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1. BEVEZETES

Napjainkban novekvd kereslet jellemzi a muststiritmény termékeket, mivel szamtalan
agazatban felhasznalhatdéak, akar alapanyagként, édesitOszerként ¢és izfokozoként. A
szakdolgozatomban 0Osszefoglald attekintést nyljtok a mustsiiritményekrél, a finomitott
muststritményekrdl, illetve a mustmézrol, ezaltal igen fontos, hogy megemlitsem ezen
¢lelmiszeripari termékek boraszati, kereskedelmi és élelmiszerbiztonsagi szabalyozésait.

Az ¢lelmiszeriparban egyre tobbféle képpen alkalmazzak, akar a gasztrondmidban,
iditoital gyartasban, illetve a boraszatokban is egyarant. Mindegyik részlegen kiilonb6zo6 okkal
készitenek, vagy vasarolnak mustsiiritményeket manapsadg. Szerepilk mar nem csak a
technoldgiai Gjitas végett fontos, hanem az innovaciot vonja maga utan. A globalisan terjedd
népszerliség a természetes ¢€s bio cikkek iranyaba, utat tor a mustsiiritményeknek és az ehhez
hasonld termékeknek egyarant. A gasztrondmidban fellendiild szerepet mutatnak be a
muststritmények, mivel a természetesen magas cukortartalommal és meggydz6 savszerkezettel
rendelkezik. Ezaltal nem meglepd, hogy -a mar emlitett szerepek mellett- kiilon termékként is
megallja a helyét, amely sordn egy sajat izélményként ismerkedhetiink meg vele.

A borészatokban foként a nem megfeleld cukortartalmu borok javitasara alkalmazzak a
mustsliritményeket, azonban ebben az 4gazatban is Ujitdsok indultak el ezen irdnyokba. A
piacon talalkozhatunk kiilonb6z6 boraszatok altal készitett muststritményekkel, amelyek az
alternativ hasznositds végett igen meghataroz6 eldrelépést jelentenek. A boraszatoknal
megjelend keresleti hidny, arra készteti a bordszokat, hogy opciondlis termékek készitésébe
vagjanak bele, amelyre egy nagyon jo példa a mustsiiritmények készitése.

Szakdolgozatom készitése soran igyekeztem ezen kérdésvonalon mozogni. Az
alternativ termékek készitése, mennyire fontos a boraszatok €s a tarsadalmunk életében.

Erdemes-e esetleg belevagni egy ilyen projektbe vagy maradjunk a megszokottnal.



2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1.Jogszabalyi hattér
A muststritmények, a finomitott mustsiiritmények, illetve a mustméz készitése soran
fontos, hogy tisztaba legylink a hazai- és nemzetkdzi jogszabdlyi rendszerekkel igy az
alabbiakban 0Osszegylijtottem ezen <¢lelmiszeripari termékek boraszati, kereskedelmi ¢és

¢lelmiszerbiztonsagi szabalyozasait.

2.1.1. Hazai jogszabalyok

Hazankban ezen iddszakban hatdlyos jogszabaly a 2020. évi CLXIIL. torvény a
szOlészetrdl ¢€s boraszatrol. Ezen dokumentumbol gyiijtéttem ki a szakdolgozatomhoz
kapcsolodo jogszabalyokat. A bordszati termékek forgalomba hozatala igen fontos pont a
muststritményeknél is egyarant. A kdvetkez0 jogszabalyban olvashatjuk a 2020. évi CLXIIIL.
torvény 4. bekezdését a boraszati termékek forgalomba hozatalaro6l a 9. paragrafusba: ,, 9. § (1)
Bordszati termék kozfogyasztasra torténd forgalomba hozatala vagy Magyarorszag teriiletérdl
valo kivitele — a (2) és (2a) bekezdésben, valamint és a 10. §-ban foglalt kivételto! eltekintve
— *a) a hegybiro dltal kiadott végso szarmazasi bizonyitvannyal,

b) a kémiai oOsszetételre vonatkozo elbirasok e toérvémy végrehajtasara kiadott
kormanyrendeletben meghatadrozott analitikai vizsgdlatanak (a tovdabbiakban: analitikai
vizsgadlat) megfelelo eredménye esetén,

c) e torvény végrehajtasara kiadott kormanyrendeletben vagy foldrajzi arujelzo
termékleirasaban meghatarozott esetben a bordszati termék érzékszervi jellemzdinek
erzékszervi vizsgalat alapjan megallapitott megfelelosége esetén, és

d) a boraszati hatosag altal tételenként kiadott forgalombahozatali azonositoval

lehetséges.

(2) * Nem kell alkalmazni az (1) bekezdés

a) b)—d) pontjat a Magyarorszag teriiletérdl kiszallitott sz6lomust, stiritett sz6lomust és
finomitott sz6lomustsiiritmény,

b) b) és c) pontjat

ba) az e torvény végrehajtasara kiadott kormdanyrendeletben meghatarozott esetben a
még erjedésben lévo ujbor,

bb) a borecet,

bc) a nem boraszati termék elddllitasa céljabol Magyarorszag teriiletén forgalomba

hozni kivant boraszati termék, valamint


https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a2000163.tv#lbj23id90dc
https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a2000163.tv#lbj24id90dc

bd) a Magyarorszag teriiletén forgalomba hozott szolomust, stritett szolomust és
finomitott szolomustsiiritmeény tekintetében.

(2a) * Szolomust Magyarorszag teriiletérol valo kivitele esetéen a 9. § (1)
bekezdés a) pontja szerinti szarmazasi bizonyitvanyt a kivitelt kovetoen az e torvény
végrehajtasara kiadott kormanyrendeletben meghatarozott hataridon beliil  sziikséges
beszerezni.” (net.jogtar.hu, 2025)

A muststiritmények ellendrzésére vonatkoz6 jogszabalyokat a 2020.¢vi CLXIII. torvény
10. bekezdésében Ellendrzések végzése és jogkovetelményekrdl szold 21. paragrafusban
olvashatjuk: ,,21. § (1) A sziiretelt sz616 mennyiségének és cukortartalmanak ellenbrzésére a
HNT fotitkara éves tervet készit, amelyet minden borpiaci év majus 31. napjaig megkiild a
miniszter részérve. A miniszter az éves ellenorzési tervet a kovetkezo borpiaci év kezdetéig
jovahagyja. A jovahagyott ellendrzési terv alapjan a bordszati hatosag és a hegybiro a
helyszinen jogosult ellendrizni a sziiretelt és feldolgozott szold, valamint az eloallitott

szolomust, stiritett szolomust és finomitott szolomuststiritmény mennyiséget és cukortartalmat.”

(net.jogtar.hu, 2025)

2.1.2. Europai Unios jogszabalyok
Mivel Magyarorszag az Eurdpai Unid része ezért a boraszati és sz6lészeti termékekre
vonatkoz6 szabalyok legnagyobb mennyiségben innen erednek. Az Eurdpai Parlament és a
Tanacs 1308/2013/EU rendeletének VII. Mellékletének II. Részében a 14. bekezdésben
olvashat6 a kovetkezd a finomitott mustsiiritményrol:”
a) olyan folyékony, karamellizalatlan termék:
i amelyet a szolomust részleges vizelvonadsaval allitanak elo, amihez
a kozvetlen hohatas kivételével barmely engedélyezett modszert fel lehet
hasznalni oly modon, hogy a 80. cikk (5) bekezdése elsé albekezdésének és
a 91. cikk elso albekezdése d) pontjanak megfeleléen meghatarozando
modszer szerint hasznalt refraktométeren 20 °C-os homérsékleten kijelzett
érték ne legyen kisebb 61,7 ref. %-ndl;
ii. amelyet a savtalanitas és a cukortol eltéro egyéb dsszetevok
eltavolitasa céljabol engedélyezett modszerekkel kezeltek;
iil. amely a kovetkezo tulajdonsagokkal rendelkezik:

— pH-értéke 25° Brix-értéken nem nagyobb 5-nél,


https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a2000163.tv#lbj25id90dc
https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=a2000163.tv#lbj46id90dc

— abszorbanciaja 425 nanométeren, 1 centiméteres
vastagsagon, 25° Brix-értéken suritett szolomustnal nem tobb,
mint 0,100,

— egy bizonyos — kiilon meghatarozando — analitikai
modszerrel nem érzékelheto szacharoztartalommal rendelkezik,

— Folin—Ciocalteu-indexe nem nagyobb 6,00-nal 25° Brix-
ertéken,

— titralhato savtartalma az osszcukortartalom
kilogrammjara  vonatkoztatva nem  nagyobb, mint 15
milliekvivalens,

— kén-dioxid-tartalma az osszcukortartalom kilogrammjara
vonatkoztatva nem nagyobb, mint 25 milligramm,

— osszes kationtartalma az osszcukortartalom
kilogrammjara  vonatkoztatva ~nem  nagyobb, mint 8
milliekvivalens,

— 25°  Brix-értéken és 20 °C-os  homérsékleten
vezetOképessége  nem  nagyobb,  mint 120  mikro-
Siemens/centiméter,

— hidroxi-metil-furfurol-tartalma az  osszcukortartalom
kilogrammjara vonatkoztatva nem tébb, mint 25 milligramm,

— mezoinozitol jelenléte jellemzi.

b) olyan szilard, karamellizalatlan termék:
1. amelyet a folyékony finomitott szO6lOmustsiiritmény oldoszer
alkalmazasa nélkiil torténd kristalyositasaval allitanak eld;
ii. amelyet a savtalanitds és a cukortol eltéré egyéb Osszetevok
eltavolitasa céljabol engedélyezett modszerekkel kezeltek;
1il. amely 25 Brix-fokos oldattd higitdsat kovetden a kovetkezd
tulajdonsagokkal rendelkezik:

— pH-értéke legfeljebb 7,5,

— abszorbancidja 425 nanométeren, 1 centiméteres
vastagsagon nem tobb, mint 0,100,

— egy bizonyos — kiilon meghatdrozand6 — analitikai

modszerrel nem érzékelhetd szachardztartalommal rendelkezik,



— Folin-Ciocalteu-indexe nem nagyobb 6,00-nal,
— titralhato savtartalma az Osszcukortartalom
kilogrammjara vonatkoztatva nem nagyobb, mint 15
milliekvivalens,
— kén-dioxid-tartalma az 6sszcukortartalom kilogrammjara
vonatkoztatva nem nagyobb, mint 10 milligramm,
— Osszes kationtartalma az Osszcukortartalom
kilogrammjara  vonatkoztatva nem nagyobb, mint 8
milliekvivalens,
— 20 °C-os homérsékleten vezetoképessége nem nagyobb,
mint 120 mikro-Siemens/centiméter,
— hidroxi-metil-furfurol-tartalma az  &sszcukortartalom
kilogrammyjara vonatkoztatva nem tobb, mint 25 milligramm,
— mezoinozitol jelenléte jellemzi.
A finomitott szolomuststiritmény esetében 1 térfogatszazaléknal nem nagyobb tényleges
alkoholtartalom a megengedett.” (eur-lex.europa.eu, 2025)
A kovetkezOkben az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1308/2013/EU rendeletének VIII.
Mellékletének 1. Részének B. Alkoholtartalom-novelési eljardsok olvashatoak: ”

1. Az A. szakaszban emlitett, térfogatszazalékban szamitott természetes
alkoholtartalom-novelés csak a kévetkezok szerint hajthato végre:

a) friss sz0106, részben erjedt szolomust, illetve még erjedésben levo ujbor
esetében szacharoz, stritett szélomust vagy finomitott szolomuststiritmény
hozzaadasaval;

b) szolomust esetében szacharoz, siritett szélomust vagy finomitott
szolomuststiritmény hozzaadasadval, vagy részleges siiritéssel, beleértve a
forditott ozmozist;

c) bor esetében hiitéssel torténo részleges stiritéssel.

