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A globadlis szint{ éghajlatvaltozassal jaré atlaghémérséklet-ndvekedés, a csapadék mennyiségének
csokkenése, egyenetlen eloszlasa komoly stresszhelyzetet idéz el6 a mezbgazdasagban, igy a
sz6lénovények szamara is. llyen klimatikus koriilmények kozott a zsendiild és az érésben lévd
sz6l6bogydkban a cukortartalom és a savtartalom alakuldsa eltér egy atlagos hémérséklet(, viszonylag
csapadékosabb évjarathoz képest. E tényezGk miatt egyre fontosabb szerephez juthatnak bizonyos
technoldgiai megoldasok, melyekkel részint kikiisz6bolhetSk a klimavaltozas karos hatasai, tovabba

mindségi borok elGallitasara kindlnak alternativat, mikdzben a sziiret id6szakanak szélsGséges id6jarasi
korulményeit és annak kockazatait jelent6sen csokkentik.

Szalmabor készitése soran a sz6l6bogydk cukor- és savtartalmat szabalyozott koriilmények kozott
a kivant koncentrdcidra allithatjuk be, igy a savgerincen javitva, az aromaanyagokat megdrizve
novelhet a redukald cukortartalom.

A szakdolgozatom része egy, a szalmaborokat mélységeiben feltérképez6 kutatasnak, amelyben
mikrobioldgiai vizsgalatok mellett kitértek arra is, hogy van-e létjogosultsdga a piacon, azaz fizet6képes
kereslet mutatkozik-e ezekre a borokra. A vizsgdlatok alapjaul szolgalé szalmaborokat Patria és
Kékfrankos sz6l6fajtakbol készitettiik, haromféle toppesztési mddszert alkalmazva: fliggesztéses (F),
szalmaagyas (SZ) és rekeszes (R); a szaritas id6tartamat tekintve a valpolicellai Amarone és Soave
borvidéken jellemz6 Recioto szalmaborok hagyomanyos 3-4 hdnapos toppesztését vettik alapul. A
mikrovinifikacié sordn a héjon térténd erjesztést a hideg- és alkoholtliré képessége alapjan szelektalt
Uvaferm Dantsil A fajélesztével végeztiik 20-22 °C kornyezeti hémérsékleten, a torkoélykalap

feltorésére napi kétszeri csomoszolést alkalmazva.

Célkitlizéseim kozott szerepelt a fenti szalmaborok szerves savainak meghatdrozdsa, valamint
annak megallapitasa, hogy a kilonb6z6 toppesztési eljardsok miként befolydsoljak keletkezésiiket.
Ezen vizsgdlatok azért is fontosak, mivel a savak mennyisége, azok egymdashoz, illetve a keletkezett
alkohol- és a maradék (redukald) cukortartalomhoz viszonyitott aranya nagyban befolyasolja a borok
érzékszervi tulajdonsdgait, ezaltal azok élvezeti értékét. A polifenolok nemcsak a barnulasi hajlamért
felelGsek, hanem fontos, pozitiv élettani hatassal is rendelkeznek. Sikiminsav keletkezése kézben olyan
vegyliletek allhatnak eld, melyek prekurzorai szdmos aromaanyagnak, ily médon gazdagitva a bor izét.
A toppesztés sordn keletkezé borostyank&sav és citromsav nem csupdn gazdagitja a bor savainak
sokszinliségét, karakterét, hanem az igy elGallt citromsav novelheti a tovabbi aromaanyagok
prekurzorainak mennyiségét. Mindezt a malolaktikus fermentacié révén, azaltal, hogy a baktériumok
a citromsavbol tobbek kdzott diacetilt llitanak eld, amely intermediere a mar emlitett aromaanyagok
kozé tartozo vegylileteknek.



A héjon erjesztést megel6z6en valamennyi kisérleti tételnél mintat vettem a mustokbdl, hogy
Osszehasonlitsam a toppesztést megel6z6, illetve a mar kész szalmaborok vizsgdlatainak
eredményeivel. Ennek révén teljesebb képet kaphatunk arrdl, hogy az egyes téppesztési mdodok miként
befolyasoltak a vizvesztés soran a savak, illetve a redukald cukrok mennyiségének alakulasat, tovabba
az erjedéskor végbement valtozdsokat is lathatjuk. Toppesztés soran Patria fajta esetében 20%-kal,
Kékfrankos fajtanal tdbb, mint 50%-kal nétt a titralhatd savtartalom és mindkét fajtandl a rekeszes
eljaras soran volt maximalis. Ezzel parhuzamosan a pH-értékek is csokkentek. Redukalé cukrok
mennyiségének novekedése a fliggesztett verzidndl volt a legintenzivebb mindkét fajta esetében
(Patria + 38%, Kékfrankos + 33%). Mig Patria fajtandl az erjedés sordn hozzavet6legesen 25%-kal
csokkent a titralhatd savtartalom, addig Kékfrankos sz6l6nél a mustok erjedése soran a titralhato
savtartalom novekedését tapasztaltam [+ 15% (R), + 27% (F), + 42% (SZ)], ami a keletkezett, illetve az
atalakult savak mennyiségének valtozasaval magyarazhato.

