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atdolgozasakor figyelembe vette, ezért az értekezés nyilvanos vitara bocsathato.
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1. A MUNKA ELOZMENYEI

A piacon egy vorosbor versenyképességéhez nagyban hozzijarulhat, ha. az egyre
nagyobb szamban kimutatott, élettanilag fontos Osszetevokbdl, vagy a bormindségre, az
érzékszervi jellegre kedvezd hatdsu vegyliletekbdl igazolhatoan tobbet tartalmaz. Az
alapanyag, tehat a sz0l6, természetes adottsagai mellett, mindez dontéen a boraszati
technolégia fiiggvénye.

Az egyre ¢élesebb piaci versenyben, hazankban is minimalis kovetelménynek kell
tekinteniink a jovoben az alabbiakat:

- a megcélzott fogyasztoréteg altal igényelt Osszetételli, ugyanakkor egyedi arcu rozé- és
vordsborok készitését, mely magan viseli a termbhely sajatos jegyeit is,
- az eredetiség, a termdhely jellegének megjelenitése érdekében az adott tijegység sz6lofajta

Osszetételéhez legalkalmasabb feldolgozasi- és kezeléstechnologidk megkeresését.

A vilagszerte széles korben miivelt technologiai kutatasok magyar viszonyokra torténd
adaptaldsa vordsboraink szdmara a hazai piacokon a tovabbi versenyképesség zaloga is. A
szOldtermesztés ¢szaki hatardn fekvé Magyarorszag ugyanakkor, foként a kékszdlok
feldolgozasanak teriiletein, nem veheti at szolgai médon mas klimatikus adottsagu borvidékek

tapasztalatait.

A hazai klimatikus viszonyok gyengébb, vagy akar atlagos években, tobbszor nem
biztositanak kell6 mennyiségii szin- és cserzéanyag akkumulaciot a kékszolo héjsejtjeiben. A
mennyiségi hidny gyakran mindségiekkel is parosul, mivel a ,,fenolosan éretlen” mag- ¢és
héjfenolok csekély polimerizaltsagi allapota durva tannin érzethez vezet a kész vérdsborban.

A feldolgozasi és érlelési technologia célszerli megvalasztasa egy ilyen szitudcidban
az ilyen negativ adottsagokat jelentdsen ellensulyozhatja. Doktori értekezésem ehhez a
kiemelt jelentdségli feladathoz kivan néhany, a vordsborok mindsége szempontjabol dontd

jelentdségli szempont vizsgélataval hozzajarulni.

2. CELKITUZESEK
A magyar borpiac atalakulas el6tt all. A kozeljovoben varhatdé unids csatlakozas
alapjaiban renditheti meg a sokféle érdektdl szabdalt sz6lo-bor agazatot. A belfoldi piac

alapvetd jelentdségli lesz a jovoben, s a magyar fogyasztod vasarlasi hajlandosaga kulcskérdés



a szO6l6-bor adgazat szerepldi szdmara. Az egyes termeldk, vallalkozdsok szamara ezen a belso
piacon a versenyképesség alapja csak a mindségi szemlélet lehet.

Az alapanyagtol a kész vorosborig terjedd teriilet, szamtalan mindséget befolyasold és
meghatarozhatd tényezoje koziil jelen munka a kovetkezd kérdésekre keres valaszt:

o A kéksz616 feldolgozashoz valasztott erjesztétartaly tipusa befolyasolja-e, s ha
igen, miként a kész vorosbor polifenol dsszetételét? Kimutathato-e értékelhetd kiilonbség a
gyartok altal ajanlott erjesztotartalyokban késziilt vorosborokban?

o A hazankban elterjedten hasznalt, hagyomdnyos, korfejtéses elven miikodo
erjesztétatalyokhoz képest ad-e értékelhetd mindségi kiillonbséget az erjesztési szén-dioxid
nyomasa altal vezérelt erjesztitartalyok alkalmazésa?

o Mennyiben modositja a vorosbor dsszetételét, foként a polifenolokra nézve, a
kiilfoldon tobb helyen, elsddlegesen a nagy értékli vordsborok készitéséhez alkalmazott
hosszu idejli héjonerjesztés-héjonaztatas?

o A magyar viszonyok koOzott a hossza ideji héjonerjesztés-aztatas melyik
idészakéban jonnek létre azok a bonyolult antocianin-tannin komplexek, amelyek a stabil
szint hosszu tavra garantaljak?

