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1. ROVIDITESEK JEGYZEKE
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SZOLOFAJTAK

BLAU. VALL Blauburger — vall
BLAU. TEST Blauburger — test
BLAU. VEG Blauburger — vég
KF. VALL Kékfrankos — vall
KF. TEST Kékfrankos — test
KF. VEG Kékfrankos — vég
ZW. VALL Zweigelt — vall

ZW. TEST Zweigelt — test

ZW. VEG Zweigelt — vég

PN. VALL Pinot noir — vall

PN. TEST Pinot noir — test

PN. VEG Pinot noir — vég
ME. VALL Merlot — vall

ME. TEST Merlot — test

ME. VEG Merlot — vég

CF. VALL Cabernet franc — vall
CF. TEST Cabernet franc — test
CF. VEG Cabernet franc — vég
TU. VALL Turan — vall

TU. TEST Turan — test

TU. VEG Turan — vég

BK. VALL Bibor kadarka — vall
BK. TEST Bibor kadarka — test
BK. VEG Bibor kadarka — vég
SY. VALL Syrah — vall

SY. TEST Syrah — test

SY. VEG Syrah — vég
BOROK

KM Kékmedoc/Menoire
BLAU Blauburger

KO Kékoportd/ Portugieser
PN Pinot noir

ZW Zweigelt

KAD Kadarka

CF Cabernet franc

CS Cabernet Sauvignon
ME Merlot

KF Kékfrankos

TU Turan

BK Bibor kadarka

SY Syrah

BIKA Bikavér



VEGYULETNEVEK

ANT.
O.POL.
KAT.
LEUK.
T-P.
T-R.
C-P.
C-R.
SZl.
SZA.

ERZEKSZERVI PARAMETEREK

SzvV
SZB
ILLINT
ILLM
ILLGY
ILLFU
ILLFAJT
ILLID
is

[H

K

iGY
M

fID
[HA
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Antocianin
Osszes polifenol
Katechin
Leukoantocianin
Transz-piceid
Transz-rezveratrol
Cisz-piceid
Cisz-rezveratrol
Szinintenzitas
Szinarnyalat

Szin — vOros

Szin — barna

lllat — intenzitas
Illat — min6ség

Illat — gyiimolcsosség
lllat — fiiszeresség
Illat — fajtajelleg
Illat — idegen illat
[z — savassag

[z — huzossag

[z — keseriiség

iz — gyiimolcsosség
iz — minéség

iz —idegen iz

iz — harmonia
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2. BEVEZETES

Hazénkban az Egri Bikavér az egyik legismertebb vordsbor. Tobb mint hiszéves multra
vezethetd vissza az Egri Bikavér Ujkori fogalmanak meghatdrozasa, mely a kovetkezd
kérdéskoroket elemezte: miben lehet mas az Egri Bikavér a vilag tobbi vordsbor-hazasitasaitol, a
hazasitas alkotéelemeként milyen fajtak szerepelhetnek benne, illetve milyen boraszati
technoldgidkat alkalmazhatnak. Ekkor ujrafogalmazodott az Egri Bikavér készitésének

szabalyzata, és 1997-ben az Egri Bikavér eredetvédelemben részesiilt.

Az utdbbi években a Bikavér mindségének javitasa az Egri Hegykozség, illetve az egri termeldk
szamdara elsddleges célként jelent meg. Az Egri Bikavér és az Egri Bikavér Superior borok
szOl6termesztésének ¢és borkészitésnek szabdlyozdsat a foldmiivelésiigyi és vidékfejlesztési
miniszter az FVM 130/2003 XII. 31. szdmu rendeletében jogszabalyként hatarozta meg, melyet
elészor a 102/2009 VILS. FVM rendeletben, majd pedig a 61/2010. V.11. rendeletben
modositottak. A jelenlegi szabalyozas értelmében csak az a bor keriilhet Egri Bikavér néven
forgalomba, amely az Egri borvidék meghatirozott termdhelyeirdl szdrmazik és a Hegykodzség
altal rogzitett sz6lészeti és boraszati eldirdsoknak megfelel. A szabalyozdsok és a torekvések
(melyben a mindségi borkészités all a kozéppontban) hatasara a hazai és kiilfoldi piacon az Egri
Bikavér megitélése javuld tendenciat mutat. A fogyasztok korében ugyanakkor a mai napig
nehezen hatdrozhaté meg az Egri Bikavér fogalma, ugyanis mind arban, mind pedig mindségben

széles paletta tarul eléjiik.

A mindségi borok iranti kereslet novekedése, valamint a harmadik vilag versenyképes borainak
megjelenése a hazai piacon szinte megkdveteli az Egri Bikavér sz6l6fajtainak, illetve a beldliik
késziilt borok mélyrehatd kémiai €s organoleptikus tulajdonsagainak feltérképezését, mivel ezen
mindségfejlesztés elérésével a sz6lé- és borgazdasagban 0j lehetdségek nyilhatnak az Egri

Bikavér szdmara, illetve méltan viselheti a z4sz16s bor szerepét az Egri borvidéken.

A kutatok tobb szempontbdl is vizsgaltdk a vordsborok, valamint az Egri Bikavér
mindségfejlesztésének lehetdségeit, mégis sziikség van célirdnyos, szisztemizald kutatisra a

termelés biztonsaga, illetve az Egri Bikavér részletes megismerése €s tokéletesitése céljabol.



DOI: 10.14267/phd.2015006

Kutatomunkam relevans célja volt az Egri Bikavért add szOlofajtak finomdsszetételének
vizsgélata, kiilonos tekintettel a mennyiség korlatozasainak kutatdsara, valamint a Bikavért ado
sz06l6fajtakbol késziilt borok, tovabba a hazasitott borok élettanilag aktiv vegyiileteinek

vizsgalata, mind mennyiségi, mind mindségi szempontbol.

Ertekezésem soran a hazasitas és az érlelés hatasait tanulmanyoztam, mely technoldgiai elemek
az analitikai paramétereken kiviil nagymértékben befolyasoljak és hatast gyakorolnak a bor

¢lvezeti, azaz organoleptikus értékeire.
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3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1. Alapanalitikai mutatészamok a szoloben és a borban

Szerves savak

A szerves savak nagymértékben hozzajarulnak a must és a bor savas tulajdonsagahoz: 1ényeges
elemei a bornak, a bor organoleptikus mindségének. Nagy szerepet jatszanak a stabilitasban és
kiilonbozd borbetegségek kialakuldsdban. A fehérborok magasabb savtartalma éltaldban jobb
érlelési potencialt eredményez. A vordsborok alacsonyabb savtartalommal is képesek stabilak
maradni, ugyanis a fenolos vegyiiletek jelenléte is befolyasolja a pH-t, valamint természetes

antioxidansként segitenek fenntartani a vordsborok stabilitasat az érlelés kozben.

A must €s a bor szerves savai egy vagy tobb kirdlis centrummal rendelkeznek. A szerves savak
molekulai részint szabad, részint kotott, vagy félig kotott allapotban vannak jelen. A savak
mindsége ¢és mennyisége szabalyozza a sav-bazis egyensulyt, ezen keresztiil a must és a bor
savas izét, melyet a szabad, vagy félig kotott savak okoznak. A must szerves savait alapvetéen a
borkdsav, almasav és citromsav teszik ki. Glikolsav és glicerinsav, valamint kis mennyiségben
oxalsav is van a sz6l6ben és mustban kristalyos kalciumsé formajaban. Tobb savbazisegyensuly-
vizsgalat mutatott Ki mas szerves savakat is, de ezek nem jatszanak fontos szerepet a must és a

bor életében.

A bor legfontosabb szerves savai: borkdsav, almasav, citromsav, tejsav, borostydnkdsav és
ecetsav. Az els6 harom sav a sz6lobdl szdrmazik, a tobbi az alkoholos erjedés, érlelés és
bakterialis tevékenység hatasara keletkezhet. Emellett szamos mas szerves sav is kimutathato kis
mennyiségben a borokban: a Botrytis cinerea hatasara keletkezé gliikonsav és gliitkuronsav
jelenléte bizonyitja, hogy a bor nemesrothaddson ment keresztiil. A sikiminsav alciklikus vaza
szerves sav, fontos biokémiai intermedier. Prekurzora az aromas aminosavaknak,
cserzOanyagoknak, flavonoidoknak. Koncentracigja nagymeértékben figg a
termesztéstechnologiai eljarasoktol. A sikiminsav a kvercetinnel egyiitt pozitiv €lettani hatassal

rendelkezik fehérborokban (BERTELLI et al., 2008).
Borkésav (COOH-CHOH-CHOH-COOH)

Kétbazisu oxisav, két aszimmetrikus szénatomja van. Optikailag két aktiv izomerje van: a jobbra
forgatd L-borkdsav és a balra forgatd D-borkdsav. A sz6ldben és a mustban az L(+)-borkdsav
van jelen, mely szintelen, szagtalan, monoklin prizmékban kristalyosodik. Alkoholban és vizben

jol oldodik. A sz6l6 minden részében megtaldlhatd. Az éretlen sz6lonek és mustnak uralkodd

11
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sava. A vegetativ ciklus végére az éretlen sz0l0 borkdsav-koncentracidja 15 g/L is lehet. Az
¢északi bortermd vidékeken a borkdsavtartalom a 6 g/L koncentraciot is meghaladhatja, a délebbi
teriileteken a magasabb hémérséklet hatasara alacsonyabb értékekre szamithatunk: 2-4 g/L-re. A
természetben a borkdsav nem elterjedt szerves sav, ez az oka annak, hogy Németorszagban
,,Weinsdure’-nak is, azaz ,,borsavnak” nevezik (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Soéi koziil a
boraszati szempontbdl fontos a félig kotott kaliumsoja, a borkd (kalium-hidrogén-tartarat) és a
kotott, semleges kalciumsdja. A borkd vizben ¢és alkoholban rosszul oldodik, ennek
kovetkezményeképpen az erjedés soran kivalik, igy a kotott borkdsav mennyisége csokken. A
borkdvet szamos iparag felhasznalja: ital- és élelmiszeripar, gydgyaszat és a festékipar. A
borkdsav szarmazEkat, a tartrazint a sarga szinhatdsa miatt a gyapju és selyemiparagban, valamit

¢lelmiszerfestékként alkalmazzak.

HO o
N
H——O0H COOH
HO——H HO——H
S H——OH
Ho o COOH

1. abra: L(+)-borkésav és a D(-)-borkdsav szerkezeti képlete
Almasav (COOH-CHOH-CH,-COOH)

Kétbazisti oxisav, egy aszimmetrikus szénatomja van, optikailag két aktiv izomerje: a D-
almasav, valamit az L-almasav. A sz6l6ben és a mustban az L(-)-almasav fordul el6,
forgatoképessége a toményseéggel csokken, 34%-osndl toményebb oldata mar jobbra forgat. Az
almasav szétfolyd tikristalyokat képez, vizben és alkoholban egyarant jol oldodik. Az €16
szervezetekben széles korben elterjedt. Foként a zoldalmaban taldlhatdé meg nagy
koncentracioban, ez magyarazza, hogy a németeknél , Apfelsdure”-nak, vagy ,,alma savanak”
nevezik. Ezen kiviil jelen van a fehér és piros ribizliben és a rebarbardban is. A z6ld sz6l6kben a
szinesedés eldtt 25 g/ mennyiségben is eléfordulhat. Két héttel a szinesedést kdvetden
mennyisége a felére csokkenhet, mely a bogyok névekedésével hozhatd parhuzamba, ugyanis ezt
a higulas és az almasav légzésben vald felhaszndlasa eredményezi. A hiivosebb fekvésii
teriileteken az érés soran a must 4-5 g/L almasavat tartalmazhat, mig délebbre 1-2 g/L

koncentraciot (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

12
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HO O

HO

N

HO 0o
2. abra: Almasav szerkezeti képlete
Citromsav (C¢HgO7)

Szintelen, akiralis vegyiilet, harombazisi oxisav. Vizben ¢és alkoholban jol oldédik. A
természetben széles korben fordul. Az élesztok tevékenységét lassitja, de nem blokkolja
(KALATHENGOS et al.,1995). Gyakorlati szempontbdl fontos vegyiilet, sok iparag hasznositja. A
sz6l6ben és a mustban igen csekély; 0,5 és 1 g/L mennyiségben fordul elé (RIBEREAU-
GAYON et al., 2006).

Tejsav (CH;—CHOH-COOH)

Egy aszimmetrikus szénatomot tartalmazé kiralis vegyiilet, optikailag aktiv. Vizben, alkoholban
jol oldodik. Harom modosulata van: a balra forgaté D-tejsav, a jobbra forgatd L-tejsav és egy
optikailag inaktiv tejsav. A borban a két optikailag aktiv tejsav keveréke talalhat6. A D(-)-tejsav
cukorbdl képzddik alkoholos erjedés soran, mig az L(+)-tejsav almasavbol a malolaktikus
ferment4cid alatt. Minden bor természetes alkotorésze. Tejsav képzOdhet még baktériumos
tevékenység hatisara is. Mennyisége a borban folyamatosan novekszik, kivételt képeznek a
folyamatosan kénezett borok, ugyanis a kénessavtartalom az almasavbomlast és a baktériumos
folyamatokat is gatolja, igy az érlelés soran valtozatlan marad a tejsavtartalom, kb. 1 g/L
koncentracioban (KALLAY, 2010).

Borostyankésav (COOH-CH,—CH,—-COOH)

Négy szénatomos, kétbazisu szerves sav. Vizben és alkoholban jol oldodik. Aszimmetrikus
szénatomja nincs, igy optikai forgatoképességgel nem rendelkezik. Az élesztdk tevékenysége
soran képzddik, az alkoholos erjedés masodlagos terméke. Mennyisége a borokban atlagosan 1
g/L koncentracio. Ezt a szerves savat az Osszes ¢€l0 szervezet termeli, részt vesz a lipidek
metabolizmusaban és a fumarsavval egyiitt a Krebs-ciklusban is. A borostyankdsav intenziven
keserti, emellett sos izvilaggal is rendelkezik. Ezekkel a zamatokkal kiemeli a bor aromait és

kozrejatszik a boriz kialakulasaban (PEYNAUD, BLOUIN, 1996).

13
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Ecetsav (CH3—COOH)

Szurds szagu, szintelen folyadék. Vizzel, alkohollal és éterrel korlatlanul keveredik. Ecetsav
egészséges mustokban nyomokban fedezhetd fel, mig rothado, penészes mustokban nagyobb
mennyiségben is eléfordulhat. Az ecetsav képzddése a cukortartalommal hozhatd 6sszefiiggésbe:
nagyobb cukortartalmii mustoknal tobb ecetsav képzddik. Bizonyos élesztofajtaknal nagyobb
ecetsav-termelddés figyelhetd meg. A malolaktikus fermentacido soran is keletkezik kis
mennyiségli ecetsav, mely féleg a citromsav lebomlésabdl szarmazik. A borok érlelése soran
gondos kezelés mellett az ecetsavtartalom valtozatlan marad. A bor egészségesnek tekinthetd, ha

az ecetsav-koncentracié nem haladja meg a 0,8-1 g/L-t.

A borokban egyéb illésavak is jelen lehetnek, mennyiségiik baktériumos elvaltozdsok soran
emelkedhet. A hangyasav, a leucinbomlas terméke; propinsav, anaerob baktériumok altal
megtamadott boroknal fordul el6; tejsav, tejsavas erjedésti boroknal nagyobb mennyiségben

mutatkozik.
Szénhidratok

A szénhidratok a novények altal fotoszintézis soran termelt szén-, oxigén- és hidrogéntartalmu
szerves vegyiletek. A novényekben tartaléktdpanyagok és vazanyagok. A szénhidratok
polifunkcionalis molekuldkat tartalmaznak, ezaltal képesek részt venni nagyszdmu kémiali,
biokémiai és metabolikus reakcioban. A szénhidratok prekurzorai a szerves savaknak. A
glikolizisen keresztiil a gliikoz prekurzora a citromsavnak, almasavnak €s borostyankdsavnak,
valamint a pentdz-csatornan keresztiil a borkdsavnak és sikiminsavnak. A szénhidratok a fenolos
vegyiiletek, illetve az aromds aminosavak, mint péld4ul a tirozin, a fenilalanin és a triptofan
prekurzorjai (RIBEREAU et al., 2006). A must tulnyomé részét a glikoz és fruktoz, azaz a
redukalo cukrok teszik ki. A gliikkdz- és fruktoz-koncentracio érett sz8ldmustban 150 és 250 g/L
kozott valtozik. A talérett, toppedt vagy nemes rothadason atesett sz616 redukéld cukortartalma
ennél magasabb is lehet. A botritiszes sz0l6k mustjdban jellemzd az oxo-5-fruktéz, mely a

kéndioxiddal 1ép reakcioba (BARBE et al., 2001).

D(+ [-glukoz CeH120g; szol6cukor

Dextroz, ugyanis a fény polaris sikjat jobbra forgatja, (o) = +52,5°. Aldehidcukor, mivel egy
aldehidcsoportot tartalmaz, a karbonilcsoport mindig a lanc végén talalhatd, konnyen oxidalhato.
Savas €s enzimes lebontassal nem bonthat6 egyszeriibb cukrokka. Az élesztd kozvetleniil erjeszti

alkoholld és szén-dioxidda. Az érett szOlobol késziilt must gliikkdztartalma a fruktdzzal kozel
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azonos, viszont mar a G/F-ardny az erjedésben megvaltozik, ugyanis az ¢élesztok a

gliikoztartalmat szinte teljesen kierjesztik.

D(-)-fruktéz: CgH1206; gyliimolcscukor

Levuloz, mert a fény polaris sikjat balra forgatja, (o) = —93,0°. Ketoncukor, mivel egy
ketoncsoportot tartalmaz, a karbonilcsoport a masodik szénatomon van. Vizben oldva, a D(+)-
gliikozhoz hasonldan, zart szénlancu formava alakul at, amely piranszarmazéknak tekinthetd,
melynek két sztereoizemerje van (a és P). Az élesztd kozvetleniil erjeszti alkoholld és szén-
dioxidda. A mustban talalhatd frukt6z mennyisége a szdlofajtatol, évjarattol, érési allapottol

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

H.__-©

~
H——OH OH
HO——H —0
HO—1—H
H——OH
H— 1 OH
H——oH
H—1—OH
HO™~ L OH

3. abra: D(+)-gliik6z és D(-)-fruktoz szerkezeti képlete
Pentdzok: CsH19Os

Ot szénatomos monoszacharidok. A hexdzokkal ellentétben az éleszté nem erjeszti Oket, a
tejsavbaktériumok igen, viszont a Fehling-oldatot redukaljak. Kristalyosodnak, hig savvakkal
desztillalva furfurolld alakulnak. A mustokban mindig megtalalhatéak (L-arabindz, D-xil6z)
kisebb mennyiségben: 0,3-1,2 g/L. Mivel nem erjeszthetdek, ezért a borban is detektalhatoak. Az
arabinozt tejsavbaktériumok megtamadjak, igy mennyisége csokkenhet a borban a

mustéllapothoz képest.

Szacharéz: C1oH22011; nddcukor, répacukor

Diszacharid, a gliik6z és frukt6z anhidridje. Hidrolizise a kovetkezd:
Ci2H22011  + H20 — CeH120s  + CeH1206
szachardz gliikoz + fruktoz

A szacharoznak nincs sem aldehidje, sem ketoncsoportja. Optikailag aktiv, jobbra forgat (a)p = +

66,5°. Az élesztok kozvetleniil nem erjesztik, csak hidrolizis utdn. Hig savak, vagy enzimek
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hatdsara hidrolizal, vizkilépés mellett gliikoz ¢és fruktdéz keletkezik beldle, ennek egyenld
mennyiségli elegyét nevezik invertcukornak. A szachar6z gyors felhaszndldsra szolgald
cukortartaléka a novénynek, a sz6l6 leveleiben és zold részeiben taldlhatdé meg. A levéltdl a
gyiimolcsig invertalodik. Az érett bogyokban mar csak nyomokban talalhato meg (1-3 g/L).
Magyarorszagon termett sz6lokben és mustokban szacharézt nem, vagy csak nyomokban
mutattak ki (KALLAY, 2010).

Poliszacharidok

Nagy molekuldju szénhidratok: sok szélécukor-molekula vizkilépéssel kapcsolodik Ossze és
poliszacharid keletkezik. Hidrolizissel egyszeri cukrokka bonthatdk, tobb szaz, vagy ezer
cukormolekulabol épiilnek fel. Vizben nem oldodnak, nem édes iziiek, sok tulajdonsaguk nem
cukorszerli. A ndvények sejtjeiben taldlhatoak meg. Fébb poliszacharidok a keményitd és
celluléz. A keményitd a novény tartalék tapanyaga. Cukorra bontva vandorol a névényben, a
vandorlas alatt egyes helyeken jbol keményitové alakul. Az érett bogyd keményit6t nem, vagy
csak nyomokban tartalmaz. A poliszacharidok jelenlétének két f6 forrasavan a szolében. Az
egyik, mikor a sz6l6 Botrytis Ccinerea-fert6zésen ment keresztiil, ugyanis a gomba
poliszacharidokat termel, mely a késdbbiekben, a borban is kimutathatova valhat. A maésik
lehetség a Pediococcus baktérium, mely képes poliszacharid-termelésre, ett6l a bor nyalkassa,
nyuléssa valik. A sz6lébogyo tartalmaz pektinanyagokat, melyek a bordszat szempontjabol
fontosak. Stabilizaljak a kolloidos zavarosodasokat, ezaltal a sz616 nehezen préselhetévé, a must

pedig nehezen kezelhet6vé valik.

A szénhidratoknak jelentds szerepe van a borok organoleptikus megitélésében. 3-4 g/L
mennyiségben mar €rzékszervileg érezhetd iziiek, befolyasoljak a savak érzékszervi hatasat. A
borok édességének érzetét a cukor fajtija is befolyasolja, nemcsak a mennyisége. Mas édességi
érzetet keltenek és mas az ugynevezett cukorértékiik. Ha a szachar6z cukorértéke 1, akkor a
gliikéz cukorértéke 0,74, a fruktozé 1,73, a pentézoké 0,40. Mindent dsszevetve azonos redukalo

cukortartalomnal a bor édességi érzete fiigg a G/F-aranytol.
Alkoholok

Egy, vagy tobb hidroxilcsoportot tartalmazd szerves vegyiilet. Az alkoholokban a
hidroxilcsoport telitett szénhidrogénhez kapcsolodik. Az dsszes alkohol jol oldodik etanolban és

éterben.
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Etil-alkohol: CH;—CH,-OH

Szintelen, jellegzetes izii, gyenge illata folyadék. Vizzel minden ardnyban keveredik, és sok
szerves anyag oldoszere. A vizen kiviil a bor egyik legfontosabb alkotorésze, természetes védo-
¢s tartdsitdé anyaga. A bor erdsségét az alkoholtartalom fejezi ki. Ha az etanol stirlisége 79 g/L,
akkor a bor 10 V/V%-os alkoholtartalommal rendelkezik. Altalaban a borok eréssége 100 g/L,
azaz 12,6 V/V%. Az etil-alkohol az alkoholos fermentacid soran keletkezik cukorbol. Korilbeliil
18 g/L cukor sziikséges 1 V/V% alkohol eléallitasdhoz. Ha a must cukortartalma 180, 226 és 288
g/L, akkor abbol 10, 12,6 és 16 V/V%-0s alkoholtartalom keletkezik (RIBEREAU-GAYON et
al., 2006).

A képzddd alkohol mennyisége fligg az élesztéfajtaktol, ugyanis a nagyobb cukortartalmu
mustokat az ¢éleszt6k altalaban nem tudjadk bizonyos alkoholfokon feliil erjeszteni. A bor
alkoholtartalma kozvetleniil fiigg a klimatikus tényezoktol. Nagy alkoholfokok bizonyos
évjaratokban keletkeznek, mikor a termesztéstechnologiai feltételek megfeleloek, jo a
szOlGiiltetvény kitettsége, és magas a napsiitotte 6rak szama. Kiemelkedd évjaratok borai szinte
mindig nagy alkoholtartalmiak. A nagyobb alkoholtartalmi bor jobban ellenall a
mikroorganizmusok okozta borbetegségeknek. Fert6tlenitd tulajdonsaga végett hosszabb érlelést
¢s eltarthatdsagot biztosit a boroknak. Bizonyos borkésztési eljardsokban etanolt adnak a borhoz
a stabilitas érdekében. Az alkohol a borban kémiailag stabil, de szerves savakkal és aldehidekkel
észtereket és acetatokat képez, melyek kozrejatszanak a bukéanyagok kialakulasaban. Az etil-
alkoholt az ecetsav-baktériumok megtamadjak és ecetsavva oxidaljak. Parolgas kovetkeztében
kismértékli alkoholcsokkenés jelentkezhet, tehat a szaraz borok alkoholtartalma lassan, de

folyamatosan csokken.
Metil-alkohol: CH3—OH

Sajatos szagu, vizzel és etil-alkohollal korlatlanul elegyedd folyadék. A borok mindig
tartalmaznak metil-alkoholt 20-30 mg/L mennyiségben. Nincsen érzékszervi hatasa. Ez a
mennyiség a sz0l6pektinek metoxicsoportjanak erjedés alatti enzimes hidrolizisébdl ered. Ha a
sz0616 viszonylag alacsonyabb pektintartalommal bir, akkor a borban is alacsonyabb metil-
alkohol-koncentracio lesz. A sz6l6 szilard részei mindig tobb pektint tartalmaznak, igy a
torkolyon erjesztett borok magasabb metil-alkohol-tartalommal birnak. A vorésborokban van a
legmagasabb mennyiség: 152 mg/L, majd a rozé borokban: 91 mg/L, mig a fehérborokban 63
mg/L (RIBEREAU-GAYON et al., 1982).

17



DOI: 10.14267/phd.2015006

A fajtak szerint is van kiilonbség, ugyanis a direkt termé borokban magasabb a metil-alkohol
koncentracio, mint az europai sz616kbol szarmazokban. Ha a préselés konnyitésére, vagy a must
tisztitasara pektinbontd enzimet alkalmazunk, akkor a borokban megné a metil-alkohol
mennyisége, ez a pektinészteraz aktivitds eredménye. A metil-alkohol kdztudottan erdsen
mérgez6 hatasu. Mar 8-10 g metil-alkohol elfogyasztasa latasi zavarokat idézhet el6, 30-40 g
pedig halalhoz is vezethet. Hazai vizsgalatok alapjan a fehérborok metil-alkohol-tartalma 21-
117, asiller- és vorosborok 40-160, a direkt term6 borok 40-293 mg/L k6z6tt mozog (KALLAY,
2010).

Magasabb rendi alkoholok

Két szénatomnal tobbet tartalmazo egyértékli alkoholok, vagy mas néven kozmaalkoholok,
kozmaolajok. Ezek az alkoholos erjedéskor melléktermékként képzédnek. Ide tartoznak egyes
propil-, butil- és amilalkoholok. Mennyiségiik a borokban 150-500 mg/L. A bor organoleptikus
tulajdonsagainak kialakitdsaban nagy szerepiik van. Szerves savakkal észtereket, aldehidekkel

acetalokat képeznek, melyek kellemes illati és aroméju vegyiiletek.
Glicerin: CH,OH-CHOH-CH,0OH

Héaromértéki alkohol. Edes izii, szagtalan, szirupszerti folyadék. Vizzel és alkohollal korlatlanul
elegyedik. Az alkoholos erjedés mdsodlagos terméke. Az erjedés elején képzddik a glicerin
legnagyobb része. A képzddott mennyiség fligg a must cukortartalmatol, az élesztd fajtajatol, az
erjedési homérséklettdl, a savtartalomtdl, az oxigén jelenlététdl, a kénezés mértékétdl. Az
alkohol utan a glicerin a bor legnagyobb mennyiségli alkotorésze, a bor extraktanyagainak
jelentds részét képzi. Pozitiv érzékszervi attribitumokkal ruhazza fel a bort: lagyséagot,
simasagot, barsonyossagot, teltséget kolcsondz. Mennyisége valtozo, a sz6l6 és a borkészitési
eljaras befolyasolja mennyiségét. A glicerintartalom az érlelés folyaman csokkenhet, ha a

tejsavbaktériumok megtamadjak és lebontjak.
Etilénglikol (EG): HO-CH,—CH,—OH

Borok természetes alkotorésze, L-szerinbdl képzddik. Kétértékii alkohol, édeskés izli, mérgezd

tulajdonsagu. Az alacsony homérséklet és a vontatott erjedés eldsegitheti képzddését.
Dietilénglikol (DEG): HO-CH,—CH,-O-CH,—CH,-OH
A bor nem természetes alkotorésze, jelenléte hamisitasra utal. Mérgezo vegyiilet.

1,2-propilénglikol (propandiol, PG)
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A bor természetes alkotorésze, nem mérgezd. A boréaszatban ezt a vegyiiletet hiitOkézegként

alkalmazzak.

2,3-butilénglikol (2,3-butandiol): CHs~CHOH-CHOH-CHj3

Kétértekii alkohol, az erjedés alatt képzddik az acetoin redukcidja altal. Keserti-cukros izli anyag,

stabil szerkezeti, a glicerint erjesztd baktériumok nem tdmadjak meg.
Mezo-inozit

Hatértéki alkohol, a sz616bdl szarmazik. Mennyisége az erjedés alatt keveset csokken, hiszen
nem erjeszthetd. Az érlelés soran a tejsavbaktériumok megtdmadjak, és részben vagy teljesen

lebonthatjak.
Mannit: CH,OH—(CHOH),~CH,OH

Hatértékii alkohol. Jelenléte a borban hibas erjedésre utal. Ha az erjedés homérséklete 35 °C {olé
emelkedik, az élesztok tevékenysége ledll, emiatt ledll az erjedés is. Az édesen maradt bor
kedvezd az anaerob baktériumok fejlddésének, melyek megtamadjak a gliikdzt és fruktozt,
melybdl tejsav, ecetsav és a fruktozbol mannit keletkezik. Az alacsonyabb savtartalom még
inkabb kedvez a baktériumok tevékenységének. Ha az érlelés soran az almasavbomlas elhtizodik,
¢s a bor tartalmaz maradék cukrot, akkor a baktériumok megtdmadjék a ki nem erjedt cukrot,

melybdl mannit képzddik (MAGY AR, 2010).
Szorbit: CH,OH—-(CHOH),~CH,OH

Hatértékii alkohol, a mannit izomerje. Kis mennyisége a sz616bdl ered. Magasabb koncentracidja
a borban gyilimolcsborokkal vald hézasitdsra, hamisitdsra mutat, ugyanis a gylimolcsborok

természetes alkotorésze a szorbit (KALLAY, 2010).

3.2. Elettanilag aktiv vegyiiletek a sz616ben és a borban

A mindségét, karaktert kardinalisan befolyasold tényezd a bor kémiai Osszetétele. A bor kozel
kétszdz szerves ¢és szervetlen vegyiiletet tartalmaz, illetve azok kolloidos oldatat. Ezen
vegyitiletek olykor néhany pug/L, vagy ennél kisebb mennyiségben vannak jelen, de mindegyik
meghatarozo szerepet jatszik a bor attribitumainak kialakitasaban. Ezeknek a komponenseknek
egy része mar a sz6lében €s a mustban is megtalalhatd, masik résziik az alkoholos erjedés soran
képzddik, illetve az érlelés hatasara atalakul. A bor egy €16 szervezet, az dsszetétele nem allando,

folyamatosan valtozik, fejlodik, vagy visszafejlodik.
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A szerves molekuldk csaladjdba tartoznak a fenolos vegyiiletek, melyek nagy mennyiségben
fordulnak elé a sz6l6ben, mustban és borban. A fenolokhoz minden egyes olyan molekula
tartozik, amelyben a benzolgylirth6z hidroxilcsoport kapcsolodik. A fenolok masodlagos
anyagcseretermékei a novényeknek és fontos szerepet jatszanak a bordszatban, mint példaul a
vorosborok szinének kialakitasaban, a borok izének formalasaban és a borstabilitasban. A

fenolos vegyliletek pozitiv huméan élettani tulajdonsagokkal is rendelkeznek.

Dolgozatom sordn a szOl6 €s bor élettanilag aktiv vegyiiletein beliill a fenolos Osszetétellel
foglalkoztam, azok mennyiségi és mindségi jelenlétét vizsgaltam, illetve 4talakulasukat kovettem
nyomon. PERI és POMPEI (1971) alapjan a kovetkezd tablazat a fenolos vegyliletek

csoportositasat mutatja be.
1. tablazat: Fenolos vegyiiletek csoportositasa (PERI és POMPEIL 1971)

NEM FLAVONOID

FENOLOK (EGYSZERU FLAVONOID FENOLOK TANNIN FENOLOK
FENOLOK)
oxifahéjsav-szarmazékok katechin-monomerek katechin-dimerek
oxifahéjsav-észterek katechin-galluszsav észterek katechin-trimerek
dihidroxi-benzoésavak quercetin katechin-oligomerek
trihidroxi-benzoésavak quercetin-glikozid katechin-polimerek

galluszsav éterjellegli . S )
' leukoantocianidin-monomerek  leukoantocianidin-polimerek
szarmazeékai
antocianidin-monomerek antociandin-polimerek

procianidinek

3.3. Nem-flavonoid fenolok

A fenolos vegyiiletek fontos szerepet jatszanak a bordszatban. Ezek a vegyliletek a szo6lofiirt
kiilonbozd részeirdl szarmaznak, majd a borkészitési folyamatok soran extrahalédnak. A nem-
flavonoid fenolok, vagy egyszerli fenolok féként a bogyohusban lokalizalédnak észter tipusu
vegyliletek formajaban. Az egyszerli fenolokhoz a fenolsavak és a sztilbén vegyliletcsoport
tartozik. A fenolsavakat két csoportra osztjuk: benzoesav €s szarmazékai, illetve a hidroxi-
fahéjsav és szdrmazékai. A szOl6 és a bor hat benzoesav- és harom fahéjsav- szarmazékot
tartalmaz. A fenolsavak kémiai Gsszetételét a 4. abra mutatja be (RIBEREAU-GAYON et al.,
2006).

20



DOI: 10.14267/phd.2015006

Rs COOH Rs N COOH
R4 R2 R4 R2
R3 R3
Benzosesav-szdrmazékok R Rs R4 Rs Fahéjsav-szarmazékok
p-hidroxi-benzoesav H H OH H p-kumarsav
protokatechusav H OH OH H kavésav
vanillinsav H OCH; OH H ferulasav
galuszsav H OH OH OH
sziringinsav H OCHjs OH OCHjs szinapinsav
szalicilsav OH H H H
genzicinsav OH H H OH

4. abra: Fenolsavak kémiai 0sszetétele a sz016ben és a borban

A benzoesav ¢és szarmazékai a sz6ldben foként glikozidos formaban, észter tipusu vegyiiletként
vannak jelen. CHIRA és munkatarsai (2008) mérései alapjan a szO6lében a benzoesav és
szarmazékai kozil a galluszsavat 100-230 mg/kg értékben detektaltdk. A  benzoesav-
szarmazékok a glikozidos kotés hidrolizise, valamint az antocianinok hd hatasara végbemend
lebomlasanak kovetkeztében legfOképp a vorosborokban szabad allapotban taldlhatoak meg
(GALVIN, 1993). Eszerint a floroglucin mellett keletkezhet a peonidinb6l vanillinsav, a
cianidinbdl protokatechusav, a delfinidinbél galluszsav (KALLAY, 2010).

A fahéjsavszarmazékok szabad allapotban kis mennyiségben azonosithatoak, viszont észterezett
alakban, kiilonosen a borkésavval alkotott vegyiiletek formajaban talalhatoak meg (RIBEREAU-
GAYON, 1963). A borkésavval alkotott észtervegyliletek, amelyek koziil a kaftarsav és kutarsav
kedvelt szubsztratjai a sz6l6 polifenol-oxiddz enzimeinek, melyek a mustban oxidalhatobb
komponensekké valnak, ezaltal barnulast okozhatnak (CHEYNIER et al.,, 1989a, 1989b). A
fahéjsav szarmazékok az antocianinokkal alkotott vegyliletek (acilezett antocianinok)
formajaban is megtalalhatdak. Organoleptikus aspektusbol tekintve kevésbé érezhetd vegyiiletek,
foképp az illat szempontjabol, viszont prekurzorjai az illékony fenoloknak, ugy, mint az etil-
fenol, vagy etil-guajakol, melyek illat- és izhibat okozhatnak. Ezek a vegyiiletek foként a p-
kumarsav és ferulasav degradaciojabol szarmaznak (CHATONNET, 1995).

A fenolsavak vizes-alkoholos oldatban szintelenek, oxidalva sarga szinarnyalatot vehetnek fel.

Erzékszervi szempontbodl szintelenek, szagtalanok. Kiilonbz6 mikroorganizmusok (foleg
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Brettanomyces élesztok) azonban ill6 fenolokka alakithatjak dket. Az etil-fenol, melyet animalis
illat jellemez, illetve az etil-guajakol a voroborokban fordul eld. 1116 fenolok képzdédnek és
keriilnek 4t a borba a barrik hordds érlelés soran a lignin-lebomlas kovetkeztében. A guajakol, a
metil-guajakol, a propil-guajakol, az allil-guajakol, a sziringol és a metil-sziringol szerepet
jatszik a jellegzetes barrik illat és iz kialakulasdban, ugy, mint a fiist0s, égett és piritott
aromakban. A tirozol, vagy mas néven a p-hidroxi-feniletilalkohol 20-30 mg/L-es
koncentracioban mind a fehér-, mind a voroésborok polifenoljat képezi, amely a szélében nincs,
hanem az erjedés soran az éleszték szintetizaljéak tirozinbol (RIBEREAU-GAYON, 1963). A

tirozol koncentréacidja az érlelés soran konstansnak tekinthetd.

3.3.1. Sztilbének
Az egyszerll fenolok koz¢ tartozik a rezveratrol, amely a sztilbének csaladjdba tartoz6 fenolos

vegyitilet. Az alapvaz kémiai elnevezése a,B-difenil-etilén.

