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BEVEZETES

A bor mindségét alapvetden a termobhely (talajviszonyok, domborzat, kitettség, klimatikus
tényezok), a szOl6fajta és klon, a termesztéstechnologia, €s az évjarat hatarozza meg. Eurdpa
sikeres szOlotermesztd vidékei tobb évtizedes, vagy néhany esetben tobb évszazados
megfigyelésekre és termoOhelyi vizsgalatokra alapozva komplex szabalyozo6 rendszert hoztak
l1étre, amelyek meghatarozzak, hogy a termeldk az egyes borvidékeken mely teriiletekre, milyen
szOlofajtat iiltessenek, és milyen termesztéstechnologiat alkalmazzanak a legjobb mindségii bor

elérése érdekében.

2005. junius 3-a4n, Badacsonyban a Balaton térségében elhelyezkedd 6 borvidék megalakitotta
a Balatoni Borvidéki Régiot. A régié a maga kozel 10.000 ha-os szél6teriiletével Magyarorszag
kiemelt jelentdségli szOl6termd vidékei kozé tartozik, ahol a sz6l6-bor kultira sajatosan
kedvezd helyzetben van. A térségre jellemzd mikroklima, a talajadottsagok megfeleld hatteret
biztositanak a mindségi bor eldallitisara. A badacsonyi, balatonboglari, fiired-csopaki, kali
medencei, balaton-melléki, somléi borok szakmailag ¢és lzletileg atvészelték a
rendszervaltozast és a belfoldi piacon tobbé-kevésbé megdrizték piaci pozicidjukat. Dramaian
csokkent ezzel szemben 2002. ¢és 2010. kozott a térseég palackos bor exportja. A
poziciovesztésnek tobb oka is van. A legaltalanosabb hossza tavl ok valoszinilileg az, hogy a
globalizal6do, centralizalodo kereskedelemnek egyre nagyobb tételekre van sziiksége, amit a
pincészetek a sokfelé aprozodott balatoni borvidékekrdl nem tudnak fajta, €s borvidék azonosan
Osszeallitani. A belfoldi kereskedelemben még nem tortént poziciovesztés, de a kereskedelem

centraliz4cioja miatt mar a hazai piac is igényelte a borvidékek borrégios szintli 6sszefogasat.

Uj piaci pozicidkra két kiilonbozé modon tehetiink szert. Fejlesztjiik a sajatos magyar fajtékat,
olyan kiilonlegességeket mutatunk meg a vilagnak, ami csak nalunk létezik, vagy
vilagtendenciakba kapcsolodunk be, olyan mindséget mutatunk fel egyes vildgfajtaknal, amit
mashol nem tudnak elérni. A két fontos ,magyar” fajtdnak az Olasz rizlingnek és a
Kéknyeliinek a kutatasa, egy Jedlik Anyos program révén mar folyamatban volt 2008-ban a
térségben. Célszerlinek tiint ugyanakkor, hogy minél elébb elkezdjiink intenziven foglalkozni
a vilagfajtakkal is, anndl is inkabb, mert az iiltetvényeik jelentds feliilettel vannak jelen a

Balatoni Borrégidban.

A vilag borpiacainak valtozasat figyelve megallapitod volt, hogy a Chardonnay és a Cabernet

sauvignon divatja lejart, a Sauvignon blanc és a Merlot népszertisége is csokkent, az Uj
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sikerfajta a fehéreknél a Pinot gris (Pinot grigio) a vorosboroknal a Pinot noir lehet. Mivel e két
fajtabol magyar néven Sziirkebaratbol és Kékburgundibdl a Balatoni Borrégio jelentds
termofeliilettel rendelkezik, és minden borvidékén megtalalhato a kevésbé ismert, de talan a
legnagyobb mindséget add Pinot blanc is, a feltételek adottak voltak e fajtakdr kézéppontba
allitdsara, egy balatoni szinti 0j arculat kialakitdsdnal. Anndl is inkabb mert a fajtakor

mindhdrom tagja kdzépérésii.

A régidban a Sziirkebarat fajta minden borvidéken fontos szerepet toltott és tolt be ma is. A
Badacsonyi borvidék neve szinte Osszeforrott a fajta nevével. Ugyanakkor a térségben
eléallitott Szilirkebaratot a vilagpiacon nem ismerik, €és a globalizal6dé magyar borpiacon sem
foglaltak el ezek a borok a vilagpiaci trendekbdl levezethetd helyiiket. A Sziirkebarat, Pinot
blanc ¢és Pinot noir fajtdk a régid6 mindegyik borvidékén eléfordulnak, de a

termesztéstechnologia terméhelyhez és termesztési célhoz vald adaptalasa még varat magara.

A Pinot fajtakdr harom emlitett fajtdja egymast kiegészitve kiilonbozo igényeket elégithet ki:
késziilhet beldliik friss gylimolcs illatd bor, de megfeleld termdhely és termesztéstechnologia
alkalmazéséaval tradiciondlis testes csemegeborok készitése sem lehetetlen. A régio jelenlegi
termékszerkezete elsdsorban fehérboros arculatot mutat. Ezt az arculatot az o6kologiai
adottsdgok miatt nem szerencsés alapvetéen megvaltoztatni, ugyanakkor hatarozott igény
mertilt fel a helyi termelésii vorosborok, illetve specialitasok irant. Ezt az igényt véleményem

szerint tobbek kozott a Pinot noir fajta nagyobb mértékii termesztésével lehet kielégiteni.

A Pinot blanc fajtdbol készitett borok kiilfoldon is keresettek. Termdhelyi adottsagokhoz
adaptalt, fajtaspecifikus termesztés és boraszati technologia kialakitasaval azonban prémium

borok kozott is szerepelhetnek még tovabb ndvelve a piaci valasztékot.

Magyarorszag geoldgiai, klimatikus adottsagai egyediilalloak a sz6ldtermesztésre. Egyetlen, de
annal jelentdsebb problémank, hogy hiivos nyar és csapadékos sz egyiittallasa esetén a késoi
sziliretelésti fajtak beérésbe bizonytalan. A korai és kozépérésti fajtak viszont szinte minden

évjaratban kivalé mindséget adnak, ami tovabb erdsiti e harom fajta kisérletbe vonasat.

Egy folyamatban levé Jedlik Anyos program keretein beliil zajlo kisérletbe kapcsolodtam be,
ahol 6 konzorciumi tag mikodott egyiitt, és cél a Pinot fajtakdr fajtdinak (Pinot

gris(=Sziirkebarat), Pinot blanc, Pinot noir) segitségével a Balatoni Borvidéki Régio termdhelyi
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srer

innovativ termékek kialakitasa volt.

A téma aktualitasat az is indokolja, hogy napjainkban egyre nagyobb igény van a fogyasztok
tdjékoztatasara a borok finomdsszetételének (aromaprofil, savosszetétel, polifenolok)
szervezetre gyakorolt jotékony hatdsairdl. Mivel a program tobb borvidéket dlel fel a Balatoni

Borrégidban, igy lehetdségem nyilt kiilonb6z6 termoéhelyekrdl szarmazo borok vizsgalatara is.
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2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. Alapanalitikai 6sszetevik a sz6lében és a borban

A bor szervetlen és szerves anyagoknak, vegyiileteknek valddi és kolloid alkoholos-vizes
oldata. A kémiai, fizikai, és analitikai modszerek fejlodésével a bornak egyre tobb alkotoeleme
azonosithatd. Az sszetevOk mennyisége igen kiilonb6zd, néhany tized mg-tol, esetleg pg-t6l
egészen 100 g-ig valtozhat literenként. Bordszati tulajdonsagaik szempontjabol azonban
(befolyasuk a bor érzékszervi tulajdonsdgaira, kémiai atalakuldsaira) nem mindig a kis

mennyiségben jelenlévok legkevésbé jelentdsek (KALLAY, 2010).

Ezek alapjan a bor 0sszetételét a kovetkezéképpen csoportosithatjuk:
1. Szerves savak

2. Szénhidratok

3. Alkoholok

4. Fenolos vegyiiletek

5. Nitrogéntartalmt anyagok

6. Pektinek és poliszacharidok

7. Aromaanyagok

8. Asvanyi anyagok

9. Vitaminok (EPERJESI et. al., 1998)

Szerves savak

A szerves savak a must és a bor savas tulajdonsagainak €s ezaltal organoleptikus mindségének
meghatarozoi. Szerepilk van a stabilitasban €és egyes borbetegségek kialakuldsaban. A
fehérborok magasabb savtartalma altalaban jobb érlelési potencialt eredményez. A vordsborok
alacsonyabb savtartalommal is képesek stabilak maradni, mivel a fenolos vegyliletek jelenléte
is befolyasolja a pH-t, és természetes antioxidansként segitenek fenntartani az érlelés kdzben
a stabilitast.

A must és a bor szerves savai kiralis centrummal rendelkeznek. A szerves savak molekulai
szabad, kotott, vagy félig kotott allapotban lehetnek jelen. A savak mindsége és mennyisége
szabalyozza a sav-bazis egyensulyt, igy a must és a bor savas izét. A must alapvetd szerves

savai a borkdsav, almasav ¢és citromsav. Tobb sav-bazis egyensuly vizsgalat mutatott ki mas
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szerves savakat is, de ezek nem jatszanak fontos szerepet a must és a bor életében (KALLAY,
2010).

A bor legfontosabb szerves savai a borkdsav, almasav, citromsav, tejsav, borostyankdsav és
ecetsav. A borkosav, az almasav és a citromsav a sz6lobol szarmazik, a tobbi az alkoholos
erjedés, érlelés és bakterialis tevékenység eredménye.

A borkésav az éretlen sz6lonek és a mustnak uralkodoé sava, a sz616ben €s a mustban az L(+)-
borkdsav van jelen. Az északi vidékeken a borok borkdsavtartalma a 6 g/L. koncentraciot is
meghaladhatja, a délebbi teriileteken a magasabb hdmérséklet hatasara azonban a koncentracio
csak 2-4 g/L koriili (RIBEREAU-GAYON et. al., 2006). A borkdsav soi koziil boraszati
szempontbol fontos annak kaliumsdja (borkd, kalium-hidrogén-tartarat) és a kotott, semleges
kalciumsodja. A borkd vizben és alkoholban egyarant rosszul oldodik, ezért erjedés soran

kivalik, igy a kotott borkdsav mennyisége csokken (KALLAY, 2010).

HO o)
N
H———0H COOH
HO—1+—H HO——H
H——OH
N
oo Xg COOH

1.1. abra: L(+)-borkésav és a D(-)-borkésav szerkezeti képlete

Az almasav sz6l6ben ¢és a mustban az L(—)-almasav formaban van jelen. A zold sz6lében a
szinesedés elott 25 g/L az almasav koncentracidja, a szinesedést kovetden ez a mennyisége
felére csokkenhet, mivel a bogyok novekedése soran novekszik az almasav 1égzésben vald
felhasznalasa. A hlivosebb teriileteken az érés soran a must almasav koncentracidja 4-5 g/L,

mig délebbre viszont 1-2 g/L (RIBEREAU-GAYON et. al., 2006).

HO 0
HO
N
HO o

1.2. abra: Almasav szerkezeti képlete

10
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A citromsav lassitja az éleszt6k tevékenységét, de nem blokkolja (KALATHENOS et.
al.,1995). A sz6l6ben és a mustban 0,5 - 1 g/L koncentracioban fordul el6 (RIBEREAU-
GAYON et. al., 2006).

A borban a két optikailag aktiv tejsav keveréke talalhato. A D(-)-tejsav cukorbol képzddik
alkoholos erjedés soran, az L(+)-tejsav almasavbol a malolaktikus fermentacio alatt.

A borostyankésav az alkoholos erjedés masodlagos termékeként az é€leszték anyagcsere
tevékenysége soran keletkezik. Koncentracidja a borokban 1 g/L koriili. A savak koziil a
leginkébb borostyankdsav felelds a borok aromajanak kialakulasaért. (PEYNAUD, BLOUIN,
1996).

Az ecetsav képzddése a cukortartalommal hozhatd Osszefiiggésbe, minél nagyobb a must
cukortartalma, anndl tobb ecetsav képzdédik. Egészséges mustok nyomokban tartalmaznak
ecetsavat, mig mig rothadd, penészes mustokban nagyobb mennyiségben is el6fordulhat. A
malolaktikus fermentacié alatt is keletkezik ecetsav a citromsav lebomlasa sordn. A bor
egészségesnek tekinthetd, ha az ecetsav-koncentracié 1 g/L alatti.

A borokban egyéb illosavak is lehetnek, melyek mennyiségét baktériumos tevékenységek
befolyasoljak. A hangyasav a leucinbomlds soran keletkezik, a propinsav, anaerob
baktériumok altal fertdzottt borban fordul elé (KALLAY, 2010).

Kisebb mennyiségben szamos mas szerves sav is kimutathat6 a borokban, pl. a Botrytis cinerea
hatasara keletkezd glilkonsav és gliikkuronsav, amelynek jelenléte igazolja, hogy a sz6l6
nemesrothaddson ment keresztiil. Termesztéstechnologiai eljarastol fiiggéen eltérd
mennyiségben lehet jelen a sikiminsav, amely a kvercetinnel egylitt pozitiv €lettani hatassal
rendelkezik fehérborokban (BERTELLI et. al., 2008). A sikiminsav prekurzora az aromas
aminosavaknak, cserz6anyagoknak, flavonoidoknak és fontos biokémiai intermedier.
Koncentracioja nagymértékben fiigg a termesztéstechnoldgiai eljarasoktol. A sikiminsav a
kvercetinnel egyiitt pozitiv élettani hatassal rendelkezik fehérborokban (BERTELLI et. al.,
2008).

Szénhidratok

A must szénhidrattartalmat tilnyomorészt a redukald cukrok, a gliikéz és a fruktéz teszik ki.
A gliikkozt és a fruktozt az élesztd kozvetleniil erjeszti alkoholld és szén-dioxidda. Az érett
sz616bdl késziilt mustban a gliikoz és fruktdztartalom kozel azonos, egylitt 180-200 g/L kozotti
érték. Ennél magasabb redukéalocukor tartalma a talérett, toppedt vagy nemes rothaddson

atesett szOlonek van. Az erjedés soran a G/F-arany megvaltozik, mert az élesztok a
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gliikoztartalmat szinte teljesen kierjesztik (KALLAY, 2010). A botritiszes sz616k mustjaban
jellemz6 kéndioxiddal reakcidba 1ép6 az oxo-5-fruktoz (BARBEAU et. al., 2001).
A mustban taldlhato fruktoz mennyisége a szO6l16fajtatol, évjarattol, érési allapottol fliggden

széles hatarok kozott mozog: 70-120 g/L kozott valtozik (KALLAY, 2010).

Ho -0
H——oH OH
HO——H —o0
HO——H
H——OH
H——OH
H——OH
H——OH
Ho™~ L OH

1.3. abra: D(+)-gliikoz és D(-)-fruktéz szerkezeti képlete

A gliikoz és fruktoz mellett, kisebb mennyiségben (0,3-1,2 g/L) megtalalhatéak 6t szénatomos
monoszacharidok, pentdzok is a borban. Ezek lehetnek arabindz ¢és xiléz. Nem erjeszthetdek,
ezért a borban is detektalhatdbak. Az arabindzt koncentracidja a borban tejsavbaktériumos
bontas miatt csokkenhet.

A szacharozt az éleszté kozvetleniil nem erjeszti, csak hidrolizis utjan, amikor gliikkoz és
fruktoz keletkezik beldle, ennek egyenld mennyiségii elegye az invertcukor. Magyarorszagi
sz6l6kben és mustokban szachardzt nem, vagy csak nyomokban mutattak ki (KALLAY, 2010).
Poliszacharidok a Botrytis cinerea-fertézésen keresztiil ment sz616bdl késziilt borban
mutathatok ki. Masik poliszacharid forras a Pediococcus baktérium, amelynek tevékenységétol
a bor nyulds, nyalkas lesz. A szdlébogyoban taldlhatd pektin stabilizalja a kolloidos
zavarosodasokat, ezéltal a sz616 nehezen préselhetdveé, a must pedig nehezen kezelhetdvé valik.
Az organoleptikus tulajdonsagokat nézve a szénhidratok 3-4 g/ mennyiségben mar
érzekszervileg érezhetdek, befolyasoljak a savak érzékszervi hatdsat. A borok édes izét a cukor
mennyisége mellett annak fajtdja is befolyasolja.

Ha a szachar6z cukorértéke 1, akkor a gliikoz cukorértéke 0,74, a fruktézé 1,73, a pentdézoké
0,40. Mindent 0sszevetve azonos redukald cukortartalomnal a bor édességi érzete fligg a G/F-

aranytol.

Alkoholok
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Az etil-alkohol a vizen kiviil a bor legfontosabb eleme, az alkoholos fermentacié soran
cukorbdl keletkezik. A bor erdsségét az alkoholtartalom fejezi ki. A til nagy cukortartalmt
mustot a legtobb ¢éleszté bizonyos alkoholfokon feliill mar nem tudja erjeszteni, ezért
fermentéacio soran képz3dott alkohol mennyiségét befolyasolja az élesztd fajtaja (RIBEREAU-
GAYON et. al., 2006).

Klimatikus tényezdk kozvetleniil befolydsoljadk a borok alkoholtartalmat. Bizonyos
évjaratokban, amikor megfeleloek a termesztéstechnologiai feltételek, jo a szOldiiltetvény
kitettsége, és magas a napsiitotéses orak szama, nagy alkoholfokot mérhetiink. A kiemelkedo
évjaratok borai szinte mindig magas alkoholtartalmuak. Magasabb alkoholtartalmu borban
kevésbé szaporodnak a borbetegségeket okozd mikroorganizmusok, igy hosszabb
eltarthatosdgot biztositva a bornak. A borban az alkohol kémiailag stabil, de szerves savakkal
¢s aldehidekkel észtereket ¢€s acetatokat képez, melyek kozrejatszanak a bukéanyagok
kialakulasaban. Az ecetsavbaktériumok az etil-alkoholt ecetsavva oxidaljak. Parolgas
kovetkeztében kismértékl alkoholcsokkenés kovetkezik be, tehat borok alkoholtartalma lassan,
de folyamatosan csokken.

,,A borok mindig tartalmaznak metil-alkoholt 20-350 mg/l mennyiségben” (KALLAY 1998),
ami a sz0ldpektinek metoxicsoportjanak erjedés alatti enzimes hidrolizisébdl ered.

Ha a sz016 pektintartalma alacsony, akkor a borban is alacsonyabb a metil-alkohol-
koncentracio. A sz0616 szilard részeiben magasabb a pektint tartalom, igy a torkolyon erjesztett
borokban is magasabb a metil-alkohol-tartalom. A vorosborokban van a legmagasabb
mennyiség: 152 mg/L, majd a rozé borokban: 91 mg/L, mig a fehérborokban 63 mg/L
(RIBEREAU-GAYON et. al., 1982).

A direkttermé sz6f6fajtakbol késziilt borokban magasabb a metil-alkohol koncentracid, mint az
eurdpai sz6l6fajtakbol késziilt borokban (RIBEREAU-GAYON et. al., 1982). A préselés
konnyitésére €és a must tisztitasara alkalmazott pektinbontd enzim (pektin-meltil-észteraz)
aktivitdsanak hatdsara a borban magasabb lehet a metil-alkohol tartalom, mert ,,elméletben a
pektin-észteraz aktivitas a pektinbdl metanolt szabadit fel, azonban ez a mennyiség annyira
jelentéktelen, hogy nem befolyasolja a bor metanol-tartalmat” (KOVACS, KOVACSNE
BERAR, 2007).

A metil-alkohol er6sen mérgez6 hatasu vegyiilet. Mar 8-10 g metil-alkohol latasi zavarokat
1dézhet eld, 30-40 g pedig haldlos lehet. Hazai vizsgélatok alapjan a A hazai fehérborokban
21-117 mg/L, a siller- és vorosborokban 40-160 mg/L, a direkttermo sz616bol késziilt borokban
40-293 mg/L kozotti a metil-alkohol tartalom (KALLAY, 2010).
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A magasabbrendii alkoholokhoz tartozé kozmaalkoholok vagy kozmaolajok az alkoholos
erjedéskor melléktermékként képzodnek. Ilyenek pl. egyes propil-, butil- és amilalkoholok.
Mennyiségiik a borokban 150-500 mg/L kozott lehet. A bor organoleptikus tulajdonsagot
meghatarozo szerepiik van. Szerves savakkal észtereket, aldehidekkel acetalokat képeznek,

melyek kellemes illat(i és aromaji vegyiiletek (KALLAY, 2010).

Polifenolok

A polifenol vegyiiletekrdl szamos publikacio all rendelkezésiinkre a szakirodalomban. Mivel a
polifenol-sszetétel vizsgalata csak kisebb részét teszi ki dolgozatomnak, a jelenlegi fejezetben
csak a leglényegesebb tulajdonsagokat foglalom 0ssze errdl a vegyiiletcsoportrol.

Boraszati tekintetben a polifenolok a borok egyik legjelentdsebb vegyiiletcsoportja.
Szerepiik van a borjelleg kialakitasaban, ez kiilondsen meghatarozd vordsborokban. A
barnulasi folyamatokat féleg a polifenolok okozzdk, oxidaciora valé hajlamuk miatt
(KALLAY, 1998). Csoportositasuk tobbféleképpen lehetséges. FERENCZI (1966) szerint
négy csoportot kiilonbdztethetiink meg, ezek a kovetkezok:

a) az antocianok (vOros szarmazékok),

b) flavonok, (sarga szinezékek),

¢) leukoantocianok,

d) katechin és pirogallol szarmazékok.
Egy masik tanulmény mas felosztast javasol, mely szerint

a) tanninok,

b) flavonoidok,

c) nem felvonoidok talalhatdak a polifenolok csoportjaban (SINGELTON és ESEAU,
1969).
Késobb, PERI és POMPEI (1971) a kdvetkezd felosztast publikalta:

a) tannin fenolok

b) nem tannin fenolok.
Ezen beliil a tannin fenolokat hidrolizalhat6 és nem hidrolizalhat6 tanninokra osztottdk. A nem
flavonoid fenolok észter tipusu vegyiiletek formdjaban kizarolag a sz6l6bogyo hlisaban és a
héjaban taldlhatdak. Ide tartoznak a a fahéjsav szarmazékok és a benzoesav szarmazékok.
Mivel nagyrészt a bogyohéjban talalhatok, a mustokban €s a borokban 1évé mennyiségiiket
meghatdrozza tobbek kozott az aztatasi id6 és a hdmérséklet.
Az egyéb nem flavonoid fenolok kozott a stilbének csaladjaba tartozik a rezveratrol.

Aantioxidans tulajdonsaga révén gatolja a szabadgyok képzddést, ezaltal kézremukodik a
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lipidek peroxidjanak gatlasaban, mely az érelmeszesedés kialakuldsaban jatszik szerepet
(MASQUELIER, 1988). A nem flavonoid-fenolok érzékszervi jellemzdje a kevésbé 6sszehtizo
iz.

NYITRAINE (2004) eredményei alapjan elmondhaté, hogy a bioborok, biomustok nem
rendelkeznek sajatsagos polifenol-0sszetétellel, illetve nincs szignifikans kiilonbség a bio, és a
hagyomanyos technologiaval eléallitott borok kozott a polifenol tartalmat illetéen.

BALGA (2014) szerint megallapithat6, hogy a Bikavért ado tiz sz0l6fajta a statisztikai
elemzés szerint is szignifikansan eltért egymastdl mind rutinanalitikai, mind pedig a miiszeres
analitikai eredmények tekintetében. Az élettanilag aktiv vegyiiletek mennyisége mindegyik
évjaratban valtozott, amit a statisztika is alatdmasztott.

A fenolos 0sszetevok mennyisége nem valtozott szignifikdnsan sem a riigyterhelés, sem
a flrtterhelés mértékének fliggvényében, de ezek a komponensek eltérd koncentracidoban voltak
kimutathatéak a kiilonboz6 évjaratokban (LESKO, 2011).

VILLANGO (2015) leirja, hogy lomtragya hatdsara mindkét vizsgalt évjaratban
szignifikans kiilonbség mutatkozott a kontroll és a kezelt borok kozott a titrdlhatd
kevesebb savat, valamint tobb rezveratrolt tartalmaztak.

A polifenolokra iranyuld a borészati kutatdsok oka a barnulasi folyamatokban betdltott
szereplik és igy az altaluk eldidézett érzékszervi elvaltozasok (SINGLETON, 1969/a). A
falvonoid fenolok féleg a sz6l6héjban, magban és a kocsanyrészekben taldlhatdak meg. A
fehérszd1o érése sordn a bogyohéj klorofill tartalmanak csokkenésével a flavonoid tartalom
novekszik (KALLAY, 1998). Mennyiségiik fiigga a sz610 érettségi allapotatol és a feldolgozas
technologidjatol. Fehérborokban 4ltaldban 2 g/L-es koncentracioban fordulnak eld,
vordsborokban ettél magasabb koncentracioban talalhatoak (BATE-SMITH, SWAIN, 1963).

A feldolgozasi technoldgia befolyasolja az antocianin-tannin komplexek kialakuldsat,
amely a vOrosborok fenol vegyiileteinek és szinanyagainak stabilitdsaban jatszik szerepet
(VIVAS, 1993).

Magyarorzsagon a vordsborok polimer szinanyagait KAMPIS és ASVANY (1979)
vizsgalta, az antocianinok hazai kutatasban GOMBKOTO (1985) végzett kutatasokat, melynek
soran kékszo16 fajtdk szinanyagait azonositotta.

A katechinek hig savak hatdsara tanninokkd, majd flobafénekké alakulnak. Ezek keserti
iz{i, barna szinl vegyiiletek, jelentds szin-, €s izrontd anyagok lehetnek. A borok tannin tartalma
részben a tolgyfahordokbol, részben a deritések soran hasznalt csersav készitménybdl ered. A

borok tannin tartalma részben a tolgyfahordokbol, részben a deritések soran hasznalt csersav
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készitménybdl ered. A hidrolizalhato tanninok koziil a legfontosabb a galluszsav, digalluszsav.
A nem hidrolizélhaté tanninok cserzdéanyag tulajdonsdgokkal rendelkeznek, ©sszehtzo iz,
fanyar izt kdlcsondznek a bornak.

A procianidinek meghatdrozzak a bormindséget stabilitasi €s érzékszervi tulajdonsagok
kialakitasaban van szerepiik. Perkurzoraik a monomer katechinek, melyek meg hatarozzak
szinintenzitast, illetve felelések az oxidaci6 miatt bekdvetkezd barnulasi folyamatokért.
Kellemetlen, fanyar izérzet is okozhatnak, de kedvezd ¢€lettani hatassal birnak, pl. baktericid

hatas, illetve P-vitamin aktivitas (BOURZEX et. al., 1990).
2.2. Borok nitrogéntartalmu vegyiiletei

Az erjedés alatt az élesztok felhasznaljak a nitrogénvegyliletek egy részét, ezért a borban
kevesebb a nitrogéntartalmi anyag, mint a mustban. A borok 0sszes nitrogéntartalma széles
501800 mg/l kozott valtozik. Igy kb. 0,3—11,3 g/l nitrogénvegyiiletnek felel meg, tehat a bor
extrakt-tartalmanak 20-30%-at is kiteheti. A bor nitrogéntartalma fiigg a szG6l6fajtatol, a
mivelési modtol és az évjarat iddjarasi tényezditol, tovabba befolyasolja az aztatas, és a szilard

részekkel valé hosszabb érintkezés noveli a nitrogéntartalmat (JUHASZ O. et. al. 1984).

A borok nitrogéntartalma az dszkolas alatt lassan cs6kken a fehérjék kicsapddasa, a deritések

nitrogéncsokkentd hatasa miatt (YOKOTSUKA K., SINGLETON L. V. 1996).

A j6 évjaratok borai rendszerint gazdagabbak nitrogénben is, Ugy latszik, a j0 mindség
kialakulasara kedvez0 iddjarasi feltételek kedveznek a ndvény nitrogénvegyiilet-szintézisének

IS.
A bor nitrogénvegyiileteit a kovetkezd csoportokba oszthatjuk:

o ammoniumkation (NH4"),

e amidok,

e aminosavak,

e biogén aminok,

e polipeptidek,

e peptonok,

o fehérjék (proteinek) (KALLAY, 2010).

Lathatd, milyen széles az egyes vegyiiletek tarhaza, ezért csak dolgozatom témdjat érintd

vegyiileteket targyalom részletesen.
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2.2.1. Borok aminosav tartalma

A borok nitrogéntartalméanak 10-40 %-at az aminosavakban 1évé nitrogén teszi ki. A
fehérborok esetén az amino-nitrogén az 6sszes nitrogénnek 10-25 %-a, a vOordsborok esetén
ugyanez 20-40 %-a. A borokban 19 szabad aminosavat mutattak ki, ezek az alanin, arginin,
aszparaginsav, cisztin, y-aminovajsav, glutaminsav, glikoll, hisztidin, izoleucin, leucin, lizin,
metionin, ornitin, fenil-alanin, prolin, szerin, treonin, tirozin, valin (KALLAY et. al., 1998;
SIMONNE S. L., CZALTIG ZS. 1996).

A borok aminosav-tartalmanak meghatarozoi az erjesztés soran alkalmazott élesztd
torzsek, a malolaktikus fermentacié sordn alkalmazott baktériumtorzsek, a technologiai
folyamatok, a torkolyos erjesztés és az aztatas is (KALLAY et. al., 1998, SOUFLEROS et. al.,
2003).

Az ¢lesztok a szabad aminosavakat novekedésiikhoz sziikséges tapanyagként
hasznositjak, ezaltal az erjesztés soran csokken mennyiségiik (LETHONEN, 1996). A bioldgiai
almasav bontds hatdsara szintén lényegesen csokken a borok szabad aminosav tartalma
(SOUFLEROS et.al. 1998). Az ¢élesztdk autolizise és metabolizmusa sordan az aminosavak
mennyisége azonban nodvekedhet is, illetve ugyanekkor aminosavak képzddhetnek is
(SOUFLEROS et. al., 2003, ETIEVANT, 1988). A magyar fehérborok a legnagyobb
mennyiségben prolint €s arginint tartalmaznak, vorosborok a prolin €s arginin mellett azonban
nagy mennyiségben tartalmaznak még glutaminsavat is (CSOMOS és SIMONNE, 2002/a,
2002/b).

2.2.2. Biogén aminok

A biogén aminok leginkdbb a humdn szervezetre gyakorolt hatdsaik miatt
tanulmanyozottak a szakirodalomban. A biogén aminok mikrobialis tevékenységek révén foleg
fermentalt élelmiszerekben talalhatok meg, sajtokban, borokban, pezsgékben (HALASZ et. al.,
1994, DUKES et. al., 1998).

A biogén amin elnevezés sokféle vegyiiletcsoportot takar. Lehetnek alifas, aromas, és
heterociklusos felépitésiiek. Alifas diaminok a putreszcin €s a kadaverin, alifas poliaminok a
spermidin, spermin, agmatin, aromas aminok a tiramin, adrenalin, fenil-etilamin, noradrenalin
¢s a dopamin, heterociklusos monoamin a hisztamin, triptamin és szerotonin (LASZTITY,

1981).
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Desztillalhatosaguk alapjan illékony (primer, szekunder, és tercier alifds aminok, a
benzilamin és a feniletilamin) és nem illékony ( kadaverin, putreszcin, tiramin, triptamin, €s
hisztamin) aminok léteznek (KALLAY et. al., 1998).

Az aminosavak képzddésének tobbféle biokémiai Utja lehetséges, azonban mustokban és
borokban aminosavak dekarboxilezédése révén keletkeznek (SIMONNE S. L., CSOMOS E.,
1999).

A kovetkez6, 1.4. abra szemlélteti a biogén aminok képzddésének lehetséges ttjait illetve
azok prekurzor vegyiileteit. A kadaverin, agmatin, tiramin egy Uton szintetizalédik, mig mas
aminok, mint példdul a hisztamin, putreszcin, spermidin tobb modon is keletkezhet
(BARDOCZ, 1993).

A biogén aminok human szervezetben valé lebontasanak folyamataban a mono-amino-
oxiddz (MAOQO) enzimrendszer ¢s diaomino-oxiddz enzimnek vesznek részt. Ha az
enzimrendszer gatlodik vagy elégteleniil miikodik, akkor a szervezetbe keriilt aminok
felhalmozddnak és karos hatasuak lehetnek (SMITH, 1980). Ezek koziil a hisztamin hatasai a
legismertebbek. Kozismert allergén ¢és gyulladaskeltdé hatdsa. Nagyobb mennyiségben
kellemetlen tiinetek okozodja lehet, bdrpirosodést, vordsességet okoz az arra érzékeny
embereknél. A hisztamin direkt szivhatassal is rendelkezik, lassibb vagy gyorsabb
szivmikodést eredményez. Horgo €s horgdceske sziikitd hatasa miatt asztmas betegeknél stilyos
tiineteket valthat ki (FALUS, 1994). Allergias betegeknél nagyobb mennyiségben allergids
sokk kialakulasahoz vezethet, illetve kiilonbozé adagokban mérgezé hatassal bir (LASZTITY,
1981).
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1.4. abra: Biogén aminok képzodésének lehetséges utjai
Forras: KALLAY et. al., 1998.

