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1 Bevezetés és célkitlizés

A palinkamester szakmérnoki képzés soran taldlkoztam a lik6rok egy olyan arcaval, ami addig
szamomra ismeretlen volt. A keser(ilikér a szememben mindig valami megismerhetetlent,
valami nem evilagit takart, amit az ember elfogyaszt, de reprodukalni vagy megérteni
mélységeiben képtelen. Ezen szemléletmddomat valtoztatta meg az, hogy a laborban kézzel
foghatd kozelségbe keriiltek az alapanyagok, a recepturdk elGjottek a féltve Grzott csaladi
receptek titkos vilagabdl és a kdstolasi élmény hittérité erével hatott az elmémre. Egyszerre
rajottem, hogy a kesertlik6rok vilaga kiismerhetS, megalkothatd az atlagembereknek is,
illetve az, hogy mint a vildagon minden, ez a terilet is fejleszthetd. A szeszes italok vilagaban
sokszor taldlkozunk azzal, hogy kilonb06z6 italkategdriakat 6tvoznek és ezaltal egy teljesen uij,
meglep6 végeredmeény sziilethet. Ezek alapjan fogalmazédott meg bennem a gondolat, hogy
a kesertlikért Gjragondolva megprobalok hozzatenni valamit, amit6l élvezeti értéke és
népszerlisége is novekszik és ez a plussz a gyimolcspdlinka. Célom, hogy olyan terméket
hozzak létre, ahol két ital pozitiv tulajdonsagai érvényre jutnak, megérzik elényeiket és
egymast erdsitve egy Ujfajta gasztrondmiai élménnyel gazdagitjak a fogyasztdkat. Célom, hogy
létrehozzak egy olyan italt, amely fogyasztasa sordn az elmét a nosztalgia és a bizakodas, a

merengés és felpezsdiilés, a kreativitds és a hagyomanyok megGrzésének vagya jarja at.

Ehhez a keser(ilik6rokhoz haszndlatos finomszeszt gylimolcspalinkara cserélem és erre épitem
ra a keserdlikér recepturdjat. Fontos, hogy a gyimolcs izéhez passzolnia kell a

keser(lik6rokben haszndlatos drogoknak, hiszen igy alkothatnak egységet.

A palinka 6nmagdaban egy meglehet&sen draga termék és ha még erre egy keserdilikért épitlink
ra, akkor az tényleg egy olyan ital lesz, amelyet azon vasarldk fizetnek meg, akik értik az adott
italt és képesek megfizetni. Eppen ezért fontos a tudatos hozzddllds és a termék
finomhangolasa, mert maskiilonben a fogyasztdé nem kapja meg azt az élményt, amivel a

megalmodott termék fogyasztasa jar.

Ezen cél elérése érdekében dolgozatomban négy fajta keserdlikért allitok 6ssze, amelyek
minden tekintetben azonosak, kivéve az alkoholos 6sszetev6ik tipusat. Az egyik 96%-os
finomszeszbdl késziil, ez képviseli a hagyomanyos keser( lik6roket és egyuttal kontrollként
szolgal. A masik harom tételnél haromféle gylimolcspalinkdt valasztottam ki, amik

Magyarorszagon ismert és elterjedt gylimolcsok, illetve véleményem szerint ezek izvildgdhoz



kozelebb all a keserdlik6rok aromavilaga. Ezen harom gylimolcs a meggy, a cseresznye és a

szilva.

A dolgozat soran bemutatom a likérok és a palinkak jogi kereteit, a gyartastechnoldgidjukat, a
keser(lik6érok f6 alapanyagait, illetve néhdny magyar és nemzetkozi példat. A termék
|étrehozdsa soran Osszedllitom a recepturat, amelyet |étez6 keser(likér receptek alapjan
végzek. Osszedllitom a drogagyat, majd a kiildnbdz8 alkoholos dsszetevkkel kivonatolom
6ket. Ugyanazon drogosszetétel lesz mindegyik termékben, ezzel is segitve az
Osszehasonlithatdsagot. A kivonatokbdl, illetve egyéb likéripari alapanyagokbdl, mint a cukor,
karamell, desztillalt viz elkészitem a készterméket, majd birdldk egy csoportjaval kdstoltatom
le, hogy képet kapjak az elkészitett gyimolcspalinka alapu keser(ilik6r min6ségérél és a
fogyasztok véleményérdl. A kivonatokon és a késztermékeken is méréseket végzek, amelyek
fontos visszajelzéseket és tdmpontokat biztositanak a mért mintdkkal kapcsolatosan. Mérni
fogom a pH, s(irliség, oldott- és 6sszes szarazanyag tartalmat annak érdekében, hogy ldssam,
mekkora eltérések vannak a gyartds soran ezen paraméterekben. Mérem az alkohol tartalmat,
amelynek nemcsak érzékszervi, hanem jovedéki jelent6sége is van. A dolgozatomban
foglalkozok a keser(ilik6rok jotékony hatdsaival, amelyek legtdbbszor a polifenol tartalomhoz
kothet6k, ezért ezek mennyiségét is mérés utjan vizsgdlom. Ezeken kivil titrdlhato

savtartalom és észtertartalom mérést is fogok végezni.

A dolgozat célja, hogy valaszt kapjak arra a kérdésre, hogy pusztdn attdl, hogy egy
keserdlikérben a finomszeszt gylimolcspalinkara cserélem, javulnak-e a keserdlikér jellemzéi,
illetve, hogy a palinka is tobb lesz-e a gydgy-és fliszerndvények aromatikaja révén. Ezen cél
elérése mellett még arra is keresem a valaszt, hogy amennyiben mindezek javitanak egymas

értékein, akkor melyik gylimolcstipussal harmonizal leginkabb a keser(ilik6rok izvilaga.



2 Szakirodalmi attekintés

2.1 Jogi hattér, definiciok

2.1.1 Nemzetkozi szabalyzok

A lik6ér fogalma a kovetkezd: A likér (a francia liqueur szébdl) olyan szeszes ital, amelyet nagy
mennyiségli hozzdadott cukorral édesitenek, és daltaldban kiilonb6z6 élelmiszerekkel vagy
aromakkal izesitenek. Cukorbdl legaldabb 100 g/litert kell tartalmazniuk. Olyan cseresznye-
vagy meggylikér esetén, melynek az etanol tartalma kizardélag ezen gyiimdlcsok parlatabdl
szarmazik, 70 g/liter cukor tartalom a minimum, mig a tarniccsal, vagy Grommel izesitettek
esetén 80 g/liter. Alkoholtartalma valtozd, de legalabb 15 v/v% mez&gazdasagi eredet( etil-
alkohol vagy mez6gazdasagi eredet(i desztilldtum vagy egy vagy tobb szeszes ital, illetve ezek
valamilyen kombindciéjanak felhasznaldsaval dllitanak el6, édesitve és egy vagy tobb
izesit6anyag, mez6gazdasagi eredetli termékek vagy élelmiszerek hozzdaddsaval. Likér
el6allitdsa soran aromaanyagok és aromakészitmények haszndlhatok. A likéroket az Eurépai
Unidéban az Eurdpai Parlament és a Tandcs 2019/787 rendelete szabalyozza (Az Eurdpai
Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete (2019. aprilis 17.)), mig az aromaanyagokat az
Eurdpai Unid 1334/2008/EK rendelete (Eurdpai Unidé 1334/2008/EK rendelete).

Pélinkanak csak az (EU) 2019/787 eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet |. melléklet 9.
pontjdban meghatdrozott eljarassal készitett olyan gyimolcsparlat nevezhetd, amelyet
Magyarorszagon termett gylimolcsbél —ideértve a gylimoblcsvel6t is — készitettek, és amelynek
cefrézését, parlasat, érlelését és palackozdsat is Magyarorszagon végezték. Sliritménybdl,
aszalvanybdl, szaritmdanybdl készilt termék nem nevezhetd pélinkdnak (Az Eurdpai Parlament
és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete (2019. aprilis 17.) és 2008. évi LXXIII. térvény a palinkardl,

a torkolypadlinkardl és a Palinka Nemzeti Tandacsrol).

2.1.2 Hazai szabalyzék
A pdlinkat a 2008. évi LXXIIIl. torvény a palinkardl, a torkolypalinkardl és a Palinka Nemzeti

Tandacsroél sz616 torvény szabdlyozza.

A lik6rok a 1993. évi LVIII. torvény a jovedéki szabalyozasrol és ellenérzésrél, valamint a

bérf6zési szeszaddrél sz6l6 torvény hatdlya ala tartozik.

A likérokben hasznalhaté szinez6anyagokat a Magyar Elelmiszerkdnyv 1-2-94/36 el8irdsa
szabdlyozza, mig az aromaanyagokat az 1-2-88/388-as elGiras.
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2.2 Alik8rok fajtai

Az 1.tablazatban felsorolom az Eurépai unio altal elfogadott likér kategdridkat.

1. tablazat: A lik6rok kategoriai
Forras: Az Eurdpai Parlament és a Tandacs (EU) 2019/787 rendelete (2019. aprilis 17.)