. Adhat—e a hazai szakemberek szamara valamiféle tdmpontot a vordsborok
tannin-Osszetételének prognosztizalasara, a vorosbor varhatd érzékszervi jellegének
eldrejelzésére, a nemzetkdzi szakirodalomban elterjedten alkalmazott un. tannin - indexek

(HCI és zselatin-index) bevezetése a mérendd paraméterek kozé?

3. ANYAG ES MODSZER

A Kkisérleti tevékenység 1997 — 2001 kozott zajlott le, teljesen kiilonb6zd adottsagh
évjaratokban. A kisérletekhez felhasznalt szOlofajtak kozott gyakorlatilag minden jelentOs
kékszOl6 fajtank eldfordult, feldolgozdsukhoz egyarant hasznaltam mikrovinifikacids és
lizemi nagysagrendil technologidkat. A kisérletek helyszinei els6dlegesen ,,északi” adottsdgu
borvidékeink koziil keriiltek ki. A sziikséges analitikai vizsgalatok mindegyike a SZIE

Boraszati Tanszékén tortént.

3. 1. Vorosborok készitése kiilonbozo erjesztétartalyokkal
Hérom évjaratban hasonlitottuk 6ssze a kiillonbozd gyartmanyu, és miikodési elvet kovetd
vorosbor-erjesztd berendezéseket. A feldolgozas koriilményei (iddtartam, héfok) minden

esetben az adott helyszin szokasos gyakorlatahoz igazodtak.



3. 1. 1. Korfejtéses erjesztotartalyok vizsgalata

Azonos termdhelyen sziiretelt szOl6fajtakat (Zweigelt és Merlot) elszallitva a harom
kiilonb6z6 borvidéken felallitott, hagyomanyos korfejtést alkalmazo, de kiilonbozo
gyartmanyu tartalyban, lizemi nagysagrendi feldolgozas tortént. Mindkét vizsgalt évjaratban
a szokasos, 5-7 napos erjesztés alatt, naponként levett mikrovinitkécios erjesztési tételekben
kovettik nyomon a valtozasokat. Az analitikai vizsgéalatok soran elsddleges cél volt a
polifenol- és a szinjellemzék mérése a gyakorlatban szokdsos spektrofotometrias
modszerekkel. Specidlis mérésként iktattuk be a napi mintdk seprd, (szediment) ardnyainak

meéréseét.

3. 1. 2. Az erjedési szén-dioxid altal miikodtetett tartalyok vizsgalata

1999-ben kettd, mig 2001-ben egy helyszinen keriiltek elemzésre azok a magyar,
illetve olasz gyartmanyu erjeszttartalyok, ahol a torkdlykalap intenziv visszameritését, a
valamikori ,,automata elvii” tartdlyokhoz hasonléan, maga az erjedési szén-dioxid biztositja.
A Kékfrankos, Cabernet , Merlot és Kékoporto fajtak héjonerjesztése a gyartok altal javasolt
iddtartamokig (6-7 nap) tartott. Az Ontozések gyakorisagat (a zajos erjedésben altalaban
naponta 4-10) vezérld nyomasértékeket szintén a tartalyokat telepitd szakemberek allitottak
be.
A kéksz6ld alapanyagok a beszallitds utdn a helyszinen szokasos feldolgozdson és
segédanyag adagolason atesve keriiltek a kisérleti tartalyokba, illetve a hagyomanyos,
korfejtéses kontroll tartdlyokba. Naponta vett, s mikrovinfikdcios moddon kierjesztett
mintakon vizsgaltam az jborok polifenol Gsszetétel, szinintenzitds €s —arnyalat valtozasait,
tovabba a seproaranyok alakulasat. Az ujborokat mindkét évben érzékszervileg is biraltuk. A
2001-es évjarat mintaindl mod volt a resveratrol tartalom mérésére is, mégpedig a Bordszati
Tanszék munkatarsai altal kifejlesztett un. direkt injektalasos modszerrel. A HP- 1050 tipusu
HPLC berendezésen végzett mérésnél az eluens bidesztillalt viz: acetonitril: etanol, 90:5:5 %
aranyokkal. Ugyancsak mértiik a tannin indexek koziil a HCI, és a zselatin indexeket is.

