SZAKDOLGOZAT

Beczner Balint

2024



MA\| (=

Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem

Budai Campus

Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet

Palinkamester szakmérnok szakiranya tovabbképzeési

szak

Drogkivonatos likor fejlesztése és vizsgalata

Belso konzulens:

Belso konzulens

intézete/tanszéke:

Készitette:

Budai Campus
2024

Kiss Zsuzsanna
egyetemi adjunktus

Biomérnok és Erjedésipari
Technolodgia Tanszék

Beczner Balint



Tartalomjegyzék

1. Bevezetés €s CEIKItUZESEK ..............oooiiiiiiiiii e 3
2. Szakirodalmi AtteKinteés .................ccoooiiiiiiii 5
2.1, ALKOr jogi fogalma .............cocouiiiiiiiiiiii e 5
2.2.  Alikorok osszetevoi — a gyogynovenyek ............ccccovvviiiiiiiiiiiiniiie e 6
2.3. A gyogynovények Kivonatoldsa................ccoooooiiiiiiiiii 9
2.4, JOtékony hatasok ............ccoooiiiiiiiiiiii s 11
2.5, LIKOIfEJIESZLES .........oooeiiiiiiieee e 12
2.6. A Tubi 60 ,JiIKOTr” iSMErtetése ............cccvvviiiiiiiiiiiiiiee e 14
2.7, ALKOTOK PIACA ..o 16
3. Anyagok €S MOASZEIeK...........cccoooviiiiiiiiiiiii s 21
3.1. AKkisérlet soran felhasznalt alapanyagok ...................cccooiii s 21
3.2, AKISErleti beallitas..............ccoooiiiiiiiiiii 22
3.3, Analitikai mOdSzerek ... 26
3300 SUITSEGIMEGIES ...t 26
3320 PHIMEIES ... 26
3.3.3.  ADSzorbancia mMeEres ...............ccoviiiiiiiiii s 26
334, TOorésmutato MEIéS............ccoviviiiiiiiiii s 27
3.3.5. Redukaldocukor tartalom meghatarozasa...................cccoccooviiiininien, 27
3.3.6.  Osszes szarazanyag-tartalom ..............c..cccooevevvirerceeiereceseese e, 27
3.3.7.  Titralhatd sav mMEreés............coooiiiiiiiiiiii s 28
3.3.8.  ESztertartalom MEIéSe ............cocoocovivieiveieiieeesieeeesssses s, 28
3.3.9.  Osszes polifenol tartalom meghatarozasa .................cccoocvvevvverevererecnennnns 28
3.3.10. Az alkoholtartalom meghatarozasa ...................cccocooiiiriiiniei e 30
3.4. AKkész likorok fogyasztoi vizsgalata...............ccccoooveiiiiiiiiii i 30
4. Eredmények €s ért€KelésiiK .............ccccoooiiiiiiiiiiiiii 31



4.1. Az analitikai vizsgalatok eredményei...............ccccocevviiiiiiiiiiii 31

4.1.1. Az alapanyagok analitikai vizsgalati eredményei...................c...ccoovirinnnn, 31
4.1.2. A kivonatok analitikai vizsgalati eredmeényei ...................cccoeviiiiiiiiinnnn. 32
4.1.3. A késztermékek analitikai vizsgalati eredményei.................ccccoooiiiniinnnn. 33
4.1.4. Az analitikai vizsgalati eredmények abrazolasa.....................c.cccoiiinnn, 34
4.2. A fogyasztoi tesztek eredményei..............cccooviiiiiiiiiiiiii s 36
4.2.1. Avizsgalt italok fogyasztoi értékelése..................cooriiiiiiiiiii 37

4.2.2. Avizsgalt italok dsszehasonlitasa és a feléjiik mutatott vasarldi hajlandosag

CIEEKEIESE ... ... 44

4.2.3. A gyiimolcspalinka hozzaadott értékének vizsgalata......................cc.cooe. 46
5. Kovetkeztetések €s javaslatok...............ccoooiiiiiiiiiiii i 49
6. OSSZEFOGIANAS...........c.ovvieieivieice ettt 52
7. IrodalomjegyzZEK ............ooooviiiiiiiiii i 54
8.  TAablazatok JeGYZEKe.............ccooooviiiiiiie e 58
9, ADTAJEGYZEK ...ttt 59
10.  Hallgatoi nyilatkozat ... 61
11. Konzulensi nyilatKozat..................ccoooi i 62



1. Bevezetés és célkituzések

A kiilonbo6zo, gyogyndvények felhasznéaldsaval késziilt likérok eldallitdsa tobb évszazados
multra tekint vissza szerte a vilagban. Europaban a kozépkortol kezdve készitettek a szerzetesek
gyogyhatasu kivonatokat novények és alkohol felhasznalasaval. Az id6 eldrehaladtaval ezen
kivonatok szerepe a gyogyitasrol egyre inkabb az érzékszervi élvezetek irdnyaba tolddott és a
mai napig eldszeretettel fogyasztjdk ezen italokat kiilonleges iziik, illatok, zamatuk miatt.
Emellett azonban valdban tartalmaznak szdmos értékes, biologiailag aktiv komponenst is. Mig
hazdnkban a likérok piacan egyfajta stagnalds tapasztalhatd, a véltozo vilagban és annak
alkohol ¢és likdripari piacan azt lathatjuk, hogy a magasabb mindségi termékek és prémium
brandek irdnyaba fordulnak a fogyasztok és ezen a téren tovabbra is ndvekedni latszik a piac.
Ennek megfelelden a tobb évszdzados multra visszatekintd markak és likdrok mellett meg
tudnak jelenni és maguknak teret tudnak hdditani 0j izzel rendelkezd ) markak. Ilyen példaul
a Tubi 60 is, amely 2012-ben sziiletett és azota egyre nagyobb népszeriiségnek orvend szerte a

vilagban.

1. Abra: A Tubi 60 ital
(Forras: Kifli.hu, hozzdférés: 2024.03.16.)

Tubi 60

ORIGINAL
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Ezen szeszes ital nagy, hirtelen jott népszerisége egy igazi sikertorténet, amely szamomra
kiilondsen érdekes, mar-mar érthetetlen példaul a hagyomanyosan hibanak szamité szétiilepedd
megjelenés miatt. Az izvilaga is egy egészen 1j, szokvanyostol eltérd izkavalkad, amely nagyon
megosztd az altalam ismert emberek korében. Mindemelett a Palinkamester szakmérnoki
képzésen azzal is talalkoztam, hogy a palinkédk vildgaban lehet helye a likéroknek, és a palinkak
likéripari felhasznalasanak. Azonban ez a teriilet még kiforratlan. Munkam célja tehat a Tubi
60 példajat kovetve egy uj likor kifejlesztése és esetleges 0sszekapcsoldsa a palinkaval. Az igy
kifejlesztett likortdl azt remélem, hogy sikeriil a Tubi 60-hoz hasonldan attorést elérni és ezzel
egylitt kilenditeni a stagndlasbol a hazai likérfogyasztast. Munkdmban ehhez eldszor attekintem
a likorkészités jogszabalyi hatterét, a bepillantok a gydgyndvények vilagaba, kitérve ezen
kivonatok jotékony egészségiigyi hatasara is, majd megvizsgalom a lik6rok fejlesztésérdl szolo
szakirodalmat is. Ezt kovetden az 0j likor piaci validitasat is alatdmasztom, bemutatva ezen
ujszerl termék sikertdrténetét. Az irodalmi attekintés utan pedig miutdn megvizsgaltam a Tubi
60 nevil terméket és mérhetd tulajdonsagait, sajat likor fejlesztésébe kezdek, ehhez recepteket
hatdrozok meg és ezek alapjan kivonatokat készitek. A kivonatok segitségével likéroket
készitek, melyeknek beéllitom az alkohol ¢és cukortartalmat. Az elkészitett likérok
reprodukalhatdsaga érdekében ezek tulajdonségait is vizsgalom analitikai modszerekkel. A kész
likérokre fogyasztok altal adott visszajelzéseket is vizsgalom és felmérem a kifejlesztett
termékek piaci validitasat is. Ezt kovetdéen levonom a termékfejlesztéssel kapcsolatos

konkluzidimat.



2. Szakirodalmi attekintés
2.1. Alikor jogi fogalma

A likér fogalmét és az elnevezés hasznalhatosdgat az Eurdpai Parlament és Tanacs (EU)

2019/787. rendeletének 1. szamu mellékletének 33. pontja definidlja, amely szerint:
,,a) A likor olyan szeszes ital, amely megfelel a kévetkezd kovetelményeknek:

i minimalis édesitotermék-tartalma invertcukorban kifejezve:
— az olyan cseresznye- vagy meggylikor esetén, amelynek etil-alkoholtartalma
kizarolag cseresznye- vagy meggyparlatbol szarmazik, 70 gramm literenként,
— olyan likorok, amelyeket kizardlag tarnicssal vagy novénnyel, vagy iirommel
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 kombindaciojanak felhasznalasaval
dllitanak elo, édesitve és egy vagy tébb izesitoanyag, mezégazdasagi eredetii

termékek vagy élelmiszerek hozzdaddsaval.
b) A likor minimalis alkoholtartalma 15 térfogatszazalék.
¢) A likor eléadllitasa soran aromaanyagok és aromakészitmények hasznalhatok.”

Ezen feliil a rendelet tartalmaz még a kiilonleges likérok elnevezésére vonatkoz6 tovabbi
részletszabalyokat is (‘EUR-Lex HTML (HU)’, 2019). A magyar szabalyozési rendbe a fenti
szabalyozast ~ mélyebben  beépitendd a  Magyar  Elelmiszerkonyv — (MAGYAR
ELELMISZERKONYV 1-3-1576/89, 2002) is tartalmazza a likdr sz6 meghatarozasat, amely

szerint a ,, [ikor olyan szeszesital, amelynek:

—  minimalis cukortartalma invertcukorban kifejezve 100 g/l, a kévetkezo kivételekkel: —
kizardlag tarniccsal izesitett tarnicslikor: 80 g/l,

— az olyan meggylikore, amelynek alkoholtartalma kizarolag meggyborbol szarmazik 70
g/,

— eloallitasakor mezogazdasagi eredetii etil-alkoholt vagy mezogazdasagi eredetii
desztillatumot vagy egy vagy tobb ezen eldiras meghatarozasai szerinti szeszesitalt

izesitenek, vagy az elozoek valamilyen keveréke, édesitve és esetleg mezogazdasagi



eredetii termékek hozzdaadasaval, példaul tejszin, tej vagy mas tejtermékek, gyiimolcs,

’

bor vagy aromdasitott bor.’

A Magyar Elelmiszerkonyv tovabba szintén tartalmaz egyéb kiilonleges likOrdkre és
elnevezésiikre vonatkozo elOirasokat, illetve az édesités, szinezés és izesités részleteire

vonatkozo elGirasokat.

2.2. Alikorok osszetevoi — a gyogynovények

A névények szamos részét felhasznalhatjuk likérok készitéséhez. A kiilonbozd likérok
receptjeirdl, a likdrokben hasznalatos drogndvényekrdl és alapanyagokrol Osztrovszky (1943);
Clutton (2003); illetve Rimbach, Nagursky és Erbersdobler (2015) szolgaltak informaciokkal.
A felhaszndlt novényi részeket altalaban szaritva hasznositjuk és taroljuk, ezzel ndvelve a
tartossdgukat. Az aromds novények csoportositasara az Eurdpa Tanacs aromaanyagokkal
foglalkoz6 szakértdi bizottsaga (Committee of Experts on Flavouring substances of the council
of Europe) adta ki a ,,The Blue Book” cimii kiadvéanyat, amely leirja ezeket fogyasztovédelmi

szempontbodl (Tonutti és Liddle, 2010).

Egy masik, onkényes csoportositds szerint a drogndvényeket aromajuk szerint az alabbi

kategoridkba sorolhatjuk néhany példat is felvonultatva (Tonutti és Liddle, 2010):

- Keserli drogok: aloe gyanta, kesertikOris, Uromfélék, tarnicsgyokér, kinafa-félék,
articsoka;

- Aromas és keserii drogok: cickafark, gyermeklancfii, benedekfii, angostura, rebarbara,
krétai oregano, romai kamilla, keserii narancs;

- Erdsen aromas drogok: angyalgyokér, kaskarilla, csillaganizs, muskotalyzsalya,
borsmenta;

- Flszeres drogok: szegfliszeg, fahéj, szerecsendio.

