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1. BEVEZETES

Hazankban és vilagszerte olyan régre visszanytld hagyomanyokkal bir a természetes
orvoslas, mely az irott torténelmi idéket is megeldozi. A gyogynovények és az egészségre
pozitiv hatast gyakorlod természetes anyagok felhaszndldsa emberemlékezet ota jelen van a
gyogyitas terén. Gondoljunk csak a sokszor boszorkanyoknak kikialtott javasasszonyokra,
filves emberekre. De Magyarorszag torténelmében is mar a XIV. szazadi feljegyzésekben
megjelenik az Aqua Vitae Reginae Hungariae, vagyis az ,.élet vize”, amely Erzsébet kiralyné
nevéhez kotddik, aki a koszvényes betegség kezelésre hasznalta a rozmaringgal leparolt
borszeszt. Ezek a fajta gyogyndvényes kivonatok lehettek a mai modern tinktirdk és
gyogynoveény-likérok elédei. Mindig vonzodtam a fitoterapia €s a természetgyogyaszat irant.
Gyermekkorom egyik misztikuma volt nagymamam Maria Treben: ,Egészség Isten
patikdjabol” cimii konyve. Erdekeltek a gydogyndvények, a természetes hatoanyagok,
tobbnyire magam is ezeket a gydogymoddokat részesitem eldnyben, ha a csaladdomrol vagy
magamrol van sz6. Ugy gondolom a mai tarsadalom is egyre inkdbb huzodik vissza ezekhez a
természetes hatdéanyagokkal dolgozdé megoldasokhoz. Mikor a munkdm soran
megismerkedtem a fekete berkenyével (Aronia Melanocarpa) azonnal felkeltette az
érdeklédésemet a gylimdlcs magas beltartalmi értéke és jotékony szervezetre gyakorolt
hatasai. Csaladi vallalkozasunkban, a Lunczer Palinkahdzban immaron 5 éve foglalkozunk
berkenye palinkak készitésével (Fekete berkenye, Madarberkenye, Hazi berkenye) ¢&s
mindemellett mindig szerettem volna egy olyan terméket késziteni ebbdl a gyiimolesbol,
amiben a gylimolcs természetes hatdoanyagait is meg tudom Orizni.

Magyarorszag alkoholkulturajanak legelenyészobb részét alkotjak a likérok, aminek pedig
még csekélyebb hanyadat teszi ki a gyiiméleslikor. Ugy gondolom, egy olyan kulturdban ahol
egyediilalld modon gyiimolesbdl készitiink hungarikumot, épp a gyiimdlesokbdl késziilt
szeszesitalok felé érdemes elmozdulnunk. A fekete berkenye hatéanyagtartalmat és jotékony
hatasait mar hosszll ideje vizsgalja az orvostudomany, szdmos cég forgalmaz pasztorizalt
fekete berkenye levet a magyar piacon is, am savanykds, fenolos, szarit6 izérzete miatt
kevesen fogyasztjak szivesen. A fekete berkenye alapt alkoholos desszertital, vagy likor
gondolata innen indult. Azt mindenki elismeri, hogy a berkenye rengeteg vitamint,
antioxidanst tartalmaz és pozitiv szervezetre gyakorolt hatdssal bir, &m a tartdsitasat egy
modon tudtdk elérni az élelmiszeriparban, a gylimdleslé pasztorizalasaval. Ez a technologia

ugyan megakadalyozza a gyiimdlcslé megerjedését, viszont a magas 60-90 °C-ra torténd



hirtelen felmelegités nemcsak a karos mikroorganizmusokat csokkenti, hanem a hdére bomlo
vitaminokat is roncsolja. Ezt maximalisan elkeriilve a hozzaadott szesszel torténd ,tartositas”

szeszes ital gyartassal foglalkozo szakemberként szinte kézenfekvo volt.



2. CELKITUZES

e Munkdm célja, hogy megvizsgdljam a fekete berkenye likdripari felhasznaldsanak
lehetdségét, a berkenye hizos, fenolos izérzetének ellensulyozéasaval, fliszerezésével.

e Laborvizsgalat keretében szandékozom analizdlni a felhasznalt fekete berkenye
beltartalmi értékét polifenol vizsgalattal, Osszehasonlitva a késztermék polifenol
tartalmaval alkoholos kozegben. Elérhetd e, hogy a késztermék egy élettanilag
kedvezObb hatasu italt képviseljen majd a piacon? Meg0rizhetd, vagy megkozelithetd
e a berkenye kezdeti polifenoltartalma az alkohol,édesités és a fiiszerkivonatok
hozzaadasa utan ?

e Minden analitikai vizsgalatot egyarant szandékomban all elvégezni a felhasznalt édes
1¢, a kivonatok és a késztermék(ek) esetében is.

e Szakdolgozatom soran vizsgalni szeretném, milyen alapszesszel tudom a
legbehizelgdbb izérzetet elérni €s milyen alkoholerdsséget kivan meg a szdjérzet a
gyiimélcs fanyarsaga mellett.

e (Célom tovabba az idealis édesitési arany és édesitoszer kikisérletezése

e Munkam soran szeretném megtalalni azokat a fliiszereket, melyek a fekete berkenye
karaktereivel legszebben harmonizalnak.

e Szakdolgozatom végso célja egy olyan késztermék eldallitasa, mely a fekete berkenye
karaktereit, huzos-fenolos, szaritod izérzetét lekerekitve, de nem eltiintetve, jellegzetes
aromait fliszerekkel alatdmasztva egy kellemesen fogyaszthatd desszertitalt mutat be a
fogyasztoknak.

e A kész mintat érzékszervi vizsgalattal, szakavatott birdk felkérésével szandékozom

értékeltetni, melyet szakdolgozatomban kielemezve kivanok bemutatni.



3. SZAKIRODALOM

3.1. Fekete berkenye

A fekete gyiimolesi  berkenye
(Aronia  melanocarpa)  Eszak-
Amerika keleti részén 6shonos, de
kisebb mennyiségben mar a XX.szd
elején szaporitottdk a rigai és
pétervari  faiskolak.  Kezdetben
diszndvényként iiltették, a termések
gyljtésének még nem volt

hagyomanya. Gyilimolcstermd

valtozatanak nemesitését a

1. abra Fekete berkenye fiirtok (Aronia melanocarpa)

szovjetunioban Micsurin kezdte, majd
az Altaji Gylimolcstermesztési kutatd Intézetben Liszavenko akadémikus vezetésével tizenot
fajtat allitottak elo.
Aronia melanocarpa-bol szarmazoé fajtak:

e Rubina, F 1/7, (Magyarorszag);

e Hugin (Svédorszag);

e Viking, Hakkija, Ahonnen (Finnorszag);

e Aron, Serina (Dania);

e Moravska sladkoploda (Csehorszag),

e Altajszkaja Krupnoplodnaja (Oroszorszag)
Eveld, fas bokor 1,5 — 2,5m magasra is megndhet. Fejlédése soran a stirti, tomott bokor
terebélyessé valik, folyamatos hajtasnovesztése miatt egy kifejlett bokor 20 — 30 kiilonb6z6
koru vessz6t is nevelhet. Viragai satorviragzatot alkotnak, kétnemiiek és erds illatiak, ami
megkonnyiti a méhbeporzast. Rendkiviil jo1 tliri az iddjardsi viszontagsdgokat, a
legkiilonfélébb talajtipuson is megterem, de legoptimalisabb az enyhén savanyu talaj. Viz-, és
fényigénye magas. J6 a fagytlird képessége, mesterséges Onbeporzas esetén sem esik a
terméshozama 40-60% al4d. Ez nagy eldnyt jelent a hidegebb, szeles id6szakra esd viragzas
esetén is. Rendszertanilag a Rosales sorozathoz tartozik, mint az egyéb berkenye fajok is.

Gyilimolcsének maghaza 6t rekeszb6l all, almas termésii. (Porpaczy, 1987)



A haboru utani idészakban hamar az egyik legelterjedtebb gyiimolcs lett. Gyors eldretorése
nagy taplalkozasi és technologiai értékének, valamint viszonylag allandonak mondhatd
terméshozaménak volt k&szonhetd. Napjainkra mar hazdnkban is egyre elterjedtebb a
termesztése. Termése nagy mennyiségben tartalmaz vitaminokat, mikroelemeket, cukrot,
cseranyagokat és pektint, valamint gyiimolcse kivald élelmiszer festék, mivel szinanyaga a
termesztett gylimolcsok kozt a legmagasabb. Felhasznaljak tobbek kozt ivolevekhez,
dzsemekhez, palinkakészitéshez is, nyers gyiimolcsleve pedig kivalo diabetikus ital. Magas
beltartalmi értékei miatt az orvostudomany is komolyan foglalkozik vele, szamtalan kiilfoldi

kutatasban olvashatunk mar a szervezetre gyakorolt jotékony hatéasairdl. (Porpaczy, 1987)

3.2. Berkenye beltartalmi értékei

A fekete berkenyét ¢élettani hatasait tekintve a legtobb helyen ,,csodagyiimolcsként”
emlegetik. Ennek legfobb oka magas vitamin és antioxidans tartalma, amit tudomanyos
vizsgalatok is sz€p szamban alatdmasztanak.

,,A berkenye vitaminokban is nagyon gazdag gyiimolcs. C-vitamin tartalma 62,16mg%, P-
vitamint 2215 — 5000mg%-ban, B2 vitamint 0,1 mg%-ban, B9-vitamint pedig 0,05 — 0,1
mg%-ban tartalmaz. E-vitamin tartalma 0,5 — 0,8 mg%. Asvanyi s6 Osszetétele is kedvezd.
Préseléssel és pektinaz enzim hozzaadasaval a gylimolcslé 80%-a kinyerhet6” — olvashatjuk

mar Dr Porpaczy Aladar 1987-es konyvében is.



Megnevezés Meérték Szélsd értékek Atlag
Szérazanyag % 16,0 288 22,4
Kipréselhetd 1é % 75 80 715
Alé szarazanyag-tartalma % 125 74 171
Redukald cukor: dsszes % 6.4 106 85
glikéz % 48 8, 64
fruktoz % 16 27 21
Szaharéz % 09 1,00 0,95
Osszes pektin % 03 05 04
Vizben oldhatd % 0,007 0,35 0,022
Celluléz % 30 31 3,05
pH 33 38 36
Savtartalom: almasav % 06 14 1,0
borkésav g/1 7.0 120 95
Vitamin: C mg¥% 15,0 68,0 415
P mg% 2222 6000 4111,0
By mg% 01 01

B mgd% 0,05 01 0,075
E mg% 05 08 0,65
E mg% 06 038 07
PP mg% 06 038 07
Karotinoidok mg% 21 10 65
Tannin mg% 110 1973 1528,0
Antocianin dsszes mg% 306 631 492,0

2. abra A fekete berkenye beltartalmi értekei (forras: httpl)

Napjainkra rengeteg pozitiv hatas olvashatd a fekete berkenyérdl, ugyanis nem csak C-
vitaminban, P-vitaminban (flavonoid), vagy K-vitaminban gazdag, de olyan makro-
mikroelemek is megtalalhatok benne, mint a kalcium, vas vagy a mangan. Mégis a
legnagyobb értéke abban rejlik, hogy az egyik leggazdagabb antioxidans hatéassal biro
gyimolcs. Természetesen olyan tényezok, mint a fajta, az éghajlati viszonyok, talajtapanyag
vagy a sziiret idOpontjanak optimalis megvalasztasa befolyasoljadk az adott gylimoélcs
tényleges beltartalmi értékeit, az aronia emberi egészségre gyakorolt hatdsainak kutatasa
lenylig6z6 eredményeket mutat.

A National Library of Medicine egy cikke legfontosabb Osszetevéként magas polifenol
tartalmat jeloli meg, mivel ennek tulajdonitjak gyulladdscsokkentd, vérnyomascsdkkentd,
virusellenes, antidiabetikus ¢és rakellenes hatdsat. A polifenol vegyiiletek, mint az
antocianinok, flavonoidok, procianidinek és fenolsavak kiilonb6z6 aranyban és mennyiségben

vannak jelen a gylimo6lcsben és ezek feleldsek az Gsszes emlitett pozitiv hatasért. (forras: http

2)



3.3. Antioxidans, vitaminok, asvanyi anyagok

3.3.1. Antioxidans

Napjainkra a tudomanyban mar tobb mint hatezer polifenolt azonositottak. A polifenolok
vagy masképpen flavonoidok a ndvényekben eléfordulé masodlagos anyagcseretermékek és a
fenolos gylrtihoz kapcsoldodd hidroxilcsoportok teszik Oket kivald antioxidanssd. Az
antioxidansok olyan anyagok, melyek megakadalyozzak vagy késleltetni tudjak az oxidacios
folyamatokat, igy ezen tulajdonsaguk miatt hozzak kapcsolatba a magas polifenol tartalmu
gyiimolcsoket, élelmiszereket egészségvédod vagy egészségmegdrzo tulajdonsagokkal. (Csapo
et al, 2016)

A flavonoidok antioxidans hatasukon tal olyan enzimek aktivitasat is képesek moédositani,
mint a foszfolipaz, ciklooxigendz, vagy glutation-reduktdz, de mas metabozizmusban
résztvevo enzimet is ide sorolhatndnk. Ezen enzimmiikodés modosité hatdsuk miatt tartjuk a
flavonoidokat és a magas polifenol tartalmu élelmiszereket egészségmegdrzonek. Ezen
hatasuknak  tulajdonithaté, hogy  értagitdo, rakellenes, immunrendszer erdsito,
gyulladascsokkent6 tulajdonsagokkal rendelkeznek. (Csapo et al, 2016)

Legfontosabb természetes flavonoid forrasaink a kavé, tea, vorosbor, gyiimolcslevek, foleg a
bogyodsgyiimolcesok, mint a fekete ribizli, afonya és mara bizonyitottan a fekete berkenye.

3.3.2. Vitaminok

Természetesen flavonoid tartalmukon kiviil a gylimolcs6k mas értékes anyagokat,
védbtapanyagokat is tartalmaznak szamunkra, mint a vitaminok és asvanyi anyagok.

A vitaminok olyan szerves vegyiiletek melyek nélkiilozhetetlenek az emberi szervezet
szamara €s onmagatol nem képes ezeket eldallitani. Az orvostudomany csak az 1900-as évek
eleje ota foglalkozik a vitaminok Iétezésével, elnevezése 1912-bél Casimir Funk lengyel
kutatotol ered a ,,vita’(let) és az ,,amin” (az élet fontossdghi aminként felismert Bl
vitaminbol eredeztetve) szavakbol (Galambosné, 2016)

A vitaminok olyan elemei az emberi szervezetnek, melynek hianyaban (avitaminozis), vagy
akar tulzott bevitelében (hipervitamino6zis) nem tud egészségesen muikodni. A vitaminokat
oldhatdsagok szerint két csoportba soroljuk.

e Vizben 0ld6do vitaminok B- vitaminok és C- vitamin
e Zsirban 0ld6do vitaminok: A-, E-, D-, K-vitamin

A vizben 0ld6do vitaminok lényegesen érzékenyebbek akar a hdmérsékletre akar a fényre
vagy oxidaciora és hamarabb ki is {irlilnek a szervezetbdl, ezért € vitamincsoportok bevitelére
jobban oda kell figyelniink.

A zsirban 0ld6dd vitaminokat szervezetiink els6sorban a mdjban elraktarozza igy ezek
mindennapi bevitele nem sziikséges.(Galambosné, 2016)



3.3.3. Asvanyi anyagok

Az asvanyi anyagok, asvanyi sok szervetlen tapanyagok és a védétapanyagok kozé soroljuk
Oket. Természetes formaban jelen vannak az éldvilagban, ndvényekben és allatokban és
kiilonbozé vegylileteket alkotnak. Az emberi szervezet felépitésében és mitkodésében is
fontos szerepiik van az 4svanyi soknak. Szervezetiinkben 4% asvanyi anyag van ¢és naponta
atlagosan 15-20g asvanyi anyagot valaszt ki az emberi szervezet. Ennek potlasat helyes
tapanyagbevitellel tudjuk fedezni. Szervezetiinknek ezekre az dsvanyi anyagokra kiilénb6z6
mennyiségben van sziiksége, ezaltal ezeket az anyagokat két csoportba sorolhatjuk.

Azok az asvanyi anyagok, amelyekre a szervezetnek grammnyi mennyiségben van sziikségiik
a makroelemek. Amik milligramm vagy ennél is kisebb mértékben a mikroelemek.

e Makroelemek: kalium, natrium, magnézium, kalcium, foszfor stb.
e Mikroelemek (nyomelemek): cink, vas, jod, mangan, réz, fluor stb.

Hianyuk idegrendszeri- és anyagcserezavarokat okozhatnak. (Galambosné, 2016)

3.4. A fekete berkenye felhasznalasa az orvostudomanyban

A National Library of Medicine honlapjdn szdmtalan orvosi kutatas olvashato a fekete
berkenyérél és annak ¢lettani hatasirol. A teljesség igénye nélkiil szeretnék néhanyat
bemutatni a legigéretesebb kutatasokbol az Ardnia betegségmegel6z6 hatasait tekintve.

A legtobb kisérlet laboratoriumi ,,in vitro” illetve patkanyokkal végzett vizsgalaton alapszik.
A vizsgalatok soran megtfigyelték, hogy a friss ardnia bogyok rendelkeznek a legmagasabb
antioxidans kapacitassal az eddig vizsgalt bogyok és mas gyiimdlcsok koziil, az ORAC
szammal mérve és TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) értéke négyszer

magasabb, mint az 4fonya I¢, vagy a vOorosbor értéke.

3.4.1. Szivvédo hatas

Az ardnia pozitivan befolydsolhatja a sziv- és érrendszeri betegségek szamos kockazati
tényez6jét. In vitro kisérletek bizonyitjak, hogy a fenolos alkotorészek hozzajarulnak az
endothel sejtek (melyek a vérerek belsd falat alkotjak) védelméhez és helyredllitasahoz, és
ennek kovetkeztében mitkodésiikhoz. (forras:http 3)

A hiperlipidémia kisérleti modelljében melyeket patkanyokon végeztek az aronia gytimoleslé
gatolta a plazma Osszkoleszterin-, LDL-koleszterin- és plazma lipidszintjének étrend altal
kivaltott emelkedését. (forras:http 4) Enyhe hypercholesterinaemiaban szenvedé férfiaknal a
rendszeres fekete berkenyelé ivds (250 ml/nap) hat héten at az Osszkoleszterin-, LDL-

koleszterin- ¢és trigilcerid-szintjének jelentds csokkenését, mig a HDL2-koleszterinszint (,,jo


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/16329602/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/17136466/

koleszterinnek” szoktdk hivni, hozzajarul az érfalak tisztitdsdhoz ¢és csokkenti az
érelmeszesedés kockdzatat) emelkedését eredményezte. Tovabba a szérum glikdz,
homocisztein és fibrinogén koncentraci6 mérsékelt, de szignifikdns csdkkenése figyelhetd
meg. Az egyéb vizsgalt hatdsok kozé tartozik a kardiovaszkularis kockéazati markerek

fokozott cs6kkenése szivinfarktus utani betegeknél. (forras:http 5)

3.4.2. Antidiabetikus hatas

Kutatasok kimutattak, hogy az Ardonia melanocarpa antocianinjai hasznosak lehetnek a 11-es
tipustt diabetes ¢€és a cukorbetegséggel Osszefliggd szovodmények megelézésében ¢Es
szabalyozasaban is. Egy allatkisérletben az Aronia gylimdlcslé diabéteszes patkanyoknak valo
beadasa csokkentette a hiperglikémiat és a hipertrigliceridémiat (magas triglicerid szint)
(forras:http 6) Egy human intervenciés vizsgalatban a napi 200 ml ardnialé 3 honapon at tarto
bevitele hatékonyan csokkentette az ¢hgyomri glikdézszintet nem inzulinfiiggd
cukorbetegségben szenvedd betegeknél. Tovabba az ardnialé jotékony hatassal volt a HbAlc-

glikozilalt hemoglobinra, az §sszkoleszterin- és lipidszintekre egyarant. (forras:http 7)

3.4.3. Hepatoprotektiv (méjvédod) hatas

Ebben a témaban legtobbet emlegetett gyogyndvényiink vitathatatlanul a mariatovis, am
nemzetkdzi kutatdsok szerint a fekete berkenye is majvédd hatéassal bir. Egy allatkisérletben
az ar6niabol szdrmazo antocianinok csokkentették a kadmium toxicitasat és felhalmozodasat
azon patkanyok majaban €s veséjében, amelyek taplalékukba mindkét 6sszetevit beletették.
(forras:http 8) Ez tanusithatja annak a lehetéségét, hogy az antocianinok fémionokkal
kelatokat képeznek (vagyis a szervetlen anyagokat az él6 szervezet szamara szerves
formajava alakitjak), aminek kovetkeztében csokkenthetd a kadmium okozta karosodas.
Erdekes modon az arénialé majvédd hatasat is megfigyelték patkanyokban szén-tetraklorid
(CCl4) akut expozicid utan (forras: http 9). Arra lehet kovetkeztetni, hogy a megfigyelt
hatasért foként az antocianinok és/vagy mas fenolos alkotérészek szabad gyokoket megkotd

képessége a felelds.

