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C) VIZSGALATI MODSZEREK
1 A gyumdlcsmintak begyijtése

A vizsgdlatra keriil§ szilvafajtak kivalasztasa a fajtagydjtemény meglehetd-
sen nagy anyagabdl megfejeld korlltekintéssel tortént. Elsésorban a nagyiizemi
szilvafajtakat vizsgaltuk. Arutermeld gyimdlcsosok ezeket a fajtdkat termesztik,
igy az ipari részre ezekbdl allnak nagyobb gyiimdlcstételek rendelkezésre.

Sulyt helyeztiink a begyt’jﬂ'tdtt hazai tajfajtak vizsgalatara. Ezek természetes
szelekcion estek at, rendkivil edzettek, faggyal, aszallyal szemben ellenalldk.
Termésiik mindsége nyersfogyasztasra rendszerint nem kielégit6, ezért az tzemi
termesztésben helyet nem kaphattak. Igénytelenségilk miatt azonban a haztaji
termesztéshen elterjedtek. Gyakran ezekbdl is jelentés mennyisegek vasarolha-
ték fel, a gylmolcsik nem egyszer kivalo ipari nyersanyag, (Penyigei szilva) (1).

Vizsgalatainkba tovabba tébb gydjteményes szilvafajtat is bevontunk.
Egyrészik korabbi vizsgalatainkban (s) igen nagy cukortartalmunak bizonyult,
igy nagy szeszhozammal kecsegtetett (Szeptemberi fliszeres mirabella?(. Masok az
irodalom szerint ?ll) kildnleges mindségl parlatot adnak Emirabellé )- Ringlok
tekintetében a vélemények eltérék. A vonatkoz6 szabvény (3) szerint a ringlabdl
készult pélinka elsé osztélgba nem sorolhatd. Egyes szakemberek megallapitjak,
hogy a ringlok nagP/ szeszhozamukkal tlinnek ki (2, 12,?, s6t egyik szaktekintély
szerint ,,... a ringléval kevert parlatok —meértékkel a
is elényt eredményezhetnek” (7).

Tekintetbe vettik ezen Kivil a gylimolcsszeszf6zési idényt is. JO min(’isé%{j
pérlat készitésére altaldban Gszi érésl szilvafajtat ajdnlanak (4). Ha korabbi
eérésli szilvafajta azonos, vagy jobb mindségli palinkat szolgaltat s amellett
termesztési érteke is jo, akkor ilyen fajtdk bevonasaval az 6szi szilvak cefrézésénél
varhato torlddas csokkenthetd es a gyartasi idény széthlzhato.

A nyersanyag begy(jtésénél igyekeztiink az el6irasoknak (5, 7) minél jobban
megfelelni. Munkank fajtadsszehasonlitd jellegének megfeleléen a vizsgalatha
vont szilvafajtak fajtaazonossagara kiilonos sulyt helyeztink. Csak olyan farol
gy(jtottiink be kiserleti anyagot, amelynek fajtaazonossagarol sajat, tdbbéves
megfigyeléseink alapjan kétségtelentl meggy6z6dtiink.

Epp ug?/ mint nyersfogyasztasra, parlatkészitésre is a fan teljesen beérett
gyuimolcs a legalkalmasabb. Az élvezeti értéket legjobban befolyasold illat —és

kalmazva —min&ségben

. * A dolgozat 1. és IlI. része a folydirat X1. és XI1. kétetében a 104, ill. 216. oldaton
jelent meg (Szerk.)
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zamatanyagok mennyisege ilyenkor a legnagyobb. A mar talérésben levé gyi-
mélcs cukortartalma ugyan viztartalmanak parolgasa miatt ndvekedik, a zamat-
anyagok mennyisége azonban csokken. Ez a parlatmindségre hatranyos. Ennek
megfelelGen a gyiimolcsot fogyasztasra érett allapotban gydijtottiik be. Az érett-
ségi allapot meghatarozéasa érzékszervi vizsgalattal tértént.

A gyumolcsot a farol kézzel szedtiik, a begy(jtést szaraz id6ben végeztik.
A leszedett gyumolcsot valogattuk: a nem megfeleld érettségi, valamint a sérilt,
romlasnak indult, va?y deformalédott gyiimolcsot kiselejteztik. Arra toreked-
tiink, hogy a fajta jellegének megfelelé nagysagu és alaku gyumdlcsok kerdilje-
nek vizsgalatra.

Az igy elkeészitett nyersanyaghdl 4 —5 kg-ot kimértiink és kisérleteinkhez
azt hasznaltuk fel.

2. A gyimoélcsmintak vizsgalata

A laboratériumba érkez6 gyimaolcsmintat nyilvantartasba vettik és lehetd-
leg még aznap feldolgoztuk. Ha ezt a munkat az érkezés napjan nem tudtuk
befejezni, akkor az ép gylimdlcsot masnapig gyenge hiités (5—10 C°) mellett
vekony rétegben, az esetleg képz6d6 levet el nem ereszt§ talcan taroltuk.

