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1. BEVEZETES ES CELOK

., A likortol szebben énekel az ember, a bortol és a palinkatol
csak hangosabb lesz. (Sziv Ernd)

A szeszesital tagadhatatlanul része a mindennapjainknak, nemcsak a plakatokon, a tv
reklamokban, vagy szocialis platformokon talalkozhatunk veliik nap mint nap, de a magyar
kultdra részeként is. Unnepeken, Osszejoveteleken, ebédhez, vacsordhoz vagy egy jo
beszélgetes mellett is el-elfogyaszt par pohar italt a magyar feln6tt emberek tobbsége, de ez
nemcsak itthon van igy, hanem mas szamtalan orszagban is. Az alkoholfogyasztas mértéktelen
és rosszmindségli italfogyasztds karos hatasa vitathatatlan, emiatt elengedhetetlen, hogy
elérhet6ek legyenek a jomindségt italok és legyen az alkoholfogyasztasnak kultaraja. Egyrészt
ezért is jelentkeztem a Palinkamester képzésre, hogy képezzem ismereteim a ,,jo italkészités”
tudomanyéban, masrészt pedig fontosnak tartom a JO palinka készitését, mivel rengeteg hibés
palinkaval talalkozhatnak az emberek, ezzel eltantoritva a tovabbi palinka fogyasztastol
lesziikitve a palinka szerelmeseinek sziik korét, pedig a palinka egy igazi hungarikum.

Nagyon szeretek italokat, koktélokat keverni, vagy 0j longdrinket kitalalni, igy nagyon
ortltem, hogy szakdolgozatom témajanak valaszthatom egy palinka alapu likér
termékfejlesztését. Napjainkban még rengeteg potencial van palinka alapu italok fejlesztésében.
Mar gyerekkoromban megismerkedtem az akaccal és a harsfaval méhészkedé nagyapamnak
koszonhetéen. Nyarisziinetben gyakran elvitt magaval a méhek betakaritasi szezonja idején.
Hol a Métraba, hol mas erdés, mezds teriiletekre mentiink a kaptarokkal, ahol egy katonai
jellegli lakokocsiban laktunk. Nagyszileim udvardn mindkét fa megtalalhat6 volt, a harsfa az
udvar kozepén, és az akacfak a telek végében, ahol a méhek is voltak. Viragaik illata mar
fiatalkoromban magaval ragadott, és mai napig erre a gondtalan idészakra emlékeztettnek, igy
a témavalasztas utan nem volt kétségem, hogy ezzel a két droggal szeretnék dolgozni.

A termékfejlesztésem célja, hogy két olyan palinka alapu likért hozzak 1étre, aminek az
egyik alapanyaga az akacvirag, mig a masiknak a héarsfavirag. A kisérletezéseim soran
szeretnék mindkét likérre egy piacképes terméket kapni, és olyan recepteket alkotni, amelyek
reprodukalhatoak, mind amellett elérni, hogy a kifejlesztett italok érzékszervi biralaton essenek
at, ezzel képet adva az Gjtermékeim lehet6ségeirdl. A szakdolgozatom ravilagit majd a két likér
kdzotti kalonbségre is, mivel mindkét fajta likort labori koriilmények kdzott megvizsgalom. A
kutatdsom el6tt a szeszes italok, palinka, likér, és a hozzjuk kapcsolodo fogalmakat hatarozom
meg, elmélyedve torténelmi és széleskorii ismeretikben. Tovabba céljaim kodzott szerepelt,

hogy megtalaljam melyik palinka illik az akacvirag és harsfavirag izvilagahoz.



2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

2.1 Alkoholos italok torténete és fejlodése

Az alkohol tartalmu italok torténelme tobb ezer évre nyulik vissza, igaz pontos
feljegyzések nincsenek az okori civilizacidbdl, ezért nehezen bizonyithatd a pontos eredete.
Mar az Okorban fogyasztottak alkoholos italokat, feltételezhetd, hogy véletlenszeriien fedezték
fel, mikor az ottfelejtett gyumdlcs vagy gabona el kezdett rohadni. SGrgyartas pontos idejét nem
lehet meghatarozni, de kozel egyidds lehet az emberiséggel, 0Osszefigg az emberiség
mez6gazdasagi fejlodésével. Az elso irasos bizonyiték a sorkészitésre az okori Mezopotamiabdl
szarmazik i. e. 3. évezredbdl, ez a Blau-tablak. A borkészitésre is szamtalan bizonyiték van az
Okorbol, Kr. e. 6000-re utalnak azok a szélémagok, amit a Kaukazus vidékén talaltak. Ha
betekintiink a torténelembe, bizonyosak lehetiink, hogy az 6kori Romaban a bor volt az egyik
legnépszeriibb ital, mig a sorivds Egyiptomban a mindennapi étkezés része volt. Mivel
kozépkorban még a viz tisztasdga nem volt garantalhatd, ezért szivesebben ittak
alkoholtartalmu italokat. Szamos kultdraban az alkohol fogyasztas fontos szerepet toltott be,
gyakran taldlkozhatunk példaul az alkohol fogyasztas tarsadalmi eseményekkel vagy vallasi
irdnyzattal valé 6sszefonodasaval. A Bibliaban is tébbhelyen olvashatunk az alkohol és bor
megjelenésével, példaul mikor Jézus a vizet borrd valtoztatta. Szdmtalan bizonyiték révén
megallapithatjuk, hogy az alkohol az emberiseg torténelmében folyamatosan jelen van és fontos
szerepet toltott be. (Fekete 2007).

Az emberi leleményességnek koszonhetden a desztillacid elve mar az Okori
Egyiptomban is megjelent. Desztillacio, azaz leparlas, az a folyamat amikor egy folyadék
kiilonb6z6 anyagait szétvalasztanak. Ezt a modszert leginkabb alkoholok, illdolajok és més
anyagok tisztitdsara, koncentraldsara hasznaljak. Az eljards az anyagok kiilonb6z6
forraspontjan alapszik. A folyadék felforralasaval elsore az alacsonyabb forraspontd 6sszetevok
g6zz¢é valnak, athaladva a berendezesen, majd lehiitésre keriilnek, a lehiitésnek kdszonhetben
ismét folyadékka valnak. Ezutan a magasabb forraspontu anyagok kezdenek el parologni, ennek
kovetkeztében a kiilonb6z6 anyagok szétvalaszthatdak, azaz a leparolt folyadékot méas edénybe
kell engedni. A parlat sordn harom pérlatfrakciot kiilonboztetlink meg, el6-, kbzép- és utoparlat.
A kozépparlatot tekintjik felhasznalhatonak alkohol késziteés esetén, mig az eloparlat és az

utoparlat fogyasztasra nem alkalmas, mivel karos, mérgez6 és kellemetlen anyagokat tartalmaz.



A 18. és 19. szazadban indult el a desztillalt italok tdmeges gyartasa az ipari forradalom és a
technologia fejlédés eredményeként. (Balazs 2012).

A leparlasi technologiat leginkabb a gydgyaszatban hasznaltak el6szor. Céljuk a
gyogynovények és fiiszerek hatanyaganak kinyerése volt. Likdrok eredete az Okorig vezethetd
vissza. Az okori Egyiptomban mar a gyogyndvényeket és fiiszereket alkoholba aztattak, hogy
kivonatoljék a gyogyito tulajdonsdgokukat. Likéroket az 6kori gorogok és romaiak gyakran az
istenek ajandékanak tekintették, ezzel felruhazva Oket gyogyitd erejiikkel. A kdzépkori
Eurdépaban a likérok elészor kolostorokban késziltek, ahol tovabbfejlesztették az eljarast, és a
szerzetesek mindenféle kivonatokkal gyogyitottak, mig elészeretettel fogyasztottak bort és sort.
Az Aqua Vitae, azaz élet vize kifejezést eldszor a 14. szazadban hasznaltak Europaban, bar a
sz0 eredete egészen az arab vilagba vezethetd vissza, ahol gyogyaszati célokra hasznaltak,
pontosabban az alkoholba aztatott névényekre, és desztillalt italokra. Mint ahogy az alkoholos
italok eldallitdsanak moddja is fejlodott, gy az alkoholt érinté kifejezések is valtozadsokon
keresztil mentek at. Az Aqua Vitae kifejezést el6szor gyogyszerként hasznaltdk, majd
altalanosan az alkoholos italokra, és desztillatumra. Erzsébet Magyar Kiralyné gydgyito vize
valt el6szor hiresse a 14. szazadban, melynek fontos torténelmi szerepe van. A gydgyito
kivonatot kdszvényre és kézfajasra hasznalta. A receptben leirtak, hogy négyszer parolt aqua
vitaet kell venni, hozzadadni rozmaring levelet és virdgot, amit egy jol lezarhaté edényben kell
50 6raig melegen tartani, és ujra ledesztillalni. (Balazs 2012).

A likOrkészités folyamatosan fejlodott, és valtozott. Kiilonbozé gyogyndvényeket és
fiiszereket, alkoholt és késdbb cukrokat kevertek Gssze. Ezek a kivonatok mindig az adott
kornak megfelelden elérhetd anyagokbodl kesziltek. A likérok kereskedelme és fogyasztasa a
17. és 18. szdzadban valt népszeriivé Europaban. A technikai fejlédésnek kdszonhetéen eldszor
az elit réteg korében valt felkapott. Az italok mellett megjelentek a desszertek és koktélok is,
melyekhez likdrt hasznaltak fel. Maga a likdr megnevezése, szabéalyozéasa is egy hosszl
folyamaton ment keresztil, érdekessegképpen megemliteném a Hongkong Daily Press 1911-
05-09. kiadvanyat, melyben az egyik cikk a likér6s csokoladé veszélyét taglalja, miszerint
Andrew C. Bowden kereskedd likéros csokoladét forgalmazott, és fennallt a veszélye, hogy
elérhetd gyerekek szamara is, emiatt jogi tigy lett beldle. Volt olyan csokoladé, ami 12%-0s
alkoholtartalmu volt. A likér mai megfogalmazasahoz és jogi meghatarozasahoz hosszas Ut
vezetett, és még nem mondhatjuk véglegesnek, hiszen a likor fejlodése folyamatos a fogyasztok
igényei Kielégitésenek és a technologiai fejlodésnek koszonhetéen (Banai 2020)

A likérgyartas mellett a gyogyndvénnyel foglalkozé szaktudomény, a farmakognozia,

azaz a gyogynoveny és drogismeret szintén folyamatos innovacion ment keresztil. E tudomany



gylijti 6ssze a kiillonbozé gydgynovények hatasait. A gyogyndvények az emberiség legésibb
gyogyitoszerei, melyek végig kisérték az emberiség torténtelmét. Vélhetdleg mar az Oskorban
is alkalmaztak bizonyos ndvények kedvezé hatasait. Az Okorban mar tobbszaz gyogynovényt
jegyeztek fel. 1452-ben a konyvnyomtatds nagyban hozzajarult a gydgynoévényekkel
kapcsolatos tudas rogzitésében, egymas utan jelentek meg a fuveskényvek. Az els6 magyar
gybégynovényjegyzék a 12-13. szdzadban keletkezett, ez a Pray-kodex. A kereslet-kinalat
kovetkeztében kialakultak a gyogynovény t6zsdék, ahol a kiilonb6zé gyogyndvényeket adtak-
vettek, és csereberélték. A kor és technoldgia haladtval, és az informacio aramlas
kovetkeztében, Ujabb és Ujabb gydgyitd hatast ismertek fel Eurdpaban is. Az egyre novekvo
gybégyndvénypiac nagyobb teriletet hoditott, kialakultak a gyogynovény kutatointézetek, és
egy egesz iparag épult koré. A mai nap is viragzasat éli a gydgynovényipar es a gydgyszeripar.
(Kapronczay 2016).

Az alkoholfogyasztasa toretleniil burjanzik napjainkban is. Ennek a szenvedélynek, és
a nagy keresletnek koszonhetéan alakult ki tobb iparag, illetve szétvaltak a kiilonbozd
kategoriaju alkoholtartalmu italok elkészitésuk, izesitésik, és alkoholtartalmuknak
megfelelden. A modern szeszesitalipar a 18. szdzadban lendiiltek fel. Az alkohol fogyasztas
veszélyeit szem elGtt tartva, nagyon fontos megemliteni, hogy alkoholt feleldsségteljesen kell
fogyasztani. Az alkohol veszélyeire és fliggdségeire a Vilag Egészségligyi Szervezete is
felhivja a figyelmet. ,A férfiak kdrében az alkohol okozta halalozasok aranya az 0sszes
halalozas 7,7%-dt teszi ki, mig a nék kérében ez az arany 2,6% " (WHO 2022).

2.2. Szeszes ital, palinka és likor

2.2.1. Szeszes ital

A szakdolgozatom témajahoz elengedhetetlen, hogy tisztdba legylink a kovetkezd

harom alkoholtartalmu ital fogalmaval: szeszes ital, likor €s palinka. Mindharom megnevezés
pontosan behatarolhaté az Eurdpai Parlament és a Tanacs (EU) 2019/787 rendelete alapjan
(2019. aprilis 17.).
A szeszes italok meghatdrozasardl, leirasarol, megjelenitésérol, jelolésérol, a szeszes italok
elnevezésének hasznalatarol az egyéb elelmiszerek megjelenitese és jeldlése soran, a szeszes
italok foldrajzi arujelzdinek oltalmardl, a mezégazdasagi eredetii etil-alkohol és desztillatumok
hasznélatarol az alkoholtartalmu italokban, valamint a 110/2008/EK rendelet hatalyon kivil
helyezésérsl” (EU 2019).



A szeszesital egy olyan alkoholtartalm( ital, amely emberi fogyasztasra készill,
eldallitasa, izesitésé és Osszetétele meghatarozott, amelynek alkoholtartalma minimum 15
térfogatszazalékt lehet, kivétel a tojaslikor, ami 14%-kal engedélyezett. A szeszes italok
kategoriai az I. szamu mellékletben talalhatdéak az EU 2019/787 rendeletében. Ezen kategdriak
kozul harmat kell kiemelnem, az egyik a 6. pont Torkdlyparlat vagy torkoly, a 9. pont
Gylmolcspérlat és a harmadik a 33. pont a Lik6r. Szeszesitalok kategoridit
megkulonboztethetjik alapanyag, gyartasi eljaras, alkoholtartalom, izvilag, kiilséjegyek (pl.:
szin), és szarmazasi hely jellemvonasai alapjan. Minden orszagban mas szeszes ital tolti be a
kulturdlis szerepkort, mely visszanyulik a gyokerekhez. Példaul Oroszorszagban a vodka, vagy
Mexikdban a tequila. ,,Ahany haz annyi szokés”, - ez a kézmondas igaz a szeszesitalokra is,
minden szeszesital valamilyen formaban kilonbozik egymastol. Ha példaul csak az alapanyag
szempontjabol nézziik, azonos gyartasi eljaras mellett, ugyanabbdl a tipusbol, de mas teruleten
termett alapanyagbol késziilt ugyanaz a kategoriaju szeszesital teljesen mas izvilagot adhat. Egy
szeszesital elkészitése nagyon sok pilléren alapszik, ezek a pillérek fajtdnkkeént valtoznak. A
szeszesitalok fogyasztas es felhasznalas modjukban is kiilonbdznek, amire hatassal van az adott
orszag kultdraja. Az egyik kivalo példa a vodka. Oroszorszagban felesként isszak, és kiséroként
uborkat esznek, mig Lengyelorszagban is fogyasztanak felest vodkaként, de az egyik nemzeti
italukat a Zubrowkat eldszeretettel isszak almalével keverve longdrinkként. A szeszitalokat, igy
a likéroket is leginkdbb dnmagukban, desszertkent fogyasztjak vagy koktélok alapanyagaként
hasznaljak, mig az er6sebb alkoholtartalmu szeszesitalokat gyakran tisztan, vagy jégen isszak.
A Kkoktélok rengeteg 1j lehetGséget biztositanak a kreativitas kibontakozésara, hiszen elég
belegondolni, hogy jelenleg még kevés palinka alap koktél van a kzismeretben, szinte semmi.
A szeszesitalok fogyasztasanak korlatozasa orszagonként kiilonb6z6, mely fligg vallastol,
kulturalis szokasoktol, torvényi szabalyozastol. Nem minden orszagban kotik az
alkoholfogyasztast életkorhoz, de altaldban a 18 és 21 év alatti személyek nem ihatnak alkoholt.
Magyarorszagon a 18. életévét betoltott személy fogyaszthat alkoholt, illetve vasarolhat, azaz
szolgalhato ki alkohollal. Ennek az oka leginkabb a fiatalok védelme. Mindenesetre vilagszerte,
de hazankban is az alkoholfogyasztas beleivodott a kultardba. ,,Ha betiltanank az
alkoholrekldamokat, nalunk akkor sem csdkkenne az alkoholfogyasztas, mert az mar belénk
agyazodott ” (Zacher Gabor 2024).

