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1. BEVEZETES

A diplomamunkam témajat egy a munkam sorén a borészatoknal tapasztalt probléma adja. Valasztasom azért
esett erre a kérdéskorre, mert jelenleg is fellelhetd érzékszervi hibakat okoz. Szerettem volna a lehetséges
megoldasi javaslatok mellett a problémakezelést praktikusabba tenni, amennyiben az elfogadhat6 eredménnyel
parosul, mert a megfeleld kezelési javaslat nem minden esetben all a borasz rendelkezésére. Dohos iz- és
illathibakra vonatkozé kérdéskor tovabbi tapasztalatainak begydjtése volt a cél. Hol keletkezik a probléma,
mennyire gyakori az adott cégnél, miyen kezelést alkalmaztak eddig, ha volt ilyen torekvésik. Az esetek egy
részében az ilyen jellegli illat- és izhibas borok még csak kezdeti fazisban vannak, kevéssé észlelheték. A
lehetséges hibaforrasok redukalasat mar szliretkor, a széléfeldolgozas soran ajanlott elkezdeniink. Jellemzden a
leggyakoribb forras a nem megfeleléen karbantartott pince és az ebben t6rténé hordés és palackos érlelés.
Természetesen a kezelést is minél el6bb végezziik, minél elébb reagalunk, Ugy a borban is annal kevésbé lesznek
markans jelei a beavatkozasnak, annél inkdbb megbrizhetd az eredeti llapot. A tapasztalatok azt mutatjak, ha a
kezelést nem végezziik el idejében, Ugy az idé el6rehaladtaval a bor érzékszervileg romlik, igy a piacon elfoglalt
helye, értéke is egyre kevesebb lesz. Egy ilyen telitett borpiacon piaci szempontbdl sem el6ny6s, ha egy boraszat
nem tesz meg mindent a termékskala minéségének maximalizalasa érdekében. Célom volt, hogy a jelenleg ismert
és rendelkezésre all6 kezel6anyagok segitségével kisérleteket végezzek, és tapasztalati uton nydjtsak megoldasi
javaslatokat a dohos iz és illatra. A kisérleteket, ill. érzékszervi biralatokat az adott boraszattal kozésen végeztem
tébb minta elkészitésével. Egy-egy minta elbiradlasahoz par perc szikséges, de maximum 10 perc elegendé, igy
az eredmény révid id6 alatt érzékelhetd volt. A gyakorlatias, jol hasznalhato, kénnyen kezelheté és értelmezhetd
munkamodszer célja volt a kisérletnek és egy fontos szempontja. Ennek kdvetkeztében a borasz egy jdl,
praktikusan és azonnal alkalmazhatdé metddust kap, ami a jovGbeni lehetséges problémak esetén azonnali akéar
egyedil is elvégezhetd kezeléséhez nyuljt segitséget. Véleményem szerint fontos, hogy az adott boraszat
rendelkezzen ismeretanyaggal, felismerje a problémat, gyorsan tudjon reagalni és legyenek lehetséges megoldasi

javaslatai.



2. CELKITUZES

Munkam soran célom volt érzékszervileg nem megfelel6 illat- és izhibas borokat izharmonizaini kilénb6z6
kezel6anyagok segitségével. Természetesen a legjobb megoldas, ha a hibalehetéségeket minimalizaljuk és
torekszlink a megel6zésre, igy az ehhez szlikséges technoldgiakat foglaltam dssze, amely mér a feldolgozas elsé
fazisaban szliretkor is lehetséges beavatkozashoz nyljt segitséget. Egyre sirlibben taldlkozhatunk a
sz6léfeldolgozas soran kilénbozé valogatdasztalokkal. A valogatdasztalok segitségével redukalni tudjuk a hibas,
oda nem ill§ sz6l6bogydk rendszerbe keriilését, az optikai tipusnal a borasz el is ddntheti, hogy milyen méretii és
szin(i bogyokat szeretne feldolgozni. Az erjesztési korliimények szintén meghatarozdak, a pince higiéniaja és
annak nem megfeleld karbantartasa okozhat késébbi illat- és izhibat. Amennyiben kész bor esetén kell kezelniink
adohos jelleget, gy kiilénbdzé kezeldanyagok allnak rendelkezéstinkre. Ezek segitségével végeztem kisérleteket,
melynek célja a gyart6 cégek altal fejlesztett termékeket tesztelni és megoldasi javaslatot adni az adott
boraszatnak. Elsésorban tobbféle tannin tesztelésére keriilt sor. Célom volt a kénnyen felhasznélhat6 és praktikus

anyagok elétérbe helyezése, melyekkel gyorsan és hatékonyan lehet dolgozni.



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1. Borhibak, borbetegségek

A bor eltarthatosagat, minéségét, élvezeti értékét alapvetden befolyasoljak a szennyez6 mikroorganizmusok, ezért
a borasz szamara nélkllozhetetlen a lehetséges hibak forrasanak, megelézési lehetdségeinek ismerete a must
pincébe keriilésétdl a palackozasig. Szamos rendellenes elvaltozast okozhatnak a mikroorganizmusok a mustban,
borban. Az él6 sejtek anyagcsere-tevékenységéhez kozvetlenll kapcsolédd kéros elvaltozasokat
borbetegségeknek nevezzik (pl. a bor virdgosodasa, a Brettanomyces okozta rendellenességek). Néhany
rendellenesség azonban csak kozvetve kéthetd mikroorganizmusok tevékenységéhez, kialakulasukban egyéb
kémiai, fizikai tényezéknek is dontd szerepe van (pl. kénhidrogénszag, muskatliiz), ezeket a borhibakhoz soroljuk.
A két csoport kdz6tt nincs éles hatarvonal. Azt azonban fontos kiemelni, hogy a borbetegségeket okozé karos
mikroorganizmusok az egészséges borba is atvihetdk, igy a minéség megbrzésében kiemelkedd szerepe van a
boraszat higiéniajanak. A mikrobak elszaporodasanak korlatozasa, a megfeleld tisztasag biztositasa alapvetd

feladat a pincészetben.

3.1.1. Dohos illat, iz kialakulasa

A penésziznek tobbféle forrasa lehetséges. Az egyik legkarosabb penészféleségek a boraszatban az Aspergillus
és Penicillium fajok. Ezen torzsek barmely élelmiszeren elszaporodhatnak. Kiilondsen kedvelik a felrepedt
sz6lébogydkat, mustot, borkdvet, a fahordét és a bormaradékot. Sz6l6n a legtdbb esetben a bogyd erds sériilése
kdvetkeztében szokott elszaporodni. Erdemes megemliteni a vékony héju fajtak fogékonyséagat (pl.: Kékoporto,
Rizlingszilvani). Ezeknél a bogy6 sériilése konnyebben végbe mehet akar darazs, jégesé vagy esetleges erds
csapadék kovetkeztében. Ugyancsak penészesedéshez vezethet, ha a téke belsejében kevés a fény.

A borok dohos és penészes illataban sok kiildnbdz6 molekula vesz részt. Ebben a borhibaban a klér-anizoloknak
van a jelentds szereplk, amely felelés a dugdiz kialakulasaért, és ezek kozil a 2,4,6-triklor-anizol (TCA) a
leggyakoribb, de a 2,3,4,6-tetraklor-anizol (TeCA) és a 2,4,6-tribrém-anizol (TBA) is felelés lehet ezért a hibaért.
A parafa illatdban szerepet jatszo egyéb vegyiiletek esetében a geozmin és a 2-metilizoborneol (2-MIB) felelés a
foldes mellékizért; a pirazinok ndvényi szagokat, a guajakol pedig Un. fiistdlt, fenolos és gydgyszerhez hasonlithato
hibakat okoz. A szlirkerothadas (Botrytis cinerea) altal fertézott sz6l6bél szarmazd 1-oktén-3-ol és 1-oktén-3-on a
borokban a gomba mellékizét okozza.

Altalaban a bor ilyen jellegi hibajanak legfontosabb oka a parafadugok, de ez nem mindig igaz. A probléma
klilénboz6 forrasai kozé tartozik a pincékbdl szarmazo légszennyezés, a faanyagok, horddk és egyéb tolgyfa
szegmensek (Cravero, 2020).

A TCA jelenléte leértékelheti a bort, rontva annak illat- és izvilagat, még az érzékelési kiiszobérték alatti

mennyiségben is. Az atlagfogyaszté nem biztos, hogy a parafadugoénak tulajdonitja a termék értékcsdkkenését,
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ezért azt a borhoz kéti. A TCA 10-15 mol m3 koncentracional mar hatékonyan gatolja az illatintenzitast — ez
rendkivl alacsony a detektalashoz. Megfigyelték, hogy a legnagyobb mennyiségli TCA-t a Paecilomyces spp., a
Penicillium chrysogenum, a Penicillium glabrum és a Trichoderma viride termelték. Ezenkivul a zold gombak
Pecilomyces sp. és a Penicillium chrysogenum esetében volt a legmagasabb a TCP-rél TCA-va val¢ atalakulas
(17-20%). A pince légkorében a TCA és prekurzorai a kbzénséges klortartalmu fertétienitékbél szarmazhatnak,
ezért a fehéritét — natrium-hipokloritot (NaClO) — nem szabad borospincében vagy szomszédos kornyezetben
hasznalni. A gombadld vagy rovarirtd szerek altal okozott kiorfenolokkal vald szennyezédés érintheti a pincék
épitéséhez vagy burkolasahoz hasznalt faanyagokat, a boraszatban hasznalt raklapokat, festékeket, kartonokat. A
TCA-t a tdlgyfahorddk szennyezdjeként is kimutattdk. Magas paratartalom és korlatozott szell6zés esetén a
gombak a magas érzékelési kiiszobii szagtalan klér-fenolokat alacsony érzékelési kiiszobl kléranizolokka
alakithatjak. Ezekben az esetekben a TCA altalaban nincs jelen, de gyakoribb a penészes pinceszaggal
azonosithatd 2,3,4,6-tetraklor-anizol (TeCA) és mas molekuldk, példaul a 2,3,4,6-tetraklor-fenol, 2,3,4,5,6-
pentaklor-anizol (PCA) és pentaklér-fenol. Alacsony koncentracid esetén a kdstolé azonban nehezen tudja
helyesen azonositani a TCA-t a borban az érzékszervek faradtsaga, az egyes kostolok fizioldgiai érzékenysége, a
szakmai tapasztalat és a szubsztrat hatasa miatt — ami valtoztathatja a bor szaglasi és izlelési érzékelését. Szagat
altalaban penészhez, nedves kartonhoz vagy penészespincéhez tudjuk hasonlitani. A TCA-érzékelési
kiiszobértékében vannak eltérések. Néhany vizsgalat kimutatta, hogy a szubsztrat — a bor tipusa — befolyasolja a
TCA észlelését és felismerését. A fehérborokban a kiiszobértékek altalaban alacsonyabbak (3-7 ng/l), mint a
vorosborokban (8-15 ng/l). Amennyiben a bort hordoban érlelik, ugy a TCA felismerése nehezebb lehet. Mas
eredmények 4ng/l-es TCA észlelési kiiszobrdl szamoltak be mind a semleges borok, mind a szaraz fehérborok
esetében. Nehéz pontosan meghatérozni azt a kiiszobértéket, amely mar a fogyasztd szamara is észrevehetd. A
fogyasztok kortilbelll 10%-a nem utasitotta el a 32 ng/l TCA-t tartalmazé bort. Masok arrél szamoltak be, hogy a
fogyasztok egy csoportjia a fehérborok esetében 10,4 ng/l, a vordsborok esetében pedig 16,0 ng/l volt
kiiszobértéknél kertilt elutasitasra (Cravero, 2020).

