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A TAPSO ADAGOLAS HATASA A SAUVIGNON BLANC
FAJTAJELLEGERE

A bor a vilagon az egyik legcivilizaltabb dolog. Egyben az egyik legtermészetesebb dolog is,
melyet a legnagyobb tokélyre fejlesztettek, és igy az élvezetek olyan széles skalajat képes
nyujtani, a nagyrabecsiilést oly meértékben képes kivaltani, mint valosziniileg semmilyen mas
érzékelheto dolog.” — Ernest Hemingway

1. Bevezetés

1.1. Kontextus

Napjainkban mind a globalis mind a hazai borfogyasztas drasztikus csokkenése kihivas elé
allitja a szOlészeti-boraszati ipardg szerepldit. Ezen trendek megismerésével és elemzésével
lathatjuk azonban, hogy az éltaldnosan cs6kkend bor fogyasztas redlis veszély, de ezen beliil
vannak olyan bor fajtak és stilusok, amelyen beliil emelkedés figyelhetd meg. Ilyen alkategoria
¢s sikeres fajta a csendes borok korében a Sauvignon Blanc. Sikere nagyban kdszonhetd a
boraszati szempontbol ,,0jvilagi” stilusként definidlt, fogyasztéi szempontbdl igen kdnnyen
felismerhet6 és kedvelheté karaktere miatt. Kiilonosképpen az Uj-Zélandi Sauvignon Blanc
borok 6rvendenek igen nagy népszeriiségnek a vildgban, az 1973-ban eltelepitett elsd iiltetvény
utan mara mar kozel 26 600 ha teriileten termesztik a fajtat. Ez az Gtven éves siker torténet
folytatodni latszik és nem csak Uj-Zélandon. A vilag boraszatai igyekeznek eme jellegzetes
stilus kialakitasara sajat borvidékeiken is, hogy meg tudjanak felelni a fogyasztoi elvarasoknak.
Nem példa nélkiili, hogy egy eredetileg francia sz616fajta nem hazdjaban talalja meg a helyét,
azonban ilyen jelentds gyors (alig 50 év alatt) és vilagszinten fogyasztoi izlést formalo trendet
kevés esetben tapasztalhattunk a modernkori boraszat torténetében.

Napjainkban az arra alkalmas borvidékeken a vilag majd’ minden pontjan kitlinési pont és
értékes piaci termék lehet egy friss, reduktiv ,,ujvilagi” fajtakarakterrel rendelkezé Sauvignon
Blanc bor. Ahhoz, hogy ilyen bort készithessenek a bordszok évjaratrdl -évjaratra megfeleld
mindségben, komplex technologiai kisérletek nélkiilozhetetlenek, nem csak boraszati de

sz0lészeti szempontbol is.



2. Célkitiizés

A téma aktualitasat az adja, hogy a gyorsuld, szlikiil6 és egyre kompetitivebb piacon mar nem
csak orszagon belill kell a boraszatoknak versenyezni, hanem globdlisan is. Ahhoz, hogy ezen
versenyben megalapozottan induljanak a boraszatok tudoményos kutatasok sziikségesek, hogy
a szOlOtermesztési és boraszati technoldgidkat ennek megfeleléen adaptalni tudjak. Ez
kiilonosképpen nehéz a sz616ben, ahol a szélsdséges iddjarasi koriilmények egyre gyakoribbak
igy az alapanyag mindsége is ingadoz6. A pincében kdvetendd technologia is igen sokféle lehet
ennek tiikkrében is, azonban a gazdasidgossag sem volt még talan soha ilyen fontos. Ennek
fényében még kiemeltebb, hogy tudomanyos bizonyitast nyerjen, hogy milyen tényezdk vannak
befolyassal a Sauvignon Blanc fajtakarakter kialakuldsara. A bordszati technologian beliil
fontos ilyen elem a tdpsdadagolas, melyet jelen dolgozat ipari koriilmények kozott, egy Matrai
Borvidéken miik6dd boraszatban vizsgal.

A kutatas célja, hogy kideritse mekkora szerepe van a Sauvignon Blanc fajatkarakterének
alakitasdban a kiilonboz6 tapsok adagolasnak. Ez nem csak tudoményos szempontbdl fontos
kérdés egy miikodd ilizem szempontjabol, hanem gazdasdgossdg szempontjabol is. Fontos
figyelembe venni a kisérlet soran az egész technologiat (erjesztési id6, hdmérséklet, stb.) mind
boraszati mind gazdasagi szempontbol és gy 6sszehasonlitani az elkésziilt borokat a vizsgalat
értekelésekor. A kutatds tovabbi célja, hogy meghatarozasra keriiljon egy olyan taps6 adagolasi
technologia, ami mind boraszati mind gazdasagossdgi szempontokat figyelembe véve a
legoptimalisabb eredményt adja ipari koriilmények kozott a Sauvignon Blanc fajtakarakterét
tekintve. A két tapanyag adagolési technoldgia: az elsé foként szervetlen taplalason alapul,
egyszeri szerves kiegészitéssel, a masodiknal pedig végig szerves és szervetlen tapanyagokkal
dolgozok. A Kkisérletben arra kerestem a valaszt, hogy melyik adja a fajtakarakteresebb
Sauvignon Blanc bort. A kisérlet kontrollalt erjedési koriilmények kozott, adott hdmérsékleten,
ugyanazon ¢lesztotorzs hasznalataval zajlott.

A kutatds megkezdése el6tt azt a hipotézist allitottam fel nemzetkozi kutatasok alapjan, hogy
Osszehasonlitva a két technologiat a folyamatos szerves és szervetlen tapanyagadagolassal
késziilt Sauvignon Blanc bor a fajtakarakteresebb.
A téma és a kisérleti helyszin valasztdshoz személyes kotddésem is van, mivel a Matrai
Borvidéken a Solybor Kft-nél dolgozok és célom kivald, jellegzetes fajtakarakterrel rendelkezd

Sauvignon Blanc bort késziteni évrdl évre.



3. Szakirodalmi attekintés

3.1. A Sauvignon Blanc fajta szélészeti és boraszati bemutatasa a

vilagban és Magyarorszagon

Az elsd feljegyzések az 1710-es évekbdl kertiltek eld a fajtarol a Bordeaux kornyéki régiobol.
Azonban mégsem errdl a teriiletrdl szdrmazik, hanem a Loire volgyébdl, ahol szintén irdsos
bizonyitékok kotik Sauvignon Fumé, illetve Blanc Fumé néven az 1780-as évekbdl. A DNS
kutatasok eredményei is ezt a régiot jelolik meg a fajta szarmazasi helyének (Robinson et al.
2012).

A vilag legtobb szOl6termesztd orszdgaban jelen van és sikeres fajta, azonban legnagyobb
teriileten tovabbra is Franciaorszagban van jelen, mig talan az utdbbi években legnagyobb
ismertséget az Uj-Zélandrol szarmazo borai értek el a viligban. Magyarorszagon a XIX. szazad
Ota van jelen, azonban igazan népszerii az utébbi 30 évben valt (Bényei - Lorincz 2005).

A Sauvignon ampelografiai jellemzdit tekintve, nagyszdmu erds vesszdvel, rendelkezik,
melyek kozepes vastagsagliak és rovid izkozokkel tagoltak. Riigyei kicsik, kissé gyapjasak,
ahogyan vitorldja is melyek bronzoszold szinliek a végén piros futtatassal. Kerekded, 5 karéju
tagolt levelei sotét fii zoldek, fondkjan gyapjasak, az egész lombozat erélyes ndvekedésii.
Fiirtjei kicsik, tomottek, hengeres formaval. Bogyoi szintén kicsik, gdmbolyded formajuak,
feketén pontozottak, vastag héjjal és 1édus beltartalommal (Bényei - Loérincz 2005).
Fakadésat tekintve kozépkorai, tOmott fiirtjei miatt a gombas megbetegedések koziil
kiilonosképp érzékeny a lisztharmatra és a feketerothadasra.
Novekedési erélyének koszonhetéen erds lombozata kiilon odafigyelést igényel miivelése
soran, kiilonosképpen, ha termékeny talajra keriil. A ma divatos Sauvignon Blanc borstilus
kialakitasanal a fitotechnikai miiveletekre kiilon hangsulyt kell fektessenek a sz6lész-boraszok
annak érdekében, hogy meg tudjak Orizni a tipikus aromait a sz616nek. Ahogy a bevezetésben
emlitésre keriilt eredeti hazaja a fajtanak a Franciaorszag, azon beliil is a Loire volgy, mégis
vilagszinten ismerté és elismerté a fogyasztok korében az jzélandi stilussal lett. Ezen stilus
jellemzdi az igazan karakteres aromak mind illatban mind pedig izben az édes fiiszerpaprika,
egres, tropusi gyiimolcsok, de ugyanugy megtaldlhatéak a hattérben a Sauvignon Blanc-ra
jellemzd egyéb tipikus fajtajegyek mint a zold vagott fii, a bodzas jelleg, a farkasalma, a

grapefruit vagy a lime.



A fentebb leirt kdnnyen felismerhetd és a fogyasztok altal konnyen szerethetd jelleg tette az
egyik legkedveltebb fajtdva napjainkra. Ezzel a nagyrészt konnyedebb, gylimolcsods, azonnal
fogyaszthat stilussal lett a vilag egyik legismertebb aromatikus fajtidja. Meg kell azonban
jegyezni, hogy képes nagytestii, tobb éves érlelésii komoly fehérbort is adni, sét kései
sziiretelésti édes fehér borok alapanyagénak is kivalo. Az el6bbire kivald példak sziiletnek a
Loire mentén Sancerre és Pouilly-Fumée régidkban, mig utdbbira Sémillion-nal hazasitva
Sauternes-ben (Robinson — Harding 2015.).

Magyarorszagon a Hegykozségek Nemzeti Tandcsa statisztikdja alapjan 2023-ban, 957,2472
ha-on termesztenek Sauvignon Blanc-t. Minden magyar borvidéken eléfordul, az Gsszes
termesztett fehér fajta 2,3%-at, mig az Osszes fajta 1,6%-at teszi ki. A Matrai Borvidéken
253,32 ha-on terem (9. leggyakrabban termesztett fehér fajta), ahol a hiivosebb klima és a
termékeny vulkanikus talajadottsagoknak koszonhetden kivalo termést ad, fdleg a friss, iide

gylimolcsos stilusban.

1. kép: Sauvignon Blanc — sajat forras



3.2. A fehérszolo feldolgozas technikaja

A fehérszolo feldolgozas technologidja a sz6l6ben kezdddik, amikor dontést hozunk a sziiret
idépontjardl és annak modjarol. A sziireti id6pont meghatarozasa a foként a probasziiretek
eredményeinek tiikrében torténik, figyelembe véve az id6jarasi tényezoket is. A technologiai
érettség meghatarozdsa utan a sziiret torténhet kézi illetve gépi modon. A mai modern
sz016sziireteld kombéjnok gyors terjedését a technologiai fejlettségiik (egyre kiméletesebben
¢és hatékonyabban szedik a sz6l6t) és a kézi munkaerd hianya eredményezi. Természetesen
kimagaslé mindségii és technologiailag vagy eredetvédelmileg nem engedélyezett teriileteken
a kézi sziiret tovabbra is a termésbetakaritas modja.
A lesziiretelt sz616, legyen az kézi vagy gépi beszallitjdk a boraszatba, ahol megkezddik a
borkészités elsé munkafolyamata: a sz6l6 feldolgozasa. A széléfeldolgozds folyamata
jelentdsen befolyasolja a must és az abbdl késziilt bor mindségét. Eperjesi és szerzdtarsai 9 {6
sz6ldfeldolgozasi alapszabalyt fogalmazott meg, melyek mar sokszor alapvetésnek tiinnek a
technologia fejlddésében, azonban mégis fontos ezeket Gjra és Gjra tudatositani legyen sz6
nagyiizemrdl vagy kis kézmiives pincérdl (Eperjesi et al. 1998.).