(leirasukat a vonatkoz6 témakdrnél adom meg)

3. 2. A hosszu ideji erjesztés-aztatas hatasainak vizsgalata

Vizsgélatainkat a hosszu idejli vordsbor erjesztési technologidk terén eldszor Egerben,
1997-ben végeztiik el. A vizsgalatsorozatban, izemi méretekben (400 hl) Kékfrankos mintadk

késziiltek, 20 napos erjesztési-aztatasi ciklussal, 5 alkalommal mintat véve a tartalyokbol.



Mikrovinifikaciés méretii feldolgozas is tortént, mégpedig Blauburger és Cabernet fajtakbol,

de itta kisérleti idészak 30 napot fogott at, 5 naponként végzett mintdzéssal.

1999-ben csak egy helyszinen nyilt lehetdség hasonld vizsgalatra. A kisérletek egy
kisebb pincészetnél zajlottak Kékfrankos (35 napos intervallum), Merlot (16 nap) és Cabernet
(28 nap) szolofajtakbol. Az Osszes tétel spontan erjesztéssel késziilt, a mintavételek 2-6
naponként kovették egymast, ritkul6 idokozokkel.

Mindkét emlitett évjarat kisérleti boraibdl a szokéasos polifenol-Osszetétel és szinjellemzd
vizsgalatokat végeztiik el az ismert spektrofotométeres mérési modszerekkel.

A 2000. évjaratban Nyugat-Magyarorszagon, a Soproni borvidéken hajtottam végre
egy ujabb kisérleti feldolgozast. Ugyanabbol a Kékfrankos alapanyagbol késziilt egy
rovidebb, 6 napos feldolgozassal késziilt ujbor, valamint egy 15 napos tétel is. Ez esetben
csak a kész ujborokat vizsgaltam, de a mar emlitett szokasos mérések elvégzését kovetden
palackozas is tortént. Igy a tarolt mintdkbol, 3 és 8 honap elteltével, ujabb analitikai
(szinintenzitas és —arnyalat) €s érzékszervi vizsgalatra is lehetdség nyilott, a nyujtott idejli

erjesztés-azatas pozitiv hatdsainak igazolasara.

3. 3. Tannin indexek mérése a vorosborok minésitésében

Glories francia kutat6 javasolta a vorosborok tannin-mindségének eldrejelzésére az Un.
tannin indexek mérését. A HCI index mérési elve azon alapszik, hogy a procianidinek erdsen
savas kozegben instabilla valnak. A kicsapodasi sebesség a polimerizacios fok fliggvénye.
Ertéke 5-40 kozott szokasos.
A mérés soran 10 ml mérendd borhoz hozzaadunk 15 ml 12N HCl-at, valamint 5 ml vizet. Az
oldatot 30 — szorosdara higitva, azt azonnal mérik, 1 cm-es kiivettdban 280 nm-en. (d,) Ezt a
mérést ismételik meg egy olyan mintéval, ahol a higitas eldtt a savazott oldat 7 drat allt, majd

lecentrifugaltak. (Az igy kapott adat lesz a d;) A HCl index igy szdmithato:

(do—dj) x 100
d

A vorosborok zselatin indexe a tanninok reakcidképességére utal, az index egyben jelzi a
nyelven varhat6 ,,htzossag” érzetet. A kozepes zselatin indexek 40-60 kozt, a tanninok
korlatozott reakcioképességére utalnak, s altalaban ezek jellemzik az értékes, barsonyos és telt

vorosborokat.



