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1. Bevezetés

Szakdolgozatom koézponti szerepléje a bordkabogyd (Juniperus Communis L.). Mar az
Okorban is ismerték a borokat. Foként fenyderddk és legelok 6rokzold gyogyndvénye. Azért
ezt a gyogynovényt valasztottam, mert az egyik legszélesebb korben hasznalhat6 alapanyag.
Ezen kivul rengeteg iz-illat-és aromaanyagot tartalmaz, valamint szdmos gydgyaszatilag
elismert jotékony hatésa ismert. Gydgyhatasat termése, az un. borékabogy6 adja, mely 2 év
alatt érik be. El10szor kék szinben pompazik, majd befeketedik, mire beérik. A fan egyszerre

vannak z0ld és fekete bogydk, mivel a cserje folyamatosan terem.

Gybgyaszati hatasai kozott meg kell emlitentink vizelethajtd, gyomorerésitd, étvagyjavito
hatdsat, a belble készitett tea jO a magas vérnyomas ellen és légcs6hurutra, valamint
antifungicid és antibakterialis tulajdonsaggal rendelkezik, ezért illéolaja parologtatasaval a
levegd fertOtlenitésére is kivald. Vizelethajtd tulajdonsadga miatt lab 6déma esetén javasolt.
A borokabogyé illbolaja (Juniperi aetheroleum) a VIll.a Magyar Gydgyszerkdnyvbe is
bekerult gydgyhatasa révén. Olajat hasznaljuk beddrzsolesre, izomgoéres oldo
masszazsolajként, cellulitisz elleni ken6csként, 1éguti panaszok esetén Iégzéskonnyitd
kenbcsként. Alkalmazhatjuk flirdéolajként izom- €s izuleti panaszok, valamint léguti

fert6zések esetén javasolt, samponokban korpas, zsiros hajra ajanlott.

Néhany érdekes torténelmi vonatkozasu tény is ismert a bordkarol: a borokabogyobol sajtolt
olaj Egyiptomban a mumifikdlashoz sziikséges kencék kozé tartozott, valamint
kozmetikumokhoz és parfimokhoz is felhasznaltak. Az 6kori gorégok hittek benne, hogy a
fizikai erénlét javitasaban szerepet jatszanak ezek a kicsiny bogydk, igy sportoloik gyakran
fogyasztottak. Az Okori romaiak a gyakran elérhetetlen és igencsak draga borsot

helyettesitették a borokabogydval.

Ezen felil a borokat széles korben a gasztronomiaban fliszerként, izesitbanyagként is
alkalmazzdk. Gyakori Osszetevéje frissitOknek, husok fliszerezéséhez is alkalmazzak,

valamint tartdsitott, savanyitott élelmiszerek mellé is ajanljak.

Fontos megemliteni, hogy a boroka a szeszesitalok korében is rendkiviil nagy jelentdséggel
bir. Korunk egyik legnépszeriibb italanak, a ginnek az izesité6 anyaga. A Genebra, a szerb
Klekovaca, vagy éppen a szlovak Borovicska szeszes italok a borokanak a nagy cukor
tartalmaval is operalnak, leerjesztik gy, mint a gyimolcsdket szoktuk, majd desztillaljak a

leerjedt borokacefrét.



A boréka mindharom iparagban rengeteg szerepet betolt, izesitO, illatanyag, vagy éppen
aromakomponens. Ez az intenziv és egyedilallo fenyOs, gyantaszerii valamint citrusos,
egyesek szerint kissé kesernyés karakterének koszonhet6. Emiatt a bordkat szinte minden

alkalommal konnyen felismerhetjiik az 6sszetevék sokasagabol.

A gin télem sem all messze, kiilonleges izvilaga azonnal felkeltette érdeklédésem.
Véleményem szerint a borOka karaktere a gin mas tditovel valo parositasa soran is tisztan
érezheté, de magaban fogyasztva még intenzivebb és sokrétiibb aromakomponenseket

fedezhetlink fel, amiket ez az apré kék bogyo rejt magaban.



2. Célkitiizés

Kisérletem soran a boroka szeszipari alkalmazhatdsagat vizsgalom kiilonb6zé6 maddokon.
Kisérletem két f6 részb6l all. Kisérleteket tervezek arra, hogy informéaciot kapjak a bordka
erjeszthet0ségérdl, majd a leerjedt cefre desztillalhatosagar6l. Alkalmazok klasszikus és
modern kivonatoldsi mddszereket (maceralas, ultrahangos kezelés és mikrohullamu
kezelés). Ezeknek a kivonatoknak a paramétereit vizsgalom majd, hogy a kivonatolasi
mddszerek kiilonbségeirdl és hasonldsagairdl informéaciot kapjak. Végul pedig a bordka azt
a tulajdonsdgat vizsgdlom, amikor nem a cukortartalmat helyezziik el6térbe, hanem
aromakomponenseit, és illékony komponenseit (illoolajok, terpének, szeszkviterpének,
glikozidos vegylletek, észterek stb.). Itt a szesziparban leggyakrabban hasznalatos keét
maodszer, a folyadék-és a gézdesztillacio eljarast kivanom 6sszehasonlitani, a kapott parlatok
tulajdonségait elemezve, kutatva a hasonlosagokat és a kiillonbségeket. Ezeket a kovetkezd

maodon szeretném megvalositani:

Az elso kisérlet sorozatban (Kisérlet 1.) egy borokacefrébol késziilt borokaparlatot készitek.

Ve

e Kisérlet I/1 részeben a boroka fermentaciojat fogom nyomon kovetni.
e A Kiserlet I/2 részben a leerjedt cefrek desztillaciojat végzem el.
e A Kisérlet 1/3 szamu Kisérletreszben pedig analitikai méréseket fogok végezni az

édes cefrén, a leerjedt cefrén és a parlatokon.
A masodik Kkisérlet sorozatban (Kisérlet 11.) egy bordka izesitésii szeszesitalt készitek.

e A Kisérlet 1/2 F részben a borokat harom féle kivonatolasi modszernek kivanom
alavetni. Ezek a sima maceralas, az ultrahangos és a mikrohullamd kivonatolas.

o Kisérlet 11/2: Itt a kivonatolas soran folyamatos analitikai vizsgalatokkal kévetem
végig az extrakcidt. A kivonatokat a megfeleld iddpillanatokban fogom
nyomonkdvetni, hogy paramétereiket 6sszehasonlitsam.

e Kiseérlet 11/3: Enneél a kisérletnél a kivonatolo szer etanol-tartalmat valtoztatva

e (30-50-70 V/V%) a kivonatolas hatékonysagat kivanom vizsgalni.

o Kiserlet 11/4: Az igy kapott maceratumokbol bordka izesitésii szeszesitalt allitok eld.
A kivonatokbol ezt folyadék- és gézinfazios desztillalassal végzem.

o Kisérlet 11/5: a keletkezett parlatokat analitikai vizsgalatoknak vetem ala, a kapott

paramétereket fogom dsszehasonlitani.



3. Irodalmi attekintés

3.1 A bordka széleskorii szeszipari és gyogyszeripari és gasztrondmiai

alkalmazhato6saga

A bordka széleskorii hasznalata magas cukortartalméanak, illéolajtartalmanak és
aromaanyagainak koszonhet6. A boroka esszencialis olajainak kozismert vizelethajto,
gyulladascsokkentdé ¢és emésztést segité hatdsa. Ennek koszonhetéen elismert

gyogyndvényként tartjuk szamon. (Barjaktarovic et al., 2005).

A monoterpének, a szeszkviterpének és a diterpének a bordka illéolajainak leggyakoribb
osszetevOi. Ezek koziil a legfontosabbak: a-pinén, szabinén, B-pinén, B-mircén, limonén.
(Barjaktarovi¢ et al., 2005). A boroka bogyo elterjedt a gyogyaszatban antioxidans hatasa

miatt, melyet f6leg a benne talalhat6 fenolos vegyiileteknek tudhat6 be.

Jelentés mennyiségii erjesztheté cukrot is tartalmaz (20-25% invert cukor), valamint
fehérjéket, pektint és gyantakat. Jellegzetes kesernyés izét a juniperin adja, mely egy
glikozidos cseranyag. A terpének minddssze izhordozdkként vannak jelen a boroka

bogyoban, a fé aromat és izt az oxo-vegylletek adjak. (Barjaktarovic¢ et al., 2005)

Az altermések 0sszezizva, magas cukortartalmuk révén erjeszthetok, erjesztés soran leerjedt

cefre és benne oldott illéolaj leparolhato (Bernath és Németh, 2007).
3.1.1. A boroka jellemzése

A boroka (Juniper communis L.) az északi féltekén elterjedt 6shonos 6rokzold faj, a
nyitvatermOk (Gymnospermatophyta) torzsén belul a Pinales, azaz feny6k rendjébe, és a
ciprusfélék (Cupressaceae) csaladjaba tartozik. Meleg és fényigényes ndveny, amely
Magyarorszagon a Duna-Tisza k6zén, a Dunantdl déli részén talalhatd, a homokpusztak és
a magas hegysegek lakojaként egyarant. Levelei keskeny haromszdg alakuak, valamint
Orvoket abrdzolnak (Bernath és Németh, 2007). A ndvény minden szerve esszencialis
olajokat tartalmaz, de a legtobb ezek kozil a bogydkban talalhatd, melyeknek érése
megtermékenyitésétol 2 (esetleg 3) évig is eltarthat. A bordka bogydja egy albogyo, ami 0,2-
3,42% illoolaj-tartalommal rendelkezik, amely fiigg tobbek kozétt a foldrajzi
elhelyezkedéstdl, tengerszint feletti magassagtol, és a szemek érettségi szintjétol
(Barjaktarovic¢ et al., 2005). Tobozbogydinak betakaritasa csak az érettségre utalé hamvas-
sOtétkék szin elérése utén elfogadott. 1,5-2 kg tobozbogyobdl 1 kg 1égszaraz drog nyerhetd
(Bernath és Németh, 2007).



Egy 2020-ban megjelent kutatas soran gazkromatogréafids mddszerrel vizsgaltak a Juniperus
Communis L. terpéntartalmét. A vizsgéalat soran kodzel 60 komponenst tartak fel. A
legdominansabb vegyiiletek a monoterpének voltak, ezen beliil pedig az a-pinén 39,12%-
kal, a B-pinén 12,68%-ot visel, a mircén-tartalom pedig 12,92% volt a vizsgalt mintaban.
Ezen Kivil a szeszkviterpének is jelent6sek (16,54%) a mintaban. Itt a legmeghatarozébb a
B-kariofillén volt (4,41%), valamint a germakrén (Elboughdiri et al., 2020).

A terpének két nem kivanatos organoleptikus tulajdonsaggal rendelkeznek, irritalo hatast
fejtenek ki a nyalkahartyara, valamint és instabilla valnak fény, ho, és oxigén hatésara, ezzel
kellemetlen valtozasokat eldidézve a feldolgozas €s a tarolds soran. Ezen feliil a terpén
vegyliletek kevéshé oldhatdak vizben, ezért ezeket rendszerint eltavolitjak az esszencialis
olajokbdl, hogy aromasabb, gazdagabb izli olajokat hozzanak létre. (Barjaktarovi¢ et al.,
2005) A VIII. Magyar Gyogyszerkonyvbe bekerult a boroka illoolaja (Juniperi

aetheroleum), amelyet vizg6zleparlassal allitanak el6.

