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1. Bevezetés

A rozé napjaink egyik leggyakrabban fogyasztott szeszes itala. Barmilyen alkalomra
jo lehet, akar egy barati este alatt, linnepek ¢€s iinneplések fontos szerepléje. Sosem elég
beldle csak egy pohar, ezért is kell vigyazni, mert aki egyszer elkezdi, nem tud leallni
vele. A rozé a gasztronomiaban is kozkedvelt, ugyanis egy tide gyiimdlcsds borrol
beszéliink, ami nagyon sok étel mellé passzol, igy foleg a nyari idészakban rengetegen
rendelik azt a meniijiik mell¢é. Lehet fogyasztani akar 6rombdl, akar banatbol, mindig ha
tarsunk lesz. Minden izlést kielégit, hiszen azoknak, akik sem a vords sem a fehérbort
nem szeretik, azoknak pont tokéletes valasztas. Szamomra is sokat jelent a rozé, hiszen
amiota megizleltem azéta szinte minden alkalommal rozéval van megtoltve a poharam.
fgy hat nem volt kérdés, hogy ennek a szakdolgozatnak a fészerepléje is a rozé lesz. A
szakiranyt oten kezdtiik el, igy nagyon jo Otletnek tiint az, hogy egy csoportfeladatként
fogjuk megirni a szakdolgozatunkat. Kaptunk 20,0 L mustot, amit igazsdgosan
szétosztottunk 5 felé. Szerettilk volna vizsgalatainkkal utanajarni, hogy egyes kémiai
anyagokra milyen hatassal van az adott kereskedelmi forgalomban 1évé6 éleszté. Mindenki
mas-mas megfigyelésnek vettette ala a borat, igy példaul én vizsgaltam az élesztd hatasat
az alkoholtartalomra ¢€s a glicerin-tartalomra. Minden alkalommal egytitt dolgoztunk, és
amint elkésziiltek a rozék, hazavihettilk 6ket, hogy a kardcsonyi menii utan azzal
koccintson a csalad. Nem is lehetett volna mas fOszerepldje a szentestének. A mérések
minden alkalommal laboratoriumi koriilmények kozt zajlottak, ez egy kozds kisérlet volt,
tehat abban megegyezett, hogy a must mindenkinél ugyanaz volt, a beoltott élesztok
tértek el egymastol, illetve a cukortartalom, ugyanis mindenki maganak novelte a
mustfokot. A méréseket minden alkalommal kozosen csinaltuk, természetesen
mondanom sem kell, hogy nagyon jé hangulatban teltek ezek az idészakok. Szamunkra
nagyon jo otlet volt, hogy minden mérés, amiket azel6tt konyvekbdl, fiizetekbdl tanultunk
atadhattuk a valosagnak, és mar a sajat borunkhoz hasznosithattuk tudasunkat. Sokkal
konnyebb mar ugy tanulni, hogy tudjuk, mit hogyan csinaltunk, és a gyakorlati tudasunkat
a késdbbiekben mindig hasznosithatjuk. A rozé készités ezért is nagyon fontos, hiszen
rengeteg odafigyelést igényel, és minden apro6 részletre oda kell figyelni, mert ha csak
egy lancszem esik ki a gépezetbdl, maris oda a j6 rozéélménynek. Ha valami hibat vétiink,
nagyon nehéz kijavitani, hiszen a roz¢é olyan, mint egy festmény, ha nem élvezetbdl

csinaljuk, akkor inkdbb hagyjuk meg annak, akinek ez a hivatasa.



2. Celkitlizés

A dolgozatom célja, megismerni az adott éleszt6fajok hatasat a borban 1év6 a glicerinre,
¢s az alkoholtartalomra a 2022-¢s évjarati Pinot noirban. A mérések minden alkalommal

laboratoriumi koriilmények kozott torténtek.

Az alabbi szempontok valtozasaira kerestem a valaszt méréseim soran:

1. Milyen mértékben né vagy esetleg csokken a bor glicerin tartalma az adott
élesztOtorzsek hatdsara?

2. Az élesztdaktivitas hatdsara a bor alkoholtartalma magasabb lesz a vartnal vagy
alacsonyabb, vagy pont annyi lesz, mint amennyit vartunk?

3. A bor kémiai Osszetétele olyan lett az élesztd hatdsara, mint amilyet vartunk, vagy
mas értékeket kaptunk?

4. Grafikai uton vizsgalhato a glicerin és alkoholtartalom kozotti Osszefiiggés?

Illesztheto ra trendvonal?



3. Irodalmi attekintés

3.1 Rozé készités technoldgiaja

A rozéborok technologiai szempontbdl ugyanolyan gondos odafigyelést igényelnek, mint
a vorosborok vagy akar a sillerborok. Alapanyaguk szintén a kékszol6 és technologiajuk
is nagyban hasonlit a vorosborok elkészitéséhez. A kiilonbség felismeréséhez kostolnunk
sem kell, hiszen szemmel lathatdéan feltlinik az eredmény. A rozéborokat halvany
rozsaszines, hagymahéj szintdl egészen a cseresznyepiros szin jellemzi. A technoldgia és
a szOlofajta befolydsolja a leginkdbb melyik szinténusba keriil a rozébor. A rozéborok
készitése szamos orszagokban széles skalan megmutatkozik. Tradicioi a dél-eurdpai
orszagokhoz nyulik vissza. A megfeleld szin elérése €s a fogyasztoi igények kielégitése
évrél évre komoly feladat a termelOk szamara. Itt jon be a képbe a hazasitas fogalma is,
ami nem mas, mint két- vagy tobbféle bor/ must célszerli osszekeverése minden mas
beavatkozas nélkiil.! A hazasitas rozébor készitésekor sok orszagban elSkeriil, de féként
Olaszorszagban, ahol a fehér és a kék szOlo egyiittes feldolgozasa is engedélyezett
rozébor készitése céljabol.? Hazankban azonban nem engedélyezett a fehér és kék sz616
ilyen célii feldolgozasa.® A fehér-és vordsbor hazasitisa sehol nem engedélyezett.
Rozéborok készitése alapjaul barmelyik kékszol6 alkalmas lehet. A termeldnek tudnia
kell a céljat, és az alapjan kell kivalasztania a megfeleld alapanyagot a rozéborhoz. A
technologiai  Iépések innent6l majdnem megegyeznek a  vordsborkészités
lesziiretelt sz016t a beérkezés utdn bogyozzak, zuzzak, majd gyengéden megkénezik. A
kénezés egy jelentds 1épése a borkészitésnek, hiszen a borstabilitas bedllitasa, illetve a
nem kivant oxidaciot nagy mértékben segiti elkeriilni. Ha elindul az oxidacio folyamata
a mustban 1év0 fenolos anyagoknal, az jelentdsen ronthatja a késztermék élvezeti értékét,
illetve ad egy nem rozéborra jellemzd szinelvaltozast is. A kénezést kovetden el kell
dontenie a termeldnek, hogy milyen szinmélységet szeretne elérni a rozébornal. Itt
feldolgozast rozéboroknal nem kapunk csak halvany rézsaszin, hagymahéj szint a bornal.
Ez a feldolgozasi folyamat megegyezik a fehérsz0lo aztatds nélkiili feldolgozési
folyamataval, hiszen itt is a feltart cefrét azonnal a présbe vezetik, majd alaposan, de nem

roncsolva a magokat Kisajtoljak. Ennél a 1épésnél nem hagyjak érvényesiilni a diffuzié



hatasat, azaz az antocianinok (szinanyagok) nagy részének a kioldodasat, ebbol
kovetkezik az, hogy annyi antocianin kerill at a sajtolasnél a mustba, amennyi ki tudott
szabadulni a z(zas, héjfeltaras kovetkeztében. Ilyenkor az erjedés utan egy halvanyszinti
rozébort fogunk kapni. Ha viszont teltebb szint szeretnénk elérni, a masik rozékészitési
modot kell vélasztanunk. Ez pedig nem mas, mint a rovid idejii héjon aztatds. Mar a
technologia nevébdl kovetkeztethetiink arra, hogy itt nem fog a cefre azonnal a présbe
keriilni, hanem hagyjak 4-24 orat aztatni. A cefreextrakcid ideje valtozd, termohely és
fajtavalasztéktol fliggéen. Az aztatas végezetével a friss rozémustot (ez megegyezik a
fehérborkészitésnél a szinmusttal) elvezetik, €s azt a részt, ami visszamaradt, kierjesztik
vOrosborra.
Az é4ztatds idOtartama sok helyen vitatott téma, vannak, akik azt mondjak, minél tovabb
aztatjuk, annal gazdagabb lesz a must antocianinban és annal jobban hozzajarul a
borstabilizalashoz. Masik fontos paramétere az aztatasnak a hdmérséklet. Nem mindegy
ugyanis, hogy hany fokon torténik a cefreextrakcid. Ahhoz, hogy elérjiink egy gazdag
antocianin-tartalmat, ezzel megalapozva egy kivanatos szint, illetve gyiimolcsos
aromaanyagok is oldodjanak ki az aztatashoz a megfelelé hdmérséklet a 20°C.* Viszont
itt meg kell emliteni a mar korabban felhozott problémat, az oxidacid jelenségét, amire
ezek a vegyiiletek a legérzékenyebbek, igy aztatés alatt célszerli védOgdz alkalmazasa. A
borban 1évd fenolos vegytiletek alapvetd tulajdonsaga, hogy oxidaciora érzékenyek, igy
a levegd oxigénje altal ezek a vegyiiletek elvesztik a rajuk jellemzd tulajdonsagaikat és
rontjak a bor €lvezeti ért€két, nd a barnatorés veszélye.
A kovetkez6 1épés a préselés, amikor a torkolyt levalasztjuk a mustrol. A torkoly szo a
latin torculum szébdl ered.’ Mai hasznélata hibdsan lett atvéve a torkoly nyomd
kifejezésbol. Ezt koveti az erjedés fazisa, amikor spontdn uton az élesztok segitségével a
must jelentds cukortartalma atalakul a glikolizis folyamata soran alkoholla. A kierjedt
ujbort dekantaljuk, azaz levélasztjuk a bort a seprérél, majd ismét allni hagyjuk gondosan
lezart palackban. Dekantalaskor, vagyis fejtéskor kiillonboz6 modszereket lehet
alkalmazni. Beszélhetiink nyilt, zart fejtésrol és félig zart fejtésrdl is. Nyilt fejtéskor a
bort a karmentébe engedjiik, majd onnan a fels¢ akonanyilason engedjiik at a bort a
hordoba vagy savalld acél tartalyba. Félig zart fejtésnél nem alkalmaznak karmentét, a
bort az akonanyildson keresztiil atengedik a horddba, ahol erésen hullamz6 felszinii lesz
a bor. Zart fejtésnél két hordd vagy tartaly csapjat zart tomlovel Osszekotik, majd
leengedik a bort. Ekkor a bor nem fog hullamz6 felszinnel megérkezni a hordodba,
ilyenkor nyugodt felszin emelkedik a megtoltendd hordoba. Minden fejtési
7



technologidnak van eldnye is és hatranya is. Nyilt fejtésnél az erdteljes levegdztetés a
jellemzd, viszont ezzel egylitt az oxidacids folyamatokat is jelentOsen elésegiti. Zart
fejtésnél az oxidacios tevékenységeket ki tudjuk zarni, de csak akkor javasolt a zart fejtés,
ha a must erjedés eldtt kellden van megtisztitva.

