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1. Bevezetés

”...ha az ember homoki bort iszik, egészen apro csillagszemecskékkel telik meg, s ezek a
szemecskék az ember vérében tdncolnak, mint a megelevenedett Tejut.” (Hamvas Béla)

Hazéankban a borfogyasztasnak évszazadokra visszanyul6 hagyomanya van. Elsdsorban a
mindségi fehér borok termelésének kedveznek a bortermd vidékeink. Foleg az orszag déli
térségei alkalmasak a mindségi vordsborok készitésére is. A klimavaltozas kovetkeztében
feltételezhetden ez a struktura atalakulds elott all. Napjainkban a bor marketingnek és is
koszonhetden egyre szélesebb korben kedvelik a j6 mindségli, magyar borokat, kiillondsen a
vorosborokat fogyasztjak szivesen az emberek. Borturizmus fellendiilése okan kiilonbozo
program lehetdségek kinalkoznak a borkedveldknek, példdul bornapok, borkdstolok és
borvacsordk. Gyermekkoromtol kezdve fontos szerepet toltott be az életemben a sz616 és a bor
tisztelete. Nagy szeretettel gondolok vissza a matrai sziiretekre és az Egri Borvidéken elt6ltott
¢vekre. Ezen borvidék egyik hires vorosbora az Egri Bikavér méltan vivta ki az emberek
tiszteletét és valt hungarikumma. Az édesipari termékek koziil a zselék nem tul elterjedtek, de
a gumicukor fogyasztdsa altalanosnak mondhaté a népesség korében. A gumicukor tobbféle
valtozatban is kaphat6 a kereskedelemben, gyerekek részére vitaminokkal disitva és mindenki
nagyon szereti. Ugyanakkor azt tapasztaltam, hogy a borzselék termékkinalata igen csekély.
Ezért vallalkoztam a vordsbort és a zselésitdé anyagot 6tvozd élelmiszeripari termék
elkészitésére. Mindig is érdekeltek a kiilonb6zd élelmiszerekben 1évd hatdanyagok, azok
hatdsai az emberi szervezetre nézve. Tovabba szeretek 11, innovativ élelmiszereket kiprobalni
és késziteni, amelyek hozzdjarulhatnak az egészségiink megdrzéséhez és még kivalo élvezeti
értékkel is rendelkeznek. Végeredményként egy olyan vorosbor alapu zselédesszertet szeretnék

létrehozni, amely elnyeri a fogyasztok izlését.



2. Célkitiizés

Szakdolgozat készitésem soran célom volt:

1. Els6ként a szamos vorosborfajta koziil a desszert készitésére legalkalmasabb fajtakat
megtalalni.

2. Ezt kovetéen olyan zselésité anyagokat kerestem, hogy tobb taplalkozasi szokassal
rendelkezOk részére is megfeleld alternativat nydjtson, gondolva a vegetarianus étrendet
kovetSkre is. igy mind allati eredetii, mind novényi eredetii zselésité anyagot szerettem
volna kiprébalni.

3. Végsé soron a tobbféle vorosbor és zselésitdanyag felhasznaldsaval elkésziteni a
vorosboros zselédesszerteket, annak kideritése érdekében, hogy a vordsbor izében és
szinében, a zselé pedig allagaban leginkdbb harmonizaljon egy zselédesszert
megalkotasahoz.

4. A vorosborok refrakcidjanak beallitasat, és a zselésité anyag hozzaadasat kovetden, a
készitett borzselé¢ allomany és szinméréseinek elvégzését tliztem ki célul. A
vorosborokbol és a borzselékbdl mintak készitését kovetden a polifenol és az antocianin

tartalmukat szeretném megmérni.



3. Szakirodalmi attekintés
3.1.A vorosbor eloallitasa

A vorosborban a kékszold bogyodibol kioldhatd fenolos anyagok Osszessége atkeril. A jo
vorosbor szinét meghatarozza a gazdag antocianin-tartalom, amely a tannin- és leukoantocianin
vegylletekkel az 1d6 fliggvényében kiilonb6zo komplexeket képez. Ezaltal a pirosas-vordses
szin mélyebb arnyalatot nyer. A bor iz€ét a viszonylag lagy savérzet €s a testesség mellett finom
fanyarsag jellemzi, amelyek egyiittesen adjak a vorosborok barsonyossagat. A kékszolobol

készitett borok kozott a legfontosabbak a vorosborok. (Eperjesi et al. 1998.)

A vorosbor készitésénél is a legfontosabb az optimalis sziireti idOGpont meghatarozasa, melyhez
segitséget nyujt a probasziiret. Ennek alkalmaval a megfelelé mustfok és savtartalom keriil
meghatarozasra. Természetesen tisztaban kell lenni a készitendé bor tipusanak megfeleld
érettségi allapotaval. E tekintetben meg lehet kiilonboztetni fenolos €és kémiai érettséget. A
fenolos érettség vorosborokndl a szinanyagok, tanninok megfeleld mennyiségli és mindségii
megjelenése a sz616ben. Kémiai érettségrol akkor beszélhetiink, ha a sz616 cukortartalma eléri

a maximalis szintet.

Az optimdlis sziireti idépont megvélasztdsa utan kezdddhet a sziiret. A sz6l0 betakaritasa
torténhet kézi szedéssel, vagy géppel, szolékombajnnal. Mindkét modszernek van eldnye és
hatranya is, ugyanakkor a mingségi borkészités alapfeltételének mondhato a kézi sziiret. Ennek
kapcsan fontos megjegyezni, hogy a kézi sziiret sokkal kiméletesebb, és lehet6séget ad arra,
hogy csak az érett és egészséges szOloflirtok és szdloszemek keriiljenek feldolgozasra.
Hangsulyozand6, hogy reduktiv jellegli bor készitésekor a sz6l6 feldolgozoba torténd
bejuttatasanal iigyelni kell a tor6désmentes és gyors szallitdsra is. A sziiret utdn a sz6l6
beérkezik az lizembe. Az lizemben a sz016 atvétele tomegmeéréssel, és a must cukorfokanak
megallapitasaval (refraktométer) torténik. A szOl6t a fogaddtartdlyba oOntik. Korszeri

tizemekben a fogadotartaly mérési funkcioval van ellatva. (Harasztiné, 2012)

Ezek utan a bogyodzas az els6 1€pés, amely soran a kocsanyrol eltavolitjuk a sz616bogyot. Majd
a zuzas kovetkezik zhzohengerpar segitségével. A szO6lobogyd Osszeroppantdsa altal
feltarddnak a bogydban 1év6 értékes komponensek. Kialakul a cefre, amely sz6161¢, bogyo és
héj foszlanyokbol 4ll. Régen erjesztékadba tették a cefrét, ahol megtortént az élesztdgombaval

torténd beoltas: Saccharomyces ceravisiae hozzaadasaval.



A folyamat soran CO: keletkezik, amely felnyomja az erjed6 folyadék tetejére a
bogyodfoszlanyokat torkolykalapot képezve. A cefre forgatdsa érdekében csOomoszolést
sziikséges végezni. Azonban napjainkban mar korfejtéses tartalyok hasznalataval konnyebben
megvalodsithatod a folyadék kevertetése. Az alkoholos erjedés és a fizikai hatds eredményeként
egyre nagyobb mennyiségben tudjuk kinyerni a szinanyagot. Tanninok is kioldodnak, amely a
bor barsonyossagaért felelés komponens. Azonban a tul hosszu ideig tart6 ztatas huzos, fanyar
érzetet okozhat. Ezért fontos az optimalis aztatasi id6 figyelembevétele, amely altaldban 7- 10
napot jelent. A préselés terméke a must. A mustban 1évé cukor atalakul etil- alkoholla. Igy

kialakul az ujbor.

Ezt kovetden olyan tisztitdé miiveletekre van sziikség, mint a fejtés, alapkénezés, derités. Az
elhalt élesztdgombak leiilepednek a tartaly aljara, ezt az iiledéket sepronek nevezziik. Seprordl
lefejtjiik a bort. Majd sziirés kovetkezik, a cél a tiikros tisztasaga bor. Ennél a pontnal lehet
fahordés érlelést alkalmazni. Altaldban tolgyfahordot, barik hordét (specialis égetéssel késziil)
hasznalnak. Igy kokusz, vanilia, csokoladé, porkslt mogyord, banan aromaék jelenhetnek meg a
bor aroma profiljaban. Az érlelést koveti az utolso 1épés, a palackozés. A palackozés a mindségi

borfogyasztas megteremtésében kiemelkedd fontossagl. (1.abra)

Sz816 betakaritasa Sz616 beszallitasa Valogatas ZUzas-bogydzas
a feldolgozoba

Hordos érlelés Almasav-bontas és Préselés Héjon erjesztés
atfejtés horddba (maceracio)

11T ///
SzUlrés Palackozéas Palackos érlelés Cimkézés

1. abra A vorosbor készitésének folyamata (Internetl)



A kovetkezbkben a Kkiilonboz6 feldolgozasi és érlelési mod szerint mutatom be a

vOrosborkészitést.

Kozismert, hogy a kéksz6lé feldolgozas soran a szinanyagok kinyerése és megtartisa a
legfontosabb cél. Erre tobb eljaras is alkalmazhatd. A klasszikus eljaras a héjon erjesztés. A
vildgon nagyrészt a héjon erjesztés modszerét alkalmazzak a vorosborok eldallitdsara. Ismert
még a szénsavatmoszféras eljaras, de ezt kevesen hasznaljadk. Megemlitheté tovabba a
melegitéses eljaras, mely napjainkban egyrészt Kiegészité technoldgiaként szolgal, masrészt

rothadt, penészes sz616 esetén optimalis kezelési mod lehet. (Eperjesi et al. 1998.)
Héjon erjesztés:

Valamennyi héjon erjesztéses technoldgia alapvetd kdvetelménye a torkolykalap megbontasa
¢s hatékony visszameritése a folyadékfazisba. A cefre tetejére felemelkedd és Osszealld
torkolykalap lazitasara, az iz-, szin- €s illatanyagok kioldasara tobbféle megoldas van: példaul
korfejtéses technologia, torkolykalap 1é ala nyomasa. (Harasztiné, 2012). A sz616 héjaban
talalhatok meg a szinanyagok és az alkohol segitségével jol kioldhatok. A héjon erjesztés soran
az erjedés alatt képz6do alkohol fehérje denaturald és szinkioldo hatasa érvényesiil. Az alkohol
hatasara a fehérjetasakok burkai permeabilissd valnak ezaltal a szin- és cserzdanyagok a
folyadékba aramlanak. Ezeknek a jellegzetes vegylileteknek a kioldésa eltérd litemben megy
végbe. A folyamat elején gyors litemben fokozddik a szinkioldés, szinintenzitas erdsodik, majd
a héjon erjesztés kb. 8. napjatdl kezdve csokken. A folyamat annak a kdvetkezménye, hogy a
szinanyagok egy része a leiileped6 élesztékhoz és a szilard bogyorészekhez kotédik. (Eperjesi
etal. 1998.)

A szinanyagveszteség elkeriilése érdekében a héjon erjesztés korabbi befejezése javasolt. Ez
jarhato 1t lehet a fiatalos, €lénkvords boroknal, de a hosszabb aszkolast igényld, nehéz, testes
vorosborok esetében nem tanacsolhatd. A tanninok kioldodasa az els6 harom napban intenziven
folyik, ezutan lassan, de folyamatosan nd a koncentracidjuk. Ez fokozza a bor fanyarsagat,
teltségét. A tanninanyagok feldusuldsa bizonyos hatdron til mar nem kivénatos folyamat.
Ugyanis a bor huzossa, keserivé valhat. A két vegyiiletcsoport komplexei a késébbiekben
fontos szerepet jatszanak a szinstabilitdisban. A moddszer alapjaiban évszadzadok alatt nem
véltozott, de a technologiai paraméterek megvalasztasaval jelentdsen befolyasolhatd a kész
vOrosbor tipusa. A vordsborok készitésére valasztott jo alapanyag a teljes érettségli vagy
legfeljebb a talérés legelején allo egészséges sz616. Botrythises fert6zés itt nagyobb hatrany,
mint a fehér boroknal. A fenolos vegyliletek enzimes oxidacidja miatt nagy a barnatorés

veszélye. (Eperjesi et al. 1998.)



