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1. BEVEZETES

,AZ igazi nagy alkotasokhoz nem elég egyesek
tudasa és kevesek kockazatvéllalasa. Ehhez nagyon sok
ember egyliftes munkéja sziikséges. Csak olyan feltételek
mellett jon létre az uj alkotas és gyorsul fel
az innovacid folyamata, ha a tudas, a kockazatvallalas és
a munka harmonikusan G6sszeolvad. Ha mindegyik
megkapja a maga rangjat, és ha akadalytalanul eljatszhatja

a maga sajatos szerepét.” (Marosan Gyorgy)

Dolgozatom olyan témakart dlel kordl, ami a régmultban, mar idészamitasunk el6tt is jelen volt. A csucs
felé tartva a torténelem kozbeszolt és hanyatlani latszott, majd djra viragozni kezdett, melynek folyamata a mai
napig tart és egyre csak er6sddik. Az amforas borok és narancsborok a borkészités kezdetét jelentették. A
technoldgia fejlédésével egyre részletesebben kezdték el vizsgélni a szélében, mustban és borban taldlhatd
vegylleteket és azok felépitését. A kiilonboz6 technoldgiaval késziilt borok sajatos tulajdonsagokkal rendelkeznek.
valamint megvizsgalom a narancsborok polifenol dsszetételét. A polifenol tipust vegyiiletek a legmeghatarozébbak
a narancsborokban. Példaul a tannin tipusu fenolos vegylletek elsésorban a vordsborokban jatszanak nagy

Sajat vizsgalatokat folytattam annak érdekében, hogy szemléltessem a kiilénbdz6 vagy éppen hasonld
kapott analitikai értékeket a killénféle narancsborokban, vagy a kérddiv alapjan kapott valaszokat elemezzem.

Narancsbort kizérélag fehér sz6l6bél lehet késziteni, ezért a dolgozatomban kifejezetten fehér sz616
feldolgozasarél és abbdl késziilt borok vizsgalatardl irok. A narancsbor kifejezést a legalabb 204,5 g/l cukortartalma
fehér sz6I6bdl legalabb 7 napig tartd héjon erjesztéssel készilt borra hasznélhatjuk, melynek szine a mélysargatdl
a borostyan szinig terjedhet, a palackozott bor cimkéjén pedig szlikséges feltlintetni a ,fehér sz6l6 héjon
erjesztésével késziilt bor” feliratot. A kifejezést el6szdr egy brit borimportér, David A. Harvey alkalmazta 2004-ben
(Woolf, 2018).

Dolgozatommal népszer(siteni kivanom ezt a bortipust, hiszen manapsag egyre inkébb el6térbe kerlinek
az alternativ megoldasok a borkészitésben. Tobbek kozott a narancsbort térsitani lehet akér a BlO-val, a
biodinamikus vagy a natur besorolassal. A kezdtetek kezdetén tdbb perspektiva is szliletett, miszerint akkoriban
vagy egyaltaldan nem hasznéltak hozzéadott segédanyagokat a borkészitésben, vagy csak minimalis

mennyiségben.



2. CELKITUZES

Célom, hogy olvasdim részletesebben megismerkedjenek a narancsbor kialakuldséval, készitési

A kérddivem értékelése kdzben vilagossa vélt, hogy az emberek majdnem tdbbsége nem ismeri a
narancsbor fogalmat, tehat még sosem talalkozott vele, vagy helytelen elképzelései vannak ezzel kapcsolatban.

Ennek fényében a dolgozatom célja, hogy az olvasott szakirodalmakkal egyértelmiivé tegyem a felmertild
kérdéseket, a borbiralat eredményeinek feldolgozasa alapjan pedig szemléltessem, hogy mennyire sokszin(i is
lehet ez a stilus, ugyanakkor milyen egyedi tulajdonsagok ruhazhatok ra.

A narancsborok készitésének technoldgiajabol adodoan vizsgalni kivanom a borok polifenol-6sszetételét,

valamint hogy vizsgalatokkal kimutassam, hogy a héjon erjesztés milyen mértékben befolyasolja a borok



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1 Az amforas borok eredete, torténelme

A gruzok alarendelt szerepben éltek a szovjet korszakban, ugyan hagyték, hogy sajat nyelvezetilket és
szokésaikat gyakoroljak, de az orosz dominancia erésen jelen volt. Homogenizéltak a boraszatokat és teljesen
atalakitottak oket csak azért, hogy a szomjazé birodalom igényeit kielégitsék — ezzel parhuzamban tehat nem a
minéségre, hanem elsésorban a mennyiségre asszocialtak.

Ahogyan 1991-ben felbomlott a Szovjetunid, Szlovénia versenyképessége visszaesett, mint komoly
bortermel6 nemzet. Ebbdl az allapotbol Szlovénia felemelkedése még mai napig is zajlik.

A XX. szazadban a peremvidékeken €l6 olasz, szlovén, griz lakossagnak igencsak gondot jelentett a
folyamatos atrendezédés, geopolitikailag nem voltak j6 helyzetben a hatarok folyamatosan Ujra rajzolasa miatt.
Gruzia mar az ékorban is hatalmas és az egyik legfontosabb bornemzet volt.

Patrick McGovern és csapata kutatasai és régészeti bizonyitékai alapjan kidertlt, hogy Gruzia
bortermelése- és fogyasztasa maér i.e. 6000-5800-ig vezethetd vissza. Ezzel Grizia a vildg legnagyobb,
leghosszabban visszanyulé borkészitési hagyomannyal rendelkezik.

A Szovijetunio jelenléte teljesen elhomalyositotta Gruzia torténelmét, megnehezitette az odautazast, hogy
kutatasokat végezhessenek. Rod Phillips 2000-ben feljegyzéseket tett kozzé az irani borfogyasztasrol, ami
akkoriban a legrégebbi feliegyzéseknek szamitottak és kulonféle hipotéziseket allitott fel a mezopotamiai és a
kozel-keleti borkészités hagyomanyairdl. A Kaukazusrol és Gruziardl csak par rovid mondat szolt, de célzott arra,

hogy ezeken a terlileteken lehet még némi felfedezni valé (Rod, 2000).
3.1.1  Szlovénia és Friuli

Szlovénia és a szomszédos Friuli hasonlé sorsa kerilt a haborl idején, mint Gruzia. A helyi
mezdgazdasagi korzetek, GoriSka Brda, Isonzo és Collio a XX. szazadban szegénységben sinylddtek.

A haborus megprobaltatasok, az allanddan valtozé hatérok és a kiszamithatatlan politika mellett az Adria
kérlil szétszakadt nemzetek mést is vesztettek: a hagyomanyos, héjonerjesztett fehérborok készitésének
technologiaja is eltiint, helyette a modern fehérbor készitési technologiak keriiltek elétérbe. Evtizedekkel késébb
két borasz, Josko Gravner és Stanko Radikon az olasz Collio falujabdl Ujra az asztalokra helyezték a héjonerjesztett
fehérborokat (Woolf, 2018).

A XX. szédzadban mind Collio és a szlovén Brda a modern borkészités kdzpontjava valt. A hitelesség és a
hagyomanyok visszaszerzése nehéz feladat volt, csakugy, mint a gruz népesség szamara. Az igazi identitast Ujra
felfedezni vagyo boraszok kiizdelme a modernséggel, annak felismerésével, hogy a legjobb borok nem mindig a
legkorszer(ibb és csucstechnoldgiaval felszerelt pincébdl szarmaznak, hanem gyakran szerényebb kériimények
maogul (Capalbo, 2017).

Gravner 1987-ben Kalifornidban jart felmémi az ottani sz6l8ltetvényeket és a technoldgiat: egyaltalan

nem nyerte el a tetszését, csalodott volt, szdmara til sok volt minden — az alkohol, a fahordd, az 6ntdzés.



Késdébb, ahogyan latta a fejl6dd és modern technoldgiat az amerikai boraszatokban, amelyek
koltséghatékonyak is voltak, Gravner is attért frissités céljabol ezekre a technikak alkalmazasara, amikor 1973-ban
atvette édesapja csaladi pincészetét. Az dreg fahorddkat savallé acéltartalyokra cserélte, valamint Uj, francia tolgyfa
barrique horddkat is beszerzett. Az igy készitett borai elséprd sikert arattak, azonban nem volt teljesen elégedett,
gy érezte, nem ez volt az, amire vagyott. Szerette volna visszanyerni hitelességét (Woolf, 2018).

A goriziai csata (1916) nagy pusztitasokat végzett Oslaviaban. Csupan egyetlen haz maradt épségben,
mely akkor katonai korhazként miikodott és tulélte mindkét haborut: ez volt a Gravner csalad haza.

Korilbelll 327 000 szlovén kerillt az olasz hatarok mdégé az elsé vildghaboru utan. Tehat a hires
boraszcsaladok tobbsége (Gravner, Radikon, Priéni¢, Primosic) egyébként szlovén szarmazasuak (Oslavia ma mér
Olaszorszag terilletén helyezkedik el). Ezeknek a csaladoknak az élete nem volt egyszer(i 1918 utan, miutan a
fasizmus teret nyert és Mussolini hatalomra jutasa utan az iskolakbdl kitiltottak a szlav nyelvek hasznalatat. 1922-
kikényszeritésére. 1926-t6l az Olaszorszagban él6 szlovénok arra kényszeriiltek, hogy keresztneviiket és masodik
neviiket olasz alternativara cseréljék. Az olaszositasi kisérlet Mussolini 1945-6s bukasa utan is folytatodott, ezért
van az, hogy a csaladi vallalkozas a mai napig Francesco Gravner tulajdonaban van (Ginsborg, 2003).

Goriska Brda lakossaganak két évtizede volt, hogy alkalmazkodjon Uj olasz statuszahoz, mely 1945-ben,
a Harmadik Birodalom bukésa utan Jugoszlavia részévé valt. Tito 34 évnyi uralkodasanak ideje alatt kotelezéen
be kellett szallitaniuk a gazdaknak a szél6termésiik nagy részét valamelyik allami szdvetkezethez, ahol azokbol jo
esetben is csak kdzepes mindségli borokat allitottak elé (Ginsborg, 2003).

1991-ben Szlovénia kikialtotta fliggetlenségét, 2004-ben pedig csatlakozott az Eurdpai Unidhoz, majd

2007-ben a Schengeni Megallapodashoz.
3.1.2 Grazia

2000 majusaban Gravner végre Gruziaba, a bor bolcséjébe utazott. Kakheti felé vette az iranyt szlovénul
beszélé griz baratjaval, Razdannal. A legnagyobb kérdése az volt, hogy vajon készit-e még valaki foldbetemetett
amférakban (qvevrikben) bort?

Rkatsiteli (Gruzia legnépszeriibb fehér sz616je) borral kinaltak, ami elkapraztatta. Meggy6z6détt réla, hogy
ezek az adagedények a legtokéletesebbek a borkészitéshez. O maga is vart szallitmanyt ezekbdl Oslaviaba, ami
tobb-kevesebb sikerrel érkezett meg hozza. A hajok nem értek célba, a biztonsadg nem volt megfeleld. Gravner
visszatért édesapja 6si modszeréhez és qvevriket hasznalt a borkészitéshez.

A qvevri hasznélataval jott egy masik valtozas is: a néhany napos vagy hetes héjonaztatas helyett 6 teljes
honapig a kocsannyal egyutt aztatott. Nemcsak az akkori vasarloit nyligozte le ez a modszer, hanem egy 6si, eddig
homalyban |év6 kulturardl is lerantotta a leplet.

Gravner elsé évjaratai (2000 és 2001) megel6zték a griz példakat Nyugaton és Gruzia kézmiives borészai

gy beszélnek Gravnerrdl, mint az elsd nyugatiak egyikérdl, akik bepillantast engedtek a vilagnak értékes titkaikrol.



Hermann John Thumm 1912-ban sziletett Grizidban, de szillei német szarmazasuak voltak.
Megalapitotta Ausztraliaban a Chateau Yaldara-t 1947-ben, ahol minéségi borokat készitett. Thumm a masodik
vilaghaborl utan emigralt Ausztraliaba, de korai éveiben egy 12 000 f&s német emigracidval élt egyiitt.

A németek korantsem gondoltak arra, hogy évezredekkel ezelbtti hagyomanyokat tesznek ténkre —
melynek megovasara az UNESCO is Iépéseket tett (Thumm, 1996).

Az 1800-as évek kozepén G. Lentz svab borszakértd a kelet-gruziai Kakheti régioba koltozott, ahol
dokumentlt torténete van a német borészoknak és ka&daroknak, akik a szblétermesztési és borkészitési
technikaikat behoztak Gruzidba. Lentz kifejezetten idedlisnak tartotta a qvevrit, azonban Thumm fahordds
technoldgiaja beivddott a kdztudatba. Guram és Giorgi Abkopashvili 2014 6ta hasznélnak hagyomanyos qvevrit
borkészitéshez a Bolnisiben talalhatd pincéjlikben.

A XIX. szazadi német telepesek felhigitottak Grizia mar meglévé borkultirajat, hatasuk csekély volt a
szovjet korszakban bekdvetkezd nagykereskedelmi pusztulashoz képest. Oroszorszag szomjazott Gruzia kivalé
boraira és a Szovjetunié 1922-es megalakulasakor a bortermelés iparositasaba kezdett — a mennyiségen kivil
semmi masra nem voltak tekintettel, a min6ség nem szamitott.