2. Az 1. pontban emlitett eljarasok kolcsonosen kizarjak egymast, amennyiben a bor
vagy a szolomust —alkoholtartalmat  siiritett  szolomusttal vagy finomitott
szolomustsiiritménnyel névelik, és az 1234/2007/EK rendelet 103y. cikke alapjan
tamogatast fizettek.

4. A stritett szolomust vagy finomitott szolomuststiritmény hozzdaddsa nem

eredményezheti a friss zuzott szolo, szolomust, részben erjedt szolomust vagy még



erjedésben levo ujbor eredeti térfogatinak az A. szélotermo ovezetben 11 %-ndl, a B.
szolotermad ovezetben 8 %-ndl és a C. szolotermd ovezetekben pedig 6,5 %o-nal nagyobb
mértékii novekedését.” (eur-lex.europa.eu, 2025)

A Bizottsag (EU) 2019/934 felhatalmazéason alapuld rendelete I. Melléklet A. Részének
az Engedélyezett bordszati eljarasok 1. tablazataban kimondja, hogy stiritett sz0ldmust esetén,
csak kéntelenitést lehet végezni fizikai eljardsokkal, mig a finomitott szélémuststritmény
esetén a mar elobb emlitett kéntelenitést lehet végezni fizikai eljarasokkal, illetve ioncseréld
gyantakat. (eur-lex.europa.eu, 2025)

Szintén a Bizottsag (EU) 2019/934 felhatalmazason alapuld rendeletének 1. Melléklet
D. Részének A Borok édesitésére vonatkozo hatarértékek és feltételek 1. pontja kimondja a
kovetkezot: 7 1. A borok édesitése csak akkor engedélyezheto, ha azt a kovetkezo termékek koziil
egy vagy tobb felhaszndlasaval hajtjak végre: a) szolomust,; b) stiritett sz6lomust,; c) finomitott
szolomustsiiritmény. Az érintett bor térfogatszazalékban kifejezett osszes alkoholtartalma
legfeljebb 4 térfogatszazalékkal novelheto.”, illetve a II. Melléklet A. Pezsgdkre
vonatkozorészben a tovabbi olvashatd:” 2. Az expedicios likor csak a kovetkezoket
tartalmazhatja: — szacharoz, — szolomust, — részben erjedt sz6lomust, — stiritett sz6lomust,
— finomitott szolomustsiritmény, — bor, vagy — ezek keveréke, borpdrlat esetleges
hozzaadasaval. (eur-lex.europa.eu, 2025)

4. Azoknak a termohelyeknek és fajtaknak a vonatkozasaban azonban, ahol ez
technikailag indokolt, az egyes tagadllamok engedélyezhetik a kiivé alkoholtartalmanak
novelését a pezsgok gyartasanak helyén, feltéve, hogy: a) elozoleg a kiivé egyetlen
alkotorészének sem novelték még az alkoholtartalmat; b) az emlitett alkotorészek kizarolag a
tagallam teriiletén sziiretelt szolokbol szarmaznak; c) az alkoholtartalom-novelést egyetlen
mitiveletben hajtjdk végre,; d) nem lépik tul a kévetkezo hatarértékeket: i. 3 térfogatszdzalék az
A. sz6lotermd ovezetbol szarmazo alkotorészekbdl allo kiive esetében; ii. 2 térfogatszazalék a
B. sz6l6termo 6vezetbol szarmazo alkotorészekbol allo kiivé esetében; iii. 1,5 térfogatszazalék
a C. szolotermo ovezetbol szarmazo alkotorészekbol allo kiivé esetében; e) az alkalmazott
modszer szacharoz, suritett szolomust vagy finomitott szolomuststiritmény hozzaaddsa. (eur-
lex.europa.eu, 2025)

11. Az oltalom alatt allo eredetmegjeldléssel ellatott pezsgoktol eltéré pezsgokre a
kovetkezo szabalyok vonatkoznak: a) az eloallitasukra szant tirazslikor csak a kovetkezoket
tartalmazhatja: — szolomust, — részben erjedt sz6l6must, — stiritett sz6l6must, — finomitott

)

szolomustsiiritmény, vagy — szacharoz és bor,”, szintén II. Melléklet B. Mindségi pezsgdk

részében soron kovetkezik:” 1. A mindségi pezsgok gyartasara szant tirazslikor csak a

9



kovetkezoket tartalmazhatja: a) szacharoz, b) stritett szélomust, c¢) finomitott
szolomuststiritmeény, d) szélomust vagy részben erjedt szolomust, vagy e) bor.” (eur-

lex.europa.eu, 2025)

2.2 Muststirités technologiaja
meghatdrozni, hogy mi a célja, illetve miket sorolunk ide. A mustsiirités célja, hogy noveljiik a
must cukor- és szdrazanyagtartalmat viz eltavolitasaval. Ennek hatdsara - az elobb emlitettek
mellett- a tarolhat6sag is javul, illetve a - megfeleld szabalyozasok keretein beliil — tudjuk
befolyasolni a végsé aroma- és alkohol egyensulyt. Ezaltal a mustsiiritményben a természetes
cukor, az eredeti savak és az aromakomponensek mind koncentraltabb forméaban lesznek jelen.
Az emlitett pozitiv okok miatt szdmos teriilet van ahol szerettel alkalmazzak, ilyen, hogy parat

emlitsek a mustok cukorfokanak emelése és a mindség javitasa. (bi-bor.hu, 2025.)

2.2.1. A must kémiai dsszetétele

A must a sz010 préselésébdl nyert édes, savas, zavaros folyadék. A szine és mennyisége
szO6l6fajtatol, évjarattol, éréstdl, feldolgozas modjatdl valtozhat. 100 kilogramm sz616bdl — az
el6zdekben emlitett paramétereket figyelembe véve — akar 65-80 liter mustot is kinyerhetiink.
Harom kiilonb6z6 csoportba tudjuk Oket sorolni a sajtolds mennyiségét tekintve. Az elso a
szinmust, ami a zuzott bogydkbdl magatol vagy gyenge préselést kdvetden jutunk hozza. A
nagyobb nyomas hatasara elért 1¢ a sajtolt must, amit azt utdsajtolt must kovet. Az utdbbinal a
torkoly fellazitdsa eldzi meg a préselést, ezzel azt elérve, hogy az utols6 csepp értékes mustot
is kinyerjiik. A mustfrakciok részletesebb jellemzése a mellékletek 4. tablazatban talalhato meg.
(KALLAY,2014.)

Ha a must dsszetételét nézziik kiillonbozd szerves €s szervetlen molekuldkbol épiil fel.
Legnagyobb részben, 70-88%-ban vizbdl 4all. Egyéb alkotorészei kozé tartoznak: a
szénhidratok, a szerves savak, a szinezékek, a viaszok, olajok, zsirok, az enzimek, a vitaminok,

az aromaanyagok és az egyéb alkotorészek. (KALLAY,2014.)

2.2.2. Must elOkészitése

A mindségi mustsliritmény készitéshez igen fontos, hogy elvégezziik a megfeleld
mustkezelési, javitasi és tartdsitdsi munkalatokat. Ennek a célja, hogy eldkészitsiik a mustot,
javitsuk az Osszetételi hidnyossdgait €s megakadalyozzuk az erjedés tal hamar vald
bekovetkezését. Fontos a hatékony musttisztitds a fizikai és bioldgiai allapotvaltozas és a

kémiai Osszetétel alakuldsa végett. (scribd.com, 2025)
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A must elokészitése sok féle képpen mehet végbe attol fiiggden, hogy a gyartd milyen
mindségli mustsiiritményt szeretne eldallitani. Az elsé és egyik legfontosabb 1épés a must
megtisztitdsa a kiilonb6z6 zavarositd anyagoktdl. Ezek lehetnek hasznos, k6zombos és karos
anyagok is, de mivel kiilon-kiilon nem lehet fellépni elleniik, ezért a musttisztitas atfogdéan
vonatkozik mindegyikre. A must {iilepitésének érdekében két féle modon jarhatunk el, a
gravitacios iilepités vagy flotalas. (EPERJESI, 2010.)

A gravitacios iilepitéssel, csak a folyadéknal stirliségkiilonbségben nagyobb zavarositd
anyagok tavolithatoak el. A nagyobb részecskék 2-3 oran beliil, a kisebb részek 6-8 oran beliil,
a még aprobb, finomabb szemcsék 24-36 oran beliil tudnak teljesen leiilepedni. A letisztult
mustot ezutan az iledékrdl atkell fejteni egy erjesztétartalyba. Ezt kovetéen deritést
alkalmazunk, amely muvelet célja, hogy a bor tisztulasat ezzel gyorsitjuk és stabil mustot, bort
érjiink el. Ezen esetben segédanyagot oszlatunk el a mustban, amely egy olyan csapadékot
képez, amely hatdsdra a zavarositd anyagok tomege megnd és leiilepedésre kényszeriti Oket.
Kiilonboz6 deritészereket lehet alkalmaznak, ilyenek az asvanyi deritOszerek, a fehérjealapu
deritdszerek, illetve az egyéb deritdszerek. Az asvanyi deritészerek kozt a legelterjedtebb a
bentonit. Ezen anyag réteges szerkezetli, amely vizzel érintkezve megduzzad. A negativ toltései
hatasara megkoti a pozitiv toltésii zavarositd anyagokat, emellett megfeleld tisztulast és
fehérjestabilitast eredményez. (EPERJESI, 2010.)

