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1. Bevezetés és célkitiuzések

Dolgozatom témakdrének magyarorszagi berkenyefajtakbol, kiilonbozo élesztotorzsekkel €s
leparlasi technoldgidkkal készitett parlatok érzékszervi tulajdonsagainak valtozasat, elemzését

valasztottam.

Személyes kotédésem a berkenyéhez igen régota tart. Szakmailag mindig szerettem a
kihivasokat, véleményem szerint a berkenyébdl készitett parlatok elkészitése egy kis
odafigyeléssel nem tal kimagaslo feladat. Igazadn kimagasld mindséget késziteni, ahol
megsziinik az egydimenzios, egyoldalu stilus, az mar igen komoly szakmai nehézségeket képes
okozni. Dolgozatom témajanak tokéletesitése érdekében néhany kiilfoldi szakmai
tanulmanyuton vettem részt, ahol az ausztriai Burgenland tartomanyban levé Zdchmeister,
Kohlmann, Németorszagban a Fekete-erddben talalhato Finch f6zdék leparld mesterei, tovabba
tobb hazai palinkafézde f6zOmesterei tanitottak meg a kiilonbozd fogasokra, triikkkokre,
amelyek a tokéletes berkenye parlat készitéséhez elengedhetetlen tanulasi lehetéség és folyamat

volt.

Dolgozatomban két berkenyefajtat valasztottam ki, a Viking feketeberkenyét és az Ehetd
madarberkenyét, melyet a véleményem ¢&s tapasztalatom szerint legoptimalisabban illd
¢lesztotorzsekkel, tapanyagokkal erjesztettem. Ezen cefrékbdl késziilt desztillatumokat

érzékszervi vizsgalatnak vetettem ala, hogy a feltett hipotéziseimre valaszt kapjak.

Dolgozatomban valaszt keresek arra, hogy valoban gyiimolcsosebb karaktereket képesek—e a
valasztott/alkalmazott élesztotorzsek kolcsondzni a parlatnak, érzékszervileg megfeleld
terméket eredményeztek—e, tovabba vakteszten mérem fel a berkenyékre jellemzd magkarakter

kiilonb6z6 aromainak intenzitasat, amelyek a berkenye parlatok koronai is egyben.

Ismertetem tovabba a feldolgozas, erjesztés és leparlds soran keletkezd alapvetd hibékat,
amelyek a berkenyéknél kiilonosen nehéz feladatot képviselnek. A valasztott két berkenye
leparlasakor ismertetem ,,elemeire” szedve az eldparlati komponenseket, illetve az utoparlati
komponenseket egyarant, hogy ezzel is segitsem a jovoben ezen két gylimolcs leparlasat,
tokéletesitését.

Dolgozatomban tovabba az alabbi célokat tlizom ki:

e optimalizalni a tokéletes érettségi fok megallapitasara szolgald érzékszervi tényezdket

nyers allapotu berkenyék esetében



tokéletesiteni a Viking Fekete berkenye és az Ehetd madarberkenye erjesztési

crevr

crer

a fent emlitett technologiai tokéletesitéssel ismertetni a legfébb aromak kialakuldsanak
szintjeit

a magkarakter, mint egyik legfébb érzékelhetd aromajegyet alkotod vegyiiletek részletes
megismertetése, erdsitésének technologiaja

a Viking fekete berkenye és az Ehet6 madarberkenye aromakerekének megalkotasa,
segitségiil hivva a profilanalizis érzékszervi elemzés modszerét

a két fent emlitett berkenye hazai és nemzetkozi versenyen tortént érzékszervi elemzését

alkalmazva a tokéletes aromaprofil megalkotasat



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. Magyar és nemzetkozi szakirodalmi attekintés gyiimolcstermesztési,
erjedési desztillalas és érzékszervi témakorben

Gyumolcstermesztési szakirodalmi attekintés:

e Bartha Dénes a Magyarorszag fa—és cserjefajai c. konyvében ismerteti a déli, —barkoca,
—fojtos, —hazi, —kerti, —lisztes, —-madar és veres berkenye fajok alaki jellemzdit, bioldgiai
jellemzoéit, okologiai jellemzobit, eléforduldsat és elterjedését, tovabba ¢éldhelyi
sajatossagokat és egyéb jellemzoket a 242-248 oldalakon.

e Grau/Jung/Miinker altal irt és a Magyar Konyvklub kiadasaban megjelent Bogyosok,
vadon termd zoldségnovények, gyogynovények c. kdnyvében ismertetik a szerzok a
lisztes,-madar,-naspolyaképili berkenyét dltalanos jellemzoit fotokkal illusztralva.

e Dr. Porpaczy Aladas altal irt Ribiszke, Afonya, Bodza és Fekete berkenye c. konyvében
részletesen ir bemutatast a fekete berkenye felhasznaldsarol, leirasardl, beltartalmi
értekeirdl, kornyezeti feltételeirdl. Kiilon fontos megemliteni, hogy kilenc oldalon
keresztiil taglalja a szerzé a gyiimolces fajtait, telepitését, metszését, ndvényvédelmi,
betakaritasi sajatossagait is, kiilonbozo képekkel, abrakkal illusztralva.

e Otmar Diez a Vadon termd bogyok c. konyvében részletesen ir 84-91.oldalon a
madarberkenye el6fordulasardl, mely gyiimdlcsokkel téveszthetéek 0ssze, hol és mi
alapjan lehet biztosan megismerni a fajtat. Bemutatasra keriil tovabba egészségligyi €s
gasztronomiai felhasznalasa is.

e Ursula Stumpf, a 2014-ben kiadott Gydgyndvények €és mérgez0 hasonmasaik cimi
miivében prezentdlja a madarberkenyét a 101.oldalon, ahol ismertetdjegyeit, lelShelyeit,
gyljtési modszereit, alkalmazasi teriileteit, tovabba mérgezé hasonmasat mutatja be

képekkel is illusztralva.

e To6th Magdolna G. Dr., 2009-ben kiadott Gyiimolcsfaj- és fajtaismeret cimi
konyvében ismerteti a kiilonboz6é berkenyefajtakat, akarcsak a 2016-ban kiadott
Gytimolcsfajtak palinkafézésre cimli miivében.

e To6th Magdolna dr. — Ficzek Gitta szerzéparos mutatja be a berkenyék fajtait, a 2013-
ban kiadott Gyiimolcsfajtak, Nyersanyagismeret cimii Palinkamester Szakiranyt

Tovéabbképzési Szak tananyagaban.
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Aaron Hyde, a 2023-ban kiadott Szeszf6zés hazilag cimii kdnyvében mutatja be a
kiilonbozo erjesztési, leparlési €s érlelési technoldgidkat.

Békési Zoltan-Pandi Ferenc szerzéparos, a 2005-ben kiadott Palinkaf6zés cimi
konyvében mutatja be a gylimolcs eldkészitését, erjesztését, desztillalasi technologidkat,
tovabba a palinka hibak eredetét, kezelési mddszereit, higitasi technologiakat.
Foldmiivelésiigyi minisztérium gondozasaban megjelent Palinkakivalosagok 2014-
2021-ig kiadott koteteiben ismerhetdek meg a magyarorszagi kereskedelmi fézdék,
termékei — tobbek kozt madarberkenye, hézi berkenye, fekete berkenye — ¢és
termékeinek alapos érzékszervi mindsitésének helyezés béli és szoveges értékelései is.
J.R.Pigott, a Sensory analysis of foods cimli kdnyvében kiilonb6zé nyersanyagok
érzékszervi mindsitések modszertanaval foglalkozik, melyek atiiltethetdek a szeszipari
érzékszervi elemzésekbe is.

Joseph Pischl, a német nyelven irddott Schnapsbrennen cimii konyvében mutatja be a
22.,31.,43., 54., 60., 65., 67., 130., és a 150.oldalon a madarberkenye feldolgozasi
gyiimolcsre vetitve.

Joseph Pischl magyarnyelvli Parlatok készitése 9.kiegészitett kiadasaban, a 60.oldalon
tesz emlitést a madarberkenye feldolgozasarol, ahol képpel is illusztralja a bogyozast.
Klaus Hagmann, a Schnaps Brennen cimii konyvében ismerteti a 86.oldalon a
Dr. Kokai Zoltan-Dr. Gere Attila a Budapesti Corvinus Egyetem altal 2013-ban kiadott,
Erzékszervi minésités cimii, Palinkamester szakmérnok képzés jegyzetében ismerteti a
kiilonb6zé  érzékszervi vizsgédlatok modszereit, moddszertanat, tobbek kozt a
profilanalizis modszerét.

Ledd Moénika a Palinkaaromak nyomdaban, bevezetés a palinkakostolasba c. konyvében
ismerteti a madar,-hazi,-fekete,-barkoca berkenye torténelmi hatterét, felhasznalasat,

palinkaik jellegét, karakterét, aromait.

Magyar Szabvanyiigyi Testiilet 2016-ban megjelent Utmutatd a szeszesitalok
érzékszervi vizsgalatahoz cimii szabvanyban ismertetik az érzékszervi biralatok
modszereit, menetét, tipusait.

Nagygyorgy Laszlo, 2010-ben kiadott Palinkakészitési alapismeretek cimii

munkdjadban mutatja be a gylimolcstdl a pohdrig tartd utat a palinkakészités

srer



Nemzeti Agrargazdasagi Kamara altal kiadott, 2021-ben irddott elektronikus
jegyzetében, a szerz0, Pavlicsek Csaba a 38. oldalon ismerteti a kiilonbozo
berkenyefélék legfobb vezér aromait

Panyik Gaborné dr. a Budapesti Corvinus Egyetem altal 2013-ban kiadott, a
Pélinkakészités technologidja 1.-II. kotetli Palinkamester szakmérnok képzés
jegyzetében mutatja be a feldolgozashoz sziikséges berendezéseket, teljes korli komplex
erjedéstant, leparlastant, érlelés tant, gylimolcsfajta ismeretet, a palinka kialakulod

aromait, hibak keletkezését, megel6zés modjait ismertetve.

Panyik Gaborné Dr. 2006-ban megjelent, a Mindségi parlatkészités. A mindségi
parlatkészités technologidja, a parlatok, palinkak, mindsitésének elsajatitdsa cimii
munkajaban ismerteti a jo érzékszervi értékelés, biralat gyakorlatat.

Prof. DI Dr. Manfred Gossinger altal irt, a Destillata Handbuch 1-So produziere ich die
besten destillate ciml konyvben tesz emlitést a barkdca ¢és hdzi berkenye
elhelyezkedésérdl, termesztési igényeirdl, tovabba ismerteti a 78. oldalon a
madarberkenye pektinbontasdnak sziikségességét, szerepét.

Raffai Tamads, a 2020-ban irddott, A Palinka cimii kdnyvében az 52.oldalon mutatja be

a fekete berkenye felhasznalhatosagat, fajtait.

So6lyom Lajos Dr. (szerk.)1986-os Palinkaf6zés kézikonyv kisiizemek szamara cimii
konyvében a palinkakészités technoldgiajarol ir.

So6s Kalman — Dlusztus Imre szerzdparos, 2015-ben A jo magyar palinka cimi
konyvében prezentélja a kiilonb6z6 magyarorszagi kereskedelmi f6zdéket €s
termékeiket.

Takécs Laszlo, a 2019-ben irddott Quintessence-A palinka vildga cim{i konyvében a
141-143. oldalon szintén ismerteti a barkdca,-borbas,-héazi ¢s madarberkenye fajtak
szarmazasat, érési idejét, gyiimolcs jellemzdit, illetve palinkaik jellegét.

Takacs Laszlo, a 2023-ban irodott Quintessence-A palinka vilaga cimii konyvében Prof.
DI Dr. Manfred Gossinger tanulmanyat — A vezetdképesség mérése kifizetédd a
gylimolcsleparlas soran cimii munkajaban ismerteti a kiméletes leparlas sziikségességét
a kialakul6 aromak tekintetében

Zelina Gyorgy, 2013-ban megjelent Mesterségem cimere bemutatja Palinka cimi
kiadvanyaban ismerteti a magyar kereskedelmi f6zdék szemléletmodjait, hitvallasait

egy-egy interju keretében.
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e Walter Gigg, az Agyas palinkak, likérok és gyogykeseriik c. konyvében a 123.oldalon
a madarberkenye jellemzdin tul, a felhasznalast tekintve k6zol egy érdekes, kivalo
madarberkenye likdr készitési technoldgiat.

e Waltraud Jobstl & Matthias Pirker Schnédpse und Likore-Rezepte zum Durchkosten c.

konyvében a 115.o0ldalon tesz emlitést egy madarberkenye likdr receptjérol.

2.1.1. Palinka eloallitasa

»2. § (1)~ Palinkanak csak az (EU) 2019/787 eurdpai parlamenti és tanacsi rendelet I. melléklet
9. pontjadban meghatarozott eljarassal készitett olyan gylimolcsparlat nevezhetd, amelyet
Magyarorszagon termett gylimolcsbdl - ideértve a gytimdlesvel6t is - készitettek, és amelynek
cefrézését, parlasat, érlelését és palackozéasat is Magyarorszagon végezték. Suritménybdl,

aszalvanybol, szaritmanybol késziilt termék nem nevezhetd palinkanak.” (forras: httpl)
Gytlimolcspalinkat két kiilonbozé modszerrel tudunk késziteni.

