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1. Bevezetés

Hazank a torténelem sordn mindvégig a tradicionalis sz6l6- és bortermeld orszagok kozé
tartozott. Okoldgiai adottsigaink, torténelmi borvidékeink kiemelkedéek ehhez a
mezOgazdasagi agazathoz. A sz016 és bor dgazatban az elmult id6szakban jelentds valtozas
ment végbe. Kijelenthetd, hogy a vildg miivelt szdldteriilete, bortermelése, illetve a
borfogyasztas egyarant csokkent. Eurdpdban, ezen belill Magyarorszagon is az utobbi
évtizedekben a  szoldteriiletek és a  termelés  zsugoroddsa  volt  jellemzd.
Kitorési pont lehet egy kozépméretii boraszat szamara a magasabb hozzaadott értéket képviseld
melyhez a fejlédd tudds, a széles korben rendelkezésre allo boraszati kezeldanyagok és a
korszerti technologia hasznalata elengedhetetlen.
Szakdolgozatomban azt vizsgalom, hogy egy eltérd bortipushoz javasolt fajéleszté hasznalata,
a bor fajtajellegének kialakulasat hogyan befolyasolja.
Kisérletemet a Neszmélyi Borvidéken miikodé Szolldsi Pincészetnél végeztem.
Munkdm hdrom nagyobb fejezetbdl all. Az irodalmi attekintésben bemutatom a Sauvignon
blanc vilagfajtat szOlészeti és bordszati szempontbol, az iranyitott erjesztés technoldgiai
menetét, az alkoholos erjedés biokémiai folyamatat, a bor fontosabb mikroorganizmusait és az
erjedés mikrobioldgiai hatterét. A kovetkezd részben a kisérletem helyszinét mutatom be a
Neszmélyi borvidéket, a Szo6llési Pincészetet és a két dilébdl szarmazd sz6l6
iltetvényhatterének adottsagait. A kisérleti munkdmat augusztus elején kezdtem, a heti
gyakorisagu probasziireti mérési eredmények alapoztdk meg a sziiret idépontjat. A kisérleti
tematika fejezetben ismertetem, a sziiret- és feldolgozas menetét, az elkésziilt sz6lémust
paramétereit. Kutatdsomban 0Osszehasonlitom, hogy egy rozé bor készitésére alkalmas
fajélesztd és egy hagyomanyosan Sauvignon blanc-hoz javasolt fajélesztd a Sauvignon blanc
fajtajellegét, gyiimolcsosségét hogyan befolydsolja. Tovabba vizsgdlom, hogy az ujborok
analitikai paramétereiben tapasztalhatd-e eltérés, amelyet az eltérd éleszt6hasznalat indokolna.
A Sauvignon blanc vilagfajtaval torténd kisérletet a korabbi idészakokrdl nem taldltam, ezért

témavalasztasom egyedinek tekinthetd.



2. Célkitiizés

Kisérleti munkam célja volt, hogy megvizsgaljam, hogy egy rozé bor készitésére alkalmas
fajélesztd milyen mértékben hozza ki a Sauvignon blanc fajta jellegét és gylimolcsosségét.
Osszehasonlitasként egy klasszikus, Sauvignon blanc-hoz javasolt fajélesztével, és egy rozé

bor ¢élesztdvel erjesztett bor analitikai paramétereit és érzékszervi jellegeit vetettem 0Ossze.

3. Szakirodalmi attekintés

3.1 Sauvignon blanc vilagfajta szarmazasa
Szarmazas
- Hazaja Franciaorszag, Loire-volgye.

- Az aromas sz6l6fajtak kozé soroljak.! (Mészaros, Nagymarosy, & Rohaly, 2017)

Termohelyei
- A vilag legtobb orszagaban termesztik. Az Eurdpan kiviil is jol alkalmazkodott a fajta:

kiilonosen jol érzi magat Uj-Zélandon. Emellett megtaldlhato Californidban, Chilében,

Argentinaban, Dél-Afrikdban és Ausztralidban is.

Sauvignon Blanc
Around
the World

- Leading Regions ": o SOuth Africa ,’
. . Key Quality Regions i /

Other Noteworthy Players 4 New Zealand

£2019 M. Shanken Communications, Inc

1. dbra: Sauvignon blanc a vilagtérképen® (Eng)

! (Mészaros, Nagymarosy, & Rohaly, 2017, old.: 68)
* (Eng)



- Magyarorszagon, 1982-ben kapott allami mindsitést. Napjainkban mar szinte az dsszes
hazai borvidéken megtalalhatd, orszagos szinten mintegy 1000 hektaron foglalkoznak

Sauvignon blanc sz6l6fajtaval.’ (Lérincz, Sz. Nagy , & Zanathy, 2015)

Szo616fajta jellemzése
Morfologiai jellemzok
- Kozéperds novekedésii tokével rendelkezik, melybdl nagyszamu erds vesszok novekednek.
-Levele kozépnagynak tekinthetd, kerekded alakja van. Felismerését segiti a levelek:
tagoltsaga, az 6t kar¢j, a fels6 oldalobol zartsaga, a csipkés levélszél és a gyapjasan szoros
fonak.
-Fiirtje kisméretli (100g). A bogyok tomotten helyezkednek el a rovid kocsadnyon, vallas
alakzatban.

-A bogydi kicsik, sargaszold szint vesznek fel, megfigyelhetd rajtuk fekete pontozottsag. A

kozépvastag héj alatt, puha bogyohusa talalhato.* (Bényei , Lérincz, & Sz. Nagy , 1999)

1. kép: Sauvignon blanc sz616 zsendiiléskor’ (Székelyi, Sauvignon blanc sz316 zsendiiléskor)

3 (Lérincz, Sz. Nagy , & Zanathy, 2015, old.: 144)
4 (Bényei , Loérincz, & Sz. Nagy , 1999, old.: 179)
5 (Székelyi, Sauvignon blanc sz616 zsendiiléskor)



Termesztési jellemzok

-Szereti a kontinentalis éghajlat teriileteket és a magas mésztartalmii talajokat. igy
megallapithatjuk, hogy Magyarorszagon, a Fels6-Pannon borrégié adottsagai kedveznek neki a
legjobban (Etyek-Budai borvidék, Neszmélyi borvidék).

-Mérsékelt fagytiiré- és szarazsagtiir6-képességgel rendelkezik.

-Rothadasra kozepes, azonban lisztharmatra és botrytis-re kicsi tomott fiirtjei miatt nagyobb
érzékenységet mutat.

-Erételjesen novekszik, stirli lombozatot fejleszt. Emiatt kifejezetten zoldmunka-igényes a
fajta.

-Kozepes az érési ideje, altalaban szeptemberben keriil lesziiretelésre termése.® (Mikoczy,

2007)

3.2 Sauvignon blanc borok érzekszervi jellemzoi, készitésének technologidja

Elénk, finom savtartalom, kozepes alkoholtartalom és az intenziv aromai alakitjak ki a
karakterét. Tipikus aromajegyei a vegetalis tonusok, a sparga, egres. Hivdsebb terméhelyeken
citrusos, mig melegebb teriiletek boraiban mangos és passiogyiimolcsos jegyeket is érezhetiink
benne’ (Institute, 2021).

Készitése soran gyakori a héjon aztatas és a hiitott erjesztés az aromaanyagok héjbol vald
kioldasa végett. 15 Celsius-fok vagy az alatti erjedési hdmérséklet javasolt a fajtdhoz, a
gylimdlcsds aromdk megorzése érdekében. A Sauvignon blanc-al foglalkozo, nagyiizemi
boraszatok rendre eldnyben részesitik a reduktiv, acéltartalyos érlelést a fahorddssal szemben,
ennek egyik oka, hogy a bor primer aromadira negativ hatdssal van a hord6. A masik
magyarazatot a borfogyasztasi szokéasok atalakuldsa adja. Manapsag a borfogyaszté tarsadalom
inkabb a konnyed, friss gylimdlcsos borokat fogyasztja szivesen, ebbe a csoportba tartozik a
Sauvignon blanc is. Borat fiatalon elfogyasztjak, altalaban 3 éven beliil, mivel a palackos érlelés

is csokkentheti élvezeti értékét.® (Schorné Juhasz, 2023)

3.3 Az iranyitott erjesztés jelentOsége a borkészitésben

A borkészités egy Osszetett folyamat, amely tobb szakaszbol all, ezen beliil az erjesztés az egyik

legkritikusabb szakasz. Az erjesztés az a folyamat, amelyben az ¢élesztd elfogyasztja a mustban

5 (Mikéczy, 2007)
7 (Institute, 2021)
8 (Schérné Juhasz, 2023)



1évd cukrot, és alkoholld alakitja azt. Az erjesztési folyamat jelentdsen befolyasolja a bor
mindségét, aromajat és iz¢Et.

Az ¢lesztd dontd szerepet jatszik az erjedési folyamatban, ehhez a boraszok kiilonb6zd tipusu
¢lesztétorzseket hasznalnak meghatarozott izprofilok eléréséhez. Az erjesztési folyamatot
azonban szamos tényezd befolydsolja, példaul a hémérséklet, a pH és a cukortartalom. Az
erjesztési folyamat hdmérsékletének beallitasa elengedhetetlen, és ez befolyasolja az élesztd
mitkddési sebességét. Az alacsonyabb hdmérséklet lelassithatja az erjedési folyamatot, mig a

magasabb hémérséklet az élesztd elpusztulasat okozhatja.” (Bardcsi, 2018)

Erjesztonek nevezziik azt a helyiséget, ahol maga az erjesztés torténik. Kisebb boraszati
gazdasagokban hagyomanyosan a borospincében zajlik az erjesztési folyamat, ahol a
lehetdségek korlatozottak a hdmérséklet-szabalyozasra és a CO; elvezetésre. Viszont mar ezen
kistizemek is elkezdték erjesztésitechnologidjukat fejleszteni és savallo acél erjesztdtartalyokat
hasznalni. A legeldnydsebb erjesztotartalyok kettds kopennyel késziilnek, amely a bor hiitését-

flitését biztositja.!? (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998)

Fehér mustok erjesztése

1. Musttisztitast kovetden a mustot az erjesztOtartalyba szivattytizzuk.

2. Fajélesztovel beoltjuk a mustot, az erjesztdtartaly hdmérsékletét szabalyozzuk.

Irdnyitott erjesztésben nem engedjiik a vad éleszt6torzseket elszaporodni, nem engedjiik
spontan erjedni a bort, hiszen az sok esetben hibas erjedéshez, avagy a borban kellemetlen illat-
és izjegyek (példaul: kén-hidrogén) kialakulasahoz vezet.!! (Eperjesi , Boraszati technologia,

2010)

Erjedési tr

Tartalyok és hordok erjesztés elotti feltdltésekor is fontos, hogy koriilbeliil a teljes térfogat 10-
15%-at hagyjuk szabadon, mert egyrészt az erjedés kozbeni hétagulas a mustra is hatassal lesz,
masrészt az erjedés soran nagy mennyiségii hab (kolloid) képzddik. Az erjedés intenzitasa az

egyes ¢lesztotorzsektol fiiggden valtozik. Az erjedés hevességérdl a cukorfogyas mértéke ad a

borasz szamara tajékoztatdst. Amennyiben a cukorfogyds gyors, novekedést mutat a szén-

? (Barocsi, 2018)
10 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 123)
! (Eperjesi , Boraszati technologia, 2010, old.: 143)



dioxid kidramlasanak intenzitasa is. Esetenként sziikség van az erjedési tir folyamat kozbeni

novelésére is.'? (Torok, 2001)

Erjedési homérséklet szabalyozasa

Az erjesztési hdmérséklet dontden befolyasolja a bor mindségét. Az erjesztési technologia
legalapvetébb eleme az erjesztési homérséklet szabalyozasa, amely a borkészités
hémérsékleten torténd erjesztése lényegesen eltérd jellegli €s piaci értékii bort eredményez.
Gyakori jelenség nagyiizemi boraszatoknal a tulheviild must és az igy robbandsszeriien
keletkez6 ho elvezetésének hidnya.

