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1. BEVEZETES

ey

dolgunk. Készll belBle a friss rosétol kezdve a markans, testes vorosokdn keresztll az izgalmas pezsgdig szinte
minden. Ebbdl adéddan rengeteg karakter, stilus és jellem kapcsolodik hozza. Am abban megegyezhetiink, hogy
a legszebb tételek a fajta ,szlil6hazajaban”, Burgundiaban készlilnek.

Innen indult vilaghoditd Utra, ahonnan elérte hazénkat is. Mara Magyarorszag minden borvidékén
megtalalhatdak a borai, Szekszardon és Villanyban inkabb a magasabb alkohol és beltartalmu karakteresebb
vorosborok jellemzéek a fajtara, a Tokaji borvidéken inkabb a minerdlis jelleg, az északi terileteken, mint Eger
vagy Etyek-Buda pedig a primér, gyimélcsés jelleg a jellemzé.

A Fajta sokszinlisége miatt egyre tébben valasztanak olyan specifikus klonokat melyek felhasznalé altal
elérni kivant borstilushoz a lehets legkdzelebb alnak. Am egy ilyen kién kivélasztasa nem egyszer(i mivel annak
jellemzdit rengeteg tényez6 befolyasolhatja tgy, mint az éghajlati viszonyok, felhasznalt technoldgiak vagy a terroir.

Munkam soran megprdbalok segitséget nyujtani két ilyen klén felnasznalasat illetéen.



2. CELKITUZES

Kisérleti és kutatdmunkam célja az Etyeki Haraszthy pincészet, sz6l6tertiletein talalhato Pinot Noir klénok
Osszehasonlitasa. Az eredmények kiértékelése soran kiemelt figyelmet forditva a polifenol tipust vegyiiletekre.
Ezek a Pinot Noir 667" -es és a 777" -es kldnjai.

Szeretnék fényt deriteni arra, hogy a két valasztott klon kdzll melyik alkalmasabb a héjon erjesztéses
sz6lészeti mind boraszati szempontbdl, ezért a két tétel teljesen megegyez6 eljarassal készul. Az ily modon készult

borok mintait analitikailag fogom megvizsgalni, és az eredmények kiértékelése utan tudok majd déntést hozni.



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1 Vorosbor készitési technoldgia

Mindségi bor készitéséhez elengedhetetlen a megfelelé boraszati technoldgia. A vilag leggyakrabban
alkalmazott vordsbor készitési modszere a héjon erjesztés, ezen kiviil alkalmazhatunk melegitéses eljarast, vagy

szénsavatmoszféraban térténé borkészitést (Flanzy). Mivel a szakdolgozatomban vizsgalt mintak a héjon erjesztés

v

3.1.1 A Héjon erjesztéses vorosbor készités technoldgiaja.

A héjonerjesztéses vordsborkészités technoldgia, azon alapul, hogy az erjedés soran képz&dé alkohol
denaturalja a fehérjéket, igy azon fehérjetasakokat is, amelyek a szin- és cserz6anyagokat tartalmazzak. llyenkor
ezek az anyagok kioldoédnak. Az erjedés soran ezen vegyilletek nem egyenletes ltemben tarddnak fel a cefrébél,
a korai szakaszban fokozott a szinkioldodas ezaltal er6sddik a szinintenzitas. Az erjedés elérehaladtaval csokken
a polifenolok kioldodasanak intenzitasa, és elkezdenek az elhalt élesztésejtekhez és a szilard cefrerészecskékhez
kotédni. Ez esetben egyes borstilusoknal kivanatos lehet a héjon erjesztés korai lezarasa, féleg a konnyed, fiatalos
vOrosboroknal. (Eperjesi, et al., 2010).

,1. a sz0l6 atvétele, 2. a szélé fogadasa és tovabbitasa, 3. bogydzas-zuzas, 4. cefreszallitas, 5.

cefrekezelés, 6. a cefre erjesztése, 7. a szinbor elvalasztasa, 8. az elblételenitett, kierjedt cefre tovabbitasa, 9.

1. abra. A héjon erjesztéses virdsborkészités technoldgiai lépései. (Eperjesi, et al., 2010)

A feldolgozés soran fenologiailag érett és egészséges szélre van szikség. A szliret és szallitas soran
fokozottan figyelni kell az alapanyag épségének megérzésére ezzel elkeriilve a nemkivant iz és aromaanyagok
felgyllemlését. Géppel torténd betakaritas esetén a lesziiretelt sz616 kénezése (30-40mg/q) sziikséges lehet, ez
fugg a szlreteld gép kiméletességétdl, illetve a feldolgozasig eltelt id6tdl. (Bardesi, 2018)

A modern technolégiai borkészités folyaman a bogyo6zast legtobbszdr elvégzik, kivéve, ha a kocsanyt

kelléképpen érettnek elfasodottnak itélik meg. ha ez nem térténik meg akkor a kocsanybdl kioldodo cserz6 anyagok
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rendkivil fanyar, huzds és durva izvilagot kdlcsondznek a bornak mely hosszas hordds érlelés hatasara sem
enyhl kell6képpen. (Bardcsi, 2018)

A torkélyds must szallitdsa kifejezetten a nagyizemekre jellemzé mivelet. A cefrét azon edényekbe
tovabbitjak, ahol az erjedést ezt kdvetben lebonyolitjak. A cefreszivattyk felépitésiiket és teljesitményliket tekintve
is igen eltéréek lehetnek am abban mind hasonlitanak, hogy kialakitasuk révén gond nélkil széllitanak szilard
részeket is. Mikodési elviket tekintve lehetnek. 1. dugattyus, 2. forg6lapatos, 3. gordiilécsigas, 4. centrifugalis. A
ma legelterjedtebbek a forgélapatos és a gordilécsigas cefreszivattyik. A forgolapatos kialakitas lehetévé teszi a
kar egész flirtdk szallitasat is a gordlilécsigas pedig nagy lizemi biztonsaga miatt kzkedvelt. (Eperjesi, et al., 2010)

A cefrét ezt kovetéen a kivant borkaraktertdl fliggden kilénbozé cefrekezelési folyamatoknak vethetjik
ala. llyen példaul a hideg aztatdsos modszer, melynek 1ényege, hogy a termést/torkolyés mustot 5-8 Celsius fokon
4-6 napon keresztl alini hagyjék. Ezen hémérséklet biztositasara szolgalhat a kora reggeli szlreti idépont, majd a
termés hiitékamraba helyezése, vagy a cefre tarolé edényének a hiitése, emellett szérazjég adagolasaval is lehet
a kezdeti hdmérsékletet csokkenteni. A modszer elénye, hogy a fokozddik az antocianinok extrakcitja azonban a
tanninoké nem. Valamint az is megfigyelhetd, hogy az igy kezelt cefrék boraiban intenzivebb primdr aromajegyek
észlelhetlink, élénkebb gyimélcsds karakterrel ruhazzak fel a bort. Ezen folyamat hatasat nagyobb mértéki
(>60mg/l) cerfrekénezéssel lehet fokozni, ugyanis a kénessav roncsol6 hatassal van a bogydhéj és a mag sejtjeire
ezzel elBsegitve az antocianinok és tanninok kioldédasat. (Barécsi, 2018).