Kék sz6lok esetében megkiilonboztethetiink technoldgiai és fenolos érettséget. A fenolos
érettség azt az allapotot képviseli, amikor a bogyoban antocianin-tartalom eléri a maximum-
értéket, emellett né a tanninok polimerizaltsagi foka, a huzods is mérséklodik. A vizsgalatai
szerint e kedvez0 allapot a teljes érettséget kovetd néhany napig all fenn. A tovabbi tulérés mar
a szinanyagok enzimatikus és fotokémiai lebomlasdhoz vezet. Héjon erjesztéshez a szOlot
bogydzzak és zizzadk. A bogyozas azért fontos, mert a kocsany durva fenolos vegytileteket
tartalmaz. A cefrefeltaras spontan erjedéskor is viszonylag gyorsan elszaporodik az
¢leszt6flora, de javasolt faélesztot hasznalni. A keletkezd alkohol felszabaduld hdvel egyiitt
fontos tényezd a diffiiziés folyamatoknak. A cefrekezelési miveletek koziil a kénezést és az
enzimkezelést altalanosan alkalmazzak. Kénes sav eldnye a szinanyagfeltaras fokozésa €s az
oxidacios folyamatok fékezése. A szinanyagfeltarashoz még specidlis enzimkészitményeket is
hasznalnak. Az alkoholos erjedés megindulasaval a szén-dioxid felhajto erejénél fogva a cefre
szilard részeinek nagy része a felszinre emelkednek, és Gsszetomoriilnek. Ez a torkdlykalap,
amelynek megbontasa ¢és hatékony visszameritése a folyadékfazisban minden héjon erjesztéses
technolédgia alapvetd kovetelménye. Az extrakcido modszerei €s koriilményei fontosak a bor
mindségét nézve. Illyen tényezOk az dztatds hdfoka, a cefre sziladrd és folyékony elegyének

egylitt tartozkodasi ideje, a torkolykalap visszameritésének modja. (Eperjesi et al. 1998.)

Erjedési homérseklet: a fenolos anyagok kioldoddsa magasabb hoéfokon a kedvezd. Héjon
erjesztés klasszikus hémérsékleti optimuma 28-30 °C. Az ef6lotti héfok mar fékezi az
¢lesztOtevékenységet, ezaltal az alkoholos erjedés szabalyos lefolyasat. A gyiimdlcsos,
konnyedebb boroknal 20-25 °C fok ajanlott. Mindent dsszevetve pedig a 20-30 °C kozotti
erjedési hémérséklet javasolt. (Eperjesi et al. 1998.)

A rovid 6-10 napos maceracids id6 nem teszi lehetdvé az antocianin és tannin vegyiiletek
komplex képzddeési reakcidinak inditasat. A vorosbor szintonusa az 1d6 eldrehaladtaval
kifakulhat, mert ezalatt az antocianinok még nem stabilak. Az igéretes szinstabilitashoz 1-4 heti
egylitt tartds sziikséges. A mérsékeltebb 20-25 °C-on végzett hosszabb héjon tartds mar
kedvez6bb koriilményeket teremt a szinanyag-tannin komplexek kialakuldsdhoz. A
torkolykalap bemeritését az erjesztotartdlyban végzik, amelyek savallé acélbdl késziilnek.

(Eperijesi et al. 1998.)



Héjon erjesztési rendszerek alapvetéoen harom csoportba oszthatok.

1. A statikus rendszerek koz¢é tartozik a Padovan-féle erjesztoberendezés. Itt a héjon erjesztés
soran a széndioxid nyomas kihasznaldsaval, esetleg szivatty kdzbeiktatasaval valositjadk meg

beépitésével arasztja el a torkolykalap felszinét és a folyadékba meriti.

2. A dinamikus rendszereknél valamilyen mechanikus csomdészolé szerkezet vagy korforgo
rendszer tartja allandé mozgasban a cefrét. Erre példa Seitz-féle Rototartaly, amelybe a
tartalyfalra spirdlvonalban erdsitett keverdlemez segitségével keveredik a cefre. Szinkioldas

nagyon intenziv, az erjedési ciklus rovid 4-5 nap.

3. Még tovabbi lehetdségek is vannak a torkolykalap bemeritésére pl. mechanikus és
gazbuborékoltatasi modszerek. Hasznalt gaz lehet komprimalt nitrogén, levegd vagy

széndioxid.

A héjon erjesztés befejeztével a szinbort leengedik, majd a kierjedt szikkadt cefrét kipréselik.
A tovabbiakban a présborokat aszerint kezeljiik, hogy milyen jellegli bort szeretnénk
kialakitani. Ha a magyar izvilag elérése a cél az ujborokat 12-15 C-ra visszahiitik és elvégzik

az alapkénezést. (Eperjesi et al. 1998.)
Szénsavatmoszféras eljaras:

A szénsavatmoszféras vordsborkészitése a belsd szoveti enzimek altal indukalt specialis
fermentacios jelenségeket alapszik. Az alkoholos erjedésnek itt csak a folyamat legvégén a
szénsavatmoszféraban lezajlé anaerob metabolizmusok utan kinyert szin- és préslevek borra
erjesztésekor jut szerep. A kézimunka-igényes nagy gondossagot jelentd eljaras kiilonleges

gyiimolcskarakterii hazasitasra jol hasznalhatd vordsbort eredményez. (Haraszting, 2012)

A modszert széles korben ismerik, de az eredményekhez képest kevesen hasznaljak. A
technologia az épp sz6l6bogyoban lezajlo jelenségeket hasznalja ki. EIméleti alapjaival a 1930-
as években Flanzy kezdett el foglalkozni, ezért hivjak Flanzy-eljarasnak. A szigorubb anaerob
feltételek kozott specialis lebontd és felépité folyamatok zajlanak le. A szénsavatmoszféras
vorosborkészités négy jol elkiilonithetd fazisra oszthatd. Az elsd fazis soran a széndioxid gazzal
feltoltott tartalyba betoltik az épp szOlofiirtoket, nagyon fontos a kiméletes tartalyfeltoltés,
ezaltal a bogyok épségének megbrzése. Masodik fazishan a sz616bogyok kezdetben 26-36 6ran
at a tartaly légterében 1€évo széndioxidot abszorbedljak, ezért a fogyast ebben a szakaszban

tovabbi gazbevetéssel potoljak. (Eperjesi et al. 1998.)



A késébbiekben a bogyokon beliill enzimatikus folyamatok indulnak meg, melyek
eredményeként almasavbol etilalkohol képzddik. Az almasav degradacidja miatt a pH
emelkedik. Specidlis csak az igy késziilt borokra jellemz6 illat és zamatanyagok jonnek 1étre,
pl. etilcinnamat-benzaldehid, vinil benzin. Savképzd6dés, illetve magasabb rendi alkoholok
képzddése zajlik le. A kisérdjelenségek is fontos szerepet jatszanak a késziild vorosbor
jellegének kialakitasaban. Ilyenek aromaalkotok atalakuldsi reakciodi, diffuzids jelenségek,
melyek a héj szoveteinek lebomlasa kovetkeztében megkezdddnek és lehetévé teszik a
vorosborokra jellemzo fenolos vegyiiletek mustba oldodéasat. Emellett kezdettdl fogva jelen van
¢€s a bogyok szétesésével egyre erdsodik a jelenlévo €lesztok altal kivaltott alkoholos erjedés a
bogyokbol kiszabadult mustban. A tartdlyban egyszerre van jelen az anaerob metabolizmus
gazfazisban, folyadékfazisban és a klasszikus alkoholos erjedés. Az anaerob metabolizmus
lezajlasa fiigg a tartdlyban 1év6 hipoxia mértékérdl, a hdmérseklettdl, maceracio iddtartamatol,
a betoltott szO016 épségétdl. Az elsd fermentacids fazis szokdsos hdmeérséklete 28-30 °C,
id6tartama 8-10 nap. A 2. fazis lezajlasat kdvetden leengedik a szinlevet, és az elfolyosodott
kékszinét elvesztd bogyotomeget kipréselik. A bogydkban zart préslében taldlhatdo a
technologiat jellemzo illat- és aromaanyagok, ezért sziikséges a kiilonvalasztas. Harmadik
fazis: A mar erjedésben 1évé mustot a biztonsagos erjedéshez faélesztdvel beoltjak, és az
erjesztést 18-20 °C-on vezetve azt kierjesztik. Majd technolodgiai eszkdzokkel elésegitik a

kivanatos malolaktikus fermentaci6é lezajlasat. Ebbdl kovetkezik, hogy a negyedik fézis

alkoholos ¢és malolaktikus fermentacid. Ezzel az eljarassal készitett vorosborok gyiimolesos
jellegliek lesznek. Az érlelés soran csokken a gyiimolcsos karakter, bizonyos 1d6 eltelte utan
pedig belesimul a vordsborba. Ezért az igy késziilt borokat elsdsorban gyors forgalmazasra
szanjak, vagy konnyl vorosborok hazasitasi alapja lehet. (Eperjesi et. al, 1998; Lorincz, Pasti,
Kallay, 1995; 1997)

Melegitéses eljaras:

A kék sz0610 cefréjébdl a szinanyag kivonasa torténhet hohatassal is. A héhatast megel6zden a
kék sz6l6 cefrévé torténd feldolgozasa ugyanligy torténik, mint barmely mas modszernél:
bogyo6zas — zuzas — kénezés. Itt kovetkezik a melegités, melynek paraméterei: — a hevités
hoéfoka 65 - 70°C, — a hontartas idétartama 1 — 2 6ra. Ezen a héfokon a bogyok héjaban 1évo
fehérjetasakok, melyek a szinanyagot tartalmazzdk, denaturdlédnak — a sejtek atjarhatok
lesznek, és a szin- €s cserzdéanyagok kioldodnak. A cefre lehiitése utdn azonnal kovetkezik a

must kinyerése, a must fajéleszt6s beoltasa és borra erjesztése. (Harasztiné, 2012) Az 1960-as



években elterjedt eljaras, mely lehet6vé tette az iparszerti felhasznalast, a tomegborok
gyartasaban. De nagy koltségigényessége miatt az 1980-as években hattérbe szorult.

A rohadt, penészes sz016 esetében azonban megfelelden alkalmazhat6, mivel elénye, hogy a
hohatas segiti a rothadas miatt roncsolddott szinanyagok teljesebb kinyerhetdségét ¢és
inaktivalja a barnulasi folyamatokért felelos lakkazenzimeket. A melegitéses vorosborkészités
esetében a ho fehérjedenaturald hatasat hasznositjak. A hékozlés és 1-2 oras kioldasi id6 utan
a kékszO616 cefréjébdl vords mustot nyerlink, amelyet hasonléan a fehér musthoz, borra
erjesztiink. Napjainkban pedig a hideg idoben sziiretelt sz6ldcefre elomelegitésére szolgalo
modszer. (Eperjesi et. al, 1998)

A vildgon nagyrészt a héjon erjesztés modszerét alkalmazzak a vordsborok eléallitasara.

3.1.1. A bor kémiai osszetétele
A borok altalanos kémiai Osszetételét az 1. tdblazatban mutatom be.

1. tablazat: A bor kémiai osszetétele (Kallay, 2007)

Sz616bdl szarmazé vegyiiletek | Az erjedés soran képzodott Kiviilrél bekeriilt vegyiiletek

vegyiiletek

- cukrok - alkoholok - novényvéddszer-

maradvanyok

- savak - glicerin - fémek (kékderités)

- fehérjék - fermentativ anyagok sziirbanyagok (azbeszt)

- polifenolok - szerves savak egyéb nemkivanatos
(ill6savak, Osszetevok (toxinok)
borostyansavak stb.)

- asvanyi anyagok - SO,

- elsddleges

aromaanyagok

A bor kiilonboz6 szervetlen €s szerves anyagoknak, vegyiileteknek valodi és kolloid alkoholos-
vizes oldata. A fejlodd kémiai, fizikai és analitikai modszerekkel a bor egyre tobb alkotoelemét

azonositjak.

A bor alkotorészeinek mennyisége kiilonbozd, néhany tized mg-t6l esetleg mg-t6l egészen 100
grammig valtozik literenként. A bor alkotorészei alakitjdk ki érzékszervi jellegét,

tulajdonsagait. Az egyes borfajtak megkiilonboztetését lehetové teszi az dsszetétel ismerete. A



bor Osszetétele megszabja a benne lejatszo fizikai és kémiai folyamatokat, pincemuveletek

kezelésének eredményét. (Eperjesi et al. 1998.)

Fontos ismerni a bor dsszetételét, mert anélkiil lehetetlen a bor életét ugy iranyitani, hogy a
legjobb végterméket a legrovidebb id6 alatt legkevesebb koltséggel érjiik el. Ennek fényében
jol kell ismerni a bort ahhoz, meg tudjak valasztani a megfeleld kezelést. Az eldzdekben leirt
okok a borkémia egyik f6 feladata a bor Osszetételének alapos ismerete. Fontos leszogezni,
hogy a bor Osszetétele nem allando. Folyamatosan valtozik, olykor fejlédik, de olyan is van,
hogy visszafejlédik. A bor kiilonb6z6 stadiumaiban mindenkori 6sszetétele allandé valtozasok,
sokszor ellentétes folyamatok pillanatnyi dinamikus egyenstlya. Még a palackos borban is
torténnek igen lassu, de allando valtozasok. Alkotérészeinek csoportositasa tobb szempontbol

lehetséges. (Eperjesi et. al, 1998)

Az Osszetételét kémiai beosztasuk szerint csoportositva a borban jelen vannak alkoholok,
cukrok, szerves savak, aromaanyagok, pektinek ¢és poliszaharidok, fenolos vegyiiletek,
nitrogén-tartalma anyagok, vitaminok és asvanyi anyagok. Ezek koziil az alkoholokat,
cukrokat, fenolos vegytileteket, annak okan, hogy a tovabbiakban az élettani hatasat még jobban

megismerjem, megvizsgaljam.
Alkohol:

Az alkohol a bor egyik f6 alkotorésze egyfajta védo és tartdsitd szerepe is van. Az
alkoholtartalom fligg a sz0l6 érettségi fokatdl. A borokban a természetes modon alakult
alkoholtartalom 7-17 v/v% . Az édes borok utderjedésekor az alkoholtartalom novekedhet. A
szaraz borok alkoholtartalma pedig lassan, de allanddan csokken. Az alkohol szdmos szerves
anyag oldoszere pl. illdolajok és zsirok. Az alkoholt oxidalva acetaldehiddé, késobb ecetsavva

alakul al. (Csutoras, 2012)

Etil-alkohol: egyértéki alkohol CHs-CH2-OH, szintelen, jellegzetes izii, gyenge illata
folyadék. Vizzel minden aranyban keveredik, mikézben hd fejlddik és térfogat-6sszehtizodas

jon létre.