1 mol (180 g) gliikoz elbontisa = 168 kJ (40 Kcal) energia keletkezése = ebbdl 60 kJ
elhasznalodik az éleszto testfelépitésére, a fennmaradt rész a kornyezetbe tavozik

1. egyenlet: Alkoholos erjedés energiamérlege

Kozvetlen kornyezet az erjedésben 1év0 must, tehat az Osszes felszabadult energia azt fogja
melegiteni. A must hOmérséklete az energiamérlegnek megfelelé mértékben nem fog
emelkedni két okbol:
- Alkoholos-vizes kozegben jatszdodik le az erjedés, a parolgas és a CO; kidramlds miatt
szignifikdns mennyiségii hdenergia is tavozik a kozegbdl.
- Erjesztéedények szerkezeti anyaga, falvastagsaga és elhelyezése szabalyozza, hogy
mennyi ho kertiljon a légtérbe.
A savalld acéltartalyok bizonyulnak megfelelobbnek a vasbeton tartdlyokkal szemben. Jo a
hévezetési képességiik és biztositjak a természetes energiak atiitd hasznositasanak lehetdségét.
Pontos erjedési homérséklet-szabalyozas csak mesterséges energia segitségével kivitelezhetd.
Mindségi, szinvonalas boraszat szamara ez nélkiilozhetetlen, ez az erjedés-iranyitds sikerének
kulcsa.
A 21. szazadi borfogyasztasi trend eldnyben részesiti a primer aromakkal rendelkezd, friss
borokat, melyhez a legjobb erjesztési mod a hiitott erjesztés, ezt 10-18 Celsius-fokon torténik.'?

(Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998)

2 (Torok, 2001, old.: 111)
13 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 124)

10



Szén-dioxid elvezetés
1hl 18 MM “-0s mustbdl az erjedés soran nagyjabol 9kg CO; szabadul fel, ennek térfogata
kb. 45hl.
2. egyenlet: CO: képzodésének anyagmeérlege

Az erjedés soran a cukrokbdl etanol és széndioxid képzddik, ami az oldatbdl gaz formdjaban
eltavozik. A szén-dioxid a levegdhoz képest 1,5x nehezebb gaz, ezért az erjesztohelyiség also
részében felgylilemlik. Az erjesztOhelyiség levegdjének 1-2%-os CO;-tartalma is mar oxigén
hianyt okoz, ami 1égzési zavarokhoz, rosszulléthez vezethet. Ha a felgylilemld széndioxid
koncentracioja eléri a 30%-t, mar azonnali haléllal is jar. Emiatt kiemelten fontos az
elvezetésérdl megfeleléen gondoskodni. Altaliban centrifugal ventilator hasznalata javasolt,
esetleg a pince mélyebb pontjain égd gyertyak elhelyezése is indokolt lehet. Ugyanis a gyertya

langjanak kialvasa jelzi az oxigén-hianyt.!* (Eperjesi , Boraszati technoldgia, 2010)

3.3.1 Az erjedés biokémidja

A kiilonb6z0 kémiai dsszetételll szénhidratok mikrobiologiai lebontasa, amelyet a biokémiaban
fermentacionak neveznek, a bordszatban 0si biotechnoldgiai folyamat. Ez a folyamat a must
cukortartalmanak etanolld és szén-dioxidda torténd atalakuldsat jelenti a borélesztok
enzimrendszerének kdszonhetden, amely a monoszacharidokat tobblépcsds biokémiai folyamat

segitségével alkoholla alakitja.!> (Kallay, 2010)

Az alkoholos erjedés

A szdlocukor és a gylmodlcscukor két erjeszthetd cukor, amelyek a mustban jelentds
koncentracioban vannak jelen, néhany gramm szachar6z mellett. Az erjedés megkezdése elott
a szOlobol szarmazd invertdz enzim a szachardzt glikézra ¢és fruktéozra bontja.
A glikolizis, mas néven Embden Meyerhof - Parnassic-reakcio soran a hexdzok piroszéldsavva
alakulnak, végiil etanol és szén-dioxid keletkezik.

Gay-Lussac szerint az erjedés anyagmérlege a kovetkezdképpen fejezhetd ki:

CsH ;0= 2 CH3CH;0OH + 2 CO; + ho

3. egyenlet: Gay-Lussac anyagmeérlege az erjedésre

14 (Eperjesi , Boraszati technologia, 2010, old.: 145)
15 (Kallay, 2010, old.: 83)
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A glikolizis soran pirosz6ldsav keletkezik, majd dekarboxilacios reakcioban acetaldehiddé
alakul 4t. Az acetaldehid ezutan a gliceraldehid -3-foszfat oxidacidja soran keletkez6 NADH»
altal katalizalt reakcioban redukalddik. Ez egy redoxrendszert alkot, amely nélkiil a glikolizis
le4llna a NAD-ok kimeriilésekor.

A glikolizis ¢és az alkoholos erjedés soran 2 molekula ATP keletkezik.
Az alabbi abra tehat a borélesztdk altal végzett erjedési folyamat teljes anyagmérlegét mutatja
be:

CsH1:06 + 2 ATP + 2 H;PO4=2 CH3;CH;OH + 2 CO:+ 2 ATP + 2 H;0

4. egyenlet: Az alkoholos erjedés teljes kemiai anyagmeérlege

Energetikailag tekintve az erjedést, egy molekula hex6z etanollé és szén-dioxidda alakitasahoz
sziikséges szabadenergia-valtozas 40 Kcal (168 KJ). Egy, az ATP-ban 1év6 foszfatkotés
kialakitasdhoz 7,3 Kcal (30,7 KJ) energia kell, két kotés 14,6 Kcal-t (60,4 KJ) igényel.
Ez az energia biztositia az ¢élesztok ¢életfeltételeit, kiilondsen a szaporodashoz.
A maradék felszabadul hé formajaban, ami felmelegiti az erjedd kozeget.!¢ (Eperjesi, Kallay,

& Magyar, Boraszat, 1998)

Az erjedés fazisai és részreakcioi
A fermentacid koriilbeliil harmine egymast kovetd részreakciot foglal magéaban, amelyeket
kiilonboz6 enzimek katalizalnak. Ezek a részreakciok egymads utan kovetkeznek be.
1. Foszforsavészterek képzddése:
hexoz = gliikoz-6-foszfat = fruktoz-6-foszfat = fruktoz-1,6-difoszfat
2. Trioz-fosztatok képzddése:
hexoz-1,6-foszfat = 2db hdarom szénatomos molekula (glicerinalehid-3-foszfat,
dihidroxi-aceton-foszfat)
3. Piroszdlésav keletkezése:
glicerinaldehid-3-foszfat = glicerinsav-3-foszfat = glicerinsav-2-foszfat = foszfo-
enol-piroszélésav = piroszolosav
4. Acetaldehid és az etanol képzddése

acetaldehid = etanol 17 (Kallay, 2010)

16 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 329)
17 (Kallay, 2010, old.: 87-89)
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3.3.2 Sz0610 és a bor mikroorganizmusai

A sz0l6bogyo kiilonféle mikroorganizmusoknak ad otthont, amelyek a sz6ldndvénybdl, a
kornyezetbdl, a szélbol, a talajrészecskékbdl és a rovarokbol szarmaznak. A mustban
szaporodni képes mikroorganizmusok szdma azonban korlatozott. Ennek els6dleges oka a must
alacsony pH-értéke, amely rendkiviil szigort szelekcids kritérium. A legtobb must és bor pH-
érteke 3,0-3,8 kozott mozog, és ez megakadalyozza a legtobb mikroorganizmus szaporodésat.
Az alkoholos erjedés folyamata etil-alkohol termelését eredményezi, ami tovabb szelektalja a
borban eléfordulo, potencidlisan fenntarthaté mikroorganizmusok szamat ¢és fajtajat.

A mikroorganizmusok, mint példdul az élesztok, egyes fonalas gombdk, tejsav- ¢€s
ecetsavbaktériumok, jelentds hatassal lehetnek a borkészitési folyamat minden szakaszara, az
erjedéstdl a kezelésen at az érlelésig és a tarolasig. Ezek az organizmusok jol alkalmazkodtak
a must és a bor alacsony pH-értékéhez, és anyagcsere-tevékenységiik pozitiv vagy negativ

moédon befolyéasolhatja a bor mindségét.!s (Torok, 2001)

3.3.3 Elesztdgombak

Az élesztok kulcsfontossagti mikroorganizmusok a must és a bor eldallitasa soran; a becslések
szerint Otszaz kiillonbozd fajbol csak egy toredékét haszndljak fel a borkészités soran. Louis
Pasteur kutatdsai ota tudjuk, hogy az alkoholos erjesztést élesztégombak végzik, bar sok
¢lesztofaj, vagy egyes borok esetében akar egyetlen élesztdgomba is kedvezotleniil

befolyasolhatja a kapott mindséget.!® (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998)

Saccharomyces cerevisiae
- 59 x 6-14 pm nagysagu, gombolyli vagy tojasdad alaka sejtjei vannak, melyek
egyenként vagy parban allnak (néha révid lancot alkot).
- Ivaros szaporodasra képes (aszkospora képzés), boraszati gyakorlatban ivartalan
szaporodassal talalkozhatunk, melyet sarjadzasnak neveziink.
- E fajnak tobb kiilonbozé valtozata létezik, amelyek mindegyike egyedi fiziologiai,
morfoldgiai és boraszati jellemzoOkkel rendelkezik (példaul: Sacch. cerevisiae var.

cerevisiae; Sacch. cerevisiae var. bayanus).

18 (Torok, 2001, old.: 89)
19 (Eperjesi, Kéllay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 431)
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Ez a hagyomanyos boréleszto faj, amely képes a gliikoz és a fruktoz, valamint répacukor
¢s invertcukor etil-alkoholld erjesztésére is. A folyamat az ¢lesztd szempontjabol akkor
miikodik a legjobban, ha 25-30 Celsius-fokos hoémérsékleten tartjak.

Jol tiiri a kénessavat, ezért a borkénnel a kedvezotlen élesztdgombak szaporodasa
visszaszorithato.

