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Bevezetés

A sz0616 az egyik legrégebb idok ota termesztett kultirnovény, évszazadok Ota kiséri az ember
a szOl6termesztes fejlodését vagy épp forditva a sz616 ndvény az emberiség fejlodését. A bor
az egyik leg6sibb alkoholos ital az emberiség szamara, mar az 6korban is nagy népszertiségnek
orvendett, kiilondsen a gorog és romai kultrakban, ahol Bacchus, illetve Dionliszosz névre
hallgato istenséget kereszteltek el a bor és mamor megtestesitSjeként. Az Oszovetség szamos
torténetében is talalkozhatunk sz6l6miivelés és borkészités hagyomanyéval. Nagyon hamar
felismerték azonban, hogy a szorakozas, Unneplés, vallasi szertartasok mellé kortyolt bodito
ital nagy mennyiségben méreg, de mértékkel taplalékként és orvossagként is funkcional.

A desztillacié felfedezése lehetévé tette az alkoholtartalom ndvelését, igy az eltarthatosag
szempontjabdl nagy eldrelépés volt. A borleparlds, mint tevékenység nagy népszerliségnek
orvend Olaszorszagban a borkészitésb6l visszamaradt torkolyparlat (grappa), Franciorszdgban
meghatarozott sz616b6l és régiobol szarmazo borparlat (brandy, cognac) és a Spanyolorszégban
Solera rendszerben érlelt brandy is. Erdekesség, hogy a brandy a holland brandewijn (égetett
bor) elnevezésbdl szarmazik, azonban a kifejezést eredetileg barmilyen desztillacioval
eldallitott termékre hasznaltak (Siskin, 2010). Magyarorszagon a palinka keszitése valt
népszeriivé, eleinte orvosi celokra, majd viszonylag gyorsan kilénleges poziciot foglalt el a
magyar kultaraban és lett a vidéki élet része. Magyarorszagon a sz616palinka 2004 6ta magyar
palinka névvel védett, tehat elmondhat6, hogy nem csak egy ital, hanem a kultdra, a tradiciok
¢s a helyi kozosségek szerves része, mely €vszdzadok sordn folyamatosan fejlodott és
gazdagodott.

A sz616 novényvédelme szempontjabol egyre nagyobb igény mutatkozik a rezisztens
sz6l6fajtak irant, amelyek Otvozik a vadfajok magas ellendlloképességét a Vitis vinifera
nemesfajtak boranak kivalé minéségével. A bor illat- és izprofiljat adé aromék a sav és a cukor
tartalom mellett killondsen fontosak, mivel ezek a bor karakterének meghatéroz6 vegyuletei.
Az aromaprofil nagyban fiigg a sz0616 fajtatol, mivel mind sokrétii, valtozatos
aromakomponensekkel rendelkezik, figg a termdhelyt6l, a feldolgozas maddjatol, borészati
technol6giatdl és a lepérlas technoldgiajatol. Az aromavegyiletek jelentés valtozason mennek
keresztiil mar a sz616 érése soran is szamos aromakomponens keletkezik (Sanz és mtsai., 1997),
illetve a cefrétdl a kierjedt cefréig koriilbeliil 30 egymast kovetd biokémiai reakcion megy at.
A muskotalyos illatot ad6 linaloolbdl példaul akar egy dohos fenyére hasonlito illatot is
kaphatunk. A leparlas es finomitas soran pedig szintén kiilonb6z6 Uj vegylletek jelenhetnek
meg, tiinnek el, alakulhatnak at mas vegyiletté, vagy éppen koncentralodhatnak.

Az aromaanyagok mennyisége és mindsége kozvetleniil hatassal van a bor, parlat végso
bukéjara, igy fontos latnunk és megérteniink a vegyiletek viselkedesét ezen a hosszu
folyamaton keresztil.

A természet rejtett, sokszor lathatatlan jelenségeinek is meghatarozé szerepiik van. A
sz0l6viragzas idején szétaradd intenziv illatfelhd, mely mély nyomot hagyhat az
emlékezetlinkben, olyan kulénleges aromavegylletekkel rendelkezik, amelyet nemcsak
parfiimként, hanem bor vagy parlat formajaban palackba zarva is élvezhetiink.

Dolgozatomban az illatos vilagfajtak és illatos rezisztens széléfajtak aromaanyagainak
valtozéasat figyeltem, illetve vizsgéaltam a feldolgozas kiilonb6z6 szakaszaiban, hogy a
tovabbiakban az egyes technoldgidkat optimalizdlva javithassunk a kiilonb6zd termékek
aromaprofiljan és megdrizziik az illatos fajtakra jellemz0 egyedi aromajegyeket.



., Junius végén meég ott uszott a tékék kozott a sz6lévirag semmivel Gssze nem hasonlithato,
faradtan édes, titkokat hordozo illata. Ha még nem volt benne részed, egyszer fekiidj a tokek
kozé a széloviragzasanak idején, és akkor megérted, milyen titkokrol mesélek.” (Schaffer
Erzsébet)

1 Irodalmi attekintés
1.1 Asz6l6 noveny
1.1.1 lllatos sz6l6fajtak

A természet alkotta Muscat de Lunel (Sargamuskotaly), vagy Muscat petits grains, Muscat
Flour de Orange és Muscat Flour de Limon fajtak a legrégebbi sz6léfajtainkhoz tartoznak,
melyek Oshazija El6-Azsia. A véltozatcsoportok kozill a keleti (orientalis) és a pontuszi
csoportba tartozd fajtak tekinthetéek ,,0smuskotaly” fajtdknak, a nyugati (occidentalis)
csoportba tartozok kozott csak keresztezéssel eléallitott fajtak talalhatéak. A Muscat ottonel
(Ottonel muskotaly), szintén egy ,,0smuskotaly” fajtdnak szamit, azonban ezt a 19. szdzadban
magrol nevelték és valoszintileg a Chasselas fajtahoz lehet koze, mely az orientalis csoporthoz
tartozik.

A magyar sz6lénemesités egyik kiemelkedd eredménye az altalaban legkordbban éré Csaba
gyongye, mely a (Madeleine angevine x Muscat fleur de orange) x (Bronnerstrauber x Muscat
ottonel) fajtak keresztezésével jott 1étre és Mathiasz Janos nevéhez kotédik. Az Irsai Oliver,
mely szintén egy ismert, kiemelkedé aroma vilaggal rendelkez6 fajta a Pozsonyi fehér és a
Csabagyongye keresztezésével jott étre és az 1960-as években csemegesz6léként (vive.de). Az
elmult évtizedtdl azonban borszol6ként is meghatarozo, ugyanis felfedezték a boraszati értékeit
is, terllete az elmult 5 évben 31 %-kal nétt, mig a magyarorszagi sz6loteriilet nagysaga
ugyanezen id6 alatt 10 %-kal csokkent (hnt.hu). Ujabb muskotélyos borszdléfajtak a Szirén,
Matrai muskotaly, Trilla, Vanilia muskotaly és a Don Tillia.

1.1.2 Rezisztens sz8l6fajtak

A szoldiiltetvényekben a sz6l6 novényvédelmében kijuttatott hatéanyagok mennyiségének
donté hanyada a f6 gombabetegségek: a peronoszpora (Plasmopara viticola) és a lisztharmat
(Erysiphe necator) elleni védelmet nyujtja, mivel ezek a betegségek jelent6s terméskiesést
okoznak. A valtozé éghajlat kovetkeztében eléforduld nagy mennyiségii csapadék és magas
paratartalom kedvezd feltételeket biztosit ezeknek a gombdés betegségeknek, igy a hatékony
védekezésre és az ellenalld szOléfajtakra egyre nagyobb igény mutatkozik. A rezisztens
sz6l6fajtak a vadfajok magas ellenallokepességét 6tvozik a Vitis vinifera nemesfajok boranak
kivalo mindségével. Az Eurdpai Unids jogszabalyok évrdl évre szigoritjak a felhasznalhatd
novényvéddszerek korét, mikozben a haza sz6lGiiltetvényeket a gombadlOszerek hatasara
folyamatos karosodas éri (americanvineyardmagazine.com). A kidregedo tltetvények helyére
mindinkabb ajanlatos helyi adottsdgokhoz adaptalt innovativ fajtakat telepiteni. Az illatos
fehérborok irdnt a fogyasztdi igény folyamatosan né, els6sorban mindségi kategoriaban.
Magyarorszagon megtalalhatoak az itthoni korilmenyekhez alakitott, hazai nemesités,
innovativ sz616fajtak, melyek ennek a modernizécionak az alapjat adjak.
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Az ellenalld sz6lofajtak termesztésbe vonasa és azok termesztéstechnologidjanak
kidolgozasaval a Kkijuttatott novényvédészerek mennyisége csokkenthetd, illetve, a
permetezések elhagyasaval redukalhatd az er6gépek okozta jelentds lizemanyag felhasznalas,
ezaltal mérséklodik a légkdrbe kibocsatott Uveghaz-hatdsi gazok mennyisége és a
talajtomorodes is. Az dsszes mezégazdasagi teriiletbdl 2 %-ot a szol6iiltetvények tesznek ki, a
teljes felhasznalt novényvédGszer-mennyiség kb. 20 %-at szélészeti teriiletekre juttatjak ki a
gazdalkodok. A 150 eéve alkalmazott réz-tartalmiu novényvédészerek kovetkeztében a
folyamatosan sz016 termdteriiletként hasznositott foldek talajdban toxikus mértékben
halmozddott fel a réz mennyisége. 2019-ben Magyarorszagon a felhasznalt kén hatéanyag 79
%-a, a réz hatdéanyag 55 %-a sz6l6kultaraban keriilt felhasznalasra (ksh.hu).

Az agazatban emiatt a gazdasagi indokok mellett fontos hangsulyozni a sz616 nagymértékii
kémiai ndvényvédelme miatti szermaradvanyok humanegészségiigyi kockazatat.