3.4.4. Rakkutatasok

In vitro laborvizsgéalatok és egy allatkisérlet alapjan szamos jelentés utal az ardnia és/vagy
aroniakivonat proliferaciot (sejtosztodast) gatld vagy védd hatdsdra a vastagbélrdk ellen.
(forras:http 10) Az Ardnia melanocarpa antocianinban gazdag kivonatar6l kimutattak, hogy
gatolja a human HT-29 vastagbélraksejtek novekedését és serkenti az apoptdzist (aktiv

sejtelhalast), de csak csekély hatdst gyakorolt a nem transzformalt NCM460 vastagbélsejtek


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/17320090/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/17440626/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/12580526/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/12833179/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/15453676/

novekedésére. Erdekes modon az arénia kivonat nagyobb mértékben gatolta a ndvekedést,
mint a sz6l6 és fekete afonya antocianinban gazdag kivonata, ha a gatlast hasonld
koncentracidju monomer antocianinnal hasonlitottak Ossze. Egy masik tanulmany kimutatta,
hogy az ardnialé expozicioja gatolta a Caco-2 sejtproliferaciot azaltal, hogy G2/M sejtciklus-
leallast idézett el6 (forras:http 11) Az antikarcinogén potencialt egy allatkisérletb6l szarmazo
adatok is alatamasztottdk, amelyekben him patkdnyokat alkalmaztak az azoxi-metan
vastagbélkarcinogénnel kezelve. Az arénia antocianinban gazdag kivonata gatolta az azoxi-
metan altal kivaltott aberrans kriptagdcok kialakulasat, amelyek a diszplazia ¢és a
rosszindulati atalakulds kezdeti markerei, valamint csokkentette a vastagbél hamsejtek
proliferaciojat és a széklet epesav koncentraciojat. Az adatok 6sszhangban vannak a legjabb
tanulmanyokkal, amelyek szerint az izolalt cianidin-3-O-gliikozid kemopreventiv aktivitast
mutat (forras:http 12)

Ez ugyan csak néhany érdekes eredmény a szamos fekete berkenye kutatasbol, de hasonld
biztaté eredményeket taldlhatunk mas daganatos betegségek vizsgalatat illetden a Thieme -
Planta medica vagy a Natioal Library of Medicine ingyanesen elérhetd, orvosi kutatasokrol

sz016 oldalain.

3.5. Likérgyartas Magyarorszagon

A likor kifejezés a latin liquefacere szobol eredeztethetd, melynek jelentése ,,feloldodni”. Ez a
kifejezés mar Onmagaban is utal a technologiara, a kiilonboz6 0Osszetevok alkoholos
kivonatolasara, az alkoholban torténé oldodasra.

Magyarorszagon a szeszgyartas technologidjat mar XV.szd.-els6 felében ismerték. Egy 1439-
es pozsonyi feljegyzésekben is olvashatunk réla, am ekkor még a borbol és gyiimolesokbol
f0zott szeszt tisztan fogyasztottak. Az likdr, vagyis a cukrozott, fliszerezett szesz felfedezését
a XV. szazadbeli svijci alkimistanak, Paracelsusnak tulajdonitjak, aki ilyen modon eléallitott
fozetét gyogyszerként is alkalmazta. (Osztrovszky,1943)

Kezdetben a likérgyartas legkiemelkeddbb alakjai tobbek kozt a francia szerzetesek lettek, de
tobbnyire akar, olasz akar német vagy lengyel teriiletekrdl beszéljiink ebben az id6ben a
kolostorok szerzeteseinek keze aldl kertiltek ki a legjobb 1ikérok, hisz ebben az idében még a
likéroket tobbnyire gyogyszerként hasznaltak és a gyogyfiivek titkait leginkabb a szerzetesek

ismerték.

10


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/16860979/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/16823841/

A magyar likOrgyartas kivirdagzasa foként a XIX. szd. masodik felétdl indult el. Az elsd
likérgyarak egyike volt az 1839-ben Braun Lajos altal megalapitott Braun likérgyar ahonnan
késébb Braun Géza otlete alapjan megsziiletett a mai napig kozkedvelt St. Hubertus likor,
amit ma mar a Zwack Unicum Nyrt. gyart.

Természetesen a magyar likOrgyartassal kapcsolatban elengedhetetlen megemliteniink a
Zwack likorgyarat, melyet 1847-ben alapitott Zwack Jozsef s mar az 1855-0s Budapesti
Orszagos Altalanos Kiallitas katalogusaban olvashato, hogy nagy mennyiségben széllitotta
kivalo mindségli termékeit kiilfoldi piacra melynek legjelentdsebb exportcikke, a mai napig
toretleniil helytall6 Unicum gyomorkeserii volt.

A szesz-, és likoripar tovabbi alakuldsdt a Hazai Likér-, Rum és szeszarti gyar alapitasa
kovette 1911-ben, melynek szerepe volt a minisztérium altal engedélyezett finomszesz
forgalmazasa is. (dr. S6lyom, 1978)

Miara a Miskolci Likérgyar megsziinése oOta két nagy magyar likéripari cég uralja
Magyarorszag likérpiacat. Ezek a GyOri Likdrgyar Zrt., valamint a Zwack Unicum Nyrt.
Természetesen mas neves kereskedelmi vallalatok, palinkafézdék is képviseltetik magukat a
piacon likdrjeikkel, mint az Agardi palinkafézde, Varda-drink Zrt., Marton és Lanyai, Gong,
Nobilis, Gyulai palinkamanufaktira, Gusto palinka, Pannonhalmi palinka, vagy akar a

Szicsek palinkafézde.

3.6. Szeszesital és likor meghatarozasa

,»Az Europai Parlament és a Tanacs (Eu) 2019/787 rendelete (2019. aprilis 17.) a szeszes
italok meghatarozasardl, leirasarol, megjelenitésérdl, jelolésérél, a szeszes italok
elnevezésének hasznalatarol az egyéb élelmiszerek megjelenitése €s jelolése sordn, a szeszes
italok foldrajzi 4rujelzéinek oltalmardl, a mezOgazdasagi eredetli etil-alkohol ¢és
desztillatumok hasznalatarol az alkoholtartalmu italokban, valamint a 110/2008/EK rendelet

hatalyon kiviil helyezésérdl” (2019/787 EK rendelet)

3.7. Szeszes ital

A szeszesital olyan alkoholtartalmu ital, mely emberi fogyasztasra késziil, kiilonleges
érzékszervi tulajdonsagokkal bir és legalabb 15 V/V% alkoholtartalommal rendelkezik.

Kozvetleniil erjesztett és leparolt termék, esetleg aromdak vagy izesitdszerek hozzdadasaval
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leparolt technologidval késziilt. Eléallithatd ndvényi részek mezdgazdasdgi eredetii etil-
alkoholban, mezdgazdasagi eredetli desztillitumokban, szeszes italokban vagy ezek
kombindcidjaban torténd kivonatolasaval. Az 1. szami melléklet kategoridiban meghatarozott
modon egyes szeszesitalokhoz aromak, szinezékek és egyéb adalékanyagok a 1334/2008/EK

rendeletnek megfelelden felhasznalhatok, kategorianként meghatarozott médon édesithetdk.

3.8. Gyiimolcslikorok jogszabalyi meghatarozasa

Azokat a szeszesitalokat nevezziik gylimdlcslikdroknek, melyeknek 6 vezéraromaja valamely
gyumolcs iz vildgat tiikrozi. Ezek a szeszesitalok altaldban alacsonyabb alkoholtartalommal
birnak ¢€s hozziadott édesitOtermék tartalmuk van. Alapszeszként ezekhez az italokhoz
tobbnyire az adott gylimdlcs parlatat, brandyt, konyakot, vagy éppen rumot hasznalnak fel. A
gytimolcsoket részben vagy egészben zuzott formaban kivonatoljak, vagy gylimolcsléként
adjék az adott termékhez. A citrusfélékbdl késziilt likorok esetében a gylimoles héjat és annak
értékes illoanyagtartalmat kivonatoljak és hasznaljak fel.

Minden likérnek a kovetkezOkben ismertetett 2019/787 EU rendelet kdvetelményeinek kell,

hogy megfelelnie:

Minimalis édesitétermék-tartalma invertcukorban Kifejezve

- cseresznye- vagy meggylikor esetén melynek etilalkohol tartalma kizéarolag cseresznye-,
vagy meggyparlatbol szarmazik literenként 70g

- olyan lik6r6knél melyeket kizarolag tarniccsal, hasonld novénnyel vagy tirommel izesitenek
literenként 80g

- minden mas literenként 100g

A 1ikérok minimalis alkoholtartalma 15V/V% melyet mez6gazdasagi eredetii etil-alkohol
vagy mezdgazdasagi eredetli desztillitum illetve ezek kombinacidjanak hozzdadasaval
allitanak be. A likérok eléallitaisahoz aromaanyagok és aromakészitmények hasznalhatok.
Bizonyos gylimolcslikérok esetében azonban kizardlag izesitd  élelmiszerekkel,

aromakészitményekkel és természetes aromaanyagokkal engedélyezett az izesités:
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1. tablazat (2019/787. EU Rendelet) alapjan

ananasz (Ananas),

citrusfélék (Citrus L.),

homokt6vis (Hippophae rhamnoides L.)
faeper (Morus alba, Morus rubra),
meggy (Prunus cerasus),

cseresznye (Prunus avium),

fekete ribiszke (Ribes nigrum L.),
sarkvidéki szeder (Rubus arcticus L.),
torpemalna (Rubus chamaemorus L.),
malna (Rubus idaeus L.),

tézegafonya (Vaccinium oxycoccos L.),
fekete afonya (Vaccinium myrtillus L.),

voros afonya (Vaccinium vitis-idaea L.)

3.9. Gyiimolcslevek készitése, tartositasa likoriparban

A gytimdlcslé alkalmazasaval, tartositasaval likériparban, abban az esetben foglalkozunk, ha
gytimolcs alapu likdrrel szeretnénk dolgozni. Likér szempontbol az elsédlegesen felhasznalt
alapanyagnak a cseresznye- és meggylevet hasznaljuk. A feldolgozasra szant gylimolesiink
minden esetben tokéletesen egészséges ¢€s teljesen érett kell, hogy legyen, mert ebben az
allapotaban tudjuk elérni a legnagyobb 1¢é hozamot, valamint ilyenkor a optimalis a gyiimélcs
cukor-, iz-, és aromatartalma . Sériilt, penészes, rothadt gylimolcsét semmi esetre sem

hasznalhatunk fel. (S6lyom, 1978)

A gylimolcslé préselés elsd lépése a gylimdlcs mosdsa, majd zizésa. Zuzaskor a gyiimolcs
szoveteit tobbé-kevésbé roncsoljuk, a sejtfal felreped ¢és igy kiszivarog a sejtek
nedvességtartalma. Ezt a miiveletet csonthéjas gylimolcsok esetén altalaban hengeres zuzo
magozoban végezziik, ami egyuttal a gylimodles magjat is eltavolitja. A lapatok beallitasanal
fontos szempont, hogy a henger — lapat térkozét gy allitsuk be, hogy a magoknak egy
minimalis hanyadat torje csak meg (kb 30%). Ez a magokbol kioldodo benzaldehid vegyiilet

miatt fontos, ami kellemes marcipanos karaktert kdlesondz a gyiimolceslének. (Solyom, 1978)
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A zazast kovetden tobb kiilonbozd eljards koziil valaszthatunk a gyiimolcslé kezelését
illetden. Ilyen példaul az elémelegités, az eléfagyasztas, elderjesztés, elektroplazmolizalas és

az enzimes elokezelés. (Solyom, 1978)

Likdriparban ezen eljardsok koziil legelterjedtebben az enzimes elokezelést alkalmazzuk. A
zuzast kovetden a zlhzott édes cefrébe pektinbontd enzimkészitményt adagolnak, amely
gyorsitja a préselést és noveli a 1&é hozamot. Ezen készitmények részben oldhatd cukrokka,
részben oldhatatlan pektinsavva alakitjak at a gyimdlcsben talalhato pektineket. Az enzim
adagolasi mennyisége sok tényez6tdl fiigghet. Ilyen az enzimkészitményiink mindsége, a

héfok, a gytimolcs pH-ja, illetve a gylimdlcslé pektintartalma. (Solyom, 1978)

A préselés 10 célja, hogy az elokészitett gyiimdlesiink sejtjeibdl kivalt levet levalasszuk a
szarazanyagrol. Maga a nyomas masodlagos, sot elofordulhat, hogy hatraltato tényezd, mert a
nagy nyomas képes elzarni az anyagon beliil 1évé 1é vezeté kapillarisokat. A 1é hozam
alakulasa nagy részben a préselés menetétdl fligg. A nyomadst tobbnyire fokozatosan érdemes

novelni és fontos figyelniink a préselési rétegvastagsagra. (Solyom, 1978)

Maga a préselés torténhet Mechanikus rendszerti fekvOkosaras préssel, csomagpréssel, vagy

gumizsakos préssel. (Solyom, 1978)

A préselést koveti a gylimdlceslé tisztitasa, deritése, mivel a préselt gytimdlcslevek tobbnyire
er6sen zavarosak. Ilyen eljaras Iehet az csersavzselatinos-, vagy a bentonitos derités. Ezek az
eljarasok a gyiimolcsléderités azon csoportjaba tartoznak, mikor két ellentétes kolloidoldat
megfeleld aranyu vegyitésével kicsapja egymadst, igy a kolloid oldatot add zselatin 1¢é
tanninjaival vagy a kiilon adagolt csersavval olyan komplexet alkot, mely csapadékként

magaval ragadja a lebeg alkotdkat és megtisztitja a gylimolcslevet. (S6lyom, 1978)

A deritési lehetdségek masik csoportja mikor a kolloidokat fizikai k kémiai tulajdonsagaik

alapjan megvaltoztatjuk és szétvalasztjuk. Ilyen a hdkezelési derités és fagyasztas.

A harmadik modszer, a gyiimélcslé kolloidtartalmanak biokémiai megvaltoztatasa enzimes
deritéssel. Ezt az eljarast gyakran alkalmazzak egyidejiileg zselatinadagoldssal, mert igy az

tiledék tomorebb és az lilepedés is gyorsabban lezajlik. (S6lyom, 1978)

A gyimdlcslé tartositdsa a likOriparban kizardlag hozzaadott mezdgazdasagi alkohollal
torténik. A szokasos alkoholmennyiség 20-22V/V%. Az alkohol hozzaadasaval a

mikroorganizmusok elpusztulnak, kivalnak az oldatbol és seproként lelilepednek. A
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védokolloidként jelenlévd pektin bomldsa révén mdas zavarosodast okozd anyagok is
kicsapdodnak és a seprdbe keriilnek. Ez egy viszonylag hossza id6t feloleld folyamat, legalabb
3-4 hét elteltével lefejthetd a 1€ a seprérdl, majd ijabb 4 hét utan keriilhet sor a masodik

atfejtésre. (So6lyom, 1978)

3.10.Kivonatok készitése

A kivonatolasi folyamat célja, hogy a ndvényi részek sejtjeibol oldoszerrel kinyerjiik az iz- és
illatanyagokat. Ezt a folyamatot nevezzik diffuzionak. A diffuziot eldidézd
koncentraciokiilonbség addig tart, mig az kiegyenlitddik, vagyis létrejon az oldat és az
oldand6é anyag kozti egyensuly. Ez a folyamat a filmelmélettel magyarazhat6. A kozegek
érintkezési feliiletét mindkét oldalrol egy monomolekularis filmréteg hatarolja, amely részben
mozdulatlan, részben lamindrisan dramlik. A két anyag a fazishataron egymadssal
egyensulyban van, viszont a diffundal6 anyag koncentracioja nagyobb. Ha a diffundal6 anyag

atjut a fazishataron, akadaly nélkiil juthat be a masik fazis belsejébe. (S6lyom, 1978)
Két diffuzio végbe mehet:

e K¢ét egymassal nem elegyedd anyag kozt (Pl: extrakcio)
o F¢lig ateresztd hartyaval elvalasztott fazisok kozt (Pl: dializis)

e Ha két egymassal elegyed6 fazist érintkeztetiink. (P1: oldas)

A diffuzié sebességét harom tényezd hatarozza meg. Ezek a diffiizids dllandé,(lem? feliileten
Is alatt ataramld oldott anyag, ha lcm tavolsagban egységnyi a koncentraciokiilonbség) a
koncentracio kiilonbség ¢és a feliilet. A tényezok értékének novelésével a csokkenthetjiik a
diffazios id6t. Példaul keveréssel, a turbulens é4ramlas hatdsira megbonthatd a telitett

hatarréteg, és a folyamatos keveredés miatt gyorsul a koncentracid kiegyenlitdédés. (Sélyom,

1978)

A kivonatkészités elsd 1épése a droganyagok eldkészitése (szovetek feltardsa, apritds), ami
jelentds miivelet, ugyanis a novényi részek hatdéanyaganak kivonasaban jelentds szerepet
jatszik a kivonatol6 szer és a kivonand6 anyag kozti érintkezési feliilet. Ugyanis Fick elmélete
szerint minél nagyobb a fazisok kozti érintkezési feliilet, annal gyorsabb lesz a diffuzio.

A droganyagok el0készitése utdn a ndvényi részeket, elegyitjik az oldoszerrel, mig az
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oldhatésagi viszonyoknak megfeleld egyenstly be nem all. Ezutdn torténik a kivonat

elvalasztasa majd a kivondszer visszanyerése.