Bar az oxigén nem elengedhetetlen az erjedéshez, jelenléte elényds lehet az
¢lesztOsejtek szamara. Noveli alkoholtlird képességiiket és felgyorsitja az erjedést.

A sz616 héjan nagy mennyiségben taldlhatok kiilonféle vad €élesztok, amelyek foként az

apikulatusz fajhoz tartoznak.2? (T6rok, 2001)

2. kép: Saccharomyces cerevisiae’' (Heidt)

Zygosaccharomyces nemzetség

Olyan ¢éleszt6fajok, amelyek alakjukat tekintve hasonlitanak a borélesztére, de ivaros
szaporodasukban jelentdsen kiilonboznek.

Nagyon toleransak a cukorral szemben és szamos élelmiszeripari termékben okozhatnak
romlast.

A Zyg. rouxii ozmofil, tehat képes szaporodni és erjeszteni nagyon magas cukortartalmu
kozegben, példaul stiritett mustban. Fruktoztolerdns is, ami azt jelenti, hogy a fruktozt

gyorsabban fogyasztja, mint a gliikozt.

20 (Térék, 2001, old.: 89-90)
2 (Heidt)
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- A Zyg. bailii viszont arrol ismert, hogy zavarossagot okoz a palackozott borokban. Ez
a faj tolerans a szorbinsavval és a kénessavval szemben, és nagymértékben ellenall a
fert6tlenitoszereknek is. Mar kis mennyiségii sejtje is veszélyeztetheti a bor stabilitasat

a palackban.?? (Magyar, 2010)

Hanseniaspora és Kloeckera nemzetség

- Kis sejtii, apikulatusz élesztok.

- 2-4 x 4-8 um nagysagu, ovalis vagy sarjadzas kovetkeztében citrom formdju sejtjei
vannak.

- Ezek az élesztok érzékenyek a kénessavra, és viszonylag nagy mennyiségli illésavat €s
észtert képeznek.

- Az egészséges szOloben taldlhatd domindns élesztégombakként jellemzden spontan
erjedést inditanak el.

- Alkoholérzékenyek, 4-5 V/V% alkoholtartalomnal elpusztulnak, helyet adva a
borélesztének.?® (Torok, 2001)

Tovabbi élesztogombak, amelyek boraszati szempontbdl fontosak:
- Saccharomyces ludwigii
- Dekkera ¢s Brettanomyces nemzetség
- Schizosaccharomyces nemzetség

- Viragélesztok (Pichia membranifaciens, Pichia anomala, Candida vini)

3.3.4 Az alkoholos erjedés mikrobiologidja

Az emberek évezredek 6ta a bor ,,spontdn” erjedésére hagyatkoznak, a természetre bizva azt.
Bar sok borasz ma is ezt a hagyomanyos médszert alkalmazza, a boraszati technologia fejlddése
az ¢lesztOkulturdk és starterkulturak szélesebb korti hasznalatdhoz vezetett. Ezen eljarasok
tulnyomo tobbsége a Saccharomyces cerevisiae anaerob cukorlebontd tevékenységét foglalja

magaban, amely a bor erjedéséért felelds.?* (Barocsi, 2018)

22 (Magyar, 2010, old.: 34)
2 (Térsk, 2001, old.: 90)
24 (Bar6csi, 2018)

15



3.3.4.1 Az alkoholos erjedés kinetikdja
A magas cukortartalmu kdzegben, mint példaul a mustban is a borélesztdk az oxigén hidnyaban
vagy jelenlétében is anaerob anyagcserét folytatnak, azaz alkoholos erjesztést végeznek.
Boraszati fermentaciokban a koriilmények anaerobok, tehat a fermentativ anyagcsere
kizarolagos. A tiszta tenyészetli élesztOk anaerob szaporodasa a mustban tipikus mikroba
szaporodaskinetikat kovet.
Az alkohol képzddését egyértelmiien meg kell kiillonboztetni a sejtek szaporodasatdl. Ezt
csOkkenése vagy az erjedés tovabbi termékének, a szén-dioxidnak a megjelenése is, attol
fliggden, hogy mennyi id6 telt el. Mindhdrom tényezd Osszefiigg, jO pontossaggal
kiszamithatdéak egymasbol, és egyforman szolgalnak az erjedés eldrehaladdsanak nyomon
kovetésére.
1. Lag fazis
Az atlagos friss must idedlis taptalaj az élesztok szamara, mivel ezen organizmusok
adaptacios ideje ebben a kornyezetben altaldban igen révid - minddssze néhany ora. Ez
1d6 alatt az ¢lesztdsejtekben aktiv enzimszintézis figyelhetd meg, a mustban azonban
még nem mutathato ki valtozas.
2. Az aktiv szaporodas fazisa
2.1 Gyorsulasi szakasz: az élesztOsejtek osztddasa egyre nagyobb sebességgel zajlik,
mig végiil eléri az adott torzsre, hdmérsékletre és tapkozegre jellemzé maximalis
értéket. Ettél kezdve a szaporodas allando sebességgel folytatddik, ami a populacio
sejtszamanak exponencialis novekedését eredményezi. A szaporodashoz sziikséges
energiat a glikolizis biztositja, az elektron akceptor szerepét pedig kezdetben a
glicerinaldehid-foszfat latja el. Analitikai modszerekkel mérhetd alkoholképzddés,
szén-dioxid fejlédés a szaporodashoz képest csak tobb oras késéssel kezdddik,
ezutan egy ideig aranyos az ¢élesztd szaporodasaval.
2.2 Exponencidlis szaporodasi fazis: rovid iddszak a teljes erjedési periddusra tekintve.
Legfeljebb 3-4 1) generacid képzodik.
2.3 Csokkend sebességli fazissal folytatddik a szaporodds, azonban még a
cukortartalom tilnyomo része az élesztd rendelkezésére all.
3. Stacioner fazis
Az elért, illetve allanddsult sejtkoncentracié nem haladja meg, maximum eléri a 103
sejt/cm?® nagysagrendet. Innent6l kezdve teljesen elvélaszthatova valik a szaporodas és

az erjedés lefutdsa, mert a szaporodas koriilbelil meg is sziinik, de az erjedés

16



folytatodik. A teljes ciklust tekintve ez a fazis igencsak hosszl, az erjesztési periddus
tobb, mint a fele.

4. Utoerjedés
Az erjedés végén (kb. 10 V/V% alkoholtartalom felett) az élesztopopulacid lassu
pusztulasa elkezdddik. Emellett a cukorfogyas és a CO»-képzddés is csokken. Ez a
szakasz altaldban 2-3 napig tart, optimalis esetben a cukortartalom teljesen elfogy.?’

(Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998)

3.3.4.2 Az erjedést befolyasolo kornyezeti tényezok

3.3.4.2.1 Hémérséklet

A kornyezeti tényezOk koziil a hdémérséklet kiemelkedd szerepet jatszik.

Hatasa alapvetden két ellentétes folyamatban tiikr6zodik. A hdmérséklet emelkedésével az
¢lesztd anyagcsere-aktivitdsa egy bizonyos hatarig megnd, igy a szaporodas és az erjedés
sebessége is megnd. A borélesztd szaporodasanak optimalis hdmérséklete altalaban 30 és 35
Celsius fok kozott van.

Masrészt azonban a homérséklet emelkedése jelentdsen megnoveli a képzddott alkohol toxikus
hatésait. Ennek eredményeként magasabb homérsékleten a végsé sejthozam jelentdsen, az
alkoholkihozatal pedig kisebb mértékben csokken. Az erjedés sebességét és a végso
alkoholkihozatalt figyelembe véve az erjedés optimalis hdmérséklete 25 fok kortil allithaté be.
A kiilonbozé  borkészitési  kovetelményekhez sziikséges optimalis  hdmérsékletek
nagymértékben eltérdek. A technologiai optimumot a szamunkra legfontosabb paraméter
hatarozza meg. Az alacsony homérséklet €s a lassu, egyenletes erjedés kétségteleniil pozitiv
hatéssal van a borok aromadsszetételére és az alapvetd iz- és illatanyagok megorzésére, ezért a

fehérborok erjedési hdmérséklete fokozatosan csokkent.?® (Magyar, 2010)

3.3.4.2.2 Elesztdgombak szénhidratforrasa

A hex6z cukroknak kell képviselniiik az élesztd egyetlen szén- és energiaforrasat az erjesztés
soran.

A borélesztok jol alkalmazkodnak a magas cukortartalmi kornyezethez, azonban
szaporodasukat egyre inkabb gétolja a til magasra allitott cukorszint. A cukorkoncentracid

novekedésével ellentétben, a kdzeg vizaktivitasa csokken. A kiilsé kdzeg magas ozmotikus

25 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 465-467)
26 (Magyar, 2010, old.: 79)
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nyomasa vizet von ki a sejtekbdl, ennek hatdsara bekoncentralddik a citoplazma, az enzimatikus

folyamatok pedig lelassulnak, és végiil leallnak.?” (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998)

3.3.4.2.3 Eleszt6k nitrogén és oxigénforrasa

Az ¢lesztd anyagcseréjéhez nitrogén- és oxigénforrdsokra van sziikség. Az ammoniumsok és
egyes aminosavak nitrogénforrasként szolgalhatnak, amelyet az éleszt6 felvehet és beépiilhet a
sejtekbe. Az aminosavak koziil az élesztd nem tudja anaerob koriilmények kozott hasznositani
a prolint, ami egyébként a sz6l6ben van a legnagyobb mennyiségben. A sz6l6ben és a mustban
kimutathat6 asszimilalhatd nitrogén mennyiségét erdsen befolyasolja az iiltetvényen lehullott
csapadék mennyisége és eloszlasa, valamint a talajtipus. A homokos talajok altalaban
lényegesen alacsonyabb nitrogéntartalmtiak, mint az agyagos talajok. A talaj szervesanyag-
tartalma ¢€s az lltetvény altal felhasznalt tdpanyag-ellatottsag egyarant fontos szerepet jatszik.
A szdlétermesztési tényezok koziil fontos lehet a gyokerek helyzete, az iiltetvény kora és a
sorkdz-gyepesités is meghatarozo szerepet jatszhat a ndvény nitrogén -ellatottsdganak
alakulasaban.

Amennyiben a mért asszimilalhatd nitrogénkoncentracio 160 mg/L alatt van, az élesztOnek
feltétleniil sziiksége van nitrogén tapanyag-utanpétlasra. A nitrogénhianyos borok izhibakban
vagy akar borbetegségekben szenvedhetnek, és az erjedésiik gyakran nem teljes. Kierjedést
kovetéen, gyorsabb oOregedésre és kevésbé domindns aromatikdji borra szamithatunk.
Esetenként az élesztd fokozott kén-hidrogén- vagy mas kellemetlen izii kénvegyiiletek termeld
képessége is novekedést mutathat.

A nitrogénhiany lekiizdésére bevalt moddszer a diammonium-szulfatot és diammoénium-
foszfatot tartalmazd élelmiszeripari tapsok, vagy ezeket az anyagokat tartalmazé komplex
tapsok hasznalata. Ezen ammoniumsok akkor hasznosak, ha kozvetleniil a musthoz, vagy az
erjedés még korai szakaszaban adagoljak oket.

