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1. Bevezetés és célkitiizések

A szeszes italok eldallitdsa és fogyasztidsa évezredes multra tekint vissza. Ezek az italok
lehetnek specidlis italok, amelyek egy adott orszag, régié hagyomanyos tudasanak eredményei,
ahol a generaciorol generaciora 6rokl6dé receptek 6rzik az egyediségiiket, mig egy masik
rétege a népszerliségnek koszonhetden vilagszintii gyartast tesz lehetové. A szeszes italok
kdzil szamos italt készitenek az otthonukban az emberek, ezeknek az alapjat tébbek kozott a
hagyomanyos 0rokolt receptek képezik, valamint a régiora specifikus konnyen hozzaférhetd

nyersanyagok.

A fekete ribiszke (Ribes nigrum) termés napjainkban rengeteg értékes feldolgozasi lehetdséget
nyQjt, a teatél kezdédden a parfimokon at egészen a gyiimolcslevek és alkoholos italok
elkészitéséig. Gyumolcsének és levének hasznalata a hagyomanyos orvoslasban is elterjedt,
jelolése szupergyiimolesként, potencialis egészségfejlesztd fitokemikalia forras lehet. A fekete
ribiszke esetében az antocian tartalomra hatassal van az olddszer toménysége és a maceracios
id6 is, ezaltal az elkészitett 1likorok antocian tartalma modszerenként valtozo, igy az Ossz

polifenol tartalom is ennek fliggvényében alakul.

2021-ben egy olyan beruhazast inditottunk el, amely kival6 mindségii, természetes taplalék
kiegészitoket gyart. A RIBON gyimadlcsfeldolgozo és étrendkiegészitd izemben elsésorban
bogyos gyumolcsok feldolgozésara szakosodtunk, ezen beldl is a fekete ribiszke a 6
alapanyagunk. Riigyébdl, levelébdl, gyiimolcsének levébdl, a héjabol, a magjabol kilonbozo
egészségiinkre j6 hatéassal bird készitményeket gyartunk. Jelenlegi piacon levé termékek: natdr
gyumolcslevek, fekete ribiszke por, fekete ribiszke gyumolcszselé, liofilizalt gylimdlcsok,
illetve kiilonboz6 kivonatok (feny6riigy, fekete ribiszke rugy).

A fekete ribiszkébdl iranyitott erjesztési technologidval készitett parlat mellett szeretnénk
kifejleszteni egy likért is, amely a Csiki-medencében termé fekete ribiszke izvildgat mutatja
be vagy emlékezteti mindazokat, akik szuvenirként kapjak ismerdseiktol. Igy felfedezve vagy
emlékezve annak csoddlatos rejtelmeire. A palackon levd cimkén kirajzolodd Egyes-ko
(RibON log0) pedig tiikr6zi mindazt a sok rejtett értéket, amit képviselink. Munkam célja,
hogy kiilonb6zd altalam Osszeallitott receptek alapjan készitett likOroket vizsgaljak
beltartalmilag es érzékszervi biralattal is. Kutatdsom soran fontos célnak tartottam a sajat
feldolgoz6 tlizemiink alapanyag, illetve termék kinalatadbol dolgozni, és mindezekbdl egy

teljesen 0j terméket fejleszteni, likér formajaban, kiilonboz6 adalékanyagok hozzaadasaval.



Adalékanyagoknak olyan fliszereket valasztottam, amelyek beltartalmi értékei tovabb novelik
a likér mindségét. A munkam soran mérni kivanom az elkészitett likérok pH értékeit Mettler
Toledo tipust pH mér6 berendezéssel, a tovabbiakban szeretném meghatarozni a szérazanyag
tartalmat Atago PAL-1 tipusu digitélis refraktométerrel, a redukal6 cukortartalmat a Schoorl-
Regenbogen modszer elve alapjan, alkoholtartalmat a DMA 35N késziilékkel, amely a stirliség
alapjan mér, a titralhaté savtartalmat potenciometrias titralas modszerével, az ésszpolifenol

tartalmat TPC moddszerrelés nem utolsé sorban az észter tartalmat.

A Csiki-medencében tradicionalisan megjelend erdei afonya likor az elterjedt, ezért a kisérleti
munkam  célja  kiilonbozé  receptek  Osszehasonlitasa  és  a  tovabbiakban
optimalizalasa/fejlesztése egy megfeleld beltartalmu végtermék elkészitéséhez, amely lehetdvé
teszi, hogy kidolgozzuk a sajat régio specifikus italunkat likér formajaban. A fekete ribiszke
nagy mennyiségben vald termesztésének koszonhet6en egy Uj likér alternativa jelenik meg az

afonya likérok mellett.



2. EIméleti attekintés

2.1. Fekete ribiszke

2.1.1. Altalanos tudnivalok

A gordg és a romai kultira meég nem forditott kimagaslo figyelmet a fekete ribiszke
felé, azonban Szibéridban, Kanaddban és Eurdpdban a XV. szazad kornyékén mar
megkezdddott a nagy teriileten torténd termesztése. Foként a német gyogyaszatban kapott
kiemelked6 helyet, a XV-XVI. szazadi botanikus- és orvosi kdnyvekben nagy sikert aratott.
El6szor csak kolostorkertekben termesztették, innen terjedhetett el a késdbbiekben. Jacobus
Theodorus német patikus méar alkalmazta betegségek gydgyitasara az 1500-as években.
Kezelte a fekete szeder segitségével a paciensek szajiregi gyulladasait, az inyproblémakat, de
a ribiszke levelekbdl késziilt fézet hatasosnak bizonyult a holyag-és epepanaszok ellen is.

Magyarorszagon az irasbeliségben eldszor 1720 kortil jelent meg, ribiszke alakban. Ez
a régi ribesz német eredetii szObdl alakult ki egy kicsinyit6 képzé segitségével. A magyar sz
alapjaul a bajor-osztrak ribise sz6 szolgalt. 1664-ben, még miel6tt végleges alakja kialakult
volna, megkapta Lippai Janostol a Szent Janos sz6ldcskéje nevet, amely a német megnevezées,
a Johannesbeere tikorforditasa. A fekete ribiszke gyumolcsét emellett gyakran nevezték még
borfligének vagy kutyacseresznyének is. (Zagoni, 2005)

Kdnnyen felismerhet6 a gyumolcs szinérdl, illatarol, mar a 15. szdzadban emlitették, mint
kertekben termesztett novényt. Gyogyéaszati alkalmazésa sem (j keletti, példaul 1614-ben a
levelét és a gyimdlcsét orvosok anémias betegeknél alkalmaztak. Szerencsésnek mondhatjuk
magunkat, mert a mi vidékinkon termé fekete ribiszke C-vitamin-tartalma magasabb, mint az
alacsonyabban fekvé teriileteken termesztetteké. Nem véletlen, hogy Csik sz616jének nevezik
egyesek. (Zdunik et al., 2015)



1.abra. Fekete ribiszke (Internet 2)

A fekete ribiszkét sokoldalian hasznositjak. Gazdasagi szempontbol az egész bokor fontos. A
fekete ribiszkébol késziilt 1€, illetve koncentratum altaldban fanyar ize miatt a tovabbi
alkalmazasokhoz hozzaadott cukrot igényel. Viszont a hozzéadott cukor mennyisége nem
megengedhetd az igy nyert gylimoleslé koncentratumok funkciondlis élelmiszerekké valo
alakitasaban. Ezért napjaink kihivasa, hogy kiutat talaljanak a nagy mennyiségii cukor
kivaltasara. A fekete ribiszke kivonat készilhet fizikai, illetve kémiai kivonassal. A kivonat
Osszetetelét tekintve sokkal tobb antocian tartalma van, mint a friss ribiszke gyimolcsnek,
azonban a kedvez6tlen izvilag (keser(i, fanyar) itt is jelen van, és szabad formaban instabil, igy
széleskorli alkalmazasa még tanulmanyozasok alatt all. A fekete ribiszke por esetében a
gyiimolcs fagyasztva szaritasat kovetden megoérlik. A por formanak az élelmi rostok miatt a
vizes oldatokban val6 alkalmazasa nem eldny0s, azonban a szilard élelmiszerekbe, mint a
tészta, konnyen beépitheté. A fekete ribiszke torkdly és torkolypor, mint melléktermék
keletkezik a gyumdlcslé feldolgozasabol. A ribiszke térkoly élelmi rostokban és bioaktiv
anyagokban gazdag melléktermék, igy extrudalt élelmiszeripari termékek felhasznalasaban

lehetévé teszi a fekete ribiszke ipar fenntarthato fejlodését. (Cortez and Mejia, 2019)

2.1.2. A fekete ribiszke tartalmi anyagai és gyogyhatasai

A fekete ribiszke gazdasagi €s gyogyaszati jelentéségének novekedése magaval hozta
a ndvény tartalmi anyagainak (1. tablazat) kutatasat is. A levél és a termés tartalmi anyagai
részben kilonboznek. A levél illoolajat, flavonoidokat, szerves savakat, cukoralkoholt
(szedoheptulozt), vitaminokat, enzimeket tartalmaz. A friss, érett gylimdélcsben flavonoidokat,
szénhidratokat, szerves savakat, aminosavakat (glutaminsav, aszparaginsav), 1,1% pektint, A,

B1, B2, B6, C és PP vitamint, 1,42% cellulozt, 0,88% zsiros anyagot, illékony vegyileteket,



valamint a szervezet oxido-redukcios folyamataiban nélkilozhetetlen peroxidazt, transzferazt
és mas katalitikus enzimeket talaltak. A termés viztartalma 80,50%. Nagy jelentdségli asvanyi
sokat, kaliumot (320m/m%), foszfort (70m/m%), kalciumot (40m/m%) magnéziumot
(30m/m%), néatriumot (1m/m%) és vasat (0,9m/m%) tartalmaz. Néhany élettanilag fontos
mikroelem is megtalalhat6 benne: jod, réz, mangan, cink, kobalt. (Zagoni, 2005; Raudseppa et
al., 2010)

A fekete ribiszke termése sokféle vitamint tartalmaz. Ezek jelenléte a gyimolcs értéket emeli.
A karotinok (A-provitamin) mennyisége a gylimolcsérés alatt allanddan emelkedik. A szlretet
kovetd fagyasztas is pozitivan hat a karotintartalomra. A B-csoport vitaminjai kozil a fekete
ribiszke gyumoélcse 0,04 m/m% B1 (thiamin), 0,06m/m% B2 (riboflavin, lactoflavin), B3,
(nyomokban), 0,08 m/m% B6 és PP vitaminokat (nikotinsav) tartalmaz. A C-vitamin
(aszkorbinsav) a ndveny szinte minden részében megtalalhato: a levelekben, rlgyekben,
virdgokban és a gylimalcsben. A levél C-vitamin-tartalma a vegetacios iddszak alatt allandoan
véltozik. Ertéke a gyumolcséréskor a legnagyobb. A levelek szarazanyagra szamitott
aszkorbinsav tartalma 0,697 és 816 m/m% kozott ingadozik. Vannak olyan fajtak, amelyeknél
a 900 m/m%-ot is eléri. A gyimdlcs C-vitamin tartalma az érés folyaméan ugyancsak novekszik.
(Zagoni, 2005)