A likOriparban kivonoszerként tobbnyire az etilalkoholt és a vizet, illetve ezek kiilonbozd
aranyu keverékét hasznaljak. Az etilalkohol eldnye, hogy antiszeptikus hatasu, (erjedésgatlo)
nem modositja a kivonand6 anyag zamatat és szelektiven oldja a viz- és alkohol oldékony
anyagokat is. A kivonatolashoz hasznalt etilalkohol-viz elegy koncentraciojat a kivonatold
anyag hatoéanyagai hatarozzak meg. Nagy illéolaj tartalmi anyagoknal magasabb (70-
75V/V%) mig alacsony illoolaj tartalmi anyagokhoz alacsonyabb (45-50V/V%)
alkoholtartalom sziikséges. Mivel a vizben oldott fémek valamint hidrokarbonatok és
karbonatok gatoljak a kivonatolasi képességet, igy erre a célra csak lagyitott (kation- és

anioncsere) viz hasznalhat6. (S6lyom, 1978)

3.11.Maceralas

A maceralas a legelterjedtebb kivonatolasi eljaras a likériparban. Az aztatds vagy maceralas
soran a megfelelden elokészitett, apritott novényi részeket erre a célra alkalmas jol zarhato
edénybe tessziik, majd raontjik a drogagyra a kivonatoldo folyadékot. A miiveletet
szobahdmérsékleten (20°C) végezziik. A maceralas soran torekedni kell a kozel azonos
részecskenagysagra ¢€s ajanlott a drogagyat felontés eldtt atnedvesiteni, hogy elkeriiljiik a
keverékben képz6dé kisebb-nagyobb szaraz drogteriiletek kialakulasat. A diffuziot segiti, ha
idonként a maceratumot atkeverik, vagy a folyadékréteget lefejtve visszatdltik a drogra.
Likoriparban leggyakrabban a légmozgatassal egybekotott maceraciot alkalmazzak. Ez a
turbulens aramlas felgyorsitja a diffuziot és az egyensily beallasat. Egyes esetekben a szeszes

drogagyat hidraulikus prés segitségével préselik ki (S6lyom, 1978)

3.12.Drogok

» A drog, gyodgyaszatban haszndlatos, tObbnyire szaritdssal konzervalt, a hatéanyag
felraktarozodasa alatt gytijtott novényi rész...” (Banai, 2020)

,Viragbol a viragzas kezdetekor,

Levélbdl a virdgzas elott és alatt,

Gyokérbdl kora tavasszal vagy Osszel,
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Termésbol az érés idején gyljtsiink.” (Treben, 1990)

A gyogyndvényekbdl eldallitott drogok tipusai szerint harom csoportot hatdrozhatunk meg.
llyen a gyogynovény legtobb hatdanyagot tartalmazo részének felhasznalasa (levél, virag,
kéreg, termés, gyokér, vagy gyOktorzs) szerinti csoportositds. Egy masik csoportja a
felhasznalasnak, mikor a névényi nyersanyagbdl illéolajat vagy gyantat allitunk eld. Illetve a
felhasznalt nyersanyag atalakitasaval nyert drogok.

A drogok elnevezése mindig kettds, az adott orszag sajat nyelvén meghatarozott, illetve az
1929-es II. briisszeli nemzetkdzi gyogyszerészeti konferencidn meghatarozottak szerinti,
szakkereskedelemben is mindig hasznalt, az egész vilagon egységes latin megnevezés.
Fiiszernek altaldban azon novényi drogokat nevezziik melyeket nem kimondottan
hatéanyaguk miatt hasznalunk fel, hanem élelmiszeripari-termékek izesitése, illatositasa
szempontjabol. (Banai, 2020)

., Likoripari szempontbol nem tesziink kiilonbséget drog, fiiszer, illetve gyogynoveény kozott. A
drog illetve a fiiszer elnevezés sok esetben azonos fogalmat takar. A gyogyszerkent, fiiszerkent
vagy izesitoként hasznaltak kozott egyarant talalunk olyanokat, melyek mindharom
rendeltetésnek megfelelnek, mint példaul a komény, édeskomény, paprika, anizs stb.”

(Solyom, 1978)

3.13. A fiiszerek

3.13.1. Vanilia (Vanilla planifolia)

Mexikoban honos ahol mar amerikai felfedezése elott is
hasznaltak kakad izesitésére, am Afrikiban és Azsidban is
termesztik. Az orchidedk csaladjaba tartozik. Mesterséges

beporzast igényel ezért termesztése nem csak nehézkes, de

igen koltséges is. Illata jellegzetes, aromdas. Feliiletén
gyakran lathatunk Vanillin kristdlyokat. Kereskedelmi
forgalomban fermentalt formaban tartositva keriil, ekkor
kapja jellegzetes illatat és szinét, mivel sziireteléskor teljesen szagtalan. Osszetételében
vanillint és egyéb illoolajos komponenseket, gyantat, vanillinsavat tartalmaz. Felhasznalasa
fOleg izesités illatositds céljabol az élelmiszeriparban, cukrédsziparban, likOriparban és
parfumiparban jelent6s. (Banai, 2020)

. Artalmatlan fiiszer, iigyhogy gvomor-, epe-, és vesebajosok is nyugodtan haszndlhatjk”
(Romvari, 1974)
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3.13.2. Narancshéj (Aurantii cortex)

Mindenki altal ismert és nagy kedveltségnek Orvendd
gyiimdlcs. Edes és keserii fajtakat kiilonboztetiink meg, a
gyogyaszat csak az édes narancs exocarpiumat hasznalja.
Illata nyersen erds, jellegzetes, szaritva gyengil. A
kozmetika és parfimipar folég virdganak illoolajat

hasznositja. Kozkedvelt izesitd, amit édességekhez,

likérokhoz is felhaszndlnak. Ize fiiszeres, alig kesert.
Osszetételét tekintve 1,25-2,5% illoolajat (limoné, a-terpinén, citral) flavonoidot (naringin,
neoheszperidin) narancssavat, keserianyagot és karotinoidot tartalmaz. (Banai, 2020.)

,Nagyon jo iz javito, gyomorerdsitd, emésztést serkentd, étvagyjavito és vertisztito”

(Romvary, 1974)

3.13.3. Indonéz Fah¢; (ceyloni)

(Cinnamomum burmanii)
A fahéj foként Ceylon szigetén, Vietndmban ¢és Kinaban
honos ¢és vadon eléforduld 6rokzold fafajta. Felhasznalasa
miatt mar tobb helyen tenyésztik. Az iddsebb (6-7¢éves)
fak againak lehdntott kérgét hasznaljuk. Edeskés, kissé

fanyar izii, jellemzo illatt drog. Két valtozata a ceyloni és
a kasszia. A ceyloni fahéj illoolaj-tartalma magasabb. Osszetételét tekintve a ceyloni fahé—ng-
76% fahéjaldehidet foglal magaba, ezen kiviil benzaldehidet, és tobbek kozt eugenolt is
tartalmaz. Legnagyobb mértékben a fiiszeripar hasznalja. Elelmiszeripar, cukraszipar, de a
parfiimipar is felhasznalja a fahéj ill6olajat. (Banai, 2020.)

,, Gyogyaszatilag emésztésserkentd, étvagyjavitd, gyomorerdsité hatasa miatt alkalmazzak”™

(Romvary, 1974) Ezen kivil tetiiirto, és kiils6leg rovarcsipések kezelésére is alkalmazhato.

3.13.4. Tonkabab (Dipteryx Odorata)
Kozismert nevén tonkabab vagy kumaru. Eszak-, és Dél- | :
Amerikdban dshonos fafajta termése, mely a borsofélék
csaladjaba tartozik. Napjainkban Venezuela, Kolumbia és
Brazilia teriiletén termesztik legnagyobb mennyiségben.

Termése magas kumarin tartalma miatt erésen édes illatu.
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Mivel a kumarin rendkiviil nagy dozisban vérzést, szivbénulast vagy majkarosodast okozhat
¢lelmiszer alapanyagként torténd felhaszndldsat korlatoztak. Tilalma ellenére is rendkiviil
kozkedvelt, az Egyesiilt Allamokban a tilalom megsziintetésére is tettek javaslatokat.
Leginkabb a gasztronomia, likOripar és parfimipar teriiletén hasznaljak napjainkban
illatrogzitéként potpurriba is teszik. [zét a vanilia, mandula, fahéj, szegfiiszeg és amaretto
Osszetett keverékeként aposztrofaljak.

Gyogyaszati felhasznaldsa leginkabb a kumamin tartalmabol izolalt véralvadasgatlé szerek
felhasznalasaban volt jelentds, de léguti problémak, asztma kezelésére ¢€s zuzddasok
kiilsdleges apolasara is készitenek beldle Brazilidban. Olajat fiilfajas enyhitésére 1is

hasznaljak. (Banai, 2020.)

3.13.5. Kakadbab (Theobroma cacao)

A kakadbab a Kozép- és Dél-Amerikdban honos 10-15m
magas kakadfa termése. Tobb orszagban, tobbek kozt
Kamerunban, Ghanaban vagy Braziliaban is termesztik. A fa

termését, a barackmaghoz hasonlitd6 fehér magokat

fermentaljak. Ez 1d0 alatt a mag elhal és a benne 1évo
keserlianyag lebomlik és barnas-vords cserzdéanyagga alakul.
Ettdl keletkezik a kakao jellegzetes aromaja. Az igy elOkészitett magokat szaritjak, majd a
maghéjat gépi uton eltavolitjak. A Kakaopor és csokoladé alapjaul szolgdld magokat ezutan
70-140°C-on megporkolik, majd Osszedrlik. Az igy keletkezett 6rlemény még melegen
torténd sajtolasaval nyerik a kakadvajat.

Osszetételét tekintve a kakad teobromint, koffeint, katechint, proantocianidin polimereket és
kis mértékben teofillint tartalmaz. Zsirtartalma magas, 50-60%

Felhasznalasa foként az édesiparban jelent6s. (Banai, 2020.)

3.13.6. Fekete tea (Thea sinensis)

A tea egy 3-5 m magas 0rokzold bokor. Hazaja Kina, India,
Ceylon ¢és a Kaukazus déli lejtdi, am teaiiltetvények mar
szamos orszagban vannak. A tea leveleit kézzel gyijtik,

majd a zold teat vas serpenydben melegitik, géppel sodorjak,

majd 70 °C-on szaritjadk, mig a fekete tea leveleit enyhe

melegitéssel fonnyasztjak, majd fermentaljak (ekkor alakul
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ki jellegzetes aromaja). Osszetételét tekintve a tea koffeint (zold tea koffein tartalma
magasabb) teofillint és teobromint tartalmaz, ezen kiviil cseranyagokat, illoolajat, szaponint
¢s flavonoidokat.

Fogyasztasa foként ¢€lvezeti cikként és koffein tartalma miatt serkentdszerként jelentOs.
(Banai, 2020.)

3.13.7. Szechuani z6ld bors (Zanthoxylum
piperitum)
Ez a tipusa bors Azsidban Gshonos, azon beliil Szecsuan

teriiletén van a legfébb termd teriilete. Maguk a borsok

fehérek, €s a novény lila szinben pompézik. Fontos szempont,

hogy miel6tt vordsre valtozna, azeldtt sziiretelik. Ennek
legfobb oka az izek kozotti kiillonbség megtartasa.

Illataban vadvirdgos, citrusos, kaffir lime leveles karaktereit erd és kirobbano stilus jellemzi,
mindezt csendesiti a citromfii és a kaffir lime levél.

Szajérzetében ¢és izében melegséget okozd borsféle, amely nem bantd, enyhe keserii
narancshéjra jellemz6 jegyeket képvisel. (Erwan és Bénédicte, 2016)

Dolgozatomban a citrusossag karakterének novelése érdekében, illetve a pikanssag céljabol
alkalmaztam. Jatszva a hideg meleg érzetet kelt6 fiiszerekkel, hogy minél nagyobb élményben
legyen része a fogyasztonak.

Gyodgyaszati szempontbdl termését fertOtlenitd, antibakteridlis és féreghajtd hatdsa miatt

hasznaljak.

3.13.8. Edes komény (Foeniculi fructus)

Hazankban is termesztett novényfajok kozé tartozik. A
szaritott, zart ikertermési magjait hasznaljuk. Ill6olajtartalma
2-6%, melyben uralkodé alkotéoelem az 50-60%-ban
megjelend transz-anetol és a 20%-ban jelenlévd fenkon,

valamint illéolajdban keverednek a terpén-, és fenolpropan-

szarmazékok  (aromdsak: metil-klavikol,  anizsaldehid.

monoterpének: limonén, a-pinén, a-fellandrén) (Banai, 2020.)
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., Gyogyaszatilag kivalo emésztést serkento, eétvagyjavito, szélhajto, gorcsoldo, izjavito,
vizelethajto, tejszaporito hatisu” (Romvary, 1974) Féként a gyermekgyogyaszatban

hasznaljak, antibakterialis hatasu.

3.13.9. 761d kardamom (Elettaria cardamomum)

Eredetileg az indiai Malabar tartomanyban 6&shonos, és észak
Amerikaba a 20. szazad elején keriilt be. A mai napig ennek
ellenére Nepal, Sri Lanka, Costa rica, Tanzania, Thaifold a
leginkabb szamon tartott termdteriilet. Botanikai besorolasat

tekintve a gyombérfélékhez tartozik.

Illataban a citrusos, erételjes eukaliptuszos és kamforos jegyek

mutatkoznak meg.

Szajérzetében €s izében mentolos, enyhén kesernyés karakterekkel. . (Erwan és Bénédicte,
2016.)

Gyodgyaszati felhasznalasa is jelentds. Magas terpén €s flavonoid tartalma van. Goércsoldo és

gyulladascsokkentd hatasua, izom-, €s iziileti fajdalmak csillapitasara is hasznaljak.
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4. ANYAGOK ES MODSZEREK

Dolgozatom készitése soran kiilonbozé fliszereket, gyogynovényeket, alap alkoholokat és
préselt gylimdleslevet kivanok hasznalni, amelyek részleteit az alabbiakban mutatom be:

4.1. Felhasznalt anyagok

A felhasznalt drognovények, édesitOszerek, alapszeszek kereskedelmi forgalombol
szarmaztak.
Felhasznalni kivant ndvényi részek, drogndovények megnevezése €s szdrmazasi helye:

e [Kakao: Tutti élelmiszeripari Kft. Eredeti holland kakaopor

e Tonkabab: Dabdczi Naturguru Kft. Tonkabab

e Fekete Tea: Rozsahegyi Zrt. Fekete tea szalas Iran

e Szecsuani bors: Lucullus, Szilasfood Kft. Szecsuani bors

e Edeskomény: MRD 2000 Kft. Mama Gy6gynovényei. Edeskomény termés

e Indonéz fahéj: Rozsahegyi Zrt. Fahéj tort Indonézia

e Vanilia: Vario Commerce Kft.Natur madagaszkari vanilia rad.

e 7Z06ld Kardamom: Rozsahegyi Zrt. Z61d kardamom mag egész Guatemala

e Narancshéj: kereskedelemben kaphat6 friss narancs reszelt héja
Felhaszndlni kivant szeszipari, édesipari €s gyiimolcsipari alapanyagok megnevezése ¢és
szarmazasi helyiik:

o Tisztaszesz: ipari szeszgyarban eléallitott ,,étkezési” mindségli finomszesz.

e Fekete berkenyepalinka: Lunczer Palinkahaz Kft. Fekete berkenyepalinka

e Fekete cseresznyepalinka: Lunczer Palinkahaz Kft. prémium fekete cseresznyepalinka

e Cukor: Minden cukorfajta kereskedelmi forgalomban kaphat6.

e Barnacukor: Koronas aranybarna

e Nédcukor: Diamant finomitatlan naddcukor

o Kiristalycukor: Koronas kristalycukor

e Viz: a méréseknél a kalibralashoz, illetve az alkoholfokok beallitasahoz desztillalt

vizet hasznaltam.
e 100% frissen préselt, BIO tanusitvannyal rendelkezd fekete berkenyelé. (1. sz
melléklet)
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4.2. Gyartmanyfejlesztés

4.2.1. Gylimolcslé elokészitése

Az lizemiinkbe érkezett friss gylimoOlcsot szartalanitads utan felhordd szalagos, Maurer MDK
3000 kefés gylimdlcsmosdval megmostam és a beépitett daralo feltéttel ledardltam. A
pektinbontast Zimaclar pH3 enzimmel végeztem. A friss dardlékot viznyomasos, membranos
présen kipréseltem. Azért ezt a prést valasztottam, mert igy hokozlés nélkiil tudom préselni a
gylimolcsot, amivel nem kérositom a gyiimdleslé vitamintartalmat és hére bomlo beltartalmi
értékeit. A friss gylimolcslevet rogton préselés utan fél literes palackokba toltottem és a

felhasznalasig fagyasztva taroltam.
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3. abra A fekete berkenyelé préselésének folyamata (forras: sajat kép )

Az italom alapjaul szolgédlo szesz kivélasztasahoz a fagyasztott berkenyét egy éjszakara a
fagyasztobol hiitébe tettem ahol lassan felengedett és elkezdhettem vele dolgozni.

Alapszesz kivalasztasa

A kipréselt friss berkenyelevet alapvetden harom kiilonb6z6 szesszel parositottam.

Tiszta szesz: Hungrana Kukorica alapti 96V/V%-os ,.étkezési” mindségii finomszesz, amit
alapszeszként és kivonatold anyagként is hasznaltam.

Fekete berkenyepalinka: 85,9 V/V%, amit alapszeszként hasznaltam.

Fekete cseresznyepalinka: 80,5V/V%, amit alapszeszként hasznaltam.

Mindharom alapszesz felhaszndladsdval 3 kiilonb6zd szeszfokli mintat készitettem, a
legoptimalisabb alkoholtartalom meghatirozasa érdekében. Az alapszeszt desztillalt viz
helyett 100%-o0s édes berkenyelével higitottam 18-,20-, és 25 V/V%-ra. Minden mintab6l

200cm3 mennyiséget csindltam.
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A likOralap szeszfokanak meghatarozéasat elsésorban tartdsitasi szempontbdl Répas Laszlo
javaslatara a kdvetkezOk miatt allitottam erre a 20 V/V% kortili térfogatszazalékra:

,»Azoknal a termékeknél ahol gyiimdlcslé és parlat hazasitasara keriil sor, az alkohol tartalmat
20v/v% vagy az f0lé ajanlom bedllitani. Ha nem cél a 0,45mikronnal val6 sterilre szirés, ill.
el szeretnéd keriilni a tartositoszerek hasznalatat, ugy gondolom, hogy ez az alkoholszint
biztosithatja a termék biztonsagat a beerjedéstol. A gylimolcsok feliiletén az lizembe bevitt
¢leszték alkohol toleranciaja altalaban max.8-9 V/V%. Az iranyitott erjesztéshez nagy
tomegben hasznalt élesztOk max. alkoholtoleranciaja 17 V/V%. Persze idedlis koriilmények
kozott(oxigén,hdmérséklet,tapanyag)el tud menni akar 18-18,5 V/V%-is ,de a 20 VIV%
alkohol meggatolja az élesztok és baktériumok miikodését.” (Interju: Répas Laszlo - szdlész-
borész szakmérndk, a Cellarius Kft. értékesitési menedzsere)

2. tablazat Alapszesz kivalasztashoz hasznalt megnevezések

B — Szesz (18- | 100% édes berkenyelé+96 V/V% étkezési
20-25VIV%) | minGségl tisztaszesz

B — Berk. (18- | 100% édes berkenyelé+85,9 V/V% Fekete
20-25V/IV%) berkenyepalinka

B — Cser. (18- | 100% édes berkenyelé+80,5 V/V% Fekete
20-25V/IV%) cseresznyepalinka.

