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Tartalmi kivonat 

A dolgozatban bemutatásra kerül a fekete berkenye élettani hatásának fontossága, beépítésének 

szükségessége a mindennapi táplálkozásba, akár szezonálisan, akár préselt léként fogyasztva, 

gasztronómiai felhasználási lehetőségei egy ételsoron keresztül ismertetve. 

A dolgozatban kutatom a tökéletes szüreti időpontot, a két berkenyéhez legjobban illeszkedő 

élesztőtörzset, tápanyag típusokat, ezen alapanyagok hatását vizsgálva a kialakuló párlat 

aromakaraktereire, elő és utópárlatra gyakorolt hatását.  

A dolgozat ismerteti a berkenyék feldolgozása, erjesztése és lepárlása során keletkező hibákat, 

fajtákra lebontva. 

Ezen rész külön részletezve tartalmazza az előpárlatot alkotó illatvegyületeket, az utópárlat 

határán, illetve az utópárlatban fellelhető illatjegyeket, ezzel is törekedve a desztillálás 

optimalizálására. 

A középpárlat aromajegyeit 100 pontos érzékszervi elemzéssel és a profilanalízis módszerével, 

érzékszervi bírálók segítségével gyűjtöttem össze, majd ezáltal elkészítve a kétfajta berkenye 

aromakerekét, amelyek a felismerhető aromák összességét tartalmazzák.  

A dolgozat ismerteti a magyarországi kereskedelemben kapható berkenyéből készített 

pálinkákat, aromáinak elemzését, továbbá külföldi versenyeken értékelt berkenye párlatok 

aromagyűjteményét. 
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