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1 BEVEZETO

Szakdolgozatom témavalasztasanal fontosnak tartottam egy olyan teriilet atfogd vizsgalatat,
amely sajat szakmai munkdm ¢és otthonom, a Kunsagi borvidék borkészitési hagyomanyai
tekintetében érdekes. A rosé borok szdmomra igazan fontos szereppel birnak, szakmai
palyafutdsom a rosék altal indult; azota is rendre kiemelkedden gylimolcsds, izgalmas izvilag
megalkotasa volt a cél, kivalo sz6l6fajtabol.

Kisérletem a rosé borok készitésének egy olyan alternativ médszerére iranyult, amellyel

esetlegesen szélesebb, intenzivebb aromaképet lehet elérni.
A boraszatok életében a XXI. szdzad viszonylag nagy mozgasteret biztosit borok készitése
terén. Enzimek, élesztdk, tdpanyagmenedzsment, mustkezelések, ezek mind rendkiviil sok
beavatkozasi lehetdséget kindlnak a borok aromakarakterének alakitasdban €s intenzitdsuk
fokozasaban. Azonban egyre fontosabb szerepet kapnak a kifinomultabb borkészitési
technikak.

Ennek egyik kivald példaja a sz6lében mar rendelkezésre 4llo enzimek és élesztOk
tevékenységének biokémiai folyamatok utjan torténé tudatos hasznositdsa. A
szénsavmaceracid hasznalata egy kivald modszer a szdld ilyen iranyd bioorganizmus-
rendszerének kihasznalésara, ahol a f6 erjedést megeldzve, a kezelés tudatos alkalmazasaval
jol értelmezhetd eredményeket lehet elérni.

Az utobbi 1dOben a hazai boraszatok is eldszeretettel alkalmazzak a szénsavmaceracio
adta lehetdségeket a vorosborkészités soran. Ugyanakkor, a rosé borok készitésének
szempontjabol nagyon kevés informéciot taldltam a technoldgia alkalmazhatdsagara. Az
altalam elért szakirodalom minddssze par gondolattal utalt arra, hogy azalacsonyabb
hémérsékleten elvégezhetd szénsavmaceracié alkalmas rosé borok készitésére. igy szerettem
volna ebben a témaban olyan vizsgalatot végezni, amely a vorosborkészitésnél bizonyitott, és

koztudottan szélesiti a borok aromakarakterét.



2 CELKITUZES

A vilagpiacon forgalmazott borok Osszmennyiségét tekintve tobb készil a kék
sz016fajtakbol, mint a fehérekbdl. Foldkozi-tenger melléki orszagok fajtaszerkezetében, fOleg
klimatikus okokbol, hagyomanyosan is nagyobb mennyiséget képviselt a kékszo16 termelése,
¢s ezzel a bor forgalmazasban a rozé- és vordsborok aranya. Hazai viszonylatban a vérosbor
iranti csokkend kereslet és ezzel parhuzamosan a rozé borok térnyerése versenyhelyzetet
teremtett a 2020-as évekig.

Kisérletem soran szerettem volna a szénsavmaceracid elméleti hatterében leirt elonyeit
kihasznalva egy, az uniformizalt és megszokott ros¢ stilustol eltérd, Gjabb stilusu, esetlegesen
komplexebb aromatikaval bird rosé bort elkésziteni. Mivel irdsos anyag erre iranyul6an nagyon
kevés helyen fellelhetd, a folyamat gyakorlati kivitelezése tobb kihivas elé allitott. F6 kérdés
volt, hogy a szénsavmaceracio fobb biokémiai folyamatai, a bogy6 szerkezetben torténd
valtozasok valoban pozitivan jarulnak-e hozza a késdébbi izvildghoz, tovabba, hogy a kezelés
alatt alkalmazott hOmérséklet és anaerob kornyezet hatdsa az antocidnokra hogyan teszi
lehetdvé rosé bor tipuskarakterének megdOrzését.

Egy kiemelt Kunsagi borvidéki fajtat, a nérd sz6l6t valasztottam a kisérlethez morfologiai
adottsagaibol fakadoan, egészségi allapota, primer illat- és izjegyeit, sokszinliségét ismerve
kivalo alapot adott a hideg szénsav maceracié (HCM) alkalmazésara.

Az vizsgalom soran elsddlegesen az alabbi kérdések fogalmazddnak meg:

- HCM kezelés milyen hatast gyakorol a mustra és annak szinére?

- A HCM kezelés adott iddintervallumokban eredményez-e aromatikavaltozasokat?

- A kezelés noveli-e az igy késziilt bor aromagazdagsagat, hozzéad vagy elvesz annak
¢lvezeti értékébol? Leird profilanalizis alapjan hogyan alakul az igy készitett rosé bor
aromaprofilja?

- A rosé mintdkban HCM okozta priemer és thertpinoid vegyiiletek valtozasai GC-MS

vizsgalattal valoban detektalhato-e?



3 |IRODALMI ATTEKINTES

3.1 A rosé borok torténelme

Az 1920-as években jelent meg ,,vin de café” szohaszndlat, fleg Montpellier kornyékén

termesztett fajtakbol késziilt borokra alkalmaztak. A cél, ahogy nevébdl is sejthetd, egy konnyii
bor elkészitése volt, amely népszerii lett egyes francia kdvézokban. (Gabay, 2018)
Amerikaban kozkedveltek voltak a Tavel bordszat kaliforniai grenache alapt félszaraz, sotét
rézsaszin borai. Amikor az amerikai katondk a masodik vildghaboru alatt Eurdpaba érkeztek,
orommel fogyasztottak olyan boroknak, amilyeneket otthonrol ismertek. Portugélia Lancers és
Mateus, valamint Dél-Olaszorszadg Five Roses vallalkozo termeldi nagy mennyiségli rosét
készitettek ezekben az idokben, és a haboru utan exportaltak termékeiket Amerikaba is.
Az 1950-es években rovid idore divatos lett Europaban és Amerikaban a rosé, de tovabbra is
egyszeri borként kezelték a vords- és fehérborokhoz képest. A clairet (a rosé korabbi
elnevezése konnyli vords szinére utalt) Gjraélesztése 1950-ben tortént, amikor a Rosé d'Anjou
¢s a rozsaszin pezsgo divatosak lettek, és az elso rozsaszin Pinot Grigio is az 1950-es években
keriilt palackba.

1988-ban a Grocer cimii lapban ,,A fogyasztok tudatlansaganak dldozata” cimmel jelent
meg egy interji, amelyben Janice Wilson, a Food and Wine from France marketingmenedzsere
azt mondta, hogy dolgoznak a rosé-rol kialakult &ltalanos kép atalakitdsan. Mivel a rosét
alapvetden egyszerti italnak tekintették, kevesen foglalkoztak azzal, hogy tobbet megtudjanak
réla. Sokan azt hitték, hogy a rosét a vords és fehér borok keverésével készitik. A rosé
tendencidzusan a kozépkategorias arszegmensben volt, és igy inkabb olcsé képet alakitott ki.

A 90-es évek sordn a rosé Ujraépitette jO hirét a konnyebb, finomabb tételek
megjelenésével, majd az évtized masodik felében a Centre de Recherche et d'Expérimentation
sur le Vin Rosé konszern megalapitasaval segitették a termeldket. El8szor a fajtak és a terroir
kivalasztdsara, majd a borkészitési folyamatra Osszpontositva igyekeztek fejleszteni a
mindséget és stilust.

A 2007-es év vilagszerte forduldpontnak bizonyult, tomeges termelési €s fogyasztasi
novekedéssel. Az ekkor kezdddott a marketingtevékenység a halvany rozsaszin provance-i
stilusu rosét €s a hozza csatolt életképeket hangstlyozta, a strandokat, medencéket, csillogast
¢s r6zsaszin szorakozast abrazolta és dbrdzolja mind a mai napig (Gabay, 2018)

Egyes bortermeld orszagokban széles skalat képviselnek a rosé borok, eltérd sziniik és

jellegiik szerint, a halvany rézsaszintdl (hagymahelyszin) egészen sotét élénk piros szinig.



(Sarkany, 1984) Az altaldban csak kéksz016bol késziild rosé borok vilagat meglehetdsen széles
spektrumiva teszi, hogy egyes orszdgokban megengedett mdédon fehér szo16 felhasznalasaval
is készithetd rosé. (Selly.E, 2017) Tobb évnyi megszakitas nélkiili ndvekedés utan a rozébor
globalis fogyasztasa 2020-ban lecsokkent, 2021-ben pedig visszaesett. ( CIVP/FranceAgriMer
& Stratégie, 2023)
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1. abra Globalis Rosé bortermelés millio hektoliter ( CIVP/FranceAgriMer & Stratégie,
2023)

Ilyen tekintetben kiilondsen figyelemreméltd trendfordulé mutatkozik olyan
orszagokban mint Franciaorszag, az Egyesiilt Allamok és Olaszorszag. Ennek ellenére még
mindig léteznek helyek a ndvekedésre (kiilondsen Belgiumban, Kozép- és Kelet-Europaban,
Skandinaviaban és Azsia-Oceaniaban), sét egyes piacokon 2019. és 2021. kozott fellendiilés is
volt tapasztalhato, példaul Németorszdg, az Egyesiilt Kirdlysdg ¢és Hollandia
teriiletén. Altalanossagban elmondhat6, hogy a rozék ,valsagelnyeléként” szolgalnak a
Franciaorszag, Spanyolorszag és az Egyesiilt Allamok a vilag termelésének 66%-at adjak. Tobb
orszagban is fellendiilt a rozétermelés, a déli féltekén (Chile és Uj-Zéland) és Kelet-Eurépaban
(Magyarorszag, Romania és Bulgaria). ( CIVP/FranceAgriMer & Stratégie, 2023)

A 20. szazad elején a halvany piros, rosé bor koriilbeliil a francia bortermelés 10%-at
tette ki. A bor halvany szinét rovid aztatassal érték el, technikailag pillanatnyi levalasztast vagy
egy 24 Oras aztatast alkalmazva, igy egy rozsaszin €s piros arnyalat k6zotti bort kapva, ami

akkor viszonylag ujkeletii volt.



3.1.1 Rosé készités modszerei

Azonnali feldolgozas: A gyors feldolgozas a (kozvetlen préselés) teljesen azonos a
fehérszolo aztatas nélkiili feldolgozasaval. A feltart bogy6t haladéktalanul a présbe teszik és
kisajtoljak. Mivel itt egyszerii feltaro hatas érvényesiil, kevés antocianin jut a mustba, igy a bor
szine egészen vilagos lesz.

,,Ha a sz6l6feldolgozas sordn kevesebb a szinanyag és a tanninvegyiilet, tovabba a konnyebben
» mozdulo« leukoantocianinbdl azonos aranyban tobb keriil a mustba, a célszerli végtermék
rosébor. E bortipusra az elegans vildgos szin a konnyedség, ¢lénkség, mérséklt fanyarsag,
valamint a finom, gyiimélcsos illat- és izkarakter jellemzd. Ugy is fogalmazhatunk, hogy a
gasztronémiaban igen megbecsiilt helyet elfoglald ilyen tipust rosé, 1ényegében kéksz616bdl

készitett reduktiv borok.” (Eperjesi, Kallay, & Magyari, 2003)

Aztatas: A masik modszer az ugynevezett sotétebb tonusu rosék készitenének modja,
amikor a héjon tartva 3-t6l akar 24 6ran at tartd aztatast alkalmaznak. Ezt a termdhely és az
¢vjarat is befolyasolhatja. Vilagszerte ismert a francia, ugynevezett ,,Rose de saignée” 6-12 6ras
aztatassal késziil. Az aztatas végén a megfeleld pillanatban a rosémustot kiméletesen gravitacid

utjan elvezetik, €s a visszamaradt cefrét vorosborra erjesztik. (Russon , 1967)
3.2 Széndioxidmaceracio (CM) és hideg széndioxidmaceracié (HCM)

A klasszikus széndioxid maceracioval (CM) torténd borkészités egy olyan folyamat,
amely soran kihasznaljak az ép sz6loszemek alkalmazkodoképességét egy oxigénhianyos
kozegben, amelyet széndioxiddal dusitottak normal 25-32 °C hdémérsékleten. A hideg
szénsavmaceracid esetén ez a hdmérséklet alacsonyabb, csupan 13-16 °C, de a folyamat tobbi
része ugyanugy zajlik. Ehhez a zart, oxigénhidnyos kornyezethez vald alkalmazkodas szinte
azonnal megnyilvanul minden ép sz6l6szem belsejében, a bogyod 1€gzésbdl erjedéses anaerob
anyagcserébe torténd atmenettel. A kezelés kimenetele egyértelmiien hdmérséklet-idétartam

Osszefliggésében fog alakulni. (Tesinier & Flanzy, 2011)

3.3 A CM rovid torténete

A 1930-as években a francia tudos, Michel Flanzy (1902-1992) kisérletet végzett
étkezési szO10 tartositasaval kapcsolatban, oxigénhianyos kozegben. Az els6 kisérletek a sz616
szén-dioxiddal dusitott kdzegbe vald meritését jelentették. 1934-ben egy franciaorszagi,

narbonne-i pincében végezték a kisérleteket. Bar részleges kudarc volt a gylimdlcs
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tartositdsanak szempontjabol, de mas aspektusbol érdekesnek bizonyult. A kezelt sz616
erjesztését kovetden, mindségében teljesen mas bor sziiletett. Ekkor dontotte el Flanzy, hogy
felhasznalhatja a sz6l0szemek ilyen dnmegujitasanak képességét. Amikor organoleptikusan
Osszehasonlitottak a hagyomanyosan eldallitott borokkal, ugyanazokat a fajtakat hasznalva, az
Uj eljarassal késziilt borokat kiilonlegesnek és magasabb mindségilinek talaltak. Ezeket az
eredményeket a Francia tTdomanyos Akadémia elé terjesztették, ahol a gytilés tagjai, bar
elismerték az eljaras eredetiségét, tartdzkodoak voltak annak jelentdségével kapcsolatban.

A széndioxidmaceracio kifejezést el0szor 1940-ben hasznaltdk. Az 1960-as években
Michel Flanzy létrehozott egy azonos nevii munkacsoportot. Vezetése alatt egy sor kisérlet folyt
a folyamat soran zajlo biologiai jelenségek ¢és a technika pontos ellendrzésére.
Spanyolorszagban, Olaszorszdgban ¢és Romdénidban végzett mas tanulmanyok eredményeit
1971-ben az International Days (INRA Montfavet, 1971) soran mutattak be, majd 1973-ban és
1987-ben két konyvben, ,,The winemaking by Carbonic Maceration” (Flanzy C. F., 1987)
cimmel publikaltdk. 1998-ban frissitett attekintést keriilt kiadasra. (Flanzy C. , 1998)

34 A CM és HCM fontossaga ¢s gazdasagi relacioja

A technologia a tekintetben is kiilonleges, hogy alkalmazasahoz a sz618szemeknek épnek,
teljesen roncsoldsmentesnek kell lennie, azért hogy inkubatorkét tudjanak miikodni. Még
mieldtt barmilyen exogén mikroorganizmus beavatkozna, meg kell 6rizni a szdldszemek
€psé€gét annyira, amennyire csak lehetséges. Ebben a tekintetben a CM kiilonbozik mas
technologiaktol, mivel a sz6lo érettsége, a bogyohéj épsége, egészsége, a sziiretelés modja
kulcsfontossagu szerepet jatszik a folyamatban. Gyakorlatilag kizarélag a kézi sziiretelés, azon
beliil pedig a 1adas szedés keriilhet szoba, a torések elkeriilése miatt. Mindségi borkészitésben
ez, bar napjainkban egyre ritkabban latott modszer koltségességé miatt, mégis egyes kategoriak
tekintetében nem kivalthato, s6t termékleirasokban kiemelt szempontként szerepel.

A szénsavmaceraci6 elsésorban a konnytli vorosborok esetében, de masodsoron rosé-, és
a pezsgd alapborok eldallitasara is lehet hasznalni, azaz majdnem minden szegmensben. A
CM-bdl szarmazd borokat gyakran az aromas gazdagsaguk, lagysaguk és harmonikus
egyensulyuk jellemzi, ami kiemelheti a tételeket a kategoriajukban szerepld borok kozil. A
szinanyagok mélysége és a tanninkomponensek erdsen fiiggenek az széndioxid-maceracio,
borkészitési Iépések €s a homérséklet-id6 paramétereitdl. (Tesinier & Flanzy, 2011)

Ennek eredményeként a CM vagy HCM alkalmazhatosaga gazdaséagilag egyértelmiien nagyobb
raforditast igényel, viszont a fent felsorolt, kiilonlegesnek igérkez6 aromagazdagsag, harmonia

magasabb mindséget és akar magasabb ara értékesithetdséget is jelenthet.
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3.5 CM mint boraszati folyamat fobb lépései

A szénsavmaceracio esetén 0t f6 technikai 1épést kiilonitiink el.

1. 1épés:

Térolotartaly feltoltése széndioxidgazzal. A lesziiretelt, ép szOl6flirtoket kocsannyal egytitt
a kivalasztott tarolotartalyba helyezik. [lyen esetben a tarold aljan esetlegesen sajat onsulyabol
adodoan a megroppand szemek torddés mustként megjelennek. Ez kettds funkciot tolt be,
hiszen a bogyohéjon 1€v6 vadélesztok konnyedén elkezdik erjeszteni a torédés mustot, viszont
ez a felszabaduld széndioxidképzddés segiti a CM folyamtat is, azzal, hogy egy alland6
konzisztens széndioxidszintet tart a tartalyban. A behelyezett szolofiirtok 90%-a épen tud
maradni.

