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1. BEVEZETES

A fogyasztok vilagszerte keresik a jo6 mindségli vorosborokat. Ennek a jo két évtizede
kezdddott "divatnak" egyik, és igen jelentds oka a vordsborok jotékony egészségvédd hatasa. E
témakor jelenleg az orvosi kutatasok egyik kedvelt teriilete, amely egyre jabb eredményeket
mutat fel. Az ¢lettanilag fontos vegyiiltek megjelenése a termékben technologia-fiiggo, ez az oka
annak a sok vizsgalatnak, amelyek kozt tobb is, a kékszo6lo feldolgozas és vorosbor kezelés terén
Uj megkozelitéseket eredményezett.

Egyszerlibben megfogalmazva ez annyit jelent, hogy minden szdl6-feldolgozasi,
borkezelési €s érlelési beavatkozas egyetlen kulcselem, a mindség javitasa érdekében torténik.
Legyen sz6 akar a kékszOld alapanyag sziiret eldtti mindsitd vizsgalatairol, akar az erjesztés
vezetésérol, vagy akar az érlelés modjanak megvalasztasarol, elsdrendli feladatnak tartjdk a
kovetkezoket:

- az egyre ¢lesebb piaci versenyben, a megcélzott fogyasztoréteg altal igényelt Osszetételi és
sajatos karaktert hordozd rozé- és vorosborok készitését, mely ugyanakkor magan viseli a
termdhely egyedi jegyeit is,

- az eredetiség, a termdhely jellegének kihangsulyozhatosaga érdekében az adott tdjegység
szOl6fajta Osszetételéhez legalkalmasabb feldolgozasi- és kezeléstechnologidk megkeresését,

- a kivanatos, élettanilag, és érzékszervi szempontbol optimalis Osszetétel biztositdsahoz, a
modern tudomany eredményeinek "leforditasat" a napi gyakorlat nyelvére.

A vilagszerte széles korben miivelt technologiai kutatdsok hazai viszonyainkra torténd
adaptalasa az elkovetkez6 ¢évek legfobb feladata, amely egyben vorosboraink
versenyképességének zaloga lesz.

A kovetkez0 munka ehhez a célkitlizéshez kivan, a maga szerény eszkozeivel, hozzajarulni.
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2. IRODALMI ATTEKINTES

A bevezetdben vilagtendenciaként emlitett fogyasztasi szerkezet modosulas a 70-es évek
kozepe oOta megjelent Magyarorszagon is, és hosszabb tavon is varhatd, hogy a forgalmazott
borok kb.30%-ban ebbdl a kategériabol keriilhet ki. (DIOFASI, 1999) Jollehet, klimatikus
adottsagaink ¢és fogyasztasi tradicidink inkabb a fehér borok készitésére kinalnak megbizhatd
alapokat, a piac igényeit tudomasul kell venniink.

A vordsborok piaci kindlatat diktalé hagyomdanyos, nagy termeldk (Francia-, Olasz,
Spanyolorszag) vagy az oket kovetdk, (USA, Chile, stb.) illetve a termelési tradicidkat
nélkiil6zé, (ezért esetenként merOben mas utakat kovetd) feltorekvok (pl. Ausztralia)
feldolgozasi, kezelési €s érlelési technologidit vizsgalva, a f6 vonasokban nem talalhatunk nagy
kiilonbségeket.
erjesztés uralkodik, ezt egésziti ki, itt-ott, a szénsavatmoszféras technoldgia, illetve az annak
elveit is hasznositdé primdr vordsborkészités. (Foként északon néhol eléfordul a melegitéses
eljaras is) Gyakorlatilag, kotelezd érvényli az almasavbontds végrehajtdsa, daltalaban
starterkultiras irdnyitdssal. A nagy értékli vorosborok zome (részben, vagy egészben) barrique
érleléssel késziil. A piacon egyarant keresettek a nehéz, barsonyos, érlelt vordsborok, de
sikeresek lehetnek konnyed, elegans, fiatalos borok is, amelyben a széldillatok és aromak
dominalnak.

Amiben a kiilfold el6ttiink jar, az a modern, nagy értékli miiszerekre épiild analitikai,
biokémiai és egyéb kutatdsok eredményeinek "apropénzre valtasa". Az egyre élesedd piaci
versenyben, a globalizalodé vilagpiacon, ahol mar a markanév sem jelent biztos sikert,
kulcsszerepe lehet a fogyasztéi izlést leginkdbb megcélzd alapanyag kivalasztasnak, és az
izlésvilaghoz rendelt borkészitési technoldgianak. Utdbbi pedig nem torténhet sémak szerint,
hiszen egy "bizalmi termék" esetében sokszor éppen az egyediség, az eredetiség a vasarlasra

serkentd tényezé. (URBAN et al., 1999)
2. 1. A bormindség és az alapanyag kapcsolatai

Minden termeld el6tt kozismert tény az, hogy jo mindségii rozé-, illetve vordsbor csak
egészséges ¢€s beérett termésbodl varhatd. Az altalanosan elfogadott, Gn. technologiai érettséget a
fiziologiailag (teljes) érett kék szol0 jelenti a legtobb szakember szamara.(EPERJESI et al. 1998)

A legujabb eredmények fényében azonban ezt az allaspontot némileg médositanunk kell,
mégpedig egy Uj fogalom, az Un. fenolos érettség bevezetésével. A témakor egyik legismertebb

kutatoja, GLORIES munkai alapjan (1998) egyre inkabb elfogadottak az alabbiak.
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A zsendiiléstdl a technologiai érettség idoszakaig a héjban feldisulnak a tanninok és az
antocianinok. Ez az allapot ugyan gyakran valoban a teljes éréskor éri el maximumat, de az
antocianinok akkumulacidja és az elért koncentracid nagymértékben fiigg az évjarattol és a
termdhelytdl. Az emlitett maximum egybeeshet a cukor/sav optimum idejével is, de egy
rosszabb évjaratban, a vizsgalatok szerint, a teljes érettség idészakaban még messze elmaradhat
attol, esetleg eldtte mutathat magasabb koncentraciot. A julius honap klimatikus viszonyainak
fliggvényében, kiilonbozd intenzitissal, de megindul a sz6l6 magvak tanninjainak csdkkenése,
mellyel parhuzamosan viszont a héjban feldusul az antocianin mennyiség. A fenti jelenség
nagymértékben évjaratfiiggd. A vazolt jelenségeknek fontos gyakorlati szerepe van, minthogy a
fiirt egyes részeinek tanninjai kiilonbozé molekula szerkezetiiek, igy mas-mas viselkedésbeli €s
érzékszervi tulajdonsdgokkal birnak. 4 mag tanninjai alacsony polimerizaltsdga, Un.
procianidinek-ként vannak jelen a zsendiiléskor. Az éréssel a polimerizacios fok emelkedik. E
molekulak nem kolloid allapotu, reakcioképes, szabad molekuldk. A héj tanninjai ezzel szemben
az érés alatt polimerizaltsagi fokukat kevéssé valtoztatjak. Sokkal komplexebb felépitésii, alig
reakcioképes kolloidok, ahol a polimerek poliszaharidokkal, vagy antocianinokkal kombinaldédva

jonnek létre. (SAUCIER — ROUX, 2000)

Egy kék sz6l6, mindezek fényében, akkor tekinthetd tehat érettnek, ha a héj gazdag
antocianinokban ¢és olyan polimerizalt tanninokban, melyek kevéssé reakcioképesek. Ez
biztosithat hosszabb iddre stabil szint, finomodni képes cserzdéanyagokat, - tehat j6 mindséget.
Ha hazai éghajlati viszonyainkat, a gyakran sz¢lsGséges évjarathatasokat tekintjiik, ezeknek a
megallapitdsoknak a jelentéségét aligha kell bizonygatni

Elméletben, egy antocianinokban gazdagabb kék sz6l6bol mélyebb szinli vordsbor
készithet, am tobbszor tapasztalhato ennek ellentmondd eredmény is. Ugy tiinik, hogy az
ismertetett fenolos érettség allapota (ami dontOen a tannindsszetételt érinti) nem elégséges a
megfeleld mindségli alapanyaghoz.

Sziikségesnek katszik még a szinanyagok hatékony extrahalhatosaga is, mint feltétel. Az ezt
kifejez6, GLORIES altal ajanlott Gn. extrakcios koefficiens, (tehat az antocianinok teljes,
meglevé mennyiségéhez viszonyitott, a tényleges kivonhatdsagot jellemzd érték) viszont az érés
egyes fazisaiban mas és mas.

A vonatkozé vizsgalatok szerint az emlitett koefficiens a legnagyobb értéket a kék sz016k kissé
tulérett allapotaban adja. Az 1. tablazatban GLORIES egyik, idevagd vizsgalatanak adatai

lathatoak:
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1. tablazat. Cabernet sauvignon fenolos érettsége hadrom sziireti idopontban (GLORIES, 1998)

Sziireti datum Antocianin Szinintenzitas | Extrakcios koefficiens
(mg/l) %
héj ujbor
09.13. 1550 930 6,86 61
09.20.* 1743 1046 8,12 59
09.28. 1610 1207 9,15 75

(* ateljes érés ideje; Bordeaux-i borvidék)

Az adatok jelzik, hogy a sz6l6 kissé tulérett allapotaban sziiretelték a legmélyebb szint
ado alapanyagot. Az érés elérehaladtaval az antocianinok "mozgékonyabbakka" valtak, mivel a
sejtmembranok degradacioja konnyebb kiszabadulast tesz lehetové. A félig érett sz6ldben a
szinanyag erdsen kotott a sejtek membranjaihoz, ezeket elébb fel kell tdrnunk a kioldédashoz.
Az Ujbor szinintenzitdsa tehat a szin extrahdlhatdosaganak is fliggvénye, ami érettebben
egyszerlbb.

Egy burgundiai példa is jelzi, hogy a fenti elméleti megkozelités hasznos lehet a
gyakorlat szamara (PEYRON, 1998). A helyi {6 fajta, a Pinot noir, kdzepes szinanyag potencialt
fajta, ami az északibb termétdjakon (Burgundia, vagy pl. hazank egyes vidékei) nem minden
évjaratban képes kedvezd polifenol szintézisre és szinanyag felhalmozasra.

Ugyanakkor, megfeleld adatbazis felvételével, egy adott tajegységen, az ott jellemzo fajtakorre,
laboratériumi eldrejelzéssel becsiilhetd egy, az adott évjaratra jellemzd fenolos érettség, s
extrahalhatosag. Igy eldre tervezhetd a feldolgozas-technologia, illetve, egy hatékonyabb
extrakciot eredményezd sziireti idopont valaszthato. A szerzok két becslési modszert javasolnak
a laboratoriumi mérésekhez, koziilik a viz-acetonos moddszert tartva pontosabbnak. A 2.
tablazatban egy, 1991-ben feldolgozésra varo Pinot noir fenolos alkotorészeinek extrahélhatosagi

becslését lathatjuk a bogyodk dsszes, elméletileg kioldhatd polifenol vegyiiletéhez viszonyitva.

2. tdblazat.: Pinot noir bogyok fenolos vegyiileteinek extrahdlhatésaga (PEYRON, 1998)

Extrahalhatosag kioldott molekula / bogydk osszes Tannin Antocianin
potencidlja % %

a valosagban mikrovinifikacioval (Aceton-viz-HCI) 24,5 37,9

ellen6rzésként modelloldattal * (Aceton-viz-HCl) 25,5 36,3

* modelloldat: 12 % etanol, 5 g/l borkésav, NaOH 0, 89 g/l, viz. (pH: 3,2)
A vizsgalt esetben, pl. az 6sszes kioldhatod antocianinnak csak 37, 9 % - a volt kinyerhetd egy

szokéasos borkészitési eljarassal, azaz az alapanyagként felhasznalt szO6l6 fenolos érettsége
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¢s/vagy szinanyag koncentracidja még nem volt igazan megfelel. (A tablazatban szerepld
modelloldatos vizsgalat csak illusztracié a javasolt modszer pontossaganak bizonyitasara.)

CADEAC ¢és szerzdtarsai (1992) igen konnyen megvalosithatd modszert javasolnak a
piacképes voOrosborok készitéséhez alkalmas feldolgozasi ¢és kezeléstechnologia helyi
viszonyokra érvényes meghatarozasara. A modszer, nem igényel mast, csak a helyi fajtakbol, a
szokasos technologiakkal elkésziilt vorosborok tannin-érzetének, biralo-bizottsagok altal torténd
mindsitését, (azaz, mely Gjborokban a legfinomabb a tanninkarakter) majd a kivalasztott borok
spektrofotometrias mérését 280 nm-en.
A mért abszorbancidkhoz rendelve a borok cserzéanyag érzetét a borok osztalyozhatok. Néhany
¢v alatt az adott termdhelyen felvehetd egy "mappa", ami az egyes sz6l6fajtak képességeit, a
kiilonféle bortechnologiai elemek hatasait jelzi, illetve, felhivhatja a figyelmet bizonyos

valtoztatasok szilikségszertiségére.
2. 2. Kékszolok feldolgozasa ujszerii megkozelitésekben

Mint arra utaltam kordbban, a vilag gyakorlataban a héjonerjesztés az uralkodd vérosbor

készitési technologia. Ennek elvei lényegében évszazadok ota valtozatlanok, ami folyton
valtozik az a technikai kivitelezés. A héjonerjesztd tartalyok széles valasztékat ma mar szinte
lehetetlen attekinteni, hiszen ahany termeld, annyiféle igény, és annyiféle aprobb-nagyobb
konstrukcios eltérés fedezhet6 fel.
A kivalasztas donté szempontja elsédlegesen az adott pincészet altal megcélzott fogyasztoréteg
igényeit kiszolgdlni képes technoldgiai varidciok megvaldsithatosaganak biztosithatosaga. Ez
jelentheti a gyors, de akéar egy nyujtott idejli héjonerjesztés lehetdségét ugyanigy, mint az
erjedési homérséklet szabalyozasat, a torkolykalap bontdsdnak intenziv, de kiméletes, vagy
drasztikusabb moédjait, a torkoly kitermelésének megoldasi modjat, s sok mast is.(KALLAY et
al., 2001)

Hazai vizsgalatok mar tobbszor bizonyitottdk, hogy egy adott borvidéken mar jol bevalt
technologiai megoldas nem biztos, hogy eltérd feltételek mellett is, kielégité eredményt adhat.
Eppen ezért, hazai koriilményeink kozepette minden termelé egységnél a héjonerjesztési
technologia koriilményeit ,testre kell szabni”, tébb évjarat tapasztalata alapjan. (URBAN et al..
1982; MOTYOVSZKY, 1984)

Az utébbi 15-20 évben a kékszo16 feldolgozas egyes technoldgiai 1épései koziil tobbnek a
jelentésége atértékelddott, vagy ) hangsulyt kapott. A jelenség napjainkra ujabb elemekkel
gazdagodott, mint pl., az élettanilag egyik legjelentésebbnek tekinthetd fenolos vegyiilet, a

sztilbének koz¢ tartozd rezveratrol viselkedése, mennyiségi alakuldsa a technoldgia kiilonbdzo
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fazisaiban. A témakdr kutatdsa hazankban is megkezdodott, igéretes eredményekkel.

(KIRALYNE et al..1996, KALLAY — TOROK, 1997)
2. 2. 1. Rozé- és sillerborok készitése

A borok kozt sajatos helyet foglalnak el a rozé, illetve a siller kategéridba sorolt, ¢lénk,
konnyedebb, a hagymahéj szint6l a cseresznyepirosig terjedd szini borok. A rozé borokat
tradicionalisan elfogad6 orszdgokban, gyakran tobb szdldfajta, eltérd feldolgozéassal készitett
bordnak célszerli hazasitdsaval allitjak eld, igen széles valasztékban. Rozé borok készitéshez
barmely kék szOléfajta szoba johet, hazdnkban elsdsorban olyan fajtat célszerli valasztani mely
vorosborként nem, illetve ritkan ad nagy mindséget (Kadarka, Zweigelt, vagy az univerzalis, a
célnak megfeleld Kékfrankos). A sziireti id6 megvalasztasa els6sorban a savosszetétel fiiggvénye
(a j6 rozé bor mindig €lénk savérzetli). A kivant szin és testesség elérése érdekében valaszthato
az un. gyorsfeldolgozas, vagy egy rovid idejii (4-24 6ra) aztatds. Hazai vizsgalatok szerint
(PASTI et al., 1987) a jobb szinanyag-gytijtd képességii fajtak esetén elégséges néhany oras (3-4
ora) aztatas, tekintettel az ilizemi feltdr6 gépek gyakran igen erdteljes mechanikai roncsold
hatasaira, mely egy érett sz616 esetén nagymértékii szinkioldast eredményez.

Kulcskérdés a hdmérsékletszabalyozds. Az aztatds utan nyert, (vagy a sajtobol kilépo)
rozé must ilepitése 10-12 ° C-on javasolhatd, majd az ily mddon tisztitott must erjesztése is
alacsony héfokon, 16-18 °C-on sziikségszerli. (VARGA, 1991) Egy j6 mindségli, elegans,
gyiimolcskarakterli rozé bor erjesztés- ¢€s kezeléstechnoldgidjanak minden pillanataban
érvényesiilnie kell egy olyan megkdozelitésnek, miszerint a roz¢ bor nem mas, mint kék sz616bdl

készitett "reduktiv bor".(PASTI, 1994)
2. 2. 2. A kékszolo feldolgozas ujabb szempontjai

A héjonerjesztéses vOordsborkészités ismert jelenségei (torkolykalap képzddés, a szin- és
cserzOanyag kioldodas id6beni lefolyasa, stb.) mellett néhany, olyan, eddig kevésbé vizsgalt
elem kutatasa a legintenzivebb napjainkban, amelynek f6 céljai kozt elsé helyen szerepelnek a
szO0lében megtermett szin- és cserzéanyagok minél teljesebb kinyerése, azoknak a bor teljes
fejlodési idejére stabilitas biztositasa, valamint a kész bor cserzéanyagainak finom, barsonyos
jellegét eldsegitd 1épések megkeresése.

A bogybdzas és a zuzas feltard szerepével kapcsolatosan a vélemények egyezdek, a
héjonerjesztés esetében e 1épésekre sziikség van. Hazai viszonyaink kozepette nem lehet
ugyanakkor elhallgatni azt, hogy a két technologiai elem koziil a bogydzds a fontosabb. A
kocsanyban taldlhatd fenolos vegyiiletek (procianidin prekurzorok) zome ugyanis durvan keseri

izii, s a zold, éretlen kocsanybol ezek a vegyiiletek konnyen a borba jutnak. (KALLAY, 1995)
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Mivel Magyarorszag klimatikus viszonyai gyakran eredményeznek éretlen, - nem elfasodott, -
kocsanyt a sziiret idején, a bogyozas kiméletes elvégzése alapvetd kovetelmény. Megjegyezhetd,
hogy a mai korszerli bogy6zok egyben kell6 z(1z6 hatést is biztositanak.

A cefrekezelést hagyomanyosan a kénezés képviselte, amelyhez twjabban kiilonféle
szinanyag-feltar6 enzimkészitmények (pl. Endozym rouge, Vinozym, Fermol rouge stb.)
hasznalata tarsul. Az enzimkészitmények, szdmos nagy vilagcég termékei, gyakran keriilnek
forgalomba erjesztést eldsegité aktivatorokkal, éleszt6kivonatokkal, éleszt6héjjal, stb.
kombindlva (LAFON-LAFOURCADE, 1983). A fermentéacios iparok mai fejlettségi szintjén
szerencsére mar nem nagyon kell tartani attdl a jelenségtol, amit VILLETAZ (1984) antocianaz-
aktivitasként jelolt meg. (A nem kelléen tiszta enzim preparatumok gyakran tartalmaztak
antocianin bontd hatdsu enzimeket is). A hagyomanyos szerepkor mellett, (Iényerés fokozasa,
derithetdség javitdsa) ma mar a vords borok készitésekor a polifenol vegyiiletek hatékonyabb
feltarasara éppugy, mint a szinstabilizalds eldsegitésére is javasoljak ezeket a termékeket, -
Hkiméletes, de hatékony eszkozként” - akar a torkolyds musthoz adagolva, akéar az
Ujborallapotban alkalmazva.(DUCRUET-GLORIES-CANAL, 2000). Az emlitett szerzok
méréseik soran igazoltdk azt, hogy az enzimkezelés fOként csak a héj szabad, valamint
poliszaharidokhoz kotott tanninjait képes felszabaditani. A magfenolokra nézve, az enzimkezelés
hatasa, ngy tlnik csekélyebb. Ezeknek a szinstabilitdas szempontjabol alapvetd, am
érzékszervileg gyakran kellemetlen hatasu vegyiileteknek a feldusuldsahoz az éaztatasi idészak
kioldasi folyamatai a meghatarozoak — allapitjak meg.

A borkészitési gyakorlat szemszogébdl vizsgalva, fontos az a tény, hogy az egyes
Osszetevok (antocianinok, a héj, majd a mag tanninjai) a borkészités mas-mas fazisaiban
oldédnak ki. MARTIN (2000) kiilonféle kereskedelmi enzimekkel (Rapidase EX, Levuline
Primeur, stb) végzett vizsgalatai szerint, az enzimek optimalis alkalmazasi periddusanak
megvalasztdsakor ezt a tényt, és a sz6lofajtat is, figyelembe kell venni. Megéllapitja, hogy a
hosszt idejl erjesztési—aztatasi technologidkkal késziild borok esetében (Cabernet, Gamay.) a
legelonyoOsebb a frakcionalt (tartalytoltésnél, az 4zéasi szakaszban, illetve préselés eldtt néhany
nappal) médon elvégzett enzimadagolds. Ugyanakkor, pl. a kisérletek tanusaga szerint, a Syrah
szOl6fajta feldolgozasakor a legjobb eredményt egy, a préselést 1-2 nappal megel6zd
enzimkezelés adta, mig a primOr bor készitéséhez az enzimet ajanlatos a tartalytoltésnél

bekeverni.
2. 2. 3. A kénezés és a prefermentacios jelenségek szerepe

A kénezés, mint a borkészités egyik altalanosan elfogadott eleme, szintén jelen van a

vOrosborok készitésekor is. Az utdbbi két évtized tendenciai a kénessav alkalmazasanak
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fontossagat nem kérddjelezték meg, inkabb az alkalmazas idOpontjat és mértékét illetdleg adtak
uj szempontokat. Lehetetlen 6sszefoglalni néhany sorban az ide vago irodalmi kozléseknek akar
¢lettani aspektusokra, s ezek mindegyike jelentds bortechnoldgiai vagy érzékszervi hatasu lehet.
Az ismert sajatossagokon tul, mint amilyenek az antimikrobas, antioxidans, és szovetszerkezet
roncsold hatasok, itt most csak néhany, t¢émank szempontjabol fontosabb témat emelnék ki.

Rogton a kék szolok cefrekénezési adagjat illetben szdmos, s Onmagéaban helytallo
véleményt talalhatunk. A szovetfeltaro hatisra épitve javasolta URBAN (1985) a nagyadagu
cefrekénezés alkalmazasat (200 mg/kg). Az alapgondolat teljesen kézenfekvd volt, a kisérletek
igazoltak, hogy a mddszer valdoban szinanyag tobbletet eredményezett. Ez a jelentds kénezési
adag azonban mar felvethet egészségiigyi problémakat (FERENCZI, 1982) és biztosan okoz
almasav bontasi nehézségeket is (MAGYAR, 1998.). A kénezés mértéke befolyassal van az
erjedd tételben zajlo oxidacios folyamatokra is, ami viszont egyes polifenol vegytiletek (pl. a
hidroxi-fahéjsavak), oxigénnel szembeni viselkedését érinti, - mutatott r4 MOUTONNET ¢és
CHEYNIER (1989). Egy ilyen jelenség kék sz6l6knél dontden a penészes termés esetén lehet
gond, ez pedig magyar viszonyok kozt gyakoribb is lehet.

A cefrekénezés adagjat, €és a héjonerjedést megel6zd periddus jelenségeit illetdleg igen
tanulsagos FEUILLAT tanulméanya (1997), amely az ismert burgundiai fajta, a Pinot noir
feldolgozasanak prefermentacios fazisaval foglalkozik. Rdmutat arra a tényre, hogy a ma szinte
mindenhol alkalmazott, héfokszabalyozassal ellatott erjesztd tartdlyok bedllitasa, tovabba a
szelektalt, - és gyorsan szaporodo - fajélesztok alkalmazasa magaval hozta a héjonerjedés gyors,
né¢hany napos lefutasat. Ezzel viszont megakadalyozzuk annak lehetdségét, hogy a (lokalis)
¢lesztok felszaporodasi iddszakaban (els6 2-3 nap) végbemenjenek egy un. hideg aztatas
specialis jelenségei, s a bor a fajtdnak és termdtajnak megfeleld gylimolcsjelleggel gazdagodjon.
Ezt felismerve, a burgund termeldk koziil egyre tobben visszatérnek a lassabb, természetes
tempoju, spontan héjonerjesztéshez. Minthogy azonban ez a "hidegéaztatas", ami igen jol elésegiti
ugyan a szOléaromak feltarodasat, nem elégséges a fenolos anyagok intenziv kioldasahoz, az
emlitett spontan erjedést kombinaljdk nagyadagu, 200-300 mg/l-es kénezés alkalmazéasaval.
FEUILLAT o6sszehasonlitotta a szokasos, mérsékelt (50-80 mg/l) kénezési adagh és az emelt
szintli kénezés hatasait, 10-13 °C-os, 2-4 napos aztatasi periodus mellett. (A tételeket ez utan
részben beoltottak, a masik felét a "bennsziilott" torzsek erjesztették ki.)

- a fenolos 0Osszetevoket illetdleg, az antocianinok igen gyors és erbteljes kioldasa volt
megfigyelhetd a nagyadagi kénezés hatisara. Ez egybevag URBAN (1985) vizsgalatainak
eredményeivel, bar a novekmény a szinintenzitdsban azonnal nem jelent meg, a kénezés ismert

szinhalvanyit6 hatasa miatt. (az 5-6. nap tajan beindult zajos erjedés utan aztan a szinintenzitas
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erdsen megndtt). A tanninokra nézve ilyen kioldd hatas nem Iépett fel. A pozitiv hatasok mellett
azonban az erdsen kénezett, "hidegaztatott" borokban, a mélyebb szinben erdteljes, - ¢és
kedvezébtlen - ibolyaszin arnyalat is megjelent, tovabba a bevitt nagyadagl kénessav az erjedés
alatt oxidéacios hatdsra szulfatta alakult. (600-700 mg/l az emlitett borokban, kétszerese a
kontrollokéinak)
- mindez érzékszervileg is érezhetd volt a borban, kesernyés, "szaritd" hatasaval. Az ibolyas szin
mellett kritika érte a nem tipikus illatot is az erds kénezésii bortételeknél.
- a nagyadagu kénezés természetszeriileg gatolta az almasav bontas beinduldsat is.
Ami magyar szemnek izgalmassa teszi ezt a kisérletet, — gondolva északi vordsbort termd
vidékeink, €s egyik legfontosabb fajtank adottsdgaira (Kékfrankos) az a masik eredménye a
burgundiai vizsgalatoknak: a szokédsos kénezés mellett tortént aztatas alatt a ,helybeli”,
természetes, kriotolerdns élesztok enzimjeikkel, az els6 néhdny nap alatt elvégezhették
aromafeltar6 hatasukat, s a kapott vords borokban a gyiimdlcskarakter szépen érvényesiilt. A
részben azonositott helyi térzsek (6-15 °C kozt aktiv, hidegtiird S. cerevisiae torzsek) a beoltas
utan atadtdk helyiiket a bevitt kereskedelmi, szaritott élesztdbdl szarmazod starternek, amely
befejezte a bor erjesztését.
CASTELLANI megallapitasa szerint (cit. FEUILLAT et al., 1998.) pl. a S. uvarum
tevékenységének kovetkeztében a borban jelentdésen né egyes magasabb rendii alkoholok és
észterek mennyisége. Kiemelten érdekes az, hogy pl., az izo-amil-acetat (bananaroma) vagy a
dietil-szukcinat (viragjelleg) feldusul, ami jelentdsen emel a bor aromaérzetén. Az idézett
szerzOre hivatkoz6 francia kutatok kisérleteik soran tovabbi elényoket is feltartak, tobbek kozott
azt, hogy a kriotolerans torzsek alkalmazasa eldsegitheti a glicerin tartalom novekedését is,
testesebb borokat eredményezve.

Az ilyen, gyiimdlcsds, konnyedebb vordsborok ma egyre keresettebbek. A bogydbol
kinyert aromak meg6rzéséhez, az alkoholos erjedést ilyen tipusoknal 20-25 °C kozott kell
vezetni. A sz016 elsddleges aromainak atmentéséhez €s a fogyasztd szamara ismerds ,,gyiimolcs

jelleg” érvényesitésére azonban mas modszer is elképzelhetd.
2. 2. 4. A szénsavatmoszféras technologiak altal kinalt lehetdségek

A lesziiretelt ép szolobogydkban, oxigénszegény kozegben meginduld enzimatikus
jelenségsorozat sajatos illat- és zamatkaraktert eredményez. Az emlitett anaerob folyamatokat
kihasznald szénsavatmoszféras vordsborkészités (ismertebb nevén az Un. Flanzy-eljarés)
alkalmazasanak lehetdségeit a 90-es évek elejétdl kezdtik hazadnkban tanulményozni. A

modszert elsddlegesen dél-eurdpai pincészetekben alkalmazzik, elterjedtsége 1ényegesen kisebb,
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mint a héjonerjesztésé. A konnyed, gylimolcskarakter azonban gyakran hidnyzik a délvidéki
borokbdl, ezt kompenzalhatja egy szénsavatmoszféras modon készitett borral torténd hazasitas.

A technologia hazai alkalmazasar6l, a befolydsold tényezOk hatasairdl, és a nyert
vorosborok Osszetételérél tobb tanulmany késziilt az elmult években. (LORINCZ-PASTI-
KALLAY, 1995-97) A végzett vizsgalatok szamos egyéb tény mellett megallapitottak, hogy:
- elsddlegesen a kevésbé jellegzetes kék sz6l10k alkalmasak e technoldgiahoz
- a szokasos, 8-10 napos anaerob maceracids fazis hdmérsékleti viszonyai meghatdrozzék a
kapott bor jellegét. A 20 °C koriil tartott héfok csak rozé bort eredményez, ahol az illatanyagok
gytimolcsjellege ugyan létezik, de nem mindig finom. Ha nincs méd a héfokot a kivanatos 30
°C-ra emelni, hosszabb, 15-18 napos maceracids fazist kell alkalmazni.
- fontos a sz6lé épségének megdrzése a tartdlyba toltésig, ez viszont jelentdsebb kézimunka
igényt ¢és kisméreti tartalyt igényel.

