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A dolgozatom témaja a hop water, vagy hop lemonade/hop soda/hop seltzer egy viszonylag
Ujonnan megjelent, alkoholmentes Udit6 ital. A termék OsszetevGje alapvetéen a viz és a
komld, de az egyre nagyobb népszerlisége miatt és a fogyasztéi igények kielégitése végett
egyre tobb, mas 6sszetevét is tartalmaz (pl. gyimolcslé, gylimolcspiré, sorélesztd, cukor stb.).
A komlo 6sszetevé miatt adodik, hogy ezt az italt nagyrészt sorfézdék allitjak el 6, és elGallitasa
szoros kapcsolatban van a sorfézés technoldgiajaval.

A hop water el6allitds nehézsége a komld aromainak, kellemes izének kinyerése anélkil, hogy
nagyon keserd( italt hoznank |étre. Tovabba egy masik nehézség a termék ujdonsagaban rejlik,
ugyanis nincsen még kidolgozott, kiforrott el6allitasi technoldgidja. A dolgozatom a
kiilonb6z6, sorgyartasbol atvett technikakkal elSallitott hop szédaval foglalkozik.

Harom technoldgiat (hidegkomldzas, komldéforralas és diphopping) alkalmaztam a mérések
soran és ezeket a méréseket is alakitottam az olvasott szakirodalmak alapjan. igy 7 kiilénb6z6
technikaval allitottam el§ 14 mintat. A 7 kilénb6z6 technikat alkalmaztam leveles komléval
és komlo pellettel is, igy jott Iétre 14 minta. A hagyomdnyosnak mondhaté komldforraldst két
mintan alkalmaztam. Ez a 15 perces komldforralds kellemetlentiil keser( italt eredményezett,
igy ezzel a mddszerrel tobb mintat nem készitettem. A nagy lGzemi sorok vildgaba is egyre
inkabb betoré hidegkomldzasi technoldgiat hasznaltam a legtdbbet, ugyanis ez okozta a
legkellemesebb, legfinomabb eredményt. A hideg kivonatolds ~pH 3,5 értékre bedllitott
csapvizzel tortént 10 °C-os h(it6ben. A kivonatolds idejét 1 hétt6l-4 hétig végeztem. A
keserliség novelése érdekében kiprébaltam a taldn legkevésbé ismert diphopping
technolégiat. Ez a technika azt takarja, hogy a komlét egy éran keresztiil 1 ml 75 °C-os vizbe
aztattam, majd ezutan toltottem fel savanyitott csapvizzel. Ezzel a technoldgiaval

el6segitettem az o-—savak izomerizaciojat, de nem okozott nagyon nagy keser(iséget. A



biotranszformacios folyamat reményében hidegen kivonatolt mintakat és diphop technikaval
kivonatolt mintakhoz soréleszt6t (Saccharomyces cerevisiae) adagoltam.

A kiilonbozé technoldgidk eredményeit nem csak érzékszervileg, hanem analitikailag is
vizsgaltam. Mértem a kivonatolas utani pH értékeket, és azt figyeltem, milyen iranyba alakul
a mintak kémhatasa. Azt allapitottam meg, hogy technikatdl fliggetlenil, minden esetben nétt
a pH a komlo adagolas hatasara. A keserliérték meghatarozas soran a magasabb o—sav
tartalmu komlo pelletbdl késziilt mintak keserd értéke minden esetben tébb izomerizalt-alfa-
savat tartalmazott. A forraldas soran kialakult kellemetlen keser( iz megmutatkozott az
analitikai vizsgalatban s, illetve a szénsavas vizzel felont6tt diphopping kezelés szintén nagyon
keserd italt eredményezett. Keser(iértéket nem minden mintdnal mértem. A komlé jétékony,
antioxidans hatdsait add polifenol vegylletek mennyiségét aszkorbinsav egyenértékre
vonatkoztatva adtam meg. A kiilonb6z6 technolégidk mas-mas 6sszes polifenol tartalmat
indukdlnak, de a komld pelletbdl készilt mintakndl mindig [ényegesen tobb fenolos vegyiiletet
tartalmaznak. A hideg kivonatolassal készilt mintak polifenol tartalma olyan csekély volt, hogy
a kalibracids egyenes adatait sem érték el. Azonban éleszt6 adagolas hatdsara TPC értékek
novekedtek. A hémérséklet novelés és a komldval toltott kontaktidé hosszabbitdsdnak
hatdsdra tobb polifenol tudott a mintdkba beoldddni. Az analitikai vizsgdlatok ald vetett
mintak elkészitése soran érzékszervileg is lehetett érzékelni, hogy a technoldgiak valtozasaval
valtozik a termék aromadja is. Ezeket a valtozasokat elektronikus orr méréssel vizsgaltam. Ez a
berendezés nem képes pontosan megnevezni a detektdlt komponenseket, igy azt, hogy az
aroma profil negativ vagy pozitiv irdnyba valtozott érzékszervileg, nem lehetett meghatarozni.
Erzékszervileg a legradikalisabb valtozast az éleszté adagolas soran éreztem. A flash
gazkromatograf adatai alapjan, az éleszt6 adagolas a pelletbdl késziilt mintdra sokkal nagyobb
hatdssal volt, mint a leveles komlds valtozatra. A forralas mindkét tipusu komldbdl hasonld
mennyiségl aroma anyagot eredményezett, azonban sok aromaanyag veszteség is keletkezett
a forralds soran, mivel hasonld mennyiségi valtozast mutatott a mérém{iszer, mint a hideg
kivonatolasnal. A hideg kivonatolas valtozatosabb és intenzivebb aroma anyagokat
kolcsonzott a leveles komlobol késziilt termékeknek. Miutan megismertem, hogy a kilénb6z6
technolégiak milyen vdltozasokat okoznak a termékben analitikailag, a fogyasztdk véleményét

is megkérdeztem adott mintakrdl. Hideg kivonatoldssal készitettem a négy leggyakrabban
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aroma profilokat és valaszoltak adott jellemz6k intenzitasara (keserliség, komldssag,
savanyusag).

Osszefoglalva a dolgozatom betekintést nyujt abba, hogy egy-egy technika, technolégia milyen
termékeket eredményez analitikai és érzékszervi szempontbdl, valamint fontos informacidkat
ad a komlé alapu italokkal kapcsolatos ismeretek bévitéséhez. Azonban szamtalan komldfajta,
technoldgia és alapanyag all rendelkezésre, igy egyértelm(ien nem lehet meghatdrozni az

idedlis, legjobbnak itélt elGallitasi mddot.