ATBA (2,4,6-tribrom-anizol) egy erdsen illékony vegyiilet, alacsony érzékelési kliszobértékkel — 0,5 g/l fehérborok
esetén —, és kellemetlen penész- és gombaszaghoz hasonlithaté jelleggel. Mikroorganizmusok allitjak el 2,4,6-
tribrom-fenolbdl (TBP) — egy tlizallo anyagbdl, amely konnyen terjedhet a légkdrben. A TBA szennyezheti a bort a
borkészitéskor, az érlelés soran, bromgyantat tartalmazé festékkel kezelt fémkapszulakkal torténd érintkezésekor,
illetve TBP-vel szennyezett fahorddk és télgyfa szegmensek segitségével is fertézédhet. Egy masik forras lehet a
szennyezett kérnyezetben tartositott parafa dugé. A fahordék hajon torténd széllitdsa sorén is lehetséges a
szennyez6dés, amikor a konténereket bromot tartalmazé szerekkel kezelik (Cravero, 2020).

A geozmin (transz-1,10-dimetil-transz-9-dekalol) egy kuldnféle mikroorganizmusok, koztlk baktériumok,
protozoak, aktinomikétak, kékalgak, gombak és penészgombak (Penicillium sp.) altal termelt vegyilet, észlelési
kiiszobértéke alacsony, Sng/l. lllata nedves foldhdz, humuszhoz, céklahoz, penészhez hasonlithato leginkabb. A
Botrytis cinerea és a Penicillium expansum altal karositott vagy szennyezett sz616bél késziilt borokban érezhets,

ezenkivil a tolgyfat és parafa dugdkat is szennyezi. Az ismert érzékelési kiiszobértékek 30-45 ng/l kozott van, a



felismerési kliszObok pedig 50-65 ng/l kozott valtakozik, borfajtatél fliggéen — a neutralisabb fehérboroknal
alacsonyabb, az illatosabb és a tolgyfahorddban érlelt vordsboroknal a legmagasabb. Koncentracioja a borkészités
soran nem valtozik, mivel a bor pH értékén stabilnak bizonyul (Cravero, 2020).

A 2-MIB (2-metil-izoborneol) érzékelési kiiszobértéke alacsony, vizben 0,006-0,012 pg/l, borban 0,055 pg/l, borban
pedig kevés esetben talaltdk meg. A geozminhoz hasonléan féldes-, gomba-, nedves fold- és kamforszaggal
azonosithaté (Cravero, 2020).

A gvajakol és a 4-metil-gvajakol illékony vegylletek megtalalhatdk a parafaban és bizonyos szél6fajtak leveleiben,
mint példaul a Shiraz, a Merlot és az Alexandriai muskotaly. Alacsony koncentraciéban pozitivan hozzajarulhatnak
a borok aromajahoz és izéhez, de nagy koncentracidban mellékiznek szamitanak, régebben detektalasuk el6tt
elfogadott jelleg volt. A gvajakol fiistélt, fenolos és gyogyaszati szagokhoz hasonlithatd leginkabb, amelyeknek
érzékelési kiiszbe 20-23 g/l kdzott van. Az azonositasi kiiszobérték fehérboroknal 75ug/l, vorésboroknal 95 ug/l
gvajakol esetén. A 4-metilgvajakolnal 65 ug/l fehér- és vorésboroknal egyarant.

Altalaban a vanillin vanillinsavva, majd gvajakolla bomlasat olyan baktériumtorzsek okozzak, mint példaul a parafan
jelenlévd Streptomyces fajok. A fahorddkban tarolt borokban talalhaté gvajakolokat a lignin lebomléasa okozza. Az
érlelés soran fiistszag alakulhat ki, amelyet a megfeleld glikozilezett vegylletek hidrolizise okoz (Cravero, 2020).
Az olyan borok esetén, mint a Sauvignon blanc, a Pinot meunier, a Pinot gris és a Pinot noir a telitetlen ketonok —
1-oktén-3-on és 1-nonén-3-on — friss gomba és fém izét adhatjak. A bdrrel érintkezd fém és vér jellegzetes fémes
szagaért felelés vegyllet az 1-oktén-3-on. A vegyiilet észlelési kiisz6be alacsony, 20 ng/l fehérborokban. Az 1-
nonén-3-on faggyuhoz, illetvde gylimoélcsos illatahoz hasonlithatd leginkabb. Ezek a ketonok ritkan fellelhetéek a
borokban, el6fordulasuk oka lehet a szennyezett parafadugo, a fahordd vagy Botrytis cinerea. Az alkoholos erjedés
soran az 1-oktén-3-on 3-oktanonnd alakul, amely egy nagyon magas érzékelési kiszobl, de sokkal kevésbé
intenziv, jellegzetes szagu vegyulet. Ezek a ketonok alkoholokat ugy, mint az 1-oktén-3-ol és a 2-oktén-1-ol
szarmaztatnak a telitetlen zsirsavak gombak altal okozott lebomlasa miatt. Az 1-oktén-3-ol alkoholt a Passito
borokban a nemes rothadas jelzéjének tekintik. Az 1-oktén-3-on és a glicin, valamint az 1-oktén-3-on és a glutation
(GSH, glicinbdl, ciszteinbél és glutaminsavbdl allo tripeptid) kozotti adduktok képzédése miatt ezen
nitrogéntartalmu vegyiletek (glicin és glutation) hozzaadasa csokkentheti az 1-oktén-3-on-tartalmat a borokban,
valamint csokkenti a kellemetlen boridegen jelleget. Az aktivszén jobban eltavolitia az 1-oktén-3-ont, mint a
kitozanok (Cravero, 2020).

Az MDMP-t (2-etoxi-3,5-dimetil-pirazin) a TCA utan a masodik leggyakoribb vegyiiletként azonositottak, amely
parafa- vagy penészszagot okoz a példaul ausztral borokban. Nagyon alacsony 2,1 ng/l érzékelési kiiszobértékkel
rendelkezik — hasonlé a TCA-éhoz, de eltéré szagokkal. A parafadugokban és a szennyezett parafadugdkkal
érintkezd borokban azonositottak. Az MDMP-t a proteobaktérium Rhizobium excellensis — a parafakéreg
szennyez6je — aminosavakbdl allithatja el6. Parafadugdval lezart borok esetén talalkozhatunk ezzel a jelleggel,
melyet leginkabb a burgonya, valamint az éretlen mogyoréval tudunk azonositani. Az MDMP-vel vald
szennyez6dés nem kapcsolodik a TCA jelenlétéhez. A szennyezés f6 forrasa a parafadugo — a kezeletlen parafa

40%-anal jelentették, kordlbeldl 10 ng/l koncentraciéban. Figyelembe véve az MDMP alacsony észlelési kiiszobét,



ez kockazatot jelenthet a termel6k szamara. A bor MDMP-szennyezésének egyéb forrasai kozé tartozik a
tolgyfaforgacs és hordok, bar az MDMP 93%-a elpusztul, ha a fat 220°C-on 10 percig kezelik.

Mas pirazinok, mint példaul a 3-izobutil-2-metoxipirazin (IBMP), a 3-szek-butil-2-metoxi-pirazin (SBMP) és a 3-
izopropil-2-metoxipirazin (IPMP) is szennyezhetik a parafadugot, és kellemetlen névényi szagokat adhatnak a
bornak ugy, mint a zdldpaprika, borso vagy burgonya. Bortdl fliggéen a pirazin érzékelési kiiszébe alacsony, 2-30
ng/l, a kimutatasi kliszdbértéke pedig 45-55 ng/l. A pirazinok megtalalhatéak bizonyos fajtaknal, hiivos éghajlaton
termesztett Cabernet sauvignon és a Merlot fajtaknal. A til magas a pirazintartalom borhibanak mindsiil. A rovarok
jelenléte egy masik lehetséges forrasa a pirazin bornal torténé szennyezésének. A katicabogar-illat” egy borhiba,
amely a katicabogar (Coccinellidae sp.) — killdnsen a sokszinii azsiai katicabogar (Harmonia axyridis) — okozhat
az alkoholos erjedés soran (Cravero, 2020).

Lehetséges forrasa a szennyez6désnek még a tufaba vajt pince. A tufa szilard vulkani hamubdl all6 vulkanikus
kézet, amely vulkani Uvegrészecskéket, lavaban képzédott kis kristalytoredékeket és/vagy vulkani kézet- és
lavatoredékeket tartalmazhat. A tufa a 2 cm-nél kisebb szemcseméretd, kirobbant vulkani tormelék kézettévalas
utani neve pl.: a bazalttufa, andezittufa, dacittufa, riolittufa (Gonczy, 2004). A tufak Gsszetételik és fizikai
tulajdonsagaik szempontjabdl heterogének (Papp, 1997). Piroklasztikus - vagy mas néven vulkani térmelékes
megfelel6je szinte valamennyi kidmlési kézettipusnak létezik. A kémiai dsszetételiik alapjan megkulonbdztetiink
savanyu riolit-, dacit-, semleges andezit-, illetve bazikus bazalttufat. A tufak anyaga és dsszetétele a kiomlési
kdzetekével egyezik meg, azonban szerkezetlikben nagymértéki eltérés tapasztalhato. A riolittufa egymastdl
klilénboz6 részekbdl allo, foldtani keletkezésébdl eredéen rétegzett, valtozatos megjelenési, heterogén, savanyl
kézet. Jelentds vizmennyiség tarolasara is alkalmas nagy hézagtérfogata miatt. A tufak amorf liveges szévetében
a kotbanyag szerepét agyagasvanyok toltik be. A porozitas a kdzetek idballdsaga szempontjabdl az egyik
legmeghatarozobb jelentdségd fizikai jellemzé. Attol fliggden, hogy a tufakat felépitd vulkani por és tormelék vizbe,
vagy szarazféldre hullott-e le, a tufak szerkezete lehet finoman vagy durvan hézagos. Porozitasuk viszonylag tag

hatérok kozott, 10-60% kozott valtozik (Konya és munkatérsai, 2008).

3.2. A probléma tapasztalat alapjan javasolt kezelése, megeldzése

A legjobb megoldas a borhibak elkerillésére a megel6zés, mert a gyogyitas nem egyszeri. A sz6l6szennyezédések
elkerlilésére az egyetlen lépés az egészséges flirtdk hasznalata, vagy a firt valogatasa a borkészités elétt.

A kézelmultban kimutattak annak kockazatat, hogy klér-anizolok és klérfenolok jelennek meg a borokban a sz616
tarolasa utan, vagy a betakaritas utani kezeléseknél elektrolizalt viz hasznalata utan. Mas molekuldk esetében
fontos a borospince tisztan tartasa, a palackok és a fert6tlenitészerrel ellatott kupakok kiérmentes tarolohelyiségei,
valamint a mikrofléra fejlddésének korlatozésa a paratartalom, a szell6zés és a hémérséklet szabalyozésaval.
Ezenkivil javasolt olyan beszallitokat valasztani, amelyek magas mingségu termékekkel rendelkeznek, és nem

csak a dugok miszaki adatait, hanem a szennyez6dés minden lehetséges okat, példaul szinezékeket,
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kenbanyagokat, fert6tlenitészereket, tintakat is ellendrzik. A boraszatnak el kell kertilnie a klér-fenollal szennyezé
lehetséges forrasokat azaltal, hogy a borospincék és a mellékhelyiségek épitése el6tt célszerli megvizsgalni a
fafestékeket és gombadlé szereket tartalmazo anyagokat és berendezési targyakat. A kutatdk kiildnbdzd kisérleti
megoldasokat javasoltak a TCA eltavolitasara. Az egyik lehetséges megoldas a novényi eredet(i aktivszén, amely
eltavolitia a parafa izét és a parafaanyagok anomalis szagat. Egy masik lehetséges kezelés alifas szintetikus
polimereket (ultra nagy molekulatomegl polietilént) javasol az élelmiszer- és italtermékek TCA-tartalmanak
csokkentésére. Erésen abszorbeald képességl élesztdsejt-kivonatokat adtak néhany borhoz (400 mg/L), naponta
haromszor keverve és 2 napos érintkezés mellett. Sikertilt eltavolitani a TCA 27%-at, a TeCA-t 55% ban és a PCA
73%-&t. A dupla adag jobb eredményt hozott: 45%, 73% és 83%. A 100 mg/l-es dézis csokkentheti a TCA- és a
TeCA-tartalmat 5 ng/l-nél, illetve 25 ng/l-nél alacsonyabb koncentraciéra (Cravero, 2020).