1929-ben |étrehoztak a szovjet &llami alkohol-monopoliumot, a Samtrestet, mely fokozatosan hataskdre
ald vonta Gruzia dsszes boraszatat és disztriblciés halozatat. Ez a Iépés durvan megtdérte a gruz borok
egyéniségérdl alkotott képet. Egy nagy kdzponti pincészetbe kellett beszallitani az dsszes sz016t, ahonnan egy
masodlagos pincébe keriilt az elkészilt bor (tartalyosként), majd ott lepalackoztak, cimkézték és eladtak a kijeldlt
vevdknek. Minden griz bort a Samtrest alatt cimkéztek, kiilon a boraszatok neve nem volt feltlintetve.

Az 1950-es évekidl tovabb folytatédott a homogenizalas: mindésszesen 16 fajtara csokkentették a
termeszthetd szdléfajtakat, majd ez gyakorlatban kettére valtozott, egy fehér (Rkatsiteli) és egy vords (Saperavi)
fajtara. Ebben az idészakban valtak népszer(ivé rezisztens fajtak, mint példaul a Vitis Rupestris vagy a Vitis
Labrusca. Grizia mindig is gazdag volt 6shonos fajtakban, dsszesen 525 fajtaval rendelkeztek, ez az 1930-as
években 60-ra redukalodott, végll a XX. szazad végére ez a szam mind@ssze 6-ra csokkent.

A szovjet allam értéktelen paraszti szokasnak tartotta a griz hagyomanyos borkészitést, kis mértékben a
hazi bortermelést megtiirték, de a borok eladasat és az azzal valo kereskedelmet szigortan tiltottak. A qvevriket
folyamatosan, minden évben hasznélni vagy tisztitani kell, kiilénben hamar ténkre mehetnek. A szovjetek gyakran
kllonbozd modszerekkel rongéltak azokat, eltorték, vagy pedig benzin taroldsara hasznaltak. Kakhetiben talalhaté
kolostor szerzetesei azonban prébaltak megmenteni néhanyat és a pincében elrejteni. A qvevri készités a keramia
egy nagyon specialis és egyedi forméja, amelynek készitési mas 6si tudashoz hasonloan aparol fidra szallt (a mai
napig nem tudunk néi qvevri készit6rél).

A qvevrik Uresen maradtak, nagyobb pincészetek, mint példaul a Thilvino (a févarosban, Tbiliszben)
csucs-korszakukban évente 18 millié palack bort gyartottak, a Szovjetuni6 idején azonban a mennyiség zuhanni
kezdett (1985-1987) a tobbi grlz bordszatban is. Az orszadg gazdasagi mélypontja féként vallalkozdknak és
iparosoknak engedett teret és inkabb a politika, mintsem a kulttra alakitotta volna.

Gruzidban, a szovjet korszakban mintegy 150 000 hektar sz6l6terilet volt, 2006-ra mar csak 36 000 hektar

maradt.



Sokan inkabb a biztosabb megélhetésre koncentraltak és a sz6l6 helyett gordgdinnyét vagy burgonyat
termesztettek. A helyzetet nehezitette, hogy a szovijet szélészeti szakértelem nem volt til kimagaslé. A termétalaj
szinte hasznalhatatlanna valt sz6l6termesztésre, tdmaorddott volt és kalciumhianyos, a ndvénynek pedig nem volt
min keresztil felvennie a tapanyagokat és az esdvizet és szallitani azokat.

A Szovjetuni6 bukasa utan a ténkrement pincészeteket a maganvallalkozok felkaroltak. Az 1990-es évek
végén egy tobb szervezetbdl allé tarsulat jott 1étre, melynek tagjai voltak a GWS (Georgian Wines & Spirits),
Thilvino, Telavi Wine Cellar és a Teliani Valley.

A termék és a piactervezés nagyjabdél ugyan az volt. Borhamisitasi vadakkal klszkddtek. Az orosz
fogyasztok nem kérték a kézmiives qvevri borokat. A f0 fogyasztasi cikk a tdmegesen eldallitott, leginkabb félédes
borok voltak.

Zura és Giorgi Margvelasvili az 1991-es fiiggetlenség utan a Thilvino részvényesei lettek, majd miutan
Zura boraszati gyakorlatrol tért vissza Kaliforniabdl, megihlette a borral valé munka és 1998-ban tulajdonosai lettek
a boraszatnak. A pince nem volt j6 allapotban és a termelésUk is egyenld volt a nulléval, a meglepetés pedig a
harommillio liter folydbor volt, ami a pincében hevert. Szakértéket hivtak 6ssze, akik elemezték ezeket a borokat,
sajnos nem jo visszajelzéssel: ezeket a borokat nem szabad palackozni. Mégis sikertilt folydborként eladniuk a
nagy részét, kifizették az addéssagokat és a fennmaradd pénzbél szélbterileteket vasaroltak Kakhetiben és
elkészitették az elsd évjératukat. Ett6l kezdve emelkedett fel a Thilvino, a telephelyek egy részét eladtak,
optimalizaltak a minéséget és 2008-ra a boraszat erésebb lett, mint valaha. Ma mar tébb mint négy millié palackot
gyart évente és kdzel 30 orszagba exportal.

Osszességében tbb boraszatot is felhtztak a szovjet iddk utan és mara mar Grizia hagyomanyos qvevri

borai mintegy 76,7 millié palackot képviselnek az exportpiacon (2017) (Woolf, 2018).
3.2 A qvevri készitésének miivészete

A qvevri sz6 gruz vazat/korsot jelent, készitése egységrdl egységre torténik. A rétegezés folyamata két-
harom honapig is eltarthat. Ezutan két-harom hétig szaritjdk az elkészilt adagedényt, miel6tt egy hatalmas,
szabadtéri tlizel6ben alaposan kiégetik. A qvevri egyik készit6je, Zaza Remi Kbilashvili azt mondja, hogy minden
o0sztondsen készil, ezért nem lesz két egyforma qvevri.

Az agyag fajtaja, minésége az egyik legmeghatarozobb, valamint ennek és a viznek a megfeleld
Osszekeverési aranya. A legértékesebb az Imeretibél szarmazd agyag. Gravner megjegyezte, hogy ilyen kevés
szennyezbanyagot tartalmazé agyagot nehéz talaini a vilag barmely mas részén. Egy Uj qvevri kiégetése utan (akar
egy hétig 1000 és 1300 C° kdzétt) néhany napig hagyjak kihdlni.

Amikor mar majdnem teljesen kih(ilt, méhviasszal zarjak le. A méhviaszt nagyon vékonyan kell felvinni,
nem szabad tUl nagy mennyiségben — mondja Giorgi Barisashvili, qvevri szakérté és tudés. A cél nem az, hogy
teljesen Iégmentesen zérjon, hanem a nagyobb hézagokat befedje. A teljesen lezart qvevriben a bor nem érintkezik

az agyaggal, nem éri el a kivant mikro-oxigén felvételét és nem fogja kdlcsdéndzni a bornak a kivant karaktert.



Killsejét gyakran fehér-sziirke mésszel mossak be, de a legtobben enélkil részesitik elényben. Végiil a
foldbe assak az elkészlilt qvevriket a maraniban'.
TisztitAsa cseresznyefakéregbdl készlilt specialis kefével torténik, hamut szérnak a qvevri a belsejébe és

ként égetnek benne. gy lesz 100%-osan tiszta (Barisashvili, 2016).
3.3 A narancsbor készitésének technolégiaja

A narancsborokat annak ellenére, hogy kizarolag fehér sz6l6bdl készitik, az eljaras azonos a vordsbor
alkoholla alakuljanak, kioldédjanak a szinanyagok, az aromaanyagok és a pozitiv megitélési melléktermékek,
valamint az, hogy kialakuljon a tanninstruktura. A szinanyagok a bogyo6héj alsébb sejtsoraiban, fehérjeburokba
zarva talalhatoak. A feldolgozas célja, hogy az antocianinok és a fenolos vegyuletek kioldédjanak és elkertljik a
cseres, hizos, kellemetlen anyagok kioldddasat.

SaSa Radikon szerint az igazi narancsborok spontan erjedéssel (inkabb vadéleszték segitségével, mint
hozzaadott élesztdkkel) és hémérsékletszabalyozas nélkil késziilnek.

A pied-de-cuve mbdszer egy népszerli mddja a vadélesztés erjedés beinditasanak, oly modon, hogy
elszor kis mennyiségl sz6l6t osztonoznek erjedésre a sajat élesztbivel, majd ezt hasznaljgk a nagyobb
erjeszt6tartalyok stimuldlaséra. Mivel egyik szakaszban sem adnak hozza laboratériumi élesztét, ez tovabbra is
vadélesztds fermentacionak minésul, még ha technikailag nem is spontan erjesztésrél van szo.

Ha az erjedést befolyasoljuk és alacsony hémérsékleten (példaul 12-14 C°-on) tartjuk, az inkbb a modern
borkészitésben megszokott, mintsem a hagyomanyos narancsbor készitési eljarasban, ugyanis igy a karakter,
amely a sz6l6héjban a leglényegesebb, nem lesz annyira intenziv vagy teljesen el is vész — ugyan ez igaz, ha
hozzaadott élesztét hasznalunk.

Az erjesztés altalaban nyitott tetejli ,edényekben” (erjesztétartalyokban) térténik, majd az erjedés utan
ezeket lezarjak teliesen légmentesen. Az erjedés sordn keletkezett szén-dioxid megveédi a bort az oxidacio
folyamatatol.

Préselés el6tt kortlbelll egy-két hétig a cefre még a héjon marad, majd ezutan tobb hétig, akar hdnapokig,
gyakran évekig érlelik. Erre nemcsak a qvevri alkalmas, készllhet modern savallo acéltartalyban vagy fahordéban
is.

Gyakorlatilag minden narancsbor készitési technoldgiaban létrejéon az Ugynevezett masodlagos vagy
malolaktikus erjedés, aminek folyaman beindul az almasav bontés, mely tejsavakka alakul at. Az almasavbontas
soran a bor testessége nd, polialkoholok és poliszaharidok képzése altal. Az almasavbontas szdmos mddon
hatassal van a bor aromaira, de féként a savtartalomra. Kortlbelil 1-3 g/l-rel csokkenti a savtartalmat, a pH-t

azonban noveli.
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A hagyomanyos gruz eljaras alkalmazasaban a sz6l6bogyo kocsanyat, héjat és magjat is a cefrével egyiitt
erjesztik, ez akar harom-kilenc hénapig is tarthat, mikozben a borasz (vagy készit) egyaltalan nem avatkozik bele

a folyamatba (Barisashvili, 2016).
3.3.1 Sasa Radikon és Josko Gravner a Ribolla Gialla sz6l6fajta feldolgozasanak médszerei

Radikon minden sz6l6bogydt eltavolit a kocsanytdl (a kocsanyban vannak jelen a hizés érzetii polifenol
vegylletek). Az erjedés természetesen indul meg, és Radikon naponta nagyjabdl négyszer Ulepit. Ez alatt az
idészak alatt az erjeszt6tartaly nyitott marad, lehetévé téve a fermentacié sorén keletkezé szén-dioxid tavozasat.
A szén-dioxid jelenléte miatt az oxidacio nem jelent gondot.

Az erjesztés befejeztével az erjesztbteret lezarjak és légmentessé teszik. A cefre tovabbi harom hdnapig
marad héjon, mieldtt végul nagy t6lgyfa horddba rakjak. It korllbelll négy évig eléll a palackozas el6tt. Radikon
semmilyen fazisban nem ad szulfitokat a borhoz és nem sz(iri, deriti azt. A palackozas utan még legalabb tovabbi
két évig tovabb érlelik, mielétt forgalomba kerlinek.

Radikontdl eltéréen Gravner inkabb a kocsannyal, szarral egyiitt dolgozza fel a szél6t és azzal egyiitt
erjeszt. Sz6l6jét nagyon enyhén kénezi, ahogy bekertiinek a pincébe (bar ez is csak az els6é néhany tételnél torténik
meg, csak azért, hogy az erjedés a lehetd legtisztdbban kezdddjon). Az erjedés 100%-ban gruz kvevrikben torténik.
A sz0616 bekerll a kvevribe, és az erjedés természetes Uton kezdddik. Az Ulepitéseket szigorl Utemterv szerint
végzik, hdromérankeént, korilbelul 5 és 23 6ra koz6tt. Erjedés utén lezarjak az erjesztbteret, hogy megakadalyozzak
az oxigén bejutasat. A Ribolla Gialla héjaval és szaraval korilbelll hat hdnapig a kvevriben marad. Ez utan az id6
letelte utan le kell fejteni a héjrdl, és tovabbi 6t hdnapra athelyezni egy masik kvevribe. Az els§ év utan a bort nagy
(2000-5000 literes Urtartalmu), szlavéniai tdlgyfa hordokba rakjék, ahol a hosszu érlelés tovabbi hat évig tart. Végdl
a bort sz(irés és derités nélkiil palackozzak. Gravner kis mennyiségli hozzaadott ként részesit elényben a bor

készitésekor, bar a kész borok 6sszkén-tartalma még mindig nagyon minimalis (Barisashvili, 2016).
3.4 Bevezetés a polifenolok vilagaba

A szbl6termesztési és bortermelési mddszerek fejlédése a nyugati civilizacioban parhuzamosan zajlott az
altalanos technolégiai fejlédéssel. A termelési modszerek fejlddése az egyiptomi, majd a gorog és romai
korszakban (mint példaul a szél6termesztés, a keramiagyartas és a borkészités) Kr. u. 200-400 kéril érte el
cstcspontjat, majd ezt kdvetéen a bortechnolégia fejlédése az 1200-1400 kdzotti idészakban lelassult. A
bortermelési technoldgiak fejlédése a XVIII. szdzadban kezdett felgyorsulni, valdsziniileg az eurdpai kereskedelmi
kapcsolatok megvaltozasa miatt, mely a korh{i borok megjelenését eredményezte (Allen, 1961).