A mustflotalas egy olyan kémiai-fizikai alapt folyamat, amely soran a szilard
részecskéket a folyadék felszinére juttatjuk gézbuborékok segitségével. A miivelet azon az
elven alapszik, hogy a gédzbuborékok és a szuszpenzidban 1évd részecskék gaz-szilard
komplexumokké allnak 6ssze az adhézids erd hatasara. Ennek miikodés€hez sziikséges egy
szatural6 berendezé€s is, amely a mustot 5-7 bar nyoméason tartja. A flotacionak két tipusa lehet,
a folyamatos és a szakaszos. A flotalast szintén — a gravitacios iilepitéssel megegyezden —
deritdszereket alkalmazunk a megfelelébb bortisztitds érdekében. (NYITRAINE, TOROK,
MATYUS, 2017)

A WineCorps Zrt.-nél a sz016 préselését kovetden kénes kezelést végeznek a muston,
foként kénessavat alkalmaznak 1000-1200 mg/liter aranyban. Ezt koveti egy derités, amely
altalaban bentonitos kezelés formdjaban torténik meg, mivel fontos szdmukra a must megfeleld
fehérje stabilitasa és tisztulasa. Majd a mar lekénezett, deritett mustot atsziirik egy kovafold

szlirOn keresztiil és igy keriil be a must finomitoba. (WINECORPS, 2025.)
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2.2.3. Csomagolas

A muststiritmény csomagoldsa és tarolasa egy igen fontos folyamat, mivel nagy
figyelemmel kell dolgozni annak érdekében, hogy mikrobioldgiailag stabil legyen, illetve a
termék cukor — és szarazanyagtartalma megmaradjon mire a vevo elé keriil. (EPERJESI, 2010.)

Kiilonb6z6 anyagu €s méretii tartalyokba, folidkba lehet csomagolni a mustsiiritményt,
annak érdekében, hogy fogyasztdi vagy ipari felhasznaldsra fog-e ez keriilni. Hazdnkban az
IBC tartalyokban, aszeptikus tasakban illetve tartalykocsikban vald tarolas a legelterjedtebb.
Kiilf61don, a Magyarorszdgon el6forduld csomagoldsi méodszerek, mellett kiilonb6z6 mérett
kanndkban, aszeptikus zsakokban, hordokban vagy akar tankkonténerekben tarolhatjdk a
mustsliritményeket. (vinicolasannazaro.it, 2025) (WINECORPS, 2025.)

Tarolasat tekintve, fontos hogy naptol tavol hiivos helyen taroljuk ezen termékeinket. A
legalkalmasabb, ha szobahdmérsékleten taroljuk 12-20°C kozott. A gyartd altal meghatarozott
eltarthatosagi datum figyelembevétele igen fontos. Ezen datum tobbféle ok végett valtozhat,
fligghet az anyag levegdvel valo érintkezésétdl, mennyiségétdl és mikrobioldgiai osszetételétol.
(EPERJESI, 2010.)

A WineCorps Zrt.-nél a kész muststiritményt 500 hl-es savallo tartalyokban taroljak a
csomagolés folyamatéig. A csomagolas soran van lehetdségiik aszeptikus toltésre, de jelenleg
ezt a féle toltési modot nem alkalmazzak. Ehelyett steril tartalyautokban vagy 1000 literes IBC
tartdlyokban szallitjadk a vevOk szdmara a mustsiiritményt. A tartalykocsikban nem tudnak
aszeptikus kornyezetet kialakitani, ezért az eltarthatésaga 2 honap 20°C-on. Viszont az IBC
tartalyokban lehetséges az aszeptikus légkor, tehat az eltarthatosaga 1 év lehet, szintén 20°C-

on. (WINECORPS, 2025.)

2.2.4. Jellemz6 paraméterek

Kiilonb6zd analitikai vizsgéalatokat kell elvégezni annak érdekében, hogy a
mustsiiritmény megbizhatd és megfeleld mindségii legyen. Elengedhetetlen a folyamatos
ellendrzés, hisz a viz megvonds hatdsira karosodhatnak bizonyos komponensek. Ezeket négy
csoportba lehet osztani fizikai, kémiai, mikrobioldgiai paraméterekre €s érzékszervi vizsgalatra.
(eoq.hu, 2025)

A fizikai és kémiai paraméterek kozé tartozik szdmos dolog, ilyen példaul a
szarazanyagtartalom, a pH, a savtartalom, a cukortartalom vagy a fenolos anyagok. Szdmos
paramétert ellendrizni kell a mindségi muststiritmény készitésének érdekében. A mellékletek 5.

tablazatdban bemutatott adatok a WineCorps Zrt. altal gyijtétt adatok, amelyek alapjan

12



lathatjuk, hogy 6k milyen vizsgalatokat végeznek ennek elérésének érdekében. (eoq.hu, 2025)
(WINECORPS, 2025.)

A piaci versenyben nem elég a kotelezd eldirasoknak megfelelni, fontos, hogy kitiind
érzékszervi jellemzoket lassanak a fogyasztok. Ezaltal a vasarlok megfelobben tudnak donteni,
illetve tajékozddni, hogy mi a nekik legmegfelelobb valasztas. A mustsiiritményeknél is igen
fontos ez a paraméter. A WineCorps Zrt.-nél megjelenést tekintve egy homogén tiszta
folyadékot figyelhetiink meg, amely szintelen. 1zét tekintve édes, amely nem tartalmaz idegen
izt és szagtalan, illetve idegen szagoktdl mentes. (eur-lex.europa.eu, 2025) (WINECORPS,
2025.)

A mikrobiologiai kritériumok a novényekbdl €s allatokbol szdrmazd élelmiszerek
védelmére lettek felallitva. Ezen élelmiszerek nagy mikrobiologiai kockézattal jarnak, ezért
kellenek ezek a szabalyok, amelyekkel megfeleld gyartasi folyamat és késztermék biztosithato.
A WineCorps Zrt.-nél a mikrobiologiai adatok két csoportba szedhetdek, a horddban és
tartalykocsis szallitas és tarolas miatt. Mivel a hordos tarolas aszeptikusan torténik, mig a
tartalykocsis nem aszeptikusan, ezért mind az eltarthatosaga, mind a mikrobioldgiai adatai is
masok lesznek, ezen adatok a mellékletek 6. tablazataban lathatéak. (eur-lex.europa.eu, 2025)

(WINECORPS, 2025.)

2.3.Muststrités gépei €s eszkozei
A szllofeldolgozds utan van arra egy lehetdség, hogy a mustok cukor- ¢és
szarazanyagtartalmat novelni tudjuk vizkivonassal. Magyarorszagon haromféle engedélyezett
moddszer van a muststiritésre. Ebbdl kettd az el6bb emlitett modszer alapjan miikodo fizikai
eljarasokkal johet létre, ilyen a vakuum bepdrlas €s a forditott 0zmoézis modszer. A harmadik
lehetdség a hideg siirités, amely soran a mustot fagydspont kozelébe lehiitik €s az ennek

hatéasara létrejovo jégkristalyok fognak kivalni. (EPERJESI, 2010.)

2.3.1. Vakuum beparlas

A folyamat soran a mustot, vakuum segitségével -alacsonyabb nyomason — melegitik,
ezaltal a viz forraspontjanal alacsonyabb hdmérsékleten lesz lehetdség ennek elparologtatasara.
Ez a miivelet azt eredményezi, hogy a héérzékeny alkotorészek nem sériilnek és mindségben
€s mennyiségben is ugyan az marad, mint az eredti mustban. (forras: Barocsi, 2018)

A beparlas soran a berendezések olyan hdcserélokkel vannak elladtva, amelyek 25-30
°C-on miikddnek. Ez azt generalja, hogy a mustot magas hdmérsékleten tartjak rovid ideig és
igy viszonylag nagy mennyiségii vizet tudnak kivonni beldle. A folyamat fizikai alapjat harom

kritérium Osszessége hatarozza meg, ezek a hdmérséklet, a nyomas és a halmazallapot valtozas.
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A kovetkez6 esetben tehat az torténik, amelyet a kovetkezd abran mutatok be, hogyha egy anyag
— ebben az esetben a must — olyan kozegbe 1ép be, ahol a normal nyomdasnal kisebb uralkodik,
akkor ezen anyag forras és olvadas pontja megvaltozik. Ezek kovetkeztében a hdérzékeny
komponensek karosodasa csokken. A cukortartalom €s az almasav- koncentracié is ndvekedni
fog, mig a borkdsav kivalas kisebb mértékii lesz a kalium-tartarat kivalas végett. (BAROCSI,

2018)
A vakuumban torténd beparlas elve

Nyomas
(Pa)
szilard folyékony péz
10¢
wvakuum
= Hemérseklet (°C)
030 100

1. abra: A vakuumban t6rténé bepérlas elve (forras: BAROCSI, 2018)
Régebben alkalmaztak vakuum nélkiili beparlokat is, viszont ez mindségi problémakhoz
vezetett. Ilyenek voltak példaul, hogy a kiilonb6z6 enzimek inaktivalodtak vagy a héérzékeny
molekulak elbomlottak. Ennek kikiiszobolésére manapsag egyre tobb helyen alkalmazzék ezt a

modszert, amelynek hatisara lett lehetséges, hogy a legelterjedtebb mustsiiritési médszer a

vakuum beparlas lett. (BAROCSI, 2018)

2.3.2. Forditott 0zmo6zis

A forditott vagy reverz ozmdzis soran nagy nyomason atnyomjak a mustot egy félig
ateresztd membranon, amely a vizet atengedi, de kis molekulaji anyagokat — cukrot, aromakat,
szerves savakat — visszatartja. Mivel a membran ezen oldaldra egyre nagyobb nyomads
helyezkedik a feltorlodott molekuldk végett, ezért a membran ezen feliiletére olyan tisztitd
berendezést kellett beszerelni, amelyek a feliilet hasznalata kdzben képesek ledbliteni a
membrant. Ez a tisztitoberendezés lehet csoves, spirdlos vagy akar tanyéros is. A célravezetd
munka érdekében nagy feliileti membranokra van sziikség, mivel a berendezésekre nagy
nyomas ¢€s kis térfogataram jellemzd. A kovetkezd abran a reverz ozmozis elvét szemléltetem.