Tobbek kozott emiatt a kijelentés miatt is fontos, hogy jo mindségi szeszes italhoz jusson a
fogyaszto, aminek az eléallitasi koltsége alkohol kategoriankkent valtozik. Példaul egy gint
sokkal olcsobban eldallithatnak, mig egy palinkat. Ez megneheziti az alkoholos italt eldallitd

kereskeddk életét, hiszen egy jomindségli palinkat elég magas aron tudnak forgalmazni az



eléallitasi koltség és adoterhek miatt. A szeszesitalok jovedéki adoja szintén szabalyozva van,
ami a termelt mennyiségtdl és az alkoholtartalomtdl fligg. Azon szeszesitalok esetében, ami
jovedéki ado fizetésere koteles, az adé mértéke Magyarorszagon 565.840 Ft/HPA. Részletesebb

informécidt a jovedéki adorol Magyarorszag 2016. évi LXVIII. térvényében kaphatunk.

2.2.2. Pélinka fogalma és eldallitdasa

A palinka gyiimolcsparlatnak mindsiil, melynek pontos meghatarozasat a 2008. évi
LXXIII. torveny a palinkérol, a torkolypalinkardl eés a Palinka Nemzeti Tanacsrol (a
tovabbiakban: palinkatorvény) jogszabalyban talaljuk. A palinka kizardlag Magyarorszagon
termett gyiimdlesbdl, melynek cefrézése, parlasa, érlelése és palackozasat is itt végzik. Az
eldallitasanak modjat az EU 2019/787 rendelet 1. mellékletének 9. pontja hatdrozza meg. A
gyumolcspérlat minimalis alkoholtérfogatszazaléka 37,5% és leparlaskor legfeljebb 86%
alkoholtartalomra finomithaté. A cefréhez cukrot és alkoholt semmilyen forméban sem
adhatunk. Jelenlegi éghajlatvaltozas miatt egyre tobb klasszikus palinka veszélybe kerlt, mert
nem terem meg a gyiimdlcs Magyarorszdgon, igy kiilfoldrdl kell beszerezni az alapanyagot,
viszont az mar csak parlatnak nevezhetd. Ilyen gylimolcs példaul, aminek gyatra volt a termése
az utébbi években: a kajszibarack és a malna. ,,A palinkat és a torkolypalinkat nem lehet
izesitni, szinezni, édesiteni még a termék végsa izének lekerekitése érdekében sem. Kizdarolag a
mellékletben felsorolt anyagok hasznalata megengedett” (Palinkatorvény 2008). A palinkéhoz
kizarolag enzimek, savak, ¢€lesztok, deritészerek, a nehézfémek eltavolitdsara alkalmas
segédanyagok, habzasgatld és tapsé hasznalhaté fel. Fontos megemliteni, hogy a
palinkatorvény is kiilon taglalja a palinkat és torkolypalinkat az EU rendeletnek megfelelden.
A palinkatorvény 3. paragrafusaban 6t csoportban kilonbozteti meg a kilonleges eljarasokkal
késziilt palinkat és torkolypalinkat: Kisusti palinkat, Erlelt palinkat, Opalinkat, Gyiimélcsagyon
érlelt palinkat vagy agyas palinkat és Agyas Torkolypalinkat. Palinkafézést tobb folyamatra
oszthatjuk, legels6 az alapanyag beszerzés és feldolgozas. Nagyon fontos az egészséges, tiszta
és sérilésmentes alapanyag, gyumolcs. A feldolgozas része a magozas és apritas, ez a két
folyamat gytmdlcs és izlés fiiggd. Példaul van, aki szereti, ha az almapélinkaban a magok
benne vannak, viszont van, aki arra eskiszik, hogy mag nélkil az igazi, ez méar inkabb izlés
dolga. Viszont van amelyik gyiimdlcsnél mindenkepp ajanlott a magozas. A cian tartalma miatt
példaul a barackmagot nem szabad feltérni. A csonthéjas gyumolcsok (cseresznye, meggy,
kajszibarack, szilva... stb.) magbelében mérgez6 anyagok, azaz hidrogén-cianid és etil-karbonat

talalhatoak, ezért az apritas el6tt ajanlott a magozas. Manapsag mar profi magozo gépek



vannak, aminek a szliréjét a gyiimoles magjahoz igazithatjuk, de van, aki mai napig eskuszik,
hogy egy kis mag kell a palinkdba a mandulés izjelleg miatt, ez gytimolcsfiiggd. Kis
mennyiségben nem mérgezoek a felszabadult karos anyagok. Apritassal kapcsolatban, hasznos
tudnivalo, hogy minél kisebb darabokra apritjuk a gyimaélcsét, annal kénnyebben alakul at a
gyumolcs cukortartalma alkoholld. A feldolgozas utdn a méasodik nagyon fontos Iépés a
cefrézés, ilyenkor is az egyik f6 szempont a tisztasag. A cefretarold hordokat alaposan el kell
mosni, ha szennyez0dés marad, akkor a cefrénk hibas lesz, ami a parlat vagy palinka minGségén
csapodik le. A pektinbontd hozzaadasa utan sikerdl elérni, hogy a gyimaolcsbél minél tébb
gyumolcscukrot és aromat tarjunk fel. A cefre pH értékét minimum 3,2-3,4 értékre kell hozni
sav hozzéadaséaval, maskulonben a cefrénk megromlik. Ezt kdvetéen kiilonb6z6 tapanyagot
adhatunk a cefréhez a szebb illatok és kilonlegesebb izvilag eléréséhez. Iranyitott erjesztés
esetén fajélesztét adhatunk a cefréhez, mely elGsegiti a cefre erjedését. Habzasra hajlamos cefre
esetén habzasgéatlo hozzdadasa szintén ajanlott. A cefrét idészertien keverni kell, a cefre
erjedésének héfoka 15-28 °C tartoméany, azonban a legidealisabb h6fok a 16-20 °C kozott van.
Tul magas hdmérsékleten a cefrében az éleszték megfdnek, a nagyon alacsony héfokon pedig
az erjedés lelassul. A kierjedés utan a cefrét minél elobb le kell f6zni. Szeszesital fajtankként
véltozhat, hogy milyen leparloberendezést hasznaljuk, de péalinka esetén két lepérlasi
berendezésr6l beszélhetiink. Az egyik a hagyomanyos azaz kétszeri leparlas, a masik az
erGsitofeltétes leparlas, ahol az alszesz és az alszesz finomitasa egylépcsdben torténik. Leparlast
kovetden a pihentetés, érlelés, szelloztetés és tarolas szintén a minéségre kihato 1épések,
mellyel elérhetjiik a palinka végsé izvilagat (Panyik 2013).

Palinka esetén nagyon fontos megemliteni a szeszes italok foldrajzi arujelzdinek
oltalmat, melyet az Eurdpai Parlament és a Tanacs a 110/2008/EK rendelete hatdroz meg. A
gytiimolcsparlatok foldrajzi arujelzéket a III. szami mellékletben talaljuk, mely szerint a
palinka, torkdlypalinka eredetvédett. Minden Uni¢ altal eredetvédett palinka Nemzeti oltalom
alatt all, de nem minden Nemzeti oltalom alatt allé palinka lesz automatikusan az Unio altal is
eredetvédett. A legutolsé unios foldrajzi arujelzd oltalmat kapott palinka a Borzag palinka,
melyr6l a rendelkezést 2023. augusztus 17-én a Bizottsdg (EU) 2023/1653 vegrehajtasi
rendeletében olvashatjuk. (Magyar Mezdgazdasag Kft. 2023).

Palinkaval kapcsolatban Magyarorszagon két szervezetet sziikseges kiemelni. Az egyik
a Magyar Palinka Lovagrend, ami 2004-ben alakult meg, egyik célja, hogy a j0 minéségi
palinkat megismertesse a vilaggal, illetve népszersitse a palinkaeldallitast és fogyasztast,
mindamellett &polja és fentartsa a palinka hagyomanyait. A masik a Palinka Nemzeti Tanécs,

amely 2009. aprilis 23-an alakult meg, melynek célja tébbek kdzott a palinka népszertsitése,



és marketingjének és nemzeti palinkastratégia kidolgozasa, a palinkdval kapcsolatos
jogszabalyok véleményezése, etikai kddexet bocsdt ki a tisztességes piaci magatartas
érdekében, és segiti a kulturdlt péalinkafogyasztast. A 2010. évi XC. jovedéki
térvénymodositasnak koszonhetéen Magyarorszagon az addmentes maganf6zés bizonyos
feltételek mellett lehetévé valt. A kritériumok: a desztillacids berendezés maximum 100 literes
trtartalmu lehet és évente 2 hektoliter tiszta szesz mennyiségig allithat6 elé parlatot. Ez nagy

attorést hozott a palinkakészités életében. (Balazs 2012).

2.2.3. Likér

Szakdolgozatom témdja a likorfejlesztés, igy fontos meghatarozni, mit nevezlnk
likérnek. A likér a francia ,,liqueur” sz6bdl szarmazik, amelynek pontos meghatarozéasa az EU
2019/787 rendeletében van:

,»a) A likdr olyan szeszes ital, amely megfelel a kévetkezd kovetelményeknek:

i. minimdlis édesitétermék-tartalma invertcukorban kifejezve:

— az olyan cseresznye- vagy meggylikor esetén, amelynek etil-alkoholtartalma kizarélag
cseresznye- vagy meggyparlatbdl szarmazik, 70 gramm literenként,

— olyan likérok, amelyeket kizarolag tarnicssal vagy novénnyel, vagy tirommel izesitenek,
80 gramm literenként,

— minden egyéb esetben 100 gramm literenként;

ii. mezogazdasagi eredetii etil-alkohol vagy mezogazdasagi eredetii desztillatum vagy egy
vagy tobb szeszes ital, illetve ezek valamilyen kombindcidjanak felhasznalasaval dllitanak elo,
édesitve és egy vagy tobb izesitéanyag, mezdgazdasagi eredetii termékek vagy élelmiszerek
hozzaadéasaval.

b) A likér minimalis alkoholtartalma 15 térfogatszdizalék.” (EU 2019)

Ellentétben a palinkaval, likOr esetén aromaanyagok ¢és aromakészitmények hasznélata
engedélyezett, azonban a rendelet Kitér bizonyos gylimoleslikérok és novényi likérok
izesitésére, mert vannak, amelyek kizarolag izesit6 élelmiszerekkel, aromakészitményekkel és
természetes aromaanyagokkal izesithet6k. Ez a része a rendeletnek nem érinti az altalam
fejlesztett likéroket, mert nem tartoznak ezekbe a fajtdkba. A rendelet alapjan
megkulonboztetiink az altalanos likér kategdrian kivil még 6 félét, pl. tojaslikért és tojasos
likort is. A tojaslikér a legkisebb térfogatszazalékl szeszesital, ami 14% lehet. Ezutan
kdvetkeznek a nagyobb alkoholtartalmd italok, mint példaul, anizsizesitésii likérok, vagy

Creme de-, nagy cukortartalmu likérok, majd néhany kilénlegesen izesitett likor. .. stb.
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A likérok altaldban etil-alkohol felhasznéldsaval késziilnek, ez az egyik alapanyag a viz és a
cukor mellett, de a palinka is lehet alkoholos Osszetevéje a készterméknek, de ez utébbi nem
tartalmazhat semmilyen hozzadadott cukrot vagy édesitészert. A palinkanak gyumoélcs az
alapanyaga, a likérnek tobb Gsszetevdje van, elsésorban a kiilonleges drogkivonatok. Szamtalan
izesit6 és szinez6 adalékot talalhatunk a lik6r készitésre, viszont palinkakra ez lekorlatozodik a
Magyarorszagon megtermett gytimolcsokre, vagy azok héazasitasara.

T6bb likor fajtat kilonboztetink meg (Osztrovszky 1943):
1. Gyiimélcslik6érok, melynek izvilagaban valamilyen gyiimoles dominal példaul: Limoncello.
2. Novénylikérok: feltehetden ezek a legkorabbi likérok, gyogyndvényekbdl kiilonbozo
fiiszerekkel késziiltek. Pl.: St-Germain bodzaviraglikér.
3. Keserii likérok: sok Osszetevojlii gyogy- és fliszerndvények felhasznalasaval kapott keserti
izvilagt likérok. Pl.: a hires blszkeségunk 1790 6ta eredeti recept szerint gyartott Unicum.
Tovabbi hires magyar lik6r: St. Hubertus, Ferencz keseri, Bencés likércsalad, Bon Bon meggy,
Fiityiilés
4. Fiszerlik6rok: izilkben és aromajukban valamelyen fiiszer dominal pl.: 4nizs, komény. Az
egyik kozkedvelt francia anizslik6r a Pastis.
5. Emulziés lik6érok: olyan specialis technikaval készilt likér, mely két vagy tobb folyadék
egyenletesen eloszlik egymaésban, igy emulzids eljarasnak koszonhetéen egységes, sima,
krémes textarat kapunk. llyenek a tojaslikorok, tejszines lik6rok Pl.: Baileys

6. Kavé, kakad, csokoladélikorok: specialis eljarassal készilnek. Pl.: Mozart Chocolate Liquer

2.3. Likor gyartas

Evezredekkel ezel6tt meriilhetett fel az a gondolat, hogy gyogyfiiveket és izes, illatos
novényi részeket alkoholba aztassanak és ezzel kellemes zamatu italt nyerjenek. A likérgyartas
kialakulasat torténeti sorrendben tehat a gyogyito flivek kivonatanak, az alkoholnak, a kiilonféle
gabona- és gylimolcspalinkak természetes vagy izesitett valtozatanak készitése és fogyasztasa
elézte meg. (Osztrovszky 1943).

A likér készitést mar a kezdetek ota misztikum vette koril, a kozépkorban a gyogyitas
volt a cel, maga a tudas volt a kincs, melyik gyogynovényt mivel kivonatoljuk, hogyan
hasznaljuk fel, ez ma sincs mashogy a modern likérgyartasban. Az ipari lik6rgyartas kezdete a
13. sz4dzadi Olaszorszaghoz kothetd. Ebben az idében a likérok folyékony gyogyszerekként
funkcionaltak, gyogyitd hatasi novényi részekbol és alkoholbdl készitett italok voltak,

amelyeket foleg mézzel édesitettek. A forrasok szerint az els6 ismert likérgyarto a papa orvosa,
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Arnoldus Villanovanus volt. Manapsédg a ceégek hiien 6rizik titkos recepturajukat, erre egyik
€16 példa Dr. Zwack, hiszen az Unicum receptjét mar 1790 ota titokban tartjak, ami tébb mint
40-féle gydgy- és fiiszernovény keverékébol késziil. A likér gyartasa nem egyszerii feladat,
alapos ¢és megfeleld koriiltekintést igényel, és sok kisérletet, hogy megtalaljuk a végso
receptiinket, amely élvezhet6 terméket eredményez. A gyartas el6tti 1épés el6tt sziksegunk van
egy receptre, ezt kisérletezés Gtjan talalhatjuk meg, illetve az 6sszetevoket €s azok megfeleld

aranyat, vagy mar egy meglévo receptet is hasznalunk. (Panyik 2013).

2.3.1. Alapanyagok

A likérok egyik alapanyaga a mezégazdasagi eredetii etil-alkohol vagy desztillatum, ez
lehet borpérlat, vagy gabonaszesz. A legsemlegesebb mind kozil a finomszesz, mert iztelen és
szagtalan. A tisztaszesz 96 térfogatszaszélkos alkoholtartalmd, melyet gyakran gyogyaszati
segédanyagként, fert6tlenitészerekhez hasznalnak fel, de likérok alapanyagaként is ideélis
valasztas lehet. A mez6gazdasagi eredetii etil-alkohol vizzel és olajjal is elegyithetd. Az
alkoholok szén, oxigén és hidrogén atomokbdl felépiilé szerves molekulak. Az etil-alkoholt
cukortartalmu folyadék erjesztésével, majd annak leparlasaval allitjak eld.