Egyik technologia az erdsitéfeltétes leparlas, ahol a cefrét az iistbe toltve melegitjiik és 3-5
tanyérral ellatott erdsitd feltétbe, oszlopba aramlik a g6z. A gdz, a csokdteges hiitdbe érve
kondenzalddik, egy része visszafolyva folyadékréteget képez a tanyérokon, koncentralva az
alkoholt és az aromakat. A maradék atdesztillalt géz a véghiitében cseppfolydsodik és a kifolyo
parlatot a késobb emlitett frakcionalassal elvalasztva készterméknek tekinthetjiik. Ez a
technolédgia az egyszeri leparlads miatt kimélve az aromakat illatosabb, intenzivebb karakteri

terméket eredményez.

Masik technoldgia a kétszeri desztillalas, torvényileg ezt a technologiat kististinek nevezik, ahol
is az erjesztéssel készitett gyiimolcspépet, azaz cefrét, elsdleg elkezdjiik f6zni, hogy minden
ill6 komponenst elvalasszuk a nem ill6 komponensektdl. Ezt a folyadékot alszesznek nevezziik,
amely tartalmaz kiilonbozé olajokat, vizet, alkoholt. Atlagos alkoholtartalma 35%. Ezt az
elegyet 20-25%-os alkoholtartalomra vizzel vissza higitva, 4jboli desztillalast végziink, ahol a

kiilonbozd parlatfrakciokat valasszuk el egymastol.
Mindkét technologia esetében sziikséges elkiiloniteni az eld, kozép és utoparlati részeket.

e Az eldparlat jellemzden szurds szagu, magas alkoholtartalmu, mérgezd folyadék.

e A kozépparlat az emberi fogyasztasra alkalmas, magas alkoholtartalmu
gytimolcspalinka.

e Azutdparlat jellemzden savanyt, nehéz, fott aromajegyeket tartalmazo, magas

kozmaalkohol tartalmu, alacsonyabb alkoholtartalmu folyadék.


https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a0800073.tv#lbj6id5f1
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2.1.2. A berkenyébol készitheto palinka helyzetének rovid attekintése

Dolgozatom készitéséhez két, gylimolespalinka fajtat tekintve is nehéz alapanyagot
valasztottam. Nehéz, munkaigényes gylijtése ¢&s feldolgozasa mellett, csekély
alkoholkihozatalaval draga kuridézumként tekintlink a berkenyébdl készitett palinkara.
Aromakaraktereit tekintve sem egy ,,kezd$” palinkarol van szo. Ennek ellenére egyre nagyobb
teret hodit a fogyasztok korében kirobband illat és iz aromait tekintve. Mindkét gylimolcs

illataban erdteljesen marcipanos, csokoladés, dids, mandulés stilusu.

Magyarorszagon nem sok f6zde rendelkezik a kinalatdban berkenyébdl készitett palinkaval. Az
1. tdblazatban kivanom bemutatni 2008-2024 — ig a hazai f6zd¢k kiilonbozo berkenye fajtakbol

készitett palinkakinalatat.

1.tablazat: Magyarorszagon kereskedelemben kaphatd berkenye palinkak (forrds: ondllo

gylijtés)
Palinka f6zde neve Berkenye fajtaja
1 csepp Palinkafézde Fekete berkenye
Agardi Palinkafézde Madérberkenye
Arpéad Palinkahaz Fekete berkenye
Arpad Pélinkahaz Madarberkenye
Bajai Palinkaf6zde Fekete berkenye
Csallo Péalinkamanufaktura Hazi berkenye
Buti Palinkafdzde Madarberkenye
Csallo Palinkamanufaktura Madarberkenye
Fenegyerek Palinka Fekete berkenye
Gong Palinkahaz Fekete berkenye
Gyulai Pélinkamanufaktura Madarberkenye
Gyulai Palinkamanufaktura Hézi berkenye
Lunczer Pélinkahéaz Fekete berkenye
Lunczer Pélinkahaz Madarberkenye
Lunczer Palinkahaz Hazi berkenye

Prima Palinkaf6zde

Barkoca berkenye

Reneszansz Palinkahaz

Barkoca berkenye

Reneszansz Palinkahaz Madarberkenye
Sappusztai palinka Hézi berkenye
Sappusztai palinka Barkoca berkenye
Sappusztai palinka Berkenye mix
Sappusztai palinka Madérberkenye
Schiszler Palinka Madarberkenye
Szigetkoz lelke Palinkafézde Madarberkenye

Szigetkoz lelke Péalinkafézde

Fekete berkenye

Szigetkoz lelke Palinkafézde

Barkoca berkenye
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Osszességében elmondhato, hogy a kereskedelemben elséként a madarberkenye volt ismeretes,
mint alapanyag, ez foként ausztriai ismeretekre alapozva, ahol a berkenyébdl készitett
gyiimolcsparlatok koziil a madarberkenyének €s a barkdca berkenyének igen nagy kultusza van.
Hazi és barkdca berkenyébdl elenyész6 fézde készit terméket Magyarorszagon, ennek egyik
oka az alapanyag nehézségi fokaban, a gylimdlcs mindségén, feldolgozasan, és aromainak

parlatba mentésének nehézségében rejlik.

Siker torténetnek mondhat6 a fekete berkenyébdl készitett palinka, amely annak is koszonhetd,
hogy csokoladésabb, behizelgdbb, holgyek altal is kedvelt aromaszerkezettel rendelkezik,

lagyabb, mint tarsaik férfias fiiszeres karaktere.

2.2 Felhasznalt berkenyék

2.2.1 A fekete berkenye pomologiai és beltartalmi tulajdonsagainak
ismertetése

A feketeberkenye lombozata kiilonbozik a tobbi berkenyétdl, levele egyszer, elliptikus vagy
forditott tojasdad alaku. A levelek szélei enyhén csipkézettek. Erdekesség, hogy maghaza ot
rekeszbOl 4all, ezért az almastermésiiek csoportjaba tartozé gylimolesrél beszEliink.

(Porpaczy,1987).

A német szakirodalom ,,Apfelbeeren” szot hasznalja ra. Beltartalmi értéket tekintve a Viking
fekete berkenye esetében, elsédlegesen az antocianin mennyiségrdl érdemes szot ejteni, hiszen
az ismert fekete berkenye fajtadkat tekintve a Viking tipusnak az egyik legmagasabb értékdl,
amely anyag legfoképpen a héjban halmozddik fel. Kimagasloan gazdag festdanyagban, a
Viking festGanyag mennyisége masfélszerese a festd bodzaéhoz képest. (Porpaczy-

L4sz16,1982).

1. abra: Viragzo Viking fekete berkenye (forrds.: sajdt kép)
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2. abra: Novekedésben levo és kifejlett fekete berkenye gyiimolcse (forrds: sajat kép)

Gazdag mangénban, rézben, cinkben, nikkelben, magnéziumban és kaliumban. Alacsonyabb
vas, natrium és foszforkoncentracio. Felhasznalasi teriileteit tekintve kimagaslo hatassal bir a
cukorbetegseég kialakuldsa ellen, a rdkos megbetegedések megeldzésére, vérnyomasra szintiigy
kedvezd. Smoothiek, 1ik6rok, bor, zselé, kocsonya, slitemény, barna kenyérben is alkalmazzak

aszalva. (Soltész, 1998)

2.2.2 Az ehet6é madarberkenye pomoldgiai és beltartalmi tulajdonsagainak
ismertetése

Az ehet6 madarberkenye szort allast, 9-15 db, 2,5 cm hosszi megnyult levelek veszik koriil.
Faja rovidebb életlinek tekinthetd, altalaban nyolcvan évet ¢l. Hidegtiird, fényigényes,

xeromezofil faj (Bartha, 1998).

Magyarorszagon az Eszaki-kozéphegység magasabb fekvésein, Nyugat-Dunantilon gyakoribb

elterjedésii.

Az eheté madarberkenye gazdag szelénben, kalciumban, vasban, magnéziumban, kaliumban.
Vitaminokat tekintve egyarant tartalmaz vizben ¢€s zsirban 0ldod6 vitaminokat, mint példaul E,
B1, A,C, K. Kivalé vizelethajtd, hashajtd, cukorpodtld tulajdonsaggal bir. Felhasznalasi

tertileteit tekintve széles korben hasznaljak a gasztrondmidban, kiilonbozd zselék, esszenciak,
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martasok, kocsonyakhoz fanyar, tigynevezett vivo kozegként is, de onmagaban felhasznalva is,

tovabba a madarak is eldszeretettel fogyasztjak a termést.

4. abra: Ehet6 madarberkenye levélzet (forras: sajat kép)

2.2.3 A Fekete berkenyébol késziilt palinkanak aromadsszetétele

A fekete berkenye aromadsszetétele a kész parlatban rendkiviil széles és Osszetett. Illékony
molekuldk tomegét tartalmazza, azonban nem mindegyik érezhetdé az orrunkkal. A
kovetkezOkben azon vegyiileteket mutatom be, amelyek a parlat egész aromaegyiittesét alkotja.
Az aromavizsgalatot és elemzést Annalisa R.,Pamela V., Francesca |., Daniela H. (2016)
Polyphenols and Volatile Compounds in Commercial Chokeberry (Aronia melanocarpa)

Products cim@ amerikai tanulmanyat vizsgalva allitottam Ossze.

A flszeres karakterek vizsgalatanal emlitésre mélto, a hexanal erésen fiiszeres illata vegyiilet,
frissen vagott fiire hasonlité hiis karakterii illatanyag, tovabba sztirol amely az édes illatokért

felelds. Jelen van az eukaliptol amely hideg érzetet kelt6 vegyiilet, hiisité hatasu, zoldfiiszeres.
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Az izoforon okozza a borsmentas karakterisztikat, amely szintén erdteljes hiisitd, tisztitd

illatmolekula.

Citrusos karakterért féleg a citronellol felelds, amely legféképpen a limehéj egyik vegyiilete.
Szintén ilyen a terpentin vegyiilet, amely a kardamomra, fenyériigyre, gyantara jellemz6

illatokkal szinesiti késztermékiinket.

Magas toménységben nem kellemes vegyliletként megkell emliteni a pozitiv hatasukkal a
tridekant amely a gazolaj egyik vezéraromdja, de megtalalhato a poloska altal kibocsatott
vegyiiletben is, illetve a hexdnsavat, amely szerencsénkre minimalisan keletkezik az erjedés
soran, de végeredményét tekintve az animalis, hasitott bor illatokért felelés vegyiilet. Ez
minimalis szinten nem banto jelenlétii, nem tekinthetd parlathibanak, hiszen optimalisan vegyiil
el a fent emlitett szamos szép vegyiilettel-mondhatni egy Kis pikanssagot, jatékot visz az

Osszképbe.

A viragos illatokért a fenil-etil alkohol és a kaprolakton a frissitd, eleganciat megjelenitd
vegyiilet a felel6s, tovabba a béta-damaszkon rozsa illata. Ez nem feltétlentiil érezheté magas
toménységben, éppen ezért inkabb a gyilimodlcsos, erdei gyiimolcsos jegyeket teszi teltebbé,

mélyebbé, mégis torékenyen ndiessé.

A gylimolcsos karakterek kozott érdemes megemliteni az izopropil butiratot amely a
gylimolcsosségért felelds, tovabba a hexen-1-yl butirat amely a zoldalma héj, savassagot
okozo karakterisztikat nyujtja. A 4 methoxy-2 metil-2-butantiol a feketeribizlis karakterekért
felelds, amely szintén 6romteli az alacsony koncentraci6 szintjén, hiszen magas téménységben

a macskavizeletre hajaz¢ illatkarakter is.

A magkaraktert tekintve érdemes megemliteni két vegytiletet. Egyik ilyen a pentanal, amely a
mogyoros karakterekért, frissen siitott kenyérhéjhoz hasonlo jegyekkel, a masik ilyen vegyiilet

a benzaldehid, amely a keserti mandulas jegyekért felelds.

2.2.4 Az ehet6 madarberkenyébél késziilt palinkanak aromaosszetétele

Az eheté madarberkenye egyik f6 komponense az avar illat jelenléte. Az avar illata azonban
rendkiviil széles spektrumon mozog, igy a Michalea J, Peter J. (2021): Characterization of the
Key Aroma Compounds in Fresh Leaves of Garden Sage (Salvia officinalis L.) by Means of the
Sensomics tanulmanyt feldolgozva gytijtéttem Gssze azon vegyiileteket, amelyeket vélhetéen

az érzékszervi leirasokban az avarral azonosit a fogyaszto, vagy az értékeld bizottsag tagja.
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Az avar illat a f61d illatabol, a vizes f6ld illatabol, az elhalt levelek matt, nehézkes illatabol, a

kiilonbozd névényrészek gyogynovényre hajazo illatabol tevodik dssze.

Az avar illatot elsddlegesen a berkenyeparlatnak a geozmin vegyiilet kdlcsonzi, a foldes, vizes
foldes aromakarakterét, a cinol a kamforos jegyekért felelds, a fenil dimetil acetat az édes,
mézes, enyhén pézsmas jegyekért felelds, amely karakterében szintén kothetd az avar

aromaképhez.

Tovabbi fontos vegyiilet az amil vinil carbinol amely olyan &sszetett vegyiilet, amely enyhén
gyogyndvény illata mellett némi nyers gomba illattal is rendelkezik. Ilyen vegyiilet még a cisz-

3-hexenal acetal, amely a zoldes, flives karakterekért felelds (Glen, 2007).

Fiiszeres karaktereket tekintve fontos megemliteni az acetofenont, amely vanilias, mogyoros,
dios karakterek mellett dohanyleveles, enyhén barnavajas® karaktereket biztosit (George,
2009).

