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1. Bevezetés
A rozé borok az arnyalatuk és kémiai 6sszetételiik tekintetében egyfajta dtmenetet képeznek

a fehér- és vorosborok kozott. Bar a rozékészités modszere 1ényegében hasonlit a fehérborok
eléallitasahoz, a kiindulasi alapanyag egy voOrdsborszold fajta. Vilagszerte két 6
feldolgozasi technikat alkalmaznak a rozéborok készitése soran: a kozvetlen cefrepréselést
¢s a rovid ideju cefreaztatds utdni szinmust leeresztést. Mindkét eljaras esetén altalaban
konnytl, friss és gazdag els6dleges aromaanyagokkal rendelkezd rozéborokat kapunk,
melyek idealisak konnyed fogyasztisra, és nagyra értékeltek mind a szakma, mind a

fogyasztok korében.

A rozékészités minden valtozata azonban komoly odafigyelést igényel, és a boraszoknak
komoly kihivast jelent a harmonikus és megfeleld szinii roz¢é borok létrehozasa.

A probléma abbdl adodik, hogy a vordsborok és a rozék elkészitéséhez teljesen eltérd
¢rettségli és Osszetételli alapanyag sziikséges. Ennek kovetkeztében ritkdn van olyan
sz6ldcefre, amely alkalmas mindkét bor tipusdnak eldallitasara. Hatékonyabb megoldas
lehet egy-egy specialis terméhely és szOl6fajta kijeldlése kizardlag rozé vagy vordsbor
készitésére, esetleg ugyanazon parcellan eltérd sziireti idépontokban torténd sziiretelése a
sz6lonek.

A rozéborok vilagszerte szinte kizarolag széraz borokként keriilnek forgalomba. A
hasonlésaguk a vorosborokhoz a felhasznalt sz6l6fajtaban és a polifenolok (antocianinok és

tanninok) jelenlétében keresendo.

A Dboraszat szempontjabol rendkiviil fontos vegyiiletcsoport a polifenolok. Ezek a
vegyliletek kulcsfontossagiiak, mivel hajlamosak az oxidédciora, ami barnuldshoz és
kiilonboz6 lerakodasok kialakulasahoz vezethet. Ugyanakkor elengedhetetlenek a bor
jellegzetes izvilaganak kialakitasahoz. A polifenolok neve a molekuldikban jelen 1évo
fenolos hidroxil csoportokra utal, ezért felelések a borok oxidacidjaért, és elengedhetetlenek
a bor jellegének formalasaban. Ebben a rendszerezésben négy f6 csoportot kiilonboztetiink
meg: flavonoidok, fenolsavak, antocianinok és tanninok. Egy masik, a kémiai szempontot
hangsulyozé csoportositas szerint pedig beszélhetiink nem flavonoid-fenolokrol, flavonoid-

fenolokrdl és tanninokrol.



2. Célkitizés
A polifenol tartalom valtozasa szamos tényez6tol fiigg, beleértve a sz6l6fajtat, a bor

kezelését, az érés soran zajlo kémiai folyamatokat, valamint a kiilonb6z6 fajélesztok hatasat
is. Célom az volt, hogy 2022-es pinot noir mustbdl késziilt bor polifenol tartalmat
megmérjem ¢s kielemezzem, valaszolva ezzel kiilonb6z6 elméleti €s gyakorlati kérdésekre.
Kiemelt figyelmet kapott a kiilonb6z6 élesztéknek a hatasa a borok polifenol Gsszetételére.
A kutatas soran a bor kémiai 0sszetételét kiilonbozoé analitikai modszerekkel hataroztam

meg, kiilonods figyelmet szentelve a polifenol dsszetételének elemzésére.



3. Irodalmi attekintés

3.1 Rosé borok készitési technologidja
Az Eur6pai Unidban a rozéborok eldallitdsara vonatkozdan kevesebb szabdlyozas van

érvényben, mint mas bortipusok esetében. Szokatlan modon, de 4ltalaban nincsenek
meghatarozott, mérhetd hatarértékek a termékleirdsokban, példaul a szinintenzitdsra és
szindrnyalatra vonatkozoan, emiatt nincs pontos definicidja a rozébornak. Szamos szempont
szerint, példaul a kénessav- és illosavtartalom tekintetében, a rozéborok hasonlé szabalyozas
ala esnek, mint a fehérborok, mig mas szempontokban, példaul az aktiv szén hasznalatanak
tilalmaban, a vorosborokhoz hasonldan kezelik oket.

Amikor a rozébor fogalmat probaljuk meghatdrozni, az egyértelmi szempont az, hogy ezek
a borok a fehérborok és vorosborok kozotti atmeneti szinmélységet mutatnak. Fontos
megjegyezni azonban, hogy bizonyos fajtak esetében még a héjeredetii borok is csak rozé
szinmélységet mutatnak, mint példaul a Kadarka Magyarorszagon vagy a Poulsard a francia
Jura borvidékén, ugyanakkor jellegiiket és fanyarsagukat tekintve kozelebb allnak a
vordsborokhoz izben.

A rozéborok eldallitdsaban nem engedélyezett a fehér- és vorosborok keverése. Ha valahol
a jovoben ilyen termék keriilne piacra, azt semmiképpen sem lehetne rozénak nevezni.
Bizonyos borvidékeken, a vilag kiillonbozé részein 1éteznek olyan hagyomanyok, ahol a
vorosborszolo sziiretelésekor részleges fehérborszold hozzaadasa megengedett, de ez még
mindig nem tekinthetd rozéboroknak, hanem specidlis modszerrel készitett vorosboroknak

(Barocsi, 2018).

A rozé borok egyfajta atmenetet képeznek mind szinben, mind kémiai 0sszetételben a fehér-
¢s vordsborok kozott. A rozékészités modszere lényegében hasonlit a fehérborok
eldallitasahoz, de a kiindulasi alapanyag egy vorosborszolo fajta. A rozé bor készitése soran
vilagszerte két f6 feldolgozasi technikat alkalmaznak:

1. Kozvetlen cefrepréselés: Ebben a modszerben a présnyomads segit kinyerni a bogyohéj
szinanyagat. A vOrdsborszolot eloszor megpréselik, €s a présnyomds hatasara a héj
pigmentje keveredik a lével. Az igy kapott szinarnyalat a gyakran enyhe ¢és vilagos
rézsaszintél a mélyebb, sotétebb arnyalatokig terjedhet, attol fliggden, hogy mennyi id6t tolt
a héj a Iében.

2. Rovid idejii cefredztatas utani szinmust leeresztés: Ebben a folyamatban a préselést
elkeriilik, és a vorosborsz0l6t néhany orara vagy maximum 1-2 napra aztatjak, de ebben az

idészakban nem alkoholos kozegben. Az 4aztatds utdn a szinmustot egy szlir6n at



szétvalasztjak a héjmaradvanyoktol. A maradék cefrébdl pedig vordsbor késziil (Barocsi,

2018).

Barmelyik eljarast is alkalmazzdk, a rozéborok altaldban konnyi, friss és gazdag elsédleges
aromaanyagokban, ami idedlissa teszi ket konnyed fogyasztasra, és mind a szakma, mind a
fogyasztok szamara kedvelt. Néhany rozé azonban kiemelkedik alkoholtartalma miatt, és

crer

S6t, néha még kisfahordokban is érlelnek ilyen borokat (Barocsi, 2018).

A rozékészités minden fajtaja komoly odafigyelést igényel, és talan a legnagyobb kihivast
jelenti a boraszok szdmadara annak érdekében, hogy harmonikus és megfeleld szinii rozét
hozzanak létre. Az eldallitashoz rendkiviil magas mindségili (ami nem talérett) €s egészséges
alapanyagokra van sziikéség, és nem minden sz0l6fajta alkalmas erre a technoldgiara. Sok
boraszat hibat kovet el azzal, hogy a rozékat a vorosborkészités melléktermékeként kezeli,
azaz az elsd, alkoholmentes héjérlelési idoészak utan elkiiloniti a szinmustot a rozéhoz, és a
maradék cefrébdl vorosbort készit. A probléma az, hogy a vordsborok és a rozek
készitéséhez teljesen eltérd érettségii €s Osszetételll alapanyag sziikséges, igy csak ritka
esetekben alkalmas ugyanaz a szblocefre mindkét bor eldallitasdhoz. A szinmust
levéalasztasa miatt sok esetben a vordsborok polifenol-koncentracidja sz€élséségesen megno,
¢s ezek a borok diszharmonikusak, nyersek, szaritd hatdsuak és tilzottan fanyar iziiek
lehetnek. Jobb megoldas, ha egy-egy specialis termOhelyet és sz6l6fajtat kizardlag rozeé vagy
vordsbor készitésére haszndlunk, esetleg azonos parcellakon eltérd sziireti idépontokban
sziireteljiik a sz6l6t.

A rozéborok vilagszerte szinte kizardlag szaraz borokként keriilnek értékesitésre. A
hasonlosaguk a vorosborokkal a felhasznalt sz6léfajtaban és a polifenolok (antocianinok és
tanninok) jelenlétében keresendd, mig a fehérborokhoz valé hasonlosaguk foként a
borkészitési technologidban, a borkezelés moédjaiban és a friss, gylimolcsos jellegben
mutatkozik meg.

A rozéborok szine is széles skalan mozoghat, kezdve az ujvilagban ismert, nagyon halvany
"blush wine" kategoéridktol, a hagymahéj és lazac rdézsaszinlitél egészen a
tetOcseréprozsaszinig, s6t, a vilagospiros (siller) kategoridkig. A rozé szinét gyakran ugy
lehet értelmezni, mint egyfajta "ujjlenyomatot", és meg kell jegyezni, hogy két teljesen
azonos szinll és arnyalati rozé bor csak nagyon ritkan létezik, még azonos termeldktol,

ugyanabbdl a diillobol és szélofajtabol késziilt, de eltérd évjaratu borok esetében is.
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A rozékészités legnagyobb kihivasa éppen a szinnel kapcsolatos, mivel a fogyasztok
szamara a szin a legfontosabb szempont. A rozéborok antocianintartalma a héjon aztatott
boroknal altalaban 550 mg/1 koriil mozog, mig a koézvetleniil préselt boroknal 30-100 mg/I
kozott. Az utdbbiak altaldban magasabb tannin-antocianin arannyal rendelkeznek, igy
szintonusuk inkabb a barnds vagy hagymahéj szin felé hajlik. Minél mélyebb a roz¢ bor szine
(szinintenzitasa), annal inkébb jelenik meg benne az élénkvords szindrnyalat, €s kevésbé a

sargas alapszin (Bardcsi, 2018).

A rozéborok szinét szamos tényezd befolyasolja, beleértve a kdvetkezoket:
1. Sz6l6fajta (antocianindsszetétel).

. Termd&hely.

. Evjarat (savtartalom, pH, fenolos érettség, stb.).

. Sziiret id6pontja.

2

3

4

5. Sz0616 egészségi allapota.
6. Bogyohéj antocianintartalma.

7. Antocianinok ¢s tanninok kioldasi sebessége.
8

. Az alkalmazott borkészitési és borkezelési modszerek.

Azonos mddon kezelt szdldiiltetvények, ugyanazon sz6l6fajta és évjarat esetén a termoéhely
gyakorolja a legnagyobb hatast a rozébor szinére. Jelentds kiillonbségek figyelhetok meg az
egyes dllok roz¢ borainak arnyalataban €s szinintenzitasaban. A masik jelentds tényezo,
kiilonosen a szintonusban, a szOél6fajta. Ennek alapja az antocianinok Osszetételében és
aranyaban keresendd. Példaul a Syrah fajta rozéi élénk karminpiros szint mutatnak, a
Cabernet Sauvignon roz¢i enyhén bordo arnyalataak, a Zweigelté lilas arnyalati, mig a Pinot
Noir rozéi téglavords tonustiak, amit az antocianin karakterisztikus ardnyai magyaraznak. A
harmadik fontos elem a termdhely és a fajta kombinacidja, ami meghatdrozza a rozébor
szinét. Az évjarat is befolydsolja a szinintenzitast és az antocianin Osszetételét, mivel
némileg modosithatja a szO6lo érettségét €s szinanyag-Osszetételét. A sziiret idopontjanak
valtoztatasaval és az alkalmazott borkészitési moddszerekkel, kiilonosen az aztatas
iddzitésével, présnyomas mértékével és az aztatasi homérséklettel, lehetdség van enyhén
modositani a termdhely-fajta-évjarat altal meghatarozott szinjellemzdkon.

