Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudoményi Kar
Sor- és Szeszipari Tanszék

Aradi Norbert Péter

A HUSOS SOM (CORNUS MAS L.) GYUMOLCSENEK ES
PALINKAJANAK VIZSGALATA

A hisos som méltatlanul feledésbe meriilt nvény, melynek helyzetén a jelen kor termék elGallitéi forditani
kivinnak. A gyiiméles értékei onmagdért beszélnek, karakteres illata és aromdja pedig nem csak
pélinkaként, de egyéb termék alapanyagaként is kivaléan helyt dllhat. Ezért szakdolgozatom téméjaként a
hiisos som gylimolcsének, és pilinka céld felhaszndldsdnak bemutatdsit vilasztottam. E mentén fektettem
hangsilyt a gyiimélcsre, mind pedig a gylimoleshdl késziilt pdlinka vizsgélatdra, hogy miné! teljesebb képet
kaphassunk a gyiimolcsrdl és a kész termékérdl. A mindségi termékek alapja a megfeleld mindségil és
mennyiségl gyimdles, ezért fontosnak itéltem meg a gylimdles é€s fajtdinak bemutatisit hazai és
nemzetkdzi tapasztalatokon/eredményeken keresztiil. R4 kivdnok vildgitani a vad és nemesitett fajtdk
kiilonbségeire, és a pdlinkacéld feldolgozds kényes teriileteire, mellyel a gazdasdgos €s mindségi termék
elGdllitdshoz kivdnok segitséget nytijtani a kutatdsommal. A vizsgdlatom sordn, nem csak a hisos som
gyiimdles és a pdlinka - mint termék - kapcsolatit jdrtam korbe, hanem ugyanigy a vizsgiltam a
fogyasztokra gyakorolt hatdsdt, azok véleményén keresztil. Hiszen a fogyasztéi vélemény hatérozza meg
hossziitdvon egy termék sikerét és ezen keresztiil a jovEjét is. Ezek alapjdn értékeltem a gylim&lesot

palinkakészitési szemszogbdl és a gylimdlespalinkat fogyasztdi szempontbdl.

Kutatd-som sordn a klosterneuburgi Bundeslehranstalt fiir Wein- und Obstbau Intézetben gydjtott
nemesitett somokat vizsgaltam meg a Gylimdlcstermé Novények Tanszék Gylimdlesanalitikai
laboratériuméban, és a mért ériékeket vetettern ssze a hazdnkban eléfordulé vad fajtik azonos értékeivel.
A fizikai paraméterek mérésein til (hosszisdg, AtmérS, gylimodles és magtdmeg, kOmag-ariny) a
pélinkakészités szempontjabdl fontos beltartalmi értékeket (szdrazanyag-tartalom, titrdlhaté savtartalom,
pH érték) hatdroztam meg. A kapott értékeket 2011-2012-ben Magyarorszdgon gyijtitt tajfajtdkkal
hasonlitottam dssze.

A gylimdles pélinkdjanak vizsgdlatdhoz megvésdroltam a hazai kereskedelmi forgalomban fellelhetd
hiisos som palinka - kiildnbdzé pélinkahdzak 4ltal készitett - termékeket. fgy 10 tételt sikeriilt beszereznem.
Latokoriink szélesitése miatt tovibbi 3 tételt tettem hozz4, 2 darab nemzetkdzi és egy dijazott magdnfoz6
termékét. Ezen termékek beltartalmi értékeinek vizsgdlatait a Sor- és Szeszipari Tanszék laboratériumaban
végeztiik el. A vizsgilat sordn meghatdroztuk a tételek pH értékét, dsszes-€sziertartalmat és cidntartalmdit.

A vizsgdlat sordn az elGallitok részére cefrézd lapot juttattam el és kértem az Onkéntes kitoltését.



fgy nem csak a termékek beltartalmi értékeit, hanem a gyiméles feldolgozdsdnak mai helyzetét is
megismerhettem a visszakiildétt lapok alapjdn. Végil a gyiimdles pdlinkdjdrsl atkotott fogyasztdi
véleményeket egy vakteszt segitségével gydjtottem ossze. A kapott eredményeket Osszegeztem és

Osszevetettem.