4.2.2. Haszndland6 alapszesz mennyiségének szamitasa

A higitasi aranyokat Etanol/viz elegyszamitassal szamoltam ki az aldbbiak szerint:
V1*X1+Vo*Xo=V3* X3

V1 — a hozzaadott alapszesz (etil-alkohol/fekete berkenyepalinka/fekete cseresznyepalinka)
térfogata [cm’]

Xi— alapszesz koncentracidja V/V%-ban

V- a hozzaadott édes I¢ térfogata [Cmg]

Xz — édes 1¢ alkohol koncentracidja V/V%-ban = O

V3 — alkohol/édes 1¢ elegy térfogata [cm®]

X3 — alkohol/édes 1¢ elegy alkohol koncentracidja V/V%-ban

Felhasznalando6 édes gyiimdlcslé mennyiségének szamitdsa:

V3 —Vi=V,

A felhasznalanddo mennyiségek szadmitasait a 2. sz. mellékletben ismertetem. A kiszamitott
mennyiségeket mind az alapszeszekbdl, mind az édes berkenyelébdl méréhenger segitségével
kimértem és minden mintat kiilon elegyitve zart iivegekben egy honapig pihentettem. A

fliszerezés, édesités eldtt a fent ismertetett mintdkat érzékszervileg megvizsgaltam és a
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legidedlisabb iz ¢s illatharmoniat eredményezd fekete cseresznye alapi mintdkkal dolgoztam

tovabb.

4.2.3. Edesitészer kivalasztasa, megfeleld édesitési ariny meghatarozasa

A kivalasztott alaphoz ezutan meg kellett keresnem a megfeleld édesitszert és kikisérletezni
a megfeleld édesitési aranyt. Az édesités soran arra kivantam torekedni, hogy a berkenye
alapu italom egy kellemesen fogyaszthat6 hatast érjen el, &m a gylimolcs jegyei felismerheték
maradjanak. Az arényok kikisérletezése soran a gyiimélcs jellegzetes savanyﬁségét csak

rrrrr

3. tablazat Felhasznalt édesittermékek jel()lési kodjai

B Barna cukor: (Koronds Aranybarna cukor. Osszetevék cukor, nadcukorszirup,

karamellas cukorrépaszirup)

N Nadcukorbdl f6z6tt szirup

K Kristalycukorbdl f6zott szirup

BN | Barnacukorbo6l f6zott szirup frissen reszelt narancshéjjal izesitve

NN | Nadcukorbdl f6zott szirup frissen reszelt narancshéjjal izesitve

KN | Kristalycukorbol f6zo6tt szirup frissen reszelt narancshéjjal izesitve

A harom féle cukorbol 250g-ot 250ml vizzel forraltam
par percig, mig a konzisztencidja megfeleld nem lett.
A f0zési 1dOt ujjprobaval, ragacsos allag eléréséig
tartottam. A kész szirupokbol 100-100ml-t kiilon

pohéarba tettem ¢és még forron 1g frissen reszelt

*:i
narancshéjat kevertem bele és egy é&jszakan at, 4. abra Kcsz cukorszwupok (forras sajat kép)

lefedve hagytam kihiilni. Ezt a narancsos cukorszirupot terveztem hasznalni a Vibralo/Elénk
receptura izesitésere.

A cukorszirupok koziil a Nadcukor édesitdszeres, aszpartam jellegli tapadds mellékize
semmilyen formaban nem illett a likdrh6z igy azt hamar elvetettem.

A barnacukor krémes karaktere és enyhe karamellds jegyei nagyon jol alltak az ital alapjat
képezd elegyem aromakomponenseihez, mar alacsonyabb 5ml mennyiségnél is kellemesen
lekerekitette a berkenye savassagat, végill a Zamatos/telt receptirahoz ezt az aranyt is

véglegesitettem.
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A barnacukor nagyobb, 10ml mennyiségben egy testes édes karaktert adott az alapnak, igy ezt
az aranyt hasznaltam az Edes/siitis receptirahoz.

A Kiristalycukor édes, de nem tul izgalmas karakterét pedig a narancshéjjal pihentetett
valtozata tette teljessé a Vibralo/Elénk recepturahoz. Ehhez a recepthez semmiképp nem illett
volna a barna cukor mély, erés toénusa a szecsuani bors bizsergd, citrusos karakteréhez,
viszont a magasabb 10ml cukor arany édessége €s a narancs mélyebb karakterei szépen
csillapitottak és lesimitottak azt.

Az édesités folyamata tobb 1épcsOben zajlott. 100 ml likéralapba kevertem 3-5-10-15 mi-t
mindegyik szirupbodl a 3ml minden minténal kevésnek, a 15ml pedig mar minden mintaban tul
¢desnek, gejl hatastnak érzodott, igy végiil a tovabbiakban csak az 1-es szdmu 10ml
cukor/100ml alap, és a 2-es szamu Sml cukor/100ml alap ardnyokkal dolgoztam.

A megfelel6 édesités kivalasztasa utan minden édesitett mintabol 100-100ml-t készitettem.

4. tablazat Recepturakhoz hasznalt édesitdszerek és mennyiségek

Receptura : Zamatos/Telt Vibralé/Elénk Edes/siitis
Megnevezése a ] ,

Zamatos. Vibralo. Edes/siitis.
tovabbiakban:

100ml likéralap 10ml

100ml  likéralap  Sml 100ml likéralap 10ml
Aranyok: ) Narancsos ]

barnacukor szirup barnacukor szirup

kristalycukor szirup

5. abra Edesités kisérleti folyamata (forras: sajat kép)
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4.2.4. A kivonatolas technologiajanak ismertetése

Munkam soran a drog Kivonatok készitését maceracios technikaval készitettem el.

A felhasznalt drogndvények kivonatolasahoz kiilonbdzo V/V%-0s tiszta szesz alapt
kivonatolé szert alkalmaztam.

Fliszer kivonatok:

A szamomra leginkabb alkalmas maceracios szeszfokot eldszor monokivonatok segitségével
készitettem el. Minden fliszerbdl kiilon maceraltam azonos mennyiségii kivonatold szeszben
5g-ot. Ezekkel a monokivonatokkal csak az volt a célom, hogy megvizsgaljam, van e
kiilonbség egyes fliszereknél a vizoldékony és az alkohol oldékony aromak tekintetében. Van-
e olyan drognévény amit mas szeszfokon, kiilon lenne érdemes maceralni, vagy a
receptirakhoz Osszeallitott fiiszercsoportokat polikivonatokban, egyben tudom majd
elkésziteni. Minden drognovénybdl készitettem 100cm3 50 V/V%-os és 100cm3 20 V/V%-0S
kivonatot, amit 7 napig maceraltam. A maceralashoz hasznalt alapszeszek és fliszerek aranyat

illetve a mintdk jelolését a 3. sz. mellékletben ismertetem.

4.2.5. Maceracio

A maceraci6 elsO Iépéseként, keverési egyenlettel szamoltam ki a kivonatolashoz sziikséges
etanol/viz elegyek higitdsi aranyat. A maceraciot két kiilonbozo szeszfokon is elvégeztem igy
egy 50 V/V%-os és egy 20 V/V%-os clegyre is sziikségem volt.

Mivel mind a 8 fiiszerb61 100cm3 monokivonatot készitettem 50 V/V%-on és 20 V/V%-on is,
igy mindkét etanol/viz elegybdl 800cm®- re volt sziikségem. A szamitasok a 4. sz.
mellékletben lathatok.

A maceratumokhoz hasznalt etanol viz elegy aranyanak szamitasa:

Vi *X1+ Vo *Xo=V3* X3

5. tablazat Etanol/viz elegy szamitasi képlet jelolési magyarazata

X; | a hozzaadott finomszesz (etil-alkohol) térfogata [cm’]

X; | finomszesz koncentracidja V/V%-ban 96 VIV%
V, | hozzaadott desztillalt viz térfogata [cm’]
X, | desztillalt viz alkohol koncentracidja V/V%-ban 1%

Vs | etil-alkohol/viz elegy térfogata
Xz | etil-alkohol/viz elegy alkohol koncentracidja V/V%-ban

Ezutan a valasztott fiiszereket ékszermérleg segitségével kimértem, a nagyobb ndvényi
részeket mozsarban megtortem majd jol zarhatdo edényekbe tettem. A fiiszerekre 100cm-t

ontottem a megfelelé koncentratumi kivonatold anyagbdl, majd 7 napig néha megrazogatva
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maceraltam. A maceracios id6 végeztével a kivonatot lesziirtem a drogagytol és jol zarhatod

iivegekben taroltam felhasznalasig.

6. &bra Monokivonatok maceracidjanak folyamata (forrés: sajat kép)

A kiilon kivonatolt fliszerek mintdibdl megallapitottam, hogy az alacsonyabb szeszfokon (20
VIV%) maceralt drognévények minden monokivonatolt mintiban jobban megfeleltek az
elvarasaimnak. Az 50 V/V%-on maceralt mintdkat tal alkoholhangsulyosnak, kevésbé
zamatosnak itéltem meg, ezért e helyett a kivonatol6 oldat helyett a késébbi polikivonatokhoz
40V/V%-os oldatot készitettem igy a kisérleti fliszerezéseket ezekkel (20-40 V/V%) a
mintakkal végeztem el. A monokivonatok segitségével 3 kiilonbdz6 receptira kisérleti tervét
készitettem eld, ahol a kivalasztott alapszesszel 20V/V%-ra bedllitott berkenyelé/ fekete
cseresznyepalinka elegyet az alabbi fliszerpéarositdsokkal terveztem elkésziteni:

6. tablazat Receptirakhoz hasznalt fliszerek csoportositasa

KN1/Vib. | Vibralo, élénk receptiraval | szecsuani bors
késziilt ital indonéz fah¢j
édes komény
z01ld kardamom
B2/Zam. | Zamatos, telt receptiraval | kakao

késziilt ital tonkabab
fekete tea
B1/Ed. Edes/siitis receptiraval | indonéz fahé;
késziilt ital kakad
tonkabab
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4.2.6. Polikivonatok készitése

A monokivonatokkal végzett kisérlet sordn hasznalt fliszermennyiségeket aranyositva,

minden mintahoz készitettem egy-egy polikivonatot az adott recepturakhoz hasznalt fiiszerek

sszességébdl. Ennek elkészitéséhez mindharom kivonathoz készitettem 500cm® 20 V/V%-0s

és 500cm’® 40 V/V%-os etanol viz elegyet és a késébbiekben a 4. tablazatban leirt

fiiszermennyiségeket recepturanként

hasznalt kivonatold anyag higitasi aranyat és szamitasat az 5. sz. mellékletben ismertetem.

csoportositva bemacerdltam. A maceratumokhoz

A mérdhenger segitségével kimértem és elegyitettem a tiszta szeszt €s a desztillalt vizet.

Ezutén a fliszereket ¢kszermérleg segitségével kimértem és az alabbi tablazatban leirt aranyok

szerint zarhatdé macerald edénybe tettem ¢és hozzdadtam a megfeleld toménységli kivonatolo

szeszt

Polikivonatokhoz hasznalt fiiszerek aranyai a kovetkezOképpen alakultak:

7. tablazat Polikivonatok fiiszeraranyai:

500cm® 20V/V%  és
40V/IV%-0s tisztaszeszben
maceralt polikivonat:

Vibralo/élénk — mac.

szecsuani bors : 1g
indonéz fahéj: 1,25¢g
édes komény: 1,5g
z0ld kardamom: 1g

Zamatos/telt — mac.

kakad: 6g
tonkabab: 2 g
fekete tea: 5¢

Edes/siitis — mac.

indonéz fahéj: 5g
kakad: 15g
tonkabab: 29

4.2.7. Polikivonatok adagolasa

Mindharom recepturdhoz 2cm?® elékészitett édesitett alapot hasznaltam és a 20 V/V%-0s

mintabol (hogy a szeszfokot ne modositsam) az alabbi mennyiségeket hasznéaltam a kivant

harmonia elérésére:

Receptura: Cukorszirup: | polikivonat:
Vibralo/élénk: 20ml 10 ml
Zamatos/telt: 10ml 22 ml
Edes/stitis 20mi 35 ml
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4.3. Analitikai Mérések

4.3.1. Széarazanyag tartalom mérés refraktométerrel

Az édes gyiimolcslé vizsgalatdhoz digitalis refraktométert hasznaltam. Ez a késziilék a
fénytorés elvén miikodik, aminek alapja a torésmutatd mérése. Ez egy optikai jellemzo,
melynek értéke a vizsgalt anyag tulajdonsagaitdl és a benne oldott anyagok mennyiségétol
fiigg. ,,A kiilonb6zo anyagok érintkezési feliiletén 1étrejovo fénytorés mértéke a tdérésmutato.
A torésmutatd (n) a két egymassal érintkezd atlatszo anyagban mért fény terjedési
sebességének hanyadosaval illetve a beesd (Ci) €és megtort(Cp) fénysugarnak a beesési
merdlegessel bezart szoge (i,r) szinuszanak hanyadosaval egyenlo:

C1 _ sini

pr (Tomoskozi et al, 2014)

n= = —
C2 si

beesési merSleges

fénysugér
beesési szig
torési szog. optikailag eltér6 kozeg
P ———
megtort fénysugér

7. abra A fénytorés jelensége és a torésmutato értelmezése (forras: Tomoskozi et al,2014)

A minta vizsgalatahoz Atago PAL-1 digitalis refraktométert hasznaltam. A miiszer a mérés
soran meghatarozza azt a kritikus szoget, amelynél a fény nem térik meg, hanem
visszaverddik, ¢és ebbdl szamolja ki a tOrésmutatét, ami alapjan az oldott anyag
koncentracidjat megadja.

Meérés elott a késziiléket desztillalt vizzel kalibraltam, majd a desztillalt vizet tiszta kenddvel
letordltem és pipettaval néhany csepp édes berkenyelevet cseppentettem a miiszer szenzorara.
A ,read” gombbal elinditottam a mérést, majd par masodpercen beliil Brix%-ban megjelenik
az eredmény a kijelzén. (1 Brix% g vizben 0ld6dé szarazanyagot jelol 100g oldatban) Két
egymast kdvetd mérést végeztem a kiolvasztott berkenyelével.

mérés I: 16,1 Brix%

mérés II: 16,3 Brix%

A préselt édes berkenyelé atlag Brix%-a 16,2 Brix%
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4.3.2. Potenciometrias titralas, titralhat6 savtartalom vizsgalata

A potenciometrids titralassal a titrdlhatd savtartalom mennyiségét mérhetjiik. Titralhato
savaknak nevezziik azokat a vegyiileteket, alkotd részeket, melyek indikator jelenlétében
k6zombosithetok luggal.

A mérés el6tt a miiszert adott pH értékii puffer oldatokkal kalibraltam, majd egy 50 cm>-es
mérépoharba pipettiaval 15cm® édes berkenye levet fecskendeztem. A vizsgalat alatt a
mérdedényt magneses keverdre helyeztem és magnes babaval folyamatos keverés mellett
mértem a pH-t. A pH mér6 elektrodat olyan magassagra allitottam, hogy beleérjen a mérendd
anyagba ¢és leolvastam a kezdeti pH értéket (3,5).

Kovetkezo 1épésben a biirettat hasznalat eltt desztillalt vizzel atoblitettem, majd 0,2 mélos
NaOH (f:0,9981)-val 0 jelig toltottem. A mérés soran folyamatos keverés mellett cseppenként
adagolva a biirettabol a NaOH-ot, a berkenye levet 6,8-es Ph-ig kozombdsitettem. Amikor ezt
elérte leallitottam az adagolast, és leolvastam a NaOH fogyast. Ezutan még egy két cseppel
meg lehet kozeliteni a 7-es értéket és korrigalni a fogyas mennyiségét, ha sziikséges.

Az Osszes titralhato savtartalom mennyiségét az alabbi képlettel szamitottam ki:

Savtartalom (9/1)= VNaon * fnaoH

Ahol:

Vnaow: natrium-hidroxid fogyasa (cmg)

fnaon: 0,2 molos natrium-hidroxid faktora

4.3.3. Szeszfokmeghatarozas DMA késziilékkel.

A felhasznalt szeszek alkoholtartalmat DMA késziilek segitségével mértem. Ez a miiszer az
alkoholtartalmat stiriség alapjan méri, igy csak tiszta, szarazanyagmentes anyagok
alkoholtartalmanak mérésére alkalmas. Jelen esetben a kivonatold anyagként hasznalt tiszta
szesz, valamint az alapszeszként felhaszndlt tiszta szesz, berkenyepalinka és fekete
cseresznyepalinka szeszfokat mértem vele. A késziiléket minden kiilonb6zé mérés elott
desztillalt vizzel atmostam, kalibrdltam majd megmértem az adott, meghatdrozandd parlat
alkoholtartalmat.

Az eszkdz a slirliségmérés sordn a hdmérséklet kompenzaciot is elvégzi, igy nincs sziikség

szeszatszamitasi tablazatra.

A mért alkohol megnevezése: | Szeszfok (V/V%)
Etanol 96 VIV%

Fekete berkenyepalinka 85,9V/V%
Fekete cseresznyepalinka 80,5 VIV%
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4.3.4. Tényleges szadrazanyag meghatarozas

Az élelmiszermindsités soran leggyakrabban végzett analitikai modszer a nedvességtartalom
meghatarozas, melyre tobb modszert is alkalmazhatunk. Mérési elv szerint alapvetéen négy
modszert kiilonboztethetiink meg. Szaritdsos, desztillaciés, kémiai és fizikai eljarast.
(Tomoskozi et al, 2014)

En szaritasos modszert alkalmazva a szarazanyag tartalom meghatarozasara AND MX — 50

nedvességtartalom meghatarozo késziiléket hasznaltam.

8. abra Nedvesség tartalom mérése AND MX — 50 késziilekkel (forras: sajat kép)

A késziilékbe helyezett aluminium télcéara sziirépapirt helyezek majd resetelem a késziiléket.
A szlir6papirra ezutan pipettaval ~2 g berkenye levet csepegtetek.

A késziilék az inditas utan infrasugarzo futdszalakkal linedrisan 105°C-ra melegiti a benne
1év6 anyagot, ezaltal a teljes nedvességtartalmat elparologtatva. A beépitett sulyérzékeldjének
koszonhetéen — Super Hybrid Sensor (SHS) — ultrapontosan mérheté a nedvességtartalom
akar kis mennyiségli minta esetén is. A gép a melegitést tomegallanddsag eléréséig végzi, a
miivelet végén a gép magatodl lekapcsol és kiirja az elparologtatott nedvességtartalmat %-ban

meghatarozva.

