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1. Bevezetés

A bor készités torténetének kezdete az emberi civilizacio torténetével egylitt jelent meg. Az
6sember koran megfigyelte, hogy a gyiimdlesok €s bogyok erjedt leve kellemes, boditd hatassal
bir a szervezetre. A foldmiivelés megjelenése elott a sz0l6 vadon termd valtozatat is jol
ismerhette az dsember, igy ebbdl rendszerint készitett erjesztett, alkohol tartalmt italokat,
melyeket eldszeretettel fogyasztott. Azt, hogy eldszor hol készitettek alkoholos tartalmi
italokat vagy bort, nehéz betdjolni, azonban a kutatok megallapitottak, hogy az dsi belsé-azsiai,
illetve Kaukazus kornyékén csinalhattak ilyen fajta italokat az akkori 6sok. (Internet 1) A
magyar boraszat egyidds lehet ezekkel a bortermelési szokasokkal, mivel a magyar 8sok is errdl
a kornyékrdl szarmaznak. Azonban nem csak ez a hozott tudas hatott a magyar boraszatra,
hanem a Pannénidban fennmaradt, romai gyokerti gyakorlat atvétele is befolyasolta. Az europai
bortermel6 teriiletek észak-keleti részén helyezkedik el Magyarorszag. Az orszag kis
alapteriiletéhez képest széles bor valasztékkal rendelkezik. Eléfordulnak mediterran stilusu
borok melyek foként a Villanyi térségen talalhatoak, a friss, gyliimolesos jellegii borok a Balaton
kornyékén, az Eszak-Dunéantuli térségre jellemzé testes borok, a savas jellegii borok az orszag
Eszakkelet-Magyarorszagi térségére jellemzdk, a Soproni térségben a sajatos izvilaga borok és
a vilaghirti Tokaji aszlis borok. Magyarorszagon az utobbi években egyre népszerii lett a bor.
Evrdl évre novekszik a borok iranti érdeklédés és a borkultirat épitok szama, egyre tobb az
igazi borbarat €s az igényes borivo. Ez tiikr6zi nemcsak a jo borokat termeld borgazdasagok
boviild kore, hanem a borral kapcsolatos publikdciok, kiadvanyok elszaporodasa is. A bor
azokban az orszagokban, ahol bortermelés is folyik értékmérd, meg lehet altala itélni az
orszagot, a tarsadalmat. Evszazadokkal ezel6tt elsésorban élelmiszerként tekintettek a borra,
ma azonban az egyik legnemesebb, legkedveltebb €élvezeti cikként tekintiink ra. A bort izvildgat
tekintve alkoto elemeiket értékelve az alabbi szempontok szerint tudnank felbontani a borok
alkotoelemeit: cukor, savak, alkohol, szarazanyag stb. Mégis, ha ezekbdl prébalnank
Osszerakni, nem kapnank meg az eredeti italt, mert nem csak ennyi, a bor él. A bort az
Osszetevoi, alapanyag €s érési folyamata hatdrozza meg. A bor élete abban az esetben teljesedik
be, amikor szép poharba toltve illendéen megkostoljuk. Ahhoz, hogy méltdé modon értékelni
tudjuk, nem pusztan kostolgatni sziikséges, hanem minél tobbet is sziikséges tudni réla.
Meglatasom szerint a tartositdsnak igen is fontos szerepe van a bor készitésben mivel nem

mindegy, hogy milyen palackos nedii kertil forgalomba.



A borkészités folyamata soran az érlelés soran két fajta technoldgia szerint késziilhetnek a
borok: reduktiv és oxidativ technologia soran. A reduktiv borok, melyek jellemzden fehér és
rozé borok, frissen, azaz 1-2 éves érlelés utan adjak meg megfelelé zamatukat. Jellemzden ezek
jellen nem a piacon ,,i1j” bor cimen. A reduktiv bor stabilitds annyit jelent, hogy a bor reduktiv
jellegét (frissesség, illat, zamat, lideség) megdrzi. Az oxidativ technologiaval késziilt borok
jellemzoen fahordos érlelésti fehér vagy vordsborok, melyek néhany év érlelés utan keriilnek

forgalomba ¢€s ezeknek a boroknak tesz jot a késdbbi hossza éveken at tartd palackos érlelés.



2. A munka célja és modszertana

Szakdolgozatom célkitlizése, hogy bemutassam a voros és fehérborok eldallitasi folyamatain
keresztiil a borok kezelési eljarasait és ezaltal tartositasi lehetdségeit, illetve a csomagolés
jelentéségét a technoldgia soran.

Az irodalmi attekintésben végig kisérem a borok eldallitdsi technologidit, melyek soran
bemutatom a vords és fehérborok eldallitasi eljarasait. A folyamatok leirdsa soran érintem a
kiilonféle kezelések hatésait az eldallitott borokra nézve.

A jo borkészités elsd 1épése minden esetben a megfeleld sz0l6 kivalasztdsa, telepitése a
domborzati és éghajlati viszonyok fliggvényében, ez alapjan 0Osszegzem a borrégidkat
Magyarorszagon.

Ezutdn bemutatasra keriil a borok jotékony mikroorganizmusinak jelentdsége a borkészités
soran.

Technologia folyamatok soran bemutatom a voros és fehér borok készitésének folyamatait, a
must kezelésének jelentOségét a tartositasi folyamatokra, illetve a vorosborok jotékony hatasait
is rdviden bemutatom.

A technoldgiai folyamatok soran a bor stabilizacio jelentdsége is bemutatasra keriil, mivel a
legtobb borkezelési eljaras kozvetleniil vagy kdzvetve is kihathat a borok stabilitasara.

A technologia folyamtokon til a bor csomagolas fontossaganak bemutatdsa is megtorténik,
mely jelentds az eltarthatdosag szempontjabol.

Az Irodalmi Aattekintésben a tartdsitdsi szempontbol fontos borhibdk és borbetegségek
jelentéségét is részletezem, mivel ezek fontos szerepet tdltenek be a borok mindsége
szempontjabol, élvezeti értekiik elvesztéséhez vezethetnek. A témakorhoz kapcsolodoan
szeretném bemutatni a forgalomban megtalalhaté hamisitott, nem megfeleld mindségli borokat
Is.

A munkdm sordn érintem tovabba a Magyarorszagon jellemzd borfogyasztasi szokasokat,
érzékszervi mindsités folyamatat.

Ezeket a témakoroket osszefoglalva vonom le a kdvetkeztetéseket a borok kezelési tartdsitasi

folyamatira nézve.



3. Irodalmi attekintés
3.1. Borrégiok Magyarorszagon

Az Internet 2 szerint Magyarorszag az alabbi borrégiokkal rendelkezik, melyek leirdsai soran

részletezem a fObb termelt borfajtakat.

crer

a Balaton-felvidéki, a Balatonfiired—Csopaki, a Nagy-Somléi és a Zalai borvidék alkotja.
Borvidékei a Balaton koriil sorakoznak. A régid borvidékeinek 6si, autochton fajtai koriil Gjra
koztermesztésbe keriilt a Kéknyelu, a Budai zold és Juhfark. Jellegzetes, helyi sajatossasokat

tiikrozo fehérborairdl ismert a borrégio, ilyen az olaszrizling is.

Jufark: Magyar nemesitésii borsz616, hibridfajta.

Bétermd, birja a radikalis iddjarast, magas cukorfokra képes, bora illatos, ize zamatos, de
visszafogott. A sz6l6fajta telepitése az utdbbi évek sordn kapott nagyobb lendiiletet, jelenleg
400 hektaron termesztik. Legnagyobb mértékben a Hajos-bajai, a Kunsagi, ezen kiviil a Mori
borvidéken.

Olaszrizling: Fiirtje kicsi, hengeres tomott, oktober kozepe felé sziiretelik. Bogydja kicsi,
sargaszold szind. 1édis, valamint vékony héju. Tapanyag gazdag talajokban jol, egyébirant
kozepesen terem. Rovid csapra metszhetd. Kesernyés izii, jellegzetes zamatu, valtozo sav
tartalmu bor késziil beldle. Ezek attol fiiggenek mely borvidéken terem, Tokaj kivételével

mindenhol megtaldlhatd. Francia orszagbdl keriilt hazadnkba a filoxéra utan.

Duna borrégi6 (Alfoldi borrégio)
hazank legnagyobb borrégidja a Duna, valamint a Tisza kozti teriileten. Harom 6sszefliggo,
hasonl6 adottsagokkal rendelkezé borvidék alkotja: a Csongradi, a Hajos—Bajai, valamint a
Kunsagi. Nagyrészt sikvidéki tertileten fekszik. Jellemz6 talaja a homok, tovabba néhol a 16sz.
Eghajlata alapvetd médon kedvez a sz6l6termesztésnek, de gyakoriak az id6jarasi szélséségek.
Korabban konnyli homoki borairdl ismerték Kékfrankos, a cserszegi fliszeres.
Cserszegi fiiszeres: Az ezerflirtiinek is hivott, hazai nemesitésti fehérborszolo fajta. A
harslevelli és a piros tramini sz6l6 keresztezésével allitottak eld. Fiirtje kdzepesen nagy
tomott, bogyoi kicsik, szeptember végén sziiretelik.
Kékfrankos: Flirtje kozép nagyméretii kissé laza, bogydi kozepesek, szeptember végén,

oktober elején sziiretelik. Botermd, hosszl csapra, tovabba szar vesszore metszhetd. Bora



sOtét rubinvords szinli, gylimoles illata (cseresznye), csersav dus, kemény savas. Rose

bornak is nagyszerti.

crer

borvidéket értjiik. A Biikk-vidék egy része karszthegység, a Matra pedig vulkani eredetli igy
geologialiga valtozatosnak mondhatd borvidék. Az egri bikavér, az egri lednyka, a debroéi
harslevelli és az olaszrizling tartozik ismertebb borai kozé.
Leanyka: Fiirtje és bogydja kicsi, fehéres sarga. Szeptember vége felé készitenek beldle
bort. Szalvesszére metszve bdven terem. Egri fehérborfajta. Diszkrét visszafogott illata

fehérbora van. Zamat gazdag, testes bor.

Eszak-dunantuli borrégiot a Buda kornyéki borvidékek és az Etyek—Budai, a Neszmélyi, a
Mori és a Pannonhalmi borrégié alkotja. Meszes talajii borvidékein kizarolag fehérborokat
termelnek. Foként a nemzetkdzi bor fajtdk termesztése folyik itt, mint a chardonnay, a
sauvignon blanc, tramini és ottonel muskotaly, de emellett termesztenek olaszrizlinget, leanykat
¢s Moron az ezerjo.
Sauvignon: Magyar nemesitésii, vilagszerte ismert, foként étkezési csemegeszolé-fajta.
Firtje nagy, vallas, hosszl, laza, gula alaki. Bogy6i igen nagyok, megnyultak,
borostyansargak, enyhén muskotaly iztiek. Augusztus kozepén, végén €rik
Chardonnay: Fiirtje kicsi, bogyoi kozép nagyok. Kissé rothad. Erési ideje szeptember
vége, teljes érés elbtt sziiretelve kivalo pezsgd alapbor. Minimum 17, de j6 évjaratban 20
cukorfok felett sziiretelik. Tropusi gyiimélcs illat vagy vanilias illat jellemzi. Karakteres,
tiizes, a legtobb évjaratban kivalo és elegans. Az egyetlen fehérbor
melyet a barrikolas gazdagithat.
Tramini (piros és fliszeres): Fiirtje kicsi, agas alaku. Bogyoi kicsik, vilagos pirosak, vastag
héjuak. Szeptember vége felé, kozepes hozammal terem, hosszicsapra vagy szalvesszore
kell metszeni. Nem rothad. A bor szine z6ldessarga vagy aranysarga, illata a r6zséhoz, ize a

fligéhez és sargabarackhoz hasonlit. Telt, kivalo mindségli bort eredményez.

Pannon borrégiot a Pécsi, a Szekszardi, a Tolnai és a Villanyi borvidék alkotja. Talaja
nagyrészt 10sz. A bortermelés kezdetei a romaiakig nytlnak vissza. Féként vordsborokat
termesztenek itt, de a fehér borokat is készitenek. Itt is fonént a nemzetkozi fajtak jellemzoek.

Szekszard ismert a Szekszardi bikavérrdl, Villany pedig a bordeaux-i tipusu vordsborairol.



Cabernet franc: Francia nemesitésii, voros szinii borszol6 fajta. vilagfajtanak tekinthetd,
nemzetk6zi besorolas szerint a ,,nagy” kékszo616 fajtak egyike, a hires francia cuvée borok
meghatarozo szoléfajtaja, Magyarorszagon is régota ismert. Kotott, zomok fiirt, gdmbolyi
bogyok. Rothadasra hajlamos. Szeptember végi sziiretelésli. Bordszati dimenzid
tekintetében a cabernet franc sok kollektiv tulajdonsdgot mutat a cabernet sauvignonnal.
Legfontosabb, hogy mindkét fajta kiemelkedd kvalitasu, élénk savakban gazdag bort ad. A
cabernet franc Onalldan, tovabba mas borokkal hazasitva is nagyszerli. Legtobbszor
savignon-nal, valamint merlot-tal keverik, igy késziil a francia cuvée (cabernet franc,
savignon, merlot). A cabernet franc bor mélyvoros szinii, szaraz mindségi vordsbor, jelentds
extrakt, tovabba €lénk csersavtartalommal. Illatdban a piros bogyos gylimdlesok foként a
malna, cseresznye, szilva, ezen kiviil eper jelennek meg, borsos fliszeresség, ezen kiviil
hosszu utéiz jellemzi. A tolgyfahordds érlelés soran a bor a mikrooxidacié révén specialis
aromakat, izeket, ezen kiviil zamatokat kap, legtobbszor vanilia, kokusz, dohdny és kellemes
fiist aroma jelenik meg. (A hosszabb hordds érlelés a bor eltarthatdsagat is noveli.) Uvegben
érlelve arnyalatnyi ibolya, gomba, ezen kiviil f6ld illat jelenik meg.

Merlot: Fiirtje, bogyoja kicsi, sotétkék. Szeptember elején érik, bétermd. Fagyérzékeny,
magas zoldmunka igényti. Szine s6tét vorods, gyiimolcsillat jellemzi, magasextrakt tartalmu,

barsonyos savakkal rendelkezik. Jellegét meghatarozza a termétertilet és az éghajlat.

Soproni borvidék az Alpok aljaban, a Fert6 t6 déli partjan és a Soproni-hegységben teriil el. A
rémai idokig nyulik vissza a szél6termesztés ezen a teriileten. A legnagyobb részben vordsbort
készitenek, elsddlegesen a kékfrankos szO6léfajtabol, de szamos nemzetkdzi fajta is
meghonosodott a borvidéken. Sopron bora jellemzd mddon kodzepes testli, alkoholtartalmu,
friss, valamint megfeleld savtartalommal rendelkezik.
Fehér fajtak: a chardonnay, a zoldveltelini, a sauvignon blanc, a zenit és az Irsai Olivér
Kék fajtak: a kékfrankos, a zweigelt, a cabernet sauvignon, a cabernet franc, a merlot, a
pinot noir €s a syrah
Irsai Olivér: Olasz nemesitésii fehérszinii, csemegesz6l6 fajta. Erési id6: oktober eleje.
Tokéje erds novekedésli, sima vesszdje jol gyokeresedik. Fiirtjei kozepes nagysaguak
hosszukas alakuak, bogyoi kicsik, nehezen rothadnak. Szine szép, aranysarga, pettyezett.
Koran érik, augusztus kozepétdl sziiretelik. ze muskotalyos jellegli. Zoldes-sargas szinii

bor, muskotalyos izii, 1agy savakkal. Hibaja, hogy gyorsan véniil.



