) 2 B
Gyoégynovények
alkalmazhatosaga
gyumolcsfeldolgozé

kisUzemben

SZECHENYI @




Kiaddé: Széchenyi Istvan Egyetem

Tamogatas osszege: 767,08 millié Forint

Készult

az Eurdpai Mez6gazdasagi Vidékfejlesztési Alap tamogatasaval

Készult: 2025.

Minden jog fenntartva.



N

N

9%

Az egyetemi gyumolcsfeldolgozé tzem

A gy6ri Széchenyi Istvan Egyetem Albert Kazmeér Mo-
sonmagyaroévari Karan (SZE-AKMK) a tejfeldolgozé Uzem
mellett egy gyumélcsfeldolgozé Gizem is mUkodik, ahol
gyumalcsleveket, lekvarokat és alkoholosan erjesztett
italokat allitanak elé. A teljes folyamat nyomon kovethe-
té: az alapanyag beérkezésétdl az apritdasi mulveleteken at
egészen az erjesztési, majd leparlasi folyamatokig.

Az egyetem a nyertes vidékfejlesztési projektjének kere-
tében a mosonmagyardévari campuson uUjonnan kialaki-
tott gyogynovénykertben termesztett gydgy- és flszer-
novények felhasznaldsaval az intézmény sajt- és gyu-
molcsfeldolgozd Uzemi termelésének tovabbfejlesztését
tdzte ki célul.
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Az Elelmiszertudomanyi Tanszék égisze alatt mdkodd
gyumolcsfeldolgozé Uzem és a hozza kapcsolddd palin-
kaf6z6 egyedulalld moédon 6tvozi az oktatast, kutatast és
hagyomanydrzést — raadasul mindezt a hallgatdok aktiv
részvételével.

Az alapanyag: gyumolcs - a palinka lelke

A palinka mindsége szoros 0sszeflUggésben van az alap-
anyagként hasznalt gyUmodlcsok mindségével. A hagyo-
manyos magyar palinka titka az érett, egészséges, zama-
tos gyUmodlcs, amely nemcsak az ital izét, hanem aroma-
jat és illatat is meghatarozza.
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Alma

Az alma az egyik legelterjedtebb alapanyag a palinkafé-
zés soran. A kulonbdzé al-
mafajtak eltéré aromakat
és izeket biztositanak: Star-
king, Jonatan, Jonagold,
6si magyar fajtak (pl. batul
alma).

@ N\ Korte

A Kkortébdl készult palin-
ka lagy, selymes izvilagu. A
legjobb fajtadk: Buzas korte,
Clapp kedveltje.

Cseresznye

A cseresznye a gyUmolcsok
kiralyndje, kulonleges édes-
ségével emeli ki a palinka
mindségét:.  Germersdorfi
orias, Szomolyai fekete cse-
resznye.

-
Kajszibarack

A kajszibarackbdl készult palinkak az édes, mézes je-
gyekrél ismertek: Magyar kajszi, Gonci kajszi.
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A palinkaf6zés lépései
A palinkafézés egy gondosan szabalyozott folyamat. Mar
a gyumolcs atvételét kllonbozé vizsgalatok elézik meg.

A gyumolcsdket atvalogatjuk,

Az eljaras elésegiti | eltavolitva a romlott, éretlen da-
a pektinbontast, a | rabokat és az idegen vagy karos
gyumolcs  sejtfala- | anyagokat, illetve a gyumolcs sza-
inak fellazitasat, a | rat, majd alaposan megmossuk.
cukrok és aromak

felszabadulasat, és a —
részleges sterilizalast

a tisztabb, irdnyitott Ebben a fazisban a gyumaolcsoket

erjedés érdekében. cefrézésre készitjuk eld. A mago-

zassal eltavolitjuk a keserU izt ado,
valamint csonthéjasok esetén mérgezé vegyuleteket tar-
talmazdé magokat, mig a daralads és zuzas célja, hogy a
gyumolcsbdl a lehetd legtobb erjeszthetd cukor és aro-
maanyag olddédjon ki a cefrézés soran.

Az erjesztés sordan a gyumaolcs A pektinbontas segit

cukortartalma alkoholla alakul. novelni a hozamot,
Az optimalis hdmérséklet 18 °C, | Javitani a cefre alla-
a pH-érték 2,8-3,5. Cukrot nem | 93t €s megeldzni a

adunk hozza, de élesztét igen. nem kivant mellék-

Az erjedés néhany napig vagy
hetekig is tarthat. -

termékek kialakula-

sat.
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A leparlas célja az alkohol és a gyumolcs kedvezé aromai-
nak elvalasztasa a cefrébdl.