Kategoria

Jellemzé

GyUmolcslikérok

gylimolccsel kell izesiteni

Noveényi lik6rok

Urém, tarnics, menta vagy anizs felhasznalasaval

készl

Créme de minimum 250 g/I cukortartalom. Neve azzal a
gylimolcsnévvel van kiegészitve, amelyik
alapanyagaul szolgalt

Sloe gin ginben kivonatolt kokénybdl készil

Sambuca szintelen, anizs izesitésl, minimum 350 g/I cukor-

tartalmu likér

Maraschino, marrasquino vagy

maraskino

szintelen, az izét f6leg marascacseresznye pdrlata

adja

Nocino vagy orehovec

z6ld did kivonatolasaval késziil

Tojaslikér vagy advocaat vagy avocat

vagy advokat

150 g/l cukortartalom és 140 g/l tiszta

tojassdrgdja a minimum

Tojasos likér

150 g/l cukortartalom és 70 g/l tiszta tojassargdja

a minimum

2.3 Keser(likérok alapanyagai

2.3.1 Az alapanyagok f6 csoportjai
e Viz: Aviz alkotja a lik6ér legnagyobb részét ezért nagyon fontos a minésége. Lehet kezelt
halézati viz vagy forrasviz, illetve minden olyan viz, mely megfelel a tisztasagara
vonatkozd jogszabalyoknak (pl: 80/778IEEC; 98/83/EC). Fontos azonban, hogy
figyelembe vegyiik a kdvetkezéket. Keriilni kell a vasat, illetve minimalizalni kell a Ca?*
és a Mg?* jelenlétét. Ezen utdbbiak mennyisége nem lehet 3-4 nk®-nal nagyobb.
e Etil-alkohol: Lehet mez6gazdasdagi eredetli tisztaszesz vagy valamilyen parlat, pl palinka

vagy borparlat.



e EdesitSszerek: Az alkalmazott édesitészereknek eltéré hatdsuk van a késztermékre
nézve. Példdul a szachardéz nagyobb viszkozitast okoz a glliikdzzal szemben. A
leggyakrabban hasznalt édesit6szer az F55-0s fruktdz-gliikdz szirup és a kristalyos

szachardz (dr. Sélyom Lajos, 1978; Osztrévszky Antal, 1943).

2.3.2 Aroma- és izesit6 anyagok

Els6 korben szeretném definidlni a drog fogalmat. A drog a névények aromahordozé része. Az
egyes novényi részeket, amilyen példaul a virdg, gyokérzet vagy a termés kiszaritjdk, majd a
lik6ripar ilyen formdban hasznalja fel. A szaritds lényege, hogy igy jobban eltarolhaté az
alapanyag, jelent6s minGségromlas nélkil, hiszen a maradék nedvesség konnyen
penészesedéshez vezethet. A likGripari alapanyagok széles palettdja elsGsorban a
mez&gazdasagbdl szarmazik. Ide sorolhatdéak a kilénbozé gyokerek, magvak, virdgok,
gylimolcsok, de olyan feldolgozott termékek is, mint a vanilia és a feketebors, de bizonyos
esetekben a bor vagy gyimolcslevek is. A nem mez&gazdasagi eredetl alapanyagokra példak
a kiilonb6z6 mesterséges aromak. Az anyagok két f6 médon keriilhetnek az italba. Az els6
tipus esetén a viragokat, gyokereket, egyéb novényi részeket alkoholos macerdlassal
kivonatoljak, mig a masik valtozat soran gézdesztillacidval kinyerik az aromaanyagokat és ugy
keverik a termékhez (A. G. H. Lea and J. R. Piggott, 2003; Ivan Tonuttia and Peter Liddle, 2010;
Magdalena Sliwinska et al. 2015; Magyar Elelmiszerkényv 1-2-94/36 és 1-2-88/388 eléirasa).

2.3.3 Adrogok kategériai

A fentebb felsorolt drogokbdl sokféle aromaanyag kioldddik a gyartasi folyamat soran. A
keserllik6rok esetében az egyik legkivanatosabb anyagcsoport a keserl érzetért felelGs
vegylletek. A f6 keser( érzetet kelt6 anyagok a keser(ilik6rok esetében a kumarin, etil-pirazin,
cucurbitacin, benzoin, illetve tiamin. A magasabb rend{ alkoholok kozil az 1-propanol, 2-
butanol, nonanol, izobutanol jarul még hozza a keser( izérzethez, mig a kdzepes szénlancu
zsirsavak kozil emlithetjik a kapronsavat, pentansavat, vagy a 3-metil-vajsavat (Yi Luo et al.

2019).

Jellemz6 aromatikajuk alapjan kilonb6z6 csoportokra bonthatdk a felhasznalt drogok. A

csoportositas nem fedi le a drogok teljes repertoarjat.
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Zamatos, édeskés:

e Szentjanoskenyér: Ceratonia siliqua termése, amelynek jellegzetes vajsavtartalmu
vegylletei okozzdk édeskés izét.

e Edesgydkér: A Glicirrhiza glabra gydkere, erésen édes iz( a glicirrizin nevii vegyiilet
miatt. BelSle készil tébbek kdzott a medvecukor is.

e Edeskdmény: A zellerfélék csaladjaba tartozé noévény, melynek a termését
haszndlja a likéripar. Ez egy fliszeres, édes olajat tartalmaz, mely sok lik6r
alkotérészét képezi.

e Csillaganizs: A lllicium verum a zarvatermdék kozé tartozé novény. Termése nyolc
agu csillag alaku, melyben minden kamrdban egy szem mag taldlhatd. Aromatikaja
hasonlit a k6zonséges dnizséhoz, de annal tisztabb, jellegzetesebb.

e Tonkabab: Kesernyés és er6sen kumarin aromaju. Széles

korben haszndlja a lik6ripar. Az 1. dbran lathaté.

1. dbra: Tonkabab
Forrds: Hopline

Egetd iz(i, zamatos drogok:

o Fehér fahéj: Canella alba nevl novény kérge, amelynek ize kesernyés, de a
hétkoznapjainkban ismert fahéjra emlékeztet.
o Galangagyokér: Alpinia officinarum a gyombérfélék csaladjaba tartozik, melynek

megvastagodott, foldalatti szarat hasznaljak fel. ize erésen fiiszeres iz(.



Fehér bors: Piper nigrum, azaz a feketebors éretlenil leszedett bogydja. Olajokban

szegényebb a feketeborsnal és a csipGssége is elmarad téle.

KeserU iz nélkili zamatos drogok:

Koriander: A Coriandrum sativum gyimolcse. Friss allapotban a mezei poloska
szagdra hajaz, szaritva viszont kellemesen fliszeres aromatikaju.

Angelikagyokér: Archangelica officinalis teljes foldalatti része. Olajtartalma 1%, mig
gyantatartalma 6% korul talalhatd. Ezen alkotérészei biztositjak jellegzetes, er6s
aromatikajat. Az angelikagyokér hatdsos emésztési problémadk esetén, inhaldlva jé
a léguti problémak ellen. Immunrendszer erdsit6 hatassal bir (Milica Acimovic et
al. 2022; Z. A. Bhat et al. 2011).

Rebarbaragyokér: Jellegzetes illat-és izvilaggal rendelkezi, édeskésen kesernyés.
Zsalya: Salvia officinalis levelét hasznalja fel a likéripar. Aromavilagat éteres

olajtartalma biztositja.

Er6teljesen kesert izvildgu drogok:

Kalmosgyokér: Acorus calamus, masnéven orvosi kalmos névény foldalatti szara.
ize er6sen kesernyés, mely az acerin nev(i vegyiiletnek kdszénhetd.

Encidan gyokér: Gentiana lutea, azaz a sarga tarnics gyokere. A szirdtasat egy
fermentacios l1épés is megel6zi, melynek koszonhets a vordses szine és zamata.
Vidraf(i: A bel6le késziilt drog igen keser( izli, gencianin glikozidat, fitoszterint,
szaponint és protokatekinsavat

Tarnicsgyokér: Enyhén makra emlékeztetd aromaja van, erdsen keser( és
fliszeresen csip6s.

Urdmfi: A szarat, levelét és virdgzatat hasznositja a likéripar. Kivonata zéldesbarna
szin( és markdnsan keserd, illetve csip6s. Keser(i anyaga az absinthiin

Ezerjofl: drogjanak nincs illata, viszont er6sen keser(i izzel rendelkezik. Mar az

7 7.

Okorban is gyomorerGsitéként hasznaltak. A 2. dbran lathatd a novény.



2. abra: Ezerjofu
Forras: Ezer)J6F( Gydgynovény Kft

e Kinafakéreg: Hatéanyaga a kinin, mely gydgyaszati célokra haszndlhato fel pl a
malaria ellen (G Gachelin, 2017). Nagy ardnyban hasznositja a lik6ripar is, hiszen
intenziv keser( izt ad.

e Angosztura: Az Angostura trifoliata nev(i névény torékeny kérge. ize intenziven
keser és fliszeres, mig illata kicsit kellemetlen.

e Kasszia: A quassiin nevl, athatdéan keserU
anyagot tartalmazza, melyet elGszeretettel

hasznalnak likrkészitésre.

o Benedekfl: Ez a névény mar a kdzépkorban is
hasznalt emésztéssegité szer volt. Kellemes 7
/
Vi
illatd, de tolakoddan keserd iz(i. A 3. abran

lathato.