Zoldveltelini: Szarmazasi helye Erdély. Nem tul elterjedt, mivel keveset termd, azonban
kitlin6 fehér bort ad. A foként fehér szo10 jellemzd mellett fellelhetd piros valtozata is, mely
bévebb termést hoz. Zoldesfehér szinti, kellemes illati, fliszeres, tiizes, testes, lagy bort ad.
Syrah: Franciaorszagban 1étrejott szol6fajta, két dél-francia fajtatol, a durezatol, valamint a
mondeuse blanche-t6l szarmazik. Jellegzetesen ribiszke, tovabba keserti csokoladé illat
vorosbor késziil bel6le, mely vilagszerte legnagyobb mértékben Kalifornia, Dél-Afrika,
tovabba Ausztralia bortermeldi révén valt ismertté. Az életerds, valamint ellenalld ndvény a
szokasosnal a késdbbiekben virdgzik, ami amiatt értékes, mert igy kevésbé van kitéve az
esetleg eléforduld tavaszi fagyok rombolo hatdsanak, ellenben relative koran érik €s béven
terem. Nagy mennyiségben hordozhat magaban szinez6-, tovabba cserzOanyagokat, emiatt
alkalmas tolgyfahordoban val6 érlelésre. Nagy testli, fliszeres, dus, ezen kiviil finom
cserzOanyagi bort ad. A cabernet fajtdkhoz hasonldé modon jol érlelhetd, ezzel
parhuzamosan sokkal révidebb id6 alatt keriil szelid, ihaté allapotba. Nalunk a *90-es évek
végén kezdtek telepiteni Magyarorszagon.

Pinot noir: Francia eredetli, termése a feny6toboz alakjara hasonlit innét a neve
(feny6+fekete). Amennyiben rovidre metsszilk a szO6l6t mindségi bort kaphatunk,
amennyiben hosszura metssziik a sz610t magas mennyiségi termés érhetd el. Mustfoka 20-
24-es. Bora szép, mélyvords szinli. Pinot fliszeresség (fiiszeres,gombads, animal jelleg)
jellemzd illatara. Csersavban gazdag, kdzepes testl bor.

Franciaorszagban fehér pezsgd készitésre is hasznaljak.

Tokai borrégio a vilag elsd zart borvidéke, 1737 6ta, mely a Zempléni-hegység déli, délkeleti
labaindl talalhat6. A vilagorokségi listajara felvett borvidék, melynek jelképe Tokaj varosa,
mely az évek soran Magyarorszag jelképévé is valt. Tokaj varosa Orzi a tobb évszazados
boréaszati hagyomanyokat, a kiilonleges épitészeti adottsagokat és a helyi hagyomanyokat.
Jellemz0 borfajtai a furmint, a harsleveldi, a sdrga muskotaly, a zéta, a kovérszolo és a kabar.
Furmint: Fiirtje hengeres, laza, k6zép nagy. Kissé vastag héju, 1édus bogyo jellemzi. Jol
topped, aszisodik. Oktober elején sziiretelik. Altalaban jo termét hozo sz6l6fajta. A tokaji
borvidék 16 fajtaja. Karakteres, savas, kissé fanyar izli bor késziil beldle.
Harslevelii: Fiirtje laza kissé vallas, vége villasan eldgazd, zoldessarga szinti, vékony héju,
1édus. Rothadasra hajlamos, azonban jo koriilmények kozott jol aszusodik. Tokéje erds
egyenletesen novekszik és bé termést eredményez. Erési ideje oktober eleje, kozepe. beérési
cukor foka 19. Bora harsméz és bodza viragillatq, testes, nagy sav- €s extrakt tartalmu, kitlind

mindségli bor. Amennyiben tulérik vagy elkezd aszusodni kiilonleges mindséget ad.
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3.2. A borok mikroorganizmusai

A sz016bogyon szdmos mikroorganizmus talalhatd, amelyek a talajrészecskék, sz¢l és rovarok
kozvetitésével a kdrnyezetbdl vagy a sz616 ndvényrdl keriilnek a bogyo feliiletére. E rendkiviil
valtozatos mikrofléran beliil azon kevés azoknak a csoportoknak a szama, amelyek a musttal
kozvetleniil érintkezésbe keriilve abban szaporodasra vagy akar tartos tulélésre képesek. Ennek
oka els6 sorban a must alacsony pH értéke, ami igen szigoru szelekcios tényezd. (Eperjesi és
munkatarsai 1998)

Az internet 3 megallapitdsai szerint ,,Az érett sz6lobogyokon nagy szamban talalhatok
kiilonféle mikroorganizmusok lehetnek ¢lesztdgombak, penészgombak és baktériumok. Mig a
mikroorganizmusok hatirozottan befolydsolhatjdk a bor 0Osszetettségét, a mdogottes
mechanizmusok és molekuldk még messze vannak a megfejtéstdl.”

A gombak ¢lesztdsejtekbdl vagy fonalakbol allo szervezetek. Valodi sejtmagjuk van, a

sejtmagot maghartya hatarolja. Emiatt eukariota mikrobak. testfelépitésiik alapjan lehetnek:

Elesztogombak: Nagy tobbségiik lebontd életmodot folytat. Alakjuk tobbféle lehet.
Elelmiszeriparban relevans élesztégomba az aszkosporat képzé valodi éleszté, mely a
saccharomyces nemzetségbe tartozik, tovabba a cukortartalmu anyagokbol alkoholt, valamint
szén- dioxidot képez. Tipusait tekintve lehetnek alkoholtlir6k, cukorerjesztdk, melyek foként
szaporodasi tulajdonsdgaikban térnek el egymastdl. Az iparban foként hasznalt élesztok a
fajta¢lesztok. A must erjedése, alkoholos erjedés sordn Pasteur megallapitotta, hogy az
alkoholos erjedést élesztdgombak okozzdk. Az erjesztésének kezdetén az élesztOk oxigént
igényelnek a szaporodasuk eldsegitésére. Maga az erjedés viszont oxigénmentes koriilmények
kozott megy végbe. Az alkoholos erjedés soran az élesztdk etilalkoholld és széndioxidda
alakitjak at a must cukortartalmat. A tiszta éleszté kultardkkal végzett musterjesztés eldnyeit
régbta elismerték, azonban a kivalasztott élesztotorzsek (néha tejsavbaktériumok) kezdetben
nehézségeket okoztak a musterjesztés sordn. Manapsag azonban a hagyomanyos bortermeld
orszagok boraszai sikeresen alkalmazzak az ezzel a technikaval késziilt musteresztést. (Internet
4)

Példaul a vorosborok esetében a szO6l6hé) szagtalan Osszetevdi a vords és fekete bogyds

gyiimolcsok sajatos aromajat hoztak létre élesztdvel végzett alkoholos erjesztés utan. Az erjedés



soran a sz6l6héj fizikai jelenléte fokozta a kapott gyliimdlcsds arnyalatok intenzitasat. (Internet

5)

Valodi boréleszték: Saccharomyces cerevisiae faj képviseldje, melyek barmilyen

koriilmények kozott képesek tokéletesen erjeszteni, egyszoval szelektaltak.

Vadélesztok: Apiculatus (csak a sz6ldcukrot erjesztik ki) €lesztok, acetogén tulajdonsaguak,
ecetsavat allitanak eld. A spontan erjedésnél jatszanak szerepet. Kis sejtli vadélesztok az
alkoholos erjedés soran sokkal tobb illosavat képeznek, mint a Saccharomyces fajok. Nagy sejt

vadélesztOk az erjedési folyamat végén a kén egy részét kénhidrogénné alakitjak.

Viragélesztok: A bor tetején fehér szini, sima vagy hullamos feliiletli hartyat, borviragot

képeznek.

Fonalasgombak: Lebonto ¢életmodot folytatnak. Léteznek antibiotikum termeld fajtak, vagy

olyanok, amelyeket cirtomsavobol allitanak eld. Tobbségiik karos, pl:aflatoxin.

Penészgombak: A fejespenészek dohosodast okoznak. A kanna penész az aflatoxint termeld.
Az ecsetpenészek ecsetszerii elagazd kandiumtartok. A sziirkepenész tobbsejtli, a nemes
rothadast, aszasodast idéz eld. A feketepenész a borpincék falan 1évé penészbevonat képezi.

Léteznek hasznos fajat, ilyenek a sajtérleld és az antibiotikum termeld fajok.

Baktériumok: Eldhely szerint lehet é16skodd, lebonto és egyiitt é16 szervezetek. Anyagcesere
folyamatai alapjan lehet savtermeld (erjedés), gaztermeld, fehérjebonto (rothaszto), celluldz €s

pektinbonto, szinanyag termeld, exotoxint termeld baktérium.

Tejsav baktérium: Ez a baktérium fajta mind a sz616 termésén, mind a mustban megtalalhato.
Az iranyitott erjesztésnél nem jelentek veszElyt, de a spontan erjedésnél a must talzott
felmelegedésekor tejes-mannitos erjedést okozhatnak. A vorosborban hasznos, ugyanis ez a
baktérium idézi eld a bioldgiai almasav bomlast, igy a borok harmoéniija kedvezd iranyba

valtozik, hasznos a nagy sav tartalmu fehérboroknal is.

Ecetsav baktérium: Az etil-alkoholt ecetsavva oxidaljak. A magas alkoholtartalom, valamint

a pince hidege is gatolja mikodésiiket. A kénessav gatolja szaporodasukat. Az ecetsav-
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baktérium ellen csak védekezni lehet, mivel a megecetesedett bor nem javithatd. A

cukortartalom és a egyéb kiilso tényezOk hatdsara alakul at acetaldehid ecetsavva.

A borok készitésénél tovabbi lényeges szempont a harmonia kialakitasa. A borharménia a bor
izlelése alkalmaval megjelend alkotorészek dsszhangja, maga a bor altal nyqjtott élvezeti érték.
A borharmoénia kialakitasanak, a sav-, az alkohol-, az extrakt tartalom, valamint egyéb
komponensek vonatkozasaban a j6 mennyiségi rata beallitdsa fontos szempont. A bor élvezeti
értekét nagymértékben befolydsolja harmonidja. A borkészitéssel kapcsolatos tdrvényes
eldirasokat a szdélétermesztésrdl és a borgazdalkodasrol szold 1997. évi CXXI. torvényben
rogzitik.

A borharmonia kialakitdsanak legtermészetesebb megoldasa, hogy két- vagy tobbféle bort
Osszekeveriink, hazasitunk. Erre azért van sziikség, hogy nagyobb mennyiségii egységes
mindségli bort tudjuk eldallitani. Ezzel sok borfajtara jellemzd hiba kikiiszobolhetd példaul az
Osszetételi hianyossagok megsziintetése, borhibak, betegségek kikezelése, a savtartalom
szabalyozasa.

A savak a bor izlelésénél jatszanak fontos szerepet, megfeleld aranyuk és mennyiségiik
izlésénél finomma teszi a bort, nagy mennyiségiik és rossz ardnyuk diszharmoéniat okoz.

A savakat szénsavas mésszel (CaCOz) Az almasavat biologiai Giton savbontd baktériumokkal
(malolaktikus erjedés) lehet csokkenteni. Az ecetsav kémiai uton nem csokkentheto.
Alkoholtartalom novelése (avinalas) a természetes boroknal torvényileg tiltott. Borparlattal
torvényesen csak likérborok alkoholtartalma ndvelhetd. A XX. szdzadban a gyenge
kedvez6tlen évjarata borokat kiilon miniszteri engedély alapjan lehetet borparlattal feljavitani,
amelyhez kizardlag tiszta 92% borparlatot lehetet hasznalni. (Requinyi, 1948)

A bor cukortartalménak novelése torvényileg szabalyozott. Az édesités folyamatahoz a
tartositott must, a toményitett must és a siritett must hasznalhato fel. A cukortartalom
szabalyozasa soran cukor maradhat vissza must erjedésébdl is, azonban, ha nem szeretnénk
magas cukortartalmu bor eléallitani az erjedés boraszati miiveletekkel is megallithato.
Szinjavitas sordn a bor szinének 6sszhangban kell allnia karakterével. Az lide, reduktiv jelleg
fehér borokra a zold-fehér, sargds-zold szin jellemzd. Mig a csemegeborokra altalaban a sargas
szindrnyalatok jellemzdéek. Bortorvényiink szerint a természetes borok szinezése tilos.
Likdrboroknal alkalmazhaté szinezOanyagként karamell vagy karamellizalt égetett cukor.

(Eperjes és munkatarsai 1998)
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3.3. Fehérborok

A vilag fehérbor kinalatat két nagy csoportba sorolhatjuk. Az egyik csoport a manapsag nagyon
kozkedvelt friss sava, gylimolesos illat- €s iz jegyeket ado borok. Az ilyen borokat nem érlelik,
a sziiretet koveto els- vagy masodik évben el is fogyasztjak dket. Sz6l6fajtaira jellemzdok az
illatos, aroma gazdag fajtdk, mely borokat az erds, sz6l6bol szarmazd jegyek fogjak
meghatarozni. Gyakran érezziik benniik a z6ld alma vagy éppen a citrusok izét. Altaldban élénk,

lendiiletes, illatos borok, melyek gyorsan elkésziilnek és fiatalon szeretjiik 6ket meginni.

A masik csoportba a fahordos érlelésti borok tartoznak. A hordds érlelés alatt a levegd
oxigéntartalma miatt kerekebbé, baratsagosabba valnak a borok. Ezekben a borokban a
gyumolcsos jelleg az érlelés sordn tejszines, vajra emlékeztetd illatokat és izeket is
kialakulhatnak. Sokkal tovabb érlelheték, mint az el6z6 csoportba tartozd borok, igy
akarteresebb izvilag jellemzi 6ket. Magyarorszdgon a Badacsony, a Somlo, a Matra, Eger és
Tokaj teriiletén termesztenek ilyen érlelésre alkalmas szdldket. (Gal és Gal, 2012)

Tovabbi Magyarorszagon kedvelt borkészitési technologia gyongy6z6 borok vagy habzéborok.
Eperjesi ¢s munkatarsai (2010) szerint a habzdébor olyan termék, amelybdl a taroléedény
kinyitasakor szén-dioxid szabadul fel, amely teljesen vagy részben e gaz hozzaadasabol
szarmazik, az ipari jellegii szén-dioxid- tartalom miatt mas kategoriaba tartozik, mint a pezsgok.
Zart rendszer(i szénsavadagolas, telités, hiités a mai technikaval kiilonosebb gondot nem okoz.
Rendszerint pezsgdéspalackban hozzak forgalomba, azonban a cimkén fel kell tlintetni a
,Habzobor” megnevezést.

