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1. BEVEZETES

A borkészités tobb ezeréves hagyomannyal rendelkezik. Kezdetekben a lepréselt sz6l6t
hagytdk, hogy sajat magatdl spontan erjesztéssel kiforrjon és bor legyen belGle. Napjainkban
ez a modszer még mindig él a kisebb hdaztaji pincéknél. Viszont a nagy mennyiségre és a
kivalé mindségre torekvd bordszatoknak az erjesztés menetét irdnyitaniuk kell és hogy ezt
meg tudjak valdsitani, a spontan erjesztést nem alkalmazhatjak. Ennek az irdnyitott

erjesztésnek az egyik f6 része a starterkultira hasznalata, ami egy tiszta élesztGtorzset jelent.

Az éleszt6k kozott létrejottek hibrid fajok is. Ezek vagy természetes keresztez6déssel, vagy az
ember altal mesterségesen jottek létre. Ezek a specidlisan kifejlesztett éleszt6torzsek
lehet6vé teszik, hogy a bordszok még nagyobb kontrollt gyakoroljanak a fermentdcios

folyamat felett, mikozben megdrzik a bor egyediilallé iz- és illatjegyeit.

A hibrid éleszt6k kildnleges tulajdonsagokkal rendelkezhetnek, amelyek lehetévé teszik
szamukra, hogy hatékonyan és megbizhatdan fermentaljanak kilénb6z6 mustokat, mas-mas
borkészitési kornyezetben is. Ezek az éleszt6torzsek széleskorl alkalmazhatdsagot
biztositanak, beleértve a hlivosebb vagy melegebb klimdkat is, igy minden borasz szamara

lehetGvé téve a kivaldo mindségl borok elGallitasat.



2. SZAKIRODALMI ATTEKINTES

2.1. Eleszt6k szerepe a bor készitése soran

Az éleszt6k kulcsfontossagl szerepet jatszanak a bor készitése soran. Ezek a
mikroorganizmusok az enzimjeik segitségével viszik végbe az alkoholos erjedést, bonyolult
kémiai reakciék lancolatdban. A mustban |év6 cukrokat (gliikdz és fruktdz) az éleszték
lebontjadk alkoholld (adltalaban etanol, C;HesO) valamint szén-dioxidda (CO,). Az alkoholos
fermentdcio végbe mehet a sz6l6szemek fellletén természetesen megtaldlhatd
élesztégombafajok hatdsara. Ez az ugynevezett spontan erjedés. llyenkor a fermentacio
el6rehaladdsa soran tulsulyba kerililnek az egyre jobb alkohol- és szén-dioxid-tlrés( fajok,
mig végil a Saccharomyces cerevisiae valik uralkoddéva (Biré Sandor, 2001; Eperjesi Imre,
2000). A boraszati technolégia fejl6désével elterjedt a starterkulturdk alkalmazasa, ahol az

élesztének a tisztatenyészetét adjak a musthoz (Magyar lldikd, 2000).

Az éleszt6k kivalasztdsa, a pontos hémérséklet- és kornyezeti feltételek nagyban
befolyasoljak a bor aromajat, illatat és min&ségét. Ezért fontos az éleszt6fajtak kivalasztasa és

az erjedési folyamatok ellenérzése, vagyis az iranyitott erjesztés.

2.1.1. Az élesztOk altalanos jellemzése

Az éleszt6gombak a jellegzetes sejtszervez6dés mellett élettani és Okoldgiai szempontbdl is

elkloniilé csoportot alkotnak a gombak tobbi képvisel6i kozott (Mardz Anna,2001).

Régebben a Saccharomyces nemzetség tagjai korul kialakult definicié szerint, az
élesztégomba egysejtl, az alkoholos erjesztésre képes, sarjadzdssal szaporodd és spdrdkat is
képz6 gomba (Dedk, 1998). Ahogy a magyarban ugy tobb mas nyelven is az erjeszt6
képességre utal az elnevezésiik. (Péter G., 2020). Az élesztégombak, a gombak orszagan belil
a valédi gombak torzséhez tartozd, egyszer(i eukaridta szervezetek, a sejtek tobbnyire egy
sejtmagot tartalmaznak. Feltehetbleg eltéré rokonsagu fonalas gombakbdl jottek 1étre, ahol
egy hosszu morfologiai atalakuldas sordn, ezek a szervezetek egy egyszerlstdés
végeredménye. Jellegzetes tulajdonsaguk a nem fonalas egysejtl, egysejtmagvu
sejtszervez6dés, amellyel elkilonilnek, kilégnak a tobbi valddi gombdk kozll (Magyar |.,

2000).



Késébbiekben kiderilt, hogy az élesztégombak kozlil nem mind képes az erjesztésre, nem
csak egysejtlek vannak és hogy az aszkuszos gombak mellett a bazidiumos gombak kozott is
talalhatok éleszt6k. A legljabb élesztégomba monografiai meghatarozds szerint az
éleszt6gombadk altalaban egysejtd, ivartalan Uton elsédlegesen sarjadzassal vagy hasadassal
szaporodd gombak, amelyeknek ivaros alakja, amennyiben ismert, nem a termétestben

képzadik (Péter G., 2020).

Az éleszt6sejtek mérete 2-20 mikrométer (um) kozott valtozhat. Tipikus formdajuk tobbnyire
gémbolyl, ovalis vagy hengeres, de a sejtek alakja meg is nyulhat. Fajokra jellemz6en mas
alakzat is el6fordulhat, mint példaul a citrom forma. Az éleszt6k szaporoddsa vegetativ. A
legtobb faj sz(ik alapu sarjadzassal osztodik. llyenkor az anyasejten egy sarj, egy kidudorodas
jelenik meg, amely tovabb n6, majd levalik. Az anyasejt felszinén a sarjsejtek elhelyezkedése
altaldban fajra jellemz6. Megkiilonboztethetliink unipolaris, bipolaris és multipolaris
sarjadzast attdl fuggben, hogy a sarj hol helyezkedik el a sejten. Van néhany faj, amely
teljesszélességl sarjadzassal, ugynevezett hasadassal szaporodik, ezek a
Schizosaccharomyces nemzetség tagjai. Itt a sejtek tégla alakuak vagy hengeresek. Az
osztédds a sejt kozepén taldlhatod valaszfal (szeptum) szintézisével indul el, melynek
végeredményeképpen a sejt ketté valik, igy két utddsejt lesz (Magyar 1.,2000; Maraz A.,
2001).

A magyar nyelv( irodalomban azokat az éleszt6gombadkat, amelyek a toml&sgombak kozé
tartoznak ,valddi élesztégombdknak” nevezik, mig amik a bazidiumos gombdkhoz azokat

»aléleszt6gombaként” illetik (Dedk, 1998).

A ma ismert élesztégomba fajok jelenlegi szama korilbellil 2000-re becstilhets, ez az dsszes
ismert gombafajnak csupan mintegy 2%-nak felel meg. Eltér6 becslések szerint a Foldon é16
Osszes gombafaj szama 500 000 és 9,9 millié kozott lehet. De a mértékaddnak tartott
becslések szerint ez a szam 1,5-t6l 5 millidig terjed6 gombafajt jelent, ami eléfordulhat a

vilagon (Péter G., 2020).



2.2. Irdnyitott erjesztés

Az irdnyitott erjesztési folyamat magaba foglalja a must/cefre Gsszetételének szabalyozasat, a
fajéleszt6k hasznalatat, az éleszté szamdra szikséges tapanyagok potlasat, az erjedési
hémérséklet szabdlyozadsat, az erjedés befejezését, valamint a vorosborkészités esetén a
héjon erjesztést (Dr. Bardcsi Zoltan, 2018). Az erjedés iranyitasanak és ellenérzésének legfébb
technoldgiai feladata a kornyezeti tényez6k alakitdsa az éleszt6tevékenység zavartalan

mUkodéséhez, vagyis az erjedési folyamat optimalizalasa (Eperjesi |. 2000).