A kierjedt cefre fébb komponensei: az egyik legfontosabb az etilalkohol. Metilalkohol
is megtalalhato, ez kis mennyiségben nem mérgez0, és etilalkohol mellett a szervezetbdl
tavozik. A cukrok, amik a fermentacios folyamataban fontos szerepet jatszanak, hogy alkohol
képz6dés elinduljon, viszont az erjedés végére nem lehet erjeszthetd cukortartalom. Az élesztd
szintén ezt a folyamatot segiti el6. A szerves savak, mint példaul az ecetsav, ami a parlatunk
izére és mindségére negativ van hatdssal, ennek meértékét a leparlas soran csokkenthetjik.
Vitaminok és asvanyi anyagok a kierjedt cefrében mar csekély mennyiségben vannak jelen. Az
aromaanyagok az alkotdelemek eszenciaja, amely folyamatosan valtozik. A desztillacio célja,
hogy kinyerjiik a cefrébdl az alkoholt, tomoritsik és megtisztitsuk az el6-, kozép- és utoparlat
szétvalasztassal. A kdzépparlat fogyaszthato szamunkra, ezért fontos a preciz és jo elvalasztas,
mert a parlatunk kérara mehet. A likérkisérletezés folyaman legjobb, ha 96%-0s tisztaszeszt
hasznalunk, hogy kiérezziik az 6sszetevok izkeverékét egy semleges izii komponensben.

Likori alapanyagok lehetnek még a borparlatok és a brandy-k, melyek sz6lémust
erjedésébdl szarmazo borbol készitett szeszesitalok. Pontos meghatarozasat az EU 2019/787
rendelet 1. szdmu melléklet 4. pontjdban taldljuk. Likdrhoz valé felhasznalasa 60-70
térfogatszazalékon javasolt, de a borpéarlat jogszabaly szerint 86 térfogatszazalékosnal
(tovabbiakban: V/VV%) kisebb legyen, de a minimalis alkoholtartalma 37.7 V/V%.
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A masik fontos alapanyag a j6 mindségii lagy ivoviz, mely megfelel a 98/83/EK tanacsi
rendeletnek és a 2009/54/EK eurdpai parlamenti és tanacsi irdnyelvnek, legyen ez desztillalt,
somentesitett, vagy lagyitott viz (nk® 2 alatt). A rosszmindségii viz felhasznalasa nemcsak az
egészségre lehet karos, ha bekeriilnek a likérbe, de bakterialis szennyez6dést is okozhatnak, ha
nem is okoz er0s fert6zést, de a mindségét is ronthatjdk a likdrnek. A nem megfelel6
vizhasznalata mindenképp csokkenti a likér min6ségét és tartossagat, mindamellett jogellenes.
A mindségi kdvetkezménye lehet kellemetlen iz és szag. A desztillalt viz, masnéven tisztaviz
kismennyiségben tartalmaz asvanyi anyagokat, de szennyezédésmentes, €s desztillalassal
allitjak el6. Sémentesitett vizb6l a natrium- és kloridion eltavolitasra kertlt 100% mértékben,
szintén szennyezédésmentes. A koriltekintés célja, hogy a viz ne befolyasolja a lik6r izét és
szinét, ne okozzon mindségi romlast. (Greelance.com 2019).

Cukor, édesitoszerek elengedhetetlen alapanyaganak szamit a likérok esetén, a
cukortartalom mértékét korabban emlitettem. Cukor hozzaadasanal meg kell vizsgalni, hogy
milyen az adott cukor, és édesitészer oldhatosaga. A legfontosabb cukorfajtak a gliikéz, fruktdz,
a laktoz, a malatacukor és a szachardz. Ezeken fellll rengeteqg fajta van. A legelterjedtebb a fehér
cukor, méasnéven Kkristalycukor, melyet a cukorrépa levébdl nyerik ki. Ennek finomitott
valtozata a barna cukor. A szubtropusi-tropusi tajakrol szarmazé cukornadbdl nyert nadcukor
szintén kdzkedvelt, és felhasznalasa sokrétii. Példaul rumot kizarélag a cukornadbdl fézik, de
Dél-Azsiaban nyilt sebek gyogyitasara is alkalmazzak. Szdlécukrot vagy krumplicukrot
kukoricabol vagy burgonyabdl készitenek, ezek viszont nagyon gyorsan megemelik a
vércukorszintet, nem veletlenul szoktdk tdrazas kozben a szélécukrot fogyasztani, amikor
Kimerultséget érez a tarazo. Ezenfelll még tobb fajta novény eredeti cukrot hasznalnak az
emberek. A cukorhelyettesitok, azaz a cukoralkoholok némelyik gyiimolcsben fordulnak eld,
ezek édes izli szénhidratok, amelyeket mesterségesen allitanak eld, és hasznalnak
édesitdszerként. PL.: xilit. Cukorhelyettesitoként szolgdlnak még a mesterséges édesitdszerek,
ilyen a szacharin. Likor édesitésére felhasznalhato a méz is, ami nektarbdl és mézharmatbol all,
a méhek munkajanak eredménye. A méz szine jellegzetes aranysarga, barna, de olykor lehet
halvany is, mely szinezheti a likériinket a hozzadaséval. Az édesitésen és esetleges szinezésen
fellll, az aromaanyagoknak koszonhetéen a leendo likor izvilagat is befolyasolja. (Osztrovszky
1943).
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2.3.2. Izesité anyagok

Likorkészités esetén nagyon fontos a jo mindségii alapanyag, mint minden mas szeszes
ital esetén, de a likor lelkét az izesit6 és illat-, valamint a szinanyagok adjak. Ezek lehetnek
természetes vagy mesterséges eredetliek. Régen a likérgyartds soran csak természetes
izesitbanyagokat hasznaltak, amelyeket sajat maguk gyartottak drogokbdl lepéarlassal vagy
kivonassal. A technoldgia és a vegyipar fejlédésével mar a mesterségesen eldallitott iz- és
illatvegyuletek is utat tértek maguknak. A vilag felgyorsulasaval mar a likor készités sem olyan
draga és farasztd folyamat, mint régen, mivel az eszenciagyartok mar elkészitett aromakkal
teritik el a piacot. Ennek ellenére a mindségi likor receptjeit még mindig titkosan 6rzik, mert
egyedi és utdnozhatatlan izvilagot ad a fogyasztonak. (Osztrovszky 1943).

A likérok egyik f6 izesitéanyaga a drogok. ,,4 drogok a gyodgyaszatban hasznalatos,
tobbnyire szaritassal konzervalt, a hatéanyag felraktarozodasa alatt gyiijtott novényi rész, dllat
vagy allati termék.” (Banai 2020: 7). A gydgynovények kiillonb6zo részei eltéré mennyiségben
tartalmazzak azokat a vegyuleteket, melyek gyogyaszati szempontbdl fontosok, ezért azokat a
novényi szerveket gyijtik és dolgozzak fel, amelyekben a hatéanyag a legnagyobb mértékben
jelen van. A drogok olyan gydgyndévényi részek, melyekben gazdag vegyuletek talalhatdak, és
lik6rok izanyagait szolgaljék. A lik6riparban nem kiilonboztetjiik meg a drogokat, fiiszereket,
illetve gyogyndvényeket. Manapsag mar a drog kifejezés legtobbszor kabitoszert jelent az
utcaemberének, azonban a likérkészités szempontjabol jelentése pozitiv, a gydgyndvényre
gondolunk, és annak pozitiv hatéanyagaira. A drogokban taladlhatd értékes vegyiiletek,
hatbanyagok a novény egészében vagy bizonyos részeiben koncentralodnak. Nagy
kortiltekintéssel kell lenniink a begytjtéskor, és a feldolgozasakor, melyhez hozzatartozik a
tisztitas, valogatas, apritas, szaritas és tarolas folyamat is. A drogokat gyakran hamisitjak, ezért
koriiltekintdnek kell lenniink a beszerzésekor. A rossz mindségli drog kihat a likdriink
mindségére. Drogok beazonositasa vegyi elemzést igényel, mellyel a pontos szarmazasa
beazonosithatd, illetve nagyon fontos, hogy a gyogyndvény begylijtése eldvigyazatosan a
megfeleld koriilmények kozott tortént. A drogok tulajdonséagait tobbféleképpen
kilonboztethetjik meg, de likéripari szempontbol leginkabb illat, iz és szin alapjan teszink
kilonbséget. Egyes drogok méas hasonld tulajdonsdgu drogokkal helyettesithetoek, de egy
konkrét recept esetén, a receptdrdban egy-egy alapanyag nem cserélheté le, mert mas izt
kapunk.
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A drogoknak kiilonb6z6 ndvényi részeit hasznalhatjuk fel, és kombinalhatjuk azokat.
Példaul a Jagermeister likér 56 féle gyogynovény kiilonbozé részeibdl készil. A drogok
felhasznalhatd novényi részei lehetnek:

- Herba: ezek a néveny leveles részei, de lehetnek a ndveny mas zold részei is. Ez a
teljes leveles részét jelenti ndvénynek. Herba orvosi jelentése gyogynovény. Pl.:
citromfl levelei, zOldes részei

- Radix: a névények gyokerzete pl.: kéromvirag gyokérzete

- Folia: hasonléan a herbahoz a ndvények leveles részeit jelenti, de ez kizarolag a
levelekre vonatkozik. Pl.: bazsalikom levelei

- Flos: A ndvények virag részét jelenti. Pl.: harsfavirag, akac

- Fructus: gyimolcsoket jelenti. Pl.: szeder, meggy, afonya

- Cortex: novény fas részei, kéreg. Pl.: fahéj, tolgyfa keéreg

Osztrovszky Antal likéripari drogok csoportositasa szerint megkulénboztetink:

- Erételjesen zamatos drogok, kiilonleges keserti iz nélkiil. Pl.: angelikamag,

kamillavirag

- Zamatos drogok: édeskés (pl.: anizsmag), vanilia és kumarinizii (pl.: vanilia,

tonkabab), keseri mandula izt (pl.: keserimandula, babérlevél), élesen égetd izii
(pl.: fekete bors),

- Enyhén zamatos drogok: keserti (pl.: pemetefit), kiilonleges keserti izt61 mentes (pl.:

kakaoban, harsfavirag, akacvirag).

- Legkeser(ibb drogok, pl.: trém.

- Er6teljesen keserti drogok, pl.: tarnicsgyoker

- Flszerek, pl.: gyombér, szegfliszeg

A drogok mellett a 1ik6r0k izesit6 anyagainak minésithetok a gyumolcsok,
gyumolcslevek, gyumolcspalinkédk, borok, ill6 olajok és eszencidk. A likéripari fejlédés és
iparszerii likOrtermelés soran az ill6 olajok és esszencidk gyartasa kulonvalt és egy kilon
piaciag lett. Az ill6 olajok fontos szerepet jatszanak a ndvenyek életében, amik megtalalhatoak
a ndvényekben, vagy novényi részekben. Az illbolajok segitik a virdgbeporzasat, jellegzetes
illatokkal vonzzak magukhoz a rovarokat. Ahogy a nevében is benne van az ill6olajok kénnyen
elillanlak, kinyerésiik altalaban extrahalast alkalmazzak, de a modszerek kiilonbozéek lehetnek,
példaul sajtolast hasznalnak leginkabb citrom esetén, azonban a legelterjedtebb modszer a
vizgbéz-desztillacidé. Van, ahol hideg uton torténik a kivonds, de novényt6l fiiggben
magasforradspontt oldészerrel is torténhet. Gylimoleslikérokhoz gyakran hasznéalnak

gyumolcsoket vagy gyumolcsleveket. Az egyik modszer szerint a gylimolcsleveket cukor
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hozzaadasaval megfézik, majd vizet és szeszt adnak hozza. Igényesebb likérok esetén
gylimolcesparlat, palinka is felhasznalhaté a likérhoz, a pélinka lefézése miatt, dragabb
alapanyagnak szamit. Egy jo meggylikért mar tobbféleképpen is elkészithetiink, nemcsak a
gyumaolcshas vagy meggypalinka felhasznalasaval, de zamatos meggyviz is el6allithato, azaz a
meggymag durva ledarélésa utan vizzel ontik fel a darat, majd ehhez szeszt adnak, és leparoljak.
A cherry brandy ilyen hasonld Osszetételii, mely tartalmaz, szeszt, meggylét, vizet és
cukorszorp6t is. Ahogy emlitettem borokat is felhasznalnak likérkészitése soran, ami sajatos
izvilagot ad a boralapu likéroknek, igy nemcsak az alkohol tartalma miatt kiilonleges a
hozzaadas szempontjabdl. Az egyik exkluzivités a borlikér, melynek fontos dsszetevojét képezi
egy jo minbségli bor, melyet kiilonb6z6 fliszerekkel, mas alkoholos italokkal, gytimdlcsokkel
és cukorral keverhetnek. A keverés utan még érlelik, majd leszirik és a tisztitott italt

palackozzak. (Osztrovszky 1943).

2.3.3. Szinez6 anyagok

A harmadik likdripari anyag a szinezd anyagok, ez lehet novényi eredettl, allati eredett,
couleur francia szObol szarmazo kulér, borok, gyumolcslevek vagy mesterséges szinezd
anyagok. Novenyi festékek a természetes szinez6k kozé tartoznak, melyek lehetévé teszik,
hogy természetes szinekkel és aromakkal ruhazzuk fel likériinket. A festékek aztatas, préselés
vagy extrahalas maddszerrel készilnek. Ahogy a drogoknal is, itt is a minél sikeresebb és
nagyobb mennyiségli kinyerés a cél, de itt a festékanyag kinyerésérél van sz6. A Kinyert
szinezbanyag sziirésen és tisztitdson atesik, majd szlikség esetén higitjdk a szinarnyalatnak
megfeleléen. Szinkeverés is alkalmazhato tobb ndvényi szinfesték keverésével. Ilyen ndveny
lehet példaul a safrany, mely sarga-narancssarga szint adhat a likérnek, az indigo viszont kék
festekanyaggal bir, vagy a malyvavirdg, ami vords. A novényi szinezék a drogagyhoz is
hozzaadhatok, azonban akkor nemcsak a szinre, de az izre is hatéssal lesznek, igy
likdrkészitéskor az izhatast is figyelembe kell venni. Az egyik legismertebb allati eredetli festék
a Cochenille, ami egy kaktuszfajtaban ¢16sk6d6 rovar. Ezt a vorgsfesték érdekében tenyeésztik,
apro testét megszaritjak, és egy specialis mddszerrel vonjak ki a festéket, ezt tisztitjak és végil
egy koncentralt vorosfestéket kapnak. A Tyrian Purple festéket puhatestiick, mint tengeri csigak
mirigyeib6l, vagy murex kagylobol kivont festékanyagbol készitik, az oOkori vilagban a
legdragabb festéknek szamitott, ma a textilipar egyik favoritja. A cukor hevitésével késziilt
sOtétbarndra piritott  szinez6éanyagot kulérnek, vagy cukorfestésnek nevezzik a

gasztronomiaban. A cukrot felhevitjuk és barnara égetjuk majd vizzel higitva kapjuk meg
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szinkeverékiinket, a szin a barnitas és higitds mértékével befolyasolhatjuk. A bor is
felhasznélhatd szinez6 anyagként, a bor szinskaldja lesziikiil a fehér és voros szinre, de ezek is
tobb arnyalatdak lehetnek. Bor hozzaadasaval azonban nemcsak a szint, hanem az izt és
alkoholtartalmat is befolyasoljuk, igy koriiltekintden kell a bort szinez6 anyagként hasznalni.
Gyuimolcslevekben is sok potencia van, hiszen a gyimdolcsok szinskalaja és annak leveinek
szine széleskori. Gyliimélceslé felhasznalasakor a cukortartalomra és savassagra is kell figyelni,
mert hatassal lehet a likér textrajara és izére. A likér minéségét szintén befolyasolja, hogy
tartdsitott vagy friss gyumolcslevet hasznalunk fel, ezt kisérletezés utjan lehet felmérni. A
mesterséges szinezOanyagok is egy elég tdg témakor, ezeket vegyi uton allitjak eld. llyen
szinez6 példaul az Azorubin (E122) szintetikus szinez6anyag, mely vOrost szinti, egy élénk
piros szinnel ruhazza fel a likért vagy barmilyen mas élelmiszert. A mesterséges
szinez6anyagoknak a hatranya, hogy allergiat okozhatnak. A kisérletezés esetén eldnyds, ha
elsének egy halvanyabb terméket készitiink, mert az még utdlag is feljavithaté. Az
élelmiszeripari festékek oldhatdsagi tulajdonsagai valtoznak, ezért minden esetben figyelembe
kell venni hogyan viszonyul egymashoz a szinezé anyag és a likOriink, mert van, ami vizben,
alkoholban, vagy olajban oldédik. (Medimpex 2021).

