A feketeberkenye likéripari alkalmazhatésaganak vizsgalata
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Eurdpa szerte egyre nagyobb érdeklddés ovezi a fekete berkenyét, jotékony szervezetre
gyakorolt hatasa miatt. Rendkiviil magas antioxidans-, vitamin- és asvanyi anyag tartalma
miatt igazi ,,csodagyiimolesként” tartja szamon az orvostudomany is. Szakdolgozatomban
tobb olyan orvosi kutatast is emlitettem, melyekben a fekete berkenye sziv- €s érrendszerre
gyakorolt pozitiv hatdsait, antidiabetikus hatdsat, majvédo tevékenységét valamint daganatos
megbetegedések esetén gyakorolt pozitiv hatasat kutattak nagyszerti eredményekkel. A fekete
berkenye jotékony tulajdonsagait rendkiviili antioxidans kapacitdsanak tulajdonitjak, ezért
munkam soran ezen érték valtozasait vizsgaltam. Szakdolgozatomban tobb vizsgélatnak is
alavetettem az italom f6 alapanyagat képezo frissen préselt fekete berkenye levét, valamint az
izesitéshez hasznalt kivonatokat és a késztermékeket. Alapszeszként harom alkoholos
Osszetevovel kisérleteztem, melyek koziil a fekete cseresznyepalinkat hasznaltam a végleges
receptiurakhoz. A cseresznyepalinka marcipan karaktere €s csokoladés, bonbonos jegyei
tokéletesen harmonizaltak a berkenyelé karaktereivel és egy komplex egészet alkottak a
pihentetés soran. Egyediil a cseresznyepalinkdval sikeriil elérnem azt a hatast, hogy lesimitsa
a berkenye foldes jegyeit, de ne dominalja tal sajat karaktereivel az édes 1¢ aromait, mint a
fekete berkenyepalinka Munkdm soran figyelemmel kisértem, majd Osszehasonlitottam a
berkenyel¢ és a késztermékek alapanalitikai adatainak, mint a refrakcio, savtartalom vagy
redukélhatd cukortartalom valtozasat is. Vizsgaltam a kivonatoldszerek adatait, pH értékét,
szarazanyagtartalmat, szintonusét, szinintenzitasat, dsszpolifenol tartalmat és ezek hatasat a
késztermékre. Az analitikai vizsgalatok soran megfigyelhetd volt, hogy a friss 1€ kiindulési
antioxidans kapacitds értéke a hozzdadott szesz €s édesités hatdsara lecsokkent, am a
késztermékek nem mutattak ekkora eltérést. A felhasznalt drogndvények vizsgalatakor

ugyanis kideriilt, hogy bizonyos ndvényi részek szintén magas antioxidans kapacitassal



rendelkeznek és ezek a kivonatolashoz hasznalt alkohol szeszfokédnak megvalasztasaval
optimalizalhatok. Ezen kivonatok a késztermékek Ossz.polifenol tartalmara pozitiv hatast
gyakoroltak, és az egyik késztermék receptura esetében alig tér el a végleges polifenol
tartalom a friss berkenyelé értékétdl. A berkenyelé savtartalma a hozzdadott alapszesztol,
¢desitészer tartalomtol, kivonatoktdl jelentésen valtozott és kedvezden alakitottak annak
¢lvezeti értékét.

A késztermékek megalkotasakor két fontos elozetes szempontot tartottam szem eldtt.

Az elsd, hogy megdrizzem a fekete berkenye magas antioxidans tartalmat az italban a
fogyasztd szamara. Ez egy nagyon kétes kérdés, ugyanis barmennyire is pozitiv a berkenye
antioxidans hatdsa, az alkoholtartalom jelenléte miatt nem vehetd figyelembe gyogyhatas,
esetleg egy ¢lettanilag kedvezdbb hatdsu terméknek nevezhetném. Az laborvizsgélatokkal
mindenesetre bizonyitast nyert, hogy a jotékony antioxidans tartalom a késztermékekben is
jelen van.

A miésodik szempont, a berkenye fanyar, szaritd izérzetének ellenstilyozasa. Onmagaban a
fekete berkenye, mint gyiimdlcs vagy a préseléssel kinyert 1¢ nehezen fogyaszthatd. A
késztermékek minden esetben olyan mennyiségli édesitést kaptak, amely visszafogta a
berkenyelé savassagat, viszont meghagyta annak jellegzetes fanyarkas izét. Semmiképp nem
volt célom egy tulédesitett szirupos ital készitése, igy nem ragaszkodtam a ,likér”
kategoridban meghatarozott minimalis édesités eléréséhez. A vizsgalatok kimutattak, hogy ezt
a mértéket nem is értem el, de az iz harmonia a felhasznalt mennyiséggel volt tokéletes.

A recepturakhoz hasznalt fliszereket tobb szempont alapjan valogattam Gssze. Harom
kiilonb6zo hatast szerettem volna elérni ugy, hogy a fliszercsoportok tokéletesen kiegészitsék,
de ne dominaljak a gyiimélcs karaktereit. Mindhdrom recepttra fliszerosszetétele eltérd volt,
mégis mindharommal egy kellemes, kdnnyen fogyaszthato terméket sikeriilt megalkotni. Mi
sem bizonyitja ezt jobban, mint a birdlati eredmények.

Mindharom megalkotott készterméket beneveztem a marciusban megrendezett Scientia
Master Spirit Competition 2024 versenyre ahol szakavatott birdlok vakteszten értékelték a
tételeket. Harom modszerrel elemeztek. Az MSZ 2006 szeszipari értékelési modszerek 20
pontos likdripari értékeldlapja alapjan, Quintessence 100 pontos értékeld szoftvere
segitségével valamint profilanalizis alapjan. Ennek kiértékelésével készitettem el a pokhalo
diagramokat, melyeken a kiillonbozdségeket be tudtam mutatni. A versenyen mindhdrom
termék arany mindsitésben részesiilt.

Osszességében a harom moédszerrdl elmondhatd, hogy a leginkdbb részletes dsszképet a

profilanalitikai médszer adta, ahol részletesen, idot szentelve elemezték és értékelték a



kiilonbozo felismert izeket a birdlok. A masik két modszer — a 20 és a 100 pontos értékelés —
kimondottan versenyhelyzet allapotat tiikrozi, ahol pszichikailag, mentalisan, nagyobb
nyomas és, kevesebb id alatt enyhén eltérd eredmények sziilettek, az aromaképet tekintve. Es
bar a termékek mindenhol aranyérmes mindsitést kaptak, a végsé aromakép tekintetében ugy
gondolom sziikség volt a profilanalitikai modszer alkalmazésara is.

Az elkésziilt termékek teljes mértékben egyediilallok. Egyetlen kereskedelmi forgalomban
1évo tétel sincs Magyarorszdgon, ami a fekete berkenyét, mint alapanyagot ilyen forméaban
hasznalna fel. Természetesen vasarolhatunk hazankban fekete berkenye palinkdkat szamos
elismert cégtdl €s pasztorizalt formaban fekete berkenyelé is elérhetd a piacon, &m azt a
terméket, ahol az alapvetden fanyar berkenyét izletes és konnyen fogyaszthatdé formaban
tarjuk a fogyasztok elé, a Lunczer Palinkahdz cégére alatt ismerhetik meg hamarosan a

vasarlok.



