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Herbalikér fejlesztése kiilonb6z6 palinkak felhasznalasaval

Dosa Istvan

Palinkamester szaktandcsadd szakiranyu tovabbképzési szak, levelez6 munkarend

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem
Volt SOr-és Szeszipari Tanszék

Belsé témavezetd: Kiss Zsuzsanna, Egyetemi Adjunktus,
MATE - Biomérnok és Erjedésipari Technoldgia Tanszék

A szakdolgozatom célja két olyan likér fejlesztése, aminek egy-egy fontos dsszetevdije
van, az egyiknek az akdcvirdg, mig a masiknak a harsfavirdg, mindezek mellett megtalalni azt
a palinkdt, ami a likér egyik alap komponense lesz a viragkivonatok mellett. Palinkaval
hobbibdl kezdtem foglalkozni, fontosnak tartom a jo min6ségu italkészitést, fogyasztast, és a
palinkakultura apoldsat. A palinka népszerUsitésében még rengeteg kiaknazatlan lehetGség
van, az egyik ilyen longdrinkekhez, vagy lik6rokhoz torténé felhasznalasa.

A szakirodalom soran kutatomunkdamhoz f6ként a google scholar és a research gate
oldalakat hasznaltam. Az egyik kiilonleges irat amire bukkantam egy likért tartalmazd
csokoladérdl sz6lé 1911-es Hong Kong newsban megjelent cikk volt, ami a gyerekekre néz6
veszélyt taglalta a magas likértartalma miatt. Nehéz volt leforditani, mert hianyoztak részek a
cikkbdl, igy telefonnal masoltam at a szoveget, amit kés6bb szamitégépen a deepl forditd
segitségével forditottam le, a hidnyzé betlket a sajat angol tudasom alapjan prébdltam
potolni. Sok mas nagyon hasznos forrds mellett az egyik kiilonlegesség az 1943-as Osztrovszky
Antal Ipari Lik6rgyartas cimd kdnyve, amit pdf formatumban sikerilt beszereznem. A forrasok
gylijtése soran meg kell emlitenem még a The Art of Distillation John French tobbkotetes
konyvét 1651-bdl, ezt pdf-ben taldltam meg. A konyv a desztillacié folyamatat taglalja, viszont
a IV. konyvében bizarr dolgokat is lehetet olvasni, példaul hogyan lehet ledesztilldlni egy halott
férfi agyat, vagy hogyan készll a kigyok és a viperdk olaja leparlas utjan.

A termékfejlesztés sordn a receptura kikisérletezéséhez a drogokon kivil etilalkoholt,
desztilldlt vizet, palinkdt, cukrot és mézet hasznaltam fel. A drogkivonatokat elkészitettem
etilalkoholos és pdlinkas macerdlassal, ezenfelll forrazatot is készitettem a virdgokbadl.
Tobbféle palinka felhaszndldsa utan érzékszervi birdlat alapjan dontottem el, hogy az irsai

palinka illet legjobban drogok izvildgahoz. Az irsai palinkan kivil kiprobaltam alma-, kokény-



és barackpalinkat is. Az 6sszetev6kbdél szamtalan prototipust elkészitettem, melynek célja az
volt, hogy a kiilonféle alapanyagokbdl 6sszedllitott lik6rok kdzul megtaldljam azokat, amelyik
legjobban harmonizalnak. Szlkebb korben tortént tesztelés utan hat lik6rre esett a
valasztdsom, amelyeket elkészitettem mar nagyobb mennyiségben, harom akdc- és harom
harslik6r formdjaban, mindkett6 fajta harom kilonb6z6 receptiurdja likér ugyanazon
dsszetevk ugyanazon mennyiségével késziilt. igy megkiildnbdztettem harom akaclikért és
harom harslikért mindkett6t ugyan olyan receptura alapjan: etilalkohollal kivonatolt cukorral
édesitett, irsai palinkdval kivonatolt cukorral édesitett, és irsai pdlinkdval kivonatolt
mézsziruppal édesitett lik6roket.

