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Az alapanyagok atvétele és el6készitése a cefrézéshez

Az alapanyagok atvétele

A palinkakészités célja a tobbnyire eredetileg is kellemes zamati nyersanyagokbol - az etil-
alkohol nagy koncentracidja nélkiil - olyan szeszes folyadék termelése, amely a nyersanyagra
jellemzd Osszes kellemes iz- és illatanyagot tartalmazza, de nincs a zamatot rontd
mellékalkatrész. F6 alkotoelemek itt a zamathordozok és nem az etilalkohol. Palinkakészitésre
felhasznalhaté minden olyan alapanyag, amely kozvetlen erjesztheté cukrot (pl. gylimolesok),
vagy erjeszthetd cukorra lebonthatd vegyiiletet tartalmaz (pl. keményitd, celluldéz). Szeszipari
célra a gyiimolcsokbol csak viszonylag gyenge mindséglieket lenne szabad felhasznalni, vagyis a
kozvetlen fogyasztasra mar nem alkalmas gylimdlesot. Kiilonleges célra (pl. Kosher
szilvapalinka) lehet dragabb (mérethibas stb.) gyiimdlcsot is felhasznalni.

Gyiiméblcsok atvétele

A palinka készitéséhez felhasznalt gylimolcsoknek lehetdleg a kdvetkezd kovetelményeknek
kell megfelelniiik:



- nagy cukortartalmuak legyenek;

- jellegzetes, aranylag erds aromat tartalmazzanak;

- érettek, egészségesek, a lehetéségnek megfelelden épek, penésztol, rothadastdol mentesek

legyenek.

Csak az emlitett feltételek mellett lehet jO mindségli pélinkat eldallitani. Az éretlen,
cukorszegény gyiimolcsok egyben aromaszegények is. Csak a kell6képpen érett gyiimdlcsok
tartalmazzak a maximalis cukormennyiséget és aromaanyagokat. Hideg, esés nyarakon
megfigyelhetd, hogy a gylimolcsok cukor- és aromaszegények, savasabbak az atlagosnal. A
beteg gylimdlesokon levé nemkivanatos mikroorganizmusok az erjedést karosan befolyasoljak
(ecetesedés, akrolein képzodés, vajsavas, acetonos erjedés stb.).

A gytimodlcs vizsgalata atvételkor mindenképp sziikséges, mivel csak igy tudhatjuk meg, hogy
a rendelkezésre allo nyersanyagokbol mennyi szesz termelhetd és annak milyen lesz a varhato
mindsége. A nyersanyag vizsgalatanak eredményei arrdl is felvilagositast nytjtanak, hogy
szdmithatunk-e kedvezétlen erjedésre is, vagy felléphetnek-e bizonyos erjedési hibak. Ezek
maximalis kikiiszobdlésére kell torekedniink.

A gylmdlcs vizsgalata érdekében a beszallitott tételbol dtlagmintat kell venniink. Ha a
gylimdlcs nagy tételben, rekeszben érkezik, akkor a gyakorlati tapasztalat alapjan elegendd
minden tizedik rekeszbdl egy-egy kilogramm minta. Ha csak néhany rekesz a szallitmany, akkor
természetesen minden rekeszbdl vesziink azonos, kb. fél-fél kilogramm mennyiséget. Ha
Oomlesztve érkezik a gylimolcs, akkor a kirakas alatt folyamatosan vesszilkk ki a sziikséges
mennyiséget. A tobb helyr6l vett mintat azutan a négyzetes kiteritési modszerrel, atlozassal kell a
vizsgalati minta mennyiségére csOkkenteni. Ez szaraz gyiimolcs esetében gy torténik, hogy a
fézde kovezetére leteritiink egy nagy alaki papirt vagy milanyagot, s a levett 0sszes mintat
raontjik. Jol Osszekeverjiik, majd atlésan 4 egyenld részre valasztjuk. E részekbdl egyet
meghagyunk, a tobbit eltavolitjuk. A megmaradt részt az elobbiekben elmondottak szerint ismét 4
részre osztjuk, s a meghagyott egynegyed részt addig csokkentjiik tovabb, amig a minta
mennyisége el nem éri a vizsgalathoz sziikséges mennyiséget. A vizsgalanddé minta mennyisége
fiigg a vizsgalatok szamat6l és mindségétol.

A szokasos mennyiség 1 és 5 kg kdzott van.

A gyiimolcsatvételkor a kovetkezd vizsgalatokat kell elvégezni:

Erzékszervi vizsgalat.

Ki kell hogy terjedjen az érettségi fok, a tisztasag, a penészmentesség, a héjsériilés, a
tor6dottség, a fajtajellemzok (illat, iz) meghatarozasara.

Erettségi fok. A gyimolcs lehet: éretlen, szedésre érett, tulérett, fonnyadt, folyés. Csak a
kellden érett gyiimdlcs alkalmas az erjesztésre, ebben taldlhato a megfelel6 mennyiségli cukor és
aromaanyag. Az éretlen gyimolcs ezekbOl keveset, a talérett pedig olyan nemkivanatos
OsszetevOket is tartalmaz, amelyek rontjak a palinka aromajat. A  megallapitast
szemrevételezéssel, illetve a mintakészitéskor nagyobb mennyiségbdl valo atszdmolassal, és igy a
szazalékos érték meghatarozasaval végezzik.

Tisztasag. A gyimolcs csak kis mennyiségben tartalmazhat a gylimolcs begyiijtésébol
szarmazo idegen anyagokat (pl. gallyat, levelet stb.). Kdvek, fémdarabok lehetdleg egyaltalan ne
legyenek a gylimolcs kozott, ha vannak, meg kell allapitani a szennyezettség fokat. A gyiimodlcsot
megvizsgaljuk, hogy sok foldet tartalmaz-e (akrolein veszély!), s ha igen, az lemoshato-e. A
vizsgalat szemrevételezéssel torténik.

Penész és rothadas jelei. A gyiimdlcson penész egyaltalan nem lehet, rothadas csak olyan
gyiimolcsoknél megengedett, amelyekbdl ez cefrézés elott eltavolithatd (pl. almabol kivagassal).
A vizsgalat szemrevételezéssel torténik.

Sériilések, torodottség. Sok esetben a gyiimoéles torodotten érkezik, esetenként folyos is (pl.
szilva, barack). Nagyon gondosan at kell vizsgalni, hogy mennyire szennyezett (kiilondsen a



foldszennyezddés feltardsa a fontos), esetleg rothadt. Nagyfokt szennyezettség esetén a gylimolcs
palinkanak valo feldolgozasa nem javasolt. A jégvert gyiimdlcs feldolgozhatd, ha a sériilés 1-2
napnal nem régebbi. A vizsgalat szemrevételezéssel torténik.

Fajtajellemzok megallapitésa az illat és az iz vizsgalatabol all. E célbdl az atlagmintat
megszagoljuk, megizleljiik. A gylimolcs fajtdjara jellemzd, hatdrozott, tiszta aromaval kell
rendelkeznie. Ez mindjart megmutatja a gyiimdlcs érettségi fokat is.

Cukortartalom-vizsgalat.

A varhato szeszhozam megallapitdsdhoz sziikséges. Préseliink egy kevés levet, leszirjiik, és
kézi refraktométerrel vagy Balling-fokoloval meghatarozzuk az Gsszes extrakt tartalmat, amely
érték a cukor- és nemcukor-anyagok Osszességét adja. Tablazatbol keressik ki a megfeleld
cukortartalmat.

A cukortartalmat meghatarozhatjuk a Bertrand-moddszerrel is, ami az invertcukor rézredukalo
hatasan alapszik. Gyliimdlesok vizsgalatakor az eredmény meglehetdsen pontatlan, mivel a sziirt
gyiimodlcslé készitése kdzben cukor maradhat a gylimoles oldhatatlan részeiben is. A sziirén
fentmaradd anyag tobbszoOri atmosdsa sem ad megnyugtatd eredményt. A mddszer leirdsa a
vizsgalati mddszerek fejezetben talalhatd meg.

Varhato alkoholtartalom meghatarozasa.

T6bb modon torténhet.

Refrakcioérték alapjan. Ha az édes gylimolcs levének refrakcigjat megmeérjiik, abbol a varhato
szeszhozamot tapasztalati iton megallapitott szorzoszammal szamitjuk. A legaltalanosabban
alkalmazott szorzoszamok gylimolcsok esetében a kovetkezok:

Kajszibarack 0,38
Szilva 0,36
Cseresznye 0,33
Meggy 0,30
Alma 0,43
Vegyes gylimolcs 0,36

Az igy kiszamitott szeszhozam csak laboratériumban érhetd el, ahol a feldolgozas parolgasi
veszteségtél mentes. Uzemben a feldolgozési viszonyoktél fiiggden a kapott értékbél 10-20%-ot
le kell vonni, tovabba a ballasztanyagokat is figyelembe kell venni, amelyek az értéket tovabbi 5-
14%-kal csokkentik. Ilyen ballasztanyagok a gyiimdlcs azon részei, amelyek az erjedéshez nem
sziikségesek, illetve azokbol alkohol nem képzddik (mag, rost, héj, szar stb.). Ezek koziil egyesek
a keletkezett palinka aromajat elényGsen (pl. a csonthéjas gyiimélcsok magja), masok karosan
befolyasoljak (pl. a cseresznyeszar).

A ballasztanyag mennyisége gylimolcsonként valtoz6. Nem magozott gytimdlcsre
vonatkoztatva a kovetkezoképpen alakul:

kajszibarack 14-17%
szilva 9-11%
Oszibarack 10%
alma 5%

A vizsgalatoknal fontos, hogy a gyiimolcslé refrakcioértékét 20°C-on mérjiik, vagy ha ez nem
lehetséges, akkor a rendelkezésre allo tablazatok alapjan kikeressiik azt az értéket, amelyet 20°C-
on mértiink volna, s ezzel szamolunk tovabb.

Probaerjesztés. A varhatdo alkoholtartalom megismerése végett célszerli probaerjesztést
végezni. Ehhez az atlagmintabol kb. 3 kg gyiimOlcsdt megzazunk, ismert tomegl 5l-es
befbttesiivegbe belemérjik, vizzel bemossuk, 5-10 g szuszpendalt élesztot adunk hozza, sziikség
esetén a pH-jat kénsavval beallitjuk 2,8-3,2 értékre, vattadugoval lezarjuk, Gjbol megmérjiik a
tomegét és 27-28 °C-os termosztatba helyezziik. Az erjedés altalaban 3 nap alatt befejezddik.



Errdl ugy gy6zddhetiink meg, hogy ha az anyaggal telt edény tdmegét naponta ellendrizziik: az
erjedés befejeztével a tdmeg nem csokken tovabb. A leerjedt cefrébdl desztillacioval nyerjiik ki a
szeszt. Ez kétféleképpen torténhet.

1. A teljes szeszmennyiséget vizgdz-desztillacioval kihajtjuk, ennek hlf-at megallapitjuk, ami
megfelel a bemért mennyiségbdl kapott alkoholtartalomnak, ez konnyen atszamithatdo a
rendelkezésre all6 nyersanyag mennyiségére.

2. A leerjedt cefrébél 50 cm®t lesziiriink, és a tiszta sziirletbél Malligand késziilékkel
meghatarozzuk az alkoholtartalmat. Ez azt mutatja meg, hogy a gyiimdlcsbdl nyerhetd cefre
milyen alkoholfoku lesz. Természetesen mindkét esetben csékkenteni kell a kapott értéket, hogy
az alszeszkészités €s -finomitas veszteségeivel a készitendd palinka varhatoé alkoholtartalmat
megkapjuk. Ez az érték erdsen fiigg a berendezések allagatdl. A palinka varhaté mennyiségét
hektoliterfokban kifejezve kapjuk meg.

A moddszer nemcsak a mennyiségre, de a mindségre is felvilagositast nyujthat. E célbdl az
egyszeru leparlas utan el kell végezni a finomitast, amelyet célszerii réziistben végrehajtani. A
helyes el6- és utdparlat mennyiségének meghatarozasahoz jo frakciondltan szedni a mintékat,
majd azt kovetden kostolassal donteni. Ehhez nagy gyakorlat sziikséges. Ha valaki ezt nem tudja
megfelelden elvégezni, akkor a gyakorlati tapasztalat azt mutatja, hogy 2-3% elGparlat elvétele a
megfeleld. A kdzépparlat szedését 94-95 °C-nal kell megszakitani (ritkdn 96°C-ndl), ezutdn mar
utoparlatot szedni.

Borgazdasagi termékek atvétele

A borgazdasagi termékekhez tartozik:
- abor,

- a borsepro,

- a torkoly.

Mindharombdl készithetd jo mindségl palinka, a borbdl késziilt borparlat pedig a brandy
alapanyaga, ezért a mindségi és mennyiségi atvétel igen fontos.

Mindségi  atvétel. Valamennyi borgazdasagi terméket alaposan szemiigyre kell venni,
megszagolni, megkostolni. Sem idegen szagot, sem idegen izt nem tartalmazhatnak. Egyes
tartositoszerek nemcsak az izt karositjak (pl. hangyasav, szorbinsav, kénessav), hanem az
erjeszthetdséget is gatoljak. Ecetes bor hozama kicsi lesz. Hibas, beteg, romlott borbdl csak
hasonld jellegli parlat készithetd. Ugyanez vonatkozik a borseprére is. A torkoly
allagvizsgalatanak is a mindség megallapitasa a célja. A ragacsos, hideg, sok héjat és kevés
kocsanyt tartalmazo édes torkolyok az értékesek. A torkolynek kellemes sz616- vagy borillatinak
kell lennie. Nem megfeleld, ha ecetszagh vagy neutralis.

Mennyiségi atvétel. A mennyiségi atvétel bor és borseprd esetében az alkoholtartalom alapjan
torténik. A meghatarozast Malligand késziilékkel végezziik. Bor esetében kozvetleniil, seprd
esetében csak szlirés utan lehet a vizsgalatot elvégezni. A hig borsepré szlirése konnyi, a siri
borsepr6é mar nehézkes, a seprétésztabol pedig az alkoholtartalmat jelentd bort csak préseléssel
vagy vizzel valé mosassal lehet eltavolitani: Az édes torkoly alkoholtartalmat a benne maradt
cukortartalom erjesztésével kapjuk meg. Ezért az atvételkor probaerjesztést célszerii végezni.
Ehhez a cukortartalmat alaposan kimossuk az atlagmintabdl, s a gyiimolcsok probaerjesztéséhez
leirt modszer szerint végezziik el a vizsgalatot. A Malligand késziilékkel torténd analizist a
vizsgalati moédszerek cimii fejezetben ismertetjiik.



GyiimoblcsoOk el6készitése a cefrézéshez

Atvalogatas
A gyiimolcs atvételekor észlelt hianyossagok miatt a gytimdlcsot at kell valogatni. Ennek
célja az idegen vagy karos anyagok eltavolitasa.

Ha a gyltmoles sok falevelet, dgvégeket, gallydarabokat tartalmaz, ezektdl meg kell
szabaditani, mert feleslegesen terhelik a feldolgozd berendezést, és csokkentik a cefrézokad
kapacitasat. Ezenkiviil ezek a novényi részek olyan kellemetlen, fanyar izanyagokat tartalmaznak,
amelyek rontjak a kész palinka mindségét.

El6fordul, hogy a gylimdlcsok erdsen foldesek, kozottik k6, fémdarabok talalhatok. Ezeket
okvetlentl el kell tavolitani, mivel a tovabbi feldolgozashoz alkalmazott gépeket tonkretehetik, de
a palinka is kaphat télik kiillonbozo fertézéseket (pl. mészoldodas altal savcsokkenés;
fémoldodas, ami a kész palinka torését okozhatja; a talajbaktériumok akrolein képzédését idézik
eld).

Az eddig emlitett idegen anyagok eltavolitasa egyrészt mechanikusan, tehat kézzel valod

kiszedegetéssel, illetve a fémek mdgnessel vald kivalasztdsdval torténhet; masrészt a
késobbiekben targyalt mosdssal, amikor a gally-, a levél- és a kocsanyrészek a viz tetején gytilnek
Ossze s onnan eltavolithatok, a talajszennyezddés pedig letlilepszik. A mosdtartalyok tobbnyire
perforaltak, s igy a talajrészek a mosovizzel alul tdvoznak.
Nagyon fontos tovabba a dohos, penészes, romlasnak indult gyiimolcsok eltavolitasa, mert a
rajtuk  megtelepedett karos  mikroorganizmusok (gombak, penészek, vadélesztok)
tevékenységiikkel kedvezotlen erjedési folyamatokat inditanak meg (vajsavas, tejsavas, ecetsavas,
acetonos erjedés, akrolein képzddés stb.).A dohos, penészes gylimolcs még akkor is rontja a
tovabb feldolgozas soran nyert palinka mindségét, ha erjesztés kdzben sikeriil a fertdzéseket
elkertilni, mert a dohos szag, iz atjut a palinkéaba is. Ez a hiba pedig utdlag alig javithato.

A penészes, dohos, romlott gyiimolcsot kézzel kell kivalogatni s eltavolitani a cefrézendd
részektol. Alma, korte esetében a romlott részeket ki kell vagni, s a tobbi rész mehet a cefrébe.
Igy kevesebb a veszteség, mintha a részben hibas gyiimolesoket teljesen kidobnank.

Az eretlen gyiiméles feldolgozéasa szintén nem célszerli, mivel kicsi a cukortartalma, igy
alacsony a szeszhozama. Tovabba kicsiny a zamattartalma is. Ugyanakkor tal sok savas
természetli anyagot tartalmaz, amely késO6bb a palinkat is elonyteleniil befolyasolja, savany,
fanyar jelleget ad neki. Ezenkiviil az erjesztoteret is feleslegesen foglalja le.

Az éretlen gyiimdlcsok kivalogatasa kézzel torténik.

A jégvert gyiimélcs csak akkor alkalmas palinka készitésére, ha a karosodas 1-2 napnal nem
régebbi.

Mosas

Palinkaf6zésre sok hullott gyiimolcsot hasznalnak fel. Ezek folddel, sarral, porral, igy
talajbaktériumokkal, vadélesztokkel szennyezettek. Valamennyi gyiiméleson lehetnek
permetezészer-maradvanyok is. Ezek az anyagok gatoljdk az élesztd tevékenységét, hibds,
nemkivanatos erjedést okoznak (ecetsav, vajsav, aceton stb.), igy maguk is mérgezok. Egyik
legveszélyesebb, foldszennyez6dést6l szarmazd mérgez6 anyag az akrolein. Az erjedés
melléktermékébdl, a glicerinbol képzddik, talajbaktériumok hatasara.

A gylimélcsok mosasa kiilonbozéképpen torténhet.

- Rekeszek vizbemartasaval, kisebb lizemekben rekeszes szallitas esetén.

- Vizpermetezéssel, amikor a rekeszben levé gyiimolcsot egy szallitdoszalagra helyezzik, s
menet kdzben szorordzsabdl vizet permeteziink ra. Kevésbé felszerelt tizemekben a rekesz
vizpermetezése szakaszosan torténik.

-Gylimolcsmosd kadakat nagyobb lzemekben alkalmaznak. Ezek jobb teljesitményliek az



el6zéeknél. A gylimolcsot perforalt kosarakban helyezik el, a viz alulrdl érkezik, s talfolyon at
hagyja el a kadat. Ezzel a modszerrel a levél- és agrészek feliil, a kisebb fém- és kddarabok,
valamint a talajszennyezés alul tavozik. Igy a valogatast is megkonnyiti.

- Forgddobos alma- vagy burgonyamosok. Ezek sokkal jobb teljesitményiick és hatasfokuak.
Miikodésiik 1ényege, hogy vizzel telt edényben egy vizszintes vagy ferde tengelyli racsos dob
forog. A gyiimdlcs a fejlettebb berendezéseknél a tengelyre szerelt tereldlapatok segitségével
vagy ferde tengelyli dob esetében sajat stilyanal fogva halad el6re. Ahol ez nincs, ott szakaszosan
végzik a mosast. Folytonos vizelfolyassal érik el, hogy mindig friss, tiszta vizzel érintkezzék a
gylimdles (2. és 3. abra). A mosas secbességét, a mosoviz mennyiségét a nyersanyag
szennyezettsége szerint kell szabalyozni.

2. dbra. Gyiimélcsmoso

1. lyukacsos forgodob, 2. forgd tengely, 3. kiilsd henger, 4. gyiimdleseltavolitd csatorna, 5. mosoviz-leereszté

1

3. dbra. Almamosé
1. toltogarat, 2. forgodob, 3. forgdtengely, 4. terel6lapatok

Gondot csak a wilérett, folyos gyiimolesok mosasa okoz. Ebben az esetben sok értékes
aromaanyagot, cukrot vihet magaval a mosoviz. Esetenként a mosas mar meg sem oldhato.
Mindig a gylimdlcs szennyezettsége alapjan kell eldonteni, hogy a veszteség elkeriilése végett
elhagyhat6-e a gylimolcs mosasa.

Magozas, szareltavolitas

A mag eltavolitasara csonthéjas gylimolcsok esetében van sziikség. Ezek magbele egy
amigdalin nevii vegyiiletet tartalmaz. Ha ez nagyobb mennyiségben van jelen, akkor a palinka ize
kellemetlen keser(i lesz. Egyes esetekben (pl. rézsabarackbol készitett palinkaknal) a keserti iz
olyan nagymérvii lehet, hogy a palinka élvezhetetlenné valik. Ennek az az oka, hogy az amigdalin
az erjedés folyaman enzim hatasara elbomlik, benzaldehid és cianhidrogén keletkezik beldle.
Mindketté keserli izhatasu, s6t az utobbi erds méreg. Ezért a vonatkozo szabvanyok szigoruan
eléirjak a palinkaban még megtiirheté ciantartalmat (max. 40 mg/kg hidrogén-cianid). Ennél
nagyobb cianhidrogén-tartalma palinka nem hozhaté forgalomba, a szeszf6zdének tehat érdeke a
cianmentes, illetve igen alacsony ciantartalmi palinka eldallitasa. A keletkez6 benzaldehid
bizonyos mennyiségig nem mérgezd, de nagyobb mennyiségben kellemetlen keserti izt kdlcsonoz



a palinkanak. A mag eltavolitasa els6sorban a barackféléknél sziikséges. A barackmag amigdalin
tartalma fajtanként valtozik, de még az édes magvu kajszibarackban is van annyi, hogy
kimagozasa sziikséges. Legveszélyesebb a késéi rozsabarack, amelynek magja a legtobb
amigdalint tartalmazza, ezért ennek magjat feltétlentl el kell tavolitani. A barackmag akkor is
izhibat okoz, ha nem torik Ossze, mert a mérgez6 anyag a csonthéjon keresztiil is atdiffundal.

A barackpalinka harmonikus illat- és izanyaganak eléréséhez azonban bizonyos mértékig
sziikség van az un. magzamatra. A megkivant magzamat elérésére az édes magvu kajszibarack
magjat dsszetorik, és 30-50 dkg/hl mennyiségben visszateszik a cefrébe.

Az emlitett hibakon kiviil azért is célszerli a mag eltavolitadsa, mivel aranylag nagy mennyisége
(a gytimolcs eredeti tomegének 20-22%-a) csokkenti az amigy is sziik cefrézoteret.

A barackhoz hasonldan ajanlatos a szilvafélék magozéasa is. A szilvapalinkanal is sziikséges
bizonyos magzamat jelenléte, ezért a cefrekészitéskor magozas utdn a mag kb. 20%-at
visszatessziik, vagy kiilon kivonatot készitiink beldle. Az alkalmazott magozdgépeinknél ez a
mennyiség tobbnyire bele is keriil a cefrébe, igy utélag nem kell magot adagolni.

A cseresznye- és meggycefre készitésekor a gytimolesot nem kell magozni,
mivel a mag egészben marad, s amigdalin tartalma nem jelent kiilonosebb veszélyt. A
magzamatra viszont a palinka harmonikus illata és ize miatt sziikség van. Cseresznye és meggy
esetében viszont a szdr eltavolitasa fontos, mivel a szar kesernyés és fanyar jelleget ad a
palinkanak.

A magozas a kovetkezoképpen torténhet:

- Kézzel. Régen kizardlag igy magoztak. Ez azonban igen munkaigényes, lassu, koltséges,
hosszadalmas.

- Passzirozassal is probalkoztak ugy, hogy a beoltott, kissé mar fellazult gyiimdlesot, amelynél
tobbnyire az erjedés is beindult, passziroztak. Ennek tobb hatranya van:

- a majdnem egész gyiimdlcsben nehezen indul az erjedés;

- a csonthéjasokbol kioldodik bizonyos mennyiségii amigdalin;

- a passzirozaskor sok levegdvel érintkezve elparolog a szesz egy része is. Az eddig emlitett
modszerek tehat nem kielégitéek, ezért ma mar kiillonb6z6 magozo gépeket alkalmaznak. A
magozOgép a passzirozas elvén alapszik. Kétféle valtozata ismeretes.

- Verdléces magozogép. Lényege egy perforalt palasttal ellatott fekvo, henger alaki dob. A
gylimolesot adagolotoleséren keresztiil juttatjuk be. A fotengelyre szerelt verdlécek a gylimdles
levét atpréselik a henger nyilasain, mig a mag a dob végén 0sszegytilik és eltavozik. A gylimoles
egy gyljtéedénybe keriil. A merev verdléceket gumicsOvel vagy acélrugoval helyettesitik. A
verdlécek a gyiimdlcsot a dobhoz szoritjak, a magrol viszont elhajlanak, azt tovabblokik. A palast
lyukatmérdje 6-14 mm. Ezt a berendezést a barackfélék magozasara hasznaljak.

- Kiszurotiiskés magozogép. Cseresznye, meggy, szilva €s kajszi felezésére, magozasara
hasznalhatd. A gylimdlcs egy lyuggatott lemez fészkeibe jut, mozgas révén a tiiske ala keriil, ami
a magot a gyiimolcson atszurja, attolja, mikdzben a gylimdlesot kettévagja. Egyik véltozata nem
felezi a gyimolesot, amely kissé tépett, foszlanyos lesz, ami elény0s a cefrézés szempontjabol.

Apritas, zuzas

Az apritas célja a gyiimolcsszovet fellazitdsa, a sejtek szétroncsoldsa, a cukortartalmu
gyiimolcslé feltarasa. A megsériilt sejtekbol kiaradod sejtnedv az ép sejtek elhalasahoz vezet.
Ezaltal a sejtekben oldott cukrok felszabadulnak, az éleszték konnyen hozzijutnak. igy az
apritassal, ziizassal a sejtekben zart erjeszthetd anyagokat tarjuk fel.

Ep gyiimélcsben nehezen indul meg az erjedés. Az éleszté csokkent tevékenysége viszont
kedvez a karos baktériumok és penészek elszaporodasanak.

Apritott gylimdlcsben az erjedés konnyen, gyorsan beindul, igy az apritas, zazas az egészséges
erjedés nélkiilozhetetlen feltétele.



A gylimdlcs €16 sejtjei az érési folyamat alatt fejlodnek ki. Amikor elérték végsé méretiiket,
egységes, tomor szovetet alkotnak, a gylimolcs husat. Tuléréskor a sejtek lassan elhalnak, igy a
benne 1évé anyagot nincs ami megvédje a kiilonb6z6 mikroorganizmusok tamadasaitol, a
gyliimdlcs romlasnak indul.

Az érett gyliimdlcsben a sejtfalak vastagok, ellendlloak, ezért ezeket kell felszakitani, hogy a
benne levd erjesztheté zamatanyagok felszabaduljanak. Min¢l kisebb darabokra bontjuk szét a
gylimolcsot, annal tokéletesebb a sejtek feltarasa. De mivel ilyenkor a felszabadult anyagot nem
védi a mikroorganizmusok tamadésaitdl a sejtfal, ezért gyorsan és viszonylag steril koriilmények
kozott kell dolgozni.

Az apritashoz felhasznalt berendezések koziil néhanyat emlitiink.

- Hengeres gyiimolcszuzo. Két, egymdssal szemben, kiillonb6z6 sebességgel forgd, sima vagy
rovatkolt feliileti henger k6z¢é jut a gytimoles. A hengerek tavolsaga a gyiimolcs méretének
megfeleléen valtoztathatd. Csonthéjas gyiimolcsok esetében Tligyelni kell a megfeleld
hengertavolsagra, hogy a magok épen maradjanak (4. dbra).

A gép cseresznye €s meggy zuzasara is alkalmas, mivel szarszedo féstik segitségével a
szareltavolitas is megoldhato.

Bogyo6s gyiimdlcsok esetében elegendd egy sima kettés henger, mivel ezek a gylimolesok laza
szovetliek, egyszerli szétnyomassal feltarhatok a sejtek.

Ha a gépet alma, korte apritasahoz kivanjuk felhasznalni, akkor tiiskés vagy fogazott
hengereket alkalmazunk, mert ezek a gylimdlcsok keményebb hustiak, nehezebb a feltarasuk.

- Kalapacsos daralok. Elsdsorban alma, korte apritdsahoz megfelelok. A gép dobjanak
tengelyén csuklosan fiiggo iitok, un. kalapacsok vannak elhelyezve, amelyek a centrifugalis
erd hatasara kilendiilnek és a gyiimdlcsot egymashoz, valamint a dob belsejéhez verve
szétztizzak. Ezekben a berendezésekben igen finom gylimolespép allithato eld.

1
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4. dbra. Hengeres gyiiméleszizo 5. abra. Gyiimblcsszeleteld
1. toitdgarat, 2. forgd hengerek, 3. ziizott gyiimolcsot 1. toltdgarat, 2. vagokések, 3. hajtomii, 4. forgo tengely
gylijtd tartaly

- Gyiimdlcsszeleteld gépek. Alma és kemény husu korte apritasara hasznaljak. A garatba
ontott gylimdles stlyanal fogva az alsobb rétegben levoket a vizszintes sikban korben forgd
szeletelOkésekhez szoritja (5. abra).

- Fiirészes almatépé. Alma és kemény kortefélék zlzasara hasznaljak. Lényege egy
fiirészlapokkal felszerelt forgd henger, amelyhez a gyliimdles hozzanyomodva a felette levok
sulya s a henger forgasa miatt szeletelddik (6. abra).
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6. dbra. Fiirészes almatép6

1. forgd henger, 2. fiirészfogak

- Lyuktarcsas malom. Muikodési elve hasonld a haztartasi husdaraloéhoz. Az
adagolotolesérbdl érkezod gyiimdlesot egy forgd csigatengely elobb egy korben forgd késhez
tolja, majd a feldarabolt anyag a lyuktarcsan atpréselddik (7. abra).
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7. abra. Lyuktdircsds malom
1. toltdgarat, 2. perforalt henger, 3. tengely

Béarmelyik szeleteld-, zuzogépet hasznaljak a gyiimolcs feldolgozasanal, célszeri azt
hordozhaté ldbazatra szerelni, és mindig a soron kdvetkezd erjesztokad folé helyezni.
Gondosan kell rogziteni, hogy miikodés kozben ne razodjék, ne menjen tonkre. Fontos, hogy
kemény, idegen anyag (ko6, fém) ne keriilhessen az apritogépbe. Az emlitett modon torténd
apritassal elérhetjiik, hogy a zuzott anyag a lehetd legkisebb mértékben fert6zddjék.

Préselés

Ha kiilonlegesen finom palinkat akarunk eldéallitani, akkor a megzizott gyiimdlcsbdl a
cukor- és aromaanyag-tartalmu levet ki kell préselni, ezt elerjeszteni gyiimolcsborra, s a bort
desztillalni, majd finomitani. A 1éerjesztés alapjan késziil pl. a hires Calvados. Ebben az
esetben almalevet erjesztenek, s a keletkezett almaborbol nyerik desztillacid révén az
almapalinkat.

Préselni gyakorlatilag mindenfajta gylimolcsot lehet, természetesen a csonthéjasokat eldtte



magozni kell. A préselés eszkozeit a kdvetkezOkben ismertetjiik.

- Kéziprések (8.abra).

A préselendd anyagot a préskosarba helyezziik, amely
fémabroncsok 4ltal Osszetartott fadongakbol all. A 1é a dongak
kozott folyik ki, mig a gylimoles héja, maghaza stb. a dongakon
beliil marad. Elészor a 1éfolyas magatdl is megindul, mivel a
fels6bb gylimodlcesréteg sulya nyomja az alsobbakat. Kés6bb egy
pontosan a kosarba illd, altalaban fabol vagy koébol késziilt
présnyomoéval nyomjuk egyre 0ssz€bb a gylimolcsot, mig végiil
egy viszonylag cukormentes massza marad vissza. A teljes
cukormennyiség kinyerése érdekében érdemes a masszat
fellazitani, kevés vizzel atmosni, s Gjra kipréselni. A két levet

8. dbra. Kéziprés
1. préselend6 anyag, 2. préskosar, 3.

egyesitve erjesszik el. nyomlap, 4. folyadékgyiijts, 5.
A prés nagyobb hatésfokkal dolgozik, ha eléje helyeziink egy menetes ors6
gylimodlcsdaralot.

- Présgépek. Nagyobb mennyiségli gyiimolcs préseléséhez alkalmazzuk (9. abra). Lényege,
hogy a felapritott vagy megdaralt gyiimdlcsot vaszon- vagy nejlon préskenddékre helyezziik.
Minden egyes préskend6t egy keret vesz koriil, s ezt rahelyezik egy préslapra, amely fabol,
aluminiumbo6l, milanyagbol, esetleg rozsdamentes acélbol késziilt. Az egész berendezés egy
présasztalon fekszik, s a gép hidraulikus nyomassal mikddik. A préskereten levd csatornan
keresztiil a kipréselt gyiimolcslé konnyen tavozik. Egy-egy ilyen présgép 10-25 lapbol all, a
magassaga 60-130 cm. A berendezés segitségével igen szaraz présmaradékot kaphatunk, s a 1 is
csak kismértékben lesz opalos.

9. dbra. Hidraulikus prés

1. préskeret, 2. préselendd anyag, 3. préstilca

A préselési id0 a betoltés utan igen rovid, kb. 30-40 perc, amibdl 15-20 perc az elépréselés
kis nyzoméson és ugyancsak 15-20 perc a fOpréselés ideje maximalis nyomassal, 25-30
kg/cm®.
A gyakorlati tapasztalat azt mutatja, hogy alma esetében 35-40%, korténél 50% 1€ atmegy
minden kiils6 nyomas nélkiil.
A préseket altalaban gylimolcszuzo és -moso berendezésekkel kombinaljak, igy n6 a
hatasfokuk.



A nyomas jelentds novelése nincs ardnyban a keletkezd gylimolcslé mennyiségével, ezért nem
érdemes tul nagy nyomast alkalmazni, hanem inkabb a gyiimélcsot kell apritani. (Ha pl. az almat
nem apritanank, akkor 1 bar nyomason a sejtek 10%-a roncsolddik, 10 bar nyomason még 5%, s
150 bar nyomason is csak tovabbi 12%-kal novekedne a sejtszakadas. Igy a prés kihasznalasa
rendkiviil gazdasdgtalan lenne.)

Ha a gylimdlesot zaztuk, akkor sem érdemes folyamatosan nagy nyomast alkalmazni, mivel a
1€ eltdvozasara szolgalo kapillarisok (sziir6zsdk rései) hamar telitddnek, s a [é nem tud megfeleld
sebességgel tavozni. Ezért célszerli tobbszor rovid ideig tartd nyomassal végezni a préselést.

Pektinbontas

Egyes - kiilonosen rostos - gylimdlesokbdl (csonthéjasok, almatermésiiek, egyes bogydsok)
nehezen préselhetd 1€, és az tobbnyire stirlin folyd, esetenként opalos.

Ezeknél sok esetben a gylimolcs husa is igen kemény. Az erjedés befejezte utan is gyakran
kisebb-nagyobb gylimélcshis darabok maradnak még akkor is, ha erjesztés kozben idénként
alaposan megkevertiik a cefrét. Ezen bizonyos fokig segit, ha vizzel elegyitjiik a zazott
gylimdlcsot, igy azonban a kierjedt cefre alkoholtartalma kisebb lesz, tehat feleslegesen noveljiik
a desztillalando anyag mennyiségét.

A gyakorlatban tehat mas modszert kellett talalni, hogy az erjedés tokéletesen végbemenjen.
Ezeknél a gyiimolesoknél a gatlohatast a gylimolesok nagy pektin tartalma okozza. A pektin a
névények sejtfalaban talalhato és a sejtek egymashoz tapadasat biztositja. Kocsonyasito hatasu,
ezért engednek nehezen levet ezek a gylimolesok, és a 1€ opalos is lesz. Jelenlétiikben az erjedés
is nehezebben megy végbe, mert az élesztd nem vagy csak nehezen tud hozzédjutni az egyes
cukormolekulakhoz. A kihozatal ndvelése, az erjedés jobb lezajlasa végett pektinbonto enzimek
alkalmazasa ajanlatos.

A pektin egy hat szénatomos egyszerl cukor,, a galaktozsavnak, a galakturonsavnak éterszer(i
kotésii (-C-O-C-) hosszu lancmolekuldja, ahol a karboxilcsoportok (-OOOH) egy része
metilalkohollal észterezett.

Ez a hosszi molekula kolloid méretii, s ez okozza a gylimodlcslevek zavarossagat. A molekula
mint sejtragasztod a cukrokat is koriilveszi, s ezért az élesztd nehezen fér hozzajuk. Ahhoz, hogy
az erjedés folyamata tokéletesen menjen végbe, a hosszi molekulat szét kell tordelni. Ezt a célt
szolgaljak a pektinbont6 enzimek. Az enzimek kétféle bontast végeznek:

- a pektin - metil - észterdz enzim metil-alkoholt hasit le, vagyis az észterkotéseket bontja;

- a poligalakturonaz a gliikkozidkotéseket (észterkotéseket) bontja.

Végiil galakturonsav és metil-alkohol keletkezik. Ez az oka annak, hogy a nagy pektintartalmt
gylimélcsbol késziilt palinkanak mindig magasabb a metilalkohol-tartalma.

A pektin pH 3-5 értéken, 20°C-on 24 ora alatt bomlik le az enzimek hatasara. A pektinbontd
enzim hatdsara a 1ényerés is konnyebbé valik, ezért a 1éerjesztés esetében is sziikséges eldzdleg az
enzim adagolasa. Természetesen ez a 1é sokkal tisztabb (zavarodasmentes) is lesz az egyébként
nyerheténél.

A pektinbontd enzim adagolésakor igen fontos, hogy az anyagban jol, egyenletesen elkeverjiik
azt. Célszerli a por alaku vagy folyadék formajaban vasarolt enzimet el6szor néhany liter 1ében
(esetleg vizben) feloldani, s igy hozzaadni a gylimolcshoz.

Az enzim adagolasa a nyersanyag mindségétdl fliggéen 50-300 g/100 kg gyiimdlcs. Az enzim
tuladagoléasa értelmetlen, az idealis hatarérték feletti mennyiség sem a lé mindségét, sem a
hozamot nem néveli.

Erjesztést elésegitdé anyagok

Egyes gyiimolcsok - kiilondsen az érésre kedvezotlen években - szegények azokban az



anyagokban, amelyek az aminosavak képzdodését segitik eld (ezek az élesztd szaporodasihoz,
¢életmiikodéséhez sziikségesek). A gylimdlesok jelentds részében csak 0,4-0,8 g/l ilyen anyag van,
s 100 g élesztd (Saccharomyces cerevisiae) képzodéséhez 2 g-ra van sziikség. Ezek az anyagok
szervetlen sokbdl adagolhatok. 1 hl cefréhez 70 g ammoénium-dihidrogén-foszfat kell. A
sziikséges somennyiséget kevés 1ében feloldjuk, és folyamatosan adagoljuk a cefréhez.
Magyarorszagon altalaban a gylimolcsok megfeleléen be tudnak érni, s igy a s6 adagolasara
csak ritkan van sziikség. Azonban egyes hiivosebb éghajlatu orszagokban (mint pl. Svajc) az
ammonium-dihidrogén-foszfat adagolésa szinte kivétel nélkiil sziikséges.

Savbeallitas

Az erjedés helyes vezetéséhez megfeleld savkoncentracidra van sziikség. A gylimolespalinka
készitésénél a pH = 2,8-3,2 kozott kell hogy legyen. Ha magasabb, kdnnyen fert6zodik a cefre.
Ha alacsonyabb, az erjedés ugyan tokéletesen és tisztan lezajlik, de a nagy savtartalom a leparlas
soran kart tesz a leparloberendezésben.

A gytiimolcsok az esetek tobbségében nem tartalmazzak a sziikséges savmennyiséget. A hianyt
kénsavval poétoljak. Mivel a sav eloszlasa egyenletes kell hogy legyen, ezért célszeri a
darabolaskor, apritaskor folyamatosan adagolni a cefréhez. Kiilondsen nagy az eper, a korte és a
cseresznye savigénye. A cseresznyét ezért gyakran egylitt erjesztik a nagy savtartalmi meggyel,
mivel a kétféle gylimolesbdl nyert palinka illata, ize, kémiai Osszetevoi lényegileg azonosak,
cukortartalma a meggynek kicsi, a cseresznyének viszont nagyobb.

A modern gylimolcsszeszfozdékben ma mar nem alkalmaznak kiilon savadagolast, hanem
sterilizaljak a gyiimolesot, és steril koriillmények kozott végzik az erjesztést. igy nagyobb pH-
értéken is kifogastalan mindségili palinkat nyernek.

Elesztéadagolas

Erjedés csak élesztd jelenlétében mehet végbe. Ismeretes, hogy minden gyiimdlcson vannak
un. vadélesztok, amelyek az erjedést beinditjak. A palinkatermelés szempontjabol azonban nem
k6zombds, hogy milyen iranyban zajlik le az. A vadélesztok kiilonbozd - a gylimdlcsszeszipar
szdmara nemkivanatos - iranyba terelik az erjedést, és az élvezhet6ség szempontjabol karos
vegyiileteket (vajsav, tejsav, aceton stb.) képeznek. Ezért célszerli az erjedést irdnyitottan
végezni, vagyis megfeleld fajélesztot alkalmazni. Kifejezetten a gylimdlescefrék erjesztéséhez
nincs ilyen élesztd, de a boraszat szamara kitenyésztett nemesélesztok itt is jo hatasfokkal
dolgoznak. A cél az etilalkohol képzOdését eldsegiteni. Fajélesztd hianyaban a szaritott
siit6éleszto is megfeleld.

A levegével valé érintkezés kizarasa

Ismeretes, hogy az élesztok levegdvel és annak kizarasaval is életben maradnak:

- levegd (oxigén) jelenlétében szaporodnak;

- levegd (oxigén) kizarasaval erjesztenek.

Ahhoz tehat, hogy a gylimoélcs cukortartalma az erjedés soran alkoholla alakuljon, sziikséges,
hogy az ¢lesztd ne érintkezzen oxigénnel, vagyis hogy a levegot
tokéletesen kizarjuk az erjeszt6térbol. Sok mikroorganizmus élete =T T
oxigén ielenlétehez kétstt. Kilons P K les kirb N i~

gén jelenlétéhez kotott. Kiilondsen oxigénigényesek a széles korben
elterjedt, karos ecetsav-baktériumok. Més mikroorganizmusok is, mint
pl. az erjesztéfolyadékok felilletén képzédé penészgombak csak a
levegd oxigénjének jelenlétében fejlédnek ki. Ezek az alkoholt mint

szénforrast hasznaljak fel, igy az alkoholtartalmat csokkentik. Az -::.; :_’é:j
erjedésre karos mikroorganizmusok elszaporodasat tehat a cefre g v
leveg6tol valo elzarasaval jelentds mértékben korlatozhatjuk. r““‘

10. abra. Erjesztofeltét
miikodési elve



A zajos erjedés alatt a cefrében végbemené erés szén-dioxid-fejlodés kiszoritja a levegét a
cefre belsejébodl ¢és feliiletérdl, igy ebben a fazisban az oxigénigényes mikroorganizmusok
kifejlodése, életben maradasa lehetetlenné valik. Amikor azonban az erjedés végefelé a szén-
dioxid-fejlodés intenzitasa csokken, fennall a levegdvel érintkezés veszélye.