2. Iépés:

A tartdlyban héfok beallitasa CM esetén 25-32 °C, mig hideg szénsavmaceraci6 (HCM)
esetén ez 13-16 °C. Ezzel parhuzamosan a sz610szemek teljes széndioxiddal telitett 1égkorben
kell legyenek. A tétel egyik része gazban meritve taladlhatd, viszont a tarold aljan lévo
flirtokrészben vagy egészben a torodés mustba meriilve toltik a kezelési idot, ami 3-25 nap is
lehet.

3. 1épés:

Préselés: a megfeleld 1d6 leteltével a fiirtoket présbe helyezik, majd kisajtoljadk vagy
mechanikai ziizassal a még ép szemeket dsszeroppantjak, és igy cefrét képeznek. A szénsavas
macerdcid6 hagyoményos boraszati gyakorlat, olykor mar nehézségekbe iitkozik, mert az
anaerobidzis serkenti a karos ,romlast” okozo mikroorganizmusok miikodését. (Guzzon,
Malacarne, Larcher, Franciosi, & Toffanin, 2013)

4. l1épés:

A masodik vagy f0 erjedés. amikor a préselt vagy 0sszezuzott cefrét hozzaadott élesztok altal
teljesen kierjesztik. Ez a cefre kiemelten kitett a vadélesztok altal indult erjedésnek, igy ezt
iranyitott kornyezetben, preventiv mddon, szelektalt nem-sacharomyces vagy sacharomyces
torzsekkel oltjak, elkeriilve a karos folyamatokat.

5. l1épés:

A 10 erjedés befejeztével a 4. 1épésnek megfelelden a bort vagy atfejtik és kezelik, vagy préselik

¢s tlepitik. Ezt kovetden mar technologianak megfeleléen akar hosszabban érlelik.
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6 C. Tesniere and C. Flanzy
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2. dbra A szén-dioxid maceracio lépései (Tesinier & Flanzy, 2011)

3.6 Szénsavatmoszféraban torténo valtozasok

A téaroloba helyezett bogyok harom kiilonb6zé zonaban foglalnak helyet megosztva.
Ebbdl addddan a folyamat meglehetdsen aktiv és 0sszetetté valik.
1. z6na:

Ep szol6fiirtok CO2-vel dusitott kozegben, megfeleld tarold hasznalataval ez a teljes
tételre vetitett 85-90%-a. Az €ép sz6ldszemek ilyen anaerob koriilmények kozott (<1% oxigén)
gyorsan atvaltanak az oxidativ metabolizmusb6l fermentativra. Masodlagos melléktermékek
képzddnek mint glicerin és acetaldehid, szerves savak fejlddése €s bomlasa megy végbe.
(Tesinier & Flanzy, 2011)

A résztvevd komponensesek kiilonb6zé metabolikus utvonalakon hasznosulnak. A
savatalakulas folyamatdban az almasav degradacidja tejsav képzddése nélkiil, etanol és
borostyankdésav képzodésével valosul meg. A borkdsav lebomlasa nélkiil, szervetlen
nitrogéntartalom valtozésai is bekovetkeznek. Az aminosavtartalom-novekedés a galussav- €s
aszparaginsav csokkenésével egyiitt valosul meg. Ezt a hdémérséklet viszont nagymértékben
befolyasolja, magasabb héfokon intenzivebb, akar 40%-ot meghaladdé mértékben, alacsonyabb
héfokon viszont kevésbé aktiv a folyamat. Az almasav mellett mas savak, példaul a borkdsav,
a citromsav, a fumarsav, a borostyankdsav, a shikimisav is metabolikus folyamatokon mehet

keresztiil. (Lorincz , 1997)
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A legfontosabb anaerob metabolikus folyamat az ép bogydk belsejében az almasav
etanolla torténd atalakuldsa. A kornyezeti szén-dioxid a bogyok altali felszivodasa a gaz kis
részének foszfoenolpiruvat (b-karboxildcid) és almasavszintézissel torténd beépiilésével jar.

(Tesinier & Flanzy, 2011) .

/
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3. abra Szolobogyo anaerob anyagcseréje -A '(Enologie— fondements scientifiques et
tehnikas' abra. Flanzy et al. collection "Sciences & Techniques Agroalimentaires."”

Technique & Documentation, 1998, 566. o.

A 3. 4bra szerint az egyenes vonalu nyilak a sz6l6bogyoban lezajlo valtozdsok. A szaggatott
vonallal jeloltek: csere a sejtfalak kdzott. Abu, Aoa, aCgl, Cit, Fum, Glut, Mal, Pep, Pyr, Shi,
Suc 1/4 savak: g-aminovajsav, oxalecetsav, a-cetoglutarsav, citromsav, fumarsav, glutaminsav,
almasav, foszfofenolpiruvatsav (pep), piruvatsav, shikimi, borostyankdsav, ethal, ethol 14
acetaldehid, etanol, gluc 1/4 gliikéz; pro 1/4 prolin.

Az almasav kulcsmolekula az anaerob metabolizmus soran, mivel etanoll4, valamint g-
amino-vajsavva ¢és borostyankdsavva alakul.

A bogyok belsejében ilyen Uton képzddd etanol mellett a torédés must erjedésébol
képz6dé alkoholos gazok bogyoba torténd diffundalasaval novekedhet a bogyok
alkoholtartalma. Ilyenkor mas illokomponensek is bekeriilhetnek a bogyohusba, segitve a
sajatos gyiimolcskarakterek kialakuldsat. A korabbi publikaciokbol kideriil: a CM folyamata
soran bekovetkezé valtozasok, kiilonb6zd komponensek metabolizacidja hatassal van a
képzddd aromak kislakdsara. A boraromat tobb szaz kiillonbozd vegylilet kombinacidja hozza
létre, amelyek nagyon heterogén kémiai csoportokhoz tartoznak, mint példaul észterek,
aldehidek, terpének, alkoholok, ketonok, savak stb. A bor izét befolydsolo vegyiiletek tipusa,
mennyiséget s szamos tényezd befolydsolja, mint példaul szdlofajta érettsége, a talaj €és az
¢ghajlat, a 0 erjesztés soran hasznalt élesztd, valamint mas borkészitési eljarasok behatésa.

(Kotseridis & Baumes, 2000)
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A CM soréan a négy etil-észter kedvezden jarul hozza a végsd aromahoz (Vilanova et
al., 2009), a CM kezelt borokban az érzékelési kiiszob feletti szinteket mutat az izoamil-acetat
¢s etil-oktanoat, a bandnhoz és az almédhoz hasonld aromédk szintén a borok legerdsebb
illatanyagai kozé tartoztak. (Ayestaran, és mtsai.,, 2018; Sarkany, 1984) Izoamil-acetat
képzddése az alkoholbdl, és a borban taladlhatd ecetsavbol szarmazhat. A reakcid soran az
izoamil-alkohol és az ecetsav kdlcsonhatasba 1ép, és 1étrehozzak az izoamil-acetatot, amelynek
jellegzetes bananillatot adhat.

Etil-oktanoat képzddése soran mediterran gylimolcsok, narancs és mandarin aromajat

hozza létre. Az etil-oktanoat etil-alkoholbo6l €s az oktansavbol képzddik.

2. zbna:
Ep sz616szemek, amelyek a torédésmustban siillyedve helyezkednek el. Ezen zona egy
vékony réteg, csupdn a tétel 3-5%-at érinti. Hasonlo folyamatok zajlanak le itt, mint az 1.

zOnaban.

3. zOna:

A téarol6 aljan 6sszetort szemek, gyakorlatilag zuzott cefreként jelennek meg a taroldban,
ez tarolotol fiiggden 7-10%. A korabbi fejezet szerint leirt CM -mint boraszati folyamat fobb
Iépései- szerint a torO0désmustban jelentdsen novekedhet a nem saccharomyses élesztok
tevekénysége. Az ismeretlen mikrobiota jelenléte azonban kockdzatos és kiszdmithatatlanna
teheti a folyamatot. Ezen zona irdnyithatésaga érdekében mar erjedod cefre elhelyezése elonyds,

igy megeldzve a vadélesztok tevékenységét. (Gonzalez-Arenzana, és mtsai., 2018)

3.7 Rosé borok aromagsszetevoi

A rosé borok aromadsszetételében a fO kiilonbségek foként a borkészités elsod
szakaszaban mutatkoztak meg. A sz6ldfajta feldolgozasa, mustkezelés és erjesztés a leginkabb
befolyasolo tényezOk a késdbbi aromak kialakulasanak tekintetében. A rozé bor vonzereje
érzékszervi profiljanak és a mogottes kémiai Osszetételnek kdszonhetd, amelyet fent felsorolt
szOlészeti €s bordszati modszerek és eszkdzok hataroznak meg.

Korabbi kutatdsok kimutattdk, hogy a rozé borok szempontjabdl kiemelkedden fontosak
a gyiimolcsos karaktert biztositdo aromavegyiiletek. (Wang, Dimitra, W., & David, 2016)

A kozelmultban kimutattak a provence-i rozé bor aromaiban kulcsfontossagu etil-észtereket és
magasabb alkohol-acetatokat, 3-merkapto-1-hexanolt, 3-merkaptohexil-acetatot, furaneolt,

homofurant és B-damascenont tartalmazd vegyiileteit. (Masson & Schneider, 2009) Az etil-

15



¢észterek, a magasabb alkohol-acetatok kiilonosen a 3-metil-butil- (izoamil)-acetat és a 2-fenil-
etil-acetat, a furaneol, példaul eper aromatikat is adhat, kiillonosen fontos a tobbfunkcids
thiolok, a 3-merkapto-1-hexanol (3-MH). A 3MH olyan aromdkat és izeket hoz l1étre, mint a
zoldpaprika, a kapor és az egres, €s a 3-merkaptohexil-acetat (3- MHA). Kiilonb6z6 szdl6fajtak
keverékébol készitett rosé borok elemzései ravilagitottak a 3-MH, 3MHA ¢és a 2-fenil-etil-acetat
fontossagara, mivel a leggylimolcsosebb borok a legmagasabb koncentracidban tartalmaztak
ilyen vegylleteket. (Matura, 2005) A 3MH érzékelési kiiszob felett passiogyiimolcsot és
grapefruit jegyeket kdlcsondz a bornak. (Wang, Dimitra, W., & David, 2016)

Szamos tanulmany szerint ezen fontos vegylletek mellett a C13-norisoprenoid ¢és B-
damascenone is kulcsfontossagu szerepet jatszik a rozé borok aromajaban. Az a-izomérikus

C13-norisoprenoidok példaul a muskotalysz616 aromajat adjak.

4 Samples

® volatile compounds

F2(15.02%)

2-phenylethanol A e 8
s A1 iyl 9-deconcalph24 5 g tethyt acetate

®
2-methyl-1-propanol

12 8 - 0 4 8
F1(28.10 %)

4. abra. PCA Bi-pllot 26 rosé bor aromakonponsébol (Wang, Dimitra, W., & David, 2016)

A B-damascenone egy olyan aromakomponens, amely kellemes, virdgos, gytimolcsos
¢s fiiszeres jegyekkel rendelkezik. Esetenként sargabarackos illatjegyekre emlékeztet. (
Alvarez-Pérez, és mtsai., 2012; Darici, Cabaroglu, Ferreira, & Lopez, 2014; Gabay, 2018;
Flamini, 2008)

Tehat Osszességében megallapithatd, hogy a rosé borok izvilaga aromavegyiileteik
fliggvényében a 4. dbran lathatd skalan mozoghat. A f6 komponensek a gyiimolcsds, viragos
¢s édeskés aromakat adjak, amelyek mellett a fiiszeres és a citrusos jegyek is eldtérbe

kertilhetnek.
3.8 Sz6l6 és must aromakomponensei

A sz6lémust és a bor aromakomponenseinek csoportositasa kétféle modon lehetséges.

Keletkezésiik és el6fordulasuk, vagy kémiai felépitésiik szerint. Boraszati szempontb6l az elsé
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alatt beszélhetiink elsddleges primer aromakrodl, pre-fermentativ, fermentativ aromakrol.

(Kallay, 2010)

3.8.1 Elsddleges, azaz primer aromak

Az elsédleges, azaz primer aromak a sz6lobdl szarmaznak. Nagyban befolyésolja
mennyiségiiket a szoélofajtara jellemzO fajtaaromatika. Az illatos szdlofajtadkban taldlhatod
terpénalkoholok nagyobb mennyiségben talalhatoak. Nem illatos fajtak esetében hat
szénatomos aldehidekbdl és savakbol (kapronsav) allnak. (Kéallay, 2010)

Fontos megjegyezni, hogy ezek a terpinoid vegyiiletek nemcsak a sz616bdl és a sz6l6fajtakbol
szarmaznak, hanem a borkészités folyaman is képzdédhetnek. Példdul a borélesztdk is
hozzéjarulhatnak ezeknek a vegyiileteknek a kialakulasédhoz.

Ezek a terpinoidok felelések a borok komplex aromajaért €s izéért, igy a bordszok
nagyobb figyelmet forditanak rajuk, hogy optimalizaljak és befolyasoljak a borok karakterét és

stilusat ezaltal.

3.8.1.1 A fontosabb terpinoid vegyiiletek

Linalol: Ez a vegyiilet kellemes, viragos illatot kdlecson6z a boroknak, példaul a rézsa,
a levendula és az édes gyiimdlcsok jegyeit. A linaloolrdl azt talaltak, hogy a friss gyombér és
passiogylimolcs fontos 0Osszetevd, mar korabban is 0Osszefliggésbe hoztdk csonthéjas
gylimolcsaromaval. (Mildred Melina Chigo, DuBois, & Tomasino , 2022)

Geraniol: A geraniol egy masik terpinoid, ami gyakran hozza létre a borokban az édes
gylimolesok, példaul a barack és a szilva aromdjat. Az élesztd felelds azért, hogy a geraniol
nagy részét enzimes reakcidkon keresztiil citronellolld metabolizalja, igy a bor végsé aromaja
elsésorban az at nem alakult geraniolnak és a képzddott citronellolnak kdszonhetd. (Vaudano,
Garcia Moruno, & Rocco Di, 2004)

a -terpinol: Nagy koncentracioban a a-terpineol tropusi aromakat mutatott némi viragos
jegyekkel. ( Tomasino & Mildred Melina Chigo, 2023) Megtalalhat6 a sz6l6héjban és a
bogydkban és a borkészités soran a hdémérséklet, az élesztdaktivitds befolyasolhatjak

Nerol: A nerol egy olyan terpinoidvegyiilet, amely hasonléan a geraniolhoz, édes,
gylimodlcsds aromakat kolcsondz a boroknak. A nerol a sz6l6bogyokbdl préseléskor a mustba

keriil, de az alkoholos erjedés soran a terpenoid vegytiletek lebontasanak része.
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5. abra Bor aroma komponensei (Cody & Buica, 2020)

Ionon: Ezek olyan terpinoidok, amelyek a borokban altalaban kellemes, édes jegyeket
hoznak létre. A B-ionon egy olyan vegyiilet, amely citrusfélék, példaul a narancs vagy a
mandarin aromaira emlékeztet. Az ionon olyan aromakat alkot, mint a liliom és a jazmin,
viragos jegyekhez hasonlit.

Citronellol: A citronellol kellemes, citrusos, friss és virdgos illatot eredményez. Bar itt
megjegyzendd, hogy a citrusfélék orron és szajpadlason vald altaldnos érzékelését nem
kizarolag a citruskarakter okozza, mert a bor savassiga hozzajarulhat a citrusfélék

izintenzitasanak érzékeléséhez. (Wang, Dimitra, W., & David, 2016)

3.8.1.2 Di és Trihidroxi terpénalkoholok

Ezek az Osszetevok azért fontosak, mert beldliik is érzékszervileg aktiv vegytiletek
képzddnek.

1-diendiol (3,7-dimetil-1,5-oktadien-3,7-diol):

Ez a vegylilet olyan aroma- és izjegyeket hoz létre a borban, amelyet muskotaly
sz0lében kimutattak nagyobb mennyiségben. (Fenoll , Manso, Hellin, Ruiz, & Flores, 2008)

2-diendiol (3,7-dimetil-1,7-oktadien-3,6-diol):

A 2-diendiol szintén fontos aroma- és izanyag, kiilonboz6 jegyeket adhat a boroknak,
példaul a viragos vagy a gyiimolcsos karaktert.

Endiol (3,7-dimetil-1-okten-3,7-diol) és Triol (3,7-dimetil-1-okten-3,6,7-triol) még

komplexebb vegyiiletek, hidroxilcsoportjai miatt nagyon reagensek.
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3.8.1.3 Fajtathiolok

A fajtathiolok olyan vegyiiletek, amelyek intenziv aromat és izt képeznek, bar rendkiviil
alacsony koncentracioban fordulnak eld. A sz6ldben és a borban is megtalalhatok aromas
prekurzorok, kiilondsen fontosak lehetnek adott bortipus meghatarozasaban.
4-merkapto-4-metil-pentan-2 (4MMP): Klasszikusan a sauvignon blanc borokban gyakran
eléforduld harom {6 kéntartalmi vegyliilet egyike. A 4MMP aromdjat hagyomanyosan
»feketeribizli” és ,,box-tree” néven irjak le, macskavizeletre emlékeztetd illatként, ha magasabb
koncentracioban van jelen. (Dr. Coetzee, 2021)
3-merkaptohexil-acetat(3-MHA): Ez az 0Osszetevd olyan aromékat és izeket ad, mint a
grapefruit (3MH), amibdl enzimatikus uton képzddik, (3MHA) passiogyliimoles jegyeire
emlékeztet. Ez nem illékony cisztein konjugdtumként van jelen a mustban, de az €lesztd felelds
ezeknek a felszabaduldsaért és illékony formava alakitasaért. (Howell , Swiegers, Elsey, &
Siebert, 2004)
3-izobutil-2-metoxi-3-(metiltio)-propionoaldehid (IBMP):

Az IBMP olyan aromakat hoz létre, mint a fehér virdgok. A chenin lanc borokban gyakran

megtalalhato.