AKkisérleti gyumolcs ﬁéldényonkénti méret- és sUlyadatainak felvételezésétdl
el}(ek(in)tettijnk, mivel ezek korabbi vizsgalatok eredményeként mar ismerete-
sek (s).

Megjegyezziik, hogy a gyimolcsmintak kdzépmagastorzsii fakrdl szarmaztak,
ezért sarmenetesek voltak. S6t minthogy a szedési id6szakban a gyiimélcsdsben
mar nem volt permetezés, a gyimdlcson permetezészer maradvanyok sem voltak
észlelhet6k. A gylmdlcs mosasat tehat mell§ztiik. A mosas elmaradésa miatt
zavart sohasem eszleltunk.

3. A gyumdlcsmintak levének vizsgalata

a) Muliszeres jellegl vizsgalat

A levek szarazanyagtartalmat , Abbe” refraktométerrel allapitottuk meg
(9, 10). A fénytdrés-mutat6 (n) alagjén mért szarazanyagtartalom a gyumolcslé
egyik legjellemzdbb adata, amely a ballaszttartalom szamszerdi értékének ismere-
teben az ép gyimolcsre vonatkoztatva is az egyik legfontosabb adat (a ballaszt
szilvanal 9 - 11%).

b) Kémiai vizsgalatok

Az osszes sav mennyiségének meghatarozasat 10 ml léb6l —higitas utan —
borsszemnyi bromtimolkék indikator jelenlétében 0,1 n NaOH-val végeztik.

)A savtartalmat almasavra szamoltuk (1 ml 0,1 n Na OH = 6,7 mg alma-
sav).
A szilvalé cukortartalmanak meghatarozasat rézredukciés modszerekkel
végeztik. Cukormeghatarozésaink eredményét minden esetben dsszehasonlitot-
tuk ugyanazon mintdk szérazanyag és szeszhozam meghatarozéasainak ered-
ményeivel. Ujra meg Ujra azt tapasztaltuk, hogP/ a két utébbi meghatarozas ered-
ménye parhuzamos, a mérések jol reprodukalhaték és pontosak, mig a rézre-
dukcios cukorme?hatérozés eredményei szortak.

A gyimolcslevek cukortartalmanak meghatarozasa kémiai modszerrel
(Bertrand, Reischauer stb.) munkaigényesebb is, mint az erjesztéssel végzett
meghatarozas. Ezért a gyorsan és viszonylag pontosan mérhet§ szarazanyagtarta-
lom (refrakcié) mellett meghataroztuk a szeszhozamot is. Ezzel mintegy ,,.er-
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jeszthetd cukortartalom” meghatarozast végeztiink és kémiai cukormeghatéaro-
zast a kés6bbiekben csak kivételesen alkalmaztunk. A kémiai cukormeghatarozas
adatainak szérasa a deritési nehézségek miatt is jelentds. (Azokban a laboratériu-
mokban, ahol a szeszhozam visszaszdmitasat és a redukéald cukortartalommal
6sszehasonlitdsat nem végzik el minden esetben, a kérdés nem vetddik fel ilyen
élesen.) A redukalé cukortartalom méréseket 25 g 70 C°-on invertalt, 11 arany-
ban higitott Iébdl végeztiik. A leveket Carrez | és Il oldatokkal deritettiik.

4, Cefrézés

A probaerjesztés céljabdl az el6z6ek szerint mar megvizsgalt gyumolcs-
minta 2000-4000 g-jat cefréztuk. A kimért gyimolcsmennyiseget magvazas nél-
kil kozonséges kisméretli hasvagd géppel zUztuk, majd ismert suly( (tara)
szaraz.erjeszt6lombikba toltottik.

A cefrét 0,1% széraz élesztével oltottuk be. A szarazéleszt6t' el6zbleg az
édescefre levével eldztattuk, majd alapos keveréssel sima péppé dolgoztuk el
és a zUzott gyumdlcsre Ontottik.

A beoltott, cimkével és dugoval ellatott lombik tartalmanak 6sszes (brutto)
sulyat cg pontossdggal mértiik.

5. Erjesztés

A cefrék alkoholos erjesztését 27 C°-os termosztatban végeztik. Cefréink-
ben mind az akklimatizalt vadeleszték, mind a hozzaadott szeszéleszt6 (Sac-
charomyeces cerevisiae) sejtjei jelenvoltak (a gylimolcsfelszin természetes mikro-
flordja + szarazélesztd). Cefréink altalaban 5 napig erjedtek. Az erjedés altala-
ban tisztan folyt le, karos erjedéseket ez id6 alatt nem észleltiink. A gyiimdlcsok
erjeszthetd cukrai etilalkoholld alakultak (s).