A rozék mindségét mas paraméterek is befolyasoljak, mint példaul a savosszetétel, fenolos
anyagok aranya, alkohol-¢és cukortartalom. A rozéborok eléallitasdhoz altaldban olyan sz616t

hasznalnak, amely még nem érte el sem a biologiai, sem a fenolos érettségét. Emiatt a
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roz¢ékészitéshez hasznalt mustok altaldban magasabb almasav- és titralhatd savtartalommal
rendelkeznek, valamint alacsonyabb pH-értékkel, mint a vorosborkészitéshez hasznalt sz616.
Ugyanakkor fontos elkeriilni az éretlen szO6lok jellemzd éles, nyers almasavas izét a
roz€kban. Kutatasi eredmények alapjan az optimalis sziireti id6pont a savdsszetétel
szempontjabol az, amikor a borkdsav/almasav arany 1-1,5 kozott van, és a pH-érték 3,1 és
3,3 kozott mozog. Ezt a két kritériumot sok diildben nem lehet egyszerre elérni, és ezek a

teriiletek kevésbé alkalmasak a rozébor készitésére (Bardcsi, 2018).

Emlitésre méltd a borban eléforduld fenolos anyagok aranya. Ezzel kapcsolatban szdmos
kivaldé min6ségii rozébor esetén megfigyelték, hogy a tannin/antocianin arany 7-10 kozott
eredményezi a legkedvezdbb szin- és izkaraktert. A sz616 érési folyamataban, a probasziiret
soran érdemes figyelemmel kisérni a héj és mag fenolos komponenseit, bar az extrakcio
mértéke a borkészités technologiajatol is jelentdsen fiigg.

Mivel a rozéborok alapvetden friss, lide italok, alkoholtartalmuk altaldban 11 és 12 v/v %
kozott mozog. Ugyanakkor szamos régioban vilagszerte készitenek ennél magasabb
alkoholtartalmti rozéborokat is, példdul a hires Provence régioban olyan valtozatokat,
amelyek alkoholtartalma 13-14 v/v % kozott van. Ezeket a rozékat altalaban zold palackokba
toltik és palackban érlelik a forgalomba hozatal eldtt. Az 11% alkoholtartalom alatti rozé
borok altaldban rendkiviil konnytiek, gyakran durva savérzettel, rovid izhatéssal és kevésbé

intenziv illattal rendelkeznek (Bardcsi, 2018).

Roz¢ készités kozvetlen préseléssel

Ez a médszer azonos a fehérszol6k feldolgozasdnak modjaval, amelyben nem alkalmaznak
aztatast. Miutan a szO016t leszedték, a cefre kozvetleniil a préshazba keriil. A cefrekénezés
soran a pH értéke altalaban 5-8 kozott mozog, és az antocianinok és tanninok kinyerése a
préselés nyomasa hatdsara torténik. A préshazban a lehetd legkiméletesebb préseket
(kiilondsen a pneumatikus préseket) ajanljak hasznélni. ElonyGs, ha a nyomdasérték nem
haladja meg a 2 bar szintet, mivel a magasabb nyomas ndveli a fenolos anyagok kinyerését.
A préslazitasok szamat probaljuk minimalisra csokkenteni, mivel minden lazitasi fazis
novelheti a tanninok/antocianinok aranyat, ami sargas szinarnyalat kialakulasat
eredményezheti. A préselés soran javasolt elkiiloniteni a szinmustot, présmustot és
utoprésmust, mivel ezek kiilonbozé szedimentacioval, tapanyagtartalommal és eltérd
szinarnyalattal rendelkeznek. Az utoprésmustot ne hasznaljuk mindségi rozéborok

eldallitasahoz, mivel magasabb koncentracidban tartalmaz vegetalis, fanyar izeket okozd 6
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szénatomos aldehideket és alkoholokat, valamint tannin vegyiileteket. Ha ilyen médon
kinyert rozémustokat bentonit készitményekkel {lepitjik, ideiglenes szin- ¢és
aromaanyagveszteség is eléfordulhat, de az ujborokndl az oxidacié mértéke alacsonyabb

lesz, mint az egyszeri statikus iilepitéses technoldgiaknal. (Bardcsi, 2018)

Roz¢ készités héjon aztatdssal

Ezzel a modszerrel készitett rozéborok altaldban a legmélyebb szinnel és testtel
rendelkeznek. A bogyo6zas (és zuzas) utan a cefre altalaban vordsborerjesztd tartalyba kertil.
A cefrekénezés soran altalaban 4-5 g/hl mértékli, mivel a magasabb dézisok tovabb
novelhetik a szinkioldast, ami esetenként mar tulzott lehet. Az 4ztatas id6tartama valtozhat,
altaldban 4-36 6ra kozott, ami fiigg a fajtatol, az érettségtdl és a készitendd borstilustol.
Fontos megjegyezni, hogy az dztatis soran nem sziikséges elinditani az alkoholos erjedést.
A hoémérséklet szabalyozdsa meghatdrozd a cefredztatds sordn mind a szin, mind az
izkarakter szempontjabol. Ha nem all rendelkezésre hiitdberendezés a cefre hiitéséhez, akkor
érdemes reggel, hidegen szallitani az alapanyagot a feldolgozoba, hogy megfeleld
hémérsékletet biztositsunk. Az dztatast kovetden a szinmust egy részét (kb. 10-30%) sziirén
keresztiil leeresztik a tartdlyba gy, hogy csak a gravitacio hatasara torténik, mas mechanikai
er6hatdsok nem befolyasoljak. Ennél nagyobb aranyl rozé "szikkasztas" kedvezdtleniil
befolyasolhatja a megmaradt cefrébdl késziild vorosbor mindségét, és nem teszi lehetdveé az
egyes beavatkozasokat (pl. csomoszolés, korfejtés) a megfeleld mindség eléréséhez.
Altalaban azok a sz616k, amelyekbdl a legjobb mindségii vorosborok késziilnek, kevésbé
alkalmasak rozéborok eléallitdsahoz, és forditva is igaz.

Az aztatds szempontjabol az egyik legfontosabb kérdés az, hogy milyen hosszu ideig és
milyen hdmérsékleten torténik a cefre aztatas, vagyis a maceracio. Altalaban elmondhato,
hogy az aztatassal késziilt alapanyagok minden fajta esetében erdsebb szinintenzitdst
mutatnak, mint a kozvetlen préseléssel késziilt mustok. Az aztatas idétartama és a
hémeérséklet emelése fokozza a szinkioldast. Tehat ha a varhat6 eredmény til intenziv szin,
altalaban az érettség stadiumatol fligg, cukor-, savtartalom, pH és mdas paraméterek
figyelembevételével, az ¢évjaratok szerinti sziiret idOpontjanak megfeleléen. Egyes
szOldiiltetvények és fajtak esetében évek Ota folytatott megfigyelések és adatgyiijtések
alapjan kialakithatd egy olyan érettségi stddium, amely kozel azonos szinintenzitast és

szinarnyalatu rozét eredményez az évjaratok soran. A megfeleld szin eléréséhez sziikséges



technologia tokéletesitése sok év kisérletezést és tapasztalatszerzést igényel, és ez a
rozéborok készitését jelentds kihivassa teszi.

Az alacsony hémérsékletii (<12 °C) cefreaztatassal készitett rozék kozos jellemzdi az
alabbiakban 6sszefoglalhatok:

- Kisebb szinintenzitds és nagyobb zamatgazdagsag jellemzi Oket.

- Kisebb mértékii oxidacid tapasztalhatd, ami az aroma-prekurzorok védelmét biztositja a
préselés soran.

- Az llepités konnyedén elvégezheto.

- Spontén erjedés kialakulasa kevésbé valdszinti.

- Nagyobb aromagazdagsag és észterképz6dés figyelheté meg az erjedés alatt.

A hosszabb és magasabb hdmérsékletli aztatds magasabb pH értéket eredményez a
borokban, mivel a kationok kiolddsa miatt tobb sav kotddik le. A hidegen aztatott cefrékbdl
késziilt rozék altalaban erdteljesebb illatokat és zamatokat mutatnak, gazdagabb gylimolcs-
¢s viragillatokkal, valamint esetenként teltebb izhatdssal. Ugyanakkor az aztatas
homérsékletének és idOtartamanak novelésével bizonyos erjedési aromaanyagok, példaul
gylimolcs-észterek mennyisége is nd, mivel tobb aroma-prekurzor szabadul fel az extrakcio
soran. Az igy késziilt rozék inkdbb fliszeres izliek és aromds jellegliek, de kevésbé
hangsulyozzék a sz6l6fajta sajatos jellegét.

eldallitisa soran elengedhetetlen a megfeleld mustiilepités €s a fajélesztés beoltas
alkalmazasa. A spontan erjedések eredménye valtozékony lehet, ami a borok iz- és
zamatkarakterét illeti. Kiemelten fontos, hogy mind az alacsony hdmérsékleti (<15 °C)
erjesztés soran, mind a bor késdbbi taroldsakor megtartsuk ezt a hémérsékletet, igy
megorizve a borok friss és gazdag aromait.

A voOrosborkészitésben mar ismert szénsavatmoszférds maceraciot eredményesen
alkalmazhatjuk a rozéborok eldallitdsaban is. Ez a folyamat azt jelenti, hogy a sz016t még a
tényleges feldolgozas elétt, fiirtjeiben vagy lebogydzva, de nem zuzva, széndioxid
atmoszféraban kezelik. Csak ezt kovetden torténik a szOl0 szokasos feldolgozasa és
erjesztése. Ezzel a modszerrel rovidebb id6 alatt is sokkal komplexebb izli ¢s aromésabb
rozéborok késziilhetnek, ami az erjedés alatt keletkezé prekurzorok jobb kiolddédasanak
kdszonhetd.

A rozéborok nagy részénél nem bontjak le az almasavat, igy megorizve azok friss €s lide

jellegét. Ett6l az alapszabalytol leginkabb a Magyarorszagon sillerként, a vilagban pedig



esetenként rozéként ismert borok térnek el. Ha mégis sziikséges az almasavbontds, akkor a
cefrekénezés szintjét 5 g/hl SO2 szintig kell maximalizalni.

A rozéborok reduktiv jellegét megbrzendd, legalabb 20 mg/1, de altalaban 30-35 mg/l szabad
kénessavat ajanlott tartani a bor élettartama soran. A vildgon ismert rozék tulnyomo
tobbségét reduktiv borkészitési eljarasokkal hozzak létre, és ezeket altaldban egy év alatt
fogyasztjak el az eltarthatosag javitasa érdekében. A Dél-Franciaorszagban talalhato
Provence régiodban is ismertek olyan rozéborok, amelyeket szintén reduktiv modon, de jol
beérett sz616bdl készitenek, és ezek testesebbek és érlelhetdbbek. Ezeket gyakran zold
palackokba t6ltik, hogy meghosszabbitsak eltarthatosagukat. Vannak tovabba szérvanyosan
elérhetd olyan rozéborok is, amelyeket fahordokban érlelnek, és ezek jellegiiket tekintve

kozelebb allnak a Magyarorszagon ismert sillerekhez (Barocsi, 2018).

3.2 Bor €s must kémiai Osszetétele
A 57016 sziiretelésekor vagy szortirozasa soran el6allo édes, homalyos folyadékot mustnak

nevezziik. A mustnak szdmos valtozd tulajdonsdga van, amelyek a sz6l6fajtatol, az
évjaratoktol, az érési szinttdl, a lehetséges rothadastol és a feldolgozasi eljarastol fiiggenek.
A fehér sz616fajtak mustja lehet zoldessarga vagy aranyasarga szind, mig a kék sz6lokbol
késziilt must enyhén vorhenyes arnyalati is lehet. Egy sz616bdl altalaban 65-80 liter must
nyerhetd ki 100 kg sz616balbol, atlagosan pedig koriilbeliil 75 liter. A must siirtisége mindig
meghaladja az 1-et, és foként a cukortartalomtol fiigg. Altalaban 1,065 glcm?® és 1,100 g/cm?®
kozott ingadozik. A must tébbnyire a bogyohus sejtnedvébdl szarmazik, de tartalmazhat
szilard részeket is, mint példaul cellulozos sejtfalak, bogyofoszlanyok és héjrészek, valamint
olyan anyagokat, amelyeket a h¢jbol és a magbol oldodnak ki. A must kiilonbozd szerves és
szervetlen molekulakat, ionokat tartalmaz, és valodi és kolloidalis vizes oldat. A viz

altalaban a must teljes térfogatanak 70-88%-at teszi Ki (Kdllay, 2014).

Az els6 csoport a mustban jelen 1évé szénhidratokat sorolja fel. A mustban taldlhato
szénhidratok tilnyomo részét a redukald cukrok, mint példaul a gliikoz és a fruktoz alkotjak.
Az érett sz610bdl szarmazo must altaldban 150-250 g/l redukalo cukrot tartalmaz. Bizonyos
esetekben, kiilondsen jo termdhelyeken és specidlis szOl6fajtdknal, ez a mennyiség
meghaladhatja ezt az értéket. A tulérett, aszusodott vagy nemes rothadason atesett sz616bol
szarmazd must cukortartalma akar 450-470 g/l-t is elérhet. A szénhidratokat az alabbiak

szerint csoportosithatjuk.