Legnagyobb értékét a teljesen kifejlett, de még z6ld bogyd allapotdban mutatja. A bogyo
szinez6désével kezd6dGen a talérés allapotaig a C-vitamin mennyisége kisse csokken. A fekete
ribiszke C-vitaminjara aranylag nagyfoku stabilitas jellemz6. Ha megfeleld6 modon dolgozzuk
fel (fagyasztva, 1€ vagy szorp készitése préseléssel, kompot készités), hossza idon 4t megtartja
nagy aszkorbinsav-tartalmat (80-100%), ami tobbnyire az aszkorbinoxidaz nevil
(aszkorbinsavbontd) enzim hianyanak tulajdonithatd, akarcsak a csipkebogyd, paprika és
karalabe esetén. A C-vitamin tartalom allanddséga bizonyos fokig a fekete ribiszke szervessav

tartalmanak is koszonhetd. (Ochmian et al., 2014)

1.tablazat. Fekete ribiszke tartalmi anyagai (Zagoni, 2005)

Sorszam | Név Eléfordulasi Mennyiség | Osszetétele
helye (g%)
level 0,08-0,10 B-kariofilen, B-pinen,
A%-karen, y-terpinen,
B-fellandren, p-
cimen, limonen,
1 illéolaj rigy 1,67-1,70 azonositatlan
termés 0,001 komponens | és 1l




illéanyagok

Termés

Benzaldehid,
metilszalicilat, metil-
és etil-benzoat

Flavonoidok

Levél

1-1,875

Flavonolok:kvercetin,
izokvercetin,
miricetin, miricetin-3-
glukozid,
ka:empferol,
astragalin, trifolin
Flavanonok:
szakuranin
Flavandiolok:
leukocianidin,
leukodelfinidin
Katechinek

Termés

Antocianidinek:
cianidin-3-rutinozid,
delfinidin-3-
rutinozid, cianidin-3-
glukozid, delfinidin-
3-glukozid

Lé és bor

Anticianidinek,
xantiliumsok

Szerves savak

Levél

0,8-2,2

Gylmolcs

2,8

Citromsav,
izocitromsav,
almasav,
borostyankdsav,
borsav, glikokolsav

Szénhidratok

Gylumolcs

9,5-10,5

Levél

Glukéz,fruktoz,
zacharoz,
szedoheptuloz,
hammamel6z

Vitaminok

Gylmaolcs

Levél

Rugy

Karotinok, feofitinek,
linolsav, linolénsav,
fitosterin

Zsiros anyag

Mag

0,88

Karotinoidok,
feofitinek, linolsav,
linolénsav, fitosterin

Pektin

gyumoélcs

11

(o]

Celluéz

1,424

Enzimek

Gylumolcs

Emulzin, oxidaz,
peroxidaz, transzferaz

11

Asvanyi sok és
mikro-elemek

Gylmolcs

Kalium, foszfor, vas,
kalcium, magnézium,
natrium, jod, réz,
mangan, cink, kobalt.




I1l6olajat levelbol, levélriigybdl, valamint a metszéssel eltavolitott 4gakbol nyerhetiink.
A légszéaraz levél 0,08-0,10% illéolajat, a frissen szedett rligy (nedvességtartalma 13%)
1,67-1,70% illoolajat tartalmaz. Az illoolaj vilagossarga szind, attetszo, jellegzetes illatu és izl
folyadék. Levegén fény hatasira megsotétedik. A levél illdolajanak Gsszetétele

gazkromatografiasan hataroztak meg, amely a kdvetkez6 komponensekbdl all:

B-kariofilén:62,10% p-cimén:0,15%
B-pinén:21,31% limonén:0,10%
A3-karén:10,16%n azonositatlan komponens (1): 1,75%
v-terpinén:1,27% azonositatlan komponens (2): 0,44%

pB-fellandrén:1,25%

A fekete ribiszkét az évszazadok folyaman szamos betegség gydgyhatésara hasznaltak.
A népgydgyaszatban a levelébdl készitett teat szamarkohogésre, reumas izileti bantalmak
ellen, vizelethajtoként, vérnyomascsokkentoként, kiilsleg fekélyes sebek kezelésére, léguti
fertdzések esetén gargalizalasra, torok- és szajoblogetonek, foginygyulladaskor ecsetel6ként
hasznaljék. (Z&goni, 2005; Raudseppa et al., 2010)

A fekete ribiszke vizben old6dé cukortartalma a méaj sejtjeiben a glikogéntartalék
kialakuléséat segiti el6, ez pedig fokozza a maj szoveteinek regeneralodo képességét és védi a
maéjat a sulyosabb elvaltozasoktol.

A fekete ribiszke gyimdlcsét gyimolcslé leparlaséval nyert szaraz kivonat, bef6tt, szorp,
koktél, turmix, gylmédlcstej, hiperkalorikus Ié forméajaban alkalmaztadk. Megfigyelték, hogy a
fekete ribiszke kura:

o csokkenti az erés bélmozgast

o megakadalyozza a rothaszt6 mikroflora fejlodését

o fokozza az epetermelést

o ndveli a maj glikogéntartalmat

o szabalyozza az erek rugalmassagat,

o asav-bazis egyensulyt alkalikus iranyba tolja.

Ezen kivald gydgyhatasok a viszonylag magas cukortartalom (10 % koril) mellett a
pektin és cseranyagoknak, a gylmolcssavaknak, a festék és aromas anyagoknak, az

illéolajoknak, a kiillonb6z6 vitaminoknak (kiilonds tekintettel a C-vitaminra) és az asvanyi



soknak (féleg a kaliumnak) tulajdonithatok. A termés kivonatai sugarvédé hatasa
készitmények komponensei.

A fekete ribiszke lé foszfor és &svanyiso tartalmanal fogva gyorsan megszinteti a
faradtsagerzést, a kimerUltséget csokkenti és gatolja a kovetkezményes allapotok
(gyomorsavtultengés, magas vérnyomas) kialakuldsat. Sportversenyek eldtt a versenyzok
allapotat nagyban javitjak a fekete ribiszke Iében talalhato, gyorsan felszivodo cukrok.

A fekete ribiszke kedvezé hatasat a farkasvaksagban szenved6knél mar régoéta ismerik. A
vadaszrepiilk éjjeli latasuk fokozasara felszallas el6tt fekete ribiszke szorpot fogyasztottak. A
fekete ribiszkés gydgymad sikerrel alkalmazhato torokfajas, tuberkuldzis, hosszu ideig tartd
idiilt fertézések, neurodzis utdkezelésére is. (Zagoni, 2005; Raudseppa et al., 2010)

Elsésorban nem a fekete ribiszkéhez, hanem a fekete afonyahoz kapcsolodik az a
tapasztalati megfigyelés, hogy az antocianinekben gazdag gyimolcsok és készitményeik
sotétben fokozzak a latasélességet. A kisérletes farmakologiai és klinikai vizsgalatok igazoltak,
hogy az antocianinek fokozzak a rodopszin wjraképzédését, illetve a szem kapillaris
rendszerére kifejtett vazoprotektiv hatasuk is hozzajarul a latas javitasahoz. Mivel a ribiszke
antocianin 6sszetétele hasonlé az afonyaéhoz, a vizsgalatokat Kiterjesztették a fekete ribiszkére
is. A ribiszke f6 anticianinjei koziil a cianidin glikozidok szignifikansan fokozzak a rodopszin
regeneraciojat, mig a delfinidin-szarmazékok nem mutattak szignifikans hatast. Ennek okaként
feltételezik, hogy a cianidin a delfinidinhez képest kevésbé polaris molekula 1évén nagyobb
affinitast mutat a rodopszin apolaris 11-cisz-retinal alegységéhez. A vizsgalatban felmeriilt a
kérdés, vajon az antocianinek in vivo koriilmények kozott hatékonyak-e, mivel az alkalmazott
dozis (20 uM) joval magasabb, mint amit a vérben (1uM) eddig detektalni tudtak. Ennek
tisztazasara allatkisérletekben, intraperitonealis és intravénas adagolast kovetéen a vérben és a
szem szoveteiben meghataroztak az antocianinek koncentraciojat. Azt tapasztaltak, hogy a
szem szoveteiben és a vérben is antocianin glikozidok vannak jelen, amelyekrdl igy
bizonyitottak, hogy képesek valtozatlan formaban atlépni a vér-retina hatart. A kisérletes
farmakologiai modellek mellett Nakaishiés kutatocsoportja j6 eredményekkel végzett kis
populacion human vizsgalatot. (Slimestad and Solheim, 2002; Tabart et al., 2012)
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2.2. Parlatok jellemzése

A parlatok mindségét azoknak a gyilimolcsoknek a természetes aromdja befolyasolja,
amelyekbdl eldallitjak oOket. A gylimolcsok altaldnos aromaprofiljat szdmos tényezd
befolyasolja: a foldrajzi eredet, a termesztési mod, a tarolas és a begylijtés ideje. A gylimolesok
szamos vegylletet tartalmaznak, amelyek 0sszességukben hatnak az &ltalanos aroma
kialakulasara. Sok esetben a gylimdlcs aroma azonban tébb vegyilet keverékének hatasara
alakul ki, amelyek egyénileg nem mutatjak ezeket az tulajdonsagokat, példaul a hexil-2-
metilbutanoat, a hexil-acetat és az etil-hexanoat hozzajarulnak az alma aroma kialakulasahoz.
Sok esetben bizonyos vegyiiletek szamosféle gylimolcsben megtalalhatok, és nem jellemzok
egyetlen aroma szdmara sem, példaul a linalool, a nonanal, a (E)-2-hexenol és a limonén.
Réaadasul az aromas vegyiiletek kiilonbozd illatot mutatnak, példaul az eugenol, amelynek
gyumolcsos illata van alacsonyabb koncentraciokban, és csipés illata van magasabbakban. A
botanikai eredet, azaz a kiilonbség a kiilonbozo fajtak dsszetétele kozott, tovabb neheziti a

gyumolcsok altalanos aromaprofiljanak meghatarozasat.