KisUsti eljaras
A hagyomanyos kétszeres lepar-
[asi modszer:

1. Alapleparlas: Az elsé leparlas
soran alszesz keletkezik. Ez egy
olyan parlat, amely minden ked-
vezd és kedvezbtlen dsszetevdt tartalmaz, amely a gyu-
molcsbdl szarmazik. Ennek ize élvezhetetlen, szaga kelle-
metlen és szine opalos, zavaros.

2. Finomitas: Ezt az ugyne-
vezett alszeszt mdasodszor is
leparoljak, igy tiszta, harmo-
nikus izd palinka (kdzéppar-
lat) jon létre.

Egylépcsés eljaras

Ebben a modszerben egyet-
len leparlas torténik, ami in-
tenzivebb illatu és karaktere-
sebb palinkat eredményez.
Bar gyorsabb, a kisUsti eljaras
lagyabb izvilagot biztosit.
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A leparlas utan kovetkezik az alkoholtartalom beallitasa,
majd a palinkat pihentetni vagy érlelni szUkséges, hogy
az izek harmonizalédjanak. Az eredmény egy kivalé mi-
néségu ital, amely visszaadja az alapanyagként hasznalt
gyumodlcsok aromajat.
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Lekvarkészités lépései

A gyumodlcsfeldolgozd kisizemben a lekvarkészités so-
ran a hagyomanyos gyumaolcsalapokat gydgy- és flszer-
novényekkel egészithetjuk ki, igy kuldnleges izvildagu és
egészséges termékeket hozhatunk létre.

A lekvarkészités elsd |épése a kivald mindéségl gyumaolcs
kivalasztasa.

A gyumolcsoket alaposan
meg kell mosni folyoviz alatt,
hogy a szennyez&déseket, no-
vényvédd&szer-maradvanyo-
kat eltavolitsuk. Ezt kdvetden
szUkség szerint hamozzuk,
magozzuk, csumazzuk vagy
daraboljuk 6ket. Majd mérle-
gen lemérjuk, hogy meghata-
rozhassuk a szukséges cukor-
mennyiséget.
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A lekvar édességét és eltarthatdsagat is nagyrészt a hoz-
zdadott cukor hatarozza meg. A klasszikus arany 11 a
gyumalcs és cukor kozott, de ez az arany ma mar sokszor
csokken a tudatosabb taplalkozasi szokasok miatt. Hasz-
nalhatd helyette méz, gyumaolcskoncentratum vagy akar
édesitészerek is, példaul eritrit.

Tipp: Ha kevesebb cukrot hasznalunk, érdemes toltés
utani pasztérozéssel (forrd vizfurdében) vagy tartdsito-
szerrel ndvelni a lekvar eltarthatdsagat.
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A f6zés soran a gyumolcsok sajat pektintartalma és a
h&éhatas segitségével fokozatosan beslrlUsodnek. A f6-
zés ideje gyUmodlcstdl fiuggden akar tdbb ora is lehet. A
legjobb mindségu szilvalekvarokat (nem Uzemi korulmeé-
nyek kozott) akar napokig is hékezelik.

A lekvar sUrUségét ugy is ellendrizhetjuk, hogy egy kis
adaggal hideg tanyérra cseppentink — ha nem folyik
szét, megfelel6 az allag.

Gyoégynovényes lekvarokat késziteni izgalmas maddja
annak, hogy egy kis kuldonlegességet vigyunk a hagyo-
manyos lekvarok vilagaba. A gyégyndvények nemcsak
izben gazdagitjak a lekvart, hanem jotékony hatasuak is
lehetnek az egészségre.

A lekvarokhoz leginkabb -
az aromas, enyhébb izU
gyogyndovények illenek,
amelyek jol kiegészitik a
gyumolcsok édességét
anélkul, hogy elnyomnak
az izét. llyen példaul a le-
vendula, a citromfl, de \_ 4
akar a menta is, amely hUsité és frissitd jellegével kivald
kiegészitdje lehet egy kdrte vagy malnalekvarnak.
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A keményebb allagy, er6teljesebb névényeket a fézés ko-
rai szakaszaban érdemes beletenni, hogy kiolddédjanak a
hato- és aromaanyagaik. Az aromas, kdnnyed gydgyno-
vényeket pedig elegendé a fé6zés végén, hogy ne féjenek
ki @ hasznos hatdéanyagok.