Ugyanakkor a szénsavatmoszféras technoldgianak van egy olyan jellegzetes vonasa, amely
kiilon figyelmet érdemel. Foként északibb fekvésii, de vordsbort is termeld borvidékeink komoly
gondja a vilagpiacon minden voOrdsbortol elvart lagy, telt savérzet biztositasa, azaz, a
malolaktikus fermentacio iranyitdsa. Ennek leggyakoribb gétja az almasav bontast igényld
vorosborok 3,2 alatti pH értéke. A folyamatot végzé tejsavbaktériumok ilyen pH érték alatt nem,
vagy csak igen nehezen miikddnek. A szénsavatmoszféraban zajlé enzimatikus folyamatok egyik
sajatos eredménye az, hogy a bogyo almasav tartalmanak egy része, akar 35-40 %-a, (FLANZY
et al.,1987) az Uin. malat katabolizmus hatdséara etil-alkoholl4d alakul. Ez viszont a pH érték
emelkedését eredményezi, s lehetdvé teszi az ily modon képzddott ujborban a bioldgiai almasav
bomlas folyamatdnak természetes beinduldsat. Az egri borvidéken végzett egyik

szénsavatmoszféras feldolgozas pH értékeinek valtozasat mutatja be az 1. dbra
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1. abra: pH érték modosulasa az anaerob maceracios fazis iddszakaban
(PASTI - LORINCZ, 1995)
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A vizsgalatok azonban azt is igazoltak, hogy jelentds kézimunka igénye és nehézkes
iranyithatosaga miatt a vazolt szénsavatmoszférds modszer nem szamithat komolyabb
elterjedésre hazankban.

Sok tekintetben rokon technologia ugyanakkor a ,szigord” szénsavatmoszféras
kezelésnél sokkal elterjedtebb primér vordsborkészités. A borpiacon ennek legismertebb
képviseldje a Beaujolais nouveau. A vilagszerte elismert gyors forgalmazasa, harsany primor
bor, a Gamay noir fajtara alapoz, ami kdzismerten nem aromas jellegli sz616fajta.

A primdr technoldgia Iényeges kiilonbsége a Flanzy eljarashoz képest, hogy a tartalyba
helyezett ép flirtokben ugyanugy elésegiti az els6 néhany napban az anaerob jelenségek
lezajlasat, am ezt kovetden tag teret enged az alkoholos erjedésnek. Az anaerob jelenségek
hatasara az ép bogyodkban szamos ill6osszetevd képzddik, melyek igen jellegzetesek Ilyen, pl. a
hexanal, vagy az izo-amil-alkohol, s egyéb fliszeres jellegli illo-fenolok (DESCOUT -
PASQUIER, 1986).

Minthogy az elmult néhany évben tobb magyar termeld is megkisérelt hasonlo jellegii
borral megjelenni a hazai piacon, nem érdektelen megemliteni néhany olyan technologiai
kihatast kutatdsi eredményt, melyeket FONDILLE és munkatarsai (1996), illetve FONDVILLE-
BAGNOL (1996) kozolt.

Az anaerob metabolizmus allapotdban levd ép bogyd, (tehat a tartaly felsé rétegeiben,
gaztérben levo bogyok) képes a kornyezetében levo alkoholt abszorbealni. A vizsgalatok szerint
fontos jelenség ebben az dsszefiiggésben, hogy tobb aroma képzddhet, ha az ép bogydk az erjedd
must felett levd gazokkal keriilnek kontaktusba. Az ebben talalhat6 alkohol ugyanis ,,dtmossa”
az enzimatikusan szétesd bogyohéjat, a kiils6 alkohol bediffundal a bogyodba (a szakirodalom ezt
a jelenséget ozmotikus transzfernek nevezi), s a héjbol a bogyodhusba old polifenolokat, addig
kotott formaban levd illovegyiileteket, s olyan eldnyds észterképzddési reakcidk is
végbemennek, mint pl. az izo-amil-acetaté, ami a primdr bor jellegzetes "bananos" aromajat adja.
A szerz6k az alkoholban dus atmoszféra kedvezd hatasait kiemelve olyan technologiat
javasolnak, amelynek sordn, ha ez sziikséges, kb. a tartalymagassag 30%-dig erjedd mustot
vezetve, eldsegithetd az anaerob aromak képzddése €s a héjbdl a bogydba juttatisa. (a mérések
szerint a szokésos modon, - tehat must hozzavezetés nélkiil - késziilt tételekben kb. 7-szeres, mig
a javasolt, "gazdagitott" atmoszféras feldolgozasnal, 5 nap alatt, 56-szoros aromatobblet
keletkezett)

Az alkohol pozitiv hatisat akar oly modon is biztosithatjuk, hogy egy erjedésben levd masik
tartaly alkoholban dus gézeit vezetjiik at a primér alapanyag tartalyanak légterébe. Az aztatési

1d6 meghosszabbitasa és a hofok emelése nem eldnyos, mivel aromacsokkenéshez vezethet. Az
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anaerob aztatasi periddust kovetden normalis, korfejtéses héjonerjedés torténik, majd az

almasavbontés lezajlasa utdn gyors készrekezelés kovetkezik.
2. 2. 5. A vorosborok tanninszerkezetének befolyasolasa

A fogyasztok jelentds része szamdra a vordsbor egyet jelent a telt, nehéz, érlelt jelleggel.
Ebbe a vonulatba tartozik a jellegében hasonlo, kb.15-20 éve megjelent barrique (kis fahordos)
érlelés is, amely hosszi tava "divatnak" bizonyult. Mind a barrique, mind a hagyoményosan
aszkolt és palackban érlelt vorosborok, ahhoz, hogy "kibirjak" a gyakran 1-2 éves oxidacids
hatasokat, s a palackban is megdrizzék értékeiket, egészen mas jellegli igényeket tamasztanak az
alapborral szemben.(CORDIER, 1990, PASTI et al., 1992)
tertileten jelentkeznek.

Az egyik teriilet ezek koziil egyértelmiien alapanyagfiiggd kérdés. A talzottan huzos,

keserti, gyakran vékony, esetleg ,,zoldiz(i” vorosbor, dontden a benne talalhatd tannin Osszetétel
kovetkezménye.
A szblétermelés északi zonajaban elteriild Magyarorszdg boraszai szdmara ez a jelenség jol
ismert. A probléma részben elkeriilhetd lehet az elsé pontban targyalt megkivant fenolos érettség
érvényesitésével, de ez elsOsorban évjarat kérdése. Jogosan mertiil fel a kérdés, felkésziilhet-e a
bordsz, a borkezelés megkezdése, vagy még akar egy hosszi (és koltséges!) érlelési szakasz
meginditasa el6tt, ezeknek a gondoknak a felmeriilésére? Segitheti-e valamiféle egzakt tampont
Ot arra vonatkozolag, hogy a borrd erjedt alapanyag tannin-szerkezete alkalmas-e egyaltalan
érlelt vordsbor eldallitasara?

A kiilfoldi szakirodalomban a fiatal voros ujborok, illetve az idésebb érett borok tannin

szerkezetének jellemzésére a *70-es évek vége ota néhany tannin-index mérését javasoljak a fenti
kérdés eldontésére.(GLORIES, 1978)
A harom index: a HCl-, a zselatin -. és a dializis index adatai egyfajta képet nyujtanak a tannin
struktira pillanatnyi helyzetérdl, az eléforduld vegyiiltetek kondenzacids €s polimerizacios
viszonyairdl, s ezzel, mintegy felvdzoljdk a bornak a varhatdo, - a tanninokra ¢és az
Osszbenyomadsra vonatkoz6, - érzékszervi perspektivait. A mérések elvégzése foként a
mediterran orszdgok analitikai gyakorlataban megszokott. (BATTISTUTA, 1999)

Az indexek hatarértékeirdl és mérésérdl a dolgozat kisérleti részében még lesz szo, itt
most csak mérési elviik 1ényegét fogom érinteni GLORIES 1984-ben megjelent 6sszefoglald
miive alapjan.

o A HCI index mérése a procianidinek sosavas kozegben vald instabilitdsan alapul. A

vegyliletek kicsapodasi sebessége a polimerizacios fok fiiggvénye. Ez az index tehat a tanninok
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»polimerizacids tiikkre”, ami viszont a fejlédés feltételeitdl is fiigg. (csokkenhet, pl. téli hidegben,
vagy deritések utan)
. A dializis index értéke a tanninok térszerkezetével hozhatd kapcsolatba. A nagyobb
molekulatomegi, terjedelmesebb molekulak egy dializdl6 membran porusain lassabban haladnak
at, mint a kisebbek. Id6sebb borokban értéke magasabb, 20-30 kozott, fiatal ujborban a 10 alatti
értéke gyakran mageredetii procianidinekre utalhat.
o A zselatin index meghatarozasa azon alapszik, hogy a tanninok a fehérjékkel, stabil
vegyiiletek képzése soran reagalnak. A borban jelenlevd kondenzalt tanninok homogén
csapadékot adnak a zselatinnal. A jelenség megmutatja a bor tanninjainak reakcidképességét,
ami viszont dontd jelentéségli a vords bor érzékszervi mindségét hatranyosan érintd ,,huzos”
érzet létrejottében.(az alkalmazott zselatin oldatban a molekulatémeg 5000-300000 k6z6tt van)

Gyakori jelenség egy masik gond is, amikor az jborként sz¢ép, csillogbéan vords arnylatot
felmutatd vordsbor a piacra keriilés idejére "kifakul", a bor szine eltompul, az arnyalata az
elfogadhatondl barnabb lesz. VIVAS (1993) tobbéves kisérleti munkéaval kereste azokat a
technologiai lehetdségeket, melyek segitségiil lehetnek az ilyen, nagy értékekkel rendelkezd,
tobbéves érlelésre szant vordsborok mindségének biztositdsdhoz. Véleménye az alabbi
pontokban foglalhat6 6ssze:
. A folyamatokra dont6 hatassal van a héjonerjedés és aztatas hofoka, az erjedés kdzben
zajlé mechanikai beavatkozasok intenzitasa. Az erdteljes korfejtési hatasok fokozzak ugyan a
polifenolok kioldodésat, azonban azok kozt nagyobb aranyt lesz a huzds, tal fanyar, a magbol
szarmazo6 frakcio.
J Kiemelkedd jelentdséglick az erjedés alatti és azt kovetd 4aztatdsi folyamatok. A
jelenségek magyarazatdhoz hangstlyozni kell, hogy nemcsak az extrakcior6l van sz6, hanem
egyes, a szinstabilitast és az érzékszervileg elénydsebb tannin-Osszetételt biztositd vegyliletek
képzddésérol is. A magasabb erjedési hofok eldsegiti a torkoly fenolos anyagainak tokéletesebb
kinyerését. Ezért tehat az oxidativ modon érlelt, telt, nagy tartdsu vords alapborok készitésekor a
28-30 °C-os erjesztési hdmérséklet ajanlhato. VIVAS (1991) sajatos modszert is kidolgozott: 48
draval a betoltés utan a tartalybol leveszik a szinlevet és azt 20-22 °C-os, termosztalt tartalyba
vezetik. A visszamaradd torkolyt viszont felmelegitik 38-40 °C-ig, két napra. Ezutan a két fazist
Gjra egyesitik, s az alkoholos erjedés ezutan 27-28 °C-on zajlik le.
o Az aztatasi idoket Osszevetve kifejti, hogy a rovid (4-5 napos) erjedési-aztatasi periddus
tul rovid. Az ilyen technologia jellegében fanyar izii vordsborhoz, és az idében nem stabil
fenolos Osszetételhez vezet. A hazai gyakorlatban is elterjedt, erdteljes, az extrakciot eldsegito,
de viszonylag rovidebb erjesztési idejli technoldgia (6-10 nap, intenziv korfejtések, forgo tartaly,

stb.) borainak polifenol gazdagsiga mar megfeleld. Ugyanakkor a torkolytdl valdo gyors
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elvalasztas, a 10. nap t4jan esedékes lefejtés utan, nem mehetnek végbe a borban a kierjedését
kovetd két-harom hét jellegzetes, - a ,,finom” tanninok képzddést eldsegitd, - kondenzacios és
polimerizacids reakcioi. Emiatt a bor gyakran nem lesz alkalmas hosszabb tava fahordos
érlelésre, levékonyodik.
. A legjobb hatassal ebben a tekintetben, a hosszi (15-30 napos) mérsékelt héfoka (20°C)
erjedést kovetd ,aztatds” (maceracid) rendelkezik. A bor polifenolokban gazdag lesz, a
kondenzaciés, polimerizaciés reakcidok (poliszaharidokkal, fehérjékkel) végbemennek, a
1étrejovo, idoben stabil antocianin-tannin komplexek pedig hosszu idére sz&p szint garantalnak.
A folyamatok elemzésekor vildgossa valt, hogy ezekben a bonyolult reakcidsorozatokban
kulcsszerepe lehet a magfenoloknak, azaz egyes gallotanninoknak (katechin, épikatechin, stb).
Ertelemszertien az alkoholos erjedés elsddlegesen a héj fenolos vegyiileteit extrahélja, ahol az
emlitett vegyiiletek el6fordulnak ugyan, de kisebb aranyban. A magfenolok kioldasa a késObbi
1ddszak jellegzetes eseménye lesz. (VIVAS, 1993)

Az emlitett kérdéskorben a hazai kisérletek megkezdése a KEE Boraszati Tanszékén
tortént 1997-ben. A vizsgalatok részben sajat kutatasaimhoz is kothetdek, ezért azoknak
eredményeit a dolgozat kisérleti fejezeteiben érinteni fogom. Mindenestre, a témakor néhany
eredményérdl szerzdtarsaimmal, tobb publikdcidban is, beszamoltunk a hazai szaksajtdban.

(KALLAY - PASTI- GAL,1998 : KALLAY — PASTI — LORINCZ, 1998)

Lathattuk, hogy mennyire Iényegesnek tekinthetd a bor kés6bbi mindségére nézve, annak
tannin dsszetétele. Miutan hatassal van a szinstabilitasra €s az izérzetre egyarant, az igény az
optimalis Osszetételre teljesen érthetd. A kevésbé befolydsolhatd hatasok értékelése (évjarat,
fajtaadottsagok, fenolos érettség), és az elobb vazolt technologiai 1épések mellett, a tannin
struktara javitdsa kapcsan, néhany éve felmeriilt a boraszati tanninok alkalmazasanak lehetésége.
Ez a beavatkozds természetesen szoba johet a borkezelések korai iddszakdban is, de a
forgalmazo cégek inkabb az erjesztést kovetd 4zasi idészakra javasoljak.(BALAZS, 2002).
Ebbdl a megokolasbol kiindulva, a témakor rovid dsszegzése itt aktualis.

A tanninkészitmények adagoldsat a borok kezeléséhez, elsddlegesen a fehérjestabilizalas
érdekében engedélyezték (EU 822/87), felismerve azt, hogy hatékony eszkdz lehet a borok egyik
legfontosabb stabilitdsi problémdja, a fehérjekivalasok elleni harcban. A ma kaphato, szamos
kereskedelmi tannin-készitmény kiilonféle ndvényi anyagokbdl késziilhet, koztiik, pl. tolgyfabol,
gesztenyébdl, de akar sz616torkolybdl is. Ebbdl a szempontbol értékelve, VIVAS és munkatarsai
(2001) megallapitottak, hogy a vizsgalt bormintak esetében a fehérje-tannin flokkulacié fiigg az
alkalmazott készitmény molekuldjanak természetétdl, az nem egy 4ltalanos tulajdonsidg. A

leghatékonyabbnak a sz616bdl, jelesiil a friss sz6l6magbdl szarmazd tanninok bizonyultak. A
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mustallapotban tortént kezelés azt eredményezte, hogy csokkenthetd volt a bentonit adag a
borkezelések soran. Ismerve a bentonit szinanyag csokkentd hatasat, ez nyilvanvaléan kedvezd
eredményként értékelhetd.

A vizsgéalatok azonban rairdnyitottdk a figyelmet arra is, hogy az emlitett

kezeldanyagokban jelentds aranyt képviseld un. hidrolizalhaté tanninok, amelyek két nagy
csoportra, a gallotanninokra ¢és az elldgtanninokra oszthatok, mas szerepet 1is
betolthetnek.(PARONETTO cit. CELOTTI et al., 2000) Mint az érlelés soran, az oxidacids
folyamatokat szabalyozo6 tényezok johetnek szoba, de mar a szinstabilizalasban szerepet jatszo
tannin-antocianin komplexek Iétrejottéhez is hozzajarulhatnak a szélofeldolgozas idején.
Ugyanakkor kedvezd lehetdségeket teremtenek egy vords (vagy fehér) bor érettebb, kellemesebb
tannin érzetének elérésében is. (VIVAS, 2000)
CELOTTI és szerzotarsai ramutatnak arra, hogy a szinre vonatkoz6 kedvezd hatdsok csak jo
néhany honap tarolas-érlelés utan mutathatok ki, akkor azonban egyértelmiien igazolhatok mas
publikacidk hasonldé megallapitasai: - stabil antocianin szerkezet (id6tallo szin) jon 1étre a tannin
segédanyagok hozzaadasa esetén a vordsborokban. Véleményiik szerint ez a hatas legerésebbnek
az erjedést kdvetd aztatasi periddus elsé napjaiban tapasztalhat6. Mindezt, az alkohol, - a bevitt
tanninokat érintd, - erdteljes oldo hatdsdval magyarazzak. Az antocianinok tehat ellenéllnak az
oxidacios hatasoknak, ugyanakkor megnd a borok ,,fas” érzete. (ez utobbi tapasztalat BALAZS,
2002 megallapitasai kozt is szerepel, aki tolgyfa-granulatumokkal végzett kisérleteket)

Az idézett vélemények egytdl egyig ,,északi” szerzOk megallapitdsai. A DELTEIL (2000)
altal publikalt tanulmany némileg mas megallapitasra jut. Elismeri az izre gyakorolt kedvezd
hatasokat, de igy talalja, hogy mediterran borvidékeken sem musthoz, sem borhoz adagolva, a
boraszati tanninok nem adnak értékelhetd valtozasokat az analitikai adatokban, féleg a szin és a
tanninszerkezetet tekintve, s ezért csak kereskedelmi megfontolasbol tartja azokat
alkalmazhaténak. Ugy véli, hogy a kereskedelmi, ,.exogén” tanninok nem képesek oldédni, és
reakcioba 1épni a must, illetve vords ujbor fenolos vegyiileteivel. Valoszinisithetd, hogy hazai
viszonyainkat alapul véve, szamunkra fontosabbak a burgundiai és észak-olasz tapasztalatok.
POINSAUT ¢és GERLAND (1999) hasonldéan pozitiv kovetkeztetésekre jutottak Champagne-ban
végzett kisérleteik soran. Ok is kiemelik a kondenzalt, sz616bSl szarmazé tanninkészitmények
elényeit, kiilondsen az e tekintetben igen reakcidképes procianidin tipust magfenolokét. A mar
ismertetett elemek (6 honap utan jol érzékelhetd szinstabilizalodas, az dztatasi idoszak, illetve az
almasav bontas lezajlasat kovetd jborallapot, mint optimalis tanninadagolasi iddpont) mellet
kiemelik azt is, hogy a tannin készitmények segithetnek a penészes sz616bdl szarmazd borok

esetén.
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Magyarazatuk szerint, a penészes sz616bdl nyert musthoz adagolva, a készitmény gallotanninjai,
reakcioképes jellegiiknél fogva, a barnulasi reakcidkat eldidéz6 oxigént megkotik, védve ezzel az
endogén polifenolokat, egyfajta antioxidans hatést biztositva.

Természetszeriileg, az ilyen ,ipari” beavatkozasok heves reakciot valtottak ki, foleg a
barrique technologiat miiveld eurdpai termeldk korében. A probléma, elsédlegesen nem szakmai,
- hiszen az atlagfogyasztok, vilagszerte, elfogadjdk a tanninkészitményekkel (forgécs,
granulatum, stb.) késziilt vorosbort, - hanem dontéen gazdasagi kérdés, amit elsdéként, az angol-

szasz termelok favorizaltak, - mutat ra ANDECY (1999).
2. 3. Uj szempontok a bor kezelése és érlelése soran

A borkezelések terén kevesebb a merdben ujszerii megkozelités. A borkezelés altalanos
vilagtendencidinak megfelelden elétérbe keriilnek a fizikai tisztitd és stabilizald eljarasok, s
foként a hosszabb érlelési idejli, nagy vorosborok kezelésében nagyobb szerep jut a
természetesebb jellegli, spontan stabilizacios folyamatoknak, kihasznalva olyan, kiméletesebben

hato tényezoket, mint a gravitacio, vagy maga az ido.
2. 3. 1. Uj kezel6anyagok alkalmazasa

A borkezeléshez sziikséges kénezés mértékének visszaszoritasaban juthat szerephez,
példaul, egy olyan uj, természetes ndvényi kivonat, (a grape-fruitbol késziil, DF-100 néven) ami
,bio-kezeldanyagként”, helyettesitheti a kénessav antimikrobas és antioxidans hatasat.
MARCILLAUD és DONECHE (1997) vizsgalatai szerint a DF-100 mind a vadélesztokkel, mind
bizonyos tejsavbaktérium torzsekkel szemben hatékony, és a vordsborok szinanyagaira,
tanninjaira kiméletes hatasu. Az egyetlen gond az, hogy édes tipusu borok esetén olyan adagja
lenne sziikséges, ami mar érzékszervileg is kiiitkozne, ezért a szert csak szaraz borokhoz, és
inkabb csokkentett kénezési adaggal kombinaltan javasoljak. A hazai vizsgalatok, melyek a
SZIE Boraszati Tanszékén torténtek, hasonld eredményekre jutottak (HEGEDUS, 1998)

Vilagszerte folynak kutatdsok annak megallapitasara, hogy melyek azok a hatékony, de a
szinanyagokat kiméld kezeldanyagok, amelyek a vordsborok kolloid jellegli instabilitasat okozo
vegyiileteket gyorsan képesek eltavolitani. A legtobb ma hasznalatos bentonit-, zselatin-, illetve
kazein-készitmény tisztito és stabilizald hatasa kielégito.

Az utdbbi idében egyre szaporodnak azok a kozlemények, amelyek egy kezel6anyag
értékelésekor nem elégszenek meg ez utdbbiak elemzésével, hanem az adott kezeldszer egyéb
osszetevbkre gyakorolt hatasat is vizsgaljdk. BODYNE (1995) hazai forgalomban levd
kezeldanyagok fémszennyezéseit vizsgalta, mig ALEIXANDRE ¢és tarsai (1996) spanyol

vorosborokat elemzett. Megéllapithatd, hogy a legkiméletesebbnek mondott borkezelési
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segédanyag is csokkenti az Osszes polifenol tartalmat, ezen beliil a szinintenzitast. (a kisérleti
vorosborokban - adagtol fiiggden, akar 27 % értékben is). A segédanyagok egy része hatassal
lehet a bor fejlddési tempojara is, gyakran a bevitt, szennyez6 fémek miatt.
A glicerin, mint a bor testességét biztositd fontos Osszetevd is, hatranyosan valtozott a
borkezelések alatt. A spanyol mérések szerint a legnagyobb mértékben (18 %) a nagyobb adagt
zselatin kezelések hatdsara, mig a legkevésbé a szokéasos bentonitadagok mellett csokkent e

fontos polialkohol mennyisége.
2. 3. 2. Az érlelési folyamatok iranyitasanak néhany lehetosége

Az érlelés vonatkozasai talan a legsokrétiibbek, s egyben a legbonyolultabbak is.
Ma mar altalanosan elfogadott alaptétel, hogy az érlelés az adott bor jellegének leginkabb
megfeleld redox viszonyrendszer biztositdsat jelenti. Egyszeriiben, az oxidacids jelenségek
nyomon kovetését, és foként, tudatos kézbentartasat.(EPERJESI et al. 1998) Mivel az oxidacids
¢és redukcios jelenségek egy olyan Osszetett kozegben, mint a bor, tobb iranyba is fejthetnek ki
hatdsokat, a vonatkozo teriiletrdl a teljesség igénye nélkiil, csak a vords bor jelleg kialakitasa és

megorzése terén publikalt néhany 1) eredmény attekintésére szoritkozhatom:
2. 3. 2. 1. A barrique érlelés

A barrique érlelésii borok az utobbi két évtizedben vitathatatlan piaci sikereket értek el. A
valaszték mara igen szélessé valt, és a jelents vordsbortermeld hazai pincészetek mindegyike
allit eld tobb - kevesebb barrique bort, amelyek "fas" jellegiikben és &raikban nagyon
kiilonbozdek.

Gyenge, vagy akarcsak kozépszerii mindségi, "tartas nélkiili", polimerizalt és kondenzalt
polifenolban szegény vordsbor nem alkalmas barrique érlelésre, ugyanis a bor id6 eldtt szétesik,
levékonyodik, szine kifakul. (KORANY et al. 1994)

A j6 mindségli, almasavbomlason atesett vords alapbor érését alapvetden a polfenol
vegyiiletek kiméletes oxidacidja jellemzi. Ezek az alkotorészek a lassu oxidacid soran tobb
oxigént fogyasztanak el, mint amennyi a dongak eresztékein és foként az akonanyilasnal bejut.
Az 1) fahordoban a bor rH-ja kb. 20 % értékkel magasabb, mint egy hagyomanyos
aszokhorddban. Az oxigén beoldodas mértéke a fa szovetein at 4-5 mg /liter/ év, mig az akonanal
15-20 mg/l évente. (NAUDIN, 1989). A borkezelés a 4-5 havonta elvégzett fejtésekre
korlatozodik, ezért a bor szabad kénessav nivojanak allando ellendrzése igen lényeges. Az
atlagos magyar vorosborok altalaban 9-12 héonapos barrique érlelést igényelnek, ennél hosszabb
1d6 legtobbszor nem kivanatos. Az érlelést a kovetkezd, 1-2 éves palackos tarolas iddszaka teheti

teljessé. (PASTI et al. 1992). A fabél beoldédd bizonyos anyagok, - galluszsav, ellagtanninok,
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stb. —elOsegithetik a kiméletes oxidaciot, mindez pedig stabil szinii, barsonyos cserzéanyagu bort

eredményez. A kiméletes oxidacios hatasnak koszonhetd a 2. abran lathato jelenség is.

—+— hasznalt hord6 —=— fémtartaly = =barrique
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2. abra: A szinintenzitas valtozasa kiilonbozo érlelési modok esetén (NAUDIN, 1989)
(0,1 cm-es rétegvastagsag mellett mért adatok)

Az azonos vorosbor, kiilonféle tartalyokban tarolva, ugyanazon iddszakban, maskant
reagalt a szinét érintd valtozasokra. A jO mindségli barrique hordoban garantalt lassu, de
egyenletesen folyd oxidacios hatasok hosszll tdvra megdrzik a vordsborok szinének hatdrozott
voros jellegét. (ehhez természetesen alapfeltétel a jol megvalasztott alapbor Osszeallitas)

Egyébként, meg kell jegyezni, hogy a borokban zajlé oxidacios folyamatok kutatdsanak
felfutasat, az utdbbi években, pontosan a barrique technoldgia megjelenése idézte eld, s gyakran
az ott tapasztalt, néha meglepd valtozasok felderitésének igénye adta a dontd 16kést.

Ezeknek a vizsgéalatoknak a nyoman valt vildgossa, példaul, a lassii oxidécio jelentdsége, az
érési, tovabba a tannin-¢s szinvaltozasi folyamatokra nézve. Kidertilt az is, hogy a tolgyfadongak
természetes ellagtannin tartalma alapvetd fontossagu tényezO az oxidaciés mechanizmusok
szabalyozasaban. A dongak szovetein atjutd oxigén fizikailag oldodik a borban és kiilonféle, arra
hajlamos vegyiiletekkel 1ép reakcidba. A vorosbor szamunkra ,.értékes” fenolos Osszetevoi is
aldozatul eshetnek e folyamatnak. (barnuld, mélyiil szin, talzott, keseriibe hajlo tannin érzet). A
fabol beoldddo, jelenlevo ellagtanninok azonban gyorsabban reakcioba 1épve, lekotik az oxigént,
s egyfajta ,,adagold” vegyiiletként, lassan, de folyamatosan, adjak azt tovabb, mas, oxidalodasra
hajlamos anyagoknak. A hangsuly, az egyenletes oxigén-atadas képességén van, ugyanis igy
elkeriilhetd a tannin strukturara hatranyosan hat6 drasztikus oxidacio6. (VIVAS, 1999)

Mindez magyarazat arra is, hogy az iddsebb barrique hordok cseréjének sziikségességét miért

hangsulyozzak annyira. A vonatkozé vizsgélatok szerint a dongak folyadékkal érintkezd belsd
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feliilete 5 év alatt ,kimeriil”, az ellagtanninok koncentracidja nullara csokken. A hordéban levo
bor oxidéacids mechanizmusainak szabalyozasa igy nem mehet végbe olyan kiméletes modon,
mint azt a technologia igényli. A hord6 felyjitdsa (kikapardsa és ujraégetése) mind az
ellagtanninokra, mind mas fontos komponensekre nézve, altaldban véve pozitiv megoldast
jelenthet. Egy ilyen vizsgalat adatait kozli a 3. tdblazat, ahol jol lathaté az ellagtannin, vagy az
igen jellegzetes vanilin elényds, de ugyanigy, a kellemetlen karakter(i (katranyos) dimetoxi-fenol

koncentracid valtozasa.

3. tablazat.: A feljitott barrique horddk egyes komponenseinek koncentracioja (VIVAS, 1999

Uj barrique | Hasznalt barrique Felujitott barrique
(5 éves) kikapart kikapart és égetett

ellagtanninok 97 0 43 24
(mg/)

furanok (mg/l) 8,5 nyomok nyomok 3,6
vanilin (png/l) 315 42 39 170
metil-okto- 184 15 124 142
laktonok

(ng/h)

dimetoxi-fenol 28 13 6 486
(ng/h

Az érlelés szempontjabol ugyancsak lényeges, madsik sarkalatos pont, az oxigén
bejutdsanak idépontja, intenzitdsdnak mértéke. Kiilondsen lényeges ez a megkozelités ma,
amikor a piacon egyre nagyobb sullyal vannak jelen, konnyedebb jellegli, elsdédleges aromakkal
rendelkezd vordsborok is. Felmeriil a kérdés, igényelnek—e az ilyen tipusu vérosborok egyaltalan
hagyomdanyos értelemben vett érlelést, vagy sem?

