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1.Bevezetés

A bordszat vildga szdmomra nagyon természetkozeli, ezért kénnyen azonosulni tudok azzal,
amit képvisel, hamar felkeltette az érdekl6désemet, hogy dolgozatomban tudomanyos
szemlélettel kozelitsek a borkészités tudomanya felé. A boraszkodds olyan mesterség,
amellyel az ember alkothat. A vorosbor készitése kilonosen izgalmas, mert a végeredménybe
minden kis technolégiai [épés beleszamit. A vorésbor nem csupan egy termék, hanem értéket
képvisel6, tradicionalis él6 organizmus, amely az id6 el6rehaladtaval valtozik, am mégis
egységességet és stabilitast tlkroz.

A boraszat egyik legfontosabb feladata, hogy a bor minGsége és stabilitasa hosszu tavon
megmaradjon. Ehhez tébb mlivelet is hozzajarul, ezek kozil a derités szinte nélkilozhetetlen
l[épés. Célja, hogy a bor tisztdbb és stabilabb legyen, mikézben megérzi esztétikai és
érzékszervi tulajdonsagait. Ez a vorosboroknal kilonosen fontos. Nem elég, ha a bor csak
tiszta, a szinét, izét és illatat is meg kell Griznie.

Hagyomanyosan a boraszatban haszndlt derit6anyagok példdul a tojasfehérje, a zselatin és a
bentonit hosszi multra tekintenek vissza. Az utdbbi években azonban a fogyasztdi szokdsok
és a piaci igények valtozasaval egyre nagyobb figyelmet kapnak a természetes és fenntarthato
alternativak. Azért valasztottam ezt a témat, mert valdszinlileg a jov6ben én is ezzel a
kérdéssel fogok foglalkozni. A vegan, allergénmentes termékek és az okotechnoldgiak
elterjedése Uj megkozelitést hoz a boraszatba, az a |ényeg, hogy a bor minGsége valtozatlan
maradjon, mikdzben a sz4616 feldolgozasa kiméletesebb lesz.

Noha a mindennapi gyakorlatban még sokszor kedvezének tartjdk az allati eredetl
derit6anyagokat, az allergénjel6lési kotelezettség, a fogyasztdi igények valtozasa és a
fenntarthatdsagi szempontok miatt egyre toébb boraszat valasztja a ndvényi alapu, illetve az
allati eredet(i anyagokat kivaltd derit6szereket.

Ez a vdltozas felértékeli a novényi eredetli fehérjeforrasokat példdul a borsd, és
burgonyafehérjét, valamint a gombakbdl vagy rakfélékbdl szarmazo kitozant. Ezek az anyagok
ugy novelik a bor stabilitdsat, hogy kozben kevésbé befolydsoljak az érzékszervi
tulajdonsagokat. Fenntarthatdsagi szempontbdl is elénydsek, mert természetes, megujuld

forrasokbdl szarmaznak, és jol illeszkednek a jelenlegi bordszati igényekhez.



2. Célkitiizés
Dolgozatom célja a névényi eredetl derit6anyagok, els6sorban a borséfehérje alkalmazasi
lehet6ségeinek vizsgalata vorosborban. A kutatas soran ezeket az anyagokat szeretném
Osszehasonlitani a hagyomanyosan hasznalt derit6szerekhez képest, és bemutatni, hogy
miként jarulhatnak hozza a bor min6ségének megé6rzéséhez. Emellett arra is keresem a
valaszt, hogy ezek az anyagok, milyen mértékben és hogyan befolyasoljak a borban Iévé

nitrogénforrasok (AFN, prolin, biogén aminok) mennyiségét.



3.Irodalmi attekintés

3.1. A bor deritésének célja és technoldégiai szerepe

A bor deritésének célja a borban lebegd, zavarossagot okozo részecskék eltavolitasa, amelyek
a bor tisztasagat és kinézetét rontjak. A derités soran ezek a részecskék Osszetapadnak,
lelilepednek, majd eltavolithatok a borbdl. A folyamat eredményeként a bor atlatszébb,
tisztabb és stabilabb lesz, ami nemcsak a megjelenést javitja, hanem az eltarthatdsagot is
noveli (Kumar & Suhag, 2024).

Ez az eljaras a bor min&ségének megdbrzésében is fontos szerepet tolt be, mert megel6zheti a
kés6bbi zavarosodast, a fehérje és polifenol kicsapddast, valamint az Gledékképz6dést. A
vorosbor esetében ez kilonodsen lényeges, mert a szinanyagok, a csersavak és az
aromakomponensek aranya érzékenyen reagdl a technoldgiai beavatkozdsokra. A nem
megfelel6 derités a bor karakterének elvesztéséhez, valamint az iz és az illat csokkenéséhez
vezethet (Kerttrade, 2025).

A derités lényege tehat nemcsak a fizikai tisztitas. A folyamat sordn fontos, hogy a derit6anyag
tipusat és mennyiségét gondosan valasszuk meg, mivel minden bor mashogy reagal. Egy jol
bedllitott derités finomitja a bort, csokkenti a fanyarsagot és segit a harmonikusabb izvilag
elérésében (Zdenek, Bozena, Prokes, & Baron, 2022).

A modern bordszatban a derités nem egy egyszer(i kémiai m(ivelet, hanem egy tudatos
technolégiai dontés, amely hatdssal van a bor végsé allapotara. A megfeleld id6zitése és az
alkalmazott anyag tipusa mind hozzajarulnak ahhoz, hogy a bor megdérizze a sajatossagait, és

kielégitse a fogyasztodi igényeket (Pék & Téth, 2012).

3.2. Hagyomanyos derit8szerek ismertetése

A derités a boraszat egyik legrégebbi mvelete, f6 célja, hogy a bort letisztitsa, stabilizdlja,
fogyaszthatdsagat magasabb szintre emelje, ezzel érzékszervi értékét novelje. Tapasztalatom
szerint ez az egyik leglatvanyosabb technoldgiai |épés, mert a derités utan a bor azonnal

kitisztul, és természetes szine zavard tényezdék nélkiil jol 1athatéva valik. A hagyomanyosan



hasznalt derit6anyagok régdta bevalt eszk6z0k a zavarosodast okozd kolloidok eltavolitasara.
llyenek példaul a tojasfehérje, a zselatin, a halenyv, a bentonit és a kazein. J&l ismert
tulajdonsagaik miatt ma is széles korben alkalmazzdk ezeket az anyagokat ugyanakkor a
modern technolégidk megjelenésével az utdbbi id6ben alternativ megoldasok is el6térbe

keriltek (Kallay & Racz, 2012).

3.2.1. Tojasfehérje

A tojasfehérjét, mar nagyon régoéta alkalmazzdk derit6anyagként, amelyet elsGsorban
vOrosborok esetében hasznalnak. F6 hatéanyaga az albumin, amely képes megkotni a borban
lév6é felesleges csersavakat, ezaltal lagyitja a bort és csokkenti annak fanyarsagat. A
tojasfehérje haszndlata kilondsen értékes a hosszabb érlelésd, testes vorésboroknal, mert
finoman tisztit, anélkil, hogy az aromakat és szinanyagokat nagymértékben befolyasolna.
Hatranya azonban, hogy dllati eredetd, ezért allergénnek mindGsiil, és jel6lési kotelezettség
vonatkozik ra a fogyasztdi cimkézésben. Ez a gyakorlatban azt is jelenti, hogy a boraszoknak
pontosan kell ismernitk a felhaszndlt derit6anyagokat, kiilondsen exportpiacra szant borok

esetében (Sardy et.al., 2017).

3.2.2. Zselatin

A zselatin, szintén dllati eredet( fehérje, amelyet a bor deritésére régdta haszndlnak. Féleg
fehérborok esetében hatékony, mert képes megkotni a polifenolokat és egyes szinanyagokat.
Tulzott adagolasa azonban a borok szinének elvesztéséhez és a karakter csokkenéséhez
vezethet. Kisebb pincészeteknél gyakori, hogy a derit6anyag mennyiségét kisérleti Uton,
probaderitéssel allitjdk be, mivel a bor szerkezete fajtanként és évjarattdél fliggben eltérhet.
Ezért a hasznalata pontos mérlegelést igényel, és gyakran mas deritéanyagokkal, példaul

bentonittal kombindljak, hogy a hatds kiegyensulyozottabb legyen (Pék & Téth, 2012).