A gyongyozdéborok az Eurdpai Unids szabalyok értelmében a gyongydzdébor olyan termék,
mely szénsav hozzaadasaval késziilt, borbol nyernek, amelynek tényleges alkoholtartalma
legalabb 7 térfogatszazalék, Osszes alkoholtartalma minimum 9 térfogatszazalék. 20 °C-o0s
hémérsékleten, zart taroléedényben tdrolva minimum 1 bar és maximum 2,5 bar kozotti
tilnyomas uralkodik, a teljes vagy részben hozzaadott oldott szén-dioxid jelenléte miatt. A
habz6 borokat rendszerint 60 literes vagy annal kisebb térfogatt taroloedénybe taroljak. A hazai

eldallitasa jelenleg még szlik térre korlatozodik.

11



3.4. A fehérbor készitésének folyamata

A borsz616 mindségi €s mennyiségi atvétel sordn fontos szempont az atvételhez kapcsolodo
nyilvantartasi és jelentési kotelezettségek elvégzésének ellendrzése. A sz6l6 mennyiségi
atvételét mérlegeléssel torténik. A mennyiségileg €s mindségileg atvett sz6l6t fogadogaratokba
iiritik. A fogadogarat rozsdamentes vagy megfeleld feliiletvédelemmel ellatott gyiijtdtartaly,

melybdl szallitocsiga tovabbitja a sz016t a bogy6z6 ztizdgépbe.

A zuzéas soran a bogyok feltarasa torténik, mely soran a bogyok levalasztasra keriilnek a
kocsanyrol és a bogyok Osszeroppantdsa megtorténik. A zuzoégépek legfontosabb szerkezeti
részei az egymassal szembe forgd hengeres zuzoelemek. A zizas mindsége fiigg a zazéelemek
egymastol mért tdvolsagatol. A szol6t altalaban bogydzzéak, €és azutan zuzzak. A borkészités
technoldgidja hatarozza, meg mikor maradhat el a bogydzas vagy a z(zés, illetve mindkettd. A
bogyo6zas az illatos fehérbor és a talérett, toppedt bogyodkbol késziilt borok készitésénél
elengedhetetlen. A bogy6zo-ztz6 gépekbdl a cefrét a cefreszivattyuval tovabbitjuk a
cefrevezetéken keresztiil a présbe vagy szikkasztoba. A kioldodo kellemetlen cserzéanyagok €s

fehérjék miatt a kocsanyt a cefreaztatas elott el kell tavolitani minden esetben a cefrébdl.

A cefre kezelés a borkészitési miiveletek egyik legkényesebb szakasza. A cefre ki van téve az
oxidacionak, a mikroorganizmusok elszaporoddsanak, a fenolos anyagok erdteljes
kioldodédsanak, melyeket fontos gatolni kell. Azonban oda kell figyelni ezen anyagok gétlasa
soran, hogy a sz616 értékes anyagainak (illat, zamat stb.) kioldodast eldsiegtsiik. A cefrét ennek
érdekében kezelni kell kénezéssel, hiitéssel, aztatassal, enzimes kezeléssel.

A cefre kénezés célja az oxidacio elleni védelem, a karos mikroorganizmusok elleni védelem,
illetve a sz6l6 illat, aroma és redukaléanyagainak kiolddsa. Az oxidacid elleni védelmet
szolgald cefre kénezése a készitendd bor jellegétdl fiigg, de elhagyhato, ha gyors a szdlo
feldolgozasa. Ilyenkor itt nincs szikkasztds. Nem szabad a cefrét kénezni penészes, rothadt
sz016 feldolgozéasanal. Ilyenkor gyorsan kell a sz616t feldolgozni €és a mustot is kénezni kell. A
sz6l0 illat és aroma és redukaloanyagainak feltarasa kénessav jelenlétében fokozodik, mely a
kénessav roncsold hatasanak koszonheto.

A cefre hdmérsékletének szabalyzasat, hiitését a fehérszolo feldolgozasakor a fenolos anyagok
kioldasanak csokkentésére miatt sok helyen elénybe részesitik. Ezt akkor alkalmazzédk, ha a
sz6l10 beszallitasa gyors, a bogyodk a feltarasig épek maradnak.

A cefredztatas (szikkasztas) sziikségességét a borpiaci kovetelmények alapjan hatarozzak meg.

A borészatok sajat borstilusuknak megfeleléen az aztatidst mellozik vagy rovidebb (2-4 ora)
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vagy hosszabb (6-24 ora) ideig alkalmazzak. A cefreaztatast fontossaga inkabb az illat- és
aroma anyagokban gazdag sz6l6fajtak értékes anyagainak feltarasara szolgal.

Az enzimes kezelés célja a 1¢ hozam novelése, fajta aroma, illat, iz fokozasa és a préselhetdség
javitasa, melyre a kénessav nem hat gatléan. Az enzim kezelésen atesett cefrékbdl nyert mustok
konnyen tisztithatoak {ilepitéssel, ilyenkor a keletkez6 zagy tomorebb, konnyebben
elvalaszthatobb. Ezaltal az 0j borok deritése €s sziirése sokkal konnyebbé valik.

Sajtolés elsd 1épése a mustelvalasztas, melyet mustelvalasztdé berendezésbe hajtanak végre.
Tobb ok miatt fontos a sajtolas eldtti must elvalasztas. Egyrészt a must legértékesebb része a
szinmust, amit a cefre szikkasztasaval nyeriink ki. Masrészt 1¢ elvalasztassal csokken a cefre
(torkoly must) mennyisége, igy a sajtolas gyorsabban megy végbe és a prés kihasznaltsaga
hatékonyabb. A 1¢ elvalasztas utan a torkolyben visszamaradt levet sajtolassal tudjak kinyerni.
Sajtolassal a must 50-75%-a nyerhetd ki. A mustbol késziilt bor stabilitdsa és élvezhetosége
hatdrozza meg a présekkel szemben tdmasztott kovetelményeket. (Gazdag, 1983) Egy
tanulmany szerint a fehérbor-eldallitas két préselési eljardsdnak Osszehasonlitdé vizsgalatat
membranprések alkalmazaséaval végezték el. Az egyik bor esetén az adott évjaratot apritas és
szartalanitas utan préselték, a masik bor esetén pedig magaban a présben tortént a maceralas.
Ily médon jelentds kiillonbségeket allapitottak meg a présfrakciok €s az alkalmazott két préselési
eljaras kozott. A borban fellelhetd fenolos vegyliletek mennyiségi meghatirozasat nagy
teljesitményti folyadékkromatografiaval végezték. A direkt sajtolashoz képest a maceralasi
eljaras megnovelte a must fenoltartalmat, beleértve a fizioldgias tulajdonsagokat is, illetve a
must 1¢ hozama magasabb volt. (Internet 6)

A must 1¢é kinyerése utdn kovetkezik a mustkezelése, mely sordn az irdnyitott erjedés megy
végbe €s a tovabbi sziikséges kezelések hatékonysagat javitjak. A musttisztitds célja a sziireti
feldolgozasi munkak soran, természetes modon a mustba keriild iiledék anyagok, kiilonb6z6
kolloid anyagok és egyes kémiai szennyezddések eltavolitasa és a vadélesztok mennyiségének
lecsokkentése egyszerti iilepitéssel és szeparalassal.

Amennyiben a torkolyds mustnal, azaz a cefre eldallitas soran nem végeztek enzimes kezelést,
akkor azt a mustnal végzik el. A konnyen sajtolhatd szO16fajtak esetében is sok pektinanyag
keriil a mustba, melyek novelik a viszkozitast, lassitjak a must tisztuldsat. Lassabban erjednek
a hitésnek alavetett, tisztitott mustok, igy ezekbdl tiszta izii és illata bor késziilhet. A
bortorvény és a szabvanyok eldirdsai hatdrozzak meg a must cukortartalmanak szabalyozasat,
melyek eldirjak, hogy a cefre vagy must cukortartalmanak novelése a mindségi kategoria
megvaltoztatasdit nem eredményezheti, a cukortartalom kiegészitése bejelentési kotelezettség

ala esik. Répa vagy nadcukor a javitandé mustba feloldva alkalmazhat6 kizarélag.
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Ezutan kovetkezik, a must erjedése mely soran beoltjak fajélesztével a mustot. Az erjedési
folyamat hot termel, melyet a folyamat soran szabalyozni kell és az egyes bortipusoknak
megfeleld erjedési homérsékletet kell biztositani. A fajéleszto egyfajta élesztotenyészet, melyet
az adott borvidéken egy adott élesztdsejt elszaporitasaval allitottak eld. A fajélesztok erjedési

tulajdonsagaik alapjan lehetnek hideg-, meleg-, kénessav- és alkohol tlirék.

3.5. Vorosbor

A vordsborok eldallitasa naprol napra novekvo keresletet mutat, a vilag szamos orszagaban
elsobbséget élvez. A jo érzékszervi mutatokon kiviil jelentds és sokrétii hatast fejtenek ki az
emberi szerveztre. Szamos antioxidans tulajdonsaggal rendelkez0 szerves vegyliletet talaltak a
kiilonboz6 sz6lofajtakbol késziilt vordsborokban. Az antioxiddnsok féként a szO16 héjaban,
magjaban ¢és szaraban taldlhatok. Ezen antioxidansok koz¢ tartoznak fOként a rezveratrol ,
monomer flavonoidok, antocianinok, katechinek, epikatekinek, polimer proantocianidinek,
fenolossavak és még sokan masok. Az elmult években végzett kutatasok szerint a borban
talalhatdo polifenolok és fenolkomplexek 0Osszetételében, mennyiségében és antioxidans
tulajdonsagainak kialakuldsdban szdmos tényezd jatszik szerepet. Ezen tulajdonsagok fiiggnek
a szOl6fajtaktol, a szoldiiltetvények elhelyezkedésétol, éghajlati viszonyoktol, talajtipustol €s a
borkészités technoldgiajatdl is. A sz6ld vords pigmentjei az antocianinok, amelyek foleg

antocianidinek monoglikozidjai formajaban vannak jelen a sz6l6ben. (Internet 7).

A fenolos vegyiileteket kiilonbozé emberi szervezetre hato ¢élettani hatasok jellemzik. Ilyenek
az antitrombotikus-, az antimutagén-, az antikarcinogén-, az antisklerotikus-, a
gyulladascsokkent6-, az allergiaellenes-, a sugarvédd, az epe és gorcsoldd tulajdonsaga
antioxidansok. (Majo Di, D. ed 2008); (Burin,V. ed 2010)

A vordsbor magas antioxidans tartalma pozitiv hatast fejt ki az emberi szervezetre. A benne
talalhatd Osszetevoknek pozitiv hatdsa van tobbek kozott az emberi érrendszerre. Egyes
kutatasok szerint a rendszeres fogyasztok korében kisebb az esélye a szivinfarktusnak. Az
antioxidansok azonban a fehérborban is megtalalhatok, de joval kisebb mennyiségben. Az
emberek tobbségénél fokozza a gyomorban a szerotonin nevii ingeriilet atvivd anyag
termelddését, mely a testhdmérséklet, hangulat, hanyinger, szexualitas, alvés, valamint az
étvagy szabalyozasaban is fontos szerepet jatszik. A kékszolé héjaban talalhatd a rezveratrol
bizonyitottan nyugtat6 hatassal bir. Tovabbi egészségvédo tulajdonsaga, hogy segit megeldzni

a rékos megbetegedések kialakulasat. Az erjesztéssel késziild italok mindegyikére elmondhato,
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hogy megfelel6 mennyiségben fogyasztva segitenek a bélrendszer egészségének megdrzésében

tobbek kozott fertdtlenitd hatasuk miatt. (Internet 8)

Az antioxidansok legfobb szerepe, hogy a szervezet felépitd anyagok kémiai sériilését gatoljak.
Ezen sériilések a szabad gyokok oxidalo hatasa miatt jonnek létre. A elobbiekben mar emlitett
rezveratrol csokkenti a vérben kering0, karos hatassal rendelkezé LDL (low density lipoprotein
— alacsony stirliségli lipoprotein) szintjét és gatoljak ennek a lipoproteinnek az oxidacigjat is.
Ez azért fontos mert, igy megel6zik az érelmeszesedés és a sziv és érrendszeri betegségek

kialakulasanak kockézatat. (Internet 9)

Az Internet 10 megallitasai szerint a bor ezen pozitiv tulajdonsdgai vannak olyan jok, mint
példaul a probiotikus joghurtok pozitiv tulajdonsagai. Tovabbi megallapitas, hogy a vordsbor-
fogyasztas és a 2-es tipusu diabétesz kialakulas kockazatanak csokkentése kozott Osszefiiggést
mutattak ki, mivel a bor akar egy egész napon keresztiil is képes csokkenteni a vércukorszintet.
A diabéteszes betegeknek kifejezetten ajanljak, hogy evés utan fogyasszanak egy pohér bort. A
tedhoz hasonldan a vorosbor polifenoljai szintén gyulladascsokkentd hatasu, illetve javit az
alvas mindségén, mivel beinditja az agyban az endorfin hormon termelddését. Az endorfin
hormont ,,boldogsaghormonként is szoktdk emliteni, mivel a boldogsag érzetett szabalyozza.
Ezen megallitdsok alapjan a vorosbor mérsékelt fogyasztasa jobb életmindséget biztosithat. Az
elhiresiilt ugynevezett francia paradoxon is ezen alapul, mivel a francidk kéztudottan zsirosan
étkeznek, mégis kevesebb az érrendszeri megbetegedésben szenvedd beteg szama naluk. Ez a
megallitas azért sziiletett, mivel gy gondoljak, hogy ennek a vordsbor az oka és ezért van sok
hive vilagszerte a hosszil élet reményével kecsegtetd, vOrdsborban gazdag mediterran

konyhénak.

,»A vorosbor szinét a vizoldhat6é antocianin tartalom hatarozza meg, rubin, granatvords vagy
mélyvords szintiek. A mennyiségiik valtozo €s fiigg az évjarattol. A bor izét, a savérzetét,
barsonyos fanyarsagat a cserzOanyag Osszetétele adja. Tovabbi szinanyagokat addak a
flavonoidok amelyek a héjban és a bogy6 husban taldlhatéak meg. Ertékét noveli a lezajlott

bioldgiai almasav bomlas.” (Kéllay, 2014)

Jo mindségli vordsbor csak jo mindségli kék sz616bdl késziilhet. A kék szO16t teljes érettség
allapotaban szedik. Teljes érés elott a szinanyagok nem fejlédnek ki €s a savtartalom is magas.
A talérett sz616ben a szinanyagok mar bomldsnak indulnak, igy nem lesz szép szine a bornak.
Azonban a tulérett kék sz6l6bol is késziilhet nagy karakterii vorosbor, helyesen megvalasztott

feldolgozasi technoldgiaval. A szinanyagok, a tanninvegyiileteket és a jellegzetes aromak a
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héjsejtek burkaiban helyezkednek el. Els6dleges célja a kioldasi folyamatanak ezen anyagok
¢s az anticianinok feltardsa. A szinkioldast segitik és befolyasoljak az alkohol, hd, CO:

tartalom, a torkoly mennyisége, a kénezés, illetve a segédanyagok alkalmazasa is.