HO OH

OH
5. abra: 3,5,4’-trihidroXi-sztilbén

A polifenol tipusu vegyiiletekre jellemzd fenolos hidroxilcsoporttal rendelkezik. Két geometriai
izomerje van, melyek koziil a természetben eléfordulod €s az emberi szervezet szdmara pozitivan
hasznosithatd transz-rezveratrol taldlhatdé meg. A cisz forma (izosztilbén) labilis, mivel a
fenilcsoportok azonos oldalon vald elhelyezkedése altal sztreikus gatlas 1ép fel. Vizsgalatok
kimutattdk, hogy szdmos esetben fordul eld glikozidos formaban, miszerint a rezveratrol
molekulahoz B-glikozidos kotéssel egy cukormolekula kapcsolodik (RIBEIRO DE LIMA et al.,
1999). Ezt nevezziik piceidnek, vagy polidatinnak, melybdl az alkoholos erjedés sordn a -

gliikkozidaz enzimakitivitas altal szabadul fel a transz-rezveratrol.

A transz-rezveratrol foként a Vitis vinifera héjaban lokalizalodik, érett friss termésben 20 ng/g
mennyiségben (JEANDET et al., 1991). A transz-rezveratrol bioszintézise a sztilbénszintaz altal
torténik az epidermiszsejtek membranjan és a kloroplasztiszokban (PAN et al., 2009). A
folyamat a polifenolvegyliletek bioszintézisének sikiminsav-utjan zajlik. Az aminocsoport

levalasaval a fenilalaninb6l fahéjsav keletkezik, majd a cinnamat 4-hidroxilaz enzim segitségével
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4-kumaratta alakul. Ezt kovetden a CoA-val aktivalodik a kumarat, a 4-kumarat-CoA ligaz
enzim katalizisével. A folyamatnak fontos enzime a sztilbénszintdz, melynek katalizisével egy
darab 4-kumaroil-CoA és harom malonil-CoA molekula kondenzalédik, majd egy atmeneti
tetraketid molekulan keresztiil jon 1étre a transz-rezveratrol (HALLS C, YU O, 2008).

A rezveratrolmolekuldk gyakran fordulnak eld az oxidativ dimerizacié hatdsara oligomer
formaban, mint a pallidol ¢és viniferinek (VITRAC et al., 2005), vagy a rezveratrol tetramer
formajaban, melyet hopeafenolnak neveziink. Ezt a vegyiiletet el0szor a Dipterocarpacea
csaladbol szarmazé novényekben azonositottdk, borban pedig Eszak-Afrikdban izolaltak

(GUEBAILIA et al., 2006).

A sz0l6 és a bor rezveratroltartalmat tobb tényezd is befolydsolja. Meghataroz6 a sz6ldfajta, a
termdhely, az évjdrat, ezen beliil a napsiitotte 0rdk szdma, az UV sugérzas, a hdmérséklet €s a
csapadék mennyisége. A rezveratrol képzodésében nagyon fontos szerepe van a fénynek és a
homérsékletnek. Az UV-sugarzas indukalja a sztilbénszintaz enzimet, igy novelve a rezveratrol
szempontbol a folyamatos, lasst érés befolyasolja kedvezden, a tilmelegedés gatlo hatassal bir.
A szO6lébogyokban elsdsorban a héjban akkumulalodik a sztilbén vegyliletcsoport, ebbdl
kovetkezik, hogy a bor rezveratroltartalma az alkalmazott sz6l6-feldolgozasi technoldogia
fiiggvénye is. Kardindlis jelentéséggel bir a cefredztatds idOtartama és homérséklete, az
enzimkezelés, a szén-dioxid maceracio, illetve a 1ékinyerés présnyomasanak mértéke. MATTIVI
¢s NICOLINI (1993) mérési eredményei alapjan a vorosborokban mért eredmények (2,24 mg/L)
magasabbak, mint a fehérborokban. CSOMOS és SIMON-SARKADI (2002) a héjon erjesztés

idejének hatasat tanulmanyoztadk az Egri borvidéken.

A rezveratrolnak kettds élettani szerepe van: egyrészt egy novényi véddanyag, fontos szerepet
tolt be a sz6l6 gombas fertdzéseivel szembeni természetes védekezd mechanizmusaban, ugyanis
szintetizalodik a novényben, melynek kdvetkezményeképpen kikiiszoboli a kdrnyezeti stressz
karos hatasait, valamint véddhatast fejt ki a sz6l6 patogén fert6zéseivel szemben (YANG, J. et
al., 2009).

A 3,5.4’-trihidroxi-sztilbénnek kedvezé élettani hatdsa van a human szervezetre. Megfeleld

koncentracidban fogyasztva szerepet jatszik (DANG, LOWIK, 2005) a sziv-és érrendszeri

megbetegedések, menopauzas tiinetek, csontritkulas, diabétesz és tobb rdkos megbetegedés

kezelésében ¢és megeldzésében. A rezveratrol antioxidans tulajdonsagl, azaz képes a

szabadgyokoket megsemmisiteni, ezaltal csokkenti az LDL-koleszterin oxidaciojat, normalizalva

a vér HDL-koleszterinszintjét (BRITO, ALMEIDA, DINIS, 2002). Tovabba szerepet jatszik a
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tumorképzddés gatlasaban: a sériilt sejtek programozott sejthalalat indukalja, vagy a koros
sejtosztodast leallitja (FULDA et DEBATIN, 2006). A rezveratrol antioxidans tulajdonsaga
miatt végeztek tovabbi vizsgalatokat a neurodegenerativ megbetegedések esetén. Vizsgaltak az
agysejt védelmét az oxidativ stressztél (MIZUTANI et al., 2000), valamint az Alzheimer-korban
szenvedok esetén a B-amiloid aggregacio gatlasat (RIVIERE et al., 2010).

3.4. Flavonoid fenolok

A flavonoidok tobbé-kevésbé intenziv sarga pigmentek, alacsony molekulatomegi €s jellegzetes
triciklikus struktaraval rendelkezd anyagok. Két aromds kort tartalmaznak. A flavonoidokra a
Cs-C3-Cg alap szénvaz jellemzod, a két benzolgyliri (A és B) egy oxigénatomot tartalmazo
heterociklikus gytirtin (C) keresztiil kapcsolodik 6ssze (6. abra). Két benzollanc (A és B) Ossze

van kotve egy kozépso C lanccal, amely lehet egy a-piron, vagy annak dihidro-derivatja.

5

6 g

8 D

B e N
lal ¢l
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6. abra: Flavonoidok alapszerkezete

A flavonoidok a novények metabolizmusdnak masodlagos termékei. Kiilonbozd szabalyozasi
folyamatokban vesznek részt — pigmentacioban, UV-sugarzas elleni védelemben,
mikroorganizmusok ¢és egyéb ndvényi kartevok elleni védelemben, enzimek miikddésének
szabalyozasaban, nitrifikacios baktériumok jelz6 funkcidiban (PRASAD et al., 2009, WANG et
al., 2009).

A flavonoidok mennyiségére vezethetd vissza a bor fenolos anyagainak véltozasa, illetve az
ezzel Osszefliggd érzékszervi valtozasok — barnulasi hajlam, keserii, 6sszehuzo iz (SINGLETON
¢s ESAU, 1969). A flavonoid fenolok csoportjaba tartoznak a katechin, leukoantocianin és
antocianin monomerek. A monomer molekuldk a procianidinek épitékovei, beldliik épiilnek fel a
kiilonbozé polimerizacios foktl szarmazékai. Az alapvegyliletek nagy szamat a kiilonbozo
gylrikon eléforduld eltérd szamt és elhelyezkedésii hidroxilcsoportok eredményezik. A
differens variansok szamat a hidroxilcsoportok metilalasa és a flavonoidok glikozidos alakban
vald eléfordulasa fokozza. Ezekben tobbnyire cukor, vagy acilezett cukor helyettesiti az agliikkon

3., 5. és 7. szénatomjan 1év6 hidroxilcsoportok hidrogénjét. A C-O-cukor, valamint C-O-acilezett
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cukor kotésekkel szamottevé mono-, di- és poligliikozid-szarmazék alakulhat ki. A kapcsolddo

cukrok lehetnek monozidok, biozidok és triozidok (KALLAY, 2010).

A flavonoid fenolok antioxidans és szabadgyok-fogd tulajdonsaggal rendelkeznek, valamint
hajlamosak a polimerizaciora is. Pozitiv ¢élettani tulajdonsagai mar régdta ismertek, biologiailag
kedvezd tulajdonsagai széles skalan mozognak. Kiemelkedd a hajszalerek rugalmassagat ¢€s
ateresztoképességét befolyasold hatas. Emellett még szamos kutatds foglalkozik asztma ¢€s
allergénellenes (YAMAMURA et al., 1998), virus és baktériumdld, gyulladascsokkentd (READ,
1995) és antidiabetikus hatasaival (PEREZ et al., 1998). Kiemelked$ szerepet jatszanak a
kardiovaszkularis megbetegedések megeldzésében, a francia paradoxon jelensége is a flavonoid

fenolok borban 1év6 jelenlétére vezethetd vissza (GOLDFINGER, 2003).

3.4.1. Katechinek (3-flavanolok)
A novények metabolizmusanak masodlagos anyagcseretermékei. A vegyliletek alapvaza a 2-

fenil-kroman vaz, melyek vizoldhatoak, hidrolizissel nem bonthatoak, tehat nem észterjellegiiek,
kondenzalt tanninok, vagy flobatanninoknak (7. &bra) nevezziik dket. Kémiai elnevezése a
katechubol ered, mely egy csersavlé, vagy a mimo6za katechu melegitett extraktuma. Kémiai
neve: 5,7,3’,4-tetrahidroxi-flavanol-3. Osszegképlete: CisH140s Két aszimmetriacentrummal
rendelkezik. A sz6l6ben a (+)-katechin és sztereoizomerje, a (—)-epikatechin fordul elé. A (+)-
katechinben a hidroxil- és dihidroxilcsoport transzhelyzetii, mig a (—)-epikatechinben cisz
helyzetii. A (+)-katechin melegitéskor (—)-epikatechinné izomeralodik. A katechin szarmazékai
koziil kisebb jelentdségli a (+)-gallokatechin és sztereoizomerje, a (—)-epikatechin, amelyek a
galluszsav észterei (KALLAY, 2010).

HO O 0] O OH
OH OH

OH
7. abra: Katechin kémiai szerkezete

A bor P-vitamin aktivitasa a 3-flavanolok emelkedésével nd, viszont az Oregedés hatasara
csokken. A katechineknél is kimutattdk a human szervezetre gyakorolt pozitiv hatasat. Noveli a
vérplazmak antioxidans aktivitasat, szerepet jatszik a brachialis artéria tagulasaban, illetve

csokkenti az LDL szintjét, noveli a HDL-szintet (WILLIAMSON et al., 2005).
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3.4.2. Katechinek szerepe a bor érzékszervi tulajdonsagaiban
A flavonoid fenolokon beliill a katechin-monomerek fontos szerepet jatszanak a borok

organoleptikus tulajdonsagainak kialakitasdban. A 3-flavanolok a borokban elsdsorban keserii
vegyiiletek. A monomer katechinek kesertibb izt okoznak, mint polimerizalt szarmazékaik, a
kondenzalt tanninok (ROBICHAUD et NOBLE, 1990). A katechinek ¢és polimerizalt
szarmazekaik okozzak a keseri és 0sszehiz6 izt a vorosborokban. A katechinek és procianidinek
els6sorban kesertiek, mig a kdzepes molekulaszamu kondenzalt tanninok egyarant kesert és
huzos izérzetiiek, a nagy molekulaszamt kondenzalt tanninok talnyomorészt huzodsak. A
nagyméretli tanninpolimerek til masszivak ahhoz, hogy hatékonyan reakcioba tudjanak 1épni az
izreceptorokkal vagy a nyal fehérjéivel. Az érlelés hatasdra simabba valnak a vordsborok,
ugyanis a katechinek és tanninok polimerizalddnak ¢€s kicsapddnak (JACKSON, 2002). Mindkét
eljaras soran csokken a huzos és keserti izérzet. A katechin-monomerek fontos szerepet jatszanak
még a borok testességének kialakitdsdban is. A hizds és keserii izvilag Osszefiiggésben van a
borok édességének és savassaganak érzékelésében is, ezzel befolyasolva a borok testességét és

harmonikussagat.

3.4.3. Leukoantocianinok (3,4-flavandiolok)
A flavandiol-3,4 alapvaz hidroxilezett szarmazékai, az antocianinok szintelen prekurzorjai (8.

abra).

OH
HO o

OH
OH OH

8. abra: Flavandiol-3,4 kémiai alapvaza

Az antocianinok bioszintézise a leukoantocianinokon keresztiil megy végbe. A szintelen
leukoantocianinok dehidrogénezés révén flavonszarmazékokka alakulnak, majd dehidratalas és
diszproporcionalodas 1itjan antocianidinek és katechinek jonnek létre. Igy tekintheték az
antocianinok prekurzorjainak, azaz proantocianinoknak (KALLAY, 2010). Alkoholos soésavval

melegitve antocianin-kloridda alakulnak, mely voros szinli vegyiilet.

Az Onotannin, azaz a borcserzOanyag legnagyobb részét a tannoid alkotja, mely a
leukoantocianidin és annak kondenzaciés terméke (BATE-SMITH et al., 1973). A

leukoantocianinokbo6l képzddd leukoantocianidin a redoxfolyamatokban koztes oxidansként vesz
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részt, tehat antioxidans tulajdonsadggal rendelkezik, ezzel megvédve a borokat a korai

oregedéstol.

Erzékszervi szempontbol jelentdsen befolyasoljak a borok mindségét. Osszehuzd izik a
polimerizaciés fok fiiggvénye. Szerepet jatszanak a bor P-vitamin aktivitasaban, valamint az
oborok szinének kialakuldsaban. Jelent6sen befolyasoljak a borok testességét, mely egyenes

aranyban van a mindséggel.

3.4.4. A katechinek és leukoantocianinok polimerizalt szarmazékai
A monomer flavonoidok kondenzacios reakciok altal képzett kiilonb6zé polimerizacios foku és

molekulastlyt polimer vegyiiletei a nem hidrolizdlhatd tanninok, azaz a procianidinek,
kondenzalt tanninok, tannin-flavonoidok. A kis kondenzacids foku és molekulatomegii dimer,
trimer, tetramer vegyiiletek vizben jol oldodnak és Osszehtzo6, fanyar iztulajdonsagokat
hordoznak. A flobafének nagy polmerizacios foku és molekulatomegli szdrmazékok. Alkoholban
¢s lugos kozegben jol oldodnak, viszont vizben rossz oldhatosdg jellemzd rajuk. Konnyen
oxidalodnak a hidroxilcsoportok nagy szdma miatt, melynek kovetkeztében vords, valamint
sOtétbarna szinli polimer szdrmazékok keletkeznek. A tanninok gatoljak az enzimek mikddését,
ugyanis denaturaljak azok fehérjerészét. A must enzimaktivitdsa folyamatosan és gyorsan

csokken, a boroké pedig minimalis.

A procianidinek tannintipusi polifenolok, 2-6 egységbdl all6 oligomerek. A bormindség
szempontjabol kardindlis jelentdségii vegyiiletek. Lényeges szerepet jatszanak a stabilitasban és
az érzekszervi tulajdonsagokban. A sz6l6 kondenzalt tanninjai képesek stabil komplexeket
képezni a fehérjékkel, a poliszacharidokkal (RIOU et al., 2002), az alkaloidokkal és a zselatinnal
(BATE-SMITH, SWAIN, 1965). A kondenzalt tanninok csak a sz6l6ben fordulnak el6, mig a
hidrolizalhat6 tanninok a sz0loben nem, de a borokban kimutathatoak. Részben az érlelés soran a
tolgyfahordokbol, valamint a borkészités soran hozzdadott csersavkészitményekbdl olddodnak a
borba. A kondenzalt tanninok az alkoholos erjedés sordn extrahalédnak. Vordsborokban
mennyiségik 1-4 g/L kozott mutathatod ki, de elsdsorban az alkalmazott sz616-feldolgozasi és
borkészitési technologia fiiggvénye. A fehérborokban mennyiségiik 100 és 300 mg/L kozott
mozog (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

A technologiai fliggvényeken kiviil még tobb tényezd is befolyasolja mennyiségi €s mindségi
jelenlétiiket: a sz6l6fajta (FANG et al., 2003, CHIRA et al., 2009), a terméhely, valamint az
adott évjarat klimatikus tulajdonsagai (DOWNEY et al., 2003; DE ANDRES-DE PRADO et al.,
2007). A sz6l6 fenolos vegyiiletei koziil a procianidinek prekurzorjai, a monomer katechinek

hatarozzdk meg dontéen a szinintenzitdst €s drnyalatot, valamint felelések az oxidacios
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folyamatok hatdsara bekovetkezd szinmélyiilésért, foként a fehérborok esetében. A stabilitason
kiviil szerepet jatszanak a tisztasdgban, valamint az &sszehzo, fanyar iz kialakitasdban. A
fenolos vegyiiletek a sz6lo fiirtrészeiben kiillonb6zé mennyiségben és mindségben talalhatoak
meg. A procianidinek és prekurzorjai a (+)-katechin és (—)-epikatechin elsésorban a héj, mag és
kocsanyrészekben fordul eld. Hazai vizsgélatok szerint a koncentraciok megoszlasa a kovetkezo:

must < héj < kocsany < mag (KALLAY, 1995).

A bor min6ségi tulajdonsagain kiviil jelentds az élettani hatdsuk. Korabbi irodalmak megemlitik
a baktericidhatasukat, valamint a P-vitamin aktivitasukat. Tobb kutatas szamol be a sziv- és
érrendszeri betegségek elleni védohatasarol. A vérben gyorsitjak a koleszterin kitiriilését, illetve
stabilizaljak az érfalak rugalmassagat, ezzel megakadalyozva az érsziikiiletet és a szivinfarktus

kialakulasat.

A procianidinek a (+)-katechin és (—)-epikatechin egymassal kondenzacids reakciok soran
képzett oligomer szdrmazékai. Tehat nagyon fontos szerepiilk van a monomer katechineknek,
valamint a leukoantocianinoknak is. Polimerizacids fokuk a dimerektdl a hexamer allapotig
valtozik. A procianidinek bioszintézise két uton torténhet. Az egyik Ut kiindulasi vegyiilete a
monomer katechin és valamely szarmazéka. El0szor heterociklusos hidrolitos hasadast szenved,
majd ezt koveti egy masik molekula katechinnel lejatszodd kondenzéacios reakcidja, melynek
végterméke a procianidin-dimer molekula. A procianidin-dimer kémiai szerkezetét a 9. abra

szemlélteti.

9. abra: Procianidin dimer kémiai struktardja

A masik ut kiinduldo vegyiilete a leukoantocianidin. A leukoantocianidin 3-keto-flavan
szarmazékkd dehidratalodik, majd az ezt kovetd diszproporcionaldodds utan antocianidinek és
katechinek keletkeznek. A katechinekbdl kondenzécios reakcid soran procianidinek keletkeznek.
A dimerek, trimerek atlagos molekulatomege mustok €s ujborok esetén 500 és 700 Dalton, mig

érlelt boroknal 2000 és 3000 Dalton (KALLAY, 2010). A kondenzicié egyik flavonoid
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molekula 4-es ¢és a masik C-8 és C-6 atomja kozott jon létre. A dimerek esetében 6t

aszimmetriacentrum alakul ki, mely 32 optikailag aktiv format jelent.

3.4.5. Antocianinok
Az antocianinok a ndvényvilagban igen elterjedt vegyiiletek, amelyek a virdgok, gylimolesok,

egyes esetekben a levelek szinét adjak. Izolalasuk és szerkezetiik felismerése elsdsorban Wills-
Tatter nevéhez flizédik. A kékszolok €s vordsborok szinét alapvetéen a vizoldhatd antocianinok
hatarozzak meg. A szO16flirtén beliil a héjban, az epidermisz alatti 3-4 sejtsorban helyezkednek
el (AMRANI JOUTEI, GLORIES, 1995). A borba a sz616bdl keriilnek at, mennyiségiik valtozo.
Az antocianin-koncentracié a Vitis vinifera vordsboraiban 350 és 1500 mg/L értékek kozott
mozog (LEONE et al., 1984).

Mennyiségiik és mindségiik a sz8l6bogyoban jelentsen fiigg az érettségi allapottol (PEREZ-
MAGARINO et GONZALEZ-SAN, 2006). Jelenlétiiket tobb tényezé is befolyasolja: a
vizstressz (ROBY et al., 2004; KOUNDOURAS et al., 2006), a homérséklet (MORI et al.,
2005), a felvett tapanyagok és ndvekedésszabalyzok mennyisége (PIRIE, MULLINS, 1976;
DELGADO et al.,, 2004). A szolofajta és a termbhely is befolydsolja az antocianinok
mennyiségét (VIVAS DE GAULEJAC et al., 2001), de jelentésen mégis a klimatikus faktorok
(MORI et al., 2007) hatarozzak meg. Az aztatas, a pre-fermentacio és az alkoholos erjedés soran
a szinanyagokat tartalmazé ,,tasakok™ felrepednek, €s az antocianinok kémiailag véltozatlanul
keriilnek at a mustba, majd a borba. A folyamat végbemenetele fiigg a bogyohéj pektin-,

celluloz- és gliikantartalmatol (ORTEGA-REGULES et al., 2006).

Az antocianinok kémiailag a 2-fenil-benzo-pirillium-glikozid szarmazékai (10. abra). Az
agliikon részt antocianidineknek nevezziik. Az antocianinok a természetben heterozid allapotban
vannak jelen, a 3., 5. vagy akar mindkét szénatomra kapcsolodhat cukormolekula (gliikoz,
galaktdz, ramnoz, arabin6z), mely a vizben vald oldhatésagot javitja és megvédi a molekulat a
kiilonb6zd enzimes vagy kémiai behatdsoktdl. Az antocianinok savas hidroliziskor, vagy

enzimes Uton monoszacharidra és agliikonra bomlanak.

10.4abra: Antocianin kémiai szerkezete
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Az antocianidinek felépitésében a flaviliumvaz kozos, az eltérést a kapcsolodd fenilcsoportok
fenolos hidroxiljainak szdma és az észterezettségi fok adja. A természetben hat antocianidin

valtozat taldlhaté meg.

Cianidin R.=0OH Ro=H
Delfinidin R;=OH R,=OH
Peonidin R1=OCHj3 R,=H
Petunidin R;=0OCHj; R,=0OH
Malvidin R1=0OCHj3 R,=0OCH3
Pelargonidin Ri=H Ro=H

A kéksz6lokben és vordsborokban 5 fordul eld, de a legtjabb vizsgalatok szerint a pelargonidin
¢s szdrmazékai is megtalalhatok a sz6ldben és a mustban, melyek az 4ztatas és az alkoholos
erjedés soran atalakulnak, vagy kicsapodnak. A Vitis nemzetség fajtdiban antocianin-
monogliikozidok, digliikozidok, illetve azok acilezett szarmazékai mutathatéak ki. Az acilezett
szarmazékokban altalaban p-kumarsav kapcsolodik a cukorészterhez (FONG et al., 1971). A
Vitis vinifera és a Vitis labrusca fajtdk kozott kiilonbség figyelheté meg az antocianidin-
valtozatok mennyiségi és mindségi felépitését tekintve (PALIYATH, NURR, 2006). Az europai
kékszOlofajtak szinét a monogliikozidok adjak, mig a nagyobb mennyiségli digliikkozid direkt
termd szOlofajtara utal. A sz6l6 érése soran a zsendiilést megel6z6 2-3 héttel az antocianin-
tartalom emelkedése figyelhetd meg, a szintézis a bogyohéjban megy végbe, a héj lathatdan
elszinezédik (DARNE, 1991). Ezzel egyidében a sz6lébogyd érése elétt a magban

akkumulalodott procianidintartalom csokkend tendencidt mutat.

Darne (1991) kutatasai alapjan az antocianinok szintézise két Gton megy végbe a novényi
szervtSl fiiggden. Osszel a vegetacio megsziinése utan az antocianinok szintézise a cukrokbél
indul ki, ugyanis ekkor mar a cukormolekuldk nem széllitddnak a szdlébogyod felé.
Talnyomorészt cianidin- és peonidinmolekulék keletkeznek, valamint a flavandiolok mennyiségi
novekedése is megfigyelhetd. A szOlobogyoban az antocianinok szintézisének kiinduld
vegyiiletei a zsendiilés el6tt felhalmozodott procianidinek (PIRIE-MULLINS, 1980). Ekkor
képzddik a malvidin és delfinidin, melyek harom szubsztituenst tartalmaznak. Az antocianidin-

szintézis erdssége szorosan Osszefiigg a procianidin prekurzor szallitassal.
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Az antocianin monomerek mennyisége az érlelés soran folyamatosan csokken. Ennek okai a
kiilonb6z6 kémiai atalakulasok. A magasabb hémérsékleten vald tarolds kozre jatszik a
csokkenésben, viszont a SO, adagolasa segit megdrizni a monomerek jelenlétét (DALLAS et al.,
1996). Az idOsebb vordsborok szinanyag-osszetételét jelentdsen befolyasoljak a katechinek és

leukoantocianinok is.
Antocianin-koncentracio valtozasa a bor fejlédése soran

A sz6l6ben az antocianinok monomer allapotban, illetve zsendiiléskor acilezett formaban is jelen
lehetnek. Az erjedés, érés elérehaladtaval az antocianin-monomerek koncentracidja csokken,
eltérd polimerizalt termékek képzddnek, melyek kiemelkedden fontos szerepet jatszanak az

1d6sebb vorosborok szinének kialakitasaban.

A mustban mérhetd antocianin vegyliletek mennyisége az aztatas, a prefermentacié és alkoholos
erjedés soran csokken, annak ellenére, hogy még nem indultak meg a polimerizécios reakciok,
mégis a kierjedt Ujborokban mar nem detektalhatoak a kiindulasi antocianin koncentraciok.
Korabbi vizsgalatok eredményei alapjan a mustban 1évé antocianinok 40%-a kicsapodott
(KALLAY, 1995). Az éaztatas és erjedés alatti antocianin-csokkenés oka az egyensulyi allapot
megbomldsa, az antocianinok kolloid allapotba mennek at, az éleszték és egyéb zavarositd
anyagok feliiletén adszorbealddnak, majd kicsapodnak. A kicsapodds mértéke fiigg az adott
szOl0fajtatol, borkészitési eljarastdl és termoOhelytdl. A végzett kisérleti eredmények alapjan
megallapithatd, hogy az ujborokban mért antocianinok mennyisége az erjedés befejeztével 40-

60%-kal csokkent a mustban mért mennyiségekhez képest.

A bor fejlédése, érlelése soran az antocianin-monomerek kiilonboz0 fizikai, kémiai és biokémiai
folyamatokon mennek keresztiil. A bor kolloidalis egyensulyat az antocianinok befolyasoljak.
Hideg hatasara a szinanyagok molekularis allapotbol kolloidalis allapotba keriilnek, majd
kicsapodnak. A bor tisztulasakor, valamint tisztitisakor antocianin-monomer csokkenése
figyelhetd meg, ugyanis a keletkezd csapadékkal, vagy az élesztok feliiletén adszorbealodott
szinagyagokkal kicsapodik. Vorosborok iiledékének vizsgalatakor pH- és SO-érzékeny

antocianin-monomereket mutattak Ki.

Az antocianinok oxidativ uton is lebomolhatnak. A peroxidok, melyek a Cu?* és Fe**-ionok
katalizalta folyamatokban keletkeznek, a sz616, a must €s a bor antocianinjait oxidativ uton
képesek lebontani. Az oxidacié enzimes uton is lejatszodhat, amelyben a polifenoloxidazok

vesznek részt.
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A vorosborokban az antocianin-monomerek kondenzélodnak a kénessavval. Reverzibilis
folyamat révén szintelen vegyliletek képzddnek, mellyel magyardzhatdo a vordsborok kénezés
utani elszintelenedése. Az elszintelenedést redukcid is okozhatja, valdsziniisithetd, hogy a
kozponti heterociklus kettés kotése redukalodik. A SO, jelenlétében a szabad antocianin-
molekulak elszintelenednek (TIMBERLAKE, BRIDLE, 1976, GLORIES, 1978). A képz6dott
szintelen vegyiiletek mennyisége fligg a monomer antocianinok koncentraciojatél. A SO
szintelenité hatasat nagymértékben befolyasolja a bor polimer%-a, vagyis minél nagyobb a

polimer-antocianinok hanyada, annal kevésbé szintelenedik el a bor.

Az antocianin-monomerek érzékenyek a pH valtozasara. Gyengén savas kozegben a piros szinii
forma reverzibilis egyensulyban van a szintelen formaval. Ez az egyensulyi helyzet a pH
figgvénye. Szinlik savas kozegben voros, novekvo pH mellett szintelenné valnak. Maximalis
szinveszteség 3,2 és 3,5 kozotti értékeknél figyelheté meg. pH 4 koriili értéknél a malyvatol a
kékig terjednek a szinvariaciok (RIBEREAU-GAYON, 2006). A polimerizalt antocianin-
szarmazékok a pH-ra nem érzékenyek. Az antocianin-koncentraciok csokkenése az érlelés soran
nem tekinthetd szinanyagveszteségnek, mivel a monomer-antocianinok egy része
polimerizalodik, a polimer szinanyagok pedig a pH véltozasra nem érzékenyek. Erlelt, azaz fél-
egyéves vorosborok esetében a szinanyagok 30-40%-at a polimer vegyliletek alkotjdk. Ez a
mennyiség addig tekinthetd stabilnak, amig kiilonb6zd fizikai, kémiai, mikrobiologiai
folyamatok nem ¢érik a bort. Az egyensulyi allapot megvaltozasakor a polimerizacids fok
novekedhet, a nagy molsulyl vegyiiletek nem tudnak oldatban maradni, igy kicsapddnak. A

hosszabb ideig palackban érlelt vorosboroknal a szinanyagkivalas ezen modja jelentkezhet.
Antocianinok szerepe a borminéség kialakitasaban

Az antocianinok a kékszOlok €s vordsborok szinanyagai, a legfontosabb alkotorészek egyike,
amik nemcsak a szint hatarozzak meg, hanem az organoleptikus tulajdonsagok kialakitasaban,
valamint a bor é€lettani hatasaiban is szerepet jatszanak. A bor szine az érlelés, 6regedés soran
folyamatosan valtozik, az Gjborok €lénk rubinvords szine halvanyul, végiil barnds, majd sargas-
téglavorossé valik. Ennek tobb oka is lehet, az egyik az érlelés soran a borba keriilé oxigén, azaz
az oxidacid folyamata, valamint a festékanyag kolloiddé alakulasa és kicsapodasa is kozrejatszik.
Az Ttjborokban az antocianidin-valtozatok kozil a malvidin-koncentracio detektalhaté a
legnagyobb mennyiségben. Viszont az érlelés soran az antocianinok metoxitartalma (—~OCHg)
csokkend tendenciat mutat. A metoxi-index 8-10%-rol 3-4%-ra csokken (KALLAY, 2010). A
metoxigyokot tartalmazo antocianinok: malvidin, peonidin mennyisége a bor érése soran

kevesebb lesz, mig a metoxigydk nélkiili cianidin mennyisége novekszik. A hordos érlelés soran
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nemcsak kémiai, hanem fizikai behatasok is érik a vorosborokat. A hideg hatasara a szinanyagok
kolloidalis allapotba keriilnek és kicsapodnak. A festékanyagoktdl megtisztitott bor a hideg
hatasara tjrazavarosodhat és kicsapodhat. A kondenzalédds és kicsapddas egy allandod
folyamatnak tekinthetd. A vorosborok antocianinjai folyamatosan, de lassan hidrolizalnak
antocianidinekre ¢és cukorra. Ennek eredményeképpen a redukald cukortartalom ugyan

minimalisan, de ismét emelkedhet.

Az antocianinok kevésbé befolydsoljak a bor izét, viszont szerepet jatszanak a stabilitdsban és
tisztasagban. Az antocianinok tanninokkal valé polimerizacidja elengedhetetlen a tanninok
megtartasdban a borokban. Ezzel a folyamattal egy huzds, Osszetett izvilag alakulhat ki. Az
antocianin-tannin kopolimerizacié folyamata a szinanyagok stabilitasat, azaz a bor tisztasagat

eredményezi.

Az antocianinok a bormindség és organoleptikus tulajdonsagok kialakitasa mellett kiemelkedd
szerepet jatszanak a bor pozitiv élettani hatasaiban, ugyanis az antocianidinek nagy antioxidans
hatassal birnak. Az antioxidansoknak kardinalis szerepilkk van az Oregedési folyamatok
lassitasaban, emellett  gyulladdscsokkentd  hatassal, anti-tumor tulajdonsaggal  ¢és

koleszterincsokkent6 rahatassal rendelkeznek.
Vorosborok szinintenzitasa, szinarnyalata

A vordsborok mindségi kritériuma az elegans voros szin. A borok szinének két relevans vonasa a
szinerdsség (szinintenzitds) és a szintdnus (szindrnyalat). A szinmeghatirozasra egy objektiv
modszert dolgoztak ki, amellyel a bor szine mérdszdmmal definidlhat6. ehhez ismerniink kell a
vordsbor 420 nm-en, illetve 520 nm-en mért abszorbancigjat. Ezek az abszorbancia-jellemzok az
érés soran folyamatosan valtoznak a kiilonb6z6 biokémiai folyamatok hatasara, de jol jellemzik a
vorosborok szinintenzitasat, szinarnyalatat. Mind a két paraméter lehetdséget nyujt a sz616
feldolgozasanak, a borkészitési metodikaknak €s bor kordnak megallapitasara. 420 nm-en a
barna szinli polifenolokat, mig 520 nm-en a vOrds szinli antocianinokat mérjiik. A két érték

Osszege adja a voOrOsborok szinerdsségét (szinintenzitas), a hanyadosuk pedig a szintonust

(SUDRAUD, 1958 ).

1= As204520

T= Asz0520
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A szintonus (T) értékei a kovetkezok lehetnek:

T=0,50-0,80 vorosbor szinarnyalata megfeleld
T=0,80-1,00 a bor barnatorésre hajlamos
T>1,00 a bor barnatorott

A szinintenzitas értékei a kovetkezOk lehetnek:

1<0,70 roz¢ tipusu bor

1<1,00 siller tipusu bor

1 =1,00-2,00 Kadarka-tipust bor

| =2,00-3,00 pecsenye vorosbor

| =3,00-4,00 mindségi vordsbor

| =4,00-5,50 kiilonleges mindségii vordsbor
| =8,00-10,00 gyenge festébor

| =10,00-15,00 kozepes festébor

| =15,00-20,00 kivald festébor

(KALLAY, 2010)

3.5. A bor mindségét befolyasolo tényezok

A bor mindségének kialakulasaban az egyik legmeghatarozobb paraméter a sz616 mindsége. A
sz0l0 mindsége a bor mindségében érvényesiil. Fontos viszont megérteni, hogy mit értliink a
mindség fogalman. ,,Amennyire egyszer(i a mennyiség fogalmanak meghatarozasa — mivel az
anyagnak mérhetd, szamokban kifejezheté nagysagardl van sz6 — annyira bonyolult viszont a
minéség fogalmanak a meghatirozasa” (DIOFASI, 1985). A minéség fogalmat tobb
szempontbol is meg lehet hatdrozni. A Magyar Elelmiszertorvény szerint az élelmiszermindség
az ¢lelmiszer azon tulajdonsagainak Osszegsége, melyek alkalmassa teszik a rd vonatkozd
eléirasokban rogzitett €s a fogyasztok altal elvart igények kielégitését. Az ISO 8402-1994 szerint
a mindség a termék, szolgaltatds, tevékenység, folyamat, szervezet, személy mindazon
jellemzodinek Gsszessége, amelyek befolyasoljak annak azt a képességét, hogy meghatarozott és
elvart igényeket elégitsen ki. A bor minéségét konnyebb érzékelni, mint leirni. AMATI (1991)
professzor megfogalmazésa szerint: ,,a bormindség azon fizikai, kémiai, biologiai, érzékszervi

jellemzdk Osszessége, amely mind higiéniai, mind egészségiigyi, tovabba a hedonisztikus
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¢lvezetek szempontjabol a fogyasztok szamara elfogadhato.” A bor mindségének kialakuldsaban

szamtalan tényez0 egyiittes hatdsa jatszik. A bor mindségét meghatarozo tényezok a kovetkezok:

szOl6fajta

termOhely

fiziografikus tényezok

klima

szOlotermesztési technologia

szO010 érettségi allapotai

borasz €s borkészitési technologiak.

YVVVYVYVVYVY

Szélofajta

Az eredményes termelés egyik legfontosabb tényezdje a fajta. A specialis fajtatulajdonsagok
mind a sz6lészetben, mind a boraszatban hangsulyosak. Egyes szo6ldfajtak igényei eltérdek. A

sz016fajtak termesztési értékei koziil meghatdrozoak a kovetkezok:

tenyészidd hossza és beérési ideje

novekedési erély

termoképesség

termés mindsége

kornyezeti igény

betegségekkel szembeni ellenallo képesség
fajta viszonyulasa a termesztéstechnologidhoz
fajtak boraszati technoldgiai sajatossagai

termelésbiztonsag (CSEPREGI-ZILAI, 1989).

VvV V.V V V V V V VY

Boraszati szempontbol nagyon fontosak a sz616 beltartalmi értékei, a technologiai sajatossagai,

¢és nem utolso sorban a piacképesség.
Borszdl6fajtaknal kiemelkedé mindségalkotok a kovetkezok:

cukortartalom

savtartalom

illat-, és zamatanyagok
cukormentes extrakt (szarazanyag)
nemes rothadasra vald hajlam
szinanyagok (BENYEI et al., 1999).