A drogndvények egy masik hasonlo, de az el6z6nél részletesebb csoportositasat Osztrovszky

(1943) adta meg:



1. Tablazat: A drogndvények csoportositasa

(Forras: Osztrovszky, 1943 nyoman)

angelikamag, angelikagyokér, kalmusgyokér,

. koriandermag, koménymag, lestyantermés,
Erételjesen zamatos drogok, o
kamillavirag, fodormenta, borsosmenta,
kiilonleges keserti iz nélkiil . .
zsélyalevél, borékabogyo, citromhé;j,

narancsvirag, mirha

anizsmag, édes narancshéj, édeskomény,

Edeskés . ) .
édesgyokér, csillaganizs
Zamatos Vanilia és _ )
_ vanilia, szagosmiige
drogok kumarinizii
Keserti mandula izl kesertimandula, kokénybogyd, babérlevél

Elesen égetd izl fehér fahé¢j, galanyagyokér, feketebors, fehérbors

curacaohéj, kesertinarancshéj, éretlennarancshéj,

Keserti
Enyhén pemetefll
zamatos arnikagyokér, ibolyagyokér, bodzavirag,
Kiilonleges keserti _ _ ]
drogok harsfavirag, citromfl, izsopfl, 6korfarkkoro, -

izt6l mentes

virag, zellermag, kakadbab, kolabab, kavébab

Legkeseriibb drogok iromfi, quassiaforgacs

_ tarnicsgyokér, vidrafii, ezerjofii, benedekfil,
Erdteljesen keserti drogok
kinakéreg, angosturakéreg

gyombeér, szegfiiszeg, szerecsendio, szerecsendio-
Flszerek virag, szegfiibors, kardamom, ceyloni fahé;j, kinai

fahéj

Rimbach, Nagursky és Erbersdobler (2015) szerint a likéroket kell csoportositani az
izesitésiikre szolgalo élelmiszerek, fliszerek, vagy gydgynoveények alapjan. Rodriguez-Solana,
Salgado, et al. (2016) munkéjaban is megjelennek aromas, zamatos €s egyéb fliszerndvények
koziil példak. Ami tobblet a korabban emlitettekhez képest az az aloysia (Aloysia triphylla),
oregand (Origanum vulgare), rozmaring (Rosmarinus officinalis L.), kakukkfli (Thymus
vulgaris L.). Petrovi€ et al. (2019) a keserti novények kdzé soroltak még a tovabbiakat is: hegyi

germanda (Teucrium montanum), sarlés gamandor (Teucrium chamaedrys) és a martilapu



(Tussilago farfara). A szerzOk az aromas, zamatos novényeket a kovetkezOképpen hataroztak
meg: erds aromaval, zamattal rendelkeznek, amely az esszencidlis olajokbol, mint a ndvények
aktiv hatéanyagai, szarmazik. Példanak a kordbban emlitettek mellett még a levendulat
(Lavandula officinalis) hoztak fel. Senica és Mikulic-Petkovsek (2020) munkajaban emliti még
a kerti rutat (Ruta graveolens), mint drogndvényt ¢és Osszefoglaljak szamos gyodgyndvény
botanikai adatait, a gyodgyndvények felhasznalasra keriilé részeit, aktiv anyagaikat, és
alkalmazasit. Vongsak et al. (2013) a loretekfa (Moringa Oleifera) leveleinek, viragainak ¢és
éretlen terméseinek kivonatolasarol értekezik. Horie et al. (2006) a kinafa (Cinchona)
kiilonb6z6 részeiben talalhato keserii alkaloidokat (példdul kinin) vizsgalta analitikusan, mig
Vacca et al (2003) a mirtuszféléket (Mirtus communis L.) vizsgélta, mint fontos
drognovényeket. Tonutti és Liddle (2010) altal még emlitésre keriil tovabba a zeller, a szantalfa
¢s a javai bors is és munkajukban néhany drogndvényt leird jelzokkel latnak el, mint példaul az

¢des, fiiszeres, kénes €s csipos.

A kiilonboz6 drogndvények listdja gyakorlatilag kimerithetetlen, igy a munkanak nem is célja
ezek teljes korli ismertetése. A szerzd 4ltal talalt legszélesebb korli leirast Szabd (N. a.)

Gyogynovények és Elelmiszernovények A-tol Z-ig cimii munkaja tartalmazza.

Egy masik megkozelitésbdl vizsgalodik Christoph és Bauer-Christoph (2007), amely munkaban
részletes attekintést nydjtanak a szerzok a szeszes italok eldallitasardl és az eldallitas kiilonbozd
allomasain kialakuld, izért és illatért felelés kémiai komponensekrdl tovabba azok érzékelési
hatarértékeirdl. Emellett megadjak néhany nevezetes likor f6 izkarakterét és alapanyagat is. De
Jesus Filho et al. (2018) banant hasznalnak likérkészités alapanyagéul és megallapitjak, hogy a
gylimdlcs {6 hatdanyagai észterek, aldehidek, kiilonboz6 alkoholok és ketonok. Komes ef al.
(2012) kaka¢ iz likor elkészitésére tettek kisérletet és ehhez kakadbabot, zuzott kakaot, illetve
csokoladé masszat hasznaltak. A vizsgélatok soran megallapitottak, hogy a zuzott kakao a
legalkalmasabb alapanyag ¢és altalanosan a nagyobb részecskeméretii alapanyagbol készitett

likérok jobb érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkeznek.

A drognovényekben 1év0 szamos alkotod koziil vannak olyanok is, amelyek dnmagukban az
egészségre karosak lehetnek. Ezekhez meghatdrozasra keriiltek fogyasztdsi hatarértékek.
Azonban ezek az anyagok csak nyomokban fordulnak eld a ndvényekben, igy az ezen
novényekkel izesitett alkoholos italok esetén maga az alkohol és annak beviteli mennyisége
szab hatart az egészségre karos anyagok bevitelének. Tehat az alkoholfogyasztassal kapcsolatos
problémak jelentkeznek elsdként, mig a tobbi jocskdn beviteli hatarérték alatt marad (Tonutti

¢s Liddle, 2010).



2.3. A gyogynovények kivonatolasa
A lik6rok készitéséhez elengedhetetlen a korabban leirt drognovények kivonatolasa. Ehhez
extrakcios technologidk alkalmazasa sziikséges, amelyek koziil a likOriparban hasznalatosak

rovid attekintését az alabbiakban mutatom be.

Osztrovszky (1943) munkdja szerint az ipari likérgyartas céljara a maceraciot, a digeszciot,
illetve a perkolaciot lehet felhasznalni a teljes kivonatolasra, emellett az illolajok eldallitasara
a desztillalast. Tonutti és Liddle (2010) ezt a sort az ultrahangos extrakcioval, a
vizgdzdesztillacidval, tovabba a szuperkritikus folyadék extrakcioval egészitette ki. Naviglio et

al. (2017) egy ujszerli extrakcios eljarast javasolt.
- Maceracio:

A maceralas sordn a drogndvényeket elore felapritva egy Un. drogdgyba rendezik és ezen
drogégyat alkohol és viz valamilyen aranyt elegyével extrahaljak. A szilard-folyadék extrakcio
anyagatadasi folyamata ezen esetben a diffuzié sebessége altal korlatolt, emiatt rendszeres
keverés sziikséges. A szakaszos eljaras viszonylag idéigényes, 8-14, vagy akar tobb napot is
igénybe vehet a drogok teljes kioldasa, tovabba a szakaszos eljaras hatranya az ingadozo
mindség is. Elénye egyszeriisége és ebbdl fakado olcsosaga mellett az, hogy a ndvények értékes
anyagait egyik legnagyobb mértékben ez az eljaras adja vissza szamunkra (Osztroévszky, 1943;

Tonutti és Liddle, 2010; Simandi et al., 2012).
- Digeszcio:

A digeralas esetén a maceradlashoz sziikséges 1dot szeretnék csokkenteni a kivonatolas
hémérsékletének novelésével. Ekkor az extrakciot 40-45 °C-on végezve jelentdsen csokken a
kivonatolashoz sziikséges 1d6, mivel mind a diffizid, mint az oldhatosadg novekszik. Azonban
ez az elény komoly hatrannyal is jar, ugyanis nagyobb hdmérsékleten a kesertii-, csersavas- és
szinanyagok mellett a nemkivéanatos gyantdk is elkezdenek oldodni, ami a termék mindségének
romlasahoz vezet. Emellett az ill6 komponensek egy részét is elveszitjiik. Ebbdl kifolyolag a
kivonat végeredményben ,.fott” izjegyekkel fog rendelkezni, ezért ezt az eljarast a

likérgyartasban ritkan alkalmazzak (Osztrévszky, 1943; Simandi et al., 2012).



- Perkolacio:

A perkolélas soran célunk az extrakcio sebességének novelése a hdmérséklet ndvelése nélkiil.
Mivel a diffuzio sebességét a hdmérsékleten kiviil még a koncentracidkiilonbség befolyasolja,
igy ennek maximalizaldsaval érhetiink el eldrelépést. A perkolalas soran a drogagy felett
magasan egy masik, friss oldoszert tartalmazo tartalyt helyeziink el és ezeken keresztiil kering
az oldoszer. Az olddszer suirlisége az oldani kivant anyagok beoldddasaval novekszik, igy a
rendszerben lejjebb siillyed és helyét frissebb oldoszer veszi at, ezzel ndvelve a
koncentraciokiilonbséget. A perkoldlds ideje a maceralasnal joval rovidebb, 2-3 nap

(Osztrovszky, 1943; Tonutti és Liddle, 2010).
- Ultrahangos extrakcio:

Ezen eljaras sordn ultrahang segitségével bontjdk meg az értékes anyagokat rejtd sejtek
integritasat, ezaltal el0segitve az extrakciot és ndvelve annak sebességét (Tonutti és Liddle,

2010).
- Desztillacio:

A desztillacio, illetve vizgdzdesztillacid soran a névényi 1ll6 komponensek elvalasztasa a cél.
A novényeket egy listbe helyezve alkohol-viz eleggyel, vagy vizgdzzel elparologtatva, majd
azokat lekondenzaltatva és egy kiilon tartdlyban 0sszegylijtve a ndvények ill6 komponensei
elvalaszthatoak. Ez a mddja a kiilonb6z6 esszencialis illdanyagok eldallitasanak. Hatranya
azonban, hogy a termikusan kevésbé stabil anyagok egy része elvész az eljards soran

(Osztrovszky, 1943; Tonutti és Liddle, 2010; Simandi et al., 2012).
- Szuperkritikus folyadék extrakcio:

Ez az tjszerli technologia a szuperkritikus folyadékok kedvezd tulajdonsdgait alkalmazza.
Szuperkritikus allapotrol akkor beszélhetiink, ha az adott olddszer nyomdsa és homérséklete
nagyobb, mint az olddszer anyagahoz tartoz6 kritikus pont nyomasa €s homérséklete. Ekkor a
folyadék ¢és gaz halmazallapot kozotti hatarok elmosddnak és az anyag kiilonleges
tulajdonsagokkal rendelkezd fluidumként viselkedik, amely alkalmas, megfelelé viszonyokat
vélasztva szelektiv extrahaloszer. Az oldoszer (pl. gdz) nyomasat lecsdokkentve az extrahalt
anyag olddszer nyomokt6l mentesen, tiszta formdjaban marad vissza. Eldnye, hogy az oldoszert
alkalmasan megvalasztva hdéérzékeny anyagok extrakcidja is hatékonyan megvalosithato,
héatranya a technologia komplexitasa és koltsége. A hatranyok ellenére az élelmiszeripar egyre

nagyobb eldszeretettel alkalmazza. Példaul viz, vagy szén-dioxid szuperkritikus extrakcidjaval
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valosul meg a kavé és tea koffeinmentesitése, a komlo, fiiszerek illat- és aromaanyagainak
kinyerése, novényi olajok és gyogyndvények hatdanyaginak kivonasa, illetve a dohany a
nikotinmentesitése is. Emellett ez a technoldgia hasznalhat6 alkoholmentes italok eldallitasara

is (Tonutti és Liddle, 2010; Simandi et al., 2012).

Naviglio et al. (2017) a limoncello likér eldallitdsanak kinetikdjat vizsgalta a hagyomanyos
maceralast 0sszehasonlitva egy Ujszerli, nyomasat ciklikusan valtoztatdé Naviglio extraktorral.
Ez az extraktor nyomasat 2 percig statikusan tartja, majd 2 két percen keresztiil, 6sszesen 12-
szer 10 bar nyomasu I6késeket gerjeszt. Ezt a ciklust 30-szor végzi el, igy a teljes extrakcids
1d6 csupan kettd ora, 0sszevetve a tradicionalisan limoncello készitésre szant 10 nappal. A
vizsgalat sordn megallapitottdk, hogy a két technoldgia alkalmazasa soran az extrakci6 teljesebb
¢s kb. 120-szor gyorsabb a Naviglio extraktor alkalmazédsaval, mint hagyoméanyos esetben.
Emellett kinetikai modellt is meghatdroztak a vizsgélt folyamatokra. Az Ujszerii extraktor
alkalmazasa mas gyogynovény likéroknél is alkalmazhatd, azonban ehhez tovabbi vizsgalatok

sziikségesek a szilard matrix eltérd dsszetétele miatt.

2.4. Jotékony hatasok

A drognovények hatoanyagai kozt szdmos polifenol, antocianin, illetve flavonoid talalhato,
amelyek akar jotékony, antioxidans hatassal is lehetnek az emberi szervezetre. Ebbdl kifolydlag
ezek detektalasaval, optimalis kinyerésével és szeszes italokban vald eléfordulasaval

sz¢éleskortien foglalkozik az irodalom.