Fontos a szennyezddés rendszerbe jutdsanak megel6zése, mindségi borok készitésekor elterjedt gyakorlat a
termés valogatasa. A kombajnnal t6rténé szlret esetén, amikor a széllitas konténerben torténik ez nem
kivitelezhet6 (Eperjesi és munkatarsai, 2010). A vélogatast részint a sz616 szedésekor, részint a ladak ritésekor,
valogat6asztalon végzik. A munkamenetet kilonb6z6 automatikus valogatoé asztalokkal is végezhetjiik (1. abra). A
kivaldé mindségli borkészités soran a f& hangsuly a borkészités fazisaiban jelen 1évé idegen anyagok

mennyiségének minimalizalasan van.

1.abra: Enoveneta gorgds valogatdasztal (Enoveneta Technikai leiras, 2022)

Ez az oka annak, hogy tobb gépgyarto is olyan rendszert tervezett a szareltavolitd anyag kivalasztasara, amely
lehetévé teszi, hogy a tiszta termék a kdvetkezd feldolgozasi szakaszba kertiljon anélkil, hogy a végtermék
mindségét karosito z6ld részek jelen lennének. A Grapesort egy vizszintes gorgés asztal, telies egészében AlSI
304 rozsdamentes acélbdl, allithatd gorgbkkel, élelmiszer-kompatibilis gumibdl kerlil gyartasra (Enoveneta, 2021).
Egy masik innovacié a Vitisort optikai sz6l6valogatd rendszer, amely az 6sszes nem kivant elem eltavolitasaval
optimélis ellendrzést biztosit a termék minésége felett. Ebben az esetben elére megadhatjuk a kivant valogatasi
paramétereket, szin, méret, stb. Ezek alapjan lézerfény segitségével keril kivalasztasra a megfelelé bogyd. A
mechanikus és optikai valogatorendszer integralasanak kdszdnhetéen a Vitisort lehetévé teszi a nem kivant részek

minden tipusanak eltavolitasat, mint példaul: rovarok, bérok, sérilt sz6l6, levelek és szarak. A gép kezelbfellilete



egyszer( és intuitiv, gyors telepitést tesz lehetévé, rozsdamentes acél konstrukcidja pedig gyors tisztitast tesz
lehetdvé, minden id6jarasi korilmények kozott hasznalhatd (2.abra). A nyugat-eurdpai fejlett bortermeld
allamokban a szdléultetvények kiegyenlitettsége, fajtatisztasaga, és a magas termesztés technoldgiai szinvonal
folytan a vélogatas a fehér sz6l6fajtak esetében a penészes flirtok kiszedésére, kékszolbfajtaknal a penészes és
a gyengeén szinezddott flrtok kulénvalasztasara szoritkozik (Schddl, 2007). Ha valamilyen technolgiai vagy nem
szakszer(i és megfeleld szliret kdvetkeztében feldolgozzuk, akkor ebben az esetben a mustkezelés elvégzése
ajanlott. A gyartok tobbféle terméket kinalnak megoldasként, egy valamilyen erre kifejlesztett aktivszén tartalmi
készitmény példaul bentonittal keverve, kivaldan alkalmas lehet a probléma kezelésére.

A penészbél gyakran képzddik a felszinen bérszer(i képz6dmény, amit haladéktalanul el kell tavolitani. Hianyos
higiénia esetén a tomldkben is képzddhet penésztenyészet. Minden toml6t a hasznalat utan vizzel at kell obliteni

és kiszaritani, a gyors szaradast el6segithetjik, ha ferdén végezziik a tarolast.

2. abra: Enoveneta: optikai valogatdasztal (Enoveneta
technikai leiras, 2021)

Gyakran jelentkezhet penészszag és iz a hordo kdvetkez6 toltése alkalmaval. Ebben az esetben a horddk késdbbi
hasznalata nem javasolt. Amennyiben a hasznélat mellett ddntenénk abban az esetben a horddk gyalulasa lehet
megoldas a problémara. A legtdbb penészgomba elszaporodas ellen védekezésként a rendszeres kén-dioxid
hasznalat ajanlott. llyenkor az elemi kénbdl kén-dioxid gaz képzddik.

A bor fahordoban térténé fejlédéséhez, kezeléséhez tiszta levegdre van szlikségesiink, amely a hordé porusain
keresztil jut a borba. Azért fontos, hogy a pince légtere tiszta legyen, mert a bor kénnyen magaba vesz idegen
szagot. A bor kdnnyen hibés illatu és iz( lesz egy dohos és filledt klimaju pincében, ill. érlel6térben (Eperjesi és
munkatarsai, 2010). Folyamatos légcserével biztosithatjuk a megfeleld tisztasagu leveg6t. A j6 szell6z6 rendszer
a paratartalmat is szabalyozza. A légcsere természetes Uton szell6z6kéményekkel (kiirtd) és nyilaszardkkal (ajto)

vagy szelléz8berendezéssel oldhaté meg.
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A pince és a kiils6 levegd kozotti nyomaskulénbség kovetkeztében létrejon a természetes légcsere. A meleg,
kénnyebb levegé felfelé, mig a hideg, nehezebb levegd az alsé szinten fog elhelyezkedni. 1m* 0°C-os telitett levegd
tomege 1285 g, mig a 20°C-é 1177 g (Rakcsanyi és munkatarsai,1967).

A foldalatti pincék legegyszer(ibb szelldz6je a 20-30 cm atmérdji szell6z6kémény, amely a pince mennyezetébdl
indul ki és a szabadban, kéményfejben végzddik. A kémény teteje zart, csak az oldalan vannak az égtajak felé
nézd, nyithatd és zarhaté nyilasok. A kémény- (kirté-) hatds eredményeként az elhasznalt levegbé a kémény
nyilasain at kiaramlik, s helyére a mélyebben fekvd nyilaszarékon (pincebejarat) at friss levegd érkezik. A
szelléz6kémények megfeleld mikodését rendszeresen ellenérizni kell. A mesterséges szell6zéberendezések kdzll
a leginkabb hasznalatos centrifugal ventilatorok (exhausztor) a légcserét gyors Iégaramlas létesitésével, a kilsé
levegd hémérsékletétdl fuggetlenl, révid idé alatt végzik. A kapcsolddo 1égvezeték mérete és alakja olyan legyen,
hogy abban a levegd minél kisebb ellenallassal, szabadon dramolhasson.

A szabalyozhat6 légcserén kivll a berendezési targyak allandé tisztan tartdsaval, a pincelevegé tisztasagat
csatornazott pincékben a szennyvizelvezetd csatornak rendben tartasaval és 1égtérkénezéssel kerilhetjik el a

penészgombak, és ecetsav-baktériumok elterjedését.

3.2.1. Tanninok

A tanninok a bor egyik f6 alkotéelemét adjak. Minden sz6l6fajtanak megvan a sajat cserzdprofilja, amelyet mind
kvantitativ, mind érzékszervi szempontbol értékelni lehet. A tanninok fenolvegyletek (aromas alkoholok), nagyon
Osszetett kémiai szerkezettel és 500-3000 dalton kozotti molekulatémeggel. A fenolok szerves vegylletek, azok
egy csoportjat alkotjak, hidroxilcsoportot vagy hidroxilcsoportokat tartalmaz6 aromés gydrivel rendelkeznek.

Az -OH csoport kdzvetlenll kapcsolédik ehhez a gy(rihdz. Oldatban a tanninok a fehérjékkel kélcsdnhatasba
lépnek és kicsapodnak (Margalit, 2012). A tanninok jelen vannak a névényvilagban, fellelhetéek a kavéban,
teakban (zold tea), kakadban, édesgyokérben, articsdkaban, eperben, didban, foldimogyoréban, mandulaban,
gesztenyében, babban és szélében. A tanninok mindegyike botanikai forrasokb6l szarmazé természetes termék,
amely a mai borkészitési technologia szerves részét képezi. A borban megtalalhaté tanninokat két fé csoportba
soroljuk: hidrolizalhatok és kondenzalhatok. A hidrolizalhaté tanninokat galluszsav és/vagy ellagsav kopolimerekre
oszthatjuk fel. A polimer kapcsolat a szén és az oxigén kozott jon létre, amely hidrolizissel kénnyen bonthaté.
Ezeket a tanninokat gallotanninoknak és ellégtanninoknak is nevezziik. A gallotanninok alacsony kérnyezeti pH
mellett hidrolizissel szabaditjak fel a glikdzt és a galluszsavat. Jellemz8en krém, ill. sérgas szinliek, kevésbé
0sszehUz6 (un. ,huzés”) hatéstiak, mint inkabb keseri izliek. A ,hizds iz” a polimerizacios fok fliggvénye, a bor
érési idejének eldre haladtaval ez a fok emelkedhet. Az ellagtanninok ellagsav-glikozidokbdl épiilnek fel, sététebb
szinliek, mint a gallotanninok. Az ellagikus cserz8anyagok szintén kevésbé 6sszehuzoak, jellegzetes faillatiiak. Az
ellagtanninok szélében nem, csak a borban kimutathatéak, az érlelés soran a horddk fajabél oldodik a borba. A

jelek szerint az ellagtanninok a leggyorsabb oxigénfogyasztok a kiildnféle boraszati tanninokbdl, amelyet csdkkend
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sorrendben kdvetnek a quebracho tanninok, a héj tanninok, a mag tanninjai és végil a gallotanninok. Sok bornak
elényos a tanninok hasznalata, feltéve, hogy a kezelést a legmegfelelébb iddpontban hajtjak végre. Mivel a tanninok
kilénbdzd szarmazasai és tulajdonsagai lIényegesen eltéré eredményeket hozhatnak, igy dgyelni kell arra, hogy
minden boraszati alkalmazashoz a legmegfelel6bbet valasszuk ki.

Ellagtannin bevitel nem csak kizardlag fahordds érlelés soran lehetséges, a mai borkészitési technoldgia részét
képezi az un. télgyfaszegmensek (pl.: donga, chips, kocka, forgacs, sth.) hasznalata, Ugy az érlelés, mind az
erjesztés soran. Kilénféle porkoléssel natirtél egészen a heavy-ig valaszthatoak, a kivant mennyiséget és a
porkolést a technologia, az évjarat, a fajta, az izlés, és a borasz célja az adott borral hatarozza meg. Kiilénb6zé
porkolés tolgyfakbal kivont tannin készitmények por, ill. folyadék formaban érhetbek el, ezek hasznalata szintén
elterjedt. Jellemzben az érlelés soran és palackba kerilés elétt, izharmonizaciokor alkalmazhatoak.

A kondenzalt tanninok fanyar izérzete visszafogottabb, proantocianidinek és profisetinidinek csoportjara oszthatjuk.
A proantocianidinek a katechin és az epikatechin monomerek oligomerjei. Savhidrolizissel soran antocianinokat és
mas oldhatatlan molekulakat szabaditanak fel. Elsésorban a sz6l6 héjaban és magjaiban talalhatéak, ezért a
vorosborokban fellelhetdek. A kondenzalt tanninok legjobban kiérezheté anyagok a vordsborokban a katechinek
és polimerjeik, ill. a procianidinek mellett. Ha az érezhetd kiiszbérték feletti koncentracidban vannak jelen, a
keser(i és huzos izérzetet okozoi. A katechinek és procianidinek kisebb molekuldju vegyiiletek inkabb keser(iek,
mint hizosak. A kbzepes molekulaszamu tanninok keserlek és hizésak is. A nagy molekulaszamu kondenzalt
tanninoknak kevéssé van jelentés befolyasa az izre, az izérz6 receptorokkal val6 reakciéhoz tul nagyméretiiek, ill.
ahhoz is, hogy kicsapjak a fehérjéket. Kdnnyen oxidalodnak a fenolos hidroxilcsoportok nagy szama miatt, ennek
kévetkeztében kinoidalis szerkezetli és oxidalt formaju vords, illetve sotétbarna szinli polimerszarmazékok

keletkeznek.