A legjobb védekezés a levegdvel vald érintkezés kizarasara, hogy az erjesztOtartalyokat a
levegd szamara atjarhatatlan anyagbol (fém, mianyag, lvegbéléses cementkad) készitik.
Ezenkiviil célszerli vizzdr alkalmazéasa, melyen keresztiil a szén-dioxid konnyen tavozhat, de
levegd nem keriilhet a rendszerbe (10. abra).

Fabol késziilt tartalyok alkalmazéasakor nehezebb a levegd tavoltartasa az erjesztendd
anyagtol. Nagyon fontos, hogy az edényzet dongai olyan fabol késziiljenek, amelynek anyaga
val6ban nagyon siiri.

A tartalyt csak 7-9/10 részig kell cefrével megtdlteni, hogy a féerjedés alatti felhabzasnal ne
folyjon ki a cefre.

Ha nagy légterti tartdlyban taroljuk a cefrét, célszerii a ferjedés utdn kierjedt cefrével
feltdlteni, hogy a levegdvel valo érintkezést igy is megakadalyozzuk. Ha a taroldedényzetet
nem mozgatjuk, s nincs erds légaramlas Utjaba téve, akkor az erjedéskor keletkezett szén-
dioxid - amely a leveg6nél nagyobb siiriiségii - a cefrén mint parna védi a parolgastol.

A legnehezebb a nyitott betontartalyokban levd cefre megovasa a levegotol. Egy megfeleld
tetével vagy paraffinnal valo lefedés csak akkor hatasos, ha ezzel egyidejlileg gondoskodunk a
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keriilet mentén lehuizzuk, és egy vizcsatornat képeziink ki benne.

Homérséklet beallitasa

Az erjedés idedlis lezajlasdhoz a 27-28 °C homérseklet a megfeleld. Az erjedés mar 20 °C-on
is beindul, de ez nem célravezetd, ugyanis ha az erjedés lassu, vontatott, akkor kénnyebben
kifejlodnek nemkivanatos mikroorganizmusok, lezajlanak karos erjedési folyamatok.

Egyes esetekben a kivant h6fokot koriilményes vagy lehetetlen megteremteni. Ha mozgathat6
az erjesztOtartaly, akkor kedvez6bb hémérsékletli helyiségbe helyezhetd at. De a tartalyok (fa,
kbéagyag) s a cefre anyaga (gylimolcs) is rossz hovezetd, s igy csak lassan veszi at a sziikséges
hémérsékletet, vagyis kozben még lejatszodhatnak bizonyos fertézodések.

Mivel az erjesztOtartalyaink altalaban nagyméretiiek, s esetenként az erjesztést csak hideg
helyen tudjuk levezetni, sokkal jobb eredményt ériink el (pl. téli alma kiilso
erjeszttartalyokban valod cefrézésekor), ha un. hidegtiird élesztt hasznalunk. Ez 5-10°C-on jol
mikddik, de 0°C-ig is még megfeleld eredményt nyujt.

Az erjesztéskor a hdmérséklet szempontjabol tehat két dolgot kell szem el6tt tartani:

- indulaskor lehetdség szerint 20°C felett legyen a cefre hémérséklete;

- a teljes erjesztés ideje alatt se helyezziik tal hideg helyiségbe a tartalyokat.

Kiilonosen fontos a homérséklet beallitasa, tartasa, ha cukorszegény alapanyaggal dolgozunk.
Ugyanis az erjedés beindulasakor kismérvii hdmérséklet emelkedés kovetkezik be a cefrében, de
ez csak aranylag nagy cukorkoncentracio esetében jelent segitséget. Kis cukorkoncentracional a
keletkezett hOmennyiség kevés ahhoz, hogy az idealis h6fokra melegitse a cefrét.

A til gyors erjedés sem elényds a készitendd palinka mindsége szempontjabdl, mert ha a
homérséklet tal magas (30°C), mar bizonyos aromaanyag-veszteség is bekdvetkezik, ezek a
szénsavval egyiitt elillannak. Igyekezni kell tehat az egyenletes, 27-28 °C homérséklet tartasara.

A megfeleld homérséklet tartasara alkalmasak a temperalhatd cefrézokadak. Ezeknél vagy
kiviilr6l melegitik a cefrét, pl. meleg vizzel (mely azonban kiilondsen nagy tartalyok esetén nem
nyujt megfelelé eredményt, mivel az érintkezési feliileteken tulmelegszik a cefre, a kdzepe pedig



nehezen melegszik at), vagy az erjesztotér belsejébe csokigyokat vezet. Ez utobbi megoldas joval
elénydsebb. A csdvekben cirkulaldo meleg viz nagy feliileten érintkezik a cefrével, igy gyorsan
felmelegiti azt. Segitségével fenntarthatd az egyenletes homérséklet, meggatolhaté a
talmelegedés, mivel sziikség esetén bizonyos id6tartamra hideg vizet cirkuldltathatnak a
csOkigyoban.

Az eddigiekben a cefrézést elokészitd altalanos eljarasokrol volt sz6. A tovabbiakban néhany
kiilonleges esetet kell megemliteni.

Kiilonleges erjesztési eljarasok

Henzézés. A gyiimolesok erjesztéshez vald eldkészitése torténhet gézdléssel is. Erre
legalkalmasabbak a Henze-féle g6z616k. Az eljarasnal a gyiimolcsot viz hozzaadasa nélkiil 80°C-
on 1 bar nyomason, 1 6ran at gézolik. Innen kertil 4t a keverdvel és hiitvel ellatott cefrézokadba.

Elényei:

- egyszerll péppé alakitja a gylimolcsot, jol feltarja azt, - nincs sziikség kiilon apritasra,

- a g0z sterilizalo hatasa révén minden mikroorganizmustol mentes lesz a cefre,

- a tokéletes feltaras és sterilizalas miatt jobb a szeszhozam, - kivald mindségl parlat nyerhetd.

Kiilonosen jol bevalt szilva és alma esetében.

A borékabogyé feldolgozasa

Kiilonleges cefrézést kivan, aminek oka, hogy magas a cukortartalma (20-25%) ¢és igen
alacsony a nedvességtartalma. Ezért a cefrézéskor vagy az Osszezuzott bogyora kb. masfélszeres
mennyiségli forro vizet kell onteni és lehilésig varni, vagy ismételt melegvizes kilugozas utan
sajtolni.

Ezutan mar az eddig ismertetettek alapjan jarunk el.

Torkoly feldolgozasa.

A torkoly szeszhozama a must cukortartalmatdl fiiggden 2-4%. Gyorsan erjed. Sok nitrogént
¢s foszfort tartalmaz, a vadélesztok beinditjak az erjedést. Ez sokszor karos lehet, elecetesedik,
elparolog stb. Erjesztése tobbféleképpen torténhet:

a.)  Foldbe vdjt vermekbe, fahordokba tették régen az édes torkolyt. Késébb miianyag folias
vermeket alkalmaztak. Mindkét esetben gondot okozott az, hogy a cefrét dvni kell a
leveg6tol, a talajvizt6l, a csapadéktol, amit ezekben az esetekben nem lehetett
megvalésitani.

b.)  Siri kotésii fahordo alkalmazhato, bar a dongakon keresztiil igy is levegdt kaphat. Ezért
foliaval ajanlatos kibélelni.

C.) A tégla, vasbeton belsd szigeteléssel épult torkilyerjeszd tartalyok jonak bizonyultak.
Lényeges, hogy a fenékrész egy irdnyba lejtsen, és a tartaly egy mélyebb zart aknaban
folytatodjon a 1é gyljtésére.

A torkolyt a vermeléskor le kell dongolni, hogy a leveg6t kiszoritsak, mert az ecetképzddéshez

vezet. Ez torténhet kézi erdvel, taposd formaban €s dongéléhengerekkel. Ha szabadon

vermelnek, a takaras mindig kap alaka legyen, hogy az eséviz a fedélaprol leperegjen. A

felszint altalaban szalmaval, levelekkel, papirral boritjak, hogy ebben a laza rétegben gyiiljon

Ossze az erjedéskor keletkezett szénsav. Erre még takardanyagot (pl. nejlon) tesznek, majd

foldet. A tartalyok folé célszerli tetdt épiteni, amely védelmet nyu;jt a kiilsé csapadék ellen. Az

erjedés néhany hétig vagy egy-két honapig tart. Vigyazni kell arra, hogy mindvégig tokéletes
legyen a takaroréteg. Az esetlegesen keletkezd réseket azonnal be kell tomni.

d.) Az eddig targyalt modszereket ma mar felvaltotta az édes torkoly levének azomnali

kilugozadsa. Ez ugy torténik, hogy a torkolyt szétrazzak, felontik vizzel és Gjra préselik. Az igy

keletkezett levet erjesztik el. Ekkor un. csigerbor késziil s ezt desztillaljak, igy nyerik a

torkolypalinkat.



A cefre erjesztése

Az erjedés elmélete

Az erjedés elmeletét elészor Lavoisier (ejtsd: Lavoazi€) irta le, aki megallapitotta, hogy a cukor
az erjedés folyaman etil-alkoholra és szén-dioxidra bomlik. O és tarsai az erjedést pusztan kémiai
folyamatnak tekintették, amelynek egyenletét Gay-Lussac (ejtsd: Géliiszak) a kovetkezOképpen
irta fel:

CsH1206 > 2 C;HsOH+2 CO,+93,18 kJ.
sz6locukor etil- szén- hdenergia
alkohol  dioxid

Pasteur volt az els6, aki bebizonyitotta, hogy az erjedés csak bizonyos feltételek kozott megy
végbe, és a keletkezd anyagok apré élo szervezetek, mikroorganizmusok élettevékenységének
anyagcseretermékei.

Ma mar tudjuk, hogy az erjedés olyan természetes biokémiai folyamat, amelyben
mikroorganizmusok életmiikodése kovetkeztében, a jelenlevé enzimek hatasdra, bizonyos
anyagok egészen mas felépitésii és tulajdonsagu, Uj anyagokka alakulnak.

Sokféle erjedési folyamatbdl konyviinkben csak az alkoholos erjedéssel foglalkozunk. Ennek a
Gay-Lussac altal leirt kémiai egyenlete csak a kiindulasi és a végtermékét tartalmazza. A
valosagban az alkoholos erjedés joval bonyolultabban, az in. Embden-Meyerhof-Parnas (EMP)
ciklusban megy végbe, amelynek soran a cukorbol 13 Iépcsében, 12 kiilonb6z6 enzim hatasara
keletkezik az etil-alkohol és a szén-dioxid.

Az élesztosejtek jellemzGi

Az erjedési folyamatot elészor ,,tisztulasnak" tartottak €s az élesztoket az erjedés hulladékanak
fogtak fel. A folyamat tisztazasahoz elsoként a mikroszkop felfedezése jarult hozza.

Az els6 mikroszkopot Leeuwenhoek (ejtsd: Lovenhuk) szerkesztette, az 1680as években és 6
latott els6ként mikroorganizmusokat, kozottiik élesztoket is. Az élesztokrdl az elsd tudomanyos
alapon késziilt leirasok a XIX. szdzad elso felébdl szdrmaznak. Az élesztok tulajdonsagainak
megismerésében alapvetéek voltak Pasteur vizsgalatai.

Ha élesztot tartalmazd folyadékot mikroszkdp alatt vizsgalunk, kicsiny, gombdlyded alaki
sejteket latunk. Ezek mindegyike egyetlen sejtbdl allo névény, amelyek 6nallo életet folytatnak, a
kornyezetiikb6l tapanyagokat vesznek fel, bomlastermékeket adnak le, 01 sejteket hoznak létre,
szaporodnak.

Alak, méret, szerkezet, 0sszetétel

Az élesztisejtek alakja valtozatos, elsésorban a fajtol fligg és arra jellemzo. Lehetnek gomb,
ovalis, ellipszis, korte, sot citrom alaktiak is. Rendszerint kiilonalléan latjuk az ¢€lesztésejteket,
de el6fordul, hogy alakjuk megnyulik, a sejtek egymashoz tapadva, hosszl lancokat képeznek.
Az alak a fajon beliil is valtozhat. A sejt alakjat befolyasoljak a tenyésztés koriilményei, a
tapkozeg Osszetétele, oxigénellatottsag, a sejtkultira kora stb. Ezért pusztan alak alapjan nehéz
eldonteni, hogy a mikroszkop alatt latott sejtek milyen élesztéfajhoz tartoznak. Kiilonosen az
oregebb sejtek alakja lehet rendellenes.

Az élesztdsejtek mérete altalaban 5-10 um kozott van. Méretiik ettdl eltérd is lehet, amely



fiigg az életkoriilményektdl, a kortol, fajtatol. Méretikkbol adéddan 1 g préselt élesztében a
sejtek szama 3-5 milliard is lehet.

Az élesztbsejt szerkezete. A t6bbi ndvényhez hasonldan a sejtet kettds (kiilsé és belsd) sejtfal
veszi koriil. A sejtfalon beliil talalhat6 a citoplazma, amely szintelen, er6sen szemcsézett anyag.
A citoplazman beliil a legfontosabb sejtalkot6 a sejtmag. A sejtmag rendszerint kerek, mérete 2
pm koriili, szintelen hartya veszi koriil, foleg fehérjékbdl és nukleinsavakbol all. A sejtmag az
€16 sejt legfontosabb része, ugyanis itt helyezkednek el az orokletes tulajdonsagokat hordozd
gének. Szaporodaskor eldszor a sejtmag valik ketté, amelynek egyik része az anyasejtben marad,
a masik része a leanysejtbe megy at. Spoéraképzodés esetén annyi részre osztodik, ahany spora
keletkezik (11. abra).

tehérjekristaly

3 [ kiilsS rész
= .o
2" | belso rész

krisztalloid

olajtestecske

vakudlum

glikogén vakuolum hdlézatos plazma

olajcsepp

11. dbra. Elesztosejt vazlatos képe

A citoplazman beliil er6sen fénytord, vildgosabb, éles kontiru foltokat latunk. Ezek az un.
vakuolumok. Szamuk, nagysaguk, alakjuk fligg az ¢élesztd fajtajatol, a sejt koratdl és az
¢letkoriilményektdl. Holt sejtekben gyakran nem lathatjuk a vakudlakat. A sejt vakudlumaiban
halmozodik fel a tartalék tdpanyag, amelyet az élesztosejt akkor hasznal fel, ha nem jut kiilsd
tapanyaghoz. A plazman beliil - elsdsorban iddsebb és rosszul taplalt sejtek esetében - zsircseppek
halmozddnak fel.

Az élesztisejtek kémiai Osszetétele. Az élesztésejtek 65-75% vizet és 25-35% szédrazanyagot
tartalmaznak. A szarazanyag 90-94%-a szerves, mig 6-10%-a szervetlen anyag.

A szerves anyagok kozott legfontosabbak a nitrogéntartalmu anyagok, amelyek mennyisége a
szarazanyag 30-75%-a kozott valtozhat. Nagyon fontosak az élesztOben talalhatd vitaminok,
els6sorban a B-vitaminok ¢és a biologiailag serkentd hatdsu anyagok. A szervetlen anyagok koziil
legnagyobb mennyiségben kalium és foszfor talalhatd, amelyek mellett fontos a magnézium és
mas fémek.

Az élesztdok szaporodasa

Az élesztok ivartalanul és ivarosan is szaporodhatnak. Az ivartalan szaporodasi forma a
sarjadzas. Ekkor a sejtfalon el6szor egy kidudorodas képzdodik. A sejtmag anyaganak fele ezen
kidudorodasba vandorol at. A dudor altalaban addig novekszik, amig el nem éri az anyasejt
nagysagat, akkor a két sejt kozott sejtfal képzodik. Ezutan a leanysejt levalik az anyasejtrol, és
mindkét sejt folytatja 6nallo életét. A levalas helye mikroszkop alatt megfigyelhetd, mivel a
leszakadas helyén heg képzodik.

A sporaképzédés a szaporodas fejlettebb modja. Bizonyos koriilmények kozott a sejtmag
osztodni kezd és a sejten belill sporakat képez. A sporaképzddést elésegiti az intenziv
levegbztetés, a 25°C koriili hémérséklet, a nedves kdzeg, a minimalis mennyiségii cukor és



asvanyi so jelenléte. A sporak az un. aszkuszokban (sporatartd) képzédnek. Az aszkosporak
megfeleld taptalajon és koriilmények kozott kicsiraznak és bekovetkezik a megtermékenyités
(ivaros szaporodas!), amelynek eredményeként 0j sejt jon létre. A tudatos spoéraztatassal
lehetdség nyilik a tudatos keresztezésre, kedvezdbb tulajdonsagt élesztohibridek eldallitasara.

Az élesztdék enzimjei

A szeszes erjedés biokémiai folyamat. A biokémiai folyamatokat enzimek katalizaljak. Az
enzimeket él6 szervezetek allitjak eld, és ezek iranyitjdk az €16 szervezetekben lejatszodo kémiai
folyamatokat. Az enzimes folyamatot a kovetkez6 mddon érzékeltethetjiik a legegyszertibben.
Jeloljiik X betiivel az enzimet, amely az AB jelil anyagot két részre: A-ra és B-re bontja. Az elsd
1épcsdben az enzim az anyaggal reakcidba lép:

AB+X=ABX.

Az egyesiilés pillanatnyi folyamat és rgtdn az anyag bomléasa kdveti: ABX=A+B+X.

A szabaddéd valé X enzimmolekula azonnal Gjabb AB molekulaval 1ép reakcioba. Tehat kis
mennyiségli enzim képes nagy anyagmennyiségeket kémiailag atalakitani anélkiil, hogy sajat
maga valtozast szenvedne. Az enzim, mint biokatalizator a reakcidoban részt vesz, de a reakcid
befejezése utan valtozatlan formédban van jelen. Az enzimek (nagy része) két kiilonbozo
vegyiiletb6l tevodik Ossze. Az alkotorészek kiilon-kiilon nem, csak egyiittesen fejtenek ki
katalizalé hatast. Az egyik - koenzimnek nevezett - vegyiilet viszonylag kis molekulatomegii, és
ez az aktiv vagy hat6 csoport. A kémiai atalakitast a koenzim végzi el. A masik az apoenzimnek
nevezett rész. Jellemzdje a nagy molekulatdmeg. Ez a rész hozza 1étre a kotést azzal az anyaggal,
amelyben a valtozas létrejon. Az apoenzim anyaga fehérje, ezért hére érzékeny. A két rész
egylittes neve holoenzim. Az enzimekre jellemz6, hogy specifikusak, vagyis minden enzim csak
egy vagy néhany specialis biokémiai reakciot katalizal. A szeszes erjedés minden egyes 1épcsdjét
mas-mas enzim katalizalja.

Az éleszt6kben levo enzimeket harom nagy csoportba sorolhatjuk. Ezek koziil az egyik csoport
a légzéssel, a masik a cukrok lebontasaval, a harmadik pedig az erjedéssel hozhat6 kapcsolatba.
Az élesztékben nagyon sokféle enzim talalhato. A kiilonbozo élesztétipusokban azonban nincs
meg az osszes enzim. Az élesztk enzimkészlete (mindsége) hatarozza meg, hogy milyen
anyagokat képesek atalakitani. Mivel az enzimek mindsége az egyes ¢élesztoféleségekre jellemzo,
igy ezen tulajdonsdgaik alapjan tudjuk az egyes élesztoket megkiilonbdztetni. Az enzimek
hatasukat a sejten beliil vagy a sejten kiviil fejtik ki. Az el6bbieket endo-, az utdbbiakat
exoenzimeknek nevezziik. Az endoenzimek nem tudnak athatolni a sejtfalon, ezért hatasukat a
sejtbe bediffundalt anyagokon fejtik ki. Bebizonyitottdk, hogy az endoenzimek miikddése nem
fligg a sejt életképességétdl, mivel mechanikai hatassal elpusztitott élesztosejtek sziirletével is
el6idézhetd az erjedés. Az éleszté enzimjei koziil a legfontosabb a hidroldzok csoportja. Az
Osszetett szénhidratokat és fehérjéket bontjak, az azokat felépitd egyszerti molekuldkra. Az
invertdz enzim pl. a szachardzt bontja - vizfelvétellel -, gliikozra és fruktozra. A dezmoldz
csoportba tartozd enzimek az élesztdsejtek levegd jelenlétében és a levegd oxigénjének
kizarasaval lejatszodo életfolyamatait katalizaljak.

Az élesztok a levegd jelenlétében ¢€s a levegd kizarasakor is folytatjak életmiikodéstiket. Ezért
fakultativ aerob mikroszervezeteknek nevezziik Oket. Levegd kizarasakor az elézdekben
ismertetett Gay-Lussac egyenlet szerint a cukorbomlas végtermékeként megjelenik az alkohol.

A leveg6 oxigénjének jelenlétében az éleszto a cukrot nem erjeszti, hanem részben elégeti,
részben sajat testanyaganak tobbszorozéséhez, szaporodasahoz hasznalja fel. Ez utobbi biokémiai
reakcio Gay-Lussac masik egyenlete szerint megy végbe:

CeH1204+6 O,->6 CO, +6 H,0O+ho, 2881,5 kJ.
Ezt a folyamatot hasznaljuk ki a boréleszt6 szaporitasakor, a siitd- vagy mas néven pékélesztd



gyartasakor. Alkoholos erjesztéskor, ha van elegendd élesztdsejt, a levegdt ki kell zarni.
Ellenkez6 esetben hozamcsdkkenéssel kell szamolni.

Az élesztdk tapanyagszikséglete

Az ¢él0 szervezetek, igy az ¢lesztOk is anyagokat vesznek fel és alakitanak at. Azokat az
anyagokat, amelyek a ndvekedéshez, a szaporodashoz sziikségesek, tapanyagoknak nevezziik. Az
¢lesztOsejtek életmikddésének eldfeltétele, hogy a tdpanyagok vizes oldatban legyenek. A vizben
oldott tapanyagok az élesztdsejt falan keresztiil diffizidval jutnak be a sejt belsejébe, ahol az
enzimek atalakitjak azokat. Az atalakulas lehet lebontasi folyamat, amit disszimilacionak
neveziink. A disszimildciés folyamat energia felszabaduldssal jar. A tapanyagok egy részét,
illetve a lebontasi folyamatban keletkezett anyagokat mas tipusu, a sejt novekedéséhez és
szaporodasahoz sziikséges anyagok felépitéséhez hasznalja fel az éleszté enzimrendszere. Ezt a
folyamatot nevezziik asszimildcionak. Az asszimilacios folyamatok lejatszodasahoz energiara van
sziikség, amelyet a disszimilacios folyamatok nytjtanak.

Az €16 szervezeteknek alapvetden sziikségiik van vizre, szén-, nitrogén- és foszfortartalmu
vegyliletekre. A z6ld névények szénsziikségletiiket elsGsorban a levegd szén-dioxid-tartalmabol
fedezik, mig energiaforrdsul a nap energidja szolgdl. Az ¢élesztésejtek nem tudnak
fotoszintetizalni, ezért tapanyaguknak szerves kotésben levé szenet kell tartalmaznia.
Legfontosabb tapanyagaik a cukrok. Az élesztok a cukrokat disszimilaljak és - levegdtol elzarva -
alkoholla alakitjak at. A folyamat soran felszabaduld energiat az asszimilacios folyamatokban
hasznositjak. Szénforrasként egyes éleszt6fajok a kiilonféle szerves savakat, sot az etil-alkoholt is
hasznositjak.

Az élesztOsejt szarazanyaganak legnagyobb része fehérje, amely aminosavakbdl épiil fel. Ezek
felépitéséhez az ¢lesztosejtnek ammoniara van sziksége. Az élesztok jol hasznositjadk a
szervetlen ammoniumsokat. Az ammonium-nitrat azonban karos rajuk. A szerves kotésben levo
nitrogént tartalmazoé vegyiiletek koziil csak azokat hasznositjak, amelyek bontasi termékei kdzott
az ammonia is szerepel.

A szervetlen anyagok koziil feltétleniil sziikséges a kalium, amely a protoplazma alkotorésze.
Ezenkiviil kell még kalcium, magnézium, amelyeknek a fehérjeszintézisben van fontos szerepiik.
A fehérjék szintéziséhez fontos a kén is. A foszfornak az energiaforgalomban van szerepe, mig a
vas és mas nyomelemek katalitikus hatastiak az enzimreakcidkban.

A viz nélkiilozhetetlen az életfolyamatokban. Lattuk, hogy az élesztOsejtek legnagyobb része
viz. A protoplazmanak meghatarozott mennyiségli vizet kell tartalmaznia. A viztartalom
csokkenésével az életfolyamatok is lassulnak, sot meg is szlinhetnek. A viz tartja oldott formaban
a tdpanyagokat, az asszimilacios és disszimildcios folyamatok is vizes kdzegben jatszodnak le.
Ezekben a folyamatokban fontos szerepe van a sejtfalnak, amely féligatereszt6 hartya. A sejtfalon
keresztiil difftizioval jutnak a tapanyagok a sejt belsejébe, illetve az anyagcseretermékek a sejten
kiviili térbe. A szén-dioxid-oxigén csere is a sejtfalon keresztiil valosul meg.

Az élesztok miikodésének feltételei

Az éleszték, mint minden él6lény, csak megfeleld kornyezeti feltételek kozott tudjak
fenntartani életmiikodésiiket. Az életfeltételek egyes tényezdinek optimalis értékei vannak. Ennél
az érteknél a legkedvezObb az életmiikodés. Ha a kornyezeti feltételek ettdl eltérnek, az
¢letmitkodés csokken, majd leall. Kiilondsen kedvezbtlen életfeltételek kozott az élesztok
elpusztulnak.

Az életfeltételeket meghatarozo tényezOk optimalis értékei az egyes €16 szervezetekre
jellemzéek. Egyes éleszttorzsek ebbdl a szempontbdl specidlis tulajdonsagtiak (pl. a kéntiirés,
nagy alkoholkoncentracid elviselése stb.). Ezeket a tulajdonsagokat ismerve az erjedés optimalis



iranyitasara nyilik lehetdségiink.

A legfontosabb kdrnyezeti tényezok a kdvetkezok.

A homerséklet. Egyes élesztOk hémérsékleti optimuma 25-30°C. A borélesztoknek ennél
valamivel alacsonyabb - 15-20°C-0s - a hémérsékleti optimuma. Vannak hidegtlir torzsek,
amelyek életfolyamatai 5-9°C-on is intenzivek. Alacsonyabb hémérséklettel szemben az élesztok
ellenalloak, igy hiitéskor nem pusztulnak el, csak a szaporodas all le, és sporas alakka valtoznak.
A magas homérsékletre sokkal érzékenyebbek, 36°C-on ledll a szaporodas, 50°C-on a sporas
sejtek kivételével elpusztulnak.
optimum 3,0-7,0 pH-érték kozott van. A cefre romlasat okozo baktériumok pH-optimuma ennél
magasabb. Az optimalis erjedéshez egyes kis savtartalmu gyiimolcscefrék pH-értékét -
savadagolassal - be kell allitani.

Csersavtartalom. Nagy csersavtartalom hatranyos, mert a l1étfontossagli nitrogénvegyiileteket
lekoti, illetve Kicsapja.

Cukortartalom. A nagy cukortartalom az éleszték szamara nélkiilozhetetlen vizet lekoti. 30%
cukortartalom vizelvono hatasa (nagy ozmoézisnyomas) mar olyan nagy, hogy az élesztéket
,»kiszaritja". Az ilyen nagy cukortartalmu cefréket (p1. konzervgyari hulladékot) higitani kell.

Alkoholtartalom. A szesz- ¢és sorélesztok mar 10-12 V/V% alkoholtartalom esetén
elpusztulnak. Ezzel szemben egyes boréleszték, pl. a Tokaj 22-es, 18-19 (V/V%) alkoholt is
elviselnek.

Novényvédo szerek, tartositoszerek. Az élesztok életmiikodését altalaban  gatoljak.
Eltavolitdsuk végett a cefrézendd gylimolesdt mosni kell, vagy legalabb ilyen anyagokat nem
tartalmazo cefre hozzakeverésével kell karos hatasukat csokkenteni.

Az élesztok gyakorlati felosztasa

Az élesztéket elséként Mayer sorolta be a ndvénytani rendszerbe. O javasolta a
Saccharomyces genus nevet, ami gordg eredetli és cukorgombat jelent. Harom élesztéfajt irt le:
S. cerevisiae (sorélesztd), S. vini (borélesztd), S. pomorum (gylimolcsélesztd). A magyar élesztd
elnevezés, mas nyelvekhez hasonloan az élesztd érzékelhetd hatasara utal: ,éleszti" a tésztat.

Az élesztd a természetben majdnem mindeniitt megtalalhatd, azért is ismerték fel mar nagyon
régen a spontan erjedés hatasat. Nagy szamban ¢€s féleségben talalhatok meg a talajban, ahonnan
a porszemcsékhez tapadva a szélaramlatokkal jutnak tovabb. Elterjedten talalhatok kiilonféle
novényeken, viragok nektarjaban, sériilt gylimolcsokon stb. Mindezekbdl kitlinik, hogy igen
sokféle élesztd 1étezik. Ezek rendszerezése meglehetésen bonyolult.

Az iparban megelégsziink a legjellemzobb tulajdonsagaik szerinti besorolassal. Az erjesztési
mod szerint megkiilonboztetiink also és felsd erjesztésii élesztoket. Az elébbiek az erjedési
folyamat végén a cefre fenekére lilepednek le. Az iparban altalaban ezeket hasznaljak. Egyes
¢lesztofajtak az erjedés végeén a cefre tetejére Usznak fel és ott hartyat képeznek. Ezek elsdsorban
az un. virdgélesztok.

A gyakorlatban legaltalanosabban hasznalatos a nemes- (kultur-) és vadéleszté besorolas.
Nemes vagy kulturélesztoknek nevezziik azokat, amelyeket bizonyos cél elérése érdekében
tudatosan tenyésztiink ki. A vadélesztok egyes esetekben lehetnek kulturélesztok is, de sok
esetben nem az optimalis hatasfokkal végzik el a kivant folyamatot, vagy anyagcseretermékeik a
késztermék mindségét karosan befolyasoljak. Példaul a siitéiparban hasznalt Saccharomyces
cerevisiae a kulturélesztd és vadéleszto a sorkészitésnél hasznalt Saccharomyces carlsbergensis.
Forditva, a soriparban kultaréleszt6 a Saccharomyces carlsbergensis, mig a siitoéleszto a vad.

Az iparilag fontos ¢éleszték - a sor, szesz-, bor-, siitééleszték - a Saccharomyces nembe
tartoznak. Az ipardgak a céljaiknak legmegfelelébb élesztStorzseket tenyésztették ki. Igy a bor- és
gylimolcsszeszipar a borélesztoket (Saccharomyces ellipsoideus torzsei), a soripar a sorélesztoket



(Saccharomyces carlsbergenzis torzsek), a szesz- és siitdéleszt6-iparok a siitd- és szeszélesztoket
(Saccharomyces cerevisiae torzseket) alkalmazzak.

A gyiimoélesok feliiletén nagyon sokféle élesztdt talalunk, amelyek bejuthatnak a cefrébe. Ezek
is 1étrehoznak alkoholos erjedést, de bonthatjak is az alkoholt. Kiilonféle szerves savakat és mas
vegyiileteket is képeznek. Igy hatasukra kisebb lesz a kinyerhet szesz mennyisége, és a képz6dé
nemkivanatos szerves vegyiiletek miatt a parlat mindsége is romlik. Ezért nagyon fontos a cefre
jo elkészitési mddja és a megfeleld kultirélesztd kivalasztasa, az erjesztés céltudatosan irdnyitott

vezetése.

Baktériumok, penészek és karos hatasuk

A Foldiinket felépitd és az azon 1évd anyagokat két nagy csoportba oszthatjuk: élettelen és
¢l6 anyagok. Az €16 anyagok csoportjdba tartoznak a mikroszervezetek, mas szdval
mikroorganizmusok, mikrobak. Mikrobaknak nevezziik azokat az egysejtli (néha tobbsejtii) €16
szervezeteket, amelyek szabad szemmel nem, csak mikroszkop alatt 1athatok (12. abra).
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12. dbra. A sejt helye az anyagrendszerben 13. dbra. Baktériumalakok

A mikrobékat rendszertanilag a legalacsonyabb rendll ndvényi szervezetek kozé soroltak be.
Szamunkra harom {6 csoportjuk a lényeges: a baktériumok, az éleszték és a penészek. Az
¢lesztOkkel mar részletesen foglalkoztunk, most a baktériumokat és a penészeket ismertetjiik.

A baktériumok a Foldon a legnagyobb szamban elterjedt €16 szervezetek. Alakjuk szerint
csoportositjuk Oket, igy pl. vannak goémb alaka (kokkusz) és palcika alakdl (bacilus)
baktériumok (13. abra). Atmérdjiik 0,5-1 pum, hosszuk 4-6 um koriili. Altalaban osztodassal
szaporodnak. Szaporodasukhoz szerves szén-forrasra és kiilonféle elemekre van sziikségiik.



Ezek koziil legfontosabb a foszfor, a kdlium, a magnézium és a vas. A tapkozeg pH-értékére
nagyon érzékenyek. Altalaban a semleges kozeget szeretik, savra érzékenyek, pH 3,2-3,4
értéken, egy ora alatt nagy résziik elpusztul.

A baktériumok a gylimolcsszesz gyartasban kdarosak. Koziiliik a kovetkezok a
legfontosabbak.

Ecetsav-baktériumok. A természetben gyakoriak és sok fajtajuk ismert. Eletmiikodésiik csak
levegd jelenlétében lehetséges, oxigénmentes kozegben elpusztulnak. Ezért az erjedd cefrék
felszinén hartyat képeznek. A hartya forméja az egyes fajtakra jellemzd. Egy résziik kocsonyas
nyalkat is valaszt ki. A cukrot és az alkoholt is felhasznaljak, ezért a gyiimolcscefre
erjesztésekor nagy karokat okoznak. Egyes fajtak a 10%-os alkoholtartalmi kozegben is
¢letképesek, és az alkoholt ecetsavvd oxidaljak. Hatadsukra csokken a termelhetd
szeszmennyiség, a parlat savanyu izli €s ecetszagu lesz. A képzddott ecetsavbol €s alkoholbol
ecetészter lesz, amelynek erés illata nemkivanatos. Mivel az ecetsav-baktériumok
oxigénigényesek, elleniik a leveg6tdl valo tokéletes elzarassal védekezhetiink (14. dbra).

I

14. dbra. Baktériummal fert6zott élesztd  15. dbra. Tejsavbaktériumokkal fertztt élesztd

Tejsavbaktériumok. Szintén igen elterjedtek, sok fajtajuk megtaldlhatdo a talajban, a
novényeken, az allatok szervezetében. Ezek koziil igen sok hasznos. Tejsavképzo
tulajdonsagukat hasznaljak fel savanyu tejtermékek készitésére. A kaposzta, uborka
savanyitasakor, a takarmanyok silozasakor is tejsavbaktériumokat hasznalnak a termékek
kialakitasara és tartositasara (15. abra). A gyiimdlcscefrék erjesztésekor viszont kéros, mert
cukrot fogyasztanak és a tejsavon kiviil ecetsavat is képeznek. A tejsavbaktériumok anaerobok,
ezért veszélyesebbek, mint az ecetsav-baktériumok, ugyanis a levegd kizarasaval nem tudunk
elleniik védekezni.

Vajsavbaktériumok. A gytimdlcscefrébe keriilésiik sulyos karokat okoz. Fogyasztjak a cukrot
¢és anyagcseretermékiik a vajsav. Ez csokkenti az erjedés sebességét, sot meg is allithatja azt. A
vajsav Onmagaban is kellemetlen szagu, de észterei még biidosebbek. Hatasukra csokken a
cefre szesztartalma, igy a kihozatal és a parlat mindsége er6sen romlik.

A penészek, mas néven fonalas gombak igen nagy szamban talalhatok a gylimolcsok
feliiletén, kiilondsen a sériilt helyeken. Jellemz6jiik, hogy hosszl, gyakran elagazd lancokat
alkotd sejtekbdl allnak. A lancokat nevezik hifaknak. A hifak szovedéket képeznek, amelyek
mar szabad szemmel is lathatok. A szovedék neve: micélium, amely sokszor szines is lehet (16.
abra).



16. dbra. Penésztelep (Candida mycoderma)
1. hifak, 2. kondinjumok, 3. kinagyitott konidiumtarto

A gylimolcsszesziparban a penészek karos hatastiak. Mar a cefrézés elott elszaporodnak a
gyiimolcsok feliiletén, és csokkentik annak cukortartalmat. Anyagcseretermékeik kellemetlen
izliek és szaghiak lehetnek.

A penészek életmiikodése, szaporodasa csak levego jelenlétében lehetséges. Ez az oka, hogy
a kiilonféle penészfajtakat a cefrék (taptalaj) feliiletén talaljuk meg. A penészek sporakkal
szaporodnak. Altalaban a savanyl tipkozeget szeretik. Vizigényiik nagy, szaraz kozegben
rendszerint nem szaporodnak. Az alkoholos erjedés koriilményei kedvezétlenek a penészek
szamara, igy a gyiimdlcscefrék erjesztésekor nagyobb zavart nem okoznak.

Az erjesztés vezetése

A jo6 minOségli palinkagyartasnak egyik alapvetd feltétele a jO erjesztésvezetés. Az erjedési
folyamat meginditasa el6tt az édes cefre elkészitésére nagy gondot kell forditanunk. A rosszul
készitett cefrében az erjedés nem fog tokéletesen lezajlani, igy a palinka sem lesz megfeleld
mindségii.

Az erjedés lezajlasa alatt gondoskodni kell az élesztok szdmara optimalis életfeltételekrol.
Kedvezé korilmények kozott az éleszték a gyiimdlcsokben levé cukrot maradéktalanul
atalakitjak szesszé, igy maximalis lesz a palinkakinyerés. A jol megvalasztott erjesztésvezetéssel
elérhetd, hogy a cefrében az élesztOk gyorsan atalakitsak a cukrokat, és ezzel megakadalyozzak a
nemkivanatos mikroorganizmusok miikodését. A karos mikroszervezetek elszaporodasat
tisztasaggal, a higiéniai feltételek betartasaval kell elkeriilni.

Erjesztéhelyiségek

Az erjedés ideje alatt meg kell védeni az erjedd cefrét az iddjaras viszontagsagaitol. E ceélt
szolgaljak a zart erjesztOhelyiségek. Ezeket célszerii elvalasztani az iizem tobbi részétdl (a
gylimolcs-elokészitd, fozdei stb. lizemrészektdl). Korszerii {izemekben az erjesztOhelyiség mellett
elkiilonitett, zart részt 1étesitenek az élesztd elokészitésének is. Ha lehetséges és azt az épiilet
magassaga megengedi, célszerli az anyagmozgatdsra a gravitacios szallitds lehetdségét is
kihasznalni. Az épiileten beliil az egyes helyiségeket gy kell kialakitani, hogy azok a
technologiai miveleteknek megfelelden csatlakozzanak egymashoz.

A jo erjesztésvezetés egyik feltétele a tisztasag, amire nagy gondot kell forditani. Ezért az
erjesztéhelyiségek falait, mennyezetét, padozatat ugy képezik ki, hogy azok vizzel kdnnyen
moshatok legyenek, és a szerkezeti anyagok ellenalljanak az idénkénti vegyszeres tisztitasnak is.
A padozatot, a falakat hézagmentesen kell burkolni. A nemkivanatos mikroorganizmusok a
repedésekbdl maradéktalanul el nem tavolithatd, cukrot tartalmazo anyagokon gyorsan



elszaporodnak ¢és allando fert6zési gocokat jelentenek. A tisztasdg érdekében is az
erjesztohelyiségekben a berendezési targyakat ugy helyezik el, hogy azok koriiljarhatok és az
alattuk levo tér is jol takarithatd legyen. A szennyvizek elvezetésér6l is gondoskodni kell, a
padozatba épitett elfolyokon keresztiil. Igy nem lesznek viztocsak az erjesztShelyiségben. A
tisztitasra szodas, mésztejes vizet lehet alkalmazni. FertOtlenitésre hasznélatos a klormész, a
Hypo és esetlegesen mas fertdtlenitdszerek pl. nitrogenol stb. Fertdtlenitoszerekkel valo takaritas
utdn alapos tiszta vizes 0blités is sziikséges. Abban az esetben, ha a falak és a mennyezet vizzel
nem moshat6é anyagbol késziilt, azok tisztdn tartdsardl meszeléssel gondoskodnak. Célszerti a
mésztejbe 1-2% réz-szulfatot is keverni, amely fertotlenité hatasu.

Az erjedés folyaman szén-dioxid-gdz is keletkezik. A szén-dioxid nehezebb a leveg6nél, ezért
az erjesztOhelyiségek alsd részében, a legmélyebb pontokon gytlik 0Ossze. Mennyiségi
novekedése alulrol felfelé fokozatosan kiszoritja az erjeszt6helyiségbdl a levegdt. A szén-dioxid
belélegzése fulladasos halalt okoz, ezért gondoskodni kell annak elvezetésérol. Az
erjesztohelyiségeket ugy kell kialakitani, hogy azok szelldzése jo legyen, mivel csak igy tarthato
alacsony szinten a szén-dioxid-koncentracio. Kiilondsen a mélyebb fekvésti, esetleg pincében
levd erjesztéhelyiségeknél mesterséges szelloztetd rendszert alkalmaznak. Korszerii
megoldasoknal a szén-dioxid-gazt mar az erjesztéedényektdl elvezetik.

Erjeszt6edények

Az erjedési folyamat levezetéséhez erjesztéedényekre is sziikség van. Ezek lehetnek hordok,
kadak, tartdlyok. Anyagukat ugy kell megvialasztani, hogy az ellenalljon a gylimolcscefrék
savassdganak, mérgez0 anyagok ne olddédjanak ki bel6le. Tilos olyan horddkat hasznalni
erjesztdedényként, amelyekben korabban mérgezd vegyszerek voltak, mivel a vegyi anyagok nem
tavolithatok el maradéktalanul. Ezek a palinkaba keriilve sulyos mérgezéseket okozhatnak.

Az erjesztéedényeket ugy kell méretezni, hogy azok tartalma egy-két nap alatt lefézhetd
legyen. A megbontott erjesztokadban, hosszabb ideig levegén allva a cefre karosodhat, pl.
ecetesedés indul meg.

Az erjesztéedények nagyon valtozatosak lehetnek. Régebben, de még ma is elterjedten
hasznaljak a fabol késziilt kadakat, hordokat. A faféleségek koziil elsdésorban a gyantamentes
vorosfeny6, de tolgy vagy mas fa is alkalmazhatd. A fabol késziilt erjesztéedények rendszerint
zartak, ezért gondoskodnunk kell a cefre betoltésének lehetoségérdl, valamint a belso feliilet
tisztithatosagarol és a fejlédo szén-dioxid-gaz elvezetésér6l. Ez utobbi célra szolgalnak az un.
kotyogok. Lényegiik egy vizzar, amelyen keresztiil az erjedési gaz atbuborékolva eltavozik. A viz
viszont megakadalyozza a kiils6 leveg6 szennyezddéseinek és a mikroorganizmusoknak a cefrébe
jutasat.

