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1. BEVEZETES

Hazankban az Egri Bikavér az egyik legismertebb vorosbor. Tobb mint huszéves
multra vezethetd vissza az Egri Bikavér ujkori fogalmanak meghatarozasa, mely a
kovetkezo kérdéskoroket elemezte: miben lehet mas az Egri Bikavér a vilag tobbi
vorosbor-hazasitasaitol, a hdzasitas 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 szamara elsddleges célként jelent meg. Az Egri Bikavér és az Egri
Bikavér Superior borok szélétermesztésének és borkészitésnek szabalyozéasat a
foldmitivelésiigyi és vidékfejlesztési miniszter az FVM 130/2003 XII. 31. szami
rendeletében jogszabalyként hatarozta meg, melyet eldszor a 102/2009 VILS. FVM
rendeletben, majd pedig a 61/2010. V.11. rendeletben moédositottak. A jelenlegi
szabalyozas értelmében csak az a bor keriilhet Egri Bikavér néven forgalomba,
amely az Egri borvidék meghatarozott termoéhelyeirél szarmazik és a Hegykozség
altal rogzitett sz6lészeti és boraszati eldirasoknak megfelel. A szabalyozasok és a
torekvések (melyben a minéségi borkészités all a kdzéppontban) hatasara a hazai
és kiilfoldi piacon az Egri Bikavér megitélése javuldo tendencidt mutat. A
fogyasztok korében ugyanakkor a mai napig nehezen hatarozhaté meg az Egri
Bikavér fogalma, ugyanis mind arban, mind pedig mindségben széles paletta tarul
eléjik.

A mindségi borok iranti kereslet novekedése, valamint a harmadik vilag
versenyképes borainak megjelenése a hazai piacon szinte megkdveteli az Egri
Bikavér sz6lofajtainak, illetve a bel6lik késziilt borok mélyrehaté kémiai és
organoleptikus tulajdonsagainak feltérképezését, mivel ezen tényezok ismerete
lehetdvé teszi az Egri Bikavér készités technologidjanak optimalizalasat. A
mindségfejlesztés elérésével a sz016- és borgazdasagban 1j lehetdségek nyilhatnak
az Egri Bikavér szdmadra, illetve méltan viselheti a z&szlos bor szerepét az Egri
borvidéken.

A kutatok tobb szempontbol is vizsgaltak a vordsborok, valamint az Egri Bikavér
mindségfejlesztésének lehetdségeit, mégis sziikség van célirdnyos, szisztemizald



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

Kutatomunkam relevans célja volt az Egri Bikavért add sz6lofajtak
finomdsszetételének vizsgalata, kiilonds tekintettel a mennyiség korlatozasainak
kutatasara, valamint a Bikavért add sz6lofajtakbol késziilt borok, tovabbd a
hazasitott borok élettanilag aktiv vegyiileteinek vizsgalata, mind mennyiségi, mind
mindségi szempontbol.

Ertekezésem soran a hézasitis és az érlelés hatdsait tanulmanyoztam, mely
technologiai elemek az analitikai paramétereken kiviil nagymértékben
befolyasoljak és hatast gyakorolnak a bor élvezeti, azaz organoleptikus értékeire.



2. CELKITUZES

1. Kutatasom soran az Egri Bikavért ado szoélofajtakat vizsgaltam az élettanilag
aktiv vegyiiletek szempontjabol, hogy miként akkumulaldodnak ezen komponensek
mint mennyiségileg, és mindségileg a fiirtdon beliil, mely a késdbbiekben egy
terméskorlatozasi metddust tesz lehetdvé.

2. Munkam masik részét képezte az Egri Bikavért ado sz616fajtakbol késziilt borok
és az azokbol alkotott hazasitasok mélyebb szintli analitikai és szenzorikus
vizsgélata.

3. Kisérletemben tanulmanyoztam az érzékszervi attribitumok és a kémiai
komponensek kdzotti kapcsolatviszonyt.

4. Kutatomunkam alatt a hazasitds és az érlelés hatasait elemeztem, mely
technologiai elemek mind az analitikai, mind az organoleptikus paramétereket
befolyasoljak.