(BAROCSI, 2018)
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A reverz ozmozis elve

P>1I

Hig oldat  Tomény oldat

Tiszta
viz

Reverz ozmozis

n

™ P koncentracio, a hdmérséklet és az oldott anyag tipusanak faggvénye
Példak:

- NaCl (10 g/l; 25 °C) » 1= 8,35 bar

- szacharoz (10 a/l:25 °C) » = 0.71 bar

2. abra: A reverz 0zmozis elve (forras: BAROCSI, 2018)

A koncentralt must kivalé mindségii lesz ezaltal. Nem csak a cukortartalom né meg, de
emellett nd a fémsok, polifenolok, a poliszacharidok és az almasav mennyisége is. A borkdsav,
a kalium ¢és a pH a vdkuumos beparléassal ellentétben, csak kis mértékben fog valtozni. A
folyamat fizikaja azon alapul, hogy az oldaton folyamatos higulas megy végbe. Ezt ugy érjiik
el, hogy a féligateresztd membran két oldalara oldoszert — altalaban vizet - és oldatot helyeziink
el, ami kovetkeztében az olddszer molekulak elkezdenek atdiffundalni a membran pérusain
keresztiil a masik oldalra. Viszont a tomény oldat tovabb higulasa érdekében, kiilsé nyomast
fejtiink ki az oldat feldl, ami az ellenkez6 irdnyba kényszeriti az oldoszert. Ekkor tudjuk elérni
azt, hogy a toményebb oldat feldl a higabb felé¢ &ramoljon az oldoszer. Ezt a nyomast nevezziik
ozmotikus nyomasnak, amikor az olddszer azonos sebességgel halad at mindkét irdnyba a
membranon, ekkor dinamikus egyensuly jon létre. Az ozmotikus nyomas, amelyet a kovetkezd
abran mutatok be, tobb tényezdtdl fiigg, ilyen a hdémérséklet, a poérusméret, az oldat
koncentracioja, az oldoszer molaris tomege és az oldott anyag disszociacios allandoja.

(BAROCSI, 2018) (cappingmachinefactory.com, 2025)
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Az ozmoézis nyomas mértéke

w=icRT
m™ M
(bar)
¢ - koncentracio
| - disszociacios koefficiens
R - porusatmeérd
T - homérseéklet
M - az oldoszer molaris
tomege (kg/mol)

t t t t Cukor (g/l)
160 180 200 240

« féligatereszté membran (csak a viz tud eltavozni)
« tokéletesen Ulepitett (sz(rt) must szukséges
* 450 g/l cukortartalomig hasznalhaté

3. abra: Az ozmdzis nyomas értéke (forras: BAROCSI, 2018)

Ez a vakuum beparlé modszerhez képest egy sokkal koltségesebb modszer, de rendkiviil
hatékonyan tudunk kiilonféle molekuldkat kivonni a membran segitségével. A forditott ozmdzis
berendezést nem csak a mustsiiritmények készitésénél lehet alkalmazni, hanem az emelkedett
illosavtartalom csdkkentés érdekében és az alkohol mentes €s csokkentett alkoholmentes borok

eldallitasaban is szintigy. (BAROCSI, 2018)

2.3.3. Hideg stirités

A hideg siirités, mas néven fagyasztdsos koncentralas az el6z6 két folyamattal
megegyezzen a must viztartalmanak csokkentésére szolgalo fizikai eljaras, amely soran a
mustot fagyaspont kozeléig lehiitik, majd a viz jég formdjaban kivalik, anélkiil, hogy a tobbi
komponensét befolydsolnd. A folyamat fizikai alapjat a viz €s a must dsszetevdinek kiilonbozo
fagyaspontja adja. (sciencedirect.com, 2025)

A mustot fokozatosan elkezdik lehiiteni eldszor 0°C-ig, majd a hiitérendszerben
csokkentik a hdmeérsékletet -5°C és -10°C koze, ahol a viz jéggé alakul. A must lehiitésének
hatasara a tartaly falan jégkristalyok jelennek, mig a koncentralodott must a jég feliilete mentén
learamlik. A koncentracionak és az aramlasi sebességnek igen nagy jelentdsége van a
jégkristalyok kivalasaban. Alacsonyabb cukorfok esetén a stirités kevésbé hatékony, mivel a
kiilonbozd alkotorészek jobban visszamaradnak a jégben, illetve gyorsabb aramlds esetén
kevésbé tiszta, vékonyabb jégréteg jon 1étre. Kutatasok soran megallapitottak, hogy a jégben
megmarad6d cukor — és szdrazanyagtartalom is visszanyerhetd egy bizonyos kontrolalt
olvasztassal. Az olvaszt6 szerepe, hogy a jég fokozatosan melegszik 8°C-on, igy a benne maradt

oldott anyagok egy része visszanyerhetd. A szétvalasztas tobbféle modon is torténhet, ilyen a
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vakuumsziirés, a dekantalas vagy a centrifugalds. A mar megszlrt stiritményt hiitve taroljak,

kés6bb pasztorozik és emellett inert gazokkal védik az oxidaciotol. (sciencedirect.com, 2025)

2.4.Suritéssel késziilt termékek

Napjainkban jelentds szerepet toltenek be a siiritéssel késziilt termékek az
¢lelmiszeriparban, mivel csokkentett tomeggel és térfogattal rendelkeznek. Ezaltal nem csak a
tarolhatosag javul, de emellett a szallitas is koltséghatékonyabbd valik. Szdmos zoldség és
gyiimolcs terméket allitanak eld stritési modszerekkel, de idesorolhaté a tejiparban a siiritett
tej vagy az édesiparban a cukorszirup készitése is. (dietas-termekek-webshop.hu, 2025)

Az ¢élelmiszeriparban meghatarozé a muststiritmény a stritett termékek kozott, mivel
nem csak ¢élelmiszeripari alapanyagként hasznosithato, de emellett a bordszati technoldgidkban
is igen fontos szerepet tolt be. A borasztokban a méar fentiekben leirt modon, a borok édesitésére
szoktdk legfoképpen alkalmazni a magas cukor — ¢és szdrazanyagtartalma végett. Az
¢lelmiszeriparban nem csak a mar elébb emlitett borkészitésben, hanem az édes- ¢és
iditdiparban is egyre szélesebb korben alkalmazzdk izkomponensként vagy akar
édesitdszerként. De emellett mas édesitdszereket is alkalmaznak, amelyek szintén természetes
eredetliek és ugyan ezen technologidval késziilnek. A legismertebb alapanyagok ezek koziil a
fligébdl, almabol, datolyabodl késziilt szirupok. De hasonld elven késziil a granatalmaszszirup,
a cukorrépa-melasz vagy akér a juharszirup is. Ezen termékek szintén viz elparologtatasaval
késziilnek, amelybdl egy szirupos allagu termék jon létre. A kovetkezd abran tobb eltérd
ndvényi szirup lathatd. (dietas-termekek-webshop.hu, 2025) (hasascibasiahmetozdemir.com,

2025)

4. abra: Eltéro szirupok valogatasa (forras: dietas-termekek-webshop.hu, 2025)
E termékek kozé lehet sorolni a mustmézt vagy masnéven stiritett mustszirupot, amelyet
a must lassi és kiméletes hdkezelésével lehet eldallitani. Hazankban a Délkelet-Dunantilon

magyarok, délszlavok ¢és németek készitették leggyakrabban, foként a sziiret soran. Az
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asszonyok mustmézet készitettek, amelyet izesithettek birsalmaval vagy siitétokkel is. Mig a
férfiak a haziborok javitdsara alkalmaztak. Készitettek hazi mustmézes-bort, amely soran a nem
eléggé édes bort javitottdk fel mustmézzel. Kiilfoldon foként Torokorszégban Tekirdag
tartomanyban, illetve az Anatolia félszigetén jellemz6. Manapsag hazankban foként
tradicionalis jelleggel rendelkezik, mivel a haztartds mellett, csak kisebb boraszatok

forgalmazzak. (herbacio.hu, 2025) (REMETE, 2017.) (turkinfo.hu, 2025)
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3. ANYAG ES MODSZER

3.1.Must siiritési technoldgiaja napjainkban

A mustsiritésnek igen fontos a szerepe napjainkban, hazankban és kiilfoldon is az
¢lelmiszeriparban, illetve a bordszatok viszonylatdban. Ezért egyre tobb helyen alkalmazzdk a
mar emlitett mustsiiritési technoldgidkat, kiilonb6z6 okok végett.

Hazéankban finomitott mustsiiritményt legnagyobb mennyiségben a WineCorps Zrt. allit
eld a fogyasztok szaméra. Uzemiik a 60 hektéros teriiletiik kozepén helyezkedik el, ahol borok
eldallitasa mellett finomitott mustsiiritmény készitésével is foglalkoznak. Kiilonos tekintettel
odafigyelnek arra, hogy mindegyik termékiiknek megteremtsék a legmegfelelobb lehetoségeket
ahhoz, hogy minél mindségibb termékeket tudjanak eldéllitani. Az lizemben val6 latogatdsom
soran felhivtdk a figyelmemet arra, hogy kiilon szd16 feldolgozo tizemrész van mind a borok
illetve a mustsiiritmény szamara. A kovetkezd képen bemutatott garatba, zuzd-bogydzoba,
présekbe ¢és tartdlyokba, csak olyan sz0l6 érkezik, amelyekbdl mustsiiritmény késziil.

(WINECORPS, 2025.)

5. 4bra: Sz416 feldolgozoé lizemrész

A préselést kovetéen — ahogy mar emlitettem a 2.2.2-es bekezdésben — bentonitos
deritést végeznek a fehérje stabilitas végett, majd ezt kovafoldsziirés koveti. Ezen ponton igen
magas, 1000-1200 milligramm/liter kénnel rendelkezik a must. Ezt kovetéen a mustot az olasz
FARCK markéju must finomitoba toltik be. Ezen gép ioncseréld gyantdk felhasznalasaval
végzett asvanyianyag-mentesitési (demineralizacids) eljarassal allitanak eld finomitott mustot.
A demineralizacié sordn az asvanyi anionokat és szerves savakat anionos gyantaval, mig az
asvanyi kationokat és aminosavakat, pedig kanionos gyantaval tavolitjak el. Az anionos gyanta
a polifenolokat reverzibilisen adszorbealja, ezaltal egy tiszta, szagtalan, vizes oldatot kapunk,

amelynek 200 gramm/liter a cukortartalma. A kovetkez6 képen lathatd a must finomito és annak
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négy tartadlya, amelyek mind kiilon feladattal vannak ellatva. Balrol az elsé tartaly feladata a
kén megsziirése, a masodiknak a savtol vald megtisztitasa, a harmadiknak a stabilizalésa és a

negyedik a must tiszta szinének valo elérése. (WINECORPS, 2025.)

6. dbra: Must finomito berendezés

A must finomité teljesen automatizalt és PLC vezérléssel szabalyozzak a must
szallitasat. Minden haszndlat utan tisztitjdk a finomitot. Az lizem bejaratanal harom 500
hektoliteres tartdly tartalmat egy mosas soran elhasznaljak. Eldszor kutvizzel, majd a
mustsirités folyaman megsziirt vizzel €s végezetiil ozmozisos vizzel mossak at, mindezt savas
¢s lugos kezelés mellett. A todmérdek mennyiségli szennyviz keletkezése végett a WineCorps
Zrt. sajat szennyvizteleppel rendelkezik az lizem teriiletén. A must finomité miiszaki adatait a
kovetkezo tablazatban mutatom be. (WINECORPS, 2025.)