A korh(i borok jelenléte ndvelte a sz616- és borfenolok borminéségben betdltétt szerepének tudatossagat.
A fenolkutatas korai példaja Pasteur volt, aki felismerte, hogy az oxigén fontos szerepet jatszik a vordsbor
fejlédésében, kilondsen a szinében (Pasteur, 1866).

Altalanossagban elmondhaté, hogy a sz616 és bor fenolos kutatasa harom nagy teriiletre oszthaté: fenolos
vegyuletek fejl6dése a sz6l6ben, fenolos vegylletek kinyerése és alakitasa a bortermelés soran, valamint a fenolos

vegylletek életitja az érlelés soran.
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Ahhoz, hogy a sz6l6- és borfenolkutatasnak belsd értéke legyen a boragazatban, meg kell hatarozni a
kélcsdnhatasukat, valamint azonositani kell azokat a tényez6ket, amelyek a borban valo jelenlétikhoz vezetnek.
Torténelmileg jelentds mennyiségli kutatas iranyult a fenolos szerkezetek feltarasara, valamint koncentraciojuk
meghatarozasara a sz6lében és a borban. E terllet megértése parhuzamosan zajlott az analitikai kémia
fejlédésével.

Ebben a részben Osszefoglalom azokat a fenolos vegyileteket, amelyek a bor szinének és
izének/6sszehuzd hatasénak nagy részéért felelések, és amelyek kezdetben magaban, a szélébogydban

keletkeznek.

3.5 Anpolifenol-vegyiiletek szerkezetének alapja

Az 0sszes fenolos vegyilet szerkezete hidroxi-szubsztitualt benzolgydriin alapul. Ebbél az alapelembdl a
sz6lében és a borban fenolvegyiletek valodi izvildgat azonositotték, és ezeknek a vegylleteknek a bioszintézisét
a névényben egy ideje mar vizsgaljak (Harborne 1967, Hrazdina 1992, Winkel-Shirley 2001, Dixon et al. 2005). A
fenolos vegylletek bioszintézisének megértése fontos, ha hatékonyan akarjuk iranyitani eléallitasukat a termelés

soran és a borban. A fenolos vegytiletek azonositasa a sz6l6ben és a borban a XIX. szazad végén kezdddott.

3.6 A polifenol-vegyiiletek csoportositasa

A polifenol-vegytleteket tobbféleképpen is csoportosithatjuk: a sz6l6 és a must polifenoljait kémiai, illetve a

borban észlelt tulajdonsagaik alapjan. Az utobbi szerint ezek a fajtak a kdvetkezok:

e tanninok;
e antocianinok;
o fenolsavak;

e fenolok.
Kémiai szempontokat tiikr6z& csoportositas szerint lehetnek:

l. nem flavonoid-fenolok:

a. hidroxi-fahéjsav és szarmazékai;

b. hidroxi-benzoesav és szarmazékai;

c. egyéb nem flavonoid fenolok (példaul rezervatrol).
Il. flavonoid-fenolok:

a. antocianinok;

b. katechinek;

c. leukoantocianinok;

d. tanninok;

e. flavonok és flavonolok (Kéllay, 2010)
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3.7 Nem flavonoid-fenolok

A nem flavonoid fenolok (nem tannin-fenolok) a szélében és a borban is megtaldlhatéak, de a hidroxi-
fahéjsavak kivételével alacsony koncentraciéban vannak jelen. A hidroxi-fahéjsavak a fehérbor f6 fenolos
vegylletei, a fehérborok szinében jatszanak nagy szerepet és a sz6l6bogyo husaban talalhatbak. A vorésborok
hasonlé mennyiségli hidroxi-fahéjsavat tartalmaznak. A sz6l6 és a bor hat benzoesav- és harom fahéjsav-

szarmazékot tartalmaz (Kallay, 2010).

3.7.1  Hidroxi-fahéjsav és szarmazékai

A hidroxi-fahéjsavat a XX. szazad kdzepén irtak le el8szor a szélében és a borban (Ribéreau-Gayon,
1963). Ezeket a vegylileteket korabban szabad savakként figyelték meg. Késébb kideriilt, hogy a szabad hidroxi-
fahéjsavak nincsenek jelen a szélében, hanem bork6savval észterezettek (Ribéreau-Gayon, 1965). Tovabbi
vegylleteket jellemeztek (Baranowski és Nagel 1981, Cheynier et al. 1986), és kimutattak, hogy a sz6l6bogyoban

a zsend(lés el6tt keletkeztek (Romeyer et al. 1983).
R
! N N0R,

HO
R

' Hydroxycinnamic Acid  R; R2

p-coumaric H H
caffeic OH H
ferulic OCHs; H
sinapic OCH; OCHs
R, esterification
O OH
OH
HO
OH O
tartaric acid

1. dbra - A hidroxi-fahéjsav szerkezeti képlete (Forras: Ribéreau-Gayon, 1963)

3.7.2 Hidroxi-benzoesav és szarmazékai

Feltételezhetd, hogy a borban eléforduld benzoesav-szarmazékok az antocianinok lebomlasanak
termékei, ami szerint a floroglucin mellett keletkezhet példaul a peonidinbél vanillinsav, a delfinidinbél galluszsav,

a cianidinbdl protokatechusav (Kallay, 2010).
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OCHj
OH

2. abra - A vanillinsav szerkezeti képlete (Forras: Fllop, 1998)

A fahéjsav szarmazékok szabad allapotban, valamint az antocianinokkal alkotott vegytiletek (acilezett
antocianinok) formajaban talélhaték meg. A nem flavonoid-fenolok érzékszervi jellemzéje a kevésbé dsszehlz6 iz.

Kiilonboz6 kezelésekkel mennyiségiik csak kismértékben csdkkenthetd (Kallay, 2010).

3.7.3 Rezveratrol

Egyéb nem flavonoid-fenolok kéziil érdemes megemliteniink a rezveratrolt, mely egy fenolos vegyillet,
ami a stilbének csaladjaba tartozik (Kallay, 2010).
Rezveratrol (0,5 — 5 mg/l1)

3,5,4'-trihidroxi-stilbén vagy
3.5.4'-trihidroxi-transz-difenil-etilén

HO

OH

HO

3. abra - A rezveratrol szerkezeti képlete (Forras: Kallay, 2010)

Az alapvaz kémiai elnevezése a,B-difenil-etilén. A polifenol tipust vegyiiletekre jellemzdé fenolos-
hidroxilcsoporttal rendelkezik. Két geometriai izomerje van. A természetben eléforduld transz-stilbénben a
fenilcsoportok atldésan helyezkednek el, s igy tavolabb vannak egymastél. A cisz-izomer (izostilben) labilis, mivel
a fenilcsoportok azonos oldalon helyzkednek el (szterikus gatlas).

A sz6l6bogydban —az érés soran —elsésorban a héjszerkezetben halmozddnak fel, de kimutathatok a
magrészekbél is. Ebbdl kdvetkezik, hogy a borok rezveratroltartalma elsésorban az alkalmazott széléfeldolgozasi-
technoldgia fliggvénye. Meghatérozd jelentdségli a cefredztatas idétartama és hémérséklete, a szén-dioxid-
maceracio, a pektinbontdé enzimkezelés, a hiperoxidacié alkalmazésa, valamint a Iékinyerés présnyomasanak

nagysaga.
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3.7.4 A rezveratrol élettani hatasai

Francia és olasz kutatdk mérési eredményei alapjan a vordsborokban meghatérozott koncentraciok
(atlagérték: 2,24 mg/dm3, széls6értékek: 0,44-4,71 mg/dm3) magasabbak, mint a fehérborokban.

A kutatasi eredmények megallapitasai szerint a rezveratrol élettani hatasa kettés. A publikacidk kiemelik,
hogy mint ndvényi védéanyag, igen fontos szerepet tolt be a sz6l6 patogén korokozdkkal (gombas fertézések)
szembeni természetes védekezd mechanizmusaban (ndvényi immunanyag). Hangsulyozzak kedvezd
gyogyszertani hatasat is, amely a sziv-és érrendszeri betegségek elleni véd6hatasban nyilvanul meg (Kallay,
2010).

3.7.5 Piceidek

Hazai vizsgalataink alapjan megallapithatod, hogy a sz6l6bogyd héjaban talélhatd transz-rezveratrol
glikozid formaban (a cukorrész tulajdonképpen glilkuronsav) van, melyet piceidnek neveziink (az angolszasz
irodalomban polidatin), melybél az alkoholos erjedés soran az éleszté B-glilkozidaz enzimaktivitasa szabaditja fel
a transz-rezveratrolt. A botritiszes sz6l6kben annak ellenére nem lehetett transz-rezvaratrolt kimutatni, hogy
a stilbének koncentracionovekedése a szakirodalom szerint valaszreakcio kellene, hogy legyen a ,fert6zés’-re
(Kallay, 2010).

3.8 Flavonoid-fenolok

Ebbe a csoportba tartoznak a katechin, leukoantocianin és az antocianin monomerek. Ezek a monomer
molekulak a procianidinek épitékoveinek tekinthetdk, hiszen belélik épuilnek fel a kildonb6zé polimerizacios foku
szarmazékok. Az alapvegytileteknek rendkivil sok tipusa ismeretes, amelyek a kiilonbézd gy(iriikén eléforduld
hidroxilcsoportok szamaban és elhelyezkedésében, valamint ez utdbbiak metilalasaban térhetnek el egymastol.

A variaciok szamat noveli az a lehetdség, hogy a flavonoidok rendszerint gliikozidjaik alakjaban fordulnak
el6. A cukorrészek leggyakrabban az aglikonok 3-as, 5-0s és 7-es szénatomjan Iévd hidroxilcsoportok
hidrogénjének cukorral vagy acilezett cukrokkal valo helyettesitése révén kapcsolddnak. Az igy létrejové C-O-
cukor, illetve C-O-acilezett cukor kotésekkel szamtalan mono-, di- és poliglikozid-szarmazék alakulhat ki. A
kapcsolddd cukrok lehetnek monozidok (&ltaldban glikéz, galaktdéz, ramnéz és arabindz), biozidok (az el6z6
monozidok és a xiléz koncentraciojabdl keletkeznek) és triozidok is. Az acilezett cukrok acilrészei elsésorban fenol-

karbonsavak (p-kumarsav, kavésav, ferulasav).
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p-kumarsav

HO COOH
OH
R
kavésav COOH
R
R'
HO CH — CH — COOH
ferulasav

4, abra - A p-kumarsav, kavésav és ferulasav szerkezeti képletei (Forras: Kallay, 2010)

A flavonoidok &ltalanos kémiai tulajdonsaga, hogy kénnyen oxidalhatdk és j6 fémmegkdtd képességgel
rendelkeznek, valamint kénnyen reagainak fehérjékkel és egyéb polimerekkel (példaul poliszacharidokkal).

Redukaloképességik az alapvaz ftelitetlenségére, illetve a kilénbdz6 helyzetl- és szamd
hidroxilcsoportok oxidacios-redukciés mechanizmusara vezethetd vissza.

Antioxidans hatasukat indirekt modon is kifejthetik Ugy, hogy az oxidaciot katalizalé fémionokat
(nehézfémek) kelatkomplex képzddése kozben megkotik.

Jellemzd kémiai tulajdonsaguk tovabba a kondenzacios reakcidkra vald hajlam, tehat a polimerizacios
képesség (Kallay, 2010).

3.8.1 A flavonoid-fenolok élettani hatasai

Farmakologiai hatasuk a vér-és hajszalerek atereszté képességének és torékenységének
csokkentésében nyilvanul meg, ezért a gydgyadszatban sikeresen alkalmazzak a kapillarvezérléssel

kapcsolatos betegségek (retina-és vesevérzések) gyogyitasaban (Kallay 2010).