3. ANYAG ES MODSZER

A mindségi szél6termesztést €s borkészitést tobb tényezd is befolyasolja. Tobbek
kozott kiemelkedd szerepet jatszik a foldrajzi eredet, maga a borvidék. A
tizenhdrom vizsgalt sz616-, valamint borminta, illetve a beldlik késziilt Egri
Bikavér az Egri borvidék harom iiltetvénybdl szarmaztak: Koélyuktetd, Szarkas-
dils, Kolompos-diild. A feldolgozas, a borok kezelése, a hazasitas és az érlelés a

KRF Sz6lészeti és Boraszati Kutatointézetében tortént.

A kisérleteket harom egymast kovetd évjaratban, 2007 és 2009 kdzott végeztem. A
vizsgalt mintak teljes érés allapotaban lettek lesziiretelve, melybdl az iltetvény
harom véletlenszeriien kivalasztott tokéjérél azonos Kkitettségli fiirtoknek a
bogyohéjat vizsgaltam. A feldolgozas mikrovinifikacios koriilmények kozott
tortént. A Bikavér alapborait egyszer fejtett allapotban analizaltam. A technologiai
folyamat sordn egy ujborként héazasitott Bikavért vizsgaltam, majd pedig az érlelés
hatasat a fenolos vegyiiletek valtozasa szempontjabdl, valamint az élettanilag aktiv
vegyiiletek mennyiségi ¢€s mindségi jelenlétét tanulmanyoztam, hogy az

alapborokat kiilon érleltem és azt kovetden hazasitottam.

A védett eredetli, klasszikus Egri Bikavért legalabb harom szélofajta boranak
hazasitasaval lehet elkésziteni. A felhasznalhaté szdléfajtak: Kékfrankos,
Kékoporto, Kadarka, Blauburger, Zweigelt, Cabernet franc, Cabernet Sauvignon,
Merlot, Pinot noir, Kékmedoc. A 102/2009 V.11. rendelet modositasa alapjan
boviiltek az alkalmazhaté fajtdk Turannal, Bibor kadarkaval és Syrahval.
Tekintettel az Egri Bikavér szabalyozéasaira, munkdm soran 2009-ig a védett
eredetii klasszikus Bikavért ado tiz sz616fajtat és a beldliik késziilt bort vizsgaltam,
majd a 2009-es évjaratban a kisérletbe bevontam a még felhasznalhatd harom

vorosborszolo-fajtat.



Ertekezésem sordn harom évjaratban a teljes érettségben lesziiretelt sz616bél vett
mintdk héjat, bogyohtisat és a mikrovinifikacios eljarassal készitett ujborokat és

oborokat vizsgaltam kémiai és organoleptikus szempontbol.

Méréskor a fagyott flirtdk hosszat lemértem, és a hossztengely mentén harom
egyenld részre osztottam. Ezek utan tiz darab fagyott sz6lébogyonak a lefejtett
héjat 1 V/V% cc. sosavat tartalmazé 6:4 aranyu metil-alkohol : viz olddszerrel
extrahaltam. Az igy elkészitett bogyohéjkivonatokbol és bogyohtisokbol végeztem

vizsgalatokat.

Minden évjaratban (2007, 2008, 2009) teljes érés allapotaban tortént a sziiret. A
sziiret kézzel tortént, ladakba szedve. A feldolgozas mikrovinifikacios
koriilmények kozott zajlott. A gépi bogydzas és zlzas utan kisebb tartidlyokba
kertilt a cefre. Iranyitott erjesztés tortént minden egyes tételnél. A maceracids ido
atlagosan husz nap volt (fajtanként eltér). Az alkoholos erjedés befejeztével,
mikor a cefre szdrazra kierjedt, kosaras prés segitségével kipréseltiik a mintakat.
Préselés utan a borok iivegballonokba keriiltek. Az ijborokbol vizsgalat céljabol
(analitikai és organoleptikus analizis) le lettek palackozva a mintak, valamint ujbor
allapotban megtortént az elsé hazasitds. A hazasitasi aranyok minden évben
ugyanazok voltak. Az aranyok a kovetkezOk: Kékfrankos: 35%, Cabernet
Sauvignon: 10%, Cabernet franc: 10%, Merlot: 10%, Blauburger: 10%, Zweigelr:
10%, Menoire: 5%, Pinot noir: 5%, Kadarka: 5%, Kékoporto/Portugieser: 5%.