A D(+)-gliikéz, ismertebb nevén dextroz szdlécukor, egy monoszacharid, melynek
tapasztalati képlete CeH120s, ami arra utal, hogy hat szénatommal rendelkezik, igy a
hexdzok csoportjaba tartozik. (1. dbra) Ezenkiviil az aldehidcukorok kdzé sorolhato, mivel
linearis szerkezeti képletében egy aldehidcsoportot tartalmaz. Dextrdz vizben val6 oldodasa
soran zart szénlancu formaba alakul, amely piranszarmazéknak mindsiil. Erdekessége, hogy
két sztereoizomerje 1étezik, amelyeket a és 3 formaknak neveziink. Ezek a formak egymasba
is atalakulnak, azonban ez az atalakulds nem azonnal kovetkezik be, hanem csak egy
bizonyos id6 elteltével, amikor a polarizalt fény sikjanak szoge 52,5 fok. Ezt a jelenséget
nevezik mutarotacionak. Fontos megjegyezni, hogy a gliikkdz a polarizalt fény sikjat jobbra
forgatja. Emellett a glilk6znak nem csak pirdn, hanem furdn formaja is létezik, amikor az
oxigénhid nem az 6tddik, hanem a negyedik szénatommal zarul. Ez a két forma kozotti
mikroorganizmus, amely kozvetleniil gliikkozt alakit 4t alkoholld és szén-dioxiddd a
fermentacid soran. Amikor érett sz616t préselnek ki, a must gliikoztartalma gyakorlatilag
azonos a frukt6zzal. Ennek a cukornak a mennyisége a mustban jelentds valtozékonysagot
mutat, altalaban 70-120 g/l k6z6tt mozog. Az pontos glitkdztartalom fiigg a szO616fajtatol, az

évjarattol, az érési allapottol és az esetleges rothadastol (Kdllay, 2014).

CHO CH,—OH
A D(-)-fruktéz, mas néven H—C—0H glt =0
levuléz vagy gyiimolescukor, o— (l'j H HO— (|1 Y
ugyancsak a  C6H1206 H— (|f==_OH H— (|@ *OH
képletli, 1igy a hexodzok H— (lj OH H— (|1 * OH
kategorigjaba  tartozik. (1. ClTHZ— on (l‘,HE—()H
abra) A D-fruktoz egy D-gliikkoz (CiH,,0p) D-fruktoz (CgH,,04)

, . . , . A D-gliikoz és a D-fruktoz
ketozcukor, mivel linearis

szerkezetében egy L b forris: Iternet 1)

ketoncsoportot tartalmaz. A D-fruktoz, hasonldéan a D-gliikdzhoz, két kiilonb6z6 formaban
talalhatdé meg oldatban: piran- és furangytirlis, zart szénlancu formaban. Mindkét forma
rendelkezik a és 3 sztereoizomerekkel. A D-fruktoz az optikai forgatoképességét tekintve
balra forgatja a polarizalt fény sikjat. 10%-os oldatban és 20 °C-on mért optikai
forgatoképessége [a]D =-90,72°. Az érett sz016bOl kinyert préselt must fruktoztartalma tehat

jelentdsen valtozik, attdl fiiggden, hogy milyen tényezok érvényesiilnek, és altalaban 70-120

g/l k6zott mozog (Kdllay, 2014) .
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A szénhidratok masik nagy csoportja a diszacharidok. A szacharéz, mas néven nadcukor
vagy répacukor, egy Osszetett cukor. Kémiai képlete C12H22011, €és gliikkdzbol és fruktdzbol
all6 anhidridforma. (2. abra) Hidrolizise soran a kovetkez6 reakcié megy végbe: C12H22011
+ HO -> CpoH1206 + CeH120e. A szacharéznak nincs sem aldehidcsoportja, sem
ketoncsoportja. Ez a cukor optikailag aktiv, és a polarizalt fény sikjat jobbra forgatja. 20 °C-
on [a]D= +66,5°. A szachardzt gliikozidként ismerjiik el, ahol egy gliikozidhoz egy mésik
monoszacharid-molekula kapcsolddik éteres kotéssel a gliikozidos hidroxil csoportjahoz.
Ennek kovetkeztében nincs szabad gliikozidos hidroxilcsoport, nincsenek izomerek, nincs
mutarotacio, és nem rendelkezik redukalé tulajdonsaggal.

A szacharoz, ellentétben a gliikdzzal, nem barnul alkali luggal torténd melegités soran, és
nem képes redukalni a Fehling-oldatot. Az éleszt6k nem képesek kozvetlentll erjeszteni a
szachardzt; eldszor invertalas, vagyis hidrolizis utan valik hasznosithatéva a szamukra. A
szachar6z jelenléte a sz616 leveleinek és zold részeinek cukortartalékaként szolgal, amelyet

a novény gyorsan fel tud

CH,OH hasznélni. Azonban ahogy a
0 CH,OH sz616ben a szachardz utat tor a

H H 0 H
H levélbol a gyiimolcesbe, ezen az
OH H o H HO uton invertalodik.
HO CH,OH Altalanossagban elmondhato,
H OH OH H hogy az anyagok
atrendezédése vagy

2. dbra (forras: Internet 2.) i ;
vandorlasa a szervezetben

altalaban kisebb molekuldk forméjaban torténik, mivel ezek kdonnyebben mozognak és
valtoznak atalakitasok soran. Az érett sz6lobogyokban mar csak minimalis mennyiségi
szachardzt lehet kimutatni (1-3 g/l). Magyarorszagon termesztett sz6l6kben és mustokban a
szachar6z jelenléte altalaban nem észlelhetd, vagy csak nyomokban talalhatdo meg. A mustba
adott szachar6z a must savai és az élesztok invertdz enzimjei hatasara a kdrnyezeti
feltételektdl fliggden kiilonbozo iddtartamon beliil invertalédik. Az erjedés soran az eredeti
szachardz €s az invertalt cukor egyiitt kertil kierjedésre, hozzdjarulva a bor cukortartalmanak
csokkentéséhez és az alkoholtartalom noveléséhez. Fontos megjegyezni, hogy a jelenlegi
magyar bortorvény lehetéveé teszi a szachar6z mustjavitasra vald felhasznalasat, ami a bor

mindségének javitasat szolgalhatja (Kdllay, 2014).
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Kémiai szempontbdl emlitésre méltd a sz616 ndovényben talalhaté keményitd. A keményitd
a novényekben eléfordulé tartalékanyag, amely a klorofillos fotoszintézis eredményeként
keletkezik. Bonyolult 6sszetételli poliszacharid, és a tapasztalati képlete (CeH100s)n, amelyet
egymassal dsszekapcsolt D-gliikoz gytiriik alkotnak. Az 6sszekapcesolds soran a szomszédos
D-gliikoz molekulak 1. és 4. szénatomjabol torténik vizkivalas, 1étrehozva a 1,4-glikozid
kotést. A keményitd szemcséi gomb alakuk és egymastol eltérd tetragonalis parallelepipedon
krisztalyok sokasagat foglaljadk magukban. A keményitd hideg vizben nem oldodik, de forrd
vizben szemcséi megduzzadnak €s széthasadnak, 1étrehozva a keményitOcsirizis jelenségét.
Molekulasulya széles hatarok kozott mozog, 10,000-t61 100,000-ig terjedhet. Fontos
megjegyezni, hogy a keményité nem redukdlja a Fehling-oldatot. A hidrolizis sordn a
keményité fokozatosan egyszeriibb részecskékre bomlik. Ez a hidrolizis lehet enzimatikus,
amilazok segitségével, vagy hig asvanyi savak melegitése révén. Az elsd termék az oldhato
keményitd, amelyet késobb a dextrin kovet, és ez egy vizben oldhat6 anyag, amely jobbra
forgatja a fényt és redukalja a Fehling-oldatot. A hidrolizis végterméke a maltoz, amely
maltdz enzim segitségével tovabb bonthato gliik6zza. A savas hidrolizis soran mindig a
gliikoz valik a végso termekké. A keményitd cukorra bontdsa soran a ndvényben vandorol,
¢s egyes helyeken, példaul a szdl6kocsanyban és a bogydszarban, ujra keményitové
alakulhat. Az érett bogyokban azonban mar nincs, vagy csak minimalis mennyiségi

keményit6 van jelen, és visszaalakulas nem kovetkezik be (Kdllay, 2014).

A pentdézok olyan egyszerii cukrok, monoszacharidok, amelyek 06t szénatommal

rendelkeznek. Tapasztalati képletiik: CsH100s. Ebben a csoportban megtaldlhatok az

aldézok, példaul a CH,OH-(CHOH)3;-CHO, O\ /H O§ /H

és a ketozok, mint a CH,OH-(CHOH),-CO-

CHo-OH. Szemben a hexozokkal, az éleszts 1O | 11 H OH

nem képes erjeszteni a pentdzokat, azonban H——0H HO H

a Fehling-oldatot ugyanugy redukaljak, mint H——OH HO H

a hexo6zok. A pentozok kristalyosodnak, édes CH,OH CH,OH

izliek, és hig savak hatasara furfurolla ) .
D-Arabinose L-Arabinose

alakulnak at desztillaciéo soran. A furfurol
3. dbra (forras: Internet 3.)
egy aldehidjellegli, aromas illata folyadék. A
pentozok kozé tartoznak példaul a L-arabindz, D-arabindz (3. 4bra) és xiloz, valamint a

metilpentdzok, példaul a ramndéz. Ezek a cukrok a mustban altalaban 0,3-1,2 ¢/l
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mennyiségben fordulnak eld, és mivel nem fermentalhatok, a bor készitése soran is a borba

kertilnek (Kdllay, 2014).

A celluléz egy olyan glikdézpolimer, amely 1,4-B-kotésekkel kapcsolodo
gliikozmolekuldkbol all6 anyag, kiilonboz6 mas anyagokkal, példaul ligninnel egyiitt alkotja
a novényi sejtfal alapjat. Amikor hosszu ideig fézésnek vetik ald 4svanyi savakban, a
celluloz elcukrosodik, és végsd termékként D-gliikézt hoz 1étre. Ezen folyamat koztes
terméke a cellobidz, amely Ci1oH22011 képletli. A celluloz cellobidz tipusu felépitése
feltehetden gliilkozgyokok észter alaku vegyiileteibdl 4all, és molekulastlya 50 000 és 300
000 kozott valtozik. Altalaban nem oldodik kozonséges oldoszerekben, példaul savakban és
lugokban. A mustba keriild szilard anyagok, mint példaul a bogyofoszlanyok és a sejtfalak,
mindig tartalmaznak kis mennyiségli cellulozt. A cellulozhoz kozelallo szénhidratok a
hemicellul6zok, amelyek ugyancsak novényi sejtfalakban taldlhaté tartaléktapanyagok. A
hemicellulozok, ellentétben a celluldézzal, 10%-os natronltigban oldhatdk. Ide tartoznak a

pentozanok, hexozanok, névényi enyvek és pektinanyagok is (Kdallay, 2014).

Megemlitendé még a glikogén. A glikogén egy olyan anyag, amit allati keményitének is
neveznek, és képlete (CsH100s). Altaldban a sejtekben raktarozodik el, és nem szerepel a
must dsszetételében. Példaul az élesztdsejtekben is talalhatd, ahol a sejttomegiik 10-20%-4t
glikogén alkotja. A friss mustban altalaban nagyon kevés €lesztdsejt talalhato, ezért a must

glikogéntartalma elenyész6 és elhanyagolhato.

A pektinanyagok, beleértve a gumikat, a sz6l6bogyd celluloz-pektines membranjaibol
szarmazd vegyliletek keverékét alkotjak. A tiszta pektin gyakorlatilag olyan
poligalakturonsavbol épiil fel, amely metil-alkohollal észterezett. A galakturonsav egy
aldehidsav, amely a galaktozbol szarmazik az oxidacié eredményeként, és a gliikozzal
sztereoi-izomer. A pektinmolekula lanca galakturonsav tagokbol all, amelyek kozott 1,4-
gliikozidos kotések talalhatok. A pektinben a karboxilcsoportok mintegy 75%-a metil-
alkohollal észterezett. A gumik kozott leggyakrabban az arabdnok taldlhatok, amelyek
altalaban arabinozanak, ritkdbb esetben galaktanok. A pektin maga nem képez kristalyokat,
¢s alkohollal kicsapddik a vizes oldataibol. Ez nagyon hatékonyan siiriti és kocsonyésitja a
keverékeket, mivel hossza lancszert szerkezetli. Az, hogy a pektint kiséré anyagok csak
keverékét alkotjak-e a pektinnel vagy részben beépiilnek a molekuldjukba, még nem teljesen

tisztazott kérdés. A pektin enzimek hatasara lebomlik, a pektin-metil-észteraz az észteres
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kotéseket bontja, mig a poligalakturonaz a gliikozidos kotéseket. Altalaban a pektinanyagok
a sz0loben nehezen préselhetdvé €s a mustot nehezen sziirhetéveé teszik, mivel stabilizaljak
a kolloidalis zavarosoddsokat. A pektin gyakran eléfordul a mustban, és altalaban tobb

kiséré gumi- és egyéb anyagot tartalmaz, mint a tiszta pektin (Kdllay, 2014).