A 19. szazadban Eurdpa sz6l6termesztése veszélybe keriilt az Eszak-Amerikabol behurcolt
gyokértetli okozta filoxéra jarvany, a Plasmopara viticola (peronoszpora) és az Erysiphe necator
(sz6l6lisztharmat) gomba altal okozott jarvany miatt. A filoxéravész altal okozott komoly
karokra megoldast kerestek Europaban és Amerikéban is, ekkor kezdddtek a rezisztens alanyok,
rezisztens termd szOlok nemesitési programjai. Az elsé sikeres lépés a termd sz6lok
tekintetében Contassot nevéhez fiizédik, mely meghatarozta a rezisztencianemesitési
tevékenységet. 1880-ban telepitette a rezisztens Jaeger 70 fajtat, mely gyenge mindséget és
termést adott, igy a fajtat visszakeresztezte mindségi europai fajtdkkal. A magokat Albert
Seibellel és George Couderccel osztotta meg, melyekbél a Seibel 1-t61 200-ig jelolt
szOl6hibridek jottek 1étre. Contassot magjaibdl igy sikeres fajtak fejlodtek ki, melyek franko-
amerikai hibridekként terjedtek el (Kozma, 2002, Kozma, 2022). A nemesit6k azokat a
vadfajokat keresték elsOsorban, melyekben a rezisztenciaért felelés gének megtalalhatoak
voltak. A vadfajok keresztezésével a kivant gének a nemes fajtakban is megjelenhetnek. Ma
mar genetikai vizsgalattal ellendrizhetjiik, hogy a rezisztens gének beépiilése megtortént-e a
hibridekbe. A piramidalassal, azaz a tobbszori keresztezéssel a megfelelé gének beépiilése
mellett a mindség még akar fokozhato is. A filoxéraval szemben ellenalld és jo mésztiird
képességgel rendelkezé alanyok nemesitése rendkiviil hatékony volt, melyben a magyar
sz6l6nemesit6k munkaja is kiemelked6 szereppel birt. A rezisztencia nemesitésben a mai napig
figyelemre méltd szerepet toltenek be a magyar sz6l6nemesiték. Teleki Zsigmond és Teleki
Sandor kimagaslo alanyokat nemesitettek az 1800-as evek vegén és az 1900-as évek elején
(Teleki 5C, Teleki-Kober 125 AA, Teleki-Kober 5BB, Teleki-Fuhr SO4). Az 1950-es években
elindult a csemege- és borszol6 rezisztencianemesitési munka, mely soran dr. Csizmazia Darab
Jozsef a franko-amerikai fajtakat keresztezte tovabb es kdzel 40 rezisztens fajtat alkotott meg.
A legismertebbek az Aletta, Bianca, GOcseji zamatos, Viktor és a Zalagyongye fehérbort add
fajtdk és a vorosbort add fajtdk a Medina, és a Nero. Dr. Szegedi Séandor rezisztens
csemegeszOlé fajtai az Esther, Fanny, Lidi, Teréz és a Po6loskei muskotaly, mely ma mar
borsz6l0ként van nyilvantartva. A Kertészeti Egyetemen dr. Kozma Pal professzor
munkatarsaival folytatva sikeres munkajukat megalkottak a Platina csemegesz616t-fajtat, a
Csillam, Paulus és Viktoria gyongye rezisztens fehérborsz616t és a vorobort adé Duna gyéngye
hibrideket. A Genetikai Tanszéken dr. Koleda Istvan, dr Tamassy Istvan professzorok és dr.
Korbuly Janos a Vitis amurensis vadfajt hasznaltdk rezisztencia génforrasként a
hibridizaciohoz. A fajhibridjeik kozott csemegeszOl6-fajtaként Iétrehoztak a Borostyan,
Csépimuskotaly és a kék bogy0ju Pegazust. A fehérbort add fajtakat, az Odysseust, Orpheust
és Kunleanyt, valamint a vordsbort ado fajtakat a Korai bibort és a Pannonfrankost (Hajdu,
2018, Hajdu 2020). Az 1980-as évektdl a nemesitési programok alabbhagytak, mivel a
rezisztens fajtdk nem voltak kozkedveltek. A 2000-es évekre szinte megsziintek a
rezisztencinemesitéssel foglalkozé miihelyek, de ifj. dr. Kozma Palnak sikerilt kialakitania
olyan nemzetkozi kapcsolatrendszert, melynek koszonhetden a munkat sikeresen folytatni



tudta. Dr. Petar Cindric-el 0j keresztezési programot inditottak, melyben a Bianca és a Kunbarat
fajtakat hasznaltk fel és Magyarorszagon 2016-ban a programbol allami engedélyezésre kerlt
a Jazmin fajta (nemesitési jelzese, 8/1) ifj. Kozma P&l és munkatarsai munkajanak
gyimolcseként. A sok munka eredményeként, létrejottek olyan génkombinaciok, melyben
hattérbe szorultak a vad fajok negativ jellemzOi €s a nemesités céljaul kitlizott pozitiv
tulajdonsagok kerekedtek feliil, a termés mennyiséget, mindséget €s az ellenallosagot illetéen
(Cindri¢, 2019). A Bianca magasfoku rezisztenciajanak megorzése érdekében, a mellékiz
mentességre szelektalva nemzedékrél nemzedékre a rezisztens hibrideket egymas kozott
keresztezték. Az eljaras végén a visszakeresztezésekbol elallitott fajtak eredményezték a jobb
mindséget, de részleges rezisztenciaval rendelkeztek (Kozma, 2015).

A Bianca fajta ismerté vallasahoz hozzajarult a direkttermo fajtak levaltasanak szandéka, illetve
a szolorekonstrukcios program. Az allami elismerésben részesilt fajtak (Jazmin, Sylver,
Borsmenta) mellett 1j innovativ rezisztens fajtak varnak mindsitésre, pl.: Andorszold, melyek
lisztharmattal szemben immunitasszintii rezisztenciaval rendelkeznek (Roznik és mtsai, 2015).

1.2 Asz6l6bogyd felépitése
1.2.1 Abogyodhéjés a bogyo beltartalmanak ¢sszetétele

kocsany kocsany-
b entralis o ,
edény- bogyo-
nyalabok

bibe | periferialis mag
edénynyalabok

1. abra, Szolobogyo sematikus metszete (Kallay, 2010)



A sz616bogyd harom f6 szovettipusbol all: a hejbdl, a gyimdlcshasbdl és a magokbol. A
sz616bogyd sejtfalainak szerkezeti tulajdonsagai, kiilonosen a héj sejtfalai hatdrozzak meg a
mechanikai ellendllast, a texturat €s a bogyok konnyt feldolgozhatosagat.

A sz616bogyo teljes szaraz tomegének kortilbeliil 5-10%-at a sz616héj teszi ki, amely hidrofob
gatként védi a sz6l0t a fizikai és éghajlati sériilésektdl, a kiszaradastol, a gombafertdzEstdl és a
karos UV-sugéarzastol. A sz616 héja harom, egymas f6lott elhelyezkedd rétegre oszthato (2.

hydrophobic waxes

cuticle
epicarp 1 intermediate epidermis
hypodermis
mesocarp 1

2. abra Sz6l6bogyo héjanak metszeti abrdja (Properties of Wine Polysaccharides)

abra) (L. Martinez, 2019). A legkiilsé réteg, a kutikula, amely nem csak viaszokbol, hanem
hidroxilalt zsirsavakbdl, uUgynevezett kutinbdl all, mely vizlepergeté tulajdonsaggal
rendelkezik. A vizveszteség megakadalyozasa mellett mechanikai védelmet biztosit a
napfénytol, es6tol, paratol stb.

A koOztes epidermisz rétegszama ¢és jellemzOi  szOlofajtanként  vatozhatnak. A
csemegeszOlofajtak altalaban vékony héja, ropogds, hisos bogyokkal rendelkeznek, mig a
borszoléfajtak bogyoi tobbnyire szivos héjuak, a bogyohus pedig bélevii. Az epidermiszben a
kutin és viasz mellett antocianinokat is talalhatunk, melyek fontos szerepet jatszanak a
sz0l6bogyo szinének kialakitasaban.

A belsé réteg, a hipodermisz, amely a gyiimélcshushoz legkdzelebb taldlhatd és tobb
sejtrétegbdl all. A sz6l6héjban talalhato fenolok tobbsége itt talalhatd, példaul a rezveratrol,
illetve fontos antioxidansok. Ezen rétegek egyiittesen biztositjak a sz6l6bogyd megfeleld
védelmét, tapanyagellatast és a megfelelé bogyoérést.

mely nagyban befolyasolja a bor mindségét. A zold sz6l6ben a még jelentdés mennyiségii egyeb
pigmentekbdl (klorofill, xantofill, karotinoidok) az érés alatt csak kevés marad meg. A séarga
pigmentek (flavonok) és a vordsek (antocianinok) a zsenduléskor kezdenek megjelenni,
maximumukat a teljes érettség idején érik el. A flavonok a héjban és a bogyohusban is
megtalalhatok, az antocianinok tébbnyire csak a héjban vannak jelen, rendszeresen az
epidermisz alatti harom-négy sejtsorban. Egyes fest0sz6l6k, illetve némely amerikai
direkttermd fajta bogyohdsaban is megtalalhatéak az antocianinok, ett6l vords sziniik lehet. A
legfontosabb  flavon-alkotdrész a kvercitrin, amely a kvercetinnek egy gliukozidja
(metilpentozidja), és megtaldlhatdé mind a fehér, mind a vords szolok epidermiszében.
Ezenkiviil a sz616 héjaban kisebb mennyiségben mas flavonszarmazékok is vannak (Kéllay,
2010).



1.3 A sz6l6 cefre/must kémidja
1.3.1 A 'sz0l6 cefre Gsszetétele

A csoportositasok a teljesség igénye nélkul kertilnek bemutatasra.
A sz616 cefre és a must kozotti kiillonbség, hogy a sz616 cefre a feldolgozas utan tartalmazza a
szOlofiirt szilard (héj, mag, esetleg kocsany) részeit, mig a must a frissen préselt sz016 leve.