Tan Rouge: Kondenzalt és hidrolizalt tanninok keveréke. Gesztenye, tara tannin (gallusz sav) és egzotikus fak
kivonatabl. Altalanos jellemzéi: Finom, amorf szemcsés 6zbarna por, enyhe fas illattal (quebracho tannin).

Nagyon hatékony keverék vords borok szinstabilizalasahoz, a bor strukturajanak kialakitdsahoz, segit az iz-
harmonia kialakitasaban, csdkkenti a bor fanyar, hizos érzetét és elésegiti a tisztulast. Héjon erjesztés alatt
alkalmazva stabilizalja a szinanyagokat, védi a molekuldkat az oxidaciétol és részt vesz az iddvel stabil tannin-
antocianin komplexek kialakitasaban. El6segiti a borok jobb derithetéségét és szlirhetéségét. Derités soran fehérje

megkotd szerekkel kombinalva a bor eredeti szerkezetét nem befolyasolja (Silva Team Wine brochure, 2016).

Tann Unique: pirosbogyds gylimélcsok fajabdl szarmazd tannin. A Tann Unique egy kondenzalt, alacsony héfokon
kivont tannin, melyet piros-hust gylimélcsok fajabél, egy j, innovativ termelési technikaval nyertek ki. Az egyedi,
alacsony nyomasu és hémérsékletli modszer, megakadalyozza a kivanatos aroma anyagok oxidacidjat, és
megszlnteti a negativ aromak kotédését. A pozitiv érzékszervi jellemzék mellett, kifejezetten gyiimélcsds,
cseresznyés, erdei bogyés jelleget ad a bornak. Ezek az aromak kiegészitik, a borban jelen Iévé,

monoterpenolokat, f-ionon B-damascenone, molekulékat. Az érlelés soran, a Tann Unique aromai 6tvozédnek a
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bor anyagaival, igy komplex és tartés aroma anyagokat hoznak létre. Az egyeduilallé el6allitasi mddszer is biztositja
a megnovelt izérzetet, mely lagysaggal és édességgel, valamint a nyers, fanyar jegyek érzetének csdkkenésével
parosul. A Tann Unique hasznélhaté mind voros és fehér borok javitasara, az édesség, gylimélcsdsség ndvelésére.

Emellett csokkenti a keser(, dsszehuzd, szarito jelleget (Silva Team Wine brochure, 2016).

Tann UVA: Fehér sz6l6 magokbdl kivont pro-antocianidin tannin, vorosesbarna granulatum szélé és gyimolcs
aromakkal. Ezek a tanninok stabil kapcsolatban vannak az antocianinokkal, ezek felelések a vords szinekért.
Mustba vagy borba t6rténé adagolasaval koran kialakithaté a stabil kapcsolat a tanninok és a pigment molekulak
kozott, aminek eredményeképpen stabil szinanyagok jonnek Iétre. Kiilondsen ajanlott gyenge szinanyag tartalmu
kéksz0l6, és Botrytis-szel fert6zott sz6lok esetén. Fehér borokban megkodti és inaktivélja a fehérjéket, igy
csokkenthetd a bentonit adagja. Javitja a fehér, rozé és vords borok érzékszervi tulajdonsagait, testességét novel,
valamint csokkenti a huzés, fanyar izérzetet, kiemeli a gylimélcsds jegyeket. Alkalmazasaval csokkenthetd a

deritdszerek mennyisége (Silva Team Wine brochure, 2016).

Tann Max Nature: Kondenzalt és ellag tanninok keveréke (tolgy és exotikus fak), amely ndveli az iztisztasagot és
az aromakomplexitast. Csdkkenti a nemkivanatos vegetalis hatasokat, és hangsulyozza a gylimoélcsds, viragos
jegyeket. Idedlis kezelést biztosit a természetes karakterekben szegény, faradt borok kezelésére. Javitja a teltség

érzetet és noveli a bor struktirajat.(Silva Team Wine brochure, 2016).

Tann Vanille: ellagtannin, francia kdzepes porkolési tolgyfabdl kinyert tannin kivonat melyet a legjobb mindségi
francia t6lgybdl nyerik ugy, mint Allier, Limousine ésTroncais. Kivalo eredményeket mutat vords és fehér borok
esetében egyarant. Edes, Un. “Allier” (franciaorszagi megye, jelentds t6lgyfa alapanyag eldallitd kadarok részére)
tipusu aromak, mint pl. a vanilia jellemzik. A hasznalt dozistdl fliggéen antioxidans hatasu és redukalészer (LaFood

Innovative winetechnologies, 2018).

Tann Chocolate: amerikai és francia kdzepes porkolési tolgyfabdl készitett tannin kivonat. Kivaldo minéségl
vorosborok finomitasara szolgél. A Tann Chocolate intenziv kakad, karamell és vanilia jegyeket ad a bornak, néveli
az aroma komplexitast és a harmonikussagot. Segit csokkenteni a hiuzdssagot és a keseriiséget, a bornak

barsonyossagot és édességet kdlcsondz (LaFood Innovative winetechnologies, 2018).

Tann Marasco: egy specialis, komplex tannin készitmény amely borok széles skalajahoz alkalmas. A legujabb
polifenolokkal és természetes antioxidansokkal kapcsolatos kutatasok eredménye. A Marasco abszolut Ujdonséag
a boragazatban a rozéborokkal el6fordulé szabadgyokdk okozta problémak lekiizdésében. A tanninok, szerves
savak és poliszacharidok keveréke, amelyeket egy un. redoxlancot alkotva képesek deaktivalni a borban jelenlévé

barmilyen szabad gyokoket. Mindegyik polifenol kildnbozé redoxipotencialt mutat, a gyokok lekotésében
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klilénb6z6 kapacitassal bir, igy megfeleld mddon szabalyozott szinergikus hatas és tartéssag jellemzi még
alacsony dozisokban is.
A MARASCO alkalmas fiatal voros és rozé borokhoz: fokozza a gylimélcsdsséget, kiilondsen a piros bogyodsokat

elétérbe helyezve (LaFood Innovative winetechnologies, 2018).

Tann Bacca Rossa: francia tdlgyfabol készitett magas minéségi tannin kivonat melyet a Vendée, a Loire régié
faibdl allitjiak eld. Amely szigorGan természetes extrakcidval, ill 'kézmliives’ eljarassal torténik. A tisztitott viz nem,
vagy alig tartalmaz asvanyi anyagokat igy rendkivil alacsony vezet6képessége, ill. a kémiai és biologiai termékek
hasznalata nélkiil elvégzett extrakcids folyamatok garantaljak a természetes terméket.

A Bacca Rossa egy nagyon édes tannin, amelyet fiatal és strukturalt vorésborokhoz ajanlott. Kiildndsen fokozza a
borok frissességét és a gylmdlcsés aromakat, amelyek piros bogyokra utalnak, cseresznye, stb. (LaFood

Innovative winetechnologies, 2018).

Tann Tian-Tai: Z6ld tea levelekbél készitett katechin tannin kivonat, melyet zéld tea levél extrakciéjanak késébbi
tisztitasabdl nyernek. Az extrakcié elsé lépcséje a meleg viz felhasznalasaval a klorofill és a gyantaanyagok
eltavolitasa. Az igy kapott anyagot atszlirik és a tisztitast megel6zéen hideg viz és alkohol keverékével
koncentraljak, hogy a tannint a maradék sétol és cukortdl elkllonitsék. A tisztitds utolsé fazisaban a polifenolok
molekulasulyainak szigoru kivalasztasa torténik alkoholkoncentratumban, a nagyobb reaktivitastak kinyerésére
fokuszalva. A végterméket viz hozzaadasaval toményitik a maradék alkohol eltavolitasa céljabol, és végil
atomizaljak speciélis berendezésben. Felhasznalasa széles korli alkalmazasi lehetdségeket mutat, mivel a
proantocianidinek (mint a tanninok és a magok) erés antioxidansokkal és stabilizatorokkal (mint példaul a
galluszsav) sokoldaliva és hatékonnya teszik. A kondenzalt tanninokat altalaban a vérosborok stabilizélasara
hasznaljak, az erjedés korai szakaszatél kezdve a deritésig. Antioxidans kapacitasanak és kis molekulatomegének
koszonhetben a TIAN-TAI kildndsen alkalmas az instabil antocianokkal szemben vordsboroknal, vagy tulérett
sz6lénél a stabil kopolimerek kialakulasat eredményezi, és meggatolja a komplexek kialakulasat, amelyek instabil
antocianokat eredmenyézhetnek. Hatékonysagat mind a fermentacié, mind az érlelés alatt igazolja a
mikrooxigenizacioval szemben.

Altalanossagban a proantocianidin tanninok fehérborok esetén torténé alkalmazasa kiilénleges 6vintézkedéseket
kévetel meg, mivel a barna szin jelenhet meg oxigén és vagy szabad gyokok jelenlétében. Hasznalata azonban
nem valtoztatja meg a szint, és kivételes antioxidans tulajdonsagainak kdszonhetéen meggatolja a barnulast. A
kovetkezd esetekben hasznaljuk: a fermentacid korai szakaszaban a SO2 szilkségességének csokkentése
érdekében, az erjedés és az érlelés soran a terpénvegylleteket felszabaditja a szabadgy6kokbdl, biztositva az
egyes sz6l6fajtak frissességének és jellegzetes aromajanak helyreallitasat, valamint az iz és a textdra javitasat,

palackozas el6tt fokozza a gylimdlcsos és viragos jegyeket (LaFood Innovative winetechnologies, 2018).

14



Tann Uva Arom: proantocianidin tannin, melyet préselt, nem erjesztett muskotaly sz6l6héjbol készitik. Nagy,
atlagos molekulatdmeg és erésen strukturalé antioxidans hatas jellemzi. Musthoz vagy borhoz adagolva jobb
szinstabilitast biztosit és megakadalyozza az oxidaciot. Javitja a borok szerkezetét és dsszetettségét. A Tann UVA
AROM egy nagyon édes tannin, amely hatékonyan néveli a fehér és vordsborok szerkezetét. Az érlelés barmelyik

szakaszaban alkalmazhat6 (LaFood Innovative winetechnologies, 2018).

Alkalmazasuk:

Az adott évszakok alakulasa és egyes sz6l6fajtak esetében eléfordulhatnak polifenolikus hianyossagok, amelyek
elésegitik az oxigén borban vald elterjedését, majd a szabad gyokok kialakulasat, amelyek megtamadjak az
észtereket és a terpéneket, megvaltoztatjak az aromas szerkezetet, vagy reagalhatnak az antocianokkal, amelyek
a polimerizaciot és a kicsapddast okozzak. A tannin proantocianidin szabalyozza a redoxpotencialt,

megakadalyozza és blokkolja a szabad gyokok hatasat, ezaltal garantalja a bor helyes fejlédését.

Kiilondsen a vordsborok, amelyeket a sz616 héjanak maceralaséaval vagy a bér nedvesedésével és lebontasaval
allitanak eld hosszan tartd nedvesség hatasanak eredményeként. E folyamat miatt a sz616 nagy mennyiségben
tartalmaz tanninokat. Az ilyen tipusu tanninok eredetiikben endogének a sz6l6bél és azok alkotdelemeibél, példaul

magvakbdl és szarakbdl szarmaznak.

3.2.2. Aktivszén

Az aktiv szenet névényi anyagokbdl, magas adszorpcios képességi anyag el6allitasara alkalmas elszenesitési
eljarassal készitik, ilyen pl. a bambusz, a kokuszdio héja, a flizfa t6zeg, a fa, a kokuszrost, a lignit, a szén és a

kéolajszurok. El6allitasa a kdvetkezd folyamatok egyikével torténhet:

Fizikai aktivalés: A forrasanyagot aktiv gazokka fejlesztik forrd gazok felhasznalésaval. Ezutan leveg6t vezetnek
be a gazok elégetéséhez, ami az aktiv szén osztalyozott, arnyékolt és pormentesitett forméajat hozza létre. Ez
altalaban a kovetkezé folyamatok kéziil egy vagy tobb alkalmazasaval torténik:

Karbonizacié: A széntartalmi anyagokat 600-900°C kéz6tti hémérsékleten pirolizaljak, altaldban inert
atmoszféraban olyan gazokkal, mint az argon vagy a nitrogén.