Fa erjesztéedények alkalmazasa esetén kiiiriilésiik utan azonnal ki kell tisztitani azokat. A
cefremaradvanyok beszivodnak a fa porusai kozé, s ez fertdézések forrasa lehet. Helyes, ha a
tisztitdskor gyokérkefés strolast is alkalmazunk.

A fahordok és -kadak allando, rendszeres karbantartasarol is gondoskodni kell. Id6kodonként
az abroncsokat utan kell hizni, hogy a szivargasokat elkeriiljiik.

Egyes helyeken, ahol a talajviszonyok (vizzard réteg) megengedték, f6ldbe dsott godrokben
erjesztették a cefrét. Ezeket a godroket a cefre levének elfolyasa ellen tégla-, illetve beton- vagy
vasbeton fal kialakitassal védték. A betonbdl késziilt erjesztéedényeknél mindig fennall a
szivargas veszélye, ezért ezek belsé feliiletét vizzard anyagokkal vontak be. Az erjeszt6gdodrok
bélelhetok milanyag foliakkal is.

A vasbol késziilt erjesztékadak belsd feliiletét savallo bevonattal kell ellatni, ilyeneket a
vegyipar szamos valtozatban eléallit. Jol alkalmazhatdk a savalld acélbol késziilt erjesztéedények,
de ezek hasznalatat korlatozza a dragasdguk. A milanyagok elterjedésével lehetové valt pl.
iivegszallal erdsitett poliészter erjesztéedények hasznalata. Ezek elénye, hogy konnyen tisztan



tarthatok.

Az erjesztokadak lehetnek nyitottak vagy zartak. Nyitott kadak esetén is gondoskodnunk kell a
lefedés lehetoségérol, amely bizonyos védelmet nyujt. Erre a célra falemezt, mlianyag foliat stb.
hasznéalhatunk. Legmegfelelobbek a zart erjesztdedények. Ezeknél jol zarhatd, megfeleld
nyilasok, ajtok kialakitasaval kell lehet6vé tenni a cefre betoltését és kivételét, a szén-dioxid-gaz
elvezetését, a belso tisztithatosagot.

Az erjesztéedények lehetnek hordok, szogletes vagy hengeres tartalyok.

Az erjesztdedényeket épiileten kiviil vagy beliil helyezhetjiik el. Az elhelyezéskor gondoskodni
kell arr6l, hogy az erjesztokadak minden oldala kiviilr6l ellendrizheté legyen, esetleges
meghibasodasbol eredé szivargas, cefreelfolyas meggatlasara. Az épiileten kiviil elhelyezett
erjesztdedényeket ovni kell az iddjaras viszontagsagaitol, elsésorban a thlzott felmelegedéstdl,
illetve lehtiiléstél és az esotol. Legegyszerlibb sziikségmegoldas, ha a kadak folé nyitott
tetOszerkezetet készitiink, amely bizonyos védelmet nyujt az esdviztdl és a tliz6 naptol.
Melegebb, illetve hidegebb napokon azonban a cefre hiitésérdl, illetve melegitésérdl is
gondoskodnunk kell.

A jo palinka készitésének el6feltétele a tisztasag. Az erjesztéedényeket kitirtilésiik utan azonnal
ki kell mosni azért, hogy a megtapadt cefremaradvanyok eltavozzanak. Erre a célra elészor friss,
majd vegyszeres vizet hasznalunk. A vegyszermaradvanyokat bd vizes Oblitéssel tavolitjuk el.
Sziikség esetén, foleg fa edényeknél, mechanikai tisztitast is alkalmazunk.

A cefre beoltasa

Az erjesztési folyamat meginditasa a cefre beoltdsdval kezdddik. Ez azt jelenti, hogy a
gondosan eldkészitett édes cefréhez, amely tartalmazza a sziikséges tapanyagokat, hozza kell
keverniink az erjedést végrehajtdo mikroorganizmust, az élesztdt. Az éleszt6t tobbféle modszerrel
juttathatjuk a cefréhez.

A cefre készitésekor a gylimolcsok feliiletén levo élesztok egy része megtalalhato a cefrében.
Ez a kis mennyiségii élesztd is elegendd, hogy meginditsa az erjedési folyamatot. Ezt nevezziik
spontan erjedesnek. Ezt a modszert még ma is elterjedten alkalmazzak kis szeszf6zdékben, illetve
a kiskertekben és a haztaji gyiimolcsosokben dsszegylijtott gyiimolesokbal készitett cefrék esetén.
Ebben az esetben a cefrébe jutd éleszté mennyisége valtozo, fiigg a cefre-elokészitéstdl (mosas
milyensége), a gylimolcs felilletén levd élesztok mennyiségétdl. Spontan erjedéskor a folyamat
lassan indul meg, ami id6veszteséget okoz. A vontatottan induld erjedés kedvez a cefrébe jutott
karos mikroorganizmusok elszaporodasanak. A viragélesztok, az ecetsav-, a tejsavbaktériumok
szaporodasa gyorsabb, mint az élesztoké. Eletmitkodésiikkel cukor-, s ezzel szeszveszteséget
okoznak, anyagcseretermékeik rontjak a palinka mingségét.

Jobb modszer az, ha a kereskedelemben kaphatd siitéélesztével inditjuk meg az erjedés
folyamatat. Egy kilogramm siit6élesztd 700-800 | gyiimolcscefre elerjesztéséhez elegendb. A
stitéélesztobdl 1 kg-ot 2-3 1 vizben feliszapolunk és a nyert élesztészuszpenziot egyenletesen a
cefréhez keverjiik. Jobb eredményt ériink el, ha a siit6éleszt6t pasztérozott gyiimolescefrében
eléerjesztjiik. Az elkészitett gylimolcscefrébdl mintegy 10 I-nyi mennyiséget 70-80°C-ra
melegitiink és ezen a h6fokon tartjuk kb. 1 éra hosszat, majd 30°C-ra lehitjiik. Hozzakeveriink 1
kg siité¢leszto-szuszpenziodt, amely gyors erjedési folyamatot indit meg. A nagy ¢élesztétomeg
miatt az erjedés igen heves lesz, erds habképzddés indul meg. A kihabzas elkeriilése végett az
elokészitd edényt csak félig toltsiik meg. Par orai erjedés utan az anyag (erjedd cefre) alkalmas
lesz 1000-1200 1 cefre beoltasara. A siit6éleszté ara és a befektetett tobbletmunka tobbszordsen
megtériil, mivel a virulens élesztd a karos mikroorganizmusok miikddését visszaszoritja.



Iranyitott erjesztés

A nagyobb szeszfézdékben mindinkabb elterjed az irdmyitott erjesztés. Az élesztOk
tulajdonsagainak tanulmanyozéasa soran tapasztaltak azt, hogy a borélesztékkel lehet a
gyiimolcscefréket a legjobb hatasfokkal leerjeszteni. Ez érthetd is, mivel a gylimolcsokbol
erjesztéssel bort készitlink, amelybdl desztillacioval allitjuk eld a palinkat. Az erjedés menete
azonosnak tekinthetd6 a sz6ldmust erjesztésével, tehat a boraszatban kiprobalt és bevalt
¢lesztofajtak jol felhasznalhatok a gylimolescefrék erjesztéséhez.

A tapasztalati eredmények azt mutattdk, hogy a gylimolcscefrék erjesztéséhez kivaldan
alkalmas a Kecskemét-2 és a Tokaj-22 jelii fajélesztd. A jo eredmény eléréséhez sziikséges a
megfeleld berendezésekkel ellatott mikrobioldgiai laboratorium és az élesztd szintenyésztd tizem.
Az els6 1épcsében laboratoriumi méretben, steril koriilmények kozott, egysejtkultirabol inditjuk
meg az élesztd szaporitasat.

Laboratériumi egysejtkultura készitése

Az oltoéleszté készitése az egysejtkultura eldallitasaval kezdddik. Ezt minden esetben
laboratoriumi méretekben végezziik. Ilyen laboratoriumokat csak nagyiizemek tartanak fenn.
Rendszerint ezek a nagyiizemben levo laboratoriumok 14tjak el oltdélesztovel a kisebb iizemeket.
Ilyen feladatot vallalnak azonban élesztészaporitassal foglalkozo intézetek, vallalatok is. Az
oltdélesztd szaritott formaban is forgalmazhato.

Elséként mikroszkop alatt kivalasztjak a megfeleld élesztdsejtet, amelyet az elokészitett, steril
taptalajra visznek ra, ahol az elkezd szaporodni. Ez a médszer nehézkes, és a gyakorlatban a
lemezontéses eljarast alkalmazzak. Ennek lényege, hogy kivalasztott élesztészuszpenzidbol
kiilonbozo higitasokat végeznek, és ezzel oltjak be a Petri-csészékben elokészitett steril taptalajt.
A Deoltott Petri-csészéket 30°C-on tartott termosztatba helyezik, ahol az élesztd elkezd
szaporodni, és a taptalajon kifejlodnek az élesztbtelepek. Biztosak lehetiink abban, hogy egy
sejtbdl képzodtek azok a telepek, amelyek olyan Petri-csészében fejlédtek, ahol 2-3 telepet
talalunk csak.

Az eldallitott egysejt- vagy oriaskulturakbol indulunk ki a tovabbszaporitaskor. A kovetkezo
1épcsében kémcsovekben készitjiik eld és sterilezziik a tovabbszaporitashoz sziikséges taptalajt.
Ezt oltjuk be steril koriilmények kozott az oridskultiraban elszaporitott éleszt egy részével. A
beoltott kémcsoveket termosztatba helyezziik, ahol az éleszték tovabbszaporodnak, tehat
mennyiségiik novekszik. A kémcsOben elszaporodott élesztomennyiséggel kis lombikban
el6készitett, mintegy 200 cm® folyékony taptalajt oltunk be, és termosztatban szaporitjuk tovabb
az élesztét. Ennek a tenyészetnek az elkésziilte utin mintegy 500 cm® téptalajt oltunk be a kis
lombikban lev6 élesztd teljes mennyiségével. A nagy lombikban az élesztd szaporitisat az
el6zéekben ismertetett koriilmények kozott végezziik. A nagy lombikban mar olyan mennyiségii
¢lesztéhoz jutunk, amellyel megkezdhetjiik a szintenyészet tizemi szaporitasat.

Uzemi szintenyészet készitése

Az el6zéekben mar lathattuk, hogy az éleszté elbkészitésének folyamata a sejtek
mennyiségének fokozatos ndvelése, amelyet a kivalasztott egy sejtbol kiindulva hajtunk végre. A
szintenyészet végén olyan mennyiségii élesztd all rendelkezésiinkre, amely mar elegendd az
lizemi méretl erjesztési folyamat meginditasahoz.

A szintenyészté lizemben az élesztd szaporitasat két 1épcsében hajtjuk végre, amely fokozatos
¢lesztOmennyiség-novekedést jelent.

Az elsé 1épcsében, amelyet szintenyészet |.-nek neveziink, 50-1001-es kddakban szaporitjuk az
¢lesztot. A tapoldatot a kadban készitjik el, amelyet gézzel sterilizalunk. A sterilizalas utan 28-



30°C-ra hutjiik le a cefrét, majd beoltjuk a laboratdriumban el6készitett - nagy lombikban levé -
¢lesztd teljes mennyiségével. Az oltast steril koriilmények kozott végezziik, amelyet ugy ériink el;
hogy az oltdanyag betoltésére szolgald csonkot alkoholos vattaval lemossuk és a feliileten
megtapadt alkoholt meggyujtjuk. Ilyen modon biztosan elpusztulnak a mikroorganizmusok.
Ugyancsak lelangolassal fertStlenitjiik az oltdlombik vattadugdjat és az iiveg peremét. Az oltas
megtorténte utan steril sziiron atvezetett levegével elkeverjiik a cefrében az élesztét, és igy
megindul az erjedés folyamata.

Az oltas utan ellendrizzilk mikroszkop alatt a cefre mikrobiologiai tisztasdgat. Ezt az
ellenérzést 1-2 oranként lefolytatjuk az erjedés teljes idGtartama alatt. Abban az esetben, ha
fert6z6 mikroorganizmusok megjelenését tapasztaljuk, meg kell szakitanunk az erjedés
folyamatat és 1 cefrét kell késziteniink. A fert6z6 mikrobak rendszerint gyorsabban szaporodnak,
mint az élesztdk, €s igy oltdéanyagunk alkalmatlan lesz normal alkoholos erjedési folyamat
véghezviteléhez.

A mikroszkdpos ellenérzést a laboratoriumi tenyésztéskor is elvégezziik az egyes 1épcsoknél,
kozvetleniil az atoltas eldtt. Fert6zott oltdbanyagot sohasem szabad tovabbvinni, mert az az egész
erjesztérendszer mikrobiologiai szennyezddését okozza.

A szintenyészet . oltdoanyag készitésekor oranként 10-15 percet enyhén levegoztetjiik a cefrét,
hogy az ¢éleszté szaporodasiahoz sziikséges oxigén bejuthasson. Ellendrizziik a cefre
homérsékletét, amelyet hiitéssel 28-30 © C homérsékleten tartunk. Ugyancsak ellendrizziik a cefre
pH-értékét is, amelyet steril szodaoldattal, esetleg higitott kénsavval 4,5-5 kozotti értéken tartunk.
Az erjedési folyamat végét jelzi a szén-dioxid-gaz fejlédésének megsziinése, valamint az, hogy a
cefre cukortartalma 0,5% ala cs6kken.

A nagy szintenyészet, az ugynevezett szintenyészet II. hasonld6 modon késziil, mint a
szintenyészet I. A szintenyészet II. kadban elOkészitett taptalajt oltjuk be ugy, hogy steril
kortilmények kozott levegdvel nyomjuk at a szintenyészet I. kadban levd cefre teljes
mennyiségét. A szintenyészet II. kad térfogata 1000-2000l. Az erjedés vezetése, ellendrzése
azonos a szintenyészet [-nél leirtakkal.

A szintenyész erjesztéedények vorosrézbol vagy savalldo acélbol késziilnek. Zartak,
sterilezhetdk €s hiithetok.

A kadakon bebuvonyilast - amely a tisztitast is szolgalja -, oltocsonkot, erjedési gazelvezetd
csovet, homérot, levegObevezetd csatlakozot, iiritOcsapot, mintavételi lehetdségeket biztosito
csapokat és rendszerint kopenyhtitési lehetdséget talalunk. A kad belsejében a levegd elosztasarol
perforalt csérendszer gondoskodik. Kiegészitd berendezés a siritett levegét -eldallito
kompresszor, amely steril leveg6sziirén at nyomja a levegot a szintenyész kadakba.

A szintenyésziizemben olyan mennyiségli oltdélesztd termelhetd, amelynek mennyisége mar
alkalmas az lizemi méreti erjesztések meginditasahoz. A fajélesztOkkel végrehajtott erjesztés az
optimalis nyereséget és a kivald mindségii végtermék eldallitasat is biztositja.

Uzemi erjesztés

Az lizemi méretli erjesztést az el6zdekben ismertetett modszerek valamelyikével eldkészitett
¢lesztovel inditjuk meg. A gyliimdlcsszesziparban a szakaszos erjesztési modszereket
alkalmazzuk. Az erjedési folyamatnak harom szakasza van: eléerjedés, foerjedés, utderjedés.

El6erjedés

A gondosan kitisztitott és fertétlenitett erjesztokadba toltjiik az édes cefrét, amelyet beoltunk az
oltoélesztovel. Az oltdélesztonek a cefrébe keverésére gondot kell forditanunk. Biztositanunk
kell, hogy az ¢élesztOsejtek egyenletesen oszoljanak el a cefre teljes mennyiségében. Az édes cefre
minden esetben tartalmaz annyi oxigént, amely az éleszté kismérvii szaporodasahoz sziikséges.
Gondoskodunk az erjedés meginduldsahoz sziikséges feltételekrol, a megfeleld homérsékletrol és
pH-értékrél. Az eléerjedésre jellemzd a lassu cukorbomlas, szén-dioxid-fejlodés és homérséklet-



emelkedés. Ebben a szakaszban az éleszté még szaporodik a cefrében, csokkenését csak azutan
¢észleljiik, ha a cefre széndioxiddal telitodik.

Kozvetleniil a beoltas végrehajtasa utan latszolag semmi sem torténik, de az erjedés megindul.
Az elsd 1épcsdben az élesztd szaporodni kezd. Rovidesen tapasztaljuk, hogy emelkedik a cefre
hémérséklete. A cefrében levd oldott oxigén elfogy, és megindul az intenziv alkoholképzddés.
Ezzel atlépiink a foerjedés szakaszaba.

Fberjedés (zajos erjedés)

Ez a szakasz akkor kezdddik, amikor az élesztd elszaporodott, és a nagyobb sejttdmeg mar
tobb cukrot fogyaszt. A cefre telitddott szén-dioxiddal, és a gyorsan képz6dé gaz buborékok
formajaban hagyja el a cefrét. A gazbuborékok szétpattanasa hangjelenséggel is jar, innen
szdrmazik a zajos erjedés elnevezés. Erre a szakaszra jellemz0 a gyors cukorfogyas, intenziv
alkohol- és széndioxid-képz6dés. Ez maga utan vonja a cefre héfokanak emelkedését is, mivel az
erjedés hétermeld folyamat. A fejlédé gaz mozgatja a cefrét és cefrerészeket hoz a folyadék
felszinére, igy kialakul a bunda, mas néven kalap.

Az intenziv erjedési folyamat kb. 2-3 napig tart. Ezalatt a cukor legnagyobb része elfogy, az
alkoholképzodésben, a szén-dioxid-fejlodésben csokkenés all be. A hétermelés is lelassul,
amelyet a hémérséklet mérésekor tapasztalunk, ugyanis megall a héfok ndvekedése. Ezzel
befejezddik a f6-, mas néven zajos erjedés szakasza.

Utéerjedés

Ebben a szakaszban eldszor az élesztok ¢letmiikodése lelassul, a szén-dioxid fejlodése, a cefre
héfoka csokken. Az élesztd mennyisége ugyan nagy, miikodése mégis lassu, mivel kevés a cukor,
¢s a megnovekedett alkoholmennyiség is gatlolag hat. A cukor végiil teljesen elfogy, aminek
kovetkeztében megszlinik az élesztok mitkddése, amit a szén-dioxid-fejlédés elmaradasa is mutat.
A cefre hdmérséklete nem novekszik tovabb, s6t csokkenni kezd. Ebben a szakaszban alakul at a
cukor maradék része alkoholla, ami lassi folyamat. Az utderjedés folyaman alakul ki az értékes
aroma- és izanyagok nagy része is. Ezzel befejezddott az erjedés folyamata, az édes cefrébdl érett
cefre lett.

Az erjedés folyaman bekovetkez6 valtozasok

Az erjedés mindharom szakaszaban valtozasok, anyagatalakulasok mennek végbe. Ezeket a
valtozasokat észleljiik, fizikai, kémiai mddszerekkel ellendrizziikk. Ezek modjat a vizsgalatokrol
sz016 fejezet tartalmazza. A valtozasok milyenségébol kovetkeztethetiink az erjedés menetére,
annak josdgara, az esetleges hibas erjedési folyamatokra. A legjelentdsebb valtozas, hogy az
¢lesztOk enzimrendszere a cukor teljes mennyiségét alkoholla, szén-dioxidda és hévé alakitja at.

Az élesztbsejt életmiikodése soran tapanyagokat vesz fel, amelyeket beépit sajat szervezetébe,
illetve atalakitja azokat. Az élesztok élettevékenységéhez a tapanyagokon kiviil energiara is
sziikség van. Ezt az energiat az ¢lesztok kétféle uton szerezhetik meg, a kiilsé koriilményektol
fliggben. Levegdben dus kornyezetben az élesztok a cukrokat szén-dioxidda és vizzé bontjak. A
cukor bontasakor jelentds energia szabadul fel. Ezt a folyamatot 1égzésnek nevezzik. A 1égzés
idegen szoval aerob folyamat.

Leveg6tol elzartan - oxigénmentes vagy oxigénszegény koriilmények kozott - az élesztd
bonyolult enzimrendszere segitségével a cukrokat alkoholra és szén-dioxidra bontja. Ez a
folyamat is termel energiat, de lényegesen - nagysagrendileg - kevesebbet, mint a 1égzési
folyamat. Ezt nevezziik erjedésnek, ami anaerob folyamat. Meg kell jegyezni, hogy tisztan aerob,
illetve anaerob folyamat nincs, ezek parhuzamosan jatszodnak le. A kiilsé koriilményektol fligg,
hogy a 1égzési vagy az erjedési folyamat van-e tulstlyban.

A gyiimolcscefrék erjesztéséhez hasznalt élesztok nem minden fajta cukrot erjesztenek el. A
gylimolcsokben elsdsorban szélocukrot (glikozt), gyiimolcscukrot (fruktdzt) és répacukrot



(szachardzt) talalunk. Ezek koziil az els6 kettdt kdzvetleniil felhasznaljak az élesztok, az utobbit
azonban invertaz enzim segitségével gliikoz-fruktoz-keverék cukorra (invertcukor) bontjak.

A keletkezé szén-dioxid a cefre er6s mozgasat inditja meg. A kiszabaduld szén-dioxid-
buborékokhoz hozzatapadnak a cefre szilard részei, amelyeket a buborékok magukkal ragadnak,
¢és a cefre tetejére jutva habot képeznek. Ennek kovetkeztében novekszik a cefre térfogata. Ezért
az erjesztokadakat sohasem szabad teljesen megtolteni, csak kb. 80-85%-ig.

A cukor atalakuldsa hofejlédéssel jar, ami noveli a cefre hdéfokat. Egy kilogramm cukor
elerjedése 1001 cefrében a hodfokot mintegy 1,5°C-kal noveli meg. A hoéfoknovekedés a
féerjedésben a legnagyobb, mivel a cukor nagy része ekkor alakul at szesszé. Az utderjedés
szakaszaban a héfok ndvekedése lelassul. Osszel és télen, amikor a cefre indulé héfoka 10°C
vagy ez alatti, még 10% cukortartalom esetén sem né meg a hdéfok annyira, hogy az éleszték
mikddését karosan befolyasolna. Melegebb nyari napokon viszont gondoskodnunk kell a cefre
hiitésérol. 35°C feletti homérsékleten nagyon lelassul, s6t meg is allhat az ¢lesztok miikodése. Ez
a hémérséklet-tartomany viszont kedvez a karos ecetsav és tejsavbaktériumoknak, ami hibas
erjedéshez vezet. Figyelemmel kell kisérniink a cefre hdmérsékletének alakulasat, sziikség esetén
az erjesztéhelyiség szelloztetésével, az erjesztokad hidegvizes locsolasaval kell a kellé héfokot
biztositanunk. A cefre féerjedése 12-20°C kozott 2-3 nap alatt befejezédik. A cukor dontd
mennyisége elfogy, a cefre szeszkoncentracidja megné. Ezek azt eredményezik, hogy az éleszték
mikddése lelassul, megkezdddik az utoerjedés szakasza. Ebben a szakaszban védeniink kell a
cefrét a tulzott lehiiléstdl, kiilonben az utderjedés nagyon elhuzodik, esetleg nem erjed el a cukor
teljes mennyisége, ami szeszveszteséget okoz. Az utderjedés végén meg kell hatarozni a maradék
cukor mennyiségét.

A talzott lehlilés kovetkezményeként megallhat az erjedés folyamata, ha ezt idejekoran
¢észrevessziik, még beavatkozhatunk. A cukorveszteség és a karos mikrobadk mikddésének elejét
vehetjiik, ha a foerjedés elején levd cefrét vagy anyaélesztot juttatunk a cefrébe, amelyek ujbol
meginditjak az erjedési folyamatot. Jo eredményt érhetiink el akkor is, ha 6vatosan melegitjiik a
cefrét, amelyet a legegyszeriibben g6z lassu, direkt ataramoltatasaval ériink el.

A feldolgozasra keriild6 gylimolcsok savtartalma - kevés kivétellel - megfeleld. Ezért
rendszerint nem kell allitani a cefre pH-értékén, csak ellendrizziik azt. Megfelel6 a pH-érték, ha
3,2-4 kozott van, ugyanis ez a savtartalom mar megvédi az erjedd cefrét a karos
mikroorganizmusok elszaporodésa ellen. Egyes gyiimolcsoknek, mint pl. az eper, a korte stb.
kicsiny a savtartalma, az ezekbdl késziilt cefrék romlasat megakadalyozhatjuk, ha pH-értékiiket
higitott kénsavval csokkentjiik.

A kensavat ipari célra toményen 66 Bé° stirliséggel hozzak forgalomba, szalmaval bélelt
fémkosaras iivegballonokban. A kénsav nagyon veszedelmes, mard folyadék, amelyet
felhasznalas el6tt higitani kell. A koncentralt kénsav borre froccsenve égéshez hasonld stlyos
sebeket mar, szembe jutva vaksagot okoz. Ezért véddszemiiveg, gumikesztyii és védokotény
hasznalata kotelezd! Az lizemrészben ballonbuktatd allvanyt kell feldllitani, és a ballonbol
kizarolag a buktatoallvanyba vald rogzités utan szabad a kénsavat kitolteni.

A tomény kénsavat a ballonbdl vas vagy iiveg méréedénybe kell tolteni és ebbdl a vizbe.
Higitas céljabol egy tomegrész kénsavat 10 tomegrész vizbe keveriink. A vizet eldre odakészitjiik
¢s a kénsavat a vizbe folyatjuk. A tomény kénsavat kis magassadgbol, kis adagokban, allanddan
keverve csurgatjuk a vizbe. Mindig a kénsavat kell a vizbe onteni és sohasem forditva!

Atvagasos erjesztés

Az oltdélesztd készitése az egyik legkényesebb és legdragabb része az erjesztési folyamatnak.
Nagyobb erjesztotérrel rendelkezé iizemekben alkalmazhatjuk az datvdgdsos modszert. Ezt az
eljarast az ipari, illetdleg a mez6gazdasagi szeszgyarakban dolgoztak ki, de jol alkalmazhato a
gylimdlcscefrék erjesztésére is. A modszer atmenetet képez a szakaszos és folytonos erjesztési
modszer kozott.



Az atvagasos eljarasnal az erjedés folyamatit ugyanugy inditjuk meg, mint a szakaszos
eljarasnal. A cefre vezetésében az eltérés a féerjedés meginduldsa utan kezdddik. A féerjedésben
levé cefre felét atszivattyuzzuk egy iires, elokészitett erjesztokadba. Ezutan mindkét kadat
feltoltjiik édes cefrével, azok tartalmat keveréssel homogenizaljuk. A keveréssel gondoskodunk,
hogy az élesztd egyenletesen oszoljon el a cefrében. Ez az un. ,,4tvagéds" mivelete. Vigyazni kell
arra, hogy az atvagasra keriil6 cefre a foerjedés elsé szakaszaban legyen. Ebben az idészakban
mikddnek az élesztok a legintenzivebben, mig a féerjedés masodik felében mar csdkken az
aktivitdsuk. A csokkent éleszt6aktivitasu cefre mar nem alkalmas atvagasra. A virulens élesztok
gyors erjedési folyamatot inditanak meg, amivel gatoljak az esetlegesen jelenlevé nemkivanatos
mikroorganizmusok elszaporodasat.

Az atvagas utan mind a két kddban levd cefre intenziven fog erjedni. Az elsé kadban -
amelybOl az atvagas tortént - végigvissziik az erjedés folyamatat, és az utderjedés befejezése utan
a f6zdébe nyomatjuk a cefrét.

Amikor a masodik kadban is elérkezik a foerjedés iddszaka, az el6zdekben ismertetett médon
atvagjuk a cefre felét az elOkészitett iires erjesztokadba, feltdltjik mind a két kadat, és a
folyamatot az eddigicknek megfeleléen vissziik tovabb. Az erjedés ellendrzése ugyanugy
torténik, mint a szakaszos erjesztésnél.

Az atvagasokat elméletileg a végtelenségig folytathatnank, azonban az élesztok eloregedése,
illetve a fert6z6 mikrobak elszaporodasa miatt 1-2 hét eltelte utan 01j szintenyészetbdl indulunk ki.
Az atvagasos erjesztési modnal kiillonds gondot kell forditanunk az édes cefre jo elokészitésére,
pasztOrdzésére €s a tisztasdgra, valamint a folyamatos fertotlenitésre.

A jo palinka készitésének egyik alapfeltétele a helyesen vezetett erjedési folyamat. Ennek
érdekében forditsunk nagy figyelmet a cefrék ellendrzésére, a jo elOkészitésre €s a tiszta,
higiénikus koriilményekre.

A cefre védelme

Az erjedés folyamatat kiilonféle mikroorganizmusok karosan befolyasolhatjak és a kész érett
cefrét is hasznalhatatlanna tehetik. A szennyezett gyiimolcsok, tisztatalan erjeszthelyiség és -
berendezések vagy a helytelen cefrevezetés miatt karos mikroorganizmusok szaporodhatnak el.
Az egyik leggyakoribb fertdzést az ecetsav-baktériumok okozzak, amelyek a cefre felszinén -
levegd jelenlétében - az alkoholt ecetsavva oxidaljak. Ha nagyfoka a fert6zés, csokken a
szeszhozam és karosodik a palinka mindsége is. Hasonld hibat okozhatnak a tejsavbaktériumok
is. Ritkabban, de el6fordulhat a vajsavas erjedés is, amelyet a hasonld nevii baktériumok idéznek
el6. Ez nagyon komoly hiba, mert a képzodott vajsav kellemetlen szagh, és a palinkat
¢lvezhetetlenné teszi. Kiilondsen rothadt gyiimolcsok feldolgozasakor a legkiilonfélébb penészek
keriilhetnek a cefrébe. Anyagcseretermékeik dohos, penészes izt eredményeznek a palinkaban.
Ezek a hibak utdlag nem, vagy csak nagy koltségraforditassal javithatok. Az el6zéek miatt a
cefrék védelmére nagy gondot kell forditanunk.

A legszervezettebb iizemben sem oldhaté meg, hogy az utderjedés utan azonnal kifézésre
keriiljon a cefre. Helytelen tarolas kovetkeztében karos mikrobak szaporodhatnak el, parolgasbol
szeszveszteség keletkezik. A legfontosabb, hogy a cefrét levegdtdl elzdartan tartsuk, zart edény ezt
a problémat megoldja. A nyitott edényeket be kell fedni. Erre jo a foliaboritds, de mas
megoldasokat (pl. deszka- vagy fémfedél) is alkalmazhatunk. Gondoskodni kell, hogy a fedd
alatt megmaradjon a szén-dioxid-réteg, amely kellé védelmet nyqjt.

A tarolasi homérséklet is befolyasolja a cefre eltarthatosagat. Arra kell torekedniink, hogy
minél hidegebben taroljuk a cefrét a kif6zésig. Ezzel csokkenthetjiikk a parolgasi veszteséget és
megakadalyozhatjuk a karos mikroorganizmusok miikodését. Arra kell torekedniink, hogy a kész
cefre minél hamarabb kifézésre keriiljon, mivel ez a legjobb védelem.



A leparlas
A kierjedt cefre 6sszetétele, leparlasanak célja

A kierjedt cefre vizet, alkoholt, tovabba szilard és oldott anyagokat tartalmaz. A cefre
alkoholkoncentracigja a feldolgozott alapanyag cukortartalmatol fiiggéen 2-10 (V/V%). A szilard
anyagok gylimolestorkolybdl (héj, rost, mag, szar), valamint €16 és elpusztult élesztdsejtekbol
allnak. Az oldott anyagok kozott nem ill6 és ill6 anyagok egyarant megtalalhatok.

A nem ill6 anyagok k6zé tartoznak a kiilonb6zo sok, az el nem erjedt cukor, a nem illo savak
(almasav, citromsav, borkdsav), aminosavak, fehérjék, pektinek és a gyiimdlcsben levd egyéb
szerves anyagok.

A cefre ill6 anyagai a viz és az etil-alkohol, ezenkiviil kiilonb6z6 kellemes vagy kellemetlen
aromaju szerves vegyliletek:

- metil-alkohol,

- kozmaolajok (propil-, butil-, amil-alkoholok), - aldehidek (acetaldehid),

- szerves savak (ecetsav, vajsav),

- észterek (etil-, propil-, butil-, amil-acetat stb.), - acetalok,

- egyéb aromaanyagok.

A gyiim0lcspalinka ezzel szemben kizardlag ill6 anyagokat, 50-60% alkoholt, vizet és
aromaanyagokat tartalmaz. A kierjedt cefrébdl tehat ugy allithatunk el palinkat, ha az illo
anyagokat elkiilonitjiik a szilard és nem ill6 anyagoktol. Ez a feladat leparlassal oldhato meg.

A leparlas célja tehat a kierjedt cefrébdl nagy alkoholtartalmu, kellemes aromaji palinka
eléallitasa.

A leparlas soran elvégzendo feladatok:

- az alkohol és az aromaanyagok kinyerése, - az alkohol
toménységének novelése.

A leparlas elmélete

Parolgas, forras, forraspont

Parolgasnak nevezziik azt a jelenséget, amikor valamely folyékony anyag g6zz¢ alakul. A
parolgas tehat halmazallapot-valtozassal jar6 folyamat, ami a folyadék felszinén megy végbe.

A folyadékok gyakorlatilag minden hémérsékleten parolognak, de a parolgas gyorsithato a
folyadék melegitésével, mert a héenergia eldsegiti a folyadék molekuldi kozti 6sszetartd erék
lekiizdését. Nyitott edényben levo folyadék a homérseklettdl fiiggden hosszabb-rovidebb id6 alatt
teljes egészében gbzz¢ alakul.

Leggyorsabb a parolgas akkor, ha a folyadékot forrasig melegitjiik. Ilyenkor mar nemcsak a
folyadék felszinén, hanem annak belsejében is megindul a parolgas, amit a folyadékban képz6do
gbézbuborékok jeleznek. Ezt a jelenséget forrdsnak nevezziik. A forrds akkor kovetkezik be,
amikor a folyadékbdl keletkez6 g6z nyomasa eléri a 1égkori nyomas, illetve altalaban a
folyadékra nehezed6 kiilsé nyomas nagysagat. Légritkitott térben tehat, ahol a folyadékra kisebb
nyomas nehezedik, a folyadék forrasa hamarabb, illetve kisebb hémérsékleten megindul, mint
kozonséges 1égkori nyomason.

Azt a homérsékletet, amelyen a forras megkezdddik, forraspontnak nevezziik. Egynemil
folyadékok forraspontja - adott kiilsé nyoméson - allandé és jellemzé az illetd anyagra. igy



példaul 1 bar nyomdson a viz forrdspontja 100°C, az etil-alkoholé pedig 78,3°C. A forraspont
azonban a kiilsé nyomastol fliggden valtozik. A folyadékelegyek forraspontja fiigg az elegy
Osszetételétol is.

Elg6zologtetés, cseppfolydsitas

Elgozologtetésnek nevezzik azt a miveletet, mikor a folyadékot forraspontig hevitve gézzé
alakitjuk. Teljes elg6zologtetéskor a folyadék egész mennyiségét, részleges elgdzologtetéskor
annak csak egy részét gbzologtetjiik el.

Ellentétes folyamat a cseppfolydsitas vagy kondenzacid, amikor a g6zt hiitéssel folyadékka
kondenzaljuk. A cseppfolydsitas is lehet teljes vagy részleges. Részleges cseppfolyositaskor a
gbznek csak egy részét cseppfolyositjuk. Ezt az eljarast tobbnyire gézelegyek szétvalasztasara
alkalmazzuk gy, hogy mérsékelt hiitéssel csak a nagyobb forraspont anyag cseppfolydsitasara
toreksziink.

Folyadékelegyek viselkedése forralaskor

Folyadékelegyek géznyomdsa, mas néven tenzidja és forraspontja az elegy Osszetételétol fligg.
A viszonyokat legjobban a tenzid-, illetve forraspontgdrbéken tanulmanyozhatjuk, amelyeken a
tenzidt, illetve a forraspontot az Gsszetételfliggvényében abrazoljuk. A forralaskor bekdvetkezd
valtozasok szempontjabdl az egymdasban korlatlanul oldodo, kétalkotds folyadékelegyek harom
csoportba sorolhatok.

Idealis elegyeknel a folyadék feletti egyenstlyi gbznyomas (tenzid) az egyes alkotok
forraspontgdrbe is egyenletesen valtozik.

Maximum forraspontu elegyeknél a géznyomas kisebb az Gsszetételnek megfeleld értéknél, és
egy bizonyos 0sszetételnél minimumot ér el. Ehhez a ponthoz maximalis forraspont tartozik.

Minimum forrasponti elegyeknél viszont a géznyomas nagyobb az Osszetételb6l szamitott
érteknél és a tenzidgdrbén maximum taldlhatd. Ugyanezen Osszetételnél a forraspontgérbének
minimuma van. E két jelenség Osszefligg, mert a maximalis tenzional az elegy géznyomasa
hamarabb éri el a kiilsé nyomas értékét, vagyis a folyadékelegy kisebb homérsékleten kezd forrni,
mint egyéb Osszetételnél. Az idealis viselkedéstdl vald eltérés a molekulak kozti masodlagos
kotoerok eltérd nagysagaval magyarazhato.

Az etil-alkohol-viz elegy a minimum forraspontt elegyek kozé tartozik. A forraspontgdérbének
(17. abra) 95,57 tomeg%-nal - ami megfelel 97,2 tf%-nak - minimuma van. Ezt az Osszetételii
elegyet azeotrop elegynek nevezziik. Forraspontja 78,15°C, vagyis kisebb mind a viz, mind pedig
az etil-alkohol forraspontjanal.
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17. dbra. Az etil-alkohol-viz elegy forrpont- és harmatpontgirbéje
1. forrpontgorbe, 2. harmatpontgorbe



Alkohol-viz elegyek leparlasa

Adott 0Osszetételit alkohol-viz elegy leparlasa kozben valtozik a folyadék Osszetétele és
forraspontja. Tapasztalat szerint az alkohol illékonyabb a viznél, ezért az elegy forrdsakor
keletkez6 gbézben az alkohol koncentracidja nagyobb, mint a leparlasra keriild folyadékban.
Ennek megfelelden a leparlas elérehaladtaval fokozatosan csokken a folyadék alkoholtartalma és
no a forrdspontja.

Az alkoholkoncentracio valtozasa

A leparlaskor végbemené valtozast legjobban az in. egyensulygorbén tanulmanyozhatjuk,
amelyet a 18. abrdn mutatunk be. Az abszcisszan a folyadék, az ordinatan pedig a vele
egyenes mentén a folyadék s a gdz Osszetétele azonos. Az E egyensulygorbe az F felezd egyenest
a B pontban metszi. Az ennek megfeleld Osszetételi elegy a mar emlitett azeotrop elegy,
amelynek alkoholkoncentracidja 95,57%. Ebben a pontban a folyadék és a gbz Osszetétele
azonos, tehat a két komponens desztillacioval nem valaszthaté szét. Ennél kisebb
alkoholkoncentracional, vagyis AB szakaszban az egyensulygorbe a felezd egyenes felett halad,
ami azt jelenti, hogy a forralaskor képzdd6 gdz tobb alkoholt tartalmaz, mint a folyadék. Forditott
a helyzet a BC szakaszban, ahol a g6z alkoholkoncentracidja kisebb a folyadékénal. Ez utobbinak
azonban gyiimolcscefrék leparlasakor nincs jelentdsége.
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18. dbra. Az etil-alkohol-viz elegy egyensilygorbéje

Ugyanez az 0sszefliggés kifejezhetd az elgbzdlési hanyadossal is, ami a g6zben, illetve a
folyadékban levé alkoholkoncentracio aranyat adja meg:
Ka= Ay As
ahol
K, az alkohol elgdzdlési hanyadosa,
Ay a gdz alkoholkoncentracioja,
Ay a folyadék alkoholkoncentracidja.

AB szakaszban (0-95,57% alkohol): K>1,
B pontban (95,57% alkohol): Ka=1,
BC szakaszban (95,57-100% alkohol): K. <1

Az el6zoekbol  kovetkezik, hogy a 95,57%-nal kisebb alkoholkoncentracioju
folyadékelegyek leparlasakor a tavozd g6z alkoholkoncentracidja nd, mivel K, > 1. E



torvényszertiségbdl két fontos megallapitas szarmazik:

1. a cefre alkoholtartalma teljes egészében eltavolithato, illetve parlatként kinyerhetd,
miel6tt még a viz teljes mennyisége elparolgott volna;

2. a parlat alkoholkoncentracidja ismételt leparlassal tovabb novelhetd.

A folyadék és a g6z Gsszetétele, valamint az elgdzolési hanyados és a forraspont kozti
Osszefiiggéseket a 17. tablazatban tiintettiik fel.

17. tablazat. G6z-folyadék egyensilyi adatok alkohol-viz elegyek leparlasakor

A folyadék alkoholkoncentracidja, Forraspont, A g6z alkoholkoncentracioja, Elg6z61ési hanyados,
tomeg % °C tomeg % Ks

0 100 0

1 98,90 6,5 6,5

3 96,75 20,5 6,8

5 94,95 38,0 7,6

10 91,45 52,0 5,2

15 88,95 59,5 4,0

20 87,15 64,8 3,2

25 85,75 68,6 2,7

30 84,65 71,4 2,4

35 83,75 73,3 2,1

40 83,10 74,7 1,9

45 82,45 75,9 1,7

50 81,90 77,1 15

55 81,45 78,2 1,4

60 81,00 79,4 1,3

65 80,60 80,7 1,2

70 80,20 82,2 1,1

75 79,80 83,9

80 79,35 85,9

85 78,95 88,3

90 78,50 91,3

78,15 95,57

97 78,20 96,9

99 78,25 98,9

78,30 100,0

A gyakorlatban fontos tudni, hogy a leparland6 folyadékbol mennyit kell leparolni ahhoz,
hogy az egész alkoholmennyiséget kinyerhessiik. Az erre vonatkozo adatokat a 18. tablazatban
foglaltuk 6ssze. A tablazat szerint példaul 5% alkoholtartalmu cefre esetében a felontdtt folyadék
40%-at kellene leparolni az alkohol teljes kinyerése céljabol. Ehelyett azonban megelégedhetiink
35% folyadék leparlasaval is, mert tapasztalat szerint az igy jelentkez6 szeszveszteség nem tobb
0,1-0,2%-nal. Tehat a tablazatban kozolt elméleti hatarértékek elérésére nem mindig célszerii
torekedni.

A forraspont valtozasa

A kiilonboz6 Osszetétell alkohol-viz elegyek forraspontja - eltekintve az azeotrop elegytdl -
78,3 és 100°C homérséklet kozott van. Az elegy forraspontja leparlas kozben olyan mértékben
nod, ahogy csokken a folyadék alkoholtartalma. Az elegy forraspontja annal kdzelebb esik a viz
forraspontjahoz, minél kevesebb alkoholt tartalmaz. Nagy alkoholtartalmi folyadékok
forraspontja viszont a tiszta alkohol forraspontjat kozeliti meg.



18. tablazat. A leparlandé folyadék
mennyisége az alkohol teljes kinyerése
céljabol

Az elegy A leparlando folyadék
alkoholkoncentracidja. mennyisége a leparldsra

(VIV) % | keriild elegy térfogatanak
%-aban

2-5 40
10-15 60
20-30 70

40 80
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Modszerek az alkoholkoncentracio novelésére

Tobbszori desztillacio

Az alkohol nagyobb illékonysaga kdvetkeztében a folyadékbol egyszeri desztillacioval nyert
parlat alkoholkoncentracidja nagyobb, mint a kiindulasi folyadéké volt. Kénnyen belathato,
kell6 szamu leparlassal az alkoholkoncentracid tetszéleges mértékben novelhetd egészen az
azeotrop elegynek megfelelé 97,2 tf%-ig. Ez a mddszer azonban Sok iddt és hdenergiat
igényelne. Ezért a gyakorlatban az alkoholkoncentracio novelésére két modszert, a rektifikaciot
¢s a deflegmaciot alkalmazzak.