(dr. Sélyom Lajos, 1978; Osztrovszky Antal, 1943; Rapoti
Jen6 és Romvary Vilmos, 1997) i ;

3. dbra: Benedekf(i
Forras: Kinai medicina



A drogok kategériairdl vizudlisan is kaphatunk egy kis 6sszefoglalot a 2. tablazat segitségével.

2. tablazat: Drogok kategorizalasa
Forras: Osztrévszky Antal, 1943

Erételjesen zamatos angelikamag, angelikagyoker, kalmusgydker, koriandermag,
drogok, kiiloénleges kéménymag, lestyantermés, kamillavirag, fodormenta, borsosmenta,
keserii iz nélkil zsalyalevél, borékabogyd, citromhéj, narancsvirag, mirha
Zamatos Edeskés anizsmag, édes narancshéj, édeskdomeény, édesgyokér, csillaganizs
drogok Vanilia és vanilia, szagosmiige
kumarinizii
Keserii keseriimandula, kékénybogyd, babérlevél
mandula iz
Elesen égetd fehér fahé), galanyagydkér, feketebors, fehérbors
izii
Enyhén Keserti curacaohéj, keseriinarancshéj, éretlennarancshéj, pemetefii
zamatos | Kiilonleges amikagyokeér, ibolyagyokér, bodzavirag, harsfavirag, citromfii,
drogok | keseriiiztdl | izsopfii, Skorfarkkérd-virag, zellermag, kakadbab, kélabab, kavébab
mentes
Legkeseriibb drogok irémifii, quassiaforgdcs
Erételjesen keserti tarnicsgydkér, vidrafli, ezerjofii, benedekfit, kinakéreg, angosturakéreg
drogok
Fiiszerek gyombér, szegfliszeg, szerecsendid, szerecsendio-virag, szegfiibors,
kardamom, ceyloni fahéj, kinai fahé;

2.4 Keser(lik6rok gyartasi technoldgidja
A gyartas soran a legelsé |épés a parlat/finomszesz elGallitdsa. Ezt vagy a gyartd cég végzi, vagy
egy masik piaci szerepl6t6l vasarolja meg az alap alkoholt. A gylimolcsparlat elGallitasrél a 2.5-

Os részben irok.

Minden gydégynovény likért ugyanazon modszerrel allitanak el6. Kiilonb6z8 gydgyndvényeket
etil-alkohol és viz elegyében, bizonyos mddszerrel kivonatoljdk, majd cukorral, mézzel vagy

egyéb édesitészerrel édesitik (Lidia Montero et al. 2020).

A kivonatolandd drogokat kimérjik egy alkalmas taroléba Ugy, hogy a nagyobb
szemcsemeéret(i anyagokat kovetik a kisebb méretliek. Erre ratéltiink annyi kivonatolé etanol-
viz elegyet, hogy éppen ellepje és ezzel atnedvesitjiik. Ennek célja, hogy a felontés soran
biztosan ne maradjanak szaraz részek a drogagyban (dr. S6lyom Lajos, 1978). Varunk, mig a
folyadék atnedvesiti a drogdgyat, majd ratoéltiink annyi elegyet, amennyit a kivonatolashoz
szeretnénk hasznalni. (Osztrévszky Antal, 1943). A kivonatolasnak tobb valtozata és technikaja

létezik. Az aldbbiakban bemutatom a legfontosabbakat.



Infuzid: az iparban nem gyakori technika, itt vagy tisztan vizben, vagy alkohol-viz
elegyben hagyjak azni a gydgynovényeket.
Maceracié: Alkohol-viz eleggyel lepik el a gydgynovényeket és rendszeresen
megkeverik. Itt a kivonatolé folyadék mozgatdsa meggyorsitja az extrakciét. A
likGripar egyik leggyakrabban alkalmazott kivonatolasi technikdja (dr. Sélyom Lajos,
1978). Gylmodlcslik6rok esetén a macerdlds el6tt a gylimolcsot célszer(
lefagyasztani, majd ezt kdvetéen maceralni. A fagyasztas soran a sejtfalak és a
szovetek roncsolédnak, aminek kdszonhetSen jobb lesz a kioldédas (Alan J.
Buglass, 2010).
Perkolacié: Egy fluggbleges tartdlyba helyezik a gyégyndvényeket és alkohol-viz
elegyet folyatnak at rajta. Az aljan 6sszegydilt folyadékot ismét a gydgynovényagy
tetejére juttatjak, ezaltal egy dinamikus extrakciét idéznek el6. Jobb hatékonysagu,
mint a maceralas.
Ultrahangos extrakcié: Az eljards sordn ultrahangot vezetnek a kivonatolé
folyadékba, aminek hatdsara az aromaanyagokat tartalmazd novényi sejtek
kiszakadnak és kioldédnak az illéanyagok.
Vakuum mikrohulldmd desztillacié (Vacuum Microwave Hydro-distillation -
VMHD): Alacsony nyomasu reaktorban mikrohulldm segitségével melegitik a
gyogynovények és az alkohol-viz elegy keverékét. Az egyik el6nye, hogy a névények
sejtfalai jobban atjarhatdak lesznek a mikrohullam és a vakuum eredményeként,
illetve a 80 °C alatti h6mérséklet miatt nincs hédegradacié az aromaanyagok
esetében. Hatranya, mint a desztillacié esetében is, hogy csak az illékony
komponensek valaszthaték el.
Szuperkritikus fluid extrakcié (Supercritical Fluid Extraction - SFE): Ez az eljaras a
1960-as években jelent meg és az élelmiszeripar szdmos teriletén alkalmazzak.
szuperkritikus fluidot hozunk létre ugy, hogy gazt melegitiink a kritikus
hémérséklet folé vagy folyadékot visziink a kritikus nyomas folé. A létrejovd
fluidumnak nagyon jé extrakcids tulajdonsdgai vannak. Az iparban ehhez szén-
dioxidot hasznalnak, mert nem gyulékony, kdnnyen beszerezhet és a kritikus
hémérséklete is alacsony (31 °C). El&nye, hogy hatékony a kioldas és az alkalmazott
alacsony hémérséklet miatt nincs hédegradacié (lvan Tonuttia and Peter Liddle,
2010).
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A kivonatbdl és a tobbi likéripari alapanyagbdl, mint a desztilldlt viz, cukor vagy a karamell
osszeadllitjuk a likért. Ehhez nagyon fontos tudnunk, hogy milyen 6sszetevé miben oldddik.
El6sz6r az etanol tartalmu folyadékhoz adjuk hozza az etil-alkoholban oldddé anyagokat, majd
a vizben oldott 6sszeteviket és a legvégén a vizet. A cukrokat érdemes sziruoként, elére oldva
hozzdadni a lik6érhéz, mert igy az alkoholos kdézegben mar nem kell oldatba vinni. A
kivonatokat is célszer( a végén hozzatenni, amikor mar alacsonyabb az alkohol koncentracid,
mert a benne levé fehérjék ellenkez6 esetben kicsapddhatnak. Ezt kdvet6en homogenizalni
kell az elegyet, amely ipari korilmények kozott keverbvel torténi. Ezt kovetben a likért

pihentetik, esetenként fahorddéban érlelik, majd palackozzéak (dr. Sélyom Lajos, 1978).
A 4. dbran lathatunk egy kis 0sszefoglalét a lik6rok gyartastechnoldgiajardl.

LIKOR

TERMOFOLDTOL
AZ ASZTALIG

szallitas

nébih LIKORGYARTAS EGYSZERUSITETT

b
SEMATIKUS FOLYAMATA fehfa

4. abra: Lik6rok gyartasi folyamata
Forras: NEBIH. https://szupermenta.hu/a-likorgyartas-egyszerusitett-sematikus-folyamata
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https://szupermenta.hu/a-likorgyartas-egyszerusitett-sematikus-folyamata

2.5 GyUmolcsparlat gyartasi technoldgiaja

A kiindulasi gylimolcsot mosas utdn apritjuk, illetve csonthéjas gyiimalcs esetén magozzuk. Az
igy elkészitett gyiimdlcspéphez pektinbontd enzimet tesziink, amelynek kdszonhetéen né a
kihozatal, illetve a végtermék aromatartalma. Ezt kévetéen beadllitjuk a pH értékét 3,0-3,2
kozé, majd beoltjuk fajélesztével. Az erjedést szabalyozott hGmérsékleten folytatjuk és
bizonyos id6kozonként tapsot adagolunk hozzd a megfeleld lefutasu erjedés érdekében.
Miutan a cefre kierjedt, kislsti berendezésen vagy oszlopos leparlén desztillaljuk. A
desztillatum még kaphat fahordds érlelést, vagy mehet kozvetlenil piaci forgalomba (Panyik

Gdaborné, 2018; Panyik Gaborné és Béli Géza, 2008).