Aktivalas/oxidacid: A nyersanyagot vagy a szénsavas anyagot oxidal6 légkdrnek (oxigén vagy géz) teszik ki 250°C

feletti hémérsékleten, altaldban 600-1200°C hémérsékleten.

Kémiai aktivalés: A szén anyagot bizonyos vegyi anyagokkal impregnaljak. A vegyi anyag jellemzden sav, erds
bazis vagy s6 (foszforsav 25%, kalium-hidroxid 5%, natrium-hidroxid 5%, kalcium-klorid 25% és cink-klorid 25%).
A szenet ezutan alacsonyabb hémérsékletnek (250-600°C) kezelik tovabb. A hémérséklet ebben a szakaszban

aktivalja a szenet azaltal, hogy arra ,kényszeriti” az anyagot, hogy megnyiljon és tdbb mikroszkopikus pérus j6jjon
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létre. A kémiai aktivalast elényben részesitik a fizikai aktivalassal szemben az alacsonyabb hémérséklet, a jobb

mindségl konzisztencia és az anyag aktivalasahoz sziikséges rovidebb idé miatt.

Az aktiv szén dsszetett termékek, amelyeket viselkedéstik, feliileti jellemzéik és mas alapvetd kritériumok alapjan
nehéz osztalyozni. Bizonyos &tfogd osztalyozas azonban altalanos célokra torténik méretik, elkészitési modjaik és
ipari felnasznalasuk alapjan térténhet

3. 4bra: Poritott aktiv szén elektronmikroszkdp altal készitett képe (Xie et al, 2020)

A 3. abra minden részecskéje, annak ellenére, hogy csak 0,1 mm koril van, felllete tobb négyzetcentiméter lehet.
Ateljes kép korilbelil 1,1 és 0,7 mm kdzotti terliletet takar. Normal esetben az aktiv szenet részecskék formajaban
por vagy finom szemcsék formajaban készitik, amelyek mérete kisebb, mint 1,0 mm. Atlagos atmérsjiik 0,15 -0,25

mm koz6tt van. igy nagy feliilet/térfogat aranyt mutatnak, kis diffizios tavolsaggal (Wikipédia, 2018).

4. abra: Granulalt aktiv szén elektronmikroszkdp alatt (Xie et al, 2020)

A szemcsés aktiv szén (GAC) részecskemérete viszonylag nagyobb, mint a poritott aktiv széné (4. abra),
kévetkezésképpen kisebb killsé felilettel rendelkezik. Az adszorbat diffizioja tehat fontos tényezd. Ezek a
szénatomok alkalmasak gézok és gbézok adszorpcidjara, mivel gyorsan diffundélnak. A granulélt szenet
vizkezelésre, szagtalanitasra és az aramlasi rendszer komponenseinek szétvalasztasara, illetve gyors keverd

medencékben is hasznaljak. Granulalt vagy extrudalt formakban léteznek.
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Az aktiv szenet metan és hidrogén tarolasakor, Iégtisztitasban, olddszer-visszanyerésben, koffeinmentesitésben,
aranytisztitasban, fémkivonasban, viztisztitasban, orvostudomanyban, szennyvizkezelésben, 1égzésziir6kben,
sUritett levegdben, fogfehéritésben hasznaljak, hidrogén-klorid eldallitasakor, és sok mas egyéb terileten
alkalmazzak. Részletesebben a boraszatban, borkészités soran megjelend hasznalati jelentéségével foglalkozunk,
mely a bor &gazatban is jelentds. Eltavolitja az illatokat és az izeket, valamint a szinproblémakat, példaul a tulzott
barnulast vagy a rézsaszin(iséget. A boraszati folyamat barmely szakaszaban hasznalhatd. Az erjedés soran
fellelhetd kis sz&nmennyiség csékkenti a gombadlé szermaradvanyokat anélkiil, hogy a fehérbor aromavegyiileteit
és szinét karositana (Nicolini et al., 2016).

Aktivszén és fehérjetartalml deritészerek (kazein, albumin és zselatin) egyittes alkalmazasanak vizsgalata soran
kiderult, hogy bizonyos vegyuletekre jelentds hatéssal van borok kezelése, deritése soran. Meghatarozték ezen
szerek hatasat a kezelt bor polifenol tartalmara, aroma profiljara és a barnulassal szembeni ellenall6 képességére.
A polifenol tartalom jelentds csokkenést szenved az aktiv szén hasznélatat kovetben; ezeket a csokkenéseket csak
kis mértékben ndveli a tobbi deritészer kés6bbi alkalmazasa. A polifenoltartalom csokkenése ellenére a kezelt
borok hajlamosak barnulni, hasonléan a kezeletlen borokéhoz (Lopez et al., 2001.)

Felhasznalasuk a borkészités esetén musttisztitaskor, flotalas vagy gravitaciés Ulepitéskor torténhet, ill. a
borkezelés, derités soran. A felhasznalhaté maximalis engedélyezett mennyiség 100 g/hl fehér- és vérosboroknal
egyarant. A termés gondatlan feldolgozasakor, a mustosztalyozas hianya vagy a szakszeritlen borkezelés esetén,
a nem megfeleld tarolas eredményeként a bor hibas szinli és iz(i lehet. Ebben az esetben megoldasként boraszati
aktivszén-készitményeket hasznalunk.

Ezek finom eloszlasu, porszer(i anyagok. A részecskék nagysaga 1-5 um. A részecskék szivacsos szerkezetliek,
midltal az aktiv fellilet megndvekszik.

A részecskék feliiletén a gazok, g6zok, illat- (szag-), zamat-, ill. a szinanyagok adszorbealédnak. Az
adszorbealoképesség a szénkészitmény felszine a borban valé eloszlastél és a hdmérséklettdl fiigg.
Hasznalatakor alapos homogenizalas szlikséges. A gazok megkdtése alacsonyabb hémérsékleten intenzivebb.
Egy ilyen boraszati aktiv szén a DAL CIN nev( olasz, boraszati kezel6anyagokkal foglalkozo cég pellet formaju
Carb—off nevii készitménye, amelyet illat és izhibak kezelésére hasznalhatunk. Granulalt készitmény Ugynevezett
minitubes technologiaval készil. Révid elékészitési idé jellemzi. Fehér-és vords mustoknal, ill. boroknal az
érzékszervi hibak javitasara, Botrytis cinerea vagy mas szennyezd mikroorganizmusok eltavolitasara ajanlott.
Klldndsen hasznos, ha il fenolok, pl. geozmin vagy fokhagyma illathibakat szeretnénk kezelni. A termék kivaloan
alkamas a Brettanomyces torzsek altal termelt illé fenolok etil fenolok kezelésére (DAL CIN: Technical Data Sheet,
2021).

Ezek kis tdménységben a bor aromdjat gazdagithatjgk (pl.: bdér vagy szegfliszegillat és iz). Nagyobb
mennyiségben, kiszobérték felett nemkivanatos fiistds jelleg, istalléra emlékeztetd illat és iz jelenthet meg.

Legjellemzdbb vegyiiletek a 4-¢etil-fenol és a 4-etil-guajakol (Eder, 2007).
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A szénkészitmények alkalmazasa elétt lehetdség szerint laboratériumi proba elvégzése javasolt. Az aktiv szenet
dvatosan, kisebb mennyiség( borral elkeverjik, majd a deritdanyagokhoz hasonloan adagoljuk. Célszer(i a tobbi
felnasznalandd szer el6tt alkalmaznunk. A kezelt bor 4-5 nap utan szlrheté. A témaérebb Uledékképzés miatt
célszer(i mas deritdszerrel kombinalni. A szén er8sen tapad a hord¢ faldhoz, ezért gondos hordétisztitas javasolt.
A szénkészitmények durva hatasu borkezelési anyagok, a bor szempontjabdl célszerl a szikséges, de minimalis
dézis alkalmazasa. Amennyiben mas eljaras nem lehetséges és nem célravezetd, csak abban az esetben
alkalmazzunk aktiv szenet.

Aktiv szén-tartalmu sz(ir6lapok (5. abra) is késziilnek (scene lapok), mely sziir8lapok mddjara hasznalunk (Eperjesi
és munkatarsai, 2014).

5. abra: Aktivszén tartalmu sz(ir6lap (Eaton Filtration details, 2021)

3.2.3. Ozon generator hasznalata

Az dzon (O3) harom oxigénatombdl allo instabil molekula, melynek felfedezése 1840-ben tortént és Christian
Friedrich Schonbein nevéhez fliz6dik. Neve a gordg ,0zein’=,rossz szagot arasztd” szobol szarmazik. Alkalmazasa
a 19. szazadban kezdédott els6sorban fertétlenitésre, vizkezelésre, gyogyitasra, tisztitasra, a taplalék frissen
tartdsara hasznaltak. Szaz év leforgasa alatt hasznélata jelentésen béviilt és sokkal inkabb ismert széles koriien
alkalmazott lett. 1902-ben Németorszagban hoztak létre az elsé olyan gyarat, amely a viz 6zonnal torténé
fert6tlenitésére és tisztitasara szakosodott. Azéta mér sok vizmiiben alkalmaznak 6zonos technoldgiat a viz
tisztitasanak és fertétienitésének folyamataban.

Az 6zon és az oxigén egymas allotrop médosulatai (6. abra). Az 6zon szlrésszagu, mérgezé gaz. Standard
hémérsékleten és nyomason, halvanykék arnyalatl. —112 °C alatt sotétkék folyadék, —193 °C alatt sotétkék
kristaly. Az egyik legerésebb oxidalészer. Instabil molekula: kézonséges oxigénmolekuldra (O2) és egyatomos,
rendkivil reagens oxigénre bomlik. Ha oxidalhato anyagokkal érintkezik, a bomlas mar alacsony hémérsékleten is

jelentés. Rendkivil mérgezd. Toxikus hatasat elsésorban a telitetlen zsirsavak oxidativ bontasa okozza, ami
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kuldndsen E-vitamin-hiany esetén erételjes. Szaga 500-ezerszeres higitasban is érezhetd. A vizben, talajban és
az 6zonpajzsban fellelheté. Fontos kiemelni, hogy a Iégkéri 6zon alapvetd eleme foldi életnek, mig a talajmenti
6zonnak egészségkarositd hatasa van. Az autdk kipufogdgazai, mint példaul a nitrogén-oxidok (NOx) és az illékony
szerves vegylletek (VOC) kolcsénhatasba |épnek és talajmenti 6zont hoznak létre (O3), amely karos
tulajdonsagokkal bir. A probléma kilonésen sulyos nyaron, amikor a héség miatt az 6zon megreked a talaj
kozelében. A sztratoszféraban azonban, a foldfelszintdl szamitva 10-50km magasan viszont az 6zon mar fontos
védelmi szerepet tolt be, ugyanis megakadalyozza, hogy a karos UV sugarak a foldre jussanak, mivel elnyeli

azokat.

O, O,
Oxygen Ozone
o=0 o0

6. abra: oxigén és 6zonmolekulak kdzotti kilénbség (Orvosilexikon.hu, 2021)

Jelentés elénye a konny( el6allithatdsaga mellett az, hogy a felhasznalas utdn nem marad hatra
kérnyezetszennyezd melléktermék, valamint nem roncsolja a kezelt fellileteket! Az 6zonnal torténd légtisztitas
rendkivil egyszeri folyamat, nem igényel kilondsebb szakértelmet vagy el6képzettséget. A szlkséges
ovintézkedések betartasaval nem okozhat kart a kezel6jében vagy a kdrnyezetében.