Friss gyogynovénybdl tobbet kell hasznalni, szaritott
gyoégynovények esetén koncentraltabb az iz
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A kész lekvar tdltése soran tgyeljunk ( ®
az Uvegek és a feddk megfeleld tisz-
titdsara és fertbétlenitésére. Fontos,
hogy a terméket forrén toltsUk az
Uvegbe, amelyet szinte szinultig tolt-
ve azonnal lezarva, fejre forditva he-
lyezzUnk az asztalra. Ez azért fontos,
hogy megfelelé6 vakuum alakulhas-
son ki, emellett a forrd lekvar fertbtle-
niti a feddt, igy kisebb a termék pené-
szes romlasanak veszélye.

A termékeket 20-30 perc elteltével visszafordithatjuk,
ilyenkor a termék kismértékld hulése miatt a vakuum
mar kialakult, tokéletes a zaras.

Az eltarthatésag maximalizalasa érdekében az elkészUlt
lekvarokat ekkor sza- Y
raz dunsztba helyez-
zuk, jol ,becsoma-
golva” térolkozébe,
igy a teljes visszahu-
lési id6 akar 1-2 nap
is lehet. Ezt kdvetSen
taroljuk hulvos, sotét
helyen. -
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Gyumolcsfeldolgozas tovabbi tipusai

A Széchenyi Istvan Egyetem mosonmagyardvari gyu-
molcsfeldolgozdé Uzeme a lekvar- és palinkakészitésen tul
szamos mas terméktipus eldallitasat is meg tudja valo-
sitani. Készulhetnek példaul gylimolcslevek és szorpok,
akar gyogyndvényekkel dusitva is a funkcionalis érték no-
velése érdekében. Az Uzemben innovativ termékfejlesz-
tések zajlanak, példaul csokkentett cukortartalmu vagy
természetes édesitdvel készUlt készitmeények. A modern
eszkodzdkkel felszerelt Uzemben kutatasi célokat is szol-
galnak a kulonféle feldolgozasi és tartdsitasi technolégi-
ak. Az Uzem igy egyszerre oktatasi, gyakorlati és innova-
ciés tér a jovo élelmiszermérndkei szamara.

EGYETEM

UNIVERSITY OF GYOR  wmm

_JJE SZECHENYI



SZECHENYI
\,ﬂ EGYETEM
Ii i UNIVERSITY OF GYOR  wm

Applicability of herbs
in a small-scale fruit
processing plant
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The university fruit processing plant

At the Albert Kazmér Mosonmagyardvar Faculty
of Széchenyi Istvan University in Gydr (SZE-AKMK),
alongside the dairy processing plant, a fruit processing
plant also operates, where fruit juices, jams, and alcoholic
fermented beverages are produced. The entire process is
traceable: from the arrival of raw materials through the
crushing operations to the fermentation and distillation
processes.

Within the framework of its grant-winning rural
development project, the University aims to further
developtheinstitution’s cheese and fruit processing plant
production using herbs and spice crops grown in the
newly established herb garden on the Mosonmagyardvar

campus.
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Under the auspices of the Department of Food Science,
the fruit processing plant and the associated distillery
uniquely combine education, research, and tradition
preservation —all with the active participation of students.

The raw material: fruit —the soul of palinka

The quality of palinka is closely linked to the quality of
the fruits used as raw materials. The secret of traditional
Hungarian palinka is ripe, healthy, flavourful fruit, which
determines not only the taste of the drink but also its aro-
ma and scent.
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Apple

Apple is one of the most widespread raw materials in

palinka distillation. Different
apple varieties provide dif-
ferent aromas and flavours:
Starking, Jonathan, Jona-
gold, ancient Hungarian va-

rieties (e.g., batul apple).

@ 2\

A

Apricot

Pear

Pear palinka has a soft, silky
taste profile. The best vari-
eties: Buzas pear, Clapp's fa-
vourite.

Cherry

Cherry, the queen of fruits,
enhances the quality of
palinka with its special
sweetness: Germersdorf gi-
ant, Szomolya black cherry.

Apricot palinkas are known for their sweet, honeyed
notes: Hungarian apricot, Gonc apricot.
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The steps of palinka distillation

Palinka distillation is a carefully regulated process. Even
the acceptance of fruit is preceded by various tests.

The fruits are sorted, removing
The process aids in | spoiled, unripe pieces and foreign
pectin  breakdown, | or harmful substances, as well as
loosening of fruit | the fruit stems, then thoroughly
cell walls, release of | washed.

sugars and aromas,

and partial sterilisa-

tion for cleaner, cont- In this phase, the fruits are pre-

pared for mashing. Pitting remo-
ves the seeds that impart a bitter
taste, and in the case of stone fruits, contain toxic com-
pounds, while grinding and crushing aim to dissolve as
much fermentable sugar and aroma compounds from
the fruit during mashing as possible.