1. abra: K6zonséges boroka termése (Internet 2)

3.1.2 A bordka bogy6 esszencialis olajainak antimikrobialis hatasa

Egy 2018-as tanulmany in vitro modon vizsgalta a Juniperus communis L. ill6olajainak
antimikrobialis hatasat, mind kereskedelmi mintakkal, mind pedig hidrodesztillalt olajjal.
Az illéolajok illekony vegyuletek rendkivil ¢sszetett keverékei, amelyeket a névények
bioszintetizalnak, hogy kiilonféle okologiai funkciokat fejtsenek ki, példaul védekezd
anyagként miikodjenek a mikroorganizmusok és a novényevok ellen. Az Okor ota az
esszencialis olajokat a hagyomanyos gyogyaszatban hasznaltak kulonféle tulajdonsagaik
miatt, beleértve gorcsoldo, gyulladascsokkentd, antioxidans és antimikrobidlis
hatasukat. Ezenkivil altalaban kellemes illatuk és/vagy iziik miatt jelenleg jelentGs

mennyiségben van sziikség a kiilonbozé iparagakban, példaul a kozmetikai, illatszer-,



gyogyszer- és élelmiszeriparban. A szaritott és érett bogyokat Portugalia teriiletérdl
szerezték be, majd az Eurdpai Gyogyszerkonyv (1996) leirasanak megfeleléen Clevenger
késziilékben hidrodesztillacioval illoolaj extrakciot végeztek rajtuk. Ezen tilmenden ebben
a vizsgalatban két kereskedelmi forgalomban kaphaté bordkabogyd ill6olajat teszteltek,
amelyek mindegyike J. communis bogyobdl szarmazik, az egyiket ugyanabbdl a bogyos
gyogyndveényboltbol szerezték be (kereskedelmi EO1), a maésik pedig egy portugél

forgalmazotdl szarmazott (kereskedelmi EO2) (Falcéo et al., 2018).
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2. dbra: Bordka illékony komponensei (Internet 3)

A 3 féle olaj hatasat 10 baktériumtorzzsel és 1 élesztégombaval vetették dssze. Ezek a

kovetkez6k voltak:

Bacillus cereus, Bacillus subtilis, | Proteus mirabilis,
Enterobacter aerogenes, Pseudomonas aeruginosa,
Enterococcus faecalis, Salmonella typhimurium,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Klebsiella pneumoniae, Candida Albicans.

Az eredményeket a 1. Tablazat foglalja 6ssze.


https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/hydrodistillation
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/proteus-mirabilis
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/enterobacter-aerogenes
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/pseudomonas-aeruginosa
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/enterococcus-faecalis
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/salmonella-typhimurium
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/staphylococcus-aureus
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/klebsiella-pneumoniae

1.Téblazat: Kereskedelmi és hidrodesztillalt ill6olajok hatasa mikrobakra (% v/v)
(Falcdo et al., 2018 nyoman)

Mikroorganizmus Kereskedelmi 1 Kereskedelmi 2 Hidrodesztillalt
Gram pozitiv MIC MBC MIC MBC MIC MBC
Bacillus cereus 0,08 0.16 0,08 0,08 0.16 0.16
Bacillus subtilis 0.16 0.16 0,08 0.16 0.16 0.16
Staphylococcus

0,63 1.25 0.16 0.31 0.16 0.31
aureus
Gram negativ
Escherichia coli 0.31 0,63 0.31 0.31 1.25 2.5
Enterococcus
) 0.31 0,63 0.31 0.31 0.31 0,63
faecalis
Enterobacter a b a b
1.25 2.5
aerogenes
Klebsiella
1.25 25 0.16 0,63 0.31 1.25
tiidogyulladas
Proteus mirabilis a b 0.16 0.16 0,63 1.25
Pseudomonas a b a b
_ 1.25 1.25
aeruginosa
Salmonella a b a b
o 0,63 1.25
typhimurium
Elesztd MIC MFC MIC MFC MIC MFC
Candida albicans 0.16 0.31 0,039 0,08 0.16 0.31

a: A maximalis vizsgalt koncentracional (2,5%) vizualisan nem észleltiink gatlast.

b: Novekedést kaptunk a maximalis vizsgalt koncentracional (2,5%).

37 °C-on 24 6ras inkubalas utan a minimalis gatlé koncentraciot (MIC) hataroztak meg az
illoolaj legkisebb koncentracidjaként, amely gatolja a lathatd baktériumok ndvekedését. A
minimalis baktericid koncentraci6 (MBC) meghatarozdsdhoz minden kémcsdbdl egy
kacsnyi mintat tenyésztettek tapanyag-agar lemezeken, és ismét inkubaltdk 37 °C-on
baktériumok esetében vagy 30 °C-on az éleszt6 esetében 24 6ran at. A minimalis baktericid
koncentraciot (MBC) és a minimalis fungicid koncentraciét (MFC) ugy hataroztak meg,
mint az illéolaj azon koncentracidjat, amely elpusztitja az dsszes baktériumot vagy élesztot
az oltéanyagban, miutan a taptalaj nem tartalmazott megndvekedett tenyészetet. Az

illbolajokat 2,5% és 0,039% (v/v) kdzotti koncentraciotartomanyban tesztelték.

A laboratoriumban hidrodesztillalt és a kereskedelmi 1 jelzésii olajnak nem volt baktericid

hatdsa 3 illetve 4 baktériumtorzzsel szemben. A kereskedelmi 2-vel jel6lt olajra viszont



minden torzs érzékeny volt. Ez azzal magyarazhat6, hogy ennek a mintanak nagyobb a
szeszkviterpén szénhidrogén-, s oxigéntartalmu szeszkviterpén tartalma, mint a masik két
mintdnak. Tekintettel azonban arra, hogy a szeszkviterpén szénhidrogén tartalma a
kereskedelmi 1-ben is sokkal nagyobb volt, mint a hidrodesztillalt olajban (de mindkettd
hasonl6 bioldgiai aktivitast mutatott), ennek az osztalynak a hozzajarulasa az olajok 6sszes
aktivitdsahoz valoszintileg kevés. Ezzel szemben a kapott eredmények arra utalnak, hogy az
oxigéntartalmd szeszkviterpének osztalya nagymértékben hozzajarul a vizsgélt minték
antimikrobialis aktivitasahoz. A kapott eredmények alatdmasztjak a Juniper communis L.
bogydbdl szarmazo illdolaj hasznélatat a hagyomanyos gydgyaszatban antimikrobialis
hatdsa miatt, és kiemelik a benne rejld potencidlt, mint érdekes biokonzervaloszert a

kiilonb6zo ipardgakban.
3.2. Jogszabalyi hattér

Az Eurdpai Unidban a szeszes italok meghatarozasarol, leirasarol, megjelenitésérol,
jelolésérdl, a szeszes italok elnevezésének hasznalatdrél az egyéb ¢élelmiszerek
megjelenitése és jelolése soran, a szeszes italok foldrajzi arujelzdinek oltalmardl, a
mez6gazdasagi eredeti etil-alkohol és desztillatumok hasznalatarél az alkoholtartalmd
italokban, valamint a 110/2008/EK rendelet hatalyon kiviil helyezésér6l Az Eurdpai
Parlament és Tanacs 2019/787-es szamu rendelete ad tajékoztatast. A rendelet 1. szamu

mellékletében 44 kiilonb6z6 szeszesital kategoriat definialnak, ebbdl 6 érinti a borokat:

9. kategoria: Gylimolcsparlatok

19. Bordkaizesitésii szeszes ital, ezen kategorian belll, még nehany specialis szeszes italt
definial a Rendelet:

20. kategoria: Gin; 21. kategdria: Desztillalt gin; 22. kategdria: London gin és a 35.
kategoria: Sloe gin, ami egy likOripari termék.

Osszességében a boroka felhasznalasaval gylimolcsparlat, bordka izesitésti szeszesital és
lik6r termékek keészllhetnek. (Internet 1)

3.2.1. Gyumolcspéarlat

A gyumolcspérlat olyan szeszes ital, amely megfelel a kovetkezé kovetelményeknek:
Kizarolag magos vagy mag nélkdli friss és husos gyumaélcsok, tobbek kdzoétt banan, vagy az
ilyen gylimolesokbdl, bogydtermésekbdl vagy zoldségekbdl késziilt must alkoholos
erjesztésével és leparlasaval készitik, minden egyes leparlas 86% (V/V)-nal kisebb
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alkoholtartalomra térténik Ggy, hogy a parlat a leparolt nyersanyagokbdl nyert aromaval és
izzel rendelkezzen, illoanyag-tartalma legalabb 200 g/hl abszolut alkoholra vonatkoztatva.
A borokabogyé (Juniperus communis L. vagy Juniperus oxycedrus L.) vonatkozasaban a
maximalis metanoltartalom 1350 g/hl abszoldt alkoholra vonatkoztatva. A gyumdlcsparlat
minimalis alkoholtartalma 37,5 térfogatszazalék és nem szinezhetd. Etilalkohol

hozzadadasara sem higitott, sem higitas nélkili formaban nem kerulhet sor.
3.2.2. Boroka izesitésii szeszesitalok

Az Eurodpai Parlament és Tanécs a 2019/787 szamu rendelete szerint a bordka izesitésii
szeszes ital az, amelyet kizarolag mez6gazdasagi eredetii etilalkoholbol, vagy gabonaszesz,
gabonapérlat, esetleg ezeknek a kombinacidjabol készult alapparlat boroka bogyoval
(Juniperus communis L. vagy Juniperus oxycedrus L.) izesitve. Ennek a szeszes italnak
minimum 30 térfogatszazalék alkoholtartalommal kell rendelkeznie. A borokabogyo mellett
aromaanyagok és aromakeszitmények is hasznalhatok, viszont a boroka érzékszervi
tulajdonsagait  érezniink kell. A  bordka izesitésii szeszes ital  viselheti

a Wacholder vagy Genebra nevet.
3.2.3. A gin definicidja

Az Eurdpai Parlament és Tanacs a 2019/787 szamu rendelete kimondja, hogy a gin egy olyan
bordkaizesitésli szeszesital, amelyet mezdgazdasagi eredetii etilalkohollal allitanak eld,
alkoholtartalma pedig minimum 37,5 térfogatszazaléek. Ehhez a szeszesitalhoz kizarolag
olyan aromaanyagok es aromakészitmények hasznalhatok, amelyek a boroka dominanciajat
meghagyjak. A gin kifejezés kiegészithetd a ,,dry” kifejezéssel, amennyibe a termék 1
literében legfeljebb 0,1 gramm invertcukorban kifejezett édesitéterméken kiviil nem
tartalmaz édesitésre alkalmas izesitGanyagot. A gin egy bordka izesitésii szeszesital, neve a

francia ,,genievre” szobol ered.
3.2.4. Desztillalt gin

A 2019/787-as rendelet szerint a desztillalt gin olyan bordkaizesitésii szeszesital, ami
eredetileg legalabb, vagy kizardlag 96 tf% alkoholtartalmi mez6gazdasagi etil-alkohol és
borokabogyo, valamint mas természetes novények és fluszerek egyiitt desztillalasaval
allitanak eld. A desztillalt ginben a boroka iznek kell dominalnia. Ezen kiviil az igy készitett
desztillatum és az ugyanolyan Osszetételll, tisztasagu és alkoholtartalmu mezdgazdasagi

eredetli etanol kombinécidja. A rendelet 20. pontjdban meghatarozott aromaanyagok vagy



készitmények, esetleg mindkettd felhasznalhatd hozza. A desztilldlt gin minimalis
alkoholtartalma 37,5 tf%. Nem desztillalt gin az olyan gin, aminek esetében mez6gazdasagi
etanolhoz esszenciékat és aromékat tesziink hozza. A desztillalt gin Kiegészithet6 a ,,dry”

kifejezéssel.
3.2.5. London gin

A London gin egy olyan desztillalt gin, amelyet kizardlag olyan mezdégazdasagi etil-
alkoholbdl allitanak eld, amelynek maximalis metanoltartalma nem tobb, mint 5 g/hl
abszolut alkoholra vonatkoztatva, izét a mezdgazdasagi eredetli etanol €s természetes
novények jelenlétében végzett desztillacioval nyerik. Ez a desztillatum legalabb 70 tf%
alkoholtartalommal rendelkezik. Ha tovabbi mezdgazdasagi eredetii etanol keriil hozza,
annak meg kell felelnie az 5. cikkben talalhatd kovetelményeknek, és nem lehet
metanoltartalma 5 g/hl-nél tobb. A London gin nem szinezhet6 és a végtermék 1 literében
megtalalhat6 legfeljebb 0,1 gramm, invertcukorban kifejezett édesitéterméken kiviil nem
tartalmaz édesitésre alkalmas komponenst. A fentebb leirt 0sszetevokon €s vizen kiviil nem
tartalmazhat egyéb Osszetevoket. A végtermék minimalis alkoholtartalma 37,5 tf%.

Kiegészithet6 a ,,dry” kifejezéssel, vagy magaba foglalhatja azt. (Internet 1)
3.2.6. Sloe gin

A sloe gin egy likér, melynek az altalanos szabdlyait 33. kategoria szabalyozza, minimum
100 g/l cukortartalommal kell hogy rendelkezzen a kész termek. A Sloe gin elnevezése
boroka izesitésii szeszesitalban kivonatoljak, majd kokénylevet adhatnak hozza. Minimalis

alkoholtartalma 25 tf%, emiatt sem nevezhetjuk ginnek.