A legtobben ugy vélik, hogy a friss fogyasztisra szant rozé- és primér vordsborok
kivételével, minden tovabbi esetben célszerli egy vordsbort révidebb-hosszabb érlelésnek
alavetni. Ez az allaspont mindenképpen megalapozottnak tlinik, mégpedig azért, mert az érlelés
oxidacios hatdsai dontd jelentdségliek azoknak a kondenzécios €s polimerizacids folyamatoknak
a lezajlasaban, amelyek a vOrdsbor tanninjait élvezhetdvé teszik. Az emlitett, finom jellegd,
barsonyos tanninokra a fiatalos jellegii, a szdldjelleget hangsilyoz6 borokban is sziikség van,
tehat bizonyos mérvii oxidécio itt is sziikségszerti.

GABILLOT (1999) felhivja a figyelmet arra, hogy a borkészités soran képz6dd, 10-20 %
volument jelentd, voros présborok esetében a korai oxigén bejuttatas hatarozottan elényos. (az

ujbor kezelésének elsd heteiben, tobbszori, mérsékelt levegdztetést javasol) Az eldnyds vonasok
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foként a voros présborok tisztithatésaganak javuldsaban jelentkeztek, de pozitiv hatassal voltak a
tannin érzetre is, ami a présborokban gyakran igen durva lehet.

Az érlelés hagyomanyos eszkdze a fahord6 azonban igen koltséges Emellett az igy zajlo
oxidacids jelenségek gyakran véletlenszeriiek, és lassu, iddigényes folyamatok. Az egyszeriibb,
atlagmindségli vorosborok onkoltsége ,,nem birna el” ilyen hosszadalmas, és beruhazas igényes
megolddsokat. A boraszati ilizemek tartalyparkjat nagyrészt savalld acéltartalyok alkotjak
manapsdg. Ezekben a nagyméretli, pérusmentes tartdlyokban, a fent emlitett borok kezelési-
érlelési megoldasaként jott szoba a vordsbor oxigénezése. A kisérletek eredményei, amelyet a 4.

tablazat 6sszegez, fontos szempontra hivta fel a figyelmet.

4.tablazat.: A tarolasi mod hatdsa a vorosborok fenolos Osszetételére (VIVAS. 1999)

osszes polifenol tanninok HCI index zselatin index
index mennyisége
g/l
(280 nm)

to 49 2,7 14 58

12 honap utan
N; alatt 46 2,6 16 55
0, adagolassal 44 2,5 21 46
to 62 3.8 17 64

12 hénap utan
N, alatt 62 3.8 21 60
0, adagolassal 58 3,4 28 52

A kisérletek 20 fok homérséklet alatt, havonta 5 mg/l oxigénnel levegdztetve zajlottak, 20 mg/I
szabad kénessav szint mellett. A kezdeti (ty) induld értékek minden paraméternél, mindkét
borban csokkentek 12 hoénap alatt, fiiggetleniil attol, hogy azt nitrogén véddgdz alatt, vagy a
mérsékelt oxigénadagolas mellett taroltak az acéltartalyban.

Ugyanakkor a tanninok strukturajat jelzo, (s ezzel az érzékszervi hatast is jellemzd) tannin
indexek értékei sokkal kedvezObb Osszetételt mutatnak az oxigénadagolds utdn. Amig a nitrogén
alatt tarolt tételek HCI- és zselatin indexe alig modosult 12 honap utan, tehat a bor nyers jellegii
maradt, addig az oxigén hatisara, az ilyen moddon eldsegitett kondenzéacios folyamatok
kovetkeztében, az érett, - és barsonyos, - vords borokra jellemzd értékeket mutatd tannin
struktara johetett 1étre. (a HCl index 20 felett, mig a zselatin index 50 koriil) Természetesen, a
lehetdségeinket az alapbor adottsdgai korlatozzak. A két kisérleti bor koziil az elsé eleve
gyengébb, kevésbé érett alapanyagbol sziiletett, amit a két emlitett induld index is jelez.
Mindettd] fiiggetleniil, a mérsékelt és folyamatos oxigénadagoléas ezt a gyengébb bort is képes

volt mindségében javitani.
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2.3. 2. 2. A mikro-oxigénezés

A kisérletek sordn az is gyorsan vilagossa valt, hogy a szabalyozott oxigénadagolas nem
helyettesithetd egyetlen, erdteljes oxigén bejuttatdssal. A végig nitrogén alatt tarolt borokat a
kisérlet végén erdteljes levegdztetésnek vetették ald. A ,,sokkszerli” oxigénadag hatasara a bor
fenolos anyag szerkezete teljesen tonkrement. A szinben faradt, barnds tonus Iépett fel, s a
tanninok egy jelentds része kicsapodott.

A szabdlyozott, tudatos oxigénadagolas, tehat lehetdséget ad révidebb idejli, porusmentes
tarolas alatt is elérni az adott vordsbor jellegéhez ill6 érettség biztositasat. A feladat megoldasara
dolgoztak ki az elmult néhany évben a mikrooxidacios technikakat. Elsddlegesen olasz kutatok
jartak élen a technikai elemek kidolgozasaban, ahol a kezelendd borba egy automatika altal
vezérelt berendezés oxigén adagol, elére meghatarozott program szerint. Az oxigén szinte
»porlasztva”, egyenletesen buborékol be a kozegbe, lehetdveé téve a bor anyagainak a bejutott gaz
allando ,,feldolgozésat”. A szakirodalomban ,,microbullage” néven ismert technologia egyre tobb
helyen keriil bevezetésre. (FERRARINI et.al.,2001)

A hazai alkalmazasra is van mar példa, a néhany milli6 forintos késziiléket magyar
nagyiizemek is haszndljadk. Az egyik ilyen helyszinen végzett vizsgalatokat JANKY ¢és
KALLAY (2001). Ramutatnak arra, hogy a mikrooxidacio egyarant alkalmazhaté az erjedésnél
az élesztok segitésére, de az Gjbor allapotban éppugy hasznos lehet, mint a bor érlelése alatt.

A vordsborok készitése esetén alkalmazhat6 1épés az erjedést kdvetd aztatasi szakaszban, amikor
eldsegiti az acetaldehid képzdédést (intermedier oxidalo vegyiilet), ami azutdn elinditja a mar
tobbszor is emlitett, sziikséges polimerizacios jelenségeket. A javasolhatd mennyiség fligg a bor
antocianin-tannin aranyatol, kozépértékként, atlagos viszonyaink kozott, 5-10 ml/l oxigén
adagolasat tekintik megfeleldének a szokasos, 10-20 napos azatasi szakaszban elosztva.

Az ismertetett eldnyok ellenére a mikrooxidacié legdltalanosabb alkalmazasi teriilete a vordsbor
¢érlelése; ahol két fazisban, a bor hdémérsékletének fliggvényében (alacsony hdfokon
felhalmozodhat a képz6do acetaldehid, ami karos) adagolhatd az oxigén. Az els6 szakaszra (3-6
honap) jellemzo érték 2-3 ml/l, mig a masodik szakaszban mar kisebb adag, - 1-2 ml/l, hosszabb
1d6n at, a kivanatos.

A szerzok altal végzett lizemi kisérletben mindkét borban (Cabernet, Kékfrankos) kedvezdbb
analitikai eredményeket mérhettek a mikrooxigénezésen atesett borokban. A januar végén
elvégzett vizsgalatok szerint a hagyomanyosan tarolt kontrol borokhoz képest, mar 4 honap utan
jol lathat6 kiilonbség alakult ki olyan paramétereknél, mint: polifenol index, polimer arany, vagy

zselatin index értékek. Mindez az érzékszervi biralat soran is megjelent, a kezelt borok
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fejlettebbek, harmonikusabb jelleglick voltak; kiillonosen az érettebb allapotban sziiretelt
Cabernet estében voltak a differenciak latvanyosak.

Szd6lni lehet még egy, jelenleg itthon kevésbé ismert lehetdségrdl is, ami szintén a
vordsborok szinstabilitasat és finomabb tannin karakterét célozza, egy sajatos érlelési
modszerrel. A fehér barrique borok készitésénél jol ismert seprontartasi eljarast kiprobaltak fiatal
vorosbor érlelésére is. Amint arrol FEUILLAT ¢és munkatarsai (2001) beszdmolnak, a lefejtés
utan a borban visszamaradé finom seprébdl, ahogy az a fehér technoldgidknal jol ismert,
nitrogénvegyiiletek oldodtak a borba, ndvelve a bor testességét. Mellettiik, az élesztd
bomlastermékei kozt megjelentek poliszaharid tipusu vegyiiletek is, mégpedig az éleszt6tdrzs
fliggvényében, eltéré mértékben. Amennyiben a létrejott mannoproteinek mennyiségének
nagysagrendje 100-200 mg/l kdzott volt, igen erds interakcidt lehetett tapasztalni a fenolos
vegyiiletekkel, ami elénydsen hatott a bor tannin érzetére, ugyanis a durva, keserti izekért felelés
tanninok lekotddetek. Ha a seprontartast kombinaltak a fehér barrique borok érlelésnél
ugyancsak hasznalt ,.batonnage” (felkeverés) elnevezésii 1épéssel, kb.20 % antocianin—tannin
komplex tobbletet talaltak a vordsborban, ami nyilvan a keverés kozbeni oxidacids folyamatok
révén jott 1étre. Ez a vegyiiletforma pedig, ahogy azt mar emlitettem, elony0s a vords bor stabil

szinének hosszu tavli megorzése érdekében.
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3. KISERLETI CELKITUZES

A magyar borpiac atalakulds el6tt all. A kozeljovOben varhaté Unios csatlakozas
alapjaiban renditheti meg a sokféle érdektdl szabdalt sz6ld-bor 4dgazatot. A sokak altal kissé
lenézett, széles értelemben vett, belfoldi piac alapvetové valik, €s szinte bizonyos, hogy e piac
1éte, - s vele egy fizetoképes, széles kozépréteg vasarlasi hajlandosaga -, kulcskérdés az agazat
perspektivai tekintetében.

Ez a reménybeli (s egyre szélesedd) belsd piac természetesen egyre igényesebb lesz.
Egyszeriibben fogalmazva, a pénzéért allando és megbizhatdo mindséget var el, s varhatéan egyre
inkdbb az eredetvédelemben részesitett termékekbdl fog valogatni. Az igényesebbé vald
fogyasztoréteg megjelenését fogja eldsegiteni az a koriilmény is, hogy a kdzds eurdpai piachoz
vald csatlakozassal, elérhetd aron jelennek meg a magyar piacon neves bortermeld orszagok
marketing eszkozokkel erdteljesen timogatott, s altaldban véve ténylegesen jo mindségili borai. A
magyar fogyasztd mar csak kivancsisagbol is vasarolni fog az olasz, a spanyol, s mas nemzetek
egyszeriibb, de jo atlagos mindségl termékeibdl. A kovetkezmények dgazatunkra nézve ma még
megjosolhatatlanok, akar stilyosak is lehetnek.

A magyar boroktol valo esetleges elfordulas talan még inkébb elképzelhetd a vords borok
esetében. Amig fehér boraink zome, batran allithatd, mindségben allja a versenyt, addig
mértékadd szakmai korokben elismert tény: hazénk klimatikus adottsdgai nem a kékszolok
termelésére adnak igazan jo lehetdséget. Orszagunk altalanos éghajlatabol, elhelyezkedésébdl
kovetkezden az évjdrat-hatds 1ényegesen erdteljesebben befolydsol, mint akar a veliink azonos
délkoron levd, de joval kiegyenlitettebb klimdji francia borvidékeken. Vords boraink ezért,
néhany, féleg mikroklimatikus adottsagait jol hasznositdo tajegységet kivéve, az atlagos
évjaratokban, féleg a szin- €s cserzéanyag-stukturat illetve a savisszetételt tekintve, elmaradnak
a vilagpiacon megszokott atlagtol.

Ha hozzatessziik még azt is, hogy a rendelkezésre allo sz6l6fajta valaszték, azaz kékszolo
tiltetvényeink fajtadsszetétele csak évtizedek alatt modosulhat, egyértelmil, hogy rovidtavon
dontéen technologiai elemekkel javithatunk csak vordsboraink mindségén, tehetjilk Oket a
jovendd hazai piacokon versenyképesebbé.

A javitando technoldgiai elemek kozt szdmos olyan van, mely a sz6élészeti tudomanyok
miveléi szdmara ad majd feladatot, s nem e munka targykorébe tartoznak. (terhelés,
mivelésmod, klonszelekciod, stb.) Természetesen, mint arra mar az irodalmi 6sszegzésben is
hivatkoztam, az alapanyag mindsége a boraszati technoldgia szamdra alapvetd, ezért tehat pl. a

borkészitésre szant kék sz6l6 polifenol dsszetétele, (fenolos érettsége) mar olyan hatarteriilet,
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amely ugyan befolyésolhat6 szélotermesztési ,,eszkozokkel”, de determinalja a bordsz 1épéseinek
lehetséges korét is.

Az alapanyagtdl a kész vorosborig terjedd teriilet, szdmtalan mindséget befolyasold és

meghatdrozhato6 tényezdje koziil jelen munka a kovetkezd kérdésekre keres valaszt:

e a feldolgozéashoz valasztott erjesztétartaly tipusa befolyéasolja-e, s ha igen, miként a
kész vordsbor polifenol dsszetételét?

e milyen lehetdséget rejt, s mennyiben jarulhat hozza —elsddlegesen a nagy értéki
vorosborok készitéséhez, a kiilfoldon tobb helyen alkalmazott hosszl ideji
héjonerjesztés-héjonaztatas?

e ad-e valamiféle tAmpontot a vorosborok tannin-dsszetételének prognosztizalasara,
varhat6 érzékszervi jellegének elorejelzésére, magyar viszonyok kozt, a nemzetkozi
szakirodalomban elterjedten alkalmazott Gin. tannin - indexek (HCI és zselatin-index)

bevezetése a mérendd paraméterek kdzé?
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4. ANYAG ES MODSZER

A kisérletek 1996-2001 kozott zajlottak, kiilonbozé helyszineken. A kovetkezo
alfejezetekben, a célkitlizésben felallitott sorrendben ismertetem az egyes kisérletek helyszineit,
alapanyagait a kisérletek lezajldsdnak technoldgiai koriilményeit. Az analitikai vizsgéalatok
mindegyike a SZIE Boraszati Tanszékén tortént, a technologidk bemutatdsa utan az itt elvégzett

vizsgalatsorozatok modszereinek attekintése zarja ezt a fejezetet.
4. 1. Vorosborok készitése kiilonbozo erjesztotartalyokkal

A vilagban rendezett szakkiallitasokon és vasarokon szamtalan borédszati gépgyartd
mutatja be évente Ujabb és Ujabb erjesztétartalyait, melyek gyakorlatilag minden igényt
kielégithetnek. A valtozatos méretii, szerkezeti felépitésii, szerelvényezettségli vordsborerjesztok
koziil vélasztani egyre nehezebb, kiilondsen akkor, ha kizdrdlag a gyartd prospektusaira,
eladassal fogalakozo kereskeddinek informacidira kell tdmaszkodnunk. A vdordsborok piaci
sikerei tobb hazai vallalkozést, kisebbet és nagyobbat egyarant, arra sarkallottak, hogy ilyen
iranyu fejlesztésbe fogjon.

Miutan a vorosborok készitése vildgszerte a héjonerjesztésre alapoz, s koztudott, hogy e
technologia alapelve (a torkolykalap intenziv, de kiméletes extrakcidja) mindenhol egységes, a
kérdés csupan annyi volt, kimutathat6-e 1ényegi kiilonbség a kiilonb6z6 technologiai variansok
kozt, vagy pedig a készitett vordsbor piaci sikerét az alkalmazott erjesztdedényzet csak

kismértékben befolyasolja.
4. 1. 1. Kisérletek korfejtéses erjesztoberendezésekkel

Elsé vizsgalataink soran két sziireti szezonban, 1998-ban ¢és 1999-ben, kisértiik
figyelemmel harom kiilonb6z6 helyszinen, néhany neves olasz gépgyartd cég tjonnan telepitett
erjesztotartalyat. A berendezések harom kiilonb6zd borvidékiinkén (Etyek-budai, Soproni, €s
D¢él-Balatoni) miikodtek, (a késdbbiekben jeliik: A, B, C) és mindharom a klasszikus korfejtéses
technika korszerii miiszaki megoldasainak képviseldje volt.

A tartdlyokban mindkét évjaratban, a gyartd altal javasolt technoldgiaval, azonos
termOhelyli és fajtaju kékszoloket dolgoztak fel. A kisérletekhez felhasznalt sz6l6fajtak 1998-
ban: Zweigelt, 1999-ben Merlot voltak. Itt kell megjegyezniink, hogy 1998 egyértelmiien
kozepes, mig 1999 inkabb a kdzepesnél jobb évjaratként mindsithetd, a vorosborok készitésének
szemszOgeébol.

A kisérletek mindkét évében az adott sz6l6fajtat, megfeleld6 mennyiségben, a helyszinre

szallitottdk a Dél-balatoni borvidéken levd termdhelyérdl. A kisérleti tartalyok megtoltése
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egységesen, azonos napon, bogyo6zas-zuzas utan tortént. A feldolgozas mérsékelt kénezés (50
mg/kg) mellett zajlott le. Mindkét évben sziikség volt javitasra, ezt a szokdsos modon, 19
mustfokra kiszamitva, mustban torténd cukoroldéassal végezték el. Egységes fajéleszts beoltast
kovetden a tételek altaldban 7-8 napos ciklusban tokéletesen kierjedtek. Az erjedés folyaman
minden nap mintavételt végeztek, a tartalybol erjedd mustbol livegballonokba lefejtett mintakat
kiilon kierjesztették, majd a szarazra erjedt vords ujbormintakat fejtésben, és egységes
alapkénezésben részesitették.

A napi mintavételekkel, igy nyomon kovettiik az erjedés soran nyert borok analitikai
Osszetételét, annak valtozasait. Az egyszer fejtett, alapkénezett ujborok nyers allapotban az

analitikai vizsgalatok mellet érzékszervi biralatra is kertiltek.

4. 1. 2. Erjedési szén-dioxidot hasznosito erjesztoberendezések

Az ELBER KFT fejlesztett ki hazankban egy olyan, un. ,,nyomésimpulzusos, automata
aztatorendszeri” vorosborerjesztd tartalyt, ahol egy olyan, a torkdlykalap megbontasat, és ezzel
egy intenziv, egyben hatékony polifenol-extrakcidt biztositd mechanizmus milkédik, ami
gyokeresen eltér az altaldnosan haszndlatos megoldasoktol. Az erjedésben levéd must korfejtés-
szerli mozgatasat nem szivattyuk és beépitett locsolo, szétterité egységek biztositjak, hanem
maga az erjedésben levé anyag, annak szén-dioxid tartalma, pontosabban annak nyomasa.

(a berendezés miikodését szemléltetd dbra az 1. szdmu mellékletben talalhato)

A nyomadsimpulzios kisérleti tartalyokat eldszor 1999 6szén, a sziireti szezonra, illetve
akozben, az ELBER KFT telepitette az egyik jelentds pincészet bonyhadi egységéhez, valamint a
masik hasonlé méretli cég csaszari pincészetéhez. A kontroll, hagyomanyos héjonerjesztéses
tételek elkészitése Csaszaron, ahol mar korabban is tortént kékszolo feldolgozas, a meglevo,
viszonylag kicsi, de mégiscsak lizemi méretli (kb.15 hl) acéltartadlyokban zajlott. Bonyhadon
korabban nem voltak kéksz6l6 feldolgozasara felkésziilve, igy oda az Elber Kft. 4ltal e célra

készitett 300 literes tartalyat allitottak fel.

Mindkét helyszinen azonos szélofajtak feldolgozasa latszott célravezetének. Igy mind
Bonyhddon, mind a Csaszaron zajlo kisérletekben két-két azonos szdléfajtat dolgoztak fel a
nyomasimpulzidés nagy tartdlyokban épplugy, mint az emlitett, —csomoszoléses —, kontroll
tartalyokban.

Az 5. tablazat a kisérletek soran felhasznalt alapanyagok jellemzdit tartalmazza:
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5. tablazat: A kisérletek soran felhasznalt sz616fajtak jellemzdi (1999)

Szo6lofajta Helyszin Sziireti idépont Mustfok Megjegyzés
KEKFRANKOS Bonyhad oktober 08. 16,5 -helyi termelést
(KF) Csaszar oktober 12. 17 -Sopronbol
CABERNET S Bonyhad oktober 14. 21 -Bataszékrol
(CS) Csaszar 20,0 -Sopronbol

A feldolgozas soran mindkét helyszinen az éltalanosan kialakult, vagy elzetesen tervezett lizemi
technologidkat kovették, mintegy ezzel is elésegitve a kisérletek napi gyakorlathoz valo

kozelitését. A 6. tablazat 6sszegzi a kisérletek lefolyasanak fobb tényezdit:

6. tablazat: A kisérletek véerehajtasa és befolyasolo tényez0i

Helyszin | segédanyag adagolas, | javitas az erjedes lefolydasa megjegyzés
és fajta beoltas
Bonyhad |Vinozym G -2g/ 100 kg normalis, az erjedés alatt | A kontroll tartdlyban

mért héfokok (1-7 nap): |a héfok 15 -18,7°C

KF Fermaid - 20 g/100 kg T 11732022.21.8°C | kozott valtozott

Bourgorouge ¢élesztd

CS Fermaid -20 g/100 kg lassan beinduld, ezutdn|a kontrollként hasz-
gyors. Hofokok: 15,-12,- | nalt kis tartalyban a

Bordeaux R. €lesztd " 119,4,-18,9,-15,7,-17,7°C | hideg ~miatt meg-

akadt !
Csaszar | Uvaferm éleszto normalis
KF +
CS Uvaferm éleszto - lassan beindulo, kb. az

5. naptol normalis

* Fermaid : ¢lesztétapsd, Vinozym G: enzimkészitmény

A kisérleti feldolgozas soran a beszallitott sz0l6t bogyozas és zizas utan, a fenti
segédanyagok beadagolasa mellett, a nyomasimpulzids tartalyba, illetve a kontrollként hasznalt,
egyszerl, héjonerjesztéses edénybe szivattyuztdk. A beoltast kdvetden a tartdlyokbol naponta
egy alkalommal 5-5 liternyi mintat vettek, amelyet a mintaedényben kierjesztettek
Minthogy a tartaly értékelése szempontjabol alapvetd volt az, hogy a szin- és cserzéanyag
kioldodas iiteme és intenzitasa megfelel-e az elvartnak, illetve a konstruktorok altal eloirt
tartalykezelés (nyomasérték beallitdsok, hofokok, stb.) biztosithaté —e, az egyes levett mintakat
végerjedésiik utdn nem kivantuk kiilon kezelni. Mind a nyomadsimpulzios tartdlyok mind a
héjonerjedéssel késziild kontroll napi mintait, (6sszesen 26 minta Bonyhadrol, és 24 Csaszarrol)

helyben taroltdk, és november kozepén az 5 literes allvanyiivegeket a seprds ujborokkal
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Budapestre szallitottak, a Boraszati Tanszékre. Az Osszes rozé és vords ujbor itt kapta meg az
elsé (nyilt) fejtést, illetve az egységes, 50 mg/l-es alapkénezést. A fejtés soran meghataroztuk a
visszamaradt sepré mennyiségeket is.

A borokbol ezutan a kisérleti tematikanak megfelelden analitikai vizsgalatsorozat késziilt,
illetve 3-3 palack letoltésre keriilt a 2000 januarjaban megvalositott érzékszervi biralat céljara.

A tartaly alapjaban véve jol vizsgazott. A sok pozitiv megallapitds mellett azonban, mar a
kisérletek folytatasa kdzben, majd kés6bb az értékelés soran is, hangot kapott az a teljesen jogos
megallapitas, hogy a kisérleteknek volt egy gyenge pontja: a megfeleld kontroll tartalyok hianya.
Egyik helysziniinkdn sem létezett a nyomasimpulzusoshoz hasonldé méretli és miiszakilag
korszerii, de mas elvi rendszerti vorosborerjesztd tartaly. Igy a méretbeli és az ebbdl is adodo
eltérések (4aramlastani, szediment-tartalom ndveld, stb.) mindenképpen rontottdk a kisérleti
tartdlyok redlis értékelhet6ségét, annak valdban objektiv, ha ugy tetszik ,,versenyszerd”
tesztelését. Sziikségszeriinek tartottuk, hogy hasonléan tizemszerti koriilmények kozt dolgozo, de
mas elven miikodd tartdlyokkal Osszehasonlitsuk, mégpedig azonos kék sz6lé alapanyag
biztositasaval.

2000 Oszére a kisérletek folytatdsdra a tervezet elkésziilt, sajnos a megvalositasuk
elmaradt. Minden résztvevét teljesen varatlanul érte augusztus elején a sziiret kezdésének
kényszere, amely kozben sem kisérleteket eldkésziteni, sem pedig azokat érdemben
megvaldsitani nem volt lehetdség. (csak zardjelben kivinom megjegyezni: a fenti tény kiillondsen
annak fényében sajnélatos, hogy tudjuk, az elmult évek kiemelkedden legjobb vordsboros
évjarata volt a 2000.)

Figyelembe véve az elmondottakat, készitettiik el 2001 évi kisérleteinket.

A kisérleteket 2001 6szén ismét a szokasos helyszinen, a bonyhadi pincészeténél
végeztiik, ahol idokozben rendelkezésre allt a kisérletekhez sziikséges, kiilonféle elvi kialakitasa
erjesztd tartalykapacitas.

A kisérletbe vont fajtak a Kékoportd és a Merlot voltak.

A célkitizésnek megfeleléen kiilonbozé tartalytipusokban torténtek a kisérleti
erjesztések. Vizsgalatra keriiltek:

e anyomasimpulzosos, (400 hl)

e a Ganymede (400 hl)

e ¢s a hagyomanyos, korfejtéses, aztatasos elven (300 hl)
mukodo tartalyokbol nyert Gijborok.

(A Ganymede olasz licenc alapjan késziild, korszerli héjonerjesztd tartaly, ahol a ,korfejtést”
mas miiszaki megoldds révén, mint a nyomasimpulzios edénynél, de szintén az erjedési

széndioxid biztositja, abraja a II. szamu mellékletben talalhato)
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A 2001-es évjarat kezdetben hasonlonak tiint az el6z6hdz. Augusztus kdzepéig erdteljes
érés, a bogyodkban taldlhatd savak gyors felhasznalasa jellemezte a korai és a kozép-korai
fajtakat. A honap végén bekdszontd esds periddus azonban alapjaiban modositotta a képet. A
cukorfelhalmozéas megakadt, a savak leépiilése megéllt, s az arra érzékeny fajtaknal a Botrythis
cinerea meginditotta a rothadast. A folyamat erdteljesen rontotta az emlitett fajtdk beérési, €s
ezzel mindségi esélyeit, valamint gatolta a késObbi éréshi fajtakat is. Oktober jobb iddjarasa mar
csak javitani tudott a képen, de 1ényegi valtozast nem hozhatott. Ebbdl addéddan a ritkan rothadd
fajtak is fertdzédtek, mindennek kovetkeztében pedig az atlagnal joval savasabb, s orszagszerte
nehezen tisztuld, kolloid zavarossagokkal teli ujborok sziilettek.

Kisérleteink szempontjabol ez azt jelentette, hogy az amugy is tobb hot €s fényt igényld

kékszo16 alapanyagok a 2001-es évjaratban, foként fenolos érettség szempontjabol, nem lehettek
kelléen érettek ahhoz, hogy a beldliik készitett vords bor akar a kdzepest meghaladja.
Tovabbi nehézség forrasa lett a sziirkerothadas megjelenése. Egyrészt a beinduld rothadas
felboritotta a sziiret iitemezését, s a kisérleti tételek érkezését és fogadasat nem szandékaink,
hanem a sziiretelési kényszer €s a szallitasi lehetdségek hataroztdk meg. Tobbek kozt ez volt az
oka annak is, hogy nem lehetett megvaldsitani a kiilonféle elvii kisérleti tartdlyok azonos napon
torténd megtoltését, a Kékoportd esetében, pl. 2-4 napos eltéréssel indult a kisérleti borok
készitése. Masrészt az atiitemezett sziiret miatt a megfeleld idépontban nem mindig allt
rendelkezésre a kisérlethez sziikséges mennyiségii sz016. Ez az oka annak, hogy a Merlot-bol
csak két tartaly toltését sikeriilt elvégezni.

A kisérleti feldolgozas a Kékoporto fajtaval kezdddott, szeptember 10.-én, és a harom
tartalytipusban Osszesen kb. 10 napig zajlott. A Merlot kezdd idépontja oktdber 5. volt és a
kisérlet oktoberl5-ig tartott, de csak két tartdlyban. A jobb attekinthetdség érdekében az egyes
kisérleti tételek intervallumait, valamint a tovabbiakban hasznalt mintakddjait a 7. tdblazatban is

Osszefoglaltam.

7. tablazat. A kisérleti tételek Osszefoglald tablazata (Bonyhad 2001)

Szolofajta Tartaly Periodus Jelolés (napi mintak)
KEKOPORTO |GANYMEDE (G) 09.14.- 19. KG 1-5
(K) KORFEJTESES (K) 09.15.- 19. KK I-5
ELBER (E) 09.10.- 17. KE 1-6
(nyomasimpulzios)
MERLOT KORFEJTESES (K) 10.06.- 15 MK 1-7
™M) ELBER (E) 10.05.- 09 MK 1-5

*az 1. szamu mintak a betoltést kéveto napon (2. nap) keriiltek levételre
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A feldolgozas a szokésos tizemi technologia szerint tortént. Az atvett sz6l6 bogydzasat kovetdleg
az erjesztés elott beadagoltak a szokasos segédanyagokat, mégpedig a kovetkezdk szerint:
kénessav: 25 mg/kg (kalium-metabiszulfittal)

enzim: 2g/100 kg Vinozym

tapso: 15 g/100 kg

fajélesztd : Fermol rouge, illetve BDX
A kisérletek soran, az egyes tartdlyokbdl a méasodik naptol kezdédden naponta mintavétel tortént.
Az adott pillanatnyi szituacidt reprezentald levet, erjedésben levd, vagy mar kierjedt Gjbort
kisebb, 5 literes livegballonokban fogtak fol, majd erjedését ezekben az edényekben fejezte be,
alland6é gondos feliigyelet mellett.