Horie et al. (2006) szerint a kinafafélékbdl kinyerhetd cinchona alkaloidok, mint péld4ul a kinin
évszazadok ota malériaellenes gyogyszerként hasznalatosak. Sliwinska-Bartel et al., (2015)
altal elvégzett irodalmi attekintés 0sszefoglalta az égetett szeszes italok €s likérok beltartalmi
értékét meghatdrozd komponenseket vizsgald tanulmanyokat. A vizsgalt tanulmanyokban az
italok Osszetevdit kiilonboz6 analitikai modszerekkel hatdroztak meg, mint példaul GC-MS,
GC-FID, illetve HPLC szamos detektalasi moddal kombinélva. A cseresznyelikdrok esetében
az izért és antioxidans hatasért felelds fenolos komponensek, mig almalikérok esetében a
savassag €s né¢hany egyéb szempont képezték korabbi kutatdsok targyat. Tovabba dinnye- és
citromlikérok eredetiségvizsgalatat szolgald kutatasok is sziilettek. A Rosa et al., (2023) altal
végzett tanulmany megallapitotta, hogy a keserli likérok jelentds antioxidans tulajdonsagokkal
rendelkeznek magas polifenol tartalmuk miatt. A Rodriguez-Solana, Salgado, ef al. (2016) altal
vizsgalt sz016torkoly alapu likérokben a polifenol tartalom és az ezzel jaro6 jotékony antioxidans

hatas egy része a felhasznalt drognovényekbdl szarmazott, mig masik része a likor alapjaul
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szolgald szOlotorkoly parlatbol. Sokot-Letowska er al. (2014) piros bogyos gylimdlesokbol
készitett likdrok polifenol és antocianin tartalmanak tarolas sordn bekdvetkezd valtozasat
vizsgaltak. Bar a kiilonbozd gyiimolesokbol készitett likdrok beltartalma jelentdsen valtozo,
megallapitottak, hogy tarolas soran a vizsgalt értékek valtozason mennek keresztiil €s a valtozas
fligg a tarolasi 1d6tdl, a tarolasi homérséklettdl, tovabba a cukortartalomtél. A magas
hémérsékleten (30 °C) torténd tarolas soran jelentds antioxiddns mennyiség csokkenés
kovetkezett be, kiilonos tekintettel az antocianinokra, mig a hivésebb, 15 °C-on torténd tarolés,
cukortartalommal parositva kedvezd hatdssal volt a jotékony hatasti komponensekre nézve és
azok mértéke még tovabb novekedett. Mustafa et al., (2016) bemutatott egy Uj analitikai
modszert, amely a likérok készitése sordn keletkezé melléktermékek analizalasara alkalmas. A
kutatdsban megallapitottak, hogy még a likdripari melléktermékek is gazdagok fenolos
anyagokban, tehat antioxiddns hatdssal rendelkeznek. Ez alapjan ezen melléktermékeket,
amelyek hulladékként torténd kezelése koltséges, tovabbi gyogyszer-, vagy kozmetikai-,
esetleg élelmiszeripari alapanyagként fel lehet hasznalni ezzel el0segitve a fenntarthatosagot és
a gazdasagossagot. Senica és Mikulic-Petkovsek (2020) szintén a teljes fenoltartalmat vizsgalta
a maceralasi 1d6 fliggvényében, 8 gyakran hasznalt drognévény esetében és a gyogyndvénytol
fliggden 1-3 hét maceralési 1d6t allapitott meg optimalisnak a szervezetre gyakorolt jotékony
hatas szempontjabol. 3 hétnél hosszabb maceralas esetén minden esetben csokkent a
biologiailag aktiv fenolos 6sszetevok koncentracioja, igy a szerzok szerint ennél hosszabb ideig
nincs értelme a maceralasnak. Komes ef al. (2012) kiilonb6z6 forméju kakad alapanyagokat
(bab, zizott kakao, illetve kakad massza) 4ztatott tradiciondlis gydgyndvénylikérbe kiilonbozo
iddétavokon keresztiil és arra jutott, hogy a fenoltartalom, ezzel egyiitt az antioxidans hatas
jelentdsen novekszik az 4ztatasi idovel. Vongsak et al. (2013) Loretekfa (Moringa oleifera)
leveleit, viragait, éretlen terméseit extrahalta, ugyanis a levelek gazdagok fenolos savakban és

flavonoidokban, ezaltal antioxidans hatastak.

2.5. Likorfejlesztés
Sok, a piacon megtalalhatd likdr receptje tobb szaz éves és a tulajdonosok a recepteket nagy
titokban tartjak, hisz ez jelenti italuk egyediségének és sikerének zalogat. A likdr végleges ize,
zamata szamos paramétertdl fligg €s ezek koziil sok hatdsa nem elére megjosolhatd. Mindezek
fényében egy 1j likor készitése nagy kihivas elé allitja az arra vallalkozot. Tampontként az

irodalomban fellelhetd alabbi vizsgalatok szolgéalhatnak:

Rosa et al. (2023) szerint kesertilikérok készitése soran sziikség van néhany a fo keserl izt

meghatarozo keserli drogndvényre, illetve szamos illatos, aromas drogra, amelyek a végso iz és
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a szin kialakitasaért felelnek. Tovabba végrehajtottak egy, a ndk és férfiak keseri iz
érzékelésében ¢s a keserlilikorok illatossag szerinti kedveltségében 1€vo kiillonbségeket vizsgald
kutatast és arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy altalanossagban a nék keserli iz irdnti
érzékeloképessége magasabb, mint a férfiaké, emellett az illatosabb italok ize jobbnak hatott a
vizsgalatban részvevo nok szamara. A vizsgalat alapjan elmondhatd, hogy a nék mind az illat-,
mind az izérzékelésben érzékenyebbnek bizonyultak. Rodriguez-Solana, Salgado, et al.(2016)
orujo alapu gyogynovénylikorok fenoltartalmat és az illatukért felelds dsszetevoket vizsgaltak.
Az illatanyagokat 6 csoportba (gyiimolcsds, viragos, fiiszeres, mogyoros, édes, novényi)
osztottak be és Osszefoglaltdk ezek aromdinak leirdsat és a hozzdjuk tartozd érzékelési
kiiszobértékeket. Tovabba megallapitottak, hogy a vizsgalt gyogynovénylikorok kellemes
illatdért foként a flszeres, gylimolcsos, illetve virdgos karakteri illatanyagok feleltek.
Rodriguez-Solana, Vazquez-Aratjo, et al. (2016) munkaja egy keseriilikor fejlesztéséhez a
gyogynovények optimalis maceralasat vizsgalja. Box-Behnken kisérleti modszerrel vizsgaltak
a sz016torkdlyben maceralt gyogynovények végso kinyert koncentracidjat és a fogyasztok altali
szin alapjan torténd elfogadast kiilonboz6 eldallitasi paraméterek mellett. Ezen paraméterek a
maceralés alkoholfoka, a gyogyndvények mennyisége a maceralas soran €s a gyogyndvények
maceralasi ideje. A szerz6k megallapitottak, hogy az optimalis maceralasi id6 3 hét, 70%-os
alkoholtartalom mellett és 40 g/L gydgyndvénykoncentracidval. Azonban ez nem mindig esik
egybe az emberi szem altal érzékelt optimalis szinnel, amely legtobbszor ennél rovidebb
maceraldsi 1d6 mellett volt optimalis. Petrovi¢ et al. (2019) egy ujszerli megkdzelitéssel
optimalizalta egy tUjonnan kialakitott keseriillikdr receptjét. A likér elkészitéséhez 65%
alkoholban valé 48 oras perkolalast alkalmaztak. Ehhez keserli és aromas drogndvényeket
hasznalt és ezek 1: 4 aranyu keverékét talalta optimalisnak a fogyasztoi visszajelzések alapjan,
amelyet egy 1-t6l 9-ig terjedd hedonikus skalan mértek. Tovabba a sziikséges cukor
mennyiségét, az ,.Eéppen megfeleld” elv felhasznalasaval vizsgilva annak mennyiségét
koriilbeliil 80 grammnak allapitotta meg, amely kevesebb mint a jogszabalyi eldirast, ezaltal
felvetve a jogszabalyi eldiras valtoztatasanak sziikségességét, tekintve, hogy ezen italok magas
kaldriatartalma nem feltétlen fogyasztoi elvaras, s6t ujonnan a fogyasztoi preferencidk egyre
inkabb az alacsony kaldriatartalmu élelmiszerek felé fordulnak a tudatos taplalkozas jegyében.
De Jesus Filho et al. (2018) A brazil banantermesztés feleslegének hasznositasara tervezett
bananlikort. Ehhez az extrahalas soran alkalmazott alkoholfokot és a likor alkoholfokat, illetve
cukortartalmat vizsgaltak. A munkdban megallapitottak, hogy az extrahalasra hasznalt 61,9%-

os alkohol-viz elegy valtotta ki a legnagyobb fogyasztdi elégedettséget. A kapott eredményekre
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modellt illesztve a végsod likor alkoholtartalmara 17,3%, cukortartalméra 289,29 g/I-t kaptak
optimalis eredményiil. Vongsak et al. (2013) Loretekfa (Moringa oleifera) leveleinek optimalis
extrakcidjat vizsgalta kiilonboz0 modszerekkel. Ezek koziil a leghatékonyabbnak, a
bioldgiailag aktiv anyagok kivonatoldsa szempontjabol a szaritott levelek 70%-os etanol-viz
elegyben torténd maceraldsa bizonyult. Vacca et al. (2003) Mirtusztartalmu 1ikorok stabilitasat
vizsgalta tarolas soran. Kisérleteik azt igazoltdk, hogy a bioldgiailag aktiv komponensek
sOtétben, zart livegekben maradnak meg leginkdbb hossza tdvon, mig fény, illetve levegdvel
vald érintkezés hatasara jelentds valtozasok kovetkeznek be. Ezen valtozasok foként az
antocianinok eltlinését és az antioxidans tartalom valtozasat jelentik. A szerzok konkluzioja az
volt, hogy a gy6gynovénylikérok ezen tipusa nem alkalmas a hosszl idejli tarolasra. Luo ef al.
(2020) munk4jaban az alkoholos italokban érzékelt keserti izt tdrgyalja. Ez alapjan elmondhato,
hogy a keserli izérzetért elsésorban polifenolok, izo-alfasavak, kiilonb6zé peptidek és
magasabb rendii alkoholok feleldsek. A kiilonboz6 italok, mint példaul a bor, sor, gabona alapu
égetett szeszek, rizs alapu italok, alapanyaguk fiiggvényében ezen vegyiiletek egyikének
(felsorolasi sorrend szerint) koszonhetik elsddleges keserli iziiket. A teljes keserli izhatas az
eldallitasi folyamat €s egyéb kiilonleges technikdk, mint példaul az érlelés soran bekdvetkezd
interakciok ereddje a fent felsorolt OsszetevOkkel. Ezen feliil megallapitottdk azt is, hogy a
keserliizérzetet az édesség, az alkohol €s glicerintartalom, tovabba az iz-illat kombinacioja adja

ki és befolyasolja a fogyasztonal, az emberek érzékszervi kiilonbségei mellett.

2.6. A Tubi 60 ,,likor” ismertetése

Hazénkba is hatalmas és hirtelen jott népszerliségnek orvend az izraeli Tubi 60 nevii
gyogynovényekkel teli magas mindségli likérszerii szeszes ital. Csupan 2017-ben jelent meg
hazankban, amikor egy izraeli szdrmazasi magyar allampolgar Izraelbe hazalatogatva
megkostolta az italt €s ezutan elkezdte hazdnkba importalni (The Tubi 60 Story, 2017; BPK,
2023). A népszerli tomény italt egy izraeli testvérpar, Hilal és Yanai Tubi alkotta meg 2012-ben
az izraeli Haifa varosdban. A testvérpar célja az volt, hogy valami nagyot Gjitson a boltok
polcain elérhetd toményital kindlaton, a hangstlyt a mindségre fektetve. Napjainkra az italt a
vilag szamos orszagaba exportaljak, beleértve hazankat és az Egyesiilt Allamokat is (What is

Tubi 607, 2017).
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2. Abra: A Tubi 60 I1.

(Forras: https://andttonics.com/tubi-tonic-cocktail/, hozzaférés: 2024.03.28.)

q
¢ Tubi 6

5 8

Az italt els6sorban tdményen valo fogyasztasra, illetve jéggel valo higitassal ajanljak a készitok,

azonban gyorsan a budapesti éjszakai élet egyik népszerii long drinkjévé avanzsalt a tubi-szoda.

A zavaros ital, amely polcon hagyva két jol elkiilonithetd fazisra iilepszik szét 40%%

alkoholtartalommal rendelkezik és szamos drognovény felhasznaldsaval késziil. A pontos

receptje természetesen nem ismert, a gyartd az alabbi leirast adja az dsszetételére vonatkozdan:

»A Tubi 60 citrusfélékbol, gyogynovényekbdl, fiiszerekbdl, fa- és viragkivonatokbol,
tobbek kozott gyombeérbol, mentabol, safranybol, kurkumabol, koménybdl és ginzengbol
késziil.” (What is Tubi 60?,2017)

Ezen feliil a kozbeszédbdl a kovetkezd izjelzokkel tarsitottak: citrusos, zoldfiiszeres,
gyombéres, anizsos, mentds, safrdnyos, kurkumds, romai koményes, fas, viragos, rozsa
kivonatos, gyantds. Egy madsik weboldal szerint ,,néhany alkotoeleme ismert, igy citrom,
narancs, gyombér, borsmenta, anizs, kardamom, rozsabors, kurkuma, édeskémény, bazsalikom,

safrany egész biztosan van benne.” (Tamas, 2023)

Hiresztelések szerint a khat cserje is megtalalhato az alapanyagok listajaban (Sandor, N. a.).