1. Tablazat: A must finomité miiszaki adatai (forras: WINECORPS, 2025.)

Megnevezés Erték
Atfolyasi sebesség (iizem kozben) 3600 liter/ora
Hozzéatevdleges ciklusidd 7 ora
Hozzatevoleges termelési 1d6 3-5 6ra
Cukormentesitési és regeneralasi ido 3,5 6ra

1. Oszlop gyantatérfogata 1200 liter

2. Oszlop 1650 liter

3. Oszlop gyantatérfogata 350 liter

4. Oszlop gyantatérfogata 350 liter
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A finomitott mustot a vakuum beparlas koveti, amely soran — amelyet a 2.3-as
bekezdésben emlitettem - a mustot vakuumos nyomas mellett melegitik. A vakuum sziirét a
kovetkezd képen mutatom be, ahol a kiilonb6zd tartdlyok eltéré homérsékleten melegitik a
finomitott mustot. Az elsd tartaly 93°C-on, a masodik 95° C-on ¢és a harmadik 97,5°C-on

melegiti a mustot. A végtermék vagyis a finomitott mustsiiritményt egy tartalyba szivattyuzzak

at, ahonnan tartalykocsikba vagy IBC tartdlyokba csomagoljak. (WINECORPS, 2025.)

I\

7. abra: Vakuum beparl6 berendezés

Magyarorszagon a WineCorps Zrt-én kiviil mas boraszatok is gyartanak finomitott
mustsiiritményt, azonban 6k altaldban kevesebb vasarlonak forgalmazzak vagy egyeltalan nem
is forgalmazzék, csak sajat felhaszndlasra alkalmazzék. A Kiskoroson talalhaté WH Boraszat
szintén készit mustsliritményt, azonban foként sajat felhasznalds végett. A Garamvari
Sz6l6birtok is rendelkezik mustsiiritével, mivel félédes vordsborukra igen nagy igény volt a
kiilfoldi beszallitas végett. Azonban, mivel ezen termékre mar nincs akkora kereslet, ezért 2-3
éve nem hasznaljak a mustsiiritét. Hasonl6 képpen all ehhez tomérdek mennyiségii boraszat is.
Hisz a mustsiiritok beruhdzasi koltsége, energiafogyasztasa, szezonalis kapacitasa, tisztitasa
igen nagy feladat és nem kevés munkdba és anyagi kiadéassal jar. (whboraszat.hu, 2025)

(GARAMVARI, 2025.)

21



3.2.Technoldgia hazai ¢és kiilfoldi elterjedése
3.2.1. Hazai elterjedés

Hazankban ¢és kiilfoldon eltérd mértékben terjedtek el a kiilonbozd mustsiiritési
technologidk. Magyarorszdgon a legnagyobb mennyiségben a WineCorps Zrt-nél készitenek
finomitott muststiritményt, amelyet a piacon is kindlnak a fogyasztok szadmara. Ahogy mar
emlitettem a Garamvari Sz6l6birtok kapcsan, sok boraszat rendelkezik olyan gépezettel, amely
mustsiritésre alkalmas, azonban kevesen alkalmazzdk dket, mivel nem éri meg ezen gépek
hasznalata.

Magyarorszagon a mustméz, foként egy hagyomanyos termék, ezért altalaban hazi
készitésti produktumként lehet vele talalkozni. Ahogy a 2.4-es bekezdésben is emlitettem a
mustméz foként a hagyomanyos, népi boraszatban vagy haztartasban volt régen jelentdsége.
Viszont manapsadg mar nem csak az otthonokban lehet vele taldlkozni, mivel boraszatok
webaruhazain is megtalalhatoak. (hebacio.hu, 2025)

A Matrai borvidéken talalhato Kdévagd pince arul mustmézet 195 milliliteres
Urtartalommal, amely csak sz616mustbdl késziil. Azonban emellett forgalmaznak egy bizonyos
mustdzsemet, amely alapanyagat és {rtartalmat tekintve ugyan az, viszont emellett mas
Osszetevoket is tartalmaz, mint példaul a kiilonb6zo fiiszereket — fahéj, citromhé;j, anizs, stb. —
vagy akar a dzsemfixet. Ezen terméket a 8. dbran mutatom be. A weboldalukon a mustmézet
2000 forint, mig a mustdzsemet - kicsit kevesebb — 1500 forintértékben tudnak megvasarolni a

fogyasztok. (kovagopince.hu, 2025)

8. dbra: Mustdzsem (forras: kovagopince.hu, 2025)
Az 1992-ben nyilt Villanyi Vylyan Pincészet kindlata is rendelkezik mustmézzel,

amelyet a kovetkezd abran lehet latni. Szamukra a feleslegesen megmaradd must karmentése
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végett kezdték el ezen termék készitését. Sajnalatos mdédon, mivel kevesebb mennyiség késziilt

beldle, ezért csak a helyi éttermekben, illetve a pince sajat teraszan lehet vele talalkozni.
(flavor.hu, 2025)

b

9. abra: Mustméz (forras: flavor.hu, 2025)

A Balaton-felvidéki Nemzeti Park szivében fellelheté Killer pince termékei kozt is
megtalalhatd a mustméz vagy mdas néven pekmez. A természetes szélOkoncentratumot friss
sz016bdl nyerik ki vakuumos siiritési technologiaval. A termék gazdag izvildggal rendelkezik,
emellett megtalalhatdéak benne a karamellas jegyek is, ezen terméket a 10. dbran mutatom be.
Térolasat tekintve légmentesen zarva, fényt6l védett hivos helyen sziikséges. A

webaruhdzukban 1900 forintértékben lehet megvasarolni. (killer-wines.com, 2025)

10. abra: Pekmez (forras: killer-wines.com, 2025)
A hazankban készitett mustsiiritményekre és finomitott muststiritményekre a mar 2.1-es

pontban emlitett jogszabalyok érvényesek, ezaltal ezen torvények betartdsa a meghatarozo.
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3.2.2. Kiilfoldi elterjedés

Kiilfoldon szamos helyen kiilonféle modokkal készitenek muststiritményt vagy
finomitott muststiritményt. Olaszorszagban, a Vinicola San Nazaro {lizemben, szamos
kiilonb6z6 féle mustsiiritményt kindlnak legyen az fehér, vords vagy akér sotét vords. A
fogyasztok igényeinek megfeleléen fajtamustokhoz, balzsamecet eldallitdsahoz, kéntelenitett
kivonatok és finomitott mustsiiritmény gyartdsahoz alkalmazzak. Ezek mellett a vevo kérésére
eltéré tulajdonsagokkal rendelkezhet, mind az Osszes savtartalom, a cukortartalom ¢és a
szinintenzitds vonatkozasdban. A 100%-os mustot Vitis Vinifera vagy Vitis Labrusca
szOlofajtakbol nyerik ki. A stiritett mustokat vakuumbeparldas moddszerével produkaljdk a
szO0l6mustbol, amelyek fogyasztoi igények szerint 65-68°Brix nagysaguak lehetnek. Kiilonbdzo
moédon csomagoljak illetve szallitjak a termékeiket. Nem aszeptikus médon csomagolhatjak,
kamionba, tankkonténerbe, flextankba vagy akar IBC tartalyba. Aszeptikus modon akar, kiipos
fémhordoba, sima fémhordoba, milanyag horddba, illetve aszeptikus tasakba tarolhatjdk. A

kovetkezd dbran a Vinicola San Nazaro lizemének képe lathato. (vinicolasannazaro.it, 2025)

11. &bra: Vinicola San Nazaro iizeme (forras: vinicolasannazaro.it, 2025)

Franciaorszagban a GRAP’SUD boréaszatnal finomitott széldmust-koncentratumot
készitenek Eurdpa legnagyobb szdldiiltetvényének teriiletén. Kornyezet tudatos kinédlatuk
végett emellett szamos boraszati terméket gyartanak, amelyek 100%-osan sz016bdl késziilnek,
ilyen lehet a természetes borkdsav vagy a sz6l6 tanninok. A finomitott mustsiiritménytik
asvanyi anyagoktdl mentes, amely elére meghatarozott koncentracioval rendelkezik. A
bioboraszatok igényeinek megfeleléen kaphatd egy termékcsalad, amely bio véltozatban is
elérhetd a szdmukra. Hasonl6 mdédon, mint a WineCorps Zrt-nél eldszoér egy mustfinomitot

alkalmaznak, majd ezutdn kovetkezik a megfeleld siiritési folyamat. A csomagolds a
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GRAP’SUD boraszatnal tartalykocsiban, 1000 literes tartalyban, 60,20 és 10 literes horddban
torténhet. A kovetkezé dbran a GRAP’SUD boraszat iizeme lathat6. (grapsud.com, 2025)

12. abra: GRAP’SUD boraszat iizeme (forras: grapsud.com, 2025)

Szintén Olaszorszagban a Bagnarese Spa lizemben Vitis Vinifera sz616bol készitenek
kiilonbozd termékeket, koztiik mustsiiritményt €s finomitott mustsiiritményt. Féként olasz
tékérdl szarmazd szO16t hasznalnak, amelyeknél kiemelten figyelnek az idedlis érettségi
allapotra, illetve adott sz0l6 természetes adottsagaira. A sz6l0 préselését kovetden dekantalas
és szlirés kovetkezik. Ezt kiséri a mustfinomitasi, majd a koncentralasi folyamat, amely hatasara
érik el eme szintelen stir{i folyadékot. Csomagolast tekintve tartalykocsikba, 1350 kilogrammos
IBC tartalyokba, 270 kilogrammos aszeptikus hordokba vagy 25 kilogrammos kannédkba toltik
a fogyasztoi igényeknek megfeleléen. Fontosnak tartjdk a tarolasi hémérséklet tudatisat a
vasarlokkal. Tokéletesen lezarva kell tartani a terméket szobahdmérsékleten (12-20°C-on). Ha
ennél hidegebben taroljuk cukor kristdlyok karosodasaval kell szembenézni. A 13. abrdn a

Bagnarese Spa tizeme lathatd. (bagnarese.com, 2025)
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13. abra: Bagnarese Spa lizeme (forras: bagnarese.com, 2025)

Kiilf6ldon, hazadnkhoz hasonld szituacio jellemzi a mustméz allapotat, mivel
tradicionalisan jelen van, azonban nagyobb mennyiségben nincs pillanatnyilag a piacon a
fogyasztok szamara. A mustméz - amint mar emlitettem a 2.4-es bekezdésben - foként
Torokorszag Tekirdag tartomanyaban 1évo torzseknél volt jellemzd. Globalisan a mustméz
nemtudott elterjedni, ellenben a muststiritményekkel, amelyek egyre tobb orszagban jelen
vannak. (turkinfo.hu, 2025)

Kiilonb6z6 jogszabalyi feltételek érvényesek ezen orszagok muststiritésére. A 2.1-es
pontban emlitett Europai Uni6 altal meghatarozott jogszabalyok szintén vonatkoznak az utobb

emlitett orszadgokra is. Viszont emellett sajat orszaguk torvényeiknek is meg kell felelniiik.

