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Az emulzids likérok legfontosabb tényezdje az eldallitdsuk soran kialakitott emulzid
stabilitdsa, melyet szamos tényezd befolyasol. A helyteleniil kialakitott emulzios likérben a
diszperz és folytonos fazis elvalasabol kellemetlen érzékszervi elvaltozasok kovetkezhetnek be,
mely karosan hat a fogyasztdi elfogadasra. Az emulzids likérok formulacidja soran tehat fontos
kozponti kérdésként kezelni a stabil emulzi6 kialakitasat, mely a megfeleléen apré cseppméret,
valamint a jo hatarfeliileti réteg kialakitasaval érhetd el. Az emulzids likérok formulacioja
megvaldsithatd hagyomanyos, tUgynevezett ,roto-stator” elvli keveréssel, valamint

homogénezéssel.

Szakdolgozatom célja annak feltérképezése volt, hogy egy hazai termeld emulzios
likdrjeinek stabilitasa, ezaltal termékmindsége javithato-e a szakszerlien megtervezett, valamint
a precizen kivitelezett emulzios likér formulacidoval, valamint annak megbecsiilése, hogy
sziikséges-e homogénezés alkalmazasa a stabil emulzi6 kialakitasdhoz €s ha igen, akkor mi

képezi ennek feltételét és jar-e barmilyen kdvetkezménnyel.

Kutatdsom soran laboratoriumi 1éptékii modell emulzidkat allitottam el6 a hazai termel altal
biztositott recepturak alapjan, a mintak kozott szerepeltek keveréssel, valamint homogénezéssel
eldallitottak. Az eldallitas folyaman feljegyzésre keriiltek az eldallitds koriilményei, mint a
fordulatszdmok, valamint a hémérséklet. Az elkésziilt mintakat, valamint a kulcsfontossagi
alapanyagokat analitikai vizsgalatnak vetettem ald, meghatarozasra keriilt striiségiik,
szarazanyagtartalmuk, refrakciojuk és pH értékiik. Az eldallitott mintdkon a tovabbiakban
1ézerdefrakcios vizsgalatokat végeztem a Zetasizer Nano mérdberendezéssel. A vizsgalatok
soran meghatarozasra keriiltek azok a kulcsfontossagii paraméterek, mint a diszperz fazis

cseppmérete, polidiszperzitds indexe, valamint zéta-potencial értéke, melyek alapjaiban



meghatarozzak a kialakitott emulzié mindségét, igy altaluk becsiilhetd az ital hosszantarto

fizikai stabilitasa, eltarthatosaga.

A cseppméret meghatarozasbol, valamint a meghatarozott PDI értékekbdl azt a megallapitast
tudtam tenni, hogy az emulzids likOrkészités szabalyait betartva 250 RPM fordulatszamon
kelléen aprd és megfeleléen homogén eloszlasu emulziot lehet kialakitani, mivel a kevert
mintadk mindegyikénél sikeresen megvaldsithatd volt a szakirodalmak altal idealisnak vélt 500
nm alatti cseppméret, valamint a 0,4 alatti PDI érték. Ezeket az eredményeket a mért zéta-
potencial értékek is alatdmasztottak, a kevert mintak kelléen megkdzelitették a -30 mV-ot. A
mérések eredménye minden esetben jobbnak bizonyult a gyari mintdkéndl, valamint a
technolégiailag problémasnak szamité kakaodt tartalmazd, Csokolddé krémlikér mintat
leszamitva minden érték a szakirodalmak 4ltal elfogadott értéknek megfeleld, igy a mintak

stabilisnak mondhatok.

A homogénezéssel eldallitott mintdk hasonloképpen megfelelének bizonyultak, viszont a
kutatas eredményei azt mutattak, hogy a homogénez6 hasznalata nem jelent szignifikans elonyt
a likérok formulacidja soran, tovabba a mért hdmérséklet értékekbdl megallapithato volt, hogy
a homogénezd hasznalata jelentds melegedéssel jar, mely eldénytelen az emulzidk kialakitasa

szempontjabol.

Ezen tényezdk alapjan az a megallapitas tehetd, hogy a homogénezd hasznalata nem
sziikséges a stabil emulzios likér kialakitdsahoz, a helyes keverési sorrend, valamint a
megfeleld fordulatszam megvalasztasa nagyobb mértékben jarul hozza az emulzids likérok
stabilitdsdhoz. A homogénezd hasznélata tovabba csak abban az esetben megvalodsithato, ha a

gyarto biztositja a likdr hiitését a formulacioé soran.