Az aromahordozo alapanyagokat és kivalasztott lik6roket az Egyetem laboratériumban
kiilonféle analitikai moédszerekkel megvizsgaltam, hogy megkapjam a pontos adatokat a
lik6rok reprodukdlhatésag érdekében, és valaszokat kapjak a lik6rok kilonbozéségét illetéen
az érzékszervi mindsitésen kapott eredményeken felll. A vizsgalat sordn a pH értéket,
vizoldhatd szarazanyag-tartalmat, redukalé cukortartalmat, szinintenzitdst mértem az
aromahordozé 6sszetevdk és lik6rok esetében, ezenkivil a lik6roknek még a szdrazanyag-
tartalom %-ot, slrlséget, polifenol tartalmat, illetve alkoholtartalmat hatdroztam meg. A
mézszirup redukald cukortartalom, pH érték, refrakcido % esetén nagyban eltérd értékeket
produkaltak a vartank megfelel6n, mivel a méz pH értéke alacsonyabb, ugyanez tapasztalhaté
a mézzel készilt lik6rok esetén kivéve a refrakcido % értékénél. Az Gsszetevék és likérok
esetében is polifenol tartalom szempontjdbdl a harsfaviraggal késziilt termékeknek volt
nagyobb értéke, ami azt mutatja, hogy a harsvirdg kivonatokban magasabb az antioxidans
vegylletek jelenléte, mint az akac kivonatokban. Szinvizsgdlat esetén szinte minden esetben
az akacnak voltak mélyebb szinl ténusai, az érzékszervi birdlat soran is aldatdmasztottak ezt a
pontszdmok. A vizsgalatok bebizonyitottak a lik6rok esetében, ahol a 420nm hullamhosszon
mért barnaszinl polifenol vegyillet magasabb volt a harslik6roknek az akaclikrénél,
Osszehasonlitva a polifenol tartalommal, a harslik6rnek magasabb értéke volt minden minta
esetében. Nagyon fontos mérés volt a lik6rok redukald cukortartalom mérése, ami
bebizonyitotta, hogy a lik6rok lik6éroknek nevezhetbek, mert el8iras alapjan mindegyiknek a
cukortartalma magasabb volt 1 liter / 100mg értéknél. Tovabba bebizonyosodott, hogy az
akacviragnak és a harsfavirdgnak is van cukortartalma az alkoholos kivonatok és forrazatok

mérésénél, azonban az alkoholos kivonatokban ez az érték magasabb volt. A s(irliségmérés



esetén az elvartnak megfelel6en beigazoldédott, hogy a mézzel készilt likérok texturdja
toményebb, magasabb értékeket mértem a 20°C-os lik6roknél.

Az érzékszervi biralaton a résztvev6k nem és életkor alapjan vegyesen vettek részt,
meghatdrozott korilmények kozott, ahol hat likért teszteltek le. A birdlati lapon a
megjelenést, illatot, izt, harméniat, a lik6ér édesség érzetét, és a piaci likviditasat kellett
értékelni. A felmérés hasznosnak bizonyult, az eredmények alapjan végsé recepturahoz az
irsai palinkaval kivonatolt mézzel édesitett likért valasztottam. A harsfalikér a visszajelzések
és sajat értékelés alapjan sokkal markansabb, karakteresebb, fasabb, erételjesebb iz(, illata
enyhébb lefolyasu, kellemesen mézes, mig az akaclik6r selymesebb, lagyabb, édeskésebb
lecsengés(, sokkal behizelg6bb izvilagu, illatban szintén enyhébbnek bizonyult, viszont a
mézeskés virdgosabb érzet er6teljesebben hatott. Visszajelzések alapjan tovabbi
finomitasokat szeretnék elvégezni, egy megfeleld szlrési technikdval elérni mindkét lik&r
zavarossagmentességét, a tisztabb, atlatszé texturara magasabb az igény, megjelenésében a
két lik6rt még finomitani kell a végleges receptura eléréséhez.

A termékfejlesztésem sordn csak szaritott drogot tudtam felhaszndlni, mert a virdgzas
idGszakos, és az idGjarastol fliggben jelenleg kiszamithatatlan. Terveim kozo6tt szerepel, hogy
a kivonatolast él6 viragokkal is elvégzem, megvizsgdlva a kett6 mdédon kivonatolt lik6rok
kozotti kilonbséget hozzaadott érték szempontjabdl.

Osszességében a projektemet sikeresnek min&sitettem, mert megtaldltam azt az
atirdanyt, amellyel tovabb haladhatok a két szamomra fontos drogbdl készilt likér
kifejlesztésében. Az érzékszervi birdlatok eredménye alapjan a lik6érokben van potencidl,
fogyasztoi igény és lehet6ség a palinka nem direkt népszer(sitésére. Mindamellett
szakdolgozatom és likérfejlesztésem soran rengeteget tanultam, és lehet6ségem nyilt

kiilonb6z6 vizsgalatokban, mddszerekben és lik6rkészitésben elmélyedni.