A kierjedések befejeztével, bevartuk a spontan tisztuldst, majd a megfelelden letilepedett
seprordl a bort lefejtették. Laboratériumi probakénezés segitségével az Osszes kisérleti Gjbor
alapkénezésben részesiilt, oly médon, hogy a szabad kénessav szint kb.30 mg/liter értékre alljon
be. (az utébbi két 1épés volt hivatott biztositani a mintdk eltarthatosdgat az érzékszervi
biralatokig, valamint a szinjellemzdék 6sszehasonlithatésaganak lehetdségét.)

Ebben az esztendoben a korabbiaktol eltérOen, a kisérleti borokbol rutin analitikai
vizsgalatokat, kénessav tartalom kivételével, nem végeztiink. Ezek a tényezOk ugyanis kevéssé
fliggnek a tartalytol, dontden a fajta és az évjarat hatdsait hordozzak. Analitikai vizsgalatainkat
igy tehat a szin,- €s a polifenol Osszetétel vizsgalatara koncentraltuk, melyek minden kordbban

bemutatott vizsgalatunknak is dontd részét képezték
4. 1. 3. A hosszu ideji héjonerjesztés hatasanak vizsgalata

Elso vizsgalatainkat a hossza idejii vorosbor erjesztési technoldgidk terén az Egerben
miukodé egyik nagyvallalat pincészetével, illetve a szintén Egerben talalhaté SZBKI
kutatopincéjével kozosen, 1997-ben végeztiik el. (Eger neves bora, a Bikavér, mindig fahordos
érleléssel, hosszabb id6 alatt késziil, ugyanakkor a sz6l6fajtadk és azok kondicidi —okologiai
szempontbol-jelentésen eltérnek a hosszi idejli 4zatdsi technoldgiat favorizadlé mediterran
bortermeld orszagokétol)

A kisérleti fajtak, a kisérletek koriilményei a 8. tdblazatban lathatok.
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8. tablazat: Kisérleti koriilmények a hossz idejli héjonerjesztés vizsgalatara (1997)

Helyszin Szolofajta Borkészitési mod Idotartam és mintavétel
Eger Kékfrankos lizemi, korfejtéses 20 nap
T1 mintak: a3., 7.,11.,15,ésa
T2 tartalyok 19. napokon
T3
Eger (SZBKI) Blauburger mikrovinifikécio max. 30 nap
Kdlyuktetd Kékfrankos (*) |iivegballonos minta- | mintdk: a 3., 8., 13., 17., 20.,
Cabernet s. vételekkel 23. és 30 napokon

*harom kiilonbozo egri termbhelyrdl is késziiltek mintak a Kékfrankos fajtabol

Mind a jelenleg ismertetésre keriild kisérletnél, mind pedig a fejezet tovabbi részét
képezd, 1998-2000 évjaratokban elvégzettek esetében, meg kell jegyezni, hogy a kisérletekhez
felhasznalt sz016 az adott évjaratnak, termdhelynek, fajtanak megfeleld atlagos mindség volt,
azaz, 1997-ben, és 1999-ben elfogadhatdan beérett és szinezddott, esetleg ennél kissé gyengébb,

mig 2000-ben, a magyar atlagnal 1ényegesen jobb alapanyag allt rendelkezésre

Az lizemi tételek esetében a Kékfrankos az olasz PTI tartalyokban (T1,2,3) erjedt. A
feldolgozas soran 50 mg/kg kénezést alkalmaztunk és Lalvin 212 ¢lesztdvel beoltas is tortént. A
héjonerjedés héfokat szabalyoztak (26-28 °C) emellett a korfejtések gyakorisagat is valtoztattak;
a zajos erjedésnél gyakoribb —kb.2 6ranként, majd késébb napi 4-5 alkalommal.

A levett mintdkat mikrovinifikdcios moddon kierjesztették, illetve tovabb taroltdk, majd
elvégeztiik az analitikai elemzéseket.

A kutatoallomas pincéjénél a teljes technoldgia mikrovinifikdciés modon tortént, a teljes
érésben levd, odaszallitott, illetve helyben termett sz616k manualis feldolgozasaval. A kénezés
adagja hasonld volt, mint a masik helyszinen.

Az analitikai vizsgalatokat érzékszervi biralat is kiegészitette, amelyeket 1998 aprilisaban, tehat
J6 6-7 hénappal a borok erjedése utan, Egerben hajtottunk végre.
1999-ben csak egy helyszinen nyilt lehetdség hasonld vizsgélatra. A kisérletek

koriilményeirdl, ami egy kisebb pincészetnél zajlott, nyljt tdjékoztatast a 9. tablazat.
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9. tablazat : Hosszu idejl erjesztési kisérletek az 1999-es évjaratban

Helyszin Szolofajta Borkészitési mod | Idotartam és Megjegyzés
mintavételek
Eger, Kékfrankos tizemi korfejtés* 35 nap kénezés
1999 Merlot tizemi korfejtés 16 nap egységesen
Canernet sauv. |iizemi korfejtés 28 nap 10 mg/kg
mintak:
2-6 naponként minden tételnél
(ritkulo  id8kdzon- | spontdn erjesztés
ként)

*egységesen napi 2 korfejtés a teljes periodusban

crer

elsd periddusat egy néhany napos hideg aztatas jellemzi (a ,,bennsziilott” élesztd torzsek aroma-
felszabadito hatasa érdekében), majd a beinduld spontan erjedés emeli a h6fokot. Ekkor tortént a
javitds minden tételnél. Az erjesztési — aztatasi periddus a jobban beérett fajtaknal, melyek
barrique érlelésre szantak, hosszabb volt, mig a Merlot-nal kissé rovidebb.

A 2000. év kimagasl6 alapanyagot produkalt a kék sz6lok termeldi szamdara. Bétran
allithato, hazankban tizévente, ha eléfordul hasonld helyzet, amikor egyszerre adott a jo szin, a
testesség, a barsonyos fanyarsag és a lagy karakter lehetdsége. Ebben az évjaratban Nyugat-
Magyarorszagon, a Soproni borvidéken hajtottunk végre egy ujabb kisérleti feldolgozast.
Ugyanabbol az alapanyagbol késziilt egy rovidebb, 6 napos feldolgozassal késziilt Gjbor is. A
feltételek a 10. tdblazatban lathatok.

10. tablazat.: Hosszu ideju héjonerjesztési technoldgiai kisérlet (2000)

Helyszin Szolofajta Borkészitési mod | Idétartam és | Megjegyzés
mintavétel
Soproni bv. Kékfrankos tizemi korfejtéses™ 6 nap |,,A” —jeli
(Kdszeg) tizemi korfejtéses 14 nap |,,B” -jelii

*Fermaid K élesztotapso és Fermol Rouge fajéleszto alkalmazva, kénezés egységesen 40 mg/kg
Az Gjbormintdkbdl a szokasos mérések elvégzését kovetden palackozas is tortént, s igy a
tarolt mintakbdl, 6 honap elteltével, Gjabb analitikai és érzékszervi vizsgalatra is lehetdség

nyilott.
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4. 1. 4. Tannin indexek meghatarozasa a vorosborok minéségének elorejelzésére

Szamos kiilfoldi (francia, olasz, stb.) szakcikkben taldlkozhat az olvas6 néhéany
specifikus, csak a vordsborok jellemzésére hasznalt index adatdval. Ezeknek az indexeknek a
szerepét mar érintettem a szakirodalom attekintése soran. Magyar viszonyok kozt ezek a
mérések, - altaldban még a kutatas szintjén sem szerepelnek a hasznalt médszerek kozt.

Ennek a mellézésnek lehet oka a modszerek ismeretlen volta épptgy, mint az, hogy tobb,
a mediterran térségben bevalt és alkalmazott mérési modszerrdl kideriilt, hogy ,,északon” csak
bizonyos megszoritdsokkal ad értékelhetd eredményt.

Ugyanakkor kér lenne lemondani egy elérejelzé modszer lehetdségérdl, amely egy adott
vordsbor tannin-érzetének, harmonikus érzékszervi jellegének eldontéséhez nyajthat timpontot a
bordsz szdmara.

A kérdés vizsgalatara 2001-ben allitottunk be egy nagyon egyszerti kisérletet. Két,
altalanosan alkalmazott index, mégpedig a HCI- és a zselatin index magyar vorosborokon torténd
»tesztelésére” a folyd év augusztusaban, Budapesten megrendezett Orszagos Borverseny borai
szolgéaltattak a kisérleti mintakat.

A verseny lezajlasa utdn egy honappal, szeptemberben, a versenyre benevezett tobb szaz,
kiilonféle évjarath és termohelyli hazai vordsborbol, - véletlenszertien -, csak a versenyen viselt
nevezési szamot ismerve- kiemeltiink 53 mintat, amelyeket a SZIE Boraszati Tanszékének
laboratériumaban a két emlitett indexre nézve analizaltunk a honap folyaman.

(a mintdk mindegyike palackozott tétel volt, amelyeket az SZBKI kébanyai mintapincéje tarolt a
versenyig, illetve a kdvetkezd hetekben)

A verseny hivatalos végeredményei rendelkezésiinkre alltak, s ily modon a mért tannin-
indexeket Osszevethettiik az adott bor szereplésével, azaz megkiséreltiik eldonteni azt, vajon
segit-e egy voOrOsbor varhatd mindsitésében a fenti két, egzakt mdédon mérhetd analitikai
paraméter.

A leirt modszernek tobb elénye is volt.

e Minden jelentésebb vordsborokat (is) termeld magyar borvidék bora szerepelt a mintak kozt,

mégpedig a kovetkezd bontasban:
- Villanybol 14, Szekszardrol 8, Sopronbol 7, Egerbdl 12, tovabbiakbol (Alfoldi termdtd;,
Balaton-felvidék, stb.) 12 borminta.
e azutdbbi § év minden évjarata képviselve volt a sorozatban, mégpedig:
-2000-bdl 11, 1999-bdl 14, 1998-bol 11, 1997-bdl 11, 1996-bol 1 (!), valamint 1993-95

kozott sziiletett borokbdl 5 bormintaval
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e A versenyen a mintdkat mind a négy nap azonos Osszetételll, szakértd bizottsag biralta, ez
mintegy garancia volt arra nézve, hogy a mintdk kezelése, mindsitése egységes lesz, s az

egyes mintak szereplése valoban azok mindségi jellemzdi alapjan dol el.
4. 2. Alkalmazott analitikai vizsgalati modszerek

Az ismertetett kisérletsorozatok mintaibol a SZIE Boraszati Tanszéke mérte az alabbi

paramétereket.
e szabad /Osszes kénessav tartalom
e 0Osszes polifenol tartalom
e szinintenzitas és szinarnyalat
e antocianin tartalom
e leuokoantocianin tartalom
e katechin tatalom
e polimer %

Nem minden évben és nem minden mintdnal, de tobb esetben nyomon kovettiik a kdvetkezo
paramétereket is:

e szabad antocianin tartalom

titralhato savtartalom

pH érték

almasavtartalom

e [L-tejsavtartalom
(A rutin analitikai vizsgélatok k6z¢ tartozo tobbi mérést (alkohol-, illosavtartalom, stb.) néhany
esettdl eltekintve, altalaban a helyszineken, az adott lizemi laboratériumok hajtottdk végre, ahol
az eredmények barmilyen okbdl, eltérnek a szokasos értékektol, azt kdzolni fogom.)

Egyes esetekben, a célkitlizésnek megfelelden, vizsgaltuk a:
e HCI és zselatin indexek értékeit,
e aresveratrol tartalom alakulésat, és a TAS (Total Antioxidant Status) értéket,
e asepré %-os mennyiségeit

A vizsgalatokhoz alkalmazott szdmos analitikai modszer kozott akad jo néhany, amely a
napi, rutin-analitkai meghatarozasok kozé sorolhato, ezeket csak a vonatkozd szabvanyra vald
hivatkozéssal kivanom jeldlni.
Ugyszintén csak utaldsszerien érintek néhdny mas, olyan, féként a polifenol — és

szinjellemzdkre végzett analitikai meghatarozast, amely ugyan nem feltétleniil része a szokdsos
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tizemi gyakorlatnak, de vagy szintén szabvanyos, vagy az O.1.V. ajanlasa alapjan vilagszerte jol

ismert és hasznalt.

Részleteiben ismertetek viszont minden olyan meghatarozast, amely a hazai gyakorlatban

ujszertinek tekinthetd.

Az egyes kisérleteknél felhasznaltuk a kdvetkezé modszereket:

titralhato savtartalom mérése, MSZ-9472-86 szerint,

pH mérés kombinalt tivegelektroddal, MSZ-14849-79 szerint

almasav tartalom mérése Boehringer Mannheim enzimteszttel és spektrofotométerrel

tejsav tartalom mérése Boehringer Mannheim enzimteszttel €s spektrofotométerrel
alkoholtartalom mérése leparlassal, MSZ-9458-72 szerint

szabad- és 0sszes kénessavtartalom meghatarozasa, MSZ-9465-85 szerint

illésav tartalom mérése, MSZ 9473-87 szerint

Osszes polifenol tartalom meghatarozdsa Folin—Ciocalteau reagens alkalmazaséaval,
galluszsavra kalibralva, MSZ-9474-80 szerint

szinintenzitds ¢és szindrnyalat vizsgalata, a 420 és 520 nm-en mért abszorbancidk
felhasznalasaval, spektrofotometridsan, 1 cm-es rétegvastagsag mellett, MSZ 14848-79

szerint

A vilagszerte ismert és elterjedt modszerrel, (vagy annak mddositott valtozataval) hataroztuk

meg:

a leukoantocianinok mennyiségét, vas (II) —szulfatot tartalmazd sésav-butanol, 40:60
aranyu elegyével torténd melegités utan, spektrofotométeresen, (AUBERT, 1970,
modositva)

az antocianin tartalmat 550 nm-en spektrofotométerrel mérve, 2 “/v % koncentracioju HCI
—t tartalmazo 96 %-os etanollal torténd higitast kovetdleg. (AUBERT, 1970, modositva)

a katechin tartalmat, alkohollal higitott borban kénsavas vanilinnel reagéltatva, 500 nm-en,
spektrofotométeresen, (TANNER, BRUNNER, 1979, modositva)

a polimer % meghatarozasa, a monomer antocianinok SO, hatasara torténd elszintelenitése

utan, a szinintenzitdsnal szokdsos két abszorbancia mérésével (SOMERS, 1971)

A vorosbor mindségére nézve alapvetd fontossagi a benne levd tannin vegyiiletek

struktardja, molekulamérete, reakcioképessége. Még a korszeri analitikai technika sem ad

azonban elégséges informaciot az dsszes 1étezd vegyiiletrdl egy adott borban. GLORIES vezetett
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be 1978-ban néhany olyan un. tannin-indexet, melyek az aktualis vordsbor tannin szerkezetérol
jOl kezelhetd informécidkat adnak.
A tannin indexek meghatarozdsdhoz felhasznalt vizsgalataink a kdvetkezdk voltak:
o HCI index: a mérés elve azon alapszik, hogy a procianidinek erdsen savas kdzegben
instabilla valnak. A kicsapddasi sebesség a polimerizacios fok fiiggvénye. Ertéke 5-40 kozott
szokasos. A 35 feletti index érték talpolimerizalt, kicsapddéasra hajlamos tanninokra utal. Az
ujborokban mérhetd jellemzé index 5-10 kozé esik. Egy érlelt, kellden polimerizalt tanninokkal
rendelkezé vorosbor HCI indexe altaldban 10-25. (a magas HCI index jelenthet mageredetli
procianidineket is, ami az érzékszervileg jol érzékelhetd durvan keserli tanninokban is
megnyilvanul.
A mérés soran 10 ml mérendd borhoz hozzaadunk 15 ml 12N HCl-at, valamint 5 ml vizet. Az
oldatot 30 —szorosara higitva, azt azonnal mérjiik, 1 cm-es kiivettaban 280 nm-en. (dy érték) Ezt
a mérést ismételjiik meg egy olyan mintdval, ahol a higitas eldtt a savazott oldat 7 orat allt, majd

lecentrifugaltuk. (Az igy kapott adat lesz a d;)

A HCl index kiszamitasahoz a képlet:

(do—d)) x 100
d

o zselatin index: A tanninok a fehérjékkel szemben kiilonbozé reakcioképességliek,
kondenzaltsaguktodl fiiggden. A bor kondenzalt tanninjai a zselatinnal stabil €s jol reprodukalhato
vegyliletet képeznek ¢és kicsapodnak. GLORIES zselatin indexe a tanninok reakcioképességére
utal, amely egyébként szerepet jatszik a nyelven a ,,huzossag” érzet kialakitdsaban. Az index
értékei 25-80 kozott mérhetdk, a bor eredete és a borkészitési modszer fiiggvényében. A 60
feletti értékek reakcioképes tanninokra, ezzel egyiitt huzos, durva vordsborra utalnak. 35 alatt a
bornak nincs tartasa, és benne az lires €s keserl jelleg is megjelenhet. A kdzepes zselatin indexek
40-60 kozt, a tanninok korlatozott reakcioképességére utalnak, s altaldban ezek jellemzik az
értékes, barsonyos ¢€s telt vorosborokat, noha vékonyabb borokban is talalhatok ilyen értékek.

A mérés soran 50 ml vordsborhoz hozzdadunk 1 ml, 18 g/l-es zselatinoldatot. Hairom napos allas
utan lecentrifugaljuk, majd higitjuk és mérjiik spektrofotométeren az abszorbanciat, 765 nm-en.
Ez az adat a c; érték. A ¢ értéket az adott bor zselatinos kezelése nélkiil mért adata szolgaltatja.

A zselatin index szamithat6 az alabbi képlet alapjéan:

(co=<1) x100
Co
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A resveratrol nevil sztilbén vegylilet a vorosborok egyik, az utobbi években leginkabb
vizsgalt, fiziologiailag aktiv 0Gsszetevdje, melynek szdmos egészségileg pozitiv hatdst
tulajdonitanak.

o A resveratrol koncentracio méréséhez az egyik legkorszerlibb mérési modszer, a HPLC
technika ad lehetdséget. A vizsgalatok taniisaga szerint a szokédsos koncentracié 2-4 mg/l kozott
mozog atlagos vorosborokban.

Ezt a meghatarozast csak néhany minta esetében végeztik el. A mérés a SZIE Boraszati
Tanszékének kutatd laboratériumaban tortént, az ott lizemeld Hewlett Packard HP 1050 tipusu
berendezésen A moédszert, mely direkt injektaldst alkalmaz, KALLAY és TOROK (1997)
modositott eljarasaként ismerjiik, nagy eldnye az extrakcids minta-elokészitéshez képest, hogy
egyszerlbb és ugyanakkor kellden érzékeny.

Az emlitett HPLC berendezés valtoztathatd hulldmhosszu detektorral rendelkezik és egy HP
3396A jelzésli integratorral van Osszekapcsolva. Az injektélas el6tt a vordsbort 0,45 pum —es
membranon megsziirik Az elvéalasztas eszkdze Lichrospher 100 CN jelti normal fazisu oszlop
volt, (250x4 mm, 5 pum) 30 °C hémérsékleten. A higitatlan, 20 pl-nyi bormintat injektaljak a
késziilékbe, ahol a térfogataram 1,0 cm’ / perc volt. Az elvalasztas izokratikus koriilmények kozt
bidesztillalt viz: acetonitril: metanol eluenssel zajlik, ahol az emlitett anyagok aranya 90:5:5"/,%.
o ¢érzékszervi mindsités

Roviden érinteniink kell még az érzékszervi biralatokat. A bor esetében ugyanis, a
tudomanyos kutatas teriiletén, a legkorszeriibb analitikai eljarasok sem helyettesithetik az emberi
érzékszerveket, az agyban a bor egészérdl, harmoniajarol kialakulo képzetet.

A kiilonboz0 kisérletek mas- mas biralati modszereket igényeltek.

A tartalytipusok és az erjesztési iddtartamok elemzésekor a mintak ujbor allapotban
torténd értékelése a legfontosabb, itt nincs sok értelme a bor nyers jellege, kezeletlensége miatt
pontozasos modszereket alkalmazni. Ezért ezeket a mintdkat titkosan, de csak egyszerli
rangsorolasos médszerrel biraltuk, a helyezési szamok 6sszegzésével.

Egészen mas a helyzet abban az esetben, ha a vizsgalt mintak kezelésen, érlelésen estek
at. A lehet6 legobjektivabb vélemény elérését csak szigoru feltételek kozt miikodd, egzakt
pontozasos modszert alkalmazo szakértd testiilettdl remélhetiink.

Az Orszagos Borversenyen a feltételek adottak voltak, a pontozasos biralat pedig a jelenleg
leginkabb elfogadott, jutalompontos (100 pontos) rendszerben zajlott. (Az O.1.V. és U.ILO.E., a
boraszat két nagy nemzetkozi szervezete ezt a rendszert ismeri el csak nemzetkozi versenyek

biralati modszereként.)
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5. A KISERLETI EREDMENYEK

A kisérletek, mint azt emlitettem, tobb helyszinen, kiilonféle fajtak feldolgozasaval
zajlottak, eltérd adottsagokat eredményezd évjaratokban. A kapott analitikai eredmények
ismertetése, ebbdl addoddan, tobbféle szempont alapjan is torténhetne. A legcélszeriibbnek mégis
az latszik, ha ez a fejezet is koveti az ,,anyag és modszer” fejezetrészben kozolt kisérletek

sorrendjét.

A kovetkezOkben, tablazatos forméaban kozlom az egyes vizsgéalatok soran kapott
eredményeket. Ahol a megértést, illetve a szemléletességet az eldsegiti, grafikusan is,
diagramokon abrazolok tendenciakat és folyamatokat.

Fontos megjegyezni, hogy a rutin-analitika korébe tartozé eredmények csak akkor
keriilnek az egyes kisérleti eredmények kozt ismertetésre, ha azok valamilyen szempontbdl a
kisérlet célja szempontjabdl fontosak voltak, illetve az eredményekre dontd befolydssal voltak.

(pl. évjarathatas, stb.)
5. 1. A korfejtéses elvii erjesztotartalyokkal végzett kisérletek eredményei

Két sziireti szezonban, 1998-ban és 1999-ben, kisértiik figyelemmel harom kiilonb6z6
helyszinen, olasz gépgyartd cégek ujonnan telepitett erjesztOtartalyait. A berendezések harom
kiilonb6z6 borvidékiinkon (Etyek-budai, Soproni, és Dél-Balatoni) mikddtek, (a késébbiekben
jeliik: A, B, C) és mindharom a klasszikus korfejtéses technika korszerli miiszaki megoldéasainak
képviseldje volt.

A tartadlyokban mindkét évjaratban, a gyartd altal javasolt technoldgiaval, azonos
termdhelyt és fajtaju kékszoloket dolgoztak fel.

Az 1998-ban elvégzett, Zweigelt fajtara alapozott kisérletbdl a harom pincészetnél kapott
rutinanalitikai  eredmények keriiltek Osszegylijtésre a 11. tdblazatban. A masodik
kisérletsorozatban, 1999 6szén, ahol a Merlot volt a kisérleti sz6l6fajta, két tizemnél zajlott a
vizsgélat Az ekkor nyert vizsgalati eredmények taldlhatok a 12. tdblazatban.

Ugyanezekb6l a tartdlyokbol szarmazo kisérleti tUjboraink polifenol kioldasi
folyamatainak (benne a szinjellemzdknek) tendenciait 6sszegzik a mérési adatok segitségével a
rutinméréseket kovetd 13.-14. szamu tablazatok.

A tablazatok utan pedig két diagramon tekintheté 4t a szin és a cserzOanyagok
szempontjabol 1ényeges néhany vegylilet €s jellemzd valtozasa az erjedés soran a harom eltérd

gyartmanyu erjesztdtartalyban. (3. és 4 abrak)
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11. tablazat: Harom kilonbdzd héjonerjesztd tartilyban nvert Ujbor néhany rutin-analitikai

paraméterének alakulasa az erjedés soran (A.B. és C iizemek, 1998)

Napok almasav tartalom illosav tartalom sepro
(€4)) (€4)) Yo

A B C A B C A B C
1 2,6 2,6 2,8 0,35 0,4 0,4 5 6 3
2 2,3 2,5 2,6 0,27 0,4 0,4 10 7 2
3 2,2 2,4 2,6 0,31 0,4 0,4 13 7 2
4 2,0 2,4 2,5 0,37 0,4 0,4 6 4 2
5 2,1 2,5 2,6 0,37 0,4 0,4 22 4 1
6 2,1 2,5 2,3 0,51 0,4 0,4 4 10 1
7 2,1 0,48 6

12. tablazat: Két kilonbozd héjonerjesztd tartdlyban nvert ujbor néhany rutin-analitikai

paraméterének alakulasa az erjedés soran (B, és C iizemek, 1999)

Napok almasav-tartalom tiralhato savtartalom sepro
(€4)) (€4)) %

tartaly B C B C B C
1 3,3 3,5 8,2 8,7 5 6
2 3,4 3,5 8,3 8,9 5 6
3 3,1 3.4 8,0 7,6 6 11
4 3,0 3,2 7,8 8,3 4 11
5 3,1 3,2 7,8 8,4 3 4
6 33 3,2 7,8 8,3 3 7
7 33 3,2 7,8 8,3 4 6
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13. tablazat: Harom kiulonb6z6 héjonerjeszto tartdlyban nyert Gijbor polifenol vegyiiletekre vonatkoz6 paramétereinek alakulasa az erjedés soran (A.B,

és C uzemek, 1998)

Napok osszes polifenol | katechin tartalom antocianin szinintenzitas szinarnyalat polimer arany
tartalom tartalom
mg/1 mg/l mg/l %

tartaly A B C A B C A B C A B C A B C A B C
1 378 | 676 | 1020 | 150 | 278 | 462 | 76 | 128 | 203 | 23 | 41 | 60 | 1,3 | 0,5 | 04 | 63 32 26
2 917 | 949 | 1298 | 446 | 436 | 602 | 273 | 200 | 234 | 63 | 7,6 | &1 | 04 | 04 | 04 | 26 25 24
3 1248 [ 1188 [ 1336 | 695 | 591 | 702 | 315 | 218 | 259 | 6,6 | 10,3 | 87 | 0.4 | 04 | 04 | 27 23 26
4 1382 | 1429 | 1725 | 741 | 706 | 1033 | 273 | 207 | 320 | 8,6 | 12,1 | 109 | 0.4 | 04 | 04 | 29 24 25
5 1502 | 1450 | 1727 | 799 | 1002 | 1054 | 300 | 196 | 307 | 8,0 | 12,6 | 10,7 | 0,5 | 04 | 0,4 | 33 19 25
6 1682 | 1490 | 1999 | 638 | 994 | 1227 | 335 | 222 | 332 | 8,0 | 123 | 11,5| 0,5 | 04 | 04 | 32 19 26
7 1658 731 329 8,8 0,5 32
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14. tablazat: Két kiulonbozo héjonerjesztd tartalyban nyert ujbor polifenol vegyiiletekre vonatkozd paramétereinek alakulasa az erjedés soran

(B, és C lizemek, 1999)

Napok osszes polifenol | katechin tartalom antocianin szinintenzitas szinarnyalat polimer arany
tartalom tartalom
mg/1 mg/1 mg/1 %

tartaly B C B C B C B C B C B C
1 701 794 321 203 70 65 1,58 1,73 0,75 0,85 76 69
2 680 1038 231 324 59 83 1,58 2,96 0,76 0,83 65 71
3 787 1152 213 196 66 123 1,87 2,99 0,70 0,80 55 52
4 930 1243 252 246 90 135 2,10 2,71 0,76 0,74 54 59
5 1056 1321 287 280 101 133 2,37 3,10 0,71 0,76 53 54
6 1085 1361 298 220 97 137 2,44 3,10 0,73 0,77 50 55
7 1105 1414 274 281 106 158 2,98 3,42 0,69 0,76 50 53
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3. dbra: Harom, azonos elvil, kiilonféle gyartmanyt erjesztdtartalyban késziilt vords tjbor
polifenol-, antocianin-, és katechnintartalmanak valtozasai az erjedés soran

ZWEIGELT,1998

EE szinintenzitas A
[szinintenzitas B
—szinintenzitas C
—a—polimer A
—A—polimer B
—oe—polimer C

4. dbra: Harom, azonos elvi, kiilonféle gyartmanyu erjesztétartalyban késziilt vords ujbor

szinintenzitdsai és polimer aranyai
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5. 2. A nyomasimpulzios erjesztovel végzett kisérletek eredményei

Az analitikai vizsgalatok soran mértiik az altaldnos, (rutinanalitikai) és az értékeléslink
szempontjabol kulcsfontossdgt szinjellemzd paramétereket. Utobbiak egyrészt informaciot
adnak a fenolos anyagok kioldasanak intenzitdsara, masrészt utalnak a szinstabilitds varhatd
tendencidira is. A kisérleti mintavételekbdl nyert Gjborok elsédlegesen a ,.tartadly képességeit”
voltak hivatottak feltérképezni. A mérései eredmények tablazatos kozlése mellett, a kdnnyebb
attekinthetdség érdekében a fontosabb paraméterek grafikus dbrdzoldsa segit a nagyszamu
mérései adat, (kb.360) jobb értelmezhetdségében.

Az eredmények a 15.— 19. szamu tablazatokban keriiltek dsszefoglalasra.