3.3.Mustméz eldallitasanak technologiaja

A mustméz eldallitdsa eltérd lehet hazankban és kiilfoldon is attol fliggden, hogy
mekkora mennyiségben gyartjak. Hazankban — ahogy mar emlitettem a 3.2-es bekezdésben —
foként tradicionalis jelleggel rendelkezik, azonban kisebb bordszatok kinalataban is jelen van.
Hagyoményos eljaras soran a sziiret idején a mustot réziistbe ontve, lassu tizon f6zni kezdték.
Felhasznalastol fliggden alakulhatott, hogy tettek-e bele birsalmat vagy siit6tokot. Ha sajat
elfogyasztasra szantdk tettek bele, azonban, ha a nem megfeleld borok feljavitasa volt a cél,
akkor kihagytak ezen 1épést. A hdzi mustmézes-bor készitése soran annyi mustmézet adagoltak
a kipréselt musthoz, hogy savszintje €és cukorfoka megfeleld legyen. Vizzel higitottak a kimért
mustmézet és csak ezen 1épés utan ontotték hozza a javitandd musthoz. Azonban készitettek
régen hazi mustméz-bort is, amely alkalmaval a mustmézbdl készitettek erjesztett bort. Ennek
eredménye képpen egy igen édes, félédes bort kaptak. Eldallitdsa soran 2,5-3 liter vizzel
higitottak az egy liter mustmézet. 5-10 dekagrammnyi aszalt sz016t vagy borseprdt oszlattak el
benne literenként, ha megakartak gyorsitani a forrds menetét. (REMETE, 2017.) (herbacio.hu,
2025)

Kiilf6ldon Torokorszagban terjedt el leginkabb mustméz vagy mésnéven pekmez.
Jellemz0, hogy kiilonféle gyltimdlesokbdl allitjak eld a pekmezt, ilyen lehet a sz616bdl, almabol,
eperbdl vagy akar filigébol. Két féle technologiat alkalmaznak eldallitasara. Ha egy
folyékonyabb allagot szeretnének elérni, annak érdekében megmossak a gylimolesot, majd
valogatjak, zizzak, préselik €s ezt kovetden forraljak. Ezen eldallitasi modot a kovetkezd dbran
mutatom be. Azonban ha egy slirlibb allagot szeretnének elérni, enyhébb agyagot kevernek

Ossze a sz0l16 levével és ezt kdvetden orakig forraljak stirlisodésig. Kozvetlen az iilepedés utan
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igy taroljak  légmentes, hiivés helyen. (turkinfo.hu, 2025)
(hasascibasiahmetozdemir.com, 2025) (researchgate.net, 2025)
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14. abra: A folyékony mustméz eldallitasanak abraja (forrés: researchgate.net, 2025)

Torokorszagban elterjedt, hogy ipari méretben készitsenek pekmezt, ahol nagyobb
mennyiségben Aallitanak eld egy olyan terméket, amelynek aroma és szinanyagai jobban
megmaradnak. A beérkezd sz016 ztzasat egy pneumatikus prés koveti, majd ezt felvaltja egy
derités, amely utdn a must a vakuum-siiritébe 1ép be. A mar kész pekmezt ezt kdvetden

légmentesen toltik illetve csomagolnak. (researchgate.net, 2025)

3.4.Mustméz piaci jelentdsége
A mustsliritményeknek, koztik a mustméznek is igen nagy szerep van az
¢élelmiszeriparban. A magas és kdzvetleniil a véraramban felszivodo cukortartalma végett magas
energia- ¢és szénhidrat forrassal rendelkezik. Igen sok vitamint tartalmaz emellett édessége
mellett savanykés, és természetesen a legpozitivabb benne, hogy egy egészséges édesitd
szerként lehet alkalmazni. Két evokandl mustméz 58 kaldriat, 80 milligramm kalciumot és 2
milligramm vasat tartalmaz. Tehat vitamin mennyisége miatt a népi gyogyaszatban

alkalmazzak természetes taplalék kiegészitoként betegek, gyermekek és varandos édesanyak
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szamara. Azonban érdemes megkiilonboztetni a hagyomanyos vagy kis gazdasdgok altal
készitett terméket és az ipari modon eldallitott termék piaci jelentdségét. Az eldbbiekben
emlitett okok végett az élelmiszeriparban alkalmazott édesité szerekkel feltudna venni a
versenyt, azonban mivel foként tradiciondlis jelleggel rendelkezik, illetve csak kisebb
bordszatokban ¢és haztartdsokban allitjak eld, ezért jelenleg még nem rendelkezik megteleld
mennyiségli piaccal. Azonban a fogyasztd igények évrél-évre ndvekednek a természetes €s
hagyomanyos termékek, illetve édesitészerek irdnyaba, ezaltal a mézmust irdnyaba is. Mivel
napjainkban a bio- és kézmiives termékek egyre inkabb divatba jonnek, ezért érdemes lehet a
mustmézet forgalmazo6 cégeknek és haztartasoknak is ezen iranyba gondolkozni. (turkinfo.hu,
2025) (hasascibasiahmetozdemir.com, 2025) (herbacio.hu, 2025)

A mustmézet nem csak édesitésre, de emellett a gasztronémidban is lehet alkalmazni.
Régebben foként kenyérre kenve fogyasztottak, illetve jellemzd volt — foként Torokorszagban
-, hogy szezdmpasztaval Osszekeverték, ezzel egy édességet kapva a téli idokre. Azonban
manapsag mar a gasztronomia minden teriiletén megtalalhatd desszerteken példaul palacsinta
toltelékként, saldtdkon a sz6sz formajaban, siiltekhez vald koretekként. Torokorszagban
manapsag gyakrabban el6fordul a héztartasokban, azon konyhdkban foként reggelikhez,
joghurtokhoz, siiteményekhez ¢és husételekhez alkalmazzak. Természetes édességét emellett
kilehet még hasznélni bizonyos iditditalok készitéséhez is. (biobolt-webaruhaz.hu, 2025)

(csaak.blogspot.com, 2025)

15. 4bra: [zesitett mustmézek (forras: biobolt-webaruhaz.hu, 2025)
Az elmult években megfigyelhetdvé valt, a borfogyasztas évrdl évre vald csokkenése.
A Nemzetkdzi Sz6lészeti és Boraszati Szervezet vagyis az OI'V 2024-ben kiadott jelentésében,
5,2 széazalékkal alacsonyabb volt 2024-ben a borfogyasztds az 5 éves atlagnal. Illetve a
bortermelés 2024-ben 3,5 szazalékkal alacsonyabb volt Europaban, mint 2023-ban. Hazankban
2024-ben 1,7 milli6 hektoliter mennyiségli bort fogyasztottak el, ami ha az egy fére vald
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borfogyasztast szamoljuk atlagosan az 17,1 liter/f0. Magyarorszagban 2017-ben tet6zott a
borfogyasztas azonban — ahogy globdlisan is — folyamatosan csokken idordl idére. A kovetkezd
abran a HNT vagyis a Hegykozségek Nemzeti Tanacsa oldalardl gyiijtét, egy fore jutd
borfogyasztas alakulasat szemléltetem. (hnt.hu, 2025) (sofiaglobe.com, 2025)

Egy fére juté borfogyasztas alakulasa (liter/f6/év)
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16. abra: Egy fore jutd borfogyasztas alakulasa (forras: hnt.hu, 2025)

A borfogyasztas csokkenése tobb okra vezethetd vissza, ilyenek lehetnek a fogyasztoi
igények valtozasa, az drak emelkedése illetve a fiatalabb generdcid alkohol fogyasztisanak
visszaesése. Azonban a Hegykozségek Nemzeti Tandcsa altal kiadott kutatdsban inkabb
pozitivabb adatokra bukkanhatunk. A kutatdsban fiatal felndttek — Z €és Y generdci6o —
borfogyasztasi szokasaira voltak kivancsiak. A kisérletben 18-40 év kozotti fiatalokat kérdeztek
meg, hogy a borfogyasztashoz hogyan viszonyulnak. 2023-hoz képest a borfogyaszok szama
nétt, azonban inkdbb alkalmi fogyasztok mintsem allando. Kidertilt, hogy a fenntarthatdsag, az
egeészségtudatossag €s a bor termdOhelye igen fontos szerep szdmukra. Emellett pozitiv iranyba
indithatja el hazank borészait, hogy a fiatok egyre hamarabb véalnak tudatos borfogyasztova.
Azonban mivel nagyon sokan a mas fajta alkoholos italokat valasztjadk vagy akér az
alkoholmentes termékekkel szimpatizalnak, ezért kiszamithatatlan a j6v6 borfogyasztasi képe.
Ezaltal a szO6l6- és boragazatokra igen stlyos kihivasok tornyosulnak. Ezen alacsonyabb
kereslet végett sokakban felmeriil a kérdés, hogy a Magyarorszagon 1év6 — 2022-es adat alapjan
— 62 ezer hektar szOl6teriiletnek mi lesz a jovdje. Azonban a csokkend borfogyasztas és az
ezaltal megmarado sz616re lehetnek megoldasok az alternativ termékek, mint példaul a borzselé

vagy a mar emlitett mustméz. (hnt.hu, 2025) (novekedes.hu, 2025)
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3.5.Vizsgalat beallitasa, leirasa

3.5.1. Alap must analitikai modszerei

A Kkisérlet soran roppant fontos meghatarozni a mindségi paramétereket a mustméz
eldallitasanak szempontjabol. Az analitikai vizsgalatokkal fogjuk tudni megallapitani a
kiindulasi anyag — ez esetben must — kémiai ¢és fizikai jellemzdit, illetve ezen komponensek
fogjak meghatarozni a késztermék — vagyis a mustméz - érzékszervi tulajdonsagait. A mérések
elvégzéséhez boraszati felszerelések sziikségesek. A legfobb vizsgalatok amelyeket elkell

végezni a kdvetkezok: cukortartalom, savtartalom, pH érték és a siirtiség.