VvV V V V VYV V
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A szO6lofajta megvalasztasa egy igen komoly, céltudatos dontés, mivel egy hossza életi
novényrdl van sz6, igy a telepitéskor hosszii évtizedekre valasztjuk ki az adott szdlofajtat.

CSEPREGI (1993) a kdvetkezd valasztasi tényezdket emeli ki:

okologiai feltételek
lizemi méretek
termesztéstechnologiai feltételek

piaci igények

YV V V V V

tudatosan alakitott és érvényesitett fajtapolitika.

Terméhely

A 57610 mindségét, ezaltal a bor mindségét nagymértékben meghatarozzak a foldtani, talajtani és
geomorfologiai tényez6k. GAL (2006) az Egri borvidéken hat kiilonboz6 termédhely
bormindségre gyakorolt hatasat vizsgalta a Kékfrankos sz6l6fajta esetében. Megallapitotta, hogy
nagyon jol kell ismerni a termdhelyet a sikeres gazdalkodéds érdekében, ugyanis igy lehet
optimalisan megtervezni a riigy- és fiirtterhelést, igy lehet eredményesen megtermelni a kivant
sz6l6 mennyiségét és mindségét. A talajoknak és kozeteknek a szoéldfajtara és annak
termesztésére gyakorolt hatasadt nevezziik edafikus tényezének. A sz6l6 a talaj irant
kiilonosebben nem igényes, viszont érzékenyen reagdl a talaj tulajdonsagaira. Ugyanis a talaj
szarmazasa, tipusa, rétegezettsége, kotottsége, humusztartalma, mélysége, vizateresztd ¢&s
viztartd képessége, mész- és egy€b tdpanyagtartalma, tehat a fizikai ¢és kémiai tulajdonsagai
befolyasoljak a sz6léndvényt. A talajok kiilonbozo talajképzd kdzeteken alakultak ki. A kdzetek

geologiai eredetiik szerint harom f6 csoportba oszthatoak:

» Tuzi eredetii k6zetek: granit, riolit, andezit, bazalt.
> Uledékes kézetek:
a: fizikai iiledékes kozetek: homok, 16sz
b: kémiai iiledékek: mészkd, kalcium-karbonat, dolomit
c: szerves liledékek: tézegek.
> Atalakult kézetek: nagy nyomas és hémérséklet hatdsara az elsé és masodik csoportbeli

kdzetek barmelyikébdl keletkezhetnek.
A talaj fizikai tulajdonsagai:
» mechanikai 6sszetétel
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Arany-féle kotottségi szam
porozitas

permeabilitas

szin, fényvisszaverd képesség

fajhé.

Y V. V VYV V

A talaj kémiai tulajdonsagai:

pH

karbonattartalom

asvanyi tapanyagtartalom

Osszes vizben oldhat6 s6 mennyisége, szoda- (natrium-karbonat)-tartalom
humusztartalom

cser¢lhetd kationok (Na, K, Ca, Mg) (BENYEI et al., 1999).

YV V V VYV V V¥V

Szdl6termesztésre alkalmas talajtipusok:

vaztalajok: valyogos homok, futbhomok, humuszos homok
kézethatasu talajok: vords €s fekete nyirok

barna erdétalaj

lejtéhordalék

csernozjom-mezdségi talaj (STEFANOVICS et al., 2010).

vV V V V V

A talaj fontos, de nem egyediilli mindségi meghatarozdja a bornak. A kémiai, fizikai

tulajdonsagai egyiittesen fejtik ki hatasukat, melyeket egyéb kornyezeti tényezok befolyasolnak.
A talajok hatasa a bor mindségére:

A talaj és kozetek hatdsa valdban érezhetd a bor izében. A talajnak a bor mindségére gyakorolt
hatasa nem azonos mértékben nyilvanul meg minden fajtanal. A fajta és talaj taldlkozasa egyik

fontos feltétele a mindségi borok termelésének (KOZMA, 2001).

» vulkanikus kozetek borai: nehéz, testes, tiizes, magasabb savtartalmu, kivaldo mindségi,
lassan fejlodo, lassan 6regedd borok

» meszes talajok borai: magasabb savtartalommal és alacsonyabb alkoholtartalommal
birnak, a borok ezeken a talajokon jol tisztulnak, konnyen kezelhetdek

» losztalajok borai: szinben gazdag borok, kozepes savtartalmuak, kozepes

extrakttartalmuak, illatos, zamatos borok.
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homoktalajok borai: lagy, extraktban szegény, konnyen fejlédd, gyorsan oregedd borok,

alkoholban gazdagok lehetnek (BENYEI et al., 1999).

Fiziografikus tényezok

A fiziografikus tényezok a klimatikus tényezokre hatnak, azokat modosithatjak, hozzajarulnak a
mikroklima kialakuldsédhoz, mellyel befolyasoljak a sz6ldtermés mennyiségének és mindségének

alakulasat (SZ. NAGY, 1986).

» Foldrajzi szélesség: a szO16 az északi féltekén a 30-50., a déli féltekén a 20-40- szélességi
fokok kozott termeszthetd gazdasdgosan. Magyarorszag a 45,5-48.,5. északi foldrajzi
sz¢lességi fokok kozott fekszik. Az északi hatartol dél felé haladva a cukortartalom és
szinanyag-0sszetétel ndovekszik, mig a savtartalom csokken.

» Tengerszint feletti magassag: er0sen befolyasolja a fény-, a ho- és nedvességviszonyokat.
Magyarorszagon 250-300 méter az lizemi sz0l6termesztés felsd hatdra. A legalkalmasabb
teriiletek a 150-250 m tengerszint feletti magassagban helyezkednek el.

> Egtdji kitettség (expozici6) és lejtés foka: befolyasolja a hd- és fényviszonyok alakulasat.
Eszakon a napsiitotte déli fekvések, délen a kevesebb napsiitésben részesiilé hegyoldalak
kedveznek a mindségi szélotermesztéshez és borkészitéshez. A legkedvezébb fekvések
Magyarorszagon: déli, délnyugati, délkeleti és nyugati. A lejtés szoge hatarozza meg az
egységnyi feliiletre esé fénymennyiséget. Ha a napsugarak beesési szoge a 90°-hoz

kozelit, akkor tobb fényenergiat kap az iiltetvény.
Klima

Az éghajlat (klima) az iddjarasok Osszege egy adott helyen, az ottani iddjarasok rendszere €s
egyben kerete. A klimatol fiigg, hogy az adott helyen lehet-e sz6l6t termeszteni, vagy sem. A

lehetdségen beliil a sz816termesztés {6 irdnyat is a klima hatarozza meg.

Makroklima: nagy kiterjedésii (tobb ezer kmz) teriilet feletti l1égtér éghajlata. A makroklima
allando, modositdsa az ember rendelkezésére allo energidkkal nem befolyédsolhatd. Jelentésen
meghatarozza a szélotermesztést és borkészitést, viszont kevésbé befolyasolja a bor mindségét.
Kiilonb6z6 borstilusok kialakitasat teszi lehetdvé: példaul azokon a teriileteken, ahol korai téli
fagyok koszontenek be, lehetdség nyilik jégbor készitésére. A szaraz, meleg klimaval rendelkezd

terliletek pedig sherry tipust borok eldallitdsara alkalmasak. A bordsz jelenléte nagymértékben
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hozzajarul a mindségi bor készitéséhez, ugyanis megfontoltan és iigyesen kell alkalmaznia a

megfeleld technoldgiai eljarasokat, kihaszndlva a foldrajzi eredetet.

Mikroklima: kisebb termdhelyi kornyezetben hatd klimatikus tényezdk és a sz6léndvény altal
alakitott, specialis éghajlat. Kis tavolsagon beliil is nagyon eltérd éghajlat alakulhat ki egy-egy
termOhelyen. A taj domborzati, lejtési, talajviszonyai és mas kornyezeti hatasok
kovetkezményeképpen a talaj felszine folotti Iégtérben a makroklima tulajdonsagai

megvaltoznak.
A mikroklima kialakulasara a sz6l6termesztésben tobb tényezd is hat:

szOloiiltetvény

szOlésorok iranya
tenyészterlilet nagysaga
lombtomeg magassaga
lombtomeg elhelyezkedése

sorkdzok miivelése

YV V.V V V V VY

makroklima elemeinek mennyisége ¢s mindségi viszonyai.

Alloméanyklima: az iiltetvényen beliil kialakult mikroklima. A klimatikus tényezék kozvetleniil
alakulasara. A mikroklima a tenyészidd folyaman évszakonként, vegetacios fazisonként valtozik

(KOZMA, 1991).

Feény: A sz016 fénykedveld novény. A szort fényt jol hasznositja, a teljes arnyékot nem kedveli.
Kevés fény mellett az izk6zok megnyulnak, a riigyekben nem, vagy szinte alig differencialédnak
a flrtkezdemények, a virdgok rosszul termékenylilnek. A sz0l6 a fotoszintézishez a
rendelkezésre 4llo fizioldgiai aktiv fény mennyiségének 1-3, max. 5%-at hasznalja fel. Ez az
érték a napfényenergia kihasznalasi egyiitthatdja. A sz6l0 fotoszintézisének {6 termékei:
szénhidratok, szerves savak és aminosavak. A fotoszintézis mértékétdl fiiggben 1 m? levélfeliilet
naponta 5-12 gramm szénhidratot képes eldallitani. A keletkezd szénhidratok elkezdenek a
sz6l6noveény kiilonbozo részeibe szétaramlani. A virdgzas utan a teljes érésig a {6 dramlasi irany
a sz6lobogy6. A fénynek szerepe van a bogydk szinezddésében is. A napsiitdtte bogyodk
vastagabb héjuak, magasabb cukortartalommal és alacsonyabb savtartalommal rendelkeznek.
Magyarorszag borvidékein az évi 0sszes napfénytartam sok év atlagaban 1800-2070 ora. A
vegetacios 1d0 alatti napsiitéses orak szama: 1250-1500. A megfelel6 mennyiségli napsiités

kedvezden befolyasolja a bor mindségét.

39



DOI: 10.14267/phd.2015006

Csapadeék: A csapadékbol szarmazik a sz616novény egyik legfontosabb alkotoérésze, a viz. A viz
segiti a talajban talalhato tapanyagok feloldodasat, azok felvételét és szallitasat. Fontos kozege a
kiilonb6zé  biokémiai és  fizioldgiai  folyamatoknak. Az  500-600 mm-es évi
csapadékmennyiségnél biztonsagosan lehet sz6l6t termeszteni. A 400 mm-nél kevesebb
csapadékkal rendelkezd vidékeken mar ontozéssel lehet megfeleld termést kapni. A szdlo a
vegetacios idészakban eltérdé mennyiségben igényli a csapadékot. A legtobb csapadék a fiirt
fejlodésekor sziikséges, ami nem azt jelenti, hogy ekkor kellenek a nagy esézések, ugyanis a
sz0l0 mélyre hatold gyokérzettel rendelkezik, és a talajban Osszegylilt vizet a sziikséges
id6szakban képes felvenni. A nedvességviszonyok fliggnek a talaj vizmegkotd képességétol és a
talajviz szintjétol. A sz6lotoke kdrnyezetének vizviszonyait a levegd és a talajnedvesség mértéke
alakitja. Augusztus végén, szeptember elején a nagy es6zések karos hatassal lehetnek az
tiltetvényre, mivel a bogyok felrepednek a tilzott viz mennyiségétdl, amelyen megtelepedhet a
Botrytis cinerea, azaz a sziirkerothadas. Ha az es6zés tartos marad, akkor mennyiségi ¢és
mindségi romlas 1ép fel. Viszont, ha az es6zés utan napos, szaraz id6 kovetkezik, akkor akar
kiilonleges mindségii borok is készithetdek. A szaraz, aszalyos években a sz610, a must és a bor
szdrazanyag-tartalma alacsonyabb, mely vékonyabb bort eredményez. Ezzel altalaban egyiitt jar

az alacsonyabb savtartalom és a lagy karakteri bor (FERENCZI, TUZSON, 1958).

Homérséklet: A szabadfoldi szdlOtermesztés daltaldban 9-21 °C-os évi kozéphdmérsékleti
1zotermak kozott folytathatd biztonsagosan (KOZMA, 1991). Magyarorszag déli 2/3 része a 10-
16 °C-os, ¢északi borvidékeink a 9-10 °C-os izotermak kozott teriilnek el. A nyari és a kora 0szi
1d6észak hémérsékleti viszonyai egyiittesen hatnak a mindségi bor kialakulasahoz. A hédsszeg jo
tampontként szolgal a sz616- és bortermelésben. Ezzel az dsszeggel jellemezhetdek a borvidékek,

az évjaratok, kifejezhetd a kiilonb6z6 érésii fajtak hdigénye.

Effektiv (teljes) hddsszeg: gy szamitjuk ki, hogy a tenyésziddszak kozéphdmérsekletét
megszorozzuk a tenyészidé napjainak szamaval. A tenyészidOszakot nemzetkézileg a tavaszi
+10 °C-os napi kozéphomérséklet beallasatol az 6szi +10 °C-os kozéphomérsékletii napok

megsziinéséig szamithatjuk.

Aktiv (hatdsos) hdosszeg: A sz016 vegetacidja a +10 °C-os napi kdzéphomérséklet bedllasaval
indul, ez a bioldgiai 0 °C. Az aktiv hddsszeget Uigy szdmitjuk ki, hogy a teljes hddsszegbdl
levonjuk a tenyészidd napjai szamanak tizzel szorzott 0sszegét. Pontosabb agroklimatoldgiai

jellemzd, mint az effektiv h66sszeg.
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A korai érésu, rovid tenyészidejii fajtdk minimalis aktiv héosszegigénye 900-1000 °C, a késo
fajtaké pedig meghaladhatja a 2000 °C-ot (CSEPREGI, 1993). A sz4l6 tenyészideje
Magyarorszagon sokévi atlagban 185-200 nap kozott alakul.

A sz6lonovény érzékeny a sz¢élséséges homérsékleti hatasokra, nem kedveli a tal alacsony és a
tal meleg homérsékletet. A téli tartds hidegek jelentds fagykart okozhatnak, illetve a tavaszi
fagyok is mennyiségi €s mindségi kiesést eredményezhetnek. A sz6l6 gydkerei érzékenyebbek a

hidegre, mint a fold feletti, fas részek.

Szolotermesztési technologia

A termesztéstechnoldgia a termdOkort, nemes iiltetvények ilizemeltetése, fenntartasa, tehat a

szOlGiiltetvényben évrdl évre végzett miiveletek dsszessége.
Termesztéstechnologia miiveletek csoportositasa:
Agrotechnikai miiveletek: talajon keresztiil hato miivelet.

» talajmiivelés
» tapanyagellatas

» 0ntozés
Fitotechnikai miiveletek: ndvényen keresztiil hato miiveletek.

metszes
metszést kiegészitd miiveletek

z6ldmunkak

vV V VYV V

sz6l0re hato vegyi kezelések

Novényvédelmi kezelések: ndvényen és a talajon keresztiil is hatnak.
Termésbetakaritas.

Ultetvény fenntartasi miiveletek:

» tokepotlas
> tamrendszer karbantartasa

» Dbioldgiai produktivitas

A bormindségre foként a fitotechnikai miiveleteken beliil a metszés és a zoldmunkak hatnak.
BAROCSI (2006) tobb éven keresztiil vizsgilta a Bikavér hazasitasahoz felhasznalhatd

kiilonboz6 fajtak riigy- €s fiirtterhelését. A tokénkénti riigy- és fiirtszam, valamint a z6ldmunkak
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optimalis megvalasztasaval termdegyensuly alakithatd ki, amely nagyon fontos a szOl6 és

bormindség szempontjabol.

A sz0106 érettségi allapotai

Az érettség nem abszolut fogalom, nincs konnyen meghatdrozhatd fiziologiai értéke. Az
érettségben fokozatok vannak, és e fokozatok elérése fiigg a szOlofajtatol, az iddjarasi
tényezOktol, a sz0lomiivelés koriilményeitdl. Az érettség meghatarozasanak fogalma elsésorban
attol fiigg, hogy mit akarunk elérni. A sz6l6 érettségének harom fokozatat kiilonboztetjiik meg:

(1) zsendiilés, (2) teljes érés, (3) talérés.

Zsendiilés: az érés kezdeti fokozata. A bogyd kezd attetszové valni, a fajtara jellemzd szint
felvenni. Puhul, rugalmas lesz, viaszréteg alakul ki a feliiletén. A zsendiilés idOszakaban a

cukortartalom nd, mig a savtartalom folyamatosan csokken.

Teljes érés: ebben a periodusban a cukortartalom bearamlasanak mértéke folyamatosan csokken,
ezzel parhuzamosan a savtartalom mennyisége is redukalodik. A bogyodk teljes érettsége akkor
all be, mikor mar nem aramlik t6bb cukor a bogyokba. A must cukor- és titralhato savtartalma

eléri a fajtara jellemz0 szintet.

Tulérés: a cukorbedramlas megsziinésével veszi kezdetét. A bogyok vizcsokkenésének és a
toppedés kovetkezményeképpen a mustnak a cukortartalma, valamint sav- és dsvanyianyag-
tartalma koncentralodik, toményedik. A cukormennyiség novekedése a bogyd vizveszteségének
mértékétdl fligg. A termés mennyisége csokken, viszont a mindségi javulds ezt a hidnyt

kompenzalja.

Technologiai érettség: az esetek tobbségében egybeesik a szOl0 teljes érettségi allapotaval. A
kiilfoldi irodalmakban ,,sugar ripeness” azaz ,,cukorérettség”’-nek nevezik. Megfeleld cukor-sav

aranynak kell lennie.
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11. abra: A sz616 érési jellegzetességei (DELOIRE, 2010)

Fenolos érettség: a kékszOlok esetében a fenolos komponensek megfeleld mennyiségli és
mindségl jelenléte. Zsendiiléstdl kezdve a héjban elkezdenek feldiisulni az antocianinok és a
tanninok. Ezen vegyiiletek maximumszintjének elérését nagymértékben befolyasolja az évjarat
¢és a termOhely. Ez a maximum egybeeshet a cukor/sav optimum idejével, azaz a teljes érés
idépontjaval, de egy rosszabb évjaratban a teljes érettség iddszakaban messze elmaradhat attdl,
esetleg eldtte mutathat magasabb koncentraciot. A fiirt egyes részeinek a tanninjai kiilonbozd
molekulaszerkezetliek és mas érzékszervi tulajdonsadgokkal birnak. Zsendiiléskor a mag tanninjai
procianidinként vannak jelen, a polimerizacios fok a érés eldrehaladtaval nd, mig a héj tanninjai
kevésbé valtoztatjak polimerizaltsagi fokukat. Sokkal komplexebb polimerek poliszacharidokkal
vagy antocianinokkal egyesiilve jonnek létre (SAUCIER-ROUX, 2000). Egy sz6lofiirt akkor
fenolosan ¢érett, ha a héj gazdag antocianinokban ¢és kevésbé reakcioképes polimerizalt
tanninokban. Ez az érettségi allapot finom tanninokat, stabil szint és egy harmonikus mindséget
biztosit. A héjszerkezet szOlofajtanként eléré lehet: a kemény hast bogyd antocianin-
kivonatolhatésaga jobb (ROLLE et al., 2008). Korrelacio figyelhetd6 meg a bogyohé;
roncsolasahoz kifejtett erd €s a héjvastagsag kozott, amely még Osszefligg a szinanyagok

kivonatolhatosagaval (RIO-SEGADE et al., 2008). A héj roncsolhatosaga és az antocianinok
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extrahalhatosaga fligg a sejtfal Osszetételét6l és szerkezetétél (ORTEGA-REGULES et al.,
2006).

Erettségi index: a must siirisége és titralhatd savtartalma kozotti arany alapjan a kiilonbozo
borok készitésére alkalmas technologiai érettséghez ad segitséget (VASSANELLI, 1992). El-hez
a must stirliségét négytizedes pontossaggal fejezziik ki. A slriiség egész szamat elhagyjuk, és a

maradék ,.tizezred stiriséget” osztjuk a titralhato savtartalom g/l értélével.
Kiilonb6z6 borokhoz javasolhato EI értékek:

» pezsgo alapborok készitéshez 60-70,
» konnyl asztali és gyongy6z6 borokhoz 70-80,
» mindségi borokhoz 80-100 (EPERJESI et al.,1998).

Szakértelem és technologiak

A borasz nagymértékben befolyasolja a bor mindségét. A borkészitd a boraszati tudasat és
mivészi készségeit kifejezve alkotja meg a megfelelé mindségi bort, figyelembe véve az adott
borvidék fajtadsszetételét, klimatikus, edafikus és fiziografikus adottsagait. A borkészités
szubjektiv alkotds, ugyanis nincs két bordsz, aki ugyanolyan koriilmények k6zott azonos bort
készitene, akar érzékszervi, akar analitikai paraméterek szempontjabol. Az adott bor mindségét
nagymértékben befolydsolja a borasz szakmai felkésziiltsége, az adott ilizem technoldgiai
felszereltsége, valamint a tapasztalat és elgondolasmod egy borstilus kialakitasarol. Nagyon
fontos, hogy a bordszati lizemben a borasz folyamatos és szoros kapcsolatban legyen a
szOlésszel, hiszen a bordsz donti el, milyen stilusu, karakterii bort szeretne elkésziteni, ezért a
sz0lésznek pontos tdjékoztatast kell adnia a sz0l6 érettségi allapotarol. A 12. 4dbra a fobb

szekvencidkat mutatja a sz016t6] a bor elkészitéséig.
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12. abra: Borkészités folyamatabraja (JACKSON, 2000)

3.6. Vorosbor-készitési lehetoségek

A sz0616 megfeleld érettségi allapotanak, feldolgozasanak és az erjesztéstechnoldgianak iranyzott
megvalasztasaval a kéksz6lobol késziilhet rozé-, siller-, vorosbor. Hogy milyen bort készitiink,
fligg a szOlo érettségi allapotatol, a valasztott technologiatol, hogy milyen mennyiségben és

mindségben keriilnek 4t a fenolos vegyiiletek a sz616bogyobol a borba.

Rozébor: kékszol6bol késziil, kevesebb szinanyagot és tanninvegyiiletet tartalmaz. Alacsonyabb

alkoholtartalom, a vilagos szin, a kdnnyedség jellemzi ez a bortipust.

Sillerbor: kéksz6lobdl késziil, a rozéndl tobb szinanyagot tartalmazo, mélyebb szinii, teltebb,

fanyarabb bor.

Vorosbor: kékszolobol késziil és a bogyobol kioldhatd dsszes fenolos anyag atkeriilhet a borba.
A vorosbor elegancijat a szine hatarozza meg, melyet a gazdag antocianin-tartalom okoz. Az

antocianinok a tannin és leukoantocianin vegyiiletekkel kiilonb6z6 komplexeket alkotnak.
A kiilonboz6 feldolgozasi, érlelési mod szerint késziilhet:

primdr vorosbor, tjbor, gyiimolcsos jellegt,
gyiimolcsos, fiatalos bor,

nehéz, telt, aszkolt bor,

barrique hordoban érlelt bor,

hosszabb ideig palackban érlelt bor (EPERJESI, et al., 1998).

YV V V VYV V
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Az eurdpai fajtak bogyohéjaban az antocianinok az epidermisz alatti 3-4 sejtsorban, a héjsejtek
vakuolumaiban, illetve a citoplazma fehérjeburkaiban taldlhatok. A vakudlumokat és a
fehérjetasakokat fel kell tarni, hogy a szinanyagok, tanninvegyiiletek, aromaanyagok ki tudjanak
olddédni ¢és a folyadékba kertiljenek. Az extrakcio feltarasara kiilonb6z6 technoldgiai miveletek

1éteznek.
Vorosborkészités héjon erjesztéssel

Az alkoholos erjedés soran keletkezd alkohol és hé fehérjedenaturalod és szinkioldd hatasu. A
fehérjetasakok felrepednek, ezaltal a szinanyagok és fenolos vegyiiletek az erjedd mustba
aramlanak. Az erjedés elején gyors iitemben torténik a szinkioldodés, késébb csokken az
extrakcio mértéke. Egyhetes héjon erjesztés utan csokken a szinintenzitas, melynek oka, hogy a
szinanyagok egy része az élesztOsejtek faldhoz, valamint a bogydrészekhez tapad, majd
kicsapodik, igy szinanyagveszteség 1ép fel. A fenolos vegyiileteken beliil a fanyar, keserti izért
felel6s tanninok is az erjedés elején oldodnak intenzivebben, majd az extrakcio lelassul, de
folyamatosan né a koncentraciojuk. A szinanyagok ¢és tanninvegyliletek komplexei fontos
szerepet jatszanak a stabilitasi folyamatokban. Ugyanis az 4ztatds sordn az antocianin €s
tanninvegyiiletek egy komplexet képeznek, melynek hatasara az antocianinok stabilakka valnak,

igy a késébbiekben kevésbé 1éphetnek fel szinstabilitasi problémak.

A héjon erjesztés modszerét évszadzadok oOta alkalmazzdk szerte a vilagon. A moddszerbeli
kiilonbségeket a technologiai paraméterek megvalasztasadval lehet befolydsolni. A kékszolot,
melyet héjon erjesztenek, bogy6zzak, majd zuzzak. A bogyo6zas egy fontos eljaras, ugyanis el
kell tavolitani a kocsanyt, mely durva fenolokat tartalmazhat. A cefrét beoltjak fajélesztével,
kénezik, illetve pektinbontd enzimeket €s specidlis kezeld anyagokat is lehet alkalmazni. Az
erjedés meginduldsaval a CO, hatasara a cefre szilard része (bogyohéj, husfoszlanyok, magvak)
az erjesztokad felszinére emelkedik, és ott Gsszetomoriil. Ezt hivjak torkolykalapnak, melyet
meg kell bontani és visszameriteni az erjedé folyadékba, ez a héjon erjesztés alappillére. A

torkolykalap bemeritésének tobbféle modja van:

crer

alsé észében 1€vo folyadekot felszivjak, mely a torkolykalap felszinét elarasztja és ujra a
folyadékba meriti.

» dinamikus rendszer: mechanikus, vagy korforgo rendszer, mely allandé mozgasban tartja
a cefrét. Korforgd berendezés a Roto-tartdly. A szinkioldodds nagyon intenziv, az

erjedési ciklus rovid.
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» mechanikus és gazbuborékoltatasi modszer: a térkolykalap megontasat injektorral 2-3 bar

nyomast gazbuborékok végzik (CHINAUD-FERRARI, 1992).

Az erjesztés koriilményei befolyasoljak a sz6lében 1évé anyagok kioldodasat, ezaltal a késziilo

bor mindségét. Ezek a tényezok:

» héjon erjesztés h6foka
» a cefre szilard és folyékony elegyének érintkezési ideje

» torkolykalap visszameritésének modja.

Az erjesztési homérséklet befolyasolja a fenolos anyagok kioldddasat, ezaltal a késziild bor
stilusat. Alacsonyabb homérsékleten gyiimolcsos jellegli, fiatalos, konnyed borok késziilnek.
Magasabb homérsékleten jobban kioldodnak a fenolos vegyiiletek, mely egy testesebb,
keményebb karakterii bort eredményez. A héjon erjesztés klasszikus erjesztési homérsékleti
optimuma: 28-30 °C, az ennél magasabbi homérséklet az élesztok tevékenységi aktivitasat
jelentésen csokkenti, vagy akar el is pusztitja. Az erjesztési id0 és az azt kdvetd iddszak

koriilményei jelentdsen befolyasoljak a szinstabilitast (VIVAS, 1993).

A maceracios 1d6 elérehaladtaval az antocianin és tanninvegyiiletek komplexet képeznek, mely
elésegiti a voOrOsborok szinstabilitdsat. Rovid 4ztatdsi id0 eredményeképpen a vordsbor
szintonusa kifakulhat, ugyanis ekkor még az antocianin vegyiiletek nem stabilak. Az

antocianinok stabilitdsanak eléréshez 1-4 heti héjon aztatas sziikséges.

A héjon erjesztés befejeztével a szinbort leengedik, a cefrét pedig kipréselik. A szin- és
présborokat kiilon-kiilon, vagy hézasitassal kezelik. Az alkoholos erjedést kovetden a konnyed,

friss vordsborokat kénezik, majd lepalackozzak, mig a testes, telt borokat tovabb érlelik.

Tobb fajtaval végeztek kisérletet a szénsavatmoszféraban torténd voOrdsbor-készitésre. A
technologiai tomegmindségii szO616k, valamint a kevésbé aromas szOléfajtak borainak
aromadusitasara alkalmas eljarasi mod. A friss, gylimolesds, elsédleges aromak nem maradnak
meg tartésan a borokban, igy elsdsorban primér borok készitéséhez javasoljak (LORINCZ,

1997).

Az érlelési folyamatok nagyon valtozatosak és egyben bonyolult folyamatok. Az érlelés az adott
bor jellegének leginkabb megfeleld redox viszonyrendszer biztositasat jelenti (PASTI, 2002). Az
érlelés valojaban az oxidacidés rendszerek nyomon kdvetését jelenti. A borok érlelésével és
fejlddésével kapcsolatos elsé tudomanyos munka PASTEUR nevéhez fiizddik. Az Etudes sur le

vin (1866) tanulmanyéaban Pasteur azt irja, hogy a levegdvel valo érintkezés artalmas a borra,
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ugyanis kialakulhatnak karos elvaltozasok, igymint a levegdiz, ecetesedé€s, viragosodas. Szerinte
az oxigén nagyon hasznos a bor szdmdara, csak nem mindegy, milyen mértékli az oxidacio.
Véleménye szerint az oxigén vegyiilése fontos a bor érése, fejlédése szempontjabol, viszont az

¢érési folyamatok nem minden része az oxigén hatasanak kovetkezménye.
Tarolas, érlelés tartalyban

A bor tarolasa és érlelése a borkészités és kezelési technologia jelentds része. A tarolas és érlelés
alatt a borban kiilonb6z6 kémiai, fiziko-kémiai és mikrobioldgiai valtozasok mennek végbe. A
lényeg, hogy ez id6 alatt a bort ne érje semmilyen kérosodas, hanem az érlelés csak pozitivan
befolyasolja a bor mindségét. A borok fejlodését, érését nagymértékben meghatirozza a

tarolohely ¢€s taroloedény.

A savallo acél tartdlyok mar évtizedekkel ezeldtt uralkodova valtak a nagy bortermeld
orszagokban. [Ezeket a tartdlyokat tobb boraszati technoldgiai feladatra is lehet alkalmazni.
Egyik f6 hasznositdsa a must erjesztése, melyet mas technologiai berendezéssel dsszekapcsolva
(hiitheto-fiithetd rendszer) egy automatizalt boraszati technoldgiat lehet 1étrehozni. Masik
hasznositasi teriilete a bor tarolasa. A savalld acél tartdlyok porusmenetes szerkezetiiek, ezaltal a
bornak reduktiv kdrnyezetet biztositanak. A bor ezekben a tartalyokban a leveg6tdl teljesen
elzarva fejlédik. Az ilyen borok redukalt kdrnyezetben érik el az érzékszervi tulajdonsdgaikat,
bukéjukat. Ezek a borok mar mustkoruktol kezdve a levegotdl elzarva vannak, az igy késziilt
borok frissek, iidék, fiatalosak, az elsdédleges aromdkat Orzik meg. Ezt a borkezelési és érlelési
modszert nem lehet minden szOl6fajtanal alkalmazni. A reduktiv kezelés a konnyedebb,
vékonyabb, tidébb borok készitésére alkalmas, melyek rovidebb id6 alatt késziilnek el. A savalld
acél tartalyok eldnye a hossza élettartam, a konnyii tisztitas, ezaltal tokéletesen megfelelnek a

higiéniai kovetelményeknek.
Erlelés fahordéban

A fahordok nemcsak az érlelést, hanem a borkezelést is szolgaljak. A fahordok porozusak,
ezaltal a fa szovetein keresztiil a bor folyamatosan oxigénhez jut, ami kiilonb6zd kémiai
valtozasokat idéz eld a borban. A fahordok tobbnyire tolgyfabol késziilnek, ugyanis a tolgy
szilard, tartds, tomor szovetll, vizzard, kdonnyen megmunkélhatdé és rugalmas. A hordoknak
kiilonbozé méretei vannak, melyet foként a hasznalati cél hataroz meg. Erleléshez féként kisebb
trtartalmt hordokat hasznalnak, mint példaul Tokaj-hegyaljan a gonci és szerednyei hordokat,
mig mas borvidékeken a barrique hordokat. A barrique érleléshez nagyon fontos a kivald

mindségli alapanyag, az évjdrathatas, a termesztési technoldgia €s a preciz borkészitési eljaras. A
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gyenge, vagy kozepes mindségli polimerizalt és kondenzalt polifenolokban szegény vordsbor
nem alkalmas barrique érlelése, ugyanis egy id6 utan a bor szétesik, elvékonyodik, szine kifakul
(PASTI et al., 1992). A barrique technolégia Franciaorszagbol, Burgundidbél ered. A szd
franciaul tolgyfahordot jelent, ami hagyoményosan 225 liter drtartalmu. A horddk a
hagyomanyos dszokhordétol annyiban térnek el, hogy belsejiiket kiégetik. A kiégetés erdsségétol
fliggden tobb kategoriat kiilonithetiink el: enyhe, kozepes, erds és nagyon erds porkolést. A
barrique horddt az elsé 2-3 évben az érlelésen kiviil a barrique iz borba vald beoldddasara is
hasznaljak, majd a késdbbiekben érlelésre és tarolasra is alkalmazhatjak. A bor illata és zamata
kiegésziil a fa jellegzetes anyagaival és gazdagabba valik. A fabol kioldodé aromaknak a borok
komplexebbé, barsonyosabba tétele mellett az eltarthatésagban, érlelhetdségben is szerepiik van,
mert kedvezOden hatnak a szinstabilitast biztositd tannin-antocianin komplex kialakuldsara és a
tanninok polimerizacidjara. A barrique-ban érlelt borok hosszutavon megfeleld szinstabilitassal
fognak rendelkezni és sokaig érlelhetéek lesznek a palackban. A vorosborok esetében a tanninok
huzossaga és fanyarsaga mérséklédik, a bor barsonyosabb érzetii lesz (BALGA, VILLANGO,
2012). Ha a tolgyfahord¢é elvesziti barrique jellegét, akkor chips hasznalataval részben biztositani
tudjuk a barrique-ra jellemz6 aromakat. A chips a tolgyfadarabkak szaritasa és hevitése soran jon
létre. A hordokhoz hasonldan ez is tobbféle porkdléssel érhetd el, ezen kiviil sokféle méretben
kaphato. A chipset zsdkokba teszik, majd a borban az aromak extrahalédnak. A chips-
extrahalodast érdemes Osszekapcsolni mikrooxigénezéssel, ami a hordoés érlelés soran hato

oxidacios reakciokat hivatott potolni.
Borok mikrooxigénezése

A szabalyozott oxigénadagolas lehetdve teszi a porusmentes tarolas alatt 1évo borok érettségének
biztositasat, fejlddését. Erre szolgdl a mikrooxidacios technologia. A technologia kezdeti
kidolgozéasaban az olasz kutatok élen jartak. A kezelendd borba egy automatika altal vezérelt
berendezés oxigént adagol elére meghatarozott program szerint. A szakirodalomban
,microbullage” néven ismert technoldgia egyre tobb helyen keriil bevezetésre (FERRARINI, et
al., 2001). A mikrooxigénezés egyarant alkalmazhato erjedd tételnél is, melynél az élesztok
tevékenységét segiti, illetve ujbor allapotban és érleléskor is hasznos lehet (JANKY, KALLAY,
2001). A mikrooxigénezés bevett teriilete a vorosborok érlelése, ahol két fazisban a bor
homérsékleti fliggvényében adagolhaté az oxigén. Kisérletek alapjan a mikrooxigénezésen

atesett borok kedvezdbb analitikai és érzékszervi paraméterekkel birnak.
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Hazasitas

A Dborok ¢lvezeti értéke az Osszhangtol, a harmoniatdl fiigg. Harmonikus egy bor, ha az
alkotorészei O0sszhangban vannak egymadssal, ha kellemes 6sszbenyomast nyujt a bor. Nagyon
fontos, hogy a fobb alkotorészek megfelelé mennyiségben és mindségben legyenck jelen a
borban. A hazasitas az egyik legjobb modja a harmonikus bor kialakitasanak. A hazasitassal
felerdsithetjiik két vagy tobb szOlofajta pozitiv tulajdonséagait, vagy esetleg az Osszetételbeli
hianyossagokat is meg tudjuk sziintetni. Ha a hédzasitassal nem tudjuk elérni a kivant célt, akkor
az egyes alkotorészek javitdsa, szabdlyozasa valik sziikségessé. A hazasitas két- vagy tobbféle
bor (vagy must) célszerli Gsszekeverése egyéb beavatkozas nélkiil. Hazasitani csak akkor
érdemes, ha a kevert tétel értéke nagyobb lesz, mint az 6nallo borok kiilon-kiilon (EPERJESI et
al., 1998).

Hézasitas céljai:

» Nagyobb mennyiségii, egységes bor eldallitasa. Itt a fajta azonos, csak egy edényben
homogenizaljuk.

» Ismert hazasitasok eldallitasa: Tokaji aszu, Egri Bikavér, Szekszardi Bikavér. Ezekre a
hazasitasokra kiilonb6z6 szabalyok vonatkoznak.

> Osszetételbeli hianyossdgok megsziintetése. Példaul lehet hézasitani a savhianyos

borokat savas borokkal, gyenge szinii borokat mélyebb szintiekkel.