A nitrogén mellett az erjedés sordn az oxigén is nagyon fontos az élesztdé normal
szaporoddsadhoz ¢és novekedéséhez. Annak ellenére, hogy a f6 aromaanyagok védelme miatt a
mustelvalasztas soran keriilni kell az oxidéciot, az erjedés elsé szakaszaiban az oxigén
bevezetése nem jar ilyen karos hatasokkal, az élesztd redukalo hatasa és a CO; képzOodése miatt.
Az oxigénfelvétel kismértékben csokkenti a fermentacids aromak (észterek, zsirsavak)
képzddését, ugyanakkor megnd az erjedés leallasanak veszélye oxigénhidnyos kornyezetben.

Az oxigén sziikséges a borélesztok sejtfaldban az ergoszterol képzddéséhez. Ez teszi

27 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 469)
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ellenallobba szamos mérgez6 anyag, kiilondsen az alkohol karos hatasaival szemben.?®

(Bardcsi, 2018)

3.4 Boraszati fajélesztok

A boraszati fajélesztok a S. cerevisiae kiilonbozd torzseinek egysejtli tenyészetei, amelyeket
kivalo borkészitési képességeik miatt kiilonféle borvidékek mustjaibdl és boraibol valasztottak
ki. Ha ezeket a kultardkat a mustba juttatjuk, akkor gyorsan és biztonsagosan hajtjak végre az
alkoholos erjesztést, ami az irdnyitott erjesztési folyamat szempontjabol kiemelt fontossagtinak
tekinthetd.

Gyakorlati alkalmazasat nagyban segitette, hogy egyre tobb kiméletesen szaritott torzs keriilt
kereskedelmi forgalmazasban. Napjainkban aktiv szaritott ¢élesztd készitményként
forgalmazzak és hatalmas torzsvalasztékkal rendelkeznek a gyartd cégek.”® (Magyar,

2010)

3. kép: Aktiv szaritott élesztd készitmény™ (Engineering)

28 (Bardcsi, 2018)
2 (Magyar, 2010, old.: 70)
30 (Engineering)
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3.4.1 Kereskedelmi starterkultarak
Az élesztéfajtak kivalasztasa soran részletes vizsgalatnak vetik ald a természetes kornyezetbdl
izolalt torzsek élettani tulajdonsagait, majd kisérleti erjesztések soran egyre nagyobb 1éptékben
kutatjak a bordszati szempontbol fontos tulajdonsagokat.
A fajélesztokkel szemben tdmasztott elvarasok boraszati szempontbdl a kdvetkezdek:

- QGyors erjesztés, magas alkoholkihozatal

- Jo alkoholtolerancia

- Jo kénessav tolerancia

- Meérsékelt habképzés

- Tomor tiledék képzése

- Kis mennyiségii illésav-, acetaldehid- és karbamid termelés

- Minimalis kénhidrogén-képzés

- Neutralis erjedési aromaképzés®! (Eperjesi, Kéllay, & Magyar, Boraszat, 1998)

3.4.2 Fajélesztok alkalmazésa
Annak ellenére, hogy a fajéleszt6k haszndlata nem feltétlen kovetelménye a jo mindségli bor
eléallitasanak, alkalmazasuk nagymértékben ndveli az erjedés biztonsagat és iranyithatdosagat,
ezért a  modern  borkészitési  technologia  fontos  elemének  tekinthetd.
Talalkozhatunk specidlis esetekkel a gyakorlatban, amikor hasznalatuk elkeriilhetetlen, példaul:

- Tultisztitott mustok erjesztésekor

- Penészes mustok erjesztésekor

- Hidegen (15 Celsius-fok alatt) vezetett erjesztés soran

- Tulérett sz616bdl szdrmazo, nagy cukortartalmi mustok erjesztésekor

- stb.
A kereskedelmi forgalomban kaphato, szaritott-fajéleszto-készitmények alkalmazasa egyszerti,
10-15 percig tartd meleg vizes rehidratalason kivil mdés eldkésziiletet nem igényel. A
rehidratalas hdmérséklete hatarozza meg a sejtek életképességét, melynek optimuma 38-45
Celsius-fok. Gyakorlatban javasolt hémérsékleti érték azonban ennél alacsonyabb, 35-40

Celsius-fok.*? (T6rok, 2001)

31 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 483-486)
2 (Térok, 2001, old.: 110)
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A készitményekben talalhato osszes sejtszam 1- 2,5 x 10! sejt/g, igy az €18 sejtek ardnya az
idedlis mindségli preparatumokban 90% feletti. Megfeleld technoldgiai hattérrel rendelkezd
boraszatoknak javasolt beoltasi dozisa: 10g/hl, amivel 1 — 2 x 10 sejt/cm? kezdeti koncentracid

garantalt a  mustban.®®>  (Eperjesi, Kallay, &  Magyar, Boraszat, 1998)

4. Anyag és vizsgalati modszer

4.1 Vizsgalat helyszine: a Neszmélyi Borvidék bemutatisa

A Neszmélyi Borvidék foldrajzi elhelyezkedését tekintve: Eszakrol a Duna, nyugatrél a
Kisalfold hatarolja. Vértes, Gerecse €s a Dunantul északi részén, a Duna altal hatarolt szelid
lankdkon a Dunétol délre talalhaté dombvidéken teriil el. A neszmélyi hegyoldalbol lathat6 a
Duna leghosszabb latképe. Dliléi mediterran hangulatiak. Kozelsége a févaroshoz és tobb

turisztikai kozponthoz (pl. Esztergom, Tata) egyediilalld lehetdségeket kinal a borturizmushoz.
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2. dbra: Neszmélyi Borvidék’* (Lérincz B. )

A kilonleges mikroklimanak koszonhetéen évszdzadokra visszatekintd torténelme ¢és
hagyomanya van a szOl0 és bortermelésnek. Régi torténelmi borvidék, neszmélyi borokat
korabban Bécsbe, ¢s még a Vatikéanba is szallitottak.

Fehérboros borvidék, a borvidék klimaviszonyai kedveznek az illatban, aromaban, zamatban

gazdag, ugyanakkor '"karcstian" elegans fehérborok eldallitdsanak. A borok ¢élénk

33 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 486)
34 (Lérincz B. , old.: 190)
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savtartalmuak, jo alapot biztositanak kivald mindségli nediik elkészitéséhez. A kitlind
fajtadsszetételnek, valamint a borok gazdag beltartalmi értékének kdszonhetden, megbizhato,
allandé mindségii borok keriilnek ki a borvidékrol.

A teriiletre a hémérséklet kozepes ingadozasa a jellemzd. Az évi hémérsékleti sz¢élsOségek
mérsékeltebbek, mint az alfoldi borvidékeken. A paratartalom aranylag magas. A kés6 tavaszi
¢s a kora Oszi fagyok erdssége ¢€s gyakorisdga mérsékelt. Csapadékatlaga kozepes. A
kontinentélis éghajlat 6ceani mérsékld hatdsa kedvez a sz6l6termesztésnek. A napsiitéses orak
szama 2200 ora/év, az évi kozéphomérséklet 10 C°, a csapadékmennyiség 600 mm koriili. A
borvidék sajatossdga, hogy a viszonylag alacsony hegyek oldalain €és hatain az arnyékolas
kismértékili, és valamennyi teriilet szinte egész nap kap napfényt. A dombvidéki jelleg, a
Kisalfold feldl érkezd meleg dramlatok és a Duna hatdsa mellett éghajlata mérsékelten nedves-
hlivos, a magyarorszagi atlaghoz képest valamivel kevésbé napsiitéses jellege kedvez az
illatokban ¢és zamatanyagban gazdag borok eldallitisdnak. Az uralkodd szélirdny az
¢északnyugati. A Dunantul északkeleti részén a Kisalfold fel6l betord viharok erejét a hegyek
megtorik.

Az liltetvények teljes teriilete 1494 ha.

Meghatarozo szolofajtak: Kirdlyleanyka, Irsai Olivér, Cserszegi fliszeres, Sauvignon Blanc,
Chardonnay, Olaszrizling, Tramini, Pinot Gris, A borvidéken nem jelentOs a kéksz616 termelés,
de kisebb volumenben termelnek a helyi gazdak Roz¢é alapanyagnak Kékfrankost, Pinot Noirt,

Merlot, Cabernet Sauvignont.

4. kép: Neszmélyi panorama® (Ercsey)

35 (Ercsey)
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A borvidék jelenlegi piaci pozicidja és megitélése sajnos joval gyengébb, mint amit
megérdemelne: a Borvidék nem tudott a hasonléan nagy torténelmi borvidékek koz¢ keriilni,
mint Villany, Szekszard, Tokaj, Balaton. A borvidék ismertsége a fogyasztok korében alacsony,
kihasznalatlanok ez idaig a neszmélyi borvidékben rejld tradicionalis és torténelmi értékek adta
lehetdségek.

A termeldk mind az orszagos, mind a nemzetk6zi porondon mérve magas szinvonall borokat
készitenek, az orszadgos borverseny eredmények alapjan a 4. legeredményesebb borvidék. A
neszmélyi borvidék az egyediili, ahol Magyarorszag két legnagyobb boraszati elismerésével,
az Ev pincészete és Ev bortermel&je dijjal, két pincészet is rendelkezik a Hilltop Neszmély és

a Szo116si Pincészet.

4.2 A Sz06116s1 Pincészet bemutatasa

A Sz06ll6si Pincészet, mint a Neszmélyi Borvidék egyik legjelentdsebb szdlészeti-boraszati
vallalkozasa Budapesttél 65 km-re nyugatra, Neszmély kozpontjdban talalhato.
A csaladi vallalkozds a Neszmélyi Borvidék kiemelt sz6l6fajtait termeszti 40 hektar sajat
szOl6teriiletén, melybdl 36 hektar fiatal {iltetvény (10 év alatti).

Historikus hangulati pincéjiiket grof Zichy Miklos épittette 1830-ban. Megvasarlasaval és
helyreéllitasaval az egyik legszebb foldalatti bortarolod jott létre, benne a régi hagyomany
talalkozik a korszerli technologiaval. A pince klimaja tokéletes, 4.000 hektoliter hiithetd

rozsdamentes fémtartalyban és 200 hektoliter barrique tolgyfahorddban érleléddnek a szebbnél

szebb boraik.

5. kép: Szoll6si Pincészet épiilete®® (Székelyi, Szol18si Pincészet épiilete)

36 (Székelyi, Szoll6si Pincészet épiilete)
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Borvélasztékuk jelentés része a reduktiv technoldgiaval készitett konnyed, gylimolcsos
fehérbor: Irsai Olivér, Kiralyleanyka, Olaszrizling, Sauvignon Blanc, Chardonnay. Fahordos
érleléssel késziil a Magnus Cuvée, a Domine (Rajnai Rizling) és a Misi Cuveé. A reduktiv
technolégidjuk kiemelkedd, konnyed Rosé bor készitését is lehetdvé teszi. A sort egy fahordos
vorosbor, a Cabernet Sauvignon zarja. A kivald mindségili sajat sz016 alapanyag és a korszerii
technologia a biztositéka a kiemelkedd mindségii karakteres tételeik eldallitdsanak.