A seprd letilepedik a tartaly aljara, igy konnyen eltdvolithatd. A mustban kolloid anyagok,
asvanyi anyagok, fehérjeszarmazékok nagy mennyiségben vannak jelen, amelyek
zavarosodast okoznak a bornak, ami jelentds mindségi hiba. A nagyobb tomegi
zavarosodast okozod részecskék képesek leiilepedni, de vannak olyanok, amik nem 1épik
at a folyadék stiriségét, igy lebegnek a borban. Ezek az anyagok lehet, hogy szabad
szemmel nem is lathatdak, csupan az erjedés kdzben kezdenek el novekedni, atvaltozni,
¢és azzal megzavarni a bor tisztasagat. Ezeket az anyagokat toltéseiket kihaszndlva tudjuk
eltavolitani deritdszerek segitségével. Ez azt jelenti, hogy vannak olyan kolloid anyagok
a borban, amelyek hidrofil és vannak, amelyek hidroféb tulajdonsagiiak.® Ok lehetnek
pozitiv és negativ toltésliek egyarant. A kolloid részecskéket, méas néven micellékat, egy
hidratburok veszi koriil, ami az alkohol kialakuldsakor megroncsolodik, és az eredetileg
pozitiv toltésii részecske negativ toltésii lesz vagy forditva.’

A leggyakrabban alkalmazott deritdszer a bentonit, amely az asvanyi deritdszerek
csoportjaba tartozik. A bentonit egy negativ toltésii 4svanyi anyag, amely magéhoz tudja
vonzani a pozitiv toltésli zavarosodast okozo kolloidokat, elsdsorban a fehérjeanyagokat.
A vonzas kovetkeztében a szabad szemmel nem lathato részecskék egymashoz tapadnak,
flokkokba allnak, tomegiik megnd, ezutdn mar képesek lesznek a gravitacid hatdsara
letilepedni. Bentonit hasznalatakor alaposan el kell késziteni a deritdszert. Nem szabad
csak ugy belednteni a borba, vizzel kell megduzzasztani, €s ez a vizzel duzzasztott allapot
1dézi el6 a negativ toltést. A bentonit csak egy a sokféle deritdszer koziil, amit alkalmazni
szoktak a boraszok, vannak az asvanyi deritOszereken kiviil fehérjetartalmu deritészerek,
illetve szoktdk alkalmazni a kalium-vas-cianid, mas néven sargavérlugsé deritOszert.
A szlirés a deritést koveti. Szlirés soran nagyon sok anyag alkalmazasa keriilhet széba. A
leggyakrabban hasznalt sziiranyagok a perlit, kovafold ¢€s a celluloz, amelyek koziil a
perlit €s a kovafold szemcsés szerkezett, a celluloz pedig szélas szerkezetii. Ezeken kiviil
még szoba jonnek a membransziirdk, amelyek a legkisebb mikrobéakat és baktériumokat
is képes visszatartani. A gyartastechnologia legutols6 1épése természetesen nem mas,
mint a palackozas. A legfontosabb a palackozott boroknal, az alloképesség, hiszen a
bornak megfeleld stabilitassal kell rendelkeznie. Igy palackozasnal gondosan kell figyelni
a kelld tisztasagra, mind higiéniai és mikrobiologiai szempontbdl. A palackozas az a
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mivelet, amely lehetdvé teszi minden fogyaszté szamara a bor élményét, hiszen nem

mindenkihez tud eljutni a hordés bor gazdasagosan.®

3.2 A bor és a must kémiai 0sszetétele

A must a sajtolassal kinyert zavaros édes folyadék, melynek szine a sz616fajtatol fiigg. A
must elnevezése a latin mustum szobol ered, amely azt jelenti, hogy fiatal, friss, 4j. A
mustban 1év6 viz mennyisége altalaban az 6sszes mennyiség 70-88%-a.

Ha a bor és a must kémiai Osszetételérdl beszéliink, akkor gondolhatunk arra, hogy
alapvetéen minden vegyiilet megegyezik a borban és a mustban is, csak a mennyiségiik
az eltérd. A legalapvetdbb kiilonbség a szénhidratoknal van. A hex6zokhoz tartoznak az
egyszerll cukrok. A hexo6zok legfontosabb képviseldi a gliikoz, fruktéz, a manndz, a
galaktoz és a szorbdz. Ezek koziil a legnagyobb mennyiségben a gliikoz és a fruktoz
talalhatdo meg a mustban. A hexdzok mindig jobbra forgatjdk a polaros fény sikjat, ezért
van, hogy a gliikkoz kap egy D eldtagot. A D-gliikoz a celluloznak és a keményitonek az
épitokove, amelyek a monoszacharid-szarmazékok csoportjaba tartoznak. A mustban
1év6é hexozok a glikolizis folyamata soran elkezdenek kierjedni az élesztdaktivitas
segitségével, igy mennyiségiilk a borban kevesebb, mint a mustban. Vannak olyan
szénhidratok, amelyek egy az egyben atkeriilnek a borba, ilyen példaul a pent6z, ami nem
képes erjedni. Ilyen szénhidrdit még az arabindéz és a xiloz is, amelyek szintén
megtalalhatéak a borban, nem erjednek ki. A szachardz, mas néven nadcukor egy invert
cukor, amely nem redukélécukor. Ez a cukor a diszacharidok csoportjaba tartozik. Az
invertaz enzim szétbontja glikkdzra €s fruktdzra. A poliszacharidoknal meg kell emliteni
a cellulozt, a keményitdt, pentozanokat és a pektinanyagokat. A pentozanok a
hemicellul6zokhoz tartoznak, hig savakkal melegitve, vizfelvétellel hidrolizalnak,
vizfelvétellel pentdzza alakulnak.® A cellulézok a ndvényi sejtfal alapvetd részei, tehat
tartalék tapanyagforrasok, 1,4B-kotésti gliikozpolimerek. A mustban 1év6 szilard
anyagokbol (bogyohus, bogyohéj, sejtfalak) mindig kimutathato a celluloz. A keményitd
szintén a ndvény tartalék tapanyag tartalma. A poliszacharidok csoportjdba tartozik és
1,40 kotés jellemzi. A sz6londvény fas részeiben talalhatd, a levélben, vesszdben és a
gyokérben. A keményitd cukorra bontva dramlik a névényben, viszont egyes helyeken
visszaalakul keményitd formaba (kocsany, szar), fontos megemliteni, hogy a bogydban
ez az éatalakulds nem torténik meg, igy a keményitd a bogydban nagyon kevés

mennyiségben mutathato ki.’? A pektinanyagok a sz8lében a bogyohus celluloz-pektin
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membranjaibdl szarmazo pektin. Itt fontos megemliteni a pektinbontaskor szdrmazé
mellékterméket, amely minden esetben keletkezik, a metanol. Ez a pektin-metil észteraz
¢s poligalakturonaz enzimek hatasara keletkezett melléktermék a borokban nagyon kevés
mennyiségben van jelen. 20-350 mg/L mennyiség a maximum, amit a bor tartalmazhat,
ami joval az egészségkarositd hatas (8-10 g) alatt van.!* A poliszacharidok csoportjaba
sorolhatok még a gumik és a nyalkaanyagok is. Ezek mennyisége a mustban és a borban
is jelen vannak, csak a borban kevesebb van beldliik.
A szerves savak, a kovetkezd nagy csoport, amit meg kell emliteni. A borban és a mustban
harom legfontosabb szerves sav a borkdsav, almasav, és citromsav. Ezek mind a sz616bol
szarmaznak. A citromsav van jelen a legkevesebb mennyiségben, alig éri el a 2 g/L
mennyiséget, igy a must savassidga a borkdsav és az almasav mennyiségétdl fiigg. A
borkdsav megtalalhaté a sz616 minden részében, ez a sav a sz016 jellegzetes sava. Ezek a
savak szabad, kotott és félig kotott allapotban lehetnek jelen a mustban, meghatarozasuk
ettdl fligg. A savassagot a szabad ¢és a félig kotott savtartalom adja. A borban 1évo savak,
mar mas mennyiségben vannak jelen, mint a mustban és jelennek meg 0j savak, amelyek
a glikolizis folyaman keriilnek a borba. A borban 1évd almasav, citromsav és borkdsav
mennyisége csokken, a mustéhoz képest. A borostyankdsav, az ecetsav €s a tejsav
mennyisége jelentds a borban, ezek mind az erjedés folyaman keletkeznek. A borban 1évo
savakat két nagy csoportra oszthatjuk: ill6 szerves savak és nem ill6 szerves savak. Az
1116 szerves savak azok a savak, amelyek 100°C-os parologtatas soran eltdvoznak a borbol
¢s atmennek a parlatba. Az ill6 szerves savak csoportjaba tartozik az ecetsav, amely
jelenléte nagy odafigyelést igényel minden fajta bornal, hiszen sok borbetegséget az
ecetsav megnovekedett tartalma okozhatja. Az erjedés révén mindig keletkezik ecetsav,
a maximumat akkor éri el, amikor mar a cukor fele kierjedt, utina csokken a képzoédése.?
Ebbdl kovetkeztethetd le az, hogy a nagyobb cukortartalmt mustokbdl tobb ecetsav is
képzodik. Az ¢lesztétevékenység folyaman is képzddik ecetsav, ez nagyban fiigg az
erjedés korlilményeitdl. Az ill6 szerves savak csoportjaba tartoznak még azok a savak,
amelyek jelen vannak a borban, de csak nagyon kis mennyiségben. Nagyobb
mennyiségben mar baktériumos elvaltozasok kdvetkeztében lehetnek jelen, ami szintén
borbetegségekre utal. Ezek a savak a hangyasav, propionsav és a vajsav. Ezek koziil a
hangyasav mindig van jelen a borokban, hiszen az erjedés sordn is keletkezik, a vasjav és
a propionsav jelenléte mar baktériumos tdmadasok kovetkeztében mutathatok ki. A nem

ill6 szerves savak a borkdsav, almasav, citromsav, ezek mennyisége folyamatosan
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valtozik, de mennyiségiik sokkal kisebb, mint a mustokban. A borostyankdsav és a tejsav
az a két sav, amelyek mar jelentds mennyiségben vannak jelen a borban. A
borostyankdsav az alkoholos erjedés masodlagos terméke. A tejsav az egyetlen olyan sav,
amelynek a D- és L-konfiguracioju valtozata is megtalalhatd a borban. A D-tejsav a
glikolizis utjan képzdédik kozvetleniil a piruvatbol anaerob koriilmények kozott. Az L-
tejsav a bioldgiai almasavbontasbol képzddik nagyobb mennyiségben, amikor a
tejsavbaktériumok az almasavat tejsavva alakitjak at, ez a malolaktikus erjedés. Nagyobb
mennyiségli L-tejsav jelenléte mar borbetegségekre utal. A borban jelen van még tobb
szerves sav is, példaul a mezoxalsav, glicerinsav, glikolsav, ezek jelenléte azonban nem
befolyasolja a bort mindségi szempontbdl. A gliitkonsav jelenléte bizonyitja, hogy az édes
bor nemesrothadasu sz616bdl szarmazik. 3