3.8.2 Antocianinok és antocianidinek

Az antocianinok felelések a vorosbor szinéért és a legtobb széléfajta esetében a szélébogyd héjéra
asszocialodik. A vorosbor szinének tudomanyos vizsgalata megel6zte az antocianin szerkezetének azonositaséat
(XX. szézad eleje) (Pasteur 1866, Laborde 1908, Trillat 1908).
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cyanidin OH H
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delphinidin OH OH
petunidin OCH: OH
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R, esterification

0 o) ,—< >—OH 0 )_/—QOH
Ho)K /
HO HO OH

acetic acid coumaric acid caffeic acid

5. abra - Antocianidinek szerkezeti képlete (Forras: Brouillard et al., 1997)

A papirkromatografia (Bate-Smith, 1948) fejl6dését kdvetden a sz616- és borfenolok megértésére iranyulé
kutatasok feler6sodtek. A Vitis Vinifera sz6l6ben és borban talalhato kdzénséges antocianin szerkezetét 1959-ben
hataroztdk meg, és a malvidin-3-O-gllkozidot talaltak a f6 jelenlevé antocianinnak az acilezett formaival egyiitt
(Ribéreau-Gayon, 1959). Ribéreau-Gayon munkaja azt is kimutatta, hogy a Vitis Vinifera antocianinjai
szerkezetlikben kulonbdztek a nem vinifera fajokban talalhatoaktél, mivel kizarélag monoglukozidként voltak jelen,
mig a nem vinifera fajok 3,5-diglikozidokat is tartalmaztak. (Rankine et al. 1958, Puissant és Leon 1967, Fong et
al. 1971).

A vorosborok szinét dominansan a vizoldhaté antocianinok hatarozzak meg. A borba a sz616bél keriilnek,
ahol mennyiséguk valtozo, az évjarattdl fligg. Mig a flavonoidok a héjban és a bogyohusban talalhatok, az
antocianinok — ritka kivételtd| (direkttermék) eltekintve — a héjban, az epidermisz alatti 3—4 sejtsorban helyezkednek
el. Az erjedés soran az alkohol, illetve a melegitéses technoldgia sorén a hd hatasara a szinanyagokat tartaimazé
,Lasakok” felrepednek, az antocianinok kémiailag valtozatlanul keriilnek at a mustba, majd a borba. Az antocianinok
kémiailag a 2-fenil-benzo-pirillium-glikozid szarmazékai. Az aglilkon részt antocianidineknek nevezzik (Kallay,
2010).

Az antocianinok vizben oldédnak, az antocianidinek (aglikonok) nem. A cukor rész tehat az oldhatésagot
javitja, illetve megvédi az érzékeny antocianidint a killonbdzd kémiai vagy enzimes behatasoktol (példaul oxidacio).
A leggyakrabban el6forduld cukrok a gliikoz, a galaktéz, a ramnoz és az arabindz. Az egyéb gylimélcsdkben —mint
pl. a bodza - az aglilkonhoz kapcsolédd cukorként diszacharidok is el6fordulhatnak. Az antocianinok savas

hidroliziskor vagy enzimes behatasra monoszacharidra és aglukonra bomlanak.
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Az antocianidinek felépitésében a flaviliumvazkézos, egymastol csak a lateralis helyzetl fenilcsoport
fenolos hidroxiljainak szamaban és azok észterezettségi fokaban kiilonbdznek. A természetben megtalalhatd 6

antocianinrél azt tartottak, hogy a kéksz6l8ben, illetve a vérdsborban 5 fordul eld kdzUllk (Kallay, 2010).
3.8.3 Katechinek

A flavan-3-ol monomerek (katechinek) felelések a bor keseriiségéért és az Gsszehuzd érzetért,
esetlegesen a barna szinamyalatért. Ezeket a vegylileteket kezdetben az 1920-as években jellemezték
(Freudenberg, 1924), majd kés6bb a sz6l6ben és a borban vizsgaltak (Durmishidze 1955, Singleton et al. 1966,
Singleton és Esau 1969). A sz6lében és a borban talalhaté f6 flavan-3-ol monomerek kozé tartozik a (+)-katechin,
(-)-epikatechin és (-)-epikatechin-3-O-gallat (Su és Singleton, 1969). Korai kutatasok alapjan ezek a vegyletek
kulonésen magasak a sz6lémagban (Singleton és mtsai 1966, Czochanska és mtsai 1979, Romeyer és mtsai
1986), valamint a flavan-3-ol monomerek a zsendilés utén keletkeznek, a gylimolcsérés soran. A flavan-3-ol
monomerek extrakcidjat a borkészités soran is vizsgaltak (Singleton és Draper 1964, Meyer és Hernandez 1970,
Oszmianski et al. 1986). Altalanosan elfogadott, hogy a flavan-3-ol monomerek nagy része magrészbdl szarmazik,
illetve a hosszabb extrakcids id8, a magasabb hémérséklet és a magasabb alkoholkoncentracié a bor flavan-3-ol
monomerkoncentraciojanak novekedéséhez vezet.

A vegylletek alapvaza a 2-fenil-kromén (flavan)-vaz. Vizoldhatok, hidrolizissel nem bonthatok le, tehat

nem észter jellegliek, ezért kondenzalt tanninoknak vagy flobatanninoknak nevezziik 6ket (Kéllay, 2010).

(+)-Catechins Ry R, (-)-Epicatechins Ry R,
(+)-Catechin H H (-)-Epicatechin [EC] H H
(+)-Catechin gallate Gallyl | H (-)-Epicatechin gallate [ECG] Gallyl | H
(+)-Gallocatechin H OH (-)-Epigallocatechin [EGC] H OH
(+)-Gallocatechin gallate | Gallyl | OH (-)-Epigallocatechin gallate [EGCG] | Gallyl | OH

6. abra - Katechinek és epikatechinek szerkezeti képletei (Forras: Internet)
A bor P-vitamin-aktivitasa a katechin-koncentracié ndvekedésével egyenes aranyban né, az 6regedéssel
viszont csokken.
Alkoholos sésavval melegitve antocianin-kloridda alakulnak, amely voros szinli vegylet (ezen alapul

meghatarozasi modszerik is).
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Kisérletek alapjan bizonyitott, hogy az antocianinok bioszintézise a leukoantocianinokon keresztil
torténik. A szintelen leukoantocianinok dehidrogénezés révén flavonszarmazékokka alakulnak at, majd ezekbdl
dehidratalas és az ezt kdvetd diszproporcionalddas utjan antocianidinek és katechinek jonnek létre, ily modon

proantocianinoknak is tekintheték.
3.8.4 Leukoantocianinok

SMITH és SWAIN (1963) vizsgalatai szerint a leukoantocianidin és kondenzaciés terméke, a tannoid,
alkotjak a borcserz6 anyag, az 6notannin legnagyobb részét.

Fontos szerepet jatszanak a bor deritésénél, mert a zselatint ,kicsapjak”. Befolyasoljak az érzékszervi
tulajdonsagokat, 6sszehuzé iziik a polimerizacios fok fliggvénye. Szerepet jatszanak a bor P-vitamin-aktivitasaban,
valamint az 6borok szinének kialakulasaban.

GLORIES (1976) eredményei azt mutatjak, hogy az 6regedés soran a tanninok polimerizacios foka né. A
leukoantocianinokbdl képz8dd leukoantocianidinek a redoxifolyamatokban, mint koztes oxidansok szerepelnek, és
mint antioxidansok hatnak, megvédve a borokat az oxigén karos hatasatal.

Mennyiségiik a borokban 2 g/l kérli, a vorosborokban fordulnak elé nagyobb koncentracidéban. A
flavonoidok f6leg a sz6l6héjban, a kocsanyban és a magban talalhatok, elsésorban monomer allapotban, esetleg
dimer vagy trimer formaban (500-700 Dalton kézepes molekulatdmeg). Innen jutnak tehat a mustba, illetve a borba,
ahol a mar emlitett problémakat okozhatjék.
fehérboroknal alacsony (<200 mg/l dsszes polifenol), illetve vBrosboroknal megfeleld szinten tartasat (Kallay,
2010).

3.8.5 Hidrolizalhato és nem hidrolizalhato tanninok

A fenolkarbonsavak egymassal vagy cukrokkal alkotott, észterszerii tulajdonsagokkal rendelkezd
vegyuletei. Fajtai kozil a legismertebbek a galluszsav, a digalluszsav-amely két molekula galluszsavbol
vizkilépéssel képzbdik —, az ellagsavés a penta-galloil-gliikdz, ami 1 molekula glikoz és 5 molekula digalluszsav
észtere. Ismertek még egyéb — kilonféle mértékben és mddon galloilezett — 0-gllikoz szarmazékok is. Kdzos
tulajdonsaguk, hogy a szélében nem, de a borokbdl kimutathatok. Részben a télgyfa horddkbdl, illetve a deritések
soran hasznalt boraszati csersavkészitményekbél oldédnak a borba.

Nem hidrolizalhaté tanninok csoportjaba tartoznak a monomer-flavonoidokkondenzécios reakciok altal
képzett, kilonbdzd polimerizécios foku és molekulasulyu polimer vegyiletei. Egyarant megtalélhatok kdzottik kis
kondenzécios foku és molekulatémeg( dimer, trimer, tetramer stb. vegylletek, amelyek vizben jél oldodnak és a
cserzbanyagokra jellemzé tulajdonsagokat (6sszehuzoé, fanyar iz, fehériék kicsapasa) hordoznak. Nagy
polimerizacios foku és molekulatdmeg(i szarmazékait flobaféneknek nevezik. Ezek jellemzéi a vizben valo rossz,
alkoholban és lugos kézegben vald j6 oldhatdésédg. A fenolos hidroxilcsoportok nagy szama miatt kdnnyen
oxidalédnak, aminek eredményeképpen kinoidalis szerkezetii és oxidalt formaju vords, illetve sététbarna szin(

polimerszarmazékok keletkeznek.
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A tanninok gatoljak az enzimek miikddését, mivel denaturaljak azok fehérjerészét (apoenzim). Ez az oka
annak, hogy a must enzimaktivitasa gyorsan csokken, a boroké pedig csekély. Ahhoz, hogy a tanninok
stabil fehérjekomplexet képezzenek, viszonylag nagy molekulamérettel kell rendelkeznilk, mert csak igy képesek
a szlikséges kotésszamot kialakitani, ha azonban a molekula tllsagosan nagy, térbelileg gatolt a komplex
kialakulasa. Az optimalis molekulatomeg 500-3000 Dalton (Kallay, 2010).

3.8.6 Proantocianidinek

A proantocianidinek a vegyuletek egy osztalya, amelyeket antocianogénként, leukoantocianidinként,
flavan-3,4-diolként és kondenzalt tanninként irnak le. A jelenlegi sz6l6- és borirodalomban ezeket a vegyleteket
altalaban tanninoknak vagy proantocianidineknek nevezik. A proantocianidinek fanyar hatast kdlcsondznek a
vOrdsboroknak, és a sz6l6bogy6 héjabol, magjabdl és kocsanyabdl vonjak ki éket. Ezek a vegylletek voltak az
utolsé fé fenolos vegyiletek, amelyeket szerkezetileg meghatéaroztak (Creasy és Swain 1965, Weinges et al. 1968),
de érzékszervi tulajdonsagaikat sokkal régebben tanulmanyoztak (Manceau 1895, Coudon és Pacottet 1901a,b,
Laborde 1910). Mivel ezek a flavan-3-ol alegységek polimerei, nagyon széles molekulatdmeg-tartomanyuk van
(Czochanska és mtsai. 1979, 1980, Foo és Porter 1980, 1981, Haslam 1980).

A procianidinek a tannintipusu polifenolok 2-6 egységbél allo oligomeriei. A sz616 fenolos vegylletei és
mindségi dsszetételik meghatarozd jelentségliek a bormindség szempontjabdl. Fontos szerepet jatszanak a
stabilitdsban és az érzékszervi tulajdonsagok (szin, iz) alakulasaban.

A sz616 fenolos vegydletei kozil a procianidinek prekurzorai, a monomer katechinek hatarozzak meg
dontéen a szinintenzitast, és arnyalatot, tovabba felelések — fehérborok esetében — az oxidacids folyamatok
hatasara bekdvetkez6 szinmélyilésért is. Komoly szerepet jatszanak a bor tisztasdgaban, stabilitasaban, s okozdi
lehetnek a kellemetlen, 6sszehuzé, fanyar izérzetnek is. A sz&l6 fenolos vegyiletei kilonbdzé mennyiségi és
mindségi 6sszetételben talalhatok meg az egyes flrtrészekben. A bortechnoldgiai szempontbdl fontos szerepet
jatsz6 procianidinek és ezek prekurzorai a (+)-katechin és a (-)-epikatechin elsésorban a héj-, a mag- és a
kocsanyrészekben fordulnak eld, mig az egyszer( fenolok (kavésav, p-kumarsav, ferulasav, klorogénsav stb.)
legnagyobb koncenraciéban a bogyéhusban (Iében) talélhatok. A borok fenoldsszetétele tehat elsésorban az

alkalmazott sz6l6feldolgozasi-és borkészitési technoldgia fliggvénye (Kallay, 2010).
3.8.7 A fenolos vegyiiletek élettani hatasa

A sz016 fenolos vegyiletei jelentds élettani hatasuak. A régebbi irodalmi utalésok elsésorban a
baktericidhatast, illetve a P-vitamin-aktivitast emelik ki. Napjaink kutatasai (elsésorban francia és olasz kutatok
tudoméanyos kdzleményei) beszamolnak aprocianidinekés a rezveratrol sziv-és érrendszeribetegségek elleni
védbhatasarol. Ezek szerint a vérben gyorsitigk a koleszterinkiurtilését, valamint stabilizaljgk az érfalak
rugalmasségat biztosité rostokat, megakadalyozva ezzel az érsziikiilet, illetve a szivinfarktus kialakulaséat (Kallay,
2010).
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3.8.8 Egyéb fenolos vegyiiletek

A fent leirt vegyuletek kdzul az antocianinok tobbféle egyensulyi formaban létezhetnek a borban. A
vOrosborban 1évé antocianinoknak csak kis része van voros flavylium formaban a bor pH-értékén (altalaban
kevesebb, mint 10%), a legtdbb faj félacetal termékként Iétezik (Brouillard és Dubois 1977, Brouillard és Delaporte
1977, Glories 1984a). Ha kén-dioxidot adnak a borhoz, az egyesiil a flavylium formaval, ami tovabbi egyensulyt
eredményez a szines forma és a szintelen biszulfit addukt kozott.