A kapott mérési adatokat kisérleti helyszinenként és feldolgozott szdélofajtak szerint
célszerli 0sszevetni. Tudva, hogy a kontroll, héjonerjesztd tartdlyokban, - méretiiknél fogva-, a
jelenségek nem teljes mértékig azonos koriilmények kozt zajlanak, mégis alapvetd a két
feldolgozasi modszer eredményeként nyert jborok Osszehasonlitdsa. a tablazatok adatsoraibol
kiemeltiink néhany jellegzetest, amelyek altalanosithat6, mindkét helyszinen igaz tendencidkat

mutatnak be, s ezeket grafikusan is dbrazoltuk. Ezeket szemlélhetjiik meg az 5. — 7 abrakon:

15. tablazat: KEKFRANKOS ES CABERNET UJBOROK ALTALANOS JELLEMZOI (az 1-7

napi mintak szélsdértékei)

PARAMETER KEKFRANKOS CABERNET SAUVIGNON

BONYHAD CSASZAR BONYHAD | CSASZAR

I K I K I K I K

titralhato savtarta- | 7,0-8,0 | 6,2-7,6 | 6,1-6,8 | 6,6-7,1 | 6,7-8,2 | 7,0-9,0 | 4,3-5,5 | 5,2-5,9
lom (g/1)

pH 3,21- | 3,21- | 3,28- | 3,15- | 3,35- | 3,21- | 3,40- | 3,38-

3,32 3,31 3,30 3,23 3,45 3,45 3,70 3,49

almasavtartalom 2,37 2,52 3,11 3,01 3,25 3,68 0,13 0,02

(©40))
alkoholtartalom | 11,38- | 9,83- | 9,43- | 9,80- | 12,50- | 13,88- | 12,00- | 11,58-
("L %) 12,45 | 12,16 | 10,41 | 12,36 | 14,43 | 14,45 | 12,79 | 12,83

Sepréarany (%) | 7-21 | 922 | 5-14 | 816 | 7-14 | 9-14 | 322 | 4-13

[ -nyomasimpulzios, K-kontroll tartaly)
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A kovetkez6 (16. — 19) tablazatok a két teljesen eltérd adottsagu termotajon feldolgozott
Cabernet sauvignon, majd a Kékfrankos sz6l0kbol nyert mintak polifenol- és szinjellemzdit
Osszegzik, mégpedig a naponta vett mintak kierjedt Gijborainak mérése alapjan

A kisérletek néhany vizsgalt paraméterét lathatjuk az 5. 6. és 7. abran.

A grafikus abrazolds a kioldodasi tendencidk szemléletesebb nyomon kovetését teszi
lehetové. emellett ramutathat néhany olyan {izemeltetési, vagy technoldgiai gondra is, amelyek a
kisérleti tételek késobbi értékelésekor nem hanyagolhatok el. Ebbdl kiindulva, valasztottam ki
azt a néhany 0sszehasonlitd abrat, melyet kozlok.

Minthogy 1999-ben a nyomasimpulzosos tartaly elsd alkalommal keriilt haszndlatba,
alapvetd volt annak vizsgalata, mas mikodési elvii tartalyokhoz képest, milyen az extrakcios
hatdsa, mennyire hatékony benne a polifenolok kioldéddsdnak folyamata. Mindezek el6tt

érdemes megtekinteni a tartallyal nyert vordsborok szinintenzitasat, mely imponaléan magas.

szinintenzitas valtozisa a két helyszinen, 1999

LA

5 O sinirterzités Bonyhad
B irinermitis Ciid

;ﬂtl[i

Cabermnet Cabemnet Cabemet Cabemet Cabermet Cabernet Cabernet
1 2 3 4 5 6 7
nyomisinyulzics tartsly, napi mintk

5. abra: Szinintenzitasok a Cabernet napi mintdkban, a két helyszinen

Koztudott az is, hogy a tul intenziv kioldds ugyan sok polifenolt eredményez, de ezek
Osszetétele, (mag-fenolok) és a képz0dé nagy mennyiségi seprd, komoly mindségi gondok
forrasa lehet a borkezelés soran. Ezen indok miatt keriilt be az abrak kozé a polifenolok

kioldodésat bemutato 6. abrat kovetd, az tiledékmennyiségek vizsgalatarol késziilt 7. abra.



16. tablazat: CABERNET ujborok szinjellemzdi a nyomasimpulzids és a kontroll tartdlyokban, BONYHAD (1999)
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osszes osszes katechin | katechin |leukoanto-|leukoanto-|antocianin | antocianin | szininten- | szininten- | szindrnya- | szinarnya- | polimer | polimer
polifenol | polifenol | tartalom | tartalom cianin cianin tartalom | tartalom zZitas zZitas lat lat % %
tartalom | tartalom tartalom | tatalom
kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll
minta mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/l mg/1 mg/1
Cabernet| 156 343 0 102 104 130 5 22 0,29 0,86 2,68 1,1 70,5 65,7
1
Cabernet| 384 304 67 77 148 156 43 22 0,94 1,07 0,76 1,3 64,6 -
2
Cabernet| 392 412 48 96 35 122 58 18 1,3 1,54 0,76 1,61 63,08 | 78,5
3
Cabernet| 411 1642 82 618 104 2014 36 168 1,52 7,61 1,04 0,68 64,28 | 40,4
4
Cabernet| 286 1379 80 481 182 1762 16 149 0,91 7,87 1,73 0,7 65,6 | 35,7
5
Cabernet| 329 1254 89 374 69 1397 17 121 1,63 6,49 1,77 0,9 90,18 | 56,6
6
Cabernet| 296 1390 90 368 147 1597 11 141 1,22 7,75 1,84 0,92 87,3 46,3

7
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17. tdblazat: CABERNET ujborok szinjellemzdi a nyomésimpulzids és a kontroll tartdlyokban, CSASZAR (1999)

osszes osszes katechin katechin | leukoanto- | leukoanto- | antocianin | antocianin | szininten- | szininten- | szindrnya- | szindrnya- | polimer |polimer
polifenol polifenol tartalom tartalom cianin cianin tartalom tartalom zZitas zZitas lat lat % %
tartalom tartalom tartalom tartalom
kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll
minta mg/l mg/l mg/1 mg/l mg/l mg/l mg/1 mg/l
Cabernet| 251 427 100 124 269 208 31 58 0,38 0,65 1,68 1,42 72 -
1
Cabernet| 218 1280 124 578 9 1406 66 209 0,44 2,3 1,87 0,84 97,6 | 71,7
2
Cabernet| 246 443 93 70 70 243 32 65 0,52 1,05 1,46 0,92 83 75,6
3
Cabernet| 635 342 317 206 373 52 89 31 2,35 0,79 0,87 1,38 75,4 -
4
Cabernet| 1416 534 805 168 1002 417 209 65 5,47 1,08 0,72 0,93 53,6 | 65,3
5
Cabernet| 1123 1953 631 970 1068 2621 251 311 4,59 4,69 0,8 0,64 52,9 | 49,9
6
Cabernet| 1158 1734 504 741 1154 2300 186 241 5,05 7,37 0,9 0,9 50,6 | 47,8
7
Cabernet| 1249 1760 703 722 2925 2135 239 278 5,56 7,05 0,99 0,9 43,7 | 43,1

8
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18. tablazat: KEKFRANKOS ujborok szinjellemzdi a nyomasimpulzids és a kontroll tartdlyokban, BONYHAD(1999)

osszes osszes katechin | katechin |leukoanto-|leukoanto-| antocia- | antocia- szinin- szinin- szinar- szinar- | polimer | polimer
polifenol- | polifenol- | tartalom | tartalom | cianin cianin nin nin tenzitds | tenzitds | nyalat | nyalat % %
tartalom | tartalom tartalom | tartalom | tartalom | tartalom
kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll
minta mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/l mg/1 mg/1 mg/1
Kékfran-| 280 323 70 122 78 122 18 21 0,85 0,83 1,46 1,0 80,5 55,7
kos 1
Kékfran-| 373 536 67 174 52 252 30 47 0,84 1,74 1,19 0,78 | 96,35 | 72,1
kos 2
Kékfran-| 350 464 54 97 35 200 25 32 1,37 1,65 1,19 1,06 | 53,86 | 86,07
kos 3
Kékfran-| 343 1035 60 333 61 851 32 106 1,29 5,55 1,09 0,59 53,4 54,2
kos 4
Kékfran-| 595 1314 121 526 286 1345 82 177 3,24 7,86 0,68 0,52 | 42,75 | 36,6
kos §
Kékfran-| 751 1349 160 549 399 1180 105 171 3,91 8,31 0,58 0,54 | 36,14 | 43,99

kos 6
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19. tablazat: KEKFRANKOS tjborok szinjellemzéi a nyomdasimpulzids és a kontroll tartalyokban, CSASZAR (1999)

0sszes osszes katechin | katechin |leukoanto-|leukoanto-|antocianin | antocianin| szinin- szinin- szinar- szinar- polimer polimer
polifenol | polifenol | tartalom | tartalom cianin cianin tartalom | tartalom | tenzitas tenzitas nyalat nyalat % %
tartalom| tartalom tartalom | tartalom
kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll kontroll
minta mg/l mg/l mg/l mg/l mg/l mg/l mg/l mg/l
Kékfran- | 302 344 58 67 113 165 18 25 1,14 0,59 0,98 1,42 59,7 70
kos 1
Kékfran- | 490 473 205 131 191 486 46 32 1,78 1,21 0,89 1,05 87 73
kos 2
Kékfran- | 660 1062 209 297 469 963 58 122 2,48 5,91 0,9 0,62 92,48 50,07
kos 3
Kékfran-| 902 1219 372 465 530 972 11 170 7,66 5,23 0,65 0,63 54,2 42,18

kos 4




Cabernet kisérlet, Bonyhad —e—osszes polifenol

mg/l —m—0sszes polifenol kontroll
1800

1600 -

1400 -

1200 -

1000 -

800

600 -

400 +

200 +

napi mintak

Kékfrankos kisérlet, Bonyhad —+— bsszes polifenol

mg/l
1400

—=— 6sszes polifenol kontroll

1200 -

1000 -

800

600 -

400 -

200 -

LY 4" ] L A-] ©
< ¥
& &

& &

& &

napi mintak

6. abra: A polifenol koncentracio valtozasa az erjedés soran a kisérleti Cabernet valamint
Kékfrankos tételekben (nyomasimpulzosos ¢és kontroll tartalyok)
(Bonyhad, Csaszar, 1999)

A kontroll tételek alacsony polifenol koncentracidja azonnal szembetiind. A magyardzatra a

kés6bbiekben még visszatérnék, a f6 ok a kisérleti ,,technika” kiilonbdzdsége volt.
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O tiledék arany nyomasimpulzosos
tartély %
% W iiledék arany kontroll tartakly %

Cabernet1 Cabernet2 Cabernet3 Cabemet4 Cabernet5 Cabernet6 Cabernet7
napi mintak

7. dbra: SeprOmennyiségek valtozasai a héjonerjesztési periddusban egy Cabernet mintdnal az
Osszehasonlitott két tartalytipusban (Bonyhad, 1999)

A nyomdsimpulzosos tartdly 1999-ben a kritériumok tobbségének jol megfelelt,
legaldbbis az elvi kialakitast tekintve. Am érzékeltiik, objektiv értékitéletet mikodési
tapasztalatairol csak akkor mondhatunk, ha hasonldan lizemszerti koriilmények kozt dolgozo, de
mas elven milkodd tartadlyokkal Osszehasonlithatjuk, mégpedig azonos kék sz6l6 alapanyag
biztositasaval. Ezért 2001 8szén vizsgalatainkat folytattuk, az alabbi eredményekkel.

Mint arra utaltam mar, 2001-ben rutin analitikai méréseket nem végeztiink, a kénessav
tartalom kivételével, mely 1ényegesen befolyasolja a szinjellemzok viselkedését. Az tizemi labor
adatai szerint minden kisérleti borunk Osszetétele megfelelt a fajta, az évjarat adta
lehetdségeknek, és egy megfelelden vezetett erjesztés kivanalmainak.

Lassuk eldszor a Kékoporto, illetve a Merlot polifenol vegyiileteinek kioldodasi
adatsorait. Az adatokat 0sszegzi a 20. a 21. és a 22. tablazat, a kapcsolodd diagramokat a 8.- 11.

abrak mutatjak be.
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20. tablazat: Kékoportd 0sszes polifenol-, antocianin- és leukoantocianin tartalmanak valtozasai

az erjesztési periddusban az egyes tartalyokban (2001)

mintaszam o0sszes antocianin  |leukoantocianin katechin
polifenol tartalom tartalom tartalom
tartalom

mg/1 mg/1 mg/1 mg/1
KGl 501 80 573 165
KG2 542 74 1397 * 175
KG3 651 140 573 382
KG4 684 104 911 200
KG5 771 151 868 278
KK1 434 57 347 100
KK2 559 109 486 145
KK3 665 100 642 186
KK4 721 95 764 217
KKS 877 133 1120 294
KE1 634 157 683 189
KE2 771 138 833 251
KE3 753 122 963 274
KE4 877 123 1198 303
KE5 919 135 1180 314
KE6 963 136 1319 384

K= KEKOPORTO
G= Ganymede, K= Korfejtéses, E= Elber nyomasimpulzios,

* nem értékelhetd adat
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21. tablazat: Merlot Osszes polifenol-, antocianin- és leukoantocianin tartalmanak valtozasai az

erjesztési periddusban az egyves tartalyokban (2001)

mintaszam | osszes polifenol antocianin |leukoantocianin| katechin
tartalom tartalom tartalom tartalom
mg/1 mg/1 mg/1 mg/1
MK1 582 57 417 232
MK?2 750 88 608 245
MK3 957 86 937 390
MK4 924 101 1042 446
MKS5 1463 89 2014 776
MK6 1893 107 - -
MK?7 1119 102 1217 495
MEI 624 54 538 245
ME2 836 94 772 369
ME3 904 107 868 372
ME4 1007 115 1033 437
MES 922 120 1094 418

M = MERLOT, K= Kérfejtéses, E= Elber nyomasimpulzios

22. tdblazat: A kisérleti borok szinintenzitas és szindrnyalat jellemz6i.(2001)

mintaszam szinintenzitas |szinarnyalat

KEKOPORTO
KG1 1,106 0,75
KG2 1,192 0,73
KG3 1,404 0,69
KG4 2,312 0,68
KG5 2,165 0,62
KK1 0,754 0,83
KK2 1,069 0,83
KK3 1,758 0,68
KK4 1,882 0,65
KKS5 2,503 0,68
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22 tablazat (folytatas)

mintaszam szinintenzitas | szinarnyalat
KE1 1,624 0,72
KE2 1,987 0,7
KE3 1,755 0,74
KE4 2,656 0,69
KES 2,653 0,7
KE6 2,879 0,64

mintaszam szinintenzitas | szinarnyalat

MERLOT
MK1 1,18 0,66
MK?2 2 0,61
MK3 2,58 0,59
MK4 2,5 0,58
MKS5 3,13 0,59
MK6 3,34 0,63
MK?7 3,01 0,61
ME1 1,36 0,7
ME2 1,96 0,61
ME3 1,7 0,61
ME4 2,32 0,56
MES 2,27 0,6

A kisérleti eredmények kozt nézziik még meg azokat az adatokat, amelyek jelzik a
késziilt vorosbor tanninjainak struktirajat, allapotat. Mivel a tanninok polimerizaltsaga dontd
tényezd azok reakcidképességére €s érzékszervi hatasaikra, egyaltalin nem mindegy, hogy az

alapanyagbodl a procianidinek (a tanninok épitékovei) milyen struktarat ,,hoznak magukkal”,

rrrrr

A 23. tablazat foglalja 0ssze a tanninokra jellemz6 indexeket, tovabba az erjedés végén

mérhetd resveratrol mennyiségeket. A paramétereket a 12. abra tartalmazza.
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23. tablazat: Tannin indexek és resveratrol tartalom valtozas a héjonerjedés soran (2001

mintaszam HCl index zselatin index resveratrol
MERLOT tartalom (mg/1)

MK 9,88 6,7

MK2 6,84 7,06

MK3 14,09 11,7

MK4 7,54 18,07

MKS5 11,75 42,99

MK6 - 44,11

MK7 14,97 24,75 0,52

ME1 13,64 11,54

ME2 11,83 9,8

ME3 10,26 14,16

ME4 25,44 12,21

MES - - 0,92

KEKOPORTO

KGlI 14,04 1,59

KG2 5,88 9,78

KG3 11,06 6,61

KG4 11,86 9,36

KG5 18,64 14,79 1,79

KK1 0,65 6,45

KK2 9,1 7,51

KK3 13,33 7,51

KK4 17,48 10,54

KKS5 10,72 24,06 0,96

KE1 11,5 8,67

KE2 10,86 214

KE3 7,01 19,78

KE4 10,86 25,88

KES 14,62 28,83

KE6 6,01 28,35 3,9
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Polifenol- és antocianintartalom valtozasa az erjedés alatt

mg/l
2000
1800
1600
1400 ]
1200
[T O 6sszes polifenol tartalom mg/1
1000 I __ - _ W antocianin tartalom mg/1
800 — M -
600 ] —
400 - —
200 + —
ol lm M |'m (W /'m (W /W = (W ®W W W
MK1 MK2 MK3 MK4 MK5 MKé6 MK7 ME1 ME2 ME3 ME4 MES5S
erjesztotartalyok napi mintai
8. abra: Polifenolok kioldodasa az egyes tartalytipusokban, MERLOT,2001
Polifenol- és antocianintartalom valtozasa az erjedés alatt
mg/l
1200
1000
800 — — L
600 M [T - O 6sszes polifenol tartalom mg/1
B B _ B [ B [l [l ||mantocianin tartalom mg/1
400 H 1 — — 1 1
200 HH — - — —HHHH
Jnn Ml Sl AWAANN
KG1 KG2 KG3 KG4 KG5 KK1 KK2 KK3 KK4 KK5 KE1 KE2 KE3 KE4 KE5 KE6
erjesztotartalyok napi mintai

9. abra: Polifenolok kioldodasa az egyes tartalytipusokban, KEKOPORTO, 2001
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LA
3.5

2.5

0.5

szinjellemz6k alakulasa a kiilonb6z6 tartalyokban

—

KG1 KG2 KG3 KG4 KGS5 KK1 KK2 KK3 KK4 KKS5 KE1 KE2 KE3 KE4 KE5 KE6

napi mintak

—e— szinintenzitas

—=— szinarnyalat

10.4bra: Szinarnyalat és-intenzitas valtozasok az egyes Kékoporto tételekben, 2001

LA

35

2.5

0.5

szinjellemzok alakulasa a kiilonb6z6 tartalyokban

—e— szinintenzitas
—&— szinarnyalat

MKl MK2 MK3 MK4 MKS5 MK6 MK7 MEl ME2 ME3

napi mintak

ME4 MES

11. abra: Szinarnyalat és-intenzitds valtozasok az egyes a Merlot tételekben, 2001
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35

Tannin-indexek valtozasai

30

25

20

15

10 +

KGl KG2 KG3 KG4 KG5 KK1 KK2 KK3 KK4 KKS5 KEl1 KE2 KE3 KE4 KE5

napi mintak

EHCI index
W zselatin index

KE6

12. abra: A KEKOPORTO tételek tannin indexei az erjedés alatt,2001
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5. 3. A héjonerjesztés és —aztatas idétartamanak hatasai az Gjborok fenolos anyagaira

Mint azt a kisérletek menetének ismertetése soran jeleztem, a hosszabb idejii
héjonerjesztéses technologia vizsgalatdra tobb évjaratban és eltérd helyszineken keriilt sor.
Minthogy a kisérleteknek helyet ad6 pincészetek tobbsége kozel azonos technologiai-technikai
szinvonalat képvisel, tovabba az alkalmazott erjesztotartalyok elve sem tér el egymastol, igy a
témakorre vonatkozd eredmények ismertetésének sorrendjét célszerli az egyes évjaratok szerint

megvalasztanunk.
5.3. 1. Az 1997 évi kisérletek eredményei

A 24.-27. szamu. tablazatokon tanulmanyozhaté az 1997 évi vizsgalatok néhany
Osszefiiggése.

A legszélesebb korti kisérleteket az Egri SZBKI munkatarsaival kdzosen hajtottuk végre.
(ezekbdl a vizsgalatokbol szarmazo eredményeinkrdl az Intézet vezetd munkatarsaival kozos
eléadasokon és egyiittes publikacidkban mar tobb esetben beszamoltunk)

Az egyik kisérlet alanya Eger egy 1j, igéretes fajtaja a Blauburger volt.

24. tablazat: Blauburger feldolgozasabol szarmazo ujbor szinjellemz6i, (EGER, SZBKI.1997)

MINTA osszes | leukoan- |szininten-| antocia- | szabad szinar- | polimer
polifenol- | tocianin zitas nin antocia- | nyalat arany
tartalom | tartalom tartalom nin

tartalom
mg/1 mg/l mg/l mg/l %
10.15. 270 146,7 0,55 40 17,3 0,96 57,14
3 nap 543 504,7 2,24 183 96,4 0,81 47,40
7 nap 839 5814 3,93 296 198,7 0,65 32,70
13 nap 945 913.,8 6,02 409 202,2 0,72 50,60
17 nap 967 1003,3 5,42 380 211,5 0,65 44,30
23 nap 977 773,2 5,44 472 198,7 0,65 57,90
30 nap 1022 709,2 5,82 364 203,3 0,70 44,10

Az egyik legjelentdsebb, ¢€s tegyliik hozza, legmegbizhatobb fajtankbol, a Kékfrankosbol
tobb egri termdhelyen sziiretelt tételt is végigkisértiink. Ezek koziil ketté minta adatai

kovetkeznek.
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A Kékfrankos, éppen a terméhelyek kiilonbozoségébdl eredden, egy-egy Bikavér

hazasitasnal kivalo lehetdségeket nyajt a borharmdnia megteremtésére, s ebbe a szinharmodnia és

a fenolos (cserzdanyag) érzet kiegyensulyozasa is beleértendd.

25. tablazat: Kékfrankos ujbor szinjellemz0i. (Franclapos), 1997.Eger, SZBKI

MINTA osszes | leukoan- |szininten-| antocia- | szabad szinar- | polimer
polifenol- | tocianin zZitas nin antocia- | nyalat arany
tartalom | tartalom tartalom nin
tartalom
mg/l mg/l mg/l mg/1 %
10.21. 203 96 0,3 10 8,6 0,78 13,3
3 nap 507 326 2,5 93 81,0 0,62 36,6
8 nap 641 543 3,7 202 129,0 0,53 36,0
13 nap. 699 633 4,2 204 144,0 0,51 29,3
20 nap. 744 952 4,3 216 146,0 0,55 32,5
23 nap. 807 888 4,8 236 150,0 0,53 36,5
30 nap. 721 517 3,0 199 137,0 0,55 31,3
26. tablazat: Kékfrankos tjbor szinjellemz6i (Tornyos) Eger, 1997, SZBKI
MINTA osszes | leukoan- |szininten-| antocia- | szabad szinar- | polimer
polifenol- | tocianin zZitas nin antocia- | nyalat arany
tartalom | tartalom tartalom nin
tartalom
mg/l mg/l mg/l mg/1 %
10.22. 146 274 0,14 0 0 2,00 0
3 nap 568 402 2,45 176 61 0,67 65,3
8 nap 703 658 3,48 210 124 0,67 41,0
13 nap 683 709 3,76 183 115 0,62 37,0
20 nap 678 786 3,43 213 128 0,65 40,0
23 nap 721 709 3,70 214 123 0,66 42,6
30 nap 703 773 3,15 165 95 0,63 42,4




A vilagfajtdk kozt vezeté helyen nyilvanvaléan a Cabernet sauvignon all. A
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kisérletsorozat utolso, 27. szdmu tablazata e sz6l6fajta kisérleti borat mutatja be.

27. tablazat: Cabernet sauvignon szinjellemz6i, Eger. 1997. SZBKI

MINTA osszes | leukoan- |szininten-| antocia- | szabad szinar- | polimer
polifenol- | tocianin Zitas nin antocia- | nyalat arany
tartalom | tartalom tartalom nin

tartalom
mg/l mg/l mg/l mg/l %

10.27. 309 364,1 0,55 12 5,7 0,87 52,10
3 napos 548 428,0 2,62 156 67,3 0,80 56,80

8 napos 903 977,7 4,60 391 229 0,63 41,50
14 napos 1272 1412,4 8,16 627 399 0,56 36,40
18 napos 1424 1399,6 9,46 573 363 0,55 36,70
23 napos 1661 1399,6 10,46 687 442 0,55 35,70
30 napos| 1730 1706,5 10,78 617 379 0,55 38,6

A kozolt mérési adatok koziil érdemesnek latszik néhany paramétert grafikus modon
szemléltetni. A gorbék lefutasdnak egylittes tanulmanyozédsara nyujt lehetdséget a kovetkezd
néhény abra.

Jellegzetes tendencidja illetve fontossaga miatt dbrazolom a Blauburger, a Franclaposrol
szarmazo6 Kékfrankos valamint a Cabernet sauvignon szinjellemzd gorbéit.

A Blauburger mintakrol egy 0sszevont abra késziilt, ahol egyiitt lathatok a szinjellemzok
¢s a szinhordozo vegyiiletek. (13. 4bra)

A Kékfrankos esetében két kiilon é&bra is szerepel. A konnyebb attekinthetdség
érdekében. (14. — 15. abrak) kiilon lathatok a polifenol alkotdk legfontosabb képviseldi és a szin
jellemzésére szolgald két mérdszam.

Ugyancsak két kiilon diagram abrazolja a Cabernet mintdkban kapott paraméterek egy
részét. Az egyiken abrdzolom a jellegzetes flavonoid fenolok alakulasat, mig a masik a

szinjellemzoket mutatja be. (16. — 17. abrak)
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Blauburger ujbor szinjellemzdinek valtozasai

mg/l
500 7.00 ILA
450 6.00
400 500 —&— (0SSzes
350 : antgchanin
300 —<—gszaba
4.00 antocianin
250 —e&— szinintenzita
200 3.00 S
—=—szinarnylat
150 2.00
100 1.00
50 '
0 0.00
0 (kiindulo) 8 17 30
nap

13. abra: Blauburger szinjellemzdinek valtozasai az erjesztési — aztatasi periodusban
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Kékfrankos ajbor polifenol valtozasai

mg/1
1000
900 +
800 +
700 +
—a— leukoantociani
600 -+ n
500 + katechin
400 +
—¥k— Osszes
300 + antocianin
200 + —e— szabad
antocianin
100 +
0 } | | | | :
3 8 13 20 23 30
0
(kiindulo)
nap

14. abra: Kékfrankos ujbor polifenol 6sszetevoinek valtozasai az erjedési — aztatasi periddusban (Franclapos)
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szinintenzitas

Szinjellemzok valtozasai az erjedés soran

6 0,9

+ 0,8
5 .

+0,7
4 + + 0,6

+0,5
3 4

+ 0,4
s o +0,3

+0,2
1 4

+ 0,1
0 : : : : : : 0

0 (kiinduld) 3 8 13 20 23 30

Franclapos -idépont (nap)

szinarnyalat

—e— szinintenzitas

—m— szintonus

15. édbra: Kékfrankos ujbor szinintenzitas és- arnyalat valtozasai az erjedési — aztatasi periddusban
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A flavonoid fenolok valtozasaia Cabernet erjedése
alatt

m g/l

1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200
0

—e@—lcukoantocianin
katechin
—¥— (sszes antocianin

—e—szabad antocianin

0 (kiindul6) 8 20 30
napok

16. abra: Cabernet sauvignon ujbor fenolos dsszetételének valtozasai az erjedési —
aztatasiperiodusban, Eger

Cabernet szinintenzitisa és szindrnyalata
szinintenzitas
szinarnyalat
12 — 1 y

—m—szinintenzitas

—e—szinarnyalat

(kiindulo)

napok

17. dbra: A Cabernet szinintenzitas €és szinarnyalat valtozdsanak gorbéi, Eger

Ugyanebben az esztendében a masik pincészeténél is folyt egy vizsgalat. Az ott ilizembe
helyezett PT-400 tipusu erjesztokkel harom Kékfrankos tétel késziilt. A T1, T2 és T3 jelzést
tételek adatait foglaljak 6ssze a most kdvetkezo tablazatok.

A savviszonyok valtozasait szemlélteti a 28. tdbldzat, majd a polifenol Osszetétel

alakulasa lathato a 29. tablazatban.
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28. tablazat: Savviszonyok valtozasa a hosszu idejl erjedés alatt (Eger, 1997)

Minta pH titralhaté almasav borkésav L-tejsav
savtartalom tartalom tartalom tartalom
g/l g/l g/l g/l
T-1
10.30. 3,32 6.4 1,6 1,80 1,25
11.03. 3,45 5,6 0,14 3,77 2,35
11.07. 3,55 5,4 0,09 4,02 2,36
11.11. 3,52 5,4 0,07 3,45 2,30
11.15. 3,53 5,4 0,08 3,76 2,27
11.19. 3,55 5,3 0,12 2,60 2,19
T-2 3,30 7,1 2,84 1,80 0,44
10.30.
11.03. 3,41 5,8 0,20 3,57 2,26
11.07. 3,49 5,6 0,10 4,37 2,25
11.11. 3,61 5,9 0,13 3,54 2,01
11.15. 3,61 5,9 0,13 3,67 2,01
11.19. 3,62 5,6 0,13 3,36 1,90

29. tablazat: Fobb polifenol vegyuletcsoportok valtozasa a T-1 tételben (Eger, 1997))

Minta |[0sszes polifenol| nem tannin | nem flavonoid | leukoantocia- katechin

tartalom fenol tartalom | fenol tartalom | nin tartalom tartalom
T-1 mg/l mg/1 mg/1 mg/1 mg/l
10.30. 642 375 107 978 101
11.03. 1810 801 123 1770 347
11.07. 1952 895 98 1527 388
11.11. 1819 791 107 1003 374
11.15. 2006 848 133 1297 386
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Egy masik tartaly, a T3 jelii, hasonl6 adatsora talalhat6 a 30. tablazatban.

