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Szakdolgozatom célja volt annak bemutatasa, hogy ugyanabbdl a sz616fajtabol egy idépontban
sziiretelt mustokbol mennyire eltéré karakterii borokat lehet késziteni. Az eltérés oka két
lényeges tényezd: a mustjavitas eltéré mértéke, illetve kiilonbdzd markaja és Osszetétell
fajélesztok hasznélata.

A Kiseérlet bedllitdsakor merilt fel bennem az az 6tlet, hogy a mustjavitas mértékével, ezaltal a
kiindulasi cukortartalommal is lehet-e befolyasolni az erjed6 bor savosszetételét, ezaltal
karakterét. Bar a fajéleszt0 is hatalmas szerepet jatszik a bor profiljanak kialakulasaban, de az
elvégzett kisérletben egy kivételével mindegyik éleszté Saccharomyces alapt fajélesztd volt.
Az 6sszehasonlithatosag érdekében ezért az egyetlen nem-Saccharomyces élesztével beoltott
tételhez (Andreaso (Brettanomyces brux.)) hasonléan a sajat mustmintam cukortartalmat is
hasonldan alacsony mértékben emeltem. Igy 6sszehasonlithatova valt a két kiilon nemzetségbe
tartozo ¢€lesztdk hatésa.

A teljes erjedési szakaszt végig kdvetve levonhatd az a tény, hogy hatalmas odaadast és torddést
érdemelnek a mustok €s borok, mondhatni a megfeleld cél érdekében tigy kell kezelni és
odafigyelni rajuk, mintha a csaladunkra figyelnénk, mivel akér egy aprobb probléma miatt is
meghiusulhat a megfeleld mindség, példaul: erjedés kozben az egyik tétel kdzelebb volt az
ablakhoz ezaltal lelassult az erjedésben vagy ha kevés tapanyagot biztositunk a megfeleld
erjedéshez akkor kén-hidrogén szag keletkezhet, amit viszont megfelel6 mennyiségii tapso
hozzaadasaval tudunk kiktiszobolni.

Miér az erjedés kozben észrevehetd volt a kiillonbség az 5 tétel kozott, amelyet az
alapparaméterek folyamatos méréseinek segitségevel végig nyomon kdvethettik.

Sajat tételem a Budai Rettenet volt, ami a varakozasnak megfelel6 eredményeket hozta magas



sav, alacsony alkohol-, maradékcukor- ¢és illésavtartalommal. Az utdbbi kett6 valosziniileg a
Saccharomyces bayanus fajélesztd erjesztési erélyének koszonhetd, az eldbbi kettd pedig a
viszonylag alacsony kiindulasi cukortartalom miatt volt varhato.

Célkitizésemben 4 fobb szempont alapjan hasonlitottam Ossze és vizsgaltam az 6t tételt.
Els6ként a fobb szerves savak mennyiségét, illetve szazalékos aranyat vizsgaltam a borokban.
Eredményként lathatd, hogy minél magasabb az alkoholtartalma egy bornak, annal
szegényesebb lesz a kierjedt bor savprofilja. Szdzalékos Osszetételt megnézve pedig eltérd
eredményt kaptam a vartnal, mert kettd tétel olyan fajélesztdvel volt beoltva, ami eldsegiti az
almasav lebontésat a tételben, azonban mind az 5 bor savprofilja szazalékos aranyban szinte
teljesen megegyezik, vagyis nem sikeriilt a kettd tételnél az almasavbontds. Ennek a oka
valdsziniileg a mikrovinifikacios koriilményekben keresendd.

A dolgozatom {0 témdja kifejezetten a borostyankdsavtartalomra utalt. Az 5 bort
Osszehasonlitva eredményként megkaptam, hogy sem a fajélesztével, sem a cukor
hozzaadasaval nem sikeriilt befolyasolni ezt az altalaban 0,5 — 1,5 g/l kozotti értéket. Igy az
kovetkeztethetd, hogy a borostyankdsavtartalom fobb valtozasi tényezdi a kiilonbozo évjarat,
terroir és sz616fajtabol eredhet.

Vegul pedig az ill6savtartalom mennyiségét vizsgaltam az egyes fajélesztok hatasara. Ennél a
szempontnal is a varhaté eredményként kaptam vissza, hogy a harom foként/csak boraszati
célra hasznalt Saccharomyces alapll fajélesztd alacsonyabb mennyiségili illosavat termelt a
mustjavitas mértékétél fuggetlenil. A nem kimondottan boraszati célra ajanlott fajélesztok
pedig ardnyaiban magasabb illosavtartalmat termeltek, kifejezetten az Andreaso nevii tétel, ami
egy Fermentis Brettanomyces bruxellensis alapu fajélesztovel lett beoltva, pedig e bor
kiindulasi cukortartalma is alacsony volt a tobbi tételhez képest.

Osszeségében levonhato a kdvetkeztetés, hogy ugyanazon idépontban sziiretelt sz616termésbél
készitett borok savosszetétele szdzalékos formaban megegyezdek, mig befolyasolni legjobban
csak a borkdsavat volt lehetséges, a mustjavitas mértékével, valamint az illésavat a megfeleld
fajélesztd hasznalataval. A mikrovinifikacios koriilmények kozott az almasav-tejsav arany nem
volt befolyasolhato, ahogyan a borostyankésav tartalom sem, sem a fajélszté megvalasztasanak,

sem pedig a kiindulasi cukortartalom fliggvényében.



