Magyar Agrér- és Elettudoméanyi Egyetem
Elelmiszertudomanyi Kar
Boraszati Tanszék

Irsai Olivér borok jellemzése érzékszervi €s analitikai
szempontbol

Miillner Dorisz
Budapest
2022



Dolgozatomban az Irsai Olivér szélofajtaval és az ebbdl késziilt kiillonbozé évjaratu borok
tanulmanyozasaval és vizsgalataval foglalkozom. Kutatdsom soran utdnajartam a sz6lékben és
a borokban jelenlévé aromakomponenseknek, tovabba a fehérszolo feldolgozas
végeztem, ezért informacidt gyijtottem a borvidék torténelmérdl, éghajlati és foldrajzi
adottsagairol.

Az Etyek-Budai borvidék a Dunantuli-k6zéphegység északkeleti részén, a Gerecse-, a Budai-
¢s a Velencei-hegység kozott talalhatd. A szOl6 termesztése az imént emlitett teriiletek domb-
¢és hegyoldalain, fennsikjain torténik. A borvidék nagy része mar az dsiddk ota lakott teriilet.
Az Arpad-hazi kiralyok idején az itt é16 lakosok megélhetését a sz3l8termesztés biztositotta. A
kornyéken sok szerb telepedett le, ezért a torok elnyomds utdn, a szerb emberek izlésének
megfelelden, foként vordsbort készitettek. Az 1800-as évek elejénia nagyobb telepiiléseken
egyre keresettebbé valt a fehérbor, igy a Budakornyéki borvidéken termeld gazdak is elonyben
részesitették a fehérbort ado sz6l6fajtakat.

Az Irsai Olivér fajta Kocsis Pal sz6lész munkaja. 1930<ban nemesitette, a Pozsonyi fehér és a
Csaba gyongye keresztezésével. A fajta 1959-ben kapott allami mindsitést. Az 1960-as években
csemegeszOloként telepitették, majd miutdn borszolofajtava 1épett eld, megndvekedett az
iiltetése. Az Irsai Olivér muskotélyos iz ¢s illatu, alacsony savtartalmu, lagy bor. Zoldesfehér
szin jellemzi.

A borban legnagyobb mennyiségben jelenlévd alkotorész a viz, de emellett megtalalhatok
benne alkoholok, szénhidratok, szerves savak, szervetlen alkotok, vitaminok nitrogéntartalmu
vegyiiletek, fenolos vegyiiletek és aromaanyagok. Az aromakomponensek a bor illat- és
zamatanyagai. Az .elsddleges, vagyis primer aromdk a sz6lébogyobdl szarmaznak, a
masodlagos, r-azaz szekunder aromak az erjedés folyamataban keletkeznek, a harmadlagos,
masképpen tercier aromak pedig az érlelés soran keriilnek a borba.

A borkeészitéselso és az egyik legfontosabb 1épése a sziiret. Elengedhetetlen, hogy a sziiretet
megfeleld datumra idozitsiikk. Ahhoz, hogy a legalkalmasabb iddpontban takaritsuk be a
termést, néhany naponta probasziiretet kell tartanunk. Amikor a sz6ldben a cukor és sav
egyensulyba keriil, a cukortartalom tovabbi gyarapoddsidra nem lehet szamitani, akkor
elérkezett a sziiret ideje.

A betakaritas végezhetd kézzel, valamint géppel. A lesziiretelt gyltimdlcesot feldolgozoiizembe
vald érkezéskor mindségi és mennyiségi vizsgalatnak kell alavetniink. Ha a beérkezett termés

megfelel az elvarasoknak, akkor megkezdddhet a sz616 feldolgozasa.



A 570616t a bogy6z6-z0z6 berendezésbe toltjiik, ahol megtorténik a kocsany levalasztasa, majd
a bogyok Osszeroppantdsa €s a bogyo husanak kiméletes roncsoldsa. Ezt kovetden az illatos
szOl6fajtak cefréjét 4-6 6ran keresztiil héjon aztatjuk a célbdl, hogy a bogyodhéjban 1évé illat-
¢s zamatanyagok a mustban fellelhetd savak hatésara kiold6édjanak.

Aztatds utan a cefrét a mustlevalaszto berendezésbe vezetjiik, majd levalasztis utin a
szikkasztott cefrében visszamaradt mustot prés segitségével kinyerjik. A mustkezelés a
préselést kovetd folyamat, mely soran a mustot készitjiik elé az erjesztésre. Legfontosabb
miivelete a tisztitas, mely a fizikai és biologiai allapot és a kémiai Osszetétel valtozasatidézi
elé. Ezek mind kihatnak a késziild bor mindségére. Tisztitds mellett a must 9sszetételének
javitasara is sziikség lehet, példaul a must cukortartalmanak emelésére, savnovelésére vagy
éppen csokkentésére, tovabba a szin- és izhibak javitasara.