30. tablazat: F6bb polifenol vegyviiletcsoportok valtozasa a T-3 tételben (Eger, 1997))

Minta dsszes polifenol| nem tannin | nem flavonoid | leukoanto- katechin
tartalom | fenol tartalom | fenol tartalom |cianin tartalom| tartalom
T-3 mg/l mg/l mg/l mg/l mg/l
10.30 1093 505 185 914 255
11.03. 1854 815 141 1617 325
11.07. 1861 780 120 2755 350
11.11. 1857 852 101 1796 378
11.15. 1531 567 93 1655 225
11.18. 1670 751 108 1553 409

Ugyanebbdl a kisérletsorozatbdl még egy tablazat. (31. szdmu.) kovetkezik, amely hasonlatos a
masik két tartaly adataihoz, s beldle jol kivilaglik a szinjellemzdk, valamint az azt befolyasolo

vegyiiletek kioldodasanak és viselkedésének folyamata. A tablazatok utan pedig néhany diagram

0sszegzi a tendenciakat, mégpedig mindharom tételre vonatkozolag. (18. €s 19. adbrak)

31. tablazat: Szinjellemz6k valtozasa a T-2 tételben (Eger, 1997))

Minta osszes szabad polimer szinintenzitas szinar-

antocianin antocianin szazalék nyalat

T2 tartalom tartalom
mg/l mg/1 %

10. 30. 252 142 43,70 3,56 0,70
11.03. 663 323 51,30 3,56 1,32
11.07. 624 279 55,30 3,78 1,24
11.11. 705 306 56,60 6,88 0,79
11.15. 512 251 51,00 6,14 0,82
11.19. 628 322 48,80 5,09 0,76
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Polifenol 6sszetevok valtozasa az erjedés illetve dztatas

soran
(Kékfrankos)
mg/l
3000
2500
2000 - —=—nem tannin flavonoid
tannin flavonoid
1500 :
nem flavonoid fenolok
1000 - —e— (sszes polifenol
500
0

X. 30.
XI. 7.
XI. 15.
XI. 3.
XI. 11
XI. 19.
X. 30.
XIL. 7.
XI. 15.

18. abra: A jellegzetes polifenol vegyiiletcsoportok mennyiségének valtozasai egy hosszu idejii erjesztési periodusban (Eger, 1997)
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Szinjellemzdk alakuldsa a hosszu idejli erjedés-aztatas soran
(Kékfrankos)

r

LA

12

—e— szinintenzitas

—®—szindrnyalat

X. 30.
XI. 7.
XI. 15.
XI. 3.
XI. 11
XI. 19.
X. 30.
XI. 7.
XI. 15.

19. abra: A T1 — T3 tartalyok szinintenzitas és szinarnyalat értékei az erjedési-azatasi periddusban
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A kovetkez6, 20. abran, azt vizsgalhatjuk meg, hogy a zajos erjedés, illetve az azt
kovetd aztatasi periodus hogyan befolyasolja a szabad (monomer), illetve 0sszes antocianin

koncentraciokat, s ezzel dsszefliggésben milyen mértékben modosul a mérhetd polimer arany.

Antocianinok mo6dosulasa az erjedés -aztatas alatt
mg/l
p %

800 60,00

p
7007 50,00
600 -
500 A - 40,00 0sszes antocianin
400 0.00 szabad antocianin

1 139 —*—polimer szazalék
300 + 20,00
200 -f
100 + + 10,00

0 : : : : 0,00

0 7 15

(kiindulo) napok

20. dbra: Az antocianinok viselkedése a hosszl idejii erjedési aztatasi periddusban. (Egervin,
1997)

5.3.2. Az 1999 évi eredmények osszegzése

Az 1999-es év vorosbor szemszogbdl nézve, foként a délebbi termdtajakon a jobbak
koz¢é tartozott.

Az Egerben elvégzett kisérletek adatai a kovetkezd (32. — 33. szdmu) tablazatokban
tekinthetOk at. A teljes méréssorozat a Kékfrankos fajta adatait is tartalmazza, minthogy
azonban sem az alapanyag mindsége, sem pedig a kapott analitikai eredmények érdemben
nem mutatnak értékelhetd eltéréseket, ezért elégségesnek tiinik a két masik fajta, - a Cabernet
¢s a Merlot mérési eredményeinek Osszegzése. Indokoltnak latom ezt azért is, mert a két

alapanyag koziil az egyik (Merlot) az atlagnal gyengébb mindségii volt.
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32. tablazat: Cabernet sauvignon hosszil id6tartamt héjonerjesztésének eredménye (Eger,

1999)

CABERNET| osszes | antocia- | leukoan- | katechin | szinin- | szinar- | polimer
SAUV. polifenol nin tocianin | tartalom | tenzitas nyalat arany
tartalom | tartalom | tartalom

napok mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 %
2 463 &0 463 125 2,6 0,58 37
4 550 81 556 95 2,04 0,65 45
7 871 185 1146 230 5,59 0,59 51,9
11 1277 298 2092 384 7,3 0,49 36,09
16 1452 314 2500 432 8,22 0,58 43,53
21 1470 308 2656 566 7,1 0,52 30,02
28 1362 272 2404 735 7,61 0,55 32,08

33. tablazat: Merlot hosszt id6tartamt héjonerjesztésének eredményei (Eger, 1999)

MERLOT | osszes | antocia- | leukoan- | katechin | szinin- | szinar- | polimer
polifenol nin tocianin | tartalom | tenzitas | nyalat arany

tartalom | tartalom | tartalom

napok mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 %
2 374 21 200 128 0,86 0,91 50,9
4 583 50 148 171 1,36 0,74 56,6
8 936 111 853 308 3,9 0,55 39,1
12 1441 230 2127 617 6,55 0,49 29,1

16 1402 174 2101 651 5,85 0,53 37,4
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Az elobbi két tablazat adatsoraibol szerkesztett dbrakat lathatjuk a kovetkezOkben.
Elsének az adott évjaratban jobban beérett Cabernet polifenol Gsszetevdit mutatom be a 21.

abran.

mg/l .
Cabernet sauvignon

3000

2500 /\

I—
2000 /
—e—0sszes polifenol tartalom mg/l
1500 —=—antocianin tartalom mg/1
////4\‘ —— leukoantocianin tartalom mg/l
1000 /

katechin tartalom mg/l

500 +g—
.-'A/./.—’I“l\.
0 T T
okt. 18. okt. 28. nov. 7.

erjesztési id6

21. édbra: Cabernet sauvignon fobb polifenol 6sszeteviinek valtozasai a 28 napos periodus
folyamén (Eger, 1999)

A kisérleti ujbor szinjellemzdit, ugyanebbdl a kisérletbdl, szemlélteti a 22. 4bra.

Cabernet sauvignon
1
9 A
8
7
6
5
4
—=—szinintenzitas
3
—e—szinarnyalat
2
14
0 0
oktéber oktéber oktéber oktéber november november november
18. 20. 23. 27. 1. 6. 13., e e
erjesztési ido

22. 4bra: Cabernet sauvignon szinjellemzdi a 28 napos aztatasi periodusban
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A Merlot-adatokbol (23. ébra) itt most csak a leukoantocianin és antocianin kioldddasi
gorbéjét lathatjuk, mivel ez a két Osszetevo, (illetve ezek aranya) jol ramutat arra a tényre,
hogy az emlitett sz016 alapanyag nem volt igazan beérett. Természetesen ez befolyésolta az

ujbor szinintenzitasat is, ami a tablazati adatokbdl ki is tlinik.

mg/l
Merlot

2500

2000 /\.

1500 —e—antocianin
tartalom mg/l

—=— leukoantocianin
tartalom mg/l

1000

500 \/

oktober 13. oktober 17. oktober 21. oktober 25. erjesztési idé

23. abra: Merlot leukoantocianin—¢s antocianin tartalma a 16 napos erjesztési periodus alatt
(Eger, 1999)

5.3.3. A 2000 évben elvégzett kisérlet eredményei

Az utols6 elemzés a kiemelkedd 2000. évi sziiretben Kékfrankosbol késziilt.

A pincészetbdl érkezett két minta 6 jellemzoit foglalja 6ssze a 24. tablazat. Mint
lathat6 itt hdrom mérési adat vizsgalataval gyakorlatilag nyomon tudtuk kdvetni a borok.
viselkedését az idoben. Az A jelli minta a szokisos 6 napos, mig a B jeli 14 napos
héjonerjesztés-aztatas technoldgiaval késziilt el tizemi méretekben. (~500 hl)

A borok a kierjedés utan a szokésos tizemi kezeléseken estek at, deritésiik, kénezésiik
azonos adagokkal tortént, a taroloedény mindkét esetben egy vasbetontartaly volt. A két bort

2001 aprilis végén hazasitasokhoz felhasznaltak.
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24. tablazat: Normal (A) és hosszu idejii (B) erjesztéssel késziilt Kékfrankos polifenol

jellemzdinek dsszehasonlitasa. (Kdszeg, 2000)

MINTA A B A B A B

oktober 9 januar 29 aprilis 24

Osszes polifenol tartalom (mg/1) 1700 1861 1678 1849 1617 1784

antocianin tartalom (mg/1) 286 297 267 268 247 258

leukoantocianin tartalom (mg/1) 2456 3090 2290 2491 2135 2647

szinintenzitas 8,92 10,58 6,85 6,75 4,64 5,51
szinarnyalat 0,48 0,47 0,49 0,52 0,72 0,64
kénessav tartalom (mg/1) 64/82 58/74 | 46/72 | 52/84 | 40/66 | 48/78
(szabad/0sszes)

Ko6zel 8 hoénapig azonos koriilmények ¢€s kezelések mellett tarolt boraink szinjellemzdit

szemlélteti a 24.4bra.

KEKFRANKOS

. . ] . ] | .

oktéober 9. oktober 9. januar 29. januar 29. aprilis 24. aprilis 24.
A B A B A B

24. abra: Szinintenzitas és —arnyalat valtozasa 8 honapos tarolas alatt a két Gjborban

(Soproni borvidék)



77

5. 4. Mérések a tannin-indexek minéség elérejelzéként torténo alkalmazasara

Amint azt a kisérleti mdédszerek fejezetrészben mar ismertettem, 2001. augusztusaban
zajlott le a XXVII. Orszdgos Borverseny. Ennek hivatalos eredménylistija tartalmazza
minden egyes benevezett versenybor fobb adatait, igymint: termdhely, évjdrat, szOlofajta,
(vagy szO6l6fajtak) termeld, tovabba az elért dijazast és a szamitott atlagpontszamot. Mint azt
emlitettem, ezeknek a vizsgalatoknak f6 célja a tannin-indexek ¢és az érzékszervi biralat,
esetleg a bor mas jellemzdi (fajta, évjarat) kozott kimutathatd osszefiiggések feltarasa volt.

A hivatalos eredménylista adatait, valamint a kObanyai Kutat6 Intézeti pincében téarolt
tartalék mintakbol a Boraszati Tanszéken mért HCI- és zselatin —indexek mérési eredményeit
foglaljak 6ssze a most kovetkezd 35. — 39. szamu tdblazatok. Minthogy az egyes évjaratok
jelentdsen eltérnek egymadstol, a csoportositds lényegi rendezdelve a bort eredményezd
szliretelési id6pont, azaz az évjarat. Az adott évjaraton belill a sorrendiség a mintaszamtol

fliggott.

35. tablazat: A 2000-es évijaratu versenyborok eredménvei és tannin indexei

Fajta Borvidék | Evjarat |Pontszam| Dijazas |Minta- |[HCl index| zselatin
sZam index
Cabernet sauv. [Dél-balatoni| 2000 88,4 A 146 37,52 34,36
Cabernet sauv. +| Szekszardi [ 2000 81,4 E 209 27,49 42,37
franc
Cabernet sauv. Tolnai 2000 81,6 E 265 21,39 40,11
Kékfrankos Kunsagi 2000 79,8 E 284 32,45 55,58
Cabernet franc Egri 2000 96 Champion | 324 34,99 49
Kékfrankos Szekszardi | 2000 79,6 E 359 11,89 34,06
Medina Egri 2000 71 B 403 12,32 36,34
Cabernet sauv. [Etyek-Budai| 2000 85,4 E 486 14,83 56,53
Cabernet sauv. Soproni 2000 84,4 E 674 24,21 43,5
Kadarka siller Villanyi 2000 75,6 B 718 19,65 11,1
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36. tablazat: Az 1999-es évjarata versenyborok eredményei és tannin indexei

Fajta Borvidék | Evjarat | Pontszam | Dijazis |Mintaszam |HCl index| zselatin
index

Kékfrankos | Soproni 1999 88 A 3 19,05 32,76
barrique
Cabernet Dél- 1999 89 A 63 20,38 40,64

sauv. Balatoni
Cabernet Egri 1999 76 B 122 21,59 36,47
sauv.
Cabernet | Szekszard 1999 77,4 E 196 16,61 36,26
sauv.
Cabernet | Szekszard | 1999 81,8 E 219 28,81 35,29
franc,
Merlot
Cuvée Kunsagi 1999 71 B 349 27,82 37,25
(Kf,Cf)
Cabernet Villanyi 1999 76,8 E 368 43,35 42,36
barrique
Cabernet | Matraaljai 1999 77,6 E 559 21,52 43,44
sauv.
Cabernet Villanyi 1999 86 E 579 16,26 39,05
sauv.

Kékfrankos | Szekszardi | 1999 88 A 594 28,25 33,39
Bikavér Egri 1999 82,6 E 637 27,16 38,37
Cabernet Villanyi 1999 80,4 E 716 18,05 40,45

franc

Kékfrankos | Kunsagi 1999 71 B 9 40,26 32,58
Cabernet | Csongradi 1999 75 B 39 42,25 46,73

franc
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37. tablazat: Az 1998-as évjarata versenyborok eredményei és tannin indexei

Fajta Borvidék | Evjarat | Pontszam | Dijazas | Mintaszam |HCI index| zselatin
index
Bikavér Egri 1998 83,8 E 120 24,32 39,89
Cabernet sauv. | Villanyi 1998 83,2 E 125 23,52 42,72
Cabernet sauv. | Villany 1998 79,8 E 129 16,38 37,33
Cabernet sauv. | Villany 1998 90 A 136 33,47 41,84
Bikavér Szekszardi| 1998 81,6 E 195 18,25 34,56
Cabernet franc |Szekszardi| 1998 73,8 B 197 14,48 36,58
Kékfrankos |Szekszardi| 1998 65,8 B 204 22,17 29,66
Bikavér Egri 1998 81,6 E 222 21,08 40,09
Bikavér Egri 1998 78,2 E 384 27,79 35,88
Cuvée Soproni 1998 61,4 B 660 18,72 40,52
Bikavér Egri 1998 85,2 E 488 20,49 32,91
Pinot noir bortermd- | 1998 76,6 E 407 10,52 34,84

hely
38. tablazat: Az 1997-es évjarath versenyborok eredményei és tannin indexei

Fajta Borvidék | Evjarat | Pontszam | Dijazas | Mintaszam |[HCl index| zselatin
index
Cuvée Villanyi 1997 83,6 E 566 26,89 50,5
Cabernet sauv. | soproni 1997 83 E 646 16,37 43,31
Kékfrankos Kunsagi 1997 74,6 B 10 35,91 25,2
Bikavér Egri 1997 75,2 B 76 13,03 34,16
Cuvée B.fiired-Cs| 1997 82,6 E 231 21,94 43,84
Cabernet sauv. | Soproni 1997 83 E 671 18,82 41,57
Cabernet sauv. | Villanyi 1997 76 E 717 20,1 40,92
Kékfrankos bar. | Soproni 1997 75,6 B 454 25,56 43,19
Cuvée Tolnai 1997 81,6 E 322 17,78 42,42
Merlot Egri 1997 88 A 408 27,85 46,64
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39. tablazat: Az 1993-96-0s évjaratu versenyborok eredményei és tannin indexei

Fajta Borvidék |Evjarat| Pontszam | Dijazas | Mintaszam |HCI index|zselatin
index
Cuvée Villanyi 1995 83,6 E 128 28,24 42,72
Cabernet sauv. Egri 1995 86,8 E 248 37,14 50,43
Cabernet sauv. Soproni 1993 89,2 A 267 14,1 62,36
Cabernet franc | Villanyi 1995 76,2 E 371 12,97 43,59
Cabernet sauv. | Villanyi 1996 77,6 E 455 22,89 44,87
Kékfran-kos Soproni 1995 74,2 B 669 16,73 41,73

5. 5. A kisérleti eredmények értékelése
5. 5. 1. Korfejtéses elvii erjeszto tartalytipusok dsszevetése

A vorosborok készitéséhez legelterjedtebben alkalmazott technikai megoldas, a
korfejtéses technologia harom, olasz gyartmanyu képvisel6je két teljesen eltérd alapanyag
feldolgozasaval keriilt tesztelésre. Az egyik esetben egy inkabb tomegborokat ado fajta
(Zweigelt) volt a kisérlet alanya, egy jo atlagos évjaratban (1998). A kovetkezd év (1999) mar
korantsem biztositotta, legalabbis a kisérleti sz6l6 termdhelyén, a neves fajta, a Merlot
kivanatos mindségét.

Az eltérések vilagosan megmutatkoznak a 11.-14. tablazatok adatsorainak
attekintésével. A vizsgalt analitikai jellemzok koziil a savviszonyok jo bizonysagot adnak az
elébbi megallapitasra. A Merlot tételek ujborai kemény, savas vordsborok, s benniik az
almasav-tartalom kb.30 %-kal magasabb. mint az el6z6 évjarat Zweigelt boraiban. (a gond
nem az, hogy e borokban 7-8 nap utan ott van még az almasav, hiszen a gyakorlatban az ezt
kovetd 2-3 hét feladata a bioldgiai savbontas elinditasa, hanem az, hogy mindez valdsziniisiti
az alacsony pH érték miatt az almasvabontd baktériumokra nézve gatld hatést)

Egy héjonerjesztd tartdly munkamindségét lizemeltetési ¢és kezelhetdségi
tulajdonsagain tal alapvetéen mindsiti a feldolgozéas-borkészités folyaman produkalt
tiledékanyag mennyiség. A nagyobb mennyiségl iiledék (seprd), értelemszeriien mennyiségi
veszteség is, &m emellett vordsborok esetében a szinanyagokat adszorbeald hatdsa miatt a
mindséget is befolyasolo, karos tényezd. Ennek fényében vizsgalva az adatokat a B és C jela

tartaly mindkét évben kozel azonos, joO, illetve megfelelé seprémennyiséget eredményezd
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technologiaval muikodott. Az ,,A” jelzésii tartaly azonban mar 1998-ban is az atlagot
meghalado iiledékanyag mennyiséggel dolgozott, kb.30 % seprotobbletet eredményezett.
Minthogy az alapanyag mindenhol azonos volt, leszogezhetd, hogy ez esetben a tartaly
korfejtéses technikat megvalositod része (esetleg a tartaly altalanos konstrukcioja) a felelds e
negativ hatasért. (az ,,A” jelll tartadly azutan késobb kikeriilt a megvasarolni kivant jeloltek
koziil, mivel egyéb paraméterei sem voltak igazan meggy6zoek)

A savviszonyokat taglalva mar esett sz6 a két eltérd évjaratrol. Az ott tapasztalt
kiilonbségek eldrevetitették a szinjellemzok, altaldban véve, a polifenol-Osszetétel jelentds
differencigjat is. Varhaté volt az, hogy egy gyengébb beérés rosszabb szinanyag
felhalmozassal fog parosulni. A varakozasnak sajnos megfeleltek az eredmények. Osszevetve
a két évjarat ujbormintdinak mért polifenol- és szinjellemzdit rendre nagyon jelentds
kiilonbségek tapasztalhatok az azonos tartalyokkal €s azonos technoldgiaval késziilt ujborok
vonatkozo jellemzdi kozott. (elég csak utalni pl. a szinintenzitds értékekre, ahol a kiillonbség
nagysagrendnyi, vagy a szinarnyalatban lathaté anomadlidkra, amikor az 1999 évi ujborok
vonatkoz6 adatai egyértelmiien ,,antocianin hidnyra” vezethetok vissza)

Vizsgéalatunk szempontjabdl azonban lényegesen fontosabb egy masik kérdés: az
egyes tartalyok kozt mutathato-e ki 1ényegi kiilonbség a szinanyag feltard, a polifenol kioldd
hatés tekintetében, mindségi hatranyok nélkiil?

A valasz egyértelmii; a mar emlitett ,,A” jelli tartalyt kivéve, ahol a szin- és
cserzdanyag kioldas hatékonysagaval egyébként nem volt kiilondsebb probléma, s az emlitett
munkamindsége miatt esett ki, mind a ,,B” mind pedig a ,,C” gyartmanyu erjesztd tartaly az
adott évjarat és fajta lehetoségeit kozel azonosan aknazta ki. Ahogy az 1998. évi adatokat
0sszegz0 3. — 4. abran, valamint az emlitett tdblazatokban lathat6, mindkét vizsgalt évjaratban
az 0sszes polifenol-, katechin-, antocianin tartalmak, valamint a szinjellemzdék kevéssé tértek
el egymastol. Gyakorlatilag minden paraméterre nézve a ,,C” tartdly adja a legjobb
eredményeket, am hangsulyozni kell, ezek az eltérések technologiai szempontbdl nem

tekinthetok jelentOsnek.

5.5. 2. Eredmények a nyomasimpulzios elven mitkodo tartalyokkal

A héjonerjesztést specialis technikaval hasznositd, hazai fejlesztésli tartdlyok 1999-
ben kertiltek elsé izben lizemszer(i tesztelésre, s a kisérlet egy tovabbi, hasonl6 elvii, de

vilagszabadalommal védett olasz berendezéssel (Ganymede) boviilt 2001-ben.
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A véletlen ugy hozta, hogy ismét két egészen eltérd adottsagu évjarat adta a kisérleti
alapanyagokat. Amig 1999 a két vizsgalati termohelyen kozepes, atlagos évjaratnak
tekinthetd, addig a 2001. év, legaldbbis vorosborok tekintetében az utdbbi évek egyik
leggyengébb évjarata lett.

Az alabbi konkluzidkat mindezek fényében célszeri vizsgalnunk, figyelembe
véve, azt is, hogy a kapott Gjborok semmiféle tovabbi kezelésben nem részesiiltek, sem 1999-
ben, sem 2001-ben. A 15. — 23. tdblazatok és az 5. — 12. szamu abrak elemzése igy lehetévé
teszi az egyes tartalyok , képességeinek” mindsitését, egy atlagos, vagy jo évjaratban varhatd
mindségi mutatdkat.

Az altalanos analitikai paraméterek mérési adatait nem érintem egyik évjaratban sem,
hiszen a tartdly mindsitési-lizemeltetési szempontjait kevéssé¢ befolyasoljak, sokkal inkabb az
alapanyag mindségétdl fiiggenek. A kozolt adatokbol mindenesetre kitilinik, hogy 1999-ben
mind a borok sav-, mind pedig pH viszonyai atlagos értékeket mutatnak. A kisérlethez levett
mikrovinifikdcidos wjborokban a bioldgiai almasavbomlds nem indulhatott be, (kivétel a
csaszari Cabernet tétel) ugyanis a mintdkat hidegben taroltdk az analizisekig, szemben az
tizemi méretekben késziilt tételekkel, ahol azt eld lehetett segiteni. Az alkoholtartalmak néhol
viszonylag magasak, ennek {6 oka, hogy a *99 — es évjarat egyes kései fajtaknal, (pl.Cabernet)
igen jol beérési mustfokot eredményezett.

A vizsgalatsorozat adatai kozt, hasonldéan az el6zé fejezet tartdlyainak
vizsgalatahoz, feltiintettem a mért seprdaranyokat. Az eldbbiekkel szemben e tényezd
nagysaga mar erdsen fligghet az alkalmazott feltaré folyamatok ,,agresszivitasatol”.

Ha 0Osszevetjiikk a kontroll és a nyomdasimpulzios tartallyal készitett tjborok seprd
(tiledék) aranyait, lathato, hogy koztiik nincs nagymértéki eltérés, de ezek az értékek némileg
meghaladjak a szokasos 5-7 %-os aranyokat, még atlagokat nézve is, s egy — két szélséérték
kiugréan magas lett.

A polifenol alkotokat 6sszegzd tablazatok (16.—19.), valamint a 6. €s 7. szamu
abrak tanulmanyozésa jol észrevehetd tendencidkat rajzol meg. Az 6sszes polifenol tartalom
alakuldsa az extrakcios hatds intenzitdsdnak biztos jelzdje. A két helyszinen, mindkét fajta
esetében, természetszerlileg mas-mas mértékben, de a nyomdsimpulzids tartaly joval
erételjesebb kioldo hatast ad. A gorbéken lathatdé anomalidk, (a két Cabernet tételnél,
Bonyhaddon a kontroll, Csaszaron a kisérleti anyagban) a technologiai nehézségekre
vezethetdek vissza, a késé Oszi hideg iddjarasra, mely hatraltatta, illetve megakadalyozta az

erjedés normalis lefolyasat.
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A szinjellemzék (szinintenzitas, szinarnyalat), s az ezeket befolydsolo
antocianin ¢és leukoantocianin eredmények gyakorlatilag az elézdéeket igazoljak vissza. A
kisérleti borokban magasabb szinintenzitas €s ezzel egyiitt antocianin értékek talalhatok.

Azokban a kisérleti tételekben, ahol az alkoholos erjedés vontatottan indult meg a
folyamat elején inkabb leukoantocianin tulstly volt jelen, ami az 1,0 iranyaba vitte a
szinarnyalat értékeket. (barnas tonus). Szerencsére a legtobb esetben az arnyalat az erjedés
végére visszadllt a szokasos vOrds ujbor szindrnyalatok kozelébe.(A kivéanatos 0,5 - 0,6 érték
lenne, am az ilyen mikrovinifikacids kisérleteknél mindig eldallhat bizonyos oxidacids
kockazat)

A vizsgalt sziireti szezonban nem nyilott lehetdség arra, hogy a tartalyt nyujtott
idejli, a héjonerjedést kdvetd, aztatasi periddusban is kiprobalhassuk. E modszert, (a zajos
erjedést kovetd 10-15 napos egyiittazasi idokkel) vilagszerte alkalmazzak, féleg nagyobb
értékli, hosszabb érlelésre szant vorosboroknal. A modszer eldsegiti a normalis
almasavbomlast is, de f0 célja az idében stabil szint eredményezd tannin-antocianin
komplexek létrejottének biztositasa. A mérési eredmények egyik-masik esetben mutatnak
ugyan a szinintenzitasban, az 6sszes polifenol tartalomban, valamint a polimer aranyban egy
mélypont utdn ujfent emelkedésnek indul6 trendet, ami akar egy ilyen folyamat jele is lehet,
am a rovid, mintegy 7-8 napos erjedési ciklus utan ennek még nincs sok valosziniisége.

Az érzékszervi biralatok soran a birdlok egyértelmiien megallapitottak, hogy a
kisérleti tartdlyokbdl kikeriilt borok megjelenését mély, szépen csillogd, vords arnyalat
jellemzi, s valoszintileg az intenziv feltard hatasnak koszonhetden, a cserzéanyag karaktere is
finom, a megfeleld kezelésekkel barsonyossa tehetd.

Az elsé évben a nyomdasimpulzios tartaly a kisérletek soran jol vizsgazott.
Megallapithattuk, hogy lizembiztonsagban, kezelhetdségben, s fleg, a készitett vorosborok
mindségében barmely mas héjonerjesztd tartdlytipussal a versenyt felveszi. A tartalyokkal
iizemzavar nem fordult eld, az erjesztés szabalyozasat vezérld szeleprendszere megbizhatéan
mukodott. A feltaro mechanizmus extrakcios oldalrdl egyértelmiien hatékony.

2001-b6l szarmazod kisérleti mintdink részletesebb értékelése eldtt altalanos
megallapitasként leszogezhetd, hogy minden minta szinintenzitdsa a kivanatosnal (s a
szokdsos magyar atlagnal is) gyengébb volt, a borok alapvetéen vékonyak és jellegiikben
tulzottan savasak lettek. E megallapitasok a Merlot-nal még szembetiinébbek voltak, az ebbdl
a fajtabol késziilt borokat az éretlen jelleg még inkabb uralta. A kapcsolddo analitikai adatok,
amelyeket a 20. — 23. tablazatokban, valamint a 8. — 12. szdmu é4brakon talaltunk meg, az

atlagnal gyengébb mindségre utalnak.
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A polfenol 0Osszetevok és a szinjellemzOk adatait egymas mellett vizsgalva, a
Kékoporto tételeknél jol lathatd az, hogy a polifenol kioldas tekintetében a Ganymede ¢és a
korfejtéses tartaly osszehasonlithatd jellemzdi kozel azonosak. A nyomasimpulzids tartaly itt
mind az 6szes polifenol-tartalmat, mind szinintenzitast vizsgalva jobb. Megallapithato, hogy a
kioldas intenzitasa és hatékonysaga erdteljesebb, mint a masik két tartalyé. Ugyanakkor az is
szembeodtld, hogy e tartdlynal marad, - a kezdeti értékekhez viszonyitva -, a legkevesebb
antocianin vissza.

Ugy tiinik, hogy e tartaly miikodése kozben jelentkezik a legnagyobb antocianin
veszteség. A nagyon j6 hatasfokkal, és gyorsan , kinyert” antocianin egy jo része veszendObe
megy. Mar 1999-ben is felmeriilt a gyand, hogy a nyomasimpulzosos tartdly miikodése
kozben eldfordulhat a magasabb szediment képzddés lehetdsége. A kicsapodo liledékanyagok
pedig kotik és eltavolitjdk a kolloid zavarossdgokhoz kapcsolddni hajlamos antocianin
vegyiileteket. (pl. a KE 6 mintaban mért legmagasabb szinintenzitas érték a jelen allapotban
inkabb a tobbi fenolos vegyiiletnek tudhatd be-melyek szintén részesei a szin kialakitasnak,
am magukban hordozzak a késébbi barnulasi hajlam veszélyeit)

A tartalyok lizemeltetése kdzben jellemzd volt, hogy mig a Ganymede és a korfejtéses
tartaly napi 4 alkalommal 5-5 percig ,,dolgozott”, addig a nyomasimpulzids rendszer esetében
kb.2 o6ranként indult be az atmosdsi mechanizmus. Ez természetesen ndvelte az
iiledékanyagok képzddését és eldsegitheti a magbdl is fenolok beoldodasat, amelyek kesert
izlivé tehetik a bort. (igaz ez kiilondsen akkor, ha a sz0616 ,,fenolosan” nem kellden érett).

Ha a tannin indexeket (HCI és zselatin-index) is elemezziik, jol lathat6é az, hogy a
Kékoporto és a Merlot tételeknél egyarant, a HCl-index altalanossagaban a szakirodalom altal
is megadott jellemz6 jbor értékek koril (5-10) szorddik. A Merlot-nal eléfordulnak egész
komoly szélsdségek. Az ujborbokan mért, 25 feletti HCl index egyes vélemények szerint,
éretelen fenolos jellegre utal.

A héj fenolos érettségének hianya, ami a Merlot-ndl szembetlin6bb, egy erdteljes
feltard hatas mellett valosziniileg a reakcioképesebb, magbdl eredd tanninok megjelenését is
lehetévé teszi a borban

A zselatin indexek utolsé napi mintdiban 15-30 kozti index-értékeket talalhatunk.
Mindezek az adatok vékony, kiliresedésre hajlamos, keserli izeket mutaté borokra utalnak. A
kiegyenstlyozott tannin struktiraju tartomanyba ( > 40) minddssze két minta keriilt (MK 5 és
6).