A gyliimolcsparlatok mindségét négy f0 termelési fazis befolyasolja: az elsé a nyersanyag
kivélasztasa és annak forméja, a masodik a megfelel paraméterek kivalasztasa a fermentacios
folyamathoz, a harmadik a desztillacidés folyamat (a megfelel6 felszerelés eés frakcid
kivalasztasa), a negyedik pedig az ital érlelési folyamata megfeleld koriilmények kozott. A
parlatok termelésének elsd szakasza az alkalmazkodo tipusi gyiimoles és ennek a
nyersanyagnak a formajanak kivalasztasa. A klasszikus formdban eléforduld gyiimolcsok
(egész gylmolcsok), pép és Ié hasznalhatdak a termelés soran. Az erjedés és desztillacios
folyamatok befolyédsoljak az aromds vegyiiletek képzddését a parlatokban, ami ennek
eredményeként hatassal van mindségiikre, a Saccharomyces élesztok felelosek az észterek és
¢lesztotorzsek kivalasztasabol €s az erjedési paraméterek kivalasztasabol all, mig a
desztillacios folyamat a felhasznalt berendezés tipusatol figg. A friss parlatok gyakran nyers
és csipds szaguak és izliek. Ezért az érlelés az utolsod folyamat, amely befolyasolja az aromas

vegylleteket, és ennek eredményekeént az italok szervességét. (Sliwinska et al., 2015)
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2.3.  Edesit6k, szinezékek

A likOrok cukorbazisa szamos forrasbdl szarmazhat, a konkrét valasztas fligg az elérhetdségtol,
jogi helyzettdl, artdl, tisztasagtol/szintdl és a végsd '"szdjérzet" jellemzoitl. Példaul a
szachardz sokkal nagyobb viszkozitasi hatast eredményez, mint a glikdz. A hasznalt cukrok
kozé tartozhat kristalyos szachardz (cukornddbol vagy cukorrépabdl), folyékony gliikdzszirup
(dextréz), HFCS (magbol szarmaz6 magas fruktoztartalmd kukoricaszirup), méz, vagy RCM
(szlirt koncentralt szolomust). Az mesterséges édesitdszerek (94/35/EC) jelenleg nem

engedélyezettek szesz-, és likérfogyasztasra.

A hozzédadott izesitdé elem a likOrokben természetes novényi anyagok kozvetlen
felhasznalasabdl szarmazhat, mint példaul gydgynovények (kérgek, gyodkerek, magvak és
viragok), vagy gyiimolcsok (egészben vagy héjakban). Vagy pedig gézdesztillalt illoolajok
vagy természetes/mesterséges izesitd kivonatok hozzdadasaval nyerhetok. A természetes
kivonatokat a kovetkezd moédon lehet eldallitani: Aztatis: meleg alkoholban (40 °-60 °C)
aztatas néhany napig. Perkolécio: hideg vagy forrd alkohol atengedése egy novényi agyon
adagolt vagy folyamatos alapon. Néhany kivonatot télgyfa hordokban érlelnek a végso
termékek eldallitasa elott. Mesterséges (szintetikus) izeket hasznalnak néhany olcsobb
likérmarkaban, de egyre inkabb a természetes felé tolédik a trend, mivel ez pozitiv
fogyasztoi/marketing eldnyokkel jar. Amit a fogyasztok gyakran nem vesznek észre, az az,
hogy a mesterséges izek gyakran szélesebb korben vannak toxikoldgiai kockazatok
szempontjabol tesztelve, mint sok ‘természetes’ iz. Természetes nem mindig jelent

'biztonsagost'.

A lik6érok szine kozvetlenill szarmazhat novényi anyagok, példaul gylimolesok, magvak és
levelek infizidinak felhasznalasabol. Azonban néhany likort jovahagyott élelmiszer mindségi
szinezékekkel is szineznek, és a hasznalati mintdkra vonatkozé korlatozasok gyakran
specifikus jogszabalyok altal vannak szabalyozva. Peéldaul az EU-ban jévahagyott
élelmiszerszinezékek listdja (94/36/EC) és ezek anyagokra vonatkoz6 maximalis
szintjei/jovahagyott alkalmazasai dokumentalva vannak benne. A ‘élelmiszer mindségil'
kifejezésnek nincs jogi meghatarozasa az EU-ban, bar gyakran hasznalt jelz6. Gyakorlatilag
minden élelmiszerszinnek meg kell felelnie az illetékes EU-tisztasagi iranyelvnek
(95/451/EC), ¢s az Egyesiilt Kiralysagban a felelésség mindig a termeldre harul a 1990. évi
Elelmiszerbiztonsagi Torvény betartdsanak biztositasaban. A sima karamell (E150a) a

leggyakrabban hasznalt és legstabilabb szin a szeszes italokban és likérokben. Ezt quantum
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satis szinten hasznalhatjak alkohol alapu termékekben. A kevésbé gyakori szinek esetén (piros,
kék, zold sth.) konkreét szintetikus szineket is valaszthatnak. (Clutton, 2003)

2.4. Citrus félék jellemzdje

A narancs, grapefruit és citrom héja rendkivil aromés és gazdag illoolajokban. Ezek a
citrusfélek gyiimolcshéjai nemcsak izesitOként, hanem gyodgyaszati és kozmetikai célokra is
hasznélatosak. Az esszencialis olajokat gyakran hasznéljak ételek és italok izesitésere,
valamint aromaterapias célokra is, mivel friss, élénkito illatuk és szamos egészségiigyi eldnyiik
van. A narancs, grapefruit és citrom héjabol nyert illoolajokban f6ként limonén talalhat6, ami
egy kiilonleges citrusos aroma és szamos egészségiigyi elonnyel, peldaul antioxidans és

antimikrobidlis tulajdonsagokkal rendelkezik.

A citrom-, mind a grapefruitolaj bonyolult Gsszetétellel rendelkezik, amelyeket foként a
monoterpén-hidrokarbonok dominalnak, kilondsen a limonén, ami a citrusfélék ill6olajainak
jellegzetes Gsszetevoje. A citromolaj f6 komponensei a limonén, y-terpinén, B-pinén, a-pinén,
mirce, szabinén, p-cimen, geranial és neryl-acetatok, amelyek 6sszesen kb. 91,1%-at teszik ki
az olajnak. (Kirbaslar et al. 2006)

A narancs f6 Osszetevéje a d-limonén (73,9-97%), kisebb mennyiségben linalool, geraniol és
nerol is megtalalhat6. Az ill6olajok dsszetételére vonatkozd csoportanalizis bizonyos foku
hasonlosagot mutat az ugyanazon fajtak kdzott. Az antimikrobialis aktivitassal rendelkezik
harom mikroorganizmussal (Staphylococcus aureu, Listeria monocytogens és Pseudomonas

aeruginosa) szemben. (Geracci et al, 2016)

2.5. Fiszerek

Fliszerek és aromas gyogynovények 6sidék ota hasznalatosak tartositoszerkent, szinezékként
és izesitOként. A masodlagos anyagcsere termékek olyan vegyuletek, amelyek nem feltétlentl
szilkségesek egy sejt (szervezet) életéhez, de szerepet jatszanak a sejt (szervezet) és kornyezete
kozotti kdlcsonhatasban. Ezek a vegyilletek gyakran részt vesznek a ndvények védelmében a
biotikus vagy abiotikus stresszek ellen. A masodlagos anyagcsere termékek foként a
novényvédelemért feleldsek, €s nincs kozvetlen részvételiik az ilyen ndvények novekedésében

¢s fejlodésében. A terpének, alkaloidok és fenolok harom f6 osztalya a ndvények masodlagos
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metabolitjai kdzott. A fekete bors, kardamom, gyombér, kurkuma, fahéj, szegfliszeg és
szerecsendié olyan fliszerek, amelyek nagy kereskedelmi jelentdséggel birnak, mivel izt €s
aromat biztositanak azoknak a kulindris készitményeknek, amelyekbe hozzdadjak oket.
Ezeknek a filiszereknek a masodlagos metabolitjai nagy jelentdséggel birnak a jelenlegi
nutraceutikai korszakban, mivel antioxidans, daganatellenes és szdmos mas gydgyéaszati

tulajdonsaggal rendelkeznek. (Pasias et al., 2023)

Olyan fiiszerek, mint a fahéj, szegfliszeg és szerecsendid gyakran részei kiilonféle fott
¢teleknek, igy a f6zés hatasa ezeknek a fliszereknek az antioxidans és gyulladascsokkentd
tulajdonsagai jelentések. Azonban, bar a f6zott gyogynovényekre vonatkozo tanulmanyok azt
mutatjak, hogy a f6z¢s és az in vitro emésztés mind az antioxidans, mind a gyulladascsokkentd
tulajdonsagokra hatassal vannak. Viszont a fahéj, szegfiiszeg és szerecsendié antioxidans
aktivitassal rendelkezik, ami szamos terpénoid és fenolos vegyilet jelenléte miatt alakul ki,
ideértve a PB-kariofilént, o-pinént, kamfént, eugenolt, cinamaldehidet stb., melyek
hidrogénatomokat tartalmaznak az allylic vagy benzylic poziciokban. Mivel ezeknek az
funkcionalis csoportoknak az atomi hidrogénjének elvonasa viszonylag egyszeri, ezeknek a
vegyuleteknek magas az antioxidans aktivitasa. Az atomi hidrogén elvonasat peroxid-radicalok
végzik, amelyek oxidativ stressz hatdsira keletkeznek. Emellett a szerecsendidban 1évd
eugenol szerepe eldsegiti az antioxidans aktivitast oly modon, hogy fokozza bizonyos enzimek,
példaul a szuperoxid-dizmutdz, a kataldz, a glikdz-6-foszfat-dehidrogenaz, a glutation-

peroxidaz és a glutamin-transzferaz aktivitasat. (Lazaridis et al., 2023)

2.6. Likor

2.6.1. Altalanos tudnivalok

Az Europai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete hatarozza meg a lik6rok szabalyait
¢és kovetelményeit. Eszerint a likér olyan szeszes ital, amely megfelel bizonyos eldirdsoknak.
Ezek kozé tartozik a minimalis édesitétermék-tartalom, amely invertcukorban kifejezve
kiilonboz6 likérfajtaknal eltérd lehet: példaul cseresznye-, vagy meggylikor esetén 70 gramm
literenként, tarniccsal, novényekkel vagy tirommel izesitett likoroknél 80 gramm literenként,
mig mas likérok esetében 100 gramm literenként. A likdr eldallitasahoz mezdgazdasagi eredetii
etil-alkoholt vagy desztillatumot kell hasznalni, amelyet édesitve és izesitve allitanak eld,

hozzdadva egy vagy tobb izesitdanyagot vagy mezdgazdasagi eredetli terméket. A likdr
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minimalis alkoholtartalma 15 térfogatszazalék, aromaanyagokat és aromakészitményeket is

hasznalhatnak a likor készitése soran. (Internet 1)

A likéroket altaldban Ugy készitik, hogy parlat alkoholos italhoz izesitenek gyumolcsoket,
gyoégynoveényeket, fiiszereket vagy diot, majd hozzaadnak cukrot vagy mas édesitOszereket.
Altalaban igen édesek, de nem hagyjak érlelni hosszi ideig az dsszetevék keverése utan,
viszont el6fordulhat, hogy a készités soran pihentetési iddszakokat tartanak be, hogy az izek
Osszeerjenek. A tipikus gyartasi folyamat magaba foglalja a névények felapritasat és aztatasat
alkoholban, majd a kapott kivonat érlelését, ami szeszes italokat eredményez. (Marianski et al.,
2012)