A hazasitast megeldzi a probahazasitas. A hazasitando borokat érzékszervileg és kémiailag
megvizsgaljuk, majd kis mennyiségben kiilonb6z0 variaciokat készitlink. Ezutan a
probahéazasitds eredményét Gjravizsgaljuk, mind érzékszervileg, mind analitikailag, valamint
mikrobiologiailag is, ezzel ellendrizve bor stabilitdsat. Ha az eredmények megfeleldek, erre
alkalmas tartalyban nagy mennyiségben is homogenizaljuk a bort. Addig keverjiik, mig a tartaly
kiilonb6zo rétegeibdl vett mintak kozott érzékszervileg és kémiailag mar nem lehet kiilonbséget

tenni.
Egri Bikavér készitésének boraszati vonatkozasai

Az Egri Bikavér az egyik legismertebb vordsbor belf6ldon és kiilfoldon egyarant. A borvidéken
a termeldk és a fogyasztok igényeit egyarant figyelembe véve a szabalyozasokat és rendeleteket
folyamatosan kiegészitik. Az uniés elveknek és szabalyzatoknak megfeleléen termékleirasok
késziiltek a borvidéken, mely a kordbbi FVM rendeleteken (ldasd M1 melléklet) kicsit talmutatva
pontosabb eldallitasi, forgalomba hozatali és ellendrzési szabalyozast tartalmaznak az Egri
borvidék védett eredetii borairol. A termékleiras szerint létezik classicus, superior és grand
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superior Bikavér, melyek kiilonboznek mind érzékszervi, mind analitikai, mind sz6lészeti, mind

boraszati vonatkozasokban is.

Kisérletem soran Classicus Egri bikavért készitettem, ezért a kovetkezékben annak foglalom

Ossze fobb jellemzoit.

Egri Bikavér Classicus

Analitikai paraméterek

2. tablazat: Classicus Egri Bikavér analitikai paraméterei (Termékleiras)

Minimalis 2 , C Maximalis
i Osszes Tényleges Maximalis .
0SSZes 11, 0SSzesS
savtartalom | alkoholtartalom illosav-
alkoholtartalom (/L) (V%) tartalom (g/L) cukortartalom
(VIV%) g g (g/L)
CLASSICUS
EGRI 11,5 4,6-6,0 11,5-17,5 1,2 5,0
BIKAVER
Erzékszervi jellemzék

» granatvords szinmélységtdl mély rubin szinarnyalatig terjedé Kékfrankos alapti szaraz

vOrosbor hazasitas,

» gazdag fliszeres iz-

tanninhangsuly nélkiil,

illatvilaggal

rendelkezik,

gylimolcsos

» azérlelési és a friss gylimdlcsaromak egyarant jellemzik a bort

jelleget

mutat,

» komplex: egyetlen szdl6fajta boranak jellege sem uralhatja a hazasitott bort.

Kotelezden alkalmazandd borészati eljarasok

» szOlocefrét legalabb 8 napig héjon kell erjeszteni,

» préselés csak szakaszos lizemi szOl6préssel végezhetd,

» abort legalabb 6 honapig fahorddban kell érlelni
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Hézasitasi szabalyok

» legalabb 3 szO6l6fajta bora hazasitasa kotelezd, aranyuknak meg kell haladni kiilon-kiilon
az 5%-ot,

» egy fajta boranak aranya nem haladhatja meg az 50%-ot,

» a Kékfrankos fajtanak a hasznalata kotelezo, ebbdl a fajtabol kell a legnagyobb aranyban
hazasitani,

» a Turan és Biborkadarka fajtak boranak aranya egyiittesen és kiilon-kiilon sem haladhatja
meg a 10%-ot,

> abort édesiteni tilos.

Sz616 minimalis cukortartalma (min. potencialis alkoholtartalom)

» 10,60 VIV% (17 °MM): Biborkadarka, Kékoporto, Blauburger, Kadarka, Kékfrankos,
Turan, Zweigelt,

» 12,08 VIV% (19 °MM): Cabernet franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir,
Menoire, Syrah.

Koriilhatarolt teriilet: a sz6l6 termdhelyi kataszter szerint 1. és II. osztalya hatarrészeibe tartozo

teriletek tartoznak ide.
Maximalis hozam

» 100 hL/ha seprds ujbor,
> kézi sziiret esetén: 13,6 t/ha sz616

» gépi sziiret esetén: 13,1 t/ha sz4l6.
Engedélyezett sz6l6fajtak

Kékfrankos
Kékoporto
Kadarka
Blauburger
Zweigelt
Cabernet franc

Cabernet Sauvignon

V V V V V V VYV V

Merlot
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Pinot noir
Menoire
Turan
Biborkadarka
Syrah.

YV V. V VYV V

Forgalomba hozatal legkorabbi datuma: a sziiretet kovetd ¢év  november 1.

(boraszat.kormany.hu).

3.7. A fenolos vegyiiletek szerepe a borkészités és az érlelés soran

A fenolos vegyiiletek mennyiségi ¢és mindségi jelenléte a borban fiigg a szdéldben
meghatarozhaté értéktdl, valamint a boraszati technologiatol. A fenolos vegyiiletek komoly
esetében nagyon fontosak az érzékszervi paraméterek. A borstabilitds és az élettani hatasok

egyensulyba hozhatok az érzékszervi attributumokkal.
Flavonoid fenolok

A flavonoid fenolok koncentracidja az erjedés soran folyamatosan novekszik, a préselés utan is,
egészen az almasavbomlas befejeztéig (MAYEN et al, 1995). A Katechin-koncentracio
kioldodésat vizsgaltak a kénessav-adagolés, a képzddd alkohol, a maceraldsi hdmérséklet és az
érintkezési 1d6 fliggvényében. A tényezdk hatdsa kiilon-kiilon nem szamottevd, viszont az etil-
alkohol és SO, valamint a magas extrahalasi hdmérséklet eldsegiti a fenolos anyagok konnyebb

¢s biztosabb beoldddasat a borba (OSZMIANSKI et al., 1986).

A vorosborok erjedése alatt a magbol szarmazo6 katechinek mintegy fele atkertilt a borba, mig az

oligomer proantocianidinek nem jutottak at (SUN et al., 1999).

Az enzimkészitmények is befolyasoljadk a fenolos vegyiiletek mindségét és mennyiségét a
borban. Az enzimkészitmények hatasara a malvidin-3-monogliikozid csdkkend tendenciat mutat,
mig a transz-rezveratrol magasabb koncentracidt eredményezett a borban (WIGHTMAN et al.,

1997).

Az etil-alkohol elésegiti a szinanyagok és fenolos vegyiiletek oldddasat, viszont gatolhatja a
kopigmentacids folyamatokat (CANALS et al., 2005). Az etil-alkohol megkdnnyiti még az
erjedés elején a rezveratrol extrakciojat a bogyohéjbol (PEZET-CUENAT, 1996).
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A vordsborok festékanyaga az egyik legfontosabb komponensek egyike, mely szerepet jatszik az
érzékszervi tulajdonsdgokban és élettani hatdsokban is. A bor szine az érés soran folyamatosan

valtozik, kevésbé élénk, sargas-téglavordssé alakul at. A szinvaltozast tobb tényezo is okozhatja.

Az antocianin molekuldk kémiailag nem stabilak, a borban 1évé mennyiségiik €¢s mindségiik az
elsé par honapban csokken, majd jelenlétiik kezd eltiinni az évek sordn az érlelés hatasara, annak
ellenére, hogy a vorosbor még mindig vords szinli marad. A csokkenés kiilonb6zo reakciok
hatasara megy végbe. Az egyik lehet a kopolimerizacid, melynél az antocianin molekuldk
egymassal képeznek komplexet, illetve az antocianin és tannin molekuldk és azok bomlasi
reakcioi. A molekuldk kozotti reakciok uj szinanyagok kialakulast eredményezik, mely

magyarazatot ad a vordsborok szinvaltozasara €s a stabilitasra is (MAZZA et al., 1995).
Az antocianinok stabilitdsa tobb tényez6tdl fiigg:

molekula tipusa,
pH,
homérséklet,

Oz,

fény,

VvV V.V V V VY

oldoszerek természete.

A borban az antocianinok valddi oldott és kolloid allapotban vannak jelen. Megallapithatd, hogy
az agliikon rész érzékenyebb a kémiai behatisokra, valamint kedvezd élettani hatasokkal
rendelkezik. A szinanyagok barnulasat enzimes, vagy savas hidrolizis eldzi meg. A vordsborok
antocianinjai lassan, de folyamatosan hidrolizalnak antocianidinre és cukorra, melynek

kovetkezményeképpen a bor redukalo cukortartalma néhany tized g/L-el emelkedhet.

Gyengén savas kémhatasii kozegben a vOrds szinli forma reverzibilis egyenstulyban van a
szintelen alakkal. Az antocianinok szine pH-fiiggd, a pH emelkedésével az antocianinok

elszintelenednek, lugos kozegben sziniik kék (ADAMS, 1973).

A vorosborok elszintelenednek kénezés hatasara, ugyanis az antocianinok reverzibilis
kondenzacidja az HSO3 -anionokkal szintelen vegyiileteket eredményez. Ez az elszintelenedés

id6szakos. Redukcid is okozhat elszintelenedést.

Kiilonbozo fémek hatasara, mint példaul a vas és a réz katalizélta folyamatokban keletkezd aktiv
oxigén, azaz a peroxid behatdsara az antocianinok oxidéacios bomlasa felgyorsul (MESCHTER,

1953). Ekkor a bor barnatordtté valhat. A malvidin-3-O-digliikozid peroxiddal valé reakcidjanak
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hatasara észter tipust vegyiiletek jonnek létre (HRAZDINA, 1970). A malvidin-O-gliikozid
savas kozegben tobb vegyiiletre bomlik: 2,4,6-trihidroxi-benzaldehidre, sziringisavra és
malvidinre (LOPES, 2005).

A vorosborok festékanyagénak egy részének kondenzacidja és kicsapoddsa a hideg hatdsara
torténik. A megsziirt bor egy 1id6 mulva ujra hajlamos lesz hideg hatdsara zavarosodasra ¢€s
kicsapodasra. Ez egy lassu, de allanddo folyamat. Szinanyagcsokkenés torténhet még
adszorbealodassal, mikor az antocianin-molekula megtapad az éleszt6 feliiletén, majd letilepedik,

és tisztitas soran tavozik a borbdl.

3.8. Borok érzékszervi biralata

A bor egy ¢élelmiszeripari termék, de elsOsorban egy hedonisztikus alkotds. Az analitikai
paramétereken kiviil a bor mindségének megallapitdsdhoz nélkiilozhetetlen feladat a szenzorikus
vizsgalat. Kizarolag érzékszervi vizsgalattal allapithaté meg a bor megjelenése, tisztasaga, illata,
ize, zamata, utdize, 0sszességében a harmoniaja, mindsége. A forgalomba hozatali engedély
kiaddsdhoz az analitikai, stabilitdsi, mikrobiologiai vizsgéalatokon til hozzatartozik az

érzékszervi analizis.
A borbiradlat jelentésége, kKimenetele
A borbiralat célja tobbféle lehet:

» Tajékozodas: a cél a készlet mindsitése, a bor allapotanak felmérése, a tovabbi kezelések
eldontése, vagy az alkalmazott miiveletek sikerességének leellendrzése.

» Laboratoriumi vizsgalatot kiegészit6 érzékszervi biralat: informaciot ad a bor allapotarol,
a bor 0sszetételérdl, tisztulasi hajlamarol, zavarosodasanak mértékérdl €s sajatossagarol.

» Vevo érzékszervi biralata: a borok adasvétele megkoveteli az érzékszervi mindsitést.
Fontos, hogy a bor 4ra és mindsége dsszhangban legyen.

» Borverseny: borok mindsitése, rangsoroldsa torténik. Célja, hogy minél szebb, jobban

kezelt bor készitésére 0sztonozze a termelot.

A borbiralat szerepe nagyon fontos a gyakorlat, valamint a tudomany teriiletén is. Az érzékszervi
birdlatok pontos végrehajtdsanak alapja a birdldo szakértelme, ratermettsége, a biralat targy

feltételeinek megteremtése és a biralati kovetelmények betartasa.
Borbiralat targyi feltételei

» Megfelel6 helység: a szoba, vagy terem legyen vilagos, tiszta, szagtalan és megfeleléen
temperalt.
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» Optimalis szobahdmérséklet: 20-22 °C.

» A biralohelyiség jol szelloztethetd legyen, keriilendd a konyha, melegitdhelyiség
jelenléte, a 1ényeg, hogy szagmentes kornyezet legyen a biralohelyiség koriil.

» Kostolopohar: nemzetkozi szabvanyban rogzitett, talpas pohar, felfelé kiiposan sziikiilo,
0blos, kehely alakt, vékony fall, szintelen és sima feliiletii. A szabvanyos izlelépohar az
O.LV. altal elfogadott, melynek firtartalma 215 cm®, 155 mm magas, amib8l 55 mm a
pohar talpara és szarara esik. Legnagyobb 6bméret 65 mm és a fels6 atmérdje 45 mm.
Biralatkor 0,4-0,5 dl bort szoktak bele tolteni.

» A pezsg6t magas, karcsu poharban kell szervirozni a szénsav mozgasa miatt.

Y

A poharakat tiszta vizzel kell elmosni, majd desztillalt vizzel atobliteni.
» Nagyon fontos a borok optimalis hdmérsékleten valo szervirozasa. A kiilonbdz6 borok

illata, zamata csak a meghatarozott, megfeleld hdmérsékleten érvényesiil.

Borbiralat mddszerei

A borok értékelésének tobb moddszere is ismeretes, azonban alapvetéen a borbiralat célja
hatarozza meg az értékelés szempontjait. A szakemberek hosszli évek tapasztalatai alapjan
allitottdk Ossze a borok objektiv birdlati kritériumait. Ezek nélkiil sem helyi, sem nemzetkdzi
verseny nem lenne lehetséges. A hivatalos borbiralatoknak, borversenyeknek kettds céljuk van.
A termeld visszajelzést kap, hogy masokhoz viszonyitva milyen munkat végzett, a fogyasztd
pedig tajékoztatast kap arrdl, hogy a szakmai zsiiri melyik bort milyenek itélte. Sok biralatnal
differenciamddszereket alkalmaznak, ami azt jelenti, hogy tobb tulajdonsdg kozott kell

kiilonbséget tenni.
Harompoharas modszer

A biralok harom mintat kapnak, melyek koziil kett azonos. Meg kell allapitani, melyik minta az
eltérd. Az azonos mintak jele A, a kiilonb6z6¢ B. A lehetséges 0sszeallitasok: AAB, ABA, BAA.
A véletlen valoszinlisége egyharmad. A modszert a birdlok kivalasztasdra, mindsitésére,
érzékeny értékeld képességilik ellendrzésére, valamint borédszati kisérleti mintdk birdlasdhoz

alkalmazzak.
Rangsorolasos modszer

A birdlok a megszamozott mintdkat csokkend, vagy ndvekvd sorrendbe rakjak, és a megfeleld

rangszammal jelzik. Az eredményeket varianciaanalizissel értékelik ki. A modszert kisérleti
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kezelések hatasossaganak vizsgalatdhoz alkalmazzdk. Hatranya, hogy a mintdk kozotti

kiilonbségek mértéke nem érzékelhetd.
Pontozasos modszerek

A Dborbirdlatok legtobb esetben pontozasos rendszertiek. A kiilonbozd szintli versenyeken
tobbféle pontozdsos modszert alkalmaznak. Az adhat6 maximalis pontszamtol fiiggéen tobb

pontozasos rendszert kiilonboztetiink meg.
20 pontos modszer

A huszpontos biralati rendszerben a bor egyes értékmérd tulajdonsagaira pozitiv pontot adnak.
Koénnyen, jol alkalmazhato kisérleti borok biralatara. Hatranya, hogy az iz és zamat, valamint az
illat, mint értékmérd tulajdonsag nincs tovabbi paraméterekre bontva, igy kevesebb informéciot

tudunk meg a borro6l.

Vedel-féle modszer

1972-ben vezették be az 1. Budapesti Nemzetkozi Borvildgversenyen, melyet a Nemzetkozi
Szo6lészeti €s Boraszati Szervezet (O.1.V.) fogadott el. Ez a mddszer fejlodést mutatott a korabbi
huszpontos modszerhez képest. A birdlat eldtt a borokat mindségi osztalyokba soroltak. Minden
borkategorian, vagy bortipuson beliil azok véalnak ki, amelyeknek ill6 aromaanyaga a legtovabb
marad a szdjban miutan lenyeltiik, vagy kikoptiik. A bornak azt a tulajdonsagat, mely az illo
természeti anyagokhoz kapcsolodik, zamattartossagnak, azaz perzisztencianak nevezziik.
Amikor a bort a szdnkba vessziik, két szakaszt kiilonbozetiink meg: az elsd intenziv, erds
szakasz, mely kevesebb ideig tart, illetve a masodik, gyengébb, de tobb ideig tartd szakaszt. A
perzisztencia megallapitasakor az els6 periddust kell figyelembe venni és masodpercekben mérni
eltlinésének idejét. Ezt az 1d6t Caudalie-értéknek nevezziik. A borra nézve allando adat, értéke 1-
15 kozott valtozik. A zamattartossdg megallapitasakor azt az 1d6t kell figyelembe venni, amikor
a zamat 1116 természetli anyagai hirtelen eltlinnek a szajban, nem pedig az utéiz megmaradasanak
idejét. A Vedel-féle szabalyzatban kiilon csoportositjdk a borokat szdéldfajta, (aromds, nem
aromas fajta), szin, szénsavtartalom, cukortartalom és specidlis készitési technologia szerint. A
biralati modszer alapelve a biintetopontozas. A kiilonb6z0 érzékszervi tulajdonsagok intenzitasat
¢és mindségét a birdlati lapon a tulajdonsag értékének megfeleléen, kereszttel jelolik.

Ertékeléskor a minél kevesebb hibapontot szerzett mintak az eredményesebbek.

Pozitiv 100 pontos modszer
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Ezt a modszert 1996-ban vezették be. A Vedel-féle modszer alkalmazasanal a biralok a borokban
a hibakat keresték, nem pedig az értéket, emiatt sokan negativan biraltdk ezt a modszert. Ezért az
O.LV. és a Boraszok Nemzetkozi Szovetsége (Union Internationale des Oenologues, UNOE)
kozosen kialakitott egy pozitiv 100 pontos biralati rendszert, melyet 2009-ben a tokéletesités
szempontjabol egy kicsit atalakitottak. A birdlat sordn a tisztasagot, a szint, az illat tisztasagat,
mindségét, intenzitdsat, a zamatok tisztasagat, intenzitisat, tartdssagat, mindségét, illetve a
harmoniat értékelik Ot szinten. A biralok szama paratlan, legkevesebb 5, de inkabb 7, vagy 9 f0.
A birédlati médszer alapelve a pozitiv pontozés. Elonye, hogy a borrdl sokkal aprélékosabb,
pontosabb informaciot kapunk a szakmai zsiiri 4ltal, ami tobbet ad a termeldnek ¢s

borfogyasztonak egyarant (KALLAY et al., 1998).

Borok érzékszervi tulajdonsagai
A borok érzékszervi mindsitése soran tobb paraméter szerint elemezziik a bort.
Megjelenés

> tisztasag
> szin
> viszkozitas
» szénsavtartalom
Szaglas
> intenzitas
» mindség

> illattisztasag
fzlelés

zamat
teltség
mindség

gytimolcsosség

YV V VYV V V

fliszeresség
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» tartOssag

> tisztasag

Osszbenyomas: A bor illataval, izével, zamataval, jellegével egyiittesen beszerzett informaciok

0sszessege.

3.8.1. Az izérzékelés szerepe a borok érzékszervi biralataban
A nyal nagyon fontos szerepet tolt be a borok értékelése, biralata soran, mivel ez a ,.kdzeg”

biztositja a kiilonb6zé molekulak szallitdsat az izlelobimbok kozott. A nyalat a filtémirigy és a
nyelv alatti mirigyek termelik (DAWES-WOOD, 1973). A nyal 99%-a viz, tartalmaz még
fehérjéket, lipideket, enzimeket (amiléz, lipaz), mucint, hormonokat és szervetlen ionokat (WU
et al., 1994). Percenként 0,75 ml nyal termelédik (WEATHERELL et al., 1992), ami naponta 1-2
liter nyalat jelent. A nyalelvalasztast a vegetativ idegrendszer végzi, melyet kiillonb6z6 fizikai
(szaglés, latas), kémiai (savas anyagok) és bioldgiai ingerek aktivdlnak. Vannak kiilonb6zd
ingerek, melyek gétolhatjak a nyalfolyast: drogok, kiilonb6zd érzelmi behatdsok, vagy keserti
anyagok. Mint emlitettem, a nyal 99%-a viz, a maradék 1% kiilon, illetve egyiittesen is fontos

szerepeket tolt be.

A nyal funkcioi

A\

emeésztés

kivélasztas

antibakterialis hatés

kend és nedvesitd szerep, hogy a szajban 1év6 szoveteket megvédje
falatképzés

fogak védelme

nyeléskonnyités

alkalikus pH

{ZERZES (HUMPHREY-WILLIAMSON, 2001).

V V V V V V VYV V

A nyal nélkiilozhetetlen az izérzékelésben. A izleldbimbok rejtetten, mély, keskeny kriptakban
helyezkednek el a nyelviinkon. Ha szdraz nyelvre egy darab kockacukrot tesziink, nem érezziik
az édes izt, viszont a nyallal valo megnedvesités utan felszabadulnak a cukormolekuldk, igy

¢érezziik az édességet. A nyal e funkcigjat a f6 6sszetevdje, a viz okozza.

Az izlelébimbokban talalhato receptorok csak kis molekuldkat és ionokat képesek megkdtni,

polimereket nem. Az izek igazi természetének feltdrasahoz a nydlunknak az emésztéenzimeit
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kell hasznalni (MESE-MATSUO, 2007). Az enzimek a specialis kémiai reakcidkat felgyorsitjak,

a nagy molekulalancokat kisebbekre bontjak, igy érezziik az adott izt.

3.8.2. izlelés a nyelven
A négy alapizt a nyelv kiilonb6z6 tertiiletein érezziik (13. abra). A keserlit a nyelv tovénél, a

savanyut hatul oldalt, a s6sat el6rébb oldalt, mig az édeset elol.

Keserl

Savanyu

Soés

13. 4bra: Kiilonboz0 izekre érzékeny izlelobimbok elhelyezkedése a nyelven
Edes iz

A borban taldlhato édes izérzetet a monoszacharidok alkotjak, a bor esetleges cukortartalma
gliikozbol és fruktdzbdl all. A borok cukortartalma igen valtozo, fiigg a must cukorfokatol, az
erjedés koriilményeitdl, az élesztd fajtajatol és a bor elkészitésétdl. A borok tobbsége szaraz, de
igy is tartalmazhat néhany g/L cukrot. A tobb cukrot tartalmazo borok taroldsa és kezelése tobb
gondot okoz a bekovetkezd utderjedések miatt. 2-3 g/L cukortartalmon feliil mar érzékszervi
biralatnal érezhetd az iziik. Nagyobb mennyiségben modosithatjak a savak érzékszervi hatasat. A
bor édességének érzetét a cukor fajtaja is befolyasolja, nemcsak a mennyisége. A redukald
cukortartalomndl a bor édességi érzete fiigg a G/F-aranytdl. Az édes izérzetet a masodik
legnagyobb mennyiségli alkotorész, a glicerin is adhatja. Haromértékii alkohol, az alkoholos
erjedés soran cukorbdl képzddik. Mennyisége fligg az élesztd fajtdjatol és az erjedés
koriilményeitdl. Az édes izérzeten kiviil lagysdgot, simasagot, barsonyossagot és testességet
kolcsonoz a bornak.
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Savanyu iz

A szerves savaktol ered a bor savas tulajdonsaga. A savak mindsége ¢s mennyisége szabalyozza
a sav-bazis egyensulyt, ezaltal a bor savas izét. A bor szerves savai: borkdsav, almasav,

citromsav, tejsav, borostyankdsav és ecetsav.

A borkésav nagy mennyiségben a bort keménny¢, €lessé teszi. Az almasav hideg évjaratokban a
fiatal borokat nyerssé, zold iziivé teszi. A borostyankdsav sos-keserii-savanyu izével adja meg az
ugynevezett borizt. A bornak a legtobb izzel rendelkezd sava. A tejsav kellemesebb, lagyabb

izérzetu.
Kesert iz

A keserliség az alapizek egyike (PEYNAUD et BLOUIN, 1991). A nyelv tovénél érezhetd ez az
iz, és a bor elfogyasztdsa utan is hosszan megmarad a szajban (ROBICHAUD et NOBLE, 1990).
A bor keserli izét az aminosavak, a peptidek, alkaloidok (SINGLETON et ESAU, 1969), és
fenolos vegyiiletek, Ggy, mint a tanninok és fenolsavak okozzadk (VERETTE et al., 1988).
Néhany esetben a tejsavbaktérium okozta tdmadésok is eldidézhetnek keserli izérzetet a borban

(RIBEREAU-GAYON et al., 1998).
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4. CELKITUZES

A mindségi borok iranti kereslet novekedése, valamint a harmadik vildg versenyképes borainak
megjelenése a hazai piacon szinte megkoveteli az Egri Bikavér sz016fajtainak, illetve a beldliik
késziilt borok mélyrehatd kémiai és organoleptikus tulajdonsagainak feltérképezését, mivel ezen
mindségfejlesztés elérésével a sz6l6- és borgazdasagban 1) lehetdségek nyilhatnak az Egri

Bikavér szamara, illetve méltan viselheti a zaszlos bor szerepét az Egri borvidéken.

A kutatok tobb szempontbdl is vizsgaltdk a vorosborok, valamint az Egri Bikavér
mindségfejlesztésének lehetéségeit, mégis sziikség van célirdnyos, szisztemizald kutatdsra a

termelés biztonsaga, illetve az Egri Bikavér részletes megismerése és tokéletesitése céljabol.

Kutatdsom soran az Egri Bikavért add szdlofajtakat vizsgaltam az élettanilag aktiv vegyiiletek
szempontjabol, hogy miként akkumulalédnak ezen komponensek mind mennyiségileg, mind

mindségileg a fiirton beliil, mely a késObbiekben egy terméskorlatozasi metddust tesz lehetdvé.

Munkam masik részét képezte az Egri Bikavért ado sz6l6fajtakbol késziilt borok és az azokbol

alkotott hazasitasok mélyebb szintl analitikai és szenzorikus vizsgalata.

Kisérletemben tanulményoztam az érzékszervi attriblitumok és a kémiai komponensek kozotti

kapcsolatviszonyt.

Kutatomunkam alatt a hazasitas és az érlelés hatasait elemeztem, mely technologiai elemek mind

az analitikai, mind az organoleptikus paramétereket befolyasoljak.
Munkam soran a kovetkezo kérdésekre kerestem a valaszt:

1. Kimutathaté-e kiilonbség a szOlofiirt hossztengelye mentén a fiirtrészek kozott az
¢lettanilag aktiv komponensek szempontjabol?

2. Van-e kimutathato eltérés az Egri Bikavérhez felhasznéalhat6 sz616fajtak kozott a rutin és
finomanalizis szempontjabol a fiirtrészek tekintetében?

3. Az Egri Bikavér készitéséhez engedélyezett sz6l6fajtak borainak részletes elemzése
harom évjaratban, illetve a fenti szOl6fajtakbol hazasitott Bikavér vizsgalata, mellyel
konkrétabb lehetdségek nyilnak a Bikavér hdazasitdsanak optimalizdlasdhoz mind
analitikai, mind organoleptikus szempontbol.

4. Van-e hatéasa az érlelésnek a polifenol vegyiiletekre vonatkozdan az Egri Bikavérben?

5. Kimutathat6-e szignifikansan az évjarat hatasa az Egri Bikavérben?
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5. ANYAG ES MODSZER

5.1. Kisérlet helye

5.1.1. Az Egri borvidék
A mindségi szOlotermesztést €és borkészitést tobb tényezd is befolyasolja. Tobbek kozott

kiemelked6 szerepet jatszik a foldrajzi eredet, maga a borvidék. A klimatikus, foldtani, talajtani

faktorok, valamint a humén termesztési szokasok mind hatdssal vannak az adott borrégiora.

Az Egri borvidék a Matra és a Biikk-hegység kozott, az Eszaki-kozéphegység és az Alfold
talalkozasi vonalan fekszik. Az iiltetvényeket északon a Biikk-hegység és az Eged-hegy védik a
hlivos 1égaramlatoktol, mig délrdl egy kontinentdlis klim4ja, szaraz meleg széljaréds érkezik. Az
egri iiltetvényeket keletrdl és nyugatrol 2-3000 méter magas dombok hataroljak. Eghajlata az
orszagos atlagnal hlivosebb, szarazabb. A vegetacids iddszak kozéphdmérséklete 16-18 °C, a
nyari kozéphémérséklet 20-22 °C, a legtobb napsiités nyar végén, 6sz elsd felében jellemzd. A
csapadékeloszlas évkozben egyenetlen, az évi atlagesapadék 550-650 mm kozott ingadozik.
Talaja mészkd, dolomit, riolittufa, illetve agyagpala malladékéan alakult ki. Agyagbemosddasos

barna erddtalajok, barnaféldek, és Ramann-féle barna erddtalajok jellemzok.

A tizenharom vizsgalt sz616-, valamint borminta, illetve a bel6liikk késziilt Egri Bikavér harom
iltetvénybdl szadrmazik. A feldolgozas, a borok kezelése, a hazasitas és az érlelés a KRF
Sz6lészeti és Boraszati Kutatointézetében tortént. Az iiltetvények tenyészteriilete némely fajta

kozott eltérd, a miivelésmod ernydmiivelés, illetve kordonmiivelés.

5.1.2. KRF Szélészeti és Boraszati Kutatdéintézete, Eger
Az Egri Bikavért ado tiz sz6l6fajta, majd a 2009-es évtdl kezdédden tizenharom fajta koziil a

Kutatointézet teriiletén nyolc szOléfajtat, majd 2009-t6l tizenegy fajtat, illetve a beldliik
mikrovinifikacios eljarassal késziilt borokat vizsgaltam. Az Intézet teriilete a termdhelyi
kataszter szerint I. osztalya, 3. fOclusterbe tartozo, kedvezd talaji, optimalis fekvést,
kiegyenlitett termésmennyiséget ado, szOlotermesztésre kivaloan alkalmas teriilet. Pontszama
258. Az iiltetvény alapkdzete riolittufa, talaja agyagbemosddasos barna erdétalaj, mely kotott és
nehezen megmunkalhato. Arany-féle kotottségi szama: 44. A sorok tajoldsa északnyugat-
délkeleti. Tengerszint feletti magassaga 175 méter. Tobb fajtabol adédoan a tenyészteriiletek

némileg elérdek, illetve az iiltetvények kora is eltér némely fajtanal (lasd M2 melléklet).

5.1.3. Szarkas-diilo, Eger
A Szarkas-dilébol a Keékoportd szdlofajta szarmazik, melynek feldolgozésa, erjesztése ¢€s

kezelése szintén a Szolészeti és Boraszati Kutatdintézetben zajlott. Az liltetvény a termOhelyi
63



DOI: 10.14267/phd.2015006

kataszter szerint I. osztalyu, 2. foclusterbe tartozo, barna erddtalaji. talaju, déli fekvést, kivalod
termésbiztonsaggal rendelkezd, szélotermesztésre rendkiviil alkalmas teriilet. Pontszama 360. Az
tiltetvény alapkdzete riolittufa, talaja barna erddtalaj, melynek Arany-féle kotottsége 45. A sorok
tajolasa észak-déli. Tengerszint feletti magassaga 250 méter. Az iiltetvény tenyészteriilete 3 m-.

Mivelésmodja magas ernyd. A telepités 1996 tavaszan tortént (lasd M?2. melléklet).

5.1.4. Kolompos-diilé, Eger
A terméhelyi kataszter szerint 1. osztaly, 2. foclusterbe tartoz6, déli fekvésii, optimalis

termésmennyiséget ado, szélétermesztésre kivaldan alkalmas teriilet. Pontszama 342. Alapkdzete
riolittufa, talaja barna erddtalaj. Arany-féle kotottségi szama 42. A sorok tajolasa kelet-nyugati.
Tengerszint feletti magassaga 220 méter. A 3 m? tenyészteriiletli iiltetvénybdl a Zweigelt fajta
szarmazik, melynek feldolgozasa, borkezelése, érlelése szintén a Kutatdintézetben tortént. Az

tiltetvényt 1986-ban telepitették (Idsd M2. melleklet).

5.1.5. A kisérlet ideje
A Kkisérleteket harom egymast kovetd évjaratban, 2007 és 2009 kozott végeztem. A vizsgalt

mintdk teljes érés allapotaban lettek lesziiretelve, melybdl az iiltetvény harom véletlenszertien
kivalasztott tokéjér6l azonos kitettségii fiirtoknek a bogyohéjat vizsgaltam. A feldolgozas
mikrovinifik4cios koriilmények kozott tortént. A Bikavér alapborait egyszer fejtett allapotban
analizaltam. A technoldgiai folyamat soran egy ujborként hézasitott Bikavért vizsgaltam, majd
pedig az érlelés hatasat a fenolos vegyliletek valtozasa szempontjabol, valamint az élettanilag
aktiv vegyliletek mennyiségi €s mindségi jelenlétét tanulmanyoztam, hogy az alapborokat kiilon

érleltem és azt kovetGen hazasitottam.

5.2. A vizsgalt szolofajtak

A védett eredetll, klasszikus Egri Bikavért legalabb harom sz6l6fajta boranak hazasitasaval lehet
elkésziteni. A felhasznalhaté sz6l6fajtak: Kékfrankos, Keékoportd, Kadarka, Blauburger,
Zweigelt, Cabernet franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Kékmedoc. A 102/2009 V.11.
rendelet modositasa alapjan béviiltek az alkalmazhatd fajtdk Turannal, Bibor kadarkaval és
Syrahval. A Turan és Bibor kadarka ardnya egyiittesen és kiilon-kiilon sem haladhatja meg a
10%-ot. A fajtak kozott a Kékfrankos szoOléfajtanak kell a legnagyobb aranyt képviselnie. A
2009-es rendelet ezenkiviil még magaba foglalja, hogy egy fajta boranak aranya sem haladhatja
meg az 50%-ot, és legalabb harom sz6l6fajta bora ardnyanak meg kell haladnia kiilon-kiilon az
5%-ot. Tekintettel az Egri Bikavér szabalyozdsaira, munkdm soran 2009-ig a védett eredetii
klasszikus Bikavért add tiz szoélofajtat és a beldliik késziilt bort vizsgaltam, majd a 2009-es

évjaratban a kisérletbe bevontam a még felhasznalhatd harom vorésborszol6-fajtat.
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Kékfrankos
Szarmazdasa: ismeretlen. Német M. szerint convar. orientalis, subconvar. capsica.

Elterjedtsége: Az dsszes vorosbort termeld vidékiinkon megtalalhato, meghatarozé jelentdségii
fajta. Egyes feltételezések szerint az Olaszorszagban és Burgundiaban is jart ciszterci szerzetesek

hoztak be Egerbe ezt a sz616fajtat (BAROCSI, 2003).

Termesztési értéke: Kozépérésii fajtdk csoportjaba tartozik, szeptember végén érik. Erds
novekedésti, jo termoOképességl, értékes fajta. Fekvés és talaj irdant nem igényes, rothadasra
kevésbé érzékeny. Kis és nagy tokeforman egyarant termeszthetd. Bora enyhén illatos, zamatos,

testes, fajtajelleges. Az Egri Bikavér vazat képzi. Telepithetd klonjai: G.379; Kt.1-es.
Vizsgalt Kékfrankos: SZBKI
Mivelésmod: kdzépmagas kordon.

Tenyészteriilet: 3 x 1,2 méter. Telepités éve: 1993.

14. abra: Kékfrankos — SZBKI (Fotd: Villang6 Szabolcs)

Cabernet franc

Szarmazasa: francia eredetli, convar. occidentalis, subconvar. gallica, provar microcarpa,

subprovar. Carmenet.

Elterjedtsége: régi fajta, mar az 1600-as évektdl ismerik. Az egész vilagon elterjedt, vilagfajta.
Magyarorszagon  1956-ban  részesiilt  allami  elismerésben.  Megtaldlhatd  minden

vorosborvidékiinkon.
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Termesztési értéke: Késon €ro fajta. Talaj- és tdpanyagigénye mérsékelt. Fagytlird képessége €s
rothadas-ellenallosdga szembetlin. Bora fajtajelleges, kellemesen testes, barsonyos, kivald

mindségl. Telepithetd klonjai: E.11.

Vizsgalt Cabernet franc: SZBKI

Mivelésmod: ernyémiivelés.

Tenyészteriilet: 3 x 1,2 méter. Telepités éve: 1974.
Cabernet Sauvignon

Szarmazasa: francia eredetli, convar. occidentalis, subconvar. gallica. Osztrak sz6lészek
genetikai vizsgalatokkal ugy vélik, hogy a Cabernet franc és a Sauvignon blanc természetes
hibridje.

Elterjedtsége: Franciaorszagban mar régoéta termesztik. Vildgfajta. Minden voOrdsbort termd

vidékiinkon megtalalhato. Allami elismerésben 1956-ban keriilt sor.

Termesztési érteke: Késon éré fajta, jo cukorgylijtd. Novekedési erélye kozepes. Talaj as
tapanyagigénye kozepes, szarazsdgra nem érzékeny. Kevésbé rothad, kozepesen fagytiird,
gombas betegségekre vald hajlama atlagos. Hosszii metszést igényld fajta, viszonylag sok

z0ldmunkéja van. Bora barsonyos, kellemesen fanyar kivalé mindségii vorosbor.
Vizsgalt Cabernet Sauvignon: SZBKI

Mivelésmod: ernydmiuvelés.

Tenyészteriilet: 3 x 1,2 méter. Telepités éve: 1974.

Merlot

Szarmazasa: francia eredetli, convar. occidentalis, subconvar. gallica, provar. microcarpa,

subprovar. Carmenet.

Elterjedtsége: a XVIII. szazad vége oOta ismert, Bordeaux kornyékérdl szarmazik. Vilagfajta.

Hazéankba a filoxéravész idején kertilt, 1973 ota tartozik az allamilag elismert fajtak kozé.