3.3 Polifenol tartalmanak vizsgélata
Boraszati szempontbol egyik legfontosabb vegyiiletcsoport a polifenolok. A polifenolok

neve utal a molekulaikban jelen 1év6 fenolos hidroxil csoportokra. Tobb szarmazéka alakul
ki kondenzaci6 vagy addicié folyamatok révén. A jelenleg ismert tobb mint 8000 kiilonbzd
szerkezet(i polifenol novényi eredetli anyag koziil szamos variacio all rendelkezésre (Strack,
1997). A polifenolok széles korben elterjedtek az 6sszes zoldségben, gylimolcsben, valamint
olyan népszerii élelmiszerekben, mint példaul a kavé, sor, tea és bor (Soares et al. 2018).
Miutan felismerték a polifenolok jotékony hatdsat és megallapitottak, hogy segitenek
csOkkenteni néhany betegség kialakulasanak kockézatat, egyre inkabb elismerték fontos
szerepliket a tapladlkozdsban. Emellett az erds antioxiddns tulajdonsigaikon tulmenden
fontos megemliteni mas élettani elényds tulajdonsagaikat is. Fontos hangsulyozni az
antikarcinogén, antiatherogén, antirombotikus, antiallergén és értagit6 hatasukat (Valls et al.

2009). Tudomanyos kutatasok alatamasztjak, hogy a vordsborok mérsékelt fogyasztasa

crer

crer

jelenléte csokkenti az LDL oxidacidjat a borokban. Ennek kovetkeztében a
koleszterintartalmu plakkok kialakulasa az erek falan csokken, ami csokkenti az infarktus
kialakuldsanak kockazatat (Vekey et al. 2011). Ezek a vegyiiletek rendkiviil fontosak, mivel
egyrészt hajlamosak az oxidaciora, ami barnuldshoz ¢és kiilonbozé lerakoédasok
kialakulasdhoz vezethet, masrészt nélkiilozhetetlenek a bor jellegzetes izvilaganak
kialakitasahoz. A vorosborok érlelési folyamatai soran megfigyelhetd, hogy ezek a
valtozasok az antocianidinek kémiai szerkezetére vezethetOk vissza. Az antocianidinek
erételjes elektrofilek, amelyek C-4 helyzetii szénatomjukkal reagalnak a C-nukleofilekkel,
példaul a katechinekkel és a leukoantocianidinekkel, ebbdl pedig tanninok képzddnek. Bar
a fehérborokban is zajlik hasonlé folyamat, az antocianidin- €s tannintartalom kisebb
mértéki. Fontos megjegyezni, hogy ezek a vegyiiletek nemcsak az iz ¢és szin kialakitasaért
feleldsek, hanem szabad gyokokkel szembeni antioxidans tulajdonsaguk is kedvezd hatassal
van az emberi szervezetre, amelyet a bor fogyasztasaval juttat be a szervezetébe (Antus,
2018).
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A masodlagos metabolitok olyan vegyiiletek, melyek a novény fejlédése soran képzddnek.
Stresszhelyzetben, mint példaul sériilések, fertézések vagy ultraibolya sugarzas hatasara,
reakcioként keletkeznek. Ezek az anyagok feleldsek az élelmiszerekben taldlhato kesert iz,
szinanyagok, aroma ¢és az oxidativ stabilizald hatds kialakitasaért. A novényi sejtekben a
fenolok nem egyenletesen vannak elosztva: az oldhatatlanok részei a sejtfalnak, mig az
oldhatéak a vakuodlusokban talalhatok (Naczk és Shahidi, 2004).
A kiilonb6z6 borkészitési technikdk jelentds hatassal vannak a vordsborok fenolos
Osszetételére. Eddig hat olyan technikat azonositottak, amelyek fokozzak a bor
maceraléds, pektolitikus enzim kezelés €és a sajat héjon térténd maceralas. Masrészrol a
hidegaztatasos és kén-dioxidos kezelés akar a fenolszint csokkenéséhez is vezethet (Bisson
et al. 2005).
A borban talalhato polifenolokat az észlelt tulajdonsagaik alapjan csoportosithatjuk. Ebben
a rendszerezésben négy fO csoportot kiillonboztetiink meg: flavonoidok, fenolsavak,
antocianinok és tanninok. Egy masik, a kémiai szempontot hangsulyozd csoportositas szerint
pedig beszélhetiink nem flavonoid-fenolokrol, flavonoid-fenolokrol és tanninokr6l. (4. abra)
A nem flavonoid-fenolok, vagyis az egyszeri
fenolok, foként a sz6l6 bogydhusdban talalhatok
O meg, leginkabb  észter tipusi  vegyliletek
formajaban. A sz0l6 és a bor tartalmaz két
benzoesav- és harom fahéjsav szarmazékot.
Elképzelhetd, hogy a borban taladlhaté benzoesav-
O szarmazékok az antocianinok lebomlésabdl erednek,
4. Gbra: Flavonoid molekula (forras: Internet 4) @mely —azt sugallja, hogy a floroglucin is
hozz4jarulhat a képzddésiikhoz. A fahéjsav
szarmazékok a borban szabad formaban €s antocianinokkal képezve is megtalalhatok. A nem
flavonoid-fenolokat az érzékszervi élmények jellemezik, és kevésbé okoznak fanyar izt.
Ezeknek a vegyiileteknek a mennyiségét kiilonbozo kezelésekkel csak korlatozottan lehet
csokkenteni. A sz6ldben jelentds mennyiségben megtaldlhatdo négy aglikon forma kozé
tartozik a kaempferol, miricetin, kvercetin €s izohamnetin (Terrier et al. 2009). A sztilbének
mas flavonoidokkal nem kapcsolodd csoportot alkotnak. Ezek a vegyliletek a sz6l6
kiilonbozd részeiben megtalalhatok, de kiemelkedd mennyiségben jelen vannak a bogyo
héjaban. Természetes novényi immunanyagokként, fitoalexinekként funkcionalnak. A

Botrytis cinerea gomba altal okozott sziirkerothadas és a Plasmopara viticola altal eléidézett
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peronoszpora megjelenése hatasara a sz616 leveleinek és héjanak sztilbén-tartalma akar 30-
40%-kal 1s megnohet, mivel ezek a vegyliiletek az ilyen koriilmények kozott erdteljesen
bioszintetizalodnak. Mivel rendelkeznek antifungikus tulajdonsadgokkal, erds védoéhatést
biztositanak a sz6lének a gombas fert6zésekkel szemben. Az ilyen koriilmények kozotti
iddjaras nem kedvez a gombas fertézéseknek, ami lehetdvé teszi a névényen valo kiilonbozo
permetezdszerek hasznalatanak elhanyagolasat (Kallay és Kerényi, 2018).

A sztilbének kozott kiemelendd a rezveratrol, melynek kémiai neve o, B-difenil-etilén.
Ennek két geometriai izomere 1étezik: a transz (3,5,4’ -tihidroxi-sztilbén) és a cisz (3,5,3”,4’-
tetrahidroxi-sztilbén) (Cheynier et al. 2010). A sz6l6bogyokban, foleg a héjszerkezetben
halmozodik fel az érés soran, de a magrészekbdl is kimutathat6. Ennek megfeleléen a borok
rezveratroltartalma erdsen fiigg a szdéléfeldolgozasi technologiatdl. Az aztatas hossza és
hémérséklete, a szén-dioxid-maceracid, a pektinbontd enzimkezelés, a hidroxidacio
alkalmazasa, valamint a présnyomas mértéke mind meghatarozza e vegyiiletek mennyiségét
a borban. Az alkoholos erjedés folyaman a borélesztd B-gliikozidaz-aktivitasa révén transz-
rezveratrol képzodik (Bavaresco et al. 2016). A vegyiiletnek szamos pozitiv hatasa van az
emberi szervezetre. Segit védeni a sziv- és érrendszeri megbetegedések ellen, valamint
rendelkezik gyulladasgatlo, antioxidans, antibakterialis és antiviralis tulajdonsagokkal.
(Kisbenedek et al. 2014). Francia és olasz kutatasok szerint a vorosborokban az ilyen

vegyiiletek koncentracidja magasabb, mint a fehérborokban (Kdllay, 2014).

A borban tapasztalt valtozasok, beleértve a barnuldst és mas érzékszervi elvaltozasokat,
gyakran Osszefliggenek a benne taldlhatd flavonoidok mennyiségével. Példaul a keserii és
Osszehtzo iz az italban taldlhaté flavonoidok koncentracidjatol fiigg. A flavonoidok
altalanos kémiai jellemzdéje az, hogy konnyen oxidalhatok, j6 fémmegkotd képességgel
rendelkeznek, és konnyen reagalnak fehérjékkel és mas polimerekkel. Ezeknek a
vegyiileteknek a redukald képessége az alapvaz telitetlenségére €s a kiilonbozd helyzeti
hidroxil csoportok oxidacids-redukcids mechanizmusara vezethetd vissza. Az antioxidans
hatdsukat indirekt modon is kifejthetik, példaul azaltal, hogy megkdtik az oxidaciot
katalizal6 fémionokat keldtkomplex képzddése soran.

Ezenkiviil a flavonoidok hajlamosak kondenzacios reakciokra és polimerizaciora, vagyis
polimerizalodasra. A sz6l6 kiilondsen gazdag flavonoid vegyliletekben, példaul a (+)-
katechinban és annak sztereoizomerjében, a (-)-epikatechinban. A borban talalhato
flavonoidok, példaul a katechinek és a gallokatechinek, valamint az atalakulasi termékeik,

molekularisan és kolloidalisan is megtalalhatok. A bor P-vitamin-aktivitasa a katechin
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koncentracié novekedésével egyenes aranyban novekszik, de az dregedéssel csokken. Az
érlelés folyamatdban, a borokban egyszerii katechinek, gallokatechinek és az atalakulasi

termékeik egyarant jelen vannak (Kdallay, 2014).

A leukoantocianinok olyan vegyiiletek, amelyek a flavandiol-3,4 alapvdz hidroxilezett
szarmazg¢kai, és szintelenek. Kisérletek bizonyitottdk, hogy az antocianinok bioszintézise a
leukoantocianinokon keresztiil torténik. Borkémiai szempontbo6l rendkiviil fontosak, példaul
azaltal, hogy a borcserz6 anyag, az dnotannin legnagyobb részét alkotjak. Emellett fontos
szereplik van a bor deritésében, mivel kicsapjak a zselatint. Ezek az anyagok hatéssal vannak
az érzékszervi tulajdonsdgokra is, és az 0sszehuzo iz kialakuldsa a polimerizacios foktol
fiigg. Tovabba kulcsfontossaguak a borok P-vitamin-aktivitasiban és az Oborok
szinképz6désében is (Kdllay, 2014).

A leukoantocianinokbodl képzddd leukoantocianidinek kozvetitik a redox folyamatokat,
mivel koztes oxidansokként szerepelnek, és antioxidansként hatnak, védelmet nytjtva a
boroknak az oxigén negativ hatasaitol. Mennyiségiik a borokban altaldban kortlbeliil 2 g/l
kortl van, de a vorosborokban nagyobb koncentracidoban is megtalalhatok. A flavonoidok
elsésorban a sz616 héjaban, kocsanyaban és magjaban taldlhatok meg, és altalaban monomer,
esetleg dimer vagy trimer formdban fordulnak eld. Ezekbdl a részekbdl keriilnek a mustba
¢s a borba, ahol bizonyos problémdkat okozhatnak. A modern szdléfeldolgozasi

crer

megfeleld szinten tartasara vagy alacsonyan tartasara (Kdallay, 2014).

A tanninok, rendkiviil valtozatos biomolekulak, olyan vegyiiletek, amelyek mérete
dimerekt6l kezdve akar 30 egységig terjedhet (ADAMS, 2006). Ennek ellenére kevés
figyelem iranyul rajuk, és kevés ismeret all rendelkezésre kiilonb6zd fajtaikrol, kiilondsen a
sz6lében eléforduld mennyiségiikrol, ami az éghajlat és a sz6l6miivelés koriilményeitdl fligg

(ORTEGA et al. 2008).
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A tanninok (5. abra)

OH
mennyisége jelentds HO
mértékben fligg a HO 0 OH

bogyomérettdl és az érési 0 Q
L g , ., HO OH

stadiumtol. Minél

o o 0] OH
elorehaladottabb az  érési HO & J 0

OH
. O OH

folyamat és nagyobb a o OH o
bogyoméret, anndl jobban OH
haj lamosak pohmerlzél(')dm és 5. dbra: Tannin (forras: Internet 5.)

pektinekkel reakcioba 1épni. Erdekesség, hogy ezek a vegyiiletek kiilonféle formakban

(agliikon-gliikozid, monomer-polimer) egyidejiileg megtaldlhatok a borban.

