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1. BEVEZETES

A szakdolgozat témajanak kivalasztasakor els6dleges szempont volt a személyes

érintettség, mely biztositja majd nagyfoku motivaciot a kutatassal toltott id6szak soran.

Mar a képzésre torténd jelentkezés alapveté motivacioja is a megszakadt csaladi
hagyomany ujraélesztése és az igen komoly energiabefektetéssel visszaszerzett
Neszmélyen és a Balaton-felvidéken elhelyezked6 szdlbterlletek csaladi gazdasagga
alakitasa. Az Erdémeérnoki Karon szerzett korabbi képzések meghataroztak a fahoz és
annak sokszinlségéhez torténd szoros kotddeést, mely a két érintett borvidék
zaszléshajojanak is tekinthetdé hordéban érlelt mély, tartalmas izl Olaszrizling
vonatkozasaban meg is hatarozta dolgozat alapvetd kérdését, miszerint hogyan és
milyen mértékben jarulnak hozza a kulonféle tolgyfabdl készult hordok a bor aromatikus
jegyeihez.

A kadarok altal leggyakrabban alkalmazott eurépai és amerikai tolgyfafajok kozotti

— illetve azonos fafajt vizsgalva egyazon fajon és kontinensen belul a terméhely

fuggvenyében kialakuld - kulonbségek mar azok megjelenésében is szembetinbek.

Ennek a csodalatosan sokszinl él6 anyagnak az Osszetettségét mindeki
megtapasztalja, aki foglalkozni kezd vele, legyen szd hasznalati targyrdl, mivészeti
alkotasrol vagy az anizotrop szerkezetre jellemzd feszlltségtenzorokat leird mérnoki

szerkezetrol.

A tolgyfa boraszati alkalmazasa is 0sszetett és sokszinl, a boraszok szamara
szinte mlvészeti eszkdzként is tekinthetd, viszont anizotrop szilardsagi jellemzdinek
meérnoki leirasahoz hasonldan, kellben részletes kutatasokra alapozva a bor aromatikus

jegyekre gyakrolt hatasa is szabalyokkal leirhato.



2. CELKITUZES

A Dboraszati technolégiak soran alkalmazott tolgyfa kivalasztasanak és
kezelésének szempontjait kevés irodalom foglalja 6ssze objektiv szempontok alapjan.
Kevés kutatasi €és mérési eredmeény all rendelkezésre, amely tampontot ad a boraszati
alkalmazasokhoz, igy idonként el6fordulnak nem kivant aromajegyek a hordoban érlelt
borokban. A kutatas célja az eltéré tolgyfa- és a tolgyfahordok borokra gyakorolt
hatasainak jellemzése. Az Osszeflggések feltarasa és rogzitése hozzajarulhat a bor
aromatikus jegyeinek iranyitott javitasahoz a tolgyfafaj és feldolgozasi, alkalmazasi

modjanak korultekintd megvalasztasaval.

A tolgyfabal kivonhato laktonok, eugenol és egyéb fenolos vegyuletek aranya a
faanyag el6készitésén, porkolésén és a boraszati folyamaton tul a fafajtol és annak
szarmazasatol is jelentdés mértében fuggnek.

A vizsgalatok soran az alabbi kérdésekre kerestem a valaszt:

- Van e szignifikans kilénbség a boraszatban alkalmazott télgyfafajok (magyar -
Quercus robur, francia - Quercus pyrenaica, amerikai - Quercus alba) esetében
extrahalodé anyagoknak a bor aromajegyeire gyakorolt hatasaban fehérbor
esetében (Olaszrizling) azonos porkdlési eljaras esetén?

- Milyen kontaktidd utan valik érzékelhetévé az egyes fafajok okozta kilonbség?

- Az érzékszervi profilban elsésorban mely izjegyekért felelések a feltart
kulonbségek?



3. IRODALMI ATTEKINTES

Egyes borok készitéséhez tobb tolgyfafaj érlelt kozponti faanyagat hasznaljak fel,
akar a hordok elemeiként, akar hozzaadott darabokként a bor aromanyagainak
modositasara.

A tolgy és a bor kombinacidja aromajegyek és iz szempontjabdl, olyannyira
O0sszefonddott, hogy egyes borstilusok esetében szinte nélkulozhetetlenné valt. A borok
érzekszervi tulajdonsagait meghataroz6é komponensek igen kis koncentracioban vannak
jelen a broban, igy a tolgyfa alkalmazasanak kis mértékii modositasa is jelentés
érzékszervi eltéréseket okoz (Garcia-Guzman et al. 2015). A télgyfa faj, az elékészités
modja, az érlelésre kerUl6 bor, az érintkezésuk jellege mind kulon valtozét alkot a
végeredményhez vezetd egyenletben és a fogyasztdk altali megitélése is szamos eltérd

szempontot tukroz.

3.1. A tolgyfa elsédleges O0sszetevoi

A tolgyfa els6dleges Osszetevdi a celluloz, a hemicelluléz, a lignin és a
hidrolizalhat6 tanninok (Maga, 1989.). A borok altal kivonhaté anyagok azonban sokkal
jelentésebb mértékben jarulnak hozza az aromajegyekhez.

A tolgyfanak a borokra gyakorolt Osszetételbeli és érzékszervi hatasainak
vizsgalatahoz els6dlegesen a bort és a faanyagbol abba beoldddd Osszetevéket
szukséges elemezni, nem pedig magat a fat. A fa anyagannak vizsgalata az kioldodo
vegyuletek képz6dési mechanizmusanak megértése szempontjabdl lehet hasznos, mely

a segitheti az el6készitési eljarasok fejlesztéseét.

Mar toébb mint kétszaz illékony télgyfavegyuletet azonositottak Maga, 1989.), de
csak nagyon kevésnek tartak fel az iz- vagy illatjegyekre gyakorolt hatasat.

A tolgyfaban szamos aromas vegyuletet azonositottak, de kozulok csak néhany
befolyasolja érdemben a bor érzékszervi jellemzdit. Leginkabb a Quercus nemzetségre
jellemzé tolgyfa laktonnak vagy whisky-laktonnak is nevezett 3-metil-y-oktalakton és a

......



bor jellegzetes aromajaért (Chatonnet, 1998; Baumes et al.1995). Ennek a vegyuletnek
4 izomerje van, amelyek a kezeletlen faban is megtalalhatok és kilonb6z6 aromatikus
jellegyekhez tarsithatok (kdkusz, fliszer, bér). Koncentracioja jelentés mértékben valtozik
a kilénb6z6 tolgyfafajokban, a Q. alba mutatja a legmagasabb koncentraciét (Ribereau-
Gayon et al., 2010).

A fahordds érlelés nagymeértékben hozzajarulhat az illékony és nem illékony
fenolsavak és a tolgyfa aldehidek - benzaldehid és fahéjaldehid szarmazékok -
képz6deéséhez. A fa ligninek bomlastermékei a vaniliaillatot adé vanillin és a
sziringaldehid.

A vanillin (4-hidroxi-3-metoxi-benzaldehid) egy ligninbél szarmaztathaté aromas
aldehid, amely hozzajarul a tolgyfaban érlelt alkoholos italok, koztuk a borok jellegzetes
vanilia aromgjahoz. A tobbi ligninbdl szarmazo6 aldehiddel Osszevetve magasabb
koncentraciéban van jelen, kivéve a sziringaldehidet, amely azonban kevésbé illatos
(Marin et al., 2005). Az emlitett aldehidek a legfontosabbak az aromajegyek
szempontjabdl, viszont tovabb oxidalédhatnak fenolsavakka (vanillinsav és sziringinsav),

ami izvesztést eredményezhet (Del Alamo et al., 2003; Chatonnet, 1998).

A fabdl a borba atjutd egyéb illékony vegytuletek (illékony fenolok) kozé tartoznak
az eugenol, a guaiacol, valamint az etil- és vinil-fenol kilonb6z6 formai, amelyek a fafajtol
€s a szarmazasi régiotol fuggden eltéré koncentracioban fordulnak elé porkdletlen faban

a porkolési folyamat soran azonban koncentraciojuk névekedhet (Cadahia et al., 2003).

A lignin bomlasa okozza a szenesedés soran barrique hordok jellegzetes
"barrique" izét, amelynek eredményeként guaiacol, metil-guaiacol, propil-guaiacol, izo-
eugenol és sziringol, metil-sziringol képz&dik

Az eugenol -, amely Ribereau-Gayon (2010) szerint a f6 illékony fenol - és a
guaiacol felel6s a borban megjelend szegfliszeges és fustds aromaért. A fenol és a
guaiacol 4-etil és 4-vinil nagy koncentracidéban viszont kulonb6z6 mellékizekért felelések,
mint a 16-, allat- és izzadsagos "nyereg"-szerl jegyek. Ezek a kellemetlen izjegyek
tobbnyire a Brettanomyces-t6l és nem magatdl a fabdl szarmaznak, ahogyan azt
eredetileg gondoltak (Doussot et al., 2002).

Brettanomyces baktériumok elszaporodasanak kockazata a hordok tobbszori
hasznalataval n6, mivel a hordok egyre jobban atitatddnak a borral, igy a



Brettanomycesek szamara egyre kedvezébb életkorilméynek alakulnak ki, ezért egy
hordé 6t-hat év utan mar nem tekintheté hasznalhaténak (Towey és Waterhouse, 1996).

Az illékony fenolok masik fontosabb csoportja, amely érzékelhetben
befolyasolhatja a bor aromatikus jellemzéit, a furanok és szarmazékaik kore. Ezek a
vegyuletek az el6z6ekben emlitettekt6l eltéréen csak a porkolési folyamat utan
keletkeznek a tdlgyfaban a pent6z felmelegedése révén (Singleton, 1995) és jellegzetes
porkolt aromat kdlcséndznek a bornak (Guchu et al., 2005). A leggyakrabban el6forduld
szarmazekaik, amelyek a bor aromaja szempontjabol érdekesek, a furanaldehidek, mint
példaul az 5-(hidroxi-metil)furfurol, az 5-metil-furfurol és a furfurol. Ezek a vegyuletek a
glukoz 180 °C-on torténd hevitésével keletkeznek egy Osszetett reakciosorozat soran,
az ugynevezett Maillard-reakciok eredményeként (Cutzach et al., 1997).
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1. abra: Pérkolés soran keletkez6 furanok és szarmazékaik (Ribereau-Gayon, 2010)

3.2. Tannin osszetétel

A fabol a borba kerll6 fenolos vegyuletek masik jelentds csoportja a tanninok.
Ezek a vegyuletek ismert tulajdonsaga, hogy képesek megkaotni a fehérjéket és a borban
fanyar érzetet okozva nagy jelent6éséggel birnak (Puech et al.,, 1999).
Megkulonbdztethetlink hidrolizalhatdé (maaban a tdlgyfaban talalhatdé) és nem
hidrolizalhatd, mas néven kondenzalt tanninokat vagy proantocianidin tanninokat,
amelyek sz8l6 eredetliek (Chinnici et al 2015; Ribereau-Gayon et al., 2010; Souquet et
al. 1996).
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2. dbra: Télgyfa eredeti vegyulletek ésszefoglalasa (Mosedale and Puech, 1998)

A hidrolizalhaté tanninok az egyeduliek, amelyek a tolgyfaban vannak jelen és
ahogy elnevezésik is sugallja, kbnnyen beoldédnak a borba (Viriot et al., 1993). Az

ellagitanninok a fa szaraz tdmegének akar 10%-at is kitehetik.

Az elagotanninok esetében a galluszsavegységek biaril C-C kotéssel
kapcsolodnak. Az ellagsav és az ellagitanninok kimutathatok a tolgyfahordoban érlelt
borokban, de megtalalhatok a granatalmaban, a didban és a mogyordban is (Abranko
2018).