3.6. Vorosbor készitésének folyamatai

A vordsbor készitésének folyamat nagyabol megegyezik a fehérbor készités folyamataval. A
mennyiségi atvétel utan kovetkezik a sz616 feldolgozasa, mely bogyozas-zazas folyamat kovet,
majd a cefre kezelése torténik meg, melyet kénezéssel, enzim kezeléssel, fajélesztds beoltassal
valositanak meg.

A kénezés szerepe az oxidacio elleni védelem,a karos mikroorganizmusok gatlasa illat zamat
szinanyagok kiold4sanak elésegitése.

Az enzimkezelést, specilis enzimkészitmények felhasznalasaval szinfeltarasa, szinstabilitasra
hasznaljak. Ez mellett novelik a 1¢ kihozatalt. A pektindz aktivitas miatt az Gjborok deritése,
szlirése sokkal konnyebbé valik és az aromakarakter er6sddeését is eredményezi.

A fajélesztds beoltast, specidlis élesztokkel torténik az élesztd Gjra hidratacidja utan, melyek az
aromatermelésben, glicerin termelésben és poliszacharid termelésben jatszanak szerepet. Az
¢lesztok zavartalan mukodéséhez élesztétapanyagot hasznalnak fel az almasav bontést is
tamogathatd ¢lesztd hasznalatdval, mely torténhet a must és bor allapotban is. Az
almasavbontasra azért van szilikség, mivel jelenlétében rosszabb mindségii bor késziilhet. Az
almasav tartalomnak lebontasa két médon torténhet:

e FElsd esetben a tejsavbaktériumok az almasavat tejsavva és szén-dioxidda erjesztik, ezért
ezt a folyamatot almasav-tejsavas erjedését malolaktikus fermentaciénak nevezziik.
A malolaktikus fermentaci6é végbe mehet spontan vagy iranyitottan.

e Masodik esetben az ¢lesztégombak az almasavbol anaerob koriilmények kozott
etilalkoholt és szén-dioxidot képeznek, ezt nevezziik maloalkoholos erjedésnek.
Ezekkel az eljarasokkal az erjesztés eldtt, a bortdrvény eldirdsait betartva must javitast
is végezhetnek.

Ezen eljarasok utan az alkoholos erjedés kovetkezik, mely soran az erjedés megindulasaval a
szén-dioxid felhajtoerejénél fogva a cefre szilard részeinek jelentds része a felszinre
emelkedik és 0sszetomorddik, torkdlykalap képzddik. Az extrakcid modszerei és koriilményei

meghatarozoak a bor mindségjegyeinek kialakitasa soran. Erjedés soran meghatarozo
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tényezOk a hdmérséklet, a maceracids id6 €s a torkolykalap bemeritése (csomoszolés). Az
erjesztés kétféleképpen mehet végbe:

o Nyilt erjesztés: A legrégebbi technoldgia, mely sordn a cefrét nyitott kadba vagy
tarolo edénybe fejtik tovabb. Ezutan a cefrét erjedd musttal vagy fajélesztdvel oltjak
be és erjedni hagyjak. Az eljaras soran torkolykalap képzddik, mely az erjedés soran
felszabadult szén-dioxid hatasara a bogyohéjakat és a magokat a felszinre emeli, ezzel
kalapot képez. Ezt a ,,kalapot” az erjed6 mustba kell keverni (csomodszolni). Az eljarés
nagy odafigyelést igényel azonban igen j6 mindségii vorosbort eredményez.

e Zart erjesztési technologiak: Ezt a technoldgiat is régota alkalmazzak, mely korszerti
iranyitott erjesztési technologianak mindsiil. Az eljaras soran a karos mikrobak
elszaporoddsanak meggatlasa, alkohol veszteségek csokkentése és a nem kivanatos
oxidacios folyamatok vissza szoritésa a 6 cél.

Az erjesztés befejezésével a szinbort deritéssel leengedik €s a visszamaradt, szikkadt cefrét
kipréselik. A szikkadt cefre képlékeny, nehezen sajtolhatd ezért a préselést gyorsan kell
végezni, erre a folyamatra a legalkalmasabbak a pneumatikus prések hasznalta. A szinbor
tisztabb izli, lagyabb, kevésbé fanyar. A présbor sététebb szinii, durvabb, fanyarabb. A szin és
a présborokat kiilon-kiilon vagy tetszés szerint hazasitassal kezelik. Ha savasabb karakterti bor
elérése a c€l és nem végeztek almasav bontast, akkor az ujborokat gyorsan vissza kell hiiteni és

elvégezni az alapkénezést. (Mercz, 1982)

3.7. A must kezelése, javitasa, tartositasa a borkészités elott

Eperjesi és munkatdrsai (2010) szerint a mustkezelés fogalman a must erjesztésre el6készitést,
javitasan 0sszetételi hidnyossadgainak megsziintetését, tartdsitasan az erjedés megakadalyozasat
értjiik.

A must kezelése az erjedés eldtt a szOlofeldolgozas sordn nyert mustok fizikai és biologiai
allapota, kémiai Osszetétele a technologiaitdl fiiggben nagyon kiilonbozé lehet. Ez
megmutatkozik kés6bb a borok mindségi kiilonbségeiben is.

A hatékony musttisztitds kihat a mustbodl késziild bor mindségére. A musttisztitas célja a
sz016bal bejutd €s a szélofeldolgozaskor keletkezd szennyezddések, kolloidanyagok és kémiai
szennyezddések eltavolitdsa. A must Osszes iiledék tartalma egészséges sz6lotermés esetében

30-50 g/l, rothadt sz616 esetében vagy csigaprések alkalmazasakor ennél tobb is lehet. Az

17



ismertetett zavarosito részecskék kozott vannak hasznos, kozombos és karos anyagok, melyeket
nem tudunk elkiiloniteni egymastol.

A musttisztitds mddjai igen sokféle lehet. A musttisztitas utan visszamarado iiledék anyagok a
sz6ldillat és -aroma hordozoéi, valamint a borélesztok szdmara igen fontos tapanyagokat is
tartalmaznak. A musttisztitas eredményességéhez legfontosabb az id6tényezd, mivel a miivelet
elvégzése az esetek tobbségében kevés 1d6 all rendelkezésre. Addig végezhetd el a musttisztitas,
amig a must nem kezd el erjedni, mert az erjedés kezdetekor a kiaramlo szén-dioxid felhajto
ereje gatolja a részecskek tilepedését.

A musttisztitdsnak egyik moddja az egyszerii gravitacids iilepités, amely nem igényel
kiilonosebb technikai felkésziilést. Altalaban 8—12 6ra idével kell szamolni és elegendd 1520
g/l kozotti iiledék keletkezik. Az tilepedés a gravitacids erdnek kdszonhetd, a mustban oldott
részecskék strtiségkiilonbség alapjan iilepednek le. A sikeres iilepités utan a letisztult mustot
dekantaljuk az tiledékérdl, tovabbitjuk az erjesztétartalyba és fajélesztés beoltassal készitjik
eld az erjesztésre. A gravitacids iilepitéssel végzett musttisztitds eldnye, hogy nem
eszkOzigényes modszer, ezaltal kisiizemek szamara is megfeleld, illetve a must kiindulasi
kénessavtartalma alacsony és a kierjedés utdn nem terheli a bort.

Tovabbi iilepitései moddszer a kénessavas nyalkazas, amely abban tér el az egyszerii
gravitacios llepitést6l, hogy egyéb eltérések miatt a szokdsostdol joval nagyobb
kénessavadaggal sziikséges dolgozni. A sz6l0 sziirkerothadasos penészesedése a leggyakoribb
az eltérések kozott. A mustkezelés soran penészes, rothadt sz616t nem kénezziik, hanem a lehet6
leggyorsabban feldolgozzuk és erésen kénezziik. Kénezés soran a Botrytis cinerea altal termelt
lakkdz enzim visszaszoritdsa a cél ebben az esetben. A must megtisztitisa és a bor enzimatikus
oxidaciotol vald védelme a kénessavas nyalkazas elonye. Az erésebb kénezés miatt azonban
tobb acetaldehid képzddik az erjedés folyaman, és nagyobb lesz a bor kotottkénessav-tartalma,
mely a folyamat legnagyobb hatranya.

A kovetkezd mustkezelési eljards az enzimes kezelés, mely soran cefre pektinbontd enzimes
kezelése folyik. A must tisztuldsat soran az egyes sz016fajtak nagy pektintartalma akadalyozza
a sajtolhatosagot. Ennek felismerésével a mai korszerii boraszati technologia egyik nagy
vivmanya a must enzimes kezelése, igen hatékony, manapsag alig nélkiilozhetd modszer.

Az eldbbiekben emlitett musttisztitdsi modok koziil az egyszerii iilepités és a kénessavas
nyalkazas hatdsfoka a hiitéssel egyértelmiien javithatd, mivel a must hiitése 10 °C alatti
homérsékleten fékezi az erjedés beinduldsat. Ezzel szemben az enzimkezelésnek nem kedvez
az alacsony homérséklet, igy a hiitési eljarast csak a pektinanyagok lebontasa utan ajanlott

elkezdeni. A pektinbontassal meggyorsul a zavarositd részek iilepedése, fehérjeanyagok,
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poliszacharidok és egyéb nagymolekulaju kolloidok is tdvoznak a rendszerbdl, ami eldsegiti a
borstabilizaciot. A hiités €s az enzimkezelés egyiittes hatasa fokozza egymast és emiatt konnyen
bekovetkezhet a taltisztulas, mely ellen a must idobeni torténd dekantalasa utan az erjedés gyors
inditasaval vagy az ¢élesztdbeoltas el6tti mustmelegités beiktatasaval tudunk védekezni.
Tovabbi nélkiilozhetd kezeldanyaga a bor deritésében, stabilizalasdban és musttisztitisban a
bentonit. Negativ t6ltése révén megkoti a pozitiv elektromos toltésii kolloidokat, fehérjéket,
igy tlilepedés kozben szitaként mitkddve szlirik a mustot. Ez a kezel6anyag eredményezi a must
derités eldsegitését és a bor fehérjestabilitasat, tovabba alkalmas az élesztétevékenységet gatld
névényvéddszer-maradvanyok eltavolitasara is.

A mustflotalas a must tisztitasdra vonatkozdan viszonylag 1j keletl eljaras. Elsoként az olasz
boraszok ismerték fel a miiveletben rejld lehetoségeket. A flotacid azon alapszik, hogy a
mustban 1évo részecskék és a rendszerbe beadagolt nagynyomdsu gazbuborékok (levego,
oxigén, nitrogén, esetleg szén-dioxid) az adhézids erdk hatasara gaz-szilard komplexumokka
allnak 0ssze. Ennek hatasara a mustban 1év0 részecskék a felszinre emelkednek és réteget
képeznek, melyet ezutan eltavolitanak. Ebben a folyamatban a szdléfeldolgozéas folyaman
teljesen elhagyjuk a kénezést. A miivel akkor lehet eredményes, ha a must erjedésmentes €s a
iiledék tartalom legfeljebb 8%. A flotalas eldtt magrostan kiszlrjiik a miiveletet zavard
sz6lémagvakat, bogyodfoszlanyokat és pektinbontd enzimes kezelést alkalmazunk. A hazai
vizsgalatok a mustflotalas jo hatdsfokat emelik ki mind az oxidacioval szembeni védelemben
részesitett Muskotaly fajtak esetében, mind a Sauvignon, valamint a hiperoxidacioval kezelt
piros bogyohéju Sziirkebarat esetében is. A mustflotalas kifejezetten nagylizemi mivelet.

A szeparalas régota ismert, de nem nagyon alkalmazott miivelete a must tisztitdsnak. Ezzel a
miivelettel csak gyenge hatdsfokkal tisztithatd a must, illetve nagyok a beszerzési €s az
iizemeltetési koltségei. A mustszeparalas szerepe napjainkban tovabb csokkent. Ebben
kozrejatszott a pektinbontd enzimes kezelés gyors térhoditasa, amely az imént ismertetett
tilepitési modszerek alkalmazva hatékonyabb és kiméletesebb musttisztitast tesz lehetdve.

A must levegéztetése soran a mustot siiritett levegdvel vagy oxigéngazzal taltelitjiik, és ennek
hatédsara a polifenolok kicsapddnak, melynek hatdsara a must er6sen megbarnul és az alkoholos
erjedés folyamén keletkezd mas zavarositd részecskékkel egyiitt késébb a kicsapodott fenolos
anyagok is leililepednek, ezéltal nem veszélyeztetik a bor szinstabilitdsat. A kiilfoldon mért
pozitiv eredmények ellenére a must levegdztetése nem honosodott meg a hazai bordszatban,
mivel az egyes illatgazdag, jellegzetes aromaju fajtak esetében negativ hatdsokat tapasztaltak.
Tovabbi tisztitasi folyamat a must hevitése. A folyamat soran az erjesztés eldtt gyors hevitéssel

a mustot 80-87 °C-ra melegitjiik és két percen at tartjuk ezen a héfokon. Ennek a célja az
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enzimek inaktivaldsa és a mikroorganizmusok elpusztitasa €s egyuttal a hore érzékeny fehérjék
kicsapéasa. Az ilyen mddon kezelt, sterilizalt must kedvezd feltételeket kinal a fajélesztds
beoltashoz. A folyamat végeztével a folmelegitett mustot azonnal vissza kell hiiteni 20 °C kortili
hémeérsékletre, mivel a magas hdmérséklet miatt fott izt kaphat. A must hevitése igen koltséges
miivelet, ezért mind hazai-, mind kiilf6ldi viszonylatban is hattérbe szorult. Alkalmazasa csak
kiilonleges esetekben javasolhatd, példaul penészes sz016 esetében.

A must Osszetételé javitashaté a cukortartalom novelésével és a bor természetes
alkoholtartalmanak novelésével. A must cukortartalmanak ndvelésére csak torvény altal
meghatdrozott modon van lehetdség, melynek modjait a 479/2008/EK rendelet V.
mellékletének eldirasi tartalmazzak. A rendelet szabalyozza tobbek kozott a savtartalom
szabalyozast is. A must tovabb javithato aktivszenes kezeléssel, mely soran megsziintethetjiik
a fehér mustok szinhibait, illetve rothadt termés esetén csokkenthetjiik az illat- és izhibakat is.
A szin- ¢és izhibak megsziintetése must allapotban a legcélszeriibb, mert ekkor még nem
karosodnak az erjedési illat- és zamatanyagok. Az aktivszenes kezelés €s bentonitos iilepités
alatti erjedés késleltetésérdl kénezéssel vagy hiitéssel gondoskodhatunk.

A sz6l6must tartésitasa soran erjedésmentes allapotot teremtiink és tartunk fent, melynek célja
az édes borok készitéséhez felhasznalhatd édesitdanyag eldallitdsa, szdldlevek, iiditditalok
alapanyaganak biztositasa. A musttartositas modjai sordn megkiilonbozetiink fizikai és kémiai

eljarasokat.

o A fizikai tartosito eljarasok lehetnek a hdkezelés (pasztérozés), a héelvonas (hiités,
fagyasztas), a szén-dioxid-nyomas alatti tarolas és a membranszirés.

e A kémiai tartosito eljarasok esetében a borok édesitésére hasznalhatd szélémustok
tartositasat kénessav adagolassal tudjuk megoldani, amely soran a sz6l6 mustot
erjedésmentesen tudjuk tarolni.