Kiilonb6z6 orszagokban mas és mas a borokban megengedett hisztamin hatarérték (BUSTO et.

al., 1996). Az 2.1. tablazat mutatja az el6irt értékeket (LETHONEN, 1996).
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2.1. tablazat: Néhany orszagban megengedett hisztamin hatarérték borokban
(Lethonen, 1996).

orszag hisztamin tartalom borokban (mg/L)
Németorszag 2

Svajc 10

Belgium 5-6

Franciaorszag 8

Finnorszag 5

Ausztria 10

Hollandia 3,5

A borok biogén amin Osszetételére vonatkozdan szamos nemzetkdzi szakirodalmi adat all
rendelkezésre. LETHONEN (1996) 10 mg/L hisztamint, 7,8 mg/L tiramint, 10,4 mg/L
feniletilamint, 29 mg/L putreszcint, 0,4 mg/L kadaverint és 32 mg/L izoamilamint mutatott Ki

borokban.

Magyarorszagi borok biogén amin tartalméaval kapcsolatos kutatasokat KALLAY és
tarsai (1981) végeztek. Eredményeik alapjan a borok Osszes biogén amin-tartalma 14,5-76,5
mg/L értékek kozott van. Késébb, SIMONNE és tarsai (2003) szintén vizsgaltak a magyar
borok biogén amin tartalmat, fehérboroknal 2,9 mg/L, vorosboroknal pedig 4,2 mg/L Osszes
biogén amin tartalmat mértek. Az erjedési folyamatok alatt a biogén amin tartalom kezdetben
csokken, majd az erjedés vége felé novekvé tendencia jellemzé (KALLAY, NYITRAINE,
2003). A botritises és a toppedt sz6lobol szarmazd borok biogén amin Osszetételében
kiilonbséget talaltak (KISS et. al., 2000, KISS és SASSNE, 2002).

A hisztamin koncentraciét tekintve KALLAY et. al. (1981) megallapitjak, hogy a
fehérborok és vorosborok hisztamin-koncentracidja kozott nincs szignifikans kiilonbség, a
koncentraci6 10 mg/L alatti. MAFRA ¢és tarsai (1999) a portugal borok biogén amin-
fenilalanin 5 mg/L-nél kisebb mennyiségben volt jelen, mig a putreszcin, kadaverin taratlom
0,2-6 mg/L kozé esett. Az amerikai vizsgalatok soran Pinot noir esetében 97 %-ban volt
kimutathat6 a hisztamin, Cabernet sauvignon borokban pedig csak 79 %-ban volt mérhet6
hisztamin koncentraci6 (BEATRZI et. al., 1998).

MAYER és tarsai (1968, 1973, 1982) a borok biogén amin tartalmanak vizsgalata mellett

kisérleteket végeztek annak meghatdrozasara, hogy a bentonit milyen hatdssal van a borok
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hisztamin és tiramin tartalmara. Arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a bentonitos kezelés
csokkenti a borok hisztamin-tartalmat.

A biologiai almasavbomlas tejsavbaktériumos tevékenységnek kovetkeztében a vordsborok
magasabb hisztamin-tartalommal birnak, mint a fehérborok (MARTUSCELLI M., et. al. 2013).

BARATH és tarsai (1991) kiilonb6zd tejsavbaktérium torzsek biogén amin termelését
vizsgaltak és megallapitottak, hogy a taptalajhoz adagolt aminosav valamennyi torzs esetében
fokozza a biogén amin termelést. A tejsavbaktériumok aminosavakbdl biogén amin
szintetézisre képesek dekarboxildz enzimekkel. FALTH és RADLER (1994) szintén
tejsavbaktérium torzsek (Lactobacillus casei, Lactobacillus brevis, Lac. buchnrei, Leoconostoc
oenos (Oenococcus oeni), Sterptococcos és Pediococcus damnosus) aminképzését vizsgaltak
Kiilonbozd intenzitassal mindegyik torzs termelt aminokat. CILLIERS (1985) és tarsai
megallapitottak, hogy a bioldgiai almasav bomldson keresztiilment borok kozel kétszer annyi
hisztamint tartalmaznak mint azok, melyek nem estek at a malolaktikus fermentacion.

A biogénamin mérésének tobb lehetséges moddozata 1étezik. Az analitikai technikak
fejlédésével ma mar nagyhatékonysagli oszlopkromatografias (HPLC, IEC), ttlnyomdasos
rétegkromatografias (OPLC), valamint kapillaris elektroforézises modszerek mindegyike jol
alkalmazhaté a az aminok meghatdrozasara. A HPLC—technika alkalmas nagy szaml minta

gyors és pontos elemzésére (KALLAY és NYITRAINE, 2003).
2.3. Borok humanélettani hatasi vegyiileteinek szerepe

Az ezredfordulot megel6z6 években, és azt kovetden, is az antioxidansokkal, flavonoidokkal,
rezveratrollal kapcsolatos tudomanyos kozlemények az arterioszklerozis, illetve a sziv és a
keringési rendszer megbetegedései mellett fOként a rosszindulatu daganatos megbetegedésekre
is Kiterjedtek.

A kozelmult flavonoidokrol, rezveratrolrol megjelent tudoményos kozleményei
megerdsitették e természetes novényi anyagok szabadgyok képzést gatld tulajdonsagait, az
oxidativ stressz csokkentését, a karcinogenezisben jatszott antimitotikus hatasat
(SUBBARAMIK et. al. 1999).

A rezveratrol természetes ndvényi immunanyag, a daganatsejt szaporodasat, a
metasztazist gatld hatasat tobbek kozott a neovascularisatio antiangiogenetikus hatassal fejti ki
(KIMURA, OKUDA, 2001).

SZENDE et. al. 2001-ben ko6zolt eredményei alapjan, a rezveratrol a human

tumorsejtekben apoptosist indukal és csokkenti a mitotikus aktivitast.
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A rezveratrol és kvercetin hatékonyan gatolja az oralis, hameredetii karcindmak novekedését

Orvosi vizsgalatok megerdsitik a rezveratrol rakellenes hatasait (SUBBARAMIK et. al.
1999).

A flavonoidcsoportba tartoz6 apigenin €s kvercetin gatolja a melanoma ndvekedését és

invazivitasat, ezért a terapias protokollba torténd bevonast indokoltnak tartjak. Kemopreventiv
szerepet tulajdonitanak neki neki a colorectalis karcinogenezisben (RANELLETTI et. al. 2000,
CALTAGRIONE et. al. 2000, ZHAO et. al. 2000).
A daganatos betegségek természetes gyogymodokkal torténd kiegészité kezelése ma mar a
nyugati orvoslasban is elfogadott. ERDOS és SZABO 2001-ben megfigyelték, hogy az
agressziv kemoterapia mellékhatasai (stomatitis, mucositis, vomitus, diarrhoea, allopecia,
depresszio) lényegesen enyhébb mértékben vagy egyaltalan nem fordultak elé azokndl a
daganatos betegeknél, akik flavonoidokat és E-vitamint tartalmazo étrendkiegészitét szedtek.

Mindezek mellett az emberi szervezet szamara nélkiilozhetetlen Mg is jelentds
mértékben van jelen a borokban. Amig egy altalanos dsvanyviz literenként 30-40 mg Mg-ot
tartalmaz, addig a borok Mg-tartalma 90-120 mg/L kozott valtozik (SZOKE et.al., 2009).

A borok asvanyi anyagai koziil a magnézium az egyetlen, amelynek s6i nem valnak ki,
jelentds pozitiv ¢€lettani hatassal bir, sziikséges a csontok megfelelé kialakulasdhoz és
kiilonb6zd  intracellularis  enzimfolyamatokban is nélkiilozhetetlen (GROLLMAN,
GROLLMAN, 1970).

Figyelemre méltd mennyiségben van jelen a borban. A badacsonyi borok jellemzd
kesertiségét adja (MAJER, 2004).

A sz0616novény a Mg-ellatottsagra érzékenyen reagal. Az abszollt, vagy relativ Mg
hiany nemcsak termés csokkenéssel jar, hanem jellegzetes hianytiineteket idéz eld és fokozza a
fiirtkocsany-bénulés kialakulasanak kockazatat is (BALOGH és SURANYT, 2000; BENYEI et.
al., 1999; FURI és HAJDU, 1980).

Mivel a fiirtkocsany-bénulés jelensége mogott, tobbek kozott Mg taplalkozas-¢élettani
zavarok huzodnak meg, a legtobb szerz6 Mg tragyazast és azon belill is lombtragyazast javasol
a probléma megoldasara (MIKULAS et. al, 1994; MORI 1990; NEUMAN 1996; REDL ES
WIENDMAYR 1987).

MAIJER (2004) szerint viszont hatasosan csak talajtragyazassal, Mg-miitragya (pl:
keserlis6) alkalmazéasaval lehet a hidnytiineteket megsziintetni, a kell6 mennyiségli Mg-ot

kijuttatni.
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A borban taldlhatd viszonylag magas és allandonak tekintheté Mg tartalom rendkiviili
jelentéséggel bir a bor emberi szervezetre gyakorolt egészségmegdrzd hatasa tekintetében,
hiszen a fém ionok felszivodasa az emberi szervezetbe borbol konnyebben megvalosul
(McDONALD, MARGEN, 1979).

VASANTHA RUPASINGHE ES CLEGG (2007) vizsgalatai szerint a hagyomanyos

sz6léborok tobb Mg-ot tartalmaznak, mint a gylimolcsborok.

2.4. Borok fenolos osszetétele a boraszati technologia fiiggvényében

Optimalis technoldgia adaptalasaval a sz616 adta mindség mellett befolyasolni tudjuk a
készitendd bor fenolos Osszetételét. Ehhez természetesen ismerniink kell az alapanyag fenolos
érettségét és azt is, hogy a szoban forgd vegyliletekhogyan oldodnak ki. A szinanyagok
kioldodésa mar a héjontartas elején (vizes fazis) elkezdddik és viszonylag hamar végbemegy.
Az antocianinok szintje a maximumot gyorsan eléri, ezutan pedig mennyiségbeli csdkkenés
tapasztalhat6 (SOMERS 1971; NAGEL ES WULF 1979).

A koncentracid csokkenés okai lehetnek: oxidacio, kicsapddas, szerkezeti atalakulés
(polimer pigmentek képzddése). A antocidnok egy része tovabba az élesztokon vagy a
bogyoémaradvanyokon is megkdtddhet (CHEYNIER et. al. 2006).

Szembetlind, hogy az erjedés elején foként a héjbol oldodnak ki a fenolos anyagok, de
az alkohol tartalom és a hdmérséklet novekedésével, a héjontartas idejének elérehaladtaval nd
a magvakbol a borba keriild tanninok mennyisége, ami a fenolos anyagokat tartalmaz6 sejtek
javuld ateresztOképességével fiigg Ossze (PRIEUR et. al. 1994; SOUQUET et. al. 1996;
CANALS et. al. 2005).

A kierjedt cefre héjontartdsa esetén a magbdl szarmazo tanninok erdsen érezhetéek
lesznek és a polimer pigmentek mennyisége is n5 (GONZALEZ-MANZANO et. al. 2004;
CHEYNIER et. al. 2006; DEL LLAUDY et. al. 2008; CASASSA et. al. 2013).

2.5. A hiperoxidacié és hiperredukcio jelentdsége a borokban

Korabbi kutatasok szerint, a must erds levegdztetése a késdébbiekben kéros lehet a borok
érzekszervi tulajdonsédgaira. ElsOsorban, a konnyl, reduktiv technologidval készitett borok
esetében tartottak a mustok levegdztetésétdl, hiszen az oxigén hatdsara a fenolos anyagok

veszélyeztették a szép, vilagos zoldes-sarga szinarnyalatot.
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A hiperoxidacios eljardsnal a mustot levegdvel vagy Oz—el telitjiikk, igy a mustbol
tavolitjuk el az oxidalhato polifenol-vegytileteket.
A bogyohusban 1évé fahéjsav szdrmazékok eloxidalodnak, a primer aromak azonban nem.
(SCHNEIDER, V. 1998).

Az elsédleges fordulatot MULLER-SPATH (1977) vizsgalatai hoztdk, melyek szerint
ténylegesen megbarnul a must az erds levegdztetés hatasara, azonban az alkoholos erjedés soran
ezek a fenolos anyagok mas tovabbi zavarositd részecskékkel egyiitt kiiilepednek, és a

tovabbiakban nem okoznak szinmélyiilési gondot.

Korabbi kutatasok szerint, a hiperoxidacio Iényege, hogy a beadagolt levegd oxigénjének
hatdsara a sz6lészemben 1évé hidroxifahéjsev szdrmazékokat a polifenoloxiddaz enzimek

gyorsan eloxidaljak, melynek eredményeként kinon jellegli vegytiletek képzddnek.

Kénezés hianyaban az oxidacido a flavonoidokat teljes mértékben oxidalja egy
polimerizécios reakcid soran barna szinti 6rids molekulak képzédnek, melyek elérhetik a tannin
vegyiiletekre jellemz6 sajatossagokat és a borbol kicsapddé fehérjékhez kapcsolodva a seprébe
valnak ki. Ezaltal a hiperoxidalt mustok borai joval stabilabbak lesznek a barnuldssal és a

fehérje kivalassal szemben (MOUTOUNET, 1989).

Magyarorszagon az 1980-as években kezdddtek a must levegdztetésére iranyulod
vizsgalatok, mely szerint ténylegesen nem jelent problémat a must levegdztetése. A
gyakorlatban azonban mégsem terjedt el a hiperoxidacié alkalmazasa, ugyanis tobb sz6ldfajta
esetében tovabbi az aromaanyagokat tekintve negativ eredményeket tapasztaltak (MALYA,

1986).

KALLAY és szerz6tarsai (1988) kisérleteik soran ramutattak arra, hogy a fehérszol6
fajtak tobbségénél a kapott mustok hiperoxidacidja, valamint kénessav felhasznalasat mérsékld

technologiai beavatkozas elényos is lehet.

Azonban tovébbra is l1éteznek olyan sz6l6fajtak, melyeknél a hiperoxidécié alkalmazasa

karos lehet, az illatos sz016fajtak esetében (SINGLETON, 1984).

A szdldben 1évé tgynevezett elsddleges aromaanyagok, koztik a terpénalkoholok
majdnem 70 %-a glikozidos kotésben van jelen, a tobbi 30 % terpén-oxid. Minddssze ezekre a
fajtajelleget hordoz6 terpénalkoholokra van hatassal a hiperoxidacid. A 70 %-nyi terpénalkohol
felszabadulasa az alkoholos erjedés alatt az élesztdgombak B-gliikozidaz enzimaktivitdsanak
eredménye. Ez bizonyitja, hogy a hiperoxidacid6 nem fajtafiiggd, kivételt képez a sajatos

aromaképlettel rendelkezd Sauvignon blanc (KALLAY, 2004).
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Pintes fajta esetében a hiperredukcid hatdsara magas sikiminsav €s quercetin értékeket
mértek (MAJER, 2005)

NAGYNE (2005) szerint a hiperredukcids technologia alkalmas a héjban és a
bogyohusban talalhaté polifenol-vegyiiletek feldusitasa a mustban, illetve a borban, igy a
fahéjsav-szarmazékok megdrzésével ndvelni lehet a fehérborok antioxidans tulajdonsagat.

NAGYNE (2005) tovabba ravilagit arra is, hogy az alkalmazott kezelés lehetéséget ad
a SOz—koncentracio csokkentésére, igy teltebb izérzetli, erételjesebb aromaprofila 0j tipusu

fehérborok készithetok.

2.6. A DMR-médszer jelentésége a borokban

Masodlagos érlelési modszer, a szdlvesszd (ekkor mar termd vesszd) atvagasat jelenti
teljes érésben, 15-20 nappal a sziiret eldtt, igy a természetes anyagaramlas megsziinik a
novényben, tehat a bogyd héjan keresztiil a viz egy része eltavozik, a beltartalmi érték (sav,
cukor, stb.) bekoncentralodik (GYORFFYNE JAHNKE et. al., 2005).
A fehér borok készitésénél ezt az eljardst mar tobb termeld alkalmazza, de vordsboroknal
hazankban még nem terjedt el. A piaci igényeket nyomon kdvetve viszont egyre nagyobb
érdeklddés mutatkozik a természetes €des borok iranyaba, amit a technologia bevezetésével

lehetne kielégiteni.

A modszer nagy eldénye, hogy a hagyomanyos késoi sziiretelésti tételekkel szemben,
ennél a modszernél a mustban talalhat6 iz és aromaanyagok nagyobb koncentracioban, de kozel
az eredeti aranyban maradnak meg, igy a beldliik készitett bor meg0Orzi fajtajellegét
(GYORFFYNE JAHNKE et. al. 2010).

CARGNELL et. al. (1996) vizsgaltdk a DMR modszert kiilonbozé talaju és
mivelésmodi Cesanese fajtaju iiltetvényekben 1994-95-ben. Megallapitasaik szerint a DMR
kezelés hatasdra mindhdrom vizsgalt teriileten csokkent a termésmennyiség, ndtt a mustfok
valamint a must savtartalma, de a valtozas mértéke kiilonbozd volt. A bor analitikai jellemzdi
koziil az alkoholtartalom az almasav-, extraakt- polifenol- és 6sszflavonoid-tartalom is nétt, és
magasabb volt a szinintenzitas.

CARGNELLO ES SPERA (1996) kisérletei szerint a bor rezveratrol tartalma a D. M.
R. kezelés hatasara novekedhet. A novekedés mértéke fiigg a pH-to6l, a savtartalomtol,

savOsszetételtol és a cukortartalomtol is.
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CARGNELLO ES PERSURIC (1996) 6t fajtanal (Chardonnay, Moscato bianco, Pinot
blanc, Sauvignon blanc, Cabernet sauvignon) kisérlete allitottak be 1994-95-ben
Horvéatorszagban az Isztriai-félszigeten. Kisérletiikben arra keresték a valaszt, hogy a DMR
kezeléssel csokkenthet-e a Botrytis fertdzés veszélye. Azt tapasztaltak, hogy a kezelt tokék
kevésbé fertézddtek, mint a kontroll tokék. Megallapitottak, hogy a kezelés hatasara nétt a
sz0lébogyodkban a cukor-, és savtartalom.

Magyarorszagon LIHR (2000) probalta ki a modszert Szigetcsépen és Egerben 1998-
99-ben. Megallapitotta, hogy a DMR kezelés hatdsara csokken a szlirkepenész fert6zottség, €s
nétt a leukoantocianin-, és extrakt-tartalom, és csokkent a must és bor savtartalma.

2003-ban Badacsonyban Kéknyelii, Olasz rizling és Sziirkebarat fajtdkon probalta ki a
DMR-moédszert ROMPOS (2004). Vizsgalatai alapjan megallapitotta, hogy 2003-ban a
modszer hatdsara a harom fajtanal eltérd mértékben novekedett a mustfok, és a must titralhatod
savtartalma. A Botrytis fertézés mértékében a kezelt és a kontroll tokéken nem tudott
szignifikans kiilonbségeket kimutatni.

CARGNELLO ¢és munkatarsai tobb éven at hasonlitottak 6ssze ,klasszikus™ és ,,4;”
modszereket a termés mindségének javitasara. Az ,,0j” modszerek koziil kiemelték a DMR-
modszert, amely vizsgalataik szerint egyedi karaktert ad a boroknak, 6k is pozitivan értékeltek
(CARNGELLO et. al., 2004).

2004. 6szén a modszert Badacsonyban az Olasz rizling, Sziirkebarat és Kéknyell
fajtakon, Pécsett a Cirfandli, Olasz rizling és Harsleveli fajtakon, Egerben a Lednyka és Medoc
noir, valamint Verpeléten, a Harsleveli fajtakon, mig Soltvadkerten, az Ezerjo fajtan probaltak
ki. A harom év sziireti eredményei alapjan megallapitottak, hogy a kiilonb6z6 fajtak kiilonbozo
mértékben, de hasonld modon reagalnak a kezelésekre. A termés mennyisége a kezelés hatasara
csaknem minden esetben csokkent. A must mindségi paraméterei koziil a mustfok és a
savtartalom a DMR-es kezelés iddtartamatol és idejétdl fiiggben altalaban ndvekedett
(GYORFFYNE JAHNKE et. al., 2005; MAJER J. et. al., 2007).

FARKAS (2009) vizsgalatai alapjan a DMR kezelés hatdsara azonos szarazanyagra
szamolva a kinyerhetd must cukortartalma ¢és savtartalma lényegesen meghaladja az
ugyanolyan koriilmények kozott termelt kontroll tékékrdl szdrmazd mustban mérhetd
koncentraciokat. Ennek legvaloszinlibb oka a téke és a vessz0 kozti kommunikéicio
megszakitasa, igy a levelekben szintetizalodé komponensek csak a sz6l6flirtig jutnak el.

Ugyanebben a vizsgdlatban a kezelt tokék termésében a mindséget alapvetden
meghatdroz6 paraméterek kezdetben néttek, ugyanakkor a kontroll tékékrdl szarmazo sz61dben

folyamatosan csokkentek, ami arra enged kovetkeztetni, hogy a fotoszintézis a kezelt tokéken
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nem sziinik meg azonnal, még néhany napig folytatédik (GYORFFYNE JAHNKE et. al.,
2005).
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3. CELKITUZES

Tevékenységem f6 célja a Pinot fajtakor fajtainak (Sziirkebarat, Pinot blanc, Pinot noir)

segitségével a Balatoni Borvidéki Régié termdhelyi arculatahoz illeszkedd bortipusok

crer

Ezen technoldgiak szempontjai:

az optimalis sziireti id6pont megvalasztasa (Sziirkebarat esetében),

a fajtak kiilonboz6 klonjainak vizsgalata (Sziirkebarat esetében),

a boraszati fajélesztd megvalasztasa (Sziirkebarat esetében),

a DMR-technologia (termd vessz0 atvagas) vizsgalata (Sziirkebarat és Pinot noir
esetében),

a szOlofeldolgozas, a kiilonbozd erjesztési modok vizsgalata (Sziirkebarat és
Pinot blanc esetében),

kiilonbdzd borérlelési lehetdségek megvalasztasa (Sziirkebarat esetében)

fajtafelhasznalas vizsgalata (Pinot noir esetében).

Célom volt tovabba egy vagy tobb 1), innovativ, a piacon versenyképes termék

kialakitasa. A dolgozatom kiterjed e borok termelésére alkalmas termdhelyek

vizsgélatara, a fajtdk és klonjaik Osszehasonlitd vizsgalatdra a kivant borjelleg

eléréséhez, az egyes borfajtakhoz igazitott boraszati technologiai kisérletekre.

Dolgozatomban vizsgalom, hogy milyen mértékben befolyasolja

a fajéleszto,

a fajtak kiilonboz6 klonjai,

a DMR-technologia (termdvesszd atvagas),

a sz6l6feldolgozas, a kiillonbozd erjesztési modok,

valamint a Pinot noir esetében a héjonaztatas idotartama, a technologiai irany
(rozé vagy vorosbor), az erjesztés modja a sikiminsavat, a kvercetint, a
rezveratrolt, az osszes polifenolt, a leukoantocianint, katechint, antocianint és a

fontosabb biogénaminokat és a féemionokat a borban.
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4. FErtekezésemben javaslatot teszek a Balatoni Borvidéki Régié terméhelyi arculatanak
kialakitasara, zaszloshajoként funkcionald termékek eredetvédelmi szabalyzatanak

leirasara, amire agressziv, hatékony borrégios marketinget lehet épiteni.
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4. ANYAG ES MODSZER

A Pinot fajtakor 3 tagjanak (Sziirkebarat, Pinot blanc és Pinot noir) bormindségét és
finomanalitikai valtozasait vizsgaltam kiilonb6z6 szo6lészeti és bordszati technologiai
beavatkozasok mellett. A kutatas 3 éven keresztiil zajlott (2008-2010) a Balaton Borrégio 3
borvidékén. (Badacsonyi, Balaton-felvidéki ¢s Balatonboglari borvidék). A talaj fizikai és

kémiai Osszetételének vizsgalati 6sszefoglalasat a melléklet 9.1. pontjaban taglalom.

4.1. Vizsgalati anyag

4.1.1. A Kkisérletben szereplé fajtak bemutatisa (CSEPREGI, ZILAI 1988; NEMETH
1967)

4.1.1.1. Sziirkebarat fajta bemutatasa

Hasonnevei: Pinot gris, Pinot griggio, Raulander, Elzaszban Tokayer (a mi Tokajinkhoz nincs
koze), Magyarorszagon Sziirke burgundi, Auvergnas gris.

Szarmazasa: francia eredetii fajta, természetes rendszer szerint: occidentalis

Elterjedtsége: a szOlotermesztés északi hatardhoz kozeli orszdgokban termesztik. Jol ismerik
Franciaorszagban, Romaniaban, az egykori Szovjetunid egyes orszagaiban és Magyarorszagon.
Itthon elsésorban a Balaton kornyékén, itt leginkabb Badacsonyban valt hiressé.

Ampelografiai jellemzdi: tokéje kozéperds, viszonylag vékony. Vessz6i vékonyak, egyenesek,

lilassziirkek vagy fakobarnak. Vitorlaja pokhalds, kissé bronzoszold, fényes. Levele kicsi vagy
kozépnagy, jellegzetese Otszogletli, valtozatosan tagolt. Fiirtje kicsi, hengeres, nagyon tomott.
Bogyai kicsik, kékespiros alapon lilaspiros szintiek, vékony héjuak, lédusak, jellegzetes fiiszeres
izliek.

Bora: szinte minden évben kivalé mindségli, harmdnikus, testes, izekben zamatokban gazdag, savai

is finomak, természetes édes borai kiillonlegességnek szamitanak.
4.1.1.2. Pinot blanc fajta bemutatasa

Hasonnevei: Ausztridban, Németorszagban Weisser Burgunder, Weisser Klewner, Magyarorszagon
Fehér burgundi néven ismert.

Szarmazasa: francia eredetii fajta, természetes rendszer szerint: occidentalis

Elterjedtsége:  hazdnkban régota ismerik. a Fehér burgundi (PETTENKOFFER 1930 és
KOSINSKY 1941) fajtaleirasaiban szerepel ugyan, de sz6ldinkben a multban nem tudtak
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azonositani. A Fehér nagyburgundi (Gamay blanc) fajtaval egyiitt 1955-ben hoztdk be az akkori
Kertészeti és Szolészeti Foiskola fajtagylijteményébe, illetve a Szdlészeti Kutaté Intézet pécsi
kisérleti telepére.

Ampelogréfiai jellemzdi: szdmos bélyege a Sziirkebaratéval egyezik, vitorlaja azonban kissé

z06ldebb, levele kevésbé tagolt, sotétebb zold és holyagosabb. Fiirtje a Sziirkebaraténal 1ényegesen
nagyobb, kisé vallas, tomott. Bogyoi kicsik, jol beérve zdldes sargdk, vékony héjuak, lédusak,
savasak.

Bora: fajtajelleges, altalaban kemény karakterti, legtobb évjaratban kiemelkedd mindségu.
4.1.1.3. Pinot noir fajta bemutatasa

Hasonnevei: Magyarorszagon: Kék burgundi, Kék kisburgundi, Kék klévner, Kék rulandi,
Aprofekete. A legtobb orszagban Pinot noir néven, vagy ennek megfeleld Pinot nero, Pinot cernii
néven ismerik. Német nyelvteriileteken Blauer Burggunder, Blauer Klewner a neve.

Szarmazasa: a legrégebben ismert fajtak egyike. Neve a franciaorszagi Bourgogne-i borvidékkel
fort dssze.

Elterjedtsége: a Pinot noirt mar az okorban ismerték. Németorszagban, Franciaorszagban nagy
feliileteken termesztik.

Ampelografiai jellemzdi: a legtobb bélyege a Sziirkebaratéval egyezik, de levele kevésbé tagolt,

majdnem teljesen ép, nyar végére vordsre szinezddik. Fiirtje a Sziirkebaraténal nagyobb, hengeres,
tomott.

Bora: szép szinii, megfeleld cserzéanyag-tartalmu, nalunk kissé kemény karaktert.
4.2. A Kisérletben szereplé borvidékek, Kkijelolt iiltetvények bemutatasa
4.2.1. Badacsonyi borvidék jellemzése (HNT, 2014)

Teriilete: 1426 ha (fehér:1237 ha, kék:188 ha)

A borvidék legfontosabb fajtai:

Fehér borszolé  fajtak:Olasz rizling, Sziirkebarat, Rizlingszilvani, Ottonel muskotaly,

Kéknyelli, Rajnai rizling, Chardonnay, Zold veltelini, Tramini, Sauvignon blanc, Pinot blanc,
Budai zold.

Voros borszolo fajtak:-Pinot noir, Cabernet sauvignon, Zweigelt, Kékfrankos, Merlot.

A borvidék okologiai jellemzése:
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A Badacsonyi borvidék adottsagai a tengerszint feletti magassag és a domborzati viszonyok
tekintetében rendkiviil kedvezdek. A hd-, fény- és nedvesség viszonyok, valamint az ezeket
modositoé kdrnyezeti adottsagok: foldrajzi sz€élesség, tengerszint feletti magassag, lejtok foka,
mind kedvezden befolyasoljak a sz616 érési folyamatait.

A Balaton viztomegének homérséklet kiegyenlité hatdsa, a ,,tani hegyek™ bazaltsapkajanak
potlolagos hotarolasa, a napsugarakat a hegyoldalra visszasugarzo viztiikor, az orszagos szinten
legintenzivebb besugarzas egyiittesen garantaljak a legkedvezOtlenebb évjaratokban is a
paratlanul magas mustfokot, a borok testes jellegét, iz- és zamatgazdagsagat.

A borvidek klimatikus mutatoi:

» napfénytartalom: 1950 -2000 o6ra

> évi kozéphémérséklet: 11-12 CO

» csapadékmennyiség a tenyészidészak alatt: 410 mm
» éves csapadék: 640 mm

Geologiai és talajtani viszonyok:

A fizikai talajféleség, a talajtipus, a talajok kémiai és fizikai jellemzdin til a borok mindsége,
egyedi jellege szempontjabol oriasi jelentdsége van az egyes szdl6talajok geoldgiai eredetének.
Az alapkdzet, amin kialakult a talaj, valamint a talajképzddést befolyasold geoldgiai hatasok
néha nagyobb mértékben meghatirozzdk a bormindséget, mint maga a genetikai
talajtipus.Olyan egyedi jelleget adnak a boroknak, amit hozzaadott értékként el lehet ismertetni.

A vulkanikus hegyek lejtdit tobbnyire pannonhomok, pannonagyag és 16sz takarja. Az
ezeken képzddott meszes Rhamann-féle barnafoldek azonban mindig tartalmaznak
képzddott erubaz talajok esetében jatszik szerepet, de a bazalthatds a pannonagyag és
pannonhomokon képzddott erddtalajok esetében is ranyomja a bélyegét a talajtulajdonsagok
kialakuldséara. Elsdsorban a bazalttérmelék mallasa sordn felszabaduld K, Mg, Ca, és foleg a
mikroelemek szolgaltatasaval jarul hozza a sajatos bormindség kialakulasdhoz. Az ilyen

talajokon képzddott borok tiizesek, testesek, zamatosak.

A pannonagyagon képzddott talajokon termelt borok, altaldban kemények, karakteresen

¢lénk savuak. Savtartalmuk azonban harmonikus, étrendi hatasuk rendkiviil kedvezo.

A pannonhomok teriiletek borai altalaban lagyabbak és illatosabbak, harmonikus

Osszbenyomast nyljtanak.
4.2.1.1. A Badacsonyi Borvidék kisérletbe vont iiltetvényeinek paraméterei

1. Varga Pincészet Kft.
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-Sziirkebarat:
Ultetvény helye: Kéaptalantoti
Telepités éve: 2000
Mivelésmod: ernyd
Térallas: 2,2mx0,96m (4800 t6/ha)
Toke terhelés: 2 kg/toke

Sziret: kézi

-Pinot noir:
Ultetvény helye: Kaptalantoti
Telepités éve: 2000
Mivelésmod: ernyd
Térallas: 2,2mx0,96m (4800 t6/ha)
Toke terhelés: 2 kg/toke

Sziiret: kézi

-Pinot blanc:
Ultetvény helye: Salfold
Telepités éve: 2003
Miivelésmod: ernyd
Térallas: 2,2mx0,96m (4800 té/ha)
Toke terhelés: 2,5 kg/téke

Sziiret: kézi

2. Borbély Csaladi Pincészet Kft.

-Sziirkebarat:
Ultetvény helye: Badacsonytomaj
Telepités éve: 1995

Mivelésmod: ernyd

Térallas: 2,4mx Im (4150 t6/ha)
Toke terhelés: 2 kg/tOke

Sziiret: kézi
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3. PEAC Szdlészeti és Boraszati Kutatointézet, Badacsony

-Sziirkebarat:
Ultetvény helye: Badacsony, 2-es tabla
Telepités éve: 1994
Mivelésmod: ernyd
Térallas: 2mx1m (5000 t6/ha)
Toke terhelés: 1,5 kg/toke

Sziiret: kézi

-Pinot noir:
Ultetvény helye: Badacsony, Anyos diilé
Telepités éve: 2001
Mivelésmod: kdzépmagas kordon, hosszicsapos valtometszés
Térallas: 2mx1m (5000 t6/ha)
Toke terhelés: 1,5 kg/toke

Sziret: kézi

4.2.2. A Balaton-felvidéki borvidék jellemzése (HNT, 2014)

Teriilete: 829 ha (fehér: 759 ha, kék: 70 ha)

A borvidék a Keszthelyi-hegység és a Dél-Bakony labanal, a hegyek kozotti medencék oldalain,
koztiik a Kali-medence lejtdin teriil el.