During fermentation, the sugar Pectin  breakdown
content of the fruit is conver- helps increase yield,
ted into alcohol. The optimal improve mash text-
temperature 18 °C, pH value ure, and prevent the
2.8-3.5. No sugar is added, but formation of unwan-
yeast is. Fermentation can last ted by-products.

several days or weeks.

rolled fermentation.
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The purpose of distillation is to separate the alcohol and
the favourable aromas of the
fruit from the mash.

Pot still method

Thetraditionaldoubledistillation
method:

1. Base distillation: During the
first distillation, low wine s
produced. This is a distillate that
containsallthe favourable and unfavourable components
derived from the fruit. Its taste is unenjoyable, its smell
unpleasant, and its colour is opalescent, cloudy.

2. Refinement: This so-called
low wine is distilled a second
time, resulting in a clean,
harmonious-tasting palinka
(heart cut).

Single-step method

In this method, a single
distillation occurs, resulting
in a more intense aroma
and characterful palinka.
Although faster, the pot still
method provides a softer
flavour profile.
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After distillation, the alcohol content is adjusted, and then
the palinka needs to be rested or aged to harmonise the
flavours. The result is a high-quality drink that reflects the
aroma of the fruits used as raw materials.
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Steps of jam making

In the small-scale fruit processing plant, during jam
making, traditional fruit bases can be complemented
with herbs and spices, creating products with unique
flavours and health benefits.

Thefirst stepinjam making is selecting high-quality fruit.

The fruits must be thoroughly
washed under running water
to remove dirt and pesticide
residues. Then, as needed,
they are peeled, pitted,
cored, or chopped. Next,
they are weighed on scales
to determine the required
amount of sugar.
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The sweetness and shelf life of the jam are largely
determined by the added sugar. The classic ratio is 1:1
between fruit and sugar, but this ratio is often reduced
nowadays due to more conscious eating habits. Honey,
fruit concentrate, or even sweeteners like erythritol can
be used instead.

Tip: If less sugar is used, it is advisable to increase the
shelf life of the jam by post-filling pasteurisation (in a
hot water bath) or with preservatives.

Z
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During cooking, the fruit's own pectin content and the
heat help it gradually thicken. The cooking time can be
several hours depending on the fruit. The best quality
plum jams (not in industrial conditions) are heat-treated
for days.

The thickness of the jam can also be checked by dropping
a small amount onto a cold plate — if it doesn't spread, the
consistency is right.

Making herbal jams is an exciting way to bring a little
unigueness to the world of traditional jams. Herbs not
only enrich the flavour of the jam but can also have
beneficial health effects. "N
For  jams, aromatic,
milder-tasting herbs
are most suitable, as
they complement the
sweetness of the fruits
without  overpowering
their flavour. Examples - 4
include lavender, lemon balm, and even mint, which
with its cooling and refreshing nature can be an
excellent complement to a pear or raspberry jam.
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It is advisable to add the harder, more robust plants early
in the cooking process to allow their active and aromatic
substances to be released. The aromatic, light herbs are
sufficient to add at the end of cooking to preserve their
beneficial active ingredients.

Using fresh herbs require higher quantity, while dried
herbs have a more concentrated flavour.
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When filling the finished jam, ensure
proper cleaning and sterilisation
of the jars and lids. It is important
to fill the product hot into the jar,
which should be filled almost to
the brim, sealed immediately, and
placed upside down on the table.
This is important to create a proper
vacuum, and the hot jam sterilises
the lid, reducing the risk of mould
spoilage.

The products can be turned back after 20-30 minutes, by
which time the slight cooling of the product has created

a vacuum, ensuring a perfect seal.

To maximise shelf
life, the finished
jams are then placed
in a dry sterilisation,
well wrapped” in a
towel, allowing the
complete cooling
time to be 1-2 days.
After this, store in a
cool, dark place.

~
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Other types of fruit processing

Beyond jam and palinka production, the fruit processing
plant at Széchenyi Istvan University in Mosonmagyardvar
can also produce a variety of other product types. For
example, fruit juices and syrups can be made, even
enriched with herbs to enhance functional value.
Innovative product developments are underway at the
plant, such as products with reduced sugar content or
made with natural sweeteners. The plant, equipped with
modern tools, also serves research purposes for various
processing and preservation technologies. Thus, the
plant is simultaneously an educational, practical, and
innovation space for future food engineers.
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