3.8.2 Pre-fermentativ aromak

A bor mindsége az aromajabol adodik, amelyet viszont illékony Gsszetétele jellemez,
amely foleg az erjedési szakaszokban jon létre. Az erjedés nagymértékben fiigg a kivalasztott
fajoktol és torzsektol, de a borkomplex 0sszetevoitdl is. A bort meghatarozo {6 illéanyagok
koziil a magasabb szénatomszamu alkoholok, észterek €s zsirsavak kulcsszerepet jatszanak a
masodlagos fermentativ aromak létrehozasaban. (Carpena, és mtsai., 2020)

Ezen vegyiileteket elsésorban Cé-aldehidek és alkoholok alkotjak: trans-2-hexanerol,
trans-3-hexanerol, cis-3-hexanerol. Elsddleges szerepkoriik a zoldes karakterek kialakulasaban
van.

Leggyakoribb a zoldpaprika aromaja az 4-merkapto-4-metil-pentan-2-on (4AMMP) korabbi
fejezet szerint. A citrusfélék, példaul a grapefruit, a citrom vagy a lime aromai is
eléfordulhatnak a pre-fermentativ fazisban, és azokhoz az izobutil-merkaptanok és mas
vegyliletek jarulhatnak hozza. A pre-fermentativ aromak koz¢ tartoznak olyan jegyek is, mint
a viragos, fliszeres, vagy jazminaromak, amelyeket az 3-izobutil-2-metoxi-3-(metiltio)-
propionoaldehid (IBMP) és més vegyiiletek hozhatnak 1étre. (Versini, Dellacassa, Carlin, .B.,
& Magno, 2008)
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4  ANYAG ES MODSZERTAN

4.1 Felhasznalt anyagok

4.1.1 A kisérleti alapanyag jellemzdi

A kisérlet lefolytatasahoz kordbbi CM alkalmazasanak tapasztalatait vettem alapul.
Fontos volt egy olyan szbldfajta kivalasztasa, amely megfeleld adottsagokkal bir, koran éro,
ebbdl fakaddan egészségi allapota esetleg jobb tud lenni a késébbi mar csapadékos iddszakban
sziiretelendd fajtdkénal. A nerd szolofajtdra esett a valasztdsom, amely a magyar
szOlénemesitési programok egyik igéretes eredménye (Hajdu , 2015). A fajta Csizmazia Darab
Jozset és Bereznai Laszl6 nemesitették 1965-ben. Az Eger 2 (Seyve-Villard 12375 sel.) és a
Gardonyi Géza (medoc noir x Csaba gyongye) keresztezésének koszonhetéen egy 11j hibrid
fajta sziiletett.

Tokéje erés novekedésti, nem tal siirli vesszdvel bir. Fiirtje vallas vagy szarnyas, nagy,
tomott. Atlagtomege eléri a 200 grammot. A talaj, valamint a fekvés irant nincs kiilondsebb
igénye, a szarazsadgra mérsékelten érzékeny, viszont a téli fagyokat remekiil tiiri. Kedvezdtlen
csapadekos 1ddjaras esetén rothadasra hajlamos. (Wikipedia, 2008)

A nér6 sz6106 rendkiviil koran érik, augusztus elején-kozepén gyakran mar sziiretre kész.
Nem meglepd, hogy eredetileg csemegeszolofajtaként terjedt el, amibdl elsddlegesen vordsbor

készithetd.

4.1.2 TermdOhelyparaméterek

A kisérlet sz6léalapanyaga a Kunsagi borvidékrdl Frittmann Testvérek Kft. Csabor -
dalé HRSZ 0437/38 parcellan nyilvantartott 1,1 hektaros 2017-ben telepitett teriiletrdl
szarmazott.

Az lltetvény talajszerkezete Gsszetett, tobbnyire meszes homok, gyep- €s réti talajok
keveredése. Alfoldi kdrnyezetben ezen talajtipus erdsebb, gazdagabb talajszerkezetnek szamit.

Az lltetvény tokestirisége 4000 db/ha, ernyd miivelésmoddal mivelt. A terhelése 2-2,5
kg/t6ke, ami a fajta atlagfiirt stilyabol kiindulva (200g) 10-13 fiirt /t6ke.

A teriilet eredetileg is ros¢ alapanyag elkészitésére van bedllitva, igy a lombfeliilet

nagysaga ¢és a tokék terheltsége ennek megfelelden van kialakitva.
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4.1.3 Analitikai paraméterek

A célkitlizésben meghatarozott technologiahoz fontos volt a megfeleld sziireti idépont
meghatarozasa. A teriilet folyamatos szemrevételezése mellett egzakt analitikai vizsgalatokkal
is igyekeztem behatarolni.

A probasziiretekhez 100 bogyos mintavételezést hasznaltam, amely sordn a mérés
alapja a mintavétel randomizélédsa, vagyis véletlenszerli mintavételezés a fiirtikkbdl napos €és
arnyékos oldalrol 50-50%-ban, és fiirtelhelyezkedés szempontjabol is kiilsd és belsd
feliiletiikrdl torténd bogydmintak szedésével tortént.

Ezen méréseimet az 1. tdblazat tartalmazza. Sziireti idOopont méréseit egy helyi, nem
akkreditalt laboratériumban végeztem. A probasziiretek alap analitikai mérésekor mustfok,
teljes titralhatd savtartalom, borkdsav, almasav, pH és redukdld cukortartalom, tovabba

erjesztési YAN (Yeast Assimilable Nitrogen) szintmérés lett elvégezve.

mustfok  Varhato Osszes Sa Borkésa Almasa Redukalo
Ditum 17,5 °C-on  Alk()*0,05 - v @) v o v pH cukor YAN
(Y%om/m) 9 5 5 5 @n
2023.08.04 9,502 7.6 11,6 40,3 6,6 40,2 4.8 2,94 128,2 £0.2 185
2023.08.10 13,1 +0,2 9.4 76403 5,202 2.3 3,33 158,9 +0,2 186
2023.08.16 18,3 +0,2 10,7 74403  5,23+0,2 3,62 3,54 182,2 +0,2 183

1. tablazat Probasziireti rutinanalitika mérési eredményei /Oenofoss mini késziilékkel mérve/

A tablazat két probasziireti és egy sziireti idopontot mutat, a sziiret 2023.08.16-ara esett.
A 2023-as évjarat sajatossagaibol adoddan a cukorfelhalmozas lassabb, de kiegyenlitett volt.
Az évjarat csapadékban kiegyenlitettebb volt, mint a korabbi évben, de a korai sziireti
idépont miatt itt ez vélhetden kevésbé volt tetten érhetd. A borkdsav valtozasa foként az
iddjaras altali anyagcsere folyamatai miatt elbomlik, ebbdl adodhat annak csokkenése. Az
almasavtartalma is valtozik, de ez kevésbé latvanyos.
Megallapithat6 analitikai adatok alapjan, hogy a széldalapanyag technologiai érettséggel
birt, rosé borhoz megfeleld sav-cukor ardnyokkal. A szdl6 tapanyagellatottsaga pedig szintén
kozepes 180 mg/l YAN-t meghaladd értékkel birt, ami kielégitd egy tapanyagmenedzselt

erjesztés mellett.
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4.2 A kisérlet soran alkalmazott boraszati modszertan gyakorlati leirasa

A kisérlethez felhasznalt sz616t a néro parcellarol kézzel sziireteltem ladaba.

5x100kg szd106 kertilt leszedésre (6. dbra) augusztus 16-an, napos és drnyékos oldalrdl egyarant.
A kisérleti borok elkészitéséhez f6 koncepcidom az volt, hogy szén-dioxid maceraciot
alkalmazok alacsony hdfokon a lesziiretelt sz6l6n kiilonbozd iddspektrumban. Azt korabbi
kutatasok és leirasok pontosan meghatarozzak, hogy az €p fiirtok gazban torténd tartdsa milyen
kritériumokkal teljesiil (3.5 fejezet). Ezen Iépések betartdsa mellett igyekeztem kiegésziteni a
technoldgiat olyan apro 1épésekkel, ami rosé bor szempontjabdl szakmailaga indokolt.

A kisérleti idéspektrumokat szakirodalmi értekezések alapjan vettem figyelembe, ami 14-20
napban volt meghatarozva vorosborok tekintetében. Rosé borokra vonatkoz¢ ilyen feljegyzést
nem taldltam.

Mivel az alap hipotézisem soran rosé bort szerettem volna késziteni, igy ezt csokkentettem le
az esetleges tulzott iz- és szinkioldodas hatasai miatt 7-5-3 napra. Ezaltal a kezelések egy 3-5-
7-14 napos periddusban keriiltek meghatarozasra.

A lesziiretelt sz616t nagyon kiméletesen igyekeztem beszallitani, hogy a fiirtok a
legkevésbé zuzddjanak vagy repedjenek fel. Négy darab 120 literes temperalhatd (hiithetd)
koracél tartalyt alkalmaztam a kezelés lefolyatasara. A kiilonbozé verziok elokészitése €s

kezelési iddspektrumuk az alabbiak szerint keriil kialakitasra.

6. abra Szén-dioxid maceralasra szolgalo 120L koracél szabalyozott tartalyok, és felhasznalt

nero alapanyag

4.2.1 A kisérlet fazisai

V0-HO:
Ezen tétel a vizsgalat kontroll példanya is lehet, amely soran a sz616 semmilyen szén-

dioxid kezelést nem kapott. A ladas sziiretet kovetden itt azonnali széléfeldolgozas tortént.
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Z0z3as, bogy6zas, préselés (szinlé levalasztas, rosémust kinyerés), musttisztitas, majd beoltas és
egy iranyitott erjesztés tortént 15 °C-on.

A kezelés id6tartama, széndioxidban eltoltott napok szama: 0

V1 -H3:

A fiirtok behelyezése eldtt élelmiszeripari szén-dioxiddal feltoltdttem a 120 L-es tarolot.
Ezt kovetéen az egész fiirtok kiméletesen behelyezésre keriiltek a tartalyokba, elkeriilve a
torddés must képzodését. A feltoltott tarold induldo homérséklete tele ép-egész flirtds szélovel
22 °C, amelyet 12 ora alatt aktiv tarolasi hdmérsékletre csokkentettem, ez 14 °C-volt.

Ezt kovetéen a tétel lezarasra keriilt, viszont gondoskodni kellett a kells CO?
utanpoétlasrol, amely a kezelés részeként a bogyok széndioxid felvételébol adodik (3.6 fejezet
szerint). Igy miden 12 6ra elteltével egy 1-2 perces gazadagolast végeztem a taroloba, segitve
a fuirtok folyamatos gézban tartasat.

A kezelés id6tartama, széndioxidban eltéltétt napok szama: 3
V2-H5

A fiirtok elhelyezése itt annyiban modosult, hogy a kiegyensulyozott folyamatos CO?
utanpotlas érdekében a tarold aljan 5-10%-nyi behelyezett fiirt 6sszeziizasra keriilt a 7. 4bra
szerint. Majd az igy keletkezett tor6dott cefrére egy nem-saharomyces éleszté- metschnikowia
pulcherrim kultaréaval lett beoltva. A kultira tobb szempontbdl hasznos segitd a kezelés soran.
Nagymértekben redukal (8. 4bra), igy a torddés mustban 1év0 természetes vadélesztd
kultarajaval szemben véd, elkeriilve egy karos magas ecetsav képzddést (3.6 fejezet szerint).
Tovabba ezen vadélesztotorzs kivaloan erjeszt hideg, akar 0 °C-os kornyezetben is.
Alkoholtolerancia-faktora maximum 2% v/v, azaz ezt meghalad6an elpusztul, miikodése leall.

Erre a méar beoltott ziizott cefrére kertiltek tovabbi egész, ép fiirtok. Az indulds 1-2. napjara itt

v

7. abra V2-V4 kezelés soran nem -saccharomyces torzzsel oltott zuzott "réteg”, és azon lévo
ép fiirtok mar gazban
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is szén-dioxiddal feltoltdttem a tartalyt 12-20 6rdanként. A masodik naptol mar a tarold aljan
1évé nem-sacharomyces élesztd és az altala képzett CO? gaz kelld utanpotlast adott az
elkovetkezendd kezelési napokra. Az élesztOk gaztermelését a tarolo aljabol vett mintaval

tudtam ellendrizni.

mg/L)

1 2 3 4

Time in hours after inoculation at 10° cells/mL

8. dbra Az oldott oxigén valtozdsa a mustban ZYMAFLORE® KHIOMP jelenlétében. O2
fogyasztasi eredmények (Laffort, 2019)

A feltoltott tarold induld homérséklete tele ép-egész flirtds szolovel: 22 °C volt, amely
12 éra alatt aktiv tarolasi hdémérsékletre csokkent, 14 °C-ra.

A kezelés id6tartama, széndioxidban elt6ltétt napok szama: 5

V3-H7:

A kezelés elsé szakasza — zazott cefre, nem-saccharomyces ¢€lesztd, ép flirtok behelyezése —
teljesen megegyezik a V2-H5 kezeléssel. Egyediili valtozd tényezOm a széndioxidkezelés
idéfaktora volt.

A kezelés id6tartama, széndioxidban eltoltott napok széma: 7

V4-H14:

A kezelés els6 szakasza — zlzott cefre, nem-saccharomyces ¢lesztd, ép flirtok
behelyezése — teljesen megegyezik a V2-HS kezeléssel. Valtozo tényezOk az idéfaktor- és
homeérséklet voltak. A feltdltott tarold induld hdmérséklete ép-egész flirtds széldvel: 22 °C,
amely 12 ora alatt aktiv tarolasi hdmérsékletre csokkent, 14 °C -ra. Ez a hémérséklet 11 napon
at tartott, majd egy sajnalatos hiitési hiba miatt 11-12 napon ez 17°C -ra emelkedett.

A kezelés id6tartama, széndioxidban elt6ltdtt napok szama: 14

4.2.2  Erjesztés

A V1-V2-V3 V4 széndioxidgazban tartasat kovetden minden tétel az alabbi mddon
kertilt elkészitve.

El6szor a tartalyok aljarol leeresztésre keriilt az erjedd torodésmust, a 3.6 fejezet 3. zéna

leirasban kifejtett veszélyek miatt. Ezt nem hasznaltam fel a késdbbiekben a rosé borok
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elkészitéséhez. Bogydzas sordn a kocsany eltavolitasra keriilt. A bogydk sszeroppantasa, majd
préselése kézi préssel tortént. A préselés kiméletes nyomason zajlott, elkeriilve a talzott sotét
antocianin kioldédast.

Ezt kovetden a szin- és enyhén préselt mustok 18I-es kéracél pre-mix tankokba keriiltek,
amelyek szintén temperalhatdak voltak.

A mustok 2 ml/hl dézisban kaptak egy magas B-giikozidaz aktivitdsu enzimet, amely
segiti kolonialis szemcsék iilepedését. Ezt kovetden majd 2 orara enzimhasznalat utan egy
kombinalt mustbentonit (z6ldborsé zselatin, PVPP, bentonit) derités kdvetkezett. 24 oran at,
hiités mellett a mustok 10 °C-on {iilepitésre keriiltek, majd zavarosité anyagokrdl a tiszta must
szinelésre keriilt.

A kisérlet egyik hipotézise azvolt, hogy bogyokon beliil megindul6 anaerob folyamatok
¢s esetleges bogyon beliili erjedés milyen hatassal van a rosé borok szinanyagara, lehet e rosé
tipusu bort késziteni a HCM kezelés elteltével. Gyakorlati megvalositas alatt felmeriilé kérdés
volt, hogy iilepithetd lesz-e a HCM -n atesett és kipréselt bogyokbdl szarmazo must? A mustok
gaztelitettsége lehetdve teszi-e ezt?

A tisztitott must egy roséspecifikus 25 g/hl saccharomyces cerevisiae torzzsel lett
beoltva minden tétel esetén. Az élesztérehidratdcido pontosan a gyartoi protokollban leirt
lepések szerint tortént.

Fontos megjegyezni, hogy a vizsgalat heterogenitdsa miatt minden V0-V4 kezelt tétel
ugyanazzal a kultaraval lett beoltva, a kiilonb6zd élesztd altal produkalt aromakarakterek
kialakulasanak elkeriilésé miatt.

A beoltast kovetden a mustokon magyar bortérvény altal engedélyezett 2 mustfok, azaz
1,5 g/l v/v alkoholtartalom ndvelése lett elvégezve 65 brix°-es retrifikalt muststiritménnyel.
Kiemelten torekedtem arra, hogy a mustokon, erjedd tételeken ugyanazon lépések legyenek
lefolyatva a pontosabb mérhetdség és értékelhetdség miatt.

Az erjedés a beoltast kovetden 15°C-on zajlott a tdpanyagmenedzsment mellett, amelyet az
erjedés kiilonbozo fazisain adagoltam.

Az erjedést kdvetden elso fejtés és alap kénezés kovetkezett (0sszes kénszint 110 mg/l,
szabad kénessav szint 35-40 mg/l). Ezt kdvetden egy kombinalt deritdszerrel (a melléklet
szerint) keriiltek stabil, tiikros allapotba, majd labori steril lapsziirdvel lettek lesziirve ¢€s

palackozva.
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4.3 Vizsgalatok

4.4  Analitikai Vizsgalatok

A lefolytatott kisérlethez alap analitikai vizsgalatok elvégzésre volt lehetdségem. A
vizsgalatokat egy Oenofoss mini boranalizator késziilékkel végeztem, a korabbi 1. tablazat
analitikai paraméterei szerint.

A kész bor esetében egy Foss-Winescan késziiléket alkalmaztam egy atfogdbb és részletesebb
analizis vizsgalathoz. Mind a két késziilék mérési mdodszere FTIR (Fourier-Transzformacios
Infravords Spektroszkopia), amely kivaloan alkalmas anyagok Osszetételének és szerkezetének

vizsgalatara infravords (IR) tartomanyban.