A polifenolok a kovetkezd nagy csoport, ami a bor és a must jelentds alkotorésze.
Els6ként emliteném meg azt, hogy a mustban 1év6 polifenolok nem sokban térnek el a
borban 1év6 fenoloktdl, egy kevés csokkenés tapasztalhatd a borokban a kivaldsok miatt.
A fenolos jellegli vegyiileteket a fenolos OH csoport, konnyli oxidalhatosag és
antioxidans hatas jellemzi. A polfienol elnevezés a fenolos OH csoportok szamdra utal.*
A polifenolok két nagy csoportra oszthatdak: tannin fenolok és nem tannin fenolok. A
nem tannin fenolok tovabb oszthatok még két nagy csoportra a nem flavonoid fenolokra
¢s a flavonoid fenolokra. A flavonoid fenolokat egy nagy kozos flavan vaz jellemzi, ami
harom benzoesav gytiriibol all. Ebbe a csoportba tartoznak a katechin-monomerek,
amelyek a (+) katechin és a (-) epikatechin. A leukoantochianin monomerek fontossaga
abban nyilvanul meg, hogy ezeken keresztiil torténik az antocianinok bioszintézise. Az
antocianidin-monomerek a sz6lébogyo héjaban talalhatoak. Ide tartozik hat olyan
antocianin molekula, amelyek természetesen jelen vannak a sz6l6ben. Ezek: cianidin,
peonidin, delfinidin, malvidin, peralmonidin, petuidin. Erdekességiik, hogy ezekre a
molekulakra cukorszdrmazékok vagy szénhidratok kapcsolddhatnak fel. Az eurdpai
kékszoélokben csak egy darab cukormolekula képes felcsatlakozni a benzoegytirii
valamely pontjara, viszont vannak olyan sz6l6fajtak, ahol képes két cukormolekula is
felkapcsolodni. A nem flavonoid fenolok csoportjdba tartoznak a benzoesav
szarmazekok, a fahéjsav szarmazékok és a stilbének csoportjdba tartoz6 vegyiiletek. Az
utdbbi legfontosabb fenolos vegyiilete a rezveratrol, amely a sz616bogy6 héjabol keriil at
a mustba. A masik két nagy csoport a sz616bogyd husaban taldlhatd. A tannin fenolok
azért kiilonboztethetok meg kiilon csoportként, mert ezek nem a szOl6bol

szarmaztathatok, hanem a fabol, leginkabb fahordos érlelés soran. Ide tartoznak a
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katechin-dimerek, trimerek, oligomerek, leukoantocianidin polimerek és az antocianidin
polimerek.

Az é4svanyi anyagok szintén egy fontos vegyiiletcsoport, amit nagyon fontos ismerni a
borkészités soran. A borban 1évé asvanyi anyagok szinte megegyeznek a mustban 1évo
asvanyi anyagokkal, a borban egy kicsivel kevesebb van szintén a kivalasok miatt, illetve
vannak olyan asvanyi anyagok, amelyeket az élesztd is felhasznal. A must asvanyi
anyagai koz¢ sorolhatdé a kalium, kalcium, magnézium, natrium, és az egyéb
nyomelemek, amelyek kevesebb mennyiségben vannak jelen, jelenéltiik leginkabb kiilsd
fizikai miiveletek folyaman keriil bele a mustba. Az 4svanyi anyagok a szél6héjban, a
szO0lémagban, illetve a bogyohtisban fordulnak eld. A sz6l6 ezen részeiben az asvanyi
anyag mennyisége nagyon sok dologtdl fiigg. Ilyen példaul az iddjaras, mennyi a
napsiitéses orak szama, illetve a csapadék mennyisége. Ezutdn a masik legfontosabb a
talaj tipusa, tapanyagellatottsaga. A szOloéfajta is erdsen befolydsolhatd tényezo lehet,
hiszen lehet, hogy a talaj megfeleld a sz616 szamara, de a sz616fajta jobban kedvelheti a
csapadékosabb iddjarast, igy, ha sok napsiités éri a sz016t, nem valdszinii, hogy asvanyi
anyagban gazdag sz6lotermést kapunk, ezaltal romolhat a késztermék élvezeti értéke is.
A fontosabb asvanyi anyagokat két nagy csoportra oszthatjuk, vannak a kationok és az
anionok, ezek mind a talajbol felvett asvanyi anyagokra jellemz6, amelyek szervetlen
formaban vannak jelen. A mar emlitett kdlium, kalcium, magnézium és natrium a
kationok csoportjaba tartoznak. A kalium nagyon fontos a sz616névény szdmara, mert
nagyon sok transzportfolyamatban vesz részt. A kalium egyik legfontosabb tulajdonsaga
az, hogy a borkdsavval képes dsszekapcsolodni és s6 forméjaban kivalni, ami nem mas,
mint a borkd.1® A sz616ndvény kéaliumban leggazdagabb része a bogyohé;j, igy azok a
borok, amelyek cefredztatdson mennek keresztiil, gazdagabb kaliumtartalommal birnak.
A kélium az erjedés soran felhasznéalasra keriil az élesztOk altal, igy mennyiségiik
kevesebb lesz a borban, mint a mustban. A kalcium, magnézium és a natrium a sz616 fas
részeiben talalhatdo meg legnagyobb mennyiségben. Ezek az asvanyi anyagok mar kevés
mennyiségben fordulnak el a mustokban. A borok kalcium tartalma kevesebb, mint a
mustoké, mert az alkoholtartalom novekedésével kicsapodik egy résziik. A magnézium
mennyisége a borban ugyanannyi, mint a mustban, mennyisége nem valtozik. Az anionok
csoportjaba tartoznak a foszfatok, szulfatok, kloridok, kisebb mennyiségben bromid,
nitrat, borat, jodid. A klorid mennyisége a borokban altaldban alacsony, nagyobb
klortartalomnal mar fennall az esélye annak, hogy a borhoz konyhasét vagy ammonium-

kloridot adtak. Fontos megemlitenem a foszfat jelenlétét a borokban. A foszfat fordul el
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az anionok csoportjabol a legnagyobb mennyiségben. A foszfat tartalomra szintén igaz
az, hogy mennyisége kisebb a borokban, mint a mustokban, ugyanis az élesztok
felhasznaljak a bor foszfattartalmanak egy részét. Viszont, ha sokdig tartjuk seprén a
borunkat, a foszfat kilugozddhat az élesztokbdl ezzel eldidézve a ferrifoszfat-kivalast,
azaz a fehértorést, ami egy jelentds borhiba.'® Az egyéb nyomelemek koziil a vas az, ami
szintén gondos odafigyelést igényel. A borban mindig van egy kevés vas, ami a sz616bol
szarmazik, viszont megndvekedett vastartalom arra utalhat, hogy a szdldéfeldolgozas,
gyartas soran belekeriilt a vas mechanikai uton a mustba. A magas vastartalom vasas
toréseket idézhet eld a borban, amikor a vas a tanninokkal ferrifoszfat-tannat forméjaban
vélik ki.'” Ez szintén egy borhiba, ami a bor fémes izét eredményezi. A nitrogéntartalmu
anyagokra ismét az jellemzd, hogy mennyiségiik a borban kisebb, mint a mustban. Két
nagy csoportra oszthatoak, szervetlen és szerves formara. A szervetlen formaba tartozik
az ammonium-kation. A szerves forma négy nagyobb anyagot foglal magéba, az amido-
vegyiileteket, az aminosavakat, a polipeptideket, illetve a peptonokat. Az élesztd jelentOs
résziiket felhasznalja és nagy résziik részt vesz a glikolizisben, ezért érthetd, hogy a bor
kevesebb nitrogéntartalmti anyagot tartalmaz, mint a must. Fontos megemliteni az
asszimildlhatd nitrogén tartalom fogalmat is, amely az ¢lesztOk szamdara azonnal
felvehetd nitrogéntartalmat jelent.

Az a kémiai alkotorész, amely a leginkabb elkiiloniti a bort a musttol, nem més, mint az
alkohol. A must normdl esetben nem tartalmaz alkoholt erjedés eldtti allapotban. A
borban viszont mar megjelennek az alkohol tobb csoportjai is. Ide sorolhatd a metanol, a
mar kordbban emlitett pektinbontas mellékterméke, az etanol, amely a glikolizis soran
keletkezik a gliikk6zbol. A magasabb rendii egyértékii alkoholok példaul az i-butil-alkohol
vagy az i-amil alkohol képesek a bornak a szerves savaival gyiimolcsésztereket képezni.'®
A tobbértékll alkoholok kozé tartozik a glicerin, amelyrdl a kdvetkezd pontban fogok

részletesebben irni, a 2,3-butilénglikol, a mannit és a szorbit nagyon kevés mennyiségben.