A tanninok kiilonleges érzékenységgel birnak az oxidacidoval és hajlamosak a
polimerizaciéra. Ezen kiviil érdemes megemliteni, hogy a kiilonb6zé formaik (agliikon-
gliikozid, monomer-polimer) egyiittesen fordulnak elé a borban. A fahéjsavszarmazékok
koziil a kondenzalt vazat nem tartalmazdok, mint példaul a p-kumaérsav, ferulasav és kavésav,
leggyakrabban borkdsavval alkotott észtereik formajaban jelennek meg (kutarsav, fertarsav,
kaftarsav). Kiilonosen kiemelend6 a kaftarsav (kaffeoil-tartarat), mely elészeretettel szolgal
szubsztratjaként a sz616 polifenoloxidaz-enzimeinek.

A lignin lebomlasa sordn olyan fenolos vegyiiletek is keletkeznek, mint a guajakol és
sziringol, amelyek jellegzetes illatukkal felkeltik a figyelmet. Osszességében a tanninok
rendkiviil Osszetett és valtozatos vegyiiletcsoportot alkotnak, melyek szdmos kémiai és
érzékszervi tulajdonsaggal rendelkeznek, és jelentds szerepet jatszanak a sz6l6borok kémiai
¢és organoléptikus jellemzdiben.

A tanninokat két f6 csoportba lehet sorolni. Az egyik csoportba tartoznak a hidrolizlhat6
tanninok, mds néven kondenzalt tanninok. Ezeket a vegyiileteket nem talaljuk a szél6ben,
mig a masik csoportba tartoznak a nem hidrolizalhato tanninok, amelyek a sz616bdl keriilnek
a borba (Scollary, 2010).

Hidrolizalhat6 tanninok olyan vegyiiletek, amelyek fenolkarbonsavakbol allnak, és észter-
szerll tulajdonsadgokkal rendelkeznek. Példaul a galluszsav és a digalluszsav két molekula
galluszsavbol vizkilépéssel képzddik, tovabba ismertek az ellagsav és a penta-galloil-gliik6z

nevil vegyiiletek is. Ezek altaldban nem talalhatok meg a szdloben, de a borokban
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kimutathatok, mivel részben a tolgyfahordokbol vagy a boraszati csersavkészitményekbdl
oldédnak ki a borba (Kdllay és Kerényi, 2011).

Nem hidrolizalhaté tanninok (procianidinek, kondenzalt tanninok, tannin-flavonoidok)
csoportjaba tartoznak az olyan vegyliletek, amelyek a monomer-flavonoidok kondenzacios
reakcidja révén képzddnek, és kiilonbozé polimerizacios fokkal és molekulatomeggel
rendelkeznek. Ide tartoznak a kis molekulatdomegii dimer, trimer, tetramer stb. vegyiiletek,
amelyek vizben jol oldodnak és cserzdanyagra jellemz6 tulajdonsédgokkal rendelkeznek,
mint példaul az 6sszehizd, fanyar iz és a fehérjék kicsapddasa. Nagy polimerizaciés fokkal
¢s molekulatomeggel rendelkez6 szarmazékaikat flobaféneknek nevezik. Ezek a vegyiiletek
vizben nehezen oldddnak, de alkoholban és lugos kdzegben jol oldédnak. Nagyszamu
fenolos hidroxilcsoportjuk miatt konnyen oxidalédnak, ami sotétbarna szinii
polimerszdrmazékok kialakuldsahoz vezet. A tanninok gatoljdk az enzimek miikddését,
mivel denaturaljak azok fehérjerészét (apoenzim). Ennek eredményeképpen a must €s a
borok enzimaktivitdsa csokken. Azonban ahhoz, hogy a tanninok stabil fehérje komplexeket
hozzanak 1étre, a molekuldknak viszonylag nagy mérettel kell rendelkezniiik, hogy képesek
legyenek a sziikséges kotésszam kialakitasara. Ugyanakkor, ha a molekula tilsdgosan nagy,

akkor térbelileg gatolhatja a komplex kialakulasat (Kallay, 2014).

A procianidinek olyan tannin tipust polifenolok, melyek 2-6 egységbdl allé oligomerek
formajaban fordulnak eld. Ezek a vegyliletek a sz616ben megtalalhato fenolos anyagok kozé
tartoznak, és kiemelkedd jelentdséggel birnak a bor mindségének szempontjabol. A
procianidinek részt vesznek a bor stabilitdsanak fenntartdsdban és az érzékszervi
tulajdonsagok, mint példaul a szin és az iz, kialakulasaban. Az elmult években végzett
kutatasok soran bebizonyosodott, hogy a sz6ldben talalhat6 sz616 fenolos vegyiiletek koziil
a procianidinek jatszanak vezetd szerepet a borok szinintenzitisanak és arnyalatanak
kialakitasaban. Kiilonosen fontosak a borok szinének meghatdrozasaban, és felelosek a
szinmélytilésért is, kiilondsen az oxidacid6 hatasara. Emellett a procianidinek
kulcsfontossaguak a borok tisztasaganak ¢és stabilitasinak megdrzésében. Azonban, ha tul
nagy mennyiségben fordulnak el6 a borban, okozhatnak kellemetlen érzékszervi hatasokat,
mint példaul az Osszehuzod, fanyar izérzetet. Ezek a procianidinek tehat kettds szerepet
toltenek be a borokban: pozitiv hatast gyakorolnak a szinre és az izre, de tulzott jelenlétiik
negativ érzékszervi ¢élményeket eredményezhet. Ennek megfeleléen a bordszoknak
gondoskodniuk kell arrél, hogy a procianidinek megfelelé ardanyban és mindségben legyenek

jelen a borban, hogy a végeredmény kielégité legyen mind mindség, mind iz
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szempontjabol. Tovabbi csoportositdsuk sordn a tanninok bomlédsa sordn cianidik vagy
delfinidinek képzdédhetnek savas hidrolizis hatdsara. A procianidinek kizardlag (+)-
katechinekbdl és/vagy (-)-epigallokatechin egységekbdl allnak, mig a prodelfinidinekben
(+)-gallokatechin és/vagy (-)-epikatechin egységek is megtalalhatok (Porter et al. 1985).

A kékszO16k és a vordsborok jellegzetes szinét foként a vizben oldhat6 antocianinok adjak.
Ezek az anyagok eredetileg a sz6l6szemekben talalhatok, €s a bor készitése soran keriilnek
a borba. A mennyiségiik valtozo, és az évjarattol is fligg. A flavonoidok a sz616 héjaban és
huséaban taldlhatok meg, mig az antocianinok, néhany kivételtdl eltekintve, kizdrélag a sz616
héjanak az epidermisz alatti rétegeiben helyezkednek el. Az erjedés folyamén, valamint a
melegitéses technikak alkalmazéasakor a sz6ldszemekben taldlhato "tasakok", amelyek az
antocianinokat tartalmazzak, felrepednek, €s az antocianinok kémiai valtozds nélkiil
atkeriilnek a mustba, majd a borba. Az antocianinok kémiai szempontbdl 2-fenil-benzo-
pirillium-glikozid szarmazékok. Az antocianinok ionos szerkezetlieck savas kozegben,
altalaban klorid forméaban jelennek meg. Az antocianinok természetesen heterozid
allapotban talalhatok, ahol a cukorgyokok a 3-as, ritkdbban a 5-0s szén-atomhoz
kapcsolddnak. Az antocianinok vizben oldédnak, mig az antocianidinek (aglilkonok) nem
oldoédnak vizben. A cukor része az antocianinoknak nemcsak az oldhatdsadgukat javitja,
hanem meg is védi az érzékeny antocianidineket a kiilonbozé kémiai vagy enzimatikus

hatasoktol, példaul az oxidaciotol (Kdllay és Kerényi; 2011) .
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4. Anyag ¢és modszer

4.1 Pinot noir jellemzése
A Pinot noir az egyik legrégebbi sz616fajta, mely mar

az Okorban is ismert volt. Feltehetdleg 6shazija a
Nilus volgye. Neve két szobol all: "Pinot" elnevezése
kozepes méretli, fenyStobozra emlékeztetd Kkis,
viszonylag tomott flirtjére utal (pin, sapin = fenyd),
mely kifejezés el6szor 1375-ben jelent meg "pineau”
forméban, mig a "noir" a vordsbor sotét szinét jeloli
(noir = fekete). A Pinot noir tobb szempontbol is
vilagfajtanak tekinthetd. Szdlészeti és boraszati

szempontbol azok a fajtak, melyek a sz6lotermesztés

északi és déli hatara kozott barhol termeszthetdk, és

o

mindségi bort lehet beldliik késziteni. Kereskedelmi 6. dbra (forrds: Internet 6.

szempontbol pedig azok, melyek nemcsak lokalisan, de az egész vilagon ismertek és
keresettek.

A Pinot noir Franciaorszagba kertilt az els6 szazadban, amikor a romaiak Galliat iranyitottak.
A rémaiak terjesztették el a sz610kultiira magvait, igy ez a fajta is elterjedt a teriileten. A gall
torzsek nemeseként sz610- és gylimolcsalapu borokat fogyasztottak, amelyek hasonlitottak
a mai Sangria gylimdlcsborhoz, €s kezdetleges borédszati probalkozasnak tekinthetok. A
pinot noir szarmazasat tekintve a Convarictas occidentalis, subconvarietas gallica,
provarietas microcarpa, subprovarietas Noiren besorolasi. A Pinot fajtacsoport tagja,
melynek fajtai a kdvetkezék: Pinot Blanc (Fehér burgundi), Pinot Rose (Piros burgundi),
Pinot Gris (Sziirkebarat, Sziirke burgundi), Pinot Noir (K&k burgundi). A hajtas cstcsi része,
amit a szOlészek vitorlanak neveznek, nyitott, erdsen szoros, fehéresen vildgoszold szinli. A
levél kozépnagy méretil, sotétzold holyagos, kerek, gyengén harom, illetve hatirozottan &t
karéju. A vesszd soOtétbarna, sotét csikokkal, foltokkal, rovid izkozl, kevésbé jellegzetes
ndduszokkal. A szabadon 4ll6 hajtasok térbeli elhelyezkedése vizszintesen elhajlo.
Szélofiirtje kdzepes méretli, tomott, hengeres, néha vallas. A bogyod kozepes méretil,
kerektdl ovalisig, sotétkék, ibolyakék szinii, erésen illatos, vékony héju, finom fajtajelleggel.
Termékenyiilése biztonsagos. Kozépérésl, kozepes termoképességli fajta, amelynek
cukorgytijtd képessége jo. A Pinot noir virusmentesitésének eljarasat kezdetben
Franciaorszagban dolgoztak ki, elsésorban Colmarban, ahol a C15 és C13 nevi klonalis

szelekciok révén szamos 1j, tisztabb genetikai valtozatot hoztak 1étre. Ez a fajta kiemelkedd
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jelentdsége abban is megnyilvanul, hogy jelenleg 6sszesen 107 kiilonb6zo klonja ismert és
hasznalatban van. A Pinot noir genetikailag rendkiviil labilis és valtozékony, ezért eléfordul,
hogy mas sz6l6fajtak, mint példaul a Sziirkebarat, Fehér burgundi, Korai burgundi vagy a
Fekete rizling, valojaban csak annak mutdnsai vagy valtozatai. A Pinot noir kiilonleges
tulajdonsaga, hogy fiirtjei kicsik és tomottek, ami a nedves 0szi iddjards esetén konnyen
rothadashoz vezethet, és jelentds szinananyagveszteséggel jarhat.

A klonszelekcio egyik f6 célja e probléma kezelése. Egy masik cél pedig a termdképesség
novelése. A kutatasok és fejlesztések arra irdnyulnak, hogy olyan klénokat hozzanak 1étre,
melyek fiirtjei laza szerkezetliek és kevésbé érzékenyek a rothadasra. Az els6 ilyen klonokat
Svajcbol, Marienfeldbdl szarmazé M2-es fajtak képviselik. Ezek a klonok nagyobb, laza
fiirtiek, nagyobb bogyojuak, és kevésbé hajlamosak a rothadasra, mikézben magasabb
termOképességgel rendelkeznek. Ugyanakkor fontos megjegyezni, hogy ezeknek a
klénoknak a savtartalma lényegesen magasabb, igy a beldliik késziilt borok izvildga nem
teljesen azonos a hagyomanyos Pinot noir barsonyos karakterével. (Bujdoso, 2000)

A Dbor, amelyet ebbdl a szdlofajtabol készitenek, rendszerint kozepes cukormentes
extrakttartalommal rendelkezik, vagyis az izanyagok ¢s 4asvanyi anyagok kozepes
mennyiségben vannak jelen. Az illat- és zamatanyagok szintén kdzepesek lehetnek, amik

nagyban meghatarozhatjak a bor karakterét s izét. (Kdllay, 2014)

4.2 Vizsgalati modszer

Az alapanalizis
titralhato savtartalom mérése sav-bazis titralassal,

pH mérés kombinalt tivegelektroddal,

cukortartalom meghatarozasa refraktrométerrel,

a szabad ¢és Osszes kénessav meghatdrozasa titralassal
o alkoholtartalom meghatarozasa a magyar Borkonyv Borok analizise cimii fejezetben

foglaltak alapjan késziilt.