Az erjedést az inditast kovetd nap délutanjan ellendriztik elsd izben suly-
méréssel és a cefre felszinének megfigyelésével. Ekkorra az erjedés mar meg-
indult és buborékok voltak észlelhet6k. Mérés utdn a lombikot koérozéssel dssze-
raztuk, tartalmat megszagoltuk majd ismét termosztatba helyeztiik. A mérési
adatot és az esetleges kiilonleges viselkedést feljegyeztik. A sdlycstkkenés az
eltdvozott széndioxid miatt észlelhetd. A sulycsokkenés és a refrakcid csokke-
nés, a sercegd hang, s6t legtébbszor az allomany szétvalasa (leves és rostos részre)
erjedést indikal. Harmadnaptol kezdve a cefréket naponta haromszor (7 h 30
11 h 30' és 15 h 30-kor) mértiik. A mérés, megfigyelés és korozé felkeverés utan
a lombikokat azonnal visszahelyeztilk a termosztatba. Az utolsé sulyméréseket
kiilonésen pontosan végeztik (max. 100 mg hibaval).

A termosztat héfokat naponta ellenériztiik. Egyes cefrék esetleges szokatlan
viselkedését feljegyeztilk s ahol beavatkozésra volt sziikség megtettiik.

6. Az érett cefre vizsgalata

Az utols6 mérések alkalmaval minden esetben elvégeztiik a fajlagos suly-
csokkenés szamitasat. Amint az utderjedésben levé cefre sulyvesztesége 12,5
mg/ora/kg ala keriilt, az utéerjedést megszakitottuk. A megszakitast legegy-
szerlibben agy végeztiik, hogy a cefrét fGzésre felontottiik. Ha ez nem volt
lehetséges, fozésig a cefrét konzervaltuk.

Az érett cefre levének refrakcidjat feljegyeztiik. Az édes és az érett cefre
refrakcidja kozti kuldnbség (csokkenés) a képz6dott alkohol mennyiséggel par-

367



huzamos. A cefre grammokban kifejezett dsszes sulycsokkenése megadja a var-
hatd alkohol ml-ek kozelitd értékét. Kisérleteinknél maradékcukor meghataro-
zAsat csak utdlag a moslékbdl végeztiink.

Munkasziinet el6tti napokon az 50 mg/6ra/kg alatti sulycsokkenést mutatd
cefréket mar lefézhet6knek mindsitettiik. Tapasztalataink szerint ugyanis az
ennél Kkierjedtebb cefrék a hétvégi munkasziinet alatt megromolhatnak. Amig
az alkoholos erjedés folyik, a cefre egészséges, utana nagy a romlas veszélye.

7. A cefrefd'zés (els6 desztillacio)

A f6zO6ustot ellendriztiik, majd lehdtottik. A leh(itést mosassal és hideg
vizzel végzett feltdltéssel értiik el. A leh(itott tiszta, Uzemképes Ustbe ontottik
fel —a mosoviz leeresztése utdn —a me?vizsgélt, érett cefrét desztillaciora.
A lombikba tapadt cefrét kevés vizzel bedblitettlk. A f6zést az el6z6kben ismer-
tetett modon végeztik. A cefréket, mivel habzésra hajlamosak, fokozottan szem-
mel tartottuk. Az athabzas megel6zésére a flitést csokkentettik, a démot
hitottik. Amikor a készilék lzeme beallt, meggy6z6dtiink arr6l, hogy a g6z
a kazantol a kondenzviz elvezetéséig végigjar-e. Az esetleges dugulas ugyanis
balesetet okozhat. A szed6lombik optimalis méretét a cefre (ill. a gyUm(‘jlcs&
sulyabol szamitjuk. 100 g erjedésre feltett gylmdlcsre 40 —60 ml szed6lombi
térfogatot szamitunk.

A desztillalonal megfigyeltiik, hogy az siman folyik-e s ha igen, a kdzvetlen
(direkt) gozfitést is kinyitottuk. Kozvetlenll ezutan fokozottan figyeltik a
késziilek lizemét az esetleges Ujabb habzas, illet6leg atfutas veszélye miatt.

Szilvacefréink kivetel nélkil normalisan levesesek és megfeleléen pépesek
voltak. F6zés kozben a kazanviz szintjét és a lombikban levé parlat allasat,
valamint a f(ités er6sségét - a ,visszaszivas” megel6zésére —ellendriztik.

A péracsovet, az Ust és a kazan fels§ részét —kilondsen hiivosebb idében
— hészigeteléssel lattuk el. A rendszer Uzemének ellendrzésénél a géznyomast
allandéan figyeltik, hogy az esetleges (izemzavart megelézzik. A hiit6viz
mennyiségét es a tavozo viz héfokat szintén figyeltik. Ha a refrakcio o,2%
értéket ért el, a f6zés alatt all6 anyag gyakorlatilag mar alkoholmentes, itt tehat
a f6zést ledllitottuk. A szed6lombikot desztillalt vizzel jelig toltottik, majd a
Kozvetlen gézflitést és a kazan gbzvezetéket elzartuk. A kazan g6zlefuvd szelepét
kinyitottuk, a kozvetett flitést pedig elzartuk. A kazan f(itését es a hit6vizet
elzartuk, a moslékot leengedtiik és az Ustdt vékony, erés vizsugarral kidblitettik.
Az oblitbvizet a moslékhoz dntottik.