Ezen médszertan mérésparamétereit a 6. Eredmények 6.1 Alap analitika paraméterek 3. szamu
tablazata tartalmazza. Ezeket az analitikai valtozasokat részletesen nem ¢élelmeztem, mert a

célkitlizésben a HCM-kezelés aromakra iranyul6 valtozasait kerestem.

Pilifenoltartalom

Pilifenoltartalom-mérést a Cellarius Kereskedéhdz Kft. pécsi laboratériuméban
végeztettem. Kétpontos kalibracioval keriilt mérésre a polifenoltartalom, ahol folin-ciocalteus
reagens hozzdadasat kdvetden az oldatot bazissal lugositottdk, majd 630 nm-en fotometrids
mérést végeztek. A vizsgalati mintadt 0,45 pm-es sarga fecskenddsziiron atsztirték, majd
kémcsdbe adagoltdk a kovetkezdket, és vortexelték: 25 ul minta, 125 pl Folin- Ciocalteus
reagens, 500 pul Na2COs oldat (200 g/l-es telitett oldat), 1850 ul desztillalt viz. A méréshez
készitettek. 30 perc varakozas utan 630 nm-en elvégezték a fotometrias vizsgalatot.
A fent leirt polifenolmérés eredményeit a kész leerjedt bormintdk 6sszehasonlité analiziséhez

hasznaltam.

4.5 Leir6 profilanalizis

A vizsgéalatom 0 célkitlizése a rosé borok készitése, és aromakarakteriik megvaltozasa
HCM kezelés hatdsainak kovetkeztében.
A megjelenés és aromak meghatirozasahoz az érzékszervi értékelésére 20 leird szempont
figyelembevételével profilanalizis késziilt. Igyekeztem eszerint a V0-V1-V2-V3-V4 mintakat
Osszehasonlitani.

A megjelenés kapcsan a spektrofotometrias vagy kolorimetrids szinanalizis

referenciaadat lehet, hiszen lehetévé teszi a szinek intenzitdsdnak és 4rnyalatainak
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szamszerisitést, de nem konnyli ezeket az adatokat a vizualis aspektushoz kapcsolni. Ezért egy
egyszerlibb specialis rosé szinskalan hasonlitottam G6ssze a 9. dbra szerint, ahol a biralok a

minték szinét beazonositva adott mez6 kodjaval regisztraltak.
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9. abra Rosé borszinek ismertetése kodszamokkal (Cayla, Pouzalgues, & Massion, 2006)

Az illat- és izaromdkra irdnyulo leird analizis a birdlatok lefolytatdsdhoz az MSZ ISO
9462:2016 Utmutatd borok érzékszervi vizsgalatdhoz Magyar Szabvany Modszertanat
vélasztottam. (NEBIH, 2016)

Ez az élelmiszerek és mas termékek érzékszervi vizsgalatanak modszereit ismerteti, és
néhany altalanos informaciot tartalmaz azokrél az eljarasokrol, amelyek akkor alkalmazhatok,
ha az eredmények statisztikai elemzésére van sziikség. A modszerek alkalmasak arra, hogy
megallapitsdk, van-e észlelhetdkiilonbség az aroma mértékében. A leiro kifejezésekhez a rosé
borokra leggyakrabban el6fordul6 aromacsoportokat vettem figyelembe iz és illat tekintetében.
A birédlokat segitve az egyértelmli dontésben, a f6 gyiijténevek mellé néhany tipikus példat is
feltiintettem, amelyeket a 2. szamu tablazat tartalmazza.

A biralat soran 1 - gyenge értéktdl a 9 - intenziv értékig terjedo skalan kellett a tételeket
illat- és izaromék tekintetében biralni.

A biralokat informaltam a vizsgalat céljarol €s a skaldzasi kritériumokrol.

Az HCM kezelésen atesett és a kontroll tételek vizsgalatanal a mintdkat egymashoz

viszonyitva kozel azonos, mégis eltéré mértékii és intenzitdsu aromatikus jegyeket vartam

eredményiil.
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A kezelésen atesett tételek (V1-4) és a kontroll tartdlybol (V0) szarmazd minta
profilanalizissel torténd érzékszervi birdlatainak eredményeit pokhalodiagramon abrazoltam €s

bdvebben elemeztem az Eredmények fejezetben.

Birdlati LAP

SZAMA : VO0-vV4

Rosé szin tabla szerint A1-
014

SKALAZAS Intenziv értikkel 9 tagu skilizds 1 2 3 4 56 7 8 9

Ilatintenzitds Gyenge Intenziv
Fajtajelieg

Rozsa, Bodzavirag, Akac,Jazmin, Ibolya,
Aromajegyek -Virsgos | Levendula, Petunia Hibiszkusz
Aromajegyek-Csonthéjas |Birsaima, Aima, Korte, Nektarin, Oszibarack,
gyimbics Sérgabarck, Datolyasziva
Aromajegyek - Trdpusi  |Ananasz, Banan, Mango, Maracuja, Licsl,

gy0moics Sérkinygylmoics, Josta, Citrus
Aromajegyek. Piros Afonya, Pros Sziva, Granaatalma, Megy, Eper,

gyimbics Cseresznye, Maina,
Aromajegyek - Fekete
bogyds gyumdkcs Fekete ribizli, Szilva, Foldieper, Afonya,

Feher bors, Fekete Bors, Pros bors, Fahéj, Anizs,
-Faszer Edeskdmeny, Eukaliptus, Menta, Kakukki(

F0, Egres, Kaifomiai paprika, F ekete tea, Szeftott
| Aromajegyek- Vegetls |paracicsom,

Agyagedenyt, Nedves Kavics, Foid, Celda,
Neutrdlis |Petroleum Tazks

Iliatharmonia

Fajtajelieg Gyenge Intenziv

Rozsa, Bodzavirag, Akac,Jazmin, Ibolya,
-Virdgos _|Levendula, Petunia ,Hibiszkusz

Aromajegyek-Csonthéjas | Birsalma, Aima, Korte, Nektarin, Oszibarack,

gydmolcs Sérgabarck, Datolyasziva

Aromajegyek - Tropusi | Ananasz, Banan, Mango, Maracuja, Licsl

gyumalcs Sérkdnygyumoics, Josta, Citrus

Aromajegyek- Piros Afonya, Prros Sziva, Granadtaima, Megy, Eper,

gyambics Cseresznye, Méina,

Aromajegyek - Fekete

bogyds gyumoics Fekete ribizll, Szilva, Foldieper, Afonya,

Feher bors, Fekete Bors, Pros bors,Fahé), Anizs,

Flszer , Eukaliptus, Menta, Kakukifi

FO, Egres, Kalfomial paprika, Fekete tea, Szritott

Vegetdlis

Agyagedényt,Nedves Kavics, Foid, CeKa,
Neutrdlis | Petroleum, T(izké

Ilatharménia

Megegyzés

2. tablazat Leiro profilanalizis 1-9 skalazds szerin

4.6 OIV Profilanalizis

A vizsgalt mintakat 100 pontos OIV moddszerrel is értékelve lettek, amelynek
eredményeit B/ Melléklet tartalmazza. Ezen vizsgalati modszer altalanossagban az elkésziilt
bor mindsége szempontjabol atfogobb, és szakmai mindségi értékelésrendszerben jobban
értelmezhetd eredményeket ad.

A kisérlet eredményességét tobb valtozo tényezo is nagyban befolyasolhatja: a boraszati
technologiai modszerek és alkalmazott segédanyagok hasznalata, tovabba, hogy az adott tételek

kistizemi technolégia mellett kisérleti jelleggel késziiltek-e.

4.7  Statisztikai értékelés

A profilanalizis eredményeinek statisztikai értékelésére az egytényezds varianciaanalizis
(ANOVA) alkalmazhato; altala megallapithatd, hogy az egyes mintak ugyanahhoz a statisztikai
csoporthoz tartoznak-e. Az egytényezds variancianalizis soran abbol az adatkészletbdl kellett

kiindulni, amely egy adattdbla az Osszes biralonak minden értékelt, és a meghatarozott
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érzékszervi tulajdonsagokra adott pontszamait tartalmazza. A szamitasok elvégzése utdn az
adatok vizsgalata vizsgalhatova valt a mintak tekintetében. A dolgozatom esetében egytényezds

varianciaanalizist végeztem.

4.8 GC diagram és értékek elemzése

A Cellarius Kereskedohaz Kft. a rosémintdk aromakomponenseit egy géztérbdl SPME szal
alkalmazasaval gazkromatografias elvalasztassal kombinalt tomegspekrométer (GC-MS)
késziilékkel hatarozta meg.

A méréshez hasznalt eszk6zok Shimadzu GCMS-QP2010 Ultra késziilék, AOC-5000
Plus SPME mintaadagold ¢és szalfiitd egységgel, 20 ml-es vialek, csavarzaras kupak
szeptummal, Hamilton fecskenddk, automata pipettak, (57293-U) 65 um PDMS/DVB SPME
fiber. A felhasznalt anyagok a kovetkezOk: ultratiszta viz (Millipore Rios DI3 és Synergy
késziilékkel eldallitva), NaCl Analar normapur, 3,4 dimetil-fenol belsé standard.

Minta : 2 mL bor + 4 mL deszt.viz+ 1.5 g NaCl + 10 pl belsd st.
Felhasznalt mérési program:

Inkubacids 1d6 (s): 600 masodperc,

Inkubaciés homérséklet (°C): 70°C

Extrahalasi id6 (s): 2400 masodperc

Deszorpcios 1d6 (s): 300 masodperc

Kromatografias oszlop: Zebron ZB-WAXplus 30 m hosszi, 0,25 mm bels6 atmérd;ji, 0,25 um
vastagsagu filmréteggel

Kromatografias oszlop 2.: ZB-5MS 30 m hosszq, 0,25 mm belsé atmérdji, 0,25 pm vastagsagi
filmréteggel, egymas utan kotve

Kemence fiitési program: Osszes programidd: 32 perc

Homérséklet emelkedése 40°C-rol 80°C-ra 5 perc alatt

80°C-n tartas 0 percig

Homérséklet emelkedése 240°C-ra 3 perc alatt

Injektalasi hdmérséklet: 240°C

Merlin Microseal szeptum (24816-U)

Szivargasmentes (spiltless) mod

Lineéris sebesség: 45 cm/masodperc

Ionforras: 220°C

Interfész: 240°C
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5 EREDMENYEK

5.1 Alap analitikai paramétek

A kontroll (V0)- és a (V3-V4) 3-14 napos HCM kezelésen atesett kész bormintak
analitika eredményeit a 3. tablazat tartalmazza. Aromakarakterek konkrét megallapitasanak
szempontjabol ezen paraméterek kevésbé irdnyaddak, viszont fontosak voltak a CM
lezajlasanak igazolasa szempontjabol.

A 3. sz. tablazatban a savosszetételek vizsgalatat tartalmazza az induldé must és bor
allapotban. A HCM kezelés hatdssal van a must allapotban 1évé savak komponenseire,
elsdsorban az almasavra, igy azok értéke lathatéan valtozik is a kiinduldsi must (Must HO)
értékhez képest. Az almasav kulcsmolekula az anaerob metabolizmus soran etanolld, valamint
g-amino-vajsavva ¢és borostyankdsavva alakul.

Lathato, hogy az induld6 must almasav paraméteré 3,62 g/l, mig a kezelésen atesett
tételek ettdl az értéktdl jelentdsen alacsonyabbak, vagyis az anaerob metabolizmus a kezelés
alatt teljesiilt. Ezt az 0sszes sav és pH-tartalom valtozésa is alatdmasztja. Az 5 napos CM
kezelés utdn (Must V2-HS5) mustban 1,8 g/l mig 14 napos CM kezelés (Must V4-H14) 3,1 g/1.
Tehat megallapithatdo, hogy a CM kezelés idOtartama nincs egyenes aranyban az

almasavcsokkenés mértékével.

osszes

Alkohol Ossz. Sav Cukor  Almasav Borkésav Citromsav polifenol

Minta Y%v/v (g pH Iosav(g)  (g/) (gM)  Tejsav(g) (g (g/) mg/l Siiriiség
Must HO 0 7,4 33 - 157,9 3,62 - 5,23 - - 1,067359
Must V1- H3 0 6,8 3,54 0,2 159 2,1 - 6,6 - - 1,067363
Must V2-H5 0 6 3,5 0,13 171,2 1,8 - 49 - - 1,064119
Must V3-H7 0 5,75 3,2 - 144 2,42 - 3,47 - - 1,067338
Must V4-H14 0 4,7 3,61 0,1 183 3,1 - -
Bor V0-HO 12,1 5,76 3,38 0,23 0,99 2,24 0,28 2,68 0,33 308 0,99211
Bor V1-H3 11,38 5,93 3,22 0,23 0,07 2,05 0,02 2,7 0,39 137 0,99258
Bor V2-H5 12,11 5,79 3,19 0,19 0,25 1,89 0,1 2,52 0,33 151 0,99267
Bor V3-H7 12,25 5,62 3,24 0,23 0,77 1,69 0,2 2,55 0,31 169 0,99235
Bor V4-H14 11,44 5,95 3,32 0,27 0,17 1,95 0,37 2,3 0,41 162 0,99251

3. tablazat Indulo analitikai vizsgalatok értéke must és kezelésen atesett bormintdkon

A bor analitikai paraméterek esetében ez mar nem helytalld. Itt a borkdsav értékek
valtozasa ¢€s a pH-tartalmak megvaltozasa jelentdsen eltérnek a kontrollmintatol. Ez részben az
erjedés alatti savatalakuldsokbol adédoan is kovetkezik, de az alacsonyabb almasavértékek a
kezelt tételek esetében visszaigazoljak a kezelés lefolyasat, hiszen egy részleges, vagy

masodlagos erjedés soran torténd almasavbomlas jelentds tejsavérték-novekedést mutatna. De

30



lathat6, hogy a VO-HO minta 2,24 g/I értéke mellé 0,28¢g/1 tejsav, mig egy kezelt tétel esetén
V2-5H 1,89¢g /I almasavhoz 0,1 g/l tejsavérték parosul. Tehat egyértelmii, hogy erjedés alatt
tejsavbaktérium altal nem alakult ki almasavbomlas.

Analitikai paraméterek szempontjabol egy fontos valtozast lathaté a 3. tdblazatban. A 3-
14 napos CM kezelésen atesett tételek erjedését kovetden jelentds polifenol valtozassal birtak
a kontrolltétellel szemben. Bor VO HO polifenol értéke 308 mg/l, mig a kezelt tételek atlagosan
50,2%-al alacsonyabb polifenol értéket mutatnak. Ami arra enged kovetkeztetni, hogy a HCM
kezelés alatt a bogyon belill valtozasok pozitivan hatnak az igy késziilt borok polifenol

tartalmara, ami a stabilitds szempontjabol fontos lehet.

5.2 Erzékszervi vizsgalatok eredménye

A leird profilanalizishez 9 képzett biralot kértem fel A biralok 1-t6l 9-ig terjedd Likert-

skalan értékeltek, amit harom f6 modulra bontva értékeltem ¢és elemeztem.

5.2.1 Megjelenés

Kutatasi kérdéseim kozott szerepelt, hogy a HCM kezelést kdvetéen a rosé bor

tipusjegyeit megtartja-e.

10. abra Leiro Profilanalizis -Rosé szintabla osszesito. (Cayla, Pouzalgues, & Massion,
20006) tabla szerint

A birdlok a 9. dbra skalaja szerint birdltak. A szinek értékelése szubjektiv, am a jelolt
értékek a vartnal kisebb szorast mutattak. Lathat6, hogy az egyes bormintak halmazai a
szintabla egyes zondit fogjak Ossze halmazon beliill. A 13. abra szerint a VO-HO minta
egyértelmiien a mélyebb mediterran zondban mozog a biralok eredményei szerint, mig a V4-

H14 minta esetében a klasszikus vildgosabb hagymahéj szint jelolték meg.
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5.2.2 Illat karakterjegyek

A Dbirdlok illatra vonatkozd eredményeinek elemzéséhez mértani atlagot vettem
figyelembe (GA) = Vi * x2 ¥ xs * L ¥ X)), amely lehetévé teszi a szamok kozotti

Osszehasonlité vizsgalatot. A kapott eredményeket a B melléklet 4. szamu tablazat tartalmazza.

Ezeket az adatoka pokhalodiagrammon vetettem 6ssze (11. abra).

A kisérleti alapanyagként szolgald néro sz6ldfajta fajtajellege a VO-HO tételben volt a
legkiemelkeddbb, ezt kovette a 7 napos HCM kezelt tétel. A leirdanalizis alapjan a
legintenzivebb pirosbogyds gyiimdlcsos jegyek a VO-HO kontrolltételben dominaltak.

A V1-V2-V3 tételek estében az elsddleges aromakarakterek (csonthéjas gylimolcsok
mint Oszibarack, sargabarack), jelentds kiilonbséget mutattak a kontroll kezeletlen tétellel
Osszehasonlitva. Ezeket a jegyeket a legintenzivebben a V1-H3 minta produkalta, azaz a
legrovidebb ideig kezelt tétel.

A tropusi gyiimolcs6k (mint licsi, passidgyliimélcs vagy josta) illat aromatika
tekintetében a V4-H14 minta lett a legerdsebb, de itt viszonylag csekély eltérés jelentkezett a
tobbi széndioxid-maceralt tétellel Osszevetve. Ugyanakkor legkevésbé a kontroll VO-HO
mintara volt jellemz6 ez az aroma.

A vegetalis aromak esetében szintén szembetiind a HCM-kezelés hatasa, illetve annak
hossza, hiszen leginkdbb a leghosszabban, 24 napig HCM-kezelt tétel adta ezeket a
karaktereket, mig a VOHO kontroll tétel a legkevésbé.

