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Roviditések

DMR: Double maturation raisonnée szalvessz6 atvagas
AFN: Azonnal felvehet6 Nitrogéntartalom asszimilalhato Nitrogéntartalom

PIWI: Pilzwiderstandsfahigen-Sorten gombabetegségekkel szemben ellenallo fajtak
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1. BEVEZETES

A bor egy olyan specidlis élelmiszeripari termék, amely sok embert, iparagat,
tevékenységet tamogat, ezért fontos szerepet jatszik a helyi gazdasagokban és kiilondsen olyan
orszagokban mint, Magyarorszadg. A hagyomanyaink, a boraszataink és a helyi ismeretek, kultardk
¢s technologidk mélyen gyokereznek. A bor specialitisat magas ¢élvezeti értéke, pozitiv
megkiilonboztetésre vald mindsége miatt emelhetjiik ki a tdrsadalom élelmezésre szant termékei
koziil. Az utdbbi években Nyugat-Eurdpaban és Magyarorszagon is ismertté valt az a tény, hogy
kornyezetiinket a mezdgazdasagi termelés soran egyre inkabb terheljiik a kiillonb6z0 szintetikus és
kémiai vegyszerek adagolasaval. A felesleges ,,szennyezés” csokkentésének érdekében kiilonbozo
termesztési filozofidk fogalmazddtak meg, terjedtek el és valtak a hétkdznapi gyakorlat részévé.
A mezdgazdasagi termelés soran természetesen a szOl6 termesztésénél is a kornyezetkiméld
technologiak kertiltek eldtérbe.

A joval szigoribb eldirdsok, szabalyok miatt, az alternativ-termesztési technoldgiaknak
egyik alapanyaga lehet a rezisztens, mas néven interspecifikus sz6lofajtdk. A fajtavalasztas
szempontjabol az interspecifikus fajtak egyenértékiiek a vilagfajtakkal, bar érzékszervileg nem
biztos, hogy felveszik a versenyt veliik, ugyanis ezek a rezisztens sz0l6k a kiilonb6zd gombas
betegségekkel és fert6zésekkel szemben ellendllobbak a vilagfajtdkhoz képest. A kevesebb
vegyszerhasznalat miatt sokkal konnyebb ezeket a fajtakat a bio, az integralt vagy a biodinamikus
termesztési rendszerekben alkalmazni. Azonban ezen szdl6fajtak borra torténd feldolgozasa nem
terjedt el aroma Osszetételiikk miatt, gyakran sajatsagos, ugynevezett nem kivanatos, elsddleges
fajtajelleggel rendelkeznek. A hazai és nemzetkdzi szakirodalomban nem talalhato olyan jellegii
kutatds, amelybdl atfogd képet kaphatunk a jelen dolgozatban vizsgalt paraméterek
Osszefliggéseirdl, valamint ezen eredmények felhasznalhatosagardl a bordszati technologidban.
Kiilondsen a rezisztens sz6l6fajtak feldolgozasa és a borok készitése soran felmeriild sajatossagok
tekintetében. Ezen a teriileten megalapozott analitikai és érzékszervi eredményeket kell felmutatni,
hiszen ezen alternativ, kornyezetkimélo termesztéstechnoldgiaval miivelt fajtak jelenthetik a jovo
boraszati alapanyagat. Dolgozatomban a kovetkezd célokat tliztem ki:

o Korszerii sz6lészeti és komplex boraszati kisérletek kiértékelése az alabbi fobb csoportok
alapjan:

e Hazankban jelenleg a legnagyobb teriileten telepitett rezisztens szO6l6fajta a Bianca adekvat

o FErésdinamikai és must finomanalitikai vizsgalatok

e Boraszati technologiai kisérletek labor szintii és nagyilizemi koriilmények kdzott
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e D.M.R. technoldgia hatdsa a rezisztens sz6l6fajtak, esetiinkben a Bianca must-és a bor

analitikai Osszetételére, érzékszervi tulajdonsagaira
1.1. Alapanalizis mustokban és borokban (rutin)

1.2. Finomanalitika

1.2.1. Mustok és borok biogén amin tartalmanak meghatarozasa (HPLC
technika)
1.2.2. A polifenol 6sszetétel meghatarozasa (spektrofotometria és HPLC)
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2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. Az alternativ szOl6termesztési technologidk
2.1.1. Integralt novényvédelem

A hagyomdanyos termesztési fogalmakat hattérbe szoritva, eltéré gondolatvilagot képvisel
az integralt ndvénytermesztési irdnyzat. A fogalmat Stern vezette be a szaknyelvbe (Mikulds,
2001). A szemlélet alapja, hogy a ndvény Okoszisztémdja minden tekintetében harmonikus
egyensulyban legyen és harmonikus kapcsolatot alkosson (Szdéke et al., 1996, Keresztes, 2010).
A ndvényvédelem soran kémiai szereket lehet ugyan alkalmazni, azonban csak csokkentett
mennyiségben és csak olyan szereket, amelyek a kdrnyezetet nem terhelik egyaltalan. Az integralt
termesztés soran a termeldk is torekednek a vegyszerek kibocsatasdnak mérséklésére, illetve annak
helyettesitésére biologiai modszerekkel. Koztudott, hogy az ilyen mddon eldalliott termékek a
fogyaszt6i tarsadalom szaméara magasabb értéket képviselnek. A vegyszeres termesztési
technologidktol valo elrugaszkodés feladatot ad és piacot nyit egyszerre a termeldk, kutatok
szamdra is. A tapanyag-utanpotlds mas modon torténik a hagyomanyos termesztéshez képest. A
vegyszerek kijuttatasa felmérések alapjan pontosan, elére meghatarozott mennyiségben torténik
(Amann, 1997, Szaktudas, 2008). Tragyazasra elsdsorban szerves és zoldtragyat alkalmaznak, a
mitragya hasznalata engedélyezett (Keresztes, 2010). A kijuttatandé pontos mennyiségek csak
elézetes talaj, illetve levélanalizis alapjan keriilhetnek meghatarozasra. Az integralt
novényvédelem olyan dontési folyamat Osszesége, amely magaban foglalja tobbféle taktika
Osszehangolt hasznalatat, amelyben valamennyi gazdasagi, dkologiai és toxikologiai eljaras a
lehetd legjobb Osszhangba keriilhessen, hogy a kartevd szervezeteket a kockazati kiiszob ala
szoritsa, mégpedig elsdsorban a természetes korlatozo tényezok felhasznéaldsaval és gazdasagilag
elfogadhatd modjan (Denis, 2011, Seléndy, 1999, Szaktudds, 2008). Az integralt
ndvényvédelem olyan optimalizalt novényvédelem, mely sordn eldtérbe keriil az Skologiai

egyensuly, kornyezetiink megdvasa a rejtett tartalékok felhasznélasa.

2.1.2. A sz010 integralt termesztési modszere

Az integralt novényvédelem filozofidjanak kézéppontjaban a fajta, termdhely megfeleld
kivalasztasa, tdpanyag utdnpotlasa, talajtakards, hasznos éloszervezetek ¢életfeltételeinek
biztositasa all ugy, hogy mindezen tényezOk harmonidban legyenek a kornyezettel és az
okoszisztéma mas részeivel (Brozik, 2002).

A sz0l6termesztés soran mind az érzékeny, mind a rezisztens fajtak alkalmazésa ajanlott.

A telepitendd szO6l6fajtak megvalasztasa tobb évtizedre szolo, igen lényeges kérdés mind a

10
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hagyomanyos, mind pedig az ,,0kologiai alapi” szdlétermesztésben (Véghelyi et al., 2002).
Elétérbe keriilnek a bioldgiai védekezési mddszerek, szerves és zoldtragya alkalmazésa talaj
tapanyagpotlasra. A rendelkezésre 4llo tadpanyagforrasaink megfeleld menedzselése a
szOldiiltetvényben és a kornyezd teriiletek Okoszisztémajaban magas bioldgiai sokféleség
fenntartasa. Fontos kihangsulyozni, hogy az integralt sz6l8termesztési és borkészitési technologia
kornyezettudatos  jellege fentarthatd, életképes gazdasagként {izemeltehetd, amely a

mezOgazdasagi szektor tarsadalmi, kulturalis értékeiben jelentds szerepet vallalhat.

2.1.3. Biodinamikus gazdalkodas

A bioldgiai, okologiai gazdalkodasnak két valtozata ismert, a szerves-biologiai és a
biodinamikus. A biodinamikus termesztés sajatsagos felfogast képvisel az 1920-as évektdl kezdve.
Nemzetkozi tanusitasi eljards intézményesitette ezt a technologidt a “Demeter” elnevezésii
kategoriaval (Doring, 2015). Rudolf Steiner nevéhez fiizédik e gazdalkodasi mod megalapitasa.
Az ideologia kovetdiként meg kell emliteniink a svajci Paraszti-sziil6fold mozgalom képviseldit
(Hans Miiller — 1930-as, Hans Peter Rusch 1960-as évek) is (Keresztes, 2010). Steiner (1999)
eldadasaiban foglalta 0ssze a biodinamikus szemlélet alapjait. Mottdja: egészséges Fold =
egészséges emberek. Bio, bios gorogiil €letet jelent, mig a dinamikus ebben az értelemben azt
jelenti, hogy az ¢életben 1év0 mozgasokat, életritmust figyelembe vessziik a termelés soran. A
biodinamikus gazdalkodas agrargazdasagi rendszernek is nevezhetd, hiszen miiveldje
visszaforgatasos egyensulyi rendszer megteremtésére torekszik (Sarkozy-Seléndy, 1993) célja,
hogy a leromlasi folyamatok visszaforditasra kertiljenek, valamint a talajzsarol6 és talajgazdagitod
novények egyensulyba keriiljenek (Keresztes, 2010). Koztudott, hogy megfér a tudomany
mellett a csoda is (Reed, 2015), termelés sordn az tgynevezett kozmikus erdk jelenlétével,
hatésaival is szdmolnak a biodinamikus gazdéalkodas hivei. Tovabbi alapvetd kiilonbség a
hagyomdnyos termesztéshez képest, hogy a tdpanyag-utanpotlast kiilonb6zé preparatumokkal
végzik (Kadar 1., 1998). A biodinamikus gazdalkodds hatarozottan novekvd kornyezeti szerepe
tényként fogalmazddik meg. Az irdnyzat térhdditasara magyardzatot adhat, hogy az ilyen
mivelési teriileteken 80%-al csokkent Diesel-iizemanyag felhasznaldsa, amit a csokkend
novényvéddszer hasznalat és tragyazasi szokdsok megvaltozasaval, valamint a géppel végzett

fitotechnikai munkék visszafogasaval magyarazhatunk (Villaneueva, 2014).

11
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2.1.4. Biodinamikus sz616termesztés

A biodinamikus termesztés nehezen korvonalazhat6. A szakirodalomban
sz6ldtermesztésre vonatkozd konkrét eldirdsok nem taldlhatoak. Az Skologiai gazdalkodasok
egyeb formaditol két 6 tényezdben kiilonbozik: a kiilonbozd dsszetételli ndvényi kivonatokbol,
fézetekbdl és erjesztett készitmények az Un. preparatumok haszndlata, illetve a szigoru
szabalyokhoz ¢és 1d6hoz kotott agrotechnikai miiveletek végrehajtasa (Jennifer, 2005). A
technolégia talajosszetételre gyakorolt hatasat Bourguignon et al. (2000) vizsgaltdk eldszor a
sz616 novény altal felvehetd mikro és makro elemek tekintetében. Az egyes fitotechnikai munkéak
végzése a kozmosz befolyésa alatt all, ezért a Hold jarasahoz és a Nap allasashoz igazitjak a gazdak
teenddiket. Fogy6 Hold esetében célszerii metszést, sziiretet végezni, mig Teliholdkor tdpanyag-
utanpotlas javasolt (Vincze et al., 2001; Zanathy et al., 2004). A sz6lémoly elleni védelem soran
Bacillus thuringiensis készitményeket hasznalnak (Maray et al., 1997). Novényvédd-szerként
engedélyezett elemi réz és kén alkalmazasa, illetve lisztharmat fert6zés esetén a tarackbuza és a
mariatdvis hasznalata ajanlott (Mezei, 2000). A biodinamikus termesztési rendszerbdl szdrmazo
borok iranti kereslet ndvekvd érdeklédést mutat (Jennifer, 2005). Az 6kolodgiai és biodinamikus
sz6ldtermesztés Osszehasonlitdsdra 1996-2003 kozott beallitott hosszatavua kaliforniai tanulmany
alapjan, mind két technoldgidval magas termésmennyiség ¢és mindségii termés mutatkozott a
Merlot szdl6fajta esetében. Megallapitasra keriilt, hogy a kisérlet utolsé évében (2003) sziiretelt
termés Brix foka, valamint §sszes fenol, és anthocinanin tartalma magasabb volt a biodinamikus
technol6giabdl szarmazo szO6lének (Jennifer, 2005). Ugyanakkor egy késobbi hasonld kérdésen
alapuld kutatdsban - ugyan mas fajta (Sangiovese) esetében - vizsgaltdk a kiilonb6zd
termesztéstechnoldgiabodl szdrmazo termékek kémiai osszetételét (Parpinello et al., 2015). A két
évjaraton alapuld tanulméanyban kiilonb6zd analitikai értékek mellett a fogyasztok nem talaltak
kiilonbséget a mintdk kozott. A biodinamikus gazdalkodasi rendszert az 6kologiai termesztési
rendszerként ismerik el, amely el6nyei kétségteleniil bizonyithatoak, viszont a biodinamikus

készitmények hatdsa még napjainkig sem bizonyitottak (Ddring, 2015).

2.1.5. Okolégiai gazdalkodas

A 2008-as ¢lelmiszer-, ¢és pénziigyi valsdg - az éghajlatvaltozéssal kapcsolatos
aggodalmakkal egyiitt - ismételt érdeklddést valtott ki az alternativ élelmiszertermelési rendszerek
irant, nevezetesen a helyi, 6kologiai és fenntarthato ¢lelmiszer-rendszerek irant. Szamos orszagban
a kutatdsok azt mutatjak, hogy kozép-, és hossza tavon az 6koldgiai rendszerek, technologak a
legkevésbé sériilékenyek a kiillonbozd valtozokkal szemben, és hatékony eszkozt biztositanak az

¢lelmiszerbiztonsag eléréséhez. Raadasul ezek a rendszerek tdmogatjak a tarsadalmi és kulturalis
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stabilitast, ezért fontosak lehetnek valsagkezelési stratégidk kezelésében is. Az ilyen megbizhatd
¢s fenntarthat6 rendszerek segitenek az esetleges valsagok terheinek viselésében, és gazdasagilag
is nyereségesek maradhatnak, mivel egyre tobben kedvelik és keresik az alternativ technologiabol
szdrmazo termékeket (Vastola, 2009). Az 6kologiai gazdalkodasi mod elterjedése a 30-as évekre
tehetd, Hans Miiller svajci parlamenti képviseld nevéhez flizddik. A szerves-biologiai gazdalkodas
sordn a figyelem a talaj allapotara iranyul. A tdpanyag-gazdalkodés soran tilos hormonhatast és
szintetikus szerek alkalmazésa (Seléndy, 1999) A talajkezelés €s a tragyazési stratégia fontos
meghatdrozo eleme a technoldgianak (Ddring, 2015).

A kornyezetkiméld termesztés masik irdnyzata az ugynevezett 0koldgiai, méas néven
biogazdalkodas, ritkdbban haszndlt neve a szerves-bioldgiai gazdalkodas. A hétkdznapi
gyakorlatban haszndljuk még a ,,vegyszermentes termelés” kifejezést is. Az angol szakirodalom
,»organic” vagy ,.ecological agriculture”, a német szakirodalom pedig a ,,biologischer” vagy
,okologischer Landbau” neveket alkalmazza. E termesztésmdd filozofiai alapja, hogy az ember a
természet része, igy a természet adta lehetdségek, forrasok kiaknazasara célszerii torekedni (Széke
et al., 1996). ,,Az Okologiai gazdalkodds olyan fenntarthatd, valtozatos, kiegyenlitett,
kornyezetovo, jovedelmezd mezdgazdasagi rendszerek l1étrehozésara torekszik, amelyek értékes
taplalékot allitanak el§”.

Alapelvei az alabbi pontokban foglalhatdk dssze:

- kornyezetszennyezd technologia mell6zése,

- talaj természetes termékenységének fenntartasa, javitasa,

- ameg nem Ujuld energiaforrasok legkisebb mennyiségben torténd felhasznalasa,
illetve a megujuld energiaforrdsok nagyobb mértékben torténd felhasznalasa,

- egyes fajok, fajtak természetes igényeit elégitse ki (Solti, 2000). Az dkologiai
gazdalkodas vagy mas néven biogazdalkodas soran a termeldk meghatarozott eldirasok, ajanlasok
alapjan végzik tevékenységiiket. Az dkologiai gazdalkodas nemcsak termelési, hanem kornyezeti
és természetvédelmi célokat tiiz ki maga elé (Madrai et al., 1997). ,,Okoldgiai gazdalkodason a
szintetikus miitragya ¢és a szintetikus novényvédo szer nélkiili, a természetes bioldgiai cikluson,
szerves tragyazason, biologiai novényvédelmen alapuld gazdalkodési format értjiikk” (Radics et
al., 2001).

Dolgozatomnak nem célja az irodalmi attekintésben felsorolt alternativ technologidk
megitélése, 6sszehasonlitasa, valamint az ilyen szélétermesztési modell gazdasagi, tdrsadalmi és
kultarélis kornyezetének elemzése, viszont nélkiilozhetetlen ismerni a napjainkban {izemi szinten

alkalmazott sz6l6termesztési technologidkbol érkezd széldalapanyag szarmazasat. Ezen boraszati
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alapanyag mindsége ¢és kémiai Osszetételéle meghatarozd szerepet tolt be a készitendd bor

mindsége szempontjabol, valamint annak elkészitéséig tartd technoldgiai dontési folyamataiban.
2.1.6. A sz016 0kologiai termesztése

A sz06l6 organikus termesztésének technoldgiai kovetelményei tobb szempontbdl is
szigorinak tekinthetd. Az integralt és beleeértve a biodinamikus termesztésre vonatkozd
iranyelvelveket a 834/2007/Ek (az okologiai termelésrél és az oOkologiai termékek
cimkézésérol...) és 889/2008 Ek (az dkologiai termelés, a cimkézés €s az ellendrzés tekintetében
az Okologiai termelésrdl és az Okologiai termékek cimkézésérdl szolo 834/2007/EK rendelet
részletes végrehajtasi szabalyainak megallapitasarol) rendeletek fektetik le.

Elsddleges kiilonbség a hagyomanyos technoldgidhoz képest, hogy szintetikus kémiai
vegyszerek alkalmazas tilos. A sz616 gombas megbetegedésekor elemi réz €s kéntartalmu szerek
alkalmazasa engedélyezett, de csak korlatozott mennyiségben (Szdéke, 2001, Herpay, 1994).

El6térbe keriilnek a természet adta lehetdségek a ndvényvédelem sordn, elényben részesitik a
karosit6 atkak ellen a rabloatkak alkalmazasat, a permetezdszerekkel szemben (Csizmazia, 1995).
A tapanyag- utanpo6tlas és tragyazas az aldbbi pontokban foglalhato dssze:
tilos miitragya alkalmazésa, helyette szerves tragya adagolas megfeleld eldzetes
mérések alapjan,
- talaj tdpanyag-utanpotlasa érdekében kizarolag természetes anyagokkal lehetséges,
- hangsuly a talajer6-gazdalkodason van (Sarkézy-Szonyi, 2000).

Mivel a termesztést szigorubb feltételek mellett kell folytatni, célszeriibb rezisztens

fajtakat termelni. Hazankban 1év0 bioboraszatok azonban vilagfajtdk mellett el6térben helyezik az

auchtocton sz6ldfajtakat is (Szdke et al., 1996).
2.1.7. Biobor készitésének technologidja

Egyre tobben keresik a bioélelmiszereket, még akkor is, ha az aruk nem mindig tud
versenyezni a hagyomanyos ¢élelmiszerekével. Amennyiben készithetd bor kevesebb vegyszer
felhasznalasaval, akkor miért ne tegyiik meg? Feltehetjiik a kérdést, hogy hosszutavon kielégiti-e
a fogyasztok igényeit, vajon versenyképes-e a bio megnevezés a magas mindségl klasszikus
borok, termékek mellett. Azonban a nagy testli klasszikus borokkal nem is tudja felvenni a
versenyt, hiszen ebbdl a fajtabol reduktiv technoldgiaval lehet a legjobb tulajdonsagokat kihozni,
egy konnyli reduktiv fajtaként Gigy vélem, megéllna a helyét a piacon. Ha pedig a bio jelzot is
mellé tudjuk tenni, az a fogyasztd szdmara egy még nagyobb pozitiv érv lehet. Az dkologiai

gazdalkodas nemcsak a termesztésre, hanem a termelésre, eldallitasra is vonatkozik. A biobor
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készitésének éppen ezért szintén létezik feltételrendszere, melyek az aldbbiakban foglalhatoak

Ossze. El6térbe keriilnek a fizikai muveletek és hattérbe szorul a kémiai szerek alkalmazasa.

Ajanlott és engedélyezett az alabbi eljarasok és anyagok alkalmazasa:

szeparalas és sziirés a megfeleld eszkozokkel,

hékezelés: problematikus sz6l6termés esetén, mustpasztdrizalas, cefre- és mustmelegités
30 1ll. 60 °C-ra, rovid idejii magas homérsékletre hevités, foleg édestartalék készitésnél ill.
sz0lolé eloallitasnal,

hidegkezelés stabilizalo eljarasként,

a must levegdztetése (hiperoxidacio) stabilizalasi célbol,

széndioxid és nitrogén hasznalata, mint reduktivitast eldsegitd anyag,

korlatozott mennyiségben kén-dioxid ill. kadlium-metabilszulfit (borkén),

erjesztéshez szaritott élesztd és friss, higitatlan élesztd starterkultura,

a jobb ¢lesztdszaporodas érdekében thiamin, mint vitamin hasznalata a technolédgiailag
sziikséges mennyiségben,

gyengébb mustok feljavitasahoz szaharoz (kristalyos répacukor) és biosz6lobdl eldallitott
sz6ldmust-koncentratum a bortdrvények szabta keretek kozott,

savcsOkkentéshez tejsavbaktériumok, kéalcium-karbondt (szénsavas mész), borkdsav ¢€s
kalium-bitartarat felhasznalasa,

a borok deritéséhez étkezési zselatin, vizaholyag, kazein és kalium-kazeinat, tojasfehérje,
alacsony vastartalmu bentonit, kolloid oldatban 1évé vagy gél formaju szilicium-dioxid
(kovaszdl) alkalmazasa,

a borok izjavitdsahoz tannin, aktivszén, citromsav (a torvények szabta hataron beliil) és
olyan pektolitikus enzimek hasznélata, amelyek depszidaz mentesek,

tisztitasi €s fertOtlenitési célokra kdrnyeztet nem terhelé mennyiségben perecetsav,
citromsav, borkdsav, hidrogén-peroxid; hordofertétlenitéshez kén-dioxid, 6zon, natronlug

¢és kendszappan hasznalata.

Tilos az alkalmazasa biobor készités soran vagy bio-szélolé és pezsgd eloallitasanal az

alabbi eljarasoknak ill. anyagoknak:

géntechnikailag atalakitott mikroorganizmusok alkalmazasa,
az édestartalék feljavitasa és kéntelenitése,

kékderités (sargavérlugso) alkalmazasa,
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o réz-szulfat felhasznalasa,

e aszkorbinsav (C vitamin) és szorbinsav (kdlium-szorbat) hasznalata,
e PVPP (polivinil-pirrolidon), mint sziirési segédanyag alkalmazasa,
e azbeszttartalmu sziirélapok hasznalata mélységi szlirésnél,

e 0n- ¢és Olomtartalmu kapszuldk hasznalata palackozasnal,

e klorozott parafa dugdk alkalmazéasa palackozasnal,

e acsomagolasnal stiropor-dobozok és pvc ragasztdszalag hasznalata (Szke, 1994, 2004).

A 2016-0s adatok alapjan vilag szdldteriileteinek kozel 5%-an folyik ma biotermesztés,
ezen beliil vilag bio-szdlbteriileteinek 79%-a az EU-ban talalhato és mintegy 50 orszdgban van
bio-sz6ldtermesztés (Bozzai, 2016). A fogyasztdi és vasarlasi szokasokat vizsgilva egy
Spanyolorszagban végzett kutatds megallapitotta, hogy harom fogyasztdéi szegmenst
kiilonithetiink el a borvasarlok korében. Az elsé szegmensbe azok tartoznak, akik az ar alapjan
hoznak dontést a bor vasarlasakor, a masodik csoport a szarmazast tekinti meghatarozonak, és a
harmadik kategdridba azok tartoznak, akik az ar és eredet kombinacidjaval valasztjdk ki a
szamukra megfeleld palackot. Az elsé halmazba tartoz6 vasarlok kivételével, ahol az olcs6 bor
szerepe jatszik meghatdroz6 szerepet a helyi piacok alakitdsdban, eredményes stratégia lehet a
hagyomdnyos szarmazas/technologia alapti megkozelités hangstlyozasa ¢és az Okologiai
termelésen alapul6d pozitiv megkiilonboztetés kiemelése (Bernabéu et al., 2008). Természetesen
tudatosan kell épiteni a bioborokkal kapcsolatos alapvetd “marketinget” is, nem elég dnmagéban
a sziik vasarloi igényre épiteni, tovabb kell ndvelni a fogyasztdi intelligenciat. A piackutatasokon
alapuld tanulményokat elemezve egy valaszadd megjegyzése tiikrozheti legjobban a
“biobordgazat” problémdjat ¢és kihivasat: "Bio: azt gondolom élelmiszer nem azt, hogy bor"
(Remaud et al., 2008).

A borpiacon folyd nemzetkozi verseny, a borpiac ujszeri stilusai irdnti igény, valamint a
bortermelés kornyezeti kovetkezményeivel kapcsolatos aggodalmak egyre nagyobb kihivast
2005). Az 1980-as évekig az élesztdk hozzdjarulasat a bortermeléshez viszonylag egyszertsitett
koncepcionak tekintették. Lényegében a szO0lémust természetes vagy spontan alkoholos
erjedésérdl beszélhettiink, amelyben szinte mindig a Saccharomyces cerevisiae élesztd torzsek
dominaltak (Fleet, 2008). Az ¢lesztd tiszta kulturdjat elkiilonitve, kiinduldsi tenyészetként
szelektalhattuk ki a fermentécio biztonsagos lefutattdsdhoz. Szamos mas ¢lesztéfaj ismert volt mar

kordbban is a szO0l6 mustban, és ezek kiilonféle mddon jarultak hozzd az erjesztés elsd
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szakaszaihoz. Altaldban masodlagos jelentdségiinek vagy esetlegesen nemkivanatosnak
tekintették az ilyen élesz6k altal indukalt folyamatokat. Az starter tenyészetek megfeleld
beoltasdval és a must kén-dioxiddal valo kiegészitésével a boraszok arra torekedtek, hogy
megsziintessék vagy minimalizaljak az élesztdgombak nemkivanatos hatdsat, igy biztositva
kizarolagossagot a S. cerevisiae torzsnek, amellyel a beoltast végezték. Ezzel a technologidval a
boraszok ésszerli modon jo6 irdnyitast szerezhettek az erjesztési folyamatrol (Benda, 1982; Lafon-

Lafourcade, 1983; Reed & Nagodawithana, 1988). Az elmult 25 évben jelentds eldrelépések

--------

crer

borkészitményekre gyakorolt hatasarol (pl. Pretorius, 2000, Swiegers €s Munkatarsai, 2005,
Magyar, 1994, 2011,2014).