A cefrében marado alkohol maximalisan 1 relativ % lehet, vagyis pl. 5%-0s
cefrébdl 4,95% Kkitermelését feltételnek tekintettiik. A tdmitetfenségeken tavozd
pardkkal veszend6be mehet maximalisan 0,4 relativ %. Az els6 desztillacional
a vorosrézust és a hit6 csovének belsd feluletérdl levalé fémionok katalitikus
hatasara szilkségiink van a f6zésnél, a parlat kedvez6 aromajanak kialakitasa-
hoz. A maésodik desztillaciot, a finomitdst mar csiszolatos Uvegkésziiléken is
végezhetjuk.

A rezist rejtett (arnyekolt) részeit erbteljes vizsugarral id6ként alaposan
kitisztitottuk. A kazan tOltésére tiszta, viszonylag lagy és Kklorszegény vizet
hasznaltunk. Az 6sszekdtd gumikarmantylk paraval érintkez6 fellleteit mini-
malisra csdkkentettiik. Ugyeltiink arra, hogy a kazant csak feltdltés utan gyujt-
suk be és a vizallast a szinmutaton gyakran ellenériztiik. Meleg (istét Gizemzavar
esetén sem bontottunk meg, az alkoholveszteség elkeriilése céljabol.

Az elkészilt parlat aIthoItartalménak megallapitasa utdn a cefref6zés
adatait a ,,Gyiimoélcserjesztési iv'-re is bevezettlk.
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8. Hozamszamitas, alszeszvizsgélat

A f6zés termékeként kaﬁott els6 parlatot, az alszeszt, alkohol és savtarta-
lomra megvizsgaltuk. Az alkoholtartalmat kisméréshatarti (0,1% pontossagu)
szeszfokoloval mértuk. A savtartalmat 50 ml alszeszb6l fenolftalein indikator
jelenlétében titraltuk. Az alszeszek savtartalmat ecetsavra szamitottuk és 1 kg
kiindulé gyimdlcsre vonatkoztattuk.

Az alszesz alkoholtartalmat a kiindulé gylimélcs mennyiségével elosztva a
%y(]m('jlcs szeszhozamat kapjuk. A szeszhozam szamértéke 100 g teljes gytimdlcs-

0l termelhetd abszol(t szesz ml mennyisége.

9. Moslékvizsgalat

A cefref6zés desztillaciés maradékat, a moslékot suly, savtartalom és
maradékcukor tekintetében vizsgaltuk. A moslék sulyat az erjeszt6lombikba
visszatoltve a cefreméréshez hasonléan mértilk. A moslék savtartalmat 20 ¢
mosléklébdl brémtimolkék jelenlétében 0,1 n NaOH-val titraltuk. A savtartal-
mat o1 n lugfogyasztas ml-ekben adtuk meg 100 g gyimdlcsre vonatkoztatva.

A moslek sulyadata a maradékcukor-tartalom vizsgalatnal jelent6s.
A cefrével megegyezd térfogatd moslékban ugyanis 0,5% redukal6éanyagtar-
talom megengedett. Ez az érett cefre normaja. Ha viszont a moslék a cefref6zés
soran pl. masfélszeresére felhigul, vagyis pl. 3 kg teljes gyimdlcsb6l 4500 g
moslék lesz, akkor a moslékban csak 0,33 marékcukor a normélis mennyiség.

Ha a maradékcukor-tartalom a megengedett felett van, tanacsos az eltéres
okat megvizsgalni (ez lehet: kuléndsen nagy szarazanyagtartalmd gyumolcs,
rossz erjesztés, erjedésgatlé anyag jelenléte, stb.).

A maradékcukor és a savtartalom vizsgalatat sorozatban végeztik. Két-
szaz ml moslékot ,,Pandurol”-lal tartositva, jégszekrényben, gyenge hiités
mellett taroltuk mindaddig, amig elegend§ szamd minta gydilt ossze.

A moslék refrakciojabol —a higulas figyelembevételével —kiszamithatjuk
az eredeti gyumolcs cukormentes oldhatd szarazanyagtartalmat.

10. Alszeszfinomitas

Az els§ desztillacio (cefrefézés) termékét ismételt, ezuttal frakcionalt desztil-
lacioval 3 reszre valasztottuk. Az elsé frakcid az elOparlat, a masodik a kézép-
parlat (a tulajdonképﬁeni palinka), a harmadik pedig az utéparlat. Az Ustben
visszamaradt folyadék az alszeszviz.