A legfontosabb, amit be kell tartani, hogy az zon — rendkiv(li oxidacids képessége miatt — minden €16 szervezetre
hatast gyakorol, igy példaul a hazidllatokat és a ndvényeket is tvol kell tartani a kezelt helyiségtél. Az 6zon egyik

tulajdonsaga, hogy nem tarolhaté és nem szallithaté, ezért minden esetben az adott helyszinen kell eléallitani azt.

Az 6zonos kezelés utan a helyiséget alaposan ki kell szelldztetni, csak ez kovetben szabad ismét az adott
helyiségben tartozkodni. Az 6zongeneratorok és Ozongenerator készulék kozotti kulonbség az 6zon gaz
eléallitasanak modjaban keresendd (7. abra). Alapvetden két olyan mdd &ll rendelkezésre, amellyel hatékonyan
lehet elallitani az 6zont és ezektdl fligg, hogyan miikddik az 6zongenerator. A hétkdznapokban az elektrosztatikus
kistiléssel miikodé készulékek a legelterjedtebbek, az 6zon 99%-at ezzel allitjak eld. Ezért kiemelt fontossagu az
elektrosztatikus  kistllések felhasznalasaval miikddé ozontermeldé berendezések fejlesztése. Siemens
szabadalmaztatta els6, ipari hasznositasra is alkalmas készllékét, melyet 1857-ben jegyeztek be. Ezek az
6zongeneratorok két jol megkullonbdztethetd egységbdl allnak: egy a kisiléshez sziikséges elekirddokat (és
dielektrikumot) magaban foglalé reakciocellabél, és egy nagyfesziltség elballitasara alkalmas tapegységbdl. A

hasznalat el6tt fontos ellendrizni, hogy a terilet elézetes tisztitasa megtortént, a szag forrasa eltavolitasra kertilt,
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valamint 1ényeges meggy6z6dni arrdl, hogy a terllet szelléztetése megoldhatd. Az adott helyiséget az eljaras
idejére alaposan le kell zarni, hogy az 6zon géz ne tudjon elillanni, illetve a masik helyiségbe vald atszivargast
megakadalyozzuk.

2. A beépitett ventillator
tovabbkeringeti

a levegdt a koronakisilési
teriiletre.

4, Az dzongaz
- 00000 kimeneti nyildson
1. A kiirnyezeti levegdt Oz keresztiil tavozik.
1égsztiron keresztil o,
szivja be a keszilék.

A légsziird megsziiri a

port és az aprobh

rovarokat is.

3. Magasfesziiltségii
koronakisiilésekkel,

szemmel ldthatd

aprd villamolkkal

az owigénbdl dzongazt general,

7. abra: Az 6zongenerator mechanikus mikdédése (ozongeneratorshop.hu, 2021)

Az eljarasi id6 alatt, mind az emberi, mind az allati, sét az esetek tdbbségében a névényi jelenlét is tilos!
Az dzongenerator miikddése soran magas koncentracidju 6zon gazt bocsat ki, ami részt vesz a gombak, atkak,
allergének és kellemetlen szagok ellizésében. Az eljarasi idét kovetden (30, 60, 90, 120, stb. perc) érdemes még

legalabb fél érat varakozni, majd a helyiséget alaposan kiszelléztetni.

Az 6zongenerator miikodése a kdvetkezd terlleteken lehet nagy hatékonysaggal hasznalini:

Penész — A penészgombak sokszor megtelepszenek a nedves, nyirkos helyiségekben, sarkokban, komoly
szagokat és betegségeket okozva. Az 6zon eljarassal kezelt helyiségekben a penész szag megsz(inik, a gomba
sporak és gombatelepek teljesen elpusztulnak. Egészségiigyi szempontbdl a penészgombak spdrai a légutakba
bejutva szintén okozhatnak allergiat és karosodast.

Rossz szagok — Az 6zon a levegénél sokkal nehezebb halmazéllapott, igy minden apré résbe, hézagba képes

beszivarogni. Ezaltal képes behatolni a textilekbe, szovetekbe, megszintetve a kellemetlen szagokat. Az 6zon

nagyszer(i megoldast jelent a dohos, allott szag megsziintetésére is (dohanyfist).
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4. ANYAG ES MODSZER

4.1. Pincék bemutatasa

A vizsgalat soran négy egri pincészet borain végeztiink kisérleteket és érzékszervi biralatot. Az elsé egy 40 ha
szbl6teriiletet mlveld csak sajat termést feldolgozé boraszat, mérete 4000 hl tarolokapacitas, amelybdl 1000 hl
fahordds érlelé. Az elkészitett borok nagyrészét vorosborok adjak, ez korilbelll a teljes mennyiség 90%-a.
Kéksz6l6 fajtaik: Oportd, Kadarka, Blauburger, Pinot noir, Kékfrankos, Merlot, Shiraz, Cabernet sauvignon.
Fehérsz6lék Chardonnay és Zengé. Sziiretelés minden esetben kézzel torténik, ladaba. Fogadd garat tovabbitja a
sz616t a bogydz6-zUzdba, innen garatos cefreszivattylval kékszdlék esetén az erjeszté tartalyba vagy kadba kertil.
Iranyitott erjesztéssel fajélesztdk, tapanyagok, almasavbont6 baktériumok, enzimek hasznalataval dolgoznak. A
pincészetre jellemzé a rusztikusabb, magasabb alkoholtartalmd, hosszabb érlelésen atesett borok. A pince
alapanyaga tufa, épitésének éve 1992. Télen mért hémérséklete 11,2°C, pératartalma 54%, 600m? alaptertileti
tobb elagazéssal. Karbantartas ritkan torténik, vegyszert nem alkalmaznak néhanyszor gyalultdk eddig.
Nedvesedés néhany ponton fordul eld, vizesedés nem tapasztalhaté. Eszak-déli tajolasu. A 1égtér érzékszervileg

tisztanak mondhato.

A masodik pince 15 ha szl6teriletrdl készit vorosborokat. Fajtaik a Merlot, Cabernet franc, Syrah, Pinot noir,
Kékfrankos, Blauburger. A sziiret kézzel torténik, a szblét ladakban szallitigk. A feldolgozas fogadégarat
segitségével torténik, innen szivattyu beiktatasa nélkiil a bogydzo-zizdba kerll a sz616. Az erjesztés kadakban és
savalld, hdmérsékletszabalyzassal ellatott tartalyokban torténik, fajéleszték, enzimek, télgyfaszegmensek (chips
és forgacs), tanninok, komplex tapanyagok hasznalataval. Almasavbontas évjarattél fliggéen, nagyrészben az
alkoholos erjedés alatt torténik. Spontén és iranyitottan Oenococcus oeni térzs felnasznélasaval egyarant. A borok
érlelése 225 literes barrique francia és magyar medium plus porkélési tolgyfahordokban térténik 18-24 hénapig.
Az érlel6tér téglabol épitett 1000m? alapteriletii pince, épitésének éve 2003, észak kelet-dél nyugat tajolasu. Télen
mért hémérséklete 8,2°C, paratartalma 80%. Karbantartasként 6zongenerator kezdtek a kozelmultban alkalmazni.
A szell6zés egy kétszarnyu ajton keresztil torténik. Penészesedés a pince egyik sarkaban tapasztalhato, amely
kevésbé érezhetbek. A pincészet boraira a magas alkoholtartalom, harmonikus, rusztikusabb, a terroirt megmutaté

stilus a jellemzé.

A harmadik boraszat 60 ha szél6teriiletet mivel. F6 fajtaik a Kékfrankos, Cabernet sauvignon, Turan, Blauburger,
Oporto, Merlot. A sziretet kézzel végzik, az erjesztés iranyitva, savallé acéltartalyokban torténik. Erjesztéskor
fajélesztés beoltas és tapanyag adagolas torténik. Almasavbontas beoltds nélkil spontan megy végbe.
Vérosboraikat az alacsonyabb savérzet, lagyabb karakter jellemzi. A borok érlelése nagyméretii fahordékban

torténik, 1000 hl mennyiségben. A pince 1991-ben éplilt, alapanyaga tufa, 2 elégazassal rendelkezik, télen mért
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hémérséklete 10,9°C, paratartalma 59%-os. Karbantartas ritkan torténik, a szelldzést a pincedgak végén egy-egy
15cm &tmérdjli szellézonyilas biztositia. Erzékszervileg az 4gak utolsd harmadaban a szell6z6nyilas utan

tapasztalhatok kellemetlen szagok.

A negyedik boraszat 400 m? alapteriilet(i tufaba vajt tébb pinceaggal rendelkezik. Az agakban kisebb ajtd nélkdili
elvalasztasok vannak sokban 20 cm atméréjl szellézéssel. Hémérséklete 10°C, esetenként eltérd 60-69% kdzotti
paratartalommal, valamint érzékszervileg, borok érlelése szempontjabdl nem el6nyds szagokkal. 12 ha
szbl6terliletrdl sziretelnek. Kéksz010 fajtaik a Kékfrankos, Cabernet sauvignon, Cabernt franc, Kékoporto, Turan,
Kadarka, Merlot. Fehérborokat Harslevelli és Chardonnay fajtakbol készitenek. A kézzel sziiretelt ladaban
beérkezd sz016 a bogyozd-zizoba keril. Az erjesztés hémérséklet szabalyozasa nélkl, fajéleszték, komplex
tapanyagok, enzimek, tanninok, tolgyfaszegmensek felhasznalaséval megy végbe. Almasavbontas nagyrészt
erjedéskor koinokulaciéval Oenococcus oeni torzzsel torténik. A vordsborok és a fehérborok egyarant nagyméretii
fahorddékban érnek, jellemzden 12-24 hdnapig. Az érlelétér atalakuldban van, a fahorddk egy része helyére savallé
acéltartalyok kerllnek. A vérdsboraikra a magasabb alkoholtartalom, fahordds jegyek, mérsékelt savérzet a

jellemzd.

4.2. A vizsgalt borok

Kivalasztasra az alabbi vordsborok kerliltek, jellemz6en a hosszabb érlelési (hordos és palackos) idé miatt
bekovetkezett minGségromlas miatt:

o 2009 Voros cuvée (Cabarnet franc, Syrah, Merlot)

e 2014 Pinot noir

e 2015 Cabernet franc

o 2013 Egri Bikavér

e 2017 Cabernet sauvignon

o 2018 Kékfrankos

4.3. A vizsgalt borok készitésének technoldgiaja

A borok készitésének technoldgiaja a kovetkez6 volt:

2009 es hazasitas (Merlot, Syrah és Cabernet franc). Kézi sziiretelésii sz616, 50 mazsa/ha mennyiségben kerilt
leszedésre az adott tertiletekrdl. Az erjesztés hémérséklet kontroll nélkul, részben iranyitottan tortént. Fajélesztoket
(Saccharomyces cerevisiae), szervetlen nitrogéntartalmi (DAP) tapanyagot 30 g/hl, enzimet 1,5 g/hl (hemicellulaz

aktivitasl) hasznaltak az erjesztés soran. Aimasavbontas spontan tortént az alkoholos erjedés alatt, amely 25°C -
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on ment végbe. Erjesztéskor tolgyfaszegmenst nem alkalmaztak, az erjedés utan 20 nap utén préselték majd 225
literes francia medium és medium plus pérkélési tolgyfahorddkban érlelték 18 hénapig. Natir 44x24 mm es

parafadugdval zart palackban hoztak forgalomba.