A bioélesztd, bioldgiai koriilmények kozott szaporitott és szaritott fajélesztd. Az
elszaporitds soran felhaszndlt taptalaj tanusitott biologiai miivelésbdl szarmazik. A biosz616bdl
eléallitott borok elkészitése kiillonleges odafigyelést igényel nemcsak a termdteriileten, hanem a
teljes pincegazdasdgban (Nyitrainé et al., 2014). Az ¢élesztd az alkoholos erjedés soran képes a
mustban talalhat6 szulfatok redukcidjaval kénhidrogén szintetizdslasara, tovabba szulfit-ionok
képzésére, amelyek a borban biszulfition formdajaban taldhatéak. Az élesztd tipusatol és a
koriilményektdl fiiggden 10-80 mg/l SO, képzddhet, azonban az élesztdk nagy része nem termel
10-20 mg/1-nél tobbet, csak a kiilonleges, direkt SO>-termeld torzsek azok, amelyek 200 mg/l
képzddést is lehetdvé tesznek (Eperjesi et al., 2000). A Saccharomyces cerevisiae fajhoz tartozé
borélesztok erjesztési képessége széles skalan valtozik és az alkoholtolerancia, fluktuacio,
hartyaképz¢s, valamint a kénessav tiirés szempontjabol nagy valtozatossdgot mutatnak (Eperjesi
et al., 2000). A S. bayanus ¢élesztOk magas kénessav és ethanol tliréssel rendelkeznek, valamint a
pH-val szemben kevésbbé toleransak. Optimdlisan 29-30 °C hdémérsékleten mitkddnek

megfeleléen (Boulton et al., 1999).
2.1.8. Interspecifikus sz016fajtak jellemzése

Uj, alternativ termelési technologiak keriiltek elétérbe a viligon a mezdgazdasag minden
teriiletén, melyek alkalmazédsa lehetévé teszi a kornyezet megdvasat. Hazankban is egyre
népszeriibbek ezek a gazdalkodasi modok, minden teriileten lehet mar taldlkozni biotermékekkel,
melyek a tudatos életmodra, a kdrnyezet kimélésére tanitjdk az embereket és az egészségesebb
taplalkozas hirdetdi. Mint a mezégazdasag minden teriiletén, a sz816termesztésben is alkalmaznak
ilyen technoldgiakat. Ehhez azonban Uujabb fajtdk nemesitésére volt sziikség, melyek
rezisztensebbek a kiilonbozd kartevokkel és betegségekkel szemben. Ehhez a mar meglévd,

kiilonbozd fajok, kiillonbozo fajtait keresztezték egymassal és a legeldnydsebb tulajdonsaguakat
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kezdték el telepiteni. Ezek az interspecifikus fajtdk egyenértékiiek a vilagfajtakkal, bar
érzékszervileg nem biztos, hogy felveszik a versenyt veliik.

A joval szigoribb eldirdsok, szabalyok miatt, az alternativ-termesztési technoldgiaknak
egyik alapanyaga lehet a rezisztens, mds néven interspecifikus szol6fajtdk. Ugyanis ezek a
rezisztens sz016k a kiilonbozé gombas betegségekkel és fertdzésekkel szemben ellenallobbak a
vilagfajtakhoz képest. A kevesebb vegyszerhasznalat miatt sokkal konnyebb ezeket a fajtdkat a
bio, az integralt vagy a biodinamikus termesztési rendszerekben alkalmazni.

Azonban ezen szdl6fajtak borrd torténd feldolgozasa nem terjedt el, aroma Gsszetételiik
miatt, gyakran sajatsagos, ugynevezett nemkivanatos, elsddleges fajtajelleggel rendelkeznek.

A Magyarorszagon 1év6 szOlészeti €s bordszati kutatointézetek egyik f6 kutatdsi témajat az
interspecifikus szdl6fajtak képezik napjainkban is (Hajdu, 2017). A kutatasi eredmények ¢és a
kiilonb6zd szakmai borbiralatok is azt tiikkrozik, hogy a rezisztens sz610k alkalmasak mindségi bor
készitésére. Stein és Blaich (1985) vizsgaltak az interspecifikus sz6l6fajtakban 1€v6 rezveratrol
mennyiségét és a Botrytis cinereaval szembeni ellenéllast, megallapitottak, hogy az interspecifikus
sz6lokben 1év0 magasabb rezveratrol koncentradcié miatt jobban ellendll a sz6l6 a gombas
megbetegedésnek. A rezisztens szO6l0k térhoditdsa azonban 15 évvel ezelétt még csak a
biotermeléssel foglalkozok korében volt feltorekvo, kedvelt vélasztas, de orszdgos szinten nem
volt jelentds térhdditasa (Széke, 2002), napjainkban viszont jelentds teriileten talalhatdé meg
rezisztens sz016 az iiltetvényekben.

A sz016 rezisztencianemesitése a lisztharmat és a peronoszpora korokozoival egyiitt €16
¢szak-amerikai Vitis fajokkal kezdddott el: a V. labrusca, majd a V. riparia, V. aestivalis, V.
lincecumi, V. berlandieri fajokat vontdk be a nemesitési programokba. A nemesités célkitlizése az
volt, hogy az eurodpai fajtdk kivalé mindségét €s az észak-amerikai Vitis fajok rezisztencidjat
kombinaljak. Sikeriilt eléallitani mellékiztdl mentes, rezisztens asztali mindséget ad6 fajtakat.
Ezen a teriileten a francia nemesitok érték el a legnagyobb sikereket. A franko-amerikai hibrideket
az 1960-as évekre a francia szoloteriiletek tobb mint 30%-an, 402 000 ha-on termesztették. A
mindségi termesztés eldtérbe keriilésével azonban ezeknek az iiltetvényeknek a nagy részét
kivagtak. Magyarorszdgon a szOl0 rezisztencianemesités 1949-ben kezdddott a francia
eredményekre épitve, amelynek célja a régi direkttermdk, a V. labrusca eredetii fajtak levaltasa
volt (Kozma, 1999). Az észak-amerikai Vitis fajok genetikai bazisan jol megoldottdk az asztali
mindségli rezisztens fajtak eldallitasat ("Zalagyongye’, *Bianca’, *Csillam’, *Palatina’; Csizmazia
¢s Bereznai, 1974; Kozma et al.,, 1986), de a mindség és a magasfoku rezisztencidk egy
genotipusba torténd egyesitését nem. Ennek oka, hogy a felhasznalt génforrasokban a
rezisztenciak, valamint az eurdpai fajtdk mindsége poligénikusan Oroklddnek, emiatt szinte

lehetetlen a feladat megolddsa. Hazankban az interspecifikus fajtdk nemesitését Csizmazia és
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Bereznai kezdték el a Seyve-Villard hibridek felhasznaldsaval. Az 1950-es években indult
nemesitési program célja a régi direkt termd fajtak levaltasa volt. A fajhibrideket vinifera fajtak
(pl. Csaba gyongye, Bouvier, Medoc noir) és a legjobb francia termdhibridek (Seyve-Villard
12375, Seyve-Villard 18286, Seibel 4986 stb.), illetve V. amurensis szarmazékok keresztezésével
hoztak létre. A fajhibridek labruscaiz mentesek, boruk vinifera mindségili, ezért e fajtak
szarmazasukat idéz6 jelzOvel valdo megkiilonboztetése ma mar felesleges (Lorincz et al., 2006).
Az Egerben létesitett kisérleti telepre tobb mint 60 direkttermd szOléfajtat gyijtottek Ossze
hazankbol és kiilfoldrdl egyarant. Az itt folyd rezisztencia-nemesités a francia eredeti, sz616
peronoszpora, bogyorothadas, ¢és fagytliréssel szembeni rezisztencia forrasul szolgald Seyve-
Villard 12286 szarmazé - vorosbort add - Eger 1 és a SV 12375 - fehér bort add - Eger 2
hibridekkel kezd6dott el. Az Egerben nemesitett fajhibridek koziil az elsd sikert a Zala gyongye,
Bianca, Medina, Nero fajtak jelentették (Kozma, 2002), majd késObb a tovabbi fajtak: Aron, Suzy,
Rita (Gocseji zamatos), Lakhegyi mézes, Vértes csillaga, Viktor (EB 10) és Aletta (ECS 18) A
fajok kozotti keresztezésbdl szarmazé hibridek elvileg egyenértékiiek a V. vinifera fajtakkal. Errdl
az O.1.V. XVI. Kongresszusan, Stuttgartban sziiletett hatarozat. A fajhibrideket azdta nevezziik
altalanosan ,rezisztens” fajtdknak (Zanathy, 2004). A Fold éghajlati viszonyainak valtozasa
(ADER, 2017) miatt egyre nagyobb figyelmet forditanak a rezisztens fajtak termesztésére.
Eghajlatunk egyre szélséségesebb, gyakran hektikusnak tekinthetd. Gyakrabban fordulnak eld
kiemelkedden forr6 nyarak, vagy hossza csapadékos Oszi, illetve téli periddusok. Ezek a
valtozasok arra 0sztondzték a szélészeket, hogy 1) fajtdkat probaljanak ki, amik a klimatikailag
megvaltozott teriileteken sikeresen termeszthetdek, ugyanakkor ki kellett szelektalni azokat a
fajtakat, amik termesztésre alkalmatlanna valtak. Ennek hatdsara ujra eldkeriiltek a rezisztens
szOlofajtak, vagy mas néven PIWI- fajtdk, melyek nagy valdsziniiséggel konnyebben
megbirkéznak az imént ismertetett problémakkal. Azonban fontos figyelembe venni azt a tényt,
hogy a rezisztens szOl6fajtak eldallitdsa elsdsorban nem a klimavaltozas miatt valt fontossa.
Létrehozasukkor egy sokkal nagyobb problémara kerestek vélaszt a nemesiték, mégpedig a
kérokozok és kartevok elleni hatékony, lehetdleg vegyszermentes védekezésre. Nemesitdink a
biotikus (betegségek) és az abiotikus (fagy, aszdly) stresszhatdsokkal szembeni rezisztencia
génforrasaiként az amuri sz616t (Vitis amurensis) valamint a franko-amerikai fajhibrideket (pl. a
Seyve-Villard 12375, stb.) hasznaltak. Ezeket a fajhibrideket keresztezték az eurazsiai faj (Vitis
vinifera) fajtdival. A téma fontossdgat az is mutatja, hogy megalakult egy nemzetkdzi
munkakozdsség. Ennek a csoportnak legfébb feladata, hogy elfogadtassa a fogyasztoval ezeket a
fajtakat. Ezért cserélték le a rezisztens szot a PIWI roviditésre (PIWI = Pilzwiderstandsféhigen-
Sorten = gombabetegségekkel szemben ellenallo fajtak). Magyarorszagon jelenleg a legismertebb

PIWI borszd16 fajtak a kovetkezok:
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Fajta neve Nemesités helye

Amadeus Kertészeti Egyetem Budapest
Bianca FVM SZBKI Eger

Csillam Kertészeti Egyetem Budapest
Kunleany Kertészeti Egyetem Budapest
Odysseus Kertészeti Egyetem Budapest
Orpheus Kertészeti Egyetem Budapest
Refrén FVM SZBKI Kecskemét
Viktoria gyongye Kertészeti Egyetem Budapest
Zalagyongye FVM SZBKI Eger

Bibor Kertészeti Egyetem Budapest
Medina FVM SZBKI Eger

Duna gyongye Kertészeti Egyetem Budapest
Pannon frankos Kertészeti Egyetem Budapest

A tovéabbiakban a Magyarorszagon termesztett interspecifikus sz616fajtak koziil a teljesség

igénye nélkiil, csak a dolgozatom f6 témajat is képz6 Bianca sz6l6fajtat mutatom be részletesen.

2.2. A must kémiai Osszetétele

Kallay (2006) szerint a sz6lébogy6 sajtolasabol kapott édes, zavaros folyadék a must.
Legfoképp a bogyohus sejtnedveébdl all, mely szerves és szervetlen molekuldk és ionok valodi és
kolloidos vizes oldatot tartalmaz. Fehér sz616fajtaké, zoldessargatdl aranysargaig terjedhet, mig a
kékszolofajtaké vordsbehajld szinarnyalatot is mutathat. A kinyert must mennyisége sok
mindentdl fligghet, az évjarattol, a szOlofajtatdl, az érési allapotatol, feldolgozas modjatol.
Alapvet6 szabalyként 100 kg sz616bol, 65-80% lehet a Iékinyerés. Zuzott sz616bdl, magatol vagy
gyenge préselés hatasara lefolyo folyadék a szinmust. Nagyobb nyomadssal kinyert 1€, a sajtolt

must. A must stiriisége, altalaban 1,065 g/dm? és 1,100 g/dm? k6zott ingadozik.
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A must alkotdelemeit 11 nagyobb csoportra oszthatjuk:
1. Szénhidratok

Szerves savak

Nitrogén tartalmt anyagok

Polifenolok

Asvanyi alkotorészek

Szinezékek

Viaszok, olajok, zsirok

Enzimek

o ©® N kv D

Vitaminok
10. Aromaanyagok
11.  Egyéb alkotorészek

2.3. A sz016 bogy6 ¢és must Nitrogén-tartalmu vegyiileteinek jellemzése

A must kiilonboz0 szerves és szervetlen molekuldknak és ionoknak valddi és kolloid vizes
oldata, mely szuszpendalt anyagokat is tartalmaz. A must alkoto részeit csoportositva a kdvetkezd
komponenseket lehet felsorolni: szénhidratok, szerves savak, 4svanyi alkotorészek,
nitrogéntartalmu anyagok, polifenolok, szinezékek, viaszok, olajok, zsirok, enzimek, vitaminok,
aromaanyagok, egyéb alkot6 részek (Ferenczi, 1966/A). A bor, kiilonb6z6 szerves és szervetlen
anyagoknak, vegyiileteknek valddi és vizes kolloid oldata. A borban taldlhaté komponensek az
alabbiak: alkoholok, cukrok, szerves savak, fenolos vegyiiletek, nitrogéntartalmu anyagok,
pektinek és poliszaharidok, aromaanyagok, asvanyi anyagok, vitaminok (Eperjesi et al., 1998).

A mustban talalhatd szerves nitrogéntartalmu vegyiiletek csoportositasa Ferenczi (1967)
¢és Kallay (2010) alapjan:

e Amidovegyiiletek: amidocsoporttal rendelkeznek: R-CONH2. Borban talalhaté
amidovegyiiletek példaul az aszparagin és a glutamin.

e Aminosavak: altalanos képletiik NH2-R-COOH. A fehérjék épitelemei, a kiilonbdzo
ndvényi és allati szervezetek szamara létfontossagu vegyliletek. A mustokban talalhaté
amonisavak atlagosan 85%-a arginin, prolin, treonin, glutaminsav, glutamin, szerin, alanin.
Kutatok tovabbi 10 aminosavat mutattak ki mustokbdl kisebb-nagyobb mennyiségben.

e Polipeptidek: tobbnyire polimerizalt aminosavak, fehérjelebontas soran keletkezd kisebb
molsulyu termékek. Két aminosavbol dipeptid, tobb aminosavbol polipeptid all dssze.

e Peptonok ¢s albumdzok (propeptonok): nagy molekulasulyu vegyiiletek, fehérjelebontas

soran keletkeznek, aminosavakbol épiilnek.
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e Fehérjék (proteinek): aminosavakbol peptidkotéssel felépiild nagyméreti molekuldk.
Mindegyik fehérje kolloid oldatot ad. Vizben oldhatok, de kicsaphatdk: semleges sok

tomény oldataval, alkohollal, nehéz fémsok hig oldataval, melegitéssel és savakkal.
2.3.1. Mustok ammonium kation, és aminosav-tartalma

A mustokban talalhatd nitrogéntartalmu vegyiiletek szerves és szervetlen forméaban vannak
jelen. Szervetlen nitrogén komponens az ammonium kation. Szerves vegyiiletként az amido
vegyiiletek, aminosavak, polipeptidek, peptonok, tovabba fehérjék taldlhatdoak a mustokban
(Ferenczi, 1966/B). A mustok 0sszes nitrogén tartalma 400-1800 mg/l (Ferenczi, 1967). A
mustok aminosav eloszlaséra jellemzd, hogy legnagyobb mennyiségben arginin, prolin, treonin,
szerin, alanin taldlhatdé (Wiirdig-Woller, 1989). A mustok ¢és borok nitrogéntartalmi
vegyiileteinek vizsgalatdval a nemzetkozi szakirodalom igen bdséges adatokkal all
rendelkezésiinkre (lasd: Gomez et al., 2007, Herbert et al., 2000, Kutlan et al., 2003, Giudici,
1994, Hemandez, 2005). Yokotsuka és Singleton (1996) a sz616mag 6sszes nitrogén- és szabad
aminosav tartalmat vizsgalta kiilonbozd szO616fajtakbol. Kozottiikk magyar fajtanak is, mint Egri
Csillagok, Ezerfiirtli, Zalagyongye mérték az §sszes aminosav- €s biogénamin-tartalmat. Goni és
Azpilicueta (2001), valamint Giudici (1994) nemcsak aminosav, €s amin-Osszetételt mértek,
hanem vizsgaltdk hogyan alakul mennyiségiik kiilonb6zd élesztd-starterkulturdk esetében az
erjedés alatt. Megallapitottak, hogy nincs szignifikans kiilonbség a kiilonboz6 élesztétorzsekkel
erjesztett tételek kozott aminosav- és biogénamin-tartalom tekintetében. Aminosav dsszetételt 43
portugal mustban vizsgalva megallapitottdk, hogy a legnagyobb mennyiségben arginin, alanin
talalhato. Lisin minddssze 28 mg/l-es koncentracidban volt jelen a mintakban (Herbert et al.,

2000).
2.3.2. Asszimilalhato Nitrogén fogalma

A szakirodalomban hasznalatos asszimildlhaté nitrogéntartalom az éleszt6k szédmara
taplalékként felvehetd nitrogén mennyiségét jelenti. Az éleszt6k az ammoniat, ammonium kationt
és a szabad o-aminosavakat képesek hasznositani. Eppen ezért, az alkoholos erjedés optimalis
lefutasahoz elengedhetetlen a megfelel6 mennyiségii nitrogéntartalmt vegytilet jelenléte. Korabbi
vizsgalatok bebizonyitottdk, hogy alacsony nitrogén-koncentraci6é esetében az élesztdgombak
magasabb mennyiségben termelnek kénhidrogént (Vos és Gray, 1979; Henschke és Jiranek,
1993). A mustok asszimildlhatd nitrogén tartalmat és szabad aminosav tartalmat szamos
kutatasban vizsgaltak az elmult 50 évben (Shievly és Kling (2001), Bell 1979, 2005, Salmon,
1998, Crépin et al.,2012., Vilanova et al., 2007). Shievly és Kling (2001) kutatdsaban formol
titralassal és spektrofotometrids modszerrel meghataroztak 39 must az asszimilalhatd nitrogén-
tartalmat. A két mérési modszert hasonlitottak Ossze, melynek eredményeként megéllapitottak,

22



10.14751/SZIE.2020.048

hogy mindkét modszer egyarant alkalmas pontos mérésekre. A mustban az azonnal felvehetd
nitrogén-forméak (AFN) az alabbiak:

- az NH4 +-kation szervetlen soi

- szabad aminosavak, kivéve a prolin

- a borélesztd a fentiek hianyaban néhany aminosavbol allo oligopeptideket is képesek
hasznositani, de a fehérjék — savas kdzegben is hatékony protedz enzimek hidnyaban - nem jutnak
be a sejtbe, tehat nem hasznosulnak.

Korabbi vizsgalatok bebizonyitottdk, hogy alacsony nitrogén- koncentracidé esetén az
¢leszték nagyobb mennyiségben termelnek kénhidrogént (Vos és Grag, 1979; Henschke és
Jiranek,1993, Vilanova et al., 2007). Ennek oka, hogy a kéntartalmi aminosavak szintézisé¢hez
az ¢lesztdsejtekben nem képzddhetnek megfeleldé mennyiségben a sziikséges prekurzor-
aminosavak, amelyekhez a szulfatredukciobol szarmazo szulfid kapcsolddhatna, igy a
kénhidrogén kikertil a sejtbdl és felhalmozodik a borban.

A kénhidrogén termelése mellett a nitrogénhianyos mustokban egyes magasabb rendii
alkoholok mennyisége is szignifikdnsan megemelkedik az erjedés alatt (Ough et al., 1980). A
mustban taldlhaté nitrogéntartalmu vegyiiletek szerves és szervetlen forméaban vannak jelen.
Szervetlen nitrogén komponens az ammonium kation. Szerves vegyiiletként az amido vegyiiletek,
aminosavak, polipeptidek, peptonok, fehérjék taldlhatok a mustban (Kallay,1998). Korabbi
munkéakban mar ismertették az erjedés nitrogén felhasznélasat (Kallay et al., 2004.) Az erjedés
kezdeti szakaszaban az élesztd szinte csak a mustban 1év0 szervetlen format fogyasztja, melyet
sejtfelépitésre hasznosit. Az erjedés masodik fazisadban a szabad aminosavak asszimildcidja
torténik. A mustban NH4 +-formaban 1évd asszimilalhatd nitrogén kozvetlen hatdssal van az
erjedés elején elérhetd maximalis erjedési sebességre, melyet a napi cukorfogyassal vagy a
keletkez6 alkohol mennyiségével lehet nyomon kovetni, de semmilyen hatéssal nincs az erjedés
tovabbi menetére. A must nitrogéntartalmanak kiegészitése engedélyezett kiilonféle
ammoOniumsok, féleg a diammoénium- foszfat, és szerves nitrogénvegyliletekben gazdag
¢élesztdautolizatumok segitségével. A nitrogénpo6tlas optimalis ideje az erjedés beinduldsa utan 1-
2 napra tehetd. A nitrogénadagolds hirtelen megndveli az erjedés sebességét, ezért az
egyenletesebb erjedés érdekében eltolhatd a stacioner fazis kezdete koriili iddszakig. A
cukortartalom felének elerjedése utan, az elhtizodova valt erjedés periddusdban, az eredeti
erjesztési aktivitas nitrogénpotlassal mar nem allithatd vissza (Sablayrolles, 1996). Fentiek
értelmében egyaltalan nem mindegy, hogy mikor milyen forméaban egészitjiik ki a must nitrogén-
tartalmat. Rendkiviil fontos, hogy az erjedés elején ne csak szervetlen NH4 +-sokat, hanem
aminosavakat is adagoljunk, tovabba ismerjiik az erjesztendé must aminosav-0sszetételét is. Olasz

irodalmi adatok szerint a borok eredetiségére lehet kdvetkeztetni a borok prolin-koncentracioja
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alapjan, mivel az élesztégombak anaerob koriilmények kozott nem képesek hasznositani ezt az
aminosavat. Azok a borok, melyek 100mg/l-es prolin-koncentraciot nem érnek el, hamisnak

mondhatoak.
2.3.3. Borok aminosav Osszetétele

A bor, kiilonb6zd szerves és szervetlen anyagoknak, vegytileteknek valodi és vizes kolloid
oldata. A borban taldlhatd6 komponensek az alabbiak: alkoholok, cukrok, szerves savak, fenolos
vegyiiletek, nitrogéntartalmi anyagok, pektinek és poliszaharidok, aromaanyagok, asvanyi
anyagok, vitaminok (Kallay, 2010). A borokban taldlhatd nitrogéntartalom 10-40 %-at az
aminosavakban 1év0 nitrogén teszi ki. A fehér borok amino-nitrogénje 10-25 %-a, a vorosborok
20-40 %-a az Osszes nitrogénnek. A borokban eddig dsszesen 19 szabad aminosavat sikeriilt
kimutatni, melyek az aldbbiak alanin, arginin, aszparaginsav, cisztin, y-aminovajsav, glutaminsav,
glikoll, hisztidin, izoleucin, leucin, lizin, metionin, ornitin, fenil-alanin, prolin, szerin, treonin,
tirozin, valin (Eperjesi et al., 1998). A borok aminosav-tartalma fiigg a must aminosav-
Osszetételétdl, az erjesztés sordn hasznalt €lesztotorzsektdl, a malolaktikus fermentdcid soran
alkalmazott baktériumtorzsekt6l és természetesen az adott technologiai folyamatoktol. A
feldolgozasi madd, a torkolyds erjesztés, aztatds szintén igen nagymértékben befolyasolja a borok
szabad aminosav-tartalmat (Eperjesi et al., 1998; Soufleros et al., 2003). A borok szabad
aminosav mennyisége a bor élete folyamdn kiilonb6zd mértékben valtozik. Az élesztdk
novekedésiikhoz tdpanyagként hasznositjdk az aminosavakat, ezéltal csokken mennyiségiik
(Lethonen, 1996). A borkészités soran végbemend bioldgiai almasavbomlas hatasara szintén
Iényegesen csokken a borok szabad aminosav tartalma (Soufleros et al., 1998). Mennyiségiik
novekedhet, illetve képzddhetnek aminosavak az ¢€lesztd autolizise és metabolizmusa soran,
tovabba keletkezhetnek fehérjék lebomlasa kovetkeztében (Soufleros et al., 2003; Etievant et al.,
1988). Az aminosavak hasznositasét tobb tényezd befolyasolja. Igy a kiilonb6z6 nitrogéntartalmi
vegyiiletek mennyisége, a pH-érték, cukor-¢s alkohol-tartalom. A tapsé adagolésaval tobbek kozt
biztositjuk a fermentacio soran a megfeleld hasznosithaté aminosav mennyiséget, illetve nitorgén
forrast, ami a természetesen jelenlevé aminosavakkal egylitt az erjedés soran hasznosul, illetve
mas anyagok prekurzora lehet. Az élesztok szdmara a prolin nem hasznosithato, a glicin, lizin és
cisztein csak kis mértékben hasznosithatdo (Ough et al., 1991). A Saccharomyces cerevisiae
¢lesztd szdmara az ammonium-kation, a legtobb aminosav — a prolin- kivételével- és egyszerilibb
oligopeptidek jelentenek hozzaférhetd nitrogénforrast az anaerob anyagcserében (Kallay M,
2008, Ingledew et al., 1987) és szorosan kapcsolodik a sz616 érettségéhez, valamint a N miitragya
ellatottsaghoz a sz616 iiltetvényben (Moreno-Arribas, 2009). Az aminosavak befolyasoljak a

borok aroma Osszetételét, hiszen kiindulasi vegyiiletei a bor ill6 komponenseinek. Magasabb rendi
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alkoholok képzddhetnek aminosavakbol dezaminalassal, illetve transzamindldssal (Orthe et al.,
1999). A kiilonb6z6 mustok és borok (Gomez et al., 2007, Pereira et al., 2008, Bauza et al.,
1995) aminosav-tartalmat szamos kutato vizsgalta az elmult két-harom évtizedben. Magyar fehér,
vOrds és tokaji borok szabad aminosav tartalméanak vizsgalata soran megallapitottdk, hogy a
fehérborok a legnagyobb mennyiségben prolint, arginint tartalmaznak. Vordsborokban szintén
magasabb koncentracioban mutathatd ki prolin, arginin és glutaminsav, ugyanez a tendencia
jellemzi a tokaji borokat is (Simonné-Czaltig, 1996; Simonné- Csomos, 1999; Csomos-
Simonné, 2002/A; 2002/B). Termesztéstechnologiai kisérletekben ellentmondd allitdsok
talalhat6ak az aminosav tartalom vizsgaltatat tekintve Bena-Tzourou et al. (1999) kisérleteiben a
véalogatdson atesett termés aminosav tartalma magasabb, mig Lukdcsy és Munkatarsai (2006)
megallapitdsa alapjan a fiirtritkitas idejével és a fiirtterhelés mértékével csokken a Furmint

mustjanak 6sszes aminosav, arginin- és prolintartalma.
2.3.4. Biogén aminok a borban

A biogén aminok kis moltdmegii lebomlasi termékek (Perez et al., 2016), amelyek kisebb-
nagyobb mértékben bazikusak, mikroorganizmusok, ndvényi és allati szervezetek anyagcsere-
folyamatai soran keletkeznek. A biogén aminok képzddésének tobbféle modja lehetséges, melyek
koziil esetlinkben a legelterjedtebb az aminosavak dekarboxilezddése. A biogén aminok a mustok
¢és borok nitrogéntartalmu vegyiiletei koz¢ tartoznak. Kis molekulastlyl lebomlasi termékek,
korabban hullaméregként, rothadési termékként is nevezték dket. Ez a feltevés azonban helytelen,
hiszen ezen anyagok csak egyes esetekben keletkeznek rothadas soran (Kallay, 1991).