Gytimolcsos jegyeket vizsgalva, megkell emliteniink a butil-acetatot, amely az almas
izjegyekért felelds vegyiilet, tovabba itt is megjelenik az acetofenon amely berkenyés, tovises

fanyar izekért felelds.

Magkarakteres jegyeket vizsgalva azonos jegyeket képvisel, mint a fekete berkenye, azaz
megtalalhatd benne pentanal, amely a mogyoros karakterekért, frissen siitott kenyérhéjhoz
hasonlé jegyekkel mutatkozik meg, tovabba, a benzaldehid, amely a keser(i mandulas

jegyekért felelds.

Erdekes a magkarakerisztikdja az eheté madarberkenyének, ugyanis nem egy egysiku,
egyoldali marcipan illattal talalkozunk. Fontos megemliteni a 4-acetil-2,5-dimetil-3(2H)-
furan vegyiiletet, amely egy olyan érdekes molekula, hogy egyszerre tartalmazza illata
aromatikdban a foldességet, amely csokoladés, lagy mandulds karakterekhez kapcsolddik.

(George, 2009).

2.3 Erzékszervi mindosités
Az érzékszervi mindsités alapvetden egy adott termék mindségi jellemzdinek elemzésére
szolgalé modszer. A mindsitéssel megallapithatoak technologiai sajatossagok, hamisitasok,

fejlesztések, trendek és technologidk fejlddési szintje.

! Barna vaj: olyan készitmény, ahol dvatos hékezelés soran a vajat barnulasig hevitjiik, de nem engedjiik
megégni. Igy soskaramelles, dids, mogyoros izvilag jelenik meg.
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A fogyasztoknak részletes leird jellemzést tudnak adni az érezhetd illatokrol, izekrdl, szinrdl,
textarakrol, amelyek bemutatassal a termék megfelelé helyre pozicionalhatd. Az érzékszervi
mindsitések soran alkalmazott elemzések segitségiil tudnak szolgalni a szeszesitalok

gasztrondmiaba torténd beépitésébe.

2.3.1 Erzékszervi biralat

Az érzékszervi biralok tulajdonsagainak ismertetését az MSZ 9600:2016 szabvany szerint

kivanom bemutatni, az altalam is alkalmazott képzett birdlokra vonatkozoan.

A biralok, altaldban 10-15 fés csoportokban végzik el az objektiv értékelést, mely soran
véleményt kell alkotniuk az alapanyagrol, a késztermékrdl, a megfeleléségrdl. Ezen biralok
specialis edukécioban részesiilnek az érzékszervi mindsités tudomanyteriiletén. A kiilonb6zo
vizsgalati mddszereket, mint példaul kiilonbségvizsgalatokat, leir6 vizsgalatokat, rangsorolasos

vizsgalatokat a gyakorlatban elsajatitjak.

Szoftverrel torténd értékelés esetén ismerniik kell a referenciatermékeket, hasznalniuk és

azonos modon tudniuk kell értékelni is. Az értékelés soran néhany analitikus kérdés is felmeriil:

- A kapott mintdk milyen objektiv tulajdonsag alapjan értékelhetdek az intenzitast
megvizsgalva?
- Van-e kiilonbség, ¢és ha igen, milyen kiilonbségek meriilnek fel az adott mintak kozott?

- Milyen objektiv érzékszervi tulajdonsagok tarsithatdak a mintakhoz?

2.3.2 A 20 és 100 pontos? rendszerek bemutatasa

2.3.2.1 20 pontos rendszer bemutatasa
A 20 pontos biralati rendszer a palinkdra vonatkozdan tobb szempontbol is megfeleld biralati

modszerként alkalmazhato.

Az MSZ 9600 szabvany alapjan a palinkak, torkolypalinkak, gyiimolesparlatok érzékszervi
biralata soran pozitiv szemléletet sziikséges alkalmazni, figyelembe venni az egyes tételek
elényeit, fajtara jellemzd tulajdonsdgainak meglétét, erdsségeit. Fontos kiemelni, hogy az
abszolut hibas tételeket nem szabad megfeleldnek, hibamentesnek vagy elfogadhatonak
értékelni. Az érzékszervi vizsgalat soran 6t kiilonboz6 tulajdonsagot vizsgalnak az értékeldk.
Vizsgaljak az illat technolodgiai tisztasagat, az illat karaktert, az iz technolédgiai tisztasagat, az

izkaraktert, tovabbé az 6sszbenyomast, harmoniat.

2 Quintessence Palinkaverseny versenyigazgatdja és rendszergazdaja altal fejlesztett értékeld szoftvere
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A pontozas mellett illik szakmailag megfelel6 szoveges értékelést is adni a termékrdl, amellyel

a termék készitdje megismerheti az esetleges fejlesztendo teriileteit.

A pontozas alapjan az illat és iz tisztasagnal elemzi a birdl6 személy a technoldgiai tisztasagot,
amely kiterjed alapanyagvalasztas megfelel0ségére, a feldolgozas higiéniai kdvetelményeinek
betartasara, az erjesztési protokoll alkalmazasara, a leparlas technologiara, higitas, pihentetés,

¢érlelésre vonatkozdan. A pontozas alapjan itt 6sszesen 3-3 pont adhaté maximum.

Illat és izkarakter esetében a gyiimdlcs fermentacid soran kialakult jellemzd karaktereinek,
aromainak meglétét vizsgalja, elemzi, tovabba ezek intenzitdsat. Természetesen itt is
megjelenik a technoldgia sajatossagai, hiszen egy iz ¢és illatkaraktert gyengithetnek tényezok,
pl. talzott deflegmator hasznalat, nem megfeleld elvalasztdsa a parlatfrakcidknak, éretlen
gyiimdlcs valasztas stb. Osszességében elmondhatd, hogy az elsd 4 vizsgalati szempont teljes

mértékben Osszefligg egymassal. Itt 6sszesen 4-4 pont adhaté maximum.

Harmonia tekintetében a birdlo értékeli az dsszképet, az illat és iz intenzitasat, a kortyérzetet,

lecsengést, 0sszbenyomast. Itt sszesen 5 pont adhaté maximum.

Erem besorolast tekintve az alabbi ponthatarokat sziikséges figyelembe venni és az értékelés

eredményét megadni:

e 5-13 Nem érmes mindsitésu termék
e 14-15 Bronz mindsitést termék
e 16-17 Ezlist minOsitési termék

e 18-20 Arany mindsitésii termék

A nemzetkozi szinten (Destillata) is elterjedt 20 pontos rendszer filozofiajat tekintve mas
pontfelosztast rendszer volt, alkalmazta mindezt Gigy, hogy a ponthatarok, érem besorolasok

nem valtoztak.
Abban a rendszerben négy kategoriat vizsgalt az értékeld, majd pontozta azt annak megfelelden.

Els6 ilyen szempont volt, a tisztasag. Itt nem optikai tisztasagrol van sz6, hanem globalisan
elemezve a termék illatat és izét kapunk informaciot arrdl, hogy a gyiimolcsvalasztas megfeleld
volt - e, megfelelen volt-e feldolgozva, erjesztve, illetve desztillalva. Itt a maximalisan adhato

pont dsszesen 5, amint 4 pontot kap a termék, onnanto6l kezdve nem érmes az adott minta.

Kovetkezd szempont, amit vizsgaltak, az a gyiimolcskarakter. Itt egyiittesen elemzik a
gyiimolcsre jellemzé illatokat és iz alkotokat, mennyire jellemzdéek az adott gyiimolcsre,
mennyire behizelgd, vagy nyiltak a karakterek, vagy éppenséggel mennyire zarkozottak,

visszafogottabbak. Itt szintén maximalisan 5 pont adhato.
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A harmadik szempont a szajérzet. Ezen a ponton érzeteket vizsgalnak a biralok. Mennyire
Osszetett, simulékony, kdnnyed, testes, elegans az adott termék, vagy éppen lires, vékony vizes

érzetll, szogletes, ¢éles stb. Itt szintén maximalisan 5 pont adhato.

A negyedik pont a harmoénia, ahol a termék Gsszképét, lecsengését, tartdossagat vizsgalja a
mindsitd. Mennyire marad meg hosszan a gylimolcskarakter, a magkarakter, az élmény

0sszbenyomasa milyen. Itt szintén 5 pont adhato maximalisan.

2.3.2.2 100 pontos rendszer bemutatasa
A 100 pontos rendszert tobben fejlesztették az utobbi években, kisebb-nagyobb sikerrel,
azonban nehezen rugaszkodtak el a fejlesztok a bordszatban alkalmazott 100 pontos

felosztastol.

A 100 pontos biralat alapjait elséként Harcsa Imre Milan vizsgalta és fejlesztette, iiltette at a
borbiralat alapjait palinka biralatra. Erzékszervi szoftverként elséként Takéacs Laszlo és Prion
Gabor fejlesztette ki €s azdta is alkalmazza Magyarorszagon, az értékelés még szélesebb

spektrumtl megvalositdsanak érdekében.

A szoftver 6nmagaban nem csak a palinkdk, parlatok elemzésére és értékelésére alkalmas,
hanem az értékeld munkat végzd személy teljesitményének, eldnyeinek, hidnyossagainak,

faradtsaganak, teherbirasanak stb. mérésére és értékelésére is.

Ezen szoftver van jelenleg alkalmazéasban a Nemzeti Palinkakivalosag Program keretében, az
ongai Quintessence Pélinka és Parlatversenyen, a perkatai Scientia Master Spirit Competition
versenyen, a gyulai Brillante versenyen, az érmelléki Blisseva, illetve a sepsiszentgydrgyi
Transylvanian Spirit versenyen egyarant. Hatalmas segitség ez Takacs Laszlotol, hogy
szoftverét segitségiil nyljtja a palinka birdlat fejlesztése €s a zstirizés érdekében, hiszen igy

egységesithetd biralati rendszer, komplex gondolkodas tud kialakulni.

A pontozasi rendszer egy nagyon komplex, szélesebb értékeld lehetdséget biztosité szempontok

szerint van Osszeallitva.
Szempontok:

Illatolds (szaglds): ebben a szempontban a biradlo értékeli a technologiai tisztasdgot, az

intenzitast, a gyiimolcskaraktert, a palinka aromatikdjanak szarazprobajat, tartossagat. Fontos,
hogy ez a szempont néhany évvel ezeldtt kiilon birdlati szempontként volt beépitve, igy ez

kiemelkedden fontos része az illatolasi biralati szempontnak. Amennyiben a termék kimagaslo
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pontszamot, 94 pontot elér, adhaté 1-2 pont champion pont is, amely nagyaranyéremre torténd

javaslast foglalja magaban.

izlelés (zamat): ebben a szempontban kell az értékelé zstritagnak vizsgalni szintén a

technoldgiai tisztasdgot, az intenzitast, iz tartéssagot, a gyiimolcskaraktert, tovabba ami a 20

pontos rendszerben kiilonallé szempont, a szajérzetet.

Amennyiben a termék kimagaslo pontszamot, 94 pontot elér, adhato 1-2 pont champion pont

is, amely nagyaranyéremre torténd javaslast foglalja magaban.

Harmonia (komplexitads): ezen szempontban vizsgalja a birdldo a termék Osszbenyomasat,

crer

magkarakter stb. tartéssdganak vizsgalata, garat érzete, korty érzete.

Amennyiben a termék kimagaslo pontszamot, 94 pontot elér, adhaté 1-2 pont champion pont

is, amely nagyaranyéremre torténd javaslast foglalja magaban.
A lehetséges mindsitések:

e Champion esélyes (nagyaranyérem esélyes): 95-100 pont
e Kivalo (arany): 89-94 pont

e Kiemelkedd (eziist): 79-88 pont

e Atlagos, jo (bronz): 69—78 pont

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

e Hibas (tobb és nagyobb hibdktol fedett): 57 pont alatt

2.3.3 Profilanalizis modszer bemutatasa

A profilanalitikus modszert gy mutattdk be, hogy ko6zds elemiik a biralok altali leird
tulajdonsagok, kifejezések megléte. A leird kifejezés az érzetre vonatkozik, melyet egy
megfeleld skalan értékelnek a biralok. Ezen modszer alkalmas arra, hogy kritériumok legyenek
megallapitva €s ezek alapjan legyenek a termékek mindsitve, teszi mindezt ugy, hogy még
részletesebb, atfogd képet nyujt rola. A rendszer kialakitasa dnmagéban nincs definidlva, a

vonatkozo szabvany alapelveket, modszereket ismertet. (Kokai, 2013)

A 6. dbra a MSZ 9600:2016 szabvany szerinti profilanalizisre alkalmas értékeld savokat mutatja

be. Dolgozatomban a B jelzéssel ellatott érté¢keldskalat alkalmaztam.
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6.abra: A profilanalizisre alkalmas skalak (forrds: Magyar Szabviny-Utmutaté a
szeszesitalok érzékszervi vizsgalatahoz (2016) MSZ 9600:2016:20. p.20.)

4) Intenziv — két végpont jelblése
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3. Anyag és modszer

3.1 Anyagok

Dolgozatom készitéséhez két kiilonbozd féle berkenyét hasznaltam fel. A Viking fekete
berkenyét Perkata telepiilésrol, egy helyi liltetvényrdl szereztem be, az Eheté madarberkenyét
pedig Nyirgyulaj telepiilésrol. A kiilonb6zo elsédleges mérési eredményeket, illetve az erjedés

utani eredményeket a 6.sz. fejezetben ismertetem.