1. A sz0616 lehetd legkisebb sériilésével torténd beszallitdsa. Ez azért kiemelten fontos,
mert az €ép sz6ldvel sokkal kdnnyebb elkeriilni a kdros mikrobiologiai fertézéseket és
az oxidaciot.

2. A sz0l16 feltarasanal szintén elkeriilendd a sz616 roncsold, pépesitd hatasti miiveletek,
legjobb ha van fogadogarat, akkor abban alacsony fordulatszamu csigat alkalmazzunk,
illetve a bogydz6 is kiméletes eljarassal valassza el a kocsanytol és a zold részektdl a
sz6ldszemeket.

3. A cefre hiitése kifejezetten fontos foként a fehér aromatikus fajtaknal. A cefre aroma
anyagai hatékonyabban tarhatéak fel, viszont a polifenolok nem keriilnek jelentds
mértékben kioldddasra (Marais 1990). Napjainkban ezért egyre gyakoribb a kora hajnali
szliret, hogy még hidegen érkezzen be a sz0616 a feldolgozdba.

4. A préseléshez alacsony nyomast javasolnak a nem kivant polifenolok, poliszacharidok
¢s a fehérjék erds kioldodasa ellen. Napjainkban ez a modern préseknél automatikusan
szabalyozhato és a végnyomas 2 bar alatt marad.

5. A fémes szennyezddések kizardsa mara mar alapkdvetelmény. Mara majd’ minden
sz6l6vel, musttal, borral érintkezd gép és eszkodz savalld acélbol késziil, ezzel elkeriilve

a fémes beoldodasokat a borba.



6. A szerzOk kiilon kiemelik a gyors és zart rendszer(i feldolgozasanak fontossagat a fehér
illatos fajtak mustjainal, pezsgd alapboroknal, illetve penészes sz6l6 esetében.

7. A préselés soran a must osztalyozadsa kifejezetten fontos miivelet volt, hiszen jol
elkiilonithetd volt mind mindségben mind pedig technologiailag a kiillonbozo
présfazisok mustjai. Mara szintén a technoldgia elérehaladtaval a 2 bar alatt préselt
mustok mind alkalmasak mindségi bor eldallitasara.

8. A kénezés mind fehér mind vordsbor készités soran az oxidaciotdl és karos mikrobidlis
folyamatoktdl vald védekezésre szolgal, illetve vorosborok esetében még a
szinkioldddast is segiti. Fehérbor készités esetén ha a beérkezd sz016 egészséges akkor
altalaban a cefrét, penészes, rothadt sz6l6 esetén a mustot kénezziik. A szerzok altal
egészséges szOlocefréhez 30-50 mg/l kénessav adagolés az ajanlott.

9. Utolsoként, de talan az egész folyamatra nézve a legalapvetdbb és egyik legfontosabb
1épés a szoldfeldolgozasban a tisztasagi €s higiéniai szabalyok betartasa a feldolgozo

lizemben ¢€s az egész bordszatban.

Ezen szabalyokat alapvetésként véve fejlodott a mai korszerli fehérszold feldolgozas
technologia. Ipari boraszatokban ezen pontok adjak a technoldgia gerincét, azonban néhany
ponton kiegésziiltek ujabb eljarasokkal. Sorba véve a folyamatot napjainkra a kovetkezok
szerint torténik a fehérszold feldolgozasa, ha egy reduktiv szaraz fehér bor elkészitése a cél.
A sz0l0 természet adta valtozatossdga (Osszetételben, fajtdban, évjaratban, terroirban) egy
kiilonleges és meghatarozo aspektusa a bornak, ami majd beldle fog késziilni. Tudomanyos
kutatasokkal bizonyitottdk, hogy a sz6lészeknek és a bordszoknak a legfontosabb feladata a
sz6l6 feldolgozésa sordn, hogy a sz0l6 Osszetételébdl szarmazd kivanatos OsszetevOket
megodrizzeék (Boulton et al. 1999).

Ahhoz, hogy boradsz szadmara legfontosabb 0Osszetevdk megmaradjanak a szO6lébe a
torddésmentes beszallitas fontossagardl mar esett sz6 az oxidacio elleni harcban. Azonban még
tobbet tehetiink a termés oxigéntdl valo megdvasaért, ha szilard halmazallapota CO»-t, azaz
szaraz jeget adagolunk. Ez mindamellett, hogy elzarja a 1égkori oxigént a lesziiretelt sz616td1
(a szilard allapota CO> szublimal és gdzza alakul, igy védoréteget képez), egyben hiiti is, igy
kiilonosképpen alkalmas lehet az illatos fehér sz616fajtak feldolgozasahoz (Boulton et al. 1999).
Mivel dolgozatom témaja a Sauvignon Blanc fajta, melybdl leggyakrabban friss, gylimolcsos
stilust bort készitenek reduktiv modon, igy a technologia leirasaban is ennek ismertetésére

torekedtem.



A boraszatba valo beérkezéskor a legtobb fehérsz6ld bogyodzason esik at, melynek célja a
kocsany ¢és a zold részek eltavolitasa a bogyotdl. Ezen a ponton is fontos, hogy bogydk minél
kevésbé sériiljenek, hogy a kocsany ne érintkezzen kozvetleniil a musttal, ne oldodjanak ki a
nem kivéanatos anyagok és elkeriilj¢k a mikrobioldgiai fert6zés veszElyét is (Boulton et al.
1999). Sok boraszat ezért mar olyan bogy6zot alkalmaz, amelynek nincsen z0z6 része.

A bogy6zés utan nem feltétlentil keriil azonnal a présbe a cefre, hanem ha illatos fajtarol van
sz6 a borasz donthet a tobb Ords aztatds mellett. Ennek célja, hogy a sz616bogyd héjaban és
haséban tarolt iz és illatanyagokat kinyerjiik. A cefreaztatast érdemes alacsony hdmérsékleten
végezni, ilyenkor mérsékelhetd a polifenolok kioldddasa. Célszerii ezen fazisban elvégezni a
cefre kénezését, amely antiszeptikus és oxidacio ellenes hatasa miatt fontos, igy segit hogy az
aztatas soran ne induljon el sem az erjedés sem mas nem kivanatos mikrobialis folyamat.

A cefredztatas sordn lehetdség van pektinanyagok lebontasara, amelyek a szOl6t nehezen
préselhetdve teszik (Kallay, 2010). Ezen pektinanyagok enzimes kezeléssel bonthatok a
konnyebb préselhetéség ¢és jobb Iékinyerés érdekében. A pektin-metilészterazok és
poligalakturonazok bontjdk a sz6l6bogyd pektinanyagait, amelyek szerkezete ezaltal
megpuhul, viszkozitdsa csokken (Eperjesi et al. 2010). Fontos megjegyezni az enzimes
kezelések tervezésénél, hogy az enzimek miikodésének optimalis hdmérséklete magasabban
van, mint az aztatasi hdmérséklet, igy érdemes magasabb adagoladssal szdmolni. A kénessav is
gyengiti az enzimek tevékenységét, igy érdemes el6bb az enzimes kezelést elvégezni és csak
utana a kénezést (Eperjesi et al. 2010).

Az esetleges cefredsztatds utan a kovetkezd folyamat a préselésé, amely el6tt lehetdség nyilik
a must elvéalasztasara. A feltdrds sordn a cefre 1édussa valik, a must teljes mennyiségét
tartalmazza, ami tobb szempontbdl is eldnyds lehet elvalasztani a préselés eldtt. Egyrészt maga
a préselés is konnyebb lesz, hiszen a szikkadt cefrébdl egyszeriibben és gyorsabban lehet levet
sajtolni, masrészt a komolyabb mechanikai hatas nélkiil kinyert szinmust (tlérett és aszisodott
sz0l6 kivételével) a legértékesebb mustnyeredék. A mustelvalasztds utdn a préselés
technologiai fazisa kovetkezik. A szikkasztott cefre a présbe keriilés utan (gravitacié vagy
cefreszivattyu segitségével), megtorténik a must teljes (a végterméknek megfeleld optimalis)
préselése. Napjaink boraszatdban a pneumatikus elven miikddd prések a leggyakoribbak és -
korszerlibbek (Kéallay et al. 2012).

A szinmustot és a présmustot zart rendszeren tovabbitjuk a tartdlyokba, amelyben majd a must
hiitését végezziik megakaddlyozando az erjedés elinduldsat. A hiités soran és azt kovetden a
must tisztitdsa a kovetkez6 1épés. Vna Wyk (1978) elmélete alapjan az optimalis szediment

tartalma a mustnak a teljes mennyiségének 1-2%. Fontos azonban elkeriilni, a must



tultisztitasat, mivel az szamos hatrannyal jarhat, mint példaul tdpanyaghianyos kornyezet alakul
ki az erjedéshez vagy aromavesztés.

A must tisztitas leggyakoribb modja az {ilepités, amely soran a gravitacio segitségével a
mustban 1év0 szilard, idegen- és szediment anyagok az iilepitd tartaly fenekére siillyednek. Ezt
a folyamatot célszerli hiitott koriilményben végezni, gyorsitasa pektinbontd enzimekkel és —
vagy bentonitos deritéssel lehetséges (kolloid allapotu és a potencidlisan zavarositd anyagokat
is eltavolitja). A mustok tisztitdsa torténhet még sziiréssel, szeparalassal és flotalassal. A
flotacié azon elven alapszik, hogy a szuszpenzidban 1évd részecskék és gazbuborékok az
adhézios erdk hatasara gaz-szilard komplexumokka allnak 6ssze, s mivel ezek slirlisége kisebb
mint, a folyadéké a felszinre emelkednek (Eperjesi et al. 1998).

Ezen modszer ismét terjed6ben van Eurdpdban, mivel viszonylag gyors, alacsony energia
igényl és hatékony (Ferrani et al. 1992).

A kedvezébtlen évjaratokban a sziikséges lehet a must Osszetételének javitasara, amelyeket a
torvényben megszabott koriilmények szerint lehetséges elvégezni. Ezek szerint lehetdség van a
must cukortartalmanak ndvelésére illetve a savtartalméanak szabalyozasara.

Ha mindezen miiveletek elvégezésre keriiltek annak érdekében, hogy a must mindsége az
elkésziteni kivant bor stilusdhoz legoptimalisabb allapotba keriiljon, az irdnyitott erjesztés

elkezdOdhet.

3.2.1. Iranyitott erjesztés technologiaja

A must borrd erjedése az egyik legrégebbi biotechnoldgiai folyamat, mely soran a borélesztok
enzimrendszere soklépcsds biokémiai folyamat utjan alakitja 4t a must monoszacharidjait
alkoholla. Az alkoholos erjedés a borkészités legfontosabb folyamata, mely sordn a must
cukortartalmanak ( D(+) — glikoz és D(+)-fruktoz) élesztdgombak altal széndioxidda és
etanolla valo atalakitasat értjiik. (Kallay 2010).
Az erjedés hotermeld folyamat, melynek soran energia szabadul fel. Az erjedés iranyitasanak
¢és ellendrzésének a legfobb technologiai feladata a kornyezeti tényezok alakitdsa az
¢élesztétevekenység szabalyozasahoz. (Eperjesi et al. 1998).

A kontrollalt erjesztés soran az elkésziteni kivant bor stilushoz megfeleld technoldgiat kell
valasztani annak tudatdban, hogy a készitendd bor jellegét az erjesztés sordn szamos tényezd
befolyasolhatja. Ilyen tényezdk lehetnek az erjesztd edény, az erjedés hdmérséklete, a must
mindsége, az élesztdvalasztds, a tapsd6 megvalasztasa ¢és annak adagolésa.