Szénhidratok

A must szénhidrattartalméanak tainyomo részet redukald cukrok gliikdz és fruktoz alkotja. Az
érett sz616 mustjanak redukalocukor-tartalma 150-250 g/L.

Monoszacharidok

D(+)-glikoz hétkdznapi nevén dextroz, szél6cukor, mely egy hexoz.

Tapasztalati képlete C6H1206.

Lineéaris szerkezetében tartalmaz egy aldehidcsoportot, mely egy aldehidcukor (ald6z). Vizben
oldva egy zart szénlancu gytrivé atalakul és megadott id6 elteltével a két forma kdzotti
egyensuly all be. A cukoroldat ebben az egyensulyi allapotban a poléros fény sikjat jobbra
forgatja el.

Mennyisége 70-120 g/L kdzott valtozik a mustokban.

D(-)-fruktoz hétkdznapi nevén levul6z vagy gyumolcscukor, mely szintén egy hexoz.
Tapasztalati képlete C6H1206.

A ket0z a lineéris szerkezetében egy ketoncsoportot tartalmaz, igy a D-fruktdz a polaros

fény sikjat balra forgatja el. Vizben és alkoholban kénnyen oldddik, nehezen kristalyosodik.
A mustban taldlhatd fruktézmennyiség 70-120 g/L kozott alakul.

A boréleszté kozvetleniil erjeszti mind a D-glikdzt, mind a D-fruktdzt etil-alkoholla és szén-
dioxidda.

Pentézok.

A pentozok 6t szénatomos egyszerti cukrok.

Tapasztalati képletiik C5H1005, aldozok és ket6zok alkotjak.

A borban is megtalalhatéak, mivel az élesztdk a pentdzokat nem erjesztik.

A pentozok (L-, D-arabin6z, xil6z) és metilpentézok (ramndz) 0,3-1,2 g/L mennyiségben a
must természetes dsszetevoi.

Diszacharidok

Szachar6z hétkdznapi nevén nadcukor vagy répacukor.

Tapasztalati képlete C12H22011.

A diszacharidok 6sszetett cukrok és nem rendelkeznek redukalo tulajdonsaggal.

Az élesztok kozvetleniil nem erjesztik, a ndveny gyors felhasznalasra szolgél. a glikoz és
fruktdz anhidridjének foghato fel.

A szachar6z jobbra forgat, nem rendelkezik redukal6 tulajdonsaggal.

Poliszacharidok

A mustok 1-3 g/kg mennyiségben tartalmaznak pektines anyagokat.



A poliszacharidok a sz6l6bogy6 celluloz- pektines membranjaibdl szarmaznak és a kolloid
zavarosodasokat stabilizaljak. A szO0l6t ezaltal nehezen préselhetové, a mustot nehezen
kezelhet6vé alakitjak.
A sz616furt egyéb poliszacharid-dsszetevoi kozé tartozik példaul a keményito, a celluloz, illetve
egyes pentozanok. A mustba ezek az anyagok mar nem keriilnek at, igy nem vesznek részt a
boraszatigyakorlatban.

Szerves savak

A mustot két meghatdrozd sav alkotja a borkdsav és az almasav, ezen feliill az Gsszes
savtartalom legfeljebb 2%-at a citromsav és egyéb szerves savak alkotjdk: a glikolsav,
glicerinsav, oxalsav, fumarsav, 2-hidroxi-glutansav és malonsav. Botrytisszel fertézott sz616b6l
szarmaz6 mustban glukonsav és glukuronsav is talalhatd. A szerves savak molekulai szabad és
félig kotott, vagy kotott formaban jelennek meg a mustban. A kotott és félig kdtott savakban a
savas karboxilgyok hidrogénjét alkalifemek (K, Na), alkdli foldfémek (Ca, Mg) és NH4+
helyettesitik. A must savas izhatidsat a szabad és félig kotott savak okozzak. A sz6lobol
szarmazo ¢és az erjedés alatt képzddd szerves savak a borok érzékszervi tulajdonsagaira,
mikrobioldgiai stabilitdsara, illetve sav-bazis egyensulyara nagy hatassal vannak. Az L-
borkdsav, az L-almasav, citromsav, borostydnkdsav, tejsav €s ecetsav a szerves savakhoz
tartoznak, mennyiségiik pedig fligg az erjedés és érlelés koriilményeitdl, technologidjatol. A
borkésav mennyisége 1 és 5 g/L, az almasavé 0-8 g/L, a citromsavé &ltalaban 0-1 g/L kozott
valtozik (Kallay és Racz, 2012).

Polifenolok (Szinanyagok, cserzéanyagok)
kocsany:

- keserd
polifenolok

magok:
- flavonoidok:
leukoantocianinok

bogyohs:

- egyszerii fenolok

- flavonoidok:
leukoantocianinok és
katechinek

bogyo6héj:

- sarga (flavonok) és
virés (antocianinok)
szinanyagok

- rezveratrol

- flavonoidok
(leukoantocianinok és
katechinek)

3. dbra A sz8l6bogyé polifenol anyagai(Séardy D. jegyzet)

Nitrogén tartalmud anyagok

Hatéssal vannak a bor zamatara, illatara, tartossagara. Fiiszeres izt fajtakban tébb van
(Ftszeres tramini, Cserszegi fiiszeres). Mennyiségik 0.3-2.0 g/l lehet.



A tulérett, penészes, rothadt sz6l6 mustjanak nitrogéntartalma mindig nagyobb, mint az
egészseéges sz616 mustjanak. Mivel a bogyohéj nitrogéntartalma magasabb, mint a bogydhusé,
az erésebb préselés es a héjon erjesztés ndveli a must nitrogéntartalmat.

Asvanyi anyagok
Viaszok, Olajok, Zsirok

Enzimek

Vitaminok
Vitaminok Sz€1s6 értékek a mustban
B1 Tiamin (pg/1) 160 - 450
B2 Riboflavin (ug/l) 3-60
B6 Piridoxin (mg/1) 0,16 - 0,50
B12 Cobalamin (pug/1) 0
H Biotin (pg/l) 1,5-42
PP Nikotin-amid (mg/1) 0,86 - 2,60
Pantoténsav (mg/l) 0,5-1,4
Mezo-inozit (mg/1) 380-710
p-amino-benzoesav (ug/l) 15-92
Folsav (pteroil-glutaminsav) (ug/1) 09-1,8
Kolin (mg/l) 19 -39

4. dbra Mustok vitamin tartalmanak szélsé értékei (Ferenczi, 1966)

1.3.2 A 'sz0l6 cefre aromaanyagai

Az aromaanyagokat keletkezéslk szerint kategorizalhatjuk keletkezésiik, el6fordulasuk és
kémiai felépitésiik szerint. Keletkezésiik szerint lehetnek elsédleges- (primer),
prefermentativ-, fermentativ- (erjedési vagy szekunder) és érlelési (tercier) aromak. A mustban
elsddleges és prefermentativ aromdk fordulnak eld, melyek a sz616bdl szarmaznak (Kallay,
2010).

A borsz6ldben az aromavegyiiletek bdséges valasztékkal fordulnak eld, vannak koénnyen,
illetve nehezen azonosithatdak és szamszer(sithetéek, mivel egyes aromak nagyon Kkis
mennyiségben fordulnak el6. Ezeket az illékony vegyiileteket 6t f6 csoportba sorolhatjuk:
monoterpének (melyek tdbbnyire az dgynevezett illatos szélofajtdkban fordulnak el6),
norisoprenoidok, benzenoidok, alifak és metoxipirazinok (Francis, 2005).

A monoterpén-alkoholok legfontosabb vegyiiletei a muskotalyos viragos, fliszeres illatot add
linalool, az édes fiiszeres, rozsa jelleggel rendelkez6 geraniol, a valtozatos rézsa aromékat ado
citronellol, az édes tropusi gyiimolcsos és gyombér illatért felelds hotrienol €s az anizsos menta
illatot add a-terpineol (thegoodscentscompany.com).

Egyes kutatdsok eredményei azt mutatjak, hogy a cukrokhoz kotott, azaz glikozidokként
megjelené monoterpének szintje a zsendiilést kovetéen az érés végéig novekszik, ez a
ndvekedés gyorsabban emelkedik a Brix-foknal. Gyakran a kotott és szabad allapotban 1évé
monoterpének novekedésenek nagy része nem a cukorfelhalmozodashoz kotédik, inkabb a
cukortartalom gyarapodasanak lelassulasa vagy leadllasa utan kdvetkezik be (Williams és Allen,
2008). A prefermentativ aromak, amelyek a feldolgozas és a héjon aztatas soran keletkezett C6-
aldehidek és alkoholok (transz-2-hexenol, n hexenol, transz-3-hexenol, cisz-3-hexenol), terpén-
glikozidok, melyek gyakran okoznak egyfajta ,,z61d illatot” és izben is inkabb a kesernyés
érzetet erOsitik. Akad azonban szdmos kedvezd érzékszervi tulajdonsaggal rendelkezd
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valtozatuk, mint példaul a linalool, nerol és a geraniol, melyek legnagyobb mennyiségben a
sz616bogyd héjaban talalhaté meg, ezért fontos feladat, hogy a sz616 feldolgozasa lehetéleg
10°C alatt torténjen, igy az aromaanyagok kioldodnak, mig a polifenolok beoldodésa elenyészo
(Kallay, 2010).

1.4 Akierjedt cefre kémigja
1.4.1  Akierjedt cefre Osszetétele

A cefre és a kierjedt cefre 0sszetételénél el6fordulnak azonos alkotorészek, az erjedés alatt az
Osszetevok tobb-kevesebb valtozason mennek keresztill. A csoportositdsokat részletezem,
azonban a teljesseg igénye nélkul kerlilnek bemutatasra.

Alkoholok

A metil-alkohol, vagy més néven metanol egy jelentésen mérgez6 komponens az emberi
szervezetre, azonban egy liter bor maximalis esetben kb. 0,3 g metil-alkoholt tartalmaz, mely
az egeszsegugyi hatar alatt talalhato (Kallay, 2010). A metanol a pektinek enzimatikus
lebontasébol jon létre pektinészterdzok hatasara, igy a szO6lébogyd pektintartalma
dsszefuiggésben van a bor metanoltartalméaval (Bekatorou, 2016).