I_llla/ ntenzités
8,00

I_lllatharménia |_Fajtajellege

I_Neutrdlis |_Viragos
e \/0-H O
V1-H3
V2-H5

_Vegetidlis |_Csonthéjas gyimolcs V3-H7

|_Arom. -Fiszer \/ |_Trépusi gyiiméles

|_Fekete bogyds gyimélcs |_Piros gytimolcs

—\/4-H14

11. abra Profilanalizis -Illat vizsgalat osszesitett eredményei
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5.2.3 lzkarakterek

Az izkarakterek Osszesitett értékeit a B melléklet 5. szamu tablazata tartalmazza

mértani kozép értékkel. Osszefiiggden a 12. dbra diagramjan lathato, hogy a fajtajelleg
tekintetében a biralok a VO- V1 tételeket tartottak kiemelkeddnek. Mig a tovabbi kezelt
tételek joval elmaradtak izben a néro fajtajellegétol.

A csonthéjas gyiimolcsaromak tekintetében a CM-kezelt tételek (V1-V4) viszont
szignifikansan eltértek a kontrollmintatol. A V3 és V4 tételek kaptak a legmagasabb értékeket
ebben a kategoridban.

Masik jelentds szignifikans eltérés a leiro jegyek vonatkozasaban a tropusi gylimolesok terén
adodott. Ezek minden kezelt minta esetében magasabb értéket kaptak, mint a kontroll tétel. A
legmagasabb tropusi jegyekre vonatkozd pontszdmot a V1 minta kapta.

Ugyanakkor a vegetalis aromajegyek iz tekintetében is kiugroan intenzivebbek lettek a HCM

kezelt tételekben.

Z_Fajtajelleg
8,00
Z_lzharménia o Z_Virdgos
Z_Neutralis Z_Csonthéjas gylimolcs a—\/0-HO
V1-H3
V2-H5
V3-H7
Z_Vegetilis Z_Trépusi gyimolcs e—\/4-H14
Z_Flszer Z_Piros gylimélcs

Z_Fekete bogyds gyimolcs

12. dbra Profilanalizis -Iz vizsgdlat dsszesitett eredményei

Ertékét tekintve a csonthéjas és tropusi gyiimolesok aromaintenzitisa alulmaradt a VO
piros-fekete bogyés gyiimolcskaraktereihez képest. Izben a teljes profil tekintetében a VOHO
tétel érte el azizharmoéniara vonatkozo legmagasabb pontszamot, a kezelt tételek ettdl az

értékt6l messze elmaradtak.
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5.2.4 Statisztikai vizsgéalatok profilanalizishez

A biralok altal rogzitett leird analizis értékeib8l szarmazd, az aromatikus jegyek
intenzitasara vonatkozd pontszamokat statisztikai vizsgalattal ellenériztem a JASP statisztikai
programmal.

Eldszor egy leird statisztikat végeztem az adatokkal (4. tablazat), ahol normalitas tesztet
végeztem, néhany kisérlet szempontjabdl fontos aromacsoport tekintetében. A Shapiro-Wilk

teszt eredményeként szignifikans eltérést kerestem az aromacsoportok kozott.

lllnt—Amr‘n. - lIIat—Ar\.)mi- Piros Illat-Arom.- . Illat-Arom.- Vegetilis
Trépusi gyiimbles gyiimédles Csonthéjas gyiimbles
Valid 45 45 45 45
Missing 28 28 28 28
Mean 4.356 4.844 4.844 4.067
Std. Deviation 1.909 2.099 1.858 2.240
Skewness 0.366 -0.109 0.260 0.306
Std. Error of Skewness 0.354 0.354 0.354 0.354
Kurtosis -0.603 -0.984 -0.605 -1.084
Std. Error of Kurtosis 0.695 0.695 0.695 0.695
Shapiro-Wilk 0.950 0.952 0.945 0.923
P-value of Shapiro-Wilk 0.052 0.061 0.034 0.006
Minimum 1.000 1.000 2.000 1.000
Maximum 9.000 9.000 9.000 8.000

4. tablazat Leiro statisztikai Shapiro-Wilk teszt szordsvizsgalata a normal eloszlas

fliggvényében

A tropusigyiimdlcs-illataroma, pirosbogyodsgyiimdles illataroma esetében a normal
elosztas kozott nincs szignifikans kiilonbség (p > 0,05), tehat hasonlonak tekinthetjiik oket, igy
a normalitas feltétele teljestil.

Viszont a csonthéjasgylimodlcs-aromak €s a vegetalis aromak esetében a szignifikancia
érteke 0,034 és 0,006,azaz ezen illatkarakterek szignifikans kiilonbséget mutatnak a normal
eloszlashoz képest, igy mondhatjuk, hogy ezen mintdk esetében a normalitas feltétele a sziik
kapcsolati kor esetén nem teljesiil.

Az adatok komplexebb Osszevetéséhez MANOVA statisztikai tesztet végeztem, amely
az 5. tablazat szerint képes egyidejlileg elemzés ald vonni a csoportok kozotti, azaz vizsgalt
mintdk kiilonbségét az 6sszes aromaértekelési valtozo tekintetében.

A téblazatban az illat- ¢és izkarakter elemeket elkiilonitettem. Az illataromak
vonatkozasdban a vizsgalt mintaim esetében a p< 0,05, tehat a csoportok kézotti kiilonbség az
értékelt fliggd valtozokban (illataroma karakterek) szignifikansnak tekinthetd, a kiilonbség
valdszinlileg nem a véletlen eredménye. A vizsgalt mintdk és aromaik értékelései kozott

valoszintileg valamilyen szignifikdns kiilonbség van.
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Cases df Approx. F Tracepjja Num df Den df p

(Intercept) 1 206.606 0.980 8 33.000 <.001
Vizsgalati mintak 4 1.687 1.091 32 144.000 0.020
Residuals 40

Assumption Checks

Box's M-test for Homogeneity of Covariance Matrices
X df p

194.410 144 0.003

Shapiro-Wilk Test for Multivariate Normality

Shapiro-Wilk p

0.860 <.001

5. tablazat MANOVA teszt lllat aromatika vonatkozasaban

Viszont ez nem minden illataroma karakternél mutatkozik meg, ugyanis a tropusi
gylimolcsok aromacsoport a vizsgalt — mintdk vonatkozasaban, az ANOVA tabla

Osszehasonlitdsa szerint nem tekinthetdk szignifikdnsan kiilonb6zének: p>0,05 .

ANOVA - lllat-Arom. - Trépusi gytimélcs

Cases Sum of Squares df Mean Square F p
Vizsgalati mintak 7.644 4 1.911 0.501 0.735
Residuals 152.667 40 3.817

Note. Type Ill Sum of Squares

Descriptives ¥
Raincloud plots ¥

Illat-Arom. - Tropusi gyiimolcs

15 4

—
o
|

il

o
|

J
w
L

[ T I 1

VO VvVl V2 V3 V4
Vizsgalati mintak

lllat-Arom. - Trépusi gyim¢
L

13. abra ANOVA vizsgalat Mintak és tropusi gyiimolcsok illataroma dsszefiiggésében

A hipotézisem feléllitasakor az egyik f6 kérdés volt, hogy a HCM kezelés és annak
iddtartama noveli-e az igy késziilt borok aromagazdagsagat, hozzaad vagy elvesz azok élvezeti
értékébol?

Ebben a vizsgalatan az illatintenzitasokat vizsgaltam mintak dsszefliggésében (14. abra)
ANOVA teszt alapjan, ahol p <0,001, azaz szignifikéns kiilonbség van az illatintenzitas és a
mintak kozott. Tehat a hipotézis teljesiil, miszerint a hagyomanyos és a HCM kezelésen atesett

profilanalizis vizsgalata soran kapott értékek tekintetében kiilonbozdség allapithatdo meg.
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ANOVA - lllatintenzitds ¥

Cases Sum of Squares df Mean Square F p

Vizsgdlati mintak 27.689 4 6.922 5.664 0.001

Residuals 48.889 40 1.222
Note. Type lll Sum of Squares

Descriptives
Raincloud plots
Illatintenzitas

12
10 -
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Illatintenzitas
e®loeoe

2_

0 -
| I ! |
Vo VvVl V2 V3 V4
Vizsgalati mintak

14. abra ANOVA teszt lllatintenzitas és Mintak VO-VI1-V2-V3-V4 osszefiiggésében
5.3 GC-MS vizsgalati eredmények

A gézkromatografia kombinalt tdmegspektrométeres vizsgalat soran konkrét vegytiletek
vagy vegylletcsoportok vizsgalatara van lehetdség. A mérés koltségességét figyelembe véve
sajnos atfogd egzakt analitikai paraméterek vegyiiletstandardok alapjan nem kertiltek
meghatarozasra pg/L értékben. A terpinerol-alpha vagy a lonalool, amelyre szerettem volna
egzakt mérést végezni.

A GC-MS mérés pontos mérési értékeit és szorasadatait a C-D melléklet tartalmazza. A
kapott kromatogrammot pedig a E-melléklet.

Az eredmények koziil vegyiiletcsoportonként Osszegezve észter €s terpinoid vegyiileteket
értekeltem elsddlegesen.

Az észter vegyiiletek értéke Osszesitésében a 15. abra alatt 1athato. A VO-HO minta
kiugro értékkel szerepel a HCM kezelést kapott (V1-V4) mintdkkal szemben. 1116 észter
vegyiiletek tekintetében a kezelésen atesett mintdk elmaradnak egy hagyomanyos gyors
feldolgozassal késziilt (VO) tétellel szemben. A HCM-kezelt tételek koziil a legmagasabbak a
V2-H5 és V4-H14, de ezen mintak még igy is kozel 33%-al alacsonyabb vegytiletértéket értek
el.

Azaz Osszesitett GC-MS eredmények szerint a HCM-kezelt mintdk nem tudtak
intenzivebb észterértékeket elérni. A kezelt mintdk esetében kozel hasonld eredmények

lathatoak.
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tertlet (VO HO) tertlet (V1 H3) terilet (V2 H5) terllet (V3 7H) terllet (V4 H14)

15. abra GC-Ms vizsgalat dsszesitett észter tipusu vegyiiletek vonatkozasaban

A vegyiiletcsoportok vonatkozasaban a masik fontos csoport a 3.7 fejezet Rosé borok
aromadsszetevoi alapjan megallapitott therpinoid vegytiletek. Ezen beliil a B-damascenone,

ami a tipikus virdg- és gyiimdlcs jegyeket adja a rosé boroknak (16. dbra).

2.00
1.69 1.65
1.51
150 1.40 1.40
1.00
0.50
0.00
VO V1 V2 V3 V4
16. abra GC-MS mérés eredménye Teherpinoid vegyiiletek- [3-damascenone értékei

A diagrammon lathat6, hogy kontrolltétel a legerdsebb a vegylilet tekintetében, a HCM-kezelt
tétel elmarad ett6l az értéktél. A VO kontroll minta mellett a legrovidebb ideig kezelt V1
mintaban kozel hasonld, 1,65 értéken szerepel. Ugyanezen eredmények a linalool mint
jelentdsebb terpinoid értékeiben is megjelenik. Az megallapithato, hogy a HCM-kezelt tételek
az észterek és terpinoid vegyliletek értékében nem mutattak novekvd aromavegytilet értékeket.

A vizsgalati analitikdban a kiugré értékek kozott az alabbi vegyliletcsoportok mutatnak
kiilonbséget. Az ethyl dodecanoate (masnévn laurinsav, 17. 4bra), jellemzbéen kiilonboz6
mediterran gyiimolcsokben megtalalhato, példaul kokuszdid, ananész, papaya, baban. Lathato,

hogy a CHM-en atesett tételek esetében jellemzéen a 7 napon tuli minta esetében kozel
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haromszor magasabb értéket mutat, mint a kontroll VO mintdban. Vagyis a széndioxid-

maceracio6 valoban szignifikans valtozasokat hozott ezen egzotikus vegyiilet tekintetében.

14.00

12.01
12.00
10.00 8.78 8.58
8.00
6.00 4.60 421
4.00
2.00 I I
0.00
VO HO V1 H3 V2 H5 V3 H7 V4 H14

17. abra GC-MS mérés Dodecanoate -ethyl- Laurinsav értékek

Az RT normalizalt teriilet vizsgéalati értékek Osszesége (F melléklet) alapjan
megallapithato viszont, hogy az egyes illovegyiiletek esetében torténd valtozasok nincsenek
szignifikans kapcsolatban a hideg HCM-kezeléssel eltoltott idovel. A kezelésen atesett tételek
nagy szorast mutatnak az eredmények tekintetében.

Vagyis az a felvetés, hogy a HCM-kezelés idotartama hatassal van a kész bor aromaira,
részben helytall6. Kijelenthetd, hogy kiilonboz¢é ideig tartd kezelések 4ltal eltérd értékin
vegyiiletek keletkeznek, amik viszont alacsonyabb mértékben vannak jelen, mint egy
hagyomanyos, kezelés nélkiili mintaban.

HCM-kezelés hossza nem mutat aranyos novekedést az aromak mértékében.

5.3.1 GC-MS vizsgalatok statisztikai elemzése

A vizsgalatokhoz elsddlegesen aldehid, észter szénhidrogén és terpinoid vegytiletek
eredményeit vettem figyelembe a 6. tdblazat szerint, A leggyakrabban eléforduldé aromas
vegyiiletek az észterek voltak a mintakban. ,,Az észtervegyliletek felelosek a borok friss
gylimolcsOs aromaiért és foleg erjedés kozben keletkeznek. A borok gyiimdlesds karakteréért
a kozepes szénlanci zsirsavakbol szarmazd etil-észterek a feleldsek, a borok
legreprezentativabb aromacsaladjaért.” ( Zhang, Du, Gao , Wang, & at.all, 2019,)

A hexanoat-etyl ¢és az decanoat-etil vagy mas néven etil-kaprat, amelyekhez kellemes korte,
banan és gylimolcsos jegyek tarsulnak, a legintenzivebb etil-észterek voltak, de a legmagasabb

koncentracidoban a VO mintdban mutatkoztak.
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Descriptive Statistics