Az erételjes feltaro hatas, ami a nyomdasimpulzios tartalyt jellemzi, érdekes modon

pozitiv hatast egy komponens esetében. Egyik mintaban sem talalni olyan magas resveratrol
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koncentraciot, mint a KE és az ME sorozatok kész tujboraiban, a resveratrol mennyisége
gyakorlatilag duplaja a tobbi mintaénak.

Ha a 2001 évi kisérleti eredményeket, a mar emlitett, sz€élsOséges €vjarati hatdsoktol
elvonatkoztatva szemléljiik, megéllapithato:

- gy a Ganymede, mind a nyomasimpulzids tartaly megbizhatoan miikodd, hatékony
feltar6 hatasu, korszerti vorosbor erjesztitartaly,

- a nyomasimpulzios tartdly —valdszinlileg az oxidacids hatasokat mérséklé miikddési
elve kovetkeztében is — eldsegiti a resveratrol koncentracié novekedését az tjborokban,

-a nyomasimpulzids tartaly az erjedés kezdeti és kozépsdé fazisaban a kivanatosnal
tobb szedimentet eredményez, (a novekmény egyes napokon akar 20-25 %) ami késobb
hatranyos lehet a bor jellegére. Sziikséges lenne tehat megkeresni azt a kompromisszumot,
ahol megdrizhetd maradhat a hatékony feltaras, az iiledékképzddés mérséklddése mellett.
Elképzelhetdnek tlinik, hogy az erjedés kezdetén, a 2-4. nap idészakéaban, a képzddd szénsav
egy részének elengedésével csokkenthetd lehet az ont6zések gyakorisaga, s ezzel a feltaras

kiméletesebbé valhat.

5. 5. 3. A nyujtott idejii héjonaztatasi kisérletek eredményeinek értékelése

Természetesen az nyujthatna valdsdgos és minden tekintetben megbizhato
képet err6l a mindségi szempontbdl oly jelentds technoldgiai lehetdségrdl, ha hazank
kiilonb6z6 adottsagu termdtdjairdl szarmazo, minden lényeges kékszolo fajtankra kiterjedo,
tobbéves vizsgalatsorozat allna rendelkezéslinkre. A vizsgélati korbol azonban déli
borvidékeink sajnos hidnyzanak.

Meértékadd szakmai korokben egyontetiinek tekinthetd az a vélemény, hogy a nyujtott
idejli héjonaztatast, eredendden a ,nagy” vordsborok készitésmodja igényli. Az ilyen
vorosborokhoz viszont ,,fenolosan” jol beérett alapanyag kell. A mar tobbszor emlegetett
¢vjarathatas példaul e tekintetben, az északi jellegli egri borvidékiinkon, egy érzékenyebb
fajta esetén (Merlot) alapjaiban befolyésolta a kisérletet. 1997, és 1999 az Egri borvidéken
eléggé kedvezdtlen évjarat volt, s mig pl. Villanyban és Szekszardon, legaldbbis 1999-et
feltételen jobb ¢évjaratként mindsitik, addig egri sz6l6 alapanyagaink szinte az Osszes
feldolgozott tételnél nagy vorosbornak ,éretlen” voltak. Ugyanakkor a vizsgalat taldn mégsem
érdektelen, hiszen hazankban az ilyen kéksz6l6 mindséget produkald évjaratok gyakrabban

elofordulnak.
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A fenolos 0Osszetevok kioldddasi viszonyaira nézve jellegzetes lefutdsu gorbéket
talalhatunk az iizemi feldolgozasu tételekrdl késziilt (T1, T2, T3), 29. — 31. tdblazatok és a 18.
—20. szamu abrak elemzésekor.

Ugy tiinik, hogy az tn. nem flavonoid fenolok kioldasa az erjesztés kezdeti
stddiumaban megtorténik. A késdbbiekben végig, idbtartamtdl fliggetleniil, ezek
mennyiségében nem tapasztalhatd szdmottevd valtozas. Egyébként, az ide sorolt egyszeru
fenolok vordsbor karakterre gyakorolt hatdsa nem jelentds.

Jelentékenyebb érzékszervi hatdsuak a nem tannin polifenolok. A gorbék lefutdsa
paraboloid tipusu, ahol a maximumok a 7-9 nap tdjan jelentkeznek, utdna lassi csokkenés
lathato.

A leukoantocianinok, és velilk a katechinek, a vorosbor érzetet és szintonust adod
vegyliletek kozt kulcsfontossagiiak, hiszen a voOrdsbor tanninjainak épitékoveiként
funkcionalnak. Hasonldéan viselkedik lefutasdban, szinte minden esetben, az dsszes polifenol
tartalom valtozasat leir6 gorbe és a leukoantocianin tartalom moddosuldsat jellemzd
trendvonal. (némileg kozel all tendencidjaban ehhez a masik abran kozolt tannin flavonoid
gorbéje is).

Jol kovethetd, hogy a meredeken ndovekvd Osszes polifenol tartalom a zajos erjedés
végére mindig eléri a maximumat, utana mar csokkenést mutat (nyilvanvaloéan kitilepedd
kolloidokhoz kotédik, illetve az ¢€lesztokhoz adszorbedlodik egy hanyada, de feltétleniil
belejatszik ebbe a valtozasba az a meginduldé bonyolult reakcidsorozat, ami a tannin ¢&s
antocianin szerkezet atrendezodéséhez vezet.)

A leukoantocianin tartalom csokkenés erételjesebb; ez valdszinlileg azoknak a
kondenzaciés folyamatoknak tudhatd be, amelynek sordn Iétrejonnek a kovetkezd (4ztatasi)
napok tannin-antocianin komplexeit eredményezd vegyiiletek alkotoi. Ez a folyamat indokolja
a hosszll idejii héjonaztatas alkalmazasat, mivel az ilyen méddon létrejott komplexek az
oxidacidés behatasok szamara nehezebben ,tdmadhatok”, a vOrds szintonust az idében
elérehaladva jobban megorzik.

Val6szintisithetd az, hogy a leirt folyamat jelenik meg abban is, hogy kozel ebben az
idépontban lathatéan két kisérleti tételben is, jelentds szinintenzitds ndvekedés, s vele
parhuzamos voOrds szintonus erdsddés (szinarnyalat értékcsokkenés) figyelheté meg. A
szinintenzitds gérbék utolsd szakaszdban lathatod erdteljes csOkkenést valdsziniileg inkabb a

monomer antocianinok polimerizéacioja €s az ezt kdvetd kivalasi reakciok eredményezhetik.
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Az ugyanebben az évben mikrovinifikdcios moédon készilt Blauburger,
Kékfrankos és Cabernet sauvignon ujborok vonatkozé adatai €s gorbéi (24. — 27. tablazatok,
és 13. — 17. abrék) tendenciai tobb esetben hasonloak.

A Blauburger (ezt a fajtdit Egerben éppen jelentékeny szinanyag gyiijtd
képessége miatt favorizaljak az utdbbi években) szinintenzitds gorbéjének lefutasa eléggé
hasonlatos a korabban ismertetett T2 (s némileg a T3) Kékfrankos tételek hasonlo adataibol
szerkesztett gérbékhez. A kiilonbség elsére inkabb csak a csucsértékekben fedezhetd fel. Ami
azonban érdekesebb, mindkét esetben, gy a 12-13 nap t4jan éri el a szinintenzitds a
maximumat, s ekkortdl kezd folyamatosan csokkend tendenciat mutatni a leukoantocianin
tartalom, amely azutan beall egy allando értékre. Feltételezhetéen ez esetben is a stabilis
antocianin-tannin komplexek képzddésének vagyunk a tanti. A vordés tUjborra nézve
optimalisnak tekinthetd értékek (szinintenzitds és - arnyalat szempontjabol) a 21.-23. nap
tajan jonnek létre, ezt kdvetden mar csokkenés figyelhetd meg az antocianin tartalomban, és
az arnyalat is veszit a csillogd vordses jellegébdl (0,70)

A két kiilonboz6 termohelylti Kékfrankos esetében az 6sszes polifenol tartalom a 23.
napig folyamatosan nd, s ugyanez a jellemzd az antocianin tartalom alakulasara is. Az emlitett
periodust kovetden mindkettd csokkend tendenciat mutat. Hasonld képet ad a szinintenzitasok
vizsgalata is, s ugy tlinik, hogy ennél a két kisérleti ujbornal kb. a 20 nap t4jan indulnak be
érzékelhetden a szinstabilizalédast eldsegitd, a hossza idejii héjonaztatast fémjelzd reakciok.
Fontos megjegyezni, hogy a jelzett id6szakot kdvetden igen jelentds szinanyag veszteség
mutathato6 ki, ami nyilvan a kitileped6 anyagokhoz adszorpcidos modon kotddo szinanyagokbol

adodik.

Ebbdl a nézépontbdl 1ényeges a Cabernet sauvignon sz6l6bol készitett kisérleti Gjbor
hasonl6 alkotoelemeinek vizsgalata. Azonnal szembetlinik az adatok elemzésekor, hogy amig
az el6z6 Kékfrankosok esetében a kész bor szinintenzitdsa 5 koriili értéket ad, ugyanakkor a
Cabernet hasonl6 értéke eléri a 10-et, - az antocianin tartalom meghaladja a 600 mg/I-t, - s
gyakorlatilag minden alkotéelem mennyiségét tekintve végig ndvekszik, még a 30. nap idején
is. A leukoantocianin értékekben a fordulat itt is a 12-13 nap tajan 1ép fel, s a kivanatos
szinintenzitas és — arnyalat értékek pedig a 23. nap tajan figyelhetk meg. Am a Cabernet
boranal a 23. nap utan nem 1ép fel erdteljes vords szin csdkkenés, a szinarnyalat a szép vords
Ujborra jellemz6 értéket adja (0,55). A fenolosan jol beérett Cabernet bogyokbol az erjedés
soran borba oldodott fenolos anyagok valdszinlileg a kevésbé reakcidképes, nagyobb

molekulatomegili csoport kiilonféle képviseldi. Ezek pedig az aztatasi periddusban tovabbi
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kondenzacids-polimerizacios reakciokon atesve, kombinalddva a héjban levo tartalékbol még
kioldoédni képes fenolos anyagokkal, stabil és gazdag szin- és cserzéanyag Osszetételt
eredményeznek.

1999 6szén késziilt kisérleti boraink sok hasonld jellegzetességet mutattak fel,
Osszevetve 1997 évben szerzett tapasztalatainkkal. A 32. — 33. tablazatok adatai szerint az
0sszes polifenol tartalom a Cabernet tétel esetében allandd novekedést mutatott a 21. napig, s
ezzel parhuzamosan viselkedett a leukoantocianin tartalom értéke is. A szinintenzitas
novekedése azonban csak a 16. nap tdjaig figyelhetd meg, sét, kdzben az arnyalatban
¢szrevehetd egy novekedés.(sargds-narancsos tonus.) Figyelemre méltd, hogy az emlitett
jelenség pont akkor torténik, mikor a 11 naptdl erdteljesen megugrik a leukoantocianin
tartalma az aztatas alatt levd ujbornak. A kioldodott anyagokat az 4zasi jelenségek alatt a bor
»fel tudja dolgozni”, a 21. — 22. &bran lathatéan, megindulnak a polimerizacids reakciok és a
bor a harmadik hét végére egy nagy Cabernet Ujborhoz illd szinintenzitissal, és szép
arnyalattal rendelkezik. A tovabbi idészak mar az ismert szincsokkenési jelenségeket mutatja.

Az alapanyag fenolos érettsége tehat donté szempont akkor, amikor egy-egy
borkészitési folyamat sordn arrol kell donteniink, hajtsunk-e végre nyujtott dztatast, s ha igen
milyen iddtartamig. (a kordbban bemutatott 1997. évi Cabernet tételnél a kisérleti sz016 egy
jobban beérett alapanyag volt, ami elviselte a francia, spanyol, olasz pincészeteknél szokasos

25-30 napos aztatasi periodust.)

A masik kisérleti bor a Merlot volt. Az adatokbol kitlinik, hogy mar az erjedés
indulasaval gondok voltak, valamikor az 5-6. nap tdjan lathatjuk csak jeleit az intenziv
sejtfeltard hatasnak. (valdszintileg a hiivos idé miatt indult meg az erjedés vontatottan)

A kovetkezd 6 napban a bor gyakorlatilag kialakult, a 12 naptol kezd6dden valtozas
nem tapasztalhat6, kivéve az antocianin tartalomban mutatkozo csékkenést. A rosszul beérett,
gyengébb szinezddésl, fenolosan éretlen alapanyagbol valdszinlileg egy nyujtott idejii
aztatassal sem lehetett volna igéretesebb alapbort 1étrehozni. Egyszeriien szdlva, a sz616bol
hianyoztak azok az 4aztatadsi periddusban aktiv polifenol vegyiiletek (leukoantocianinok,
katechinek, kis-és kozepes molekuldju tanninok) amelyek ezekben a reakcidkban részt

képesek venni.

A Soproni tajegységen késziilt bortételek esetében nem volt lehetdségiink részletes
vizsgalatokra az erjedés soran. Ugyanakkor, nyomon tudtuk a két iizemi tételt kdvetni 8

hénapon at. A megnyujtott ideji aztatassal késziilt ,,B” jell bor az erjesztés utan kozvetleniil,
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szinét tekintve csak kissé tért el a 6 nap alatt kierjedt parhuzamos tételtol. A tél kozepére a két
bor kozt gyakorlatilag nincsen kiilonbség, de tjabb harom honap utan mar vildgosan kitlinik
mind szinintenzitdsban, mind pedig szindrnyalatban, hogy a hagyomdnyosan készitett ,,A”
mintdn az id6 jobban nyomot hagyott. Egyébként mindezt az aprilis honapban végzett
érzékszervi vizsgalatok is megerdsitették, ahol a hosszabb aztatdssal késziilt borok nem
csupan sziniikben, de tannin érzetiikben is kedvezdbbnek bizonyultak. (24. dbra)

Végiil, az eddigi fejtegetések egyfajta Osszegzését kiséreltem meg azzal, hogy az
elvégzett kisérletek adott periddusban mért adatait atlagoltam, s a kapott értékekkel az Excel
program segitségével megszerkesztettem az adott paraméter trendvonalat. A trendvonal
jellemzésére az emlitett programbol masodfoku polinom gorbék felvételére volt lehetdség, a
hozzarendelhetd 1° értékekkel egyetemben. (a szinintenzizas esetében az igazabol jol
illeszkedd trendvonal valdszintileg egy harmadfoku egyenlettel leirhatd gorbe lenne, mivel a

valdsdgban nem egy parabolikusan csokkend irany a jellemz6 a folyamat kései fazisaban)

A trendvonal szerkesztését meghataroz6 mérési adatok, ahogy arra mar utaltam,
sokfélék. Kiilonbozd fajtak, eltérd technikai modszerek, més évjaratok hatdséra jottek 1étre, e
tekintetben tehat nem homogének. Arra azonban feltétlen alkalmasak, hogy bizonyos

tendencidkat a 25. és a 26. szamu abran nyomon kovethessiink.

szinintenzitas az erjedés és aztatas alatt
szamitott atlagertekek
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25. abra: A szinintenzitas tendenciajanak alakulasa a nyujtott idejii kisérletek soran
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26. abra: Az 0sszes polifenol és az antocianin tartalom valtozésa a nyujtott ideji kisérletek
soran

A két kozolt abra tanulmanyozasa ravilagit arra, hogy a szin és a tanninjelleg
kialakulasdban meghataroz6 szerepet jatszd vegyiiletek bonyolult kdlcsonhatasban allnak
egymassal, és maguk a jelenségek pedig elég jol elkiiloniilé iddszakokban észlelhetdk a
héjonerjedés és-aztatas folyamataban.

Amig a polifenol tartalom valtozéasat egy viszonylag meredekebben emelkedd gorbe
jellemzi, ami kb. a 10-16 nap tdjara jut a maximumra, addig a szinintenzitisok ¢és az
antocianin tartalom csucsértékei ennél késébb, a 20-23. napok idején jelentkeznek. A két
idépont kozti 7-10 nap lehet az a fontos id6szak, amely soran a leuokoantocianin és tannin
vegyliiletek antocianinokkal képzett komplexei létrehozzak az i1dotallo, stabil vords szint

biztosito polifenol vegyiileteket.

5.5. 4. Osszefiiggés a tannin-indexek és a bor érzékszervi jellege kozott

Mint ahogy arr6l mar esett sz6, a vorosborral foglalkoz6 szakirodalomban, féként, ha
az ,latin” forrasokbdl szarmazik, gyakran alkalmazzdk egy-egy vorosbor, esetleg technologia,

jellemzésére a tannin indexeket. Az un. HCI indexet, valamint a zselatin indexet, (ritkabban a
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dializis indexet is) megadjak a publikacidk, sot, a mindség bizonyos kifejezdjeként tartjak
nyilvan.

Ugyanakkor a hazai, és mas, ,,északi” vordsbortermeld orszagokban nem nagyon
talalkozhatunk ilyen adatokkal. Kérdéses volt, segithet-e ezeknek a mérési modszereknek a
bevezetése a bormindség korrektebb megkozelitésére, egyfajta elorejelzésére, vagy sem, hazai

viszonyaink kozt.

5.5. 4. 1. Osszefiiggések a tannin indexek mért értékei és a borok helyezései kozott

A nemzetkozi irodalom a HCI index kivanatos értékeit, érlelt borok esetén 10-25 k6zé,
a zselatin index értékhatarait 40 és 60 kozé helyezi. A kovetkezd tablazatok (40. 41. és 42)
kiilon-kiilon tartalmazzak a 2001 évi Orszagos Borverseny dijazott borait, a hozzajuk tartozé

tannin indexekkel.

40. tablazat: Aranyérmes borok HCI és zselatin indexei

Dijazas HCl index zselatin index
Champion 34.99 49
A 33.47 41.84
A 14.1 62.36
A 20,38 40,64
A 37.52 34.36
A 27.85 46.64
A 28.25 33.39
A 19.05 32.76

A kép a HCI indexek esetében talan kissé meglepd. A nyolc, legjobbnak mindsitett bor
kozlil mindossze 3 esik a szakirodalom altal megjeldlt tartomanyba, ketté nagyon kozel 4ll
hozza, (27-28 érték), mig tovabbi harom, - benne a Championnal- mar a 35 korili értéket
mutatja. Hozza kell rogton tenni, ez a 30-35 kozti tartoméany egyszerlien csak erdsen
polimerizalt formakat jelent, igazdbol a 40 feletti tartomany hordoz tlpolimerizalodasi,
kicsapodasi veszélyt.

A zselatin indexeket vizsgalva lathatjuk, hogy az aranyérmes borok zdme,
gyakorlatilag 5 minta, a megadott értékek kozé esik, s a tobbi sincs messze ett6l. Ha atlagot
szamitanank, az inkdbb a 40-es értékhez lenne kozelebb. (41,71). Ebben a szamadatban
nyilvanvaloan megjelenik hazank északi fekvése, s természetesen a borokat adod évjaratok

befolyasold hatésa is.
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41. tiblazat: Eziistérmes borok HCI és zselatin indexei

Dijazas HCl index zselatin index
E 37.14 50.43
E 16.26 39.05
E 14.83 56.53
E 20.49 32.91
E 24.21 43.5
E 24,32 39.89
E 26.89 50.5
E 28.24 42.72
E 23,52 42.72
E 16,37 4331
E 18.82 41.57
E 21.94 43.84
E 27.16 38.37
E 28.81 35.29
E 17.78 42.42
E 21.39 40.11
E 21.08 40,09
E 18.25 34.56
E 27.49 42.37
E 18.05 40.45
E 32.45 55.58
E 16.38 37.33
E 11.89 34.06
E 27.79 35.88
E 22.89 44.87
E 21.52 43.44
E 16.61 36.26
E 43.35 42.36
E 10,52 34.84
E 12.97 43.59
E 20.1 40,92

Eziistérmes borbol taladljuk a legtobbet. (ez, végiil is érthetd, hiszen az orszagos
versenyre a termelt borok krémje nevezhetd be, ezt az eldzetes sziirdk garantaljak) A HCI
indexek a 31 borban mérve 22 esetben, azaz a tilnyomd tobbségben, egy, az érlelt jellegii
bornal megkivanhato értéket adjak. Allithatjuk ezt azért is, mert tovabbi harom bor is egészen
kozel van ehhez a tartomanyhoz, s csak egyetlen bor ,,160g ki” (43 értékkel) igazan a sorbol.
Az emlitett bor viszont barrique tétel, ahol a fabol beold6dd tannin vegyiiletek is részt
vesznek a tannin struktara felépitésében, igaz a borjelleg bizonyos mértékii
,,maszkirozasaban” is.

A zselatin indexek az eziistérmesek kozt is altalaban a megadott tartomanyban
mozognak. A 40-60-as értéktartomanyban 21 bor talalhato, s tovabbi kettd is elég kozel van

ehhez. A fennmarad6 nyolc tétel mar inkabb a 30-as értékhez kozelit, s az is feltlinhet, hogy a
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borok nagy tobbsége épphogy tulhaladja a 40 értéket. A tannin szerkezet kisebb hidnyossagai,
- az eredeti cserzdéanyagok nem elég érett, vagy az érlelés soran nem kelloképpen atalakult
mindsége - tehat valahol megjelent a birdlok itéletében azzal, hogy a borokat csak

ezistéremre mindsitették.

42. tiblazat: Bronzérmes borok HCI és zselatin indexei

Dijazas HCl index zselatin index
B 21,59 36,47
B 25,56 43,19
B 19,65 11,1
B 13,03 34,16
B 42,25 46,73
B 35,91 25,2
B 16,73 41,73
B 14,48 36,58
B 27,82 37,25
B 12,32 36,34
B 40,26 32,58
B 22,17 29,66
B 18,72 40,52

A bronzérem-dijazast az orszagos (és a nemzetkozi) versenyeken nem szoktdk kiadni.
Ezek a borok mar olyan kisebb-nagyobb hianyossagokkal birnak, ami élvezeti értékiiket
erdteljesebben befolyasolja. A mérési adatok elemzése azt mutatja, hogy a HCI indexeknél a
legtobb bor (13 tételbdl 9) megfeleld, a maradék 3 azonban erdsen tulpolimerizalt, ami
nyilvan keserlibe hajlo iziikben is megjelenhetett. A zselatin indexek esetében a jelenség még
szembeszOkobb, a kivanatos hatarok kozott mindossze 4 bor talalhato. Ebben a csoportban
fordul eld elséként, hogy a mérési adat a bor egyértelmiien lelagyulo, levékonyodott jellegére

utal. (négy mintanal az index értéke 30 alatt taldlhato)

A fentieket szemléletesebben abrazolja a 27. dbra, ahol az egyes éremkategériak index
atlagai lathatéak. Az atlag szamitas természetesen elfed részleteket, noha a bor érzékszervi
jellege, mindsége éppen a részletekben rejlik, de a f6 tendenciak jol érzékelhetdek.

Az aranyérmes és az eziistérmes borok zselatin indexei, tehat a barsonyos jelleget
biztositd, tannin Osszetételért felelds vegyiiletcsoportok értékadatai, nem allnak messze
egymastol. Az aranyérmes atlag: 41,71, mig az eziistérmesek esetén ugyanez a szam 41,60.

Mint emlitettem ez nem tlzottan magas érték, de mindkét kategdria esetében a nemzetkdzi
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szintnek megfeleld. Ehhez képest, a bronzérmes borok joval durvabb tannin érzetet és

vékonyabb jelleget eredményezd Osszetételt mutatnak fel. (az index atlaga itt 34,73)

Tannin indexek az egyes éremkategoériakban
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27. abra: A HCI ¢és a zselatin indexek atlagértékei a dijazott vorosborokban

A HCI indexek esetén mindharom éremkategoria atlagszdma nagyon kozel 4all
egymashoz: 25,8 az aranyérmes boroknal, 22,24 az eziistérem kategoria atlagértéke és 23,88 a

bronzérmes borokban.

A kozolt megallapitasokat matematikailag is alatamasztjak a mellékletben talalhato
egytényezOs variancia analizis adatok. A zselatin indexek esetében, 98 % -os valoszintiséggel,
szignifikans differencia mutathatdo ki az egyes csoportok kozott, mig ez a masik index
esetében nem all fenn.

Az aranyérem kategdéria boraiban mindenképpen kissé magasabb értékeket
talalhatunk, mint a masik két csoportban. Minthogy ez a mérési modszer a procianidinek,
erdsen savas kozegben bekovetkezett instabilitasan alapszik, és a kevéssé polimerizalt, fiatal
ujborokra jellemzdek az index alacsonyabb, (5-10) értékei, feltehetd, hogy a mért magasabb
index értékek (28-37) a gazdag procianidin tartalomra és kellden polimerizalt tannin
szerkezetre utalnak.

Az ilyen magas HCIl index ugyan addédhat még jelent6s mennyiségli, mageredetli

procianidin vegyiilet jelenlétébdl is, (ez esetben a technikai okokbol e munkaban nem vizsgalt
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un. dializis index értékét kicsinek taldlnank) de kozismert, hogy az éretlen alapanyagbol
szarmaz6 magfenolok a bor érzékszervi jellegét minden esetben negativan befolyéasoljak. A
konkrét esetben, ahol az orszag valdban kiemelkedd mindségli vordsborairdl van szo, ezt a

feltételezést, az aranyérmes kategoriaban, ugy gondolom, elvethetem.

5.5.4. 2. A termohely a fajta és az évjarat befolyasolé hatasa a tannin indexek értékére

Az egyes dijazési kategoriak attekintd értékelését kdvetden, megkiséreltem tovabbi,
lehetséges 0Osszefliggéseket keresni a kisérleti versenyborokban mért tannin indexek
elemzésével. A kovetkezokben, ezekrdl a tapasztalatokrol is feltétlentil szolni kell.

A borversenyre benevezett mintdkat, melyekbdl a tannin indexeket mértiik, tobb
szempont alapjan is csoportosithatjuk. Szempont lehet, pl. az évjarat, a bort ado sz6ldfajta,
vagy a termdhely. A most kovetkezd tabldzatban Osszefoglaltam azon mintdkat, amelyek

mind a két indexet tekintve, a mar tobbszor emlitett intervallumba estek.

43. tablazat: Az ..idealis” tannin indexeket elért versenyborok Osszegzése

Fajta Borvidék | Evjarat |Pontszam| Dijazas | HCl index zselatin
index
Cabernet sauv. Tolnai 2000 81,6 E 21,39 40,11
Cabernet sauv. |Etyek-Budai| 2000 85,4 E 14,83 56,53
Cabernet sauv. Soproni 2000 84,4 E 24,21 43,5
Cabernet sauv. | D.-Balatoni 1999 89 A 20,38 40,64
Cabernet sauv. | Matraaljai 1999 77,6 E 21,52 43,44
Cabernet franc Villanyi 1999 80,4 E 18,05 40,45
Cabernet sauv. | Villanyi 1998 83,2 E 23,52 42,72
Bikavér Egri 1998 81,6 E 21,08 40,09
Cuvée Soproni 1998 61,4 B 18,72 40,52
Cuvée B.f-Csopaki| 1997 82,6 E 21,94 43,84
Cuvée Tolnai 1997 81,6 E 17,78 42,42
Cabernet franc | Villanyi 1995 76,2 E 12,97 43,59
Cabernet sauv. Villanyi 1996 77,6 E 22,89 44,87
Cabernet sauv. Soproni 1997 83 E 16,37 4331
Kékfrankos Soproni 1995 74,2 B 16,73 41,73
Cabernet sauv. Soproni 1997 83 E 18,82 41,57
Cabernet sauv. | Villanyi 1997 76 E 20,1 40,92
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Ahogy az azonnal észrevehetd, az 53 vizsgalt versenyborbdl csak 17 minta felel meg
mindkét kritériumra nézve (a HCI- €s a zselatin index az irodalom altal kozolt hatarok kozt
talalhato); s pl. nincs koztiik a verseny nagydijas vorosbora sem.

Ugy gondolom, téviitra vinne minket a termShelyek elemzése. Egyrészt a versenyre
valé nevezés onkéntes, s j6 néhany neves ,,vords boros” borvidékiink még nevesebb termeldje
tavol maradt, tehat a vizsgalhaté borok kore korantsem teljes. Masrészt, hangstulyozni kell,
hogy a borvidék megnevezése korantsem fedi a konkrét termohelyet, (a ,,terroir”’-t) a maga
mikroklimatikus hatdsaival, tradicidival. Gondoljunk csak arra, milyen jelentds hatasu lehet az
alapanyag fenolos érettségére, egy gyengébb évjaratban is, egy védett fekvést diilo, vagy egy
jol megvalasztott sziireti idépont.

Annyi leszogezhetd, hogy a 17 mintaban gyakorlatilag minden, jelentékenyként
borvidék szekszardi illetdségli termeldket is takar.

Az évjaratnak, nem lehet eléggé hangsulyozni, hazdnkban kiemelt hatdsa van a
kékszOl6 alapanyagok mindségére, a fenolos érettségre, és ilyen nézdpontbol taldn nem
véletlen, hogy a 17 minta fele a kékszOlére nézve igéretes 1999-es és 2000-es évjaratot
képviselte, nagy vords borhoz képest viszonylag fiatal korban. (e témakdrre a késObbiekben
még visszatérnék)

Ugyanakkor barmilyen hipotézis felallitasa az évjarat €és a tannin indexek Osszefiiggése
targyaban igen elhamarkodott dolog volna. Mintdink szdma eredendden korlatozott volt, -
akadt kivalasztott dijazott bor, amelybdl mar nem maradt tartalék palack, - tovabba ahogy azt
fentebb emlitettem, a dontés a benevezésr6l a versenyre a termeld joga. Mindez olyan
mértékig behatdrolja a vizsgalhatdo borok korét, ami nem teszi lehetévé egzakt megallapitas
levonasat. (mindehhez tobb évjarat tobb szdz mintdjanak elemzése adhatna megfeleld
»-mappat”)

A borokat ad6 sz6lofajtak kapcsan azonban mar elgondolkodtato a kép. Ha attekintjiik
a fenti tdblazatot, nem lehet sz nélkiil elmenni a tény mellett: gyakorlatilag a 17 ,,j6” minta
koziil 12 Cabernet franc-bdl, illetve C.sauvignon-bdl késziilt! Batran hozzatehetjiik azt, hogy
mind a Bikavérben, mind a kiilonféle vords kiivé-borokban, a Cabernet-k bora szinte mindig
el6fordul, mint a hézasitas egy meghatarozo alkotorésze.(a 17 borbol igy mar 16 mintanak
koze lehet a Cabernet-hez)

Felmeriil a kérdés: vajon nagy értékii, vildgszinvonalu vords boraink csak ebbdl, a
valdban értékes vilagfajtabol készithetdk-e, a vizsgalt indexek minden tekintetben mindsitik-e

bort? A valasz egyértelmiien: nem.
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Egy jo Cabernet alapanyag, jo fekvésbol, (dildszelekcid) megfeleld idépontban
sziiretelve, ténylegesen igen nagy érték, de az emlitett két, 6koldgiai €s technologiai tényezd
léte egyben garancia is egy nagy vordsborhoz sziikséges fenolos érettséghez. (tegyiik hozza, a
Cabernet fajtadk kései érése lehetdséget is ad bizonyos kockdztatasra, ami gyakran extra
bormindséghez vezet)

Az emlitett 6koldgai €és technoldgiai koriilmény jelenik meg a vizsgalt borok tannin
indexeinek értékeiben. Jol megvalasztott, iddben lesziiretelt, gondosan feldolgozott sz6l8k
adtdk az alapanyagat azon boroknak, amelyek a HCI — és a zselatin index tekintetében a
vilagizlésnek megfelelnek, de ezek a borok, nem aranyérmes borok lettek!