A fehér bor készitési, azon beliil az illatos reduktiv technoldgia soran mara alapkdvetelmény



lett a fehérbor erjesztd, koracél tartalyban torténd fermentacio, mely tartdlynak a hdmérséklete
szabalyozhat6. Ezen tartdlyokban is sziikséges az erjedési lir hagyasa, amely 10-15% koriil
alakul. Erre azért van sziikség mert az erjedd mustban felszabadul6 nagy mennyiségii
széndioxid miatt er6s mozgasban van a folyadék, a felszinre jutd erésen habzo kicsapodo
kolloid anyagok helyet igényelnek. (Eperjesi et al. 1998).

A tisztitott mustot a kivant lide gylimolesds borstilus kialakitdsdnak céljabol érdemes
fajélesztdvel beoltani és igy inditani a fermentaciot. A fajélesztok széles valasztékban
kaphatoak, attol fiiggden milyen a késziteni kivant bor stilusa rengeteg gyartd terméke koziil
valaszthat a borasz. Leggyakoribb hasznalt éleszték a Saccharomyces cerevisiae fajba
tartoznak, annak kiilonb6z0 fiziologiai valtozatait alkotjak. Az egyéb élesztket vadélesztoknek
tekintik a bordszatban, attdl fliggden, hogy jelenlétiik kéaros, k6zombds vagy hasznos az adott
erjedési folyamatban (Eperjesi et al. 1998). A kereskedelmi forgalomban 1év6 élesztékultirak
(féként Saccharomyces nemzetség tagjai, és egyre tobb ,,vadélesztd” jelentdségét is felismerik
a modern borészati technologidban), biztonsagosabba teszik az erjedés stabil lezajlasat, hiszen
mar a beoltaskor biztositani tudjuk, hogy megfeleld élesztd csiraszam jelen legyen a mustban.
Ezen tulmutatva a ma hasznalatos fajélesztoknél elvarhato, hogy a temperalt, hideg erjesztési
koriilmények (sok esetben 10-18 Celsius fok) kozott is megbizhatéan mitkddjenek, mérsékelt
mennyiségli H2S-t, acetaldehidet és ecetsavat képezzenek illetve jol tiirjék az alkoholt és a
kéndioxidot. Illatos fajtak esetében a kiilon erre a célra szelektalt torzsekkel érdemes dolgozni,
intenziv tiol- és terpén felszabadit6 kultarakkal, vagy olyanokkal, amelyek jo észtertermeldk
(Fermentis 2022).

Az iranyitott erjesztés egyik legfontosabb eleme az erjesztés homérsékletének megvalasztasa.
Ez az é¢lesztdk szaporodasanak és miikodésének optimalis hdmérsékletéhez képest (20-25
Celsius fok) a gylimolesos reduktiv fehér borok esetében joval alacsonyabb (10-18 Celsius fok).
A hideg, 10 Celsius fok koriili erjesztés az intenziv illattal rendelkezd fajtdknal (Tramini,
Muskotalyok, Sauvignon) javasolt, bar 16-18 Celsius fok hdmérsékleten - amely mar kozelebb
esik az ¢élesztOk optimalis mitkddési tartomanyahoz- 1is igen sz€p eredmények érhetdek el az
tide reduktiv fehér boroknal (Eperjesi et al. 1998).

Az sikeres, teljes egészében lezajloé erjedéshez nem elegenddk az élesztdsejtek optimalis
miikddéséhez a szénforrdsok, az élesztOk nitrogén tartalmi vegyiileteket is igényelnek
(Eperjeis et al. 1998). A Saccharomyces cerevisiae ¢lesztOk szerves és szervetlen
nitrogéntartalmi vegyiileteket képesek felvenni ammoniumion (NH4") ¢és aminosavak

formdjaban. Ezeket az erjedés kiilonbozé fazisaiban, sziikség esetén tapsd forméjaban
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adagolhatjuk az erjedé musthoz. Ennek részletesebb bemutatdsarol a dolgozatban kés6bb esik
SZ0.
erjesztd helységben meg kell talalni a biztonsdgos megoldast, amely az egyszer(i légcserén tal

torténhet ventilatorokkal vagy komoly légtechnikai berendezésekkel.

3.2.2. Tapsok és adagolasuk

Az alkohol erjedés zavartalan menetéhez biztositani kell az ¢éleszték szamdara azon
koriilményeket, amelyek lehetévé teszik a megfeleld miikodésiiket. Ahogy kordbban emlitésre
kertilt mar az optimalisabbtdl hidegebb erjedési koriilmények is stresszt jelenthetnek az élesztok
szamara, nem beszélve az erjedés soran egyre emelkedd alkohol szintrél. Ahhoz hogy mindezek
mellett a szelektalt, f0ként az aromaprofilra jelentds hatast gyakorld torzsek jol tudjanak
miikddni ismerni kell, hogy az élesztének mire is van sziiksége a megfeleld ndvekedéshez,
erjesztéshez. Fentebb emlitésre keriiltek az éleszték jo milkodéséhez sziikséges nitrogén
tartalmti vegyiiletek, illetve, hogy az éleszték kiilonb6zé nitrogén forrasokat tudnak
asszimilalni, melyek kiilonb6zd koncentraciokban megtaldlhatok a mustban is. Ezeket
gyljténéven asszimilalhatd nitrogéneknek — AFN- nek vagy angolul YAN-nak (Yeast
Assimilable Nitrogen) nevezziik (Fermentis 2022).

Az ¢élesztd nitrogénsziikséglete a cukortartalomtél fiigg. Minél nagyobb ez a
cukorkoncentracid, annal nagyobb mennyiségii a képzddott biomassza ahhoz, hogy az élesztd
sikeresen elvégezze az alkoholos erjesztést. A mustban jelen levd nitrogéntartalom gyorsan
asszimilalodik az alkoholos erjedés els6 harmaddban, ekkor van a biomassza a legnagyobb
stirliségben jelen. Ennek kovetkeztében, a kiindulasi nitrogéntartalomtol fiiggetleniil, ebben a
szakaszban a tdpanyag adagolasa a megtermelt biomassza megdrzését szolgalja, amely fligg az
¢lesztétorzstdl, és aranyos a kezdeti nitrogénkoncentracioval. A 1. dbrdn a nitrogén

asszimil4cidja és a biomassza termelés Osszefiiggése lathato az alkoholos erjedés soran.
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AF 1/3-a (siirlség - 30)

Novekedés 1azs ’ Stabul fazis

[Bio massza]

Y

Erjedési id6

1. Abra: A nitrogén asszimilacio és a biomassza-, illetve a cukor tartalom alakulésa az erjedés sordn Forrés:

Laffort (https://laffort.com/wp-content/uploads/CT HG 2023 BD.pdf)

Az erjedés sordn a bordszok vagy a stirliség mérésével, vagy a cukor fogyasanak mérésével
kovetik nyomon az erjedést az organoleptikus értékelés mellett. Azonban ezen értékek nem
adnak sok informéaciot az élesztdk életének négy fazisarol:
1. Az adaptacios vagy lag fazis, ahol az éleszt6 alkalmazkodik a kdrnyezetéhez
2. A novekedési fazisrol akkor beszélhetiink, amikor az élesztd felszaporodik és eléri
3. A stacioner fazisban az élesztépopuldcidé mar nem ndvekszik tovabb és csak az
erjesztéshez marad életben.
4. A pusztulasi fazis akkor jon el, amikor a cukortartalom mar til alacsony, az alkohol
(etanol) toxicitdsa pedig tul magas ahhoz, hogy az éleszté ébren maradjon

(Fermentis 2022).

Ipari kortilmények kozott nem csak az a fontos, hogy az erjedés sikeresen végbe menjen, a
valasztott élesztd és fermentdcios segédanyagok haszndlataval a lehetd legjobb mindségili bort
készitse a borasz, hanem az is, hogy ennek a koltségét is figyelje és optimalizalja.

Ennek fényében fontos dontés, hogy csak szervetlen vagy vegyesen szerves €s szervetlen

tapanyagot is adagol az erjedé musthoz.

A két legelterjedtebb szervetlen tdpanyag, a diammonium-foszfat (DAP) €s az ammonium-

szulfat esetében nem az ammonium tartalmukon mulik az értékiik. Kémiai képletiik alapjan
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ugyanannyi szervetlen nitrogént biztositanak. Ilyen esetben arra kell torekedni, hogy a
kivalasztott élesztdvel melyik miikodik jobban. Mind a foszfatot, mind a szulfatot az élesztok
valoban felhasznaljak a novekedéshez, a specidlis aminosavak eléallitasahoz, de a szulfatot
bizonyos torzsek ugy asszimilaljak, hogy az erjedés soran tiltermelddnek a szulfitok (Fermentis

2022).

A szerves nitrogént leggyakrabban ¢élesztdszarmazékok hozzaadasaval juttatjadk be a mustba.
Ezek az aminosavak mellett lipideket, vitaminokat és 4svanyi anyagokat tartalmaznak, melyek
segitik az ¢lesztd hatékony miikodését. Az élesztd az alkoholos erjedés sordn képes egyidejiileg
asszimildlni a szerves és szervetlen nitrogént. A szerves nitrogénra tobb okbol kifolyolag is
szlikség lehet az erjedés soran: korlatozza az SO, és a kénvegyiiletek termelését, egészséges de

nem tulzott biomasszat képez és csokkenti az erjedés lelassulasanak, elakaddsanak kockazatat.

Ha a gyakorlatban nézziik meg a tapanyag menedzsment harom legfontosabb allomasat, akkor
a kovetkezOk szerint donthetiink, hogy mikor milyen formaban és mindségben adagolunk tapsot
az erjesztés soran. A beoltas eldtt érdemes megvizsgalni a mustot, hogy mennyi asszimilalhatd
nitrogén van jelen a mustban. Ha a méréseknél az jon ki, hogy a YAN tartalom megfeleld, akkor
nem sziikséges a beoltas soran tdpanyagot a musthoz adni. Azonban ha kideriil, hogy a must
tapanyag ellatottsaga nem megfeleld, YAN hiany all fenn, akkor célszerli a kezdeti hidnyossag
javitasa — pétlasa, hogy nagyszamu és egészséges €lesztépopulacio tudjon kialakulni. A must
altalaban 1/3-ad rész szervetlen nitrogénbdl és 2/3 szerves nitrogénbdl all. A szervetlen nitrogén
jobban hasznosul és asszimilalodik ha az élesztének van energiaja, igy a szervetlen tapanyag
adagolasa javasolt a beoltaskor. El6fordulhat, hogy a mustot tultisztitottak, hidnyoznak beldle
az egészséges erjedéshez sziikséges anyagok, mint példaul azon oldhatatlan elemek, amelyek
fizikailag tamogatjak az élesztdket, a sz616bdl szarmazo lipidek, melyek javitjak az élesztok
aktivitasat vagy a vitaminok, dsvanyi anyagok, melyek az éleszték jo ndvekedéséért és
anyagcserejéért felelenek. Ilyen esetben javasolt beoltaskor a szerves tapanyagok potlasa is.

Ha a beoltas utan felszaporodnak az élesztok és elérik a maximalis erjedési sebességet, akkor
nem csak nitrogén forrdsra, de oxigén ellatasra is sziikségiik van, ilyenkor levegdztetés is
ajanlott lehet. Az erjedés harmadik fazisdban mar nincsen sem oldott oxigén sem elérhetd
nitrogén forras, az élesztOknek kozvetleniil elérhetd tdpanyagokra van sziiksége, igy részben

vagy javarészt autolizalt élesztd szarmazékok adagolasa javasolt (Fermentis 2022).
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3.2.3. A szolomust és a bor nitrogén tartalmu vegyiiletei

A fentebbi fejezetben mar érintélegesen emlitésre keriiltek a sz6ldmust nitrogén tartalmu
vegyiiletei, azonban ebben az egységben részletesen bemutatasra is kertilnek.

A must, ugy ahogy a bor is, kiillonb6zd szerves és szervetlen anyagok, vegyiiletek valodi és
vizes kolloid oldata (Eperjesi et al. 1998).