2.2.1. Musttisztitas

A borkészitésre alkalmas mustok tisztitasanak fontos szerepe van az erjedésre tekintve ezért,
ha minél hatékonyabb a musttisztitas, annal kevésbé nélkiilozhet6 a fajélesztés beoltds, a

starterkultura hasznalata (Eperjesi |. 2000).

A musttisztitas célja a sz616bél bejutd és annak a feldolgozdsakor létrejové szilard részecskék
jelentés hanyadanak, valamint az egyéb kolloid anyagok és kémiai szennyez6déseknek az
eltavolitasa (Eperjesi I. 2000). A szediment (lUledékanyag) tartalmat csokkenteni kell, mert
ezek az anyagok meglehetdsen novelik a must belsé felliletét, igy tapanyagul szolgalnak az
éleszt6k szamdra; ami el6idéz6je lehet egy hevesebb erjedésnek. A must dsszes lledék-anyag
tartalma egy egészséges sz6l6termés esetén atlagosan 30-80 g/l. A kivant cél a
musttisztitassal az, hogy a szediment-tartalom 10 g/I ald csokkenjen (Eperjesi I. 2000, Dr.
Pasti Gyorgy. 2022). A mustbdl csak azok a zavaro részecskék tavolithatdak el, amelyek
slr(isége a folyadéknal nagyobb. A tisztitds csak addig végezheté el, amig a must
erjedésmentesen van. Az erjedés meginduldsakor keletkezett és felfelé kidramloé szén-dioxid
felhajtoereje megakaddlyozza a részecskék lilepedését. A zavarosité részecskék kozott
taldlhatdéak hasznos, k6zombos és karos anyagok is. Ezek nem valaszthatdak el egymastol
mveletileg, igy globalisan vonatkoztatjuk a musttisztitast a zavarosito részecskékre.
Osszegezve a musttisztitds a must fizikai, fiziko-kémiai, kémiai és bioldgiai dllapotanak
optimalizalasa az erjedés irdnyitdsdahoz, valamint a bormin@ség javitasahoz. A
musttisztitasnak sokféle maodjai |éteznek; egyszer( Ulepités, kénessavas nyalkazas, enzimes
kezelés, hiités, hevités, bentonitos kezelés, flotalds, szeparalas és a levegGztetés (Eperjesi I.

2000).



2.2.2. Mustjavitas

A mustjavitasra kedvez6tlen évjaratokban van sziikség. llyenkor alapvet6en a cukortartalom

és savtartalom korrekciojarél van szé, de esetekként szinkorrekciordl is (Dr. Bardcsi Z., 2018).

2.2.2.1 Cukortartalom novelése

A bor természetes alkoholtartalmdnak novelésére csak kozvetett Gton van lehetdség. Ez a
must cukortartalmanak a novelése, aminek mértékét torvény irja el6. A természetes
alkoholtartalom-novelés csak az alabbiak szerint végezhetd el: a friss sz6l6, részben erjedt
sz6l6must, vagy még erjedésben |év6é Ujbor esetében szachardz, finomitott
sz6l6mustslritmény vagy sUritett sz8l6must hozzdaddsaval; sz6l6must esetében szachardz,
finomitott sz6l6mustsliritmény vagy sdritett sz6l6must hozzdaddsaval vagy részleges
sUritéssel, ideértve a forditott ozmozist; a bor esetében hitéssel torténd részleges sdritéssel

(Eperjesi I. 2000).

2.2.2.2. Savtartalom novelése

Szaraz és meleg évjaratokban, illetve leldgyuldsra hajlamos fajtdk esetében valhat
szlikségessé (Dr. Bardcsi Z., 2018). A savtartalom az aldbbi médokon névelhetd: a friss sz616, a
sz6l6must, a részben erjedt sz6l6must és a még erjedésben |évé Ujbor esetében maximum
1,50 g/l-ig, borkdsavban kifejezve; borok esetében maximum 2,50 g/l-ig ugyanugy
borkésavban kifejezve. A savtartalom-novelése és alkoholtartalom-novelése ugyanazon
terméknél egymast kolcsondsen kizadré eljarasok. A savtartalom novelésére az alabbi anyagok

engedélyezettek: L(+)-borkdsav, L-almasav, D,L-almasav, tejsav (Eperjesi I. 2000).

2.2.2.3. Savtompitas

A mustban rossz évjaratokban tul nagy savkoncentracié alakulhat ki, ami kiléndsen a
csapadékos, hlivos éghajlatnal fordulhat el6 (Dr. Bardcsi Z., 2018). A kierjedés elGtti
id6szakban, a mustnal végzett savtompitds akkor indokolt, ha annak savtartalma meghaladja
a 10 g/l-t. Ugyanis szamolni kell azzal, hogy az alkoholos erjedés, tovabba a
fehérborkészitéskor esetlegesen, vorosborkészitéskor nagy gyakorisagban alkalmazott
malolaktikus erjedés, valamint a bor fejl6édése folyaman a savtartalom csdkken 10-30
szazalékkal. A bor és a kierjedés el6tti termékek esetében csak 1 g/l fels6 hatarig,

borkésavban kifejezve engedélyezett. Hazankban a torvénynek megfelel6en, a tiszta,



kicsapatott (precipildlt) szénsavas meszet, a kalcium-karbondatot (CaCOs) hasznaljak altalaban

(Eperjesi I. 2000).

2.2.2.4. Must szin- és izkorrekcidja

Aktivszenes kezeléssel a fehér mustok szinhibait megsziintethetjlk, valamint rothadt termés
esetén csokkenthetjik az illat- és izhibakat is. Az aktivszén adszorbealdszer, igy szin-, illat-, iz-
és zamatanyagokat képes megkotni. Fehér mustok a pirkadt, rezes szin mindsil szinhibanak,
amely a piros bogyohéju szél6fajtak (pl.: Sziirkebarat, Tramini stb.) hosszabb cefreaztatasa és
er6s préselése folyaman alakulhat ki. A rothaddas altal megjelend izhibdk csokkentésére,
illetve megsziintetésére is alkalmazhaté az aktivszenes kezelés. A szin- és izhibak
megszlintetése must allapotban célravezet6bb, mert ekkor az erjedési illat- és zamatanyagok
még nem karosodnak. A szénkészitmények sajnos kedvez6 illat- és zamatanyagokat is
adszorbeadlnak, ezért csak a feltétlenll sziikséges mennyiséget ajanlott haszndlni. Ez a
mennyiség a mustndl, a még erjedésben Iévd Ujborndl, a finomitott sz6lEmustslritménynél
és fehérbornal is hl-enként maximum 100 g lehet. Kisebb korrekciéknal az engedélyezett

adag 1/3 vagy 1/4 része is elegend6 (Eperjesi I. 2000).

2.2.3. Az erjeszt0 és az erjedési (r

Az erjesztés szinhelyélil szolgald helyiség, izemrész kialakitdsakor torekedni kell arra, hogy az
erjedési hémeérsékletet szabalyozni lehessen és hogy a keletkez6 szén-dioxidot gyorsan el
lehessen vezetni. A préshazban vagy annak kozvetlen kozelében a talajszint folotti térben
allitott, savalléacél erjeszt6tartalyok lehetévé teszik az el6bbi kritériumok betartasat.
El6nydsebbek a kett6s kopennyel (h(tés, flités) felszerelt tartdlyok, és a konnyen

szell6ztethets helyiségek (Eperjesi |. 2000).