Tovabba lehet és bevett szokas is enzimatikus anyagokat hasznalni a szinanyagok hatékonyabb feltarasa
érdekében. ezen enzimek tdbbsége elsésorban pektolitikus aktivitastak, de emellett celluldz, hemicellulaz,
glukanaz stb. hatast is mutatnak. Ezek az enzimek a bogy6 belseje feldl kifelé fejtik ki hatasukat magukat a sejteket
nem tarjak fel, de megkénnyitik, hogy az egyese sejtalkotok az erjedés, illetve préselés hatasara felszabaduljanak.
,(Néhany példa ismertebb granulalt vagy folyékony enzimkészitményekre: Endozym rouge, Vinozym, Lallazym Ex.-
V, Trenolin rouge DF, Trenolin color DF, Dépectil Extragarde FCE.)" (Eperjesi, et al., 2010). Ezen aztatasi enzimek
hatasara megnovekedik a poliszacharidok, taninnok és antocianinok koncentracioja és ebbdl adéddan kénnyebben
alakulnak ki azok a tannin-antocianin kopigmentek melyek id6ben stabilak és kén-dioxid hatdsara sem
szintelenednek el. Az ilyen borok altaldban strukturaltabbak és kevésbé huzdsak mely abbdl adédik, hogy az
enzimek a magvakban talalhaté anyagokat nem tarjak fel. (Eperjesi, et al., 2010)

A cefre aztatasanak teljes hossza, illetve az erjedés utani pihentetés alapvetéen meghatarozza a bor
karakterét, gyors lefolyasu alkoholos extrakcioval siller borokat, a hajon erjedés korai ledllitasaval primér
vérosborokat, mig a torkdlyds must szarazra erjesztésével tipikus” vorosbort készithetiink. Am itt is van lehet6ség
az erjedés végének kovetkeztével a bor és alkoholos torkoly egyutt tartdsara ennek eredménye képen tovabb
ndvekedik a polifenol tartalom. Ennek az oka, hogy az erejedés kdvetden a magvak polifenoljai is extrahalédnak.
(Barécsi, 2018). A szinintenzitasnak és a fenolos vegylletek mennyiségének a valtozasa az id6 figgvényében a

2. abran lathato.
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2. abra: A szinintenzitasnak és a fenolos vegyliletek mennyiségének a valtozasa az id6 fiiggvényében (Ribereau-
Gayon, et al., 2006)

Az erjedés melléktermékeként keletkezé CO, hatasara a torkdlyds must szilard részei; bogyohéj,
husfoszlanyok, magvak az erjedd folyadék feliletére emelkednek és ugynevezett torkolykalapot képeznek. (Balga,
2014) Mivel pont ezekben a részekben talalhatok azon vegyliletek melyek a vordsborok karakterét alapjaban
meghatarozzak ezért a torkolykalapot valamilyen médon a folyadékkal érintkezésbe kell hozni, emellett a kiszaradt
térkdlykalapon kdnnyen elszaporodnak az ecetsavbaktériumok. A torkélykalap visszameritése leginkabb
technoldgiai kérdés mivel ezt minden vorosbor készitése soran el kell végezni. A ma hasznalatban levé kilonb6z6
modszerek kozott az extrakcid hatékonysaga az emberi munkaigény és az szikséges eszkozOk anyagi vonzati
alapjan vélasztanak a boraszok. (Eperijesi, et al., 2010).

A legbsibb rendszer a tbrkolykalap csdémdszdlése emberi erével torténik altaldban nyitott
erjesztéedényekben vagy erre megfelelé kialakitasu tartalyokban. Emellett nagyon elterjedtek az olyan
erjeszt6tartalyok melyek kilonféle automatizalt vagy félautomatizalt rendszerekkel vannak felszerelve. llyenek
példaul; a korfejtéses rendszerek, ahol a szinlevet egy beépitett racsos szliré levalasztja a cefrétél és ezt egy
szivattyu a torkdlykalap tetejére juttatja, vagy az erjedési szén-dioxidot hasznositd tartajok ahogy nem szivattyl
vagy mas mechanikai behatassal érik el a torkdlykalap aztatasat, hanem az erjedéskor felgyilemlé CO, nyomasa

mozgatja at azt. (Pasti, 2002)
3.1.2 Melegitéses eljaras technolégiaja.

Ezen modszer alkalmazasakor nem az alkoholos extrakcié altal szabadulnak fel a szinanyagok hanem a
torkolyds must hevitésének majd a kell6 ideig torténé melegen tartasénak kovetkeztében a hd roncsold hataséra
sériinek a fehérjetasakok. Igy a cefrébdl voros must keletkezik melyet a fehér mustoknal megszokott eljarassal

erjesztlink borra. (Bardcsi, 2018).
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Ez a technoldgia méara nagy mértékben hattérbe szorult, fénykorat a '60-as '70-es években élte, ekkor a
konnyli automatizalhatésaga miatt igen kedvelt eljarasvolt a nagy feldolgozokapacitassal rendelkezé
pincészeteknél.

Legnagyobb hatranya az volt, hogy az ily modszerrel késziilt cefre nehezen volt tisztithatd. Ennek oka,
hogy a h§ hatadsara a szdl6ben taldlhatd pektolitikus enzimek inaktivalodnak. igy nem képesek lebontani a
zavarossagot okozé anyagok védékolloidjait.

Napjainkban az eljaras egy revizionalt valtozatat alkalmazzak mely a hirtelen 1-2 perces 60-70°C-ra
torténd hevités és 30-120 perces héntartas helyet, minddssze 30-40°C-on hosszabb idd alatt megy végbe a

mivelet. (Eperjesi, et al., 2010)
3.1.3 Szénsav atmoszféraban torténd erjesztés technologiaja.

Ezen folyamat soran a sz6l6bogyokat ép allapotban helyezik, oxigénszegény kornyezetbe. Ezutan az
elséként tartalyba kerlld bogyok elkezdenek felhasadni a rajuk nehezedd suly hatasara majd itt megindul az
eriedés mely szénsavat termel. Az igy keletkezet szénsav megtolti a tartalyt és létrejon a szénsavatmoszféra.

Ebben az anaerob kdrnyezetben kezdddik meg az épp bogydkban egy jellegzetes illatot és zamatot
eredményezé enzimatikus jelenségegyittes. Ez az anaerob maceracié szokasosan 8-10 napot vesz igénybe, ez
alatt alakul ki a jellegzetes karakter.

Ezt a mddszert a vilag minden tajan ismerik, de jelent6s kézimunka igénye miatt kevés helyen
alkalmazzak. (Pasti, 2002)

3.2 Pinot noir jellemzése

A Pinot noir sz6l6bdl (Vitis vinifera L.) késziilt borok a vilag legkedveltebb csendes és habzo borai kozé
tartoznak. Globalisan 112.000 hektaron termesztik, ezzel ez a vilag hatodik legtdbbet termesztett vérdsbor széléje
(OIV, 2017), illetve a legrégebben ismert fajtak kozé tartozik.

Szamos néven ismert, a legelterjedtebb vildgszerte a Pinot noir (hasonléan Pinot nero vagy Pino cernii),
német nyelvi terlileteken Blauer Burgunder és Blauer Klewner néven ismert. Hazdnkban szamos név ismert, mint
a Kék burgundi, Kék kisburgundi, Kék klévner, Kék rulandi.

Mar az okorban is ismerték, de csak a XIV. szazad 6ta szerepel Pinot noir néven, ami a franciaorszagi
Bourgogne borvidékrél ered. Németorszagba egy Ruland nevii keresked® vitte be, innen eredeztethetd a ,rulandi”
név. Magyarorszagon is régota ismert, de csak kisebb mennyiségben termesztik.

Furtjei hengeresek, nagyon tdméttek (3. abra), firtatlagtdmege 120 g. Gémbélyded bogydi jellemzéen

14,5 * 14,5 mm-esek, tdmegik atlagosan 1,7 g, szinlik sotétkék, héjuk vékony, lédusak. (Csepregi & Zilai, 1988)
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3. abra: Pinot noir sz6l6firt (Internet 1)

A Pinot noir néhany termesztési adatat az 1. tablazatban abrazoltam. (Csepregi & Zilai, 1988) tablazata
alapjan 1982 és 1985 kozott az alabbi atlagérték voltak jellemzéek Szigetcsépen, Moser-mivelés mellett (1.
tablazat).