A mustok legfobb alkotorészei csoportositva a kovetkezOk: szénhidratok, szerves savak,
asvanyi alkotorészek, nitrogén tartalmu vegyiiletek, polifenolok, viaszok, zsirok, enzimek,
vitaminok, aromaanyagok (Ferenczi, 1966).

A borok legfébb komponensei az alkoholok, cukrok, szerves savak, fenolos vegyiiletek,
nitrogén tartalma anyagok, pektinek, poliszacharidok, aroma- és dsvanyi anyagok, vitaminok
(Eperjesi et al 1998).

Ahogy mar fentebb emlitésre keriilt a mustban a nitrogén tartalmi anyagok szerves és
szervetlen formaban vannak jelen. A szervetlen nitrogén az ammonium-kation (NH4"), a
szerves nitrogén tartalmi vegyliletekbdl pedig tobb van, melyet Kallay (2010) alapjan a
kovetkezdképpen csoportosithatok:

e Amidovegyliletek: amidocssoportot tartalmaznak (R-CONH»), ilyenek példaul az
aaszparagin ¢és a glutamin.

e Aminosavak: A ndvényi és allati szervezet nélkiilozhetetlen elemet, a fehérjék ezekbol
épiilnek fel. Altalanos képletilk NH,-R-COOH: A mustban 17 aminosavat hatéroztak
meg, amelyekbdl a legnagyobb mennyiségben eldfordulok a kdvetkezok: arginin,
prolin, treonin, glutaminsav, glutamin, szerin ¢és alanin. Ezek adjdk a must aminosav
tartalmanak nagysagrendileg a 85%-at.

e Polipeptidek: A fehérjebomlas soran keletkezé kisebb molsulyu termékek, melyek
tobbnyire polimerizalt aminosavak.

e Peptonok ¢és albumoézok: A fehérjebomlas nagy molekulasulya termékei, ebbdl
fakadoan konnyebben diffundalnak.

o Fehérjék: kiilonb6zé aminosavakbdl peptidkotés segitségével felépiildé nagy

molekulaji anyagok. Minden fehérje kolloid oldatot ad.

Ha a bogy¢ 0sszetételét nézziik, akkor a szervetlennitrogén tartalom féként a talaj nitratjaibol
kertil felszivodasra, azonban felhalmozddni nem tud, mert a szervesnitrogén tartalmti anyagok
szintézisénél keriil felhasznaldsra. A fehérjeszintézis a bogydban zajlik és zsendiiléskor indul

meg, elsésorban a héjban és a magban koncentralodik. Az érés végére, ahogy megszlinik a
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nitrogén utanpotlas leall a fehérjeszintézis és nitrogén Gjraelosztasa figyelheté meg, ami szerint
a magok nitrogéntartalma csokken, a bogyohusé pedig novekszik. Ebbdl fakaddan, a présmust
nitrogéntartalma nagyobb a szinmusthoz képest, viszont az aminosav Osszetétele tobb
mindentdl fligg a mustban: a fajtatol, az iiltetvény tapanyag ellatottsagatol, az érettségétdl, a
klimatikus viszonyoktol és a lesziiretelt sz6l6 egészségi allapotatol. Boraszati szempontbodl
igen fontosak az aminosavak mivel fontos elemei az élesztok nitrogén asszimildcidjanak és pre
kurzorai is a magasabb rendii alkoholoknak (Kallay 2010.).
Az ammonia, aminosavak, és polipeptidek a must legfontosabb nitrogén tartalmu vegyiiletei az
¢lesztok szempontjabol. Ezen forrasok mindegyikét képesek sziikség szerint nitrogénforrasként
felhasznalni. A legkonnyebben asszimilalhato ezek koziil az ammonia-nitrogén, azonban az
aminosavak jelenléte is megkonnyiti az erjedést (Kallay 2010.).
Nagy megfogalmazasa szerint is az éleszték ammonidt, ammonium kationt és szabad alfa
aminosavakat képesek hasznositani, hogy az alkoholos erjedés optimalisan lefusson. Tobb
szerz0 tObb vizsgalata is bizonyitotta, hogy alacsony nitrogén koncentracid esetén az
¢élesztégombak magasabb mennyiségben termelnek kénhidrogént (Vos és Gray 1979, Henschke
¢s Jinarek 1993). A mustban tehat az azonnal felvehetd nitrogén forméak (AFN) a kovetkezok:
az NH4" kation szervetlen soi és a prolin kivételével a szabad aminosavak. Néhany aminosavbol
allo oligopeptideket is képes a borélesztd hasznositani (Nagy 2020.).
Mivel az erjedés soran az élesztk felhasznaljak a nitrogén tartalmu anyagok jelentds részét, a
borban kevesebb lesz megtaldlhatd. A borok nitrogéntartalma igen széles — 50-1800mg/1
tartomanyban mozoghat, amely atszamitva akar a borok extraktartalmanak 20-30%-at is
adhatja. A bor nitrogéntratalma szintigy mint a musté fiigg a fajtatol, a miivelési modtol, az
évjarat 1d6jarasi tényezditdl és a szO16 feldolgozasi modjatdl is. A borok nitrogéntartalmara
csokkentd hatdssal van az aszkolds, a fehérjék kicsapodasa és a derités. A borok nitrogén
tartalmul vegyiileteit a kdvetkezOképpen osztalyozhatjuk (Kallay 2010):
e Ammonium kation: A sz6l6bdl ered, az erjedés soran jelentésen csokken a mennyisége.
Rendeszerint az §sszes nitrogéntartalom 3-6%-at teszik ki.
e Amidok: Az aszparagin ¢és a glutamin a két legjelentdsebb, az Osszes nitrogén
mennyiség 1-2%-at jelenti. Bordszati szempontbol gyakorlati jelentdségiik minimalis.
e Aminosavak: Az aminosavak 10-40%-4t adjak a borok sszes nitrogéntartalmanak. A
fehér borok esetében 10-25%, mig a vordsboroknal 20-40% is lehet az amino-nitrogén
szint az Osszes nitrogéntartalmon beliil. A borokban 19 szabad aminosavat
azonositottak. Az erjedés sordn, harom kis mennyiségben jelen 1évé aminosavon

(glikokoll, lizin, cisztin) kiviil, - szintje gyakorlatilag nem valtozik — a tobbiek
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mennyisége jelentdsen csokken. A prolint anaerob koriilmények kozott nem tudjak az
élesztk felhasznalni.
A szabad aminosavak érzékszervi szempontbo6l fontosabb nitrogénforrasok, mivel
szamtalan élesztk altal termelt aromaanyag prekurzorai A dolgozat szempontjabol
vizsgalt aroma és fajtakarakter szempontjabol az aminosavak fontos eléfeltételei azon
illékony aromakomponenseknek, melyek az élesztok anyagcseréjébdl, vagy az
alkoholos erjedés alatt a cukor katabolizmusabol keletkezd magasabbrendii alkoholok,
etil- és acetatészterek, karbonil vegyiiletek, illékony aldehidek (Mango Parker 2017.).
Az aminosavak koncentracidja valtozo, tobb a szdldtermesztéstdl és borkészitési
technologiatol fiiggd tényezd alakithatja. Ilyenek a szdlészetben a lombtragyazas
alkalmazdsa, a bordszatban az ¢lesztd valasztisa és a tdpanyag menedzsment
milyensége. Nem csak az alkoholos erjedés soran valtozik a szdmuk, hanem a
malolaktikus fermentacid soran az almasavbontd baktériumok is hasznositjdk az
aminosavakat, igy ezen folyamat lezajlasa utdn csokken a mennyiségiik. Azonban
vannak olyan bordszati eljardsok, mint példaul a pezsgd készités, vagy finom seprds
érlelés, ahol az élesztOk autolizise soran aminosavak képzddnek, igy mennyiségiik nd a
borban. (Soufleros et al. 2003).

Biogén aminok: Nyitrainé Sardy Didna értekezése (2004) alapjan a biogén aminokat
kis molekulasulyt lebomlasi termékek, korabban hullaméregként, rothadasi termékként
is azonositottdk. Azonban ezen allitdsok helytelennek bizonyultak, hiszen ezen anyagok
csak egyes esetekben keletkeznek rothadéds sordn (Kéllay 1991). A biogén amin
elnevezés tobb féle vegyiiletcsoportot takar, kémiai szerkezetiiket tekintve lehetnek
aromas, alifds ¢és heterociklikus felépitéstieck (Lasztity, 1981). Ha tovébbi
csoportositasok  alapjan  vizsgaljuk ezt a  vegyiiletcsoportot,  akkor
megkiilonboztethetiink desztillalhatosaguk alapjan illékony és nem illékony biogén
aminokat. Illékonyak a primer, szekunder és tercier alifds aminok, az aromas aminok
kozil a fentiletilamin, mig nem aromas illékony biogén amin a kadaverin, a putreszcin,
a tiramin, a triptamin és a hisztamin (Eperjesi et al. 1998.) A szervezet szdmara
létfontossagi anyagok tartoznak ezen vegyiiletek kozé, melyek a keringési- ¢és
idegrendszerben, valamint a védekezd-alkalmazkodé mechanizmusokban jatszanak
fontos szerepet. Az utdbbi években a biogén aminok az egyik legtdbbet vizsgalt
vegyiiletcsoport az élelmiszerdsszetevok kozott az emberi szervezetre gyakorolt hatdsai

miatt (Simonné, et. al., 1990).
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e Polipeptidek: Jellemz6 rajuk a peptidkotés, molekulasulyuk még nem nagy. Kisebb-
nagyobb mértékben polimerizalt és kondenzalt aminosavakbdl allnak.

e Peptonok: A peptonok nagyszamli aminosav polimerizaciojabol alakul ki. A
polipeptidekkel egyiitt nitrogéntartalma 60-90% a bor dsszes nitrogénjét tekintve.

o Fehérjék: A bor igen fontos alkotéeleme, sok aminosavbol polimerizalt makromolekula.
Kolloidalis allapotban vannak jelen és kiilonbozd hatasokra denaturalodhatnak,
koagulalhatnak, zavarosodast majd kivéalast okozhatnak a borban. Mindezek ellenére a
fehérjenitrogén mennyiségileg nem képvisel jelentds ardnyt a bor nitrogéntartalma

vegyiiletei kozott, mégis kiemelt fontossagua. (Kéllay, 2010.)
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4. Alkalmazott modszerek

4.1. A Kkisérlet koriilményei

A kisérletet a 2023-as kihivasokkal terhelt évjaratban végeztem. Ez az év a Magyar
Meteorologiai Szolgalat mérései alapjan a legmelegebb év volt ha az év kozéphdmérsékletét
vizsgaljuk és a 9. legcsapadékosabb a XX. szdzad oOta. A kisérlet helyszinén a Matrai
Borvidéken, Gyongydssolymoson pedig sajat mérések alapjan, kiilondsen sok, 995 mm
csapadék nehezitette a szOélétermesztk munkajat. Ezen természeti koriilmények sajnos
komoly novényvédelmi problémakat okoztak, melyek atlagosan 30%-kal csokkentették a
termésmennyiséget és rontottdk a mindségét a Borvidéken.

A kisérlet kiilsé koriilményei azért fontosak, mert a fentebb olvasott irodalmi attekintés is
bizonyitja, hogy az évjarati hatdsok jelentdsen befolyasoljak a sz6l6 €és a bor nitrogén
tartalml vegyiileteinek alakulasat, igy a kutatdsi téma szempontjabol fontos.