Az erjed6 mustban nagy mennyiségben szabadul fel szén-dioxid és emiatt er6s mozgasban
van. Felszine hullamzik és er6sen habzik, kézben a benne kicsapddd kolloid-anyagok
(fehérjék, poliszacharidok stb.) a felszinre jutnak. Ennél fogva az erjeszt6tartdlyokat nem
toltjuk tele, hanem 10-15% erjedési (rt hagyunk, de indokolt esetekben ennél kevesebb vagy

tobb hely is hagyhato (Eperjesi I. 2000).
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2.2.4. Fajéleszt6s beoltas

Azok az éleszt6fajok, amelyek ma bordszati fajélesztéként ismertek és kereskedelmi
forgalomba keriilnek, javarészt a természetben is felfedezhetGek és valamilyen természetes
el6fordulasi helylikon (pl.: sz6lGlltetvények, pincék) kerultek szelektalasra valamely kedvezd
technoldgiai tulajdonsaguk alapjan. A szelekcié és a nemesités iranya az aldbbiak lehetnek: az
alkohol-kihozatal megvaltoztatdsa, az etanoltolerancia fokozasa, almasavbontd képesség
(malolaktikus erjesztés), a karos anyagok (etil-karbamat, biogén aminok) szintjének
csokkentése, fehérje, vagy poliszacharid alapu zavarossagok csokkentése, stresszhatdsokra
(hémérséklet, magas cukorkoncentracié) vald nagyobb ellendlloképesség és leginkabb a
borok érzékszervi tulajdonsdgainak (terpénvegyiiletek feltardsa, észterek képzése,
glicerinképzés, illé tiolvegyliletek koncentracidéjanak novelése) javitdasa. Amikora mustot
szelektalt fajélesztével oltjuk be, akkor olyan mikroorganizmusokat adunk hozza, amelyeknek
a legfontosabb technoldgiai tulajdonsagai ismertek, ezért az erjedés végére kapott bor
beltartalma és érzékszervi tulajdonsagai elére jelezhetéek, pontosabban, mint a spontan
erjesztés esetén. A napjainkban az iranyitott erjesztésekhez forgalmazott boraszati
starterkulturak nagyrésze a toml&sgombak Hemiascomycetes osztalydnak
Saccharomycetaceae csalddjaba, azon belll a Saccharomyces nemzetségbe tartoznak. Az
altaldnossagban haszndlt boraszati fajéleszté6 a Saccharomyces cerevisiae (Dr. Bardcsi Z.,

2018).

Minden erjesztés soran tobb éleszt6torzs egylittes jelenléte figyelheté meg, legyen az
fajélesztés beoltds vagy spontan erjesztés. Mivel az erjedés kdzben né azalkoholtartalom
ezért els6ként a rossz alkoholtlirés(i vadéleszt6 fajok tlinnek el, kés6bb az erjesztést tobb
torzs egylttese végzi, azonban az erjesztés végére minden esetben egy domindns torzs
marad, ami képes a teljes kierjesztést véghez vinni. Nincs olyan helyzet, ahol egy adott
mustot kizardlag egyetlen torzs erjeszt ki, még a leggondosabb fajélesztés beoltasok
eseteiben sem. A fajéleszt8s beoltds esetében a valasztott torzset mi magunk szaporitjuk fel,
igy az lesz a dominans. Ebben az esetben 15-20 g/hl szaritott fajéleszt6t kevertink be a must
teljes egészébe, ami tobb millid é16 sejt jelenlétét teszi lehetségessé. igy tudjuk biztositani
ennek a fajélesztének a dominanciajat, ami az esetek donté tobbségében meg is valdsul (Dr.

Bardcsi Z., 2018).
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2.2.4.1. A beoltas menete

Egy jol tisztitott must szdmara 106 sejt/ml-es fajélesztGs beoltads altaldban elégséges, ami 10-
15 g/hl szaritott fajéleszt6t jelent Az élesztSkészitményeket a korilbellil 36°C-os langyos vizes
rehidrataldst kovetSen, tobb lépcsSben hlthetjik vissza azzal a musttal, amit erjeszteni
szeretnénk, igy elkeriljuk azt a sejtpusztulast, amit a hésokk okozna. A felszaporitas utan,
amennyiben a hémérséklet kiilonbsége mar 100C alatt van az anyaélesztd és a tartalyban
talalhatd must kozott, az éleszt6t a tartdlyban Iévé musthoz adjuk, ezutdn sziikséges egy
intenziv homogenizalas, hogy a tartalyban |év6, tapanyagul szolgald lledék is az oldatba

keriljon (Dr. Bardcsi Z., 2018).

2.2.5. Tapanyag adagolas

Az éleszt6k anyagcseréjéhez egyarant sziikség van nitrogén- és oxigénforrdsra. Az
ammaéniumsok és bizonyos aminosavak azok a nitrogénforrasok, amelyeket az éleszt6 fel tud
venni és be tud épiteni (asszimildlni) a sejtekbe. Ha must 160 mg/l alatti asszimilalhatd
nitrogén tartalommal rendelkezik feltétlen szikséges az éleszt6k szamara a nitrogén
tdpanyag-utdnpétlds. A nitrogénhianyos borokban kialakulhatnak izhibak és gyakran azok
kierjedése nem teljes. A kierjedés utan, rendszerint hamar eloregedd, els6dleges
aromaanyagokban nem gazdag borok alakulnak ki, vagy esetenként fokozédik az éleszté kén-
hidrogén vagy mas kellemetlen izhatast keltd kénvegyiilet el6allité képessége (Dr. Barocsi Z.,

2018).

Amikor az éleszt6populacid maximalis hatékonysagdhoz sziikséges nitrogén forrasok
kimerilnek, akkor a stacioner fazis fenntartdsdahoz és az erjedés utolsé szakaszanak
befejezéséhez mar nincs elegend6 nitrogén. Ezért a sejtekben a sejtmembran felépilése
megszakad, és leallhat a cukortranszport is. Tovabba ilyenkor mar erételjesen érvényesil az
alkohol toxikus hatdasa, ami sullyosbithatja a helyzetet emellett egyes zsirsavak is
feldusulhatnak, amik az éleszté anyagcseréjét fékezik az erjedé tételben. llyenkor az erjedés
lelassul, illetve a legrosszabb esetben le is allhat, az utdébbi igen komoly mikrobiolégiai
veszélyeket (baktériumos tevékenység) is eredményezhet. Ez az oka annak, hogy
engedélyezett szabdlyozott adagokban lUgynevezett tapsokat hozzaadni a mustokhoz. A tapséd
OsszetevGi leggyakrabban aminosavak és/vagy ammaonium-sok, tovabba (f6ként B) vitamin

keverék, ezek az anyagok el6segitik az éleszt6 gyorsabb alkalmazkoddsat és hosszabb
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életképességét. A szerves komponenseket tartalmazé keverékeket az erjedés elinditasakor
részesitik elényben, ugyanis a konnyen felveheté szervetlen sék villdmgyors szaporodast

idéznek eld, és ezzel a nitrogén forras gyors kimerilést okozna (Dr. Pasti Gy., 2022).