Termesztési értéke: késoi érésti fajta. Virdgzaskori iddjarasra érzékeny. A fekvés, a talaj- és
tapanyag, valamit viztartalom irant igényes. Fagyérzékeny. Hosszi metszést igényel, gondos
zoldmunkaban kell részesiteni. Bora sajatos, barsonyos, gazdag zamatvildga, kivalé mindségii

vorosbor.
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Vizsgalt Merlot: SZBKI.

Mivelésmod: ernyOmivelés.

Tenyészteriilet: 2 x 1 méter. Telepités éve: 1997.
Pinot noir

Szarmazasa: francia eredetli, convar. occidentalis, subconvar. gallica. A Pinot fajtacsoport

kékbogyoju tagja.

Elterjedtsége: az okorban mar ismert fajta. Oshazaja Franciaorszag. Vilagfajta. Magyarorszagon

1993-ban kapott allami elismerést.

Termesztési értéke: kozepes érésii fajta. Novekedési erélye kozepes. Fekvés és talaj irant
kozepesen igényes. Rothaddsra kozepesen hajlamos. Hosszi metszést igényel, kevés

z6ldmunkdja van. Bora finom zamatu, kissé kemény, ami tobb éves érlelést igényel.
Vizsgalt Pinot noir: SZBKI.

Mivelésmod: kdzépmagas kordon miivelés.

Tenyészteriilet: 2 x 1 méter. Telepités éve: 1993.

Kékoporto/Portugieser

Szarmazasa: bizonytalan. Német Marton szerint convar. orientalis, subconvar. capsica.

Elterjedtsége: Eurdpaban elsésorban az északi hatarrészeken termesztik. Magyarorszagon 1956-

ban kapott 4llami elismerést.

Termesztési értéke: korai érésii fajta, novekedési erélye kozepes, botermd. Fekvés ¢€s talaj irant
kozepesen igényes. Fagytlirése kozepes, rothadasra kifejezetten hajlamos. Hosszimetszést
igényel, zO0ldmunkaigénye kicsi. Bora finom csersavtartalma, lagy karakter(i, fajtajelleges.

Sokszor hazasitasra hasznaljak.
Vizsgalt Kékoporto: Szarkés-diild.
Mivelésmod: magas kordon.

Tenyészteriilet: 3 x 1 méter. Telepités éve: 1996.
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Blauburger
Szarmazasa: a Kékoporto ¢és a Kékfrankos keresztezésével allitotta elé Miillener. Fajtahibrid.
Elterjedtsége: Magyarorszagon allami elismerést 1993-ban kapott.

Termesztési értéke: kozépérést fajta. Er6s novekedési erélyli. Kozepes termbéképességii. Talaj és
fekvés irant nem igényes. Kozepesen fagytiird és szarazsagtiird. Rothaddsra nem érzékeny.
Hosszi metszést igényld fajta, kevés zo6ldmunkat igényel. Bora szinanyagban és extraktban

gazdag, fiiszeres, fajtajelleges.

Vizsgalt Blauburger: SZBKI.

Mivelésmod: ernyémiivelés.

Tenyészteriilet: 2 x 1 méter. Telepités éve: 1993.

Zweigelt

Szarmazasa: a Kékfrankos és a Szent Lorinc keresztezésével allitotta eld Zweigelt. Fajtahibrid.

Elterjedtsége: Ausztridban nagy teriileten termesztik. Magyarorszagon allami mindsitést 1981-

ben kapott.

Termesztési értéke: kozépérési. Erds novekedési erélyli. Botermd fajta. Fekvés irant nem
igényes, viszont tdpanyagigénye nagy. Rothaddsi hajlama és szarazsagtiirése kozepes. Bora

jellegzetes zamatq, lagyabb karakter(i, harmonikus.

Vizsgalt Zweigelt: Kolompos-diilo.

Mivelésmod: egyes fiiggony.

Tenyészteriilet: 3 x 1 méter. Telepités éve: 1985.

Menoire

Szarmazasa: convar. orientalis, subconvar. capsica, provar. aminea, subprovar. vulgaris.

Elterjedtsége: Medoc kornyékérdl keriilt hazédnkba, melyet Mathidsz Janos hozott be.

Magyarorszagon allami elismerést 1998-ban kapott.

Termesztési értéke: korai érésti fajta. Novekedési erélye €s termoképessége kozepes. Talaj €s
tapanyagtartalom irdnt igényes. Hossz(i metszést €s mérsékelt z6ldmunkét igényel. Bora

fliszeres, muskotalyos illati és zamatu.
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Vizsgalt Menoire: SZBKI.

Mivelésmod: kdozépmagas kordon.

Tenyészteriilet: 2,4 x 1 méter. Telepités éve: 2004.

Kadarka

Szarmazasa: convar. pontica, subconvar. balcanica, provar. mesocarpa, subprovar. dalmatica.
Elterjedtsége: hazankba a torok hodoltsag idején kertilt. Leginkabb az Alfoldon terjedt el.

Termesztési értéke: késon érd fajta. Altalaban bétermd, rothadasra nagyon érzékeny. Talaj irdnt
nem érzékeny, szarazsagtlird, fagyérzékeny. Terhelésre érzékeny, rovid metszést igényel. Bora

fajtajelleges, fliszeres illatd, szinanyagban szegény.
Vizsgalt Kadarka: SZBKI.

Miivelésmod: kozépmagas kordon.

Tenyészteriilet: 2,4 x 1 méter. Telepités éve: 2004.
Bibor kadarka

Szarmazasa: a Kadarka és a Muscat Bouschet keresztezésével allitotta elo Kozma Pal és Tusnadi

Jozsef. Fajtahibrid.
Elterjedtsége: Allami mindsitést 1974-ben kapott.

Termesztési értéke: késon ¢érd fajta, botermd. Talaj irdnt nem igényes, viszont nagyon
fagyérzékeny.  Szarazsagtirése jo, rothadasra  kozepesen  hajlamos.  Kifejezetten
zoldmunkaigényes fajta. Festdlevili, azaz nemcsak a bogyd héjaban, hanem a husaban is

talalhatdak szinanyagok. Bora szinanyagban gazdag, savas.
Vizsgalt Bibor kadarka: SZBKI.

Mivelésmod: félszalvesszds ernyomiivelés.
Tenyészteriilet: 2 x 1 méter. Telepités éve: 1999.

Turan

Szarmazasa: a Bikavér 8 és a Gardonyi Géza keresztezésével allitotta elé Csizmazia Jozsef és

Bereznai Laszl6. Fajtahibrid.
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Elterjedtsége: Allami minsitést 1985-ben kapott.

Termesztési értéke: korai érésti fajta. Novekedési erélye kozepes. Rothadasi hajlama atlagos.
Hosszii metszésben kell részesiteni, zoldmunka igénye kevés. FestOlevili, igy nemcsak a
bogyohéjban, hanem a husban is taldlhatéak szinanyagok. Bora csersavban gazdag, finom

savtartalmu, fliszeres zamatu.

Vizsgalt Turan: SZBKI.

Mivelésmod: félszalvesszOs ernyomivelés.

Tenyészteriilet: 2 x 1 méter. Telepités éve: 1999.

Syrah

Szarmazasa: Korabban perzsa fajtanak vélték, viszont DNS-vizsgalatok alapjan francia eredetil.
Elterjedtsége: vilagszerte termesztik, legnagyobb feliileten viszont Franciaorszagban.

Termesztési értéke: Béven termd fajta. Hajtasai hosszuak, torékenyek. Rosszul tliri a magas aktiv

mésztartalmu talajokat. Bora izben és illatban gazdag, tartalmas, kivalé mindségii vordsbor.
Vizsgalt Syrah: SZBKI.

Mivelésmod: kozépmagas kordon.

Tenyészteriilet: 2,4 x 1 méter. Telepités éve: 2004.

A sz6l6fajta-leirasokat Bényei: Sz6l6fajta-ismeret c. konyve alapjan készitettem.

5.3. Evjaratok jellemzése
Ertekezésem soran a kisérleteket harom egymast koveté évben végeztem: 2007, 2008, és 2009.

A vizsgdlt évjaratok klimatikus szempontbol eltérdnek bizonyultak.

A bor mindségét alakitod tényezok koziil a klimatikus és éghajlati faktorokat az ember nem tudja
iranyitani. A mért és megfigyelt iddjarasi és éghajlati adatokbdl Osszegzéseket végezhetiink,

melyekbdl konzekvencidkat vonhatunk le az adott vegetacids ciklus évjarathatasairol.
2007-es évjarat

Ebben az évjaratban a nyar meleg volt, a csapadék mennyisége a sokévi atlaghoz képest
alacsonyabbnak bizonyult, viszont augusztusban kiemelkedéen nagy mennyiségli csapadék

hullott, ami a vékony héju fajtaknél szakadast, repedést okozott. A napsiitéses O0rdk szama a
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sokéves atlagnal joval magasabb értéket mutatott, mely kedvezett a cukorfelhalmozodasnak (3.

tablazat + M3 melléklet).

3. tablazat: 2007-es évjarat klimatikus jellemzése

EV APRILIS MAJUS JUNIUS JULIUS AUGUSZTUS SZEPTEMBER OKTOBER

HOMERSEKLET HAVI ATLAGA (°C)

2007 13 17,9 21,3 22,4 22 14,8 111
48 év atlaga 11,5 16,8 19,9 21,7 20,8 16,4 4,8

NAPSUTESES ORAK SZAMA (h)

2007 308,6 331,6 354,1 353,4 321,7 2424 173,7
48 év atlaga 184 247 255 272 255 191 151
CSAPADEK (mm)

2007 9,3 69,5 67,8 53 134,7 69,1 55,9
48 év atlaga 44,1 65,1 76,2 71,3 71,1 445 40

2008-as évjarat

2008-ban a havi atlaghomérséklet a sokévi atlaggal megegyezett, viszont a napsiitotte orak
szama ebben az évben is magasabb értéket képviselt. Juliusban kiemelkedden sok csapadék esett,
viszont a kisérleti teriileteken ez a mennyiség névényvédelmi problémakat nem okozott. Ez az

évjarat atlagosnak nevezhet6 (4. tablazat + M4 melléklet).

4. tablazat: 2008-as évjarat klimatikus jellemzdi

EV APRILIS MAJUS JUNIUS JULIUS AUGUSZTUS SZEPTEMBER OKTOBER

HOMERSEKLET HAVI ATLAGA (°C)

2008 11,5 16,6 20,2 20,7 20,8 155 12,3
48 év atlaga 115 16,8 19,9 21,7 20,8 16,4 4,8

NAPSUTESES ORAK SZAMA (h)

2008 236 330,5 327,2 335,3 343,1 219,4 183,9
48 év atlaga 184 247 255 272 255 191 151
CSAPADEK (mm)

2008 61,8 81,8 68,4 140,7 36,3 61,3 60,1
48 év atlaga 441 65,1 76,2 71,3 71,1 445 40
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2009-es évjarat

2009-ben a napsiitéses orak szama ¢és a havi atlaghomérséklet magasabb volt a sokévi atlaghoz
képest. A csapadék heves zaporok formdjaban révid id6 alatt hullott. Az évet nagyon szaraz
tavasz jellemezte, amit a jiniusi csapadékos iddszakon tal meleg, szaraz nyar kovetett. Az érési
ciklusban is nagyon kedvezd klimatikus feltételek voltak, melyek felettébb optimalisan hatottak
a szO6l6 mindségbeli alakulasara. Magas cukortartalmu, szinanyagokban gazdag, kivalo mindségii

borok sziilettek ebben az évjaratban (5. tablazat + M5 melléklet).

5. tablazat: 2009-es évjarat klimatikus jellemzoi

EV APRILIS MAJUS JUNIUS JULIUS AUGUSZTUS SZEPTEMBER OKTOBER

HOMERSEKLET HAVI ATLAGA (°C)

2009 14,7 16,8 18,2 22,7 21,6 18,6 10,9
48 ¢év atlaga 11,5 16,8 19,9 21,7 20,8 16,4 4,8

NAPSUTESES ORAK SZAMA (h)

2009 321,1 342,2 320,3 367,5 318,4 274,8 139,2
48 év atlaga 184 247 255 272 255 191 151
CSAPADEK (mm)

2009 5 35,6 138,6 56,4 39,2 32,9 49,9
48 év atlaga 441 65,1 76,2 71,3 71,1 445 40

5.4. Minta-elokészités
Ertekezésem soran harom évjaratban a teljes érettségben lesziiretelt sz616bSl vett mintak héjat,
bogyohusat és a mikrovinifikacios eljarassal készitett tjborokat €s 6borokat vizsgaltam kémiai €s

organoleptikus szempontbo6l.

5.4.1. Szolohéjextraktum elokészitése
A vizsgalando fiirtoket teljes érettség allapotaban a kisérleti liltetvény harom, véletlenszerlien

kivalasztott tokéjérdl gylijtdttem be, a fiirtdk azonos kitettségliek voltak. A fiirtdket a minta

tovabbi feldolgozasaig azonnal lefagyasztottam —20 °C-ra.

Meéréskor a fagyott fiirtok hosszat lemértem, és a hossztengely mentén harom egyenld részre
osztottam. Ezek utdn tiz darab fagyott sz6lébogyonak a héjat oOvatosan, manualisan
levalasztottam a bogyohusrol. A tiz darab bogyohéjat analitikai mérlegen lemértem. A bogydk
cukortartalmanak a méréséhez a felengedett bogyohust kipréseltem laboratdriumi koriilmények

kozott.
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A sz616héjhoz oldatot készitettem, melyeket csiszolt dugds Erlenmeyer lombikokba helyeztem,
€s 48 oran keresztiil fénytdl elzart helyen taroltam. Az oldat 1% cc. HCI-t tartalmazo 60:40
aranyt metil-alkohol:desztillalt viz elegye. 48 ora utan az extraktumot reddés sziirén keresztiil
elvalasztottam, majd a térfogatot normal lombikokban 25 mL-re allitottam be desztillalt vizzel.
Az igy elkészitett bogyohéjkivonatok készen alltak a spektrofotometrids és kromatografias

vizsgélatokra.

crer

jelentették. A kapott értékeket 1 kg bogyohéjmennyiségre szamitottam &t az extrahalt
héjmennyiség pontos tomegének ismeretében. A  bogyohéjban mért Osszetevok

koncentracioértékei [mg/kg héj] dimenzidban keriilnek kozlésre.

5.4.2. Mikrovinifikacio
Minden évjaratban (2007, 2008, 2009) teljes érés allapotaban tortént a sziiret. Egyik évjaratban

sem voltak novényvédelmi problémak, igy a kisérlet zokkendmentesen ment vége. A sziiret
kézzel tortént, ladakba szedve. A 2007-es és a 2008-as évjaratokban tiz sz6lofajtaval, mig 2009-
t6l a Bikavér-szabalyzat modositdsa miatt mar tizenharom fajtaval dolgoztam. Minden
évjaratban minden egyes fajtandl a sziiretet probasziiret eldzte meg. 2007-ben a sziiret
szeptember elején kezdddott és oktdber kdzepén fejezddott be. Az évjaratot magas cukortartalom
és vorosborokhoz képest magas savtartalom jellemezte. A 2008-as sziiret ugyancsak
szeptemberben kezdddott és oktober kézepén fejez0dott be. 2009-es sziiret augusztus végén
kezdddott és mar oktober elején befejezddott. Rendkiviil magas cukortartalom és szép, finom

savak jellemezték ezt az évet.

A feldolgozas mikrovinifikacios koriilmények kozott zajlott. A gépi bogyodzas és zuzas utan
kisebb tartilyokba keriilt a cefre. Iranyitott erjesztés tortént minden egyes tételnél. Elesztds
beoltas (dozis: 30g/hL) ¢és komplex tapanyag (dozis: 20 g/L) hozzaadédsa utan tortént meg a
cefrekénezés (50%-os torzsoldat, 1 mL/L). Az erjesztési tér homérséklete: 24 °C volt, igy az
alacsony hdmérséklet okozta erjedési problémak nem éalltak fenn, az erjedés zavartalanul ment
végbe. A torkdlykalap 1ébe vald visszajuttatdsa a csomoszolés technikdjaval tortént napi harom
alkalommal. A maceracids id0 atlagosan husz nap volt (fajtanként eltérd). Az alkoholos erjedés

befejeztével, mikor a cefre szarazra kierjedt, kosaras prés segitségével kipréseltiik a mintékat.

Préselés utan a borok livegballonokba keriiltek. Az Gjborokbol vizsgalat céljabdl (analitikai és
organoleptikus analizis) le lettek palackozva a mintak, valamint ujbor allapotban megtortént az

elsd hazasitas. A hazasitasi ardnyok minden évben ugyanazok voltak. Az aranyok a kovetkezok:

73



DOI: 10.14267/phd.2015006

Kékfrankos: 35%
Cabernet franc: 10%
Cabernet Sauvignon: 10%
Merlot:10%

Blauburger: 10%
Zweigelt: 10%

Menoire: 5%

Pinot noir: 5%

Kadarka: 5%

Kékoporto: 5%

A 2009-es évjarathol kett6 hazasitasi verzid sziiletett. Az egyik ugyanaz, mint 2007 és 2008-ban,

masik verzidban még hozzakeriilt a Syrah, Bibor kadarka és Turdn sz6l6fajta is.

Minden egyes tételnek a szabad kénessav-tartalmat 40 mg/L-re éllitottam be. A borok 25-30 L-es
tivegballonokban érlelddtek tovabb tobb mint egy évig. Ekkor az érlelt borokbol is tortént egy
hazasitas, illetve vizsgélatok is. A vizsgélatokhoz sziikséges mintédkat az iivegballonokbol vettem

ki. A komponensek borokban mért koncentracideredményeit 1 L borra vonatkoztatva kozlom.

5.5. Vizsgalati moédszerek

Sz610hé) extraktumban mért paraméterek:
0sszes polifenol

antocianin

>

>

» leukoantocianin
» katechin

>

sztilbének: transz-piceid; transz-rezveratrol; cisz-piceid; cisz-rezveratrol
Mustban mért mutatoszamok:

» redukalod cukortartalom
> titralhato savtartalom

> pH
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Borban mért komponensek:

redukal6 cukortartalom
titralhato savtartalom
szarazanyag-tartalom

pH

alkoholtartalom
Osszespolifenol-tartalom
antocianin-tartalom
leukoantocianin-tartalom
katechintartalom

Osszes rezveratroltartalom

szinintenzitas

V V V V V V VYV V V VYV V VY

szintonus

Az adott évjaratok borai két alkalommal keriiltek analizisre: ujbor, majd obor allapotban. Fontos
volt az érlelés és hazasitas hatasainak a kémiai és érzékszervi mutatdszamokra gyakorolt

impulzusait vizsgalni.

A bor, mint ¢élvezeti cikk esetében kiemelkedd jelentdsége van az analitikai paramétereken kiviil
az érzékszervi vizsgalatok elvégzésének is. Mindharom évjaratban az alapborokat és a hazasitott

mintat ujbor €s obor allapotaban is érzékszervileg biraltak a szakemberek.

5.5.1. Rutinanalitikai vizsgalatok
Az alapanalitikai vizsgalatokat a KRF SzO6lészeti és Boraszati Kutatointézet boranalitikai

laboratoriuméaban végeztem az orszagos magyar szabvanyoknak €s a boraszati gyakorlatnak

megfelelden.

Probasziiretkor a cukortartalom megéllapitasahoz refraktométert hasznaltam, melybdl magyar
mustfokot ["MM] fejeztem ki. A mustok redukald cukortartalmat Rebelein-modszerrel, az MSZ
9479-1980 szabvany szerint, a titralhatd savtartalmat az MSZ 9472-1986 szerint, az
extrakttartalmat piknométeres modszerrel, az MSZ 9463-1985 szerint, a pH-értéket az MSZ
14849-1979 szerint potenciometridsan, mig az alkoholtartalmat az MSZ 9458-1972 szerint

hatdroztam meg.
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5.5.2. Spektrofotometrias vizsgalatok
A spektrofotometrias vizsgalatokat BCE Boraszati Tanszékének Kutatolaboratoriumaban

végeztem MOM Spektromom 195 tipusu késziilékkel.

» Az 0Osszespolifenol-tartalmat Folin—Ciocalteu fenolreagenssel mértem, galluszsav
egyenértékben (mg/L) kifejezve SLINKARD et SINGLETON (1977) modszerével.

> Az antocianin-tartalom RIBEREAU-GAYON és STONESTREET (1966) modszerével
lett meghatarozva.

» A leukoantocianint FLANZY és munkatarsai (1969) eljarasa szerint vizsgaltam.

» A katechintartalom méréséhez REBELEIN (1965) vanillines szinreakcién alapuld
modszerét hasznaltam.

» A szinintezitas (Asp04+520) €s szintonus (As2o520) SUDRAUD (1958) modszerével keriilt

meghatarozasra.

5.5.3. Kromatografias vizsgalatok
A sztilbén vegyiiletcsoport mindségi €s mennyiségi meghatarozasat nagyteljesitményii

folyadékkromatografias  eljarassal (HPLC) végeztem a BCE Boraszati Tanszék
kutatolaboratériumaban. A rezveratrolmeghatarozas metodikajat KALLAY és TOROK (1997)
dolgozta ki.

Mintak elokészitése

» A mintdk sziiréshez 0,45 um porusatmérdjii Sartorius laboratéoriumi membransziirot
alkalmaztam.
» A Dbogyohéj- és a bormintak egyarant szlirés utan injektalhatoéak voltak a HPLC

késziilékbe.

A rezveratrolmeghatarozas izokratikus modon tortént HP Series 1050 tipust késziilékkel.
Minden mintaban (bogyohéjkivonat, bor) mind a négy sztilbénvegyiiletet analizaltuk: transz-

piceid, transz-rezveratrol, cisz-piceid, cisz-rezveratrol.

crcr

Aldrich, US). A sz6l6héjban mért rezveratrolkoncentracid eredményei mg/kg héj, mig a

borokban mért értékek mg/LL dimenzioban keriilnek kozlésre.
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A rezveratrolmérés meghatarozasanak korilménvei és a kromatograf beallitasai:

Oszlop: LiChrospher® 100 CN (125 x 4 mm; 5 pm); (Merck, Germany).
Detektor: HP Series 1050.

Folyadékaram: 2 mL/min.

Hulldmhossz: 306 nm.

Homérséklet: 30 °C.

Eluens: 5:5:90 = acetonitril:metil-alkohol:desztillalt viz.

LQD: 0,1 mg/L.

LOQ: 0,05 mg/L.

5.5.4. Organoleptikus analizis
A Dbor egy hedonisztikus alkotds, igy az analitikai vizsgalatokon kiviill mindenképp

organoleptikus birdlat ala kell vetni a bort. Kizarolag érzékszervi vizsgalatokkal allapithaté meg
a szine, tisztasaga, illata, aromdja, ize, karaktere, intenzitdsa, hosszlisdga ¢és a végén a

harmonidja, 6sszbenyomasa.

A Kkisérleti borok érzékszervi vizsgalatanak korilményei:

A biralat médszere: 100 pontos modszer.
A biralati modszer kiértékelése: profilanalizis segitségével tortént.

A mintdk Ojbor, majd ra egy évre Obor allapotaban kertiltek birdlatra. A borok érzékszervi
analizisét egy ot fobol allo, kello szakértelemmel rendelkezé bizottsag hajtotta végre vak
biralattal. A biralohelyiség optimalis volt: tiszta, vilagos, szagtalan, megfelelden temperalt. A
kostolopohar a nemzetkozi szabvanyban (O.1.V.) leirtaknak megfelelt. A biralok az alapborokat,

valamint a hdzasitott tételt, azaz a Bikavért is érzékszervileg analizaltak.

A borokban a kovetkezd paramétereket vették figyelembe a birak:

SZIN: a bor szinténusa; barna és voros arnyalatok.

ILLAT: intenzitas, mindség, gylimolcsdsség, fliszeresség, fajtajelleg, idegen illat.

1Z, ZAMAT: savassag, huzossag, keserliség, gyiimolcsosség, mindség, idegen iz, harmonia.
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5.5.5. Eredmények statisztikai kiértékelése
Szo6lohéjextraktum-vizsgalatok esetében évjaratonként harom széléfajtdval dolgoztam, harom

ismétlésben. A borok esetében az élettanilag aktiv vegyiiletek harom egymast kovetd évjaratban,
2007-ben, 2008-ban és 2009-ben keriilt meghatarozasra. Az ismétlések szamat az évjaratok

jelentik.

Az eredmények kiértékeléséhez varianciaanalizist alkalmaztam, mely egyezd szoOrasut, normal
eloszlast csoport atlagdnak Osszesitésére alkalmas statisztikai modszer. Mérési eredményeimet

kéttényezds varianciaanalizissel (MANOVA) értékeltem ki.

A kiértékelés soran normalitasvizsgalatot végeztem, de némely kiértékelésnél a mindségi
paraméterek  esetében a normalitas  sériilt néhany kiugré érték miatt. Ezért
logaritmustranszformaciot hajtottam végre, melynek hatasara a K-S teszttel igazolni tudtam a
transzformalt adatokbdl szarmazo reziduumokra az értékeket (p>0,05). A szordshomogenitas
teljesiilése esetén a Tukey-tesztet alkalmaztam, ellenkezd esetben a Post hoc tesztnél a Games-

Howell médszert hasznaltam.
Nullhipotézis szerint:
ha p<0,05, akkor a nullhipotézist elvetjiik, van kiilonbség, az 4tlagok nem egyenlok.

ha p>0,05, akkor a nullhipotézist megtartjuk, nincs kiilonbség, az atlagok egyeznek, azaz nincs

szignifikancia.

A statisztikai kiértékelést az IBM SPSS 20 statisztikai szoftvercsomaggal végeztem. A
statisztikai elemzéseket a BCE Matematika és Informatika Tanszék kozremukodésével

készitettem (TABACHNICK, 2013).
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6. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

6.1. Szolohéjextraktumok

A bogyohéj-vizsgalatokat mind a harom évjaratban (2007, 2008, 2009) statisztikailag az
ANOVA ¢és a MANOVA modszerével érékeltem ki. Kutatdsi munkdm soran a fiirton beliili
¢lettanilag aktiv vegyliletek mennyiségi €s mindségi akkumulalodasara kerestem a valaszt, azaz
a fiirton beliil hol lokalizalédnak nagyobb mennyiségben a fenolos vegyiiletek. A kovetkezd
grafikonok (15., 16., 17., 18., 19., 20.) szemléltetik a szOl6héjkivonatok élettanilag aktiv
vegyiileteinek eredményeit. Fajtanként a flirtrészek értékei atlageredményt jelentenek. Az

eredményeket tablazat formajaban az M6., M7., M8. mellékletek tartalmazzak.

2007 - SZOLOHEJ KIVONATOK

B ANT. [mg/kg]

® 0.POL. [mg/kg]

B KAT. [mg/kg]
LEUK. [mg/kg]

N SR S S - J S
R R G AP
Y 7 AR Y

15. ébra: Szél6héjextraktumok vizsgalatainak eredményei a 2007-es évjaratban
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2007 - SZOLOHEJ KIVONATOK T-P

15 - B T-P [mg/kg]

16. abra: Szélohéjextraktumok transz-piceid vizsgalatainak eredményei a 2007-es évjaratban

2008 - SZOLOHEJ KIVONATOK

7000
6000
5000
4000 m ANT. [mg/kg]
3000 ® 0.POL. [mg/kg]
EKAT. [mg/kg]
2000 LEUK. [mg/kg]
1000
0

PN. PN. PN. ME. ME. ME. CF. CF. CF.
Vall Test Vég Vall Test Vég Vall Test Vég

17. abra: Sz6élohéjextraktumok vizsgalatanak eredményei a 2008-as évjaratban
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2008 - SZOLOHEJ KIVONATOK C-P

35
30
25
20
15 1 = C-P [mg/kg]
10 -
5 -
0 -

PN. PN. PN. ME. ME. ME. CF. CF. CF.

Vall Test Vég Vall Test Vég Vall Test Vég

18. abra: Sz6élohéjextraktumok cisz-piceid vizsgalatanak eredményei a 2008-as évjaratban

2009 - SZOLOHEJ KIVONATOK
20000
18000
16000
14000
12000 B ANT. [mg/kg]
12888 = ).POL. [mg/kg]
6000 B KAT. [mg/kg]
4000 LEUK. [mg/kg]
2000
0
TU. TU. TU. BK. BK. BK. SY. SY. SY.
Vall Test Vég Vall Test Vég Vall Test Vég

19. abra: Szélohéjextraktumok vizsgalatanak eredményei a 2009-es évjaratban
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2009 - SZOLOHEJ KIVONATOK

90
80
70
60

50 ® T-P [mg/kg]
40 ® C-R [mg/kg]

30 = T-R [mg/kg]
20

10

TU. TU. TU. BK. BK. BK. SY. SY. §SY.
vall Test Vég Vall Test Vég Vall Test Vég

20. abra: Sz6l6héjextraktumok transz-piceid, cisz- és transz-rezveratrol vizsgalatainak

eredményei a 2009-es évjaratban

6.1.1.Sz616héj extraktumok vizsgalata 2007-ben
A 2007-es évjaratban harom szol6fajtat vizsgaltam: Blauburger, Kékfrankos és Zweigelt. Mind a

harom szd6ldfajta esetében a mintavétel idOpontja a teljes érettség allapotdban tortént. A
vizsgalatok soran a fiirtdt harom egyenld részre osztottam, és fenolos vegyiileteket vizsgaltam. A
21. és 22. abran a Blauburger flirtrészen beliili fenolos dsszetételének eloszlasa lathato a 2007-es

évjaratban.

EBLAU. Vall
mBLAU. Test
EBLAU. Vég

ANT. O.POL. KAT. LEUK.

21. abra: Blauburger fenolos vegyiileteinek eloszlasa a fiirtrészeken beliil a 2007-es évjaratban
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EBLAU. Vall
mBLAU. Test
EBLAU. Vég

T-R C-pP C-R

22. abra: Transz-piceid fiirton beliili eloszlasa a Blauburger szol6fajtaban, a 2007-es évjaratban

Az antocianin-vegyiiletek szempontjabdl a Blauburger sz6l6fajtaban a legmagasabb értéket a fiirt
vég részében mértem [3533 mg/kg héj], a legalacsonyabb értéket pedig a fiirt vall részében [2833
mg/kg héj]. Az antocianin-koncentracié fiirtén beliili eloszlasanal szignifikans eltérést mutatott

Ki a Tukey-teszt a vall és a vég kozott (p<0,05).

Az 0sszespolifenol-koncentracio legmagasabb értéke a fiirt vég részében volt detektalhatd [5618
mg/kg héj], mig a legalacsonyabb eredmény a vall részében volt [4462 mg/kg héj]. A fiirt
kozépesd részén kozel hasonlo értéket mértem, mint a vég részben, a nagyobb kiilonbség a vall

¢és a vég részek kozott volt. Ennek ellenére a statisztikai kiértékelés szignifikanciat nem mutatott.

A Blauburger szdléhéjextraktumainak katechintartalma 1523 és 1822 mg/kg héj koncentracid
kozott valtozott. A legkisebb értéket megint a vall részében mértem, a legmagasabbat pedig a
vég részében. A fiirtrészek finomdsszetételének tartalma kozott a statisztika nem mutatott ki

szignifikans eltérést a nagy szorasok miatt.

A leukoantocianin-tartalmat illetéen a Blauburger t6bbi fenolos vegyiileteihez hasonloan a fiirt
vég részében mértem a legmagasabb értéket [5358 mg/kg héj], a legalacsonyabb mennyiséget
pedig a vall részekben [4666 mg/kg héj].

Megallapithatd, hogy a 2007-es évjaratban a Blauburger sz6l6fajtanal a fenolos vegyiiletek a
fiirton beliil leginkabb a vég részben akkumulalodtak, a legalacsonyabb mennyiségben pedig a
vall részében voltak mérhetéek. Szignifikans eltérés az antocianin-vegyiiletek mennyiségében

mutatkozott.
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A kromatografias vizsgalattal a sztilbén vegyiiletcsoporton beliil a Blauburger sz6l6fajtanal csak
a transz-piceidet sikeriilt kimutatnom a sz6l6héjmintakban. Ez a tény az irodalmi allitdsoknak
megfelel, hiszen a héjban tobbnyire a piceid forma van jelen, ami az élesztd enzimaktivitasanak
hatasara az alkoholos erjedés soran atalakul rezveratrolld. A transz forma a természetben

eléfordul, mely fény hatasara cisz formava atalakulhat.

2007-ben a Blauburgerben a legmagasabb értéket a tobbi fenolos vegyiilethez képest a fiirt
kozépso részén, a test részben mértem [40 mg/kg héj], mig a legalacsonyabb koncentracidoban
[20 mg/kg héj] a vall szegmensben volt kimutathatd. Szignifikans differencia a nagy szoras miatt

nem volt kimutathatd, annak ellenére, hogy a két fiirtrész jelentdsen eltér egymastol.

A 2007-es évjaratban a Kékfrankos fenolos vegyiileteinek fiirton beliili eloszlasat a 23. és 24.

abra mutatja be.

8000

7000

6000

5000

mKF. Vall
mKF. Test
EKF. Vég

4000

[mg/kg]

3000

2000

1000

ANT. O.POL. KAT. LEUK.

23. 4bra: Kékfrankos sz6l6fajta finomdosszetételének eloszlas a flirton beliil a 2007-es évjaratban

A Kékfrankos szOl6fajta az Egri Bikavér alapja, egyik fo fajtaja az Egri borvidéknek, ezért is

nagyon fontos a fenolos vegyiiletek feltérképezése mindségi €s mennyiségi szempontbol.

Az antocianin-vegyiiletek fontos szerepet jatszanak a kékszOlok, vordsborok szinének
kialakitasaban. Az érés kezdetén az antocianinok mennyisége emelkedést mutat, majd a fenolos
érettség bedlltakor egy stagnalds, majd pedig egy csokkend tendencia figyelhetd meg. Jelen
fajtanal a 2007-es évjaratban a fiirtén beliil a legmagasabb mennyiségben a vall részében [1971
mg/kg héj] volt kimutathat6, mig a legalacsonyabb értéket pedig a vég részben [ 1543 mg/kg héj]

mértem. A Tukey-teszt szerint szignifikans differencia talalhato a vall és a vég részek kozott.
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Az 0Osszespolifenol-koncentracié a fiirt fels6 részében, azaz a vallban volt a legnagyobb
mennyiségben [4826 mg/kg héj], mig a legalacsonyabb érték a kozépso részben, azaz a testben
volt [3652 mg/kg héj]. Szdmottevd kiilonbség van a vall és a vég részek kozott. A statisztikai
elemzések soran a normalités sériilt, ezért post hoc tesztet alkalmaztunk, melynél a két szegmens
kozott a nagy szoras miatt szignifikdns kiilonbség nem mutathatd ki, annak ellenére, hogy

kardinalis mennyiségbeli kiilonbség van az dsszes polifenolvegyiiletek tekintetében.

A katechinek monomer allapotban vannak jelen a sz616héjban, a késdbbiekben beldliik épiilnek
fel a kiilonbozd foku polimerizacios szarmazékok. A borokban relevansan érezhetd vegyiiletek,
ezért nagyon fontos mar a szOlében taldlhatd mennyiségiik. A Kékfrankos széléfajtanal a
legnagyobb mennyiségben a fiirt felsé részében, a vallban [1195 mg/kg héj] sikeriilt kimutatni, a
legalacsonyabb érték megint a k6zEépso részén [820 mg/kg héj] talalhato.

A leukoantocianin-monomerek épitékovei a procianidineknek. A sz6l6héjban  foként
monomerként vannak jelen, de el6fordulhatnak dimer, illetve trimer forméban is. A fiirt
hossztengelye mentén vald eloszlasa tekintetében a leukoantocianin-monomerek csokkend

tendenciat mutatnak a vall-test-vég irdnydba. A legnagyobb mennyiségben a vall részben van

jelen.

9

8

7

6
s ®KF. Vill
2, m KF, Test
T, ® KF. Vég

2

1

000 000 000
° TR P cP

24. abra: Kékfrankos sz6l6fajta transz-piceid tartalma a filirtdn beliil a 2007-es évjaratban

A Kékfrankos sz6élohéjaban detektalhatd transz-piceid a vall részében volt a legnagyobb

mennyiségben. A legalacsonyabb érteket itt is a fiirt koz€épso részén mértem.

A 2007-es évjaratbol szarmazo Kékfrankos szolofajta élettanilag aktiv  vegyiileteinek

tekintetében a fiirton beliil a vall részben koncentralodtak a legnagyobb mennyiségben ezek a
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vegyliletek. Ebbdl az évjaratbodl kiindulva a terméskorlatozasi modszereken beliil valaszthatjuk a
fiirtfelezést, vagy a flrttépést, ami mindségbeli javulast is eredményezhet, ugyanis nagyobb

mennyiségben lokalizalodhatnak a fenolos vegyiiletek a vall részben.

A 2007-es évjaratbol szarmazd Zweigelt szolofajta fenolos komponenseit a 25. és 26. dbra

mutatja be.
25000
20000
— 15000
2 mZW. Vall
g’ mZW. Test
= 10000 mZW. Vég
5000 -
O i
ANT. O.POL. KAT. LEUK.

25. abra: Zweigelt sz616fajta fenolos Osszetétele a 2007-es évjaratban

A bogyohéjmintdk antocianin-tartalma 4062 mg/kg héj és 6709 mg/kg héj koncentracido kozott
valtozott. A legnagyobb mennyiségben a fiirton beliil a vall részben sikeriilt kimutatni, mig a
legalacsonyabb koncentraciét a kozépsd részben. Lényegesen nagyobb mennyiségben
lokalizalédnak az antocianin-vegyiiletek a Zweigelt vall részében, ennek ellenére a nagy szoras

miatt nem alakult ki szignifikans differencia a statisztika szerint.