A likdripar jovobeli fejlesztési irdnyvonala tobboldal, hangstlyozva a hatékonysdgot, az
automatizalast, a fenntarthatosagot és az egészségtudatossagot, valamint a mindséget, a
személyre szabast és az internacionalizaciot. Az egészséges taplalkozas iranti egyre novekvé
tudatossaggal, a likérozési technologia a z6ldebb és egészségesebb gyakorlatok fele fejlodik.
Példaul természetes, szennyezddésmentes és organikus Osszetevok hasznélatdval, kémiai
adalékanyagok nélkiil egészségesebb és kornyezetbarat likort allitanak eld. Emellett hangsulyt
fektetnek a likér taplalkozasi értékére és egészségligyi elonyeire, ami olyan alacsony
alkoholtartalmu, alacsony cukortartalma, alacsony kalo6riatartalmi és mas egészségesebb
likérok fejlesztéséhez vezet, amelyek megfelelnek a fogyasztoi egészségiigyi igényeknek. Ez
megkoveteli a likérozési technoldgiat, hogy a mindség és a személyre szabas fel¢ fejlodjon.
P¢éldaul a magas mindségli 6sszetevok, a precizios sorfézo berendezések €s a gondos keverési
folyamatok felhasznalasdval melengetObb, finomabb textardju és aromasabb likort allitsanak
el6. Emellett hangstlyt fektetnek a személyre szabott testreszabdsra, olyan likérok
eléallitasara, amelyek megfelelnek a kiilonbozé fogyasztok egyéni izléspreferencidinak,

egészségugyi kovetelményeinek és kulturalis igényeinek. (Chou, 2023)

2.6.2. Maceralas

A maceralds egy klasszikus szilard-folyadék kivonasi technika, amely széles kdrben
hasznalatos. Ez abban all, hogy a kinyerendd szilard anyagot folyadékkal boritjuk be, és hosszu
ideig allni hagyjuk ebben az allapotban a rendszert. A kivonas ambiens hdmérsékleten torténik,
igy nincs héérzékeny vegyiiletek megvaltozasa, azonban a kivonasi id6k atlagosan hosszlak,
mert a kivonas foként diffuziés hatdsok révén torténik, igy idonként meg kell keverni a

szilard felulet kozvetlen kdzelében lokalizalt tultelitettséget, ami lassitja az 6sszes kivonasi
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folyamatot. A maceralas madszerének érvényes alternativajat egy innovativ szilard-folyadék

kivonasi technoldgia jelenti. (Naviglio et al., 2016)

Az alkoholba aztatassal tortén6 kivonas nagyon hatékony modja volt annak, hogy eltavolitsak

a hatéanyagokon kivil mas anyagokat. (Oh, 2020)

A szeszes italok és likérok, amelyeket tobb gyogy-, vagy aromandvény macerélasaval vagy
desztillalasaval készitenek, jo forrasnak tekinthetk bioaktiv vegyiiletek szempontjabol, foleg
kiilonféle polifenol antioxidansok tekintetében, €s napjainkban nagyon népszerti alkohol alapi
italok. A nyersanyag, a macerélasi feltételek és a téarolds befolyasoljak az érzékszervi
tulajdonsagokat, mint példaul a szin, a tisztasag, az enyhe keserti iz, az illat és a gyogyndvényes
gylim0lcsos iz. A maceralds optimalis id6tartamanak meghatarozasat a bioaktiv vegyiiletek
valtozasainak felmeérésére kell alapozni. A novények maceralasa noveli a fenol tartalmat és a
megfeleld egészségligyi elénydket. A gydgyndvényes alkoholos italokhoz nyers névényi anyag
sziikséges, és gondoskodni kell a mindségrél és a fogyasztok biztonsagardl. (Senica and

Mikulic-Petkovsek, 2020)

2.6.3. Gyiimolcslikor

A gylimolcslikérok szeszes italok, amelyek f6 természetes Osszetevoi gylimolcsok vagy
gyumolcskivonatok. Elkészitésik soran az egész gyumdolcsot felhasznaljak, és érettnek kell
lennie annak érdekében, hogy a likér maximalis izt nyGjtson. A gyiimolcslikdroket fermentacio
nélkul készitik. A gyartasi folyamat magaban foglalhatja gyimdlcsok alkoholos aztatasat vagy
gyuimolcsos aztatok desztillalasat. Egyéb technikakat is alkalmaznak, példaul kiilonboz6
gyumolcsaromas vegyiletek szeszes oldatat, ezeket az italokat altalaban glikézzal vagy
szacharOzzal karamelizaljak, és szOlécukorral, mézzel, glikozzal és/vagy szachardz
szirupokkal édesitik. A gyiimolcslikérok savanylsagszabalyozokat és néha stabilizatorokat,
antioxidansokat és egyéb technologiai segédeszkozoket is tartalmazhatnak. A 1lik6rokhoz
hasznalt gyumdlcsoket jotékony hatdsukrol is ismerik az emberi egészségre, mivel fenolos

vegylletek jo forrasai, amelyek antioxidans hatassal birnak. (Hunt, 2000; Owens et al., 2018)
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2.6.3.1. Fekete ribiszke likér

A fekete ribiszke (Ribes nigrum) fontos névenyi anyag a eélelmiszeriparban jellegzetes szine és
érzékszervi tulajdonsagai miatt. Foként bogyoinak termesztésére hasznaljdk, amelyekbdl 1¢,
lik6r, lekvar és mas élelmiszerek késziilnek, melyeket az emberi egészség szempontjabdl
elényosnek tartanak magas antioxidans tartalmuk miatt. A fekete ribiszke antioxidansai kdzé
tartozik egy sor fenolos vegytlet, kdztlik fenolsavak és flavonoidok, a bogyok sotét szinéért az
antocianinok feleldsek. Ezeket a fenolos anyagokat egészségmegdrzo hatasokkal tarsitjak, mint
példaul az antimikrobidlis és gyulladascsokkentd hatasok, a kardiovaszkularis betegségek
kockazatanak csokkentése, az emberi alacsony siiriségli lipoproteinek oxidaciojanak gatlasa,
valamint az anticarcinogén hatasok. A fenolok jotékony hatéasait foként antioxidans
tulajdonsagaiknak tulajdonitjdk, amelyek az aktiv oxigénfajtak és szabad gyokok
semlegesitésén alapulnak. A flavonoidok és fenolsavak szerves gyiimolcsanyagokbdl torténd
olddszeres kinyerése folyékony olddszerekkel a legelterjedtebb modszer a gylimélcsmintak
elokészitéséhez. (Kapaskalidis et al., 2006)

A 15-40% etanoltartalmt gylimdleslikérok és alkoholtartalmu italok irant az utdbbi években
nagyobb fogyasztoi érdeklddés mutatkozott, mivel a fogyasztok inkabb az elismert mindségi
és izl hagyomanyos termékeket keresik. A gyiimolesok alkohollal torténé kezelése az aktiv
Osszetevok felszabaduldsat és kivonasat valtja ki a nyersanyagbol. A szeszes italok eléallitasa
és tarolasa azonban a bioldgiailag aktiv anyagok, pl. a polifenolok, kéztik az antocianok,
valamint a fenolsavak és mas fontos vegyiiletek tartalmanak csokkenését is okozza. Az
antocianok és flavonolok atalakulasa kovetkeztében a szin barndara valtozik. A bekovetkezd
véltozasok fliggenek az alkalmazott eljarasoktol és paraméterektdl, a nyersanyag tipusatol, a
szinezékekkel, enzimekkel kapcsolatos egyéb anyagok tartalmatol, a hdmérséklettdl, a pH-tol,
a fémionok, az oxigén, az oxidalé és redukald anyagok jelenlététdl és egyéb kiilsé tényezoktol.
A hatdéanyagok karos hatdsai azonban a megfeleld technologiai eljarasok alkalmazéasaval
korlatozhatok. Példaul a cukor megfelel hozzaadasa és az alacsonyabb tarolasi homérséklet

lassithatja az antocianok lebomlasat. (Sokole et al., 2014)

A ,,creme de cassis” eldirt név csak fekete ribiszkével eldallitott olyan likérokre hasznalhato,
amelyek édesitétermék-tartalma invertcukorban kifejezve tébb, mint 400 gramm literenként.
Créme de cassis (mas néven Cassis likor) édes, sotétvoros likor fekete. Tobb koktél késziil
creme de cassis-sal, beleértve a népszerti bor alapti koktélt, a kir-t. Ezt étkezés utani likérkent

vagy frappé-ként is felszolgalhatjak.
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Osszetevok: fekete ribiszkébdl késziil, amelyet dsszetdrnek és alkoholban 4ztatnak, majd
cukrot adnak hozza. A créme de cassis mindsége attdl fligg, hogy milyen gyiimolcsot

hasznélnak, mennyi bogydt tartalmaz, és hogyan késziil.

Az ital modern valtozata el6szor 1841-ben jelent meg, amikor felvéaltotta a "ratafia de cassis"-
t, amelyet az el6z6 évszazadokban allitottak eld. Bar a créme de cassis a Burgundi teriilet
specialitasa, Anjou-ban, Anglidban, Luxemburgban, Albertaban, Quebec-ben, Vermont-ben és
Tasmaniaban is készitik. 1979-ben Németorszag megprobalta korlatozni a behozatalt az
alkoholtartalom alacsony volta miatt. Az Europai Bir6sag ezt a kereskedelmet sértének talalta
a Rewe-Zentral AG v. Bundesmonopolverwaltung fur Branntwein ugyben. 2015-ben
jovahagytak az 0j védett foldrajzi jelzést (PGI) "Créme de Cassis de Bourgogne"-t. Ezt a
burgundi gytiimolcs- és likérgyartok szovetsége tamogatja. A "Créme de Cassis de Bourgogne"
garantalja a burgundi eredetet és a gyartas soran felhasznalt bogyok minimalis mennyiséget,
léenyegében a Noir de Bourgogne fajtat. Ha a bogyok kifejezetten Dijonbdl szarmaznak, a
cimke helyett "Creme de Cassis de Dijon™ allhat. (Duplais et al., 1871; Marianski et al., 2012)

3. Anyag es modszer

3.1. AKisérlet helye

A szakdolgozatom Kisérleti részét Csikmadarason, a RIBON gylmdlcsfeldolgozd és
étrendkiegészité tlizemben végeztem. 2019-ben sziiletett meg a RibON termékcsalad —
egészségjavitd készitmények, aminek f6 Gsszetevdje a fekete ribiszke és egyéb vadon termett,
illetve termesztett bogyds gyumolcsok. Az RIBON termelési vonala automatizalt, a mosastol
a toltésig, foként vadon termd/termesztett bogyokra van kialakitva, de mas gyiimodlcsok
szamara is optimalizalhatd. Jelenlegi termékek: természetes gyumolcslé, szirupok, tinktdrak,
liofilizalt gylimolcsok, aszalt gyumolcsok, gyumoélcspor (mini szoérdszaritdval poritva),
magolajok (szuperkritikus CO> Kkivonattal). (2.4bra) Az analitikai méréseket Budapesten a

Magyar Agrar Es Elettudomanyi Egyetem, Biomérnok és Erjedésipari Technoldgia Tanszéken.
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2. éabra: Ribon gytmélcsfeldolgozé Gizem

2.2. Felhasznalt anyagok
2.2.1. Fekete ribiszke

A Kisérlet részhez hasznélt fekete ribiszke, a csikmadarasi gytimdolcsosben termett 3 hektéaron.