Rektifikacio

A rektifikacio egy leparlokésziiléken, egyidejliileg végzett ismételt leparlas. Ez a mivelet
technikailag az tist f61é szerelt lepdriooszlop segitségével valosithato meg, sot a folyamatosan
mikodo leparlokésziilékek kizarolag oszlopokbdl allnak. Az oszlop tobb beépitett szerkezeti
elemet, Un. tanyért tartalmaz. A tanyérokon meghatarozott vastagsagii folyadékréteg
helyezkedik el. Az iistbol jovo goz a legalsé tanyéron levd folyadékot felforralja, mikozben
maga kondenzalodik. A tanyérrol tdvozo gbéz alkoholkoncentracidja nagyobb, mint a tdnyérra
érkez6 gb6z¢ volt. E folyamat a kovetkezo tanyérokon ismétlodik. Ily modon az oszlopba épitett
tanyérok szamatol fliggden tetszoleges alkoholkoncentracio érhetd el.

A rektifikdcié elvét és modszerét foként az ipari szeszgyartasban alkalmazzak, ahol
tobboszlopos késziilékeken 96,3 tf%-os finomszeszt allitanak el6. A rektifikacio elve alapjan
mikddnek a folyamatos tizemii borleparld késziilékek, amelyeken magas foku borparlatot
allitanak eld.

Kiilfoldon olyan leparloiistoket is hasznalnak, amelyeket rektifikalooszloppal szereltek fel.
Az ilyen berendezéseken a cefrébdl egyetlen leparlasi miivelettel viszonylag jo mindségi és
megfeleld szeszfokll gytimdlespalinkat allitanak eld.

Deflegmacié

A leparldiistbol tavozo géz alkoholkoncentracioja deflegmacioval is ndvelhetd. A deflegmacid
a mar elébbiekben ismertetett részleges cseppfolyositds megfeleld alkalmazasa. Az iist folé szerelt
deflegmatorok mérsékelt hiitésével elérhetd, hogy a gézelegybol csak a nagyobb forrasponta viz
cseppfolydsodjék, és igy a tadvozd géz alkoholban gazdagabb legyen. A deflegmator hiitése akkor
megfeleld, ha a deflegmdacios homérséklet kisebb a viz, de nagyobb az alkohol kondenzacios



hémérsékleténél. Ily modon elérhetd, hogy az iistbe visszafolyd kondenzatum féleg vizet, mig a
deflegmatorbdl kilépd gbéz thlnyomorészt alkoholt tartalmazzon. A hagyomanyos kisiisti
késziilekeken deflegmacioval novelik az alkoholkoncentraciot. Deflegmatorként Pistorius-tanyért
vagy csékoteges hiitot hasznalnak. Emellett deflegmald hatdsu az iistre szerelt sisak és a
megfelelden vezetett paracso is.

Mellékalkotorészek elvalasztasa

A gylimodlescefre és a beldle nyert parlat vizen és alkoholon kiviil egyéb ill6 anyagokat is
tartalmaz. Ezeket mellékalkotorészeknek nevezzik. Kozottik talalhatok kellemes zamath
anyagok, valamint kellemetlen szagu €s izli vegyiiletek. Ez utobbiak a finomitas soran az el6- és
az utoparlattal tavolithatok el. A mellékalkotorészek desztillacidé kozbeni viselkedésére a
tisztuldsi hanyados ad valaszt.

Tisztulasi hanyados

Az alkoholhoz hasonl6an a mellékalkotorészekre is jellemz6 az elgdzolési hanyados:
Km = Mg/ Mf
ahol
Kn a mellékalkotorész elgdzolési hanyadosa,

Mg a gézben levé mellékalkotorész koncentracioja,

M a folyadékban levé mellékalkotorész koncentracidja.

Az egyes mellékalkotorészek elgdzolési hanyadosat az alkohol elgdzolési hanyadosara
vonatkoztatva nyerjiik a tisztuldsi hanyadost:

Ki=Kn/Ka

ahol
K: a mellékalkotorész tisztulasi hanyadosa,

Kn a mellékalkotorész elgdzolési hanyadosa,

K, az alkohol elgdézdlési hanyadosa.

Az egyes komponensek (mellékalkotorészek) tisztulasi hanyadosanak szamértéke az
alkoholhoz viszonyitott illékonysagot mutatja. Harom eset lehetséges:

K; > 1: a komponens illékonyabb az alkoholnal, ezért az eloparlattal elvalaszthato,

K: = 1: a komponens illékonysaga az alkoholéval azonos, tehat a kozépparlattol nem
valaszthato el,

K; < 1: a komponens kevésbé illékony, mint az alkohol, ezért az utdparlattal elvalaszthato.



A kovetkezokben tekintsiik 4t néhany fontosabb mellékalkotorész tisztulasi hanyadosat és
desztillacio kozbeni viselkedését.

Metil-alkohol. Tisztulasi hanyadosa, Kt=1, ezért az elparlattal nem valaszthat6 el.

Kozmaolaj. Hosszabb szénlancu alkoholok keveréke. Fé alkotorésze az izoamil-alkohol és az
optikailag aktiv amil-alkohol. Forraspontja 132°C, tehat nagyobb az alkohol, s6t a viz
forraspontjanal. Ennek ellenére illékonyabb az alkoholnal (K; > 1), abban az esetben, ha a
leparland6 folyadék alkoholtartalma kisebb 42 tf%-nal. Mivel az alszesz alkoholtartalma ilyen,
ezért az amil-alkohol és a tobbi kozmaolaj-komponens részben az elOpérlatba, részben a
kozépparlatba keriil. Az utoparlat mar csak jelentéktelen mennyiségii kozmaolajat tartalmaz. E
jelenség magyarazata abban keresendd, hogy az amil-alkohol a vizzel és az alkohollal minimum
forraspontu azeotrop elegyet képez. A kozmaolajok a palinkaban illatrogzitd (fixatdr) szerepet
toltenek be. Nagyobb mennyiségii kozmaolaj azonban a palinkanak kellemetlen mellékizt
kdlcsonoz.

Acetaldehid. Kellemetlen, szrés szagu vegyiilet. Szerencsére tisztulasi hanyadosa 1-nél
nagyobb, ezért az elOparlattal gyakorlatilag teljesen eltavolithatd. A hosszabb szénlancu
aldehidek és az acetatok egy része azonban a kdzépparlatba is atjut. Ezek a vegyiiletek azonban
tobbnyire kellemes illathak, ezért jelenlétiik nem kifogasolhato.

Furfurol. Féleg gabonacefrékben talalhato. Tisztulasi hanyadosa (K=1), ezért a kdzépparlatban
is megtalalhato.

Etil-acetdt. Aromakialakitds szempontjabol nincs jelentdsége, s6t nagyobb mennyiségben
jelenléte nemkivanatos a kdzépparlatban. Az etil-acetat tisztulasi hanyadosa 1-nél nagyobb, ezért
az el6parlattal elvalaszthatd. Hasonldan viselkednek az ecetsav és a hangyasav mas alkoholokkal
képzett vegyiiletei is. A kellemes illatd észterek, amelyek hosszabb szénlancu zsirsavak
alkoholokkal képezett vegyiiletei viszont a kdzépparlatba is atjutnak.

Savak. Az ill6 savak koziil a hangyasav és az ecetsav az eldparlattal csak részben tavolithaté el,
jut beldliik a kozépparlatba is. A nagy molekulatomegii, kellemetlen szagi zsirsavak (laurinsav,
kaprilsav, kaprinsav stb.) utoparlati jellegliek, tehat a kdzépparlattol elvalaszthatok.

El6- és utoparlati szennyezédések. Elozoek szerint a kellemetlen szagh és izli vegyiiletek
tobbségének illékonysaga eltér az alkoholétdl, ezért megfeleld eld-, illetve utdparlat-elvétellel
elkiilonithetok a kozépparlattol.

Leparldkészulékek és -berendezések

A leparlokésziilékek mai alakjukat sok évszazados fejlodés soran nyerték el. Kezdetben gondot
okozott a megerjedt italok forralasakor képz6dé gbz lehiitése, cseppfolyositasa. Ezt elGszor
hosszu és gorbitett facsdvek alkalmazasaval, kés6bb pedig e paracsdvek allo, majd folyd vizzel
vald hutésével érték el. Tovabbra is megoldatlan maradt azonban a g6zok, parlatok
alkoholtartalmanak dusitasa. A kozépkor alkimistai jottek ra arra, hogy a leparloiistre épitett
sisakkal ¢és az iist felé lejtd, hosszu paracsével az alkoholkoncentracid ndvelhetd. Késébb azt is
felfedezték, hogy nagy szeszfoku gézoket csak uigy lehet nyerni, ha az eltdvozd parakat nem tul
erésen hiitik, és igy az alkohol nagy része tovabbjuthat. A ma is hasznalt deflegmatorok és egyéb
berendezések kialakitasara azonban csak a XIX. szazadban keriilt sor. A hagyomanyos kisiist is
ekkor nyerte el végleges alakjat.

Szerkezeti anyagok

A palinkaf6z6 tistok és berendezések szerkezeti anyaga csaknem kizardlag vérdsréz. Az utdbbi
idékben azonban terjed a savdllo acél hasznalata is. Mas anyagbol iistot nem készitenek.



A vorosréznek sok eldnyos tulajdonsaga van:

- jol vezeti a hot;

- jol ellenall a cefre savainak;

- katalizalja a leparlas kdzben végbemend kémiai reakcidkat és ezaltal javitja a palinka
mindségét, mivel hatdsara kellemes aromaji anyagok képzddnek;

- megsziinteti a hibas, kén-hidrogénes cefrék kellemetlen szagat, mert a kénhidrogént
oldhatatlan réz-szulfid formajaban megkéti.

Hatranya viszont, hogy korrozidra hajlamos. A rézbdl késziilt paracso és foként a hiitd és a
vezetékek belsé feliiletén nedves levegén bazisos réz-karbonat (patina, griinspan, rézrozsda)
képzddik. Nagy ecetsavtartalmu cefre vagy alszesz f6zésekor pedig réz-acetat keletkezik. Ezek a
vegyliletek a parlattal leoldodnak és elszinezddést, zavarosodast okoznak. A nagy mennyiségben
jelentkezd rézvegyiiletek nemcsak az elOpdarlatot (rézeleje), hanem - kiilondsen helyteleniil
vezetett finomitds esetén - a kozépparlatot is szennyezik. Ennek kovetkeztében a palinka
réztartalma gyakran meghaladja az engedélyezett mértéket.

A savallo acélnak is vannak kedvez6 tulajdonsagai:

- tokéletesen ellenall a cefre savas anyagainak,

- élettartama gyakorlatilag korlatlan,

- nem okoz elszinezOdést, zavarosodast, fémes torést.

A savallo acél legnagyobb hatranya az, hogy nincs a rézhez hasonl6 katalizal6 hatésa, és ezért
az ilyen késziiléken f6zott palinka mindsége elmarad a réziistben f6zottétol. Emellett hdvezetd
képessége is rosszabb a rézéhez viszonyitva.

A kétféle szerkezeti anyagot felhasznalhatosag szempontjabdl a 19. tablazatban hasonlitottuk
Ossze. EbbOl lathato, hogy legkedvez6bb az a megoldas, amelynél az {ist6t és a deflegmatort
vOrosrézbol, a paracsovet és a hiitdt savallo acélbol készitik. Ebben az esetben érvényesiil a réz
mindségjavito, katalizalo hatasa, masrészt elkeriilhetd a palinka fémes torése.

19. tablazat. A palinkafazé-késziilék szerkezeti anyaganak hatasa a palinka minéségére

A szerkezetianyag -kombinacio

Hitd alkalmas

Ust Deflegmator Paracsd

szerkezeti anyaga kivaléo mindségli parlat fémes torés

elballitasara

elkertilésére

vOrosréz
vorosréz
vorosréz
vOrosréz
savallo acél
savallo acél
savallo acél
savallo acél

vOrosréz
vOrosréz
vOrosréz
savallo acél
vOrosréz
savallo acél
savallo acél
savallo acél

vOrosréz
vOrosréz
savallo acél
savallo acél
vOrosréz
vOrosréz
savallo acél
savallo acél

vOrosréz
savallo acél
savallo acél
savallo acél
vOrosréz
vOrosréz
vOrosréz
savallo acél

+ alkalmas, (+) feltételesen alkalmas, - nem alkalmas.

A kisiist rendszerii leparlékésziilék

A kovetkezokben a kistist rendszeri leparlokésziilékek berendezéseit és tartozékait
ismertetjiik.



Ust.

Az listok Grtartalma 3-40 hl, leggyakoribb a 3-10 hl-es ist. Kisiistnek tulajdonképpen csak a 10
hl-es vagy ennél kisebb iistot nevezhetjilk. Az iist tobbnyire alul-felill domboritott, hengeres
alaku, alsé része egyes esetekben félgomb kiképzésti. A kozvetlen tiizelést iistoknél szokasos a
fenékrész befelé domboritasa.

A flitési rendszer szerint megkiilonbdztetiink kdzvetlen tiizeléstl, vizfiirdds és gézflitési iistot.

Kozvetlen tiizelésii st (19. é&bra). Az ftist fala kozvetleniil érintkezik a thztérrel.
Tiizeldanyagként fat, szenet, foldgazt hasznalnak. Az st fenekén és alsd részén a rézlemez
vastagsaga annyi milliméter, ahany hektoliter az iist Grtartalma. (Ez a szabaly a 3-10 hl-es
»valodi" kisiistokre vonatkozik.) Az iistdt a hdenergia jobb hasznositasa, vagyis a hoveszteség
csokkentése miatt befalazzak. A moslék odaégésének megakadalyozasara az iist befalazasat ugy
végzik, hogy a f6zés végén visszamaradd moslék szintje 8-10 cm-rel magasabb legyen, mint a
langtér. A cefre leégésének elkeriilése végett célszerli az iistot keverdvel felszerelni vagy az listbe
egy szitafeneket beépiteni. Ez utobbi felfogja a cefre szilard anyagat, és igy az nem érintkezik az
tist tiiztérben levo falaval.
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19. dbra. Kozvetlen tiizelésii fézobiist keverdvel

Az st toltése az iist tetején, oldalt kialakitott t6ltényilason torténik. Ennek hianyaban az listot
kozvetleniil toltik a sisak leemelése utan. Uzemellendrzés céljabol az {istdt paros nézéablakkal és
homérével szoktak felszerelni. Tiizeléskor a huzat szabalyozasa a hamutér ajtajan levd és a
flistcsébe épitett tolozarakkal torténik. Az st iritését az iist aljan levé moslékleereszté csovon
végzik, amelyet ugy kell befalazni, hogy a lang kozvetleniil ne érje.

A kozvetlen tiizelés hatranyai:

- a tiizelés nehéz fizikai munkaval jar;

- toltés és lirités kozben a tiizet csokkenteni kell, ezért a f6zési id6 hosszh; - fennall a cefre
leégésének veszélye, amitdl a palinka kozmas izii lesz. Ez a hiba aktiv szenes kezeléssel
némileg csokkenthetd, de teljesen nem sziintethetd meg.

A kozvetlen tlizelésii list ma mar korszeriitlen. A még lizemben levd lUstoket is célszerii
kizarolag alszesz finomitasara atallitani, mert ez esetben leégéstl nem kell tartani.



Vizfiirdos iist. A kozvetlen tiizelési iist hatranyainak kikiiszobolésére fejlesztették ki a
vizfiird6s ustot. Az iist ennél a megoldasnal nem érintkezik kdzvetleniil a tliztérrel, hanem
vizfiirdébe meriil. A flités tehat forrd vizzel torténik, és igy elkeriilhetd a cefre odaégése. A
vizfiird6 kdpenyét tobbnyire vasbol készitik, és egyes esetekben még be is falazzak.

A régebben alkalmazott nyitott vizfiirdénél (20.4bra) a gbzt a szabadba vezették, és az
elparolgott vizet folyamatosan potoltak. Ezzel a flitési moddal legfeljebb 100°C homérsékletet
lehetett elérni, ami nem tette lehetévé a cefre alkoholtartalméanak teljes kif6zését. A leparlés
hosszt id6t vett igénybe és nagy tiizeldanyag-felhasznélassal jart. E nyilvanvald hatranyok miatt
tértek at a késébbiekben a zart vizfiirdok alkalmazasara.
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20. abra. Nyitott vizfiirdds f6z6iist

A zart vizfiirdénél (21.abra) 0,5-1,5 bar tilnyomast tartanak, és igy a hdmérséklet 110 °C-ra
novelhetd. Ezaltal a leparlas gyorsabb, és a cefre alkoholtartalma teljes egészében kinyerhetd. A
zart vizfird6t géznyomasmérével, homérével és biztonsagi szeleppel latjak el. A zart vizfiirdd
kiméletes leparlast tesz lehetdvé, hatranya viszont hogy miikodtetéséhez sok tiizeldanyag kell.

Gozfiitésii dist. A gz eldallitasahoz kazan sziikséges. Ennek méretét, teljesitményét a fézdében
mikodo leparloiistok szama és térfogata hatarozza meg. A termelt g6zt nyomascsokkentd
szelepen at vezetik az iistbe.
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21, abra. Zart vizfiirdds f6z6iist

Az iistot tobbnyire a vallrészben kiképzett toltonyildson 4t toltik. Van olyan megoldas is,
amelynél az {ist fels§ része megbonthato, és a fedél csigaval megemelhetd. Ennek egyik
valtozata a buktathato iist, amely ugyancsak teljes szélességében nyithato. A fedél leemelése



utdn az iist egy vizszintes tengely koriil elfordithato és igy iirithetd. Ez a tipus kivaldan
alkalmas a nehezen toltheto és iirithetd torkoly lefozésére (22. abra).

A gozfiitési Ustot egyarant felszerelik kozvetlen (direkt) és kozvetett (indirekt) fiitési
lehetdséggel. A direkt gozt az iist belsejébe nyild nyitott végli csovon vagy kor alakban
meghajlitott, lyuggatott csdvon vezetik be. A direkt gbz keveri a cefrét, ezért leégés nem fordul
el és keverdre sincs sziikség. E fiitési mod hatranya, hogy a kondenzalddott gézbdl keletkezo
viz higitja a cefrét, ezért a direkt g6z alkalmazasat az alszesz finomitasakor keriilni kell.

Az indirekt gozt az iistbe szerelt zart kigydcsdbe vezetik. Ennek hatranya, hogy az iist
tisztitasa nehézkes. Jobb megoldas a duplikator kiképzésii iist alkalmazasa. Az iist also
harmada kettds falu, ebbe vezetik a gézt (23. abra).

A gozfiutést iistokon a kovetkezd szerelvényeket helyezik el: géznyomasmérd, biztonsagi
szelep, kondenzedény a csapadékviz eltavolitasara, nézdablak, hdméro.
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22. dbra. Buktathaté, gozfiitésii fozoiist 23. abra. Duplikatoros kiképzésii
(kettds fali), gbzfiitést f6zoiist

A gozfitési iist elonyei:

- a tiizel6anyag hasznositasa gazdasagos,

- kezelése egyszerii, nem igényel nehéz fizikai munkat, - a flités pontosan szabalyozhato,

- a leparlas rovid 1d6 alatt elvégezhetd, - a cefre odaégése elkeriilhetd.

Finomitoiist. Kisebb iizemekben ugyanazt az iistét hasznaljak a cefre fozésére és az alszesz
finomitasara. Ez kettds hatrdnnyal jar: rossz az {listkapacitds kihasznaldsa, az {ist6t minden
cefrefézés utan tokéletesen ki kell tisztitani, ami ugyancsak idéveszteséget jelent. Jobb és
korszerlibb megoldas, ha a két miiveletre mas-mas {iistét hasznalunk. Ez esetben a finomitdiist
kiképzése némileg eltér az eldzdekben ismertetett cefref6zd iistoktol. A kisebb eltérés abbol
adodik, hogy a finomitoiistben mindig folyadékot (alszeszt) parolnak, ezért

- a tolto- és liritényilas kisebb,

- kdzvetlen tlizelés esetén nincs sziikség keverore,

- gézfltésnél nem alkalmaznak direkt gdézt, mert a kondenzviz feleslegesen higitana az alszeszt.



Sisak (dém).

Az {iist lapos vagy domboru tetején koncentrikus nyilas van, amelynek atméréje az iist
szélességének 1/4-1/3-a. Erre a nyilasra illesztett toldalék a sisak. Alakja orszagonként és
koronként valtozott. Leggyakoribb a henger, gomb, korte, hagyma és a forditott iist alak. A
kiilonféle sisakok a 24. abran lathatok. Hazai fézdéinkben régebben a korte alaku és a forditott st
alaku sisakokat haszndltdk, mig ujabban a henger alakiiakat részesitik elényben. Ez utobbiakra
néha deflegmal6 viztartalyt is felszerelnek. A sisak mérete, foként magassdga az iist méretéhez
igazodik.
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24. abra. Kiilonféle sisakformak

1-3. régebbi tipusok, 4. ma is hasznalt forma, 5. jelenleg is hasznalt német forma, 6. francia korte forma, 7. charante-i ~morfej”.
8. charante-i hagymasisak, magasra ivelt, tisztitonyilassal ellatott paracsével, 9. itott sisak deflegmatorral

A sisak szerepe kettos:
- megakadalyozza a cefrének a paracsobe valod felfroccsenését,



- léghiitéses deflegmatorként miikodik, és ezaltal noveli a tdvozo gézelegy

crer

Pistorius-féle tanyér, deflegmatorok.

A Pistorius-tanyért (25. abra) a sisak f6lé helyezik. Lényegében vizhiitéses deflegmdtor,
amelynek feladata a goézelegy alkoholtartalmanak novelése. Lencse alaku szerkezet, amelybe
terel6lemezt épitettek. A sisakbol érkezd gzt a tereldlemez arra kényszeriti, hogy a vizzel hiitott
fedél mellett haladjon el. A hiités hatdsira a viz
egy része kondenzalodik és visszafolyik az listbe,
mig az alkoholban feldusult gézelegy tovabbhalad. "?""

A Pistorius-tanyért a felmelegedett hiitévizzel
hiitik. Hideg vizzel nem szabad miikddtetni, mert — =

az erds hiités kovetkeztében az alkohol is T T —S

cseppfoly6sodna, és a gdzok alkoholtartalma nem
ndvekedne. Ezenkiviil az  er6s  hiités
nagymértékben noveli a kondenzaciot, ami viszont
csokkenti a leparlas sebességét.

Egy-egy iist folé 1-3 Pistorius-tanyért szerelnek.
A tanyérok szamanak novelésével fokozhatdé a 25. dbra. Pistorius-tnyér
deflegmaci6, és ennek megfeleléen ndvelhetd a
g6z0k alkoholkoncentracidja. Tobb Pistorius-tanyérra a kis szesztartalmi cefrék leparlasanal van
sziikség. Ilyen példaul a sz616torkoly, amely gyakran csak 2-3% alkoholt tartalmaz. Ebbél az
eléirt, legalabb 10 tf% alkoholtartalmu alszesz csak erds deflegmacioval allithat6 eld.

Pistorius-tanyér helyett mas deflegmator is hasznalhato. Korszer( a csékoteges hiitd (26.abra),
mely igen j6 hatasfokkal mikodtetheto.
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Paracso.

A paracsO a Pistorius-tanyért koti Gssze a hiitdvel. Feladata els6sorban a g6zok tovabbitasa.
Akkor van helyesen szerelve, ha az iist felé lejt. Ebben az esetben a léghiitéses deflegmator
szerepét is betdlti, mert a kornyezo levego hiité hatasara a vizben dus parak cseppfolydsodnak és
visszafolynak az iistbe.

J6 megoldas, ha a paracsé legmagasabb pontjan (a hitd felett) fedéllel zarhatdo nyilést
alakitunk ki, amelyen keresztiil a tisztitofolyadék betolthetd, és igy a hiitd - a paracsé
szétszerelése nélkiil is - kimoshato.

Hito.
A péracs0 a hiitében folytatodik. A hiitd feladata:
- a g6zok teljes cseppfolyositasa,
- a kondenzalt forr6 folyadék lehiitése 18-20°C homérsékletre.

J6 hiitéhatas ugy érhetd el, ha a géz és a hiitéviz egymassal szemben, azaz ellendramban
halad. A j6 hiitéshez az is sziikséges, hogy a g6zok nagy feliileten érintkezzenek a hiitévizzel.
Ezt a feliletndvelést tobb modon lehet elérni. A szeszfézdei gyakorlatban négyféle hiitovel
talalkozhatunk.



26. abra. Csékoteges hiitd 27. abra. Csékigyos hiitdé

Csdkigyos vagy kigyocsoves hiité (27.abra). A csokigyo egy zart hiitévizes tartalyba mertil.
Az alkohol-vizgéz elegy, majd a kondenzalodott folyadék a csdkigyoban aramlik. Tekintettel
arra, hogy a g6z térfogata nagyobb, mint a folyadéke, ezért a csokigyod felso szakaszat nagyobb
atmérdji, bovebb csobol készitik, mint az alsd szakaszt. A csokigyot rézbdl, a hiitdvizes tartaly
kdpenyét vaslemezbdl készitik. A csokigyos hiitd kevés vizzel, jo hiitdhatdssal, biztonsagosan
tizemeltethetd. Egyetlen hatranya, hogy a tisztitasa meglehetésen nehézkes.

Tanyéros hiitd (28.abra). Henger alaku hiitévizes tartilyba egy kisebb atmér6jii henger
meriil, amelybe fliggdleges tengelyre szerelt, felfelé domboru korongok, tanyérok vannak
¢épitve. E tanyérok terelik a gbzt, majd a folyadékot a kiviilrél hiitott hengerpalasthoz (28.
abra). A tanyéros hiit6 elénye - a jo hlitohatas mellett -, hogy a tanyérszerkezet kiemelhet6 és
koénnyen tisztithato.

Palackhiité (29. abra). A hazai gyakorlatban leginkabb elterjedt hiitétipus. A hiitévizes
tartalyba egy kettés falti henger meriil. Ennek falai kdzé csavarvonalban hajlitott lemezcsikot
szerelnek, igy mikodése a csOkigyos hiitééhez hasonld. A géz a henger falai kozt aramlik,
mikozben a hiitoviz kiviilrél és beliilrdl is hiiti a gozt, illetve a folyadékot.

Csdkoteges hiitd. A goz a fliggblegesen beépitett csovek kozott, a hiitdviz pedig a csévekben
aramlik (26. abra). Nagy teljesitményii, iizembiztos, kdnnyen kezelhetd, kis vizfogyasztasu
hiito.

Az elfoly¢ hiitéviz hdmérsékletét beépitett homérdvel mérik. Ennek hianyaban az elfolyo viz
vezetékét tigy alakitjak ki, hogy az kézzel elérhetd legyen. Ily médon tapintassal érzékelhetd a
kimend viz homérséklete. A hité kiilsd, vizzel érintkezd kopenyét vaslemezbdl, mig az
alkoholos paraval érintkezd részt vorosrézbdl készitik, hogy ezzel is kihasznaljdk a réz
katalizald hatasat. A hiit6 savallo acélbdl is késziilhet. Ennek eldnye, hogy ezaltal elkeriilheto a
parlat rézvegyiiletekkel valo szennyezddése.
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28. dbra. Tdnyéros hiité 29. abra. Palackhiité

Szollésy-féle sziird. A hiitdbol tivozd folyadék a Sz6llésy-féle sziirén halad
keresztiil. Ennek feladata az alszeszben levd olajos, zsiros anyagok és egyéb tisztatlansagok
kiszlirése. A sziir6 négyszog alaku rézedény. A folyadék feliil 1ép be, és egy tereldlemez
mellett elhaladva, ferdén behelyezett, gézzel boritott drothalds sziirdbetéten folyik at, mikozben
a betétek a szennyez6 anyagokat kisziirik. A folyadék ezutan a késziilék also részéhez illesztett
vezetéken tavozik.

Epruvetta (30. &bra). Az alszesz a Sz8ll8sy-féle szlir6r6l az Q
epruvettaba folyik. Finomitdskor a finomitvany kozvetleniil a hiitérol
megy az epruvettaba. Az epruvetta l1ényegében szeszfokméro berendezés,
amely a pillanatnyi alkoholkoncentracié meghatarozasat teszi lehetévé.
Az epruvetta a lefolyocsdbe épitett, kilevegdzdvel ellatott, U alaka cso,
melynek végérol a folyadék talfolyassal tdvozik. Az alkoholkoncentracio
az U alaku cs6 felszalld agaba helyezett fokolorol olvashato le. A
parolgasi veszteség csokkentése végett a késziilékre livegburat helyeznek.
Az epruvetta hasznalhatosaga a folyadékba meritett homérdvel
novelhetd, mert igy a leolvasott latszélagos fok és a hdmérséklet alapjan a
valodi szeszfok is meghatarozhato.

Szeszméro gép.

A jelenlegi rendelkezések értelmében a megtermelt szesz utani adozas a
finomitvany mérése alapjan torténik a rendszerbe épitett szeszmérd gép
segitségével. A gyiimdlcsszeszfozdékben tobbnyire a Weszycki-féle
szeszméro gépet hasznaljak.

Weszycki féle szeszméré gép. Négy rekeszre osztott forgodobot
tartalmaz. Egy-egy rekesz Urtartalma 1 liter. A dobot a bedmld folyadék
forgatja. Egy koriilforgas alkalmaval tehat 4l folyadék tavozik. A
koriilforgasok szamat a tengelyre rogzitett fordulatméré szamolja, és ennek alapjan méri az
atfolyt folyadék mennyiségét. Az alkohol mennyiségének megallapitasihoz ezenkiviill még

30. d4bra. Epruvetta



sziikség van a szeszfok ismeretére is. E célbol a szeszmérd gépbe beépitett két kis kandl a dob
rekeszeib6l minden kériilforgaskor 1-1 cm® mintat vesz. A mintak az un. prébaszesztartilyba
keriilnek. Az igy képzodott atlagmintabol az atlagos szeszkoncentraciofokoldssal
meghatarozhat6. Nagyobb szeszfézdékben a Beschorner féle szeszméré gépet hasznaljak. Ennek
szerkezete megegyezik az elézével. A kiilonbség csupan annyi, hogy e gépnél egy-egy rekesz
térfogata 5 liter, tehat egy korbeforgassal 20 liter folyadék halad at az 6ran.

Gyiijtéedények.

Az alszeszt, a finomitvanyt, az el6- és utoparlatot i{ivegedényekben, fahordokban,
cementtarolokban, fémhordokban (savallo acél, zomancozott vastartaly) lehet tarolni. Vastartaly
nem hasznalhatd, mert a parlatokban levé savak megtdmadjak és a parlat vastartalmu lesz. A
gyljtotartalyokat hitelesitett mércével ellatott folyadékallas-mutatoval szerelik fel.

Leparlékésziilék egy miivelettel térténé leparlas céljara

A hagyomanyos kisiisti késziilék iistbol, sisakbol, esetleg Pistorius-tanyérbol, paracsébol és
hiitébol tevédik Ossze. Ennél a berendezésnél az alkoholkoncentracid ndvelésére csak
kismértéki deflegmacio johet szamitasba, amit a sisak, a Pistorius-tanyér és a paracs6 biztosit.
Ennek kdvetkeztében a 10 tf%-nal kisebb alkoholkoncentracioji cefrékbdl altalaban csak 20-25
tf%-0s alszeszt lehet eldallitani. Ezért sziikség van egy ijabb leparlasra, a finomitdsra, hogy a
szeszfok legaldbb az 50 tf%-ot elérje. Kiilfoldon olyan leparloberendezéseket fejlesztettek ki,
amelyeken egy lepariasi miivelettel a cefrébdl kozvetleniil magas foku késztermék allithato eld.
Az ilyen tipusi késziilékkel energiat és id6t lehet megtakaritani. A szeszfok nagyaranyu
novelése a rektifikacio és deflegmacio egyiittes alkalmazasaval érheto el.
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31. abra. Buboréksapkas tinyér

[
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A berendezés Iényege egy un. erdsitofeltét, amelyet az iistre épitenek a sisak helyére. Ennek also
részében 2-3 buboréksapkas tanyér talalhato, efolott pedig egy cskoteges hiité helyezkedik el. A
buboréksapkas tanyér a szeszfinomitod oszlopok szerkezeti eleme, mely a rektifikacio elve alapjan
mukodik, és lehetové teszi az alkoholkoncentracido novelését. Szerkezete a 31. abran lathatd. A
tanyér kor alaku lemez, amelynek kozepén kerek kivagas van, amelyhez felfelé iranyuld csonk
tartozik. Ef6lott bizonyos tavolsagban talalhatd a fogazott sz¢€lii buboréksapka. A folyadékréteg
vastagsagat a lemezbe épitett tulfolyocso tartja allando értéken. Az alulrol folfelé érkezo gozoket
a buboréksapka arra kényszeriti, hogy athaladjanak a folyadékrétegen, mikdzben ott anyag- és
hécsere jatszodik le. Ennek kovetkeztében a tanyérrdl felszalld géz alkoholban gazdagabb lesz a
tanyérra érkez6 gbézhdz viszonyitva.

A rektifikdlorész folott elhelyezett csékoteges hiité - a mar ismertetett elvek alapjan -
deflegmatorként miikodik. E két er6sitd, koncentrald hatas kovetkeztében az 5-10%-os cefrébol
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azonban meg kell jegyezni, hogy az ily moddon eldallitott parlat mindsége nem éri el a



hagyomanyos kisiisti késziiléken nyert parlat mindségét. Az erdsitéfeltét szerkezete a 32. abran,
a leparloiist pedig a 33. abran lathat6. Utobbinal az iist f6l6tt levo oszlopban van a deflegmator
is.

32. abra. Erdsitofeltét

szerkezete

1. gbzkivezetés, 2. hiitdviz-kivezetés,
3. csdkoteges deflegmator, 4.
hiitviz-bevezetés, S. buboréksapkas
tanyérok

33. dbra. Leparloiist erésitifeltéttel

Szakaszos, oszloprendszert lepariokésziilék

A késziilék egy forraloiistbol €s az erre illesztett tobbtanyéros rektifikaldo oszlopbol all (34.
abra). Az oszlopban buboréksapkas tanyérok helyezkednek el. A késziilék folé helyezett
csOkoteges deflegmatorban kondenzalodd folyadékot refluxként visszavezetik az oszlop
tetejére, mig a gézok tovabbhaladva a hiitében cseppfolydsodnak. Ezen a késziiléken nagy
szeszfokl és tisztasagh parlat nyerhet6. Hasznalata ma mar korlatozott, mert helyette inkabb a
folytonosan miikodo leparloberendezéseket alkalmazzak.

Folytonos tlizem(i borleparlé berendezés

A szakaszos késziilékekkel szemben a folytonos tizemii -berendezésekre a folyamatos
betaplalas és parlatelvétel a jellemzd. Az ilyen készilékek iistét nem tartalmaznak, hanem
kizarolag tobbtanyéros oszlopbdl vagy oszlopokbdl allnak. Az egyoszlopos késziilék régebbi
tipus, ahelyett ma mar inkabb a kétoszlopos késziiléket hasznaljak. Az elsé oszlop a cefreoszlop
vagy kifozéoszlop, amelynek feladata a cefre szesztelenitése. Az oszlop 15-20 buboréksapkas



tanyért tartalmaz. A bort vagy a sziirt cefrét az oszlop legfelsd tanyérjara vezetik. Fitése direkt
gbzzel torténik, az oszlop aljaban levo perforalt fala forralocsovon keresztiil.

A cefreparakat az oszlop tetejérdl a masodik, Un. finomitéoszlop als6 harmadaba vezetik. A
finomitdoszlop betaplalohely alatti része a kif6zdszakasz, amely kb. 10 buboréksapkas tanyérbol
all.
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34. abra. Szakaszos, oszloprendszerii leparlokésziilék

Az oszlop fels6 részében 20-30 szitafenék (tanyér) talalhato. A szitafenék perforalt lemez,
amelyen a sziikséges folyadékréteget a géznyomads alakitja ki. A finomitooszlop fiitése is az
oszlop aljaba vezetett direkt gozzel torténik. Az oszlop also kifézdszakasza a szesztelenitést, mig
a folotte levd, koncentraloszakasz az alkohol toményitését végzi. Az oszlopokon
biztositoszelepet, homéroket helyeznek el. Ezenkiviill minden tanyér folott tisztitonyilast
alakitanak ki, amelyet csavaros kupakkal vagy latiiveggel zarnak le. Az eddig ismertetett
hagyomanyos borleparld késziiléken elé- és utdparlat-elvételre nem keriil sor. Ennek az
oszloptipusnak tovabbfejlesztett valtozata az a leparlokésziilék, amelyen el6-, kdzép- és
utoparlatot is elvalasztanak. E célbol a finomitdoszlop megfeleld tanyérjainal parlatelvételi
helyeket alakitanak ki. Az el6parlatot az oszlop tetejérél, a kdzépparlatot a feliilrél szamitott 2-3.
tanyérrol, mig az utoparlatot a betaplalasi hely feletti 1-3. tanyérrol vezetik el. A késziiléken

s

kiilonb6z6 koncentracioji, de altalaban magas foka parlatokat (bor-, torkdly-, sepré-,



gabonapdrlat) allitanak eld.

A folyamatosan miikddé leparlokésziiléken tehat a parlatrészek (elo-, kozép- és utdparlat)
szétvalasztasa egyidejiileg, de kiillonbozé helyen torténik, mig a szakaszos késziiléknél azonos
helyen, de kiilonb6z6 id6ben.

Vakuumos leparioberendezés

A vakuumleparlas elve.

A vacuum latin sz0, iirességet jelent. Koznapi értelemben vakuum alatt a 1égritkitott és ennek
kovetkeztében a kozonséges 1€égnyomasnal kisebb nyomasu teret értjiik. A vakuumleparlas tehat a
csokkentett nyomason vald leparlas. Az elézéekben mar megtargyaltuk, hogy forras akkor jon
létre, ha a folyadékbol képzddd és azzal egyensulyban levd g6z nyomasa eléri a folyadékra
nehezedd kiilsé nyomas nagysagat. Ebbdl kovetkezik, hogy csokkentett nyomas esetén kisebb
gbznyomds is elegendd a kiilsé nyomds lekiizdésére, vagyis a forrds jelensége kisebb
homérsékleten kovetkezik be. Vakuumban tehat a folyadékok forrdspontja csokken, vagyis
kisebb lesz a kozonséges 1égkori nyomason mért forraspontnal. igy példaul a vakuumlepérlaskor
alkalmazott 0,2 bar nyomas esetén a viz forraspontja csak 60°C, az alkoholé pedig 42,1°C. A
vakuumban vald leparlas tehat kisebb hdmérsékleten megy végbe, vagyis a vakuumos leparlas
tlizelGanyag-megtakaritassal jar.

A vakuumleparlaskor azonban egyéb kovetkezményekkel is szamolni kell. Az egyetemes
gaztorvény értelmében ugyanis forditott arany all fenn a gaz- (g6z-)nyomas és a gaz- (g6z-)
térfogat kozott. Ha ugyanis a nyomas csokken, ugyanilyen aranyban no a térfogat. Ez azt jelenti,
hogy vakuumos leparlaskor a keletkez6 gaz térfogata Iényegesen nagyobb lesz, mint 1égkori
nyomason.

A vékuum alland6 fenntartdsa csak a levegd folytonos elszivasaval oldhaté meg, aminek
kovetkeztében nd a gézaramlas sebessége. E két tényezd, vagyis a g6z nagyobb térfogata és
aramlasi sebessége miatt a szokasosnal nagyobb hiitdfeliiletre és nagyobb mennyiségii hiitdvizre
van sziikség.

A vakuumos leparlaskor gondot okoz az alkoholveszteség csokkentése. Ezt a rendszerbe épitett
homok szlir6toronnyal oldottak meg. A gazdiffuzié térvénye szerint ugyanis porézus anyagon
athalad6 géz (gbéz) sebessége forditottan aranyos az illetd anyag molekulatomegének
négyzetgyokével. Ez azt jelenti, hogy a nagyobb molekulaju anyag aramlasi sebessége kisebb. A
homoktoronyban ezért a viznél nagyobb molekulatomegii alkohol aramlasi sebessége lelassul,
vagyis a sziiré az alkohol nagy részét képes visszatartani.

Az aromaanyagok is masként viselkednek légkori, illetve csokkentett nyomason vald
leparlaskor. Légkori nyomason - a nagyobb parlasi hémérséklet kovetkeztében - a gyiimolcs
eredeti aromaanyagai részben elbomlanak, ugyanakkor fbéleg a réz katalizalo hatasa
kovetkeztében 0j aromaanyagok is keletkeznek. Tapasztalat szerint viszont a vakuumban, tehat
kisebb homérsékleten a gyiimolcs aromaanyagai nem karosodnak. Ennek kovetkeztében a
vakuumban f6zott palinkaban az eredeti gyiimdlcsaroma érzodik. A vakuumos palinkak aldehid-,
sav-, észter- és kozmaolaj-tartalma kisebb, és Osszetételében is eltér a hagyomanyos kisiisti
palinkatol. Végeredményben tehat a vakuumos palinkakra a konnytd, ,,parfiimos" illat és a kissé
iiresebb iz jellemzd. A vakuumos leparlas kivaléan alkalmas kék deritett boraljak feldolgozasara,
mivel a kisebb hémérsékleten a kalium-ferrocianid kevésbé bomlik, illetve a mégis felszabadulod
cian-hidrogént a szivattyt elszivja. Ugyanlgy lehet cian-hidrogén-tartalmu cefrébdl cianmentes
palinkat el6allitani.

Vakuumos leparlok.
A vakuumos leparloberendezés a kdvetkezo részekbdl all (35. abra): iist, deflegmator, paracso,



hitd, epruvetta, gyljtéedények, utéhlité szeddvel, szird, szeszmérd gép, alszesztartaly,
homoktorony, vakuumszivattyt, gazmos6. Az egész berendezést zart rendszerré épitik Ossze. A
csokkentett, kb. 0,2 bar nyomast vakuumszivattytval hozzak 1étre.

A leparloiist duplikator kiképzésii. Ennek falai kozt nem g6zt, hanem 60-80 °C hémérsekleti
vizet aramoltatnak, szivattyll segitségével. A meleg vizet kiilon tartalyban allitjak eld géz vagy
faradt goz felhasznalasaval, illetve kozvetlenill a viz felmelegitésével. Az st fels6 harmadan
toltécsonk, legmélyebb pontjan pedig liritdcsap van. Az iistre vakuummérét, biztositdszelepet,
folyadékallasmutatdt, valamint nézd- és bevilagitoablakot szerelnek fel. Két homérét is
beépitenek, egyet a fiitokdpeny, egyet pedig az list homérsékletének megfigyelésére. A
deflegmator tobbnyire az lstre iltetett bd sisak, amelynek els6sorban az a szerepe, hogy az
athabzast meggatolja. A paracs6 nagy atmérdjl, amit a nagy gbztérfogat indokol.
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Hitésre nagy feliiletii csékoteges hiit6t hasznalnak. A rendszerbe altalaban két, egymastol
fiiggetlen gyijtoedényt épiteneck be, a biztonsagos lizemmenet érdekében. A gylijtéedényeket
hitékdpennyel veszik koriil és hideg vizzel hiitik.

Az elszivasi alkoholveszteség csokkentése céljabol felszerelnek még egy utohitdt is,
szed6edénnyel egyiitt. Ugyanezt a célt szolgélja a kvarchomokkal t61tott szlirdtorony is. Az ebben
megkotott alkohol idénként vizzel kimoshato.

A véakuumszivatty kipufogdjat vizzel toltott gazmoso tartalyba vezetik, hogy az esetleg
elszivott alkoholt megkossék és visszanyerjék.