A biogén amin elnevezés nagyon sokféle vegytiletcsoportot takar. Kémiai szerkezetiiket
tekintve lehetnek alifas, aromas, és heterociklusos felépitésiiek. Alifas diaminok a putreszcin,
kadaverin; alifas poliaminok a spermidin, spermin, agmatin; aromdas aminok a tiramin, adrenalin,
fenil-etilamin, noradrenalin, dopamin; heterociklusos monoamin a hisztamin, triptamin ¢és

szerotonin (Lasztity, 1981, Santos, 1996).
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1. abra: Aminosavak dekarboxilezodeése

Desztillalhatosaguk alapjan két nagy csoportot kiilonbdztetiink meg; az illékony aminok,
ide soroljuk a primer, szekunder, és tercier alifds aminokat, aromds aminok koziil a benzilamint és
a feniletilamint. A kadaverin, putreszcin, tiramin, triptamin, €s hisztamin a nem illékony aminok
koz¢ tartozik. (Eperjesi et al., 1998). A biogén aminok kis moéltomegii lebomlasi termékek,
amelyek kisebb-nagyobb mértékben bazikusak, mikroorganizmusok, ndvényi és allati szervezetek
anyagcsere-folyamatai soran keletkeznek. A biogén aminok képzddésének tobbféle modja
lehetséges, melyek koziil esetiinkben a legjelentdsebbek az aminosavak dekarboxilezddése. A
borok biogénamin-tartalma mas fermentalt élelmiszerekhez képest alacsony. Kutatasuk oka, hogy
az emberi szervezetben torténd lebontddasuk a monamino-oxiddz enzim hatasara jatszodik le,
fontos biologia szereppel rendelkeznek (Shalaby, 1996). Ez az enzim gydgyszerek, illetve alkohol
hatdsara bizonyos mértékben, vagy teljesen gatlodik, melynek kovetkeztében a borokban 1évd
aminok felhalmozddnak és allergias tlineteket okozhatnak (Kallay, 1991). A kadaverin,
putreszcin, spermidin egyarant megtalalhatok az allati és novényi szervezetben. Szerepet jatszanak
a sejtosztodasban és sejtnovekedésben, tovabba a tumorok kifejlédésében is (Bardocz Et.,Al.,
1993). Korabbi szakirodalmi adatok szerint a tejsavbaktériumok mellett az élesztdk is hatassal

vannak a biogén aminok termelddésére (Lonvaud-Funel, 2001).

2.3.4.1.Biogén aminok képzddése
Az aminok keletkezésének tobb utja is lehetséges. Aldehidek, ketonok, ketosavak
amindldsa, nitrogéntartalmi vegyiiletek metilezése, nagy molekulatomegli vegyiiletek
nitrogéntartalmu részének hidrolizise, vagy aminosavak enzimes dekarboxilezése. A biogén
aminok ¢élelmiszerekben, borokban mikroorganizmusok jelenlétére enged kovetkeztetni, ugyanis

a leggyakrabban mikroorganizmusok anyagcsere folyamatainak eredményeként keletkeznek
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(Dukes-Butzke, 1998). A mustokban és borokban is leginkdbb az aminosavak dekarboxilezddése

révén keletkeznek az aminok. A kadaverin, agmatin, tiramin egy uton szintetizal6dik, mig mas

aminok, mint példaul a hisztamin, putreszcin, spermidin tobb mddon is keletkezhetnek (Bardécz,

1993).
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2.3.4.2.Biogén aminok lebontodéasa

Az emberi szervezetben, illetve az eml6soknél a béltraktusban 1évé méregtelenitd rendszer
bontja le a taplalékkal bekeriilt biogén-aminokat; ennek egyik lehetséges modja az aminok N-
metilaldsa vagy N-acetildldsa. Ebben a folyamatban a mono-amino-oxidaz (MAO)
enzimrendszernek és diamino- oxiddz enzimnek igen nagy szerepe van. A MAO szerepe, hogy a
taplalékkal bekeriilt biogén aminokat lebontsa, ¢és ezaltal megakaddlyozza a véraramba
kertilésiiket. Amennyiben ez a rendszer gatlddik — MAO inhibitor gydgyszerek vagy alkohol
hatasara — ugy a szervezetbe keriilt aminok felhalmozddnak és kifejthetik karos hatasukat (Smith,

1980). Ezért is allnak az aminok a tudoményos kutatdsok kézéppontjaban.

2.3.4.3.Biogén aminok élettani hatasai

A biogén aminok megtalalhatok kiilonféle élelmiszereinkben és az egyes vegyliletek
toxikus hatdsa miatt szamos kutatés targyat képezte az elmult évtizedekben (Gardini et al., 2016;
Pugin, 2017, Perez et al., 2016; Han et al. 2016; Lee et al., 2015). A borok biogénamin-tartalma
mas fermentalt ¢lelmiszerekhez képest alacsony. Kutatasuk oka, hogy az emberi szervezetben
torténd lebontodasuk a monamino-oxidaz enzim hatasara jatszodik le. Ez az enzim gyogyszerek,
illetve alkohol hatasara bizonyos mértékben, vagy teljesen gatlodik, melynek kovetkeztében a
borokban 1év6 aminok felhalmozodnak és allergias tiineteket okozhatnak. A kadaverin, putreszcin,
spermidin egyarant megtalalhatok az allati €s ndvényi szervezetben. A Putrescine és spermidin az
anyatejben is megtalalhato, amely elengedhetetleniil fontos az ujsziilott szervezet szdmara (Perez
etal., 2016). Az erjedt termékekben (Pugin, 2017): tenger gyiimdlcsei, sajtok, zoldségek, fiiszerek
¢s alkoholos italok nagy mennyiségli biogénamin képzddhet az ellendrizetlen mikrobialis
enzimaktivitas kovetkeztében (Prester, 2016, Han et al. 2016). Japan ¢lelmiszeripari vizsgalatok
soran a Tofu-misozuke, hagyomanyos erjesztett Japan élelmiszer biogénamin tartalmat vizsgaltak
(Takebe et al, 2016.). Ezen vegyiiletek mennyiségére iranyuld széleskorii (n=456) felmérést
végeztek kinai vordsborokban 2014-2016 kozott (Ke et al., 2018). Szerepet jatszanak a
sejtosztodasban és sejtnovekedésben. Tovabb a tumorok ndvekedésében is fontos szerepet toltenek
be (Bardocz et al., 1993). A biogén aminok koziil szintén nagy jelentdsége van a szerotoninnak.
Az utobbi években antidepresszansként alkalmazzak a gydgydszatban. Kiilonosen magas
szerotonin-tartalommal bir a gylimdlcsok koziil a banan. Nemcsak a ndvényekben, hanem allati
szovetekben is kimutattdk a szerotonin jelenlétét, igy halakban, darazsakban, skorpidk és
varangyok mérgében is (Bauza et al., 1995, Veciana Nogues, 1997). A hisztamin hatésai a
legismertebbek (Tabor & Tabor, 1976, Eder et al., 2002). Kézismert allergén és gyulladaskeltd
hatasa, nagyobb mennyiségben sokkos allapot kialakuldsat is okozhatja, illetve kiilonb6zd
adagokban mérgez0 hatassal bir. A nagy mennyiségii hisztamint tartalmazo élelmiszer fogyasztasa

hisztamin mérgezéshez vezethet, jelenleg egy vilagméretii kérdés (Prester, 2016). Kiilonb6zd
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orszagokban mas és mas a megengedett hatarérték hisztaminra vonatkozolag (Busto et al., 1996).
Széles skaldn mozog az eldirt és engedélyezett érték, mig Svajcban 10 mg/l, vele szemben
Németorszagban csak 2 mg/l a megengedett hatarérték. Vidal és Térsai (1991) szintén mérték a
hisztamin és tiramin koncentraciot, méréseik soran minddssze 0,3 mg/l-es koncentracidban tudtak
csak hisztamin kimutatni, tiramint 1-2 mg/l-es mennyiségben. Nagyobb mennyiségben a hisztamin
tovabbi kellemetlen tiinetek okozoja lehet, tobbek kozott a bérdon 1évd kapillarisok kitagitasa
kovetkeztében bdrpirosodast, vordsességet okoz. A hisztamin direkt szivhatéssal is rendelkezik,
azaz vagy lassubb vagy gyorsabb szivmiikddést eredményez. Asztmas betegek esetében sulyos
tiineteket valthat ki, horgd €s horgdcske sziikité hatdsa miatt (Falus, 1994). ,,A tiramin toxikus
hatasat szamos kutatod vizsgélta (Halasz et al., 1994; Udenfriend, Lovenberg, & Sjoerdsma,
1959), tobbek kozott Assator és Tarsai (1963), akik megallapitottak, hogy a sajtmérgezés a
tiraminnal all kapcsolatban. A tiramin felszabaditja a noradrenalint a szimpatikus idegrendszerbdl,
melynek kovetkeztében 6sszehtizodésra készteti a szivet és noveli a vérnyomast.” (Kallay, 1991;
Shalaby, 1996). A biogén aminok koziil a tiramin és a hisztamin koncentracié novekszik a
fermentéacid soran kiillonbozo élelmiszerek (pl. Kimchi erjesztett hal-étel) esetében (Lee et al.,

2015).

2.3.4.4.Borok biogénamin-tartalma

A 2000-es évek elején a mustok biogénamin-9sszetételére vonatkozolag kevés adat all
rendelkezésiinkre. Az elmult 15-20 év kutatdsai alapjan szamos vizsgalat eredményeit vethetjiik
Ossze. Desser és Tarsai (1981) végeztek atfogd méréseket mustokban, putrszecint, cadaverint és
spermidint csekély mennyiségben, hisztamint egyaltalan nem tudtak kimutatni. A hazai irodalmi
adatok biogénamin-tartalomra vonatkozdan, igen széles hatarok kozott mozognak, melyet jol
szemléltetnek a tovabbiakban k6zolt mérési eredmények. A magyar borok és pezsgdk biogénamin-
tartalmanak vizsgéalataval, feltérképezésével Kallay és Munkatarsai (1981) foglalkoztak eldszor
hazankban. Kallay-Body (1996) mérései alapjan a magyar borok Osszes biogénamin-tartalma
14,5-76,5 mg/l-es érték kozé tehetd. Késébb hazdnkban Csomds (2003) foglalkozott az dsszes-
biogénamin meghatarozéssal. Méréseik alapjan a magyar fehérborok atlagosan 2,9 mg/l-es dsszes
biogénamin tartalommal birnak. Vorosborok 0sszes biogénamin tartalma 4,2 mg/l. Gordgorszagi
borok esetében ezt az értéket atlagosan 4,76 mg/l-ben allapitottak meg tobb mint 100 kiilonbdz6
tipusa €s fajtaju bor vizsgalata utan (Eder, 2002). A biogénamin-tartalom szintén meghatirozo
jelzd érték a tokaji borok esetében. A tOppedt, aszusodott sz6ldszem, illetve az asziborok
biogénamin-tartalmat Kéallay (2003) és munkatarsai vizsgaltdk. Az erjedés lefutasat végig kdvetve
a biogénamin-Osszetétel alakuldsdban megallapithatd, hogy a biogénaminokra az erjedés alatt
kezdetben a csokkend tendencia jellemzd, majd az erjedés vége felé novekszik az amin-tartalom

(Kallay-Nyitrainé, 2003). A botritiszes és a toppedt szO0l6bdl szarmazod borok biogénamin-
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Osszetételét vizsgalva megallapithatd, hogy 1ényeges kiilonbség mutatkozik amin osszetételében,
a toppedt €s a botritizalodott sz616bdl szarmazd borok kozott. Mafra és Tarsai (1999) a portugal
megallapitottdk, hogy a hisztamin, tiramin, és fenilalanin 5 mg/l-nél kisebb mennyiségben
talalhat6, mig a putreszcin, kadaverin taratlom 0,2-6 mg/l koz¢ esik. Ezen értékek hasonldoan
alakultak a kordbban emlitett gordg (Soufleros, 2007) és spanyol (Romero, 2001) mérések
eredményeihez, ahol ezek a vegyiiletek (kiemelve a hisztamint) 2 mg/l érték alatt jelentkezett.
Mayer és Szerzdtarsai (1968, 1971, 1973) vizsgaltdk folyamatosan a borok biogénamin
tartalmat, illetve kisérleteket végeztek arra vonatkozdan, hogy a bentonit milyen hatassal bir a
borok hisztamin és tiramin tartalmara. Megallapitottak, hogy a bentonitos kezelés csokkenti a
borok hisztamin-tartalmat. Lethonen (1996) hisztamint 10 mg/l, tiramint 7,8 mg/l, feniletilamint
10,4 mg/l, putreszcint 29 mg/l, cadaverint 0,4 mg/l, isoamilamint 32 mg/l mutatott ki borokban.
Az amerikai Oregon allambol szarmaz6 Pinot Noir és Cabernet Sauvignon amin-Osszetételét
vizsgalva 97 %-ban kimutathatd a hisztamin a Pinot Noir esetében, mig Cabernet Sauvignon
borokban kevesebb, csak 79%-ban mérhetd hisztamin koncentracio (Beatriz et al., 1998). Busto
¢s Tarsai (1996, 1995, 1996, 1997) és Soleas et al., 1999) 6sszegytijtotték a borokra vonatkozo
adatokat biogén aminok tekintetében, amely a tejsavbaktériumok dekarboxildz enzimekkel
rendelkeznek, igy képesek aminosavakbol biogén amint szintetizalni. Barath és Szerzdtarsai
(1991) kiilonbozd tejsavbaktérium torzsek biogénamin-termelését vizsgalva megallapitottak,
hogy a taptalajhoz adagolt aminosav fokozza a biogénamin-termelést szinte valamennyi torzs
esetében. Falth és Radler (1994) szintén kiilonb6z0 tejsavbaktériumok amin-képzését vizsgaltak,
Lactobacillus casei, Lactobacillus brevis, Lactobacillus Buchnrei, Leoconostoc oenos,
Sterptococcos ¢és Pediococcus damnosus torzsek esetében. Mindegyik torzs képzett kiillonbozo
intenzitassal aminokat, ami szintén a dekarboxilaz aktivitast bizonyitja. A vordosborok magasabb
hisztamin-tartalommal birnak, mint a fehérborok, hiszen a bioldgiai almasavbomlas
tejsavbaktériumos tevékenységnek kovetkeztében jon létre (Maga, 1978, Moreno-Arribas,
2003). Cilliers és Szerzotarsai (1985) dél-afrikai borok hisztamin €s tiramin tartalmat mérve, 184
mintaban hisztamint, 156 borban tiramint tudtak kimutatni. Tovabba megallapitottdk, hogy azok
a borok, melyek tulestek a biologiai almasav-bomldson majdnem kétszer akkora hisztamin
koncentracioval birtak, mint azok, melyek nem estek at a malolaktikus fermentacion. Ezt az allitast
Landete és Munkatarsai (2005) is igazoltak tobb mint 160 Spanyol borvidékrél szdrmazd minta
vizsgalata sordn. Alacsony pH hatasdra és a 3-6 honapos tarolast kovetden a hisztamin
kiilonbség van a termohely, sz6ldfajta és bor tipusa kézott Landete (2005). Dél-Afrikai borok

vizsgalata (156 db minta) soran megallapitottdk, hogy a mintakban talalhat6 hisztamin és tiramin
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koncentracid megegyezik tobbi orszagbol borokhoz. A malolaktikus fermentacion atesett borok

esetében dupla értékeket mértek (Cilliers et al., 2017).
2.3.5. Mustok és borok savisszetétele

A borokban taldlhato szerves savak egy része a sz616bdl, mustbol szarmazik, masik része
az alkoholos erjedés soran vagy az &szokolas és baktériumos tevékenység kovetkeztében
keletkezik (Ferenczi, 1966/B). A szerves savak egy része a mustban és borban szabad, félig kotott
vagy kotott dllapotban vannak jelen. A mustok savanyu izét a félig kotott és a szabad szerves savak
alkotjak (Eperjesi et al., 1998). Szamos kutaté probalta mar korabban az egyes sz6ld fajtak
savOsszetételét meghatdrozni. Azonban ezt a feladatot nem sikeriilt még megoldani. Tény, hogy
egyes sz0ldfajtadk magasabb savtartalommal birnak a tobbihez képest, azonban csak a savisszetétel
alapjan a sz016fajtat azonositani nem lehet (Bellaghné et al., 1993). Bebizonyosodott az a tény is,
hogy az évjarat igen nagy befolyéssal bir a sz0l6 savisszetételére, tovabba a must savainak
mennyiségre a szO16 érettségi allapota, szdlétermelés modja és a feldolgozési technologia is
hatéassal van (Torok S., 1981; 1984). A sz8l6bogyo, és igy a mustok savtartalmat nagyrészt harom
szerves sav alkotja; a borkdsav, almasav, citromsav. A borok szerves savainak jelentds részét
szintén ez a harom sav alkotja, tovabba az alkoholos erjedés és a malolaktikus fermentacio
kovetkeztében tejsav, borostyankdsav és ecetsav talalhatd még a borokban. Az elébb emlitett
savakon kiviil szamos mas sav mutathato ki joval kisebb mennyiségben a borokban (Ferenczi,
1966/B). A sz016bogy6 érése alatt a borkdsavtartalom az érési idészak elejét és a végét tekintve
nem nagyon valtozik, mivel a bogyoba torténd bedramlas és az elégés nagyjabol azonos mértékben
jatszodik le. Egyes, széaraz, aszalyos évjaratokban, azonban csdkken a mennyisége, majd
csapadékosabb periddus utan ismét emelkedik koncentracidja. A borkdsav-tartalom csokkend
mennyiségének harom oka lehetséges: a bogyoba érkezd viz altal okozott higulas, a savak
lekotddése €és a 1égzés soran torténd elégés (Ferenczi, 1966/B). Az eldbbi allitdsokat Modos
(1981) vizsgalatai is igazoljak.

A borkdsav-tartalom jelentés hanyada a mustban kotott allapotban fordul eld. Irodalmi
adatok alapjan a mustok borkdsav tartalma 4-8 g/l. A mustok és borok savosszetételnek ismerete
fontos, hiszen a bor egy élvezeti cikk, melynek érzékszervi tulajdonsdgait nagymértékben a
savviszonyok hatarozzdk meg. Az alkoholos erjedés alatt a borkdsav-tartalom mennyisége
csokken, a kalium-hidrogén- tartarat (borkd) kicsapodasa kovetkeztében. Egyes esetekben
tejsavbaktériumok lebontjak a borok borkdsav-tartalmat, tejsavképzddés mellett, ez a borbetegség
a megfordulds. A borok borkdsav- tartalma igen erésen valtozhat, ezért mennyisége: 1-5 g/l kozé
tehetd. Az egyes szOl6fajtaknak is kiilonboz6 a borkdsav-tartalmuk, mig a Furmint meglehetdsen

magas mennyiségben tartalmaz borkdsavat, addig az Ezerjo, Kadarka alacsonyabb borkdsav-
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tartalommal bir (Eperjesi et al., 1998). A sz6ldbogyoban az almasav az érés elején erdsen
csokken, majd ez a cs6kkend tendencia lassabb litemdi, s az érés végén az almasav-tartalom enyhe
emelkedést mutat. Természetesen az almasav csokkenésének a tendencidja évjaratfiiggd
(Ferenczi, 1966/B). A mustok almasav-tartalma igen valtozo, mennyisége 2-7 g/l kdzott valtozik.
A mustokban 1év6 almasav tartalom 20 %-a kotott formaban van jelen. Az almasav-tartalom egy
részét az erjedés alatt az élesztok alkoholld és széndioxidda erjesztik. Az almasav mennyisége a
borokban csokkenhet a malolaktikus fermentaci6 hatdsara, mely soran akar teljesen is lebontodhat
az almasav tejsavva és széndioxidda (Van Vuuren- Dicks, 1993). A borok almasav-tartalma 0-8
g/1 kozotti értékben adhatdo meg (Eperjesi et al., 1998). A harmadik természetes eredetli szerves
sav, mely a sz6l6bogydban taldlhatd; a citromsav. A mustban igen kis mennyiségben van jelen
citromsav, minddssze: 0,1-0,5 g/l. A Botrytises sz616b6dl szdrmazo mustok 1g/l citromsavat is
tartalmazhatnak. Az alkoholos erjedés alatt a citromsav mennyisége nem valtozik. Az érlelés alatt
a citromsav- tartalom folyamatosan csokken. A bioldgiai almasavbomlads soran a
tejsavbaktériumok a borban talalhat6 citromsavat csaknem teljesen elfogyasztjak, és illosavat
termelnek (Ferenczi, 1966/B). Ezért a borokban elenyész6 mennyiségben talalhato. Boraszati
szempontbol fontos, hogy erds komplexképzd tulajdonsdga miatt képes meggatolni a vasas
toréseket. Borostydnkdsav a mustban nem taldlhatd. Az alkoholos erjedés soran keletkezik,
mennyiségét az erjedés koriilményei hatdrozzak meg, altaldban 0,5-1,5 g/l-es koncentracidban
fordul eld. Jellegzetes, komplex sos-keserli-savanyu izével a boriz kialakitdsdban nagy szerepe
van. A tejsav alkoholos erjedés alatt képzddik cukrokbol, 1 g/l-nyi mennyiségben. Minden bor
természetes alkotorésze. A bioldgiai almasavbomlas kovetkeztében nagyobb mennyiségii tejsav
keletkezik, az almasav koncentracigjatol és a malolaktikus erjedés lefutasatol fiiggéen Sg/l-ig
(Kallay et al., 2010). A tejsav mennyisége az erjedéstdl kezdve folyamatosan nd, vagy a biologiai

almasavbomlas vagy a tejsavbaktériumok 4ltal okozott borbetegségek altal.
2.3.6. Mustok €s borok polifenol dsszetétele

A polifenolok ¢s a kozéjiik tartozo szinanyagok az egyik leglényegesebb vegyiiletcsoportot
alkotjak. Peri és Pompei (1971) csoportositasa alapjan megkiilonboztetiink nem flavonoid-
fenolokat, flavonoid-fenolokat és tanninokat. Ezek a vegyiiletek a sz616bdl keriilnek at a borba.
Koncentracidjukat a technoldgia mellett nagyban befolyésolja tobbek kozott a miivelésmadd, fajta,
érettségi allapot, évjarat. Oxidacidra hajlamosak, barnuldssal jar6 és mas kivalasok okozoi,
jelenlétiik vorosborok esetében a borjelleg kialakitasaban rendkiviil fontos. (Eperjesi et al., 2000)
A vordsborokban iz és zamatképzésben, a flavonoid-fenolok jatszanak jelentds szerepet, mig veliik

ellentétben fehérborok esetében a nem flavonoid fenolok a nagyobbik fenolos csoport.
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3. abra: Katechin szerkezete

Fehérborokban a flavonoid koncentracié leginkabb a katechinekbdl (flavan-3-ol) és
leukoantocianinekbdl (3,4-diol) all (Caro et al., 2010). Azonban ezek a vegyliletek keserti
izérzetet hordoznak, jelenlétiik minddssze korlatozott mennyiségben kivanatos. A borokban
novekedhet a hiizos izérzet a fahorddban torténd érlelés hatasara, mivel ilyenkor hidrolizalhatod
tanninok oldédnak be a borba. A télgyfahordokbol kivont fahéjaldehid- és benzaldehid
szarmazékok szintén hozzajarulnak a nem flavonoid fenoloktdl szarmazo keseri izérzetéhez.
(Kallay, Nyitrainé-Sardy, 2003) A tirozol, melynek atlagos mennyisége kb. 25 mg/l, szintén
hozzajarulhat a fehérborok keserli izérzetének a kialakulasahoz. Az alkoholos erjedés soran
tirozinbdl képzddik oxidativ dekarboxilezddéssel. (Ribereau-Gayon Et.Al., 2000) Mésrészrol

noveli a fehérborok antioxidans, szabadgydkfogo kapacitasat.

2.3.6.1.A rezveratrol

A rezveratrolnak két geometriai izomerje 1étezik, melyek koziil a transz-stilbén talalhato a
természetben. Gyakran fordul el6 B-glikozidos forméban, ahol a rezveratrol B-glikozidos kotéssel
egy cukormolekuldhoz kotddik. Ez az un nevezett piceid vagy polidatin, amely glikozidos kotés
felbomléasaval rezveratrolla alakul (Kéallay, 2010). A sz6lé és a bor rezveratroltartalmat tobb
tényez0 is befolyasolja. Meghatarozo6 a sz6ldfajta (Gatto et al., 2008), a termdhely, az évjarat
(Bavaresco et al., 2005), ezen beliil a napsiitotte orak szama, az UV sugarzas, a hémérséklet és a
csapadék mennyisége. A rezveratrol képzddésében nagyon fontos szerepe van a fénynek és a
hémeérsékletnek. Az UV-sugérzas indukadlja a sztilbénszintdz enzimet, igy ndvelve a rezveratrol

mennyiségét a sz6lében.
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transz-rezveratrol-3-O-glikozid
(piceid)

HO

4. abra: A rezveratrol természetben elofordulo formai, szarmazékai

A Cisz-rezveratrol természetes uton nem keletkezik, kizarélag UV fény hatdséra (Soleas
et al., 1995). Az egyes szOl6fajtanak sajat fenolos profiljuk van (Jordao et al., 1998; Bautista-
Ortin et al., 2007; Jordao And Correia, 2012; Costa et al., 2015; Vilela, 2016). A rezverartol
mennyisége fligg a szOl6fajtatdl, legnagyobb mennyiségben a Merlot, Kéfrankos és Pinot noir
fajtakban van jelen. A sz616bogydban — az érés soran — elsGsorban a héjszerkezetben halmozddnak
fel, de kimutathatok a magrészekbdl is. Ebbdl kovetkezik, hogy a borok rezveratroltartalma
elsdsorban az alkalmazott sz616feldolgozési technolédgia fiiggvénye Jeandet et al., 1995a; Okuda
& Yokotsuka 1996; Vrhovsek et al., 1997; Gambuti et al., 2004; Atanackovic et al., 2012;
Vilela, 2016) is, pl.: A z6ldmunkazas (Bavaresco, 2008). Francia és olasz kutatok mérési
eredményei alapjan a vorosborokban meghatarozott koncentrdciok magasabbak, mint a
fehérborokban (Kallay, 2010). Vincenzi ¢s Munkatarsai (2016) 21 olasz vordsbort ado
szOlofajtata estetében, valamint Balga és munkatédrsai (2014) Kékfrankos és Cabernet franc
szOl6fajtakndl vizsgaltdk Egerben a rezveratrol és nahany hozzd kapcsolodo stilbén (piceid)
vegyiiletet tartalamat. A rezveratrol a sz616 névény védekezési mechanizmusaban szerepet jatszik,
igy a patogén korokozok jelenléte hatassal lehet az ilyen tipust vegyiiletek szintézisére (Bavaresco
et al., 1997; Romero-Perez et al., 2001). Az erjesztés sordn az élesztok hasznalataval a borokban
képzddott rezveratrol mennyisége novekedik (Sun, 2015).

Az ember szdmara fogyasztdsdval jelentds védOhatdsa van a sziv-, és érrendszeri
betegségek ellen — ,,vérlemezke-aggregacid” gatlo hatdsa miatt (Varache-Lembege et al., 2000)
- kiemelkedd egészségmegorzd hatdsa van (Shahidi, 2004; Abad-Garcia et al., 2007). Creasy ¢és
Coffee (1988), valamint Jeandet és munkatarsai (1991) kimutattdk a transz-rezveratrol vegytiletek
jelenlétét a szO16 bogyo hajaban és ezt kovetden szamos kutatdé borokban is mérte (Siemann &
Creasy, 1992; Goldberg et al., 1995; Okuda & Yokotsuka, 1996; Ratola et al., 2004; Vitrac
et al., 2005; Naugler et al., 2007). A borban talalhaté fenolos vegytileteknek fontos szerepe van
a borjelleg kialakitasaban (Vilela, 2016), pédaul a monomer (+) katechin vegyiiletek adjak a

34



10.14751/SZIE.2020.048

kesert(i izérzetet, mig a polimerek okozzak az 6sszehuzo izérzetet (Jackson, 2000; Oliveira et al.,
2011). Az antocinanin és a tanninok hatassal vannak a borok szinére és szin stabilitasara, a
complex iz kialatkitdsa mellett (Saint-Cricq De Gaulejac et al., 1998). Ezen vegyiiletek
stuktirdja folyamatosan valtozik, kifejezetten az érlelés alatt valik komplexebbé a polimerizaltsag

fokéanak fiiggvényében (Suriano et al., 2015).