A borvidék legfontosabb fajtdi:

Fehér borszolo fajtak:Olasz rizling, Chardonnay, Sziirkebarat, Zold veltelini, Rizlingszilvani,

Sauvignon blanc, Tramini, Zenit, Cserszegi fliszeres

Voros borszolo fajtak:-Pinot noir, Zweigelt, Cabernet sauvignon, Kékfrankos

A borvidék okologiai jellemzése:

A vidék Balatonra néz6 szdl6teriileteinek klima-adottsagai kiegyenlitettek, mas tertiletei védett
lankakon helyezkednek el, ezért szélsOséges iddjarasi hatdsokkal nem kell szdmolni. A
domborzatilag gazdagon tagolt tajban kedvez6 mikroklimatikus viszonyok alakultak Ki.

A Balaton-parthoz hol lenyuld, hol attél néhany kilométerrel hatrébbhiz6dd, meredek profila
dombsorok védett tajékain kiilonleges, a sz6l6knek nagyon kedvezd mikroklimak alakultak ki.

Egyediilallo éghajlati adottsagokat teremt a borok termeléséhez az is, hogy a borvidék minden
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fontos sz6l6hegye hatalmas erdérengeteg kornyezetébe agyazott. Az egész borvidék a Balaton-
felvidéki Nemzeti Park része, ezért is csak kdrnyezetbarat médon termelhetd a sz616 és a bor.

A borvidek atlagos klimatikus mutatoi:

» napfénytartalom: 1950 -2000 6ra

> évi kozéphomérséklet: 11-12 C°

» csapadékmennyiség a tenyészidészak alatt: 420 mm
» éves csapadék: 650 mm

Geologiai és talajtani viszonyok:

A Balaton-felvidéki borvidék valtozatos foldtani szerkezetli. Rétegsorait tilnyomoan triasz
tengeri karbonatos kdzetek épitik fel. Uralkodo a felso tridsz mészko és dolomit a Keszthelyi-
hegységben (Rezi, Balatonederics, Balatongyorok). Ezeken az idés kdzeteken pannon agyag €s
homok telepiil. A Kali-medence peremén a pliocén bazalt lava és tufakdzetei is megjelennek.
Talajai is valtozatosak: a dolomiton, mészkovon, margan rendzinatalaj alakult ki, a pannon
agyag ¢s homokkd maladékan, valamint a pleisztocén 10szon agyagbemosodasos barna
erddtalajok, csernozjomos, barna erddtalajok, kézet-lejtétormelékes valyogtalajok talalhatok.
A bazaltlava-bazalttufa feliiletén koves és foldes koparok, fekete nyirok (erubaz) képz6dott (pl.
Fekete-hegy).

Ami a természeti kornyezetet illeti, a borvidék keletibb fele mallékony, ezért a talajt dsvanyi
anyagokban kiilondsen gazdagga tevd vulkani kézetekre, a nyugatibb fele dolomitra alapozott

barna erd6talajokkal boritott.
4.2.2.1. A Balaton-felvidéki Borvidék kisérletbe vont iiltetvényeinek paraméterei
K&4l-Vin Pincészet:

-Sziirkebarat:
Ultetvény helye: Szentbékkalla
Telepités éve: 1998

Mivelésmod: ernyOmiivelés

Térallas: 2,4mx1m (4166 té/ha)
Toke terhelés: 1,5 kg/toke

Sziiret: kézi
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4.2.3. A Balatonboglari borvidék jellemzése (HNT, 2014)

Teriilete: 3115 ha (fehér: 2089 ha, kék: 1026 ha)

A Balatonboglari borvidék a Balaton déli partjan, Somogy megye északi dombos teriileteinek
lejtdin teriil el. A szOlohegyek déli lejtoi lankasak, mig az északi oldalon meredek 16szfalakat
talalunk.

A borvidék legfontosabb fajtdi:

Fehér borszolo fajtak: Chardonnay, Kiralyleanyka, Zo61d veltelini, Olasz rizling, Irsai Olivér,

Rizlingszilvani, Sauvignon blanc, Ottonel muskotaly, Sarga muskotaly, Tramini, Sziirkebarat,
Rajnai rizling, Zenit

Voros borszolé fajtak: Merlot, Pinot noir, Cabernet sauvignon, Kékfrankos, Zweigelt,

Kékoportd

A borvidék okologiai jellemzése:

Hasonlo6an a tobbi Balaton kdzeli borvidékhez, itt is viszonylag egyedi mikroklimat alakitott ki
a Balaton vizfeliilete. Kiegyenlitett €éghajlatat a nem t0l forré nyar és a havas, enyhe tél jellemzi.
A kozéphomérséklet ennek tiikrében évrdol évre 10,2-10,4 C° kozott varhatd. Az évi
napfénytartam rendszerint meghaladja a 2000 6rat, éves csapadékosszege pedig a 670-700 mm
kozotti érteket mutat.

A borvidék klimatikus mutatoi:

» napfénytartalom: 2000 ora felett

> évi kdzéphémérséklet: 10,2-10,4 C°

» csapadékmennyiség a tenyésziddszak alatt: 430-450 mm
» éves csapadék: 670-700 mm

Geologiai és talajtani viszonyok:

Nagy kiterjedése ellenére foldtani szempontbdl meglehetdsen egyveretii. A sz616termé dombok
6 tomegét a pannoniai-pontusi korszakban, a Pannon-beltdban leiilepedett agyagos-homokos
iledék adja. A Balaton mentén a pannon homokkdvek tobbnyire finom szemcsés, kotott
talajokat képeznek és tobb-kevesebb meszet tartalmaznak. Ez a mész a szomszédos meszes
kézetekbdl (margakbol, 16szbdl) ered. Pleisztocén futdhomok alkotja az észak-déli iranyt
somogyi homokhatsdgot. A homok apr6 szemcsés, agyagos, nagyobb részben mésztelen. A

savanyl homokon rozsdabarna erddtalaj alakult ki.

4.2.3.1. A Balatonboglari Borvidék kisérletbe vont iiltetvényeinek paraméterei

Garamvari Szolébirtok Szent Donatus Pincészet:
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-Sziirkebarat:
Ultetvény helye: Balatonboglér, Botné diilé
Telepités éve: 2004
Mivelésmod: rovidesap, alacsony kordon
Térallas: 3mx 0,9m (3700 té/ha)
Toke terhelés: 1,5 kg/toke

Sziret: kézi

-Pinot noir:
Ultetvény helye: Balatonboglér, Sinai tetd
Telepités éve: 1997
Miivelésmod: révidcsap, alacsony kordon
Térallas: 3mx 0,9m (3700 t6/ha)
Toke terhelés: 1,5 kg/toke

Sziiret: kézi

4.2.4. A meteorologiai adatok felvételezése a terméhelyi kisérlet iiltetvényeiben

4.2.4.1. 2008-as évjarat
(Melléklet 9.1. tablazata)

A meteorologiai adatok felvételezését és kiértékelését a kisérletbe vont szdldtablakban
elhelyezett, vagy az ahhoz legkozelebb 1évé automata agrometeorologiai allomasok (HP-100
¢s METOS késziilékek) észlelései alapjan végeztem el. Az évjarat iddjarasanak az alakulasa,
tendenciajaban hasonld volt a régié egészében. Altalanossagban elmondhato, hogy enyhe tél
utdn a meleg, napfényes, viszonylag szaraz aprilis — majust, egy rendkiviil csapadékos junius
kovetett. A juniusi, minden észlelési helyen kiemelkedd mennyiségben mért csapadek foleg az
elmult évekhez képest szamitott magasnak, de a sokéves atlagot is feliilmulta. A rendkiviil
csapadékos junius utan, napfényben szegényebb, és datlagos csapadék viszonyokkal
jellemezheto juliusunk volt. Szerencsére azonban egy rendkiviil meleg, szdraz augusztussal és
szeptember elejével ajandékozott meg benniinket az iddjarads, ami a talajokban eltarolt nyari
bbséges csapadéknak koszonhetd kedvezd vizellatassal egyiitt, rendkiviil kedvezden hatott az
érési folyamatokra. Szeptember masodik fele Gjra hiivos és csapadékos lett, de ennek elmultaval
oktober elejével Gjra bekdszontott egy hossza ideig tartd vénasszonyok nyara. Ezutdn az év
hatralevd része szaraz, a sokéves atlaghoz képest enyhébb volt. A meteorologiai adatok alapjan

altalanossagban elmondhatd, hogy a 2008-as év iddjarasa szélséségesen valtakozo volt, de
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Osszességében a Pinot fajtak termesztése szempontjabol az évjarat mégis rendkiviil kedvezonek

értékelhetd.

4.2.4.2. 2009-es évjarat
(Melléklet 9.2. tablazata)

Hosszu, csapadékos, hideg tél utan szinte a té€lbdl mentiink a nyarba, hiszen aprilistdl majus
kozepéig a sokéves atlagot meghaladé atlaghdmérsékletli, meleg, napfényes, szaraz tavaszunk
volt. A majus vége és a junius eleje hiivos és csapadékos, majd junius végéig meleg és rendkiviil
csapadékos volt az iddjaras. Jol jellemzi a jinius honap csapadékos jellegét a 112,5 mm havi
csapadékosszeg, ami 38,2 mm-el haladta meg a sokéves atlagot. Ebben a honapban kb. 10%-0s
mértéki jégkart is szenvedtiink Badacsonyban. A jaliusi iddjaras mérsékelten meleg, napfényes
jellegti volt, majd meleg, szdraz augusztusunk, €s szinte mar nyarias iddjarast szeptemberiink
volt. Az oktober hiivos csapadékos volt, s6t a honap kozepétél mar november jellegiire valtott
az iddjaras.

Osszességében megallapithatd, hogy 2009. év id&jardsa, a vegetacios idészak bdséges
csapadékellatasa és az augusztus végi - szeptemberi jo fény- és homérsékleti viszonyoknak
koszonhetden, a viragzas koriili hlivos, csapadékos idot leszamitva, a szOlétermesztés

szempontjabol rendkiviil kedvezének mondhato.

4.2.4.3. 2010-es évjarat
(Melléklet 9.3. tablazata)

Az évjaratra a rendkiviil magas csapadékmennyiség volt a legjellemzébb (Badacsony: 935
mm), de bizonyos pontokon az orszag tobbi vidékéhez képest eltérd volt egyes meteorologiai
paraméterek alakulasa. Részleteiben targyalva elmondhatom, hogy hossz hideg tél utan, a
korabbi évekhez hasonldéan nehezen akart kitavaszodni. A majus vége és a teljes jinius honap
hiivés, rendkiviil csapadékos volt. Juliusban azonban, Badacsonyban egy 3 hetes széraz,
rendkiviil meleg periddusa is volt az id6jarasnak. Sajnos azonban az augusztus és foleg a
szeptember iddjarasa rendkiviil kedvezdtlen volt. Mindkét honapban kozel 100 mm-el tobb
csapadék hullott, mint a sokéves atlag €s foleg a szeptember hiivés és napfényszegény volt.
Mindezek rendkiviil kedvezétleniil hatottak a sz6l6ndvény fejlédésére, ndvény-egészségligyi

allapotara és foleg az érési folyamatok alakulaséra.
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4.3. Kisérleti tematika

Az iizemi (mezovinifikacios) koriilmények kozott elvégzett kisérletek célja a Pinot fajtak értékeit
legjobban kidomboritdé széléfeldolgozasi, borkészitési, borérlelési technologiak kialakitdsanak,
innovativ boraszati termékek fejlesztésének tudomanyos megalapozasa. A kisérleteket az 1. évben
mikro-, és mezovinifikacios szinten végeztiik el, ami annyit jelent, hogy 1-1 kezelést 30-50 L illetve
300 L-es bortétel képviselt. A 2. évtdl az elsé év tapasztalatai alapjan lizemi tételeket is készitettiink.

Vizsgalatainkat 3 egymast kovetd évben végeztiik, a 2008-2010-es évjaratig.
4.3.1. Sziirkebarat (Pinot gris) fajtaval kapcsolatos kisérletek

Mivel a Sziirkebarat a Pinot fajtakor legnépszeriibb és legnagyobb feliilleten miivelt fajtaja a

Badacsonyi borvidéken, vizsgalataim nagyrészét is erre a fajtara alapoztam.
4.3.1.1. Optimalis sziireti idépont megvalasztasat célzé kisérlet

A Sziirkebarat fajta optimalis sziiret idOpontjat érésdinamikai vizsgalatokkal hataroztuk meg a
Borbély Csaladi Pincészetben. A Sziirkebarat iiltetvényekben egy-szalvesszés ernyd miivelést
alkalmaztunk a sajat korabbi tapasztalatok alapjan.

A Sziirkebarat fajta esetében lényeges a sziireti idOpont és boraszati érték Osszefiiggésének
vizsgalata. Az Osszefiiggés tisztazasara borkészitési kisérletet allitunk be. A sziiret idOpontjat a

sz010 érettségi allapotaval hatarozzuk meg az alabbiak szerint:

,.korai sziiret”, 17,5 atlag Magyar mustfok;
,»hormal sziiret” 19,5 atlag Magyar mustfok;
Htalérett allapot” 20,5-21 Magyar mustfok.

300 l-es tételeket alkalmaztunk.

Altalanosan alkalmazott szé16feldolgozasi, borkészitési technolégia:
- Lényeredék: 70 % (cefrekénezés a szokdsos mértékben 10 g/q porkén)(bogyodzas:
Enoveneta 6 t/h telj., sz010prés: Enoveneta 18 hl, pneu. membranprés)

- Musttisztitas: nyalkazas 14 °C-on (min. 16 6ra)

- Erjesztés:(10 HL-es tartalyban)
a. neutralis fajélesztdvel (Uvaferm CM)
b. az erjedési hémérsékletet 16-18 °C-on tarottuk
c. Tapso: erjedés alatt 3X10g/hl (UvafermUvavital)

d. erjedés végén alapkénezés
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- Ujbor-kezelés:
a. fejtés (Liverani Midex 5/4” szivattyaval)

b. kénezés (ha kell) (szabadkénessav-tartalom: 40 mg/L koriil)

C. derités bentonittal (mennyisége: 150 g/hl Na-Calit)

d. borkéstabilizalas (-4 °C-on 4 napig)

e. sziirés (Paulo lapszlird, 20x20cm, Strassburger SK700 sziirdlap)

f. palackozas (Enol Matic 1 fejes vakumt6lté, 0,751 rajnai palack)
4.3.1.2. Szoléfeldolgozasi, erjesztési kisérlet

A szoélofeldolgozasi modok koziil a gyors feldolgozas €s a cefreaztatas, az erjesztés modjai
koziil a koracél tartalyban, illetve az 1j kisfahorddban torténd erjesztés mindségre gyakorolt
hatasanak tisztdzaséra allitottunk be kisérleteket a badacsonyorsi Varga Pincészet Kft.-nél.
Gyorsfeldolgozas: a sz6l6t sziiret utdna lehetd leggyorsabban, szarazjég adagolas (az oxidacid
kizarasa miatt) mellett a feldolgozo helyre szallitottuk, igy hidegen azonnal bogyo6ztuk és
préseltik.

Cefreaztatas: a szO0l6t bogydzas utan cefredllapotban tartottuk, szakaszos, kiméld keverés
mellett 6 6ran keresztiil.

A kisérlet leirasa: (4.3.1.1. pontnal leirtak szerint)

Z0z6-bogy6z6: Diemme 150 t/h tel;.

Sz616preés: defranceschi 150 HL, pneumatikus membran

Erjesztdtartaly: 250 HL

Sziirés: (Lapsziird, 60x60 cm, Strassburger SK700 sziir6lap)

4.3.1.3. Bor érlelési kisérlet

A bor érlelési modok koziil a gyorspalackozas, a kéracél tartalyban torténd érlelés (tarolas), és
a fahordos érlelés hatasat hasonlitjuk ossze.

A kisérletet a révfiilopi Kal-Vin Pincészetnél végeztiik (4.1 kép). A bor érlelési modok koziil a
gyorspalackozés, a Koracél tartdlyban torténd érlelés (tarolds), és a fahordos érlelés hatasat
hasonlitottuk dssze, lizemi koriilmények kozott. Az érlelési kisérletet egy egységes bortételbol
inditottuk el. A tisztitd kezelések utdn minden évben december elején fejtettiik fahordéba a
hordos érlelésti tételt.

Gyorspalackozés: a bort erjedés utan a lehetd leghamarabb deritettiik, sziirtiik, majd palackba

toltottiik.

Erlelés kéracél tartdlyban: a bor erjedés, fejtés utan 6 honapon keresztiil koracél tartalyban

érlel6dott, majd derités, sziirés utan kertilt palackozasra.
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Erlelés fahorddban: a bor erjedés, fejtés utan 6 honapon keresztiil fa hordoban érlelédott, majd

derités, sziirés utan keriilt palackozasra.

A kisérlet leirasa: (4.3.1.1. pontnal leirtak szerint)
Z0z6-bogy6z6: Siprem 50 t/h telj.

Sz616prés: Siprem 2000 L-es, pneumatikus membran
Cefremozgatés: Siprem, volumetrikus cefreszivattyi
Erjesztotartaly: 40 HL-es koracél

Szlrés: (Lapsziird, 40x40 cm, Strassburger SK700 sziirélap)

Akl ]

4.1. kép: A Kal-Vin Kft korszerii feldolgozdja (Siprem 2000 L-es, pneumatikus
membranprések) (Révfiilop, 2009)

,Normal” sziiret: atlag 19,5 MM°
o palackozas (0,75L rajnai palack)
o acéltartaly (25 HL)
o fahord6 (25 HL)

A mianyagladaba sziiretelt ép, egészséges sz016t bogyo6zas, ziizas utan 1g/q Lallzyme HC enzim
¢s 50 mg/kg-os kén-dioxid adagolassal 4 oran at 4ztattuk, majd kiméletes préseléssel (max.1,6
bar nyomas) nyertiik ki a mustot. A lényeredéket hiithetd tartdlyban 12 6éran at 8-10 °C-on
iilepitettilk. Az iilepitett tiszta mustot a hiithetd erjeszté-tartalyba lefejtve, UVAFERM 228
fajélesztdvel (20g/hl) beoltva, 10+10 g/hL UVAVITAL élesztétapanyag adagolasaval kertilt

crer
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4.3.1.4. Fajéleszté hasznalatira, megvalasztiasara vonatkozo kisérlet

A kisérletben résztvevé mustmintak bogyozas, préselés, iilepités utan keriiltek elkiilonitésre.
Az erjesztési kisérletekhez sziikséges szOl6 alapanyagot a fajta technoldgiai érettségi
allapotaban sziireteltiik. A kisérleti kezelésekhez sziikséges must tételek bogydzds-zuzas,
préselés és lilepités utan lettek elkiilonitve.
Az erjesztést 3 hl-es koracél tartalyokban végeztiik, iranyitott médon, 16-18 °C-on., az alabbi
kezelések alkalmazasanal:

a1 Primer aromafelszabadito fajéleszté adagolas: UVAFERM 228; 20g/hl

a Szekunder aromafelszabadito fajéleszté adagolas UVAFERM SC; 20g/hl

as Neutralis fajéleszt6 adagolass UVAFERM CM; 20g/hl

as Kontroll minta (fajélesztd nélkiil)
A kisérlet leirasa: 4.3.1.1. pontnal rogzitettek szerint.
70z6-bogy6z0: ,,kézi”, félautomata, 600 kg/h telj.
Sz616prés: viznyomasos, kosaras, 150 L-es (4.2. kép)
ErjesztOtartaly: 3 HL-es
Sziirés: (Lapsziird, 20x20 cm, Strassburger SK700 sziirdlap)

-

4.2. kép: A mikrovinifikacios tételeknél kis méretii hidraulikus
présekkel nyertiik ki a mustot

4.3.1.5. DMR-médszer (double maturation raisonnée) hasznalatara vonatkozo Kisérlet
Helyszin: PEAC SzBKI (mikrovinifikacio) 4.3. kép, Varga Pincészet Kft. (lizemi méreti
kisérletek)

Feldolgozas:
Z0zas-bogydzas

Cefreaztatas: 1 nap, majd a 4.3.1.1. pontnal leirtak szerint.
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4.3. kép: Mikrovinifikacios tételek az erjesztés kezdetén

4.3.2. Pinot noir fajtaval kapcsolatos kisérletek
4.3.2.1. Fajta felhasznalasi kisérlet

A fajta tobbiranyu felhasznalhatosaganak lehetdségét kihasznalva kisérleteket allitunk be annak
tisztazasara, hogy a Balatoni Borrégidban a Pinot noir sz6l6fajta esetében a vords-, a rozé-,
eldallitasa lehet az egyedi, balatoni arculat kialakitasanak zaloga.

Mivel a Pinot noir a bogyohtsban nem tartalmaz szinanyagot (antocianint), ezért kiilondsen
alkalmas rozé-, és akar fehérbor készitésére is.

A kisérlet leirasa: 4.3.1.1. pontnal leirtak szerint, kivéve, hogy az erjesztés héjon tértént a voros
bor esetében, a rozét 1 éjszakat aztattuk héjon, cefréjét kéneztiik a fent leirtak szerint.

Kisérlet helyszine: Varga Pincészet Kft.

Z0z6-bogy6z6: Diemme 150 t/h telj.

Sz616prés: defranceschi 150 HL, pneumatikus membran

Erjesztdtartaly: 250 HL

Sziirés: (Lapsziird, 60x60 cm, Strassburger SK700 sz{ir6lap)

4.3.2.2. DMR-médszer hasznalatara vonatkozoé kisérlet

A szalvesszé (termésvesszO) atvagasa és a szO6l6 feldolgozasa megegyezik a Pinot noir
fajtafelhasznalasi kisérletnél (fent) a vorosborra vonatkozé résszel.

1. Kisérlet helyszine: Varga Pincészet Kft.

Z0z6-bogy6z6: Diemme 150 t/h telj.
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Sz616prés: defranceschi 150 HL, pneumatikus membran
Erjesztdtartaly: 250 HL
Szlrés: (Lapsziird, 60x60 cm, Strassburger SK700 sziir6lap)

4.3.3. Pinot blanc fajtaval kapcsolatos kisérletek

A Pinot blanc kevésbé ismert lehetOségeinek kihaszndldsa érdekében termesztéstechnikai

megkozelitésbol szarmazo sz616bol az alabbi kisérleteket allitottuk be:
4.3.3.1. Szoléfeldolgozasi kisérlet

Hiperoxidacio: préselés utdn a mustot megfeleld eszkdzzel nagyardnyu oxidacionak tettiik ki, a

feldolgozasnal semmiféle antioxidanst nem hasznaltunk, hogy az oxidéaciot okozo6 enzimek mar
mustallapotban kifejthessék hatdsukat, igy a borban mar nem okoztak oxidacos problémakat.

Hiperredukcid: sziiretelés utan mar a szol6t de legféképpen a mustot inert gazzal (nitrogén)

védtiik a karos oxidéciotol, antioxidanst azonnal hasznéltunk (Aromax 20 g/HL dozisban, a
termék 50%aszkorbinsavat és 50%kalium-metabiszulfitot tartalmaz).A bort oxidaciora vald
tulérzékenysége miatt kizarolag tiszéfedeles tartalyban taroltuk.

Kontroll: a kontrollként kezelés nélkiili sz616t és mustot hasznaltunk.

Altalanos technologia:

4.3.1.1. pontnal leirtak szerint.

,Normal” sziiret: atlag 19,5 MM°

A kisérlet leirdsa: (4.4.1.1. pontnal leirtak szerint)

70z6-bogy6z6: Diemme 150 t/h telj.

Sz616prés: defranceschi 150 HL, pneumatikus membran

Erjesztotartaly: 250 HL

Sziirés: (Lapsziird, 40x40 cm, Strassburger SK700 sziirlap)

4.4. Vizsgalati médszerek
4.4.1. Alap analitikai borvizsgalatok

A kisérleti bortételeknél a vonatkozo szabvanyok szerint mérjiik az alkohol-, a titralhat6 sav-,
a cukormentes extrakt- és a cukortartalmat, meghatarozzuk a pH értéket, valamint folyamatosan
figyelemmel kisérjiik a szabad-, és kotott kénessavszint alakulasat.

Az alapanalitikai vizsgalatokat a PEAC Sz0lészeti és Bordszati Kutatdintézet boranalitikai
laboratoriuméaban végeztiik az orszagos magyar szabvanyoknak és a boraszati gyakorlatnak

megfelelden.
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Probasziiretkor a cukortartalom megallapitdsdhoz refraktométert hasznaltunk, melybdl magyar
mustfokot [MM®] (Magyar mustfok, tomegszazalékot jelent, 100 g must cukortartalmat jelenti
g-ban) fejeztiink ki. A mustok €s a borok redukalo6 cukortartalmat Rebelein-modszerrel, az MSZ
9479-1980 szabvany szerint, a titralhat6 savtartalmat az MSZ 9472-1986 szerint (borkdsavban
kifejezve), az illosavtartalmat az MSZ 9473-1986 szerint (ecetsavban Kkifejezve), az
extrakttartalmat piknométeres modszerrel, az MSZ 9463-1985 szerint, a pH-értéket az MSZ
14849-1979 szerint potenciometriasan, mig az alkoholtartalmat az MSZ 9458-1972 szerint

hataroztuk meg.
4.4.2. A Kkisérlet borainak érzékszervi értékelése

A kisérletek borainak érzékszervi birdlatara, a kisérlet jellegétol fiiggden, a sziiret évét
kovetd aprilis-janius honapokban keriilt sor, a borok kétszer fejtett, tiikkrés tisztasagu
allapotaban. A borbirdlatokat neves szakemberek bevonasdval szerveztiik, ligyelve arra,
hogy egy-egy biralaton legalabb 20 birald vegyen részt. A titkos borbiralat soran a 20
pontos, pozitiv birlati modszert alkalmaztunk TOROK és mtsai (2001) szerint. A biralati
lapokon, az értékmérd tulajdonsagokra (szin, tisztasag, illat, iz-zamat-6sszbenyomas) adott
pontokon kiviil, minden esetben kikértiikk a megjegyzés rovatban a birdlok rovid széveges
véleményét is.

A kisérletek borainak érzeékszervi értelését konzorciumi szinten végeztiik el, a BCE Borészati
Tanszékének szakmai irdnyitdsdval. A technikai lebonyolitast a badacsonyi Kutatointézet
vallalta magara. A kisérleti bortételek lepalackozasa utan, az egyes konzorciumi tagoktol, a
Kutatéintézetben kialakitott palackos gylijteményi pincénkbe, a jelen €s a késébbi
borbiralatokra, illetve a finomanalitikai vizsgalatok céljabol bekértiink minden tételb6l 20-20
palackot. A borbiralatot két iddpontban végeztiik. A biralatokon a konzorciumi tagok okleveles
borbiraloin kiviil jelentds szamban jelentek meg régios és orszadgos szakemberek.

Az eredmények statisztikai értékelése egytényezds variancia analizissel és két mintas t-

probalval tortént.

4.4.3. Nagymiiszeres borvizsgalatok

e rer

1 ml szaszszorosra higitott bormintat és 5 ml Folin-Ciocalteu reagenst 100 ml-es mér6lombikba
mértiink, majd 30 masodperc mulva 20 ml 20%-o0s natrium-karbonat oldatot adtunk hozza.
Desztillalt vizzel 100 ml-re egészitettilk ¢és Osszerdztuk. A kapott kék szini oldat

abszorbancidjat 1 6ra mulva, de két 6ran beliil 750nm hullamhosszon vakprobaval szemben
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mértiik. A vakprobat ugyanigy készitettik el vizsgalandd minta hozzdaddsa nélkdl.
Spektrofotométerrel mérve a szinintenzitast, galluszsavval felvett kalibracios egyenes alapjan
meghataroztuk az 9sszes polifenol koncentraciot (SINGLETON-ROSSI,1969).

L eukoantocianin- koncentracié meghatarozasa:

Vas(Il)-szulfatot tartalmazo soésav-butanol, 40:60 aranyu elegyével torténd melegités utan,
spektrofotometriasan (AUBERT, 1970, modositva).

Antocianin-koncentracio meghatarozasa:

crer

etanollal torténd higitast kovetdleg. (AUBERT, 1970, modositva).

Katechin-koncentraciéo meghatarozasa:

Alkohollal higitott borban kénsavas vanilinnel reagaltatva, 500 nm-en, spektrofotometriasan
(TANNER, BRUNNER, 1979, moddositva).

Szinintenzitas meghatarozasa:

Spektrofotometriasan. A vorosborok szinintenzitasa a bor 420 és 520 nm-en mért abszorbancia-
értékének Gsszege. A mérés menete: 0,2 cm vastagsagu tivegkiivettaba 5000 fordulat/perc-en
tilkkrds tisztasagura centrifugalt bormintat toltiink, és desztillalt vizzel szemben 420 (Asz0) €s
520 (As20) nm-en megmérjiik az abszorbancia-értékét.
A bor szinintenzitasat a két mért érték 6sszege adja:
| = (As20+ Asgo) (1/d),
ahol d = akiivetta falvastagsaga (cm)
I = a vorosbor szinintenzitasa, szinindexe
420 nm-en a barna szinii polifenol vegyiileteket, 520 nm-en a vOrds szinli antocianinokat
mérjiik (SUDRAUD, 1968).

Szinarnyalat (szintonus) meghatarozasa:

Spektrofotometridsan. A vorosborok szinarnyalata a bor 420 és520 nm-en mért abszorbancia-
értékének hanyadosa. A mérés menete: a mérést ugyanugy folytatjuk le, mint a szinintenzités
mérését, csak itt az eredményt a két érték hanyadosa, vagyis a barna szin ardnya adja.
T =As20/ Asxpo - 1/d,
ahol  d=akiivetta falvastagsaga (cm)
T = a vorosbor szintonusa
A szinténus atlagos értékei:
T =0,5-0,8 —a vordsbor szinarnyalata jo
T =0,8—1,0 — a bor barnatorésre hajlamos
T > 1 — a bor barnatorétt (SUDRAUD, 1968)..
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Polimerszazalék meghatarozasa:

Két kémcsébe 5-5 cm?® bormintat mériink. Az egyikbe (1) 0,2 cm?® 20 %-os kalium-piroszulfit
oldatot, a masikba (2) pedig 0,2 cm? desztillalt vizet mériink. Negyed orat allni hagyjuk, majd
420 és 520 nm-en megmérjiik az abszorbancidjukat.
X1=As20,1 + Asp,1
X2 = A2 + Asp,2
A polimerszazalékot a két érték hanyadosa adja:
Polimerszazalék = X1/X2 - 100 (SOMMERS, 1971).
A rezveratrol-tartalom meghatarozasa:
HPLC technikaval (KALLAY-TOROK, 1997)

A modszer mérési paraméterei:
Berendezés: HEWLET PACKARD HPI050 késziilék
Integrator: HP 3396 A

Oszlop: LICHROSPER 100 CN (250x4pumx5um), normal fazisa
Parameterek: Hullamhossz: 306 nm

Hoémérséklet: 30 °C

Térfogataram: 1cm®/perc

Elemzési idd: 50 perc

Eluens: viz: acetonitril: metanol=90:5:5V/V%

Eltcio: izokratikus
Mintael6készités: 0,45 um-es membranon membransziirés, majd kozvetlen injektalas.
Azonositds: SIGMA R 50-10 transz-rezveratrol, a cisz médosulatot UV fénnyel térténd
besugarzassal allitottuk eld.
A sikiminsav-tartalom meghatarozasa:
HPLC technikaval MAGYAR et. al., 2014)

A modszer mérési paraméterei:

Berendezés: HEWLET PACKARD HPIO50 késziilek
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Oszlop: 2 darab sorba kapcsolt LiChrospher RP 18, 250 x 4 mm (5 um)
Eluens: Beallitasok:
foszforsav 0,07%-0s vizes oldata folyadékaram: 0,600 ml/min

hullamhossz: 210 nm, 4 nm, ref. =450 nm
Minta-el6készités: stop time: 25 perc
4x higitas 0,07%-0s foszforsav-oldattal hémérséklet: 30 °C
A kvercetin-tartalom meghatarozasa:
HPLC technikaval

A moddszer mérési paraméterei:
Berendezés: HEWLET PACKARD HPI050 késziilékOszlop:
Purospher RP18, 250 x 4 mm, 5 pum

Eluensek: Beallitasok:

A: 0,3% vizes HCIO4 folyadékaram: 0,450 ml/min

B: metanol hullamhossz: 370 nm, 4 nm, ref. = 450 nm
Minta-el6készités: stop time: 35 perc

nincs hémérséklet: 30 °C

Gradiens elucio:

id6 A [%] B [%]
[min]
0 60 40
30 10 90
35 60 40

A fémtartalom meghatarozasa:

ICP technika segitségével, plazma-égds spektrofotometria (ICP-AES, azaz induktiv csatolast

plazma-atom emisszios spektrofotométer)
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A biogénamin-tartalom meghatarozasa:

A HPLC-technika alkalmas nagy szamu minta gyors és pontos elemzésére (KALLAY és
NYITRAINE, 2003).
Minta el0készités:

A mustot és a bort is 0,45 pm atmérdjii membransziirén szlirtem, majd OPA-val (orto-
phtal-aldehid) reagaltattam borat-puffer jelenlétében.
Borat-puffer készitése:
19 H3BO3-hoz 38 ml desztillalt vizet adtam, majd a pH-értéket 40 g/100ml Kalium-hidroxid
oldattal 10,4-re allitottam be.