A leparlas miiveletei

A kisusti késziiléken végzett leparlas két miiveletbdl, a cefre leparlasabol és az igy nyert
alszesz finomitasabol all.

A cefre leparilasa

A leparlas célja:

- az 0sszes alkoholnak és egyéb illo anyagoknak elvalasztidsa a cefre értéktelen, nem illo
alkotorészeitol;

- az alkoholkoncentraci6 novelése a cefrében levo 2-10%-r6l 10-25%-ra.

A leparlas terméke az alszesz és a moslék. Az alszesz tartalmazza az Gsszes ill6 anyagot,
beleértve az alkoholt is. A moslékban visszamaradnak a cefre szilard részei és az oldott, nem illo
anyagok.

A leparlas a kovetkezo részfolyamatokbol tevodik Gssze: az iist toltése, f6zés, az st kiliritése.

Toltés.

A kierjedt cefrét az erjesztétartalyokbdl cefreszivattyiival kozvetleniil az {istbe vagy a
fézdében levé adagoldtartalyba nyomatjuk. Ha a tartaly magasabb helyen (emelet, padlas) van,
akkor a cefre kdzvetleniil rafolyassal tolthet6 az iistbe. Ellenkezd esetben a tartalybol ugyancsak
cefreszivattytval toltjiik be a cefrét. Kisebb iizemekben a toltést ma is kézi erével, kannakkal,
vodrokkel végzik. A toltéskor iigyelni kell arra, hogy a toltényilason kiviil minden mas nyilés,
kiilondsen az tiritényilas zarva legyen.

Az iist névleges térfogatanak 75-80%-aig tolthetd, az athabzas veszélye nélkil. Seprd
fézésekor azonban - mivel az anyag erésen habzik - az iistot csak 50-60%-ig szabad megtolteni.
Stirii térkoly vagy mas siirli cefre f6z&sénél, a leégés megakadalyozasa céljabol, a torkolyre annyi
vizet toltiink, hogy az a torkolyt ellepje. Kozvetlen tiizelésii tistoknél toltés kozben a tiizet friss
tiizeldanyaggal takarjuk, hogy igy a fltést csokkentsiik. Keverdvel ellatott iistoknél a keverést
mar t6ltés kozben meginditjuk.

Gozfitésh iistoknél a kdzvetett (indirekt) fiitést mar akkor megkezdjiik, amikor az iistot kb.
egynegyedéig megtoltottilk. A kozvetlen (direkt) gozt viszont csak az {ist lezarasa utdn szabad
megnyitni, mert kiilonben a géz bevezetése szeszveszteséget okozhat.

A cefre betoltését lehetdleg gyorsan végezziik. Erre kiilondsen akkor tigyeljiink, ha forr6 iistot
toltlink. Toltés utan az Ustdt gondosan zarjuk le, ellendrizziik a tomitést, szoritsuk meg a
csavarokat.

Fbzés.
A cefre felforralasa a f6zési miivelet lassu szakasza, ezért igyekezni kell azt meggyorsitani.



Kozvetlen tlizelésii tistoknél ilyenkor élénkitsiik a tiizet, amit leginkdbb a huzat szabalyozaséaval
érhetlink el.

Gozfitésti stoknél a cefre felforralasdhoz a kozvetlen és a kozvetett gdzfiitést egyarant
alkalmazzuk. Kozvetlen gdzfiitésre azért van sziikség, hogy a bedramld g6z a cefrét keverje és
ezzel a leégést megakadalyozza. Kozvetett fiités hasznalatakor az {iist lehiilése kdzben (toltés,
uirités) a csOkigyoban vagy a duplikator falai kozott a géz kondenzalodik és az Osszegyiilt
kondenzviz akadalyozza a fiitést, ezért a kondenzvizet idonként le kell engedni. Ezt ugy
végezzilk, hogy a gdzszelep megnyitasaval egyidejliileg egy-két percre kinyitjuk a
kondenzedényt is, hogy az dsszegylilt viz gyorsan lefolyhasson.

Gozfutéskor a kazan géznyomasa is ingadozhat, ezért a f6zOnek allandoan figyelnie kell a
nyomasmérdt, és az esetleges nyomasingadozasokat a szelep allitdsdval korrigdlni kell. Felfiités
kozben figyeljiik az iistbe benyuldo hémérét. Amikor a hémérséklet a tapasztalatbol megismert
forraspontnal kb. 10°C-kal kisebb (72-75°C), akkor dtmenetileg csokkentsiik a fltést az athabzas
megakadalyozasa végett.

HOoméré hidnydban a péaracsé hiitd feloli végét figyeljiikk, és amikor melegedni kezd,
csokkentsiik a fiitést és ugyanakkor nyissuk ki a hiité vizcsapjat.

A Pistorius-tanyérra a hiitébdl tavozd vizet vezetjiik. Ezt azonban csak akkor kezdjiik meg,
amikor a hiit6 fels6 része mar felmelegedett.

A tovabbiakban, amikor a parlat folyasa megindult, egyenletes fiitésre torekedjiink. A parlas
elején a lefolyo alszesz szeszfoka a cefre szesztartalmatdl, valamint a f6z0késziilék deflegmalo
hatasatol fuggbéen 30-45 tf%.

A hiitdviz hdmérsékletét homérdvel vagy a hiitd tapintdsaval ellendrizziik. J6 a hiités, ha a hiit6
fels6 harmada langyos, alsé fele pedig hideg. Ilyenkor a kifolyd meleg viz hémérséklete 65-70°C.

Lassitani kell a forralast, ha

- er0s a habzas,

- nem elegendd a hiitéviz mennyisége,

- a hiitéviz nem elég hideg,

- télen tal hideg a hiitéviz. Ez utobbi is okozhat problémat, mert ilyenkor a hiité hirtelen
megtelik folyadékkal, és ennek gyors lefutasa szivo hatast idézhet eld. Ennek kdvetkeztében a
cefre athabzik, s6t sulyosabb esetben az Uist be is horpadhat.

A leparlast addig folytatjuk, amig a lefolyd alszesz szeszfoka 2-3% (V/V) lesz. Ebben az
esetben ugyanis az lstben levé anyagban mar csak 0,1-0,2% (V/V) alkohol van, amelynek

kifézése nem gazdasagos. A parlasi id6 fiigg az st térfogatatol, de altalaban 2-5 ora.

A fozes ledllitasa gy torténik, hogy eldszor elzarjuk a goézszelepet, majd ezutan a hiitéviz
bemendcsapjat. Kozvetlen tiizelési tistnél megsziintetjiik a tlizelést, lezarjuk a huzatot szabalyozo
reteszt és rarakunk a tlizre, hogy takarjuk a langot. Ha pedig tovabbi fé6zésre nem keriil sor, ugy
oltsuk el a tiizet.

A szolotorkoly és borseprd fozése a szokasosnal nagyobb figyelmet igényel. A sz6l6torkolyt
legjobb olyan iistben lefézni, amelybe elézetesen szitafeneket helyeztek, igy a torkoly nem il le
az Ust aljara és nem ég le. Ugyancsak jo megoldas, ha a torkdlyt drotfonatos kosarba téve
helyezik az tistbe.

Gozfutésh tistoknél a torkoly fézésekor az altalanos, szaballyal ellentétben eldszor a direkt gozt
alkalmazzuk, és csak késébb nyitjuk az indirekt g6z szelepét. A direkt géz keveri a torkolyt, és
ezzel csokkenti a leégés veszélyét. Ugyanez vonatkozik a borsepré f6zésére is. Str{i seprd
f6zésénél ajanlatos annak vizzel valo higitasa.

A sz0616torkoly szesztartalma altalaban kevés, tobbnyire 2-3%. Ilyen kis szeszfokl cefrébdl
hagyomanyos kisiisti késziiléken nem lehet megfeleld szeszfoku alszeszt eléallitani. Ez a feladat
csak erdsitofeltéttel vagy legalabb 2-3 Pistorius-tanyér alkalmazasaval oldhaté meg. Itt emlitjik
foglalkozni, mert a f6zési koltség meghaladja az elérheté hasznot. Ugyancsak gazdasagtalan az
¢éretlen gyiimolcsbol készitett cefre feldolgozasa is, mert szeszhozama minimalis, aromaja pedig



gyenge.

Egyaltalan nem szabad lefézni a sulyosan fert6zott vagy nagy tomegében penészes cefrét, mert
ebbdl jo palinka nem készithetd, és az ilyen termék utdlag sem javithatd. Bérfozés esetén meg
kell tagadni az olyan cefre lef6zését, amelyet katranyos, olajos, benzines, vegyszeres,
novényvéddszeres stb. hordoban vagy tartilyban tdroltak. Az ilyen cefrébdl f6zott palinka
ugyanis mérgezést okozhat.

Meg kell szakitani a f6zést, ha a fézdében szards, konnyezésre, kohogésre ingerld szagot
érziink. Ez esetben ugyanis a cefre minden valosziniiség szerint akroleint tartalmaz. Az akrolein
belélegezve vagy palinkaval elfogyasztva mérgezést okoz. Ilyen palinka kiadasa a fézetd vagy
mas személy részére szigoruan tilos! Gyanu esetén a cefrét, az alszeszt vagy a palinkat
szakintézettel kell megvizsgaltatni.

Nagy kénessavtartalmil borok vagy sepré lef6zése, finomitasa esetén is ovatosan kell eljarni,
mert a kénessav nagy toménységben szintén artalmas. A kénessav jellegzetes, szirds szagarol
altalaban felismerhetd, bar néha 6sszetévesztik az akroleinnel.

Az ust kilritése.

A f6z¢és leallitasa utan tritjiik ki az iistot. Ennél a miiveletnél két dologra kell {igyelni.

Miel6tt nyitnank az {iritOnyilast, ki kell nyitni a t6ltényilas fedelét vagy oldani a sisak peremét.
Ellenkez6 esetben a moslék tavozasakor az iistben vakuum keletkezik és az tist behorpadhat.

A toltdnyilas fedelét és az iiritdnyilast ugy kell kinyitni, hogy se a forr6é g6z, se a forrd6 moslék
ne okozzon forrazasos balesetet. A dolgozoé arca, keze védve legyen, és a nyitast lehet6leg hosszu
nyelll eszkozzel, tavolrdl végezze.

Az alszesz 6sszetétele, jellemzése

Helyesen vezetett f6z¢€s esetén az alszesz tartalmazza a cefre 0sszes illo anyagat, beleértve az
alkoholt is.

Az alszesz alkoholkoncentracidja a cefre alkoholtartalmatol, a f6z6késziiléktol, a deflegmaciod
hatasfokatol fiiggden altalaban 10-25% (V/V). Az alszesz mennyisége (térfogata) a cefre
térfogatanak 25-30%-a.

Az alszesz finomitasa

A finomitas célja:
- a kellemetlen szagu €s izli anyagok eltavolitasa,
- az alkoholkoncentracio tovabbi novelése 50-60 tf%-ra.

A finomitasi miivelet f6 terméke a kdzéppdriat vagy finomitvany, a tulajdonképpeni palinka.
Melléktermékként keletkezik az elé- és az utoparlat, amely a kellemetlen szagu, izli anyagokat
tartalmazza, valamint az listben visszamarado alszeszviz.

Toltés, felfiités.

Az alszesz altaldban nem habzik, ezért az iist névleges térfogatanak 80-90%-aig to6lthets.
Gozflitési tistoknél a finomitaskor csak indirekt gézfiitést hasznalunk, mert
- nincs sziikség a folyadék keverésére,

crer

Mivel az alszesz szilard anyagot nem tartalmaz, ezért a kozvetlen tiizelésti listoknél sincs
szlikség keverésre. Az iist fiitését a toltéssel egyidejiileg meg lehet kezdeni. Az iist lezarasa utan



erdsitjiik a flitést, hogy az alszeszt miel6bb forraspontig melegitsiik.

Felfités kozben figyeljiik az {istbe nytld homérét és a paracsé melegedését. A forrds
megindulasa el6tt csokkentsiik a fiitést, hogy a forras lassan, egyenletesen induljon meg. Ezzel
egyidejiileg a hiitévizet is megnyitjuk.

A tovabbiakban a parlatrészek szétvalasztasanal csokkentett flitéssel lassu pdrlasra
torekedjiink. Ez esetben ugyanis erdsebben érvényesiil a deflegmalo hatas, ami a parlatrészek
jobb, ,.élesebb" elvalasztasat teszi lehetdvé. Az utdparlatra vald atallas utan ismét fokozzuk a
fitést, mert az alkoholban egyre szegényebb alszesz elparologtatdsahoz a viz nagyobb parolgasi
hdje miatt - tobb hdenergiara van sziikség, masrészt mar a parlatrészek elvalasztasa is megtortént.

Az el6-, a kozép- és az utdoparlat szétvalasztasa.

A parlatrészek szétvalasztdsdnak legbiztosabb modja a lefolyd parlat érzékszervi vizsgélata,
szaglas ¢és izlelés alapjan. Természetesen, ha egymds utdn ugyanazt az alszesztételt finomitjuk,
akkor a késébbiekben mar tamaszkodhatunk az elsé leparlaskor nyert tapasztalatokra.

Az eldparlat legelso része az Un. rézeleje. Ennek szeszfoka viszonylag kicsi, mert az elézo
leparlasbol a hiitében visszamaradt utoparlat higitja. Ez a parlatrész tartalmazza a legtdbb
elOparlati szennyezddést. Tobbnyire sok rézvegyliletet tartalmaz, nevét is innen kapta. A parlat
ugyanis a hiité bels¢ felilletén keletkezd rézoxidot (rézrozsda, griinspan) leoldja. Ettdl a parlat
sokszor zold vagy kék szinii lesz. A rézelejét az elOparlat tovabbi részétdl kiilonitsiik el, és a
végso eld-utdparlati tartalyban gytijtsiik vagy semmisitsilk meg. Nagy szenynyezettsége miatt
ugyanis ujrafeldolgozasra sem alkalmas. Mennyisége az alszesz térfogatanak 0,3-0,5%-a.

A rézeleje utan lejovo eldpdriat mennyisége az alszesz térfogatanak 0,5-1,5%-a. Az
eléparlatban leggyakrabban a szurds szagu acetaldehid, valamint a sésborszeszre emlékeztetd
illatd etil-acetat fordul elé. Ezenkiviil ecetsav, s6t kozmaolaj is talalhatdo benne. Az eldparlat
eltavolitasat nagyon figyelmesen kell végezni. Mihelyt a kellemetlen illat megsziinik, azonnal
valtsunk at a kozépparlat-elvételre, mert kozvetleniil az elOparlat utdn igen kellemes aromaju
anyagok parlodnak at, amelyek kiilonben az eléparlattal veszendébe mennének. Adott esetben
tehat épp olyan hiba lehet a sziikségesnél tobb el6parlat levétele, mint amikor kevés eldparlatot
kiilonitiink el. Az eléparlatot a kdzos elé-utodparlat tartdlyban gytjtjiik.

A kozépparlat elvételekor tovabbra is lassu parlasra torekedjiink. A kozépparlatot kiilon
tartalyban gyiijtjik.

Utdparlatra akkor véltunk at, amikor megjelenik a jellegzetes fott, fazék-, {istiz. Az utoparlat
tobbnyire savanyi szagu és némileg a moslékra emlékeztet. Itt kell megjegyezniink, hogy a
parlatrészek szétvalasztisat valojaban csak a gyakorlatban lehet elsajatitani. Az utoparlatot is a
kozos elé-utoparlat tartalyba vezetjiikk. Az utdparlat térfogata az alszesz térfogatanak kb. 25%-a,
szeszfoka pedig 15-25% (V/V). A leparlast addig folytatjuk, amig a parlat szeszfoka 2 tf%-ra
csokken.

Mind a f6z6késziiléknél, mind pedig a finomitonal idonként ellendrizni kell a hiitévizet, hogy a
hiito kilyukadasa kovetkeztében nem keriil-e alkohol a viztérbe. Gozfutést listoknél ugyanilyen
okbol a kondenzvizet is ellendrizni kell. Ezt a vizsgalatot a helyszinen is elvégezhetjiik, a
kovetkezo egyszeri eljarassal.

Két oldatot készitlink a kovetkezoképpen.

A oldat: 100 g natrium-hidroxid desztillalt vagy lagyitott vizzel oldva 1000 cm®-re.
B oldat: 12,6 g kalium-permanganat desztillalt vagy lagyitott vizzel oldva 1000 cm®-re.

Mindkét oldatbol 2,5-2,5 cm®-t mériink be pipettaval egy kémesSbe, majd dsszerdzzuk. Ezutan a
vizsgalandé vizmintabol 2,0 cm*-t adunk hozza, ismét 6sszerazzuk és pontosan egy percig allni
hagyjuk. Ha ezalatt a folyadék zéld szinii lesz, akkor alkohol van a vizben. Ez esetben a f6zést,
illetve finomitast besziintetjiik, a hibat megkeressiik és kijavitjuk.



A finomitvany (k6zépparlat) 6sszetétele, jellemzése

A kozépparlat mennyisége altalaban az alszesz térfogatanak 30-35%-a. Szeszfoka nagyobb 50
tf%-nal, tobbnyire 52-58% (V/V). A kisiiston f6zott és finomitott borparlat szeszfoka ettdl
eltéréen 65-75% (V/V).

Az egészséges cefrébdl helyesen végzett fozéssel és finomitassal eldallitott palinka zamata
emlékeztet a feldolgozott alapanyagra, illat- és izhibat, valamint tisztasagi és szinhibat nem lehet
folfedezni, és minden tekintetben megfelel a szabvany el6irdsainak.

Az el6- és az utdéparlat feldolgozasa

A kozosen gytijtott el6-utdoparlatbol még kinyerheté megfeleld mindségii, kisebb mennyiségii
kozépparlat. A feldolgozasnak két mddja lehetséges.

1. Az el6- és utdparlatot a soron kovetkezd, leparlasra keriil6 alszeszhez toltjiik, €s azzal egyiitt
finomitjuk. Ezt a modszert azonban csak egynemii gylimolcsbdl szarmazd és tobbé-kevésbé
azonos mindségil alszesz esetében szabad alkalmazni. Bérf6zésnél ez az eljaras nem ajanlhato.

2. Az el6- és utoparlatot gyijtjiik, és amikor egy listre vald mennyiség Osszegyiilt, kiilon
finomitjuk. Ilyenkor természetesen a szokasosnal tobb el6- és utoparlatot kell elkiiloniteni.

A f6zési idoszak végére Osszegyllt végleges eld-utoparlat, amely a rézelejét is tartalmazza,
nem fogyaszthaté. Ezt az anyagot ipari szeszgyaraknak adjuk at tovabbfeldolgozasra, vagy
pénziigyodr jelenlétében megsemmisitjiik.

Hibak a leparlaskor

A palinkak illat- és izhibaja, valamint tisztasagi és szinhibaja altalaban tobb okra vezethetd
vissza. A legtobb hibat a cefrézés és az erjesztés soran szoktdk elkdvetni. Jelen fejezetben
azonban kifejezetten csak a lepdrlds kézben el6forduld hibakkal foglalkozunk.

Eloparlatos palinka

Hiba: Szlros vagy észteres illat, csipds, kapard iz, amit az elOparlatban feldusuld aldehidek
(acetaldehid), észterek (etil-acetat) és kozmaolaj okoz.

Oka: A finomitaskor a sziikségesnél kevesebb eldparlatot valasztottunk el.

Megsziintetése, javitdsa: A hiba legbiztosabban a palinka atfinomitasaval sziintethetd meg. A
palinkat vizzel 20-30 tf%-ra higitjuk, majd finomitjuk, és ekdzben
az eldparlatot gondosan elkiilonitjiik. Kisebb hiba esetén hibatlan
palinkaval valé hdzasitas is eredményes lehet. A hiba javithato
oxidaloszerekkel vald kezeléssel is. Erre nézve megfeleld
szakintézet tanacsat kell kérni.

Utdparlatos palinka

Hiba: Savanyll iz, tovabba Un. fott iz, fazékiz, valamint moslékra
emlékeztetd szag érezhetd.

Oka: A sziikségesnél kevesebb utoparlatot kiilonitettek el. Itt emlitend6 meg az a helytelen
gyakorlat, amikor azért hosszabbitjak meg a kozépparlat elvételét,
hogy a palinka szeszfoka 50 tf%-ra csokkenjen, és igy a higitast
elkeriiljék. Ennek kovetkeztében a palinka mindsége jelentOsen
karosodik.

Megsziintetése, javitasa: A palinkat vizzel 20-30 tf%-ra visszahigitjuk, Gjrafinomitjuk és az
utoparlatot gondosan elkiilonitjiik. Kisebb hiba aktivszenes
kezeléssel is javithato.



Vajsavas szag, iz

Hiba: Jellegzetes, vajsavra emlékeztetd, kellemetlen, intenziv szag és iz.

Oka: Tulajdonképpen erjedési hiba, amelyet a cefrébe jutd vajsavbaktériumok okoznak. E hiba
azonban helyesen vezetett finomitassal, vagyis sok utoparlat
elvételével megsziintethetd.

Megsziintetése, javitasa: Legeredményesebb eljards az atfinomitas. A palinkat visszahigitjuk,
finomitjuk, és mihelyt a kellemetlen szag a parlatban megjelenik,
azonnal atvaltunk utoparlat-elvételre. Kisebb hiba aktivszenes
kezeléssel is javithato.

Kozmas iz

Hiba: Kozmas, égett iz, mely nem tévesztendd Ossze a kozmaolajokkal.
Oka: Foként kozvetlen tiizelési iistoknél fordul el6 és a cefre leégése okozza.
Megsziintetése, javitasa: Enyhébb esetekben aktivszenes kezeléssel javithato.

Kozmaolajok altal okozott zavarosodas

Hiba: A palinka opalos, zavaros. Hosszabb allas utdn a folyadék felszinén olajcseppek
figyelhetok meg. Melegitésre vagy szesz hozzaadasa esetén a
zavarosodas csokken vagy megsziinik. Féként 40-46 tf%ra higitott
palinkaknal fordul eld.

Oka: Hosszabb szénlanct alkoholok (propil-, butil-, amil-alkoholok) okozzak. Ezek keverékét
nevezziik kozmaolajnak, amely szeszben jol, vizben azonban nem
oldodik, és ennek kdvetkeztében foleg kisebb szeszfokt palinkaban
zavarosodast okozva kicsapddik. Hibat akkor okoz, ha mennyisége
a cefrében feldusul, ami foként akkor kovetkezik be, ha a kierjedt
cefrét hosszabb ideig taroljak. Ilyenkor az élesztofehérje elbomlik,
bel6le aminosavak keletkeznek. Ez utdbbiak pedig kozmaolajja
alakulnak at. Téves felfogas, hogy a kozmaolajok az utoparlatban
talalhatok. Valojaban inkabb eldpdrlati jellegiick, ezért nagy
mennyiségli eldparlattal részben eltavolithatok, de jut beldlik a
kozépparlatba is.

Megsziintetése, javitasa: Deritdszerekkel javithato. Erre a célra hasznalhato az égetett magnézia,
mas néven magnézum-oxid (100 g/hl), valamint a bentonit (150
g/hl).

Rezes torés

Hiba A palinka zo6ldre, stilyosabb esetekben kékre szinezddik. Ez az un. rezes torés. Ugyancsak
réz jelenlétére utal a vords vagy barnasvords szinezddés, iiledék
megjelenése is. Fémes iz. Kémiailag kimutathaté nagy réztartalom.

Oka: A finomitokésziilékek paracsove, hiitdje és a kapcsolodod vezetékek rendszeres tisztitasanak
elmulasztasa. Nagy ecetsavtartalmu alszesz finomitasa. A rézeleje
¢s az eldparlat elvalasztasanak elmulasztasa.

Megsziintetése, javitisa: Atfinomitas kitisztitott késziiléken megfelelé mennyiségii elparlat-
elvétellel. Hazasitas rézmentes palinkaval. Tejjel valo derités (0,5-
1,01/hl). Kék derités.

Fézeés és finomitas egyetlen miivelettel

Erre a célra a mar ismertetett, erOsitofeltéttel, vagyis buboréksapkas tanyérokkal és
deflegmatorral felszerelt Uistok alkalmasak. Az iistbe a cefrét toltjiik, és a lefézés soran el6-,
kozép- és utoparlatot kiilonitiink el.



A munkamenet hasonlit a kisiisti finomitashoz. Az eltéréseket a kovetkezokben foglaljuk Ossze.

A cefre felmelegitését lehetleg gyorsan végezziik, de a parlat megindulasa eldtt a flitést
csokkentjiik. A tovabbiakban a parlatrészek szétvalasztasakor, lassi leparlasra torekedjiink ugy,
hogy a pérlat csak vékony sugarban folyjon. Ehhez azonban erdsebb flitésre van sziikség, mint a
kisiist esetében, mert egyrészt a géz az iist €s a hiitd kdzott hosszabb utat tesz meg, masrészt az
erds deflegmacio ¢és rektifikacié miatt nagyobb a visszafolyas, vagyis a parlat egy részét
ismételten el kell gézologtetni.

Az eldparlat mennyisége viszonylag kevés legfeljebb 1%. A kdzépparlat szeszfoka nagyobb,
mint kisiisti finomitaskor, altalaban 65-75%. A kozép- és utoparlat kozti atmenet rovidebb,
¢lesebb, ezért az atvaltas nagyobb figyelmet igényel. Az atvaltas pillanatat legjobb érzékszervi
vizsgalattal megéllapitani, de az 4atvaltas sziikségességére a parlat szeszfokabol is
kovetkeztethetiink, mert feltétleniil at kell allni utoparlat-élvételre, ha a szeszfok 50% (V/V) ala
csokken. Az utoparlat mennyisége kevesebb, szeszfoka nagyobb, kb. 25-35% (V/V).

A Kisiisti finomitastol eltéréen a leparlast mar akkor megsziintetjiik, amikor a parlat szeszfoka
5-10% (V/V). Ekkor az tistben levd folyadék alkoholt mar gyakorlatilag nem tartalmaz. A parlasi
1d0, beleértve a toltést és uritést is, 2,5-3,5 ora.

Ennél a leparlasi modnal az el6- és utoparlatot kiilon gyijtjiik. Az eléparlat ugyanis oly sok
szennyezOdést tartalmaz, hogy nem célszerli Gjrafinomitani. Ezt tehat megsemmisitjiilk vagy a
végleges eld-utoparlathoz vezetjiik.

Az utoparlatot a kdvetkezé cefréhez toltjiik, vagy pedig dsszegyljtve tjrafinomitjuk, amikor
még hasznalhat6 kozépparlat nyerhetd beldle.

A folytonos iizemii berendezések kezelése

A folytonos lizemii berendezés egy vagy két rektifikalooszlopbol all. Féként bor és sziirt cefre
feldolgozasara alkalmas. A bort az oszlop folott elhelyezett taptartalyba nyomatjak. Innen a bor a
moslékkal melegitett borelémelegitén keresztiil jut a cefreoszlop legfelsé tanyérjara. Az adagolas
szabalyozasa precizids csappal torténik. Az oszlop aljan bevezetett g6z a tanyérrol tanyérra lefelé
csurg6 bort felforralja és szeszmentesiti. Az oszlop aljara jutd szeszmentes bor egy hattyiinyakon
keresztiil a borelémelegitdbe, onnan pedig a moslékgytijtd tartalyba jut.

A szeszparlatot a cefreoszlop tetejér6l a finomitdoszlop alsé harmadaba vezetik. A
finomitéoszlop felsd, koncentrald szakaszan levd tanyérokon a sziikséges folyadékrétegrol a
deflegmatorban cseppfolyositott és a legfelsd tanyérra visszavezetett parlat gondoskodik. A
finomitdoszlop miikodésének szabalyozasa az oszlopon elhelyezett hdémérdk alapjan, a betaplalas
valtoztatdsaval torténik.

Az oszlop hémérsékletének csokkenése a szesztartalom novekedését jelenti. Ilyenkor
csokkentjiik a betaplalast, vagy esetleg ndveljiik az elhtizott parlat mennyiségét. Ha az oszlop
homeérséklete no, az az oszlop Kkiiiriilését mutatja. Ez esetben ndveljik a betaplalast és
csokkentjiik a parlatelvételt. A folyton miikddd finomité minden valtoztatasra érzékenyen reagal.
A valtoztatds hatasa viszont csak hosszabb idd mulva jelentkezik. Ezért mindig csak
kismértékben valtoztassuk meg a paramétereket, és varjuk meg, mig az oszlopban jelentkezik
ennek hatasa. Helyes mikddés esetén az oszlop aljanak homérséklete 102-103°C. Ha ez a
hémérséklet csokken, ez arra mutat, hogy alkohol van, a moslékban. Ilyenkor csokkentsiik a
betaplalast és noveljiik a kif6z6g6z mennyiségét. A moslék alkoholtartalmat ettdl fliggetleniil is
1donként, de rendszeresen ellendrizni kell.

Rovid idore torténd megdllaskor eldszor a boradagold csapot zarjuk el. Ezutan megvarjuk, mig
az oszlop fejhdmérséklete 97-99°C-ig emelkedik. Ekkor megsziintetjik a fiitést, majd a
moslékelvezetést, és végiil, kb. 20 perc milva zarjuk a hiitdviz csapjat. Ujrainditdskor elészor
nyitjuk a gézszelepet, majd amikor az oszlopban levd folyadék forrni kezd, megkezdjiik a bor
betaplalasat és megnyitjuk a hiitévizet. A moslék elvezetését csak akkor kezdjiik meg, amikor



beallt a rendes izemmenet (hdmérséklet, oszlopnyomas).

Hirtelen megallaskor azonnal zarjuk a boradagold csapot, a gézszelepet és a moslékelvezetd
csapot, majd kb. 15 perc mulva a vizet. Végleges (tartos) megalldaskor a taptartalyt kitiritjiik, majd
elzarjuk a boradagold csapot. Ezutan a késziiléket kif6zziik, vagyis az oszlopot szeszmentesitjiik.
Ez akkor kovetkezik be, amikor a parlat alkoholt mar nem tartalmaz. Ezutan zarjuk a gézszelepet,
a moslékelvezetd csapot és a hiitdvizcsapot.

Vakuumos leparlas

A f6zés megkezdése eldtt meggydzddiink arrdl, hogy minden csap, fedél, tomités tokéletesen
zar-e. Gondoskodunk a taptartaly, a flitviz-melegitd, a hiiték és a hiitékopenyek feltdltésérol. Az
iist toltdcsonkjahoz csatlakozd gégecsovet belemeritjiik az aknaba, amelyben a cefrét taroljuk.
Ezutan meginditjuk a légszivattyat és addig jaratjuk, mig a vakuumméré 0,8 bart (0,2 bar
nyomas) nem mutat. Ekkor leallitjuk a 1égszivattyut és dvatosan kinyitjuk az tst toltdcsapjat. Az
istot az eldzoleg létesitett vakuum szivohatasaval toltjiik meg, altaldban névleges térfogatanak
80%-aig. Borseprébdl - annak erés habzasa miatt - ennél kevesebbet, kb. a névleges térfogat
60%-at, toltiink. Ezutan elzarjuk a toltécsapot és megkezdjiilk a duplikator iist flitését. Ezt
kezdetben 1,0-1,5 bar nyomasu gézzel is végezhetjiik, hogy ezzel a felfiitést siettessiik. A forrasi
homeérséklet elérése utan a gézt zarjuk, megkezdjiik a meleg viz keringtetését a duplikator falai
kozott, és ugyanakkor ismét bekapcsoljuk a 1égszivattyut. Ezt kdvetéen meginditjuk a hiitoviz
aramlasat is. Fontos, hogy a hiitdviz hdmérséklete 12-13°C-nal ne legyen nagyobb. A parlat
folyasanak megindulasa utan rendszeresen ellendrizziik annak egyenletességét, és sziikség szerint
valtoztatjuk a fiitést.

A két szedGedényt felvaltva hasznaljuk. Alszesz eldallitasa esetén az egyik szeddedény
megtelése utan atvaltunk a masik edényre. Ha viszont finomitast is végziink, akkor az egyik
szed6edénybe az el6- és utdparlatot, a masikba pedig a kozépparlatot vezetjiik.

Az el6parlat mennyisége a felontott cefre 0,7-0,9%-a. A kdzépparlatot addig vessziik le, mig a
lefoly6 parlat szeszfoka 20 tf% lesz. A kozépparlat atlagos szeszfoka 42-45% (V/V) és utdlagos
finomitast mar altalaban nem igényel. A leparlast akkor hagyjuk abba, amikor a parlat szeszfoka
kb. 3%-ra csokkent. Ekkor elzarjuk a vizmelegit6t, megallitjuk a légszivattyut, nyitjuk a
1égcsapokat és ezzel megsziintetjiik a vakuumot. A szedéedényekbdl a parlatot leeresztjiik

20. tablazat. Alkohol és viz forraspontja
csokkentett nyomason

Nyomis, Forréaspont, 'C

bar

alkohol viz

1,0 78,3 100
0,3 51,1 70
0,2 42,1 60
0,07 24,0 40

0,01 -31 10

a szeszmér® gépen at, és ugyancsak leeresztjiikk az utohiito tartalyaban Osszegyllt szeszt is. A
tovabbiakban az iistb6l eltavolitjuk a moslékot. Ezzel a leparlas befejezdott.

A 20. tablazatban tajékoztatasul kozoljik a viz és az alkohol forrdspontjat, kiillonbozo
mértékben csokkentett nyomason.

Leparloberendezések tisztitasa
A leparloberendezések allando tisztan tartasa alapvetd kdvetelmény, enélkiil jo mindségl



parlat eléallitdsa nem lehetséges. A tisztitast rendszeresen és minél gyakrabban végezziik, de
kiilondsen fontos a tisztitas a kdvetkezd esetekben:

- ha a finomitast ugyanabban az iistben végezziik, mint a cefrefozést;

- hibas nyersanyag feldolgozasa utén;

- ha mas gylimolesot dolgozunk fel;

- hosszabb ilizemsziinet, leallas esetén.

Az st tisztitasahoz forrd, szodas vizet hasznélhatunk, és a tisztogatast seprével vagy
nyeles kefével végezziik. Erre a célra drétkefét nem szabad hasznalni, mert a rézfeliilet ett6l
megkarcolodik, és az érdes feliileten elébb kovetkezik be leégés. Igen fontos az iist falara
égett vagy odatapadt cefremaradvanyok eltavolitasa. A szddas vizes tisztitds utdn az iistot
forr6, majd hideg vizzel Oblitsik at. Az iistdt hagyjuk nyitva, amig kiszéarad.
Koriilményesebb a tisztitasa az olyan iistnek, amelyben cs6kigyd van, mert ennek iist feldli
része nehezen kozelitheté meg. Ezt hajlékony nyelli kefével és erds vizsugarral tisztitsuk.

Az ustfedél, a sisak, a paracs6 és a hiité rovid id6 alatt viaszos, zsiros anyagokkal rakodik
tele. Ezek eltavolitasa is forro, szodas vizzel torténhet. A csokigyos hiitd mechanikusan nem
tisztithato, ezért ennél gy jarunk el, hogy a hiité alsé nyilasat dugéval zarjuk, és utana a
hiitét forrd, szodas vizzel feltdltjiik, majd egy napig allni hagyjuk. Ezutan a moso6folyadékot
leeresztjiik, és a hiitét elébb forr6, majd hideg vizzel alaposan atoblitjiikk. Viszonylag
egyszeri a tanyéros hiitd tisztitdsa, mert a tanyérszerkezet kiemelhetdé és kényelmesen
kitisztithato.

Gyakran tisztitandé a Sz6llésy-féle sziird és nem hanyagolhatd el a gyljtétartalyok
rendszeres tisztitdisa sem. Leparloberendezések 4altaldnos tisztitdsa utan célszerli a
berendezésben vizet desztillalni, hogy igy a szennyezddések utolsdé nyomait is eltavolitsuk.

Befejez6 gyartasi miiveletek
Erlelés

A leparolt palinka nem tekinthet6 kész italnak, a szeszfoka nincs beallitva, esetenként az illata,
ize nem harmonikus, hianyos. Az érlelt palinka illata viszont kellemes, ize telt, harmonikus.
Ahhoz, hogy ez a kedvezd valtozas bekovetkezzék, az értékesebb, finomabb palinkat forgalomba
hozatal el6tt érlelni kell. A palinka érlelése a gyartastechnologia szerves része.

Régi tapasztalat, hogy a nagy alkoholtartalmu szeszes italok fahordoban tarolva érlelédnek jol.
Kétségtelen, hogy bizonyos valtozdsok cementtartalyban, fémtartadlyban vagy tivegpalackban
tarolt palinkaban is bekovetkeznek, az ilyen palinka mindsége azonban meg sem kozeliti a
hordoban érleltét.

A fahordokban raktarozott szeszes italok sokféle kémiai és fizikai valtozason mennek at.
Ezeknek a valtozasoknak az Osszességét a szeszes ital érésének, azt az idot pedig, ami alatt az ital
a fajtajara jellemz0 izét, zamatat eléri, érlelési idonek nevezik.

Az érlelés mindségjavitd szerepét nagyon régen, feltehetéen mar a palinka felfedezésével egy
idoben ismerték. A mult szazad végén és szdzadunk elején az e témakorben végzett tudomanyos
kutatomunkak az érlelés soran bekdvetkez6 kémiai atalakulasok megismerésére iranyultak azzal a
céllal, hogy megismerésiik révén az érlelést gyorsitani lehessen. Az érlelés gyorsitasara az utdobbi
id6szakban kiilonboz0 technikai eljarasokat dolgoztak ki, amelyeket részben alkalmaztak is.

A szeszes italok érlelése soran rendkiviil valtozatos, bonyolult és jelenleg még csak részben
ismert fizikai és kémiai folyamatok jatszodnak le. E folyamatokban a hordé faanyaganak dontd
szerepe van. A fabol egyrészt kellemes aromaanyagok, valamint szinanyagok oldddnak ki,
masrészt pedig a fa - elsésorban tannin- és polifenol-tartalma miatt - katalizalja az oxidacios
folyamatokat. A jelenlegi felfogas szerint a hordddonga a reakciotér szerepét tolti be, ahol a fa



anyaga, a felszivodott ital és az oldott oxigén kozott jatszodnak le az ital érését elOsegitd
reakciok. E reakciok célja az egyensulyi allapot elérése. Ez azonban sohasem kovetkezik be, mert
ujabb anyagok oldodasa, valamint a parolgas a kialakuld egyensulyt allandéan megbontja. Ezért
az érés folyamata - noha idével lelassul - tulajdonképpen sohasem fejezédik be. Természetesen ez
nem jelenti azt, hogy az italok érlelését célszerii lenne minden hatdron tal folytatni. Tapasztalat
szerint ugyanis minden italndl megtalalhatd az az optimalis érlelési id6, amelynek betartasa
esetén az ital a legkedvezébb zamatu lesz.

Az érlelés fizikai folyamatai

Ide sorolhat6 a folyadék parolgasa, a levegd diffiizioja az italban, a fa anyagainak oldodasa.

A fahordoban levé folyadék parolgasa két részfolyamatbol all. A folyadék eldszor atszivarog a
dongakon, majd pedig a hordo kiilsé feliiletérdl elparologva a kornyezet légterébe jut. A
folyadéknak a dongakon vald atjutasat a fa szerkezete alapvetden meghatarozza. A fa anyaga
elhalt sejtekbdl és sejt kozotti jaratokbol all. A faba felszivodd folyadék eldszor a sejt kdzotti
jéaratokat és iiregeket tolti ki, majd lassan bejut a sejtek belsejébe is. A fa sejtjeinek celluldz
sejtfala olyan ateresztéhartya, amelyen mind az oldoszer, mind pedig az oldott anyagok
athatolhatnak.

A folyadéknak a hordédongaba vald bejutasat tobb tényez6 idézi elé. Ebbe az iranyba hat a
folyadék hidrosztatikai nyomasa, tovabba a kapillaris jelenség. A folyadék felszivodasat azonban
alapvetéen a diffuzid6 hatarozza meg. A donga belsé ¢és kiilsé felilletén fennallo
koncentraciokiilonbségek kiegyenlitésére a folyadék a hordo kiilso feliilete felé vandorol.

A diffizio sebessége anndl nagyobb, minél kisebb az anyag molekulatomege és minél nagyobb
a donga bels6 és kiilso feliilete kozott a koncentraciokiilonbség. Szaraz helyiségben, ha a hordo
feliiletén nemcsak az alkohol, hanem a viz koncentracidja is kicsi, a diffuzid sebességét a
molekulatomegek kozti kiillonbség hatdrozza meg. Mivel a viz molekulatomege kb. két és félszer
kisebb, mint az alkoholé, a viz sokkal gyorsabban diffundal. Ilyen esetben a viz gyorsabb
kovetkeztében iddegység alatt tdbb viz parolog el, mint alkohol. A hordéban maradt folyadék
szeszfoka ennek kovetkeztében nd. Ellenkezd a helyzet, ha a horddt nagy nedvességtartalmu,
paraduis helyiségben tartjak. A viz diffuzidja ilyenkor lelassul, és az egész folyamat sebességét az
alkohol nagyobb parolgasi sebessége hatdrozza meg. Ennek eredményeként tobb alkohol tavozik
el - a hordoban levé palinka alkoholtartalma csokken. Erlelés kozben azonban mindenképpen
csokken a viz és az alkohol abszolit mennyisége, vagyis az érlelés mindig alkoholveszteséggel
jar.

Nagy pératartalmi helyiségben, ahol azonban allandé 1égmozgas van, a hordo feliiletén
Ennek kovetkeztében csokken a relativ alkoholveszteség és n a tarolt palinka szeszfoka. Ezzel
parhuzamosan azonban a 1égmozgas az alkohol abszolut veszteségét is noveli.

A parolgasi veszteségre hat a donga szerkezete és vastagsaga is. Minél porozusabb, azaz

lyukacsosabb a donga, minél tobb a feliiletegységre jutd kapillarisok szama és minél nagyobb a
meéretiik, annal nagyobb a parolgasi veszteség.
A donga vastagsaganak ugyancsak meghatarozo szerepe van. Vastagabb donga esetén - az
uthossz novekedése miatt - a folyadék lassabban jut a hord6 felszinére, vagyis csokken az
idéegység alatt elparolgd viz és alkohol mennyisége. Az G6reg hordok parolgasi vesztesége
altalaban kisebb, mint az 0jaké. A hord¢ allando hasznalata kdzben ugyanis a kicsapodo extrakt
lassitja.

A parolgés és a parolgasi veszteség nagymértékben fiigg a hordd fajlagos feliiletétdl, vagyis a
térfogategységre jutd feliilettol (feliilet/térfogat) is. Minél kisebb a hordd térfogata, annal



nagyobb a fajlagos feliilete. Ennek kdvetkeztében kis horddban ugyanaz a folyadékmennyiség
nagyobb feliileten diffundal at, mint nagy hordoéban. Minél kisebb tehat az érleléhordo, annal
nagyobb a parolgasi veszteség. Viszont kis hordoban az érlelési folyamatok is gyorsabbak.

A pérolgasi veszteséget a homérséklet is befolyasolja. A difftizié sebessége egyenes aranyban
nd a hdmérséklettel. Ugyantigy né a parolgasi sebesség is a gbztenzid ndvekedése miatt. E két
egyiranyu hatas kovetkeztében a homérséklet novekedése jelent6sen noveli a parolgasi
veszteséget.

Nagyon fontos tényez6 a hordo toltési allapota is. A veszteség annal nagyobb, minél kevesebb
folyadék van a hordoban. Ez esetben a hord6 bels6 feliiletének egy része folyadék helyett gézzel
érintkezik. A g6z viszont konnyebben diffundal at a fa pérusain, mint a folyadék, ami gyorsabb
parolgast és nagyobb parolgasi veszteséget okoz.