2.3.6.2.A tanninok

A polifenolok harom nagy csoportjat kiilonboztetjiik meg: flavonoid fenolok, nem
flavonoid fenolok és tanninok. (Peri, Pompei, 1971), ezt a csoportositast lathatjuk az 5. abran. A
flavonoidok koz¢é tartoznak a katechin, a leukoantocianin és az antocianin monomerek,
amelyekbdl a procianidinek épiilnek fel. Rendkiviil j6 antioxiddns hatassal rendelkeznek, de 6k
felelnek a borokban az érzékszervi elvaltozasokért is és a barnulési hajlamért is. (Singleton, Esau,
1969) A bor keserti, huzos izérzetét, struktarajat a katechinek és a leukoantocianinok hatdrozzak
meg. (Kennedy et al., 2006) A flavonolok, valamint a fahéjsav és szdrmazékai fontos szerepet

toltenek be az antocianinok stabilizacidjdban az Gjborok szinének kialakuldsakor (Runnebaum et

al., 2011; De Freitas And Mateus, 2012; Guld et al., 2015).

asszes polifenol

nem tannin fenolok tannin fenolok

nem flavonoid ) |
(e XO’Y":’/'I‘ i) fenolok flavonoid fenolok

— oxifahéjsav-szarmazékok: — katechin monomerek: — katechin-dimerek
kavésav (#)-katechin — katechnin-trimerek
p-kumarsav (£)-epikatechin .
ferulasav — katechin-oligimerek

— katechin-galluszsav észterek

(+)-gallokatechnin — katechin-polimerek

— oxifahéjsav-észterek:

klorogénsav (-)-epigallokatechin ~ leukoantocianidin-polimerek
— dihidroxi-benzoésavak: — quercetin — antocianidin-polimerek

protokatechusav — quercetin-glikozid:

vanilinsav rutin

— trihidroxi-benzoésavak: c e
— leukantocianidin-monomerek:

gal}uszsav o — procianidinek
ellagsav ~ antocianidin monomerek
— galluszsav éterjellegii 2:::“::3:]"
szarmazékai: e
.. delfinidin
sziringasav peonidin
petunidin
pelargonidin

5. abra Fenolos vegyiiletek csoportositasa (Peri és Pompei alapjan, 1971)
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A polifenol tipust vegyiileteket kétféleképpen lehet csoportositani:

- nem tannin fenolok

- tannin fenolok

Mustokban kémiai tulajdonsaguk alapjan vizsgaljuk meg, igy megkiilonboztetiink
nem flavonoid-fenolokat,

flavonoid — fenolokat,

valamint tanninokat.

Borban tapasztalhato tulajdonsagaik alapjan, négy csoportba sorolhatjuk Sket: flavonok,
fenolok, antocianinok és tanninok.

Nem flavonoid- fenolok, masnéven egyszerl fenolok vagy fenolsavaknak is nevezziik.
Szinte csak a bogyohusban taldlhatéak meg észter tipust vegyiiletek formdjaban. Ide sorolhatunk
hat benzoesav- és harom fahéjsav-szdrmazékot.

Flavonoid-fenolokat a magban, héjban és a kocsanyban taldlhatjuk meg. A
sz6l6feldolgozéas folyamatai soran kerlilnek a mustba, majd a borba (Busse-Valverde et al.,
2011). Singleton és Esau (1969) vizsgalatai és kutatdsa szerint a bor fenolos anyagainak
véltozasa — illetve az ezzel Osszefiiggd barnulasi hajlam és egyéb érzékszervi elvaltozasok — a
flavonoidok mennyiségére vezethets vissza. Igy pl. a keserli, 6sszehiizé iz is a flavonoid
koncentraciotol fligg.

Ebbe a csoportba tartoznak a katechin, leukoantocianin és az antocianin monomerek
(Kallay, 2010).

A polifenolok valtozasa, mennyisége a sz6l6ben:

A sz016 egyes részei kozott a fenolok mennyisége kiilonb6z6 modon oszlik meg. A
katechin és epikatechin tartalom legmagasabb koncentracidban, a magban, kocsanyban, héjban és
végiil a 1ében taldlhatd. (Ribereau-Gayon et al., 2000) A héj mintegy feleannyi polifenolt
tartalmaz, mint a kocsany, a voros sz6l6fajtak azonban a héjban is magasabb polifenol tartalommal
jellemezhetSek (Douglas 2006; Amrani And Glories, 1995; Geny, 2003)

Korabbi vizsgalatok bebizonyitottdk, hogy az antocianinok a zsendiiléskor jelennek meg a
héjban, majd mennyiségiik a teljes érés allapotaig ndvekszik, késébb viszont lecsokken. (Nuzzo,
Matthews, 2006) Az antocianinok mennyisége évjaratonként és fajtanként valtozik. (Ribereau-
Gayon et al., 2000)

A sz0616 novekedésének vizsgalataval szdmos kutatd foglalkozott. Brossoud (1999) és

tarsai mérték a bogyodkban érés alatt az antocianinok, ¢és tanninok mennyiségét. Freitas és
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munkatarsai (2000) nemcsak a bogydban, hanem a magban is vizsgaltdk a tanninok és az egyszeri
bor eldallitasahoz, ugyanis ekkor a sz8l6ben talalhato tanninok magasabb koncetracidoban a sz616
bogy6 husaban talalhatéak meg (Bindon et al., 2013; Heymann et al., 2013).

Shiraz és Cabernet sauvignon fajtak esetében is mérték az érés soran a polifenol-osszetételt.
(Hanlin, Downey, 2009) Korabbi vizsgalatok mar bebizonyitottdk, hogy az 0Osszes
polifenoltartalom az érés soran kezdetben novekvd majd csokkend tendenciat mutat. (Harbertson
et al., 2002) (Nyitrainé et al., 2013)

A polifenolok ¢s a kozéjiik tartozo szinanyagok az egyik leglényegesebb vegyiiletcsoportot
alkotjak. Peri és Pompei (1971) csoportositasa alapjan kiilonboztetiink nem flavonoid-fenolokat,
flavonoid-fenolokat és tanninokat. Ezek a vegyliletek a sz6l6bdl keriilnek at a borba.
Koncentracidjukat a technoldgia mellett nagyban befolyésolja tobbek kozott a miivelésmod, fajta,
érettségi allapot, évjarat. Oxidacidra hajlamosak, barnuldssal jard és mas kivalasok okozdi,
jelenlétiik vordsborok esetében a borjelleg kialakitdsaban rendkiviil fontos. (Eperjesi et al.,2000)

A vorosborokban iz és zamatképzésben (Bautista-Ortin et al., 2016), a flavonoid-fenolok
jatszanak szerepet, mig veliik ellentétben fehérborok esetében a nem flavonoid fenolok a
nagyobbik fenolok csoport. (L&rincz et al., 1998) Fehérborokban a flavonoid koncentracid
leginkabb a katechinekbdl (flavan-3-ol) és leuko-antocianinekbdl (3,4-diol) all. (Caro et al., 2010)
Azonban ezek a vegyiiletek keserli izérzetet hordoznak, jelenlétiik minddssze korlatozott

mennyiségben kivanatos.

A borokban novekedhet a huzos izérzet a fahorddban torténd érlelés hatasara, mivel
ilyenkor hidrolizalhaté tanninok oldédnak be a borba. Az Osszehuzd izérzet fizika kémiai
mechanizmusa nem teljesen ismert, alatldnosan elfogadott, hogy kozvetleniil kapcsoldsik az
¢lelmiszer-tanninok nyalfehérjékkel (salivary proteins) vald kolcsonhatashoz, amely a szdjban
fehérje-tannin aggregatumok képzddését eredményezi (De Freitas And Mateus, 2012). A
vorosborokban érezhetd 6sszehuizo hatast és keserli izérzetet a tanninok okozzak (Fontoin et al.,
2008, Bautista-Ortin et al., 2016). A tdolgyfahordokbdl kivont fahéjaldehid-és benzaldehid
szarmazékok szintén hozzajarulnak a nem flavonoid fenoloktdl szarmazo keserl izérzetéhez.

(Kallay és Nyitrainé-Sardy, 2008) (Nyitrainé et al., 2014).
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6. abra Tannin képlete

A héjon erjesztett fehérborok ¢és a vorosborok fenolos sszetételének egyetlen nyilvanvalo
kiilonbsége az antocinaniok jelenléte (Singleton And Trouslade, 1992).

Az etanol koncentracioja befolydsolhatja a bor tannin-fehérje kolcsonhatasainak
mechanizmusat, az alkoholtartalom ndvekedésével a tanninok ¢€s a fehérjék kozotti kolesonhatas
csokken, ezaltal a bor huzossaga kevéssbé érezhetd (Mc Rae et al., 2015). A Tannin vegyiiletek
az antocianin vegyliletekkel egylitt vesznek részt a bor szin stabilizalasaban és intenzitdsdnak

kialakitasaban (Lambert et al., 2016)

2.3.6.3.Katechinek (3-flavanolok)

Vizoldhato, nem észterjellegli vegyliletek, kondenzalt tanninoknak is nevezziik ezt a
csoportot. A 9. abran lathatjuk a kémiai szerkezetét. A bor P-vitamin-aktivitdsa a katechin-
koncentracio novekedésével egyenes aranyban nd, az éregedéssel viszont csokken. A sz6ldben —
de mas gyiimdlcsokben is — csak a (+)-katechin és sztereoizomerje, a (-)-epikatechin fordul eld.
Térbeli szerkezetiiket nézve a (+)-katechinben a két aszimmetriacentrumhoz kapcsoldédo hidroxil-
¢s dihidroxi-fenil-csoport transzhelyzetli, mig az (-)-epikatechinben ciszhelyzeti. A katechin
szdrmazékai koziil kisebb jelentdségli a (+)-gallokatechin €s ennek sztereoizomerje az (-)

epigallokatechin, amelyek az alapvegylilet galluszsav észterei (Kallay, 2010).

HO O OH

OH OH
OH

7. abra Katechin kémiai szerkezete

A katechinek vizben oldédnak, hig savak hatdsara kondenzalédnak tanninokka. A
monomer katechinek hatdrozzdk meg nagyrészt a szinintenzitast, feleldsek az oxidaciéo miatti
barnuldsért. A 3-falavanolok keserti izért felelds vegyliletek a borban. A monomer katechinek
keseribb izt okoznak, mint polimerizalt szarmazékaik, a kondenzalt tanninok (Robichaud Et
Noble, 1990). Az érlelés hatasara simabba valnak a vorosborok, ugyanis a katechinek és tanninok
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polimerizalédnak és kicsapddnak (Jackson, 2002). A katechin-monomerek szerepet jatszanak a
bor testességének kialakitasaban azzal, hogy a bor savas és édes izérzetét valtoztatja keserti, huzos

izérzetével.

2.3.6.4.Leukoantocianinok (3,4-flavandiolok)

A leukoantocianinok a flavandiol-3,4 alapvaz hidroxilezett szarmazékai, az antocianinok
szintelen prekurzorai. Az antocianinok bioszintézise a leukoantocianinokon keresztiil megy végbe.
A szintelen leukoantocianinok dehidrogénezés révén flavonszarmazékokka alakulnak, majd
dehidratalas és diszproporcionalodas utjan antocianidinek és katechinek jonnek létre. igy
tekinthetdk az antocianinok prekurzorjainak, azaz proantocianinoknak (Kallay, 2010). Osszehtzé
izérzetlik a polimerizaltsag fokatol fiigg.

R

OH
HO O O
O R
OH

OH OH

8. abra Flavandiol-3,4 kémiai alapvaza

Befolyasolja a testességét a bornak (Bautista-Ortin et al. 2016), és szerepe van az 6borok
szinének kialakitdsdban. Fontos szerepet jatszanak a bor deritésénél, mert a zselatint , kicsapjak”.
Mennyiségiik vorosborokban magasabb (Singleton and Trouslade, 1992; Bautista-Ortin et al.
2016), fehérborokban altalaban 2 g/l-es koncentracio koriili érték jellemzd (Eperjesi et al., 1998).
A sz6l6 bogyo héjaban 1évd antocianin mennyiség meghatarozasa nem elég a késziilé bor
antocianon tartalméanak becsléséhez, ugyanis tovabbi beoldddas varhaté a sejtfalakbol (Ortega-
Regules et al., 2006; Rolle et al., 2012; Rolle et al., 2009). Hasonloképpen, a korabbi
talulmanyok kimutattak, hogy a sz6ldben taldlhaté tannin mennyisége nem korreldl az azokbol
készitettet borokban mért mennyiségekkel (Adams And Scholz, 2007; Busse-Valverde et al.,
2010; Harbertson et al., 2002) gyakran allapitottak meg joval alacsonyabb mennyiségeket
(Busse-Valverde et al., 2012).
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2.4. DMR technoldgia Double Maturation Raisonneé

Az utdbbi években nemzetkozi €s hazai viszonylatban is megnétt a kereslet a természetes
maradék cukrot tartalmaz6 borkiilonlegességek irant. Ilyen tipusu borokat régebben magas
tdszamu, altalaban bakmiivelésii iiltetvényeken allitottak el6. A nagy munkaerd-igényii
iltetvények a mai viszonyok kozott gazdasagosan nem lizemeltethetok. A modern, géppel
mivelhetd, tobbnyire magasmiivelési iiltetvényekben viszont az ilyen tipusu borok eldéallitasa
nagy termesztési kockézattal jarhat. Ez a kockazat egy 1) szdlétermesztés-technologiai
megoldassal, az un. D.M.R. (masodlagos érlelés) mddszerrel reményeink szerint csdkkenthetd
(Gyorffyné et al., 2010).

A Double Maturation Raisonneé technologia magyarra forditva talan ésszeriien kettds
érlelésnek felel meg, a gyakorlatban éréskori szalvesszd elvagasként ismert sz6lészeti technika.
Mas szerzok Partial Grape Drying, vagy magyarul részleges sz0l6 szaritdsnak nevezhetjiik.
Ribéreau-Gayon et al., (2006) szerint a sz6l6toppesztéses technologidkat két nagy csoportra lehet
bontani: on-vine grape drying vagy off-vine grape drying. A két fogalom kozott az a kiilonbség,
hogy az els6nél a szOl6tdkén topped a termés, az utdbbindl lesziiretelik, és valamely eszkozzel
vagy természetes mddon szaritjdk. Az off- vine grape drying modszer elsdsorban a déli
allamokban ismert. Igy késziil a mazsola, Valpolicelldban az Amarone, Spanyolorszagban és
Mediterraniumban Alexandriai Muskotalybol késziilt kiilonféle desszert borok, Jerez borrégidban
a Soleo, Jurdban a “kardcsonyi bor”, illetve Magyarorszagon is ismert “szalmabor”. Ezzel a
modszerrel kezelt sz6l6alapanyag nemcsak magasabb cukor- és esetenként magasabb savtartalm,
hanem a hd hatasara egyedi iz-, illat, zamatjegyek is kialakulnak (Franco et al., 2004). A tékén
toppesztett technoldgianak eldnye, hogy a termés illésavtartalma joval alacsonyabb, az off- vine
grape drying technikéval szemben, mert nem sériilnek a bogyok, nincs illésodasra lehetdség és
kevésbé munkaigényes.

A modszer 1ényege, hogy szalvesszds metszésli tokék esetében a tervezett sziireti idépont
elott 1-2 héttel a szalvesszo, illetve a kétéves fas rész levagasaval hatast lehet gyakorolni a sz616
fiziologias folyamataira, amelynek kovetkeztében a szélébogyoban a cukor, a savak, az iz és
aromaanyagok koncentralodnak (Gyorffyné et al., 2010). A sz6ldbogy6 nem jut vizhez, viszont
a transzspiracionak koszonhetden folyamatosan parologtat. A beltartalmi értékek igy szamunkra
kedvezden alakulnak. A cukorkoncentracié relativ mdédon né, igy ezt az eljarast sokszor
természetes maradék cukrot tartalmaz6 borok eléallitasanal hasznaljak.
A cukortartalom mellett a bogy6 savtartalma szintén nd. Azonban a pH-értéke is jelentdsen
emelkedhet. Ez foként arra vezethetd vissza, hogy a toppedés soran a bogyok dsvanyi elem, azon

beliil kdliumtartalma is nd, ami elésegiti a borkdsav lekotédését (Lorincz Et.Al, 2010).
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9. abra: DMR technologaban atvagott tokerészek

A moddszer hatdséra tehat relativ és abszolat cukorgyarapodas torténik:

abszolut: mert a még €16 levelek asszimilitakat szallitanak a fiirtokbe, és csakis a fiirtokbe,
a gyokér felé nem (Farkas 2009);

relativ: a levelek néhany nap alatt leszaradnak (Podmaniczky, 2007), utat nyitnak a
napfénynek, a bogyok kezdenek betdppedni. A termés cukor- és savtartalma ndvekszik.

Cargnello (1992) szerint a metddus két fontos dolgot takar:

1. a szalvesszd megfeleld helyen és idében torténd atvagasat.

2. a sziireti idépont a legmegfeleldbb legyen.

Olaszorszagban a Nebbiolo ¢és a Sangiovese fajtak mindségének javitasara alkalmaztik
elészor D.M.R. modszert. Hazankban a szalvessz6 elvagas kisérleti szintii alkalmazéasa az utdbbi
évtizedben kezdddott. Méra szamos fajta, tobbek kozott a Sziirkebarat, az Ezerj6 és a Cirfandli,
lizemi mértekben is végzett eljarasa (Lorincz Et.Al, 2010). A szalvessz0 elvagasa utan csokken
annak a valoszinlisége, hogy botritiszes fertéz¢s tdmadja meg az iiltetvényt, mivel a bogyoknak
nincs folyamatos folyadék utanpoétlasa, ami viszont kritikus pont a sziirkerothadas esetében. Ennek
koszonhetden a sziireti idépont eltolhatd, a fiirtoket tovabb a tokéken hagyhatjuk, még esds
iddjaras esetében is. A miivelet elvégzése azonban nem minden miivelésmddnal alkalmazhatd,
els6sorban hosszii metszésti miivelésmodokon alkalmazhatd célszertien. A kordon miivelésii
tokéken nehezebben kezelhetd lombfalat kapunk, és joval munkaigényesebb is az eljaras
(Podmaniczky, 2007). Tehat csak olyan miivelésmodoknal végezhetd el, ahol szalvesszdt tudunk
meghagyni metszésnél, illetve, ha ezek a szalvesszok a tamberendezéshez rogzitett allapotban
vannak. Guyot vagy ernyd- miivelésii t0kék kezelése soran a teljes érés eldtt atvagjuk a
szalvesszOt, de Uigy, hogy a kovetkezd évi termést ne veszélyeztesse, le tudjunk kotni egy - két
termGvessz6t. Erdemes egynél tobb szalvesszot hagyni, az esetleges fagykarok mérséklése
érdekében. Cargnello (1992) harom éven keresztiill 'Nebbiolo', 'Sangiovese' ¢és 'Cabernet
sauvignon' szél6fajtakon végzett masodéves vesszoatvagast és Cargnello és Munkatarsai (1996)

vizsgaltadk a DMR moédszert kiillonbozo talaju és miivelésmodi Cesanese fajtajh iiltetvényekben
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1994-95-ben. A must cukor- és savtartalma mindig novekedett, de a valtozas mértéke kiilonb6zo
volt. A bor analitikai jellemzdi koziil az alkoholtartalom az almasav-, extraakt- polifenol- és
Osszflavonoid-tartalom is nétt, és magasabb volt a szinintenzitds. Szerinte a technoldgia
alternativdja lehet a flirtritkitdsnak. Hasonld eredményeket értek el Dall’agnol et al., (2002)
Brazilidban 'Cabernet sauvignon' sz6léfajtan. Murisier et al., (2006) ugy latjak sokkal jobb és
gazdasagosabb eljards a fiirtritkitdsnal, mert hatdsosabb ¢és a terméskiesés csokkenthetd.
Természetesen a termés flirtdtlagtomege csokkent (Ulcz et al., 2007 és Gyorffyné et al., 2007).
Mjjer et al., (2007), Ulcz et al., (2007) és Werner (2006) mérései szerint a mustok cukor- és
savtartalma, ezen beliil az alma- és borkdsavtartalma is novekedett (Murisier et al., 2003, 2006,
Gyorffyné Jahnke et al., 2005). A kisérleti borokban magasabb extrakt-, alkohol-, sav-, polifenol
tartalmat mértek a kontrollhoz képest (Cargnello és Spera 1996, Corso et al., 2013). Gyorffyné
etal., (2007) és Gal et al., (2007) teljes érésben javasoljak elvégezni a masodéves vesszdatvagast.
Fontos a toppesztés idétartama is (Corso et al., 2013). M4jer et al., (2006) véleménye szerint -
tobbéves badacsonyi kisérletek alapjan - a kéthetes toppesztés hozott pozitivumot, az egyhetes
toppesztés borai gyengébb pontszamot kaptak az organoleptikus értékeléseken. Murisier et al.,
(2006) is 14-15 napos toppesztést javasolnak, kisérleteikben ez id6 alatt a termés cukortartalma 6
- 22 g/l-el novekedett. Cargnello és Spera (1996) magasabb rezveratrol koncentraciot is mértek.
A beavatkozassal csokkenteni lehet a botrytis fertézottséget is (Cargnello és Persuric 1996, Lihr
2000, Kaptas et al., 2007). Ennek a megallapitdsnak ellentmond Rompos (2004) eredménye, aki
nem talalt szignifikdns kiillonbséget botrytis infekcioban. Werner (2006) és Méjer (2007) felhivja
a figyelmet a technologia veszélyeire is. A beavatkozas hatdsara csokken az aktiv levélfeliilet, a
sz616 nehezebben tud felkésziilni a nyugalmi iddszakra. Ezért ha tobb éven keresztiil szeretnénk
¢lni a technoldgia adta lehetdségekkel, illetve a tervezett vesszOhozam elmarad az elvartaktol,
akkor ajanlatos egy adott tablan forgdt beiktatva kimélni az iiltetvényt. Ezt cafoljak Murisier et
al., (2002) eredményei, ugyanazon tékéken 5 éves kezelés hatdsira sem romlott a vegetativ
allapotuk, teljesitményiik. A kiilonb6z0 sz016fajtak eltérd mértékben reagalnak a beavatkozasokra.
Cargnello et al., (1995) a technoldgiat a 'Prosecco' sz0l6fajtan kiilondsen alkalmasnak talaltak.
Mijer et al., (2006) szerint altalaban a cukortartalom és savtartalom novekedése a toppesztés
idejével aranyos, de ez a hatas fajta- ¢és évjaratfiiggd. A kezelt tékék borai altaldban mindig
zamatosabbak, tlizesebbek, testesebbek. Podmaniczky et al., (2007a) organoleptikus értékelés
soran profilanalizist is végeztek. A kezelt tételek nagy része sokkal komplexebb, fajtajellegessebb,
értékesebb volt a kontrollhoz képest. Legjobban a 'Rajnai rizling', legkevésbé a 'Pinot blanc' és
'Chardonnay’ reagalt pozitivan a beavatkozdsokra. JO eredményeket kaptak Taiwanon, ahol
kisérletet allitottak be ezzel a technoldgiaval portéi jellegli borok alapanyaganak eldallitasara

(Hui- Shiuan 1993). Murisier et al., (2006) organoleptikus értékelésének eredményei szerint az
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igy késziilt borok mélyebb szintiek, barsonyosabb tannin érzetliek, zamatosabbak, testesebbek. A
valtozds mennyisége ¢s mindségének intenzitdsa évjarat és fajtafiiggd (Werner 2006,
Podmaniczky et al., 2007b, Murisier 2005, Majer et al., 2006, Gyorffyné et al., 2007).
Cargnello és Spera (1996) kisérletei szerint a bor rezveratrol tartalma a D. M. R. kezelés hatasara
novekedhet. A novekedés mértéke fiigg a pH értéktdl, a savtartalomtol, savosszetételtdl €s a
cukortartalomtol is. Az ilyen kezelés altal készitett borok analitikai eredménye alapjan az alkohol,
extrakt-, polifenol- (Massimiliano 2013), valamint a flavonoid tartalom ndvekedett, a szin
intenzitas magasabb volt. Cargnello és Persuric (1996) 6t fajtanal (Chardonnay, Moscato bianco,
Pinot blanc, Sauvignon blanc, Cabernet sauvignon) kisérlete allitottak be 1994-95-ben
Horvatorszagban az Isztriai-félszigeten. Kisérletiikben arra keresték a valaszt, hogy a D. M. R.
kezeléssel csokkenthetd-e a Botrytis fert6zés veszélye. Azt tapasztaltdk, hogy a kezelt t6kék
kevésbé fertézddtek, mint a kontroll t6kék. Magyarorszagon Lihr (2000) probalta ki a modszert
Szigetcsépen és Egerben 1998-99-ben. Megallapitotta, hogy a D. M. R. kezelés hatasara csokken
a sziirkepenész fertdzottség, és nott a leukoantocianin- és extraakt-tartalom, és csokkent a must és
bor savtartalma. 2003-ban Badacsonyban Kéknyelii, Olaszrizling és Sziirkebarat fajtakon probalta
ki a D. M. R. médszert Rompos (2004). Vizsgélatai alapjan megallapitotta, hogy 2003-ban a
modszer hatasara a haromfajtanal eltéré mértékben novekedett a mustfok, és a must titralhato
savtartalma. A Botrytis fert6zés mértékében a kezelt és a kontroll tékéken nem tudott szignifikans
kiilonbségeket kimutatni. Cargnello és munkatérsai tobb éven at hasonlitottak 6ssze ,,klasszikus”
¢s ,,4)” modszereket a termés mindségének javitdsara. Az ,,4)” modszerek koziil kiemelték a D. M.
R. modszert, amely vizsgalataik szerint egyedi karaktert ad a boroknak, 6k is pozitivan értékeltek
(Carngello et al., 2004). A borokban taldlhaté biogénamin vegytiletek jellemzésérdl is vannak
mar korabbi adataink DMR technologia alkalmazasa esetében. Brillante (2017) és munkatarsai
Osszehasonlitd vizsgalatokban mérték a sz616 bogyod beltartalmi értékeit (19 stilbén, koztik a
rezveratrol, viniferin, stb.) az iltetvényben torténd tdppesztés és mesterséges, szabalyozott

koriilmények kozott tarolt sz616k esetében.
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2.5. Erésdinamika és klimavaltozas

Szdmos tanulméany foglalkozik a Foldet érintd globalis hdémérséklet valtozasi
tendencidkkal. A mezOgazdasagot is jelentds mértékben érintd 1égkori éves atlaghOmérséklet
novekedés mellett az iddjarasi korolmények hektikus megjelenése is bizonytalansagi tényezéként
szerepel a termelés sikerességében.

Szireti idépontok (Franciaorszag, 1982-2014 k6zott)
Elérejelzés: 4,4 (+/- 0,7) nap negyedévszazadonként*
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*1964 és 2014 kozott azokra a borvidékekre alapozva, ahonnan az adatok teljes mértékben rendelkezésre alltak 95%-0s megbizhatdsagi szinten
Forras: http://indicateurs-biodiversite.naturefrance.fr/

10. Abra: A sziireti idépontok valtozasa 1982-2014 kézétt Franciaorszagban. (Jones, Gregory V.; White,
Michael A.; Cooper, Owen R.; Storchmann, Karl (2005-12-01). "Climate Change and Global Wine
Quality". Climatic Change. 73 (3): 319-343. doi:10.1007/s10584-005-4704-2. ISSN 1573-1480).
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11. Abra: A globdlis szdrazfold- ocedn hémérsékleti index. (NASA Goddard Institute for Space Studies -
http://data.giss.nasa.gov/gistemp/graphs/)

A 11. szamu diagramon a globalis 4tlagos feliileti hdmérséklet-valtozas figyelheté meg
1880-tol 2018-ig az 1951-1980-as atlaghoz képest. Az 1951-1980-as atlag 14, 19°C. A fekete
vonallal a globalis éves atlag keriilt jel6lésre, a voros vonal pedig az 6téves helyi regresszids vonal.
A kék bizonytalansagi savok 95%-0s konfidencia intervallum mellett. A példaként idézett
adatsorok megfeleld kiindulasi alapként szolgdlhatnak a mezdgazdasdgi rendszereket érintd
hatasok elemzésében. A szdlétermesztés tekintetében a sziiret idOpontja a korabbi datumra
tevddik, amit az elmult 6tven év adatait vizsgalva allitdsként, tényként kezelhetiink. A tendenciat
a 12. abra jol mutatja, amelyet JONES ¢és munkatarsai (2005) készitettek 1982-2014 kozotti
franciaorszagi sziireti-, és prognozis kalkulaciok eredményeinek 0Osszehasonlitasabol. A
technolodgiai érettség eléréséhez rovidebb vegetacids peridodus alatt ériink el, a megfeleld
cukortartalom és optimadlis savtartalom és Osszetétel a sz616 bogydkban vélhetéen elébb adodik.
Jelen dolgozatomban a szdlészeti és bordszati kisérletek méréseibdl szarmazé adatok elemzését a

fenti tényezOk befolyasolo hatasa figyelembe vételével értékeltem ki.
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Az orszagos havi kozéphdémeérséklet eltérése a sokévi
% (1971-2000-es) atlagtol 2014-2018 kozott
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12. Abra: Az orszagos havi kézéphdmérséklet eltérése a sokévi (1971-2000-es) datlagtol 2014-2018 kozott (15
dllomdas homogenizalt, interpolalt adatai alapjan). Forras: Orszagos Meteorologiai Szolgalat

(http://met.hu)

Havi csapadékdsszegek 2014-2018 kozott az 1981-
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13. abra: Az orszagos havi Havi csapadékosszegek 2014-2018 kozott az 1981-2010-es normal szazalékaban
(15 allomas homogenizalt, interpolalt adatai alapjan). Forras: Orszagos Meteorologiai Szolgalat
(http://met.hu)
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A napslitéses orak havi 6sszegei 2014-2018 kozott az

1981-2010-es normal szazalékaban
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14. Abra Az orszdgos havi napsiitéses ordk havi dsszegei 2014-2018 kozétt az 1981-2010-es normdl

szazalékaban (15 allomds homogenizalt, interpolalt adatai alapjan). Forras: Orszagos Meteorologiai
Szolgalat (http.//met.hu)

A dolgozatban kiértékelt legtobb adat harom évjaratbol szarmazik (2014-2016 kozott), igy
ezen évjaratok rovid jellemzése elengedhetetlentil fontos a kapott eredmények megfelel helyen
torténd kiértékeléséhez.