A faban jelen |év6 fébb hidrolizalhato tanninok a castalagin és a vescalagin (Puech
et al.,, 1999). Ezek az ellagitanninok a borban oldédva lassan, de folyamatosan mas
vegyuletekké, példaul etilszarmazékokka és flavano-ellagitanninokka alakulnak at a
sz616 eredetl flavan-3-olokkal valé kombinacié révén (Gonzalez-Centeno et al., 2016).
Az orvosi kutatasokban megallapitottak, hogy rendkivil hatékonyan gatoljak egyes
virusok szaporodasat (pl. HIV), de antioxidans, tumorellenes,
gyulladascsokkentd,antibakterialis tulajdonsagokkal is rendelkeznek (Sosic et al., 2015;
Jourdes et al, 2011).

A tolgyfahordds érlelés soran a bor a mikrooxidacié miatt oxigénnek van kitéve,
de csak kis mértékben, igy a fahordos érlelés soran megfigyelhetd pozitiv folyamatok a
keserliség és a fanyarsag csokkenése (CEJUDO-BASTANTE et al. 2011a; GAMBUTI et
al. 2012).
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3.3. A tolgyfafajok hatasa az extrahalhaté vegyilletek osszetételére

A tolgyfahordokban talalhato potencialisan extrahalhaté vegyuletek mennyiségét
szamos tényez0 hatarozza meg, amelyek kozul az egyik legfontosabb a fafaj, valamint a
szarmazasi régio (Miller et al., 1992; Mosedale et al, 1996; Cadahia et al, 2001). Jelent8s
kulonbségek mutatkoznak az eltér6 eredeté fabdl készult hordokban érlelt borok

esetében mind a kémiai 6sszetétel, mind az izérzékelés tekintetében.

1. tablazat: Kulénb6z6 tolgy fajokbol extrahalhatd vegylletek koncentracidinak eltérései

(Spillman 1997)

Quercuspaetrea Quercusrobur Quercus alba
Methyl-octalactone (ng/g) | 77 16 158
Eugenol (ug/g) 8 2 4
Vanillin (png/g) 8 6 11
Total extractables (mg/g) | 90 140 57
Ellagitannins (mg/g) 8 15 6

Boraszati szempontbdl a polifenolok az egyik legfontosabb vegyuletcsoport,
amely a egyrészt a sz6l6novenybdl, valamint az érlelési folyamatnak kdszonhetben a

tolgyfahordokbdl kerulnek a borokba mikdozben megébrzik biologiai aktivitasukat.

Az amerikai tolgy (Quercus alba) alacsonyabb polifenol-szintet mutat, de
aromasabbnak bizonyul, mivel magasabb a B-metil-y-oktalakton jelenléte, ami néha
tulzott mértékl és karos lehet a bor minéségére (Chatonnet et al., 1998; Mosedale és
Puech, 1998). Az ellagitanninok szintje a tdlgy eredetétdl fliggéen az amerikai tlgyben
alacsonyabb, a francia télgyben magasabb szintet mutat (Viriot et al., 1993; Jourdes et
al, 2011). A Quercus robur magasabb hidrolizalhaté tannin koncentraciéval jellemezheté,
mint a Quercus paetrea, amelyben viszont az aromas vegytiletek szinte magasabb, bar

ezt a termdhely is jelentés mértékben befolyasolja (Reynolds, 2010).

Ezenkivul szamos szerz6 az amerikai tolgyre jellemz6 magas szkopoletinszintet

figyelt meg, még ha erésen valtozd koncentracioban is (Puech és Moutounet, 1988).
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Jelent6s kulonbsegeket figyeltek meg a kellemes, gyumolcsos-floralis jegyekért felelGs a
nor-izoprenoid szintjeben, amely az amerikai faban megtalalhatd, de az eurdpai tolgyben
szinte egyaltalan nem (Prida és Puech, 2006). Prida és Puech (2006) szerint a faji
tényez6 mindig jobban korrelal a whisky-laktonokkal és az ellagitanninokkal, mig az
eredet szempontjabdl az eugenolszint és az aromas aldehidek (féként vanillin és
sziringaldehid) jelentenek kildnbséget.

A tolgyfa valtozékonysaganak els6ésorban szarmazasi hely szerinti
meghatarozasara szamos kisérlet tortént (pl. Onishi etal. 1977, Rous és Alderson 1983,
Marco et al. 1994).

Mosedale és Savill (1996) allapitotta meg, hogy a Q. petraea faja mindkét
tolgylakton-izomerbdl tobbet termelt, mint a Q. robur faja.

3.4. A tolgyfa jelenlegi felhasznalasi médjai a boraszatban

3.4.1. A faanyag szarmazasa

A fafeldolgozo Gzemek leginkabb a Quercus alba, Q. garryana, Q. macrocarpa és
Q. stellate télgyfafajokat hasznaljak az Egyesiilt Allamokban, mig Eurépaban kiiléndsen
a Quercus petraea és a Q. robur tolgyfakat, de mas tdlgyfajokat is alkalmaznak, mint
példaul a Quercus cerris, Q. suber, Q. lyrata, Q. bicolor és Q. lanuginose. Boraszati
alkalmazas szempontjabdl azonban a Quercus alba, a Q. petraea és a Q. robur a
legfontosabb tolgyfafajok. Tobb tanulmany is vizsgalta mas eurdpai és Eurdpan kivali
tolgyfafajok alkalmazasat, amelyeknek figyelemre mélté a boraszatban valo
felhasznalasa, mint példaul a Quercus faginea, Q. pubescens, Q. pyrenaica, valamint a
kolumbiai Q. humboldtii.

3.4.2. A faanyag elokészitése, érlelése

A tolgyfakat a feldolgozas céljabol kivagjak, és korulbelul a 1,5 méteres ronkokre
daraboljak hordok hosszahoz igazodva. A ronkoket vagy hasitjak, vagy durva
dongaformara flirészelik, és a hordokészités elbtt szaritjak (természetes vagy
mesterséges szaritas, érlelés). A nem horddkészitésre hasznalt tdlgy (pl. tartaly betét,
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forgacs, chips), amelyet a borkészitéshez hasznalnak fel, ugyanabbdl a fabol szarmazik.
Ezeknek a termékeknek nem szukséges ugyanazokkal a szerkezeti jellemzOkkel
rendelkeznie, ezért érlelése eltérhet dongakészitéshez hasznalt faanyagtol.

3.4.3. Polifenol osszetétel jellemzése a borokban

A flavonoid-fenoloknak jelentés hatasuk van a vorosborok izére, zamatara, mivel
ezek alkotjak e vegyuletek nagyobb csoportjat. Ezzel szemben a nem flavonoidok
alkotjak a fehérborokban a nagyobbik fenolos csoportot.

A fehérborokban nincsenek antocianinok, ez magyarazza a fehérborok kevésbeé
huzds izét olyan fehérborok esetében is, amelyek hosszabb ideig érintkezésben voltak
a szO6l6héjjal vagy éppenseéggel a szb6l6héjjal egyutt erjedtek.

A flavonoidok kissé kesernyések, de a vorosborok mas fenoltipusu vegyuleteikhez
képest aranylag csekély a mennyiséguk, valdszinlileg ezért ez csak a fehérborban
érezhet6 (pl. a naringin nevl keserli flavanon-glikozid a Rizlingben és

Rizlingszilvaniban).

Fehérborok flavonoidtartalma altalaban flavan-3-ol-okbdl (katechinekbdl) és
flavan-3,4-diol-okbdl (leukoantocianinokbdl) all. Ezek a bor testességét ndvelve
mindseéget befolyasold tényezbk. A flavonoidoknak azonban szerepe van a barnulasban
és a keserl izérzet kialakulasaban (kb. 40 mg/l), jelenlétik ezért csak korlatozott
meértékben kivanatos.

A fahordokbal kivont hidrolizalhatd tanninok jelentés szerepet jatszhatnak a bor
keser( és huzés izének kialakulasaban. Ez a csoport inkabb 6sszehuz6 iz, mint a
kondenzalt, nem hidrolizalhaté tanninoké. Jelent6séguk altalaban fehérborokban
nagyobb, amelyekben az izanyagok koncentracidja alacsonyabb és altalaban nincs
bennuk jelentds mennyiségi flavonoid-fenol. A tolgyfa horddkbal kivont fahéjaldehid és
benzaldehid-szarmazékok hozzajarulnak a fehérborok nem flavonoidoktdl szarmazo

keser( izéhez.

A sz6l6leben talalhato hidroxi-fahéjsav-szarmazékok rendszerint észterkotéssel
reagalnak a bork6savval. Gyakran olyan mennyiségben jelennek meg a fehérborokban,

hogy hozzajarulnak a keser( iz kialakulasahoz.
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A legtdbb fenolsav, mint pl. a kaftarsav, a borban olyan csekély mennyiségben
van jelen, hogy nem, vagy csak nyomokban mutathato ki. Ennek ellenére a fenolsavak
vegyuletei alacsonyabb érzékszervi kiszobbel rendelkeznek, mint az onallé fenolsavak.

Ez a tulajdonsag er6sodik a bor alkoholtartalmanak névekedésével.

A tirozol kb. 25 mg/l kritikus mennyiségben hozzajarul a fehérbor keseri
izérzetének kialakulasahoz. Még fontosabb ez a tény a pezsgbk esetében, ahol

koncentraciéja a masodik erjedés soran novekszik.

Néhany fenollal rokon vegyulet hozzajarul bizonyos sz6l6fajtak esetében borsiz
kialakulasahoz. A 2-fenil-etanol és a metil-antranilat lehet ilyen hatasu. Mas
fenolszarmazékok szurds izt adnak, illetbleg adnak hozza néhany sz6l6fajta
fajtaaromajahoz. A kozvetlen hatason kivul, amely a keserliségre és a huzossagra
vonatkozik, a fenoloknak komplex hatasuk is van az édesség és savassag erzetére.
Befolyasoljak a testesség és a kiegyenlitettség, azaz a harmonia érzését.

Keveés az az illé fenol vagy fenolszarmazék, amely a sz6l6bdl szarmazik. Egyik
kivetel az aceto-vanillin, amelynek enyhe, vaniliara emlékeztet6 illata van. A
legfontosabb azonban a metil-antranilat. Ez a fenolszarmazék-észter fontos 6sszetevdje
néhany Vitis labrusca szll6fajta jellemzd aromajanak. A 2-fenil- etanolrozsara
emlékeztetd illata gyakran a Vitis rotundifolia fajtajellege. Ezen kivil néhany illo
fenolszarmazeék, mint a 2-fenil-etanol, a vanillin és a cingeron fordulnak el6 nem illo
konjugalt formaban tobb Vitis vinifera sz6l6fajtaban. Enzimatikus uton vagy savas
hidrolizissel valo felszabadulas soran szamottevéen néhet az emlitett vegyuletek

érzekszervileg érezhetd illata.

A sz4l6 hidroxi-fahéjsav-észterei az erjedés soran ill6 fenolokka alakulnak at.
Ebben a tekintetben kulondsen fontos a gyakorlatban a kumarinsav- és a ferulasav-
észterek szerepe. A tolgyfa hordoban valo erjesztés és tarolas tovabbi fenolsav-forrast
jelent. A hidroxi-fahéjsavak atalakulasa ill6 fenolokka olyan enzimek hatasara jon létre,
amelyek vagy az éleszt6bdl, vagy tejsabaktériumokbol szarmaznak. A képzddott
szarmazékok (mint a 4-etil-guajakol vagy a 4-vinil-guajakol) fistre, vaniliara és
szegflszegre emlékeztetd illatkomponenseket adnak a bornak. El6fordulhat kéztik az
eugenol, egy masik szegflszegillatu guajakol-szarmazeék is.

A szokasos mennyiségben az eugenol csak arra elegendd, hogy altalanos

fUszeres jelleget adjon a bornak. Képzddik ezen kivul guajakol is, de mennyisége nem
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elég ahhoz, hogy kozvetlenul befolyasolja a bor illatat. Nagyobb mennyiségben akkor
fordul el6, ha valamilyen hibas, szennyezett dugobol szarmazo, kellemetlen szag
alkotorészét képezi. A guajakolnak édeskes, fustre emlékeztetd illata van.