Boraik nemzetkdzi, orszdgos és helyi borversenyeken kiemelkedd eredményeket érnek el. A
szdmtalan szakmai elismer¢s, dij, a pince szentély-szeri bormiizeumaban rendezett hangulatos
kostold ceremonidk, a megannyi elégedett fogyaszté az alapja, hogy csaladi borgazdasaguk
egyediilallo modon, rovid id6 alatt eljutott oda, hogy 2009-ben az EV PINCESZETENEK, majd
2015-ben a pincészet alapitojat: Szol16si Mihalyt az EV BORTERMELOJENEK valasztottak.
A helybeni értékesités mellett standard boraik megtalalhatoak az aruhazldncokban, a Selection

SN

jutnak el boraik.’” (Székelyi, Szakmai gyakorlat beszamolo, 2023)

6. kép: Szoll6si borok®® (Székelyi , Szo118si borok)

37 (Székelyi, Szakmai gyakorlat beszamolo, 2023)
38 (Székelyi , Szol16si borok)
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4.3 Vizsgalati anyag
A sz6ldalapanyagok Tatarol, a Grébics- és a Latohegyrdl szdrmaznak. Ezen két tertilet eltérd

termOhelyi adottsaggal is bir, ez befolydsolhatja a bor mindségét és érzékszervi tulajdonsagaira

1s hatassal lehet.

A Sauvignon blanc 1. szamt mintaborhoz a sz616 a tatai Grébics-hegyrdl szarmazik, itt 1,56 ha

egybefiiggd Sauvignon blanc iiltetvénye van a pincészetnek.

A Sauvignon blanc 2. szaml mintabor sz6ldalapanyaga a tatai Latohegy két tablajarol kertilt
lesziiretelésre. Ezen a diilon 6sszesen 4,1 hektaron termeszt Sauvignon blanc-ot a pincészet. Az

egyik tablajuk 2020-as telepitésii volt, melynek ez évi termése mar boraszati célra feldolgozasra

kertilt.
Grébics-hegyi iiltetvény Latohegyi iiltetvény
Talajtipus: barna erddtalaj barna erddtalaj
Talajképz6 kozet: mészkd mészkd
Teriilet lejtése: 10% feletti 5% alatti
Kataszteri pontérték: 375 pont 330 pont
Telepités éve: 2017 2017,2020
Miivelésmod: ernyo ernyo
Sor- és tétavolsag: 2,8mx0,8m 2.8mx0,9m
Tékeszam/ha: 4464 4680

1. tablazat: Grébics-hegy és Latohegy termdhelyek jellemzése és osszehasonlitasa® (Szollosi, 2023)

Ahogy a fenti tdblazatban lathatd, mindkét terméteriilet barna erdétalaju és a talajképzé kozet
pedig mészko. A teriilet lejtése a Grébics-hegyi iiltetvényen 10% feletti, mig a Latohegyen 5%

alatti.

A sz016 termdhelyi kataszteri pontérték jellemzi egy adott termdhely termesztésre valod
alkalmassagat 6koldgiai szempontokbol. A maximalisan kaphat6 pontszadm 400. Az adott két
iiltetvény esetén van kiillonbség. A grébicsi iiltetvény 375 pontos, a latdhegyi gyengébb,
Osszesen 330 pontos szdldiiltetvény. Megallapithato, hogy 6koldgiai szempontbdl a Grébics-

hegy rendkiviil értékes teriilet sz6l0termesztésre.

39 (Szoll6si, 2023)
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Az iiltetvények életkora nagyjabol megegyezik, 2017-ben telepitették a nagy részét. Mindossze
0,40 hektar 2020-as telepitésli. Termesztéstechnologia szempontjabodl a két teriiletet azonos
modon miivelik. A tékemiivelésmdd ernyd, a sor- és tdtavolsag is csak 10 cm-el tér el

egymastol.

Az 1ddjaras tekintetében, a 2023-as évjarat a szO0l6-bor dgazat szamara nehezen alakult. A
pincészet szdlészeti alkalmazottainak elmondésa szerint, a vegetaciods periodus soran nehéz
feladat volt a sz6l6ndvény lisztharmat és a peronoszpora elleni védelme. Nagy mennyiségii
csapadék hullott, ami a gombas fertézéseknek kedvezett, igy sokszor keriilt sor novényvédelmi
kezelésekre. Szerencsére sikeriilt megovni az iiltetvényeket, egészséges és szép termése lett a

pincészetnek.*® (Szol16si, 2023)

A sz016 beltartalmi paramétereit mar augusztus elejétél kovettem. Probasziireti mérések
alapoztdk meg a sziiret id6pontjat. A sz6ldmintdkat az adott tabla kiilonb6zé pontjairdl
véletlenszerlien szedtem le, majd a bordszati iizemben gyors kézi bogyo6zést és préselést
kovetden, laboratoriumban vizsgaltam. A négy legfontosabb sziireti paramétert vizsgaltam a

sz6l6ben: mustfok, Brix-fok, pH és titralhatd savtartalom.

Hitelesitett mustfokoldoval mért MM értékek:

08.23. 08.30. 09.06.
Grébics minta 11,7 12,4 17,6
Latéhegy minta 1 12,8 15,2 15,1
Latohegy minta 2 11,4 11,4 14,5

2. tdblazat: MM° prébasziireti mérési eredmények
A magyar mustfok mérése mutatja meg, hogy a mustnak mennyi a cukortartalma, valamint,
hogy mennyi lesz a varhat6 alkoholtartalma a bornak. A mintak mustfokai augusztusban nem

mutattak nagymértékii novekedést, szeptember elején kezdtek el novekedni.

Digitélis boraszati refraktométerrel mért Brix-fok értékek:

08.23. 08.30. 09.06.
Grébics minta 12,4 13,6 20,7
Latéhegy minta 1 13,9 17,3 17,4
Latohegy minta 2 12,6 12,6 15,5
3. tabldazat: °Bx probasziireti mérési eredmények

40 (Szoll6si, 2023)
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A Brix-fok is egy oldat cukortartalmat jellemzi. Napjaink digitalis mérémiiszerei az oldat
torésmutatoja alapjan szdmit Brix-fokot. A mustfokhoz hasonléan, az augusztusi mérések

alapjan még alacsony cukortartalmuak voltak a minték, szeptemberre kezdett el novekedni.

Digitalis pH-mérd miiszerrel mért pH-értékek:

08.23. 08.30. 09.06.
Grébics minta 2,8 2,93 3,05
Latohegy minta 1 2,78 2,89 3,02
Latohegy minta 2 2,87 2,97 3,03

4. tablazat: pH probasziireti mérési eredmények
A pH-értékek alapjan augusztusban még savasabb kémhatdst volt a minta, szeptemberre érte

el a pH 3 értéket. Elzetesen jelzi ez szamunkra, hogy csokken a savtartalom a sz6ldben.

Titralhato savtartalom paraméterek titralassal mérve (borkdsav egyenértékben):

08.23. 08.30. 09.06.

Grébics minta 15,38 g/l 9,9 g/l 8,7 g/l
Latohegy minta 1 13,3 g/l 11,85 g/l 8,25 g/l
Latohegy minta 2 15,08 g/1 10,7 g/l 9,45 g/l

5. tablazat: Titralhato savtartalom mérési eredmények

A savtartalom egy fontos érzékszervi mutatd, amely a titralhato savtartaralommal és a pH-val
mintahoz, amely megkoti a mustban 1évd savakat. A méréseim eredményei a pH-hoz hasonldan
megmutatjak, hogy az augusztusi magas titralhatd savtartalom szeptemberre mar csékkend

tendenciat mutat.

4.4 Kisérleti tematika

4.4.1 Az 1.szaml minta feldolgozasa

A Sauvignon blanc 1. szamu mintabor (Grébics-hegyi) sziiretelésére 2023. szeptember 9-én
keriilt sor. Koran reggel elkezd6dott a sz616 gépi sziiretelése. Neszmélyre, a boraszati tizembe

11:30-kor érkezett be a sz616, koriilbeliil 14000 kg mennyiségben. Eldszor a fogaddgaratba
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keriilt a sz616, onnan egy szivattyu segitségével a zi1zo-bogydzoba, ahol a kocsany vagy egyéb
novényi részektdl elvalasztotta a bogyokat a gép. A miivelet kdzben adagoltunk pektinbontd
enzimet és komplex antioxidans készitményt (kén-aszkorbinsav-tannin) a cefréhez. Onnan egy
cefreszivattyu segitségével keriilt a pneumatikus présbe. A préselést 0,2-1,3 bar nyoméson 4
Iépcsében (0,2; 0,5; 0,9; 1,3 bar) végeztiik el.
A kipréselt must paraméterei a kovetkezok voltak:

- MM°: 16,4

- Brix-fok: 17,7

- pH: 3,31

- Titralhato savtartalom: 8,3 g/l (borkésav egyenértékben)
Egy o6ras iddintervallumot hagytunk a pektin lebomlasara, annak leteltével pektintesztet
végeztem el. Majd kovetkezett a musttisztitasi miivelet. E célbdl a flotacidt valasztottuk, amely
gyors és hatékony tisztitasi eljaras. A flotadlas megkezdése el6tt PVPP-t adagoltunk a musthoz,
a polimerizalod6 polifenolok mennyiségének csokkentése érdekében, illetve, hogy a bor
természetes szinét &s illatat megorizziik. A miivelet utdn a mustot leszineltiik.
Az erjesztOtartalyba 90 hektoliter must keriilt.
Az erjedést masnap, szeptember 10-én inditottam el. Jodometrias titralassal megmértem a must
kezdeti cukortartalmat, ami 176 g/l, az erjesztOtartaly kezdeti hdmérséklete pedig 13 °C volt.
Kereskedelmi forgalomban kaphato, olyan szaritott-élesztd-készitményt valasztottam, amelyet
a kereskedd cég rozé és nagy szinintenzitasu borok készitéséhez javasol. A termékleiras szerint,
a készitmény kiemeli a bor virdgos és gyiimdlcsds jegyeit. Tovabbi eldnye, hogy az élesztétorzs
(Saccharomyces cerevisiae) széles hdmérsékleti skalan képes fermentalni (12-34 °C). 1 kg
¢lesztétapanyaggal meleg vizben rehidrataltam a 2 kg mennyiségii élesztot. Kiemelt figyelmet
forditottam rd, hogy 10°C-nal nagyobb hémérséklet-kiilonbség ne legyen az élesztézagy ¢€s a
must kozott. Fokozatosan adagoltam a hideg mustot a beduzzadt élesztokhoz, igy egy kis plusz
tapanyagot is kaptak a mikrobdk és a zagy hdmérséklete is csokkent. A 10°C-os hdlépcsdvel az
¢lesztdgombak nem sériilnek a beoltds soran a hirtelen hideg hémérséklettdl. Ezutan
kovetkezett a must beoltasa. A tartaly hdmérsékletét 15°C-ra allitottam be.
Napi rendszerességgel kovettem az erjedést, figyeltem a hémérsékletet és titralassal mértem a
cukorfogyast.
Szeptember 14-én, négy nap mulva az élesztok aktivitdsa és nitrogén-utdnpotlasa érdekében

¢lelmiszeripari tapsot adagoltam a tételhez.
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Kozéperjedésnél kapott bentonitot (Seporit, 9 kg). A mustseporit egy eldzetes tisztitast,
fehérjelekotodést és tisztabb erjedést biztosit.