A Kkisérletet ipari koriilmények kozott, miikodé bordszatnal végeztem, mivel fontosnak
taldlom, hogy a kutatds eredményeit a boraszat akdr mar a kovetkezé évi technologia
tervezésékor is hasznositani tudja. Természetesen az ily mdodon végzett kisérletek nem

lehetnek olyan pontosak, mint a laboratériumi keretek kozott végzettek, nem ismételhetok

crer

2.Kép: Solybor Kft - erjesztd tér - Forras: sajat fotd
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4.2. A Kisérlet helyének bemutatasa

A Matrai Borvidék gazdag ipardghoz ko6t6dé torténelem is bizonyitja, hogy
sz6ldtermesztésre €s borkészitésre alkalmas teriilet. Ma a Hegykozségek Nemzeti Tanacsa
statisztikai alapjan 5955 ha-os teriileten miivelnek sz016t a gazdak, ezzel az orszag masodik
legnagyobb borvidéke. Két nagy teriiletrészre oszthatunk fel, egy a Hatvan-Paszto-
Domoszl6 haromszogre, amelynek Gyongyos a kdzponti varosa és a kortildtte csoportosuld
telepiilések adjak a borvidék szivét, javat. A Budapesttdl északra — észak-keletre 1év0 vaci-

¢s Mogyorod kornyéki teriiletek is a Matrai Borvidékhez tartoznak.
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2. dbra: A Matrai Borvidék elhelyezkedése Forras: https://bor.hu/borregiok/matrai-borvidek

Talajadottsagai igen valtozatosak, alapvetden vulkanikus, andezit és riolittufa adja az
alapot, mely mellett megtaldlhatdak még a pannon agyagon, 16sz6n kialakult csernozjom
barna  erddtalaj, nyiroktalaj, agyagbemosddasos erddtalaj és  barnafoldek.
Eghajlata mérsékelten kontinentalis, az iiltetvényeknek védelmet nyujt a Matra
hegyvonulata, mérsékelve az északi szelek rombolo hatdsat. A csapadék idébeli eloszlasarol
altalanosan elmondhato volt, hogy a majus-jiniusi iddszakban esik a legtobb az atlagosan

600-650mm-nyi csapadékbol, a nyar vége €s az 8sz szarazabb idészaknak bizonyult. Az
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elmult két évjarat azonban racéfolt erre, mig 2022-ben Osszesen esett 480mm koriili
csapadek, foként a téli idészakban, addig 2023-ban megkozelitette az 1000mm-t, szinte nem

volt olyan honap, amikor ne kapott volna a Borvidék komolyabb csapadékmennyiséget.

3. Kép: Solybor Kft - Nyilas Birtok - Forras: sajat dron foto

A kisérletemnek helyet ado Solybor Kft — Nyilas Birtok a Matra labahoz legkodzelebb fekvo
telepiilésen, Gyongyodssolymoson tevékenykedik. A vallalkozasunk kozel 400 hektaros
sz0l0 iiltetvényeinek jelentds része is ezen a terlileten talalhatd, ahogy a boraszati lizem is.
A boraszatban foként a sajat magunk altal megtermelt sz616t dolgozzuk fel, de integrativ,
felvasarlo szerepet is betoltink a kornyéken. Az 1995 o6ta miikodd vallalkozadsunk
folyamatosan novelte a szdldteriiletének nagysagat és termdéképességét, nagy figyelmet
forditottunk arra, hogy az eloregedett vagy mar nem kell6 hatékonysaggal termd
tltetvényeket 1jra telepitsik. Ezen iddszakban tudatosan gondolkodtunk a
fajtavalasztasrol, figyelembe véve a talaj adottsagokat, a megvaltozott iddjarasi
koriilményeket és fogyasztdi igényeket. Ennek fényében is keriiltek be vilagfajtak a
termelésébe, igy a Sauvignon Blanc fajtabdl is eldszor a 2000-es évek elején telepitettiink
egy tobb mint 7 hektaros iiltetvényt. Ezen a teriileten volt alkalmunk megtapasztalni, hogy

ez a fajta jol érzi magat a tertileten, a beldle készitett borok kimagaslé mindségre is képesek,
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melyet nem csak a fogyasztok, de a szakma is elismert szamos dijjal. Ezen tapasztalatok és
a piaci igények figyelembevételével keriilt telepitésre tovabbi 20 hektar Sauvignon Blanc
teriilet 2023-ra. Kisérletem alapanyaganak helyt ad¢ iiltetvényt, 2012-ben az Ereszvény
diillébe telepitettiik el Gyongyossolymoson, amely egy 4,2 hektaros tabla, 183 méteres
észak-dél iranyu sorokkal, 3 méteres sor- és 0,8 méteres tétavolsaggal, 4176 tokével.
Miivelésmodja szalvesszds, ernyd. A lentebbi dron felvételen jol lathato a teljes tiltetvényt

fém tam rendszerrel lattuk el az id6tallosag és a gépi sziiret alkalmazhatdsdga végett.

Fontos megjegyezni a kisérlet beallitdsa miatt, hogy a Solybor Kft — Nyilas Birtok mind a
palackos, mind folydbor piacon jelenlévd szerepld. Szoltermesztése €s borkészitési
technologidja meghatarozdsakor megkiilonbozteti a kiilonb6zd piaci helyekre szant
teriileteket, borokat. A kisérletben szerepld iiltetvény terhelésének beallitasakor
alacsonyabb terhelést (nagysagrendileg 80q/ha) szabtak meg, ezzel biztositva a sz6ld

magasabb mindségét, koncentraltabbsagat, igy az itt termelt sz616b6l magasabb mindségil,

palackba szant bort terveztiink késziteni.

i

4. p: Ereszvény dl(’i, Sauvignon Blanc - Forras: sajat dron foto
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4.3. A Kkisérlet menete

A 2023-as évjarat igen egyedi érésdinamikaval rendelkezett és sok esetben nem az optimalis
érettségi allapotban kellett besziiretelni a sz616t. A kisérleti iiltetvény esetében is a szokasostol
eltérd értékeket kaptunk a két probasziiret alkalmaval, amit itt végeztiink. Az elsét 2023.
szeptember 8-an. Ennek értékei a kovetkezd képpen alakultak a mustban: 170g/1 cukortartalom,
7,3g/1 titralhato savtartalom és 157mg/l asszimildlhatd nitrogén tartalom . Ez még igen bantd
volt az organoleptikus értékelés soran és igen éretlen izt adott. A kdvetkezd probasziiretet 2023.
szeptember 22-én pénteken végeztilk melynek eredményei mar joval elfogadhatobbak voltak
egy teljes érésben elvégezni kivant sziirethez: 185 g/l cukortatalom és 5,6 g/l titralhato
savtartartalom. Fontos megjegyezni, hogy a probasziiret mintavétele a szakma altal kialakitott
szabalyokat betartva az lltetvény kozepérdl, egy atlagos tokét kivalasztva, annak teljes
termésének lesziiretelésével tortént. Ezen eredmények alapjan azt a dontést hoztuk, hogy 2023.
szeptember 25-én hétfon a kisérleti Sauvignon Blanc tablanak sziiretelésével kezdiink.

A fentebb bemutatott Ereszvény iiltetvényt két iitemben, 2023. szeptember 25-én és 26-an
sziiretelték a kora reggeli ordkban egy Braud 9060L tipust New Holland szdldsziireteld
kombdjnnal. A Solybor Kft a legelsdk kozott vasarolt sz818sziireteld kombéjnt még a 2000-es
évek elején és azota is egyre nagyobb elégedettséggel hasznalja ezt a technologiat. Egyrészt az
egyre kevesebb kézimunkaerd végett még sziikségesebb ez az eszkdz, maésrészt pedig a
technologia egyre fejlettebb, igy a sz616 sziiretelésének mindsége és hatékonysaga is egyre
jobb. Ezen esetben pedig még kiilon elényds is lehet ez a fajta betakaritdsi mod, ha hihetiink az
Uj-Zélandon végzett kutatisoknak a kombajnos szedésii Sauvignon Blanc fajta karakterének
alakuldséarol. Paul Kilmartin (2012) els6, ezzel a témaval foglalkoz6 kutatdsdban azt talalta,
hogy a géppel sziiretelt Sauvignon Blanc sz6l6kbdl készitett borok sokkal tobb a fajtira

jellemzd zoldes, fiives €s tropusi gylimolesos iz és illatjegyet tartalmaznak.
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5. Kép: Ereszvény diild, Sauvignon Blanc sziiret - Forras: sajat fotd

A gépi sziiret soran a sz616 beszallitdsa folyamatos volt a boraszatba, ahol a sz616 feldolgozésa
azonnal meg is kezdddott. Fontos megemliteni, hogy a sz616 egészségi allapota megfeleld volt,
kis foku gombas fertdzést ugyan jelen volt, de ez 5% alatti volt, igy a sz6l6t és a cefrét is
egészségesként kezeltiik. Ennek fényében ahogy a fogaddgaratba érkezett a termés 10g/100kg
adagolasban boraszati ként adtunk a cefréhez, igy keriilt be a bogyozdba. A préselést Siprem
VS150-es vakum préssel végeztiikk a még kiméletesebb 1ékinyerés érdekében.

A tartalyba, amelybe préseltiik a mustot tisztuldst segitd enzimet adagoltunk (Safizym Clean
Ig/hl). A mustot lehiitottiik 12 Celsius fokra és egy éjszakan keresztiil (12 ora) iilepitettiik.
Ezutédn leszinelésre és beoltasra keriilt a must. A beoltadshoz SH12 éleszt6t hasznaltuk (20g/hl
adagolassal), amely Easy to Use konepcidval miikddik, igy rehidratalasra sem lett volna
sziikség, azonban mi mégis elvégeztiik ezt a 1épést, mivel az élesztd mellett tdpanyagot is
juttattunk a mustba, ahhoz hogy az erjedés biztonsaggal induljon és a novekedési fazisban
biztosan legyen elegendd AFN az élesztOk szamdra. A kisérlet menetében itt van eltérés: az
elsd nap besziiretelt termésbdl szdrmazd must az U27-es tartalyba kertiilt, ahol az élesztdvel

egylitt szerves és szervetlen tdpanyagot is adtunk a musthoz. Ennek adagoldsa a kdvetkezd
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szerint alakult: a 20g/hl-es éleszté mennyiséggel egylitt 10g/hl DAP-ot adtunk és 15ml/hl
Viniliquid folyékony szerves, komplex tdpanyagot.

Az U38-as tartalynal egy nappal ugyanezen technologia 1épéseit kdvetve jartunk el, ugyanazon
kezeldanyagokkal, kivétel, hogy a beoltds soran az éleszté mellé DAP-ot adagoltunk a 25g/hl
mennyiségben. Az attekinthetdbbség kedvéért innentdl a két tartaly kisérletének folytatdsat
kiilon-kiilon mutatom be.

Fontos megemliteni, hogy a dolgozat késdbbi részeiben a két kiilonbozd tartdlyban erjedd
mintédkra a tartaly szamok alapjan hivatkozok, U27-es és U38-as (minta)-ként.

Az elsd sziireti nap (09.25.) termésével megtoltott U27-es tartdlyban egy nappal a beoltast
kdvetden intenziven el is indult az erjedés, mely harom napon keresztiil 18-19-20 Celsius fokon
zajlott, majd 09.30-4n, amikor érzékszervi birdlat és a cukorfogyas alapjan Gigy dontottiink,
hogy ujabb tapanyag adagolasnak jott el az ideje melyet 15 ml/hl ViniLiquid és 10 g/l DAP
adagolassal végeztiink. Ezzel egyiddben visszavettiik a tartadly hdmérsékletet 12 Celsius fokra,
ahol igy folytatddott tovabb az erjedés egészen a folyamat végéig. Tobbszor nem volt sziikség
tdpanyag utanpotlasra, az erjedés stabilan lefutott.

Az U38-as tartdly esetében a beoltas sordn csak szervetlen tdpanyagot juttattunk a mustba
(25g/hl DAP) az élesztdvel egyiitt, mely szintén harom napon keresztiil erjedt 18-19-20 Celsius
fokon és 10.01-én visszavettiik 12 Celsius fokra a tartdly homérsékletét. Ugyanezen napon
kertilt adagolasra szerves és szervetlen tdpanyag is a tételhez: 25g/hl Fosfo Active Premium és
25g/hl DAP formédjaban. Ezutan csendesen folytatddott az erjedés a cukorfogyas és kostolas
alapjan gy itéltiik, hogy még egy tapanyag potlasra sziikség van, igy 2023. 10. 06-an DAP-ot,
25g/hl mennyiségben adtunk a borhoz, hogy zavartalanul végbe menjen az alkoholos erjedés.
A kisérlet soran parhuzamosan torténtek a mintdk laboratériumi mérései: egyrészt a Solybor
Kft laboratériumaban folyamatosan nyomon kovettiik a cukor fogyasat, masrészt a Magyar
Agrartudomanyi Egyetem Boraszati Tanszékének laboratoriuméba is kiildtiink mintékat az
erjesztés megkezdése eldtt, elinduldsakor és minden tapanyag hozzdadas elbtt és utan, illetve

az erjedés végeén.