Bizonyos tejsavbaktériumok fenolokat képeznek nem fenolos vegyuletekbdl.
Ennek egyik példaja a katechin szintézise sikiminsavbol vagy kinasavbal.

A 2-fenil-etanolon kivil a masik fontos fenolalkohol a borban a tirozol. Ennek az
éleszt6 altal tirozinbdl szintetizalt fenolnak enyhe méhviaszra vagy mézre emlékeztetd
illata van. Elképzelhet6, hogy ez jatszik szerepet bizonyos borok méz-aromajaban, mint
ahogyan a botritiszes borok esetében az gyakran el6fordul.

A fahorddkat, mint bizonyos ill6 és nem ill6 fenolsavak fontos ereddjét. Ezen kivil
a tolgyfaaldehideknek is f6 forrasa (pl. a benzaldehid- és fahéjaldehid-szarmazékok).
Legismertebb ezek kozul a benzaldehid, amely mandulaillatu. A benzaldehid jelentés
mennyiségben fordul el6 pl. a sherrykben, igy részt vesz annak aromakialakitasaban.
El6fordulhat a ,normal” borban is a benzil-alkohol oxidaciéjabol, amely oxidacio féleg a
botritiszes sz6l6kb6l szarmazo enzimek vagy némely éleszt6 hatasara jatszodik le.

Tovabbi fontos fenol-aldehidek a vanillin és a sziringaldehid. Ezeknek
vaniliaillatuk van. Ezek a vegyuletek a fa ligninjeinek lebomlasi termeékei. Az ill6 fenolos
aldehidek tovabbi forrasa lehet a must vagy a bor hevitése. A fruktoz pl. gyorsan atalakul
5-hidroximetil-2-furanaldehiddé (furfurol) a melegités soran. Ez az atalakulas nagyon
lassan is lejatszédhat az aszkolas vagy hosszabb idejl tarolas soran. Az 5-hidroximetil-
2-furanaldehid, amit oximetil-furfurolnak nevez 4&ltalaban az irodalom, a kamillara
emlékeztetd illatu. Furfurol képzédik a leparlas soran, tovabba a tolgyfabol készult
dongakbdl is, amikor is melegitik azokat a hordok 6sszeallitasa soran.

3.5. A tolgyfabol szarmazoé vegyiiletek hozzajarulasa a bor
paramétereihez

3.5.1. A tolgyfaban érlelés elé6tt jelen 1évo vegyluletek

Az ugynevezett tolgylakton (R-metil-y-oktalakton) cisz- és transz-izomerjei a
tolgyfa aromajanak egyik legjelentésebb Osszetevdi, melyek megjelennek a borban.
Masuda és Nishimura (1971) megallapitotta, hogy az alkoholtartalmu italokban ez a két

izomer "kizardlag a tolgyfabol, kozvetlenul a faanyagbdl szarmazik". Feltehet6en lipidek
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oxidacidja soran jonnek létre (Maga 1989). Gazkromatografiasan a transz izomer a cisz
izomer el6tt elualodik. A cisz izomer az aromara gyakorolt hatasa szempontjabdl

fontosabb, mivel kdzel 6tsz6r magasabb koncentracioban fordul eld.

A kovetkez6 fontos vegyullet az illékony fenolok csoportjaba tartozé eugenol,
amely mar a porkdlés elétt is jelen van (Sefton et al. 1993, Chatonnet et al. 1994) és

feltehet6en a lignin lebomlasabdl szarmazhat.

A terpének a tolgyfa vegyuleteinek egy masik csoportjat képviselik, amelyek
magabadl a nyers fabol szarmaznak. Monoterpének, szeszkviterpének és 9- ,11- és 13
szénatomos norizoprenoidokat azonositottak a tolgyfa alkotéelemeiként (Nishimura et al.
1983, Nabeta et al. 1986, Sefton et al. 1990), de a tolgy eredetli izkompnenesekhez
tortén6 hozzajarulasukat nem igazoltak.

Sefton és munkatarsai (1990) 31 norizoprenoidot azonositottak a tolgyfa
kivonatokban, amelyek kozil az egyiket, a R-ionont, korabban mar azonositottak
tolgyfakomponensként (Nishimura et al. 1983). A norizoprenoidok érzékszervi
jelentéséggel birnak, mivel a dohany, a tea és egyes gyumolcsok izében is fontos

szerepet jatszanak (Schreier 1984).

A hidrolizalhaté tanninok, bar kozvetlendl nem jarulnak hozza az aromatikus
jegyekhez, jelen vannak a tolgyfaban és az oxidacié katalizise révén hatassal lehetnek
azokra (Chatonnet et al. 1991). A hidrolizalhaté tanninok a galluszsav észterekbdl
(gallotanninok) és/vagy ellagsavbdl (ellagitanninok) és egy cukormagbdl, elsésorban
glikozbdl allnak (Deschamps 1989).

A tolgyfa szaraz tdmegének mintegy 5-5 %-a hidrolizalhaté tanninokbdl all,
amelyek magasabb hémérsékleten és a bor pH-értékén instabilak, igy tulnyomérészt
ellagsavva bomlanak le. Ez utobbi vegyulet kevéssé oldddik vizes alkoholban, és az
oldatbdl kicsapddik (Pocock et al. 1984).

Chatonnet és munkatarsai (1991) arr6l szamoltak be, hogy egy fehérbor
tolgyfaban valo érlelése a polifenol-tartalom novekedéseét eredmeényezi és széles korben
ugy vélik, hogy a tolgyfa hordoban torténd érlelés kovetkeztében a polifenol-tartalom

emelkedése a fanyar érzet ndvekedésével jar (Moutounet et al. 1989).
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3.5.2. Faanyag szaritasanak és érlelésenek hatasa

A faanyag érlelési folyamatai rendkivil fontosak, melynek soran az kiszarad (14-
18% viztartalomig), csokkentve a vizben oldodd vegylletek, példaul az ellagitanninok
szintjét, de elég lassan ahhoz, hogy a fa megérizze integritasat (Martinez et al. 2008).
EZ megakadalyozza, hogy a fa zsugorodjon a horddkészitést kovetben, igy biztositva a
tomor taroléedényt. Ez a szempont nyilvanvaléan nem fontos a nem horddkészitésre

hasznalt boraszati tolgyfatermékek (pl. tartalybetét, forgacs, csipsz) esetében.

A természetes érlelési fazis 2-3 évig is eltarthat, mig mesterséges érlelés esetén
ez a folyamat Iényegesen rovidebb, azonban az igy kezelt faban magasabb a keser(
kumarinok és a fanyar tanninok jelenléte (Martinez et al. 2008; Reynolds, 2010).

Puech (1987) megallapitotta, hogy a természetes szaritas fontos szerepet jatszik
a végtermék izének befolyasolasaban, a mesterséges szaritas viszont kedvezétlen
hatast fejthet ki. Allitasa szerint a természetes szaritas pozitivan befolyasolja az izre hato
vegyuletek sokféleségét és koncentraciojat, a mesterséges szaritas viszont elsésorban
csak a nedvességtartalmat. Ennek ellenére a tolgyfa mesterséges szaritasanak
alkalmazasa széles korben elterjedt. Az USA-ban minden bourbon-hordé ilyen fabol
készul, Franciaorszagban pedig a fahordd faanyag nagy részét legalabb részben
mesterségesen szaritjak (Schahinger and Rankine 1992 pp. 23-34). Magyarorszagi

kadaroknal a természetes szaritas, érlelés az altalanos.

Marche és Joseph (1975) is arrél szamolt be, hogy biokémiai atalakulasok
torténhetnek a tolgyfa érlelése soran. Feltételezték, hogy a természetben jelenlévé vagy
a fabol felszabadulé enzimek aktiv katalizatorok a hidrolitikus és oxidativ reakciokban.
Ezek az enzimek megmaradnak a faban a természetes érlelés hatasara és kulonosen
fontosak a bor aromaja szempontjabol, mivel aktivak a lignin lebontasaban és a vanillin
képzddésében (Chatonnet és munkatarsai 1994).

Chatonnet és munkatarsai csak nyomokban talaltak tolgyfa laktonokat a zold
(frissen kivagott) télgyben, majd az érlelési id6szak alatt ezeknek a vegyuleteknek a
ndovekedését tapasztaltdk. Az eredmények 0Osszhangban vannak Maga (1989)
vizsgalataival, aki e vegyuletek folyamatos novekedését figyelte meg az amerikai
tolgyben, amelyet 6t éven at védett helyen érleltek.
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A hémeérséklet, annak ingadozasa, valamint a nedvességtartalom ingadozasa
valoszinlileg jelentds szerepet jatszik a tolgyfaban talalhaté aromaanyagok
kialakulasaban.

3.5.3. A tolgyfa porkolése soran keletkez6 vegyiuletek

A porkolés soran keletkez6 anyagok kozul a vanillin, a guaiacol és a 4-
metilguaiacol a legfontosabbak.

Boidron és munkatarsai (1988) szerint valészinlleg mas illékony fenolokkal
egyuttesen jarulnak hozza a bor izjegyeihez.

A tobbségében lignin - egy komplex és dihidrokoniferil- és dihidroszinapil-
alkoholok heterogén szerkezeti polimerje (Leisola és Fiechter 1985) - lebomlasabdl
ered6 illekony fenolok valdszinlleg a legtobbet vizsgalt tolgy eredetl illékony
vegylletcsoportnak tekinthetéek (Sefton et al. 1990), szeszes italok organoleptikus

jellemzaoire gyakorolt hatasukat is régota vizsgaljak.

Az aromas aldehidek joval nagyobb mennyiségben talalhatok a tolgyfaban érlelt
szeszes italokban, mint a télgyben érlelt borokban (vanillin, sziringaldehid, koniferaldehid
és szinapaldehid) (Puech és Moutounet 1992).

A tolgyfa porkolése soran szénhidrat-bomlastermeékek is keletkeznek. Celluloz és
hemicelluléz termikus bomlason megy keresztul és f6ként furan- és piranszarmazékok
képzddnek (Sefton 1991). Viszonylag nagy mennyiségben furan aldehidek, furfurol és 5-
metil-furfurol keletkeznek a tolgyfaban a hevités soran, de ezek a legtobb bor aromaja

szempontjabol kevésbé fontosak, mert konnyen redukalédnak.

A maltol és a ciklotén viszint vélhetéen hozzajarul a porkolt hordéban érlelt bor
aromatikus jegyeihez (Nishimura et al. 1983). Ezek a vegylletek a szachar6z

pirolizisének termeékei.

A faban 1évl fehérje szolgalhat alapul a termikusan keletkez6 nitrogéntartalmu
heterociklusos aromavegytiletek, példaul pirazinok keletkezéséhez (Maga 1989),
amelyeket gyakran porkolt, dids, kaveés, csokoladés izekkel azonositanak (Kempler
1983).
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3.5.4. A porkolés modjanak hatasa

A porkolés a faanyagok kivant tulajdonsagainak kialakitasa érdekében kulonb6zé
modon torténhet. Az eurdpai kadarok altal alkalmazott hevitési modok eltérnek az
amerikaiak altal alkalmazott intenzivebb fokozatoktdl, ami jelentés kulonbségeket
eredményez a kivonhatdo vegyuletek hozzaférhet6ségében és koncentracidjaban
(Mosedale és Punch, 1998). Megkulénbdztethetlink kénnyld (120-180 °C 5 percig),
kbézepes (210 °C 10 percig) és erds (230 °C 15 percig) porkolést (Ribereau-Gayon et al.,
2010).

A folyamat soran képz6dé kuldnbdzd vegyuletek kozul a legjelentésebbek az
aldehidek, amelyek kdzepes porkolésneél érik el a maximalis koncentraciot, az illékony
fenolok, amelyek a héfok novekedésével folyamatosan nének, a whiskey-laktonok,
amelyek a hémérséklet novekedésével csokkennek, az ellagitanninok, amelyek a
hémérséklet ndvekedésével ndvekvd intenzitassal csdkkennek (Bosso et al., 2008).