Az alkoholveszteség mértékét - a ra hatd tobb kiillonbozo iranya tényezé miatt - nehéz eldre
meghatarozni. Atlagosan jo tarolasi koriilmények kozott az alkohol mennyiségére vonatkoztatott
veszteség évente 2-4%, de esetenként ennél tobb is lehet.

A parolgas nemcsak folyadék- és alkoholveszteséget okoz, hanem a tarolds kozben
folyamatosan megvaltoztatja a hordoban marado ital Gsszetételét is. A konnyen illo, elparolgd
anyagok kozott vannak kellemetlen illath és izii vegyiiletek, ezért a parolgas is eldsegiti az ital
mindségének javulasat. Tobbek kozt ezért sem lehet 4t nem ereszt0 fali tartdlyokban megfeleld
érlelGhatast elérni.

A levegd, illetve annak oxigénje a fa porusain, jaratain keresztiil bejut a hordédongaba, és az
abban felszivodott italban elnyelddik, majd innen lasst diffuziéval a hordoban levé folyadékba
jut. Az ital mar betdltéskor tartalmaz oldott oxigént, amelynek egy része kiilonb6z6 reakcidkhoz
felhasznalodik. A hordodongan bediffundalé oxigén e hianyt folyamatosan potolja.

Megallapitottak, hogy az érlelés els6 szakaszaban a folyadékban oldott oxigén mennyisége
jelentésen csokken, vagyis az oxigénfelhasznalas sebessége meghaladja a levegd
bediffundalasanak sebességét. Ez arra mutat, hogy a folyadékban nagy mennyiségii
redukaloanyag van, amely kozvetlenill a levegd oxigénjével is képes egyesiilni, vagyis
oxidalodni. Hasznalt hordoban ez az oxidalddasi folyamat lassibb, ami arra mutat, hogy az
oxigént felvevd anyagoknak a hordd faanyagabdl kell szarmazniuk. Az érlelés tovabbi
szakaszaban az oldott oxigén mennyiségének ndvekedése tapasztalhatdo, ami ugyancsak az
oxidacio lassulasara mutat. Megfigyelték tovabba, hogy a hordé fajanak stirlisége, porozitasa is
érlelés folyaman alsobb szinten maradt, vagyis a diffizid nem pdtolta az elfogyasztott oxigént,
tehat a rendszerben oxigénhiany keletkezett. A tarolasi homérséklet ndvelése mind az oxidacios
nyilvanult meg, hogy a folyadék oxigéntartalma mar rovid idé alatt megkdzelitette a telitettség
értékeét.

A fa anyagainak lebomldsa és oldodasa az érlelés fizikai folyamatainak fontos része. A fa
anyaga foként a kdvetkezd alkotorészekbol tevodik Ossze: lignin, celluldz, hemicelluldz, tannin,
polifenolok és szinez6anyagok. Ezek koziil a celluléz kémiailag ellenalld és oldhatatlan. A lignin
koniferil-alkohol tipust vegyiiletekbdl Osszetett, nagymolekulaju anyag, mely a fa anyaganak
mintegy 20-25%-at alkotja. A lignin az italban oldott sav jelenlétében az etil-alkohollal etanol-
ligninnek nevezett vegyiiletté alakul, amelyb6l hidrolizis ¢és oxidacio kovetkeztében
kismolekulaji vegyiiletek jonnek 1étre. Ez a folyamat a hordédongéakban jatszodik le. Mindennek
kovetkeztében kellemes aromaju vegyiiletek, féleg aldehidek (vanillin, koniferil-aldehid,
sziringa-aldehid stb.) keletkeznek és jutnak az italba.

A hemicellulézok (pentozanok, hexozanok), a pentdézok és a hexdzok polimer anhidridjei.
Viszonylag konnyen hidrolizalnak, és az igy létrejové bomlastermékek az italban feloldodnak.
Ezekbdl tovabbi hidrolizalassal egyszerii cukrok (arabinéz, xiloz, glikoz, ramndz stb.) jonnek
1étre. FeltehetGen ezek okozzak az érlelt ital sima, édeskés izét.

Az érlelési folyamatokban fontos szerepet toltenek be a tanninok, amelyek vizben és



alkoholban egyarant oldodnak, ezért a hordoba toltott italban mindig megtalalhatok. Kétféle
tannint kiillonboztetiink meg. Az egyik csoportba a galluszsav és mas fenolkarbonsav-észterek
tartoznak. Ezek konnyen hidrolizalnak. A masik csoportot a tobbértékii fenolok kondenzalt
gylriis vegyiiletei alkotjak, amelyek nem hidrolizalhatok. E vegyiiletek kozos tulajdonsaga, hogy
molekuldris oxigén (tehat a levegd oxigénje hatasara is) konnyen oxidaldédnak keton tipusu
vegyiiletekké, kinonokkda. Ez utdbbiak viszont erGs oxidaloszerek, melyek tobbek kozt
alkoholokat aldehidekké, ezeket pedig savakkd képesek oxidalni. Ily modon tehéat a tanninok,
vagyis végsO soron a hordd faanyaga az oxidacids folyamatokat segiti eld, e folyamatban
katalizator szerepet tolt be. A fabol kioldodo tanninok jellegzetes fanyar, 6sszehuzo iziik
kovetkeztében részt vesznek az érlelt ital zamatanak kialakitdsaban is.

A felsorolt vegyiileteken kiviil a fa4bol még egyéb anyagok is oldodnak. Ezek kozott jelentsek
a sarga szinll flavonok, amelyek az érlelt italnak szép, aranysarga szint kdlcsondznek.

Az érlelés kémiai folyamatai

A frissen leparolt palinka vizen és alkoholon kiviil sokféle zamatanyagot tartalmaz. Ezek
részben a gylimolcsbdl szarmaznak, részben pedig az erjedés és a leparlas folyaman
keletkeznek. Ezeket a zamatanyagokat kiegészitik a hordé faanyagabdl kivont extraktanyagok
¢s atalakulasi termékeik. A nagyszamu alkotorész kozott sokféle reakciora nyilik lehetdség.

Természetes érleléskor a hordodonga a reakciotér. Itt jonnek létre az érlelést eldidézo
folyamatok a tolgyfa anyaga, a dongaban felszivodott ital és a benne oldott oxigén
kdlcsonhatasa kovetkeztében.

Az érlelés folyaman allandoan n6 a kémiailag meghatarozo vegytiletek, igy az 0sszes sav,
illo savak, észterek, kozmaolajok, aldehidek és az extraktanyagok mennyisége. A pH ezzel
szemben csokken, ami a tolgyfabol kioldodo csersavak hatasara vezethetd vissza. Az
extrakttartalom novekedésével parhuzamosan csdkkenhet a redoxpotencial (rH) értéke is. Ezt
a csokkenést a tolgyfa és a lignin redukaléanyagai, fenol jellegli vegyiiletei okozzak, amelyek
azutan a levegd oxigénjével egyesiilve mint oxigénatvivé szerek meginditjak az oxidacids
folyamatokat. Ezzel szemben iivegedényben tarolt parlatokban a redoxpotencial ndvekedése
figyelhetd meg. Ez is mutatja a kétféle tarolasi mod eltérd hatdsat.

Erleléskor az oxidacié kovetkeztében alkoholokbél aldehidek, ezekbdl pedig savak
keletkeznek:

(—H,) ~H (+1120) ~OH
R—CHZ—OH — _¥Y,R—C — “,R—C
S y
0] O
alkohol aldehid karbonsav

A fenolok oxidacioja kinonok keletkezéséhez vezet, amelyek viszont ismét fenolokka
redukalhatok.

Az oxidacids folyamatokat a nyomokban jelenlevé vas- és rézionok katalizaljak.

Régebben az észterképzddest tekintettek az érlelés egyik legfontosabb hatdsanak, mivel
feltételezhetd volt, hogy a kellemes illata észterek jelentds mértékben részt vesznek az érlelt
ital aromajanak kialakitdsaban. Az ujabb vizsgalatok, amelyeket a Szeszipari Kutato
Intézetben végeztiink, ezt az elképzelést nem igazoltdk. Erlelt parlatok észtertartalmat kémiai
uton elbontva megallapitottuk, hogy a parlat illata szamottevéen nem valtozott, ami azt jelenti,
hogy az eddigi felfogassal ellentétben az észtereknek az aroma kialakitdsdban nincs akkora
szerepiik, mint gondoltak.

Az érlelési folyamatok koz¢é sorolhatd az atészterezodés is, amelynek két valtozata
lehetséges. Egyik esetben valamely észterbol a jelenlevd alkohol feleslegének hatasara Gjabb



észter keletkezik. Feltehetd, hogy ez a folyamat szeszes italok érlelésekor - a nagy etil-
alkohol-felesleg kovetkeztében - gyakran lejatszodik.

=0 -0

R—C + HOC2H5 = R—C + HOR’
~OR’ SOCH,
észter etil-alkohol etil-észter alkohol

E reakcid hatasara az etil-alkohol észtereinek mennyisége ndvekedhet.
A masik esetben két észter [ép egymassal kdlcsonhatasba, és ennek kovetkeztében két 11
észter keletkezik:

/O /O /O /O
R—C +R'—C = R—C +R'—C .
SOR SOR’ SOR’ ~SOR

A palinkéban levo aldehidekbdl és alkoholokbdl addicios, illetve kondenzacids reakciok
kovetkeztében félacetdlok és acetdlok keletkeznek:

~H addicié ~H
R—C + HOC H, R—C-—-OH .
~0 SOCH,
aldehid etil-alkohol félacetal
H kondenzacid _H
R—C—-OH + HOC H R—C—-OCH,+ HO.
~ OC2H5 \OCZHS
félacetal etil-alkohol acetal viz

A kellemes illat acetalok is feltehetden részt vesznek a palinka aromajanak kialakitasaban.

A palinka a hord6 faanyagabdl kellemes aromaanyagokat, szinez6anyagokat ¢€s az oxidacios
folyamatokat eldsegitd szerves katalizatorokat old ki. Ez utobbi anyagok a fa porusain
bediffundalo, valamint a palinkaban oldott levegd molekularis oxigénjével pillanatszeriien
egyeslilnek. Az igy 1étrejott peroxidszerii vegyiiletek - nehézfémionok nyomainak jelenlétében-
a palinka oxidaciora hajlamos anyagait oxidaljak. Az oxigénfelvétel gyors, az ezt kovetd
oxidaci6 lassu folyamat. A palinka eredeti alkotorészei és a fabol kioldott vegyiiletek, valamint
az oxidacios folyamatok termékei kozott egyensulyra torekved, kiilonféle, lassu reakciok
indulnak meg. A palinka egyes komponensei a dongakon keresztiil diffuzi6é és parolgas révén
eltavoznak. Erlelés kozben egyrészt Gij aromaanyagok keletkeznek, illetve jutnak a parlatba,
masrészt pedig kellemetlen hatasu anyagok atalakulnak vagy tavoznak a palinkabol.

Az érlelés id6tartama, érlelésgyorsitasi torekvések

A megfelel6 mindség eléréséhez sziikséges érési id6 hosszat nagyban meghatarozza az érlelendd
aru Osszetétele, fajtaja. Sziikségtelen hosszabb ideig tarolni a mesterséges izesitGanyagok
felhasznalasaval késziilt szeszes italokat. A nagy olajtartalmu parlatok, pl. boroka, seprd, torkoly
csak abban az esetben érlelhet6k hosszabb ideig, ha alkoholtartalmuk 60 tf% felett van, mert
ellenkez6 esetben iziik gyantasodik, visszafejlodik.

A cseresznye-, meggyparlat-fajtakat szintelen alakukban keresik, ezért ezeket 6reg hordoban és
rovidebb ideig érlelik.

A t0l hosszu érlelés hatranyokkal is jarhat. A palinka elveszti jellegét, ize romlik, zamata
csokken.

A gylimolcsparlatok és a borparlat vonatkozasaban 4 évtél 25 évig terjedd iddtartamot
javasolnak. Valészinli azonban, hogy egyetlen szeszesital-gyartd cég sem érleli 25 évig a
termékét. A hosszi ideig tartd tarolas - a megnovekedett fogyasztast tekintve - hatalmas



raktarakat igényel, az ardnyosan jelentkezd nagy raktari apadas a szeszes ital eldallitasi koltségét
nagymértékben megnoveli.

A természetes érési folyamat hosszadalmas, és rendkiviil megdragitia a terméket. Az érlelés
meggyorsitasa elkeriilhetové tenné nagyméret, koltséges raktarak létesitését. Ez a koriilmény
Osztondzte €és Osztonzi még ma is a szakembereket, kutatokat az érlelés gyorsitdsanak
megoldasara. Szamos eljarast dolgoztak ki, amelyek altalaban a természetes érleléshez hasonld
valtozasokat akarnak eldidézni.

A kidolgozott eljardsok majdnem mindegyike a természetes érlelés egyik tényezdjét és ennek
hatasat igyekszik mesterségesen fokozni. E modszer azonban magaban hordozza korlatait is, mert
eleve lemond a természetes érlelés Osszetett folyamatainak megvalositasarol. Ezenkiviil az
egyiranyu, erételjes hatdsok sokszor mar kifejezetten karos elvaltozasokat okoznak.

Egyik-masik eljaras (katalizatorok, ultrahang alkalmazasa) kozvetlenill a kezelés utan jo
hatasunak bizonyult. A kedvezd valtozas azonban rovid id6 mulva visszafejlodott, mert az
er6szakosan megbontott eredeti egyensulyi allapot ismét helyreallt.

Levegd vagy oxigén alkalmazéasa sem jart eredménnyel a molekularis oxigén viszonylag
csekély reakcidoképessége miatt.

A felsorolt eljarasok ko6zos hibaja, hogy figyelmen kiviil hagyjak a hordé faanyaganak az
érlelési folyamatokban jatszott jelentds szerepét. gy sem az emlitett eljarasok, sem pedig a
szakirodalomban talalhato szamos egyéb, érlelést gyorsitani kivand6 médszer mind ez ideig nem
jart tartos eredménnyel.

A palinka deritése, sziirése

Forgalomba hozni csak fényesre sziirt, tiikkrosen tiszta italt szabad. A szeszfok beallitasat ezért
altalaban szirés koveti. El6fordulhat azonban, hogy az idegen anyagok eltavolitasa még a
legfinomabb poérusu sziirblap segitségével sem sikeriil, mert az ital a szlirés utan is megtort,
zavaros marad. Ez az eset akkor, ha a kisziirendé anyag kolloidalis méretii részecskéi a
szlirdlapon athatolnak. Ilyenkor a sziirés el6tt deriteni kell, hogy a zavarosodést okozé anyagokat
eltavolithassuk.

Derités

A gyakorlatban hasznalt deritdszerek két csoportba sorolhatok. Megkiilonboztetiink oldhato és
oldhatatlan deritéanyagokat. Az oldhaté deritbanyagok kozé soroljuk a fehérjetartalma
deritészereket, valamint a fehérje alapu deritGszerek kicsapasara alkalmas tannint. A fehérjék az
alkohol hatasara laza pehely formajaban kicsapodnak, koagulalnak. Ekdzben a deritendé anyagot
részben magukba zarjak, részben pedig adszorpcio révén feliiletiikon megkotik. Az igy 1étrejott
terjedelmes csapadék sziiréssel mar konnyen eltavolithatd. A derités annal hatasosabb, minél
alacsonyabb homérsékleten végzik.

A fehérjék derit6 hatasat a tanninok még jobban eldsegitik. Tanninok mindig vannak a
fahordoban érlelt palinkaban, de a deritd hatas fokozasara szoktak még tanninkészitményeket is
adagolni a palinkahoz. A palinkdk szokasos pH értékén a fehérjék pozitiv, a tanninok pedig
negativ elektromos toltésti kolloidrészecskék formajaban vannak jelen, ezért egymast
kolesondsen koagulaltatjak.

A fehérjetartalmu derit6szerek tuladagolasa fulderitést okozhat. Ez esetben a fehérje egy része
oldatban marad, és csak hosszabb id6 utan, foként homérséklet-csokkenés hatasara valik ki, ez
pedig kellemetlen utolagos zavarosodast okoz.

A legfontosabb fehérjetartalmti deritdszerek a vizaholyag, a zselatin, a tojasfehérje, a kazein, a
fo16z6tt tej.
Vizaholyag. A viza (tengeri hal) Giszoholyagjabol nyerik, tisztitjak, szaritjak. A jo mindségi



vizaholyaglemezek fehéres szintiek, attetszok. A holyag anyaga tiszta enyv, kevés cserzéanyagot
igényel. Szokasos adagja 1-10 g hektoliterenként. Nehezen beszerezhetd, kdltséges deritdszer.

Zselatin. Vizben erésen duzzado fehérjeszarmazék. Kémiailag nem teljesen egységes anyag,
szerkezete sem egészen tisztazott. Molekulatomege 20 000-70 000. Csontokbol, porcokbdl,
bérhulladékokbol allitjak eld, hosszas fozéssel, tisztitassal. Tabldkban keriil forgalomba. A
felaprozott zselatin kevés vizzel duzzasztva, keverve, 30-35°C-ra melegitve oldatba vihetd.
Onmagéaban ritkan, tobbnyire tanninnal egyiitt hasznaljak. A zselatinbél a felhasznalt tannin
mennyiségének kétszeresét kell venni. Szokasos adag: 5-10 g tannin és 10-20 g zselatin
hektoliterenként. A deritendé palinkdhoz el6bb a feloldott tannint, majd a kevés vizben
duzzasztott és langyos, 30-35°C-os vizben oldott zselatint adagoljuk. A derit6hatas néhany ora,
esetleg 1-2 nap mulva jelentkezik. Hatranya, hogy ttlderités el6éfordulhat.

Tojasfehérje. Hatéanyaga az albumin €s a globulin. A zselatinhoz hasonléan viselkedik. Csak
friss, sargajatol elvalasztott tojasfehérjét szabad felhasznalni. A tojasfehérje szaritva, por alakban
is hasznalhatd. A tojasfehérje alkohol €s szerves savak hatdsidra azonnal koaguldl. Ezt a
folyamatot az érlelt palinkaban levé csersavak (tanninok) nagymértékben eldsegitik. Tannin
hatasara ugyanis nagy feliiletli, komplex vegyiilet, oldhatatlan csersavfehérje keletkezik.
Adagolas: 3-10 tojasfehérje egy hektoliter palinkahoz.

Kazein. Foszfortartalmu, Osszetett fehérje. A tejben kalciumsoja alakjaban van jelen. Por
alakban hozzak forgalomba. Hasznalhato a borok, palinkak szinének vilagositasara, a fenolos
anyagok eltavolitasara. Ez a deritdszer nem okoz tulderitést, €s a tobbi fehérjetartalmu anyagtol
eltéréen nem kell a kicsapashoz cserzdanyag, a palinka savai csapjak ki, és igy fejti ki a derito
hatast.

Tej. Deritéshez csak 1efo16z6tt, zsirmentes, sovany allapotban hasznalhat6, mivel zsirtartalma
esetleg karos izbeli elvaltozast okozhat. Hatoanyaga a tejfehérje, a kazein. Adagolasa 0,25-1,00
1/hl palinka. Régebben altalanosan, ma kevésbé hasznalt deritdanyag, pedig a tobbi deritdszerrel
szemben eldnyei a kovetkezok: a derit6 hatas eléréséhez nincs sziikség tannin jelenlétére, nem
okoz talderitést, eredményesen hasznalhatdé nehézfémek altal okozott zavarosodas
megsziintetésére. A mondottak alapjan a tej deritészerként valo alkalmazasa kiilonosen ajanlhat6!

A tannin tulajdonképpen nem deritbanyag, hanem a fehérjealapti deritGszerek kicsapasara
alkalmas anyag. A felhasznalt tannint kiilonb6z6 cserzéanyag tartalmi ndvényi nyersanyagokbol
allitjak eld. Sargas szinii por, jol oldodik vizben, kissé rosszabbul alkoholban. A tannin vizes
oldata ferrisok hatasara kék, fekete elszinezddést mutat. A fehérjetartalmu deritdszerek (a kazein
kivételével) deritd hatasanak kifejtéséhez a probaderitésekkel kikisérletezett mennyiségi
cserzbanyag adagolasa sziikséges.

Az oldhatatlan deritéanyagok csoportjaba tartozo deritdszerek szilard, porszerii, oldhatatlan
szervetlen anyagok, féleg az aluminiumszilikatok. Ezek az anyagok képesek a fehérjetartalmu
derit0szerekhez hasonldan anyagokat megkotni és tisztitd hatast kifejteni.

Asvanyi eredetii deritészerek a spanyolfld, a kovafold, a bentonit és az égetett magnézia. Ezek
a deritGanyagok az italban vald eloszlasuk utan lassan iilepednek le, mikézben a feliiletiikdn
adszorpcioval megkotik a zavarosodast okozo kolloid anyagot. Hatasuk - az égetett magnézia
kivételével - nem olyan erételjes, mint a fehérjetartalmu deritészereké.

Spanyolfold. Régota hasznalt deritészer. Foldpatok bomlasabodl keletkezett természetes anyag,
amely kalcium- és aluminiumszilikaton kiviil valtoz6 menynyiségli vasat, magnéziumot stb.
tartalmazo fehér por. Derit6hatasa csekély, gyakorlati jelentésége ma mar kicsi.

Kovaféld. Amorf szilicium-dioxid. Felhasznalasa el6tt célszerii higitott sésavval kezelni, majd
vizzel kimosni, végiil kiizzitani. Derit6szerként ritkan hasznaljak. Szlrdazbeszttel végzett
szliréskor segédanyagként alkalmazzak.

Bentonit. Szintén aluminiumszilikat, az agyagok csaladjaba tartozik. Féleg A1,0; . 4 SiO; .
H,O-bdl all. A bentonitok vizzel duzzadnak, zselatinszerti pépet, erdsebb higitasban stabil
szuszpenzidt képeznek. A kristalyracs Si- és Al- kationjai részben helyettesitheték mas
kationokkal, igy tobb negativ elektromos tdltés marad szabadon, s ez ismét ndveli adszorpcios



tulajdonséagat.

A Dbentonitok kiilonb6zo tipustiak. Sziniik is tobbféle, fehértdl sziirkéig valtozik. Egyesek
csomosodas nélkiil konnyen elkeverhetdk, alig duzzadnak, utdna gyorsan iilepednek, de a
folyadék zavaros marad. Ilyenek a hazai natir kalciumbentonitok, ugy viselkednek, mint a
kozonséges kaolin. Masok viszont erdsen duzzadnak, nehéz Oket szuszpenzidba vinni, stabil
kolloidot alkotnak. Palinkahoz adagolva terjedelmes pelyhes ililedéket képeznek, eltavolitjak a
fehérjéket. Az ilyenek a természetes natriumbentonitok vagy a szodaval aktivalt bentonitok.

A kalciumbentonitok kdzel semleges kémhatasuak (pH-juk 6 koriili), a natriumbentonitok kissé
lagos kémhatasuak (pH-juk 8-9 koriili). Sésavval aktivalt, Gn. hidrogénbentonitokat is gyartanak,
amelyek savas kémhatasuak (pH 3 koriili). Palinka deritésére ez is alkalmas, bar a kezelt italt
nehéz szlirni, mert finom, lebegd tiledéket képeznek.

A bentonitok részecskéi nagyon aprok, tehat nagy feliiletiik van. 1 g vizes szuszpenzioban levo
bentonitnak 5m” az érintkezési felillete. A részecskék szivacsos szerkezete lehetévé teszi a
folyadék behatolasat és az egyes alkotorészek lekotését.

Igen jelent6s tulajdonsidga a bentonitnak, hogy kémiailag teljesen ko6zombos, a palinka
alkotorészeivel nem 1ép reakcidba, a jo mindségii bentonitnak sem ize, sem szaga nincsen. A
bentonit csak duzzadt allapotban hat, ezért el6szor szuszpenziot kell késziteni, vizben vagy
palinkaban. A készitési mod nem befolyasolja fehérjestabilizalé hatdsat.

Egetett magnézia. A magnézium-oxid fehér, konnyti por. Szokasos adagja: 100-200 g/hl.
Palinkak deritésére, kiillondsen a kozmaolajok okozta kivalas megsziintetésére kivaloan alkalmas.
Derit6 hatasat néhany ora alatt kifejti.

Szirés

A szlrés szilard anyagok elvalasztasa folyadéktol kis porusu, sirii sziiréréteg segitségével. A
szilard anyag visszamarad a szlirérétegen, a folyadék a réteg el6tt €s utan uralkodo
nyomaskiilonbség hatdsara athalad a porusokon. A palinka sziirésének célja, hogy az ital az eldirt
tisztasagot elérje.

A sziirés bonyolult aramlastani mivelet, amelynek sordn a tisztitandé folyadékbol azok a
részecskék, amelyek a porusatmérénél nagyobbak a feliileti sziirés révén, a poérusoknal kisebb
részecskék a szlirbanyagba hatolva lelilepedés révén, a nagyon finom részecskék pedig
adszorpcios hatés révén valnak ki.

A szlrés folyamatat az idOegység alatt mérhetd sziirlettérfogat és a sziirlet mindsége (sziirési
¢lesség) hatarozzak meg. A ndvekvo szlirési élesség csokkenti a szliréstérfogat aramat.

Az idGegység alatt elérhet6 sziirlettérfogatot a kdvetkezo tényezok befolyasoljak.

- A zavarosit6 anyagok diszperzitasfoka, aminek mennyisége forditottan aranyos a
szlrlettérfogattal.

- A szlirend6 folyadékok viszkozitdsa, ami forditottan aranyos a sziir6 feldolgozoképességével.

- A sziirdfeliilet nagysaga, ami egyenesen aranyos az idoegység alatt szlirt folyadék
mennyiségével.

- A nyomaskiilonbség nagysaga (szirbnyomas), ami egyenes aranyban van a sziiréstérfogat
aramaval.

- A sziiréanyag fizikai szerkezete (szalas, szemcsés stb.).

A sziirlet mindségét (szlirési élesség) a kovetkezo tényezok befolyasoljak.
- A kontaktidé, ami a folyadéknak a szlir6rétegen valo athaladasi (érintkezési) ideje. Minél
nagyobb a kontaktidd, annal tisztabb sziirletet nyeriink.
- A feliileti erdk nagysaga, ami a kiilonb6z6 sziirdanyagok elektrokapillaris, adszorpcids,
adhézids képességétdl fiigg.
A gyiimolcsszeszipari gyakorlatban a jelenleg hasznalt sziirOberendezéseknek két tipusa
ismeretes:



- keretes, fémszitas szlrok,
- lapsztirdk.

A Keretes, fémszitas vagy iszapolo rendszerii sziirék legfontosabb eleme a szitakeret. A szirést
a finom szitaszoveten egyenletesen elosztott azbesztpehely réteg végzi. Az azbesztpelyhet a
szlirendd folyadék kis mennyiségében szétoszlatjdk, majd felontik a szlirdbe. A folyadékot addig
cirkulaltatjak, amig a sziirlet tisztdn nem folyik le. Ekkor a sziirend6 folyadék folytatdlagos
hozzatoltésével indul a tulajdonképpeni sziirés. Ennek a sziir6tipusnak az italiparban ma mar
kisebb a jelentdsége.

Szeszes italok sziirésére jelenleg csaknem kizardlag a kiillonbozo tipust (Seitz, Filtrox stb.)
lapsziiroket hasznaljak. A lapszlirdé miikddését a 36. abra szemlélteti. A lapsziirok egymashoz
csatlakoz6 szlir6elemei kiilonleges kiképzésii szlirOkeretek. A  cserélhetd sziir6lappal
mindegyikiik egy-egy oOnalloan mikddo sziirékamrat alkot. A sziirdteljesitmény a keretek
szamanak (40-120 db) novelésével fokozhato. A keretek €s a sziirdlapok szokasos mérete 40 x 40,
60 x 60, ujabban 80 X 80 cm.
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36. dbra. A lapsziiré miikodési elve

A kereteket és a kozéjik helyezett szirélapokat a mozgathatd zardtag feldli részen
csavarorsoval szoritjak 0ssze. Egyes sziiroket forditokamras kivitelben is készitenek, s igy a
sziird egyik felébe durva, masik felébe finom sziirélapok helyezheték. Ily modon az elé- és
utosziirés a gépen beliill koveti egymast, s egymivelettel elvégezhets. A lapsziirok nyomassal
mitkodnek. A sziirés kezdetén a vizoszlopnyomas 2-3, a sziirés végén pedig 8-10 m.

A lapsziir6 sziirdeleme, a sziirdlap, azbeszt- és cellulozszalak keverékébdl préselt, kartonhoz
hasonl6 lap. Egyes specialis fajtak anyagahoz még fagyapotot és kovasavat is kevernek. A
szlir6lapokat kiilonbdz6 porusméretiire készitik. Er0sen zavaros folyadékok sziirésére durvabb
poérusméretli sziir6lap hasznalatos. Gyakran két szlirésre is sziikség van. Az elsé sziirést durva, a
masodikat finom porusméretii sziirdlappal végzik.

A sziir6lapokat ateresztOképesség ¢és szlirbhatds szempontjabol kiilonbozé fokozath
sorozatokban készitik. A Filtrox gyartmanyu lapok jelzése: Normal A, B, BK, C, D, Steril.
Italok szliréséhez leginkabb a BK-sorozathoz tartozo lapokat hasznaljak, amelyekbdl ugyancsak
tobbfélét készitenek, 2 BK, 3 BK, 4 BK, 5 BK jelzéssel. Durva sziiréshez a kisebb szamu, finom
szliréshez a nagyobb szamu lapokat kell hasznalni.

A hazai gyartmanyu sziir6lapokat E (eldsziird), K (finom sziird) és EK (csiratlanitod sziir6)
jelzéssel hozzék forgalomba. A sziirdlapok teljesitménye 40 X 40 cm méretben 60-801/6ra/lap,
60 X 60 cm méretben pedig 150-2001/6ra/ lap.

Erlel6hordoba vagy -tartalyba csak tiszta palinkat helyes tolteni, ezért sziikség esetén elébb



meg kell szirni. A madsodik sziirésre az érlelés és a szeszfok beallitasa utan, tobbnyire a
palackozas vagy kiszallitas el6tt keriil sor.

A sziirés befejezése utan - a sziiroben maradt ital visszanyerésére, vagyis a sziirési veszteség
csokkentésére - legjobb modszer a zart rendszerben torténd kimosas, ami megeldzi a késziilék
teljes kitiritését. Kimosaskor a szivattyut ellentétes iranyu folyadékszallitasra allitjuk be, és vizet
nyomatunk a sz{ir6berendezésbe. A vizzel torténd atmosast a szlrélapokban levo ital teljes
eltavolitasdig folytatjuk. Ezt a kifolyd termék mennyiségének mérésével tudjuk ellendriz ni, ha
a folyadékmennyiség kb. kétszerese a lapokban felszivott folyadék mennyiségének, a mosas
befejezhetd. Egy 40 X 40 cm-es sziir6lap kb. 0,5 liter folyadékot vesz fel. Ha a sziiréshez
példaul 60 lapot hasznalunk fel, ez Osszesen kb. 30 liter italt képes magaba tartani, igy a
kinyomatasahoz is 30 liter vizre van sziikség. A visszanyert termék minden tulajdonsaga a
higitas aranyanak megfeleld, és a kdvetkez6 azonos fajtaju aru gyartasakor felhasznalhato.

A szeszfok megvaltoztatasa

A valodi gyiimolcspalinka a szabvanyban eldirt alkoholtartalommal keriil a fogyasztoi
forgalomba. Ez az Un. fogyasztdsi szeszfok jelenleg 50,0 (V/V)%. Az alszesz finomitasakor
nyert kdzépparlat, vagyis a palinka szeszfoka ennél altalaban nagyobb, de kisebb is lehet. A
szeszfok az érlelés alatt is valtozik. Végiil az is el6fordulhat, hogy hibas szamitas vagy mérés
kovetkeztében nem sikeriil a palinkat a kivant alkoholtartalomra bedllitani. Ezekben az
esetekben sziikséges a szeszfok megvaltoztatasa.

A szeszfok csokkentése (higitas)

Mindennapos feladat a fogyasztasi foknal erdsebb, pl. 65%-os szeszfokura sikertilt
kozépparlat atalakitasa 50%-0sra.
ett6l jobbra kdzépre az elérni kivant szeszfokot. Ezutan a nyilak iranyaban a nagyobb szambol
kivonjuk a kisebb szamot, s irjuk ismét tovabb jobbra, majd adjuk 6ssze a szamokat:

65\50/50
0 / \‘ 15

A jobb oldalon 4ll6 szamok mennyiséget kifejezd viszonyszamok. E példaban azt jelentik,
hogy 65 rész (1) 50 (V/V)%-os palinka eléallitasahoz 50 rész (1) 65 (V/V)%-os palinkara és
15 rész (1) vizre van sziikség. Lassunk egy példat.

A rendelkezésiinkre allo 10001 65%-os palinkat 50%-osra kell higitanunk. A higitando palinka
mennyiségét (1000) elosztjuk az eredeti fok, a 65% mellett allo aranyszammal, vagyis 50-nel,
azaz 1000 : 50 =20, s e hanyadossal megszorozzuk a tobbi ardnyszamot:

20 X 15 = 3001 viz sziikséges a higitashoz,
20 X 65 = 13001 lesz az 50 fokosra higitott palinka.

A szeszfok novelése (erdsités)

49%-o0s palinkank van, amelyet 50%-o0s szeszfokura kell erdsiteni, és ehhez 55%-o0s palinka
all rendelkezésiinkre. Az elébbiekhez hasonldan irjuk fel:



Nézziink erre is egy példat. 12001 49 (V/V)%-os palinkat kell 50 (V/V)%-ra beallitani 55 tf%-
os palinka felhasznalasaval.

49\50/.5
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A mennyiséget osztjuk a megfelel6 aranyszammal
1200: 5 = 240. Ezzel beszorozva a tobbi ardnyszamot:
240 x 1 = 2401 55 (V/V)%-os palinka sziikséges,
240 x 6 = 1440l lesz az 50 (V/V)%-os palinka mennyisége.
E szamitdsainkban nem vettiik figyelembe a kontrakcio jelenségét.

Kontrakcionak (6sszehuzodasnak) nevezik azt a térfogatcsokkenést, amely alkohol és viz,
illetve  kiilonboz6 alkoholtartalmi  folyadékok elegyitésekor kovetkezik be. Ennek
eredményeképpen az elegy térfogata kisebb, mint a kiindul6 anyagok térfogatanak az dsszege. A
kontrakcié oka az alkohol- és a vizmolekulak kozti méasodlagos kémiai kotderdk hatdsa. Az
alkoholmolekulak hidroxilgyokének hidratalasarol van sz6. A hidratburokban megkotott
vizmolekulak szabad mozgasukban akadalyozva, mintegy kdzelebb keriilnek egymashoz és az
alkoholmolekuldhoz, ennek kovetkezménye az elegy térfogatcsokkenése. A kontrakcid
szamitasanak megkonnyitésére tablazatok allnak rendelkezésre. A térfogatcsokkenés mértéke a
21. tablazatban talalhato.

Konyviink 22. tdblazata a roviditett Plato-féle tablazatot tartalmazza. Ez annak a viznek a
mennyiségét mutatja, amelyet 1001 nagyobb alkoholtartalmti palinkdhoz kell adni, hogy a
palinka a kivant kisebb erdsségli legyen. Eszerint az 1. feladatunkban szerepld 65 (V/V)%-0S
palinka 1001-ének pontosan 50 (V/V)%-osra higitasdhoz 31,31 viz, tehat az 10001-hez 3131 viz
sziikséges, a szamitott 3001 helyett.

Pélinkahigitasra csak olyan mikrobioldgiai szempontbol kifogastalan, vasmentes, desztillalt
vagy lagyitott viz hasznalhato, melynek keménysége nem tobb 0,2 német keménységi foknal. A
viznek ezenkiviil sem kellemetlen szaga, sem ize nem lehet.

A szamitott mennyiségli alkotorészek Osszefejtése utan a palinkat keveréssel kell
homogenizalni. A keverés elektromos keverdvel, levegébefuvatassal vagy keringtetd
szivattyuzassal végezhetd. Addig kell keverni, amig a tartaly also és fels6 rétegébdl kivett minta
szeszfoka azonos nem lesz. Ha az igy meghatarozott szeszfok mégis eltér a kivant értéktol,
akkor a sziikséges kiigazitast is az el6zdek szerint kell végezni.



21. tablazat. Az alkohol és a viz elegyitésekor bekovetkezé térfogatcsokkenés mértéke

100 liter tartalmaz

alkohol,
liter

viz,
liter

Az 6sszehiuzodas
mértéke elegyitéskor

100 liter tartalmaz

alkohol,
liter

viz,
liter

Az 6sszehlizodas
mértéke elegyitéskor

100,000

0,000

16

85,286

1,286

99,055

0,055

17

84,392

1,392

98,111

0,111

18

83,497

1,497

97,176

0,176

19

82,603

1,603

96,242

0,242

20

81,708

1,708

95,307

0,307

21

80,813

1,813

94,382

0,382

22

79,919

1,919

93,458

0,458

23

79,014

2,014

92,543

0,543

24

78,119

2,119

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

91,629

0,629

25

77,225

2,225

=
o

90,719

0,714

26

76,320

2,320

=
[N

89,799

0,799

27

75,426

2,426

=
N

88,895

0,895

28

74,521

2,521

=
w

87,990

0,990

29

73,617

2,617

=
N

87,086

1,086

30

72,712

2,712

=
[&)]

86,191

1,191

31

71,797

2,797




21. tablazat folytatasa

100 liter tartalmaz
Az Ossze- Az Ossze
huzodas hazodas
meértéke elegyitéskor alkohol, meértéke elegyitéskor

100 liter tartalmaz

alkohol, viz,
liter liter

viz,
liter liter
32 70,883 2,883 67 36,492 2,492
33 69,958 2,958 68 35,457 3,457
34 69,034 3,034 69 34,423 3,423
35 68,109 3,109 70 33,378 3,378
36 67,184 3,184 71 32,333 3,333
37 66,250 3,250 72 31,289 2,289
38 65,305 3,305 73 30,244 3,244
39 64,361 3,361 74 29,190 3,190
40 63,406 3,406 75 28,135 3,135
41 62,451 3,451 76 27,080 3,080
42 61,497 3,497 7 26,016 3,016
43 60,532 3,532 78 24,951 2,951
44 60,558 3,558 79 23,877 2,877
45 58,593 3,593 80 22,822 2,822
46 57,618 3,618 81 21,747 2,747
a7 56,644 3,644 82 20,673 2,673
48 55,669 3,669 83 19,598 2,598
49 54,685 3,685 84 18,514 2,514
50 53,700 3,700 85 17,419 2,419
51 52,705 3,705 86 16,324 2,324
52 51,711 3,711 87 15,230 2,230
53 50,716 3,716 88 14,125 2,125
54 49,722 3,722 89 13,011 2,011
55 48,717 3,717 90 11,876 1,876
56 47,712 3,712 91 10,715 1,715
57 46,708 3,708 92 9,617 1,617
58 45,693 3,693 93 8,571 1,572
59 44,678 3,678 94 7,318 1,318
60 43,664 3,664 95 6,153 1,153
61 42,649 3,649 96 4,968 0,968
62 41,635 3,635 97 3,764 0,764
63 40,610 3,610 98 2,539 0,539
64 39,586 3,586 99 1,285 0,285
65 38,561 3,561 0,000 0,000
66 37,526 3,526




22. tablazat. Alkoholtartalmu folyadékok higitasahoz sziikséges viz mennyisége

A higitott palinka alkoholtartalma, (V/V)%
A higitand6 palinka
alloholtarialma, 35 [ 36 | 37 | 38| 30 Jao [ar [a2 | 43

(VIV)% A viz mennyisége literekben, amelyet 100 liter nagyobb alkoholtartalmi palinkahoz kell
adni, hogy abbol pontosan a kivant erdsségii palinka legyen

70 102,8 97,2 91,8 86,8 82,1 77,6 73,2 69,1 65,1

69 99,8 94,3 891 84,1 79,4 75,0 70,9 66,6 62,7

68 968 91,4 86,2 81,3 76,7 72,3 68,1 64,1 60,2

67 93,8 88,5 83,4 78,6 74,0 69,7 65,5 61,6 57,8

66 90,9 85,6 806 75,9 71,4 67,1 63,0 59,1 55,4

65 87,9 82,7 77,8 73,1 68,7 645 60,4 566 52,9

64 84,9 79,8 75,0 70,3 66,0 61,9 57,8 54,1 50,4

63 81,9 76,9 72,2 67,6 63,3 59,3 55,3 51,6 48,0

62 790 740 69,4 64,9 60,7 56,7 52,8 49,2 45,6

61 76,0 711 66,5 62,1 58,0 54,1 50,2 46,7 43,1

60 73,0 682 63,7 59,4 55,3 51,5 47,7 44,2 40,7

59 70,1 65,4 609 56,7 52,7 48,9 452 41,7 38,3

58 67,1 62,5 58,1 53,9 50,0 46,3 42,6 39,2 35,9

57 64,1 59,6 55,3 51,2 47,3 43,7 40,1 36,7 33,5

56 612 567 52,5 48,5 44,7 41,1 37,6 34,3 31,1

55 58,2 53,8 49,7 45,8 42,0 38,4 35,0 31,8 28,7

54 55,2 50,9 46,9 43,0 39,3 358 325 29,3 26,3

53 523 480 44,1 40,3 36,7 33,2 30,0 26,8 23,9

52 49,4 45,2 413 37,6 34,1 30,7 27,5 24,4 21,5

51 46,4 42,3 38,5 349 314 28,1 24,9 219 19,1

50 43,5 39,5 35,7 32,2 28,8 25,5 22,4 19,5 16,7

49 40,6 36,7 33,0 29,5 26,2 230 19,9 17,1 14,3

48 37,6 33,8 30,2 26,8 23,5 20,4 17,4 4,6 11,9

a7 34,7 310 274 24,1 20,9 17,8 149 121 9,5

46 31,8 28,2 24,7 214 18,3 15,3 12,4 9,7 7,1

45 28,9 25,3 22,0 18,7 15,7 12,7 9,9 7,3 4,7

44 260 22,4 19,2 16,0 13,0 10,1 74 4,9 2,4

43 23,1 19,6 16,4 13,3 104 7,6

42 20,2 16,8 13,7 10,7 7,8 51

41 17,3 140 10,9 8,0 5,2 2,6

40 14,4 112 8,2 53 2,6

39 115 8,4 55

38 8,6 5,6 2,8

37 57 2,8

36 2,9




22. tablazat folytatasa. Alkoholtartalmi folyadékok higitasahoz sziikséges viz mennyisége

A higitott palinka alkoholtartalma, (V/V)%
a0 | a5 | a6 | a7 | 48 [ 49 | 50 | 51 | =2
A viz mennyisége literekben, amelyet 100 liter nagyobb alkoholtartalmi palinkahoz kell
adni, hogy abbdl pontosan a kivant erésségii palinka legyen

61,4 57,7 54,4 50,9 47,8 44,7 41,8 39,0 36,2

A higitand6 palinka
alkoholtartalma,

59,0 55,4 52,1 48,7 45,6 42,6 39,7 36,9 34,2

56,6 53,0 49,8 46,5 43,4 40,4 37,6 34,8 32,2

54,2 50,7 47,5 44,2 41,2 38,3 35,5 32,8 30,2
51,9 48,4 45,2 42,0 39,0 36,2 33,4 30,8 28,2
49,5 46,1 42,9 39,8 36,8 34,0 31,3 28,7 26,1
47,1 43,7 40,6 37,5 34,6 31,8 29,2 26,6 24,1

44,7 41,4 38,3 35,3 32,4 29,7 27,1 24,5 22,0
42,3 39,1 36,1 33,1 30,3 27,6 25,0 22,5 20,0
39,9 36,8 33,8 30,8 28,1 25,4 22,9 20,4 18,0
37,5 34,5 31,5 28,6 25,9 23,3 20,8 18,3 16,0
35,2 32,2 29,3 26,4 23,8 21,2 18,7 16,3 14,0
32,8 29,8 27,0 24,2 21,6 19,0 16,6 14,2 12,0
30,4 27,5 24,7 22,0 19,4 16,9 14,5 12,2 10,0

28,1 25,2 22,5 19,8 17,2 14,8 12,4 10,2 8,0
25,7 22,9 20,2 17,5 15,1 12,6 10,3 8,1 6,0
23,3 20,6 17,9 15,3 12,9 10,5 8,2 6,1 4,0

21,0 18,3 15,6 13,1 10,7 8,4 6,1 4,1 2,0
18,7 16,0 13,4 10,9 8,6 6,3 4,2 2,0
16,3 13,7 11,1 8,7 6,4 4,3 2,1

14,0 11,4 8,9 6,5 4,3 2,2

11,7 9,1 6,7 4,4 2,2

9,3 6,8 4,5 2,2

7,0 4,5 2,3

4,7 2,3

2,3




Gyumolcsszeszipari vizsgalati médszerek

Gyiimoélcscefrék vizsgalata
Extrakttartalom (cukortartalom) meghatarozasa Balling-fokoléval

A cefrét a vizsgalat el6tt alaposan sszekeverjiik, majd kivesziink belSle 250-300 cm®-t, és stirli
szOvésli lenvasznon leszirjiik. A szirlet kezdetben zavaros, ezért, amig ki nem tisztul,
visszatoltjiik a sziirdvaszonra. Haszndlat utdn a vasznat alaposan ki kell mosni és megszaritani.