1. tablazat: A Pinot noir néhany termesztési adata (Csepregi & Zilai, 1988) alapjan sajat szerkesztés)

Rigy Termés ttha Mustfok tomeg% Savtartalom  Rothadas 1- Sziireti

db/m2 gll 10 id6
Atlag 4,2 7,7 18,6 8,6 2 X.13

A Pinot noir koran bimbézik, ezért érzékeny a tavaszi fagyokra, ellenben a téli fagyokkal szemben igen
ellenall6. Agyagos és nedves talajok nem idealisak szamara. Fogékony a peronoszpdrara és botrytisre. (OIV, 2017)
A bogydk héjanak vékonysaga miatt gyakran kiméletesen, kézzel sziiretelik. A Pinot noir sz616 termesztése és
betakaritasa is korlilményes, emiatt az ara sok esetben magas, hiszen a boraszok kénytelen magasabb aron
értékesiteni a boraikat, hogy a kéltségeik megtériljenek. (Longo, et al., 2020)

A Pinot noir borok kedveltségét tdbbek kdzt a sokrétli aromaprofiljuk adja. A ,virdgos” és ,piros gytimolcs”
jegyek mellett, olyan komplex aromajegyek is felfedezhetéek bennik, mint az ,aljnévényzet’, flszeres” és ,aszalt
szilva”.A Pinot Noir Borok aromakereke a 4. abran lathato. A komplexebb aromaprofill borok a szakértéktdl is
altalaban magasabb pontszamokra szamithatnak. A borok aromaprofilja nagyban fligg annak szédrmazasatol.
(Longo, et al., 2020) Hazankban kissé kemény karakter(i bornak szamit. (Csepregi & Zilai, 1988)
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4. abra: Pinot noir borok aroma kereke (Internet 2)

3.2.1 A vizsgalt Pinot noir kiénok jellemzéi

Az egy klonbdl késziilt Pinot noir borok igen ritkak, a boraszok jellemzéen 3-5 kion felhasznélasaval
készitik a boraikat. Ez hatalmas mértékii valtozatossagot tesz lehetévé. (Hoskins & Thorpe, 2010) Jelenleg 48
Pinot noir kion szerepel a Sz6l6fajtak és kidnok katalégusaban, melyet az ENTAV-INRA® tesz kdzzé.

Mindkét vizsgalt klon a Dijon csoportba tartozik. Ennek a kioncsaladnak a szelekciojat Raymond Bernard
professzor felligyelte a '80-as években, Dijonban, illetve Céte d'Or-ban. A csoport tagja gyakran lathatoak egy ,B”
betlivel a nevik elétt, pl: B777.

A 667-es klont 1980-ban tanusitottak, a 777-est egy évvel késébb, 1981-ben. A 777-es szaporitasa
nagyobb hektaron térténik, mig azt 8,27 hektaron szaporitjak addig a 667-est csupan 3,54 hektaron. (PlantGrape,
2022) Mindkét klén szarmazasi helye Cote d’Or, Franciaorszag Burgundi régidja. (Hoskins & Thorpe, 2010) A két
klon flrtieinek mérete nagyjabol azonos, ahogy az alabbi képeken is latszik, szabalytalan alakuak. (5. &bra) A 667-
es termékenysége kozepes, egyes klonoknal rovidebb ciklusu, korabbi érésii. (Hoskins & Thorpe, 2010)
Cukortartalma kdzepes vagy magas, titralhatd savtartalma magas. (PlantGrape, 2022) A 777-es klon
termésmennyisége atlagos, az érése szintén korabban torténik néhany egyéb kiénnal. (Hoskins & Thorpe, 2010)
Cukortartalma magas, titralhaté savtartalma alacsony vagy kdzepes. (PlantGrape, 2022)

A 667-es jellemzd aromai a fekete cseresznye, tovabba fliszeres és kérges illatjiegyek. A 777-esre a

legjellemzdbb a gylimélcsds aromajegyek, mint a szilva és a szeder. (Hoskins & Thorpe, 2010)
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5. &bra: Jobbra: Pinot noir 667, balra Pinot noir 777 fiirt (Internet 3, Internet 4)

3.3 Sz616 nemesités

A szbl6tokék életkoriiiményei évtizedeken at allandéak (pl. talaj, éghajlati feltételek), ha barmilyen kiilsé
stressz-hatas (napsugarzas, hd, fagy, szarazsag, kémiai anyagok stb.) éri Oket, akkor kiilonféle genetikai
modosulasok keletkeznek rajtuk, valamely részik, pl. a riigyek, vesszék, flrtrészek megvaltoznak. Ez a moédosulas
nem feltétlendl megy végbe az lltetvény minden tékéjében, illetve nem biztos, hogy ugyanolyan mértékben. A
szblofajtak is eltéré mértékben valtozékonyak, az oroklési anyaguk determinalja, hogy miként reagalnak stressz
hatasra. (Hajdu, 2018) Az dreg (ltetvényekben mozaikossag figyelhetd meg a tékék tulajdonsagaiban, amit a
hosszU id6n at érvényesuld kornyezeti hatasok idéztek el6. (Hajdu, 2016)

A stressz-hatas altal bekdvetkezd valtozas lehet modifikacios vagy mutécios. Mig a modifikacid csak
ideiglenes elvaltozast jelent, a mutécios valtozas a DNS-ben rogzil és vegetativ szaporitdssal az utddokba
tovabbvihetd, orokithetd, kionértékiivé valik. Erre a jelenségre épit a nemesités. Egységes szaporitdanyag
hasznalataval elkerllhetjlik a kiildnb6z&ségeket, amelyet a modifikacid vagy mutacié okoz, igy egyenletes,
megbizhato ultetvény hozhato létre. (Hajdu, 2018)

A nemesités célja a termesztéi és fogyasztéi igények szerint kiilonb6z lehet. Borszéléfajtaknal a cél
leggyakrabban a biotikus és abiotikus stresszel szembeni ellenallas, j6 terméshozam, magas cukortartalom, finom
savak és szinanyagokban gazdag sz6l6 elérése. (Hajdu, 2016)

Az alapvet6 nemesitési eljarasok:
o Szelekciés nemesités

e Kombinacios nemesités
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o Heterézisnemesités (Dr. Gyorgy, et al., 2015)

A szelekcios nemesités
Szakdolgozatom téméaja miatt a szelekcios nemesitést fogom részletesebben kifejteni.

Az egy t6kébdl szarmazo, ivartalan utddok Gsszességei a klonok. A klénok kivalasztasanak folyamatat
szelekciénak nevezzilk, célja, hogy a megfelelé génallomany 6roklédjon tovabb az utddokba. (Hajdu, 2018)
Tulajdonképpen az élélények allanddan, természetesen is szelekcidn mennek keresztil, ezaltal tartjak fenn
magukat. A sz6l6 tudatos szelekcidja Sartoriushoz kéthetd. (Hajdu, 2000)

Megkiilonboztetlink negativ és pozitiv szelekciét. Negativ szelekcié soran a nem megfelel egyedeket (pl.
beteg t6kék) a szaporitashdl kihagyjak, akar el is tavolitjak. A pozitiv szelekcional a szaporitani kivant, értékes
egyedet szaporitjak tovabb. (Hajdu, 2018) A tdmegszelekcié nagy széléfellileten, vizualisan térténik. Ez viszonylag
gyors sikereket hozhat, de hatranya, hogy a kivalasztott egyedek genotipusai nem ismertek. Ennek utodja a
csoportszelekcio, amely esetén az (ltetvény tobb tulajdonségat éveken at megfigyelték, a tékéket viragtipusok
alapjan csoportositottak, majd egyutt szaporitottak el. A genetikai hattér még ennél a mddszernél sem volt igazolt.
A legalaposabb mddszer az egyedi vagy klénszelekcio. (Hajdu, 2000)

A nemesitdk oOreg Ultetvények tokéibdl emelik ki az orokitésre alkalmas egyedeket. Ezekbél vegetativ
szaporitassal olyan (ltetvényt tudnak Iétrehozni, amely egyenletesen névé, és a kivant, értékes tulajdonsagokat
hordozza.