A tolgylaktonok esetében figyelembe kell venni, hogy bar a tolgylaktonok
érzékenyek a hémérsékletre, a fa magas hémérsékletnek valod kitettsége (200 °C 15
percnél révidebb ideig) a lakton izomerek képz&dését okozza a lipidekbél és a
zsirsavakbdl, ami a tolgy laktonok magasabb szintjét eredményezi (Ribereau- Gayon et
al., 2010).

Chatonnet és Boidron (1990) arrél szamoltak be, hogy a télgyfa porkdlése a
kivonhato hidrolizalhaté tanninok mennyiségének folyamatos csokkenését eredményezi,
ezeért fontos érzékszervi hatasa van a fanyarsag csokkentése révén.

Annak ellenére, hogy szamos szerz6 megprobalta a porkolés szintjét a
hémérséklet szerint kategorizalni, a tiz intenzitdsanak ingadozasa és a leveg6 konvektiv
mozgasa miatt nehéz ellenérizni a hémérséklet valtozasat a porkdlés soran (Campbell
et al., 2005).

3.5.5. A fa és a bor érintkezése soran keletkez6 vegyuletek

A porkolésbél szarmazo vegyuletek kozul tobb hajlamos a mikroorganizmusok
tevékenysége altal atalakulni. Az aldehidek (furfurol, 5-metil-furfurol és vanillin) biokémiai
redukcié révén (éleszté és/vagy baktériumok altal a borban) alkoholokka alakulhatnak.
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E vegyuletek magas érzékszervi kuszobértékei aranylag magasak a borban, igy
nem valészin(, hogy szignifikéns hatassal lennének a bor aromajara (Boidron et al. 1988,
Chatonnet et al. 1992).

A mikrobialis eredetl vegyuletek masik csoportja - az illékony fenolok, 4
vinilguaiacol, 4-vinilfenol, 4-etilguaiacol és 4-etil-fenol, melyek a ferulinsav és p-
kumarsav prekurzoraibdl szarmaznak. Dubois (1983) szerint ezek a legfontosabbak az
alkoholtartalmu italok izére gyakorolt hatasuk szempontjabal.

A prekurzorokat a borok sz6l6 6sszetevéje adja a legjelentésebb mértékben, de
Miller és munkatarsai (1992) kimutattak, hogy a télgyfa tovabbi forrast jelent.

3.5.6. Tarolasi ido hatasa

Az illékony tolgyfavegyuletek koncentracidjanak novekedése a borban a
tolgyfahordos érlelés soran szamos tényez6tél fugg. Ezek kozé tartozik az illékony
anyagok és prekurzoraik mennyisége, fa matrixaban talalhat6 vegyuletek és el6anyagaik
mennyisége, a fabol vald felszabadulasuk sebessége, a keés6bbi atalakulasok
sebessége, valamint a hémérséklet és az érlelés idbtartama.

Chatonnet és munkatarsai (1990) tiz hénapig uj télgyfahordékban tarolt borokat
vizsgaltak és koncentracionovekedést figyeltek meg illékony fenolok és a tolgyfa laktonok
esetében, de a furanaldehidek vagy alkoholok esetében nem.

Towey és Waterhouse (1996) nyolc hoénapig francia, amerikai és magyar
tolgyfahordokban seprén érlelt Chardonnay borokat vizsgalt egymast kovetd
évjaratokban. Vizsgalatuk a két tolgyfa lakton izomerre, a furanaldehidekre, valamint az
illékony fenolok egy csoportjara Osszpontositott, de a vanillinre nem terjedt ki. A
kivonodasi folyamatot "diffuziovezereltnek" nevezték, mivel a gorbék hatarértékhez vald
exponencialis kozeledést mutatottak. A masodik évi extrakcios aranyok alacsonyabbak
voltak, mint az elsé évi aranyok, kulonosen a porkolés soran legjelentésebb mértékben
keletkezd vegyuletek esetében. Ezek a vegyuletek feltehetben a gyorsan kimerilnek,
mivel kezdetben koncentralddtak a fa feliiletén. Erdekes médon a télgy laktonok nagyobb
mennyiségben kerultek kivonasra a masodik évben, mint az els6 vagy a harmadik évben.

Ezt valoszinlileg a kén-dioxid hatasa okozhatta, amelyet a fert6tlenitéshez hasznaltak.
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A fenti vizsgalatok mindegyikében a borok mikrobialis tevékenységnek voltak
kitéve, ami befolyasolhatja néhany, de nem az dsszes tolgybdl szarmazo illékony anyag
koncentracigjat.

Maga (1989) arrél szamolt be, hogy a tolgyfa laktonok extrakcidja a télgyfabdl
kozel linearis volt egy 32 honapos iddszak alatt. A kulonb6zéképpen porkolt hordokban
azonban kuldnbségek lehetnek a sebességben. Chatonnet és munkatarsai (1991) az
"alacsony", "kOzepes", "magas" és "nagyon magas" értékek Osszehasonlitasakor azt
allapitottak meg, hogy a tolgyfa laktonok a "konnyl porkolési" hordokbol gyorsabban

extrahalédnak.

Conner és munkatarsai (1993) azt talaltak, hogy a bels6 felllet elszenesedése a
bourbon-hordd belsé fellletének erbteljes porkodlése miatt a tolgyfa laktonok teljes

elvesztését eredményezte.
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4. ANYAG ES MODSZER

4.1. Felhasznalt anyagok
41.1. Borfajta

41.1.1. A széloéfajta jellemzaoi

A kisérlethez az Olaszrizlinget valasztottam, mivel ez a fajta szorosan kapcsolodik
a terméteruleteinkhez, fahordos érlelésre alkalmas, aromajegyei pedig lehetbséget
adnak a kulonboz6 tolgyfa eredeti izjegyek érzékelésére.

Magyarorszagon a legnépszeriibb a fajta, de a szomszédos orszagokban is
telepitenek Olaszrizlinget. Eredete nem tisztazott, egyes forrasok szerint Nyugat-Eurdpai
szarmazasu és Franciaorszagbdl kerult Kozép-Europaba, de nem zarjaki a kozép-

europai szarmazast sem.

Kozepesen nagy, hegyes csucsu levelei és kozepes, tomor flurtjei vannak.
Bogyoja vékony héju és lédus. Semleges karakterrel rendelkez6 fajta, igy szamos
kulonboz6 jellegl bor alapja lehet.

A konnyd, citrusos, gyumolcsos, friss boroktdl egészen a visszafogott savakkal
rendelkezd, testes fehérborokig sokféle termék megtalalhaté a piacon. Leggyakrabban
keserimandula, mandulavirag, di6 és mogyoro, zdldalma jellegl illat és izjegyeket

tarsitanak hozza.

Semleges jellege jol kozvetiti a termbterilet sajatossagait és egyedi jellemz6it,
ezeért a termbGhely jellemzbinek ismerete — ez kulondsen igaz az alapkdzetre — fontos az

adott teruletrdl szarmazo Olaszrizling leirdsahoz.

41.1.2. A termdhely talajvédelmi terv szerinti jellemzaoi

Mivel az Olaszrizling az egyik legnagyobb aranyban telepitett fehér borszdl6fajta
Magyarorszagon - 214,3067 ha ujonnan telepitett, 3 020,4832 ha term6 a Hegykdzségek
Nemzeti Tanacsanak 2022. évi adatai szerint — rendkivul sokféle term6helyen termesztik.
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A szbl6fajtara jellemzd, hogy visszafogott izjegyeinek kdszonhetéen képes atadni
a terméhely egyedi karakterét, igy fontosnak tartom az alapbort add termdhely
jellemzéinek bemutatasat. A term6hely talajtani viszonyait illetéen pontos informaciok
alltak rendelkezésemre, mivel Ultetvénytelepitést megalapozé talajvédelmi tervet
készitettink a sz6I6t ado teriletrl (HL-LAB 16-26482).

A Neszmélyi Borvidék érintett része Dunaalmastdl Esztergomig terjed. A Gerecse
lejtéi és Duna kozott csak helyenként par kilométer széles volgyszegélyen a Duna

teraszai kulissza szerlien emelkednek egymas folé.

Mérsékelten meleg és szaraz éghajlatu a kistaj. Kevéssel 2000 6ra alatti az évi
napfénytartam. Ebbdl nyaron 780 6ra koruli, télen pedig kevéssel 185 ora alatti

napsutésre szamithatunk.

Az évi kozéphdmerseklet kevéssel 10,0 °C alatti, a vegetacids idészakeé 16,6 °C.
Aprilis 14. és oktdber 18. kdzott (185 nap) varhaté a 10 °C -ot meghaladd napi
kozéphbmerseékletek id6tartama. A fagymentes id6szak 185 nap koruli és apr.16-18-tol
okt.16-ig tart. Az évi abszolut hdmérsékleti maximumok és minimumok értéke 34,0 °C
illetve 16,5 °C.

Minddssze 600 mm évi csapadékkal szamolhatunk és ebbdl a nyari félévre
mintegy 330 mm jut. Hotakardval - a sokévi atlag alapjan mintegy 35 napon at boritott a
talaj, 24 cm atlagos maximalis hovastagsaggal. Leggyakoribb a Ny-i szélirany, a
szélsebesség atlaga 3 m/s kordli.

A vizsgalt tertletek Neszmély kozsegtdl délre, a Dunaszentmiklds felé vezetd
kozut nyugati oldalan talalhatoak.

A helyszini bejaras és talajmintavétel soran az alabbi talaj kerult megallapitasra:
e F§ tipus: Folyovizek, tavak, tledékeinek és lejtdk hordalékéinak talajai (IX.)
e Tipus: Humuszos 6ntés talajok (390.)
e Altipus: Réti 6ntés talaj (395.)

Az e tipusba tartoz6 szelvényekben a talajképz6dés elsé nyomai - elsésorban a
humuszosodas - maradando jellegiek. A humuszos réteg 20-40 cm vastag és
szervesanyag-tartalma 1-2%. Vizgazdalkodasuk kézepes.
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2. tablazat: A talajok fizikai és kémiai jellemzdi H-LAB 16-26482 vizsgélati jegyz6kényv

alapjan
Szérmazasi hely: Neszmély
Feltaras szama 1a 1b 1c 1d
Szint mélysége (cm) 0-30 30-60 60-110 110-150
kémhatasa pH-H,0 | 7,91 gyengén ligos 7,98 lugos 8,09 lugos 8,12 lugos
kotottsége Ka 40 valyog 35 homokos vélyog 38 vélyog 36 | homokos valyog
sotartalma % <0,02 somentes <0,02 somentes <0,02 somentes <0,02 somentes
meésztartalma % 13,7 | kdzepesen meszes | 13,3 | kozepesen meszes | 25,7 erfsen meszes 24,1 | erbsen meszes
Humusz m/m % 1,9 gyenge 1,1 igen gyenge 0,6 igen gyenge 0,3 igen gyenge

A talajvizsgalatok alapjan megallapithatd, hogy a szél6telepitésre tervezett talaj
kémhatasa a fels6 30 cm-es rétegben gyengén lugos, mélyebben lugos. A talaj
mindegyik rétege sdmentes. A talaj fels6 két rétege (0-60 cm) kdzepesen meszes.

Mélyebben a mésztartalom megnd és 60 cm-t6l a talaj mar er6sén meszessé valik.

A talaj humusztartalma a felsé rétegben (0-30 cm) gyenge, majd ez a mélységgel

fokozatosan csokken és 30 cm-t6l mélyebben mar igen gyenge kategoriaju.

A talaj fels6 mlvelési és alatta levé rétegeinek mechanikai 6sszetételét a helyszini
vizsgalat, valamint az Arany-féle kotottségi szam alapian allapitottuk meg. A fizikai
talajféleség ezek alapian a talajszelvény felsé rétegében valyog (0-30 cm), mélyebben
homokos valyog/valyog. A tdpanyag-vizsgalati eredményekbdl megallapithatd, hogy a
terlletek nitrogénellatottsaga kdzepes, foszfor- és kalium-ellatottsaga ugyanakkor jo.