OPA-reagens készitése:
45 mg OPA-a 0,5 ml metanolban oldottam fel, majd 0,1 ml merkaptoetanolt adtam hozza.
A minta a puffer és az OPA-reagens 0sszekeverése utan 4 perces reakcioido elteltével 20 pl-t

injektaltam a berendezésbe.

A kromatografias koriilmények az alabbiak voltak:
Berendezés: HP tipusat HPLC

Kolonna: Nukleosil 100 C-18 (250x4mm)
Detektalas: HP 1046 A Fluorescens detektor
Folyadékaram: 1ml/min

Hoémérséklet: 30 °C

A:340nm A: 440 nm

Eluens dsszetétel: A oldat: 0,08 M ecetsav

B oldat: HPLC mindségili acetonitril

A forditott fazisi kromatografias elvalasztas hatékonysagat gradiens elacids technika

alkalmazasaval fokoztam. A gradiens 0sszetételt, annak iddbeli lefutasat a kovetkezo tablazat

szemlélteti:
4.1. tablazat: Gradiens osszetétel
IDO (perc) A% B%
3,5 70 30
10 35 65
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21 28 72
22 20 80
25 20 80
30 70 30

A komponensek azonositasa standard-ek segitségével, koncentracidjuk meghatirozasa a

beldliik készitett kalibracios egyenesek alapjan tortént. A kalibracios egyenes alapjan az egyes

vegyliletek azonositasa az elucios 1d6 alapjan tortént. Minden vegytiletet hisztaminban fejeztem

ki, kivéve a szerotonint.

A kalibracios egyenesek az aladbbiak:

Hisztamin:

Szerotonin:

X =0,014Y + 0,0897
X =0,051Y -2,113
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5. EREDMENYEK

5.1. Sziirkebarattal kapcsolatos Kkisérletek eredményei
5.1.1. A Sziirkebarat fajta optimalis sziireti idopontjanak meghatarozasa:

A Sziirkebarat fajta optimalis sziireti idOpont és boraszati érték dsszefliggéseinek tisztazasara
egy mezovinifikacios kisérletet allitottunk be, mely sordn a sz616 optimalis sziiret idépontjat a
szO10 érettségi allapotaval hatdroztuk meg, miszerint 3 érettségi szinten ,,korai sziiret” (teljes

érés elotti), ,,normal sziiret” és ,,tulérett allapot™ sziireteltiik le a sziikséges sz6loket.

2008-ban az augusztusi szaraz, meleg idének koszonhetéen felgyorsult az érés és a mustfok
szeptember elejéig emelkedett, mikdzben a titralhato sav folyamatosan csokkend tendenciat mutatott,
szeptember kdzepén az érési folyamat megtorpant, majd oktobertdl Gjra megindult a cukrosodas. A
szeptemberi visszaesésnek valdszintileg a hideg, csapadékos iddjaras volt az oka. A must titralhatd
savtartalma csaknem folyamatosan csokkent, igy szeptember kdzepére a mustban a cukor:sav arany
(gliikoacidimetrias arany: must cukor (g/L) osztva must titr. sav (g/L)-ével) elérte az optimalisnak
tartott 22-32kozotti értéket (EPERJESL 1998) (19,6 Magyar mustfok= 215 g/L cukor :8,4 g/L ,
gliikoacidimetrias arany: 25,6). A melléklet 9.4. tdblazata és a megfigyelések alapjan elmondhato,
hogy a Sziirkebarat sz616 optimalisnak mondhato szliret ideje a 2008-as évben szeptember masodik
felére esett. Ettdl korabbi sziiret gyengébb Osszetételli mustot adott, késdbbi sziiret pedig jo dsszetételll

mustot eredményezett (5.1. tablazat). A borok érzékszervi biralatat e fejezetben hatrébb elemzem.

5.1. tablazat: Sziirkebarat szolo sziireti paraméterei a Borbély Csaladi Pincészet Kft-nél (2008)

Mustfok Must titralhatd

) A szuret
Kezelés savtartalma

Korai sziiret 18,0 8,96 2008.09.09.

Normal sziiret 19,6 8,4 2008.09.15.

Talérett allapot 21,2 2008.09.20.
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5.1. kép. Sziirkebarat (Badacsony, 2008)

2009-ben a Sziirkebarat mustfoka augusztus kozepéig a kedvezotlen, csapadékmentes id6jarasnak
kdszonhetden nagyon lassan fejlodott, lasst litemi volt az érés. Az augusztusi szaraz, meleg idének
kdszonhetden felgyorsult az érés és a mustfok szeptember elejéig emelkedett, mikozben a titralhato
sav folyamatosan csokkend tendenciat mutatott, és a szeptemberi meleg id6szak kedvezett az érésnek
¢s felgyorsitotta az érési folyamatot, igy oktober végéig folyamatosan emelkedett a cukorképzddés.
Az augusztusi lassu fejlédésnek a nagy szarazsag volt az oka. A must titralhat6 savtartalma csaknem
folyamatosan csokkent, igy szeptember kézepére a mustban a cukor:sav arany megkdzelitette az
optimdlisnak tartott értéket (Gliikkoacidimetrids arany: 28,6). A melléklet 9.5. tablazata ¢és a
megfigyelések alapjan elmondhato, hogy a Sziirkebarat sz616 optimalisnak mondhato sziireti ideje a
2009-es évben szeptember masodik felére esett. Ettd] korabbi sziiret kevéssel gyengébb Osszetételit
mustot adott, késébbi sziiret pedig még komplexebb Osszetételli mustot eredményezett. A kisérleti

mustok paramétereit az 5.2.-es tdblazatban szemléltetem.

5.2. tablazat: Sziirkebarat szo6lo sziireti paraméterei a Borbély Csaladi Pincészet Kft-nél
(2009)

Must titralhato
savtartalma

(g/L)
Korai sziiret 19,6 8,14 2009.09.10.

A sziiret
idépontja

Mustfok

Kezelés (MM©)

Normal sziiret 20,7 7,88 2009.09.14.

Tulérett allapot 21,3 7,50 2009.09.18.
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A fajta optimalis sziiret id6pontjat 2010-ben is érésdinamikai vizsgalatokkal hataroztam meg. A
kapott eredményeket a melléklet 9.4. tdblazatdban szemléltetem. A tablazatban egyértelmiien latszik,
hogy a Sziirkebardt mustfoka augusztus kozepéig a kedvezodtlen, csapadékos iddjarasnak
kdszonhetden nagyon lassan fejlodott, lasst litemii volt az érés. A szeptember kozepi szEp szaraz,
meleg idének koszonhetéen némiképp ,.behozta magat” az érés, és a mustfok oktober elejéig
emelkedett, mikozben a titralhatd sav csekély mértékben, de csokkend tendenciat mutatott. A
szeptember végi melegebb, szaraz id6szak kedvezett az érésnek, igy oktober végéig folyamatosan
emelkedett a cukorképzddés. Az augusztusi lassu fejlddésnek a nagy csapadékmennyiség volt az oka.
A must titralhat6 savtartalma lassu litemben csokkent, igy oktober elejére épphogy elérte a mustban
a glitkoacidimetrids arany az optimalisnak tartott 22-t (22,1). A mellélet 9.6.-as tablazata és a
megfigyeléseim alapjan elmondhato, hogy a Sziirkebarat sz616 optimalisnak mondhato sziiret ideje a
2010-es évben oktober elsd felére esett. Ettdl korabbi sziiret 1ényegesen gyengébb dsszetételli mustot
adott, késobbi sziiret pedig még toményebb Gsszetételit mustot produkalt (5.3. tablazat), de nem oly
kiemelked6t mint a korabbi évjaratokban.
5.3. tablazat: Az ,,optimalis sziireti idopont” Kkisérlet sziireti paramétere
(Kaptalantoéti 2010)

Must titralhato
Mustfok A sziiret
Kezelés savtartalma ' _
(MM°) idépontja
(g/L)

Korai sziiret 17,6 9,91 2010.09.26.

Normal
19,2 9,40 2010.10.06.
sziret

Talérett
221 9,10 2010.10.28.

allapot

A kisérlet igazolasahoz volt sziikség egy alacsonyabb mustfokq, ,korai” teljes érés eldtti
sziiretre, mely analitikai vizsgalata és érzékszervi birdlata is igazolja, hogy az alacsonyabb
mustfok mellett a sz610 altalanos érettségi allapota is visszamaradott. Még nem elég az érettségi
allapot a megfeleld cukor: sav ardny eléréséhez, a harmonikus, érett savtartalom
kialakuldsédhoz, a komplex, harmonikus Sziirkebarat bor készitésé¢hez. A ,,normal sziiret” teljes
érettségben torténd sziiretet jelent, ahol a cukor:sav arany kozeliti az optimalis 3:1-et, de még

nem volt tokéletes a kb 20 mustfok ellenére sem. A ,,talérett allapot” esetében 21 mustfok feletti
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sz016t sziireteltlink, a cukor:sav arany szinte az optimalis 3:1 volt, mely konkluzié mindharom

évre jellemzden igaz volt.

5.1.2. Kiilonb6zo szoléfeldolgozasi, borkészitési technolégiak Sziirkebarat bor

mindségére gyakorolt hatasanak vizsgalata:

A Varga Pincészet Kft.-nél a sz6ldfeldolgozasi modok koziil reduktiv és hiperoxidalt, az erjesztés
modjai koziil a koracél tartalyban (5.2. kép), illetve az 1 kis fahorddban torténd erjesztés mindségre

gyakorolt hatasanak tisztazasara allitunk be kisérleteket.

5.2. kép: Uzemi méretii kéracél tartalyok és fahordéok
(Badacsonyors, 2009)

2008-ban a cefreaztatas hatasara jelent6s volt a pinkesedés. A hibat kazein, PVPP alapu
deritdszerekkel probaltuk eltdvolitani, azonban ez legmagasabb dozisban engedélyezett
mennyiséggel sem sikeriilt. A jelenség talzott mértékben karositotta a kisérleti borok
mindségét. Az organoleptikus értékelés soran mar szembetling volt a valtozas. Altalaban a
fahordoban erjesztett tételek simulékonyabbak, korabban érettek voltak. A koracélban erjesztettek
feszesebbek, gytimolcsdsebbek voltak. Az erjesztés mindsége inkabb stilusbeli valtozasokat okozott.
Nem mondhatd el egyetlen Gjborrol sem, hogy jobb vagy rosszabb lenne erjesztés hatdsara. Az
analitikai eredményeket a 5.4. tdblazatban szemléltetem. Az alkalmazott technologiak kiilonb6zo
mértékben hatdroztdk meg a kisérleti borok beltartalmat.

A boraszati eljarasok analitikailag csak kis mértékben, vagy egyaltalan nem befolyasoltadk a mért
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értékeket. A kisérleti Gjborok csupan stilusban tértek el egymastol, de a késdbbi biralatokon a
hiperoxidalt, acéltartalyban erjesztett tételek bizonyultak a legjobbaknak.

5.4. tablazat: Kiilonb6z6 technologiakkal feldolgozott Sziirkebarat kisérleti borainak
paraméterei (Badacsonyors, 2008)

Sziirkebarat
Hyepreox/ | Hyperox/ | Reduktiv/
koracél barrique | barrique
erjesztés | erjeszés | erjesztés
Alkohol (V/V%) 12,3 12,2 12,2
Cukor (g/L) 2,3 2,1 2,3
Titralhato sav (g/L) 6,1 5,9 6
Osszes extrakt (g/L) 24,6 25,3 25,6
Cukormentes extrakt (g/L) 22,3 23,2 23,3
Ill6sav (g/L) 0,67 0,72 0,78

A korabbi évjaratban az aztatas miatti pinkesedési hibat probaltuk kezelni, de nem jartunk sikerrel.
Ennek ellenére a 2009-es évjaratban szintén beallitottunk cefredztatdsos kisérleteket (csak rovidebb
ideig, 4 6réan at), azonban ebben az évben sem jartunk sikerrel. Ebben az évben érettebbek voltak a
szOl0k, tobb szinanyagot tartalmaztak a bogydk. Valoszinlileg a szellds, vékony lombfal a

Sziirkebaratnal is jobban kedvez a szinanyagok szintézisének.

Ebben az évjaratban specidlis, nagyon finomra 6rdlt széntartalmu deritészer kombinacidval
probaltuk kezelni a pinkesedést. Azonban a beavatkozas negativan befolyasolta a borok mindségi
paramétereit, még egész alacsony kezelési dozis mellett is.

A 2009-es kisérleti borok analitikai eredményei is csak kis mértékben térnek el egymastol, ezeket

5.5. tablazatban szemléltetem.
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borainakanalitikai értékei (Badacsonyors, 2009)

Sziirkebarat
Hyepreox/ | Hyperox/ | Reduktiv/
koracél | barrique barrique
erjesztés | erjeszés erjesztés
Alkohol (V/V%) 12,4 12,2 12,6
Cukor (g/L) 1,8 1,4 1,3
Titralhato sav (g/L) 5,4 5,2 5,3
Cukormentes extrakt (g/L) 20,3 21,2 21,3
Ill6sav (g/L) 0,61 0,75 0,78

A 2010-es kisérleti borok analitikai eredményeit a 5.6. tdblazatban szemléltetem. Tapasztalataim
szerint a hiperoxidalt feldolgozassal késziilt, savallo acél tartalyban erjesztett tétel a legkedvezdbb,
amit a borok érzékszervi értékelése is alatamasztott.

5.6. tablazat: Kiilonb6zo modszerekkel feldolgozott Pinot fajtak kisérleti
borainakanalitikai értékei (Badacsonyors, 2010)

Sziirkebarat
Hyperox/
Hyperox/ Reduktiv/
koracél ] ) ] )
) barrique erj. | barrique erj.
erj.
Alkohol(V/V%) 10,5 10,4 10,7
Cukor (g/L) 2,1 1,5 1,2
Titralhato sav (g/L) 6,7 6,3 6,2
Cukormentes extrakt (g/L) 18,2 18,9 19,1
Illosav (g/L) 0,53 0,65 0,68

5.1.3. Kiilonbo6zd, borérlelési technolégiak a Sziirkebarat bormindségére gyakorolt

hatasanak vizsgalata

A részfeladatot a Kal-Vin Pincészet révfiilopi pincéjében végeztiikk. Feladatunk volt a
Sziirkebarat fajta mindsége szempontjabdl optimalis bor érlelési modszerek vizsgalata. A bor
érlelési modok koziil a gyorspalackozas, a Koracél tartalyban torténd érlelés (tarolas), és a

fahordos érlelés hatasat hasonlitottuk 0ssze a pincészet tizemi koriilményei kozott. Az érlelési
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kisérletet egy egységes bortételbdl inditottuk el. A kisérlethez sziikséges alapborhoz termeld
szentbékkallai tdblaja szolgaltatta a sz6l6alapanyagot.

2008. A sz0l0 feldolgozasat, az erjesztést €s a tisztitd borkezeléseket az Anyag €s modszer
részben leirtak szerint végeztiik el, az érés soran a cukor-sav aranyt 5.7. dbra mutatja. A tisztitd
kezelések utan 2008. december elején fejtettiik fahordoba a hordods érlelést tételt. A korai
palackozasra legkorabban a borkdstabilitas elérésekor (2009. januar vége) keriilhetett sor.
Ekkor 0,75 I-es palackokba toltottiik az alapbor masodik részét, majd maglyaba rakva, fektetve
taroltuk. A savallo tartalyos €s a fahordos tételeket hat honapos érlelés utan palackoztuk le. A

borok rutinanalitikai értéket a melléklet 9.7. tablazata tartalmazza.

24 ‘l

k
16 =9— Mustfok (Mm)
12 —@—Titralhatd savtartalom (g/])
8 \
4 = -3
0
2008.08.22 2008.08.27 2008.09.01 2008.09.07 2008.09.10

sziiret idopontja

5.7. abra: Erésdinamikai vizsgilat Sziirkebarat iiltetvényben
(Szentbékalla, 2008)

Lesziirhetd altalaban az adatokbol a kedvezd iddjaras és a Sziirkebarat fajta jo cukorfelhalmoz6
tulajdonsagabol adodo magas alkoholtartalmak, a szintén az évjarat hatasanak koszonhetd
alacsony sav — ezt korabbi sziirettel lehetett volna befolyasolni — és extrakt tartalom novekedés,
valamit a savtartalom kisebb mértékii koncentralodasa.

A korai érzékszervi biralaton a borok jo kozepes eredményt értek el. A Sziirkebarat fajta borara
és a valasztott boraszati technologiara jellemzden a borok lassubb fejlodésiiek, késdbbi
stadiumban tudnak majd kedvezd képet mutatni. A kisérleti borok biralata soran a koracél
tartalyos erjesztésii mintak szerepeltek a legjobban, mig a fahordos kezelés meglepetésiinkre a
leggyengébben.

A 20009. évi feladat végrehajtasa gyakorlatilag megegyezik az el6z6 évvel. A bor érlelési moédok
koziil a korai palackozas, a koracél tartdlyban torténd érlelés (tarolés), és a nagy fahordos /70

hl/ érlelés hatasat hasonlitottuk Ossze pincészetiink lizemi koriilményei kozott. Az érlelési
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kisérletet egy egységes bortételbdl inditottuk el. A kisérlethez sziikséges alapborhoz ebben az
évben is a szentbékkallai tabla szolgaltatta a sz6l6alapanyagot. A borok rutinanalitikai értékeit
a melléklet 9.8. tablazata tartalmazza. A savallo tartalyos és a fahordos tételeket hat honapos
érlelés utan palackoztuk le. A szakemberek a borok érzékszervi birdlatatan ebben az évben is a
tartalyos kezelést preferaltak.

A sz010 feldolgozasat, az erjesztést és a tisztito borkezeléseket 2010-ben is az anyag és modszer
fejezetben leirtak szerint végeztiik el. A borok rutinanalitikai értékeit a 5.8. tablazat tartalmazza.
A tisztito kezelések utan 2010. december elején fejtettiik fahorddba a hordos érlelési tételt. A
korai palackozasra legkorabban a borkdstabilitas elérésekor (2011. januar kdzepe) keriilhetett
sor, amelyet a tartalyos tételbdl toltottiink. A fahordos és a tartalyos tételek az el6z6 évekhez
képest némileg rovidebb ideig érleltiik tovabb az adott edényben és marcius végén toltottiik
palackokba.

A kisérleti tételek érzékszervi biralata 2011. aprilis kézepén volt, konzorciumi keretek kozott,
melynek eredményeképpen elmondhatd, hogy ebben az évjaratban a fahordos tétel bizonyult
jobbnak.

5.8. tablazat: A Kkisérletek 2010-es évjaratu borainak borvizsgalati eredményei

Termdhely Szentbékkalla
Alkohol-tartalom (V/V%) 11,48
Bor titralhat6 sav-tartalma (g/L) 5,85

SO, Osszes/kotott (mg/L) 32/110
Cukor tartalom (g/L) 1,81
Extrakt-tartalom (g/L) 25,30
Cukormentes extrakt-tartalom (g/L) 24,49
Il16sav-tartalom (g/L) 0,52
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5.1.4. Kiilonbozo fajélesztok Sziirkebarat bor mindségre gyakorolt hatasanak vizsgalata

az erjesztés soran

2008-ban az erjesztési kisérletekhez sziikséges sz016 alapanyagot a fajta technologia érettségi
allapotaban sziireteltilk. A kisérleti kezelésekhez sziikséges must tételek bogydzas-zuzas,
préselés és iilepités utan lettek elkiilonitve.

Az erjedés alatt tapasztalhatd volt a szekunder aromafelszabaditd és a neutralis fajélesztok
magasabb, kétszeres mennyiségli tadpanyagigénye. Folyamatosan mértem az erjedési
hoémérséklet és a cukorfogyas kapcsolatat. Az erjedés lefutdsaban 1ényeges kiilonbséget nem
tapasztaltam. (mell. 9.9. tdblazata). Az érzékszervi értékelésbdl a jelenlegi Gjborok allapotaban
a primer aromafelszabadit6 fajélesztd alkalmazasa tlinik a legkedvezdbbnek.

Az Intézet akkreditdlt boraszati laboratoriumaban, a borok egyszer fejtett allapotaban
meghatdroztuk a bormintdk rutinanalitikai paramétereit. Az eredményeket a 5.9. tablazat
tablazataban ko6zolom. Az analitikai eredményekbdl altalanossagban a borok magas

alkoholtartmat és az optimalis titralhat6 savtartartalmat lehet kiemelni.

5.9. tablazat: a fajélesztos kisérlet 2008-as évjarati borainak alap analitikai eredményei
(Badacsony, 2008)

] SO, Cukor- | Tlldsav
Fajéleszto Alkohol | Bor titr. (mg/L) Cukor mentes tart.
tipusa tartalom | sav tart. s7abad/ tart. extrakt
0,
(VIVO) | (0D st | OB | i) | (gL)
Primer 1438 | 585 |49126| 169 | 2511 | 061
aromafelsz.
Szekunder 1429 | 556 |46/145| 144 | 2566 | 068
aromafelsz.
Neutrdlis — tip.\ 1,5 | 514 |38/147| 1.66 | 23,84 | 053
fajélesztd
Kontroll
(spontan 142 | 586 |47/119| 1,63 | 2357 0.9
erjedés)

A 2009-es kisérleteket az el6z6 évhez hasonldan végeztiik el. A sziikséges sz616 alapanyagot a fajta
technologia érettségi allapotdban sziireteltiik. A kisérleti kezelésekhez sziikséges must tételek
bogyozas-ziizas, préselés és ilepités utan lettek elkiilonitve. Az erjesztést 3 hl-es koracél
tartalyokban végeztiik, iranyitott modon, 16-18 °C-on. Feltind volt ebben az évben minden tétel
intenziv erjedése, jelentds habképzése. A kisérleti tervnek megfeleléen ebben az évben is

folyamatosan mértiik az erjedési homérséklet és a cukorfogyas kapcsolatat. Az erjedés
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lefutdsaban 1ényeges kiilonbséget nem tapasztaltam (mell. 9.10. tdblazat). A Kutatdintézet
akkreditalt bordszati laboratoriumaban, a borok egyszer fejtett allapotdban meghataroztuk a
bormintadk rutinanalitikai paramétereit. Az eredményekbdl altaldnossagban a borok magas
alkoholtartalmat, az optimalis titralhatoé savtartartalmat és a viszonylag magas cukormentes

extrakt értékeket lehet kiemelni (5.10. tablazat).

5.10. tablazat: a fajélesztés kisérlet 2009-es évjaratu borainak alap analitikali

eredményei (Badacsony, 2010)

Alkohol |Bor titr. |Cukor | Cukormentes Ill6sav

Fajéleszto tipusa tartalom |savtart. |tart. |extrakt tartalom |tart.
(VIV%) | (g/L) |(g/L) |(g/L) (9/L)

Primer aromafelsz. 14,5 5,6 16 252 0.4

Szekunder 14,3 6,2 1,6 25,1 0,35

aromafelsz.

Ne'n’ltréhs” tip. 14.4 6,10 1,2 23,9 0,47

fajélesztod

Kontroll (spontan 14,3 6.2 0,6 23,5 0,75

erjedés)

Kezelésként 2010-ben is primer aromafelszabadito-, szekunder aromafelszabadito- és neutralis
fajélesztoket hasznaltunk, valamint kontrollként fajélesztd nélkiil, a természetes erjesztéflorat
felhasznalva is erjesztettiink.

Eleszté tapanyagként Uvaferm Uvavital készitményt hasznaltunk. A sziikséges borkezelési
eljarasok elvégzése utan, 2011 marciusaban a tételekb6l mintakat szallitottam a BCE Boraszati
Tanszékére érzékszervi és finomanalitikai vizsgalatok céljara. A finomanalitikai vizsgélatok
eredményét dolgozatomban hatrébb elemzem.

Az erjedés lefutdsaban kiilonbséget ebben az évben sem tapasztaltam. Az analitikai
eredményekbdl altaldnossagban a borok optimalis alkoholtartmat €és a magas titralhato
savtartartalmat és a nem eldny6s emelkedett illosavtartalmat lehet kiemelni, amely a rendkiviili

csapadékos évjaratnak volt koszonhetd (5.11. tablazat).
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5.11. tablazat: a fajélesztés kisérlet 2010-es évjarata borainak alap analitikai

eredményei (Badacsony, 2010)

zamat
iztartossag

zamat savérzet

fajtajelleg

szin

intenzitas

Alkohol | Bor titr. | Cukor | Cukormentes | Illosav
Fajéleszto tipusa tartalom | sav tart. | tart. extrakt tart. tart.

(VIV%) | (g/lL) | (g/L) (g/L) (g/L)
Primer aromafelsz. 125 6,6 1,6 22,2 0,7
Szekunder aromafelsz. 12,3 7,3 1,6 225 0,84
Neutralis tip. fajéleszto 12,3 7,20 1,2 21,9 0,81
Kontroll (spontén erjedés) 11,7 7,1 11,1 215 1,1

szin

sargas

=== Primer aromafelszabadito

== Szekunder

aromafelszabaditd
==s== Neutralis tipusu fajélesztd

e=t== Kontroll

5.12. abra: : A fajélesztos kisérletek 2008-as évjaratu borainak biralata profilanalizissel

(Badacsony, 2009)
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szin sargas

szin z6ldes

harmonia illat intenzitas

zamat fajtajelleg

e=gu== Primer aromafelszabaditd
e S7ekunder aromafelszabaditd
o= Neutralis tipust fajéleszté

e K ONtroll

5.13. abra: A fajélesztos kisérletek 2009-es évjarata borainak biralata profilanalizissel

(Badacsony, 2010)

szin
z06ldes

illat intenzitas

= Primer
aromafelszabadito

== Szekunder
aromafelszabaditd

==+==Neutralis tipusu
fajélesztd

==+== Kontroll

illat fajtajelleg
lat tisztasag
zamat intenzitas

zamat savérzet
zamat fajtajelleg

5.14. abra: A fajélesztos kisérletek 2010-es évjarati borainak biralata profilanalizissel

(Badacsony, 2011)

A profilanalizisbdl egyértelmiien latszik, hogy a birdlok szerint minden évben a primer

aromafelszabadito (Uvaferm 228) fajélesztdvel erjesztett bor bizonyult a legjobbnak. (5.12,

5.13, 5.14. abrak)

5.1.5. Masodlagos érlelési médszer (DMR) alkalmazasa a Sziirkebarat fajtanal

Az Gtin. DMR modszert a Sziirkebarat fajta esetében az édes, testes, tradicionalis Sziirkebarat

eldallitasi kockazatanak a csokkentésére probaltuk ki.

62



10.14751/SZIE.2016.049

5.3. kép: DMR-es kezelésii Sziirkebarat téke a szalvesszo levagast kovet6
2. héten

A kisérleteket els6 évben (2008) még kisparcellas modszerrel végeztiik (5.3. kép). A DMR-es
kezeléseknél szalvesszoket a fajtak normal sziiret iddpontjaban, 17-18 MMP%rettségi allapotban
vagtuk at és hagytuk kint 3 hétig, amikor a kontrollal egyiitt, ,,kés6i” sziiretelésu tételként
lesziireteltiik, majd mikrovinifikacidval kisérleti bort készitettiink beldliik.

A sziireti eredményeket (5.15. tablazat) alapjan megallapithatd, hogy jelentésen nétt a
kontrollhoz képest a must cukortartalma, mikdzben nem csokkent, s6t minimalisan nétt a

titralhato savtartalom is.

5.15. tablazat: A DMR Kkisérlet sziireti eredményei (Badacsony, 2008)

Fajta Termés (kg/m?) Mustfok Must titralhato savtartalma
(MM°) (9/L)
Levagott | Kontroll | Levagott | Kontroll Levagott Kontroll
Sziirkebarat 1,17 1,52 25,0 21,4 8,84 8,58

A kontrollként hasznalt késdi sziiretelési tételhez képest kedvezObb érzékszervi értéket
mutatott a DMR-es kezelésti tétel 2009-ben is. Az elvégzett DMR-es kisérletek sziireti
eredményeit a 5.16.-os tabldzatban mutatom be. A Sziirkebarat esetében jelentés mértékii
mustfok emelkedést (22,2 — 26,5 Mm) és kozel 1 g/L-es titralhaté savtartalom emelkedést

eredményezett a kezelés, ami a lelagyulasra hajlamos Sziirkebaratnal egyértelmiien kedvezo.
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5.16. tablazat: A DMR Kisérlet sziireti eredményei Sziirkebarat fajtanal (Badacsony,

2009)
Levagott termésvesszo
Must .
Kezelések Termés Mustfok titralhato oH Izgggzcllgﬁl .A szﬁrqt
(kg/m?) (MM°) | savtartalma idépontja
(%)
(9/L)
1. ismétlés 0,75 32,9 10,77 3,57 toppedt
2. ismétlés 0,72 28,3 8,08 3,65 toppedt
3. ismétlés 0,72 22,3 7,74 3,33 toppedt | 2009.09.30.
4. ismétlés 0,82 22,5 6,44 3,35 toppedt
atlag 0,75 26,5 8,26 3,48 toppedt
Kontroll
1. ismétlés 1,13 22,7 6,64 3,34 0
2. ismétlés 1,35 22,1 7,49 3,39 0
3. ismétlés 0,86 21,5 7,87 3,24 0 2009.09.30.
4. ismétlés 1,19 22,3 7,22 3,29 0
atlag 1,13 22,2 7,31 3,32 0

A kedvez6 hatas élettani vizsgalatdhoz, Farkas Eszter egyetemi hallgatd kozremiikodésével,
TDK munka keretein beliil a Sziirkebarat fajtan kovettiik a sz6l6bogyoban és a szdlélevélben
lejatszodo folyamatokat. A kisérlet soran kimutattuk, hogy azonos szarazanyagra szamolva a
DMR technologiaval termesztett sz616bdl kinyerhetd must cukor- és savtartalma lényegesen
meghaladja az ugyanolyan koriilmények kozott termelt kontroll t6kékrdl szarmazd mustban
mérheté koncentraciokat. Ebbdl azt a kovetkeztetést vontuk le, hogy a cukor- és savtartalom
novekedése nemcsak a toppedés eredménye, abban mas folyamatok is szerephez jutnak, igy pl.
az elvagds kovetd elsO héten a még fotoszintetizald levelekbdl, valamint a levalasztott

vesszObol kiilonbozd anyagok transzlokalodhatnak a bogyokba.
A 2010-es sziireti adatokat a 5.17. tdblazatban mutatom be. A mddszer alkalmazaséaval eldallitott {1

termék, az ,,Aranymetszés — Badacsonyi Sziirkebarat (késoi sziiret)” és a ,, Topszli (Badacsonyi Pinot

noir késoi sziiret)” (ezutobbi késébb) piaci szempontbol is rendkiviil sikeresnek nevezhetdk.
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5.17. tablazat: Késdi sziiretelési, valamint az atvagott termd vessz6 Sziirkebarat

paraméterei (Badacsony, 2010)

Sziirkebarat
DMR Késoi sziiret
Titr. Sav (g/L) 12,2 7,2
Cukor (MM°) 24,9 21,6
pH 3,3 3,4
Termés (t/ha) 56 7,8
Sziiret 09. 23 09. 28.

Az érzékszervi birdlatok alapjan mindhdrom évben a termésvesszd atvagott tételekbol késziilt

borok szerepeltek jobban, ami nagymértékben igazolta varakozasainkat.