4.4. A Kisérletben hasznalt boraszati segédanyagok
Ahhoz, hogy pontosan tudjuk értékelni a kisérlet eredményei elengedhetetlen a felhasznalt
boraszati segédanyagok ismerete. A cefre kénezése boraszati kénnel, tiszta kaliumdiszulfittal

(K2S20:5) tortént, melynek bemutatasa széles korben vald hasznélata és ismertsége miatt nem

indokolt.
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A must tisztulasat megkonnyitendd Safizym Clean enzim keriilt felhasznéalasra, amely alacsony
pH értékii mustokban is stabilan miikodik, minden szdl6fajta esetében. Az optimuma pH 3,4-
es értéken van, mig 5-65 Celsius fokos hdmérséklet kozott alkalmazhatd. Hidrolizalja a must
pektin lancait, gyorsitja az lilepedését a durva és a finom seprének, ezzel is kdnnyiti a tisztulasi
folyamatot. Kék sz6l0k esetében segit a polifenol extrakcidoban, mig a fehér mustok esetében
az aroma prekurzorok feltardsdban. Szintén tizszeres mennyiségli vizben vagy mustban kell
feloldani, par oranal nem tarolhat6 tovabb felhasznalds nélkiil. 1 g/hl dozisban keriilt

adagolasra, ahogy a gyarto is javasolja fehér mustok esetében.

Mindkét minta esetén a Fermentis SH12-es élesztdjét (Saccharomyces cerevisiae) hasznéltam,
amely korabbi évjaratokban mar bizonyitott a boraszatunkban és fajtakarakteres iz és
illatjegyekkel rendelkezé Sauvignon Blanc bort erjesztett. A gyart6 leirdsa alapjan specialis
enzimkészletének kdszonhetden magas tiol felszabaditasra képes az erjedés soran, igy a
nagyobb szamban lesznek jelen a borban a tiolvegyiiletek: 3-merkapto-hexanol (3MH), az
acetatja 3-merkapto-hexil-acetait (3MH-A) ¢és 4-metil-merkapto-pentanon (4MMP). Ezen
tulajdonsagok kivaldan alkalmassa teszik a ,.tiolos fajtdk™ — mint példaul a Sauvignon Blanc, a
Colombard vagy a Syrah fajtak erjesztésére, el6hozva a rajuk jellemzd iz ¢€s illatkaraktereket: a
citrusossagot, a tropusi gyiimdlcsoket. Ezt az aromaharmoniat még a magas etilészter képzés is
tdmogatja, ami erdsiti a komplex gylimdlcsdsséget. A magas savtiiroképessége ennek a torzsnek
tdmogatja a frissesség megtartasat, mindez kombindlva az aromagazdagsaggal egy igazan
kerek, harmonikus bort tud eredményezni. Az SH12-es €lesztd erjesztési képességeit tekintve
rovid lag fazissal és altalanos erjesztési kinetikdval rendelkeznek, és széles homérsékleti
spektrumon 10-30 Celsius fok kozott képes erjeszteni. A javasolt hdmérséklet az erjesztés
megkezdéséhez 18 Celsius fok, ezen a homérsékleten a legidealisabb a tiol képzddése.
Maximum 14,5% vol. alkohol tartalomig tudnak erjeszteni, alacsony nitrogén igényi éleszto.

A Lesaffre — Fermentis élesztégyartd cégcsoport egy olyan innovativ megoldas talalt arra
vonatkozolag, hogy kimagaslé mindségli szaritott €lesztdt fejlesszen, amely széleskoriien
hasznalhatd és hidegben vagy egyaltalan rehidratacié nélkiil is ugyanolyan hatékonyan
miik6djon, mint a hagyomanyos modon beoltdshoz eldkészitett élesztok. Rehidratacio nélkiili,
direkt beoltasnal egyenesen a tartalyba keriil a szaraz élesztd belekeverve (vagy tartaly tetejérol
vagy szinmust tartdjba fejtése sordn) a mustba vagy akar levegdztetéssel is bejuttathatjuk.

Természetesen a hagyomanyos rehidratacio is miikodik, az élesztd sajat tomegének tizszeres
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mennyiségli, szobahdmérsékletli vizben keriil feloldasra, majd hisz perc varakozas utan

levegdztetéssel szivattyu segitségével adjuk hozza a musthoz.

A szervetlen tapanyag forrds mindkét tételnél a diammonium-foszfat (DAP) volt, mely szintén
kozismerten alkalmazott a szakméaban. Alap szervetlen tapsd, mely biztositja az azonnal

felvehetd nitrogén (AFN) szintjét, de szerves tdpanyagot nem tartalmaz.

A Szendei kft leirdsa alapjan a ViniLiquid egy kimagasloan innovativ erjedésaktivator, amely
azt a célt szolgalja, hogy optimalizalja az erjedési folyamatot, kiilondsen a tapanyagban szegény
mustok esetében. Egy magasfokon degradalt autolizalt élesztd szarmazékrol van szo, amely
egyszerre nyUjtja az oldhatd és oldhatatlan élesztdsejtfalak eldnyeit. Az oldhaté részekben igen
magas koncentracioban taldlhatok meg azon szabad aminosavak, melyek sokkal erdsebb
erejsztési erdvel birnak, mint egy sima ammoénium forrds, ezzel segitve a gyorsabb és
hatékonyabb erjesztést. Az oldhatatlan részeknek fontos szerepe az erjedési kinetikara
gyakorolt pozitiv hatdsokban vannak. A ViniLiquid elényei k6zé tartozik, hogy erdteljesen
tdmogatja az esszencialis aminosavakat a YAN szintjének emelésében, illetve eldsegiti a sejtek
szaporodasat és noveli azok életképességét. Méregtelenitd tulajdonsdgokkal is rendelkezik,
folyékony halmazéllapotanak kdszonhetden kdnnyen és egyenletesen oszlik el a mustban. A
ViniLiquid-hez k6t6d6 kutatasok alapjan, a szaraz élesztdkivonatokkal dsszehasonlitva jobban
lerdviditi az erjesztési id6t. Szintén ezen kutatds eredménye alapjan az erjedési folyamat
felgyorsitasanak és teljesebbé tételének leghatékonyabb eszkdze azonban az O; és a ViniLiquid
egylittes adagolasa, mely akar 42%-kal is lerdviditheti ezt a folyamatot. Az O és a ViniLiquid
kozott erdteljes szinergikus hatas figyelheté meg. Ebbdl kifolyolag a ViniLiquid joval
erdteljesebb ¢€lesztd aktivator mint a hasonlod Osszetételli szaraz élesztd autolizdtumok. Ezen
tényezok is a folyékony tdpanyag mellett szolnak, szintligy mint az Easy to Use koncepcio,
amely szerint nem sziikséges eldre feloldani a tdpanyagot. Szintén szerencsés, hogy nem

1¢legezhetd be ellentétben a por allagh versenytarsaikkal szemben.

A Vason csoport altal gyartott FosfoActiv Premium 0sszetételét tekintve 50% finom cellul6z;
37,5% dibazikus ammonium-foszfat; 12,5% ¢élesztdsejtfal. Kifejlesztése soran az elsddleges
szempont olyan é¢lesztd tdpanyag megalkotdsa volt, amely gyorsan és konnyen felvehetd
nitrogén forrast biztosit az éleszték szamara. Mind a cellul6z mind az élesztdsejtfal mechanikai
tdmaszt nyujtanak az élesztdsejteknek a toxikus anyagok megkdtésében, ugyanakkor lehetdvé

teszik a nitrogén és az oxigén utdlagos felszabadulést is. Az élesztdsejtfal a problémamentes
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erjesztéshez nélkiilozhetetlen nitrogént (aminosav, fehérje), lipideket (szterolok) valamint
egyéb mikroelemeket és vitaminokat is biztosit az erjedéshez. A FosfoActiv Premium
kifejezetten ajanlott magasabb pH-val rendelkezd mustok erjesztéséhez.

Alkalmazéasa elméletileg akkor a legmegfeleldbb, amikor az erjedés mar két napja hevesen
zajlik (az exponencidlis sejtszdm ndvekedési szakasz csucsdn) oxigén adagolasaval
egybekotve. A sziikséges mennyiségli FosfoActiv Premium 1:5 ardnyban torténd vizbeni
feloldasa utan javasolt jol elkeverni a mustban, illetve az erjedd tételben a Cellarius Kft leirdsa

alapjan.

4.5. Vizsgalati modszerek, laboratoriumi mérések

A vizsgalt mintdkat sziireti id6szakban a Solybor Kft laboratériumaban keriiltek mérésre,
mustfokoklas- savtartalom és cukortartalom paraméterekre. Az erjedés soran vett mintakat a
MATE Boraszati Tanszékének laboratoriumaban mérték. Mind a Solybor Kft-nél mind a
Boraszati Tanszék laborjaban az altalanos paramétereket (alkohol, titralhaté sav, cukor, pH,
illésav) az orszdgos magyar szabvanyoknak, az OIV vonatkozo6 rendeleteinek és a borészati
gyakorlatnak megfelelden végezték. A must fokolasanal az értékek magyar mustfokban[MM°]
(Magyar mustfok, tomegszazalékot jelent, 100 g must cukortartalmat jelenti g-ban) kertiltek
meghatdrozasra. A borok redukald cukor tartalmanak meghatdrozas a Rebeleim modszer
segitségével tortén, MSZ 9479-1980 szabvany alapjan. A titralhat6 savtartalmon a borban vagy
a mustban a szabad savgyokok mennyiségét értik borkdsav egyenértékben kifejezve. A bor
savtartalmat a titralhato savtartalma mellett a pH érték jellemzi, ennek a szdmszer( értéke a
hidrogénion koncentracid negativ logaritmusa. Ezen paramétereket szintén a szabvanyoknak
megfelelve keriiltek mérésre: a titralhato sav és illosav tartalom a MSZ 9472 -1986 szerint, a
pH érték pedig a MSZ 14849-1979 szerinti kombinalt iivegelektrodékkal. Az alkoholtartalom
a MSZ 9458-1979 szerint keriilt meghatarozasra.

Mustok aminonitrogén-tartalmanak meghatarozasa formoltitralassalal torténik, ahogy ezt a
aminosavakban 1évd szabad amino csoportok formoltitralassal hatarozhatok meg. Oldataikban
az amino csoportok sokat alkotnak, igy kdzvetleniil nem lehet titralni azokat. Formaldehiddel
az amino csoportokat megkotjiik €és a kozben felszabaduld ekvivalens karboxil csoportokat
luggal, titraljuk. A must és a bor szerves savait kozombdsiteni kell NaOH segitségével pH 8

értékig. Hidrogén-peroxid segitségével a kén-dioxid tartalmat oxidaljuk, majd az a-aminosavak
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NH,—csoportjat formaldehiddel megkotjiik és a szabadda valt karboxil- csoportokat luggal

megtitraljuk.

3
50 cm mustot vagy bort alland6 keverés mellett 1n NaOH-oldattal pH = 7,8-ra semlegesitiink.
Ezutin a  pH-értéket 0,1 n  NaOH-val pontosan  8-ra  allitjuk  be.