Az etil-alkohol, vagy mas néven etanol a bor egyik legfontosabb alkotérésze. Természetes
védo- és tartositbanyag, azonban oxidalva acetaldehiddé, majd ecetsavva alakul. Az aromak
kialakulasaban jelentds szerepe van az alkoholnak, mivel az egyébként stabil vegytilet egy kis
része szerves savakkal és aldehidekkel észtereket és acetatokat képez.

A természetes modon kialakulo alkoholtartalom 7-17 V/V % korul véltozik, azonban
eléfordulnak szEls6 értékek is, melyek érintik az 5-19 V/V %-ot.

A magasabb rendii alkoholok kétszénatomnal tobbet tartalmazoé egyértékii alkoholok, vagy mas
néven kozmaalkoholok, kozmaolajok. Ezek az alkoholos erjedéskor melléktermékként
képzédnek. Az alkoholos erjedéskor 1étrejovo valodi kozmaalkoholok kozé tartoznak egyes
propil-, butil- és amilalkoholok. Mennyiséguk a borokban 150-500 mg/L. Az izobutil-alkohol
(50-250 mg/l) és az izoamil-alkohol (amil- alkohol tartalom 100-300 mg/l, melyb6l 20% az
aktiv amil-alkohol, a tobbi izoamil-alkohol) a legjelentdsebb a bor organoleptikus
tulajdonsagainak kialakitasaban. Szerves savakkal észtereket, aldehidekkel acetalokat
képeznek, melyek kellemes illatu és aromaju vegyuletek.

A glicerin egy haromértékii alkohol, mely édes izii szintelen, szagtalan szirupszerti folyadék.
Az alkoholos erjedés masodlagos terméke, mely egyfajta lagysagot, simasagot, barsonyossagot,
testességet biztosit a bornak. Mennyisége 6-10 g/l kdzott alakul 100 g alkoholra szamitva.

A bor leglényegesebb cukortartalma glukdzbdl és fruktdzbol all, mely természetes modon
fordul eld. A cukortartalom alakulasa sok tényezo6tol fiigg, pl. a must cukorfokatol, az erjedés
koriilményeitdl, az €élesztd fajtajatdl, a bor taroldsatol, kezelésétdl. A szaraz borok altalaban
néhany g/l cukrot tartalmaznak, melyek legtdbbszér nem okoznak zavart (tisztulas, stabilitas,
stb.) a bor fejlodésénél, tarolasanal.

A szerves savak fontos clemei a bornak, mint a borkdésav, almasav, citromsav, tejsav,

borostyankdsav, és az ecetsav. Tovabbi savak is kimutathatéak kis mennyiségben, azonban
jelentds szerepet nem jatszanak a borjelleg kialakulasaban (Kallay, 2010).
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A polifenolok és az azon belll talalhaté szinanyagok meghatarozd vegyiletcsoportokat
alkotnak, melyet hdrom nagy csoportra bontotta (Peri és Pompei, 1971).

Az 5. abran lathatd, hogy megkiilonboztetiink egyszerti, nem flavonoid fenolokat, flavonoid
fenolokat és tannin fenolokat.

polifenolok
| |
nem tannin tanninok
|
egyszer(i fenolok flavonoid fenolok nem hidrolizalhaté hidrolizalhaté

— oxifahéjsav-szarmazékok: - katechin-monomerek: - procianidinek a sz6l6ben nem taldlhaték meg,

kdvésav (+)-katechin katechin-dimerek a tolgyfahordokbol és a

para-kumdrsav (+)-epikatechin katechin-trimerek csersavkészitményekbdl

ferulasav katechin-oligomerek kertil a borba

— katechin—galluszsav-észterek: katechin-polimerek

— oxifahéjsav-észterek: (+)-gallokatechin

klorogénsav (—)-epigallokatechin - leukoantocianidin-polimerek
—dihidroxi-benzoésavak: — quercetin — antocianidin-polimerek

protokatechusav

vanillinsav — quercetin-gliikkozid:

rutin

— trihidroxi-benzoésavak:

galluszsav — leukoantocianidin-monomerek:

ellagsav leukomalvidin

leukocianidin

— galluszsav éterjellegii szarmazékai: leukodelfinidin

sziringasav leukopeonidin

leukopetunidin
leukopelargonidin

— antocianidin-monomerek:
malvidin
cianidin
delfinidin
peonidin
petunidin
pelargonidin

5. &bra Polifenolok csoportositasa (Peri és Pompei, 1971)

A sz616 feldolgozasaval, a bogyok feltarasanal ezek a vegyiletek atkertilnek a borba.
Koncentraciojukat nagyban befolyasolja a sz010 fajta, az évjarat, a miivelésmod, az érettségi
allapot, a maceraci6 hossza, erjedési homérséklet és egyéb technologiai folyamatok. Az
erjesztési és érlelési folyamatok szintén nagy hatassal vannak a bor szinére példaul a
tolgyfakészitményekkel valo egyiitterjesztés vagy a fahordos érlelés. A faszegmensekbdl
kioldodo vegyuletek stabilizaljak a borok szinét pl.: ellégtanninok, fenol savak, furan és fenol
aldehidek (Gonzalez-Centeno és mtsai, 2016).

A fehérborokban leginkédbb a nem flavonoid fenolok, mint a katechin és leukoantocianidin
jatszik jelentds szerepet, mig vorosborok esetében a flavonoidok vesznek részt a borjelleg
kialakitasaban (Eperjesi és mtsai, 2000).

1.4.2  Akierjedt cefre aromaanyagai

Az iz- és illatanyagokat a kovetkez6 képen csoportosithatjuk (Kallay 2010),

aldehidek és ketonok, acetalok,

észterek

laktonok és mas oxigéntartalmud heterociklusos vegyiletek,
terpének és oxigenszarmazeékaik,

nitrogéntartalmd vegydletek,

12



o kéntartam( aromak,
e polifenolok.

A masodlagos (szekunder), fermentativ aromak az erjedés soran keletkeznek. Az alkoholos
erjedés bonyolult folyamata tébb egymast koveté biokémiai reakciobol all és minden
részfolyamatnak fontos szerepe van a borkarakter kialakuldsdban. Az elsddleges
aromavegyliletek eltlinnek, részben atalakulnak, vagy kiegésziilnek mas vegyiiletekkel. A
hexanalok és hexenélok, melyek a fiiillat kialakitdsaban vesznek részt, példdul a Sauvignon
blanc fajtanal, vagy olyan borok esetében, melyek éretlen sz616bdl késziiltek. A borok aldehid
tartalmanak kb. 90%-at az acetaldehid teszi ki, mely levegés, oxidalt illatot eredményez. A
norizoprenoid ketonok (pl., damascenon, a-ionon €s B-ionon) nagy mennyisege az erjedés alatt
képzddik, azonban kis mennyiségben vannak jelen a borban. Ketonok kdzé soroljuk a diacetilt,
mely illata valtozd, olykor édes, vaj, vagy tejkaramellara emlékeztet. Az acetédlok Ugy
keletkeznek, ha egy aldehid két alkohol hidroxilcsoportjaval reagal. Az észterek egy szerves
sav és egy alkoholos vagy fenolos hidroxilcsoport kondenzaciéjabdl keletkeznek, a
legismertebb példa az etil-acetat, mely ecetsavbdl és etil-alkoholbdl keletkezik, illata kis
mennyiségben ananaszra, nagyobb mennyiségben azonban ragasztora emlékeztet.

A malolaktikus fermentacio (bioldgiai almasavbomlas/bontés), soran a tejsavbaktériumok az
almasavbdl tejsavat képeznek. A folyamat végére a bor éles, huzds savai lekerekednek és a
borban egy simulékony krémes jelleg jelenik meg. Mindekdzben a keletkezo diacetil a vajas
boraroma kialakulasat is okozhatja (Karsai, 2020).

Az érlelésbdl szarmazd aromavegyiiletekrdl, vagyis a harmadlagos (tercier) aromékrol akkor
beszEliink, miutan az erjedés befejeztével a must vagy cefre Gijborra alakult at. A bor és a levego
kapcsolatat tekintve ket nagy csoportot kiillonbdztethetlink meg reduktiv és oxidativ eljarast.
Reduktiv eljarasrol akkor beszélhetiink, ha a bort levegdtdl elzartan taroljuk, példaul
rozsdamentes acéltartdlyban, miianyag tartdlyban vagy tiivegballonban. A legtobb illatos
fajtabol késziilé fehérbort és rozét reduktiv eljarassal készitenek, hogy minél tobb gyumolcsos
aromat ¢és frissességet Orizzen meg. Az oxidativ eljards lényege, hogy a bor a levegdvel
kiméletesen érintkezzen. A folyamatos levegd felvétel sordn az elsddleges és masodlagos
erjedési aromak fokozatosan elhalvanyulhatnak és megjelenhet a markansabb, testesebb
borkarakter. Oxidativ érlelés torténhet amféraban (agyagbol készilt cserépedény), FlexCube-
ban (porozus milanyagtartaly) és fahordoban (Pasty, 2018).

1.5 Acefre leparlasa
1.5.1 Desztillélas

A lepérlas (desztillalas) elg6zositésbdl és cseppfolyositasbol all, mely egy hoétechnikai
folyamat. A melegités soran a leparlandd anyag g6z allapotba Kkeriil, majd hiitéssel cseppfolyds
allapot jon létre.

A cefre lepéarlésara két tipust berendezést kulonboztetlink meg. Az egyik a kislsti, amin
kétszeres leparlas torténik, az illo komponenseket valasztjuk el a nem ill6ktol, majd a kovetkezo
lepérlasnél az alszeszt finomitjuk. A Kisusti legfeljebb 1000 literes lehet és a paracsének az Ust
iranyaban kell leejtenie, hogy a részleges deflegmécio sordn kondenzé&lé komponensek ne
keruljenek at a parlatba. A berendezést lehet kombinalni szdmos minéség javitd egységgel,
példaul a paracs6ben kialakitott réztoltetti tartallyal, Pistorius-féle tanyérral, melynek 1ényege,
hogy a g6z a vizzel htitott fedél mellett haladjon el, a kondenzélodott viz pedig visszakeriljén
az Ustbe (Békési és mtsai, 2010).
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6. abra Kisiisti. DES 100L keverds, leengedocsapos,
peremtomitéses palinkafozo.