Az alapanalitikai vizsgalatokat a KRF Szodlészeti és Boraszati Kutatointézet
boranalitikai laboratériumaban végeztem az orszagos magyar szabvanyoknak és a

boraszati gyakorlatnak megfelelden.



A mustok redukald cukortartalmat Rebelein-modszerrel, az MSZ 9479-1980
szabvany szerint, a titralhato savtartalmat az MSZ 9472-1986 szerint, az
extrakttartalmat piknométeres modszerrel, az MSZ 9463-1985 szerint, a pH-értéket
az MSZ 14849-1979 szerint potenciometriasan, mig az alkoholtartalmat az MSZ
9458-1972 szerint hataroztam meg.

A spektrofotometrias vizsgalatokat BCE Boraszati Tanszékének

Kutatélaboratériumaban végeztem MOM Spektromom 195 tipusu késziilékkel.

Az Osszespolifenol-tartalmat Folin—Ciocalteu fenolreagenssel mértem, galluszsav
egyenértékben (mg/L) kifejezve SLINKARD et SINGLETON (1977) modszerével.
Az antocianin-tartalom RIBEREAU-GAYON ¢és STONESTREET (1966)
moddszerével lett meghatarozva. A leukoantocianint FLANZY ¢és munkatarsai
(1969) eljarasa szerint vizsgaltam. A katechintartalom méréséhez REBELEIN
(1965) vanillines szinreakcion alapulé modszerét hasznaltam. A szinintezitas
(Agoo+520) €s  szintonus (Agose) SUDRAUD  (1958) modszerével keriilt

meghatarozasra.

A sztilbén  vegyiiletcsoport mindségi  és mennyiségi meghatarozasat
nagyteljesitményii folyadékkromatografias eljarassal (HPLC) végeztem a BCE
Boraszati Tanszék kutatdlaboratoriumaban. A rezveratrolmeghatarozas metodikajat
KALLAY és TOROK (1997) dolgozta ki. A rezveratrolmeghatarozas izokratikus
médon tortént HP Series 1050 tipusti késziilékkel. Minden mintaban
(bogyohéjkivonat, bor) mind a négy sztilbénvegyiiletet analizaltuk: transz-piceid,

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



A rezveratrolmérés meghatarozasanak koriilményei és a kromatograf beallitasai:

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

Folyadékaram: 2 mL/min.

Hullamhossz: 306 nm.

Hémérséklet: 30 °C.

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

LQD: 0,1 mg/L.

LOQ: 0,05 mg/L.

A bor egy hedonisztikus alkotés, igy az analitikai vizsgalatokon kiviil mindenképp
organoleptikus biralat ala kell vetni a bort. A mintak Gjbor, majd ra egy évre dbor
allapotaban keriiltek biralatra. A borok érzékszervi analizisét egy 6t f6bol allo,
kellé szakértelemmel rendelkezé bizottsag hajtotta végre vak biralattal. A biralok
az alapborokat, valamint a hazasitott tételt, azaz a Bikavért is érzékszervileg

analizaltak.

Az eredmények kiértékeléséhez varianciaanalizist alkalmaztam, mely egyezo
szorasu, normal eloszlasu csoport atlaganak Osszesitésére alkalmas statisztikai
modszer. Mérési eredményeimet kéttényezdés varianciaanalizissel (MANOVA)
értékeltem ki. A statisztikai kiértékelést az IBM SPSS 20 statisztikai
szoftvercsomaggal végeztem. A statisztikai elemzéseket a BCE Matematika és

Informatika Tanszék kozremiitkodésével készitettem.