3.3. A borokabogyo fermentacidja

-z ez

kereskedelmi forgalomban kaphat¢ siit6élesztével két Kisérlet sorozat kapcsan (Veljkovic,
1987; Veljkovic, 1990). A borokabogyorol kideriilt, hogy az etanol termelésben kiemelked6
jelentdséggel bir nagy invertcukor tartalma miatt. Ugyanakkor a bordka terpén vegydletei
(ill6olajok) antibakteridlis, antivirdlis és antifungicid hatastak, valamint cseranyagi
(tanninok) is gatolhatjak az erjedés megfeleld lefolyasat. A szerzk egy fermentacios kisérlet
sorozatban erjesztettek zlUzott borokat, ahogy azt a klasszikus szeszes italgyartasnal

alkalmazzak, a bogyokat megroppantottdk és vizzel keverve beoltottdk Saccharomyces
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cerevisiae pékélesztével. Emellett beallitottak még két mintat Ggy, hogy az egyikbol vizgdz
desztillacioval eltavolitottak az illoolajokat, majd a maradékot, ami tartalmazta még a zdzott
bogylt erjesztették le. Az atdesztillalt illbanyagok (aromaanyagok egyben) késébb a
késztermékhez keverhetéek. A masik mintandl ugyanigy jartak el, mint az elobb, de az
élesztovel torténd beoltds eldtt leszOrték a cefrét, eltavolitva beldle a darabos
bogy6zlzalékot, azaz tannin mentesitették a mintat. igy a masodik beallitas egy

terménmentes cefrébdl indult ki, mig a harmadik egy terpén €s tannin mentes cefre volt.

A bordkabogyo az illoolaj eltavolitasa el6tt és utan is gatolja az etanol erjedést és csokkenti
az etanol hozamot, valosziniileg a borokabogyd-olajok terpén Osszetevéi okozzak ezeket a
negativ hatdsokat. A maradék bordkaanyag eltavolitdsa az erjedés eldtt nagymértékben
elésegiti a ho- és tdmegatadast. A fermentaciot nyomon kovették redukald cukortartalom
méréssel és alkohol méréssel egyarant. A redukald cukor-koncentraciot (fruktozként
szamolva)  spektrofotometridsan  mérték, pikrinsavval szinezett reakcioval, a
bordkakivonatban jelenlévo szénhidratok kozel 95%-a redukald cukor. Az etanol termelést

a fermentlébdl nyert alkoholos desztillatum stirtiségébdl hataroztak meg.

A bordkabogyo jelenlétében Iényegesen kisebb az etanol hozam, és az etanolos erjedés is
gatolt. A kapott eredmények a borokabogyobol szarmazo terpénvegyuletek gatlo hatasaval
magyardzhatok. Az inhibitorokat az illéolaj desztillalasaval és a maradék bordkaanyag
elvalasztdsaval el tudtdk tavolitani, igy a bordkabogyok etanolos erjesztésének
legkedvez6bb koriilményei kozott - vizes kivonatuk felhasznalasaval - az etanol hozam
megfelelt a csokkend cukorfogyasztasnak. Ellenkez6 esetben a redukald cukrok része mas
anyagcsere-reakciokon keresztiil disszipalddik, ami az etanol hozam csokkenését okozza. A
kutatasbol az kovetkezett, hogy a borokabogydk etanolos erjesztését az illoolaj és a maradék
borokaanyag eltavolitasa utan, a zuzott bordkabogyobdl nyert vizes Kivonattal kell
elvégezni. A vizes kivonat felhaszndldsdnak szamos elénye van. El0szor az etanolos
fermentacidt lerdviditjuk, és az etanol hozamat néveljuk. Ezen tdlmenden, az etanolos
fermentacio soran keriiljilk a hdatadas és a tapanyagok tomegatadasa céljabol specialis
keverési feltételeket. Végiil az élesztd biomasszdja elvalaszthatd a fermentlébdl, és Gjra
felhasznalhato a folyamatban. Természetesen a kiilonbozé tizemi korilmények kozott
végzett erjesztésekbol eltéré Osszetételii alkoholos desztillitumok nyerheték. (Veljkovic,

1987; Veljkovic, 1990).

3.4. Gin készités technologiai megoldasai/miiveletei
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Torténete 1650-ig nyulik vissza, megalkotdja a holland szarmazasu Franciscus de la Boe.
Elészor orvosi célokra fejlesztette ki a parlatot, ezen beliil is veseproblémak kezelésére. A
legfrissebb meghatéarozas szerint, amint azt az Eurdpai Parlament és Tanacs leirja, hogy a
gin egy minimum 37,5 térfogatszazalék alkoholtartalommal rendelkez6 boroka izesitésii
szeszes-ital, melyben a bordka ize dominal. Két tipust kilénbdztetlink meg, ezek a London
Dry Gin (LDG) és a Holland Gint (Jenever). A Jenever a hagyomanyos, malatazott
gabonabdl készilt bordka bogydval lepérolt égetett szesz, amelyet kétszeres leparlassal
készitenek. A nyersanyagokat (ez lehet malatazott arpa, rozs vagy kukorica) fermentaljak,
majd az igy eldallitott cefrét kétszer desztillaljak kisiisti technologiaval, igy jon létre az
Ugynevezett malatabor, ezutan pedig egy Ujradesztillalas kdvetkezik a boréka bogyoval,

eredménytil pedig az intenziv aromaju jenevert kapjuk (Clutton és Evans, 1978).

A London Dry Gin nevét a london eljarasrol kapta, a ,,dry” sz pedig az enyhébb izvilagra
utal. A folyamat Iényege a tiszta-szesz ujra ledesztillalasa kiilonb6z6 novényekkel, amik

magas esszencialis olajtartalommal rendelkeznek.

A gin esetében két f6 kivonatolasi modszert kiillonboztetiink meg, a géz- €s a folyadék
infazids extrakciot. A desztillacio 1ényege a megfeleld iz kivonatolasa az illoolajok tulzott
extrakcioja nélkiil. Viszont lehetdségiink van kizardlag esszencidkat és illoolajokat
tartalmazo gin eldéallitasara, ezt hivjak ,hideg keveréses” technologianak. A gingyartas
folyamata magaban foglalja az izvegytletek kivonasat a botanikai anyagokbol etanol-viz
keverékbe, a kivonat elparologtatasat, a keverék visszafolyasat — amely a berendezés
kialakitasatol fliggden valtozik —, valamint a g6z folyadékka torténd kondenzalasat (Hodel

et al., 2019)

A ginkészitésnek két alap miivelete van, az egyik az alappérlat készités, a masik pedig a
ndveényi dsszetevOk kivalasztasa és hozzdadasa. Az alappérlat sok erjeszthetd alapanyagbol
késziilhet, leggyakrabban ezek a kukorica, biza, burgonya vagy a sz616. Ezen feliil késziilhet
a parlat egzotikusabb 6sszetevokbol, példaul almabol vagy bananbdl is. A gabona
haszndlatakor az els0 Iépés az aztatds és a malatdzds, ami a gabonafélék részlegese
csiraztatasa szabalyozott koriilmények kozott. A folyamatot leallitjak, amikor a megfeleld
mennyiségli keményitd alakult at cukorrd, ehhez viszont keményitdbonté enzimekre van
szilkség. Ezek az enzimek a szesziparban legtobbszor mikrobidlis eredetlieck. Ha az
alapanyagunk gyumadlcs, nincs szikség ilyesmire, ugyanis a felhasznalhaté cukor fruktéz

forméajaban mar jelen van. Ezutan éleszt6 keriil a péphez, majd az erjesztékadban etanol és

12



szén-dioxid abrazédése mellett lesz egy alkoholos folyadékunk. Ezt lesziirve vezetik at a

lepérlo6 Ustbe.

A leparld iist a szeszt szakaszosan valasztja el. Az elsd szakasz neve az eldparlat, ami
gyakran mérgezo és kellemetlen izli. A kdvetkezo a kozépparlat, amely aromaanyagokban
és etanolban gazdag. Ez egy fogyaszthatd sima, tiszta parlatrész, amit leggyakrabban
hasznalnak fogyasztasra. Az utdparlat szintén egy kellemetlen izli szesz, ezért ettdl is

megvalnak a leparlok. (Knoll, 2021)

3.4.1. Aztatott ginek gyartasa

Az aztatott, masnéven compound vagy flirdékad ginek alapelve, hogy az izesitoket €s az
extraktumokat tovabbi desztillalas nélkil adjuk hozza az alapparlathoz. Az alappérlat
altalaban vodka, amibe borokat aztatnak. Ezek az italok az egyszeres leparlds miatt egy
alacsonyabb arkategoridba sorolhatoak, viszont mindségiik és izvilaguk nem marad el
minden esetben a kétszer desztillalt ginekt6l. Ebbe a kategoridba soroljuk a Crater Lake

Estate Gin-t, ami helyben termett bordkat hasznal az aztatashoz. (Knoll, 2021)

3.4.2. Desztillalt gin gyartasa

A legelterjedtebb gintipus a kétlépesds leparlassal eldallitott desztillalt gin. Az elsé 1épésben
egyszerl desztillalas zajlik, a masodikban az eldz0leg nyert szeszt mar az aromaanyagokkal,
fiiszerekkel tjra leparoljak. Két elterjedt mddszer esetében maceraciot (aztatast)
alkalmaznak, az egyik soran a névenyi adalékok kdzvetlen kertilnek az alapszeszbe, majd
ezt desztillalja a f6zomester Gjra. Ezt ,teamodszernek is nevezik, mert a fliszerndvényeket
sokszor filterben aztatjak a szeszben, majd azt forrasig hevitik. Az igy lecsapodott alkoholt
mar gin jelleginek mondhatjuk. Egyes elképzelések szerint ez a modszer az aromaanyagok
leromlasat eredmeényezik, és nemkivanatos elegyek is megjelenhetnek a parlatban, mint a
fenolok vagy a tanninok. Mindezek ellenére szamos mérka ezt a modszert alkalmazza,

példaul a Beefeater is.

A maésik maceralasi modszerben pedig egy napnal nem hosszabb ideig aztatjagk az

alapszeszben a filszerndvényeket, majd lesziirik és jradesztillaljak. Ez egy enyhébb gin

jelleget ad a parlatnak. (Knoll, 2021)
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3.4.3. A gin higitésa fogyasztasi alkoholtartalomra

A leparlas soran kb. 95%-os alkoholt nyeriink, igy a gin el6allitasanak egyik utols6 Iépése a
fogyaszthat6sag érdekében a higitds. Mivel az Eurdpai Unidban a 2019/787-es szamu
rendelet szerint nem lehet kevesebb a gin alkoholtartalma 37,5 térfogatszazaléknal. A
gyartok ennél a folyamatnal nagy hangsulyt fektetnek a vizre, amivel a higitas torténik,
egyesek rekldamjuk részeként kezelik. Mivel néhany aromaanyag oldédik alkoholban, de
vizben nem, igy ha kdzvetlenul vizet vagy jeget adunk a péarlatunkhoz, fatyolos lesz. Ezt
ouzo-hatasnak is nevezzik, mivel az abszint és az ouzo esetében ez a fatyolossag kifejezetten
elonyds tulajdonsdg. Ennek Kiklszobolése érdekében hasznaljak a gyartok a hiitve sziirést,

mely soran a gint fagypontja kornyékére hiitik, majd egy sziirén vezetik at. (Knoll, 2021)
3.4.4. Kiilonbozo desztillalasi eljarasok

Barmelyik desztillalt gin készitési eljarast is alkalmazzuk, celja az egyensulyi allapot
elérése: tulzott mennyiségi illdolaj extrakcidja nélkiil kinyerjik a kivant mennyiségii
aromaképzd komponenst. A desztillacidos folyamat leirdsa nagyon leegyszeriisitve a
kovetkezd. Kivonatoljuk a ndvényi drogokat €és a benniik 1€vé aromaképzd vegyiileteket
etanol-viz elegy segitségével (h6t kozliink az eleggyel), az elparologtatott elegybdl bizonyos
mennyiségl refluxot képziink (ennek mddja és mértéke fligg a leparld kialakitasatol), majd
az aromakban és alkoholban dusult g6zt kondenzacios eljarassal Gjra folyadékka alakitjuk.