A legujabb vizsgélatok szerint a pelargonidin, illetve a szarmazékai is megtalalhatok a sz6l6ben és a
mustban, legfeljebb az erjedés soran atalakulnak vagy kicsapodnak.

A Vitis nemzetség fajtaiban 6-10 heterozidot azonositottak, amelyek monogliikozidok, diglikozidok,
illetve azok acilezett szarmazékai lehetnek (az acilezett szdrmazékokban &ltalaban a p-kumérsav kapcsolodik
a cukorészterhez).

Az europai kékszblék szinét a monogllkozidokadjak, nagyobb mennyiségl digllkoziddirekttermd
jelenlétére utal. A monomer antocianinok koncentracidja a kulonb6zé kémiai atalakulasok miatt az érlelés
soran fokozatosan csokken, az id6sebb vorosborok szinének kialakitasaban a katechinek és a
leukoantocianinok kondenzacios termékei is szerepet jatszanak.

A borban 1év§ fenolos vegyiletek nem kovalens kdlcsdnhatasba léphetnek més dsszetevékkel. Az egyik
ilyen nem kovalens kdlcs6nhatas az antocianinok kopigmentacidja (Asen és mtsai, 1972), ahol az antocianinok és
més molekulék (kofaktorok) kozotti kdlcsonhatdsok megndvelik az antocianin flavylium formajanak aranyat a bor
pH-értéke alapjan a vartnal.

A vordsbor szinének ndvelését a kopigmentacid optimalizalasaval lehetéségnek tekintették a
bortermelésben. A fermentacié soran fellépd szinveszteség arra utal, hogy a kopigmentaciot az etanol termelése

befolyasolja (Somers és Evans 1979); e hatas miatt a teljes hasznossagat nem hataroztak meg.
3.8.9 Tannin kolloidok

Egy masik nem kovalens kdlcsonhatas, amely a borban létezik, a kolloidok képzGdése, amelyek
tanninokat és mas molekulakat tartalmaznak. A tanninkolloidok képzddése azért érdekes, mert a kolloidok
befolyasoljak a bor fizikai stabilitasat, és fontosak a fanyarsag észlelésében (Haslam és Lilley 1988). A tannin
kolloidok létezése a borban mér régdta ismert (Ribéreau-Gayon 1933b). Az Ujabb munkak olyan fehérje-tannin
kdlcsonhatasokat tartak fel, amelyek érzékszervi szempontbdl relevansak (Haslam 1981, Hagerman és Butler
1981, Porter és Woodruffe 1984).

A borfenolokat érintd nem kovalens kélcsonhatasok mellett az érdeklédés kdzéppontjaban a borbdl kivont
fenolok reakcioképessége és bormindségi jelentéségik iranyult. Vitathatd, hogy Pasteur felismerése, hogy az
oxigén kulcsfontossagu dsszetevéje a vordsbor szinének atalakuldsaban, a sz6l6 és bor fenolos kutatdséanak
kezdetét jelentheti (Pasteur 1866).
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3.8.10 Kiilonb6z6 vegyiiletek reakcidi

A borban lév fenolos vegyuletek reakcidinak vizsgalatakor hasznos lehet figyelembe venni azokat a
folyamatokat, amelyek reakcidképes vegyiletek kialakulasahoz vezetnek. A borban 1év8 vegyiileteket elektrofil
vagy nukleofil jelleguk szerint osztalyozhatjuk.

Az elektrofil vegyillet egyszersitett definicioja az, amely elektronhianyos, és hajlamos a reaktiv
elektronokban gazdag fajokkal (nukleofilekkel) kdlcsdnhatasba lépni. Példaul az antocianinok elektrofilként és
nukleofilként is mikddhetnek. Az elektrofil flavilium forma varhatéan kélcsdnhatasba |ép a reaktiv nukleofilekkel. A
fenolos vegyiletek kdnnyen kdlcsdnhatasba 1épnek oxidaloszerekkel, mivel a hidrogénatomok kénnyen elvonhatdk
(Taylor és Battersbey 1967). Emiatt az oxidacio elektronhianyos elektrofil fajtakat eredményez (Trillat 1907, 1908,
Ribéreau-Gayon 1933a, Rossi és Singleton 1966a, Wildenradt és Singleton 1974).

Szamos fenolos vegylet is érzékeny a sav altal katalizalt lebomlasra. A fenolos vegyiletek glikozidjai és
galluszsav-észterei idével lassan hidrolizalnak. Ezen kivill a proantocianidinek a borban eléforduld savas
korilmények kozott hidrolizalnak, igy elektrofil intermedierek keletkeznek (Laborde 1910, Haslam 1980,
Hemingway és McGraw 1983). Ez az elektrofil intermedier a nukleofil flavonoid A-gy(ir(ivel parosulva biztositja a
proantocianidinek kettés reaktivitasi tulajdonsagait.

A vérdshorba extrahalt antocianinok kiléndsen instabilak, és tdbbséglket a palackozas elétt médositjak.
A vordsbor szine azonban megmarad. A bor érlelése soran a bor UV-s abszorbancidja 620 nm-en kezdetben
aranyosan ndvekszik, és ennek eredményeként a szin vords-kék szinlvé valik. Idével az abszorpcid 420 nm-en
novekszik, 520 és 620 nm-en pedig csOkken, ezért a bor virds-narancssargava valik. Az Ujborok vords-kék
szinének ez a megszokott atalakitasa az érlelt borok téglavords szinére allandé kutatasi terlet volt (Mareca-Cortes
és del Amon-Gili 1956, Sudraud 1958, Somers és Evans 1977, Glories 1984b).

A voérdsbor stabil szine polimer anyagokkal (Ribéreau-Gayon és Peynaud 1935, Somers 1966, 1968,
1971, Somers és Evans 1979), valamint kildnféle reakciomechanizmusokkal van dsszefliggésben, amelyek
antocianinokat és flavan-3-ot tartaimaznak (Jurd 1967, 1969, Jurd és Waiss 1965, Jurd és Somers 1970,
Timberlake és Bridle 1976, Haslam 1980, Baranowski és Nagel 1983, Bishop, 1984). Ennek az anyagnak a
természete nem csak az atalakulasbdl eredd szinstabilitds miatt érdekes, hanem azért is, mert a bor
izelcsonkitbereje mddosulhat. Az 1985 elbtt kidolgozott mechanisztikus kovetkeztetések nagyrészt ma is
érvényesek, és a kdzelmultban azonositott szamos vegytilet borbdl valé képzddésére a régebben kidolgozott
mechanizmusok alapjan lehet kvetkeztetni.

A fenolos vegyiiletek dsszehuzo6 képességét is tanulmanyoztak (Rossi és Singleton 1966b, Delcour 1984,
Joslyn és Goldstein 1964, Lea és Arnold 1978, Noble 1990, Robichaud és Noble 1990). E munka kévetkeztetése
az, hogy a flavan-3-olok keseriiek és 0sszehuzd hatasuak is lehetnek, a keserliség kisebb molekulatdmeg(
vegylletekbdl, a fanyarsdg pedig a nagyobb molekulatdmegl anyagokbdl szérmazik. Ebbdl arra lehet
kdvetkeztetni, hogy a keser(iség a sz6l6mag flavan-3-olokhoz kéthetd, a tisztdn 6sszehizo hatésu flavan-3-olok

pedig a héjbol szarmazdkéhoz.
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4. ANYAG ES MODSZER

41 A bor jogszabalyi vonatkozasai

A ,26/2021. (VII. 29.) AM rendelet a sz016- és bortermelés részletes szabalyairdl” jogszabalyi vonatkozas
leirja, hogy a bor sz6t mire, milyen termékekre vonatkozoan hasznalhatjuk. Ezért lehet megtévesztd sokak
sz&mara, hogy ha e rendelet alapjan barmely mas gylimolcsbdl készitlink bort, aminek az alapanyaga nem sz616,
akkor a gyumolcs nevét feltiintetve ugyan olyan szd6sszetételt kapunk, mint a narancsbor kifejezés (példaul
eperbor, afonyabor, almabor). Mondhatnank, hogy ezek alapjan a narancsbor is narancs gyimélcsbél készil, de
a lent emlitett melléklet (8. melléklet a 26/2021. (VII. 29.) AM rendelethez), mely a szabalyozott kifejezések listajat
tartalmazza, megcafolja ezt (26/2021. (VII. 29.) Korm. rend., 2021).

4.2 Narancsbor ismereti kutatas kérdoéiv alapjan

Egy kérdGiv elkészitésének célja, hogy informaciét tudjunk meg egy adott témaban. Fontos szempont az
is, hogy ezeket az adatokat kirél/kikrdl szeretném megtudni (példaul fogyasztdkrol, lizleti partnerekrdl vagy akar
versenytarsakrol, ha egy céget szeretnénk vizsgalni) — ennek fényében készitem el a kérdbiv kérdéssorat.

Célszer( a kérddivet rovid, tdmor, lényegre toré kérdésekkel ellatni. Fontos, hogy kdnnyen értelmezhetéek
legyenek a feltett kérdések, hogy a valaszadd egyértelmien és hatarozottan adhassa meg valaszat. Igyekezzlink
a kérdések mennyiségét annyira redukalni, ami még elfogadhaté és nem vesz tul sok idét igénybe. Javasolt olyan
kérdéseket feltenni, melyek feleletvéalasztosak, nem pedig hosszu, kifejtds valaszt igényelnek. Ezeket ugyanis
kénnyebb elemezni, feldolgozni.

Kivancsi voltam arra, hogy a valaszaddk hany szazaléka van tisztaban a fogalommal, mint narancsbor,

mennyire ismerik és/vagy mennyire kedvelik ezt a bortipust.
4.3 Mintavétel és laboratériumi analizis végzése

A dolgozatom elkészitéséhez analitikai vizsgalatokat is végeztem, melyek kilénb6z6 évjaratu (2017,
2019, 2020, 2021, 2022) kész, kilonbdzé fajtadsszetétell, eredetl, sz(irt és szlretlen borokbdl (narancsborokbdl)
torténtek. A méréseket a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Boraszati Tanszékén végeztem, melyhez az

egyetem sajat laboratériuma allt rendelkezésemre.
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A vizsgéalathoz a kdvetkezd tételeket szereztem be:

1.

2
3.
4.
5
6

10.
1.

Streit-Zagonyi Boraszat (Villany, Magyarorszag), Harslevel(i 2022

Vylyan Pincészet (Villany, Magyarorszag), Cuvée (Viognier, Pinot Blanc, Harslevel() 2022

Kakas Boraszat (Tokaj, Magyarorszag), ismeretlen fajta vagy fajtak 2022

Etyeki Kuria (Etyek, Magyarorszag), Pinot Gris 2017

Duruji Valley (Kvareli, Grazia), Kisi 2019

Cramele Recas (Temesvar kozelében, Romania), Cuvée (Rizling, Muscat Ottonel, Sauvignon Blanc,
Pinot Grigio) 2021

Sarris Winery (Kefalionia, Gérogorszag), Vistilidi 2020

Burja Wine Estate (Podnanos, Szlovénia), Cuvée (Istrian malvasia, Welschriesling, Rebula, egyéb) 2020
Schieber Pincészet (Szekszard, Magyarorszag), Cuvée (Sauvignon Gries, Chardonnay) 2022
Kristinus Borbirtok (Kéthely, Magyarorszag) Cuvée (Chardonnay, Szurkebarat) 2021

Varga Pincészet (Badacsonydrs, Magyarorszag), Harslevel(i 2019
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7. abra - A vizsgalt mintak fényképei

A tovabbiakban a tételek szamaval fogom jeldlni a borokat, ezekkel a szédmokkal jelennek meg a

tablazatokban, diagramokon, grafikonokon és az irasok sorén is.

Mindegyik narancsbor széaraz kategéridba tartozik, kivéve az utolsd, 11. tételt, amely a félédes kategériat

képviseli (ezért lehetnek nagymértékben eltérd vizsgalati eredményei ennek a bornak néhany szempontnal, példaul

a cukortartalomnal).

A laborat6riumi analitikai vizsgalatokhoz az érzékszervi borbiralat elvégzése utan vettlink mindegyik tételbdl

1-1 dl mennyiségl mintat.