3.3 A glicerin-és alkoholtartalom

Az alkoholok olyan szénhidrogének, amelyekben egy vagy tobb hidrogénatomot
hidroxilcsoporttal helyettesitiink.!® Ebbdl kdvetkezéen lehet az alkohol alifis vagy
ciklikus szerkezetli, azaz telitett vagy telitetlen. A hidroxilcsoportok szama megadja
nekiink, hogy egy-, két-, vagy tobbértékii alkoholr6l beszéliink-e. A borban 1évo

alkoholok a bor alkotorészeinek legfontosabb alkotorészei, amelyek természetes védo-¢és
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tartositoanyagok. Az etanol egy egyértékli alkohol, amely az erjedés foterméke. Az
alkoholtartalom sok mindentdl fiigg a borban. Fiigg az élesztd fajtajatol, attol, hogy az
erjedés kozben keletkezett szén-dioxid mennyi alkoholt ragad magaval, illetve a
legfontosabb tényez6 a must cukortartalma. Magas cukortartalmi mustoknal az éleszték
tevékenysége korlatozva van, hiszen egy bizonyos alkoholhatar felett mar nem tudnak
tobb cukrot kierjeszteni. Ebbdl kovetkeztethetiink arra, hogy a must cukortartalmara is
nagy befolyéassal van maga a sz0l6fajta €s a sz016t ért fiziologiai tényezok, mint példaul
termohely, csapadék mennyisége vagy a napsiitéses orak szama. Vordsborban, igy a
kékszO16ben kevesebb cukor van, mint a fehérborokban. A borban 1év alkoholok tobb
formaban lehetnek jelen. Mint mar korabban is emlitettem, az egyértékii alkoholok koziil
a metanol nem bir olyan nagy jelentdséggel, hiszen mennyisége nem okoz feltétlentil
valtozasokat a borban, illetve a hiedelmekkel ellentétben, nincs egészségkarositd hatasa
sem. A két szénatomnal tobbet tartalmazd egyértéki alkoholokat nevezziik
magasabbrendii alkoholoknak.?® Ezeket mas néven kozmaalkoholoknak vagy
kozmaolajoknak is szoktdk hivni. A tobbértékii alkoholok kozé tartozik a hdromértékii
alkohol, azaz a glicerin. A glicerin a legegyszeriibb, de egyben legfontosabb haromértéki
alkohol. Zsirsavakkal alkotott észterei egyben zsirok €s olajok alkotorészei. A glicerin
felel a bor testességéért, viszkozitasaért. Edes iz jellemzi, szintelen, szagtalan szirupszert
folyadék. Nagy viszkozitasu folyadék, igy a bornak egyfajta testességet, barsonyossagot
ad. A glicerin az erjedés soran képzddé masodlagos termék, 3 értékii alkohol.?! A
glikolizis folyamatat mar nagyon sok helyen megemlitettem dolgozatom soran, de sehol
sem mentem bele részletesen, ugy, ahogy itt fogok. A mustban 1évd gliikoz az élesztok
altal elkezd atalakulni, az élesztOk az energiat kizarolag az ATP-bdl szerzik. A glikolizis
els@ lépésében képzddnek a foszforsavészterek, Robinson-észter, Neuberg-észter és
Harden-Young-észter. Ezek az észterek hexokinaz ¢és foszfohexokinaz-enzimek
segitségével képesek atalakulni. A masodik Iépésben képzddnek a tridz-foszfatok,
amelyek a frukt6z-1,6-difoszfatbol (Harden-Young-észter) képzddnek. Itt valik két
szakaszra a glikolizis folyamata. Képzddik a dihidroxi-aceton-foszfat (DHAP) és
glicerinadehid-3-foszfat. Az utobbi vegyiiletbdl kdvetkezik a glikolizis harmadik 1épése
a piroszélosav képzddése. A glicerinaldehid-3-foszfatbol glicerinsav-3-foszfat keletkezik
az ADP-bdl keletkezett ATP energia segitségével. A glicerinsav-3-foszfatbol keletkezik
glicerinsav-2-foszfat, amelybdl képzoédik vizvesztéssel a piruvat (pirosz6lésav). A
kovetkezd 1épés a glikolizis negyedik, egyben utols6 1épése az acetaldehid és az etanol

képzddése. A piruvatbol dekarboxilezddéssel, azaz szén-dioxid vesztéssel képzddik az
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acetaldehid. Ez a szén-dioxid vesztés az, amire erjedés soran fontos odafigyelni. Az
acetaldehidbdl dekarboxilaz-enzim hatésara keletkezik az etanol. Ha oxigén nincs jelen a
folyamat soran, a piruvatbol nem acetaldehid képz6dik, hanem atalakul D-tejsavva. A
glikolizis ezen szakasza egy redoxrendszert képez, mikozben az egyik ag oxidalodik, a
masik elkezd redukdlodni, ha nem toérténne meg a redukcid, a glikolizis ledllna. Ami a
glicerin-képzdédésben fontos szakasz, az a dihidroxi-aceton-foszfatot kovetd szakasz,
amely az alkohol-képzddéssel parhuzamosan zajlik.’? A DHAP-b6l redukalodik a
glicerin-3-foszfat, NAD+-NADH atalakulasa soran. Ennek egy része foszfat-enzim
segitségével alakul at glicerinné. A glikolizis folyamata csak 3%-ban torténik az etanol
képzddésénél. A tobbi 97% az, ami a glicerinképzédésnél domindl. Az élesztd az, ami
képes a 3% felé tolni az erjedést. Az igy keletkezett glicerin a tobbértékii alkoholokhoz
tartozik, pontosabban a glicerin egy haromértékii alkohol. A borban 6-10g/L
mennyiségben van jelen normal esetben. Mennyisége a borokban allandénak mondhato,
kevés esetben lehet magasabb a bor glicerintartalma az atlagosnal. Itt fontos megemliteni,
hogy a Botritys cinerea miitkddése soran is képzdédhet glicerin, igy a nemesrothadason
keresztiil ment sz6l6k tobb glicerint tartalmaznak, tehat hazdnkban a tokaji szamorodni
¢és aszuiborok. Az alkohol utan a glicerin van jelen a legnagyobb mennyiségben a borban.
Fahordos érlelés sordn a bor veszithet glicerin-tartalmabol, ugyanis egyes baktériumok

megtamadjak és lebontjak.

3.4 ElesztStorzsek jelentésége

Az ¢élesztok a gombdk csalddjaba tartoznak. Rengeteg élesztéfaj ismert az
¢lelmiszeriparban, legnagyobb tulajdonsdguk az erjeszthetdség, igy példaul nekik
koszonhetd a sor, a bor erjesztése, illetve a kenyér kelesztése. Az élesztOk csak harom,
hat és kilenc szénatomos szénhidratokat képesek alkoholosan kierjeszteni. A
poliszacharidok csak hidrolizissel valo lebontas utan képesek kierjedni, de ehhez az
éleszté nem tud hozzajarulni, csak egyes penészgombak.?® A boraszatban ismert 15-20
legismertebb élesztd a Saccharomyces cerevisiae €s a Saccharomyces uvarum, amelyeket
borélesztdknek neveziink. Legfontosabb tulajdonsaguk az, hogy képesek oxigén jelenléte
nélkiil is szaporodni, amit erjesztésnek hivunk. A Saccharomyces nemzetségbe tartoznak,
valodi egysejtiiek, alakjuk lehet gdbmbolyti, ovalis vagy megnyult. Fonal nem jellemzo

rajuk alhifat képeznek, szaporodasukra a sarjadzas jellemzd, tehat egy adott idén beliil
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egy sejtbol két sejt lesz, majd két sejtbdl négy. Mivel a borban nagy szadmban vannak
jelen, igy tulajdonsdgaik kozé tartozik még, hogy savtirésiik kivalod, hiszen a bor
savtartalma igen magas. A borban jelenlevo élesztokhoz tartozik a Zygosacchamromyces
nemzetség, amelyek szintén erjesztOképes fajok, de gyakori romldsokozok is foleg
palackos boroknal. A nemzetségnek cukortiird képessége kiemelkedd, vannak olyan
fajok, amelyek képesek akar 60%-os cukortartalomnal is j61 névekedni (Z.rouxii).?* Ez
az ¢lesztd boraszati szempontbol negativ tulajdonsagt. Stritett mustok utoerjedése és a
borok mikrobiologiai instabilitdsa is neki koOszOnhetd. Ezzel szemben a Z.bailii
tartositoszer-rezisztencidja kiemelkedd és képes akar 1%-os ecetsav koncentraciot is
elviselni., illetve a magas alkohol-tartalmat is jol tiiri. A Z.bailii egy furktofil éleszt6, ami
azt jelenti, hogy a fruktoz erjesztését hamarabb képes véghez vinni, mint a gliikozét. Itt
nagyon fontos megemliteni a gliikoz-fruktéz aranyt, ami a szdlben teljes érettségnél
mindig 1, ha ezek az éleszt6k végzik nagyobb mértékben az erjedést, ez az arany
eltolodhat 1-nél nagyobb aranyba, igy a gliikoz felhalmozodhat. Sok olyan gomba faj van,
amelynek vannak ivaros, ivartalan alakjai, de vannak olyanok is, amelynek ismert ivaros
alakja ivartalan viszont nem, igy ezeknek a gombaknak szerepel az ivaros és ivartalan
alakja neve is, tehat két néven szerepelnek. Erre jo példa a szintén borban jelen levd
Kloeckera apiculata vagy masik nevén Hanseniaspora uvarum. A sz6ldbogyoban fordul
eld, ezek a fajok is erjesztenek, és mivel nagyobb mennyiségben vannak jelen, mint a
S.cerevisiae, igy 6k felelnek a spontan erjedés beinditasdban. Alkoholtlirésiik nem olyan
0O, de ez a tulajdonsaguk nem kiilondsebben befolyéasolja a bor aroméjat, viszont sokkal
tobb ecetsavat termelnek, mint a borélesztok. A borban jelen levd €lesztok is két nagy
csoportra oszthatoak. Az egyik csoport az a csoport, amelynek tagjai képesek a cukrot
onalloan kierjeszteni, a masik ezzel szemben az, amelyik nem. Oket hivjuk
vadélesztoknek, amely minden nem-Saccharomyces faj. Ezek szintén jelen vannak a
borban természetes koriilmények kozott, viszont nagyobb mennyiségben mar jelentds
romlasokozok. A Brettanomyces bruxellensis vagy mas néven Dekkera nemzetség
okozoja az ugynevezett brett jellegnek, tehat az egériz kialakuldsdnak, ami a boraszatban
egy nagyon ismert borbetegség. Nagyon sok ecetsavat képeznek, de alkoholtiirésiik
nagyon j0. Szamuk megndvekedhet fahordds érlelés soran, vagy ha a bornak viragos a
feltilete. Képesek elszaporodni nitrogén hianyos kornyezetben is, jol fel tudja hasznalni
az elhalt élesztdsejteket is. A Schizosaccharomyces €lesztd is a vadélesztokhoz tartozik.
Boraszati jelentdségiik az almasavbontasban nyilvanul meg, anaerob koriilmények kdzott

az L-almasavat képesek etilalkoholld erjeszteni.”® Szaporodasa lassabb, mint a
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borélesztokeé, viszont kénessav tlirése jobb, igy erjedés soran savszegénységet okozhat a
borban. A viragélesztok egy masik nagy csoport, amely boraszati szempontbol 1ényeges.
Ezek az ¢élesztOk képesek a bor feliiletén egy hartyat képezni, ami fehér szini réteg, képes
felhasznalni a borban 1év0 glicerint, alkoholokat, illetve savakat, ezaltal jelentds
borbetegséggel kell szamolni. A viragélesztok kozé tartozik a Pichia nemzetség, Candida
nemzetség egyes fajai, Issatchenkia nemzetség és a Debaromyces nemzetség.