(Hodel, et al., 2020)
3.4.4.1. Folyadékinfuzios eljaras

A legelterjedtebb desztillacids eljaras a folyadék infuzidés, ahol a borokabogy6 és mas
noévényi anyagok keveréket tiszta-alkohollal vagy gabona alapl szeszes itallal (GNS)
aztatjak, altaldban 45-65 térfogatszazalék kozotti higitdssal. A fézetet maceraljuk
meghatarozott hdmérsékleten és ideig, majd desztillaljuk rézedényekben, és a kondenzalt
folyadékot frakcidira bontjuk; el6parlat (foreshots, head), sziv (heart), és farok (tails). (Hodel
et al., 2020)

3.4.4.2. Gozinfazios eljaras

Gozleparlas esetén a botanikai anyagokat egy kosarba vagy kamraba helyezik, amelyet vagy
az edény belsejében, vagy a kondenzator el6tt kiviil lehet elhelyezni. Ezt a mddszert

»ginkosaras” eljarasnak is nevezik, lényege, hogy az Osszetevok nem érintkeznek
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kdzvetlentl a folyadékkal. Itt az etanol-viz g6z keveréke athalad a novényi anyagon, és
kivonja a kivant izvegylleteket, a kovetkezé sorrendben: Az oldoszer belépése a ndvényi
matrixba, vegyulet/termikus olaj exudécidja a novénybél, a vegyiiletek kiilsé szallitasa, gbz-
folyadék egyensuly kialakitasa a felszini rétegben, g6z6lés (Hodel et al., 2020). Mivel az
aromaanyagokat az Ust belsejében vagy az Ust nyakéban helyezik el, igy koézvetlenll a
lecsapddas elott adodnak a parlathoz. A névényekbdl lecsopdgnek az aromaanyagok, ez egy
sokkal testesebb parlatot eredményez. Ha viszont a nyakban helyezik el a drognévényeket,
tobb illékony aromat Oriz meg a parlat. Ezek a médszerek a legalkalmasabbak az esszencialis
illoolajok megtartasara. Mivel a magas hOmérséklet roncsolhatja az illékony aroma
Osszetevoket, ezért a gbézleparlast alacsony homérsékleten vakuum alatt végzik, amivel
ezeket a komponenseket Ujra ledesztillalhatjak. (Knoll, 2021) A két modszer
Osszehasonlitdsa azt mutatta, hogy a gbézinfuzi6 a monoterpének nagyobb mértéki

extrakciojat eredményezte, mint a folyadék infazio. (Hodel et al., 2020).

3.4.4.3. Folyadék infuziés és gozinfizios eljarasok osszehasonlitasa

=77

folyadék és g6z infuzios Kivonatolasok soran. A kisérletben 10 illékony terpént vizsgaltak,
melyek az iz kialakitasaért felelnek a legtébb gin gyartashoz hasznalt novényi alapanyagban.
A kutatdk hat kereskedelmi forgalomban 1év6 (G1-G6) és két laboratériumban desztillalt
gint (WS és WV) vizsgaltak gaz-kromatografias és témegspektrométeres médszerrel. A
kereskedelmi ginek kozil a G1, G2, G3 és G4 folyadék infizios eljardsos a tobbi gbz
infuzids, a laboratoriumiak koziil a WS jelzési volt a folyadékos, a WV pedig a g6z infazids
eljarassal készult. A fozet 1 literéhez 4 gramm bordkabogydt adtak hozza, az alkoholtartalom
pedig 60 térfogatszazaléknak felelt meg. A tobbi ndovényi Gsszetevé adagolasat az 2.

Tablazat foglalja 6ssze.
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2. Tablazat: Novényi dsszetevok aranya és a ginekhez hozzéadott iziik
(Hodel et al., 2020 nyoman)

NGvény Aranyszam g/L Allapot Hozzaadott iz
Bordka bogyo 1,00 4,00 Egész szaraz  fenyd,
gyanta
Koriander mag | 0,50 2,00 Egész citrus, grapefruit
Kasszia 0,10 0,40 Durvara tort fliszeres, édes
Angyalgyokér 0,10 0,40 Zuzott pikéns, szaraz,
tomjén
Edesgyokér 0,10 0,40 Poritott fiiszeres, édes
Keserli mandula | 0,10 0,40 Poritott texturas
Citromhéj 0,01 0,04 Egész citrus, pikans
Narancshéj 0,01 0,04 Egész narancslekvar,
citrus
Kardamon 0,01 0,04 Egész fliszeres,
kesernyés
Ndszirom 0,01 0,04 Poritott Viragos

3. Tablazat: A kiserleti ginek terpén koncentracioja (Hodel et al., 2020 nyoman)

Gin Tipus a-pinén | B-pinén | B-mircén a-phelladrén Limonén
Gl foly. 6,15 1,02 6,26 0,10 2,73

G2 foly. 3,14 1,00 3,38 0,12 10,06
G3 foly. 6,48 0,83 5,36 0,08 2,33

G4 foly. 5,19 0,73 3,98 0,11 14,06
G5 g6z 2,04 0,78 1,24 0,14 2,16

G6 g6z 4,64 1,19 3,78 0,26 4,70
wv g0z 14,04 1,62 8,16 0,12 5,54
WS foly. 8,46 1,10 2,93 0,08 3,80

G1-G6: kereskedelmi ginek WV, WS: laboratériumi ginek

foly: folyadék infizios eljaras gbz: gbz infuzios eljaras

az adatok mértékegysége: mg/L*
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N a-pinén M B-pinén B-mircén M a-phelladrén ™ Limonén
3. dbra Terpén koncentréacidk grafikus abrazolasa (sajat abra)
3. Tablazat: Kisérleti ginek terpén koncentréacidja (Hodel et al., 2020 nyoman)
Gin Tipus y-terpinén | Linalol Terpinén- | B- a-humulén
4-ol karofillén
Gl foly. 2,07 15,40 1,14 0,63 0,08
G2 foly. 1,58 8,89 0,88 0,20 0,03
G3 foly. 1,89 11,26 1,01 0,55 0,06
G4 foly. 2,54 9,95 2,49 0,29 0,03
G5 26z 0,82 4,16 1,41 0,09 0,01
G6 26z 2,05 4,70 1,78 0,36 0,04
wv 26z 4,79 9,41 0,82 0,67 0,05
WS foly. 3,06 16,82 0,36 0,40 0,01

G1-G6: kereskedelmi ginek WV, WS: laboratériumi ginek

foly: folyadék infizios eljaras gbz: gbz infuzios eljaras

az adatok mértékegysége: mg/L*
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4. dbra Tovabbi terpén koncentraciok grafikusan abrazolva (sajat abra)

Az eredményekbdl megallapithatjuk, hogy az a-pinén és a limonén koncentracioja messze a
legmagasabb a monoterpének kozil, a legalacsonyabb pedig az a-phelladrén volt. A G2 és
G4 jelzésti mintakban volt a legmagasabb a limonén tartalom, a legtébb a-pinén pedig a WS
mintaban volt talalhatdé. Ha Gsszehasonlitjuk a g6z és a folyadék infuziot, kevés egyezést
talalunk. A kereskedelmi ginek kdzul mindéssze a G1 és a G3 mutatott egyezést a
komponensek nagy részében. A két géz infizios kereskedelmi gin (G5 ES G6) komponensei
kozott mindossze a linalol szintben talaltak hasonlosagot (4.16 mg /L-1 és 4.7 mg/L-1).
Erdekes mddon a két laboratériumi gin semmilyen egyezést nem mutatott a 10 komponens
szintje k6zott, annak ellenére, hogy receptjik azonos volt. A legmagasabb koncentracioban
a linalol jelenik meg minden gin esetében, mivel ez a terpén adja a citromhéj, koriander mag,
narancshéj és a kardamon karakterisztikdjat is. A g6z infuziés kereskedelmi ginekben

alacsonyabb volt a linalol koncentracio, mint a folyadék infuziésokban.

Kovetkeztetésként levonhatjuk, hogy tizb61 kilenc komponens esetében hatékonyabb volt a

g6z infizios kivonatolasi modszer.
3.5. Hazadnkban bordkat hasznal6 cégek
3.5.1. Mérton és lanyai

A vallalkozas 1991-ben alakult meg Tolna megyében, Gydrkdnyben. A cég kezdetben bor-
¢és almaparlat el6allitasaval foglalkozott. Miota megvasaroltdk a 100 éves gyorkonyi kozsegi

palinkafézdét, a kozvetlen, fatiizelésii kisilistoket atalakitas nélkiil tizemeltetik, érleld

18



pincének 100-150 éves pincéket hasznélnak. (Internet 4) Széles termékpalettajukban

megtalalhaté a FenyOviz névre keresztelt borokaparlatuk. Ez egy 40 V/V%-o0s pérlat,

melynek alapanyaga Szlovakiabdl, az Alacsony Tatrdbdl szarmazik. Itt a lepérlas

hagyoméanyos palinkakészitési folyamat. Markans, fenyds, kesernyés izvilaga rendkiviil

egyedilallé a parlatok korében. (Internet 5)

3.5.2. Seven Hills Distillery

A Seven Hills Distillery a Tokaj-Hegyaljan
elhelyezkedé kézmiives gin és vodka leparlo.
Tulajdonosa 2020-ban alapitotta meg, eredetileg
whisky készités celjabdl. Jelenleg mindéssze egy
kereskedelmi italuk van, a tokaj gin. A parlatukhoz 21
féle fiiszert hasznalnak, valamint hibrid leparlasi
modszert. 24 O6ras maceralasi folyamatuk utan a
gbztérbe és a folyadéktérbe is keriilnek drogndveények.
Egyik kiemelked6 Gsszetevjiik a harslevelii sz616 és

a bodzavirag. Ezt a két alapanyagot fermentaljak, ami

é kaj gin (Internet 7)

a klasszikus ginkészités technoldgiajatol eltéré. Valamint a Bodrog partjan Gshonos

iriszgyokeret is felhasznaljak receptjikhéz. A Tokaj Gin révid id6 alatt a Spirit Business

Magazin Gin Masters sorozatan a ,,master” kategoriat kaptak meg az arany fokozat mellett,

ami a legmagasabb kitlintetés a neves versenyen. (Internet 7)

3.5.3. Agéardi Gin

A Velencei-t6 fovarosaban, Agardon nagyjabol 20 éve
miikodik az Agardi Palinkafozde egy kordlbeltl 1000
hektaros gyiimolcsos lejtdin. A fozde f6 vonala a palinka
eléallitas, viszont az utdbbi években az Gjhullamos
szeszesitalok térhoditasa kdvetkeztében a gin leparlassal
is elkezdett a cég foglalkozni. Jelenleg repertoarjukban
haromféle gin talalhatd, melyek kozll a leghiresebb a

Chameleon nevii parlat. Ez az ital a korabban emlitett

Sloe kategdriaba tartozik, kilonlegessége pedig az,
hogy tonikkal keverve az egyébként is vibralo kék

szinii ital lila szintire valtozik. (Internet 8)

6. abra: Agardi Chameleon Gin (Internet 9)
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3.5.4. Opera Gin

Magyarorszag els6 leparloja, az Elsé Magyar Gin Manufaktdra 2018-ban alakult meg,
Damosy Balint vezetésével. A ginfozde Ujpesten kapott helyet a néhai gyapotgyar helyén
egy ipari raktarban. Az Opera Gin egy London Dry tipusu szeszesital, melyet a kilonleges
fliszerezés kiilonbozteti meg a tobbitdl. Az édesgydkér és a koriander mellett megtalalhatd
a vietnami citromfii, az anizsmag, a levendula, vagy éppen a kubebabors, ami viszont
ezeknél is kilonlegesebb, az a mak hasznalata az italban. Mivel orszdgunk az egyik
legnagyobb mék fogyaszté a vilagon, igy fontos volt a gyartd szdméra a magyar izek
felidézése. Az els6 magyar gin nem csak hazai piacra késziil, megjelent a Vienna Gin
Festival eseményén is, de a londoni Junipaloozan is helyet kapott. A gyartas mellett a vallalat
fézdelatogatast is szervez a spiritek irant érdekl6dok szamara. A latogatok kdstoldval és a

koktélkészités, avagy ,,mixology” rejtelmeivel gazdagodhatnak. (Internet 10)
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4. Anyagok és modszerek
4.1. Anyagok
Kisérletemhez a kovetkezé anyagokat hasznaltam fel:

e Kiilonb6z6 forgalmazoktdl szarmazd szaritott bordkabogyok

o Kereskedelmi forgalomb6l szarmazo6 96 V/VV%-os etanol

e Kildérmentes desztilllt viz

e Lallzyme EX-V Aspergilus niger fermentaciojaval nyert specialis enzimekbdl allitjak
eld. Tanninban gazdag, érlelésre széant, kilonleges vordsborokhoz hasznaljak
leggyakrabban. Er6teljes tanninextrakcio jellemz6 ra. A karos mellékaktivitasoktol
teljesen megtisztitott enzim. Dozis: 1-2 g/g. Pektinbontd, erés maceracios és extrakcios
enzim. Erds cellulaz és hemicellulaz aktivitasaval tObb aromaanyagot szabadit fel a
gyiimolcsbol a cefrézés és az erjesztés soran, mint a hagyomanyos pektindzok. Oxidaz,
depszidaz és fahéjsav-észteraz mentes enzimkészitmény. Dozisa: 2 g/100 kg. A
Lallzyme HC enzimmel kombinaltan érdemes alkalmazni.

e Szaritott pékélesztd

e Uvavital élesztStapanyag. Elesztésejtfal készitmény, diammonium foszfatot, ammaénium
szulfatot, és B1 komponenseket tartalmazé termék. Adagolasa maximum 40 g/hl.

e A pH beéllitisdhoz a megszokott kénsav helyett pedig aszkorbinsavat hasznaltam,

melynek citromossaga jotékony hatassal van a cefrére.