Szeptember 18-an ismét sor keriilt tipanyagutanpdtlasi kezelésre, illetve mustjavitésra.

Az erjedés végén még egyszer kapott az erjedd tétel €lelmiszeripari tapsot.

Szeptember 23-4n megallitottam az erjedést 4 g/l cukortartalomnal, visszahtitéssel (12 °C-ra)
¢s alapkénezéssel (70 mg/l mennyiségben). Az erjedés el6tti hdmérsékletrdl (13°C), 18°C-ra
emelkedett a hdmérséklet az erjedés végére.

Masfél hét utan fejtettiik le a durva seprordl a kierjedt bort.

Sz6l6feldolgozas
Musttisztitas
Erjedés elinditas
Téapanyagutanpotlas
Mustseporit
Téapanyagutanpotlas
Mustjavitas
Téapanyagutanpotlas

Erjedés megallitasa

3. abra: Sauvignon blanc 1. bor feldolgozasanak és erjesztésének folyamata

4.4.2 A 2. szaml minta feldolgozasa

A 2. szamu Sauvignon blanc mintabor (Latohegy sz6ldiiltetvény) alapanyaganak sziiretelésére
is szeptember 9-én keriilt sor. Mint ahogy korabban is emlitettem ezen teriileten a cégnek tobb
Sauvignon blanc tablaja is van, ami miatt eltérd volt a sziiretelés modja: 60% gépi sziiretelésii
¢s 40% kézi sziiretelésti. Késobb, a délutdn folyaman érkezett be a sz6l6 a borészatba,
szerencsére nem volt meleg a sz610.

A feldolgozasi technologia ugyanaz volt, mint a masik tétel esetében:

1. Fogadodgarat
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2. Z0z6-bogydzo
Itt kapta meg a cefre a pektinbontd enzimet és a komplex antioxidans készitményt (kén-
aszkorbinsav-tannin).

3. Pneumatikus préselés 0,2-1,3 bar nyomason, 4 1épcsében.

A kipréselt must paramétereit megmértem:
- MM°: 16
- Brix-fok: 17,6
- pH:3,34

- Titralhato savtartalom: 8,6 g/l (borkésav egyenértékben)

A préselést kovetden a must rovid ideig pihent, addig lebomlott a pektin a mustban, melyet
teszttel ellendriztem. Majd hozzdadtuk a PVPP-t és elkezdtiik a flotaldst, mint musttisztitasi
miivelet. A leszinelésére csak masnap (szeptember 10.) koran reggel kertilt sor. Szinelés utan,

az erjeszt6tartalyban taldlhaté must mennyisége 83 hektoliter volt.

A bor erjedését szeptember 10-én inditottam el. A must kezdeti cukortartalma 175 g/l volt,
kezdeti hémérséklete pedig 13,2 °C. Ezen musthoz mas gyartmanyu fajélesztét valasztottam,
amely egy szintén a kereskedelmi forgalomban kaphat6 hidegtliré, Saccharomyces cerevisiae
¢lesztétorzs. Azonban ennek az élesztének hasznalatat, a gyartd cég kifejezettem Sauvignon
blanc borok készitéséhez javasolja. Hatasanak jellemzdje, hogy kiemeli a tipikus fajtajelleget

és a friss citrusos aromakat.

Beoltas eldétt, élesztétapanyaggal meleg vizben rehidrataltam a 1,5 kg mennyiségii élesztot. A
tartally homérsékletét a  madasik  tételhez  hasonldan, 15°C-ra  dallitottam  be.
Ezen erjedd must esetében is naponta mértem a cukorfogyast és jegyeztem fel a hdmérsékletet.

Az els6 tapanyagutanpotlasra szeptember 14-én keriilt sor.

Masnap, szeptember 15-én bentonitot (Seporit) adagoltam hozza, 8 kg mennyiséget. Ekkor

tartott a bor kozéperjedésnél.
Szeptember 18-an ismét kapott élelmiszeripari tapsot.

Az erjedést szeptember 21-én allitottam meg visszahtitéssel és alapkénezéssel. Az erjedés alatt

a homérséklet 17,5 °C-ra emelkedett meg. Az erjedés végi cukortartalom 4 g/l volt. A
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kénezésnél borként hasznaltam (kalium-metabiszulfit, K>S,Os), 70 mg/l-t adagoltam.

Masfeél hét utan fejtettiik le a durva seprérdl a bort.

Szol6feldolgozas

Musttisztitas

Erjedés elinditas

Tapanyagutanpotlas

Mustseporit

Tapanyagutanpotlas

Erjedés megallitasa

4. abra: Sauvignon blanc 2. bor feldolgozdsanak és erjesztésének folyamata

Sauvignon b. 1 must

Sauvignon b. 2 must

MM° 16,4 16
Brix-fok 17,7 17,6
pH 3,31 3,34
Titralhato savtartalom 8,3 g/l 8,6

6. tablazat: A két must analitikai paramétereinek 6sszehasonlitasa

Az eltérd termodhelytdl eltekintve, a két must analitikai paraméterei majdnem egyezdek (lasd:
fenti tablazat), azonos erjesztési technoldgiat és azonos élesztd tapanyagot (tapso) alkalmaztam,

igy a két bor esetleges kiilonbségeire az eltérd élesztd készitmény hatdsa adhat magyarazatot.

4.5 Az elkésziilt borok vizsgalati modszere

4.5.1 Analitikai vizsgalatok
Az erjedés elinditdsa utan a legfontosabb analitikai mérési modszerem a kémiai

cukormeghatarozas volt, amivel naponta mértem a cukorfogydst az erjed6 borokban.
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A mérést Rebelein cukormeghatarozéasi modszerével végeztem el. A vizsgalat soran a ligos
réz-szulfat-oldattal oxidaljuk a redukalécukrokat. Savasabb pH-ju kdzegben, a kéalium-jodid
oldatba kertilését kovetden, a réz (II)-ionokkal megegyez6 mennyiségli jod szabadul fel, amit
natrium-tioszulfat-oldattal titrdlunk. Az eljards hatranya, hogy a mérést csak 28 g/l
cukortartalomig lehet alkalmazni. Ennél magasabb cukortartalom, illetve boraszati esetben az
141

erjedés még korai fazisaban higitani kell a vizsgaland6 oldatot (must, bor) desztillalt vizze

(Muranyi & Oldal, 2012)
Mérés menete:

1. 200 cm’-es Erlenmeyer-lombikba bemérink 10 cm?® réz-szulfat-oldatot; 5 cm?®
Seignette-so-oldatot és 2 ¢cm? mintat (must- vagy bor-minta). Az egyenletes forralas
érdekében, néhany horzsakd hozzdadésa javasolt.

2. Eldremelegitett elektromos fiitén masfél percig forraljuk az oldatot, majd visszahftjiik.

3. Hozzéaadjuk az indikatorokat: 10 cm?® kalium-jodid-oldatot; 10 cm? 16%-o0s kénsavat és
10 cm? keményitoldatot. Fontos mar az indikatorok adagolasa kdzben is mozgatni,
homogenizélni az oldatot.

4. Krémsarga szinig titraljuk natrium-tioszulfat-oldattal.

A kierjedt borok széleskorli analitikai vizsgalatat, a MATE Sz6lészeti és Boraszati Intézet,
Boraszati Tanszékének laboratériuméaban végeztem el. A tanszék rendelkezik az ugynevezett
WineScan-késziilékkel, amely rovid idé (kb. 30-60 masodperc) akar 23 paramétert mér
egyidejiileg a készborban. Ilyen paraméterek példaul: alkoholtartalom, redukalé cukortartalom,
Osszes titralhaté savtartalom, illosav, almasav, borkdsav, glicerin, pH, Osszes- ¢és
szabadkéntartalom, folic C index (6sszes polifenol). A késziilék fizikai elven, a Fourier-
transzformacios infravords spektroszkopia elvén miikddik. Egy mintat kétszer mér be a
késziilék, majd veszi a mérések atlagat.*> (AGROMILK Analitikai, 2017) (Nils Foss All¢,
2020)

A polifenolok a boraszatban fontos vegyiiletcsoportnak szamitanak, sziikségesek a borjelleg
kialakitasdhoz. Oxidaciora hajlamosak (fenolos hidroxil-csoport miatt), emiatt barnulasokat
vagy kivalasokat okozhatnak. A polifenol vegyiiletek egyik alcsoportja a flavonoid-fenolok,
ahova a katechin és a leukoantocianin tartozik. Kutatdsok kimutatattdk (Singleton és Esau,

1969), hogy a bor barnulasi hajlama és érzékszervileg érezhetd valtozasok (példaul: kesert,

41 (Muranyi & Oldal, 2012)
42 (AGROMILK Analitikai, 2017) (Nils Foss All¢, 2020)
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0sszehtzo iz) a flavonoidok mennyiségével all osszefliggésben. Tovabbi kapcsolat van a borok
P-vitamin aktivitdsa és a katechin koncentraci6 ndvekedésében. A leukoantocianinoknak
jelentds szerepe van a bordszati technoldgidban, a derités soran: ugyanis a zselatint
,.kicsapjak”.+ (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998)
Mind a katechin, mind a leukoantocianinok mérését spektrofotometrian alapuld méréssel
végeztem. A katechintartalmat Rebelein vanillines szinreakciéo modszerét kovetve mértem. A

leukoantocianinok mennyiségét Flanzy modszere alapjan vizsgaltam, vas (II)- szulfatot

tartalmazd sosav-butanollal valé6 homogenizalas és melegités utan.

Az asszimilalhat6 nitrogéntartalom mérése mutatja meg, hogy mennyi a taplalékként felvehetd
nitrogén az élesztd szamara. A mustban a nitrogén: NH4" kation és szabad aminosavak
formajaban van jelen. Kierjedt bor nitrogéntartalma, a must N-tartalmahoz képest kevesebb
(50-1800 mg). Borban kimutathaté nitrogénvegyiiletek: NH4", amidok, aminosavak
vizsgalni, a 100 mg/l-es prolin-koncentraciot el nem érd borok hamisnak tekinthetdek. Az

asszimilalhat6 nitrogéntartalom mérése is spektrofotometrias modszerrel zajlik.

4.5.2 A borok érzékszervi vizsgalata
Az erjedést érzékszervi vizsgalatokkal is kovettem. Ellendriztem mar a sz616 beérkezésekor

az alapanyag- és a kipréselt must mindségét.