A borainkhoz hasznalt 5 fajélesztok a kovetkezdek voltak: Erbsloh kereskedelmi
forgalomban kaphato szelektalt fajéleszté. Ezt az élesztét vordsborokban szoktak
leggyakrabban hasznalni, azért, hogy elérjék a gylimolcsos illatos jegyeket és a fajtajelleg
kialakitasaban is jelentés szerepet jatszik.?

A Kokoferm fajélesztd egy Saccharomyces alapu fajélesztd. Ude, reduktiv borokhoz
szoktak leginkabb hasznalni. Szinstabilitasért jelentésen hozzajarul, és a rozéknal nagyon
jol kiadja a gyiimélesos izvilagot.?’

A Lesaffre kereskedelmi élesztd leginkabb az almasavbontas szempontjabol jelentds. A
tejsavat lebontja almasavva és ezaltal felel a bor harmonikusabb savtartalmaért. Ezzel a
fajélesztovel igyekeznek ravildgitani arra, hogy almasavbontassal is jo karakteres izvilagi
és savassagu borok gyarthatok.?®

A kovetkezd altalunk hasznalt boraszati fajélesztd a Cellariustél szarmazéd
Saccharomyces bayanus torzsbe tartozo fajélesztd. Ez a fajéleszté magas tlirdképessége
miatt ismert a boraszatban. JOl viseli a magas alkohol és savtartalmat, de ellenall a
hémérsékleti és pH valtozasoknak is.?® A fruktozt nagyobb mennyiségben hasznalja fel,
mint magat a gliikozt, nem Gigy, mint mas élesztok.% Pozitivuma még az is, hogy nagyon
kevés illosavat termel, ezaltal elkeriilhetdk az esetleges borhibak kialakulésa.

A Fermentis egy Brettanomyces bruxellensis fajélesztd. A soriparban is egy nagyon

kedvelt fajélesztd flokkulalo képessége miatt.

Ezeket az élesztéket minden gyartd adott honlapjardl ismertem meg részletesebben.
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4. Anyag és modszer

4.1 Pinot noir jellemzése

A Pinot noir rulandi fajtanévvel keriilt Magyarorszagra egy német keresked6 altal a 18.
szazad végén.®! Hivatalosan Franciaorszag burgundi régiojabol szarmazik. A Pinot noir
hazank egyik legelterjedtebb kékszolo fajtaja, amely gylimolcsosségétdl valt olyan
ismertté. Jellegzetes iz€lményt nyujt a beldle késziilt bor vagy rozé bor, gylimdlcsaromaja
az apr6 magvas gyiimolcsok illatat képezik. Ilyenek példaul az eper, malna, feketeribizli
vagy a cseresznye. Foldrajzi €s talaj szempontbol nem igényes, Szélsdséges iddjarastiird,
ellendll a fagynak és a szarazsagot is egészen jol birja. A magyar borvidékek koziil az
egri és a soproni borvidéken talalhatd meg, de a villanyi és a szekszardi borvidékeken is
jelent6s, viszont mivel jo alkalmazkodd képessége van, igy majdnem minden
borvidékiinkdon megtalalhatd. Korai viragzasu zsendiilése és érése kdzepes idejli. Magat
a termést kozepes fiirt és bogyoméret jellemzi. Héja vastag, antocianinban gazdag,
cukortartalma alacsony szemben a savtartalommal, ami magas. A beldle késziilt bor mély
voros, rubinszind, kicsit fanyar, de fliszeres €s gylimolcsds jegyes egyarant megjelennek

benne. Hazasitas szempontbdl nagyon jo alapanyag, készitenek beldle sillert és rozét is.

4.2 Vizsgalati modszer
4.2.1 Redukalécukortartalom meghatdrozasa

Normalis koriilmények kozott a borok 100%-ra kierjednek, kivétel a pentdzok, ugyanis
6k nem erjeszthetd cukrok egy az egyben jelen vannak a borban. Ezaltal a bor természetes
eredetli cukortartalma 1,2 g/L koriil van, fajtatol és termohelytdl fliggden. A borban 1évo
cukrok, a hexozok és a szélécukor dsszefoglald neve a redukalocukor®? (T6rok S. (1990):
Boraszok uj zsebkonyve). Ennek meghatarozasa Schoorl modszer segitségével torténik.
Egy Erlenmeyer lombikban kimériink 10,0 cm® Fehling 1. és Fehling II. oldatot. Ezt
kovetéen hozza kell adni 0,2 cm® mintat, majd desztillalt vizzel be kell mosni. Az igy
kapott oldatot forrastdl szamitott két percig kell forralni, majd kézmelegre hiiteni. A
kihtilt oldathoz adni kell 10,0 cm® 30%-0s Kl-t és 15,0 cm® 16-17%-0s H2SOa-t,
Osszekeverés utan kovetkezik a titralas. A biirettat alapos atmosas utan jelre toltjiik 0,1

normalos Na2S20s-tal, (Na-tioszulfat), majd el lehet kezdeni a titralast. A szinatcsapast
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egy halvany szalmasarga szin jellemzi. Ekkor abba kell hagyni a titralast, és hozza kell
adni az oldathoz egy cseppentdnyi keményitt. Alapos Gsszerazas utan, folytatni kell a
titralast a mar eddig kapott fogyastol. A titralas végét a tejfehér szin jelzi. A redukald

cukortartalom meghatarozasanak képlete:

(Vvak = Vminta) * faktor
Ahol,
Vyak= a vakmintara fogyott Na-tioszulfat,
Vnminta= a bormintaval késziilt oldatra fogyott Na-tioszulfat,
faktor=1,0204
A képlet alapjan sziikséges egy vakminta készitése is. A vakminta annyiban kiilonbozik
a rendes mintatél, hogy nem a bormintabol adunk hozza, hanem vizet. igy a fogyas sokkal
tobb lesz, mint a mintdval, ugyanis itt nincs cukor, amivel komplexet képezne a réz,
vagyis reagalni tudna a Na-tioszulfat. Vakmintara azért van sziikség, hogy meg tudjuk

crer

hatarozni a rendszerben 1évé 6sszes Cu?* koncentraciojat.

4.2.2 Savtartalom meghatdrozasa

A savtartalom meghatdrozasanal elsdsorban a titralhatd savtartalmat tudjuk
meghatarozni, ami nem mas, mint a borban vagy a mustban 1év0 szabad sav, amelyet
borkésavtartalomként fejeziink ki.?” A szerves savak a borban és a mustban is szabad,
félig kotott és kotott formaban vannak jelen, azokat is kiilon meg tudjuk mérni. Ha a
savassagra vagyunk kivancsiak, akkor a titrdlhatd savtartalom meghatarozasa a jo
modszer. Ilyenkor ki kell mérni pipettaval 15,0 cm3mustot majd belednteni egy
Erlenmeyer lombikba. Hozzdadunk 6-8 csepp bromtimolkék indikatort, majd
Osszekeverjiik korkords mozdulatokkal. A biirettat eldkészités utan felallitjuk a biiretta
tarté allvanyra, majd alapos atmosas utan jelre toltjiik 0,2 normalos NaOH oldattal. Addig
titraljuk, amig nem kaptunk egy sotétzold szint.
A titralhat6 savtartalom szamitésa:

Vininta * faktor
Vnminta= a biirettdban mért fogyasom
faktor=a NaOH oldat faktora
A titralhato savtartalmat altaldban milliekvivalens/L (me/L) szoktak kifejezni. Ez azt

jelenti, hogy 1,0 L must vagy bor k6zombositéséhez hany mL 1,0 normélos Iug sziikséges.
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Fontos kiemelni, hogy a savassagot a szabad és a félig kotott savtartalom adja.
A masik fontos sav, amely jelen van a borban az a kénessav. A borban és mustban ugyanis
a kénessav lehet szabad, félig kotott és kotott formaban jelen. A méréssel csak a szabad
¢és a félig kotott savtartalmat tudjuk mérni, a kettd kiilonbségébdl szamolhatod a kotott
savtartalom. A mérést lehet végezni parhuzamosan, ugyanis az Osszes savtartalom
meghatarozasanal az oldat el6készitése utan varni kell legalabb 20 percet, ami alatt

elvégezhetd a masik mérés.

1. dbra: Titralas

Tehat egy kupakos mérélombikba kell kimérni az oldatokat, 25,0 cm® NaOH-t mériink
bele mérShenger segitségével. Hozzaadunk pipettaval 50,0 cm®-t a bormintabol, majd
lezarjuk a kupakkal és husz percig allni hagyjuk. Az id6 letelte utdan hozzaadunk
méréhengerrel még 1,0 cm® keményitét és 2-3 csepp 2 %-0s Kl-t. A végén még
hozzaadunk 15,0 cm® H2SO4-t és az igy kapott oldatot felkeverés utdn a mar eldkészitett
kalium-bijodaddal feltoltott biirettaval titraljuk. Kék szinatcsapas jelezte a titralas végét,
leolvastam a fogyast. A szabad késessav-tartalom nem sokban kiilonbozik az el6bbiektol.
Pipettaval kimériink 50,0 cm?® bormintat adunk hozza 1,0 cm® keményitét, 2-3 csepp 2 %-
0s Kl-t és 10,0 cm® 16-17%-0s H,SO4-t. Ezt szintén kilium-bijodaddal titraljuk. Itt a
titralas végét a sotét lila szin jelezte, ami mar majdnem fekete volt. A savtartalom

meghatarozasdhoz sziikséges képlet:
myg

Vmintal,z 10 = I

Vmintaz=0sszes savtartalomnal mért fogyas
Vminta2= félig kotott savtartalomra mért fogyas

(Vimintar — Vanintaz) * 10 = kotott savtartalom
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4.2.3 Alapanalitikai paraméterek

A Matyo6 roz¢ Osszesitett eredményei:

Cukortartalom g/L-ben kifejezve:

2022. oktober 6-7, 2023 januar 10.

G/L G/L G/L
MATYO ROZE | 57,63 26,7 2,7
1. tdblazat: Cukortartalom valtozasa
SO tartalom szabad és 6sszes mg/L-ben Kifejezve:
SZABAD SO OSSZES SO
2022. OKTOBER 10. ‘ 10 104
130

2022. OKTOBER 14. ‘ 18

2. tablazat: SO, tartalom

2022. oktober 14-28.