Az erjesztés sordn az alabbi erjesztd anyagokat hasznaltam fel:

Hord6 sterilizdlashoz, hogy a mikrobiologiai el6készités teljesen megfeleljen az erjedési

koriilményeknek, két segédanyagot hasznaltam:

- VASON Lug 10% oldatként
- VASON Citra 10% oldatként

Ezen alapanyagok alkalmazasaval elérem a teljesen tiszta, steril koriilményeket mind az
eszkozokon, vodrokon, illetve erjesztd tartalyokon, amelyek biztositjak az optimalis higiéniaju

feldolgozast és erjesztést.

Erjesztéshez felhasznalt segédanyagok:

- 75%-os toménységi tejsav (10%)
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- 75%-0s toménységii foszforsav (90%)

- Vason Premium® Rouge 30R ¢élesztd

- Vason Anchor Oenology Mosaic élesztd
- Vason VStarter Arom tapanyag

- Vason Fosfo Active Premium tapanyag

- Vason Booster Active Premium tdpanyag

- Vason Zimarom pektinbont6 enzim

A Vason Premium Rouge 30 egy bordeaux-i eredetti Saccharomyces cerevisiae éleszt6torzs.
Ezt a torzset a Viking fekete berkenyénél alkalmaztam. Ezen tipust éleszté kimondottan
alkalmas piros bogyo6s gylimolcsokbdl készitett cefre erjesztésére, magas fajtakarakter emeld
hatassal bir. Igy kiemeli a szedres, csokoladés, ribizlis karaktereket, amely kiemelkedéen
fontos, hogy a fekete berkenyénél a gylimolcsosség is eldtérben keriiljon. Ettdl lesz igazan

tobboldaly, szines és izgalmas a parlat.

A Vason Anchor Oenology Mosaic egy Syrah, Merlot borra fejlesztett Saccharomyces
cerevisiae élesztétorzs, amelyet az ehetd madarberkenyénél alkalmaztam. A valasztasom
elsésorban a kakaos, virdgos vanilids karakterek erdsitése miatt esett erre az €lesztére. Emellett
kiemeli a fajtakaraktereket, intenziv erdei bogyos gylimolcsos karaktereket alakit ki a cefrében.
Fontos szempontként tartottam szem el6tt, hogy itt is tobboldall, izgalmas parlat legyen a

végeredmeény, torekedve a késdbbiekben prezentalt aromajegyek kialakitasara.

Az élesztotorzsekhez két kiilonbozo tapanyagot alkalmaztam, a VStarter Arom tapanyagot az
erjedés elején adtam hozz4 a cefréhez, igy biztositva a primer aromdk felszabadulasat, amelyek
szintén novelik a fajtakarakterek kialakuldsat. Fontos tovabba, hogy tisztan tartjak az erjedési
folyamatokat, alacsonyabb mennyiségben keletkeznek eldparlati komponenesek, mint pl. acet-

aldehid és illosavak.

Az erjedés masodik napjan adtam a cefréhez a Fosfo Active Premium tapanyagot, ezzel

biztositva a konnyed nitrogén felvételt az erjedés ezen szakaszaban.

Az utderjedés szakaszaban Booster Active Premiumot alkalmaztam, amelynek azon fontos
tulajdonsagat tartottam szem eldtt, hogy megfeleld tapanyag utanpotlas mellett méregtelenitd

hatés is aktivalodjon, csokkentve ezzel pl. az acet-aldehid képzddést. (forras: http2)

3.2 Modszerek

A gyumolcsfeldolgozas idépontja:

- Viking fekete berkenye: Augusztus 4.
- Ehetd madarberkenye: Szeptember 25.
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Mindkét gyiimdlesot azonos metodikaval dolgoztam fel.

A metodika Iépései a kovetkezOk voltak:

e Gylimodlcs elokészitése — szartalanitids és mosas
e QGyilimolcs feltarasa
e QGyilimolcs erjesztése — €lesztOtorzs alkalmazasa, tapanyag és pektinbont6 alkalmazasa

e Gylimolcscefre leparlasa

Gyiimélcs eldkészitése: Elséként a fiirtoket 100 g NaHCO32 és tiz liter vizben hiisz percig

aztattam. Ennek oka a kiilonb6z0 rovarok, kartevok kitizése. Ezeknek cefrében torténd jelenléte
erdés csipds érzetet, kellemetlen punnyadt, fiilledt karaktereket kolcsondzhetnek a

készterméknek.

Az aztatds-mosas utdn az erny0 eltadvolitdsa kovetkezett, majd a gylimolcs feltarasa.

7. abra: Viking fekete berkenye aztatasa, mosasa (forrds: sajat fénykép)

8 Natrium-hidrogén-karbonat (szédabikarbona)
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Gyumolcs feltarasa és erjesztése:

1-1 dI foszforsav-tejsav elegyet 85%-os toménységben 0,6 liter viz hozzaadasaval higitottam,

majd igy kaptam 10%-os toménységii elegyet.

A feltaras soran alkalmaztam a fent emlitett foszforsav-tejsav elegy 1/3 részét az oxidacio
elkeriilése érdekében. A gylimdlcsveldt jégakkuval 15°C-ra hiitéttem vissza, minimalis vizet a
feketeberkenyéhez, a madarberkenyéhez tobb vizet adagoltam. Itt végeztem el a végleges

kémhatas mérést, majd 3,2 ph értékre allitottam be a maradék foszforsav-tejsav eleggyel.

A pektinbont6 enzimet kétszeres mennyiséget alkalmazva 6 g / hl 2 liter vizben feloldottam,

majd a gylimoélcsvel6hoz adtam.

A szaritott élesztdbdl 20 grammot kimértem, majd 2 g szél6cukorral elkevertem, és 0,4 135°C-
os langyos vizzel rehidrataltam. Ez a folyamat 30 perc alatt végbement. A tdpanyagot 40 gramm

mennyiséget 1 liter vizzel kevertem 6ssze €s adagoltam a gyiimolcsvel6hoz.
Ezt kovette pektinbontd enzim adagolas, az €lesztds beoltds, tdpanyag bevitel.

Az erjedés idOtartama:

- Viking fekete berkenye: 32 nap
- Eheté madarberkenye: 30 nap

Erjedési maghdémérséklet: 18°C

Az optimalis héfok megallapitasakor fontos szempont figyelembe venni, hogy vastag héju,
magas pektintartalmi, magas magolaj tartalmu gylimélcs lévén, 6vni sziikséges az itt

kialakuland6 aromakomponenseket.

Ezt els6sorban az erjesztési maghdmérséklet beallitasaval tudjuk elérni. Ez az a hdmérséklet,
ahol még nem fiillednek el a torékeny aromék, a marcipanos magkarakter jegyek gylimolcsos
jegyekhez kapcsolodnak. Magasabb homérséklet esetében a gylimolcsosség elvész, és a
magkarakterisztika is mélyiild jelleget fog a kész parlatban eredményezni. Fontos megemliteni,
hogy az erjedés mas gyiimolcsokkel szemben sokkal hosszabb ideig tart, tiirelmet és

odafigyelést igényld gyiimdlccsel allunk szemben.

Magas pektintartalmi  gyiimolcsok révén, hidba alkalmazunk magasabb mennyiségl

pektinbontd enzimkészitményeket, nem rdvidiil le az erjedési id6. Magas fenol tartalom,
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pektintartalom mellett kiss¢ elhizodo erjedésrdl szamolhatunk be, annak ellenére, hogy a végs6

kihozatalunk ezaltal nem fog jelentdsen névekedni.

Eppen ezért is kimagasloan fontos, hogy megfeleld és folyamatos tapanyag ellatast biztositsunk
az erjedés sordn. Amennyiben nem megfeleld a tdpanyagmennyiség, vagy éppenséggel
egyszerre adjuk hozza abban az esetben szamos erjedési melléktermékkel talalkozhatunk. Ilyen
jelenség tud lenni a kén hidrogén termelddés, amely erdteljes zaptojas szagot biztosit az eredeti
karakterekre a késztermékben, tovabba az elakad6 erjedés is eléfordulhat. Egyébként a kén

hidrogén termelés mar a cefrében is érezhetd a megjelend illatokkal.

Dolgozatomban vizsgaltam a kéthetes erjedési iddtartamot is, amely bebizonyitotta, hogy
aromaszegényebb karakterli késztermék sziiletett, azonban csekély mennyiséggel sziiletett

kevesebb parlat.

A kierjedt cefre vizsgalatanak moddszerei és eszkozei:

- Kémhatas: kézi pH mér6 késziilékkel mérve

9. abra: Kézi ph mér6 eszkoz (forrds: sajdt fénykép)

AD 12
PH meter
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- Refrakcid6 szint: digitélis refraktométerrel mérve

10. abra: Kézi refraktométer (forrds: sajat fénykép)

- Titralhato savat Dr. Bakonyi Laszl6 altal forgalmazott gyorsteszttel végeztem el

11. abra: Bakonyi féle gyorsteszt (forrds: http3.)

- Akierjedt cefrére vonatkozo vizsgéalatokat laboratoriumban végeztettem el
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A leparlashoz hasznélt eszkozok:

- Kosz6 Gabor-Ladi Csaba féle TOTEM egylépcsos leparld berendezés (95 1)

A lepérlas sorédn a kierjedt cefrébdl 80 litert mértem be a f6z4iistbe, tovabba adtam a cefréhez
20 ml Foamsol markaju tomény habzasgatlot. A f6zdiist duplafala, ahol elektromos aram adja

le az energiat a f6zdiist kopenyében talalhato viz kozegnek.

A leparlds soran a cefrét 50°C cefrehdmérsékletig 9 kW energidval fiitdttem, utdna 3 kW
energiara csokkentettem. Ennek oka a kiméletes leparlas volt, ami a végtermékben kialakult
aromak Osszességében kimagasld szerepet jatszott. Ezen elméletet, gyakorlati szinten is
megalapozta Manfred Gossinger tanulmanya A vezetOképesség mérése kifizetédo a

gylimolcsleparlas soran cimli magyar nyelvii tanulménya. (Quintessence, 2023)

A késztermék aromatikajanak, min6ségének elemzéséhez:

- Profilanalizis modszerét alkalmaztam

- Quintessence 100 pontos érzékszervi szoftver altali értékelést a 2024 Scientia Master
Spirit Competition keretében alkalmaztam

- Landespriamierung Burgenland Edelbidnde, Sifte, Nektare, Moste, Essige, Sirupe und
Likore 2024 Parlatverseny biralati eredményekben leirt aromatikai elemzéseket

alkalmaztam
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4. Eredmények

4.1 Berkenyék érettségi fokanak megallapitasara szolgalo fedoszinek

Elsédlegesen nagyon fontos, hogy emlitést tegyiink a tokéletes érettségi fok megallapitasarol,
amely jelentésen befolydsolja a kialakulandé aromakaraktereket. Ezt nagyban befolydsolja a
gylimdlcs beszerzési koriilményei, természeti védettsége, a lehetdségeink, hogy milyen
érettségi fokban tudunk hozzdjutni. Az aldbbiakban ismertetem a kiillonb6zé berkenyék
érettségének feddszineit, amelyek megfeleld informaciokkal tudnak szolgalni. A vizsgalatot
harom kiilonboz6é részre osztottam fel, a tdjékoztatdst minél szélesebben ismertetve a

2.tablazaton keresztiil.

Ez a harom szempont az alulérett (éretlen), optimalis érettségi fok, illetve a tulérett allapot.

2.tablazat: Kiilonbozo berkeny¢k kiilonbozo érettségi foku allapotban levd feddszintik,
tapintasuk (forrds: éndllé megfigyelés)

Berkenye fajtaja

Alulérett allapotu

fedoszin

Optimalis érettségi

allapotu fedoszin

Tulérett allapotu

fedoszin

Barkdca berkenye

Vilagos barna néhol

Viaszosan kakaod

Erdételjesen barna

z061d foltokkal barnas enyhén
$z0Sz0s
Borbas berkenye | Vilagos piros, barnas | Egybefiiggéen matt Aszalt, toppedt
foltokkal pirosas bordods-pirosas
Fekete berkenye Feketés-biborlilas Egybefiiggben matt Aszalt, toppedt
néhol zold foltokkal fekete fekete

Hazi berkenye

Sargas-zoldes

Pirosas-sargés,

kortésen matt

Erésebben pirosas,

okkersargas, barnas

pirosas

bordds

viaszos foltokkal
Lisztes berkenye | Sargas-zoldes, néhol | Pirosas-matt barnas, Barna
pirosas apron foltos-pottyos
Madarberkenye Sapadtabb sargas- Narancssarga Toppedt
z06ldes narancssarga
Svéd berkenye Sargas-zoldes, néhol Erdsebb pirosas- Barnas-bordos
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4.2 Kiilonbo6z6 berkenyék feldolgozasabol és erjesztés technologiajabol
szarmazo lehetséges hibak a parlatokban

Az eldz6 alfejezetben bemutatott érettségi fokbdl szarmazé feddszinek jelentdsen befolyasoljak

a parlatokban levé aromaanyagok 0sszességét. Minél mattabb, aszalvanyosabb, ,,faradtabb” a

kiils6, annal jobban csokken az un. titralhaté savtartalom. amely az elegans illatok

kialakulasaban jatszanak szerepet.

A 3. tablazat 6sszefoglaloan ismerteti az érettségi allapotokbdl kialakulhaté aromakaraktereket

a kozépparlatban, optimalis feldolgozas ¢€s erjesztés technologiat modellezve.