Cukortartalom meghatarozasa
A cukortartalom meghatarozasahoz alkalmazott eljards soran a szOlocukor és a

gytiimolcscukor, melyek redukald cukrok, lagos oldatban réz(ll)-ionokat réz(I)-ionokka
redukaljak. Ebben a folyamatban a Ilugos kornyezet réz(Il)-hidroxid kicsapodasat
eredményezi, de ezt a kicsapodast a kalium-natrium-tartarat hozzaadasaval akadalyozzuk

meg. A reakciot 80-100°C hdémérsékleten hajtjuk végre, és a redukald cukrok hatdsara
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kialakul6 téglavords réz(I)-oxid-csapadék segitségével hatarozzuk meg a cukortartalmat. A
reakciotermékeket vagy a foloslegesen adott mérdoldatok maradékat ismerve pontosan
meghatarozhat6 a cukortartalom.
e A vizsgilat menete: A mérés soran egy 200 cm3-es Erlenmeyer-lombikba 10 cm?®
réz-szulfat-oldatot mértem ki. A réz-szulfat-oldat eldallitasahoz 41,92 g réz-szulfatot
oldottam fel, majd hozzaadtam 10 ecm® 0,5 mol/L-es kénessavat, és desztillalt vizzel 1
literre egészitettem ki. Ezenkiviil 5 cm® kalium-natrium-tartarat oldatot adtam hozza,
amelyhez 80 g natrium-hidroxidot és 250 g kalium-natrium-tartaratot oldottam 1
literben, valamint néhany forrkovet. A lombikot pontosan masfél percig forraltam, majd
csapvizzel visszahiitottem. A lombik mozgatasa kozben hozzdadtam a kdvetkezdket: 10
cm?® kaliumjodid-oldatot, 10 cm® 16%-os kénessavat, és 10 cm® keményitdoldatot,
utobbiakat az alkoholmeghatarozas modszerével elOkészitve.
A titralast natrium-tioszulfat-oldattal végeztem. Vakproba sordan az ismert médon
végeztem el a vizsgalatot, azonban desztillalt vizet haszndltam a bor helyett.
Az eredmény kiszamitasa: cukortartalom (g/L) =v —n
v = a vakprobanal fogyott natrium-tioszulfat-oldat (cm?)

n = a bornal fogyott natrium.tioszulfat-oldat (cm®)

A szabad ¢és az Osszes kénessav meghatarozasa titralassal
A kénessav méréséhez alkalmazott modszer alapja a jod jodidda valoé redukalasaban rejlik.
mivel a felesleges jod keményitével kék szint hoz 1étre. Ez a meghatarozasi eljaras nemcsak
a kénessavat méri, hanem a bor egyéb jodot redukaléd anyagait, példaul a reduktonokat is.
Ezeket a komponenseket nagy pontossadgu kénessavmérések soran figyelembe kell venni. A
borban talalhatd kénessav részben szabad, részben kotott allapotban van jelen. A szabad
kénessav a jodot redukalja, ezért az dsszes kénessavtartalom meghatarozasa eldtt a kotott
kénessavat luggal felszabaditjuk. A kénessavtartalmat mg/L kén-dioxidban fejezziik ki.
e A szabad kénessav meghatarozasa: Az analizist a kovetkezd 1épések alapjan
hajtottam végre. El6szor 200 cm®-es Erlenmeyer-lombikba pipettaztam 50 cm? bort,
majd ehhez hozzdadtam néhany kristdly kalium-jodidot ¢€s néhany csepp
keményitéoldatot. A keményitéoldatot kordbban készitettem el, 5g keményit6t vizben
elkeverve, majd ezt a keveréket kb. 200 cm?® forrasban 1évé vizbe ontdttem. A

keverékhez 10 cm® kénessavat adtam. Ezt kovetSen azonnal elkezdtem titralni kalium-
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bijodat-oldattal, egészen addig, amig a kék szin koriilbeliil fél percig stabil maradt. Az
eredmény kiszamitasa: szabad — kénessavtartalom (mg/l) = (20xa)x0,5=10x a

o Osszeskénessav meghatirozasa: Kezdetnek egy 200 cm3-es Erlenmeyer-lombikba
25 cm?® mol/L-es natrium-hidroxid-oldatot mértem, majd hozzapipettaztam 50 cm?® bort
ugy, hogy a pipetta hegye érintkezzen a liggal. A natrium-hidroxid-oldat elkészitéséhez
40g natrium-hidroxidot oldtam desztillalt vizben 1 literre. Majd lezartam dugéval, 15
percig hagytam allni a lombikot, idénként folrazva. Ezutan két kristaly kalium-jodidot
adtam hozza, és a vizsgalatot tovabb folytattam, valamint az eredményeket is ugyanigy
szamoltam, mint a szabad kénessavtartalom meghatarozasakor, csupan annyi

kiilonbséggel, hogy nem 10 cm®, hanem 15 cm? kénessavoldatot adtam hozza.

Alkoholtartalom meghatarozasa
A mérés alapja: a vizsgalati eljardsban ismert mennyiségii oxidaloszer a bor

alkoholtartalmat ecetsavva oxidalja. Az oxidaldszer foloslegben maradt mennyiségét

meghatarozva megallapithat6 a bor alkoholtartalma.

Borkdsav tartalom meghatarozasa spektrofotometrias méréssel
Erlenmeyer lombikba 50 ml desztillalt vizet Ontottem, majd ehhez hozzaadtam 5 ml

bormintat. Ezt kovetéen 5 ml ammoénium-metavanadatot adtam a keverékhez, majd
kozvetleniil a mérés el6tt 2 ml 2 normal kéntartalma kénsavat ontdttem hozza, és alaposan
Osszeraztam az elegyet. A minta abszorbancidjat 530 nanométer hullimhosszon mértem
meg.

A szamitas a kovetkez6képpen tortént: az abszorbancia értéket (A) 5,38-tal szoroztam, majd

hozz4adtam 0,12-t. Az eredményt gramm per liter (g/l) mértékegységben fejeztem ki.
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Osszes polifenol tartalom meghatarozas
e A modszer elve: Bazikus kozegben a M

polifenolok (cserzéanyagok) reakcioba 1épnek a
foszfor-molibdén ¢és a  foszfor-wolframsav
keverékével, ami kék szinii molibdén és wolfram
oxidokat eredményez. Az oldat szinintenzitasa
kozvetleniil aranyos a bor  polifenol
e A vizsgélat: A vorosborok analizis¢hez a
polifenol tartalmuktol fiiggéen valtozd6 mértéki
higitasra van sziikség, mig a fehérborokat eredeti
koncentraciojukban vizsgaljuk. A pontos és
megbizhatd eredmények érdekében a vizsgalat 7. abra (forras: sajat fot)
soran higitasokat alkalmaztunk, tobbek kozott
higitas nélkiilit, 5-sz0rdst €s 10-szeres higitast.
Egy 100 cm3-es mérélombikba 1 cm? bort és 5 cm® Folin-Ciocalteu reagenst mértem,
majd alaposan &sszekevertem. Ezt kdvetéen hozzdadtam 20 cm® 20%-os natrium-
karbonatot, majd a lombikot desztillalt vizzel feltoltottem és jelig kevertem. Az
elkésziilt kékszint oldat extinkcidjat 1 6raval a készités utan, de legkésobb 2 oran
beliil 750 nm hulldmhosszon egy 1 cm3-es iivegkiivettaban mértem a vonatkozasi
oldattal szemben.
A vonatkozasi oldat elkészitéséhez 5 cm® Folin-Ciocalteu reagenst, 20 cm? 20%-0s

néatrium-karbonatot és desztillalt vizet hasznaltam, hogy 100 cm®-re kiegészitsem.

A leukoantocianin meghatarozas:
A mérni kivant mintat 50-szeres higitdsban hasznaltam, amelyhez el8szor egy 25 cm®-es

lombikba 12,5 cm® 2 v/v%-os etanolt tartalmazé HCI oldatot és 2,5 cm® bort tettem. Ezt
kovetden a lombikot jelig toltottem sdsavas alkohollal. A keverést kovetden 2 ora allas utan
a mintat centrifugaltam, majd 5 cm>-t kivalasztottam beléle. Ezt az 5 cm® mintat egy 25 cm?®-
es csiszolt dugds kémcsdbe tettem, majd hozzaadtam 15 cm? n-butanol-sésav 6:4 aranyt
elegyét (A). Az alapos keverés utdn az oldatot két részre vélasztottam, és az elsd részt
azonnal spektrofotometriasan mértem 550 nm hullamhosszon a normal-butanol-sésav 6:4
aranyu elegyhez képest (B). A masodik részt egy forrasban 1évd vizfiirdében 20 percig

kezeltem, majd lehttottem, és ezt kovetden mértem az abszorbancia értékét 550 nm-en.
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A leukoantocianin tartalmat mg/l mértékben szamoltam ki a kovetkez6 képlet segitségével:
Leukoantocianin tartalom (mg/l) = (B - A) x 208 x higitas. A kalibracios méréseket

antocianin-3,5-digliikoziddal végeztem.

A katechin-tartalom meghatarozas
Egy csiszolt dugos kémcesébe 1 cm?® bort, 5 cm?® 1%-os vanillin oldatot és 10 cm® koncentralt

HCl oldatot adtam. A keverést alaposan elvégeztem, majd hagytam az oldatot 15 percig allni.
Ezutan 550 nm hullamhosszon az oldat abszorbanciajat mértem HCl-oldattal szemben. A
kalibracidés gorbét egy katechin szabvanybol készitett oldatsorozat felhasznalasaval

allitottam fel.

Extrakttartalom meghatarozasa
A must vagy bor beparldsa utan visszamaradt anyagokat extraktanyagoknak vagy

vonadékanyagnak nevezziikk, és mennyiségiiket 1 liter borra vonatkozéan grammban
fejezziik ki. A cukormentes extrakttartalom az Osszes extrakttartalom és a cukortartalom
kiilonbségét jelenti. A vonadékanyag mennyiségét slirliségméréssel hataroztam meg. Ez a
modszer minden bor esetében alkalmazhatd, feltéve, hogy a bor nem tartalmaz répacukrot.
A beparolt bort desztillalt vizzel higitjuk eredeti térfogatdra, majd meghatarozzuk annak
stirlisegét.
o A vizsgéalat menete: Az extrakttartalom meghatarozasahoz el8sz6r megmértem a bor
hémérsékletét, majd kimértem 100 cm? ‘ R
bormintdt, amit egy  beparlocsészébe | ‘
helyeztem. (8. abra) Amikor a bor kétharmada
beparolt, a maradékot atoblitettem egy
mér6lombikba, kevés vizzel haromszor
alaposan. A parlasi maradékot visszahtitottem a
bor eredeti hémérsékletére, majd 100 cm3-re
felontottem ¢és alaposan Osszeraztam. A
folyadék stirfiségét piknométerrel 20°C-on %
mértem. Ezt kdvetden a mért sliriség alapjan a
tablazatb6l meghatdroztam a megfeleld ‘

extrakttartalmat.

