A likoripar technologiaja

A likéripar keretében két tevékenység folyik:
— palinkaféleségek gyartasa,
— tulajdonképpeni likérkészitmények gyartasa,

A palinkagyartas (égetett szeszes ital) technologiaja

Palinkaféleségek a viszonylag nagy alkoholtartalma (32 - 70 %(v/v)) ¢€s kis extrakt-
tartalmu szeszes italok.

A palinkagyartas nyersanyagai

A palinkak cukor vagy keményitd tartalmu, ritkabban alkoholtartalmi nyersanyagok-
bol késziilhetnek. A palinka minéségét és igy gyakran a nevét is a felhasznalt nyers-
anyag hatarozza meg, amely lehet

— gyumolcsfeleseg,

— borokabogyad,

— keményitGtartalmi nyersanyag (rozs, malata),

— cukornadmelasz,

— savanyu cseresznye,

— sz016torkoly,

— bor.

A keményitd tartalmui nyersanyagokat cukrositjak, a cukortartalmu nyersanyagokat

éleszték felhasznalasaval erjesztik és az akoholtartalmat desztillacioval nyerik ki,
majd finomitjak.

A gyumolcspalinkak eloallitasa

Az eldallitas miiveletei:
— valogatas,
— Mosas,
— z0zas, apritas,
— erjesztés,
— leparlas,
— finomitas.

Jo mindségti, de talérett (a legtdbb szénhidratot tartalmazé) gytimdlesokbdl készitik.
A gyiimolcsnyersanyagbdl a nem megfeleldket (penészes, rothadt) ki kell valogatni. Ha
a feliilet szennyezett (permeteziszerek), mosni kell a nyersanyagot. A csonthéjasok
(cseresznye, barack, szilva) magjanak egy részét a nyersanyag zizasakor, apritasakor el
kell tavolitani, hogy a magban levé gliikkozid (amigdalin), amely hidrolizissel cian-hid-
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rogenne alakul és a végtermékben nem kivanatos, a kritikus érték alatt maradjon. A zi-
zott gytimdlcscefrét zart beton, acél-, zomancozott vagy fatartdlyokban erjesztik. Ha a
gyumolces feliiletén levd éleszték mennyisége kevés az erjedés lefolytatasahoz, akkor
éleszt6 szintenyészet - adagolassal potoljak. A leerjedt cefrébél a zamat- és illatanyago-
kat tartalmazé alkoholt leparlassal kiilonitik el. Az iparban még ma is a réziistékben
((kististi() valo szeszfGzés az elterjedt. A réztartalyokbol minimalisan kiold6do rézio-
nok az iz-, aromaanyagok képzdédésére elényos hatassal vannak. A f6zdiistok egyszerti
kiképzésiiek. Deflegmalé hatast a megfeleléen kialakitott iistfedél biztosit. Az igy nyert
(alszeszt( (12 - 30 %(v/v) alkoholtartalmu) finomitékban ujrafézéssel alakitjak palinka-
va. A finomitas azt jelenti, hogy a (karcos( iz, nagy szesztartalmu elGparlatot, a kozép-
parlatot (finom palinka) és utoparlatot (kozmaolaj - tartalmu) elkiildnitik egymastol. A
harom parlat aranya kb. 2 - 3:70 - 75:15 - 20. Az el6 és utoparlatot a kovetkezd
alszeszhez adagolva tjra feldolgozasra viszik. A kozépparlatként nyert termék alkohol-
tartalma a palinkaféleségtsl és fogyasztoi igényts| fiiggden 40 - 70 Yo(v/v) kozott van.
A palinkaféleségeket részben kémiai analizissel, részben érzékszervi titon minésitik. A
hazankban forgalomba keriils palinkaféleségek (mindségi palinkdk) a kovetkezok:

cseresznyepalinka (kecskeméti) 44 %(v/v) alkoholtartalmn,
barackpalinka (kecskeméti) 44 %(v/v) alkoholtartalma,
futyiil6s barackpalinka 43 %(v/v) alkoholtartalmu,
szatmari szilvapalinka 50 %(v/v) alkoholtartalma.