3.tablazat: Kiilonbozo berkenyék kiilonb6zd érettségi fokt allapotban levd illat

aromakomponenseik (forrds: onallo kutatas)

Berkenye fajtaja

Alulérett allapotu
illat és iz

aromakomponensek

Optimalis érettségi
allapotu illat és iz

aromakomponensek

Tulérett allapotu
illat és iz

aromakomponensek

Barkéca berkenye

Neutralis, almahéjas,

z0ldes teafiives

Erett marcipénos,
kavé és csokoladé,

dohany, vanilia

Faradt, oxidalt, édes,
marcipanos, hidnyzo

vanilias elegancia

csokoladé, gumis

Borbas berkenye Di6s, zoldes, Marcipan, édes, Fiszeresség
pirosribizlis, éles fanyaran eltlindben, erésebb
zoldfliszeres, csokoladés, porkolt
csokoladé dios karakterek.
Fekete berkenye Z06ldalmas, enyhe Erdei gytimélcsos, | Faradt, gumis, csokis

z6ldalmas, gumis,
csokoladés, kavé és

marcipan

marcipan, hianyzo
almas-szedres

karakterek

Hazi berkenye

Almahé;,

z6ldalmahéj, széna

Almas, naspolyas,
fiszeres, vadkortére

hajazo illatok

Punnyadt, almas,
vadkortés jegyek,
barna naspolyaés,

csokoladés illatok

Lisztes berkenye

Dios, zoldalmas,

szénas

Marcipan, enyhe
avaros, gyanta,

csokoladé

Csokis, marcipanos,

matt aromak,
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hianyz6 avar és
gyanta
Madarberkenye Almas, csipds Marcipan, vanilia, Egyoldaluan faradt
karakterek, almahé;, csokoladé, avar, marcipanossag, dios
vanilia teafil, kamilla, mogyoros

grillazs csokoladéssag
Svéd berkenye Almahé;j, zoldes, Marcipan, csokoladé, | Faradt, oxidalt, édes,
teafiives kavé, dohany, vanilia | marcipanos, hianyzo

vanilias elegancia

A fenti tdblazat adataiban megfigyelhetd, hogy a tulérett allapoti gylimdlcsbdl készitett
parlatok kozépparlati aromakomponenseibdl hidnyoznak az ugynevezett ,.tisztitd” aromak.
Ezek az aromdk azok, amelyek a nehéz karaktereket letisztitjak eleganssa varazsoljak,
izgalmassa teszik a parlatot. Ilyen aromakomponensek altalaban a hiivos érzetet keltd jegyek,
mint pl. a gyanta, a zoldfliszeres, a zoldalmas illatok. Ezek az illatok teszik még behizelgdbbé,
fogyasztok szamara vonzobba a termékeket. Nem probléma a tulérettség, hiszen fajtaazonos,
fajtara jellemz6 jegyek vannak jelen, azonban egy masik oldalukat mutatva. Ezen kiilonbségek
érzékszervileg megfigyelhetdk, érezhetdk, a parlatverseny értékelése soran érem kiilonbségeket

képesek produkalni.

Fontos kiemelni, hogy az eleganciat noveld aromakomponensek koziil majdnem mindegyik
berkenyefajtaban megjelenik a vanillinsav, amely a vanilias karakterekért, tovabba a hexil-
acetat, melyek az almas, kortés jegyekért, a benzaldehid, amely mar a berkenyék viragaban is

marcipanos, mandulas karaktereket mutatnak (Aikaterini et al.2009).

Az alabbiakban dsszefoglaltam azokat az érzékszervi tulajdonsagokat, amelyek feldolgozas és
erjesztés technologiai hibakbol szarmaznak. Ennek segitségére volt részben a sajat tapasztalat,
részben pedig a 2023-as, illetve a 2024-es Scientia Master Spirit Competition versenyre

nevezett, hibasan erjesztett vagy desztillalt berkenyék zsiiritagok 4ltali leird elemzéseik:

o Ecetsavas erjedés: erdteljesen ecetszagu cefre, magas etil-acetat koncentracio,

ragasztoszag, oldoszer, technokol szag, banto izvilag, éles, szaros, €les, kaparos érzet.

e Ernyo eltavolitas hidnya: erdteljes zold, vegetalis illatvildg, keserti feltapado iz,

csipds, cseres szajérzet, herbaris lecsengés

e Melegen erjedés (belso erjedési hofok 20°C felett): erdsen faradt, punnyad almas,

mandulés karakterek, gabonas, avasodott dids illatok, tapadds, nehéz fiilledt izvilag,

lomha, tapados szajérzet
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Nem_megfelelé feltaras: elhtizodo erjedés, kiilonbozé mellék illatok kialakulasa,

idegen tonusok kialakulasa, jellemzden erdteljes kakukkfii, menta, aztatott tea
Penész: dohos fal, azott szOnyeg szag és izvilag, orron visszalélegezve erdteljes
fullasztd, szaraz penészes karakterek

Rovarok eltavolitisanak hidnya: erdteljesen vegetdlis, nehéz punnyad illat és iz

karakterek, csipds, cseres, €les szajérzet

Nem megfelelé higiéniai koriilmények begyiijtéskor, mosas hidnya: talajbaktérium

okozta fert6zés, vajsav megjelenése, édes, fanyar enyhén rothadt szamodcara jellemz6
illatkarakterek.

Tapanyag hidny: zdptojas szag, fullaszto illatkarakterek, izében kellemetlen,

széajérzetekor nyelvre, szajpadlasra tapadds, nehezen nyelhetd

Teljes magozas: iires, egyoldali, enyhén almas karakter, keseri mandula hianya

nélkiil, a termék iires, nem komplex, hidnyos fajtakaraktera

4.3 Kiilonb6z6 berkenyék leparlasbol szarmazo hibai

Gyakorlati éveim sordn szamos berkenyefajtaval volt szerencsém dolgozni. Ezen leparlasi

adatait évek ota gyljtom, melyek koziil az eld és utoparlati aromajegyeket ismertetem a

4 .tablazatban.

4. tablazat: Kiilonb6z6 berkenyék leparlasbol szarmazo hibai (forras: onallo kutatas)

Berkenye fajtaja Eléparlati komponensek | Utéparlati komponensek
Barkécaberkenye Alma, vanilia, avar, Erds marcipan, csokoladé,
gyanta, fliszer, dohany, dohany, mazsola
oldoszer
Borbésberkenye Alma, mandula, dio, Marcipan (faradt),
oldoszer dohanylevél, azott széna
Feketeberkenye Z06ldalma, fekete ribizli, Csokoladé, neheziilé
lufi, gumi, csokolade, marcipan, teafi,
olddszer gyogynovény
Haziberkenye Alma, naspolya, oldészer, | Torkolyds, mazsola,
naspolya, vegetalis
Lisztesberkenye Alma, oldoszer, Marcipan, piritott dio,
csokolade, gyanta széna, teafil, herbaris
karakterek
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Madarberkenye Avar, csokoladé, kavé, Csokoladé, neheziilé
gyanta, oldoszer marcipan, teafi,
gyogyndveény, avar
Svéd berkenye Oldoszer, alma, vanilia, Széna, teafli, marcipan
magkarakter

Ezen parlatfrakciok optimdlis elvalasztasa, mennyiségi csokkenésének ¢és kimagaslo
kozépparlat megalkotasa érdekében valasztottam a Viking feketeberkenyének és az ehetd
madarberkenyének erjesztési €s desztillalas technoldgia tokéletesitését, melyet a 6. fejezetben

ismertetek.

4.4 Edes cefre és kierjedt cefre eredményei

A feldolgozott gylimolcsok nyers, fermentalés eldtti értékeit a fekete berkenye esetében az 5.

tablazatban, a madarberkenye esetében a 6. tdblazatban mutatom be.

5.tablazat: Viking fekete berkenye édes cefre eredményei (forrds. onadllo mérések alapjan)

Viking Fekete berkenye
Vizsgalt érték elnevezése
Titralhato sav 7,4
Oldhat6 szarazanyagtartalom 16 ref.%
Kémhatas 35

6.tablazat: chet6 madarberkenye édes cefre értékei (forrdas: onallo mérések alapjan)

Titralhato sav 7,2
Oldhat6 szarazanyagtartalom 13 ref.%
Kémhatas 37

A feldolgozott gyiimolcsok erjedés utani értékeit, az alkalmazott éleszto fajtakat, tipanyagok

fajtait a fekete berkenye és a madarberkenye esetében az 7. tablazat tartalmazza.
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7.tablazat: Kierjedt cefre értékei (forrdas: onallo mérések alapjan)

- R O Cefre x o Illésav
Berkenye fajta Eleszté tipus Tapsé tipus alc.% Refrakeio (%) pH tartalom
Vason Vason VStarter
Viking fekete | Premium® Arom és Vason
berkenye Rouge 30R Fosfo Active 2,20% | 8,2 ref% 3,24 |0,35g/l
Premium
Ehets \é:z%ToAnchor Vason VStarter
eto gy Arom és Vason
madarberkenye | Mosaic Fosfo Active 1,92% | 9,0 ref% 3,31 {0,23¢/l
Premium

4.5. Leparlasi eredmények

Az alabbi 8. tablazat ismerteti a fekete berkenyébdl és a madarberkenyébdl leparlas utjan

keletkezett parlatfrakciok mennyiségét milliliterben, illetve térfogatszazalékait.

8.tablazat: Leparlasi eredmények (forrds: ondllo mérések alapjan)

Berkenye fajtaja Cefre mennyiség Eloparlat Kozépparlat Utoparlat
mennyisége és mennyisége és mennyisége és
alc.% alc.% ale.%
Viking fekete 1001 90 ml 92% 1800 ml 89% 550 ml 35%
berkenye
Eheté 1001 70 ml 90% 1650 ml 85% 300 ml 30%
madarberkenye

4.6 Eloparlati frakcio aromatikai elemzése a Viking feketeberkenye és az
Ehet6 madarberkenye esetében

A berkenye kiilonosen érzékeny gytiméles fajta, hiszen alacsony alkoholtartalma miatt
rendkiviil nehézkes a leparlasa, folyamatos ellendrzést igényel a felflitési szakasz €s az eldparlat
elvétele. Optimalis, egészséges cefre esetében nem kell nagy leparlasi mennyiséggel
szamolnunk, de fontos, hogy alaposan szemiigyre vegyiik az aromakaraktereit az el0parlatnak.
Amennyiben nem megfeleld mennyiségli eloparlatot vesziink el, sok kellemes aromatol

szabaditjuk meg a parlatunkat.

Az alabbiakban a 9. tabldzatban, a fekete berkenye elOparlatdban felismerhetd illékony

aromakat mutatom be mennyiségében ¢s deflegmator hdmérsékletet tekintve.
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O.tablazat: Viking feketeberkenye eldparlatban keletkezett aromakomponensei a hozza

kapcsolodo deflegmator héfokokkal (forrds. ondllo kutatas)

Viking fekete berkenye
Illat aromatika Deflegmator hémérséklet (°C) ~ Mennyiség (ml)
Zoldalmahéj, oldészer 78,6 25
Lufis, gumis, oldészer 78,7 30
Amaretto, csokoladé 78,8 20
Csokoladé, fekete ribizlis 79,1 15

Az alabbi adatokat tekintve 100 liter kierjedt cefre desztillalasanal 90 ml eldparlat sziiletett. A
mintékat érzékszervileg teljesen kihigitott allapotban vizsgaltam. Ennek oka, hogy az alkohol
okozta orrnyéalka hartya izgatd hatast kizarjam, igy kiemelt figyelmet lehet szentelni az

oldoszeres, mardsabb érzetet keltd vegyiilet jelenlétére.

Etil-acetat nem volt érezheté a leparlas soran, acetaldehid azonban képviseltette magat. Ez
kiilonosképpen nehéz feladat elvalasztast tekintve, hiszen a fekete berkenye alapbdl is tartalmaz
z6ldalma héjas karaktereket, amely szintén az acetaldehid illatra hasonlit. A lufis-gumis
karakter tulajdonképpen mar jellemzé fajtakarakter is lehetett volna, azonban az olddszeres

koncentracio itt is magas volt.

Nehéz feladat a csokoladés, mandulas magkarakter miatt szintén elvalasztani az eldparlatot,
hiszen egy behizelgd kellemes alapillat mogott kell megvizsgalnunk az eldparlat
alkotdelemeinek jelenlétét. Minimalis olddszer még itt is, illetve a herbaris karaktereknél is
jelentkezett, de tulajdonképpen 90 ml utan teljes egészében megsziint az olddszer jelenléte, igy
sikeresen ¢és ugy gondolom megfeleld idopontban tortént a parlat elOparlat frakciojanak

elvétele.

Az aldbbiakban a 10. tablazatban, a madarberkenye eldparlataban felismerhetd illékony

aromakat mutatom be mennyiségében ¢s deflegmator homérsékletet tekintve:
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10.tablazat: Ehetd madarberkenye eldparlatban keletkezett aromakomponensei a hozza

kapcsolodo deflegmator héfokokkal (forrds: onallo kutatds)

Vanilia, almas old6szer 78,8 5

Keseri mandula, oldészer | 78,9 20
Avar, mattulé csokoladé 79,1 20
Kavé, gyanta 79,3 35

A madarberkenye eldparlati komponenseinek elvalasztasa kissé nehézkesebb feladat volt,
ugyanis szamos, magas koncentracioban levd vegyiilet fedte el az oldoszeres karaktert. Etil-

acetat jelenléte jelen esetben sem volt érzékelhetd, igy az acetaldehidre fokuszaltam.