A 2014-es évben a sok csapadék mellett a ndvényvédelmi problémak (gombak) okoztak a
legnagyobb problémat, igy az évjarat a korabbi évekhez képes gyengébb mindségli termést
produkalt orszagos szinten (pl.: Tokaj-Hegyaljan kihivasokkal teli évet jelentett, sok esdvel, soha
nem latott betegségekkel).

A 2015-06s évre jellemzd volt a forrd meleg nyari iddjaras, kevés csapadékkal. A napsiitéses
orak szama magas volt, ezért altalaban elmondhatd, hogy a termés betakaritdsakor a savtartalom
tekintetében szamithattunk alacsonyabb mennyiségekre.

A vizsgéalat ald esO évjaratok koziil 2016-ban érte a teriileteket megfeleld
csapadékmennyiség, a hdmérséklet tekintetében az azt megel6zd évekhez képest mérséklést
tapasztalhattunk. A sziireti iddszak alatt érkezd nagyobb csapadékmennyiség okozhatott
tobbletfeladatot a termeldknek.
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3. ANYAG ES MODSZER

3.1. A vizsgélat targya
3.1.1. Bianca sz0l6fajtakbol késziilt borok

A Szent Istvan Egyetem Boraszati Tanszékén miikodd laboratoriumaban folyo kutatéi
munka sordn szamtalan bor-, és mustmintat vizsgaltam jol kialakult analitikai modell alapjan. A
szlireti iddszak alatt beérkezett mintdk természetesen vegyes fajtadsszetételliek, viszont a nagy
szamu mintabol jelentds mennyiségli Bianca minta is érkezik vizsgalatokra. Az évek soran jelentds
mennyiségli adat all rendelkezésemre a dolgozatomban kiemelve vizsgalt fajtarol kiilonb6zd
termOhelyekrdl és termesztéstechnologiai rendszerekbdl és évjaratokbol. Ezek alapjan magas
megbizhatdsagi szinten meg tudjuk jellemezni a Bianca sz616fajtabol késziilt mustok és borok
alapanalizisbdl szarmazo6 paramétereit. Valaszt tudunk kapni arra a kérdésre, hogy alkalmas-e ez
a fajta a modern borészati technologiai elvarasok teljesitésére, illetve milyen tovabbi technologiai
specifikaciokat tudunk meghatarozni, amivel a fajta piaci szerepét tovabb tudjuk ndvelni.

A Bianca sz0l6fajta (Egri csillagok 40) telepitése az utdbbi években rohamosan megndtt
az Alfold teriiletén, hazankban mar 2012-ben is tobb mint 1000 hektaron termesztettek (Horvath,
2012). A helyi termel6k nagyon szeretik, hiszen a fajtanak rengeteg olyan tulajdonsaga van, ami
a homoktalajokon, fagyzugos teriileteken termesztésre alkalmassé teszi. Ezt az interspecifikus
fajtat Csizmazia Darab Jozsef és Bereznai Laszl6 nemesitette 1963-ban Eger 2 és Bouvier fajtak
keresztezésébdl, azonban az allami elismerést csak 1982-ben kapta meg (Toth-Pernesz, 2001). A
fajta legfobb tulajdonsagai, hogy koran érik (szeptember-oktdber eleje), kozepes fiirtatlag tomegt,
erds novekedésii. Elterjedését, a fekvés és talaj irdnti igénytelensége, tél és fagytiird képessége (-
21-(-22)- °C-ig) és a gombas megbetegedésekkel (lisztharmat, peronoszpodra, rothadas) szembeni
ellenalld képessége miatt koszonheti. Levele kerekded, alig tagolt, borszer, sima feliiletii, hosszi
levélnyéllel. Termése kdzepes méretii (90-120 g), hengeres fiirt, gdmbolyti, zoldessarga, hamvas
bogyokkal (Bényei et al., 1999). Kis fiirtatlagtomege miatt kedvezdtlen a sziireti hatékonysaga.
Virdgzaskori iddjarasra rendkiviil érzékeny. Cukorgyiijté képessége kozepes, altaldban 18-20
MMPC-al sziiretelik. Bora diszkrét, viragillatra emlékeztetd illattal, kozepes savtartalommal
rendelkezd, semleges, enyhén citrusos izii, magas extrakttartalmt. Fajtaborként egyre tobbszor
hozzak forgalomba (pl.: Frittmann-, Odanyi-, Somlai-, Széke pincészet, stb.) a legtobb esetben
viszont hazasitasokhoz hasznaljak és esetleges parlatként (pl.: Brill Palinkah4z) is talalkozhatunk
vele a termeldknél. Az elmult években a legtobb sz616t a Kunsagon telepitették, méghozzéa Bianca
fajtabol. Egyesek szerint ez a jelen és a jovo egyik legjobb reduktiv biobor alapanyaga itthon,
masok erdsen kételkednek. Sokan egyetértenek abban, hogy a fajtabol készitett bor megosztd. A

vilagranglista 92. helyén, a 2010-es évek hazai telepitéseinek csticsan jegyezték a fajtat (Banlaki,
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2015). Felmeriil tehat a kérdés, hogy milyen szdlészeti, illetve bordszati technoldgiaval lehetne
javitani a beltartalmi értékeken, hogy egy ¢lvezhetdbb bort kapjunk végeredményként.
Amerikabol behurcolt filoxéra eldszor 1862-ben tiint fel Franciaorszdgban, majd hatalmas
karokat okozva egész Eurdpan végig sopdrt. Az ezutan telepitett direkttermdék nem valtottak be a
hozza flizott igéretiiket, mert a boruk legtobb esetben gyenge mindségii volt. A filoxéravész utan
fellendiilt a rezisztencianemesités. Magyarorszdgon, kiilfoldon is elismert szdldnemesitok
dolgoztak, tobbek kozott: Mathidsz Janos, Kocsis Pal, Csizmazia D. Jozsef, Bereznai LaszIo,
Kozma Pal és Koleda Istvan. Néhany fajta emlitése nélkiil, mint pl.: a Bianca, Fanny, Néro,
Medina, P6loskei muskotaly, Zalagyongye, Viktoria gydngye stb. nem mehetiink tovabb.
Csizmazia D. Jozsef és Bereznai Lasz16 1963-ben Egerben allitottak a Bianca sz6ldfajtat a
Seyve-Villard 12375E.2 x Bouvier keresztezési kombinacioval. 1982-ben kapta meg az allami
mindsitést. Jol ellenall a fagynak és a rothaddsnak. Nagy termésmennyiséggel, és jo
termelésbiztonsaggal rendelkezik. Nehéz dontés a fajtavalasztas, ha 0j telepités a cél, hiszen nem
tudhatjuk, hogy 6t-tiz év mtlva milyen stilusu bor lesz népszerti. Az biztos, hogy a kdrnyezet és
az egészségilink védelme mindig fontos lesz. Az egyre sz€élséségesebb iddjaras, a szolotermesztés
elé is Uj kihivéasokat allit. A szdl6termesztés nagy anyagi befektést kivan évrél évre, melyben a
ndvényvédelem is tetemes Osszeget tud felemészteni. Ha egy konnyed reduktiv borkészités a
célunk, a Bianca sz6l6fajta jo alternativa lehet nagy foku rezisztencidja miatt.
szliretelt szO6l6 alapanyag milyen modon befolydsolja a bordszati analitika paramétereit.
Szakdolgozatomban a Bianca sz6ldfajtat valasztottam vizsgélati alanyként, mely fajta kelléen
ellenall, mind a hidegnek és a rothaddsnak egyarant, igy megfeleld fajta lehet a biotermesztés
alapanyagaként. Ezen fajta termését hat évjaratban megkozelitleg hét nap eltéréssel sziiretelték.
Az eredmények kiértékelése soran valaszt kaptunk arra, hogy a sziireti idOpont helyes
megvalasztdsa mekkora szerepet jatszik a boraszati feldolgozas szdmara. A hat évjaratbol
szarmaz6 eredményeket hasonlitottam dssze: bogydmeéret, cukortartalom, titralhatd-savtartalom és
pH-érték alapjan. A kiértékelés alapjan allithatjuk, hogy a beltartalmi értékek a szakirodalomnak
megfeleld eredményt mutatta. Ezen mérések alapjan kimondhatod, hogy a Bianca sz6l6fajta
megfelel a modern borkészitéshez, alap analitikai adatok alapjan. Az eredmények kiértékelése
sordn a mintavételezési iddpontokat napi szinten vizsgaltam. Az eredmények bemutatasanal a jobb
atlathatosag érdekében hat csoportba soroltam, igy a diagram oszlopaiban az egy hét kiillonbséggel

szliretelt, mintdzott eredmények lathatoak.
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3.1.2. Elesztd, bioélesztd

A biotermékek igen széles korben terjednek el a vildgon a kornyezettudatos
szemléletmddnak koszonhetéen. A boraszati termékek kozott mar ugynevezett bioélesztovel is
lehet taldlkozni. A bioélesztd a hatasat vizsgaltam a borok biogénamin-Osszetételére vonatkozoan.
Kisérleteim sordan ugyanazt a mustot erjesztettiink azonos koriilmények kozott, az egyik mintat
bioélesztdvel, a masikat az eddigi gyakorlatban is igen gyakran hasznalt élesztvel.

Az iranyitott erjesztés fogalma tobbek kozott boraszati fajéleszté alkalmazasat jelenti. Az
alkoholos erjedés optimalis lefutdsdhoz természetesen sok mas paraméter is sziikséges -
hémeérséklet, szénforras- tobbek kozott nitrogén is. Az alkoholos erjedés optimalis lefutdsdhoz
szlikséges tapanyagok a szOlomustban megtaldlhatoak. A tapanyagok hidnya erjedési
problémakat, az erjedés elhtizodasat esetleg az elakadasat okozzak. Az élesztok tapanyagai koziil
kiemelkedé szerepe van a nitrogénnek. Ha nincs jelen az élesztdgomba szémara elegendd
nitrogénforras a mustban, az elhuzddo, elakad6 erjedés kockazata mellett megndvekszik a
kénhidrogén termelddés veszélye az erjedés folyaman, ami jellegzetes iz-¢s illathibdhoz (Bockser)
vezet. (VOS és GRAY, 1979; HENSCHKE ¢és JIRANEK, 1993)

A bor készitése soran meghatdrozd az élesztd szerepe. Fontos vizsgélni, hogy a bio
¢lesztdvel erjesztett Bianca borok milyen terméket adnak, milyen lefutasa az erjedés, megfeleléen
lehet-e hasznalni késébb nagylizemi koriilmények kozott is. A Bianca must mintakbol
haromszoros ismétlésben készitettiik bort, modell oldatokkal dolgoztunk. A kiindulé mustfok 20,6
MM, kiindulo titralhatosav: 6,2 g/1.

A mustokat 2 l-es livegballonba fejtettiik, a biotételeket 20 g/hl bioélesztdvel oltottuk be.
Egységes tapso adagolasa 15 g/hl-es adaggal tortént erjedés elején és a 2., valamin 3. napon.

A kontroll tételt Uvaferm CS2 élesztével oltottuk be, valamint Uvavital tapsot adagoltunk

hozza.

3.1.3. DMR technoldgia

A Bianca sz0l6fajta esetében olyan meglévo szdlészeti technologiai lehetdséget kerestem,
amely sordn magasabb mindségii (pl.: cukor-bekoncentrdlodds a savtartalom megmaradasa
mellett) terméket lehet eldallitani, és — ,,jol” el lehet késziteni — a mai modern boraszati
kovetelményeknek megfeleléen lehet elkésziteni a fajtabol késziilt bort. A NAIK Kecskeméti
Szblészeti és Bordszati Kutatointézet teriiletén 1évé Bianca sz616 iltetvényben allitottunk be
kisérletet a 2015-0s évjaratban. Az tizemi koriilmények kozott termesztett sz616t0kék szalvesszoi
atvagasat a sziiret eldtt el6szor harom héttel kezdtiilk meg. A sziiretig az atvagast kiilon véletlen

blokkos elrendezésben kétszer ismételtiik meg. fgy a kontroll tékék mellett harom, egyhetes
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kiilonbséggel rendelkezd kezelést kaptunk. Az atvagasokat a kdvetkezd idépontokban végeztiik:
2015.08.17. (A) — 2015.08.28. (B) — 2015.08.31. (C). A sziiret idépontja az Osszes kezelés és a
kontroll mintak esetében is egy napon tortént:

2015.09.07. — Kontroll (K)

2015.09.07. — Harom elvagott szalvesszds minta (A, B, C)

A gyors, azonnali feldolgozas és zuzas-bogy6zas utdn a borokat azonos bordszati
technoldgia alapjan készitettiik el. Mustkénezést (50 mg/l SO») kovetden fajélesztds beoltas tortén

¢s az erjedés beinduldsa utan bentonitos kezelést (50 g/hl) kaptak a tételek.
3.2. Vizsgalati mddszerek

A kierjedt borokbol az alap-, és finomanalitikai méréseken tal érzékszervi biralatot
végeztiink szakértdi biralokbol 4llo csoporttal, amelynek tagjait a Boraszati Tanszék munkatérsai

kozil allitottuk 0ssze. Az érzékszervi biralat eredményeit profilanalizissel értékeltiik ki.

3.2.1. Mustok €s borok biogénamin-tartalmanak meghatarozésa

A biogénamin mérésének tobb lehetséges modozata 1étezik. Az analitikai technikak
fejlédésével ma mar nagyhatékonysagu oszlopkromatografias (HPLC, IEC), tGlnyomdasos
rétegkromatografias (OPLC), valamint kapillaris elektroforézises modszerek mindegyike jol
alkalmazhat6 a az aminok meghatarozasara. A HPLC—technika alkalmas nagy szamt minta gyors

¢és pontos elemzésére (Kallay-Nyitrainé, 2003).

3.2.2. Mustok €s borok savisszetételének vizsgalata

A savisszetétel vizsgalata soran a mindennapi gyakorlatban hasznélatos médszerek allnak
rendelkezésiinkre

e titralhatosav-tartalom — MSZ 9472-86 szerint

e pH mérés kombindlt tivegelektroddal — MSZ-14849-79 szerint

e almasav tartalom — Boehringer Mannheim enzim teszttel és spektrofotometridsan,

e citromsav tartalom — Boehringer Mannheim enzim teszttel és spektrofotometridsan

e tejsav tartalom — Boehringer Mannheim enzim teszttel és spektrofotometridsan

e borkdsav tartalom — a bor tartarationjai a borhoz adott reagens vanadationjaival
narancssarga szini komplexet alkot, melynek szinintenzitasat mérjiik, mely a borkdsav

koncentracioval aranyos. MSZ-9489-78.
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3.2.2.1.Borok polifenol-dsszetételének vizsgalata
-0sszes polifenol-tartalom meghatarozdsa Folin-Ciocalteu reagens alkalmazasaval,
galluszsavra kalibralva, MSZ-9474-80 szerint,
‘leukoantocianin-tartalmat vas(Il)-szulfatot tartalmazo sosav-butanol, 40:60 aranyu
elegyével torténd melegités utan, spektrofotometriasan (Flanzy, 1970 Mdédositva),
A katechintartalom méréséhez REBELEIN (1965) vanillines szinreakcion alapuld

modszerét alkalmaztam. Egyéb rutinanalitikai vizsgalatok kénessav tartalom (szabad/Osszes) —
MSZ 9465-85 szerint, illosav tartalom — MSZ 9473-87 szerint.

Az 0Osszespolifenol tartalom meghatirozdsa Folin—Ciocalteau reagens alkalmazasaval,
galluszsavra kalibralva, (Kéllay, Torok, 1999)

A leukoantocianinok mennyiségét, vas (II) —szulfatot tartalmazo sosav-butanol, 40:60
aranyu elegyével torténd melegités utdn, spektrofotométeresen, Flanzy (1970), mddositott
madszere alapjan

A katechin tartalmat, alkohollal higitott borban kénsavas vanilinnel reagéltatva, 500 nm-
en, spektrofotométeresen (Rebelein, 1965)

Az egyszerli fenol-Osszetétel meghatarozasira HPLC-s technikat alkalmaztunk. A
detektalashoz diddasoros detektort haszndlva lehetdség van fahéjsav-szarmazékok, mint pl.
kavésav ill. azok borkdsavval képzett észtereinek pl. kaftarsav meghatarozasara is.

Sziikséges vegyszerek:

e hangyasav (p.a. spektroszkdpias mindség)
e metanol (HPLC mindség)
e tirozol (p-hidroxifeniletanol) standard (Sigma)

Berendezés: HP 1090 tip. HPLC-berendezés

Detektor: HP, di6édasoros

Kolonna: Nucleosil 100-5C18 5p (4,0x250 mm)

Folyadékaram:0,4 ml/perc

T°C: 40

A: 280 nm

Eluensek: A: 0,5 v/v%-os vizes hangyasav-oldat

B: 2,0 v/v% metanolos hangyasav-oldat
A borok cisz-transz-rezveratrol koncentracidjat kozvetlen injektaldssal, HPLC-s

modszerrel hataroztuk meg (Kallay, Torok, 1997)

Biogénaminok meghatarozasa HPLC késziilékkel

52



10.14751/SZIE.2020.048

Minta el6készités:

A bort 0,45 pm atmérdjii membransziirdn szlirjiik, majd OPA-val (orto-phtal-aldehid)
reagaltattuk borat-puffer jelenlétében.

Borat-puffer készitése:

lg H3BOs—hoz 38 ml desztillalt vizet adtunk, majd a pH-értéket 40 g/100ml Kalium-
hidroxid oldattal 10,4-re allitjuk be.

OPA-reagens készitése:

45 mg OPA-a 0,5 ml metanolban oldottuk fel, majd 0,1 ml merkaptoetanolt adtunk hozza.
3.2.3. Statisztikai kiértékelés

A mintdk eredményeit Microsoft Word for Mac 2017 (verziészam 16.9, license Office 365

Subscription) és Excel for Mac programokba vittem be és elemeztem ki.
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4. EREDMENYEK

4.1. Erésdinamikai vizsgalatok

A Bianca sz016 korai fajtdnak szamit, ezért termését mar augusztus kozepén sziiretelhetjiik
HAJDU (2003) megallapitasa szerint. Az optimalis sziireti idOpont megallapitasat, a cukor és
két hét utan probasziiretekkel ellendrizhetiink. Fontosnak tartom megjegyezni, hogy a fellelhetd —
foként a hazai — szakirodalmi forrdsok kiilonb6zé moédon emlitik a széléfajtakra vonatokozo
bogyd tomeg értékeket (pl.: egyes szerzOk Otven-, mig masok szdz bogydra vonatkoztatott
értékeket) tiintetnek fel a kiilonb6zo kutatasaikban.

Megfigyeléseimet négy egymast kovetd évben (2014-2017 kozott) folytattam a Bianca
szOlofajta estében. A 15. dbran a sziiret mennyiségi adatai koziil a szdz bogyo atlagtomegeit
hasonlitottam 0ssze az évjaratok soran.

A probasziiret mintavételezési idépontja augusztus harmadik hetétél kezdddden
szeptember végéig tartott. A dolgozatomban vizsgalt négy évjarat kozott szignifikans kiilonbség
van (a=0,05; 6>=958,7; DF=15) a Bianca sz616fajta bogyotomeg értékeit alapul véve.

HAJDU (2003) korabbi publikalt mérései alapjan a Bianca 100 bogyojanak atlagtomege
96,5g koriil alakult a sziiret idépontjiban. Altalanossagban a Bianca szélofajta terméseit
jellemezve megallapithatd, hogy a jelen vizsgalt évjaratok sordn a legkisebb bogyotomeg értékeket
2017-ben tapasztaltuk (atlag = 88,4g; o= 25,5g). A legnagyobb értéket a 2016-o0s évjarat
produkalta (atlag 104,8g, szoras:18,4g). A négy évjarat alatt mért atlag bogyotdmeg 96,1g értéket
amennyiben a probasziiret 0sszes mintdjat egy halmaznak tekintjiik. Egy fiirt tomege — szaz bogyot
feltételezve egy fiirtben - szdmitasaink alapjan 193,6g, amely szakirodalomban fellelhetd atlagos
firttomegnek megfelel. E16bbi allitast alatdmasztva a témaban legtobbet idézett HAJDU (2003)
szerint a Bianca szdl6fajta termésének fiirttomege atlagosan 106-197g koz¢é esik. A grafikonon
megfigyelhetd, hogy mind a négy évjaratban a sziiret eldérehaladtaval a vartnak megfelelden
csokkentek a bogy6 tomeg értékei, mivel az érés soran a természetes vizveszteség kovetkeztében
statisztikailag 1igazolhatéan csokken a bogyd tomege. A legkiegyenlitettebb ¢évjarat a
bogydatlagtomeg alapjan 2016-os (0=18,4g) év tekinthetd. A 2015-6s (c=46,1g), és az azt

megel6z6 2017-es (6=25,5g) évjaratban a mérési eredmények jelentds szordssal jelentkeztek.
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15. abra a Bianca szolofajta 100 bogyotomege 2014-2017 kozott
4.2. Erésdinamikai vizsgalatokbol szarmazé mustok analitikai eredményei
4.2.1. Cukortartalom alakulasa

A 16. dbran a Bianca mustok cukortartalmat figyelhetjiik meg (2009-2010 és 2014-2017
kozott). A zsendiiléstdl a teljes érésig aramlik a bogyoba a cukor. Ezt kdvetd periddus az utdérés,
amely sordn a cukorgyarapodds csak a vizveszteség kovetkezményeként figyelhetdé meg
(LORINCZ et al., 2015). Leszamitva a 2015-6s évjaratot, mind a hat évjaratban egyenletes
cukorndvekedést figyelhetiink meg. HAJDU (2003) korabbi megfigyelései szerint a Bianca
beérési mustfoka 18,2 - 24,3MM° kozott idedlis. A hat évjarat sziiretben mért mustok refrakcios
értékei atlagosan 20,8 ref% (c?=117,3) koriil alakultak. Statisztikailag igazolhatd, hogy a
zsendiilést kovetd negyedik héttdl csokkend szords mellett a refrakcio értékek 229% koriil
stabilizalodnak, tehat a cukortartalom értékei elérik a fajtara jellemz6 maximum értéket. A mérési
eredmények alapjan megallapithatjuk, hogy a hat vizsgalt évjarat soran a zsendiiléstdl eltelt heti
mintavételezések egymashoz képest szignifikansan ndvekedett (0=0,05; ¢?>=37,8; DF=3). Az
évjarathatas statisztikailag igazolhato (a=0,05; c>=45,7, DF=5), az évjaratok kozott mérhetd

kiilonbség van.

LORINCZ et al. (2015) szerint a 18 MM? érték felett magas beérési mustfoknak szamit. A
legalacsonyabb refrakcids értékeket (16,7%) 2009-ben mérték, mig a legmagasabbat (21,4%)
2017-ben. Az egyes sziireti id6szak folytatddasaval cukortartalom mind a hat évjaratban a

szakirodalomnak megfelelden emelked6 tendenciat mutattak csokkend szoras mellett.
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Boraszati technoldgiai szempontbol [ényeges, hogy meg kell hatarozni az optimalis sziireti
iddpontot, ahol és amikor sziiretelve a sz6l6termést magas mindségi, “jo0” bort lehet késziteni. Az
idépont meghatarozasara sziikség van a késobb targyalt titrdlhatd savtartalom és pH-érték

vizsgélatara is.

ref% Mustok cukortartalma
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16. Abra. A Bianca mustok cukortartalma 2009 - 2017 kézott hét évjdratban.
42.2. Titralhato savtartalom alakulasa

A boraszatban a savassag kifejezésére tobb paramétert is hasznalnak, leginkabb elterjedt a
pH érték és a titralhat6 savtartalom (g/l). Gyakran hasznaljak még a gyakorlatban a savezreléket
(mg/l). A mustok titralhat6 savtartalma tag hatarok kozott valtozik, a fajtatol, termdhelytdl, az
iddjarasi viszonyoktol, a sziiret idopontjatol fiiggéen. Hazdnkban 4—15 g/1 (50200 me/l) kozott
van a mustok savtartalma kivételes esetekben, még magasabb is lehet.

Az me/l koncentracidt konnyen megkaphatjuk az alabbi atszamitast alkalmazva:

titr.sav[g/1]

75 x 1000

me/l =

ahol: 75 a borkdsav egyenértéksulya.

Az érés sordn a sz6l6bogyd titralhatd savtartalma zsendiiléskor 40-50g/1-rdl lecsdkken 4-
15g/l-re a teljes érésig. Ezt a csOkkenést a bogyolé vizzel vald felhigulasa, illetve a bogyo
légzésénél a savak lekotédése eredményezi (LORINCZ et al., 2015). HAJDU (2003)
megallapitdsa szerint, a Bianca sz616fajta mustjanak atlagos titralhatd savtartalma 7,3 (6,5-10,2)

g/1 koriil alakul.
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A szakirodalmi forrdsok alapjan sziiret elérehaladtaval csokkend tendenciat varunk a
zsendiiléstdl a titralhatd savtartalom alakuldsdban. A méréseink alapjan az érés eldrehaladtaval
hétrél-hétre szignifikdnsnak tekinthetd a valtozas mértéke (a=0,05; o?=32,2; DF=3) és az

évjaratok is igazolhatoan eltérnek egymastol (a=0,05; 6>=116,0; DF=5).
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17. Abra. A Bianca mustok titralhaté savtartalma 2014 - 2017 kézott.
4.2.3. A pH-értékek alakulasa

KOVACS (2016) véleménye szerint, a must cukortartalma utan a pH-érték a mésodik
legfontosabb paraméter, amely a bor mindségét meghatarozza. A pH-érték a savak erdsségére
mutat ra és kozismert fogalom, amely szerint a H" ion koncentracio negativ logaritmusa. Minden
¢vjaratban kifejezetten figyelni kell a pH-érték €s a savtartalom alakuldsat. Megallapithato, hogy
megfigyelt idészak soran szignifikans kiilonbség allapithaté meg az évjaratok kozott (a=0,05;
0?=3,2; DF=5). Az érés elbrehaladtaval statisztikailag nem igazolhatd a hetenkénti

mintavételezésbdl szarmazo adatokbdl valtozas (a=0,05; 6>=0,04; DF=3).
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18. Abra. A Bianca mustok pH értékei 2014 - 2017 kézott.