Finomszesz és aromaanyagok felhasznalasaval is készitenek kommersz palinkakat .

Egyéb égetett szeszes ital - féleségek

Konyak

A konyak elnevezés kizardlag Franciaorszag Cognac (ejtsd konyak) varosaban késziilt

terméknek adhaté. A borparlat, brandy elnevezések szabadon hasznalhatok.
Borparlatbol, seprépalinkabél, esetleg hozzaadott zamatanyagokbol all6, kb. 38 - 40

%(v/v) alkoholtartalmu ital. Erlelése tolgyfahordékban torténik és Jellegzetes szinét is

ez adja meg. Igen j6 mindségii konyakféleségek a francia, az ormeény, a griz, a jugo-

szlav gyartmanyok.

Rum

Az eredeti rum cukormadmelasz és cukornadlé erjesztése utan f6zott és finomitott ége-
tett szeszes ital - féleség. A rum aroma- és izanyagainak harmonikussagat érleléssel
erik el. Ha pordzus kdagyag edényekben torténik az erlelés, a rum szintelen lesz (ku-
bai rum). A csak cukornadmelasz parlattal izesitett, kulSrrel szinezett rumféleségek al-
kotjdk a jo mindség(i kiilfoldi rumokat. A hazai gyartasu rumok rumeszenciaval izesi-
tett, szinezett rumféleségek.

Whisky

Angolszasz eredetii égetett szeszes ital. Rozsalapanyaghoz malatat adnak és cukrosit-
jak. Erjesztés utan kisiiston leparolt kozépparlatot beliilrdl kiégetett hordokban érlelik
(fustos iz!).
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Vodka
Szlav eredetii rozspalinka - féleség.

Gin
Ugyancsak angolszasz ital. Alapanyaga rozspalinka, amelyet borokamag - kivonattal
¢és borokapalinkaval kevernek.

Maraszkino
Savanyu cseresznye erjesztése és lef6zése utan nyert palinkaféleség. (Dalmaciabol
szarmazik).

A Calvados elnevezésii francia eredetli palinkaféleséget almaborparlatbol nyerik.

A likorféleségek gyartastechnologiaja

Likoroknek nevezziik a nagyobb extrakttartalmu (20 - 40%) és viszonylag kisebb al-
koholtartalmu (22 - 32 %(v/v)) italféleségeket.

Kiilonleges likorok azok, amelyeket természetes eredetii izesitanyagokkal készite-
nek. Ezek az izesit6-, aromat add anyagok nagyrészt novényi eredetiiek. Aszerint cso-
portosithatok, hogy az izesités névényi kivonatokkal (drogok), gyiimélesok levével
(gyiimdlcslik6rok), vagy valamely élelmiszeripari termékkel (pl. csokolade) torténik.
Allati eredetii izesit6t tartalmaz pl. a tojaslikor.

A likorgyartas legfontosabb nyersanyagai

A vizet a likGripar nagy mennyiségben hasznalja fel, j6 ivoviz mindségiinek kell len-
nie. A felhasznalasra keriil6 viz keménysége 4 - 5 NK(. Ezt legtobb esetben ioncseré-
léssel érik el.

A cukornak szabvanyminéségiinek kell lennie. A cukorbol szirupot készitenek és ez
keriil kozvetlen felhasznalasra. Az oldasnal melegitést alkalmaznak, tigyelve arra,
hogy 110 °C folé ne emelkedjék a hdmérséklet. A sziruphoz szerves savat adva °Cit-
rom-, borkdsav) invertaljak. 100 kg cukor oldasahoz 50 kg vizet hasznalnak. Ujabban
a szeszipar altal eléallitott izoszorpot hasznalja fel a likéripar is.

Finomszesz. A szeszipar altal eldallitott, szabvanymindségii, 96%-os alkoholt hasz-
nalja a likéripar.