Itt is nehezebb feladat volt kiszlirni az alméas karakterek miatt, azonban itt er6sebb vegyiiletek
jelenléte, mint pl. a keseri mandula, csokoladé¢, avar, szénas, kavés karakterek erdteljesen
elfedték. Ezen mintdkat pihentetés utan tudtam rendszeresen elkiiloniteni az eldparlatban,
kellett némi id8 ahhoz, hogy megmutassa magit az acetaldehid karaktere. Osszességében a
végeredményt tekintve megfeleld elvalasztassal sikeriilt az eldparlati frakcidt elkiiloniteni a

kozépparlattol.

4.7 Utoparlati frakcio elemzése Viking feketeberkenye és Ehet6
madarberkenye esetében

Az utdbbi évek gyiimolespalinka gyartasanak fejlodését megfigyelve, egyre kevesebb
alkalommal talalkozunk abszolut eld €s utoparlatos termékekkel. Azonban szélesre f0zott,

enyhén utdparlatos termékek még szép szammal jelen vannak a kiilonb6zd versenyeken.

Ennek okait lehetne fejtegetni, mi miért torténik, példaul, kiilonbozé forumokon olvasott téves
informéciok alkalmazédsa, mennyiségre torténd leparlas, héfokok alapjan torténd elvélasztas,
azonban a legnagyobb problémat az okozza, hogy nem ismerik fel az utoparlat alap,

modellezhetd illatkaraktereit az adott gylimolcsre vetitve.

Fontosnak tartom éppen ezért bemutatni a 11.-12. tiblazaton keresztiil, milyen széles

spektrumon is mozog — jelen esetben — a két berkenye fajtank utoparlati aromatikéja.
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11.tablazat: Viking feketeberkenye utoparlatdban keletkezett aromakomponensei a hozza

kapcsolodo deflegmator héfokokkal (forrds. ondllo kutatas)

Viking fekete berkenye
Illat aromatika Deflegmator hémérséklet (°C)  Mennyiség (ml)
Neheziil6 almas karakterek | 79,8 80
Azott széna, gyégynovény | 84 15
Azott teafii 88,3 125
Matt, enyhén kozmalt csokoladé | 937 100
Neheziil6 marcipan 99,0 180

12.tablazat: Ehetd madarberkenye utdparlataban keletkezett aromakomponensei a hozza

kapcsolodo deflegmator héfokokkal (forrds: onadllo kutatds)

Fott alma, avaros gyanta 81,0 120
Azott teafii, széna 87,5 30
Neheziilo csokoladé 92,4 50
Neheziil6 marcipan 99,0 100

Mindkét berkenye utdparlataban azonos vegyiiletek jelentek meg, amelyek legfoképpen a
magkarakter faraddsaban mutatkoznak meg. Minimalis fdrado, savanyodo gylimolcsosséggel
indult meg az utéparlat, majd a herbaris, szénas, teafiives karakterek utan a magkarakter

jegyeivel zarult.

Erdekes, hogy pont ezért nagyon nehéz az utdparlatot megfelelden elvalasztani, hiszen a
savanyu gyiimolcsdsség utan egy intenziv, tapasztalatlanabb orrnak kellemes illatot mutato
csokoladés magkarakter mutatkozik meg, amely minden egyéb konnyedén felismerhetd

karaktert elfed.

Ezen utoparlati jegyek a pihentetés alatt teljesen atalakulnak, elfaradnak, lomhava, nehézzé,

tapadossa teszik parlatunkat.

Azonban mégis szamos értékes aromatikaval rendelkezik az utdparlat, Gijra desztillalassal
hibatlan mindségli marcipan esszencia nyerhetd ki. Ennek 0jra desztilldlasa soran 20%-0sra
higitjuk vissza az utdparlatot, majd alembik tipusu leparlé berendezéssel folyamatos hiités

mellett desztillaljuk. Azért javaslom ehhez a technoldgidhoz az alembik leparlot, mert a paracsd
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hajlitas miatt tobb, kellemesebb illdolaj desztillal at. Amennyiben nagyobb mennyiségiink van,

ugy oszlopos leparlast javaslok.

A 13.abra szemlélteti a madarberkenye utdparlati frakciojanak ujra parlasi aromait 0szlopos

leparlo berendezésen:

13.abra: Madarberkenye utéparlatanak wjra desztillalasabol nyerheté aromak a deflegmator

homérsékletek és alkoholkoncentracié tikrében (forrds: énallo kutatas)

Berkenye
°C Utéparlat Gjra d illalasi gérbe
90-100°C
|
‘ up2
85-90°C
UP1
benzaldehid benzaldehid paradicsom
80,5-84°C -
kb 82% teafa ifl'nszer
79-80°C berkenye jellemzok max UP hatar bergamott faag

Wéj.viasz komponens (80-tol)

78.4-78.9°C Neutralis
! ! alkoholok

[ep
78-78,4°C

: ! { f f { } >
92% 91% 90% - 89-70% 70-45% 45-0% alkohol%

A diagramon megfigyelhetd, hogy itt is keletkezik ugynevezett eldparlat, amely enyhe almas
jegyek utan, neutralis alkohol illatkarakterrel 1€p at a kdzépparlatba. Ezt koveti egy héjviaszos,
markéansabb karakter, amely utan a benzaldehides jegyek kirobbandan jelennek meg, érett,

elegans keserti manduléas formaban.

Akarcsak az alap cefre desztillaldsnal, itt is rovid idon beliil megjelenik az utdparlati frakcio,
amelyre a mandulds karakter mellett egyértelmii jelet az 4zott fekete teara jellemzd
illatkarakterek utalnak. A teljes leparlas végét fas, zoldes, foldes, fott paradicsomos jegyek

zarjak le.

Osszességében 10 liter 20%-os utdparlatbol kb. 1 liter hasznos esszencia nyerhetd ki, dtlagosan

88 %-0s alkoholtartalommal.

Ezt az esszenciat jellemzden egyéni izlésnek megfeleld ardnyban szoktak a kész kozépparlathoz
keverni, hazasitani karakter erdsités gyanant. Magyarorszagon a kereskedelmi forgalomban ezt
a torvény nem engedélyezi, kiilfoldon szamos manufaktura alkalmazza ezt a moédszert, a honi

maganfézésben sincs akadalya a technoldgia alkalmazasanak.
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4.8. Viking feketeberkenye kozépparlatanak vizsgalata profilanalizis
modszerrel

A kozépparlat vizsgalatat a profilanalizis modszerrel allapitottam meg, ehhez 5 f6t, a Scientia
Palinka, Parlat és Gasztrokultaralis Egyestilet tagjai koziil, palinkaversenyeken aktiv

érzékszervi birdlot hivtam segitségiil.

A vizsgalat célja kettds szerepet toltott be. Egyik f6 szerepe az volt, hogy a fent emlitett
tanulmanyban megjelenitett aromakat érzik-e maguktol, van-e a parlatban olyan illatintenzitas
szint, hogy elkiilonithetéek-e? A masik fo szerepben pedig az egyéb kiegészitdé aromajegyek

megjelenitése volt a cél.

A vizsgélat soran kideriilt, hogy szdmos vegyiilet érezhetd, a biralok vakon felismerték a
vegyliletek nagyrészét, tehat a késztermék tartalmazza azokat megfeleld intenzitasban.
Sikeresnek tekinthetd az is, hogy még szamos egyéb vegyiilettel egészitették ki az
aromagyijteményt, igy ugy gondolom, hogy végeredményt tekintve egy széles palettdju,
komplex aromakereket tudtunk kozosen megalkotni a Viking fajtdju fekete berkenyébdl

készitett parlat tekintetében.

Els6ként szeretném bemutatni a 13. Osszefoglald tablazatban a viking feketeberkenye

aromakerekének alkotoelemeit.

13.tablazat: Viking feketeberkenye Osszegyiijtott aromacsoportjai és aromai (forras: ondllo

kutatas)

Viking fekete berkenye

 Fiiszeres jegyek  Gyiimolesos jegyek ~ Magkarakter jegyek  Egyéb aromas jegyek
Vanilia Feketeszeder Keserti mandula Piritott kenyérhé;j
Szegfliszeg Fekete ribizli Piritott mandula Benzol
Menta Zo6ldalma Etcsokoladé Pézsma
Kakukkfii Malna Orolt kavé Teafti
Gyogyndveényes Asvany
Barna cukor

A 14. tablazatban szemléltetem az illat és iz intenzitast tekintve, a birdlok 0-100-ig terjedd

skalan feljegyzett eredményét:
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14.tablazat: Viking feketeberkenye illat és iz vizsgalatanak eredményei (forrds: onallo

kutatas)

Viking fekete berkenye illat és iz aromatika vizsgalatanak eredményei (0-100)

Aromajegy Biralo 1. Biralo 2. Biralé 3. Biralé 4. Biralo 5.
Vanilia 70 55 50 60 40
Szegfliszeg 20 30 30 40 30
Menta 60 66 70 55 78
Kakukkft 60 60 60 50 50
Gyogynovényes | 70 70 60 60 60
Feketeszeder 75 75 55 50 50
Fekete ribizli 30 30 40 50 55
Zo6ldalma 80 70 70 80 80
Malna 60 50 40 40 40
Keserti mandula | 80 90 100 100 100
Piritott mandula | 80 80 80 80 80
Etcsokoladé 70 70 70 80 80
Ordlt kavé 60 70 70 70 70
Piritott kenyérhéj | 50 50 40 30 30
Benzol 50 20 50 50 50
Pézsma 30 30 40 40 50
Teafli 60 70 70 70 70
Asvany 30 30 50 60 40
Barna cukor 70 70 70 70 70

A koOzosen Osszegylijtott aromak koziil bizonyitast nyert, hogy a feketeberkenye
aromakarakterét legfoképpen a magbol szarmaztathat6 karakterek biztositjak, tovabba a héjbol
¢és 1ébol keletkezd gylimdlcsds aromak, melyek a megfeleld élesztétorzs alkalmazasanak is
koszonhetd. A birdlok értékelésébdl kikovetkeztethetd, hogy a vizsgalt minta milyen érezhetd
toménységben tartalmazza a kiilonb6z6 aromakarakter csoportokat. Valaszt ad arra is, hogy

milyen megkdzelitdleg a parlat milyen aranyban tartalmazza a kiilonbozo illatvegytileteket.
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A 14. abra szemlélteti a végeredményt a feketeberkenye esetében:

14.abra: Erzékszervileg felismerhetd aromacsoportok a Viking feketeberkenyébél készitett

gylimolcsparlatban (forrds: onadllo kutatas)

Viking fekete berkenye érzékszervileg felismerheto
aromacsoportjai

Fliszeres jegyek
100

20
B0

40

Egyéb aromatikus jegyek Gylmolkcsos jegyek

Magkarakter jegysk

Megtigyelhetd, hogy a legerdsebben a magkarakteres aromajegyeket ismerte fel a birdloi
bizottsag, ezt 82 %-o0s erdsséggel értékelték. A gylimolcsds aromacsoportot 56%-0s erdsséggel,
mig a fliszeres karaktereket 54%, az egyéb jegyeket 51%-os erdsséggel értékelték a 82%-0s

vezetd magkarakter aroma mellett.

A Vason Premium 30R ¢lesztovel készitett parlat a fent emlitett aromatikékat rendkiviil
kellemes aranyban tartalmazza. Az ¢éleszté hatidsa altal az atlaghoz képest kimagasldan
gylimolcsos karakterek jelennek meg illatban, mint példaul a szeder, a fekete ribizli €s a malna,

mindezt szinesiti a kdvés, csokoladés, marcipanos magkarakter.

Emellett megjelenik benne a petrolos, benzolos aromatika is, amely a héjbol szarmaztathato, ez

testet, lendiiletet, mozgékonysagot kolcsonoz a parlatnak.

[zében édes, fliszeres, csokoladés vonalvezetésii, megkoronazva hiis, enyhén mentas tiszta

karakterekkel, 6sszképében letisztult stilust képvisel.

Ezen vizsgélat képezte a 15.4bran lathatd aromakerék megalkotasdnak alapjat. A vizsgalat
akkor mutat megfeleld kiinduloképet, ha a birdlok 0Osszérté¢keinek atlagai nem mutatnak

csoportonként 50% alatti atlagot.
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15.abra: Viking Fekete berkenye aromakereke (forrds: Aradi Péter kivitelez6 munkdja, sajdt

kutatdson alapulva)

VIKING
FEKETE

BERKENYE

4.9 Az eheto madarberkenye kozépparlatanak vizsgalata profilanalizis
modszerrel

A kozépparlat vizsgalatat a profilanalizis modszerrel allapitottam meg, ehhez 5 f6t, a Scientia
Palinka, Parlat és Gasztrokulturalis Egyesiilet tagjai koziil, palinkaversenyeken aktiv

érzékszervi biralot hivtam segitségiil.

A vizsgalat célja kettds szerepet toltott be. Egyik {6 szerepe az volt, hogy a fent emlitett
tanulmanyban megjelenitett aromakat érzik-e maguktol, van-e a parlatban olyan illatintenzitasi
szint, hogy elkiilonithetéek-e? A masik f0 szerepben pedig az egy¢b kiegészitd aromajegyek

megjelenitése volt a cél.

A vizsgalat soran kideriilt, hogy szdmos vegylilet érezhetd, a birdlok vakon felismerték a
vegyiiletek nagyrészét, tehat a késztermék tartalmazza azokat megfeleld intenzitasban.
Sikeresnek tekinthetd az is, hogy még szdmos egyéb vegyiilettel egészitették ki az

aromagyljteményt, igy ugy gondolom, hogy végeredményt tekintve egy széles palettaja,
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komplex aromakereket tudtunk kozdsen megalkotni az eheté madarberkenyébdl készitett parlat

tekintetében.