7. &bra: Kiilonb6z6 forgalmazotol szarmazo borokabogydk (sajat fenykép)
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4.2. Kisérleti beallitas, a mintak megnevezése

I. BorOkaparlat készités

kisérlet

I/1. Fermentécios /

I/1F

112 F

I/3F

1/2. Desztillacios

kisérlet

.
/'

/1D

112D

.

113D

11. Boroka izesitésii szeszesital készitése

Kiilonbo6z6 kivonatolasi eljarasok:

/A

11/B

I11. Desztillaciés eljarasok dsszehasonlitasa

I11. Desztillacioés

kisérlet

\
e |, —

/D

Il. Boréka

kivonatolas

I/E

/

I/F

I/FI

/Gl

Kiilonb6z6 alkoholtartalmu kivonatok:
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vizsgalom. Harom féle cefrét készitek, a I/1 F jelolésti egy normal cefrézést és erjesztést
jelent, ugyanazt, mint a gyiimolesok erjesztése elott. A I/2 F jeli egy olyan minta, amelynél
a fermentaci6 elétt desztillalassal terpénmentesitettem a cefrét, azaz vizgézdesztillalassal
eltavolitottam az illoolajokat, majd ezutan oltottam be élesztével. Ennél a mintdnal a
borokabogydval egyutt fermentaltam a cefrét. A 1/3 F egy hasonld, desztillalassal
terpénmentesitett cefre, de a leparlas utdni maradékot boraszati halon atsziirtem, eltavolitva
bel6le a bogyokat, és ekkor adtam az éleszt6t egy gyakorlatilag terpén-, és tannin (juniper,
junpersav) mentesitett ,,cukros 16”-hez. Ezeket a cefréket desztillaltam le, ezek szamozasa
sorban 1/1 D, 1/12 D és 1/3 D. Ebben a kiserletrészben gyakorlatilag egy borokaparlatot

készitek.

A Il. szammal jelolt kisérletrészben boroka kivonatolasi eljarasokat vizsgaltam. Itt
kiilonb6z6é kivonatolasi modszereket hasonlitok 6ssze. Itt nem a boroka cukortartalmat
hasznalom fel az 6sszehasonlitashoz, hanem aromaanyagként hasznalom a késztermék
elkészitéséhez. Itt a kiilonb6z6 kivonatolasi modszerek hatékonysagat vizsgalom. A II/A
jelolésii minta egy egyszerii maceralason atesett minta, a II/B-t ultrahangos razatassal

kezeltem, a II/C jelii mintat pedig mikrohullamu kezelésnek vetettem ala.

Ebben a kisérletrészben egy egyszerii maceralassal azt vizsgaltam, hogyha a kivonatolo szer
(etanol/viz elegye) alkoholtartalmat ndvelem, milyen kilonbségeket tudok tapasztalni. A
[1/D minta 30 V/V%-, a II/E minta 50 V/VV%- és 11/F 70 V/VV%-o0s alkoholtartalmu extrahalo
szerrel késziilt. Az 6sszehasonlitott maceratumokba is egyenlé mennyiségli boroka kertilt,

egyszerli maceraldst alkalmaztam rajtuk, mindossze az etanol-viz arany eltérd kozottiik.

A 1ll. Kisérleti szakaszban pedig két desztillalasi modszer hatékonysagat vizsgalom, a
folyadék infuzios leparlas és a gbz infuzids kozott kerestem a kiilonbséget. Itt a Il.
Kisérletrész maceratumainak elegyitése és alkohol térfogatszazalékanak beéllitdsa utan
folyadékinfazios modszerrel ledesztillallom az elegyet, I11/FI minta. Ezutan bordkabogyo
felhasznalasaval, melyet a paratérben helyezek el, g6zinfuzios eljarast alkalmazok, I11./Gl.
Itt a 6 kiilonbség a két leparlas kozott, hogy a folyadékinfizid soran a boroka érintkezik az

etanol-viz eleggyel, mig gézdesztillacié soran a boroka a géztérben helyezkedik el.
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4.3. Kisérletek megvalositasa

A Kisérletem 1. részében haromszor 175 g bordkabogy6t 6sszeroppantottam mozsarban,
miutan tdmegliket lemértem mérlegen. Az egész és roppantott borokabdl is szarazanyag-
tartalmat mértem. Mindharom adag borokat 3 literes lombikban elészor kevés desztillalt
vizzel kivonatoltam. Ennek a kivonatolasnak a célja a borokéban talalhatd kdzel 30%
invertcukor-tartalom kioldasa. Ezutdn a maceratumokat 2 oran at szobahOmérsékleten
pihentettem.

8. dbra: Elokeszitett 3 alap cefre kezelések el6tt (sajat fenykeép)

Az 1/2 F terpenementesnek (ill6olaj mentes) és az 1/3 F tanninmentesnek szant cefréket egy

laboratériumi desztillalé késziiléken vizgdz-desztillacionak vetettem ala.

9. &bra: Vizg6z-desztillalo késziilék (sajat fénykép)
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A 2 0rés pihentetés utan az alapmintakbol pH-t mértem, redukalé cukortartalmat Schoorl
mddszerrel, valamit szarazanyagtartalmat és 6sszes savtartalmat. A méréseket a maceralas
elkezdése utan 2, 3, 4 és 5 orédval is megismételtem. A Kinyert illoanyagokkal és
cseranyagokkal teli elegyeket lezarva hiitébe helyeztem. Az I/1F. szamU maceratumot az
eredeti allapotdban tartottam. Ezutan mindharom maceratumot beoltottam egy Uvavital
tipusu élesztétapanyaggal, ebbdl 5g-ot hasznalva, és Lallzyme EX-V pektinbonté enzimmel,
amelybol 0,2 g keriilt a maceratumokba, valamint hozzdadtam 35 g dehidratalt pékélesztot,
és annyi aszkorbinsavat, hogy a cefre pH értéke 4,0-4,2 kozé alljon be. A lombikokat

kotyogdval zartuk le, miutan a desztillalt viz mennyiségét kiegészitettiik kb 2 literre.

10. abra: Becefrézett és erjed6 bordka cefrék (sajat fénykép)

A mintakbol erjedés kozben, es leerjedt allapotban is és utan is mértem, alkoholtartalmat,
Osszes savtartalmat, szarazanyagtartalmat, és pH-t. Az erjedés utan atdesztillaltam a
mindharom bordka cefrét, ezeket a parlatokat vizsgaltam tovabb. A paérlatok
alkoholtartalmat és térfogatat is megmértem. Ezutan a keverési egyenlettel beallitottam
mindharom parlat alkoholtartalméat 35 V/VV%-ra. Az I/1 D mintahoz desztillalt vizet, a masik
két parlathoz az Aathajtott terpénes és csersavas elegyekb6l vettem ki a megfelel6
mennyiséget. Ezek 6sszekeverésével harom 35 V/V%-0s késztermék jott létre, beallitva a

fogyasztasi alkohol-tartalmat. A késztermékek esetében az észtertartalmat és pH-t mértem.

A 1. jelolést kisérletrész elsé mérés sorozata soran hdromszor 48 g borokabogyot 200 ml
50 V/VV%-o0s etanol-viz elegybe helyeztem. Itt a mintakat haromféle kivonatolasi médszerrel
vizsgaltam. Az II/A minta sima macerdlason ment keresztul, a 1I/B minta ulrahangos

razatason, a I1/C minta pedig mikrohullamua kezelésen.
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11. &bra: Ultrahangos és k6zonséges maceralas (sajat fénykép)

Itt a maceratumok szinmélységét és intenzitasat mértem spektrofotométerrel 420, valamint
520 nm hullamhosszon. Ezen kivil a polifenoltartalmat vizsgaltam 765 nm-en, valamint
szarazanyagtartalmat is mértem a mintakbol. Ezeket a mérések ugyanazon id6kozonként

végeztem el, eleinte a maceralas kezdetét6l indulva 15 percenként, majd fél Granként.

A 1. késérlet rész masodik szakaszaban szintén haromszor 48 g bordkat 300 ml 30, 50 és 70
V/V%-0s etanol-viz oldatba helyeztem, es 24 6ran keresztil allni hagytam. Ezeket 11/D, II/E
és II/F koddal lattam el. A maceratumokbol pH-t és észtertartalmat mértem. Ezeket a

kivonatokat fogom 6sszehasonlitani a sajat mintaim paramétereivel.

O% S50% O 7.

12. dbra: 30-50-70 V/V% etanol-viz elegyben maceralt bordkabogydk 22 Graval a

maceralas megkezdese utan (sajat fenykép)
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A 1ll. szakaszban a 11/2 részben emlitett maceratumokat elegyitettem, 18 V/V%
alkoholtartalmti, 1800 cm® elegyet készitettem beldle, és laboratoriumi toltetes,
erOsitéfeltétes desztillaloval leparoltam. Ezutan 48 g bordkat toltéttem a paracsé elétti
gbztérbe, és2 liter 20 V/V%-0s etanol/viz eleggyel gézteres leparlas ald vetettem. Ekkor a
bor6ka nem érintkezett az alkohol-viz eleggyel, ezt a réztoltettel ellatott paratérben
helyeztem el, igy az ill6 komponensek az alkohol gbéze révén mennek at a parlatba, a
folyadék infzids eljaréssal szemben, ahol a folyadéktérben van a bordka. A gézdesztillacid

esetében a parlatot a keverési egyenlettel 35 V/VV%-osra higitottam.

13. &bra: Laboratoriumi toltetes erésitéfeltétes leparlo

A készulékben az Ust szerepét egy 3 literes lombik tolti be. Réziist hianyaban a lombik feletti
csOben réztoltetet helyeztiink el. Ez a toltet lesz a folyamat katalizatora, elsegiti a gz
haladasat és az aromafelszabadulast. Ez felett helyezkedik el a deflegmétor, amelyen a
fejhomérsékletet is megtudjuk allapitani. Itt az idedlis hdmérséklet 60°C. Ezen kiviil a
paratér homérsékletét is mérni tudjuk, mely idedlis esetben 80°C. A felfiitést egy

szabalyozhat6 termosztéattal tudjuk beéllitani.
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14. dbra: G6zinfizids leparlas megvaldsitasa

A desztillalo berendezés egyik {0 tulajdonsaga, hogy a hiitdviz térfogataramat szabalyozni
tudjuk egy szeleppel. A hiitéviz kétfelé agazik el a berendezés tuloldalan, az egyik a
kifolydcs, a masik pedig a deflegmétorba vezet vissza. A viz térfogataramanak valtoztatasa
révén szabalyozni tudjuk, hogy az ill6 komponensek (tobbnyire a terpének) megfeleld
mennyisegben a parlatba desztillaljanak. Amennyiben tdlzottan megnyitnank a reflux
hiitdvizét, a deflegmator olyan szinten lehlilne, hogy az illékony komponensek
visszacsepegnének a f6z6lombikba. Ha viszont tulzottan felmelegszik ez az ag, a kevésbé
illékony aromakomponensek is atvandorolnanak a szedélombikba. Ezért fontos a megfeleld

szabalyozas.
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4.4 Analitikai vizsgalatok
4.4.1. Redukalécukor tartalom meghatarozas

A redukalé cukrok szabad aldehid csoporttal, azon belill glikozidos hidroxil csoporttal
rendelkez6 szacharidok. A reakcid soran a gliikoz szabad aldehid-csoportja a rendszerhez
adott réz(11) ionokat redukalja réz(l) ionna. A Schoorl modszer elve, hogy savas kdzegben a
visszamaradt réz(11) ionok kalium-jodidbol a jodot szabadda teszik, ez a felszabadult jod,
pedig visszatitralhatd natrium-tioszulfattal. Vakprobat kell késziteni, amikor a vizsgalando
anyag nelkul végezzik el a merést. Ez a kapott natrium-tioszulfat fogyas, illetve a mintakra
kapott fogyas kilonbsége, és az alabbi egyenlet segitségével lesz szamithaté a cukor

mennyisége:
cukormennyiség (mg) = 0,016x2 + 3,008x + 0,355
X = (Vvak - Vminta) * fNa25203
Ahol:
V,a: vak probara fogyott natrium-tioszulfat (cm®)
Vininta: Mintara fogyott natrium-tioszulfat titralas soran (cm?®)
fnays,0,- 0,05 molos natrium-tioszulfat faktora
x: masodfokl egyenlet ismeretlen tagja

Szamolas sordn az ,x” értéket behelyettesitem a fent emlitett egyenletbe, és igy megkapom

a minta redukald cukor tartalmat mg/ml-ben.