95% Confidence Interval Mean

Valid Missing VO-HO VI-H3 V2-H5 V3-H14 V4-H14 Mean Upper Lower Std. DeviationShapiro-Wilk _P-value of Shapiro-Wilk_Minimum _Maximui
ALDEHID
Vanillin 5 0 007 012 006 006 013 0098 0.210 0.014 0.090 0.888 0.347 0.020 0.240
Decanal 5 0 o044 033 041 017 042 0083 0.130 0.046 0.034 0.795 0.074 0.060 0.130
Dodecanal 5 0 024 013 007 003 002 0354 0.492 0.216 0.111 0821 0.118 0.170 0.440
ESZTER
2-Heptanol, acetate 5 0 002 001 001 001 o001 0012 0.018 0.006 0.004 0552 <.001 0.010 0.020
Acetate <2-methylbutyl> 5 0 019 005 005 007 008 0088 0.161 0.015 0.058 0.735 0.022 0.050 0.190
Aceticadd, butyl ester 5 0 369 093 125 218 18 0140 0.240 0.040 0.081 0927 0576 0.060 0.250
Acetate <penthyl> 5 0 2660 1262 1404 2030 3938 22583 36129 9.047 10.906 o8N 0473 12620 39.380
Acstate <izobutyl> 5 0 o025 006 007 013 019 1982 3316 0.648 1.074 0919 0522 0.930 3690
Benzoicadd, 2-hydroxy- methyl est 5 0 o042 014 013 014 016 0198 0.353 0.043 0.125 0.629 0.001 0.130 0420
Benzyl carbyl butyrate 5 0 009 002 003 004 010 0056 0.101 0011 0.036 0860 0229 0.020 0.100
Butyrate <ethyl> 5 0 002 o001 0,01 0,01 0,01 4566 6.078 3.054 1218 0974 0899 2770 6.070
Butyrate <isopenthyl> 5 0 607 277 415 48 502 0020 0.076 -0.036 0.045 0552 <.001 0.000 0.100
Butanoate <prophyl> 5 0 o1 000 000 000 000 0012 0.018 0.006 0.004 0.552 <.001 0010 0.020
Qnnamate 5 0 003 o001 003 004 004 0030 0.045 0.015 0012 0833 0.146 0.010 0.040
Qtronellyl acetate 5 0 620 030 040 019 024 1466 4753 -1.821 2648 0.580 <.001 0.190 6.200
Decanoate <ethyl> 5 0 229,28 13382 164,87 9611 144,48 153712 214648 9776 49.076 0957 0.785 96.110 229280
Decanoate <methyl> 5 0 063 o010 013 008 012 0212 0.503 0.079 0.234 0632 0.002 0.080 0.630
Dodecanoate <ethyl> 5 0 460 421 878 1201 858 7636 11673 3599 3251 0807 0.450 4210 12,010
Formate <hexy> 5 0 033 018 032 034 043 0320 0.431 0.209 0.090 0908 0455 0.180 0430
Furate <2-ethyl> 5 0 012 009 006 004 006 0074 0.113 0.035 0.081 0931 0.603 0.040 0.120
Heptyl acetate 5 0 023 o047 062 07 097 0610 0.959 0.261 0.281 0998 0.999 0.230 0.970
Hex-{26)-enoate 5 0 042 024 03 026 027 0310 0.405 0215 0.077 0876 0291 0.240 0420
Hex2E)-enyl acetate 5 0 002 002 003 002 002 002 0.028 0.016 0.004 0552 <.001 0.020 0.030
Hex-{32)-enoate 5 0 041 o064 118 072 106 0802 1.193 0411 0315 0.949 0.731 0410 1.180
Hex-{32)-enyl acetate 5 0 480 144 144 144 1,33 2090 3972 0.208 1516 0579 <.001 1.330 4.800
Hexanoate <ethyl> 5 0 9810 5775 6588 6403 71,25 71402 90.877 51.927 15685 0829 0137 57.750  98.100
Hexanoate <isopenthyl> 5 0 1,35 o061 078 043 0,91 0816 1.249 0.383 0.349 0961 0814 0430 1.350
Hexanoate <methyl> 5 0 o100 004 004 005 006 0058 0.089 0.027 0.025 0.806 0.090 0.040 0.100
Hexyl acetate 5 0 71,37 51,30 4542 4508 2986 48606  67.225 29.987 14.995 0.941 0672 29860  71.370
Lavandulyl acetate 5 0 o006 000 000 000 000 0012 0.045 -0.021 0.027 0.552 <.001 0.000 0.060
n-Capricadd isobutyl ester 5 0 023 o004 007 009 019 0.124 0.225 0.023 0.082 0302 0421 0.040 0.230
Neryl acetate 5 0 223 o011 010 008 009 052 1.708 -0.664 0.955 0.564 <.001 0.080 2.230
Neryl propionate 5 0 106 020 019 02 024 0378 0.852 0.0% 0.382 0593 <.001 0.190 1.060
Nonanoate <ethyl> 5 0 08 055 08 052 133 0814 1218 0410 0.325 0.874 0.284 0.520 1.330
n-Propyl acetate 5 0 08 033 041 062 051 0538 0.776 0.300 0.191 0966 0.847 0.330 0.820
Oct-2-enyl acetate 5 0 002 000 000 000 000 0004 0.015 -0.007 0.009 0552 <.001 0.000 0.020
Octanoate <isopenthyl> 5 0 408 167 211 175 340 2602 3942 1.262 1.079 0.859 0.224 1670 4.080
Octanoate <phenylethyl> 5 0 003 002 002 002 003 0024 0.031 0.017 0.005 0.684 0.006 0.020 0.030
Octanoic add, methyl ester 5 0 079 028 028 023 038 032 0.676 0.108 0.229 0.748 0.029 0.230 0.790
Palmitate <ethyl> 5 0 012 o010 014 018 019 0146 0.194 0.098 0.038 0832 0613 0.100 0.190
Phenethyl acetate 2> 5 0 4431 1282 1600 2239 21,93 23490 38786 8.194 12.319 0832 0.144 12820 44310
Phenethyl hexanoate 5 0 o007 005 o010 008 004 0068 0.098 0.038 0.024 0974 0899 0.040 0.100
Propanoate <ethyl> 5 0 o064 1,00 194 201 323 1764 3.019 0.509 1.011 0945 0.700 0.640 3230
Propanoate <phenyl> 5 0 o006 004 006 009 004 0058 0.083 0.033 0.020 0.862 0.236 0.040 0.090
Propanoicadd <2-methyl- 1.3dme 5 0 os5 078 08 133 09 082 1.248 0.536 0.287 0.960 0811 0.550 1.330
Sorbate <ethyl> 5 0 029 08 063 055 091 0644 0.950 0.338 0.247 0.954 0.768 0.290 0910
Sucdnate <diethyl> 5 0 003 002 003 002 005 0030 0.045 0.015 0.012 0.833 0.146 0.020 0.050
Tetradecancate <ethyl> 5 0 019 014 024 028 026 022 0.292 0.152 0.057 0938 0.655 0.140 0.280
Undec-10-enoate <ethyl> 5 0 o001 000 000 000 000 0002 0.008 -0.004 0.004 0552 <.001 0.000 0.010
Undecanoate <ethyl> 5 0 o007 005 007 008 014 0082 0.124 0.040 0.034 0828 0133 0.050 0.140
Valerate <ethyl> 5 0 o004 003 003 002 004 0032 0.042 0.022 0.008 0881 0314 0.020 0.040
SZENHIDROGEN
Aristola-1(10),8-diene 5 0 007 002 002 003 002 0032 0.059 0.005 0.022 0.676 0.005 0.020 0070
Dec-i-ene 5 0 007 o010 009 005 008 0078 0.102 0.054 0.019 0979 0.928 0.050 0.100
Dodecane 5 0 003 o012 o011 012 015 0106 0.162 0.050 0.045 0832 0143 0.030 0.150
Octane, 2,4,6-trimethyl— 5 0 005 004 004 003 004 0040 0.049 0.031 0.007 0883 0325 0.030 0.050
Styrene 5 0 003 002 002 o010 025 0084 0.206 -.038 0.099 0.762 0.038 0.020 0.250
Tetradec-i-ene 5 0 o008 011 062 020 011 0224 0.504 -0.056 0.226 0710 0012 0.080 0.620
Undecane 5 0 022 022 022 021 023 020 0.229 0211 0.007 0883 0.325 0210 0.230
THERPENOID

Calacorene <peta> 5 0 007 007 006 004 010 0068 0.005 0.041 0.022 0.951 0.747 0.040 0.100
Damascenone <(2)-beta> 5 0 169 165 140 140 1,51 1530 1.699 1.361 0.136 0.863 0.240 1.400 1.690
Farnesene <(E)- beta> 5 0 o006 004 003 003 003 0038 0.054 0.022 0.013 0.735 0.021 0.030 0.060
Geraniol hexanoate 5 0 019 002 003 003 003 0060 0.150 .00 0.073 0.602 <.001 0.020 0.190
Geranyl acetate 5 0 473 044 047 038 030 1264 3671 1143 1.939 0.585 <.001 0.300 4.730
Linalool 5 0 275 176 157 166 178 1904 2500 1.308 0.480 0717 0.014 1570 2.750
Linalool oxide <ds> 5 0 o004 007 008 015 014 00% 0.155 0.087 0.047 0.908 0.457 0.040 0.150
Linalool oxide (pyrancid) 5 0 o0s 023 018 006 032 0168 0310 0.026 0.115 0923 0548 0.050 0.320
Nerol oxide 5 0 o016 021 023 030 032 0244 0.326 0.162 0.066 0.947 0.715 0.160 0.320
Nerolidol <(2)> 5 0 039 019 012 009 008 0.174 0.333 0.015 0.128 0.806 0.091 0.080 0.3%0
Odmene <(E) beta> 5 0 016 007 007 008 008 0092 0.140 0,044 0033 0659 0003 0070 0.160
Pinene 5 0 o100 004 004 005 005 005 0.087 0.025 0.025 0.710 0012 0.040 0.100
Terpinene <alfa> 5 0 014 o017 o015 015 013 0148 0.166 0.130 0.015 0.956 0777 0.130 0.170
Terpineol <delta> 5 0 1,51 032 031 037 042 058 1.230 -0.058 0518 0628 0.001 0310 1510
Terpinolene 5 0 031 02 021 027 032 0262 0.331 0.193 0.085 0879 0.305 0.200 0.320
Thymol 5 0 o100 001 o001 001 002 0030 0.079 0.019 0.039 0625 0.001 0.010 0.100

2 All values are identical

® Infimum (minimum) of an empty set is ©, supremum (maximum) of an empty set is -¢o.

6 . tablazat GC-MS vizsgalat vegyiiletcsoportjai leiro statisztika és Shapiro

szignifikancia eredményeivel

Mas gytimolcs €s tropusigyiimolcs-karakterek esetében a fenil etyl acetat €s

Wilk- teszt

a hexil acetat

mutatott magasabb értéket, de itt is a kontroll minta szerepelt legmagasabb értékkel. A masodik

legmagasabb ilyen vegyiileti értékeket a V1 €és a V4 kezelésen atesett mintak adtak.
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Az ethyl dodecanoate vagy laurinsav vegyliletének adatai (18. 4bra) esetében a Shapiro -
Wilk teszt eredménye 0,907 statisztika értéket és hozza tartozo 0,450 p értéket adott, ami elég
magas, igy azt mondhatjuk, hogy nincs elegendd bizonyiték arra, hogy az adathalmaz nem

koveti a normalis eloszlast.

Sample Quantiles
Dodecanoate <ethyl->
-]

15 -1 -05 0 05 1 15 Total

Theoretical Quantiles

18. abra Ethyl dodecanoate vegyiilet eloszlas vizsgalata

A terpinoid vegyiiletek esetében a linalool jarult hozza a legnagyobb mértékben a terpének

crer

tétel eredményezte nem a HCM atesettek.

Vizsgalati Mintdk ~ TERPENOID ESZTER

Valid 5 5 5
Missing 0 0 0
Mean 6.718 350.662
Std. Deviation 3.211 94.173
Shapiro-Wilk 0.633 0.788
P-value of Shapiro-Wilk 0.002 0.064
Minimum 4.950 279.860
Maximum 12.440 511.960

Note. Not all values are available for Nominal Text variables

7. tablazat GC-MS Therpinoid és észeter vegyiiletek statisztikai elemzése Shaphiro-Wilk teszt

Osszevetésen a méréseredmények statisztikai vizsgalatdhoz a terpinoidok és észterek
csoportjat vizsgaltam. Aa Shapiro-Wilk teszt statisztikai értéke 0,633 és 0,788 a hozza tartozo
p értékkel. A terpinoid vegyliletek esetén p<0,02, ami azt jelenti, hogy az adatok nem kovetik
a normalis eloszlast, vagyis az adatok eloszlasa eltér a normalis eloszlastol. Az észterek esetén
a p=0,064 viszonylag magas p-érték, mely azt sugallja, hogy az adatok valosziniileg kdzelitenek
a normalis eloszlashoz.

T proba tesztet végeztem a két csoport adatainak kiilonbségének értékeléseire 19. dbra
szerint. A terpinoid vegyiilet csoport p = 0,001¢s a nullhipotézis kozotti p-érték nagyon kicsi,
joval kisebb, mint a valasztott szignifikanciaszint (0,05), ez azt sugallja, hogy a terpenoid

csoport és a mintak kozott valdszinlileg van szignifikans kiilonbség vagy hatas.
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Az észter csoport esetében a p=0,009, vagyis a nullhipotézis kozotti p-érték viszonylag kicsi,
kisebb mint a valasztott szignifikanciaszint. Ez azt jelenti, hogy a nullhipotézist ebben az
esetben elutasithatjuk, és valdsziniileg van szignifikans kiilonbség vagy hatas az észter csoport
¢s a mintak kozott. Ez a kiillonbség valoszintileg kevésbé erds, mint a terpinoid csoport esetében.
Mindkét esetben a kis p-érték azt sugallja, hogy a vizsgalt mintdk kozott valdszintlileg van

valamilyen szignifikans kiilonbség az adatok alapjan.

One Sample T-Test

t df P
ESZTER 8.326 4 0.001
TERPENOID 4.679 4 0.009
Note. For the Student t-test, the alternative
hypothesis specifies that the mean is different from
0.
Note. Student's t-test.
Descriptives ¥
Bar Plots
ESZTER TERPENOID
500 + 12 4
400 — 10
8-
300 ~
— 6
200 —
4
100 2 -
0 0
[
ESZTER TERPENOID

19. dbra Eszter és terpinoid vegyiiletek T prébdja
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6 KOVETKEZTETESEK

Kisérletem soran szerettem volna nérd szOlofajtdbol a szénsavmaceracido elméleti
hatterében leirt eldnyeit kihaszndlva egy masabb-Ujabb stilusu, esetlegesen komplexebb
akromatikaval bir6 rosé bort késziteni. Ennek okéan a szénsavmacerécio vordsborra mar ismert
¢és alkalmazott irodalmi hatterével elindulva kerestem rosé tipust borok készitésének ilyen
lehetdségét, tobb kezelési idéspektrum figyelembevétele mellett. 3 naptol 14 napon at tartd
hideg szénsavmaceracios kezelést alkalmaztam, hogy a kezelés id6tartaméanak és az aromak
valtozasanak sszefliggéseit is vizsgalni tudjam.

Végiil igyekeztem eredményeimet tobb szempontbdl is elemzeni, Az elkésziilt tételeken
érzékszervi és analitikai vizsgalatokat végeztem.

Az érzékszervi értékelés soran leird profilanalizist alkalmaztam 10-10 aromacsoport
meghatarozasaval, illat és iz tekintetében, amely segitett a kiilonbozoségeket a kezeletlen és a
kezelésen atesett mintak estében meghatarozni.

A birdlat befolyasolo tényezdje volt, hogy a széndioxid-kezelés kovetden a tételek erjedése
nem volt zokkendmentes. A sz0l6 anaerob kornyezetben tartasa jelentOsen befolyasolta az
¢lesztok miikodést, tdpanyaghasznositasat. Fokozott tdpanyagutanpoétlas és erjedés kdzbeni
oxigénbevitel volt szlikséges minden kezelt tételen. Az elkésziilt mintdk végiil érzékszervileg
hibatlanok lettek, ami lehetové tette a kiértékelést.

A HCM-kezeléssel késziilt tételek esetében fontos kiemelni, hogy kifejezetten vilagos
élénk szintartomanybeli roz¢ borok késziiltek még a 14 napon keresztiil kezelt tétel estében is.
Megéllapithatd, hogy a HCM-kezelés nem okozott tiilzott szinanyag kioldodast a mustban.

A leird analizis a széndioxid-kezelésen atesett mintak esetében kozel azonos
karaktervaltozasokat mutatott az illataromatika terén. Kijelenthetd, hogy a kezelés hatdsara
sériilnek a fajtajegyek ¢€s csokken az illatintenzitds is. Az illatban a kezeletlen mintdhoz
viszonyitva kevésbé intenziv ¢€s eltéru stilusu jegyek lesznek érzékelhetdek, mint példaul a
csonthéjas gylimdlcsok, dszibarack, sargabarack, korte, és a tropusi gyiimdlcsok.

Az HCM-kezelt tételek idéspektruma és az aromaképzddés tekintetében nem volt
Osszefiiggés. A 14 napon at kezelt tétel esetében vegetalis jegyek megjelenése sokkal
intenzivebb volt a kontrollmintaval szemben, ami aromaprofil szempontjab6l hatranyos a borra
nézve.

A profilanalizis iz tekintetében hasonloképpen érzékelhetd valtozasokat adott. Ez a két
legerdsebb aromakarakter a csonthéjas és a tropusi gylimolcsok tekintetében volt jellemzd a
kezelt mintakban. Az iz-harmonia és intenzitds mértéke ezzel szemben messze elmaradt a

hagyomanyos reduktiv technoldgidval késziilt tételétol.
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Erzékszervileg tehat megallapitast nyert, hogy a HCM technoldgiaja alkalmas a rosé borok
készitésére, kiegészitésére, ugyanakkor aromaprofil bdvitése szempontjabol mérsékelt
eredményeket ad.

A profilanalizis mellett szerettem volna analitikai modszerekkel is alatdmasztani a HCM
okozta valtozasokat. Ehhez nagymiiszeres analitikai vizsgélatot, azon beliil, GC-MS mérést
végeztettem. A kapott retenciaértékeket egymashoz viszonyitva tudtam értékelni, hiszen a
kezeletlen tétel sztenderdként szolgalt az 6sszehasonlitdshoz.

Ilyen médon 102 vegyiilet, kozottiikk aldehidek, alkoholok, észterek, ketonok, savak,
szénhidrogének és terpinoid vegyiiletek keriiltek 6sszevetésre.

Elemzésem soran megallapitdst nyert, hogy analitikai szempontbol is kevésbé voltak
fellelhetéek a HCM-kezelés pozitiv valtozasai. A legtobb illataromaért felelos vegyiilet
szempontjabol a kezeletlen tétel magasabb értékeket ért el a kezeltekkel szemben. Egyetlen
¢észter, a dodecanoate -ethyl, azaz a laurinsav értéke tért el jelentOsen a kezelt mintakon. Ez az
érzékszervi birdlaton, a tropusi gylimdlesos jegyek tekintetében nyert megerdsitést. Viszont
annak intenzitdsa elmaradt egy hagyomanyos reduktiv bor legmagasabb észtervegyiilet-
aktivitasatol. Analitikai szempontjabdl terpinol vegyiiletek kozott egyértelmiien a kontroll
kezeletlen tétel adta legmagasabb nerol €s linalool értékeket.

A hipotézisem igy ezen adatok fényében megcafolhat6: a HCM technologia vélhetéen nem
alkalmas aromakarakter-bOvitésre.

A HCM technoldgia gyakorlati alkalmazasa rosé borok készitéséhez mérsékelten javasolt,
esetlegesen kombinalva egy borhazasitassal a kivant aromaprofil bovités elérhetd, megdrizve a

fajtakaraktert és annak intenzit4sat.
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7 OSSZEFOGLALAS

A rosé borok és azok piaci szerepének fontossaga miatt kutatasom célja az volt, hogy 1]
megkdzelitést alkalmazzak a rosé borok készitésében, egy olyan moddszert vizsgalva, amely
intenzivebb sokszinlibb arom4ju borokat eredményez. A XXI. szazadban a boraszok szdmara
rendelkezésre all szamos technikai lehetdséggel a borok aroméjanak formalasara, és alakitasara,
ezek mellett eldtérbe keriilnek kifinomultabb eljarasok is, mint példaul a szénsavmaceraciod
(CM) alkalmazésa.

A kisérletem kozéppontjaban a nérd sz6l6fajtan keresztiil €s egy specialisabb CM kezelés
a hideg szénsavmaceracio (HCM) hatasanak vizsgalata allt, kiilonos tekintettel az igy késziilt
ros¢ bor szin-, aroma- ¢és izvilagara.

A vizsgalat soran megallapitast nyert, hogy a HCM-kezelés nem befolydsolja negativan
a bor szinét, és tovabbra is €lénk roséborok készithetdek vele. Az érzékszervi profilanalizis
vizsgalata soran megallapitdst nyert, hogy a HCMkezelés hatissal van az illat- és
izkarakterekre, a HCM kezelés id6tartamaitdl fiiggetlentil. A piros- és feketbogyosgyiimolcs
aromakat felvaltjak a csonthéjas- és tropusigyliimdlcs-aromak az igy késziilt borokban.