4. EREDMENYEK

Szoléhéjextraktumok eredményei

Kutatasi munkam soran a flirtén beliili élettanilag aktiv vegyliletek mennyiségi és
mindségi akkumuldlodasara kerestem a valaszt, azaz a flirtdn beliill hol

lokalizalédnak nagyobb mennyiségben a fenolos vegyiiletek.

A 2007-es évjaratban harom szOlofajtat vizsgaltam: Blauburger, Kékfrankos és
Zweigelt. A Blauburger szol6fajtaban a fenolos komponensek (6sszes polifenol,
antocianin, leukoantocianin, katechin) a sz616fiirt vég részében akkumulalodtak a
legnagyobb mennyiségben, legalacsonyabb mindségben pedig a vall részben voltak
mérhetdek. A kromatografids vizsgalattal a sztilbén vegyiiletcsoporton beliil a
Blauburger sz6l6fajtanal csak a transz-piceidet sikeriilt kimutatnom a sz6l6héj
mintdkban. Ez a tény az irodalmi allitdsoknak megfelel, hiszen a héjban tobbnyire
a piceid forma van jelen. A fiirtrészek kozott a statisztika nem mutatott ki
szignifikdns eltérés a nagy szorasok miatt. A Kékfrankos sz6l6fajtaban az
élettanilag aktiv vegyiiletek a fiirton beliil a vall részben koncentralodtak a
legnagyobb mennyiségben. A sztilbén vegyiilteken beliil a transz-piceid a vall
részben volt a legnagyobb mennyiségben. A Zweigelt sz6l6fajtaban a fenolos
komponensek a filirt vall szegmensében lokalizdlodtak a legnagyobb
mennyiségben. A 2007-es évjaratban a Kékfrankos és Zweigelt sz616fajta esetében
az élettanilag aktiv vegyliletek a fiirt fels6 részében, azaz a vallban akkumulalodtak
a legnagyobb mennyiségben. 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 sz616héjextraktumokban. A 2007-es évjaratban
a kilonbségek ellenére a fiirton beliili eloszlasok ko6zott nincs szignifikans
differencia (Wilks A=0,411, p=0,168) egyik fajtanal sem (BLAU, KF, ZW) az
¢lettanilag aktiv vegyliletek szempontjabol, ugyanis a normalitas sériilt a kiugro
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értékek miatt, a szorasok pedig magasak voltak. Az antocianin-komponenseknél a

Tukey-teszt alapjan azonban szignifikans eltérés alakult ki.

A 2008-es évjaratban harom sz6l6fajtat vizsgaltam: Pinot noir, Merlot és Cabernet
franc. A Pinot noir sz6l6fajtanal az dsszes-polifenol €s az antocianin vegyiiletek
szempontjabol a fiirt k6zépsd, azaz test részében lokalizalodtak a legnagyobb
mennyiségbe. A katechin és leukoantocinin komponensek pedig a filirt vég
részében voltak a legnagyobb mennyiségben mérhetéek. A kromatografias
vizsgélatok sordn a rezveratrol Osszetevok kozil a cisz-piceid format sikertilt
detektalni, mely a test részben volt a legnagyobb mennyiségben kimutathatd. A
Merlot sz6l6fajtanal minden mindségi paraméter esetében a vall részben
lokalizalodtak a legnagyobb mennyiségben a vegyiiletek. A Cabernet franc
sz6l6fajta esetében a fenolos vegyiiletek a katechintartalom kivételével a fiirt vég
részében lokalizalédnak. A 2008-as évjaratban a fenolos vegyiiletek mennyiségi
szempontbdl mind a harom fajtanal kiilonboz6 fiirtrészben halmozodtak fel. A
statisztika a min6ségi paramétereken belill az 0Osszes polifenolnal és a
leukoantocianinnal mutatott ki szignifikans differenciat. A fajtak k6zott a fenolos

vegyitiletek tekintetében is szignifikans kiilonbség alakult ki.