A masik az erdsitéfeltétes leparlo, mely soran egy lepéarlassal hajtjuk vegre az alkotoelemek
elvalasztasat, a szesztartalom toményitését es a frakciok elvalasztasat. Az oszlopban 1évé
tényérokon a felfelé aramlo g6z kondenzalodik, az illékonyabb komponensek tovabb haladnak
¢s a paracsObe jutnak. A kevesbé illekony komponensek visszafolynak az (stbe, igy az
alkoholtartalom koncentratabb lehet, illetve a parlatfrakcidk finomabb elvalasztasat érhetjik el
(Békési és mtsai, 2010).

7. &bra: Oszlopos desztillal6 berendezés
(Hagyo Kift.)

1.1.1. Lepérlas soran képz6dd aromak

A pérlat aromait az alapanyagtol, a feldolgozas és tarolason at a fézéberendezésig tobb tényezd
is befolyasolja. A fermentacid soran keletkezé acetaldehid, etil-acetat és az amil-alkoholok
erdsen befolyasoljak az ital izét és mindségét. Ezek az illékony vegyiiletek atdesztillalodnak a
bor alapt parlatokba, ezért a detektalt mennyisségiikbdl, egyméshoz viszonyitott aranyukbol,
illetve hidnyukbol kdvetkeztethetiink arra, hogy valddi sz616b6l, erjedés tjan késziilt parlatrol
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beszellink, vagy aroma és szesz elegyrdl (Cacho J. és mtsai. (2013). A korabban emlitett kisusti
berendezésnél kétszeres leparlas torténik, azaz kétszer éri erés héhatas az alapanyagot, mely
soran az aromakomponensek szétesnek, és/vagy atalakulnak, igy jelennek meg az Uj
komponensek. A hémérséklet emelkedésével a viz és az alkohol egyidejiileg parolog el (viz
100 °C-on az etil-alkohol 78,4 °C-on forr).

A hokozlés elején az alacsonyabb forraspontl anyagok péarolognak el pl., etil-acetat és az
acetaldehid. A deflegmécio egyensulyban tartasa fontos a parlatmindsége szempontjabol,
hiszen egy rovid idétartamon beliili nagy felmelegedés, vagy lehtilés hatranyosan hathat egy
kellemes illatd aroma koncentrécidjara, mely vezéraromaként meghatarozza az adott termék
érzékszervi tulajdonsagait. Az etil-alkohol forraspontjat elérve szdmos illekony komponens
keriil at a paracs6be, ezzel gazdagitva a parlatot. Az alapanyag tovabbi fiitlisénél a viz aranya
megnovekszik a gbzben és magasabb forraspontl anyagok is pl., kozmaolajok mennek at g6z
halmazallapotba. Az utoparlatot korulbelil 45-55 tf%-t6l szamitjuk, ilyenkor a kellemes
elsddleges gylimolesds aromak helyett savanykas, ,,f6tt” illat kezd dominalni, amely a termék
mindségét rontja és nem kivanatos aromaprofilhoz vezet (Békési és mtsai, 2010, Nagygyorgy,
2016).

2. Anyag és Modszer
2.1. Avizsgalat targya

A Kkisérlethez felhasznalt sz6él6fajtakat két csoportra osztottam, illatos vildg fajtak és illatos
rezisztens fajtdk. Az illatos vilag fajtdkhoz soroltam az Irsai Olivért, melyre az intenziv
muskotalyos, sz6l6viragos, parfimos aromavilag jellemz6, a Sargamuskotélyt, melynek neve
is arulkodo, hisz kiemelkedé muskotaly és parfimds-viragos illat jellemzi, illetve a Traminit,
mely egy kifejezetten viragos, parfiimds fiiszeres jegyeket felmutato fajta. Az illatos rezisztens
fajtak kozil a Jazmin ((Kunbarat x Tramini) Bianca x SK77-4/5)), a Sylver ((Kunbarat x
Tramini) Bianca x SK77-4/5)), az Andor ((Kunbarat x Tramini) VRH 3082-1-42(BC4) x Petra))
(Kozma, 2022) és a Bianca (Eger 2. x Bouvier) aromait vizsgaltam, ezek a fajtdk amellett, hogy
intenziv viragos, parfumds illatjegyekkel rendelkeznek még a gombas megbetegedésekkel
szembeni ellenall6 keépességik is jelentds. Mind a 7 fajtabol 40-50 kg sz616t szureteltem a PTE
Szblészeti Es Boraszati Kutatdintézet fajtagyiijteményébdl kézi sziireteléssel ladékba. A
szlretet a kora reggeli orakra id6zitettem, hogy a kezdeti magas homérsékletet elkertiljem. A
feldolgozas, bogy0zas, daralas azonnal szarazjég hozzaadasaval tortént, hogy a cefrét a pincébe
helyezésig hiivosen tartsam az aromaanyagok Ovasa érdekében. A feldolgozas utan egységesen
2 g/hl Cuvee blanc enzim csapvizes oldatot adagoltam. A cefrét 50 L térfogatu acéltartalyba
helyeztem, homogenizalads utan mintat vettem és a kovetkez adatokat néztem: 6sszes
savtartalom borkésavban, pH, mustfok, cukor tartalom és GC-MS gazkromatografias
aromavegyulet meghatarozast. A pH értékét minden tételnél pH 2,9-re allitottam 10 % v/v
foszforsav hozzaadasaval. A beoltdshoz 20 g/hl Cotes des Blanc Saccharomyces cerevisie
¢leszt6t hasznaltam, mely rehidratélasat 30 g/hl GO-Ferm Protect evolutionnal tamogattam. A
tapanyagutanpotlast 20 g/hl Uvavital komplex és 5 g/hl Vinovit éleszt6 tapsoval egészitettem
ki csapvizes feloldasban. A cefréket a PTE Sz6lészeti és Boraszati Kutatointézet pincéjében
erjesztettem ki, melyeket naponta felligyeltem, csémdszdltem és sziikség esetén tapanyag
utanpatlast alkalmaztam 20 g/hl Uvavital és 10 g/hl Fermaid-O csapvizes oldat hozzaadasaval.
Az erjedés befejeztével mintat vettem és Ujabb és GC-MS gazkromatogréafias aromavegyulet
meghatarozésra kerllt sor, majd egy DES 20 L-es Kislsti berendezéssel desztillaltam. Az
alszeszt 5 L-es Uvegpalackokban taroltam és ismét GC-MS gazkromatografias aromavegytlet
meghatarozésra kerilt sor, majd a 2. f6zés, finomitas alkalmaval a kisusti berendezést egy
hagyma alaku réz deflegmatorral és egy ennek megfeleld méretii rézcsével egészitettem ki (8.
abra).
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A szett tartalma:

(@) 1db deflegmator - i o
@ 1db deflegmétor rézcss Palinkaf6z6 eredeti rézcso

kiegészitd szintezéshez [

2) Deflegmator

r rézcso kiegészitd
(1)Deflegmétor szintezéshez

Ust

e —————

8. abra, Kisiisti berendezés kiegészito elemekkel

A desztillatum elvalasztasat érzékszervi vizsgalattal végeztem. Egy epruvetta és szeszfokold
segitségével, a Kkifolyd parlat alkoholfokat folyamatosan ellenérizve kdnnyebben
meghataroztam az utéparlati szakasz kezdetét (45-55%). A kész parlatot 0,75 L-es
Uvegpalackokban taroltam, majd egy utolsé GC-MS géazkromatografids aromavegyilet
meghatarozasra kerilt sor.

1.6 Vizsgalati modszerek
1.6.1 Gazkromatografias vizsgalat

A vizsgélt mintak alkotdinak fél kvantitativ, kvantitativ és szazalékos @sszetétel
meghatarozasat egy Shimadzu GC-2010 gazkromatograf és egy hozzéakapcsolt Shimadzu QP-
2010 Plus témegspektrométer detektor segitségével hataroztuk meg a PTE Szllészeti és
Boraszati Kutatointézetben.

1.7  MintaelOkészites

Modszer: szilardfazisu mikroextrakcid gdéztérbdl
Mintatérfogat: 5 ml (5x higitott minta, 1 g NaCl), 22 ml-es tivegben
Keverés: 10/50 mp be/kikapcsolva, 300 rpm

Adszorbens: 50/30 um DVB/CAR/PDMS (1 cm)
Inkubacids 1d6, hdmérséklet: 5 perc, 40 °C

Extrakcios id6, hdmérséklet: 30 perc, 40 °C

Deszorpcios idd: 0,9 perc

Adszorbens lefiitési ido, hdmérséklet: 10 perc, 260 °C
Méreési koralmények

Miiszer: Shimadzu GC-2010 gazkromatograf

Analitikai oszlop: ZB-WAXplus, 60 m x 0,25 mm % 0,5 pum
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Vivégaz: 27 cm/sec hélium 5.0

Mintabejuttatas: 1 perc splitless, 250°C
Oszloptér hdmérséklete: 50 °C (5 perc), 4 °C/perc 230 °C (1 perc), 20 °C/perc 250 °C (8 perc)
Detektor: Shimadzu QP-2010 Plus tdmegspektrométer

Interfész homérséklete: 250 °C
lonforrés: El+, 70eV
lonforras hémérséklete: 250 °C

Analizis médja: pasztaz6 izemmaod (35-300 amu)

3. Eredmények és megbeszélés

3.1. Vezéraromak

A kovetkez6 tablazatban (9. dbra) a vizsgalt illatos vilagfajtakbol késziilt tételekben eléfordulo

leggyakoribb  vegyuletek és

(thegoodscentscompany.com).