3.2.3. Vizahdlyag

A halenyv, amelyet egyes halfajok Uszéhdlyagjabdl allitanak el, szintén hagyomanyos
derit6anyag. Els6sorban fehérboroknal alkalmazzak, mivel hatékonyan eltavolitja a
zavarosodast okozd kolloidokat és csokkenti a kesernyés izeket. Tiszta, finom deritést biztosit,
ami javitja a bor fényét és attetsz6ségét. Ma mar ritkdbban hasznaljak, mivel allati eredetd,
el6allitasa koltséges, és helyettesitheté mds, természetes eredetl anyagokkal (Kallay & Racz,

2012).

3.2.4. Bentonit

A bentonit egy d4asvanyi eredet(i derit6anyag, amely a bordszatban ma is az egyik
legelterjedtebb derit6szer. F6 alkotdeleme a montmorillonit, egy réteges szerkezeti
agyagasvany, amely negativ toltési fellletének kdszonhet6en képes megkotni a borban 1évé
pozitiv toltésl fehérjemolekuldkat. A bentonit hasznalata kilonoésen fontos a fehérborok
fehérjestabilizaldsa soran, mert hatékonyan eltdvolitja a zavarosodast okozd fehérjéket.
Vorosbor esetében viszont ovatosan kell alkalmazni, mivel a szinanyagok egy részét is

megkotheti, igy csokkentheti a bor szinintenzitdsat és aromajat (Sardy et.al., 2017).

3.2.5. Kazein

A kazein, amely a tej egyik f6 fehérjéje, a fehérborok deritésére hasznalhatd. Kiléndsen
hatékony a barnas arnyalatok és oxidacios melléktermékek eltavolitasaban. A kazein derités
utan segiti a bor szinének és frissességének megdbrzését, ugyanakkor allergénnek szamit, ezért

alkalmazasa szabalyozott (Bardcsi, 2018).

3.2.6. Kovetkeztetések

A hagyomanyos derit6anyagok hosszu ideig megbizhatd és bevalt megoldast jelentettek a
boraszatban, azonban az utdbbi években tobb szempont is megkérddjelezi a hasznalatukat.

Az allati eredetl anyagok irdnti bizalmatlansag, a vegan fogyasztdk névekvé szdma, valamint



az allergénjelolési kotelezettségek mind hozzajarultak ahhoz, hogy a boraszatok (j
alternativak utan kutassanak. Ezzel parhuzamosan a fenntarthatdsdg és a természetes
boraszat térnyerése is elGtérbe helyezte a ndvényi alapu derit6anyagok kutatasat, amelyek a

kovetkez6 fejezetben keriilnek bemutatasra (Pok & Toth, 2012).

3.3. Modern, ndvényi és veganbarat deritdszerek

A novényi eredetl derit6anyagok alkalmazasa az utdbbi években egyre nagyobb figyelmet
kapott, mivel jol illeszkednek a kornyezetbarat és fenntarthaté boraszati irdnyzatokhoz. Ezek
az anyagok természetes forrasbdl szarmaznak, nem tartalmaznak allergéneket, és
megfelelnek a vegdn termékek irdnti ndvekvGé keresletnek. A novényi fehérjék képesek
hasonlé hatast kifejteni, mint a hagyomanyos, allati eredetl derit6k, ezért a modern

boraszatban egyre gyakrabban valasztjak 6ket (Sardy et.al., 2017).

3.3.1. Borsofehérje

A novényi fehérjék koziil a borséfehérje valt a legkutatottabb és leggyakrabban alkalmazott
alternativava. A borsobdl kivont fehérje nagy mennyiségl prolamint és globulint tartalmaz,
amelyek képesek megkotni a borban 1évé polifenolokat és a zavarossdgot okozé részecskéket.
A borsofehérje el6nye, hogy hatékonyan csokkenti a fanyarsagot és a keser(l izeket,
ugyanakkor nem befolyasolja jelentésen a bor szinét és aromajat. Az adagoldsa viszonylag
egyszerU, a hatdsa pedig gyorsan megfigyelhetd. A borséfehérje alkalmazasa soran keletkez6
Ulepedés joél elvalik a bor folyadékfazisatdl, igy a derités utan a bor tisztabb és harmonikusabb

lesz (Marangon , Vincenzi, & Curioni, 2019).

3.3.2. Burgonyafehérje

A burgonyafehérje szintén természetes, novényi eredetl deritGanyag, amelyet az
élelmiszeripar melléktermékeként nyernek ki. A burgonyafehérje nagy el6nye, hogy nem
tartalmaz glutént, igy allergénmentes, és érzékeny fogyasztok szdmdara is megfeleld.

Hatékonysaga elsésorban a fehérborok deritésében mutatkozik meg, de vordsborok esetében



is alkalmazhaté. A burgonyafehérje finoman eltdvolitja a zavarosodast okozd kolloidokat és a
felesleges fenolos vegyiileteket, mikozben a bor szinét és illatat nagyrészt meg6rzi (Kumar &

Suhag, 2024).

3.3.3. Kitozan

A novényi fehérjék mellett egyre nagyobb figyelmet kapnak a természetes poliszacharidok és
biopolimerek is, példaul a kitozdn. A kitozdn gombdk sejtfalabdl vagy tengeri rakfélékbdl
szarmazo poliszacharid, amely pozitiv toltésd molekulaként képes megkotni a borban 1évé
negativ toltésl részecskéket. A hatasa sok tekintetben hasonlé a bentonithoz, de el6nye, hogy
kevésbé befolyasolja a bor aromadjat és szinét. A kitozan antibakterialis és antioxiddns
tulajdonsagokkal is rendelkezik, ami hozzajarulhat a bor mikrobiolégiai stabilitdsahoz (Bardcsi,

2018).

3.3.4. Gazdasagi és kornyezeti el6nyok

A novényi eredetli deritGszerek alkalmazasa nemcsak technoldgiai, hanem gazdasagi és
kornyezetvédelmi elényoket is kinal. Gyakorlati tapasztalatok szerint a borsé és
burgonyafehérjék, valamint a biopolimerek hasznalata sordn a borok tisztuldsa gyorsabb és
egyenletesebb, mint a hagyomanyos eljarasoknal. A derités utan keletkezé iledék mennyisége
kisebb, és a bort veszteség nélkil lehet lefejteni, ami a min6ségmegbrzés mellett
koltséghatékonysagot is eredményez. Ezek az anyagok jél illeszkednek a modern, fenntarthaté
boraszati technologidkba, és lehetévé teszik a kornyezeti labnyom csokkentését is (Kerttrade,

2025).

3.4. A bor nitrogéntartalma és jelent6sége a derités

szempontjabol

A bor nitrogéntartalma kulcsszerepet jatszik a bor mindségének és stabilitasanak

kialakitasaban. A nitrogén vegylletei tobb formdban vannak jelen a borban, példaul



aminosavak, peptidek és fehérjék formajaban, amelyek mind hozzdajarulnak a bor szerkezeti
és érzékszervi tulajdonsagaihoz. Ezek az 6sszetev6k nemcsak az erjedés soran fontosak,
hanem a kész bor testességének és tartdssaganak fenntartdsdban is alapvetd szerepet

toltenek be (Kallay, 2010).

Az utdbbi évek kutatdsai szerint a novényi fehérje alapu derit6szerek a mustok és borok
fenolos Osszetételére is jelent8s hatassal vannak, mikdzben a fermentacido szempontjabol
fontos nitrogénforrasokat nagyrészt megérzik. Bar a legtobb vizsgalat fehér sz6l6fajtakon
tortént, az eredmények jél mutatjak, hogy a névényi fehérjék miikdodési elve a vorosborok
deritése soran is hasonlé modon érvényesiilhet, kiilondsen a polifenolok és szinstabilitas

tekintetében (Szovényi, et al., 2024).

Az aminosavak és a fehérjék egyensulya kiilonosen fontos a bor stabilitdsa szempontjabol. A
nagyobb molekulatémegli fehérjék héérzékenyek, konnyen kicsapdodnak, és ezzel
zavarosodast okozhatnak, mig az alacsonyabb molekulatomeg( nitrogénformak, példaul az
aminosavak, stabilizaljak a bort és hozzdajarulnak az iz és illat komplexitasanak kialakulasdhoz.
Ujabb kutatasi eredmények alapjan kimutattak, hogy a fehérjék szerkezeti valtozasai, mint a
denaturacid és az aggregacio, nagymértékben figgenek a bor Osszetételétdl, a fenolos
anyagoktdl és a tdrolasi kortilményektdl. Ez indokolja, hogy a modern bordszatban egyre
nagyobb hangsulyt kapnak a szelektiv, kiméletes deritési technoldgidk, amelyek a stabilitas
megl6rzése mellett nem befolydsoljak hatranyosan a bor szerkezetét és izvildgat (Kouser,

2023).