A 2009-es évjaratban harom sz616fajtat vizsgaltam: Turan, Bibor kadarka és Syrah.
Ezt a harom sz616fajtat ett6l az évtdl kezdve lehet az Egri Bikavérbe hazasitani. A
Turan bogyohéjextraktumaban mért legmagasabb antocianin, 6sszes polifenol,
katechin, leukoantocianin értékek a vallban talalhatéak, majd a fiirton lefelé
haladva csokkené tendenciat figyelhetink meg. A sz6l6héj) extraktumok
kromatografias vizsgalatdval hdrom kiilonb6z6 rezveratrol Osszetevdt, transz-
piceidet, transz-rezveratrolt és cisz-rezveratrolt sikeriilt kimutatnom a kiilonb6z6
furt szegmensekben. A fiirtrészek tekintetében szignifikans eltérést a transz-
rezveratrol koncentracioknal mutatott ki a statisztika. A Bibor kadarka sz6éldfajta

esetében is a vall részben koncentralodtak a legnagyobb mennyiségben a fenolos
11



vegyiiletek. A kromatografias eredmények alapjan a transz-rezveratrol
koncentracié a vég részben volt a legnagyobb. A Syrah bogyohéj mintak vizsgalata
soran az élettanilag aktiv vegytiletek ugyancsak a vall részben voltak a legnagyobb
mennyiségben. A 2009-es évjarat kiemelkedonek mondhatd. Ebben az évjaratban
mind a harom sz6l6fajtanal a fenolos vegyiiletek a fiirt fels részében, azaz a
vallban akkumulalodtak. A MANOVA teszt alapjan van szignifikans eltérés a
fajtak kozott (Wilks A=0,06, p<0,001). A 2009-es évjaratban a kiilonbségek
ellenére a fiirtrészeken beliili eloszlasok kozott nincs szignifikans differencia
(Wilks 2=0,88, p=0,9) egyik fajtanal sem (TU, BK, SY) az élettanilag aktiv
vegyiiletek szempontjabdl, ugyanis a normalitas sériilt a kiugrd értékek miatt, a

szorasok pedig magasak voltak.
Mustban mért 6sszetevok eredményei

A 2007-es évjaratbol szarmazd mustok redukald cukortartalma atlagosnak
bizonyult, ami az évjarat klimatikus helyzetének koszonhets. A mustok titralhatod
savtartalma 4,8 és 8,2 g/L kozott valtozott a tiz sz6l6fajtaban. A sziiret optimalis
idopontjanak megallapitasdhoz 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.

A 2008-as ¢évjaratban a legmagasabb redukaldé cukortartalmat a Kékfrankos
sz6l6fajtanal mértem, a legalacsonyabb cukortartalommal a Kékoportd sz6ldfajta
birt. A mustok titralhatd savtartalma a 2008-ban az el6z6 évjarathoz képest
alacsonyabb volt. 2008-ban a pH-értékek egyenes ardnyban voltak a titralhato

savtartalom értékeivel.

A 2009-es évjaratban a mustok redukaldé cukortartalma igen magas értéket

mutatott, ami a kiemelked6 évjarathatasnak koszonhetd. A titralhato savtartalom és
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a pH-érték szoros kapcsolatban all. A 2009-es évjaratban a titralhatd savtartalom

4.9 és 8,6 g/L értékek kozott mozgott. A pH-értékek 3,14 és 3,55 kozott valtoztak.
Borban mért osszetevok eredményei

A borok rutin analitikai vizsgélatai mind a harom évjaratban megtorténtek wjbor,
valamint obor allapotban is. A vizsgalt paraméterek eredményei féként a tovabbi

borkezelések miatt voltak jelentések.

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 hazasitas hatdsat vizsgaltam a borok fenolos Osszetételére. A
tobbvaltozos ANOVA eredményei szignifikdnsak 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 kékszo616k és vorosborok szinét az antocianinok hatarozzak meg. A bor fejlédése
és érése soran az antocianin-monomerek kiilonb6z6 fizikai, kémiai és biokémiai
folyamatokon mennek keresztiil. Az érlelés hatasara mindegyik alapborban,
valamint a hazasitasban is a mennyiségik csokkent, ami valdszinileg a
polikondenzacids folyamatoknak tudhaté be. A harom évjarat atlagos antocianin-
értékei az ujborokban 159 és 563 mg/L kdzott mozogtak, mig az dborokban 142 és
428 mg/L koncentracidk voltak. Az érlelés hatasara csokkent az antocianin-

koncentracié az alapborokban és az Egri Bikavérben egyarant.