A mérés sordn 50 ml vérosborhoz hozzaadnak 1 ml, 18 g/l-es zselatinoldatot. Harom napos
allas utan lecentrifugaljdk, majd 50 — szeresre higitva mérik spektrofotométeren az
abszorbanciat, 765 nm-en.

Ez az adat a c; érték. A cg értéket az adott bor zselatinos kezelése nélkiil mért adata

szolgaltatja. A zselatin index szamithat6 az alabbi képlet alapjan:

(Co—=C1) x100
Co

Hazankban ezeket az indexeket mindeddig nem alkalmaztak.

A kérdés vizsgalatara 2001-ben allitottam be kisérletet. A két, altalanosan alkalmazott
index, mégpedig a HCI- és a zselatin index magyar vorésborokon torténd ,,tesztelésére” a
folyd év augusztusaban, Budapesten megrendezett Orszdgos Borverseny borai szolgaltattak a
kisérleti mintakat.
A verseny lezajlasa utan egy honappal, a versenyre benevezett tobb mint kettdszaz, kiillonféle
évjarath és termdhelyli hazai vorosborbol, véletlenszeriien kiemeltem 53 bormintat, amelyeket
a SZIE Boraszati Tanszékének laboratdriumaban a két emlitett indexre nézve megmértem. A
mintdk kozt képviselve volt az dsszes jelentds kékszold termd borvidék, az elmult 8 év dsszes
évjarata, s minden nagyobb feliileten termelt kékszol6 fajtank.

A mért index értékek ezutan Osszevethetdek voltak egyrészt a nemzetkozi
szakirodalom adataival, tovabba kiilonféle szempontok (dijazas, termdhely, évjarat, stb.)

szerinti elemzésre adtak lehetdséget.

4. EREDMENYEK

4. 1. Kiilonb6z6 héjonerjeszté tartalyok vizsgalata

A tobb évjaratban, termdhelyen, és szOlofajtaval elvégzett lizemi vizsgalatok alapjan
megallapithattam, hogy a magyar piacon jelenleg értékesitett erjesztdtartaly tipusok kozt
alapvetd mindségi kiilonbségek nem mutathatdak ki.

A hagyomanyos korfejtéses elvet kovetd tartdlyoknal a szin szempontjabol dontd
feltaro folyamatok minden esetben intenzivek, a mérhetd antocianin tartalom megfeleld (220-
330 mg/l, illetve 106-158 mg/l) értékei kizarolag a feldolgozott fajtatol és az évjarattol
fiiggden valtoznak.

Meéréseim igazoltak, hogy az intenziv sejtfeltar6 hatds a zajos erjedés 4-5. napja tajan,

amint arra a seprdmennyiségek mérése is ravilagit, talzott iiledékmennyiséget eredményez, s



ez visszahat a szinintenzitasra. (,,A” tartaly, 8,8 értéke) A kiiilepedd seprdé adszorbeald hatasa

kb. 30 % szinveszteséget eredményez, ahogy az alabbi abra is szemlélteti ezt.

ZWEIGELT,1998

1. 2 3. 4. 5 6. 7
napok

Az erjedési szén-dioxid mozgasat hasznositod erjesztétartalyokkkal végzett két éves
kisérletsorozat bizonyitotta, hogy ezek a modern berendezések minden tekintetben
versenytarsai a korfejtéses rendszerti tartadlyoknak. A polifenolok kioldasa, a szinanyagok
feltarasa hatékony, a nyert Gjborok 6 jellemzdikben azonosak vagy jobbak a korfejtéses elvet
hasznalokénak.

A tulzottan intenziv torkolykalap mozgatas ebben az esetben sem kivanatos. Egy jol
beérett, szovetszerkezetében enzimatikusan leépiild bogyod esetében, (lasd:. Cabernet
sauvignon 1999), a magas, 10 % feletti sepréardny magaban rejti a jelentds szinanyag
veszteség lehetdségét is. A jelenség elsdsorban a nyomasimpulzids tartalynal tapasztalhato.
Az atmosasok gyakorisagat a napi 10 alkalomrél mindenképpen csokkenteni kell az erjesztés
kezdeti fazisaiban.