A likdripari anyagok esetén figyelembe kell venni, hogy a likdr készités sordn is az
egyik fontos szempont a stabilizalas, tehat a szin, iz és textira megérzése a végtermékiink
esetén. A likoroket alkoholtartalom szerint is csoportosithatjuk: alacsony (15-22 V/V%),
kozepes (22-36 V/V%) és magas (36-45 V/V%). Az iz kivalasztas el6tt érdemes végig
gondolni, hogy milyen hatassal van az alkoholtartalom az izvilagra, és milyen érzetet add hozza

vagy vesz el a fogyasztotol.

2.3.4. Kivonatolasi modszerek

A drogokbol drogkivonatokat készitlink tobb kivonatolasi modszerrel, a cél minél tébb
hatoanyag kinyerése ¢s megorzése a kivonatban. Ez egy olyan diffuzids folyamat, amely soran
kinyerjiik az értékes hatdanyagokat és kiséré anyagokat a megfelelden szaritott és apritott
drogokbdl specidlis olddszer segitségével. Kivonatolasi eljarasok (Osztrovszky 1943):

- Macerélas, mas szoval kidztatas egy olyan folyamat, amely soran valamilyen
alapanyagot (drogot, fliszereket, gyltimolcsoket... stb.) szobahdmérsékleten alkoholban
vagy mas folyadékban aztatjuk, a kezelés altaldban 1-2 hétig tart, ez id6 alatt nyerjiik ki
az oldékony anyagokat. Az iz- és illatanyagok kiemelése drogonként valtozik, ezt a

modszert nemcsak a likOrkészitéshez, de a gyogyszerkészitésben is alkalmazzak,
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mellyel kinyerik a gyogyndveények értékes gyogyito anyagokat. A cél minden esetben a
lehetd legtobb komponens kinyerése a drogokbol. Az apritas és feldolgozas segitheti a
folyamatot, emiatt a porképzddést és szennyezddést keriilni kell, mert az gatolhatja a
miiveletet. Az alkoholos kivonatolas soran elsdnek drogagyat készitiink, a drogokat a
feldolgozas utan apritottsagi foknak megfelelden a kivonatolasi tartdlyba helyezziik,
majd a kivonatolé oldatot &ltalaban 50-70 V/V% etanol-viz elegyet hozzaadjuk, de ez
96 %-os tisztaszesz is lehet, mely rendkiviil hatékony. Itt ki kell tapasztalni az id6szakot
Uj recept esetén, hogy elkertljik az esetleges kesernyés iz megjelenését, illetve a vizben
oldhaté komponensek is els6dlegesek lehetnek egyes receptirakban, igy az oldatunk viz
¢s alkohol aranya hatassal van a kinyerhetdségre. Az izanyagok a vizben az illatanyagok
az alkoholban oldddnak jobban. A koncentralt gydgynéveny kivonatot tinktdranak
nevezziik, ahol az oldas az alkoholban térténik. Lényegében minden tinktara kivonat,
de nem minden kivonat tinktUra. Tinkturat keészithettnk friss vagy szaritott drogokbol.

- Digerélas soran a drogokat meleg vagy hideg vizben vagy més folyadékban aztatjak, és
a hatékonyabb kinyerés érdekében a homérsékletet emelik. Itt is elsddleges a drog
megfeleld apritasa, feldolgozottsaga. A melegités sordn gyorsabban egy intenzivebb
Kivonatot kaphatunk. Viszont a digeralas hatranya, hogy eltiinhetnek iz- és illatanyagok
a nagyobb hdkibocsatas miatt a drogagy melegitésével, igy fott izt eredményezhet,
emiatt a likériparban ezt ritkdn alkalmazzak.

- Perkolalas: A legdragabb és a leggyorsabb eljaras, mivel a maceralas és a digeralas
hatranyait kiiszboli ki. A cél itt is a leghatékonyabb hatdanyag kinyerés a névényi vagy
mas nyersanyagokbdl. Leginkébb gydgszeripar alkalmazza, ez a modszer stabilan képes
a standard kivonatolasra. A drogot itt is el6készitik megfelelden felapritjak. A drogagyat
beaztatjak, hogy ellepje az olddszer, majd egy jol zarhaté tartdlyban helyezik,
perkolatorba. llyen készilék pl.: Soxlet-készllék. Nagyon hatdsos maodszer, a
kivonatolo folyadék mozgatasaval, fentr6l lefelé athatol a drogokon. A folyadékot
leengedjiik a drog tetejérdl alulra, ezt megismétlik tobbszor, majd a legvégén a drogot
kipréselik. A folyamat altaldban 3 napig tart, de likdripari szempontbol koltséges.
(Panyik 2013).

2.3.5. Likdrkeszités folyamatanak attekintese

A recept kitalalasa, vagy egy meglévo recept kivalasztasa utana, gondosan beszerezziik

az alapanyagokat. Amennyiben drogot hasznalunk, akkor annak betakaritasa koriiltekintéen
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kell, hogy torténjen, vagy megbizhato helyr6l kell beszerezni. Ez igaz minden alapanyagra. Az
OsszetevOk tisztasaga elengedhetetlen. A beszerzés utana az alapanyagokat feldolgozzuk
valamelyik modszerrel a receptnek megfeleléen. Amennyiben drogot kivonatolunk, ugy a
lehetdségilinkh6z mérten el kell donteni melyik modszert valasztjuk, azonban figyelembe kell
venni, hogy meg kell varni, mig kinyerjuk a drogokbdl a kivant komponenseket, ez akar 1-2
hét is lehet maceralds esetén. Ezt kovetben az alapanyagokat Osszekeverjilk a pontos
mennyisegben, a keverékiinket izesitjik, és edesitjik, a mar elére meghatarozott mennyiségii
cukorral vagy édesitd anyaggal, majd az elegyet keveréssel dsszedolgozzuk. Az érlelés és
sziirést kovetden még pihentetni kell a likért, hogy az izek Osszeérjenek. A likért ugy kell
Osszedllitani, hogy az évek mulva se essen szét, ez az OsszetevOk kapcsol6dasatol,
oldhatosagatol fugg, ezért kell gondosan 6sszevalogatni az alapanyagokat. Amikor dsszeallt a
likériink megtorténhet a palackozés, természetesen a jogi kovetelményeknek megfelelGen,

kereskedelmi tétel esetén zarjeggyel ellatva, majd a szallitas, vagy eladas. (Panyik 2013).

2.4. Akacvirag jellemzeése

Az akacfa, azaz fehér akac (Robinia pseudoacacia) egy lombhullatd fafajta, Eszak-
Amerikabol szarmazik, ami hosszi id6k soran elterjedt méas orszagokban, koztik
Magyarorszagon is. Elsésorban felhasznalhatésaganak és gyorsan ndvekedésének koszonhetd
az elterjedése. Orszagunkban el0sz6r a 18. szazad elején Ultettek akacfat az Erd6dy csalad
birtokan, elészor disz, parkfanak Ultették, és csak késébb terjedt el erdételepités céljabol.
Napjainkban az egyik legkiemelkedébb szerepe az akacfanak van. Uj erdSk telepitése esetén
jellemzéen akacfat, nemes nyarakat vagy fenyoket telepitenek, ennek oka, hogy mindegyik
gyorsan novekedik. Annak ellenére, hogy kevés az akac szakmai €s pénziigyi tamogatasa, az
akacfa erdok teriilete novekszik, hiszen ellenalloképessege és sokrétii felhasznalhatdsaga miatt
mai napig népszerii. Az akacfat tiizel6fanak, épitéiparban peldaul parkettanak, gerendanak is
felhasznaltak, de jelen van a butoriparban, régebben az alféldi homok megkotésére Ultették,
mivel terjedelmes elagazé gyokérzetet noveszt, igy az alacsony asvanyianyagu talajokon
messzirdl is 6sszegyljti a tipanyagot, és Ossze is fogja a laza homokos talajt. (Redei 2006).

Az akécfa és viraga jelen van a népi hagyomanyokban, a népdalokban, a magyar
folklorban is. Magyarorszagon az akacfa nemzeti identitaselemnek mindsiil, tobb irodalmi
miiben is megjelenik, mint magyarfa, példaul Petéfi Sandor ,,Ti akacfdk e kertben” cimii
versében. A kulturdlis megjelenésen felll az akacnak nélkilozhetetlen szerepe van a

biodiverzitasban, mivel szdmos madarnak, rovaroknak nyujt él6helyet, illetve taplalékot.

19



Negativ hatasaként emlitik, hogy intenziv fajnak minésiil, ezért kontrollalni kell, mert képes
eluralkodni mas novényeken, és kdrnyezetében nem marad meg mas fa. Az akac véltozatos
morfoldgiai jellemzoéket mutat, alaki tulajdonsagai és ndvekedése a kortol és elhelyezkedéstol
fliggden valtozik, ennek ellenére meghatarozé jellemzokkel bir, mint a levelek és a tiiske
mérete, és tipikus flrtds virdga. (Osvéath-Bujtas 2007).

Az akacfa viraga, akacvirdg (Robinia pseudoacacia) értékes drognak mindsiil, ezt a
VIII. Magyar Gyogyszerkonyvben is megtalaljuk. Viragzata kocsanyon fiiggé 15-20 himndés
viragbol allé laza firt. Viragat tobb részre bonthatjuk: csonak, evezok, vitolra, himtaj, n6taj —
az akécvirdg az 1. abrén tekintheté meg. Viragat majus-juniusi viragzaskor gytjtik a flrtokrol
a viragokat leszedve. A virdgok pigmentjeinek koszonhetéen jellegzetes fehér vagy rézsaszin
szinliek, de akacfajtaként valtozik. Ak&cvirag gyogyitd hatasa kdzismert: gyulladascsokkentd,
nyugtato, bérvédé és bornyugtato. Ezenfelll kohdgéscsillapitoként, és enyhe vizhajtoként is
alkalmazzék. Gyogyito hatdéanyagai mellett viraga kivaldo méhlegeld, igy jelentOs szerepet tolt
be a méhészetben is. A méhek a virdagok nektarjat és harmatcseppjeit begytijtik és
mézgyomrukban a kaptarba szallitjak, ahol a Iépsejtekbe Uritik. Az akacméz Magyarorszag
méztermelésenek 70-90%-at teszi ki. Az akdcméz jellegzetes vilagos aranysarga szind,
természetes energiaforras, ami gazdag asvanyi anyagokban. Cukortartalma magas, ezenfelil
izvilaga is kilonleges. Jol oldddik vizben, viszont alkoholban nehezebben. A fehér akéc viraga
fehér, fiirtés, bénektart és hiivelyes édesen illatos, ami vonzd a méhek szamara. Viragzasa
atlagosan majus kozepén kezdodik, es korllbelil 2-3 hétig tart. Gyakran kora &sszel Ujra
virdgzik az akac, népimondas szerint, ez azt jelenti, hogy hosszi Osz lesz. Akacviragban
nagymeértékben jelen vannak a flavonoidok, amelyek gyulladascsokkentbek, igy megfazaskor
sokan szoktak teaban vagy magaban fogyasztani torokbantalmakra. A flavonoidok egy
gyogyhatasu vegyulet csoport, mely szdmos gyogyndvényben megtalalhaté. A flavonolok
katechint és epicatechint tartalmaznak, amelyek antioxidans hatassal birnak, ezek flanolos
vegyiiletek. Viraga nyersen is fogyaszthat6 viszont nagymennyiségben hanyingert okozhat. ize
édeskés, kivalo tedt lehet késziteni. Ezenfelul gorcsoldd, nyugtatd hatasq,
gyomorsavtultengésre is ajanlott, teakeverékben nemcsak gyogyitd hatasa, de izjavitas céljabdl
is alkalmazzak. Akacviragban illolajok talalhatéak, melyek nyugtatd hatassal birnak, amiket
eloszeretettel hasznalnak aromaterapia esetén. lllat intenzitdsuk évenként valtozhat, ez fligghet
az évjarattol vagy a foldrajzi eredett6l. Az akacvirdg illatanyagai k6zott szerepel a linaoolt, az
alfa-terpineol, benzaldehid, farnezol. Kasperné 2006-ban egyik kisérletében megallapitotta,

hogy az akécvirag komponensei kozil 17 megjelent az akdcmézben is. Ak&cméz a
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likdrkészitésnél is felhasznalhatd természetes édesitéként, és tovabb ndvelheti a likor
gyogynovénybdl kinyert hatdanyagainak értékét az dsvanyanyag tartalmaval. (Kasperné 2006).
Kinaban az akac Osszetételével kapcsolatban tobb kutatast is végeztek, én a kinai
Kyungppok Nemzeti Egyetem kutatdsat vettem alapul, ahol bebizonyosodott, hogy az
akacviragnak nagyon magas a cukortartalma, melynek szabad cukor foként fruktozbol,
szachar6zbol és gliikozbol allt. Osszehasonlitva az é16 és szaritott viragot, lathatjuk, hogy
mindkettdben jelen vannak ugyanazon Osszetevok. Az akacvirag magas cukortartalma
eroteljesebb édesizt biztosithat a likéromnek, ezt mar az akacmézbdl is érezhetjiik érzékszervi
préba esetén. Az Gsszetevoket megvizsgalva 86.6%-0s nedvességtartalomnal a virdg kémiai
Osszetetele 40.97% 0Osszes cukrot, 24,55% fehérjét, 8,51% A&svanyi anyag és 160,44mg%
aszkorbinsavat mutatott szarazanyagra vetitve. Azaminosavak megoszlasa 0,32 aranyban
oszlott meg az esszencialis €s az 6sszes aminosav kdzott. Ezenfelill az akécvirdg fontos elemei
a Kaélium, Magnézium, Kalcium, Vas és Natrium. Az akacvirag fobb illékony vegylletei
vizsgélata sordn 24,19% oktadekéansavat, 9,41% benzil-alkoholt, 7,05% linaloolt, 5,43%
heptakozans és 4,28% geraniolt azonositottak. Az ¢16 és szaritott virag vizsgalata fontos, mert
iddszakosan érhet6 el az akacvirag, azonban az §sszetevok mas-mas ardnyban, de mindkettében
jelen vannak. (Kwon — Byun 1995). A teljes 6sszehasonlitast az 1. tablazatban gytjtottem ki.

1. tablazat: Akacvirag kémiai dsszetétele
(Forréas: Kwon J.H. — Byun, M.W., 1995 nyoman)

.. . Osszetevdk (%)
Osszetevdk neve 0 — —
ElG6 virag suly Szaritott virag suly

Nedvesség 86,6 0
Nyersfehérje 3,29 24,55
Nyerszsir 0,26 1,94
Asvanyi anyag 1,14 8,51
Ossz cukortartalom 5,49 40,97
Redukalo cukor 3,48 25,97
Aszkorbinsav (mg%) 21,50 160,44
Csersav (mg%) 2,06 15,37

Az akécvirdg illatanyagai évenként valtoznak, van amelyik évben bizonyos
komponensek megjelennek a masik évben eltiinnek, de vannak, amik erételjesek maradnak,
ami az akac jellegzetes erds illatat is bizonyitja. Az aldbbi tablazatban a magasabb értéki
OsszetevOket gyljtottem ki, mely szerint a lathatjuk, hogy egyik évben sokkal erételjesebbek

voltak a fo6bb kémiai vegyiiletek.
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2. tblazat: Akécviragok illatanyagainak relativ intenzitas értékei 2001-2002-ben
(Forréas: Kasperné Szél, 2006 nyoman)

Komponens név Akacvirag Rel. Int. % Akacvirag Rel. Int. %
2001 2002
hexanol 8,21 26,39
1-hexanol 7,04 16,27
hexadekan, 2,3,10,14-tetrametil 33,84 75,12
1-oktén-3-ol 15,48 33,50
benzaldehid 12,30 35,25
linalool 60,57 125,12
trans-geraniol 9,57 14,51
d-nerolidol 31,44 42,66
2-pentadekanon, 6, 10,14-trimetil 100,00 100,00
7-tetradecén, €- 10,74 5,68
farnezol 18,56 16,02
heptadekan, 9-hexil- 38,88 94,17

Az akacvirag nemes furtjeit egy sajat magam készitett fényképben orokitettem meg 2018-ban,

ezt az 1. dbran mutatom be.