Ennek az az érdekessége, hogy a khat cserje termesztése Jemenben és Etiopidban zajlik és a
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novény leveleiben taldlhato katinon egy amfetaminhoz hasonlé anyag, amely bar stimulalo
hatasti, de drognak mindsiill. Mindenesetre a cserje levelét Jemenben és Etiopidban
tradicionalisan ragcsaljak a férfiak, ezaltal érik el, hogy a ndovény hatdanyaga kifejtse
tudatmodosito hatasat (Bognar, 2011). A hatosagi engedélyek ismeretében nehezen hihetd, hogy
ez az anyag valoban az alapanyagok kozé tartozna és ezt erdsitette meg az egyik tarstulajdonos

is egy interjujaban (Tombs, 2016).

2.7. Alikorok piaca

A likOrok piaca sziikebb mas tOmegesen gyartott alkoholtermékekéhez képest. Rimbach,
Nagursky és Erbersdobler (2015) szerint csupan a nyugati népesség 5% -a fogyaszt kiilonleges
likéroket. Rosa et al. (2023) ennek ellenére bizakoddbb és azt irja, hogy a keserii
gyogynovénylikérok népszeriisége az elmult évben ndvekedett digesztiv hatdsuk miatt. Ez
utobbi allitast timasztjak ala a DISCUS legfrissebb statisztikai is, melyek szerint az amerikai
alkoholpiacon a tomény italok atvették a vezetd szerepet a bevételek tekintetében és a likdrok
esetében, kiilonods tekintettel a magasabb mindségili, magasabb mindségli €és arkategorias
prémium termékekre dinamikus piacbdviilés figyelheté meg az elmult 20 évben (DISCUS,
2023; Swonger et al., 2023). Ezen allitisok alatamasztasaul a 3. Abra - 5. Abra szolgal. A 3.
Abra mutatja az USA likdrpiacan forgalmazott mennyiségeket a marka kategoriaja szerint. A
kiilonboz6 kategoriakban forgalmazott eltérd volumenek miatt a 4. Abra és a 5. Abra kiemeli a
Szuper prémium ¢€s Felsd kategorids (High End) prémium termékekre vonatkoz6 adatsorokat.
A 6. Abra - 8. Abra értelmezése hasonlé modon torténik annyi kiilsnbséggel, hogy ezeken az
egyes kategoridk arbevételére vonatkozo adatok lathatéak. Mindezek fényében elmondhato,
hogy az alkoholos italok iparan beliil a likdrok piaci szegmense alapvetden egy prosperalod
izletdg, kiilonods tekintettel a magasabb mindségi kategdridju és magasabb mindségli és
arkategoridji prémium markas termékekre, amelyeknél a piac nem érte el még a telitettségét.
Ebbdl kifolydlag a piac ezen részére érdemes lehet még tovabbi termékekkel belépni. Ezen

megallapitasok a nemzetkdzi trendekre vonatkoznak.
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3. Abra: Az USA-ban forgalmazott lik6rok mennyisége kategoriak szerint

(Forras: Sajat szerkesztés DISCUS (2023) alapjan)
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4. Abra: Az USA-ban forgalmazott Szuper 5. Abra: Az USA-ban forgalmazott High
Prémium lik6rok mennyisége End prémium lik6rok mennyisége
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6. Abra: Az USA-ban forgalmazott likérok utani arbevétel kategoridk szerint

(Forras: Sajat szerkesztés DISCUS (2023) alapjan)

1800
1600
1400
1200
1000

800

600
./.—.—.—.—H_H,.—v_’_.__‘_v_.__._./.—.’.
400

Millié dollar

2003 2008 2013 2018 2023
Evszam

—@— Tomegtermék Prémium High End Prémium Super Prémium

7. Abra: Az USA-ban forgalmazott High End 8. Abra: Az USA-ban forgalmazott Super
Prémium lik6rok arbevétele Prémium lik6rok arbevétele

(Forras: Sajat szerkesztés DISCUS (2023) (Forras: Sajat szerkesztés DISCUS (2023)
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A fentiekben bemutatott nemzetko6zi trendek azonban Magyarorszagot tekintve kétséges, hogy
igazak-e. Tovabb neheziti a helyzet pontos megismerését, hogy nagyon kevés adat all
rendelkezésre a magyarorszagi likérfogyasztassal kapcsolatban. A 2018-as IWSR jelentés
szerint (Poznanski, 2018) hazankban a likérok fogyasztdsa mind a hazai, mind az importalt
termékek 0sszességét tekintve stagnal, st 2018-ig bezardlag még enyhén sziikiilt is. Ezt mutatja

meg szamunkra a 9. Abra.
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9. Abra: Hazai lik6rfogyasztas

(Forras: Poznanski (2018) jelentése alapjan szerkesztve)

Hazai és importalt likorok fogyasztasa
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Mindekozben a hazai piacvezetd brandek, a Zwack Unicum és a St. Hubertus er6sddni tudtak

kiilfoldi versenytarsaik rovasara. Ezt szemlélteti a 10. Abra.

10. Abra: Piacvezetd markék forgalmazott mennyiségének alakulasa hazankban

(Forras: Poznanski (2018) jelentése alapjan szerkesztve)
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Ennek oka Poznanski (2018) szerint tobbek koézott a 2013-ban bevezetett népegészségiigyi
termékado (NETA) is, amely a hazai termékeknek kedvezett. Mindemellett megéallapithato,

hogy a tradicionalis likdrok joval kedveltebbek emulzios tarsaiknal, illetve azt, hogy a fiatalok
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korében a gin és a vodka orvend novekvd tendencidnak. 2016-ban a tomény italok piacat
tekintve a likérok részesedése 32% volt a hazipalinkdk fogyasztasi bizonytalansagatol

eltekintve (Haldsz, 2016; Termékmix.hu, 2018)

A hazai és nemzetkozi adatokat Osszevetve tehat megallapithatd, hogy némiképp ellentétes
trendek uralkodnak hazankban. Azonban a némiképp csokkend hazai piacon a hazai markak
erds pozicidt tudnak elfoglalni. Figyelembe véve ezt a két tényezat, illetve a Tubi 60 hirtelen
jott sikerét €s térhoditasat, ugy tlinik, hogy egy igazan kiilonleges hazai likér képes lehet attorést
elérni, hazankban erds poziciodt foglalni és atlenditeni a hazai piacot egy, a nemzetk6zi piachoz

hasonl6 névekvo palyara.
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3. Anyagok és modszerek

3.1. AKkisérlet soran felhasznalt alapanyagok

A kisérletekhez laboratoriumi mindségli mezdgazdasagi eredetti etil-alkoholt, ugyanattol a
gyartotol szdrmazo kereskedelmi forgalomban kaphatod birs, illetve feketeribizli palinkat,
tovabba drogndvényeket és cukrot hasznaltam fel, amelyek ¢élelmiszerboltokban, illetve
drogériakban kaphatoak. Ez aldl kivételt képez a tolgyta chips, amely az egyetemtdl szarmazott,
tovabba a selyemfenyd levél, amelyet az arborétumban taldlhatd Pinus Wallichianarol szedtem

le. A felhasznalt drognovényeket és azok mennyiségét recept szerinti bontasban a 2. Téblazat

tartalmazza és a 11. Abra, 12. Abra mutatjak be.

2. Tablazat A receptek altal tartalmazott gyogyndvények és mennyiségeik

(Forras: sajat szerkesztés)

,»A” - citrusos recept

,»B” - feny0s recept

Téarsitott palinka: birs

Tarsitott palinka: feketeribizli

pomelo héj 185¢g boroka 20¢g

lime héj 153 ¢ himal4jai selyemfenyd levél 25¢g
grapefruit héj 20g z6ldbors lg
gyombér 8g feketebors lg
borsmenta lg kardamom 58¢g
fodormenta 1,5¢ komény 3g
kakadbab 12 g rozmaring S5g
romai komény 0,5¢g cickafark 10g

kurkuma S5¢g zsalya 42¢g
rézsabors 0,5¢g citromfll 12 ¢g
tamarind 10g hibiszkusz 8¢g
tolgyfa chips S5g
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11. Abra. Az ,A” jeli citrusos recept

Osszetevoi

(Forras: sajat szerkesztés)

12. Abra A "B" jelii fenyés recept

Osszetevoi

(Forras: sajat szerkesztés)

hibiszkusz

citromfit
’

| rémai kimény lime ; T

* kurkuma Z X -
[so2 Ne——r grapefruit % o
. 2y fa chips E

I5s | —— ’
i 16]gyfa chips _‘ e ol

it
: ‘ ,,'\, & " z6ldbors
: ’:. S / ;

S

>
S
ly: 3
zehlya * rozmaring
. 7
4

cickalurk Tlimaldjai

selyemfenyds

Tevél

romai
kdmény

°

3.2

A Kkisérlet soran az elméleti attekintésben irtaknak megfeleléen a Tubi 60 vonasain alapulq,

A Kisérleti beallitas

ujszerl, meghokkentd likor, vagy szeszes ital eldallitasa volt a célom. Ennek megfelelden, a
Tubi 60 két fo karaktere alapjan 2 receptet készitettem el, amely recepteket a 2. Tablazat
tartalmazza. Az ,,A” jelll recept citrus hangsulyos, mig a ,,B” jeli recept fenyds, gyantas
jegyeket kivan megcélozni. Mindkét receptbdl 2-2 mintat készitettem. Mindkét recepthez az
egyik maceratum etil-alkohol és viz felhaszndlasaval, mig a masik maceratum a megfeleld

gylimolcspalinka, etil-alkohol és viz felhaszndlasdval késziilt. A maceralas valasztott
alkoholfoka 60%% volt. A macerdlashoz a drogndvények megfeleld6 mennyiségeit

féz6poharakba kimértem, ahogy azt a 13. Abra és a 14. Abra mutatja.
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13. Abra Az "A" jelii recept kimérése

(Forras: sajat szerkesztés)

14. Abra A "B" jelii recept kimérése

(Forras: sajat szerkesztés)

Ezt kovetden megfeleléen nagy méretli, zarhaté Erlenmeyer-lombikokban kialakitottam a
drogéagyat ugy, hogy a nagy szemcseméreti drognovények keriiltek alulra, és a kisebb
szemcseméretll drognovények méret szerint csokkend sorrendbe kertiltek behelyezésre az ezek
fo1é kovetkezd rétegekbe. A végsd drogagyakat és a felhasznalt alkoholokat a 15. Abra mutatja

be. Ezt kovetden kovetkezett a kivonatoloszer Osszeallitdsa. Mindkét recept esetén 600 —

600 ml, 605%-os kivonatoloszert alkalmaztunk, amelyhez a pélinkas kivonatok esetén

414 ml 43,8 % %-os gyiimolcspalinka, illetve 186 ml, 96 % %-0ss mezdgazdasagi eredetl etil-

alkoholt hasznaltunk fel. A kivonatoldszer Osszedllitasa elott a felhasznalt gyiimolespalinkak
egy részletét analizéltam, a Tubi 60-nal egyetemben. A kivonatoloszer 0sszedllitasa utan azt
Ovatosan a mar korabban elkészitett drogagyra ontSttem gy, hogy az a drogagyat éppen ellepte,
ekkor allni hagytam 5 percig, hogy a drogagy atnedvesedjen. Ezt kdvetden hozzadntottem a
kivonatoldszer maradékat. A maceralas kezdetén az egyes lombikok tartalmat a 16. Abra

szemlélteti és a kivonatokat ebben a kezdeti iddpontban is analizaltam. A maceralas idGtartama
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3 nap volt, szobahdmérsékleten, az id6 nagy részében fénytdl elzarva. A folyamatot a 2. napon
2 6ranként, 0sszesen kétszer, illetve a harmadik napon pedig egyszer 15 percen keresztiil torténd
Cole-Parmer 8890 tipusu ultrahangos rezegtetd késziilékkel torténd rezegtetetéssel segitettem
(17. Abra). Emellett a harmadik napon a ,,B” jelii receptekhez ekkor keriilt az 5 g tolgyfachips
20 ml forrd vizben késziilt kivonata is. A 3. nap leteltét kovetden a kivonatokat lesziirtem ¢és
ujbol analizaltam. A kész, lesziirt kivonatok végso térfogatai az ,,A” recept esetében 580 ml,

mig a ,,B” jelli recept esetében 500 ml voltak.
15. Abra Az elkésziilt drogagyak és a felhasznalt alkoholok

(Forras: Sajat szerkesztés)

16. Abra A kivonatok a maceralas kezdetén

(Forras: sajat szerkesztés)
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17. Abra A Cole-Parmer ultrahangos rezegtet6 késziilék

(Forras: sajat szerkesztés)

18. Abra A lesziirt, elkésziilt kivonatok

(Forras: sajat szerkesztés)

Az analizalast kovetden a likérok végleges bedllitasa kovetkezett. Ehhez sziikség volt eldszor
is kivonat megfeleld higitasi aranyanak, a likdr végso alkoholfokanak, tovabba cukorfokanak a
meghatdrozasara is. Ezen beadllitasok szisztematikusan elkészitett higitasi, ezt kovetden
alkoholfok erésségi, majd cukortartalom mennyiségi sorok organoleptikus tesztjével torténtek

az etanollal készitett kivonatokkal. A vizsgalt higitasi aranyok 1:3 - 1:11 kivonat térfogat:
végso térfogat kozé estek, a vizsgélt alkoholfokok 30,35,40 g % voltak, mig a cukortartalom
vizsgalatat 25 g/l-enként végeztem. Ezek alapjan a ,,A” jelii likér esetén 133 ml/l
kivonatkoncentraciét, 30 % % alkoholkoncentraciot, illetve 167 g/l cukorkoncentraciot
allapitottam meg. A ,,B” jelll ital végsd Osszeallitasahoz pedig 100 ml /! kivonatkoncentraciot,
35 % % alkoholkoncentraciét és 50 g/l cukortartalmat hatdroztam meg. Ezek alapjan

elmondhat6, hogy a ,,B” recept esetén tehat a termék csak a szeszes ital kategoriaba volna
besorolhatd. Az adott recept etanolos kivonatara meghatarozott értékeket alkalmaztam a

palinkaval késziilt kivonatok esetében is.
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3. Tablazat A 1ikérok készitéséhez meghatarozott paraméterek

(Forras: sajat szerkesztés)

,»A” recept B’ recept

Kivonat koncentracid 133 ml/l 100 ml/1

Alkohol koncentracio 30V/V% 35V/V%
Cukorkoncentracio 167 g/l 50 g/l

3.3. Analitikai modszerek

3.3.1. Siiriiségmérés
A stlirliség mérését Gibertini tipusii aerométerrel végeztem. A vizsgalt mintadkat egy henger
alaki edénybe toltottem, amelybe ismert tomegii és térfogati probatest meriill vékony
fémszalrol lelogatva. A mérés Archimédesz elvén alapszik, ami szerint folyadékba martott test
annyit veszit a sulyabol, amekkora az altala kiszoritott térfogatu folyadék sulya. A siirliséget a

késziilek kijelzdjérdl 5 tizedesjegy pontossaggal leolvastam.