3.5.2. Eljaras bemutatéasa

A kisérletem sordn — a mar emlitett modoknak megfeleléen — kezdtem el a mustméz
készitését. Mivel a tradicionalis receptirak kozott tobb kiillonbozd elméletet taldltam arra, hogy
a multban hogyan készitették a mustmézet, ezért ezen a gondolatmeneten indultam el. Erdekes
volt szamomra, hogy tobb forrasban a mustmézet mas hozzdadott anyag nélkiil készitették
azonban fellelhetéek voltak olyan recepturak, ahol siitdtokot vagy birsalmat adtak a késziild
musthoz. Felkeltette az érdeklédésemet, hogy vajon milyen érzékszervi vagy kémiai és fizikai
tulajdonsag valtozik meg ennek hatdsara, nem csak a kiindulé anyaghoz képest, de a plusz
adalékanyag mentes mustmézhez képest is. Az el6z0 bekezdésekben emlitett hagyomanyos
recepturak, a Biobolt-webaruhaz.hu és a Csak, mert szeretem. . .kreativ gasztroblog receptjeinek
Osszegzése alapjan kezdtem neki a kisérletemnek.

A kisérlethez sziikségem volt egy kiindul6 anyagra, amely szamomra 4 liter fagyasztott
vegyes must volt, amelyet Dr. Nagy Balazs tanar ar biztositott a szamomra. Az eszk6zok amiket
alkalmaztam az kettd darab termosztattal ellatott laboratoriumi f6zd6lap, ketté darab 2000
milliliteres f6zOpohar, egy laboratoriumi boroszilikat atlatszo tliveg keverdpalca, kés,
vagddeszka, mérleg, kettd darab birsalma, illetve az alapanalizis eredményeihez a WineScan
bor - és mustanalizator.

A fagyasztott must tobb napos olvadasat kovetden mintat vettiink beldle, amelyet a
WineScan analizdtorban megmértiink, majd ezutan kezdddhetett a kisérlet atfogdbb része.
Kimértem a féz6poharakba 2000 — 2000 milliliter mustot, amelyet a laboratoriumi f6z6lapra
helyezvén kozepes langon — harmas fokozatra allitva — elkezdtem melegiteni, a kovetkezd dbran

ez lathato.
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17. abra: Mustok kezdeti melegitése
Melegitést kdzben a keverdpalca hasznalataval folyamatos kevertetés érte a mustot. Ez
id6 alatt meghamoztam és kimértem a mérlegen 266,7 gramm birsalmat. Amikor a 60. percet

elértiik a kimért birsalmat belehelyeztem az egyik fé6zépoharban 1év6é must kozé. A kovetkezo

abran a mustok melegitése 1athatd, miutan mar belehelyeztem a birsalmat.

18. abra: A must €s az izesitett must melegedése

mor

Ezt kdvetden addig forraltam, amig el nem értem a megfeleld allapotot.
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4. EREDMENYEK

4.1.Must alapanalizis eredményei
A kisérletem soran a kiindul6 anyag fagyasztott vegyes must stiritmény volt. Fontosnak
talaltam meghatdrozni az alap must fizikai és kémiai jellemzdit, annak érdekében, hogy
érzékelhetd legyen a valtozds a kiinduld és a végtermék kozott. A méréseket WineScan
gépezettel végeztik, és a kovetkezo tablazatban lathatoak a mért adatok.

2. Tablazat: Must adatai

Paraméterek Adatok
Minta Must
°Brix 12,1
Stirtiség (g/cm3) 1,04
Osszes savtartalom (g/1) | 1,3
Borkdsav (g/1) 2,3
Almasav (g/1) 0,6

pH 3,44

Redukal6 cukrok (g/1) 115,1
Glikoz/fruktoéz arany 121,7

Glicerin 0,2
YAN (Yeast Assimilable | 74,5
Nitrogen) (mg N/1

Alfa aminosav 69
Ammonia (mg N/1) 22
Etanol 1,44
Extrakt (g/1) 120,6
Gliikonsav (g/1) 0,6
Glikoz (g/) 57,5
Tejsav (g/1) 0,5
Kélium (mg/1) 377

Illékony  savtartalom | O

(/)

Az alap must cukortartalmat tekintve mérsékelt mennyiségben lehetett jelen, amely

édesség érzet szempontjabol kissé kevés, azonban a kiegyensulyozott gliikoz és fruktdz arany
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kedvez6 a must szdmara. Emellett a redukalo cukortartalom kissé alacsony az atlagos 150-250
g/l-hez képest. Az Osszes savtartalom egészen alacsony, mivel fagyasztott musttal dolgoztam.

A pH értéke 3,44, amely megfeleld tartomanyba sorolhato.

4.2 Stritmény analizis eredményei

A kovetkezd abran a 3.5.2-es bekezdésben leirt kisérlet folyamatabraja lathato.

2. A must kimérése
a fozdpoharakba

3. Fézdpoharak

felhelyezése a

1. Kiinduld anyagok

elokeszitése

f5z6lapakra

8. Mustok melegitése 4. Must melegitése,

A kisérlet folyamatabraja

megfeleld dllapotig kozepes langon

7.  Birsalma
fozdpoharba

vald helyezése

5. Melegedd must

keverése

6. Birsalma kimérése

mérleg segitségével

19. abra: A kisérlet folyamatabraja

Az eljarés soran kozepes langon melegitettem a mustsiiritményeket a folyamat végéig,
amelyet folyamatos kevergetés szakitott meg 1dérdl iddre, ennek hatasara egyenletesen tudott
forrni a must. A folyamat 6 €s f€l orat vett igénybe a megfeleld allapot elérésig. Az elsé drakban
viszonylag nagy mennyiség csokkenés tortént, mivel nagyobb mennyiségben parolgott el a viz
a mustokbol. Azonban a vége felé kdzeledve egyre nagyobb figyelmet igényelt a kisérlet, azon
ok végett, hogy nehogy megégjen a termék. Osszességében két-két liter mustbol kozelhasonld
mennyiségben 400-400 milliliter késztermék lett. A mennyiség csokkenés mellett szinvaltozas
¢és anyagslriiség valtozas ment végbe. A kovetkezd tablazatban a WineScan miiszer altal mért
adatok lathatoak, mind a kisérlet soran készitett termékek, illetve mas piacon 1évd termékek
adatival egyarant. Annak érdekében, hogy a mustmézek, illetve a juharszirup adatait megtudjuk
mérni a WineScanben, higitast kellett végezniink a kész termékeken. A higitds soran 20 gramm
stiritményt mértiink be, amelyet 50 grammra higitottunk desztillalt vizzel. A granatalmalé

esetében nem volt szlikség higitasra, mivel a gyartd higitott allapotban hozza forgalomba.
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3. Tablazat: Mustmézek ¢és egyéb termékek adatai.

Paraméterek Mustméz [zesitett mustméz Granatalmalé | Juharszirup
Minta Must Must

°Brix 28,5 25,4 15,7 30
Stirtiség 1,12 1,11 1,07 1,11
(g/cm3)

Osszes 3 5,5 8,1 0
savtartalom

(g/)

Borkdsav (g/l) | 3,4 2.9 0,8 2,1
Almasav (g/l) | 1,7 3,6 6,6 1,9
pH 3,57 3,39 3,61 1,86
Redukalo 298 262,7 152,3 204
cukrok (g/1)

Glikoz/frukto | 293,5 258,7 146,3 276,1
Z arany

Glicerin 1,7 2,3 2.9 0
YAN  (Yeast | 96,1 92,3 102,5 655.,8
Assimilable

Nitrogen) (mg

N/

Alfa aminosav | 94 92 101 579
Ammonia (mg | 8 30 67 275
N/D)

Etanol 0 0 0 0
Extrakt (g/1) 319.8 284 166,8 2434
Gliikonsav 1,3 2,3 3,2 0,5
(g/)

Glikoz (g/l) 144,2 124,3 42,1 55,1
Tejsav (g/1) 0,1 0,3 0,7 3,3
Kalium (mg/l) | 1240 1078 1311 3453
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[llékony 0,2 0,2 0,2 1,3
savtartalom

(&)

20. abra: {zesitetlen | 21. 4bra: Izesitett | 22. abra: | 23. abra:
mustméz (2025.) mustméz (2025.) Juharszirup Granatalmal
(2025.) ¢ (2025.)

A két mustmézet Osszehasonlitva igen érdekes kiilonbségekre figyelhettem fel.
Erzékszervi biralatot tekintve a mustméz folyékonyabb siirtiséggel rendelkezett, mint az
izesitett mustméz. Az utdbbinal egy siirlibb allagot tudtam elérni a birsalma hataséara. Szinében
kissé vilagosabb barnas - pirosas szint fedezhettem fel, mig az eredti mustméznél egy sotétebb
barnés szin lathato. iziiket tekintve az izesitett mustméz egy kissé fanyarabb izii, de kelléen
édes terméket éreztem, mig a sima mustméz esetében igen édes, karamellas jegyekre
bukkanhattam ra.

Fizikai és kémiai jellemzdiket tekintve ellehet mondani, hogy a kiindulé musthoz képest
a cukortartalom a duplajara emelkedett mind a két termék esetében. Az Osszes savtartalom
megemelkedett, az izesitett mustméz esetén négyszeresére novekedett ezen érték. Lathato, hogy
a melegités hatdsara az etanol elparolgott a kész termékekbdl. Az ammonia értéke a sima
mustméz esetében csokkent, mig azon minta, amelybe birsalmat helyeztem, annak az értéke
megemelkedett.

A kisérlet készitése soran fontosnak tartottam, hogy a készitett mustsiiritmények
Osszehasonlitdsba keriiljenek mas piacon 1évo termékekkel, amelyek szintén slritési
technologiaval késziiltek. Ezen elv alapjan, két terméket vettettem ald ennek az elméletnek, egy
Mcennedy markdju juharszirupot, illetve egy stiritett granatalmalét, amely Jura Naturalfruits
mark4ju. Az elébbiekben emlitett két termékre azért esett a valasztasom, mivel a piacon 1€vo
stiritett termékek kozil ezek a legelterjedtebbek, illetve ezen termékek technologidja a
leghasonlobb a mustméz készitéséhez. Az adatok alapjan lathatjuk, hogy mig a granatalma 1¢

kevesebb, a juharszirup kissé tobb cukortartalommal rendelkezik, mint a készitett mustmézek.
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Ebbdl feltételezhetjiik, hogy mindegyik termék késobb jo tartdsitdst fog eredményezni
tartositoszer nélkil is. A slriisége mindegyik terméknek kozel hasonld, amelybdl arra
kovetkeztethetiink, hogy az ipari kdrnyezetben torténd gyartds a mustmézek esetében is
lehetségesek lennének. Alap mennyiségli savtartalommal rendelkeznek a termékek, amely jobb
izhatasra és mindségre utal. A mustmézek esetében kissé magas borkdsavat lathatunk az egyéb
termékekkel szemben, amelybdl megallapithatjuk, hogy a mustmézek tovabbi feldolgozasa
soran figyelmet kell forditani a lehetséges borkd kivalasra, amely ellen kalium-natrium tartarat
alkalmazasa lehet a megoldas. A redukalo cukor €s a gluk6z fruktdz arany alapjan levezethetjiik,
hogy mind a két mustméz esetében a magasabbak ezen értékek.