A borok polifenol-0sszetételének vizsgélata:

Leukoantocianin-tartalmat vas(ll)-szulfatot tartalmazé sésav-butanol, 40:/0 aranyu elegyével torténd
melegités utan spektrofotometriasan;

katechin-tartalom alkohollal higitott borban kénsavas vanillinnel reagéltatva, 500 nm-en,
spektrofotometriasan;

az Osszes polifenol-tartalom meghatérozasa Folin-Ciocalteu reagens alkalmazésaval, galluszsavra
kalibralva , MSZ-9474-80 szerint;

acetaldehid meghatarozasa fotometridsan enzimatikus médszerrel;

a szinindex-és szintonusmérés az MSZ 14849:1979 szabvany szerint tértént.
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Egyéb rutinanalitikai vizsgalatok:
e llésav tartalom, MSZ-9473-87 szerint;
o kénessav tartalom (szabad/dsszes), MSZ-9465-85 szerint.

o alkohol, cukor, titralhaté savtartalom szabvany szerint.

4.4 Cisz-piceid, cisz-rezveratrol, transz-piceid, transz-rezveratrol tartalom mérések

meghatarozasa

Kallay és Torok (1997) modszerét alkalmaztam, a meghatarozas izokratikus médon tértént. Az alkalmazott
eluens acetonitril:metanol.viz 5:5:90 aranyu keveréke volt. A méréshez CN 250 x 4,6 nm analitikai kolonnat
hasznaltunk. Az eluens aramlasi sebessége 2 mi/perc, a kolonna termosztat hémérséklete 30 °C volt.

Ezt a vizsgalati mddszert altalaban voros szél6fajtaknal alkalmazzak, melynek magyarazata, hogy a fehér
szbl6fajtakban genetikailag, technoldgiailag csak kis mennyiségben vagy egyaltaldn nem talalhatoak meg.

Manapsag, ahogyan a dolgozatomban is emlitettem, arra torekszlnk, hogy a fehérborok készitési
technoldgiaja esetében minél hamarabb megtdrténjen a léelvalasztés. Azonban ebben az esetben, mivel egy olyan
bortipust vizsgalunk, ahol héjon erjesztiink a vrésboros eljarasi technoldgiat alkalmazva kizérélag fehér sz&l16bél

késziilt borra, ezért érdemes megvizsgalnunk, hogy ezek az értékek megjelennek-e, kimutathatéak-e.

(v

LM # 3 JAM 1, 1961 B1:45:5¢

RT RRER TYFE WIDTH

8. abra - A 3. sz&mu minta komatografias vizsgélatanak képe
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5. EREDMENYEK

5.1 Laboratériumi analitikai vizsgalatok eredményei
5.1.1 Altaldnos analitikai értékek

Az alabbi tablazat az altalanos analitikai méréseket mutatja.

1. tablazat - A vizsgalt narancsborok alapanalitikai értékei

1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11.
minta | minta | minta | minta | minta | minta | minta | minta | minta | minta | minta

ﬁ,}kohf)' 12,44 | 1107 | 1253 | 1317 | 1271 | 11,71 | 1212 | 1323 | 12,08 | 13,61 | 12.25
o VOI.

C(m/(lt))r 50 | 10 | 19 | 07 | 10 | 11 | 04 | 20 | 14 | 15 | 213
g

pH 320 | 330 | 318 | 347 | 376 | 336 | 343 | 354 | 325 | 354 | 319

?% 62 | 55 | 61 | 50 | 38 | 42 | 52 | 60 | 66 | 55 | 62
g

(SOIZI) 30/106 | 10/46 | 12/76 | 24/120 | 22/180 | 10/40 | 14/134 | 6/32 | 18/56 | 10/40 | 32/274
mg

"'(67SV 022 | 043 | 021 | 053 | 063 | 030 | 055 | 094 | 035 | 072 | 0,39
g

Z0ld szinnel jeldltem a legalacsonyabb értékeket, pirossal a legmagasabbakat. Az alkoholtartalom a 2.
mintaban volt a legalacsonyabb, a legmagasabb pedig a 10. mintaban. A cukor mennyisége a 7. mintaban volt a
legalacsonyabb, legmagasabb a 11. mintaban volt — nem véletlen, ugyanis ez a minta félédes kategériaba tartozik.
A pH legalacsonyabb mértéke a 3. mintaé volt, a legmagasabb az 5. mintaé. A sav azonban az 5. mintaé volt a
legalacsonyabb, mig a legmagasabb a 9. mintaé. Az dsszkén (SO2) mértéke a 8. mintaban volt a legalacsonyabb,
a legmagasabb a 11. mintaban. Végul az illésav a 3. mintaban volt a legalacsonyabb, a legmagasabb pedig a 8.
mintaban.

Azok az értékek, amelyeknél a kéndioxid koncentracié kevesebb, mint 10, azoknal a tételeknél
valoszinUsitheté, hogy nem tartalmaznak hozzaadott ként. Ezek alapjén a 8.-as mintdban nem talalhat6é szabad
kén és az acetaldehid kétott allapotban van jelen az SOt tekintve.

5.1.2  Polifenol vegyiiletekre vonatkozo értékek

A kovetkez6 diagramokon szemléltetem a tovabbi mérések eredményeit.
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Szinintenzitas (A=420 nm/1 cm)

0,771

0,8
0,595
06 0,537 0,565 0,505

0,398 0361 0,379
0,4 0,245 0188
. ] i .
0

Kapott értékek

0,368

B 1. minta M2.minta M 3. minta 4. minta E5.minta M6. minta

H7.minta M8 minta M9.minta MW10. minta @11. minta

9. abra - A vizsgalt narancsborok szinintenzitas értékei

Az els@ diagramon jél lathatd, hogy a 4. szamu mintanak volt a legmagasabb szinintenzitas értéke (0,771).
A 4. szamU minta volt a ,legdregebb” évjarat szempontjabdl (2017). A szinintenzitas a barna szin(i vegytiletek
mennyiségére ad valaszt: minél nagyobb az abszorbancia, annal tébb a barna szinl vegyllet, fé6ként ezzel
magyarazhaté a kiugré érték. A legalacsonyabb értéket a 6. szamu bor adta (0,188).

Ez a diagram a 420 nm-en mért abszorbanciat mutatja.

Osszpolifenol (mg/I)

2000 legs 1794
1475
1500 1329
982 972 1007
1000 890 g0 % 807
v ||||I IIIIl |III| ‘|I|I IIIII ‘llll
0

Kapott értékek

B 1. minta M2 . minta ™ 3. minta 4. minta M5. minta MW6. minta

B 7.minta B8. minta M9. minta M 10. minta @11. minta

10. &bra - A vizsgalt narancsborok 6sszpolifenol értékei

A masodik diagramon az 6sszpolifenol mértékét szemléltettik. A legtobb a 2. szamu mintaban volt (1794),
a legkevesebb pedig a 10. mintaban (807). Mind a két vizsgalt tétel szuretlen volt.

A fehérborokban az ésszpolifenol értékek galluszsavban kifejezve atlagosan 146-612 mg/l kozé tehetd
(Torodk, 2001).

Ezek a vegylletek rendkivil érzékenyek az oxidaciora, a kénezés mértékét befolyasolhatja a mennyisége
a mustokban és a borokban. A magasabb kénessav (H,SOs;) adag hasznalata miatt a borok elveszthetik
frissességét és gyimdlcsds jellegét. Ez a tulajdonsag észlelhetd is volt az érzékszervi biralat soran a 2. szamu

mintaban.
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TAK (mpo,/1)

28
25,2
17.6 18,5
15,4 ’ I 15,3

Kapott értékek

40
35
30
25
20
15
10

19,1
16,9

€]

B 1. minta ®M2.minta ™ 3. minta 4. minta M5.minta MW6. minta

B 7.minta B8. minta M9. minta MW 10. minta @11. minta

11. &bra - A vizsgalt narancsborok TAK értékei

A TAK (mely a teljes antioxidans kapacitast mutatja) mértéke a 2. szamu mintaé volt a legmagasabb, a
legalacsonyabb a 10. mintaé.

A teljes antioxidans kapacitas a kémiai, oxidacids folyamatok soran keletkezett szabadgydkoket mutatja,
melyeknek fontos szerepe van a szervezet normalis miikddésében, tobbek kozott a szervezet védekezd

mechanizmusaban.

Leukoantocianin (mg/I)

853 891
729 670 732
I 529 ] ] I ] I

Kapott értékek

1600
1400
1200
1000
800
600
400
200

1349

B 1. minta M2.minta M 3. minta 4. minta HE5.minta M6. minta

H7.minta M8 minta M9. minta M10. minta @11. minta

12. &bra - A vizsgalt narancsborok leukoantocianin értékei

A leukoantocianin olyan vegytletcsoport a borban, mely jelentdsen befolyasolja az érzékszervi
tulajdonsagokat. Osszeh(izé izik a polmerizacios fok fiiggvénye. A kis kondenzéciés fokii és molekulatdmegi
vegylletek 6sszehlzo, fanyar iztulajdonsagokkal rendelkeznek, ahogyan azt mar az irodalmi attekintésben is
emlitettem. A mért leukoantocianinok értéke 477 és 1349 kozott alakultak. Legalacsonyabb a 10. szdmu mintaban,

legmagasabb a 2. szdmu mintaban volt. Ez a parositas az dsszpolifenol vegyliletek mérésében is ugyan igy alakult.
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Katechin (mg/I)

1200 1064 1041

783
641
587
516 267
: : I I

Kapott értékek

1000
300 758
600
400

200

B 1. minta ®M2.minta ™ 3. minta 4. minta M5.minta MW6. minta
B 7.minta B8. minta M9. minta MW 10. minta @11. minta
13. &bra - A vizsgalt narancsborok katechin értékei

Fehérborokban a flavonoid koncentracié leginkabb a katechinekbdl és leukoantocianinekbdl all, ahogyan
azt mar targyaltuk. Ezek a vegyuletek keser( izérzetet adnak, novelhetik a huzds iz érzését, ezért kis, korlatozott
mennyiségben kivanatosak. Ezen vizsgélat soran 326 és 1064 kozotti értékeket mértink. A legalacsonyabb a 6.

mintaé, a legmagasabb a 2. mintaé volt.

Acetaldehid (mg/I)

38
33
30
25
I I I I | I

Kapott értékek

40
35
30
25
20
15
10

28

H 1. minta ®M2.minta ™ 3. minta 4. minta MW5.minta MW6. minta
H7.minta M8 minta M9. minta M10. minta @11. minta
14. &bra - A vizsgalt narancsborok acetaldehid értékei

Az acetaldehid értékek 23 és 38 kdzott mozogtak. A 3. és a 11. szaml narancsborban az értékek
megegyeztek (38), ezek voltak a legmagasabbak. A legalacsonyabb érték a 9. szamumintanal mértiik.
Az acetaldehid normal értékei 1-71 mg/l kdz6tt mozognak (Torok, 2001).
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5.1.3 Cisz-piceid, transz-piceid, cisz-rezveratrol, transz-rezveratrol mérési eredmények

2. tablazat - Cisz-piceid, transz-piceid, cisz-rezveratrol transz-rezveratrol mérési eredmények

Megnevezés Cisz-piceid (mg/l) Transz-piceid Cisz-rezveratrol | Transz-rezveratrol
(mgll) (mgll) (mgll)

1. sz. minta 0,65 0,76 0,52 -

2. sz. minta 1,27 0,24 0,61 -

3. sz. minta 0,10 3,24 1,10 0,20

4. sz. minta 0,11 0,20 0,53 -

5. sz. minta 0,16 0,19 0,76 -

6. sz. minta 0,40 0,18 0,20 -

7. sz. minta 0,32 0,32 1,26 -

8. sz. minta 0,26 0,46 0,62 0,29

9. sz. minta 0,48 5,28 0,42 -

10. sz. minta 0,12 1,71 0,43 -

11. sz. minta 3,13 1,61 0,14

A tablazatba épitett eredmények alapjan jél latszik, hogy minddssze két (a 3. szamu és 8. szamd)
mintaban volt megtalalhatd és kimutathatd a transz-rezveratrol.

A méréseim soran a cisz- és transz rezveratrol értékek megfeleltek az irodalmi adatoknak. Tudjuk jél, hogy
a fehérborokban nagysagrendileg kisebb koncentracioban mutathatok ki a rezveratrol a vorosborokhoz képest (a
fehérborok atlagos rezveratrol koncentrécioja 0,1-0,3 mg/l) (Kallay, 2010). Ehhez képest a narancsboroknak a
rezveratrol koncentracidja cisz-rezveratrol esetében 0,14-1,26 mg/l kdzéttiek, transz-rezveratrol esetében a 3. és
8.-as szamu mintakban kimutathaté 0,20 és 0,29 mg/l értékekkel. A héjonerjesztéses technoldgiabdl addddan joval
magasabb koncentraciot varnank ezek alapjan. Ugyanakkor a spontan erjedés, erjesztés és éleszték hasznalata a
magyarazata annak, hogy a narancsborokban nem volt kiugroan magas rezveratrol koncentracid, hiszen
els6sorban spontan erjesztés alkamaznak, valamint az enzimkészitmény (mint példaul, B-glikozidaz) alkalmazasat

mellézik.
52 Erzékszervi borbiralat eredményei

A kévetkezd (pokhald) diagramokon az érzékszervi borbiralat eredményeit mutatom be. A tizenegy darab
mintat négy csoportra osztottam:

1. csoport: sz(rt, magyar narancsborok

2. csoport: sziretlen, magyar narancsborok

3. csoport; szlirt, kilfoldi narancsborok

4. csoport: szlretlen, kiilfdldi narancsborok
A diagramokon atlagértékeket abrazoltam, melyek az 6t birélé leadott eredményeibdl szamoltam ki. A 0 és

100 értékek szazalékokat mutatnak. Tehat a 100-hoz kozelitd eredmények mutatjak a vizsgalt szempont legjobban

kifejez6ségét, mig a 0-hoz kozelitbek azt, hogy a vizsgalt tulajdonsag kevésbé jellemzé az adott narancsborra.
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Az els6 csoportba az 1., 4. és 11. szamu vizsgalt mintak keriltek.