Az lltetvények értékes tokéit ,anyatdkének” nevezziik. Ezeket megjeldlik, és 3-5 éven, illetve két
klonnemzedéken keresztll vizsgaljak. Az ivartalanul szaporitott utédok altal lehet ellenérizni az anyatdke
klonértékét. Abban az esetben mondhatjuk az anyanévényrél, hogy klon, amennyiben annak tulajdonsagai az
utédokban megmaradnak. (Hajdu, 2016)

A sz816 szelektalasa és az értékes klonok kiemelése mar szinte mindenditt alkalmazott modszer. Annak
érdekében, hogy a fajta génallomanya ne szegényedjen el, érdemes egyszerre tobb klént termeszteni, ugyanakkor
az egyes borvidékeken kiemelt klonok névelhetik a tajfajta értékét. (Hajdu, 2000)

Termékenyiilési viszonyok kozll megkilénbdztetiink 6ntermékenyild és  idegentermékenyiil6
novényeket, illetve vegetativ szaporitast. Utobbinak igen nagy szerepe van a nemesitésben. Gylimolcsfajok
nemesitésénél példaul vegetativ szaporitassal barmekkora mennyiségben masolhat6 az egyed. A természetben
megjelend vegetativ szaporitas példaul a hagyma, inda, gyokér, levald névényi részek, hajtas. De tdrténhet a
szaporitas emberi kéz altal is, ilyen modszerek példaul a dugvanyozas, oltas, szemzés, bujtas. (Dr. Gyorgy, et al.,
2015)

3.4 Polifenolok jellemzése

A vorosborok esetében nagy szerepet jatszanak a borjelleg kialakitasaban, elenvezéstik a fenolos OH-
csoportok szamara utal. Ezen vegyiletek oxidaciora igen hajlamosak melyet a 6. bran felvazolt reakciéval jol lehet

szemlélteni. Ezen hajlamuk miatt barnulds és egyéb kivalasok okozéi lehetnek. (Kallay, 2010)
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6. abra: Polifenolos vegyliletek oxidaciojanak folyamata (Kéllay, 2010)

A Polifenol vegyletek kémiai szempontbdl torténd csoportositasa 3 csoportba sorolja 6ket.

nem flavonoid-fenolok, mint:
hidroxi-benzoesav és szarmazékai,
hidroxi-fahéjsav és szarmazékai,

egyéb nem flavonoid fenolok (pl. rezveratrol),
flavonoid fenolok, mint

katechinek (3-flavanal),

leukoantocianinok (3,4-flavandiolok),
antocianinok,

flavonok és flavonolok,

tanninok.

A kisérletben a borok a katechin, leukoantocianin, és antocianin tartalmara koncentraltam ezért ezen

vegylletekkel bévebben foglalkozok.

A nem flavonoid-fenolok mas néven egyszer(i fenolok.

Eszter vegyiiletek formajaban talalhatok legnagyobb koncentracidban a bogyéhusban. Ebbe a csoportba a

fenolsavak és a stilbén vegyiiletcsoport tartozik. A fenolsavak organoleptikus szempontbél szintelen szagtalan

vegylletek am a Brettanomyces éleszték illé fenolokka alakithatjak, innen széarmazik a ,brettes” borok animalis
jellege. (Balga, 2014)

Flavaonoid fenolok vagy mas néven nem tannin-fenolok.
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Ezek féleg monomer allapotban talalhatok elsésorban a kocsanyban, bogydhéjban és magban. Ezen anyagok a
leginkabb feleldsek a huzos keser( izekért a borban. Ezért a koncentréacidjuk kontrollalasa rendkivil fontos a
modern boraszatban. Az ezen csoportba tartozd a katechin, leukoantocianin és az antocianin monomerek a
kiilénb6z6 polimerizacids fokiszarmazékok alapjaiként szolgalnak melyek polimerizacioés foka az érlelés soran
ndvekszik. (Bene, 2020) Felépitésiket tekintve két benzolgyiriibél és egy ezeket 6sszekétd heterociklikus gydiribél

allnak. Ez a 7. abran szemléltetem.

3 4

7. abra: A flavonoidokra jellemz6 C6-C3-C6 alap szénvaz (internet 5).

Az ezen szénvazhoz kapcsolddd hidroxilcsoportok szama, elhelyezkedése és ezek metilalasanak okan
rendkivil sok tipusa fordul elé az alapvegyiileteknek, melyek szamat tovabb néveli, hogy a flavanoidok gliikézidjaik
alakjaban is el6fordulhatnak. A kapcsolodd cukorrészek legtdbbszér a 3-as 5-0s és 7-es pozicidban levd
hidroxilcsoportok cseréje altal kapcsodnak. az igy keletkez6 C-O-cukor és C-O-acilezett cukor kotések altal
szamtalan mono-, di- és poligliikozid szarmazék alakulhat ki. Ezek a cukrok lehetnek monozidok (&ltaléban gliikéz,
galaktoz, ramndz és arabindz), biozidok (az el6z6 monozidok és a xiléz koncentraciéjabol keletkeznek) és triozidok
is. (Kallay, 2010)

Tanninok
Két csoportba sorolhatéak hidrolizalhatd, és nem hidrolizalhatd. A hidrolizalhaté tanninok észterszer(
tulajdonsagokkal rendelkez6 vegylletek melyek fenolkarbonsavak egymassal vagy cukrokkal vald
kapcsolddasabdl jonnek létre. A nem hidrolizalhat6é tanninok kdzé tartoznak az eltéré polimerizacids foku és
molekulasulyl polimerek, melyek monomer-flavonoidok kondenzacids reakciéval képzett vegyiletek. Emellett a
vizben jol old6dé fanyar, hizds izért és fehérje kicsapasért felelés, kis kondenzacios foku és molekula tdmeg(
dimer, trimer, tetramer vegytletek. A nagy polimerizacios fokkal és molekula tomeggel rendelkezd vegyiileteket
flobaféneknek nevezziik. Ezek vizben rosszul, alkoholos és lugos kdzegben pedig joI oldédnak. kénnyen

oxidalodnak melynek folyaman vérds, illetve sététbarna polimerszarmazékok keletkeznek. (Kallay, 2010)
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3.4.1 Katechinek (3-flavonok)

A sz8l6 metabolizmusanak masodlagos anyagcseretermékei. Kondenzalt tanninoknak vagy
flobatanninoknak nevezzik 6ket, hidrolizissel nem bonthatéak de vizoldhatoak, nem észter jellegli vegyuletek.
Alapvazuk a 2-fenil-kromén vaz (kémiai szerkezete a 8.abran lathatd). Kémia neve 5,7,3' 4-tetrahidroxi-flavanol-3.

Osszegképlete: C15H1406. Két Asszimetriacentrummal rendelkezik.

OH
OH

OH

8. dbra: Katechin kémiai szerkezete (internet 6).