Az extrakttartalmat striiségmérdvel, Balling-fokoloval hatarozzuk meg, amelynek skalaja a
vizes oldat (jelen esetben a cefrelé) szadrazanyag-tartalmat mutatja g/100 g anyagban kifejezve,
vagyis 1 Balling-fok = 1 g eredeti extrakt (szarazanyag) 100 g cefrében oldva.

A mérést ugy végezziik, hogy a fokolohengerbe toltjiik a megsziirt cefrelevet, belehelyezziik a
Balling-fokolot, tigyelve arra, hogy ne érjen a henger falahoz. Megvarjuk, amig a fokolon levd
hémérd altal mutatott érték mar nem valtozik, és akkor leolvassuk a folyadék felsd szintjénél
(meniszkuszanal) levd értéket. A fokolast 17,5°C-on célszeri végezni, mert a fokolot ezen a
homérsékleten hitelesitették. Ha a hofok ettdl az értéktdl eltér, akkor korrekciot kell végrehajtani
a kovetkez6 modon: ha a héfok magasabb, mint 17,5°C, a fokoldn leolvasott értékhez °C-onként
0,06-ot adunk hozz4, ha alacsonyabb, ugyanennyit levonunk.

A fokolassal azonban nemcsak a cukortartalmat, hanem a cefrében vagy a gylimoélcs levében
levd dsszes oldott anyagot, tehat a nemcukor anyagot is megmérjiik. Gyakorlati tapasztalatok
alapjan azonban tudjuk, hogy az egyes gyiimolcsoknek mennyi a nemcukor extrakttartalma
(Balling fokban):

almalé 25
kortelé 3,5
szilvalé 4,0
kajszilé 45

cseresznyel¢ 5,0

Ha ezeket az értékeket levonjuk a mért 6sszes extrakttartalom értékébol, akkor megkapjuk a 1é
cukortartalmat.

Az eddigiekben az édes cefre, vagyis az alkoholt még nem tartalmazo cefre extrakttartalmanak
a meghatarozasarol beszéltiink. A cefre extrakttartalmat, cukorfokat azonban erjedés kdzben is
ellendrizni kell, aminek elérehaladasaval fokozatosan csdkken a cukorfok, a viznél joval nagyobb
stirliségli cukor fokozatosan atalakul a viznél kisebb siirtiségii alkoholla. E célra szintén a Balling
fokolot hasznaljuk, mert bar az igy mért értekek csak a latszolagos extrakttartalmat mutatjak az
erjedés soran (amely a cefrében levd alkohol kisebb stirlisége miatt kevesebb, mint a ténylegesen
oldott anyagok mennyisége), az erjedés elérehaladasa szempontjabol az a lényeges, hogy a
cukorfok csékkenjen. Ez a csokkenés az erjedés vége felé egyre kisebb mértékii, és végil 2-3
mérés mar egyforma értéket mutat. Ez azt jelenti, hogy az erjedés megallt. Ha ez az érték a 27.
tablazat kierjedt cefrére vonatkozd értékhatarai kozé esik, akkor elfogadhatjuk, hogy az erjedés
zavartalan volt, a gyiimolcsben levd 0sszes erjeszthetd cukor alkoholla alakult at.



27. tablazat. Gyiimoélesok cukor- és extrakttartalma,
valamint szeszhozama

Extrakttartalom, % Szeszhozam, liter

A gytimdlcs -
Gyiiméles | cukortartalma, [ édes erjedt 100 kg 1001
gyimolcs-
cefrében bol

cefrébol

Alma 12-13 1-2,5 4,5-5,5 5,0-6,0
Korte 12-14 1,5-3,5 4,5-5,5 5,0-6,0
Szilva 15-17 4-5 5,5-6,5 6,0-7,0
Kajszi 16-18 4,5-5,5 5,5-6,5 6,5-7,5
Cseresznye 17-20 5-6 6,0-7,0 6,5-7,5

Extrakttartalom (cukortartalom) meghatarozasa kézi refraktométerrel

A Balling-fokolohoz hasonloan alkalmas az extrakttartalom (cukortartalom) meghatarozasara
a kézi refraktométer, amelynek hasznalata esetén a cukoroldat (cefre, gyiimdlcslé) torésmutatdjat
mérjiik kozvetleniil, de a refraktométer skalaja mar cukorszazalékban mutatja az extrakttartalmat,
vagyis azt, hogy 100 g gylimoélcs- vagy cefrelében hany g cukor van oldva. Az eljaras elonye,
hogy kis mennyiségii, 2-3 cm? cefrelé is elegendd, ellentétben a Balling-fokolassal, amelyhez kb.
300 cm?® sziikséges.

A vizsgalathoz a cefrét szintén alaposan Osszekeverjik, vagy a gylimolcsbdl a levét
kipréseljiik és szlirdvasznon keresztiil néhany cseppet a refraktométer alsé prizmajara
cseppentiink. Ezutdn a prizmakat szorosan egymasra zarjuk, megvilagitjuk a latoteret (a
refraktométert a fény felé forditjuk), a sotét és a vilagos mez6 kozotti osztdvonalat pontosan
beallitjuk a legkozelebbi skalarészre, majd leolvassuk a hozza tartozéd cukorszazalék-értéket.

A mobdszer azonban csak az édes cefre cukortartalmanak meghatarozasara alkalmas
kozvetlenill, mivel az alkohol is befolyasolja a 1& torésmutatojanak értékét. E mérésre ezért
ugyanazok vonatkoznak, mint amit az erjedés lefolyasanak Balling-fokoloval valé nyomon
kovetésére leirtunk.

Maradék cukortartalom meghatarozasa Bertrand-modszerrel

A Kkierjedt cefremaradék cukortartalmat, vagyis azt, hogy a cefre valoban kierjedt-e vagy még
tartalmaz erjeszthetd cukrot a kovetkezoképpen hatarozzuk meg (a cefre akkor erjedt le, ha
cukortartalma kevesebb, mint 0,5%, vagyis a cefre 100 cm*-ében kevesebb mint 0,5 g cukor van):

A vizsgalando cefrébdl kipréseliink kb. 100 cm® levet. Ebbdl 50 cm®t 1,5 g (egy csapott
kanalnyi) aktiv szénnel elkeveriink és 3 perc mulva lesziirink. Ha zavaros marad, akkor
megismételjiik a szenes deritést. A sziirletbl 1 cm®-t kémcsobe pipettazunk, majd hozzaadunk 1
cm® Bertrand L. és 1 cm® Bertrand II. oldatot. Az egészet dvatosan, a kémcsvet ferdén tartva a
lang folott, felforraljuk. Lehiitjiik, s a szinébdl kovetkeztetiink az erjedés mértékére. Ha kék szinii,
akkor kierjedt, ha piros, akkor tobb mint 0,5% cukor van a cefrében. Ebben az esetben kétszeres
higitasbol végezziik el a vizsgalatot. Ha ekkor kék szinli lesz a kémcsé tartalma, akkor a higitott
oldatban 0,5% alatt van a cukor mennyisége, ami azt jelenti, hogy az eredetiben 1 % alatti
mennyiség volt, vagyis a vizsgalandoé cefre 0,5 és 1,0% kozott tartalmaz cukrot. Ha még a higitott
1¢ is piros lesz, akkor ugyantgy tovabbi higitasokat végziink, melyekbdl végiil meghatdrozhato,
hogy mennyi a cefre cukortartalma. De ha 0,5% felett van, mindenképp tovabb kell hagyni
erjedni.

Ezzel az eljarassal az is megallapithato, ha a fozetd esetleg roviddel a fézdébe hozatal eldtt
még megcukrozta a cefréjét, melybdl szeszt var, de az még nem erjedt ki.



Alkoholtartalom meghatarozasa Malligand-fokoléval

A meghatarozas azon az elven alapszik, hogy mérjiik az alkoholtartalmu oldat (kierjedt cefre
vagy bor) forraspontjat, ami att6l fiiggden valtozik, hogy mennyi a minta szeszfoka. A
forraspontot a Malligand késziilékkel hatdrozzuk meg, amely ma is a bor alkoholtartalmanak
hivatalos méréeszkoze. A berendezéssel csak maximum 15 (V/V)% alkoholtartalmu folyadékot
lehet vizsgalni, tehat elsdsorban a gyiimdlcscefrék és a bor szeszfokanak a meghatdrozésara
szolgal. A cefrét a vizsgalat eldtt le kell szlirni, és a tiszta szlirletet kell a késziilékbe tolteni.

A berendezés harom 6 részbdl all:

- a sargarézbol késziilt talpas forralotartaly, amely kiviil forralogyfirtivel, beliil az eldirasnak

megfeleld magassagban két karikaval van ellatva, - a skalaval ellatott hdméré és

- a hito.

A késziilék skalajan kozvetleniil leolvasott érték a minta alkoholtartalmat térfogatszdazalékban
adja meg, amit Malligand-foknak is neveziink [a térfogatszazalék a 100 cm?® oldatban levé oldott
anyag cm’-einek szamat adja meg, tehat pl. 10 (V/V)% azt jelenti, hogy 100 cm® cefrelében
(oldatban) 10 cm® alkohol van oldva].

A vizsgalat elvégzése alatt a késziiléknek vizszintes alapon kell allnia. A
meghatarozast a kdvetkezéképpen végezziik.

A skdla nullpontjanak ellendrzése céljabol a forralotartalyt desztillalt vizzel haromszor
kioblitjik ugy, hogy a viz a forralogyiiriben hallhatéan bugyborékoljon, majd megtoltjiik
desztillalt vizzel, egészen az alsé karika pereme f6lé. Ezutan a viznek a karikafeletti részer
pipettaval - amelynek hegyét a karikara kell helyezni - leszivjuk, és a hdmérds részt, valamint a
hiitét a forralotartalyra csavarjuk. A hiit6t a nullpont megallapitasara iiresen (hiitéviz nélkiil) kell
felcsavarni.

A forralogyiriit kozepes nagysagu denaturaltszesz-langgal melegitjiik - gy, hogy annak fels6
vége a forralogytriit kétoldalrol vegye koriil - két perccel tovabb, miutan a viz nélkiili hlitécsovon
elkezd kitodulni a gbéz. Ekkor a skala nullpontjat pontosan a higanyszal végéhez igazitjuk és a
csavarral rogzitjiik. Leolvasaskor a szem tengelye a skalaval egy magassagban és a skala sikjara
merdleges legyen.

Ezutéan ellendrizziik, hogy a rogzités alatt nem mozdult-e el a skala nullpontja, majd elvessziik
a szeszlangot a forralogyuri alol, és megvarjuk, mig a lehlilés kdvetkeztében a higanyszal
teljesen visszahuzodik. Ekkor a késziiléket szétszereljiik, a hiit6t és a skalat erételjesen kirazzuk,
hogy a ratapadt folyadékrészektol teljesen megszabaduljanak, és ellendrizziik, hogy a hiit6cséd
belsejében és a hdméro védokosaraban folyadék nem maradt-e.

A meghatdrozas elott a forraldtartalyt és a gyiirit a vizsgalandé anyaggal haromszor kidblitjiik,
majd a fels6 karikdig megtoltjik és leszivatjuk ugyantigy, mint elézdleg a desztillalt vizet. A
késziilék Osszeszerelése utan a hiitébe hideg vizet toltiink gy, hogy a viz szintje a hiit6 felsd
pereme alatt 5 mm-rel legyen, és a forralogyiirit ugyanolyan moédon, mint a nullpont
beallitasanal, addig melegitjiik, amig a hémérd higanyszala egy ponton meg nem allapodik.

A leolvasast akkor végezziik el, amikor a higanyszal kb. egy percen 4t nyugodtan all és a hiitd
also harmada - kézzel megfogva - testhomérséklet.

A leolvasas utan a szeszlangot elvessziik a forralogylrli alol és a késziiléket a nullpont
megallapitasakor leirtak szerint szétszed;iik.

A higitashoz hasznalt viz vizsgalata

A viz lugossaganak meghatarozasa

A viz ligossdaga az egy liter viz kozombositéséhez sziikséges normal sosav kobcentimétereinek



szdma. Megkiilonboztetiink Osszes vagy metilnarancslugossdgot (m-szam), és fenolftalein-
lagossagot (p-szam). Sem a higitashoz, sem a hiitéviznek felhasznalt viz esetében nem
megengedett a fenolftalein-lugossag.

Az dsszes vagy metilnarancs-ligossag (M-szam) az egy liter viz kozombdositéséhez sziikséges
normal sésav kdbcentimétereinek szama, metilnarancs-indikator oldat jelenlétében.

A fenolftalein-lugossag (p-szam) az egy liter viz kdzombositéséhez sziikséges normal soésav
kdbeentimétereinek szama, fenolftalein-indikator oldat jelenlétében.

A ligossag értékének meghatarozasdhoz 100 cm?® vizsgalando vizhez 3-5 csepp fenolftalein
indikatort adunk. Ha a viz szintelen marad, azt jelenti, hogy a viznek nincs fenolftalein-lagossaga
(pH-ja kisebb 8,2-nél). Ha rozsaszin szinez6dést mutat, akkor szintelenre titraljuk 0,1 normal
sosavval. A fogyott kobcentiméterek szdma adja a viz fenolftalein-ligossagat (p-szam). Ezutan
folytatolag a mintdhoz adunk 2 csepp metilnarancs-indikatort, s 0,1 normal sosavval kezd6do
voros szinig titraljuk. A két titralaskor 0sszesen fogyott sosav adja a metilnarancs-lugossagot (m-
szam), ami egyben az Osszliigossag is.

A viz keménységének meghatarozasa

A viz osszes keménységét a benne oldott kalcium- és magnéziumionok okozzak.

Az 6sszes keménység két részbdl tevodik dssze: a karbondt vagy valtozd keménységbdl és a
nem karbonat vagy allando keménységbol.

A keménység értékét német keménységi fokban (nk°®) fejezziik ki. Egy német keménységi foku
a viz akkor, ha 1 1-ében 10 mg kalcium-oxiddal egyenértékii kalcium- és magnéziumso van oldva.

Az bsszes keménység meghatarozasdhoz 50 cm® vizsgalandé vizet 100 cm®-es Erlenmeyer-
lombikba mériink, majd 0,1 normal sdésavat adunk hozza, melynek mennyiségét a
kovetkezoképpen szamitjuk ki: a viz ligossdganak meghatarozasakor fogyott sdsav
kdbcentimétereinek szamat osztjuk kettével, és hozzdadunk 0,5-6t. Ezutan a keletkezett szén-
dioxidot a vizbdl forralassal ellizziik, majd a mintat kb. 50°C-ra lehttjiik (kézzel még éppen meg
tudjuk fogni a lombikot), és még melegen hozzaadunk 2 cm® pufferoldatot és 0,1-0,2 g
eriokromfekete-T indikatort. A borvordsre szinez0dott oldatot azonnal titraljuk Selecton-B2
mérdoldattal, lassan adagolva, egészen a kék szin eléréséig. Kozvetleniil az atcsapasi pont elétt az
oldat ibolyaskék szint 6lt. Az atcsapas nagyon éles.

A viz német keménységi fokban kifejezett keménységét tgy kapjuk meg, hogy a fogyott
Selecton-B2 méréoldat kobcentimétereinek szamat megszorozzuk kettével.

Késztermék vizsgalata

Alkoholtartalom meghatarozasa

Az alkoholtartalom meghatarozasara alkalmas vizsgalati mddszerek két nagy csoportba
sorolhatok:

- fizikai vizsgélatok,
- kémiai vizsgalatok.

A fizikai vizsgalatok soran az etilalkohol-viz elegy olyan fizikai tulajdonsagait mérjiik,
amelyek aranyosak az alkohol mennyiségével. Ezek

- a sirliség,
- a torésmutat6 és - a forraspont.

A forraspont mérése alapjan a Malligand fokoldval torténd alkoholtartalom meghatarozast mar



ismertettiik a gytimolescefrék vizsgalata részben.

A torésmutato nemcsak az oldott cukortartalommal (extrakttartalommal) aranyos, ahogy a
gyiimolescefrék vizsgalatakor leirtuk, hanem az alkoholtartalommal is. igy a refraktométer az
alkoholtartalom meghatarozésara is alkalmas, de erre a célra csak abban az esetben hasznalhatd,
ha a vizsgalandé mintaban nincs cukor (cukor meghatarozasra meg csak akkor alkalmazhat6, ha
alkoholt nem tartalmaz a minta). Az alkoholtartalom mérésekor ugyanugy jarunk el, mint az
extrakttartalom meghatarozasakor, de a refraktométer skalajan nem a cukorszazalékot olvassuk
le, hanem a torésmutatot, és tablazatbol keressiik ki a mért értéknek megfelel6 alkoholtartalmat,
Az eljaras csak alacsony alkoholtartalom meghatarozasara hasznalhato.

A stridség (az Sl-rendszer bevezetése elbtt: a fajstly), ami szintén aranyos az alkohol
mennyiségével, kétféleképpen hatarozhat6é meg:

- piknométerrel és

- szeszfokoloval.

A piknomeéter (41. abra) olyan fed6vel €s hdmérdvel ellatott iivegeszkdz, amelynek segitségével
nagy pontossaggal meghatarozhatdo a vizsgalandé elegy siirlisége. A mért értéket az azonos
hémérsékletli desztillalt viz stirliségéhez viszonyitjuk (a minta siiriségét osztjuk a desztillalt viz
stiriségével), és az igy megallapitott relativ slirliségnek megfelelé alkoholtartalmat tablazatbol
hatarozzuk meg. Ezzel az eljarassal lehet a legpontosabban meghatarozni az alkohol mennyiségét,
de mivel hasznalata nagy gyakorlatot és megfeleld laboratoriumi felszereltséget igényel,
szeszfozdékben nem végezhetd el.

A gyakorlatban a szeszfokoléval vald alkoholtartalom-meghatarozas terjedt el, ami szintén a
stiriségmérésen alapszik. A palinkat ugy fogjuk fel, mintha az kizarolag etil-alkoholt és vizet
tartalmazna. A benne levé egyéb aromaanyagok ugyanis olyan kis mennyiségiick, hogy a
stiriséget - a méréeszkdz mérési pontossagan beliil - gyakorlatilag nem valtoztatjak meg.

A jelenleg forgalomban levé szeszfokold (42. abra) 20°C-on alkohol-térfogatszazalékra
kalibralt areométer (stirliségmérd), amely két f6 részbdl all: a skalaval ellatott siiriségmérébol és
a homérébol. Ha a mérést pontosan 20°C-on végezzik, a fokold skaldjan leolvasott érték
kozvetlenill adja a vizsgalt minta alkoholtartalmat térfogatszazalékban. Ha a leolvasast nem
pontosan ezen a hémérsékleten végezziik, latszolagos alkoholtartalmat nyeriink, amelynek
megfeleld valodi alkoholtartalmat a mérés hoémérsékletének ismeretében a hivatalos
szeszatszamitasi tablazatbol allapitjuk meg.
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41. abra. Piknométer 42. dbra. Szeszfokolé 43. abra. Fokolohenger

Célszerli azonban a mérést 20°C-on vagy ehhez kozeli hémérsékleten
végezni, mert tapasztalat szerint a fokolok hdmérdje lusta, csak viszonylag
hosszt id6 utan mutatja a helyes értéket, igy, ha nem varunk elegendé
ideig, hamis értéket olvasunk le.

A meghatarozashoz csak az Orszagos Mérésiigyi Hivatal altal
hitelesitett, és - szeszf6zdében - az Orszagos Pénziigyér Parancsnoksag
helyi képviseldje altal bemért (kalibralt) fokolot lehet hasznalni.

A mérést a kovetkezoképpen végezziik.

A vizsgaland6 palinkaval tobbszor atoblitjiik a fokolohengert (43. abra),
majd teletdltjiik a mintaval. Ugyeljiink arra, hogy a vizsgélat alatt a henger
pontosan fiiggblegesen alljon. Ezutan 6vatosan belehelyezziik a fokolot
ugy, hogy ne érjen a henger faldhoz, mert kiilonben nem mutat pontos
eredményt. A fokolot mindig a felsé végén fogjuk meg, és vigyazzunk
arra is, hogy a keziinktdl ne legyen zsiros, mert akkor szintén hamis
értéket mutat. Ha buborékos a folyadék, meg kell varni, amig a buborékok
eltavoznak. Amennyiben a fokolon cseppek maradnanak, azt papirvattaval
Ovatosan tordljik le. Megvarjuk, mig a fokolo felveszi a folyadék
homérsékletét (a hdmérén a higanyszal nem mozdul), és akkor leolvassuk
a szesztartalmat (a slriiséget) a fokold szaran felhtizodo folyadék
legmagasabb pontjan (fels0 meniszkusz, 44. abra), valamint a

44. 4bra. Felsé meniszkusz

homérsékletet. A leolvasaskor ligyeljiink arra, hogy szemiink egy magassagban legyen a



meniszkusszal. Végiil a megadott tdblazatbdl kikeressiik a mért hdmérséklethez tartozod
latszolagos szeszfoknak megfeleld, valodi szeszfokot (alkoholtartalmat).

Meérés utan a fokolot kiemeljiik a folyadékbol, ledblitjiik, és megszaritjuk vagy papirvatta
felett hagyjuk lecsorogni.

Ha azt tapasztaljuk, hogy a fokolo zsiros lett, meleg, lugos vizzel alaposan lemossuk, majd
tiszta vizzel leoblitjiik.
A jelenleg forgalomban levd fokolok méréstartomanya 10 és 67 (V/V)% kozott van.

Kémiai médszer. Csak a teljesség kedvéért emlitjiik, azonban a szeszfézdei gyakorlatban
nem hasznalatos.

Abban az esetben, ha a vizsgalandé minta alkoholtartalma igen alacsony, a szesztartalmat
mar nem lehet a fizikai tulajdonsagok mérése alapjan pontosan meghatarozni. Ilyenkor indokolt
a szesztartalom kémiai Gton valdé meghatarozasa. Legelterjedtebb eljaras az alkohol oxidacioja
kaliumbikromattal, és a fogyott bikromat mennyiségének titrimetrias meghatarozasa.

A meghatarozas elvi alapja az, hogy az etil-alkohol hig vizes oldatban, savanyt kozegben
kaliumbikromattal ecetsavva oxidalodik, a kovetkez6 reakcid szerint:

3C,H;OH+2K,Cr,0,+8 H,SO, = 3 CH3;COOH +2 Cr,(50,); +
+2K,S0,+11 H,0
A kalium-bikromat feleslege savanyt kozegben a kalium-jodidbol jodot valaszt le, és az
natrium-tioszulfattal visszatitralhato.
Az oxidacid kalium-permanganattal is elvégezhetd, melynek feleslegét 6sszehasonlitd oldatok
szinéhez hasonlitva kovetkeztetni lehet az etil-alkohol mennyiségére.

Egyéb anyagok meghatarozasa

A szeszfozdevezetd szamara elsdsorban az a lényeges, hogy a finomitids soran, majd a
késztermék kiadasakor az alkoholtartalmat, a szeszfokot hatarozza meg. Minden egyes tételbol
meg kell hatarozni ezenkiviil a cidntartalmat, egyes esetekben pedig sziikség lehet arra is, hogy
ismerje az altala készitett palinka réztartalmat, vastartalmat. Tovabba, mivel a gylimolcspalinkak
érzékszervi tulajdonsagait meghatarozd Osszetevok koziil legnagyobb mennyiségben az
aldehidek, észterek, savak €s kozamolajok fordulnak el a palinkdkban, ezek mennyiségének
meghatarozasa is lényeges lehet. E komponensek (0sszetevok) mennyisége, egymashoz
viszonyitott aranya jellemzé a palinkara, az alapanyaggyiimdlcsre, igy e szempontbdl is
sziikséges lehet meghatarozasuk. Végiil helytelen cefrekezelési vagy leparlasi eljaras soran
mérgez6 anyagok (akrolein, metil-alkohol) is keriilhetnek a palinkaba. Mindezek indokoljak,
hogy ismertessiink olyan vizsgalati mddszereket is, amelyeket szeszf6zdékben nem minden
esetben lehet elvégezni.

Az emlitett modszerek két f6 csoportba sorolhatdk:

- titralasos eljarasok,
- szinreakciok.

A titrimetrias (térfogatos) kémiai analizis modszereinél az ismert mennyiségii vizsgalando
anyag oldatdhoz olyan ismert toménységli mérdoldatot adunk, amely a meghatarozando
alkotorésszel gyorsan és teljesen végbemend reakcioba 1ép. A fogyott mérdoldat térfogatabdl a
keresett alkotorész mennyisége kiszamithato.

A szamitasok elvégzésére a keresett alkotdrész kémiai atalakulasahoz sziikséges mérdoldat
mennyiségét pontosan ismerniink kell, ezért a mérdoldatbdl éppen csak annyit kell adagolni,



amennyi a reakcid befejezéséhez sziikséges. Ez csak akkor lehetséges, ha a reakcio, amelyen a
kérdéses modszer alapszik, egyértelmiien és teljesen végbemegy, élesen végzddik és befejezése
pontosan megfigyelheto.

A reakci6 végpontjanak jelzésére altaldban indikdtorokat (jelzOanyagokat) hasznalunk, melyek
a reakci6 befejezését élénk szinvaltozdssal aruljak el. Ilyen jelzbéanyagok a vizvizsgélatnal mar
emlitett metilnarancs, fenolftalein vagy az eriokromfekete-T.

Ebbe a csoportba tartozik pl. a viz ligossdganak, keménységének a vizsgalati modszere, a
palinkak cidn-, sav-, észter-, aldehidtartalmanak a meghatarozasa.

A szinreakciok csoportjaba azok az eljarasok tartoznak, melyeknek soran az ismert mennyiségu
vizsgalando anyaghoz egy olyan specifikus reagenst (anyagot) adunk, amely csak a
meghatarozandd Osszetevével reagdl, és azzal szines vegyliletet képez. A keletkezett szin
intenzitasa (eréssége) aranyos a mérendd Osszetevé mennyiségével, ezért ha a képzddott szint
anyagot kiilonb6z6, ismert mennyiségben tartalmazzak) szinével hasonlitjuk 6ssze, meg tudjuk
allapitani a kérdéses Osszetevonek a mintdban levé mennyiségét.

Ebbe a csoportba tartoznak a réz, vas, metil-alkohol, kozmaolaj, akrolein stb. vizsgalatira
alkalmazott eljarasok.

Ciantartalom meghatarozasa.

Egy tisztira mosott mikrobiirettat kidblitink kevés (kb. 2-3 cm®) 1/54 molos eziist-nitrat-
oldattal, sziikség szerint 2-3-szor, majd buborékmentesen feltSltjiik az eziist-nitrat-oldattal, s
beallitjuk a folyadék felszinét 0,0 cm®-re.

Ezutan jodszamlombikba pipettazunk 50 cm® vizsgalando palinkat. (A pipettat elStte a
palinkéval tobbszor atoblitjiik.) A lombikot azonnal lezarjuk a dugojaval. Hozzaadunk 6 cm®
alkoholos ammonium-hidroxidot és 1 cm® Feiglreagenst, s ismét ledugaszoljuk. A folyadék
vilagossarga szinii lesz. Ovatosan Osszerazzuk. Varunk 10 percet. A varakozasi id6 letelte utan
Ovatosan megtitraljuk. A biirettabdl cseppenként adjuk hozza az 1/54 moélos eziist-nitrat-oldatot.
A titralast addig folytatjuk, amig a jodszamlombikban levd folyadék hagymasziniivé valtozik.

Ha a palinka nem tartalmaz cianidot, akkor a Feigl-reagens hozzaaddsakor azonnal
hagymaszinii lesz a oldat, s ilyenkor nem kell titralni.

A cian-hidrogén-tartalmat mg/l értékben kapjuk meg, ha a fogyott 1/54 molos eziist-nitrat
kobcentimétereinek szamat szorozzuk 20-szal. Gylimolespalinkdknal az engedélyezett cian-
hidrogén-tartalom legfeljebb 40 mg/I.

Amennyiben tehat 50 cm® palinkara 2 cm>-nél tbb 1/54 mélos eziist-nitratoldat fogy, a palinkat
kiadni nem szabad.

Minden vizsgalat befejezése utan a jodszamlombikot és az 50 cm’-es pipettat folyo vizzel
alaposan ki kell mosni, kicsopdgtetni s megszaritani. A biirettat és az 1 cm’-es pipettat -
folyamatos munka esetében - naponta egyszer, a munka befejezésekor kell kitiriteni és kimosni.

Amennyiben az livegeszk6zok zsirosak, mososzeres vizzel alaposan ki kell mosni azokat, majd
folyo vizzel semlegesre 6bliteni.

Egyéb titralasos vizsgalati médszerek.

A titralasos eljarasok kozé tartozo egyéb vizsgalati modszereket nem ismertetjiik részletesen,
csak a meghatarozasok elvét kozoljiik a teljesség kedvéért.

A titralhato savtartalom megallapitasahoz a vizsgalandd mintat natriumhidroxid mérdoldattal
fenolftalein-indikator jelenlétében atcsapasig vagy elektromos pH-méré alkalmazasa esetén pH =
8,5-ig titraljuk.

Az alkalmazott natrium-hidroxid mérdoldat tdménysége a vizsgalandé minta savtartalmatol, a
végpontjelzés mddja pedig a minta szinétdl fligg.

A vizsgalt minta savtartalmét ecetsavban kifejezve, mg/100 cm® egységben, abszolut alkoholra



vonatkoztatva adjuk meg.

Az észtertartalom meghatarozasakor a vizsgalando mintat semlegesités utan ismert mennyiségi
natrium-hidroxiddal hidrolizaljuk (elszappanositjuk), majd a natrium-hidroxid-felesleget sosavval
visszatitraljuk.

A szeszes italok észtertartalmat etil-acetatban kifejezve, mg/100 cm® egységben, abszolut
alkoholra vonatkoztatva adjuk meg.

Az aldehidtartalom meghatarozasa az aldehidek és a hidroxil-amin-klorhidrat k6zott végbemend
reakci6é soran felszabaduldé sav mérésén alapszik. A képz6dd acetaldehid-oxim mellett sdsav
szabadul fel, amelyet natrium-hidroxiddal titralunk meg. A vizsgalt minta aldehidtartalmat
acetaldehid mg-ban fejezziik ki, 100 cm® abszolut alkoholra vonatkoztatva.

Réztartalom meghatarozasa.

Tiszta, szaraz kémcsébe pipettazunk 5 cm® vizsgalandé palinkat, egy masikba pedig 5 cm?
réztorzsoldatot. A pipettat el6zoleg palinkaval tobbszor atoblitjiik, a masikat pedig csak a
réztorzsoldat pipettazdsdhoz hasznéaljuk. Ezutan mindkét kémcs6be tesziink egy késhegynyi
(0,5g) poritott hidroxil-amin-klérhidratot és szintén egy késhegynyi (0,5g) kristalyos natrium-
acetatot. Miutdn az Osszes kristaly feloldodott, mindkét kémes6be 5 cm® izo-amil-alkoholos
kuproinoldatot pipettazunk, és kb. 1 percig erésen razzuk. Ezt a pipettat csak a kuproinoldat
pipettazasdhoz hasznaljuk! Miutidn a razast abbahagytuk, a kémcsovekben levd oldat két részre
valik, az alsé rész megtartja eredeti szinét, a felsd a minta réztartalmatol fiiggden lilas-sotétlilas
szinli lesz. Ha a palinkat tartalmazo kémcs6ben levd felsd rész szine megegyezik vagy
vildgosabb, mint az G&sszehasonlitd réztdrzsoldatot tartalmazod kémcsdé, a palinka megfeleld,
réztartalma kevesebb, mint 5 mg/l, ami a megengedett érték. Ha sotétebb, a palinka tobb rezet
tartalmaz az engedélyezettnél, a palinkat kiadni nem szabad.

Minden vizsgalat befejezése utan a kémcsoveket és a palinkahoz hasznalt pipettat folyo vizzel
alaposan ki kell mosni, kicsopogtetni és megszaritani. A réztoérzsoldathoz és az izo-amil-
alkoholos kuproinoldathoz hasznalt pipettakat - folyamatos munka esetében - naponta egyszer, a
munka befejezésekor kell kimosni.

Amennyiben az iivegeszk6zok zsirosak, mososzeres vizzel alaposan ki kell mosni, majd foly6
vizzel semlegesre Obliteni.

Vastartalom meghatarozasa.

A vizsgalando palinkabol 10 cm>-t tiszta, szaraz kémes6be pipettazunk, egy masikba pedig 10
cm® 5 mg/l vastartalmi torzsoldatot. (A pipettakra vonatkozo utasitisok ugyanazok, mint a
rézvizsgalatnal leirtak.) Ezutan mindkét kémcsébe tesziink néhany csepp koncentralt (tdmény)
hidrogén-peroxidot, dsszerdzas utan pedig 1 cm® tomény sosavat és néhany kristaly kalium-
rodanidot. Voros szin keletkezése vas jelenlétére utal. Ha a mintat tartalmazé kémcsdben levo
folyadék vords szine megegyezik vagy vilagosabb, mint az G&sszehasonlitdo vastorzsoldaté, a
palinka megfelel, vastartalma kevesebb, mint a megengedett 5 mg/1 érték. Ha sotétebb, a palinka
tobb vasat tartalmaz az engedélyezettnél.

Akroleintartalom meghatarozasa.

A talajbaktériumos fert6zottség hatasara keletkezd akrolein kellemetlen, szards szagu, igen
er6sen mérgezo folyadék, amit legtobbszor érzékszervileg is ki lehet mutatni. Kémiai vizsgalata a
kovetkez6képpen torténik.

A vizsgalandé italbol 2,5 cm®t kémesSbe pipettazunk, majd hozzdadunk 2 csepp 50%-0s
rezorcinoldatot, 5 csepp 1%-0s higany(ll)-klorid-oldatot [mindkét reagenst 96 (V/V)%-0s
finomszeszben oldva] és végiil 2,5 cm® telitett triklorecetsav-oldatot. A mintat jol dsszerazzuk, és
30 percre félretessziik. Ha a minta ezalatt lilara vagy kékeslilara szinez0dott, az akrolein
jelenlétére utal. Az akroleines palinka nem hozhat6 forgalomba.



Egyéb, szinreakcién alapulé vizsgalati moédszerek.

E csoportba a metil-alkohol és a kozmaolajok mennyiségének meghatarozasara alkalmazott
vizsgalati moédszerek tartoznak.

A kozmaolajok elnevezés gytijtéfogalom, a ketténél nagyobb szénatomszamu alkoholok
Osszességét jelenti (magasabb rendli alkoholoknak is szok4s nevezni). A metil-alkohollal és az
etil-alkohollal egyiitt az alkoholhomoldogok kozé tartoznak. Szerkezetiik, kémiai tulajdonsagaik
(illékonysag, forraspont, polaritas stb.) hasonldak, de élettani hatasuk nagyon eltérd: a metil-
alkohol rendkiviil er6s méreg, a kozmaolajokat alkotod alkoholok k&bit6 hatisa pedig erdsebb az
etil-alkoholénal.

A metil-alkohol mennyiségének meghatarozasat ugy végezziik, hogy a mintaban talalhatd
metil-alkoholt kalium-permanganattal foszforsavas kozegben formaldehiddé oxidaljuk (a
permanganat feleslegét kénsav jelenlétében oxalsavval elbontjuk). A képzddott formaldehidet
kénessavas fukszinnal reagaltatjuk, majd a keletkezett komplex vegyiilet lilasvords szinének
intenzitdsdt ugyanigy kezelt, ismert mennyiségli metil-alkoholt tartalmazé oldatok
szinintenzitasaval hasonlitjuk dssze.

A gyiimolespalinkaban megengedett legnagyobb metil-alkohol-tartalom 2,0 (V/V)%, abszolut
alkoholra vonatkoztatva.

A kozmaolajok mennyiségének a meghatarozasahoz a vizsgalandé palinkat el6bb deritjiik,
ledesztillaljuk, majd tdmény kénsav jelenlétében szalicil-aldehiddel reagaltatjuk: ez a vegyiilet
csak a kett6nél nagyobb szénatomszamui alkoholokkal 1ép reakcioba, voros szinii kondenzacios
vegyiiletek képzddése kozben. A kialakult szin erdsségét hasonldé modon kezelt, ismert
kozmaolaj-tartalmu torzsoldatok szinintenzitasaval hasonlitjuk dssze.

Erzékszervi vizsgélat

A gylmdlcspalinka értékét elsdsorban az érzékszerveinkkel észlelhetd tulajdonsagok, a
tisztasag, a szin, az illat és az iz (Osszefoglalva: a zamat) hatarozzak meg. Ezért az italok
mindségének meghatarozasa sordn fontos szerepe van az érzékszervi vizsgalatnak. Hidba felel
meg ugyanis egy termék a kémiai eldirasoknak, ha ize, szine vagy illata kellemetlen,
¢lvezhetetlen.

Természetesen az érzékszervileg kimutathatd elvaltozasoknak minden esetben kémiai, fizikai
vagy mikrobioldgiai okai vannak, ezek azonban sokszor csak rendkiviil bonyolult, kiilonleges
miiszereket igénylé modszerekkel, az italt alkoté komponensek szétvalasztasa €s meghatarozasa
utjan allapithatok meg, igy ebbdl a szempontbol egyszeriibb, gyorsabb és gazdasagosabb az
elvaltozasokat érzékszervileg feltarni. Ez nem zarja ki egyéb vizsgalatok sziikségszeriiségét, sot
az igy megallapitott eredmények jelezhetik, hogy tovabbi kémiai vagy mikrobiologiai
vizsgalatokat kell elvégezni. Az érzékszervi vizsgalat tehat nem helyettesiti az analitikat, de annak
elengedhetetlen része.

Az érzékszervi vizsgalatoknak tobb célja lehet:

- a fogyasztasra keriil6 termék mindsitése,

- a kezelés, a tarolas stb. altal okozott elvaltozasok kimutatasa,

- kedveltség vizsgalatok.

Az érzékszervi vizsgalatok éppen igy, mint az analitikai modszerek, az élelmiszerek objektiv
tulajdonsagairdl adnak informaciot egy specidlis miszer, az emberi érzékszervek
felhasznalasaval. Mivel azonban az emberi érzékszervek konnyen kifaradnak, miikodésiiket a
koriilmények erdsen befolyasoljak, csak a vizsgalatok el6feltételeinek szigorti betartasaval
nyerhetiink helyes eredményt.

Els6 feltétel, hogy a birdldo személyek alkalmasak legyenek a feladat elvégzésére. Az
érzékszervi vizsgalat bizonyos képességeket, hosszu gyakorlatot, nagy figyelmet, fegyelmezett
magatartast igényel. A biralonak fliggetlenitenie kell magat az alkoholélvezettdl, tovabba az



egyéni izlésértékektol, de figyelembe kell vennie az alkohol frissitd hatdsat, kdzkedveltségét,
tovabba azt, hogy milyen egyéb hatasokkal rendelkezik (gyomorkeserii, alacsony vagy nagy
kaldriatartalmt stb.). Nagyon fontos tehat, hogy a biraldo objektiven dontson, s kivonja magat
minden szubjektiv hatas alol. A mindsitést végzd személyeket tehat gondosan kell kivalasztani. A
kivalasztas tesztfeladatok megoldasédval torténik.

A szinérzék megallapitasdhoz egy sorozat azonos szinli, de kiilonb6z6 arnyalati mintat
készitenek, s ezt a vizsgazo személynek a szinintenzitas-ndvekedés szerint sorba kell éllitania.

A szagloszervek helyes mitkodésérol a szaglasproba dont. Kiilonb6zo, de meghatarozott szaga
ismert vegyiileteket viszonylag kicsi, de hatarozottan felismerhetd koncentracioban csepegtetnek
azonos mennyiségben, azonos nagysagu vattadarabra s azokat egyenként jol zarhato iivegbe
helyezik. A mintadk egymas utani szaglasaval el kell talalni az egyes vegyszerek nevét (ammonia,
benzaldehid, aceton, vajsav, vanilin stb.). A jo szagloérzekiiek tévedés nélkiil ismerik fel a
kiilonb6zo anyagokat. A szagloérzék felmérésére tovabbi higitasokat lehet végezni, s igy
megallapitani egyenként egy-egy illattipus szagkiiszobértékét.

Az izlelokészség meghatarozasara a négy alapizbdl (édes, savanyu, sos, keserii) készitenek az
atlagember szamara a felismerhetdség hataran levé hig oldatokat, valamennyit 2-2
kostolopoharba téve. Melléjiik helyeznek még 1 vagy 2 poharat, melyben viz, illetve valamelyik
izbdl egy 3. minta van. Ezeket kell birdlni, megéllapitani az izek milyenségét, sorrendjét. Aki
valamennyit kdnnyen felismeri, annal tovabbi higitassal lehet megkeresni az egyéni izérzékelés
hatarértékét.

Egy masik, egyszeri modszer a birdld izlelési képességének meghatarozasira az 1n.
haromszogproba. Ehhez két hasonlo, de kisebb mértékben mégis kiillonbozo italt hasznalunk. Az
egyik italbol két poharba, a masikbdl egy poharba t6ltiink, és a biralonak fel kell ismernie az
azonos, illetve a kiillonb6z6 mintakat.

A szinmegallapito képességet tigy ellendrizziik, hogy zdld, sarga €s piros szinekbdl kiilonb6zo,
de kis és hasonlo toménységii oldatokat készitiink, és a biralonak ndvekvé szinintenzitas szerint
sorrendbe kell allitani azokat.

Az érzékszervi vizsgalatot végzo biraloknak még atmeneti indiszpoziciotol (meghiilés, natha,
fejfajas, faradtsag, rossz idegallapot stb.) is mentesnek kell lenniiik. A biralatot frissen,
kipihenten, reggel vagy déleltt kell végezni. izlelés el6tt nem szabad zsiros, fiiszeres ételeket és
szeszes italt fogyasztani, sem pedig dohanyozni (ez kiilonben a vizsgélat egész tartama alatt
szigoruan tilos!).