A derités technoldgidja kdzvetlen hatdssal van a bor nitrogénformdira. A hagyomanyosan
hasznalt deritéanyagok, mint a bentonit és a zselatin, hatékonyan eltavolitjak a fehérjéket és
kolloid anyagokat, ugyanakkor nem valogatnak szelektiven, gyakran a bor testességéért és
aromajaért felel6s nitrogénvegylileteket is megkotik. Ezért a derités soran kiemelten fontos a
derit6anyag adagoldsa és a bor 6sszetételéhez igazitott alkalmazdasa, hogy a stabilitds ne a

min&ség rovasara valdsuljon meg (Pok & Toth, 2012).

A fenntarthatd boraszat iranyelveinek megfelel6en napjainkban egyre nagyobb teret kapnak

a novényi eredetl derit6anyagok. A borsd és burgonyafehérje alapu deriték szelektivebben



hatnak, els6sorban a zavarosodast okozé nagy molekulaju fehérjéket tavolitjak el, mikézben
az élesztdk altal hasznosithatd kisebb nitrogénformakat megdérzik. Ennek kdszénhetéen a bor
tisztasaga javul, de az iz, a test és az aromakomplexitds kevésbé séril. Ezek a névényi szerek
kornyezetbarat megoldast kindlnak, és illeszkednek a fogyasztéi elvardsokhoz, kiilondsen az

allergénmentes és vegan bordszat irdnyaba (Sardy et.al., 2017).

A novényi eredet( derit6k alkalmazasa soran fontos figyelembe venni, hogy hatdsuk minden
bor esetében mas lehet. Ezt elsGsorban a bor fehérjetartalma, nitrogéndsszetétele és kémiai
szerkezete hatdrozza meg, amelyek fajtanként, termGhelyenként és a feldolgozas madjatol
fliggben is kiildnbozhetnek. Az optimalis deritési mddszerek meghatarozdsa ezért minden bor
esetében kilén vizsgalatot igényel. Magyar kutatdsok szerint a kilonbozé derit6anyagok,
példaul az asvanyi eredetl szerek, befolyasoljak a bor fehérje és fémion tartalmat, ami a

stabilitasra és az érzékszervi tulajdonsagokra is hatassal van (Pasti, 2002)

A szakirodalmi adatok alapjan a borok nitrogéntartalma és annak formai, koztiik a szabad
aminosavak, a fehérjék, alapvet6en befolydsoljdk a bor stabilitdsat és technoldgiai
viselkedését. A kiilonb6z6 deritési eljarasok hatdssal lehetnek ezekre az 6sszetevékre, ezért
vizsgalatuk, fontos informaciét adhat a derit6k tényleges hatékonysagardl. A ndévényi eredetd
derit6anyagok vizsgdlata kiilonosen aktudlis, mivel alkalmazasuk soran nemcsak a
fenntarthatdésag szempontjai érvényesilhetnek, hanem a bor szerkezeti és kémiai egyensulya

is kedvez6bb maradhat. (Kallay, 2010) (Sardy et.al., 2017)



4. Anyag és modszer

4.1. Alkalmazott bor és mintael6készités

A kisérletemhez 2025-0s évjaratu, nyers Merlot-vorosbort hasznaltam fel, mely jol
szemléltette a fajta sajatossagait.

A bornak, telt lilds-voroses szine volt, illatra pedig szilvas-céklas jegyeket mutatott.

A vizsgdlathoz 5L deritetlen bor allt rendelkezésre, melyet 1L-es mintakra osztottam fel,
ezekhez a szikséges mennyiségben adagoltam kilonféle deritészereket (allati, névényi,
asvanyi). llletve készitettem egy olyan kontrollmintat is, amelyhez semmilyen anyagot nem

adtam hozza.

1. Kép: Kezelt mintdk
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4.2. Derit6szerek bemérése és adagolasa

Kisérletben felhaszndlt deritéanyagok:

Kisérlet idépontja 2025.10.09

1. Tablazat deritéanyagok és adagoldsuk

Deritéanyag

Adagolas

1.

Bentonit (372) (5%-os oldat, természetes agyagasvany)

40ml/L (200g/hl)

Zselatin (373) (10%-os oldat, allati fehérje)

0,25ml/L (2,5g/hl)

LittoFresh Origin (374) (10%-os oldat, novényi fehérje)

7,5ml/L (75g/hl)

LittoFresh Liquid (375) (novényi fehérje, SO2 folyadék)

1,5ml/L (150ml/hl)

2
3
4,
5

LittoFresh ChitoFlot (376) (novényi fehérje SO2 + kitin-gliikan)

1,5ml/L (150ml/hl)

A derit6anyagokat 1L-es bormintakhoz adagoltam, hektoliterre szamitott aranyokkal

kalkulalva.

Az alternativ derit6szereket az Erbsloh (LittoFresh) termékcsaladjabdl szereztem be (Erbsliéh

Geisenheim AG, 2023); a terméklapokat lasd (M1.-M2.-M3.) mellékletekben.

Ennek a vizsgdlatnak az a lényege, hogy jél szemlélhet6vé tegyem azt, hogy milyen hatdssal

vannak ezek a derit6szerek a mintak fizikai és kémiai tulajdonsagaira, illetve érzékszervi

profiljukra.
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4.3. Vizsgalati modszerek

A sziirés és vak kostolds idépontja 2025.10.15

A derités utan a mintakat hagytam llepedni 6t napot a hlitében (4-12°C), majd lesz(irtem (0,45
um), hogy mérésre alkalmas, egységes mintat kapjak, és ezekb6l megtudjam hatdrozni a

kivant paramétereket. Mindezt 3 szemjegybdl allé kodszamokkal jeldltem (371-376)

4.3.1. Asszimilalhato nitrogéntartalom meghatarozasa borban

Az AFN megmutatja, hogy az erjedés elején mennyi felveheté nitrogén all az élesztd
rendelkezésére. Ha kevés, lassul a kierjedés és n6 a reduktiv hibak kockazata, ha tul sok,
eltoléddhat a nitrogénanyagcsere és nem kivant melléktermékek is megjelenhetnek.
Gyakorlatban kiilon nézem az amméniat (NH;/NH,*) és az els6dleges aminosavakat (a-amin
nitrogén, FAN/NOPA), és a kett6bdl kell szamolni AFN-t.

A meghatdrozds sordn az alkalmazott eljarasok az ((AWRI), Australian Wine Research Institute
, n.d.) ((OlV), International Organisation of Vine and Wine, 2023) éltal elfogadott és ajanlott
modszereken alapulnak, friss kutatasok alapjan. Az enzimatikus reakcidé és a NOPA-eljards
kombinacidja nemcsak az 6sszes felvehetd nitrogént mutatja, hanem megbizhatdan jelzi a
fermentdcids problémak kockazatat is (Bekker, 2023).

Ezt a mérést az egyetemi sablon alapjan végeztem el.

Reagens 1: ninhidrin-alapu oldat; Reagens 2: fejleszt6/higitd oldat.
A borbdl 10x higitast készitettem. A mintdbdl 0,5 ml-t 1,0 ml Reagens 1-gyel egyenlitettem,
majd forrastél szamitva 15 percig vizfird6ben hagytam. Visszah(ités utan 5,0 ml Reagens 2-t
adtam hozza, ezutdan a mintdt homogenizdltam. Az abszorbancidt 570 nm-en mértem
spektrofotométerrel.

Az eredményeket mg/L-ben hatdroztam meg. [mg/L] = k - A - higitas (10), ahol (k) a

kalibraciébol szamitott allandd, (A) a mért abszorbancia.
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4.3.2. Biogén aminok meghatdrozdsa borban

A biogén aminok példaul hisztamin, tiramin, putrescin, kadaverin, aminosavak
dekarboxilez6désével keletkeznek (Costantini, 2019). Mindségi és fogyasztdi szempontbdl is
lényegesek mivel tulzott mennyiségben kedvezGtlen élettani hatdsokat valthatnak ki
(European Food Safety Authority (EFSA), 2011). A meghatarozast elGderivatizalds utani HPLC-
eljarassal végzem, amivel megtudom hatarozni az egyes komponensek pontos mennyiségét.
A moédszert az ((OIV), International Organisation of Vine and Wine, 2023) altal ajanlott
eljarassal végeztem. Az alkalmazott eljaras részletes bedllitasait (Nyitrainé Sardy, 2004)
alapjan pontositottam. A mintdkat 0,45 pum-es membranon szlirtem, majd borat pufferben
OPA—merkaptoetanol reagenssel szarmazékoltam. A reakcid korilbeliil 4 percig tartott,
ezutan 20 plL-t injektaltam a HPLC rendszerbe.