Metil-alkohol: egyértékii alkohol CH3-OH, sajatos szagu, éghetd, vizzel és etil-alkohollal
korlatlanul elegyedd folyadék, erésen mérgezd hatisarol is ismert. A borok kis mértékben
mindig tartalmazzak. Voros borok esetében 40-160 mg/l a metil-alkohol tartalom. A sz616

pektinjeinek erjedés alatti hidrolizisébdl ered a csekély mennyiség.
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A voOrosborok altalaban tobb metanolt tartalmaznak (120 és 250 mg/l kozott a bor teljes
térfogataban), mint a fehérborok (40 és 120 mg/l kdzott a bor teljes térfogataban), mivel az
erjedés soran a sz616héj hosszabb ideig van kitéve a sz6l6héjnak (Hodson et al., 2017). 8-10 g
metil-alkohol elfogyasztasa sulyos lataszavarokat idézhet el6, 30-40 g pedig halalos lehet, de a
teljes letalis dozis 120-140 g. 1 | bor maximum 0,3 g metil-alkoholt tartalmaz, igy joval a
veszélyes hatar alatt marad. De torekvés van arra, hogy minél kevesebb metil-alkoholt

tartalmazzanak. (Eperjesi et. al, 1998)

Magasabb rendi alkoholok: az alkoholos erjedéskor eltér6 —mennyiségben

melléktermékekként keletkeznek, pl. kozmaolajok. (Eperjesi et. al, 1998)

Glicerin: Az alkohol utan a bor legnagyobb mennyiségii alkotorésze. A cukor erjedése soran
keletkezé szerves vegyiilet (Christoph et al., 2006). A bor ,testességét” befolyasolja.
Haromértékl alkohol, szintelen, szagtalan, édes izl szirupszert folyadék. Vizzel és alkohollal
jol elegyedik. 0°C alatt kristalyos tomeggé elegyedik. Az alkoholos erjedés masodlagos
terméke a Botrytis cinerea miikodése eredményeként a sz6lében is keletkezhet. A bor
szarazanyag tartalméanak jelentés részét képezi. Edes izénél fogva lagysagot, barsonyossagot,
testességet ad a bornak. Mennyisége a borban tobbnyire allando, mely 6-10 g/l 100 g alkoholra
szamitva. Ezen értékeknél tobb vagy kevesebb értéket nem taldlhatunk, kivéve a botrytises

sz616bol késziilt borbol, mint az aszuborok pl. Tokaji szamorodni. (Eperjesi et. al, 1998)
Cukrok:

A cukrok a borba természetes, vagy egyéb uton keriilnek bele. A fontosabb cukrok a
kovetkezdk: D-gliikoz, C-fruktéz, D-xiléz, L-arabindz, szachar6z. A borok cukortartalma
valtozo, fiigg a must cukorfokatdl, az erjedés koriilményeitdl, az adagolt élesztd fajtajatol, a bor
tarolasatol és kezelésétdl. A borok tobbsége szaraz, tobbnyire néhany g/l cukrot tartalmaz.
Természetes titon akkor keletkezik édes bor, ha a must cukorfoka olyan magas, hogy az élesztd
nem tudja teljesen kierjeszteni azt. A kiilonbozé élesztéfajtak masként erjesztenek, egyes

¢élesztofajtak 22 °C alatt, masok még afolott is.

Kedvezd évjaratokban egészséges szdldszemekben a must cukortartalma elérheti akar a 350-
450 g/l-t is, ezaltal a bor 200g/1 cukrot is tartalmazhat. A cukrot tartalmazo borok kezelése és
tarolasa nagy gondossagot igényel, mivel az 1d6rdl-idore bekdvetkezd utderjedések zavarjak a

bor fejlédését és nehezebb a stabilitas elérése.
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Hexo6zok a sz616bdl szarmazo glukoz €s fruktdz az édes borok természetes alkotorésze. A bor
kierjedetlen cukortartalma glukoéz és fruktdz ardnyabol, amely édes borok esetében 0,50 kortili
érték. Szarazborok glukoztartalma nagyon alacsony, mivel a glukoz szinte teljesen elerjed, a
fruktoztartalma pedig 1-2 g/l. A glukozt és fruktdzt a borban 1év6 baktériumok megtamadhatjak
¢s tejsavva, ecetsavva alakithatjak, a fruktozt pedig mannitta is alakithatjak. Ezen folyamatok

kovetkeztében a cukrok mennyisége allandéan csokkenhet. (Eperjesi et al. 1998.)

,A mustban mindig megtalalhatok apentézok (6t szénatomos egyszerii cukrok), mivel nem
erjeszthetdk, ezért a mustbol bekeriilnek a borba. Ide tartozik az L-arabindz, és a D-xil6z. A
kiilonboz6 cukrok szerepe jelentds a bor izének kialakitasaban. Befolyasoljak a bor érzékszervi
tulajdonsagait pl. a savak érzékszervi hatasat modositjak. A bor édes izének érzete a cukor

fajtajatol is fligg, mivel az egyes cukroknak mas-mas a cukorétékiik. (Eperjesi et. al, 1998)
Fenolos vegyiiletek:

Boraszati szempontbdl az egyik leglényegesebb vegyiiletcsoport. Oxidaciora vald hajlamuk
miatt a barnuldssal jaré és mas kiilonb6zd kivalasok okozoi. Jelenlétiik a vordsborok esetében
kivaltképp fontos és sziikséges a borjelleg kialakitasaban, hiszen a vordsborokkal szemben
tamasztott egyik fontos mindéségi kovetelmény az elegans vords szin (Robinson, 2006).
Tovabba magyarazata a vorosborok pozitiv élettani hatasanak is. Mennyiségiik a borban kisebb
az erjedés hatasara, mint a mustban talalhato koncentracidhoz képest. (Eperjesi et al., 1998.) A
hazai kutatdsban Gombkotd 1985-ben végzett uttord munkat, ugyanis a rendelkezésre allo
technikai lehetdségek segitségével elvalasztotta és azonositotta a hagyomanyos kéksz616 fajtak
antocianin alkotoelemeit, és vizsgalta azok kémiai szerkezetét. A borban észlelt tulajdonsagai

alapjan négy csoportra oszthatok: flavonok, fenolsavak, antocianinok, tanninok.

Antocianinok: A kék sz6lok és a vorosborok szinét a vizoldhatd antocianin vegyliletek
hatarozzak meg. A sz6l6bdl bekeriilnek a vordsborba. Mennyiségiik valtozd az évjarattol
nagyban fiigg. A sz6l6héjban és az epidermisz alatti harom-négy sejtsorban helyezkednek el.
Borkészitéskor az erjedés fazisdban vagy erjedéskor hd hatasara az antocianinok szine a pH

fliggvényében valtozik, ugy hogy savas kdzegben vordses szinliek, magasabb pH mellett

szintelenek, késébb kék szintiek (Robinson, 2006).

Tanninok: F6 jotékony tulajdonsagait tekintve elmondhatd, hogy baktérium és virusolé hatasu.
A tannin mennyisége altalaban egy-egy szoldfajta bogydjanak a héja vékonysaganak vagy
vastagsaganak a fliggvénye (Sarni-Manchado et al., 1999). A vékony héja, hiivosebb klimat

kedveld fajtak, els6sorban kevesebb szinanyagot adnak és boraik altaldban gyltimolcsdsebbek,
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¢lénkebbek lesznek. A vastag héju szolofajtak csak melegebb tdjakon adnak igazan szép
borokat, ahol elég napsiités ¢s magasabb homérséklet mellett érik a sz616. A Karpat-medence
klimatikus adottsdgai inkabb a gyiimdlcsds, konnyed borok készitésének kedveznek,
els6sorban kékfrankos, kadarka, zweigelt, portugieser fajtakbol késziilnek ezek a borok.

(Eperijesi et al. 1998.)

Magyarorszagot tekintve a vastag héju, sokkal tobb tannint tartalmazé kékszolo-fajtak fo
termOhelye Szekszard, Villany, Csongrad kornyéke. Itt elég meleg van ahhoz, hogy ezek a
szOlofajtak is tokéletesen beérjenek. A tanninban gazdag sz616fajtak borai a vilag legtovabb

érlelhetd borai kozé tartoznak. (Eperjesi et. al, 1998)

A vordsborok szindrnyalatai részben maganak a szOlofajtanak koszonhetdk. A bor
fejlodésével a borok szinintenzitdsa folyamatosan csokken. Ez azért van igy, mert a
tannintartalom fokozatosan beépiil a bor izvildgaba, igy az egyre halvanyabb lesz. A
szinarnyalat viszont az érés soran — akarcsak a fehérboroknal — egyre melegebb lesz. A nem
hidrolizalhat6 tanninok k6z¢ tartozo procianidinek feleldsek, a szin- és izérzet kialakitasaért.
A procianidinek prekurzorai, a katechin-monomerek hatarozzak meg alapvetéen a szin
intenzitasat, valamint arnyalatat. Ezenkiviil szerepiik van a bor stabilizalasban is (Singleton

& Esau, 1969).

3.2.Vorosbor fajtak
A kipréselt sz616 cukortartalma tapanyagként szolgal az erjedés soran megjelend -vagy

hozzaadott- ¢lesztdgombak szdmara: ezek alakitjak at a cukrot alkoholla. Az erjedés soran tehat
a cukortartalom csokken, az alkoholtartalom pedig nd. Vagyis minél magasabb az induld
cukortartalom, annal magasabb lesz a bor alkoholtartalma. Egy ponton az alkoholszint mar
olyan magas, hogy az élesztégombak elpusztulnak. Az alkoholl4 at nem alakult cukortartalmat
nevezziik maradék cukornak. A maradék cukor mennyisége €és az Osszes savtartalom alapjan
nemzetkozi szinten hataroztak meg a kovetkezékben felsorolt kategoriakat, melyet a hazankban
a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/113 szamu eldirdsa szabalyoz. It utalok arra, hogy a
boraszati termékek jeldlési Gtmutatdja szerint a pezsgd, szén-dioxid hozziadasaval késziilt
habzobor, illatos mindségi pezsgd, mindségi pezsgd kivételével nem kotelezd a cukortartalom

crer

ugy azt az alabbiak szerint teheti meg, a 753/2002/EK Rendelet szerint:
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Szaraz vorosbor

1. acukortartalom 4 g/l alatt van,

2. a cukortartalom nem haladja meg a 9 g/lI-t, feltéve, hogy 2 gramm-nal nem nagyobb az
eltérés a literenkénti Gsszes savtartalom és a bor maradékcukor-tartalma kozott. Igy 9 g/l
maradék-cukortartalmu bor szaraznak mindsiil, amennyiben annak savtartalma eléri a 7 g/1-
t

Félédes vorosbor

1. a cukortartalom 12 g/l f616tt van, és a maradék cukor mennyisége és az Osszes savtartalom
kozott tobb mint 10 gramm az eltérés

2. acukortartalom magasabb, mint 18 g/, de nem tobb mint 45 g/l

Félszaraz vorosbor

1. a cukortartalom 4 g/l és 12 g/l kdzott van (kivéve, ha 4 és 9 g/l kozott van €s 2 g-nal nem
nagyobb az eltérés az Osszes savtartalom ¢és a cukortartalom kozott, hiszen ilyenkor
szaraznak mindsiil a bor)

2. vagy a maradék cukor 12 g/l és 18 g/l kozott van, feltéve hogy 10 gramm-nal nem nagyobb
az eltérés az 0sszes savtartalom és a maradék cukortartalom kozott. Tehat 17,8 g/l maradék
cukortartalmi bor még félszaraz, ha annak savtartalma 7,8 g/l; ha ennél nagyobb az eltérés,

akkor mar félédes a bor.

Edes vorosbor

Edes borok esetében a cukortartalom legalabb 45 g/l vagy efeletti.