2.2.2. Fekete ribiszke szorp

Az egyik receptnek az alapanyaga a fekete ribiszke szorp, amely készités technol6giaja a
kovetkez6: A megmosott fekete ribiszkét a mosd-szallitd szalagon keresztul a daréléba
ontottiik, majd a daraldval a ribiszke szemeket ledaraltuk, amit egy hiité-kever tartalyba
szivattyuztunk at, ahol egy Naturase CMA pektinbontd 100 GR nevii pektinbontd enzimet
adagoltunk a dardlmanyhoz. 2 napon keresztiil hiitve kevertettiik, hogy az enzimek kifejtsék
hatasukat Iényerés szempontjabdl, ezt kovette a préselés, amelyhez egy vizprést hasznaltunk,

amelynek soran a kipréselt 1éhez 700g/I aranyban cukrot adagoltunk.

2.2.3. Pektinbonto

Egy Naturase CMA Pektinbonté 100 GR nevii pektinbontdt hasznaltam a kisérletekhez.
Altalanos pektinbontd enzim gyiimélcsokhoz és fehér, illetve voros gyiimolcsoknél egyarant
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hasznalhatd. Képes gyorsan lebontani az 6sszes pektinanyagot, ami a viszkozitas drasztikus
csokkenését és gyors cefre folyositast eredményez. A cefre konnyebben keverhetové és
szivattyluzhatovad valik. Az intenziv cefrefeltards kovetkeztében értékes beltartalmak
szabadulnak fel, melyek novelik az illat és aromakeszletet. A cefre elfolyositas es cefrefeltaras
megkonnyitik az erjedésindulést, teljesebb erjedést tesznek lehetdvé, ami optimalisabb

alkoholkinyerést eredményez. Emellett csokkenti a leparlas alatt az odaégés veszélyét.

2.2.4. Parlatok

Gyilimolcsok eldkészitése: A palinka készitéséhez csak kifogastalan mindségi, érett
gyumolcsoket hasznalunk. Az érettség kiemelten fontos, mivel a gyimélcs cukortartalma az
alkoholos erjedés alapanyaga. Az elékészités magaban foglalja a valogatast, a mosast és

sziikség esetén a magok eltavolitasat.

Cefrézés, a cefre erjesztése: az el6készitett gyiimolesokbol cefrét készitiink, ami soran az
¢lesztok segitségével az alapanyag cukortartalma alkoholld alakul. Az erjedés sordn a
gyumolcsben talalhaté aromak és izek is felszabadulnak, meghatarozva a palinka karaktereét.
Az erjedés optimalis hdmérséklete 17-18°C koril van, amelyet hiitéssel biztositunk. Leparlas,
a ,,palinkafézés”: Az erjedt cefrét leparoljuk, vagyis kiilonb6z6 alkotoelemeit, mint az etil-
alkohol és az illéanyagokat, desztillacidval valasztjuk szét. A leparlas soran alkalmazott eljaras
lehet kisusti vagy egyszeri leparlas. Mindkét madszer célja az alkohol és a kivant aromak
koncentralasa. Pihentetés, alkoholfok bedllitasa: az Ujra leparolt parlatot pihentetjik, hogy az
izek és aromak harmonizélddjanak. Ezt kovetden az alkoholfokot lagy viz hozzaadasaval
allitjuk be a kivant tartoményba (&ltaldban 40-60 V/V%), hogy az ital fogyaszthat6 legyen.
Ezek a folyamatok egyittesen hozzak létre a mindségi palinkat, melyet tovabbi érlelés és

finomitas kovethet, hogy egy kifinomult, kellemes izii italt kapjunk.

3.2.4.1.Fekete ribiszke parlat

RiParlat (3.4bra) A fekete ribiszkébol késziilt palinkanak specifikus karakterei vannak.
lllatdban erésen herbas, mentds markéns parfiimoket produkal. fzében telt, testes, teljesen
kitolti a szajureget; savanykas, édeskés karaktereket mutat. Fekete bogyds aromatikaja,
erdsebb gyiimolcsos jellege és héjas, medvecukros utdize sokaig megmarad, ezzel varazsolva

el a fogyasztot. (Takacs, 2019)
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3. éabra: Fekete ribiszke péarlat cimke

3.2.4.2.Cserszegi fiiszeres parlat

A cserszegi fliszeres parlat, mind illatban és izben a fliszeressége dominal. Friss, illatos, iide
sz616, visszafogottabban, de elegansan hordozza a muskotalyos karaktereket, kellemesen, de
nem tolakododan, parflimds, citrusos, viragos. Fliszeressége lagy, ahol a zold fiiszerek a citrus,
a grapefruit és a viragillatok domindlnak, izében édesebb karakterii, enyhe héj fanyarsag, héj
kesernyével, lecsengéseben a mogyoré ize is fellelhetd, boros, maradandd fiiszeres

gyumolcsosséggel. (Takacs, 2020)

3.2.4.3.Jonathan alma pérlat

A Jonathan almaparlat illatdban konnyed, harsany, a frissen szeletelt almara jellemz6 viragos,
vanilias illatok, keverednek, kevés, diszkrét marcipannal. 1zében a kevés magzamattal is
markans viaszossag, enyhén savanykas, harmonikus izvilag jellemzi, amelyben a kakao is fel-
fel tlinik. Gyermekkorunk almdja kdszon vissza, hosszu uto6izében, lagy, simulékony, kellemes
palinka, tartds illattal, friss, gyiimolcsos lecsengéssel. Osszeségében az egyik legkerekebb,

elegansabb almapélinka tud lenni beldle. (Takacs, 2017)
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3.2.4.4.Etil alkohol

A finomszesz vagy mez6gazdasagi eredetli etil-alkohol olyan nagy tisztasagu égetett szesz, ami
legal&bb 96 térfogatszéazalék etil-alkohol és 3—4% viz mellett csak nyomokban tartalmaz egyéb
Osszetevoket. A gyakorlatban a finomszesz 4altaldban tdbboszlopos, folyamatos
szeszfinomitokban készil, 96-96,5 térfogatszazalék alkoholtartalommal. A finomszesz
gyakori alapanyagai a gabona, a répa- és nadcukor gyartasakor fennmaradd melasz és a torkoly.

Kisebb mennyiségben burgonyabol, borbdl és kiilonb6zd gylimolesokbdl is késziil finomszesz.

A mezbdgazdasagi etil-alkoholt kevert italokban, likérok vagy parlatokkészitésekor, vagy
gyogyaszati segédanyagként hasznéljak. A nem emberi fogyasztasra szant finomszeszt
altaldban denaturdljak, mert igy jovedékiado-mentessé valik, &m a denaturdlt szesz nem

feltétleniil finomszeszbdl késziil.

3.2.5.Egyéb hozzavaldk

4. &bra: A felhasznalt citrom, narancs, grapefruit héja
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5. abra: A felhasznalt szerecsendio, szegfiiszeg, fahéj

3.3 Kivonatok elkészitése

3.3.1. Altalam 6sszeallitott receptek, elkészités

A fekete ribiszke nemcsak az egyik legegészségesebb gylimélcsiink, hanem az egyik
legaromésabb is. A megtisztitott fekete ribiszke szemeket 0sszezlztuk, a cukrot és a vizet
melegen feloldottunk, és egy siirli cukoroldatot készitettiink beldle, ezt raontottiik a fekete
ribiszke alapra egy bef6ttesiivegbe, majd hozzaadtuk kiilonb6z6 foku és izii parlatokat (fekete
ribiszke, sz616, Jonathan alma), majd izesitettiik citrom, narancs, illetve grapefruit héjjal, és
szerencsendioval, fahéjjal és szegfiiszeggel, jol elkevertiik és hagytuk allni 3 hetet. Majd

szlirjiik és adagoljuk.

A receptek Osszeallitisa a kovetkezOképpen tortént: az 1, 4, 5 mintdknak a hozzavaldi
ugyanazok, csak a benne levé parlat kiilonbozik (fekete ribiszke, alma, sz616). Szerettem volna
a sajat gyiimolesbdl elkésziilt parlatat felhasznalni, valamint 2 semlegesebb pérlatot. Igy esett
a valasztas az almara és a szOlore. A 2, és 3 minta etil-alkoholbdl késziiltek, kiilonb6zo6 alkohol

fokkal, valamint az egyik esetben fekete ribiszke zlUzalék, a méasikba pedig fekete ribiszke
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szOrpot hasznaltam fel. A 2. mintat egy konnyedébb néi italnak szeretném kifejleszteni,

valamint a 3. minta egy karakteresebb, alkoholosabb likérnek tervezem.

Etil-alkohol higitasa: a 96 ° Uzletben megvasarolt etil-alkoholt, 40 illetve 60 fokosra higitottuk

a kovetkez6 képlet szerint, allandé szobahdmérsékletli desztillalt vizzel.
ViXxg+V, Xxy =V3Xx3
Vo=V, +V,
x1= 0
x2= 40 ° illetve 60° (kivant alkohol fok)
x3= 96 ° (kiindul&si alkohol fok)
V3= az ismeretlen térfogat (ml)
V> = a kivant térfogat (1000 ml)
V1= aviz térfogata (ml)
40 °etilalkohol higitésa:

A fenti képlet alapjan kiszamoljuk az ismeretlen V1, ami 416 ml lesz, a higitand6 96 ° etil-
alkohol térfogata, amit, 1 I-ig desztillalt vizzel toltink fel, igy megkaptuk a kivant alkohol foku
parlatot.

60 °etil alkohol higitasa:

A fenti képlet alapjan kiszamoljuk az ismeretlen Vi, ami 625 ml lesz, a higitando 96° etil-
alkohol térfogata, amit 1 I-ig desztillalt vizzel toltlink fel, igy megkaptuk a kivant alkohol fokd

parlatot.

24



T
=

—~———

6. dabra: Az elkészitett likbrok: balrdl jobbra haladva recept szamok szerint: 1, 2, 3, 4, 5.

2.tablazat. Az 5 likor receptje

Recept 1

Recept2

Recept3

Recept4

Recept 5

Fekete ribiszke

250 g

1kg

2509

250 g

Fekete ribiszke
(70%

cukortartalom)

szorp

1L

420 Fekete
ribiszke

péalinka

500 mL

420 Sz616
palinka

500 mL

420 Alma

péalinka

500 mL

Mezogazdasagi

alkohol (EtOH)

40° EtOH 1
L

60° EtOH 1
L

Cukor

140 g

500 g

140 g

140 g

Viz

110 mL

100 mL

110 mL

110 mL

Citromhéj

2549

2549

259

Narancshéj

2590

5¢

259

2549

Grapefruithéj

2549

5¢

2549

259
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Szerecsendid 1 darab 1 darab 1 darab 1 darab 1 darab
Fahéj 1rad 1rad 1rad 1rad 1rad
Szegfiiszeg 5 darab 5 darab 5 darab 5 darab 5 darab

3.4. Vizsgéalati modszerek
3.4.1.pH

A pH (pontatlan hidrogénion-koncentracié) egy dimenzié nélkili skéla, amely az oldatok
hidrogénion-koncentraciojat meri. Ez a skéla 0 és 14 kozotti értékeket tartalmaz, ahol a 7 a
semleges pont. A pH alacsonyabb értékekkel (O alatti) jellemzett oldatok savasoknak
tekintenddk, mig a magasabb értékek (14 felett) lugosak. A pH értékét az oldatban talalhato
hidrogénionok koncentracidja hatarozza meg, és ezéltal befolyasolja az oldat kémiai
tulajdonségait, példaul reakcidképességét és kémiai stabilitasat.