A %(yUmélcsérés idején a munkak torloddsa miatt az alszeszfinomitast nem
végeztik el, hanem az alszeszt az idény végéig taroltuk. Erre a célra altalaban
tiszta, csiszolatos, pontosan jelzett, leparaffinozott palackokat hasznaltunk.
Az alszeszfinomitast sorozatban végeztii gI;yUmblcsfajonkénti csoportositasban.
Az alszeszek alkoholtartalmat egysegesre allitottuk be desztillalt vizzel, hogy igy
a finomitéas kortilményei megegyezdk legyenek. Az e?yes alszeszek kis mennyiségU
maradékat mintakent egy ideig megoriztiik. Ebb6l a reszletbdl lehet az érzek-
szervi vizsgalatot is elvégezni. Az alszeszeket csiszolatos Uvegkészilékben fido-
mitottuk. (Gumidugds késziillékkel nem szabad dolgozni, mert rossz zamat-
hatdst eredményez.) Olyan alszeszeket, amelyeket Uvegkészllékkel foztek, cél-
szer(i vorosréz késziléken finomitani. Ha ez nem volna lehetséges, akkor a forrald
liveglombikba tiszta, alkohollal lemosott vordsréz forgacsot tegylink.

A desztillaciot alszeszfinomitasnal — kiilondsen az els6 frakcio levételénél
—igen lassan kell hajtani. Ezért, amint a parlat a hlit6ben megjelent, a f(itést
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er6sen lecsokkentettiik, majd dvatosan csak annyira er6sitettiik fel, hogy 1—3
mp-enként 1—1 csepp cseppenjen le. Ekdzben a finomitasra feltett anyag abszo-
lut alkoholtartalmat, ebb6l pedig az el6parlatként levalasztandd mennyiséget
kiszamitottuk. Parlatszedésre — 1 liter alszeszt feltételezve — 1 ml-es beosztasu,
becsiszolt dugoval ellatott 50 ml-es rdzéhengert hasznaltunk. A lecsepegett
mel6pérlat atlagos alkoholtartalméat refraktométerrel (vizzel kétszeresére higitva)
vizsgaltuk. E vizsgalat tartama alatt az el6parlatot pétszed6be csepegtettik.
A refrakciob6l az alkoholtartalmat erre a célra szerkesztett tablazatunkbol
tol(\j/tasttlj(k le. A kis parlatmennyiség miatt mas mérémodszert alkalmazni nem
udtunk.

Ha a mérés azt mutatta, hog&/ a lecsepegett parlatmennyiség elérte azt,
amit el@parlatként levenni szandeékoztunk, akkor ezzel az eléparlat levételt
befejeztiik, a szed6t 250 —500 ml-es mér6hengerre Kicseréltiik és attértiink a
kovetkezd frakcio, a kozépparlat elvalasztasara..

A'kdzépparlat mennyiségének és alkoholtartalmanak mérését az el6parlaté-
hoz hasonloan végeztik. A finomitasra feltett anyag Osszes alkoltartalmanak
5—10%-at el6parlatként, 70-80%-4at kozépparlatként és 10—20%-at uto-
parlatként vettik le.

A kozépparlatot a desztillaciés koriilmények helyes megvalasztasaval 50-60
tf %-ra igyekeztiunk késziteni. 70 tf %-nal tdményebb, 35 tf %-nal higabb kdzép-
parlat keszitése nem engedhetd meg. A kozepparlat alkoholtartalmat, ha min.
150 ml rendelkezésre allt, szeszfokoloval mértik. A kozépparlat — mérés miatti
— higitasat melléztik.

Az utoparlat levételéhez 100 ml-es csiszoltdugos razéhengert hasznaltunk.
A pérlast 1refrakcié %-nal (ez kb. 2,5 tf % alkoholtartalmd anyag) befejeztik.
Az utdpérlatot szin, illat, iz, alkohol- és savtartalom szempontjabdl azonnal
megvizsgaltuk, majd a frakcié6 maradékat kidntottik.

A finomitékészilékben maradt desztillaciés maradékbdl mintat vettiink,
azt leh(tottik, megszagoltuk és megizleltik. Ha benne érzékszervileg érezhet6
savmennyiséget talaltunk, akkor 50 mi-t kipipettaztunk és savtartalmat tit-
ralassal meghataroztuk. Ezutdn teljes mennyiségét azonnal kiontottik.

A finomité késziilék kimosasaval a finomitds munkaja lezarult.

Munkainknal mindvégig arra torekedtiink, hogy az egyes szilvamintak,
illetve cefrék, alszeszek és parlatok el6allitasa és kezelése teljesen azonos legyen,
hogy igv a koztiik észlelt mennyiségi és mindségi kiilonbségeket teljes egészikben
fajtakilonbségekként foghassuk fel.