A zart rendszerli, szén-dioxiddal dolgozé nyomasimpulzids tartaly wjbordban a
tobbihez képest kb.50 % resveratrol koncentraciondvekedés figyelhetd meg, valosziniileg az

oxidacids hatasok mérséklodése miatt.

4. 2. A nyujtott idejii héjonerjesztés hatasainak vizsgalata

A harom évjaratban, négy kiilonbozo fajtaval folytatott kisérletek soran néhany
jellegzetes polifenol vegyiiletcsoport viselkedését tanulményoztam 16 — 35 napos erjesztési-
aztatasi periddusok alkalmazasaval.
Megallapitottam az Osszes polifenol tartalom, a nem flavonoid fernolok, tovabba a tannin
flavonoid vegytiletek kisérleti boraimra jellemz6 kioldodasi tendencidit, a maximum értékek

1ddszakait, tovabba a leukoantocianin és antocianin vegyiiletek viselkedésének jellemzdit.



Az egyes OsszetevOk koziil néhanynak a viselkedését gorbén is abrazoltam.

A kiilonbozd érettségli (és fenolos érettségll) fajtak feldolgozasdval nyert borok
fenolos Osszetevdinek elemzésével megallapithattam, hogy a hosszu idejii héjonaztatas
szinstabilitdsra és mindségre gyakorolt kedvezO hatdsai csak kelléen beérett alapanyag
esetében érvényesithetéek. A gyengén beérett sz016 nem tartalmazza azokat a tannin tipusu
vegyiileteket, amelyek az azasi szakaszban a héjbol kiolddédva ellensulyozzak a kolloidokhoz
kotédé fenolokbdl adodod veszteségeket €s az antocianinokkal kapcsolodva 1d6tallo
komplexeket képezhetnek.

Igazoltam a hosszt idejli héjonerjesztésnek -aztatdsnak tulajdonitott pozitiv hatast, ami
a szinintenzitds €s szinarnyalat értékekben hosszabb tdvon jelentkezik. Kisérleti boraim 8
honap elteltével szinjellemzdiket tekintve kedvezdbb adatokat mutattak, mint 6 napos

erjesztéssel késziilt pairhuzamosaik. A tablazatban a ,,B” adatsor a kisérleti minta.

MINTA A B A B A B

oktober 9 januar 29 aprilis 24

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

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

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

szinintenzitas 8,92 10,58 6,85 6,75 4,64 5,51

szindrnyalat 0,48 0,47 0,49 0,52 0,72 0,64

kénessav tartalom (mg/1) 64/82 58/74 | 46/72 52/84 | 40/66 | 48/78
(szabad/Gsszes)

4. 3. Tannin indexek mérése a mindség eléjelzésére
53 féle, kiilonbozo, az Orszagos Borversenyre benevezett vorosbor HCI- és zselatin

indexének mérése utan, a kapott tannin indexeket Osszevetve az adott bor altal elért
eredménnyel, valamint a bor szarmazasat meghataroz6 tényezdkkel megallapithattam, hogy:
o a HCI indexek esetében a nyolc, legjobbnak mindsitett versenybor koziil minddssze 3
esik a szakirodalom 4altal megjeldlt (10-25) kedvezd tartomanyba, €s tovabbi kettd all kozel
hozza, (27-28 érték) A borok tobbsége esetében az érték 30 felett van.

o A zselatin indexek esetében viszont az aranyérmes borok zome a megkivant (40-60)
értékek kozé esik, s a tobbi aranyérmes bor sincs messze ettdl. Ugyanakkor a zselatin indexek

atlaga, a 40-es, als6 hatarhoz lenne kozelebb. (41,71). Ebben a szdmadatban megjelenik




hazank északi, vordsbortermelésre kedvezdtlenebb fekvése, €s az évjaratok befolyasolo hatasa
is.