3.3.2. pH mérés
A pH mérését Mettler Toledo tipusu iivegelektroddal végeztem. A késziilék felépitésében egy
pH érzékeny livegmembranbdl kialakitott gomb, amely belsd terében taldlhatd vizes oldatba
egy elektroda mertil. A potenciaméréshez hasznalt mésik referenciaelektrdd eziist-klorid vizes
oldatdba meriil a késziiléken beliil. A két elektroda kozott kialakuld potencialkiilonbségbdl
ismert pH értékii standard oldatokkal torténd kalibralas utan a pH értéke meghatarozhatd. A
kalibralashoz egy savas, egy semleges és egy lligos standard oldatot hasznaltam, majd a vizsgalt
mintakba helyezve az elektrodat megvartam mig a digitalis kijelzon az érték allando értékre
beallt, ekkor az értéket leolvastam. Két mérés kozott az elektrodat desztillalt vizzel oblitettem,
majd 6vatosan megtdrdltem és ligyeltem arra, hogy az elektroda livegburka ne széradjon ki

teljesen.

3.3.3. Abszorbancia mérés
Az abszorbancia meghatarozasa soran 420, 520, illetve 570 nm hulldmhosszokon vizsgaltam a
mintdk fényelnyeld képességét HACH LANGE DR6000 tipusu spektrofotométer segitségével.
A mérés alapja, hogy az anyagok bizonyos, az anyagra jellemz6 hullamhosszokon elnyelik a
rajuk sugéarzott monokromatikus fényt és az elnyelés mértéke aranyos a mérendd anyag minta

béli mennyiségével. Az el nem nyelt fényt megmérve annak mennyiségébdl kdvetkeztethetiink
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crer

kiivettaba desztillalt vizet helyeztem, ezt kovetéen a késziilékeket a mérendd mintakkal
toltottem fel, elvégeztem a mérést, amely sordn a késziilék a desztillalt vizre nullazott és a tobbi

minta esetén a késziilék kijelzdjérol leolvastam az abszorbancia értékeket.

3.3.4. Torésmutaté méreés
A mérés soran a mintdk vizoldhatd szarazanyag tartalmat hatdroztam meg digitalis
refraktométer segitségével. A mérés elve, hogy a fény iranya megvaltozik, amikor optikailag
eltérd striiségli kozegbe 1ép €s ez az iranyvaltozas aranyos a folyadékban talalhatd oldott
szarazanyagtartalommal. A mérés elott sziikséges volt a miszer desztillalt vizzel torténd

kalibracioja is. A késziilék az eredményt Brix-fokban jeleniti meg a kijelz6jén.

3.3.5. Redukalocukor tartalom meghatarozasa
A redukalécukor tartalom meghatdrozasat Schoorl-féle titralassal végeztem. A modszer
Iényege, hogy a redukald cukrok szabad aldehid csoportja pozitiv Fehling-probat mutat, azaz
réz(Il)-szulfat natrium-kalium-tartarattal lagos kozegben alkotott komplex so6jat melegités
hatasara redukélja és a Cu(ll)-ionokbdl Cu(l)-ionok keletkeznek. A visszamaradt Cu(II)-
ionokat K1 vizes oldataval reagaltatva ekvivalens mennyiségii I, szabadul fel, amely natrium-
tioszulfat oldattal jodometriasan titralhatdo keményitd indikator jelenlétében. Mivel a kezdetben
bemért Cu(II) mennyisége ismert, igy a feleslegben maradt mennyiség meghatarozasa utan
kovetkeztethetiink az elreagalt mennyiségre, amely sztochiometrikus aranyban all a minta
redukalocukor tartalméaval. A mérés soran vakminta mérésére is sziikkség van és a vizsgalt

mintak gliikozban kifejezett redukalo cukor tartalma az alabbi egyenlet segitségével szamithato.
Mewkor (Mg /ml) = 0,016x? + 3,008x + 0,355 (1)

, ahol x a vakminta és a mintdk fogyasainak atlaganak kiilonbsége ml-ben. A méréshez
felhasznalt mennyiségek 10 ml Schoorl I, illetve Schoorl II oldat, a vizsgalt minta 1 ml-e. Az
igy kapott oldatot 25 ml-e egészitettem ki desztillalt vizzel. Ezt koveten az igy kapott mintat
gyorsan felforraltam és 2 percen keresztiil forrasban tartottam. Lehiilés utan 10 ml 0,3 M KI
oldatot adtam hozza és 10 ml 25 %-os kénsavval megsavanyitottam. Ezt kovetéen 0,05 M-os

natrium-tioszulfat oldattal titraltam.

3.3.6. Osszes szarazanyag-tartalom
A mérés soran a mintdk nedvességtartalmat mértem AND MX-50 tipusi automata
nedvességtartalom méré miiszer segitségével. A késziilékben taldlhatd analitikai mérlegre

vékony vattaparnat kell helyezni egy kis talcdban, amelyre koriilbeliil 1,5 g mintat kell
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cseppenteni, ugy, hogy az a vattaparnat atnedvesitse. A késziilék a bemért mennyiséget rogziti
¢s inditds utdn a mintat infralampaval tomegallandosagig heviti. A mérés végeztével leolvastam

a mintak nedvességtartalmat, amelybdl szamithatd a minték teljes szarazanyagtartalma.

3.3.7. Titralhato sav mérés
A mérés a vizsgalt palinkdk esetén analog az illosav-tartalom meghatarozéassal. A mintakat
(Vminta = 50 cm3) 0,1 M NaOH oldattal titraltam fenolftalein indikator jelenlétében

szinatcsapasig. A titralhato savtartalom az alabbi egyenlettel szamithato:

mg A
Csav (g ) = 2 * faon * Viaoht - ®)

, ahol cyqop a titrdld oldat koncentracidja, fyqon @ titrald oldat faktora (fyqon = 1,0388),

VA{;Oggés a titralo oldat fogyasa ml-ben kifejezve.

3.3.8. Esztertartalom mérése
A szeszes italok észtertartalma alatt a natrium-hidroxiddal elszappanosithaté anyagok etil-
acetatban kifejezett mennyisége, abszolut alkoholra vonatkoztatva. A vizsgélat soran az 50 cm3

mintat el6szor NaOH oldattal semlegesitjiik fenolftalein indikator jelenlétében, majd ismert

mennyiségii, V5219 = 25 cm3 NaOH feleslegben hidrolizaljuk (a Tubi 60 esetén 50 cm?

felesleget alkalmaztam). A hidrolizéldshoz a lombikot teljes visszafolyd hiitével ellatva egy
oran keresztilil forrasban tartjuk. Ezt kdvetden a lombikot szobahdmérsékletre hiitjiik és a
visszamaradt NaOH-t sosav oldattal visszatitraljuk. Szines anyag esetén sziikséges eldszor a

szines anyag atdesztillalasa is.

mg
100 cm3

A vizsgalt minta észtertartalma etil-acetatban kifejezve az alabbi képlettel szamithato:

1760

Calk

észtertartalom = ((VNaOH * fyaon) — (VI{COlgyés * fHCl)) *

(3)

, ahol Vy 4oy a natrium-hidroxid oldat feleslegben bemért térfogata, fy,on a faktora, VHfo)lgy as

a sosav titral6 oldat fogyasa ml-ben, fy pedig a faktora, c,pedig a mért alkohol

térfogatszazalék.

3.3.9. Osszes polifenol tartalom meghatirozasa
A mérés soran valojaban a teljes antioxidans, gyokfogo hatast vizsgaljuk. A Folin-Cioalteau
oldatbdl 1,25 ml mértem be tiszta kémcsobe, ehhez 240 ml metil-alkoholt adtam, ezt kdvetden

a mintakbol adagoltam 10 mikrolitert. Egy vakmintat is készitettem, amelyhez tovabbi 10
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mikroliter metanolt adagoltam a minta helyett. Ezt kovetden egy percig hagytam pihenni az
oldatokat, ez id6 letelte utdn 1 ml 0,7 M-os NaC O3 oldatot adtam az elegyekhez és azokat 5
percig 50 °C-os vizfirdébe helyeztem. Az 5 perc letelte utdn az az igy eldkészitett mintak
abszorbanciajat mértem 765 nm hullimhosszon. Két parhuzamos mérést végeztem. Az
eredmények kinyeréséhez sziikség volt még ismert mennyiségli bemért galluszsavval torténd
kalibraciora is. A kalibraci6é eredményeit €s az igy nyert kalibracios egyenest a 4. Téblazat ¢s
19. Abra mutatja be.

cre

oldatokkal

(Forras: sajat szerkesztés)

Galluszsav Abszorbancia érték
(mg/100 ml) (765 nm)
1 10 0,118
2 50 0,404
3. 100 0,568
4 220 1,233
5 260 1,475

cre

- a kalibracios egyenes

(Forras: sajat szerkesztés)
Abszorbancia érték (765 nm)

y = 0,0053x + 0,0829
R?=0,9955

Abszorbancia

0 50 100 150 200 250 300
galluszsav egyenérték/100 ml
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A mintak keresett galluszsav egyenérték koncentracioja a kalibracids egyenes egyenletének x
értékre torténd rendezésébdl szamithato.

y —0,0829

0,0053 )

m
x [ngl galluszsav egyenérték] =

3.3.10. Az alkoholtartalom meghatarozasa
A mintak alkoholtartalmat DMA tipust, rezgdcellds kézi stiriségmérd késziilékkel végeztem.

Az alkoholfokot a késziilék kijelzdjérdl olvastam le.

3.4. AKkészlikorok fogyasztoi vizsgalata
A kisérleti beallitas soran elkészitett likdroket, szeszes italokat és a Tubi 60-at egy 15 f6s, 20-
30 év kozotti fiatalokbdl alld6 nem reprezentativ laikus csoport véalaszai alapjan értékeltem. A
vizsgalatban részt vevok kozott 6 nd és 9 férfi volt. A vizsgalatban résztvevok eldszor szamukra
ismeretlen sorrendben értékelték az italokat részletes eldzetes tudas nélkiil. Az értékelés sordn
egy 0-5-ig terjedd hedonikus skélan tarsitottak értékeket az italokhoz a szdmukra vald tetszés
szerint, ahol az 5-0s érték jelolte a szadmukra kifejezetten tetszo, a 0 érték a szamukra egyaltalan
nem tetszd terméket. Az értékelés szempontjai az italok szine, illata, ize, cukortartalma, illetve
alkoholos erdssége voltak. Emellett a résztvevok a felsorolt szempontok alapjan leird jelzoket
is tarsitottak az italokhoz. Az altalam elkészitett likOrok, illetve szeszes italok piacon betdlthetd
szerepének felmérésére a résztvevok a termekeket sorba rendezték szdmukra valo altaldnos
tetszés szerint és ezt kovetden nyilatkoztak az italok felé mutatott vasarlasi hajlandésagukrol és
az altaluk szivesen vasarlasra forditott 0sszegrdl. Referenciaként a résztvevok a Tubi 60
kiskereskedelmi arat hasznalhattak alapul, amely 1800 Ft/dl koril mozog. A mintdk kozt,
mint ahogy korabban emlitettem a Tubi 60 is szerepelt, azonban errdl a résztvevok nem tudtak.
A piaci értéket célzo kérdések utan a résztvevoket tajékoztattam az azonos recept alapjan
késziilt, csupan felhasznélt szeszforrasban kiilonb6zd termékekrdl és ezek koziil kellett
preferenciat kifejezniiik, annak tudta nélkiil, hogy melyik likdr tartalmaz gyiimdlcspalinkat. Ezt
kovetden a résztvevOk megtudtak a termékek koziil mely tartalmazott palinkat és a palinka

hozzaadott értékével kapcsolatban tettem fel szamukra kérdéseket.
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4. Eredmények és értékelésiik

Ezen fejezetben az analitikai vizsgalatok eredményeit mutatom be nyomon kovetve az eldallitas
1épéseit, eldszor az alapanyagok €s kiilonds tekintettel a Tubi 60 vizsgalatara, majd ezt kovetden
a kivonatokat vizsgadlom a maceralas kezdeti idépontjaban €s végeztél és végezetiil marad a
késztermékek jellemzése. Az analitikai eredmények bemutatisa utdn pedig a fogyasztoi

visszajelzések kiértékelése kovetkezik.