11. A parlatfrakciok tarolasa

Tarolas céljara tiszta, szagtalan, jelzett cimkevel ellatott, leparaffinozott,
csiszoltdugds folyadékiivegeket hasznaltunk. A kisérletek toébb éven at tartot-
tak, ezért az évszamokat ezeken a palackokon is mindenkor jelezniink kellett.
Paraffinozas, illet6leg Iégmentes zaras nélkil a parlatok 6sszetételében a palack
légterének valtozdsa miatt néhany év alatt valtozas kovetkezhet be (pl. alko-
holtartalom csokkenés). A parlatok érzékszervi vizsgalatat tobb év utan, a
munka lezarasakor széleskor( bizottsag segitségével végeztilk., A régebbi mintak
tehat hosszabb ideig vartak a munka végeztével megejtendd birdlatra. Ennek
soran az lvegpalackban az ,.érési folyamat” nem Ggy folyhatott le, mint fahordé-
ban, viszont kétségkivil voltak kedvezd valtozasok. ig?/ pl. a termikus hatasra
széthasadt molekulak alkotoinak részbeni (jrakapcsolodasa, észterifikalodas,
sth. A parlatokat megbizhato, hiivés helyen taroltuk.
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D) VIZSGALATI EREDMENYEK
/. — Mszeres vizsgalatok

1. Vizsgalatok 1957-ben

Az els6 vizsgalati évben 22 szilvafajtabol készitettiink parlatot. A vizsgalati
eredmény néhéany fontosabb adatat a 2. tdbladzat mutatja.

2. tablazat
Kulonbo6z6 szilvafajtak gyimdlcsébdl nyert 1€, parlat és szeszmoslék néhany beltartaimi adata
1957.
Ale Szesz- Sav
Fajta refrakcioja hozam gy:.],rk?élcs- alszeszben moslékban
ében
9 g/100 g ml/kg lagfogyasztas
1 2 3 4 5 6
Cslcsos szilva 22,44 8,49 0,423 19,20 892,6
Sarga mirabella 25,94 8,20 0,500 16,33 752,8
Letricourt 20,98 7,96 0,346 12,00 855,0
Ageni 2 ... 20,36 7,77 0,240 17,78 888,0
Duranci szi 21,92 7,15 0,669 7,67 1216,1
Zéld datolyasz 16,41 6,98 0,338 21,30 718,9
Paczelt szilvaja 17,15 6,90 0,335 15,83 710,3
Z6ld ringlo .o.......... 20,40 6,75 i 31,20 881,8
Besztercei muskotaly ... 17,65 6,66 0,391 17,29 466,9
Penyigei szilva......... . 17,19 6,60 0,430 81,50 807,0
Fehér Besztercei sz 16,74 6,35 0,462 12,48 841,8
Kék ari szilva ... 18,93 6,14 _ 31,20 1063,4
Wangenheimi korai.. 17,55 6,10 1,000 11,05 _
Viktoria ....ccooeee 18,10 6,00 0,934 12,48 1807,7
Nyari aszal6 szilva _ 5,95 - 9,60 —
Burdett Angelina 19,58 5,85 1,075 14,90 1455,8
Ageni L. 14,82 5,80 0,405 12,48 975,4
Jeruzsalemi kék 14,58 5,20 0,907 13,90 1066,8
Nagyherceg szilva 12,65 5,07 1,500 13,90 2150,0
Baédi szilva ... 12,40 4,76 1,033 9,60 937,8
Voéros szilva .. 12,24 4,20 1,472 14,40 232,5
Tarka perdrigon 14,20 3,88 0,985 15,38 1532,5

Latjuk, hogy a gyumolcslé szarazanyagtartalma (2. oszlop) fajtanként
igen tag hatarok kozott valtozik. Ez arra mutat, hogy egyetlen gyumélcsfajon,
jelen esetben a szilvan bellil is az egyes fajtdk beltartalmilag —de kétségteleniil
mas szempontbdl is — mennyire kiilonbozhetnek egymastol. Legkevesebb
szarazanyagot talaltunk a Voros szilva levében (12,24%), legtdbbet a Sarga
mirabeildéban (25,94%). A gyimdlcslé refrakcidja a vizsgalt fajtak atlagaban
17,73%-ot tesz Ki.

A gylimolcslé savtartalmanak (4. oszlop) valtozdsa fajtanként még a szaraz-
anyageénal is nagyobb. A két széls6 értéket itt a 0,240 (Ageni 2.) és az 1,500

/100 g ENagyherceg szilva) képviseli. Az atlagot savtartalomra vonatkoztatva
,708 g/100 g-nak talaltuk.

Legna(};]yobb fontossé?ot nyilvanvaléan az egyes fajtak gyimdlcsébdl készilt
cefre szeszhozamanak kell tulajdonitanunk. Ezt a tablazat 3. oszlopadban tin-
tettlik fel. A fajtanként nyert érték itt is nagvon kilénbdzik egymastol. Leg-
kisebb szeszhozamot adott a Tarka perdrigon (3,88%?(, Ie%nagyobbat a Cslcsos
szilva (8,49%). Az ez évben vizsgalatba vont fajtdk cefréi atlagosan 6,31%
szeszhozamot adtak.



Az alszeszben talalt savtartalom (5. oszlop) fajtanként ugyancsak er6sen
ingadozik. Mutatja ezt a Duranci szilva (7,67 ml/kg) és a Penyigei szilva (81,50
ml/kg) értékei kozott jelentkez6 nagy kilénbség. Az alszeszek savtartalma atlag
18,70 ml/kg.