Két csoportba szokds osztani az édes borokat aszerint, hogy csak a sz6l6bdl szarmazéd
cukortartalom, vagy esetleg mas, kiils6leg hozzaadott cukortartalmu adalék, stiritmény alakitja-
e az izeit, stilusat, karakterét. Az elébbiek a természetes édes borok; ez az a kategoria, ahol
kiils6 ,,segitség” nélkiil ad a természet jO szerkezetli, de magas cukorkoncentracioju édes
borokat. Ott ahol nem erdsitett borokat készitenek gyakran szaritott sz616t hasznalnak. A
tokétdl elvalasztott flirtok fektetve vagy fliggesztve varjdk felhasznalasukat. Ez akkor
kovetkezik be, ha kellden toppedtek mar a bogyok, és sok cukor koncentralodott benniik.
(Mészaros, 2019.)

A mesterséges alkohol hozzaadasa nélkiil késziilo édes borok koziil Magyarorszagon a tokaji
borokat lehet az els6 helyre tenni. A korabeli feljegyzések szerint régen Tokajban az els6 aszu

Purcsin sz616bdl késziilt. Ez a szOl6fajta kikopott, de mara ismét megjelent a sz616termeldk
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korében. (Torok, 1995.) Hazankban elsGsorban hiivosebb éghajlatii termohelyek vannak,
melynek kovetkeztében kékszolofajtakbol természetes modon édes bort késziteni a korai
érést fajtakbol lehet, pl. Néro, mely rezisztens a kiilonbozo6 szdlobetegségekre. Eldzoekre
figyelemmel hazankban jellemzden mustsiiritmény hozzaadaséaval allitjak be az édesbor
készitésekor a cukortartalmat és olyan faélesztét hasznalnak, ahol 12 térfogatszézalék
alkoholnal leéll az erjedés. Mindezek miatt 2022. évben a viladg 10 legjobb édes vordsborat
kiilfoldi borvidékek adtak, féleg mediterran orszagok: Olaszorszag, Gordogorszag, Portugalia.
(Cristaldi, 2022)

Az édes vorosborokat elsGsorban desszertekhez fogyaszthatjuk. Magyarorszagon példaul
Merlot, Zweigelt Kékfrankos szoléfajtdk felhasznaldsaval készitenek édes és félédes

vorosborokat. Ezek alapjan a kovetkezd félédes vordsborokat valasztottam ki:

e Varga Zweigelt, Cabernet Souvignon
e Lovassy Kékfrankos

¢ BB Dunantuli Zweigelt

3.3.A vorosbor jotékony vegyiiletei és élettani hatasai

Az elézéekben a bor kémiai Osszetételének ismertetése kapcsdn mar érintettem egyes
alkotoelemek jotékony hatédsait. Ebben a részben megprobdlom a legfontosabb vegyiileteket
kiemelni és azok élettani hatasait vazolni, ami nem is olyan konnyli feladat, hiszen példaul a

fenolos vegyiiletek koziil tobb mint 4000 kiilonb6z6 molekula is ismert. (Giinter, 2004.)

A bor lehetséges egészségvédd hatdsira tobb magyarazat is 1étezik. FOként a tobbértéki
alkoholokr6l, a fenolos vegyiiletekrdl érdemes szot ejteni. ElsOsorban zdldségek és
gylimoélesok, illetve ezek levelei tartalmazzak a polifenolokat. A polifenol vegyiiletek
felerésitik a borban 1évd alkohol jotékony hatasat. Megtaldlhatoak a sz6l6 héjaban,
kocsanyaban és magjaban, valamint a borban is — mikdzben az eltérd sz616fajtak, borvidékek
¢s érettségi fokok kiilonb6zd mennyiségli és mindségli vegylileteket alkotnak. Ide sorolhatok
az ,,an” masodlagos ndvényi anyagok (fitokemikaliak), melyek koz¢ még a karotinodok ¢és a

flavonoidok tartoznak, amik antioxidans hatastak. (Giinter, 2004.)

A borfogyasztidsnak, kiilonosen a vordsbor mértékletes fogyasztdsanak egészségmegdrzo
hatdsa van. Maga az alkohol, de foként a bor fenolvegytiletei antioxidans hatassal rendelkeznek.
Egy egészséges szervezetben mindig keletkezik bizonyos kis mennyiségli prooxidans, azaz
reaktiv oxigénfajta (szuperoxid, szingulett oxigén, hidroxilgyok, hidrogén peroxid), melyek

karosak, szemben a természetes oxigénnel, amely elengedhetetlen feltétele az ¢letnek. A reaktiv
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oxigénfajtak nagy reakcioképességiik miatt karositjak a fehérjéket, lipideket, de foleg a
nukleinsavakat. Ha a nukleinsavak moddosulnak mutacidk, tumorok keletkeznek, igy a
létfontossagu vegyiiletek modositasa végiil sejthalalt, szoveti elhalasokat okozhat. Azok az
emberi, allati vagy novénybetegségek, amelyeknek kozvetlen el6idézoi a reaktiv oxigénfajtak,
mind szoveti elhalasokkal (nekrdzisokkal) jarnak egyiitt. Ilyenek példaul a sziv- és érrendszeri
betegségek, asztma, izlileti bantalmak, az idegszovetek karosodasaval kapcsolatos betegségek,
bizonyos szembetegségek €s tobb ndvényi betegség. Tehat az antioxidansok normalis esetben
k6zOombositik, hatastalanitjak a reaktiv oxigénfajtakat. A legismertebb antioxidans a C-vitamin
¢s az E-vitamin, a karotinoidok, és tobb fenolvegytilet. A vOrds szinili sz6l0szemek tartalmazzak
a legnagyobb mennyiségben a kivant polifenolokat, azonban a sz816 magjai még gazdagabbak
polifenolokban. A borban el6forduld szamos polifenol kozil a quercetin, a catechin és az
epicatechin daganatgatld hatasuak és gatoljak a thrombocyta-aggregaciot. (Gilinter, 2004,
Mattivi et al., 2006)

A vorosbor mérsékelt fogyasztasa feltételezhetéen csokkenti a szivkoszoruér-betegség
kialakulasanak kockazatat (Zhang, 2016). Ez a jotékony hatas foként a polifenol vegyiiletek,
példaul antocianozidok (AC), katechinek, proantocianidinek (PA), sztilbének €s mas fenolok
vorosborban valo eléfordulasanak tulajdonithato. Ez az attekintés a vordsbor-polifenolok
(RWP-k) érrendszeri hatasaira Osszpontosit, kiilonds tekintettel az antocianozidokra és a

proantocianidinekre. (Dell’ Agli, 2004)

Az antocianin jotékony hatassal van a bélrendszer egészségére, mely a nyalkahartya
immunrendszere. Korabban e témaban végzett kutatasok soran kimutattak, hogy az antocianin-
kiegészités pozitiv hatast gyakorol a bélrendszer egészségére (Garcia-Alonso et al., 2005). A
fobb eredmények a Bacteroidetes novekedése és a Firmicutes csokkenése, a rovid szénlancu
zsirsavtermelés novekedése, a bél pH-értékének €s a bélpermeabilitdsanak csokkenése, a
serlegsejtek €s a szoros kapcsolodast fehérjék szaméanak ndévekedése, valamint a bolyhok

hosszanak novekedése volt. (Verediano et al., 2021)

A polifenolok kapcsan torténtek vizsgalatok a vorosborok és az erek endotélium-fiiggd

crer

borra érvényes, mivel az érrelaxacidé mértéke Osszefliggésben van a fenoltartalommal és
tipussal. Az érrelaxdcidé a bor OsszetevOinek szO6lofajtankénti, termdteriiletenkénti és

borkészitési modok szerinti valtozékonysaganak is fliggvénye. (Giinter, 2004.)
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Flavonoidok kozott kiemelem a quercetint, ami egy egyediilallo bioflavonoid, amelyet mar a
multban a kutatok alaposan tanulmanyoztak a maultban. (Catalgol et al., 2012.) A
bioflavonoidokat eldszor a Nobel-dijas Szent Gyorgyi Albert fedezte fel 1930-ban. A quercetin
a napsiitésben gazdag vidékek boraiban van jelen, melynek tovabbi pozitiv tulajdonsaga az

értagitd és nyugtato hatas. (Gilinter, 2004.)

A resveratrol gombadlé szer, ami a hiivosebb és nedvesebb vidékek sz6l6iben nagyobb
szamban fordul el6, mint a délvidéki termesztésli sz616kben. A vorosborok rezveratrol-tartalma
1,9+1,7 mg-14,3 mg/l (Stervbo et al., 2007). A cisz-rezveratrol szintje a transz-rezveratroléval
megegyez0 tendenciat kovet. A resveratrol antioxidans hatasa meghaladja a C- és E-vitaminét.
Az antioxidansok segitenek semlegesiteni a szabad gyokoket a szervezetben, amik a sejtek
atorokitéanyagat, a DNS-t kérositjak, tévitra vezetve a sejtek szaporodasat, illetve csokkentik
segit megeldzni a szivinfarktust, tumorellenes, gyulladasgatld és értagitd hatast is kimutattak.

(Giinter, 2004; Catalgol et al., 2012.)

3.4.Francia paradoxon
A bor élettani hatasainak megismerésével évtizedek oOta foglalkoznak, mert jotékony hatassal

van az emberi egészsége. A torténelem soran szamos alkalommal vizhiany vagy szennyezett
vizhez kotheté megbetegedések miatt a bort fogyasztottak az emberek. (Fehér, 2009). Az 6kori
gorogok egy haromszog csucsain fejezték ki a bor ,arcait”: taplalék, méreg, gyogyszer.
Természetesnek tartottdk, hogy a bor élvezeti cikk, ami napjainkban is lényeges tényezd.
(Horvath, 2007). Tobb kutatas (Costanzo 2011, Ellison CR. 1988., Framingham — tanulmany,
WHO MONICA-vizsgalat 1984) is foglalkozott az elmult évtizedekben a vordsborok
fogyasztasat és az egészség kapcsolatat vizsgalva. Ezek koziil a kozismert ,,francia paradoxon”
elméletét emelem ki, melyet 1992-ben fogalmaztdk meg a kutatok. Egy, a ’80-as években
megjelent statisztika szerint Franciaorszag lakosai sokkal tobb zsiradékot fogyasztanak, ennek
ellenére alacsonyabb a sziv- és érrendszeri megbetegedések szama, mint hasonléan sok
zsiradékot fogyasztd mas allamokban, példaul az USA-ban. (Fragopoulou 2020.). Bar ezekben
az orszagokban nem volt ilyen magas a borfogyasztas. Kimutattdk, hogy Franciaorszag
lakossaganak gyltimdlces és z0ldség, valamint atlagos zsirfogyasztdsa kozelebb all az észak-
eurdpai orszagokhoz, mint a mediterran orszagokhoz. Serge Renaud professzor ezt a borban,
ezen beliil is a vordsborban, 1évé véddfaktorok jelenlétével magyardzta. Tobbféle valtozat is
volt és van a mai napig a paradoxon feloldasara, mely leginkabb az eltéré étkezési és

borfogyasztasi szokasok vizsgalatan alapult. A paradoxont nem sikeriilt feloldani, mivel nem
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talaltak egyértelmii magyarazatot arra, hogy miért alacsonyabb francidk esetében a sziv-

érrendszeri megbetegedések kockazata. (Glinter 2004.)

A 2. dbra szemlélteti a napi alkoholfogyasztas és a haldlozas kockazatanak osszefliggését.
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2. abra: Napi alkoholfogyasztas és halalozas kockazatanak osszefiiggése (Internet 2)

Fokozottan kell figyelni a mértéktartdsra, kiilonosen lelki gyotrelmek borral valod kezelése
soran, ,,az els6é pohar az egészségé; a masodik a vidamsagé; a harmadik a szomortsage; a

negyedik a mértéktelenségé.” (Horvath, 1998.)

Ha pedig tudomanyos alapon kozelitjiik meg azt a kérdést, hogy mennyi az ajanlott, napi
vorosbor fogyasztas, akkor jo kiindulasi alapot kapunk a WHO adataibol. A WHO szerint ez a
mennyiség nem jelent tobbet, mint napi 2 ital, amelyek egyenként 10 g alkoholt tartalmaznak.
Ez nagyjabol 2 dl bornak felel meg. Fontos kiemelni, hogy a mértékletes ivas nem jelent
mindennapos alkoholbevitelt, a WHO definicioja szerint legalabb heti 2 alkoholmentes nappal
kell szamolni. A mértékletes alkoholfogyasztast sokféleképpen lehet definialni, de a mérték
egyénenként is eltéré szamos mas tényezé is befolyasolo hatassal bir. (Toth, 2022.)

3.5.Zselésité anyagok
Ha valamit zselésiteni kell, altaldban zselatint hasznalunk, pedig rengetegféle alternativa

létezik, amelyekkel ugyanazt a hatast lehet elérni. Az élelmiszeripari zselék kozos jellemzoje,
hogy forr6 vizben oldodnak, kihiilés utan pedig vizet megkotve kocsonyat vagy gélt képeznek.