3. tablazat: A talajtani paraméterek sz616 Ultetvénytelepitéshez H-LAB 16-26482

vizsgalati jegyz6konyv alapjan

Paraméter Mért érték Kizard paraméterek Alkalmassag
Terméréteg (cm) >150 <100 A
Talajviz mélység (cm) >200 <150 A
Humusz tartalom (%) 0,3-2,7 <0,5
pH (H20) 7,91-812 <5,5;>8,8 A
Vizoldhato 6sszes s6 (%) <0,02 >0,15 A
Meésztartalom (%) 11,3-25,7 >30 A
Leiszapolhat6 rész (%) 33,34-34,96 <8; >80 A
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Az ismert és értékelt talajadottsagok alapjan megallapithatd, hogy a talajszelvény
legmélyebb rétegében (110 cm-t6l mélyebben) a humusztartalom valamivel
alacsonyabb, mint a 90/2008 (VI1.18.) FM rendelet 2.3. pont 1. tablazataban szerepl6
hatarérték.

A tobbi ismert és értékelt tényezd kozul azonban nincs olyan, amely az adott
terlleteken kizar6 ok lenne, ezért megallapithatd, hogy a szdlbtelepitésnek nincs

kockazata.

A vizsgalt teruleteken a talajviz 2,0 méter alatt talalhato. A talajviz ingadozasa
oktéber és majus kozott emelkedik, azonban nyaron mélyre huzodik vissza.
Vizgazdalkodasi tulajdonsagok a jellemz6k alapjan a terlleteket a 3.2-es
vizgazdalkodasi kategoriaba soroltak. Eszerint a teruletek a jo viznyelésl és vizvezet6
képesseéqgu, j6 vizraktarozo képesséqgd, jo viztartd talajok kategoriajaba tartoznak. Ennek
megfeleléen a szantéfoldi vizkapacitas 250-350 mm/100 cm. a ndévények szamara
felvehet6 vizkészlet pedig 150-220 mm/100 cm.

4.1.1.3. Az alapbor jellemzéi

A kisérlet soran felhasznalt Olaszrizling a Neszmélyi Borvédéken talalhat6 Simecz
Pincébdl szarmazik, melynek tulajdonosa és szakmai vezet6je Simecz Rdébert, aki a
Hegykozségek Nemzeti Tanacsaban a Neszmélyi Borvidék Hegykozség Neszmélyi

korzetének Hegybir6 feladatkorét is ellatja.

A pincészet 12 hektaron, a Neszmélyi Borvidék legértékesebb termdbteruletén, a
Neszmélyi Meleg-hegyen talalhat6. Régodta foglalkoznak szdlével és borral, de csak
2011-ben mutattak be boraikat a nagykozonségnek. Céljuk a borvidékre jellemz6
mindseégi szaraz fehérborok készitése, de kékszOI6t is feldolgoznak, a rozé és

vorosborok kedvel6inek kiszolgalasara.

A pince Fuzihegyen, Dunaalmason, a Szegfii utcaban talalhatd, az egykor a
Klostenburgi Apatsag tulajdonaban Iévé teruleten, tagas kerttel, parkoléval és kivételes

dunai panoramaval.

A borvidéken korabban az olaszrizling és a rajnai rizling volt a legnagyobb

aranyban telepitett sz6l6fajta, de ujabban a Chardonnay, Szurkebarat, Sauvignon Blanc,
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Kiralyleanyka vette at a vezet6 szerepet, de népszerl az Olaszrizling, Ezerjo, Irsai Olivér
is.

A borvidék termbhelyi jellemz6i — talaj és klima - a konny(, savakban gazdag, ude
fehérborok készitéséhez idealisak, de az itt termelt Olaszrizlingb6l készult borok hordos
érlelésre alkalmasak. A legjobb adottsagu diil6k a Gerecse Dunara nézd lankain tertlnek
el, igy tajolasukbol adoddan késdi szuretelési borok alapanyagaul szolgalé sz6l6
termeléséhez is megfelelGek.

A kisérlethez a pincészet 2022-es Olaszrizling borat valasztottuk, mely a
borvidékre jellemz6 aromatikus jegyeket mutato, reduktiv eljarassal készult, gyimaolcsos,

élénk savszerkezetl konnyi fehérbor.

A bor alapanyagaul szolgaldé dilé Neszmeély Meleges-hegy Paskom dilébdl
szarmazik szeptemberi kezepi szureti idéponttal. A cefre feldolgozas soran pektinbonto

enzimek alkalmazasara nem kertlt sor.

A zuzott bogydszemek leveg6tdél nem elzart, de jol szabalyozhaté vizszintes
elrendezési mechanikus présben kertltek feldolgozasra alacsony présnyomason, majd
a musttisztitas utan az erjeszt6tartalyba. Pektinlebontas el6segitése érdekében

enzimkészitmény alkalmazasara az Ulepités soran nem kerult sor.

Mivel a pincébe kerult sz6l6t j6 minéségben sikerult szuretelni, ezért a tisztitott
mustban  mustosszetétel megvaltoztatasa érdekében  mustjavitasi  1épések

alkalmazasara nem volt szikség.

Az alapbor iranyitott erjesztéssel készult 20-25 g/hl fajélesztd (Oenoferm -
Saccharomyces cereavisiae var. bayanus) hasznalataval és komplex rehidrataciés
élesztétapanyag biztositasaval (Uvaferm - vitaminok, mikroelemek, éleszté autolizatum,
inaktiv élesztésejtfal, ammoniumsok). Az erjesztés 600 literes palasthitével ellatott, AlSI
304-es korrozidallo, rozsdamentes acelotvozetbdl készilt tartalyban tortént az erjedési

hémérséklet szabalyozasa mellett.

Aroma  felszabaditdés  érdekében  enzimkészitmény  (béta-glikozidaz)

alkalmazasara ujbor allapotban nem kerdlt sor.

A borok kiméletes derités és szlirés utan kerililnek palackozasra (esetlinkben a
kisérleti tartalyokba). Derités NaCalit PORE-TEC (granulalt Ca-Na bentonit)

készitménnyel tortént.
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A palackozasra kész bor az alabbi ertékekkel jellemezhet6: tényleges alkohol 12,1
%, 6sszes cukor 0,1 g/l, titralhato sav 5,4 g/l, szabad kén-dioxid: 35 mg/I.

4.1.2. A kisérlet soran alkalmazott boraszati modszerek

Mivel a vizsgalat egyik alapkérdése, hogy van e szignifikans kulonbség a
boraszatban alkalmazott tolgyfafajok (magyar - Quercus robur, francia - Quercus
pyrenaica, amerikai - Quercus alba) esetében extrahalddé anyagoknak a bor
aromajegyeire gyakorolt hatasaban fehérbor esetében (Olaszrizling) azonos poérkolési
eljaras esetén, ezért minden mas valtozot a kisérlet soran igyekeztem kizarni. Ennek
érdekében azonos feltételeket teremtettem a kulonb6z6 tolgyfa termékek
alkalmazasahoz, mind a kezelés modszertanat, mind pedig a kornyezeti feltételeket

illetéen.

A kisérlet elvégzéségez négy darab kisméretd, 60 liter Grtartalmu, rozsdamentes
acelbdl készilt uszofedeles tartalyt készitettem el6. A vizsgalat helyszinéul egyik 10-12
°C atlaghémérséklettel jellemezhet6 borospincénket valasztottam, melynek

leghdmérséklete csak kis ingadozast mutatott a teljes vizsgalati id6szak alatt.

Az azonos kialakitdsu tartalyokba 15-15 liter kerllt a valasztott Olaszrizling
alapborbdl, ugyelve arra, hogy a kezelésukben ne legyen lényeges eltérés. Mindegyik
tartalyba azonos idépontban kerult a bor annak érdekében, hogy a szallitétartalyban se

érje eltérd oxidacios hatas az egyes tételeket.

A tartalyok kulon hitéssel és fltéssel nem rendelkeztek, h6mérsékletik a pince
hémérsékletéhez igazodott.

A tartalyokba azonos gyarto altal készitett, de eltér6 szarmazasu és eltérd
tolgyfafajbol készult tolgyfacsipzs termeék kerult. Kiemelt szempontnak tekintettem, hogy
a tolgyfatermékek gyartdja azonos legyen, ezzel is garantalva azonos feldolgozasi
modszereket mind a tolgy alapanyag érlelése (természetes szaritasa), mind pedig

azonos modszerrel és intenzitassal torténd porkolése tekintetében.

A borhoz adas el6tt a tolgyfacsipszet viz és torzsoldat keverékében 20 percig
aztattam az esetleges fellleti fert6zések megel6zése érdekében, majd fertbtlenitett

eszkdzon szirve adtam a borhoz.
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A kllénb6z6 tolgyfacsipszeket egységesen 4 g/l mennyiségben adtam hozza a
tatalyokban lévé borokhoz, a hozzaadott mennyiségek fertétlenité aztatas el6tt, szaraz
allapotban kerultek bemérésre.

A tartalyokba kerult borok szabadkénessav tartalma a tolgyafcsipszek
hozzaadasa utan ellenérzésre és 35 mg/l értékre potlasra kerult.

4.1.3. Alkalmazott faanyag tipusok

A kisérlet soran boraszatban leggyakrabban alkalmazott tolgyfafajokbol készitett
tolgyfacsipsz termékeket alkalmaztam. A fafajta volt az egyetlen Iényegi valtozé a
kisérletben, mivel a faanyag el6készitésének technoldgiai lépései (érlelés, pdrkolés,
termék fizikai karakterisztikajat befolyasold apritas) is azonosak voltak. A termékek
ugyanattol a gyartétdl szarmaztak, ezzel is kizarva a technologiai eltéréseket, amely a
porkolési és elékészitési technoldgiat (érlelélés, szaritas, apritas) érinté szabvanyositasi

hianybdl kovetkez6en esetlegesen felmerulhetnek.

Mivel mind az észak-amerikai mind nyugat-europai boraszok kisérleteznek uj
fafajok boraszati alkalmazasaval és kulonb6zé Quercus fajok kombinacidjaval (pl.
Quercus sessiliflora / Quercus petrea és Quercus robur kombinacioi), az aromajegyek
jobb elkulonithetésége érdekében egyetlen fafajbol készult tolgyfacsipszeket, illetve a
francia tolgy esetében a Quercus sessilifore fajbol készult terméket valasztottam az ott
is népszeri, de term8helyi adottsagok miatt a magyar tdlgytél eltéré Quercus robur
helyett.

A porkolési fokozat megvalasztasanal figyelembe vettem, hogy tobb vegyulet
képzbdese, illetve bomlasa a porkolés hatasara ellenkezd iranyu folyamat. Az aldehidek
kozepes porkolésnél érik el a maximalis koncentraciét, az illékony fenolok a hé&fok
novekedésével folyamatosan nének, a whiskey-laktonok a hémeérséklet novekedésével
csOkkennek, az ellagitanninok a hdmeérséklet ndovekedésével novekvd intenzitassal
csOkkennek. A tolgyfacsipszek gyartdi szerint az enyhe porkolés tobb nyers
tolgyfajelleget ad vissza, magasabb tannin tartalom mellett intenzivebb kokusz és
gyumolcsos jegyeket. A kozepes porkeélési fokozatnal mar csokken a fa eredeti
tannintartalom és intnezivebb illatiegyek jellenek meg a borban, az édes karamellas
jellege er6sodik, erés vanilias felhangokkal. Az erés porkolés mar hamar megjelend
karamellas, fustos jegyeket mutat.
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Fentiek figyelembevételével mindegyik télgyfatermék természetesen érlelt (nem
mesterségesen szaritott), a porkolés fokozata pedig mindegyik esetében kdzepes
fokozatu volt.