a

hozzajuk tartoz6 illat meghatarozasa

talalhato

1-hexanol z6ldes jegyek
alfa-terpineol anizs, menta
béta-pinén feny0, gyanta
citronellil-acetat rozsa, por
citronellol rozsa
dietil-szukcinat bor, gyimaélcs
etil-acetat ananasz, technokol
etil-butanoat édes, gyiimolcsos
etil-dekanoat sz616
etil-9-decenoat sz616

etil-hexanoat

almahej, gyimaélcs

etil-oktanoat

olaj, gyimolcs

geranil-acetat rozsa

geraniol rozsa

hexanal z6ldes jegyek
hexil-acetat gyumadlcs, gyégynoveny
hotrienol jacint

izoamil-acetat banan

izoamil-alkohol banan

izobutil-acetat

gylumalcs, alma, banan

limonén citrom, narancs
linalool Virag
metil-dekanoat gyumolcsos, édes
mircén balzsam, fliszer
nerol oxid Virag

oktansav izzadsag, sajt

transz-béta-ocimén

édes, gyégynovény

transz-2-hexenal

alma, zsirsavas

transz-2-hexenol

levél, zéld, gylimaolcs

9. dbra Vezéraromak és hozzajuk tartozo illat meghatarozas
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3.2. Osszehasonlitd vizsgalatok
3.2.1. Akivalasztott fajtak aromavegylleteinek vizsgalata

A kevés mintaszdm miatt nem paraméteres tesztet alkalmaztam, az adatok elemzésére a leird
statisztikai modszer (atlag, szoras) lehet6vé tette, hogy jelentés killonbsegeket azonositsak az
aromavegyiiletek és a négy mérési id6 kozott (T1-cefre, T2-kierjedt cefre, T3-els6 fozés, T4-
finomitas).

Zoldes jegyek

Megfigyelhetd, hogy az erjedés befejeztével a cefre és a kierjedt cefre kozott szignifikans
kulonbség all fenn, a nem kivanatos z6ldes jegyek (1-hexanol) mar nem jelentkeznek oly zavard
mértékben. Tovabba, a Kierjedt cefre és a desztillacio kozott is szignifikans eltérés
tapasztalhatd, mivel a zoldes, kellemetlen illatjegyek csak kis mértékben desztillalodtak at.

40
30

20

1-hexanol

T1P1 T2P1 T3P1 T4P1
Error bars: 95% CI

10. abra 1 hexanol atlag faktor (%->ug/l)
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Anizs, menta

Az alfa-terpineol kis mennyiségben fordul elé a fajtakban, de, mint minden vegyiilet ez is
hozzajarul a mintdk 6sszbenyomasahoz. A legnagyobb szoras az elsd f6zésnél tapasztalhato,
illetve szignifikans kiilonbség is adodik a tobbi iddintervallumban vett mintak kozott.

Feny0, gyanta

T2P2
Error bars: 95% CI

11. abra alfa-terpineol atlag faktor (%->pg/l)

A béta-pinén a cefrében, valamint a kierjedt cefrében egyaltalan nem mutathatd ki, mig a
leparlas soran a desztillatumban elenyész6 mennyiségben jelen van, szignifikans kiilonbség van

a mintak kdzott.

0,05

0,00

TIP3

12. &bra béta-pinén atlag faktor (%->pg/l)

T2P3

Errar bars: 95% CI

T3P3

T4P3
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Rdzsa, por

A citronellil-acetat mennyisége a cefre és kierjedt cefrében elhanyagolhatd, a desztillacié soran
novekedés figyelheté meg, a parlatok kdzott szignifikans kilonbség mutatkozik. A nagy széras
alapjan az eredmény pontossdga azonban alacsony, a mintadk kozott jelentds variabilitas all
fenn.

st diag

"

T1P4 T2P4 T3P4 T4p4
Error bars: 95% CI

13. abra citronellil-acetat atlag faktor (%->pg/l)

Rdzsa

A cefre esetében a citronellol mennyisége elhanyagolhat6, mig az erjedés befejeztével atlagban
novekedés figyelheté meg a mintakban. A legnagyobb érték az elsd f6zés utan vett mintaban
talalhatd, azonban nagy szoras is tapasztalhatd, amit a széles hibasav jelez. A mérési
eredmények kozott jelentds variabilitas észlelhetd.

T1P5 T2P5 T3P5 T4P5

Errar bars: 95% CI

14. abra citronellol atlag faktor (%->pg/l)
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Bor, gyimolcs

A dietil-szukcinat 6sszeségében csak a kierjedt cefrében figyelheté meg szamottev6en, a tobbi
mintahoz képest szignifikans kulonbség lathatd. A széles hibasav alapjan az eredmeény
pontossaga azonban alacsony, a mintak kozott jelentds variabilitas all fenn.

03

02

dietil-szukcinat

01

00
T1P6 T2P6 T3P6 T4P6

Errar bars: 95% CI

15. abra dietil-szukcinat atlag faktor (%->pg/l)

Ananasz, ragasztd

A cefrében az etil-acetat viszonylag alacsony mennyiségben van jelen, a szoras mersékelt, igy
az eredmények viszonylag megbizhatdak. Az erjedés végén jelentds novekedés tapasztalhato,
ahol az atlagérték kortlbelil 10, azonban a szoras kifejezetten nagy, amit a széles hibasav jelez.
A desztillatumokban az etil-acetat alacsony szinten van és a szoras is sziik, igy elmondhato,
hogy az eredmény stabil.

50

25

00

TIP7 T2P7 T3PT7 T4PT
Error bars: 95% CI

16. abra etil-acetat atlag faktor (%->pug/l)
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Edes, gyumélcs

Az etil-butanoét mennyisége csokkenést mutat, legnagyobb mennyiségben a cefrében talalhatd,
széles hibasav alapjan az eredmény pontossaga azonban alacsony. Szignifikans kiilénbség van
a cefre, Kierjedt cefre és a desztillatumok kdzott.

TiP8 T2P8 TaP8 T4P8
Error bars: 95% CI

17. abra etil-butanoat atlag faktor (%->pg/l)

Sz0616

Az etil-dekanoat mennyisége a kierjedt cefrében a legkisebb, majd az elsd f6zésnél
ugrasszertien megnd és az értéke a masodik f6zésnél is megmarad. A cefre és a kierjedt cefre
kozotti kiilonbség szignifikans, a mennyiség jelentdsen lecsokken, illetve a kierjedt cefre és a
desztillatumok kozott szintén szignifikans kiilonbség figyelhetd meg, mivel a mennyisége a
leparlasok alkalmaval nagymértékben megno.

40

30

é 20

10
S —

TIPS T2PS T3P9 T4P9
Error bars: 95% CI

18. abra etil-dekanoat atlag faktor (%->pug/l)
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Sz616

Az etil-9-decenoat mennyisége a kierjedt cefrében majdnem eltlinik, azonban a leparlas soran
jelentésen emelkedik a mennyisége, a finomitas soran tovabbi ndvekedést mutat, bar a mérések
nagy variabilitast jeleznek a sz6ras nagysaga miatt.

75
50

25

00 p—

TIP10 T2P10 T3P10 T4P10
Error bars: 95% CI

19. abra etil-9-decenoat atlag faktor (%->pg/l)
Almahéj, gylimélcs
Az etil-hexenoat mennyisége a kierjedt cefrében ugrasszeriien megnd, majd a leparlasok soran

fokozatosan csokken. A szorés a kierjedt cefrében a legnagyobb, itt szignifikns kilonbség
talalhatd, mig a leparlasok kozotti kiilénbségek minimalisak és nincs szignifikans kilonbség.

25

etil-hexanoat

T1P11 T2P11 T3P11 T4P11
Errar bars: 95% CI

20. abra etil-hexenoat atlag faktor (%->ug/l)
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Olaj, gyimoélcs

Az etil-oktanoat mennyisége folyamatos emelkedést mutat a cefrét6l a finomitott alszeszig,
szignifikans kiilonbség a cefre és a kés6ébbi mintak kozott van, itt jelentds emelkedés lathat6. A
szOrds a mintdk kozott valtozd, de nagyobb variabilitdas leginkdbb a desztillatumoknal

figyelhetd meg.

25

20

T1P12 T2P12 T3P12 T4P12

Errar bars: 95% CI

21. abra etil-oktanoat atlag faktor (%->ug/l)

Rozsa
A geranil-acetat a leparlas soran jelenik meg a mintakban, az elsé ¢s a masodik f6zés kozott
nincs szignifikans kiilonbség, azonban a szorasuk jelentds, ami nagy variabilitasra utal a fajtak
kozott.

20

05

00

TIP13 T2P12 T3P12 T4P13
Error bars: 95% CI

22. &bra geranil-acetat atlag faktor (%->pg/l)
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Rozsa
A geraniol mennyisége a cefrében a legmagasabb, de jelentds szoras figyelheté meg. Az erjedés
utan a geraniol mennyisége és a szdras mértéke is csokkenést mutat.

+ﬁ-1—

TIP14 T2P14 T3P14 T4P14

Errar bars: 95% CI

23. &bra geraniol atlag faktor (%->ug/l)

Zoldes jegyek
A hexanal hasonl6an a t6bbi zoldes jegyhez a cefrében a legnagyobb a mennyisége. Az erjedés
soran lecsokken és a leparlas soran eltiinik. Szignifikans kulénbseg lathato.

i _

T1P15 T2P15 T3P15 T4P15
Error bars: 95% CI

24. dbra hexanal atlag faktor (%->pg/l)
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Gylmaélcs, gyogynovény

A hexil-acetat, gyogyndveényes illatjegyek a cefrében nem jelentek meg, ink&bb az erjedés soran
tinik fel, azonban a szoras jelentds, igy az értékek nem egyértelmiiek. A leparlds soran a
mennyiségik csokken, a szoras viszont szintén magas.

.

00 —

05

T1P16 T2P16 T3P16 T4P16
Error bars: 95% CI

25. abra hexil-acetat atlag faktor (%->pg/l)
Jécint

A hotrienol mennyisége novekedést mutat, azonban a szoras is jelentds. Az illatjegyek a
desztillacio soran valnak intenzivebbé, bar a sz6rads magas marad, ami a variabilitést jelzi.