4.3.5. Redukalé cukortartalom mennyiségi meghatarozasa (Schoorl titralas)

A szénhidratok mennyiségi meghatarozasara tobb fizikai-kémiai modszert alkalmazhatunk.
ilyen volt a mar fent emlitett refraktometriai vizsgalat is. A Schoorl titralas egy olyan kémiai
modszer, amellyel a vizsgalandé anyagunk redukalé cukortartalmat tudjuk meghatarozni.
Alapja a Fehling modszer: vagyis, hogy a redukalé cukrok olyan szacharidok, melyek szabad

aldehid csoporttal, azon beliil glikozidos hidroxil csoporttal rendelkeznek. A vizsgélat soran a
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gliilkoz szabad aldehid csoportja lugos kozegben és magas homérsékleten oxidaldédik
mikdzben a Fehling reagensben 1év6, a mintahoz adott Cu(Il) ion redukalodik Cu(l)
csapadékka. A Schoorl-Regenbogen modszer elve alapjan savas kozegben a visszamaradt
Cu(Il) ionok a jodot szabadda teszik a kalium-jodidbdl, ami aztdn natrium-tioszulfat
(NazS;S03) hozzaadasaval visszatitralhatd. A mérés soran egy vak mintat is késziteniink kell,
amibe nem tesziink a vizsgaland6 anyagbol, de a titralast elvégezve feljegyezziik a NaS,SO3
fogyasat. A két mérés kozotti kiilonbség a cukor altal redukalt rézmennyiséget adja meg. A
redukald cukor mennyisége kiszdmolhaté a vak mintandl hasznalt Na,S,SO; fogyas és a
mintaknal kapott Na,S,SO; fogyas kiilonbsége és az alabbi egyenlet segitségével:

Redukald cukor mennyiség (mg)= 0,016X? +3,008X+0,355

X: masodfoku egyenlet ismeretlen tagja

8. tablazat Redukalo cukortartalom szamitasi képletének jelolési magyarazata

X (Mvak — Vminta)* fnas2sos
Vyak a vak mintanal fogyott Na,S,SO3 (cm°)
Vminta vizsgalt anyaggal végzett titralas soran fogyott Na,S,S03 (cm°)
f Na2s2503 0,1 moélos Na,S,S0; faktora

Az egyenlet megoldasa soran az ,,X” értékét a fentiekben leirt egyenletbe behelyettesitve
megkapjuk a minta redukalé cukortartalmat g/ml-ben.

A slriiség ismeretében pedig kiszamithatd a vizsgalt anyag tényleges redukalhato
cukortartalma.

A mérés soran egy 200cm® Erlenmeyer lombikba transzfer pipetta segitségével pontosan

10cm® Schoorl-A (rézszulfat oldat) és 10 cm®

Schoorl-B  (kalium-natriumtartarat ¢és
natriumhidroxid) oldatot mértem. Ilyenkor a két oldat taldlkozasakor egy fehéres szinti ,,zacc”
alakul ki az edényben, ami mozgatassal beoldodik és egy homogén kék szini oldatot kapunk.
Az elegyitett oldatomhoz a vizsgalandd édes 16b8] pipettaval hozzaadtam 0,5cm®-t, majd az
elegyet desztillalt vizzel 50cm®-re egészitettem ki. Ezt kovetéen a lombikokat tiizhelyre
tettem, a gdzok visszavezetése érdekében a tetejére iivegtdlesért helyeztem, és az oldatot
felforraltam. Forrastol szamitva tovabbi 2percig forraltam, majd hiitéfliirdébe razogatas nélkiil
kézhdre visszahiitottem. Savas kdzegben a kalium jodid a réz ionok hatdsara jodot szabadit
fel, az edényzet aljan réz csapadék jelenik meg, mivel a miivelet soran felszabaditottam a
rezet.

A visszahiitétt oldathoz ezutan 10 cm® 30%-os Kalium-jodid oldatot adtam (szerepe a

maradék jod kimutatdsa), majd 10cm® 26%-o0s kénsav oldattal savanyitottam meg a kdzeget.
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Ehhez a savanyitott oldathoz 3-4 csepp 10%-os keményit6 indikatort cseppentettem, ami a
jodot kékre szinezte. Ezt elegyitve egy barnds szinli folyadékot kaptam.

A titralast 0,1 mélos NaS,SO3 oldattal (£:1,0309) végeztem. A desztillalt vizzel atmosott
biirettat ,,0” jelzésig toltottem NaS;SOgz-al és folyamatos mozgatds mellett a titralando
oldatba csepegtettem. Ezt a miiveletet egészen addig végeztem, mig az oldatom sziirkébol
fehér szinre nem valtott. Mikor a biirettabdl a teljes mennyiségii Na,S,SO3 oldat elfogyott, €s
még nem értem el a kivant fehéredési szintet, a biirettat ujra 0 jelzésig toltve adagoltam

tovabb a kelld mennyiséget. Igy konnyen kiszamolhato volt a teljes fogyas mértéke.

9. abra Schoorl titralas folyamata (forras: sajat kép)

4.3.6. Spektofotometriai vizsgalat

Az elkésziilt mono-, és polikivonatokat egyarant
megvizsgaltam spektofotometrias méréssel. A
szinintenzitds ¢és szintonus vizsgalatdhoz HACH
Lange spektofotométert hasznaltam. Ez a miiszer
tobb  kiilonb6zd hullamhosszii fényforrast képes
létrehozni. Ahogy a fény athalad a vizsgalt mintan
egy része elnyelddik és kiszamitja a minta
fényelnyelési értékét. A minta abszorbancidja
egyenesen aranyos a koncentracioval.

A mérésekhez az els6 allasra referencia értéknek

desztillalt vizet tettem majd minden mintdmbol a 1 41 HACH Lange spektrofotométer
(forras: sajat kép)
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kiivettdkba pipettaztam az adott mennyiséget. Az adott minta szindrnyalatdt a szintonus
segitségével fejezhetjiik ki, Szinintenzitdsa pedig az arnyalattal megadott szinerdsséget jelzi.
A A=420nm-en az adott minta azon polifenol tartalmat mérhetjiik, melyek szint is adnak,
ugyanis ezen a hulldimhosszon van a barna szin fényelnyelé¢si maximuma. Minél nagyobb ez
az érték anndl magasabb a minta polifenol tartalma. A A=520nm-es hullimhosszon a voros
szinarnyalatu antocianogéneket mérjiik. A A=570nm-en pedig minden mas vegyiiletet, amely

nem polifenol és nem antocianogén.

4.3.7. Strtiségmérés Gibertini acrométer hasznalataval

Az édes berkenyelé stiriségét Gibertini stirliségmérd segitségével hataroztam meg. A mérés
soran egy liveghengert ~%-ig toltottem az édes berkenyelével majd belehelyeztem egy uszot.
Ezt kovetden a gép teketdjét 1-es allasra allitottam (ekkor jelent meg a kijelzén a tobbi értek)

amiro6l le tudtam olvasni a tovabbi értékeket.

4.3.8. Osszpolifenol meghatarozasa (TPC)

A Singleton és Rossi altal 1965-ben kifejlesztett metodika egy redukald képesség alapjan
miik6dé antioxidans kapacitast meghataroz6 moddszer. Ez egy olcs6, nem tul nagy
labortechnikat igényld polifelol tartalom meghataroz6 moédszer, melyet akéar iizemi
koriilmények kozt is alkalmazhatunk.

A mérés lugos kozegben (pH=10) torténik.

Kémcsovekbe transzfer pipetta segitségével pontosan meghatarozott egységnyi
komponenseket mértem ki a felhasznaland6 anyagokbdl.

1250ul Folin-Ciolteau reagens

200ul elére bekevert (4:1) metanol-viz elegy

50ul minta.

A fent emlitett mennyiségek kémcsdbe mérése utan 1 percet vartam, majd 1000ul (0,7M)
natrium karbonat oldatot adtam az elegyhez. A kalibracids egyenest galluszsav segitségével
hatdroztam meg. A kémcsovekbe igy elkészitett oldataimat Spercre pontosan 50°C-0S
vizflirdébe helyeztem. A behatési id6 letelte utan kémcs6 razatoval homogenizaltam a kész
mintakat, majd a reakci6 soran kialakult kék szinli elegyeket fotométer segitségével 765nm-en
vizsgaltam, ami alapjan mg/100ml Gallusz egyenértékben meg tudom hatdrozni az

eredményt.
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11. 4dbra A kék szinarnyalatok erdsségébdl mar kdvetkeztethetiink a mintak 6sszpolifenol
tartalmara. Minél erésebb a kék arnyalat anndl magasabb lesz a minta TPC értéke. (forras:
sajat kép)

4.4. Alkalmazott érzékszervi elemzo modszerek

Az ¢érzékszervi elemzés elsO alapkovetelménye, a megfeleld érzékszervi biralok kivalasztéasa.
Ezen tulajdonsagok ismertetését az MSZ 9600:2016 szabvany szerint kivanom bemutatni:

A képzett biralok legalabb 10, jellemzoen 10—15 fos biralocsoportban (érzékszervi panel)
objektiv mindsitést végeznek. Feladatuk kozé tartozik az érzékszervi biralocsoportban a
rutinvizsgalatok elvégzése, az alapanyag mindsitése, a késztermék ellendrzése, a megfeleloség
ertekelése. A képzett biralok specialis ismereteket kapnak az érzékszervi tudomanyteriileten
alkalmazott kisérletek megtervezésével, végrehajtasaval és a kisérleti koriilmények, illetve a
tesztelés jo gyakorlataival kapcsolatban.

A kiilonbozo  érzékszervi modszereket (kiilonbségvizsgalatok, rangsorolasos és leiro
vizsgdlatok) elsajatitjiak a gyakorlatban. Ha szoftveres birdlatot végeznek, a specialis
érzékszervi célszoftverek miikédésével és felhasznaloi szintii ismeretével rendelkezniiik kell a
birdloknak. A biralatok sordn elofordulo esetleges referenciatermékeket/referenciaanyagokat
ismernitik, hasznalniuk kell és azonos modon kell értékelniiik. A kérdésfeltevés modja is ennek
megfeleléen analitikus jellegii:

— Milyen intenzitasuak a mintak egy konkrét, objektiven definialhato tulajdonsag

szempontjabol?
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— Van-e kiilonbség a mintak kézott?
— Milyen jellegii ez a kiilonbség?
— Milyen objektiv érzékszervi tulajdonsdagokat tarsit a mintahoz?” (forrds: Magyar Szabvany-

Utmutato a szeszesitalok érzékszervi vizsgalatahoz (2016) MSZ 9600:2016 p.7.)

4.4.1. 20 és 100 pontos érzékszervi értékeld rendszerek

Az érzékszervi elemzéseket két kiillonbozé modszerrel végeztem el. Egyik metodika, az MSZ
9600:2016 szabvany szerint 20 pontos szeszesitalok érzékszervi mindsitési rendszere alapjan
tortént.

,» Elozetes érzékszervi birdlat soran a biralatbol kizaro fobb tulajdonsagokat meg kell
vizsgalni a kovetkezok szerint:

Tisztasag: Megtort, zavaros, tiledékes, emulzios likorok esetén inhomogén, kiilon észlelheto
fazisok.

Szin: A termék jellegétol feltiinden eltéro szin. Szintelen termék esetében kizaro ok, ha
kifejezetten szines.

Iat: Alapanyagtol vagy helytelen feldolgozasbol eredd feltiiné hiba észlelhetd, vagy a
jellegétol feltiiné modon

eltér (hibas esszencia, erjedési hiba, elo- és utoparlati szennyezodés, tulzott magzamat stb.).
Iz: Alapanyagtél vagy helytelen feldolgozdsbol eredd feltiing hiba észlelhetd, vagy a jellegétdl
feltiiné modon eltér (hibas esszencia, erjedési hiba, elo- és utoparlati szennyezodés, tulzott
magzamat stb.).

Ha a kizaro tulajdonsagok valamelyike érzékelheto a biralando mintak egyikében, akkor azt a
mintat el kell tavolitani a mintak korébol.

A szeszes italokat érzékszervi tulajdonsdagaik alapjan pontozassal értékeljiik.

— A pontozassal a jo tulajdonsagokat vessziik figyelembe, névekvo pontszammal.

— A legjobb szeszes ital legfeljebb 20 pontot érhet el.

— A birdlo csak egész pontszamot adhat.

— A pontozast a kovetkezo négy tulajdonsag alapjan kell végezni: tisztasag, szin, illat, iz.”
(forras: Magyar Szabvany-Utmutato a szeszesitalok érzékszervi vizsgalatahoz 2016)

A masik médszer Takacs Laszlo-Prion Gabor altal fejlesztett, Quintessence palinkaverseny
100 pontos szoftvere alapjan, melyet a 2024 marciusaban rendezett Scientia Master Spirit

Competition versenyen hasznalt a zs{iri.
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4.4.2. A 100 pontos Quintessence értékeld szoftver szempontjai

Illatolas (szaglas): ezen a szempontnal vizsgalandé a termék gyartdsa soran betartott
higiéniai, technologiai fegyelem, a tisztasag megléte, az illatok egyedisége, kiilonlegessége,
harmonidja.

Ha a termék eléri a 94 pontot, akkor adhatd tovabbi 1-2 pont champion pont is, amely
nagyaranyéremre torténd javaslast foglalja magaban.

izlelés (zamat): ennél a szempontnal vizsgalja az értékelé az izeket, a szajérzetet, a
testességet, az izek Osszedllasat, intenzitasat, karaktereit, faradtsagat, lendiiletét.

Ha a termék eléri a 94 pontot, akkor adhatd tovabbi 1-2 pont champion pont is, amely
nagyaranyéremre torténd javaslast foglalja magaban.

Harmoénia (komplexitds): itt keriil vizsgéalata ald a termékrdl alkotott Osszbenyomas,
komplexitas, lecsengés, harmdnia. Fontos vizsgalati szempont a maradando €lmény, iz és illat
0sszhatds, kortyérzet.

Ha a termék eléri a 94 pontot, akkor adhatd tovabbi 1-2 pont champion pont is, amely
nagyaranyéremre torténd javaslast foglalja magaban.

., A lehetséges mindsitések:

Champion esélyes (nagyaranyérem esélyes): 95—100 pont

Kivalo (arany): 89-94 pont

Kiemelkedo (eziist): 79—88 pont

Atlagos, j6 (bronz): 69—78 pont

Kisebb hibak (kisebb hibaktol fedett): 58—68 pont

Hibas (tobb és nagyobb hibdktol fedett): 57 pont alatt” (forras: http 11)

4.4.3. Profilanalizis és modszere

A profilanalitikus modszerek kozos eleme, hogy a birdalok a mintak mindsitéséhez leiro
kifejezéseket alkalmaznak. A leiro kifejezés a minta dltal keltett érzet egyik elemére
vonatkozik, melynek intenzitasdat egy megfelelé skalan értékelik (példaul a pdlinka édes
illatanak intenzitasa).” (forras: Kokai Z. 2013)

,, Természetesen a profilanalitikus modszerek is alkalmasak arra, hogy kritériumokat
dllapitsunk meg, és ennek alapjan mindsitsiik a mintdkat, azonban ezt sokkal
részletgazdagabban, kénnyebben adaptdlhato modon teszi meg. A mindsitési rendszer
kialakitasa tehdt nincs elore definialva, a vonatkozo szabvanyok csupan az alapelveket és
modszereket ismertetik.” (forras: Kokai Z. 2013.)

A modszereket tekintve a kdvetkezd kritériumok szerint teljesiil:
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https://quintessence-palinka.hu/versenyszabalyzat

»1) A biralocsoport tagjai mar létezo, masok altal elozetesen meghatarozott leiro kifejezéseket
alkalmaznak. Ennek a modszernek feltétele, hogy ellendrizni kell a leiro kifejezések
alkalmazhatosagat az aktualis mintdkra, valamint a biralokat megfelelé képzésben kell
részesiteni ezekre a leiro kifejezésekre vonatkozoan (altalaban referencia mintak
alkalmazasaval).

2) A biralo bizottsag tagjai egyénileg és kézos munkaval hatarozzak meg a leiro kifejezések
korét.” (forras: Kokai Z. 2013.)

A profilanalizisek soran hasznalt és ahhoz alkalmas skalak a 6. sz. mellékletben talalhatok.
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5. EREDMENYEK ES KIERTEKELESUK

5.1. Alapanalitikai mérések elemzése

A késztermékekhez felhasznalt mintdk szdrazanyagtartalma az aldbbiakban keriil bemutatasra.
Fontos kiemelni, hogy ezek az értékek nem tényleges szarazanyagtartalmat, hanem csak
oldott szarazanyagtartalmat jelolnek.

A 12. abran jol lathatd, hogy a magasabb alkoholtartalmu kivonatold szerrel maceralt
kivonatok oldott szarazanyagtartalma magasabb. A késztermékek esetén a hozzaadott
cukormennyiség okan kiugro lett az érték. Megfigyelhetd az is, hogy a nagyobb mennyiségii
édesitést kapott receptirak esetében kozel azonos a Brix értéke, mig a kevesebb édesitést
kapott receptura késztermékének alacsonyabb az oldott szarazanyagtartalma.

Mintaim oldott szarazanyagtartalmanak
osszehasonlitasa (Brix%o)

12. abra oldott szarazanyagtartalom 6sszehasonlitdsa

Az édes berkenyelé, a kivonatok és a késztermékek esetében mért pH-t az alabbi 13. dbra
foglalja 6ssze. A kivonatok esetében nem figyelhetd meg jelentds kiilonbség a ph tekintetében
amit az eltérd szeszfokon torténd kivonatolas okozna. Az édes berkenyelé pH-ja a
késztermékek esetében novekedett. Ez feltehetden annak tudhatdé be, hogy a hozzaadott
alkohol hatdsara a szerves savak észtereket képeztek és az aldehidek acetatokka alakultak,
aminek hatdsara novekedett a késztermékek pH-ja, valamint a hozzaadott édesitészerek is
hozzéjarulhattak ehhez a valtozashoz.
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pH mérés eredményenek

osszehasonlitasa
69 7.1 69 7,2 7,2 7,4

8
6
4
2

13. dbra pH mérés eredmények 6sszehasonlitasa a mért mintakon

5.2. Tényleges szarazanyagtartalom 6sszehasonlitasa

A 14. abran az édes berkenyelé ¢és a késztermékek tényleges szarazanyagtartalmat
hasonlitottam 6ssze. Az abran megfigyelhetd, hogy a brix értékekhez hasonl6an a magasabb
édesitési arannyal késziilt termékek tényleges szdrazanyagtartalma is magasabb lett. A
»Zamatos” recepturandl hasznalt kisebb mértékli édesités feltehetden azért nem mutat
szignifikans kiilonbséget, az édes berkenyeléhez képest, mert a hozzaadott fekete
cseresznyepalinka is higitott az édes berkenyelé szarazanyagtartalman, amit az alacsonyabb
cukorarany nem kompenzalt olyan mértékben, mint a masik két termék dupla mennyiségi

hozzaadott édesitotermék tartalma.

Tényleges szarazanyagtartalom
osszehasonlitasa

16.62
20 139 13,99 — 6 '
0
Széarazanyagtartalom (%)

H Edes berkenyelé H "Zamatos" késztermék
M "Vibralo" késztermék M "Edes"késztermék

14. abra Az édes berkenyelé és a késztermékek tényleges szarazanyagtartalmanak
Osszehasonlitasa

Késztermékek tényleges szarazanyagtartalom vizsgalatdnak eredményei a 7. szamu
mellékletben lathatok.
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5.3. A Dberkenyelé és a késztermékek titralhaté savtartalmanak

osszehasonlitasa

Az édes berkenyelé és a késztermékek esetében megvizsgaltam a mintdk titralhato
savtartalmat. Az eredményekbdl megéllapithat6d, hogy a hozzdadott édesités és a fiiszerek
hatasara a késztermékek savtartalma jelentésen lecsokkent az édes berkenyelé Osszsav
tartalmahoz képest. A termékek kezdeti pH mérésének eredményeib6l ez a valtozas nem volt
ennyire szembetlin. Ez természetesen az elkésziilt ital fogyaszthatosagat és szajérzetét

kedvezden alakitotta.