Els6ként szeretném bemutatni a 15. tdblazatban az eheté madarberkenye aromakerekének

alkotdelemeit.

15.tablazat: Ehetd madarberkenye Osszegyiijtott aromacsoportjai és aromai (forrds: onallo

kutatdas)
Zoldftiszer Zoldalma Piritott mandula Fold
Gyobgyndvényes Homoktdvis Etcsokoladé Barnavaj
Orolt kavé Dohéanylevél
Mogyord Nyers gomba

A 16. tabladzatban szemléltetem az illat és iz intenzitast tekintve, a birdlok 0-100-ig terjedd

skalan feljegyzett eredményét:

16.tablazat: Ehet6 madarberkenye illat és iz vizsgalatanak eredményei (forras: ondllo kutatas)

Kamfor 40 40 40 40 50
Zoldfiiszer 30 30 40 30 40
Gyogynovényes | 50 50 50 50 60
Alma 50 60 60 70 70
Zoldalma 60 60 40 30 40
Homoktdvis 40 40 50 50 50
Keserti mandula | 100 90 90 100 100
Piritott mandula | 80 80 87 67 55
Etcsokoladé 88 89 80 90 95
Ordlt kavé 45 55 70 70 70
Mogyord 70 70 70 70 80
Avar 80 80 50 50 60
Fold 70 70 80 80 80
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Barnavaj 70 70 80 80 87
Dohanylevél 70 75 75 85 85
Nyers gomba 20 40 40 30 30

A kozosen felismert és 0sszegylijtott aromajegyeknél megallapithatd, hogy a héjbdl és magbol
keletkezé aromajegyek a dominansak, érzékszervileg a legerdsebben érezhetdek. A fliszeres
jegyek picit alatta maradnak az 50%-os als6 hatarértéknél, igy a kigytijtott jegyeket 42,6 %-0s
erdsségben érezték, amelyeknek igazabol pikanssag, és 6sszkép alkotas, letisztultsdg miatt van
kézzel foghato szerepe. A gylimolcsos jegyeket mar 51,3%-os hatasfokkal érezték, ahol az
almakarakter a legkimagaslobb illat €s izanyag. A magkarakter és az egyéb, héjbol és magbol
szarmaz6 aromaanyagok a dominansak az eheté madarberkenye esetében, igy ezeket 78,4 % ¢és

65,5 %-os koncentracioban érezték ki az értékeld bizottsag tagjai.
A 16.4bra szemlélteti a végeredményeket a madarberkenye esetében:

16.4abra: Erzékszervileg felismerheté aromacsoportok az Eheté madarberkenyébdl készitett

gytiimolcsparlatban (forrds: onallo kutatas)

Ehetd madarberkenye érzékszervileg felismerhetd aromacsoportjai

Flszeres jegyek

a0
40

Egyéb aromas jegyek GyUmolcsos jegyek

Magkarakter jegyek

Ezen vizsgélat képezte a 10.abran levé aromakerék megalkotasanak alapjat. A vizsgalat akkor
mutat megfeleld kiinduloképet, ha a birdlok dsszértékeinek atlagai nem mutatnak csoportonként

50% alatti atlagot.
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17.abra: Az Ehet6 madarberkenye aromakereke (forras: Aradi Péter kivitelezo munkdja, sajat

kutatason alapulva)

%
&

05 je

4.10. A magkarakter aromaintenzitasanak osszehasonlito elemzése

A magkarakterisztika a berkeny¢k egyediilallo sajatossaga, azonban fontos tudni, hogy milyen
intenzitast varhatunk el az adott fajtatol. Fontos, hogy ezen karakter teszi behizelgévé,
fogyasztobarat termékké a berkenye, aki ezt a terméket valasztja, vagy biralaton kapja kézhez

elemzésre, mindenképpen szamitani és elemezni sziikséges a magkaraktert.

A kovetkezOkben az 18. abrat elemzem ki, ahol az intenzitast a biralok altal adott pontszam
alapjan 0-10-es pontrendszerben hataroztam meg a profilanalizis vizsgalatban adott

pontszamaik alapjan.



18.abra: A Viking feketeberkenye és az Eheté madarberkenye magkarakter aromajegyeinek
intenzitas 6sszehasonlitd abraja (forrds: onadllo kutatds)

Viking feketeberkenye és Eheté madarberkenye
magkarakter aromainak intenzitas
osszehasonlitasa

Orolt kavé
Etcsokoladé

Piritott mandula

Keser( mandula

o

2 4 6 8 10 12

Eheté madarberkenye Intenzitas W Viking fekete berkenye Intenzitas

A diagramon is jol latszik, hogy a madarberkenye intenzivebb magkarakterrel rendelkezik,
kiemelve a keserli mandulés, illetve étcsokolddés karaktereket. Ennek legfébb oka a
létartalomban, illetve a nyers gyiimdlcs iz aromatikdjaban rejlik. Magasabb 1¢ tartalommal és
gylimolcsosebb aromatikdval a fekete berkenye intenzivebben hordozza a gylimolcsos
karaktereket, ezaltal kissé hattérben marad az értékek szerint a magkarakter. Ettdl fliggetlentil
még intenziven érezhetdek. A madérberkenye esetében alacsonyabb létartalom van jelen,
tovabba a nyers gylimolcs ize sem olyan kiemelkedd, mondhatni savanykas fanyar aromatikat

képvisel minimalis almassaggal, ezaltal a magkarakter tud érvényesiilni leginkabb.

Az 6rolt kavé karaktere megkozelitdleg azonos szinten érezhetd mindkét berkenye tipusbol,
tovabba a piritott mandula a feketeberkenye esetében jelentsen intenzivebb. Erdemes
megemliteni ezt az aromajegyet, ugyanis a piritott mandula aromakarakter a magasabb
1étartalmu gylimolcsokben intenzivebben érezhetd. Példaként emlitendd, hogy egy érzékszervi
vizsgalaton, a vadontermd cseresznye €s a vadcseresznye vizsgalata kdzott szintén ugyanez az

eredmény jelentkezett.

Ez arra enged kovetkeztetni, hogy erdsen vizoldékony az alaparoma vegyiilet, igy a magasabb
létartalmt, erds magkarakterrel rendelkezé gyiimolcsok esetében ez erdteljesebben képes

jelentkezni.

Osszeségében elmondhatd, hogy a magasabb létartalom esetében gyiimdlcsdsebb és
magkarakterben is cizellaltabb karakterek képesek megjelenni, amelyeket megfeleld

¢lesztdvalasztassal végzett erjesztéssel tudunk szépen kialakitani, ezaltal nem valik
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egyoldaluva a termékiink. Amennyiben nem optimalis az élesztdvalasztasunk, az erjesztési
folyamatunk rendkiviil egysiku, egyoldalu terméket lesziink képesek eldallitani, ahol legféképp

magkarakter domindns termék fog sziiletni, minden izgalom ¢és fogyasztoi élmény nélkiil.

5. A berkenyék felhasznalasanak jovobeni lehetoségei a
gasztronomia teriiletén

Az ausztriai és német konyhamiivészetet megfigyelve észlelhetd, hogy jelentds kultusza van a
berkenye felhasznaldsanak. Készitenek beldle savanyitva, lekvarként, karamellizalva

koretelemként, desszertek savas izhatas kiegészitdjeként.

Hazankban sajnos ennyire még nem elterjedt a konyhéban torténd alkalmazasa, de ha azt
vesszilk figyelembe, hogy a Skandinav orszdgok diktalta trendeket koveti a magyar
gasztrondmia, akkor el6bb utdobb hatalmas lehetdségeket fognak a berkenyékben taldlni a

szakacsok.

Ennek elsé szemlélete a természetkozeliség, a visszatérés a természetes, savasabb, tisztitd
hatdsu nyersanyagok felé¢, amelyek tulajdonképpen mar izesitetlen formdban is kivaloak

lehetnek.

Dolgozatom két gylimolcseként a fekete berkenyét és a madarberkenyét valasztottam,

amelynek felkutatom izesitési lehetdségeit, felhasznalasat.

Nagyon jol felhasznalhaté fagyasztva, vakuumozva, fagyasztva, liofilizalva (fagyasztva
széritva), tovabba préselt 1€ként alkalmazva gylimolcsborként, esszencidkként, kivonatokként

egyarant.

Foételek tekintetében mély izli voros husokhoz ajanlhato felhasznalasa, nagyon jé baratsagban
van a zoldborssal, a vanilidval és a timut borssal egyarant. K&zepesen testes vordsborbol
készitett redukcioval, csillagdnizzsal a hus természetes ize kiemelhetd, fokozhatd, mélyithetd

az izvilag.

Példaként az alabbi foételt prezentalom:

Sous-vide marhapofa vorosborral, berkenyével vakuumozva, fenyoriiggyel fermentalt fekete

berkenyével, Robuchon féle burgonyapiirével, jussel, nyers fekete berkenyével

A véakuum sordn 65°C-on 72 d6ran at hokezelddik a marhapofa, a berkenye ize, savai tokéletesen
beivodnak a hasba, amely ezaltal még ,,htisosabb” izérzetet fog kapni. A friss fenydriiggyel a

berkenyét soval 7 napig fermentdlva még hiivosebb, de savanykasabb formajaval a
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burgonyapiirét célozza meg annak kdnnyitését tekintve. A nyers fekete berkenye egy plusz

fanyarsagot, friss roppanossagot biztosit a tokéletes iz €s textura élményt tekintve.

A fekete berkenye tokéletesen alkalmazhat6 csokoladés, marcipanos, kakaos desszertekhez, de
fanyar, z0ldalmas izhatasa miatt széles korben parosithato zoldalmahoz, mentas, hideg izvilagu

frissitd sorbetekhez, kiegészité desszert elemként is.

Példaként az alabbi desszertet prezentalom:

Barnacukros Alma tatin, Granny Smith’s zoldalma zselé, kandirozott fekete berkenyével

Ezen desszert esetében az alma tatin mély, testes, telt izvilagat szépen lekerekiti a Granny
Smith’s z6ld alma levébdl készitett olvadds zsel¢, amely fanyar és édes egyarant, minimalis
marcipannal izesitve még jobban illeszkedik a tatin konnyitéséhez. A kandirozott berkenye
barna cukorba forgatva egy plusz roppandssaggal, fanyar és édes, dios karamelles izével

kellemesen egésziti ki az almat, a marcipant és a dios, tésztas, élesztds dsszizvilagot.

A berkenye palinka gasztrondémiai felhasznalésat tekintve szamos lehetdség adatik meg. Tudjuk
hasznalni krémek, zselék izesitjeként, gylimolesok marindlasdhoz, parfiimozésre, kiilonbozo

gyokérzoldségeknél vakuumozas soran.

A fekete berkenye inkabb a filigranabb, ndiesebb izekhez, fogasokhoz, pl desszertekhez, a

madarberkenyét inkabb a fliszeresebb, foldes izvilagh koret elemekhez javasolt alkalmazni.
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6. Osszefoglalas

A valasztott témakorom feldolgozasdhoz igyekeztem naprakész, szakmailag megfeleld
kutatasokkal bird szakirodalmi kutatast végezni, és hasznélni. A gyiimolcsismereti fejezethez
egyetemi jegyzetet, kertészeti tankdnyvet, Amerikaban késziilt tanulmanyokat, az érzékszervi
értekelés fejezethez a palinkamesterképzés keretében kiadott jegyzeteket, 6nalld felméréseket,

tovabba hazai és kiilfoldi szakirodalmakat hasznaltam fel.

A szakmai megvaldsitishoz magyarorszagi szeszipari szakkonyveket, ©6nalldo kutatési
eredményeket, az erjesztési segédanyagokhoz a forgalmazo altal kibocsajtott biztonsagi és

felhasznalasi adatlapokat alkalmaztam.

Hasznaltam dolgozatom témdjanak minél megfelelobb feldolgozasdhoz és az informacidk,
eredmények bemutatdsdhoz a kiilfoldi leparlo iizemekben szerzett tapasztalataimat,

jegyzeteimet.

Onall6 kutatasaimban, a gyartas technologiat végig kisértem kiilonboz6 naplokkal, melyeket az
1.sz. mellékletben mutatok be. Ezen gyartasi lapok segitették végig kisérni a kiinduld

eredményektdl az erjedés menetén at a leparlasi technologiaig.

Fontos fogaskereke ezen lapok dolgozatomnak, hiszen ezek alapjan tudtam tajékoztatasul adni
a pontos, tized fokonként torténd aroma valtozast, amely az aromakutatast és leparlas

technologiat a szakmaban nagyban eldtudja segiteni.

A feldolgozast, erjesztést és leparlast a Fejér varmegyei Perkatan, a Pavlinkum Profilanalitikai

¢s Parlattechnologiai Akadémian végeztem el.

Az érzékszervi értékelést tekintve, a termékeket, a Quintessence 100 pontos értékeld
rendszerének alkalmazasaval is vizsgéalat ala vetettem. A Scientia Master Spirit Competition
2024 versenyiinkdn. A tizenkilenc tagu zsiiri, a bogyds gylimolcs kategdridban, egymastol
fliggetleniil értékelte, négy gyors zslri, illetve hat par, tizenkét {6 leird, esetenként harom f6

csticszstiri - értékeld megoszlasaban.