A maceratumokbol sziirt mintakat vettem, a vizsgalathoz 1 ml-t mintat hasznaltam. 200 ml-
es Erlenmeyer lombikba Schoorl A és B oldatokbdl 10-10 ml-t adtam a mintdhoz, majd 25
ml desztillalt vizet. Fed6 alatt melegitettem, majd 2 percig forrasban tartottam az oldatokat.
Ezutan megvartam, mig az oldatok kézmelegre hiilnek vissza, majd hozzajuk adtam 10 ml
Kl oldatot, 10 ml H2SO4 oldatot, majd 3-4 csepp keményit6 oldatot. A birettat jelig toltdttem
1,0416 faktord Na»S:0s oldattal. Az oldatot fehér szinig titraltam, majd feljegyeztem a
fogyast. Készitettem egy vak mintat is, mely soran ugyanigy jartam el, minddssze a sziirt

mintakat hagytam ki az oldatbol.
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15. dbra: Schoorl-vizsgalat el6készitése (sajat fenykép)

4.4.2. Titralhat6 savtartalom mérése potenciometrias titralassal

Azokat a vegylleteket nevezzik titralhatd savaknak, melyek vizes oldatban pozitiv
hidrogénionokra és negativ savmaradék ionokra valnak szét. Azoknak az alkotdrészeknek
az Osszessége, amelyek indikator jelenlétében luggal kdzombosithetok. Potenciometrias

titralassal mérhet? a titralhaté savtartalom mennyisége.

A maceratumunk 6sszes titralhaté-sav tartalmanak meghatarozasahoz 0,1 mol/l 1,0526
faktori NaOH oldatot és fenolftalein indikatort hasznaltam. A mintakbdl 15 cm?-t vettem ki,
majd a pH méré elektréddjat az oldatba helyeztem, valamint egy magnest is. A megfeleld
frekvencian a magnes segitségével keverni kezdtem az oldatot, és a 0,2 n NaOH-ot
elkezdtem adagolni bele, amig az oldal pH-ja elérte a 6,8-as ertéket. Ekkor leolvastam a

NaOH fogyasat.
Az 6sszes titralhato savtartalom mennyiségét az alabbi képlettel szamitottam Ki:
Titralhaté sav (g/l) = 0,1 n NaOH fogyas x f(NaOH) x 2
Ahol:
Vyaon: Natrium-hidroxid fogyasa (cmq)

fyaon: 0,2 molos natrium-hidroxid faktora
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16. dbra: Titralhat6 sav meghatarozasa (sajat fenykép)
4.4.3. Vizoldhat6 szarazanyag tartalom meghatarozasa

A mérést digitalis refraktométerrel végeztem. A mérés alapja a torésmutatdé mérése. A
torésmutato a fény terjedési sebességét jellemzi a mérni kivant kézegben (a fény vakuumban
mért sebessége €s adott kozegben mért sebességének aranya). A mérés soran a miiszer
meghatarozza a kritikus szoget, amelynél a fény nem torik meg, hanem visszaverddik, majd
ebbdl szamitja a torésmutatot. A kapott torésmutatd alapjan pedig szdmolja a mérendd

koncentraciot.

Eloszor desztillalt vizzel kalibraltam a miszert. Ezt kovetéen a maceratumokbodl kinyert
szlrt levet par csepp formajaban felvittem a miiszer mérd szenzorara. Par masodperc eltelte
utan a miszer kiirta az eredményt Brix %-ban (1 Brix % 1 g vizben old6d6 szarazanyag 100
g oldatban).

4.4.4. pH mérés

A meréseket Mettler Toledo tipusii pH mér6 berendezéssel tortént. A mérés elméleti alapja,
hogy a miiszerbe két elektroda van beépitve, egy pH érzékeny €s egy referencia elektrdda.
A két elektréda kozott mérés soran potencidlkilénbség alakul ki, mely a pH értékkel
valtozik. A miiszer ezt méri, és adott 6sszefliggések alapjan kijelzi a pH értéket. A miiszert
elészor kalibraltam puffer oldatokkal, pH 7-es semleges oldattal és pH 4-es savas kdzegben.

Ezt kovetben az elektrodakat ioncserélt vizzel ledblitettem és megkezdtem a mérést.

31



4.4.5. Alkoholtartalom mérése

A cefrék alkoholtartalmat kozvetleniil nem tudtam megmérni, ezért a beldlikk késziilt parlat
alkoholtartalmat mértem meg. A leerjedt cefrék lepérlasat Gibertini féle berendezéssel
végeztem. A mérés kezdetén a mintakbol méréhenger segitségével kivettem 100 cm?®-t, majd
a leparlo késziilék lombikjiba toltdttem. Ezt kdvetden 100 cm® vizet adtam hozza és
szilikonolaj habzésgatlot. A parlat felfogasanak céljabol felhelyeztem egy Kohlrausch-féle
mérélombikot, mérésulyt, majd lezartam a késziléket és a start gomb megnyomasaval
elinditottam a leparlast. A berendezés megfeleld mennyiségli parlat 6sszegyujtésekor leallt.
Kovetkez6 Iépésként a szedolombikot, melyben 0sszegyiilt a parlat pontosan jelig téltottem
desztillalt vizzel, majd alaposan dsszeraztam. Ezutan kézi DMA készulékkel megmértem
kozvetleniil a parlatom alkoholfokat. A késziilék stirliségmérés soran elvégzi a hdmérséklet-

korrekciot is.

17. dbra: Gibertini-féle leparlas (sajat fenykep)
4.4.6. Nedvességtartalom mérés

Mind a roppantott és egész szemek esetében automata nedvességméré késziilékkel mértem
a szarazanyag tartalmat 105°C-on. A készilék mérlegére kb. 5 g bor6kabogyédt helyeztem.
A mintat a készulék tomegallanddsagig szaritotta, majd szazalékos értékben megjelenitette

a képernydn a nedvességtartalmat.
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18. bra: Nedvességméro késziilék (sajat fénykéep)

4.4.7. Polifenoltartalom meghatarozas

A méres elve, hogy a Folin-Ciocalteu reagensben levé sarga szini Mo(VI)-ionok az
antioxidansok hatasara kék szinii Mo(V)-té redukalodnak, melyet 675 nm-en mérnek. A

maodszerhez galluszsav sztenderdet hasznalnak.

A vizsgéalathoz Folin-Ciocalteu reagens és desztillalt viz 1:9 aranyu keveréket, metil-alkohol
és desztillalt viz 4:1 aranyu elegyét, valamint 0,7 M natrium-karbonat oldatot hasznalok.
Kémcs6be automata pipettaval 1,25 pul mértem be, majd 0,240 pl metilalkohol oldatot adunk
hozza. Ezutan 10 ul mintat mértem be, a vak minta esetében 10 ul metilalkoholt. 1 perc eltelt
utan a kémesébe 1000 ul 0,7 M NaCOs oldatot tettem a kémcsébe. Osszerazas utan 5 percre
50 °C-os vizfiirdébe helyeztem a mintakat, annak érdekében, hogy gyorsabb szinreakciot
érjink el. Ezutan spektrofotométeren 765 nm-es hullamhosszon abszorbanciat mértem, és a

vak mintara nullaztam.
4.4.8. Esztertartalom meghatarozas

A szeszes italok észtertartalma a natrium-hidroxiddal elszappanosithaté anyagok

etilacetatban kifejezett mennyisége, abszolut alkoholra vonatkoztatva.

A cefrékb6l késziilt késztermékek és a 30-50-és 70 V/V%-0s macerdtumok mindegyikébol
50-50 cm® mintat vettem ki. Ezeket 0,1 n NaOH-al kozémbositettem. Ezutan 3-5 csepp
fenoltaleint adtam az oldathoz, majd tovabbi 25 cm® NaOH hozzaadasa utan egy oran at
visszacsepeg hiit6 alatt egy 0rén at paroltam. Miutan letelt az egy 0ra, lefiitéttem a mintakat,

és 0,1n sosavval szin eltiinésig titraltam az oldatokat.
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A vizsgalt minta észtertartalmat etil-acetat-mg/100 cm3-re kifejezve abszolit alkoholra

szamitottam ki a kovetkez6 képlettel:

e=((25*fiaom)-(HCrogyas*Fhcn)) *——

Ahol:

fnaon= NaOH faktora

frci=HCI faktora

c=alkoholtartalom V/VV%-ban kifejezve
4.4.9. Szinintenzitas, szinténus

Az abszorbancia meghatarozasahoz spektrofotometerrel mertem a mintakat 420 és 520 nm-
es hullamhosszon Ggy, hogy a mintakat 1 cm-es kilvettdkba kell belednteni, majd a
berendezésbe helyezni a vak (desztillalt viz) mintaval egyitt. A 420 nm-en a polifenol
vegyuleteket, addig az 520 nm-en az antocianinokat mérjik. A minta szinintenzitasat a két

hullamhosszon mért abszorbanciak 6sszegével kapjuk meg.
[(szinintenzitas) = Ao + Aszo
A szinarnyalatot pedig ezeknek az abszorbancidknak a hanyadosabdl kapjuk meg.

A4-20

T (szinténus) = y
520

4.4.10. Maceratumok alkoholtartalmanak beallitasa

A maceratumokbol alkoholtartalmat desztillalas eldtt beallitottuk a kivant mértékre. Ezt

a kevereési egyenlettel tettem meg:
X1*V1+x2*Vo=x3*(V1+V2)

x1= kapott oldat alkoholtartalma
V1= kapott oldat térfogata
xzo=desztillalt viz alkoholtartalma
Vo=desztillalt viz térfogata

x3=kiindulé oldat alkoholtartalma
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5. Kisérleti eredmények és értékelésik

5.1. I. szdmu kisérletrész

5.1.1. Borokabogy6 nedvességtartalmanak vizsgalata

Ahogy azt a 4. szdmu téblazat szemlélteti, a borokaszemek esetében az egész szemmel
szemben a zGzaléknak nagyobb a nedvességtartalma. Ez azzal magyarazhato, hogy az egész
szem esetében a héj és a bogyo hdsa, valamint a rostok érintetlenek, az algyimélcs sejtjei
épek, a sejtfal védi a sejtnedvet, mig a zlUzalék esetében ezek, roppantds hatasara,
roncsolddtak, felszakadtak a sejtfalak, a héj, igy a mérésnél tobb vizet lehetett eltavolitani,
ami nagyobb nedvességtartalmat, kisebb szarazanyagtartalmat eredményezett. A szerkezeti,
kotott viztartalmat nehéz eltavolitani az egész szembdl. Mivel kisérleteimben mindkét
formatummal dolgoztam (maceralas: egész bogyd, fermentacio: zuzalék), igy fontosnak

talaltam megmérni mindkét formatumot.