Nagymiiszeres GC-MS elemzés soran fontos aromavegyiileteket vizsgaltam, kiillonos
tekintettel az észterekre és terpinoid vegyiiletekre, amelyek fontosak az okozott
aromavaltozasok szempontjabol. Az eredmények azt mutattak, hogy az HCM-kezelés nem
okoz szignifikans ndvekedést az észterek és terpinoid vegyiiletek értékében. Emellett a kezelés
iddtartama és az aromak kialakuldsa kozott nem tapasztaltam egyenes aranyossagot. Az GC-
MS Gsszesitett eredményei bizonyos mértékben ellentmondanak az érzékszervi profilanalizis
altal leirt aromakarakter valtozasainak. Ezért mindenképp javasolt lenne tovabbi mérésekkel

pontositani ezeket az eredményeket.
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10 MELLEKLETEK

A MELLEKLET

V0-V4 mintdk kezelés folyamat-feladat naplo:

Détum Minta yag/ Tipus Dézis
2023.08.16 VO Sziret-Feldolgozas
2023.08.17 VO Flotozimma-L béta -glukozidaz -iilepiré enzim 2ml/HI
2023.08.17 VO Clarito SP KombinlIt deritGszer 40g/hl
2023.08.18 VO Must Fejés -
2023.08.18 VO ANCORE VIN 13 Eleszts 30g/hl
2023.08.20 VO Starter Arom Tapso 20g/hl
2023.08.22 VO ENOVIT Tapsé 2x20g/hl
2023.08.30 VO Booster Aktiv Premium Taps6 15g/hl
2023.09.01 VO I. Fejtés -
2023.09.01 VO Protection tannin Aromavédelem 2g/hl
2023.09.01 VO Booster Ativ Prémium Tépso Sg/ hl
2023.09.04 VO | kénezés Kalium metabiszulfit 55mg/I
2023.09.10 VO Mastervin Compakt Deritészer 80g/hl
2023.09.20 VO ST40 Labdrszirés Szlirés
2023.09.20 VO palackozas
2023.08.16 V1 Sziiret
2023.08.16 V1 CO2 Gazba helyzels
2023.08.17 V1 CO2 utanpétlas
2023.08.18 V1 CO2 uténpdtlas
2023.08.19 V1 Bogyozas préselés
2023.08.19 V2 Flotozimma-L béta -glukozidaz -ilepir enzim 2ml/hl
2023.08.19 V1 Clarito SP Kombinllt deritészer 40g/hl
2023.08.21 V1 Must Fejés -
2023.08.21 V1 ANCORE VIN 13 Eleszts 30g/hl
2023.08.23 V1 Starter Arom Tapso 20g/hl
2023.08.25 V1 ENOVIT Taps6 2x20g/hl
2023.08.26 V1 ENOVIT Tépsé 15g/hl
2023.08.26 V1 Oxigén bevitel -
2023.08.27 V1 Booster Aktiv Premium Aromavédelem 2g/hl
2023.09.02 V1 |. Fejtés Tépso Sg/ hl
2023.09.05 V1 | kénezés Kalium metabiszulfit 55mg/I
2023.09.12 V1 Clarito SP Deritészer 80g/hl
2023.09.20 V1 ST40 Labdrszirés Szlirés
2023.09.20 V1 palackozas
2023.08.16 V2 Sziret
2023.08.16 V2 alsé zona Gsszezlizas
2023.08.16 V2 KHIO Nem sacharomices beoltés
2023.08.16 V2 CO2 Gazba helyzels
2023.08.17 V2 CO2 uténpdétlas
2023.08.22 V2 Bogydzas préselés
2023.08.22 V2 Flotozimma-L béta -glukozidaz -ilepiré enzim 2ml/hl
2023.08.22 V2 Clarito SP Kombinllt deritGszer 40g/hl
2023.08.23 V2 Must Fejés -
2023.08.23 V2 ANCORE VIN 13 Eleszts 30g/hl
2023.08.25 V2 Starter Arom Tapso 20g/hl
2023.08.25 V2 ENOVIT Tapsé 2x20g/hl
2023.08.30 V2 ENOVIT Tépsé 15g/hl
2023.09.03 V2 Booster Aktiv Premium Aromavédelem 2g/hl
2023.09.06 V2 1. Fejtés Téps6 5g/ hl
2023.09.08 V2 | kénezés Kalium metabiszulfit 55mg/I
2023.09.16 V2 Clarito SP Deritészer 80g/hl
2023.09.20 V2 ST40 Laborszirés Szlirés
2023.09.20 V2 palackozas
2023.08.16 V3 Sziret
2023.08.16 V3 als6 zona Gsszezlizas
2023.08.16 V3 KHIO Nem sacharomices beoltds
2023.08.16 V3 CO2 Gazba helyzels
2023.08.24 V3 Bogydzas préselés
2023.08.24 V3 Flotozimma-L béta -glukozidaz -ilepir enzim 2ml/hl
2023.08.24 V3 Clarito SP Kombinllt derit6szer 40 g/hl
2023.08.25 V3 Must Fejés -
2023.08.25 V3 ANCORE VIN 13 Elesztd 30g/hl
2023.08.27 V3 Starter Arom Taps6 20g/hl
2023.08.29 V3 ENOVIT Tépsé 2x20g/hl
2023.09.05 V3 ENOVIT Tapsd 15g/hl
2023.09.10 V3 Booster Aktiv Premium Aromavédelem 2g/hl
2023.09.16 V3 I. Fejtés Tépso 5g/ hl
2023.09.19 V3 | kénezés Kalium metabiszulfit 55mg/I
2023.09.22 V3 Clarito SP Deritészer 80g/hl
2023.10.01 V3 ST40 Labdrsziirés Szlirés
2023.10.01 V3 palackozas
2023.08.16 V4 Sziiret
2023.08.16 V4 also zéna ésszezuzas
2023.08.16 V4 KHIO Nem sacharomices beoltas
2023.08.16 V4 CO2 Gézba helyzels
2023.08.30 V4 Bogyozas préselés
2023.08.30 V4 Flotozimma-L béta -glukozidaz -tlepiré enzim  2ml/hl
2023.08.30 V4 Clarito SP Kombinllt deritészer 40g/hl
2023.08.31 v4 Must Fejés -
2023.08.31 V4 ANCORE VIN 13 Eleszts 30g/hl
2023.09.03 v4 Starter Arom Taps6 20g/hl
2023.09.08 V4 ENOVIT Taps6 2x20g/hl
2023.09.10 V4 ENOVIT Tépsé 15g/hl
2023.09.15 V4 Booster Aktiv Premium Aromavédelem 2g/hl
2023.09.20 V4 I. Fejtés Téps6 5g/ hl
2023.09.22 v4 | kénezés Kalium metabiszulfit 55mg/|
2023.09.24 V4 Clarito SP Deritészer 80g/hl
2023.10.01 V4 ST40 Laborsz(irés Szlirés
2023.10.01 V4 palackozas
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B MELLEKLET

Leir6 Profilanalizis
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B melléklet 4 és 5. szamu tablazat

Minta VO-HO V1-H3 V2-H5 V3-H7 V4-H14
Illa$ ntenzitds 7,13 6,54 4,98 6,85 7,17
Illat Fajtajellege 7,89 5,47 5,02 6,46 5,10
Illat-Arom. -Virdgos 4,95 4,57 4,13 4,24 3,79
Illat-Arom.-Csonthéjas gy imélcs 3,54 5,29 4,64 4,69 4,39
Illat-Arom. - Trépusi gyimdlcs 3,35 4,09 3,87 4,06 4,27
ILLAT Illat-Arom.- Piros gyiimdlcs 5,67 3,52 4,30 4,32 3,91
Illat-Arom. - Fekete bogyds
gyimalcs 4,05 3,22 2,99 4,56 3,96
Illat-Arom. -Fiiszer 2,36 3,32 4,06 3,41 4,80
Illat-Arom.- Vegetalis 1,77 4,06 3,51 3,69 4,77
Illat-Arom.- Neutralis 1,79 2,41 2,72 1,88 3,15
Illatharmdnia 7,10 5,71 5,12 5,84 5,58

8. tablazat Leiro Profilanalizis- Illat aromak mértani atlag értékei mintak vonatkozasaban

Minta VO-HO V1-H3 V2-H5 V3-H7 V4-H14
iz-Fajtajelleg 7,12 7,02 7,24 7,24 6,79
{z-Arom. -Viragos 4,80 4,65 4,65 4,44 4,31
{z-Arom.-Csonthéjas gyiimélcs 3,42 3,42 3,42 3,17 3,51
{z-Arom. - Trépusi gy imolcs 3,60 3,69 3,69 4,17 4,17
iz {z-Arom.- Piros gy iimolcs 5,23 5,06 4,96 4,69 4,02
{z-Arom.- Fekete bogyds gylimolcs 5,26 4,87 4,87 4,40 4,24
{z- Arom. -Flszer 3,02 3,12 3,12 2,76 2,55
{z-Arom.- Vegetalis 1,90 2,05 2,32 2,32 2,77
{z-Arom.- Neutralis 1,82 1,96 1,88 1,79 1,79
{zharménia 7,02 6,57 6,28 6,11 6,50

9. tablazat Profilanalizis- 1z aromak mértani atlag értékei mintak vonatkozasaban
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C MELLEKLET
GC-MS mérés adatok RT szintek V0-V1-V2-V3-V4 mintak 6sszehasonlitasaban

Sorcimkék izalt teriilet (VO HO) izdlt terillet (V1 H3) izalt terillet (V2 H5) izalt terilet (V3 H7) izalt terillet (V4 H14)
ALDEHID 0,75 0,59 0,53 0,27 0,57
Decanal <n-> 0,07 0,12 0,06 0,06 0,13
Dodecanal <n-> 0,44 033 0,41 0,17 0,42
Vanillin 0,24 0,13 0,07 0,03 0,02
ALKOHOL 218,23 274,31 251,87 266,12 270,73
1-Hexanol, 2-ethyl- 0,47 1,34 0,26 0,23 0,27
Allyl alcohol 0,04 0,04 0,03 0,03 0,03
Benzyl alcohol 0,86 2,02 0,88 1,25 0,94
BHT 0,82 0,39 0,41 0,16 0,34
Butyl alcohol 0,33 0,17 0,19 0,27 0,33
Hex-(32)-enol 0,38 0,32 0,42 0,29 0,28
Hexanol <n-> 7,10 30,58 20,70 13,91 15,35
Hydroxycitronellol 0,10 0,14 0,10 0,22 0,20
Isopentyl alcohol 169,85 196,06 194,42 210,46 193,88
Octanol <n-> 0,56 0,18 0,23 0,20 0,15
Pentanol <4-methyl-> 0,13 0,10 0,15 0,14 0,19
Phenethyl alcohol 37,49 42,97 34,07 38,97 58,76
Tetrahydrofurfuryl alcohol 0,12 0,01 0,00 0,00 0,00
EGYEB 1,68 0,35 0,45 0,62 0,47
1-Pentanethiol, 3-methyl- 1,65 0,34 0,43 0,61 0,44
Dimethyl disulfide 0,02 0,01 0,01 0,01 0,03
Lavandulyl<tetrahydro- 0,01 0,00 0,00 0,01 0,01
ESZTER 511,96 286,88 334,17 279,86 340,44
2-Heptanol, acetate 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01
Acetate <2-methylbutyl-> 0,19 0,05 0,05 0,07 0,08
Acetate <isobutyl-> 3,69 0,93 1,25 2,18 1,86
Acetate <pentyl-> 26,60 12,62 14,04 20,30 39,38
Acetic acid, butyl ester 0,25 0,06 0,07 0,13 0,19
Benzoic acid, 2-hydroxy-, methyl ester 0,42 0,14 0,13 0,14 0,16
Benzyl carbyl butyrate 0,09 0,02 0,03 0,04 0,10
Butanoate <propyl-> 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01
Butyrate <ethyl-> 6,07 2,77 4,15 4,82 5,02
Butyrate <isopentyl-> 0,10 0,00 0,00 0,00 0,00
Cinnamate <ethyl-, (2)-> 0,03 0,01 0,03 0,04 0,04
Citronellyl acetate 6,20 0,30 0,40 0,19 0,24
Decanoate <ethyl-> 229,28 133,82 164,87 96,11 144,48
Decanoate <methyl-> 0,63 0,10 0,13 0,08 0,12
Dodecanoate <ethyl-> 4,60 421 8,78 12,01 8,58
Formate <hexyl-> 0,33 0,18 0,32 0,34 0,43
Furoate <2-ethyl-> 0,12 0,09 0,06 0,04 0,06
Heptyl acetate 0,23 0,47 0,62 0,76 0,97
Hex-(2E)-enoate <ethyl-> 0,42 0,24 0,36 0,26 0,27
Hex-(2E}-enyl acetate 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02
Hex-(3Z)-enoate <ethyl-> 0,41 0,64 1,18 0,72 1,06
Hex-(3Z)-enyl acetate 4,80 1,44 1,44 1,44 133
Hexanoate <ethyl-> 98,10 57,75 65,88 64,03 71,25
Hexanoate <isopentyl-> 135 0,61 0,78 0,43 0,91
Hexanoate <methyl-> 0,10 0,04 0,04 0,05 0,06
Hexyl acetate 71,37 51,30 45,42 45,08 29,86
Lavandulyl acetate<tetrahydro-> 0,06 0,00 0,00 0,00 0,00
n-Capric acid isobutyl ester 0,23 0,04 0,07 0,09 0,19
Neryl acetate 2,23 0,11 0,10 0,08 0,09
Neryl propionate 1,06 0,20 0,19 0,20 0,24
Nonanoate <ethyl-> 0,83 0,55 0,84 0,52 133
n-Propyl acetate 0,82 0,33 0,41 0,62 0,51
Oct-2-enyl acetate <trans-> 0,02 0,00 0,00 0,00 0,00
Octanoate <isopentyl-> 4,08 1,67 2,11 1,75 3,40
Octanoate <phenylethyl-> 0,03 0,02 0,02 0,02 0,03
Octanoic acid, methyl ester 0,79 0,28 0,28 0,23 0,38
Palmitate <ethyl-> 0,12 0,10 0,14 0,18 0,19
Phenethyl acetate <2-> 44,31 12,82 16,00 2239 21,93
Phenethyl hexanoate 0,07 0,05 0,10 0,08 0,04
Propanoate <ethyl-> 0,64 1,00 1,94 2,01 3,23
Propanoate <pentyl-> 0,06 0,04 0,06 0,09 0,04
Propanoic acid <2-methyl-, 1,3-
dimethyl-, 3-butenyl->ester 0,55 0,78 0,84 133 0,96
Sorbate <ethyl-> 0,29 0,84 0,63 0,55 0,91
Succinate <diethyl-> 0,03 0,02 0,03 0,02 0,05
Tetradecanoate <ethyl-> 0,19 0,14 0,24 0,28 0,26
Undec-10-enoate <ethyl-> 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00
Undecanoate <ethyl-> 0,07 0,05 0,07 0,08 0,14
Valerate <ethyl-> 0,04 0,03 0,03 0,02 0,04
KETON 0,33 0,47 0,46 0,55 0,41
Acetophenone 0,02 0,04 0,03 0,03 0,04
Acetylpropionyl 0,05 0,03 0,05 0,07 0,06
Dipentyl ketone 0,14 021 0,23 0,29 0,22
Heptan-2-one 0,11 0,19 0,15 0,15 0,09
LAKTON 0,09 0,06 0,07 0,07 0,09
Undecalactone <gamma-> 0,09 0,06 0,07 0,07 0,09
SAV 233,42 82,68 102,32 121,50 100,40
Benzenecarboxylic acid 0,07 0,05 0,05 0,05 0,09
Dodecanoic acid 0,13 0,17 0,35 0,45 0,19
Hexanoic acid 16,89 8,38 9,72 11,33 10,58
Hexanoic acid <2-ethyl-> 0,08 0,05 0,06 0,05 0,03
Isovaleric acid 0,42 0,44 0,33 0,35 0,61
n-Decanoic acid 98,83 19,36 28,98 34,60 24,34
Octanoic acid <n-> 117,00 54,24 62,84 74,66 64,55
SZENHIDROGEN 0,55 0,64 1,13 0,74 0,87
Aristola-1(10),8-diene 0,07 0,02 0,02 0,03 0,02
Dec-1-ene 0,07 0,10 0,09 0,05 0,08
Dodecane <n-> 0,03 0,12 0,11 0,12 0,15
Octane, 2,4,6-trimethyl- 0,05 0,04 0,04 0,03 0,04
Styrene 0,03 0,02 0,02 0,10 0,25
Tetradec-1-ene 0,08 0,11 0,62 0,20 0,11
Undecane <n-> 0,22 0,22 0,22 0,21 0,23
TERPENOID 12,44 5,48 4,95 5,09 5,63
Calacorene <alpha-> 0,07 0,07 0,06 0,04 0,10
Damascenone <(z)-beta-> 1,69 1,65 1,40 1,40 1,51
Farnesene<(E)-, beta-> 0,06 0,04 0,03 0,03 0,03
Geraniol hexanoate 0,19 0,02 0,03 0,03 0,03
Geranyl acetate 4,73 0,44 0,47 0,38 0,30
Linalool 2,75 1,76 1,57 1,66 1,78
Linalool oxide <cis-> 0,04 0,07 0,08 0,15 0,14
Linalool oxide <trans->(pyranoid) 0,05 0,23 0,18 0,06 0,32
Nerol oxide 0,16 021 0,23 0,30 0,32
Nerolidol <(z2)-> 0,39 0,19 0,12 0,09 0,08
Ocimenex<(E)-, beta> 0,16 0,07 0,07 0,08 0,08
Pinene <alpha-> 0,10 0,04 0,04 0,05 0,05
Terpinene <alpha-> 0,14 0,17 0,15 0,15 0,13
Terpineol <delta-> 1,51 0,32 0,31 0,37 0,42
Terpinolene 0,31 0,20 0,21 0,27 0,32
Thymol 0,10 0,01 0,01 0,01 0,02