8. dbra (forrds: sajdt fotd)
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[ll6savtartalom meghatarozasa
A bor illékony savtartalmat, mas néven illosav tartalmat,

- abor ill6 komponenseinek kilizését kovetden hatarozzuk
meg. Ez a tartalom nagyrészt (90-95%) ecetsavat
tartalmaz. Az illésav fermentacidé soran, illetve azt
kovetden keletkezik két Gton. Az egyik az acetaldehid
dehidrogendz  segitségével  torténd  acetaldehid
atalakuldsa ecetsavva. A savtartalom kimutatdsa a
savtartalom meghatarozdsanak folyamataval egyezik

meg. (9. abra)

9. abra (forrds: sajat foto)

Oculyze vizsgalat
Az Oculyze olyan vizsgélati mddszer, amely a lehetd leggyorsabban és legegyszeriibben

teszi lehetdvé az erjedd borban eléforduld élesztékulturak elemzését.
o A vizsgilat menete: Az elsé 1€pésben egy mérdhengerbe 99 ml vizet toltottem, majd
egy pipettaval hozzaadtam 1 ml éleszt6t, tobbszor atfuttattam, tigyelve arra, hogy a
pipetta teljesen lires legyen. A pasztorpipettat hasznalva alaposan Osszekevertem az
elegyet. A masodik 1épés soran a pipettat feltoltéttem 1 ml élesztOmintaval, majd
elhelyeztem a reakciocsdben. Ezt kovetden a mintahoz adtam 1 ml metilénibolya oldatot,
majd tobbszor atfuttattam a keveréket a \\\\\g il
pipettdn. A betoltés kovetkezett, amikor a
mintat egyik kamranyilasba helyeztem, majd
hagytam, hogy a kapillaris erék athuzzak a
mintdt a kamran. Ezutdn 5 percet vartam,
hogy az ¢lesztosejtek leiilepedjenek, és a
festék  reagalhasson. A  méréshez a
Fermentation Wine alkalmazast
alkalmaztam, amely rogzitette a mintdmra
vonatkoz6 sziikséges adatokat. (10. abra) A
vizsgalat befejeztével desztillalt vizzel

tisztitottam meg a kamrat. Az elkésziilt

képeken jol lathato, hogy a borbél vett -

10. dbra (forras: sajat foto)

mintaban egy holt élesztdsejt fellelhetd volt.
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Number of Cells

10. dbra: EIS sejt (forrds: sajdt foté) — 12. dbra: EIS sejt (forrds: sajdt foté) — 13. dbra: Eldsejt (forrds: sajdt fotd)

14. abra: Holt sejt (forras: sajat foto)

Size Distribution Histogram

1
0‘5 I I I I
1 2 3 4 5 ] 7 8 9 0 11 12 13 14 15

Q
0

W Dead (count)
W Alive (count)

16 17 18 19 20

Cell Size (um)

15. dbra: EI6 és holt sejtek ardnya (forrds: sajdt szerkesztés)
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4.3 Kisérlet menete
A borom alapjaul 4 1 Pinot noir sz616bol

szarmaz6 mustot vettem, amit egy méréhenger
segitségével mértem ki. Els§ [épésben a
mustfokot allapitottam meg, ami megmutatta
szamomra, hogy 100 g mustban hany g cukor
taldlhato. Ehhez a méréshez mustfokolot
hasznéltam, ami a slriiségmérés elve alapjan
hatarozza meg a cukrot. A tiszta mustot egy
atlatsz6 miianyag hengerbe toltottem €s a must
felszinén képzodott habot a henger taltdltésével
eltavolitottam. Amint a fokol6 a hengerben
megallapodott, a fokoloszar felsé letapadasi
pontjanal leolvastam a mustfokot, ami 17,5 M°
volt. Ezzel a kiindulasi mustfokkal mar kaptam

egy képet a végsé alkoholtartalomrol. Az én

16. dbra: Erjedés kezdete (forrds: sajdt foto)

esetemben 19,5 M° volt a cél, amit cukor hozzaadasaval értem el. Elozetes szamolasok

alapjan kidertiilt, hogy 100 liter musthoz 1 kg cukor sziikséges ahhoz, hogy 1°-ot emelkedjen

ez az érték. Ezek alapjan 4 liter must, 40 g cukorral volt aranyos. A mustomhoz hozz4adtam

80 g cukrot. A cukor hozzdadasat kovetden titralhatd savtartalmat mértem. Ehhez egy

Erlenmeyer-lombikba kimértem 15 cm® mustot, majd hozzaadtam 6-8 csepp bromtimolkék

17. abra: Elsé fejtés utan (forras: sajat fotd)
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a indikatort és 0,2 n NaOH oldattal titraltam. Aminek
. koszonhetéen a titralhatdo savtartalomra 6,53 g/l
eredményt kaptam. Ezutan kovetkezett a kénezés,
. amihez egy 5 %-os torzsoldatot hasznaltam, ami azt
jelentette, hogy 5 g hatdanyag van 100 ml-ben.
Szamolasok alapjan megallapitottam, hogy 4 literhez
4 ml torzsoldatra van sziikség. Ezt a mennyiséget egy
pipetta segitségével a musthoz adagoltam. Az
erjedést megeldzden élesztdvel beoltottam a mintat,
majd ezzel egyidejileg adtam hozza a vizben
feloldott tapsot. Ezt kovetden kezdetét vette az

erjedés, ami 18°C-on tortént. A beoltas 6t kiilonb6zd



forgalmazotdl szarmazé élesztvel tortént. Az erjedés folyamatanak ellendrzése érdekében
refraktométer segitségével cukortartalmat mértem. Par csepp gyiimolcslevet cseppentettem
a prizma feliiletére, majd lefedtem a refraktométer feddlemezét €és leolvastam az értéket.
Masfél hét erjedés utan kovetkezhetett az elsé fejtés, aminek sordn a bort egy masik
tivegpalackba dramoltattam at egy tomlo segitségével, aminek koszonhetden elvalasztottam
a bort a sepr6tol. (17. abra) Majd folyamatos megfigyelés mellett még 2 hét erjedés
kovetkezett. Ez 1d0 letelte utan megtortént a masodik fejtés is, amit az el6zovel megegyezdéen
végeztem el. Ezzel egyiitt megmértem a bor kénessavtartalmat is. A kénessav ugyanis a
borbetegségek megeldzésének egyik legfontosabb anyaga. A borban szabad és kotott
formaban fordul el6. A szabad kénessavtartalom meghatarozasanal egy Erlenmeyer-
lombikban kimértem 50 cm® bormintat, majd ehhez hozzaadtam 1 cm?® keményitot, 2-3 csepp
2%-os kalium-jodidot, illetve 10 cm? 16-17%-0s H,SOs-et. Ezt az elegyet 1,64 n KH(103),

(kalium-bijodat) oldattal sététlila szinig titrdltam. Leolvasva 2 cm?

fogyott, amibdl
megallapitottam, hogy 20 mg/l a szabad kénessavtartalma a mintdnak. Ezutan az Osszes
kénessavtartalom kovetkezett, amihez szintén egy Erlenmeyer lombikban kimértem 50 cm3
mintat, majd ehhez egy mér6henger segitségével kimértem 25 cm3 NaOH-ot. Ezt az elegyet
20 percig allni hagytam, majd hozzdadtam 1 cm3 keményit6t, 2-3 csepp 2%-os kalium-
jodidot és 15 cm® H2SOs-et. Az oldatot, igy, mint a szabadkénessavnal 1,64 n kalium-bijodat
oldattal titraltam. Leolvastam a fogyast és a szdmolas utan
149 mg/l eredményt kaptam. A kénessavtartalom mellett a
titralhato sav és a redukalo cukor tartalmat is ellendriztem a
boromnak. Utdbbit a korabbihoz hasonléan refraktométerrel
végeztem el. [dOkozonként érzékszervi ellendrzést tartottam,
(18. abra) hogy megbizonyosodjak arrol, hogy az erjedés
megfeleléen halad. Az analitikai mérések utdin FOSS
készilék segitségével ellendriztem a bor bizonyos
paramétereit, az extrakt-, illésav-, alkoholtartalmat, valamint
a pH-t és a parlat stiriségét. Ez a késziilék fizikai elven mér,
a molekularis kotések elektromagneses abszorpcidja alapjan,

ezért a méréshez semmilyen reagenst, enzimet,

fogyoanyagot nem kell hasznélni.

18. dbra: Kostolas (forrds: sajdt foto)
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Az eredményeimet az alabbi tablazatban ismertetem. (1. tablazat)

1. tablazat (forras: sajat szerkesztés)

A vizsgalatok utan kovetkezett a minta derités, ami elott probaderitést alkalmaztam.

Deritészerként bentonitot hasznaltam. A bentonit egy
vulkanikus anyagéasvany, egy kalciumot és magnéziumot is
tartalmazd aluminium hidroszilikat. Finom diszperzitast,
szemcsenagysaga a kolloidokénal nagyobb, de azokhoz
kozel all. Legjellemzobb alkotoja a kolloid oldatba vihetd
montmorillonit tartalom, melynél fogva a bentonit
kristalyosan réteges racsszerkezetében levé lemezkék kozé a
viz konnyen behatolhat. Vizzel duzzasztott allapotban
negativ elektromos toltésli, ezaltal abszorbealja a pozitiv

toltésti  kolloidokat,  elsdsorban  fehérjeanyagokat.

Probaderités  soran
10%-o0s szuszpenziot

hasznaltam, 100 g/hl,
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19. dbra: Sziiréberendezés (forrds:
sajat foto)

120 g/hl és 150 g/hl mennyiségeket vizsgalva.
Kovetkezetes szamolasok alapjan 4 g bentonitot
kevertem el 40 ml vizben, majd betartva az eldirt
duzzasztasi id6t, folyamatos keverés mellett a borhoz
adagoltam. A derités elott 2,44 1 minta allt a
rendelkezésemre. Ezutan hagytam 1 hétig, hogy a
bentonit kifejtse a hatdsat és a borban eléforduld
zavarossagok leililepedjenek. A palackozas elott

20. dbra: 0,75 | palackba téliés (forrds: sajat fors)  KOvetkezett a sziirés, amit sziiréberendezéssel (19.



abra) végeztem. Sziirés eldtt a megtisztult bort egy tomld segitségével eltavolitottam a
seprotol. A folyamat soran a berendezésbe egy sziir6lapot helyeztem, ezen a bor laminarisan
aramolt at, mikézben a zavarossagot okoz6 anyagok fent akadtak ezen a szlird feliileten.
Ezaltal egy tiszta, fogyasztasra alkalmas roz¢ bort kaptam. Utolsé 1épésként egy tolcsér

segitségével 0,75 literes livegbe toltdttem (20. abra).
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5. Eredmények értékelése

5.1 Alap analitikai eredmények 6sszehasonlitasa
A 2. tablazat szemlélteti a borok alap analitikai paramétereit. (2. tablazat).

2. tabldzat: Alap analitikai eredmények 11.28. (forrds: sajdt szerkesztés)
Alkoholtartalom tekintetében a tobbinél magasabb, ugyanakkor megegyezd értéket kaptunk
a ,,Matyo Rosé” és ,,Sziireti Rozsa” nevekre hallgatd bormintaknal. Mindkett6 11,72 %-0S
alkoholtartalommal rendelkezett. Ezek az értékek a hozzaadott cukor mennyiségére

vezethetoek vissza.

A legtobb extrakt anyagot a ,,Sziireti R6zsa” borminta tartalmazta, esetében 23,95 g/l
extrakttartalmat mértiink. Mig a legkevesebb extrakt mennyiséget a ,, Tesoro Rosso”-nal
kaptuk, 7,4 g/l, ami meglehetsen alacsony értéknek felel meg. Ezek a mennyiségek az
erjedés soran lejatszodo biokémiai folyamatokkal magyarazhatok, ugyanis a cukor és mas
szerves savak bomlasa kovetkeztében az extrakttartalom folyamatosan csokken. A borok

cukormentes extrakttartalma rendszerint 16 és 32 g/l kdzott van.

Mintdinkban a cukor-és alkoholtartalom egymassal forditottan aranyos, amelyik minta
magasabb alkoholtartalommal rendelkezett, annak cukortartalma alacsonyabb volt.
Mindemellett azt is lathatjuk, hogy adott koriilmények kozott a hasznalt élesztének mennyi
cukrot sikeriilt ennyi id6 alatt kierjesztenie. A legkisebb érték 2 g/l, mig a legnagyobb 3,1

g/l volt. Minden esetben szarazra erjedtek a tételek.

A mérések alapjan mind az 6t minta pH értéke, egyhanglian 3-as erdsséget mutatott,

szignifikdns kiilonbség nem vehetd észre koztik. A kéros tejsavbaktériumok
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megjelenésének esélye is csekély az alacsonyabb pH érték miatt, illetve az élesztd nem

befolyasolja a pH érték alakulasat.

Mig az 0sszes kénessavtartalom koziil a legmagasabbra 118 mg/1-t, mig a legalacsonyabbra
108 mg/I-t mértiink. A borok idealis szabad kénessavtartalma 20-30 mg/l kozotti, mely

értéket a vizsgalt borok egyike sem éri el. Ezaltal az oxidaciéra val6 hajlam is megndhet.

A titralhat6 savtartalomndl sem mutathato ki szignifikdns kiilonbség, hiszen a kiindulési

must mindegyik tétel esetében azonos volt.

A borokban megengedett illésavtartalom fels6 hatara 1 g/1, ami egy kritikus értéknek szamit,
hiszen a bor ecetesedését jelenti. A vizsgalt borok egyikében sem volt magas

koncentracidban kimutathato.
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5.2 Cukortartalom kiértékelése
Az erjedés kezdetén egymast kovetd napokon mérést végeztiink a cukortartalom ellendrzése

céljabol, a kapott eredményeket az alabbi diagram szemlélteti (23. dbra). Az adatokbdl jol
latszik, hogy egy nap alatt jelentds, majd azt kdvetd napokon pedig folyamatos csokkenés

figyelhetd meg mindegyik minta szempontjabol.