Az egyes fajtdk kozott mutatkozé nagyfokd valtozékonysag a moslékban
mért savtartalom (s. oszlop) tekintetében is jelentkezik. A legkevesebb savat a
Besztercei muskotaly (466,9 ml/kg), legtdbbet a Voéros szilva (2328,5 ml/kg)
moslékjaban észleltiik. A moslék savtartalma atlagosan 1117,5 ml/kg.

2. Vizsgalatok 1958-ban

Ebben az évben csak 10 szilvafajtat tudtunk vizsgalatba vonni. A vizsgalat
eredménye a 3. tablazaton lathato.

3. tablazat
Kiulonb6z6 szilvafajtak gyumolcsébdl nyert 16, parlat és szeszmoslék néhéany beltartami adata
1958.
. Sav
A lé Szesz-

refrakcidja hozam

Fajta gyumaoles- alszeszben moslékban
lében
% g/100 g ml/kg lagfogyasztas
1 2 3 4 5 6
Ageni 1 e 24,83 10,20 0,393 4,50 872,1
Spéath Anna . - 8,20 _ 10,20 _
3. SZuveeieeis 23,52 7,88 0,758 2,60 500,1
Debreceni musk - 7,77 _ 6,10 -
Besztercei szilva 19,82 6,49 - 9,70 367,9
Sarga mirabella .. . 18,18 6,08 0,719 3,80 2895,2
Penyigei szilva......... . 16,26 5,81 - 17,50 703,1
Nyari aszalé szilva . 15,68 5,80 - 9,40 -
Mirobalén szilva 15,69 5,16 - 7,70 1591,2
Nagyherceg szilva 17,52 3,88 — 1,90 939,7

Az adatok azt mutatjak, hogy a szarazanyagtartalom (2. oszlop) 15,68
ari aszalo) és 24,83% (Ageni 1? kozott valtozik. Az atlag 18,94%, tehat
amivel magasabb az el6z6 éviné

Szeszhozam (3. oszlop) tekintetében még nagyobb volt a véltozatosséﬂ, mint
az el6z6 évben. Az ugyancsak 3,88%-t6l (Nagyherceg szilva) az egészen kiemel-
kedd 10,20% (Ageni 1) értékig valtozott fajtanként a szeszhozam. Ez az érték
a vizsgalt fajtak atlagaban 6,73%-ot tett ki.

A savmennyiség az alszeszben (5. oszlop) ezévben fajtdnként ismét nagyon
eltér6 értéket mutatott. A két széls6 érték 1,90 (Nagyhercelq szilva) és 17,50
ml/kg (Penyigei szilva). A fajtakra kiszamitott atlag 7,34 ml/kg.

A szeszmoslékban talalt sav (s. oszlop) —a 3 hianyzé adat mellett is —
faitankent nagymertekben ingadozik. Legkevesebb savat a Besztercei (367,9

/kg), legtobbet pedig a Sarga mirabella %2895 2 ml/kg) moslékjaban mértiink.
A fajtaatlag 1124,2 ml/kg.

3. Vizsgalatok 1959-ben

Vizsgalatunk 1959-ben csak s szilvafajtara terjedt ki. A kapott eredményt
a 4. tablazat szemlélteti.
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4. tablazat

Kulénboz6 szilvafajtdak gyumolcsébdl nyert 1€, parlat és szeszmoslék néhany beltartalmi adata
1959.

Sav
A lé Szesz-
refrakcidja hozam R ,
Fajta gyumolcs- alszeszben moslékban
lében

% g/100 g ml/kg lagfogyasztés

1 2 3 4 5 6
Ageni 2 . 21,37 7,80 0,421 411,3
Ageni 1... . 19,42 7,55 0,523 - 1201,4
Csiicsos szilva 19,13 7,25 0,659 — 908,9
Besztercei szilva 18,65 6,86 0,491 - 586,4
- 6,82 0,439 — 785,2

Nancy-i mirabella....ccoocvinne 16,83 6,16 . 0,628 ~

Léathato, hogy a gylimélcslé szarazanyagtartalma (2. oszlop) 16,83 (Nancy-i
mirabeUa) és 21,37% (Ageni 2) kozott valtozik. A szérazanyagtartalom az ilyen
szempontbol vizsgalt 6t fajta atlagaban 19,08 %-ot tett ki.

A gyimolcs levének savtartalma (4. oszlop) 0,421 (Ageni 2) és 0,659 g/100
g (Csucsos szilva) érték kozott ingadozott, atlagosan 0,527 g/100 g volt. A nyert
szeszhozam (3. oszlop) széIs6 értekei ebben az évben a 6,16 (Nancy-i mirabella)
és a 7,80% (Ageni 2). A fajtaatlag 7,07%.

Az alszeszek savtartalmét ezevben nem mértik.