Az olyan feltdrekvd technologidk alkalmazasa, mint a magas hidrosztatikus nyomas, az
ultrahangok, a pulzdlo elektromos mezdk, a pulzald fény, az UV-sugarzéds, az e-sugar
besugarzas, az 6zon ¢€s az elektrolizalt viz, elpusztitjadk vagy erdsen minimalizaljak a kezdeti
vadon €16 mikrobiotakat, lehetové téve a higiénikusabb borkészitési folyamatokat. Ezek a
ezzel az érzékszervi mindséget. Ezenkiviil megkonnyiti a bordszatban széles korben hasznalt
¢és allergén tulajdonsagokkal rendelkezé kémiai adalékanyagok, példaul a kén-dioxid
csokkentését. Ezen tulmenden az 10j borkészitési biotechnoldgidk, mint példaul a nem

Saccharomyces élesztok vagy az éleszto-baktérium egylittes beoltasaval, eldsegithetd a szol6
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és a must fermentacidja alacsony mikrobaterhelés mellett. Ezek az 0j technologiak javitjak a
fenolos extrakciot a maceracids €s fermentacios folyamatok soran, valamint a sz6lémustban
jelenlévo természetes mikroflora csokkentését, lehetové téve a kivalasztott élesztotorzsek jobb

bedgyazodasat és teljesitményét. (Internet 11)

3.8. A borstabilizaciéo modjai

Eperjesi €s munkatarsai (2010) szerint a borok esetében fellépd zavarosodasok felismerése
fontos. Ezek meghatarozasa lehetdséget ad arra, hogy megsziintetésiik vagy megel6zziik ezen
folyamatokat kezelési eljarasok és a legjobb eljarasokat alkalmazzuk. A borokat ugy kell
el0késziteni tarolasra, hogy azok a tarolési idd alatt, a fellépd hatasok ellenére se szenvedjenek

el semmilyen fajta hatranyos elvaltozast.

A borstabilizacid soran, egy részt mesterségesen idézziik eld a zavarosodasok koriilményeit,
hogy a bor késdbb is stabil maradjon hasonl6 behatasra is. Masrészt védéhatast gyakorolunk a
bor egyes alkotdrészeire, igy zavarosodds kevésbé kovetkezik be. A bor stabilizacidjara a

stabilizal6 muveletek €s borkezelési eljarasok is hatassal van.

Az Amyas pincészet blogja (Internet 12) szerint ,,a bor hosszabb-rovidebb eltarthatosaganak
feltétele, hogy az kiilonb6zd szempontok szerint stabilitdst mutasson. Nem veszi ki jol magat
példaul, ha a bor szobahémérsékletiire melegedve megzavarosodik, vagy a hiitében par napot
eltoltve kristalyos kivalas jelenik meg a palack falan. Esetiinkben a stabilitast csupan fél-egy
évre szeretnénk garantalni, a Kovidinkankat ugyanis ennél tovabb nem érdemes tartogatni, jobb
igazabol ugysem lesz. Ha a termés egészséges volt, és megfelelé anyagu, tiszta eszkdzokkel
dolgoztunk, akkor a bor stabilizalasakor gyakorlatilag két ellenféllel kell elbannunk: a

termolabilis fehérjékkel és a borkdvel.”

Fizikai és kémiai modszereket hasznalhatunk a bor stabilizaciojara.

e Fizikai mddszerek: Az eljaras soran hasznalt berendezések koltségesek viszont nem
valtoztatjak a bor természetes allapotat. Kedveltebb mddszerek a kémiai eljarasnal. A
hokezelés a legelterjedtebb miivelet.

o Kémiai médszerek: koltségesebbek a fizikai eljarasoknal, azonban mélyrehatdébbak. A

bor jellegére gyakorolhatnak.
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Fizikai modszerek:

A Melegkezelés soran a bort 35-110 °C kozotti héfokra melegitjiik. Meghatarozott hfokon
meghatarozott ideig tartjuk, majd visszahttjiik. A fehérje- és a biologiai stabilizacid valamint

az enzimatikus oxidéacié kikiiszobolése az eljaras célja.

A fehérje stabilizalasa soran a hd hatdsara a magas hOmérsékleten lebomld fehérjék
kicsapddnak. A fehérjeszerli anyag kivalasa 65-72 °C-on és 3-5 percen beliil kovetkezik be. A
fehérjék kicsapodasanak két része van. Az elsé részben denaturdlédnak, a masodik részben
tanninok és fémsok formajaban kicsapddnak. A hdkezelés utani hiités hatékonyabb csapadékot

tesz lehetové.

A meleg hokezelés bioldgiai stabilizalé hatasat pasztérozésnek nevezziik. A kezelés célja
elsésorban a biostabilitast leginkdbb veszélyeztetd €lesztdégombak elpusztitasa, ami sajnos
egyiitt jar a baktériumok pusztulasaval. Osszefiiggés van a bor alkohol-, sav- és
cukortartalmanak beéllitasa, valamint a pasztérozés hdmérséklete és idétartama kozott, csokken

az alkohol- és savszint, n6 a cukorszint, é¢s né folyamat héigénye is.

Az emzimatikus oxidacié sordn keletkezett oxiddzok a melegkezelés folyaman elpusztulnak,
ezaltal csokkennek az oxidacios hatasok. Az oxiddzok olyan enzimek, amelyek a hidrogént az
oxigénbe viszik at és igy vizet vagy hidrogén-peroxidot képeznek. Az eljaras lefolytatasahoz
75 °C sziikséges. A folyamat nagy eldnye, hogy megelézi vagy visszaforditja a borok

barnatoréseét.

A melegkezelés soran az alabbi eljarasokat kiilonboztetjiik meg a kezelési héfok és idétartam

kozotti Osszefliggés alapjan:

Tartos vagy lassu hevités soran a bort lassan 68—75 °C kozott hdfokra melegitjiik, és tartjuk
3-5 percen keresztiil. A melegkezelési eljarasok tekintetében ez klasszikus mddnak szamit,

mivel mindharom stabilizacios célnak megfelel.

Gyors hevités soran a bort igen rovid 1d0 alatt 68—75 °C-ra melegitjiik és csak par masodpercig

hagyjuk ezen a hofokon. Az eljaras foként a pasztordzést szolgalja.

Villam- vagy pillanathevitési (Flash-rendszer) eljaras soran a bort magyas nyomadson,
tulhevitett gézzel par masodperc alatt 100-110 °C-ra hevitjiik, majd par masodperc mulva

azonnal elkezdjiik hiiteni.
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Tartos melegkezelés: 3540 °C-ra melegitjiik a bort hdtarto tartdlyban és ezen a héfokon 10—
30 napig taroljuk. Az eljaras nem elegendd a fehérjestabilizdlashoz, a pasztérézéshez €és az

oxidazok inaktivalasdhoz sem.
Hidegkezelés

A hidegkezelés soran a bort fagyaspontjat megkozelitd homérsékletre hiitjiik és ezen a
hémérsékleten tartjuk hétartod tartalyban vagy hiitott helyiségben 6—10 napig. A hidegkezelés
f6 célja a borkd kicsapasa, mely utan a pH megemelkedése miatt fehérjekivalas is
bekdvetkezhet. Alacsonyabb hdmérsékleten tobb oxigént old be a bor, igy a hiités kedvez az
oxidacids folyamatoknak, illetve a habz6-, gyongy6z6 borok és pezsgdk esetében fokozza a

borok géazelnyeld képességét.
Kémiai modszerek:
Borstabilizalas kémiai anyagok felhasznalasaval

Metaborkésav: A kémiai borkd-stabilizacid soran hasznaljuk, mely anyag meggatolja a
kristalyok novekedését, védokolloidként viselkedik. Ez a hatasa bizonyos idd eltelte (3-6
honap) utan teljesen megsziinik. Barocsi Z. (2018) megallapitasai szerint ,,a borkdstabilizalast
foként fehérborok, rozék esetében nélkiilozhetetlen végrehajtani, de vordsborok esetében is
javasolt technologia. Célja a palackban torténd borkd kivalas megakadalyozasa, amely fontos
piaci szempont, bar jollehet a borkdkristalyok megjelenése a mindséget nem befolyasolja, a bor

megjelenését erdsen rontja és a fogyasztok altal ismeretlen folyamatrdl van sz6.”

Szorbinsav (kalium-szorbat): A biologiai stabilizacié kémiai mddszere, melynek célja, hogy
az ¢élesztégombak vissza szoritdsa megtorténjen és az édes borok esetében az Wjra erjedés ne
kovetkezzen be. A kalium-szorbat bomlékony vegyiilet, aminek hatdsara boraszati célokra
problémamentesen felhasznalhatd, azonban a bor a muskétlira emlékeztetd, kellemetlen szagot

¢s izt kap.

Dimetil-dikarbonat (DMDC): Mikrobioldgiai stabilizalasahoz engedélyezett szer a magas
cukortartalmt, palackos borok esetén, mely 24 6ran beliil elbomlik. A bomlasi 1d9 alatt a bort

elfogyasztani nem szabad!

L-aszkorbinsav: Ep sz616 esetében kénessavval egyiitt adagolva javasoljak a hasznélatat, erds
redukaloszer. A kénsav és az aszkorbinsav felerdsitik egymas hatasat ezaltal hatdkonyabb lesz

a sz016 oxidaciod elleni védelme.
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3.9. Borok palackozasa

A Magyar Borkonyvben taldlhaté a borok palackallosdganak fejezete szerint ,,palackalld
(stabil) az a palackozott bor, amely szakszeru szallitasi, tarolasi és fogyasztasi koriilmények
mellett a vonatkoz6 termékleirasokban meghatarozottak szerint tiszta és iiledékmentes marad
¢s érzékszervi tulajdonsdgai hatranyosan nem véltoznak meg. A készre kezelt bort olyan
kornyezeti hatasoknak tessziik ki, amelyek felgyorsitjak a palackban természetes uton lassan
lejatszodo kémiai és mikrobiologiai folyamatokat. A bort palackallonak tekintjiik, ha a
kiilonbozd behatasok nem okoznak benne zavarosodast, tiledékképzddést vagy egyeb hatranyos

elvaltozast.” Egyszdval a bor stabil marad.

Pasti Gy. (2022) ,,A palackozas, 1évén egy koltséges €s igen komplex szervezd munkat igényld
tevékenység, nem bizhatd a véletlenek szerencsés Osszejatszasara. Ezért legeldszor a
palackozasra szant bor ,.képességeivel” kell tisztaban lenniink. Mivel palackozott termékrdl van
sz0, garantalnunk kell, hogy tisztasagat, tokéletesen stabil allapotat hosszabb tavon, akar tobb

crer

érzékelhetd, de elfogadhat6 elvaltozasokat.”

3.9.1. A palackozas bortechnolégiai igényei

Eperjesi és munkatarsai (2010) szerint nagy miiszaki szakértelmet kivan a borpalackozésa.
Az alabbi feladatoknak kellene megfelelnie:

e zavarossag- ¢s iiledékmentesnek, illetve egyéb behatasok hatdsara is stabil maradjon az
Osszetétele a bornak.

e Aborjelleg veszteségmentes atvitele a borkészités folyaman kialakult finom a palackba.

A borok 0Osszetétele és jellege a palackozds megel6zd kezelések és az érlelés idejét

befolyasoljak. A telt édes borok és a vorosborok érlelése hosszabb id6t vesz igénybe. A konnyti,

iide, reduktiv borok jellegiikbdl adédoan nem igénylik az érleld tarolast.

A kénsavszint ellendrzése folyamatos vizsgélatot igényel, mivel ezzel tudjuk ellendrizni a bor
megfeleld allapotat €s annnak fenntartdsdhoz sziikséges kénessavszintet. A cukrot is tartalmazo
borokndl nagy jelentdséggel bir az ¢l6 élesztdsejtek szamanak ellendrzése, illetve a
mikrobiologiai dllapot fenntartdsanak ellendrzése is. Ehhez Fontos, hogy tudjuk, hogy mind az

alapbor, mind a természetes cukor eldzetes mikrobiologiai stabilitisa megfeleld volt-e. A
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berendezések megfelel? tisztantartasa és fertdtlenitése is fontos. A borral kozvetleniil érintkezd
berendezések tisztitasa azért fontos, mert veszélyt jelenthet az érintkezésbdl szarmazo

fert6z6dés. A baktériumos fertézés megeldzésére kétféle kezelési mod ajanlhato.

e Az els6 kezelési mod soran a Cross-flow sziirést alkalmazunk, mellyel a baktériumokat
¢s a zavarosodast okozo részecskéket is eltavolithatjuk.
e A masik kezelési modd soran tisztitd eldsztirést, majd Dead-end rendszerti

membransziirést végziink sziikség szerint.

3.9.2. A palackozast kézvetleniil megel6z6 miiveletek

Lantos (2019) megallitasai szerint ,,a bor élvezeti értékét a tisztasag mellett alapvetden
meghatdrozza alkotorészeinek aranya és Osszetétele.” Ezért sziikséges egy ideig érlelni. A
palackozas egyik célja a borok kisebb, szinte személyre sz6l6 egységbe valdé csomagolésa,
illetve a végso fogyasztohoz vald kozvetlen eljuttatidsa. (Pok, 2012) Palackozésra csak készre
kezelt, stabil borok keriilhetnek. A palackozas el6tt keriilnek bele a borba a sziikséges kémiai
stabilizaloszerek, illetve szénsavazassal fokozzdk a borok frissességet. A palackozoiizem
feladata, hogy az el6készitett bor stabil allapotat a palackozés soran egészen a fogyasztasig
megOrizze. Ehhez ellen6rzd vizsgalatokat végeznek a palackozas eldtt, mely a forgalomba
hozatali engedély igénylése elétti kontrollvizsgalatoknak mindsiilnek. A kotelezd vizsgalatok
korét a 607/2009/EK rendelete tovabba ezt kiterjesztve a 127/2009.(1X:29.) FVM rendelet

tartalmazza az analitikai és palackallosagi vizsgalatokra vonatkoz6 eldirasokat.

3.9.3. A palackozas technologiaja

A borban €16 élesztésejtek kedvezod koriilmények kozott elszaporodnak, majd a visszamarado
cukrokat erjesztik, és a palackozas soran elpusztulnak. A palack aljan élesztd iiledék jelenik
meg az elhalt élesztdsejtek Osszetapaddsa miatt. A bor baktériumokat is tartalmaz. Ezek is
valtozasokat okoznak. A bor mikrobioldgiai stabilitdsa a borkészitési folyamat utolso 1épése,
ezért kiilondsen fontos a palackozasnal. A palackozés soran a mikrobidlis stabilizalas kémiai és
fizikai modszerekkel is elvégezhetd. Egyes esetekben a két megkozelités kombinalasa célszerii
megoldas. A kémiai modszerek koziil a kalium-szorbat és a dimetil-dikarbonat (DMDC) j6het
szoba. A fizikai modszerek koziil a hideg aszeptikus palackozas és a meleg aszeptikus

palackozas ismert.
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Az adott kortilmények kozott olyan technologiat érdemes valasztani, amely gazdasagos,
megfeleld mikrobioldgiai biztonsaggal rendelkezik €s nem befolyasolja a bor mindségét. A bor
oxidacio elleni védelme és a kivant CO2 tartalom fenntartés a f6 kovetelmény a bor palackozasi
technika kivalasztdsanal. Ezek a szempontok a redukélt boroknal, a gydngy6z0-¢s

habzdboroknal fontosak.