1. abra: Akacvirag
forrds: sajat fénykép
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2.5. Harsfavirag jellemzése

A hars vagy harsfa (Tilia) egy Europaban elterjedt malyvafelék (Malvaceae) rendjébe
tartozO noveny, ezen bellil a harsfafélék (Tiliaceae) alcsaladjaba tartozik. A hars sz6
feltételezhetéen finnugor eredetii, a "héas’ szobodl keletkezett, mely “hancsot, fakérget’ jelent,
ami logikus, hiszen a harsfa kérgébdl konnyen készithetd hancs. E ndvenycsalad torténelme
visszanyulik méar az dékorig, szdmos felhasznalési mddja volt. Az épitészetben is gyakran
hasznaltak, de targyakat is és kiilonboz6 edényeket is készitettek, igy nem csak a viragat
hasznaltdk a gyogyaszatban, de a fajabdl készitett edényekben taroltdk azokat. A harsfa
leginkdbb Eurdpaban terjedt el. Az els6 irasos feljegyzés az 1. szazadban Pilinius, rémai
természettuddstol szarmazik, feljegyzéseiben taldlunk irdst a Tilia nemzetség fajtairol és
felhasznalasukrol. A harsfa népszerlisége tovabb nét, egyrészt kertmiivészetében toltott
szerepe, masrészt viraga értékes gyogyndvenynek szamitott. Magyarorszag 2021-es év faja
Martonvasaron a Brunszvik parkban talalhatd, ami egy kislevelii hérsfa. Feltehetéleg 1790-ben
Brunszvik Teréz ultette, feljegyzései alapjan még Beethoven is ellatogatott a birtokra, és
megcsodalta a Harsfat. Ez a novény csalad leginkabb a tropusi terlleteken elterjedt, de mas
kontinenseken is megtalalhatd. Koriilbelil 40 fajt tartalmaz a harsfa nemzetsége, és ebbdl a
Kéarpat-medencében leginkabb harom fajta képviselteti magat: ezlst hars (Tilia tomentosa),
kislevelii hars (Tilia cordata) és nagylevelt hars (Tilia platyphyllos). A harsfak
ellenalloképessége viszonylag jo, de a harom kozil az ezlist hars a legellenallobb, igy leginkabb
a varosokban talalkozunk veliik, mert jol birjak a szennyezddést. A kislevelii hars és a
nagylevelti hars virdga drognak szamit, igy viragai szennyezOdésmentesen érnek tobbet.
Mindkét harsfa megn6 20-30 méteresre is, nagy lombuak, levellk zéldes, ami fiirészes széli és
sziv alaku, a f6 kiilonbség a kétfajtanal a levél mérete, mint ahogy a neviikben is benne van.
Leveleik kecskék, birkak és nemes vad allatok elészeretettel fogyasztjak. Faanyaga nagyon
konnyen munkalhato, igy a faszobraszok szivesen hasznaljak szobraik készitéséhez a fa puha
szerkezete miatt, de a fa kérgét is felhasznaljak. (kertinfo.hu 2022)

Bizonyos kultirakban a harsfat szent fanak tekintették, nagy tisztelet és megbecsiilés
vette koril, olykor istenségek szimb6lumai voltak. Az Okorban és a Kdzépkorban azt hitték,
hogy a szellemek élnek a fakban. Az indoeurdpai hitvilagban az istennék harsfaban lakoznak,
de megjelent a harsfa a kereszteny vilagban is, ahol a Maria-szobrokat faragtak harsfabol, mig
megfigyelhetd, hogy a templomok elétt is gyakran all harsfa, vagy az odavezet6 uton harsfa
fasor van Ultetve. Harsfa misztikuma esetén meg kell emliteniink Matyas kiraly legendajat is,

miszerint gyakran megpihent egy oreg harsfa tovében a Mad kozseg szelén, mivel
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megvendégelése mindig sok pénzbe kerult a falunak, ezért Kivagtak, ezt kovetéen térvénybe
foglalta, hogy soha nem kaphatnak semmilyen kitlintetést a madiak. (Fekete 2007).

A Kis- és nagylevelt harsfa évelé novény, virdga édes mezillat, sargasfehér szint. A
levelek hénaljabol né a 2-5 viragu bogerny6 viragzat. A virdgok otaguak, amik 5-5 csésze- és
sziromlevélbol allnak és sugarasan szimmetrikusak. A virdgzat szara korulbelul 6-8 centiméter,
melyre egy hartyas murvalevél n6, ennek célja, hogy érés utan a terméket repiteni tudja. Nyilasi
ideje junius kozepétdl julius kozepéig hatarolhatd be. Jol mézel6 viraga éjszaka termel nektart,
a legidealisabb héfok a nektarképzodésre 19-21 °C. Rengeteg ill6 komponens talalhato a
harsfaviragban, az ill6olajban Vidal és Richard 80 vegydletet azonositott, tobb mint 50%-ban
monoterpéneket és negyedrészben aldehideket. Rengeteg novényben megtalalhatdéak a
monoterpének, ezek a vegyuletek az egyik meghataroz6é eleme a névényi ill6olajoknak. A
harsfa kérgében salicin vegyilet talalhato, ami fajdalom- és gyulladascsokkent6 hatasu. Viragat
a teljes viragzaskor gytjtik be. A méhek nemcsak a nektar miatt latogatjak a harsfakat, hogy
mézet termeljenek, de elvirdgzas utan is visszatérnek a levél- és pajzstetvek miatt. A harsméz
kdzkedvelt hazankban és mas orszagokban is, valtozatos szine vilagostdl a borostyansargaig
terjed. Ize jellegzetes, erds, illata intenziv, nehezen kristalyosodik. A harsfaviragnak és a
méznek vannak kdzos komponensei, de dr. Amtmann Maria vizsgalata bizonyitotta, hogy a
harsfavirag és a harsméz illata nem toérvényszeriien megegyezd, ezt érzékszervi proba is
bizonyitotta, viszont a harseredet egyértelmiien kimutathato. A héarsfaviragat sokféleképpen
felhasznalhatd, készithetok bel6le élvezeti- és gydgyteadk, szorpok, italok, mézébdl likéroket is
izesitenek és édesitenek. Franciaorszagban példaul némely luxus étteremben harsfavirag teat
kindlnak az étkezés utan. A hars mégis a gyogyitdhatasarol talan a leghiresebb. A magyar
gyogyszerkényv a Kis- és nagylevelli hars viragat ismeri el drogként. Gyogyhatasu tedja
lazcsokkentd, kohogéscsillapito, csdkkenti a szorongast és depressziot, gorcsoldd hatasa és az
emésztési problémakat csokkenti, de ize miatt élvezeti teanak is kivald. (Amtmann 2009).

Az ezlst-, kis- és nagyleveli harsfat 6sszevetve az 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH)
eltavolitasi proba modszerrel az antioxidans képességet meghatarozhatjuk, ez abbdl a
szempontbol érdekes, hogy itthon az eziist hars nem mindsiil drognak, mégis az ezust hars
virdgai mutattdk a legjobb antioxidans aktivitast, és a legerdsebb illata. Ezt a 3. tdblazatban
talaljuk. (Forests 2021).
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3. tablazat: Az eziist-, Kis- és nagylevell harsfa viragainak antioxidans aktivitasa, 0sszes

polifenol- és flavonoidtartalma, valamint fenolsavtartalma

(Forras: Raznd, Ziarovskd, Ivanisova, Urbanova, Haren “cdr, Kova “cik, Ku “cka, Hrubik 2021

nyoman)
DPPH A(?nTS TPC TFC TPAC
Minta (mg TEAC6g TE Ag Iy (mg GAE/g (mg QE/qg (mg CAE/g
FM) M) FM) FM) FM)
nagylevelii hars 0,593 6,952 4,274 1,904 1,538
kislevel(i hars 0,561 6,716 3,968 2,296 1,576
ezist hars 0,657 9,620 5,769 3,419 1,909
* TEAC - Trolox egyenértékii antioxiddns kapacitas;, GAE - Galsav egyenérték; FM - friss anyag;
* DPPH = antioxidans; ABTS - radikalis kationos elszintelenitési préba; TPC - 6ssz polifenol
tartalom; TFC - ssz flavonoidtartalom; TPAC - dssz fenolsavtartalom

A hérsvirdg komponenseit 6sszevetve a harsméz dsszetevéivel, megallapithatd, hogy a

harsfavirdg osszetevoi kozil sok megjelennek a harsfamézben is, ezt egy magyar kutatas

igazolja. Likért cukorral vagy mézzel is édesithetjik, ezért fontos informacié szamomra, hogy

milyen komponensek mutathatdak ki a viragban és mézben egyarant, amelyet egy érzékszervi

proba is igazolhat a kés6bbick folyaman. A 4. tablazatban lathatjuk azokat a komponenseket,

amelyek a harsfavirdgban is és a sajat mézben is megjelentek, a komponens tipusanak teljes
lista érdekében a felsorolédsba belevontam olyan &sszetevoket, amelyek a mézben nem

mutathatdak ki, ezeket sziirkére szineztem. (Amtmann 2006).

4. tblazat: Harsfaviragban azonositott komponensek
(Forras: Amtmann, 2006 nyoman)

Komponens név Harsfavirdg
Rel. Int. %
terpének, szeszkviterpének és szarmazékaik

alfa-pién 0,94
szabinén 0,14
verbenén 0,05
I-fellandrén 0,16
alfa-terpinén 0,42
limonén 5,26
béta-tujén 0,38
*7,7-dimetil-2-metox-norborn-2-én 0,18
gamma-terpinén 2,77
alfa-terpinolén 4,94
*cisz-rosza-oxid 0,10
linalool 1,04
4-|-terpineol 2,55
2,6,6-trimetil-1,3-ciklohexadién-1-carboxaldehid (Safranal 0,54
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*harséter 1,63
1-alfa-terpineol 0,56
*endo-borneol (kamfol) 0,24
*krizantenon 0,42
karveol 1= traszn(+)karveol 0,25
aromds (benzolgyiiriis) vegyiiletek
1metil4(1metiletenil)benzol, (pcimenil) 5.52
benzaldehid 0,92
p-cimén-8-ol 0,92
2metoxi4(2propenil) fenol (eugenol) 0,50
transzmetil izoeugenol 0,30
heterociklusos vegyiiletek
2pentil furan 0,15
3,6dimetil2,3,3A,4,5,7Ahexahidrobenzofuran 0,26
nyiltlancu alkoholok, aldehidek, ketonok, acetdlok
nheptanal 0,39
6metil5heptén2on 0,29
(2)3hexénlol 0,65
(2)3nonénlol 0,76
R,R*,R*3,7,11,15tetrametil2hexadecénlol 15,01
nyiltlancu alkoholok, aldehidek, ketonok, acetdlok

oktilformat

etiltetradekanoat (etilmirisztat) 0,11
benzil E2metil2butenoate 0,36
etilhexadekanoat (etilpalmitat) 0,43

észterek
oktilformat 0,18
etiltetradekanoat (etilmirisztat) 0,11
etilhexadekanoat (etilpalmitét) 0,43
diterpének
kaurén 58,41
normdl és telitetlen szénhidrogének
n-nonan 0,07
n-undekan 0,09
n-tridekan 0,26
n-pentadekdan 0,12
n-nonadekan 0,76
heneikozan 28,86
trikozan 100
pentakozan 33,79
heptakozan 4,49
karbonsavak

laurinsav 0,71
mirisztinsav 2,22
palmitinsav 10,80
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A harsfavirag levélzetét és szerkezetét a 2. abran mutatom be.
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2. dbra: Harsfavirag
forras: Oeder (Flora Danica) http://www.plantillustrations.org/illustration.php?id_illustration=110651
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3. ANYAGOK ES MODSZEREK

3.1. Felhasznalt anyagok

Termékfejlesztésemhez  kereskedelemben vasarolt drogokat hasznaltam, mert
viragzasuk még késébbi honapokban varhatd. Ezeket egy bio boltban taldltam, az akéc a
Mecsek — Drog Kft., mig a harsfavirdgzat a Gyogyfii Kft. altal gyartott termékek.

3. abra: Felhasznélt drogok - akacvirag és harsfaviragzat
(Forrés: sajat fénykép)

A maceralas soran a kisérletezéshez 96%-os etil-alkoholt a floravita.hu oldalrol rendeltem,

melynek forgalmazdja a Kévés Béla Kft.

4. abra: 96%-o0s tiszta szesz
(Forras: sajat fénykép)
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A macerdlast az etanolon felul hazipalinkaval is elvégeztem, itt csaladon bellili 2023-as flizésti
Irsai Olivér sz6l6palinka (tovabbiakban: irsai palinka), Golden almabdl f6zott almapalinkat,
kajszibarackpalinkat, és kokenypalinkat hasznaltam a kisérletezéshez. Mindegyik 45 V/V%. A
drogforrazathoz és a higitashoz lagyvizet hasznaltam. A cukortartalmat két modon értem el, az
egyik egy hétkdznapi kristalycukor, ami a Magyar Cukor Zrt. &ltal gyartott Koronas Kristaly
cukor, a mésik kétféle méz volt. Az akdcméz Bertalan Imre altal, a harsméz pedig a Bivalyos

Tanya Kft. altal készitett méz, mindketté magyar termék.

i .l S

5. abra: Akacméz és Harsméz, amit a likorokhoz hasznaltam
(Forras: sajat fénykép)

3.2. Kisérlet beallitas

A termékfejlesztésem soran tobb mddszert szerettem volna kiprobalni a maceralés és
izesités folyamataiban, illetve a célom az volt, hogy megtalaljam a megfelelé palinkat, ami
harmonikusan illik az akéacvirag és harsvirag izéhez. Macerélas folyamata a 6. abrén lathato.
Elsé 1épésben beszereztem az alapanyagokat, ezutan elkészitettem a kivonatokat. Az egyik az
a tiszta szeszel késziilt kiilon akécviragra és harsfaviragra. Itt 30g drogot 6ntéttem fel 700ml
tisztaszesszel, a masodiknal és a harmadiknal pedig 30g-30g droghoz 700ml 45% V/V palinkat,
kulon irsai palinkat, és kilon almapalinkat. Az 1 hetes maceralas utan lesziirtem a drogagyakat.
Elkészitettem a mézszirupokat is: 300ml lagy vizben oldottam fel 300g akécvirag, és kilén
300g hérsvirag mézet. Forrazatot is készitettem, hogy kiprébaljam, van-e hozzaadott értéke a
likérhoz. A felforralt vizzel ledntéttem a drogokat, és 5 percig aztattam, igy kaptam egy

vizesbazisu kivonatot. A kisérletezést kismennyiségekben kezdtem el. Teszteltem, hogy milyen
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aranyban illenek 6ssze az alapanyagok. Mindig egy kis feles adagot allitottam 6ssze, amelyeket
pipettaval kostoltam. Tobb pélinkat kiprobaltam a kismennyiségek soran, azonban az irsai
palinkara és az almara esett a valasztasomra, a tobbit nagyon erételjesnek éreztem. Kiprobaltam
cukorral és mézzel torténd izesitést, tisztavizzel és forrazattal valo higitast is. Ezenfelil
felhasznaltam kétféle alkoholt a maceralashoz, palinkét és tiszta szeszt. Elkészitettem tobbféle
lik6rvaltozatot kismennyiségen, amelyek kozil valasztottam ki néhényat a tovabbfejlesztés, és
a pontos mennyisegek meghatarozasara céljabol. A kivalasztott likéroket elkészitettem
érzékszervi biralatra is, ezt barataim és csaladom kérében tudtam elvégezni.
A kismennyiségii likor valtozatok, amelyek kdzul valasztottam:

o ctilalkoholos kivonat + cukor + tiszta viz

o ctilalkoholos kivonat + cukor + tiszta viz + irsai palinka

o ctilalkoholos kivonat + cukor + tiszta viz + almapélinka

o ctilalkoholos kivonat + cukor + tiszta viz + kokénypalinka

e etilalkoholos kivonat + cukor + tiszta viz + barackpalinka

e irsai palinka kivonat + cukor + tiszta viz

e irsai palinka kivonat + méz + tiszta viz

e irsai palinka kivonat + méz + forrazat + tiszta viz

e almapalinka kivonat + cukor + tiszta viz

e almapalinka kivonat + méz + tiszta viz

e almapalinka kivonat + méz + forrazat + tiszta viz

S—

6. abra: irsai palinka harsvirag és akacvirag maceratum
(Forras: sajéat fénykép)
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Az aldbbi likérok elkésziiltek érzékszervi birdlatra akacvirdg és harsfaviraggal kivonattal, és a
mennyiségek mindkét fajta likor esetén ugyanazok voltak:

e Az egyik fajtat cukorral édesitettem, a maceralas irsai palinkaval készilt, és ezt lagy
vizzel higitottam. A 45% V/V 200ml kivonatomhoz hozzaadtam 250ml lagyvizet, és
18g cukrot. A ~20% V/V valasztottam el6szor, és a 11./110g cukortartalmat.

o Masodik fajta likorom elkészitettem mézzel, itt is a maceratum irsai palinkaval keészilt,
higitashoz lagyviz eés drog forrdzatot hasznaltam. A mennyiségek: 200ml maceratum,
110ml mézszirup, 100ml forrazat, és 40ml lagyviz.

e A harmadik fajta lik6rom etilalkoholos kivonattal késziilt, irsai palinka hozzaadéasaval,
tisztavizzel higitott, és cukorral édesitett volt. Itt a 25ml tisztaszesz kivonathoz, 50mi
palinkat, 150ml f6zetet, és 70ml mézszirupot adtam.

e Negyedik fajta likéromet etilalkoholos kivonattal, tisztavizzel, mézzel és
almapalinkaval készitettem el, ezt az érzékszervi biralat sordn elvetettik. Az arény
ugyanaz volt, mint a harmadiknal.

e Otddik likérnél a maceralas higitott 96%-o0s tiszta szeszel tortént, a maceratum
desztillalt viz és etanolbol allt, amihez drogot adtam. A likérh6z 277 ml kivonatot, 223

desztillalt vizet, 60g cukrot adtam.