A magyar tolgyfacsipsz alapanyaga zempléni terméhelyrdl szarmaz6 Quercus
robur, kdzepesen porkolt és kdzepes meéretl darabokbdl allt, a gyartd tzem horddkat is
gyarto kadaruzem. A faanyag megfelel a kadar minéségi el6irasoknak, és nem tartalmaz
sem kéreg, sem hancs részeket. Feldolgozas el6tt a fat legalabb 18 hdnapig természetes

modon érlelték a szabadban.

A tolgyfaforgacsot porkoltek, de azon kivul semmilyen kémiai, enzimatikus vagy
fizikai kezelésnek nem vetették ala. A gyartdi leiras alapjan a kozepesen porkolt
tolgyfaforgacs technologiai és érzékszervi hatasa a borban abban nyilvanul meg, hogy

karamellas, porkolt és természetes tolgy iz aromakombinaciojat adja.

A csipsz darabok 10 - 12 mm hosszuak, 5 - 8 mm szélesek és 2 - 5 mm vastagok
voltak. Gyartd altal javasolt alkalmazési tartomany 1 — 5 g / | a kivant érzékszervi és

technolOgiai hatasok fliggvényében.

A valasztott francia tolgyfacsipsz alapanyaga Quercus pyrenaica, kOzepesen
porkolt és kozepes méretl darabokbal allt, ami Uj, kadar minéségu tolgyfabol készult. A
faanyag megfelel a kadar min6ségi elbirasoknak, és nem tartalmaz sem kéreg, sem
hancs részeket. Feldolgozas modja megegyezik a magyer tolgyfabdl készult
tolgyfacsipsz termékeével, azt 18 honapig természetes modon érlelték a szabadban.

A tolgyfaforgacsot porkoltek, de azon kivul semmilyen kémiai, enzimatikus vagy
fizikai kezelésnek nem vetették ala. A gyartoi leiras alapjan a kdzepesen porkolt franica
tolgyfaforgacs technologiai €s érzékszervi hatasa a borban abban nyilvanul meg, hogy
karamellas, porkolt és természetes tolgy iz aromakombinaciéjat adja, de a magyar
tolgyfabol készitetthez képest fliszeresebb, a vanilia, karamell, tea, csokoladé
izkomponensei is megjelennek az alkalmazasa eredményeképpen. A francia tolgynek
magasabb a tannintartalma, mint az amerikai tolgynek, ami a bor komplexitasara nagyob
hatast gyakorol.

A csipsz darabok 10 - 12 mm hosszuak, 5 - 8 mm szélesek és 2 - 5 mm vastagok
voltak. Gyartd altal javasolt alkalmazési tartomany 1 — 5 g / | a kivant érzékszervi és

technolOgiai hatasok fliggvényében.
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Az amerikai tolgyfacsipsz alapanyaga Quercus alba, kdzepesen porkolt és
kozepes méretl darabokbdl allt, kadar min6ségu tolgyfabdl készalt, nem tartalmaz sem
kéreg, sem hancs részeket. Feldolgozas mddja megegyezik a magyer tolgyfabdl készult

tolgyfacsipsz termékeével, azt 18 honapig természetes modon érlelték a szabadban.

A tolgyfaforgacsot porkoltek, de azon kivul semmilyen kémiai, enzimatikus vagy
fizikai kezelésnek nem vetették ala. A gyartoi leiras alapjan a kozepesen amerikai porkolt
tolgyfaforgacs alkalmazasa nyoman a vanilia, piritott kokusz, karamell, méz és kavé
aromatikus jegyei intenzivebben jelennek meg a francia tolgyfabdl készult termékekhez
képest. Az amerikai tolgy kevesebb tannint tartalmaz, mint a francia tolgy, igy kevésbé
befolyasolja a bor testességeét.

A csipsz darabok 10 - 12 mm hosszuak, 5 - 8 mm szélesek és 2 - 5 mm vastagok
voltak. Gyartd altal javasolt alkalmazési tartomany 1 — 5 g / | a kivant érzékszervi és

technolOgiai hatasok figgvényében.

A tolgyfacsipszeket a gyarto két f6 technologiai fazisban térténé felhasznalasra is
ajanlja. Az erjedés soran az erjedés teljes idétartamara, illetve a bor érlelése soran. Az
érlelés soran a javasolt kontaktidé 1 - 4 hét, az extrakcios folyamatot befolyasold 6sszes

tényez6 kombinacidjatol fuggden.

4.2. Vizsgalatok

4.2.1. Analitikai vizsgalatok

A kisérlet soran rutin-analitikai a vizsgalatok elvégzésére volt lehetdség, amely a
kiindulasi alapként alkalmazott bor azonossaga és az azonos mddszertani paraméterek
alkalmazasa miatt csak hibahataron belili eltéréseket mutatott. A rutin-analitikai
vizsgalatok elvégzése azonban mindenképpen hasznos és indokolt volt, hogy az
esetleges hibakat vagy karos folyamatokbol adddé torzulasokat kizarjam. A vizsgalatok
alkohol, Osszes cukor, titralhatdé sav és legféképpen szabad keén-dioxid tartalom
meghatarozasara terjedtek ki.
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4.2.2. Erzékszervi vizsgalatok

Kiemelt jelentéséget kaptak a borok vizsgélata sordn az érzékszervi biralatok,
mivel a korszer( analitikai vizsgalatok sem tudnak teljes képet adni az adott tétel
fogyaszt6i megitélésérdl. Habar szdmos - tdlgyfa eredetli aromatikus jegyekre
maghataroz6 hatast gyakorld - vegylletet sikerllt azonositani az elmult évtizedekben
(laktonok, eugenol, furan- és pirdnszarmazékok, guajakol, stb.) a borok

O6sszbenyomasanak megitélése soran az érzékszervi biralatok az elsédlegesek.

4.2.21. Leird analizis

Mivel a kisérlet télgyfa eredetl sajatos aromatikus jegyek megjelenésének és
intenzitasanak meghatarozasat célozza az érzékszervi birdlatokat 24 szempontot
figyelembevéve profilanalizis alkalmazasaval végeztik el. Ertékeltik a megjelenésre,
illatra, fajtajellegre, izre vonatkozo leir¢ kifejezéseket, de részleges érzékszervi profilnak
tekinthetd, mivel a télgyfa eredetl jegyeket a vizsgalat céljahoz igazodva részletesebben

fejtettem ki a szempontok kivalasztasanal.

A valasztott szempontokat — leir6 kifejezéseket - korabbi kutatdsok soran
azonositott tolgyfa eredeti vegylletekhez tarsitott aromatikus jegyek és a
tolgyfatermékek gyartéinak ajanlasai alapjan hataroztam meg. A biralatokat kévetéen
azonban feljegyeztik azokat a leir6 kifejezeséket is, amelyeket a képzett biralok

tarsitottak valamely tételhez.

A biralatok el6készitése soran az MSZ I1SO 11035:2001 Erzékszervi vizsgalat. A
leird kifejezések azonositdsa és kivalasztdsa érzékszervi profilhoz tébbdimenzids
eljarassal, 1ISO 13299:2016 Erzékszervi vizsgalat. Médszertan. Altalanos Gtmutaté az
érzékszervi profil kialakitasahoz (ISO 13299:2016) MSZ ISO 6564:2001 Erzékszervi
vizsgalat. Moédszertan. Aromaprofil-modszerek, MSZ ISO 6658:2018 Erzékszervi
vizsgalat. Modszertan. Altalanos Gtmutatd szabvanyok alapelveit és modszertanat
igyekeztem alkalmazni. Az ISO 13299:2016 szabvany F mellékletének F.4.2 pontjaban
legalabb nyolc képzett biral6t javasol, ezért a termdbhelyet és az ott termelt Olaszrizling
jellemzéit jol ismer6 helyi termeldk kozul kértem fel nyolc f6t a biralatra. A

biralécsoportban szerepelt az alapbor termeldje is, aki borversenyeken is végez biralatot,
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illetve a Hegykozségek Nemzeti Tanacsaban a Neszmélyi Borvidék Hegykdzség

Neszmélyi korzetének Hegybird feladatkorét is ellatja.

Az érzékszervi biralécsoport részére elézetesen ismertetésre kerilt a vizsgalat
célja és korabbi kutatasok, valamint télgyfatermékek gyartdi ajanlasai alapjan valasztott

leird kifejezések hattere is.

Az elvégzett érzékszervi biralat az 1ISO 13299:2016 5.5 pont szerinti mennyiségi
leird profil kategériaba tartozik, mivel a biralécsoport minden tagja a kbzds listan szerepld

tulajdonsagok intenzitasat pontoztak.

Az egyes tételeket az azonos kontaktiddvel jellemezhetd, de eltérd télgyfaeredetl
csipszekkel kezelt mintak sorrendjében vertikalisan kiterjesztve koéstoltuk. Ennek
megfelelbéen az elvben nagysagrendileg azonos intenzitasu, de eltérd aromatikus jegyek
megjelenését vartuk az eredményeknél. A mintasorokat a 7 nap kontaktideji mintakkal

kezdtik, majd haladtunk a 14, 21, 28 nap kontaktidével jellemezhetd mintasorok felé.

42.2.2. OIV moédszer

A vizsgélt mintakat 100 pontos OIV médszerrel is értékeltik. Mivel a kisérlet egyik
f6 célja az eltérd tolgyfafajokbol készitett tolgyfatermékek altal a bor aromatikus jegyeire
gyakorolt hatasok kozti kilénbségek kimutatasa, az alkalmazott boraszati moédszerek
nem a legharmonikusabb bor |étrehozasahoz illeszkedtek. A kisérleti eredmények
kénnyebb értékelhetésége és reprodukalhatésadga érdekében a boraszai modszerek
egyszerUsitésével szamos valtozét kizartam. Tobbek koézétt nem érte lassu
mikrooxidacié az érlelt borokat, mikézben az egy hordds érlelés soran a folyamat
sajatossaga. Ennek eredményeként a kisérleti mintdk illatharmoénia, dsszbenyomas
tekintetében épp abban a tartomanyban maradtak el az alapborban rejlé potencialtél,

ahol az egyes fafajok kdz6tt kuldénbségek mar jol kimutathatdk.

Fentiek miatt az OIV modszerrel tértént értékelés eredményeit nem elemeztem ki
részletesen. A bormintakrdl a biralokban kialakult 6sszbenyomast a profilanalizisek

részletes elemzésénél mutatom be.

32



4.2.3. Statisztikai értékelés

A legtdbb szakirodalom és az Az ISO 13299:2016 szabvany F mellékletének F.6.1
pontja a profilanalizis eredményeinek statisztikai értékelésére az egytényezds vagy
kéttényezbs varianciaanalizist (ANOVA) javasolja annak megallapitasara, hogy az egyes

mintédk ugyanahhoz a statisztikai csoporthoz tartoznak-e.

A varianciaanalizis eredményeit az 5.2 fejezetpontban mutatom be.
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5. EREDMENYEK

5.1. Erzékszervi vizsgalatok eredményei

A birald bizottsdg altal az egyes leir6 kifejezésekre adott intenzitas értékek

Osszegét az MSZ ISO 11035:2001 B melléklet B3 szerinti tablazatban foglaltam 6ssze.