4. tblazat: Alapanyag nedvességtartalma/szarazanyag-tartalma

Borokabogyo allapota

Nedvessegtartalom
(tébmeg %-ban)

Szarazanyag-tartalom
(tbmeg%-ban)

egész szem

6,18

93,82

zUzalék

11,1

88,9

5.1.2. Bordka cefrék vizsgalata

5.1.2.1. Vizben oldhat6 szarazanyag-tartalom mérés eredményei erjedés elétt

A harom édes cefre mintabol vett (1./1.F; 1/2.F; 1/3.F azaz homogén minta) kiindulasi, majd
az oranként vett mintak vizben oldhaté szarazanyag-tartalom értéke 1 6raval a becefrézés
kezdete utan 2,1 volt, mig 4 ora elteltével 2,9 ref% lett. A 19. abran lathato, hogy az els6 és
masodik 6ra kozott a vizben oldhatd szarazanyag-tartalom meredeken, azaz gyorsan
emelkedett, majd a masodik ora utan is novekedett, viszont az id6 elérehaladtaval egyre
lassabb ndvekedés lathatd. Ez a cefrézés kdzben egyre jobban a kbzegbe oldodo

cukortartalommal magyarazhato.
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19. &bra: Bordka cefrék vizben oldhat6 szarazanyagtartalmanak valtozasa a fermentacios

folyamat kezdetén az id6 fiiggvényében

48 ¢s 120 ora elteltével az egyszerl cefrézésl €s a ledesztillalt és sziiretlen, valamint sziirt
mintak vizben oldhatd szarazanyag-tartalomvaltozasa a 4. brén lathaté. A I/1 F minta ref%-
a 48 Oraval a becefrézés utan 3,3 volt, 120 ora elteltével pedig 1,6. AZ 1/2 F ES 1/3 F mintak
rendre 5,2, illetve 5,3 értékrdl indultak a vizben oldhat6d szarazanyagtartalom az erjedés
kezdeténél, majd 2,1 és 2,5 ref% értéket mutatott az erjedés utan. A legnagyobb vizoldhato
szarazanyagtartalma a 1/3 F mintanak volt a cefrézés korabbi és késébbi stadiumaban, a
legkisebb érteke pedig a I/1 F szamd mintanak volt mind a cefrézés utan 48 6raval, mind
pedig 120 éraval. Az 1/12 F szamU mintanal hasonlé ref%-ot mértiink, mint a 1/3 F mintanal,
és hasonld értéket mutatott a cefrézés késébbi szakaszaban is. Mivel a I/1 F mintaban a
borokabogyd benne volt a cefrében, valamint mind az illékony komponensek mind a
cseranyagok, melyek antifungicid hatassal birnak, ezeért itt indult meg legkevésbé a cukor
erjedése. A 1/2 F esetében kisebb vizoldhat6 szarazanyagtartalmat mértiink, mint a 1/3 F
mintanal, mivel csak az illékony komponenseket tavolitottuk el. Ennek kdvetkeztében
megallapithatjuk, hogy azok a tanninoknal kevésbé gatoljak az élesztd erjesztési munkajat,

mint a cseranyagok.
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Vizben oldhatd széarazanyagtartalom
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20. abra: Mintak vizben oldhaté szarazanyagtartalom valtozasa az erjedés kezdeténél és az

erjedes utan

51.2.2 Redukald cukor meghatarozas eredményei

A vak minta fogyasa 28,4 cm?® volt, a natrium-tioszulfat faktora pedig 1,0416.

A 1/1 F szaml minta a redukalé cukortartalmat az 5. tablazat és a 21. abra szemlélteti g/l
mértékegységben kifejezve. Lathatd, hogy a redukald cukortartalom a becefrézés utan
minden érdban nagyobb értéket mutatott a cefrében. A mérést a harom leerjedt cefre
esetében is megismételtem, itt azt lattam, hogy a I/1 F és a I/2 F minta esetében megegyeznek
az ertékek, mig a 1/3 f minta esetében nullara csdkkent a cukortartalom az erjesztés végere.
(6. tablazat)

5. tablazat: 1/1 F minta redukald cukortartalma a becefrézés utan eltelt id6 fliggvényében

(9/1)
Becefrézés utan eltelt id6 (h) I/1 F minta redukal6 cukortartalma (g/l)
2 16,124
3 20,448
4 25,509
5 30,649
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21. bra: 1/1 F minta redukalé cukortartalma a becefrézés utan eltelt id6 fiiggvényében
6. tblazat: Mintak redukaldcukor tartalma erjedés utan
Minta szdma Redukal6 cukortartalom (g/l)
I/1F 0,054
112 F 0,054
1/2 F 0

5.1.2.3

Osszes titralhaté sav meghatarozas

Az 0sszes titralhatd sav tartalom a cefrékben az 1/1 F szamu esetében 1,895 ¢/l volt az

erjesztés el6tt, majd az erjesztés kdzben 2,105 g/1. A 1/2 F minta esetében a kezdeti érték
1,684 g/1 volt, mig a késébbi 2,526. Ezek az értekeke a 1/3 F minta esetében 1,895 g/l és

2,947 g/l. A mintak 0sszes titralhato sav valtozasat a 7. tablazat és a 22. dbra mutatja be. A

tablazatban és az abran lathat6, hogy erjedés utan mindharom esetben megnétt az dsszes

titralhato savtartalom. Ennek oka a cefrében az erjedés elérehaladtaval ndvekvo mennyiségii

szerves savak.

7. tAblazat: A mintak osszes titralhatd sav valtozasai

erjedés elott (g/l) erjedés utan (g/l)
I/1F 1,263 I/1F 2,105
112 F 1,684 112 F 2,526
/3 F 1,895 113 F 2,947
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22. dbra: Minték 0sszes titralhatd sav tartalma erjedés el6tt és kozben

5124 Alkoholtartalom meghatarozas eredményei

Az erjedés elérehaladtaval az 1/1 F minta 0,9 V/V% alkoholtartalomrél 0,8 V/V%-ra
valtozott. A 1/2 F minta 1,3 V/V%-rol 1,1 VIN%-ra, a 1/3 F minta alkoholtartalma pedig
kezdetben 2 V/V% volt, ami 2,6 V/V%-ra emelkedett. A valtozasokat a 23. abra mutatja be.
Ahogy azt a vizoldhat6 szarazanyag esetében is megfigyelhettik, itt is a 1/3 F jelolésti minta
adta a legnagyobb értéket. Ennek magyarazata szintén a tanninok és cseranyagok élesztd
gatlé hatasa, ugyanis csak ennél a cefrénél emelkedett az alkoholszint. A I/1 Fés A 1/2 F
minta esetében ez az érték csokkent, itt tehat az élesztdszaporodas nem volt gatolva az 1/1 F
minta esetében egyaltalan nem, a 1/2 F mintanal pedig nagyobb mértékben, de kdzel sem

annyira, mint a csersavaktél mentesitett 1/3 F minta esetében.

__3.00

2.6

X
2 2.50
S 5 00 2.00
g . 1.30
©
v
Z 0.00 . -

Erjedés kozben Erjedés kozben

WI/1F mI/2F mI/3F

23. dbra: Mintak alkoholtartalméanak valtozasa az erjedés kozben és utan
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5125 A pH mérés eredményei

A pH mérés eredményeit az 24. dbra mutatja be az erjedés elott és az erjedés kozben. Itt az
erjedés elotti és utdni értékek rendkiviil hasonldak. Erjedés kozben a pH jelentdsen

lecsokkent, ez a paramétervaltozas is a szerves savak gyarapodasanak tudhaté be a

48 g 4.8

438

46

4.4

4.2

42 4.1 4.1
3. I I I
36

Erjedés el6tt Erjedés kdzben

cefrékben.

pH

S

(o]

WI/1F mI/2F mI/3F

24. dbra: pH mérés eredményei az erjedés el6tt és kozben
5.1.3 Keésztermékek vizsgalata

5.1.3.1  Keésztermékek pH mérésének eredményei

A késztermékek pH értékeit a 8. szamu tablazat mutatja be. Az I/1 D elnevezésii késztermék
pH-ja 5,32, a 1/2 D jelolésii ledesztillalt de nem sziirt késztermék pH-ja 4,32, mig a 1/3 D
jeli ledesztillalt és sziirt késztermék pH mérésének eredménye 4,79. A késztermékek
esetében a legnagyobb pH-val az 1/3 D késztermék rendelkezik, mely korrelal azzal, hogy

alkoholtartalma is ennek a cefrének volt. A legalacsonyabb pH értéke a 1/2 D mintanak volt.

8. tablazat: A késztermékek pH értéke

Minta szdma pH
/1D 5,32
112D 4,32
113D 4,79
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5.2 Il. szdmu kisérletrész: boroka maceatumok kivonatolasi moddszereinek

0sszehasonlitasa

52.1.1  Szinténus mérésének eredményei

A kozonséges maceralason atesett I1I/A minta, az ultrahanggal kivonatolt I1/B minta,
valamint a mikrohulldmmal kezelt 11/C minta abszobranciajat 420 és 520 nm-en a 9. szamu
Tablazat mutatja be. A macerélds kezdeténél 0 kozeli értékeket mértem minden minta
esetében mind 420 nm-en és 520 nm-en. Ennek oka az, hogy ekkor még a boroka beold6dasa
nem kezdddott meg. A II/A és 1I/B minta esetében az abszorbancia szintek, igy a szintonus
és a szinintenzitas is a 60. perctdl platdzik, innen a valtozas mar kismértékii, ez a maceralas
kiméletes és szakaszos folyamatdval magyardzhat6. Tehat a platozas lassabban,
egyenletesebben all be. Mivel a II/C minta esetében digeralast végeztiink, azaz a hdmérséklet
novelésével egy intenzivebb kivonatolason ment keresztiil a maceratum. Itt az egyensuly
mar a 30. percnél beallt, kevesebb id6 alatt, mint a masik két macerélasi eljaréas esetében.
Mivel 420 nm-en polifenol vegyileteket mértiink, 520 nm-en pedig az antocianinok
beoldddasat. Megallapithato, hogy ezeknek a vegylleteknek a beoldodasa a I1/C minta

esetében volt a legjobb.

9. téblazat: 11/A, 11/B, 11/C minta abszorbancidja 420 és 520 nm-en

maceralas | 1I/A minta | II/A minta | II/B minta | 11/B minta | 11/C minta | II/C minta
kezdetétol | 420 nm 520 nm 420 nm 520 nm 420 nm 520 nm
eltel 16
(perc)
0 0,166 0 0,119 0 0 0
15 1,702 0,328 1,832 0,443 2,190 0,416
30 3,017 0,730 2,693 0,674 3,027 0,758
45 2,471 0,452 3,137 1,035 3,293 0,969
60 2,862 0,554 3,157 1,370 3,212 1,492
90 3,043 0,598 3,222 1,546 3,110 1,800
120 3,090 0,601 3,099 1,860 3,184 1,966
150 3,060 0,634 3,131 1,868 3,191 2,725

abs 420
abs 520

A mintak szintdnusanak valtozasat a

képlet alapjan a 10. szdma Tablazat mutatja be,

és a 25. sz&mu &bra szemleélteti. A szintonus egyértelmiien a II/A esetében a legnagyobb

érték, esetlinkben a sarga szin szinarnyalata, ebb6l arra kovetkeztethetiink, hogy a bogydk
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legjobb feltarasa itt kdvetkezett be. Az viszont mindhdrom minta esetében lathato, hogy a

szintonus a maceralas kezdetétdl eltelt id6 novekedésével altalanossagban csokkent.

10. tablazat: 1I/A, 1I/B, 1I/C minta szintonusanak valtozasa a maceralas kezdetétdl eltelt id6

fuggvényében
Maceralas
Kkezdetétd] eltelt I1/A minta szinténusa | 11/B minta szinténusa | C minta szinténusa
1d6 (min)
0 0 0 0

15 5,189 4,135 5,264

30 4,133 3,996 3,993

45 5,467 3,031 3,398

60 5,166 2,304 2,153

90 5,089 2,084 1,728

120 5,141 1,666 1,620

150 4,826 1,676 1,171

6

(€]

Szinténus
w

P

20 40 60 80 100 120 140 160

Maceralas kezdetétdl eltelt id6 (min)

—@—|I/A minta Il/B minta II/C minta

25. dbra: Mintak szintonusanak valtozasa a maceralas kezdetétdl eltelt id6 fliggvényében
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5.2.1.2  Szinintenzitds mérésének eredményei

A harom minta szinintenzitasanak valtozasat a 11. szamu tablazat és a 26. abra mutatja be.
A szinintenzitas a sarga szin er0sségét jelenti esetlinkben, és jol lathato, hogy itt a I1/C
mintanak legnagyobb ez a paramétere. Ez az paraméter korrelal a megallapitassal, miszerint
az antocianin és a polifenol vegyiletek a I1/C mintaban oldédtak be legjobban. Mintakban a
szinintenzitas 4ltalanosan nétt az idd elteltével, tehat szinik erdsebb lett a maceralas

elorehaladtaval.