Az élesztGsejteknek, ugyanugy, mint mas él6lényeknek szénforrasra van sziikségik az
energiatermel6 folyamatokhoz, a sejtfalak kialakitdsdahoz és a tartalék tapanyagok
el6teremtéséhez. Az élesztGsejt szénforrasként az egyszerl redukadlé cukrokat, tudja
hasznositani kiilonésen a glikézt. A cukor mindig elégséges mennyiségben van jelen
mustban, tehat az alacsony cukortartalom nem lehet akadalya az élesztének, hogy teljesen
végbe vigye az erjesztést. Viszont fontos szerepet kapnak a gombasejt tapanyagai kozil a
lipidek, amelyek felépitésében telitett, telitetlen zsirsavak, illetve szterol vegylletek
szerepelnek. Az éleszt6k szamara a vitaminok kozidl a Bl vitamin, vagyis a tiamin
nélkilozhetetlen. A killondsen tulérett sz6l6b6l szarmazd alapanyagok esetében, fGként
akkor, ha botritiszes fert&zés is fellépett, akkor a tiamin koncentracidja nem biztos, hogy eléri
a szlkséges szintet. Az éleszt6k szamara nélkilozhetetlen tapanyagokat és vitaminokat ma
mar un. komplex tapsok formajaban taldlhatéak meg a gyartoknal, amelyek tartalmazzak
mindazokat a tdapanyag-formdkat és azokat megfelel6 mennyiségben és &sszetételben,
amelyek nélkilézhetetlenek az élesztd tevékenységéhez. Altaldnosan a 30 g/hl feletti
alkalmazasukkal a tdpanyaghidanybdl jellemz6en adédd erjedési hibak elkerilheték (Dr.

Bardcsi Z., 2018).

2.2.6. Az erjedés homérsékletének szabalyozasa

Az erjedési h6mérséklet nagyban meghatdrozza a bor min6ségét, ezért az erjesztési
technoldgia egyik legsarkalatosabb eleme az, hogy szabdlyozni lehessen az erjedési
hémérséklet (Eperjesi |. 2000). Az erjedés kozben tobblethé képz6dik, ezért mar a kezdésnél
ki kell zarni a heves erjedés lehetlségét. Ennél fogva aztdn a must hémérsékletének a
korilbeldli. 16°C-ra torténé azonnali leh(itésével, a ,robbandsszer(i” erjedést meg lehet
el6zni és utdna iranyitani tudjuk a folyamatot (Dr. Pasti Gy., 2022). Bar a borélesztSk
szaporodasanak és tevékenységének az optimalis hémérséklet 25°C korili van, pusztan
biotechnolégiai megfontoldsok alapjan a mustot ezen a héfokon kellene kierjeszteni. De mar
az el6bb emlitett szempont szerint azonban ennél kisebb, tébb esetben jéval kisebb hGfokon

hajtjuk végre az erjedést, s ezaltal fékezziik az élesztGtevékenységet. A fékezett erjedési
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folyamat azért hasznos, mert azok a vegyliletek, amelyek a kénessavhoz addicidval két6dnek
(acetaldehid, piroszdl6sav, a-keto-glutdrsav stb.) nagyobb koncentracidban képzddnek. igy
noveli azt a tehertételt, amelyet a kotott kénessav képvisel. Ennél fogva az indulé
hémérsékletet érdemes 15-182C-ra beallitani. A 30 °C-ot meghaladd erjedési hGmérsékleten
eléallitott boroknal a j6 min6ség szoba se johet. Szerencsés esetben nem |épnek fel durva
rendellenességek, de az ilyen borok altalaban illatszegények, faradt izliek és gyenge élvezeti
értékkel birnak. Ennek ellentéte az els6dleges sz4lGillattal rendelkez6, tide, friss borok. Ehhez
kit(nG feltételeket nyujt a hideg (h(itott) erjesztés, ami 10—18°C kozotti hEmérsékleten zajlik.
Alacsony héfokon a sokkal visszafogottabb CO,-kidramlas mellett az illékony
illatkomponensek jobban megmaradnak. A kémiai folyamatok reakcidsebessége is
mérsékeltebb, tobb szén-dioxid marad oldott allapotban. Ezek mind hozzajarulnak az Ude,
friss jelleg kialakuldasdahoz a borban (Eperjesi I. 2000). A legbiztosabb mddja a
héfokszabdlyozasnak, ha a keletkezd tobbleth6t mesterséges hideg energiaval vonjuk el. Ha
nincs erre mdd, az éjszakai szell6ztetés, az acéltartalyok faldanak locsoldsa hideg vizzel és a

kisebb Grtartalmu erjeszt6-edényzet haszndalata segithet (Dr. Pasti Gy., 2022).

2.2.7. Az alkoholos erjesztés befejezése

Az alkoholos erjedés id6tartamat tobb tényezd befolyasolja. A kovetkez6k tartoznak bele, a
mustelvalasztas korilményei, a cukortartalom, az asszimilalhatd N tartalom, a musttisztitas
mértéke, az éleszt6torzs, a leveglztetés és az erjedési hémérséklet. Az elhizdédd erjedés
hatdsara a bormindség kedvez6tlen iranyban mehet el, oxidacid, aromaveszteség fordulhat
el6, ezek mellett még novekedhet az acetaldehid mennyisége is. Az erjedés utdn, szikséges a
tartalyok/hordék mielGbbi teljes feltoltése, mivel az erjedésen tulesett Ujborok az oxidacidra
sokkal érzékenyebben reagdlnak, mint az erjedésben Iévé tételek. A tartaly fel6ltése el6tt
sziikséges az alapkénezés, kivétel azokndl a fehérboroknal, amelyeknél kivanunk almasavat
bontani mikrobiolégiai dton. A tartalyok feltoltésével egy id6ben szlikséges a bor

hémérsékletét a normal pincehéfokra (12-15°C) allitani (Dr. Bardcsi Z., 2018).
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2.2.8. Héjon aztatas

A kéksz6l6fajtak bogydinak héjsejtjeiben az érés soran képzddnek azok a polifenol tipusu
vegylletek, amelyek azt a sajatos jelleget adjak, amik a rozé-, siller- és vorésborokat jellemzi.
Ebbe a csoportba tartoznak a voros szinanyagok (antocianinok) vagy a fanyar jelleget adé
kiilonféle tanninok, illetve azok alkotéelemei (katechinek, leukoantocianinok stb.). A polifenol
vegyliletek és a jellegzetes aromdk nagyrésze a héjsejtek vakudlumaiban, valamint a
citoplazma fehérjeburkaiban talalhatdak. A fent emlitett borok készitéséhez fel kell tarnunk a
vakudlumokat, illetve a fehérjetasakokat, hogy a kivant anyagok a folyadékba keriljenek. A
kioldasi folyamat els6dleges, de nem kizardlagos célja, hogy az antocianinok fel legyenek
tarva (Eperjesi . 2000). Ahhoz, hogy az el6bb emlitett hasznos, anyagokat ki tudjuk nyerni a
sz6l6bogydhéjabdl az ugynevezett héjon aztatast vagy erjesztést kell alkalmazni, aminek ideje

attél figg, hogy milyen bort szeretnénk késziteni.

2.3. Sz6l6must és bor polifenoltartalma

Boraszati szempontbdl a polifenolok az egyik leglényegesebb vegyiletcsoport. Oxidacidra
vald hajlamuk miatt a barnuldssal jaré és mas, kilonboz6 kivalasok okozéi, masfeldl
jelenlétiik elengedhetetlenil sziikséges a vordsborok esetében a borjelleg kialakitasaban

(kallay Miklés, 2010).