A szalmaborok savosszetételét tekintve: Patria fajta esetében mindharom toppesztéses eljarasnal
megallapithatd, hogy az almasav jelent6s része az MLF sordn tejsavvd alakult, Kékfrankos
szalmaborokban a mintavétel idejéig még nem ment teljesen végbe az almasav bontdsa, tovabba
valamivel 5 g/l feletti mennyiségben tartalmaznak bork&savat. Ugyanakkor megallapithatd, hogy
mindkét fajtdnal a szalmadgyas toppesztés kedvezett leginkdbb a tejsav termel&désének.
Megndvekedett citromsav koncentraciét, ami botritiszes mustoknal is jellemzs, egyik tételnél sem
tapasztaltam.

Célkitlizésem volt tovabba az eltér szaritasi (toppesztési) eljarassal késziilt alapanyagokbdl nyert
szalmaborok finomanalitikai vizsgdlatanak Osszehasonlité elemzése borostyankdsav, sikiminsav,
fumarsav tekintetében, amit HPLC-s mérésekkel hatdroztam meg. Ezen vizsgdlatok soran megallapitdst
nyert, hogy a toppesztett sz6l6b6l késziilt szalmaborok borostydankdsav tartalma |ényegesen
magasabb, mint a hagyomanyos technoldgiaval késziilt boroké. A toppesztés modjat tekintve Patria és
Kékfrankos sz6l6 esetében is a szalmaagyas moddszer sordn allt el bizonyitottan a legmagasabb
koncentraciéban, (atlagos mennyiség négyszerese), ugyanakkor a Patria fajtanal a masik két
toppesztési eljarassal (F és R) az atlagos maximalis mennyiségnek mondhatd érték kétszeresét is
meghaladta.

Szakirodalmi forrasok alapjan a borok maximalis sikiminsav tartalma hozzavet6legesen 200 mg/I.
Azonban a legt6bb vizsgalat csak 30-50 mg/| — es koncentracid értéket allapit meg, ritkan 70-80 mg/I
felett (BENE, 2022). Rekeszes toppesztési technoldgiaval Patria esetében 183 mg/l, Kékfrankos fajtanal
245 mg/| koncentracidban allapitottam meg a sikiminsav mennyiségét, ami kimagaslé eredménynek
szamit. A masik két szaritasi eljarassal késziilt Patria és Kékfrankos szalmaborok sikiminsav tartalma is
jéval 100 mg/| folott van. Kiemelkedd élettani hatasat a kvercetinnel egyutt fejti ki.

A hagyomanyos borok fumdrsav tartalma csak par milligrammra teheté literenként, mivel az
erjedés kozben végbemend reakcidk sordn tébbnyire borostyankésavva alakul. Szalmaborainkban
mért relative magasabb koncentracidja (Patria: 32 mg/l, Kékfrankos: 17 mg/l) mindkét fajtanal
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Szerettem volna tovdbba megtudni, hogy a kiilonb6z6 toppesztési eljardsok miként befolydsoljak
a szalmaborok szinintenzitasat, szintdnusat és a polifenolok 0sszetételét. A szalmaborok készitésénél
alkalmazott hosszabb ideig tartd héjon erjesztés és héjon tartds kovetkeztében magas értékeket
kaptam a szinintenzitds mérésekor mindkét fajta 6sszes kisérleti tételénél, ami megallapitasom szerint
parhuzamban 3ll a polifenolok 6sszetételével és megndvekedett mennyiségével is. Patria fajta
esetében ehhez hozzajarulhat az a korllmény is, hogy a szinintenzitds, szinténus és a polifenol
vizsgalatok majd egy éves érlelés utan keriltek meghatarozasra, mikézben a kénessav-tartalom



mindvégig alacsony szinten maradt. Kékfrankos esetében a szintdnus értéke (0,5-0,6) mindharom
eljaras esetén megfeleld, barnatorésre egyik sem hajlamos.

Polifenol vizsgalatok soran meghataroztam a kisérleti tételek Osszes polifenol tartalmat —
galluszsavban kifejezve, fliggesztett eljaras soran kaptam a legmagasabb értékeket mindkét fajtanal
(Patria: + 15%, Kékfrankos: + 40%). Patria szalmaborok polifenol 6sszetételét vizsgdlva meghataroztam
a leukoantocianin és a katechin mennyiségét és az eredményl kapott 400 mg/| feletti koncentraciok,
valamint az 6sszes polifenol-tartalom magas (>600 mg/l) értékei nagymértékben az alkalmazott
technolégidnak tudhatok be. Kékfrankos esetében az antocianin-tartalom is meghatarozasra kertlt. A
fliggesztett eljarassal készllt szalmabor 200 mg/| feletti antocianin koncentracidja a magas polifenol-
tartalommal tarsulva hozzajarul annak szinstabilitdsdhoz. Mindegyik kisérleti tételrél elmondhatd,
hogy a toppesztéses technoldgidanak kdszonhetben az 6sszes polifenol, leukoantocianin —, katechin —
és antocianin tartalma magasabb értékeket mutat a hagyomanyos technolégidk mért eredményeihez
képest, ami egyuttal megnovekedett antioxidans tartalmat is jelent a magas sikiminsav
koncentracidval tarsulva.

Célkitlizésem volt a szalmaborok feltérképezé vizsgdlata analitikai eszk6zokkel: ennek tébbek
kozott az volt a célja, hogy alatamasszuk a fenti allitasokat és azt szakirodalmakban tegyik kozzé -
mivel hazdnkban nem jellemz6 a szalmaborok készitése, ezért szerettiik volna vizsgalatokkal igazolni,
hogy nalunk is alkalmas alternativa lehet ez a technoldgia minGségi borok készitésére.