Cukortartalom
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23. abra: Cukortartalom (forras: sajat szerkesztés)

5.3 Glicerin, almasav, tejsav, borkdsav kiértékelése
A glicerin az alkoholos erjedés masodlagos terméke, jelentds része az erjedés kezdetén

képzddik. Mennyisége fiigg a must kezdeti cukortartalmatol, az élesztd fajtajatol és az
erjedés koriilményeitdl. Mennyisége legtobbszor 6 és 10 g/l kozott van 100 g alkoholra
szamitva (Kallay, 2014). Mintaink esetében 5 és 6 g/l kozotti mennyiségekrdl beszélhettiink
(24. abra).

Boraink almasav tartalma 2-2,4 g/l hatarok k6zott mozgott. Az erjedési folyamatok soran
az almasav mennyisége folyamatosan csokken, hiszen az élesztk egy részét alkoholla és
szén-dioxidda alakitjak, mig egy masik része a malolaktikus erjedés soran szinte teljesen
atalakulhat tejsavva és szén-dioxidda. Ezért értéke akar nulla vagy csak nem nulla is Iehet

az érett bor esetében.
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A mért legkisebb tejsav tartalom 0,87 g/l, mig a legnagyobb érték 1,14 g/l volt. A borban ez
az a sav, amely az erjedéstdl kezdve allandoan szaporodik akar a természetes folyamatok,
akar a borbetegségek révén. Az almasav koncentracidjatol fiiggéen akar nagyobb mennyiség

is keletkezhet beldle.

A borkésav mennyisége az erjedési folyamatok soran szintén folyamatosan csokken.
Azonban mennyisége a koriilmények hatasara. erdsen valtozhat, tobbnyire 1 és 5 g kozott
literenként. Mintdink ennél a mérésnél atlagosan 2,66 g/l borkdsavat tartalmaztak. A

borkdsavtartalom minden esetben magasabb értéket mutatott az almasavtartalomhoz képest.

Glicerin, almasav, tejsav, borkdsav
6
5
4
> 3
2
0 I
Tesoro Rosso Budai Rettenet Matyo Rosé Sziireti Rozsa Andreaso
mglicerin malmasav ®tejsav ™ borkdsav

24. abra: Glicerin, almasav, tejsav, borkésav (forrds: sajat szereksztés)
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5.4 Polifenol osszetétel kiértékelése

5.4.1 A borok 6sszes polifenol koncentracioja
Az 6sszes polifenol tartalom mérése soran a legmagasabb 394 g/l, mig a legalacsonyabb

érték 381 g/l volt (25. abra). Egymashoz eléggé kozeli értékekrdl beszélhetiink, ugyanakkor
az ,,Andreaso” és ,,Tesero Rosso” esetében mar lathatunk minimalis szignifikans eltérést,

mig a ,,Sziireti Rozsa” és ,,Maty6 Rosé” esetében nem mutatkozik ez a kiilonbség.

Osszes polifenol tartalom
395
390
385
>
S
380
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370
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Tengelycim

25. abra: Osszes polifenol tartalom (forras: sajdt szerkesztés)
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5.4.2 A borok leukoantocianin tartalma
A leukoantocianin vegyiiletek fontos szerepet jatszanak a sz6londvény életében, mivel

novelik a ndvény ellendllo képességét a hdmérsékleti valtozasok és a kiillonbozé korokozok
hatdsaival szemben. Minél magasabb a koncentracidjuk, annal nagyobb a sz6ldndvény
szarazsagtlird képessége. Az 2022-es nyar rendkiviil szdraz és meleg volt, ami magasabb
leukoantocianin tartalomhoz vezetett a bormintakban (Internet 7.) Szignifikansan eltért
egymastol a ,,Sziireti Rozsa” és a ,,Matyd Rosé”, mig a tobbi harom minta esetében ez mar
nem volt észrevehetd (26. abra). Legmagasabb értéke a ,,Sziireti Rozsa”-nak,

legalacsonyabb pedig a ,,Maty6 Ros¢” volt.
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26. abra: Leukoantocianin tartalom (forrds: sajat szerkesztés)
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5.4.3 A borok katechin koncentracidja
A borokban a katechinek felelnek a fanyar és huzos izérzetért, mellettiik pedig jelen vannak

a leukoantocianinok (Kennedy et al. 2006). Két bor esetében egyaltalan nem volt észrevehetd
szamottevo kiilonbség, ugyanakkor a tobbi minta esetében is csak minimalis szignifikans
eltéréseket kaptunk. Az ,,Sziireti Rozsa” névvel ellatott mintamnak a katechin tartalma 71
g/l volt, az 6t minta egyiittes atlaga 79,6 g/1, ebbdl adodoan az atlag eltérésiik 8,6 g/l (27.

abra).
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27. abra: Katechin tartalom (forras: sajat szerkesztés)
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5.4.4 A borok antocianin tartalma
A borok szine fOként az antocianin vegyiiletek és azok szarmazékai altal szdrmaznak. A

mustban 1év6 antocianin vegyiiletek koncentracioja az erjedés alatt csokken, vagyis a
kierjedt Gjborban nem talalhat6 meg a kiindulasi anticianin-koncentraci6. Az erjedés alatti
antocianinveszteség egyszerll magyarazata lehet az, hogy az erjedés alatt lejatszodo
biokémiai folyamatok hatasara az egyensulyi allapot megbomlik, az antocianinok valodi
oldatbol kolloid allapotba mennek at, az ¢lesztok feliiletén adszorbealédnak, majd
kicsapédnak a kozegbél. Igy a mustban talalhaté antocianinoknak mintegy 40-60%-a
kicsapodik. Borainkban mért antocianin tartalom kozel hasonlo értékek k6zott mozgott (28.
abra). Szembetling kiilonbség az ,,Andreaso”, illetve a ,,Tesoro Rosso” boroknal fordult elo,
a tobbi minta esetében kapott eredmények nem eredményeztek szignifikans eltérést. ,,Sziireti

Rézsa” mintam antocianin tartalma 25,5 g/l volt.
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28. abra: Antocianin tartalom (forrds: sajat szerkesztés)
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5.5 Kérddaiv kiértekelés
Felmérés céljabol szerettem volna még egy atfogd képet kapni a magyarorszagi

borfogyasztasrol, ezért készitettem egy kérddivet. A valaszadok nagy része Zalaegerszeg €s
Budapest kornyékén €16 iskolasok, egyetemista fiatalok, felnéttek és nyugdijasok. A
kérdoivet a kovetkezé linken lehet elérni: https://forms.gle/JDgRMP6FWNhpKGIv8.

Osszesen 181 személy toltdtte ki a kérddivet, koztiik 61 férfi és 120 nd. A felmérésbdl
kideriilt, hogy az emberek tobbsége 38,1%-a heti rendszerességgel, 28,7%-a ritkan,
leginkdbb csak tiinnepekkor ¢és ezzel az értékkel kozel megegyezd aranyban havi
rendszerességgel fogyaszt bort. (29. abra). Ugyanakkor volt 7 olyan kit61td, aki naponta, 3
pedig, aki soha nem nyul ehhez az italhoz. A kérdéiv alapjan a valaszadok tobbsége 1000-
3000 ft-os arkategoriaban vasarol bort. Mig az emberek 17,7%-a 3000-5000 ft-t, 6-an pedig
akar 5000 ft felett is kolt egy palackra, de el6fordulnak olyanok is, akik 500-1000 ft-nal
tobbet nem adnak ki érte. (30. dbra)

Milyen gyakran fogyaszt bort? |_|:| Masolas

181 vélasz

® scha

@ nazpi rendszerességgel
heti rendszerességgel

@ havi rendszerességgel

® ritkan, csak Unnepekkor

‘

29. dbra: Borfogyasztas gyakorisaga (forras: sajat szerkesztés)

Milyen drkategériaju borokat vasarol a leggyakrabban? |0 Masolas

181 valasz

@ 500-1000 ft/palack

@ 1000-3000 ft/palack
3000-5000 ft/palack

@ 5000 ft felett/palack

2

30. dbra: Vasarlasi szokdsok (forras: sajat szerkesztés)
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https://forms.gle/JDgRmP6FwNhpKG9v8

A valaszadok koziil 97-en a leggyakrabban szupermarketekben veszik meg a bort, illetve
kozepes gyakorisdggal a borfesztivalok és éttermek is helyet kapnak a borpiacon.

Legkevésbé a borbarokat preferaljak az emberek.

Mindazonaltal az is kidertiilt, hogy legtobbszor kiillonb6zd rendezvényeken, csaladi és barati
Osszejoveteleken, illetve iinnepekkor fogyasztanak bort. Ugyanakkor a borkostold, mint

alkalom jelentds mértékben hattérbe szorult.

A kitolték 73,5%-a dnmagaban fogyassza a legszivesebben, de 65,7%, azaz 119-en froccs

formajaban is nagyon kedvelik.

Atfogo képet kaptam arrél is, hogy melyik borfajta a legkedveltebb, melyik az a tipus, amit
a leggyakrabban valasztanak, aminél egyértelmiien a szaraz-fehér lett a befut6 (31. abra).

Amik kozil kiemelkedett az Irsai Olivér, mint fajta.

Milyen tipusu bort részesit elonyben? |0 Masolas

181 vélasz

fehér-szaraz 85 (47%)
fehér-félszaraz, félédes

fehér-édes

rozé-szaraz
rozé-édes —51(28,2%)
viros-szaraz 54 (29,8%)

voros-édes 41 (22,7%)

31. dbra Borfogyasztasi szokdsok (forrds: sajat szerkesztés)

Magyarorszagi régiok koziil pedig magasan a Balaton-felvidéki borvidék bizonyult a

legnépszeriibbnek. Ot kovették a Villanyi és az Egri teriiletek.

Legutols6 kérdésként pedig arra voltam kivancsi, hogy otthoni borfogyasztas soran mik azok
a koriilmények, amikre odafigyelnek, és szem el6tt tartanak az emberek. A valaszadok nagy

része kiemelt figyelmet fordit a hdmérsékletre és a megfelelé pohar kivalasztasara.
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatomban Osszehasonlitottam és elemeztem 6t kiilonbdz6 borminta polifenol

tartalmat, valamint alapanalitikai vizsgalatokat is végeztem, melyeket szintén értékeltam.

Must mintdink beoltasat kovetden az erjedés a normdl koriilmények kozott zajlott.
Mindegyik minta beoltdsa mds-mas forgalmazotdl szdrmazo élesztével tortént. Ezzel
magyarazhatok a vizsgalatok soran kapott, néhol eléforduld eltérd eredmények az egyes

paramétereknél a boraink esetében.

Elészor alap analitikai vizsgalatokat végeztem - alkoholtartalom, cukortartalom, titralhato
savtartalom, illésavtartalom, pH, extrakttartalom értékének mérését, mely megmutatta, hogy
a mintaink kiilonboz6 jogszabalyokhoz és kutatasokhoz képest hol foglalnak helyet. Az
eredmények tobbsége a vart intervallumba esett, megfeleld értéket mutatva. Azonban
kiemelkedden alacsony extrakttartalommal rendelkezett a ,,Tesoro Rosso” névre hallgato
borminta. Az eltér6é extrakt tartalom az egyes mustmintakban tortént cukoremelésbél is
szarmaztathat6. Tovabba vizsgaltam még a borok glicerin, borkdsav, almasav, tejsav

koncentraciojat is, melyek értékei az irodalmi adatoknak megfeleltek

A rutin analitikai vizsgalatok és azok kiértékelésiik utan, megvizsgaltam az 6sszes polifenol
tartalmat, aminek eredményei kozel azonos értékeket mutattak. Az 4atlagndl magasabb
leukoantocianin tartalommal rendelkezett a ,,Sziireti R6zsa” mintdm, mig a katechin és

antocianin eredményeknél nem mutatkozott kiemelkedo6 szignifikans eltérés.

Osszességében elmondhatd, hogy vizsgalataim eredményeképpen a 2022-es Pinot noir
sz0l6bol szdrmazo bor - eltérd €lesztd hasznélata mellett - mindségében, nagyon hasonlo
értékekkel rendelkezik. Mindegyik mérésnél ,,Sziireti Rozsa” mintam értékei az irodalmi

adatoknak megfeleltek.

Dolgozatom zardsaként felmérést végeztem ismerdseim korében a mindennapi élet
borfogyasztasi szokasairdl. Ezen felmérés alapjan, a fehér, roz¢ és voros tipust borok koziil,

a roz¢ minddssze csak a masodik helyet foglalja el a kedveltségi ranglétran fehér tarsa utan.
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szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat engedélyezem. Tudomasul veszem, hogy az
altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznalasara, hasznositdsara a Magyar
Agrar- ¢és Elettudoméanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban

megfogalmazottak érvényesek.

Tudomadsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-

és Elettudomanyi Egyetem konyvtéri repozitori rendszerébe.
Tudomasul veszem, hogy a megvédett és
- nem titkositott dolgozat a védést kdvetden
- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyljtasatdl szamitott 5 év eltelte utan

nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvtari repozitori rendszerében.

Kelt: Budapest, 2024.04.08.

Korass Kols.

Hallgato alairasa