2.3.1. A polifenolok altalanos jellemzése

Az elnevezés a fenolos OH-csoportok szamara utal (Kallay M., 2010). Kémiailag ugy lehet
definidlni 6ket, hogy a novényvildag egy olyan masodlagos anyagcseretermékei, amelyek
tartalmaznak legaldbb egy fenolos gylr(t, amelyhez kapcsolédik egy vagy tobb hidroxil-
csoport, de ezenkiviil sok mas vegyiilet is hozzakapcsolddhat (Suarez et al., 2008). A fenolos
vegylletek megoszlasa eltér6 a flrtben, kilonb6z6 koncentrdcidban vannak jelen a sz6l6
magjaban, héjaban, kocsanyaban illetve a bogydhusban. igy a készitend6 borban taldlhaté
polifenolok mennyisége és Gsszetétele jelentésen fligg az alkalmazott technolégidktdl is,

kiilonos tekintettel az id6re és a héGmérsékletre. (Kallay M., 2010)

A polifenolok a legnépesebb csoportja azoknak a novényi Osszetev6knek, amelyek nem

mindsilnek tapanyagnak. A ndvényvilagban széles korben elterjedtek, mindenutt
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megtaldlhatéak. Eloszlasuk a névényben nem egyenletes, az oldhatatlan formdk a sejtfalban,
az oldott formdban a vakudlusokban taldlhatéak meg Magas polifenol tartalommal
rendelkeznek a bogydsok, csonthéjasok, teafélék, almafélék és a kilénboz6 hagymak. Az
allati szervezetekbe csak ndvényi taplalék utjan kerilhetnek be. A novényi eredeti
élelmiszerekben megtalalhatdé polifenolok felelések sok esetben a szin, aroma, kesernyés

vagy savanyu iz, illat kialakulasaért (Fereidoon Shahidi,2004; Naczk és Shahidi 2004).

A polifenolok (aglikon formdban) 4dltaldban egy vdlaszreakcidkent képzédnek a
gazdaszervezetet ért stresszhatdsra llyenek lehetnek példdul az UV sugdrzas, kartevok,
oxidativ folyamatok, sérilések és a gombdak okozta stressz (Fereidoon Shahidi 2004; Naczk,

Shahidi 2004; Robbins 2003).

2.3.2. A polifenolok csoportositasa

A polifenol vegyilleteket tobbféleképpen lehet csoportositani. A kémiai szemléletet tikrozé

csoportositds szerint lehetnek:
a.) nem flavonoid-fenolok:

e hidroxi benzoésav és szarmazékai
e hidroxi fahérjsav és szdrmazékai

e egyéb nem flavonoid fenolok
b) flavonoid fenolok:

e katechinek
e |eukoantocianinok
e antocianinok

e flavonok és flavonolok

c) tanninok (Eperjesi et al., 1998)
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2.3.3. A polifenolok élettani hatasai

Régodta tudjuk azt, hogy a borok rendelkeznek aszeptikus hatdssal, ennek a hatterében a bor
fenolos anyagai allnak, f6leg a vorosborok antocianinja és a fehérborok flavonoid vegyiletei

(Kallay, Cseke, 2002).

A polifenolban gazdag mikrotapanyagok egészségre gyakorolt pozitiv hatasardl napjainkra
mar toébb tanulmany is beszamolt. llyen tulajdonsdgok a rdakellenes, antiallergén,
immunrendszer er@sitd, trombdzis megel6z6, gyulladascsokkentd, értagitd vagy mikroba
ellenes hatasok (Rak, 2010). Exogén antioxidansként az oxidativ stressz kdros hatdsait
csokkenti. Prevencidos hatdsuk megmutatkozik kilonboz6 krénikus megbetegedések
kialakulasdban, mint példaul az Alzheimer-kér, a daganatos-, valamint a sziv- és érrendszeri
betegségek (Sassné et. al, 2009). A borokban jelenlévé transzrezveratrol vegyilet (nem
flavonoid fenol) képes arra, hogy normalizidlja a vér LDL koleszterinszintjét, valamint
védGhatast fejt ki a sziv és érrendszeri megbetegedések ellen (Seigneur et al., 1990). A
vorosborok transzrezveratrol tartalma atlagosan 2,24 mg/dm3, ami egy nagysagrenddel
magasabb, mint amennyit eddig a fehérborokban kimutattak (Mattivi és Nicolini, 1993). A
rezveratrol képes a szabad gyokok képzédését megakadalyozni az antioxidans tulajdonsaga

révén, ezaltal segiti az emberi egészség megdbrzését (Masquelier, 1988).

A borok és boriparban készitett termékek antioxidans tulajdonsagat szinte teljesen a
polifenol vegyiletek biztositjdk. Az antioxidans aktivitds nagysdga a molekula szerkezetétdl,
igy a rajta elhelyezkedd hidroxil-csoportok szamatdl is figg (Rice-Evans et al., 1997). A
vorosboroknak jéval magasabb a teljes antioxidans kapacitasa, mint a fehérboroknak. Ez az
érték a tokaji boroknal valahol a fehér és a vorosborok kozott helyezkedik el (Kallay M. és

Nyitrainé Sardy D., 2008/b).
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3. CELKITUZES

Napjainkban a starterkutirak haszndlata a bordsztokban kiemelked§ jelent&séggel birnak.
Ugyanis a kilonb6z6 fajéleszt6k mas-mas hatast tudnak kifejteni az egyes sz6l6fajtakbaol
eléallitott borokra. A gondosan megvalasztott éleszté kiemelheti a fajta jelleget és novelheti

a bor hasznos beltartalmi értékeit.

A hibrid éleszt6k két vagy tobb éleszt6 természetes vagy mesterséges keresztez6désébdl
jottek létre. Ezek az éleszt6k azért fontosak mert tobb olyan tulajdonsaggal rendelkezhetnek

(a keresztezett szil6k altal), amelyek befolyasolhatjak a bor jellegét.

Szakdolgozatomban a S.C. Bayanus hibrid éleszt6vel foglalkoztam. A célom az volt, hogy
Osszehasonitsak spontan erjedt, Saccharomyces c-vel és hibrid éleszt6vel (S.C. Bayanus)
erjesztett borokat, és ebbdl kdvetkeztetést vonjak le, hogy milyen vdltozdsokat okoz a bor

kémiai dsszetételére a hibrid éleszt6 hasznalata.

A vizsgalatom soran harom kiilonb6z6 sz6l6fajtabol készitettem bort. Mind a harom fajtat, a
fentiekben leirt harom médon erjesztettem ki és az igy késziilt borokat hasonlitottam 6ssze

tobb pont alapjan
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4. ANYAG ES MODSZER

4.1. Vizsgalt anyag

A vizsgalatom alatt kilenc mintat hasznaltam. Harom kilonboz6 sz6l6fajtabdl (Generosa,
Olasz Rizling, Kékfrankos) lettek kierjesztve a borok. Mindegyik fajtabdl lett készitve harom
bor. Egy spontan erjesztéssel, egy Saccharomyces c. hasznalataval és egy S.C. Bayanus hibrid

éleszt6 beoltasaval. Ezek az adatok az 1. tablazatban talalhatoak.

Olasz Olasz Olasz
Kékfrankos
Fajta Generosa | Rizling | Kékfrankos | Generosa | Rizling Generosa | Rizling | Kékfrankos
Sorszam 284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.
Eleszt6torzs Spontan erjesztés Saccharomyces c. S.C. Bayanus
1. tablazat

4.2. Mérési modszer

A mintak paramétereinek megmérésére FOSS késziilékkel tortént emellett az alkohol

tartalmat hagyomanyos referencia médszerrel is meghataroztam.

A méréseket az alabbi kémiai 6sszetételekre végeztem: alkohol-, glicerin-, cukortartalom, pH
érték, teljessav-, illdsav tartalom, kén-dioxid mennyiség, szinintenzitds, 6sszes polifenol-,

leukoantocianin-, katechin-, antocianin tartalom és szinténus.
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5. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

5.1. A borok alkoholtartalmanak valtozasa

A borok alkoholtartalma kétféle médon lett meghatarozva mindegyik minta esetében, FOSS

készilékkel, illetve a hagyomanyos Referencia maédszerrel.

Az 1. diagram azt szemlélteti, hogy a spontan erjesztéshez képest, hogyan valtozik az alkohol

tartalom kil6énb6z6 fajéleszt&s beoltdssal, az eltér6 fajtaju boroknal.