A moslék savtartalma (s. oszlop) fajtanként nagymértékben valtozott.
Legkevesebb: 411,3 ml/kg lugfogyasztas volt az Ageni 2, legtdbb: 12014 pedig
az Ageni 1moslékjaban. A lugfogyasztas fajtanként atlagosan 778,6 ml/kg volt.

4. Vizsgalatok 1960-ban

A vizsgalatba vont fajtdk szdma ismét 10. A kisérleti munkéak soran nyert
adatok az 5. tablazaton lathatok.

5. tablazat
Kilonboz6 szilvafajtak gyumolcsébdl nyert 1€, parlat és szeszmoslék
néhany beltartalmi adata 1960
Sav
A ¢ Szesz-
R refrakcidja hozam R .
Fajta gyimolcs- alszeszben moslékban
lében
% g/100 g ml/kg lagfogyasztas
1 2 3 4 5 6

Révfulopi szilva. 31,07 10,00 0,565 8.30 782,3
Ageni 1.. 25,50 9,36 0,720 2.70 920.0
Ageni 2 .. 23,80 9,02 0,540 3.70 1016,2
Spath Anna 21,92 8,15 0,379 4,60 663.7
Besztercei muskotaly 22,22 7,33 0,391 32,40 612,2
Szarvasi szilva...... 20,84 7,08 0,329 4,00 503.8
Besztercei szilva 18,58 6,71 0,447 2.30 899.2
Debreceni muskotaly . 20,04 6,60 0,607 9,20 881.1
W angenheimi korai.. 19,83 6,58 0,888 2,90 1147,7
B4di szilva 15,89 5,88 0,795 2.70 899.2
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Az egyes fa‘jték levének szarazanyagtartalma (2. oszlop) 15,89 (Bddi szilva)
(tés 31,8_7% (Révfuldpi szilva) kozott helyezkedik el. Fajtadtlagban ez 21,97%-ot
esz Kki.

A gyumolcslé savtartalmanak (4. oszlop) széls6 ertékei: 0,329 (Szarvasi
szilva) és 0,888 ¢g/100 g (Wangenheimi koral). A fajtakra szamitott atlag itt
0,566 /100 g.

A fajtakbol nyert szesz (3. oszlop), 5,88 (Bodi szilva) és 10,00% (Révfuldpi
szilva) kozott ingadozott. A vizsgalt fajtak atlagdban 7,67% volt.

Az alszeszben mért savtartalom (5. oszlop) 2,30 (Besztercei szilva) és 32,40
ml;tg (Besztercei muskotaly) kozott valtozott. Ez az érték fajtaatlagban 7,28
ml/kg.

A szeszmoslékban levé savat a s, oszlop mutatja. Legkevesebb savat:
503,8 a Szarvasi szilva, legtobbet: 1147,7 ml/kg lugfogyasztast a Wangenheimi
If(cirelu szilva moslékjaban mértiik. Ez atlagosan. 832,5 mi/kg lugfogyasztasnak
elel meg.

*

AlJodoigne ringl6, Laubinger cukorszilva, Mirabellak kiralynéje, Szeptemberi
fliszeres mirabella és Walesi herceg szilvafajtak gyiimolcséb6l nyert parlatok
adatai a feldolgozas kdzben fellépett Gizemzavar miatt nem tekinthet6k teljesen
megbizhatoknak, igy azokat tablazatainkon nem is kozoljik.
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FROMBGEN R. és WERNER E.:

akadalyozni a narancslé
narancsok roévid idejd

Megtudja-e
terpénizét a
fagyasztasa ?
(Kann Kurzeinfrosten von Orangen den
Terpengeschmack im Orangensaft ver-
hindern ?)

Mineralwasser-Ztg. 17, 741, 1964.

Narancsoknak lére feldolgozasanak
nehézségeit azok osszetétele okozza,
igy alkalomadtan kellemetlen ter-
Eeniz (,,go(it de verriis”) Iép fel. Ez
Glénosen hékezelt és vakuumeljéras-
sal el6allitott dregebb levek és sdrit-
mények esetében erezhetd. Ezt az izt
valoszin(leg a narancs ill6olajaban kb.
95%-ban eléfordulé d-limonén okozza.
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Szerz6k ezért megkisérelték a héjak
fagyasztasa altal az ill6olajat a héjak-
ban visszatartani, mig a préselés be-
fejez6dik. Ezutan a gylmolcsfagyasz-
tas kisérleti feltételeit és a preselési
eljarast ismertetik. A kisérletek ered-
ménye az volt, hogy a terpéniz lénye-
gesen csokkent. Rovid ideig fagyasz-
tott narancsok levében az ill6olajtar-
talom kb. 1/4-del volt kisebb, mint
olvan narancsok dsszehasonlitasra szol-
alé levében, amelyeket 30 C°-ra me-
egitettek. A mar csak csekély ill6olaj-
tartalmat tekintve feltehetd, hogy a
limonén megvaltozasa az oka a terpén-
iznek. Szerz6k a vizsgalatokat még
folytatjak.

Kieselbach Gy. (Budapest)