4. tablazat: Az 6sszes biral6 altal adott intenzitasok 6sszege

Osszes biralé altal adott intenzitasok dsszege
Jellemzé Minta szama

K | M7 |M14|M21|M28| F7 | F14|F21|F28| A7 |A14|A21|A28
Tisztasag 668| 670| 675| 663| 684| 692| 687| 676( 675( 693| 674| 681| 679
Megjelenés |Sarga szin 445( 438 439 484| 480| 449| 446| 478| 484| 445 439( 482( 465
Z0ld szin 185( 196( 210( 136( 140( 198| 210| 139| 151| 190| 185]| 138| 137
Illatintenzitas 410| 407| 395| 473| 562 416| 424 457| 563| 384| 388| 503 558
Fajtajelleg 479| 468| 482| 455| 425 482 500( 437| 414| 480| 483 450( 384
Sz616, gyimolcs illat 495( 466( 454 392| 367| 462| 442| 415| 364| 456 443| 399( 354
Erlelési aromak - vanilia 127| 134 295( 375( 486( 133| 295| 395| 533| 144 277| 412 687
Illat Erlelési aromak - karamell 123| 130 278 373| 502 139| 280| 410| 520| 135| 287| 435]| 726
Erlelési aromak - kdkusz 118| 106( 269 352 478| 142| 275| 406| 517| 144] 288| 397| 604
Erlelési aromak - szegf(iszeg, flstds 98| 95| 279| 380 489| 133| 264 408| 535| 133| 269| 473| 671
Erlelési aromak - porkolt kavé 87| 91| 282| 362 485| 150| 289 450| 539 137| 272]| 456( 665
Illatharménia 615| 620| 626| 437| 417| 625| 629 424 403| 628 630| 464| 414
Intenzitas 420( 419( 474 510( 537| 422| 474] 502| 534| 419( 483 513( 536
Teltség 421( 417 489( 528| 541| 431| 491| 510| 545| 417 485 513( 533
Savérzet 514| 514| 505| 466| 465| 507| 524| 472 464 513| 500| 477| 465
Kesert iz 242| 238 225| 291 298| 244| 230( 268| 291 232| 254| 277| 262
Testesség 269| 238| 228| 282 403| 249 228| 260| 436( 247| 246 281| 428
i Ifajtajelleg 469( 462 465 449| 419| 465| 465| 436| 396| 457 477 441( 397
Erlelési aromak - vanilia 132( 133 299( 364 480| 146| 281| 424| 420| 141] 277| 397| 674
Erlelési aromak - karamell 105( 132 282 363 484| 141| 272| 413| 549| 138]| 284| 395| 666
Erlelési aromak - kdkusz 117| 123| 270| 366| 477| 135| 281| 395( 518| 140( 277| 402]| 592
Erlelési aromdk - szegf(iszeg, fistds 89( 101| 269| 357 501| 139| 264( 415| 551| 137| 272| 397| 672
Erlelési aromak - porkolt kavé 91| 90| 260| 353 470| 146| 287| 426| 544 141) 283 421| 667
izharmonia 623| 630| 616| 452| 412| 630| 624| 430( 398 618 611| 435| 380
Osszbemyomés 660| 658| 695| 652| 624| 665| 658| 613| 611 657| 660| 603| 590

A birdl6 bizottsag altal az egyes leir6 kifejezésekre adott intenzitds értékek
mértani atlagat az MSZ ISO 11035:2001 B melléklet B4 szerinti tablazatban foglaltam

Ossze.
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5. tdblazat: Mértani atlag az 6sszes biralora

Meértani atlag az Osszes biradléra
Jellemz6 Minta szama

K | M7 |M14|M21|M28( F7 | F14| F21| F28 | A7 |A14|A21|A28
Tisztasag 83184|184|83|8 |8 |8 |8 |8 |87 (84| 85| 85
Megjelenés [Sarga szin 56| 55| 55(60| 60|56 |56)60|60|56]|55(60]| 58
Z0ld szin 23 (241 26|17 (17| 252617 (19| 24| 23| 17| 17
Illatintenzitas 51 (51|49 |59(70|52]|53|57|70]| 48| 48| 63| 70
Fajtajelleg 60 [ 58 | 60 | 57| 53| 60| 62|54|51|60| 60| 56| 48
Sz616, gylimolcs illat 62| 58| 57|49 |46 | 58| 55|52 |45| 57| 55| 50| 44
Erlelési aromak - vanilia 16|17 (374761 | 17| 37| 49| 66| 18| 34| 51| 85
Illat Erlelési aromak - karamell 15|16 (35|47 63[17|35|51|65| 17| 36| 54| 90
Erlelési aromak - kdkusz 15113 (33| 44|60 (18|34 |50| 6518|3649 | 75
Erlelési aromak - szegfliszeg, flistos 12 (1235|4761 | 17|33 |51|67|17|33|59] 83
Erlelési aromak - porkolt kavé 11111 (35|45 61(19|36|56|67|17|34 )56 83
Illatharmdnia 77 | 77 | 78 | 55 (52| 78| 79| 53|50 | 78| 79 | 58 | 52
Intenzitas 52 (52| 59|64 (67|53]|59|63|67]|52)60|64]|67
Teltség 53 (52| 61| 66(68|54]|61|64|68|52)60|64]|67
Savérzet 64 | 64| 63| 58(58|63]|65|59(58]|64)62|60| 58
Keser( iz 30(30]28|36(37(30]29|33(36]29)32]|35]|33
Testesség 34 (3028 35(50(31]28|32(54]31)31]|35]{53
iz liajtajelleg 50 [ 58| 58| 56(52|58)|58]|54(49]|57) 60| 55|50
Erlelési aromak - vanilia 16 [ 17 (37| 45| 60| 18 | 35| 53| 52| 18| 35| 49| 84
Erlelési aromak - karamell 1316354560 | 18 | 34| 51| 68| 17| 35| 49| 83
Erlelési aromak - kdkusz 14 (15|34 (46| 60| 17| 35|49 | 65| 17| 34| 49| 74
Erlelési aromak - szegfliszeg, flistds 11|13 (33| 45|63 (17|33 |51(69| 17| 34| 49| 83
Erlelési aromak - porkolt kavé 11111 (3244|5918 365368 18| 35|52 83
izharmonia 7879|177 |56 (51|79 78|54 (50| 77| 76| 54| 47
Osszbemyomas 8282|187 |81 |78|83(82|77|76(82]|82]| 75|74

Az azonos mintavételi id6vel jellemezhetd tételek és a kontrolltartalybdl szarmazé
minta profilanalizissel térténd érzékszervi biralatainak eredményeit pokhalé diagramon
abrazoltam, hogy az egyes jellemzék intenzitasa kdzotti kildbnbségek vizualisan is

érzékelhetbek legyenek.
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Tisztasag

100
lllatharmonia Sdrga szin

—
Erlelési aromédk - );‘;/\ Z6ld szin

porkolt kavé

40 J—
A 7
Erlelési aromak - . »
., e ) Illatintenzitas F
szegfliszeg, flistos .
| \/ .
Erlelési aromék - kdkusz Fajtajelleg 7

Erlelési aromak -

karamell Sz616, gyiimolcs illat

Erlelési aromak - vanilia

3. abra: Profilanalizis eredményei 7 nap kontaktidé esetén (megjelenés-illat)

Intenzitas
. ) 100 )
Osszbemyomas Teltség
80
—
izharmonia 60 Savérzet
40 —
—V/ )/
Erlelési aromak - 20 L
) e Lz Keserd iz
porkolt kavé
\ F7
Erlelési aromak - ;
., R Testesseg A7
szegfliszeg, flistos
Erlelési aromak - kdkusz Fajtajelleg

Erlelési aromdk -

Erlelési aromak - vanilia
karamell

4. abra: Profilanalizis eredményei 7 nap kontaktidd esetén (iz-6sszebenyomas)

Az abrakrdl is leolvashato latszik, hogy a 7 nap kontaktidé utan a biralék nem
allapitottak a szignifikdns érzékszervi kulénbségeket sem az alapbor (kontrolltartalybol
vett minta), sem pedig a kulénb6zé tdlgyfabdl készult termékekkel kezelt mintdk

esetében.
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Tisztasag

- 100 . .
lllatharmonia Sdrga szin

I
Erlelési aromak -

porkolt kavé Z6ld szin

— \/|14

Erlelési aromék -

P - lllatintenzita
szegfliszeg, flistos | atintenzitas F14

Erlelési aromak -
kokusz

\/ - Al4
Fajtajelleg

Erlelési aromak -

karamell Sz616, gyimdlcs illat

Erlelési aromak -

5. &bra: Profilanalizis eredményei 14 nap kontaktidé esetén (megjelenés-illat)

Az profilanalizis eredményei alapjan 14 nap kontaktiddé utdn mar egyértelmien
érzékelhetbvé valnak a tdlgyfaeredetl aromatikus jegyek, azonban a legtébb biralé nem
tett Iényegi kildbnbséget az kuldnféle tdlgyfacsipszek érzékszervi hatasa kdzott az elbre

definialt aromatikus jegyek alapjan.

Intenzitas
. 100
Osszbemyomas Teltség
80
/ —
izharmonia \ Savérzet
\ 30 , —V V]
Erlelési aromak - .
) e Lz Keserd iz
porkolt kavé
3 F14
Erlelési aromak - \ ,
Testesseg Ald

szegfliszeg, flistos

Erlelési aromak -

, Fajtajelle
kokusz ) Jtajeliee
Erlelési aromak - Erlelési aromak -
karamell vanilia

6. abra: Profilanalizis eredményei 14 nap kontaktidd esetén (iz-6sszebenyomas)
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A profilanalizishez megjegyzésként a magyar télgybél készilt télgyfacsipsszel
kezelt tételhez kiegyensulyozott fliszerességet, narancshéjra emlékeztetdé jegyeket

jegyeztek fel a biralok, ami illatban intenzivebben jelentkezett.

A francia t6lgybdl készilt tdlgyfacsipsszel kezelt tételnél az érlelési aromak
Osszhatasat inkabb kotottek fas jelleghez, mint a magyar télgy esetében, illetve vegetélis

(csalan) jegyeket is feljegyeztek.

Az amerikai tolgyb6l készult tdlgyfacsipsszel kezelt tétel esetében a
megjegyzések kdzott kiemelték a vanilia érzékszervi megjelenését, de a pontozasos
értékelésnél ez nem Kkul6nbdzoétt szignifikansan a masik télgyfafaj esetében adott
értékelésektdl. Ennél a tételnél is feljegyeztek a megjegyzések kdzott vegetalis jegyet is.

Egynél tébb birald jegyezte fel a petrezselyemre emlékeztetd izjegyet.

Tisztasag

. 100 , ,
Illatharmonia Sarga szin

Erlelési aromak - ég/ \ 761d szin — K

porkolt kavé 10

L M21
Erlelési aromak -

lllatintenzitds
szegfliszeg, flistos " atintenz F21

P A21
Erlelési aromak - -
Fajtajelleg

kokusz

Erlelési aromak -

karamell Sz618, gyiimélcs illat

Erlelési aromdk - vanilia

7. abra: Profilanalizis eredményei 21 nap kontaktidé esetén (megjelenés-illat)

Az profilanalizis eredményei alapjan 21 nap kontaktid6 utan mar a biraldk
tobbsége kimutathatdé kildonbséget érzékelt a kulénféle tdlgyfacsipszek érzékszervi

hatasa k6zo6tt az el6re definialt aromatikus jegyek vonatkozasaban.

A magyar t6lgybdl készilt télgyfacsipsszel kezelt tétel esetében alacsonyabb

értékekkel jellemezték mindegyik érlelési aromatikus jegyet. Altalanos megjegyzésként
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flizték az értékeléshez, hogy nem mutat tulzott whisky-s jelleget és tébbi fafajhoz képest

simabb, kiegyensulyozottabb 6sszbenyomast kelt vegetalis jegyek nélkul.

A francia tolgyb6l készilt tdlgyfacsipsszel kezelt tételnél mind illatban, mind
izjegyekben erésen fliszeres dsszbenyomast jegyeztek fel megjegyzésként. Vegetalis

jegyeket mar nem jegyeztek fel.

Az amerikai t0lgybdl készllt tolgyfacsipsszel kezelt tétel esetében intenziv fas
jelleget és whisky-s aromajegyeket is régzitettek megjegyzésként, illetve petrezselyemre

emlékeztetd jegy is emlitésre kerdlt.