Végosszeg 979,45 651,48 695,94 674,81 719,61



GC-MS mérés adatok szorasok V0O-V1-V2-V3-V4 minta esetén

Név

Tipus sz6ras(VO HO)

sz6ras(V1 H3)

sz6ras(V2 H5)

sz20ras(V3 H7)

sz6ras(V4 H14)

Acetate <pentyl->
Propanoate <ethyl->
n-Propyl acetate
Acetylpropionyl
Dimethyl disulfide
Acetate <isobutyl->
Butyl alcohol

Allyl alcohol

Butyrate <ethyl>
Dipentyl ketone

Acetic acid, butyl ester
Isopentyl alcohol
Butanoate <propyl->
Valerate <ethyl->
Heptan-2-one

Acetate <2-methylbutyl->
Pentanol <4-methyl->
Styrene

Hexanoate <methyl->
Formate <hexyl->
Hexanol <n->
Hex-(32)-enol

Octane, 2,4,6-trimethyl-
1-Pentanethiol, 3-methyl-
Hexanoate <ethyl->
Hex-(32)-enoate <ethyl->
Hexyl acetate
Hex-(32)-enyl acetate
Pinene <alpha->
Hex-(2E)-enyl acetate
2-Heptanol, acetate
Ocimene <(E)-, beta->
Butyrate <isopentyl->
Hex-(2E)-enoate <ethyl->
Undecane <n->
Lavandulyl<tetrahydro-
Terpinolene

1-Hexanol, 2-ethyl-
Linalool oxide <cis->
Hydroxycitronellol
Heptyl acetate

Octanoic acid, methyl ester
Sorbate <ethyl->

Lavandulyl acetate<tetrahydro->

Isovaleric acid
Linalool

Propanoate <pentyl->
Furoate<2-ethyl->
Dec-1-ene

Nerol oxide
Dodecane <n->

ESZTER  7,075239478
ESZTER  0,081729048
ESZTER 0,012885091
KETON  0,012405625
EGYEB  0,001769423
ESZTER  0,084198832
ALKOHOL 0,006391361
ALKOHOL 0,004668118
ESZTER  0,200852055
KETON ~ 0,005937673
ESZTER  0,001182715
ALKOHOL  2,819513793
ESZTER  0,002636535
ESZTER  0,002538668
KETON ~ 0,002710296
ESZTER  0,004355389
ALKOHOL 0,002753279
SZENHIDRC0,001451223
ESZTER  0,00098365
ESZTER  0,001578248
ALKOHOL  0,442509244
ALKOHOL 0,010048148
SZENHIDRC0,007333849
EGYEB  0,037724337
ESZTER  2,166289369
ESZTER  0,003763161
ESZTER  1,855442194
ESZTER 0,085475467
TERPEN  0,001931296
ESZTER  0,000708288
ESZTER  0,004007066
TERPEN  0,004164392
ESZTER  0,014663515
ESZTER  0,017790508
SZENHIDRC0,021947401
EGYEB 8,3263E-05
TERPEN  0,003741116
ALKOHOL 0,014690055
TERPEN  0,003713906
ALKOHOI  0,008385229
ESZTER  0,045288742
ESZTER  0,011888648
ESZTER  0,001840495
ESZTER  0,003291613
SAV 0,002175204
TERPEN  0,007305514
ESZTER  0,005089474
ESZTER 0,002096573
SZENHIDRC 0,00037895
TERPEN  0,002831618
SZENHIDRC 0,000228602

Propanoicacid <2-methyl-, 1,3-dimethyl-, 3-butenyl->esteESZTER ~ 0,022349244

Acetophenone

Octanol <n->
Oct-2-enyl acetate <trans->
Decanal <n->
Hexanoate <isopentyl->
Benzenecarboxylic acid
Terpineol <delta->
Geraniol hexanoate
Terpinene <alpha->
Neryl propionate
Hexanoic acid
Nonanoate <ethyl->

Linalool oxide <trans-> (pyranoid)
Benzoic acid, 2-hydroxy-, methyl ester

Benzyl alcohol
Decanoate <methyl->
Phenethyl alcohol
Phenethyl acetate <2->
Citronellyl acetate
Tetradec-1-ene

Hexanoic acid <2-ethyl->
Tetrahydrofurfuryl alcohol
Neryl acetate

Decanoate <ethyl->
Geranyl acetate
Dodecanal <n->
Damascenone <(Z)-beta->
Octanoate <isopentyl->
Farnesene <(E)-, beta->
Octanoic acid <n->
Succinate <diethyl->
Undecanoate <ethyl->
Undecalactone <gamma->
Benzyl carbyl butyrate
n-Capric acid isobutyl ester
BHT

Octanoic acid <n->
Thymol

Calacorene <alpha->
Dodecanoate <ethyl->
Cinnamate <ethyl-, (2)->
Nerolidol <(2)->
n-Decanoic acid
Phenethyl hexanoate
Aristola-1(10),8-diene
Undec-10-enoate <ethyl->
Tetradecanoate <ethyl->
Dodecanoic acid

Vanillin

Octanoate <phenylethyl->
Palmitate <ethyl->

KETON ~ 0,000741937
ALKOHOL  0,004301075
ESZTER 0,000519367
ALDEHID  0,01905486
ESZTER  0,02306591
SAV 0,00329432
TERPEN  0,002790242
TERPEN  0,00522491
TERPEN ~ 0,001706189
ESZTER 0,003055286
SAV 0,615692172
ESZTER  0,164946359
TERPEN  0,001445239
ESZTER  0,00138225
ALKOHOL  0,303903707
ESZTER  0,000753756
ALKOHOL  1,202124221
ESZTER  0,328724308
ESZTER  0,028007883
SZENHIDRC0,003417735
SAV 0,003646772
ALKOHOL 0,001060798
ESZTER  0,017151852
ESZTER 2,713081487
TERPEN  0,099464516
ALDEHID  0,171540536
TERPEN ~ 0,065108823
ESZTER  0,533979783
TERPEN  0,001898501
SAV 1,201363511
ESZTER  0,001191878
ESZTER  0,029006675
LAKTON ~ 0,005408788
ESZTER  0,004908608
ESZTER  0,052197086
ALKOHOL  0,141170927
SAV 0,022895841
TERPEN ~ 0,004341043
TERPEN  0,008348533
ESZTER  0,936697512
ESZTER  0,000166643
TERPEN  0,01993577
SAV 2,531229476
ESZTER  0,00099855
SZENHIDRC0,005002911
ESZTER  0,000761485
ESZTER  0,027322007
SAV 0,015662409
ALDEHID  0,055124355
ESZTER 0,002534047
ESZTER  0,020410239

4,777377652
0,051741038
0,02780836
0,001056109
0,003110416
0,234665047
0,009458208
0,00272995
0,186081456
0,086190887
0,0045904
0,075804454
0,003684114
0,001604008
0,013315029
0,002778867
0,001931196
0,006941128
0,002677121
0,006836572
0,510181281
0,005746913
0,003343422
0,025228867
4,505245534
0,055415071
3,759794636
0,141028904
0,018233103
0,000735655
0,000355217
0,026613236
0

0,009328453
0,048959497
0,002321017
0,122403862
0,10985212
0,027312642
0,048419984
0,056815348
0,040552881
0,012775272
0
0,03957148
0,102907942
0,012527411
0,000503711
0,024426962
0,089402913
0,003900968
0,345547073
0,006049983
0,030436715
0
0,010661242
0,062732008
0,004855844
0,103184235
0,0044611
0,057660592
0,048785261
0,026110337
0,13875732
0,035298898
0,004392902
1,134626545
0,025386697
0,629123423
0,043229127
0,076701728
0,016905938
0,01145802
0,004117104
0,023354613
20,31236684
0,065049941
0,10040047
0,374080559
0,008023929
0,013416763
0,88221488
0,004210208
0,040692694
0,000865748
0,00063606
0,018348218
0,009143922
0,019391759
0,006234333
0,019648801
1,965480622
0,000487658
0,04682964
0,065227794
0,004561601
0,008156123
0
0,097776114
0,067476706
0,05688075
0,000516582
0,090597388

0,206819531
0,158309378
0,01831176
0,006120307
0,010874299
0,091315487
0,017115618
0,000306212
0,350850613
0,09674751
0,004549768
21,30256656
0,002217783
0,002604639
0,010869086
0,008055545
0,014809326
0,001930706
0,003370525
0,03127492
0,446745747
0,038816317
0,012072785
0,052195221
8,109515076
0,109344681
5,427338362
0,101138875
0,013664547
0,004848736
0,001770203
0,02613856
[}

0,035425619
0,010197334
0,000696035
0,121833259
0,038107134
0,030990133
0,091802657
0,108733689
0,046337564
0,043352437
0
0,024737243
0,034679659
0,008659596
0,002411192
0,022702118
0,100763332
0,019979962
0,327899878
0,002028314
0,062838665
0
0,016461608
0,18199146
0,003586962
0,117981786
0,00182554
0,038876412
0,037147021
0,214502693
0,140967804
0,03494194
0,010040147
0,215493107
0,047753917
1,239640237
0,500961256
0,143526407
0,005039899
0,001734096
0
0,024088484
37,06459135
0,12104011
0,28567788
0,328496761
0,350785648
0,008310947
0,836136037
0,002932481
0,030264434
0,005749301
0,000803471
0,021569313
0,056868281
0,124758167
0,000152218
0,006537313
2,056639223
0,000349385
0,02138691
0,645260118
0,011307799
0,007254624
0
0,078257059
0,096297933
0,021562145
0,000353619
0,101739756

0,595906316
0,20212739
0,054161803
0,012589614
0,002997514
0,155186782
0,047365725
0,003765564
0,305566328
0,064118472
0,010094895
28,44951352
0,003166042
0,00105825
0,010676043
0,002603404
0,013975385
0,020098603
0,001223319
0,032685018
1,764322958
0,040387165
0,002444982
0,097707286
13,86376868
0,076925917
10,26500227
0,073435007
0,007785966
0,000252524
0,001412159
0,013644393
0

0,045779039
0,036047761
0,000746788
0,053440056
0,043770132
0,040587443
0,023989261
0,358767482
0,143810545
0,007999323
0
0,05701832
0,084040219
0,058888622
0,004937059
0,012989168
0,016474077
0,000363261
0,389247641
0,003149152
0,186709028
0
0,001687268
0,476443349
0,012960618
0,263434571
0,02022499
0,050357196
0,153261954
1,431737406
0,562316071
0,043805192
0,000506564
0,341257224
0,087394044
2,576046848
0,528305577
0,187561372
0,000170157
6,54373E05
0
0,064774204
89,30486686
0,282853572
0,003173719
0,239723246
1,930058637
0,008058936
2,200491946
0,004501873
0,066914085
0,000855878
0,003251504
0,047161235
0,167497591
0,045631142
0,003696261
0,033077894
6,164665758
0,000611198
0,03691683
1,857380807
0,030154101
0,000662436
o
0,002952764
0,057652572
0,000173161
0,005624465
0,026331518

4,337266391
0,293596904
0,044108423
0,008181908
0,000834459
0,167240623
0,034307174
0,004360464
0,392869401
0,026957745
0,019099435
22,06422051
0,001464402
0,002633071
0,003666121
0,008683925
0,020800621
0,016373428
0,004673839
0,025297839
0,759253246
0,010798936
0,006170183
0,034703322
6,193080823
0,066080764
2,415551637
0,090713551
0,003902748
0,001259833
0,000670272
0,007591556
0

0,015260305
0,001712107
0,000617894
0,031639473
0,05124265
0,001506743
0,026992065
0,03879692
0,025921893
0,059474897
0
0,047974291
0,095659564
0,003019165
0,001724439
0,001624859
0,019567189
0,014059417
0,01896493
0,001385566
0,008456866
0
0,007108917
0,050378318
0,00476996
0,051932706
0,003758283
0,011974205
0,02676126
0,411661499
0,118996648
0,01630297
0,009146263
0,077538726
0,009842367
2,139062288
1,160722357
0,015737655
0,00994622
0,007613888
0
0,005614174
11,02535563
0,019059113
0,195432096
0,064790391
0,230438583
0,004129136
2,493963913
0,012067169
0,0020001
0,004599398
0,004727673
0,035003283
0,055091203
0,047048072
0,001990076
0,004585078
0,192816665
0,000675141
0,020897984
0,591644131
0,002090761
0,000103779
0
0,007398697
0,001707191
0,002062457
0,001636762
0,00179614
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E MELLEKLET

(x10,000,000

9.5
9.0+

854

*1 V2-H5

GS-MS- kormatogram
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F MELLEKLET

GC-MS mérés pivot tabla szerint dsszesitett erdményei

|Vﬂﬁletcsoport Normalizalt teriilet (VO HO) Normalizélt teriilet (V1 H3) Normalizélt teriilet (V2 H5) Normalizélt teriilet (V3 H7) Normalizilt teriilet (V4 H14)

ALDEHID 0,75 0,59
ALKOHOL 218,23 274,31
ESZTER 511,96 286,88
KETON 0,33 0,47
SAV 233,42 82,68
SZENHIDROGEN 0,55 0,64
TERPENOID 12,44 5,48
ossz 979,45 651,48
ALDEHID

080
0,70
0,60

075
059
053
0,50
0,40
020 027
020
0,10
0,0

Normalizdlt terilet (VO Normalizalt terilet (V1 Normalizalt terilet (V2 Normalizalt teriilet (V3 Normalizalt teriiet (V4
oH) 3H) SH) 7H) 14H)

0,57

ESZTER

600,00
511,%

500,00
400,00 317 B
30000 286,83 279,86
20000
100,00
000

Normalizalt terilet (VO Normalizalt teriilet (V1 Normalizalt teriilet (V2 Normalizalt teriilet (V3 Normalizalt teriilet (V4

OH) 3H) 5H) H 14H)
SAV
250,00 233,42
200,00
150,00 FPTYE

102,32 100,40
100,00 8268
- . I
0,00

Normalizalt terilet (VO Normalizalt teriilet (V1 Normalizalt teriilet (V2 Normalizalt teriilet (V3 Normalizalt teriilet (V4
OH) 3H) SH) 7H) 14H)

TERPENOID
1400 144
1200

1000

8,00
60 548 s 5o 563
400
2,00
0,00

Normalizalt teriilet (VO Normalizalt teriilet (V1 Normalizalt teriilet (V2 Normalizalt teriilet (V3 Normalizalt terilet (V4
OH) 3H) SH) 7H) 14H)

0,53 0,27 0,57
251,87 266,12 270,73
334,17 279,86 340,44
0,46 0,55 0,41
102,32 121,50 100,40
1,13 0,74 0,87
4,95 5,09 5,63
695,94 674,81 719,61
ALKOHOL
300,00 27431 270,73

25187 26012
500 2183
200,00
150,00
100,00
50,00
0,0

Normalizéit terilet (VO Normalizalt teriilet (V1 Normalizalt teriilet (V2 Normalizélt teriilet (V3 Normalizéit terilet (V4
3H) SH) 7H 14H)

KETON

055
047 046
041

0% 03

030

0,20

0,10

000

Normalizalt teriilet (VO Normalizalt teriilet (V1 Normalizalt terilet (V2 Normalizalt terilet (V3 Normalizalt teriilt (V4
oH) 3H) SH) 7H) 14H)

SZENHIDROGEN

113
087
080 o6 074
0@ 055
0,40
020
0,0

Normalizélt teriilet (VO Normalizalt teriilet (V1 Normalizalt teriilet (V2 Normalizélt teriilet (V3 Normalizalt teriilet (V4
OH) 3H) 5H) 7H 14H)

0SSZES
120000

979,45
1000,00

800,00 65148 695,94 674,81 719,61
600,00
400,00
200,00
0,00

Normalizélt teriilet (VO Normalizalt teriilet (V1 Normalizalt teriilet (V2 Normalizélt teriilet (V3 Normalizalt terilet (V4
OH) 3H) SH) 7H 14H)
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NYILATKOZAT
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A hallgat6 neve: FRITTMANN PETER ANDRAS

A Hallgatd Neptun kodja: QASXKI

A dolgozat cime:

NERO SZOLOFAJTABOL KESZULT ROSE BOROK AROMAPROFILJANAK BOVITES
EGESZ-FURTOS ERJESZTES ALKALMAZASAVAL

A megjelenés éve: 2023
A konzulens intézetének neve: MAGYAR AGRAR- ES ELETTUDOMANYI EGYETEM
A konzulens tanszékének a neve: SZOLESZETI ES BORASZATI INTEZET

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott zarodolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfolio?

egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzok
munkajabol vettem at, egyértelmiien megjeldltem, €s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zarovizsga-bizottsag a
zarovizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 1j dolgozat készitése utan tehetek.

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

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotés felhasznalasara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-
kezelési szabalyzataban megfogalmazottka érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett €s

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetSen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvanosan elérhetd és kereshet6 lesz az Egyetem konyvtari repozitori rendszerében.

Kelt: Budapest 2023 ¢év 10 ho 30 nap

Hallgat6 alairasa
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Frittmann Péter


NYILATKOZAT

FRITTMANN PETER ANDRAS (név) (hallgaté Neptun azonositdja:

QASXKI )

konzulenseként nyilatkozom arr6l, hogy diplomadolgozatot attekintettem, a hallgatét az

irodalmi forrdsok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi ¢és etikai szabalyair6l

tajékoztattam.
A diplomadolgozatot a zardévizsgan torténd védésre
javaslom / nem javaslom'.
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: 2023. 11. 06.

bels6 konzulens

L2 A megfelelo alahuzando
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