A katechin koncentraci6 a bor P-vitamin altivitasara egyenes aranyban hat, az idé multaval viszont ez az
aktivitdas csokken. A borok fejlddése soran a katechinek, gallokatechinek, és ezek atalakulasi termékei
polimerizalodnak és kicsapddnak. Ezen folyamat eredménye, hogy a borok érlelés hatasara a keserd, huzds

karakteriikbdl veszitenek, simabba valnak. Emellett a savassag és édesség érzékelésére is hatassal vannak, nagy

3.4.2 Leukoantocianinok (3,4-flavandiolok)

A leukoantocianinok a flavandiol-3,4 alapvaz (9.4bra) hidroxilezett szarmazékai, a Katechinek és
antocianinok prekurzorjai. Ezen szinetelen vegylletek dehidrogénezés hatasara flavonszarmazékokka majd az ezt

kovetd dehidratalas és diszproporcionalodas révén jonnek létre a katechinek és antocianidinek. (Kallay, 2010)
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9. abra: Flavandiol-3,4 kémiai alapvaza. (Kallay, 2010)
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Alkoholos s6savval melegités hatasara vorés szinli vegyiilet, antocianin-klorid keletkezik. Ezen az
atalakulason alapul meghatarozasi modszeruk is. Jelentdségik a bor érzékszervi tulajdonsagaira huzos izik,
melynek intenzitasa a polimerizécios fok fiiggvényében valtozik, illetve az éborok szinében torténd valtozasokban
van. Emellett antioxidans hatassal is rendelkeznek mivel a leukoantocianinokbdl képz6d6 leukoantocianidinek

kéztes oxidansként jelennek meg redox folyamatokban. (Balga, 2014)
3.4.3 Antocianinok

Az antocianinok néhany fajta kivételével a szélébogyd héjaban talalhatok. Innen az alkoholos erjedés
hatasara szabadul fel és kerlil a mustba majd a borba. Az érlelés soran koncentraciojuk a borban cslikken ennek
a kulonbozé kémiai atalakulasok az okai, az éretteb vorosborokban a katechinek és leukoantocianinok
kondenzacids termékeiis szerepet jatszanak a szin kialakulasaban. (Kallay, 2010) A 2-fenil-benzo-pirillium-glikozid
szarazmékai. (Szerkezeti képlete a 10. abran lathato.)

Az antocianidin azaz agllikon rész vizben nem oldhato, ezen tulajdonsagukat a 3. és/vagy 5. szénatomra
kapcsolodd cukrok javitjak. Emellett ezek a cukrok melyek lehetnek gliikdz, galaktdz, ramnoz, arabindz szerepet
jatszanak az oxidacio elleni és az enzimekkel szembeni védelemben is. Az antocianinok savas hidrolizis, vagy

enzimatikus aktivitas utjan monoszacharidra és agliikonra bomlanak.

10. abra: 2-phenyl-benzopyrylium-glikozid szerkezeti képlete (internet 7).

Felépitésiikben a kozos flaviliumvazhoz kapcsolddd fenilcsoportok észterezettségi fokaban és fenolos
hidroxiljainak szamaban térnek el. lly mddon a természetben 6 antocianidint kiildnbdztetiink meg. (Az ezek kdzotti

felépitésbeli killonbséget a 11. abra és a 2. tablazat szemlélteti.) (Balga, 2014)
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11. &bra: Az antocianidinek felépitésében kézos flaviliumvaz. (Kallay, 2010

Antocianidin megnevezése. R

Cianidin OH H
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Peonidin OCH3 H

Petunidin OCH3

Malvidin OCH3 OCH3
Pelargonidin H H
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4. ANYAG ES MODSZER

4.1. Vizsgalt anyag

A vizsgalathoz felhasznalt mintakat a Haraszthy pincészet Vali terilletein talalhaté Pinot noir Gltetvényrdl
szamaznak. Ez egy 2017-ben telepitett modern tam rendszerrel ellatott Ultetvény, a sorkdzok talajtakard
novényzettel vannak beiiltetve, hektaronként 5020 t6két szamolhatunk melyek kézépmagas kordon miivelésiiek.
A Kilénbdzd klonok egymas melletti terilletre lettek telepitve és kezdetektdl fogva megegyez6 technoldgiaval

vannak miivelve, és sziiretelve. A szliretet kdveten a feldolgozasi és borkezelési folyamatok is megegyeznek.
4.2 Modszer

A bormintakbdl rutinanalitikai vizsgalatokon kiviil spektrofotometrias vizsgalatokat is végeztem. Az altalam

végzett mérések a kdvetkezé pontokban részletezem.
4.2.1 Erésdinamika

Az érés folyaman tobbszori mintavételezéssel érésdinamikai vizsgélatokat végeztem mindkét kionbdl
tobbszori alkalommal vettem 150 darabbdl allé bogydmintat reprezentativ modon. Ezeket hiitétaskaban szallitottam
vissza a pincészet vizsgalohelységébe, ahol a bogyok tdmegét (elektronikus mérlegen), mustfokat (areométerrel),
Brix-fokat (refraktométerrel), titralhatd savtartalmat (titralassal), pH értékét (elektronikus pH-mérével) és

slirliségét(areométerrel) mértem. Ezen mérések adatait a 5. és 6. tablazatban ismertetem.
4.2.2 Erjedéskinetika

Az adatgy(jtést a cefre fajéleszt6vel torténé beoltasa utdn minden nap elvégeztem, ez a vizsgalat
areométeres slrliségmérésbél a cefre héfokanak megallapitasabdl, illetve annak organoleptukis jellemz8inek

feliegyzésébdl allt. Az erjedéskinetikai feliegyzéseket a 13.-16. abrakon mutatom be.
4.2.4 Spektrofotometria

A vizsgalatokat MATE Boraszati Tanszékének Kutatolaboratériumaban végeztem MOM Spektromom 195
tipusu késziilékkel.
Az 6sszespolifenol-tartalmat Folin—Ciocalteu fenolreagenssel mértem, galluszsav egyenértékben (mg/L) kifejezve
SLINKARD et SINGLETON (1977) médszerével.
Az antocianin-tartalom RIBEREAU-GAYON és STONESTREET (1966) mddszerével lett meghatarozva.
A leukoantocianint FLANZY és munkatarsai (1969) eljarasa szerint vizsgaltam.
A szinintezitas (A420+520) és szintonus (A420/520) SUDRAUD (1958) mddszerével kerlilt meghatarozasra.

4.3 Kisérleti tematika

A vizsgalt borok esetében a szliret kézzel torténik szlireteld ladaba (12. abra), itt van lehetéség a nem

egészséges fiirték kivalogatasar.
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12. abra: Pinot noir fiirtdk sziretel ladaban. (sajat fotd)

A sziret végeztével a ladakat atszallitjak a feldolgozo Gizembe, ahol megkezdddik a feldolgozas folyamata.
A sz0l6k a ladabol egy kiméletes bogy6zdgépbe (13. abra) kertilnek, amely a bogydhéj sériilése nélkil képes

elvalasztani azt a kocsanytal.

13. abra: Euroselect bogy6zdgép (Internet 8)

A kocsanymentes bogydk innen egyenesen a sziretelékadba kerliinek szarazjég és kénessav(25mg/kg)
kiséretében. A Kadakat ezutan miianyag foliaval lefedjlik és napi 2 csomdszélés mellet 2-3 napig hideg aztatjuk,
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ez az iddintervallum nagyban fiigg az alapanyag min8ségétél. A csémdszilések alatt kilonds figyelmet forditva
arra, hogy az ép bogydkat minél kisseb mértékben tarjuk fel a fizikai behatas kovetkeztében.

A kovetkezé lépés a cefre beoltasa fajélesztével. Ezzel a folyamattal egybevetve megtorténik a cefre
tapozasa is mely el6segiti az erjedési folyamat beindulasat a kezdeti fazisban (a felhasznalt anyagok és azok
adagolasara vonatkozé adatok az 3. tablazatban talalhatoak).

3. tablazat: A cefrekezelés és erjedés soran felhasznalt anyagok.

Pinot Noir o . 30g/hl VR Color Zimared plus
20 g/hlRC212  20g/hl Vitadrive  30g/hl Vitaferm .