Az 0sszes polifenol tartalom az tjborokban 1076 mg/L (Merlot) és 2126 mg/L
(Cabernet Sauvigon) értékek kozott mozgott harom év atlaga alapjan. A
Bikavérben ujbor allapotban 1644 mg/L koncentraciot mértem. Az 6borokban mért
Osszespolifenol-tartalom 1033 mg/L (Kadarka) és 2072 mg/L (Cabernet
Sauvignon) hatarok k6zott valtozott. A Bikavérben obor allapotban 1284 mg/l

értéket sikertilt kimutatnom a harom év atlaga alapjan.
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A borok katechintartalma az érlelés hatasara valtozatosan alakult, esetenként
csokkend, maskor novekvo tendenciat mutatott. A Bikavérben az érlelés hatasara a
katechintartalom csokkent, ami nagy valdszinliséggel a polimerizacionak
koszonhetd, ugyanis a katechin-monomerek kondenzaciés reakcidk soran
kiilonbdz6 polimerizacios foka és molekulasilya polimer tanninvegyiiletekké
alakulnak. A csokkenés a borok érzékszervi szempontjabol elonydssé valhat, mint

jelen esetben a Bikavérnél is.

Harom év atlaga alapjan a borok leukoantocianin-tartalma a katechinekhez
hasonldan hol csokkend, hol novekvo trendet kdvetett az érlelés hatasara, ami az
esetek tobbségében korrelacioban van az érzékszervi biralati eredményekkel. A
Bikavérben a katechinkoncentraciohoz hasonléan az érlelés hatasara a
leukoantocianin-tartalom csékkent, amely a polimerizacionak koszonhetd, vagy az

oxidativ reakcid hatdsara a Fe(Il) atalakitja antocianinokka.

A vordsborokkal kapcsolatos legalapvetobb fogyasztéi elvaras az elegans vords
szin. A borok szinének két meghatarozo vonasa a szinintenzitas és szinerdsség. A
borok szinintenzitasa fajtanként jelentésen eltér. Ujbor allapotban harom év atlaga
alapjan a borok szinintenzitasa 2,2 és 9,8 kozott valtozott. Az érlelés hatasara
szinanyagkivalds nem minden fajtanal kdvetkezett be. Az irodalmi adatok alapjan
az ujborok szinerGssége nagyobb értékkel bir az érlelt borokhoz képest. Az
ujborok szinarnyalata 0,57 és 1,11 értékek kozott valtozott. Az érlelés hatasara

mindegyik borban emelkedett a szinarnyalat értéke.

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 hatasara az értékek valtoztak.
Az évjaratok kozott kiilonbségek léptek fel a rezveratrol tartalom szempontjabol.

Harom év atlaga alapjan minden fajtaban a transz-piceid tartalom az 6borokban
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emelkedett. A cisz forma labilis. A transz forméahoz képest valtozo a csokkend és
névekvo trend 0j és oborok kozott. Harom év alapjan megallapithatd, hogy nem
mindegyik Ujborban lehetett transz-rezveratrolt detektalni. Viszont az dborokban,
az ¢érlelésnek koszonheten, a piceides forma atalakult transz-rezveratrolld. A
borok cisz-rezveratrol koncentraciéja joval alacsonyabb a transz-rezveratrolhoz

képest. Az Gjborokban egyes mintadkban nem tudtam detektalni ezt a format.