ALKOHOL EXTRAKT- CUKOR  TITRALHATO PH ILLOSAV
TARTALOM SAVTARTALOM
VIV% G/L G/L G/L G/L
SZURES 11,72 18,0 2.4 7.8 3,02 0,32
ELOTT
SZURES 11,57 18,6 1,6 7,0 3,03 0,33
UTAN
3. tablazat: Kémiai osszetétel
Polifenol-tartalom g/L-ben kifejezve:
OSSZES LEUKOANTOCIANIN KATECHIN ANTOCIANIN SZIN
POLIFENOL INT. ARNY.
2022.10.28. 388 114 70 24.6 0,642 0,86

4. tabldzat: Polifenolok
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2022. oktober 28. eredmények g/L-ben kifejeve:

AZONNAL

GLICERIN ALMASAV  TEJSAV  BORKOSAV FELVEHETO  PpROLIN
NITROGEN

2022.10.28 5,4 2,0 1,02 2,0 541 396

5. tablazat: Glicerin, savak, aminosavak

4.2.4. Glicerin-és alkoholtartalom meghatdrozasa

A glicerin- és alkoholtartalom meghatarozasa a FOSS Analytical géppel tortént.

4.3 Kisérlet menete és leirdsa

4,0 L mustot méréhengerek segitségével mértem ki, és belefejtettem egy tivegballonba.
Megmértem a must mustfokat mustfokoloval, ami 17,4° lett. En megemeltem két
mustfokkal, igy lett az én mustom 19,4°-0s. Ahhoz, hogy meg tudjuk emelni a mustfokot
ki kell szamolnunk azt, hogy mennyi gramm cukor hozzdadasa sziikséges. Ha
megfigyeljikk Torok S. (1990): Boraszok uj zsebkényve cimili konyvben a 127-es oldalon
1évé 22-es tablazatot lathatjuk, hogy a mustfokoknal a cukortartalom g/L-es
mértékegységben van megadva. Literre és kilogrammra atszamitva, ha 1 MM°-ot akarok
emelni, akkor 100,0 L musthoz 1,0 kg cukrot adok.

Nekem 4,0 L mustom van igy:

100,0L - 1,0 kg

40L
100,0 L

4,0 L borom van — 1,0 kg = 0,04 kg,azaz 40,0 g kell LMM°emeléséhez

A 80,0 g cukor hozz4adasa utdn megmértem a must titralhato savtartalmat. Fogyasom 6,4
mL volt. A titralhat6 savtartalom szamitasa:

6,4-1,0204 = 6,53%

A kovetkezo 1épés, a mustkezelés legalapvetdbb 1épése, a kénezés. A musthoz altalaban
30,0-50-0 mg/L ként adagolunk. A cseppfolyos kén-dioxidbdl 5,0%-os torzsoldatot
készitiink (H2SOz), 5,0 g hatéanyag van 100,0 mL-ben, tehat 1,0 mL-t adok 1,0 L
musthoz, de nekem 4,0 L mustom volt, igy 4,0 mL ként adtam hozza. Ezt kdvette a must

fajélesztds beoltasa. 20,0-40,0 g/hL ¢lesztét szoktak adagolni a mustokhoz, azaz 40,0
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grammot 100,0 L-hez. fgy 4,0 L-hez 1,6 g éleszté sziikséges. Az élesztdt nem beleszortam
a mustba, hanem szuszpenzidt készitettem, felontottem kevés vizzel és adtam hozza egy
keveset a mustbol, majd jol Osszekevertem livegbot segitségével. Egy kicsit allni
hagytam, hogy az éleszték elkezdjék megszokni a koriilményeket. Hozzaontbttem a
musthoz, majd adtam még hozz4 1,6 g tapsot.

100,0 L — 40,0 g tapso

40L — ﬂ =16g

100

Alaposan dsszekevertem a mustot a hozzaadott anyagokkal, majd parafilm segitségével

lezartuk az liveg szdjat és hagytuk erjedni egy 18°C koriili hdmérsékleten.

| | N L
= (9
b’
A i)
L 5

2. adbra: Parafilm
Erjedés kozben megmértem a Brix fokat a mustnak, ami 6,91 lett. Koriilbeliil masfél hét
eltelte utdn elvégeztem az elsd fejtést. A mustban 1évd szediment szemmel lathatdéan
letilepedett, vastag réteget képezve a tartdly aljan. Egy csO segitségével végeztem a
dekantalast, eltdvolitottam a seprérdl a mustot, atengedtem egy nagyobb f6zOpoharba,
majd méréhengerek segitségével lemértem a must pontos térfogatat, ami 3,394 L lett.
Ujra visszatoltottem a mar megtisztitott erjesztd kanndba a mustot és tovabbi két hétre
hagytam erjedni. A masodik fejtéskor megmértem a must kénessav-tartalmat, a mar fent
leirtak szerint. Az 0sszes kénessav tartalomnal 14,0 mL a félig kotott savtartalomnal 2,0

mL volt a fogydsom. Ebbdl kovetkezik a kotott savtartalom:

mg
Vininta - 10 = T

mg. ...
(14,0 -2,0)-10 = 120Tk0t0tt S0,
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A masodik fejtéskor szintén megmértem a titralhatd savtartalmat. Mindent ugyanugy
csinaltam, mint az els6 mérésnél. Ennél a fogyasom 7,7 mL lett, amit jol lathato
szinatcsapas jelzett. A titralhato savtartalmam:

7,7+-1,0204 = 7,85708%

A kovetkezd mérés a redukald cukortartalom meghatarozasa Schrool moddszerével.
Mindent ugyanugy csindltam, ahogy fentebb leirtam. A teljes fogyasom 22,0 mL volt. A
mérés soran elkésziilt a vakminta is, amire a fogyasom 27,8 mL lett. Ebb6l mar tudtam
szamolni redukal6cukor-tartalmat:
(Voak — Viminta) - faktor => (27,8 — 22,0) - 1,0204
= 5,92 g/L a bor redukalécukor — tartalma

Ezt a mérést, azok a mérések kovették, amelyeket mar gépekkel mértem meg, a laborban
segitokkel egyiitt. E10sz0r is a minta extrakt-tartalmat mértiik, amelyhez sziikség volt
megmérni a minta slrliségét, pH-jat, illosavtartalmat, desztillaciot kovetden a parlat

stirliségét, illetve az alkoholtartalmat. Ezek az eredmények a kdvetkezok lettek:
: o ACae ) — 9_

Minta alapstiriisége: p = 0,99131 p—

pH= 3,02

[ll6savtartalom= 0,32%
; e AGar ) — 9

Parlat stirtisége: p = 0,98430 p—

Alkoholtartalom= 11,83V/V%

Ebbdl kovetkezik:

(Pminta — Ppariac + 1) = (0,99131 — 0,98430 + 1) = 1,00701 C‘%

Az extrakt tartalom nem mads, mint a borban 1évé vonadékanyag. A must vagy bor
leparlasa utdn visszamaradt anyagokat nevezziik vonadékanyagoknak vagy
extraktanyagoknak.®® (Torck S. (1990): Bordszok j zsebkonyve) A vonadékanyag
tartalom meghatarozasahoz tablazatot kell hasznalni, aminek segitségéiil szolgal a
kiszamolt siiriiség. Igy a tablazatbol leolvasva a borom extrakt tartalma 18,0 g/L. Az
erjedés kdzben megvizsgaltam az elhalt, vagy még ¢€letképes €lesztok szdmat Oculyze
mikroszkop segitségével. A mintaeldkészités egyszerii volt, eloszor elkészitettem egy
higitast, 99,0 mL vizbe pipettaval kimértem 1,0 mL mintat. Ezt kovetden kivettem 1,0

mL-t a szuszpenziobdl és egy kis kémcsdbe toltottem. Ezt kovette a festés, egy

ugynevezett metilénibolya festéket toltéttem a szuszpenziora, szintén 1,0 mL-t. Kicsit
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allni hagytam, hogy a festék megfelelden megfesse az élesztéket. Ez kovetden
racseppentettem egy keveset egy specialis targylemezre és kezdddhetett a megfigyelés.
A képet egy tablet adta ki, amelyrdl fotokat is lehetett késziteni. Az eredményeim a

kovetkezok:

Size Distribution Histogram

W Dead fcount}

2
B aive fcount)
15
1
05

% 1 2 31 & s & 7 8 9 1 1 12 B W 5 16 17 18 18 X

Nusmiber of Cells

Cell Size [um}

3. dbra: EIS és holt éleszték

4. dbra: Eleszték jelenléte a taptalajban

5. é&bra: EIG és holt éleszték a taptalajban

Ez a mérés volt az utolso, amit elvégeztem a masodik fejtés utan. A megmaradt bort ismét

iivegballonba t6ltottem €s befedtem a ballon szajat vattaval.
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6. dbra: Erjedés kozben

A kovetkezo 1€pés a proba derités volt. A derités a borkészités egyik alapvetd miivelete,
amelynek célja, hogy azok a kolloid részecskék, amelyek az erjedés soran kicsapodtak,
de stiriségiik nem éri el a bor siiriiségét el legyenek tavolitva. Olyan anyagokat adagolunk
a borba, amelyek ellentétes toltéstiek a bor kolloid részecskéivel, igy magukhoz vonzva
flokkokban 6sszeallva le tudnak tilepedni a tartaly aljara. A bentonit egy negativ toltésii
kélcium és magnézium tartalmu aluminium-hidroszilikat.3* Ez egy vulkanikus asvany. A
borban 1év0 kolloidok, a fehérjék pozitiv toltésiiek, igy a bentonit magahoz tudja vonzani
dket, amellyel mar eltdvolithatoak a borbol. Mivel pontosan kell tudni, hogy a bor mennyi
deritészert képes felvenni, igy probaderitést kell alkalmazni, ami annyit jelent, hogy
szuszpenzidkat csinaltam, tehat kiilonb6z6 mennyiségli bentonitot adtam a kimért
bormintakhoz, majd egy hét eltelte utan, megvizsgaltam, hogy melyik az a minta, ami a
legjobb mennyiségben tartalmaz bentonitot. A bentonit alkalmazdsa még azt a
pozitivumot adja, hogy a realis hatarérték folotti adagolasa sem rontja el a bor mindségét,
tehat bentonittal nem lehet tulderiteni a bort. 10%-os szuszpenzidkat csindltam és 0,5 dL
bormintat hasznaltam. Tudjuk, hogy 1,0 L bentonit kell 1,0 hL-hez, hogy 100,0 g/hL-es
oldatot kapjunk. A 10%-o0s szuszpenzio azt jelenti, hogy 100,0 mL oldatba 10,0 g oldott
anyag van. 100,0 g oldott anyag 1000,0 mL-es oldatba kell, azaz 1,0 L-hez. A szamolast
100,0 g/hL, 120,0 g/hL és 150,0 g/hL-re kell elvégezni.