A pH mérésére az alapparlatok, alapanyagok és likérok eldallitdsa soran tobbszor is sziikség
volt. A mérés Mettler Toledo tipusi pH mérd berendezéssel tortént. A mérés elméleti alapja,
hogy a miiszerbe két elektroda van beépitve, egy pH érzékeny és egy referencia elektroda. A

két elektroda kozott mérés soran potencidlkilénbség alakul ki, ami a pH értékkel valtozik.

3.4.2. Szarazanyag tartalom

A refrakcid mérése a mérendd anyagok fénytord képességének alapjan torténik. Ha a levegdben
halad6 fény egy masik, atlatsz6 kozeg hatarara érkezik, akkor a fény egy része visszaverddik,
masik része behatol a kozegbe. A fény tovabbi Utjat nagyban meghatérozza a kdzeg optikai
stirlisége, az adott anyag Osszetétele, koncentracidja. Ez a torésmutatd az anyagra jellemzd
érték, mellyel azonositani tudjuk az anyagot és élelmiszer esetén meghatarozott alkotd

komponensek detektalasa is lehetséges segitségével.

A mérést digitalis refraktométerrel végzetem, egyAtago PAL-1 tipust digitalis
refraktométerrel. A mérés soran a miiszer meghatarozza a kritikus szoget, amelynél a fény nem
torik meg, hanem visszaverddik, majd ebbdl szamitja a torésmutatot. A kapott téorésmutatd

alapjan pedig szamolja az oldott anyag koncentréciojat.
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A mérést megeldzden desztillalt vizzel kalibraltam a miiszert. Ezt kdvetéen par csepp mérendd
anyagot vittem fel a miszer szenzorara, majd a ,read” gombbal inditottam a mérés. Par
masodperc elteltéve a miszer kijelzi az eredményt Brix %-ban (1 Brix % 1 g vizben oldddo

szérazanyag 100 g oldatban).

3.4.3. Redukalé cukortartalom meghatarozasa

A redukald cukrok szabad aldehid csoporttal, azon belul glikozidos hidroxil csoporttal
rendelkez6 szacharidok. A reakcio soran a gliikoz szabad aldehidcsoportja a rendszerhez adott
réz(11) ionokat redukélja rez(l) ionnd. A Schoorl-Regenbogen modszer elve, hogy savas
kdzegben a visszamaradt réz(ll) ionok kélium-jodidbdl a jodot szabaddad teszik, ez a
felszabadult jod, pedig natrium-tioszulfattal visszatitralhatd. Szikséges egy vak préba
készitése, amikor a vizsgaland6 anyag nélkil végezzik el a mérést. Ez a kapott natrium-
tioszulfat fogyas, illetve a mintékra kapott fogyas kiilonbsége, és az aldbbi masodfoki egyenlet
segitségével kiszdmithatd lesz a redukal6 cukor mennyisége:

redukadlé cukormennyiség (mg) = 0,016x2 + 3,008x + 0,355

X = (Vvak - Vminta) * fNa25203

Ahol:
V,ak: Vak probara fogyott natrium-tioszulfat (cm?)
Vinintq. Mintara fogyott natrium-tioszulfat titralas soran (cm®)
fNays,04- 0,05 molos natrium-tioszulfat faktora

x: masodfoku egyenlet ismeretlen tagja

Szamolas soran az ,,x” értéket behelyettesitjiik a fent emlitett egyenletbe, és igy megkapjuk a
minta redukalé cukor tartalmat mg/mil-ben.

A méréshez 200 ml-es Erlenmeyer-lombikokba pipettaval bemériink 10 ml Schrool-1 és 10 ml
Schrool-11 oldatot és 0,5 ml-tilletve 0,25 ml-t a vizsgalandd alapanyaghol (Fekete ribiszke
sz0rp, fekete ribiszke gyiimolcs) illetve a lik6rokbol, majd Kiegészitjuk az oldatot 50 ml-re
desztillalt vizzel. Ezt kovetden az oldatot felforraljuk, majd a forrastdl szamitva tovabbi 2
percig hagyjuk forrni. Amikor letelt a 2 perc, lehiitjiik 6ket razogatas nélkiil, hozzaadunk 10
ml 30 %-os kélium-jodid oldatot és 10 ml 25%-0s kensav oldatot. A reakcio soran felszabadult
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jédot 0,05 mélos natrium-tioszulfat oldattal titraljuk. A titralast addig vegezzik, mig az oldat

fehér szinl lesz.

3.4.4. Alkoholtartalom mérés

A pérlatok és a lik6érok alkoholtartalmat egy DMA késziilékkel végeztem (. abra). A miiszer az
alkoholtartalmat stiriség alapjan méri. A likér vizen és alkoholon kiviil egyéb stirliséget
befolydsold anyagokat is tartalmaz, emiatt sziikséges az alkohol leparlassal torténd
szétvalasztasa meghatarozas el6tt. A leparlast Gibertini-féle berendezéssel végeztem (13.
abra).

A mérés kezdetén a mintakbol kimértem 100 cm®-t, majd a leparld késziilék lombikjaba
toltottem. Ezt kovetéen 100 cm?® vizet és habzasgatlot adtam hozza. A parlat felfogasara
felhelyeztem egy Kohlrausch-féle mérélombikot, a mérésulyt, majd lezartuk a késziiléket és
elinditottam a leparlast. A berendezés megfeleld mennyiségii parlat 6sszegytijtésekor leallt. A
szedolombikot, melyben Osszegyllt a parlat pontosan jelig toltdttem desztillalt vizzel, majd
alaposan 0Osszerdztam. Ezutan kézi DMA készllékkel megmértem kozvetlenul a pérlat
alkoholfokat.

7. éabra;: DMA 35N késziilék.

3.4.5. Titralhat6 savtartalom meghatarozasa

Azokat a vegylileteket nevezzik titrdlhaté savaknak, melyek vizes oldatban pozitiv

hidrogénionokra és negativ savmaradék ionokra disszocialnak- azon alkotorészeknek az
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Osszessége, amelyek indikator jelenlétében luggal kozombosithetok. Potenciometrids
titralassal mérhetd a titralhat6 savtartalom mennyisége.

A mérések megkezdése eldtt a miiszert kalibralni kell. Minden vizsgaland6 mintabél 15 cm?®
Kivettem pipettaval és egy 50 cm® mérépoharba fecskendeztem. A berendezés elektrodajat a
mintaba tettem és leolvastam a kezdeti pH értéket. Ezt kbvetéen a biirettat feltoltéttem 0,2
molos natrium-hidroxiddal. A mérés soran a minta folyamatos kever6dott. A natrium-hidroxid
adagolésat addig kell végezni, amig a minta pH-ja el nem éri a 6,8-as értéket, amikor azt elérte,
ledllitjuk az adagolést, és leolvassuk a NaOH fogyast. Az dsszes titralhatd savtartalom

mennyiségét az alabbi képlettel szamitottuk ki.

savtartalom (%) = Vyaon * fnaon

Ahol:
Vyaon: Natrium-hidroxid fogyasa (cm?)

fnaon: 0,2 mélos natrium-hidroxid faktora
\‘ 1 ! > !3 A

8.4bra. Desztillacié Gibertini késziiléken

3.4.6. Osszpolifenol tartalom meghatarozasa TPC mddszerrel

A mintak TPC értékeinek meghatarozasa Singleton és Rossi (1965) altal kifejlesztett
modszerrel tortént. A moddszer alapjan elére meghatdrozott komponensek kertiltek
osszekeverésre, a 1250 pl Folin-Ciolteau reagens, a 200 pl metanol-viz elegy (4:1) és az 50 pl

mennyiségli minta. Ezutan pontosan 1 perc elteltével 1000 pl natrium karbonat oldatot (0,7 M)
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adtam az oldathoz. Galluszsav segitségével vettem fel a kalibracids egyenest. Az el6készitett
mintat tartalmazo kémcsdveket 5 percre 50°C-os vizfiirdébe tettem. Az idéletelte utan
A=765nm-en mértem az abszorbanciat a kalibraciés egyenesre.Kalibracids egyenes

egyenletébol az X értéket kell a mintakra kiszamolni, az y-t mértiik (absorbancia 765 nm).

3.4.7. Esztertartalom meghatarozas

A szeszes italok észtertartalma a natrium-hidroxiddal elszappanosithat6 anyagok etilacetatban
kifejezett mennyisége, abszolut alkoholra vonatkoztatva. A vizsgalathoz szintelen mintak
szilkségesek, ezert a mintakat elézetesen leparoltam. A parlatbolkimertem 250 ml-t és ebbdl
50 ml-t bemértem. 3-5 csepp fenolftalein indikatort adtam hozza és 0,1 n natrium-hidroxiddal
pontosan semlegesitettem. Ezutan hozzdadtam még 25 ml 0,1 n néatrium-hidroxidot és
visszacsepegd hiit6 alatt egy Orén at forrasban tartottam. Az egy ora letelte utdn a lombikot
lehiitottem, és a 0,1 n natrium-hidroxid feleslegét a fenolftalein voros szinének eltiinéséig 0,1
n sosavval visszatitraltam.
A vizsgalt minta észtertartalma etil-acetdit mg/100 cm3abszollt alkoholban kifejezve a

kovetkez6 képlettel szamithato:

1760
e= «(25f1 — S 1)
e az észtertartalom etil-acetat abszolut alkoholban kifejezve
C a vizsgalt szeszes ital minta alkoholtartalma tf%-ban
f1 a 0,1 n NaOH oldat faktora
S a lugfelesleg visszatitralasdhoz fogyott 0,1n sdsav méréoldat mennyisége

cm?3-ben
fa 0,1 n sésav mérboldat faktora
4. Eredmények és értékelésik

A méreseim soran 11 féle minat vizsgaltem be, ebbe beletartoznak, a parlat alapok,
gyimolesok, illetve gyiimolesbdl késziilt natarlé, szorp és a kész likorok. Ezeket az alabbi

tablazat szemlélteti.
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3.tablazat. Felhasznalt parlatok, alapanyagok, valamint kész likérok megnevezése

Péarlatok Alapanyagok Kész likérok
Fekete ribiszke parlat Fekete ribiszke gyimdolcs Fekete ribiszke parlat alapu
(FRP4) (FR) likér (IR)
Sz6l6parlat (SZP4) Fekete ribiszke szorp Fekete ribiszke szorp alapu
(FRSZ) likér (2R)
Almapérlat (AP4) Fekete ribiszke naturlé Etanol alapu fekete ribiszke
(FRN) likér (3R)

4.1. pH értékek elemézse

Sz616 parlat alapu likdr (4R)

Alma parlat alapu likor (5R)

4.t4blazat. A vizsgalt anyagok pH értékei

Vizsgalandd

anyag pH
FSZPa 5.20
SZPa 5.30
Apé 5.10
FR 2.8
FRN 2.8
FRSZ 2.8
1R 3.2
2R 3.1
3R 3.3
4R 3.2
5R 3.2

Ahogy az abra is mutatja parlatok esetében 5 korlli pH értékeket mértem, az alapanyagok

tekintetében alacsony mérték tudhato be, mivel a fekete ribizke egy savas jellegli gylimolcs. A

lik6rok esetében a savas jellegli fekete ribiszke/fekete ribiszkébdl késziilt alapanyagok parlattal

osszekeverve az alkohol molekuldk savakkal észtereket kepeztek, valamint a desztillalt viz

hatasara is higult az oldat, ami pH emelkedést eredményezett a végtermékekben.
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pH valtozas
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9.abra. A vizsgalt anyagok pH valtozésai

4.2. Szérazanyag tartalom

A mintak szarazanyagtartalmanak az alabbi tblazat és diagramm szemlélteti. A mért érték nem

tényleges szarazanyagtartalmat mutat, hanem az oldott szarazanyagtartalmat jelol.