4.1. Az analitikai vizsgalatok eredményei

4.1.1. Az alapanyagok analitikai vizsgalati eredményei
Az alapanyagok vizsgalata soran a kereskedelmi forgalomban vett birs-, illetve
feketeribizlipalinkakat, tovabba a referenciaként valasztott Tubi 60 italt analizaltam. A

vizsgalati eredményeket az aldbbi tdblazat tartalmazza.

5. Tablazat A palinkak és a Tubi 60 mért értékei

(Forras: sajat szerkesztés)

Meért mennyiség Meértékegyseg Feketeribizlipalinka | Birspalinka Tubi 60
alkoholfok V/V% 43,8% 43,8% 39,7%
pH - 6,98 6,82 3,22

stirliség g/cm? - — 0,97710
Redukal6 cukor g/100 ml 0 0 3,27

Titralhat6
savtartalom mg/100 ml 0,623 0,416 181,278
Esztertartalom | 9/100 mletil- 152,05 294,35 496,63
acetat

Az 5. tablazat alapjan a Tubi 60-r61 megéallapithato, hogy alacsony cukortartalma miatt nem
mindsiil likérnek, jogilag a szeszes ital kategoriaba sorolhatd. Tovabbd nagyon nagy
savtartalommal rendelkezik, ami 6sszhangban van az Gsszetevdinek felsoroldsaban harmadik
helyen 4ll6 citrommal. Tovabba észterekben rendkiviil gazdag. Alkoholtartalma pedig megfelel
a palackon feltiintetett értéknek. A palinkak esetében a zérus cukortartalom, a semlegeshez
kozeli pH ¢és az alacsony titralhato savtartalom €s szintén magas észtertartalom tantiskodnak a

megfeleld technologiai elkészitésrdl és a jo mindségli termékrol.
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4.1.2. A Kkivonatok analitikai vizsgalati eredményei

A kivonatokat dsszeallitdsuk utan, illetve a maceralds végeztével az oldatok leszlirése utan is

vizsgaltam. A mérések soran kapott eredményeket a 6. Tablazat és 7. Tablazat tartalmazza.

6. Tablazat A kivonatok kezdetben mért értékei

(Forras: sajat szerkesztés)

Mer't , Mértékegység | ,,A”+etanol | ,,A”+birs | ,,B”+etanol | ,,B”+feketeribizli
mennyiség
Refrakcid Brix% 18,2 18,4 18,5 18,6
pH - 4,7 4,7 6,8 6,8
Abszorbancia
(420 nm) — 1,165 1,692 1,151 1,093
Abszorbancia
(520 nm) — 0,085 0,126 0,457 0,495
Abszorbancia
(570 nm) — 0,064 0,099 0,391 0,443
7. Tablazat A kész kivonatok mért értékei
(Forras: sajat szerkesztés)
Mért r r r 99 EE) . 99 E2) L3 T .
. Meértékegység | ,,A”+etanol | ,,A”+birs | ,,B”+etanol | , B”+feketeribizli
mennyiség
Refrakcio Brix% 18,7 18,7 20,2 19,4
pH — 5,76 5,77 4,52 4,56
Abszorbancia
(420 nm) — 2,991 2,987 3,060 3,173
Abszorbancia
(520 nm) — 0,548 0,596 1,660 1,716
Abszorbancia
(570 nm) — 0,393 0,440 1,197 1,292
Teljes
szarazanyag % 2,85 2,63 2,48 2,15
tartalom
striiség g/cm?3 0,92165 0,92400 0,91805 0,91855
Teljes .
fenolos | —-"— gall.e. | 1348 111,3 256,6 225,5
tartalom
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A kivonatok esetében érdekes tendencia figyelheté meg a pH valtozasaban, amely az ,,A” jela
recept esetében az id6 eldrehaladtaval novekedett, mig a ,,B” jelli recept esetében csokkent. Az
abszorbancia értékek jol mutatjak szamunkra, hogy a kivonatok esetében az ,,A” recept szerint
késziiltek szine sokkal vilagosabb, sargéas, mig a ,,.B” recept szerint késziilt kivonat joval
sotétebb (16. Abra és 18. Abra). Tovabba az elkésziilt kivonatok esetében a ,,B” recept szerint
késziiltek joval nagyobb mennyiségben tartalmaznak fenolos komponenseket, ami példaul a
receptben alkalmazott borokéanak is koszonhetd. Erdekes modon a palinkaval torténé maceralas
soran a kivonatok teljes szdrazanyag, illetve fenoltartalma is alacsonyabb volt, mint a tisztan

etanolos kivonatolas soran.

4.1.3. A késztermékek analitikai vizsgalati eredményei

A végs6 aranyok kivalasztisa utdn az italokat eldallitottam és szintén analitikailag vizsgaltam.
Az eredményeket a 8. Téblazat mutatja be.

8. Tablazat A késztermékek mért adatai

(Forras: sajat szerkesztés)

Mer.t , Meértékegység | ,,A”+etanol | ,,A”+birs | ,,B’+etanol | ,,B”+feketeribizli
mennyiség
Calk V/V% 25,2 21,7 32,8 33,7
Refrakcio Brix% 23,8 24,0 17,3 17,4
pH - 5,20 5,00 4,40 4,30
Abszorbancia
(420 nm) - 0,400 0,531 0,528 0,757
Abszorbancia
(520 nm) - 0,019 0,101 0,195 0,323
Abszorbancia
(570 nm) - 0,010 0,050 0,138 0,234
Teljes mg
fenolos ool gall. e. 0,4 4.4 8,3 15,7
tartalom
Titralhato mg
savtartalom 100 mi 0,436 0,478 0,519 0,540
, 29 etil-
Esztertartalom 1oo0mi 177,0 213,4 169,7 220,6
acetat

Az elsé szembetlind eredmény az ,,A” receptek esetében a tervezettdl joval alacsonyabb
végleges alkoholfok. Ennek oka lehet, hogy a keverési egyenlet segitségével kiszamitott

sziikséges mennyiségeket nem megfelelden mértem Ossze vagy a késztermék, vagy a
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kivonatoloszer Gsszeallitasdnal. Az abszorbancia értékek vizsgalatabol lathatjuk, hogy a kész
termékek szine a ,,B” recept esetében sotétebb. A teljes fenolos tartalom is a kivonatoknal
megfigyelt modon itt magasabb, mint az ,,A” recept esetében és a palinkak hozzaaddsaval
késziilt italok esetében egyértelmiien nagyobb érték. Ez a tendencia az észtertartalom esetén is
megfigyelhetd. Az italok titralhat6 savtartalma kicsi, kiilonosen az ihlet alapjaul szolgald Tubi
60-hoz képest. Ez érthetd abbol a szempontbdl, hogy a receptekhez én nem hasznaltam
ténylegesen a citrusfélék levét, gyiimdlcshusat, amely a gylimolcsok savtartalmat adja. A
termékek teljes fenoltartalmanak aranya megfordul a kivonatokhoz képest, €s a palinkaval
késziilt italokban szamottevéen nagyobb. mint etanolos tdrsaikndl. Ebbdl arra
kovetkeztethetiink, hogy a palinkaval torténd kivonatolas jobban konzervalja az antioxidans

komponenseket, amely az id6 elérehaladtaval gyorsan csokken.

4.1.4. Az analitikai vizsgalati eredmények abrazolasa
A fentiekben kozolt és elemzett eredményeket az alabbi dbrak szemléltetik. Esztertartalom
szempontjabol a Tubi 60 kiemelkedik a tobbi termék koziil, ezt koveti a felhasznalt birspalinka,
mig a készitett termékek a feketeribizlipalinkédnal valamivel magasabb, 200 mg /100 ml koriili
észtertartalommal rendelkeznek. A titralhato sav szempontjabdl a Tubi 60 a hozzédadott citrom

hatasara kiemelkedik.

20. Abra A felhasznalt és készitett termékek észter- (bal), és titralhato savtartalma (jobb)

(Forras: sajat szerkesztés)
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A kivonatok polifenoltartalmanal a késztermékek egy nagysagrenddel kevesebb antioxidanst
tartalmaznak a higitas miatt, riadasul a sorrend meg is fordul, a palinkat tartalmalmazo

termékek esetében a polifenol tartalom jobban megmaradt.

21. Abra A kivonatok és a késztermékek teljes polifenol tartalma

(Forras: sajat szerkesztés)
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22. Abra A pH alakulasa a kiilonbozé termékek esetében

(Forras: sajat szerkesztés)
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A pH alakuldsa szempontjabdl a Tubi 60 a legsavasabb karakter(i, ami érthetd nagy titralhato

savtartalma fliggvényében. A palinkdk kozel semleges kémhatastiak. A termékek koziil a ,,B”
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recept alapjan késziilt termékek lettek savasabb karakteriick a készités soran allanddan
csOkkend pH-t mutatva. Ezzel szemben az ,,A” jelii termék a készitése soran valtakozo
tendenciat mutatott pH szmepontjabol. Az elkésziilt termékek alkoholfokait a 23. Abra mutatja.
23. Abra A termékek alkoholfokai

(Forras: sajat szerkesztés)
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4.2. A fogyasztoi tesztek eredményei

A fogyasztoi tesztek soran a megkérdezettek a mintdkat kodolva kaptak meg. A kodolas

feloldasat az alabbi tablazat tartalmazza.
9. Tablazat A kostolas soran alkalmazott kodok

(Forras: sajat szerkesztés)

Tubi 60 4PA

,,A” + etanol T27

,»A” + birspalinka 6K9
,»B” + etanol Q58

,B” + feketeribizlipalinka R4P

A termékek értékelése egy 0-5-ig terjedd hedonikus skaldn tortént, ahol a 0 érték a kifejezett

nem tetszést, mig az 5-0s érték a kifejezett, nagyon tetszést jelentette.
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4.2.1. A vizsgalt italok fogyasztoi értékelése
1) A Tubi 60 (4PA)

A fogyasztok referenciaként a Tubi 60 szeszes italt is értékelték. Az értékelés eredményeit a 24.
Abra, 25. Abra és a 10. Tablazat mutatja be. Ezek alapjan elmondhaté, hogy a Tubi 60 a
fogyasztok szdmara elsOsorban illatdban és szinében, zavaros megjelenésében imponald, mig
izé€ben a savanyu, fanyar izvildg megoszt6. Kicsi cukortartalma a fogyasztok egy részének
kevés volt és a viszonylag nagy alkoholtartalom inkdbb tetszett a fogyasztoknak. Maga a termék
5 fogyasztd szamara inkabb tetszett, 2 fogyasztonak nagyon tetszett és tovabbi 7 fogyasztonak

nem tetszett kisebb-nagyobb mértékben.

24. Abra A Tubi 60 érzékszervi pokhalodiagramja a fogyasztoi visszajelzések alapjan

(Forras: sajat szerkesztés)

Tubi 60 - 4PA
Szin
4

Alkoholfok Ilat

Edesség iz

25. Abra A fogyasztoi visszajelzések megoszlasa a Tubi 60 esetében

(Forras: sajat szerkesztés)

| |||| i |l |”II || |
1 2 3 4 5

Tarsitott érték

Valaszok szama (db)
o, N W N OO N

0

mSzin mlllat miz = Kdesség mAlkoholfok m Altalinos tetszés
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10. Tablazat A Tubi 60-hoz tarsitott leir6 jelzok

(Forras: sajat szerkesztés)

Szempont Atlagpontszam Tarsitott jelzok

Szin 4,07 Tubi, stirli, zavaros, opalos, testes, gyiimolcslé, sargas

citrus, gyombér, tubi, fenyds, gyantas, fiiszeres, fanyar,
Ilat 3,50
IPA
iz 2,43 savany{, citrus, Tubi, fanyar, gyantas, olajos
Edesség 2,64 alacsony, savanykas, utéizben édes
Alkoholfok 3,07 Erds, egyensulyos és a tul erds kdzott megoszld
Altalanos
2,14 -
tetszés

2) ,,A” + etanol (T27)

A likdr értékelését a 11. Tablazat, a 26. Abra és a 27. Abra szemlélteti. A pokhalédiagram
alapjan megallapithatd, hogy a fogyasztoknak a likor illata, édessége és ize és alkoholfoka

inkabb pozitiv volt, azonban a szine nem tetszett a kozonségnek.