Ezen adatok alapjan megallapithatjuk, hogy a készitett mustmézek, hasonl6, hanem jobb
adatokkal szolgalnak, mint a mar piacon 1évé termékek. Fontos megemliteni, hogy a két
készitett termék megtalalhatja a sajat piacat, attdl fliggden, hogy a fogyasztd milyen okbol
vasarolja meg az adott terméket. A mustméz egy viszonylag higabb termék, amely inkébb italok
¢s édességek esetében lehet eldnydsebb. Azonban a birsalma hozzdadasaval késziilt mustméz
soran az eredti gytimolcs, iz és illatanyag jegyeit visszahozo produktumot kaphatunk, amely
stirlibb allaga végett a gasztrondmidban megallhatja a helyét. Ezen arucikk egy kovetkezd piaci
rést is nyithat szamunkra, abban az esetben, ha kiilonb6z6 gylimolcsok adagolasaval

készitenénk el a mustmézet. Ezen kérdésre a valaszt tovabbi kisérletek utjan lehet megszerezni.

36



5. OSSZEFOGLALAS

Szakdolgozatomban a kiilonb6zé mustsiiritmények hazai és kiilfoldi elterjedését,
Fontosnak tarottam a mustsiiritmények jelenlegi, globalis helyzetének megismerését. F6 célom
egy alternativ termék ismertetése és kutatdsa volt, amely soran feltérképeztem ezen termék
elterjedését, piacat ¢és elkészitési modjat. A mustméz egy mustsiiritmény, amely soran a must
melegitésével a viz elparolog, mig a természetes cukor és alkotorészek megmaradnak.
Kisérletem soran a mustméz mellett egy birsalmaval izesitett mustmézet is készitettem. Ezen
terméknek azért volt jelentésége, mivel fontos kérdések meriilnek fel azaltal, hogy mennyire
valtozik az adott termék fizikai, kémia és érzékszervi jellemzoi.

A kisérlet soran megéllapitottam, hogy a mustmézek megfeleld adatokkal rendelkeznek
ahhoz, hogy nagyobb piacon megjelenjenek a természetes cukortartalmuk, savtartalmuk és
strtiségiik végett. A piacon 1év0 elterjedt termékekkel dsszehasonlitva, hasonlo eredményekre
figyelhettem fel, amely alatdmasztja az el6z0 megallapitisomat. A jelenlegi piacot tekintve
egyre elterjeddbb kereslet van ezen termékekre, illetve a csokkend borfogyasztis végett egyre
nagyobb jelentdséggel birnak ezen produktumok. A kisérlet sordn készitett két arucikk
szamitasaim szerint megtalalhatja a sajat piacat. Az izesitettlen mustméz, higabb slirlisége ¢s
karamellas jellegili ize végett az liditéiparban €s a desszertek vildgaban lehet forradalmi. Mig a
birsalméval eléallitott mustméz - a sajatos savanykds ize végett — a gasztronomiaban lehet
fellendiilé. Az izesitett mustmézek egy uj piacot is nyithatnak, amely soran kiilonb6zd
gylimolcsok izesitésével lehet probalkozni és késdbbi kisérletek utjan vizsgalni ezen uj

termékeket.
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6. MELLEKLETEK

4. Téblazat: Présmustfrakciok tipusai
Présmustfrakciok

Tipusok Szinmust Sajtolt must Utodsajtolt must

Must 60% 30% 10%

(100%)

Jellemz6 A legelso frakcid, kis | A f6 mennyiséget adja, | Nagyobb nyomason nyert
nyomassal tavozik | jo mindségi. frakcio.
(maximum 0,2 bar | Tobb polifenolt | S6tétebb és sok zavaros
nyomas), legjobb | tartalmaz, szine | anyagot tartalmaz.
mindségil. sOtétebb. Gyakran kiilon kezelik a
Tiszta, illatos, mindségi borkészités
harmonikus miatt.
savtartalom, kevés

zavaros anyag
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5. Tablazat: Finomitott muststiritmény kémiai és fizikai jellemzdi (forras: WINECORPS,

2025.)

Kémiai-fizikai jellemzok
Paraméterek Erték Mértékegység
Refraktometrikus fok 65 Brix
SO2 (IFU 7a 2005) <25 mg/Kg (S)*
Optikai striiség <0.10
(25 Brix-en és 425 nm-en, 1 cm optikai hosziisaggal)
pH (25 Brix-en ¢és 20°C-on) <5.00
Hidroxi-metil-furfurol <25 mg/Kg (S)*
Szacharo6z nem kimutathatd
Gliikoz-fruktdz arany 0.9+1
Osszes kation <1 % v/v
Teljes savassag <8 meq/ Kg (S)*
Mezo-inozit <15 meq/ Kg (S)*
Folin-Ciocalteu index (25 Brix-en) <6
Alkohol (16 Brix-en) <6
VezetOképesség (25 Brix-en és 20°C-on) <120 uS/cm
Rovarirtoszerek torvényi mg/kg
396/2005 EK rendelet szerint hatarokon beliil

6. Tablazat: Tarolas soran bekovetkezd mikrobioldgiai jelenlét (forras: WINECORPS, 2025.)

Hordoéban Tartalykocsiban Meértékegység
(Aszeptikus) (Nem aszeptikus)
Elesztdgombak nincs meghatarozva <1000 CFU/ml
Penészgombak nincs meghatarozva <500 CFU/ml
Osszesen nincs meghatdrozva <2000 CFU/ml
Sterilitasi teszt Negativ - -
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KOSZONETNYILVANITAS

Ezlton is szeretném megkdszonni konzulensemnek Dr. Nagy Balazs tanar urnak a sok

segitséget és tdmogatast, amelyet a szakdolgozatom készitése soran nyujtott szamomra.

Ezen kiviil szeretném megkdszonni a segitséget a WineCorps Zrt-nek és vezetdjének Dr.
Kuti Laszl6 urnak, hogy fogadott tizemiikben, amely hatasara a latogatas €s az adataik alapjan
még atfogdbb bemutatast tudtam nyujtani a hazai finomitott muststiritmény készitésrol. Illetve
a Garamvari Sz6ldbirtoknak szeretném megkdszonni a szakdolgozatomhoz nyujtott adatokat,

illetve a szakmai gyakorlati oktatast.

Végiil, a csaladomnak szeretném megkoszonni, akiknek a folyamatos biztatasa és

tamogatasa nélkiil a szakdolgozat nem johetett volna létre.
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KONZULTACIOS NYILATKOZAT

A dolgozat készitdjének konzulense nyilatkozom arrdl, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a
hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi €s etikai szabalyairol
tajékoztattam.

A szakdolgozatot zardvizsgan torténd védésre javaslom /nem javaslom*.

A dolgozat 4llam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen nem*

Kelt: Budapest 2025.11.08.

Belso konzulens
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NYILATKOZAT

rrrrrr

A hallgat6 neve: Téth Anna Liza

A hallgaté Neptun koédja: ZRINZS

A dolgozat cime: Mustslirités készités jelentdsége napjainkban

A megjelenés éve: 2025

A konzulens tanszék neve: Sz6lészeti és Boraszati Intézet

Kijelentem, hogy a dolgozat sajat munkam, amelyben a felhasznalt irodalom elkészitése soran
korrekt modon jartam el, etikai és jogi szabalyok betartasat kovetve. A mas szerz6k munkajabol

kiemelt vagy atvett részeket jeloltem és az irodalmi jegyzékben szerepeltettem.

Tudomasul veszem, ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, a Zarovizsga bizottsag a

zarovizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 0 dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, amely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat

engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett szakdolgozatra, mint szellemi alkotés
felhasznélasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-
kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy a dolgozatom elektronikus véltozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-

és Elettudoményi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: Budapest, 2025.11.08.
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Hallgatok, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (MI) alkalmazasarol

1. Altalanos adatok

Hallgat6 neve: Toth Anna Liza
Neptun-kodja: ZRONZ5

00 BSc/BA O MSc/MA O Doktori (PhD)

Képzési szint (a megfelelot jelolje X-szel): O Eeveb
gYEb: L

Tantargy neve/kodja*:

A munka cime:

* doktori értekezés esetén nem kitdltendo

2. Nyilatkozat az MI hasznalatarol

Alulirott, etikai feleldsségem teljes tudataban az alabbi nyilatkozatot teszem:

(Kerjiik, valasszon egyet az alabbi lehetoségek koziil!)
[1 A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.
(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tablazatok kitdltése nem sziikséges.)
[1 B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Keérjiik, toltse ki a vonatkozé tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértékii felhasznalas (pl. forditas, nyelvi
korrektura, otletelés stb.)

(Ezen felhasznaldsok esetében a konkrét promptok és valaszok csatolasa nem sziikséges.)

A felhasznalas célja Alkalmazott Ml-eszkoz | Erintett rész (ha nem a
neve és verzidja szoveg egészére
vonatkozik)

II. TABLAZAT: Jelentés tartalmi hozzajarulas (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
szovegrész generalasa)

(Ezekben az esetekben a felhasznalt kulcsfontossagu promptok és az MI altal adott nyers
valaszok dokumentalasa és a munka mellékletében valo csatoldsa sziikséges.)

A prompt-naplot

Alkalmazott MI-| .. ot fejezet / | tartalmazo

(s . | €8SZKOZ neve, | , 1k ,
A felhasznalas célja ‘s >| abra /  tablazat | melléklet
verzidja, , . . .
. . pontos sorszama bejegyzésének
elérhetosége .
sorszama
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3/A. Oktato altal eloirt kiegészit6é szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatdja vagy témavezetdje az Ml-eszk6zok hasznalatara
vonatkozoéan kiilon szabalyokat vagy elvarasokat hatarozott meg, kérjiik, az alabbi mezdben
foglalja 0ssze ezeket:

Pl az MI hasznadlatanak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszkoz hasznadlata
engedélyezett, eltero hivatkozasi elvarasok, dokumentdacios forma stb.

Oktato vagy témavezeto altal eldirt szabalyok:

4. Minden hallgatéra vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az MI éltal esetlegesen generalt tartalmakat minden esetben kritikailag
feliilvizsgaltam, szerkesztettem és a munkdba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytallosagaért teljes korti feleldsséget vallalok.
Tudomésul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benyujtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellendrizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben a
nyilatkozatom valdtlan vagy hidnyos.

Hallgato alairasa Konzulens/Témavezeto alairasa
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