A borokat az analitikai vizsgalatokon kiviil érzékszervileg is elemeztiik. Uj- és
obor allapotban tobb paraméter szerint elemezték a birdk a borokat. A borok kozott
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 pontszamot kaptak, mint ujbor allapotukban. A 2008-as évjaratban is az
érlelés hatasara minden egyes bor szintonusa mélyiilt, enyhén barnult, melyet a
birdk is észrevettek. A borok az érleltség hatasara harmonikusabba valtak, bar
olyan nagy kiilonbség nem volt a harmonia tekintetében 2008-ban, mint 2007-ben
ujbor és Obor kozott. A 2009-es évjarat az elézdekhez képest kiemelkedébbnek
mondhatd, ami a kémiai eredményeken kiviil az érzékszervi birdlatban is
megmutatkozott. A birak mar Gjborként is magas pontokat adtak a boroknak, annak

ellenére, hogy azok még nyersek voltak, a savaik még nem finomodtak le.
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5. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

1. Kutatdsaim soran az Egri Bikavért add sz6lofajtdk bogyohéj-extarktumanak

finomdsszetételét vizsgaltam harom évjaratban.

Megallapithatom, hogy a fajtak kozott az élettanilag aktiv  vegyiiletek
mennyiségbeli és mindségbeli vonatkozasdban kiilonbségek mutatkoztak. A

fajtaknal mas fiirtrészekben lokalizalodtak a fenolos vegyiiletek.

Kisérletem soran a sz6l6flirtoket matematikailag harom egyenl6 részre osztottam,
és az ¢lettanilag aktiv vegyiiletek mennyiségét és mindségét vizsgaltam a

furtrészekben.

Evjaratonként ¢és fajtinként mas-mas helyen akkumuldlodtak nagyobb
mennyiségben a fenolos vegyliletek. Foként az évjaratnak van jelentds hatdsa a
vegyiiletek fiirton beliili closzlasara. A 2008-as évjaratban mind a harom
sz6l6fajtanal eltéré helyen lokalizalodtak nagyobb mennyiségben az élettanilag
aktiv vegyiiletek, mig a 2009-es évben harom eltérd szoléfajtat elemeztem, de
mind a harom fajtanal a vall részben voltak nagyobb mennyiségben felfedezhetéek

ezek a vegytiletek.

2. Méréseim soran az Egri Bikavért add sz6lofajtak borainak szisztemizalo

elemzését végeztem harom évjaratban.

Megallapithato, hogy a Bikavért ad6 tiz sz6l6fajta a statisztikai elemzés szerint is
szignifikdnsan eltért egymastdol mind rutinanalitikai, mind pedig a miiszeres
analitikai eredmények tekintetében. Az élettanilag aktiv vegyiiletek mennyisége

mindegyik évjaratban valtozott, amit a statisztika is alatdmasztott.

3. Kutatasom soran vizsgaltam az érlelés hatasat a Bikavért ado alapborokra.
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Megéllapithaté, hogy mind a harom évjaratban a fenolos komponensek
statisztika szignifikdnsan aldtdmasztott. Az érlelés szerepének nagy jelentosége van

a min6ségi Egri Bikavér szempontjabol.

4.Az alapborokat Gjbor, illetve érlelt bor allapotaban organoleptikus analizis ala

vettem harom évjaraton keresztil.

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

figyelhetd meg az analitikai paraméterek €s az érzékszervi attributumok kozott.

5. Dolgozatom soran harom évjaraton keresztiil az Egri Bikavér élettanilag aktiv
vegyiileteit, illetve az érlelés hatasat vizsgéltam az alapanalitikai és fenolos

paraméterek vonatkozasaban.

Megallapithatod, hogy sziikséges az alapborok mélyebb szintii kémiai ismerete,
melyekbdl a hazasitas késziil, ugyanis igy lehet optimalisan elkésziteni a Bikavért.
Mind a harom évjarat hatassal volt az Egri Bikavér élettanilag aktiv vegytileteire,

melynél a statisztikai kiértékelés szignifikans differenciat mutatott.

Az érlelés hatassal volt az Egri Bikavér alapanalitikai és fenolos paramétereire
egyarant. Megallapithato, hogy mind a két mutatészamra, mind a harom évjaratban

pozitiv véaltozast 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 biraltak el. Az

évjaratok kozott szignifikans kiilonbség mutatkozik, valamint az érlelések kozott is
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eltérés mutatkozik, foként a 2007-es évjaratban. A 2009-es évben viszont
organoleptikus szempontbdl nagyok az atfedések, ami az évjarathatdsnak tudhato

be.
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