Elmondhatjuk, hogy a Bianca sz6l6fajta megfelel a mai modern borkészitéshez az alap
analitikai adatok alapjan. Mind a sav-, mind a cukor- és a pH-érték a korabbi szakirodalomi
forrasok megfelelden alakultak a mérés soran. A boraszok a magasabb savtartalom miatt altalaban
a korabbi sziiretet részesitik eldnyben. A termésbiztonsdg szempontjabol a korai érési id6 és a
nagyfok rezisztencia kelléen pozitiv érv lehet a termeldknek a mai szélsdséges iddjarashoz vald
alkalmazkodasban. Elsddleges borészati technologiai 1épés az optimalis sziiret idOpontjanak
megallapitasa, abbol a céljabol, hogy friss gyiimdlesds, bort kaphassunk. A cukortartalom, pH-
értek ¢és titralhato-savtartalom egylittes vizsgalatakor a vizsgalt évjaratokat tekintve magas
savtartalommal és alacsonyabb cukortartalommal érdemes lesziiretleni a Bianca sz616 termését.

A jelen vizsgalt évjaratokon alapulva ez az optimalis sziireti datum az adott év augusztus

18- 20. magassagara tehetd.
4.2.4. Osszes polifenol tartalom alakulasa

A mustok finomosszetétel paramétereit vizsgéalva, az elsé nagy vegylilet csoport a
polifenol, és azon beliil az Osszes polifenol tartalom alakuldsdrél megallapithatjuk, hogy
vizsgalataink alapjan a Bianca sz6l6fajta esetében az érés eldrehaladtaval a polifenol tartalomban
szignifikans kiilonbség nem jelentkezik (a=0,05). Szeretnénk itt felhivni a figyelmet a polifenol
Osszetétel vizsgalatara, mivel ezek a vegyiiletek rendkiviil érzékenyek az oxidaciora, a kénezés
mértékét befolyasolhatja.

A Bianca rezisztens sz016fajtak csoportjaba tartozik, igy a termésébdl késziilt borok, illetve

bioborok esetében a technologia sordn alacsonyabb kénessav mennyiség alkalmazasa mellett
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szlikséges dolgozni. Olyan esetben, ha magas polifenol tartalmi must cefre keriil feldolgozasra,
nem biztos, hogy alkalmas biobor kategoridba soroldsra, mert magasabb kénezési adaggal
sziikséges dolgozni, ezaltal elvesztheti frissességét és gylimolcsos jellegét.

A vizsgalt évjaratok Osszehasonlitdsdban statisztikailag igazolhato kiilonbséget lehet
megallapitani. Az Osszes polifenol tartalom mindegyik évjarat soran magasan alakult, amely
technologiai vonatkozas tekintetében magasabb kénezési igényt hataroz meg. A 2014-es
évjaratban kaptuk a legmagasabb 6sszes polifenol koncentraciot, amelyek mind az érés kezdeti és
teljes érésbeli fazisanal megfigyelhetd volt. A 2015-6s €s 2016-0s évjaratban az érés sordn nem

tapasztalhattunk jelentds szorast a mintakban, kiegyenlitettnek tekinthetd.
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19. Abra. A Bianca mustok dsszes polifenol tartalma 2014 — 2016 kozott.

4.2.5. Katechin tartalom alakulasa

SINGLETON ¢és ESAU (1969) vizsgalatai és kutatasa szerint a bor fenolos anyagainak
véltozasa — illetve az ezzel Osszefiiggd barnulasi hajlam és egyéb érzékszervi elvaltozasok — a
flavonoidok mennyiségére vezetheté vissza. Igy pl. a keserli, 6sszehtizé iz is a flavonoid
koncentraciotol fligg.

Ebbe a csoportba tartoznak a katechin, leukoantocianin és az antocianin monomerek.
Ezek a monomer molekuldk a procianidinek épitékdveinek tekinthetdk, hiszen beldliik épiilnek fel
a kiilonbozd polimerizacios fokti szarmazékok. Az alapvegyiileteknek rendkiviil sok tipusa
ismeretes, amelyek a kiilonb6z6 gylirtikon eléforduld hidroxilcsoportok szdmaban és
elhelyezkedésében, valamint ez utdbbiak metildldsdban térhetnek el egymastdl. A varidciok

szamat noveli az a lehetdség, hogy a flavonoidok rendszerint gliikkozidjaik alakjaban fordulnak eld.
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A sz0616 fenolos vegyiiletei és mindségi Osszetételilk meghatirozo jelentdséglick a bormindség
szempontjabol. Fontos szerepet jatszanak a stabilitasban és az érzékszervi tulajdonsagok (szin, iz)
alakulasaban. Bizonyitast nyert, hogy a sz6l6 fenolos vegyiiletei koziil a procianidinek
prekurzorai, a monomer katechinek hatarozzak meg dontéen a szinintenzitdst, és arnyalatot,
tovabba feleldsek — fehérborok esetében — az oxidacidés folyamatok hatiasara bekovetkezd
szinmélyiilésért is. Komoly szerepet jatszanak a bor tisztasagaban, stabilitdsaban, s okozoi
lehetnek a kellemetlen, 6sszehtizd, fanyar izérzetnek is. A sz616 fenolos vegyiiletei kiilonb6zo
mennyiségi és mindségi Osszetételben talalhatok meg az egyes fiirtrészekben. A bortechnologiai
szempontbol fontos szerepet jatszo procianidinek és ezek prekurzorai a (+)-katechin és a (-)-
epikatechin elsdsorban a héj-, a mag- és a kocsanyrészekben fordulnak eld, mig az egyszerii
fenolok (kavésav, p-kumérsav, ferulasav, klorogénsav stb.) legnagyobb koncentracioban a
bogyohusban (I€ben) taldlhatok. A borok fenoldsszetétele tehat elsdsorban az alkalmazott
szOlofeldolgozési- és borkészitési technolodgia fiiggvénye.

A katechintartalom kiértékelése soran megallapithato, hogy az évjaratok kozotti
szignifikans kiilonbség tapasztalhatd. Az érés soran (hétrdl-hétre) szignifikdnsan nem jelentds
valtozast allapithatunk meg (a=0,05). A 2014-es évjaratban ez csokkend, mig az azt kovetd két

¢vjaratban ndvekvo tendenciat mutatott.

(mg/1) Mustok katechnin tartalma
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20. Abra. A Bianca mustok katechin tartalma 2014 — 2016 kozétt.

4.2.6. Leukoantocianin tartalom alakulasa

BATE-SMITH ¢és SWAIN (1963) vizsgalatai szerint a leukoantocianidin és kondenzécios
terméke, a tannoid, alkotjak a borcserzd anyag, az 6notannin legnagyobb részét. Fontos szerepet

jatszanak a bor deritésénél, mert a zselatint ,kicsapjak”. Befolyasoljadk az érzékszervi
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tulajdonsagokat, 6sszehuz6 iziik a polimerizdcios fok fiiggvénye. Szerepet jatszanak a bor P-
vitamin-aktivitdsaban, valamint az dborok szinének kialakulasdban. GLORIES (1976) eredményei
azt mutatjak, hogy az dregedés soran a tanninok polimerizacios foka nd. A leukoantocianinokbol
képzddo leukoantocianidinek a redoxfolyamatokban mint koztes oxidansok szerepelnek, és mint
antioxidansok hatnak, megvédve a borokat az oxigén karos hatasatol. Mennyiségiik borokban 2
g/1 koriili, a vorosborokban fordulnak elé nagyobb koncentracidban.

Hasonloan a katechintartalom értékekhez a leukoantocianin tartalom adatok kiértékelése
soran megallapithatd, hogy az évjaratok kozott szignifikans kiilonbség figyelhetd meg. Az érés
sordn hétrél-hétre szignifikdnsan jol elkiilonithetd valtozast nem allapithatunk meg (a=0,05). A

2014-es évjaratban ez csokkend, mig az azt kdvetd két évjaratban novekvd tendenciat mutatott.

(mg/1) Mustok leukoantocianin tartalma
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21. Abra. A Bianca mustok leukoantocianin tartalma 2014 — 2016 kozott.

4.3. Borok analitikai eredményei

Az optimalis boraszati technoldgia meghatarozasahoz, a kiilonb6z6 iddpontokban sziiretelt
sz0l6termésbdl azonos koriilmények kozott (homérséklet, élesztd, tapsd, kénezés) borokat

készitettiink.
43.1. Bianca borok titralhato savtartalma

Szamos borélesztékkel kapcsolatos tanulmany bizonyitotta mar, hogy az élesztétorzseknek
jollehet szerepe van a bor makro paramétereinek (alkoholtartalom, savtartalom, cukormentes
extrakttartalom, stb.) alakitdsdban is, a legnagyobb kiilonbséget az egyes torzsek altal erjesztett

borok kozott a sz616ben képzddd elsddleges, valamint az erjedés soran kialakuld, tn. fermentacios

crer
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Az évjaratok kozotti kiilonbség szignifikdnsan igazolhatd, a kiillonbozd sziireti
idépontokbdl szarmazé termésbdl készitett borok savtartalma statisztikailag eltérd. Az augusztus
harmadik hetében (augusztus 18-a koriil) sziiretelt termésbdl késziilt borok friss gyiimdlcsos, élénk

savérzetet mutattak, amelyet az érzékszervi birdlat is igazolt.

(g/1) Borok titralhato savtartalma
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22. A Bianca borok titralhato savtartalma 2015 — 2017 kozott.
4.3.2. Borok pH-értékei

A bor pH-értéke nagymértékben fligg a borkdsavtartalomtol. Az L-borkdsav sz616 és a bor
jellegzetes sava, a sz6l6n kiviil nagyon kevés ndvényben talalhato. Egytttal a bor legfontosabb
sava is a legerdsebb, legjobban disszocidl, tehat egyenld koncentracidban a legjobban ndveli a
hidrogénionok mennyiségét. Nagy mennyiségben a bort keménny¢, élessé teszi, igy a kivald
mindségli borok altaldban szegényebbek borkdsavban. A sz6l6bdl szadrmazik, maximalis
mennyiségét a must borkdsavtartalma szabja meg, mert az erjedés és aszkolds alatt mar csak
csokken. Igen jo beérést eredményezd, meleg évjaratok borai kevesebb borkdsavat tartalmaznak,
mert a must borkdsava is kevesebb: bizonyos homérsékleten feliil a sejt 1égzési folyamatai a
borkdsavat is részben lebontjdk. Es6s nyaru évjaratokban viszont a sz6ld érése kozben is
novekedhet a borkdsavtartalom, az intenzivebb bevandorlas miatt. Az ilyen évjaratok borai tobb
borkdsavat tartalmaznak.

A vizsgalt bormintdk pH-értékeinek tekintetében statisztikailag nem allapithatdé meg
kiilonbség, azonban az egyes évjaratokbol készitett borok 3,32 és 4,11 kozotti értékekben
alakultak.
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23. A Bianca borok pH-értékei 2015 — 2017 kozott.

4.3 3. Alkoholtartalom alakulasa az érés soran

A bor kiilonb6zd szervetlen és szerves anyagoknak, vegyiileteknek valddi és kolloid
alkoholos-vizes oldata. A kémia, fizika, az analitikai modszerek fejlddésével a bornak mind tobb
¢és tobb alkotoelemét ismerjiik meg és azonositjuk. A bor alkotoérészeinek mennyisége igen
kiilonb6z6, néhany tized mg-tol, esetleg pug-tol egészen 100 g-ig valtozik literenként. Boraszati
tulajdonsagaik szempontjabol azonban (befolyasuk a bor érzékszervi tulajdonsagaira, kémiai
atalakuldsaira) nem mindig a kis mennyiségben jelenlévék azok, amelyek a legkevésbé jelentdsek.

Az alkohol a bor egyik legfontosabb alkotorésze, természetes védo- és tartdsitd anyaga. A
nagyobb alkoholtartalmua bor jobban ellenall a mikroorganizmusok okozta borbetegségeknek. A
bor alkoholtartalma kozvetleniil fiigg a sz6l6 érettségi allapotatol. Magasabb cukortartalombol
magasabb alkoholtartalom keletkezik. Az alkoholtartalom a bor mindségének egyik igen fontos,
de nem egyediili meghatarozdja.

A borok alkoholtartalma széles hatarok kozott valtozhat. A természetes Gton keletkezett
alkoholtartalom 7—17, igen ritka széls6 esetekben 5—19 v/v% kozott valtozik (KALLAY, 2010).

A kiilonb6z6 sziireti idOpontokban sziiretelt mintdkbol készitett borok alkoholtartalma
kozott kimutathatd szignifikans kiilonbség, az 6sszes évjarat sordn. Minél magasabb a cukor annal
tobb alkohol képzddik. A kisérletben készitett borokat azonos élesztdvel oltottuk be, igy ezen
paramétert az élesztd hatdsa nem befolydsolhatta. A statisztikailag alatamasztott kiilonbség

ellenére érzékszervi és technologiai kiilonbség nem allapithatdé meg.
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24. Abra. A Bianca borok alkoholtartalma 2015 — 2017 kizétt.
4.3.4. Cukortartalom alakulasa az érés soran

Az egyes évjaratok hatasat igazolva, valamint a kiilonb6z6 sziireti idépontokbol szarmazé
mintak kozott is szignifikans kiilonbség mutathato ki a cukortartalom esetében. A kiinduldsi must
adatokat figyelembe véve (2015: 23,2 ref.%; 2016: 20,5 ref.%; 2017: 21,4 ref.%), az egyes
évjaratok koziil 2016-ban sikeriilt a legkevesebb maradék cukrot (3,9 ref.%) mérni a kierjedt
borokban. 2015-ben atlagosan ez az érték 5,0 és 2017-ben 8,1 ref. % koriil alakult.

Evjaratokon beliil megallapithatjuk, hogy a mustok cukortartalma a sziiret elérehaladtaval

37. hét

(37. hétig) emelkedett, és ez a borok esetében is megfigyelhetd.
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25. Abra: Bianca borok cukortartalmii hdrom évjdratban.

4.3.5. Borok SO tartalma

Az enzimatikus oxidacié elleni védd hatasa abban 4ll, hogy gatolja a polifenol-oxidaz

enzim tevékenységét, ezaltal a borok barnatdrésének kialakuldsat. A nem enzimatikus oxidaciok
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ellen ugy védi a bort, hogy levegdfelvételkor, mint erds redukéloanyag 6nmaga hasznélja el az
oxigént és védi meg a bor alkotorészeit a nemkivanatos oxidaciotol (KALLAY, 2010). Régota
koztudott, hogy a kénezés mértéke befolydsolja a polifenolok mennyiségét, igy a szabad kénessav
folyamatos vizsgalata elengedhetetlen.

A kénessav adatokbdl jol latszik, hogy a probakénezés alapjan allapitottuk meg a kénezés
szintjét, 2015-ben 150-100mg/l-es adag. Az eltérések mérési hibahataron beliil talalhatéak, amely
a mintavételezésbol adodik és arra vezethetd vissza. 2016-ban 130mg/1 kénessav adaggal kéneztiik

a borokat, ennek megfeleléen adodtak a szabad kénessav adatok.
2. TABLAZAT: A BOROK KENESSAVTARTALMA (SZABAD/OSSZES) (mg/l).

Hétéy 2015 2016 2017
(szabad/0sszes) | (szabad/Osszes) | (szabad/Gsszes)

62/157 35/141 35/145
34. 37/135 39/135 30/150
35. 33/146 28/120 26/158
36. 22/116 40/133 30/138
37. 27/108 36/119 46/156

4.3.6. Borok szin intenzitasa

A barna szinli vegyiileteket mérjiik a szin intenzitds vizsgalata soran, minél nagyobb az
Abszorbancia, egyenesen aranyosan tobb a barna szinli vegyliletek mennyisége. A kénezés
meggatolja az oxidaciot, igy a barnulast. Mind az 6t tételben, mind a hdrom évjaratban a kénezés
mértékének megfelelden alakultak az értékek, azaz a magas kénessav adagokban kevesebb barna
szini vegyiilet képzddott.

A mintakban nincs 95%-0s megbizhatdsagi szinten kiilonbség. Az elsd sziireti idépontbol
szdrmazo6 mintdk esetében a lekevesebb a szin intenzitasa (kivéve a 2015 évet), igy kisebb kén
mennyiséget kell adni a borhoz. A kisebb kénezési adag hasznalta miatt is a korabbi sziiret

javasolhato a fajta esetében.
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26. Abra: Bianca borok szin intenzitdsa (420nm) 2015-2017 kozotti évjdratokban.
4.3.7. Osszes polifenoltartalom alakulasa a borokban

Evjarathatas nem mutathato ki a borok dsszes polifenol tartalmaban. Minimalis emelkedd
tendencia figyelhetd meg a sziiret elérehaladtaval, viszont igazolhatd statisztikailag 95%-o0s
megbizhatdsagi szinten. Az 0sszes polifenoltartalom négy hét tdvlatdban 70mg/l-rel emelkedett

atlagosan (33. hét atlag: 242,0 mg/1; 36. hét atlag: 312,2 mg/1).

mg/| Borok 6sszes polifenol tartalma

33. 34. 35. 36.

m 2015 m2016 m2017

350,0
300,0
250,0
200,0
150,0

100,0

o

50,

0,0

27. Abra: Bianca borok ésszes polifenoltartalma 2015-2017 kozétti évjdratokban.

4.3.8. Borok katechintartalma

Korabbi kutatdsokban, 20 évvel ezel6tt is mar mérték borok a katechnin tartalmat, amely
példaul a Lednyka szdlofajta estében tobb évjaratban 30-45 mg/l koriil alakult (Kallay et al.,

1999). Jelen vizsgalatunkban ezen értékek minden esetben magasabban alakultak. A vizsgalt
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iddszak alatti sziireti idopontokok koziil az elsé harom hét alatt sziiretelt termésbdl késziilt borok
esetében mértiink megkdzelitdleg egyforma, 204 mg/l atlag koriili értéket. A két utolsd sziireti
idépontbdl szarmazd mintdkban magasabb 251,9 mg/l koriili értékeket kaptunk mind a harom

évjarat soran.

mg/| Borok katechnin tartalma
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28. Abra: Bianca borok Katechin tartalma 2015-2017 kézétti évjdratokban.

4.3.9. Borok leukoantocianin tartalma

A (szaraz) borok leukoantocianin tartalma ausztral szerzOk (Heather, 2017) leirasa alapjan
sz¢les hatarok kozott 0-1000 mg/l kozott alakulhat. Szignifikans kiilonbség van a heti sziireti
iddpontokban és az évjaratok kozotti hatds is igazolhatd. Novekvd tendencia adodik az érés
elérehaladtaval, a kiugro értékek mintavételezésbdl adédhatnak. A legalacsonyabb (34.hét) és a

legutolso (37.hét) mintak kozott 8,39 mg/1 érték kiilonbség volt.

mg/! Borok leukoantocianin tartalma
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29. abra: Bianca borok Leukoantocianin tartalma 2015-2017 kozotti evjaratokban.
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4.3.10. Borok és mustok AFN tartalma

Statisztikailag sem az évjaratokban, sem a sziireti idépontokban nincs kiilonbség 95%-on.
Novekvé maradék figyelheté meg a 2017-es évben AFN értékek a szolot ért évjarathatés stressz
miatt magasan alakultak, a csapadék elmaradt, igy a N tartalmu vegyiiletek felhalmozddtak a

novényben. 2015-6s és 2016-0s hdmérséklet szempontjabol meleg évjaratok voltak.
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30. abra: Bianca mustok AFN érteke 2015-2017 kozotti évjaratokban.
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31. abra: Bianca borok AFN értéke 2015-2017 kozotti évjaratokban.

4.3.11.  Borok prolin tartalma

Nincs kiilonbség a sziiret idépontja és az évjaratok kozott. A sziiret eldrehaladtaval
minimalis mértékben emelkedd tendencia figyelhetd meg, viszont 95%-o0s megbizhatdsagi szinten

statisztikailag nem igazolhato. A prolintartalom az érés soran ndvekvd mennyiségben van jelen a
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mustokban. gy a magasabb prolintartalombél az élesztd nem hasznal fel, ezzel magyarazhaté az
értékek novekvo tendencidja. Tehat, az adodo eltérések csak az érésbol kovetkeztethetd. A 2015-
0s és a 2017-es évjaratot kiilon vizsgalva megallapithato, hogy az utdbbi esetben N- felhalmozddas

tortént a sziireti idoszakban.

mg/| Borok Prolin tartalma
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32. abra: Bianca borok Prolin tartalma 2015-2017 kozétti évjaratokban.
4.3.12. Erzékszervi biralat eredményei

A 2017-es évjaratban késziilt elegendd mennyiségli bor, hogy a Boraszati Tanszék
munkatarsainak koszonhetéen egy 6 fOs szakmai birdld bizottsag kiértékelhesse a kisérleti
mintdkat. A profilanalizis eredményeit a 33. dbran lathatjuk. Megallapithatjuk, hogy a sziiret
elérehaladtaval, a készitett borok savérzete csokkend tendenciat mutatott. A biradlok véleménye
alapjan a legintenzivebb és leggyiimdlcsdsebb borokat a 35. héten sziiretelt termésbdl kaphattuk.
Az 6sszbenyomads alapjan a 35. és 36. heti (augusztus 18-28. kozotti idészak) sziiret borai alakultak

a legharmonikusabban.
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Erzékszervi biralat eredménye (2017)
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33. dbra: Bianca borok érzékszervi biralat eredményei a 2017-es évjaratban.

4.4. Bio¢lesztd hasznalataval késziilt borok analitikai eredményei
4.4.1. Bioélesztével késziilt borok alapanalizis eredményei

Az alapanalizis eredményeit a 3. tablazatban foglaltuk O6ssze. Az eredményeink jol
mutatjak, hogy 1ényeges kiilonbség mutatkozik a mintak kozott, az alkohol-tartalmat és a maradék
cukorkoncentraciot tekintve. A kontroll mintdban j6l latszik, hogy az erjedés rendesen végbement,
azaz a maradék cukortartalom minddssze 2 g/l. A bioélesztd azonban csak részlegesen volt képes
a cukrot kierjeszteni, ugyanis 63,4 g/l cukor maradt a borban, ezért a jelentds kiilonbség az alkohol
tartalom és a maradék cukor tekintetében.

A borészati technologiaban fontos kérdés az illésav mennyisége. Jelen vizsgalataink azt
mutatjak, hogy az illésav mennyisége joval a kritikus érték (1 g/l) alatt maradt, viszont a kontroll
mintahoz képest magasabb értékeket kaptunk, ami szignifikansan is eltérd eredményt mutat.

Glicerin-tartalom szintén az irodalmi adatoknak megfelel6en alakult, hiszen ismert, hogy
a glicerin a glicerin-pirosz6ldsavas erjedéskor keletkezik az alkoholos erjedés kezdeti

szakaszdban, atlagosan 6-10 g/l-es koncentracidban.
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3. TABLAZAT: BIOELESZTOVEL KESZULT BOROK ANALIZIS EREDMENYEL

kontroll bioélesztd
Atlag szorés atlag szoras
szabad/Gsszes SO (mg/l) 46/105 55/104

titralhatosav (g/]) 7.1 1,04 7 0,55

pH-érték 3,36 0,13 3,31 0,08

alkohol (V/V%) 13,89 0,76 9,77 1,2

cukor (g/]) 2.2 0,55 6,34 0,84

illésav (g/1) 0,37 0,13 0,59 0,15

glicerin (/1) 6,16 0,16 6,53 0,08

4.4.2. Bioélesztdvel késziilt borok biogénamin tartalma

Az ¢élesztd biologiai koriilmények kozott szaporitott €s szaritott fajélesztd. Az elszaporitas
soran felhasznalt taptalaj tantsitott biologiai miivelésbdl szdrmazik. A biosz6l6bdl eldallitott
borok elkészitése kiillonleges odafigyelést igényel nemcsak a termdteriileten, hanem a teljes
pincegazdasagban.

Elettani hatasuk miatt a kutatasok kézéppontjaban 4llo hisztamin, tiramin és szerotonin-
koncentraciot kiilon diagramon (34. 4dbra) abrazoltam.

Vizsgalatunk sordn arra kerestiik a kérdést, hogy a bioélesztd milyen médon befolyésolta
a biogénamin képzddést a harom legfontosabb esetében: hisztamin, tirozin, és szerotonin esetében.
Jelentds kiilonbséget mértiink a bioélesztdvel készitett mintdkban, mindegyik évjaratban
magasabb értékek jelentkeztek. Elettani hatds szempontjabol a harom legfontosabb biogénamin
koncentracio alapjan a bioélesztd magasabb koncentracioban képzett Szerotonint.
Megallapithatjuk, hogy a bioélesztd altal erjesztett borokban az irodalmi adatoknak (Esposito et
al., 2019) és az egészségiigyi eldirdsoknak megfelelden a kritikus Smg/1 hatar alatt volt mérhet6 a
legfontosabb harom biogénamin esetében.

Eredményeinket t-proba segitségével értékeltiik ki. A hisztamin-koncentracid esetében
egyértelmiien megéllapithatd, hogy nincs szignifikans kiilonbség a kontroll és a biominta kdzott
95%-o0s szignifikancia szinten. Hisztamin-koncentracié mértéke nem haladhatja meg a 5 mg/l-es
értéket a borokban, az abran jol latszik, hogy mindkét minta ennél joval alacsonyabb
mennyiségben tartalmazott hisztamint.

A tiramin-koncentracié szintén az irodalmi adatoknak megfelelden alakult (Martuscelli et
al.,2013), a mintak kozott szignifikdns kiilonbséget nem tudtunk kimutatni. A szerotonin-tartalom
szintén mindkét mintdban megfelelden alakult, a statisztikai proba eredményeként megallapithato,
hogy szignifikans kiilonbség (a=0,05; 6>=0,49; DF=5) van a hagyomanyos és a bioélesztdvel

erjesztett bormintak kozott.

71



10.14751/SZIE.2020.048

mg/| Biogénamin tartalom a Bianca bioborokban

hisztamin tiramin szerotonin

kontroll 2015 bio 2015 kontroll 2016 bio 2016 kontroll 2017 bio 2017

34. abra: Bianca borok biogénamin tartalma 2015-2017 évjaratokban.

A t6bbi biogénamin esetében is szintén jelentds kiilonbség allapithaté meg a bioélesztovel

¢s a hagyomanyosan készitett mintak kozott. A cadaverin, putreszcin és etilamin tekintetében

jelentds szignifikans (0=0,05; 6>=0,22; DF=5) mértékben volt mérhetd az aminok mennyisége.

Ugyanakkor a metilamin a kontroll mintdban volt detektalhaté magasabb mennyiségben (6,5

mg/l). A mérési eredményeink szerint minddssze a metilamin-koncentracidban tudtunk

szignifikans kiilonbséget kimutatni a mintak kozott. A 2-fenil-etil-amin nem volt kimutathato

egyik mintaban sem.

4. TABLAZAT. A BIOELESZTOVEL KESZULT BOROK BIOGENAMIN OSSZETETEL EREDMENYEI
2015 2015 2016 2016 2017 2017
(mg/l) kontrol 2015 bio 2015 kontrol 2016 | bio 2016 | Kontrol 2017 | bio 2017
Metilamin 6,5 3,7 6,2 3,5 6,4 3.8
Cadaverin 1,8 3.2 1,7 3.2 1,8 3,1
Putreszcin 0,98 1,1 0,95 1,1 0,94 13
Etilamin 0,87 2.4 0,85 2,4 0,84 2,5
4.4.3. Bioélesztdvel késziilt borok polifenol tartalma

A biogénamin-0sszetételben nem tudtunk szignifikans kiilonbséget kimutatni az egyes

mintak kozott, kivéve a metilamin-koncentraciot. Eredményeink azt mutatjak, hogy ezek az

¢leszték ugyanolyan mindséget képesek biztositani, mint a hagyomanyos élesztd torzsek.

Ugyanakkor fontosnak tartjuk az ugynevezett bioélesztok vizsgalatat, hiszen ezek alapjat

képezhetik a bioszdl6termesztésnek, biobor-készitésnek. Megallapithatd, hogy mind harom

¢évjaratban alacsony (0=0,2) megbizhatdsagi szinten sem lehet szignifikans kiilonbséget kimutatni.
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mg/| Polifenol 6sszetétel Bianca bioborokban
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35. abra. Polifenol ésszetétel a Bianca borokban 2015-2017-es évjaratokban.

A tirozol csak az alkoholos erjedés soran képzddik, tirozin mennyiségét és képzddését az
¢lesztd befolydsolja. Mind harom vizsgalt évjaratbol szarmazo borokban a bioélesztdvel készitett

mintdkban volt magasabb a tirozol mennyisége.
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36. abra: a Bianca bioborok tirozol és egyszerii fenol-6sszetétele 2016-2017 kozotti évjaratokban.