Sz(rt, magyar narancsborok

e minta 4. minta 11. minta

Tisztasag

Citrusos karakter 100 Szinintenzitas

80
Fas karakter \ Citromsarga
7\
( 40 \

Fajtajelleg Barna
20 \1
0
Testesség Illatintenzitas
i .,
Krémesség \1 < J Izintenzitas
Tannin Sav
Animalis GylUmolcsos

15. &bra - Sz(irt, magyar narancsborok profilanalizise pokhalo-diagramon szemiéltetve

Az értékek az alabbi tablazatban olvashatdak:

3. tablazat - A sz(irt, magyar narancsborok érzékszervi biralatanak értékei (%-ban kifejezve)

1. csoport 1. szamu minta 4. szamu minta 11. szamu minta
Tisztasag 91 60 94
Szinintenzitas 57,5 66,3 52
Citromsarga arnyalat 435 38 48
Barna arnyalat 56,5 62 52
lllatintenzitas 55,4 61,8 66
izintenzitas 47 64 61,5
Sav 61 50,5 48,5
Gyiimoélcsos 445 32 75
Animalis 55,5 68 25
Tannin 37,3 45,5 43,3
Krémesség 33,9 51,5 46,4
Testesség 38,4 60,5 415
Fajtajelleg 22,5 34 50,8
Fas krakater 43 48,5 32,5
Citrusos karakter 57 51,5 67,5
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A masodik csoportban a sziiretlen, magyar narancsborokat abrazoltam.

Szuretlen, magyar narancsborok

—) minta 3. minta 9. minta 10. minta
Tisztasag
Citrusos karakter 38 Szinintenzitds
. 60 . .
Fas karakter /‘59_\ Citromsarga
40 \
o 30
Fajtajelleg N Barna
20 >
10 f
0
Testesség \' Illatintenzitds
~ Y
Krémesség / izintenzitas
Tannin Sav
Animalis GyUmolcsos

16. abra - Szliretlen, magyar narancsborok profilanalizise pékhalé-diagramon szemléltetve

Az értékek a kovetkezOk:

4, tablazat - A sziiretlen, magyar narancsborok érzékszervi biralatanak értékei (%-ban kifejezve)

2. csoport 2. szamu minta 3. szamu minta 9. szamu minta 10. szamu minta
Tisztasag 51 30,4 24,2 17,4
Szinintenzitas 45 29,3 72,5 64
Citromsarga arnyalat | 39,5 48 344 41
Barna arnyalat 60,5 52 65,6 59
lllatintenzitas 38,5 55 68,8 45
|zintenzitas 50 44,5 69 44,9
Sav 454 68 M7 44
Gyiimoélcsos 30,1 40 74,5 48
Animalis 69,9 60 25,5 52
Tannin 39 32 33,5 32,1
Krémesség 26,1 30,5 38,2 46
Testesség 38,5 31,8 42 48
Fajtajelleg 28 23,5 49,7 32,8
Fas krakater 475 28 48,3 52,5
Citrusos karakter 52,5 72 51,7 475
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Harmadik csoportom a szlirt, kiilféldi narancsborok.

Sz(rt, kulfoldi narancsborok

e 5_minta 6. minta
Tisztasag
Citrusos karakter Zg Szinintenzitas
. 7 . .
Fas karakter 6 Citromsarga
0
40
S
Fajtajelleg ( 30 Barna
20
) 10
0
Testesség y . Illatintenzitas

\ “A

Krémesség \/ izintenzitas

Tannin Sav

Animalis Gyumolcsos

17. abra - Sz(irt, kiilf6ldi narancsborok profilanalizise pokhalo-diagramon szemléltetve

Az atlageredmények az alabbiak szerint alakultak:

5. tablazat - A sz(irt, kulfoldi narancsborok érzékszervi biralatanak értékei (%-ban kifejezve)

3. csoport 5. szamu minta 6. szamu minta
Tisztasag 90 90
Szinintenzitas 495 29,5
Citromsarga arnyalat 54,3 78,8
Barna arnyalat 457 21,2
lllatintenzitas 61,5 66
Izintenzitas 55 50,2
Sav 37,8 53
Gyiimolcsos 28 61
Animalis 72 39
Tannin 451 52
Krémesség 42,6 39,5
Testesség 453 39,1
Fajtajelleg 314 52
Fas krakater 53,5 36,5
Citrusos karakter 46,5 63,5
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Az utolsd, negyedik csoportba a szliretlen, kiilféldi narancsborok kertiltek.

Sziiretlen, kulfoldi narancsborok

7 minta 8. minta
Tisztasag
Citrusos karakter 38 Szinintenzitas
Fas karakter Eg Citromsarga
40 7
o 30
Fajtajelle Barna
Jta) g 20 (
10
0
Testesség Illatintenzitds

/\l izintenzitas

Krémesség
Tannin Sav

Animalis GyUmolcsos
18. abra - Sziiretlen, kiilfoldi narancsborok profilanalizise pokhalé-diagramon szemléltetve

Eredményeik a kdvetkezdk:

6. tablazat - A sz(iretlen, kilfoldi narancsborok érzékszervi biralatanak értékei (%-ban kifejezve)

4. csoport 7. szamu minta 8. szamu minta
Tisztasag 435 16,1
Szinintenzitas 49,1 42,1
Citromsarga arnyalat 63,8 60
Barna arnyalat 36,2 40
lllatintenzitas 48 40,8
izintenzitas 46,5 59,8
Sav 54 50,5
Gyiimoélcsos 25 69
Animalis 75 31
Tannin 45,6 47
Krémesség 27 52,5
Testesség 40,5 51
Fajtajelleg 20,8 22,5
Fas krakater 52 52,5
Citrusos karakter 48 47,5
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5.3 Kérddiv eredmények

A kérdbivemet 2023. februdr 1.-jén inditottam, amit barki kitdlthetett. 2023. aprilis 21.-én zartam le véglegesen

a valaszadasi lehet6ségeket, igy 6sszesen 119 darab valaszt kaptam. A kérd@iv 6sszesen 12 darab elddntendd

kérdésbdl allt, valamint a végén 1 darab kifejtés valaszadasi lehetéséget biztositottam (,Van egyéb hozzafiznivaléd

a témahoz? / Your other personal comment if you have.”). Az utobbira 6sszesen 12 darab vélasz érkezett. Ebbdl

kiemelnék néhanyat:

,Orange wines are getting more popular and year by year this should go forward”

,Véleményem szerint egy divatborrdl van szd, piacot lehet ra talélni, mondvan djdonséag és kilénleges, de
szerintem hosszU tavon nem életképes termék.”

,Kilonlegességként tobbszor is megkostoltam, de nem hoditott meg.”

,A j6 narancsbor az j¢”

,Maradok a hordés érlelésii boroknal.”

,5zamomra furcsa,hogy a musthoz hozzaadjak a "maradékot" a sutubdl,bar kétségkivil hasznosabb
felnasznalas,mint a torkoly palinka...”

,ozerintem,nagyon  kevesen ismerik ezt a borfajtat az emberek,nem igazdn tudjék

hovatenni,népszeriisiteni kellene.©)"

Eletkora / Your age
119 vélasz

@ 18-25

@® 26-35
36-60

@61+

Ny

19. abra - A kérddiv 1. szamu kérdése

Az életkorra vonatkozd kérdésben a valaszaddk legnagyobb szazaléka 36 és 60 év kdzétti volt. Ez az

56,3% 67 darab leadott valaszt jelent. Kevesebb szazalékban (31,1%) voltak a 26 és 35 év kozottiek, 37 darab

valasszal. Még kevesebben voltak a 18 és 25 év kozottiek (10,9%, 13 darab vélasz). A legkisebb mértékben a 61

vagy 61 év felettiek toltottek ki a kérddivet minddssze 1,7%-kal, 2 darab valasszal.
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Mennyire érdekli Ont a borok vilaga? / How interested are you in the world of wines?
119 valasz

@ Egyaltalan nem / Not at all

@ Néha fogyasztok bort és alkalmanként
szakirodalmat is olvasok réluk /
Sometimes | drink wine and occasion...
Borkedveld vagyok, igyekszek az
ilyesfajta eseményeken, kdstoldkon is
részt venni, tajékozodni / | am a wine |...

@ Szakmabeli vagyok, ezen a teruleten
dolgozok, borral foglalkozok / | am
professional, | work on this, | deal with...

20. abra - A kérdo6iv 2. szamu kérdése

A masodik kérdés az érdekeltségi szintet mérte fel. A valaszadok 36,1%-a (43 darab valasz) néhai

borfogyasztd és alkalmanként szakirodalmat is olvas a borok vilagarol. Ezt kdvetden 29,4%-kal, 35 darab valasszal
a szakmabeliek csoportja kdvetkezik, akik ezen a terilleten dolgoznak, borral foglalkoznak. Utanuk jonnek a
borkedveldk, akik lehetéség szerint részt vesznek ilyesfajta eseményeken, késtoldkon és informaciokat gydijtenek.

(Szerencsére) a legkisebb szazalékkal (10,9% és 13 darab valasz) képviseltetik magukat azok, akiket egyaltalan

nem érdeklik a borok vilaga.

Milyen gyakran fogyaszt bort? / How often do you drink wine?

119 vélasz

@ Egyaltaléan nem fogyasztok alkoholt / |
don't drink alcohol at all

@ Csak kivételes alkalmakkor fogyasztok
elenyészé mennyiségben / | only
consume tiny amounts on exceptional...
Havi rendszerességgel / Monthly

@ Heti rendszerességgel (altalaban
hétvégén) / Weekly (usually on weeke...

——

32 8% @ Majdnem minden nap (vagy minden
' nap) fogyasztok bort / Almost every da...

21. abra - A kérddiv 3. szamu kérdése

A fent feltett kérdés egy altalanos, de igencsak fontos kérdés, amib8l sok mindenre lehet kvetkeztetni. A

valaszadok 32,8%-a (39 darab vélasz) kizarélag csak kivételes alkalmakkor fogyaszt bort, akkor is elenyész6, kis
mennyiségben. 28,6% (34 darab vélasz) a vélaszaddk kozll heti rendszerességgel iszik bort. A megkérdezettek

18,5%-a (22 darab vélasz) havi rendszerességgel és 16,8%-uk (20 darab vélasszal) szinte minden nap fogyaszt

bort. Csupén a valaszadok 3,4%-a (4 darab valasz) nem iszik egyaltalan bort.

Fontos megemliteniink, hogy a bor magéba foglalja a fehér, rozé és vorésborok kategédriajat is, tehat a

valaszokbdl nem tudhatjuk meg, hogy azok, akik fogyasztanak bort, 6k féként melyik tipust preferaljak és isszék

szivesebben. Ezt a kérdést nem taglaltam tovabb.
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Ismeri a ,narancshort”? / Do you know ,orange wine"?
119 vélasz

® Igen, ismerem a készitési technologigjat
és tdbbszor is fogyasztottam mar / Yes, |
know its preparation technology and
have consumed it several times

@ Hallottam réla / | heard about it
Egyaltalan nem hallottam réla és nem is
ismerem ezt a bortipust / | haven't heard
of it at all and | don't even know this type
of wine

22. abra - A kérdGiv 4. szamu kérdése

Ennél a kérdésnél mar attértem kifejezetten a narancsborokra. A valaszok biztatéak, ugyanis fej fej mellett
haladva, 33,6%-kal (40-40 darab vélasz) a valaszadok egyértelmien ismerik, hallottak rola. A vélaszadok 32,8%-

a (39 darab valasz) egyaltalan nem ismeri és nem is hallott errél a bortipusrdl.

Milyen alkalomra tudja elképzelni, hogy narancsbort fogyasszon? / On what occasion can you
imagine drinking orange wine?

119 valasz

@ .Olcsdnak” hangzik, ezért olyan helyen,
ahol nem szamit a magas minéseég / It
sounds "cheap”, therefore in a place...

@ Barati dsszejéveteleken / At friendly
meetings
Egy rangosabb eseményen, példaul
borvacsoran, eskivén / At a more
prestigious event, such as a wine dinn...

@ Borkurzusokon, mert egy igazi
kulonlegessegnek tlnik a neve alapja...