A jovoképet tekintve, a két bemutatott berkenye koziil, a fekete berkenyéé lesz a jovo,
gasztrondmiai és élettani szempontokat egyardnt elemezve szélesebb korben, kdnnyedén
elérhetd gyiimolesrdl beszélhetiink. A madarberkenye foként a diszndvény termesztésben

marad sikeres, illetve palinkajat tekintve kuriozumként tekintenek ra a fogyasztok.
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A dolgozatban az alabbi témakoroket vizsgalva nyertek bizonyitast a kvetkezd allitasok:

a fekete berkenye élettani hatdsanak fontossadga, beépitésének sziikségessége a
mindennapi taplalkozasba, akar szezonalisan, akar préselt 1éként fogyasztva

az optimalis érettségli gyltimolcs megvalasztasanak fontossaga €s indoklasa

a gylimolcsvalasztas  hatdsai, kiilonbségeinek  felismerhetésége a  végso
aromakarakterekre

a hosszabb erjedési id6tartam betartdsa, elfogadasa, alkalmazasa a még kimagaslobb
aromatika érdekében

a desztillalas optimalizalasanak fontossaga

az utoparlatok felhasznéalhatésaganak jelentdsége, a magkarakterisztika még szebbé
tételének lehetdségei

a mikrobiologiai higiéniai protokoll betartdsanak fontossaga a feldolgozés és erjesztés
soran

az erjesztés technologia sordn alkalmazott élesztok és tapanyagok megvalasztasa

az erjesztés technologia soran alkalmazott éleszt6k és tapanyagok alkalmazasanak
szakmai szempontjai, hatasaik eredményei kiilonosképpen a kialakulandé aromakra

a kiilonbozo erjesztési hofokok miértjeinek ismertetése

a desztillalasi sajatossagok az érzékszervi eredményeken is bizonyitast nyert az illat és
iz intenzitast, sikerességet tekintve

a berkenye aroméinak megvizsgaldsa profilanalizis modszerrel — ezzel elkészitve a két
berkenye fajta aromakerekét

a berkenye desztillalasa soran keletkezd aromakomponensek ismerete

a berkenyék el6 és utoparlati aromajegyinek pontos megvizsgalasa és elvalasztasanak
szerepe

a berkenyébdl készithetd palinkdk sikerességének ismertetése, gasztronomiai céli

felhasznaldsa egy —egy receptiran keresztiil prezentalva



47

Irodalomjegyzék

Nyomtatott irodalom:

George A.B. (2009) Fenaroli’s Handbook of Flavor Ingredients CRC Press p.5.
George A.B. (2009) Fenaroli’s Handbook of Flavor Ingredients Fragrance books
Inc.p.26.

Glen O.B. (2007) Classifying Aroma Chemicals Fragrance books Inc.

Joseph Pischl (2004) Parlatok készitése 9. kiadas Agroinform kiado p.60.

Kokai Z.(2013)-Erzékszervi mindsités Budapesti Corvinus Egyetem p.66-67.
Magyar Szabvany-Utmutaté a szeszesitalok érzékszervi vizsgalatidhoz (2016) MSZ
9600:2016:20. p.7,-16.,-20.

Panyik Gaborné dr. (2010)-4 pdlinkakészités technologiaja 1.-11. Budapesti Corvinus
Egyetem

Porpaczy A. (szerk.) (1987)-Ribiszke, afonya, bodza, fekete berkenye Mezdgazda
kiado p.271 —273.

Porpéczy A.-Laszlo M. (1982): Evaluation oif Elderberry (Sambucus nigra L.) clones
based ont he Quality of the Fruit. Acta Alimentaria 13(2): p.109 — 115.

Takacs L.-Manfred G.dr. (2023)-Quintessence 2023, A palinka vilaga. Ongai
Kulturalis Egyesiilet p.202—-207.

Soltész M. (1998): Gyiimdlcsfajta ismeret és-hasznalat MezOgazda kiado p.421.

Internetes forrasok, hivatkozasok:

http 1: https://net.jogtarhu/jogszabaly?docid=a0800073.tv Letoltés datuma:
2023.12.11

http2: https.//cellarius. hu/boraszati-termekek/erjesztestechnologia Letoltés datuma:
2024.01.10.

http3: https.//bakonyiborteszt.hu/webshop/borteszt-kiegeszitok/bakonyi-bor-teszt-
keszlet-100ml/ Letoltés datuma: 2024.01.20.

Internetes jegyzetek, tanulmanyok:

Aikaterini, T. -Maria, Z.-Eugene, K. (2009): Isolation and structure elucidation of
novel phenolic constituents from Sorbus domestica fruits DOI:
https.//doi.ore/10.1016/j.foodchem.2009.02.019 Letoltés datuma: 2024.01.20.

Harcsa I. (2018): A palinkaf6zés gazdasagi hatdsai doktori értekezés p.118.
http://hdl.handle.net/2437/263633 Letoltés datuma: 2024.03.10.

Michalea J. - Peter J. (2021): Characterization of the Key Aroma Compounds in Fresh
Leaves of Garden Sage (Salvia officinalis L.) by Means of the Sensomics DOI:
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc. 1c01275 Letoltés datuma: 2024.01.20.



https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a0800073.tv
https://cellarius.hu/boraszati-termekek/erjesztestechnologia
https://bakonyiborteszt.hu/webshop/borteszt-kiegeszitok/bakonyi-bor-teszt-keszlet-100ml/
https://bakonyiborteszt.hu/webshop/borteszt-kiegeszitok/bakonyi-bor-teszt-keszlet-100ml/
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2009.02.019
http://hdl.handle.net/2437/263633
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.1c01275

48
Abrak és tablazatok jegyzéke

Abrék jegyzéke:

1. abra: Viragzo6 Viking fekete berkenye 9. oldal

2. abra: Novekedésben levo és kifejlett fekete berkenye gytimolcese 10. oldal
3. abra: Feketeberkenye fiirtok 10. oldal

4. abra: Ehet6 madarberkenye levélzet 11. oldal

5. abra: Ehet6 madarberkenye fiirtok 11. oldal

6.abra: A profilanalizisre alkalmas skalak 18. oldal

7. abra: Viking fekete berkenye aztatasa, mosasa 20. oldal

8.abra: Szartalanitott, mosott Viking fekete berkenye 20. oldal

9. abra: Kézi ph mérd eszkoz 22. oldal

10. abra: Kézi refraktométer 23. oldal

11. abra: Bakonyi féle gyorsteszt 23. oldal

12. abra: Totem egylépcsds 100 literes desztillaldo berendezés 24. oldal

13.abra: Madarberkenye utoparlatanak ujradesztillalasabol nyerhet6 aromak a deflegmator
hémérsékletek és alkoholkoncentracié tiikrében 34. oldal

14.abra: Erzékszervileg felismerhetd aromacsoportok a Viking feketeberkenyébél készitett
gytiimolcsparlatban 37. oldal

15.abra: Viking Fekete berkenye aromakereke 38. oldal

16.4abra: Erzékszervileg felismerheté aromacsoportok az Eheté madarberkenyébdl készitett
gytiimolesparlatban 40. oldal

17.abra: Az Ehet6é madarberkenye aromakereke 41. oldal

18.abra: A Viking feketeberkenye és az Eheté madarberkenye magkarakter aromajegyeinek
intenzitas 0sszehasonlitd abraja 42. oldal

Tablazatok jegyzéke:

e 1l.tablazat: Magyarorszagon kereskedelemben kaphatd berkenye palinkak 8. oldal

e 2.tablazat: Kiilonbozd berkenyék kiilonbozd érettségi foku allapotban levd feddszintik,
tapintasuk 25. oldal

e 3.tablazat: Kilonbozd berkenyék kiilonbozo érettségi foku allapotban levd illat
aromakomponenseik 26. oldal

e 4. tablazat: Kiilonbozo berkenyék leparlasbol szarmazo hibai 28. oldal

e S.tablazat: Viking fekete berkenye édes cefre eredményei 29. oldal



49

6.tablazat: Ehet6 madarberkenye édes cefre értékei 29. oldal

7.tablazat: Kierjedt cefre értékei 30. oldal

8.tablazat: Leparlasi eredmények 30. oldal

9.tablazat: Viking feketeberkenye eldparlatban keletkezett aromakomponensei a hozza
kapcsolodo deflegmator héfokokkal 31. oldal

10.tablazat: Ehet6 madarberkenye eldparlatban keletkezett aromakomponensei a hozza
kapcsolodo deflegmator héfokokkal 32. oldal

11.tablazat: Viking feketeberkenye utoparlataban keletkezett aromakomponensei a
hozza kapcsolodo deflegmator hofokokkal 33. oldal

12.tablazat: Ehetd madarberkenye utdparlatdban keletkezett aromakomponensei a
hozza kapcsolddo deflegmator héfokokkal 33. oldal

13.tablazat: Viking feketeberkenye 0sszegyijtott aromacsoportjai és aromai 35. oldal
14.tablazat: Viking feketeberkenye illat €s iz vizsgalatanak eredményei 36. oldal
15.tablazat: Ehet6 madarberkenye 0sszegylijtott aromacsoportjai és aromai 39. oldal

16.tablazat: Ehet6 madarberkenye illat és iz vizsgédlatanak eredményei 39. oldal



50

Mellékletek

1.sz.melléklet

Feldolgozas, erjedés és leparlas soran alkalmazott gyartas — nyomonkdveto naplé

Feldolgozasi naplo

Gyiimdlcs megnevezése / fajtaja:

Beszerzési helye:

Indulé refrakcios érték (brix%):

Nyers gyiimolespép hdmérséklete (°C):

Indul6 pH:

Erjesztési naplo

Gyiimdlcs megnevezése / fajtaja:

Indulé refrakcios érték (brix%):

Indul6 pH:

Erjesztési maghémérséklet (°C):

Erjedési idétartam (nap):

Erjedés utani refrakcios érték (brix %):




51

Desztillalas naplo

Gyiimdlcs megnevezése / fajtaja:

Cefrehémérséklet start (°C):

Deflegmator héfok start (°C)

Atfolyo deflegmator hiités (1/6ra):

El6parlat mennyisége (ml):

Eléparlat komponensek (deflegmator
°C/aromatika):

Utoparlat mennyisége (ml):

Utoparlat komponensek (deflegmator
°C/aromatika):

Kozépparlat mennyisége (ml):

Kozépparlat alkoholfoka 20 °C —ra
kalibralva (V/V%):
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MATE Szerveret] &5 Mikbdés| Szabadlyzat

1Il. Hallgatdi Kiwvetelményrendszer

1.1, Tanulmdnyi és Vizsgaszabdlyzat

6.13. sz, fliggeléke: A MATE egységes szakdolgozat

diplomadolgozat [ rarddolgozat [ portfalkt készités] Gtrautatdja

4.2, sz. melléklete: Nyilatkozat a rdrddolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélid nyilvdnos
hozzdférésérdl és eredetiségénil

NYILATKOZAT

a zarodolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfdlia® nyilvanos hozzaférésérdl és

eredetiségérdl
A hallgatd neve: FAVLICSEK CEABA
A Hallgatd Meptun kddja: HELE&0

A dolgozat cime: Magyarorszagi berkenyefajtakbal, killonbaz élesztibrzsekkel és leparlasi technologiakkal

készitett parlatok érzékszervi tulajdonsagainak valiozasa, elemzése
A megjelenés éve: 2024

A korzulens intdreténak nes: Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Arukezelés, Kereskedelem, Ellétasi Lanc és Erzékszervi Minsitési
Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott
rarodolgozat/szakdolgorat/diplomadolgozat /portfolic® egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mds szerzik munkdjabdl vetten at, egyértelmien
megjeldlten, és az irodalomjegyzékben szerepeltettemn.

Ha a fenti nyilatkozattal valatlant allitottam, tudomasul veszrem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizar és a zardvizsgat csak uj dolgozat készitése utan tehetek

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

Tudomasul weszem, hogy az altalam  készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznaldsdra, hasznositisira a Magyar Agrar- és Elettudoményi Egyetem mindenkori
szellemnitulajdon-kezelési szabdlyzatiban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltGltésre kerill a Magyar Agrar-
és Elettudomianyi Egyetem kinyvtari repozitori rendszersbe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvedett &s

- nem titkositott dolgozat a védést kivetden

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benydjtasatdl szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem kdnyvari repoziton rendszerében.

Kelt: Budapest, 2024 Bv aprilis hd 12 nap

Tasa

1A megfeleld dolgocattipus meghagyasa mellett a thbbi tipus tarlendd.
! A megfeleld dolgozattipus meghagyasa mellett a tabbi tipus torlendd.
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MATE Szervezet] és Mikddés Szabdlyzat
1. Hallgatdi Kiwvetelményrendszer

1.1, Tanulmamyl és Vizsgaszabdlyzat

6.13. sz. fliggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /
diplomadolgozat / zdrddolgozat [ portfdlid készités) dtrmutatdja
4.1, sz. melléklete: Konzulensl nyllatkozat

NYILATKOZAT

Pavlicsek Csaba  (hallgatd Meptun azonositdja:  HELGEGO)

konzulensekent nyilatkazom arral, hogy a
szakdolgozatot® attekintettem, a hallgatot az

irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairdl
tajekoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan torténd
védésre javaslom f nem javasiom®.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: 2024. aprilis 15.

belsd komzulens

! A megieleld dolgozattipus meghagyasa mellett a tabbi tipus trlendd.
¥ A magfeleld alihozandd.
1A meagfeleld aldhizandd.