51.6. A Kkiilonboz6é Sziirkebarat Kklonok osszehasonlito vizsgalata a borok
mindségfejlesztése céljabol

2008-ban a Sziirkebarat esetében, a korabbiakban leirt kisparcellas kisérletekben vizsgaltuk a
kiilonb6z6 klonok széldtermesztési €s bordszati értékét. A klonok értékelése szempontjabol
legfontosabb sziireti eredményeket a mell. 9.11. tablazataban k6zolom. A sziireti eredmények
alapjan a mennyiségi €s mindségi paramétereket egyiitt vizsgalva jobban szerepeltek a hazai
klénok (B.10, B.10/5, B.10/10.)

A vizsgalt klonok 2009. évi teljesitményét a sziireti adatokkal jellemzem. A Sziirkebarat klonok
(mell. 9.12. tablazata) koziil a mennyiségi €s a mindségi paramétereket egylitt vizsgalva, ebben az
évben is a hazai szelektalasu klonok emelhetdk ki (B.10, B.10/10, B10/5, Kt.1.).

2010-ben a Sziirkebarat klonok (mell. 9.13. tablazata) koziil a mennyiségi és a mindségi
paramétereket egyiitt vizsgalva, ebben az évben is a hazai szelektalasu klonok emelhetdk ki (B.10,
B.10/10, B10/5, Kt.1.). Koziilik a B. 10/5 jelii klén kiemelkedden szerepelt ebben a ,,nehéz”

évjaratban.

5.2. Pinot noirra vonatkozo kisérletek

5.2.1. Kiilonbo6zé szo6lé feldolgozasi technologiak Pinot noir bor minéségre gyakorolt

hatasanak vizsgalata

2008. A Varga Pincészet Kft.-nél tizemi kisérletek beallitasaval kivantuk meghatarozni a Pinot
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noir-bol késziilt vorésborok optimalis szinanyag €s polifenol 0Osszetételét eredményezd
héjonerjesztési - héjontartasi technoldgiajat. Ezen kiviil bedllitottunk kisérletet annak
tisztazéasara, vajon a rozékészités soran a hidegmaceracio elényds vagy sem. A hosszabb ideig
(15 nap) torténd héjontartas, ebben az évjaratban nem volt elényos, mert a fajta szindsszetevoi
rendkiviil sériilékenyek, a bor hajlamos a barnatorésre (szintonus 0,8 f616tt van). A kezelések
hatasara a alap analitikai paraméterek kozott szignifikdns valtozast nem mértiink. A mért
eredményeket a melléklet 9.14. és 9.15. tablazataban, ¢és itt alabb a 5.18.-as tablazatban

mutatom be.

5.18. tablazat: Kiilonboz6 ideig héjon tartott Pinot noir kisérleti borainak egyéb

paraméterei (Badacsonyors, 2008)

Pinot noir
H¢jon tartas ideje (nap) 7 10 15
Szinindex 4,2 6,7 6,5
Szinténus 0,6 0,74 0,82
Osszes polifenol tartalom (mg/L, 1105 1360 1250
galluszsavban kifejezve)

A 2008-as kisérleti borok organoleptikus birdlatan a kiilonb6zd ideig tortént héjonerjesztés nem
mutatott szignifikdns kiilonbségeket. A hidegmaceralt kisérleti rozébor gylimolcsosebb, de kissé
mélyebb szinii volt, a birdlok egyértelmiien jobbnak talaltak. A 2009-es évjaratban a hosszabb idej
héjonerjesztés nem okozott elénytelen valtozasokat, szemben a 2008-as évjaratban tapasztaltakkal.
Ennek oka valosziniileg abban keresendd, hogy a gylimdlcs fenolosan érettebb volt a korabbi évhez
képest. A kezelések hatasara a alap analitikai paraméterek kozott szdmottevd valtozast nem
mértiink. A mért eredményeket a mell. 9.19 és 9.20. tablazataiban mutatom be.

A 2010-es évben eredményeink hasonldak a korabbi években tapasztaltakkal. A feldolgozasi
modszer esetében a hidegmaceraciod gylimolcs észterekben gazdagabb, illatosabb, de mélyebb
szinli rozét eredményezett. A vorosbor készitésnél a héjon erjesztési id6 tekintetében ebben az
évjaratban konnyedebb vordsborokhoz a minimum tiz nap héjon erjesztésre sziikség volt. A
nehezebb testesebb, vordsborok készitése viszont mar hosszabb minimum 15 napos héjon
erjesztést feltételezett, amit az érzékszervi értékelések is igazoltak (Isd. késébb). Az alkalmazott
kezelések ugyanakkor nem véltoztattak meg a alap analitikai mutatok értékeit.

A kapott eredményeket a melléklet 9.16. és 9.17. tdblazataban irom le.
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5.2.2. Masodlagos érlelési modszer (DMR) alkalmazasa Pinot noir fajtanal

Az in. DMR mddszert a Pinot noir esetében egy hazai viszonylatban 0j termék, egy magas

természetes cukortartalmi vorosbor eldallitasdnak igényével probaltuk ki a Varga Pincészet

Kft.-nél A PEAC SzBKI-nal és a Garamvari Szd16birtok St. Donatus Pincészet Kft.-nél.

Teljes éréskor vagtuk at a szalvesszoket, majd kb. 20 nap mulva sziireteltiik a termést. Kontrollként

késdi sziiretelésti szo16t allitottunk be.

2008. A kezelések hatdsara a mustok cukor €s savtartalma jelentésen emelkedett. A széalvesszd

atvagas hatasara a kontrollhoz képest jelentdsen magasabb volt a termés titralhatd savtartalma. Ez

kiilonosképpen fontos lehet olyan évjaratokban, amikor savesokkenés 1ép fel.

A borok biralatan a DMR-es tételek jol szerepeltek, ami igazolhatja a modszer felhasznalasat ezeknél

a fajtaknal. A sziireti adatokat a 5.19.-es tdbldzatban kozlom.

5.19. tablazat: Késai sziiretelt és atvagott termé svesszdji Pinot noir sziireti paraméterei

(2008)
Pinot noir
Varga Kft. SzBKI Garamvari
DMR | KeOU | pyg | Kesoi | | Kesol
szuret Sszuret szuret

Sav (g/L) 11 7,2 6 4,2 8 6,1
Cukor
(MM-fok) 24,2 23,8 25,1 23,7 22 21
pH 3,3 34 3,3 3,3 34 3,5
};Othada“ 65 78 40 60 15 20
0
Termés
mennyiség 9 10 6 7 5 6
(t/ha)
Sziiret szept. 22. szept. 22. okt. 1.

A Varga Kft a 2008-as szalvesszéatvagott borokat 6nallo termékként sikeresen bevezette Badacsonyi

Topszli néven a piacra. A kutatasi eredménytink tehat termék szinten is hasznosult. Az (1j modszert a

2009-es évjaratban is elonyosen lehetett alkalmazni. A sziireti adatokat az 5.20.-as tablazatban

kozlom.

5.20. tablazat: Késoi sziiretelt és atvagott termo vesszdjii Pinot noir sziireti paraméterei
(2009)

Pinot noir

Varga Kft.

SzBKI

Garamvari
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DMR | K&s01 | pyp | KesOL |y | KesOl
szuret szuret szuret

Sav (g/L) 10,2 7,2 6,4 4.8 8,1 51
Cukor
(MM-fok) 25,2 21,9 24,7 23 24,5 215
pH 3,3 34 3,3 3,5 3,4 3,5
Rothadast | g 45 40 45 15 25
V)
Termés
mennyiség 6,5 8,7 6,2 6 4.8 5,6
(t/ha)
Sziiret szept. 20. szept. 22. okt. 12.

A 2010-es évjarat eredménye is alatamasztja, hogy A DMR technoldgia alkalmazasaval magasabb
cukor- ¢és savtartalmu, mindségli termést lehet biztonsagosabban megtermelni, szemben a késo6i
sziireteléssel. A 2010-es sziireti adatokat a 5.21.-es tablazatban mutatom be.

Ahogy azt mar kordbban taglaltam, a modszer alkalmazasaval eldallitott 0j termékeink, az
»ZAranymetszés - Badacsonyi Sziirkebarat (késoi sziiret)” és a ,, Topszli (Badacsonyi Pinot noir kés6i

sziiret)” nem csak tudomanyos, hanem piaci szempontbdl is rendkiviil sikeresnek nevezhetok.

5.21. tablazat: Késdi sziiretelési, valamint az atvagott termd vesszoju Pinot noir sziireti

paraméterei (2010)
Pinot noir
Varga Kft. SzBKI Garamvari
DMR | KO | pyr | Kol pyp | Kesor
szuret szuret szuret
Sav (g/L) 12,2 7,2 7,2 55 7,1 5
Cukor (MM-fok) 24,9 21,6 25,2 23,1 24,9 21
pH 3,3 3,4 3,3 3,5 34 3,6
Rothadési % 25 35 30 45 10 20
Termés mennyiség
(t/ha) 5,6 7,8 6 6 5,2 58
Sziiret szept. 23. szept. 20. okt. 01.

Meg kell emlitenem, hogy a nevezett kisérletnél mindharom termeldnél szinte ugyanigy
viselkedtek a kisérleti borok ennél a kezelésnél. A biralok a 3 év alatt egyontetiien a kezelt tételeket
talaltak jobbnak és a borok analitikai paraméterei is errdl arulkodtak. Azt viszont tudomasul kell
venni, hogy a kezelés hatasara terméscsokkenés kdvetkezik be a toppedés miatt, de a tapasztalatok

alapjan ezt az arban el lehet ismertetni, igy a kiesést korrigalni, s6t pozitivra forditani is lehetséges.
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5.3. Pinot blanc-nal kapcsolatos kisérletek

5.3.1. Kiilonb6zé szoléfeldolgozasi és borkészitési technolégiak Pinot blanc bor
minéségére gyakorolt hatasanak vizsgalata

2008-ban a Varga Pincészet Kft.-nél kontroll, hiperreduktiv, hiperoxidalt, spontan és fajélesztével

erjesztett kisérleti borokat készitettiink. Az évjarat sajatossagai miatt a lesziiretelt termés botrytis

fertdzottsége magas szdzaléka volt. A cefreaztatas jotékony hatdsa nem érvényesiilt volna, s6t hibas

illatok, izek kertiltek volna a borba, tovabba megndvekedett a mikrobioldgiai kockézat is.

Ezéltal a cefreaztatas okafogyotta valt. A beteg sz610bol préselt mustot spontan erjesztettiik, sajnos

gyanunk beigazolodott, a nagymértékii mikrobialis infekcid hatdsara az Gjbor nagy mértékben

megillosodott, értékelhetetlenné valt.

A hiperoxidacio meglepetésiinkre semmilyen karos mellékhatdsat sem tapasztaltuk (aroma-, iz

veszteség). A hiperredukalt és hiperoxidalt borokndl is elsdsorban stilusbeli kiilonbségeket

tapasztaltunk.

Az analitikai eredményeket az 5.22. tablazatban szemléltetem.

Az analitikai vizsgalat minden évjaratot kdvetd év februarjaban tortént.

5.22. tablazat: Kiilonboz6 technolégiakkal feldolgozott Pinot blanc fajta kisérleti
borainak paraméterei (Badacsonyors, 2008)

Pinot blanc
Hyperox/ | Hyperred/
Kontroll | koracél koracél
erjesztés | erjesztés
Alkohol
(VIV%) | 11,2 11,1 10,9
Cukor
(g/L) 3,5 2,8 2,9
Titr.
Sav
(g/L) 5,8 5,6 57
Ossz.
extrakt
(g/L) 22,7 22,4 22,3
c.m.
extrakt
(g/L) 19,2 19,6 19,4
Ill6sav
(g/L) 0,71 0,66 0,51

A 2009. évi, hasonld6 modszerrel végzett kisérleteinknél, a hiperoxidacio alkalmazéasa soran,

semmilyen karos mellékhatdsat nem tapasztaltuk (aroma-, iz veszteség). A kiilonbozo
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technologidval késziilt ijborok rutinanalitikai értékei k6zott szamottevo kiilonbséget nem mértiink,
de megjegyezendd, hogy a cefreaztatott s a spontan erjesztett tételek illosavtartalma egy kissé
magasabb, a tobbi tételhez képest. Ezt valoszinlileg a bogyokon 1évé valtozatos mikroflora
okozhatta.

A 2009-es kisérleti borok analitikai eredményeit az 5.23. tablazatban mutatom be.

5.23. Kiilonb6z6 modszerekkel feldolgozott és erjesztett Pinot blanc fajta

kisérleti borainak analitikai értékei (Badacsonyors, 2009)

Hyperox/ | Hyperred/ i .
Kontroll koracél koracél ,Cefr? Sponta,n B _glu,
. , . , aztatas erjesztes erjesztes
erjesztés erjesztés
Alkohol
(VIV%) 11,5 11,8 12,0 12,1 11,7 11,8
Cukor
2,3 2,1 19 2,2 3,6 2,4
‘(g/ L)
Titralhato | ¢, 6.1 6.3 6.4 5.8 6,3
sav (g/L)
C.m.
extrakt 19,5 19,8 19,7 20,2 19,3 19,3
(g/L)
Mésav| 5 5o 0,56 0,51 0,71 0,78 0,55
(9/L)

A 2010-es kiséleti borok analitikai eredményeit a 5.24. tablazatban szemléltetem. A borok alap
analitikai mutatdi kozott szamottevd kiilonbséget nem tapasztaltunk. Az érzékszervi vizsgélatok
eredményeként megallapithatd, hogy a hiperredukcios eljarassal kombinalt gyorsfeldolgozas
modszer, B-gliikozid mellékaktivitassal rendelkezd fajélesztds erjesztéssel domboritja ki legjobban a
Pinot blanc fajta értékeit.

A kordbbi évben tapasztalt illésav tartalom emelkedést csak a spontan erjesztett tételeknél
jelentkezett. Ennek okat abban kereshetjiik, hogy az évjarat névényvédelmi szempontbol nagyon
nehéz év volt. A betakaritott termés nem volt teljesen egészséges, a bogyodkon elszaporodott kéros

ecetsav baktériumok negativan befolyasoltak a kisérleti bor mindségét.

5.24. Kiilonb6z6 modszerekkel feldolgozott és erjesztett Pinot blanc fajta

kisérleti borainak analitikai értékei (Badacsonyors, 2010)
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Hyperox/ | Hyperred/
Cefre- Spontan B-glu
Kontroll | koracél koracél _
‘ ' aztatas erjesztés erjesztés
erjesztes erjesztes
Alk. (VIV%) 10,3 10,1 10,6 10,4 10,2 10,7
Cukor (g/L) 2,2 2,0 2,9 2,5 3,3 2,1
Titr.sav (g/L) 6,3 6,1 6,2 6,5 59 6,4
C.m. extrakt
18,7 19,1 19,2 20,1 19,0 18,5
(9/L)
Il6sav (g/L) 0,59 0,53 0,59 0,63 0,79 0,54

5.4. A Kkisérleti borok organoleptikus (érzékszervi) vizsgalatai

Mindhdrom évjarat kisérleti bormintainak érzékszervi értékelését a BCE Boraszati Tanszékének
szakmai iranyitasaval végeztiikk el. A helyet és a technikai lebonyolitast a badacsonyi SzBKI
biztositotta. Az els6 év mintainak biralatat 2009. julius 16-an, a 2009-es évjarataakat 2010. jalius
15-én, a 2010-es évjarataakat 2011. aprilis 11-¢én tartottuk, ahola konzorciumi tagok szakemberein
kiviil régios és orszagos szakemberek is jelentds szamban vettek részt.

Az eredményeket a szemléltethetéség érdekében oszlopdiagrammokon rovid szdveges

értékeléssel, alabb koz1om.
5.4.1. Klénok dsszehasonlité vizsgalata

(2008-as évjarat) (5.25. abra) kisérlet esetében a biralaton a Sziirkebarat esetében kiemelkedett
aB.10,aB.10/5 és aKt.1 jelti klon. Az érzékszervi birdlat statisztikai kiértékelése soran egyértelmii
szignifikans kiilonbséget lehet kimutatni a kisérleti borok k6zott. 95%-os valdszinliségi szinten a
B.10, B.10/5 ¢és Kt.1. mintak tértek el szignifikdnsan a tobbi tételhez képest (9.10. melléklet).

Pinot noir estében a klénok kozott érzékszervi értékben kevésbé lehetett egyértelmii kiilonbséget

talalni.
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5.25. abra: A klonkisérlet 2008-as évjaratu borainak biralati eredményei
(Badacsony, 2009)

A 2009-es és 2010-es évjaratokban (5.26. és 5.27. abrak) a Sziirkebarat fajtandl mindkét
évjaratban a hazai nemesitésii (B. jeliiek és a Kt.1) klonok szerepeltek jobban. Koziiliik
egytényez0ds variancia analizis alapjan a B10/10-es minta mindkét évben; mig a 2010-ben a B.
10/5-6s valamint a Kt.I1-es klon mutatott szignifikans kiilonbséget 95%-o0s valdsziniiségi

szinten (9.10. melléklet).

18,0
17,8
17,6
17,4

17,2

17,0

16,8

16,6

16,4

16,2 - - - . . . .

B.10 B.10/5 B.10/10 Ktl Gm-27 49/207 C-52

5.26. abra: A klénkisérlet 2009-es évjarati borainak biralati eredményei (Badacsony,

2010)
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5.27. abra: A klonkisérlet 2010-es évjaratu borainak biralati eredményei (Badacsony,

2011)

5.4.2. A masodlagos érlelési modszer alkalmazasa

A 2008-as évjaratban (5.28. abra,) a tobb termdhelyrdl szarmazé mintak esetében, eltérd

mértékben ugyan, de minden esetben a DMR-es kezelés bizonyult kedvezdbbnek a

kontrollokhoz képest.
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5.28. abra: A DMR Kkisérlet 2008-as évjarata borainak biralati eredményei(Badacsony,
2009)
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Két mintas t-probaval vizsgaltam (0=0,05), hogy mutatkozik-e szignifikans kiilonbség a

kontroll és DMR mintdk organoleptikus értékelése kozt, melynek eredménye, hogy a

Badacsonyorsi mintdk kivételével minden vizsgalt esetben (Sziirkebarat és Pinot noir)

szamottevo a kiilonbség a DMR-es kezelés javara (9.10. melléklet).

A 2009-es és 2010-es évjaratokban (5.29. és 5.30. abrak) a tobb termohelyrdl szarmazo mintak

esetében, eltéré mértékben ugyan, de mindharom fajtanal és mindkét évben egyértelmiien a

DMR-es kezelés bizonyult jobbnak a kontrollokhoz képest.
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kisérlet 2009-es évjaratu borainak biralati eredményei (Badacsony, 2010)

Két mintas t-probaval vizsgaltam(a=0,05), hogy mutatkozik-e szignifikans kiilonbség a

kontroll és DMR mintak organoleptikus értékelése kozt, melynek eredménye, hogy 2009-ben

Badacsonyi minték kivételével minden vizsgalt esetben (Sziirkebarat és Pinot noir) szamottevo

a kiilonbség, mig 2010-ben a Badacsonyi €s Badacsonyorsi mintak nem mutattak szignifikans

kiilonbséget (9.10. melléklet).
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5.30. abra: A DMR Kkisérlet 2010-es évjaratu borainak biralati eredményei (Badacsony,
2011)

5.4.3. A sziireti idopont kisérlet

A 2008-as évjarat (5.31. abra) esetében egy tényez0s varianciaanalizis alapjan (a=0,05) nincs
szignifikans kiilonbség az egyes kezelések kozott (9.10. melleklet).
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5.31. abra: A sziireti idopont kisérlet 2008-as évjaratu borainak biralati eredményei
(Badacsony, 2009)

A 2009-es és 2010-es évjaratokban (5.32. és 5.33. abrak) esetében a korai sziireti idépont

egytényez0s varianciaanalizis alapjan (0=0,05) szignifikansan alacsonyabb érzékszervi értéket

mutatott a masik két iddponthoz képest, mindkét évben (9.10. melléklet).
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5.32. abra: A sziireti idopont kisérlet 2009-es évjaratu borainak biralati eredményei

(Badacsony, 2010)
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5.33. abra: A sziireti idopont kisérlet 2010-es évjarati borainak biralati eredményei

(Badacsony, 2011)

5.4.4. Sziirkebarat borérlelési kisérlet

A 2008-as évjaratban (5.34. abra) a borok kozott nem taldltak szignifikdns érzékszervi

értékbeli kiilonbséget a biralok, a legmagasabb atlagpontszdmmal a koracél tartalyban érlelt

tétel szerepelt.
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5.34. abra: A Sziirkebarat borérlelési kisérlet 2008-es évjarata borainak biralati

eredményei (Badacsony, 2009)

A kovetkezd (2009-es és a 2010-es) évjaratokban az érlelési mdodokat (5.35. 4bra) vizsgalo
részkisérletiinknél a koracél tartalyos érlelés jobb eredményt adott, mint a korai palackozas, illetve a
nagyfahordos érlelés, azonban az érzékszervi birdlat statisztikai kiértékelése soran egyértelmil
szignifikéans kiilonbséget nem lehetett kimutatni egyik évben sem a kisérleti borok kdzott, 95%-0s

valoszintiségi szinten (9.10. melléklet).
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2009 2010

5.35. abra: A Sziirkebarat borérlelési kisérlet 2009-es és 2010-es évjaratu borainak

biralati eredményei (Révfiilop, 2011)
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5.4.5. Szélofeldolgozasi és borkészitési kisérlet

A 2008-as évjarat (5.36. abra) borainal, a Sziirkebarat fajtanal alkalmazott technoldgidk koziil
a ,.hiperoxidalt koracél tartalyos” tétel kapott az érzékszervi birdlat soran szignifikansan
magasabb pontszdmot a tobbi mintdhoz képest, amit egy tényezds varianciaanalizissel

igazoltam (9.10.-es melléklet).

Pinot blanc-nal a ,,reduktiv” technologia eredményezett szamottevé kiilonbséget egy tényezos
varianciaanalizis alapjan, mig a Pinot noirbdl késziilt rozé és fehér mintdk térnek el
szignifikansan 95%-o0s valdsziniliségi szinten, azonban mig a rozé a legeredményesebb, addig a

fehér tétel a legalacsonyabb pontszamot érte el (9.10. melléklet).
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5.36. abra: A szolofeldolgozasi és borkészitési kisérletek 2008-as évjaratu borainak

biralati eredményei (Badacsony, 2009)

Ezen kisérletek koziil a Pinot blanc feldolgozasi és erjesztési kisérletetek (5.37. és 5.38. abrak)
boraindl mindkét évben a hiperredukcids feldolgozasi eljarassal késziilt, illetve a B-gliikozidaz
mellékaktivitassal rendelkezd fajélesztOvel erjesztett borokat értékelték magasabb pontszammal a
biralok. Az érzékszervi biralat statisztikai kiértékelése soran egyértelmii szignifikans kiilonbséget
lehet kimutatni a kisérleti borok kozott. 95%-os valdsziniiségi szinten mindkét év esetén a ’f3-

gliikkoziddz’ minta tért el szignifikansan a tobbi tételhez képest (9.10. melléklet).
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5.37. abra: APinot blanc feldolgozasi és erjesztési kisérlet 2009-es évjaratu borainak

biralati eredményei (Badacsony, 2010)
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5.38. abra: A Pinot blanc feldolgozasi és erjesztési kisérlet 2010-es évjaratu borainak

biralati eredményei (Badacsony, 2011)

A Sziirkebarat esetében a viszont a hiperoxidacids feldolgozas utan savallo tartalyban erjesztett tétel
(5.39. és 5.40. abrak) adta mindkét évben a legmagasabb pontszamot. Az érzékszervi biralat
statisztikai kiértékelése soran egyértelmii szignifikéans kiilonbséget lehet kimutatni a kisérleti borok
kozott. 95%-os valdszinliségi szinten 2009-ben a hiperoxidalt, koracél tartalyban erjesztett minta
tért el szignifikansan a tobbi tételhez képest, mig 2010-es mintdk kdzt nincs szadmottevo kiilonbség

(9.10. melléklet).
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5.39. abra: A Sziirkebarat feldolgozasi kisérlet 2009-es évjarati borainak biralati

eredményei (Badacsony, 2010)
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5.40. abra: A Sziirkebarat feldolgozasi kisérlet 2010-es évjaratu borainak biralati

eredményei (Badacsony, 2011)

A Pinot noir fajtanal (5.41. és 5.42. abrak) a rozé készitési kisérletben a hidegmaceracios eljarassal
késziilt tétel volt mindkét évben a legeredményesebb. A vorosbor készitésnél a 2009-es évjarata
tételeknél a 15 napos héjon erjesztés érte el a legmagasabb pontszamot, mig 2010-ben a 10 és 15
napos kezelés kozel azonos mindséget adott, viszont mindkettd feliill multa a 7 napos kezelést

érzékszervi érték szempontjabol.
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Egy tényez6s varianciaanalizissel vizsgaltam, hogy van-e szignifikans kiilonbség a kisérleti minak
kozt érzékszervi biralatalapjan. 95%-os valdsziniiségi szinten szignifikansan kiilonbozik 2009-ben és
2010-ben egyarant a ’roz¢ hidegmaceralt’ és a ° 7 napos héjonerjesztés’ tétel a tobbi mintatol.

Organoleptikus szempontbol az elébbi a legeredményesebb rozé feldogozasi modnak bizonyult, az
utobbi azonban a legeredménytelenebb az alkalmazott vorosbor készitési modok kozil (9.3.

mell¢klet).
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5.41. abra: A Pinot noirfeldolgozasi és héjonerjesztési kisérlet 2009-es évjarata borainak

biralati eredményei (Badacsony, 2010)
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5.42. abra: A Pinot noir feldolgozasi és héjonerjesztési kisérlet 2010-es évjarata

borainak biralati eredményei (Badacsony, 2011)
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5.5. Klettani hatast vegyiiletekkel kapcsolatos eredmények

A bormintdkat a BCE Boraszati Tanszékén szisztematikusan vizsgaltuk HPLC és AAS
technologiaval. A HPLC technikaval vizsgaltuk a legfontosabb pozitiv ¢€lettani hatasu,
jellemzden antioxidéans jellegli vegyiiletek mennyiségét (6sszes polifenol, leukoantocianin,
rezveratrol, sikiminsav, quercetin, katechin, antocianin, biogén aminok). Ezen kiviill AAS
mérésekkel meghataroztuk a borok fémion tartalmat. A vordsborok esetében szinintenzitéast és
a szintonust is vizsgaltuk.

A harom borvidékrdl szarmazoé bortételek aromaképeinek, savprofiljanak ¢és polifenol
Osszetételének meghatarozasaval lehetdségem nyilt a termdhelyi kiilonbségek jellemzésére,
amit eredetvédelmi célra is felhasznalhattam, és lehetdségem nyilt ezéltal a borok jotékony
¢lettani hatdsainak mélyebbre hatd6 megismerésére, gondolok itt a rezveratrol, sikiminsav és
kvercetin mennyiségi meghatarozasara.

A mért eredmények koziil azokat részleteztem a disszertdiciomban, amelyek jelentOs

kiilonbségeket mutattak.
5.5.1. A kisérleti borok fémion tartalma

2008-ban a borokbol vizsgalt fémionok koziil a vizsgalt kezelésekre visszavezethetd
eredményeket a bormintidk magnéziumtartalmanal kaptunk. Igy a klonkisérletekbdl szarmazo
mintak eredményei szerint, a mi 6kologiai viszonyainktdl eltérd kornyezetbdl szarmazd német
¢s francia eredetli Sziirkebarat klonok Mg-tartalma (mell. 9.20. abra) alacsonyabb.

Egyes fajélesztd tipusok is tobb Mg-t hasznalnak (mell. 9.21. 4bra). Erdekes eredmény, hogy
DMR-médszer mas beltartalmi értékekhez hasonléan a Mg-koncentracidoban is jelentds

emelkedést mutat mind a Sziirkebarat (mell. 9.22. dbra), és mind a Pinot noir fajta esetében.

2009-ben ¢és 2010-ben a kisérletek borainak fémion tartalmat bemutatd tablazatok adatait
vizsgalva (mell. 9.23 és 9.24. tablazatok) a kezelések kozott értékelhetd kiilonbséget elsésorban
a Mg, K tartalom vonatkozasaban talalunk. A borok stabilitasa, ill. élettani vonatkozasuk miatt
magasabb koncentracioban esetlegesen kedvezdtlen hatasu Zn, Na, Al, Cu, Fe tartalom
esetében a kezelések kozott minimalis kiilonbséget tapasztalhatunk, és az értékek is az
alacsonyabb (kedvezdbb) tartoményban mozognak.

A humanélettani szempontbdl egyértelmiien kedvezd hatasu Mg-, és K-, tartalom esetében is
kiemelhetd a technoldgiai elemek koziil a DMR modszer (5.5. kép), a hiperredukcidval
kombinalt aztatasos feldolgozas, valamint a vordsbor készitési technologianal a hosszabb héjon

aztatasi id6tartam.
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5.5. kép: Pinot noir DMR-maédszer sziiret elétt (Badacsony, 2010)

5.5.2. A Kkisérleti borok polifenol illetve egyéb pozitiv élettani hatasu vegyiiletei

(mell. 9.25. tablazat)

A rezveratrol tartalom esetében a kisérletekben alkalmazott kiilonb6z6 szélotermesztési €s
boraszati technologidk a rezveratrol-Osszetételben is megmutatkoztak. A fizioldgiai
szempontbol leginkabb fontos transz-rezveratrol 4tlagos koncentracidja 0,8 mg/L (n=22), a
szélsoértékek: 0,3 — 4,1 mg/L. Az eredményeink alatamasztjak a szakirodalmat abban a
tekintetben, hogy csak a vorosboroknal kimutathaté a nevezett polifenol (KALLAY, 1998).
Eredményeink szerint a DMR-technoldgia hatasara emelkedik a koncentracio, a héjon aztatés
idStartama viszont ezt nem befolyéasolja. A piceidek is hasonl6 eloszlast mutatnak. Az abszolut
koncentraciok a megszokottnal és a vartnal alacsonyabbak.

A 22 db Pinot noir minta sikiminsavtartalma atlagosan 22,1 mg/L volt, 4,9-43,0 mg/L
sz¢lsoértekekkel.

Ezzel szemben a Sziirkebarat borok 9,3 mg/L (2,8 — 23,9 mg/L), a Pinot blanc-ok 11,2 mg/L
(3,9 — 24,7 mg/L) értéket mutattak. A széls6értékeket is figyelembe véve ugy tlinik, hogy a
vizsgalt fajtak koziil a Pinot noir ad magasabb értékeket szignifikansan, mig a két masik fajta
egymastél nem kiilonbozik 1ényegesen ebben az Osszehasonlitdsban. A szélsdértekek
bizonyitjdk, hogy a termdhely kiillonbozé boraszati technoldgiai kezelések jelentds
kiilonbségeket indukalhatnak, igy megitélésem szerint a sikiminsav tartalom abszolut
értékeinek felhasznalasa a borok fajta-azonositasara téves kovetkeztetésekre vezethet. A

szélsoértekek és az évjaratok kozott nagy kiilonbség és szoras figyelhetd meg, a kapott
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értékeken nem latszik szignifikéns kiillonbség, melynek oka valoésziniileg az évjarathatasban
keresendo.

A sikiminsavra tett altalanos megallapitasok a quercetinre is érvényesek. A szolofajtak kozti
kiilonbséget a quercetin-B-3-gliikozid koncentraciok is mutatjak. A Pinot noir borban jelentds
mennyiségli gliikozid taldlhatd, melyet ,lebontva” az ¢lettanilag hatdsos szabad quercetin
mennyisége fokozhaté. A szakirodalommal (KALLAY, 1998) és a fehérborokkal eddig végzett
sajat vizsgalatainkkal némileg ellentétben a Sziirkebarat és a Pinot blanc a quercetinbdl viszonylag
csekély mennyiséget tartalmaz, abszolut értékben a rezveratrolhoz hasonlé mennyiségeket.
Megfeleld technologiaval ugy tiinik ndvelhetd a koncentracio (iranyitott és ellendrzott héjonaztatas,

B-gliikozidaz aktivitdst mutaté készitmények — pektinbontd enzimek, élesztok alkalmazésaval).

crer

Erdekes eredményeket kaptunk az antocianin-sszetétel (mell. 9.26. tablazat) vizsgalatanal. A
Pinot noir fajtdbodl késziilt kisérleti borok esetében a kiilonbozd technoldgia kezelések hatasa
jelentésnek mondhatd. Kiilondsen igaz ez az un. acilezett antocianin szarmazékokra, melyek a
szakirodalom szerint Pinot noir sz&l6fajta bogyohéjabol hianyoznak (KALLAY és
NEDELKOVITS, 1979; GOMBKOTO, 1985). Ennek ellenére a kisérleti Pinot noir tételeinkbol
szignifikansan mérhetdk acilezett szarmazékok, mint ahogy azt a Y’ A% - valamint a Vac/cu —
értékek mutatjak. Ez utobbi hanyados alapjan a Pinot noir vordsborokban az acetdt — mig a
rozékban a kumardt — szarmazékok vannak tulsulyban. Ugy tiinik, hogy a kiilonbozé
szOlofeldolgozasi €s borkészitési technologiak hatasara is képzddhetnek az emlitett vegytiletek.
fgy megitélésem szerint vizsgalatuk nem lehet kizarolagos a Pinot noir borok fajtatisztasaganak
igazolasaban.