A masodik fajta kapott legtdbb pontot, igy ezt tekintettem végleges receptnek, azonban a
harslikérnél a 18,7% V/V-t, az akaclikérnél a 18,1% V/V-t alacsonynak talaltak, igy az
alkoholtartalmat 45% V/V irsai palinkaval néveltem. Az alkohol % eléréséhez a kisérletek

soran, mint ahogy ehhez is a keverési képletet hasznaltam:
Vixmg+Vz2xm2=Vzx(mg+my)

V1 a higitando likér V/V%-a, a harsnal 18,7, az akacnal 18,1 volt, az m1 a likér témege, azaz
305 ml a hérs esetén, akacnal 298 ml. A V> az irsai palinka alkohol foka, ami 45%, és ennek
tdmegét kerestem. V3 pedig a kevert likor alkoholtérfogata, amit én 25%-ra szerettem volna
novelni az érzékszervi biralat visszajelzése alapjan. A harsfanal ehhez a mennyiségii likérhoz
95ml, mig az akacnal 102ml irsai palinkat adtam, ezzel elkészitve a masodik fajta likér
magasabb, azaz 25% V/V prototipusat.

A maceralast nemcsak hagyomanyos uton végeztem el. Készitettem egy akacvirag €s
harsfavirag kivonatot Cole-Parmer 8890 készulekkel is. Ezek etalonos kivonatok voltak. A
drogagyat elkészitettem egy jol zarhatdo 1000ml-es lombikban, majd a gépbe helyeztem, ebbe

folyadék volt, amibe a lombikot beleraktam. Set sonics modot valasztottam ki a gépen. A gép
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nagyteljesitményli ultrahangos hullamokat bocsat ki a folyadékba, a nagy energigju

ultrahanghullamok hatéséra torténik meg a kivonatolds. A modszer gyors €s hatdsos, viszont

[

<

Kicsit zajos, és draga a készilék, a 7. abran lathato.

7. &bra: Ultrahangos kivonatolas
(Forras: sajat fénykép)

A termékfejlesztésem soran egy ,,minilabort” alakitottam ki, ahol atlathatobban tudtam
koncentralni a receptlra keresesével, ezt a 8. abran prezentalok.

8. dbra: ,,mini laborom” a termékfejlesztés soran
(Forras: sajéat fénykép)
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3.3. Analitikai modszerek

3.3.1. pH mérés

A pH (pondus hidrogenii) mérés egy adott oldat savassagat vagy lUgossagat vizsgalja.
A mérést Mettler Toledo készllékkel végeztem laboratoriumi kérilmények kdzott. A hasznélat
el6tt a késziiléket kalibralni kellett puffer oldattal, ami 7,01 pH tartalmd, ez azért fontos mert a
kalibralassal lehet a miiszer pontossagat biztositani. A kalibralas utan desztillalt vizzel kell
ledbliteni, ezutan lehet a mérést elkezdeni. A pH mér6 egyik fontos része a referencia elektroda,
a masik pedig a pH-érzékeny uveg vagy ISFET Si- elektroda. Alapelve, hogy a két elektréda
kdzotti potencial kiilonbséget méri a miiszer. A referencia elektroda potencialja nem fligg a pH-
értéktol, viszont fiigg a hémérséklettél, azonban ezt a pH-méré tudja kompenzalni, vagy kézi,
vagy automatikus korrekcidval. Manapsag mar leggyakrabban eziist/ezist Klorid elektrédakat

hasznalnak, mert konnyen kezelhetéek. Az egyik likérom pH mérését a 9. abran ismertetem.

9. &bra: pH mérés
(Forrés: sajat fénykép)

3.3.2. Vizoldhato szarazanyag tartalom meghatarozasa

A refrakcid % meéréshez egy Atago digitalis refraktométert hasznéltam. A miikodési
elve a kritikus sz0g meghatdrozasan alapszik, ami azt jelenti, hogy a levegdbdl érkezd fényt a
folyadék lelassitja és megtorik, ennek a mértéke a folyadékban 1év6 oldott anyag mennyiségétol

fligg, a miiszer megallapitja ezt a kritikus szoget, ahol a fény visszaver6dik. A miiszer
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kalibralasat desztillalt vizzel végeztem, majd csepegtettem a mintdkbdl (likér, maceratum,
forrazat, mézszirup), a mérések utan a refraktométer szenzorjat desztillalt vizzel ledblitettem és
szérazra toroltem. A csepegtetés pipettaval tortent, par masodperc utan az eredményt Brix %-

ban kaptam meg, ami a 10. abran lathato.

v ‘f 3 V“"

8 J
i bt

¥

Fa,
b

10. &bra: refraktométer
(Forrés: sajat fénykép)

3.3.3. Redukalé cukortartalom meghatarozasa SCHOORL médszerrel

A cukortartalom mérése fontos az élelmiszeriparban, kiilonosen a likérok
szemszOgébdl, mivel a likér minimalis cukortartalma 100mg/liter. A cukortartalom
megallapitdisara a SCHOORL modszert hasznaltam, amivel reduk&ldé cukortartalmat
allapitottam meg, és ebbdl az értékbdl szamitottam ki a cukortartalmat. Ennek a kémiai
maodszernek az elve az, hogy savas kdrnyezetben a réz (11) ionok a kalium-joidot jédda alakitjak,
amit tioszulfattal lehet titralni. A cukormentes oldat esetén a tioszulfat fogyasabdl és a mintak
tioszulfat fogyasabol szamitott kilonbség értékével egy tdblazat vagy képlet segitsegével
megkaphatjuk a feloldott cukor mennyiségét. A folyamathoz sziikséglink van Schoorl A.,
Schoorl B., 30%-0s kalium-joid, 0.5 mdlos natrium-tioszulfat oldat és 25%-0s kénsav oldatra.
A meérés folyamata el6tt Osszekészitettem a mintakat, és szamokkal jeleztem, és irasban
dokumentaltam a kavarodas elkeriilése végett. Ezt kovetden egy a vizsgalathoz szikséges
keveréket egy 200ml-es Erlenmenyer-lombika allitottam 6ssze. Vettem 1ml-t a mintabdl
(kivonat, forrazat, mézszirup, likér — kilon-kilon akacvirag és harsvirdg), 6sszesen 8 lombikot
hasznaltam. Ezutan Schoorl A és Schoorl B oldatbol 10-10ml kimértem a lombikokba, ehhez
25 ml desztillalt vizet 6ntéttem, majd a keveréket lefedve melegitettem, a forrastol szamitva 2
percig forraltam, és hiitévizbe tettem hoallo kesztylivel. Kézmelegre hiitéttem a mintakat,
fontos volt, hogy ne razdédjanak 6ssze. A kihiilés utan 10ml Kl oldatot, majd 10ml-t a kénsavas
oldatbdl, ehhez még 3-5 csepp keményité oldatot adtam a kihiilt mintahoz. A burettat 1,0416

faktoru natrium-tioszulfattal téltéttem tele, amit a lombikomba cseppenként adagoltam, és a
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fehér szinig tirtltam. A birettabol valé fogyast feljegyeztem, ez az érték volt a redukal6 cukor.
Ezt a folyamatot minden mintaval kiilon-kiilon megismételtem. A vizsgalat el6tt egy vakmintat
készitettem, a folyamat ugyanaz volt, a kulénbség egyedul az volt, hogy minta nem kertilt a
lombikba. A folyamatrol készitett képeket a 11. abrara szerkesztettem. A cukortartalom
meghatarozaséhoz az alébbi képletet hasznaltam:

cukormennyiség (mg) = 0,016x? + 3,008x + 0,355

x = (Vyak = Vininta) X fna,s,05
ahol:
V,ax. Vak proban fogyott natrium-tioszulfat cm3-ben
Vmineq. @ Mintakra elfogyott natrium-tioszulfat cm3-ben

fNays,0,- @0.05m natrium-tioszulfat faktora

x: a cukormennység meghatarozasahoz hasznalt keplet ismeretlen értéke

11. &bra: Schoorl modszer folyamatok
(Forras: sajat fénykép)

3.3.4. Alkohol tartalom mérés

A pélinkak alkoholtartalmat digitalis Anton Paard DMA 35n késziilékkel mértem,
azonban ezt a likérokhoz kozvetlenil nem tudtam hasznalni. Ezért a Gibertini elektromos
desztillalo készulék segitségével sikerllt megallapitanom. A készilék leparld6 lombikjaba
pontosan mért 100 cm® mintéat és 100 cm?® desztillalt vizet és egy kevés habzasgatlot tettem,
majd a lombikot egy specialis dugdval lezartam. A pérlatot egy Kohlrausch-féle lombikba
engedi a berendezes a leparlas kovetkeztében, amire egy mérésuly csatlakozik, ami azt érzékeli,

hogy elég mintank legyen, ekkor a berendezés leéll. Ezt kovetéen az 6sszegylijtott parlatot 100
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cm?-ig feltoltottem desztillalt vizzel, mar ennek a szintelen folyadéknak megtudtam mérni az

alkoholtartalmét szintén a DMA 35n készulékkel. Ezt a folyamatot a 12. 4bra mutatja.

12. abra: Gibertini elektromos desztillalé berendezés hasznalata
(Forrés: sajat fénykép)

3.3.5. Polifenol tartalom mérés

A polifenolok szerves vegyuletek, amelyek szinte minden ndvényi eredetii
élelmiszerben benne vannak. A mérése a Folin-Ciocalteu reagenssel tortént. A mérés pH=10
torténik. A Folin-Ciocalteu sarga szinti Mo(VI)-ionjai kék szini Mo(V)-té redukalédnak az
antioxidansok hatasara. A vizsgalathoz harom oldatot hasznaltam, az egyik a Folin-Ciocalteau
oldat, ami Folin-Ciocalteau regens és desztillalt viz 1:9 aranyd keveréke. A méasodik a 4:1
arany( metil-alkohol és desztillalt viz elegye, és a harmadik a 0,7 M nétrium-karbonat oldat. A
Folin-Ciolteau oldatbol automata pipettaval 1,25 ul mértem egy steril lombikba, ehhez 0,240
ul metilalkohol oldatot kevertem hozza, majd 10 ul metilalkoholt. Stopperral mért 1 perc utan
1,000 pul 0,7 M NaCOs oldatot adtam hozza. A folyadékot jol 6sszeraztam, majd 5 perce 50 °C-
os vizfiirddbe tettem a lombikot, ez felgyorsitotta a szinreakciot. A spektrofotométeren
abszorbanciat mértem, a hullamhossz 765 volt, és ezt a vak mintara nullaiztam. A DMA

készuléket és a szinreakcio eredmeényét a 13. &bra prezentalja.

13. &bra: Polifenol tartalom meghatarozasa
(Forras: sajat fénykép)
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A polifenol tartalom meghatérozasahoz elkészitettem egy standard mérést, hogy leellendrizzem
magam, helyesek-e az adatok. A mérést galluszsavval végeztem el. A 14. &bran lathatd, hogy

az R? 0,95 felett van, igy az értékek elfogadhatdak.

Abszorbancia érték (765 nm)

1.6

y = 0.0053x + 0.0E20
1.4 R%=0.0955 :

|765 nm)

Abszorbancia érték

o S0 100 150 200 250 300

Galluszsav (mg)

14. abra: Osszes Fenolos Komponens: Galluszsav standard
(Forras: sajat készités)

3.3.6. Stiriiség mérés glem®

A likérok stiriséget a Gibertini mérével mértem, hatékony, viszont draga, és ahhoz,
hogy pontos eredményt kapjak 20 °C fokra kellett beallitanom a mintakat. A mintat egy
egyenesoldall tveg lombikba, azaz piknométerbe kellett %-ig télteni, majd az aerometert, az
felakasztva (ami be van mérve) felakasztottam, bekapcsoltam a miiszert, és beallitottam az
érteket, és leolvastam a miiszert. A miszer szenzitivitisa miatt az asztalhoz nem értem, a

késziiléket a 15. 4bran mutatok be.

15. dbra: Stiriiség méreés
(Forrés: sajat fénykép)
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3.3.7. Széraz anyag tartalom %

A szarazanyag %-ot az MX-50 késziilékkel mértem, a késziilék hasznalata egyszerti. Az
Uvegszalas korongot behelyeztem a gépbe, majd lenullaztam, és a mintabol kellett cseppenteni,
ezutan lecsuktam és elinditottam. A keészulék 105 °C-on mérte a szarazanyagtartalmat,
mindekdzben a nedvesség folyamatosan elparolgott, igy a helyiséget betdltotte a minta illata.
A késziilékbdl a mintat dvatosan kellett Kivenni a forrsadga miatt. A meérés végén megkaptam
a szazalékot, ami a mintabdl elparolgott, ezt a szdzalékot levontam a 100%-bdl, igy megkaptam

a széraz anyag tartalmat %-ban. A minta el6készitést a 16. abra mutatja.

16. dbra: Szaraz anyag tartalom % mérése
(Forrés: sajat fénykép)

3.3.8. Szinintenzitas és szinténus

A méréshez Hach Lange spektrofotométert hasznaltam. A késziilék a 17. abran lathato
a harom kiilonb6z6 hullamhosszon torténd mérés kdzben. A szinerdsség (szin intenzitas) és
szindrnyalat (szin tonus) mérésénél a vizsgalathoz szintén spektrofotomeéter késziléket
hasznaltam. A kivettanak és a mintaknak is tikros tisztasaglaknak kell lennitk, ezért a
mintakat, ha kellett sziirés utan vizsgaltam. Az 1 cm-es réteg vastagsadgu kuvettakba

beletdltottem a mintakat, valamint egy klvettaba a desztillalt vizet, amely 6sszehasonlitd
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referenciaként szolgédlt a mérés sordn. A miiszer erre a mintdra nulldzott. A mintak
abszorbanciajat el6szor 420 nm-en aztdn 520 nm-en, vegul 570 nm-en vizsgéltam. 420 nm-en
a barna szinti polifenolvegyiileteket, 520 nm-en a vords szinii antocianinokat mérjiik, 570 nm-
en az egy¢b szinll vegyiileteket. A két érték 6sszege (420 + 520) a szinerdsséget, hanyadosa

(420/520) pedig a szinarnyalatot hatarozza meg.

2616 s civas

Egy hullémhossz

17. dbra: Szinintenzitas és szinténus mérése
(Forras: sajat fénykép)

3.4. Erzékszervi biralat

Az érzékszervi birlatot a barataim, csaladom kdrében végeztem el, az alabbi altalam
készitett kérdoiv segitségével. A birdlat vakon tortént, két felespoharba toltottem a likérokbol,
az egyik akac, a masik hars, mindkett6 ugyanazon a modon késziilt. A kiilonb6z6é modszerrel,
recepturaval késziilt likroket kiilon-kilon korokben kostoltattam. Ezenkivil kihangsulyoztam,
hogy csendben torténjen, és ne beszéljék meg a vélemenyiket, mindenki tiszteletben tartotta.
Az értékelés utan elmondtam, melyik likér mibdl és hogyan késziilt. A kétoldalas értékeldlapot

a kovetkezd 18. dbraként mutatom be.
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Diosa Istvan — Szakdolgozat: Termeékdzlesriss

Datumn: 2024, ..