o Az aranyérmes ¢€s az ezlistérmes borok zselatin indexei nem allnak messze egymastol.
Az aranyérmes atlag: 41,71, mig az eziistérmesek esetén ugyanez a szdm 41,60. Ehhez
képest, a bronzérmes borok joval durvabb tannin érzetet és vékonyabb jelleget eredményezd
Osszetételt mutatnak fel, hiszen az index atlaga itt csak 34,73. A zselatin indexek esetében,
egytényezOs variancia-analizist végezve, 98 % - os valoszinliséggel, szignifikans differencia
mutathato ki az egyes csoportok kozott, mig ez a masik index esetében nem all fenn.

o Az évjaratnak hazankban kiemelt hatdsa van a kéksz6lé alapanyagok mindségére, a
fenolos érettségre. A nemzetkozi szakirodalom altal fentebb megadott idedlis tannin indexeket
felmutat6 17 minta fele a joval kedvezobb 1999-es és 2000-es évjaratot képviselte.

o Megallapithatd, hogy a tannin-indexeket ugyan a mindség eldrejelzésére alkalmas
informativ tényezdnek tekinthetjilk, mérésiik bevezetése indokolt, de hazdnkban nem
tekinthetok elsddleges mindség meghatarozd elemnek. A tannin-indexek hazai viszonyok
kozt elfogadott hatarértékeit 10-30 (HCl-index), illetve 35-60 (zselatin—index) értékekben

javaslom megallapitani.

5. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

5. 1. A hosszi idejii héjonerjesztés vizsgalatanak elemzése

A vizsgalatok igazoltdk azt a feltételezést, hogy a nyujtott idejii héjonerjesztés az
id6ben stabil szinanyagok s a finomodo tanninérzet kialakitdsanak hatékony eszkoze lehet a
nagy ¢értékli vordsborok készitése sordn. Mar 7-8 honapos tdrolds utdn kedvezdbb

szinintenzitas és —arnyalat értékek mérhetdk a fenti modon késziilt vorosborokban.

5. 1. 1. A folyamat néhany altalanosithat6 vonasa
Szamos vizsgalati eredmény értékelésével jellemeztem a hosszu idejii héjonéztatas
soran néhany polifenol jellemzd alakuldsanak kinetikédjat. Megéllapithattam, hogy:
e a polifenol tartalom valtozdsat egy meredekebben emelkedd gorbe jellemzi, ami a
tartalytoltéstol szamitott 15.-16. nap koriil éri el maximumat.
e a szinintetnzitas (és az antocianin tartalom) ezzel szemben, csak tovabbi 5-6 nap multan, a

20.-23. napokon éri el a csucsértékeit. A fenti megallapitasokat az abran lathatjuk.



Néhany alkotorész kioldédasi tendenciai
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5. 1. 2. A hosszu ideji aztatas alkalmazasanak feltételei

Csak egy ,,fenolosan” jol beérett, kellden polimerizalt mag- és héjfenolokat tartalmazo
alapanyagbdl kierjedt vorosborban torténhetnek meg azok a fontos reakciok a fentebb jelzett
5-6 napos periddusban, amikor az antocianin molekulak idében stabil komplexeket hoznak
létre a tannin tipusu vegyiiletekkel.

Ha az alapanyagbdl hidnyoznak az 4ztatdsi periodusban aktiv polifenol vegyiiletek, -
katechinek, kis és kozepes molekulatomegli tanninok -, a beoldodd vegyiiletek
leukoantocianin tobblete durva izeket, keseri jelleget adhat. Hazankban, az évjarathatas
gyakori sz€lsOségei miatt, a reakciokra gyakran alkalmatlan tanninstruktira miatt. ennek a
technologiai 1épésnek a haszndlata nem lehet ,kotelezd™.

Az erjedési-aztatasi periddus idétartamanak megvalasztasa szintén alapanyagfiiggd. A
hazankban atlagosnak tekinthetd évjaratokban a legtobb kékszdlofajta fenolos érettsége csak
viszonylag révidebb, 15-22 napos erjesztési-aztatasi periddust indokol. Az ennél hosszabb,
20-30 napos, nyujtott idejii héjonerjesztés pozitiv hatdsainak kiaknazdsdhoz mar kiemelkedd
alapanyag, (ez leggyakrabban Cabernet franc, vagy sauvignon) illetve atlagon feliili évjarat
sziikséges.