Az 0Osszespolifenol-tartalom mennyiségi és mindségi szempontbol ennél a fajtanal is a
legnagyobb mennyiségben a vall részében volt kimutathat6, és ennek értéke csokkend tendenciat
mutat a test-vég iranyaba. E szol6fajta ebben az évjaratban igen kiemelkedéen magas polifenol
tartalommal birt [12532 mg/kg héj]. A harom sz6l6fajta koziil a Zweigelt fajtaban a legmagasabb

ez az érték a 2007-es évjaratban.

A sz616héjmintak katechintartalma 3006 mg/kg héj és 3532 mg/kg héj koncentraciok kozott
valtozott. A fiirton beliil kardinalis mennyiségbeli és mindségbeli kiilonbségek ebben az
évjaratban ennél a fajtandl nem voltak észlelhetdek a katechin komponens szempontjabol. A
legmagasabb értéket a vall részben mértem, mig a legalacsonyabb mennyiséget a fiirt vég

részében.
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2007-ben a Zweigelt fajta sz616héjextraktumaiban a leukoantocianin-koncentracio kiemelkedden
magas volt a fiirt vall részében [17188mg/kg héj]. A legalacsonyabb értéket a fiirt also részében
mértem. A statisztikai elemzéssel az eltérések ellenére szignifikans kiillonbséget nem mutatattam

ki.
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26. abra: Transz-piceid fiirton beliili eloszlasa a Zweigelt sz6l6fajtaban, a 2007-es évjaratban

A Zweigelt fajtaban is a rezveratrol geometriai izomerje koziil a transz-piceidet detektaltam. A
legnagyobb mennyiségben itt is a vall részben sikeriilt kimutatni [27mg/kg héj]. A nagy

mennyiségbeli kiilonbségek ellenére szignifikans eltérés nem volt kimutathato.

Megallapithato, hogy a 2007-es évjaratban a harom sz6l6fajta koziil a fenolos vegytiletek kettod
szOlofajta esetében (Kékfrankos és Zweigelt) a fiirt felsd részében, azaz a vallban
akkumulalodtak a legnagyobb mennyiségben. A fajtdk kozott az élettanilag aktiv vegyiiletek
mennyiségbeli szempontjabol kiilonbségek voltak. A legmagasabb fenolos koncentraciokat a
Zweigelt fajta hozta ebben az évjaratban. A MANOVA teszt alapjan van szignifikans eltérés a
fajtak kozott (Wilks A=0,004, p<0,001), tehat mas mennyiségben és mindségben vannak jelen a
fenolos vegyiiletek a sz6ldhéjextraktumokban. A 2007-es évjaratban a kiilonbségek ellenére a
fiirton beliili eloszlasok kozott nincs szignifikans differencia (Wilks A=0,411, p=0,168) egyik
fajtanal sem (BLAU, KF, ZW) az ¢lettanilag aktiv vegyiiletek szempontjdbol, ugyanis a
normalitas sériilt a kiugro értékek miatt, a szorasok pedig magasak voltak. Az antocianin-

komponenseknél a Tukey-teszt alapjan azonban szignifikans eltérés alakult ki.

6.1.2. Sz616héj extraktumok vizsgalata 2008-ban
A 2008-es évjaratban harom sz6l6fajtat vizsgaltam: Pinot noir, Merlot és Cabernet franc. Mind a

harom szd6ldfajta esetében a mintavétel idOpontja a teljes érettség allapotdban tortént. A
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vizsgalatok sordn a fiirtot matematikailag harom egyenld részre osztottam és az élettanilag aktiv
vegyiileteket vizsgaltam. A 27. és 28. abran a Pinot noir flirtén beliili fenolos 6sszetételének

eloszlasa lathaté a 2008-es évjaratban.

5000
4500
4000
3500

E 3000

3, 2500

E. 2000
1500
1000

500
0

B PN. Vall
m PN, Test
HPN. Vég

ANT. O.POL. KAT. LEUK.

27. abra: Pinot noir sz6l6fajta fenolos vegyiileteinek eloszlasa a fiirton beliil a 2008-as évjaratban

A Pinot noir sz6l6fajta antocianin-koncentracioja a 2008-as évjaratban 1271 mg/kg héj és 1559
mg/kg héj koncentraciok kozott mozgott. A legmagasabb mennyiséget a fiirt test részében
sikeriilt kimutatni. Altalanossagban elmondhatd, hogy ez a Pinot noir-klén, mellyel dolgoztam,
egy kicsit halvanyabb szinnel rendelkezik a tobbi klonhoz képest, ebbdl is kovetkezik az

alacsonyabb antocianin-tartalom. A legalacsonyabb értéket a vall részben mértem.

Az Osszespolifenol-koncentracid esetében is a fiirt test részében mértem a legnagyobb
mennyiséget [4030 mg/kg héj]. A legalacsonyabb érték a vall részben volt [3324 mg/kg héj]. A

statisztikai kiértékelés a Tukey-teszt szerint szignifikanciat mutatott ki a test és a vall kozott.

A Pinot noir sz6l6héjaban talalhato katechinmonomerek legmagasabb értékét [1104 mg/kg héj] a
flirt vég részében mértem, mig a legalacsonyabb mennyiség a test részben volt kimutathato.
Jelentds kiilonbségek ebben az évjaratban a katechin komponens szempontjabol a fiirton beliili

eloszlasok kozo6tt nem volt.

A kiilonbozé flirtszegmensekben a Pinot noir szl6fajtanal 2226 mg/kg héj és 2620 mg/kg héj
leukoantocianin értékeket mértem. A vall-test-vég felé ndvekvd tendencidt mutat a
leukoantocianin-tartalom. A statisztikai kiértékelés alapjan szignifikans eltérés volt felfedezhetd

a vég-vall és a vég-test kozott.
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28. abra: Pinot noir cisz-piceid tartalma a fiirton beliil a 2008-as évjaratban

Az el6z6 évjaratban is a kromatografids vizsgalatok sordn a rezveratrol Osszetevok koziil a piceid
format sikertiilt detektalni. A természetben a transz forma fordul eld, 2008-ban a cisz format
sikeriilt kimutatni. A Pinot noir fajtanal a test és a vall részben mértem a cisz-piceideket, a vég
részben nem tudtam detektalni. A test rész magasabb cisz-piceid tartalommal birt, mint a vall

rész.

A Merlot szOlofajta élettanilag aktiv vegylileteit a 2008-as évjaratban a 29. és 30. abra

szemlélteti.
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30. abra: Merlot sz616fajta héjaban talalhatd fenolos vegytiletek a 2008-as évjaratban
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A Merlot sz6l6fajtanal az antocianin értékek magasabbak voltak, mint a Pinot noir fajtanal. A
legmagasabb koncentracidt a fiirton beliil a vall részben mértem [1935 mg/kg héj], mig a

legalacsonyabb érték a test részben [1511 mg/kg héj] volt.

Az 0Osszes polifenol koncentracid a fiirt felsd részében, azaz a vallban volt a legnagyobb
mennyiségben [4846 mg/kg héj], viszont szinte azonos koncentraciét mértem a flirt vég részében
is [4834 mg/kg héj]. A statisztika szignifikans kiilonbséget mutatott. A test részben 4203 mg/kg
héj mennyiséget sikeriilt kimutatni. A szegmenseken beliil nagy kiilonbségek nem voltak

mennyiségi szempontbol.

A katechintartalom a vall részben [4564 mg/kg héj] a legnagyobb a Merlot fajtanal a 2008-as
évjaratban. A vall és a fiirt tobbi része [test: 1081 mg/kg héj; vég: 1028 mg/kg héj] kozott
jelentds a kiilonbség. A normalitas sériilt, magas a szoras, emiatt szignifikans differencia nem

mutathato ki a szembetiind kiilonbségek ellenére.

A Merlot bogyohéjak leukoantocianin-tartalma a vallban a legnagyobb [4503 mg/kg héj], ezutan
kovetkezik a test és a vég, tehat itt is csokkend tendenciat figyelhetiink meg. Az ANOVA alapjan
szignifikans kiilonbség figyelhetd meg.
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30. abra: Cisz-piceid alakulasa a Merlot sz6l6fajtaban a 2008-as évjaratban

A 2008-as évjaratban a Merlot sz6l6fajtaban is kromatografidsan a cisz-piceidet detektaltam. A
fiirton beliil a vallban akkumulalodtak a legnagyobb mennyiségben, majd a vég részben, végiil a

testben. A mért értékek atlagosnak mondhatdak.

A 2008-as évjarat harmadik vizsgalt fajtaja a Cabernet franc, melynek fenolos eredményeit a 31.

¢és 32. abra szemlélteti.
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31. ébra: Cabernet franc fenolos komponensei a fiirton beliill a 2008-as évjaratban

A Cabernet franc sz6l6fajta esetében a fenolos vegyiiletek a katechintartalom kivételével a fiirt
vég részében lokalizdlodnak. A madésodik legnagyobb mennyiségben a kozépsé részen, majd

pedig a vallban voltak mérhetdek.

Az antocianin-tartalom mennyisége ebben az évjaratban a Merlot fajtaval kozel azonos. A Pinot

noir sz6l6fajtanal magasabb. A Cabernet franc fajtanal a legmagasabb érték 1971 mg/kg héj volt.

Az Osszespolifenol-tartalomnal kiugréan magas értékeket mértem a vég részben [6442 mg/kg

héj]. A nagymértéki eltérések ellenére a statisztika szignifikans differenciat nem mutatott ki.

A katechintartalom a vall részben volt a legnagyobb, a mért eredmények a publikacidkban

szerepld korabban mért atlagokkal megegyeznek.

A leukoantocianin-monomerek a Cabernet franc sz6l6fajtaban a vég részben voltak a legnagyobb
mennyiségben. A leukoantocianinok a legérezhetobb vegyiiletek koz¢ tartoznak, fanyarsagban,
huzoéssagban nyilvanul meg érzékszervi hatasuk, kiilonosen ennél a fajtanal. Ez is bizonyitja,
hogy ebben az évjaratban a harom fajta koziil a Cabernet franc szdl6fajtanak volt a legmagasabb

leukoantocianin-tartalma [5508 mg/kg héj].
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32. ébra: Cisz-piceid alakuldsa a Cabernet franc sz6l6fiirtben a 2008-as évjaratban

A bogyohéj extraktumok kromatografias vizsgalataval a Cabernet franc mintakban a cisz-piceid
vegyiiletet sikeriilt kimutatni. Ennél a fajtanal, Gigy, mint a tobbi fenolos vegyiiletnél is, a cisz-
piceid a vég részben akkumulalodott a legnagyobb mennyiségben. A mért értékek megegyeznek
az irodalmi adatokkal.

A 2008-as évjaratban a fenolos vegyliletek mennyiségi szempontbdl mind a harom fajtanal
kiilonboz6 fiirtrészben halmozodtak fel. A Pinot noir fajtdnal zomében a kozépso részen, azaz a
fiirt test részében voltak nagyobb mennyiségben kimutathatdak az élettanilag aktiv vegyiiletek, a
Merlot szd6l6fajtanal a vall részben emelkedtek ki nagyobb mindségben a vegyiiletek, mig a
Cabernet franc fajtanal a fiirt csicsdban, azaz a vég részben voltak nagyobb mennyiségben.
Ebben az évben megallapithatd, hogy az évjarathatds nem befolyasolja az élettanilag aktiv
vegyliletek flirton beliil vald feldusuldsat, mindegyik fajtandl mas és mas. A statisztika a
mindségi paramétereken beliil az Osszes polifenolnal és a leukoantocianinndl mutatott ki
szignifikans differenciat. A fajtdk kozott a fenolos vegyiiletek tekintetében is szignifikans

kiilonbség alakult ki.

6.1.3. Sz6l6héjextraktumok vizsgalata 2009-ben
A 2009-es évjaratban harom sz6l6fajtat vizsgaltam: Turan, Bibor kadarka és Syrah. Ezt a harom

szOlofajtat ettdl az évtdl kezdve lehet az Egri Bikavérbe hazasitani. Mind a harom szdl6fajta
esetében a mintavétel idopontja a teljes érettség allapotaban tortént. A vizsgalatok soran a fiirtot
matematikailag hdrom egyenld részre osztottam, és az élettanilag aktiv vegyiileteket vizsgaltam.
A 33. és 34. abran a Turan fiirtdn beliili fenolos Osszetételének eloszlasa lathatdo a 2009-es

évjaratban.
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33. 4bra: Turan sz6l6fajta fiirtdn beliili fenolos vegyiileteinek eloszlasa a 2009-es évjaratban

A Turan bogyohéjextraktumaban mért legmagasabb antocianin-érték a vallban talalhatd, majd a
fiirton lefelé haladva csokkend tendenciat figyelhetiink meg. A Turan szd6léfajtdban mért
antocianin-vegyiiletek mennyisége nagymértékben kiemelkedik a tobbi fajta koziil, ugyanis
nagyon magas értékkel bir ez a sz6lofajta. A legmagasabb érték 5538 mg/kg héj. Ez az érték a

fajta sajatossaganak is koszonhetd, ugyanis festolevii fajta.

Az Gsszespolifenol-tartalom szempontjabol a legmagasabb értéket a vall részben [9185 mg/kg

héj], mig a legalacsonyabb koncentraciot a vég részben [8345 mg/kg héj] mértem.

A bogyohéjmintak katechintartalma 8457 mg/kg héj és 9954 mg/kg héj koncentracid kozott
valtozott. A legkisebb értéket a fiirt vég részében mértem, mig a legmagasabb érték itt is a vall
részben volt. A statisztikai kiértékelés a kiilonbségek ellenére sem mutatott ki szignifikans

differenciat.

A Turan sz6l6fajta borara jellemz6 a fanyarsadg, enyhe huzossag is, de mindez harméniaban van
a tobbi vegylilettel. A leukoantocianin az egyik vegyiilet, ami ezekért felel. Mar a sz6l6ben
kiemelkedéen magas koncentraciokat mértem ebben az évjaratban ennél a fajtanal. A
legmagasabb leukoantocianin-koncentracié a vall részben [15294 mg/kg héj] volt, mig a

legalacsonyabb a vég részben [12649 mg/kg héj].
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34. 4bra: Sztilbén vegyliletek eloszlasa a Turan szol6fajta fiirtjén beliil a 2009-es évjaratban

A sz016héj extraktumok kromatografids vizsgélataval harom kiilonbozd rezveratrol dsszetevot,
transz-piceidet, transz-rezveratrolt ¢és cisz-rezveratrolt sikeriilt kimutatnom a kiilonb6z6
fiirtzonakban. Mar az el6z6 évjaratokban emlitettem, hogy a héjban zémében a piceid-forma van
jelen, ami az erjedés soran rezveratrolla alakulhat. A 2009-es évjaratban a sz6l6héjban transz-
rezveratrolt is tudtam detektalni, ami feltételezhetéen a B-gliikozidaz aktivitas eredménye. A
transz-piceid ¢és a transz-rezveratrol a vall részben akkumulélodott a legnagyobb mennyiségben,
mig a cisz-rezveratrol a vég részben. A flirtrészek tekintetében szignifikans eltérést a transz-

rezveratrol koncentracidknal mutatott ki a statisztika.

A szintén fest6levl Bibor kadarka fenolos Osszetételét a 35. és 36. abra szemlélteti.
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35. abra: Bibor kadarka fenolos 0sszetevéinek alakuldsa a fiirton beliil a 2009-es évjaratban
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A Turanhoz hasonldan az antocianin-koncentracié mennyiségi szempontjabol a Bibor kadarka is
kiemelkedd szolofajta. A legmagasabb értéket a vall részében [8978 mg/kg héj] mértem, a
legalacsonyabb érték pedig a vég részben [7018 mg/kg héj] volt kimutathatd. Az antocianin-

tartalom joval magasabb az el6z0 fajtahoz képest.

A szOlohéjmintdk Osszespolifenol-tartalma 9066 mg/kg héj és 13239 mg/kg héj koncentraciok
kozott mozgott. Nagymértékben kiemelkednek ezek az értékek a tobbi Egri Bikavért add
sz6lofajtahoz képest. Itt is a vall részben halmozddtak fel nagyobb mennyiségben a polifenol

vegyiiletek.

A legkisebb atlagos katechinkoncentracidt a Bibor kadarka vég részében [11952 mg/kg héj], a
legmagasabbat pedig a vall részében [18264 mg/kg héj] mértem. Itt is egy csokkend tendencia
figyelhetd meg a flirtrészen beliil.

A Bibor kadarka fiirtdn beliili szegmenseiben a kivonatokban a leukoantocianin értékek 11860
mg/kg héj és 14279 mg/kg héj koncentraciok kozott mozogtak. Jelentds kiilonbségek a fiirton
beliil nincsenek, viszont a mért értékek magasabbak a tobbi fajtahoz képest. Nagy

valdszintiséggel az évjarathatdsnak koszonheto ez.
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36. abra: Rezveratrol vegyiiletek eloszlasa a Bibor kadarka szd16fajta fiirtjén beliil a 2009-es

évjaratban

A Bibor kadarka kromatografias vizsgalatai soran a transz-formaékat sikeriilt detektalni a sz616hé;
kivonatokban. A transz-piceidet igen alacsony koncentracioban tudtam detektalni, a

legmagasabb értéket a vallban mutattam ki. A transz rezveratrol mar nagyobb mennyiségben
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fordul eld ebben a fajtdban a 2009-es évjaratban, ami a flirt vég részében volt legnagyobb

koncentracidban.

A 2009-es évjarat harmadik fajtajat, a Syrah szélohéjkivonatanak fenolos vegyiileteit a 37. és 38.

abra szemlélteti.

mSY. Vall
mSY. Test
mSY. Vég

ANT. O.POL. KAT. LEUK.

37. ébra: Syrah sz6l6fajta fenolos vegytileteinek eloszlasa a fiirton beliil a 2009-es évjaratban

A Syrah szOléfajta a borvidéken még nem rendelkezik hossz(i multtal, ezért is tartottam
fontosnak, hogy ennek a sz6l6fajtanak is feltérképezzem a fenolos vegyiileteit és megnézzem,

hogy hol és milyen mennyiségben talalhatoak ezek a vegyiiletek a fiirtrészen beliil.

Az antocianin-koncentracié a vall részben [5644 mg/kg héj] volt a legnagyobb mennyiségben,
mig a legalacsonyabb értéket [4866 mg/kg héj] a kozEépso rész adta. A vall és a vég részek kozott

nagyon minimalis eltérés figyelhetd meg.

Az 0Osszespolifenol-tartalom szintén a vall részben [6845 mg/kg héj] a legmagasabb, mig a
legalacsonyabb koncentraciot [5905 mg/kg héj] a kozépsd részen mérten. Ennél a mindségi

paraméternél is nagyon csekély kiilonbség volt a vall és a vég részek kozott.

Magasabb koncentraciot mértem a tobbi vildgfajtahoz képest a katechintartalom tekintetében. A
legmagasabb értéket a fiirt vall részében [9760 mg/kg héj], mig a legalacsonyabb értéket a
ko6z€pso részben [8375 mg/kg héj] mértem.

A Syrah bogyohémintdk leukoantocianin-tartalma 8403 mgkg héj és 14838 mg/kg

koncentraciok kozott mozogtak. Ez a mindségi paraméter a legnagyobb mennyiségben a vallban
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lokalizalodott, a legalacsonyabb értéket pedig a test részben mértem. Jelentds eltérés van

mennyiségbeli szempontbo6l a vall és a test szegmensek kozott.
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38. abra: Syrah szd6l6fajta rezveratrol tartalmanak eloszlasa a fiirton beliil a 2009-es évjaratban

A Syrah extraktumok kromatografias vizsgalataval transz-piceidet, transz-rezveratrolt és cisz-
rezveratrolt tudtam kimutatni. A transz-rezveratrol megjelenését a savas hidrolizis reakcioja,
mely a glikozidos kotés felbomlasat okozza, eredményezi a bogyohéj mintakban. A
legmagasabb értékeket a vall részben detektaltam, mig a transz-piceid és a cisz-rezveratrol

koncentracioknal pedig a vég részekben voltak a legmagasabbak.

A 2009-es évjarat kiemelkedonek mondhatd. A klimatikus viszonyoknak kdszonhetden magas
mindségli termést lehetett sziiretelni. Ebben az évjaratban mind a harom sz6l6fajtanal a fenolos
vegyiiletek a fiirt felsd részében, azaz a vallban akkumulalodtak. A terméskorlatozasi modszerek
kozil a firttépést és fiirtfelezést lehet javasolni az ez évi tapasztalok alapjan. A fajtdk kozott az
¢lettanilag aktiv vegyiiletek mindségbeli szempontbdl eltérést mutattak, amit a statisztika igazolt.
A legmagasabb fenolos koncentraciokat a Bibor kadarka sz616fajta hozta ebben az évjaratban. A
MANOVA teszt alapjan van szignifikans eltérés a fajtak kozott (Wilks A=0,06, p<0,001), tehat
mas mennyiségben és mindségben vannak jelen a fenolos vegyliletek a sz616héj extraktumokban.
A 2009-es évjaratban a kiilonbségek ellenére a fiirtrészeken beliili eloszlasok kozott nincs
szignifikans differencia (Wilks A=0,88, p=0,9) egyik fajtandl sem (TU, BK, SY) az élettanilag
aktiv vegyiiletek szempontjabol, ugyanis a normalitds sériilt a kiugrd értékek miatt, a szérasok

pedig magasak voltak.
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6.2. Mustban mért osszetevok
A mustokban mért rutinanalitikai adatokat évjaratok szerint a 6., 7. és 8. tablazat szemlélteti. A
mért paramétercket statisztikai modszerrel nem értékeltiik ki. A mérések célja tajékoztatas volt a

tovabbi borkezelési eljarasok végett.

6.2.1. 2007-es évjarat rutinanalitikai adatai
A 2007-es évjaratban tiz sz6lofajtat vizsgaltam, melyekbdl alapborokat és hazasitast készitettem.

A sziiret teljes érettség allapotaban tortént, a fajtak érési sorrendjébdl addéddan szeptember

elejétdl oktober kozepéig tartott.

6. tablazat: Mustok rutinanalitikai eredményei a 2007-es évjaratban

REDUKALO CUKORTARTALOM TITRALHATO SAVTARTALOM
2007 pH
[g/L] [9/L]

KM 240 54 3,04
BLAU 210 5,4 3,08
KO 196 48 3,33
PN 223 8,1 3,29
ZW 192 7 2,84
KAD 190 6,4 3,14
CF 236 6,5 3,11
CS 239 7,5 2,93
ME 250 5,6 3,45
KF 250 8,2 3,02

A 2007-es évjaratbdl szarmazd mustok redukald cukortartalma éatlagosnak bizonyult, ami az
évjarat klimatikus helyzetének koszonhetd. A legmagasabb cukortartalmat a Kékfrankos és
Merlot fajtdkban mértem: 250 g/L, ami koriilbeliil 22,5 °MM-nak felel meg, amibdl a vérhato
alkoholtartalom tobb mint 14 V/V%. A legalacsonyabb cukortartalommal a Zweigelt fajta birt,
192 g/L, ami 18 °MM-nak felel meg, a varhato alkoholtartalom pedig korilbelill 12 V/V%. 2007

nem szamitott egy kiemelkedd évjaratnak, de igy is megfeleld mindséget adtak a sz616fajtak.

A mustok titralhato savtartalma 4,8 és 8,2 g/L kozott valtozott a tiz szOl6fajtaban. A kékszolok
optimalis szintjéhez képest igen magas titralhatdé savtartalommal rendelkeznek a mustok. A

legalacsonyabb koncentraciot a Kékoportdban, a legmagasabbat pedig a Kékfrankosban mértem.

A sziiret optimalis id6pontjanak megallapitasahoz a cukor- és savtartalmon kiviil a pH-értéket is

figyelembe kell venni. A 2007-es évjaratban a pH értékek 2,84 és 3,45 kozott valtoztak.
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6.2.2. 2008-as évjarat rutinanalitikai adatai
A sziiret teljes érettség allapotaban tortént, a fajtak érési sorrendjébdl adoddan szeptember

elejétdl oktober kozepéig tartott.

7. tablazat: Mustok rutinanalitikai eredményei a 2008-as évjaratban

REDUKALO CUKORTARTALOM TITRALHATO SAVTARTALOM
2008 pH
[9/L] [9/L]

KM 220 6 3,2
BLAU 208 55 3,3
KO 190 5,3 3,39
PN 235 8 3,18
ZW 200 6,5 3,25
KAD 200 6,4 3,2
CF 225 6,6 3,3
CS 240 7,6 3,12
ME 249 6,2 3,2
KF 255 7 3,22

A 2008-as évjaratban a legmagasabb redukald cukortartalmat a Kékfrankos sz6lofajtanal
mértem: 255 g/L, ami koriilbeliil 23 °MM-nak felel meg, a varhato alkoholtartalom pedig
kortilbeliil 15 V/V%. A legalacsonyabb cukortartalommal a Kékoportd sz6l6fajta birt: 190 g/L,
18 °MM, varhato6 alkoholtartalom koriilbeliil: 11,3 V/V%.

A mustok titralhatd savtartalma a 2008-ban az el6z6 évjarathoz képest alacsonyabb volt. A
legmagasabb titralhato savtartalmat a Cabernet Sauvignon szél6fajtanal mértem (7,6 g/L), mig a

legalacsonyabbat a Kékoportonal (5,3 g/L).

2008-ban a pH-értékek egyenes aranyban voltak a titralhato savtartalom értékeivel. A
legalacsonyabb pH-t a Cabernet Sauvignon fajtanal mértem (3,12), melynek sava pedig 7,6 g/L.
A legmagasabb pH-értékkel a Kékoportd rendelkezett (3,39), melynek sava 5,3 g/L.

6.2.3. 2009-es évjarat rutinanalitikai adatai
A 2009-es évjaratban a tiz szOl6fajtan kiviil még tovabbi harom fajtat vizsgaltam, melyekbdl

alapborokat €s hazasitast készitettem. A hdzasitds soran a meglevé valtozaton kiviil egy jabb
verziot készitettem, melyben mar tizenhdrom széléfajta szerepel. A sziiret teljes érettség

allapotaban tortént, a fajtak érési sorrendjébdl adédoan augusztus végétdl oktober elejéig tartott.

8. tablazat: Mustok rutinanalitikai eredményei a 2009-es évjaratban
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REDUKALO CUKORTARTALOM TITRALHATO SAVTARTALOM
2009 pH
[o/L] [o/L]

KM 216 6,9 3,31
BLAU 219 5,7 3,35
KO 210 5,5 3,3
PN 256 8,6 3,25
ZW 212 6 3,32
KAD 237 7 3,36
CF 283 6,8 3,42
CS 304 9,3 3,14
ME 258 7.3 34
KF 300 6,6 3,42
TU 210 4,9 3,38
BK 240 6,7 3,33
SY 262 6,9 3,55

A 2009-es évjaratban a mustok redukdld cukortartalma igen magas értéket mutatott, ami a
kiemelked6 évjarathatasnak koszonhetd. A legmagasabb cukortartalmat a Cabernet Sauvignon
sz6lofajtanal mértem: 304 g/L, ami korilbelil 26,5 °MM-nak felel meg, a varhatd
alkoholtartalom pedig 17 V/V%. A legalacsonyabb redukal6 cukortartalommal a Kékoporto és a
Turdn sz6lofajtak rendelkeztek: 210 g/L, ami koriilbeliil 19,5 °MM-nak felel meg, a vérhat6
alkoholtartalom pedig 12,5 V/V%.

A titralhato savtartalom és a pH-érték szoros kapcsolatban all. A 2009-es évjaratban a titralhato

savtartalom 4,9 és 8,6 g/L értékek kozott mozgott. A pH-értékek 3,14 és 3,55 kozott valtoztak.

6.3. Borok alapanalitikai 6sszetevoi
A borok alapanalitikai értékeit a 9., 10. és 11. tablazat foglalja 6ssze. A borok le lettek mérve

ujbor allapotban, illetve egy évre ra, érlelt, azaz dbor allapotban.
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6.3.1. A 2007-es évjarat borainak rutinanalitikai eredményei
9. tablazat: 2007-es évjarat borainak alapanalitikai Osszetétele

2007 TITRALHATO SAV oH ALKOHOL C.M. EXTRAKT
[g/L] [VIV%] [o/L]
KM UJ 6,94 3,04 15,2 27,6
KM O 5,5 3 13,77 24,76
BLAU UJ 6,29 3,08 12,08 24,2
BLAU O 4,4 3,2 11 21,38
KO UJ 5,27 3,08 12,08 248
KOO 5,8 3,2 10,55 22,42
PN UJ 7,12 3,34 14,84 26,8
PN O 48 3,3 13,67 24,76
ZwW UJ 6,85 3,29 12,08 23,5
ZW O 5,1 3,31 11,19 21,9
KAD UJ 7,03 2,84 13,74 34,4
KAD O 7.9 3 12,32 33,34
CF UJ 5,09 3,14 14,92 26,8
CFO 4,3 31 14,11 23,2
cs uJ 6,38 3,11 15,01 32
Ccs O 4,7 3,2 14,35 24,76
ME UJ 5,09 2,93 15,93 26,6
ME O 4 3,2 14,97 24,76
KF UJ 5,27 3,45 14,65 29,4
KF O 4,3 3,4 13,52 27,1
BIKA UJ 5,74 3,02 14,2 26,6
BIKA O 6 3,1 12,87 25,02

A borok titralhato savtartalmanak értékei az érlelés hatasara csokkend tendenciat mutatnak, egy-
két fajtanal figyelhetd meg stagnalas. A savértékek a 2007-es évjaratban atlagosnak mondhatdak,
nincsenek kiugro értékek. Az alkoholtartalom az érlelés hatasara a varakozasoknak megfelelen
alakult, minden esetben alacsonyabb értékeket mértem az 6 borokban. A borok cukormentes
extrakttartalma az uj borokban 23,5 és 34,4 g/L értékek k6zott mozgott. Az dborokban 21,28 és

33,34 g/L koncentraciok kozott valtozott. Ennél a paraméternél is csokkenés figyelheté meg az

oborokban.

101



DOI: 10.14267/phd.2015006

6.3.2. 2008-as évjarat borainak rutinanalitikai eredményei
10. tablazat: 2008-as évjarat borainak alapanalitikai 6sszetétele

2008 TITRALHATO SAV oH ALKOHOL C.M. EXTRAKT

[g/L] [VIV%] [o/L]
KM UJ 4.4 3,2 14,7 28,66
KM O 3,9 3 14,45 25,04
BLAU UJ 75 3,2 16,82 43,64
BLAU O 7.1 3,15 16,28 37,08
KO UJ 5,4 3,1 11,38 22,42
KO O 4.6 3,24 11,54 20,42
PN UJ 5,1 3,32 14,49 25,28
PN O 4,3 3,3 14,35 21,54
ZwW UJ 5,6 3,1 12,32 26,06
ZW O 4,9 31 12,25 23,02
KAD UJ 7.8 2,9 16,19 41,82
KAD O 7.3 3,21 15,15 36,12
CF UJ 6,2 3,3 13,3 23,2
CFO 5,4 3,2 13,69 23,52
cs uUJ 6,7 3 13,39 25,02
Ccs O 5,1 31 13,52 22,5
ME UJ 5,3 3,3 12,44 22,42
ME O 4,7 3,3 12,59 20,68
KF UJ 7.4 3,2 12,78 29,96
KF O 4,8 3,12 12,6 23,74
BIKA UJ 6 33 13,6 29,44
BIKA O 5,2 3,2 13,45 24,9

A 2008-as évjaratban a titralhato savtartalom értékei alacsonyabbak a 2007-es évjarathoz képest.
Ebben az évben mért savkoncentraciok jobban tiikrozik a vordsborokra jellemzd értékeket. Egy-
két fajtanal jellemz6 kiugré érték, mint példaul a Blauburgernél [0j: 7,5 g/L; 6: 7,1 g/L] és a
Kadarkanal [4j: 7,8 g/L; 6: 7,3 g/L]. Ebben az évjaratban is csokkend tendencia mutatkozik meg
a savtartalom tekintetében az érlelés hatasara. Az alkoholtartalom szempontjabol kiugroan magas
értéket a Blauburger fajtanal mértem: uj: 16,83 V/V%; 6: 16,28 V/V%. A must cukortartalmat
alkoholra atszamitva alacsonyabb értékek alakultak ki. A 2008-as évjarat extrakttartalma
ismételten csokkend tendenciat mutat az Oborokban. Az Osszes bor koziil kiemelkedd

extrakttartalommal a Blauburger sz616fajta birt.

6.3.3. 2009-es évjarat borainak rutinanalitikai eredményei
A 2009-es évjarattol kezd6déen még tovabbi harom sz6l6fajtaval dolgoztam. Az alapanalitikai

eredmények kozott ez a harom szdldfajta tajékoztatd jelleggel szerepel a tdblazatban, viszont a
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késobbiekben a statisztikai kiértékelés miatt nem, de a mellékletben a fajtdk fenolos

vegyiileteinek adatai és érzékszervi birdlati eredményei megtalalhatoak.

11. tdblazat: 2009-es évjarat borainak alapanalitikai dsszetétele

2009 TITRALHATO SAV oH ALKOHOL C.M. EXTRAKT

[o/L] [VIV%] [9/L]
KM UJ 5 3,31 12,7 25,34
KM O 4,8 3,3 12,77 23,24
BLAU UJ 5,3 3,35 13,43 27,4
BLAU O 5,8 3,24 12,92 22,52
KO UJ 5 3,2 12,11 25,12
KOO 5,5 31 11,89 23,96
PN UJ 41 3,25 14,78 25,26
PNO 45 3,12 15,43 23,54
ZW UJ 5 3,32 12,87 23,28
ZW O 49 3,2 12,71 20,4
KAD UJ 5,9 3,36 14,27 26,58
KAD O 5,4 3,23 14,13 25,76
CFUJ 5,2 3,42 16,05 24,68
CFO 45 3,34 16,36 22,2
cs uJ 5,1 3,14 15 25,98
Cs O 4,9 3,21 15,25 23,28
ME UJ 6,1 3,4 14,71 22,72
ME O 5,6 3,3 14,72 21,36
KF UJ 5,6 3,23 13,74 22,54
KF O 4,9 3,33 13,96 20,12
TU UJ 4,6 3,38 12,82 25,98
TUO 5,7 3,4 13,17 29,18
BK UJ 6 3,33 12,83 26,74
BK O 6,4 3,2 12,63 24,78
SY UJ 4,9 3,2 15,38 25,58
SY O 51 3,4 15,22 25,56
BIKA UJ 5,3 3,3 14,08 24,08
BIKA O 5,5 3,2 13,75 20,46

A 2009-es évjarat kiemelkedd klimatikus adottsdgokkal rendelkezett. A titralhatd savtartalom
szempontjabol a harom évjarat koziil ebben az évben voltak a legszebb savak, melyek a
borokban nem durvak, harmonikusak. 2009-ben is az érlelés hatasara minimalis sav csokkenés

figyelhetd meg a borokban. A must magas redukald cukortartalmanak ellenére a borok
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alkoholtartalma fajtara jellemzo értékeket adott. Magasabb alkoholt ebben az évben a Cabernet

franc sz6l6fajtanal mértem. A borok extrakt értékeinél kiugré adatok nem szerepelnek.
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6.4. Borok fenolos komponenseinek vizsgalati értékei

A borok vizsgalatat mind a harom évjaratban (2007, 2008, 2009) statisztikailag az ANOVA ¢és a
MANOVA modszerével érékeltem ki. Kutatdsi munkam soran az érlelés és hazasitds hatasat
vizsgaltam a borok fenolos Osszetételére. A tobbvaltozos ANOVA eredményei szignifikansak az
évre [Wilk A= 0,17, p<0,001], a fajtara [Wilk A= 0,19, p<0,001] és az érlelésre [Wilk A= 0,585,

p<0,001] is. A borokban vizsgalt fenolos OsszetevOk mérési eredményeit a 12., 13. és 14.

tablazat foglalja 6ssze.