A kromatografiat forditott fazisi C18 oszlopon (Nucleosil 100, 250x4 mm) végeztem 30 °C-on,
1,0 ml/min dramlassal. Az eluensek: A = 0,08 M ecetsav; B = acetonitril. A gradiens lefutasa:
A/B = 70/30 3,5 percig, majd 10 perc: 35/65, 21 perc: 28/72, 22-25 perc: 20/80, végil 30
percnél vissza 70/30-ra. A detektalas fluoreszcens modban tortént (A_ex = 340 nm, A_em =
440 nm).

Az azonositast hiteles standardok retencids ideje alapjan, a mennyiségi értékelést kiils6
kalibracioval végeztem; az eredményeket mg/L egységben adom meg.

Vizsgalt vegylletek: Hisztamin, Metil-amin, Szerotonin, Tiramin, Putrescin

4.3.3. Prolin meghatarozdsa borban

Fontos aminosav a sz6l6ben, de az erjedésnél nem lényeges, mert a boréleszt6 anaerob
korilmények kozott alig hasznalja ezért a borban megmarad, ebbdl adéddéan nem része az
AFN-nek. Emiatt mérem kilén mert jol szemlélteti a sz616 érettségét, és az eredet
vizsgalatdban is fontos szerepet tolt be ((AWRI), Australian Wine Research Institute , n.d.). A
meghatarozast egyszerl, szinképz6 eljardssal torténik, szikség esetén HPLC-vel kell

megerdsiteni ((OIV), International Organisation of Vine and Wine, 2023).

13



A mérést az egyetemi sablon alapjan végeztem.

Reagens 1: 3%-o0s ninhidrin oldat; Reagens 2: izopropanol:desztillalt viz = 1:1 (V/V); kiegészit6
sav: hangyasav. A borbdl 10x higitdst készitiink. A mintabdl 0,5 ml-t 1,0 ml Reagens 1-gyel és
0,25 ml hangyasavval elegyitettem, majd vizflirdében 15 percig tartottam (a forrastdl
szamitva). Visszah(tés utan 5,0 ml Reagens 2-t adtam hozza, ezutan a mintakat
homogenizdltam. Az abszorbanciat 517 nm-en mértem spektrofotométerrel (vakhoz
viszonyitva).

Szamitas. eredmény [mg/L] = k - A - higitds, ahol k a prolin standardg6rbébdl szamitott

allandé, A a mért abszorbancia.

4.3.4. Borok 6sszes polifenol-tartalom mérésének meghatarozasa

Az 6sszes polifenol-tartalmat a Folin—Ciocalteu eljarassal mértem, galluszsavra kalibralva, az
MSZ 9474-80 szerint, (Nyitrainé Sardy, 2004) doktori értekezésében leirt beallitdsokat

kovetve.
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5.Eredmények és értékelésiik

5.1.

Kémiai eredmények

5.1.1. Osszes polifenol-tartalom

2000
1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200

Kontroll (1204) mintahoz képest a fenti dbran jél latszik, hogy a Zselatin +50 (+4,2%) és a
LittoFresh Liquid +89 (+7,4%) nem szamottevé (<10%) novekedést mutattak. Ez azért
lehetséges, mert minél toébb az el nem oxiddlédott fenolos OH-csoport, anndl valdszindlbb,
hogy a bor kevésbé oxidalt, igy nem valtozik az érték |ényegesen. A tobbi mintanal jelentésebb
novekedést mértem, Bentonit +218 (+18,1%), LittoFresh Origin +612 (+50,8%), LittoFresh

ChitoFlot +445 (+37%), ezeknél a mintakndl viszont a bor feltehetéen redukalt formdban

1204

Kontroll minta Bentonitos

371

1. dbra: Osszes polifenoltartalom mérési eredmények

Osszes polifenol-tartalom [mg/L]

1422
1254
Zselatinos
derités derités
372 373

m Osszes polifenol-tartalom [mg/I]

1816

Origin
noévényi
fehérje
derités

374

maradt, ezért novekedett az 6sszes polifenol-tartalom.

15

1649

1293

Chito Flot
noévényi
fehérje + kitin
glukan derités

Liquid novényi
fehérje + SO2
derités

375 376



Tehat ennél a mérésnél gyakorlatilag nem tudhaté be a kilénbség a deritészerek érdemének,
mivel valdszin(ibb, hogy a kisérlet alatt torténd oxigénnel vald érintkezés befolyasolta a végsé

értékeket.

5.1.2. Asszimilalhatd nitrogén

2. dbra: Asszimildlhato nitrogén tartalom mérési eredmények

Azonnal felvehetd nitrogén tartalom/
Asszimilalhato nitrogén tartalom [mg/l]
350

300

291
261 261
250 226
200 186 187
150
100
50
0

Kontroll minta| Bentonitos Zselatinos  Origin novényiliquid novényi  Chito Flot
derités derités  fehérje derités fehérje + SO2 novényi
derités fehérje + kitin
glukan derités

371 372 373 374 375 376

Kontroll (261) mintdahoz képest az eredmények ennél a mérésnél jol kérvonalazédnak, a
hagyomanyosan alkalmazott derit6szerek a Bentonit +0 (+0%), és a Zselatin +30 (+11,5%)
szinte szdzalékosan nézve nem valtoztattak az eredményt, csak kicsit a zselatin, de még az is
kis értéken belll mozgott, am a novényi és kombinalt derit6k mar csokkentették az értéket,
mint a LittoFresh Origin -35 (-13,4%), de ez is csak kis mértékben. Ezzel szemben az alapbdl
folyékony halmazallapotu deritészerek, a LittoFresh Liquid -75 (-28,7%) és a LittoFresh
ChitoFlot -74 (-28,4%) szinte azonos, hiszen a hozzdadott anyag mennyisége ugyanannyi volt,
lecsokkentették az asszimilalhatd nitrogén tartalmat, mivel ezek az anyagok alapvet6en kén-

dioxiddal (SO, ) vannak stabilizalva.
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Tehdat ennél a mérésnél sem, az alternativ deriték és a hagyomanyos szerek kozotti kiilonbség
volt a valtozas oka, sokkal inkabb az hordozéoldat all a hatterében. Ahol nem volt szamottevd
a valtozas azok a derit6szerek desztillalt vizbe lettek feloldva, amelyeknél pedig SO, volt a kész
termékben azoknal az érték jelent8sen lecsdkkent. Ez azért |ényeges mert, az ammodnium
(NH,4*) a YAN egyik frakcidja, és azzal, hogy a hozzdadott oldat tartalmazott kén-dioxidot, az
ebbdl adédo pelyhesedés kivonhatta annak egy részét, illetve az alkalmazott meghatdrozasi

maddszert, a ninhidrin-reakciodjat is befolyasolhatta, és a csokkenés ennek tudhaté be.

5.1.3. Prolin
3. dbra: Prolin mérési eredmények
Prolin [mg/I]
1600 1406
1400
1200
962 956
1000
800 692
600 505 575
400
200
0
Kontroll minta Bentonitos = Zselatinos Origin Liquid névényi  Chito Flot
derités derités novényi fehérje + SO2  novényi
fehérje derités fehérje + kitin
derités glukdn derités
371 372 373 374 375 376
H Prolin [mg/I]

Kontroll (692) mintdhoz képest a Bentonit -187 (-27,1%) és a LittoFresh Liquid -117 (-16,9%)
nem nagy mértékben csdkkentették a prolin értékét, viszont a tobbi derit6szer a Zselatin +270
(+39%), a LittoFresh Origin +264 (+38,2%) és a LittoFresh ChitoFlot +714 (+103,2%) azt
megnovelték. Ahol a legnagyobb volt a valtozads azt az alternativat kifejezetten flotalasra

ajanljak.
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Tehat ez a mérés sem szemléltetett jol [athatd kilonbségeket a kilonbdzé derit6anyagok
kozott, inkabb a deritéstechnika a magyarazat. A ChitoFlot jelentGs novekedése valdszin(ileg
abbdl adddik, hogy a készitmény flotalasra van optimalizalva, igy feltehet6en ez az oka annak,
hogy nem sikerlilt a derités alatt hatékonyan eltavolitania a prolint. A masik két, emelkedést

hozo kezelések inkabb deritéstechnoldgiai okot jeleznek, mintsem valds hatékony elényt.