5.tablazat. Az alapanyagok és a kész likorok szarazanyag tartalma

Vizsgalando Szarazanyag
anyag tartalom (Ref %)
FR 18.1
FRN 17.3
FRSZ 48.6
1R 24.90
2R 33.30
3R 30.00
4R 26.50
5R 25.80

A legnagyobb értéket a FRSZ-nél (fekete ribiszke szorp) kaptuk, ez azzal magyarazhatd, hogy
nagyobb koncentracioban hozzdadott cukrot tartalmaz. Kész likérok esetében a hozzéadott
cukor miatt magasabb értékek figyelhetdek meg, mint a gyiimolcsnél, illetve a naturlénél, mivel

ez a gylimolcs preselt leve, és nem tartalmaz semmi hozzéadott anyagot.
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Szarazanyag-tartalom (Ref%)
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10.4bra. Szarazanyagtartalom valtozas (ref%)
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4.3. Redukalo6 cukortartalom valtozas

6.tdblazat. Alapanyagok és a kész likérok redukaléd cukortartalma

Vizsgalandd Redukal6 cukor

anyag tartalom (mg)
FR 18.58
FRN 18.38
FRSZ 26.05
1R 20.62
2R 31.44
3R 20.32
4R 14.7
5R 14.6

A redukélé cukor tartalmat abrazold diagram szépen szemlélteti a szorp (FRSZ) és a beléle
késziilt (2R) likér magas értékét, miszerint a hozzaadott szacharid aldehid csoporttal

rendelkezik, ami kimutathat6 és mérheté a Schoorl- Regenbogen madszerrel.
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Redukalo cukor tartalom (mg)
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11.4bra. Redukal6 cukortartalom az alapanyagok, és a kész likdrokben

Redukald cukor (mg)
[
(N3]

4.4, Alkoholtartalma

7.tablazat. A parlatok €s a kész likérok alkoholtartalma

Vizsgélando

anyag Alkoholtartalom (V/V%)

FSZPa 40.90

SZP4a 41.20

Apa 40.20

1R 30.2

2R 27.2

3R 38.3

4R 32.8

5R 30.5

Beszerzett parlatok alkoholtartalma 40,20 41,20 V-V% ko6z6tt volta. A 3R likér kiemelked6
alkoholtartalma, a hozza adott 60 V/VV%-os etilalkoholnak koszonhetd. A tobbi hasonld alkohol

értéket mutat, mivel a hozzaadott parlatok alkohol foka is nagyjab6l megegyeztek.
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Alkoholtartalom (V/V%)
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12.4bra. A parlatok ¢és a kész likérok alkoholtartalma

45. Titralhato savtartalom

8.tablazat. A parlatok, az alapanyagok, ¢és a kész likorok titralhatd savtartalma

Vizsgélando Titralhato savtartalom
anyag ((71)]
FSZPa 0.42
SZP4 0.62

Apa 0.83
FR 10.58
FRN 10.48
FRSZ 9.69
1R 0.21
2R 0.62
3R 0.83
4R 0.42
5R 0.42

A parlatokban talalhaté 6sszes sav mennyiségét a titralhato savtartalom vagy 6sszes szabad
savtartalom adja meg, mig a savassag mértékét pH-ban mérik. A szakirodalmi adatok alapjan
széles tartomanyt Olelhet fel ez a mennyiség.
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Titralhato savtartalom (g/1)
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13.4bra. A parlatok, az alapanyagok és a kész likérok titralhato savtartalma

4.6. Osszpolifenol tartalom

A polifenolos vegyiiletek felelések az antioxidans kapacitas kialakitasaért, ezeket a TPC
modszerrel vizsgaltam. Az eredményeket mg/100ml GE (Galluszsav standard egyenes) adtam

meg. Az alabbi gorbe egyenletébdl szamoltam ki az értékeket.

Abszorbancia érték (765 nm)

1.6

y = 0.0053x + 0.0829
14 R?=0.9955

1.2

0.8
0.6
0.4

0.2

0 50 100 150 200 250 300

14.4bra. Kalibrécios egyenes (galluszsav standard egyenes)
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9.tablazat. Az alapanyagok ¢és a szorpos likor 6sszpolifenol tartalma

o . Osszpolifenol tartalom
Vizsgalandé (Mg/100mI GE
anyag egyenerték)
FR 301.32
FRN 425.11
FRSZ 397.38
2R 163.42

A kivonatolas folyamata kdzben valtozott az 6sszpolifenol tartalom a fekete ribiszke sz6rpb6l
késziilt likor esetén. A kezdeti gyiimoles polifenol tartalma 301,32 mg/100 ml GE -et mutatott,
miutan 0sszezUztuk a termést, ennek kovetkeztében feltartuk a gylmdlcs héjat, rostjait igy
megndvekedett az 6sszpolifenol tartalom. A kész likér elkészitésekor a hozzaadott etanol

kovetkeztében a korabban mért értékekhez viszonyitva jelentésen csokkent 163,42 mg/100ml
GE -re.

Osszpolifenol tartalom (mg/100ml GE
egyenérték)

450

400
350
300
250
200
150
100

50

0

FR FRN 2R

15.4bra. Az alapanyagok ¢és a szorpos kész likér dsszpolifenol tartalma

mg/100ml GE egyenérték)

FRSZ

Az aldbbi tablazat tartalmazza a gyiimolcs és a beldle készitett kész likdrok Osszpolifenol
tartalmat. A friss gyimolcsét hasonlitottam 6ssze a gyumdlcsparlatokkal, illetve a tiszta
etanollal. Megfigyelhet6, hogy a gytimélcs kezdeti 6sszpolifenol tartalma, a tiszta etanolos
likOr esetében (3R) csokkent a legkevésbé. Ez a magas alkohol foknak (60 °) tudhat6 be,
miszerint jobban sikerilt kinyerni a gyiimolcsbél az értékes anyagokat. A gyimolcsparlatokkal

késziilt 1ikdrok esetében nagyjabol megegyezd eredményeket kaptunk 108,7 és 147,57 kozott.
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10.tablazat. A fekete ribiszke gyiimolcs, €s a beldle késziilt kész likordk dsszpolifenol

tartalma
., . Osszpolifenol tartalom
Vizsgalando (rr)ng/100ml GE

anyag egyenérték)

FR 301.32

1R 135.11

3R 232.85

4R 147.57

5R 108.7

Osszpolifenol tartalom (mg/100ml GE
egyenérték)
350
300
250
200
150

100

mg/100ml GE egyenérték

FR 1R 3R 4R 5R

16.4bra. A fekete ribiszke gylimdlcs, €s a beldle késziilt kész likdrok dsszpolifenol tartalma

4.7. Esztertartalom

11. tablazat. A parlatok és a kész lik6rok észtertartalma

Vizsgalandé anyag | Esztertartalom (mg/100ml)

FSZPa 162.83

SZPa 166.09

Apa 152.35

1R 167.02

2R 285.28

3R 226.55

4R 141.66

5R 158.65
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crer

észterek forraspontja nagy intervallumban mozog. Az alapparlatokhoz viszonyitva, a kész
likérok észtertartalma névekedést mutat. Ez annak kdszonhetd, hogy a kivonatolas kézben a
fekete ribiszke aromak atmennek a maceratumba, ezért nagyobb értékeket mértiink. A tiszta

etanol jobba kivonja a fekete ribiszke aromaanyagait.

Esztertartalom (mg/100ml)

300.00

= 250,00
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=]

=, 200.00
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17.4bra. A parlatok és a kész likorok észtertartalma

4.8. Erzékszervi biralat

12. tablazat. Az érzékszervi biraldi lap

KIVALO NAGYON JO 10 MEGFELELO ELEGTELEN
. |TISZTASAG 5 4 3 2 1
MEGJELENES|—
SZIN 10 8 6 4 2
INTENZITAS 8 7 6 4 2
ILLAT KARAKTER 6 5 4 3 2
MINOSEG 16 14 12 10 8
INTENZITAS 8 7 6 4 2
KARAKTER
ZAMAT — 6 > 4 3 2
MINOSEG 22 19 16 13 10
HOSSZUSAG 8 7 6 5 4
OSSZBENYOMAS 11 10 9 8 7

Az 5 darab likdr birdlata 100 pontos birdloi rendszerben tortént. A mindsitOknek megjelenés
(tisztasag, szin), illat (intenzitds, karakter, mindség), zamat (intenzitds, karakter, mindség,

hosszusag), illetve az 6sszbenyomas alapjan kellett pontozniuk a likéroket. Ezek eredmények
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alapjan a 3R minta kapta a legnagyobb &sszpontszamot. Ez a magasabb alkoholfoknak
koszonhetd, ami jobban kivonta a fekete ribiszkébol a kiilonb6z6 hatdanyagokat, izaromakat,

vegylleteket.

13. tdblazat. Az elbiralt kész lik6rok atlag pontszamai

Kész likérok kodja | Atlag pontszamok
1R 86
2R 60
3R 97
4R 94
5R 90

A kész likoroket 10 ember biralta le. Az atlagszamitasok alapjan a 3R kodu likdr bizonyult a
legjobbnak, a magas gyiimolcstartalma, illetve a nagy foku etil-alkohol hozzaadéasa miatt. gy
jobban ki tudtak nyerddni a gyiimolesbdl a kiilonb6zd komponensek, illetve, a magas
gylimolcstartalom egy kellemesebb, gazdagabb, érezhetobb izvilagot adott a készterméknek.
A maésodik legnagyobb atlagpontszamot a sz6l0parlat alapa likor (4R) kapta, amelynél egy
harmonikus, és fogyasztobarat likért kostolhattak a minésiték. Mind illatdban, mind
megjelenésében, mind a fekete ribiszkére jellemzd zamatossagaban kiemelkedd pontszdmokat
ért el. A harmadik helyezést az almaparlat alapu likér (BR) kapta. Ez a likér is egy
fogyasztobarat termék, viszont a mindsitok itt egy enyhe diszharmoniat vettek észre az alma
magkaraktere és a fekete ribiszke gylimolcse kdzott. A negyedik helyezést a fekete ribiszke
parlat alapu likér (1R) kapta, amelyr6l a mindsiték azt a kovetkeztetést vontak le, hogy mind
az alap fekete ribiszke parlat, mind a gylimdlcs, mind a fliszerek kiilon jol érzddnek a likérben,
egylitt viszont nem alkotnak egy harmonikus egységet, igy pedig nem élvezhetd a késztermék.
Az otodik helyezést a szorp-, és etil-alkohol alapt (2R) likér kapta, amelyre olyan
visszajelzések sziilettek, hogy a likdr faradt, nincs egyben, az alap szorp oxidalt, barnas szinii.
A fliszerek nagyon er6sen dominaljak, hianyzik a fekete ribiszke zamatos, erételjes ize. Ezek

miatt egy élvezhetetlen termék lett beldle.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

Likor javaslatok:

R1: A fekete ribiszke parlat alapt likdr és a hozzaadott fekete ribiszke kiilon életet élnek
egymastol, ezért egy nagyon sarkos disszharmoniat mutatdé, mind az alappérlat, mind a
hozzaadott fiiszerek, mind a ribiszke, jol felismerhetd, de nem képeznek egységet. Ezért

azt a kovetkeztetést vonhatjuk le, hogy nem egy jo likér, a fekete ribiszke parlat alap.