Fontosnak tartottam, hogy rendszeresen koéstoljuk az erjedd borokat, hogy az esetleges
problémakat, hibakat elkeriilhessiik a fermentaci6 alatt. Figyeltem a Sauvignon blanc fajtajelleg
kialakulasat, 6sszehasonlitottam melyik borban (Sauvignon blanc 1. vagy Sauvignon blanc 2.)
érzOdnek intenzivebben az iz ¢és illatjegyek. Vizsgaltam organoleptikus értékelési
modszerekkel, hogy a rozé bor készités¢hez javasolt élesztd vajon hatissal van-e a fajtara

jellemz6 karakterekre.

Kierjedést, alapkénezést kovetden profilanalizis vizsgéalatokat végeztiink el a Bordszati Tanszék
munkatarsaival kozosen. A profilanalizis soran az érzékszervi jellemzoket egy 0-tol 10-ig
terjedd skalan pontoztuk. A vizsgalt jellemzok a kovetkezok: szin, illatintenzités, illatmindség,
izintenzitds, gylimolcsosség, teltség, iztartdssag, izhosszisdg, savérzet, harmonia,

Osszebenyomas, Sauvignon blanc fajtajelleg illatban és — izben.

3 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 280)
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5. A kutatas eredményei és az eredmények értékelése

5.1 Analitikai vizsgélatok eredményei és értékelésiik

5.1.1 Cukortartalom és homérséklet-értékek

Mérés datuma Cukortartalom (g/1) Homérséklet (°C) *Megjegyzés
09.10. 175 13 Erjedés elinditas
09.13. 163 13,9
09.14. 145 15,2 Téapanyagutanpotlas
09.15. 126 15,8 Seporit
09.17. 76 15,8
09.18. 28,5 16,6 Tapanyagutanpotlas,

mustjavitas
09.19. 35 17,8
09.20. 21 18
09.21. 11,5 18,2
09.22. 8 18,2 Tapanyagutanpotlas
09.23. 4 18 Visszahtités,
alapkénezés

7. tablazat: Sauvignon blanc 1. Cukortartalmanak és homérsekletének valtozasa az erjedés

soran

A Sauvignon blanc 1. mintabor, amelyet egy rozébor készitéséhez javasolt élesztovel oltottam

be, 12 nap alatt erjedt ki. A cukorfogyas egyenletesnek tekinthetd. Az éleszté a célnak

megfelelden viselkedett és folyamatosan alakitotta at a redukalocukrokat etanolld. A

mustjavitas hatdsara, a szeptember 18-an mért 28,5 g/l cukortartalom masnapra emelkedett 35

g/l-re, majd harmadnapra a cs6kkend tendencia visszaallt.

A hémérsékleteket tekintve, a 16-18 °C koriili hémérsékleti értékek optimalisak az iide, reduktiv

borok készitéséhez.
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Mérés datuma Cukortartalom (g/1) Homérséklet (°C) *“Megjegyzés
09.10. 175 13,2 Erjedés elinditas
09.13. 160 14,9
09.14. 148 15,1 Téapanyagutanpotlas
09.15. 123 15,8 Seporit
09.17. 60 15,7
09.18. 21 16,5 Téapanyagutanpotlas
09.19. 13,5 17,3
09.20. 6,8 17,5
09.21. 4 16,5 Visszahtités,

alapkénezés

8. tablazat: Sauvignon blanc 2. Cukortartalmanak és homérsékletének valtozasa az erjedés

soran

A Sauvignon blanc 2. mintabort egy kifejezetten ehhez a fajtdhoz javasolt fajélesztdvel oltottam
be. Az erjedése egyenletes lefolydsu volt, a homérséklet-értékek is rendben voltak, friss
reduktiv borok készitésé¢hez megfelelden zajlott. 10 nap alatt erjedt ki ez a bor, ez két nappal
rovidebb erjedés az 1-es szamu borhoz képest, azonban azon tétel esetén (S. b. 1) sor keriilt

mustjavitasra, ami egy rovid cukortartalom-emelkedést eredményezett.
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5. abra: A két Sauvignon blanc cukortartalom-valtozasanak osszehasonlitisa

Az 5. szam1 é4bra alapjan a cukortartalmak alakuldsa szeptember 15-ig néhany g/l-es eltéréssel

azonos

volt. Szeptember 15.-18. kozott jelentds mennyiségli hexoz alakult &t etanolld,

mindossze harom nap alatt 100-as nagysagrendii cukorfogyas figyelheté meg.

Véleményem szerint, ha a mustjavitast leszamitjuk az 1. mintabor esetében, a két szaritott-

fajéleszto-készitmény azonos lefolydsu erjedést biztositott a tételeknél. Tehat, az erjedés

mechanizmusara nem volt befolyassal, hogy az 1-es borhoz ,,roz¢ fajéleszt6t” hasznaltam.
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6. abra: A két Sauvignon blanc homérséklet-valtozasanak dsszehasonlitasa
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Homérséklet-értékeknél sem volt nagymértékii eltérés. Az erjedés korai szakaszéban,
szeptember 13-an volt 1°C hémérsékletkiilonbség a két borban. Valamint az erjedés végén 1,7

°C eltérés.

Megallapithato, hogy a hdmérséklet tekintetében sem volt kiilonleges, esetleg negativ hatassal
a roz¢ fajélesztd. Ugyanolyan hatdssal volt az erjedd bor hémérsékletére, mint a Sauvignon

blanc fajtdhoz javasolt éleszt6-készitmény.

5.1.2 A borok alkoholtartalmanak alakulésa
A bor kiilonféle szervetlen €s szerves anyagok és vegyiiletek alkoholos vizes oldata. A kémiai,

fizikai és analitikai moddszerek fejlddésével egyre tobb borkomponenst ismernek fel és
azonositanak. A bor Osszetevéinek mennyisége nagyon valtozd, néhany tizedmilligrammtol
vagy akar mikrogrammtol egészen 100 grammig terjednek literenként. Az alkohol a bor egyik
legfontosabb dsszetevdje, természetes védo- és tartositoszerként szolgal. Minél magasabb a bor
alkoholtartalma, anndl jobban ellenall a mikroorganizmusok okozta borbetegségnek. A bor
alkoholtartalma kozvetlentil fiigg a sz016 érettségétdl. A magasabb alkoholtartalom a magasabb
cukortartalomnak koszonhet6. Az alkoholtartalom a bor mindségének egyik legfontosabb

meghatarozoja, de nem az egyetlen.

Kisérleti mintdim erjedés eldtti kezdeti cukortartalma azonos volt 175 g/l. A két minta azonban
eltérd éleszt-készitménnyel lett beoltva, valamint a Sauvignon blanc 1. bor erjedése kozben
mustjavitasra is sor keriilt (kivant magasabb alkoholfok elérése érdekében). Ez indokolja az

alkoholtartalmak kozotti kiillonbségeket:

Alkoholtartalom V/V%
Sauvignon blanc 1. 11,18
Sauvignon blanc 2. 10,35

9. tablazat: A ket Sauvignon blanc alkoholtartalmai
Az 1. szdmu mintabor még must allapott mustfoka szerint, a bor varhato alkoholtartalma 10,15
V/V% lett volna. A minta egy rozébor erjesztéséhez javasolt élesztd készitményt kapott. Pozitiv
a mérési eredmény, hiszen az élesztd erjesztoképességeinek €s a mustjavitasnak koszonhetden

a tétel alkoholtartalma 11,18 V/V% lett, a 16,4 MM°-i mustbol.
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A 2. szamu bor varhat6 alkoholtartalma 9,87 V/V% volt, a Sauvignon blanc fajtdhoz javasolt

élesztd készitményt kapta, mustjavitasra nem kertilt sor. A kierjedt bor alkoholtartalma 10,35

V/IV% lett.

A bor alkoholtartalma széles hatdrok kozott véltozhat. Altalanossagban a borok
alkoholtartaloma 7-17, ritka extrém esetekben 5-19 térfogatszazalék kozott valtozik.**
(Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998)
Tehat a két mintabor alkoholtartalma a normadlis intervallumon beliil van. Napjaink

borfogyasztasi szokésai is az alacsonyabb alkoholtartalmu borok felé mozdultak el.

5.1.3 A savtartalom, és a pH-értékek alakulasa
Tobb paraméterrel is jellemezhetd a borok savassaga, leggyakoribbak a titralhatd savtartalom

(g/l) és a pH-érték. A borok fontos alkotoi a szerves savak: borkdsav, almasav, az illésavak és
a tovabbi szerves savak. A pH-érték a H" ion koncentracio negativ logaritmusat jelenti, a borban

jelenlévo savak erdsségére utal.

A titralhato savtartalom és a pH viszonya sok tényezd egyiittes fiiggvénye: évjdrat, sz6l6ndvény

tapanyagellatottsaga és tulajdonsaga.

Osszes pH-érték Borkdsav Almasav I116sav
titralhat6 (g/D) (g/D) (ecetsav g/l)
savtartalom
(g/)

Sauvignon 6 3,45 2,6 3,89 0,21

blanc 1.

Sauvignon | 5,8 3,46 2,6 3,66 0,19

blanc 2.

10. tablazat: A két Sauvignon blanc savtartalom és pH paraméterei
Nem  szamitottam  szignifikins eltérésre a  savassag ¢és pH  tekintetében.
A vizsgalt mintédk kevesebb mennyiségii borkdsavat tartalmaznak, mint almasavat és ehhez még
tarsult egy viszonylag magasabb pH is. Véleményem szerint a két bor a kdzepesnél kevesebb

savtartalommal rendelkezik.

 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 351)
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Az erjedés soran mindig keletkezik az acetaldehid diszmutacidja miatt ecetsav
(illésavtartalom). Mennyisége fiigg az erjedési koriilményektdl és az élesztd tevékenységétol.
Normalis esetben a 0,6-0,8 g/I-t a mennyisége nem haladja meg.* (Eperjesi, Kallay, & Magyar,
Boraszat, 1998) Mérésem soran 0,21 g/l és 0,19 g/l illésavtartalmat mértem, igy a vizsgalt

boraim egészségesnek tekinthetdek.

5.1.4 A borok szulfit tartalméanak az alakulasa

Ként a boraszatban az anti-mikrobas, anti-oxidans és az anti-enzimatikus hatdsai miatt
alkalmazzuk.  Megkiilonboztetjik a  szabad- és a  kotott  kén-dioxidot.
Erjedés utan az alapkénezést 70 mg/l-es mennyiségben végeztem el, borként (kalium-

metabiszulfit) hasznaltam.

Szabad SO, (mg/l) Osszes SO, (mg/1)
Sauvignon blanc 1. 56 108
Sauvignon blanc 2. 23 148

11. tablazat: A két Sauvignon blanc kén-dioxid tartalmanak ésszehasonlitisa

A Sauvignon 2. mintabor esetében 23 mg/l szabadkén-tartalmat mértem, ami alacsony értéknek

mondhato. Ezt még a bor palackozésa el6tt 20 mg/l-el emelni fogom.