Alkoholtartalom

18
16
14
12
10

V/V%

o N M O

m FOSS
m REF

I 10,98
s 10,83
I 0.95
e 10,87
I 11,5
. 11,46
I 13,39
e 13,13
I 1,28
I 11,19
I 11,68
. 11,59
I 1570
_ 15,59
I 1,03
N 10,94
I (.23
. 11,14

284. 285. 286. 287. 288. 2809. 290. 291. 292.

mintak sorszama

1. diagram

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) a spontan erjesztéshez (284.) képest a
Saccharomyces c. (287.) és a hibrid S.C. Bayanus (290.) fajéleszt6s beoltasoknal Iényeges
alkoholtartalom névekedés lathatd. A S.C. Bayanus és a Saccharomyces c. kozott az figyelhetd
meg, hogy a S.C. Bayanus nagyobb alkohol mennyiséget képes kierjeszteni. Kévetkeztetés
képpen a Generosa sz6l6fajtanal a fajéleszt6k haszndlata egy magasabb alkoholtartalmat fog
eredményezni és a hibrid éleszt6 hasznalata még nagyobb mértékben ndveli a bor

alkoholtartalmat.

Az Olasz Rizling mintdknal (285., 288., 291.) nincsenek olyan nagy szembetlnd eltérések. Itt
is a spontan erjesztéshez (285.) képest a Saccharomyces c. (288.) és a S.C. Bayanus (291.)
nagyobb alkoholtartalmat volt képes kierjeszteni, de nem olyan nagy eltéréssel, mint a
Generosa mintaknal. A két hasznalt éleszt6torzs kozott itt a Saccharomyces c. altal erjesztett

minta mutat egy kicsivel nagyobb alkoholtartalmat a S.C. Bayanus mintajaval szemben. Arra
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kovetkeztetésre lehet jutni, hogy az Olasz Rizling fajtaknal a fajélesztés beoltas kis mértékben

noveli az alkoholtartalmat.

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) a spontan erjesztéshez (286.) képest a
Saccharomyces c. (289.) nagyobb alkoholtartalmat erjesztett ki ellentétben a S.C. Bayanus-
szal (292.), de ezek az eltérések nem nagyok. Kovetkeztetés képpen a Kékfrankos boroknal
tudunk egy enyhe alkohol csokkenéssel szamolni, ha a S.C. Bayanus hibrid éleszt6t

hasznaljuk.

5.1.1. A borok glicerin tartalma

A vizsgdlt mintdk glicerin tartalmat a 2. diagram szemlélteti.

Glicerin tartalom
14 13

12
06 10,3
10 :

7,3

g/l

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.

mintak sorszama

2. diagram

A glicerin tartalom Generosa mintdkban a legtobb és az Olasz Rizlingekben a legkevesebb.

A Generosa fajtanal a fajéleszt6k haszndlata noveli a glicerin tartalmat, f6leg a hibrid élesztd.
Kovetkeztetés képpen, ha szeretnénk ennél a fajtdandl magasabb glicerin tartalmat akkor

ajanlatos a S.C. Bayanus hibrid éleszt6vel erjeszteni.

Az Olasz Rizlingnél és a Kékfrankosnal ugyan akkora marad a glicerin tartalom a spontan
erjesztett és a hibrid éleszt6vel kezelt mintaknal, széval levonhatd az a kdvetkeztetés, hogy a

S.C. Bayanus hibrid éleszté nem befolyasoljak a glicerin tartalmat ezeknél a szGl6fajtaknal.

A glicerin tartalom nétt az Olasz Rizling mintanal, ezzel ellentétben a Kékfrankosnal csokkent,

amikor a Saccharomyces c. éleszt6 volt hasznalva.
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5.2. A borok cukortartalma

A vizsgalt borok cukortartalma mindegyik fajtanal és mindegyik éleszt6torzsnél megegyezik,
ezt a 3. diagramrdl lehet leolvasni. Tehat kijelenthet, hogy a kisérletben hasznalt kiilonb6z6

erjesztési eljarasok nem befolydsoljak masképp a cukortartalmat.

Cukor tartalom

1,8
1,6
1,4
1,2

g/l

0,8
0,6
0,4
0,2

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.

mintak sorszama

3. diagram
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5.3. A borok pH értékének valtozasa

A 4. diagramon a kilonboz6 pH értékek figyelhet6k meg az egyes mintdk esetében.

pH értékek

4,5
3,82 3,89

3,5 3,26 3,22

3,06 3,06 3,03 3,06

2,5
1,5

0,5

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292,

mintdk sorszdma

4. diagram

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) pH ndvekedés figyelheté meg a spontan erjesztéshez
(284.) képest. Emellett leolvashaté, hogy a S.C. Bayanus (290.) hibrid élesztével beoltott

minta pH értéke nagyobb, mint a Saccharomyces c. (287.) élesztével erjesztett mintaé.

Az Olasz Rizling mintaknal (285., 288., 291.) a spontan erjesztett (285.) és a Saccharomyces
c-vel (288.) beoltott minta kozott nincs kilonbség a pH értékben viszont a S.C. Bayanus

(291.) élesztbvel erjesztett mintanal enyhén csokkent.

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) a spontdn erjesztéshez (286.) képest a
Saccharomyces c.-vel (289.) erjesztett és a S.C. Bayanus-szal (292.) beoltott mntak pH értéke

kevesebb.
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5.4. A borok teljes savtartalmanak valtozasa

A vizsgdlt mintdk teljes savtartalmanak eredményei az 5. diagramon lathatéak g/I-ben

kifejezve.

Teljes savtartalom

-
o

9,3

76 78

7,3 7,2 7+3 7,4

6,3 6,2

g/l
O = N W b O OO N 00 ©

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.
mintak sorszama

5. diagram

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) a spontan erjesztéshez (284.) képest a
Saccharomyces c. (287.) élesztével erjesztett minta teljes savtartalma egy tized grammal
kevesebb, viszont a S.C. Bayanus (290.) hibrid élesztével beoltott mintaé masfél grammal

tobb.

Az Olasz Rizling mintaknal (285., 288., 291.) a spontan erjesztett (285.) és a Saccharomyces
c-vel (288.) beoltott minta kozétt csak ugy, mint a pH értéknél nincs kilénbség. A S.C.

Bayanus (291.) élesztével erjesztett mintanal egy tized grammal nétt az érték.

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) a spontdn erjesztéshez (286.) képest a
Saccharomyces c.-vel (289.) és a S.C. Bayanus-szal (292.) erjesztett mintak teljes savtartalma

nétt. A 292-es mintdé kiugréan nagyobb, tobb mint két grammal tér el a 286-0s mintatél.
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5.4.1. A borok illésav tartalmanak valtozasa

Az illésav értékeit a 6. diagram szemlélteti.

lllésav tartalom
0,8 0,76
0,7 066

0,6
0,49
0,5 0,43

5 0.4

0.95 0,29
0,3 )
’ 0,21 0,21 0,21

0,2
0,1
284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.

mintak sorszama

6. diagram

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) a spontan erjesztéshez (284.) képest a
Saccharomyces c. (287.) éleszt6ével erjesztettnél csokkent, A S.C. Bayanus (290.) élesztével

beoltottnal nétt az illésav tartalom.
Az Olasz Rizling mintaknal (285., 288., 291.) nem tapasztalhato valtozas.

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) a spontdn erjesztéshez (286.) képest a
Saccharomyces c.-vel (289.) és a S.C. Bayanus-szal (292.) erjesztett mintaknal is nétt az illésav

tartalom.

25



5.4.2. A borok tejsav tartalmanak valtozasa

A 7. diagrambdl megallapithatd, hogy a tejsav tartalom egy eredmény kivételéve (291.)
mindig n6t a spontan erjesztéshez képest. A 290-es és 292-es mintak joval magasabb tejsav
tartalommal rendelkeznek. Ebbdl arra lehet kévetkeztetni, hogy a S.C. Bayanus hibrid éleszt6

mellett tobb tejsav képzGdik Generosa és a Kékfrankos fajtakbdl készitett boroknal.