,0667” 2021 tannin 2g/hl

Pinot Noir o . 30g/hl VR Color Zimared plus
20 g/hIRC212  20g/hl Vitadrive ~ 30g/hl Vitaferm _

SI177 2021 tannin 2g/hl

Pinot Noir o . 5g/hl Tannivin Zimared plus
20 g/hlRC212  20g/hl Vitadrive ~ 30g/hl Vitaferm

,067” 2022 Structure 2g/hl

Pinot Noir 5g/hl Tannivin Zimared plus
20 g/hlRC212  20g/hl Vitadrive = 30g/hl Vitaferm

SIT7" 2022 Structure 2g/hl

A kbvetkezd napokban tovabbra is 2 alkalommal csdmészoljik a cefrét mindig figyelve az olyan nemkivant
hibakra, mint pl:H,S szag, amelyek az éleszték tapanyaghianyat jelezhetik. Ha ilyet észlelink akkor a megfelelé
taps6 adagolasa azonnal megtorténik. A kierjedt tételeket ezt kovetGen légmentesen lezarjuk és 1-2 hétig
pihentetjlik, csak ezutan torténik meg a léelvalasztas.

Ezen tételekbél préslé nem készlil, csupan a szinlé keriil tovabbi felhasznalasra. A 2022-es évjarat mintait
ebben a fazisban vételeztem meg, alapkénezésre nem keriilt sor mivel a mintavételt kovetd egy héten belll
megtortént azok analitikai vizsgalata. A 2021-es évjarat tételei ezutan aszokhorddba keriiltek, ott megtértént a
tételek beoltdsa almasavbont6 baktériummal és a hozza eldirt starter tAppal (ezen anyagokat és mennyiségiiket,
valamint a mintavételig elvégzett borkezelési lépéseket a 4. tablazat mutatja be).

4, tablazat: Az almasavbontas soran felhasznalt anyagok.

5 g/hl 10C Tanin Bouquet
Pinot Noir ,,667” 2021 Bi-Start Forte SK2 Bi-Start Nutri 20 g/hl

5 g/hl lOC Tanin Bouquet . . .
Pinot Noir ,,777” 2021 Bi-Start Forte SK2 Bi-Start Nutri 20 g/hl

Az almasav lebomlasanak végeztével megtortént az alapkénezés 45mg/l. A fahordés érlelés sorén a
hordok toltdgetésére ugyan azt a tételt hasznaltam mindkét mintandl, ez a tétel a pincészet ,6reghegy” Pinot Noir
bora egy szintén almasavbontott és feldolgozasaban megegyezd bor. A mintavétel a hordokbdl tortént, innen

csavarzaras palackba kertiltek a mérések elvégzéséig. (14.abra)



14. &bra: Pinot noir mintak palackban, 667 (balra) és 777 (jobbra).
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5. EREDMENYEK ES ERTEKELES

5.1 Erésdinamika

Az érésdinamikai mérések adatainak feldolgozasaval kideriilt, hogy a 2022-es évjaratban a 667-es Pinot
Noir klon értékei szignifikansan eltérnek a tobbi adattdl. Ennek esetleges oka lehet a 2022-es évjaratra jellemzd

extrém szarazsag.

5. tablazat: 2021-es érésdinamikai kisérlet adatai.

Bogyo-
, . M/M fok ref.% SEV (1)) pH  Siirliség
atlagtomeg(g)
PN667Klon 9/62021 1,885 169 175 ’ 1080
PN 667 Kion ~ 911012021 1,859 174 18‘ \\ 1087,5
- h
PN667KIon 9/14/2021 1,802 189 205 34 10027
PN777KI6n 9/62021 1733 ( xl U 34 1078
PN777Klen 9102021 1,712 177 185 102 33 10845
PN777Kl6n 91412021 1681 s v 99 34 10007

6. tablazat: 2022-es érésdinamikai kisérlet adatal

Bogyo-

p— M/M fok ref.% Sav(g/l) Siirliség
PN 667 Klon  8/20/2022 o 179 19 77 36 1084
PN eew m\ﬁ 197 21 78 32 10047
PN 667 Kion  9/5/2022 1,350 19 205 66 34 10917
PN 777 Kién ‘V/zozzv 1,200 159 175 17 36 1084
PN777Kion  9/2/2022 1,100 163 18 78 32 10047
PN777Kion  9/5/2022 1,110 166 183 68 34 1077

5.2 Erjedéskinetika

Az erjedéskinetikai vizsgalatok eredményeit az alabbi négy abra (15.-18.) szemlélteti. A két vizsgalt évjarat kdzott,

kezel6anyagok hasznalataban és mennyiségében lehet eltérés, &m az azonos évjaraton bellil vizsgalt mintak
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technoldgiaja teljesen megegyezik. Ezen adatok kielemzése soran nem talaltam jelentds eltérést a két vizsgalt kion

erjedési tulajdonségaiban.

Sir(iség(g/l)

Sir(iség(g/l)

Pinot Noir 777 2021 erjedéskinetika

1120
1100 110
1080
1060 21.szept; Beoltds
1040 id6épontja
1020

1000
980
960
940
920
X $ 3 X X

27.szept; 20 g/hl

Vitaferm
[ | [ |
R R R R R &R &R &R &R &R &R &R
3 - 3 ™ 4 4 J J J J J J
(b o @ 5 q/Q 5 \~ fi». /)) " v 5 (,) 5 5 5 5

Tengelycim

mm Héfok (°C)  —@=SiirGiség(g/l)

15. abra: Pinot Noir 777 2021 erjedéskinetikai diagrammja

Pinot Noir 667 2021 erjedéskinetika

11001092,3 C o N e
1080
1060 21.szept; Beoltds
id6pontja
1040
1020
1000
980 27.szept; 20 g/hl
960 Vitaferm
940 - -
L L X L X L L L L X X X
. 499 é/Q,Q N QQ,Q QQ,Q 4.29 4.29 .&9 ,4?9 Q’Q,Q Q@Q Q@Q ?}’Q,Q
N N S e v °

Tengelycim

mm Héfok (°C)  —@=SiirGiség(g/l)

16. &bra: Pinot Noir 667 2021 erjedéskinetikai diagrammja

H&fok (°C)

H&fok (°C)



26

Pinot Noir 777 2022 erjedéskinetika

1100 30
12.szept; Beoltas
1080 1088® < p
25

1060
> 1040 20 o
% =~
§ 1020 15 %
S 1000 15.szept; 20 g/hl 0 ‘:g
w Vitaferm 1

980 16.szept; 20 g/hl

960 Vitaferm 5

940 . || 0

10.szept  1l.szept  12.szept  13.szept 1l4.szept  15.szept  16.szept  17.szept
Tengelycim
mmmm HGfok (°C)  ==@=S(riiség(g/l)
17. abra: Pinot Noir 777 2022 erjedéskinetikai diagrammja
Pinot Noir 667 2022 erjedéskinetika
1080 12.szept; Beoltas 30
1072@ ¢ idépontja

1060 25

1040
= 20 —~
% @)
< 1020 <
X 15 =<
2 9
g 1000 15.szept; 20 g/hl 0
92 950 Vitaferm 10

16.szept; 20 g/hl
960 Vitaferm 5
940 - 0

10.szept  1l.szept  12.szept  13.szept  1ld.szept  15.szept  16.szept  17.szept
Tengelycim

I HGfok (°C)  ==@=S(riiség(g/l)
18. abra: Pinot Noir 667 2022 erjedéskinetikai diagrammja

5.3 Alap analitikai vizsgalatok

Ezeket az adatokat az 7. tbldzatban mutatom be. Itt szintén lathatdé az az eltérés melyet mar az
érésdinamikai vizsgalatoknal bemutattam, miszerint a 2022-es évben a 667-es Pinot Noir klén érésében beallt
visszamaradottsag miatt a bor alkohol, cukormentes extrakt, és a titralhat6 savtartalma is alulmarad a 777-es Pinot
Noir klén értékeinek. Az eredmények jol mutatjak, a 2021-es évjaratban is a legtdbb analitikai mutatéban a 777-es
klon értékei bizonyultak kedvez6bbnek boraszati szempontbdl. A tablazat mellé ezen adatokat grafikusan is

abrazoltam ezek a 19, 20, és 21-es abrakon lathatoak.
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7. tablazat: A bormintak alap analitikai vizsgalatanak eredményei.