A 2008-as ¢s 2009-es évjaratu borok polifenol jellegli vegyiiletei tekintetében (mell. 9.28. és
9.29. tablazata) a harom Pinot fajtat vizsgalva éltalaban elmondhat6, hogy mindkét évben a
Pinot noir fajta esetében magasabbak a koncentraciok, még a fehérborokra jellemzonek tartott
sikiminsav és quercetin esetében is. Ertelemszerien ennél fajtdnal mértiink rezveratrol
mennyiségeket is, igaz az esetek tobbségében a vartnal alacsonyabb értékeket, mikozben a
technoldgiai hatds gyakorlatilag nem volt kimutathat6. Az 6sszes polifenol tartalom értékek
nagy szorast mutatnak. Jelentés koncentraciot mutat a 15 napos héjon erjesztéses (kb. 10%-al
tobb, mint a 10 napos héjon erjesztés, minden évben) Pinot noir vordsbor technologia. A
sikiminsav-értékeket tekintve megallapithato, hogy azok a szokott koncentracidkat mutatjak

azzal, hogy a Pinot blanc a és a Sziirkebarat kézepes (10-15 mg/L koriili) a Pinot noir pedig a
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magasabb értékeket (25 mg/L koriili) mutatja a sorban. A quercetin-koncentracid mindeniitt

alacsony (0,5 mg/L alatti) és szignifikans kiilonbség nem mutatkozik.

A kisérleti kezeléseket vizsgalva megallapithatjuk, hogy mind a 2009-es, mind a 2010-es
évjarata kisérleti borok esetében az Gsszes polifenol, a leukoantocianin, katechin és egyes
esetekben a sikiminsav tartalom is novekedett a DMR kezelés kontrolljadhoz képest. Ugyanezen
komponensek esetében, kevésbé hatarozottan, de érzékelhetd a teljes érettségben, vagy ettdl
késobb sziiretelt sz616, azaz a sziireti idépont pozitiv hatdsa a borok beltartalmi értékére.

A boraszati technologidkat tovabb vizsgdlva megallapithatjuk, hogy az un. ,reduktiv”
technoldgiak tobbet 6riznek meg ezekbdl a vegyiiletekbol, mely elsdsorban a teltebb izhatasban
nyilvanul meg. A héjon tartds, héjon erjesztés is ndveli ezeknek vegyiileteknek a
Fontos és érdekes, hogy a madarifluenza elleni hatdsa miatt egyiitt emlegetett sikiminsav és
quercetin tartalom egyiitt, egyediil ennél a részkisérletnél emelkedik egyértelmiien a kezeléssel

(héjon-erjesztési idovel parhuzamosan), kiilondsen a 2009-es évjarat esetében.
5.5.3. A kisérleti borok biogén amin tartalma

(mell. 9.27. tablazat)

A vizsgalataink biogén aminokra is kiterjedtek, ahol is az emberi szervezet szamara jotékony
biogén amint (szerotonin), az emberi szervezet szamara karos biogén aminokat (hisztamin, tiramin,
putreszcin, kadaverin), és a tudomany jelenlegi allasa szerint fiziologiai szempontbdl semleges
hatast biogén aminokat (8-fenil etilamin, metil-amin, etil-amin) vizsgaltunk a 2008-as évjaratban.
Az eredmények alapjan elmondhat6, hogy a borokban a hisztamin-tartalom kiemelked6en
alacsony értékeket mutatott (atlagosan 1-2 mg/L) a fehér fajtdknal, és a valtozasat gyakorlatilag
nem befolyasoltak az alkalmazott kezelések. Hisztamin esetében a legmagasabb érték is alig haladta
meg a 7 mg/L-t (Pinot noir 2008 DMR kontroll), igy elmondhatjuk, hogy a mennyisége messze
alatta van az atlag eurdpai 10 mg/L-es hatarértéknek, habar Németorszdg a legszigorubb e
tekintetben, ahol 2 mg/L konc. folott korlatozottan fogyaszthato a bor.

Tiramin esetében ettdl is jobb a helyzet. A 3 fajta tiramin-tartalma tulajdonképpen egyforma és nem
befolyasoljak az alkalmazott kezelések. A legmasabb értéke (7,5 mg/L) Pinot noir 15 napig héjon
tartottnak van, ami lényegesen alulmuilja a JEROMEL et. al. (2012) szerinti 25 és 40 mg/L kozotti
fiziologiailag toxikus értéket.

Kadaverin és putreszcin tekintetében a Sziirkebarat az, ahol altalanosan alacsony értékeket kaptunk,

de a fajtan beliil is szignifikans a kiilonbség a korai és a normal sziiret javara.
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A Sziirkebaratnal fontos megjegyezni, hogy a B. 10/5-6s klon a tobbihez képest kiemelked6en
magas, élettanilag pozitiv szerotonint termel. Erdekes tovabba, hogy Sziirkebarat esetében a sziireti
idépont halasztasaval, barrique hordoban valo erjesztéssel, a Pinot noir esetében a hosszabb
héjontartassal, a pozitiv humanélettani biogén amin tartalom aranyosan novekszik. Pozitiv
eredménykeént értékelhetd az is, hogy a DMR-technoldgia alkalmazésa is jelentds emelkedést
produkalt a Pinot fajtakdr minden tagjanal. A legkiemelkeddbb eredményt e tekintetben azonban a
Pinot blanc fajta adta. A szakirodalom szerint az endorfin nevii hormon hatasahoz hasonl6 ,,jo
kedély” tiinetet produkaldé amin tartalmat a fajtanal kezeléstdl fliggetleniil 7-7,5 mg/L kozott

mértiink, amely érték 2-3-szorosa a masik 2 fajta szerotonin tartalmanak.

5.6. Uj borkészitési technolégiak kidolgozasa

Az Eurdpai Uni6 borreformja az eredetvédelem teriiletén is jelentds valtozasokat hozott és az
Uj hazai eljarasrenddel kiegésziilve eldtérbe helyezte a helyi termeldi kozosségek szerepét az

egyes foldrajzi arujelzok szabalyozéasaval kapcsolatban.
A foldrajzi arujelzok termékleirasai

Minden oltalom alatt 4116 f6ldrajzi arujelzd (eredet megjeldlés €s foldrajzi jelzés) termekleirasat

el kellett késziteni és be kellett nyujtani az Eurdpai Bizottsag részére 2011. december 31-ig.

A f0ldrajzi arujelzOk mellett a hagyomanyos kifejezések is fontos szerepet kapnak az

eredetvédelemben.

Ezek olyan hagyoméanyosan hasznalt kifejezések, amelyek:

e azt jelzik, hogy egy adott termék kozosségi vagy nemzeti jogszabaly alapjan oltalom
alatt allo eredet megjeloléssel vagy foldrajzi jelzéssel van ellatva (OEM: oltalom alatt
allo eredet megjelolés (szigorubb eredetvédelmi kategdria); OFJ: oltalom alatt allo

foldrajzi jelzés (engedékenyebb kategoria))
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o egy oltalom alatt 4ll6 eredet megjeloléssel vagy foldrajzi jelzéssel ellatott termék
eldallitasi vagy érlelési eljarasara, mindségére, szinére, szarmazasi helyének jellegére
vagy a torténetéhez kapcsolddo eseményre utalnak
(fébor, jégbor, szemelt, toppedt szO0lobol késziilt bor, valogatott sziiretelésii bor,

borkiilonlegesség, védett eredetii bor) (erre a pontra dolgozatom nem tér ki)

A fenti, szigorodd szabalyok hatasara, melyek altal az Eurdpai Bizottsag egyértelmii és
hasznalhato termékleirasokat vart a tagorszagoktol, azok borvidékeitdl, borrégiditol, kutatasom
alapjan kollégaimmal a KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK fejezetben felsorolt
termékleirasokat készitettiik el. A Badacsonyi Borvidék és a Balatoni Borrégidé szakmai
vezetdsége (melynek magam is tagja vagyok) ezen utmutatasokat felhasznalva készitette el a
hatalyos termékleirasokat.
E termékleirasok koziil az U] TUDOMANYOS EREDMENYEK fejezetben részletezem a
célkitlizésem 2. pontjaban leirt 01j, innovativ termékeket is, melyek a:
Magas természetes cukortartalmil Sziirkebarat borkiilonlegesség, DMR technoldgiaval (OEM)
Magas természetes cukortartalmt Pinot noir vords borkiilonlegesség, DMR technoldgiaval (OEM)
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6. OSSZEFOGLALAS

A bor mindségének meghatarozoi a termdhely (talajviszonyok, domborzat, kitettség, klimatikus
tényezOk), a szO6l0fajta, a termesztés technoldgiaja, és az évjarat. A Balatoni Borvidéki Régio
térségre jellemzd mikroklima, a talajadottsagok megfeleld hatteret biztositanak a mindségi bor
eloallitasara. A régié borvidékeinek egyik meghatarozo fajtdj a  Sziirkebarat, azonban
vilagpiaci szinten még nem elismert. A Pinot fajtakdrhoz tartozo masik két fajta, a Pinot blanc
¢s Pinot noir szintén megtalalhatéak a régié borvidékein, azonban a Sziirkebarathoz hasonloan
boraszati igényt elégitene ki. Ezek alapjan doktori disszertdciom célja volt a Pinot fajtakor
fajtainak (Sziirkebarat, Pinot blanc, Pinot noir) segitségével a Balatoni Borvidéki Régio
fejlesztése.

A kutatadsom keretében készitett 2008-as és 2009-es és 2010-es évjarati borok értékelése

alapjan az alabbi megallapitasokat tettem:

6.1. Kilonbozd szdlofeldolgozasi, borkészitési, borérlelési technologidk Sziirkebarat bor

mindségére gyakorolt hatasanak vizsgalata

Az optimalis sziireti id6pont €s boraszati érték Osszefiiggéseinek tisztazasara végzett
kisérletiink eredményei alapjan megallapitottam, hogy a teljes érés utan, de még nem
toppedésbdl sziiretelt sz610bdl lehet komplex, harmoénikus ,,nagy” Sziirkebarat bort készitent,
melyet a statisztikai kiértékelés két évben (2009-ben és 2010-ben) is alatdmasztott.

A szdléfeldolgozasi és erjesztési kisérletek alapjan a gyorsfeldolgozas (rothadas és a fokozott
pinkesedés miatt), hiperoxidacids technologidval, koracél tartalyban torténd erjesztéssel adta
minden évben a legjobb eredményt, mely kiilonbség 2009-ben szignifikansan is mutatkozik.
Az érlelési modok koziil a koracél tartalyos érlelés (tarolas) szerepelt a borbirdlatokon a legjobb
eredménnyel, melyet azonban 95%-0s szignifikancia szinten matematikailag nem tudtam

alatamasztani.

6.2. Kiilonb6z6 szé6lofeldolgozasi és borkészitési technolégiak Pinot noir bor mindségre

gyakorolt hatasanak vizsgalata

A Pinot noir szdl6fajta tobbiranyt felhaszndlhatosdganak lehetdségét tdmasztjak ald, hiszen

vordsbor irany mellett, rozé eldallitasara is kivaléan alkalmas, amit az érzékszervi biralat
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minden évben matematikailag is aldtdmasztott.

megallapitottam, hogy a konnyedebb vordsborokhoz a minimum tiz nap héjon erjesztésre van
sziikség. A nehezebb testesebb, vorosborok készitése viszont mar hosszabb, minimum 15 napos
héjon erjesztést igényelt. Az organoleptikus vizsgalatot kiértékelve szignifikans kiilonbség
mutatkozott negativ iranyban minden évben a 7 napos héjonerjesztés tekintetében.

A rozé készitési technologia tovabbfejlesztésére kiprobalt Un. hidegmaceracids eljaras
gyiimolcs észterekben gazdagabb, illatosabb, mélyebb szinii, ugyanakkor a friss, iide jellegét

megorzo rozét eredményezett, szignifikans érzékszervi kiilonbséggel.

6.3. Kiilonb6zoé szdléfeldolgozasi és borkészitési technolégidk Pinot blanc bor

mindségére gyakorolt hatasanak vizsgalata

A sz06l6feldolgozasi €s erjesztési kisérleteiknél, a 2009-es és 2010-es borok érzékszervi biralata
alapjan megallapitottam, hogy a hiperredukcios eljarassal kombinalt gyorsfeldolgozas modszer, -
gliikozid mellékaktivitassal rendelkezd fajélesztds erjesztéssel domboritja ki legjobban a Pinot blanc

fajta értékeit, melyet varianciaanalizissel is aldtamasztottam.

6.4. Kiilonb6z6 fajélesztok Sziirkebarat bor mindségre gyakorolt hatasanak vizsgalata

az erjesztés soran

Az egyedi jellegli, magas értékli Sziirkebarat bort eredményezd fajéleszté tipusok
kivalasztasara elvégzett (2008-as, 2009-es és 2010-es) mezovinifikacios kisérletek borai koziil
a borbiralatokon egyértelmiien a primer aromafelszabadito élesztdvel erjesztett mintat szerepeltek

a legjobban.
6.5. A kisérleti bormintik analitikai paramétereinek meghatarozasa

Az analitikai eredményekbdl altalanossagban a fehérborok borok magasabb titralhatd
savtartalmat és helyenként alacsonyabb pH-jat lehet kiemelni. Az alkohol tartalmak -a DMR-
es kisérlet borait leszamitva- alacsonyabbak 2010-ben, mint a korabbi évjaratokban, ami a
kedvezdtlen id6jaras okozta alacsonyabb beérési mustfokokkal magyarazhato.

A technologiai elemek koziil a DMR modszer, a hiperredukciéval kombinalt 4ztatdsos
feldolgozas, valamint a vordsbor készitési technologianal a 10 és 15 napos héjon erjesztési
idotartam hatott kedvezéen a Mg-, és K-tartalomra. A borok polifenol jellegli vegyiileteirdl a
harom Pinot fajtat vizsgalva altalaban elmondhato, hogy mindkét évben a Pinot noir fajta
esetében magasabbak a koncentraciok, még a fehérborokra jellemzoének tartott sikiminsav és

quercetin esetében is. A bordszati technologidkat vizsgalva megallapitottam, hogy az tn.
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,reduktiv” technologidk tobbet 6riznek meg ezekbdl a vegyiiletekbdl, mely elsésorban a teltebb
izhatasban nyilvanul meg. A héjon tartas, héjon erjesztés is noveli ezeknek vegyiileteknek a
hogy a madarifluenza elleni hatdsa miatt egyiitt emlegetett sikiminsav €és quercetin tartalom
egyiitt, egyediil ennél a részkisérletnél emelkedik egyértelmiien a kezeléssel (héjon-erjesztési
iddvel parhuzamosan), kiilondsen a 2009-es évjarat esetében.

Biogén aminok esetében elmondhatd, hogy a kisérletbe vont borok koziil a fajtadk majd
mindegyik kezelé€se eléri a hisztamin koncentraciora vonatkozd németorszagi (2 mg/L), €s tobb
kezelés a hollandiai (3,5 mg/L) kiiszobértéket. A hazai és nemzetkozi szakirodalom és sajat
tapasztalataink figyelembevételével megallapithatd, hogy a nevezett orszagok irrealisan
alacsony, szinte teljesithetetlen hatarértékeket allapitanak meg.

A pozitiv élettani hatdsii szerotoninra jotékonyan hat a masodlagos érlelés (DMR), és a

kisérleteink szerint a Pinot blanc fajta hatdrozottabban produkalja testvéreinél ezt.

6.6. A kiilonb6z6 klonok dsszehasonlit6 vizsgalata a Sziirkebarat bor mindségfejlesztése
céljabol

Megallapitottam, hogy a hazai klénok (B.10, B.10/5, Kt.1.) szerepeltek jobban és az eredmények

kozott szignifikéns kiilonbség mutatkozik.

Koziiliik a B. 10/5 jelii klon kiemelkedden szerepelt ebben a ,,nehéz” évjaratban. A

B. 10/10 és a B. 10/5 jelii klon 2011-ben allami elismerést is kapott, ami részben a kutatas eredménye

is.

6.7. Masodlagos érlelési modszer alkalmazasa a Pinot fajtaknal

A 2009-es és a 2010-es évjaratu borok érzékszervi értékelésénél a modszer mindségre gyakorolt
rendkiviil kedvezd hatasa egyértelmiien bebizonyosodott. A borok finom analitikai vizsgalata
is aldtdmasztotta a termd vesszO atvagasara és a tokén torténd toppesztésre alapuld modszer
beltartalmi értékndveld hatasat. Az alapvetden kedvezdtlen évjarata 2010-es évben elvégzett
kisérletek sziireti eredményei alapjan is megallapithato, hogy a DMR-technoldgia alkalmazasaval
magasabb cukor-, és savtartalmu, minéségii termést lehet biztonsagosabban megtermelni, szemben a
késoi sziireteléssel. A kétmintas T-proba eredménye alapjan elmondhat6, hogy a kezelések kozott

mindharom évben szignifikans a kiilonbség mutatkozik 8 DMR-technoldgia javéara
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SUMMARY

The quality of the wine is determined by the region (soil, relief, climate and exposure), the
grape varieties, the wine-growing technology and the vintage. The Balaton wine region has a
unique micro-climate and soil conditions providing the proper background for the quality wine
production. The varieties of the Pinot group (Sziirkebarat, Pinot noir and Pinot blanc) are widely
cultivated in the region, but there is a need for the development of their wine-growing
technology. Therefore in my research - on the basis of the vintage 2008, 2009 and 2010 - | have
obtained the next conclusions.

Effects of the different grape processing, wine-making and wine-aging technologies on the
quality of Sziirkebarat wine

The optimal harvest time was determined as: after the grape ripening, but when it is still not
shrivel. These results were confirmed by statistical evaluation in the vintage of 2009 and 2010.
The fast grape processing with hyper-oxidation technology using stainless steel tank gave the
best results in every year, which difference was significant in 2009. The wine aging in stainless
steel tank gave the best results in the wine-testing, but the statistical analysis on 95%
significance level did not confirm it.

Effects of the different grape processing, wine-making and wine-aging technologies on the
quality of Pinot noir wine

The wine-test showing that the Pinot noir is suitable for rose production was confirmed
mathematically. In order to achieve an easy red wine product minimum al0-day fermentation
with skin contact was required, but the full-bodied red wine required a 15-day fermentation
with skin contact. The cold maceration method resulted a rose wine rich in fruity flavour estes
with deeper colour.

Effects of the different grape processing, wine-making and wine-aging technologies on the
guality of Pinot blanc wine

On the basis of the organoleptic test it was concluded that the hyper-reduction method combined
with fast processing and using wine yeast with B-glucosid activity highlighted the values of the

Pinot blanc. These results were confirmed by variance analysis.
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Effects of the selected yeasts on the quality of Sziirkebarat wine during the wine aging

Wines fermented by primer aroma-releasing yeasts showed the best in the organoleptic features
on the wine test.

On the basis of analytical investigation of the wine samples | concluded that in general the
white wines showed highest acid content and lower pH. The alcohol content was lower than in
earlier vintages, which can be explained by the lower must-degree due to the unfavorable
weather conditions.

The magnesium and potassium contents were positively influenced by the DMR-method, the
hyper-reduction combined with soaking and the 10- and 15- day fermentation with skin contact.
The Pinot noir varieties showed higher polifenol content in 2009 and 2010, while the shikimic
acid and quercetin - which is basically a white wine property - was also higher in the three Pinot
noir varieties. Using reductive technology the wines showed higher concentration of the
poliphenolic components.

Regarding the biogenic acids, the histamine contents of the wine samples were above 2 mg/L.

The results of the organoleptic test proved the positive effect of the secondary aging method on
the quality in the vintage of 2009 and 2010.
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7. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

Javaslattétel eredetvédelmi, technolégiai szabalyzatok elkészitésére, eredmények
szintetizalasa:

A kutds ideje alatt az EU borreform kovetkeztében megvaltozott eredetvédelmi
szabalyozasnal, a 2011-ben kiadott termékleirasok készitése soran hasznosultak kutatdsom

eredményei.

A célkitlizésemben megfogalmazott innovativ technologia és termékfejlesztési munkdm
szintetizdlasa, a kutatdsi munka eredményei alapjan Gsszedllitott uj, illetve tovabbfejlesztett, jelen
dolgozatom eredményei kozott kozolt sz6ldtermesztési €s boraszati technoldgidk leirdsdban oltott

testet, az alabbiak szerint:

I.  Friss, lide, illatos (Pinot Grigio tipusti) Sziirkebarat bor (OFJ)

Il.  Testes, tiizes, terroir jelleget hordozo6 Sziirkebarat bor (OEM)

I1l. Magas természetes cukortartalmu Sziirkebarat borkiilonlegesség, DMR technolégiaval (OEM)
IV. Magas természetes cukortartalmi Pinot noir voros-borkiilonlegesség, DMR technologiaval (OEM)

V. Friss, lide, zamatgazdag Pinot noir roz¢é bor (hidegmaceracios eljarassal) (OFJ)

Tovabbi kutatasi munkara vonatkozo javaslatok:

A DMR-technologiaval készitett borok mindsége varakozason feliili eredményt adott. Mivel a
kutatdsomban e témdban nem allitottam be hosszabb tarolasi kisérleteket (acéltartaly, fahordo,
palackos érlelés) és nem probaltam ki maés fajtakat, javaslom tovabbi kutatdsi munkaként a

kezelés eziranyu vizsgalatait is.
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8. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

8.1. Optimalis boraszati technolégia kidolgozasa

Az eredményekbdl egyértelmiien kitlinik, hogy teljes érés utan, de még nem toppedésbil
sziiretelt sz6l6bol lehet komplex, harmonikus ,,nagy” Sziirkebarat bort késziteni, melyet a

statisztikai kiértékelés két évben (2009-ben €s 2010-ben) is alatamasztott.

Megallapitottam, hogy az érzékszervi biralatokon minden évjaratban a hazai kloénok (B.10, B.10/5,

Kt.1.) szerepeltek jobban és az eredmények kozott szignifikéans kiilonbség mutatkozik.

A borbiralatokon egyértelmiien, szignifikdnsan a primer aromafelszabadito élesztdvel erjesztett

mintat szerepeltek a legjobban.

A szolofeldolgozasi és erjesztési kisérletek alapjan a gyorsfeldolgozas (rothadas és a fokozott
pinkesedés miatt), hiperoxidacids technoldgidval, koracél tartdlyban torténd erjesztéssel adta

minden évben a legjobb eredményt, mely kiilonbség 2009-ben szignifikdnsan is mutatkozik.

Az érlelési modok koziil mindharom évben a koéracél tartdlyos érlelés (tarolas) szerepelt a
borbiralatokon a legjobb eredménnyel, bar a pontszdmok kozott szignifikans kiilonbség nem

mutatkozik.

Az organoleptikus vizsgalatot kiértékelve szignifikans kiilonbség mutatkozott negativ iranyban
minden évben a 7 napos héjonerjesztés tekintetében, az eredményekbdl kitiinik, hogy Pinot noir

vorosborkészitéshez minimum 10 nap héjonerjesztés sziikséges.

8.2. Uj borkészitési technolégiak kidolgozisa DMR-technolégidval

Magas természetes maradékcukrot tartalmazo Sziirkebarat borkiilonlegesség (OEM)
» Klonhasznalat: Ajanlott a hazai, vagy ahhoz hasonlé Okologiai koriilmények kozott

kivalasztott klonok hasznalata (Sziirkebarat B. 10; B. 10/10; B. 10/5; Kt. 1)
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» Sziireti idopont: A technoldgia alapja a késoi sziiret, igy a szOl6termés tulérett, toppedt
allapotdban (24-26 MMP) térténik a sziiret. A ,,normal” sziireti idépontban torténd
termoOvesszO atvagast kdvetden, idojarastol fliggéen 15-25 nap mulva lesziiretelve a
termeést.

» Szolofeldolgozas, musttisztitas, erjesztés: A kézzel, milanyagladaba sziiretelt, talérett
allapotu sz016t bogydzas, zuzas utan 1g/q Lallzyme HC extrakcids enzim adagolasa,
14 oran at, 16-18 °C-on aztatjuk, majd kiméletes préseléssel (max.1,8 bar nyomas)
kinyerjiik a mustot. A hiperoxidaci6 a koradbban emlitett fajtasajatossagok
(pinkesedés) miatt elkeriilhetetlen. A Iényeredéket huthetd (esetleg fiithetd)
tartalyban, 10-14 6ran at, 12-14 °C-on iilepitjiik. Az llepitett tiszta mustot a hiithetd
erjesztotartdlyba fejtve, magas cukortartalom mellett is erjesztd, de alkoholra
érzékeny (UVAFERM SVG) fajélesztével (30g/hl) beoltva, 10+10 g/hl UVAVITAL

¢lesztOtapanyag adagolasaval, 16-18 °C-on borra erjesztjik.

Magas természetes maradékcukrot tartalmazo Pinot noir borkiilonlegesség (OEM)

» Sziireti idépont: A technoldgia alapja a késdi sziiret, a sz6l6termés tulérett allapotaban (23-
25 MMP). A , normal” sziireti idépontban torténd termdvessz6 atvagast kovetden,
1d6jarastol fliggden 20-25 nap mulva lesziiretelve a termést.

» Szoélofeldolgozas, musttisztitas, erjesztés: A lesziiretelt, tulérett allapot sz616t bogyodzas,
zGzas utan 1g/q Lallzyme OE extrakciés enzim és 50 mg/kg-os kén-dioxid
adagolassal, hiithetd (esetleg fiithetd) erjesztOtartalyba toltjiik. A cefrét magas
cukortartalom mellett is erjesztd, (UVAFERM CM) fajélesztével (30g/hl) beoltva,
10+10 g/hl UVAVITAL élesztétapanyag adagolasaval, 20-22 °C-on borra erjesztjiik.
A erjesztés megszakitasat a préselés utani hiitéssel, valamint kénezéssel (60 - 80

mg/L), durva sziiréssel érhetjiik el.

8.3. Beltartalmi értékek vizsgalata

A DMR-modszer hatasara a Mg-, és K-koncentracid, az oOsszes polifenol-tartalom, a
leukoantocianin-tartalom, a katechin-tartalom, a szerotonin-tartalom és a sikiminsav-tartalom

is jelent6s emelkedést mutat.

A Pinot noir tételeinkbdl szignifikansan mérhetéek acilezett szarmazékok, melyek a

szakirodalom szerint Pinot noir szdl6fajta bogyohéjabol hianyoznak.
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Az Un. reduktiv technologidk tobbet Oriznek meg sikiminsavbdl és quercetinbdl

Sziirkebarat és Pinot blanc fajtaknal.

Pinot noir esetében a héjon aztatds idejének eldrehaladtaval a sikiminsav koncentracid

novekszik.

A Pinot blanc fajta szerotonin-tartalma 2-3-szorosa a Sziirkebarat és a Pinot noir fajtakénak.
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9. MELLEKLETEK

9.1. A talaj fizikai és kémiai Osszetételének vizsgalata a termdéhelyi Kisérlet

iiltetvényeiben

A termdhelyek talajtani viszonyainak jellemzésére, az egyes kisérleti tabldk harom-harom
mintavételi helyén kidsott, 0-30 cm, 31-60 cm, 61-90 cm-ig terjedd talajszelvény alapjan,
helyszini vizsgalatok keretében meghataroztuk a genetikai talajtipust, majd kémiai vizsgalatok
céljara kollégaimmal talajmintdkat gyljtottiink be. A begyiijtott mintdkat PE AC SzBKI,
Badacsony (ma NAIK SzBKI Badacsony) akkreditalt talajtani laboratériumaban vizsgaltuk
meg. A talajmintakbol meghatarozott paraméterek a kovetkezok voltak: pH (H20); pH (KCI);
kotottség (Ka), humusz, foszfor-pentoxid (AL); Kalium-oxid (AL); magnézium (KCI), kalcium
(AL); Vas; mangan, szénsavas mész, ammonia-nitrogén; nitrat-nitrogén, egyéb fémtartalom.A
helyszini és laboratoriumi vizsgalatok alapjan, konzorciumi szinten az alabbi &sszefoglald
megallapitasokat tehetjiik:

A talajokat a helyszini morfologiai-, valamint a laboratoriumi vizsgalatok alapjan, genetikailag
a Kozép és Délkelet-eurdpai barna erddtalajok fétipusaba tartozo Ramann-féle barna erddtalaj
tipus, tipusos €s visszameszez0dott altipusaba €s az agyagbemosodasos barna erddtalaj tipusaba
soroltuk. Az azonos talajtipuson beliil az eltéréseket a talajképzé koézetek kiillonbozoségében
lehet elsdsorban keresni (pannon agyag, pannon homok, 16sz). A talajok kalium és foszfor
szolgaltatasa 4ltalanossagban jo-kozepes, a magnéziumtartalom kozepesnek mondhatd, a

nitrogén szolgaltatds viszont jellemzden gyenge, az alacsony humusztartalmak miatt.
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9.2. Meteorologiai adatok felvételezése a kisérlet iiltetvényeiben

9.1. tablazat: Meteorologiai adatok (Badacsony, 2008)

Napsiités (6ra) Hoémérséklet ( °C) Csapadék (mm)

Sokéves . ,
Sokéves Sokéves

2008 | Eltérés 2008 | Eltérés 2008 | Eltérés
atlag atlag atlag

63,1 76,5 (134 |(-04 1,2 1,6 351 70 |-28,1

93,1 143,7 |50,6 |1,7 5,0 3,3 34,5 6,9 |-27,6
1455 162,3 |16,8 6,2 6,9 0,7 38,0 69,1 |31,1
1814 |231,7 |50,3 123 |06 47,2 20,8 |-26,4
238,3  [292,0 [53,7 17,8 10,9 57,8 54,3 |-3,5
251,1 [258,0 |69 21,8 |18 |733 ;21’ 48,5
2713  |254,7 222 |04 74,1 76,9 12,8
2458 291,0 226 (14 72,6 27,1
185,3  |190,7 16,0 |-11 |51,8 453 [-6,5
144,4  |174,0 126 |06 44,7 40,7 [-4,0
November |66,4 84,8 7,0 1,2 62,1 26,4
December |44,5 38,2 1,3 47,3 75,8
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9.2 tablazat: Meteorologiai adatok (Badacsony, 2009)

Napsiités (6ra) Hoémérséklet ( °C) Csapadék (mm)

Sokéve

Sokéves Sokéves

, 2009 | Eltérés 2009 | Eltérés |s 2009 |Eltérés
atlag atlag

atlag
63,4 51,2 |-12,2 |-04 -2,0 -1,6 34,5 82,2 47,7
94,2 102,0 (7,8 1,7 1,6 -0,1 33,9 62,3 |23,7
145,8 162,7 |16,9 6,2 6,1 -0,1 38,6 43,2 |4,6

182,5 2775 95,0 4,2 46,7 16,0 |[-30,7
239,5 2914 |519 1,1 57,7 529 |-4.8

251,2 2771 259 -1,1 74,3 112,5 |38,2
270,9 2695 |-14 1,6 74,2 43,5 |-30,7
246,8 232,0 |-14,8 2,1 71,7 43,3 |-28,4
185,5 238,3 |52,8 2,6 51,7 31,4 |-20,3
1451 148,1 (3,0 -0,4 44,6 84,5 1399
November |66,8 66,3 |-0,5 1,3 61,4 51,3 |-10,1
December 43,8 475 |37 0,5 478 1634 |15,6
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9.3 tablazat: Meteorologiai adatok (Badacsony, 2010)

Napsiités (6ra) Hoémérséklet ( °C) Csapadék (mm)

Sokéves Sokéve

Sokéves
stlag 2010 |Eltérés stlag 2010 |[Eltérés |s 2010 |Eltérés
atlaga
63,2 42,8 |-204 |-04 -2,2 -1,8 354 (429 |75
94,3 128,8 (34,5 |17 0,7 -1,0 345 70,0 |355
146,2 182,0 (358 |6,2 6,4 0,2 38,7 149 |-238
184,6 240,0 |55,4 0,4 46,1 |54,3 |82
240,6 2526 (12,0 -0,8 57,6 84,0 |26/4
251,8 265,0 (13,2 0,4 75,0 [111,8 |36,8
270,9 319,6 48,7 2,0 736 (295 |-441
246,4 278,8 (32,4 0,0 71,1 168,99 |97,8
186,6 176,1 |-10,5 -2,3 51,3 |138,5 |87,2
145,1 138,0 |-7,1 -2,6 453 54,8 |95
November |66,7 853 |18,6 2,3 61,2 (98,0 |36,8
December 43,9 55,0 111 -2,3 48,1 675 |194
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9.3. A Sziirkebarat fajta optimalis sziireti idépontjanak meghatarozasa

9.4. tablazat: Sziirkebarat sz6l6 érésdinamikai vizsgalata a Borbély Pincészet Kft-nél (2008)

| Sziirkebarat \
Idépont

‘ (MM°) Titralhat6 sav (g/L) pH ‘
2008. augusztus 01. 12,2 12,92 2,96
2008. augusztus 08. 14,7 11,10 3,04
2008. augusztus 15. 16,0 9,90 3,09
2008. augusztus 22. 17,1 9,30 3,11

| 2008. szeptember 01. 17,9 8,92 3,21 |
2008. szeptember 03. 18,1 8,18 3,24

| 2008. szeptember 06. 18,8 9,11 3,10 |
2008. szeptember 10. 19,3 7,72 3,27

| 2008. szeptember 14. 19,7 8,93 3,05 |
2008. szeptember 18. 20,6 7,27 3,12

9.5. tablazat: Sziirkebarat sz6l6 érésdinamikai vizsgalata a Borbély Pincészet Kft-nél (2009)

Id8pont Sziirkebarat

(MM©) Titralhat6 sav (g/L) pH
2009. julius 31. 12,5 13,20 2,90
2009. augusztus 07. 14,0 11,00 3,00
2009. augusztus 14. 16,2 9,70 3,12
2009. augusztus 21. 17,0 9,40 3,11
2009. augusztus 28. 17,1 8,72 3,23
2009. szeptember 03. 18,7 8,11 3,32
2009. szeptember 06. 19,0 9,30 3,12
2009. szeptember 09. 19,8 8,15 3,34
2009. szeptember 12. 20,1 7,83 3,15
2009. szeptember 15. 20,6 7,31 3,35
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9.6. tablazat: A Sziirkebarat fajta érésdinamikai vizsgalata Borbély Pincészet Kft-nél

Id6pont

(2010)

Sziirkebarat

Titralhato sav (g/L)

2010. jalius 31.