ERZEKSZERVI BIRALAT

{Pontok: 1 —roszs; I — lehetne jobb; 3 — elmegzy; 4 — sgécz jo; § — kivald)

Neme: [CNo O Ferfi

Kor:

1. Megjelenés

Kérdés

Termék A

Termék B

Mlennyire tetszik a szine? (1-3)

Mliert?

Likar tisztasaza? (1-3)

Szin alapjan melyik lehet az
akaec vagy hars? Ha egyvik sem,
hizd ki

Mennyire bizalomgerjesztd,
vonzd a megjelenésze? (1-3)

2. IMat

Kérdés

Termék A

Termék B

hlennyire tetszik az illata? (1-3)

Mlire emlékertet az illata?

Erzel alidc vagy hars illatot? Ha
egyiknél sem, hizd ki

Mennyire bizalomgerjesztd a
likor illata? HA nem, miert?

1 Iz

Kérdes

Termek A

Termek B

Mennyire izlik a likér? (1-3)

Mire emlékeztet?

Erzel akic vagy hars izt? Ha
egyiknél sem, hozd ki

Miilyen palinka lehet az
alapatyaga a likdrnelk?

hlilyen izelet érzel?
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Didza Istvdn — Szakdolgozat: Termékfz]leartés

4. Harmonia

Kerdes

Termeék A

Termek B

Menmyire van harmanidban az
iz, kifllem &z illat? (1-3)

Mit valtoztatnal a likorén?
{Ha semmuit, hizd ki)

Innal-e beldle meg egyszer?

Ha nem_miért nem?

5. Piaci likviditas

Kérdes

Termek A

Termek B

Vennél-2 a bolthan a termékbol?

Forintban menmyiért vennel
meg egy (.51 dveget?

{Pld.: 0.5L ¥b.: goicom 4800;
Ealumba spiced zin 3900,
Fiityilds 3700; goyal izesitett
viodla 3000, Grand Marnier
0.7L 10000}

6. Edesség vizsgalata

Kérdes

Termék A

Termék B

Ehhez a likér tipushoz megfelel
ez az edeszég?

1 = nem jo (krémes émely, vagy
egvaltalan nem edes)

2 =_lehetne rosszabb™ (il edes
vagy nem elég edes)

3 = ze nem |0, S& Nem rossz

4 = nem til édes &3 nem il
keseri, de nem zavard

3 = harmonilos, pont megfelel
az édezzég azintje

18. dbra: Erzékszervi birdlathoz haszndlt kérdbiv

(Forrés: sajat készités)
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4. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

4.1. Aromahordozék

Aromahordozdk vizsgalata soran az irsai palainkaban tortént Kkivonatokat, a
meézszirupokat és a forrazattokat és az etanolos kivonatokat hasonlitottam 6ssze akacviragra és
harsfaviragra. Az elvartaknak megfeleléen a mézszirupoknak volt a legmagasabb a redukaléd
cukortartalma. Az etanolos kivonatoknak magasabb volt a redukéalé cukortartalma az irsai
palinkaban tortént kivonatoknal, viszont ez azt mutatja, hogy a drogokban is nyertiink cukrokat,
ez az alkoholos kivonatoléssal intenzivebb. A legalacsonyabb érték a forrazatok esetén volt. A
teljes 6sszehasonlitast a 19. abran lathatjuk.

Aromahorodzo dsszetevik redukalo cukortartaloma (g/100cm?)

3872
40.00 37.42
35.00
30,00
E =00
S
[~
= 2000
=
1500
10.00
5.00
0.67 054 03z 041 0.96 0.77
— — —_— — | —
1_irsai 2. irsai 3. hars 4. akac 5. hars 6. akac 7.etanolos 8. etanolos
kivonat hars kivonat akac  forrazat forrazat meézszirup  mézszirup  kivonat hars kivonat akac

Aromahordozo dszzetevik

19. &bra: Aromahordozé osszetevék redukals cukortartalma (g/100cm®)
(Forrés: sajat készités)

A pH érték vizsgalatakor megallapitottam, hogy a mézszirupoknak a legalacsonyabb az
értéke, és a legmagasabb érték az etanolos akac kivonatnak volt. Az irsai palinkaban tortént
hars és akac kivonatolas azonos értékkel rendelkeztek. A kiilonb6z6 mézek pH értéke 3,4-4,5
kdzott hatarozhatd meg, ez a vizsgalatom soran is beigazolodott, mivel a mezszirupok érteke

3,71 és 3,65 lett. A 20. abran lathato az aromahordozd 6sszetevOk Osszehasonlitasa.
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Aromahorodzd fsszetevik pH értéke

7.00
5.85
.00 5.70 5.70 565 .82
531
5.00
e
£ 200 371 3.65
-l
T
oL 3.00
2.00
1.00
0.00
1. irsai 2. irsai 3. hars 4 akac 5 hars 6. akdc 7.etanolos 8 etanolos
kivonat hars kivonat akac  forrdzat forrazat mézszirup  meézszirup  kivonat hars kivonat akac

Aromahordozo Osszetevik

20. abra: Aromahordozo osszetevok pH értéke
(Forrés: sajéat készités)

A refrakcio mérés alapjan egyértelmiien latszik, hogy a legtisztabb a forrazattoknak
volt, melynek minimalis volt a refrakcid %-a. Az 6sszetevok k6z6l a mézszirupnak kiemelkedd
magas volt, mig a két kiilonféle kivonatok hasonl6 értékeket produkaltak, refrakcid % ugyanazt
az eredmenyt bizonyitotta, mint a redukal6é cukortartalom mérésénél, alkoholos kivonatolés

eredményesebb cukortartalom szempontjabdl, mint a forrazat, ez a 21. abran lathato.

Aromahorodzd dsszetevdk refrakcio %-a

4500

A 20 41.30
40,00
35.00
30.00
e 1500
-1
= 20.00 1720 16.30 15.70 15.80
15.00
10 00
=0n 1.00 110
_ — —
1 irsai 2_irsai 3 hars 4 akdc 5. hdrs B. akac 7 etanolos B etanolos
kivonat hars kivonat akac  forrazat forrazat mézszirup  meézszirup  kivonat hars kivonat akac

Aromahordozd Gsszetevdk

21. abra: Aromahordozo dsszetevok refrakcio %o-a
(Forras: sajat készités)
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Az aromahordoz6 osszetevOk szin abs mérése soran majdnem mindenhol az akac
mutatott magasabb értékeket, kivéve a mézszirup esetén, mert ott a harsnak volt kicsivel
magasabb értéke. Az alkohollal torténé kivonatolas etanol és irsai palinka esetén hasonlo
szinerdsséget és szinarnyalatot produkalt, itt a 420nm-on mért szamok szinte duplak a tébbihez
hasonlitva, ez a hullamhossz a barna szin fényelnyelési maximuma, az 520nm hullamhosszon
pedig a vords szinil antocianinokat mérjiik, ez utobbi mindegyik 6sszetevénél alacsonyabb volt.
A forrazatoknal alacsonyabb értékeket kaptam, szemmel lathatéan is sokkal halvanyabbak
voltak, a mérés beigazolta az érzékszervi tapasztalotot. Ahol 420nm-en magasabb abs-t
mértem, azoknal a szinerésség és szinarnyalat is magasabb. A 22. &bra tartalmazza az

aromahordozod dsszetevok szinerdsségiiknek €s szinarnyalatuknak az eredményeit.

Aromahorodzd dsszetevdk szinerdssége és szinarnyalata

500

548
463 &1
146
332
212 207
200 271 . 263
2.27 -
200 .
112
100 I o

228

abszorbancia

1.irsai Kivonat 2. irsai kivonat 3. harsfomrdzat 4. akacfomrazat 5. hars &. akac 7. etanalos & etanclos
hrs akdc mézszirup mézszirup kivonat hérs kivonat akac
Aromahordozd dsszetevdk midnerdssiz  msandrmalat

22. &bra: Aromahordozo dsszetevdk szinerdssége és szindrnyalata
(Forras: sajat készités)

4.2. Likorok
Az altalam elkészitett lik6rok koziil hatot vizsgaltam meg, melyek 6sszetételiikben
kilénboznek., haromban az akacvirdg és hdromban a harsvirag a kdzos allandé komponens. Az

egyik lik6r etanolos kivonatolassal készult, cukorral édesitett és tisztavizzel higitott likér. A

masik tipust likér irsai palinkaval tortént kivonatolassal késziilt, szintén cukorral édesitett és

44



tisztavizzel higitott. A harmadik prototipus az irsai palinkdval kivonatolt, mézsziruppal
édesitett és szintén tisztavizzel higitott likér volt. Mindhdrom recepturat elkészitettem
akéacviragos és harsfaviragos kivonattal.

A mézsziruppal édesitett likéroknek kiemelkedéen magasabb volt a redukalo
cukortartalma g/100ml esetén, ez 11.36 a hars esetén, és 11.73 volt akac esetén, mig a cukorral
késziilt likérok értéke egymashoz képest hasonld értékeket mutatott. Az aromahordozd
Osszetevok koziil is a mézszirupnak volt kiemelked6 a redukalo cukortartalma, ami likérokre is
igaz lett, mézzel hozzaadasaval magasabb cukortartalmat tudunk elérni. A szacharéz, azaz
cukor két cukormolekulabdl &ll, mig a méz sokkal komplexebb szerkezetii és Osszetételd,
nemcsak izben. A cukortartalom meghatarozésa fontos, mert likérnek csak az nevezhetd
amelyik ital eléri az 1 liter / 100mg cukortartalmat. A mért eredményekben is tiikr6zédik, hogy

a likérok megfelelnek ennek a kovetelménynek, ezt a 23. dbra mutatja.

Killonbozé dsszetételii likdrék redukald cukortartaloma (g/fcm?)

11.73

11.40 11.36
—
=
=
= 1130 11.25
o 11.71 1118
i 11.20 1114
11.10
1100
1090
10,80
. etanolos Il.etanolos Il irsai harslikar V. irsai V. irsai méz V1. Irsai méz
harslikdr akadikor akaclikdr harslikdr akadikor
Likdrdk

23. abra: Kiilonbozd osszetételii lik6rok redukadlé cukortartalma (g/100cm®)
(Forrés: sajat készités)

A pH értékek vizsgalata alapjan megallapithatd, hogy a harslikérok savasabbak, mint
az akaclikdrok azonos receptiira alapjan késziilt likorok esetén. A mézzel édesitett likérok pH
értéke volt a legalacsonyabb, ami mar az Osszetevok elemzésébdl is kikovetkeztethetd volt,
hiszen a mézszirupok pH értéke volt a legalacsonyabb. A méz dominanciaja a pH érték

szempontjabol is bebizonyosodik. A pH értékek a 24. abran lathatdak.
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Klildnbozd dsszetétell likdrdk pH értéke
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24. abra: Kiilonbozo osszetételii likorok pH értéke
(Forrés: sajéat készités)

A refrakcid % esetén mind a hat lik6r hasonlé értékeket produkalt. A mézzel keszilt
lik6rok eseten nagyobb értéket vartam a mézszirupok értékébdl kdvetkeztetve, azonban a likor
készitése soran nagy mértékben higult, igy kaphattunk hasonlo értékeket. Az azonos Gsszetevok
miatt a hars és akac azonos értékeket mutatott, nem allapithatd meg, hogy az akac vagy a hars
miatt valamelyik lik6r nagyobb refrakcid %-ot produkalna. Ezt a 25. dbra mutatja.

Kiltnbdzd dsszetatel [ likdrdk refrakcio %-a
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25. dabra: Kiilonbozo dsszetételii likorok refrakcio %o-a
(Forras: sajéat keszités)
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A lik6rok szin abs mérése soran, ahogy az aromahordozé Gsszetevoknél, itt is az aké&c
mutatott magasabb értékeket, a harslik6rok érzékszervi biralat alapjan is halvanyabbak voltak.
A 1ik6rok esetében mért a 420nm hulldmhosszon a barnaszinii polifenol vegyiiletet mértem,
ebbdl kovetkezik, hogy minél nagyobb ez az érték, annal nagyobb a minta polifenol tartalma.
Visszaellendriztem a mért polifenol szamokkal, az akaclikéroknek volt alacsonyabb a polifenol
tartalma minden mért mintaban, és a 420nm-en mért abs is magasabb volt ezeknél a likbroknél,

tehat a korrelacio van a két érték kozott, az értékeket a 26. abra tartalmazza.

Kilonbozo dsszetételi likdrok szin abs-ja 420, 520 és 570 nm-en
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26. abra: Kiilonbozé osszetételii likorok szin abs-ja420,520 és 570 nm-en
(Forrés: sajat készités)

A stiriség vizsgalat soran a legmagasabb értékeket 20°C-on g/cm3-ben a mézzel
édesitett likérok produkaltdk, az dsszetevok koziil a méznek a legnagyobb a siirlisége, ezt a

tulajdonsagat a likérre is atOrokitette, amit szemmel torténé Osszehasonlitds utan is
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feltételeztem, mert stiribbnek tiint a két mézes 1ikdr a cukorral édesitett likéroknél. A 27. abran

lathatoak a pontos értékek.

Kiillénbdzd Bsszetételii likérék siriisége 20°C-on gfcm?
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27. dbra: Kiilonbozé dsszetételii likérok siiriisége 20°C-on glem?®
(Forrés: sajat készités)

A szérazanyag tartalom vizsgalatanal hasonld ertékeket kaptunk a négy cukorral

izesitett likér esetén, a mézzel édesitett lik6érok alacsonyabb % mutattak. A 28. abran mutatom

be a kapott értékeket.
Kiillonboza tsszetétell likdrék szarazanyag tartalom %-a
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28. dbra: Kiilonbozo osszetételii likorok szarazanyag tartalom %-a
(Forras: sajéat keszités)
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A polifenol vizsgalata soran kapott abszorbancia értékek 765nm-en a harsfavirag esetén
mindig magasabbak voltak, ezzel azt mondhatjuk, hogy a készitett likérok koziil, a drogok
antioxidans hatasa a harslikérok esetén magasabb. A 29. abra mutatja az a kiilonb6z6 likérok
abszorbancia értékét (765 nm). A 30. abra a pedig a kiilonboz6 1ikérok abszorbancia értékét
meghatarozasédhoz hasznalt galluszsav egyenértékeket mg-ban. Ahogy a szinvizsgélatnal
megallapitottam, a 420nm-en mért értékek az akaclikérok esetén alacsonyabb volt voltak, és az
akéc polifenol tartalma is alacsonyabb volt, ezt az abszorbancia értéke is egyértelmiien mutatja,

mert az 6sszes akaclikér alacsonyabb szamokat produkalt, mint a harslikor.

Kilonbdzd likdrok polifenol tartalma egy mintanak mg/100cm?
galluszsav egyenertékében kifejezve
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29. dbra: Kiilonbézé likérok polifenol tartalma egy mintanak mg/100cm? galluszsav
egyenértékében kifejezve
(Forras: sajat készités)

4.3. Erzékszervi biralat

Az érzékszervi biralat tobb koros volt. Els6 korben a kisérletezésem soran az elkészitett
lik6rokbol 5 receptirdjut kivalasztottam, amit iz alapjan biraltattam, és ebbdl 3-at valasztottunk
Ki, ez 6sszesen 6 lik6r volt, 3 akac és 3 hars, igy a teljeskorti érzékszervi biralat 6 elkészitett
likOr esetén tortént egy 15 f6s tarsasagban, ahol 9 né és 6 férfi volt. Az életkorok 18-t6l 69 évig
terjedtek, ahol a legfiatalabb egy 18 éves férfi, a legidésebb pedig 69 éves férfi volt. A
biralathoz készitettem egy két oldalas kérd6ivet. A kérdéivben 6 rész volt, amelyet értékelni
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likéroket kettesével szerviroztam. Az azonos receptlraju akac- és harslikéroket egytt vakon
kostoltattam. Nem mondtam meg, hogy melyik az akac és melyik a hars, ezt nekik kellett
felismerni. A biralat soran nem lehetett beszélgetni, csak a teljes biralat utdn mondtam el, hogy
melyik likér melyik volt, és milyen dsszetevdi voltak. A birélat sorén a legtébb pontot akac és
harslikOr esetén is a mézzel édesitett likér kapta, igy ezt a receptirét tekintem veégesnek. A
maximum pont a biralo lap alapjan 35 pont per {6 volt, igy 6sszesen egy likér 525 pontot
kaphatott. A nyertes mézes harslikr 428 pontot kapott, mig az akac épphogy alul maradt 415
ponttal. A 31. és a 32. &bran a pontszamok nemek szerint atlagpontszamai és az §sszes biralo
atlaga lathatd a hat likér esetében. Osszehasonlitva a harslikért a férfiak magasabb
pontszammal értékelték a néknél, mig az akaclikdrt a ndk értékelték magasabb pontszamokkal

0sszességeben, ez a tendencia minden lik6r tipusra elmondhato.