A TAK értekek egyontetiien alakultak az eredmények feldolgozésa utan, mivel a
polifenolbol képzddik, igy nincs kiilonbség.
Az epikatechin tekintetében mind harom évjaratban a bioborok esetében mértem

alacsonyabb értékeket.
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5. TABLAZAT: A BIANCA BIOBOROK TIROZOL ES EGYSZERU FENOL-OSSZETETELE 2016-2017

KOZOTTI EVJARATOKBAN.
2015 2015 2016 2016 2017 2017
(mg/l) kontroll bio kontroll bio kontroll bio
katechin 17,3 16,1 153 16,7 143 13,1
tirozol 114 12,49 94 13,66 10,2 11,99
epikatechin 4.7 24 4.4 2.1 4,1 2
cisz-kaftrarsav 0 0.8 0 0,6 0 0,5
transz-kaftarsav 0 0 0 0 0 0
cisz-kutdrsav 0 0 0 0 0 0
GRP 0,5 0,3 0,6 03 04 0,2
transzkutdrsav 0 0 0 0 0 0
fertarsav 0 0 0 0 0 0
kavésav 0 0 0 0 0 0
transz-p-kumdrsav 0,7 0 0.8 0 0,5 0
transz-ferulasav 04 04 04 04 04 04
TAK - érték 48 4,7 48 4.6 4,7 42

A bioélesztdvel késziilt mintadkban mért katechin, leukoantocainin €s az 9sszes polifenol
koncentracid6 megfelel a korabbi irodalmi adatoknak (Freitas, 2019). A kezelt és a kontroll
tételekben nem lehetett szignifikans kiilonbséget kimutatni a borok polifenol-9sszetételére
vonatkozoan. A tirozol koncnetracidja magasabb volt a bio mintakban. Az egyszerii fenol-
Osszetételben nem lehetett egyértelmiien szignifikans kiilonbséget kimutatni a mintdk kozott.
Megallapithatjuk, hogy a bioélesztd és a kontroll minta kozott jelentds kiilonbség van a polifenol
¢s az egyszerl fenol dsszetétel, és az egyik legfontosabb, a tirozol mennyiségében.

A polifenol-6sszetételben jelentds kiilonbséget tapasztaltunk, mely az éleszté polifenol-
interakcionak a kovetkezménye. Vizsgalt bioborok biogénamin tartalma gyakorlatilag nem tér el
a ,,normal” borokétol. A rezisztens sz6lofajtak biogénamin-Osszetétele megfelel a vilagfajtak
biogénamin-0sszetételének. Bioélesztd szintén befolyassal van az aminok termelddésére, azonban
nem lehet egyértelmiien szignifikans kiilonbséget kimutatni a ,,hagyomanyos élesztdhoz” képest.
A Kkisérletek eredményeibdl egyértelmiien megallapithato, hogy a bioélesztok Ilényeges

A maradék cukortartalom szintén eltérést mutatott a mintdk kozott.

Az illésav tartalom minden esetben az Ggynevezett kritikus 1,0 g/l (Kallay, 2010) érték
alatt volt mérhetd. A biogénamin dsszetétel szintén szignifikansan eltért a mintdk kozott. A teljes
antioxidans kapacitas (TAK érték) fontos szerepet jatszhat a szabad gyokok karos hatisainak

kikiiszobolésében az emberi testben.
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4.5. A DMR kisérletek eredményei

Koztudott, hogy a j6 mindségli termésbdl, alapanyagbol lehet magas mindségli bort
eléallitani, igy amennyiben létezik olyan szdlészeti kezelés, amely mar a technoldgiaban is
sz¢éleskorben alkalmazésra keriilt, akkor kézenfekvd ezen kezelések hatasait a végtermékben,
esetlinkben a mustban és a borban is vizsgalni. A DMR kezelés nagymértékben pozitivan
befolyasolja, és nagy jelentdséggel bir az ilyen technologidval késziilt borok érzékszervi
tulajdonsagaira, kémiai Osszetételére (Rusjan et al., 2017; Rescic, 2016). Tobb évre
visszamendleg sokan foglalkoztak a DMR kezelés hatdsaval, viszont a Bianca fajta esetében még
nem sokan. Egy innovativ sz6l6fajtardl van sz6, amely esetében érdekes lehet a kezelés altal
befektetett tobbletmunka megtériilése a végtermék borok élvezeti értékének ndvelésében. A DMR

kisérletek eredményeit ezen elvek mentén értékeltem ki.
4.5.1. A DMR kisérletek alapanalizis eredménye

Korabbi szerzok is megallapitottdk (Rusjan et al., 2017), amit jelen vizsgalatunkban is
igazolni tudunk, hogy a bogyo6 tomege a DMR kezelés hatdsara, vizvesztés miatt csokkenni fog.
A vizsgalt iddszak alatt 4 hét utan atlagosan 15%-o0s csokkenés tapasztalhat6 (102,2g-rél 85,9g-
ra). Az évjaratok kozott nem figyelhetd meg szignifikans kiilonbség, igy a szalvesszd elvagésa
utdn ez a tényezo a tomeg gyarapodas tekintetében figyelmen kiviil hagyhatd. A 100 bogy¢ (kb.

egy fiirt) tomeg adatait a 37-es abran lathatjuk harom évjarat vonatkozasaban.

g Bogyod tomeg (100db) alakuldasa DMR kezelés hatasara

36. hét
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37. abra: 100 bogyo tomeg alakulasa a DMR technologia hatasara.
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4.5.2. Mustok titralhato savtartalom alakulasa DMR kezelés hatdsara

A mustok savtartalma a szalvesszd atvagast kdvetden sziiretelt fiirtok esetében csokkend
tendenciat mutatott. Meg kell jegyezni, hogy a mustok savtartalma széles skdlan mozgott 3,5 és
7,5 g/l kozotti értékekkel, valamint az utolsé két sziireti iddpontban 4,0 g/l vagy az alatti értékeket
kaptunk a legtobb évjaratban, amely Kallay (2010) alapjan a hazai borok tekintetében nagyon
alacsonynak tekinthetd. Nemzetk6zi irodalmi forrasoknak (CORSO et al., 2013; RESCIC et al.
2016) ellentmondéan a DMR kezelés hatasara a savtartalom értékei csokkentek a sziiret és a
szalvesszé atvagast kovetd iddszakban jelen vizsgalatainkban jelen fajta esetében. A sziireti
idépont megvalasztasat a savtartalom tekintetében a DMR kezelést, szalvesszd atvagast kdvetd
elsd, masodik (augusztus 11-25. kozott) hétre datalhatjuk a mérési adataink alapjan. Az évjaratok

kozott szignifikans kiilonbséget nem lehetett megéllapitani.

g/l Mustok titralhatd savtartalma DMR kezelés hatdsara
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38. abra: Mustok titralhato savtartalma DMR kezelés hatasara 2015-2017 kozétti évjaratokban.

4.5.3. DMR mustok pH értékei

A must és a bor tulajdonsagainak, s a benne lejatsz6do folyamatoknak nagy része fiigg a
savtartalomtol. Egy oldat titralhato savtartalma csak a szabad és a félig kotott savak dsszegét adja
meg anélkiil, hogy szadmolna azok erdsségével. A must pH-értéke jelentds mértékben
meghatdrozza a beldle erjesztett bor pH-értékét, bar természetesen az erjedés folyaman kisebb-
nagyobb valtozasok keletkeznek. A DMR kezelésben részesitett sz6l6 mustjainak pH-érték
eredményeit a 39. dbran lathatjuk. Megallapithatjuk, hogy az egymast kovetd sziireti iddpontokban

kis mértékben, viszont a pH értékek novekedtek.
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36. hét
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39. abra: Mustok pH-értéke DMR kezelés hatasara 2015-2017 kézotti évjaratokban.

4.54. Cukortartalom alakulasa a DMR kezelésb6l szarmazo mustokban

A DMR kezelés hatdsara a szalvessz0 atvagasat kovetden, a fiirtokben, bogyokban a
vizveszteség hatdsara a cukor koncentracidja megnd. A vizsgalataink alapjan igazolhat6, hogy a
sziiret eldrehaladtaval a cukortartalom nagysaga jelentds mértékben emelkedett: atlagosan 19,7
ref% 1ol 26,0 %-ra hadrom évjarat atlagdban. Mas kutatok is hasonld megallapitasra jutottak,
példaul Rusjan és Munkatéarsai (2017) 20%-os novekedést mértek az oldhatd szarazanyag
tartalom tekintetében hasonld beallitdsok alapjan. Az évjaratok kozotti kiilonbségek

kiegyenlitettnek tekinthetdek, ugyanis a vizsgalt évek atlag értékei 1 ref% beliili szorassal adodtak.

36. hét
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40. abra: Mustok cukortartalma DMR kezelés hatasara 2015-2017 kézotti évjaratokban.
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4.5.5. Mustok 6sszes polifenol tartalma DMR kezelés hatésara
A mustok Osszes polifenol tartalma évjaratonként és a sziiret eldrehaladtaval eltérd
eredményeket hozott. Az egyes évjaratokbol (2015: 250,1mg/1; 2016: 314,4mg/l; 2017: 382,8

mg/1) kiilonbo6zo atlagértékeket mérhettiink. A sz616 érése soran a mustok dsszes polifenol tartalma

ndvekedd tendenciat mutatott.

mg/| Mustok 6sszes polifenol tartalma DMR kezelés hatdsara
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41. abra: Mustok ésszes Polifenol tartalma DMR kezeles hatasara 2015-2017 kozotti évjaratokban.

4.5.6. Mustok katechin tartalma DMR kezelés hatasara

Fehérborok flavonoidtartalma altaldban flavan-3-ol-okbol (katechinekbdl) és flavan-3,4-
diol-okbdl (leukoantocianinokbol) all. Ezek a bor testességét novelve mindséget befolyasolo
tényezok. A flavonoidoknak azonban szerepe van a barnulasban és a keserti izérzet kialakuldsaban
(kb. 40 mg/l), jelenlétiik ezért csak korlatozott mértékben kivanatos (Kéllay, 2010). A vizsgalt

must mintaink katechin tartalma valtozatosan alakult.
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mg/| Mustok katechin tartalma DMR kezelés hatasara
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42. abra: Mustok Katechin tartalma DMR kezelés hatdasara 2015-2017 kézotti évjaratokban.

4.5.7. Leukoantocanin tartalom a DMR kezelés hatasara mustokban

mg/l Mustok leukoantocianin tartalma DMR kezelés hatdsara
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43. abra: Mustok Leukoantocianin tartalma DMR kezelés hatasara 2015-2017 kozotti évjaratokban.

A leukoantocianin vegyiiletek részt vesznek a sz616ndvény védekezési mechanizmusaiban.
Minél magasabb a mennyiségiik anndl jobban képesebb a sz616 a szdrazsag és a patogének elleni
rezisztencia fenntartdsdban. Dagesztani vizsgalatokban, ahol DMR kezelésekben vizsgaltak egy
vélhetden Szlovén eredetli Refosk (Refosco) sz6ldfajta mustjaiban a lekuoantocianin mennységét.
Bakhmulaeva és Munkatarsaik (2019) 183,8-282,2 mg/l kozotti értékeket mértek. A Bianca
szOlofajta esetében az értékek egyik évben valtozatosan (2016), mig masik évben emelkedd
tendencidt mutattattak a sziiret alatt. Az adatok valtozatossagat és emelkedését a sziireti iddpontok

kozott a 43. abran figyelhetjiik meg.

79



10.14751/SZIE.2020.048

4.5.8. Borok titralhato savtartalma DMR kezelés hatasara

A mintakbol készitett borok savtartalma 5,4 és 6,1 g/l kozott alakult. Az évjaratokat
vizsgalva a 2015-6s és 2016-os évjaratbol szdrmazd borok egyontetiien atlagosan 6,4 g/l
savtartalommal rendelkeztek, mig a 2017-es évjaratban a savtartalom alakulasa tobb mint 1g/1
kevesebb (5,2g/1) volt atlagosan. Az alkoholos erjedés befolyasolja a borok savisszetételét, hiszen
egy¢eb olyan savak is keletkezhetnek, mint pl. a borostyankdsav, tejsav stb. A szdlészeti kisérletek
hatasaira a borokban, akkor tudunk visszakovetkeztetni, amennyiben az alkoholos erjedés valtozo
hatasait egyontetiivé tessziikk a mintdkban. Az erjesztés azonos felételeit biztositva (azonos:
¢élesztd, tapso, kénezési adag, hdmérséklet), tudjuk kizarni az alkoholos erjedés modositd hatasat,
tehat, azonos koriilmények kozott késziilt mintakat, borokat tudunk - a torzitdsmentes eredmény
megallapitasdval — megfeleléen Osszehasonlitani. A DMR kezelés hatdsara jelen vizsgalatunk
sordn valtozast nem tudtunk kimutatni, bar korabbi nemzetkdzi kutatdsokban (Rusjan et al.,2017)

emlitést tesznek a savtartalom emelkedésérdl és ezzel kapcsolatban a borok harmonikusabb és

36. hét
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44. abra: Borok titralhato savtartalma (Bianca, DMR) 2015-2017 kozétti évjaratokban.

4.5.9. Borok pH értékeinek alakuldsa DMR technologidbdl szarmazé borokban

A pH-értékek megfigyelésével a savak erdsségérdl kaphatunk visszajelzést, ahogyan ezt
mar a dolgozat kordbbi fejezeteiben is hivatkoztam. A DMR kisérletekben készitett borok pH
értékei 3,5 koriil alakultak atlagosan, ettdl 0,1 értékkel tért el a 2017 évben (3,4) negativ, mig a
2016-0s évben (3,6) pozitiv irdnyban a mintadk nagyrésze. A DMR kezelés hatasat nem lehetett

szignifikans mértékben kimutatni.
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36. hét
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45. abra: Borok pH értékei (Bianca, DMR) 2015-2017 kozétti évjaratokban.

4.5.10. Az alkoholtartalom alakulasa

A DMR kezelések hatasdra a sz6l6 bogyoban a vizvesztés hatdsiara a cukortartalom
bekoncentarlédik. A magasabb cukortartalombdl magasabb alkoholtartalmat varunk. A
vizsgalataink soran ezt a szalvesszd elvagast kovetd harmadik héttdl tapasztalhattuk, mind a
mustok és a borok esetében is. A 46. abran jol megfigyelhetd, hogy a 3., 4. héten sziiretelt termés
minden évjaratban magas alkoholtartalmat eredményezett ugyanolyan erjesztési (élesztd)

koriilmények kozott. Magas (14 V/V % feletti) értéket kizardlag 2016-ban a 3. és 4. és 2015-ben

a 4. heti sziiretbdl készitett borokban mértiink.

36. hét
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46. abra: Borok alkoholtartalma (Bianca, DMR) 2015-2017 kozotti evjaratokban.
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45.11. A szinintenzitas alakulasa
A=420 nm DMR Borok szinintenzitasa
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47. abra: Borok szin intenzitasa 420nm-en (Bianca, DMR) 2015-2017 kozotti évjaratokban.

A szin intenzitds vizsgdlata sordn a barna szinli vegyiiletek mennyiségére kaphatunk
valaszt, minél nagyobb az Abszorbancia, anndl tobb a barna vegyiilet, ahogyan ezt korabban is
Osszegeztem. A szin intenzitas értéket elemezve (47. dbra) megallapithato, hogy - a borok azonos
kénezési szintje mellett (50 mg/l) - az eredmények valtozatossdga visszavezethetd a szdlészeti
technologidra. A borokban mért szin intenzitas értékei a sziireti id6pontok eldrehaladtaval

valtozatosan alakultak, enyhe ndvekvo tendenciat lehet felfedezni a hdrom vizsgalt év atlagértékeit

36. hét

vizsgélva.

4.5.12. Osszes polifenoltartalom alakulasa borokban

mg/I DMR Borok 0sszes polifenol tartalma
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48. abra: Borok Osszes polifenol tartalma (Bianca, DMR) 2015-2017 kozétti évjaratokban.
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A polifenol tipusu vegyiiletek rendkiviil érzékenyek az oxidacidra, a kénezés mértékét
befolyésolhatja a mennyisége a mustokban ¢és a borokban. Az adott bormintaban minél magasabb
a polifenol koncentracid, anndl sotétebb szinli a folyadék. A magasabb kénessav (H>SO3) adag
hasznalata miatt a borok elveszthetik frissességét és gylimolcsos jellegét. Rusjan és munkatarsai
(2017) kutatasukban emlitik, hogy a DMR kezelés hatasara a bogyo héjbol tobb polifenol keriilhet
a mustba. A dolgozatomban alkalmazott fitotechnikai kezelés hatasat nem lehetett egyértelmiien
Osszekapcsolni az értékek magas szorasa miatt. A sziireti iddpontok eldrehaladtaval enyhén

csokkend tendencidra magyarazat lehet a polifenolok oxidéacioja. Az 0sszes polifenol értékek 242

¢s 312 mg/1 kozott alakultak (48. abra).

36. hét

4.5.13. DMR borok katechnin tartalma

mg/I DMR Borok katechin tartalma
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49. abra: Borok Katechin tartalma (Bianca, DMR) 2015-2017 koézotti évjaratokban.

Fehérborokban a flavonoid koncentracié leginkabb a katechinekbdl (flavan-3-ol) és
leukoantocianinekbdl (3,4-diol) all (Caro et al., 2010). Azonban ezek a vegyliletek keserti
izérzetet hordoznak, jelenlétiik minddssze korlatozott mennyiségben kivanatos. A borokban
novekedhet a hiizds izérzet ezen vegyiiletek jelenlétével. A mustokban mért katechin tartalmat
Osszevetve a borokban mért mennyiséggel, megallapithatjuk, hogy a mustokban nem minden
esetben, viszont novekedést tapasztalhattunk a sziireti idOpontok eldrehaladtaval. A borok
esetében is ezt a tendencidt lehet megallapitani évjaraton beliil az id6 fiiggvényében DMR kezelés

hatasara.
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4.5.14. DMR borok leukoantocianin tartalma

mg/I| DMR Borok leukoantocianin tartalma
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50. abra: Borok Leukoantocianin tartalma (Bianca, DMR) 2015-2017 kézotti évjaratokban.

A leukoantocianin olyan vegyliletcsoport a borban, mely jelentdsen befolyasolja az
érzékszervi tulajdonsigokat. Az Osszehtzd iziik a polmerizacios fok fiiggvénye. A kis
kondenzacios foka és molekulatomegii vegyiiletek 6sszehuzd, fanyar iztulajdonsagokkal
rendelkeznek. Mas kutatok beszdmolnak arr6l, hogy a DMR kezelések hatdsara 1,7-szer magasabb
értekek adodtak (Petkovsek, 2017). Jelen vizsgalataink alapjan a leukoantocianin értékek —

leszamitva a masodik heti mintavételezéseket - egyontetiien alakultak.

4.5.15. DMR borok AFN tartalma

mg/I DMR Borok AFN tartalma
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51. abra: Borok AFN értékei (Bianca, DMR) 2015-2017 kozotti évjaratokban.
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A borok AFN értékeinek alakuldsat az 51. dbran figyelhetjiik meg. Az asszimildlhato
Nitrogén tartalom (AFN) mennyisége a borokban az élesztd hatisara és a derités soran
megvaltozhat a mustokban mért mennységhez képest. Az értékek nagy szoérassal 93 és 209 mg/l
kozott alakultak. A hetenkénti sziiret 4tlaga a harmadik hetet (113 mg/l) leszdmitva 131 mg/1 koriil
alakult. A mintdk elkészitésénél azonos élesztd felhasznalasa mellet, azonos koriilményeket
biztositottunk. Amennyiben azonos ¢élesztdt hasznalunk Ugy, az az Osszes minta esetében
feltételezhetGen azonos mennyiségii Nitrogént hasznél fel. Igy csak abban az esetben lehet a
bormintadk AFN értékei kozott kiillonbség, amennyiben nem egyenld volt a kiinduldsi mennyiség,
tehat az eltérések utalhatnak a kezelések, mintdk kiilonb6zdségére. A borokban mért AFN tartalom
mind hirom évjaratban emelkedd tendenciat mutatott. Meg kell jegyezniink, hogy a 35. heti

mintavételezés mérési eredménye minden évjaratban kilognak a sorbdl, minden bizonnyal mérési

36. hét

hibara utalhat.

4.5.16. DMR borok prolin tartalma

mg/| DMR Borok prolin tartalma
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52. abra: Borok Prolin tartalma (Bianca, DMR) 2015-2017 kozotti évjaratokban.

A vizsgalt borok prolintartalma esetében megallapithato, hogy a DMR kezelés hatdsa nem

mutathat6 ki a mintadkbol. A mintdk egydntetiien alakultak.

85



10.14751/SZIE.2020.048

5. UJ TUDOMANYOS MEGALLAPITASOK

1. A Bianca érésdinamikai vizsgalatokbdl szarmazé mintdkban az alap-, és finomanalitikai
adatok alapjan, a fajta optimalis sziireti idOpontjat kerestem. A bogyok beltartalmi
értékeinek harmonidja mellett a gylimolesos karakterli borok készitése a cél, hogy az
egyébként lelagyulasra hajlamos sz616 izében a nem kivéanatos fajtajelleg ne dominaljon.
A négy év Bianca borok finomdsszetétel vizsgalata alapjan megallapithato, hogy
szignifikans kiilonbséget nem tehetiink a hagyomanyos szolofajtak termésébol késziilt
borokhoz képest. A Bianca borok polifenol dsszetétele az dltalam vizsgalt évjaratokban az
osszes polifenol tartalom tekintetében dtlagosan 273 mg/l, a leukoantocianin tartalom
tekintetében atlagosan 27 mg/l, valamint a katechin tekintetében dtlagosan 112 mg/|

koncentracioban alakult.

(Nyitrainé Sardy D,Nagy B.,Lesko A.,Balga I., Kallay M.: Boréleszté hatasa Bianca borok polifenol és egyszerii fenol-osszetétele,
Bordszati Fiizetek 21: (2) pp. 1-4. Type of document: Journal paper/Article. Language: Magyar és angol)

2. A Bianca sz6l6fajta termését az orszagban els6ként négy évjarat soran vizsgaltam az érés
kiilonbdz6 stddiumaiban, keresve a vélaszt arra, hogy egy rezisztens sz6l6fajta esetében, a
szilireti id6pont helyes megvalasztasdval milyen mértékben jarulhatunk hozza a magas
beltartalmi értékkekkel rendelkezd boraszati alapanyag kialakitasahoz. Kutatasaim soran
megallapitottam a Bianca széldfajta polifenol osszetétele megfelel a mindségi borok
készitéseéhez sziikséges elvardsoknak. A polifenol osszetétel a fehér vilagfajtakhoz
viszonyitva szignifikans kiilonbséget, eltérést nem mutatott. A Bianca mustok - teljes
érettségi allapotaban sziiretelt termésbol - atlagos dsszespolifenol tartalma 304 mg/l,

katechin tartalma 218mg/l, valamint leukoantocianin koncentracioja 270 mg/l volt.

(Nagy B. - So6s J. - Horvath B. -Kallay M. -Nyulné-Piihra B. - Nyitrainédr.Sardy D.: The effectof fine lees as a reducing agent in sur
lie wines, aged with various sulphur-dioxide concentrations, Acta Alimentaria, Vol. 46.,2017.02.11., DOI: 10.1556/066.2017.46.1.14
IF: 0,274)

3. A keseri izérzetért felelés vegylilet a tirozol, amely mennyiségét a bioborok készitése
soran vizsgaltam. Megjelenése ¢és mennyisége elsOsorban az ¢€lesztd tevékenység
fiiggvénye. A bioéleszto éleszto esetében magasabb képzodeést eredményezett a vizsgalt

évjaratokban, viszont a 25 mg/l-es a értéket egyik esetben sem haladta meg.
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(Didna Nyitrainé Sardy-, B Nagy,B Balo,Gy D Bisztray,M Kallay: Bio yeast effect to polyphenol and simple phenolic compounds content

in Bianca wines, In: International Organisation of Vine, Wine (OIV) Book of abstracts: Southern Vitiviniculture, a Confluence of
Knowledge and Nature: 37th World Congress of Vine and Wine, 12th General Assembly of the OIV. Mendoza: International
Organisation of Vine and Wine (OIV), 2014. p. 122. type of document: Part of book/Proceedings Paper. Language: Angol; francia;

német; olasz; spanyol)

4. A Bianca szOl6fajta piaci szerepét rontja a nem kivdnatos “rezisztens” karakter. A
kiilonb6z6 1dépontokbol sziiretelt termésbdl késziilt borokat gyakorlott fokozattal
rendelkezé szakemberek, kutatok, egyetemi oktatok biraltdk. Az érzékszervi birdlat
eredmeényei alapjan az augusztus 14. és 28. kozotti sziireti idopontokbol készitett borok
szerepeltek kiemelkedden az oOsszebenyomas és a gyiiméolcsosség tekintetében, ami

igazolja a korabbi dllitasainkat.

5. A mustok és borok finomanalitkai paramétereit, nyomon kdvetve az alkoholos erjedés
hatdsait vizsgaltam a rezisztens szOl6fajtanal. A Bianca borok nitrogéntartalmu
vegylileteir6l megallapithatd, hogy az asszimildlhatdo N tartalom esetében 270 mg/l,
illetve az aminosavak koziil a legjelentésebb a prolin — amely az alkoholos erjedés soran

nem hasznalodik fel atlagos értéke 561mg/l volt.

(Nagy B.—Nyitrainé Sardy D.: Mérsékeltkén-hidrogéntermeld bioélesztok dsszehasonlitod vizsgalata. Boraszati Fiizetek 2015/6. p.
4-5)

6. Azabszolut biobor elkészitése soran a legfontosabb finomanalitikai paramétereket, mint
pl.: a biogénamin, illetve polifenol Osszetételt hataroztam meg. Az élettani hatasu
vegyiiletek koziil a biogén amin Osszetétel soran mert legfontosabb allergén a hisztamin
a megengedett hatdrértéken beliil (10mg/l) volt detektalhato, amely bizonyitjia hogy a
biogen amin — allergén- szempontjabol a Bianca tokéletesen alkalmas biobor
keszitésére. Tovabbi aminok tekintetében megallapitottam, hogy megfelelnek az eddig
mért irodalmi adatoknak, azaz szignifikans kiilonbség nem mutathato ki sem a bioéleszto
sem a Bianca szélofajtanak koszénhetoen. A polifenol dsszetételre vonatkozoan
megallapithato, hogy biobor készités szempontjabol alkalmas a Bianca mindségi biobor

keszitésre.

(Nyitrainé SardyD. — Nagy B. — Balga I. — Leskd A. — Majer J.: Reziszten ssz6l6fajtak amin-Osszetételének vizsgalata a 2013-as
évjaratban XIX. Ifjusagi Tudomanyos Forum, Keszthey, aprilis. 25.(2013.) ISBN 978-963-9639-61-5 )

7. A Bianca sz6l6fajta optimalis termesztéstechnologidjanak meghatarozasaban a DMR

kezelés hatdsat vizsgaltam - feltételezve mindségjavitd modositd szerepét - tobb évjarat
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soran. Megallapithato, hogy a legharmonikusabb osszetételti Bianca borokat egy vagy
maximum két héttel az datvagast kovetoen kaptuk. Azt koveto idoszakbol sziiretelt
termésbol késziilt borokban mar nem néovekedtek a beltartalmi értékek, igy nem indokolt
tovabb kint hagyni az datvagott szalvesszon lévo fiirtdket, mert a vizvesztés hatdsdra
kevesebb terméshez, valamint a cukorkoncentralodas miatt maradék cukortartalomra

szamithatunk a borokban.