2.6 A keser( izérzet kialakulasa

A keser(i, az édes és az umami izt G-protein kapcsolt receptorok érzékelik, mig a sos és a
savanyu esetében ioncsatornakkal torténik a folyamat. A keser( izt érzékel6 receptorok a
nyelv hatsé részén koncentrdléodnak. Amikor egy keser(i izérzetet kivaltd anyag kotédik a
receptorhoz, megvaltoztatja a térszerkezetét, amely végsé soron Ca?* felszabaduldshoz vezet.
Ez a sejtmembran depolarizdcidjaval és neurotranszmitterek felszabadulasaval jar. Ez az

ingerilet terjed végig az idegpdlyakon egészen az agy megfeleld részébe (Yi Luo, et al., 2019).

A keser(iség érzékelése egyénenként eltér, ezért ugyanazon mennyiségli keser(i anyag a

szajban mas-mas hatast eredményez az izérzékelés terén.

A keserlianyagok izérzet kialakitd hatasat a 5. dbra szemlélteti.
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Jelatvitel

izérzet kelt6 hatas izérzet keletkezése
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5. abra: Keser(i izérzet kialakulasa.
Forras: Yi Luo, et al., 2019

2.7 Likérok egészségre gyakorolt hatasa

Karos hatas

A gyimolcsparlatok esetében az etanol, a metanol, az etil-karbamat és a hidrogén-cianid

jelenti a legnagyobb egészségligyi kockazatot.

A metanol a gylimolcsben taldlhatd pektin enzimatikus hidrolizise soran keletkezik, viz
jelenlétében, a pektin-metilészteraz enzim segitségével. A metanol vaksaghoz és haldlhoz

vezethet.

A hidrogén-cianid ugy keletkezik, hogy a gyimdlcs magjaban levé cianogén glikozidok, példaul
az amigdalin nev( vegyiilet, kioldddik és a gylimolcscefrében hidrogén-cianidra bomlanak. A
kioldodds a cefre hosszi idejd tarolasaval fokozédik. Rézfellletet tartalmazé
leparléberendezés esetén elimindlni lehet a hidrogén-cianidot (Norbert Christoph and Claudia

Bauer-Christoph, 2007).

Az etil-karbamat potenciadlisan genotoxikus hatdsu anyag, mely a fermentacié sordn

keletkezik. Legnagyobb mennyiségben a csonthéjas gylimolcsokbdl elallitott égetett
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szeszesitalokban taldlhatd (B. Zimmerli and J. Schlatter, 1990; Magdalena Sliwiriska et al.

2015).
Jotékony hatas

Szamos gyégynovény antioxidans tartalmd, amely hatds a likér fogyasztdsa soran is
érvényesll. Az antioxidans- és a fenolos vegylletek hatékonyak a sziv- és érrendszeri
betegségekkel szemben és gyulladdscsokkent6 hatdasuk van. A gyégynovény likérokben
nagyobb ezen vegyliletek mennyisége, mint a vorésborban vagy a fekete tedban (Lidia

Montero et al. 2020).

Az aldbbiakban tekintsiink meg néhany drognovényt, amelyek példaként szolgalnak a

gyogynovények és feldolgozva a lik6rok pozitiv tulajdonsagaira:

e Articsodka: Cynara scolymus nevl, fészkesvirdgzatu novény. Cynarin-keserlanyagot
tartalmaz, illetve A-, B- és C-vitamint.

o Cickafarkfd: Achillein glukoalkaloidot, keserl(ianyagot, aszpargint és tobbek kozt
gyantat tartalmaz. Segitségiinkre van gorcsoldasnal, vérnyomas csokkentésnél, de még
prosztatabantalmak esetén is.

e Edesgyokér: A bel6le késziilt drog nagy mennyiségben tartalmaz glicirrhizint,
keserlianyagot, de illéolajokat és aszparagint is talalunk benne. Elfogyasztva
emésztésserkentd és vértisztitd hatasat élvezhetjiik.

e Edeskdmény: Hatasai kdzé tartozik a tejszaporitas, vizelethajtas, gorcsoldas, vagy a
szélhajtas is.

e Fehér irom: A ndvényben 0,2-1% illdolaj talalhatd, amelyet vizg6zzel kivonva
bélféregliz6 és gorcscsillapitd szerként lehet alkalmazni (Osztrévszky Antal, 1943;

Rapadti Jen6 és Romvary Vilmos, 1997).

2.8 Piacon |év6 fébb markak

Szeretnék bemutatni néhdny magyarorszagi terméket, amely szintén a gyliimoélcspalinka alapu

lik6rok kategoridjaba tartoznak, majd néhany nemzetkozi nagy kesertilikér brandet.
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Magyar palinka alapu likérok:

Zsindelyes Bazilita keserdlikér: Zsindelyes palinkaf6zde gyartja. 33 gyégynovény,

egy kevés méz és almapalinka kombinacidja (idrinks. https://idrinks.hu Letoltés

datuma: 2024.03.03).
Pannonhalmi Keserd lik6r: 20 féle gyégynovény alkotja és 6 hdnapos tokaji aszus

tolgyfahorddban torténd érlelés teszi teljessé (idrinks. https://idrinks.hu Let6ltés

datuma: 2024.03.03).
Pannonhalmi zolddio lik6r: A kortepalinka alapban z6ld diot érlelve, majd cukrot és

vizet hozzdadva készil el ezen termék (idrinks. https://idrinks.hu Letoltés datuma:

2024.03.03).

e Bencés likdrecsaldd: Keser(-, meggy- és gyégynovénylikér (6. abra), amelyeket az
Agardi palinkafézde készit, palinka felhasznalasaval (agardi.
https://agardi.hu/agardi-palinkak/agardi-palinkak-parlatok  Letoltés  datuma:
2024.03.03).

e Agardi lik6rok: cigdnymeggy padlinka felhasznalasaval készil (7. abra) (agardi.

=

o —anepe

GYOGYNOVENYLIKOR

https://agardi.hu/agardi-palinkak/agardi-palinkak-parlatok  Let6ltés datuma:

2024.03.03).

AGARDI

Pannontaimt
Fapiissq

Y
s0° Txg

-

6. dbra: Bencés gyogynévénylikér

Forrds: https://agardi.hu/agardi-
palinkak/agardi-palinkak-parlatok
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7. abra: Agdrdi likér

Forrds: https://agardi.hu/agardi-
palinkak/agardi-palinkak-parlatok


https://idrinks.hu/
https://idrinks.hu/
https://idrinks.hu/
https://agardi.hu/agardi-palinkak/agardi-palinkak-parlatok
https://agardi.hu/agardi-palinkak/agardi-palinkak-parlatok

Vildgon ismert f6 keserdlikér markak:

A teljesség igénye nélkil néhdany nemzetkozileg ismert keser(lik6r markat szeretnék

bemutatni a 3. tablazatban:

3. tablazat: Vilag 6 keserdilik6r markai

Forrds: Sajat munka

Ital neve Szarmazasi orszag Jellemzé
Zwack Unicum Magyarorszag 40 féle gydgynovénybdl allé, erésen
keserd( izvilagu likér.
Jagermeister Németorszag [zvildga inkabb édesebb, karacsonyi
jellegd.
Becherovka Csehorszag Citrusos, fahéjas, mézes karakter(, voros
szind ital.
Aperol Olaszorszag Alacsony alkoholtartalmu likér, amely
kivald long drink és koktélalapanyag.
Campari Olaszorszag 80 féle alapanyagbdl all6, vérnarancs szin(

likdr.

Fernet-Branca

Olaszorszag

Olyan 6sszetev6k alkotjak, mint az aloe
vera vagy a rebarbara. Egy éves

tolgyfahordds érlelést kap.

Underberg

Németorszag

2 cl-es, szalmapapirba csomagolt
Uvegekben aruljak ezt a cukor- és

szinez6anyag-mentes likért.

Angostura Bitter

Trinidad és Tobago

Etelekhez kiting parositas ez a 44,7%-0s,

Koztarsasag nem intenziven keserd ital.
Cynar Olaszorszag Viszonylag alacsony alkohol tartalmu,
articséka dominans likér.
Amaro Kivalé digestiv, amely enyhén szaraz
Montenegro Olaszorszag izhatasu és erGsen gyégynovényes

karakterd.
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3 Alkalmazott mddszerek

3.1 Felhasznalt anyagok

A kiindulasi palinkakat és a finomszeszt a 4. tablazat tartalmazza.

4. tablazat: Felhasznalt etanol tartalmu alapanyagok

Forrds: Sajat munka

Alapanyag tipusa Alkoholfok Forras
(V/V%)
mez6gazdasagi eredet( etil- 96 Kereskedelmi forgalom
alkohol
szilvapalinka 86,1 Kereskedelmi forgalom
meggypalinka 53,5 Kereskedelmi forgalom
cseresznyepalinka 50 Kereskedelmi forgalom

A felhasznalt drogokat az 5. tablazatban lathatjuk.