A berkenyelé és a késztermékek
titralhato savtartalmanak
osszehasonlitasa
12

i Edes berkenyelé
i Zamatos

Ossz.-savtartalom (g/l)

15. abra A berkenyelé és a késztermékek titralhato savtartalmanak 6sszehasonlitasa

5.4. A berkenyelé és a késztermékek siiruségének osszehasonlitasa

Striiségmérés vizsgalatot az édes berkenyelé és a késztermékek esetén végeztem el. Ennek a
vizsgalatnak az eredményei az édesitOszer tartalom vizsgalatkor lesznek jelentések, mert
ennek ismeretében tudjuk majd szénhidratban kifejezni a tényleges redukald cukortartalmat.

Az alabbi 16. abran jol lathato, hogy a késztermékek siirtisége a hozzaadott szesz, a kivonatok

és cukorszirupok aranyatol csokkent.
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H Edes berkenyelé
M Vibralo
K Zamatos

o Edes/siitis

stirtiség (g/cm3)

16. abra A berkenyelé és a késztermékek stiriségének dsszehasonlitasa

A mért eredmények a 9. szami mellékletben lathatok.

5.5. Edesitoszer tartalom osszehasonlito elemzése

Ezt a vizsgalatot is elvégeztem az édes berkenyelén €s mindharom készterméken, melynek
eredményei a 10. szam( mellékletben tanulméanyozhatok. A siirliség ismeretében ezen
esetekben is kiszdmitottam a tényleges redukalhaté cukortartalmat melynek Osszesitése az

alabbi tablazatban olvashato.
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A berkenyelé és a késztermékek redukalo
cukortartalmanak osszehasonlitasa
16

Edes berkenyelé
M Zamatos

tomeg% (g/100g)

17. dbra A berkenyelé és a késztermékek redukald cukortartalmanak 6sszehasonlitasa

A diagramrol leolvashatd, hogy a kiindulasi berkenyeléhez képest a hozzaadott cukor
mennyiségének hatasara a redukald cukortartalom mennyisége is jelentdsen megnott.
Erdekes, hogy a ,,vibrald” receptirahoz hasznalt azonos mennyiségii kristalycukor szirup
kevésbé emelte ezt az értéket, mint az ,,édes” recepturahoz hasznalt barnacukor-szirup.

Ezen eredményekbdl megallapithat6, hogy az EU EK/2019/787-1.melléklet-33cikk alapjan
meghatarozott, hozzdadott minimalis 100g/1 invertcukorban kifejezett édesitétermék tartalmat

egyik recepturaban sem értem el. Igy egyik termék sem sorolhaté ,,likér” kategoriaba.

5.6. Szintonus és szinintenzitas elemzése

A spektofotometriai vizsgalatot tobb mintan is elvégeztem. A monokivonatokon, a
polikivonatokon, az édes berkenyelén és a késztermékek. Az értékeket A= 420/520 és 570 nm
abszorbancia értéken vizsgaltam.

A hasznalt A=420 nm-es hullamhossz a barna szin fényelnyelési maximuma, vagyis ezen az
értéken tudom vizsgalni a barna szinii polifenol vegyiileteket. Minél nagyobb ez az érték
annal magasabb a minta polifenol tartalma.

A A=520nm-es hullamhosszon a vorés szinti antocianinok mérheték, ezek féleg a
gylimdlcsok héj alatti illoolajtokokban vannak jelen igy ennek az értéknek fdleg az édes
berkenyelé és a késztermékek vizsgalatakor lehet majd magasabb értéke.
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A A=570nm-es hullamon vizsgalhaté minden mds fenolos vegyiilet, amely nem polifenol és

nem antocianin.

Az alabbi tablazatok pontos értékei a 11,12,13, és 14. szamu mellékletben talalhatok.

50 V/VV% monokivonatok abszorbancia
értékeinek osszehasonlitasa

H Kakad
M Tonkabab
fekete tea

M szecsuani bors

abszorbancia (420nm) abszorbancia (520nm)

18. 4bra 50V/V%-o0s monokivonatok abszorbancia értékeinek 0sszehasonlitdsa

20 V/V% Monokivonatok abszorbancia
értékeinek osszehasonlitasa

H Kakad
H Tonkabab
i fekete tea

M gzecsuani bors

abszorbancia (420nm) abszorbancia (520nm)

19. abra 20V/V%-0s monokivonatok abszorbancia értékeinek 0sszehasonlitasa
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Polikivonatok abszorbancia értékeinek
osszehasonlitasa

H Vib 20
M Vib 40

abszorbancia (420nm) abszorbancia (520nm)

20. abra Polikivonatok abszorbancia értékeinek dsszehasonlitasa

Edes berkenyelé és a késztermékek
abszorbancia értékeinek osszehasonlitasa

i Edes berkenyelé

abszorbancia (420nm) abszorbancia (520nm)

21. dbra Berkenyelé és a késztermékek abszorbancia értékeinek dsszehasonlitasa
A fenti abrakon lathatd, hogy bizonyos drogndvényekre teljesen masként hat a kivonatold
szer alkoholtartalma. Ha az egyes kivonatoknal kizardlag a magasabb polifenol tartalomra
szeretnénk torekedni, mindenképp érdemes kiilonbozé térfogatszadzalékon  torténd

kivonatoldsokat végezni és azokat kiilon vizsgalni. Egyes fiiszereknél, bar érzékszervileg az
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alacsonyabb szeszfokon kivonatolt mintdkat itéltem jobbnak a vizsgélati eredmények alapjan
Osszpolifenol tartalomban nem minden esetben volt ez kedvezd hatdssal a beltartalmi
értékekre. Megallapithatd azonban hogy bizonyos drogndvények viszont kimagasld

eredményeket mutattak a magasabb vizaranyu kivonatolast tekintve.

A fent ismertetett abszorbancia értékek alapjan meg tudom hatarozni a mintak szinintenzitasat
¢s szinténusat az alabbi médokon:

e Szinintenzitas szamolasa az alabbi képlet alapjan tortént: abs 420 nm + abs 520 nm

e Szintdonus szamolasa az alabbi képlet alapjan tortént: abs 420nm / abs 520 nm

Szintonus értékkel fejezziik ki az adott vizsgalt anyag szinarnyalatat, mig a szinintenzitassal a
szinarnyalat er6sségét detektaljuk.

50 V/VV%-0s monokivonatok
szintonusanak és szinintenzitasanak
osszehasonlitasa

H Kakao

S H Tonkabab
i fekete tea

A~ 01 oo

0 L 761d kardamom
szintonus szinintenzitas

22. abra 50V/VV%-0s monokivonatok szintonusanak és szinintenzitasanak osszehasonlitasa
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20 V/VV%-0s monokivonatok
szintonusanak és szinintenzitasanak

osszehasonlitasa
8
7 H Kakad
6 M Tonkabab

L vanilia
szintonus szinintenzitas

23. 4bra 20V/V%-o0s monikivonatok szintonusanak és szinintenzitiasanak dsszehasonlitdsa

Polikivonatok szintonusank és
szinintenzitasanak osszehasonlitasa

HVib.20
M Vib.40
L Zam.20

szintonus szinintenzitas

24. dbra Polikivonatok szintonusanak és szinintenzitasanak 6sszehasonlitasa
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Edes berkenyelé és a késztermékek
szintonusanak és szinintenzitasanak
osszehasonlitasa

i Edes berkenyelé

Edes/siitis késztermék

szinténus szinintenzitas

25. 4dbra Berkenyelé ¢és a késztermékek szintonusanak €s szinintenzitasanak 6sszehasonlitasa

A szintonusnal lathatd, hogy bizonyos drogndvények madasként reagiltak a kiilonb6zo
alkoholfokon torténd macerdciora. Akércsak az abszorbancia értékeknél is is elmondhat6
hogy attél fiiggden kell megvalasztanunk a kivonatolashoz hasznalt szeszfokot, hogy a szint,
az érzékszervi tulajdonsadgokat vagy a beltartalmi értékeket tartjuk szem el6tt. Az édes 1€ és a
késztermékek Osszehasonlitasa soran a berkenyelé markans sotét rubin szine annyira
meghatarozta a szintonust, hogy nem detektalhato jelentds kiilonbség a mintak kozt.

A szinintenzitds tekintetében sokszor ellentétes eredményeket kaptunk. A legizgalmasabb
Osszehasonlitdsok a kivonatok esetében lathatok, ahol az alacsony alkoholfokon torténd
macerdcid hatdsdra tobb drogndvény szinténus ¢és szinintenzitds értékének aranyai
felcserélddtek a magasabb alkoholfokon torténd maceracidval szemben. A poli kivonatok
szintonusa tobbnyire alacsonyabb mértéket mutatott. Feltehetden a magas szinintenzitast az
,»¢d.20/6d40” és a ,,zam20/zam40” polikivonatok esetében a kakad okozza. A késztermékek

szinintenzitdsaban is a berkenye 1¢ uralkod6an meghatirozza a magas értéket.

5.7. Antioxidans kapacitas vizsgalat eredményei (TPC)

A vizsgalat soran TPC vizsgalatnak vetettem ald a felhasznalt édes berkenyelevet, a hdrom
kivalasztott alapszesszel kevert édes levet, az Gsszes mono- és sszes polikivonatot, valamint
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a harom készterméket. Az alabbiakban tablazatokba rendezve ismertetem ezek eredményét. A
kapott eredményeket mg/100ml Gallusz sav egyenértékben adtam meg az 6sszehasonlitashoz.

Osszes Fenolos Komponens: Galluszsav standard

Galluszsav (mg) Abszorbancia érték (765 nm)
1. 10 0,118
2. 50 0,404
3. 100 0,568
4. 220 1,233
5. 280 1,475
Abszorbancia érték (765 nm)
1,6
y =0,0053x + 0,0829
1,4 R2=0,9955
1,2
1
0,8
0,6
0,4
0,2
0
0 50 100 150 200 250 300

26. abra: Galluszsav standardekre mért abszorbancia értékek, melyek meghatarozzak a
standard egyenest

y= 0,0053x+0,0829
x= (y - 0,0829)/0,0053
mg/100 ml Gallusz egyenérték

A diagramokon szemléltetett TPC vizsgalat eredmények spektofotometriai értékei és
kiszamitott értékei Galluszsav ekvivalens értékben (GAE) a 15. szami mellékletben
talalhatok.
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Berkenyelé és kiillonb6zo alkohollal
elegyitett mintak TPC osszehasonlitasa

27. abra Berkenyel¢ és a kiilonb6z6 alkohollal elegyitett mintak TPC &sszehasonlitasa

Az édes berkenyelé¢ magas Osszpolifenol tartalma a hozzaadott alkoholokt6l természetes
modon csokkent. Ezeknek az értékeknek a csokkenése a hozzdadott alkohol mennyiségével
all Osszefiiggésben, hisz természetesen a magasabb alkoholtartalmi etanolbol kevesebb
mennyiség keriilt az édes berkenyeléhez. Erdekes kiilonbség azonban, hogy az alacsonyabb
alkoholtartalmt fekete cseresznyepalinka kisebb mértékben csokkentette az értéket, mint a
magasabb szeszfokkal biré berkenyepalinka.
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M gsszpolifenol tartalom
50V/V%-os kivonat

28. abra Monokivonatok TPC 6sszehasonlitasa

A diagram értékeir6l leolvashatd, hogy 0Osszpolifenol tartalmat tekintve a magasabb
alkoholtartalmu etanolban torténd kivonatolas a legtobb esetben negativ eredményt mutat. A
fekete tea kiugroan magas TPC értéke, amit a 20V/V%-os kivonatolds soran mutatott a
magasabb alkoholtartalmu kivonatolas soran nullara csokkent. Az indonéz fahéj szintén
kimagaslo TPC értéket eredményezett az alacsonyabb térfogatszdzalékon torténd
kivonatolaskor, 4m a magas alkoholtartalom ennél a drogndvénynél is jelentds csokkenést
eredményezett. Az egyetlen kivonat, amiben pozitiv hatdst értem el a magasabb
alkoholtartalmi kivonatban a tonkabab. A tobbi kivonat nem mutatott szignifikdns
kiilonbséget az dsszpolifenol érték tekintetében.
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Polikivonatok TPC osszehasonlitasa
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29. abra Polikivonatok TPC 6sszehasonlitasa

A polikivonatok TPC értékei a monokivonatok szerinti elvart eredményt hoztak. Azok a
fiiszercsoportok, amelyek a monokivonatokban sem hoztak kimagaslo értékeket a
polikivonatok esetében is alacsonyabbak maradtak,(édeskomény, vanilia,tonkabab) a
kiemelkedd értékekkel rendelkezd drognovények pedig a polikivonatok értékeit is jelentdsen
megemelték(indonéz fahéj, fekete tea, kakao)

Edes/siitis késztermék Vibralo/élénk Zamatos/telt késztermék
késztermék

30. abra Késztermékek TPC Gsszehasonlitasa

A késztermékek esetében a fekete cseresznye palinkaval elegyitett alap kiindulasi értékéhez
képest (269,2mg/100ml) az édesités mennyisége természetesen csokkentett az értéken, hisz a
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hozzaadott szirup kihigitotta az aranyokat. A kivonatok hozzaadasaval azonban pozitiv hatast
tudtam elérni az Gsszpolifenol értéket tekintve, ami a ,,Vibrald” receptiraval késziilt termék
esetén érte el a legmagasabb értéket.

5.8. Osszehasonlito vizsgalat

A berkenyelé, az alapszesszel elegyitett
berkenyelé és a késztermékek TPC
osszehasonlitasa

31. abra A berkenyel€, az alapszesszel elegyitett minta és a késztermékek TPC
Osszehasonlitasa

A diagramon jol latszik, hogy a kezdeti édes berkenyelé Gsszpolifenol tartalma jelentOsen
lecsokkent, kihigult a hozz4adott cseresznye palinkatol, &m a fliszerkivonatok, f8leg a vibralo
receptirahoz hasznalt kivonat jelentésen emelte a késztermék Osszpolifenol tartalmat. A
kivonatok hozzaadasaval kozel azonos értéket mutatnak, s6t a ,,Vibrald/€élénk” receptura
jelentdsen meg is haladja a kiindulasi alap értékét, ami azért meglepd eredmény, mert ebben a
receptiraban a tobbnyire alacsonyabb értékeket mutatd drogndvények kivonatait hasznaltam
fel. (édeskdmény, kardamom, szecsudni bors, indonéz fahéj) Ugyanakkor e receptura
polikivonata szintén alacsony TPC értéket mutatott, igy ezt az ugrasszerii értéket az izesités
soran a cukorsziruphoz felhasznalt frissen reszelt narancshéj okozhatja.
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5.9. Biralati eredmények

Az érzékszervi elemzéseknek kettds célja volt dolgozatomban. Elsé célom az volt, hogy a
fogyasztoi értékelésekhez képest, hogyan jellemzik a termékeket a szeszipari, érzékszervi
elemz0 szakemberek, mely fiiszereket, iz kombinaciokat részesitik elonyben, tovabba, hogy
ezen vezetd izjegyek alapjan megalkossak mindharom termékrodl egy-egy pokhald diagramot.

Masik célom pedig a szabvanyban feltett kérdéseknek a megvalaszolasa volt.

5.10.20 pontos eredmény elemzése

Az MSZ 9600:2016 szabvany szerinti szeszesital értékeld lap a 16. sz mellékletben talalhato.
Ezen rendszer alapjan vizsgalva lett az optikai tisztasag, szin, illat és iz. Fontos megjegyezni,
hogy az értékeldk teljesen vakon kdstoltak, nem volt megadva informacié a termékekrdl, csak
az, hogy berkenye alapu italt fogyasztanak. Ennek oka az volt, hogy a befolyasolas, esetleges
egyéni izlés ne torzitsa az eredményeket.

Ezen §sszesitéseket harom kiilonbozo tablazatban ismertetem.

9. tablazat ,,Edes/siitis” minta 20 pontos likOripari érzékszervi értékelései (forras: 6nallo
kutatas)

Minta ,
Edes/stitis
megnevezese
Tulajdonsag
1. 2. 3. 4, 5. 6. . i
/ biralo Osszesen | Atlag
értékelo | értékelo | értékeld | értékeld | értékelo | értékeld
szama
Tisztasag 3 2 2 3 3 3 16,0 2,7
Szin 3 3 3 3 3 3 18,0 3,0
Ilat 7 7 6 7 7 7 41,0 6,8
Iz 7 6 6 7 6 7 39,0 6,5
114,0 19,0

Elséként az ,Edes/siitis” minta eredményeit vizsgalva elmondhaté, hogy az alkalmazott
fliszerek okozta mattulds, enyhén tomor fényét a bibor lila szinnek két értékeld 2 ponttal
dijazta a harombol. Ez szubjektiv eredménynek tudhaté be. A szin mind a hat értékeld

esetében meggydzo volt, a fiiszerek nem valtoztattdk meg negativ irdnyba a szin mindségét.
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Illatban atlagosan 6,8 pontot adtak az adhaté maximalis 7 pontbdl, egy birdlé megjegyzésben
irta a pontszam mellé, hogy enyhén visszafogott lett az illat a fiiszerektdl, tompitotta a
berkenye fanyar karakterét. Az iz vizsgalat ismételten egy szubjektiv eredményt mutatott,
melyeket a kiegészitd megjegyzéseknél jeleztek. Egyes biralok szerint a berkenye fanyarsagat
enyhén elvitte az édes izvildg, amely nem zavard volt, hanem inkdbb enyhe diszharmoniat
mutatott. Ok a maximélisan adhato hét pontbél hatot adtak, mindezt a lecsengés élménye
miatt, amely felhozta erre a szintre. Osszességében ezt a terméket arany mindsitésiire

értékelték, a maximalisan adhato huisz pontbol 19 pontos eredménnyel.

10. tablazat A ,,Zamatos” minta 20 pontos likdripari érzékszervi értékelései (forras: 6nallo

kutatas)
Minta
megnevezése | Zamatos
Tulajdonsa
jonsas 2 3. |a 5. 6. ) ,
/ biralo | 1. értékeld Osszesen | Atlag
értékeld | értékeld | értékeld | értékeld | értékeld
szdma
Tisztasag 3 3 3 3 3 3 18,0 3,0
Szin 2 2 3 2 3 3 15,0 2,5
[lat 6 6 6 7 7 7 39,0 6,5
Iz 7 6 6 7 6 7 39,0 6,5
111,0 18,5

A ,,Zamatos” mintanal a tisztasadgra a maximalis harom pontot adtak a biralok. A szin harom
esetben fakobbnak tlint, mattabb volt, vélhetden a fliszerek jelenléte miatt. Illatot elemezve a
maximalisan adhato hét pontbol 6,5 pontot adtak, itt harom értékelé olyan megjegyzésekkel
egészitette Ki az értéklést, hogy a marcipan egy kissé elviszi a karaktert. A birak nem tudtak,
hogy a tonkababbol ered a keserti mandula karakter, azonban a masik harom biranak pont ez
tetszett kimagasloan, hogy szinesiti a marcipanossag az sszképet. {zben harom 3 hat, harom
f0 pedig hét pontot adott a maximdlisan adhaté hét pontbdl, olyan kiegészitésekkel,
javaslatokkal, hogy lehetne kissé édesebb még a termék, tigy illene még jobban a fiiszeres
stilushoz. Osszességében ezt a terméket arany mindsitésiire értékelték, a maximélisan adhato

husz pontbdl 18,5 pontos eredménnyel.
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11. tablazat A ,,Vibralo” minta 20 pontos likOripari érzékszervi értékelései (forras: 6nallo

kutatas)

Minta
megnevezése | Vibrald
Tulajdonsag / 2. 3. 4. 5. 6. ) ,
birald szama 1 ertekeeld értékeld | értékeld | értékeld | értékeld | értékeld Osszesen | Atlag
Tisztasag 3 3 3 3 3 3 18,0 3,0
Szin 3 2 2 3 3 3 16,0 2,7
Ilat 7 7 5 6 7 7 39,0 6,5
iz 7 7 7 7 7 7 42,0 7,0

115,0 19,2

A harmadik,”Vibral6” mintanal a tisztasagot teljesen tisztanak, tiikrosnek talaltak. A szin a
maximalisan kaphaté harom pontbol 2,7 pontot kapott, szintén a szin élénksége, vibralasanak
hianyérzete miatt. Illataban a hat értékelébdl négyen maximalis hét pontot adtak, ketten
valamivel alacsonyabb pontszamot. Ok azzal indokoltak, hogy tulzd a citrusossig és
fajtakarakterben nem illik a berkenyéhez. A tobbiek, akik hét pontot adtak, viszont éppen ezt
emelték ki, hogy a berkenye fanyar természetes illatvilagahoz mennyire illik, simulnak a
citrusos, vibralo karakterek.

fzben kiemelték, hogy a citrusossag mennyire jatékossa, fiatalossa és iidévé teszi a terméket,

és akik illatban levontak, 6k is elismerték a céljat ezen fiiszerek alkalmazasnak.