5.1.4. Biogén aminok

5.1.4.1. Hisztamin

4. dbra Hisztamin mérési eredmények

Hisztamin [mg/I]

2.5
2.2

1.8
2.0 17 1.7

15 12

1.1
1.0

0.5

0.0
Kontroll minta Bentonitos Zselatinos |Origin novényiLiquid névényi  Chito Flot
derités derités  fehérje derités fehérje + SO2 noévényi
derités fehérje + kitin
glukan derités

371 372 373 374 375 376

Hisztamin [mg/I]

Kontroll (1,1) mintahoz képest mindegyik derités novelte az értéket a Bentonitos +0,1 (+9,1%)
gyakorlatilag figyelmen kiviil hagyhato, ez az érték mérési hibahataron belll mozog, legjobban
a Zselatin +1,1 (+100%) tért el, a masik harom minta a LittoFresh Origin +0,6 (+54,5 %), a
LittoFresh Liquid +0,6 (+54,5%) és a LittoFresh ChitoFlot +0,7 (+63,6%) szinte azonos

emelkedést hoztak.

Tehat a mintdknal jol [atszik, hogy amelyek névényi és kombinalt derit6szeres kezelések, azok

egységesen emelték a hisztamin szintjét. Az értékek, hidba emelkedtek még igy is alacsony
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szintet jeleznek, melyek b6éven a hatdrértéken bellil mozognak. Az EU-ban borra nincs kiilon
jogszabaly, és Magyarorszdgon sincsen kotelez limit, egyes orszagok viszont hasznalnak

ajanlott kiisz6bot (2-10mg/L).

5.1.4.2. Metil-amin

5. dbra Metil-amin mérési eredmények

Metil-amin [mg/I]
1.2

1.0
1.0

0.9 0.9 1.0
0.8
0.8 0.7
0.6
0.4
0.2
0.0

Kontroll minta. Bentonitos Zselatinos  Origin névényiLiquid ndvényi  Chito Flot
derités derités  fehérje derités fehérje + SO2 noévényi
derités fehérje + kitin
glukan derités

371 372 373 374 375 376

H Metil-amin [mg/l]

Kontroll (0,7) mintahoz képest a Bentonit +0,1 (+14,3%) nem mutatott szamottevé valtozast,
ahogy a Zselatin +0,2 (+28,6%), a LittoFresh Origin +0,2 (+28,6%), a LittoFresh Liquid +0,3
(+42,9 %) és a LittoFresh ChitoFlot +0,3 (+42,9%) sem.

Tehat 0sszességében a kontroll minta értékéhez képest kis ndvekedés volt megfigyelhetd, ez
technolégiai szempontbdl nem valtoztat semmit. Erre a komponensre nincs meghatarozott

jogszabalyi hatarérték.
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5.1.4.3. Szerotonin

6. dbra Szerotonin mérési eredmények

Szerotonin [mg/l]
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Kontroll minta. Bentonitos Zselatinos  Origin névényiLiquid ndvényi  Chito Flot
derités derités  fehérje derités fehérje + SO2 noévényi
derités fehérje + kitin
glukan derités

371 372 373 374 375 376

H Szerotonin [mg/l]

Kontroll (1,6) mintahoz képest az 6sszes deritGszer emelt az értéken a Bentonit +0,5 (+31,3%),
a Zselatin +0,6 (+37,5%), a LittoFresh Origin +0,7 (+43,8%), a LittoFresh Liquid +0,8 (+50%) és

a LittoFresh ChitoFlot +0,9 (+56,3%), egységesen novekvd tendenciat mutattak.

Tehat ennél a mérésnél nem lehet kovetkeztetni arra, hogy a derit6szeres kezelések kozotti
kilonbség lenne az emelkedés oka, inkabb mintakezelési és mikrobiolégiai kiilonbségek

tikroz6dhetnek. Erre a komponensre nincs jogszabalyi hatarérték borra.
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5.1.4.4. Tiramin

7. abra Tiramin mérési eredmények

Tiramin [mg/I]
0.6 0.6
0.5 0.5
0.4
0.3
02 0.1
0.1 01 .

0.1 . . 0.1
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Kontroll minta Bentonitos Zselatinos  Origin névényiLiquid ndvényi  Chito Flot

derités derités  fehérje derités fehérje + SO2 noévényi

derités fehérje + kitin
glukan derités

371 372 373 374 375 376

H Tiramin [mg/I]

Kontroll (0,5) mintdhoz képest a Bentonit +0,1 (+20%) nem vdltoztatta szdmottevGen az
értéket, a tobbi deritésnél a Zselatin -0,4 (-80%) a LittoFresh Origin -0,4 (-80%), a LittoFresh
Liquid -0,4 (-80%) és a LittoFresh ChitoFlot -0,4 (-80%) jelent6sen csokkentették azt.

Tehat a bentonitos deritésnél [athatd kis mértékli emelkedés mérési hibahataron belll
mozog, a tobbi ezzel szemben jdl jelzi az adszorpcids és derit6 hatdst. Erre a komponensre

nincs jogszabalyi hatarérték borra.
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5.1.4.5. Putrescin

3.0

2.5

2.0

15

1.0

0.5

0.0

Kontroll (2,5) mintahoz képest a Zselatin -1,4 (-56%) mutatott a legkevésbé nagy mértékd
csokkenést, a Bentonit -2,1 (-84%), a LittoFresh Origin -2 (-80%), a LittoFresh Liquid -2 (-80%)

és a LittoFresh ChitoFlot -2 (-80%) nagyjabdl egységesen csokkentették a borban |évé

2.5

Kontroll minta

371

putrescin értékét.

Tehat minden egyes derités csokkentette az értékeket, ez a mérés a deritések szempontjabdl

8. dbra Putrescin mérési eredmények
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derités
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Putrescin [mg/l]
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0.5 05 0.5

Zselatinos |Origin novényiLiquid névényi  Chito Flot
derités  fehérje derités fehérje + SO2 noévényi
derités fehérje + kitin
glukan derités

373 374 375 376

M Putrescin [mg/I]

kifejezetten jol sikerilt. Erre a komponensre nincs jogszabalyi hatarérték borra.
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5.2. Erzékszervi eredmények

Ebben a fejezetben rendezetten mutatom be a mintasor érzékszervi képét. ElGszor egy
profilanalizis kovetkezik, amely az illat az iz a textira az egyensuly és a lecsengés mentén
foglalja 0ssze a benyomasokat. Ezt a birdi pontok ismertetése koveti rovid értelmezéssel. A
hangsuly az iranyokon van, vagyis azon, hogy a karakter hol mozdul finoman és hol marad
valtozatlan, nem a szdmokon. Az értelmezésnél szem elGtt tartom a késtolas koriilményeit és

a biralok kozti esetleges eltérést. A részleteket az alfejezetek bontjak ki.

2. Kép: Mintdk porciozdsa

5.2.1. Profilanalizis

Ez a rész foglalja 6ssze a benyomasokat. A mintakbdl, nyolc tulajdonsag alapjan készitettem
végig kostoldssal egy olyan profilanalizist, melyben a kontroll mintdhoz hasonlitom
érzékszervileg a tobbi deritett mintat. Melyeken a szinintenzitast, illatintenzitdst,

gylimolcsosséget, fanyarsagot, savérzetet, édességet, és a lecsengést figyeltem. Ezekbdl
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feldllitottam egy egytdl tizig tarté skalat, melyen pontoztam a szempontokat (ezt

sugardiagramokon szemléltetem), lasd (9.-14. abra).

5.2.1.1. Kontroll minta profilanalizis

9. dbra Kontroll érzékszervi profilanalizis (1-10 skdla)

Kontroll-profilanalizis

Szinintenzitas

10
Lecsengés y lllatintenzitds
Edesség 0 Gylimdlcsosség
Testesség Fanyarsag
Savérzet

A kontrollt veszem viszonyitdsi alapnak. Nalam magas szinintenzitast és er6s fanyarsagot
éreztetett, a test telt volt, a lecsengés viszont révidebb. Ehhez hasonlitom, profilanalizises

diagramokkal szemléltetve a kiilonbségeket, a tobbi deritGszerrel kezelt mintat.
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5.2.1.2. Bentonit profilanalizis

10. dbra Kontroll/Bentonit érzékszervi profilanalizis (1-10 skdla)

Konroll/Bentonit-profilanalizis

= Kontroll Bentonit

Szinintenzitas
10

Lecsengés Illatintenzitds
\
Edesség Gylimdlcsosség
Testesség e [ ANV AT SAE

Savérzet

A bentonit fehérjestabilizalasra és tisztitasra vald, f6leg aromat és néha szint is veszit a bor,
ezdltal az észterek csdokkenhetnek. Ezt tobb 6sszefoglald és vizsgalat is leirja (Jacqui McRae,
2019). En visszafogottabb szint és gyiimolcsdt éreztem, ami igazolja a bentonit hatasat, a sav
és a fanyarsag er6s maradt, a lecsengés rovid és kdzepes tartomanyban mozgott. Szerintem
ez jol illeszkedik a szakirodalomban vdarthoz, mert a tisztuldsért gyakran aroma és

szinvesztességgel fizetlink, f6leg vorosbor esetén.
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5.2.1.3. Zselatin profilanalizis