] +iﬁ

TIP17 T2P17 T3P17 T4P17
Errar bars: 95% CI

26. abra hotrienol atlag faktor (%->ug/l)
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Banan
Az izoamil-acetat a Kierjedt cefrében mutat kiugrast, szérasban is, mig a desztillacio soran
jelentdsen lecsokken, szignifikans kiilonbség latszik.

g 50
25

TIP18 T2P18 T3P18 T4P13
Errar bars: 95% CI

27. dbra izoamil-acetat atlag faktor (%->ug/l)

Banan

Az izoamil-alkohol alakulasa hasonl6 tendenciat mutat az izoamil-acetatéhoz képest. A
cefrében a mennyisége mérsékelten jelen van, szignifikans kilonbséget mutat a kierjedt
cefrével. A desztillatumok és a kierjedt cefre kdzott szintén szignifikans kilonbség van, az
aromavegyulet mennyisege lecsokken.

40

30

s
EW -
| I

T1P19 T2P19 T3P19 T4P19
Errar bars: 95% CI

28. abra izoamil-alkohol atlag faktor (%->ug/l)
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Gylmolcs, alma, banan
Az izobutil-acetat az erjedés soran jelenik meg, azonban szorasa is jelentds, a fajtak kozotti
variabilités jellemz06 erre az aromara.

0125
0,100

0075

izobutil-acetat

0,050

0,025

0,000

T1P20 T2P20 T3P20 T4P20
Error bars: 95% CI

29. abra izobutil-acetat atlag faktor (%->pg/l)

Citrom, narancs
A limonén a cefrében van jelen, nagy hibasavval, mely a fajtdk kozotti variabilitasra utal.
Mennyisége az erjedés sordn eltlinik és nem tér vissza a leparlasnal sem.

TIP21 T2P21 T3P21 T4P21
Error bars: 95% CI

30. abra limonén atlag faktor (%->pg/l)
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Virag

A linalool az erjedés el6tt talalhatdé meg a legnagyobb mennyiségben, a nagy szoras a fajtak
kozotti variabilitast jelzi az aromavegylilet tekintetében. Az erjedést kovetden a mennyisége
jelentésen csokken, szignifikans kiilonbség van. A leparlasok sordn a mennyisége nem
emelkedik.

50

——

T1P22 T2P22 TaP22 T4p22
Error bars: 95% CI

31. abra linalool atlag faktor (%->ug/l)

Bor
A metil-dekanoat mennyisége a cefrében és a kierjedt cefrében nem mutathat6 ki, mig a leparlas
soran emelkedik, szignifikans kilonbség van kdzottik.

08

04

02

00

TiP23 T2P22 TaP23 T4P23
Error bars: 95% CI

32. abra metil-dekanoéat atlag faktor (%->pg/l)
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Balzsam, fiiszer

A mircén mennyisége a cefrében a legmagasabb és jelentésen lecsokken az erjedés soran,
szignifikans kilénbség van koztik. A leparlas soran visszaesik a mennyisége. A szdras minden
idépontban magas a mintak pontossaga alacsony.

S

T1P24 ToP24 TapP24 T4P24
Error bars: 95% CI

33. abra mircén atlag faktor (%->pg/l)

Virdg

A nerol-oxid mennyisége a cefrében és a kierjedt cefrében nem mutathatd ki, mig a lepéarlas
soran emelkedik, szignifikans kiilonbség van kozottik. A szoéras jelentds, az eredmények
variabilitisa nagy.

[}

02

00

TIP25 T2P25 T3P25 T4P25
Error bars: 95% CI

34. 4bra nerol-oxid atlag faktor (%->pg/l)
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Izzadség, sajt

Az oktansav mennyisége az erjedés soran és utan figyelheté meg nagy mennyiségben, a két
idépont kozott szignifikans kiilonbség van. Az els6 f6zésnél a legnagyobb a sz0ras a variabilitas
nagy. A finomitas soran a mennyisege drasztikusan lecsokken, szignifikans kilonbseg lathato.

02

0,0 S

02

T1P26 T2P26 T3P26 T4P26
Errar bars: 95% CI

35. abra oktansav atlag faktor (%->pg/l)

Edes, gyogyndvény

A transz-béta-ocimén mennyisége a cefrében és a kierjedt cefrében mérsékelten magas, majd
lecsokken az els6 f6zés alkalmaval, kis ndvekedés a finomitas soran figyelheté meg. A szoras
magas a mintak kozott.

TIP27 T2P27 T3P27 T4P27
Errar bars: 95% CI

36. abra transz-béta-ocimén atlag faktor (%->pg/l)
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Alma, z6ld, zsirsav
A transz-2-hexenal mennyisége jelent6s a cefrében, azonban nagy a szdras tapasztalhato.
Szignifikans kilonbség lathatd, az erjedés soran eltiint a mennyisége és a leparlas soran sem

jelenik meg.

transz-2-hexenal

Levél, zéld, mogyoré

T1P28 T2P28 T2P28 T4P28
Error bars: 95% CI

37. &bra transz-2-hexenal atlag faktor (%->pg/l)

A transz-2-hexenol mennyisége hasonléan alakul, mint a transz-2-hexenalnal, a cefrében
jelentés a mennyisége, azonban a szérdsa is nagy. Szignifikdns kiilonbség van, a vegyiilet az
erjedés soran eltlint és a leparlas soran sem jelent meg.

transz-2-hexenol

T1P29 T2P29 T3P29 T4P29
Error bars: 95% CI

38. abra transz-2-hexenol atlag faktor (%->pg/l)
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Az eredmények alapjan egyértelmil, hogy a feldolgozastol kezdve az erjedésen at a leparlasig
minden fazis kilonb6z6 hatassal van az aromaanyagokra, azok mennyiségére, mely
befolyasolja a végtermek illat- és izprofiljat.

A cefrében az elsédleges aromavegyiiletek voltak jellemzoek, a hexanalok, hexenélok a zoldes
jegyekért felelds aromavegyiiletek, melyek a megfelelé erjedés sordn lecsokkentek és vagy
eltiintek. Az illatos fajtakra leginkabb jellemz6 terpének a cefrében egyértelmiien megjelentek,
pl.: linalool, geraniol, limonén, majd mennyiséguk a fermentacio soran lecsokkent. A féként
erjedés sordn képz6dé észter, mint az izoamil-alkohol és az izoamil-acetat, melyet banan
(gyumolcs) illata vegyuletként tartanak szamon nagy mennyiségben hozzajarult a kierjedt cefre
bukéjahoz. A természetes melléktermékként is ismert etil-acetat mennyisége is megfigyelhetd
volt a Kierjedt mintakban, azonban a gyiimdélcsds, olajos aromak mennyisége magasabb volt,
illetve a mennyisége a leparlas alatt lecsokkent.

A desztillacio soran az illekony aromavegyuletek, kuléndsen az észterek koncentracidja
jelentés valtozason ment keresztil. Az aromavegyuletek felddsultak és atdesztillalodtak, a
finomitas soran tovabb koncentralddott a mennyiségik, pl. az etil-oktanoat, etil-dekanoat és az
etil-9-decenoat esetében. A lepérlas soran az illékony vegyiletek, mint a kellemes viragos
jegyeket add észterek (geraniol, geranil-acetat, hotrienol) feldusulnak és atdeszdillaloédnak,
majd a finomitas sordn tovabb koncentralddik a mennyiségik. A kellemes aromajegyek
mennyisége sokban mulik az elvalasztds precizségen, hogy mennyi és milyen vegylletek
kerlnek at a termékbe. Az eredmények jol alatdmasztjak az erjesztés és az alszesz
finomitasanak meghataroz6 szerepét az aromaanyagok mennyiségének alakitdsaban, igy a
végs6 termék (bor, parlat) illat- és izprofiljanak kialakitasaban. Az egyes fazisok kozotti
szignifikans kilonbségek és a szorasok terjedelme megbizhatd alapot nyujtanak az illékony
vegylletek valtozasainak értelmezéséhez.

3.2.2. lllatos sz6l6cefrék, kierjedt sz6l6cefrék, |. f6zés és II. f6zés alkalmaval kapott
vezéraromak mennyiségének dsszehasonlitasa

A 39. dbran az Irsai Olivér leggyakoribb aromakomponenseinek osszetételének valtozasat
lathatjuk, melyen jél kirajzolddik, hogy a zoldes jegyek a fermentacié soran lecsokkenek a
desztillacio sorén alig jelennek meg. A sz616 és a gylimolcsos aromak értékei ndvekedést
mutatnak a parlatokban.

Irsai Olivér 2020
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39. abra Irsai Olivér vezéraromainak valtozasa
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A 40. &bran a Sargamuskotaly leggyakoribb aromakomponenseinek 0sszetételének valtozasat
lathatjuk, melyen jol kirajzolodik, hogy a zbldes jegyek a fermentacié soran lecsdkkenek a
desztillacio soran elenyészéen fordulnak eld. A sz016 és a gyiimolesds aromak értékei

ndvekedést mutatnak a parlatokban.

Sargamuskotaly 2020
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40. dbra Sargamuskotaly vezéraromainak valtozasa

A 41. 4bran a Tramini leggyakoribb aromakomponenseinek dsszetételének valtozasat lathatjuk,
melyen j6l kirajzolodik, hogy a zéldes jegyek a fermentacio soran csokkenést, mig a sz616 és a
gylimolcsos aromak értékei ndvekedést mutatnak a desztillatuban. Az izoamil-alkohol, vagyis
a banéanos illat a péarlatba csak nagyon kis mennyiségben jelent meg, mig a cefrében
kiemelkedik az érteke.