26. Abra Az ,,A”+ etanol likdr érzékszervi pokhalédiagramja a fogyasztoi visszajelzések

alapjan

(Forras: sajat szerkesztés)

"A" + etanol - T27
Szin

4

Alkoholfok Ilat

Edesség iz
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27. Abra A fogyaszt6i visszajelzések megoszlasa az ,,A” + etanol likér esetében

(Forras: sajat szerkesztés)

Valaszok szama (db)
O P N W & 01 OO N © ©

mh II|||| I| |||| I
1 2 3 4 5

Tarsitott érték

mSzin mlllat wiz = Kdesség mAlkoholfok = Altalinos tetszés

11. Tablazat Az ,,A” + etanol likérhoz tarsitott leir6 jelzok

(Forras: sajat szerkesztés)

Szempont Atlagpontszam Tarsitott jelzok
Szin 2,67 sarga, urea, neon, citrom, tea
Illat 3,6 citrusos, alkoholos, fiiszeres, citrom, édes, lime, india
iz 3,4 citrusos, €des, mézes, fliszeres, nyarias
Edesség 3,4 citromtorta, siitemény, édes - til édes kozott ingadozik
Alkoholfok 3,4 erds - gyenge kozott ingadozik
Altalanos
) 3,07 -
tetszés

Tovéabba a termék kevésbé volt megosztod, mint a Tubi 60, a vizsgéalatban részvevok véleményei

kozelebb esnek egymaséhoz. Erzékszervi asszocidciokban az édes iz €s citrusossag dominal.
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3) ,,A” + birspalinka (6K9)

A birspalinkaval készitett ,,A” recept értékelését az aldbbi abrak €s tablazat tartalmazza. A
likérrél kapott értekek nagyon kozel esnek az etanollal késziilt termékéhez, azonban illatban,

izben és altalanos tetszésben egy kicsivel gyengébben teljesitett etanollal késziilt tarsanal.

28. Abra Az, A” + birspalinka likér érzékszervi pokhalédiagramja a fogyasztoi

visszajelzések alapjan

(Forras: sajat szerkesztés)

"A" + birs palinka - 6K9
Szin

4
3

Alkoholfok Ilat

Edesség iz

29. Abra A fogyasztoi visszajelzések megoszlasa az ,,A” + birspalinka likér esetében

(Forras: sajat szerkesztés)

Valaszok szama (db)
o = N w SN o1 » ~ oo

i Il II III || ||I II ||| |I I|I |I
1 2 3 4 5

0
Tarsitott érték

mSzin mlllat wiz = Edesség m Alkoholfok m Altalinos tetszés
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12. Tablazat Az ,,A” + birspalinka likorhoz tarsitott leird jelzok

(Forras: sajat szerkesztés)

Szempont Atlagpontszam Tarsitott jelzok
Szin 2,67 sarga, zO0ldessarga, urea, tiszta, neon, vegyszer
Ilat 3,4 citrusos, filszeres, mézes, édes, korianderes
iz 3,2 édes, mézes, citrusos, mentas, anizsos, fliszeres
Edesség 3,6 nagyon, tl édes, gejl és kellemesen édes kozott
Alkoholfok 3,47 alacsony, nem tul erés
Altalanos
) 2,87
tetszés

4) ,,B” + etanol (Q58)

Atermeék jol lathatoan a szinében és illatdban volt megfogdbb a fogyasztok szdmara, mig kisebb
cukortartalma, markans izvildga és nagyobb alkoholfoka kevésbé nyerte el a fogyasztok

tetszését. Mindemellett ezen termék is viszonylag megosztonak bizonyult.

30. Abra A , B” + etanol szeszes ital érzékszervi pokhalodiagramja a fogyasztéi

visszajelzések alapjan

(Forras: sajat szerkesztés)

"B" + etanol - Q58
Szin

4
3

Alkoholfok Iat

Edesség iz
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31. Abra A fogyasztoi visszajelzések megoszlasa a ,,B” + etanol szeszes ital esetében

(Forras: sajat szerkesztés)

I I|| |||| |||I| |I I
1 2 3 4 5

Tarsitott érték

Valaszok szama (db)
o = N w ESN (6)] (o] ~ [o0)

0

mSzin mlllat wiz = Edesség mAlkoholfok m Altalinos tetszés

13. Tablazat A ,,B” + etanol szeszes italhoz tarsitott leird jelzok

(Forras: sajat szerkesztés)

Szempont Atlagpontszam Tarsitott jelzok
Szin 3,67 zavaros, opalos, mély, sarga, barack, stiri
Ilat 3,13 citrus, fiiszer, feny6, gin
iz 2 alkoholos, kesert, (tal) intenziv, csipds, borsos, feny6s
Edesség 2,47 nem édes
Alkoholfok 2,4 Erds, magas alkoholfok
Altalanos
) 1,60
tetszés

5) ,,B” + feketeribizlipalinka (R4P)

A szintén ,,B” recept alapjan késziilt szeszes ital feketeribizlipalinkaval késziilt valtozata
valamivel gyengébb eredményt produkalt etanolos tarsanal az egyes aspektusokban, azonban

altalanos tetszést tekintve magasabb pontszamot ért el, ami egy harmonikusabb termékre utal.
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Erdekes modon a korabbiakban kellemesnek titulalt szin és illat kevésbé jo értékelést kapott,
amelybdl az illat betudhat6 lehet a palinka erds karakterének. Az izértékelés és altalanos tetszés

megoszlasa azonban sokkal szélesebb skalan fed le értékeket.

32. Abra A ,B” + feketeribizlipalinka szeszes ital érzékszervi pokhalodiagramja a fogyasztoi
visszajelzések alapjan

(Forras: sajat szerkesztés)

"B" + feketeribizli palinka - R4P
Szin

4

Alkoholfok Ilat

Edesség iz

33. Abra A fogyasztoi visszajelzések megoszlasa a ,,B” + feketeribizlipalinka szeszes ital
esetében

(Forras: sajat szerkesztés)

0 1 2 3 4 5

Tarsitott érték

Valaszok szama (db)
o = N w SN (6] o

mSzin wlllat wiz = KEdesség mAlkoholfok m Altalanos tetszés
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14. Tablazat A ,,B” + feketeribizlipalinka szeszes italhoz tarsitott leir6 jelzok

(Forras: sajat szerkesztés)

Szempont Atlagpontszam Tarsitott jelzok
Szin 2,73 zavaros, barackos, almas, Tubi-szeri
Illat 2,33 fenyds, erds, alkoholos
i 533 csipds, cukorkas, alkoholos, friss gytimolcsos, fliszeres,
z )
gyogynoveényes
Edesség 2,87 nem édes, tal kevés és tul édes kozott
Alkoholfok 2,27 Tobbnyire tal erds
Altalanos
2,07
tetszes

4.2.2. A vizsgalt italok 6sszehasonlitasa és a feléjiik mutatott vasarloi
hajlandosag értékelése
A vizsgalatban résztvevok ezt kovetden sorbarendezték a termékeket a szdmukra valo altalanos
tetszés alapjan. Az eredményeket a 34. Abra szemlélteti. Az abran lathatd, az, hogy
mindamellett, hogy a Tubi 60 nyerte el leginkdbb a fogyasztok tetszését a termék nagyon
megosztd volt. Hasonlé mondhat6 el a birspalinka hozzaadasaval ,,A” recept alapjan késziilt
likdrre 1s, mig ezen recept etanolos verzidja kevésbé osztotta meg a fogyasztokat, a tobbségiik
a lista eliilso felébe helyezte azt. A legrosszabb helyezéseket a ,,B” recept alapjan késziilt italok
szerezték, ezen belill is a feketeribizlipalinkaval késziilt termék kertilt legtobbszor az utolsé két
hely valamelyikére. Ezeket a megallapitasokat igazoljak a vasarlds irant mutatott hajlandosagra
adott valaszok is, miszerint a legtobben az ,,A” + etanol likért vasarolnak meg, ezt kovetik fej-
fej mellett az ,,A” + birspalinka, illetve a Tubi 60 termékek. Az utolso két helyen pedig a ,,B”
recept alapjan késziilt tételek szerepelnek ebbdl a szempontbol. A vésarlas szinhelye nem
gyakorol nagy hatast az eredményre, egyediil a ,,B” recept esetében cserélddik fel a sorrend a

két termék kozott.
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34. Abra A termékek sorba rendezése

(Forras: sajat szerkesztés)

Kérem rendezze sorba az aldbbi termékeket az Onnek val6 &ltalanos tetszés szerint!

8
N 127 M R4P 6Ko M Q58 M 4PA

Al

1. hely 2. hely 3. hely 4. hely 5. hely

~

N

35. Abra A termék irant mutatott vasarlasi 36. Abra A termék irant mutatott véasarlasi
hajland6sag mérése - Megvenné-e a terméket hajlanddsag mérése - Megvenné-e a terméket

boltban? vendéglatd-, vagy szorakozohelyen?
(Forras: sajat szerkesztés) (Forras: sajat szerkesztés)
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A fizetési hajlandosag tovabbi vizsgélatara a résztvevoktdl az italra altaluk forditott 6sszeget is
megkérdeztem. Viszonyitasképpen itt kozoltem veliik a Tubi 60 kiskereskedelmi arat is. Ebben
a mérésben a korabbi abran bemutatott eredményekkel kissé inkonzisztens eredmények
sziilettek. Ennek az lehet a magyardzata, hogy a nagyon kis Osszegli vasarlasra mégis
hajlandéak volndnak a részvevOk, azonban elsére nem erre asszocidltak. A vizsgalatban

résztvevok egyértelmiien az ,,A” recept alapjan késziilt termékekért fizetnék a legtobbet, tobbet,
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mint a Tubi 60-ért, amelyre a mutatott fizetési hajlandosag alacsonyabb, mint a tényleges bolti

ar. Ezen mérésben a ,,B” + etanol termék keriilt a rangsor végére.

37. Abra A fizetési hajlandosag felmérése

(Forras: sajat szerkesztés)

T27 - "A" + etanol 6K9 - "A" + hirs 4PA - Tubi 60
4
4 l 3
0
Q58 - "B" + etanol R4P - "B" + feketeribizli = Nem vésarolndm
meg
00 = 0-500 Ft/dl

= 500-1000 Ft/dI

o

1000-1500 Ft/dI

= 1500-1800 Ft/dl

4

4.2.3. A gyiimolcspalinka hozzaadott értékének vizsgalata

= 1800-2100 Ft/dI

Végezetiil a felhasznalt draga, mindségi alapanyag végtermékekhez vald hozzaadott értékének
vizsgalatara tettem fel kérdéseket a résztvevoknek. Arra kérdésre, hogy az azonos recept alapjan
késziilt termékek kozott éreztek-e killonbséget a 38. Abra szerinti valaszok érkeztek. Tovabba
azt, hogy mekkora kiilonbséget éreztek a két termék kozott a 39. Abra mutatja meg. Az abrak
alapjan azt mondhatjuk, hogy bar a fogyasztok érzékeltek kiilonbségeket a két termék kozott, a
kiilonbségekbdl korantsem kovetkezett egyértelmiien, hogy a palinkds termék nyerte el a
kozonség tetszését. A ,,B” recept esetében itt is a feketeribizlipalinkaval készitett verzié mutat
jobb értékeket, azonban ez nincs teljes Osszhangban a relativ sorrendbdl kiolvasott

eredményekkel.
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38. Abra A palinkak hozzaadott értékének vizsgalata - a fogyasztok altal preferalt termékek

(Forras: sajat szerkesztés)

"A" recept "B" recept

= 6K9

= R4P

=T27 = Q58

= Mindkettd = Mindkettd
nagyon tetszett, nagyon tetszett,
jelentds jelentds
kiilonbség nélkiil kiilonbség nélkiil
Egyik sem Egyik sem
tetszett, jelentOs tetszett, jelentGs
kiilonbség nélkiil kiilonbség nélkiil

39. Abra A fogyasztok altal érzékelt kiilonbség mértéke a palinkaval és tiszta etanollal késziilt
lik6rok esetében

(Forras: sajat szerkesztés)

® A recept
I m B recept
| N | .| |

Egyaltalan Nagyon kis Kis kiilonség Kozepes Nagy Jelentés
nincs kiilonbség kiilonbség  kiilonbség  Kkiilonbség
kiilonbség

OFRPNWMOOIO N

Végiil a vizsgalatban résztvevok megtudtak, hogy mely termékben milyen palinka szerepelt. A
tovabbi kérdések arra vonatkoztak, hogy ismerik-e az adott gyiimélcs palinkajat, illetve
felismerték-e tudatosan az italban. A vélaszok alapjan elmondhat6, hogy mig a birspalinkat
sokan ismerték, csupan harom résztvevd ismerte fel a likérben. A feketeribizlipalinkat alig
ismerték néhanyan és ennek megfeleléen fel sem ismerték, 1 f6 kivételével (40. Abra). Ezt
kovetden értékelték a résztvevok a palinka hozzdadott értékének mértékét is. Az ebben a
kérdéskorben adott vélaszaikat a 41. Abra szemlélteti, miszerint nem egyértelmii, hogy a
fogyasztok szamara noveli-e a végtermék értékét a készitéséhez hasznalt mindségi palinka. Bar

voltak mindkét recept esetében olyanok, akik szerint ez valamilyen mértéki tobbletet nyjt,

47



40. Abra A gyiimolespalinkak érzékelése és ismerete - Bal oldal: "A" recept és birspélinka ;
Jobb oldal: "B" recept és feketeribizlipalinka

(Forras: sajat szerkesztés)

Felismerte? Felismerte?

= Nem =Igen = Nem = Igen

Ivott mar? Ivott mar?