5.11.A 100 pontos értékelés eredményei

A 100 pontos rendszer szempontjait mar a kordbbi fejezetekben ismertettem, a biralati lapok a
3. sz. mellékletben talalhatdak.

Osszességében elmondhaté, hogy mindhdrom tétel aranyérmes mindsitést ért el.

A zamatos tétel a VSZ0697-es versenyszammal a maximalisan adhaté szaz pontbol 90 pontot
ért el az alabbi leirassal: ,Illatdban elegans, nem tolakodé kerek, kompakt, szajban erdsen sav
vezérelt ez az igazi erénye, nem gejl, lecsengése hosszan gyiimdlcsds”(forrds: Scientia Master

Spirit Competition 2024)
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A pontok megoszlasa alapjan illat esetében az intenzitasnal, gyiimdlcskarakternél és a
szarazprobanal vontak le egy-egy pontot, illetve iznél, az intenzitasnal egy pontot.

Az Edes/siitis tétel a VSZ0696-0s versenyszammal a maximélisan adhaté szaz pontbol 91
pontot ért el az alabbi leirassal: ,Lagy berkenyés illatok, marcipanos, szdjban nagyon jol
fogyaszthatd ¢s lagy, lecsengése hosszan kesernyés.”(forras: Scientia Master Spirit
Competition 2024)

A pontok megoszlasa alapjan illat vizsgalatnal, intenzitasnal, gylimdlcskarakternél és a
szarazprobanal vontak le egy-egy pontot.

A Vibralg tétel a VSZ0698-es os versenyszdmmal a maximalisan adhatd szaz pontbol 92
pontot ért el az aldbbi leirdssal: ,Intenziv citrusos, herbaris. Nagyon kellemes harmonia
jelenik meg a fenolos karakter és a citrus kozott. Vibrald, élénk karakterisztika. Edes,
bombasztikus. Alkoholja lehetne tobb, de ez szubjektiv vélemény” (forras: Scientia Master
Spirit Competition 2024)

A pontok megoszlasa alapjan illat és iz esetében is az intenzitasnal vontak le egy-egy pontot.
Fontos megemliteni, hogy a rendszerben amennyiben eléri a 94 pontot, akkor javasolhatd az
illat, iz és harmonia szempontoknal két-két-két pont, amelyek champion, azaz nagyarany

pontoknak felel meg.

5.12. Késztermékek pokhalodiagramjai

A pokhalo diagramokat a profilanalizis modszerének segitségével alkottam meg. A
diagramok részletes tablazatait a 3. sz. mellékletben talalhatoak.

Az elsé minta, az Edes/siitis elnevezésii. Ennek pokhalodiagramja az alabbiakban szerepel.

B Aromatika 1-10 Edes/SUtis
Marcipan
8

Pikans Edes

7
6
5
4
3

Sutemény Keserld mandula

Erdei bogyds / Fahéj
Szarité Keser(
Szegfliszeg Fanyar
32. abra ,,Edes/siitis” minta pokhalodiagramja (forras: 6nalld 58
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A fenti diagramon megfigyelhetd, hogy a szegfiiszeges, fahéjas, pikdns karaktert habar
érezték, de ezen szempontokat értékelték a legkevésbé érezhetdnek. A siiteményes, édes, telt
karakterek mellett eldtérbe keriiltek a piros bogyos, marcipanos karakterek erdsségei is.

A kovetkezo diagram a ,,Zamatos” minta aromaképét mutatja be.

B Aromatika 1-10 Zamatos

Kakad
8 7
Citrusos 7 Edes

6

5

4

Keksz Fekete tea
Z6ldalmahéj “‘-— Bergamott
Szarito Keserd

Marcipan Fanyar

33. dbra ,,Zamatos” minta pokhalodiagramja (forras: 6nallo
kutatés
A fenti diagramrél megallapithatd, hogy egyik kiemelkedd karaktere a bergamott, amely a
fekete teabol szarmaztathatd, azonban itt kitlinik a szaritobb szajérzet is, amely a tealevelek
cserességebdl adodhat. Ehhez szépen idomul a berkenye természetes zoldalmas karaktere.
A harmadik tétel pokhalodiagramja a KN1/Vibralo tételé volt.
Vibralé.
Fenyd gyanta

7
Pikans 6

B Aromatika 1-10

Keksz Limehéj
Fahéj ' Kamfor
Szaritd " Keser(

Szegfliszeg Fanyar

34. abra: ,,Vibral6” minta pokhalodiagramja (forras: 6nallo

kutatas
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Megfigyelhetd, hogy az ¢€lénk, citrusos, vibralo illatok és izek a legkiemelked6bbek ezen a
diagramon. Alacsonyan érezhetéek a szegfiiszeges, kdmforos jegyek, a pikanssag itt a

citrusok hasznalata miatt mar feler6s6d6 érzetet mutattak a birdloknal.
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6. OSSZEFOGLALAS

Eurdopa szerte egyre nagyobb érdeklodés Ovezi a fekete berkenyét, jotékony szervezetre
gyakorolt hatasa miatt. Rendkiviil magas antioxidans-, vitamin- és asvanyi anyag tartalma
miatt igazi ,,csodagyliimdlcsként” tartja szamon az orvostudomany is. Dolgozatomban t6bb
olyan orvosi kutatast is emlitettem, melyekben a fekete berkenye sziv- és érrendszerre
gyakorolt pozitiv hatasait, antidiabetikus hatasat, majvédo tevékenységét valamint daganatos
megbetegedések esetén gyakorolt pozitiv hatasat kutattak nagyszerti eredményekkel. A fekete
berkenye jotékony tulajdonsagait rendkiviili antioxidans kapacitdsanak tulajdonitjak, ezért
munkdm soran ezen érték valtozasait vizsgaltam. Szakdolgozatomban tobb vizsgélatnak is
alavetettem az italom f6 alapanyagat képez6 frissen préselt fekete berkenye levét, valamint az
izesitéshez hasznalt kivonatokat és a késztermékeket. Alapszeszként hiarom alkoholos
Osszetevovel kisérleteztem, melyek koziil a fekete cseresznyepalinkat hasznaltam a végleges
receptirakhoz. 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 tul sajat karaktereivel az édes 1€ aromait, mint a
fekete berkenyepalinka. Munkdam soran figyelemmel kisértem majd Osszehasonlitottam a
berkenyelé és a késztermékek alapanalitikai adatainak, mint a refrakcio, savtartalom vagy
redukalhatd cukortartalom valtozasat is. Vizsgaltam a kivonatoloszerek adatait, pH értékét,
szarazanyagtartalmat, szintonusat, szinintenzitasat, dssz.polifenol tartalmat és ezek hatasat a
késztermékre. Az analitikai vizsgélatok soran megfigyelhetd volt, hogy a friss 1¢ kiindulasi
antioxidans kapacitds értéke a hozzaadott szesz ¢s édesités hatasara lecsokkent, am a
késztermékek nem mutattak ekkora eltérést. A felhasznalt drognovények vizsgalatakor
ugyanis kideriilt, hogy bizonyos ndvényi részek szintén magas antioxidans kapacitdssal
rendelkeznek ¢és ezek a kivonatolashoz hasznalt alkohol szeszfokénak megvalasztasaval
optimalizalhatok. Ezen kivonatok a késztermékek osszpolifenol tartalmara pozitiv hatést
gyakoroltak, ¢és az egyik késztermék receptura esetében alig tér el a végleges polifenol
tartalom a friss berkenyelé értékétdl. A berkenyelé savtartalma a hozzdadott alapszesztdl,
édesitdszer tartalomtdl, kivonatoktol jelentdsen valtozott és kedvezden alakitottak annak
¢lvezeti értékét.

A késztermékek megalkotasakor két fontos elézetes szempontot tartottam szem eldtt.
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Az els6, hogy megérizzem a fekete berkenye magas antioxidans tartalmat az italban a
fogyasztd szamara. Ez egy nagyon kétes kérdés, ugyanis barmennyire is pozitiv a berkenye
antioxidans hatasa, az alkoholtartalom jelenléte miatt nem vehetd figyelembe gyogyhatas,
esetleg egy élettanilag kedvezObb hatasu terméknek nevezhetném. Az laborvizsgalatokkal
mindenesetre bizonyitast nyert, hogy a jétékony antioxidans tartalom a késztermékekben is
jelen van.

A masodik szempont, a berkenye fanyar, szarité izérzetének ellenstlyozasa. 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 fanyarkés izét. Semmiképp nem
volt célom egy tulédesitett szirupos ital készitése, igy nem ragaszkodtam a ,likér”
kategdridban meghatarozott minimalis édesités eléréséhez. A vizsgalatok kimutattak, hogy ezt
a mértéket nem is értem el, de az iz harmodnia a felhasznalt mennyiséggel volt tokéletes.

A recepturakhoz hasznalt fliszereket tobb szempont alapjan valogattam Gssze. Harom
kiilonb6zo hatast szerettem volna elérni tgy, hogy a fliszercsoportok tokéletesen kiegészitsék,
de ne dominaljak a gylimoélcs karaktereit. Mindhdrom receptira fliszerdsszetétele eltérd volt,
mégis mindharommal egy kellemes, konnyen fogyaszthatd 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 likéripari értékel6lapja alapjan, Quintessence 100 pontos értékelé szoftvere
segitségével valamint profilanalizis alapjan. Ennek kiértékelésével készitettem el a pokhalo
diagramokat, melyeken a kiilonbozéségeket be tudtam mutatni. A versenyen mindharom
termék arany mindsitésben részesiilt.

Osszességében a harom moddszerrél elmondhatd, hogy a leginkabb részletes Osszképet a
profilanalitikai modszer adta, ahol részletesen, idét szentelve elemezték és értékelték a
kiilonbozo felismert izeket a biralok. A masik két médszer — a 20 és a 100 pontos értékelés —
kimondottan versenyhelyzet &llapotat tiikrozi, ahol pszichikailag, mentélisan, nagyobb
nyomas és, kevesebb idé 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 alkalmazasara is.

Az elkésziilt termékek teljes mértékben egyediilallok. Egyetlen kereskedelmi forgalomban

lévé tétel sincs Magyarorszagon, ami a fekete berkenyét, mint alapanyagot ilyen formaban
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haszndlna fel. Természetesen vasarolhatunk hazankban fekete berkenye palinkakat szdmos
elismert cégtdl és pasztorizalt formaban fekete berkenyelé is elérheté a piacon, am azt a
terméket, ahol az alapvetden fanyar berkenyét izletes és konnyen fogyaszthatdé formaban
tarjuk a fogyasztok elé, a Lunczer Palinkahaz cégére alatt ismerhetik meg hamarosan a

vasarlok.
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A fekete berkenye beltartalmi értékei
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Kész cukorszirupok

Edesités kisérleti folyamata

Monokivonatok maceracidéjanak folyamata
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Nedvesség tartalom mérése AND MX — 50 késziilékkel
Schoorl titralas folyamata

HACH Lange spektrofotométer

TPC vizsgalat soran keletkezett kék szinarnyalatok
Oldott szarazanyagtartalom
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7.4. Tablazatjegyzék
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1. tablazat:

Kizarolag izesitd ¢lelmiszerekkel aromakészitményekkel
¢s természetes aromaanyagokkal izesithetd
gyiimodlcsok 2019/787.EU rendelet alapjan

Alapszesz kivalasztashoz hasznalt megnevezések

Felhasznalt édesitotermékek jelo1ési kodjai

Receptirakhoz hasznalt édesitdszerek és mennyiségek

Etanol/viz elegy szamitési képlet jelolési magyarazata
Receptirakhoz hasznalt fliszerek csoportositasa

Polikivonatok fliszeraranyai

Redukal6 cukortartalom szdmitési képletének jelolési magyarazata
Edes/siitis” minta 20 pontos likdripari érzékszervi értékelései

A ,,Zamatos” minta 20 pontos likOripari érzékszervi értékelései

A ,,Vibral6” minta 20 pontos likOripari érzékszervi értékelései

13.oldal

24,
25.
26.
27.
28.
29.
33.
55.
56.

S57.

oldal
oldal
oldal
oldal
oldal
oldal
oldal
oldal
oldal

oldal

68



8. MELLEKLETEK

1. szamu melléklet: A felhasznalt fekete berkenye bio tanusitvanya

Az okologiai termelésrdl és az koldgiai termékek jeldlésérdl sz616
EU 2018/848 rendelet 35. cikkének (1) bekezdése szerinti mindsitd

tanusitvany
Folytatas tanusitvany szama 2-13110-2022
Termékjegyzék
Az aldbbi termékek - a jogszabalyl eldirdsoknak megfelelden - 2 kivetkezok szerint jeldihetdk .
Termék(csoport): Jeldlés:
arénia/fekete berkenye okoldgial termék

Termények parhuzamos termelésbdl, melyek nem jelolhetdk okologiaiként illetve atallasiként: (1)
did (Milotai), fekete ribiszke, gyep, konyhakert, pihentetett terllet (parlag), szilva

Termények melyek nem |elolhettk okoldgialként llletve atallasiként:

piros ribiszke

(1) konvenciondils zemegység az (EU) 2018848 rendelet 9. ckkanek (7), (8). (9) ponts alaggsn

Ez az okmény az (EU) 2018/848 rendelettel Gsszhangban kerllt kibocsatasra annak igazolasara,
hogy a gazdasagi szerepld vagy a gazdalkoddi csoport megfelel az emlitet! rendeletnek.

A tanisitviny a megadott idépontig érvényes, amennyiben:

a) A termékek megfalelnek a fenti rendeletoknek.

b) Fenndl az ellendrzési jogviszony

c) A jogszabélynak megfelelden torténd konvenciondlis allatok beszerzése esetén az Atalldsi idd
betartasra keridl,

7. Datum, hely: 2022.10.27., Budapes!
Név és aldirds a kibocs#td ellendrzb szervezet részérdl

Szakmai vozeld Ugyvezetd
Farkas Maté Mészdros Dora

8. Atandsitvany érvényességének kezdete 2022.10.27
Novénytermesztés: 2022, évi termékekre, de legkésdbb 2024,01.31-ig

Member of Bio Garancis Magysroeszig Kn “ . "

@ EASY-CERT 1035 Budapest, Deregiye uica 52 1. emelet 5. | 2001225HU vwezio 1.0 ek
group www bio-garancia hu | 412 okdel ».




Az okolégiai termelésrél és az okologiai termékek jelolésérdl sz6lé
EU 2018/848 rendelet 35. cikkének (1) bekezdése szerinti minGsitd

tanusitvany
1. Dokumentumszam 2. Kategoria
2-13110-2022 Gazdasagl szerepld
3. A gazdaségl szerepld neve és cime 4. Ellendrzb szervezet neve, cime és
koédszama
Molnar Gabor Blo Garancla Magyarorszég Kft,
2641 Berkenye 1036 Budapest, Magyarorszag
Arany Janos utca 12., Magyarorszag Dereglye utca 52, 1. emelet 5.
Ugylél kodszama: 778351 HU-OK

Ellenbrzési szerzbdés kelte: 2019.05.07.
Utolsd ellendezés iddpontja: 2022.09.21.