Az eszenciak, a drogok, a parlatok. A mar ismertetett likérféleségek kialakitasahoz
sziikségesek. Mindségiiket szabvanyok irjak eld.

A likéritalok 6sszeallitasa.

Az osszeallitas miiveletei
— adagolas
— ellendrzés
— szirés
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— érlelés
— derités

— palackozas

— cimkézés

Az Osszeallitas a gyartotartalyban a finomszesz adagolasaval kezdédik. A keverével
ellatott tartalyba ezutan a finomszesz egy részletében oldott eszenciat, ill6 olajat, za-
matositot adagolnak. Ezt koveti a cukorszirup hozzaadasa ugyancsak alland6 keverés
kozben. A likéranyaghoz ezutan az 6sszetételnek megfeleld vizmennyiséget adnak.
Vegiil a tartaly kiilonbz6 pontjairdl vett minték analizisével ellenérzik az Osszetétel
helyességét. Az elkészitett nyers likort lapsziirén atsziirve az érlelStartalyba nyomat-
jak. Itt érlelédve harmonikus izt nyer. Az érlelés ideje a likorféleségektd] fiigg.

Az erlelt 1ik6rbdl allas kozben csapadék valik ki, amelyet palackozas elétt el kell ta-
volitani. A kolloidkivalasokat deritdanyagok (fehérjealapu: zselatin, tojasalbumin
stb.) hozzdadasaval tavolitjék el. A nemkivanatos szin, illat eltavolitasara lehet aktiv-
szenes deritést alkalmazni, de ebben az esetben az egyeéb iz-, aromaanyagokban is
veszteségeket okoz. Ezért célszeriibb az alapanyagokat kezelni 0sszeontés elétt. A
nemkivanatos kivalasok, adalékok kisziirése két Iépcsbben (durvabb és finomabb) az-
besztlapos sziiréssel végezhet el. A palackozaskor a deritett, szirt likér megfelels
térfogatu livegekbe keril. A t5ltégépek legritkitassal miikodnek kb. 3% légparnat
hagyva a dugo és likér kozti térben. Végiil az ellen6rzott palackokat cimkézik.

()sszefoglalés

A likéripar palinkaféleségeket (égetett szeszes italok), likéroket és néhany tiditéital -
feleséget gyart. A palinkaféleségek kozott gyumdlespalinkakrol, keményitétartalma
nyersanyagbol el6allitott palinkakrol és egyéb szénhidrattartalmu nyersanyagbol ké-
szul6 palinkakrol beszéliink. A gyumolcsalapanyagot megfelel§ valogatas és mosas
utan cefrézik, majd erjesztik és a palinkat leparlassal elkiilonitik. A keményité - alap-
anyagot tartalmaz6 nyersanyagokat elészor elcukrositjak (kémiai vagy biokémiai
aton), majd ezt kovetSen erjesztik. A palinka - eldallitas ugyancsak leparlassal torté-
nik. A lik6rok a palinkaféléktsl novekedett extrakt tartalomban és viszonylag csokkent
alkoholtartalmukban kiilénboznek. Az extrakt tartalom nagyrészt szacharozbol vagy
invertélt szorpbél all, ezenkiviil névényi kivonatokat, gyumolcslevet, mesterséges ize-
sitd és aromaanyagokat és egyéb kiegészitoket (pl. tojas) is tartalmaz. Az alkoholtar-
talmuakat finomszesszel allitjak elé.

Ellenérzé kérdések

Mit neveziink palinkaknak?

Hogyan illitjak el6 a gytimélcspalinkat?

Mire kell ligyelni a csonthéjas gyiimélesdk felhasznalasakor?

Milyen pélinkaféleségeket kiilonboztetiink meg?

Milyen keményit6tartalmu nyersanyagbol késziilt palinkaféleségeket ismeriink?
Mit neveziink likéroknek?

S (e ey ==
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7. Melyek a likérgyartas fontosabb nyersanyagai?
8. Hogyan allitjak ossze a likéroket?
9. Milyen likorféleségeket kiilonboztetiink meg?
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