R2: A fekete ribiszke szorpbdl késziilt likor szinben barnas, oxidalt jegyeket mutat, mar-
mar Coca-Cola- s arnyalatban mutatkozik, bele illatolva is érzédik, az alap ribiszke faradt,
oxidalt tompa jegyei. [zében a hozzaadott fiiszerek dominaljak, és a fekete ribiszke a
hattérbe szorul, mivel csak szorp formajaban hasznaltuk a gyimolcsot. Es els6 latasra sem

egy megnyerd likérnek mondhat6

R3: Szineében nagyon karakteres, intenziv, friss, fiatalos, a frissen csavart ribiszkére
emlékeztet. Illataban egyb6l behizelgd, végteleniil gyiimolesos, lagyan fiiszeres. [zében a
ribiszkebokorrol frissen sziretelt ribiszke jut esziinkbe, ribiszkésen savas, ugyanakkor a
hozzéadott cukor szépen harmonizal, szajérzetben egy telt, testes, végtelentl gylimdolcsos,

szOrpos, hosszu lecsengéstl, j61 megkomponalt elegans likor.

R4. Az alap sz610 parlat, illetve annak sz616s magolajos jegyei szépen besimulnak a fekete
ribiszke és a hozzaadott fiiszerekbe, igy szép harméniat alkotnak. Igy egy fogyaszté barat

tételt kaptunk.

R5: Az almaparlat alapu fekete ribiszke likérben az almaparlat magkaraktere miatt egy
diszharmoniat okoz, ezaltal a termék egysiku, az élvezeti értékébdl sokat veszit, az

almapaérlat mag altal okozott benzaldehides aromak erételjesebben dominalnak.
A fekete ribiszke likor fejlesztéssel kapcsolatban a kovetkez6 javaslatok vonhatoak le:

e A magasabb alkohol fok, jobban kioldja az értékes anyagokat, ezaltal egy komplexebb
likort kapunk.
e A gylimdlcs: alkohol arany a késziilt likérok koziil megfigyelhet6 volt, hogy az 1: 2 -

h6z minimum sziikseges, de az 1:1-hez még jobban érezhetd volt.
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Javasolt cimke tervezet:

RIBON

kiss o) natwree

Rilikér

Jekele 4ibi §€L

18. abra. Az Egyes- k6 kdzépen, és a jobb oldalan a Nagy- Hagymas, mig baloldalon az
Ocsém lathato. b. A RIBON logd, amin a fenti részén vissza kiszon a turulmadar szarnyain

az Egyes- ko
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6. Osszefoglalo

Székelyfoldon a fekete ribiszke nem csupan egy gyimdlcs, hanem egyfajta szimbolum is,
amely mélyen gyokerezik a helyi kultiraban és hagyomanyokban. Az 6shonos névény széles
korben elterjedt és jol adaptalddik a videk klimajahoz és talajahoz, igy terméhelyei szamos
telepiilésen megtalalhatok. Szinte nincs olyan gazdasag, ahol az udvaron ne lenne 1-2 bokor
fekete ribiszke. A fekete ribiszke termesztése és felhasznalasa hosszu évszazadokra nyulik
vissza Székelyfold torténetében. Az id6k soran a helyiek rajottek a ndvény sokoldalu
felhasznalhatdsdgara és gyogyitd hatasaira. Az évszdzadok soran kialakultak a helyi
hagyomanyok és praktikak, melyek alapjan a fekete ribiszke gyumdlcsét és mas részeit

kiilonb6z6 mdédon hasznositjak.

A fekete ribiszke termése a helyi gasztronomia fontos alapanyaga. Szdmos tradiciondlis
receptben hasznaljak fel, példaul lekvéarok, dzsemek, likérok ¢és mas alkoholos italok
készitéséhez. Ezek az izletes és aromas termékek nemcsak a helyiek kdrében, hanem az ide
latogatok korében is nagy népszeriiségnek oOrvendenek. Emellett a fekete ribiszke
egészségmeglrzd ¢€s gyogyitd hatdsai miatt is fontos szerepet tolt be a helyi népi
gybgyaszatban. A névény levelei és bogyoi sokféle betegség kezelésére hasznalhatok, és a

hagyomanyos tudas generaciorol generaciora 6roklédik a helyi kozosségekben.

Erdélyben a likérfogyasztas hosszii multra tekint vissza, és szdmos helyi specialitas kaphato
ebben a kategoridban. A likérok fogyasztasa nemcsak italélményt jelent, hanem kulturalis és
tarsas élményt is, amely hozzajarul az 0sszetartozas e€s a kdzosségi élet fontossdgahoz. A
likérfogyasztas Erdélyben gyakran tarsul kiilonbozd iinnepekhez, eseményekhez és csaladi
osszejovetelekhez. Példaul a karacsonyi idOszakban sok csaldd sajat likOr készitési
specialitdsokkal késziil, amelyeket az tinnepek alatt kozosen fogyasztanak el. Emellett a likdrok
gyakran jelen vannak eskiivokon, sziiletésnapokon és mas tinnepi alkalmakor is, mint egyfajta

jellegzetes és kiilonleges ajandék vagy vendégvaro.

A helyi likérok kozott szamos tradicionalis recept talalhatd, amelyek generaciorol generaciora
oroklédtek és allando részét képezik a helyi gasztrondmiai kultiranak. Ezek a likérok gyakran
késziilnek helyi alapanyagokbol, mint példaul gyiimdlesok, fliszerek vagy gyogyndvények, €s
hozzajarulnak a helyi természeti kincsek megérzéséhez és népszerisitéséhez. A

likérfogyasztas Erdélyben nemcsak az otthonokban, hanem a helyi barokban és éttermekben is
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népszerli tevékenység. Sok helyen kindlnak helyi likéroket, amelyek lehetdséget adnak a
turistaknak és az érdeklddoknek arra, hogy megismerjék ¢és megkoéstoljak a helyi

kilonlegességeket

Az ¢évszazadok oOta atoroklodott hagyomanyos fekete ribiszke likér receptje, melyet
dédapainktdl tanultunk, az etanol felhasznélasaval készilt. Ez a bevalt mddszer hosszu ideje
szamit megbizhatonak és hatasosnak. Annak ellenére, hogy az Gjabb gyumdlcs alapu parlatok
kinalnak véaltozatossagot, a hagyomanyos etanol alapi megkozelitést sokan jobbnak bizonyult.
Az etanol hasznalata egyszerii, és az eredmény egy stabil, jol ismert izprofil, ami sokak szdmara
vonzo lehet. A mérések soran, mind analitikai, mind érzékszervi, mind antioxidans kapacitas
eredményeibdl az mutatkozik, hogy a magasabb alkoholfok, valamint nagyobb mennyiségii
gyumolcs agy és a tiszta etanol jobb, izélményeket nyujtott. Ezt a mérésekkel is sikerult
alatdmasztani. A 60 V/VV%-os etanollal kivont lik6ér bizonyosult a legjobbnak: szinében nagyon
karakteres, intenziv, friss, fiatalos, a frissen csavart ribiszkére emlékeztet. Illatdban egybdl
behizelgd, végteleniil gyiimdlesds, lagyan fiiszeres. [zében a ribiszkebokorrodl frissen sziiretelt
ribiszke jut esziinkbe, ribiszkésen savas, ugyanakkor a hozzéadott cukor szépen harmonizal,
szdjérzetben egy telt, testes, végteleniil gyiimolcsos, szOrpds, hossza lecsengésii, jol
megkomponalt elegans likér. Ezen tilmenden, a hagyomanyos receptet altalaban kevesebb
valtozas ¢és kockazat jellemezheti, igy megtartasa tovabbra is sokak szdmara vonzo lehetdség
marad a fekete ribiszke likOr készitésében. Az emlitett hagyomanyos recept mellett szdl az is,
hogy a tiszta etanol felhasznalasaval késziilt likdr olcsobb, mint a kiilonb6z6 gylimolesparlatok
alapti. Az etanol é4ra altaldban kedvezdbb lehet, és konnyebben elérhetd lehet a likor
készitéséhez, killdndsen nagyobb mennyiségek esetén. Ezaltal a hagyomanyos recept nemcsak
megbizhato és hatasos, hanem koltséghatékony megoldas is lehet a fekete ribiszke likor otthoni
elkészitéséhez.

A régiora jellegzetes erdei fekete afonyabol késziilt likdr, aminek a fogyasztasa és vasarlasa
nagyon népszeri, viszont vadon termé gyiimélcs révén nem tud stabil piacot biztositani. Eppen
ezért ugy gondolom, hogy a fekete ribiszkébol késziilt likor lenne az, ami szintén a székelyfoldi
régiora jellemzo stabil alapanyag termesztés elérésével. A fekete ribiszke bor készitése éli a
reneszanszat és egyre nagyobb a kereset utdna, ugyanakkor a termeldknek is fontos, hogy tobb
helyi jellegzetes valasztékot tudjanak adni a vevoknek. Egyre tobb gylimdlcstermeld hobbiként
termel Erdély szerte fekete ribiszkét, amibdl szamos termék késziil, ellenben nem taladlkoztam

olyan fekete ribiszkébdl késziilt likérrel, ami megfelelne az elvarasoknak, Ggy szinben, mint
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illatban, mint a gyumaélcs izében. Ezaltal fogalmazddott meg bennem, e Székelyfoldi kincs

mélyebb tanulméanyozasa, és egy fekete ribiszke likor recept megalkotasa.
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7. Kdszonetnyilvanitas

Szeretném megkdszonni Kiss Zsuzsanna tanarnének a Kitartd es faradhatatlan munkajat.
Munk&m soran rendszeresen latott el hasznos tanécsokkal, illetve hozza tudtam fordulni
kérdéseim felmeriilésének pillanataban. Segitette a méréseim megvalosulasat, tovabba a

szakdolgozat irasa soran felmeriilé kérdésekre is hamar valaszt kaptam.
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