Tejsav tartalom
3,58

3,5

2,5
1,88

g/l

1,5

0,56 059 066
05  0.33 I I 0,35
0

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.
mintak sorszama

7. diagram
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A 8. diagram a borokban megtaldlhatd, optikailag aktiv D- és L-Tejsav eloszlasat mutatja, a
vizsgalt mintakban. Régi szakirodalmakban arrdl irnak, hogy ez a két tejsav egyenl6 aranyban
van jelen a borban, de napainkra mar kiderilt, hogy ez nem feltétlenil igy van. Ez is
leolvashatod a 8. diagramrdl, bar vannak olyan mintak (286., 288., 291.), ahol megkdzelitéleg

egyenl6 ardnyban van jelen a két tejsav.

D- és L-Tejsav

tartalom
4 <.
3,5 ©
3
2,5
> 2 g
1,5 =
1T 8% I8 80 38 Jao =3 mI €5 K
0.5 s © s © oo (=)o) oo ©°s o co (=)
o mil mll HE Hm mn H= = C T

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.
mintak sorszama

H D-Tejsav M L-Tejsav

8. diagram

Ha Osszehasonlitjuk a 7. és a 8. diagramot akkor azt vehetjik észre, hogy az Osszes tejsav
tartalom nem egyezik a D- és L-Tejsav tartalom 6sszegével. Ez valdszin(ileg mérési hibabdl

adddhat.
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5.5. A borok kén-dioxid tartalmanak valtozasa

Az egyes vizsgalt mintdk kénessav (SO;) tartamat az 2. tablazat szemlélteti.

szabad/dsszes
Sorszam SO;

(mg/l)
284. 28/86
285. 26/98
286. 30/56
287. 28/90
288. 32/90
289. 30/80
290. 30/95
291. 26/100
292. 32/75

2. tabldzat

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) nem tortént érdemleges valtozas.

Az Olasz Rizling mintaknal (285., 288., 291.) csak a Saccharomyces c.-vel (288.) erjesztett
mintandl van szdmottevé eltérés, ugyanis itt kevesebb SO, van a borban, de ardnyaiban t6bb

a szabad kénessav.

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) is csak egy szamottevs eltérés van. Itt a spontan
erjesztett mintanal (284.) kevesebb az 6sszes SO,, viszont a szabad ugyan annyi, mint a

tobbinél igy ardnyaiban magasabb tartalommal rendelkezik.
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5.6. A borok szinintenzitasa

A 9. diagramon a vizsgalt mintak szinintenzitasaik figyelhet6ek meg.

Szinintenzitas

0.8 0,71

0,7 0,67

0,6
0,5

0,4
0,3
0,3

0,178 0.218
0,2 0,163 ’

0,1 0,05 0,059 0,056

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292,

mintak sorszama

9. diagram

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) az S.C. Bayanus hibrid élesztével beoltott mintanak
(290.) lett magasabb szinintenzitdsa, a masik kettének kozel azonos értékeik lettek
egymashoz viszonyitva. Tehat ebbdl az a kovetkeztetés vonhaté le, hogy a S.C. Bayanus hibrid

élesztd hasznalata nagyobb szinintenzitast eredményez a Generosa fajtanal.

Az Olasz Rizling mintaknal (285., 288., 291.) nagy valtozds nem figyelhetd meg. A fajélesztés
beoltasoknal valamennyivel nagyobb szinintenzitas lett, de kozottik sincs érdemleges

kiilonbség.

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) mar a diagramrdl is latszik, hogy kéksz6l6bdl készilt
borok. A tobbi mintdhoz képest joval magasabb a szinintenzitdsuk. A spontan erjesztéshez
(286.) képest, tobb mint a kétszerese a Saccharomyces c-vel (289.) és az S.C. Bayanus-szal

(292.) beoltott mintak szinintenzitasa.
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5.7. A borok dsszes polifenol tartalma

A 10. diagramon az 0Osszes polifenol tartalom értékek figyelhet6k meg az egyes mintdk

esetében mg/I-ben kifejezve.

Osszes polifenol tartalom

600
527 527

500 442

400

309 309

292 288

mg/|
w
o
o

211
200 142

100

284. 285. 286. 287. 288. 2809. 290. 291. 292.

mintak sorszama

10. diagram

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) a Saccharomyces c. novelte, mig a S.C. Bayanus

csokkentette a polifelol tartalmat.

Az Olasz Rizling mintaknal (285., 288., 291.) a Saccharomyces c. csokkentette, mig a S.C.

Bayanus nem valtoztatta meg a polifelol tartalmat.

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) a Saccharomyces c. nem valtoztatta a polifelol

tartalmat, mig a S.C. Bayanus csdkkentette azt.

A 10. diagramot, az Osszes polifenol tartalmat Osszehasonlitva a leukoantocianin-(11.
diagram), katechin-(12. diagram), antocianin tartalom (13. diagram) eredményeinek
Osszegével, akkor azt latjuk, hogy nem egyeznek meg. Az eltérések mérési hibakbdl

adddhatnak.
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5.7.1. A borok leukoantocianin tartalma

A vizsgalt borok leukoantocianin tartalma a 11. diagramban van szemléltetve.

Leukoantocianin tartalom

400 371 364
350 309
300

250 216 s 228

200 182 184

mg/|

150
100 76
50

284. 285. 286. 287. 288. 2809. 290. 291. 292.

mintak sorszama

11. diagram

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) a Saccharomyces c. ndvelte, mig a S.C. Bayanus

drasztikusan csokkentette a bor leukoantocianin tartalmat.

Az Olasz Rizling mintaknal (285., 288., 291.) a Saccharomyces c. novelte, mig a S.C. Bayanus

csokkentette a bor leukoantocianin tartalmat.

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) a Saccharomyces c. enyhén, a S.C. Bayanus pedig

joval csokkentette a bor leukoantocianin tartalmat.
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5.7.2. A borok katechin tartalma

A 12. diagramban a vizsgalt borok katechin tartalma figyelhet6 meg.

Katechin tartalom

600

504
500 483

427

206 194 183

132 112 126

284. 285. 286. 287. 288. 2809. 290. 291. 292

mintak sorszama

12. diagram

A Generosa mintaknal (284., 287., 290.) mind a Saccharomyces c., mind pedig az S.C. Bayanus

csokkentette a katechin tartalmat, az utébbi jobban tette.

Az Olasz Rizling mintaknal (285., 288., 291.) mind a Saccharomyces c., mind pedig a S.C.

Bayanus csokkentette a katechin tartalmat, az el6bbi jobban tette.

A Kékfrankos mintakndl (286., 289., 292.) a mind Saccharomyces c., mind pedig a S.C.

Bayanus novelte a katechin tartalmat, az el6bbi jobban tette.

A bor katechin tartalma 0Osszefliggésben dall a barnuldsi hajlammal. Ezért, ha kevesebb
mennyiségben fordul el6 a borban kisebb az esély a barnuldsara. A legkisebb katechin

tartalom a S.C. Bayanus élesztGvel kezelt fehérbor mintdk esetében volt.
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5.7.3. A borok antocianin tartalma

Antocianin tartalma a kisérleti mintak kozll csak a Kékfrankos fajtabdl késziilteknek van, ezt

is szemlélteti a 13. diagram.