5. tablazat: Felhaszndlt drogok

Forrds: Sajat munka

A drogagyban lévé
Drog magyar neve Drog latin neve mennyisége
(m/m%)
Kinafakéreg Cortex Cinchonae 6
Kaszkarilla forgacs Cortex Cascarillae 6
Kalmosgyokér Radix Calami 8
Tarnicsgyokér Radix Gentianae 8
Urémfi Herba Absinthii 6
Rebarbaragyokér Radix Rhei sinensis 6
Kasszia termés Fructus Cassiae 8
Angelikagyokér Radix Angelicae 6
Ezerjofd Herba Centaurii 4
Tonkabab Semen Tonkae 6
Koriander Fructus Coriandri 5
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Szerecsendio Semen Myristicae 3
Z6ld bors Piperis nigrum fructus immaturus 4
Majoranna Majoranae herba 4
Kakukkfd Herba Thymi 8
Gyombér Radix Zingiberis 4
Vanilia Vanillae fructus 8
Narancshej Cortex Aurantii 15
Citromhéj Cortex Limon 15

3.2 Felhasznalt mddszerek

3.2.1 A padlinkdk és a finomszesz higitasa
Mind a harom palinkat és az etil-alkohol oldatot 50 V/V%-os etanolkoncentracidra allitottam

be desztillalt vizzel az 1-es szamu keverési egyenlet segitségével:
Vi* X+ V2 *X2=V3* X3 (1)

ahol V1 a kiindulasi palinka/etanol oldat térfogata ml-ben, X1 a kiindulasi palinka/etanol oldat
etanol koncentracidja V/V%-ban, V. a viz térfogata ml-ben, X2 a viz koncentracidja (jelen
esetben 0), V3 a késztermék térfogata ml-ben, X3 a késztermék etanol koncentracidja V/V%-

ban.

Az (1) egyenletbdl kiszamoltam a késztermék térfogatat, amelybdl hogyha kivontam a

kiindulasi folyadék térfogatat, akkor megkaptam, hogy mennyi vizet kell hozzatennem.
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3.2.2  Kivonatolas

Az 5. tablazatban taldlhaté drogokbdél bemértem a
meghatdrozott mennyiségeket egy Schott-lvegbe. A drogdgy
200 cm? volt. Ebbgl csindltam 6sszesen négy parhuzamos
bemérést, hogy mind a harom pdlinkahoz és az etil-alkohol
oldathoz is legyen egy-egy drog agy. Az 50%-osra higitott
szeszbdl és palinkakbdl kimértem egyenként 1 litert, amelybdl

minden Schott Gvegbe annyit 6ntdttem, hogy éppen ellepje a

drogagy tetejét és igy hagytam 10 percig. Ezt kovetSen
8. dbra: Ultrahangos macerdlds. Forrds:

hozzadntéttem a maradékot az egy literbdl, igy 1:5 volt a sajdtkép

maceratumban a drog-kivonatoldszer ardany. Minden Schott liveget egy érara ultrahangos

vizfirdGbe tettem (8. abra), majd két hétig pihentettem.

3.2.3 LikOr 6sszeadllitasa

Az elkészilt 50%-os kivonatokbdl (9. abra)
kimértem 508 ml-t, amelyhez 152 ml, 96%-o0s
etanol oldatot 6ntottem. Erre azért volt sziikség,
hogy a késztermék etanol koncentracidja
megfelel6 legyen, azonban a kivonat tul intenziv

lett volna ilyen mennyiségben. Ennek az

alkoholfokat 340 ml desztillélt vizzel allitottam = =
be 40%-ra. gy 1000 ml végtérfogatot kaptam. 9. dbra: kész kivonatok. Forrds: sajét kép
Ezt kovetben belemértem 68 g szachardzt és 32 g barnacukrot, majd 25 g szachardzbdl

készitett karamellt adtam hozza. Ezeket addig kevertem, mig teljesen feloldédtak.

3.2.4 Oldhat¢ szarazanyag mérése
A mérés soran hataroztam meg a vizoldhaté szarazanyag tartalmat, amelyhez digitalis
refraktométert hasznaltam. A mérés azon alapszik, hogy a fény Utja egy optikailag mas

slrliségl kozegbe, jelen esetben folyadékba lépve megtorik, amelynek mértéke fligg a
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folyadékban oldott anyag mennyiségétsl. A mérémuszer meghatdrozza a fénytorés szogét,

majd kiszamitja a koncentraciot.

A mérés megkezdése elGtt desztillalt vizzel kalibraltam a m(iszert, majd felvittem ra a mérendé
folyadékbdl par cseppet. A mérés elinditdsa utan megkaptam az eredményt Brix-fokban,

amelyet a kijelz6r6l lehetett leolvasni.

3.2.5 Osszes szdrazanyagtartalom mérés
A mérést az AND MX-50 nevil automata szdrazanyagtartalom méré eszkdzzel végeztem. A
mérés tulajdonképpen egy tomeg meghatdrozas. A bemért minta tomegét rogziti a gép, majd

elparologtatja annak folyadéktartalmat. A visszamaradt tomeg a teljes szdrazanyag tomege.

El6szor felhelyeztem egy kis fém talcat a gép mérlegére, majd arra ratettem egy nedvszivé
papirkorongot. Erre csepegtettem ra egy meghatdrozott mennyiségli mérendd folyadékot,
majd elinditottam a mérést. A gép a minta nedvességtartalmat jelzi ki a kijelz6n
tomegszazalékban megadva. A szdrazanyagtartalom kiszdmoldsahoz ki kellett vonni a kapott

értéket 100-bél és igy jutottam a végeredményhez, tomegszazalék mértékegységben.

3.2.6 Sdrdség

A slir(iség meghatarozasahoz a Gibertini nev( slrliségmérd berendezést hasznaltam. A mérés
Arkhimédész torvényén alapszik. Egy meghatarozott tomeg( Uszét helyeziink a mérendd
folyadékba, amely egy fémszdalon 16g. Az ezt lefelé huzd er6 nagysaga aranylik a mérendd

folyadék siirliségével, amely a berendezésrél leolvashato.

A méréshez a berendezéshez tartozé liveg hengert haromnegyed részig toltottem a mérendd
folyadékkal, majd belehelyeztem az Uszdt, amit ezutan raakasztottam a gépbdl kildgd fémszal

végére. Az eredmény analég mddon olvashato le a gép megfelels részén.

3.2.7 pHmérés
A méréshez Mettler Toledo tipust pH méré6 eszkdzt hasznaltam. A mérés azon alapszik, hogy

két elektréda kozott potencialkilonbség jon létre, amely fligg a pH-t6l. A berendezés ezen
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potencialkilonbség alapjan hatarozza meg a pH értékét, amelyet digitalis formaban jelenit

meg a kijelzén.

A mérés el6tt hdrom pontos kalibralast végeztem semleges, savas és lligos tartomanyban. Ezt
kovetéen a mérd elektrédat belehelyeztem a mérendd folyadékba, majd megvartam, hogy
allanddsuljon a mért érték, majd leolvastam. Két mérés kozott desztillalt vizzel dblitettem le

az elektrodat.

3.2.8 Alkoholtartalom meghatarozas

Az alkoholmérést Gibertini féle leparloberendezésen és DMA késziléken végeztem. A
mintabdl kimértem 100 ml-t és beledntdttem a késziilékez tartozé lombikba. Ontéttem hozzd
100 ml vizet és egy kevés habzasgdatlot, hogy a forralds sordn ne képz6djon hab. A késziilék
megfelel6 helyére tettem a szedGlombikot és a mérdsulyt, majd elinditottam a lepdarlast. A
berendezés ledllt, amint a szed6lombikba a megfelel6 tomegl desztilldtum atjutott. Ehhez
annyi vizet ontottem, hogy visszakapjam az eredeti térfogatot. Ezt kovetéen a DMA

készilékkel lemértem az alkoholtartalmat, amelyet a gép a kijelz6jén jelenitett meg.

3.2.9 Szinmérés

A mérés soran HACH LANGE DR6000 tipusu spektrofotométert hasznaltam. A
spektrofotometrids mérés alapjat az adja, hogy a mérend6é anyag elnyel egy bizonyos
hulldmhosszu fényt. Ha ezzel a monokromatikus fénnyel vildgitunk meg egy adott térfogatu
folyadékot, amiben a mérend6 komponens oldva van, akkor a besugarzott fény egy része
elnyel6dik. Az atjutd fényt egy detektorral fogjuk fel, illetve mérjiik. A mért abszorbanciat a
gép kijelzi, amelybdl szamolhaté a mérend6é komponens mennyisége. A mérés soran 420 nm-
es hulldamhosszt hasznaltam a barna polifenol vegyliletek mérésére, 520 nm-t a voros szind

antocianinokra és 570 nm-t az egyéb szines vegyliletek vizsgalatara.

A mérés megkezdéséhez feltoltottem egy kiivettat desztillalt vizzel, majd behelyeztem a gép
megfelel6 helyére. Ezzel a kivetta volt a vak minta. Ezutdan a mérendd folyadékokkal
feltoltottem egy-egy kiivettat és sorban betettem a gépbe. Elinditottam a mérést, majd a
kijelz6n leolvastam az abszorbancia értékeket. A 420 és az 520 nm-es abszorbanci értékek
Osszege hatarozza meg a szinintenzitast, mig a hanyadosuk (420/520) a szinarnyalatot.
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3.2.10 Osszes polifenol meghatarozas

Az 6sszes polifenol tartalom mérésének elve, hogy antioxidansok hatdsara, lugos kézegben a
Mo(VI)-ionok Mo(V)-ionna redukalddnak, amely reakcié soran a sarga szinG oldat kék szinre
valt. A szinvaltozas Osszefligg az antioxiddns tartalommal, amelyet igy spektrofotometrids

Uuton mérhetlink 765 nm-es hulldmhosszon.