Intenzitas
Osszbemyomas 100 Teltség
80
izharmonia ( \ Savérzet —
40
< . . 7 M21
Erlelési aromak - 20 o
et g s Keserd iz
porkolt kavé /
F21
Erlelési 3k - ,
rie est aromaic X Testesség A21
szegfliszeg, fuistos
Erlelési aromak - Faitaielle
kokusz . e : ,J ¢
Erlelési aromak - Erlelési aromak -
karamell vanilia

8. abra: Profilanalizis eredményei 21 nap kontaktidd esetén (iz-6sszebenyomas)

Az profilanalizis eredményei alapjan 28 nap kontaktid6 utan mar minden biral6é
lényeges kildnbséget érzékelt a kuldnféle télgyfacsipszek érzékszervi hatasa kézétt az

eldre definialt aromatikus jegyekben.

A legkevésbé intenziv érlelési aromajegyeket egyértelmiien a magyar télgybél
készlilt tolgyfacsipsszel kezelt minta esetén régzitették. Altalanos megjegyzések kozott
mar kozelebbrél nem meghatarozott mellékizeket, esetenként nem harmonizal6 keser(

érzetet is emlitettek.

A francia t6lgybdl készilt télgyfacsipsszel kezelt tétel esetében az izjegyekkel
harmonizal6 flszeres illatot, fliszeres 6sszbenyomast, illetve tulérett almara emlékeztetd

izjegyet jegyeztek fel megjegyzésként.
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Tisztasag
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9. 4bra: Profilanalizis eredményei 28 nap kontaktidé esetén (megjelenés-illat)

Az amerikai t6lgybél készllt télgyfacsipsszel kezelt tétel esetében intenziv, de
még nem zavar0 fustds, karamell jegyeket mutaté illatot, de izjegyekben méar zavaro

mértékl fliszerességet és karamell jegyeket rogzitettek, ami az utdizben is megmarad.

Intenzitas

. 100
Osszbemyomas Teltség

80

izharmonia Savérzet K

40 7 e V28
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Erlelési aromak - kdkusz Fajtajelleg

Erlelési aromak -
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10. abra: Profilanalizis eredményei 28 nap kontaktidd esetén (iz-6sszebenyomas)
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5.2. Az eredmények statisztikai értékelése

Az egyes biralok altal rogzitett érlelésbél szarmazo6 aromatikus jegyek intenzitas
értékei - mint célvaltozé vagy fuggd valtozo - és a kulénbdz6 télgyfafajokbdl szarmazoéd
csipszek, valamint a kezelés id6tartama koézo6tti dsszefliggéseket tdbb tényezbs

varianciaanalizissel vizsgaltam.

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Erlelési aromak - vanilia

Type Ill Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 8609.113% 6 1434.852 35.491 <.001
Intercept 66896.520 1 66896.520 1654.702 <.001
fajta_A 1833.396 3 611.132 15.117 <.001
kontaktido 5445.034 1 5445.034 134.684 <.001
fajta_A * kontaktido 1002.067 2 501.034 12.393 <.001
Error 1657.554 41 40.428
Total 184028.000 48
Corrected Total 10266.667 47

a. R Squared = .839 (Adjusted R Squared = .815)

11. abra: Az érlelésbél szarmazo vanilia aromajegy és a télgyfafaj, illetve a kontaktidd

kdz6tti szignifikancia vizsgéalata

A vizsgalat részét képezte a leir6 statisztikak (atlag, sztandard eltérések)
ellenérzése és Levene-teszt elvégzése is minden fliggd valtozé esetében. A télgyfafajta
és a kezelés idGtartama, valamint az el6zetesen régzitett érlelésbdl szarmazoé
aromatikus jegyek kozoétti szignifikancia ellen6rzése utan a reziduumokra

normalitasvizsgalatokat is végeztem Shapiro-Wilk proba alkalmazasaval.
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12. abra: Az intenzitas értékek eloszlasanak abrazolasa érlelésbol szarmazo6 vanilia

aromajegy esetében

A részletes statisztikai vizsgalatokat a profilanalizis el6készitése soran el6zetesen
rdgzitett érlelési aromatikus jellemzék esetében végeztem el (Erlelési aroméak — vanilia,
Erlelési aromak — karamell, Erlelési aromak — kokusz, Erlelési aromak - szegfliszeg,
fustds, Erlelési aromak - porkélt kavé). A statisztikai vizsgalatok eredménye alapjan
minden vizsgalt aromatikus jegy intenzitdsa szignifikdns dsszefliiggést mutat mind az

adott télgyfafajjal, mind pedig az alkalmazott kontaktidovel.
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13. abra: Kiugré értékek vizsgalata érlelésbdl szarmazd vanilia aromajegy esetében

A statisztikai vizsgalatokat az IBM SPSS STATISTICS version 27 szoftver

segitségével végeztem el.
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6. KOVETKEZTETESEK

A boraszati technolégiak soran alkalmazott kulonboz6  tolgyfafajok
alkalmazasanak érzékszervi hatasait vizsgaltam Olaszrizling esetében, olyan kisérleti
kornyezetben, amelynek soran igyekeztem kizarni minden mas valtozot a tolgyfajok
kulonboz6sege mellett. A kisérlet soran ugyanazon alapbort €s boraszati technoldgiakat
alkalmaztam, hogy az egyes tolgyfa termékek kozotti kulonbség objektivebben
kimutathatobb legyen.

Mivel a tolgyfabol kivonhato laktonok, eugenol és egyéb fenolos vegyuletek
aranya a fafajon és annak szarmazasan tul a faanyag el6készitésétél, porkolésétél is
jelentés mértében fliggnek, ezért azonos mdédon elékészitett (természtes moédon szaradt,
érlelt) és azonos mértékben és mddszerrel kezelt (porkolt) tdlgyfacsipszet alkalmaztam.

Az érzékszervi értékelések soran a profilanalizis modszerére helyeztem a
hangsulyt, ahol a mennyiségi leiré elemzés soran 25 érzékszervi tulajdonsag valtozasait
vizsgaltam az alkalmazott kontaktid6 fuggvényében az egyes fafajok esetében.

Az alkalmazott szakirodalmak segitségevel feltart korabbi kutatasi eredmények
alapjan a vizsgalt érzékszervi tulajdonsagok kézul 10 aromatikus jegy (5 - 5 illatban és
izben) kdzvetlendl tolgyfaeredetlinek tekintheté.

A mintak elOkészitése soran a kereskedelmi forgalomban kaphatd
tolgyfatermeékek gyartoi ajanlasait alkalmaztam a faanyagok mennyiségének - borral
érintkezd fellletének — és a kontaktid6 tartomanyanak (a kisérlet hosszanak)
meghatarozasanal.

A biralok altal adott értékelések elemzése utjan a kisérlet kezdetén feltett

mindegyik kérdés megvalaszolasahoz sikerult informaciot nyerni.

A profilanalizis eredményei egyértelm eltérést mutatnak az alkalmazott tolgyfajok
okozta aromatikus jegyek kozo6tt, amelyek részben egyeznek a gyartoi ajanlasokkal.

A magyar t6lgybdl készllt tdlgyfacsipsszel kezelt mintak alacsonyabb értékeket
kaptak az érlelési aromatikus jegyek esetében és hosszabb kontaktidd esetén sem

mutatott tulzott whisky-s jelleget, simabb, kiegyensulyozott 6sszbenyomast keltett.
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A francia t6lgybdl készilt tolgyfacsipsszel kezelt tételek mind illatban, mind

izjegyekben fliszeresebb 6sszbenyomast keltettek.

Az amerikai t6lgybdl készlilt télgyfacsipsszel kezelt mintak intenzivebb fas jelleget
és eriteljesebb whisky-s aromajegyeket mutattak. Az 6sszes érlelési aroma tekintetében

(vanilia, karamell, kokusz, szegfliszeg/flstos, pérkolt kavé) magasabb értékeket kapott.

Az elbre definialt leird jegyek mellett a profilanalizis soran tobb vegetalis jegyet is
feljegyeztek a biraldk 21 napos kontaktidé utan. Amerikai tolgy esetén tobbszor kerult
rogzitésre petrezselyemre emlékeztetd izjegy, mig francia tolgy esetében csalant is
feljegyezték. A vegetalis jegyek 28 napos kontaktidé utan mér nem kerultek rogzitésre.

A fafajok okozta klldnbségek érzékszervi biralatat segitette az Olaszrizling
semleges karaktere. A biralok tobbsége 7 és 14 napos kontaktid6 utan az elére definialt
leir6 jegyek vonatkozasaban nem tett lényegi kulonbséget az egyes fafajok okozta
hatasok kozott, 21 napos kontaktidé utan azonban mar egyértelmien elkulondltek a
kulonb6z6 fafajok fuggyvényében az értékelések. A biralok egy része el6re nem
meghatarozott jegyek tekintetében mar 14 napos kontaktid6 esetében is egyértelmi

kulonbségeket jegyzett fel, els6sorban a vegetalis jegyek tekintetében.

A leirdo jegyek elkulonitésétél fuggetlenelul a bormintak illatharmoniajat,
legpozitivabban. A bormintak altalanos megitélése 21 és 28 nap kontaktidé utan
fokozatosan csdkkent, Olaszrizling esetében a fas jelleget mar tolakodonak itélték,
kulonosen amerikai tolgy esetében.

Fentiek tikrében megallapithato, hogy a gyartdk altal ajanlott koncentracioban
Olaszrizling esetében zavard izjegyek jelenhetnek meg 21 napot elér6 kontaktid6
alkalmazasaval. Kulondsen amerikai tolgy esetében kockazatos hosszabb kontaktid

biztositasa, aminek kdovekeztében nem varhaté harmonikus eredmény.

A kovetkeztetés reduktiv technologiaval elGallitott alapborra és acéltartalyban
torténé tolgyfacsipsz alkalmazasara korlatozédik. Mivel a piacon szamos mas
tolgyfatermék is kaphatd (kocka, belsé donga, folyékony télgykivonat, stb.), melyeknek
érlelési hatasa és az alkalmazas modszertana jelentés mértékben eltérhet.
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7. OSSZEFOGLALAS

A min6ségi bor fogyasztasa fontos az igényes borfogyasztok és gasztronomiat
kedvel6k szamara. A reduktiv borok friss, els6dleges gyumolcsos jelleget megdbrizve
valtak kozkedveltté a piacon, mikozben a fahordoban érlelt fehérborok egyre inkabb egy
jol korul irhatd rétegigényt elégitenek ki. Az innovativ boraszati technologiak lehetéve
teszik a két technolégia kombinalasat, azonban boraszati tolgyfatermékek gyartoi nem,
vagy csak er6sen altalanositva adnak ajanlasokat azok alkalmazasahoz. A boraszra

bizzak a két él6 ,anyag” a bor és a tolgy kdlcsOnhatasainak kikisérletezéseét.

A kisérlet soran megallapitottam, hogy acéltartalyos technologia és reduktiv
alapbor esetén is lehet6éség van komplex, kiegyensulyozott fehérbor készitésére. Mivel
a kiindulasi pontként valasztott Olaszrizling fajtajellegébél adodoan transzparens modon
adja vissza kezelés soran szerzett tolgyfa eredetl jegyeket, varhato volt, hogy a

tolgyfacsipsz alkalmazasat kell6 ovatossaggal kell kezelni.

A tolgyfa termékek gyart6i altal megfogalmazott altalanos hasznalati modok
markansan befolyasoltak a borok minéségét, ami javasolt kontaktid6 felsd
tartomanyahoz kozeledve mar zavar6, a minéségeérzetet rontd hatast gyakoroltak a
vizsgalt tételekre. A hosszabb kontaktid6 alkalmazasa azonban igy is hasznosnak

bizonyut az egyes fafajok kozotti kulonbségek feltarasahoz.

Bar az érzékszervi biralat mindig hordoz szubjektiv eltéréseket és a mintaszam
sem volt tul magas, a képzett biralok altali - homogenitas vizsgalattal is ellen6rzott -
ertékelés feltarta szamomra azokat az Osszeflggéseket, amelyek mentén csaladi
pincészetunkben tovabbi kisérleteket tudok majd végezni mindségi borok készitéseére

torekedve.
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