A gélek olyan koherens diszperz rendszerek, amelyekben a diszpergalt részek Osszefiiggd
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vazszerkezetet alakitanak ki. Meg lehet kiilonbdztetni allati és novényi eredetli zselésitd
anyagokat. Allati eredetii a zselatin, mely aszpik, illetve kocsonya készitésére hasznalhato.
Novényi eredetii a pektin és az agar- agar, melyek gyiimdlcszselék, cukraszsiitemények,

dzsemek készitésénél hasznalhato. (Gubicskoné & Szabo, 2015)

Az allomanymodositd, illetve javitd anyagok természetes vagy mesterséges uton eldallitott
adalékok, amelyek az élelmiszerek gyartdsa soran segitik a sziikséges allomany kialakulasat,
megorzését, vagy a technologiai mitveletek végrehajtasat.

A tovabbiakban a zselatint, a pektint, az agar- agart és a gellangumi zselésit6 anyagokat

részletezem.

3.5.1. Zselatin
Jelolése: E 441

A zselatin a fehérje alapu zselésité anyagok kozé tartozik, attetszo, szintelen Szilard anyag. A
zselatint az allatok kotészovetébdl vonjak ki, mégpedig azok kollagén irreverzibilis
hidrolizisével. A zselatin tartalmu, vagy hasonlo allagi anyagokat is zselatinnak nevezik.
Gélképzés pH 5-7 kozotti. Két modon allithatd eld egyrészt sertésborbdl savas hidrolizissel, és
marhabdrbdl lugos hidrolizissel. A kollagénben taldlhatdé kotések lebontasaval keletkezik.
Termoreverzibilis, azaz hiitésre szolbol gélt képez, melegitésre pedig gélbdl szolt.
Sertésborbol eldallitott zselatin izoelektromos pontja 7-9 pH, marhab6rbél eldallitotté 4,8-5,2
pH kozotti. Sertésborbdl eldallitott zselatin savas tartomanyban mindig pozitiv toltésa.
Vizzel egyiitt egy félig szilard, kolloid gélt alkot. A vizben a kollagénhez nagyon hasonléan
viselkedik, oldatinak viszkozitdsa nagy. (Ward, 1977) Uveges hatasi gélt képez.
Az élelmiszeriparban az édesipar, a boraszat, €s husipar hasznalja, a gyogyszeriparban,
a fényképezésben és a kozmetikumokban is széles korben alkalmazzak. (Johnston, 1990.)

A zselatin allati eredetli vazfehérjéket (kollagén) tartalmaz. Kb 27% glicint, 25 % prolint és
hidroxiprolint, 9% alanint, 8% arginint, 7% aszparaginsavat tartalmaz a tobbi, kisebb
részarany aminosav mellett. Bar a zselatin szaraz allapotban 98-99%-ban fehérjét tartalmaz,
tapértéke nagyon alacsony. A zselatinban a nem-esszencialis aminosavak magas
koncentracidban vannak jelen (példaul glicin, prolin), de alig tartalmaz esszencialis

aminosavakat (példaul triptofant, izoleucint vagy metionint). (Cole, 2000.)

A zselatinoldatok gélképzd erdsségét Bloom fokban mérik, mely érték a zselatint mindségileg

is jellemzi, és fiigg a koncentraciotol és a pH-tdl is. A zselatinzselé altalaban kemény, rugalmas
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konzisztenciaji, mint a gumicukor. A zselatint viszonylag olcsé eldallitani, ezért nagy
mennyiségben allitjak eld. A zselatinalédas folyamata sordn az oldékonysag csokkenése
kovetkeztében az oldatbol kivalik az oldott anyag, térhalos szerkezet alakul ki, mely a
molekuldk kozotti masodlagos erdknek koszonhetd. Fontos az is, hogy legtdbbszor a
hémérséklet csokkenése valtja ki. Az Osszetevok koncentracidja (elsésorban az alacsony
koncentracioban jelenlévok) erdsen fiigg a zselatin elkészitésének modjatol, valamint a
felhasznélt alapanyagoktol. Elelmiszerekben a zselatin napi maximum beviteli mennyisége

nincs meghatarozva, mellékhatasa nem ismert. (Cole, 2000.)

3.5.2. Pektin
Jelolése: E 440

Legfontosabb zselirozok a pektinek, a gylimodlcskivonatok egyike. A pektin a ndvényvilagban
nagyon elterjedt természetes kolloid. Minden gyiimdlcsben megtalalhatd, és bizonyos
gyokerekben (cukorrépa, sargarépa) és gumokban (burgonya). Jelenleg burgonyaseprobdl,
almatorkolybol (préselés utan visszamaradd héj- és rostanyagok) és citrusgyiimolcshéjbol
vonjak ki a forgalomba keriil6 pektint, ez utobbi jobb gélképz6 tulajdonsaga miatt. (Internet 3)
Léteznek nem zselirozasra alkalmas természetben eléforduld pektinek is, példaul cukorrépaban
¢s napraforgoban. A gylimolcsokbol savas kezelés hatasara vonjak ki, majd sziirik, alkoholban
vald kicsapassal, szaritassal és keveréssel allitjdk eld. Alapvegylilete a pektinsav. Kémiai
szerkezete szerint o 1,4 kotéssel kapesolodo d-galaturonsavbol allo poliszacharid. (Rolin & De
Vries, 1990)

A pektinsav-molekulak karboxil csoportjai fémionokkal pektalokat, alkohollal észtereket
képeznek. A természetben leggyakrabban metoxi-csoportokat tartalmaz6 pektinek fordulnak.
Megkiilonboztetiink erdsen és gyengén észterezett, valamint atmeneti észterezettségii
pektineket. A pektinek észterezettségiik szerrint lehetnek gyorsan és lassan kotok. Az alacsony
¢észterezettségli pektinek egyrészt hagyomasos, metilalkohollal észterezett, masrészt amidalt,
ammoniaval észterezett pektinek lehetnek. A gélképzés meghatdrozoja a metilezettség,
melynek sordn a szabad karboxilcsoportok aktivak. Minél nagyobb az észterezettség, annal
lassabban megy végbe a szol-gél atmenet, igy a lassan kot6 pektinek kozé tartozik (Liang et al,
2012).

Edesipari célra hasznaljak, melyre a citrus-és almapektinek a leginkabb alkalmasak.
Hagyomanyos felhasznalasi teriiletiik a cukraszat (dzsemek, zselék, gumicukorkak, cukraszati
bevonok). A pektinek hasznalata kiilfoldon els6sorban a tetszetds, gyiimdlcsdarabokkal
Htizdelt”, atlatszo vagy enyhén szinezett zseléknél terjedt el. A fogyasztok altal rendkiviil

kedvelt cukraszati zselék diszitésére és csemegének is alkalmazzak, s hazilag is elkészithetok.
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Tovéabba a tejiparban testesitOként is hasznaljak. Az édesipar mellett a gydgyszeriparban is
alkalmazzak méreg, nehézfém-megkdotésre. (Rolin & De Vries, 1990)

A pektinek gyakorlatilag emészthetetlen szénhidratok, igy nem indukalnak karos folyamatot a
szervezetben. A kémiai iton metilezett ,,gyari” pektinek esetén azonban — egyesek szerint -
melléktermékként metanol is képzddhet a szervezetben, amely csecsemdételeknél lehet
kockazatos. Emészthetetlen rost, ami nagy mennyisségli vizet képes megkotni ezaltal a
tapcsatornaban gélszerii anyagot képez, mely jotékony hatast a tapcsatornara nézve. Egyfajta
prebiotikumnak tekinthetd, mely azt jelenti, hogy a bélben talalhaté hasznos bélbaktériumok
szaporodasat noveli, igy hozzdjarulva az immunrendszer erdsitéséhez.

Izesitéskor és szinezéskor a pektin még nem lehet gél allapotd, ezét a kb. 60 %-0s
észterezettségli pektin a legjobb. A pektinzselé-gyartds nyersanyagainak oldata savas, ezért
oldatkészitéskor ¢és stritéskor a semleges pH-t kell beallitani trinatrium-citrat-oldattal.
Odafigyelést igényel, hogy az izesitd sav bekeverése utan a hémérseklet 90 °C ala ne

csokkenjen, mivel megkezdddik a gélesedés folyamata. (Liang et al, 2012)

3.5.3. Agar-agar
Jelolése: E 406

A vords algak csoportjaba tartozd moszat, ahnfeltia plicata, anyaga. Fdleg d-galaktorbol allo

poliszacharid. (Matsuhashi, 1990) Az agar-agart tengeri vorosmoszatokbol vonjak ki.

Hideg vizben oldhatatlan, de 80-90 °C kortil oldhatova valik, hosszabb allas kozben hideg
vizben megduzzad. Lehiilés kozben 40 °C koriil kocsonyava dermed. Az agar rendkiviil jo
gélképzo, mar 0,2 szazalékos oldatabol kocsonya keletkezik. Az agar nagy elénye a pektinnel
szemben, hogy a gél kialakulasahoz nem sziikséges sem cukor, sem sav, s6t a savak rontjak
kocsonyasitd képességét.

Felhasznalhato a kenyér oOregedésének késleltetésére is. Vegetaridnusok szamara késziild
termékekben jol helyettesitheti az allati eredetti Allomanykialakitokat (pl. zselatin).

Nem noveli az €lelmiszer energiatartalmat, ugyanis gyakorlatilag emészthetetlen (rost- vagy
ballasztanyagként viselkedik a szervezetben). Ez utdbbi tulajdonsagabol adoddan artalmatlan
anyagnak szamit.

A zselirozo6 anyag a 1égszaraz agar, amit hideg vizben duzzasztanak. A vizfelvétel soran az agar
megtartja eredeti alakjat, de sajat tomegének 200-szorosat is fel tudja venni. Az agar
mindségétdl fiiggden a duzzadas, azaz a szol kialakulasa akar 8-20 orat is igénybe vehet, de

poritott agar esetén ez kevesebb id6 (Armisen; Fernando Galatas, 1987).
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3.5.4. Gellingumi
Jelolése: E 418

Stabilizator és zselirozo, igen erdsen strit. A gellangumi nagyon hosszl lanct szénhidrat,
amelyet kiilonb6z0, jellegzetesen négyes csoportokban kotddd egyszerli cukrok alkotnak. A
természetben a Pseudomonas elodea baktériumfajtaban fordul el6. (Sanderson, 1990)

A gellangumi  eldallitasa  cukortartalmi  taptalajon  szaporitott Pseudomonas elodea
baktériumkultardk fermentaciojabol torténik. Ezeket melegitik, sziirik, majd alkohol

segitségével killonitik el a gellangumit, amelyet végiil szaritanak. (Intertnet 4)

Hideg vizben oldddik, pH-tlirése 3,5-8. Ca-ion jelenlétében zselésit 35°C alatt kot. Zseléje
kagylésan  tor6, alaktartdo, szilard. Megakadalyozza, hogy az Osszetevok a
hémérsékletvaltozasok miatt megvaltozzanak. Vegan élelmiszerek zselatinjdnak alternativ
valtozata. Magas fokl hdstabilitassal rendelkezik.

Felhasznalasai teriilete leginkabb a tejipari és egyéb zselék, réteges zselék, italok, pudingok,
géppel toltott tésztak készitéséhez. Csak kis mennyiségben szabad hasznalni, képes ellenallni a
magasabb hdmérsékletnek, mikdzben allando viszkozitast tart fenn a tobbi sliritéhdz képest.
Gyakran hasznaljak az agar helyettesitésére, mivel hasonld hatasd, s a szokdsosan hasznalt

mennyiség fele is elég.

Eddig a gellangumi karos hatisa nem Kkeriilt kimutatasra, bar kis mennyiségben kertiil
felhasznélasra az élelmiszerekben. Altalanossagban elmondhat6, hogy az adalékanyagok
potenicalisan kéarosak lehetnek, mivel megvaltoztathatjak egyes emberek bélbaktériumainak
egeészséges szintjét, ezaltal alacsony szintli gyulladast is okozhatnak.

A gellangumi a folyadékokat mar kis mennyiségben is kemény, tiszta zselévé koti, amely a
savtartalom ¢és a hOmérséklet valtozdsakor 1is stabil marad. A zselatin ¢és
a gumiarabikum (E 414) erésitik ezt a zselésité hatast. A gellangumi javitja a xantan
(E 415),a szentjanoskenyérmag-liszt (E 410) és a modositott keményiték (E 1404) zseléképzd
tulajdonsagat, ezért gyakran ezekkel kombinalva alkalmazzak (Chang Hong, 2016).
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4. Anyagok és médszerek

4.1. Kisérletek helyszine
A kisérleteket a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és

Technologiai Intézet, Gylmodlcs ¢és Zoldségfeldolgozas Technoldgia Tanszék hallgatoi
laboratoriumaban végeztem el.

4.1.Felhasznalt alapanyagok

Haromféle és fajta félédes vorésbort hasznaltam fel: Varga Zwiegelt, Cabernet Sauvignon,
Lovassy Kékfrankos, BB Dunantali Zwiegelt. Ezeket a 3. abran mutattam be. A zselésitd
anyagok koziil pedig a zselatint alkalmaztam, melyet az 4. abra szemléltet.

-’T
s

------

ZSELATIN

.....