100,0 g/hL-nél 1000,0 uL bentonit kell 1,0 dL-be,

120,0 g/hL-nél 600,0 uL bentonit kell 0,5 dL-be, és

150,0 g/hL-nél 750,0 uL bentonit sziikséges 0,5 dL-be.

A proba derités eredménye az lett, hogy mindegyik kimért minta soknak bizonyult a
boromnak. Az erjedés utan visszamért borom mennyisége 2050 mL volt. Mivel 1000,0
mL-be 20,0 mL 10%-os NaCalit sziikséges, igy 2050 mL-be 41,0 mL deritészer kertil.

26



Ezt kovette a sziirés mivelete. A szlirés a borstabilizalas legutolsd6 miivelete, amikor

szirdpapir segitségével lesziirtiik a borunkat elébb egy nagyobb sziiréfeliileti papirral,

majd gép segitségével.

7. abra: Kézi sziirés, sziirépapir, gépi sziirés
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5. Eredmeények és értékelések
5.1 Alapanalizis értékelése

A must cukortartalom-mérésének eredményei g/L-ben kifejezve:

2022. oktéber 6-7-10

2022. OKTOBER 6.  2022. OKTOBER 7. 2022. OKTOBER 10.

TESORO ROSSO 46,6 13,4 1,6
BUDAI RETTENET 53,6 17,9 2,3
MATYO ROZE 57,63 26,7 2,7
SZURETI ROZSA 58,38 241 4,1
ANDREASO 40,05 23,7 3,6

6. tabldazat: Osszesitett eredmények

oktober 10. fejtés utani szabad és dsszes SO2 mg/L-ben kifejezve:

SZABAD SO: OSSZES SO
TESORO ROSSO 6 106
BUDAI RETTENET 10 100
MATYO ROZE 10 104
SZURETI ROZSA 8 100
ANDREASO 6 106

7. tablazat: SO, tartalom



2022.oktéber 14.

SO, ALKOHOL EXTRAKT- CUKOR TITRALHATO PH ILLOSAV
TARTALOM SAVTARTALOM
MG/L VIV% G/L GIL G/L GI/L
MATYO | 18/130 11,72 18,0 2,4 7,8 3,02 0,32
ROZE
ANDREASO | 14/140 10,58 22,2 3,1 8,3 2,95 0,36
TESORO | 20/142 11,28 7.4 2,6 8,1 304 0,28
ROSSO
BUDAI 10/122 10,67 20,9 2,0 8,1 3,00 0,22
RETTENET
SZURETI | 18/128 11,72 23,95 2,1 7,65 310 034
ROZSA
8. tabldazat: Osszesitett eredmények
2022.oktober 28. sziirés utan
ALKOHOL EXTRAKT-  CUKOR TITRALHATO PH
TARTALOM SAVTARTALOM
VIV% G/L G/L G/L
SZURETI 11,54 22,81 3,0 6,8 3,05
ROZSA
TESORO 11,17 18,0 1,0 7,2 3,01
ROSSO
MATYO 11,57 18,6 1,6 7,0 3,03
ROZE
ANDREASO 10,63 21,7 0,9 7,1 3,01
BUDAI 10,49 21,2 0,6 7,0 3,01
RETTENET
9. tablazat: Sziirés utani eredmények
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Szabad és 0sszes SO2 sziirés utan mg/L-ben kifejezve:

SZABAD SO: OSSZES SO2
SZURETI ROZSA 18 110
TESORO ROSSO 20 118
MATYO ROZE 16 114
ANDREASO 18 112
BUDAI RETTENET 16 108

10. tablazat: Sziirés utani SO2

Sziirés utani illésav-tartalom g/L-ben kifejezve, illetve polifenolok mg/L-ben kifejezve:

ILLOSAV OSSZES LEUKO- KATECHI  ANTOCIANI SZIN
POLIFENO ANTOCIANIN N N
L INT. ARNY.
SZURETI 0,37 390 135 71 25,5 0,658 0,90
ROZSA
TESORO 0,29 394 118 87 31,0 0,728 0,89
ROSSO
MATYO 0,33 388 114 70 24,6 0,642 0,86
ROZE
ANDREAS 0,32 381 121 92 20,1 0,714 0,89
o
BUDAI 0,24 383 127 78 29,2 0,695 0,97
RETTENE
T

11. tablazat: Sziirés utani illosav és polifenol
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GLICERIN ALMASAV TEJSAV BORKOSAV

G/L G/L G/L G/L
SZURETI 5,1 2,1 0,96 1,4
ROZSA
TESORO 5,3 2,3 1,14 2,8
ROSSO
MATYO ROZE 54 2,0 1,02 2,0
ANDREASO 5,0 2,3 0,87 3,1
BUDAI 4,9 2,4 1,09 3,0
RETTENET
12. tablazat: Savak és glicerin
AFN PROLIN
SZURETI ROZSA 496 372
TESORO ROSSO 627 413
MATYO ROZE 541 396
ANDREASO 517 354
BUDAI RETTENET 508 369

13. tablazat: Aminosavak

5.1.1 Alkoholtartalom kiértékelése

Haa 8. és a 9. tablazat alapjan nyomon kovetjiik az alkoholtartalmat, akkor nagyon szépen
lathatjuk, hogy melyik a legalacsonyabb és a legmagasabb érték. A kezdeti
alkoholtartalom az els6 mérésnél még sziirés eldtt volt, de lathatd, hogy a sziirés utani
alkoholtartalom nagyon csekély mértékben tér el. Mindkét esetbe a Matyd rozé és a
Sziireti rozsa alkoholtartalma a legmagasabb. A legalacsonyabb értéke az Andreaso és a
Budai Rettenetnek van. A Budai Rettenetet és a Matyd rozét vizsgalva az elsd
alkoholmérésnél 8,96V/V%-0s a masodiknal pedig 9,33V/V%-os eltérés allapithaté meg,
ami nagyon szépen mutatja, hogy az ¢lesztétevékenység mennyire valtozo volt
ugyanabban a kozegben. A Maty6 rozé rendelkezik a legmagasabb alkoholtartalommal
mindkét esetben, az én élesztém azért volt sokkal hatékonyabb, mint a Sziireti r6zsanal
hasznalt élesztd, ugyanis, ha osszevetjiik a maradék ki nem erjesztett cukortartalommal,

lathato, hogy sziirés utan nekem sokkal kevesebb visszamaradt cukrom maradt, mint a

31



Sziireti rozsdnak még ugy is, hogy mindkét bornal 2 fokkal emeltiik a mustfokot, azaz

adtunk hozza plusz cukrot.

5.1.2. Cukortartalom kiértékelése

A cukortartalom jelentésen fligg az ¢Elesztéaktivitastol. Minél nagyobb egy bor
alkoholtartalma, annal kevesebb cukornak kell benne lennie. Ha mind az 6t bort
Osszevetjik a 9. tablazat alapjan, lathatjuk, hogy nem volt akkora nagy kiilonbség az
¢élesztok kozt, egyediil a Sziireti r6zsa bornal lehet latni, hogy 3,0 g cukor is visszamaradt,
azt nem tudta kierjeszteni rendesen az élesztd, de mivel a szilirés eldtti cukorértéke kisebb
volt, mint 3,0 g, igy ott egy hiba is felmeriilhet. Fontos megjegyeznem, hogy a
cukortartalom nem csak az élesztéaktivitason mulik, ugyanis adtunk a musthoz cukrot.
En a Matyo rozénal két mustfokot emeltem, de igy is lathato, hogy a hasznalt élesztd
nagyon szépen kierjesztette a cukrot. Az én esetemben a cukortartalom minden mérést

Osszevetve csdokkend tendenciat mutat, amit vartam is.

5.1.3 Titrdlhato savtartalom

A titralhato savtartalom alapos elemzése utan lathato, hogy a borok kozt nem volt nagyon
nagy eltérés, hiszen 0,4 g a kiilonbség a legkisebb és a legnagyobb érték kozott a 9.
tablazat értékei alapjan. Ez jo, hiszen nem vartam nagy eltéréseket, a must mindenkinek
ugyanaz volt. Az élesztOaktivitasra voltam kivancsi, hogy hogy hat a glicerintartalomra
¢és az alkoholtartalomra, igy a titralhato savtartalomnal nem is kellett nagy valtozasokat

tapasztalni.

5.1.4 pH érték

A pH érték tokéletesen koveti a titralhatod savtartalom valtozasat. Ennél is a legkisebb és
a legnagyobb érték kozti kiilonbség 4,0 tehat, 1,3%-0s eltérés figyelheté meg a két
sz€lsOséges értek kozott a 9. tablazat szerint, Kimondhatjuk azt, hogy azt az eredményt

kaptuk, amit vartunk, hiszen az élesztd maga nem nagyon tudta befolydsolni a pH értékét.
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5.1.5 Szabad és az dsszes SO»

Kénezés alapjan 100,0 g-al kéneztiikk meg a bort, viszont az eredményein tobbek lettek,
mint 100,0 g. Ennek az oka, hogy nem teljesen pontosan hataroztuk meg a literek szamat,
probakénezésre lett volna sziikség, viszont a kevés minta miatt, nem tudtunk
probakénezést csindlni. Sziikség lett volna ra, ugyantgy, mint a deritésnél, de nem volt
ra lehetdség a minta mennyiségének szempontjabol. A kénezéssel igyekeztiik elérni a

mikrobiologiai stabilitast. Az eredményeimet a 10. tdblazat alapjan vizsgaltam.

5.1.6 lllésavtartalom kiértékelése

Az élesztOk alacsonyabb mértékben termelték az ecetsavat, illésavat. Ezek a savak mind
erjedés soran keletkeznek, és mennyiségiikre nagyon oda kell figyelni, hiszen, ha tul sok
van beldliik, jelentds borbetegség is bekovetkezhet. Ez a mennyiség 1,0 g/L feletti
ecetsavtartalomndl mar nagyon nagy odafigyelést igényel. A mi esetlinkben a boraink
nem érik el a 0,5 g/L-es illésav mennyiséget sem, igy nem alakult ki egyik esetben sem

borbetegség.

