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Kivonat

A dolgozatomban célként tlztem ki olyan gylimolcspalinka alapu keserdlik6r Iétrehozasat,
amely esetében 6tvozni tudom a gylimolcspalinkdk és a keser(ilik6rok el6nyds tulajdonsagait.
Szakdolgozatomban arra térekedtem, hogy bizonyitsam azt, hogy egy keser(ilik6r csupdn azzal
élvezhet6bbé tud valni, hogy az alapjat képez6 finomszeszt gyiimolcspalinkara cserélem.

A munkam sordn megvizsgaltam a témdahoz szorosan kapcsolddé jogi szabdlyozast, tovabba
utanajartam a Magyarorszagon elérhet6 ilyen tipust termékeknek, valamint a vilag f6
keserdlikérjeinek. Emellett tanulmanyoztam az alapanyagokat, egy teljes recepturat hoztam
létre, végezetil pedig megalkottam négy keser(ilikért, amelyek koziil 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 kovetben 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, mérhet6 paramétereit tudtam vizsgalni a mintaknak. A mérések mellett
laikus birdléi csoporttal is lekdstoltattam az italokat. Ezen vizsgdlatok eredményeképpen
mUszeres és érzékszervi vizsgalati eredményeket is kaptam, aminek kbdszonhetéen
Osszehasonlithattam a kiilonb6z6 gylimolcspdlinkdkbdl készilt varidcidkat egymadssal,
valamint azokat a finomszeszbdl el8allitott kontroll keserdilikérrel is.

A fenti folyamatokat koévetéden az analitikai mérési eredményeket és a biralatokat
kiértékeltem, amelyekhez tablazatokat, diagrammokat és széveges leirasokat készitettem.
Ugy vélem, hogy szakdolgozatom készitése soran tobb szempontbdl is sszehasonlitottam a
négy fajta terméket, amely sokrét(i 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 egyértelm(en
kevesebb a kész lik6rokben, mint a kivonatokban, hiszen azokhoz egyéb anyagok is kerilnek.
A palinkds valtozatok esetén azonban nagyobb aranyban csokkent a mennyiségiik, mint a
finomszeszesnél, ami azon termékek jotékony hatasait is csokkenti. A titralhatd
savtartalomban is kilénbség mutatkozik. A meggypalinka alapu lik6rben hdromszor nagyobb
a savkoncentracié, mint a finomszeszbdl késziilt ital esetén. Ezen eltérés az alapanyagok
fajtajatoél fugg elsésorban, ugyanis a palinkak tartalmaznak savakat, mig a finomszesz nem. Az
észtertartalomban is megjelennek eltérések, aminél szintén a finomszesz alapu likér 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, legalabbis
az altalam mért paraméterek esetében.



A birdlatokbol kitlinik, hogy a palinka alapu keserdlikér oOtlete helyénvald, de mas
gylimolcsfajtakkal is érdemes lehet prébalkozni, hiszen 6sszbenyomdsban igaz, hogy a palinka
alapu termékek jobb értékelést kaptak a finomszeszes valtozathoz képest, viszont a biraldk
szerint nem feltétleniil ezen gylimolcsok harmonizalnak legjobban a keserd lik6rok izvildgdval.

Mindezen eredmények figyelembevételével elmondhatom, hogy a dolgozatban
meghatarozott célt elértem és kijelenthetem, hogy a gylimolcspalinka alapu keserdlikér
élvezeti értéke legalabb akkora —ha nem tébb —, mint a hagyomanyos keserdlikéroké.