11. dbra Kontroll/Zselatin érzékszervi profilanalizis (1-10 skdla)

Kontroll/Zselatin-profilanalizis

e KONtrol|l e=7selatin

Szinintenzitas
10

Lecsengés Illatintenzitds

Edesség

Gylmolcsosség

Fanyarsag

Savérzet

A zselatin elsGsorban a durvabb, adsztringens tanninokat koti meg, kesernyés és érdes érzetet
csokkent, ugyanakkor odvatlan hasznalat mellett szincsokkenést is okozhat. Ezt tobb
technoldgiai Osszefoglald kiemeli (Botezatu, 2019).
Azt tapasztaltam az illat és a gyimolcs szépen megjelent, de a sav és a fanyarsag még igy is
hatarozott volt, a test kozepes, a lecsengés rovidebb.
Ez csak részben hozta a vartat, mert enyhébb fanyarsagot vartam volna. Lehet, hogy a bor

szerkezete vagy a bedllitott adag nem ebbe az iranyba vitte
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5.2.1.4. LittoFresh Origin profilanalizis

12. dbra Kontroll/ LittoFresh Origin érzékszervi profilanalizis (1-10 skdla)

Kontroll/LittoFresh Origin profilanalizis

@ ONtroll LittoFresh Origin

Szinintenzitas

10
Lecsengés Illatintenzitas
6
4
2
Edesség Gylimolcsosség
Testesség Fanyarsag
Savérzet

A LittoFresh Origin névényi fehérje alapu derit6. A leirasok szerint finoman kiegyensulyozza a
vOrosbor szerkezetét, megfogja az oxidalddo fenolokat, segit meg6rizni az aromat és csokkenti
a nyers zold jegyeket (Erbsloh Geisenheim AG, 2023).
En mélyebb szint és tisztabb, erételjesebb illatot tapasztaltam, a test telt maradt, a lecsengés
pedig érezhetéen hosszabb volt.

Ez ndlam szépen egybeesik a gyartdi és szakmai varakozassal.

27



5.2.1.5. LittoFresh Liquid profilanalizis

13. dbra Kontroll/ LittoFresh Liquid érzékszervi profilanalizis (1-10 skdla)
Kontroll/LittoFresh Liquid profilanalizis

e (ONtroll el jttoFresh Liquid

Szinintenzitas

Lecsengés

Edesség

Savérzet

A LittoFresh Liquid folyékony fitoprotein. Feladata a bor finom deritése, az oxidalddé fenolok
megkotése és az aromaveszteség megel6zése, mindezt érzékszervi semlegesség mellett
(Erbsloh Geisenheim AG, 2023).
En kiegyensulyozott, kozép koriili intenzitasokat éreztem, semmi nem ugrott ki, a szerkezet
feszes maradt, a lecsengés kozepes volt.
Ennek azt mondom, hogy a termék igérete rendben visszakdszont, mert inkabb harmonizalt,

mintsem atirta volna a profilt.
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5.2.1.6. LittoFresh ChitoFlot

14. dbra Kontroll/ LittoFresh ChitoFlot érzékszervi profilanalizis (1-10 skdla)

Kontroll/LittoFresh ChitoFlot

e ONtroll === LittoFresh ChitoFlot

Szinintenzitas

10
Lecsengés Illatintenzitas
Edesség GyUmolcsosség
Testesség Fanyarsag
Savérzet

A ChitoFlot novényi fehérje és kitin glikan kombinacidja, tisztitdshoz és flotacidhoz adjak. A
célja a gyors derités, az aromatikai tisztasag javitasa és a nem kivanatos fenolos komponensek
részleges megkotése (Erbsloh Geisenheim AG, 2023).
En mérsékelt gyiimolcsosséget kaptam, kissé magasabb édességérzetet, a sav és a fanyarsag

kozép és magas kozotti volt, a lecsengés rovid vagy kozepes.

Ez ndlam részben igazolja a leirtakat, mert a bor tisztdbb érzet( lett, nagy szerkezeti eltérés

nélkul.

5.2.2. Erzékszervi biralat (OIV/VinAgora 100 pontos)

A mintakat az (OIV, 2021) altal ajanlott, 100 pontos pozitiv értékelési rendszer szerint
pontoztuk, a (Vinagora Nemzetkozi Borverseny, n.d.) gyakorlatat kovetve, harom fliggetlen
bird, vak kostolds mellett. A versenyen a birdlat jellemz6en 6t f6s bizottsagokkal torténik, és
Ot pontos eltérés esetén a leginkdbb eltéré pont nem szdmit bele az eredménybe. Jelen

vizsgdlatban, nem alkalmaztam kiesési szabalyt, az atlagok és szorasok szamitasahoz.
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5.2.2.1. Birdldi pontszamok

A pontokat a biralat soran vezettem egy tablazatban, a pontozd birdk értékel6 lapot nem
toltottek ki. Harom biralé egymastdl fliggetlentl értékelt. A sorrendet Ugy allitottam fel, hogy
a kontroll mintaval kezdjék a kdstoldst, hogy ez legyen a viszonyitdsi alap, és ehhez képest

pontozzak a tobbi tételt; lasd (2. Tablazat).

2. Tabldzat: Biraldi pontszamok

Minta B1 B2 B3
Kontroll 72 75 73
Bentonit 70 70 69
Zselatin 72 68 72
LittoFresh Origin 74 68 74
LittoFresh Liquid 73 66 75
LittoFresh ChitoFlot 71 66 70

El6bbiekben emlitettem, hogy a bizottsdg |étszdma harom {6, kiesési szabdlyt nem
hasznaltam, a pontozas egyéni, vak korilmények kozott tortént, a pontozdk csak azt tudtdk,
hogy az adott tétel melyik alkalmazott deritdszerrel volt kezelve. A birdi pontok elemzésénél
azt lattam, hogy a Kontroll stabil viszonyitasi alap. A Bentonit megitélése feltlinGen
konzisztens, a biralok nagyon hasonldan lattak. Ezzel szemben nem lehet figyelmen kival
hagyni, hogy a Zselatin, a LittoFresh Origin és a LittoFresh Liquid, illetve a LittoFresh
ChitoFlot megitélése joval szdrtabb volt. Osszességében a Bentonit ad kiegyensulyozottabb

képet a novényi derit6k hatdsa inkabb megoszté a Kontroll pedig megbizhaté tampont.
5.2.2.2. Eredmények

A végs6 pontszamot, a (Vinagora Nemzetkdzi Borverseny, n.d.) kiirdsa szerinti pontszam
atlagoldssal hataroztam meg a harom fliggetlen bird értékelései alapjan.

Atlagpontok és szérasok: Kontroll 73 + 1,5, Bentonit 70 * 0,6, Zselatin 71 * 2,3, LittoFresh

Origin 72 + 3,5, LittoFresh Liquid 71 * 4,7, LittoFresh ChitoFlot 69 * 2,6. Az atlagok egészre
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kerekitve jelennek meg a tdblazatba, a szoras pedig egy tizedesjegy pontossaggal van

megjelenitve; lasd (3. Tablazat)

3. Tébldzat: Birdldi Atl.-Szér. -Min.-Max.

Minta Atlag | Széras Min. Max.
Kontroll 73 1,5 72 75
Bentonit 70 0,6 69 70
Zselatin 71 2,3 68 72

LittoFresh Origin 72 3,5 68 74
LittoFresh Liquid 71 4,7 66 75
LittoFresh ChitoFlot 69 2,6 66 71

Rovid értékeld:

A szords meghatdrozasa azért volt fontos, hogy megtudjam figyelni szdmokba kifejezve is
melyik tétel volt a legnagyobb terjedelmd intervallumba pontozva, és konklizidkat vonjak le.
Ami igazan szembetliné volt az az, hogy a 2. biralé6 mennyivel szigorubb volt az alternativ

deritGszerekkel deritett borok esetén, mint a masik ketté pontozé.
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74
73
72
71
70
69
68
67

Sorrend:

LA A

15. dbra Biraldi atlag pontszamok

Biraldi atlag pontszamok

Kontroll, 73
LittoFresh Origin,
72
LittoFresh Liquid,
Zselatin, 71 71
Bentonit, 70 .
LittoFresh
I ChitoFlot, 69
Kontroll Bentonit Zselatin LittoFresh LittoFresh LittoFresh

Origin Liquid ChitoFlot

m Atlag

Kontroll-73pont

LittoFresh Origin-72pont

LittoFresh Liquid-71 pont, Zselatin 71-pont
Bentonit 70-pont

LittoFresh ChitoFlot 69-pont

Tisztazas és kiértékelés:

Ez az értékelés nem ad teljesértékl részletes végeredményt, hiszen a bor nem volt kész

allapotban amikor a kostolast végezték, ezt kezelést leszamitva, egy nyers és friss vorosbor

nem tudja megmutatni valddi értékeit, kémiai eredményeim is bizonyitjak ezt.