14,50

2010. augusztus 08.

12,80

2010. augusztus 15.

11,78

2010. augusztus 21.

11,50

2010. augusztus 28.

10,99

2010. szeptember 05.

10,78

2010. szeptember 09.

10,67

2010. szeptember 15.

10,19

2010. szeptember 20.

9,99

2010. szeptember 25.

9,81

9.4. Kiilonb6z6, borérlelési technologiak bormindségre gyakorolt hatasanak vizsgalata

9.7. tablazat: A Kisérletek 2008-as évjaratu borainak borvizsgalati eredményei

Szentbékkalla

Alkohol-
tartalom (V/V%)

12,96

Bor titralhato
savtartalma (g/L)

5,16

Fajsuly (g/cm3)

0,9912

SO,

(mg/L)

45/120

Cukor-
tartalom (g/L)

1,95

Extrakt-
tartalom (g/L)

20,90

Cukormentes
extrakt

19,95

[ll6sav
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9.8. tablazat: A Kkisérletek 2009-as évjarata boranak borvizsgalati eredményei

Szentbékalla

Alkohol-
tartalom (V/V%)
Bor titralhato
savtartalma (g/L)

13.39

5,40

Fajstly (g/cm3) 0,9915

SO,

(mg/L)
Cukor-
tartalom (g/L)
Extrakt-
tartalom (g/L)
Cukormentes
extrakt (g/L)

[ll6sav 0,57

61/190

2,29

22,90

21,61

9.5. Kiilonbo6z6 fajélesztok Sziirkebarat bor mindségre gyakorolt hatasanak vizsgalata

az erjesztés soran

9.9. tablazat: Az erjedési homérséklet és a cukorfogyas valtozasa a Sziirkebarat
erjesztési kisérletnél (Badacsony, 2008)

Kontroll Uvaferm 228 Uvaferm SC Uvaferm CM
°Cc cukor- °Cc cukor- °Cc cukor- °Cc cukor-
tartalom tartalom tartalom tartalom

(9/L) (9/L) (9/L) (9/L)
16 237 16 237 16 237 16 237
16 200 16 195 16 195 16 191
19 175 17 161 17 169 18 155
22 151 17 131 18 137 20 126
17 115 18 112 18 105 18 113
18 98 19 90 18 85 17 105
17 75 17 84 18 74 17 85
17 60 17 62 17 57 18 55
17 51 17 41 17 35 17 35
16 16 16 19 16 2 16 10
16 3 16 0 16 2 16 1
16 3 16 1
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9.10. tablazat: A homérséklet és a cukorfogyas valtozasa a Sziirkebarat erjesztési
kisérletben (Badacsony, 2009)

Kontroll Uvaferm 228 Uvaferm SC Uvaferm CM
°Cc cukor- °Cc cukor- °Cc cukor- °Cc cukor-
tartalom tartalom tartalom tartalom

(9/L) (9/L) (9/L) (9/L)
16 210 16 210 16 210 16 210
16 210 16 195 16 195 16 201
19 190 18 164 17 171 18 167
20 163 18 142 18 146 20 133
19 145 18 128 18 123 18 128
18 127 19 103 18 95 17 105
17 105 17 87 17 76 18 85
17 84 17 67 17 53 18 55
17 68 17 47 17 35 17 42
16 35 16 39 16 12 16 19
16 1 16 11 16 1 17 2
16 0 16 0 1 2

9.6. Kiilonbo6z6 Sziirkebarat klonok 6sszehasonlito vizsgalata a borok minéségfejlesztése

céljabol

9.11. tablazat: A vizsgalt Sziirkebarat klonok sziireti eredményei
(Badacsony, 2008.)

Kl1én Fiirttermés Mustfok | A must titr. A rothadas | A sziret
jele kg/m? (MM°) | savtart. (g/L) %-a idépontja

8,02 0 09.04.

|

| 127 09.04.
| | 914 09.04.
| \

9,91 09.04.

7,34 09.04.
7,46 09.04.

8,18 09.04.
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9.12. tablazat: A vizsgalt Sziirkebarat klonok sziireti eredményei (Badacsony, 2009.)

A must
Furttermés | Mustfok titr. A sziret

kg/m? (MM°) | savtart. idépontja
(9/L)

1,27 20,2 7,98 2009.09.08.

Sziirkebarat
Kt.1
Sziirkebarat
B.10

1,46 20,4 7,42 2009.09.08.

Fajta, klon 1,27 19,8 7,92 2009.09.08.

Sziirkebarat
B.10/5
Sziirkebarat C
52
Sziirkebarat
Gm. 27

Sziirkebarat
49/207

1,01 19,3 8,42 2009.09.08.

0,67 19,2 7,57 2009.09.08.

0,95 20,1 6,80 2009.09.08.

0,69 18,4 7,56 2009.09.08.

9.13. tablazat: A vizsgalt Sziirkebarat klonok sziireti eredményei
(Badacsony, 2010.)

A must
Furt . A
Mustfok | titr. A szliret
Fajta, klon termés pH rothadas ) )
(MM°) | savtart. id6épontja
kg/m? %-a
(9/L)
Sziirkebarat Kt.1 | 1,55 17,1 9,72 3,48 2 2010.09.15.
Sziirkebarat B.10 | 1,26 17,9 9,65 3,51 2 2010.09.15.
Sziirkebarat
1,41 17,4 8,89 3,66 0 2010.09.15.
B.10/10
Sziirkebarat
1,47 18,3 9,58 3,57 0 2010.09.15.
B.10/5
Sziirkebarat C 52 | 0,55 18,2 9,24 3,68 15 2010.09.15.
Sziirkebarat Gm.
”7 0,45 18,6 9,68 3,74 0 2010.09.15.
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Sziirkebarat
0,34 16,2

49/207

10,38 3,54 30 2010.09.15.

9.7. Kiilonbo6z6 szé6lofeldolgozasi és borkészitési technologiak Pinot noir bor mindségre

gyakorolt hatasanak vizsgalata

9.14. tablazat: Kiilonboz6 ideig héjon tartott Pinot noir kisérleti borainak paraméterei
(Badacsonyors, 2008)

Pinot noir

Héjon tartas ideje nap

10

Alkohol V/V%

12,1

Cukor g/L

2,9

Sav g/L

5,9

Ossz. extrakt

24,5

C.m. extrakt

21,6

Il6sav g/L

0,53

9.15.tablazat: Kiilonboz6 ideig héjon erjesztett Pinot noir kisérleti borok
analitikai értékei (Badacsonyors, 2009)

Héjon tartas ideje nap

Alkohol (V/V%)

Cukor (g/L)

Titr. sav (g/L)

C.m. extrakt (g/L)

Il6sav (g/L)

9.16.tablazat: Kiilonboz6 modszerekkel feldolgozott Pinot fajtak kisérleti borainak
analitikai értékei (Badacsonyors, 2010)

Pinot noir

Gyors
feldolgozas

Hideg-

maceracio

Alkohol (V/V%)

10,9

111

Cukor (g/L)

1,3

1,9

Titr. Sav (g/L)

6,4

6,3

C.m. extrakt
(9/L)

18,7

19,2

Mlésav (g/L)

0,54
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9.17.tablazat: Kiilonbozo ideig héjon erjesztett Pinot noir Kisérleti borok

analitikai értékei (Badacsonyors, 2010)

Héjon tartas ideje nap

Alkohol (V/V%)

Cukor (g/L)

I Titr. sav (g

L)

C.m. extrakt (g/L)

[ll6savtart.

(&)

9.18. tablazat: Kiilonboz6 technolégiakkal feldolgozott Pinot fajtak kisérleti borainak
paraméterei (Badacsonyors, 2008)

Sziirkebarat

Pinot blanc

Pinot noir

koracél
erjesztés

Hyepreox/

Hyperox/
barrique
erjeszEs

Redukt./
barr. erj.

koracél
erjesztés

Hyperox/

Hyperred/
koracél
erjesztés

Gyors
feldolg.

Hideg-
macer.

12,3

12,2

12,2

111

10,9

12,3 12,2

2,3

2,1

2,3

2,8

2,9

2,8 3,4

6,1

59

6

5,6

5,7

5,8 5,7

9.19. tablazat: Kiilonb6z6 modszerekkel feldolgozott Pinot fajtak kisérleti borainak
analitikai értékei (Badacsonyors, 2009)

Sziirkebarat

Pinot

noir

Hyepreox/
koracél
erjesztés

Hyperox/
barrique
erjeszes

Reduktiv/
barrique
erjesztés

Gyors
feldolgozas

Hideg-
maceracio

Alkohol
(VIV%)

12,4

12,2

12,6

12,4

12,1

Cukor (g/L)

1,8

1,4

1,3

2,9

3,3

Titr. Sav (g/L)

5,4

5,2

5,3

5,8

5,9

C.m.
(9/L)

extrakt

20,3

21,2

21,3

20,8

21,2

Il6sav (g/L)

0,61

0,75

108

0,78

0,54

0,67
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9.8. Elettani hatasi vegyiiletekkel kapcsolatos méréseim eredményeinek mellékletei
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9.20. abra: A Sziirkebarat klonkisérlet 2008-as évjaratu borainak Mg tartalma
(Badacsony, 2009)

105
100
o5
M
mggll S0
85 -
75 -
o<\<‘°\\ éééb = \s\{g@
= <& = S
< Q\}_\»’\\
@/‘/
9.21. abra: Kiilonbo6z6 tipusu fajélesztével erjesztett 208-as évjaratu borok
magnézium tartalma (Badacsony, 2009)
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9.22. abra: A DMR-es kezelés hatasa a 2008-as évjarati borok magnézium tartalmara
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9.23. tablazat: A 2009-es évjaratu kisérleti borok fémion tartalma (Budapest, 2010)

Konzorciumi

tag Termodhely

Kloénok 6sszehasonlitod vizsgalata

PE AC SZBKI | Sziirkebart Kt.1
|| PE AC SZBKI | Sziirkebarit B.10

Il PE AC SZBKI | Sziirkebarit B.10/10
PE AC SZBKI | Sziirkebarit B.10/5
PE AC SZBKI | Sziirkebarat C.52
PE AC SZBKI | Sziirkebarat Gm.27
PE AC SZBKI | Sziirkebarit 49/207

Masodlagos érlelés

Varga kft. Sziirkebarat | DMR levagott | 118,70 |[<0,1 |[1,259 |7200 |84553 |1840 |[209,6 |1,1250 |0,4487
Varga kft. Sziirkebarat | DMR Kontroll | 98,15 |[<0,1 [1,206 |7005 80,29 |14,98 |1884 |0,6046 |0,4041
PE AC SZBKI | Sziirkebarast | DMR levagott | 128,10 | 0,4724 |1,6220 | 14650 | 146,10 | 28,49 |2766 |0,9518 |1,3190
PE AC SZBKI | Sziirkebardt | DMR Kontroll | 67,79 |<0,1 [0,8034 | 9462 |104,30 |19,64 |1653 |0,5964 |0,8816
g;‘g‘gﬁgk Sziirkebarat | DMR levagott 112,10 |<0,1 [1,125 |12000 |101,2 |1251 |1951 |<05 |<0,1

Varga kft. Pinot noir DMR levagott | 107,70 |<0,1 |1,731 |[11150 |87,25 |28,05 |267,4 |1,3460 |0,5381
Varga kft. Pinot noir DMR Kontroll | 101,90 |<0,1 [1,750 |1087,0 |8151 |28,68 |2375 |1,1880 |0,5606
PE AC SZBKI | Pinot noir DMR levagott | 90,55 |<0,1 |1,8870 |1840,0 | 100,40 |60,85 |271,0 |1,6750 |0,3540
PE AC SZBKI | Pinot noir DMR Kontroll 93,7 [<01 [1,7800 | 19150 |93,18 |80,04 |[242,1 |0,9700 |0,3964
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Szolofeldolgozasi, borkészitési, borérlelési kisérlet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat Korai sziiret 158,80 | <0,1 1,01 706 102 22,3 124 - 0,572
Pincészet

Borbély

Csaladi Sziirkebardt | Normal sziiret 14560 |[<0,1 |112 |76l 107 236 | 139 - 0,616
Pincészet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat Tulérett allapot 162,60 | <0,1 1,35 1050 120 30,6 194 - 0,980
Pincészet

Varga kft. Sziirkebarat g}f:zrt‘e?’s‘/kom"el 151,50 |0,1012 [1,1250 | 1012 [90,2 |232 |115 1,1370 |<0,1

Varga kft. Sziirkebarét eHr}’(fslet?S‘/ba”'q“e 14840 |0,1110 |1,3500 |1025 |854 |284 |1056 |1,2360 |<0.1

Vargakft. | Sziirkebarat g‘l?gszlifél:/bamque 1588 | 01520 |1,1200 |980 |87.3 |205 |1104 |13452 |<0.1

Kal-Vin Sziirkebardt | Korai palackozds | 98,1  |<0,1 [0,7524 |1100 |954 |334 |1204 |<01 |04271
Pincészet

Kal-Vin Sziirkebarat | oracel tartdlyos |54 g1 107012 | 1052 [1002 |305 |1304 |<05 | 05130
Pincészet érlelés

Kdl-Vin Sziirkebardt | Fahordés érlelés | 753 [ <0,1 | 0,7025 | 990 983 |31,6 |112,3 |<05 |0,3830
Pincészet

Varga kft. Pinot blanc Kontroll 115,4 | 0,2110 | 1,1250 | 1025 81,3 16,5 110,4 0,8373 | <0,1

Vargakft. | Pinot blanc I:gfsezrt(é’s‘/koracel 1056 |01822 |1,0012 |1010 |804 |126 |1083 |0,7534 |<0,1

Varga kft. Pinot blanc g?’;siréesd/komcel 1104 |0,1518 |1,1234 [1120 |[884 |184 [1254 [0,9363 |<0,1
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Varga kft.

Pinot noir

Gyors feldolgozas

110,2

<0,1

0,9810

998,0

90,4

10.14751/SZIE.2016.049

Varga kft.

Pinot noir

Hidegmaceraci6

148,4

<0,1

1,1210

1024,0

100,8

Garamvari
Szo616birtok

Pinot noir

Rozé

120,4

<0,1

0,9721

890,1

85,4

Garamvari
Szo616birtok

Pinot noir

Barrique

85,35

<0,1

0,7928

1000,1

79,9

Varga kft.

Pinot noir

7 nap héjontartas

110,3

0,1221

1,1218

880,2

90,2

I Varga kft.

Pinot noir

10 nap héjontartas

120,2

0,1518

1,2430

980,3

100,4

Varga kft.

Pinot noir

15 nap héjontartas

100,4

0,1812

1,1221

1012,3

108,5

Kiilonbozo fajélesztok Sziirkebarat bor mindségére gyakorolt hatasanak vizsgalata az erjesztés soran

PEAC SZBKI

Sziirkebarat

Primer
aromafelszabadito

92,26

<0,1

0,7718

1173,0

101,10

PEAC SZBKI

Sziirkebarat

Szekunder
aromafelszabaditd

88,02

<0,1

0,7109

1215,0

100,50

PEAC SZBKI

Sziirkebarat

Neutralis  tipust
fajélesztok

91,04

<0,1

0,8125

1151,0

98,55

PEAC SZBKI

Sziirkebarat

9.24. tablazat: A 2010-es évjaratu kisérleti borok fémion tartalma (Budapest, 2011)

Kontroll

91,97

<0,1

0,6500

1214,0

107,60

ggnzorcwml Fajta Terméhely Ca Cu Fe K Mg Na Zn
I‘ Masodlagos érlelés
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Vargakft. | Sziirkebarit | DMR levagott 1237 | <01 0,9870 | 1234 1095 | 1580 |1397 | 0,7660
Vargakft. | Sziirkebarat | DMR Kontroll 1302 | <01 0,7986 | 1097 89,7 1498 | 1244 | 0,7854
EEBKI AC | Sziirkebardt | DMR levagott 7224 0275 |08096 |11910 |11210 |1128 |1258 | 1,3120
EEBKI AC | Sziirkebarat | DMR Kontroll 6488 0319 |0,7222 |1019,0 |104,50 | 5,80 1396 | 1,2050
Garamvarl | ¢ v chardt | DMR levagott 67,8 <0,1 0,8765 | 987 87,9 9,78 1238 | 0,9870
Szo616birtok

Vargakft. | Pinot noir DMR levégott 1328 | <01 0,9876 | 14568 |112,8 |16,89 |217,9 |0,8976
Varga kft. Pinot noir DMR Kontroll 129,2 <0,1 0,8765 | 1398,0 |99,76 14,76 107,8 0,6879
:EBKI AC | pinot noir DMR levégott 138,10 | 1,565 |1,1560 |1788,0 |100,60 |11,040 |2264 | 0,7677
:EBKI AC | pinot noir DMR Kontroll 11950 |1,543 |1,2510 |1726,0 |8941 |9,830 |2081 |0,6319
Szol6feldolgozasi, borkészitési, borérlelési kisérlet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat Korai sziiret 89,30 0,1187 1,2110 1022 73,04 11,23 217.,4 0,7785
Pincészet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat | Normal sziiret 81,95 |<0,1 0,6872 | 1181 96,99 | 3,66 1797 | 0,5953
Pincészet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat | Tulérett allapot 111,90 |0,2745 |1,0020 | 1133 9991 | 2015 |198,7 |0,6557
Pincészet

Vargakft. | Sziirkebardt I;jyepsezrt‘é:/koracel 11630 |01037 |1,1940 |9329 |87.66 |12,03 |1442 |0,5250
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Vargakft. | Sziirkebarat eHr}fSlet‘Z’s‘/ barrique | 10550 | 0,1704 | 1,0430 |8304 |8665 1523 |1788 |0,4798
| Varga kft. | Sziirkebardt gﬁg;ﬁg:/ barrique | 11150 |<01 | 09417 |8928 9138 |1579 |2123 | 0,9503
| Ilflilc::/slzne t Sziirkebardt | Korai palackozds | 92,86 | 0,2815 |3,8340 |1112,0 [91,95 |1003 [159,0 |0,4310

Kdl-Vin Sziirkebarat | oracel tartdlyos | ) 59 190370 | 41370 [11230 |91.81 | 9,86 156,8 | 0,4519

Pincészet érlelés
| llflillczlslzne t Sziirkebarat | Fahordés érlelés | 90,49 | 0,3704 |3,9350 |1002,0 |80,37 | 9,40 162,9 | 0,4100
I Varga kft Pinot blanc Kontroll 123,20 |<0,1 0,9753 | 720,7 83,22 17,47 207,6 0,2866
| Vargakft. | Pinot blanc I:rjyeps‘;rt(:s‘/ koracel 149530 | <01 1,0760 |7957 |8850 |1678 |180,3 |0,3626
| Vargakft. | Pinot blanc gjyeps‘zfsd/ koracel 149890 | <01 1,000 |8297 98,74 |1727 |2134 |0,8052
I Vargakft. | Pinot noir Gyors feldolgozas | 120,30 | <0,1 0,6054 |8993 |7446 |1163 |203,6 |0,6323

Varga kft Pinot noir 7 map hgon- g 41 | <01 1,1480 |718,2 |6334 [1511 [180,3 |0,4241

erjesztés
Varga kft Pinot noir 10 map hejon- | gh 95 | <01 1,0361 |954,3 [8373 | 5,34 1789 | 0,4803
erjesztes

Vargakft. | Pinot noir ;fjesztgas‘p héjon- 19157  |o02370 |10180 |9694 [10890 |2504 |2405 |0,7146

Kiilonboz6 fajélesztok Sziirkebarat bor mindségére gyakorolt hatdsanak vizsgalata az erjesztés soran

PE AC . , Primer

S7BK| Sziickebarat | e Lo 9017 <01 12110 |859,2 [9650 |31,050 |128,0 | 0,4426

PE AC . . Szekunder

S7BK| Sziickebarat | > " 07 L8883 | <01 15080 |871,3 |77,94 |34510 |1274 |0,4503
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115

PE AC | Siirkebarat | Neutralis —tipusli | g9 o0 10941 15260 | 8911 | 8019 |34980 |117.9 | 04118
SZBKI fajélesztok
EEBKI AC | g iirkebarat | Kontroll 9649 | 01409 |11760 |8574 |8046 |23740 |1614 |09731
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9.25. tablazat: Pozitiv humanélettani vonatkozasu vegyiiletek mennyisége a 2008-as évjaratu kisérleti bormintakban (Budapest, 2009)

. cisz-
0sszes transz- transz-

polifenol piceid geizveratr rezveratrol
mg/L mg/L mg/L
mg/L
PE AC SZBKI | Sziirkebarat Kt.1 4,3 .d. 252 - - - 15
PE AC SZBKI | Sziirkebarat B.10 2,8 d. 230 - - - 1,9
PE AC SZBKI | Sziirkebarat B.10/10 9,4 d. 241 - 1,0
PE AC SZBKI | Sziirkebarat B.10/5 6,6 237 - 3,6
PE AC SZBKI | Sziirkebarat C.52 8,1 d. 226 15
PE AC SZBKI | Sziirkebarat Gm.27 5,2 234 2,7
I PE AC SZBKI | Sziirkebarat 49/207 10,1 d. 215 1,8
Sziirkebarat | DMR levagott 15,6 304 4.2
Varga kft. Sziirkebarat | DMR Kontroll | 14,3 d. 302 0,7
PE AC SZBKI | Sziirkebarat | DMR levagott 4.3 .d. 340 1,6

PE AC SZBKI | Sziirkebarat | DMR Kontroll | 4,1 298 1,4
Kal-Vin
Pincészet
PE AC SZBKI | Pinot noir DMR levagott 49 .d. 1066 44

PE AC SZBKI | Pinot noir DMR Kontroll | 8,4 d. 1058 4,2
Garamvari
SzG6l6birtok
Garamvari
Sz616birtok

szerotonin
mg/L

Konzorciumi Termdhel sikiminsav | quercetin
tag M mg/L mg/L

Sziirkebarat | DMR levagott 366 1,2

Pinot noir DMR levagott 1294 1,9

Pinot noir DMR Kontroll 1265 1,7
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Borbély
Csaladi
Pincészet

Sziirkebarat

Korai sziiret
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Borbély
Csaladi
Pincészet

Sziirkebarat

Normal sziiret

Borbély
Csaladi
Pincészet

Sziirkebarat

Tulérett allapot

Varga kft.

Sziirkebarat

Hyperox/koracé
| erjesztés

Varga kft.

Sziirkebarat

Hyperox/barriq
ue erjesztés

Varga kft.

Sziirkebarat

Reduktiv/barriq
ue erjesztés

Kal-Vin
Pincészet

Sziirkebarat

Barrique

Kal-Vin
Pincészet

Sziirkebarat

Szentbékkala
nagyhordos

Varga kft.

Pinot blanc

Kontroll

Varga kft.

Pinot blanc

Hyperox/koracé
| erjesztés

Varga kft.

Pinot blanc

Hyperred/korac
¢l erjesztés

Varga kft.

Pinot noir

Gyors
feldolgozas

Varga kft.

Pinot noir

Hidegmaceracid
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7 nap
héjontartas
10 nap
héjontartas
15 nap
héjontartas

Varga kft. Pinot noir

Varga Kft. Pinot noir

Varga Kft. Pinot noir

Garamvari

S7818birtok Pinot noir Barrique

Primer

PE AC SZBKI | Sziirkebarat | aromafelszabadi

to

Szekunder

PE AC SZBKI | Szirkebarat | aromafelszabadi

to

PE AC SZBKI | Sziirkebarat | Neutralis tipusi
fajélesztok

PE AC SZBKI | Szirkebarat | Kontroll

118



9.26. tablazat: A 2008-as évjaratu borok kisérleti borok antocianin dsszetétele (Budapest, 2009)

10.14751/SZIE.2016.049

Konzorciu
mi tag

Termdhely

Cia-
nidin-
3_
monog
l.

-acetat

I Masodlagos érlelés

PE AC
SZBKI

Pinot
noir

DMR
levagott

0,6

1,8

PE AC
SZBKI

Pinot
noir

DMR
Kontroll

1,1

1,0

Garamvari
Sz616birto
k

Pinot
noir

DMR
levagott

3,1

1,2

Garamvari
Sz616birto
k

Pinot
noir

DMR
Kontroll

2,6

1,1

Szo6lofeldolgozasi, borkészitési, borérlelési kisérlet
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Varga kft.

Gyors
feldolgozas
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Varga kft.

Hidegmacer
acid

Varga kft.

7 nap
héjontartas

Varga kft.

10 nap
héjontartas

Varga kft.

15 nap
héjontartas

Garamvari
Sz616birto
k

Barrique

9.27. tablazat: A 2008-as évjaratu kisérleti bormintak biogén amin tartalma (Budapest, 2009)

. . B-fenil
metil etil . . .| szeroto | putresz . kadaver
I . , . . hisztam | tiramin | *. . etil .
Konzorciumi tag | Fajta Kezelés amin amin - nin cin . In
in mg/L | mg/L amin
mg/L mg/L mg/L mg/L mg/L
mg/L
Klénok dsszehasonlitod vizsgalata
PE AC SZBKI Sziirkebarat Kt.1 0,8 0,3 58 1,2 15 3,7 2,7 4,9
PE AC SZBKI | Sziirkebarat B.10 4,6 2,5 2,9 7,8 1,9 3,8 3,4 3,6
PE AC SZBKI | Sziirkebarat B.10/10 1,9 3,8 3,4 3,2 1,0 0,0 0,2 0,3
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T —§—§——S$©@5™»§—~”§
PE AC SZBKI | Sziirkebarat B.10/5 1,8 4.4 45 5,6 3,6 33 3,9 4.1
PE AC SZBKI | Sziirkebarat C.52 3,9 2.3 2,5 1,9 1,5 4,0 3.1 0,9
Il PE AC SZBKI | Sziirkebarat Gm.27 1,1 1,3 38 2.8 27 1,4 2.3 22 |
PE AC SZBKI | Sziirkebarat 49/207 2,5 2.1 3.1 27 1,8 1,9 06 0,8
Masodlagos érlelés
Varga kft. Sziirkebarat | DMR levagott | 3,8 3,2 0,0 3,1 4.2 4,8 3,9 2,1
|| varga kft. Sziirkebarat | DMR Kontroll | 1,8 2,1 1,9 5,1 0,7 2,7 4,1 23 |
IIPE ACSZBKI | Sziirkebardt | DMR levagott | 1,8 0,7 0,9 2,1 1,6 0,8 17 09 |
PE AC SZBKI | Sziirkebarat | DMR Kontroll | 2,2 05 08 2.3 14 07 1,5 0,7
PE AC SZBKI Pinot noir DMR levagott 2,8 8,1 6,5 7,6 4.4 1,5 1,3 0,0
PE AC SZBKI Pinot noir DMR Kontroll 3,1 7,6 7,2 6,3 4,2 1,0 1,8 1,7
Garamvari . . .
Sz818birtok Pinot noir DMR levagott 1,9 0,0 6,1 3,2 1,9 2,5 1,0 0,0
Garamvari Pinot noir DMR Kontroll | 1,7 0,0 6,0 3,0 1,7 2,7 1,2 0,0
Sz616birtok
Sz6lofeldolgozasi, borkészitési, borérlelési kisérlet
Borbely Csaladi | ¢ i v obarat | Korai sziiret 2.2 0,9 0,6 0,8 2.3 3.1 1,8 03
Pincészet
Borbely Csaladi | o tikebarat | Normal sziiret | 2,5 1,2 1,2 0,9 2,5 33 2,5 0,7
Pincészet
Borbely Csalddi | g i v cbarat | Talérett allapot | 2,7 1,8 1,9 2.1 2,9 36 2.8 1,9
Pincészet
Varga kft. Sziirkebarat | yperox/koracél | 4 2.8 1,7 3,2 0,8 25 3,9 2.0
erjesztes
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Varga kft. Szirkebarat | HYPerox/barrique |4 g 3,0 2,1 3,7 4.0 3,9 43 2,5
erjesztés
| Varga kft. Sziirkebarat | Roduktivbarrique | 4 o 3.2 1,8 3,6 45 5,2 3,1 2,0
erjesztés
| Kdl-Vin Sziirkebarat | Barrique 0,9 2,1 2,0 0,7 3,8 45 3,3 1,9
Pincészet
Kal-Vin Sziirkebargt | S2entbékkdlla ) o 0,8 1,1 1,3 1,5 1,8 1,2 1,3
Pincészet nagyhordos
I Varga kft. Pinot blanc Kontroll 3,4 3,7 3,3 2,9 7,5 59 3,0 4,5
| Varga kft. Pinotblanc | Hyperox/koracél | 4 ¢ 37 3,3 2,9 7.0 55 3,1 4,0
erjesztés
| Varga kft. Pinotblanc | Hyperred/koracél |4, 3,5 3,6 2.8 7.2 5,2 3,7 4,3
erjesztés
I Varga kft. Pinot noir Gyors feldolgozas | 4,3 0,0 7,2 6,5 3,8 2,7 1,1 1,9
I Varga kft. Pinot noir Hidegmaceracié | 3,2 0,0 6,1 59 3,7 2,5 1,3 1,7
Garamvari . . ;
S2818birtok Pinot noir Rozé 1,8 0,0 55 2,7 1,6 2,9 0,8 0,0
Varga kft. Pinot noir 7 nap héjontartas | 3,8 1,2 6,3 7,0 4,1 2,6 1,3 1,8
Varga Kft. Pinot noir 10 nap héjontartas | 3,9 1,1 6,3 71 41 2,5 1,2 1,9
Varga Kft. Pinot noir 15 nap héjontartés | 4,1 1,4 6,6 7,5 4,3 2,8 1,3 1,9
Kiilonbozo fajélesztok Sziirkebarat bor mindségére gyakorolt hatdsdnak vizsgélata az erjesztés soran
. . Primer
PE AC SZBKI Sziirkebarat e | 2,1 0,5 0,9 0,7 0,9 11 19 14
aromafelszabadito
PE AC SZBKI | Sziirkebarat | S2oKunder 159 0,8 0,9 0,8 0,5 1,3 1,8 1,6
aromafelszabadito
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Neutralis  tipustu
fajélesztok
Kontroll

PE AC SZBKI Sziirkebarat
PE AC SZBKI

2,5 0,3 0,7 0,8 0,8 0,9 1,8 1,6

Sziirkebarat

9.28. tablazat: A 2009-es évjarata kisérleti borok polifenol tartalma (Budapest, 2010)

Konzorciumi : . Osszes katechin | 'EUKOANMO | o iinsav quercetin Transz- Cisz-
tag Fajta Kezelés polifenol mg/L -Cianin ma/L mg/L rezveratrol | rezveratrol
mg/L mg/L mg/L mg/L
Klonok 6sszehasonlitéd vizsgalata
PEAC SZBKI | Sziirkebarat Kt.1 252 79 95 6,7 n.d. - -
PEAC SZBKI | Sziirkebarat B.10 230 65 22 6,0 n.d. - -
PEAC SZBKI | Sziirkebarat B.10/10 241 66 32 7,7 n.d. - -
PEAC SZBKI | Sziirkebarat B.10/5 237 62 43 7,1 n.d. - -
PEAC SZBKI | Sziirkebarat C.52 226 68 99. 18 g7 n.d. - -
PEAC SZBKI | Sziirkebarat Gm.27 234 65 16 7,1 0,4 - -
PEAC SZBKI | Sziirkebarat 49/207 215 86 12 6,2 0,1 - -
Masodlagos érlelés
Varga kft. Sziirkebarat DMR levagott 304 87 147 37,1 n.d. - -
Varga kft. Sziirkebarat DMR Kontroll 302 94 60 27,3 n.d. - -
PEAC SZBKI | Sziirkebarat DMR levagott 340 105 104 17,9 n.d. - -
PEAC SZBKI | Sziirkebarat DMR Kontroll 298 79 61 55 n.d. - -
Varga kft. Pinot noir DMR levagott 1695 924 1571 32,5 12,3 0,9 0,6
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Varga kft. Pinot noir DMR Kontroll 1012 782 1498 19,7 5,6 0,5 0,5