’ ETKEZESI

3.abra: felhasznalt vorosborok (sajat kép) 4.abra: felhasznalt zselatin (Internet 5)

4.2.Vorosbor alapu zselé készitése
Az elsé 1épésként megmértem refraktométerrel a vorésborok szarazanyag tartalmat, majd

harom fézdpoharba kimértem 200 ml vordsbort és kristalycukor segitségével bedllitottam a
refrakcidjukat 20, 30 és 40%- osra. A folyamat alatt érdekes volt, hogy az egyes vorésborok
szarazanyag tartalmanak beallitdsahoz eltéré mennyiségli cukorra volt sziikség a felhasznalt
vorosborok eltérd refrakcidjuk kovetkeztében. Utana 1/3- ad mennyiségli vordsbort kimértem
(hozzavetblegesen 70 ml- t) és hozzéakevertem az el6zetesen kimért: 3,6 g zselatint, ezutan
vizfiirdébe helyeztem és 60°C- ra melegitettem. A 2/3 részét egy masik f6z6poharban szintén
vizfiirddben, 60°C- ra melegitettem. A hodmérsékletet hdmérdvel idonként ellendriztem, miutan
elérték a kivant homérsékletet Osszedntottem a fozdpoharak tartalmat és 5 percig egyiitt
melegitettem. Ezutdn h6allo edénybe ontottem és kihiilés utan hiitdbe helyeztem. 24 6ra letelte

utan mintat vettem, illetve elvégeztem a szin és dllomanymérést.
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A 2. tablazatban ismertettem a vorosbor alapu zselatin zselék recepturait.

2. tablazat: Vorosbor alapu zselatin zselék recepturai

Vorosbor alapt zselatin zselék
20-as refrakcioju vorosborok Varga Lovassy BB

Vorosbor (ml) 200 200 200
Kristalycukor (g) 26,26 29,1 32,65
Zselatin (g) 3,6 7,36 7,36

30-as refrakcioju vorosborok ~ Varga Lovassy BB
Vorosbor (ml) 200 200 200

Kristalycukor (g) 56,61 61,62 65
Zselatin (g) 3,6 7,36 7,36

40-es refrakcioju vorosborok ~ Varga Lovassy BB

Vorosbor (ml) 200 200 200
Kristalycukor (g) 99,52 103,23 105
Zselatin (g) 3,6 7,36 7,36

4.4 Vizsgalati modszerek

4.4.1. A vorosborok és zselék vizoldhaté szarazanyag tartalmanak meghatarozasa
A vorosborok ¢€s vordsbor alapu zselédesszertek vizoldhaté szérazanyag tartalmanak

meghatarozasat Atago DBX-55 digitalis refraktométerrel végeztem el, melyet a 5. abran

szemléltettem. A végeredmény megallapitasahoz 3 parhuzamos mérést végeztem, amelyekbdl

atlagot és szorast szamitottam. A miiszer az élelmiszerek vizoldhatd szérazanyag-tartalmat

képes meghatarozni, 0-55 refrakcid% tartomanyban. A mérés végeredményét Brix- fokban

lehet leolvasni a kijelzén. (Internet 6)

&

5. abra: Atago DBX-55 digitalis refraktométer (Internet 6)
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4.4.2 Allomanyvizsgalat
Az allomanyméré miiszer 6.abran lathato (Brookfield, LFRA 4500 Texture Analyser) gélszerti

¢s szilard élelmiszerek allomanyjelzéinek objektiv meghatdrozasara alkalmas, ilyen:
keménység, ropogdssdg, ragossdg, rugalmassag, adhézio, kohézid. Alkalmazasaval
helyettesiteni vagy kiegésziteni lehet a szubjektiv érzékszervi vizsgalatokat. (Internet 6) Egy
szamitdgéphez van csatlakoztatva, amelyen keresztiil meg tudom adni a méréshez sziikséges
paramétercket a TexturePro Lite v1.1 Build 4 software programban. A zselédesszertek
méréséhez hengeres méréfejet alkalmaztam, amelynek tipusa: T A43- 25,4 mm D, Nylon. A
miuszer az €lelmiszerek ragasat szemlélteti a mérdfej beallitasatol fiiggden: adott esetben 2
mm/s sebességgel, 3 mm behatolasi mélységgel és 4 grammos ellendllassal méri a

zselédesszerteket. Mérésenként a mintakba kétszer hatol bele. (Lasztity & Torley,1987)

A leirt paraméterek alapjan megallapithato a termék keménysége, pontosabban, hogy mekkora
maximalis deformalo erd sziikséges a harapas soran és az ehhez sziikséges munka. Tovabba az
adhézid, a mérdtest eltavolitasdhoz sziikséges erd és a sziikséges munka. A berendezés 1
masodpercenként rogzitett adatot, ezt kovetden rajzolt egy gorbét. A gorbe legmagasabb pontja
a keménységet mutatja, mig a legalacsonyabb az adhézi6 értékét. Egy mintaval 3 parhuzamost

mérest végeztem.

LFRA TEXTURE ANALYZER

6.abra: Brookfield, LFRA 4500 Texture Analyser (sajat kép)
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4.4.3 Szinmérés

A Konica Minolta Chroma Meter CR-400, mely 7. abran lathato, egy kézi, digitalis
szinanalizal6 késziilék. (Internet 6). A mérés elinditasahoz elészor fehér hatteret allitottam be,
majd az el6készitett mintakbol 3 parhuzamos mérést végeztem. A hasznalt eszkoz mérésének
alapja a CIE L*a*b sziningertéren alapul, a C.LLE szinmérési rendszert a franciaorszagi

Nemzetkozi Bizottsag 1931-ben fogadta el. (Wenzl-Geréfy K.,2014)

A C.LE. szinmérési rendszert a harom alapszin alkotja, tehat a vorés: 700 nm hullamhosszu, a
z061d: 546 nm és a kék: 436 nm hullamhosszi. A rendszerben az ,,.” koordinata a fényességet
mutatja, a masik két betli pedig a szint: ,,a” koordinata a pirossagot vagy zoldességet mutatja
meg, a,,b” koordinata pedig a kékességet és sargasagot. Ezt a szinrendszert ellentétes szinparok
alkotjak, ebbdl kovetkezik, hogy egy szin nem lehet egyszerre piros és zold, kék és sarga. A
AE*, a szininger kiilonbséget jelenti. Kiszamitasahoz a térbeli Pithagorasz- tétel alkalmazhato.
(Mokrzycki & Tatol, 2011).

AL=L*2_L*1
Aa =a*,—a*;

Ab =Db *,— b *;

AE = /(AL %)2 + (Aa ¥)2 + (Ab )2
Ezek alapjan a AE értékei a kovetkezok:
— 0 <AE <1 - a megfigyeld nem veszi észre a kiilonbséget
— 1 <AE <2 - csak a tapasztalt megfigyeld veszi észre a kiilonbséget
— 2 <AE <3,5 - a tapasztalatlan megfigyel0 is észreveszi a kiilonbséget
— 3,5 <AE <5 - egyértelmi szinkiilonbség észlelhetd

— 5 <AE - a megfigyel6 két kiilonboz6 szint észlel (Mokrzycki & Tatol, 2011).

26



¥

A=

7. abra: Konica Minolta Chroma Meter CR-400 feliileti szinméré (Internet 7)

4.4.4 Osszes monomer antocianin tartalom meghatarozasa pH differencialis modszerrel

A modszer soran a monomer antocianin komponensek szine reverzibilisen valtozik a pH érték
valtozasaval. A szines oxonium forma pH 1,0 értéken, mig a szintelen hemiketal forma pH 4,5-
Os értéken van jelen. A pigmentek 520 nm- en mért abszorbancidjanak kiilonbsége aranyos a
koncentraciojukkal. A polimer formaban lévé degradalodott antocianinok ellendllnak a
szinvaltozasnak, fliggetlentil a pH értéktdl, igy mérni sem lehet Oket, hiszen abszorbealnak pH

4,5 és pH 1- es értéken is. (AOAC Offical Method,2005)

Reagensek osszeallitasa:

1. pH 1.0 puffer: 0.025 M Kalium- klorid (KCI)

1,86 g KCI- ot kimértem, majd desztillalt vizzel maradék nélkiil atmostam egy 1000 ml- es
féz6poharba, amit koriilbeliil 980 ml- re feltdltottem desztillalt vizzel és beallitottam a pH- jat
1,0- ra (+-0,5) sosavval (HCI). Ezt kovetden egy 1000 ml- es mér6lombikba attdltve jelig

toltottem a desztillalt vizzel.

2. pH4,5:04 M Na- acetat (CH3COONa)

Kimértem 32,8 g vizmentes CH3COONa- t majd desztillalt vizzel maradék nélkiil atmostam
egy 1000 ml- es foz6poharba, amit hozzavet6legesen 960 ml- re toltdttem fel desztillalt vizzel
¢és beallitottam a pH- jat 4,5 re (+-0,5), sosavval (HCI). Kovetkezo 1épésként egy 1000 ml- es

mér6lombikba attoltottem é€s jelig toltottem a desztillalt vizzel.

27



A tovabbiakban a mérendé oldatot készitettem el. fgy 10 cm®- es mérélombikba pipettiztam
a mintat. A mintak maximalis mennyisége <2 ml volt, amely 1 rész mintabol és 4 rész pufferbol
allt. A 8. dbran jol lathatd, hogy minden mérenddé minta esetében 2 higitast készitettem, a pH
1,0 pufferrel és egy masikat a pH 4,5 pufferrel jelig toltottem. A 9. dbra a kiivetta mintaval valo
feltoltéseét szemlélteti. Mindkét pufferrel higitott minta abszorbancidjat 520 nm és 700 nm- en
is meghataroztam, spektrofotométer segitségével, melyet a 10. abra szemléltet, elézetesen
beallitott vak mintaval szemben, amely adott esetben desztillalt viz volt. Az abszorbanciakat a

higitott minta elkészitésétol szamitva 20 perc utan mértem meg.

9.4bra: kiivetta mintaval valo feltoltése (sajat kép)
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10. abra: Hitachi U- 2900, Hitachi High-Technologies Europe GmbH, Krefeld,
Germany, spektrofotométer (sajat kép)

3-gliikozid egyenértékben kifejezve.
Antocianin koncentracio (mg/l)=

Ax MW x DF x 103
cxl

ahol,

A = (As20nm- A700nm)PH 1.0-(As20nm- Azoonm)pH 4,5
MW!(cynidin-3-gliikkozid molekulatomege) = 449,2 g/mol
DF = higitasi faktor

& (molaris extincios koefficiens) = 26900 L x mol™* x cm™

| =athossz (cm)

4.4.5 Osszes polifenol meghatarozasa Folin- Ciocalteau reagenssel

Az Osszes polifenol tartalom meghatarozasat Folin-Ciocalteau reagenssel végeztem. A
reagensben talalhatd Mo(VI)-ion reagal a mintaban jelen 1évé polifenokkal, pH=10-en,
amelynek eredményeként kék szinti MO(V)-ion keletkezik, melyet 765 nm-es hullamhosszon

lehet megfigyelni a spektrofotometrian (Singleton & Rossi, 1965).
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A méréshez sziikséges reagensek Osszeallitasa:

1. 1:10 aranyban desztillalt vizzel higitott Folin-Ciocalteu reagens (10 ml Folin + 90 ml
desztillalt viz)

2. 80:20 aranyban desztillalt vizzel higitott metanol oldat (40 ml metanol + 10 ml desztillalt
viz)

3. desztillalt vizzel higitott 20% Na>COz oldat (7,42 g Na2COz + 100 ml desztillalt viz)

cyey

c gy

galluszsavval + 900 pl desztillalt vizzel. A kalibraciot a 3. tablazat mutatja.
A kalibracios egyenes egyenlete: y =0,1049 x - 0,1877.

3. tablazat: Kalibraciés sor polifenol mérés soran

Folin MeOH:DV Galluszsav Na2CO03 uM mg/ml
1 perc utan
1 1250 pl 250 ul - 1000 pl 0 0
2 1250 pl 250 ul - 1000 pl 0 0
3 1250 pl 200 ul 50 ul 1000 pl 6 1,02
4 1250 pl 150 ul 100 pl 1000 pl 12 2,64
5 1250 pl 100 pl 150 pl 1000 pl 18 3,06
6 1250 pl 50 ul 200 ul 1000 pl 24 4,08
7 1250 pl - 250 ul 1000 pl 30 51

A tovabbiakban a méréshez borzselé kivonatot készitettem, amely 5 g borzselébdl és 20 ml
extrahaloszerbdl (60% desztillalt viz + 39,9 % metanol + 0,1% so6sav) készitettem. A mintakat
minimum 1 6ran keresztiil allni hagytam aztan centrifugéltam 5 percig.

A mintak 6sszes polifenol tartalmanak meghatarozasahoz 1250 pl Folin-Ciocalteu reagenshez
200 pul MeOH:DV és 50 ul borzselé kivonatot pipettaztam egy kémcsdbe. A kimért elegyet 1
percig pihentettem, majd 1000 pl Na,COs oldatot adtam hozza. Ezutan az elegyeket tartalmazo
kémcsoveket 5 percre 50 °C-os vizfiirdébe tettem.