12. tablazat: A 2007-es évjaratbol szdrmazo borok fenolos dsszetevdinek vizsgalati értékei

2007 | ANT.[mg/L] | O.POL. [mg/L] |KAT.[mg/L]|LEUK.[mg/L]| SZI. | SZA.
KM UJ 264 1295 863,5 1683,9 42 | 058
KM O 218,46 1464,7 736,39 815,92 52 | 0,67
BLAU UJ 377,2 1423,8 2495 711,7 73 | 047
BLAU O 399,8 1795,2 256,125 781,2 435 | 0,67
KO UJ 226,5 758,1 223,2 659,6 25 | 0,79
KOO 196,37 1001,2 376,71 685,72 3,73 | 0,76
PN UJ 123,7 1531,5 1515,25 1788 27 | 0,83
PN O 126,6 1608,9 1185,95 1215,2 2,65 | 1,05
ZW UJ 239,2 11446 740,7 1510,3 53 | 0,45
ZW O 266,14 1464,7 609,19 1241,24 43 | 0,59
KAD UJ 93 736,6 258,3 538,1 1,1 | 1,39
KAD O 91,72 784.9 297,792 303,8 1,13 | 1,38
CF UJ 180,75 1080,2 644,28 1320,88 371 | 08
CFO 196,37 1104,2 530,25 963,48 3,79 | 0,89
Ccs UJ 345,75 1681,6 810,95 2574,88 8,32 | 057
Ccs O 337,07 1567,7 1148,67 2256,8 785 | 0,74
ME UJ 153,75 1144,7 227,61 1045 3,95 1
ME O 208 846,7 4491 381,92 3,61 | 1,05
KF UJ 251,25 758,1 190,33 635,36 451 | 0,72
KF O 312,65 846,7 332,88 503,44 398 | 0,85
BIKA UJ 227,25 1026,6 530,25 1102,36 51 | 0,65
BIKA O 266,14 1516,2 508,32 1085 492 | 0,76
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13. tablazat: A 2008-as évjaratbol szarmazo borok fenolos OsszetevOinek vizsgalati értékei

2008 | ANT.[mg/L] | O.POL. [mg/L] | KAT.[mg/L] | LEUK.[mg/L] | SZI. | SZA.
KM UJ 295,21 1979,7 1703,5 2022,44 3,8 | 0,903
KM O 266,1 2340,2 1343,9 2048,5 3,36 | 1,09
BLAU UJ 510,33 1773,7 1302,18 772,52 7,6 | 0,853
BLAU O 372 2020,9 1330,7 651 5,96 | 1,05
KO UJ 269,63 1279,3 628,93 624,96 2,6 | 0,66
KO O 2254 1155,7 508,3 677,04 2,3 | 0,86
PN UJ 155,67 1052,7 644,28 737,8 24 | 12
PN O 154,5 1104,2 508,3 564,2 1,6 | 1,53
ZW UJ 452,19 1516,2 870,16 390,6 41 | 0,731
ZW O 327,8 1505,9 1001,7 642,3 3,7 | 0,89
KAD UJ 180,09 1567,7 1082,88 1093,68 2,2 | 1,045
KAD O 155,7 1670,7 892 868 2,2 | 1,36
CF UJ 240,56 939,4 424,98 312,48 2,4 | 1,008
CFO 195,2 898,2 477,6 520,8 1,9 | 1,21
Ccs UJ 414,98 1773,7 1023,67 694,4 59 | 0,713
Ccs O 335,9 1567,7 935,9 1258,6 435 | 0,89
ME UJ 324,28 898,2 324,28 208,32 3,1 | 0,725
ME O 237,1 949,7 237,1 607,6 25 | 0,85
KF UJ 254,51 939,4 617,97 434 3,5 | 0,734
KF O 173,12 1145.4 580,7 347,2 2,6 | 0,99
BIKA UJ 301,02 1464,7 881,13 1345.4 3,5 | 0,807
BIKA O 253,4 1773,7 756,1 824.6 27 | 1.2
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14. tablazat: A 2009-es évjaratbol szarmazo borok fenolos dsszetevOinek vizsgalati értékei

2009 ANT. [mg/L] | O.POL. [mg/L] | KAT.[mg/L] |LEUK.[mg/L]| SZI. | SZA.
KM UJ 301,02 1516,2 694,7 1328,04 48 | 0,86
KM O 219,63 1602,3 782,44 1492,96 456 | 0,88
BLAU UJ 801,03 1619,2 291,21 269,08 99 | 0,83
BLAU O 511,49 1602,3 299,98 972,16 9,95 | 0,64
KO UJ 568,5 1619,2 568,5 668,36 58 | 0,79
KO O 360,33 2219,34 360,33 1197,84 6,41 | 0,81
PN UJ 196,4 2134,2 1506,1 1102,36 41 | 11
PN O 182,42 2239,24 1278,06 1996,4 3,33 | 1,17
ZW UJ 4522 1155,7 431,6 338,52 6,1 | 054
ZW O 290,56 1373,4 903,06 876,68 4,43 | 0,69
KAD UJ 213,8 795,2 240,7 381,92 33 | 0,88
KAD O 178,93 1005,17 36,82 841,96 2,43 | 0,92
CF UJ 545,2 1670,7 418,4 1206,52 9,45 | 0,87
CFO 369,63 1801,34 508,32 1597,12 7,15 | 0,88
CcS UJ 870,8 27625 179,4 2716,84 | 15,25 | 0,52
CSO 552,19 3244.41 924,99 3393,88 | 12,69 | 0,79
ME UJ 481,3 1516,2 1591,6 564,2 8,27 | 0,65
ME O 344,05 1433,11 392,09 1501,64 6,26 | 0,76
KF UJ 376,6 1413,2 628,9 694,4 72 | 0,69
KF O 253,35 1383,35 499,54 1319,36 585 | 0,72
TU UJ 998,7 2906,7 1933,7 2239,44 18 | 0,57
TU O 732,42 2975,7 1251,74 3072,72 | 12,64 | 0,72
BK UJ 1176,6 24947 1451,3 22134 248 | 053
BK O 812,66 2796,56 1034,64 2430,4 17,16 | 0,7
SY UJ 673,1 1289,6 639,9 989,52 93 | 0,57
SY O 504,51 1512,73 525,86 1310,68 6,43 | 0,76
BIKA UJ 487,07 1361,7 870,1 1171,8 8,25 | 0,65
BIKA O 321,95 1642,11 407,44 1527,68 714 | 0,73

6.4.1. Antocianin-tartalom
A kékszol6k és vorosborok szinét az antocianinok hatarozzak meg. A héjban az epidermisz alatti

3-4 sejtsorban helyezkednek el. Mennyiségiik és mindségiik jelenléte a sz6lében és a borban
tobb tényez6tdl fiigg. A sz6ldben zomében antocianin-monomer allapotban vannak jelen,
melynek mennyisége az erjedés és az ¢€rés elOrehaladtaval csokken, és eltérd polimerizalt
termékek képzOdnek. Ezek fontos szerepet jatszanak a vorosborok szinének kialakitdsdban. A

borok antocianin-tartalmat harom évjarat atlagaban az ij- és 0borokban a 39. dbra szemlélteti.
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A bor fejlodése €s érése soran az antocianin-monomerek kiilonboz6 fizikai, kémiai és biokémiai
folyamatokon mennek keresztiil. Az érlelés hatdsdra mindegyik alapborban, valamint a

hazasitdsban is a mennyiségiik csokkent, ami valdsziniileg a polikondenzéacios folyamatoknak

tudhato be.

Az irodalmi adatok alapjdn mind a hdrom évjaratban, mindegyik fajtdnal a mért értékek

magasabbak. Magasabb antocianin-értékekkel rendelkeznek a Blauburger, a Zweigelt ¢és

39. abra: A borok antocianin-tartalma (3 évjarat atlaga)

Cabernet Sauvignon sz616fajtak.

A héarom évjarat atlagos antocianin-értékei az ujborokban 159 és 563 mg/L kozott mozogtak,

mig az Oborokban 142 és 428 mg/L koncentraciok voltak. Az érlelés hatasara csokkent az

antocianin-koncentraci6 az alapborokban és az Egri Bikavérben egyarant.
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6.4.2. Osszespolifenol-tartalom
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40. abra: A borok 0sszespolifenol-tartalma (3 év atlaga)

Az Gjborokban mért Osszespolifenol-tartalom 1076 mg/L (Merlot) és 2126 mg/L (Cabernet
Sauvigon) értékek kozott mozgott harom év atlaga alapjan. A Bikavérben ujbor allapotban 1644

mg/L koncentraciét mértem, mely érték pont a szE€lsé értékek kozott all.

Az alapborokban és a hazasitott Bikavérben is az 0Osszespolifenol-koncentracié a hazasitas
hatasara csokkent, kivételt képez a Merlot fajta. Ennél a fajtanal minimalis emelkedés figyelhetd

meg. A kiilonbségek ellenére a statisztika szignifikans differenciat nem mutatott ki.

Az oOborokban mért Osszespolifenol-tartalom 1033 mg/L (Kadarka) és 2072 mg/L (Cabernet
Sauvignon) hatarok kozott valtozott. A Bikavérben ébor allapotban 1284 mg/1 értéket sikertilt

kimutatnom a harom év atlaga alapjan.

A borokban mért polifenol-koncentracié megegyezik az irodalmi adatokkal. A harom évjaratot
kiilon-kiilon figyelembe véve a 2009-es évben volt a boroknak a legmagasabb 6sszespolifenol-

tartalma (12., 13., 14. tablazat).
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6.4.3. Katechintartalom
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41. abra: A borok katechintartalma (3 év atlaga)

A borok katechintartalma az érlelés hatasara valtozatosan alakult, esetenként csokkend, maskor
novekvo tendenciat mutatott. A harom év atlaga alapjan a legmagasabb katechinkoncentraciot a
Pinot noir szdl16fajtanal [1222 mg/L] mértem Ujbor allapotban. A legalacsonyabb értéket pedig a
Kadarka [409 mg/L] mutatta 6bor allapotban.

A kiilonbozd évjaratokban mds és mas koncentracidt mértem minden fajta esetében.
Altalanossagban megallapithatd, hogy a 2008-as évjaratban a fajtak tobbségében magasabb

katechintartalommal rendelkeztek a borok a masik két évjarathoz képest.

A Bikavérben az érlelés hatdsara a katechintartalom csokkent, ami nagy valoszinliséggel a
polimerizacidnak koszonhetd, ugyanis a katechin-monomerek kondenzacids reakciok soran
kiilonb6zd polimerizaciés foku és molekulastlyt polimer tanninvegyliiletekké alakulnak. A
katechinek a procianidinek prekurzorjai. A csdkkenés a borok érzékszervi szempontjabol
elénydssé valhat, mint jelen esetben a Bikavérnél is. A katechin-monomerek a borban kesertibb,
huzésabb izt okoznak, mint polimerizalt szdrmazékaik, a kondenzalt tanninok. Ezért is

magyarazhato az, hogy az érlelés hatasara a borok finomodnak, keserli izérzetiiek csokken.
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6.4.4. Leukoantocianin-tartalom
3000

2500

2000

1500 o~

0

[mg/L]

1000

500

SFEEFL S OF S e

42. abra: A borok leukoantocianin-tartalma (3 év atlaga)

Héarom év atlaga alapjan a borok leukoantocianin-tartalma a katechinekhez hasonléan hol
csokkend, hol novekvd trendet kovetett az érlelés hatdsdra, ami az esetek tobbségében

korrelacidoban van az érzékszervi birdlati eredményekkel.

A leukoantocianin a masik olyan vegyiiletcsoport a borban, mely jelentdsen befolydsolja az
érzékszervi tulajdonsdgokat. Az 0Osszehtizé izik a polmerizaciés fok fiiggvénye. A kis
kondenzaciés foku ¢és molekulatomegli vegyiiletek Osszehtzd, fanyar iztulajdonsagokkal

rendelkeznek.

A harom évjaratban kozel hasonld értékeket mértem, egyes szolofajtdknal voltak eltérések.
Harom év atlaga alapjan a legmagasabb értéket a Cabernet Sauvignon fajtdban [2303 mg/L]
mértem obor allapotban, mig a legalacsonyabb értéket a Blauburger fajtaban [584 mg/L].

A Bikavérben a katechinkoncentraciohoz hasonldéan az érlelés hatasara a leukoantocianin-
tartalom csokkent, amely a polimerizacionak kdszonhetd, vagy az oxidativ reakcio hatasara a

Fe(Il) atalakitja antocianinokka.

A leukonatocianin-tartalomnal a statisztika szignifikans differenciat nem mutatott ki az 6- és

ujborok kozott.

6.4.5. Szinintenzitas és szinarnyalat
A vorosborokkal kapcsolatos legalapvetobb fogyasztéi elvaras az elegans vords szin. A borok

szinének két meghatdrozd vondsa a szinintenzitds €s szinerdsség. Ezek a jellemzdok az érés,
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érlelés soran jelentdsen valtoznak. A bor szinébdl kovetkeztetni lehet a fajtara, a borkészitési

eljarasra, valamint a korara.
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43. abra: A borok szinintenzitasa (3 év atlaga)

A borok szinintenzitasa fajtanként jelentésen eltér. Ujbor allapotban harom év atlaga alapjan a
borok szinintenzitasa 2,2 és 9,8 kozott valtozott. A Kadarka széléfajtaban mértem a

legalacsonyabb értéket, a legmagasabbat pedig a Cabernet Sauvignon fajtaban.

A Bikavér szinintenzitdsa ujborban 5,6, 6borban 4,9. Ezek az eredmények pont a két szélsdérték
kozott mozognak. A Bikavérre jellemzéen nem szabad szinben, illatban és izben dominalnia

egyik fajtanak sem, igy a Bikavér hazasitasanal az ,,arany kozéputat” kell megtalalni.

Az érlelés hatasara szinanyagkivalas nem minden fajtanal kovetkezett be. Az irodalmi adatok

alapjan az ujborok szinerdssége nagyobb értékkel bir az érlelt borokhoz képest.

A szinintenzitas értékei k6zott nincs szignifikans kiilonbseég.
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44. abra: A borok szinarnyalat (3 év atlaga)

Az ujborok szinarnyalata 0,57 és 1,11 értékek kozott valtozott. Az irodalmi adatoknak adodoan
az egy feletti értékkel rendelkezd borok barnatdrésre hajlamosak. A Pinot noir és Kadarka fajtak

mar ujbor allapotban 1 feletti értékkel rendelkeztek.

Az érlelés hatdsara mindegyik borban emelkedett a szindrnyalat értéke. A legalacsonyabb
szinarnyalatot a Zweigelt fajtandl mértem [0,72], ezzel az értékkel még egészséges a bor. A

legmagasabb értéket a Pinot noir fajtdnal mértem [1,25], ami mar barnatdrottnek szamit.

A szorashomogenitas miatt a statisztika szignifikans kiilonbséget mutatott a Cabernet Sauvignon
fajtanal.

6.4.6. Sztilbén vegyiiletek

A sztilbén csaladon beliil négy vegyiiletet mértem: transz-piceid, cisz-piceid, transz-rezveratrol,
cisz-rezveratrol. A harom évjaratban nem mindegyik fajtanal volt kimutathaté mindegyik forma,
illetve az érlelés hatdsara az értékek valtoztak. A piceidekhez B-gliikozidos kotéssel egy

cukormolekula kapcsolodik, mely az erjedés és érlelés soran rezveratrolld alakulhat.

Az évjaratok kozott kiilonbségek léptek fel a rezveratrol tartalom szempontjabol. A bor
rezveratroltartalméat nagymértékben befolyasolja az évjarat: az UV-sugdrzas, a hdmérséklet, a

csapadék mennyisége ¢€s a napsiitotte 6rak szama.
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45. abra: A borok transz-piceid tartalma (3év atlaga)

Hérom ¢év atlaga alapjan minden fajtdban a transz-piceid tartalom az 6borokban emelkedett. A

szorasok kiilonbséget mutattak, viszont a statisztika szerint szignifikancia nem volt.
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46.4abra: A borok cisz-piceid tartalma (3 év atlaga)

A cisz forma labilis. Nem mindegyik évjaratban és nem mindegyik fajtanal lehetett kimutatni a

cisz format. A transz forméhoz képest valtozo a csokkend €és ndvekvo trend 11j és dborok kozott.
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47.4bra: A borok transz-rezveratrol tartalma (3 év atlaga)

Harom év alapjan megallapithatd, hogy nem mindegyik Gjborban lehetett transz-rezveratrolt
detektalni. Viszont az 6borokban, az érlelésnek koszonhetden, a piceides forma atalakult transz-
rezveratrolld. Kiemelkedd a Cabernet franc szOléfajta, ugyanis Ujborban nem sikeriilt ezt a

format kimutatni, viszont az érlelt borban az 0sszes tobbi fajtdhoz képest kardindlisan
kiemelkedik.

mUJ
10

48.4bra: A borok cisz-rezveratrol tartalma (3 év atlaga)

A borok cisz-rezveratrol koncentracidja joval alacsonyabb a transz-rezveratrolhoz képest. Az

ujborokban egyes mintdkban nem tudtam detektalni ezt a format.

114



DOI: 10.14267/phd.2015006

6.5. Borok organoleptikus analizisének eredményei

A borokat az analitikai vizsgalatokon kiviil érzékszervileg is elemeztik. Mind a harom
évjaratban (2007, 2008, 2009) egy ot fobol allo, szaktudéassal rendelkezd birald bizottsag
értékelte a borokat Ujbor, és rd egy évre 6bor allapotban. Biraltdk az alapborokat €s a héazasitott
bort, a Bikavért. A birdlat 100 pontos modszerrel tortént vakon. A 15. és 16. tablazat a 2007-€s

borok biralati eredményeit mutatja be. Az eredmények atlagértékek.

15. tdblazat: 2007-es ujborok érzékszervi biralati eredményei

2007UJ | KM | BLAU | KO | PN | ZW | KAD | CF | CS | ME | KF | BIKA
SzVv 704 | 882 | 71 | 542 | 73 | 29,8 | 82 |576 |614 | 774 | 734
SZB 122 | 12,8 | 216|256 | 9 | 576 | 132|236 294|116 | 22
ILLINT 588 | 52 |522|666|51,4| 52 |456|452 |47,2|436 | 56,8
ILLM 51,2 | 57,8 |334| 53 | 56 | 21,2 [ 302|348 (592|464 | 638
ILLGY 506 | 254 | 25 | 386 | 47 | 20,6 | 27,2 | 36 |382|448 | 458
ILLFU 398 | 356 |164 |436 (328 | 148 |232 208|382 |412| 39,6
ILLFAJT 66 48 146 | 396 | 376 | 11 | 116 | 258 | 56,6 | 552 | 33,4
ILLID 8 16,6 | 59,6 | 22,6 | 144 | 63,6 | 41,8 | 386 | 7,8 | 158 | 12,6
is 44,6 38 37,4 | 50,6 | 482 | 56,4 | 53 | 41,4 (352|414 | 40
" 39,3 | 276 |378|576|452 | 53 |442|344| 35 |[394 | 396
K 242 | 136 |17,6 | 318|186 | 21,8 | 18,6 | 20,8 | 23,8 | 30,2 | 30,6
IGY 526 | 32,2 |508| 35 |502 | 354 |572| 51 |626|452 | 41
M 572 | 522 | 51 | 386|556 | 364 | 506|506 |702]| 52 53
{ID 8,8 82 192|296 | 11 | 316 |196 | 22 | 86 | 17,4 | 14,6
fHA 57,4 | 566 | 44 | 364 | 50 | 34,8 | 456 | 47 | 69 | 534 | 564
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16. tablazat: 2007-es 6borok érzékszervi biralati eredményei

20070 | KM |BLAU| KO PN | ZW | KAD | CF CS ME KF | BIKA

SZVv 95 93 80 62 | 925 | 20 76 96 68 87 90
SZB 8 3 10 38 3 30 24 4 35 9 10
ILLINT 91 77,5 70 57 71 80 87 77 | 725 | 67 80
ILLM 79 56 70 65 65 80 74 80 60 62 80

ILLGY 75 64 60 58 72 30 79 | 77,5 60 55 70

ILLFU 63 40 30 55 55 90 52 | 47,5 | 48 42 40

ILLFAJT| 80 57 50 58 75 90 63 62 55 63 70

ILLID 3 24 10 11 8 10 8 0 [225| 8 10
is 73 57 | 100 | 70 42 | 100 | 73 75 | 67,5 | 63 90
iH 76 | 62,50 | 90 65 55 90 78 | 675 | 675 | 67 90
K 18 3 0 37 23 0 15 14 14 28 5
IGY 82 60 70 53 63 60 73 68 68 60 80
M 79 56 80 62 63 80 70 68 68 64 90
{ID 0,8 16 0 10 3 0 3 10 10 7 0
[HA 80 60 90 63 58 90 75 72 72 63 95

Uj- és 6bor allapotban tobb paraméter szerint elemezték a birak a borokat. A borok kozétt nagy
kiilonbségek voltak, mind a fajtak kozott, mind pedig az érleltségi allapotok kozott. A 2007-es
évjaratban az oborok illat- és izmindség szempontjabol is magasabb pontszdmot kaptak, mint
ujbor allapotukban. Az idegen illat tekintetében ujborként a birdk magasabb pontszamokat adtak,
ami betudhato a bor nyerseségének és éretlenségének is. Oborként az izek, illatok finomodtak, és
az idegen illatok nem érezhetéek mar. A 17. és 18. tabladzatban a 2008-as borok biralati

eredményei lathatoak.
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17. tablazat: 2008-as Gjborok érzékszervi biralati eredményei

2008 UJ | KM |BLAU| KO PN | ZW | KAD | CF CS ME KF | BIKA

SZVv 78,33 | 93,33 | 73,33 | 53,33 | 82,5 | 48,33 | 52,5 | 88,33 | 69,16 | 74,16 | 75,5

SZB 12,5 | 8,33 10 | 375 | 6,66 |4333| 833 | 7,5 5 12,5 | 6,66
ILLINT |91,33| 7133 | 75 |60,83| 71,66 | 7833|7916 | 76,66 | 62,5 | 73,66 | 73
ILLM 85 | 73,33 |7333|6333|7166|7716| 75 |6582|7083 7083|7416

ILLGY |7966| 72 | 71,66 |61,66]|6916|6916 8416 | 72 |71,33| 70,5 | 76,16

ILLFU |70,33|3833| 475 | 55 |33,33|78,33|36,66|46,66| 30 |43,33 5883

ILLFAJT| 95 62,5 | 76,66 | 83 | 67,5 | 84,16 |51,66 | 53,33 | 59,16 | 70 | 43,33

ILLID 0 75 | 333 | 226 | 1,66 10 0 8,33 | 2,16 | 6,66 5

is 73,33 | 69,33 | 6583 | 60 |58,33|59,16 | 62,5 | 61,66 | 64,16 | 64,16 | 64,16
iH 79,66 | 65,83 | 45 65 |5333| 675 | 45 |60,83| 52,5 | 61,66 | 67,5
iK 11,66 | 20,83 | 15 | 22,5 | 20,83 24,16 | 8,33 | 13,33 | 5 11,66 | 12,5
iGy 64,16 | 65 |64,16 | 40,83 | 57,5 | 55,83 | 77,5 | 59,16 | 63,33 | 65 | 58,33
M 775 | 71,66 | 625 | 57 |59,16 | 70 | 62,5 | 62,16 | 66,6 | 64,16 | 66,66
D 1,66 | 583 | 1,66 5 1333 | 10 | 1,66 10 | 3,33 | 3,33 | 1,66
fHA 72,5 | 68,33 | 60,83 | 67,83 | 55,5 | 57,5 | 69,66 | 58,33 | 65,33 | 63 | 64,16

18. tablazat: 2008-as 6borok érzékszervi biralati eredményei

20080 | KM |BLAU| KO PN ZW | KAD | CF CS ME KF | BIKA

SZVv 74 92,5 64 | 375 | 70 40 38 84 67 69 64
SZB 29 16 19 61 22 50 34 11 17,5 29 27,5
ILLINT 86 70 69 55 69 69 82 71 73 625 | 72,5
ILLM 80 71 67 65 | 67,5 71 | 77,5 72 77 64 71

ILLGY 71 69 71 59 62 61 78 70 72 57 66

ILLFU 60 50 425 | 58 46 77,5 56 44 48 55 56

ILLFAJT| 91 67 65 58 67 79 52 49 66 63 72

ILLID 7 8 13 7 17 12 9 7 10 16 10
is 875 | 8 | 675 | 75 66 78 71 68 | 745 | 71 76
H 78 77 64 75 | 625 | 775 | 73 68 | 725 | 75 77
K 29 36 26 37 28 27 36 27 22 34 27
IGY 575 | 75 67 59 | 64,5 | 55 74 69 | 7255 | 57 66
M 75 73 64 65 62 69 | 675 | 69 | 725 | 64 72
{ID 7 7 10 7 11 8 8 8 7 8 7
[HA 78 75 68 69 | 615 | 66 71 69 | 755 | 64 70

A szinintenzitds és szinarnyalat analitikai eredményei megmutatkoznak az organoleptikus
eredményekben is. A 2008-as évjaratban is az érlelés hatdsara minden egyes bor szinténusa
mélyiilt, enyhén barnult, melyet a birak is észrevettek. Ujbor allapotban a szinek élénkebbek,

intenzivebbek voltak, de egyik bornal sem mutatkozott szin szempontjabol negativ, minéségbeli
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romlas. A borok az érleltség hatasara harmonikusabba véltak, bar olyan nagy kiilonbség nem volt
a harmonia tekintetében 2008-ban, mint 2007-ben ujbor és obor kozott. A 2009-es évjarat

borainak biralati eredményeit a 19. és 20. tdblazat mutatja be.

19. tablazat: 2009-es Gjborok érzékszervi birdlati eredményei

2009 UJ | KM |BLAU| KO PN | ZW | KAD | CF CS ME KF | BIKA

SzZV 84 98 93 62 93 65 90 99 93 90 95
SZB 10 1 3 44 3 13 6 2 4 3 3
ILLINT 77 66,6 70 61 74 72 79 79 79,6 78 75
ILLM 80 63 47 71 72 75 82 71 75 79 72

ILLGY 78 69 55 65 | 70,2 75 77 68 69 77 68

ILLFU 51 40 47 57 | 57,4 71 69 57 49 52 62

ILLFAJT| 69 72 45 66 73 59 79 61 71 77 47

ILLID 8 20 54 12 14 10 4 12 12 9 20
is 79 70 67 76 71 73 86 79 81 74 80
H 66 66 65 74 71 71 82 74 79 | 732 | 79
IK 7 10 7 23 10 15 11 12 8 8 6
Gy 80 72 59 66 72 73 81 76 78 88 72
M 78 73 58 69 71 69 88 78 77 76 75
fID 8 7 17 10 8 10 3 6 3 8 6
[HA 76 73 49 68 71 72 87 75 79 77 76

20. tablazat: 2009-es 6borok érzékszervi birdlati eredményei

20090 | KM |BLAU| KO PN | ZW | KAD | CF CS ME KF | BIKA

SzZVv 85 96,8 91 67 85 60 91 97 | 864 | 91 92
SZB 18 2 4 33 5 26 6 2 9 8 4
ILLINT 78 61 71 57 73 71 85 79 77 75 82
ILLM 70 67 61 52 62 77 88 79 84 60 80

ILLGY 72 66 74 58 60 70 78 67 75 70 80

ILLFU 62 54 52 54 31 72 72 72 72 32 57

ILLFAJT| 76 83 70 43 72 72 83 78 82 62 74

ILLID 7 8 22 32 14 8 3 3 3 24 2
is 71 78 57 72 71 70 80 81 | 836 | 67 74
" 62 67 54 60 65 58 83 82 73 68 76
K 10 6 11 19 8 17 6 8 6 14 6
IGY 68 71 60 54 67 66 79 80 75 67 76
M 69 75 51 63 71 74 87 82 76 66 80
fID 6 8 28 14 8 8 2 2 6 20 2
[HA 706 | 79 61 60 74 79 87 | 812 | 81 63 | 76,6
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A 2009-es évjarat az eldzoéekhez képest kiemelkedobbnek mondhatdé, ami a kémiai
eredményeken kiviil az érzékszervi biradlatban is megmutatkozott. A birdk mar ujborként is
magas pontokat adtak a boroknak, annak ellenére, hogy azok még nyersek voltak, a savaik még
nem finomodtak le. Az illatmindség paramétereit figyelembe véve egyes borokat [KM; PN; ZW;
KF] a birak Gjbor allapotban magasabb pontszammal illették, mint érlelt borként. Az izmindség
szempontjabol a birdk a KM, PN, KO ¢és KF fajtakat tijborként jobbra értékelték, mint 6borként.
A szinek véaltozasa ebben az évben is a vart eredményeket hozta, az érlelt borok szintonusa mind

érzékszervileg, mind analitikailag magasabb eredményekkel birt.

6.5.1. Az érlelés hatasa a 2007-es Egri Bikavér érzékszervi tulajdonsagaira
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49, abra: 2007-es Egri Bikavér profildiagramja

Mind a harom évjaratban a hazasitast elvégeztem az 0j alapborokbol, ami rogton érzékszervileg

biralat ald esett, majd egy évre ra jra lebirdltdk a birdk a hazasitast.

A kék szinnel az Gjborok biralati eredményei lathatéak, mig a vords szin az 6borokat abrazolja.
Szinintenzitas szempontjabol a birdk az érlelt Bikavérnek magasabb pontot adtak, véleménytik
szerint nem barnult, mélyiilt a bor szine, vorosségét, élénkségét egy évre ra is megtartotta. Illat
szempontjabol intenzivebbé, gyiimdlcsdsebbé, mindségibbé valt a Bikavér. Az érlelés hatasara a
savak finomodtak, a fenolos huzossag komplexszé valt, idegen izt nem éreztek a borban, valamit

a 2007-es évjaratban az 6 Bikavér gyliimolcsossé, harmonikussa valt.
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6.5.2. Az érlelés hatasa a 2008-as Egri Bikavér érzékszervi tulajdonsagaira

ol
N
2%

—4—BIKAVER UJ
ILLGY  —®=BIKAVER O

T
vy
Z/\\

| V.‘l
N8

50.4bra: 2008-as Egri Bikavér profildiagramja

A 2008-as évjaratban, ahogy a profildiagram is mutatja, az érlelés hatasara kiemelked6 eltérések
nem mutatkoztak. Ebben az évben az obor veszitett vords szinébdl, az oxidacio fellépett az
érlelés hatasara, igy enyhe barna tonust kapott a hdzasitas. Az illat intenzitdsa nem csokkent az j
allapothoz képest, a tobbi illattulajdonsag pedig szinte megegyezik az 0j- és az Oborokban.
Ebben az évjaratban is finomodtak a savak, valamint a fenolos kesertiség is, ami altal a bor

harmonikusabba valt.

6.5.3. Az érlelés hatasa a 2009-es Egri Bikavér érzékszervi tulajdonsagaira
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51.4bra: 2009-es Egri Bikavér profildiagramja
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A 2009-es évben, ahogy a pdkhaldédiagram is mutatja, nagy az atfedés az j és 6 Bikavérek
kozott. A szinintenzitast és tonust a birdk szinte ugyanugy értékelték mind a két allapotban. Az
illatintenzitéas, gylimolcsdsség és mindség szempontjabol az érlelt Bikavér magasabb pontszdmot
kapott. Az idegen illatban az Gjbort mindsitették magasabbra, de az alapborok esetében is ez volt
jellemzd ebben az évjaratban, ami még a nyerseségnek, éretlenségnek tudhaté be. Az iz

tulajdonsédgaiban az 0j és 6 Bikavérek megegyeztek.

Mind a harom évjaratban az érzékszervi paraméterek szoros Osszefiiggésben vannak a
rutinanalitikai és fenolos eredményekkel. Minden egyes vegyiilet befolyasolja az érzékszervi
tulajdonsagokat. Ahogyan a fenolos vegyiiletek is, az érzékszervi attributumok is valtoztak az
érlelés hatasara. Ezek a valtozdsok megmutatkoztak a Bikavért ado alapborokban is, valamint a

hazasitott borban, a Bikavérben is.
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7. KOVETKEZTETESEK

Munkam soran az Egri Bikavért ado szo6l6fajtakat, a beldliik késziilt alapborokat €s a hazasitott

Bikavért mélyrehatd analitikai és érzékszervi vizsgalatokkal tanulmanyoztam.

Az évjarat jelentdsen befolyasolja a sz616 és a bor mindségét. A disszertdciomban kozolt mérési
eredmények alapjan allithatjuk, hogy a szOlofiirt kiilonbozd részeiben eltéré mennyiségben és
mindségben lokalizdlddnak a fenolos vegyliletek, melyet az évjarat és fajtahatds meghatarozoan
befolyasol. Az adott fajtak tobbéves tanulmanyozasa és analitikai feltérképezése lehetdséget ad

kiilonboz6 terméskorlatozasi modszerek javaslattételére, melynek koszonhetéen optimalizalni

s

Kutatasaim harom egymast kovetd évjaratban zajlottak. Vizsgalataim egyik relevans célja az
érlelés hatasanak analizalasa volt. Mérési eredményeim arra engednek kovetkeztetni, hogy
mindegyik évjaratban jelentds és pozitiv hatast gyakorol az érlelés a borok fenolos és érzékszervi
tulajdonsagaira. A hdzasitds és az érlelés pozitivan befolydsolja a mindségi Egri Bikavér
elkészitését. Az eredmények alapjan megallapithatjuk, hogy kémiai paraméterek szoros
korrelaciéban vannak az organoleptikus mutatdészamokkal. A fenolos vegyiiletek jelenléte
kardinalisan meghatarozza az Egri Bikavér érzékszervi tulajdonsdgait. Az Egri Bikavér
mindségfejlesztése szempontjabol fontos mélyrehatdé kémiai és érzékszervi ismeretekkel

rendelkezni.
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8. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. Kutatasaim soran az Egri Bikavért ado sz6l6fajtak bogyohéj-extarktumanak finomosszetételét

vizsgéltam harom évjaratban.

Megallapithatom, hogy a fajtdk kozott az élettanilag aktiv vegyiiletek mennyiségbeli ¢és
mindségbeli vonatkozdsdban kiilonbségek mutatkoztak. A fajtdkndl mas fiirtrészekben

lokalizalodtak a fenolos vegytiletek.

Kisérletem soran a szOloflirtoket matematikailag harom egyenld részre osztottam, és az

¢lettanilag aktiv vegyiiletek mennyiségét €s mindségét vizsgaltam a filirtrészekben.

Evjaratonként és fajtanként méas-mas helyen akkumulélodtak nagyobb mennyiségben a fenolos
vegyiiletek. Féként az évjaratnak van jelentds hatdsa a vegyliletek fiirton beliili eloszlasara. A
2008-as évjaratban mind a harom szOlofajtanal eltéré helyen lokalizaloédtak nagyobb
mennyiségben az élettanilag aktiv vegyiiletek, mig a 2009-es évben harom eltérd szolofajtat
elemeztem, de mind a harom fajtdnal a vall részben voltak nagyobb mennyiségben

felfedezhetdek ezek a vegyiiletek.

2. Méréseim sordn az Egri Bikavért ado sz6l6fajtak borainak szisztemizald elemzését végeztem

harom évjaratban.

Megallapithatd, hogy a Bikavért ado tiz sz616fajta a statisztikai elemzés szerint is szignifikdnsan
eltért egymastol mind rutinanalitikai, mind pedig a miiszeres analitikai eredmények tekintetében.
Az ¢lettanilag aktiv vegyiiletek mennyisége mindegyik évjaratban valtozott, amit a statisztika is

alatamasztott.

3. Kutatdsom sordn vizsgéltam az érlelés hatasat a Bikavért ado alapborokra.

crer

tekintetében kiilonbségek voltak kimutathatéak, amelyeket a statisztika szignifikdnsan
alatamasztott. Az érlelés szerepének nagy jelent6sége van a mindségi Egri Bikavér

szempontjabol.

4.Az alapborokat ujbor, illetve érlelt bor allapotdban organoleptikus analizis ald vettem harom

évjaraton keresztiil.

Az érzékszervi biralati eredmények alapjan a fajtak kozott elérések mutatkoztak, az érlelés pedig
pozitivan befolyasolta a borok szenzorikus tulajdonsagait. Korreldcio figyelhetd meg az

analitikai paraméterek és az érzékszervi attributumok kozott.
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5. Dolgozatom soran harom évjaraton keresztiil az Egri Bikavér élettanilag aktiv vegyiileteit,

illetve az érlelés hatasat vizsgaltam az alapanalitikai és fenolos paraméterek vonatkozasaban.

Megallapithatd, hogy sziikséges az alapborok mélyebb szintli kémiai ismerete, melyekbdl a
hazasitas késziil, ugyanis igy lehet optimalisan elkésziteni a Bikavért. Mind a harom évjarat
hatassal volt az Egri Bikavér ¢€lettanilag aktiv vegyiileteire, melynél a statisztikai kiértékelés

szignifikans differenciat mutatott.

Az ¢érlelés hatassal volt az Egri Bikavér alapanalitikai és fenolos paramétereire egyarant.
Megallapithatd, hogy mind a két mutatészdmra, mind a harom évjaratban pozitiv valtozast

eredményezett az érlelés.

6. A kémiai vizsgalatokon kiviil az Egri Bikavér érzékszervi tulajdonsagait is feltérképeztem

harom évjaratban, és az érlelés hatasat vizsgaltam.

Az érzékszervi eredmények szoros kapcsolatban alltak az analitikai paraméterekkel. A biralok a
Bikavért minden évben pozitivan birdltdk el. Az évjaratok kozott szignifikans kiilonbség
mutatkozik, valamint az érlelések kozott is eltérés mutatkozik, foként a 2007-es évjaratban. A
2009-es évben viszont organoleptikus szempontbol nagyok az atfedések, ami az évjarathatasnak

tudhato be.
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9. OSSZEFOGLALAS

A bor mindségének kialakulasdban szamtalan tényezd egyiittes hatasa jatszik. Az egyik
legmeghatdrozobb paramétere a sz6l6 mindsége. A sz6l0 mindsége a bor mindségében
érvényesiil. A mindségi borok iranti kereslet novekedése, valamint a harmadik vilag
versenyképes borainak megjelenése a hazai piacon szinte megkoveteli az Egri Bikavér
szOlofajtainak, illetve a beldliik késziilt borok alapos analitikai és érzékszervi tulajdonsagainak
megismerését, ugyanis e tényezok birtokaban tokéletesiteni lehet az Egri Bikavér szolészeti és
boraszati technologiait. Az Egri Bikavér mindségfejlesztésével 0j utak nyilnak a sz6l6- és

borgazdasagban, és méltoan viselheti a zaszlos bor szerepét az Egri borvidéken.

Kutatasom soran a feldolgozés, a borok kezelése, a hazasitds és az érlelés a KRF Szdlészeti és
Boraszati Kutatointézetében tortént. A kisérleteket harom egymaést kovetd évjaratban 2007 és
2009 kozott végeztem. A vizsgalt mintdk az iltetvény harom véletlenszerien kivalasztott
tokéjérol lettek lesziiretelve. A fiirtok azonos kitettségiiek voltak, melyeknek a bogyohéjat
vizsgaltam. A technoldgiai folyamat sordn egy ujborként hazasitott Bikavért vizsgdltam, majd
pedig az érlelés hatdsat a fenolos vegyliletek valtozasa szempontjabdl, valamint az élettanilag
aktiv vegyliletek mennyiségi és mindségi jelenlétét tanulmanyoztam, hogy az alapborokat kiilon
érleltem és azt kovetden hazasitottam. A kémiai és érzékszervi analiziseket a Budapesti Corvinus
Egyetem Boraszati Tanszékén végeztem el. A vizsgalatok sordn szdmos komponens kémiai
analizisére keriilt sor: a bogyohéjakbol dsszespolifenol-, antocianin-, leukoantocianin-, katechin-
és rezveratroltartalmat, a mustokban alapanalizist, a borokban alapanalizist és fenolos
komponenseket vizsgaltam. Az analitikai paraméterek mellett a borok érzékszervi tulajdonséagait

1s tanulmanyoztam.