A 2014 Pinot noir bor szlrete kézzel tortént, 40 mazsa/ha termésmennyiségli sz6l6t dolgoztak fel. A sz6lét
szeptemberben szliretelték. A feldolgozaskor a zUzas utan 1 g/hl hemicellulaz aktivitasi enzimet kapott. Mlianyag
kadban fruktofil, magas alkoholtoleranciaju, Olaszorszagban szelektalt éleszt6tdrzzsel (alacsony illésavtermelés
0,2 g/l ecetsavban kifejezve, killer faktorral rendelkezé Saccharomyces cerevisiae var. bayanus élesztével lett
beoltva. Tapanyagadagolas komplex, szerves és szervetlen (csak DAP) nitrogéntartalmu vitaminnal kiegészitett
(Tiamin B1) tapsoval tortént, 35 g/méazsa mennyiségben az erjedés alatt. Aimasavbontas koinokulacioval tortént
az élesztétorzzsel torténd beoltas utani masodik napon, Oenococcus oeni torzzsel. A baktérium kiildn tapanyag
adagolast nem kapott, az erjedés elején az élesztégombanak adagolt tapanyag, ill. a cefre természetes
nitrogéntartalma elegendd volt a biztos tapanyagellatottsaghoz. 1,6 g/l mennyiségii almasavat teljesen lebontotta
az alkoholos erjedés végére. Az erjedés alatti hémérséklet 24°C volt. Erjesztéskor tolgyfaszegmenst alkalmaztak
1,5 g/hl francia és amerikai medium porkélésdi chipset, az erjedés utan 18 nap utan préselték és 225 literes francia
medium és medium plus pdrkélési tolgyfahorddkban érlelték 24 hdnapig. Natir 44x24 mm-es parafadugéval zart

palackban érlelték.

A kovetkez0 vizsgalt bor egy 2015 évjaratu Cabernet franc volt. A kézi szirettel szedett ladakban beszallitott sz6l6t
fogaddgarat tovabbitotta a bogy6z6-zizoba. 35 mazsa/ha termésmennyiségl sz616t dolgoztak fel. A sz616t oktober
kbzepén sziretelték. A feldolgozaskor a zUzas utan 1,5 g/hl hemicelluldz aktivitast enzimet kapott. Savallo
acéltartalyban erjedt 25°C-on. Glilkofil, magas alkoholtolerancigju, Olaszorszagban szelektalt élesztétorzzsel
(alacsony illésavtermelés 0,2 g/l ecetsavban kifejezve, killer faktorral rendelkezd Saccharomyces cerevisiae var.
bayanus) lett beoltva. Tapanyagpdtias komplex, szerves és szervetlen (csak DAP) nitrogéntartalmu vitaminnal
kiegészitett (Tiamin B1) tapséval tortént, 40 g/mazsa mennyiségben az erjedés alatt. Almasavbontas spontan ment
végbe az alkoholos erjedés alatt. Erjesztéskor tolgyfaszegmenst nem alkalmaztak. Az erjedés utan 23 nap utan
préselték és 225 literes francia medium és medium plus pérkélési tolgyfahordékban érlelték 18 hdnapig. Natur

44x24 mm-es parafadugoval zart palackban érlelték.

A pincészet masik vizsgalt bora egy 2013-as Egri Bikavér volt. A feldolgozas az el6z0 tételhez hasonléan kézi
sziretelési sz6l6t dolgoztak fel, 50 mazsa/ha termésmennyiségben. A szél6t oktdber kdzepén sziretelték. A
feldolgozaskor a zlizas utan 1,5 g/hl hemicelluldz aktivitasu enzimet adagoltak. Savallé acéltartalyban és miianyag
kadakban erjedt 26°C-on. Glilkofil, magas alkoholtoleranciaju, Olaszorszagban szelektalt élesztétdrzzsel (alacsony
illésavtermelés 0,29/l ecetsavban kifejezve, killer faktorral rendelkezé Saccharomyces cerevisiae) lett beoltva.
Tapanyagpotlas komplex, szerves és szervetlen (csak DAP) nitrogéntartalmu vitaminnal kiegészitett (Tiamin B1)

tapséval tortént, 30 g/mazsa mennyiségben az erjedés alatt. Almasavbontas spontan ment végbe az alkoholos
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erjedés alatt. Erjesztéskor tolgyfaszegmenst nem alkalmaztak. Az erjedést kdvetéen 20 nap utan préselték és 225
literes francia medium és medium plus porkélési tolgyfahorddkban érlelték 18 hénapig. Natir 44x24 mm-es

parafadugdval zart palackban hoztak forgalomba.

A kdvetkezd vizsgalt bor egy 2017 évjératu Cabernet sauvignon volt. A sziiret kézzel oktober kdzepén tortént, a
sz0I6t ladakban szallitottak, 80 mazsa/ha mennyiségli termést dolgoztak fel. A feldolgozaskor a zlzas utan 1 g/hl
hemicelluldaz aktivitasi enzimet adagoltak. Savalld acéltartalyban erjedt 23°C-on. Glikofil, magas
alkoholtoleranciaju, killer faktorral rendelkez6 Saccharomyces cerevisiae térzzsel lett beoltva. Tapanyagpoétias
komplex, szerves és szervetlen (csak DAP) nitrogéntartalml vitaminnal kiegészitett (Tiamin B1) tapsdval tortént,
25 g/mazsa mennyiségben az erjedés alatt. Aimasavbontas spontan ment végbe az alkoholos erjedés alatt.
Erjesztéskor tolgyfaszegmenst nem alkalmaztak. Az erjedés utan 20 nap utan préselték és 10 hl és 20 hl magyar

medium porkélési tolgyfahorddkban érlelik. Forgalomba még nem hoztak.

Az utols6 vizsgalt bor egy 2018-as évjarati Kékfrankos volt. A kézi szlrettel lesziretelt sz616t ladakban szallitottak
a feldolgozéba. A sz6l6t oktdber elején szlretelték, 85 méazsa/ha termésmennyiséget dolgoztak fel. A
feldolgozaskor a zUzas utan 1,5 g/hl hemicellulaz aktivitasu enzimet adagoltak. Mlianyagtartalyban erjedt 27°C-on.
Glikofil, magas alkoholtoleranciajl, Olaszorszagban szelektalt éleszt6torzzsel (alacsony illésavtermelés 0,2 gl
ecetsavban kifejezve, killer faktorral rendelkezé Saccharomyces cerevisiae) lett beoltva. Tapanyagpétias komplex,
szerves és szervetlen (csak DAP) nitrogéntartalmu vitaminnal kiegészitett (Tiamin B1) tapsoval tortént, 25 g/mézsa
mennyiségben az erjedés alatt. Aimasavbontas koinokulaciéval tortént, az erjedés végén oltottéak be Oenococcus
oeni torzzsel. Erjesztéskor francia medium plus porkolési tolgyfachipset alkalmaztak. Az erjedés utan 18 nap utan

préselték, majd 5-10 hl-es magyar tolgyfahordokban érlelik. A bor palackozéasa még nem tortént meg.

4.4. A hasznalt kezel6anyagok és alkalmazott mennyiségiik

1. tablazat: A vizsgalat soran felhasznalt kezel6anyagok és alkalmazott mennyiséguk

KezelGanyag Alkalmazott mennyiséguk
Tann Uva 2-4g/hl
Tann Uva Arom 2-4g/hl
Tann Unique 2-4g/hl
Tann Rouge 2-4g/hl
Tian-Tai 2-4¢g/hl
Max Nature 2-4g/hl
Tann Chocolate 2-4g/hl
Tann Vanille 2-4g/hl
Marasco 2-4g/hl
Bacca Rossa 2-4g/hl
Carb-Off 5-15g/hl
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A mintak elkészitése és elbiralasa a boraszatokban tortént. A hasznalt kezeléanyagokbol (1. tablazat) 10%-os
oldatot készitettem, a kostolasokhoz ezeket hasznaltuk. A borok mindegyikébdl 100ml vettink és ezekhez
adagoltuk a tannin és aktivszén oldatokat pipettaval. Az elbiralas minden esetben érzékszervi volt. Egy adott minta
esetében a kezelés utan 5-7 perc varakozas utén értékeltiink. A sikeres vagy javuld tendenciat mutato boroknal

tovabbi kiértékelés tortént 15 perc varakozas utan.

4.5. Analitikai vizsgalatok

A mintakat a Vinartis Kft laboros munkatérsai analizisnek vetették ala. A mérések Winescan géppel végeztiik. Az

analizis soran a kdvetkez6 paramétereket vizsgaltak meg a feltlintetett mérési mddszerekkel:

o Etil-alkohol tartalom (tényleges alkohol tartalom)
o |llésav-tartalom mérése

e Almasav-tartalom

o pH-mérés

o Tejsav-tartalom mérése

o Fruktdz-tartalom mérése

o  Gliikoz-tartalom mérése

o Citromsav-tartalom mérése

e CO.-tartalom mérése

e  Siir{iség mérése

o FEtil-acetat mérése

e FolinC mérése

o  Gliikonsav mérése

e Glicertin-tartalom

e Metanol-tartalom mérése

e  Szorbinsav-tartalom mérése

o Bork&sav-tartalom mérése

o Teljes extrakt tartalom

e Redukal6 cukortartalom mérése
o Titralhatésav-tartalom

e Szabad- és 0sszes kénessav tartalom

Minden mérést parhuzamosan végeztiink.
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5. EREDMENYEK

5.1. Alapanalitikai vizsgalatok eredményei

A kdvetkezé tablazatokban a borok laborvizsgalata soran kapott eredményeket mutatom be.

2. tablazat: A vizsgélt 6 bor alapanalitikai eredményei

Osszes | Red. | Cukormentes| Osszes SO, SO,
Minta Alkohol | Siriiség | extrakt |cukor|  extrakt sav pH | (szabad) | (6sszes) | lllésav
(VIV%) | (glem?) | (glt) | (gN) (9/) (/) (mgfl) (mg/l) ()
Vords cuvée
'09 13,63 |0,994326| 31,00 | 2,34 28,66 4,99 3,6 31 125 1,08
Egri Bikavér
"13 12,81 10,994324| 284 2,16 26,24 4,59 3,71 48 159 0,78
Pinot noir'14 | 14,25 |0,995555| 36,2 3,46 32,74 5,2 3,68 47 171 1,02
Cabernet
franc '15 13,24 0,996874| 36,5 1,94 34,56 5,45 413 28 127 0,99
Cabernet
sauvignon
"7 13,33 |0,995257| 32,6 3,25 29,35 55 3,62 43 262 0,98
Kékfrankos
18 13,31 10,994048| 29,2 1,44 27,76 5,82 3,42 16 82 1,02

A legalacsonyabb alkoholtartalmi minta az Egri Bikavér volt 12,81 VIV% os eredménnyel. A t6bbi minta esetében

13VIV% feletti alkoholtartalmat mértiink. lllosavtartalom, dsszes savtartalom és cukormentes extraktartalom

tekintetében is az Egri Bikavér mutatta a legalacsonyabb eredményt. A Kékfrankos 5,82 g/l sszes savtartalma volt

a legmagasabb mért érték. A Pinot noir alkoholtartalma volt a legmagasabb 14,25 V/\/%. Az 6sszes extrakt tartalma

a Cabernet francnak volt 36,5 g/l. A tablazatban lathato, hogy a borok illésav tartalma hatéarértékhez kozeli, de azt

egyik sem Iépte tul. A Vorés cuvée illosavtartalma 1,08 g/l, mint legmagasabb érték szerepel. A Cabernet franc

minta esetében 4,13 pH érték jelentdsen eltér a tébbi mintatdl, kiugréan magas. A Kékfrankos 3,42-es mért pH

értéket mutatott. Ebben a mintasorban ez volt a legalacsonyabb.

3. tablazat: A savtartalom eredmények kiegészitve szorbinsav és gliikkonsav mérésekkel

Borkésav | Aimasav | Tejsav | Citromsav | Szorbinsav | Glikonsav

Minta (g/) (g/l) (g/l) (g/) (mg/l) (g/l)
\Voros cuvée '09 1,12 nd* 1,72 0,5 nd* nd*
Egri Bikavér '13 1,44 nd* 1,54 0,61 nd* 0,78
Pinot noir '14 2,23 nd* 1,33 0,6 nd* nd*
Cabernet franc'15 | 0,18 nd* 3,54 0,75 nd* 2,94
Cabernet nd* nd*
sauvignon 17 1,93 1,33 0,6 0,03
Kékfrankos '18 2,07 nd* 1,19 0,37 nd* nd*

* nem detektalhato
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A 3. tablazatban lathatjuk, hogy a mintdk mindegyikében az almasavbontas teljesen végbemennt. A Cabernet
franc-nal mértiik a legalacsonyabb borkdsavtartalmat 0,18 g/, és ennél a mintanal volt a legmagasabb a
tejsavtartalom 3,54 g/l. Kékfrankos tejsavtartalma 1,19 g/l a legalacsonyabb, borkdsavtartaima a mintak kozil a
masodik legmagasabb értéket mutatta 2,07 g/l. A legmagasabb bork&savtartalma 2,23 g/l a Pinot noir-nak volt. A

mért citromsav-tartalom szélsé értékei 0,37 g/l a Kékfrankosnal, és 0,75 g/l a Cabernet franc-nal.