A must erjesztése alatt a gliikdz etil-alkoholra és szén-dioxidra bomlik..Az alkoholos erjedés
hétermeld folyamat és az €lesztok enzimjei hajtjak végre.

Az erjesztett mustbol keletkezett bor a kezdetekben zavaros, illatban és zamatban kevésbé
fejlett. A mustbol atkeriilt, illetve az erjedés sordn a valtozasok hatdsara keletkezett anyagok
rontjdk a bor élvezeti értékét. Az Ujbor gravitacios iilepedése lasst, ezért kiilonb6zo
kezelésekkel kell megtisztitanunk. A tisztasdg.mellett a bor mindségét nagyban befolyasolja a
fobb alkotorészeinek aranya és Osszetétele, tehat az lehetséges Osszetételbeni hidnyossagokat is
potolnunk kell. A tisztitdsi és a javitasi folyamatok utdn a bort érleljiik. A borok tisztitasat
fejtéssel, szeparalassal, deritéssel ' majd sziiréssel végezziik.

Egy bort akkor neveziink harmonikusnak, ha annak alkotoelemei 0sszhangban vannak. A 6
komponensek, mégpedig alkohol, savak extraktanyagok egyensulya mellett a képzdd6 illat- és
zamatanyagoknak isjelentéségiik van a harmonia kialakitasaban. A harmonizalast végezhetjiik
hazasitassal, tehat két- vagy tobbféle must, illetve bor dsszekeverésével, tovabba lehetdségiink
van az alkoholtartalmat novelni. Ezek mellett a bor fejlédését és érését a hosszabb ideig tartd
horddban valé tarolas hatidsara végbemend kémiai, fizikokémiai és fizikai valtozasok is
eredményezik.

A borok Osszetételének vizsgdlata sordn megmértem az alkohol-, az extrakt- és a
cukortartalmat, illetve a titralhato- ¢és az illosav tartalmat, valamint a szabad és Osszes
kénessavtartalmat, tovabba megfigyeltem a borok pH értékét is. Mindezek mellett vizsgaltam
a szinintenzitast, az Osszes polifenol-tartalmat, illetve a katechin-, a leukoantocianin-, az
asszimilalhato nitrogén- és a prolin tartalmat. A borok mind a Nyakas Pincészetbdl szdrmaznak,

azonos eljaras szerint késziiltek.



Vizsgalatom soran kideriilt, hogy a 2019-es és 2020-as évben 1ényegesen magasabb a borok
alkoholtartalma, ami betudhatdo annak, hogy a szaraz borok alkoholtartalma fokozatosan
csokken. Az extrakttartalom mérése folyaman ¢és annak eredménye lattan megallapitottam,
hogy valdszintisithetéen a 2018-as év volt a leghtivosebb, illetve legcsapadékosabb, tovabba az
Ot év koziil a 2017-es és 2018-as évjaratban jelentdsebb a borok cukortartalma.

Ahogy az extrakttartalom, Gigy a titralhat6 savtartalom is igazolja, hogy a 2020-as év melegebb
¢s szarazabb iddjarasi viszonyokat mutatott. Mindezeken kiviil a 2018-as évjarat boraban
mértem a legalacsonyabb pH értéket. A vizsgalt borok illdsav- és kénessavtartalma lényegesen
az eldirt hataréték alatt van, mint ahogy az Osszes polifenol tartalom is-megfelel az
elvardsoknak. A kapott eredményeim szerint a borok leukoantocianin tartama-atlagosnak
mondhatok. A 2018-as év kivételével a borok a katechin tartalom tekintetében nagyjabol
hasonld koncentraciét mutatnak. A 2018-as bor vizsgdlatinal magasabb értéket kaptam
eredményiil, azonban ez betudhat6é akar a sziiret idopontjanak is, mivel a sz6l6 érettsége
befolyasolja a polifenolok, igy a katechin tartalmat is. Szinintenzitast illetéen, a 2016-o0s Irsai
Olivér minta mutatja a legmagasabb értéket, amibdl.az éregedesre lehet kdvetkeztetni.
Asszimildlhatd nitrogéntartalom vizsgdlata soran a kapott értékek hasonldak, ebbdl
kovetkeztethetd, hogy az élesztok azonos meértékben hasznaltdk fel a rendelkezésre allo
nitrogént. A prolin nem sorolhatd az asszimildlhato nitrogének koz¢é, mivel az élesztégombak
anaerob koriilmények kdzott nem képesek felhasznalni. Ennek okan kiilon vizsgalatot végeztem
ra, melynek eredménye mutatja, hogy az évjaratok kozott 1ényeges kiilonbség nem figyelhetd
meg.

Minden vizsgélati eredményt 6sszevetve az eltérd évjaratok kozott 1ényeges kiillonbség nincsen.
Kivételt képez ez alol a 2018-as évjarati bor, melynek extrakt-, cukor- €s kénessavtartalmat,

illetve pH értékétvizsgalva a tobbi évjarat borahoz képest kisebb eltérést tapasztaltam.