A Kontroll minta 73-pontja az atlagpontok alapjan a legjobbra értékelt tétel, ezt koveti a
LittoFresh Origin 72-ponttal, amely a novényi alapu deritések kozil a legjobban szerepelt,
utana holtversenyben a LittoFresh Liquid és a Zselatin kdvetkezik 71-71 pont, a Bentonit lett

az utolsé el6tti 70-pontjaval, a LittoFresh ChitoFlot kapta a legalacsonyabb értékelést 69-

ponttal.
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6. Kovetkeztetés és javaslatok

A vizsgalatok rovid, korilbelll egy hénapos id6tavba fértek bele, a kisérlet bedllitasa, az
Ulepités, a szlirés és a mintak érzékszervi, valamint kémiai kiértékelése. Az eredmények gyors,

és tiszta képet adtak a kiilonbségekrél.

Osszességében nem rajzolédott ki nagy eltérés a névényi és a kombinalt deriték, illetve a
hagyomanyosan haszndlt szerek kozott sem az érzékszervi, sem az alap kémiai
paraméterekben. Mégis, jelen allds szerint azt mondanam, hogy a noévényi alapu derit6k
bizonyos szempontok alapjan jobban teljesitenek, meg6rzik a vorosbor jegyeit,
kiegyensulyozottabb &sszképet adnak, és fenntarthatdsagi szempontbdl is kedvezébbek. A
vizsgalt anyagok koziil a LittoFresh Origin adta a legkonzisztensebb, érzékszervileg is ajanlhaté
eredményt, kémiai mutatdi is rendben voltak. A Bentonit vorosborban tovabbra is
korlatozottan célravezetd, a Zselatin pedig allati eredete miatt kevésbé illeszkedik a jelenlegi

fogyasztdi és etikai elvarasokhoz.

A gyakorlati tapasztalatok szerint a hazai megoldasok valtozatosak. Taldlkoztam spontdn
Ulepitéssel is, ami nem minden esetben ad megbizhatd tisztuldst és stabilitast,
mashol NaCalitot haszndlnak vérdsborra is, kisebb dézisban, mint a fehérborba. Ezek alapjan

indokolt a névényi derit6k hasznalata és fokozatos bevezetése, mert j6 alternativak.

A kisérlet korlatai befolydsolhattak az egyes eredményeket. Nem minden mintanal valdsult
meg hibatlanul a kivant derités, a stabilizalas sem volt egységes. Nem allt médomban szabad
kénessavat mérni, ezért nem tudom biztosra mondani, hogy a két folyékony készitmény sajat
SO,-tartalma mennyiben mddositotta az AFN-hez kapcsolddé méréseket és egyes kémiai
értékeket. Amennyiben folytatndm a kisérletet, minden mintat egységes SO,-kezeléssel,

azonos technoldégiai hattérrel és nagyobb mintaszammal vizsgalnék.

Gyakorlati javaslati javaslatom, hogy kis tételben érdemes prébat tenni novényi deritékkel.
Els6 valasztasnak a borséfehérje alapu készitmények jok; a jelen vizsgalat alapjan a LittoFresh

Origin kilonosen igéretes. Bar az egységdr magasabb lehet, dltaldban kisebb adag is elegend6,

33



a munkaigény és a kornyezeti teher is alacsonyabb, igy Osszességében versenyképes

megoldas.

Osszességében a képet tébb évjarat és tdbb fajta bevondsdval, egységes stabilizaldssal és
a szabad kénessav rutinszer(i mérésével lehetne tisztazni, illetve a borok teljes analitikai
kiértékelésével. igy pontosabban megitélhetd lenne, hogy a névényi deriték elényei milyen
mértékben fakadnak magabdl a hatdanyaghdl és nem az tesz kilonbséget, hogy

technoldgiailag azok hogyan reagalnak.

A jelen vizsgdlat alapjan a novényi derit6k, kiilondsen a LittoFresh Origin j6l m(ikodd,
fenntarthatd és tobb szempontbdl el6nyds alternativat jelentenek vorésborok deritésére,

mikozben a bor eredeti jellegét jobban megdrzik.
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7.Osszefoglalas

A kisérletet 2025. oktober 9-én végeztem. A sz(irés 2025. oktéber 15-én tortént. Ugyanezen a

napon zajlott a kdstolas is, kdzvetlenil a deritett mintdk homogenizaldsa utan.

A vorosbor deritésének mai kérdéseire kerestem valaszt. Azt szerettem volna kideriteni,
hogyan viselkednek a novényi és egyéb kombinalt derit6anyagok, a megszokott bentonithoz
és zselatinhoz képest. Hat mintaval dolgoztam. Kontroll, Bentonit, Zselatin, LittoFresh Origin,
LittoFresh Liquid, LittoFresh ChitoFlot. A derités utdn hitve (4-12°C) llepitettem, majd 0,45

um-en szlirtem.

A nitrogéntartalmu vegyiletek érzékenyen reagaltak. Tébb ndévényi kezelésnél mérsékelt
csokkenést lattam, zselatin mellett ndvekedést, bentonitnal alig volt elmozdulas. A prolin
mintanként masként viselkedett. Ez szemléltette szdmomra, hogy a Folin dsszpolifenol
értelmezésénél koriltekintének kell lenni. A biogén aminoknal nem rajzolédott ki egységes
kedvezétlen irany. Inkabb azt tapasztaltam, hogy kezelésfligg6 az, hogy ezek milyen médon

mozdulnak el, negativ vagy pozitiv iranyba.

Az érzékszervi biralatban a Kontroll adta a stabil viszonyitasi alapot, melyhez hozzalett
kdstolva a tobbi minta. A LittoFresh Origin atlagpontja allt a legkdzelebb a kontrolléhoz,
szamomra még bizonyos estekben jobb képet is mutatott. A bentonit és a zselatin megbizhato,
de visszafogottabb eredményeket adtak. A névényi derit6k nagyobb szdrassal miikodtek. Ez

arra utal, hogy a bor matrixa és az adagolas egylitt hozza meg a végsé Osszképet.

A fentiekbdl jol korvonalazddik az, hogy a novényi derit6k és egyéb kombindlt szerek,
életképes alternativdak. Ha a cél az, hogy a tisztasag mellett megmaradjon a karakter, a
LittoFresh Origin jé kiinduldpont lehet, az Uj derit6szerek elterjedéséhez és népszersitéséhez

vezetd uton.
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9. Mellékletek

M1. LittoFresh Origin terméklap, Forrds: (Erbsloh Geisenheim AG, 2023)

LittoFresh® Origin

Tisztm ndstryl febedrie must é= bor polfenol csokkentéséher éy derftésshez

Termékizmertetd

& LinoFrsh® Origin sdsbng Skl e, are Bl pilybasadk b atbbengpan ceagll & Nesokes waiyibissiel. Falde. i fond musbehbian
a UthoFrass® Orighn soebekifeen GET1 meg a2 oekdatly sirge-/tarma thruschat 45 megakadibyoaza a2 aromdk oukilcidjit, Grakoriat
Tapasrmabiiok szerim Batdkn rif=igs 2 Razeds tartalmil Repelfargagnkkal agyvendridki

Wirdsbareh matin hirmasitala b @eitja a barsk struktirdjde. Faksirbor ok asitdn ol & Bomk [biee & megain bl & soid
|mgyeknt.

& LilleFras® Orgnee hasmdll Rl bimdbaln midos, lrmduete obekeiral GlRiEe a5 Kol Tholindga mian
drztomervleg semibsges 3 borral szemben & UioFresh® Origin sem tarisimar ollergsn Ssaetewdioet, hasosdlana a 2031012
i EU i s pemin Bio bor wililkia wenin impedi ket

& TILTF01SEL bizotisdg rendelet merisk enpadshszeit. A semzeti slfiknbat 3 fehasmdkteak kel alendrimi Tiatasig &5
miadilg e pon i b3 beviewgilt.