4. tablazat: Mért glicerin, etil-acetat, metanol, CO, értékek

CO. Etilacetat | Glicerin Metanol
Minta (mg/l) (mg/l) (all) (VIV%)
Vords cuvée '09 141,32 | 274,59 8,15 0,2
Egri Bikaver '13 289,8 nd” 8,09 0,24
Pinot noir 14 85,58 124,02 13,35 0,28
Cabernet franc 15 262,63 nd” 10,6 0,27
Cabernet sauvignon '17 151,09 391,45 9,75 0,22
Kékfrankos '18 163,46 | 848,09 9,31 0,2

* nem detektalhato

A Pinot noir glicerintartalma lett a legmagasabb 13,35 g/l, az Egri Bikavéré pedig a legalacsonyabb 8,09 g/l (4.
tablazat). Metanol tartalom tekintetében 0,2V/V% a legalacsonyabb érték, két bornal is ezt az eredményt kaptuk a
Vords cuvée és a Kékfrankos esetében. CO; tartalma az Egri Bikavérnek volt a legmagasabb 289,8 mg/l mért
értékkel. A Pinot noir mintajé 85,58 mg/l pedig a legalacsonyabb. A Kékfrankos 848,09 mg/l-es etil-acetat tartalma
kiugréan magas a tobbi mért eredményhez képest. Ennél a mért paraméternél két tétel, a Cabernet franc és az
Egri Bikavér sem mutatott detektalhato értéket. A mért legalacsonyabb etil-acetat értékiink 124,02 mg/l a Pinot

noir-nal volt.

5.2. Kezelések eredményei

A kostolasok joI mutattak, hogy a megfeleld kezeléanyagok az adott borndl akar kis mennyiségben is
eredményesek lehetnek (5. tablazat). A mintak kiértékelése soran sok esetben az organoleptikusan pozitiv és
negativ tartomany kozott kis kilonbség mutatkozott. A Tann Unique két tétel esetében is hatésos volt iz és illat
szempontjabol egyarant. A Tann Chocolate esetében tobbszér tapasztalhatdé volt az iz és illat kozott
eredményesség heterogenitasa, négy bornal értékelhetd hatast tapasztaltunk. A Tann Vanille ellagtannin

készitmény a vizsgalt borokat érzékszervileg pozitivan befolyasolta.
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5. tablazat: A kiléinbdz6 kezeldanyagok alkalmazésa soran kapott eredmények

(a tablazatban x-el van jeldlve, ahol javulas sem illatban, sem izben nem volt tapasztalhatd, +-al, ahol javulas

mutatkozott)
Minta Vorgs cuvee | EgriBikavér | Pinotnoir | Cabernet| Cabernet | Kékfrankos | it
'09 13 14 franc "15 | sauvignon 17 18
Uva X X X X X X 2-4g/hl
Uva Arom X X X X X X 2-4g/nl
Unique iz+, illat+ X iz+, illat+ X X X 2-4g/nl
Tann Rouge X X X X X X 2-4g/nl
Tian-Tai X X X X X X 2-4g/nl
Max Nature X X X X X X 2-4g/l
Chocial i+ ilat- | iztilat | iz ilate | iz, ilat: X x | %N
Tann Vanille | iz+, illat+ izt illat+ | iz+, illat+ | iz+, illat+ | iz+, illat+ iz+, illat- | 2-4g/hl
Marasco X X X X X X 2-4g/h
Bacca Rossa X X X X X X 2-4g/h
Carb-Off iz+,illat+ iz+, illat+ iz+, illat+ | iz+, illat+ iz+, illat+ iz+, illat+ 1559/hl

A Carb-off szénkészitmény a mintak mindegyikénél eredményes volt, eltérés az adagolt mennyiségben volt. Egy

aktivszenes kezelés utan a tanninkészitmények kivaloan alkalmasak mintékat késziteni és izharmonizélni az adott

tételt.

Természetesen a tanninkészitmények egyszerre is adagolhatdak, igy a lehet6ségek szamat jelent6sen lehet

novelni.
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6. KOVETKEZTETESEK

Az elvégzett vizsgalatok és felmérések, ill. konzultaciok alapjan fontosnak tartom a pincészeteknél a megfeleld
higiénia biztositasat, az érleld pince rendszeres karbantartasat és igy a probléma eléfordulasi lehetdségeinek
minimalizalasat. Rendszeres karbantartasa egy tufaban kialakitott pincének sok esetben kdltséges, de a borok
érlelése és erjesztése szempontjabol véleményem szerint nem kihagyhaté munkafolyamat. A hangsulyt a
megel6zésre szikséges helyezni.

A mintakbdl elvégzett kostolasok alapjan jol lathatd, hogy magasabb mindségi borokat kapunk, ha azoknal
megelézd kezelések torténnek. Amennyiben a feltételek megteremtése ellenére is hibas jelleget tapasztalunk, gy
a révid idén beldli izharmonizalas az esetek tobbségében megoldas lehet a dohos illat- és izproblémara. A
felhasznalt kezel6anyagok ajanlasa jellemzéen valamilyen lehetséges diszharmonia kikiiszobolésére vonatkozik
(pl. savhangsulyos lecsengés, keser(i tanninérzet, elénytelen hordos érlelési jegyek, kivant gyimdlcsds jelleg
hianya, zold izérzet, stb.).

Munkam soran szerzett tapasztalatok alapjan az itt felhasznalt anyagok egy egészséges bornal torténd
izharmonizalas soran a leirtaknak megfeleléen miikodnek. Az elvégzett kisérletek azt mutatjak, hogy egy kissé
dohos jelleg vorosbornal valamilyen izharmonizélasra ajanlott tannin hasznalata is vezethet eredményre. Kozhely
szer(ien hangzik, de fontos, hogy az adott boraszat detektélja a hibat és arra megoldast keressen.

A kezelés j6l mutatta, hogy odafigyeléssel egy organoleptikusan nem el6nyos iranyba fejlddé bor esetén jelentés
elérelépést tudunk elérni, és j6 iranyba terelni azt. Az 5. tablazatbdl kiolvashatd, hogy a francia kozepes porkolési
télgyfabol kinyert ellagtannin (Tann Vanille) illat és iz szempontjabdl tobbszor pozitiv elbiralast kapott,
érzékszervileg a bor szempontjabdl elényds illat és izjegyek voltak tapasztalhatok. Az el6rehaladottabb hibaknal a
Carb-off granulalt aktivszénkészitmény kezelések voltak szilkségesek. A kezelés alkalmazhaté mas probléma
esetén is.

A kisérletek soran gazkromatografias analitikai médszerrel vizsgalatot nem végeztlink. A jovBben a kezelés el6tti
és utani aromavegyiiletek meghatarozasa tovabbi informacidval szolgalhat a boraszat szamara. A kisérlet soran a
kezel6anyagok felhasznélasa és az azokkal megkapott eredmények és levont kdvetkeztetések természetesen az

adott borok esetében relevansak, minden uj minta esetén, szakmai biralat és kiértékelés szikséges.
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A diplomamunkam kivalasztasanak témajat egy a munkam soran tapasztalt borhiba adta. Vérdsborok
izharmonizacidja soran talalkoztam a boraszatok szamara ma is problémat okozé dohos jelleggel, amely sok
esetben jelentésen rontja az adott bor mindségét, igy annak piaci értékesithetéségét is. A kostolasok,
tapasztalatszerzések azt mutattak, hogy bizonyos kezel@anyagokkal gyorsan és eredményesen van lehetdségiink
kezelni a problémat és a bor fejlédését pozitiv iranyba befolyésolni.

Els6sorban a megelézést kell, hogy szem el6tt tartsuk. A borészatban az innovacié folyamatos, Ugy a gép, ill. a
kezelbanyaggyértas terlletén egyarant. Megel6zéshez jéI hasznélhatbak a ma egyre inkébb elterjedt
valogatdasztalok, amely segitségével elklildnithetjlik a sértilt vagy beteg bogydkat. Néhany egyedi tervezés mér a
bogy6z6-zlzéba épiti ezt a technolégiat, igy praktikus, gyors és kiméletes feldolgozast tudunk végezni. Az
egészséges sz6l6 feldolgozasa az egyik legfontosabb része a mindségi borkészitésnek. A bor erjesztésére és
érlelésére hasznalt pince higiénaja fontos és karbantartasa elengedhetetlen. Hatékony és alkalmazott technol6gia
az o6zongenerator, amely Os; molekula eléallitasara alkalmas, ers oxidalészer. A penészgombak sokszor
megtelepszenek a magasabb paratartalmi nedves, nyirkos helyiségekben, sarkokban, kellemetlen szagokat és
betegségeket okozva. Az 6zon eljarassal kezelt helyiségekben a penész szag megsziinik, a gomba spérak és
gombatelepek teljesen elpusztulnak. A tolgyfahordok tisztitasakor is hasznalhatunk 6zonos vizet hasonlé
hatasfokkal, ebben az esetben szermaradvanyok nélkil tudjuk a fahordéinkat tisztan tartani. A borok érlelése soran
is el6idézhetjuk a dohos jelleget.

Amennyiben parafadugéval zarjuk az adott bort, Ugy fontos, hogy az igazoltan TCA-mentes és jo min6ségli legyen.
A borok dohos és penészes illataban sokféle molekula vesz részt. Jelentds szerepiik a klor-anizoloknak van, amely
felelés a parafa szagaért, és ezek koziil a 2,4,6-triklér-anizol (TCA) a leggyakoribb. A TCA jelenléte leértékelheti a
bort, rontva ezzel bor illat- és izvilagat, még az érzékelési kiiszdbérték alatti mennyiségben is. Az atlagfogyasztd
azt a borhoz kéti, és valészind, hogy nem a parafadugénak tulajdonitja a termék értékcsokkenését. Amennyiben a
hibat méar kezelni kell, ugy tobb lehetséges kezeléanyag is rendelkezésre all.

A diplomamunka soran aktivszénkészitménnyel és kilénbdzd tanninokkal végeztlnk organoleptikus kisérleteket
négy boraszat vorosboraival. Az erjesztés és az érlelés tobb esetben tufaba vajt pince. A kisérletet hat vorésboron
végeztiik. Altalanossagban elmondhatd a tételekrdl, hogy az erjesztés iranyitva tortént, a borok maradékcukrot
nem tartalmaznak, az almasavbontas teliesen végbement és a borokat tolgyfahordékban érlelték. Hatékony és
gyors modszer kidolgozasa volt a cél, igy a kiértékelés, a mintakészités utan rovid idé mulva elvégezhetd. A
kostolas és a kiértékelés soran szerzett tapasztalatok a jovébeni esetleges hibak kezelésére is lehetdséget nyujt
az adott borészatnak.

A kezelt tételeknél a dohos jellegre tobb készitmény is nyujtott megoldast. Az ellagtannin oldatok és az
aktivszénkészitmény tobb esetben is hatdsosnak bizonyultak. A kezeléanyagok hasznalatakor minden Uj borminta

esetében a kostolast javasolt elvégezni és kiértékelni.
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8. KOSZONETNYILVANITAS

Konzulenseimnek, a Boraszati Tanszéken dolgozé Kellner Nikolettnek és Szovényi Aronnak szeretném a

segitségét megkdszonni.
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