A mérés sordn el6szor Folin-Cioalteau oldatbdl 1,250 pl-t pipettaztam egy kémcs6be, majd
ehhez 0,240 ul metil-alkoholt mértem.
Ehhez adtam a mintdbdl 10 pl-t, a vak
minta esetén pedig az olddszerbdl
mértem ki ezt a mennyiséget. Egy perc
eltelte utan NaCOs-oldatot (0,7 M)
ontottem hozza, 1000 pul mennyiségben

(10. abra). Ezt kovetGen

homogenizaltam a kémcsé tartalmat és
50 °C-os vizfird6be tettem 5 percre,

majd spektrofotométeren, 765 nm-es

10. dbra A kék szin megjelenése polifenol mérés sordn (sajat kép)

hulldmhosszon megmértem az
abszorbanciat. Ebb6l az értékbdél egy kalibracids egyenes segitségével hataroztam meg a

polifenol tartalmat mg/ml mértékegységben.

3.2.11 Titralhatd savtartalom mérése

A titralhaté savtartalom a ldggal k6zombositheté anyagok csoportjat jelenti. A mérést
potenciometrias pH mér6 segitségével, titralassal végeztem el. Kimértem 15 ml mérendé
folyadékot, majd folyamatos kevertetés mellett adagoltam hozza 0,1 normalos NaOH oldatot,
amig el nem értem a 6,8-as pH értéket. A NaOH oldat fogyasabdl a (2) egyenlettel tudtam

kiszamolni a titralhato savtartalmat.

Titralhaté savtartalom = (0,1 * NaOH fogyas (ml) * faktornaon * 1000) * mérendd oldat (2)

térfogata (ml)

A savtartalmat g/I-ben kaptam meg.
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3.2.12 Esztertartalom meghatarozas

Az etanol tartalmu italok észtertartalma a natrium-hidroxiddal elszappanosithaté anyagok
etil-acetdtban megadott mennyisége, abszolut alkoholra vonatkoztatva. A vizsgalat elve, hogy
a mérendd mintat semlegesitem, majd ismert mennyiségli natrium-hidroxidot adok hozz3,
amelynek feleslegét sdsavval titralom vissza. A méréshez szintelen mintak kellenek, ezért a

mérés megkezdése el6tt le kellett parolni a mintakat (3.2.8).

A mintdkbdl kimértem 50-50 ml-t, fenolftalein indikatort csepegtettem hozza, majd a pH
értékét NaOH oldattal semlegesitettem. Ezt kovet6en hozzadntdottem 25 ml NaOH oldatot,
illetve forrkdvet adtam hozza és visszacsepegé hiit6é alatt egy éran keresztil forraltam. A

forralast kovetéen leh(tottem a folyadékot és sdsavval a voros szin eltlinéséig titraltam.

A minta észtertartalma etil-acetat mg/100 ml abszolut alkohol mértékegységben az alabbi (3)

egyenlettel szamithato ki:

e =220 % (25 * faktornaon — Vsssar * faktorsssay) (3)
ahol:
c a minta alkoholtartalma V/V%-ban

Vsssav @ sOsav fogydsa a titralas soran ml-ben

3.2.13 Biralat

A késztermék organoleptikus vizsgdlatat egy 7 tagu laikus csoporttal végeztettem el. A birdlat
soran a résztvevék nem tudtak, hogy melyik pohdrban mi van, 6sszesen annyi el8ismeretiik
volt, hogy az egyik termék alapjat 96%-os etil-alkohol adja, mig a masik haromét kilonb6z6
csonthéjas gylimolcsok palinkai. A biraldk kitoltotték a biralati lapokat, amelyek eredményeit

Osszesitettem és levontam a kovetkeztetéseket.

A birdlati lapon 6t szempontot kellett értékelni, a szint, az illatot, a kivonat intenzitasat, a
kivonat illeszkedését a palinkahoz, és az 6sszbenyomast/zamatot. Minden paramétert 0-tél 4-
ig terjed6 pontszamokkal értékeltek. Ezeket Osszesitettem termékenként és paraméterek
szerint is. Ezen kiviil egy szazalékos skdlan kellett bejel6lnilik, hogy a boltban hany szazalék

eséllyel vennék meg az adott terméket.
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4 Eredmények és értékelésuk

4.1 Analitika mérések eredményei

A 11. dbra mutatja az altalam fejlesztett keserdilik6r drogdsszetételét és jol lathatd, hogy a
drogok tomegének tobb mint negyedét (26,15%) alkottdk a keserlanyagokat hordozd
alapanyagok. Ezen 6sszetev6k adjak a keser( iz gerincét és a tobb fajtanak készénhetben
komplexebb izhatds jelenik meg. A keser(idrogok utdn a kovetkezik a rebarbara. Ez egy
kiilonleges drog, amelyet széles korben nem alkalmaz a likéripar. Egyedi aromatikaja miatt,
amely atmenet a keser(i és a flszeres izvilag kdzott, keriilt bele a drogagyba. Az angelikagyokér
egy széles korben alkalmazott drog, klasszikusnak szamit a likériparban. A kasszia termés
szegfliszegessége, a tonkabab kakads jellege és a vanilia jarulnak hozza a kicsit desszertes
jelleghez. A tobbi drog felel a kész lik6r fliszeres aromatikajaért, mig a csip6s iznek a gyombér
az okozoja.

11. dbra: Drogosszetétel
Forrds: Sajat munka

Bemért drogok

Tomeg (g)
O FrP N W b U OO N 0 O

A kovetkez6kben bemutatom az analitikai eredményeket, amelyek sordn az egyes alkoholos

Osszetevd tipusokat is és a kész lik6roket a kivonatokkal is 6sszehasonlitom, ahol ez érdemes.

A teljes- és oldott szarazanyag tartalom mérés eredményét a 6. tablazat tartalmazza. JoI
l[atszik, hogy mindkét mérés sordn az etanol oldat adta a legkisebb értéket, amelynek
magyardazata lehet, hogy a palinkdak nem csak etanolt tartalmaznak és a tobbi szerves vegyiilet

minimalis mértékben, de tobb szarazanyagot képes kioldani a drogdgybdl. Az oldott
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szarazanyagok esetén a kivonatokon és a lik6rokén bellil minimalis a szords, viszont
egymashoz képest eltérnek, amit a hozzaadott cukor magyardz. A kész likér esetében nem
mértem teljes szdrazanyag tartalmat, mert a kivonat csak olyan dsszetevéket kapott a lik6r
Osszedllitasa soran, amelyek oldhatdak.

6. tablazat: Szarazanyag tartalmak
Forras: Sajat munka

Kivonat teljes Kivonat oldott Késztermék oldott
szarazanyag tartalma szdrazanyag tartalma szdrazanyag tartalma
(%) (Brix%) (Brix%)
Etanol 1,55 17,5 23,9
Meggypalinka 1,64 17,9 23,5
Cseresznyepalinka 1,72 18,1 24,4
Szilvapalinka 1,65 18,1 23,8

A slrliség mérések soran, amelyek eredményeit a 12. abra tartalmazza, kozel azonos
eredményeket kaptam a kivonatokra, ami nem meglepd, hiszen azonos alkohol koncentracio
és extrahalt anyag jellemzi 6ket. Viszont itt is megfigyelhet6, hogy a pdlinkas kivonatokban
tobb oldott anyag van, ami a slrlséget is noveli. Azonban azt is Iatni kell, hogy a diagramm

skaldja nem 0 értékrdl indul, ezért a feltliintetett eltérések nem ardnyosak, numerikusan nézve

minimalisak.
12. abra: S(rliség értékek
Forrds: Sajat munka
Strdség (g/ml)
0,942
0,94
0,938
0,936
0,934
0,932
0,93
0,928
Etanolos kivonat Meggypalinkds  Cseresznyepdlinkas Szilvapalinkas
kivonat kivonat kivonat
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A pH mérések eredményei a 7. tablazatban l|athatdak. A likérok értékei eltérnek a
kivonatokétdl, illetve a lik6rok egymastdl is, még ha nem is |ényegesen. Ennek magyarazata, a
mérés szérasaban és a lik6r 0Osszedllitasanal az alapanyagok bemérésének szérasaban
keresendé.

7. tablazat: pH értékek
Forras: Sajat munka

Kivonat pH Likér pH
Etanol 5,6 5,3
Meggypdlinka 5,6 53
Cseresznyepalinka 5,6 5,2
Szilvapalinka 5,6 5,4

Szin mérés eredménye lathaté a 13. dbrdn, ahol a szinintenzitas a polifenolok és az
antocianinok Osszegét jelenti, a szinténus az el6z6k hanyadosat és az 570 nm az egyéb
szinez6anyagokat. A diagrammon elsGsorban az értékek tendenciait és relativ nagysdgukat
kell nézni. Lathatd, hogy a szinintenzitds a kivonatokndl minden esetben magasabb, mint a
kész likéré. Ennek oka, hogy a szinanyagok a kivonatban vannak és a likér 6sszeallitas soran
ehhez adunk példaul finomszeszt és vizet, ami higit a szinintenzitdson. Viszont a tendencia
lekoveti a kivonat-likér parokat, vagyis a legintenzivebb szin( kivonatbdl lett a legintenzivebb
lik6r. A diagramm alapjan szintén igazolddik az az elImélet, hogy a palinkak, igaz kis mértékben,
de tobb anyagot képesek kioldani a drogokbdl, hiszen lathatd, hogy az etanolos minta volt a

leghalvanyabb szin( a kivonatok esetében.