Az id6 lejarta utan a mintakat kivettem a vizfiirdébol és spektrofotometrias mérést végeztem
el, 760nm-en fotometraltam. Mintanként 3 parhuzamos mérést végeztem. Az eredményeket mg
galluszsav/100 g termékre vonatkoztatva adtam meg.

A szamolashoz az alabbi képletet és a kalibracids egyenes egyenletét hasznéaltam.

TPC = ( A > (Vésszes) ‘H
tga Vminta

ahol,

TPC = Osszes polifenol tartalom
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A = Abszorbancia

tga = kalibracios egyenes meredeksége

V Gsszes = Végtérfogat = 2500 pl

V minta = Bemért minta térfogata

H = Mérés soran alkalmazott higitas

4.4.6 Vorosbor alapu zselék érzékszervi biralata
100 pontos érzékszervi biralatot végeztem, a szint, illatot, izt és az dllomanyt volt sziikséges

értékelnilik a résztvevoknek. Az Gsszes koziil a leghangsulyosabban az iz szamitott, amelyre 40

pont adhat6. Az alabbi 4. tablazatban lathato, hogy milyen kérdéseket kaptak a biralok.

4., tablazat: Biralati értékelo lap

Minta
kodszama

Szin
max. 10 pont

llat
max. 10 pont

iz
max. 40 pont

Alloméany
max. 30 pont

Osszbenyoméas
max. 10 pont

1. Megfelel6-e a termék édes ize? (X-el jelezze, minden sorba csak 1-et jel6ljon meg)

Minta
kodszama

Nem elég
édes

Kevésbé édes,
mint az optimalis

Megfeleld

Kissé édes

Tul édes

2. MegfelelG-e a termékek dllomdanya egy zselés desszerthez? (X-el jelezze, minden sorba csak 1-
et jeléljon meg)

Minta Tul lagy Megfelel6 Tal kemény
kodszama
1. Erez-e mellékizt a termékeken? igen nem

2. Amennyiben igen, melyik minta esetében és milyen mellékizt érez?
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5. Kisérleti eredmények és értékelésiik

5.1 A vorosborok és zselédesszertek szarazanyag tartalmanak értékelése
A vorosborok vizoldhaté szarazanyag tartalmanak eredményeként 5. tablazatban 1évo

refrakcid% értékeket kaptam. A 6. tablazatban pedig a kivant refrakcio% eléréséhez az eltérd
cukor mennyiséget szerettem volna szemléltetni. A szarazanyagtartalmak beallitasa iddigényes
volt, hiszen nem tudtam pontosan elére meghatdrozni a kivant cukor mennyiségét a

meghatarozott refrakci6% eléréséhez, ezért kisérletezésre volt sziikség.

5. tablazat: Vorosborok szarazanyag-tartalma

Varga Lovassy BB
Vizoldhato
széarazanyagtartalom (ref%) 9,2 8,2 7

6. tablazat: Vorosborok refrakcio%-anak beallitasa

Vordsbor alapu zselék cukortartalma
20 refrakcid% Cukor 30 refrakci6% Cukor 40 refrakcido% Cukor

zselék ) zselék (9) zselék (9)
26,26 56,61 99,52
29,1 61,62 103,23
32,65 65 105

5.2 Vorosbor alapu zselék értékelése
A 11-17. abran lathatok a zselédesszert elkészitésére vald probalkozasaim eredményei. A 12.

abran lathat6 és tapasztalataim alapjan elmondhatd, hogy a Varga 20- as refrakcidju zselé
hiitébdl kivéve rovid id6 eltelte utan folydssa valt. Ezért nem tudtam elvégezni ezen a mintan
a szin és allomany méréseket. A megfeleld allomany kialakitasa érdekében a tovabbi két fajta

borzseléhez dupla mennyiségii zselatint hasznaltam.
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A

11. abra: Varga 20 refrakcio%o zselé 12.abra: Varga 30 refrakci6%b zselé

Vi
A

13. abra: Varga 40 refrakci6%o zselé 14. abra: BB 20 refrakcio% zselé

15. abra:BB 30 refrakci6%o zselé 16. abra:BB 40 refrakeio%o zselé
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17. abra: Formazott BB 40 refrakcio% zselédesszert

A termék izének és élvezeti értékének fokozasa miatt megkiséreltem még csokoladé bevonatot
is ratenni, azonban a langyos csokoladéba belemartva is kissé elfolydsodtak, ezért csokoladé
cseppeket tettem a zselékbe. Utobbi sikeresnek bizonyult, mivel nem valtoztatott negativ
iranyba a termék allomanya. A zselék keménységének és hdmérséklettel szembeni ellenallasara
tovabbi zselatin adagolast végeztem, immaron haromszoros mennyiségli zselatinnal. Azonban
ezeket a zseléket nem tudtam alloméany és szinmérésnek aldvetni, igy sajat tapasztalataim
szerint elmondhatom, hogy szobahdmérsékleten megtartottdk a formajukat és allagukat, bar kis
gumissagot véltem felfedezni, igy azt gondolom, hogy az ideélis zselédesszert kialakitdsdhoz

tovabbi probalkozasokra és kisérletekre lenne sziikség.

5.3 Szinmérés eredményei
A vordsbor alapu zselédesszertek szinmérés eredményeit a 18-20.4brak tartalmazzak.

60
48,77
50 45,083
42,163

40 6,9887,61
x 33,283,72 2,849’5'866
<
2 30
“\Q
*

20

10

0

20 ref% 30 ref% 40 ref%

B Varga MLovassy HBB

18. abra: Vorosbor alapu zselédesszertek L* értékei
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A 18. abran lathato, hogy a cukortartalom novelésével a Varga vorosborbdl késziilt zselék L*
értékei nodttek, tehat a mintak vilagosabbnak tiinnek, emellett a masik két minta értékei is

néttek, am csekély mértékben.

A 19. dbrat megfigyelve igy tlinik 2 minta esetében, hogy a cukor hozzdadéaséaval, nottek az
a* értékei, igy vordsebb irdnyba tolodott, kiilondsen a Varga vordsborbodl késziilt zselé
esetében. A Lovassy- féle zselék pedig csokkenést mutatnak, tehat a z6ldebb szintartomanyba

tolodtak el, azonban ez a vordsbor alapu zselé miatt szemmel nem lathat6.

16
14 12,27
8,606

12
9,423
6,73
5,22
I I ]

1
20 ref% 30 ref% 40 ref%

13,373

o

a* értékek

o N B O 0

B Varga M lovassy HBB

19. abra: Vorosbor alapu zselédesszertek a* értékei

A 20. ébra alapjan elmondhato, hogy a Varga- féle zselék b* értékei szamottevden emelkedtek,
ezek a sarga tartomanyba mozdultak el. Tovabba a BB-féle zselék a 20 és 30 refrakcic%
esetében stagnaltak, majd minimalis novekedést lehet megfigyelni. A Lovassy-féle zselék b*
értékei foként csokkentek, tehat kékebb tonust kaptak.

5
4
1,9
’ 1,626
1,193 1,266

20 ref% (!

-0,653

b* értékek
= N w

o

5 -1,1133

B Varga M Llovassy HBB
20. abra: Vorosbor alapu zselédesszertek b* értékei
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7. tablazat: Szemmel észlelt szinkiilonbség hatarai AE* értékében (Wenzl-Gerafy, 2014)

0-0,5 nem veheto észre
0,5-1,5 alig vehetd észre
1,5-3,0 észrevehet6
3,0-6,0 jol lathat6
6,0-12,0 nagy vizualis érzékletkiilonbség

8. tablazat: Osszehasonlitott mintak AE* értékei

Lo20 Lo30 2,1888
Lo20 Lo40 4,5695
BB20 BB30 2,8097
BB20 BB40 4,7455
V20 V30 5,0596
V20 V40 8,8243

A 7. tablazatban foglalt szempontrendszer alapjan tettem megallapitasaimat, a 8. tablazatban
kimutatott 0sszehasonlitott mintak adatai kapcsan. Megvizsgaltam az azonos borbol késziilt
zselék esetében, hogy a cukortartalom ndvelésével van e lathatd szinbéli kiilonbség a mintak
kozott. A Lovassy és BB borzselék 20,30 refrakcioszazalék kozotti eredményeknél észrevehetd
kiilonbség tapasztalhatd, mig a Lovassy és a BB borzselék 20, 40 refrakcioszazalék értékei
kozott mar jol lathato eltérés mutatkozott. A Varga vorosborbol késziilt borzselék esetében
pedig a 20 és 30 refrakcioszazaléku mintak kozott is szemmel jol 1athato volt a szineltérés, de
a 20 és 40 értékek esetében nagy vizualis érzékkiilonbség vehetd észre, mely az Gsszes tobbi
minta koziil jelentdsen eltér, hiszen itt a legmagasabb ez az érték. A mérések eredményeként
azt a kovetkeztetést vontam le, hogy a borzselékben a cukortartalom novelésével egyre

érzékelhetdbb szinvaltozasok torténnek, a szin fokozatosan mélyebb tonust lesz.

5.4 Allomanymérés eredményei

A 21-23. abrakon lathatdo a kiilonboz6 vorosborok azonos refrakcié% szerinti zselék
allomanygorbéi. A Varga 20 refrakcid% borzselé elfolyosodott, ezért azzal nem tudtam

allomanyméréseket végezni.
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21. abra: 20 refrakci6% vorosbor alapu zselatin zselék
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22. abra: 30 refrakcio% vorosbor alapu zselatin zselék
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23. abra: 40 refrakci6% vorosbor alapu zselatin zselék

Az allomanygorbék 1,5 masodperc kornyékén érik el a maximumot, majd hirtelen csokkennek,
¢s 5 masodperc koriil Ujabb csucs keletkezett. A gorbék kozott jol érzékelhetd kiilonbségek
vannak, egymashoz viszonyitva is latszik, hogy valamelyik mintahoz eltérd erd volt sziikséges

a mérés megvaldsitasahoz.

5.4.1 Allomany paraméterek

crer

A 24-26. é4bra szemlélteti az elkészitett vorosborzselék keménységét, adhézidjat és

rugalmassagat.
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24. abra: Zselék keménység értékei
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A 24. abran a zselék keménysége esetében azt lathatjuk, hogy a keménységet kis mértékben
befolyasolja a szarazanyagtartalom, mivel a 30 refrakci6% értékli borzselék magasabb

tartomanyba esnek.

Az adhézid megmutatja a minta és a méréfej kozotti kolcsonhatds mértékét, ezaltal lehet
felmérni azt, hogy a minta mennyire tapad a fogakhoz. A 25. abran megfigyelhetd, hogy a zérd
alatt terlileten helyezkednek el az adhéziora vonatkozé értékek, amelybdl kovetkezéen minél
negativabb ez az érték a minta annal tapadosabb. Megallapithatd tehat, hogy a Lovassy
vorosborbol késziilt zselék tapadnak a leginkabb a fogakhoz, azok koziil foként a 20 ¢és 40
refrakci6%-0sak. Ez utobbiak kiugro értéknek mindsiilnek, hiszen a Lovassy 40% szarazanyag-
tartalmu zselé -4,5 értékéhez képest a Varga 40-es borzselé bizonyult a legkevésbé
tapadosabbnak, -0,25 értékével. Ezek minden bizonnyal a zselatin allomanykialakito
képességével fligg Ossze. A fentiek alapjan ugyanakkor nem taldltam Osszefiiggést a

szarazanyagtartalom és az adhézié kozott.
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25. abra: Zselék adhézioi

A borzselék rugalmassaga a 26. abra tanisaga szerint viszonylag egységes képet mutat, nem
nagy a kapott értékek szorasa, 1,95-2,7 kozotti tartomanyba esnek. Osszességében mindharom

borzselé rugalmasnak bizonyult.
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26. abra: Zselék rugalmassaga

5.5 Osszes monomer antocianin tartalom meghatarozasa pH differencialis médszerrel-
eredményei

A vorosborokban és a zselékben 1€v6 antocianin tartalmat vizsgaltam, melynek eredményét a
27. 4bra tartalmazza.
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27. abra: Antocianin tartalom a borokban és zselékben

Lathato, hogy a Lovassy vordsborban volt a legmagasabb az antocianin értéke, ugyanakkor a
cukortartalom novelésével fokozatosan csokkent ez az értek. A BB voOrdsbornal nem ez
tapasztalhatd, ugyanis a cukortartalom hozzaaddsdval a mintdk antocianin tartalma nem

mutatott jelentds kiilonbséget.
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5.6. Osszes polifenol meghatarozasa Folin- Ciocalteau reagenssel- eredményei

A vorosborok polifenol tartalmanak vizsgalati eredményeit a 28. dbra mutatja be.
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28. abra: Vorosborok polifenol tartalma

A Lovassy vordsbor polifenol tartalma bizonyul a legmagasabbnak. A cukortartalom
novelésével 20 és 30% refrakcid tartalom esetén a minta polifenol tartalma jelentdsen csokken,
mely a cukrok polifenol antagonista hatasanak tulajdonithatd, ami a tartalom csdkkenését
tiikrozi. Magasabb cukorkoncentracioknal a TPC alacsonyabb értékei valosziniileg az
ozmotikus nyomasnak voltak koszonhetdek, amely lehetové tette a borban 1évd polifenolok

deszorpcidjat (Zayapor et al., 2021).