23. abra - A kérdo6iv 5. szamu kérdése

A kdvetkezé kérdés arra iranyult, hogy milyen alkalomra fogyasztana szivesen narancsbort. A legtobben
(58%-kal, 69 darab valasszal) barati dsszejoveteleken tudnak elképzelni, hogy narancsbort kortyolgatnak. A
valaszadok 21%-a (25 darab valasz) egy rangosabb eseményen, eskivin vagy borvacsoran is fogyasztana ezt a
bortipust. Kisebb szazalékban (18,5%, 22 darab vélasszal) prébaindk ki kurzusokon, hogy jobban
megismerkedhessenek a narancsborokkal. Szerencsére csak elenyész6 vélasz érkezett (2,5%, 3 darab vélasz)
arra a szempontra, hogy ,olcsénak” hangzik az elnevezés, mint narancsbor, ezért csak olyan helyen fogyasztana

a valaszado, ahol nem szamit a magasabb mindség.
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Amennyiben mdr fogyasztott narancsbort, a vildag mely részén tortént ez meg? / If you have already

consumed orange wine, in which part of the world did it happen?
119 vélasz

@ Magyarorszagon / In Hungary

@ Egyéb eurdpai orszagban / In other
country in Europe

Egyéb Eurépan kivlli orszagban / In
other country outside Europe

@ Valasz kihagyasa / Skip

24. abra - A kérdoiv 6. szamu kérdése

Ez a kérdés azokra vonatkozott, akik mar késtoltak narancsbort, de a valasz kihagyasanak lehetdsége
biztositott volt azok szamara, akik még egyaltalan nem fogyasztottak azt. A vélaszadok 44,5%-a (53 darab vélasz)
Magyarorszégon, 11,8%-a (14 darab valasz) pedig egyéb méas eurdpai orszagban kostolta ezt a bortipust. Az
'Egyéb Eurdpan kivuli orszagban’ lehetéségre senki sem voksolt. Nagymértékben hagytak ki a valaszadok ezt a
kérdést (43,7%-ban, 52 darab valasszal).

On szerint mi alapjan kiilénbdztethetjiik meg legjobban a narancsbort mas borokt6l? / What do you

think is the best way to distinguish orange wine from other wines?
119 vélasz

@ liiat / Smell
@ Szin / Color
iz / Taste

25. abra - A kérdGiv 7. szamu kérdése

Ez a kérdés igencsak specifikus és arra irdnyult, hogy az emberek elsd benyoméas alapjan mi szerint
kilonbdztetné meg a narancsborokat az egyéb, nem narancsboroktdl. A valaszaddk tdbbsége jél valaszolt, ugyanis
48,7%-uk (58 darab vélasszal) a szin alapjén torténé felismerést jeldlte meg — ha csak a kuls6, érzékszervi jegyeket
nézzilk, akkor valéban a szin alapjan tudjuk elddnteni elsésorban, hogy narancsborrdl beszélhetlink-e vagy sem.
33,6% (40 darab vélasz) szerint az iz alapjan, 17,6% (21 darab vélasz) szerint pedig az illat alapjan lehet elsésorban
megkulonboztetni.
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Honnan ered a narancsbor-kifejezés? / Where does the term orange wine come from?
119 vélasz

@ Mivel narancshdl készitik, ezért ez a
legkifejez6bb elnevezés / It is made
from oranges, this is the most
expressive name

@ Narancslé alapu koktélokhoz hasznaljak
elsésorban, ezért kapta ezt a frappans
nevet/ It is primarily used for orange
juice-based cocktails, which is why it g...

@ Foként a szine hasonlit a
narancssargara, ezért egy brit
borimportér ezt a kifejezést hasznalta...

26. abra - A kérdGiv 8. szamu kérdése

Ennél a kérdésnél nagyon sokan voksoltak a helyes valaszra (74,8%, 89 darab vélasz). Valdban a szine
végett adtédk ennek a tipusnak ezt a nevet, kifejezést, amit egy brit borimportér hasznalt elészér. Kisebb
szazalékban (18,5%, 22 darab vélasszal) mondtak a valaszaddk, hogy narancsbor készitik ezt a bortipust (ami
egyértelmiien helytelen) és 6,7%-ban (8 darab valaszadd) mondték azt, hogy narancslé alapu koktélokhoz

hasznéljak elsésorban a narancsborokat.

Amennyiben On forgalmazé, tart/tartana szortimentben narancsbort?* / If you are a distributor, do

you stock/would you stock orange wine?*
119 vélasz

® lgen/ Yes
@® Nem/No

@ Nem vagyok forgalmazé / | am not a
distributor

79,8%

27. abra - A kérddiv 9. szamu kérdése

A kovetkezé kérdések mar inkabb kereskedelmi vonatkozasban érdekesek. A vélaszaddk tobbsége
(79,8%, 95 darab valasz) nem forgalmazo, azonban azok kdziil, akik kereskeddk, nagyobb résztik (14,3%, 17 darab

valasz) tartja vagy tartana a narancsbort a készletében, mint nem (5,9%, 7 darab valasz).
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Amennyiben On forgalmazza a széban forgé terméket, az eladasok hany %-at képezi a narancsbor?*

/ If you distribute the product in question, what % of sales does orange wine make up?*
119 vélasz

® 0-25%
® 26-50%
51-75%
® 76-100%
@ Vilasz kihagyasa / Skip

N

28. abra - A kérdo6iv 10. szamu kérdése

Az el6z6 kérdésbél kiindulva ez most azokra iranyul, akik forgalmaznak narancsbort — ezért is hagytak ki
sokan ezt a kérdést (86,6%, 103 darab valasz). Azok, akik foglalkoznak narancsborokkal, azoknak mind6ssze csak
25-50 (0,8%, 1 darab vélasz) vagy 0-25 (12,6%, 15 darab valasz) kozétti szazalékban képezi az eladasuk mértékét

a narancsbor.

Amennyiben On gyart6, készit narancsbort?* / If you are a manufacturer, do you make orange
wine?*

119 valasz

@ Igen/ Yes
@ Nem /No

Nem vagyok gyarté / 1 am not a
manufacturer

|

29. abra - A kérddiv 11. szamu kérdése

Ez a kérdés a gyartdkhoz szdl. A valaszaddk 84%-a (100 darab vélasz) nem gyartd, ezért a valaszadasi
lehet6ség nekik nem adott. Azonban akik készitenek bort, sajnos nagyobb szazalékuk (10,1%, 12 darab valasz)

nem és minddssze 5,9%-uk (7 darab valasz) készit narancsbort.
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Amennyiben nem, mennyire tartja valdszin(inek, hogy a jovében késziteni fog? (0-tdl 5-ig terjedd

skalan, ahol az 1-es skalaszint az egyaltalan nem é... probability, and 0 represents skipping the answer)
119 vélasz

80

79 (66,4%)

60

40

20

30. abra - A kérdoiv 12. szamu kérdése

A legutolsd, skélas kérdésem annak felmérésére dsszpontosult, hogy ha eddig még nem foglalkozott a
valaszado6 narancsborokkal, akkor mennyire tartja valdsziniinek, hogy a jovében fog. A diagramon ol latszik, hogy
a valaszadok 66,4%-a (79 darab vélasz) kihagyta ezt a dontési skalat, ez elég kimagaslé eredmény. A valaszadok
kevesebb, mint 10%-a dontétt az 1-es, 2-es, 3-as, 4-es és 5-0s szintl valoszinliség mellett, ahol az 1-es szint volt

az ‘egyaltalan nem tartja valosziniinek’, az 5-6s pedig a ‘nagyon valdsziniinek tartja’ szint.
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6. KOVETKEZTETESEK

A polifenol-vegylletek eredményeiben igencsak nagy volt a széras, ezeket a diagramok jol szemléltetik.
A szinintezitas eredményeiben a legalacsonyabb és a legmagasabb értékek kdz6tt 0,583, az dsszpolifenol értékek
kézo6tt 987, a TAK értékek kdzott 18,7, a leukoantocianinok értékei kozott 872, a katechin értékek kdzott 738 és az
acetaldehid értékek kozott 15 volt a kilonbség.

A fentiek alapjan megallapithaté hogy a narancsbor a készitéstechnologiajabdl fakaddéan magasabb
polifenol-dsszetétellel jellemezhetd. Az igen széles hatarok koz6tt mért koncentraciok magyarazata a kiilénb6z6
készités technoldgia: héjonerjesztés ideje, a héjonerjesztés maodja, taroloedények alkalmazasa (példaul qvevri
vagy savallé acéltartaly), a kénezés mértéke, a faélesztd alkalmazasa, vagy spontan erjesztés alkalmazasa. Mivel
palackozott tételeket vizsgéltam, igy a készités-technoldgiardl informacioim hianyosak. Ugyanakkor a mérési
eredményeim egy altalanos feltérképezésnek megfelel és jo eredményeket adott.
kéz6tt, ahol ismerjlk a héjon aztatas idejét, héfokat, kénezés mértékét.

A narancsbor, mint elnevezés, nem feltétlendl egyértelmii és allia meg a helyét. A neve megtévesztd sokak
szamara, konnyen dsszekeverhetd az egyéb mas gylimolcsbél készlilt borokkal, féként a laikusok szamara.
Az emberek nagy része a szin alapjan sorolja be elséként ezt a bortipust, azonban sokkal fontosabb lenne a

kémiai paramétereket elétérbe helyezni.
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7. OSSZEFOGLALAS

A narancsborok és az amforas borok eredete az idészamitasunk eltti idkre vezetheté vissza és a
borkészités kezdetét jelentették. A technologia fejlddésével egyre részletesebben kezdték el vizsgélni a sz6l6ben,
a mustban és a borban talalhat6 vegyileteket és azok felépitését.

Dolgozatomban egyértelmdvé valt, hogy a kilonbozd készitési technologiékat alkalmazva a borok egyedi
tulajdonsagokkal rendelkeznek, mint példaul ha vordsbor készitési technolégiat alkalmazunk fehérbor
készitéséhez. Az ilyen eljarassal késziilt borok az Ugynevezett narancsborok. Ezt a kifejezést elészor egy brit
borimport6r hasznalta a narancsborokra, melyek minimum 204,5 g/l cukortartalmu fehér sz6l6bél késziilnek és
legalabb 7 napig voltak héjon erjesztve. A torténelem soran kialakult hagyomanyos narancsborokat gruz qvevrikben
(»agyagedényekben”) erjesztették.

Megvizsgaltam a narancsborokban jelen 1évé polifenol tipust vegyileteket, melyek a
legmeghatarozébbak ezekben a tipust borokban. A vegyiiletek tdbbsége altalaban a vordsborokban létezik
nagyobb mértékben, de a technoldgidnak kdszdnhetéen a narancsborokban is kimutathat.

Ismertettem a nem flavonoid és flavonoid fenolokat, részletesen bemutattam, hogy milyen jellemzékkel
birnak és hogyan jelennek meg a sz6l6ben, a mustban és a borban.

Céljaim a kdvetkezdk voltak:

e olvasdim részletesebben megismerkedjenek a narancsbor kialakulasaval, készitési
technologiajaval és sajatossagaival;
e az olvasott szakirodalmakkal egyértelmiivé tegyem a felmerilé kérdéseket, a borbiralat
eredményeinek feldolgozasa alapjan pedig szemléltessem, hogy mennyire sokszindi is lehet ez
a stilus;
e a narancsborok készitésének technoldgidjabdl addddan vizsgaltam a borok polifenol-
dsszetételét, vizsgalatokat végeztem, hogy a héjon erjesztés milyen mértékben befolyasolja a
A célkitlizéseimnek eleget tettem és a vizsgéalati eredményeket feldolgoztam. Munkam soran tizenegy darab
minta allt rendelkezésemre az érzékszervi és laboratériumi vizsgalatokhoz, melyekre a dolgozatomban emlitett
kllonbozd vizsgalati mddszereket alkalmaztam.
A vizsgalati eredmények tébb szempont vizsgalata soran igencsak nagy szoérast mutattak. A feldolgozott
kérbivem arra kdvetkeztetett, hogy viszonylag kevesen ismerik ezt a bortipust, aki pedig ismeri, megoszt6
véleményeket alkot rola: valaki érdekesnek talalja, pozitiv értelemben, valaki pedig teljesen elzarkozik ettél a

technolégiatol. Ugy gondolom, hogy ez a ,régi (jj” technolégia megkivanja a tovabbi vizsgalatok végzését.
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8. KOSZONETNYILVANITAS

Szeretném halas kdszonetemet kifejezni azoknak a személyeknek, akik elkisértek ezen az Uton, segitettek
és tamogattak a célom elérésében. ElsGsorban Nyitrainé Dr. Sardy Diana intézetigazgatd, campus féigazgato
tanszékvezeté és nem utolso sorban egyetemi docens Asszonynak, aki a szakdolgozati konzulensem is egyben,
valamint Dr. Kallay Mikiés professor emeritus Urnak, aki szakmai szemléletével és tudaséaval szintén segitette a
dolgozatom elkésziilését és részt vettek az érzékszervi borbiralat bizottsagi tagjaiként.

Kdszonetet szeretnék mondani még azoknak az embereknek, akik szintén részt vettek a dolgozatom
elengedhetetien elemét tartalmazé érzékszervi borbiralaton biraloként: Szovényi Aron P4l egyetemi tanarsegédnek
és az Anonym Pince tulajdonosanak, Romsics Laszldnak, a Csanyi Pincészet Zrt. vezérigazgatdjanak és Mészaros
Imrének, a Fekete Borpince féboradszanak. Szakmai hozzaértéslikkel és ralatdsukkal mindannyian helyt alltak a
feladatban.

A vizsgélatok elvégzéséhez kulon kdszondm a segité munkajat a Boraszati Tanszék laboratériumanak

dolgozoinak.
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