A szintdnus megmutatja, hogy egy szin teljes spektruma mennyire van jelen az észlelt szinben.
Ezesetben nem egyértelm( a kilénboz6 mért értékek tendencidja. Az lathatd, hogy a
szinintenzitdssal ellentétben itt a szilvapalinkas valtozatot kivéve a lik6rok kaptak magasabb
értéket, tehat a szinlik komplexebb lett. Az 570 nm-en mért szinanyagok kivonatokban
megjelend kiilonbsége a lik6rokben is ardnyosan megmutatkozik. Mennyiségiik kevesebb,

amit a lik6rosszeallitas okozott.
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13. dbra: Szinmérés eredménye
Forrds: Sajat munka

Szinmérés eredménye
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B Szinintenzitds M Szinténus MW 570 nm

A gyogynovények jotékony hatasi kozé tartozik a polifenol tartalmuk, amely antioxidans
tulajdonsagokkal rendelkezik. Ezen polifenol vegyliletek kioldénak a drogokbdl a maceralds
soran. A 14. dbra mutatja be az dltalam készitett kivonatok és likérok polifenol tartalmat. Ez a
tablazat ismét ravilagit a palinkdk kedvez6bb extrakcids tulajdonsagaira, hiszen a kivonatok
esetében a finomszesznek volt a legkevesebb polifenol tartalma. Erdekes eredmény azonban,
hogy a kész lik6rokben nem egységes mértékben csokkent a polifenol tartalom. Az egymdshoz
viszonyitott relativ ardnyuk megvaltozott és a legkevesebb polifenollal rendelkezé etanolos
kivonat a lik6rben a masodik legnagyobb polifenol koncentracidju lett. Az is latszik azonban,
hogy a lik6rok esetében minimalis az eltérés az egyes tételek kozott, f6leg akkor, ha a

kivonatokhoz képest nézzik.
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14. abra: Polifenol tartalom
Forras: Sajat munka

Polifenol tartalom

3,5
3
2,5
2
1,5
1
- Al B _
0
Etanolos kivonat Meggypalinkas Cseresznyepalinkas Szilvapalinkas kivonat
kivonat kivonat

m Osszes polifenol tartalom a kivonatban (mg/ml)

m Osszes polifenol tartalom a késztermékben (mg/ml)

A kovetkez6 paraméter az alkoholtartalom volt, amit a 9. tdblazat mutat be. Az
alkoholtartalmat minden likér esetében 40 V/V%-ra szamoltam ki a keverési egyenlettel (1). A
bemérés sordn esetlegesen fellép6 mérési hibdk és pontatlansagok okozhattdk, hogy a
tényleges alkoholtartalom kevesebb, mint a kiszamolt. A legkisebb és a legnagyobb érték
kozott 2 szdzalékpont a kilonbség, ami nem okoz torzitdst sem a mdlszeres sem az
organoleptikus mérések soran.

9. tablazat: Alkohol tartalom
Forrds: Sajat munka

Alkohol tartalom (V/V%)
Etanolos lik6r 37,1
Meggypalinkas likér 35,1
Cseresznyepalinkas lik6r 35,8
Szilvapalinkas lik&r 36,3

A 15. dbran mutatom be a titrdlhaté savtartalmat a kész lik6rok esetében. A legkisebb érték a
finomszesz alapu lik6rben volt, ami annak készonhet6, hogy a pélinka, mint késztermék eleve
tartalmaz savakat, mig a finomszesz nem. A pdlinkas valtozatok k6zt megmutatkozik, hogy a
harom gylimdlcs kozil, amelyekkel dolgoztam, a meggy esetében nem csak a gyiimolcsének,

hanem a palinkajanak is nagyobb a savtartalma, mint a masik kettének.
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15. abra: Titralhato savtartalom
Forras: Sajat munka

Titralhatoé savtartalom (mg/100 ml)

0,70

0,60

0,50

0,40

0,30

0,20

0,10

0,00

Etanolos likér ~ Meggypalinkds likér Cseresznyepalinkds ~ Szilvapalinkds likor
likér

Az észterek sok esetben kellemes, gylimolcsds, édeskés izli vegylletek, amelyeket a
gylimolcsok tartalmaznak, illetve a palinkakészités erjedési fazisa alatt az éleszts is termeli. A
16. abran lathatdak a kiilonb6z6 mintak észtertartalmai etil-acetat mg/100 ml abszolut alkohol
mértékegységben. A kész lik6rokon egyértelmlen megmutatkozik, hogy a finomszesz
tartalma lik6r észterekben szegényebb, mint a palinkds vdltozatok. Ezek a mennyiségi
kilonbségek tobblet izt adnak az italnak és ezaltal egy kicsit sokrétlibb, Osszetettebb

aromavilag johet létre.

16. abra: Esztertartalom
Forrds: Sajat munka

Esztertartalom

200
180
160
140
120
100
80
60
40
20
0
Etanolos likér Meggypalinkas likér Cseresznyepalinkas  Szilvapalinkas lik6r
likér
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4.2 Birdlatok eredményei

A birdlatokat Osszesitettem és tobb abrat, tablazatot is készitettem. El&szor mind a négy
terméktipust egyesével kiértékelem pdkhalédiagrammok segitségével, majd egylttesen
mutatom be 6ket, 6sszehasonlitva az eredményeiket, végezetliil a vasarlasi valdszinliségeket

értékelem ki.

A 17. dbrdn lathatd a finomszeszbdl késziilt lik6r pdkhalddiagramja. JéI 1athatd, hogy a szine
jobb értékelést kapott a tobbi paraméterhez képest, s6t az 6sszes minta kozll ezen tétel érte
el alegjobb pontszamot szin tekintetében, mikézben a mliszeres mérés sordn a szinintenzitasa

ennek volt a legalacsonyabb. Az 6sszbenyomads ezen tipusnal kapta a legalacsonyabb értéket.

17. abra: Etanolos likér
Forras: Sajat munka

Etanolos lik6r

Szin
3
2,5
Osszbenyoma
v lllat
5
Illeszkedés a Kivonat
palinkdhoz intenzitas

19. dbra: Cseresznyepalinkas lik6r
Forrds: Sajat munka

Cseresznyepalinkas lik6r

Szin
3
2,5
Osszbenyom
e lllat
as
Illeszkedés a Kivonat
palinkdhoz intenzitas

18. dbra: Meggypalinkas likér
Forras: Sajat munka

Meggypalinkas likér

Szin
3
2,5
Osszbenyoma lat
s
Illeszkedés a Kivonat
palinkahoz intenzitds

20. abra: Szilvapalinkas likér
Forrds: Sajat munka

Szilvapalinkas likér

Szin
3
2,5

Osszbenyoma
s

Ilat

Illeszkedés a Kivonat
palinkdhoz intenzitas



A meggypalinkas likér esetében (18. abra) tapasztalhatjuk, hogy a palinkak koziil ez illeszkedik
a legjobban a kivonathoz és a keserd( likdr izvildagahoz, illetve a szilvaval egyiitt (20. dbra) ez
kapta a legjobb értékelést az 6sszbenyomast illetéen. A négy pdkhalddiagramm koziil ennek a

képe a legszabalyosabb, ami alatdmasztja az 6sszbenyomas értékét.

A 19. abrdn taldlhatd pdkhaléddiagramm mutatja a cseresznyepadlinkas lik6r eredményeit.
[llatban ugyanolyan értékelése volt, mint a tobbi palinkas varidansnak, viszont a kivonathoz valé
illeszkedése és ezdltal az 6sszbenyomasa elmarad azoktdl. Ennek ellenére még mindig jobb

eredményt adott 0sszbenyomadsra, mint a tisztaszeszbdl késziilt ital.

A 20. 4brdn lathatd a szilvapalinkas likér értékelése. A birdlok szerint a szin ezen termék
esetében volt a legkevésbhé tetszetGs, illetve az illeszkedés a pdlinkdhoz kategdridban is
harmadik lett. A kivonat intenzitdsdban és az 6sszbenyomdsban viszont ez a tipus kapta a
legmagasabb pontszamot, a meggypalinkas termékkel egyitt.
21. abra: Osszesitett biralati eredmény pokhalédiagrammija
Forras: Sajat munka
Osszesitett biralati eredmény pdkhalédiagrammija

e Tisztaszesz Meggy Cseresznye Szilva

Szin
3

2

/2
/ 1,5

Osszbenyomas 1 lllat
0,5

0

N

Illeszkedés a palinkahoz Kivonat intenzitas

A 21. adbra egyben mutatja a négy italt, ahol jobban lathaté a szin sorrend és ha
osszehasonlitjuk a 13. abran lathatd lik6rok szinténusdval észrevehet6, hogy a birdlatok

szépen lekovetik azt a sorrendet, amit a lik6rok szintonusa ad. Ez azt jelenti, hogy ezen
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eltérések a laikus biraléknak is feltlinik. Lathatd, hogy az illat a harom palinka esetében
egységes és magasabb értékd a finomszeszbdl készilt variacional. Lathatjuk, hogy a kivonat
intenzitas és az 0sszbenyomas a szilva- és meggypalinka esetében volt a legmeggy6z6bb. A
palinkahoz valé illeszkedésnél nem sziilettek magas pontszamok és a finomszeszalapu likér
kapta a meggypalinkds valtozattal egylitt a legmagasabb értéket. Ez arra enged kdvetkeztetni,
hogy a fogyasztdknak tetszik a gylimolcspalinka alapu keserdlikér koncepcidja, csak nem ezen

harom gylimolcs passzol legjobban a keserdlik6rok izvildgahoz.
A 10. tdblazatban szamszerdsitve latjuk a kiilonb6z6 paraméterek értékeit.