A gyiimbleskutatdsi eredményekbdl kideriil, hogy a nemesitett fajtik legfontosabb fizikai értékei (méret,
tomeg, kémag-ariny) jelent§sen meghaladjdk a vadon termd fajtdk értékeit. gy nem csak gazdasigosabb
termesztési €rtékek érhetbek el a termesztdi oldalrél, hanem homogén, kiszdmithaté min8ség és mennyiség,
a feldolgozéi oldalrdl. Beltartalmi értékek vizsgilatiban bebizonyosodott, hogy az eredményre, a
A méréseimbdl kideriil, hogy a nemes fajtik megkozelitik, némely fajta eset€ben meg is haladjdk a vadon
termett gyilimdlesdk értékeit. A vadon termd és nemes fajtakbdl késziilt végtermékek beltartalmi értékei
kozotti kiilonbséget (gondolok it példiul a korte €s vadkdrte termékek kiilonbozdségére) tovabbi
vizsgilatokkal lehetne meghatdirozni. Vizsgilatom alapjan, a sok szempontbdl kedvezdbb tulajdonsigokkal
bird nemesitett som fajtdk felhaszndldsa javasolhaté, mind palinka, mind egyéb élelmiszeripari termék

elgallitasara.

Som pdlinkdt sokféleképpen lehet késziteni, ezért pdlinka vizsgilatakor a legnagyobb hangsilyt a
fogyasztdk véleménye €s a beltartalmi értékek kézotti osszetiiggések keresésére fektettem. Véleményem
szerint ezek kiilén-kiilon csak értékek, de dsszevetve megmutatjik, hogy mitdl fiigghet egy pédlinka jovdie.
A pirlatok jelentSs szérdssal képviselték a pH és az észter tartalom értékeit. Ez al6l csak a hidrogén-cianid
tartalom képez kivételt, ahol nagy arinyban hasonlé eredmények sziilettek. A cefréz§ lapok elemzése
alapjdn kijelenthets, hogy a feldolgozdk helyes technoldgidval és irdnyitott erjesztéssel készftk a
termékeiket. Esetenként csak az alacsony refrakcids értékek szembetiindek. A vizsgilatombdl kideriil, hogy
jelentds kapesolat dll fenn a pH érték és az sszes-észtertartalom alakuldsa kozott. A birdlok a 7-8.2 pH,
550-650 mg/100 ml a.a. Osszes-észter értékek kozotti parlatokat preferdltik a legjobban. Az észier tartalom
mélyebb vizsgilata még pontosabb eredményeket mutatna a fogyasztdi .elvards” alaposabb
feltérképezéséhez.

A pilinkateszt széveges értékelései, jellemzései - sajnos - sotétebb képet festenek le a termékek iz és
aromavildgarél. Bemutatjdk, hogy miért is €l a koztudatban megoszté gylimdlcspdlinkaként, még
olyanokban is, akik egyébkeént szeretik fogyasztani a gylimélesér.

Azoktd! a fogyasztoktol, akik taldlkoztak mdr a gylimdles egyéb termékeivel, rendre pozitiv jellemzéseket
lehet hallani, példdul a lekvarjarol vagy a beféjérsl. Ndluk nincs megoszté aromaérzet, €s it elsGsorban
nem a gourmet kstolokrél van szé. A kérdés, hogy a plinkdja esetén miért nem taldlkozunk ezekkel a
véleményekkel, Véleményem szerint tovibbi vizsgilatokkal fel kellene térképezni a hisos som pdlinka
aromatikdjat és az azt befolydsold tényezdket. Tovdbbd mélyebb kutatdsokat kellene végezni a gyiimdles
feldolgozhatdsdgdban s legfdképpen érésének bioldgiai folyamatdban. Igy elérhetd lehet, hogy a jovdben

ne legyen megoszté a som gylimdles pilinkdja.