PEAC SZBKI | Pinot noir DMR levagott 1066 919 1180 48,8 34,4 1,08 0,58

PEAC SZBKI | Pinot noir DMR Kontroll 1058 803 972 54 n.d. 0,58 0,45

Garamvdri | g4 o DMR levagott | 1294 1140 1336 42,1 n.d. 1,00 0,61

Sz616birtok

Garamvdri | g4 o DMR Kontroll | 1265 1186 1241 38,4 n.d. 0,45 0,42

Sz616birtok

Szoélofeldolgozasi, borkészitési, borérlelési kisérlet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat Korai sziiret 307 86 113 2,3 0,1 - -

Pincészet

Borbély

Csaladi Sziuirkebarat Normal sziiret 366 89 130 7,4 0,1 - -

Pincészet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat Tulérett allapot 330 71 52 12,7 0,1 - -

Pincészet

Vargakft. | Sziirkebarat Hyperox/koracél | 55, 75 0 5,6 02 : :
erjesztes

Vargakft. | Sziirkebarat Hyperoxjbarrique | 5, 70 43 5,5 0,1 . .
erjesztes

Varga kft. | Sziirkebarat Reduktivibarrique | 557 72 26 6,7 01 . .
erjesztes

Kal-\/m Sziirkebarat Korai palackozas | 294 92 43 9,2 0,3 - -

Pincészet

Kal-Vin Sziirkebarat Koracél tartdlyos | 304 110 50 11,1 02 : :

Pincészet érlelés
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Kal-Vin

., Sziirkebarat Fahordos érlelés | 327 95 52 8,2 0,2 - -
Pincészet
Varga Kft. Pinot blanc Kontroll 201 61 0 7,1 0,4 - -
Varga Kft. Pinot blanc Hyper(?X/koracel 191 51 0 1,4 0,1 - -
erjesztés
| Vargakft. | Pinot blanc Hyperred/koracel |5 g 69 17 11,2 0,9 i i
erjesztés
|| Varga kit Pinot noir Gyors feldolgozas | 315 307 78 17,0 0,1 0,4 0,1
I Varga kft Pinot noir Hidegmaceracio 282 315 121 20,7 0,8 0,4 0,1
| Varga kft Pinot noir 7 map  hejon- |y g 1664 1545 17,0 0,3 07 0,3
erjesztés
| Vargakft. | Pinot noir 10 nap héjon- | /a9 1599 1441 21,8 1,0 0,7 0,3
erjesztés
Varga kft. Pinot noir 15" mnap héjon- 4594 1858 1979 31,6 12 0,5 0,2
erjesztés
Kiilonb6z0 fajélesztok Sziirkebarat bor mindségére gyakorolt hatdsanak vizsgalata az erjesztés soran
Primer
PE AC SZBKI | Sziirkebarat aromafelszabadit | 315 74 217 45 n.d. - -
0
Szekunder
PE AC SZBKI | Sziirkebarat aromafelszabadit | 251 61 113 55 n.d. - -
0
PE AC SZBKI | Sziirkebarét Neutralis — tipust | 5 85 165 4,8 n.d. . .
fajélesztok
PE AC SZBKI | Sziirkebarat Kontroll 292 72 35 45 n.d. - -

125



10.14751/SZIE.2016.049

9.29. tablazat: A 2010-es évjaratu kisérleti borok polifenol tartalma (Budapest, 2011)

N Osszes : leukoanto | . . . .| Transz- Cisz-
Konzorciumi . . ; katechin o sikiminsav | quercetin
ta Fajta Kezelés polifenol ma/L -cianin ma/L ma/L. rezveratro | rezveratro
g mg/L g mg/L g g I mg/L I mg/L

Masodlagos érlelés

Varga kft. Sziirkebarat DMR levagott 685 342 205 19,7 nd. - -

Varga kft. Sziirkebarat DMR Kaontroll 429 251 198 18,9 nd. - -

PEAC SZBKI | Sziirkebarat DMR levagott 408 172 330,0 74,5 0,1 - -
I PEAC SZBKI | Sziirkebarat DMR Kontroll 233 105 226,0 35,0 0,1 - - I
Il Vargakft. | Pinot noir DMR levagott | 503 196 11500 | 169 nd. 0,3 0,5 |
Il Vargakft. | Pinot noir DMR Kontroll | 497 204 11980 | 17,8 nd. 0,2 0,1 |
Il PEAC SZBKI | Pinot noir DMR levagott | 804 355 11450 | 520 0 0,1 - |

PEAC SZBKI | Pinot noir DMR Kaontroll 807 474 746,0 63,0 0,3 0,2 0,1

Szolofeldolgozasi, borkészitési, borérlelési kisérlet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat Korai sziiret 250 58 27,2 7,2 0 - -

Pincészet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat Normal sziiret 264 57 25,7 5,8 0,1 - -

Pincészet

Borbély

Csaladi Sziirkebarat Tulérett allapot 272 122 208,0 13,3 0,2 - -

Pincészet

Vargakft. | Szirkebarat | HyPerokoracel 45, 45 20,8 15,1 nd i i

erjesztes
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Hyperox/barrique

Varga kft. Sziirkebarat . , 224 73 47,7 20,3 nd. - -
erjesztes

|Varga kft Sziirkebarat Reduktivibarrique | )y 60 42,8 17,4 0,1 - -
erjesztes

|K.al‘\,/'” Sziirkebardt | Korai palackozas | 283 56 26,0 8,2 0.1 i i

Pincészet

Kdl-Vin Szirkebarat | oracel - tartalyos | 5q5 59 26,5 8.4 0,2 i i

Pincészet érlelés

| Kdl-Vin Sziirkebarét Fahordés érlelés | 368 68 27,4 7.9 nd. i i

Pincészet

I Varga kft Pinot blanc Kontroll 279 101 70,8 29,0 0,1 - -

|Varga Kft. Pinot blanc Hyperox/koracél | g3 84 53,6 275 0,2 - -
erjesztés

|Varga Kft. Pinot blanc Hyperred/koracél | 349 175 56,2 43,4 0,1 - -
erjesztés

Varga kft. Pinot noir 7 map - héjon- |y g5q 1042 1085, 14,4 0,1 - -
erjesztes

Varga kft. Pinot noir 10°mnap  hejon- | 4557 1077 1097,0 | 39,6 03 05 0,1
erjesztes

Vargakft. | Pinot noir 15 nap hejon- | 4557 1251 1399,0 | 417 0,3

erjesztés
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9.10. Statisztikai elemzések mellékletei

Az érzékszervi biralatok statisztikai értékelése (2008)

Egytényezds varianciaanalizis-
OSSZESITES

Sziirkebarat klonok vizsgalata

Csoportok Darabszdm Osszeg Atlag ~ Variancia
B.10 3 54,6 18,2 0,04
B.10/10 3 52,5 17,5 0,01
B.10/5 3 54,3 18,1 0,01
Kt. 1 3 53,7 17,9 0,01
C-52 3 51,8 17,26667 0,063333
Gm-27 3 50,4 16,8 0,16
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 4,369444444 5 0,873889 17,875 3,44E-05 3,105875
Csoporton beliil 0,586666667 12 0,048889
Osszesen 4956111111 17

Egytényezds varianciaanalizis-
OSSZESITES

Sziirkebarat sziireti idépont kisérlet

Csoportok Darabszam  Osszeg Atlag Variancia
Korai sziiret 3 52,8 17,6 0,04
Normal sziiret 3 52,5 17,5 0,01
Tulérett allapot 3 52,8 17,6 0,01
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,02 2 0,01 0,5 0,629738 5,143253
Csoporton beliil 0,12 6 0,02
Osszesen 0,14 8

Egytényezds varianciaanalizis-
OSSZESITES

Sziirkebarat feldolgozasi, erjesztési technologidk

Csoportok Darabszam ~ Osszeg Atlag Variancia
Hiperoxidalt Kor-acél 3 54,9 18,3 0,01
Reduktiv Kor-acél 3 52,2 17,4 0,01
HiperoxidaltBarrique 3 51,6 17,2 0,01
Reduktiv Barrique 3 52,8 17,6 0,01
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 2,0625 3 0,6875 68,75 4,71E-06 4,066181
Csoporton beliil 0,08 8 0,01
Osszesen 2,1425 11
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Pinotblanc feldolgozasi technologiak

Csoportok Darabszim ~ Osszeg Atlag  Variancia
Korai sziiret 3 51,6 17,2 0,01
Normal sziiret 3 55,5 18,5 0
Tulérett allapot 3 53,7 17,9 0,01
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 2,54 2 1,27 190,5 3,73E-06 5,143253
Csoporton beliil 0,04 6 0,006667
Osszesen 2,58 8

Egytényezds varianciaanalizis-
OSSZESITES

Pinot noir feldolgozasi technologidk

Csoportok Darabszam  Osszeg Atlag Variancia
Fehér 3 50,7 16,9 0,01
Rozé 3 55,2 18,4 0,01
7 nap héjon tartas 3 52,5 17,5 0,01
10 nap héjon tartas 3 52,2 17,4 0,01
15 nap héjon tartas 3 52,5 17,5 0,01
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 3,516 4 0,879 87,9 9,48E-08 3,47805
Csoporton beliil 0,1 10 0,01
Osszesen 3,616 14

Kétmintés t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Sziirkebarat- méasodlagos érlelési kisérlet

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Pinot noir- masodlagos érlelési kisérlet

Badacsony Kontroll DMR Badacsony Kontroll DMR
Varhat6 érték 17,5 18,13333 | Varhat6 érték 16 16,9
Variancia 0,01 0,023333 | Variancia 0,01 0,01
Megfigyelések 3 3 Megfigyelések 3 3
Stlyozott variancia 0,016666667 Stlyozott variancia 0,01

Feltételezett atlagos eltérés 0

df 4

t érték -6,008327554
P(T<=t) egyszélii 0,001931424
t kritikus egyszéli 2,131846786
P(T<=t) kétszéli 0,003862848
t kritikus kétszéEli 2,776445105

Kétmintas t-proba egyenld szordsnégyzeteknél
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df
t érték

P(T<=t) egysz¢li
t kritikus egyszEli
P(T<=t) kétszéla
t kritikus kétszéla

Feltételezett atlagos eltérés 0

4
-11,0227
0,000193
2,131847
0,000385
2,776445

Kétmintas t-proba egyenld szérasnégyzeteknél



Kaptalantoti Kontroll DMR
Varhato érték 18 18,5
Variancia 0,01 0,04
Megfigyelések 3 3
Stlyozott variancia 0,025

Feltételezett atlagos eltérés 0

df 4

t érték -3,872983346
P(T<=t) egyszéli 0,008973957

t kritikus egyszéli 2,131846786
P(T<=t) kétszéli 0,017947913

t kritikus kétszéla 2,776445105

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
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Gyulakeszi Kontroll DMR
Varhato érték 16,7 18,2
Variancia 0,01 0,01
Megfigyelések 3 3
Stlyozott variancia 0,01
Feltételezett atlagos eltérés 0

df 4

t érték -18,3712
P(T<=t) egyszélii 2,58E-05

t kritikus egyszéli 2,131847
P(T<=t) kétszélu 5,17E-05

t kritikus kétszéli 2,776445

Badacsonydrs Kontroll DMR
Varhato érték 18,8 19,13333
Variancia 0,16 0,023333
Megfigyelések 3 3
Stlyozott variancia 0,091666667

Feltételezett atlagos eltérés 0O

df 4

t érték -1,348399725

P(T<=t) egyszélu 0,124410457

t kritikus egyszélt 2,131846786

P(T<=t) kétszélu 0,248820914

t kritikus kétszéEli 2,776445105

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Szentbékalla Kontroll DMR
Varhato érték 17,6 17,8
Variancia 0,01 0,01
Megfigyelések 3 3
Stlyozott variancia 0,01

Feltételezett atlagos eltérés 0

df 4

t érték -2,449489743
P(T<=t) egyszéli 0,035241998

t kritikus egyszéli 2,131846786
P(T<=t) kétszéli 0,070483997

t kritikus kétszéli 2,776445105

Az érzékszervi biralatok statisztikai értékelése (2009)
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Egytényezds varianciaanalizis- Sziirkebarat klonok vizsgalata
OSSZESITES
Csoportok Darabszim  Osszeg Atlag Variancia
B.10 3 51,9 17,3 0,09
B.10/5 3 52,2 17,4 0,16
B.10/10 3 53,4 17,8 0,04
Kt.1 3 52,2 17,4 0,04
Gm-27 3 51 17 0,01
49/207 3 50,7 16,9 0,01
C-52 3 51,3 17,1 0,01
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 1,662857 6 0,277143 5,388889 0,004489 2,847726
Csoporton beliil 0,72 14 0,051429
Osszesen 2,382857 20

Egytényezds varianciaanalizis ~ Pinot noir klonok vizsgalata

OSSZESITES

Csoportok Darabszam  Osszeg Atlag Variancia
C-162 3 51,9 17,3 0,01
M-2 3 52,8 17,6 0,36
C-113 3 51,6 17,2 0,04
P-1 3 51,6 17,2 0
VARIANCIAANALIZIS

Tényezbk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,3225 3 0,1075  1,04878 0,422426 4,066181
Csoporton beliil 0,82 8 0,1025
Osszesen 1,1425 11
Egytényezds varianciaanalizis Sziirkebarat sziireti id6pont kisérlet
OSSZESITES

Csoportok Darabszam  Osszeg Atlag Variancia
Korai sziiret 3 52,5 17,5 0,01
Normal sziiret 3 54 18 0,04
Tulérett allapot 3 54,3 18,1 0,01
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,62 2 0,31 15,5 0,004264 5,143253
Csoporton beliil 0,12 6 0,02
Osszesen 0,74 8
Egytényezds varianciaanalizis Pinot blanc feldolgozasi és erjesztési kisérlet
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OSSZESITES

Csoportok Darabszim ~ Osszeg Atlag Variancia
Hiperoxidalt 3 53,4 17,8 0,01 -0,5 -0,2
Hiperreduktiv 3 54,9 18,3 0,01 0,3 0,2
Cefreaztatas 3 54 18 0,01 -0,1 -0,6
Spontan erjesztés 3 54,3 18,1 0,01 -0,5
3-glu erjesztés 3 55,8 18,6 0,36
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 1,116 4 0,279 3,4875 0,049649  3,47805
Csoporton beliil 0,8 10 0,08
Osszesen 1,916 14
Egytényezds varianciaanalizis Sziirkebarat feldolgozasi kisérlet
OSSZESITES

Csoportok Darabszim  Osszeg Atlag Variancia
Hagyomanyos 3 53,7 17,9 0,01 05 -0,2
Hiperoxidalt savallo 3 55,2 18,4 0,01 0,3
Hiperoxidaltbarrique 3 54,3 18,1 0,01
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,38 2 0,19 19 0,002536 5,143253
Csoporton beliil 0,06 6 0,01
Osszesen 0,44 8
Egytényez0s varianciaanalizis Sziirkebarat érlelési kisérlet
OSSZESITES

Csoportok Darabszam  Osszeg Atlag Variancia
Gyorspalackozas 3 53,1 17,7 0,04
Kor-acél tartalyos érlelés 3 54,9 18,3 0,04
Fahordos érlelés 3 54 18 0,25
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,54 2 0,27 2,454545 0,166375 5,143253
Csoporton beliil 0,66 6 0,11
Osszesen 1,2 8

Egytényez6s varianciaanalizis

Pinot noir feldolgozasi és erjesztési

kisérlet
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OSSZESITES
Csoportok Darabszim ~ Osszeg Atlag Variancia
Rosé Gyorsfeldolgozas 3 52,2 17,4 0,04 -0,4 0,4
rosé Hidegmaceralt 3 53,4 17,8 0,04 0,8 0,4
7 nap héjon tartas 3 51 17 0,04 -0,4 -0,7
10 nap héjon tartas 3 52,2 17,4 0,04 -0,3
15 nap héjon tartas 3 53,1 17,7 0,04
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 1,176 4 0,294 7,35 0,004983  3,47805
Csoporton beliil 0,4 10 0,04
Osszesen 1,576 14
Kétmintas t-proba egyenld
szorasnégyzeteknél Kétmintas t-proba egyenld szordsnégyzeteknél
Sziirkebarat érlelési kisérelt Pinot noir érlelési kisérlet
Szentbékalla Kontroll DMR | Badacsony Kontroll DMR
Varhato érték 17,6 18,3| Varhat6 érték 17,7 18,3
Variancia 0,01 0,01| Variancia 0,01 0,09
Megfigyelések 3 3| Megfigyelések 3 3
Stlyozott variancia 0,01 Stulyozott variancia 0,05
Feltételezett
Feltételezett atlagos eltérés 0 atlagos eltérés 0
df 4 df 4
t érték -8,57321 t érték -3,28634
P(T<=t) egyszélii 0,000508 P(T<=t) egyszélu 0,01516
t kritikus egyszéli 2,131847 t kritikus egyszéli 2,131847
P(T<=t) kétszEli 0,001017 P(T<=t) kétszElii 0,03032
t kritikus kétszéEli 2,776445 t kritikus kétszélu 2,776445
Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Badacsony Kontroll DMR Badacsonydrs Kontroll  DMR
Varhato érték 18,1 18,5| Varhato érték 18 18,6
Variancia 0,16 0,01| Variancia 0,01 0,01
Megfigyelések 3 3| Medgfigyelések 3 3
Stlyozott variancia 0,085 Stulyozott variancia 0,01
Feltételezett
Feltételezett atlagos eltérés 0 atlagos eltérés 0
df 4 df 4
t érték -1,68034 t érték -7,34847
P(T<=t) egyszéli 0,084094 P(T<=t) egyszélu 0,000913
t kritikus egyszéli 2,131847 t kritikus egyszéla 2,131847
P(T<=t) kétszéli 0,168189 P(T<=t) kétsz¢Elii 0,001826
t kritikus kétszéEli 2,776445 t kritikus kétszél 2,776445

Kétmintas t-proba egyenld szordsnégyzeteknél
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Badacsonyérs Kontroll DMR
Varhato érték 18,1 18,8
Variancia 0,01 0,04
Megfigyelések 3 3
Stlyozott variancia 0,025
Feltételezett atlagos eltérés 0
df 4
t érték -5,42218
P(T<=t) egyszéli 0,002804
t kritikus egyszéli 2,131847
P(T<=t) kétszélu 0,005609
t kritikus kétszéla 2,776445

Az érzékszervi biralatok statisztikai értékelése (2010)

Egytényezds varianciaanalizis Sziirkebarat klonok vizsgalata
OSSZESITES
Csoportok Darabszim  Osszeg Atlag ~ Variancia
B.10 3 52,8 17,6 0,01
B.10/5 3 54,3 18,1 0,01
B.10/10 3 53,4 17,8 0,01
Kt.1 3 53,7 17,9 0,04
Gm-27 3 51,9 17,3 0,04
49/207 3 52,2 17,4 0,01
C-52 3 52,5 17,5 0,01
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 1,491429 6 0,248571 13,38462 4,33E-05 2,847726
Csoporton beliil 0,26 14 0,018571
Osszesen 1,751429 20
Egytényezds varianciaanalizis Pinot noir kloénok vizsgalata
OSSZESITES
Csoportok Darabszam  Osszeg Atlag ~ Variancia
C-162 3 52,5 17,5 0
M-2 3 53,4 17,8 0,01
C-113 3 52,2 17,4 0,01
P-1 3 51,6 17,2 0,01
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,5625 3 0,1875 25 0,000204 4,066181
Csoporton beliil 0,06 8 0,0075
Osszesen 0,6225 11
Egytényezds varianciaanalizis Sziirkebarat sziireti id6pont kisérlet
OSSZESITES
Csoportok Darabszdm Osszeg Atlag ~ Variancia
Korai sziiret 3 50,1 16,7 0,04
Normal sziiret 3 53,4 17,8 0,09
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Tulérett allapot 3 54,3 18,1 0,01
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 3,26 2 1,63 34,92857 0,000495 5,143253
Csoporton beliil 0,28 6 0,046667
Osszesen 3,54 8
Egytényez0s varianciaanalizis Pinotblanc feldolgozasi és erjesztési kisérlet
OSSZESITES

Csoportok Darabszam Osszeg Atlag  Variancia
Hiperoxidalt 3 51,6 17,2 0,01 -0,3 0
Hiperreduktiv 3 52,5 17,5 0,04 0,3 0,1
Hagyomanyos 3 51,6 17,2 0,01 -0,2 -0,5
Spontan erjesztés 3 52,2 17,4 0,01 -0,3
B-glu erjesztés 3 53,1 17,7 0
VARIANCIAANALIZIS

Tényezbk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,54 4 0,135 9,642857 0,001839  3,47805
Csoporton beliil 0,14 10 0,014
Osszesen 0,68 14
Egytényez0s varianciaanalizis Sziirkebarat feldolgozasi és erjesztési kisérlet
OSSZESITES

Csoportok Darabszdm Osszeg Atlag ~ Variancia
Hagyomanyos 3 51,6 17,2 0,01
Hiperoxidalt feldolgozas,
Kor-acél tartaly 3 52,5 17,5 0,36
Hiperoxidalt feldolgozas,
barrique hordé 3 51,6 17,2 0,01
VARIANCIAANALIZIS

Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,18 2 0,09 0,710526 0,528515 5,143253
Csoporton beliil 0,76 6 0,126667
Osszesen 0,94 8

Egytényezds varianciaanalizis

Sziirkebarat érlelési kisérlet

OSSZESITES
Csoportok Darabszam Osszeg Atlag  Variancia
Korai palackozas 3 50,7 16,9 0,01
Kor-acél tartalyos érlelés 3 52,5 17,5 0,04
Fahordos érlelés 3 51,3 17,1 0,01
Korai palackozas 3 50,4 16,8 0,09
Kor-acél tartalyos érlelés 3 51,6 17,2 0,04
Fahordos érlelés 3 51 17 0,25
VARIANCIAANALIZIS
Tényezdk SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 0,925 5 0,185 2,522727 0,087797 3,105875
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Csoporton beliil 0,88 12 0,073333
Osszesen 1,805 17
Pinot noir feldolgozasi és héjon erjesztési

Egytényezos varianciaanalizis kisérlet
OSSZESITES

Csoportok Darabszam Osszeg Atlag ~ Variancia
Rosé Gyorsfeldolgozas 3 51,6 17,2 0,01
Rosé Hidegmaceralt 3 53,1 17,7 0,04
7 nap héjon tartas 3 50,7 16,9 0,01
10 nap héjon tartas 3 52,2 17,4 0,04
15 nap héjon tartas 3 52,5 17,5 0,04
VARIANCIAANALIZIS

Tényezok SS df MS F p-érték F krit.
Csoportok kozott 1,116 4 0,279 9,964286 0,001622  3,47805
Csoporton beliil 0,28 10 0,028
Osszesen 1,396 14
DMR sziireti eredmények statisztikai értékelése (2008):
Sziirkebarat Pinot noir

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Termés mennyiség

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Termés mennyiség

Kontroll DMR Kontroll DMR
Varhato érték 1,52 1,17 | Varhato érték 1,095 0,91
Variancia 0,0106 0,038467 | Variancia 0,021233 0,016733
Megfigyelések 4 4| Megfigyelések 4 4
Stlyozott variancia 0,024533 Stulyozott variancia 0,018983
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0
df 6 df 6
t érték 3,160129 t érték 1,898893
P(T<=t) egyszéli 0,009781 P(T<=t) egyszélu 0,053166
t kritikus egyszéli 1,94318 t kritikus egyszéla 1,94318
P(T<=t) kétszélt 0,019562 P(T<=t) kétszélu 0,106333
t kritikus kétszéEli 2,446912 t kritikus kétszéli 2,446912

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Mustfok

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Mustfok

Kontroll DMR Kontroll DMR
Varhato érték 25 21,4| Varhato érték 22,4 24,2
Variancia 3,046667 0,486667 | Variancia 0,406667 0,533333
Megfigyelések 4 4| Megfigyelések 4 4
Stlyozott variancia 1,766667 Stulyozott variancia 0,47
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0
df 6 df 6
t érték 3,830365 t érték -3,71312
P(T<=t) egyszéli 0,004328 P(T<=t) egyszélu 0,004966
t kritikus egyszélt 1,94318 t kritikus egyszéla 1,94318
P(T<=t) kétszélii 0,008655 P(T<=t) kétszélu 0,009933
t kritikus kétszE&li 2,446912 t kritikus kétszéli 2,446912
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Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Sav Sav
Kontroll DMR Kontroll DMR

Varhat6 érték 8,58 8,84 | Varhato értek 9,16 9,57
Variancia 0,0018 0,472333| Variancia 0,520733 0,011533
Megfigyelések 4 4| Megfigyelések 4 4
Sulyozott variancia 0,237067 Sulyozott variancia 0,266133
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0

df 6 df 6

t érték -0,75518 t érték -1,12396

P(T<=t) egyszélu 0,239362 P(T<=t) egyszélii 0,151989

t kritikus egyszélu 1,94318 t kritikus egyszéla 1,94318

P(T<=t) kétsz¢élii 0,478724 P(T<=t) kétszélu 0,303979

t kritikus kétszéli 2,446912 t kritikus kétszél 2,446912

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

pH pH
Kontroll DMR Kontroll DMR

Varhato érték 3,33 3,35 Varhato érték 3,55 3,57
Variancia 0,001867 0,022867 | Variancia 0,0198 0,002933
Megfigyelések 4 41 Megfigyelések 4 4
Stlyozott variancia 0,012367 Sulyozott variancia 0,011367
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0

df 6 df 6

t érték -0,25434 t érték -0,26529

P(T<=t) egyszélu 0,403862 P(T<=t) egyszélii 0,399831

t kritikus egyszéli 1,94318 t kritikus egyszélu 1,94318

P(T<=t) kétszEli 0,807723 P(T<=t) kétszElii 0,799662

t kritikus kétszéEli 2,446912 t kritikus kétszéli 2,446912
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DMR sziireti eredmények statisztikai értékelése (2009):

Sziirkebarat Pinot noir
Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Termés Termés
Kontroll DMR Kontroll DMR

Varhato érték 1,1325 0,75]| Varhato értek 1,62 1,18
Variancia 0,041625 0,000667| Variancia 0,054067  0,0836
Megfigyelések 4 4| Megfigyelések 4 4
Stlyozott variancia 0,021146 Stlyozott variancia 0,068833
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0

df 6 df 6

t érték 3,719924 t érték 2,371747

P(T<=t) egyszélu 0,004927 P(T<=t) egyszéli 0,027694

t kritikus egyszélt 1,94318 t kritikus egyszéli 1,94318

P(T<=t) kétszélu 0,009853 P(T<=t) kétszélu 0,055388

t kritikus kétszéEli 2,446912 t kritikus kétszéli 2,446912

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Mustfok Mustfok
Kontroll DMR Kontroll DMR

Varhato érték 22,15 26,5 Varhato érték 21,35 22,6
Variancia 0,25 25,94667| Variancia 0,456667 0,786667
Megfigyelések 4 4] Megfigyelések 4 4
Stlyozott variancia 13,09833 Stlyozott variancia 0,621667
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0

df 6 df 6

t érték -1,69979 t érték -2,24205

P(T<=t) egyszéli 0,07004 P(T<=t) egyszélii 0,03308

t kritikus egyszélt 1,94318 t kritikus egyszéli 1,94318

P(T<=t) kétszéli 0,14008 P(T<=t) kétszéli 0,06616

t kritikus kétszéEli 2,446912 t kritikus kétszéli 2,446912

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Sav Sav
Kontroll DMR Kontroll DMR

Varhat6 érték 7,306 8,2575| Varhat6 érték 7,68 7,935
Variancia 0,20073 3,305092| Variancia 0,040733 0,370167
Megfigyelések 5 4] Megfigyelések 4 4
Stulyozott variancia 1,531171 Stlyozott variancia 0,20545
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0

df 7 df 6

t érték -1,14628 t érték -0,79561

P(T<=t) egyszéli 0,144674 P(T<=t) egyszélu 0,228285
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t kritikus egyszéli 1,94318
P(T<=t) kétszél 0,45657
t kritikus kétszéEli 2,446912

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
pH

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
pH

Kontroll  DMR Kontroll  DMR
Varhato érték 3,315 3,475| Varhato érték 3,6225 33,5275
Variancia 0,004167 0,025433| Variancia 0,000625 0,001492
Megfigyelések 4 4] Megfigyelések 4 4
Stlyozott variancia 0,0148 Stlyozott variancia 0,001058
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0
df 6 df 6
t érték -1,85996 t érték -0,21736
P(T<=t) egyszéli 0,056115 P(T<=t) egyszéli 0,417566
t kritikus egyszéli 1,94318 t kritikus egyszéli 1,94318
P(T<=t) kétsz¢élti 0,11223 P(T<=t) kétsz¢éli 0,835133
t kritikus kétszéEli 2,446912 t kritikus kétszéEli 2,446912

DMR sziireti eredmények statisztikai értékelése (2010):

Sziirkebarat Pinot noir
Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Termés Termés

Kontroll DMR Kontroll DMR
Varhato érték 0,89 0,6725( Varhato érték 1,45  0,7175
Variancia 0,077133 0,018425| Variancia 0,0508 0,032225
Megfigyelések 4 4| Megfigyelések 4 4
Stlyozott variancia 0,047779 Stlyozott variancia 0,041513
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0
df 6 df 6
t érték 1,407197 t érték 5,084324
P(T<=t) egyszéli 0,104501 P(T<=t) egyszélu 0,001128
t kritikus egyszéli 1,94318 t kritikus egyszélii 1,94318
P(T<=t) kétszéla 0,209002 P(T<=t) kétszélu 0,002256
t kritikus kétszéla 2,446912 t kritikus kétszéli 2,446912

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél
Mustfok

Kétmintas t-préba egyenld szorasnégyzeteknél
Mustfok

Kontroll DMR Kontroll DMR
Varhat6 érték 21,2 25,2| Varhato érték 19,05 22,1
Variancia 0,06 0,066667| Variancia 0,063333 0,28
Megfigyelések 4 4| Megfigyelések 4 4
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Stlyozott variancia
Feltételezett atlagos eltérés
df

t érték

P(T<=t) egyszélu

t kritikus egyszéli
P(T<=t) kétsz¢li

t kritikus kétszéEli

0,063333
0

6
-22,4781
2,54E-07
1,94318
5,07E-07
2,446912
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Stllyozott variancia
Feltételezett atlagos eltérés
df

t érték

P(T<=t) egyszéli

t kritikus egyszéli
P(T<=t) kétsz¢éli

t kritikus kétsz¢Eli

0,171667
0

6
-10,4105
2,3E-05
1,94318
4,6E-05
2,446912

Kétmintas t-proba egyenld szordsnégyzeteknél

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Sav Sav
Kontroll DMR Kontroll DMR

Varhato érték 8,545 8,82 Varhato érték 10,0675 10,1
Variancia 1,267367 0,003| Variancia 0,156892 0,017133
Megfigyelések 4 4| Megfigyelések 4 4
Stlyozott variancia 0,635183 Stlyozott variancia 0,087012
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0

df 6 df 6

t érték -0,48798 t érték -0,15581

P(T<=t) egyszélu 0,321443 P(T<=t) egyszéli 0,440645

t kritikus egyszéli 1,94318 t kritikus egyszéli 1,94318

P(T<=t) kétszEli 0,642886 P(T<=t) kétszélu 0,881289

t kritikus kétszéEli 2,446912 t kritikus kétszéli 2,446912

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

Kétmintas t-proba egyenld szorasnégyzeteknél

pH pH
Kontroll DMR Kontroll DMR

Varhato érték 3,51  3,4975( Varhato érték 3,2775 3,215
Variancia 0,0044 0,000758( Variancia 0,012492 0,028967
Megfigyelések 4 4] Megfigyelések 4 4
Sulyozott variancia 0,002579 Stulyozott variancia 0,020729
Feltételezett atlagos eltérés 0 Feltételezett atlagos eltérés 0

df 6 df 6

t érték 0,348085 t érték 0,613909

P(T<=t) egyszéli 0,369832 P(T<=t) egyszéli 0,280907

t kritikus egyszéli 1,94318 t kritikus egyszélii 1,94318

P(T<=t) kétszéla 0,739664 P(T<=t) kétszélu 0,561814

t kritikus kétszéEli 2,446912 t kritikus kétszélii 2,446912
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