10. tablazat: Eredmények tablazatosan
Forrds: Sajat munka

Szin lllat Kivonat llleszkedés a | Osszbenyomas
intenzitas palinkahoz
Etanolos likér 2,83 2,5 2,17 2 1,83
Meggypalinkas 2,5 2,67 2,67 2 2,67
likér
Cseresznyepalinkas 2,33 2,67 2,17 1,33 2
likér
Szilvapalinkas lik6r 2,17 2,67 2,83 1,83 2,67

A 22. abran lathatjuk a lik6rok Osszesitett pontszamat, ahol az Ot vizsgdlt paraméter
pontszamai vannak Osszegezve italtipusonként és minden birdléé atlagolva. A vasarlasi
valdszinlség azt mutatja, hogy hany szazalék eséllyel vasarolja meg a biralé az adott tételt a
boltban, a piacon kaphatd keser(likérok helyett. A diagramm alapjan elmondhaté, hogy a
tisztaszeszb6l késziilt, ugymond hagyomanyos keser(ilik6r és a cseresznyepalinka alapu kozott
sem biralati pontszamban, sem vasarlasi hajlandésagban nincs kilénbség. A meggy- és a
szilvapalinka alapunadl viszont a pontszam és a szazalék is magasabb, de egy anomalia lép fel,
hiszen a meggy esetében kaptuk a legmagasabb értékelést, de a szilva vasarlasi valdszinlisége
a legnagyobb. Barhogy is nézziik, a gylimolcspdlinka alapu termékek legaldbb olyan magas

értékelést kaptak, mint a finomszesz alapu, ami igazolja ezen italok |étjogosultsagat.

A vasarlasi valoszinlségek lathatdan az 50%-ot sem érik el, ami azt jelenti, hogy ezen

termékeket csak a kivancsisag vetetné meg a boltokban. Viszont a finomszesz valtozathoz

32



képest a palinkaalapuak jobb eredményt értek el ezen a teriileten, ami azt jelenti, hogy
termékfejlesztés kérdése az, hogy a jelenlegi hagyomanyos keser(lik6roket megel6zi-e a
gylimolcspdlinkalapu, hiszen ezen diagrammon latszik, hogy azonos Osszetétel(i italok esetén
kedveltebb a gyiimolcspalinkaval készilt termék.

22. abra: Vasarlasi eredmények
Forras: Sajat munka

Osszpontszam és vasarlasi valdszinlség

50
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LikGrtipusok 6szpontszama Vasarlasi valdszinliség [%]
M Etanolos likér B Meggypalinkas likér B Cseresznyepalinkas likér Szilvapalinkas likér

23. abra: Kész lik6rok
Forrds: Sajat munka
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A 23. dbran lathatd a kész lik6rokrdl készilt csoportkép, a 24-27. dbrankon pedig egyesével

szerepelnek az italok.

23. dbra: Meggypadlinkas likér 23. abra: Szilvapadlinkas likér
Forras: Sajat munka Forras: Sajat munka

23. abra: Cseresznyepalinkas lik6r 23. dbra: Finomszesz alapu likér
Forras: Sajat munka Forras: Sajat munka
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A birdlok megjegyzései és a sajat véleményem alapjan a kovetkezd lépeseket teszem a
termékfejlesztésben: Novelni fogom a cukortartalmat, csokkenteni a gyombér okozta
csipBsséget és karamellel ndvelem a testességet. A szilva esetén fahéjat és szegfliszeget adok

hozza, hogy kicsit siteményesebb jellege legyen.
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5 Osszefoglalas

A dolgozatomban célként tlztem ki olyan gylimolcspalinka alapu keserllik6r Iétrehozasat,
amely esetében 6tvozni tudom a gyiimolcspalinkak és a kesertilik6rok el6nyos tulajdonsagait.
Szakdolgozatomban arra torekedtem, hogy bizonyitsam azt, hogy egy keserdilik6r csupan azzal

élvezhet6bbé tud valni, hogy az alapjat képezé finomszeszt gyliimolcspalinkara cserélem.

A munkdam soran megvizsgaltam a témahoz szorosan kapcsolddé jogi szabalyozast, tovabba
utanajartam a Magyarorszagon elérhet6 ilyen tipusi termékeknek, valamint a vilag f6
keserdlikérjeinek. Emellett tanulmanyoztam az alapanyagokat, egy teljes receptirat hoztam
létre, végezetiil pedig megalkottam négy keserllikért, amelyek kozil az egyiknek finomszesz
a masik haromnak pedig kiilonb6z6 gyiimolcspalinkak adtak az alkoholos 6sszetevdit. A harom

palinka meggybdl, cseresznyébdl és szilvabol készilt.

A gyartds sordn Osszevalogattam a lik6rt képezd drogokat, azokbdl kivonatokat készitettem,
ezt kovetSen pedig 6sszeallitottam a likért, amely sordn beallitottam a kivonat intenzitasat,
annak alkoholfokat és a cukortartalmat, tovabba a karamell segitségével a testességet is. A
folyamat soran ezen négy tipusu kivonaton és készterméken is analitikai méréseket végeztem,
amelyekkel a f6bb, mérhet§ paramétereit tudtam vizsgalni a mintaknak. A mérések mellett
laikus biraldi csoporttal is lekdstoltattam az italokat. Ezen vizsgalatok eredményeképpen
m(iszeres és érzékszervi vizsgalati eredményeket is kaptam, aminek k&szonhet6en
Osszehasonlithattam a kilonb6z6 gylmolcspalinkdkbdl készilt variacidkat egymadssal,

valamint azokat a finomszeszbdl elGallitott kontroll keserdlikérrel is.

A fenti folyamatokat koévetében az analitikai mérési eredményeket és a birdlatokat
kiértékeltem, amelyekhez tablazatokat, diagrammokat és szoveges leirasokat készitettem.
Ugy vélem, hogy szakdolgozatom készitése soran tdbb szempontbdl is dsszehasonlitottam a
négy fajta terméket, amely sokrétli elemzés eredményeképpen megalapozottan vonhattam le

a kovetkeztetéseimet.

A kész kivonat mérése sordn lathatd volt, hogy a palinkdk jobb extrakcids tulajdonsaggal
rendelkeznek, hiszen ezek oldott- és teljes szarazanyag tartalma és ezaltal a folyadék s(irlisége
is nagyobb volt, mint a finomszeszbdl késziilt kivonaté. A polifenol koncentracié egyértelmden
kevesebb a kész lik6érokben, mint a kivonatokban, hiszen azokhoz egyéb anyagok is kertilnek.

A palinkds vdltozatok esetén azonban nagyobb aranyban csékkent a mennyiségiik, mint a
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finomszeszesnél, ami azon termékek jotékony hatdsait is csokkenti. A titralhato
savtartalomban is kiilonbség mutatkozik. A meggypalinka alapu lik6rben haromszor nagyobb
a savkoncentracio, mint a finomszeszbdl készilt ital esetén. Ezen eltérés az alapanyagok
fajtajatol fligg elsésorban, ugyanis a palinkak tartalmaznak savakat, mig a finomszesz nem. Az
észtertartalomban is megjelennek eltérések, aminél szintén a finomszesz alapu lik6r tartalmaz
legkevesebbet, és ez az ital izére is hatdssal lehet. Az analitikai eredmények arra engednek
kovetkeztetni, hogy a palinka alapu lik6rok beltartalmi értékei sok esetben jobbak, legaldbbis

az altalam mért paraméterek esetében.

A biradlatokbdl kitlinik, hogy a pdlinka alapu keserdlikér oOtlete helyénvald, de mas
gyuimolcsfajtakkal is érdemes lehet préobalkozni, hiszen 6sszbenyomdsban igaz, hogy a palinka
alapu termékek jobb értékelést kaptak a finomszeszes véltozathoz képest, viszont a biraldk

szerint nem feltétlenilil ezen gyiimolcsok harmonizalnak legjobban a keserd( lik6rok izvilagaval.

Mindezen eredmények figyelembevételével elmondhatom, hogy a dolgozatban
meghatarozott célt elértem és kijelenthetem, hogy a gylimolcspdlinka alapu keserdilikér

élvezeti értéke legalabb akkora —ha nem tébb —, mint a hagyomanyos keserdlikéroké.
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