Kulonbozo osszetételll harslikorok érzékszervi biralata
(maximum adhato pont 35)
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30. dbra: Kiilonbozo osszetételii harslikorok érzékszervi biralata
(Forras: sajat készités)
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Kulonbozo osszetételi akaclikorok érzékszervi biralata
(maximum adhatd pont 35)
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31. abra: Kiilonbozo osszetételii akaclikorok érzékszervi birdlata
(Forras: sajat készités)

A n6k korében gy6zott az akaclikor, mig a férfiak korében a harslikor. Ezt az eredményt
vartam, mert a harslikér sokkal fasabb, rusztikusabb, lendiiletesebb, nagyobb dinamikéval
rendelkezik. Mig az akaclikér édesebb, viragosabb és lagyabb izvilagh, a lecsengése is
halvanyabb. Az értékelés soran nemcsak pontokat adhattak, de szoveges értékelésre is lehetdség
volt. Megjelenés tekintetében atlagban tetszett az embereknek az aranyld, sargas barna
szinvilag. A harslikdr szinét halvanyabb, tisztabbnak talaltak, mint az akdcnak. A mézlikdroket
pedig a legzavarosabbnak biraltak. Illat alapjan mindkettd fajtat kellemes gydgyndvényesnek
mindsitették, a mézes illatot bizalomgerjesztonek vélték. Szinte mind a harom kiilonféle
recepturaju likér esetén meg tudtak kiilonboztetni melyik az akac és melyik a méz. Azok a
biralok tévesztették el, akik nem talalkoztak kordbban az akéac- vagy a harsviragbdl készitett
teaval vagy mézzel. A tapasztaltabb palinkakdstold birdlok koziil meg tudtak allapitani a likor
ize alapjan, hogy irsai palinkat hasznaltam fel, de volt, aki almat, birsalmat, torkélyt mondott.
Osszehasonlitva a kérdés kategoridkat a harmonia és az iz kapott a legtdbb pontot, és a likér
tisztasaga a legkevesebbet, de az is 73 % felett végzett.

A kérddiven feltettem a likérok piaci likviditasaval kapcsolatos kérdést, mely szerint
rakérdeztem, hogy mennyiért vasarolndk meg az adott likort forintban kifejezve.
Referenciaként megadtam par 0.5 literes likort arakkal egyiitt, példakent mondtam az Unicum
4.800, Kalumba spiced gin 5,900, Fiityiilés 3.700, Royal izesitett vodka 3.000, és Grand
Marnier (0,8 literes) 10.000 forint. Illetve, egy masik kerdés arra vonatkozott, hogy megvenné-
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e a biralo a tesztelt likort. A legtdbb esetben igen valaszt kaptam, volt nem a héars- és akaclikor
esetén is. Atlagban kifejezve a mézes harslikdr 4.333 forint per fél literes tiveg lett és a mézes
16tték be az akac- és harsfalikort. Itt kértem, hogy irjak ra szerintik hany alkoholtérfogat
szazalékosak a likérok, hiszen az az arat is befolyasolhatja. A tesztelt harslikér 18,7 V/V%-0s
és az akaclikor 18,1 V/V%-0s volt. Elég valtozo értékek szllettek 15-36 V/V% kozotti értékig.
A legtobb esetben ~20 V/V%-re tippeltek. A két likér araval kapcsolatos kapott értékeket
forintban a 33. &bran hasonlitottam 6ssze. A férfiak magasabbra helyezték a harslikort, mig a

ndk az akaclikort helyezték eldre, de itt kisebb volt a differencia a két likor kozott.

Irsai kivonatos mézes likor piaci likviditasa

Mennyiért vasarolna meg a fogyasztd a 0.5L1 tveges likdrt?
(az Bsszegek atlagban értenddek)
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32. abra: Irsai kivonatos mézes likor piaci likviditdsa
(Forras: sajat készités)

Likorok esetén nagyon fontos az édességérzet vizsgalata, az egyik pont a kérddiven erre
tért ki, hogy mennyire talaljak 6sszhangban az adott likér édességét. A maximum pontszam itt
lik6ronként 75 pont volt, a mézes likér és az irsai palinka kivonatos cukros likor esetén a
harslikor kapott a legtobb pontot, mig az alap etanolos kivonatoléassal készitett cukorral édesitett
likOr esetén az akac nyert. A legharmonikusabb édesség érzet a mézes harslikérnél volt. A teljes

0sszehasonlitast a 34. abran mutatom be.
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Pontszam

Killonbdzd tsszetéeteli likiirdk érzekszervi biralata
edességérzet megfelelése szempontjabal
[elérhetd maximum pontszam 75 - legharmanikusabb)
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33. abra: Kiilonbozo osszetételii likorok édességeérzet megfelelése szempontjabol
(Forrés: sajéat készités)
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5. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Szakdolgozatom célkitlizése volt, hogy két palinka alapt likort fejlesztek ki, az
egyiknek a drogja az akacvirag, és a masiké a harsfavirag. A viragok viragzasi ideje miatt nem
sikerlt él6 viraggal kisérleteznem, igy a kivonatokat csak szaritott virdgokkal tudtam
elkésziteni. Mindenféleképpen latok tovabbi potencialt a likdrok €16 virag kivonatolasaval valo
elkészitésében. Terveim kozott szerepel ezen lik6rok elkészitése, hogy bebizonyosodjak,
mennyire van hozzaadott értéke az frissen szedett viragokbol készitett kivonatnak a likérok iz-
és illatvilagahoz. Intenzivebb, élménydusabb érzékszervi élményt feltételezek. Azonban, ha a
recepturat ¢él6virag kivonatoldsra modositom, és piacra szeretném bocsatani a termekeket,
akkor a virdgzaskor nagymennyiségben kell leszedni a drogokat, és a kivonatot abban a
periddusban elkésziteni, igy a kivonatot elraktarozni, hogy a termelés folyamatosan
torténhessen egész évben a kovetkezd viragzasi szezonig, ami az id6jaras miatt késhet vagy
elébb kezdddhet akar 1 honappal is az idei év tapasztalata alapjan.

A visszajelzések alapjan az érzékszervi biralat sordn tobben birsalma palinkéra
tippeltek, mint felhasznalt alapanyag. A termékfejlesztésem sordn tdbbfajta palinkat
Kiprobaltam, azonban birsalmapalinkat nem. Ezt mindenképpen érdekesnek taldlom, hogy
milyen hatassal lenne a likrom, ha a kivonatot birsalmapalinkaval végezném el. Ezt Ki
szeretném probalni, hogy milyen 0 izvilagot kapunk, illetve mennyire tetszene a
fogyasztoknak. Tovabba megvizsgalnam, hogy mennyire lenne érezhetd az akac es hars illata,
ize, vagy teljesen elnyomna a birsalma érzete a drogokat.

Az érzékszervi biralat soran a visszajelzések alapjan a ~18V/V%-u lik6rok alacsonynak
mindsitették, ezért kiprobaltam 25 V/V%-kal is a likéroket, ezek mar sokkal karakteresebbek,
és jobban elnyerték a tetszését a biraloknak, azonban ez a néi teszteléknek erésebbnek hatott,
igy a likdrt még 22 V/V%-kal is szeretném elkésziteni.

A hasonld receptlraju akac és harslikérok a vizsgalatok soran hasonld ertékeket
produkaltak szin szempontjabol, viszont az eérzekszervi biralat soran a visszajelzések alapjan a
mézes likOroket kicsit zavarosnak talaltdk. A végsd likor fejlesztéséhez egy megfeleld
hatékonyabb sziirési modszert kell talalnom, ami biztositja azt az igényt, hogy ranézésre,
attetszd arany barna likdroket kapjunk. Ezt mindkét likérnél, akacnal és a harsnal is fejleszteni
lehet még, hogy elkeriljiik a kicsit zavaros hatast.

Kiértékelve izben, kullemben, illatban mindkét (akac és hars) likérnél megfelelé az

irdny, kisebb médositasokkal elérhetem a piacképes letisztult végs6 receptirat.
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6. OSSZEFOGLALAS

A termékfejlesztésem soran két likort fejlesztettem ki, ahol a likér gerincét egy-egy drog
alkotja, az egyiket harsfavirag, a masik pedig akacvirag. A termékfejlesztésem soran harom fix
pont volt az 6sszetevok listajaban, akac- és harsfavirag és palinka. A mindkét fajtadrogu lik6r
esetén az volt a cél, hogy megtaldljam a hozzajuk ill6 palinkat, amit a likor készitéséhez
felhasznalok. A receptira Kkisérletezés sordn tobb prototipust elkészitettem, melyek
Osszetevokben és kivonatolasban tértek el. Az érzékszervi birdlat sorén, az alma, kajszibarack,
és kokénypalinka esett ki, igy az irsai palinkara keriilt a valasztas, mely a likor els6dleges
Osszetevlje lett. Kétféle kivonatot készitettem, az egyik macerélas etanollal, a masik irsai
palinkéval tortént azonos mennyiségii drogokkal, azonban ezek kozil is az irsai palinka volt a
legélménydusabb izvilagu, igy ez keriilt a végs6 receptiramba, elvetve az alap tisztaszeszes
kivonatolast. A vizsgalataim sordn megkiilonboztettem édesitészerek szempontjabol is
likOrjeimet, egy résziiket cukorral a masik résziiket mézzel édesitettem, megvizsgélva melyik
izvilag illik a recepturaba. A likérok minéségének megitélése soran a mézes likérok gyodztek.

Hosszas probalkozasok utan valasztottam ki azt a 6 likort, amelyet teljes kori
érzekszervi biralatnak vettem ald. A vizsgalat eredménye egyértelmiien meghatarozta, hogy a
végsd termékeim irsai palinkdval Kivonatolt és mézzel édesitett termékek lesznek. Ezen
receptlra alapjan a biralat soran az eredmények az elkészitett akac- és harslikérok kdzott izben,
illatban és megjelenésben is kulonbséget mutattak megegyez6 mennyiségek felhasznalasa
mellett. Mig a harslik6rom testesebb, fasabb, karakteresebb lett, addig az akaclikrom lagyabb,
behizelgdbb, selymesebb, édesebb lecsengésii élményt adott.

A laboratériumi vizsgalatok soran 8 aromahordozo Gsszetevot és 6 likort (3-3 akac és
hars) vizsgéaltam meg, ezek recepturéban kilonbdztek. Az 6sszetevok koziil a mézszirupoknak
voltak a legkiemelkeddbben eltéré adatai a vartnak megfeleléen redukald cukortartalom, és a
refrakcio % magasabb volt a kivonatok és forrazattoktol, a mézre jellemzéen a pH értékiik
alacsonyabbak. A mézes likérok szintén mindenhol kiugroan eltéré eredményeket mutattak a
cukorral édesitett likorokt6l. A redukald cukortartalmuk magasabb volt, mig pH eértékik
alacsonyabb. Vizsgalat alapjan az akaclikér abs értéke bizonyult alacsonyabbnak, szinik
alapjan is megkiilonboztethetdek a végso likorok.

A visszajelzések kisebb finomitasra utaltak, azonban a termékfejlesztésem sikeresnek
mindsitem, mert megtalaltam azt az atiranyt, amivel tovabb haladhatok a piacképes likérom

végleges receptlrajanak kifejlesztéséhez.
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9. MELLEKLET

9.1. Vers az akacviragrol

Fehér akacvirag

Fehér akéacvirag
Feheér akacfanak
bodité viraga
enyhlést nyujt nekiink
a gyomorfajasra.

Igyad a tedjat,
mikor ég a gyomrod,
nem kell igy gyogyszerért
patikaba futnod.

Két és feldeci viz,
csapott kanél tea,
gyomrod egészségét
rogton visszaadja.

Megeldzéskeéppen

éhgyomorra igyad,

igy a gyomorsavad
nyugalomban marad.

Isten patikaja
nyitva all el6ttiink,
minden betegségre

gyégyndvényt szedhetiink.

Mészaros Lajos

Hajduszovat, 2019. augusztus 9.
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9.2. Vers az harsfaviragrol

Mesés harsfavirag

Nem tudom én, hogy hanyan kelliink,
a hatalmas torzsét atoleljuk,
régi csaladi haz udvaran
terebélyesen magaslik harsfank.

Evtizedek sodrasaban élt,
tobb mint negyven éve ismerem én,
azota vastagodott, de szép,
badito viragjat lecsungetven.

Milliényi apro viragja
kibujik a zold leveles 4gak
alatt, és szabadon adja at

méhek hadanak virag-varazslatat.

Harsfavirag - sziromiizenet.
Tedja mindig gyogyitd szered,
szedjél belole magadnak is,
természet ereje hatalmat visz.

Ember, a természet a tied,
rendelkezz vele, és nagyon figyeld,
hogy maradjon meg mindorokké,
ember és természet lesz drokleét.

Szab¢ Edit
Bécs, 2022. junius 26.
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10. KOSZONETNYILVANITAS

Ezuaton szeretnék k6szonetet mondani elsésorban témavezetdmnek Kiss Zsuzsannanak,
aki lelkiismeretesen energiajat nem kimélve tamogatta munkamat tanacsaival, irinymutatasaval
és szakmai tudasaval. A termékfejlesztésem sikere e€s a szakdolgozatom Kivitelezése Kiss

Tanarné Utmutatasaval sikerult.

Kdszonettel tartozom a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetemnek, mert lehetdvé
tette, hogy aromahordozo Osszetevoket és likdrjeimet az egyetem laboratoriuméaban

vizsgalhattam.

Tovabba koszonetet szeretnék mondani csaladomnak és barataimnak a fegyelmezett,
6szinte érzekszervi biralatukért, ennek koszonhetéen visszajelzésik alapjan ki tudtam értekelni

a fejlesztett likOrjeimet.

Nem utolsé sorban szeretném megkdszonni a képzés alatt eléadast tartd tanaraimnak,

és vendég szakembereknek munkajukat, akik tudasukat megosztva segitették fejlodésem.

Budapest, 2024. aprilis 15.

Dosa Istvan
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NYILATKOZAT

L L

A hallgato6 neve: Désa Istvin

A Hallgato Neptun kodja: D5Z3TS

A dolgozat cime: Herbalikor fejlesztése kiillonbézé palinkdk
felhasznalisaval

A megjelenés éve: 2024

A konzulens intézetének neve: Magyar Agrar- és fileltudnmzinyi Egyetem

A konzulens tanszékének a neve: Biomémndk és Erjedésipari Technologia Tanszék

Kijelentem. hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegll, sajat szellemi
alkotisom. Azon részeket, melyeket mas szerzOk munkdjabol vettem at, egyértelmiien
megjeldltem. és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nvilatkozattal valotlant dllitottam, tudomasul veszem, hogy a zirovizsga-bizottsag a
zardvizsgabol Kizar és a zdrovizsgat csak 0j dolgozat keészitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem. megtekintését és nvomtatasat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az dltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasdara, hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltéliésre keriil a Magyar Agrar-
€5 Eletluduményi Egyvetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem. hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kivetden

- titkositasra engedélvezett dolgozat a benyujtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvtari repozitori rendszerében.

Kelt: 2024. év aprilis ho 20. nap

Halfgam aldirada



NYILATKOZAT

DOSA ISTVAN (név) (hallgaté Neptun azonositéja: D5Z3TS) konzulenseként nyilatkozom arrél,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgdn torténd védésre javaslom / nem javaslom.

3

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen ne

Kelt: 2024 év aprilis h6 22 nap

M«w hiomaias

belsd konzulens
Kiss Zsuzsanna