A kiilonb6zd bor palackozassal kapcsolatos kovetelményeket figyelembe véve a bor
palackozasi technikak kozott a hidegsterilizalas, a hdsterilizalas és a szénsavas bor palackozas

jOhet szoba.

3.9.4. Hidegsteril palackozas

Az eljards sordan a készre kezelt bort steril szlirésnek vetjiik ald, majd membransziirén
csiratlanitjuk. A szliréseket kovetden aszeptikus koriilmények kozott steril palackba toltjiik.
Membrén szliréssel a steril sziirés soran a sziirdrdl bekeriilt szallakat sziirjiik ki. A hidegsteril
palackozds megbizhato eljards, melyért az 0 palacksterilizalasi technikdk és a sterilizald
eszkozok feleldsek foként. A palacktoltési folyamat soran a megfeleld tisztitasi és fertdtlenitési
eljaras elengedhetetlen, hogy meg tudjuk 6rizni a mindséget €s elkertiljiik a palackozas utani
kellemetlen elvaltozasokat. Amikor nem megfelel0 a tisztitas a mikrobak kedvezé kornyezetet
tudnak talalni a fejlédésiikhoz. A csévezetékekkel 0sszekotott berendezéseket Cleaning-in-
Place (CIP) modszerrel tisztitjak, amely nagy vizfogyasztast és a kdrnyezetre karos, vegyszeres
tisztitoszereket igényel. Ezzel szemben az 6zon a kozelmultban kozkedveltté valt a
mikroorganizmusok széles spektrumaval szembeni hatékony tisztito képességének
koszonhetden. Az 6zon nem hagy szermaradékot a kezelt feliileteken és ezaltal védi a
kdrnyezetet és az emberi egészséget. Sterilizalni kell a bort, a palackokat, a dugdkat, a toltd- és
palackzard gépeket, sziiréket és a toltdhelyiséget a palackozasi eljaras elott. A palackok
sterilizalasdhoz kénessavat vagy 6zont hasznalunk, mig a berendezésekre kis nyomasu gézt. A
palack zarasara steril dugét kel hasznalni. A palackozo helyiség sterilitasnak fenntartisa
érdekében a munkat végzd emberek ligyelniiik kell a személyes higiénidjuk megfeleld

fenntartasara. (Internet 13)
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1. abra (Eperjesi és munkatarsai, 2010) A hidegsteril palackozasi technolégia munkafolyamata
1. palackfeladas, 2. palackmosas, illetve -Oblités, 3. palackatvilagitas, 4. palacksterilizalas, 5. a bor h6éfokanak
emelése toltéshez, 6. EK-szlirés, 7. membranszirés, 8. t6ltés, 9. palackzaras, 10. kupakolas, 11. cimkézés, 12.
csomagolas

3.9.5. Melegsteril palackozas

Az eljaréas a biologiai stabilizdlas masik médja palackozott borok esetében, mely sordn a bor
toltési hofoka és az alkohol fertdtlenitd tulajdonsaga nyujtja magat a sterilizalast. Az eljaras
soran a bort 45-65 °C-ra hevitjiilk lemezes borhevitén és azon héfoku palackba toltjik és
lezarjuk az toltés végeztével lezarjuk. Az eljaras soran fontos a stabil héfok biztositasa, mellyel
megOrizziik a bor mindségi tulajdonsagait. A palack héfokanak biztositasa érdekében mar az
el0készitd mosasi eljarads soran melegitjiik a palackokat ¢és az utols6 6blitési eljaras a meleg
vizes Oblités. Egyszeriibb eljaras, mint a hidegsteril palackozasi eljaras, nem kell minden
gyartashoz hasznalt berendezést a tisztitast kovetden pluszban sterilizalni. Féként az oxidativ
boroknal és vorosboroknal alkalmazott eljaras. Fehérborok és reduktiv borok esetében fontos,
hogy figyeljiik az oxidacios folyamatok ellenstilyozasara. Felgyorsulhatnak a meleg borban a
oxidacios folyamatok, mivel a meleg hatasara a borban elnyelt oxigén reakcidsebessége is
felgyorsul és magas intenzitasa miatt karos hatast fejt ki a friss, konnyed fehérborokra. Ezen

tulajdonsdga miatt a mai magyar boraszatokban hattérbe szorult ez az eljaras.
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2. abra A melegsteril palackozas technolégia munkafolyamata (Eperjesi és munkatarsai, 2010)
1. palackfeladas, 2. palackmosas melegvizes utdoblitéssel, 3. palackatvilagitas, 4. palacksziirés, 5. borhevités
toltéshez, 6. toltés, 7. palackzaras, 8. kupakolas, 9. cimkézés, 10. csomagolas

3.9.6. Szénsavas borok palackozasa

crer

Ebbe a kategoridba tartoznak a habzo- és gyongydzoborok. Az eljards specialis technologiat
igényel, mivel az atmoszférikus nyomason a szén-dioxid oldhat6sag tobb tényezo befolyasolja.
Fiigg a bor alkohol tartalmatol és a beallitott hdmérséklettdl. Tobb szén-dioxid oldodik a
borban, ha alacsonyabb a homérséklet és magas az alkoholtartalom. Tovabbi befolydsold
tényez6 a bor kolloid-, extrakt- és cukortartalma. A szén-dioxid oldhatosagat a kolloidtartalom
noveli, azonban csokkentheti az extrakt- és cukortartalom. A technoldgia a soran figyelni
sziikséges, hogy a szén-dioxid tartalom ne csokkenjen, mely nagyban megneheziti a
palackozasi eljarast. Az elébbiekben emlitett tényezdk nagyban befolyasolhatjak, hogy mennyi
szén-dioxidot tudunk a borban elnyeltetni. Fontos, hogy mivel alacsony héfokon kell végezni
a technologiat a palackok és toltéshez hasznalt berendezések és eszkozok tisztitasi €s
fertdtlenitési eljarasat a hidegsteril eljarasnal leirtakat alapjan alkalmazzék. A nagy gaztartalom
miatt folyamatosan figyelni kell a hémérsékletet, hogy minél kevesebb gaz veszteséggel tudjuk
elvégezni a toltési eljarast, mivel az alacsony szén-dioxid tartalom esetén nem teljesiilnek a

habzo6- ¢és gyongy6zoboroknal jellemz6 mindségi tulajdonsagok.
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3. abra Borellaté berendezés kapcsolasa szénsavazott bor hidegsteril palackozasahoz (Eperjesi és
munkatarsai, 2010)
1. szivattyq, 2. elsé nyomotank, 3. szénsavazo berendezés kiegészitd tartallyal, 4. nyomasfokozé szivattyu, 5.
lemezes borhiitd, 6. masodik nyomotank, 7. golyos uszdszabalyozd, 8. EK-szlir6, 9. membransziird, 10. rugds
ateresztd-szelep, 11. toltégép

3.9.7. A borok csomagolé anyagai

A borok tartdsitasi folyamatinak fontos része a megfelelé csomagold anyagok kivélasztasa.
Eperjesi ¢és munkatarsai (2010) megallapitasai szerint a borok palackozasdhoz kiilonféle
palackok hasznalhatok a mai borpalackozasi eljarasok soran. Régebben szigorubb
kovetelmények voltak meghatarozva, hogy milyen tipust, szinli és Urtartalmt palackokat
hasznalhatunk fel a borok letdltésére. Mara tetszéleges tipusu, szinii és Urtartalmu iivegek
felhasznalasa engedélyezett. A tokaji borok esetében maradt az szabalyozasként, hogy a tokaji

borokat csak ,,Tokaj” tipust palackban tolthetik le és hozhatjdk forgalomba.

Kozkedvelt a mai boraszatokban a rajnai-, burgundi- és bordoi tipusa 0,75 1-es palackok
felhasznéldsa. Sziniiket tekintve altaldban az olivzold, sotétzold, barna vagy szintelen
palackokba toltik szivesen a borokat. Egyre jobban kezd kozkedvelté valni az extra mindségii
borok esetén a hosszl, karcsu 0,5 1-es palackok alkalmazasa, melyek szine foként szintelen
vagy olivazold, illetve mas egyéb nem szokvanyosan haszndlt szin. Az ilyen 0j tipusu
palackoknak az alkalmazasa a marketing tevékenység eldsegitését is segiti, konnyebben
beazonosithatova valik a bor a vevok szdmara. Azonban ezeket a palackokat a technologiai
adottsagaik miatt csak kézzel tolthetdek, ezért inkdbb kistermeldk alkalmazzidk ezeket a

palackokat.
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4.abra Leggyakoribb boros- és pezsgéspalackok (Eperjesi és munkatarsai, 2010)
a) 0,5 1 tokaji, 0,75 1, b) burgundi, c) borddi, d) rajnai, ¢) 1 1-es borospalack, f) 0,5 I-es borospalackok, g) 0,75 I-

es pezsgbpalackok

A palackoknak egyéb mas kovetelményeknek is meg kell felelnie to1tdgépek hasznalata esetén.
A palack falnak egyenletesnek, mindenhol egyforma vastagnak kell lennie, illetve a palack nem
lehet dontott, csak a talpan allhat. A palack szajanak belsé fele mindenhol hengeres kell legyen
a dug6 hosszisagaig. A palackok 4ltalaban livegbdl késziilnek, mivel a borban nem lehet
semmilyen csomagolasbol szarmazd, beoldodott anyag. Ezen kdvetelményeken feliil a hd-és
nyomasallonak kell lennie, mivel sterilezési eljaras sordn a hd hatasara elpattanhatnak az
iivegbdl késziilt palackok, illetve nagy nyomasu szénsavas borok esetében szintén nagy az esély
a palack elpattandsara a nagy nyomas alkalmazasa miatt.

A palackozasi eljaras végeztével lezarjak a palackokat, melyre foként parafa dugét
hasznalnak, de mostanaban jellemz6 a fém zarak, a milanyag dugok és az az iivegdugok
hasznalata is. A parafa dugd hasznilata még mindig a legelterjedtebb, mivel sok hasznos
tulajdonsaggal rendelkezik. Tobbek kozott nem sérti meg a palack szajat, légmentesen zar, igy

megolrzi a borok zamatossagat. Masrészt még mindig megvan a hagyomdnya egy neves
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esemény kapcsan a bor kinyitasanak. Az eseményhez ill6 nagy értékii és mindségii bor kinyitasa
emeli az esemény hangulatat.

A parafa dug6 eldallitasa specialis technoldgiaval megy végbe, melynek soran a lehantolt parafa
kérget hulladékmentesen hasznositjdk. A feldolgozas utan vagjak méretre és osztalyozasa
mindségi szempontok szerint torténik. Fontos, hogy a dugo a palack szajahoz mérten megfeleld
vastagsaghl legyen. Altalaban a 24 mm-es dugé megfeleléen tomiti a 0,75 1-es palackokat.
Kiilonféle dugdk esetében a 21-26 mm atmérd kozotti dugok tomitenek a legjobban, melynek
kivalasztasa sordn a palack szajanak belsé atmérdjét vessziik alapul. A dugo6 hossza altalaban
38-45 mm kozott mozog. Nagyobb atmérdjii dugd hasznélata a sokaig fekve tarolt muzealis
borok esetén javasolt, mivel az évek soran a dugo veszit rugalmassagabol. A dugdval tortént
lezaras utan érdemes a bort 24 6ran keresztiil még allitva tarolni, hogy a dugd fel tudja venni a
bor palack szajanak formajat és igy megfelelden tomitsen. Ezutan lehet megkezdeni a fektetve
tarolast.

A parafa dugdk bar sok eldnnyel rendelkeznek azonban jellemzd hatranyuk, hogy a bornak
képesek ugynevezett ,,dug6izt” is adni. Ennek oka a nem megfelelé alapanyag, hosszu ideig
torténd raktarozas vagy a rosszul fertétlenitett dugd is okozodja lehet. Ezen problémak
kikiiszobolésére a dugd eldallitdo cégek alkalmazzak a paraffinos vagy a szilikonos
feliiletkezelést, csiramentesitést és a véddgazos 1égmentes csomagolast. A raktarozasi probléma
kikiiszobolése érdekében a dugdkat maximum fél évig lehet tarolni, nem szennyezett, megfeleld

szellozésti és klimatizalt raktarhelyiségekben. A palackozd cégek részérd érdemes minél

gyorsabban felhasznalni a beszerzett dugokat.

5.4bra Leggyakoribb dugéfajtak (Eperjesi és munkatarsai, 2010)

Balrdl jobbra: natdr, kolmatalt, agglomeralt, kétlapkas agglomeralt, finomszemcsés granulalt, miianyag dugo,

egylapkas agglomeralt pezsgdsdugo
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Tobbféle technologiaval allitanak el kiilonféle Osszetételli parafa dugodkat, melyek a
kovetkezok:

Az els6 ilyen a natur parafa dugd, mely a legelterjedtebb az alkalmazast illetéen, jol
alkalmazhatokat muzedlis borokhoz, fektetve tarolashoz, palackos érleléshez. A borral
érintkez0 feliilete sima, mely egyéb jaratoktol mentes, igy tokéletes zarast biztosit hosszll idén
keresztiil is.

A kolmatalt parafa dugok gyartasa soran a natur dugon levé lyukakat finom parafa por és
kotdanyag keverékével toltik ki, mely igy biztositja a tokéletez zarast. A kolmatalt dugok
méretilkben megegyezdek a natir parafa dugokkal, azonban eldallitast tekintve sokkal
olcsobbak.

Az agglomeralt parafa dugok koriilbeliil 4 mm szemcseméretii granulatumbol késziilnek és
kotdanyaga jellemzden szintetikus anyag. Ezekbdl az anyagokbol késziilt masszat formaba
ontik és szeleteik. A konnyebb felhasznalas érdekében a levagott dugok széleit lekerekitik. Ez
a tipusu dugd6 kevésbé rugalmas, mint a natur parafa dugé. Felhasznélasa inkabb konnyt, friss
borok esetében javasolt a palackozas soran, mivel ezzel a dugoval 1 évig biztositott a bor
tarolhatosaga ¢és mindségi romlasasanak elkeriilése. hasznaljadk még pezsgdk, habzo- és
reduktiv borok esetében, azonban itt biztonsagi drotkosar felhelyezése is sziikséges.
Egylapkas agglomeralt parafa dugok, melynek gyartas technoldgiaja nem sokban tér el a 2
lapkas dugo6tol. Itt az agglomeralt dugdn csak az egyik oldalara helyeznek vékony natur parafa
lemezt. Jobb zarast biztosit, mint a sima agglomeralt dugo6. Ezt a dugét is foként pezsgok,
habz6- és reduktiv borok esetében hasznaljak.