Az eredmények alapjan megallapitottam, hogy a kiilonboz6 sz6l6fajtak szélohéjkivonataiban az
¢lettanilag aktiv vegyiiletek mennyiségi €s mindségi vonatkozéasaban kiilonbségek mutatkoztak.
A fiirtrészekben fajtanként mas-mas helyen akkumulalédtak a fenolos vegyiiletek. Ezen adatok
birtokdban kiilonb6zd terméskorlatozasi modszerek javasolhatdéak. A Bikavért ado alapborok
mind rutinanalitikai, mind pedig miiszeres analitikai eredmények tekintetében szignifikansan
érlelésnek kardinalis és pozitiv szerepe van a mindségi bor elkészitése szempontjabol. Mind a
harom évjaratban az analitikai és érzékszervi mutatdszamokra pozitiv valtozast eredményezett az

érlelés.
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10. SUMMARY

The development of wine quality combined effect of a number of factors is involved. One of the
most significant parameter for the quality is the grape. The quality of grape is preaviled in
quality of wine. Increase in demand for quality wines, and the world's third competitive
appearance of wine in the domestic market requires that we have known the analytical and
sensory properites of the Bull's Blood grapes and wines. Possession of these factors we can
improve the Bull's Blood wine-growing and wine-making technologies. The Bull's Blood
developing are opened new opportunity in the economy of grapes and wines and Bull's Blood of

Eger worthy of wearing the flagship wine of Eger wine region.

During my research, the processing, the wine treatment, the blending and aging were contucted
at the KRF Research Institute of Viticulture and Enology. The experiments were carried out in
three years between 2007 and 2009. The samples were randomly harvested. The clusters were
same and investigated the berry skin. During the process were investigated a new blending wine.
We carries out the ageing effect and sensory and analitical parameters. The experiments were
conducted at the Corvinus University of Budapest, Depertment of Oenology. During the tests of
chemical analysis of several componets were carried out in berry skin extracts: total
polyphenolics, anthocyanin, leucoanthocyanin, catechin and resveratrol, a main analysis of
musts, phenolic analysis and main analysis of the wine. In addition to the determation of the

chemical concentration the sensory properties were investigated.

According to the results the phenolic compounds in the berry skin extracts are presented a
different rate. The phenolic compounds are accumulated in the different places of the clusters.
Using this information we can propose the different methods of crop regulation. The basic wines
of Bull’s Blood were varied from main analitical as well as instrumental analytical results. In
addition to the grape of vintage influences the concentration of polyphenols. The ageing process
has a positive and cardinal role in a winemaking technology. The ageing were resulted a positive

changes for the analytical and sensory ratios in all vintages.
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12. ABRAJEGYZEK

1. abra: L(+)-borkésav és a D(—)-borkdsav szerkezeti képlete

2.

abra: Almasav szerkezeti képlete

. abra: D(+)-gliik6z és D(-)-fruktoz

. abra: Fenolsavak kémiai 9sszetétele a sz616ben és a borban
. abra: 3,5,4’-trihidroxi sztilbén

. abra: Flavonoidok alapszerkezete

. abra: Katechin kémiai szerkezete

. bra: Flavandiol-3,4, kémiai alapvaza

9. abra: Procianidin dimer kémiai struktiraja

10. abra: Antocianin kémiai szerkezete

11.4abra: A sz6l6 érési jellegzetességei

12

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

. abra:

abra:

abra:

abra:

abra:

abra:

abra:

abra:

Borkészités folyamatdbraja (Jackson, 2000)

Kiilonbozd izekre érzékeny izlelébimbok elhelyezkedése a nyelven

Kékfrankos — SZBKI (Fotd: Villang6 Szabolcs)

Sz6l6héjextraktumok vizsgalatainak eredményei a 2007-es évjaratban
Sz6l6héjextraktumok transz-piceid vizsgalatainak eredményei a 2007-es évjaratban
Szo6l6héjextraktumok vizsgalatanak eredményei a 2008-as €vjaratban
Sz6lohéjextraktumok cisz-piceid vizsgalatanak ereményei a 2008-as évjaratban

Szo6l6héjextraktumok vizsgélatanak eredményei a 2009-es évjaratban

abra: SzOl6héjextraktumok transz-piceid, Cisz- ¢és transz-rezveratrol vizsgalatainak

eredményei a 2009-es évjaratban

21. abra: Blauburger fenolos vegyiileteinek eloszldsa a flirton beliil a 2007-es évjaratban

22. abra: Transz-piceid fiirton beliili eloszlasa a Blauburger széldfajtaban, a 2007-es évjaratban
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23.

24.

25.

26.

217.

28.

29.

abra

abra

abra

abra

abra

abra

abra

DOI: 10.14267/phd.2015006

: Kékfrankos sz6l6fajta finomosszetételének eloszlas a fiirton beliil a 2007-es évjaratban
: Kékfrankos sz6lofajta transz-piceid tartalma a fiirton beliil a 2007-es évjaratban

: Zweigelt sz0l6fajta fenolos Gsszetétele a 2007-es évjaratban

: Transz-piceid fiirton beliili eloszlasa a Zweigelt sz6l6fajtaban, a 2007-es évjaratban

: Pinot noir sz6l6fajta fenolos vegyiileteinek eloszlasa a flirtdn beliil a 2008-as évjaratban
: Pinot noir cisz-piceid tartalma a fiirton beliil a 2008-as évjaratban

: Merlot sz616fajta héjaban talalhato fenolos vegyiiletek a 2008-as évjaratban

30.abra: Cisz-piceid alakuldsa a Merlot szOl6fajtaban a 2008-as évjaratban

31. 4bra: Cabernet franc fenolos komponensei a fiirton beliil a 2008-as évjaratban

32.4bra: Cisz-piceid alakuldsa a Cabernet franc sz6l6fiirtben a 2008-as évjaratban

33. 4bra: Turan sz616fajta fiirton beliili fenolos vegyiileteinek eloszlasa a 2009-es évjaratban

34. dbra: Sztilbénvegyiiletek eloszlasa a Turan szAl6fajta fiirtjén beliil a 2009-es évjaratban

35. 4bra: Bibor kadarka fenolos 0sszetevoinek alakulésa a fiirton beliil a 2009-es évjaratban

36. abra: Rezveratrol vegyiiletek eloszlasa a Bibor kadarka szdéldfajta fiirtjén beliil a 2009-es

évjaratban

37. abra: Syrah szdl6fajta fenolos vegyiileteinek eloszlasa a fiirton beliil a 2009-es évjaratban

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

abra:

abra:

abra:

abra:

abra:

abra:

abra:

abra:

Syrah sz6l6fajta rezveratroltartalmanak eloszlasa a fiirtén beliil a 2009-es évjaratban
A borok antocianin-tartalma (3 évjarat atlaga)

A borok sszespolifenol-tartalma (3 év atlaga)

A borok katechintartalma (3 év atlaga)

A borok leukoantocianin-tartalma (3 év atlaga)

A borok szinintenzitasa (3 év atlaga)

A borok szinarnyalat (3 év atlaga)

A borok transz-piceid tartalma (3év atlaga)
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46.4bra: A borok cisz-piceid tartalma (3 év atlaga)

47.4bra: A borok transz-rezveratrol tartalma (3 év atlaga)

48.abra: A borok cisz-rezveratrol tartalma (3 év atlaga)

49.4bra: 2007-es Egri Bikavér profildiagramja

50.abra: 2008-as Egri Bikavér profildiagramja

51.abra: 2009-es Egri Bikavér profildiagramja

1. tablazat:

2. tablazat:

3. tablazat:

4. tablazat:

5. tablazat:

6. tablazat:

7. tablazat:

8. tablazat:

9. tablazat:

10. tablazat

11. tablazat

12. tablazat

13. tablazat

14. tablazat

15. tablazat

16. tablazat

17. tablazat

Fenolos vegyiiletek csoportositasa (Peri és Pompei, 1971)

Classicus Egri Bikavér Analitikai paraméterei (Termékleiras)

2007-es évjarat klimatikus jellemzése

2008-as évjarat klimatikus jellemzdi

2009-es évjarat klimatikus jellemzdi

Mustok rutinanalitikai eredményei a 2007-es évjaratban

Mustok rutinanalitikai eredményei a 2008-as évjaratban

Mustok rutinanalitikai eredményei a 2009-es évjaratban

2007-es évjarat borainak alapanalitikai Osszetétele

: 2008-as évjarat borainak alapanalitikai 0sszetétele

: 2009-es évjarat borainak alapanalitikai Osszetétele

: A 2007-es évjaratbol szarmazé borok fenolos dsszetevéinek vizsgalati értékei
: A 2008-as évjaratbol szarmazo borok fenolos 0sszetevoinek vizsgalati értékei
: A 2009-es évjaratbol szarmazd borok fenolos Osszetevoinek vizsgalati értékei
: 2007-es ujborok érzékszervi birdlati eredményei

: 2007-es 6borok érzékszervi birdlati eredményei

: 2008-as ujborok érzékszervi biralati eredményei
137



DOI: 10.14267/phd.2015006

18. tablazat: 2008-as 6borok érzékszervi biralati eredményei
19. tablazat: 2009-es Gjborok érzékszervi biralati eredményei

20. tablazat: 2009-es 6borok érzékszervi biralati eredményei
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13. MELLEKLETEK
M1. 102/2009. (VIII1. 5.) FVM rendelet

Az Egri borvidék védett eredetii borairol

A szo6l6termesztésrol és a borgazdalkodasrol szolo 2004. évi XVIIIL. térvény 57. § (1)
bekezdés 1) és t) pontjaban kapott felhatalmazas alapjan — a foldmtvelésiigyi és
vidékfejlesztési miniszter feladat- és hataskorérdl szolo 162/2006. (VII. 28.) Korm. rendelet 1.
§ a) pontjdban meghatarozott feladatkorben eljarva — a kdvetkezoket rendelem el:

Az Egri borvidék védett eredetii borainak listdja
1.§

(1) Az Egri borvidék e rendeletben meghatarozott védett eredetli borai csak védett eredetii
borként ¢s a rendeletben meghatarozott feltételekkel hozhatok forgalomba.
(2) Az Egri borvidék védett eredetii borai:
a) ,,Debrdi Harsleveli”,
b) ,,Eger”,
¢) ,,Egerszolati Olaszrizling”.
(3) A (2) bekezdés a)—) pontjaiban felsorolt bormegnevezések 6nallo eredetmegjeldlések.
(4) Az Egri borvidék védett eredetii borainak klasszifikacios szintjei:
a) védett eredetii klasszikus bor,
b) védett eredetii superior bor.

l. Fejezet

AZ EGRI BORVIDEK VEDETT EREDETU BORAINAK SZAKMAI
SZABALYAI

ALTALANOS SZABALYOK

Szolotermesztes

2.§

(1) Az e rendelet hatalybalépésekor meglévd szoldiiltetvényen termett sz616bdl a térallastol és
a miivelésmodtol fiiggetleniil barmely, az 1. §-ban meghatarozott bor eldallithato, ha az
iltetvény tékehianyat és fajtaidegen tékeallomanyat felmértek, a tékehidny mértéke nem
haladja meg a telepitéskori tokeszam 10%-at €s ezt a hegykdzségi nyilvantartasban rogzitik. A
hegykozségek hegybirdi felmérést kotelesek évente elvégezni. Ha a felmérés azt allapitja
meg, hogy a tokehidny nagyobb mértékii a nyilvantartasban rogzitettnél, a termeld védett
eredetli borra vonatkozd szarmazasi bizonyitvanyt nem kaphat.
(2) Védett eredetti klasszikus bor eléallitasara alkalmas 1j iiltetvény létesitésének szakmai
kovetelményei a kovetkezok:
a) hektaronkénti 3700 feletti tokeszam,
b) legalabb 0,8 méteres toketavolsag,
¢) alacsony kordon, kézépmagas kordon, ernyé vagy mas alacsony tokeformanak megfeleld
mivelésmod alkalmazasa.
(3) Védett eredetli superior bor eldallitasara alkalmas uj tltetvény létesitésének szakmai
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kovetelményei a kovetkezok:

a) hektaronkénti 4000 feletti tokeszam,

b) legalabb 0,8 méteres toketavolsag,

¢) Guyot, kozépmagas kordon, valamint ezeknél alacsonyabb téke miivelésmoddok
alkalmazasa.

Toketerhelés, termésmennyiség

3.§

(1) Az Egri borvidék védett eredetli borai termelése esetén a metszéssel kialakitott
toketerhelés legfeljebb 6 riigy/m2 lehet.

(2)Asz0616 termesztésekor a miivelésmodoknak ¢€s a fajtaknak megfeleld toketerhelést kell
alkalmazni.

(3) A hektaronkénti termésatlag

a) védett eredetli klasszikus borok esetén nem haladhatja meg a 90 hektolitert,

b) védett eredetli superior borok esetén nem haladhatja meg a 60 hektolitert.

A s2016 mindségére vonatkozo dltalanos szabdlyok

4. §

Az Egri borvidék barmely védett eredetli boranak eldallitdsdhoz sziiretelt sz616 szdrmazasi
bizonyitvanya csak a hegykozség altal meghatarozott sziiret kezdési idépontja utan, helyszini
szemle alapjan adhato ki. A sz6l6flirtnek, épnek, egészségesnek és a fajtara jellemzonek kell
lennie. A sziiret kezdési idopontjat a sz6ldiltetvény fekvése szerint illetékes hegykdzség
hatarozza meg.

Szolofeldolgozas és bordszati technologia

5.8

(1) Védett eredetli bor eldallitasa kizardlag a hegykozség altal ellendrzott, az Egri borvidéken
pincekataszterben nyilvantartott pincészetekben torténhet.

(2) Fehér- és rozéborok készitésének szakmai kdvetelményei a kovetkezok:

a) a sz616t a sziiret napjan fel kell dolgozni;

b) az egyes védett eredetii borok eldallitasahoz megfeleld sz616k feldolgozasat a tobbi sz616
feldolgozasatol elkiilonitetten kell végezni;

C) a préselés csak szakaszos tizemil sz6l6préssel végezhetd;

d) kotelez6 a must tisztitasa.

(3) Vorosborok készitésének szakmai kovetelményei a kdovetkezok:

a) az egyes védett eredeti borok eldallitasahoz megfeleld mindségi sz616k feldolgozasat a
tobbi sz016 feldolgozasatol elkiilonitetten kell végezni;

b) a sz6l6cefrét héjon kell erjeszteni;

C) a préselés csak szakaszos lizemii szO6l6préssel végezhetd.

A bor mindsitése

6. 8§
Az Egri Borvidék Bormindsitd Bizottsdga (a tovabbiakban: bormindsitd bizottsadg) végzi az
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Egri borvidék védett eredetli borainak érzékszervi biralatat. Szarmazasi bizonyitvany csak a
,megfelelt” mindsitésli bortételre adhato ki.

Jelolés és forgalomba hozatal

7. §

crer

jeldlni, a kovetkezé moddon:

a) védett eredetii klasszikus bor esetén: ,,védett eredetii klasszikus bor”,

b) védett eredetii superior bor esetén: ,,védett eredetli superior bor”.

(2) A védett eredetli superior borok csak iivegpalackba toltve hozhatok forgalomba.

(3) A bort kiszerelni csak a boraszati hatosag altal engedélyezett és az Egri Borvidék
Hegyko6zségi Tanacsa (a tovabbiakban: EBHT) altal nyilvantartasba vett palackozokban lehet.
A palackozasi kotelezettség nem vonatkozik az adott terméhelyen beliil a termel6 altal, sajat
pincéjében, helyben fogyasztasra keriilo, sajat termelésii boraira.

(4) A bort palackozasra a borvidékrol kiszallitani a bor eldallitdjanak eldzetes bejelentése utan
az EBHT ellendrzése mellett lehet. A bort a kiszallitas napjatol szamitott 90 napon beliil le
kell palackozni, ellenkezd esetben a bor az e rendeletben szabalyozott védett
eredetmegjelolések hasznalatanak jogat elvesziti. A boraszati véllalkozas a kiszallitott bor
palackozasi szandékarol 48 éraval a palackozas megkezdése eldtt koteles értesiteni a bor
eldallitasa szerint illetékes hegykozség hegybirojat és az EBHT-t.

(5) A forgalomba keriil6 védett eredetii egri borok palackjan kotelez6 elhelyezni az EBHT
altal nyomdai uton elkészitett, ,,védett eredetii bor” sorszdmozott, hologrammal ellatott
védjegyet (a tovabbiakban: védjegy). A védjegyet a bor forgalomba hozatali engedély
kiadasat kovetéen az EBHT bocsatja rendelkezésre térités ellenében. A védjegy
nyilvantartasaért az EBHT felel. A védjegy formaja lehet szalag, illetve cimke is. A védjegyet
az 1. szamu melléklet tartalmazza.

(6) Az Egri borvidék védett eredetli borainak cimkéjén a jogszabalyok eldirasain tillmenden
fajtanév, vagy a bor szinére utalo kifejezés abban az esetben tiintethetd fel, amennyiben
betlitipusabol, betliméretébdl, vagy betliszinébdl adodéan nem jelenik meg az
eredetmegjeldlésnél hangstlyosabb modon.

Egyes kifejezések feltiintetésének altalanos szabadlyai

8. §

(1) A ,,Superior” kifejezés feltiintetése csak a védett eredetii superior borok cimkéjén
lehetséges. A védett eredetli superior borok megnevezése kiegésziil a ,,Superior” kifejezéssel,
melyet a bor megnevezését kovetden, azzal azonos tipografiaval kell a cimkén feltiintetni. E
feltiintetési kotelezettség alol mentesiilnek azok a borok, melyek cimkéjén borvidéki diild
neve szerepel.

(2) Borvidéki diild nevének feltiintetése csak a védett eredetli superior borok cimkéjén
lehetséges abban az esetben, amennyiben a bor készitéséhez felhasznalt sz616 100%-ban az
adott diilébdl szarmazik. A VINGIS szerint lehatarolt diil6 nevét a Foldrajzinév-bizottsag 4ltal
meghatdrozott irasmoddal kell a cimkén feltiintetni. Borvidéki diilé nevének feltiintetése
esetén a bor cimkéjén a bor szarmazasa szerinti borvidéki telepiilés nevét is fel kell tiintetni.
Borvidéki telepiilés feltiintetése a cimkén mas esetben nem lehetséges.

(3) A ,,Muskotaly”, valamint a ,,Siller” kifejezés csak az ,,Eger” védett eredetli borok
cimkéjén a 9. §-ban meghatarozott feltételek teljesitése esetén tiintethetd fel.

(4) A ,,Bikavér” hagyomanyos kifejezés az ,,Eger” védett eredetli borok cimkéjén a 10. §-ban
meghatarozott feltételek teljesitése esetén tiintethetd fel.
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Il. Fejezet

AZ EGYES VEDETT EREDETU BOROK TERMELESENEK, JELOLESENEK
ES FORGALOMBA HOZATALANAK KULONOS SZABALYAI

Az, Eger” védett eredetii borokra vonatkozo kiilonos szabalyok

9.§

(1) A sz616 szarmazasi helye:

a) védett eredetii klasszikus bort késziteni csak az Egri borvidék I. és II. term&helyi kataszteri
osztalyaban szerepld szoldiiltetvényein termett sz610kbol lehet,

b) védett eredetii superior bort késziteni csak az Egri borvidék 1. és I1/1. termdhelyi kataszteri
osztalyaban szerepld szdl6iiltetvényein termett sz616kbdl lehet.

(2) Az alkalmazhato6 sz6l6fajtak kore:

a) védett eredetii klasszikus bor eléallitasa chardonnay, cserszegi fiiszeres, harsleveld, Irsai
Olivér, kiralylednyka, leanyka, olaszrizling, ottonel muskotaly, pinot blanc, rajnai rizling,
sarga muskotaly, sauvignon blanc, sziirkebarat, tramini, zenit, biborkadarka, blauburger,
cabernet franc, cabernet sauvignon, kadarka, kékfrankos, kékoportd, menoire, merlot, pinot
noir, syrah, turan, vagy zweigelt sz616fajtakbol torténhet;

b) védett eredetili superior bor eldallitasa chardonnay, harsleveld, kiralyleanyka, leanyka,
olaszrizling, pinot blanc, rajnai rizling, sauvignon blanc, sziirkebarat, tramini, blauburger,
cabernet franc, cabernet sauvignon, kadarka, kékfrankos, kékoportd, menoire, merlot, pinot
noir, syrah, turan, vagy zweigelt sz616fajtakbol torténhet.

(3) A bor eléallitasahoz felhasznalhato sz616 természetes alkoholtartalma:

a) védett eredetii klasszikus bor készitésekor

aa) cserszegi fliszeres, Irsai Olivér, ottonel muskotaly, és sarga muskotaly fajtak esetén
legalabb 9,87 térfogatszazalek,

ab) chardonnay, pinot blanc, sauvignon blanc, sziirkebarat, tramini, zenit, cabernet franc,
cabernet sauvignon, merlot, pinot noir, menoire és syrah fajtak esetén legalabb 12,08
térfogatszazalék,

ac) minden mas esetben legalabb 10,60 térfogatszazalék;

b) védett eredetii superior bor készitésekor legalabb 12,83 térfogatszazalék.

(4) A ,,Muskotaly” kifejezés csak a cserszegi fliszeres, Irsai Olivér, ottonel muskotaly, vagy
sarga muskotaly sz6l6fajtak borainak hazasitasabol késziilt védett eredetii klasszikus borok
cimkéjén tiintethetd fel ugy, hogy betltipusabol, betliméretébdl, vagy betliszinébdl adodoan
ne jelenjen meg a védett eredetmegjeldlésnél hangsulyosabb modon.

(5) A ,,Siller” kifejezés az 5. § (3) bekezdésében foglaltak teljesitése esetén tiintethetd fel a
cimkén ugy, hogy betlitipusabol, betliméretébdl, vagy betliszinébdl adodoan ne jelenjen meg a
védett eredetmegjelolésnél hangsulyosabb modon.

(6) Amennyiben az ,,Eger” eredetmegjeldlést fajtanév, a bor szinére utalo, vagy a (4)—(6)
bekezdésben meghatarozott kifejezések kovetik, tigy az eredetmegjedlés irasmodja ,,Eger”’-rdl
»EBgri”-re valtozik.

Egri Bikaver
10. §
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(1) A ,,Bikavér” hagyomanyos kifejezést kizarolag

a) az e paragrafusban foglaltak teljesiilése esetén és

b) az ,,Eger” eredetmegjeldlés ,,Egri” alakjat kozvetleniil kdvetden, azzal egy sorban és
azonos tipografidval lehet a cimkén feltiintetni.

(2) A sz616 szarmazasi helye:

a) védett eredetii klasszikus bort késziteni csak Andornaktalya, Demjén, Eger, Egerbakta,
Egerszalok, Egerszolat, Felsotarkany, Kerecsend, Maklér, Nagytalya, Noszvaj, Novaj,
Ostoros és Szomolya termOhelyi kataszterében szerepld, valamint Verpelét telepiilés a
rendelet 2. szamu mellékletében felsorolt sz6lGiiltetvényein termett sz616bdl lehet,

b) védett eredetii superior bort késziteni csak Andornaktalya, Demjén, Eger, Egerbakta,
Egerszalok, Egerszolat, Felsotarkany, Kerecsend, Maklar, Nagytalya, Noszvaj, Novaj,
Ostoros €s Szomolya termOhelyi kataszterében szerepld 1. és II/1. osztalyt, valamint Verpelét
telepiilés a rendelet 2. szamu mellékletében felsorolt sz616iiltetvényein termett sz616bdl lehet.
(3) A felhasznalhat6 szolofajtak: kékfrankos, kékoportod, kadarka, blauburger, zweigelt,
cabernet franc, cabernet sauvignon, merlot, pinot noir, menoire, turan, biborkadarka, syrah.
(4) A bor eléallitasahoz felhasznalhat6 sz616 természetes alkoholtartalma:

a) védett eredetii klasszikus bor készitésekor:

aa) kékfrankos, kékoporto, kadarka, blauburger, turan, biborkadarka és zweigelt fajtak esetén
legalabb 10,60 térfogatszazalék,

ab) cabernet franc, cabernet sauvignon, merlot, pinot noir, menoire és syrah fajtak esetén
legalabb 12,08 térfogatszazalék;

b) védett eredetili superior bor készitésekor legalabb 12,83 térfogatszazalék.

(5) A bor készitésének szakmai kdvetelményei:

a) védett eredetii klasszikus bor eléallitasa esetén:

aa) az egyes védett eredetli borok eldallitasahoz megfeleld mindségii sz616k feldolgozasat a
tobbi sz016 feldolgozasatol elkiilonitetten kell végezni,

ab) a sz6locefrét legalabb 8 napig héjon kell erjeszteni,

ac) a préselés csak szakaszos lizemii sz616préssel végezheto,

ad) a bort legalabb 6 honapig fahordoban kell érlelni,

ae) a bor édesitése tilos;

b) védett eredetii superior bor eldallitasa esetén az aa), ac) és az ae) pontban foglaltakon
tulmenden:

ba) a sz6l6cefrét legalabb 14 napig héjon kell erjeszteni,

bb) a bort legalabb egy éven keresztiil fahordoban kell érlelni,

bc) a bort a palackozast kovetden forgalomba hozatal el6tt legalabb 6 honapig palackban kell
érlelni.

(6) A bor készitésekor az alabbi hazasitasi szabalyokat

kell kovetni:

a) védett eredetii klasszikus bor esetén:

aa) a bort legalabb harom sz6l6fajta boranak hazasitasaval kell elkésziteni,

ab) egy fajta boranak aranya sem haladhatja meg az 50%-0t,

ac) legalabb harom szo4l6fajta bora aranyanak meg kell haladnia kiilon-kiilon az 5%-ot,

ad) a fajtak kozott a kékfrankos fajtanak kell a legnagyobb aranyt képviselni,

ae) a turan és biborkadarka fajtak boranak aranya egyiittesen és kiilon-kiilon sem haladhatja
meg a 10%-ot;

b) védett eredetii superior bor esetén:

ba) a bort legalabb 6t sz616fajta boranak hazasitasaval kell elkésziteni,

bb) egy fajta boranak aranya sem haladhatja meg az 30%-ot,

bc) legalabb 6t sz616fajta bora aranyanak meg kell haladnia kiilon-kiilon az 5%-ot,

bd) a bb) pont rendelkezése alol kivételt jelent a kékfrankos fajta bora, melynek hasznalata
legalabb 30%-0s, de legfeljebb 50%-o0s aranyban kotelezo,

be) a turan fajta boranak aranya nem haladhatja meg a 5%-0t,
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bf) a cabernet franc és cabernet sauvignon fajtak boranak aranya egyiittesen sem haladhatja
meg a 30%-ot.

(7) A bor cimkéjén tajékoztato feliratként csak azon fajtak neve tiintethetd fel, melyek
legalabb 5%-ban keriiltek a bor hazasitasa soran felhasznalasra.

(8) A bor csak iivegpalackban hozhaté forgalomba

a) védett eredetii klasszikus bor esetén leghamarabb a sziiretet kovetd év november elseje
utan,

b) védett eredetii superior bor esetén leghamarabb a sziiretet koveté masodik év majus elseje
utan.

I11. Fejezet

AZ EGRI BORVIDEK VEDETT EREDETU BORAI NYILVANTARTASANAK ES
ELLENORZESENEK SZABALYAI

Bejelentések

13.§

A szdlétermeld és felvasarlo a tevékenysége megkezdése évének aprilis 30-4ig koteles
bejelenteni az EBHT részére, hogy védett eredetli bor eldallitasahoz kivan sz616t termelni,
illetve védett eredetii bort kivan eldallitani. A bejelentett adatok valtozasat az adott év 4prilis
30-aig kell bejelenteni. A bejelentés 11j hegykozségi tag esetén a tevékenység megkezdésekor
kotelezd.

A szarmazdsi bizonyitvanyok kiaddsa
14. §

A sz616 szarmazasi bizonyitvanyanak kiadasanal a hegykozségek csak az EBHT altal
egységesen megallapitott bélyegzoket hasznalhatjak.

A mintavétel, palackozas, jelolés és készletezés szabdlyai

15.§

(1) A borvidék hegybirdi a borvidék védett eredetli borainak védelme érdekében az
illetékességi teriiletiikon 1évo, valamint az altaluk védett eredetli borra kiadott szdrmazasi
bizonyitvannyal rendelkezd boraszati tizemeket rendszeresen ellendrzik. Ennek soran
ellendrzi a pincében 1évo, forgalomba hozatali engedéllyel rendelkezd, védett eredetli bor
mennyiségét, valamint mintavétel, valamint €s azt kovetden a bormindsitd bizottsag
borbiralatanak tjan a bor mindségét.

(2) A mintavételt csak a hegybir6 végezheti el a borvidéki rendtartds mellékletében szerepld
mintavételi szabalyzat szerint. A mintavételt kdvetden a mintavevd az ellenmintat a
helyszinen hagyja.

(3) A hegybir6 a borészati lizem palackozasi szandékanak bejelentését kovetden koteles a
helyszinen meggy6z0dni a bor forgalomba hozatali engedélyében foglaltak betartasarol.
(4) A bort palackozd boraszati lizem alapvetd kotelességei a kovetkezok:

a) betartja a miikodési teriilete szerinti hegykdzség rendtartasanak eldirasait,

b) gondoskodik a tarolo és a palackozo lizemének pincekataszteri nyilvantartasba vételérdl,
C) nyilvantartast vezet a védett eredetii bor készletérdl, annak valtozasarol a hatalyos
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jogszabalyban foglaltaknak megfelelden,

d) jelenti a védett eredetii borral kapcsolatos készletvaltozast az Egri borvidék illetékes
hegybirojanak,

e) lehetOvé teszi az ellendrnek, hogy betekinthessen a védett eredetii bor nyilvantartasaba,

f) lehetévé teszi €s eltiiri a bortarold helységben a védett eredetli bor készletének ellendrzését
¢s a mintavételezest a palackozasra varo 1édig tételek, valamint a lepalackozott védett eredetii
bor esetén.

(5) Az Egri borvidéki palackozdkban tortént palackozas esetén a cimkén, illetve palackon a
»termohelyen palackozva” felirat feltlintethetd.

Nyilvantartasok

16. §

A szo6ldiiltetvényre €s bordszati lizemre vonatkozoan — a jogszabalyokban eldirtakon tal — a
sz0616 vagy a bor termeldjének az alabbi nyilvantartasokat kell vezetnie:

a) a sziireti helyszini szemlérél sz616 jegyzOkonyv, amely tartalmazza a termel6 azonosito
adatait, a helyszinen becsiilt termés mennyiségét, a refraktométerrel (korrekciéval —
hitelesitett miliszerrel) mért természetes alkoholtartalmat, a termés egészségi allapotanak
leirasat, a min06sitd nevét, a mindsités datumat,

b) a védett eredetii borok ellenérzésérol késziilt jegyzokonyvet.

Adatszolgaltatas

17.§

A forgalomba hozatali engedéllyel rendelkezd védett eredetii bortétel tovabb feldolgozas
céljara torténd értékesitése esetén a bort palackozd boréaszati lizem koteles értesiteni a
hegybirot a tovabb feldolgozasra vald értékesitésrdl és az értékesitett mennyiségrol az
adasvételi szerzddeés megkotését kovetd 8 napon beliil.

Erzekszervi ellenorzes

18.§

Az Egri borvidék forgalomba hozott és a kereskedelemben fellelhetd védett eredetli boraibol
az EBHT az érzékszervi mindsitésre ellendrzési mintat vasarolhat. A bormindsité bizottsag
érzékszervi vizsgalatan ,,nem megfelelt” mindsitést kapott forgalomban 1évd borra az EBHT
titkara koteles hatdsagi vizsgalatot kérni.

Jogkovetkezmények

19. §

(1) Azzal szemben, aki
a) a 7. §-ban meghatarozott szabalyokat megszegi,
b) a 8. §-ban irtakat nem tartja be,
C) az 1. szamu mellékletben megadott védjegyet a forgalomba hozatal soran olyan palackon
alkalmazza, ami nem az adott tételnek megfeleld forgalomba hozatali engedéllyel rendelkezd
bort tartalmazza,
d) a 15. §-ban szabalyozott mintavételi eljarast meghiusitja, vagy annak meghiusitasara
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torekszik,

e) nem a szarmazasi bizonyitvannyal érintett tétellel azonos mintat szolgaltat, valamint

f) a 16. §-ban meghatarozott kotelezettségét megszegi, az EBHT titkaranak elterjesztésére,
vagy 0nallé kezdeményezéssel a bor készitése szerinti illetékes hegybird koteles eljarni.

(2) Az illetékes hegybir6 az eljarasa sordn csak szdndékos vagy gondatlan magatartas esetén
alkalmazhat feleldsségre vonast és a hegykozség rendtartdsaban meghatarozottakon tal az
alabbi szankciokat alkalmazhatja:

a) irasban felszolitja a hegykozségi tagot a jogszabalyoknak nem megfelel6 cselekmény
megsziintetésére, a mulasztas potlasara a hataridé megjelolésével és a kovetkezményekre vald
felhivassal,

b) irasos elmarasztalas, hegyk6zségi nyilvanos kozzététel mellett,

C) az eredetmegjelolés alkalmazasatol valo eltiltas 1-3 évig terjedben.

Atmeneti intézkedések

20. §

(1) Az a termeld, aki 2009. december 31-e el6tt termett sz616bd1 diildmegjeldléssel ellatott
Egri Bikavér bort hozott, illetve hoz forgalomba, a borvidéki diilé nevének feltiintetése esetén
az ugyanazon dil6bdl szarmazé Egri Bikavér boranak készitésekor a 10. § (6) bekezdése b)
pontjanak rendelkezései alol felmentést nyer az tiltetvény fennallasaig, vagy arra az idore,
amig a kérdéses liltetvény fajtadsszetételét nem valtoztatja meg.

(2) Az a termeld, aki €lni kivan az (1) bekezdésben emlitett jogaval, e szandékarol legkésobb
2010. augusztus 15-ig irasbeli nyilatkozatot kell adnia az illetékes hegykozség részére. A
nyilatkozathoz csatolni kell az alabbiakat:

a) az iiltetvény termére forditasi jegyzokonyve, vagy a 2010. el6tti évjaratok sz616 szarmazasi
bizonyitvanyai és

b) az adott bor cimkéje.

(3) A hegybiro6 ezeket a dokumentumokat 6sszeveti a hegykozségi nyilvantartdsban szerepld
adatokkal, és azok egyezdsége esetén hatdrozataban hozzajarulasat adja az (1) bekezdésben
emlitett felmentéshez.

Zaro rendelkezések

21.§

(1) Ez a rendelet a kihirdetését kovetd napon 1ép hatalyba, egyidejlileg az Egri borvidék védett
eredetii borairdl szol6 130/2003. (XII. 31.) FVM rendelet 1. §-a, valamint 10-15. §-a hatalyat
veszti. A 130/2003. (XII. 31.) rendelet 2-9. §-a 2010. jalius 31-én hatalyat veszti.

(2) A rendelet 2—12. §-aiban foglalt rendelkezéseket eldszor a 2010-ben sziiretelt sz616bol
késziilt borokra kell alkalmazni.
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M3. 2007-ES EVJARAT KLIMATIKUS JELLEMZOI
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M4. 2008-AS EVJARAT KLIMATIKUS JELLEMZOI
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M5. 2009-ES EVJARAT KLIMATIKUS JELLEMZOI
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M6. SZOLOHEJEXRAKTUMOK VIZSGALATANAK EREDMENYEI A 2007-ES

EVJARATBAN
FAITA ANT. O.POL. KAT. LEUK. T-P
[mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg]

BLAU.Vall 2833 4462 1523 4666 20
BLAU.Test 3256 5559 1672 5120 40
BLAU.Vég 3533 5618 1822 5358 27

KFE.Vall 1971 4826 1195 6703 6

KF.Test 1427 3652 820 4757 2

KF.Vég 1543 3772 878 4508 5
ZW.Vall 6709 12532 3532 17188 27
ZW. Test 4062 10216 3453 15574 17
ZW.Vég 4102 9312 3006 15102 16

M7. SZOLOHEJEXTRAKTUMOK VIZSGALATANAK EREDMENYEI A 2008-AS

EVJARATBAN
EAITA ANT. O.POL. KAT. LEUK. C-P
[mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg] [mg/kg]

PN. Vall 1271 3324 1011 2226 16,6
PN. Test 1559 4030 953 2298 33,3
PN. Vég 1446 3780 1104 2620 n.d.
ME. Vall 1935 4846 4564 4503 20,1
ME. Test 1511 4203 1081 4028 12,2
ME. Vég 1626 4834 1028 3773 18
CF. Vall 1718 4895 528 4677 11,2
CF. Test 1417 4318 284 3790 6,5
CF. Vég 1971 6442 360 5508 16,1
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MS8. SZOLOHEJEXTRAKTUMOK VIZSGALATANAK EREDMENYEI A 2009-ES

EVJARATBAN
EaTA | ANT. O.POL. | KAT. | LEUK. T-P C-R T-R
[ma/kg] | [mg/kg] | [mg/kg] | [mg/kg] | [ma/kg] | [mg/kg] | [ma/kg]

TU. Vvall | 5538 9185 9954 | 15294 0,8 2 80
TU. Test | 5085 8554 8604 | 14855 0,2 27 25
TU. Vég | 4895 8345 8457 12649 0,3 33 18
BK. Vall | 8978 13239 | 18264 | 14279 1,3 n.d. 28
BK. Test | 7819 10283 | 14190 | 12737 0,7 n.d. 23
BK. Vég | 7018 9066 11952 | 11860 1,7 n.d. 44
SY.Vall | 5644 6845 9760 14838 1,5 34 28
SY.Test | 4866 5905 8375 8403 0,5 53 12
SY. Vég | 5517 6612 8915 9274 2 59 13
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