Adagalds
& LineFraid®® Qrgint 10-aseces wlibin (biarsbag) isterais Riven koden, comdmantism bisarje o, Hat dras & tirlnd
durrsziias javithe 3 foklulsciat Bzt biebden lodvamabes keverns korben adis 5 borte. vagy adapobs siivattgiral 13 sdaged il

Hitsdtd,

Abkalracis Adagolis
Fehir- bz ropd munck kezedsn [poienc taralomid | 1ggsan] 20 - 50 gi1on |
Fehir- &x ropd musok fobicidi 10 - 20 gi1en |
Fehir- bz ropé bomok deriisthes 5- 10 gf100 1
Warkabrok dariling 20 - 30 gien |

Ax ppitl mdils pdagolis mesnyhég megtatirozdsibos probaderiibs kel wipemi

Térolis
Hideg. srdvaz &5 scagmeervies hetyes tdrodja, & felbomiost caomagoiat gondoan s wesa és mitamarsbb kasmdl fel

ERBSLOH
EABELOH Cuasintuns JynbH < Siakibalnale 1 « 85556 Getsnhaim, Gemreany -

Tal: +40 8T2F M0 + Fpoc 486732 G360 « Infr@erteionh pom + wwwarinloabocem Forhohl | mac ke [ubonds
A R g s s i S e ] § B e et
- rr— S R R s e L N E P S LR
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i by gl drrdilel
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M2. LittoFresh Liquid terméklap, Forrds: (Erbsléh Geisenheim AG, 2023)

0006

Falyienny ndwimyg fehérje meast ¢ bor deribiséhe: & harmonizilisiho:

Termiékizmertetd

B LileFrass® Lgsid S0Teel itaboliabit foksiko iy nénsirrgi fabige, am: haldkonyan reapdl @ fesobes sigyclitakbel, Fibir- d5 rocé
mipbokban 3 LkinFrath® Liguid megkdtl ar ondativ borra tdmiankat & segabadihynna 32 somwsesmesiget. Gakoriat
tapasmabyint merint hatdkoeysdgs 3 kaeedn martalmi kepslSanyogoldal egyendridkd. Borbon tOménd adkalmards sordn a
UbsFrash® Ligeid thatl) s ae aromsdol pal dd cibkhimy a s00d sdnuiakit.

& LittaFravs® Louighe: henendl tehine ssmiseetas, ram alergin Germde, syl Yermdisiten aslrabeid sordn mperlek k.
[Ehei b thictaags stial ared b seralig smbingis a borral asiban.

& D3EFIEAMED baotsig nmdalal dnarint espedihaeit. A semeet elSnioket o haaesddsek kel alesbimi Thitakdg d
mindsag Rempanijdbal bevesgah.

Adagolis
Felnanard b =kt 3 kasndt fel kel rdzrd, mived My sarks Firsckra vidhat. Adapobies 3 mesthadborba kiewetlend] tlortéshet 45
[eSrbay il boall abos i,

Alkamagisi o B g ol i

Fehis- &5 ragd musioR kepebice, sgisenagl My paind Aopgden 2000 - S0 1030

Fehis- &5 rogé musios Rotdcksya 100 - 300 {100

Fehis- &5 ragd barok el eaesieg kombirdba K50l 20-3 S0~ 100 =1 |
00 - 0l 1050

Wirfaborok deritk 100 - 300 /103

K oplimdlin sdagelis sesnyphdg migtatinczisiboe grobadeniide kel vigomi. Deewetiasdl, folyemates kirmecds makal adagofuk
4 kepzlendd niteher A keelesdd bor himirsaklzie nem lehet slacaosyath, mim 18 "C

Tarolds
et i e e s Baiyan Leolja. & dbentol ceemagokal pordoss cina snaea i rdharasabb hasmdlja fal

IEFIBELOH uisartasirn GemisH « Evbabitatralla 1 « 45386 Gutsaniuim, Garmruny ('-EE_BE.D_H

Tal: =49 8T2F ME-0 + Freg +38 GTEZ G360 = info@ertsiosboom « swwoarblosab com Farhoeit mochi dubunit®
Prer— o Loy pa @ R p——
T gkl e e e
ww ] s
S_— e T

T el NS - LAY
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M3. LittoFresh ChitoFlot terméklap, Forrds: (Erbsléh Geisenheim AG, 2023)

W
LittoFresh® ChitoFlot
Eabpikony knmbinglt kiscitmeny néweyi Sebsrjshsl és kitinglikdnhl deritéssher éy
flrthicithoe
Termékismertetd

& ListoFricih® CRitgf et S02-val stabilisl Tobybieony sdwbnyi ko i bt negbhs Rasva nden dasitds hie i Noticidhes. A
UthoFresh® ChitoPlot gyors da Batdloorry derbést ereaményes foidcd & Wephids sordn 5. & llothoids hab pyorsan fe sk, &5
dnraeen el aarthatd 3 Dema mustoid, & pyars Pob kool lendy dthet] az lepedes] kbt &5 niselneti o derinds handsiokdt

& D38 FPOAWEL biaotinig renda kel dairinl anpeddiyannir. & nemeel abfissokat o bl b ndkinag b kell ol eodnen. Taeaig
mindnag rrempoijabsl besizsgah.

Adagolds

& megheiedd pscikd hatds drdekeben a Nocackd vagy Mephtts cb30 3 mist tefjes pelainbontieon i kel emes, A endm snlbkséges
Bt kit W bl i, wiggy pabbrtisanet bl abalmasn.

i e ikl 511 and® el kel raesd, rdved d bl deras lebokna vilhal & LinoFrch ® Ceilofker edagelive a mustba fberka

edgwetberdl Hméntet &5 ki rfejrtasel kel mostabad, Dgpend kel hogy a musthan ar ez laths thkdeoes legpen

Alalmazisi ol Adagalis

Fehie- &5 rozé mastok Aozdckya 100 - 200 mif 100 |
Fedie- dx rozé borok deritiasher 501~ 200 My 100 |
VWerfahorok deritbbear 100 - 200 mlf 100 |

A pptimais pdapolasl mesaphdyg megtatirazasihog probadennis kel vapemi & bepele ndd bor Bdmérstilets nem ek
alasiorrpabl, mint 14 50

Tdrolds
Srdrea #s spapmenies melyes theofa, & tel oot caomagokat gond e cirs viesm dr mikamarehb hasmalj fel

ERBSLOH
EABELOH Cuasintuns JynbH < Siakibalnale 1 « 85556 Getsnhaim, Gemreany -

Tal: +40 8T2F M0 + Fpoc 486732 G360 « Infr@erteionh pom + wwwarinloabocem Forhohl | mac ke [ubonds
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M4. Mintdk AFN értékei (mg/L)

Mintaszam Megnevezés AFN [mg/I]
371 Kontroll minta 261
372 Bentonitos derités 261
373 Zselatinos derités 291
374 Origin novényi fehérje derités 226
375 Liquid novényi fehérje + SO2 derités 186

ChitoFlot novényi fehérje + kitin-gliikan

376 derités 187

M5. Mintdk Prolin értékei (mg/L)

Mintaszam Megnevezés Prolin [mg/1]
371 Kontroll minta 692
372 Bentonitos derités 505
373 Zselatinos derités 962
374 Origin novényi fehérje derités 956
375 Liquid novényi fehérje + SO2 derités 575

ChitoFlot novényi fehérje + kitin-glikan

376 derités 1406
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M6. Mintdk Osszes polifenol-tartalom értékei (mg/L)

Ossz. P.ftart.

Mintaszam Megnevezés [mg/1]
371 Kontroll minta 1204
372 Bentonitos derités 1422
373 Zselatinos derités 1254
374 Origin novényi fehérje derités 1816
375 Liquid novényi fehérje + SO2 derités 1293

ChitoFlot novényi fehérje + kitin-glikan

376 derités 1649
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M7. Mintdk Biogén amin értékei (mg/L)

Biogén aminok

Hisztamin [mg/l] | Metil-amin Szerotonin | Tiramin Putrescin Fenil-etil- Kadaverin
[mg/I] [mg/I] [mg/I] [mg/I] amin [mg/I]
[mg/I]
1,1 0,7 1,6 0,5 2,5 n.d. n.d.
1,2 0,8 2,1 0,6 0,4 n.d. n.d.
2,2 0,9 2,2 0,1 1,1 n.d. n.d.
1,7 0,9 2,3 0,1 0,5 n.d. n.d.
1,7 1,0 2,4 0,1 0,5 n.d. n.d.
1,8 1,0 2,5 0,1 0,5 n.d. n.d.
n.d.= not detected
MS. Profilanalizis pontozds
Profilanalizis
Tulajdonsag K. B. Zs. LF. O. LF. L. LF. CF.
Szinintenzitas 10 4 8 10 8 8
lllatintenzitas 6 8 8 8 6 6
Gylimolcs6sség 8 2 8 6 6 4
Fanyarsag 10 10 10 8 10 8
Savérzet 8 8 8 8 8 8
Testesség 10 8 6 6 6 8
Edesség 2 2 2 2 2 2
Lecsengés 6 4 4 8 6 4
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