A kiilonb6z6 cukorkoncentracioja €s tipust szirupokban a TPC kozotti kdvetkezetlen eltérés a
Folin-Ciocalteu-reagenseknek a nem fenolos vegyiiletek barmely redukald vagy konnyen
oxidalhato anyagaval valé kolcsonhatasa miatt kdvetkezhet be, ami az Gsszes fenoltartalom
eltérését okozza (Essawet et al., 2015; Ho et al., 2017; Ramachandran és Nagarajan, 2014).
Feltételezik, hogy a monoszacharidok és diszacharidok kiilonb6z0 profiljai kovalens vagy nem
kovalens kotésen keresztiil jatszhatnak valamilyen kdlcsonhatast a fiiszer-polifenolokkal, és igy

a szabad polifenoltartalom bizonyos mértéki eltérését tikkrozhetik (Zayapor et al., 2021).

5.7. Erzékszervi biralat értékelése

Az érzékszervi biralat 13 résztvevé bevonasaval késziilt, a borzselék egyjegyii koddal lettek
ellatva, igy a résztvevok nem ismerték a zselék pontos Osszetételét, igy a vordsborok fajtajat
sem. Fontos hangsulyoznom, hogy a 9 mintabdl csak 3 keriilt be az érzékszervi birdlatra. Az

elézetes mérések alapjan a 40-es refrakcio% értékli mintakat tartottam alkalmasnak arra, hogy
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a fogyasztok megkostoljak. Ennek oka, hogy el6zetesen megkostoltam a zseléket és
tapasztalataim szerint, nem voltak érzékszervileg élvezhet6ek, mely alatt azt értem, hogy nem
volt az iz, vagy az allomany megfeleld. Példaul a Varga 20 refrakci6%-hoz zselé elfolyosodott

¢s nem volt elég édes.

Minden paraméterre meghatarozasra keriilt a maximalis pontszdm. A legnagyobb hangsulyt a
biralat soran az iz kapta, mely esetében 40 pont volt a fels6 értékhatar. Ezt kovette az dllomany,
melyet maximum 30 pontra lehetett értékelni. Ezek utan a szin, az illat és az 6sszbenyomas 10-
10-10 ponttal keriilt szamitasba. A kapott pontokat egy-egy jellemzére vonatkoztatva
atlagoltam, majd szazalékra atszamitottam. Ezeket a szazalékos értékeket abrazoltam a 29.
abran. A pontozo6 tabla alatt néhany kérdést is feltettem a birdlok szamara, és kértem Oket hogy

egyeb véleményeket is batran fogalmazzanak meg.
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29. abra. Erzékszervi biralat eredményei
A 29. abraroél leolvashato, hogy a szin esetében a legjobban a Lovassy vorosborbol késziilt zselé
tetszett a birdloknak, de egyéb jellemzdk tekintetében nem volt annyira kedvelt. Ha a termékek
illatat nézziik, akkor a Varga vorosborbol késziilt zselé volt a legmegnyerébb, ugyanakkor a

Lovassy-féle zselé kapta a legkevesebb pontot.

Az izét és allomanyat vizsgalva pedig a 3. mintaval voltak legjobban megelégedve a biralok.
Tovéabba Osszbenyomadst tekintve is 3. minta, vagyis a BB vordsborbol késziilt zselé volt a
kedvenc. Az illatnal azért lehetett a legkedveltebb a Varga-féle zselé, mivel az
gylimolcsosséget, tideséget arasztott. A szin, illat és iz tekintetében nagyon fontosak a bor
alaptulajdonsagai, ugyanis ezek még jobban kidomborodnak az elkészitett zselék tulajdonséagait

vizsgalva is. Rakérdeztem, hogy mennyire elégedettek a termékek édes izével. Ezt vizsgalva a
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legtobben, 9 10, az els6 mintat a Varga borzselét tartottak megfeleléen édesnek, de itt volt a
legnagyobb a szoras is, mivel volt 1-1 személy, aki tal édesnek, vagy nem elég édesnek talalta.
Arra, hogy egy zselédesszerthez megfeleld allomanyuak-e a termékek, egybehangzdan, mind a
13. biralo, a 3. mintat gondolta a legoptimalisabb allomanytnak. A Varga-féle zselé allomanyat
szinte fele-fele aranyban tal lagynak, vagy megfelelének értékelték. Osszességében a borzselé
szempontjabol meghataroz6 tulajdonsdgok, mint az iz és az dllomany értékelése kapcsan a BB
vorosborbol késziilt zselé jeleskedett. Pozitivumként emlitem meg, hogy egyik minta esetében

sem tapasztaltak mellékizt a kostolok.

A birdlok szivesen fogadtak a borzselét, elmondtak, hogy ez egy hianytermék a piacon, szivesen
latnak az iizletek polcain. Osszbenyomasat tekintve valamennyi borzselé elnyerte a részvevok
tetszését, nem voltak nagy kiilonbségek a szélséértékek kozott. Voltak, akik kiilon véleményt,
vagy javaslatot fogalmaztak meg az értékeld lap aljan, melyek a kovetkezék: Egy biralo tartotta
kifejezetten édesnek a Varga vordsborbol késziilt borzselét, és megjegyezte, hogy az allagat is
lagynak itéli. Masok pedig pont emiatt kedvelték, mivel slitemények, kiilonbozo foételek mellé
is parositani tudnak. Akadt olyan vélemény is, hogy a 2. és a 3. borzselé lehetne savasabb.
Javaslatként keriilt emlitésre, hogy testesebb, magasabb tannin tartalmu vorosborbol is lehetett
volna borzselét késziteni. Volt, aki a termékeket borlekvarhoz, zselés szaloncukorhoz és

gumicukorhoz hasonlitotta.

5.7. Gazdasagi szamitas
A gazdasagi elemzéshez a SPAR Online Shop segitésével mértem fel a jelenlegi éarakat,

2022.11.04- an. (Internet 10)

A kovetkezd koltségek meriiltek a vordsbor alapu zselédesszert elkészitésekor:

Mindharom vorésbornal a receptiraban megadott mennyiségekkel, a 40-es refrakcidval
szamolva az alapanyagok koltsége Varga vorosbor esetében 347 Ft, Lovassy vordsbor esetében
389 Ft, BB-nél pedig 366 Ft, ezek atlaga 367 Ft. Osszesen 32 db zselé desszert késziilt 200 ml
vorosbor felhasznalasaval. Igy kiszamoltam, hogy 1 db zselé alapanyagkdltsége 10,8-12 Ft
koriili. Egy atlagos htitdszekrény fogyasztasa a MVM kimutatasa szerint 2 kWh naponta, 2022.
augusztus 01-t61 1 kWh 70,1 forintba keriil (Internet 8). A borzseléket legalabb egy napig
tartottam hiitében a megfeleld allag eléréséig, mely 140,2 forintot jelent. A vizfiirdok
hasznalatanak ideje igen rovid volt (10 perc), ezért ennek az arat nem kalkulaltam bele. A

bevasarlas, az el6késziiletek és a borzselék elkészitése legfeljebb masfél 6ra volt, amely a 2022-
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es minimalbérrel szamolva 1725 forint (Internet 9). A teljes koltséghez még a csomagoldanyag
koltsége is sziikséges, melynek kiszamitasa a termék kiszerelésének, és a megfeleld
csomagoldeszkdz ismeretében lenne lehetséges, mely tovabbi fejlesztések, illetve fogyasztoi
vasarlasi szokasok felmérését igényli. Igy az Osszkoltség 2.232 Ft 32 db borzselére

vonatkoztatva.

5.8. Javaslatok a termékfejlesztés folytatasahoz

A jovOoben mindenképpen szeretném folytatni a termékfejlesztést €s tovabb vizsgalni a vordsbor
alapu zselék tulajdonsagait néhany paraméter megvaltoztatdsaval. Szeretném elkésziteni a
borzseléket tobbféle zselésitd anyagokkal, Uigy, mint a pektin, agar-agar és gellangumi. A
felsoroltak felhasznalasaval ezalkalommal nem sikeriilt megvaldsitanom a zseléket, az
allomanyméré berendezés varatlan meghibasodasa miatt. Ugy gondolom, hogy érdekes lenne
Osszehasonlitani a kiillonb6zd zselék allomanyat és szinét, gyartastechnologidjukban vald
eltéréseket megfigyelni. A masik javaslatom a kristdlycukor kivaltasa lenne természetes
édesitdszerekkel, annak érdekében, hogy alacsonyabb glikémias terheléssel rendelkezzen.
Tovabba kiprobalnék tobbféle csomagoloanyagot €s megallapitanam, hogy melyikben ériznék
meg a legtovabb a mikrobiologiai stabilitasukat és azt is, hogy mi az idealis tarolasi
homeérsékletiik. A felbontast kovetden minden nap érzékszervi birdlatot, amelybdl meg tudndm
hatarozni, hogy megfeleld tarolasi koriilmények kozott mennyi napig maradnak fogyaszthatok.
A zselédesszert végeredményeként borlekvart, zselés szaloncukrot vagy gumicukrot képzelek

el.

Az érzékszervi biralat eredménye, valamint a biralok javaslatait is figyelembe véve szeretném
elkésziteni testesebb, szaraz vorosborbol a borzselét. Ezen kiviil rosé borbol is kisérletet tennék

a zselék elkészitésére.
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6.0sszefoglalas

Hazankban a borfogyasztas a régmultra nytlik vissza. Az emberek szivesen fogyasztjak, csaladi
Osszejoveteleken, barati tarsasagokban. A zselék koziil a gumicukor kozkedvelt édesség,
nemcsak a gyerekek korében. A két alapanyag, a vorosbor és a zselé, parositasaval egy 1j
termék fejlesztésére tettem kisérletet. A dolgozatomban kifejtettem a vorosbor eléallitasanak
folyamatat, irtam a kiilonboz6 vordsborkészitési eljarasokrol, mint példaul a klasszikus héjon
erjesztés technologiarol. Részleteztem a bor kémiai Osszetételét, megtalalhatok benne
alkoholok, cukrok, fenonolos vegyiiletek, mint az antocianin, rezrevatrol, tanninok.
Bemutattam a borfajtak cukortartalom szerinti csoportositasat. Igyekeztem felvazolni a
vorosborokban talalhatd jotékony vegyiileteket, és azok élettani hatasait, kiilon is kitérve a
francia paradoxonra. Ezt kovetden a kiilonb6z6 zselésité anyagok koziil részleteztem azok
tulajdonsagait, melyekkel az eredeti tervem szerint szerettem volna elkésziteni a vorosbor alapu

zselédesszertet.

A kisérleteket a kivalasztott harom vordsfajta bor esetében a vizoldhato szarazanyag tartalmuk
mérésével kezdtem, a kiindulasi érték meghatidrozasa érdekében. Zselésité anyagnak a
kozismert és széles korben alkalmazott zselatint valasztottam a konnyli beszerezhetdségére €s
kedvezd arara figyelemmel. A receptirak szerint elkészitettem a borzseléket, melyeket
szinmérés ¢és allomanymérésnek vetettem ald. Az allomanymérést LFRA 4500 Texture
Analyser késziilékkel. A Varga 20 refrakcio % értékii borzselé minta alkalmatlan volt az

alloménymeérésre, ugyanis hiitébol kivéve par perc eltelte utan elfolydsodott.

Konica Minolta Chroma Meter CR-400 feliileti szinméré hasznalataval hatdroztam meg a
mintdk L* a* b* értékeit. A cukortartalom novelésével a borzselék szine vildgosabb lett, a

Varga vorosborbol késziilt zselék L* értékei nottek a leginkabb.

Megmértem a vorosborok és az elkésziilt zselék polifenol- és antocianin-tartalmat a VVarga bor,
és abbol késziilt zselé kivételével. A mintdk hosszli taroldsi idejének kovetkeztében
valosziniileg kolcsonhatasba 1éptek egymassal, ezért nagyon valtozo értékei lettek a polifenol
tartalom mérésnek. Az antocianin mérésnél a BB termékek esetében voltak kimutathatdak
kismértékben valtozo értékek, a Lovassy vorosbor és borzselé esetében fokozatosan csdkkend

értékek jelentkeztek a szarazanyagtartalom novelésével.

Legvégiil kovetkezett egy érzékszervi biralat az elkészitett haromféle borzselé esetében. A 13

birald szivesen fogyasztotta a borzseléket, leginkdbb a BB vorosborbol késziilt zselé volt
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kedviikre valo mind izét, mind allomanyat tekintve. A mintak édes izének értékelése nagyobb
szoOrast mutatott, az dllomany értékelése kapcsan pedig elmondhatd, hogy a 2. és a 3. zseléminta

szinte fele-fele aranyban nyerte el a résztvevok tetszését.

Nagyon szivesen emlékszem vissza a kisérletekre, mivel a vorosbor melegitése soran a forralt

borhoz hasonl¢ illat jarta at a laboratériumot, mely linnepi hangulatot idézett eld.
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