= Nem = Igen = Nem = Igen

41. Abra Mennyire novelte a gytimolcspélinka a termék értékét?

(Forras: sajat szerkesztés)

8
6
4
) ] B ]
Egyaltalan  Nagyon Kicsit Kicsit novelte Kozepesen Nagyon Jelentdsen
nem novelete novelte novelte novelte novelte

B A + birs palinka  ® B + feketeribizli palinka

kiilonosen az,,A” recept és birspalinka esetében hat résztvevd is jelezte, hogy semmi hozzaadott
értéke sincs és tovabbi kettd esetében a hozzaadott érték minimalis. Ez tobb, mint a vizsgaldk
felét jelenti. Szoveges valaszként arra a kérdésre, hogy mit ad a termékhez a palinka a pozitiv
hozadékot jelold valaszadok a teltebb, gyiimdlcsdsebb, komplexebb aromat, illatot és izvilagot

tarsitottak.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

Az alapanyagok ¢és a Tubi 60 elemzése soran megallapitott cukorartalom, amely 32,7 g/
alapjan kijelenthetd, hogy a Tubi 60 az eurdpai szabalyozasi kornyezetben nem mindsiil
likérnek, csupan szeszes italnak. Ez abbol a szempontbol 1ényeges, hogy az itallal valo
hattérinformaciok gyijtése soran ettdl nem volt egyértelmli informécio és az ital cimkéjén
sincsen kategoria megjelolve. Az ital népszerliségét ezzel a megallapitassal Osszevetve egy
olyan kovetkeztetést vonhatunk le, hogy egy termék sikerének nem elengedhetetlen feltétele,

valamely, szabalyozasi szempontbol szigoribb termékkategoriaba valo beleesés.

A kivonatolas tekintetében elvégzett vizsgalatok arra engednek kdvetkeztetni, hogy a tisztdn
etanollal torténd kivonatolds hatékonyabb, a részben palinkdval torténd kivonatoldsnal,
azonban az élettanilag elonyOs hatdssal bir6 komponensek stabilabbak és hosszabb ideig

maradnak meg a késztermékben a részben gylimolcspalinkaval torténd kivonatolas esetén.

Emellett a palinkaval késziilt termékek esetében szdmottevéen magasabb észtertartalom
volt mérhetd, azonban ez a magasabb észtertartalom sem érte el a Tubi 60-ban mért magas

érteket.

A készitett termeékek pH értékei enyhén savasnak bizonyultak, amely kisebb a tiszta
palinkak kozel semleges pH értékéhez képest, azonban nagyobb a Tubi 60 erdsen savas pH

értekénél. Ezzel a mért titrdlhatd sav mennyiség is 6sszhangban all.

Az italok fogyasztok altali visszajelzései alapjan elmondhatjuk, hogy az italok kiilon-kiilon
valo értékelésében a legsikeresebben az ,,A” jelii recept szerepelt, eldszor az etanolos verzio
(atlagos tetszés:3,07 pont), majd a birspalinkéaval késziilt verzio (2,87 pont) ezt kdvette a Tubi
60 (2,1 pont) és a sort a B recept alapjan késziilt versenyzok zartak, a feketeribizlipalinkaval
késziilt termék esetében 2,07 ponttal, mig az etanolos termék esetében 1,6 ponttal.
Megallapithatd tovabbd, hogy a Tubi 60 és a palinkdkkal késziilt termékek, valamelyest
megosztobbak voltak, a sima etanolos termékekhez képest, ahol a kozonség egységesebb

véleményt tudott alkotni.

Az ,,A” recept alapjan késziilt termékekre adott visszajelzésekbdl megallapithato, hogy a
termék ¢élénksarga szine nem kivant asszociaciokat valtott ki a fogyasztokbol, tehat
mindenképpen sziikséges a termék tovabbfejlesztése soran valamilyen szinezdanyag

hozzaadasa a szin vonzobba tételére.
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A Tubi 60 ¢és a ,B” recept alapjan késziilt termékek szinére, megjelenésére adott
visszajelzésekbdl az olvashatd ki, hogy a laikus fogyasztok szdmara nem feltétlen hiba az ital
zavarossaga, sOt egyesek szamadra pozitiv hatdsu is lehet, mivel az italrdl stirti érzetet kelt, vagy

azt gyiimolcslevekkel asszocialjak.

Az italokra adott pozitiv visszajelzések ¢és a hozzajuk tarsitott jelzok elemzésével
megallapithatd, hogy a fogyasztok szamara illatban és izben a citrusossag és az egzotikus
fliszeresség pozitiv hatast valt ki, illetve, hogy a fogyasztok az édes, mézes izekhez ¢s magasabb
cukortartalomhoz magasabb pontszamokat tarsitottak a megfeleld kategoridkban. Azonban a
Tubi 60 esetében meglévo savanyl, fanyar izvilag ezt ellenstilyozhatta. Hasonl6 a helyzet az
alkoholtartalom kérdésében is, ahol a fogyasztok az alacsonyabb alkoholtartalmu italokat
tartottak szdmukra jobban tetszOnek, azonban a Tubi 60 savassdga ezen értéket részben el tudta

maszkirozni a fogyasztok eldl.

A fogyasztok altali sorba rendezése a vizsgalt italoknak, illetve a vasarlasi hajlanddsagukra
adott valaszok alapjan megallapithatjuk, hogy ezen forméjdban az ,,A” jeli recept alapjan
késziilt italoknak lehet validitdsa, amelyek a Tubi 60-nal egységesebben kaptak ezen
kérdésekben pozitiv visszacsatolast. Erdekes megemliteni, hogy bar Osszpontszamban
gyakorlatilag ugyantigy szerepelt a Tubi 60, illetve a ,,B” + feketeribizli termék, el6bbibol
mégis lényegesen tobben vasarolnanak és helyezték azt az elsd helyre a rangsorban. Ez az

atlagértékkel valo kortiltekintd banasmodra is felhivja a figyelmiinket.

Arra kérdésre, hogy mennyi pénzt forditananak az adott italra a legtobb 1000 Ft/dl feletti
Osszegrdl szo6l6 valasz az ,,A” + etanol (9 db), majd az ,,A” + birs (8 db) receptek kaptak a
legnagyobb bizalmat és csak ezt kovetden jon a Tubi 60 (6db). Kiilon érdemes még kiemelni,
hogy a Tubi 60 tényleges arsavjaban csupan 2 db valasz érkezett, amely felhivja a figyelmiinket
egy erds, jol felépitett marka hozzaadott értékére és tobblet fizetési hajlandosag generalasi

képességére.

Végsd soron hatravan még a felhasznalt palinkdk hozzaadott értékének vizsgalata,
elemzése. A vizsgalatban résztvevok szamdra ,,vaktesztek” soran, azaz a kostolds elsd
szakaszaban, amikor nem tudték, hogy melyik termék mit tartalmazhat, az eredmények alapjan
az mondhato el, hogy az ,,A” recept esetében az etanollal késziilt verzi6 jobban teljesitett,
magasabb pontszamot ért el €s nagyobb ardnyban kertilt a rangsor els6 felébe, tobben €s tobbet
fizettek volna érte atlagosan, mint a birspalinkaval késziilt termékért. A ,,B” recept esetében,

bar maga a recept gyengén szerepelt, az altalanos tetszést tekintve a feketeribizlipalinkaval
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késziilt termék jobb eredményt ért el, mint etanolos parja és ez a fizetési hajlanddésag mérésében
is meglatszott, annak ellenére, hogy a sorba rendezés és a vasarolna-e a termékbdl kérdésre

ezzel kapcsolatban némiképp ellentmondasos valaszok sziilettek.

Amikor a résztvevok megtudtak, hogy mely termékek késziiltek egyazon recept szerint az
,A” recept esetében nem volt egyértelmili gydztes a palinkdval és az etanollal késziilt termék
kozott, annak ellenére, hogy sok résztvevo érzett legalabb egy kis kiilonbséget, tehat nem
egyértelmi, hogy a palinka altal okozott kiilonbség pozitiv vagy negativ hatasu. A ,,B” recept
esetében a valasz egyértelmiibb, a fogyasztok nagyobb aranyban érzékeltek valamekkora

kiilonbséget és nagyobb aranyban tetszett nekik a feketeribizlipalinkaval késziilt termék.

A tesztet kitoltok koziil a palinkakat az italokban csak kis szazalék (20% , illetve 6,7% ,,A”
¢s ,,B” sorrendben) ismerte fel, annak ellenére, hogy ennél nagyobb aranyban ismerték mar az

adott palinkafajtat.

Ezen elemzésbdl levonhatjuk kovetkeztetésképpen, hogy jelenlegi formajaban az ,,A” jelli
recept lehet elfogadhat6 termék, mig a ,,.B” jelli recept komoly valtoztatasokra szorul. Azonban
az ,,A” jeli terméken is finomitani kell még, elsésorban a szin tekintetében. Tovabba nem
teljesen egyértelmii a palinkak hozzaadott értékének értelmezése sem, ugyanis mig az ,,A”
recept esetében nem latunk komoly eldnyt, csak néhany hatranyt, addig a ,,B” jelli recept
esetében a palinkds verzi6 jobban teljesitett. Termékfejlesztési oldalrdl javasolt lehet egy
képzett birdloi panel megszervezése a kérdéskor mélyebb megértése €és az alaposabb, jobb
termékfejlesztés céljabol. Azonban, ha figyelembe vessziik a gazdasagossagi szempontokat €s
azt, hogy a palinka, mint alapanyag sokkal koltségesebb és raadasul kevésbé allandd mindseégt,
mint a tiszta mezdgazdasagi eredetli etanol, akkor fdleg az ,,A” recept esetében javasolt

eltekinteni a tovabbi felhasznalasatol.
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6. Osszefoglalas

Munkdm soran célul tliztem ki magam elé egy 1j, likOripari termék kifejlesztését, amely akar
palinka felhasznalasaval is késziilhet. Ezen terméktdl azt reméltem, az utobbi évek Tubi 60 nevii
sikertorténetébol kiindulva, hogy egy ilyen ujszert likdripari termék, legyen az likér vagy
szeszes ital besoroldsu, amennyiben kellden 0jit6, meghdkkentd gyorsan nagy népszertiségre
tehet szert itthon és akar a hazai, régdta stagnald kereslet fellenditését is magaval hozhatja.
Ehhez munkdm kezdetén attekintettem a vonatkozo6 jogszabalyi hatteret és szabalyozast, majd
sz€leskorli irodalmi attekintést végeztem a likdrok fejlesztésével, eldallitasi modjaival, a
felhasznalt gyogynovényekkel ¢és azok jotékony hatasaival kapcsolatban. Tovabba
megvizsgaltam az otletforrasként szolgald Tubi 60 nevii termék hattértorténetét is, amely egy
igazi szeszipari sikertorténet. Ezt kovetden 0sszeallitottam két receptrat a Tubi 60 altalam vélt
két fontos izvilagabol kiindulva, amely a citrusos €s a fenyds/gyantéds, hogy megvizsgéaljam el
tudok-e érni, valamilyen 0j, meghdkkentd, sokak szdmara tetsz0 eredményt. A termékek
készitése soran széleskoriien analizaltam a kiindulasi anyagokat, a kivonatokat és a
késztermékeket is. A Tubi 60-r6l megallapitottam, hogy jogilag a szeszes ital kategéridba
tartozik alacsony cukortartalma miatt. Tovabba megallapitottam, hogy a palinkaval késziilt
termékek nagyobb észtertartalommal rendelkeztek csupan etanollal késziilt parjaikndl. Ami az
egeészségre nézve jot€kony, antioxidans hatdst kivaltd polifenolt tartalmat illeti, habar az
extrahdlas soran a tiszta etanolos kivonatok nagyobb értékeket €s hatékonyabb kivonatolést
mutattak, a palinkaval késziilt késztermékekben ezen anyagok nagyobb mennyiségben voltak
mérhetdek. Ez a palinkdk stabilizal6 hatasara enged kovetkeztetni ezen komponensekre nézve.
A pH tekintetében messze a Tubi 60 bizonyult a legsavasabbnak, mig az altalam készitett
termékek az enyhén savas tartomanyba estek, ellentétben a palinkdk kozel semleges pH
értekeivel. Ez a kioldodott anyagok savas karakterével magyarazhatd. Ezt kovetden az
elkészitett termékekrdl 15 laikus, 20-30 év kozotti fiatal felndtt részvételével vizsgalatot
csindltam, amelybdl az egyes termékekre vonatkozéan megkaptam a termékek
pokhalodiagrammjat, 5 érzékszervi szempont szerinti értékelésiiket €s a hozzajuk tarsitott leird
jelzdket. Tovabba a termékek piaci értékével kapcsolatban is tettem fel kérdéseket. A
vizsgalatbol kideriilt, hogy a megkérdezett fogyasztok szamara az ,,A” recept alapjan késziilt
likdr tetszett a legjobban. Ezt kdvette a Tubi 60 €s végiil a ,,B” recept alapjan késziilt termékek.
Tehat az ,,A” recept tovabbfejlesztése az ajanlott kiilonds tekintettel annak szinére. A

termékekhez felhasznalt palinkdk tekintetében arra megallapitisra jutottam, hogy bar a
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kivonatolas kevésbé hatékony, mint tiszta etanollal végezve, a bioldgiailag értékes antioxidans
hatasti komponensek jobban megmaradnak a palinkaval késziilt termékekben. A fogyasztok
altali értékelések alapjan nem ad egyértelmien tobblet értéket a gylimdlcspalinkédk hasznalata
a termékek készitése soran. Habar akik szerint igen, azok gyiimdlcsdsebb, komplexebb
aromakat ¢és izeket tulajdonitottak ezen termékeknek. Illetve ez a kérdéskor erdsen termék-,
illetve receptfiiggd is. Az ,,A” recept esetében a valasz inkabb nem, mig a ,,B” recept esetében
inkabb igen. Ezen kérdéskor vizsgalatara tovabbi vizsgalatok javasoltak, akar képzett biraloi

panel 1étrehozasaval.
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