3
Majd 2 csepp hidrogén-peroxidot tesziink a rendszerhez, 1-2 perc elteltével 20 cm

formaldehidet, par perc keverés mellett, 0,1 n NaOH-val pontosan 8,5 értékre allitjuk be a pH-

3
t. Az ekkor fogyott lig cm —nek a szdmat leolvassuk (Nyitariné Sardy 2004).

Formol szam kiszamitasa:

3
Aminonitrogén (mg/l) = 0,1 n NaOH cm fogyas x faktor x 28
Az optimalis aminonitrogén mennyiség 200 - 400 mg/1 kozotti.

Prolin meghatarozasat spektofotometrias modszerrel végezték, mely soran a bort 10-szeresére
kell higitani, majd 0,25 ml hangyasavat és 1 ml ninhidrint kell hozzdadni. Ezutan 15 percig
forro vizflirddbe kell tenni a mintat, majd visszahliteni szobahdmérsékletre. Ezutan 5 ml
izopropanolt kell hozzdadagolni és 517 nm-en lcm-es livegkiivettaban desztillalt vizzel

szemben mérni. Az eredmény kalibracios gorbe segitségével keriil kiszamitasra.

Az érzékszervi biralat a kisérletet kovetd év marciusaban tortént, ekkorra mindkét bor kétszer
fejtett, tlikrOs tisztasdgu allapotban volt. A borbirdlatot profilanalizissel végeztiik, mivel a
fajtakarakter megitélésére ez alkalmasabb modszer mint a 20 pontos birdlati rendszerhez
képest. Ezen modszer segitségével sokkal konnyebb 6sszehasonlitani a két kisérleti bor iz és
szakemberével végeztiik kilenc jellemzd vizsgélataval. Ez a kilenc értékelési szempont az
Osszbenyomads, a szin, az aromadsszetétel, illat intenzitas, illat fajtajellege, iz intenzitas,
gylimolcsosség, fajtajelleg és savérzet. A birdlat sordn a 0-5 pont kozott kellett birdlni a
szempontokat, mely alapjdn az egyaltalan nem jellemzdt 0-val a legjellemzObb paramétert

pedig 5-tel értékelhették.
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5. Eredmények

5.1. Az U27-es minta értékelése

Az U 27-es minta 2023. szeptember 25-én kertilt lesziiretelésre és feldolgozasra, 12 6ra hideg
tilepités utan pedig 17 napig zajlott az erjedés. Az analitikai mérések eredményei, melyet a

Boraszati Tanszék végzett az aldbbi tdblazat foglalja 6ssze:

Tartaly neve Mintavételiid6pont Alkohol ' Extrakt Cukor Ph T.Sav SO, Il16sav AFN = Prolin
u27 2023.09.26 0,00 - 182,3 3,57 4,8 - - 502 378
u27 2023.09.27 4,00 - 156,5 3,52 5,0 - 0,56 486 444
u27 2023.09.29 6,76 - 103 3,46 5,4 - 0,46 463 421
u27 2023.09.30 7,16 - 90,4 3,46 5,7 - 0,47 475 447
u27 2023.09.30 7,50 - 89,7 3,50 5,6 - 0,46 569 449
u27 2023.10.12 12,87 @ 23,6 4,5 3,41 5,2 6/20 0,32 482 468
1. Téblazat: Az U27-es minta laboratorium méréseinek eredményei

Forras: MATE Boraszati Tanszék

Ezek alapjan megallapithatd, hogy a kiinduld cukortartalom 182,3 g/l 17 nap alatt erjedt ki,
ekkor keriilt elészor fejtésre. Ezzel ellentétesen az alkohol tartalom egyenletes novekedést
mutatott, egészen 12,87% vol. -ig. Mindkét lentebbi diagrammon jol latszik a folytonossag,
nem volt az erjedés soran megakadas vagy lassulds. Az erjedés zajos része az elsd 4 nap soran
lezajlott, amikor magasabb hdmérsékletet allitottunk be. Ezen iddszak egybeesett az ¢élesztok

novekedési fazisaval, igy igen gyorsan tudtdk véghezvinni az erjesztés 50%-at.

Cukor tartalom (g/I) U27
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3. abra: Az U27-es minta cukortartalméanak valtozasa az erjedés soran (sajat szerkesztés)
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4. ébra: Az U27-es minta alkoholtartalméanak valtozasa az erjedés soran (sajat szerkesztés)

A pH az erjedés végére 3,41 a titralhato sav tartalom 5,2 g/l lett. Az asszimilalhatd nitrogén
szintje az erjedéskor 502 mg/l értéket mutatott, mig ez folyamatos minimalis csokkenést
mutatva, (tdpanyag hozzdadasakor emelkedett) egy biztonsagos nitrogén hidny mentes
erjedésre utal. A prolin szintje 378 mg/l volt a kiinduldsi mustban, mig a tapanyag
hozzdadasaval ez folyamatos, minimalis ndvekedést mutatott. Nagy (2010) olasz kutatasokra
valo hivatkozasa is azt irja le, hogy a Saccharomyces cerevisiae élesztok nem képesek anaerob
koriilmények kozott a ezt az aminosavat hasznositani. Ebbdl fakadéan a prolin
tartalma 100mg/1 alatt van hamisnak tekinthetdk.

Az asszimilalhat6 nitrogéntartalom alakuldsanal megfigyelhetd a lentebbi diagrammon, egy
ugras, ez a tapanyag utanpoétlassal magyarazhato, és utana fokozatos csdkkenés az erjedés stabil
folytatasat mutatta. A prolin szintjének valtozasdban két ponton is lathatunk ndvekedést,
mindkettd a tdpanyag hozzadadasat jelzi, az elsd a beoltaskorit, mig a masodik a 09.30-ai

tapsdadagolast.

AFN tartalom (mg/l) U27
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5. dbra: Az U27-es minta alkoholtartalmanak valtozasa az erjedés soran (sajat szerkesztés)
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Prolin tartalom (mg/l) U27
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6. abra: Az U27-es minta alkoholtartalmanak valtozasa az erjedés soran (sajat szerkesztés)

Az asszimilalhato nitrogén esetében az elvarhato fogyas mértéke joval kisebb volt, mint tobb
tudomanyos kisérletben leirt adat azt elérevetitette. Ez koszonhetd volt annak is, hogy a kisérleti
must asszimilalhaté nitrogén tartalma az atlagostdl magasabb volt és a valasztott éleszt sem
volt nitrogén igényes. Mindazonaltal az erjedés biztonsagos inditdsdhoz és a szerves
nitrogénforras biztositdsdhoz fontosnak gondoltam a komplex tdpanyag adagolast. A 09.30-ai
tapanyag utdnpotlast pedig azért talaltam indokoltnak, mert az organoleptikus értékelés soran
aznap kénhidrogénes illatjegyek jelentek meg az erjedé mustban.

A komplex tdpanyag menedzsment egyértelmii eldnye az organoleptikus értékelés soran jott ki,
hiszen az 6t biralobol harom a legmagasabb értéket adta a kisérleti U27-es bor fajtajellegére.
Az érzékszervi birdlatbol kideriilt, hogy a legmagasabb értékeket ezen bornal a szin, a
gylimdlcsosség és a fajtajelleg kapta, mig az illat és iz intenzitds végzett a masodik helyen.
Osszességében a birdlok ezt a bort egy igazén fajtajelleges, intenziven gyiimélcsds, izii és illati

borként jellemezték.
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U27 minta érzékszervi biralata

1. kOstold 2. késtolo 3. késtolo 4. késtold a5, kdstold

Osszbenyomas

5
Savérzet Szin (z6ld/sarga)

Fajtajellegesség Aromadsszetétel

Gyumolcsosség lllat intenzitas

AN

iz intenzitas Illat fajtajellegessége

N —

7. dbra: Az U27-es minta érzékszervi biralata (sajat szerkesztés)

5.2. Az U38-as minta értékelése

Az U38-as minta 2023. szeptember 26-an, egy nappal késébb keriilt lesziiretelésre és
feldolgozasra, mint az U27-es, azonban ugyanugy 12 ora hideg iilepités utdn, 16 nap alatt
lezajlott az alkoholos erjedés. Az analitikai mérések eredményei, melyet ezen mintanal is a

Boraszati Tanszék végzett az alabbi tablazatban lathato:

Tartaly neve Mintavételiidépont Alkohol Extrakt Cukor Ph T.Sav SO, Illésav. AFN = Prolin

U3s 2023.29.27 - - 201,7 3,7 3,7 - - 519 454
uU3s 2023.09.29 1,87 - 180,6 3,75 4,3 - 0,62 487 479
u3s 2023.10.01 7,23 - 86,9 3,59 5,1 - 0,37 602 594
U3s 2023.10.01 7,51 - 82,7 3,58 5,5 - 0,36 691 672
U3s 2023.10.06 11,40 - 21,9 3,57 4,9 - 0,29 517 457
uU3s 2023.10.12 12,65 26,4 51 3,54 4,8 4/18 0,26 497 480
2. Tablazat: Az U27-es minta laboratérium méréseinek eredményei

Forras: MATE Boraszati Tanszék

A tablazatban foglaltak alapjan megallapithatd, hogy a kiindulé cukortartalom 201,7 g/l vol,
amely 16 nap alatt erjedt ki, ekkor tortént az elsd fejtés. Az alkohol tartalom folyamatos

novekedett, egészen 12,65% vol. -ig. Mindkét diagrammon szemléletes a valtozas, azonban itt
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kétszer is kozbe kellett avatkozni tapsdadagolassal, hogy az erjedés rendben folytatodjon, ez
latszik is a mind a cukortartalmat, mind az alkoholtartalmat abrazolé diagrammon. Az U38-as
mintanal is megfigyelhetd, hogy az elsd 3 nap sordan mialatt magasabb hdmérsékletet allitottunk

be gyorsabb volt a cukorfogyés és az alkohol ndvekedés.

Cukor tartalom (g/I) U38
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8. dbra: Az U38-as minta cukortartalmanak valtozasa az erjedés soran (sajat szerkesztés)

Alkohol tartalom (% vol.) U38
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9. abra: Az U38-as minta alkoholtartalmanak valtozasa az erjedés soran (sajat szerkesztés)

Az erjedés végére 3,54 volt a pH érték és a titralhato sav tartalom pedig 4,8 g/l. Az AFN szintje
az erjedés kezdetekor 519 mg/l volt, majd minimalis csokkenés utdn jelentds ndovekedés
kovetkezett be a tdpsdadagolds hatisara. Innen ismét fogydsnak indult és 497 mg/l értékre
csokkent. Itt lathatd, szintén egy érdekes adat, hogy tapsoé adagolasa elétt joval magasabb
érteket mértiink 2023. oktober 1-én mint eldtte szeptember 29-én. Ez valdsziniileg mintavételi

hiba eredménye lehet. Azonban ezen minta esetében is kijelenthetd, hogy az AFN fogyasanak
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mértéke joval kisebb az elvarttol, azonban itt az erjedés inditasat kovetden kétszer is sziikséges
volt tdpanyag utanpotlasra, egyszer komplex, egyszer pedig szervetlen forméaban.

A prolin esetében ugyanazt a valdsziniileg mintavételi hibat figyelhetjiikk meg, mint az AFN
esetében. Egyébirant itt is jol latszik, hogy a két kiugré értéken kiviil a prolin szint kdzel allando

volt.

AFN tartalom (mg/l) U38
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10. abra: Az U38-as minta AFN tartalmanak valtozésa az erjedés soran (sajat szerkesztés)

Prolin tartalom (mg/l) U38
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11. abra: Az U38-as minta prolin tartalméanak véltozésa az erjedés soran (sajat szerkesztés)
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Az érzékszervi birdlat soran azonban ez a bor mar nem teljesitett olyan jol, mint az U27-es
minta. Az 6t biralobdl ugyanabban a biralati rendszerben, a legmagasabb pontszdmot a szin,
majd a gyiimolcsosség €s az iz intenzitds kapta. A fajtakarakterhez kapcsolodd paraméterek
kozepesen teljesitettek. Igy elmondhat6, hogy ugyan a bor 6sszbenyomast tekintve nem kapott
rossz értékelést, de a fajtajelleget nem tiikrozi csak kozepesen. Ahogy lathatéd a diagrammon az

Ot birald joval alacsonyabbra értékelt minden fajtdhoz kdthetd attributumot.