5.2. Tannin indexek meghatarozasa a vorosbor mindségének jelzésére

A tobb orszagban elterjedten hasznalt tannin indexek mérésének alkalmazasa, magyar
viszonyok kozt, a vorosbor tannin érzetének eldrejelzésére, a bor ,idealis” érzékszervi
allapotanak bizonyitdsara, csak bizonyos megszoritasokkal ajanlhato.

. A szakirodalomban ko6zolt hatarértékekhez képest, javaslom az elfogadhatonak
tekintett intervallumot kissé¢ szélesiteni. A HCl-index esetében a magyar vordsborok

kivanatos értékhatarai 10 és 30, mig a zselatin index mérésénél, 35 és 60 értékek lehetnek.



o A varhat6 érzékszervi mindség eldjelzésére a két index mérése jo segitség lehet. A
vizsgalt arany és eziistérmes vorosborok zselatin indexei, tehat a vords boroknal olyan fontos
tannin-érzet jellemzoi, nagyon kozel allnak egymadshoz, (41,71 és 41,6 atlagérték),
ugyanakkor a bronzérmes borok messze elmaradnak (34,7) ettél. Mindez bizonyitja azt, hogy

az érzékszervekkel érzékelhetd mindségi kiilonbség mérészamokkal is kifejezhetd.

Tannin indexek az egyes éremkategériakban
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6. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A hazai pincészetek altal megvasarolhatd, hagyoményos, korfejtéses elven miikodo,
héjonerjesztéses vorosborerjesztd tartalyok kozott a konstrukcids kialakitdsban jelentkezd
kiilonbségek hatasai a varhatdé bormindségre nézve nem szamottevoek. Az egyetlen, de fontos
eltérést a képz6do sepré mennyiséget illetdleg lehet kimutatni. A nagymennyiségi kitilepedd
seprd (akar 25-30 % is) jelentds szinanyag veszteség forrasa lehet, ezért egyes tipusok, ilyen
szempontbol gyengébbnek mindsithetdk.

A hazai fejlesztésii nyomasimpulzids vordsborerjesztd tartdly minden tekintetben
versenytarsa lehet a kiilfoldi gyartmanyoknak. A tartaly kivald extrakcids hatast, konnyen és
jol kezelhetd, megbizhaté konstrukcio. Az oxidéacids hatdsokat fékezd, szén—dioxiddal telt,
zart rendszere miatt, a vele nyert vords ujborok resveratrol koncentracidja, elfogadhato
alapanyag esetében, magasabb a tobbi kisérleti vords borhoz képest. (3, 9 mg/1)

A zajos erjedés kezdeti fazisdban azonban a mozgatas intenzitdsa jelentds aranyban noveli a
szediment mennyiségét. Javaslom az {lizemeltetés programozasat ugy modositani, hogy a
tartalytoltést kovetd 2.-4. napokon, a képzddd gaz egy kisebb részének elengedésével
csokkenthetd legyen a torkolykalap ont6zés gyakorisaga. Ezzel a feltaras kiméletesebbé

valhat.
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A tannin indexek mérését bevezetésre alkalmasnak tartom a napi gyakorlat szamara is,
mint egy jol kezelheté informativ elemet, ami azonban nem lehet kizardlagos mindség
meghatdrozoja egy magyar vorosbornak. A megkivanhato zselatin és HCl index értékek
1étrejottét a dontd évjarathatas mellett befolyasolja a termdhely és az alapanyagként valasztott
szOlofajta is, ebben a tekintetben tehat feltétlen javasolhaté minden, vorosborral foglalkozo
borvidékiinkdn szisztematikus, tObb éves méréssorozat elinditasa, a helyi viszonyok kozt
elérhetd tannin index értékek meghatarozasara. A kivéanatos értékhatarokra, vizsgélataim
alapjéan, a realitdsok jegyében tettem javaslatot: e szerint a HCI index 10-30, mig a zselatin

index 35-60 kozotti értékei magyar vorosborokban elfogadhatoak.
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