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A szőlőfeldolgozás minden egyes lépését és a bekövetkező változásokat analitikai mérésekkel 

egyértelműen meg lehet határozni. Jól látható az a tény, hogy minden egyes technológiai 

változás, beavatkozás úgymond a bor kémiai összetételének megváltozásában megjelenik. 

A pályázat keretén belül a borászati technológiai szempontból a legfontosabb vegyületeket 

vizsgáltuk, melyeknek jelentőségét az alábbiakban foglaltuk össze: 

Borok aminosav tartalma a borokban található nitrogéntartalom 10-40 %-át az aminosavakban 

lévő nitrogén teszi ki. A fehér borok amino-nitrogénje 10-25 %-a, a vörösborok 20-40 %-a az 

összes nitrogénnek. A borokban eddig összesen 19 szabad aminosavat sikerült kimutatni, 

melyek az alábbiak alanin, arginin, aszparaginsav, cisztin, γ-aminovajsav, glutaminsav, 

glikoll, hisztidin, izoleucin, leucin,lizin, metionin, ornitin, fenil-alanin, prolin, szerin, treonin, 

tirozin, valin. A borok aminosav-tartalma függ a must aminosav-összetételétől, az erjesztés 

során használt élesztőtörzsektől, a malolaktikus fermentáció során alkalmazott 

baktériumtörzsektől és természetesen az adott technológiai folyamatoktól. A feldolgozási 

mód, a törkölyös erjesztés, áztatás szintén igen nagymértékben befolyásolja a borok szabad 

aminosav-tartalmát A borok szabad aminosav mennyisége a bor élete folyamán különböző 

mértékben változik. Az élesztők növekedésükhöz tápanyagként hasznosítják az aminosavakat, 

ezáltal csökken mennyiségük. A borkészítés során végbemenő biológiai 

almasavbomláshatására szintén lényegesen csökken a borok szabad aminosav tartalma. 

Mennyiségük növekedhet, illetve képződhetnek aminosavak az élesztő autolízise és 

metabolizmusa során, továbbá keletkezhetnek fehérjék lebomlása következtében. Az 

aminosavak hasznosítását több tényező befolyásolja. Így a különböző nitrogéntartalmú 

vegyületek mennyisége, a pH-érték, cukor-és alkohol-tartalom. Az élesztők számára a prolin 

nemhasznosítható, a glicin, lizin és cisztein csak kis  mértékben hasznosítható. Az 

aminosavak befolyásolják a borok aroma összetételét, hiszen kiindulási vegyületei a bor illó 

komponenseinek. Magasabb rendű alkoholok képződhetnek aminosavakból dezaminálásasal 

illetve transzaminálással. Magyar fehér, vörös és tokaji borok szabad aminosav tartalmának 

vizsgálata során megállapították, hogy a fehérborok a legnagyobb mennyiségben prolint, 

arginint tartalmaznak. Vörösborokban szintén magasabb koncentrációban mutatható ki prolin, 

arginin és glutaminsav,ugyanez a tendencia jellemzi a tokaji borokat is. 

A polifenol-összetétel vizsgálatára szintén csakúgy, mint a savösszetétel esetében, elsősorban 

adatgyűjtés szempontjából került sor. A polifenolok vizsgálata élettani hatásuk, továbbá a bor 

életében meghatározó szerepük miatt is rendkívül érdekes. Polifenol-összetételt illetően a 

bioborokban nem igen várhatunk lényeges különbséget az eddigi adatokhoz képest, hiszen a 



polifenol-tartalmat elsősorban az évjárat, szüreti időpont határozza meg. Ebben a fejezetben 

szintén a legalapvetőbb jellemzőket, tendenciákat foglalom össze a must és a bor polifenol-

összetételére vonatkozóan, hogy lássuk milyen szorosan összefonódik az analitika és a 

borászati technológia. A polifenolok az egyik legjelentősebb vegyületcsoport borászati 

szempontból. A vörösborok esetében jelenlétük igen fontos, hiszen a borjelleg kialakításában 

nagy szerepet játszanak. Oxidációra való hajlamuk miatt a barnulási folyamatok fő okozói. 

Több szerző is csoportosította a polifenolokat, szerint négy csoportról beszélhetünk, az 

antocianinok (vörös származékok), flavonok, (sárga színezékek), leukoantocianinok, katechin 

és pirogallol származékok. 