11. tablazat: I1I/A, 11/B, 1I/C minta szinintenzitasa a maceralas kezdetétdl eltelt id6

fuggveényében
kez“g:t(iéig?:ielt I'I/A mint[a, I,I/B min?a, I,I/_C min?a,
S szinintenzitas szinintenzitas szinintenzitas
1d6 (min)
0 0,166 0,119 0
15 2,03 2,275 2,606
30 3,747 3,367 3,785
45 2,923 4,172 4,262
60 3,416 4,527 4,704
90 3,641 4,768 4,91
120 3,691 4,959 5,15
150 3,694 4,999 5,916
7
6
8 s
3 4
£3 N\ T °
1
0 of

20 40 60 80 100 120 140 160

Maceralas kezdetétdl eltelt id6 (min)

—@—|I/A minta Il/B minta Il/C minta

26. dbra: Mintdk szinintenzitasanak valtozasa a maceralds kezdetétdl eltelt idd
fliggvényében
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5.2.1.3

Vizben oldhat6 szarazanyagtartalom mérés eredményei

A minték vizben oldhat6 szarazanyagtartalom valtozasat a 12. szamu Tablazat és a 27. szamu

abra szemlélteti. Itt a 11/A és a 11/B minta esetében a 120. percnél az egyensuly beallt, mig a

II/C mintanal, szintén a hdkezelés miatt mar a 60. percnél egyensulyt tapasztalhatunk.

12. téblazat: II/A, 11/B, II/C minta vizben oldhaté szarazanyagtartalméanak valtozasa a

maceralas kezdetétdl eltelt id6 fliggvényében

Maceralas I1/A minta ref% 11/B minta ref% 11/C minta ref%
kezdetétol eltelt
1d6 (min)
15 17,3 17,9 17,75
30 17,9 18 18,3
45 18,1 18,5 19
60 18,7 18,8 18,8
90 18,8 18,3 18,4
120 19,5 19,9
150 19,6 19,8
210 19,4 19,8
300 19,9 20,4
375 20,3 21,3
25
5
g 20 A Y — v =
é‘ 15
@ %5 10
o=
B s
3
E 0
.';‘ 0 50 100 150 200 250 300 350 400

Maceralas kezdetétdl eltelt id6 (min)

—o—II/A

/B I/c

27. abra: Mintak vizben oldhaté szarazanyagtartalomjanak valtozasa a maceralas

kezdetétdl eltelt id6 fliggvényében
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5.2.1.4  Polifenol tartalom mérésének eredményei

A polifenol mérések esetében a I1/A minta polifenoltartalma volt a legkisebb, ezt kovette a

II/B majd a legnagyobb értékkel a II/C. Ebbol

megallapithato, hogy a legtobb polifenolt a

mikrohullamd kivonatolas eredményezte, tehat ebben az esetben is ez bizonyult a

leghatékonyabb kivonatolasi modszernek. Mindharom minta esetében egy ideig né a

polifenol tartalom, majd csokkenni kezd az egyensuly bedllta utadn. Ez a csokkenés a 111/C

minta esetében a legszembetiindbb.

13. tablazat: 11/A és 11/B minta polifenol tartalma galluszsav egyenértékre kifejezve

Maceralas kezdetéts] eltelt [1/A minta 6sszes polifenol 11/B minta 6sszes polifenol
id3 (min) tartalma (mg/10,0 ml tartalma (mg/l0,0 ml galluszsav
galluszsav e.e.) e.e.)
15 18,700 20,774
30 50,208 36,434
45 45,680 52,660
60 46,057 64,736
90 44,547 70,208
120 47,755 86,434
150 27,377 86,811
210 32,472 80,585

14. tablazat: I11/C minta polifenol tartalma galluszsav egyenenértékre kifejezve

I1/C minta 6sszes polifenol tartalma (mg/100
Maceralas kezdetétdl eltelt idé (min) mi galluszsav e.¢.)
10 28,509
20 59,642
30 80,019
40 114,358
50 117,943
60 102,094
75 114,358
90 28,509
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28. abra: 1I/A, 11/B, 11/C mintak polifenoltartalma galluszsav egyenértékre kifejezve a

maceralas kezdetétdl eltelt id6 fliggvényében

5.2.2 Boroka maceratumok vizsgalatanak eredmeényei a I11/D, II/E, IlI/F minta
esetében

5221 pH mérés eredményei

A mintak pH ertékét a 15. szamu Tablazat mutatja be. A pH érték korrelal az etanol

térfogatszazalékkal, igy a 11/F maceratum rendelkezik a legkisebb pH értekkel.

15. tablazat: 11/D, II/E, 1l/F mintak pH értéke

Minta szama pH
11/D 5,25
I/E 5,16
I/F 5,13

5.2.2.2  Esztertartalom mérésének eredményei

Az észtertartalom mindharom desztillatum esetében hasonlé eredményeket mutatott. A
legmagasabb értéke a 1/3 D mintanak volt. Viszont elmondhat6, hogy ezek az értékek
nem tul nagyok, mert az észterek nagyrészt az erjedés szakaszaban képzddnek, itt viszont

nem tortént erjedés a maceratumok esetében.
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29. abra: 1/1 D, 1/2 D, 1/3 D minték észtertartalma abszolit alkoholra kifejezve

A 1I/D, II/E, I1/F szamu maceratumok esetében magasabb az észtertartalom, mint a
késztermékek esetében. Ez azzal magyarazhatd, hogy ezek a kivonatok kdzel 24 éran
keresztiil maceralasi folyamaton mentek keresztiil, ami tobb idot hagyott az észteres

vegyliletek kialakulasara.

16. tablazat: 11/D, I1/E, 1l/F mintak észtertartalma (mg/100 cm?®)

Minta szama Esztertartalom (mg/100 cm3)
I1/D 366,807
II/E 381,716
II/F 311,138
5.3. I1l. szamu kisérletrész: desztillalasi eljarasok dsszehasonlitasa

5.3.1 Folyadékinfuzios péarlat adatai

A desztillalast 35 V/V%-os eleggyel kezdtem meg, ehhez az 1/1 D, I/2 D ES 1/3 D
desztillatumokat egyesével higitottam, majd elegyitettem 6ket a II/D, II/E ES II/F mintakkal.
A desztillacio soran Higitas elott 89,4 V/V%-0s pérlat keletkezett, térfogata 115 ml, pH
értéke 5,84.

5.3.2 Gozinfazios parlat adatai
A 20 V/V%-os elegyiinkbd1 103 cm?® 88,1 V/V%-0s parlat készilt.

47



5.3.3 lllésavtartalom mérés eredményei

Mindkét eljaras esetében az illésavtartalom 0,41 mg/100 cm?®, ami azt jelenti, hogy az ill

komponensek mennyisége rendkivul keves a parlatokban.

17. tablazat: Parlatok illosavtartalma (mg/100 cm?®)

Desztillalas modja Ill6savtartalom mg/100 cm?®

Folyadékinflzids 0,41

Gozinfuzids 0,41

5.3.4 Esztertartalom mérés eredményei

Az észtertartalom a folyadékinfazios eljaras esetében sokkal nagyobb, ez annak tudhato be,
hogy itt a bordka a kivonatolo elegyben benne volt, igy kénnyebben atdesztillaltak az
észterek a parlatba, valamint, mivel a cefrézett mintakbol készult, igy a fermentacié soran

kialakult észtervegytiletek jelentlétével is magyarazhatjuk a jelenséget.

18.tablazat: Parlatok esztertartalma (mg/100 ml) abszolut alkoholban kifejezve

Desztillalas modja

Esztertartalom etilacetatban
kifejezve (mg/100 ml absz. alk.)

Folyadekinfazios

665,63

GOzinfuzids

196,39

A fermentacidval eldallitott gyiimdlesparlatok, igy a borokaparlat Gsszes észtertartalmanak
legjelentdsebb forrasai maga a bogyd Osszetétele és a fermentacid soran az élesztok altal
termelt metabolitok. A fermentacié soran leggyakrabban etilacetat, i-amil acetat, i-butil
acetat képzodik. A bordka szerves savai a keletkezd alkohollal kémiai reakcioba 1épve

szamos észter képeznek, melyek, ha illékonyak a pérlatba kerlilnek.
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatomban a borokabogyd széleskorti alkalmazhatosagat vizsgaltam a
szeszesitalok korében. Kisérleteim alapkdve az Eurdpai Parlament és Tanacs 2019/787-es
rendelete volt, amely szabalyozza a kiilonb6z0 szeszesital kategoéridk paramétereit és
mindségi elvarasait. A rendeletben a bordka hat kategdriaban jelenik meg. Ezen kategoriak
tanulmanyozasaval kezdtem a kutatadsomat. Masodik kiinduldsi pontom a borékabogyd belsé
komponensei, koztik az illéolajok és a cseranyagok antifungicid hatasa volt, valamint a
boréka magas invertcukor tartalma. Ezen paraméterek és informéaciok alapjan épitettem fel

a kisérletemet.

Celkitlizéseim kozé tartozik a bordka erjeszthetdségének vizsgalata, valamint a kiilonb6zo
desztillalasi és kivonatolasi modszerek hatékonysaganak dsszehasonlitasa. A gyogynovény
kiilonbozo tulajdonsdgait kiemelve végeztem a kisérleteket. Az egyik ilyen tulajdonsag a
magas erjeszthetd cukortartalom volt, a masik pedig a boroka intenziv aromakomponensei.
Kisérletem soran két szeszesitalt keszitettem, egy borokaparlatot és egy boroka izesitésti

szeszesitalt.

A parlat készitése soran harom féle cefrét alkottam meg, egy egyszerli cefrét, mely
kozonséges maceralason esett at, a masodik cefrébdl vizgdz desztillacidval eltavolitottam az
illékony komponenseket, a harmadik cefréb6l pedig a tanninokat tavolitottam el szintén
vizgbzdesztillacidval. Ezutan mindharom cefrét azonos ideig erjesztettem, majd leparoltam.
A cefréket erjesztés elott, kozben és utan is analitikai mérésekkel vizsgaltam, valamint a
parlatokat is. Itt arra voltam kivancsi, hogy a bordka cukortartalma és a kiilonb6z6 cefrézési

maodok hogyan befolyasoljak a késztermekek paramétereit.

A boroka izesitésli szeszesital készitése soran a kiilonbozd kivonatolasi mddszereket
hasonlitottam 0Ossze. Itt megegyez0 mennyiségli bordka bogydt kivonatoltam egyszerii
maceralassal, ultrahangos razatassal és mikrohullamu kezeléssel. Ezen Kkivil harom
kiilonboz6 alkoholtartalmi maceratummal is §sszehasonlitottam a mintaimat. Végiil pedig
a mintak elegyitése utan két desztillalasi modot hasonlitottam 6ssze, a folyadékinfuzids és
gbzinfuzids eljarast.

Kisérletem bordka parlat készitési eredményeibdl azt a kovetkeztetést vontam le, hogy az
¢élesztére legnagyobb gatld hatassal a borokdban 1évé csersavak vannak, mely nagyobb
mertékben akadalyozzak az éleszt6t, mint az illo komponensek. A redukald cukortartalmét

a cefréknek nem befolydsolta az ill6 és a tannin komponensek eltavolitdsa. Az
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alkoholkihozatalt viszont annal inkdbb, az erjesztés kdzben a tanninmentes cefrénk
alkoholtérfogatszazaléka volt a legmagasabb. A legalacsonyabb pH eértékkel is a

tanninmentes desztillatum rendelkezett.

A kivonatolasok Osszehasonlitasa soran a szintonus mérésekbdl megallapithatd, hogy a
legnagyobb érték az a minta volt, amely k6zonséges maceralason esett at. Legmagasabb
szinintenzitasa viszont annak a mintanak volt, amit mikrohullamu kivonatolas ala vetettink.
Vizoldhaté szarazanyagtartalma az egyszeri maceralasu és az ultrahangos kezelésii
mintanak hasonld volt. A polifenolok és antocianin vegyuletek esetében a mikrohullamos
kezelésli minta szembetiinden a legnagyobb koncentraciot mutatta. Az egyensuly is szintén

ennél a mintanal all be leghamarabb.

Osszességében elmondhaté, hogy a kivonatolasi modszerek kéziil a mikrohullamud kezelés

volt a leghatékonyabb.

A folyadék és gbzinfuzios desztillalasnal a folyadékinfizios esetében lett jobb az
alkoholkihozatal. Az illosavtartalom megegyezik a ket desztillalasi eljaras esetében,
valamint az észtertartalom joval nagyobb érték lett a folyadékinfuzids eljaras esetében. Az

eredmények alapjan ez az eljaras a hatékonyabb.
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* A megfelel6 alahuzandé.
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