A kétlapkas (Twin Top) dugd késztitése soran az agglomeralt dugot hasznaljak fel, melynek
mindkét végére ragasztanak egy 5 mm vastagsadga natar parafa lemezt. Ezek a tipust dugok 2-
4 évig biztositjak a borok mindségét fektetve tarolas esetében. Eldallitasi koltséget tekintve a
natir és a kolmatalt dugok eldallitasi koltségei kozott helyezkedik el. Ezt a dug6t is foként
pezsgok, habzo- és reduktiv borok esetében hasznaljak. Ez a dug6 tipus mondhat6 a legjobb
mindségll pezsgds dugonak, mivel ez biztositja a legjobb zarast.

A finomszemcsés granulalt dugok hasonloan a visszamarat hulladék granulatumbol
késziilnek, mint az agglomeralt dugok esetében, csak itt a szemcse méret 1 mm kortili €s
kétéanyagnak gyantat hasznalnak fel. Ez a tipus rendkiviil tomar, j6 zarast biztosit €s esztétikus
megjelenésii. A bor mindségét fektetve tarolas esetén 4 évig biztositani tudja. Eldéallitasi

koltséget tekintve a natlr €s a kolmatalt dugok eldallitasi koltségei kozott helyezkedik el.
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A szintetikus miianyag dugdkat foként a gyorsan elfogyasztott borok zarasara ajanljak. Nem
okoznak dugéizt, morzsalék- és pormentesek melyeket eldnyds tulajdonsagnak lehet

megjeldlni.

Sok egyéb 1j tipusu dugo is megjelent a borgyartas piacan, melyek a kdvetkezdek:

Az iivegdugokat specialis szdju palackokhoz hasznaljak. Rovidebb méretiieck minta a parafa
dugok, csiszolt feltilettel rendelkeznek, mely biztositja a megfeleld zarast, mint a laborokban a
lombikok esetében. A csiszolt dugdkra a jobb zaras elérése érdekében milanyag tomitogytiriit
is hasznélnak.

A Stelvin-zar (Pilfer zar) ugrasszerlien terjed egyes vidékeken az elmult idészakban. A zar
aluminiumbdl késziil, mely korbeveszi a palack nyakat. Két részbdl all, melybdl az also rész
egy rogzité gylrli, mely nyitasig biztositja a tokéletes zarast, illetve felette 1év0 rész maga a
csavarmenetes zar, mely nyitasig egységet képez az also résszel. A zar belso feliilete, mely
¢érintkezhet a borral, savakkal és folyadékkal szemben ellenélld, igy beoldddast nem okoz.
Anyagat tekintve egy polietilén réteg, melyen egy Onfolia van ¢és ezt zdrja egy
polivinilidenklorid anyagu réteg. Az 6nfolia megakadalyozza a gazok kidramlasat. Illatos és
friss borok esetében kedvez6 tulajdonsaggal bir ennek a zarnak a hasznalta, mivel bizonyitottan
a borokat képes hosszutavon megovni a karos hatasoktol és megdrizhetok ezaltal a borok
eredeti tulajdonsdgai is. Masik pozitivum, hogy a palack nyitasa konnyebbé valik, nem
sziikséges segédeszkoz a kinyitasdhoz és konnyen vissza is zarhat6. Ezen zarassal rendelkezo
palackok esetében a tarolas megoldhato allitva is, mivel a zar tokéletes zarast ad, nem szarad ki
mint a parafa dugo, igy nem engedi ki a bor értékes tulajdonsagait és nem roviditi le, ilyen
probléma esetében a tarolhatdsagi idot.

A palackozds utdn a lezart palackokat kartonokba vagy muanyag ladakba helyezik. A
palacktorés elkertilése érdekében a kartonokba a palackok kozé valasztoracsot tesznek.
Bizonyos esetekben van, hogy nem hasznalnak ilyen valasztoracsokat, hanem a karton tetejét
és aljat teszik képessé a palackok rogzitésére. Ehhez domboritott-, homoritott kartonlapot vagy
a hasonlo kivitelezésii miilanyag fenékelemeket hasznalnak fel. A megtelt kartonokat lezarjak
¢s mérlegeléssel ellendrzik a sulyat. A boraszati termékek taroldsa fedett, helyen, fénytdl €s
héhatéstol védve, 5 - 25 °C kozotti hdmérsékleten kell megvaldsuljon az erre alkalmas tarold

helyiségben.
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3.10. Borhibak, borbetegségek, borhamisitas

Kovacs (2012) megallapitasai szerint a bornak lehetnek zavarosodasi-, kicsapodasi-, iz-¢és illat
beli elvaltozésai az érlelés sordn. Ezek az elvéltozasok nem hatnak karosan a bor mindségére
vagy Osszetételére, ezek minden esetben az érlelést befejezddésével maguktdl elmulnak.
Azonban vannak olyan esetek amikor ezek a kellemetlen elvaltozadsok nem sziinnek meg. Ezek
az elvéltozasok csokkentik a bor értékért és mindségét, érzékszervi tulajdonsagait rontjak és
nem teszik alkalmassa a bort, hogy elfogyasszak. Azonban ezek a kellemetlen elvaltozasok sok
esetben, megfeleld kezelés alkalmazasaval visszafordithatok. Hatranya barmilyen jellegii
kezelésnek, hogy a bor eredeti tulajdonsagai, mar nem teljesen allithatoak vissza a végbement
reakciok miatt.

Borhibak:

A borhibak bekovetkezését nem fertdzés okozza. Foként technologiai eredetii hiba vagy
hanyag, gondatlan eljarasmod a borkészités soran okoz ilyen jellegii problémakat a borban.
Ebbe a csoportba azok a borok tartoznak melyek elvaltozasai kémiai vagy fizikai-kémiai okok
miatt keletkeznek. Nem kezelt borhibdk rontjdk a bor természetébdl eredd tulajdonsagait és
¢lvezeti értékét. Néhany helyen a talaj ,izeként” értékelik a bor tulajdonsagat és nem
borhibaként.

A Nébih szupermenta honlapja (Internet 14) szerint a legismertebb borhibadk: a sepr6 iz, a
fekete- és fehértorés, a dugo- és fa iz, a zold- vagy muskatli iz, illetve a bor érése soran hosszu
ideig tartd zavarosodas utalhat mas hibara vagy esetleg borbetegségre is. Azonban, nem csak iz
beli eltérét tudnak okozni ezek a hibak a borban, hanem az illata is megvaltozhat, kiilonféle
idegen szagok jelenhetnek meg benne. Ezek javitasara tobbféle kezelési mod is 1étezik. A
tobbszori nyilt fejtéssel védekezhetiink az enyhébb szagok megjelenése esetében. A tobbszori
kezelés befejezésével a folyamatot kénezéssel szoktdk befejezni a folyamatot. Kovetkezd
kezelési mod az aktivszenes kezelés, melyet foként erdsebb szagok- és iz hibak kezelésére
hasznalnak.

A fekete- és fehér torés megjelenése soran a savszegény borban a vas oxidacioja révén fekete
vagy fehér oldhatatlan csapaddk jelenik meg. Az ilyen hibdk kijavitdsara a keletkezett
csapadékot deritéssel eltavolitjak, illetve a savtartalmat novelik.

A sepro iz kialakulasa is foként savszegény borokra jellemz6. A hiba megjelenésének oka,
hogy az els6 borfejtés elvégzését késon végzik el, igy 1 bor sokat marad a sepronek nevezett
Osszeallt, elhalt élesztdn. A bor meleg pincében vald tarolas soran nem idében van lefejtve, igy

seprOn marad. Innen a borhiba elnevezése is. Kezelésére gyengébb esetekben levegdztetéssel
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és kisebb kénezéssel védekezhetiink. Komolyabb esetekben sziikséges ezen kezelések
elvégzése utan egy aktivszenes kezelés elvégzése is.

A dugéiz a palackozott borok legfébb hibaja, mely azért alakul ki, mivel a palackozéasnal a
dugot nem megfelelden készitették eld. Az ilyen borokat visszafejtik a horddba és az
elébbiekben emlitett kezeléssekkel javitjak a bor hibat.

A z6ld iz nem teljesen érett sz616bol készitett borok esetében jelentkezik, fanyar savanyu, fi
izéhez hasonld jelenséget eredményez. Azonban ez az izvilag jellemzé a Sauvignon fajta
borokra is, igy ezeknél ez nem jelent borhibat feltétlen ennek anjelenségnek a megjelenése.
Védekezni ez ellen a borhiba ellen is az eldbbiekben emlitett levegdztetéssel, kénezéssel és
aktivszenes kezeléssel lehet.

A fa izt a nem megfeleléen el6készitett tarold facdény okozhatja. Altaldban a rendszeres fejtés
¢s kénezés tudja csokkenteni ezt a hibat, de rosszabb esetekben aktivszenes kezelés sziikséges.
Fontos megjegyezni, hogy barmelyik hiba megjelenése utan a bor mar nem fog rendelkezni az
eredeti természetébdl adott 6 tulajdonsagokkal, ezekhez tarsulni fognak a megjelent hibak,
melyek csak tompithatdak a leirt kezelések altal.

Bor betegségek:

A borbetegségek a bor elvaltozasainak masik csoportja, melyek esetén a borba fertézést okozo
gombdk, baktériumok keriilnek ¢€s elszaporoddsuk miatt valtoztatjdk meg a bor jellegzetes
tulajdonsagait és romlast okoznak. A borbetegségek kozé tartozik az ecetesedé€s, a tejsavas
erjedés, a virdagosodas, az egér iz, a nyuldsodas, a barnatorés, és bizonyos estekben a biologiai
almasav csokkenés. Az erjedés soran alakulnak ki foként ezek a borbetegségek.

A barnatorés kialakulasat a penészes szOl0 felhaszndlasa okozza. A penész bizonyos
vegyiileteket bont le e borban enzimtermelés hatdsara, mely barnds szinfire festi a bort és szaga
az aszalt gylimolcshoz lesz hasonld. Kezelésére kénezést, aktiv szenes kezelést és csersav-
zselatinos deritést ajanlanak.

Az ecetesedés esetén az erjedés héfoka magasabb lesz a meleg id6jaras hatasara és a bor sokat
érintkezik a levegdvel, igy elindul az ecettermelési folyamat, mely vékony hartyat képez a bor
feltiletén. Szaga 1s megvaltozik szuros, ecet jellegli szagot fog arasztani. Az ecetesedés esetében
a bor mar nem javithato, folyamatosan figyelve a bort az erjedés soran megeldzhetd a probléma
pasztorozéssel vagy héziasitassal.

A tejsavas erjedés a must erjesztésekor, magas erjedési hdmérséklet mellett Iép fel, igy az
alkoholos erjedés visszaszorul. Elindul a tejsavas erjedés folyamata, mely a bort mindségileg
tovabb rontja. Ennek hatdsara a bor zavarossa valik, szaga szlros, ize émelyitdvé valik. A bor

ezen problémajat kénezéssel, aktiv szenes kezeléssel és aterjesztéssel kezelhetjiik.
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A zaptojasszag kialakuldsanak kedvez a kénlap vagy a kén tartalmu nodvényvéddszerek
jelenléte. Egyes élesztdgomba fajok fejlodését a kén eldsegiti €s a lebontasa soran a bornak
kénes, zap tojasra emlékeztetd szagot adnak. Javitasa atfejtéssel, szelldztetéssel, kénezéssel és
rézszulfat adagolasaval valosul meg.

Az egér iz, a viragosodas és a nytlosodas foként az alacsony alkohol- és savtartalml borokra
jellemzo. ezek megjelenését is foként gombak vagy baktériumok okozzak. Az egér iz esetén a
sepron hagyott bor esetén jelenik meg, melyben egyes Lactobacilus fajok altal termelt anyagok
hatasara jelenik meg ez a jellegli probléma. A bornak jellemzden egér vizeletre jellemz0 ize,
szaga lesz. Ezen hiba kezelése sordn a kénezést, savemelést, hazasitast és aterjesztést szoktak
alkalmazni. A viragosodas esctében a borban 1év6 gomba a fejlédéséhez felhasznalja az ott
1évo alkohol tartalmat és ennek hatdsara vékony fehér hartyat képez. Ez a hartya késobb
megvastagszik és a bor aljara siillyed. A probléma kezelését pasztorozéssel vagy mikrd
szliréssel szoktdk megoldani. A nyulésodas esetében a bor baktérium fertdzés miatt nytldssa,
olajosan folyova valik. Ezen borok javitdsa sordn a kénessav-beallitast és csersavadagolast
kovetden kevertetik a bort és a végén szlirést végeznek.

Borhamisitas:

Borhamisitasrdl akkor beszéliink, ha a bor nem az eldirasoknak megfeleld, a mindsége nem jo,
illetve, ha olyan adalékanyag van benne, amely nem hasznalhatdo a bor készités soran. A
borhamisitasra rengeteg mddszer all rendelkezésre, mely nagyon jellemzd iparag a vilagban.
Borhoz nem hasonlithat6 az adalékanyagok hasznélataval 1étrejott bor, illetve a silany minéségii
bor ujra erjesztése sem, melyet cukor hozzdadéasaval végeznek. Borhamisitasnak mindsiil az is,
ha az engedélyezett adalékanyagokbol tobb keriil a borba a megengedett mennyiségnél. Ez lehet
példaul a bor cukorfokanak novelése érdekében tett alkohol adagolas. Magas sav tartalom
esetében savtompitas érdekében borkdsav nagy mennyiségii hasznélata. Vagy a teltebb iz és
szinhatas miatt a tanninpor, a glicerin vagy a szinezékek hasznalata.

Azonban nem csak a borkészités soran hamisitjak a borokat. Jellemzd a vilag tobb orszdgéban
is, hogy a borokat atcimkézik. Az atcimkézés soran a bor termeldje, a bor évjarat vagy a
felhasznalt borsz6ld nem egyezik a cimkén szerepld adatokkal. Masik atcimkézési mod a
muzealis borok esetében jelentkezik. Ebben az esetben a muzealis bor palackjan 1évd cimkét
probaljak meg hamisitani és a nem muzealis borokat probaljak feltlintetni ilyen cimkével.
Gyakori hiba, hogy a cimkét nyomtatdval készitik és nem tudjak visszaadni az abban a korban
hasznalt cimke tulajdonséagait. A muzealis borok minden elemének meg kell fellelni a készités
koréaban jellemzd tulajdonsagoknak (példaul palack). Szokott torténni ezeknél a boroknal jra

dugdzas, azonban ennek tényét irasos dokumentum kell, hogy igazolja.
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Azonban nem kell, hogy a kiilonb6z6 évjarati borok szakértdivé valjuk. Sok férum és vizsgalat
tud nekiink segiteni abban, hogy megallapithassuk, hogy a bor hamis. Az egyik ilyen
megoldasként megemlitendd0 Maureen Downey honlapja a Winefraud.com-ot, ami
borhamisitassal és borhitelesitéssel foglalkozik. A téméhoz tartoz6 legfrissebb hireket foglalja
Ossze, tippeket ad, hogyan lehet felismerni a nem eredeti palackokat, illetve vallaljak, hogy
megvizsgaljak a mar megvasarolt, gyanuas borokat is. (Internet 15)

»A masik, igen koltséges modszerként emlitheté a University of California Irvine egyetem
professzorai altal kitaldlt vizsgélat, mely szerint a kétes borbdl a dugoén keresztiil egy
vakuumszivo segitségével molekuldt szippantanak ki. Az igy kivett mintan Cl4-es izotdp
vizsgalatot hajtanak végre, amivel meghatarozhat6 a folyadék kora. Ezzel az eljarassal 70%-0s
biztonsdggal mondhatd meg a pontos évjarat, ami nagyon jonak szamit. Mar csak az lehet a
kérdés, hogy milyen értékii borok esetén éri meg ezt az igen koltséges modszert alkalmazni? A
szoban forgd aukcidk tételei esetében, ahol millios nagysagrendekrdl beszéliink, a dolog
mindenképpen megfontolando.” (Internet 16)

Egy tanulmany alapjan a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem (MATE) és a Salernoi
Egyetem kutatdinak 1ézerfény terjedésének mérésével els6ként sikeriilt kimutatniuk a borok
hamisitasat. (Internet 17) Az 4j technologia kiilonlegessége, hogy fehér és vorosborok esetében,
valamint egészen aprd beavatkozas esetén is segithet észlelni a hamisitast. Ezzel a mddszerrel
¢s ennek tovabbfejlesztésével konnyebbé valhat a késdbbiekben az ellendrok dolga.