Tramini 2020
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41. dbra Tramini vezéraromainak valtozasa
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3.2.3. Rezisztens sz6lGcefrék, kierjedt sz6lGcefrék, |. f6zés és Il. f6zés alkalmaval kapott
vezéraromak mennyiségének dsszehasonlitasa

A 42. abra a Jazmin leggyakoribb aromakomponenseinek dsszetételének valtozasat lathatjuk,
melyen jol lathatd, hogy a zoldes jegyek a fermentécio soran lecsdokkenek a desztillacio soran
alig jelennek meg. A sz616, gylimolcsos és rozsara emlékezteté aromainak értéke novekedést
mutat a parlatban. A linalool, mely f6ként a sz616 héjaban talalhato kellemes viragos illatot ad6
aroma, a Jazmin cefrében nagy mennyiségben volt jelen, mig a fermentacio alatt jelent6sen
lecsokkent, az alszesz finomitasa soran viszont ismét megfigyelhetd egy novekedés. Az
izoamil-alkohol, vagyis a bananra emlékeztetd illat nagy mennyiségben jelenik meg a kierjedt
cefrében, leparlés soran azonban az értéke csokken, ez jol megfigyelhet a Tramini fajtanal is.
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42. dbra Jazmin vezéraromainak valtozasa
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A 43. abran a Sylver leggyakoribb aromakomponenseinek dsszetételének valtozasat lathatjuk,
melyen jol kirajzolodik, hogy a zoldes jegyek a fermentacio soran lecsokkenek a desztillacio
soran elenyészéen fordulnak el. A fermentacio végén a kellemes aromat add citronellol, az
izoamil-alkohol nagy mennyiségben jelenik meg a kierjedt cefrében, leparlas soran azonban az
értékik csokken. A gylimélcsos, sz6l6re emlékeztetd jellegzetes aromak értéke a parlatokban
kiemelkednek.

Sylver 2020
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43. dbra Sylver vezéraromainak valtozésa

A 44. dbrén az Andor leggyakoribb aromakomponenseinek dsszetételének valtozasat lathatjuk,
melyen jol kirajzolddik, hogy a zdldes jegyek a fermentacio soran csdkkenést, mig a sz6l0 €s a
gylimolcsds aromak értékei novekedést mutatnak a desztillatumban. A Traminihez, Jazminhoz
és Sylverhez hasonloan itt is az izoamil-alkohol, vagyis a bananra emlékeztetd illat jelenik meg
nagy mennyiségben a kierjedt cefrében, leparlas soran azonban az értéke csokken.

Andor 2020
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0% - - -
2 05 ®ow®B N T o0 ® ©crm TG ow®ST £ ® O
PR RS tECEicITEEEIEEstiEEE e
3 2?5 X 2L Q3353 8ETFETELSESETET 0o
c g 822 ’R=SvooXxtHe oL E=TG 5 <X ? £ <
- "R BT T 0vE 23T L9 C < ETE T c ° &
& Qe c = =z 3 & = SE'Q = ROREEG
= 9) k] % = © oY 2 89 9] 2 2 ¢
= © 5 = on = € NG &
S c £ 5
©
]
B Andor Cefre M Andor Kierjedt cefre M Andor 1. f6zés Andor 2. f6zés

44, abra Andor vezéraromainak valtozasa
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A 46. &bran a Bianca leggyakoribb aromakomponenseinek dsszetételének valtozasat lathatjuk,
melyen jol kirajzolddik, hogy a zdldes jegyek a fermentacio soran csdkkenést, mig a sz6l0 €s a
gylimolcsés aromak értékei novekedést mutatnak a desztillatumban. A Traminihez és a
dolgozatomban vizsgélt illatos rezisztens fajtakhoz hasonl6an itt is az izoamil-alkohol, vagyis
a bananra emlékeztet6 illat nagyobb mennyiségben jelenik meg a kierjedt cefrében, mig leparlas
soran az értéke csokken. A linalool, virdgos illat a J&zminhoz hasonldan a kierjedt cefrében
nagy mennyiségben van jelen, mig leparlas soran az érteke elenyészo.
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45. dbra Bianca vezéraromainak valtozasa
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4. Osszefoglalas

A rezisztens szOl6fajtdk termesztése révén csokkenthetd a kijuttatott vegyszer mennyiség,
amely nem csupan kornyezet védelmi szempont, hanem a fogyasztok egészségének védelme is.
A szermaradvanyoktdl mentes jO6 mindségii sz616bol késziilt termékek fogyasztasa tarsadalmi
elvaras. Az aromavegyuletek meghatarozo szerepet jatszanak a fogyasztok preferenciaiban,
ezért a kiilonbozd vegyiiletek viselkedésének vizsgalata tudomanyos alapot ad a
termékfejlesztéshez, a végtermék aromaprofiljanak kialakitdsdhoz. A dolgozatban alkalmazott
gazkromatografias (GC-MS) vizsgalat részletes képet nyujtott a kiilonb6z6 aromavegyiiletek
mennyiségérdl és valtozasairol. A statisztikai elemzeshez alkalmazott Wilcoxon-rang teszt és
leird statisztika (atlag, szoras) segitséget nyuljtott az aromavegyiletek mennyiségének
valtozasainak pontos kiértékelésében a kiilonb6z6 feldolgozasi szakaszokban. Az eredmények
Osszesegeben jol mutatjdk, hogy az illatos rezisztens sz6léfajtak aromaprofiljukban méltd
alternativai lehetnek az illatos vilagfajtaknak, megtalalhatéak benniink a kellemes virdgos és
gyimolcsos aromakat addé komponensek és termesztésiik mind a termel6k, mind a fogyasztok
elvarasainak megfelelhetnek. A Kkisérletek soran a rezisztens fajtdk, mint a Jazmin, Sylver,
Andor, és Bianca illat- és izkomponensei a fermentacio és a desztillacié kiillonboz6 fazisai alatt
a vilagfajtakhoz hasonléan viselkedtek. A zbldes illatjegyekért felelés aromavegyiiletek, mint
a hexanal, hexenol dominancigja az erjedés elorehaladtaval lecsokkentek, mig a virdgos,
gyumolcsos jegyek, mint a hotrienol, citronelill mennyisége fokozddott és leparlas soran egyre
kifejezobbek lettek. A kellemetlen etil-acetdt mennyisége a mintadkban 6sszességében
elenyész6, ez az alkalmazott feldolgozasi, erjesztési és leparlasi modszerek hatékonysagat
tdmasztja ala. A vizsgalatba vont fajtdk az eredmények alapjan tébbségben kellemes a
fogyasztok altal vonzo aromakomponensekkel rendelkeznek. A tovabbi kutatasok segithetnek
feltarni, milyen Uj technoldgiai megoldasokkal lehetne még nagyobb precizitassal szabalyozni
az aromaanyagok alakulasat és az illat- és izkomponensek valtozasainak megértése Uj
lehetdséget kinalhat a minéségi termékek fejlesztésében.
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http://www.hnt.hu/statisztikak/termoterulet-es-termesmennyisea/borszolofajtak-teruleti-
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Abrak:

46. dbra, Szo6lobogyo sematikus metszete (Kallay, 2010)

47. abra Szolobogyo héjanak metszeti abrdja (Properties of Wine Polysaccharides)

48. abra A szolobogyo polifenol anyagai (Sardy D. jegyzet)

49. abra Mustok vitamin tartalmdnak szélsé értékei (Ferenczi, 1966)

50. abra Polifenolok csoportositasa (Peri és Pompei, 1971)

51. abra Kisiisti. DES 100L keverds, leengedicsapos, peremtomitéses palinkafozo.
Elérhetd: https://palinkafozo.hu/DES-100I-keveros-leengedocsapos-peremtomiteses-pal.

52. abra: Oszlopos desztillalé berendezes (Hagyo Kft.)
53. abra, Kististi berendezés kiegészito elemekkel
Elérhetd: https://www.finomizek.hu/product/rez-deflegmator-es-cso-szett-palinkafozohoz-

27cm/?cn-reloaded=1.

54. abra Vezéraromak és hozzajuk tartoz6 illat meghatarozas
Elérheto: http://www.thegoodscentscompany.com/search3.php.
55. abra 1 hexanol atlag faktor (%->pg/l)

56. abra alfa-terpineol atlag faktor (%->pug/l)

57. abra béta-pinén atlag faktor (%->pug/l)

58. abra citronellil-acetat atlag faktor (%->ug/l)
59. &bra citronellol atlag faktor (%->pg/l)

60. abra dietil-szukcinat atlag faktor (%->pg/l)

61. &bra etil-acetéat atlag faktor (%->ug/l)

62. abra etil-butanoat atlag faktor (%->pg/l)

63. abra etil-dekanoat atlag faktor (%->pg/l)

64. abra etil-9-decenoét atlag faktor (%->ug/l)

65. abra etil-hexenoat atlag faktor (%->pg/l)

66. abra etil-oktanoat atlag faktor (%->pg/l)

67. abra geranil-acetat atlag faktor (%->pug/l)

68. bra geraniol atlag faktor (%->ug/l)

69. abra hexanal atlag faktor (%->pug/l)

70. abra hexil-acetat atlag faktor (%->pug/l)

71. &bra hotrienol atlag faktor (%->pg/l)

72. &bra izoamil-acetéat atlag faktor (%->ug/l)

73. abra izoamil-alkohol atlag faktor (%->pug/l)
74. &bra izobutil-acetat atlag faktor (%->pg/l)

75. abra limonén atlag faktor (%->ug/l)

76. abra linalool atlag faktor (%->ug/l)

77. &bra metil-dekanoat atlag faktor (%->pg/l)

78. &bra mircén atlag faktor (%->pg/l)

79. abra nerol-oxid atlag faktor (%->pg/l)

80. &bra oktansav atlag faktor (%->pg/l)

81. &bra transz-béta-ocimén atlag faktor (%->pg/l)
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82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.

abra transz-2-hexenal atlag faktor (%->ug/l)
abra transz-2-hexenol atlag faktor (%->pg/l)
abra Irsai Olivér vezéraromainak valtozasa
abra Sargamuskotaly vezéraromainak valtozasa
abra Tramini vezéraromainak valtozasa

abra Jazmin vezéraromainak valtozasa

abra Sylver vezéraromainak valtozasa

abra Andor vezéraromainak valtozasa

abra Bianca vezéraromainak valtozasa
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