Mintak Alkohol  Cukormentes Cukor  Titralhato lliésav

(VIV%) extrakt (g/l) (g/l) savtartalom (g/l) tartalom(g/l)
PN667 21 13,18 25,50 1,30 4,80 2,84 0,70 21/42
PN777'22 12,84 26,84 2,10 5,20 BIGT 0,55 12/30
PN667 22 10,25 22,20 1,80 4,50 3,53 0,40 10/32

Alkohol V/V% 6sszehasonlitasa

16
13,76
14 13,18 12,84
12
10,25
10
x
S 8
>
6
4
2
0
PN '21 PN '22
m777-es klon m667-es klon
‘m hol VIV% ésszehasonlitasa
y
Extract tartalom o6sszehasonlitasa
30 26,84
25,5
25 22,7 22,2
20
> 15
10
5
0
PN '21 PN '22

m777-es klobn m667-es klon

20. abra: Extract tartalom 6sszehasonlitasa
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Titralhato savtartalom
5,4
5,2 5,1

4,8
4,8

g/l

4,6
4,4

4,2

PN '21 PN '22

m777-es klon m667-es klon
21. abra: Titralhato savtartalom ésszehasonlitasa

5.4 Polifenol vegyiiletek 6sszehasonlitasa

A polifenol vegyliletek nagy szerepet jatszanak a vordsborok karakterének kialakitasaban, az altalam
bedllitott kisérletben ezeket az értékeket kiemelt figyelemmel kezelem, részletesen elemzem. A vizsgalt mintak
polifendl Gsszetételérdl a 8. tablazatban talalhatoak az adatok. A 22. abran a mintak 6sszes polifenol tartalmat
szemléltetem.

8. tablazat: A mintak polifenol dsszetétele.

O.polifenol leukoantocianin  antocianin  Szinintenzitdis  Szinténus

PN777'21 2171 1883 134 2,000 0,750
PN667 '21 1655 1640 112 0,735 0,730
PN777'22 2920 2456 297 6,800 0,710

PN667 '22 1287 1432 191 4,600 0,770



29

Osszes polifenol tartalom

3500

2920

3000

2500

2171

mg/|

2000

1655

1287

1500

1000

500

PN '21 PN '22

W 777-es klon m667-es klon
22. abra: Az 6sszes polifenol tartalom 6sszehasonitasa.

Az alabbi adatok alapjan lathatd, hogy a Pinot Noir 667-es klonja mindkét évjaratban alacsonyabb dsszes
polifenol tartalommal rendelkezik a 2021-es évjaratban 23.8%-kal a 2022-es évjaratban pedig 55.9%-kal kevesebb
polifenolt tartalmaz.

5.4.2. Leukoantocianin tartalom.

A leukoantocianidok értékeinél megfigyelhetd, hogy a 667-es Pinot Noir klon a 2021-es éveben 12.9%-kal

az ezt kdvetd évben pedig 41.7%-kal alacsonyabb, mint a 777-es klon. Ezt a 23-as abran szemléltetem.

Leukoantocianin

3000

2456

2500

1883

2000

1640

1432

1500

mg/|

1000

500

PN '21 PN '22

m777-es klobn m667-es klon

23. abra: Leuoantocianin tartalom dsszehasonlitasa
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5.4.3. Antocianin tartalom.

Az antocianin tartalom adatainak elemzése soran megfigyelhetd, hogy a 667-es klén a 2021-es évjaratban
16.4%-kal a 2022-es évjaratban pedig 35.7%-kal mutat alacsonyabb értékeket. Ezen eredmények a 24.4bran
lathatok.

Antocianin
350
297

300

250
— 200 191
S~
T4}
€ 150 134

112
100
50
0
PN '21 PN '22

W 777-es klobn m667-es klon

24. abra: Antocianin tartalom ésszehasonlitasa.

5.4.4. Szinintenzitas és tonus.

A 25. és 26. abra a vizsgalt borok szinintenzitasat és szintonusat szemlélteti. A szinintenzitdsban a 2021-
es és 2022-es évjaratban is a 667-es klon rendelkezik az alacsonyabb értékekkel a 2021-es 63.3%-kal a 2022-es

évjarat pedig 32.4%-kal.

Szinintenzitas

6,8
6
5 4,6
2
i
0 ]

PN '21 PN '22

N W B

[N

m777-es klobn m667-es klon

25. abra: Szinintenzitas 6sszehasonlitasa.
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A Szintonusban szinte elenyészé mértéki az éltérés. A 2021-es évjarat mintainal 2.7%-kal alacsonyabb

a 667-es klon értéke, a 2022-es évjaratban pedig a 777-es kion marad alul 7.8%-kal.

Szintdénus

0,78 0,77
0,77
0,76 075
0,75
0,74 0.73
0,73
0,72 071
0,71

0,7
0,69
0,68

PN '21 PN '22
W 777-es klbn m667-es klon
26. abra: Szinténus 6sszehasonlitasa.
5.5 Adatok értékelése.

Az Erésdinamikai adatok elemzésekor a 2022-es évjaratban szignifikans eltérés tapasztalhaté a ,667” -es
kion 2021-es és 2022-es évének adatai kozott. Ezen munkam soran erre a jelenségre nem talaltam magyarazatot,
talan az id6jarasi viszonyok elemzésével tobbet megtudhatnank a jelenség okaral.

Az erjedéskinetika elemzése soran nem talalhatd szignifikans kilénbség a vizsgalt mintak kozott.
Az analitikai adatokat elemezve megéllapithatd, hogy a vorosborok karakterének kialakitasa
szempontjabol legfontosabb vegyiiletek, a polifenolok, az altalam vizsgalt évjaratokban a Pinot Noir 777-es

kiénjaban magasabb koncentracioban voltak jelen.
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6. 0SSZEFOGLALAS

A munkam soran azt szerettem volna kideriteni hogy a Pinot Noir ,667"- es és 777" -es klonja kdzott
boraszati szempontbdl milyen eltéréseket lehet megfigyelni. Ehhez a pincészet altal 2017-ben telepitett tltetvényrél
szlretelt mintakat hasznéaltam fel. A mintak mind szélészeti mind boraszati szempontbél azonos technoldgiat
kdvetke késziltek el.

Az irodalmi attekintésben a sz6l6klonozasrol, valamint a Pinot Noir fajta altalanos jellemzésérél irtam.
Emellett a kiilonféle vordsbor készitési technoldgiakat, valamint azok Iépésiet tekintettem at. llletve a sz6l6ben és
borban talalhaté polifenol tipusu vegyiiletek jellemzését képzédését és azok a bor karakterére vonatkozé hatasit
tekintettem at.

Az adatok gy(jtését mar a sz6l6ben elkezdtem egy érésdinamikai vizsgalattal melynek soran tobb
idépontban is bogyomintakat szedtem majd ezeket analitikai eredményeik alapjan hasonlitottam 6ket dssze.

Ez kovetben részt vettem sz6l6 feldolgozasaban majd az erjedést végig kisérve erjedéskinetikai
vizsgalatot folytattam. Az érésdinamikai valamint erjedéskinetikai adatokat a Harasthy pincészet sajat laborjaban
végeztem el.

A kész borokat a Magyar Agrar és Elettudomanyi Egyetem Boraszati tanszékén vizsgaltam meg.A borban
mért komponensek: alkoholtartalom; extrakt tartalom; redukald cukortartalom; titralhatd savtartalom; pH; illésav
tartalom; 0Osszespolifenol-tartalom; antocianin-tartalom; leukoantocianin-tartalom; szinintenzitas; szintonus. A
vizsgalatokat MATE Boraszati Tanszékének Kutatélaboratériumaban végeztem MOM Spektromom 195 tipusu
készUlékkel.