A legjobban szerepld borok kozt természetesen szintén fordul elé Cabernet, de hasonlo
aranyban talalhato Kékfrankos ¢és Merlot is. Mint azt mar hangsilyoztam, ezeknek a
dijnyertes tételeknek a tannin indexei nem kirivoan rosszak ugyan, de nem a megfelelonek
tartott zonaban vannak. Aranyérmes mindsitésiik nyilvanvaldan finom, a sz616fajtabol eredd —
elsddleges-, és az érlelésbdl eredd, —aszkolasi, vagy barrique- illat és aromakarakteriiknek volt
koszonhetd, ahol a megfeleld tannin hattér csak egyfajta, de igen fontos alapfeltétel volt csak.
Azok a borok, amelyekben a tannin indexek optimalisnak tekintheték jo borok, de ,,csak”

eziistérmesek lehettek, kiilonleges, egyedi jelleg hijan.

A lényeget tekintve gy is fogalmazhatom, a nemzetkozileg elfogadott, idedlis (vagy
ahhoz kozelallo) tannin-indexek megléte sziikséges feltétele, hazdnkban is, egy piacképes
vorosbor eléallitasanak, de onmagaban nem lehet elégséges kiugro eredmények elérésére.

A termoéhely, a szOlofajta, az évjarat és az emberi tényezd egyiittesen tehetnek
lehetdvé olyan vordsborokat, amelyek a vildgpiac vezetd vordsboraival legaldbb is
mindségben (4rban nyilvan nem) a versenyt felvehetik.

A kozeljovoben a hazai keresleti-kindlati viszonyokat tiikr6z6 belsé piacon a
tomegesen forgalmazhaté voOrds borok értelemszerlien nem a draga, kevesek altal
megfizethetd kiilonlegességek lesznek, hanem a fentebb ,,csak™ jo borként emlitett korrekt,
atlagos ara termékek. Az ilyen borok fogyasztdja mar igényesebb, a vords borokkal
kapcsolatosan bizonyos informacidkkal rendelkezik, érzékszervi hatasokra fogékony. Ebbdl a
nézépontbdl pedig, a tannin indexek mérése, amely egy atlag laboratérium szamara nem
jelenthet gondot, egyértelmiien hasznos a termeld és a forgalmazo részére egyarant, tobbek
kozott, pl. a forgalmazas optimalis idejének kivalasztasara.

Az alébbi tablazatban azokat a borokat gyiijtottem egybe, amelyek 80 pont felett

végeztek, azaz valoban a jo, vagy a kiemelked6 mindséget képviselték.
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Ahogy mar arra kordbban utaltam, a tannin-indexeket ugyan informativ tényezdének
tekinthetjiik, de nem nevezhetdk kizarolagos, mindség meghataroz6 elemnek. Némileg
tdgabbra nyitva a tannin-indexek altaldnosan elfogadott hatarértékeit, (10-30, illetve 35-60)

mint elfogadhat6 paramétereket, a 44. tablazatban lathaté eredményt kapjuk.

45. tablazat: A 80 pont felett végzett borok néhany jellemz0 mutatoja

Fajta Borvidék Evjarat| Pontszam | HCI index |zselatin index
Cabernet franc Egri 2000 96 34,99 49
Cabernet sauv. Dél-balatoni 2000 88,4 37,52 34,36
Cabernet sauv. Etyek-Budai 2000 85,4 14,83 56,53
Cabernet sauv. Soproni 2000 84,4 24,21 43,5
Cabernet sauv. Tolnai 2000 81,6 21,39 40,11

Cabernet sauv. + franc Szekszardi 2000 81,4 27,49 42,37
Cabernet sauv. Dél-Balatoni 1999 89 20,38 40,64
Kékfrankos barrique Soproni 1999 88 19,05 32,76
Kékfrankos Szekszardi 1999 88 28,25 33,39
Cabernet sauv. Villanyi 1999 86 16,26 39,05
Bikavér Egri 1999 82,6 27,16 38,37
Cabernet franc, Merlot Szekszardi 1999 81,8 28,81 35,29
Cabernet franc Villanyi 1999 80,4 18,05 40,45
Cabernet sauv. Villany 1998 90 33,47 41,84
Bikavér Egri 1998 85,2 20,49 32,91
Bikavér Egri 1998 83,8 24,32 39,89
Cabernet sauv. Villanyi 1998 83,2 23,52 42,72
Bikavér Egri 1998 81,6 21,08 40,09
Bikavér Szekszardi 1998 81,6 18,25 34,56

Merlot Egri 1997 88 27,85 46,64

Cuvée Villanyi 1997 83,6 26,89 50,5
Cabernet sauv. Soproni 1997 83 16,37 43,31
Cabernet sauv. Soproni 1997 83 18,82 41,57

Cuvée B.flired-Csopaki | 1997 82,6 21,94 43,84

Cuvée Tolnai 1997 81,6 17,78 42,42
Cabernet sauv. Egri 1995 86,8 37,14 50,43

Cuvée Villanyi 1995 83,6 28,24 42,72
Cabernet sauv. Soproni 1993 89,2 14,1 62,36
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A tablazat szamadatai mellett a 28. 4dbra a kérdésre szemléletes valaszt nyujt.

A 80 pont felett dijazott mintak évjarat
szerinti megoszlasa

m2000
m 1999
11998
o1997
W 1996 el6tt

28. abra. A 80 pont felett értékelt borok megoszléasa, évjarat szerint

Szembetlind az 1999 és a 2000 évekbdl szarmazo borok tilsulya. Az 53 mintabol a
feltételnek megfelelt borok szdma 26. Ebbdl a 26 eziist-, vagy aranyérmes borbol 13, tehat 50
%, az utobbi nyolc év két, legjobbnak tartott vordsboros évjaratdban sziiletett.

Az 1997 és 1998 évjaratok itt azonos, elég mérsékelt mintaszammal szerepelnek.
Mindez azért érdekes, mert a szakmai kdzvélemény szerint, a nagy vorosborok érésének, a
mindség javulasanak, az érlelési 1d6 az egyik, legfontosabb tényezdje. Jelen esetben nem ez
tlinik ki az adatokbol.

Természetesen a szakmai kozvéleménynek igaza van, de az esetiinkben vizsgalt
1d6sebb (3-5 éves) vorosborok, tobbségiikben, adottsagaikbol adédoan, nem nagy vordsborok.
Egyesek ma még jo, esetenként még kiemelkedd érzékszervi jelleget mutatnak, masok, -
amelyek e tdblazatban mar nem is szerepelhetnek alacsonyabb pontszamuk miatt, - szétes6ben
vannak, levékonyodé fazisba jutottak. A hosszabb érlelési id6szak elviseléséhez, a szin, illat
¢s aroma értékek kialakuldsdhoz és hosszu taviu megtartdsahoz olyan alapborok sziikségesek,
mint amelyeket a két kozelebbi évjarat produkalt. Borasz szemmel nézve, a borverseny idején,
az 1999-es borok is, de f6leg a 2000. évjaratuak, még roppant fiatalnak mindsiiltek.

Egyébként ezt alatamasztja az is, ha a tannin indexekre pillantunk. Gyakorlatilag a 80
pont felett végzett borok tulnyomo tobbsége ,,belefér” az emlitett, moédositott HCI- és zselatin
index intervallumba. A néhany fellelhet6 kivételt a 2000. és az 1999. évjaratnal talaljuk. Itt a
tannin struktara, analitikailag, id0 hianyaban még nem érhette el azt a szerkezeti,
polimerizacios allapotot, ami egy nagy értékii vordsbort fémjelezne. (Jol lathato, pl. tobb, igen

jol szerepld 2000-es bor magas HCI indexe) Ugyanakkor ezeknek a boroknak az érzékszervi
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jellege, 6sszességében, mar olyan értékeket tudott felmutatni, ami ezeket a — hangstlyozottan,

csak analitikai szempontbol megfoghat6 hidnyossagokat - kompenzalni tudta.
5. 6. Uj tudomanyos eredmények

1. A tobb évjaratban, és tobb pincészetnél elvégzett vizsgéalatok igazoltdk azt a
feltételezést, hogy a nyujtott idejii héjonerjesztés az idoben stabil szinanyagok s a finomodo
tanninérzet kialakitdsanak hatékony eszkoze lehet a nagy értékli vorosborok készitése soran.
Mar 7-8 honapos tarolds utan kedvezdbb szinintenzitas és —arnyalat értékek mérhetdk a fenti
moddon késziilt vordsborokban.

Egy ,.fenolosan” kevéssé beérett alapanyag esetében azonban alkalmazéasa nem adhatja meg a
vart pozitiv eredményt, a reakciokra alkalmatlan tanninstruktira miatt. Hazénkban, az
¢vjarathatas gyakori sz€lsdségei miatt, e tényezdvel fokozottan szamolnunk kell; igy ennek a

technologiai 1épésnek a hasznalata nem lehet , kotelezd”.

2. Szamos vizsgalati eredmény statisztikai értékelésével jellemeztem a hosszi ideji
héjonaztatas sordn néhany polifenol jellemz6 alakulasdnak kinetikdjat. Megéllapithattam,
hogy:
e a polifenol tartalom valtozasat egy meredekebben emelkedd gorbe jellemzi, ami a
tartalytoltéstdl szamitott 15.-16. nap koriil éri el maximumat.
e a szinintetnzitas (és az antocianin tartalom) ezzel szemben, csak tovabbi 5-6 nap
multan, a 20.-23. napokon ¢éri el a csticsértékeit.
A jol beérett, kellden polimerizalt mag- és héjfenolokat tartalmazé alapanyagbol kierjedt
vorosborban, ebben az 5-6 napos intervallumban torténhetnek meg azok a fontos reakciok,
amikor is az antocianin molekuldk iddben stabil komplexeket hoznak 1étre a tannin tipusu

vegyiiletekkel. Mindez visszahat a késdbbiekben a bor érzékszervi jellegére is.

3. Megallapitottam, hogy a tobb orszagban elterjedten hasznalt tannin indexek mérésének
alkalmazdsa, magyar viszonyok kozt, a voOrdsbor tannin érzetének eldrejelzésére, a bor
»idedlis” érzékszervi allapotanak bizonyitasara csak bizonyos megszoritdsokkal ajanlhato.

J 53 féle kiilonbozd termdhelyli, évjaratd és fajtaju, a 2001 évi Orszagos
Borversenyre benevezett vorosbor minta elemzése alapjan megallapithatd, hogy kiemelkedd,

vagy igen jO mindségi kategoriat képviseld vordsboraink, kiilondsen a zselatin index
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tekintetében éppen hogy elérik a nemzetkdzi szakirodalom altal kivanatosnak tekintett 40-60
kozti tartomény also kiiszobét.

. A szakirodalomban ko6zolt hatarértékekhez képest, javaslom az elfogadhatonak
tekintett intervallumot kissé szélesiteni. A HCIl -index esetében a magyar vordsborok
kivéanatos értékhatarai 10 és 30, mig a zselatin index mérésénél, 35 és 60 értékek lehetnének.

o Mindezek ellenére a varhatd érzékszervi mindség eldjelzésére a két index
mérése jO segitség lehet. A vizsgalt arany és ezilistérmes vordsborok zselatin indexei, tehat a
vOros boroknal olyan fontos tannin-érzet jellemz6i, nagyon kozel allnak egymashoz, (41,71 és
41, 6 atlagérték), ugyanakkor a bronzérmes borok messze elmaradnak (34,7) ettél. Mindez
bizonyitja azt, hogy az érzékszervekkel érzékelhetd mindségi kiilonbség mérdszamokkal is
kifejezhetd.

J A tannin indexek mérését bevezetésre alkalmasnak tartom a napi gyakorlat
szamara is, mint egy jol kezelheté informativ elemet, ami azonban nem lehet kizarélagos
mindség meghatdrozoja egy magyar vorosbornak. A megkivanhatd zselatin és HCI index
értékek 1étrejottét befolyasolja a termohely és az alapanyagként valasztott sz616fajta, ebben a
tekintetben tehat feltétlen javasolhaté minden, vordsborral foglalkozd borvidékiinkon
szisztematikus, tobb éves méréssorozat elinditdsa, a helyi viszonyok kozt elérhetd tannin

index értékek meghatarozasara.

Munkéamban ujszerti megallapitasnak illetve javaslatnak tekinthetdk az alabbiak:

o A hazai boraszati lizemek altal megvasarolhatd, hagyomanyos, korfejtéses
elven mikodd, kiilfoldi  héjonerjesztéses  vOrdsborerjesztd  tartdlyok — kozott,
alkalmazhatosagukat értékelve, alapvetd kiilonbségek nem mutathatoak ki. A konstrukcios
kialakitasban jelentkezd kiilonbségek hatdsai elsdédlegesen nem a varhaté bormindségben
(kioldo-feltar6 hatds intenzitdsa, polifenol tartalom, szinjellemzék ¢€s tannin jelleg)
jelentkeznek. Az egyetlen, de fontos eltérést a képzddd sepré mennyiséget illetdleg lehetett
kimutatni, akar 25-30 5 sepré ndvekmény is tapasztalhat6. A nagymennyiségii kililepedd
seprd jelentds szinanyag veszteség forrasa lehet, ezért egyes tipusok, ilyen szempontbodl
gyengébbnek mindsiilnek.

A szintén héjonerjesztéses elvii, hazai fejlesztésii nyomasimpulzids vordsborerjesztd tartaly
minden tekintetben versenytdrsa lehet a kiilfoldi gyartményoknak. A tartaly kivalo extrakcios
hatasu, konnyen és jol kezelhetd, megbizhat6 konstrukci6. Erételjes feltaro hatasa, valamint

az oxidacios hatasokat fékez6, szén—dioxiddal telt, zart rendszere miatt, a vele nyert voros
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ujborok resveratrol koncentracioja, elfogadhat6 alapanyag esetében, duplaja a tobbi kisérleti
voros borénak. (3, 9 mg/l) Gyengébb pontként értékelhetd viszont az a vonasa, hogy a zajos
erjedés kezdeti fazisdban a mozgatés intenzitasa jelentds aranyban noveli a szediment
mennyiségét. Javaslom az lizemeltetés programozasat ugy modositani, hogy a tartalytoltést
koveto 2.-4. napokon, a képz6do gaz egy kisebb részének elengedésével csokkenthetd legyen

a torkolykalap ontozés gyakorisaga. Ezzel a feltaras kiméletesebbé valhat.
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6. OSSZEFOGLALAS

A mindségi kékszol feldolgozas és vorosbor készités egyes elemeit vizsgald munkam
irodalmi attekintésében megkiséreltem, - a teljesség igénye nélkiil, - attekinteni a
sz6lofeldolgozas alapanyagatdl, az alkalmazott feldolgozési elveken és szempontokon at,
egészen a vordsbor kezeléséhez és érleléséhez alkalmazott modszerekig mindazon elemeket,
melyek ma a boréaszati kutatasok homlokterében allnak.

A rozé és vorosborok termeldi vilagszerte arra torekednek, hogy a piacra keriilé boraikban az
eredetiség, a termodhely jellegének kihangsulyozhatdsaga érdekében az adott tajegység
szOlofajta Osszetételéhez legalkalmasabb feldolgozasi- €és kezeléstechnologidkat megkeressék,
valamint a kivéanatos, ¢lettanilag, ¢és ¢érzékszervi szempontbol optimalis Osszetétel

biztositasdhoz, a modern tudomany eredményeit felhasznaljak.

A vilagszerte széles korben miivelt technologiai kutatasok hazai viszonyainkra torténd
adaptalasa az elkovetkezd ¢évek legfébb feladata lesz rozé- ¢és  vordsboraink
versenyképességének biztositasa érdekében. Ennek a fontos, €s szdmos kutatdsi irdnyt
feltételezo tevékenységnek részeként vizsgalati célként tliztem ki az alabbiakat:

1. A vorosborok készitéséhez valasztott erjesztOtartaly tipusa és miikodési elve
befolyasolja-e, s ha igen, miként a kész vorosbor polifenol osszetételét, mindségét?

2. Milyen elényokkel jarhat, s mennyiben jarulhat hozz4 —elsddlegesen a nagy értékii
vorosborok készitéséhez, a kiilfoldon elterjedten alkalmazott hossza idejii héjonerjesztés-
héjonéztatas?

3. Ad-e valamiféle tdmpontot a vordsborok tannin-osszetételének prognosztizalasara,
varhatd érzékszervi jellegének eldrejelzésére, magyar viszonyok kozt, a nemzetkdzi
szakirodalomban elterjedten alkalmazott Un. tannin - indexek (HCI ¢és zselatin-index)

bevezetése a mérendd paraméterek kozé?

A feltett kérdések megvalaszolasara kisérleteket folytattam 1998 és 2002 kozott, eltérd
kékszolo fajtakbol eredd, valamint kiilonféle technoldgiai megoldasokkal nyert vords borok
analitikai és érzékszervi elemzésével. A sziikséges analitikai elemzések a SZIE Boraszati
Tanszékén folytak, és ugyanitt tortént a kisérleti bormintak érzékszervi mindsitése is.

Els6 vizsgalataink soran két szilireti szezonban, értékeltiik harom kilfoldi cég,

kiilonb6zé borvidékeken telepitett erjesztétartalyat, amelyek mindegyike a klasszikus
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korfejtéses technika korszeri muszaki megoldasainak képviseldje volt. A tartalyokban
mindkét évjaratban, a gyartd altal javasolt technologiaval, azonos termoéhelyli és fajtaja
kékszoloket dolgoztak fel. A kisérletekhez felhasznalt sz6l6fajtak 1998-ban: Zweigelt, 1999-
ben Merlot voltak

1999-ben ¢és 2001-ben folytattam kisérleteket egy, a hagyomanyos korfejtéses
rendszerektdl eltérd, Un. ,,nyomdasimpulzusos, automata aztatérendszer’” vordsborerjesztd
tartallyal, ahol a torkolykalap megbontasat, maga az erjedésben levd anyag, pontosabban
annak nyomasa biztositia A nyomdasimpulzidés kisérleti tartdlyokat 1999 Oszén két
pincészeténél is értékeltiik. 2001-ben a vizsgalatok kibdvitve, de csak egy helyszinen
torténtek.

A hosszu idejli héjonerjesztés €s - 4ztatds hatdsainak vizsgélatara bedllitott kisérletek
1997- 2000 kozott, elsdsorban egri pincészeteknél zajlottak le. A kisérletbe vont fajtak kore
elég széles volt, elsdsorban azonban a Kékfrankos és a Cabernet fajtakra alapozott. A kisérleti
tételek eltéré tizemi feltételek mellett késziiltek, a kisérletek idétartama is eltéré volt, de
minden vizsgalat a 20 —30 napos erjesztési — aztatasi idOtartam elérésekor zarult le.

A tannin — indexek hazai alkalmazhatosdganak vizsgalatat célzo kisérletek 2001 dszén
torténtek meg a SZIE Boraszati Tanszékén. Az elemzéshez a 2001. évi Orszagos
Borversenyre benevezett 53 féle, kiilonbozo fajtaju, termohelyl és évjarati vorosbor adatait

dolgoztam fel.

Az elvégzett vizsgalatok értékelése alapjan megallapithattam a kovetkezoket:

o A hagyomanyos, korfejtéses elven mikodo, kilfoldi  héjonerjesztéses
vorosborerjesztd tartalyok kozott, alkalmazhatosagukat értékelve, alapvetd kiilonbségek nem
mutathatoak ki. Az egyetlen, de fontos eltérést a képzddd sepré mennyiséget illetdleg
talaltam. A nagymennyiségii kililepedd seprd jelentds szinanyag veszteség forrasa lehet, ezért
egyes tipusok, ilyen szempontbdl gyengébbnek mindsiilnek.

J A szintén héjonerjesztéses elvli, nyomasimpulzidés vordsborerjesztd tartaly
kivalo extrakcios hatasu, konnyen ¢€s jol kezelhetd, megbizhato konstrukcio. Erételjes feltaro
hatasa, valamint az oxidaciot fékezo, szén—dioxiddal telt, zart rendszere miatt, a vele nyert
vOros ujborok resveratrol koncentracioja, elfogadhatd alapanyag esetében, magasabb értéket
mutat. Gyenge pontjanak értékelhetd viszont az a vondasa, hogy a zajos erjedés kezdeti
fazisdban a mozgatas intenzitdsa jelentds aranyban noveli a szediment mennyiségét.

A tobb évjaratban, és tobb pincészetnél elvégzett vizsgalatok igazoltdk azt a

feltételezést, hogy a nyujtott idejii héjonerjesztés, az iddben stabil szinanyagok s a finomodo
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tanninérzet kialakitasanak hatékony eszkoze lehet a nagy értékii vorosborok készitése soran.
A ,fenolosan” kevéss¢ beérett alapanyag esetében azonban alkalmazasa nem adhatja meg a
vart eredményt.

A jol beérett, kellden polimerizalt mag- és héjfenolokat tartalmazd alapanyagbol
kierjedt vorosborban, az é4ztatds 15-20. napja t4jan, ebben az 5-6 napos intervallumban
torténhetnek meg azok a fontos reakciok, amikor az antocianin molekulak iddben stabil
komplexeket hoznak 1étre a tannin tipust vegyiiletekkel. Mindez visszahat a késdbbiekben a
bor érzékszervi jellegére is.

A tannin indexek bevezetése a mérendd paraméterek kozé ajanlatos, mint egyfajta
informativ elem a varhatd érzékszervi mindségre nézve. A hazankban mar jonak tekinthetd
zselatin indexek also értékhataranak a 35 érték javasolhatd, mivel évjdrati lehetdségeink,

tovabba keresett vordsboraink tobbi adottsaga ezt indokolja.
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6. SUMMARY

In the literature review of my work focusing on the study of some elements in the
quality processing of black grapes and red wine production I tried to give an overview,
without completeness, of all those elements, from grape varieties, through processing
methods, to red wine treatments and maturation techniques, that are in the foreground of
Oenology research nowadays.

Rosé¢ and red wine producers worldwide to emphasize the habitat character and
originality in the wines they market, they are seeking to find the most suitable processing and
treatment technologies for local grape varieties. They are also striving to apply up-to-date
scientific results to ensure the desired physiological and sensory composition.

The most important task for wine research in Oenology in Hungary is adapting
international developments to Hungarian soil to ensure the competitiveness of red and rosé¢
wines. As part of this important work assuming several research directions, I have selected the
following questions to be studied:

1. Will the type of fermenter chosen and the method of operation influence the polyphenol
composition and quality of the final product? If yes, in what ways?

2. What are the advantages of extended skin fermentation and soaking, widely used abroad,
and to what extent will it contribute to premicre red wine production?

3. Would tannin-indices (HCI and gelatine- index), which are widely cited in international
literature prove use for predicting tannin composition and sensory features of red wines
under Hungarian circumstances?

To answer the above questions, between 1998 and 2002 I carried out a number of
studies focusing on the analytical and sensory evaluation of red wines produced from different
grape varieties and processed in various ways. The required analytical methods and sensory
evaluations of the samples were completed by the Department of Oenology at the Szent Istvan
University, Buda Campus in Budapest, Hungary.

During our first investigation we evaluated three different foreign-manufactured
fermenting vats for two vintages. The different vat types were placed in different wine regions
in the country and all utilized the classical technique of pumping over. In each vintage, for
each region wine grapes of one variety were processed in each type of vat by following the
manufacturers' recommendations. The following grape varieties were used in this research:

Zweigelt in 1998, and Merlot in 1999.
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Between 1999 and 2001, I completed a series of studies on red wine fermenters based
on pressure impulse (autovinifiers). These systems are different from the classical systems of
pumping over, since the cap is kept submerged by the fermenting mash itself. This is done by
the CO2 pressure the mass produces. The experimental pressure impulse fermenters were
tested in the fall of 1999 in two wineries. In 2001 I completed more extensive experiments,
however these were only completed at one site.

Research analysing the effects of extended skin fermentation and soaking were carried
out between the years of 1997 and 2000, primarly in wineries in Eger. Several grape varieties
were involved in this research, but it was primarly based on Kékfrankos (Blaufrénkisch) and
Cabernet varieties. Not only were the experiment lots produced under different industrial
conditions, but the length of experiments were different as well. However each experiment
was terminated upon reaching 20-30 days of vinification and maceration time.

Studies focusing on the Hungarian adaptation of tannin-indexes were completed in fall
2001 at the Department of Oenology at the Szent Istvan University, Buda Campus in
Budapest. 1 used the data for 53 red wines that had been selected for the State Wine
Competition in 2001. These wines were of different varieties, regions and vintages.

Analyzing the data I found the following:

o No major differences were observed in the adaptability of foreign-
manufactured red wine fermenters based on the classical practice of pumping over. The only,
but important, difference was found in the amount of sediment produced. The higher mass of
sediment could be a significant cause of colour loss.

o Pressure impulse red wine fermenters showed excellent degrees of colour
extraction. They are easy to handle and are reliably constructed. Due to the method’s great
extraction efficiency and its ability to reduce oxidation, in a closed system filled with carbon
dioxide, resveratrol concentration was higher in red wines produced in this way higher (in the
case of accaptable raw material). One of its weaknesses is that, during the beginning phase of
main fermentation, the intensity of mash movement significantly increases the quantity of
sediment.

J Experiments completed at a number of wineries in several vintages seem to
have verified the hypothesis that in premiére red wine production, extended skin maceration is
an effective tool for creating stable colouring compounds and smooth tannins on the palate.
The use of unripe raw material (unripe in terms of phenolic compounds) will not give the

desired result.
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. For red wines fermented from ripe berries (ripe in terms of adequate
polymerisation of skin and seed phenols). Important reactions take place around the 15-20th
day of soaking. In this 5-6 day interval, antocyanin molecules form stable complexes with
tannin compounds, which will later affect the sensory features of the wine.

. Tannin-indices are recommended as part of the monitored parameters as
indicators for predicting sensory quality. The recommended lower limit for the gelatine-index
is 35. This is considered to be adequate for Hungary, since vintage possibilities, furthermore

other features in red wines do require this.
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I. melléklet:

Nyomadsimpulzosos automata vordsborerjeszetd tartaly felépitése
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9 Pneumatikusan nyithato
Cefretartaly cefreajto

10NA100-as glyosccsapos
5 fenékiirits
11 NA8O0-as atfolyas figyeld
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12 Specialis vezérelt biztonsagi
szelep

13 NA420-as nyomasallo felsd
ajto

6 14 Felso szintkapcsolo

15 Nyomaskapcsolo kontakt

11 manométer
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ELBER Kft

6090 Kunszentmiklos
Rakoczi ut 62.
Tel/Fax:36 76 351-177
36 76 351-614
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II. melléklet

GANIMEDE® vOrosborerjeszto tartaly

Olasz kutatok altal kifejlesztett, vildgszabadalommal védett 0 tipusu erjeszto-
berendezés.

GANIMEDED vérosbor erjeszté tartaly GANIMEDEO
4 2 7

Kotroszerkezet hajtomiivel

1
2 Légrbszelep
3 Elvilaszté kip
4 NA420-as domfedél
5 Hiits duplikatira
11 6 Fiits duplikatura
ﬁ 7 Astaté vezetik
3 8 NAS0-as golyéscsapos
12 szineld
9 Cefre ajto

10 NA100-as golydscsapos
fenékiiti
11 NAS0-as atfolyas figyeld

12 Gizfevezet (bypass) szelep

13 Tartily toltbtségét mutatd
kontakt manométer

ELBER Kft
O ettt Betoltés

Tel/Fax:36 76 351-177
36 76351-614

A berendezés Iényege, hogy a torkolykalap lazitdsara a (sajat) tartalyban az erjedés
soran termel6d6 nagy mennyiségili szén-dioxidot hasznalja fel.
A bal oldali abran lathat6 a tartaly felépitése. A tartaly ,,lelke” a 3-as szamu elvalaszto

kup. Ez ala a kup ala tud beszorulni az erjedési széndioxid jelentés hanyada. (a jobb oldali

abran a fehéren maradt rész) Ez egy 500 Hl-es tartalynal koriilbeliil 8OHL.



II1: melléklet:

Egytényez0s varianciaanalizis tablazat a kiillonbdzd éremdijazést borok tannin indexeinek

elemzéséhez

(lasd 27. szamu abra)
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ZSELATIN INDEX
OSSZESITES
Csoportok | Darabszam Osszeg Atlag Variancia
Arany 7 291,99 41,7128 109,206 10,4501
Eziist 31 1289,76 41,6051 32,7506 5,72282
Bronz 13 451,51 34,7315 82,7782 9,09825
VARIANCIAANALIZIS
Tényezok SS df MS F p-érték F krit
csoportok 460,3562 2 230,178 | 4,19921 0,02086 3,19072
kozott
csoporton 2631,096 48 54,81
beliil
0sszesen 3091,452 50

SzD 5% = 2,44 az eziist és bronzérmes kategoria kdzott
3,07 az arany ¢és eziistérmes kategoria kozott

Az eziistérem ¢€s bronzérem kategoria kozott igazolhato kiilonbség all fenn a zselatin index

esetében.
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