5.1.7 Extrakt-tartalom

Az extrakt-tartalomnal mar lathat6 az eredményekben, hogy kozrejatszik az élesztd. Nem
egységes, boronként mindenkinél valtozik. Mivel az extrakt-tartalom az Osszes
visszamaradt vonadékanyag a borban, igy a cukortartalommal tudjuk Gsszevetni a 9.
tablazat értékei szerint. Itt voltak a legnagyobb kiilonbségek, az eredmények alapjan
lathato, hogy a Sziireti r6zsa a legtestesebb, mig a tobbi egy lagyabb bort tiikroz. A Sziireti
rozsa €s én is a Matyo rozénal 2°-al emeltiik meg a mustfokot, €s mégis az én borom
extrakt-tartalma a legkisebb a Sziireti rozsaé pedig a legnagyobb a legtobb ki nem

erjesztett cukortartalommal.
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5.2 Glicerinkoncentracio kiértéekelése

Glicerin-tartalom az egyes éleszt6k hatasara

5,5
5,4
5,3
5,2
5,1
5
4,9
4,8
4,7
4,6

Glicerin
M Sziiretirozsa MTesororosso M Matyo rozé Andreaso M Budai Rettenet

8. abra: Glicerin valtozasa kiilonbozo élesztok hatasara

Ezen az oszlopdiagrammon nagyon jol lathato, hogy az én boromnak a legmagasabb a
glicerin-tartalma. A legalacsonyabb értéke a Budai Rettenetnek van, 0,5 g/L-es
kiilonbséggel. Ahhoz, hogy raldssak arra, hogy az alkoholtartalomhoz ¢és a

cukortartalomhoz képest ez mit jelent, Gijabb diagrammokat szeretnék bemutatni.

A glicerinkoncentracio az alkoholtartalom

figgvenyében
5,5
y = 0,3246x + 1,5432

5,4 R2=0,6191 4
— 2,3 b B R
= S (N INUPRPTL o
> T
§ 51 | o
© e

5 Lt
4,9 .
4,8
10,4 10,6 10,8 11 11,2 11,4 11,6 11,8

Alkoholtartalom V/V%

9. abra: A glicerinkoncentracio az alkoholtartalom fiiggvényében
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Itt az lathaté, hogy minél nagyobb az alkoholtartalom, annal magasabb a
glicerinkoncentracio6 is, tehat azt kaptuk, amit vartunk. Az eredmények nem adnak
teljesen linearis képet, ennek oka lehet az eltérd cukortartalom, hiszen a mustfoknal
egyénileg dontéttiik el, hogy ki mennyi plusz cukrot tesz bele a mustban, valoszinii, hogy
ha mindenki ugyanannyi cukrot tesz bele, vagy senki nem tesz bele semennyit, akkor

jobban lathat6 lenne a linedris egyenes.

A glicerinkoncentracié a cukortartalom
figgvényében

5,5
y = 0,051x + 5,0676
>4 ® R? = 0,0551

5,3 o

5,2 4

.........
...........
...........

5,1

Glicerin g/L

4,9 o

4,8
0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5

Alkoholtartalom V/V%

10. abra: A glicerinkoncentracio a cukortartalom fiiggvényében

Mivel az alkohollal 6sszevetve egy emelkedd egyenest kaptunk, igy a vart értékiink a
cukornal ennek az ellenkezdje lett volna, tehat a csokkend egyenes. Itt az R? nagyon

alacsony, nem mondhat6 sem linearisnak sem pedig exponencialisnak az 6sszefiiggés.
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6. Osszefoglalas

A készités folyamatat rengetegszer attanulmanyozva sikeriilt egy olyan képet alkotnom
magardl a rozérdl és ebbe beleértve a technologiai 1épésekrdl, vagy akar a kémiai
Osszefliggésekrol, amit a késdbbiekben hasznosithatok barmilyen téren. Nagyon érdekes
latni azt, hogy honnan indultunk és mi lett beldle. A cél, amit kitiztem magam elé egy az
egyben megvalosult, ugyanis végig tudtam kisérni a folyamatokat, a hibalehetéségeket,
¢és tudtam egy olyan képet alkotni az élesztOk miikodésérdl, ami teljesen atformalja a
rozékészitésrdl alkotott véleményem. A kisérletiink legérdekesebb pontja az az
eredmények Osszefoglaldsa, hiszen itt tudatosult benniink, hogy a latszatra
ugyanolyannak kinézé rozék valdjaban mennyire kiilonboznek egymastol. Az
eredmények nagyon szépen tiikrozik azt, hogy egy kis hozzévaldé megvaltoztatdsa milyen
nagy hatassal van a borra. A mérések nagyon Osszetettek voltak minden alkalommal, volt,
hogy egyik nap titralhat6 savtartalmat és redukal6 cukortartalmat mértiink, masik nap mar
mikroszkop ala vetettiik a mintakat, és megfigyelhettiik az élesztoket az erjedés soran,
hogy szabad szemmel is ladssuk tényleg mennyi holt vagy még ¢€l6 ¢éleszté van benne a
borban. Mar az elején szerettem volna megemelni a cukor mennyiségét a mustban, Ggy
gondoltam, hogy ezaltal jobban meg tudom figyelni, hogy a kapott élesztdbm mennyire
szereti az adott kozeget. Torekedtem a minél pontosabb mérésekre, ha kellett inkabb
tobbszOr mértem vagy titraltam, de nagy nehézség volt az, hogy a bor korlatozott
mennyiségli volt, igy be kellett osztani, hogy minden méréshez elegendd legyen. Amikor
nekikezdtem az volt az els6 célkitlizésem, hogy ne kdvessek el olyan hibat, ami borhibat
eredményez, viszont a kapott eredményeim megnyugtattak, ugyanis a vart eredmények
minden esetben megegyeznek a kapott eredményeimmel. A kereskedelmi forgalomban
1évo fajélesztdk valoban nagy fejtorést jelentenek a boraszoknak, kivéalasztani, hogy
melyik az, amelyik tényleg azt a tulajdonsagot fogja adni a bornak, amit szeretne, hiszen
itt 1s lathato, hogy otféle fajélesztét vizsgaltunk meg ugyanannal a mustnal. A cukor
kivételével mindent ugyantigy adtunk hozza, mértiink le, és mégis milyen valtozo
eredmények sziilettek. Rengeteg dolog volt befolydsolé tényezd, talan a
legkoriilményesebb a megfeleld erjedési homérseéklet volt. Igyekeztiink minden
alkalommal az idealis 20°C koriilli homérsékletet beallitani, de volt, akinek a bora
»~fazott”, igy at kellett helyezni egy melegebb helységbe, de volt, akinek a boranak pont
jo volt az adott hémérséklet. A glicerin-tartalma a boromnak az eredmények lattan a

legmagasabb, tehat plusz cukor hozziadéasaval is lathatdo, hogy elértem egy jo
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alkoholtartalmat kevés cukortartalommal, ami nem erjedt ki és a glicerin-tartalom milyen
jol kiemelkedik a tobbi borhoz képest. Ha 0sszevetem a tobbiek eredményével milyen
érdekes, hogy a Sziireti rozsanak van a masodik legmagasabb alkoholtartalma, ezzel
szemben a glicerin-tartalma csak a 3. legmagasabb visszamaradt 3,0 g cukorral, amit nem
tudtak az élesztok kierjeszteni. Célkitlizéseim kozt szerepelt, hogy grafikai uton
meghatdrozhatok-e az eredmények, illesztheté-e trendvonal a grafikonra. Erre a kérdésre
a valasz sajnos nem, ugyanis olyan eredmények jottek ki 0sszességében az 6t rozénal,
amik nem tudnak Osszefliggd egyenest adni. Ez leginkabb a cukorral magyarazhato.
Minden mérési eredményeink kevés eltéréssel mutathatok ki, kivétel a cukornal.
Mindenki més mennyiségli cukrot tett a mustjaba, illetve alapbol nem tudtuk, melyik
¢lesztd, milyen mértékben fogja kierjeszteni a cukrot, ¢és lehet, hogy valakinek az
¢lesztdje, igy is nehezebben erjesztett, nem, hogy még hozzéadott cukorral. Szamomra ez
a kisérlet adta a legnagyobb tanulsagot. Mintha zsdkbamacskaztunk volna, ugyanis senki
nem tudta, hogy milyen lesz a rozéja, hiszen a legfontosabb Osszetevd volt ismeretlen.
Ugy gondolom ezutan a hosszu, de gyorsan elrepiild id3szak utan tanultam a legtobbet,
ugyanis mindenki ugy tud a legjobban tanulni, ha a sajat borén megtapasztalja. Ezutan a
kisérlet utan sokkal masképp viszonyulok a borhoz, végig kisérve azt, hogy valoban
mennyi apro6 részlet van addig a pontig, amig az étterembe belekeriil a poharamba a bor
nagyon mas képet ad, mint eddig, amikor csak finoman izlelgetve megittam.

A bort sosem szabad inni, mindig csak kostolni!

Arisztoterész szavait idézve: ,,Az igazan szakértd csak kortyolgatva issza borat, mert
ahanyszor csak sziinetet tart, ugyanannyi élvezetet érez, mint amennyit akkor érzett volna,

ha egy hajtasra kiliriti a poharat.”
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NYILATKOZAT

szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérél és eredetiségérdl

A hallgaté neve: Fligedi Eszter

A Hallgaté Neptun kodja: EGZBSD

A dolgozat cime: A Pinot noir rozé bor glicerin-és alkoholtartalmanak
vizsgdlata a 2022-es évjdratban kilénboz6 élesztétorzsek hatasara

A megjelenés éve: 2023

A konzuiens intézetének neve: Elelmiszertudomanyi Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Boraszati Tanszék

Kijelentem, hogy az &ltalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredet| jellegd, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz8k munkdjdbol vettem dt, egyértelmlen
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotiant dllitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
24r6vizsgabol kizér és a 2ardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utdn tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem,

Tudomasul veszem, hogy az d4ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas
felhasznalasdra, hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltéitésre kerll a Magyar Agréar-
és Elettudomanyi Egyetem konywvtdri repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetden

- titkositdsra engedélyezett dolgozat a benyUjtasatol szdmitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhetd és kereshetd lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Keit: 2023. november 6.

Tt

Hallgaté aldirdsa
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NYILATKOZAT

Fugedi Eszter (név) (hallgaté Neptun azonositdja: EGZBSD) konzulenseként nyilatkozom arrél,
hogy a szakdolgozatot attekintettermn, a hallgatdt az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének
kévetelményeirdl, jogi és etikai szabélyairdl tajékoztattam.

A zérodolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfoliot a za rovizsgan térténd
védésre Javaslom / nem javaslom?,

A dolgozat allam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen  nem*?
Kelt: 2023. november 6.
i \5 S5

belsd konzulens
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