Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudoményi Kar
Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszék és Sor-és Szeszipari Tanszék
Agdcs Janos
Friss szilvabol és aszeptikus szilvavel6bol torténé palinkafozés mindségi és
gazdasagossagi elemzése

Szakdolgozat dsszefoglal6

1981-6ta a konzerviparban dolgozom, jelenleg pedig a szatméri térségben 1évé Jankmajtisi
Agricolac kft-nél. A tevékenységiink fé profilja a gylimélces feldolgozas. Széleskor stabil
termeltetdi hattérrel rendelkeziink. Ezt annak készonhetjiik, hogy minden évben a termeldink
altal megtermelt nyersanyagot teljes mértékben felvdsaroljuk, melynek egy részét értékesitjiik,
a tobbit pedig feldolgozzuk. Ez nem egyszerli feladat ugy, hogy a piac igényeihez is
illeszkedjen. Ezért a feldolgozasi technolégidnkat igyekeztiink gy kialakitani, hogy ezeknek
a feltételeknek megfeleljenek. A gylimélespiacon nagyon valtozéak a nyersanyag arak, ami
nemcsak a magyar orszdgon termett mennyiségektol fiigg, hanem a kérnyezé orszagok
termelés€tol is. A termelok sokszor kénytelenek nagyon olcsén is a gyiimoleseiket eladni a
kialakult helyzet miatt, Palettankon a gylimélesbefottek, lekvérok, aszeptikus
gytimdlesvelok az elsédleges termékek. Termelési szabad kapacitisunk az aszeptikus
gytimolcsveloknél a legnagyobb. A befott és lekvar piac hektikussaga miatt a feldolgozasi
lehet6séginket a palinkaf6zéssel tervezzitk kiegésziteni. Vevdink kozott van  tobb
magyarorszagi ¢s kiilfoldi palinkaf6zo is elsdsorban a szatmari szilva miatt. A dolgozatom
témdjdban ezért is szerepel az aszeptikus szilva velébSl valé leparlds is. Aszeptikus
szilvavel6t minden évben gydrtunk a vidékiinkdn legnagyobb mennyiségben el6forduld
fajtakbol. Az idok folyaman a hagyoményos fajték termelési mennyiségei sajnos csékkend
tendenciat mutatnak (Besztercei és a Penyigei Nemtudom P3 szilva). Ezért tarsasagunk sajat
felhaszndldsra telepitett 70 ha Penyigei iiltetvényt. Legnagyobb mennyiséget a Cacanska
lepotica €s az Elena képviseli. Dolgozatomban azt tiiztem ki célul, hogy megvizsgaljam van-e
léfjogosultsaga aszeptikus szilvavelobol vald palinkafézésnek. Lehetdségként adodott a
Zsindelyes kft nagy mennyiségli aszeptikus szilvavelé vasarlasa, igy az aszeptikus veld
gyartastol a palinkaf6zés befejezéséig nyomon kovethetem a folyamatokat. Két fontos
szempontot vizsgaltam a gazdasdgossagot €s a mindséget. Viszonyitasi alapnak a szokasos 6-
7 honapos szezoni lizemelést vettem. Ez utdn mar csonthéjas friss gyiimélesékbd! vald

palinkaf0zésre nincs lehetdség. Ahogy azt a dolgozatomban is irtam adddhat olyan piaci



tébblet igény akar a termelés el6tt, de eléfordul utdna 1s, amit mar a pélinkafézé iizem nem
tud friss gytimolesbél kielégiteni. A probléma megoldasanak egyik alternativdja az aszeptikus
gylimélesveld. A gazdasagossagi elemzésnél viszonyitasi alapnak a szezonalis mikodést
vettem. Szamitdsaimat arra az estre végeztem, amikor a szezon utani gyartasokhoz friss
gviimgles felhaszndlasa mar nem lehetséges. Az szamitas cgyszerusitése érdekében 4tlag-
arakat hasznéltam. A f6zési teljesitményt is atlagos értékekkel kalkulaltam. Szamitasaimhoz
szlikséges volt egy olyan tizemi modellt tervezni, amelynek lepdrlé berendezései megegyezik
a Zsindelyes Kft-nél lévokkel. Tervezéshez felhasznaltam a Zsindelyes kft-t6] kapott
adatokat, amelyek pedig hidnyoztak azokat az iparban szokésos eértékkel, illetve becsléssel
hataroztam meg. Meghatdroztam az éves altalanos (kbzvetett) koltségeket, és egy atlagos
kalkulacios egységre viszonyitott kézvetlen koltségeket, friss gylimélesre és aszeptikus velore
egyarant. Kalkuldcios egységnek a hlf-ot valasztottam. Erre az egységre vonatkoztatva
hatdroztam meg a fajlagos koltségeket. Szamitisokat végeztem, hogy a szezon utdni
mikddések milyen eredményeket adnak a gyartasi idészak és az alapanyag ar véltozasainak
fliggvényében. A kalkulaciékban az eredményesség megallapitasanal figyelembe vettem az
ertekesitésbdl szarmazo hasznot is. Ezek alapjan eredmenyiil azt kaptam, hogy a modellezett
ertekekkel gazdasagilag eredményes az aszeptikus veldbél vald palinkafézés. Megvizsgéltam
a friss szilvabol ¢s a szilva velobol fozott besztercei szilvapalinkdk minéségét. Erzékszervi
vizsgélatot végeztem a fézémesterek és két palinkamester segitségével. Eltérés az elsodleges
gytimolesdsséget jellemz6 aromdkban és a magkarakterben van, ami kevesebb az aszeptikus
szilva vel6b6l késziilt szilvapalinkanal. Ennek elsédleges oka az aszeptikus vel6
technologidgjanal alkalmazott el6fézés és az 1| mm-es szitaméretd végpasszirozas. A
magkarakter hidnyét az aszeptikus veldnél az okozta, hogy az erjesztésnél nem tettek magot a
cefréhez. A mindség javitdsdra vannak megoldasok - az eldfézés homérséklet csdkkentése
vagy elhagyasa, passzirozdsi héjrészek zlzésa, és visszajuttatisa a velébe-. A friss
gylmoleesel azonos mértékii aromakkal rendelkezo aszeptikus gyiimolesveld eloallitasa az
nem lehetséges, viszont azt a mindséget minél jobban meg lehet koézeliteni a fenti
javaslatokkal. Megoldast jelent a palinkak blendelése is, amellyel jo mindség dllithato eld.
Dolgozatommal segitséget szeretnék nyujtani azoknak a fozdéknek, akik a véltozo piaci
igenyeik kielégitésére megolddst keresnek beruhdzas nélkiil. Tovabba javaslatot adok az
aszeptikus veld gyartoknak milyen szempontokat vegyenek figyelembe a pélinkaf6zés céljara

gyartott termekeiknél.