Az érzékszervi biralatok zavartalan lebonyolitasdhoz kiilon helyiség kialakitisa sziikséges.
Fontos, hogy a birdlohelyiség levegdje teljesen tiszta, minden idegen szagtol (fa, doh, dugo, olaj,
fliszer) mentes legyen. Ennek érdekében csak jol szellztethetd, iizemektdl, raktaraktol kelld
tavolsagban levé helyiségben szabad érzékszervi vizsgalatot végezni. Fontos a helyiség jo
vilagitasa, lehet6ség szerint természetes vagy természeth(i fénnyel, hogy a szinek ne torzuljanak.
Célszerti a biralo személyek egymastol vald elkiilonitése is, hogy egymas véleményét ne
befolyasoljak. Lehetdség szerint legalabb kiilon asztalhoz iiljenek, igy megovjuk ket a figyelmet
eltereld beszélgetésektol is.

Ha tobbféle aru keriil egymas utan biralatra, ugy kell azokat sorba rakni, hogy az illat- és
izintenzitds fokozatosan novekedjék. Mindig a legsemlegesebbel kezdiink. Ugyelni kell arra, hogy
a minta mennyisége minden poharban azonos legyen.

Egy alkalommal csak meghatdrozott mennyiségii mintat lehet vizsgalni. A sziikséges
ismétlésekkel a minta szdma elméletileg szaporodik, s a biralok minél tovabb kostolnak, annal
inkabb csokken az érzékenységiik, mely a birdlati eredmények pontossagat karosan befolyasolja.
Altalanos tapasztalat, hogy egy alkalommal 6-8 mintat lehet csak vizsgalni, a tovabbiaknal az
eredmény megbizhatatlan lesz.

Fontos, hogy két minta szaglasa, izlelése kozott meghatarozott id6 teljen el, vagyis az illat- és
izanyagok kellden szétteriiljenck a megfeleld érzékszerveken. izlelés esetében le is kell nyelni az
italt, mivel egyes izanyagok a garatban ¢érzddnek, tovabba egyes illatok, amelyek kdzvetlen nem



érezhetok, lenyelés utan rovid idével a garatbol kidaramlo levegd segitségével valnak észlelhetdvé.

Azonos tipust aruk Osszehasonlitdsa esetében két minta kozott a ful hosszu véarakozas sem
célszerli, mert akkor nem marad elegendé illat- és izbenyomas az el6z6 mintabol ahhoz, hogy
megfeleléen érezziik a hasonlosagot vagy ellentétet.

A kostolaskor meghatdrozott és mindig azonos mennyiségli kortyot kell a szajba venni, mert
csak igy lehetséges a helyes 0sszehasonlitas.

Az érzékszervi biralat elvégzéséhez kostolopohdrra van sziikség. E célbol szintelen, talpas,
vékony falu, felfelé keskenyedd, mennyiségi beosztassal ellatott vagy enélkiili, kiilonféle alaka
tivegpoharakat alkalmaznak. Célszerii, ha iivegtetével ellatott. Ennek hidnyaban szagtalan
kartonpapirbol kivagott, kor alaku lappal is letakarhatok. Igy az illatanyagok nagyobb
koncentracioban tanulmanyozhaték. A poharakba minden mintabol azonos mennyiségeket kell
tolteni.

Az izlel6szervek kozombdsitésére, az izek eltavolitasara két kostolas kozott célszerii zsemlét,
kiflit, nem tl aromas almat, sajtot, vizet, szodavizet fogyasztani.

A vizsgalatot a tisztasdg és szin biralataval kezdjiik. Utana az illat vizsgalata kovetkezik. A
folyadékot a poharban lassi mozgasba hozzuk, majd a poharba szagolunk. Ezt a miiveletet
tobbszor megismételve alakitjuk ki véleményiinket. Helyes, ha feljegyezzik az els6
benyomasunkat, amikor még teljesen pihent volt a szagloszerviink. Segit az illat jobb
kielemzésében, ha a poharat lefedve mozgatjuk, kissé melegitjiik keziinkkel s igy szagoljuk. Igy a
nehezebben ill6 anyagok is felszabadithatok, tehat fokozatosan,, egymas utan jelennek meg a
kiilonbozo illatelemek. Szokasos a birdlandd termékbdl par cseppnyit a kézfejre ontve, azon
eldorzsolve is mindsiteni az illatot. Eppen ez utobbi miiveletek érdekében is dvakodni kell az
illatos szappannal valé kézmosastol. Kolni, dezodor, férfiaknal arcviz hasznalatatol ez esetben
tartozkodni kell.

A gyakorlatban az Un. szdrazprobdval is szoktak mindsiteni az illatot. A pohar tartalmanak
kidntése utan az tires poharat lefedjiik, kézzel melegitjiik, majd néhany perc malva megszagoljuk.
A természetes aromaanyagokat tartalmazoé italok esetében igen kellemes illatdsszhatas
tapasztalhato.

Az izanyag érzékelésére mindig kevés, de azonos mennyiségil italt vegyiink a szankba, azt
tobbszor a nyelv €s a szaj mozgatasaval oszlassuk el, majd a szajpadlason észlelt izanyagokat és a
nyelés kozben tapasztaltakat vessiik 6ssze az orrban egyidejlileg jelentkezd illategylittessel. Az
izleléskor tehat arra kell ligyelni, hogy a szajban, a garatban és az orrban egyidejlileg jelentkez6
érzetet, izt, utodizt, illatot komplexen, 6sszbenyomasaban értékeljiik.

A mindsitést az Gn. 20 pontos, pozitiv birdlati rendszerben végezziik. A tisztasag és a szin
legfeljebb 3-3, az illat és az iz pedig 7-7 pontot kaphat, mivel ezek nagyobb mértékben
befolyasoljak a mindséget.

A kovetkezokben az egyes pontszamokhoz rendelt benyomasokat részletezziik.

Tisztasag: 3 pont: ha az ital kifogastalan, tiikros,
2pont:  ha a tiikrosség hidnyzik, esetleg kismértékben opalos,
lpont:  ha az ital megtort, kivalasos vagy idegen anyagot (dugo,
sz{ir6bol eredd nagyobb mennyiségii szalak stb.) tartalmaz.
Szin: 3 pont: ha az ital az elfogadott szinmintaval azonos szini,
2pont:  ha arnyalati eltérés van (p1. gytimolcspalinka hordotol eredd
erdsebb szine),
1pont:  haa jellegétdl eltérd szinti.
1llat, iz: 7 pont: ha az ital illata, illetve ize a jellegének tokéletesen megfelel,
érett, harmonikus,
6 pont: ha a jellegének megfelel, de nem elég érett,
5 pont: ha a jellegének megfelel, esetleg gyengébb, kis vagy az arutol



nem idegen hiba érezhet6 (pl. valamely alkotorész jobban
vagy kevésbé érzodik a tobbi rovasara),

4 pont: ha a jellegének megfelel, de gyenge ¢és emellett kisebb
mértékben zavaré hiba észlelhetd (erjedési hiba, cefrehiba,
leparlasi hiba),

3 pont ha a jellegének még megfelel, de gyenge mindségl ¢és
emellett erds, nem idegen, a technoldgia helytelen vezetésétol
szdrmaz6 hiba ¢érzédik (vajsavas, ecetsavas erjedeés,
utoparlatos, aldehides, acetonos stb.),

2 pont ha a jellege gyenge, a technologiaval Osszefliggd idegen
jelleg érzddik (elébbi hibak + pl. kénessav-, enyhe doh-,
penészillat, -1z).

1 pont: ha jellegétdl eltér (mas palinka) vagy erds kellemetlen idegen
illaty, izl (petroleum, penész, doh).

Az izlel6biralatot célszer(i egyidejiileg tobb személynek végezni. Ha legalabb 5 6 biralt, akkor
az Osszesitéskor egy legmagasabb és egy legalacsonyabb pontszamot figyelmen kiviil kell hagyni,
s igy Osszegezni az egyes biralok adatait. A pontszdmok ily modon nyert Gsszegét kettdvel
kevesebbel osztjuk, mint a résztvevok szama. Igy az esetleges kirivo értékeket figyelmen kiviil
tudjuk hagyni, s redlisabb eredményt kapunk. Ha az egyes birdlok véleményei kozott nagy az
eltérés, akkor az izleloprobat meg kell ismételni. Helyes, ha ezt masnap végezziik, siirgds esetben
néhany oras pihenés utan lehet Gjrakostolni. Természetesen ilyenkor kdzben csak semleges italok
¢s ételek fogyaszthatok.

Palinka hibak

Az alapanyagok el6készitésébél, a cefrézés
és az erjesztés helytelen vezetéséboél ered6 hibak

Ecetsavas szag és iz

Legtobbszor onnan ered, hogy a cefrézendd gyiimolcsdt nem készitették megfelelden eld,
igy a cefre ecetsav-baktériumokkal fert6zodott. A cefrében keletkezd ecetsav a desztillacid
folyaman teljes mennyiségben atmegy a palinkaba, s annak kellemetlen, jellegzetes szirds
szagot ¢s izt ad. Gyakorlati tapasztalat, hogy leggyakrabban a torkoly- és a
cseresznyepalinkanal 1ép fel.

A palinkaban meglevé ecetsav csokkentésére kétféle modszert ismertetiink:

a) Az alszeszt vagy a kész palinkat kalcium-karbonattal kezeljiik, mikézben kalcium-
acetat képzddik. A reakcidegyenlet alapjan 1 g kalcium-karbonat 1,2 g ecetsavat
k6zOdmbosit.

A kezeléskor a szamitott mennyiségli kalcium-karbonatot kevés palinkaval elkeverjiik, mig
egy erésen opalos oldatot nem kapunk, majd ezt hozzaadjuk a teljes palinka mennyiségéhez,
jol osszekeverjiik. Allas kozben a tartily aljan fehér iiledék keletkezik, amely sziiréssel
eltavolithatd. A kezelés eredményeként a palinka kellemetlen ecetsavas jellege megsziinik.
Nem szabad a teljes savmennyiséget lek6tni, mert az a palinka fad jellegéhez vezet. A kezelés
soran bekovetkez0 aromaveszteség nagysaga filigg a felhasznalt kalcium-karbonat



mennyiségétol - vagyis a palinka ecetsavtartalmatol. Célszeri a kezelés megkezdése elott
laboratériumban pontosan megvizsgalni az ill6 sav mennyiségét, mert igy elkeriilheto a
kézombdsitdanyag tiladagolasa.

b) Egyes szerzok javasoljak az ecetsavas palinkdk natrium-hidroxiddal vald kezelését.
Ebben az esetben a palinkat 30 (V/V)%-ra kell higitani, s a natriumhidroxidot ugy adagolni,
hogy az kozombdositse az illo savak 90%-at. Természetesen ilyenkor utana a palinkat ujra at
kell desztillalni.

Célszeriibb nem a palinkat kezelni, hanem megelézni az ecetsav képzodését. Ez a
gyiimolcs megfeleld mosasaval, esetleg henzézésével, a cefrézotartdly megfeleld tisztitdsaval,
az erjedés folyaman a levegd teljes kizarasaval oldhat6é meg.

Ecetsavas etil-észter jelleg

A hibas cefrézéskor keletkezd ecetsavtartalom a leparlas utan észterképzddéshez vezet. Ez
nem kellemetlen illat, azonban nagyobb mértékben nemkivanatos és a palinkafajtira nem
jellemzo karakter.

Csokkentése koriilményes, ezért legcélravezetdbb, ha a javitando palinkat masik azonos fajtaju,

alacsony észtertartalmu palinkaval keverjiik. Megel6zése az ecetsavas fert6zés cimi részben
leirtakkal azonos.

Penészes, dohos szag és iz

A helytelen cefrézéstdl ered a kellemetlen dohos, penészes jelleg. A gylimdles6t nem
valogattak at, nem tavolitottak el a rothadt, penészes darabokat. Nem volt megfelel6 a gylimolcs
mosasa, a cefrézbtartaly tisztitasa, ferttlenitése.

A kellemetlen illat- és izanyagok csokkenthetok aktiv szenes kezeléssel is. Ebben az esetben
azonban er0s aromacsokkenés kovetkezik be. Minél erdsebb a dohos jelleg, annal tobb aktiv
szenet kell adagolni, s, igy annal nagyobb lesz az aromaveszteség. Ezért a kezelendd
palinkamennyiségbdl laboratoriumi kisérlettel kell megallapitani a sziikséges aktivszén-adagot. A
gyakorlati tapasztalatok szerint enyhe penész-, illetve dohszag esetében 10-15 g/l a sziikséges
aktivszén-mennyiség. Az aktiv szenes kezelés el6tt célszeri a palinkat 50 (V/V)%
alkoholtartalomra beallitani. Az aktiv szenet jol elkeverjiik a palinkaban, hozzaadjuk a kezelendo
mennyiséghez, majd ismét megkeverjiik és utana a szenet kisziirjik. A sziirés viszonylag nehéz,
sokszor marad vissza finom szénpor, ezért a palinka hibas szinli lesz. Tovabbi {ilepitéssel és
szliréssel ez a hiba megsziintethetd.

Kén-hidrogénes szag

A rothadt gylimolesoktol ered a kellemetlen, zéptojasra emlékeztetd kénhidrogén-szag.
Részben az éleszték redukaljak kénbdl, ami a taroldedényzet kénezésétél is eredhet. De
keletkezhet akkor is, ha a leerjedt cefrét sokaig taroljak, és az élesztOsejtek elhalnak, sajat
magukat emésztik fel. Ekkor a fehérjék bomlasa révén keletkezik kén-hidrogén, egyéb mas
termékek mellett. Ugyanigy képzddik a rothadt gylimdlesdkbal is.

Fennall a kén-hidrogén-keletkezés lehet6sége akkor is, ha a gyiimolcsot kén-dioxiddal
kezeltek, s a kiilonbozo élesztéfajtak ebbol redukaltak a kénhidrogént.



A kén-hidrogén konnyen ill6 vegyiilet, a desztillaciokor atmegy a parlatba, és az alkohollal
etil-merkaptanokat képez, amely szintén nemkivanatos szag. A kén-hidrogén reakcioba 1ép az
etil-alkohol észterezett formajaval, az etilacetattal is, és tio-acetatokat képez. Az etil-merkaptanok
¢s a tio-acetatok igen nehezen tavolithatok el a palinkdbol. E célra kiilonféle gyari készitmények
vannak forgalomban, mint pl. Sulfidex, Ercofid. A kezelés lényege, hogy a kolloid eziist-klorid
alkoholban oldhatatlan, de nagy aktiv feliilettel rendelkezik, amelyet még kovagéladagolassal is
novelnek. A feliileten kiilonboz6 kénvegytiletek képzddnek, és igy kivonjak a palinkabdl a kén-
hidrogént.

Az eljarashoz 200 g/h1 Sulfidexet kell adagolni (mely megfelel kb. 4 g eziistkloridnak). Jol
Osszekeverjiik a deritend6 palinkaval és néhany napig allni hagyjuk. Mivel a deritanyag s a
keletkezett vegyiiletek etil-alkoholban gyakorlatilag oldhatatlanok, igy a palinkabol jol
kisziirhetok.

Még hatasosabb az eljaras, ha a kovasavgél és az eziist-klorid mellett eziistacetatot is
alkalmaznak. fgy a kén-hidrogén egy része kénné oxidalodik, amely szintén kisziirheté a
palinkabol. Ezzel a mddszerrel a zaptojasszag gyakorlatilag teljesen megsziintetheto.

Ha tul sok az egyéb kénvegyiilet a cefrében, akkor célszer(i az alszeszhez finomitas el6tt 10%-
os réz-szulfat-oldatot adagolni, mert igy oldhatatlan és nem ill6 réz-szulfid keletkezik.

Az irodalomban talalhaté utalds arra is, hogy vorosrézbdl késziilt leparloberendezések
hasznalatakor a kén-hidrogénes fert6zés utohatdsai megsziinnek, mivel a kén-hidrogén az
elébbiekben emlitett modon reakcioba 1ép a rézzel és oldhatatlan réz-szulfid képzddik, ami a
paracsovekben lerakodik.

Akroleinre jellemzd, csipds, szurés szag, iz

Az akrolein az erjedés folyaman keletkezik, az erjedés egyik mellékterméke, glicerinbdl a
talajbaktériumok hatasara képzddik. Mivel forraspontja 44°C, igy az alszeszparlatba keriil.
Finomitaskor jelentds része az elOparlattal tavozik, de mindig keriil a kdzépparlatba is. Erésen
mérgez0d, ezért a vonatkozo szabvanyok a palinkaban valo jelenlétét tiltjak. Az akroleines palinka
kénnyen felismerhetd, mivel f6zéskor a nyalkahartyat (orrban, szajban, garatban, szemben)
erésen ingerli, szaros szagu.

Az elmondottakbol kovetkezik, hogy az eldirasok és a technoldgiai fegyelem be nem tartasa a
cefrézéskor okozza a fert6zést. Altaliban az akroleinnel szennyezett palinkakban egyéb
nemkivanatos, mindségrontd tényezok is megjelennek, amelyek szintén mikroorganizmusok
hatasara képzddnek. Az akroleinképzodést a hosszira nyult erjedési id6, az alacsony
cefrehdmérséklet és a savhiany is elésegiti, ezért is sziikséges az erjesztés vezetése.

A szennyezett cefrében az akroleint nem lehet konnyen felismerni, csak a lepdrias folyamdan, a
hevitéskor jelenik meg a fézde levegdjében, amikor hatarozottan felismerhets. Mivel az
akroleines palinka mérgez6, nem hozhatd forgalomba, ezért a felesleges koltségek elkeriilése
végett az akroleinre gyanus cefrébdl kivesziink kb. 0,51 mennyiséget, s nyitott edényben kb. 2/3
részre beparoljuk. Ha akroleint tartalmaz, az eltdvozo gézokben a jellegzetes csipds, szurds szag
érezhetd. Igy elére eldonthetd, hogy érdemes-e a cefrét leparolni vagy sem. Ha a kész pélinka
erdsen akroleines, azon nem lehet segiteni, azt meg kell semmisiteni!

Az enyhén akroleines jellegii palinkat aktiv szénnel (500 g/hl) lehet kezelni és hosszabb ideig
tarolni, majd szlirni. Ezt nem érdemes Gjra desztillalni.

Egyes szerzOk javasoljak a cefre kalcium-hidroxiddal valé kezelését (kb. 1 kg kalcium-
hidroxid/hl) gy, hogy a pH = 8 legyen. Ezutan 24 o6ran &t pihentetés, majd desztillalas
kovetkezik. Ha akroleinszag érezhetd, azonnal abba kell hagyni a desztillalast, és tovabbi
kalcium-hidroxidot kell adagolni. A kész palinka még aktiv szénnel is derithet6. Ez a kezelés
azonban a kalcium-hidroxid alkalmazasa révén ,kemény" jellegiivé teszi a palinkat, igen sokat
veszit illat- és izanyagabol, igy kevésbé értékes terméket kapunk.



Az akroleines palinkdk kezelése csak egész enyhe jelleg esetén alkalmazhato, s ugyanakkor
igen koltséges, mert hosszu idére lekoti az amugy is sziik taroloteret, s nagy szeszveszteséget
eredményez. Egyszeriibb és olcsobb tehat, ha a cefrét vizsgaljuk meg, s ha az akroleint tartalmaz,
le sem desztillaljuk.

Vajsavas jelleg

A cefre vajsavbaktériumokkal valo fert6zodésétol ered. Ez torténhet a gylimolcson vagy a
cefréz6edényzetben. Ezek a mikroorganizmusok cukorbol gézfejlodés (szén-dioxid, hidrogén)
mellett az avas vajra emlékezteto szagh terméket képeznek. Noha a vajsavbaktériumok valdjaban
savérzékenyek és pH = 4-en - ami a legtobb gylimdlcscefre tipikus pH-értéke - alig szaporodnak,
mégis hajlamosak viszonylag savszegény alapanyagnédl, szdmukra kedvezd erjedési
hémérsékleten, hibas savkezelés mellett elszaporodni. Ezért is fontos, foként a savszegény
gylimolcsok (korte, eper, cseresznye) megfeleld savazasa.

A vajsavas palinka hibdja részben csokkenthetd, ha oltott mésszel kezeljik, majd ismét
desztillaljuk. A palinkat 20 (V/V)%-ra kell higitani, s 500 g/hl kalcium-hidroxidot adagolni.
Kedvez6, ha az anyagot egy 6ran at visszacsepeg6 hiité felszerelésével hevitjiik. A gyakorlatban
ez csak egy erdsitdvel felszerelt leparloberendezésen valosithaté meg. Ezutan az anyagot savval
pH = 7-re kell beallitani és ismét desztillalni. Az igy nyert palinka azonban igen gyenge illata és
izd.

A technolégia hibas vezetése a cefrézéskor

Keserliimandula-illat és -iz (ciantartalom)

Ha a csonthéjas gyiimolesokbdl sok - killondsen torott - mag keriil a cefrébe, a benne levd
amigdalin okozza a keserlimandula jelleget. Az amigdalin enzim hatasara elbomlik, és gliikoz,
hidrogén-cianid €s benzaldehid (keserlimandulaolaj) keletkezik. A konnyen ill6 komponensek
desztillalaskor az alszeszbe, majd a finomitvanyba keriilnek. Ha nagy mennyiségben van jelen, az
er6s keserlimandula-illat, -iz képes a palinkdban a gyiimélcs sajatsagos, jellegzetes aromajat
teljesen elfedni. Ezenkiviil a cian még erés méreg is. A vonatkozo szabvany legfeljebb 40 mg/1
mennyiségll cidntartalmat engedélyez a késztermékben.

Nem minden esetben olyan erds a keserlimandula jelleg, hogy az hibaforras legyen. Az
amigdalinbomlas, s ezzel egyiitt a palinkahiba mértéke fiigg az enzim aktivitasatol, ami a fajtatol
fliggben véltozo. Igy tehat a gyiimolesfajta is meghatarozza a keseriimandula jelleg erésségét.
Leginkabb a kajszifélék, azok kozt is a késéi rozsabarack magozasat kell elvégezni, a szilva, a
meggy és a cseresznye magozasa a cefrézésekor melldzhetd. A kioldodas veszélye nagyobb, ha a
cefre tul hosszu ideig nem keriil leparlésra.

Mivel kismérvii magzamatra a csonthéjas gyiimolcsokbol késziilt palinkaknal sziikség van,
ezért a gylimdlcsoket nem kell teljesen kimagozni.

A nagy ciantartalmi palinkét eziist-nitrat-oldattal (10 g/hl) kell kezelni. igy az eziist-cianid
mint oldhatatlan vegytilet leiilepszik a taroloedényzet aljara, majd kisziirhet, de utana a palinkat
ujra kell desztillalni.

Ha a keserimandula-jelleg til erés (de a ciantartalom nem nagy), akkor ajanlatos 1001-enként
50 cm® 5%-os kénessavoldatot adagolni a palinkdhoz. Ez a mennyiség a karakterisztikus illat- és
izanyagot nem befolyasolja.



Kén-dioxidra (kénessav) emlékeztetd, szuroés szag

A palinka altalaban akkor kifogasolhatd kénessavtartalom miatt, ha az nagyobb, mint 5mg
S0,/100 cm® abszolut alkohol. A kénessavjelleg legtobbszor onnan ered, hogy vagy a cefrét
kezelték, vagy a taroloedényzetet fertOtlenitették ezzel. Melegitéskor a cefrébdl, mint sziros
szagu, szintelen kén-dioxid-gaz tavozik, s a palinkaban oldatban marad.

Az erjesztendd anyaghoz adagolt kén-dioxid gyorsan oldodik, s kénessav formajaban van jelen,
amely az id6 eldérehaladtaval veszit hatékonysagabol, ugyanis reakcidba 1ép a cefre kiilonbozo
alkotorészeivel, pl. aldehidekkel, cukrokkal, s ezekkel nem ill6 vegyiileteket képez. Ez mar nem
desztillal at a palinkaba, de az atalakulas hosszu tarolasi id6t (kb. 60 nap) igényel.

A kénessavtartalom csokkentésére tobbféle modszer ismeretes.

a) Kalcium-karbonattal torténd kezelés esetén a palinkat 20 (V/V)%-ra kell higitani. Annyi
kalcium-karbonat adagolando, hogy egy kevés oldatlan allapotban maradjon. A kezeléskor
ugyanis jol oldodod kalcium-hidrogén-karbonat és szénsav keletkezik. A gyakorlatban - ez
természetesen fiigg a kénessav mennyiségétdl - altalaban 300-400 g/hl adagolando. Ezt kdvetéen
2-3 napi allas utan az tiledékrol lefejtjiik (lesziirjiik) a palinkat, majd Gjrafinomitjuk.

b) Oxidaloszerek alkalmazasaval is lehet a kénessavtartalmat csdkkenteni. E célra kétféle
oxidaloszer alkalmas.

Hidrogén peroxid (30%-os vizes oldata) a kénessavat nem illo kénsavva oxidalja. A kezeléshez
pontosan kell ismerni a palinka kénessavtartalmat, s minden 100 mg/1 kén-dioxidra 0,3 cm® 30%-
os hidrogén-peroxidot kell adagolni. Egy napi allas utan célszerli még egyszer ledesztillalni, hogy
a keletkezett nem illo
kénsav ne maradjon a palinkaban. Ha a kén-dioxid mennyisége nem volt tul nagy, akkor
desztillalas nélkiil is megfeleld lesz a palinka mindsége.

Kalium permangandttal is lehet a kénessavat kénsavva oxidalni. Ebben az esetben 100 mg kén-
dioxid oxidalasahoz 0,3 mg kalium-permanganat sziikséges. A permanganatot adagolas elott
meleg vizben feloldjuk, majd lehiitjiik. A kalium-permanganat bomlasakor kaliumsé keletkezik,
amely az egészségre artalmatlan, a manganrész mangan-dioxidda redukalodik, majd barna
csapadék formajaban kivalik, s igy egyszert sziiréssel eltavolithato.

¢) Natronluggal is lehet a kénessavat megkotni, azonban ebben az esetben a kezelés utan
mindenképp desztillalni kell. A natronliug addig adagolhat6, amig a pH az 5,5 értéket el nem éri.

d) Anioncseréld gyantan is atereszthetd a palinka, amely a kénessav anionjat megkdti. Fontos,
hogy olyan ioncserélé gyantat alkalmazzunk, amely a mindenkori élelmiszer-higiéniai €s
egészségligyi eldirasoknak megfelel.

Barmely kezelési forma utan célszerii kevés aktiv szenet (kb. 50 g/hl) adni a palinkdhoz. Ez
ugyan kismértékben csokkenti az aroma intenzitasat, de javitja a mindséget.

Meg kell jegyezni, hogy nagy kénessavtartalom esetében célszerlibb az alszesz kezelése.
Permanganat alkalmazasa esetén addig adagolandd kalium-permanganat, amig az alszesz
halvanylila nem marad. fgy egyéb oxidacios reakciok is lejatszodnak, amelyek sok esetben
elénydsen befolyasoljak a palinka izét, illatat.

Metil-alkohol jelenléte

A metil-alkohol nagy pektintartalmi (rostos) gyiimolesok cefrézésekor keletkezik. A metil-
alkohol-mennyiség novekszik, ha pektinbontd enzimet hasznalnak a cefre készitésekor.

A metil-alkohol méreg, igy abs. alkoholra vonatkoztatva 2,0 (V/V)%-ot engedélyez a
szabvany.

A nagy metil-alkohol-tartalom legcélravezetébb csokkentése az alacsony metil-alkohol-
tartalmu palinkaval val6 hazasitas.



Drogos, kesernyés iz

Azoknal a gylimolcscefréknél fordul eld, amelyeknél sok szar, levél, agvég keriil a cefrébe.
Kiilonosen tapasztalhatd ez cseresznye, meggy, szilva, ribizli esetében. Ezért kell ezeknél a
gyiimolcsoknél az apritaskor in. szarszedd fésiket alkalmazni, amelyek eltavolitjdk az idegen
anyagokat. A szar- és levélrészekbol foképp magasabb rendii alkohol (hexanol) képzddik, s
tobbek kozott ez ad nemkivanatos, fanyar, kesernyés jelleget a palinkanak.

A mar kész palinkanal a kellemetlen jelleg aktiv szenes kezeléssel (20-100 g/hl) csokkenthetd,
de ekkor aromaveszteség is bekovetkezik.

Zamatanyagban szegény, aromacsokkenéses termék

Kellemes zamatanyagokat csak a jol érett gyliimolesbdl késziilt palinka tartalmaz. Az éretlen
gylimdlcs aromaszegény, s igy a beldle késziilt palinka is jellegtelen. Csokkent aromatartalmu
terméket kapunk akkor is, ha a cefre savtartalma nem megfeleld.

A palinka aromaanyagait csokkenti az is, ha kiillondsen hdérzékeny, erésen ill6 anyagokat
tartalmazo cefrét sokaig tartanak viszonylag magas hémérsékleten. Az aromaanyag-veszteség
csokkenthetd, ha a deflegmatort mérsékelten hitjiik.

Nem megfelel6 taroléedényzet, illetve technologia
alkalmazasa

Fémes, fanyar iz

A fémes jelleg megnyilvanulhat a kiilsé megjelenésben (elszinez6désben: pl. kékes, ha rezes;
csapadékképzddésben: pl. fekete iiledék, ha vasas, rezes), valamint az izben, illatban. A
fémszennyezodés eredhet vastol, réztdl, aluminiumtol, cinkt6l. A fémoldodas oka tobbféle lehet:
pl. tal ecetsavas a parlat, s réz leparlokésziiléket alkalmaznak. De el6fordulhat, hogy a rézhtitot
vagy parlatszedot, amelyen réz-oxid képz0dott, nem tisztitottdk meg alaposan, vagy a
desztillaloberendezés 6nozasa megrongalddott. Okozhatja a kész palinka helytelen raktarozasa is,
mivel nem megfelel6 fémtartalyban (vas, réz, cink, aluminium) taroltak.

A fémes jelleg megsziintetése kiilonbdz6 modszerekkel torténhet.

a) Legcélravezetdbb a palinkanak kationcserélé gyantan vald atvezetése. Ekkor valamennyi
fém megkotddik a gyantan. A gyantaagy 1-3%-os konyhaséval (natrium-klorid) vagy kb. 4%-os
sosavoldattal regeneralhato. Az el6bbi jobb, mert igy minden kation natrium-ionra cserélédik, s
igy a palinka jellege jobban érvényesiil, mint ha hidrogénre cserélédne. A gyantas kezelésnek az
is elonye, hogy a kezelt palinka ,.érettebb" jellegli lesz, aromaanyagai harmonikusan simulnak
Ossze. Amennyiben a f6zdében nincs ioncseréld oszlop, akkor nem tul nagy fémtartalom esetén
elegendd 1-3 1 aktivalt kationcseréld gyantat kb. 500 liter palinkdhoz onteni. Ez végezhetd
szallito fahordoban is. A beadagolas utan jol dsszerazzuk az oldatot, és néhany orat allni hagyjuk.
A gyanta leiilepszik, a palinka pedig lefejtheté rola. igy gyakorlatilag fémmentes palinkat
nyerhetiink.

b) Vasas palinka kezelésére egyes szerzOk ajanljdk a levegdztetést, oxidalt vasvegyiilet
keletkezik (ferri-hidroxid), amely barnas csapadék formajaban kivalik, s letilepszik. A modszer
hatranya, hogy levegdztetéssel jelentds mennyiségii alkohol €s aromaanyag is tdvozik. Ez részben
megakadalyozhato, ha a tavozo levegd utjaba vizzel telt edényt, aroma- és szeszfogot épitenek be.



Katranyos jellegli szag és iz

Kizarélag akkor jelentkezik a palinkaban, ha az erjed6 cefrét katranyos horddban taroltak, vagy
katrannyal vontak be a betontartalyok belsejét. Régebben ez elég altaldnos jelenség volt, ma mar
inkabb mettlachilapos, iivegbéléses cementkadakat, miianyaggal bélelt taroldkat hasznalnak.
Elé6fordul az is, hogy frissen fert6tlenitett tartalyba fejtik a palinkat, s ett6l kap katranyos izt és
szagot. A katranyos jelleg megsziintetése igen nehéz. Aktiv szénnel vald kezeléssel részben
csokkenthet6 a hiba, de meg nem sziintethetd s egytttal aromaveszteség is bekdvetkezik.

Szinhiba

A tarolaskor a palinka elszinezOdhet. Minden fabol késziilt tartalybol tobb-kevesebb
szinezOanyag keriil a palinkaba. A szinelvaltozas a vilagossargatol a sotétbarndig lehetséges.
Tarolas el6tt mindig meg kell vizsgalni, hogy a palinkanal megengedett-e az elszinezddés.
Cseresznye-, illetve meggypalinkanal, ezt a vonatkozd szabvany nem engedi meg, igy ezeket az
arukat csak kevés szinanyagot tartalmazo (pl. gesztenye-) fabol késziilt, nagyméretii hordokban
lehet rovid ideig, vagy livegbéléses cementkadakban hosszabb ideig tarolni.

A fa azonban nemcsak szint, de bizonyos izanyagokat is atad a palinkanak, tovabba a pérusain
bearaml6 levegd az oxidald hatast is eldsegiti, amellyel az aru érését gyorsitja. Ezért bizonyos
ideig sziikséges a palinkak horddban vald érlelése vagy azzal egyenértékii, fabol valo szinezd- €s
izanyagok kioldodasi lehetdségének megteremtése.

Zavarosodas, opalosodas

Esetenként eléfordul, hogy a kész palinka nem tiikrds, nem atlatszo, hanem enyhén opalos. Ezt
okozhatjak a sziirébol eredd finom részecskeszemcsék (azbeszt-, szlirOpapirfoszlanyok, aktiv
szén), amelyek tovabbi sziiréssel igen konynyen eltavolithatok.

Vannak azonban olyan opalosodast okozd tényezdk, amelyek a technoldgiai folyamatokban
bekovetkez6 hibakbol erednek, valamennyi fizikai-kémiai természetli, s ezek kozil a
legfontosabbak:

- viz keménységét okozo6 anyagok: kalcium- és magnéziumsok, - fémvegyiiletek,

- éterikus olajok, kozmaolajok, terpének.

Legtobbszor az okozza az opalosodast, hogy a palinka higitasahoz felhasznalt viz kemény, sok
kalcium- és magnéziumsot tartalmaz. Ez tarolas folyaman a palinkabol fehér pelyhes csapadék
vagy iiledék formajaban kivalik. A kalcium- és a magnéziumsok reakcioba lépnek a palinka egyes
alkotoelemeivel (pl. kénessav oxidaciojabol szarmazoé kénsavval), s oldhatatlan vegyiiletet (pl.
magnézium-szulfat) alkotnak. Ez a kivalasi folyamat lassu, igy eldfordulhat, hogy sziirés utani
pihentetéskor ismét jelentkezik az iiledék. A palinka j6 mindsége érdekében lagyitott vizzel kell a
parlatot higitani.

A mar kész, opalos palinkat lehet ismét desztillalni, ami viszont igen koltséges. Kedvezébb a
kationcseréld gyantin vald atvezetés, igy a kellemetlen fémszenynyezddésekt6l a palinka
megszabadithato.

A fémes eredetii opdlossdg oka tobbnyire, hogy a kész palinkat réz- vagy vastartalyban taroltak,
illetve vastartalmi higitd vizet adagoltak.

Azokban a palinkdkban, amelyekben vas oldodott, a levegd oxigénjének hatasara a
vilagossargatol a sotétbarnaig terjedd szinii iiledék keletkezik. A réz megjelenhet fémesen,
kolloid alakban is, amelyre a fénynek jelentds befolyasa van, vorésbarna tiledék keletkezik. Ezek
leszlirése utan a palinkanak gyakran sargés szinarnyalata marad.

A desztillalas folyaman kiilonb6zo, tipikus zsirsavak keletkeznek, ezek a fémekkel oldhatod



vegyiiletet képeznek, amelyek az alkoholtartalom csokkenésekor higitaskor kivalnak, s
opalosodast okoznak. A fémek eltavolitasa kiilonbozoképpen torténhet.

a) Kationcserélé gyantdn vald atvezetés esetén a palinka gyakorlatilag fémmentes lesz.

b) Vas eltavolitasdara leggyakrabban alkalmazzak a kalium-ferrocianiddal val6 kezelést, amikor
sotétkék csapadék képzddik, amely kiszlirhetd. A kezelést csak gyakorlott személy végezheti,
igen pontosan kell kiszamitani a kaliumferrocianid mennyiségének adagolasat, hogy feleslegben
ne maradjon, mert - kiiléndsen savas kdzegben - kénnyen bomlik, s hidrogén-cianid képzodik.
Kezelés utan mindig ellendrizni kell a ciantartalmat!

Egyéb fémtelenitési modszereket a Fémes jelleg cimii részben targyaltunk.
Eterikus olajok, terpének, kozmaolajok is okoznak opalossagot.

Ez a tipikus opalossag tobbnyire alacsony alkoholkoncentracional jelentkezik. Az éterikus
olajok a novények természetes alkotoelemei, melyek nem egységes anyagok, hanem bonyolult
Osszetételiek, erdsen illatos keverékek. Kiillonbozé alkoholok, aldehidek, ketonok, észterek,
laktonok, tovabba kén- és nitrogéntartalmu vegyiiletek alkotjak. Ellentétben egyéb olajokkal,
ezek papiron nem hagynak maradand6 zsirfoltot. Alkoholszegény folyadékokban vald kis
oldékonysdguk miatt jelennek meg zsircseppek formajaban, majd a feliileten egyetlen réteggé
Osszetomoriilnek. Kiilondsen jellegzetes alkotoelemeik a terpének és a szeszkviterpének,
melyeknek intenziv szaga van. Terpének alatt szamos, altalaban 10 szénatomos szénhidrogén,
alkohol, aldehid és keton keveréke értendS. A szeszkviterpének ugyanezek 15 szénatomos
keverékei. Mindkét tipuslevegén konnyen oxidaldédik. HO, fény és levegd hatasara olyan
atalakulasok mennek végbe benniikk, amelyek az iz- ¢és illatanyagokat kedvezdtleniil
befolyasoljak. Hidegben a terpének kivalnak, melegitéskor ismét feloldodnak. Terpének esetében
egy kékes arnyalatt, tejes opalosodast észleliink.

A terpénmentesités altalaban gy torténik, hogy a hibas parlatot kb. 40-50 (V/V)%-ra higitjuk,
majd néhany napig hideg helyen taroljuk, végiil azbesztsziiron megsziirjiik.

Ha ez a kezelés nem vezet eredményre, akkor a zavarosodas teljes megsziintetése érdekében a
palinkahoz magnézium-oxidot (100-500 g/hl), kovagélt (200-300 g/hl), bentonitot (150 g/hl) kell
adagolni. Ezeket el6szor néhany liter palinkaban eloszlatjuk, és erés keverés kdzben adjuk a
kezelendd parlathoz. 14-17 napi hideg helyen val6 tarolds utan a tiszta folyadékot leszivatjuk,
majd azbesztszlirén lesziirjiik.

Az éterikus olajok kivalasa részben a technologia helytelen vezetésének (sok az utdparlat),
részben egyes novények, gylimolcsok természetes Osszetételének kovetkezménye (pl. korte,
bordka).

A palinkahibakat és azok kezelési modjait a 28. tablazat foglalja 6ssze.



28. tablazat. Palinkahibak, eredetiik, kezelési modjuk,
a kezelés eredménye

Hiba meg-
nevezése,
a palinka

Eredete

Kezelési mod

Kezel6
anyag ada-
golasa

Kezeléssel elért eredmény

Ecetsavas

cefrézés,
cefretarolas
kortilmé
nyei

1. kalcium-karbonat

1g/12¢g
ecetsav

2. natrium-hidroxid
[30 (V/V)%-os palin-
ka], kezelés utan ujra-

desztillalas

ill6 sav

90%-0s
semlegesi

téséig

csokken az aromaanyag

Ecetsavas
etilészter

cefrézés és
desztillalas

hazasitas alacsony etil-
acetat-tartalmua
palinkéaval

Sziikség
szerint

megfelelé mindség

Dohos,
penészes

cefrézés,
a cefretarolas
koriilményei

aktiv szén, sziirés

enyhe doh-
szag esetén:
2-5¢/1
erds doh-
szag esetén:
10-15 g/l

Elfogadhato

Erésen csokkend aroma
anyag

Kén-hidrogénes

cefrézés

1. Sulfidex
Ercofid

200 g/hl

2. kovasavgél,
eziistklorid,
ezlist-acetat, sziirés

felesleg,
4 g/hl,
felesleg

Gyakorlatilag
megsziintethetd




| 28. tablazat folytatasa I
Hiba meg- Kezelé
nevezése, Eredete Kezelési mod anyag
a palinka

Kezeléssel elért eredmény

adagolasa

1. enyhe jelleg:
levegdztetés, hosszu ideig

Akroleines cefrézés tarolas

gyenge
2. er0s jelleg:
megsemmisités

. - oltott mész, ujradesztillalas
Vajsavas cefrézés

erésen csokken az aroma
500 g/hl anyag, ,.kemény" jellegii
0, ]
[20 (VIV)%] lesz a palinka

1.nagy cian-
hidrogén tartalom:

Keser{imandulal o ezust-nitrat,szures
cefrézés

szagu

10 g/hl megfelel6 minség

2. nagy benzaldehid- 50 em¥/hi egyéb illat- és izanyagot
tartalom: 5%-os kénessav nem befolyasolja

1. kalcium-karbonat
[20 (V/V)%] sziirés, kg. 3%)[ 400 .kemény" jellegii lesz
finomitas g

2. oxidalészerek: hidro-
gén-peroxid (30%-0s
vizes oldat)

0,3 cm*/100

mg/1
kénessav

Keén-dioxi- | CSfezes.

i6 hatésfok
dos tartaly » )
clékészités kéalium-permanganat 0,3 mg/100

mg/1 kénes

3. natrium-hidroxid,

desztillalds PH =55-ig kozepes

4. 1ongsere10 gya nta j6 hatasfok, mindség javul
(anioncseréld)
Metil-alkohol

cefrézés hazasitas kis métll-alkohol- Szuk_seg i6 hatasfok
tartalmuval szerint
Drogos,

(. cefrézés
szarjelleg

aktiv szén, sziirés 20-100 g/hl

aromacsokkenés
1. éretlen

gyliimolcs

csak megfelelden érett
gylimdlcs

Aromacsok- 2. cefrézés savazas
kenés

3. desztillalas| deflegmator erds hiitése

4. tarolas tele edényekben, zartan
El6- és desztillalas ujradesztillalas
utoparlatos [40 (VIV)%]




28. tablazat folytatasa

Hiba meg- Kezel6
nevezése, Eredete Kezelési mod anyag Kezeléssel elért eredmény

a palinka adagolasa

Sziikség

szerint gyenge mindség

) 1. enyhe: aktiv szén
Egett, keserti | desztillalas

2. erds nem javithato

cefrézés,
desztillalas, Kation cserél6 gyanta jO hatasfok, mindség javul
tarolas

Sziikség
szerint

. cefrézés P L. ,
Katranyos térolés’ aktiv szén, sziirés kevés javulas

o 1. megfelel6 taroldedény
desztillalas, zet megvalasztasa
tarolas

2. hazasitas

1. ujradesztillalas
higitoviz jO mindség
2. kationcserél6 gyanta

fémmel

érintkezés kationcserél$ gyanta j6 mindség

Zavarosodas,

opalosodas 40-50 (V/V)% koncentra-

I . L j0 mindsé
cioban, hidegen tarolni ] &

kozmaolajok magnézium-oxid 100-500g/hl
kovagél 200-300g/h1 gyengiil az aromaanyag
betonit, szlrés 150 g/hl