5, Gazdasagi szerepld tevékenysége(l)
B Mezdgazdasagl termedés [0 Forgalmazas/Forgalomba hozatal O import
O Ekészités O Tarolas O Export

6. Az (EU) 2018/848 eurdpai parlamenti és tanacsl rendelet 35, cikkének (7) bekezdésében
emlitett termékkategéria (termékkategoridk) és a termelési modok

E Feldolgozatlan névények és ndvényl termékek, beleértve a vetdmagokat és egyéb novényi
szaporitéanyagokat is
Termelési mod.
E  Okologiai eldallitas nem okologial eldallitdssal
B Okologial termelés, az atdllasi iddszak kivételével
® Termelés atallasi id6 alatt
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2. szamu melléklet: A felhasznalt alapszeszek elegyitési szamitdsa a fekete berkenyelével:

V1=Tisztaszesz mennyisége:
37,5cm3
V2=

Edes berkenyelé

mennyisége: 162,5 (1113

V1*96+V2*0 = 200*18

V1 0,96 =200 * 0,18
V1= (200*0,18)/0,96 =
37,5cm3

13-01=112
200-37,5=162,5 (1113

V1= Tisztaszesz mennyisége:
41,6cm3
V2=

Edes berkenyelé

mennyisége: 158,41013

V1*96+V2*0 = 200*20
V1=« 0,96 =200 * 0,2

V1= (200*0,2)/0,96 =
41,6cm3
03 -01=02

200-41,6=158,411113

V1= Tisztaszesz mennyisége:
52,1cm3
V2=

Edes berkenyelé

mennyisége: 147,901013

V1*96+V2*0 = 200*25

V1 0,96 =200 * 0,25
V1= (200*0,25)/0,96 =
52,1cm3

03 —-01=112
200-52,1=147,901113

B — Berk. 18

B — Berk. 20

B — Berk. 25

V1=berkenyepalinka
mennyisége: 41,9cm3
V2= Edes berkenyelé

mennyisége: 158,1 [1113

V1*85,9+V2*0 = 200*18
V1« 0,859 =200« 0,18
V1= (200*0,18)/0,859 =
41,9cm3

13 -01=02
200-41,9=158,1 [1[13

V1=berkenyepalinka
mennyisége: 46,6cm3
V2= Edes berkenyelé

mennyisége: 153,4 [113

V1*85,9+V2*0 = 200*20
V1= 0,859 =200 % 0,2
V1= (200*0,2)/0,859 =
46,6cm3

3 -01=1012
200-41,9=153,4 (1113

V1=berkenyepalinka
mennyisége: 58,2cm3
V2= Edes berkenyelé

mennyisége: 141,8 [1113

V1*85,9+V2*0 = 200*25
V1=« 0,859 =200+ 0,25
V1= (200*0,25)/0,859 =
58,2cm3

3 -01=102
200-58,2=141,8 (1113




V1=Dberkenyepalinka
mennyisége: 44,7cm3
V2= Edes
mennyisége: 155,3 (1113

V1*80,5+V2*0 = 200*18
V1=« 0,805=200%* 0,18
V1= (200*0,18)/0,805
44,7cm3

13-01=112
200-41,9=155,3 (1113

berkenyelé

V1=berkenyepalinka
mennyisége: 49,7cm3
V2= Edes
mennyisége: 150,3 1113

V1*80,5+V2*0 = 200*20
V1 0,805 =200 0,2
V1= (200*0,2)/0,805
49,7cm3

3 -01=112
200-41,9=150,3 (113

berkenyelé

V1=berkenyepalinka
mennyisége: 62,1cm3
V2= Edes berkenyelé

mennyisége: 137,9 (1013

V1*80,5+V2*0 = 200*25
V1 0,805 =200 %* 0,25
V1= (200*0,25)/0,805 =
62,1cm3

03 —-01=112
200-41,9=137,9 (1113




3. szamu melléklet: Monokivonatok fiiszeraranyai, mintak jelolései:

100cm3 20V/V%-
tisztaszeszben maceralt

kakao 5¢g

100cm3 20V/V%-
tisztaszeszben maceralt

tonkabab 5¢

100cm3 20V/V%-
tisztaszeszben maceralt

fekete tea 59

100cm3 20V/V%-
tisztaszeszben maceralt

szecsuani bors 5g

100cm3 20V/IV%-
tisztaszeszben maceralt

édeskomény S5g

100cm3 20V/IV%-
tisztaszeszben maceralt

indonéz fahéj S5g

100cm3 20V/IV%-
tisztaszeszben maceralt

Vanilia 2g

I/A 100cm3 50V/V%-
tisztaszeszben = maceralt
kakao 5g

1/B 100cm3 50V/V%-
tisztaszeszben = maceralt
tonkabab 59

I/IC 100cm3 50V/V%-
tisztaszeszben  maceralt
fekete tea 5¢

I/D 100cm3 50V/V%-
tisztaszeszben =~ maceralt
szecsuani bors 5g

I/E 100cm3 50V/V%-
tisztaszeszben =~ maceralt
¢deskomény S5g

I/F 100cm3 50V/V%-
tisztaszeszben = maceralt
indonéz fah¢j S5g

1/1G 100cm3 50V/IV%-
tisztaszeszben = maceralt
Vanilia 2g

I/H 100 cm3 50V/IV%-

tisztaszeszben maceralt

z6ld kardamom 5g

100cm3 20V/V%-
tisztaszeszben maceralt

z6ld kardamom 5g




4. szamu melléklet: monokivonatokhoz hasznalt etanol/viz elegy szdmitasa

50VIV% 20VINV%

96V/V%-0s  finomszesz
mennyiségének szamitasa

[cm3]

V1% 96+V2* 0 = 800+ 50
1% 0,96 =800 * 0,5

v1=2222 —416 6cm3 600+0.2
01+ 1+ 02 % [12 = 0,96 V1:T6’ =166,6 cm3
03+ 3
Desztillalt viz

mennyiségének szamitasa:

03 —-0M1=12

800-416,6=383,4

V2 =383,4(1113
V2=633,4cm3

5.szamu melléKlet:

20VIV%

40VIV%

96V/V%-os finomszesz mennyisége:

V1x 96+V2* 0=500* 20
V1% 0,96=500% 0,2

_500%0,2

Vi= =104,2 cm3
0,96

Desztillalt viz mennyisége:

500-104,2=395,8 cm3

V1x 96+V2* 0=500% 40
V1% 0,96=500*0,4

_ 500%0,4

Vi=
0,96

=208,3 cm3

Desztillalt viz mennyisége:

500-208,3=291,7cm3

6. szamu melléklet: Profilanalizisre alkalmas skaladk (forras

szeszesitalok
vizsgélatahoz. 2016)

érzékszervi

\) Intenziv — két végpont jeldlése

1] 100
gyenge

intenziv

3) Intenziv — jellemzd Ertékek jelblése

0 50 100
gyenge

intenziv

) Intenziv = jelalénégyzetekkel

ooooogoooao

gyenge intenziv

J) Intenziv — értékekkel 9 tagl skala

1 2 3 4 5 6 7T 8 9

gyenge intenziv

V1% 96+V2* 0=800% 20
V1% 0,96=800* 0,2

800-166,6=633,4cm3

96V/V%-os finomszesz mennyisége

: Magyar Szabvany-Utmutato a



7. szamu melléklet: Késztemékek tényleges szdrazanyagtartalom vizsgalatanak eredményei:

Receptura Edes . , .
Zamatos Vibrald Edes/siitis.
megnevezése: berkenyelé
Nedvességtartalo
86,1% 86,01% 83,23% 83,38%
m:
tényleges
szarazanyag 13,9% 13,99% 16,77% 16,62%
tartalom:

8. szamu melléklet: Titralhato savtartalom az édes berkenyelé és a késztermékek esetén:

Receptuira Edes ,
Zamatos. Vibralo. Edes/siitis.

megnevezése: | berkenyelé:
kiindulasipH | 3,6 3,9 3,8 3,9
NaOH fogyas: | 10,9 7,4cm3 7cm3 7cm3

10,9+ 0,9981=1
Szamitas: 09 7,4% 0,9981=7,4 | 7+ 0,9981=7 7% 0,9981=7
0ssz

10,9¢/1 7,49/ 79/l 79/
savtartalom:

9. szamu melléklet: Edes berkenyelé és a késztermékek siirtiségének vizsgalata:

Edes 1,0617 g/cm®
berkenyelé

Vibralé 1,042 g/cm®
Zamatos 1,02955 g/cm®
Edes/siitis 1,01275 g/cm®




10. szamu melléklet: Redukal6 cukortartalom (Schoorl titralas) eredményei:

Edes berkenyelé:

Vibralo.

Zamatos.

Edes.

Vminta:17,1 cm3

0,5 cm3 mintaban

Vminta:10,3cm3
0,5cm3mintaban

Vminta:13,8cm3
0,5cm3mintaban

Vminta:7,9cm3

0,5cm3mintaban

X=(28,1*17,1)*f=
11*1,0309= 11,3

X=(28,1-10,3)*f=
17,8*1,0309=18,4

X=(28,1-13,8)*f=
14,3*1,0309=14,7

X=(28,1-7,9)*f=
20,2*1,0309=20,8

0,016*x2+3,008x+0,
335=
0,016*127,7+34+0,3
55 =
36,4mg/05cm3minta
ban

72,8mg/1cm3

mintaban

0,016x2+3,008x+0,33
5=
0,016*338,6+55,3+0,
335=
61,1mg/0,5cm3minta
ban

122,1mg/1cm3

mintaban

0,016x2+3,008x+0,3
35=
0,016*216,1+44,2+0,
335=
48mg/0,5cm3mintab
an

96mg/1cm3mintaban

0,016x2+3,008x+0,3
35=
0,016*432,6+62,6+0
,335=
69,9mg/0,5cm3mint
aban
139,8mg/1cm3minta
ban

0=1,0617 g/cm3

0=1,04200 g/cm3

0=1,02955 g/cm3

0=1,01275 g/cm3

tomeg%:

7,28% 0 =7,79/100g

tomeg%:

12,2%0=12,7g/100g

tomeg%:

9,6%0=12,49/100g

tomeg%:

14*=14,2g/100g

11. szama melléklet: 50V/V%-0s monokivonatok spektofotometriai vizsgalat értékei:

Szogg\b’e"/gos 420nm 520nm 570nm szinintenzitas: Zilsnfz%‘fm
Kivonatolt abszorbancia | abszorbancia | abszorbancia | abs 420 nm + / abs 520
e EETal: értéket értékei értékei abs 520 nm nm
kakao 3,231 2,970 1,294 6,201 1,088
tonkabab 1,313 0,285 0,151 1,598 4,607
fekete tea 3,070 2,074 0,993 5,144 1,480
szecsuani bors | 2,472 0,489 0,254 2,961 5,055
édeskomény 0,475 0,087 0,046 0,562 5,460
indonéz fahéj 2,221 0,585 0,285 2,806 3,800
zold 0,505 3,764
et 0,399 0,106 0,065

ardamom
Vanilia 0,613 0,115 0,067 0,728 5,330




12. szama melléklet: 20V/V%-0s monokivonatok spektofotometriai vizsgalat értékei

szinintenzitas; | szintonus:
20V/VV%-0s
420nm 520nm 570nm abs 420 nm + | abs
szeszben
) abszorbancia | abszorbancia | abszorbancia | abs 520 nm 420nm /
kivonatolt
) értékei értékei értékei abs 520
monokivonatok
nm
kakao 3,348 3,367 2,604 6,715 0,994
tonkabab 2,986 0,902 0,628 3,888 3,310
fekete tea 3,262 1,378 0,732 4,640 2,367
szecsuani bors | 2,499 0,824 0,538 3,323 3,033
édeskomény 1,127 0,299 0,177 1,426 3,769
indonéz fahéj 1,591 0,550 0,257 2,141 2,892
z6ld kadamom | 0,275 0,090 0,059 0,365 3,055
Vanilia 0,409 0,144 0,097 0,553 2,840
13. szami melléklet: Polikivonatok spektofotometriai vizsgalat értékei
420nm 520nm 570nm szinintenzitas: | szintonus:
abszorbancia | abszorbancia | abszorbancia | abs 420 nm + | abs 420nm
értékei értékei értékei abs 520 nm [ abs 520
nm
Vib.20 0,828 0,268 0,134 1,096 3,090
Vib.40 1,001 0,273 0,121 1,274 3,666
Zam.20 3,117 2,003 1,230 512 1,556
Zam.40 3,137 1,931 1,064 5,068 1,625
Ed.20 2,991 2,502 1,339 5,493 1,195
Ed.40 3,000 2,186 0,985 5,186 1,372




14. szamu melléklet: Edes berkenyelé és késztermékek spektofotometriai vizsgalat értékei

420nm 520nm 570nm szinintenzitas: | szintonus:

abszorbancia | abszorbancia | abszorbancia | abs 420 nm + | abs 420nm

értékei értékei értékei abs 520 nm / abs 520

nm
Edes berkenyelé | 3,184 3,246 3,209 6,43 0,981
Edes késztermék | 3,092 3,129 3,055 6,221 0,988
Vib. késztermék | 3,188 3,243 3,198 6,431 0,983
Zam. késztermék | 3,118 3,165 3,180 6,283 0,984
15. szamu melléklet
kezdeti kivonatok: 765nm GAE
(mg/100ml)

¢des berkenyelé: 2,063 373,6mg
Berkenyelé+etanol: 1,798 323,6mg
Berkenyelé+fekete berkenye parlat: 1,178 206,6mg
Berkenyelé+fekete cseresznye parlat 1,510 269,2mg
monokivonatok | 20V/V% GAE érték | 50V/V% GAE érték

etanololban/765nm | (mg/100ml) etanolban/765nm | (mg/100ml)
kakao 0,641 105,3mg 0,622 101,7mg
tonkabab 0,167 15,9mg 0,326 45,9mg
fekete tea 1,315 232,5mg 0,041 0mg
szecsuani bors 0,372 54,5mg 0,374 54,9mg
Edeskomény 0,029 0mg 0,063 0mg
Indonéz fahéj 1,404 249,3mg 1,085 189,1mg
76ld kardamom | 0,125 7,9mg 0,119 6,8mg
vanilia 0,029 0mg 0,028 0mg
polikivonatok 765 nm GAE

(mg/100ml)
Vib.20 0,143 11,3mg
Vib.40 0,209 23,8mg
Zam.20 0,319 44,5mg
Zam.40 0,361 52,5mg
Ed.20 0,404 60,5mg
Ed.40 0,562 90,4mg
késztermékek: 765 nm TPC
(mg/100ml)

Edes/siitis
késztermék: 1,501 267,6mg
Vibralé/élénk
késztermék: 1,831 329,8mg
Zamatos/telt
késztermék: 1,762 279,1mg




16. szamu melléklet: 20 pontos likOripari érzékszervi értékeld lap

Ertékméré tulajdonsag

Pontszam

Tokéletesen tiszta, tiikkros, emulzids likornél homogén

Tiszta, de nem tiikros

Enyhén opélos, poros

Megtort, zavaros, tiledékes

Jellegének megfeleld intenzitds, mindség

Jellegétdl kisse eltérd, szintelen italnal kissé sargas

Jellegétol eltérd

Jellegétdl feltiinden eltérd

O | N W O | N

Hibétlan, jellegzetes, megfelelden érlelt, harmonikus

Jellegének megfeleld, de talan nem eléggé érlelt vagy talan nem

eléggé intenziv

Jellegének megfeleld, de talan nem eléggé érlelt vagy talan nem

5
eléggé intenziv
Jellegétol kismértékben eltér 4
Alapanyagbdl vagy feldolgozasbol szarmazoé kisebb hiba 3

Jellegétol kismértékben eltér és alapanyagbdl vagy feldolgozasbol
eredd kisebb hiba

Alapanyagb6l vagy helytelen feldolgozasbol eredd feltiind hiba

1-0
vagy jellegétdl felttinGen eltér
Hibatlan, jellegzetes, megfelelden érlelt, harmonikus 7
Jellegének megfeleld, de iz intenzitas vagy réleltség kifogasolhatd |6
Jellegének megfeleld, de iz intenzitas vagy réleltség kifogasolhaté |5
Jellegétdl kismértékben eltér 4
Alapanyagbdl vagy feldolgozasbol szarmaz6 kisebb hiba 3

Jellegétdl kismértékben eltér és alapanyagbol vagy feldolgozasbol
eredd kisebb hiba

Alapanyagbdl vagy helytelen feldolgozasbol eredd feltiind hiba

vagy jellegétdl feltlinden eltér

1-0




17. szamui melléklet: A 100 pontos rendszer biralati lapjai

Mintaszam VSZ0696
Tulajdonos Lunczer Enikd
Champion kategdria ,Likér kategoéria” | Likor \ Likor fajtamegjelolés nélkal
Alkohol (%V/V) 23
Eredmény Kivalé
technoldgiai tisztasag [0-10] 10
intenzitas [0-13] 12
lllatolas gyumaolcskarakter [0-8] 7
tartéssag [0 - 10] 9
champion [0-2] ]
technoldgiai tisztasag [0-10] 10
intenzitas, tartéssag [0 -10] 10
izlelés gyumadlcskarakter (0-8) 8
szdjérzet [0 - 15] 15
champion (0-2] 0
harmonia [0-10] 10
Harmonia
champion [(0-2] 0
Osszesen: 91

Lagy berkenyés illatok, marcipanos, szajban nagyon jdl fogyaszthato és lagy, lecsengése hosszan kesernyés,

Mintaszam V5Z0697

Tulajdonos Lunczer Enikd

Champion kategdria ,,Likér kategdria” \ Likor \ Likor fajtamegjelolés nélkil
Alkohol (3&V/V) 23

Eredmény Kivale
Adhaté p | F

technoldgiai tisztasag [0-10] 10
intenzitas [0-13] 12
lllatolas gyumolcskarakter [0-8] 7
tartdssag [0 -10] 9
champion [0-2] 0
technoldgiai tisztasag [0-10] 10
intenzitas, tartéssag [0-10] ]
izlelés gyumélcskarakter [0-8] 8
szajérzet [0-15] 15
champion [0-2] ]
harmdnia [0-10] 10

Harmdnia
champion [0-2] 0
Osszesen: 20

lllatdban elegans, nem tolakodd kerek, kompakt, széjban erdsen sav vezérelt ez az igazi erénye, nem geij,
lecsengése hosszan gyumaolcsos.




Mintaszam VSZ0698
Tulajdonos Lunczer Enikd
Champion kategdria ,Likér kategdria” \ Likor \ Likor fajtamegjelolés nélkil

Alkohol (%6V/V) 23
Eredmény Kivalé
Adhaté pontszam Pontszam
technoldgiai tisztasdg [0 -10] 10
intenzitas [0-13] 12
lllatolas gyumaolcskarakter [0-8] 7
tartdssag [0 -10] 9
champion [0-2] i}
technoldgiai tisztasdg [0 -10] 10
intenzitas, tartossag [0 - 10] ]
izlelés gylimolcskarakter [o-8] 8
szajérzet [0 -15] 15
champion [0-2] [i]
. harmonia [0 -10] 10
Harmonia
champion [0-2] 1]
Osszesen: 920

Intenziv, citrusos herbaris. Magyon kellemes harmenia jelenik meg a fenolos karakter és a citrus kozott. Vobralo,
élénk karakterisztika. Edes, bombasztikus. Alkoholna lehetne tébb, de ez szubjektiv vélemény!

18. szamu melléklet: Pokhalodiagram elkészitéséhez alkalmazott pontozotabla

Edes/siitis

Aromatika | Aromatika | Aromatika | Aromatika
Karakterek |1-10 1-10 1-10 1-10

Marcipan |5 0 0 0
Edes 8 0 0 0

Keserl
mandula
Fahé¢;j

Keseru

Fanyar

Szegfiiszeg

O O O N N b
o | B~ N O O
ol k| O O] ol o
o] O] O o ol o

Szarito
Erdei

bogyds 0 0 7 0
Stitemény |0 0 7 7
Pikans 2 0 0 2




Vibralo

Karakterek

Aromatika
1-10

Aromatika
1-10

Aromatika
1-10

Aromatika
1-10

Feny6
gyanta

Edes

Limehé;j

Kamfor

Kesertu

Fanyar

Szegfiiszeg

Sz4rito

Fahéj

Keksz

Pikans

Wl O O O O O N N O & N

O O O] O] | O] N O o ol o

ol &~ M N | O O O O o o

w| b~ O O Ol O o o o o o

Zamatos

Karakterek

1-10

Aromatika

1-10

Aromatika

1-10

Aromatika

Aromatika
1-10

Kakad

N

o

o

(@)

Edes

Fekete tea

Bergamott

Keseru

Fanyar

Marcipan

Szarito

Zo6ldalmahé;j

Keksz

Citrusos

o O] O] O O O N o &~ o

O O] O] O Wl U NN o ol o

o | ~| O W O O o ol o

o b~ O O O O ol o ol o




NYILATKOZAT

Szakdolgozat nyilvinos hozziféréséril és eredetiségérol

A hallgaté neve: Lunczer Enikd

A Hallgato Neptun kodja: ZY1CY9

A dolgozat cime: A fekete berkenye likbripari
alkalmazhatosdganak. vizsgalata

A megjelenés éve: 2024.

A konzulens intézetének neve: Biomérnok és Erjedésipari Technologia Tanszék

Kijelentem, hogy az dltalam benyGjtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomisul veszem, hogy a zarbvizsga-bizottsag a
zir6vizsgabol kizdr és a zarovizsgat csak uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztéset nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az adhtalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasira, hasznositisira a Magyar Agrir- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabilyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kerul a Magyar Agrar-
awwmmmm.rwmm.

= nem titkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyjtasatol szamitott 5 év eltelte utin
nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében

e,

Kelt Budapest, 2024 04 22




NYILATKOZAT

LUNCZER ENIKO (hallgatd Neptun azonositéja: ZYICY9) konzulenseként nyilatkozom arrdl,
hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének
kévetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarévizsgan torténd védésre javaslom / nem javasiom.

A dolgozat dllam- vagy szolgdlati titkot tartalmaz: igen

B

Kelt: 2024 év dprilis hoé 22 nap
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belsé konzulens
Kiss Zsuzsanna