Bar a borok hamisitasa egyaltalan nem ritka jelenség, azt még a szakemberek is csak becsiilni
tudjak, hogy ez mennyi terméket érint és mekkora kart okoz a bortermeldknek. Ezek alapjan
nagy az igény azokra a gyors és hatékony modszerekre, melyekkel a borok eredetisége és
mindsége ellendrizhetd.

A kisérleteket a Szdlészeti és Boraszati Intézet Boraszati Tanszékének doktoranduszanak aszu
hamisitdsdnak elektronikus nyelvvel torténd vizsgalata alapozta meg. A laboratériumi
kisérletek sordn szekszardi Portugieser és etyek-budai Sauvignon Blanc borokhoz vizet és
cukrot, valamint ezek kombinaciojat adagoltak, modellezve ezzel a borhamisitas leggyakoribb
formait. Ezt kovetden kozeli infravords spektroszkdpidn, valamint 1ézer fény terjedésének
vizsgalatan alapul0 eljarasok segitségével igyekeztek kimutatni a mintdkban a hamisitas tényét.
Az kisérlet alapjan a borban 1év6 Osszetevok a fény infravords tartoményadban sajat egyedi
azonositoval egyfajta ,ujjlenyomattal” rendelkeznek. A kutatok ezek alapjan tudjak

megallapitani a bor hamissagat. (Internet 18)
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3.11. Borfogyasztasi szokasok hazankban

Dula és munkatarsai (2012) szerint a borfogyasztok motivacio szerinti csoportokra oszthatjuk.
Az egyik csoport a gourmet amely csoportba a vezetd beosztast, kisvarosi értelmiségi,
vallalkoz6 és szellemi szabadfoglalkozasu, férfi. Szakiizletben vasarol, a hipermarketeket
elutasitja. Kdvetkezo ilyen csoport az igényes borivd melyek az atlagosnal magasabb statuszu,
magasabb jovedelmii, de vannak kozottik szakmunkdsok is. Az elébb emlitett csoportba
tartoznak egyardnt a budapesti ndk és férfiak, aki az életkor novekedésével egyre tobben
tartoznak ebbe a kategoridba. A boriizletek arait a legtobbszor Osszehasonlitjdk a nagy
bevasarld kozpontokban taladlhatd iizletek araival, amelyek alapjan hozzdk meg a vevdk
vasarlasi dontéseiket. Szeretnek rendezvényekre, a borfesztivalokra jarni és fontosnak tartjak a
megfeleld bor kivalasztasat a kiilonb6z6 alkalmakra akar otthon, akar tarsasagban fogyasztanak
bort. A kdvetkez6 csoport a hétkéznapi borivok mely egy heterogén, inkabb néies csoport. Ebbe
a csoportba tartozok ritkdn véasarolnak bort mégis inkdbb a mar ismert, kiprobalt markaja
boroknal maradnak, altaldban ez a csoport vasarolja a legtobb bort. Az utols6 ilyen csoport a
fasult melyekre jellemzd, hogy gyakran helyettesitik a bort magasabb alkoholtartalmi italokkal.
Az elmult években megndtt az igényes borfogyasztok szama. Kozkedveltek lettek a bor
kostolok, bortirak és a borrdl, borkdstolasrol tanulni. A fiatalok korében kedvelt borok
altalaban a konnyt, illatos, konnyen felismerhetd és konnyen érthetd borok.

Kokai (2020) szerint a borok esetében a legtobb formalis érzékszervi vizsgalat szintén
pontozason alapszik. A hazai és nemzetkdzi versenyeken a kiilonb6zd, jutalompontos, vagy
bilintetopontos rendszereket alkalmaznak. A végeredmény ezekben az esetekben egy
Osszpontszam, amely alapjan a versenyre nevezett mintdkat a megfelel6 érme kategoriaval
tiinteti ki a zsliri. Ugyanezt a technikat vették at egyes kiskereskedelmi cégek is, ahol az akcios
ujsagokban, a kinalatban szerepld tételek mellett egy pontszamot taldlhatunk, melyet egy
bordsz, sommelier vég ¢és adja nevét az ilyen kiadvanyokhoz. A hatosagi ellendrzés részét
képezi a bor érzékszervi mindsitése is. Ebben az esetben a bizottsdg azt vizsgalja, hogy a
kereskedelmi forgalomba hozando tétel megfelel-e a cimkén feltiintetni kivant megnevezésnek,
tipusnak. Megtalalhatdéak-e benne a jellemzé fajtajegyek, mennyire érezhetdék az esetleges
hibak. Altaldban a birdloknak jelents tételszamu mintat kell mindsiteniiik, igy igazan részletes
jellemzést ez a vizsgalat nem ad, de nem is célja. A borok érzékszervi vizsgalatdhoz
kapcsolodhatnak még a helyi hegykozségek, termeldi szervezetek birdlatai is, ahol

meghatarozhatjadk, hogy egy adott tétel szerepelhet-e a borvidék kiemelt mindségi

crer
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4. Eredmények és kovetkeztetések

A bor érzékszervi tulajdonsagait meghatdrozza a tisztasag mellett az alapanyag Osszetétele is,
nincs két ugyanolyan bor a piacon. Ezért sziikséges egy ideig érlelni. A bor fejlodése és érése
bonyolult folyamat, amely tart az erjedéstdl a palackozasig. E folyamatok alatt nagyon sok
fizikai-kémiai, kémiai reakciok jatszodnak le. Az érés alkalmaval a bor permanensen atalakul,
valamint eredménye a bor véglegesen illat, zamat, ezen kiviil iz anyagainak a kialakuldsa. A
borérése sordn a borsz6l0 mindsége mellett, fontosak az oxidacids, illetve redukcios
folyamatok. Annak fiiggvényében, hogy mennyire engediink teret ezeknek a folyamtoknak
megkiilonboztetlink reduktiv, illetve oxidativ borkezelést. Tovabbi fontos folyamat a borok
ontisztuldsa, amely barmiféle beavatkozas nélkiil sziinteleniil hat. Az Ontisztulds gyorsasagat
befolyésolja a sz6l6 egészségi allapota, mindsége, a széldfeldolgozas modja, a must kezelése,
az erjedés lefolyasa és a bor dsszetétele.

A tartositasdnak koszonhetden a borok iz €s élvezet értékét tovabb tudjuk megtartani. A borok
tartositdsa sordn elsdsorban a borstabilizaslasra kell tigyelniink, mivel a borban 1évo
mikoorganizmusok karos tevékenysége tonkre teheti a kész bor tisztasagat, izét és illatat.
Azonban ez a folyamat nem egyetlen miiveletbdl 4all, hanem szdmos egymdasra épiild
technoldgia Iépések fokozatain keresztiil torténik meg. A borok eltarthatosaganak novelésre
tobbféle kémiai és fizikai eljarast alkalmazhat. A kémiai eljarasok koziil leggyakoribb a kén-
acetaldehiddé, gatolja a mindségre karos mikroorganizmusok elszaporodasat, és védi a bort az
oxidaciotol, igy dvva a bor iz¢Et, illatat és szinét a hatrdnyos elvaltozasoktol.

A félédes és édes borok esetében kalium-szorbat adagoléasat is alkalmazhatjak. Az anyagbol
felszabaduld szorbinsav gatolja az élesztdk elszaporodasat, igy megakadalyozza, hogy a
magasabb cukor tartalmt borok tijra erjedését.

Nem feltétleniil sziikséges, de a bor eltarthatosagat segitheti a folyadékban oldott oxigén
szintjének csokkentés. Igy lassithatok azok érési folyamatok, melyek soran csokken a bor
¢lvezeti értéke. A miiveletet jellemzden nitrogén géazzal torténd buborékoltatissal torténik.
Olykor, hogy az oxidéaci6 elleni hatasat noveljék a kezelésnek, a kénessav mellett
aszkorbinsavat is adagolhatnak egy borhoz, mely egy erds redukalo szer.

A fizikai eljarasok koziil legfontosabb a sziirés. Az eltarthatosag szempontjabol az EK-lappal
torténd szirés (steril szlirés) és a membransziirés a kiemelendé. Az un. EK-lap a legkisebb
ateresztd képességgel rendelkezik, igy alkalmas a borban 1évé mikroorganizmusok

sejtszamanak csokkentésére, ez minden olyan mikroorganizmust kisziir mely negativan
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érintheti a bor eltarthatosagat. Amennyiben sziikséges, példaul, ha karos mikrobak szaporodnak
el a borban, ugy sziikségessé valik a bor melegkezelése, pasztordzése. A modern boraszatokban
erre jellemzden lemezes hocsérélét alkalmaznak.

A fizikai eljarasok a kémiai tartositoszerekkel szemben kedvezdbbek, mivel nem befolyésoljak
a bor izvilagat.

A bor akkor stabil, ha fogyasztaskor tokéletes tiszta, iiledék-, és zavarossagmentes, igy a
technoldgiai folyamtok megfelelé alkalmazasa fontos folyamat a borstabilizacid elérése
érdekében.

A palackozas egyik célja a borok kisebb, szinte személyre szo0l6 egységbe vald csomagolasa,
illetve a végsd fogyasztdhoz valo eljuttatasa. A készre kezelt bor mindségének, ezen kiviil
eredeti tulajdonsdgainak megdrzése a masik relevans célkitlizése a palackozasnak. A
megkezdett hordoban gyorsan veszitettek mindségilikbdl, majd a hosszabb tarolas soran gyakran
megromlanak a borok.

A boraszatok 4ltal elkészitett borokat a tartdsitasi eljarasokat kdvetden, a legjobb mindségben
palackozzak le. Azonban a készre kezelt borok fejlodése a palackozas utan sem all meg, mivel
a dugdén keresztiil megvalosuld mikro-oxidacié révén tovabb érik, tokéletesedik. Ezen
megallitasok alapjan a palackos érlelésnek is mindségjavitd hatasat van.

Palackozds sordan is fontos a csiraszegény, megfelelden sterilezett csomagoldéanyagok
hasznalata is az esetleges romlas €s boribak bekdvetkezése ellen. Tovabbi fontos szempont a
palackozas sordn a megfelelé csomagoléanyag kivalasztasa és a zaras megfeleld kivitelezése,

mivel nem megfeleld zaras esetén a bor elveszti a kialakitott iz vilagat és mindségét.

Osszeségében kimondhat6, hogy az alkalmazott technoldgiai eljarasok jelentésen segitik a
borok tartdsitasat ezzel eldsegitve a taroldsat a pincészetektdl a fogyasztok asztalaig, illetve a
megfelelden kezelt és tartdsitott borokra jellemzd iz, illat és zamat harmonidjukat jobban

megorizhetjiik a fogyasztas soran.
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5. Osszefoglalas

A piac véltozasa miatt szigorubb feltételek jelnetek meg a boraszati iparagban és tobb tényezd
valt hangstlyosséa az elmult években. A borok finomdsszetételének sikerorientalt alakitasahoz,
nemkiilonben a borérlelés optimalizalasara vonatkozé technoldgiai miiveletek alkalmazasédhoz
mélyebb borkémiai ismeretek sziikségesek. Ugyancsak folértékelddott a boraszati
mikrobiologia is, amely az utobbi években ujabb ismeretek széles skaldjaval gyarapodott. A
borkészités, a borkezelés, a palackborok stabilizalasa kényes feladatot r6 a boraszatokra, mely
feladatok eredményes megoldéasa a kell6 mikrobioldgiai alapok mellett kiilonleges boraszati
mikrobiologiai felkésziilést igényel. Bor exportunk mennyiségi novelésére aligha
gondolhatunk, jobb pozicidba csupan mindségi borok eleldallitasanak novelésével keriilhetiink

a vilag borpiacaira.

A borkezelési eljarasok sordn a mustkezelés az elsd feladat, mely soran alakulnak ki a bor
mindségi ¢€s egyéni jellemz6i. A mustkezelés és erjesztést kdvetden fontos szempont a kész
termék stabilizacidja. A borkezelés célja a bor keletkezésétdl a forgalomba hozataldig, illetve
elfogyasztasaig fontos a borfejlédés iranyitasa, az illat-, iz és zamat anyagok legkedvezdbb
kialakitasa, ezeken feliil fontos a bor megtisztitdsa, tovabba {liledék és zavarossag
mentességének szavatolasa, mely szorosan kapcsolddik a borok tartositdsdhoz. A stabilitds
mindig viszonylagos, ez alatt az értendd, hogy a kezelések soran arra készitjiik eld a bor, hogy
a palackozas utani koriilményeket hatranyos valtozas nélkiil elviselje. Mas szoval arra
toreksziink, hogy a bor fogyasztasaig, megdrizze mindségét. A bor piacra készitett ara, ezért
fontos a keletkezésétdl milyen technologia €s lizemgazdasagi feltételek €s milyen mindségben

¢és formaban valik aruva.

Ezért is fontos szempont a tartositas eljarasa részeként a megfeleld csomagolas megvélasztasa,
a megfeleld6 mindség és zamat anyagok megoOrzése érdekében. Fontos szempont tovabba a
higiénia eldirasok betartasa a borkészitési technologiai folyamatok soran, mellyel elkeriilhetjiik
az esetleges borhibak és borbetegségek kialakulasat is. A kezelési technologidk szerves része a
raktarozasi feladat, amely id6 alatt a tarolt bor karosodast nem szenvedhet, valamint a
felhasznalt csomagolé anyagbol ne oldodjanak ki a bor mindségét rontd anyagok és ne kapjon

hibas, idegen izt vagy szagot a bor.
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A konzulens tanszék neve:  Elelmiszertudomanyi és Technoldgiai Intézet, Gyiimolcs és
Zoldségteldolgozas Technologiai Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzOk munkdjabol vettem at, egyértelmiien
megjeldltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 1j dolgozat készitése utan tehetek.

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

Tudomasul veszem, hogy az ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhaszndldsara,
hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-

kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
¢s Elettudoményi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: 2023 év majus ho 2. nap
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Mak Andras hallgatdo (Neptun azonositoja: BIGAIY) konzulenseként nyilatkozom arrol, hogy
a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zarovizsgan torténéd védésre javaslom / nem javaslom?.
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen  nem*2

Kelt: Budapest, 2023.04.25.
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L A megfelel alahuzando.
2 A megfeleld alahtizando.