Antocianin tartalom

48

40 35 33

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.

mitak sorszama

13. diagram

A Kékfrankos mintaknal (286., 289., 292.) a Saccharomyces c. is és a S.C. Bayanus is kevesebb
antocianint képzett. Arra lehet kdvetkeztetni, hogy a fajéleszték altal gyorsabban végbe ment
az erjedés, igy kevesebb ideig tartott a héjondaztatas, ezért kisebb mennyiségl antocianin

tudott kidzni a bogydhéjbdl a borba.
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5.7.3.1. A borok szinténusa

A szintédnus és az antocianin tartalom kozott 6sszefliggés fedezhet6 fel. Ha a 13. és a 14.
diagramot Osszehasonlitjuk akkor ugyan azt a csokkend tendenciat |atjuk. Ebbdl lehet |atni,
hogy az antocianin felelés a vorésborok szinéért. igy, ha bornak magasabb az antocianin

tartalma, akkor annal nagyobb a szinténusa is.

Szin tonus

1,2

0,78
0,8
0,65
0,6
0,4

0,2

284. 285. 286. 287. 288. 289. 290. 291. 292.
mintak sorszama

14. diagram

34



6. Osszefoglalas

A kiilonb6z6 fajtaju éleszt6k mas hatast fejtenek ki a bor 6sszetételére. A szakdolgozatomban

a hibrid éleszt6 hatasat szertettem volna szemléltetni.

A kisérletem soran azt vizsgaltam, hogy az S.C. Bayanus hibrid éleszt6 hogyan hat a bor egyes
alkotéelemeire, koztik a polifenolokra is, amelyek fontos részét képezik a boroknak. Ezt a
megfigyelést kilenc bor Osszehasonlitasaval tettem. Harom fajta sz6l6bél lett készitve ez a
kilenc minta, Generdsabdl, Olasz Rizlingb6 és Kékfrankosbdél Mindegyik fajtabdl 3 kilonbozé

erjesztéssel lett csinalva egy-egy bor.

A mintaknal tobb mérést is végeztem, amelyek altal dssze tudtam hasonlitani 6ket. Ezek a
mérések az allabiakra vonatkoztak: alkohol-, glicerin-, cukortartalom, pH érték, teljessav,
illésav tartalom, kén-dioxid mennyiség, szinintenzitds, O6sszes polifenol, leukoantocianin,

katechin, antocianin tartalom és szinténus.

Az alkoholtartalomnal azt tapasztalhatjuk, hogy az S.C. Bayanus éleszt6 a Generosa fajtanal
szembet(in6en novelte a tartalmat, ezzel ellentétben az Olasz Rizlingnél és a Kékfrankosnal

csokkentette a Saccharomyces c. altal erjesztett mintakhoz képest.

A glicerin tartalomnal azt lehet tapasztalni, hogy az Olasz Rizling és Kékfrankos fajtaknal nincs
vagy elhanyagolhaté mérték(i a valtozds, a Generosa mintaknal egyértelmlien noveli ezt a

tartalmat a S.C. Bayanus éleszté.

A cukortartalomakndl nem tapasztalhatd valtozds. A kilonboz6 éleszt6k ezeknél a

sz6l6fajtakbdl késziilt boroknal nem befolyasoljak a cukor mennyiségét.

A pH értéket az S.C. Bayanus hibrid éleszt6§ a Generosa borban névelte, az Olasz Rizling és

Kékfrankos mintakban csokkentette, ezek az eltérések viszont nem nagyok.

A teljese savtartalmat névelte mindharom mintanal az S.C. Bayanus, kiugréan a Generosanal
és a Kékfrankosnal. igy ezeknél a fajtaknal a vizsgélt hibrid élesztével a borok savtartalmat

novelhetjik.

A borokban nem csokkentheté az ecetsav, ami az illdsav nagy részét képezi. Ezért a S.C.
Bayanus-szal nem ajanlatos a Generosa fajtat erjeszteni, mert azzal mar kozel lehet keriilni a
bor egészségtelen ecetsav tartalmaig, aminek a fels6hatara 0,8-1,0 g/l. Tovabba, az

alacsonyabb illésav tartalomra elérésének érdekében a kisérlet alapjan a Gnerosanal a
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Saccharomyces c.-t érdemes haszndlni, a Kékfrankos fajtdndl pedig a spontan erjesztést
érdemes alkalmazni (kivéve nagylizemi bortermelésnél), mert az eredményezte a
legkevesebb illésavat. Az Olasz Rizlingnél ugyanakkordk lettek az eredmények, igy nem

befolyasold tényezs az S.C. Bayanus az illdsav szempontjabal.

A tejsav tartalom az S.C. Bayanus hatasara a Generosa és a Kékfrankos borokban nétt, az
Olasz Rizlingben csokkent. A tejsav kellemesen savanyu iz, de a borban folyamatosan

képzadik, ha nem kezelik kénnel.

A kén-dioxid 6sszes tartalmat az S.C. Bayanus a Generosanal és az Olasz Rizlingnél emelte, a

Kékfrankosnal csokkentette.

A borok szinintenzitdsat a Generosa és a Kékfrankos fajtdknal novelte az S.C. Bayanus, az
Olasz Rizlingnél szamottev6en nem valtoztatta. Ebbél arra lehet kovetkeztetni, hogy egyes

fajoknal a hibrid éleszt6k nagyobb szinintezitdst adnak a bornak.

Ahogy az 0Osszes polifenol tartalomndl, dgy a leukoantocianin, katechin, antocianin
mennyiségnél is az lathatd, hogy az S.C. Bayanus éleszté hatasara csokkentek ezek a fenolos
vegylletek a borban. Ezek a vegylletek kivald antioxidansok. A leukoantocianin megvédik a
borokat a karos oxidacids folyamatoktdl, ebbdl a szempontbdl az altalam vizsgalt éleszt6 nem
a legalkalmasabb. A katechin tartalom csokkenése el6ny6s, mert az okozza a bor barnulasat.
Az antocianin tartalmanak csokkenése ahhoz vezet, hogy alacsonyabb lesz a borok

szintdnusa.

Ezeket az eredményeket elemezve arra a megadllapitasra lehet jutni, hogy az S.C. Bayanus
hibrid éleszt6 az altalam vizsgdlt hdrom fajta bor koziil a Generosara és a Kékfrankosra volt
leginkdbb hatdsra. Ezeknél a mintaknal lehetett a legnagyobb valtozasokat latni a tobbi, mas
modszerrel erjesztett borokhoz képest. Az Olasz Rizlingnél a legtobb esetben nem tortént
szembet(iné vdltozas, ebbdl kovetkeztethets, hogy az S.C. Bayanus hibrid éleszté nincs mas

hatdssal erre a fajtara.
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A megjelenés éve: 2024
A konzulens intézetének neve: Szfilészeti és Bordszati Intézet
A konzulens tanszékének a neve: Boraszati Tanszék
Kijelentem, hogy az dltalam benyujtott

szakdolgozat® egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi alkotasom. Azon részeket, melyeket mas
szerzfk munkajabél vettem at, egyértelmlien megjeldltem, és az irodalomjegyzékben
szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zdrdvizsga-bizottsag a
zardvizsgabdl kizdr és a zardvizsgat csak U dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.

Tudomasul wveszem, hogy az A&ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznaldsdra, hasznositidsdra a Magyar Agrir- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltSltésre kerll a Magyar Agrér-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvédett és

-nem titkositott dolgozat a védést kbvetden

-titkositdsra engedélyezett dolgozat a benydjtdsdtdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvénosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem kényvtari repozitori rendszerében.

Tk ~Aons 2 A PR

Hallgatd aldirdsa

Kelt: Budapest, 2024 év dprilis hé 22 nap




NYILATKOZAT

Thardi-Veress Zoltan Vajk (hallgato Neptun azonositoja: KLEO77) konzulenseként
nyilatkozom arrdl, hogy aszakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok
korrekt kezelésének kdvetelmeényeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarévizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom®.
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*?
Kelt: Budapest, 2024 év aprilis ho 29. nap

G

belsd konzulens