(Nagy B.—Németh K —K&vagé R.—Horvith B ~Nyitrainédr.Sardy D.: A DMR technikahatdsa a sz616bogy6 finomdsszetételére. XXII.
Ifjusagi Tudomanyos Forum, Keszthely, 2016. majus. 26.)
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6. KOVETKEZTETESEK ES A JAVASLATOK

A vegetacids iddszak csokkenésével, a sz616flirtok és bogyodk hamarabb elérik az optimalis
beltartalmi paramétereiket. Nemcsak a Bianca szOléfajta estében fontos az optimalis sziireti
idépont meghatarozdsa a mindségi bor készitéséhez, hiszen a klimavaltozas hatisara a sziireti
idépontok korabbra tevédnek, amely érinti a legtobb szabadfoldi ndvénykulturankat. A Bianca
esetében az aromakomponensek megjelenése hattérbe szorul, hiszen a nemkivéanatos jelleget
szeretnénk elkeriilni. A sziiret idépontjanak kijelolését nem elég kizardlag a cukor-, és savtartalom
alapjan meghatarozni. A négy évjaratbdl szarmazé méréseink, valamint a korabbi szakirodalmi
forrdsok alapjan megallapithatd a Bianca szOl6fajta optimalis sziireti idOpontja augusztus
harmadik hetére (augusztus 18-22. kozott) tehetd. Az ebbdl az iddszakbol sziiretelt termés sav-,
cukortartalom, valamint beltartalmi paraméterei is idedlisan alakultak. Az érzékszervi biralat
eredménye alapjan megallapithatjuk, a harmadik (augusztus 3. hete), negyedik (augusztus 4. hete)
szlireti id6pontokbol készitett borok kaptdk a legmagasabb birdlati pontszdmokat az
Osszebenyomas ¢és a gylimolesdsség tekintetében. Fentiek tiikrében egyértelmiien megallapithato,
hogy a Bianca sz6l6fajta esetében az optimalis sziireti idOpont augusztus kdzepe, amely

egyértelmiien az évjarat hatasatol fliggden tolodhat elérébb vagy hatrébb.

El6térbe keriil a Nitrogén tartalmu vegyiiletek vizsgélata, mivel az ¢élelmiszerek higiénias
koriilményeirdl adnak tdjékoztatast, nemcsak a husokban ¢és sajtokban, vagy egyéb fermentalt
¢lelmiszerekben vizsgaljak, hanem a borokban is. A biobor készitésre alkalmas rezisztens fajtakat
ezért is kell vizsgalni, hogy ténylegesen tisztdban legyilink ezeknek a rezisztens fajtak kozottiik a
Bianca Nitrogén felhalmozo képességében, hiszen a Nitrogén tartalmu vegyiiletek jelenléte a sz616
bogyoban és a mustban befolyasolni fogja a borokban képzddd Nitrogén tartalmui vegyiileteket,
koztiik a biogénaminokat is. A kutatdsaim sordn a négy évjaratban vizsgalat biogénamin dsszetétel
alapjan egyértelmiien megallapithatd, hogy szignifikdnsan nem képzdédik magasabb
koncentracioban hisztamin és egyéb aminok sem. Ebbdl kifolyolag javasolhat6 és alkalmazhato6 a

Bianca mint sz6l6fajta biobor készitésre.

Az optimalis polifenoltartalom ¢és kénezés ardnyat meg kell hatarozni, hogy a friss,
gylimolcsos jelleg megmaradhasson a borokban. Az 4altalam vizsgalt évjaratok alapjan, az
optimalis polifenoltartalom a Bianca borok esetében 240-280mg/l kozott allapithatd meg a

méréseink és a vizsgalat ald esd évjaratok mintavételezései alapjan.
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Figyelembe véve a biobor készitésének szabdlyait, egy alacsonyabb kénessav mellett
biztositani lehet a bioborok higiéniés feltételeit (lasd fentebb a biogénaminok esetében), illetve
biztositani lehet a polifenolok oxidéaciojanak a kizarasat. Vizsgéalataim ¢€s kisérleteim alapjan ez az
optimalis alacsonyabb 0Osszes kénessav adag 100mg/l mennyiségben hatarozhatd meg.
Természetesen, figyelembe kell venni a kénezés alapvetd szabalyait, amely koziil a legfontosabb

1épés az elkeriilhetetlen probakénezés.

A DMR kezelés hatdsara az irodalmi adatoknak megfeleléen varva a cukorkoncentracid
emelkedett a szalvesszd elvagasat kovetd iddszakokban. A legharmonikusabb dsszetételii borokat
egy vagy két héttel az atvagast kovetden kaptuk. Azt kdvetd iddszakbol sziiretelt termésbol késziilt
borok mar nem ndveltek a beltartalmi értékek, igy nem érdemes tovabb kint hagyni az atvagott
szalvesszon 1évo fiirtoket, mert a vizvesztés hatasara kevesebb terméshez, valamint a
cukorkoncentralodds miatt maradék cukortartalomra szdmithatunk a borokban. Megjegyzendo,
hogy a fenti javaslat csak abban az esetben irdnymutatas, ha technoldgia soran nem cél magas

cukortartalommal rendelkezd borok készitése.
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7. OSSZEFOGLALAS

A bor specialitasat magas élvezeti értéke, pozitiv megkiilonboztetésre valdo mindsége miatt
emelhetjiilk ki a tdrsadalom élelmezésre szant termékei koziil. Az utobbi években olyan
termesztéstechnologiai filozofidk fogalmazddtak meg ami a mezégazdasag teriiletén, valamint a
specifikusan a szdl6termesztési rendszereken beliil, a feleslegesen pazarlo, ,,szennyezd” elemek
csokkentésére és a kdrnyezetkiméld szemlélet iranyaban orientalodtak.

A joval szigoribb eldirdsok, szabalyok miatt, az alternativ-termesztési technoldgiaknak
egyik alapanyaga lehet a rezisztens, mas néven interspecifikus szol6fajtdk. A fajtavalasztas
szempontjabol az interspecifikus fajtak egyenértékliek a vilagfajtakkal, bar érzékszervileg nem
biztos, hogy felveszik a versenyt veliik. Ugyanis ezek a rezisztens sz6l6k a kiilonb6z6 gombas
betegségekkel és fertézésekkel szemben ellenallobbak a vilagfajtakhoz képest.

Megalapozott analitikai és érzékszervi eredményeket kell felmutatni a rezisztens fajtak
kutatdsdban, hiszen ezen alternativ, kornyezetkiméld termesztéstechnologidval mivelt fajtak
jelenthetik a jov6 boraszati alapanyagat.

Dolgozatomban korszerli szOlészeti és komplex borédszati vizsgalatait végeztem a
hazdnkban legnagyobb teriileten eltelepitett rezisztens szO6l6fajtdn. A Bianca szOléfajtan
érésdinamikai és must finomanalitikai vizsgalatokat végeztem, valamint a boraszati technologiai
kisérletek allitottunk be labor szinten és nagylizemi koriilmények kozott is. Vizsgaltam a D.M.R.
technologia hatdsat a rezisztens szOl6fajtak, esetiinkben a Bianca must-és a bor analitikai
Osszetételére, érzékszervi tulajdonsagaira. Meghatarozasra keriilt a mustok és borok alapanalizis
adatai és finomdsszetétele, valamint polifenol dsszetétele is.

A rezisztens szO16fajtak hazai viszonylatban jelentds teret nyertek az elmult 15 évben. Ezen
szO6lofajtak teriilete nem csokkent, folyamatosan ndvekvd tendencidt mutat, amely arra enged
kovetkeztetni, hogy termeldi oldalrdl a rezisztens fajtdkkal szemben tdmasztott negativumok
hattérbe szorulnak. A négy évet atfogd vizsgalati periddus alatt az alabbi megallapitasokat tudom
tenni a rezisztens szO6l6fajtak boraszati technoldgiai kutatdsdban. Tudomanyos megkdzelitésbol
hossztavon igazolhatd, hogy a Bianca sz6l6fajta termésébdl késziilt bor, a mai modern boraszati
elvarasoknak minden szempontbdl megfelel. Az analitikai eredmények alapjan megallapithato,
hogy a vizsgalt Bianca mustok, borok a mindségi borkészités szdmara megfeleld értékekkel
rendelkeznek.

Az elmult idészakban tobb iranyu, tematikaja kisérletet allitottunk be a Boraszati Tanszék

Munkatarsaival a Bianca sz6l6fajta esetében kis-, és nagylizemi méretekben egyarant.
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A legoptimalisabb boraszati technoldogia meghatdrozasdhoz, az érésdinamikai
vizsgalatokon tal, kiillonb6zd élesztkkel ¢és tapsd adagolas mellett folytattunk kisérleti
beallitasokat.

Az vizsgalati eredményekbdl dsszefoglalva megallapithatd, hogy a Bianca fajta beltartalmi
értékei nem térnek el a tobbi hasonld fajtatol. A mustok mindsége DMR technoldgia alkalmazasa
mellett javithato, ezéltal konnyebbé téve a boraszati technoldgiai feldolgozast. A Bianca sz6l6fajta
termésébdl bioélesztd felhaszndlasaval abszolit biobor készithetd, amely a fogyasztok szdmara

értékes megjeldléssel szolgalhat.
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8. SUMMARY

The specialty of the wine can be highlighted among the food products of the society
because of its high enjoyment value and its positive distinctive quality. In recent years,
philosophies of the agriculture cultivation technology especially in the oenologically division have
been focused ont o reduce wasteful, "polluting" elements, and towards an environmentally friendly
approach.

Due to much stricter regulations and rules, one of the basic materials of alternative
cultivation technologies may be resistant, also known as interspecific or innovative grape varieties.

In terms of variety selection, innovative varieties are equivalent to world varieties, although
organically they may not be competing with them. These grapes are more resistant to various
fungal diseases and infections than world varieties.

Well-founded analytical and organoleptic results must be demonstrated in the research on
resistant varieties, as these varieties, cultivated with environmentally friendly cultivation
techniques, could be the raw material of the future.

I carried out modern viticultural and complex oenological studies on resistant grape
varieties, which are planted in the largest area of Hungary in my dissertation. The Bianca grape
variety was subjected to maturation dynamics and must subtle analytical tests, as well as wine
technology experiments were set up at laboratory level as well as under large scale conditions. I
examined the D.M.R. effect of the wine technology on the analytical composition and organoleptic
properties of the Bianca must and wine. The basic analysis and fine composition of the musts and
wines as well as the polyphenol composition were also determined.

Innovative grape varieties have gained significant domestic ground over the past 15 years.
The area of these grape varieties has not decreased, showing a constantly increasing tendency,
which suggests that the negatives of the resistant varieties are suppressed from the production side.
I can make the following findings in wine technology research on resistant grape varieties during
the four-year research period. From a scientific point of view, it can be proven in the long term
that the wine made from the Bianca grape variety meets all the requirements of today's modern
oenological practice. Based on the analytical results, it can be concluded that the Bianca musts and
wines examined have the values suitable for quality wine making.

Recently, we have set up a multidirectional, themed experiment with Bianca grape
varieties, both small and large scale.

In addition to maturation dynamics studies, experimental settings were made to determine

the most optimal oenological technology.
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Summarizing the results of the examination, it can be concluded that the Bianca variety
does not differ in content from other similar grapevarieties. The quality of the musts can be
improved by the use of DMR technology, thus facilitating the processing of wine technology.
Bianca grapes can be used to make absolute organic wine using organic yeast, which can be a

valuable indication for consumers.
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9. MELLEKLETEK

M1: Bianca bogyétomeg

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

2 4 4089 102,225 43,3825

3 4 391,15 97,7875 61,0672917

4 4 376,15 94,0375 77,0989583

5 4 362,58 90,645 38,8667667

2014 4 369.,7 92,425 19,2558333

2015 4 3962 99,05 46,11

2016 4 4193 104,825 18,4358333

2017 4 353,58 88,395 255117667

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
5,6989E-

Rows 297.,409825 3 99,1366083 29,2242251 05 3,86254836
2A779E-

Columns 630,716075 3 210,238692 619757218 06 3,86254836

Error 30,530475 9 3,392275

Total 958,656375 15

95



10.14751/SZIE.2020.048

M2: Bianca érésdinamika refrakcié

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

2 6 1139135 18,9855833  7,69724704

3 6 121,67916 20,27986 2,34524524

4 6 131,4879 21,91465 3,84205934

5 6 132,13914 22,02319 2,01231026

2009 4 75,67 18,9175 3,344425

2010 4 839 20975 0,11556667

2014 4 78,62 19,655 1,7687

2015 4 93,09 23,2725 0,316625

2016 4 82,28 20,57 4,15746667

2017 4 85,6597 21414925 14,1549098

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 37807735 3 12,6025783  5,59860051  0,00883963  3,2873821
Columns 457189649 5 9,14379297  4,06206116 001567342  2,90129454
Error 33,7653445 15 2,25102297

Total 117292044 23
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M3: Bianca érésdinamika titralhaté savtartalom

Anova: Two-Factor Without Replication
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SUMMARY Count Sum Average Variance

4 6 51,02 8,50333333  15,8104667

5 6 418 6,96666667  7,13866667

6 6 34,82 5,80333333  3,54726667

7 6 33,52 5,58666667  2,88506667

2009 4 30 7.5 03

2010 4 29,6 74 0,66666667

2014 4 398 9,95 14,7566667

2015 4 142 3,55 0,03666667

2016 4 16,7 4,175 1,57583333

2017 4 30,86 7,715 3,6721

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 32,1944667 3 10,7314889 52214017 0,01144539  3,2873821
Columns 116,078 5 232156 11,295541 0,00011751  2,90129454
Error 30,8293333 15 2,05528889

Total 179,1018 23

M4: Bianca érésdinamika pH értékek

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

4 6 23,268 3,878 0,185192

5 6 24,16 4,02666667 0,19502667

6 6 2395 3,99166667 0,14953667

7 6 2431 4,05166667 0,16765667

2009 4 14,758 3,6895 0,018241

2010 4 142 3,55 0,00686667

2014 4 15,85 3,9625 0,02249167

2015 4 1791 44775 0,007225

2016 4 1791 44775 0,00735833

2017 4 15,06 3,765 0,05476667

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 0,105948 3 0,035316 2,16308697 0,1349708 3,2873821
Columns 3,24216 5 0,648432 39,716129 3,9467E-08 2,90129454
Error 0,2449 15 0,01632667

Total 3,593008 23
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Anova: Two-Factor Without Replication
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SUMMARY Count Sum Average Variance

2 3 1028.5 342,833333 27720,5233

3 3 1070.5 356,833333 34829,6433

4 3 812,6 270,866667 14963.,0533

5 3 7432 247,733333 7052,81333

2014 4 1807 451,75 15568.25

2015 795.6 1989 289942

2016 10522 263,05 402,196667

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 25685.,58 3 8561,86 1,66120576 0,2729261 4,75706266
Columns 138208,047 2 69104,0233 13,4078344 0,00611237 5,14325285
Error 30924.,02 6 5154,00333

Total 194817,647 11

M6: Bianca érésdinamika Katechin tartalom

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 742.,6 247,533333 74096.8133

2 3 679,38 22646 556229187

3 3 643,98 214,66 31025,0667

4 3 638,26 212,753333 28371,6025

5 3 566,52 188.84 19281,7092

2014 5 2217 443 4 71973

2015 5 692,74 138,548 33446057

2015 5 361 72,2 72,60285

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 549829776 4 137457444 044129085 0,77613726 3,83785335
Columns 391877065 2 195938,533 62,9037462 1,2777E-05 445897011
Error 24919,1559 8 3114,89449

Total 422294519 14
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M6: Bianca érésdinamika Leukoantocianin tartalom

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

2 3 7498 24993 87070,4133

3 3 728,94 24298 64135,0452

4 3 927,27 309,09 121185.439

5 3 838,1 279,37 115931,173

2014 4 2466 616,50 6749,66667

2015 4 682,75 170,69 816,449158

2016 4 95,36 23,84 37,1544

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 8244,13449 3 274804483 1,13199475 0,40844965 4,75706266
Columns 762078 465 2 381039,233 156,960471 6,5967E-06 5,14325285
Error 14565,6762 6 2427,6127

Total 784888276 11

M7: Bianca borok savtartalma

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 16,9016611 5,63388704 0,16701635

2 3 20,1349192 6,71163973 0,09406311

3 3 20,0661824 6,68872746 0,20108542

4 3 16,5422471 5,51408236 0,1460345

5 3 15,8537247 5,2845749 0,06494805

2015 5 30,8324094 6,16648188 0,55785692

2016 5 30,4663251 6,09326501 0,52527183

2017 5 282 5,64 0,443

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 5,57154188 4 1,39288547 20,9074033 0,00027023 3,83785335
Columns 0,81332176 2 0,40666088 6,10403595 0,02456181 445897011
Error 0,53297311 8 0,06662164

Total 6,91783674 14
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MB8: A Bianca borok pH értékeinek alalkuldsa

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 11,319095 3,77303167 0,05494254

2 3 10,9885794 3,66285979 0,07842454

3 3 10,7867451 3,59558171 0,02339817

4 3 10,7671561 3,58905204 0,07240641

5 3 10,73 3,57666667 0,01213333

2015 5 18,7020738 3,74041477 0,00919907

2016 5 18,3695018 3,67390036 0,08366282

2017 5 17,52 3,504 0,01073

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 0,08039463 4 0,02009866 0481444 0,74948392 3,83785335
Columns 0,14863707 2 0,07431853 1,78022899 0,22932943 445897011
Error 0,33397292 8 0,04174661

Total 0,56300462 14

MO9: A Bianca borok alkoholtartalma

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 41,0547816 13,6849272 0,18884561

2 3 37,213976 12,4046587 0,27041635

3 3 36,3571437 12,1190479 0,277837

4 3 443434819 14,7811606 0,11407387

5 3 43,5297259 14,5099086 0,2400528

2015 5 68,8868134 13,7773627 0,89651186

2016 5 68,0422957 13,6084591 2,15497477

2017 5 65,57 13,114 1,54873

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 17,4068624 4 43517156 35,0237228 4,0737E-05 3,83785335
Columns 1,18844714 2 0,59422357 4,78246361 0,04303032 445897011
Error 0,99400412 8 0,12425052

Total 19,5893137 14
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M11: A Bianca borok refrakcidja

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 56,9630809 18,9876936 0,23726968

2 3 59,848398 19,949466 0,06290961

3 3 62,7310876 20,9103625 0,10095049

4 3 61,9702348 20,6567449 0,12263648

5 3 65,4535494 21,8178498 0,13534451

2015 5 102,663924 20,5327847 1,36431366

2016 5 103,702427 20,7404854 0,94399617

2017 5 100,6 20,12 1,157

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 13,5405727 4 3,38514318 84,4526556 1,4056E-06 7,00607662
Columns 0,99755494 2 0,49877747 12,4435156 0,00350156 8,64911064
Error 0,32066659 8 0,04008332

Total 14,8587942 14

M12: A Bianca borok szinintenzitdsa 420 nm-en

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 0,31207457 0,10402486 0,00120404

2 3 0,29575555 0,09858518 0,00036055

3 3 0,29658507 0,09886169 0,00050631

4 3 0,33526451 0,11175484 0,00067793

5 3 0,40246945 0,13415648 0,00106835

2015 5 0,62127138 0,12425428 0,00093721

2016 5 0,60287777 0,12057555 0,0001381

2017 5 0418 0,0836 0,0002258

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 0,00262592 4 0,00065648 2,03676608 0,18185946 7,00607662
Columns 0,00505582 2 0,00252791 7,84297977 0,01301356 8,64911064
Error 0,00257852 8 0,00032232

Total 0,01026027 14
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M13: A Bianca borok 6sszes polifenol tartalma

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 936,625602 312,208534 665,667772

2 3 726,25442 242084807 0,06845745

3 3 779,157034 259,719011 0,01609587

4 3 782,467983 260,822661 0,12821102

5 3 871,848395 290,616132 0,20791899

2015 5 1394,95352 278,990705 1516,17046

2016 5 1356,99991 271,399982 622,047001

2017 5 1344 4 268,88 471,592

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 9384,05383 4 2346,01346 17,7865731 0,00047972 3,83785335
Columns 276,992892 2 138.,496446 1,05002686 0,39360917 445897011
Error 1055,18402 8 131,898002

Total 10716,2307 14

M13: A Bianca borok katechin tartalma

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 219,841883 73,2806277 28.,2158497

2 3 196,535209 65,5117363 314391104

3 3 196,244998 65,4149994 1,14036603

4 3 250,518319 83,5061064 38,4402

5 3 253,339761 84,446587 21,2050061

2015 5 384,304544 76,8609089 144873464

2016 5 381,085626 76,2171252 83,1553648

2017 5 351,09 70,218 57,26217

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 1034,50326 4 258,625816 19,3980154 0,00035306 3,83785335
Columns 134,220332 2 67,110166 5,03354249 0,03844214 445897011
Error 106,660732 8 13,3325916

Total 1275,38433 14
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M13: A Bianca borok leukoantocianin tartalma

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 85,2095002 28,4031667 34,0849657

2 3 66,3260382 22,1086794 14,6835276

3 3 64,8855227 21,6285076 3,77947896

4 3 99,8848948 33,2949649 16,5110286

5 3 91,5016743 30,5005581 7,24058252

2015 5 140,400723 28,0801445 23,8316272

2016 5 150,406907 30,0813815 36,1366211

2017 5 117 234 28,625

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 319,356428 4 79,8391071 18,2403058 0,00043899 3,83785335
Columns 117,582602 2 58,7913008 13,4316545 0,00277259 445897011
Error 35,0165652 8 437707065

Total 471,955595 14

M14: A Bianca borok AFN

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 483,29 161,096667 558,158033

2 3 627,69 209,23 9021,5707

3 3 279,558028 93,1860093 354875109

4 3 370,696233 123,565411 860,250985

5 3 447373948 149,124649 640,66548

2015 5 810,610181 162,122036 1150,18483

2016 5 554,248028 110,849606 498,931955

2017 5 843,75 168,75 7198,60295

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 225619179 4 564047947 3,51734138 0,061296 3,83785335
Columns 10042,0795 2 5021,03977 3,13106555 0,09899705 445897011
Error 12828.9611 8 1603,62014

Total 454329585 14
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M15: A Bianca borok prolin

Anova: Two-Factor Without Replication

SUMMARY Count Sum Average Variance

1 3 227245 757,483333 20897,5558

2 3 2473,14 824,38 40996,2532

3 3 2941,633 980,544333 5845,29265

4 3 2963,72 987,906667 10081.,9461

5 3 2918,74 972913333 3611,81053

2015 5 431455 86291 23087,9905

2016 5 4842983 968.,5966 17147.,5435

2017 5 4412,15 882,43 26664,0949

ANOVA

Source of Variation SS daf MS F P-value F crit
Rows 136358417 4 34089,6042 2,0779993 0,17577432 3,83785335
Columns 31625,618 2 15812,809 0,96390107 042164552 445897011
Error 131240,099 8 16405,0123

Total 299224,134 14
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M16. Analitikai eredmények atlagértékei tablazatos formaban

100 bogyétémeg atlag (g) refrakci6 % étlag

hetek/évjarat 2014 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2014 2015 2016 2017
33. 98,1 | 106,9 108,7 95,2 33. 18,13 | 23,34 18,40 16,31
34. 93,6 | 102,1 106,3 89,2 34. 19,12 | 22,70 19,32 20,86
35. 89,6 | 95,6 105,6 85,4 35. 20,15 | 24,02 21,86 24,50
36. 88,4 | 91,6 98,7 83,9 36. 21,22 | 23,03 22,70 23,99
mustok titralhato savtartalom &tlag (g/!) mustok pH atlag

hetek/évjarat 2014 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2014 2015 2016 2017
33. 15,4 | 3,7 6,0 9,8 33. 3,8 4,4 4,4 3,6
34. 9,8 3,3 4,0 8,8 34. 3,9 4,6 4,5 4,1
35. 7,8 3,7 3,4 5,7 35. 4,0 4,5 4,5 3,7
36. 6,8 3,5 3,3 6,5 36. 4,2 4,4 4,6 3,6
mustok 6sszes polifenol dtlag (mg/1) mustok katechin atlag (mg/l)

hetek/évjarat 2014 2015 2016 hetek/évjarat 2014 2015 2016

33. 535 252 242 33. 560 121 62

34. 572 239 260 34. 497 118 64

35. 398 154 261 35. 413 154 76

36. 302 151 290 36. 402 157 79

mustok leukoantocianin dtlag (mg/1)

hetek/évjarat 2014 | 2015 2016
33. 582 150 18
34. 518 192 19
35. 699 199 30
36. 667 142 29
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borok titralhaté savtartalma atlag (g/I) borok pH atlag

hetek/évjarat 2014 2015 2016 hetek/évjarat 2014 2015 2016
33. 6,1 5,5 5,3 33. 3,82 3,98 3,52
34. 7,1 6,6 6,5 34. 3,67 3,94 3,38
35. 6,8 7,1 6,2 35. 3,70 3,67 3,42
36. 5,4 5,9 5,2 36. 3,87 3,33 3,57
borok alkoholtartalma atlag (V/V) borok refrakcio % atlag

hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 14,18 | 13,48 | 13,39 33. 4,2 2,3 6,4
34. 12,82 | 12,58 | 11,82 34. 4,4 3,4 8,2
35. 12,73 | 11,82 | 11,81 35. 5,1 3 8,8
36. 14,81 | 15,10 | 14,43 36. 6,3 5 9
borok szin intenzitasa atlag (A=420nm) borok 6sszes polifenol 4tlag (mg/1)
hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 0,136 0,109 0,067 33. 242 242 242
34. 0,088 0,120 0,087 34. 260 260 260
35. 0,114 0,110 0,073 35. 261 261 261
36. 0,113 0,137 0,085 36. 291 291 290
37. 0,170 0,126 0,106 37. 341 303 292
borok katechin &tlag (mg/1) borok leukoantocianin atlag (mg/l)
hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 79 71 69 33. 32 31 22
34. 63 72 62 34. 23 25 18
35. 66 66 64 35. 23 23 19
36. 88 86 76 36. 33 38 30
37. 88 86 79 37. 29 34 29
borok AFN atlag (mg/I) must AFN atlag (mg/I)

hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 30 22 18 33. 238 226 221
34. 45 34 49 34. 252 239 261
35. 53 48 57 35. 259 260 265
36. 57 52 60 36. 271 262 275
37. 75 81 87 37. 357 331 344
borok prolin atlag (mg/I)

hetek/évjarat 2015 2016 2017

33. 488 501 530

34. 520 512 559

35. 534 560 610

36. 552 590 622

37. 569 640 640
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DMR 100 bogyétémeg atlag (g) DMR mustok titralhaté savtartalom atlag (g/1)
hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 102,2 | 102,2 102,2 33. 8,5 7,1 6,9
34. 100,2 | 102,1 106,0 34. 6,7 5,4 6,4
35. 92,8 | 85,1 92,5 35. 3,7 4,1 43
36. 88,0 | 89,4 83,2 36. 3,5 3,8 3,1
DMR mustok pH atlag DMR refrakcié % atlag

hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 3,4 3,6 3,4 33. 18,30 | 20,10 | 20,90
34. 3,4 3,6 3,4 34. 19,32 | 21,86 | 22,70
35. 3,6 3,6 3,5 35. 23,34 | 22,35 | 22,65
36. 3,9 3,7 3,6 36. 26,94 | 26,82 | 24,27
DMR mustok ésszes polifenol atlag (mg/l) DMR mustok katechin atlag (mg/l)

hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 201 280 310 33. 60 61 55
34. 209 303 339 34. 63 64 44,7
35. 252 320 412 35. 63 59 65,9
36. 339 354 470 36. 81 81 72,9

DMR mustok leukoantocianin atlag (mg/l)

hetek/évjarat 2015 2016 2017

33. 20 23 31

34. 23 33 34

35. 28 25 28

36. 35 33 36

DMR borok titralhaté savtartalma étlag (g/) DMR borok pH atlag

hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 6,6 6,5 5,1 33. 3,4 3,5 3,5
34. 6,7 6,7 5,3 34. 3,6 3,7 3,6
35. 6,7 6,7 5,1 35. 3,6 3,6 3,3
36. 5,5 5,5 5,2 36. 3,5 3,6 3,4
DMR borok alkoholtartalma atlag ((V/V) DMR borok szin intenzitasa atlag (A=420nm)
hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 12,40 | 12,00 12,60 33. 0,134 | 0,112 | 0,099
34. 12,40 | 12,12 12,40 34. 0,099 | 0,134 | 0,112
35. 12,12 | 14,78 12,12 35. 0,099 | 0,099 | 0,134
36. 14,78 | 14,51 13,55 36. 0,112 | 0,099 | 0,112
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DMR borok &sszes polifenol atlag (mg/l) DMR borok katechin atlag (mg/I)

hetek/évjarat 2015 2016 2017 hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 261 260 242 33. 84 84 84
34. 312 261 260 34. 62 65 73
35. 242 312 261 35. 65 84 78
36. 260 242 260 36. 84 84 84

DMR borok leukoantocianin atlag (mg/l)

hetek/évjarat 2015 2016 2017
33. 31 35 35
34. 22 22 22
35. 34 34 22
36. 35 35 34
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