U28 minta érzékszervi biralata

1. késtold 2. késtold 3. kostolo 4. kOstold a5, késtold
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12. abra: Az U38-as minta érzékszervi birdlata (sajat szerkesztés)

5.3. Az U27-es minta és az U38-as minta mérési eredményeinek

osszehasonlitasa

Osszehasonlitva a két mintat elmondhatd, hogy az egy nap eltéréssel tortént sziiret
emelkedettebb cukortartalmat és alacsonyabb titralhato savtartalmat eredményezett az U38-as
mintanal, azonban ezen kiilonbségek a téma szempontjabol nem voltak szignifikdnsak. Az
alkoholos erjedés mindkét esetben stabilan, minddsszesen egy nap eltéréssel végbement. A
cukor tartalom fogydsanak tekintetében az U27-es minta esetében, mely mar az erjesztés

inditasakor is kapott szerves tapanyagot egy joval egyenletesebb folyamat volt megfigyelhetd
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az U38-as mintdval szemben, ahogy ez lathato is a 13. dbran. Szintén megfigyelhetd, hogy
mindkét esetben az erjedés elsé harmadaban elfogyott a cukortartalom fele, azonban az U27-es
minta esetében egyenletesebben, ami utalhat arra, hogy az élesztdaktivitas kiegyenlitettebb volt

a szervesen taplalt minta esetében.

Cukortartalom valtozasanak dsszehasonlitasa (g/l)
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13. dbra: Az U27-es és U38-as minta cukortartalmanak valtozasa (sajat szerkesztés)

Ha az asszimilalhatd nitrogén szempontjabol hasonlitjuk dssze a két mintat, akkor elmondhato,
hogy az U27-esnél egyenletesebb volt ennek az értéknek az alakulésa is, annak ellenére, hogy
a kiugro érték az U38-as minta esetén mintavételi hibara utal. Mindkét esetben az elvarthoz
képest kevesebb asszimilalhatd nitrogén hasznosult az erjedés soran, ahogy ez lathaté is a 14.

abran.

AFN tartalom valtozasanak 6sszehasonlitasa
(mg/1)

800

700

600

500 = S

400

300

200

100
© N ® O O oO &N m 0 ;nm W N ® O O «HA
S 3 333 3 283 83885 &3 3 9 9
o o o o o 6 6 o 6 6 6o 6 6o o o o o
8 8 8 8 8 a9 5 9 =9 =5 9 9 5 9 9 =9 =
Mm o o”H ™M o™MHm ®»m ™m oMHh »Mm o™ o™m o™Mm omHh oNHh o o™ o
AN &N N AN AN N NN NN NN N NN NN
S © ©6 606 © 6 6 © & 6 o 6 6 o o o o
AN AN N NN N N NN NN NN NN NN

u27 u38

14. abra: Az U27-es és U38-as minta AFN tratalméanak valtozéasa (sajat szerkesztés)
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A prolin tartalom Osszehasonlitdsa kapcsan szintén a vélhetd mintavételi hiba ugrik ki elsd
latasra, azonban ezutan a két érték azonosan mozog, megallapitva, hogy egyik esetben sem
valtozott radikdlisan ez az érték, bizonyitva, hogy az élesztd egyik esetben sem tudta

hasznositani ezt az aminosavat.

Prolin tartalom valtozasanak az 6sszehasonlitasa
(mg/1)
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15. dbra: Az U27-es és U38-as minta prolin tartalmanak valtozasa (sajat szerkesztés)

Az organoleptikus biralat soran volt a két minta kdzott a legjelentdsebb eltérés, amelyeket talan
legkénnyebben ¢s leglatvanyosabban ugy lehetséges Osszehasonlitani, ha a két biralat

eredményeibdl atlagot szamitva egy kozos diagrammra keriilnek. Ez lathat6 a 16 abran.

37



Az U27 és U38 mintak érzékszervi birdlatanak
0sszehasonlitasa

)] em—)38

Osszbenyomas
5
Savérzet 4 Szin (z6ld/sarga)
Fajtajellegesség Aromadsszetétel
GyUmolcsosség lllat intenzitas
iz intenzitas Illat fajtajellegessége

16. abra: Az U27-es és U38-as érzékszervi biralatanak 6sszehasonlitasa (sajat szerkesztés)

Egyediil a szin tekintetében teljesitettek azonosan a borok, az dsszes tobbi értékben az U38

elmarad az U27-es mintatol.
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6. Javaslatok és kovetkeztetések

Megallapithaté az eredmények alapjan, hogy ugyan az analitikai paraméterek tekintetében
szignifikans eltérés nincs a két mintanal az organoleptikus birdlaton egyértelmiien az U27-es
minta teljesitett jobban, melyet az erjesztés inditdsatol a szervetlen tapanyag mellett komplex,
szerves nitrogén tartalmi erjedésaktivatorral is tdmogattunk. Az U27-es minta
fajtakarakteresebbnek bizonyult mind izben, mind pedig illatban, 6sszbenyomas tekintetében
harmonikus bort irtak le a biralok.

Ugyan az U38-as mintanak is vannak a fajtara jellemzd jegyei, de alacsonyabb mindségben, és
az 6sszbenyomas értékelése is negativabb volt.

A célkitlizésben felallitott hipotézis, mely szerint a folyamatosan, az erjesztés inditasatol
kezdve vegyesen, szerves €s szervetlen nitrogén tartalmu tapsoval erjesztett Sauvignon Blanc
bor fajtakarakteresebb megallta a helyét. Az erjedés biztonsagara jelentds eltérést nem
gyakorolt a két taplalasi mod, tehat mindkettd megfeleld biztonsaggal alkalmazhatd ipari
technologidban.

Az U27-es minta esetében a szerves €s szervetlen tdpanyaggal torténd erjesztés inditdsa esetén
egyértelmiien latszott, hogy az élesztok az erjedés els6 fazisaban sokkal egyenletesebben tudtak
felszaporodni ¢és hatékonyabban tudtak ezéltal miikodni.

A kiilonbséget a két technologia kozott az erjesztés koltsége szempontjabdl is érdemes
megvizsgalni, aminek a mai kiélezett versenyben és negativ piaci kilatasok tekintetében igen
fontos szerepe van. Jelen esetben a két technologia koltsége hasonld 1éptékiire jon ki, ami azt
jelenti, hogy érdemesebb az U27-es mintanal alkalmazott technologidt hasznalni, ar-érték
aranyban ez a jobb vélasztas, ha egy fajtakarakteres Sauvignon Blanc bort szeretnénk késziteni.
Az lizemi koriilmények kozott elvégzett kisérletek sosem lesznek olyan pontosak mint a
laboratoriumiak, mivel nincs lehetéség azonnali mérés ismétlésre. Igy érdemes lehet tobb
évjaratban is elvégezni a kisérletet, hogy ugyanazon eredményeket hozzéak-e. Javaslatként
megfogalmazhatd, hogy ugyanezen tdpanyag menedzsment kisérleteket mas gyartok
termékeivel is probaljak ki, ellendrizve, hogy ott is hasonld eredményt mutatnak-e.

Erdemes lehetne kiterjeszteni a vizsgalatokat a fajtakaraktert biztosit6 aromakomponensek
mérésére és vizsgalatara.

Fontos megallapitasa a dolgozatnak, hogy a sz616 nitrogén tartalmu vegytiletei is befolyasoljak
az azonnal asszimiladlhaté nitrogén mennyiségét, igy fontos, hogy mar a szdéldben is

odafigyeléssel legyenek a tapanyagutanpotlasra, ha az sziikséges.
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7. Osszefoglalas

A sz6lészeti-borészati ipardg napjainkban nem csak az egyre szélsOségesebben valtozo klima
miatt néz szembe kihivasokkal, de a valtozo fogyasztasi szokasok ¢és trendek is nehezitik a
miikddését. A globalisan csokkend borfogyasztas sem kedvez az agazat szerepldinek, azonban
vannak olyan fogyasztoi trendek, amelyek ezen romld adatok fényében is novekedni tudnak: a
Sauvignon Blanc, illetve a bel6le késziilt, jvilagi stilust, friss, gytimdlcsds fehér bor kivalo
példa erre. Az eredetileg francia fajta Uj-Zélandon talalt 0j otthonra és hoditotta meg sziik 50
¢év alatt kedveldi szivét. Mara a fogyasztok majd’ minden orszagban ezt a stilust keresik, ha
Sauvignon Blanc kérnek, igy felmeriilt az igény, hogy mas borvidékeken is eld tudjanak allitani
az jvilagihoz hasonlo stilust bort ebbdl a fajtabol. Ehhez innovativ és megbizhat6 szdlészeti

¢s borészati technologiakra van sziikség.

Természetesen azt is tudomasul kell venni, hogy a trendek nagyon gyorsan valtoznak, igy az is
elképzelhetd, hogy par éven beliil, mar nem ez a Sauvignon Blanc stilus lesz a kedvelt, de
nekiink a Matrai Borvidéken mas szempontbdl is kiilondsen fontosak az ilyen jellegii kisérletek,
hiszen (még) a hlivosebb klimankbdl fakaddlag elonyiink van a friss, gylimolcsds, harmonikus

fehér borok készitésében, és ezt meg is kell tudjuk Orizni.

Dolgozatom témajaul a boraszati technologian beliil is egy igen specifikus agat valasztottam a
tapsdadagolas hatasat a fajta jellegének kialakuldsara. Ezen kisérlet keretei kozott vizsgaltam
az erjedés soran folyamatosan, egylittesen adagolt szerves €s szervetlen tdpanyag hatisat az
erjed Sauvignon Blanc mustra és beléle késziilé borra. Osszehasonlitasul ugyanabbél az
alapanyagbdl egy masik minta erjesztése soran jelentds szervetlen és minimalis szerves tapso
adagolasat végeztem. Minden mas koriilmény, a feldolgozéas menete, az élesztd valasztas és az

erjedési homérsékletek is azonosak voltak a két mintdnal.

A felallitott hipotézis megfelelt elvardsaimnak, mely szerint a folyamatosan egyiittesen adagolt
szerves ¢s szervetlen tadpanyaggal kezelt minta lett a fajtakarakteresebb. Ezen hatékony élesztd
tdpanyag menedzsment stratégia ajanlast tesz arra, hogy milyen tapanyagforrast és mikor kell
biztositani az erjedd tételnek. Csupan azzal, hogy ismerjiik az élesztd igényeit és a szamara

megfeleld iddben, megfelel6 mennyiségli ¢és mindségli tadpanyagot biztositunk

40



megteremthetiink egy magasabb mindségii borkészitési technologiat, elkeriilve a stresszes
erjedési kdrnyezettel jard negativ erjedési aromak kialakuladsat és eldsegitve a fajtakarakter még

hangsulyosabb kiemelését.

A kisérlet helyszinéiil a Méatrai Borvidéken miikodé Solybor Kft — Nyilas Birtokot valasztottam
a személyes érintettségem végett. A vélasztasom masik oka az volt, hogy érdekesnek taldltam,
hogy miként lehet ipari koriilmények kozott hasznos kisérletet végezni, nem csak a technologia
szempontjabol de gazdasagi nézdpontbdl is. A kisérlet eredményei 4ltal fajtakarakteresebbnek
itélt tétel erjesztési koltsége is kedvezdbb a masik mintaétol, igy egyértelmii ajanlést lehet
megfogalmazni a boraszat irdnyaba a tdpanyag menedzsmenttel kapcsolatban.

Megfontolasra javaslom azonban a tovabbi kisérletezést, mely tobb évjaraton keresztiil, esetleg
tobb gyartd segédanyagat kiprobalva is tudja-e igazolni ez a technologia ugyanezt az

eredményt.
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