5.1.5 A fenolos alkotorészek alakulésa
Konvencionalis fehérborok fenolos alkoto részeire altalanosan jellemzo:

- Osszes polifenol tartalom: 170-300 mg/1 (Eperjesi, Kéllay, & Magyar, Boraszat, 1998)
- Katechin-tartalom: 25-50 mg/I (Kallay, 2010)
- Leukoantocianin-tartalom: széles skala, 0-1000 mg/l (Nagy)

Sajat méréseim soran, a fenti altalanos értékektdl eltérd eredményeket kaptam az Osszes

polifenol- és a katechin-tartalom esetén.

 (Eperjesi, Kallay, & Magyar, Boraszat, 1998, old.: 356)
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Osszes polifenol | Katechin-tartalom Leukoantocianin-
tartalom (mg/1) tartalom
Sauvignon blanc 1. | 339 123 50
Sauvignon blanc 2. | 392 145 76

12. tablazat: A két Sauvignon blanc fenolos vegyiileteinek vizsgalati eredményei

5.1.6 Az asszimilalhatd nitrogéntartalom a borokban
Borok nitrogéntartalma valtozé lehet: 50-1800 mg/l k6zott van altalanossagban. Mennyisége

fligg a szolofajtatol, miivelési modtol és az  évjarat  sajatos  hatdsaitol.
A borok 0sszes nitrogéntartalmanak 10-40%-4t az aminosavak teszik ki, az erjedés sordn az
aminosavak koziil a prolin mennyisége ndvekszik leginkabb, mivel az élesztd anaerob

koriilmények kozott nem tudja hasznositani.

AFN (mg/1) Prolin (mg/1)
Sauvignon blanc 1. 336 197
Sauvignon blanc 2. 277 173

13. tablazat: A két Sauvignon blanc asszimildalhato nitrogén- és prolintartalma

Az erjedés sordn az élesztd tapanyagként hasznalja fel a nitrogént. JOl lathatd a mérési
eredményekben, hogy a 2. szamu mintdhoz hasznalt élesztd jobban hasznositotta a nitrogént a

,,y0z¢ élesztdvel” szemben.

A prolin-tartalom vizsgalatainak eredménye is kielégitd, hiszen a borok eredetiségét bizonyitja.

5.2 Erzékszervi vizsgalatok eredményei és értékelésiik

5.2.1 Sauvignon blanc 1.

1. Asz016 egészségesen érkezett, friss, kissé fiives illata volt mar a mustnak is.

2. A flotalas kissé megnyuzta a zamatokat, de amint elindult az erjedés, Gjra kezdtek
jonni az illatok.

3. Kozéperjedésnél kapott bentonitot (Seporit), akkor kezdett jobban jonni a Sauvignonra
jellemzd viragos illat, és citrusos, kissé zdldes iz.

4. Az erjedés végén megint kevesebb lett az illata, de a fanyarsag csokkent az izében,

mar kezd hasonlitani arra, amit a kész borban szoktam érezni.
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5.2.2 Sauvignon blanc 2.

1. A sz0616 valamivel érettebben érkezett, zamatosabb volt a sz616, a must.
2. A tisztitast kovetden hamar beindult az erjedés, de akkor még alig volt illata.
3. Az erjedés kdzepén megkapta a bentonitot (Seporit), akkor kezdett mar illatosabb

lenni. A fajtara jellemz0 fanyarsag itt is megvolt az erjedés alatt, egy kis kesernyés
utoizzel, ami az erjedés végére eltlint beldle.
4. Kb. 4 g/l maradékcukorral lett megéllitva az erjedés, amitdl gyliimdlcsosebb lett az

ize, és az alapkénezést kovetden az illata is egyre erdsebb lett.

5.2.3 A két bor érzékszervi jellemzdinek 0sszehasonlitdsa Profilanalizis alapjan
A profilanalizissel végzett érzékszervi birdlatok soran a birald bizottsag megallapitotta, hogy

kismértéki eltérés van a két kierjedt borban, a vizsgalt tulajdonsagok eredményeit és eltéréseit

a 14. tablazat és 7. szamu abra szemlélteti.

Sauvignon blanc 1. Sauvignon blanc 2.
Szin 10 10
Illatintenzités 6 5
[llatmindség 6 8
izintenzitas 8 8
Gyilimolcsosség 9 8
Teltség 8 6
[ztartossag 8 9
{zhosszusag 8 9
Savérzet 5 6
Harmonia 10 9
Osszbenyomas 9 8
Sauvignon b. fajtajelleg 9 10
illatban
Sauvignon b. fajtajelleg 7 8
izben

14. tablazat: Erzékszervi profilanalizis vizsgdlat eredménye

41



Erzékszervi profilanalizis vizsgalat eredménye

—@=—Sb.] =@=Sb.2

Szin

Fajtajelleg izben [llatintenzitas

Fajtajelleg illatban, [llatminéség
Osszbenyomas [zintenzités
Harmonia! Gyiimolcsosség
Savérzet Teltség
[zhossziisag fztartossag

7. abra: Profilanalizis vizsgalat eredménye diagrammon abrazolva

A bizottsag véleménye szerint a Sauvignon blanc 1. borban ténylegesen érezhetdek a fajtara
jellemzd iz- és illatjegyek, tehat a rozébor élesztd hasznalatanak nem volt negativ befolyasa a

kierjedt bor érzékszervi tulajdonsagaira, fajtajellegességét megtartotta.

A Sauvignon blanc 2. borban, a birdl6 bizottsag ,,visszafogottsagot” érzett. Nem volt intenziv

illata és ize. A fajtara jellemz0 tulajdonsadgokat szépen hozta ez a bor is.

A két bort Osszehasonlitva megallapithato, hogy az eltérd élesztd készitménnyel torténd
beoltasnak monumentalis rahatasa nem volt a bortipus kialakulasaban. Mindkét bor kdnnyed,
friss, gylimolcsos Sauvignon blanc tétel lett. Tobb éves tapasztalatok alapjan azt figyeltem meg,
hogy az igazi Sauvignon-fajtajelleg csak a borkezelést és palackozast koveten, januar-

februarban bontakozik ki.
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6. Osszefoglalas

A bort, mint élelmiszert magas élvezeti értéke és mindsége miatt kiilonboztetjiik meg mas
¢lelmiszeripari terméktél. Mar az 6korban is a tarsadalom legkedveltebb italaként tartottak
szamon ¢s fogyasztasi hagyomdnya még napjainkig is szamottevd. A borfogyasztasi szokasok
folyamatosan  valtoznak,  rendre  jelennek meg 1 kedvelt  bortipusok.
A Sz06ll6si Pincészetnél toltott gyakorlatom, illetve borklubok és kostolok sordn azt
tapasztaltam, hogy a fogyasztok egyre inkabb elényben részesitik a konnyed, friss, gyiimdlcsos,
reduktiv borokat. A modernebb étkezési kultira kdnnyli ételeihez a fehér sz6lofajtak friss,
reduktiv borai illenek, mint példaul aperitivként az Irsai Olivért, halételekhez Sauvignon blanc-
ot ajanlanék. A pincészet megalakuldsa ota kitiintetett figyelemmel készitette a Sauvignon
blanc fajtat, nemzetkozi- és orszagos borversenyeken is kimagaslo eredményeket értek el vele
évrdl-évre.

Azért esett a valasztasom a Sauvignon blanc-ra, mert szamomra is ez a legkedveltebb szdl6fajta,
még ha miivelése sz6lészeti szempontbodl kihivas is, a beldle késziilt bort mindig nagy
lelkesedéssel kostolom.
Régota foglalkoztatott, hogy a kereskedelmi forgalomban kaphatd kiilonboz6 élesztd
készitményeknek (példaul rozébor-, pezsgd-, vagy vordsbor készitéséhez javasolt fajélesztd)
vajon van-e jelentds hatésa a fajtajelleg kialakulasaban.
A szoldfeldolgozas, musttisztitas és az erjedés technoldgiaja azonos modon tortént: zazas-
bogy6zéas, pneumatikus préselés, flotacid, majd azonos hdmérsékleten torténd erjesztés.
Szabadkezet kaptam a Sauvignon blanc borok erjedésének iranyitasaban: a beoltast elvégeztem,
az erjedést nyomon kovettem.
Kisérletemben két tartaly Sauvignon blanc tétel eltérd bortipushoz javasolt szaritott élesztd
készitménnyel oltottam be. Az elsé Sauvignon blanc rozé bor készitésé¢hez javasolt fajélesztot,
mig a masodik Sauvignon blanc egy kifejezetten a Sauvignon blanc fajtdhoz javasolt élesztd
készitményt kapott. Az élesztd tadpanyag utanpotlasa soran azonos készitményt adtam a
borokhoz, igy az esetleges kiilonbségeket kizarodlag a kiillonbozoé élesztOk hatidsa okozza.
Naponta ellendriztem a tartdlyok hdémérsékletét, nyomon kovettem Rebelein cukor
meghatdrozasi modszerével a redukald cukortartalom alakulasat. Mar az erjedés alatt
érzékszervi  vizsgalattal figyeltem a Sauvignon blanc fajtajelleg  kialakulésat.
A kierjedt borok széleskorli analitikai vizsgalatat a MATE Sz6lészeti és Boraszati Intézet,
Boraszati Tanszékének laboratoriumaban végeztem el WineScan-késziilekkel ¢és

spektrofotometriai mérésekkel. A tanszék munkatarsaival érzékszervi profilanalizis keretein
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beliil dsszehasonlitottuk a két Gjbor érzékszervi tulajdonsagait, amit ezaton is kdszonok.
Kutatdsom alapjan arra kovetkeztettem, hogy a kisérletemben vizsgalt két Sauvignon blanc
esetében a kiilonbozd élesztOkészitmények hasznélata szignifikdnsan nem befolyasolta a

fajtajelleg kialakulasat. Mindkét tétel érzékszervi tulajdonsdgaiban fellelhetok a fajtara

jellemzd illat- és izjegyek.
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hozzaférésérdl és eredetiségérdl

A hallgaté neve: Székelyi Eszter

A Hallgaté Neptun kddja: QPOZAS

A dolgozat cime: Sauvignon blanc fajtajelleg kialakuldsanak vizsgélata az
élesztd- és tapsohasznalat fuggvényében

A megjelenés éve: 2023

A konzulens intézetének neve: MATE Sz6lészeti és Bordszati Intézet

A konzulens tanszékének a neve: Bordaszati Tanszék

Kijelentem, hogy az 4ltalam benyujtott

zrédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portfélié? egyéni, eredeti jelleg, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkdjabol vettem at, egyértelm(en
megjeloltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant &llitottam, tudomdasul veszem, hogy a zarévizsga-bizottsag a
zarévizsgabol kizar és a zardvizsgét csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

Aleadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az 4&ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznaldsara, hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomdnyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomdsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomaényi Egyetem kdnyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetGen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatol szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvdnosan elérheté és kereshet6 lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

Sty Spg,—

Hallgato aldirasa

Kelt: 2024. év 04. h6 16. nap

! A megfelel§ dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus torlends,
2 A megfelel6 dolgozattipus meghagyasa mellett a tobbi tipus térlends.
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