Az 6sszespolifenol-tartalmat Folin—Ciocalteu fenolreagenssel mértem, galluszsav egyenértékben (mg/L) kifejezve
SLINKARD et SINGLETON (1977) mddszerével.

Az antocianin-tartalom RIBEREAU-GAYON és STONESTREET (1966) modszerével lett meghatarozva.

A leukoantocianint FLANZY és munkatarsai (1969) eljarasa szerint vizsgaltam.

A katechintartalom méréséhez REBELEIN (1965) vanillines szinreakcion alapulé modszerét hasznéltam.

A szinintezitas (A420+520) és szintonus (A420/520) SUDRAUD (1958) madszerével kerlilt meghatarozasra.

A vizsgalatok eredményeibdl kideriilt, hogy a 777" -es klon magasabb polifenol tartalommal rendelkezik.
Emellett nem marad alul a t6bbi analitikai mutatét figyelembe véve sem. Ebbél arra kdvetkeztetek, hogy a

héjonerjesztéses vordsbor készitési technoldgia alkalmazésakor ez a klén magasabb minéség elérése képes.
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7. KOSZONETNYILVANITAS

Szeretném megkdszonni a Haraszthy pincészet munkatarsainak, hogy lehet6séget biztositottak a kisérlet
elvégzéséhez, tovabba kdszdndm az Utmutatast és a kivitelezésben val6 segitséget konzulensemnek Nyitrainé dr.

Sardy Diananak és a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Sz6lészeti és Boraszati Intézet dolgozoinak.



34

8. IRODALOMJEGYZEK

Balga, I., 2014. Technologiai miiveletek hatasai az egri bikavér élettanilag aktiv vegylileteinek 6sszetételére és
érzékszervi tulajdonségaira. Budapest: Budapesti Corvinus Egyetem Kertészettudomanyi Kar Sz6lészeti és
Borészati Intézet Boraszati Tanszék.

Bardcsi, Z., 2018. A Boraszati Technologia Kulcskérdései a Gyakorlatban, Szekszard: ismeretlen szerzé

Bene, Z., 2020. Polifenol tartalom szabalyozas izharmonizacios borkezelési anyagokkal tokaji boroknal, hely nélk.:
Tokaji Borvidék Szélészeti és Boraszati Kutatointézet.

Csepregi, P. & Zilai, J., 1988. Sz6l6fajta-ismeret és -hasznalat. Debrecen: Mezégazdasagi kiadé.

Dr. Gyodrgy, Z. és mtsai., 2015. A genetika és névénynemesités alapjai. Budapest: Budapesti Corvinus Egyetem.
Eperjesi, |. és mtsai., 2010. Boraszati technoldgia. Budapest: Mez8gazda Lap- és Konyvkiado Kit..

Eperjesi, I, Kallay, . M. & Magyar, |., 1998. Boraszat. Budapest: Mez6gazda Kiadd.

Hajdu, E., 2000. A sz616 szelekcids nemesitése. In: Milleniumi sz616s-boros kényv. Budapest: Agroinform, pp. 251-
256.

Hajdu, E., 2016. A kertészeti ndvények nemesitése a sz616 példajan. Gradus, pp. Vol 3, No 2; 378-383.

Hajdu, E., 2018. Ertéknévelé szelekcio és fajtafenntartés, hely nélk.: ismeretlen szerzé

Hoskins, N. & Thorpe, G., 2010. Clones of Classic Varieties The Pinot Noir Portfolio. Riversun, junius.

Kallay, M., 2010. Boraszati kémia. Budapest: Mezégazda Kiado.

Longo, R. és mtsai., 2020. A review on the aroma composition of Vitis vinifera L. Pinot noir wines: origins and
influencing factors. Critical Reviews in Food Science and Nutrition.

OIV, 2017. Distribution of the world’s grapevine varieties, Paris, France: International organization of vine and wine.
Pasti, G., 2002. Kékszdlé-feldolgozasi technoldgidk elemzése a minbségi vérdsborkészités fiiggvényében,
Budapest: Szent Istvan Egyetem Boraszati Tanszék.

Pasti, G., 2002. Kékszdlé-feldolgozasi technoldgiak elemzése a minBségi vorésborkészités fiiggvényében.,
Budapest: Szent Istvan Egyetem.

PlantGrape, 2022. Pinot noir N. hely nélk..ismeretlen szerzé

Ribereau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Doneche, B. & Lonvaud, A., 2006. Handbook of Enology Volume 1 The
Microbiology of Wine and Vinifications 2nd Edition. Wiltshire: John Wiley & Sons Ltd.

Internetes forrasok:

Internet 1: Pinot noir sz6l6flirt http://www.ausztriaborai.hu/pinot-noir

Internet 2: A Pinot noir borok aroma kereke https://www.drinkboxt.com/blog/a-love-affair-with-pinot-noir-2

Internet 3 Pinot noir 667 flrt https://www.riversun.co.nz/grapevines/varieties-and-clones/vclone/330#vclone-330

Internet 4: Pinot noir 777 fiirt https://www.riversun.co.nz/grapevines/varieties-and-clones/vclone/330#vclone-331

Internet 5: A flavonoidokra jellemzé C6-C3-C6 alap szénvaz Figure 1 | Chemistry and Biological Activities of

Flavonoids: An Overview (hindawi.com)

Internet 6: Katechin kémiai szerkezete Catechin Standards | [Analytical Chemistry]Products | Laboratory
Chemicals-FUJIFILM Wako Chemicals U.S.A. Corporation




35

Internet 7: ChemSpider 2D Image | flavylium 2-phenyl-1-benzopyrylium | C30H2202

Internet  8: euroselect bogyézdgép  Scharfenberger  Destemmer  Euroselect - Euro-Machines

(euromachinesusa.com)

‘ Q)%



5. sz. melléklet

NYILATKOZAT

::::::

A szerz0 neve:

A dolgozat cime:
A megjelenés éve:
A tanszék neve:

Kijelentem, benyujtott szakdolgozatom/diplomamunkam? egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi termékem.
Tudomasul veszem, hogy a Budai Campus Tanulmanyi Osztalyon hatéridében térténd bemutatas nem jelenti
dolgozatom szakmai és tartalmi elfogadasat.

Kérem, valasszon az alabbi lehetéségek kozil:

L Tudomésul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltbltésre keriil a MATE Entz Ferenc
Kényvtar
és Levéltar szakdolgozat archivuméba. A teljes szveg kizérolag a Budai Campus szamitogépeirdl
tekintheté meg.
A vizjellel ellatott pdf dokumentum szerkesztését nem, megtekintéset engedélyezem. Tudomasul veszem,
hogy a vizjel nélkiil leadott dokumentum szerzdi jogai sértilhetnek.

] Dolgozatom titkositott. A titkositas lejaratanak datuma: ......... EV e ho ...... nap.
Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a MATE Entz Ferenc
Konyvtar
és Levéltar szakdolgozat archivumaba. A vizjellel ellatott pdf dokumentum szerkesztését nem,
megtekintését a titkositas hataridejének lejartat kdvetéen engedélyezem. A teljes széveg kizardlag
a Budai Campus szamitogépeirdl tekintheté meg.

Tudomasul veszem, hogy a vizjel nélkiil leadott dokumentum szerzéi jogai sériilhetnek

Budapest, L (L [/‘j

Ttars, et ).
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szerz0 alairasa

3 Az alapképzés (BSc) esetén a szakdolgozat, mesterképzés (MSc) esetén a diplomamunka, szakiranyu tovabbképzés
esetén a szak képzési és kimeneti kdvetelményei alapjan a szakdolgozat vagy diplomamunka megnevezést kérjik
meghagyni.

A nyomtatas elétt a nyilatkozatrdl a labjegyzetet és a mellékleti sorszdmot t6rdlni sziikséges!