 Más csoportosítás lépésben tannin fenolokra és nem tannin fenolokra lehet felosztani a 

polifenol vegyületeket, majd második lépcsőben a tannin fenolokat hidrolizálható és nem 

hidrolizálható tanninokra. A nem flavonoid fenolok szinte kizárólag a szőlőbogyó húsában és 

a bogyóhéjában találhatóak, észter típusú vegyületek formájában. Ebbe a kategóriába 

tartoznak a fahéjsavszármazékok és a benzoesav származékok. Természetes alkotóelemei a 

mustnak és a bornak. Mivel azonban a bogyóhéjban találhatónagy részük, a mustokban és a 

borokban lévő mennyiségüket elsősorban a szőlő feldolgozásitechnológia határozza meg; 

áztatási idő, hőmérséklet stb. Az egyéb nem flavonoid fenolok közé a stilbének családjába 

tartozik a rezveratrol, melynek jelentőségéről a rezisztens szőlőkről szóló fejezetben 

részletesen írtam, elsősorban növényvédőszerepe szempontjából. Az emberi szervezetben 

antioxidáns tulajdonságuk révén megakadályozzák a szabadgyök képződést, ezáltal 

közreműködnek a lipidek peroxidjának gátlásában, melyek egyébként érelmeszesedés 

kialakulásában játszanak szerepet. A nemflavonoid-fenolok érzékszervi jellemzője a kevésbé 

összehúzó íz. Borászati szempontból a flavonoid-fenolok mennyiségének változása és az 

ezekkel összefüggő barnulási hajlam, illetve egyéb érzékszervi elváltozások miatt állnak a 

kutatásokközéppontjában A flavonoid fenolok egyaránt megtalálhatók a kékszőlőben és a 

fehérszőlőkben is. Főleg a szőlő héjában, magjában és a kocsányrészekben fordulnak elő. A 

fehérszőlő érése során a bogyóhéjklorofill tartalmának csökkenésével nő a flavonoid tartalom. 

A mennyiségüket elsősorban a szőlő érettségi állapota és a feldolgozási technológia határozza 

meg. A flavonoidok csoportjába tartozik a leukaontocianinok és származékaik, a katechinek 

és származékaik, illetve az antocianinok. A leukoantocianinok borászati jelentősége abban áll, 

hogy a redox folyamatokban köztes oxidánsként szerepelnek, azaz megvédik a borokat a 

káros oxidációs folyamatoktól. Mennyiségük a vörösborokban magasabb, mint a 

fehérborokban. Általában a fehérborokban 2g/l-es koncentrációban fordulnak A vörösborok 

fenol vegyületeihez és színanyag stabilitásához szükséges az antocianin-tanninkomplexek 



kialakulása. Ezen komplexek kialakulását az alkalmazott feldolgozási technológia 

nagymértékben befolyásolja. A katechinek vízben oldódnak, híg savak hatására 

kondenzálódnak tanninokká, majd tovább kondenzálódva flobafénekké alakulnak. Ezek az 

anyagok már nem rendelkeznek cserzőtulajdonságokkal, keserű ízű, barna színű vegyületek, 

jelentős szín-, és ízrontó anyagok lehetnek. 

A borokban lévő hidrolizálható tannin-tartalom részben a tölgyfahordókból, részben a 

derítések során használt csersav készítményből kerülnek a borba. A szőlőben nem mutathatók 

ki. A hidrolizálható tanninok közül a legismertebbek a galluszsav, digalluszsav. A nem 

hidrolizálható tanninok között a kis tömegű, molekulasúlyú vegyületek vízben a 

cserzőanyagokra jellemző tulajdonságokat hordoznak, összehúzó íz, fanyar íz, fehérjék 

kicsapása. A procianidinek a borminőség szempontjából fontosak, stabilitási és 

érzékszervitulajdonságok kialakításában játszanak szerepet. A procianidinek perkurzorai a 

monomerkatechinek határozzák meg döntően a színintenzitást színárnyalatot, illetve felelősek 

a az oxidáció miatt bekövetkező barnulási folyamatokért is. A kellemetlen, fanyar ízérzet 

okozói is lehetnek. A procianidinek is kedvező élettani hatással bírnak, régebbi irodalmi 

adatok szerint baktericidhatással rendelkeznek, illetve P-vitamin aktivitással.  

A beérkezett 175 bornak megmértük az asszimilálható nitrogén-tartalmát, prolin 

koncnetrációját és a polifenol-összetételét.  

Az általunk mért eredmények alapján elmondhatjuk, hogy a borok megfeleltek az irodalmi 

adatoknak, nem találtunk úgymond kilogó értéket. Ha összehasonlítjuk a borokat a Duna két 

oldalát tekintve, akkor nem lehet különbséget kimutatni az egyes tételek között. Az 

asszimilálható nitrogén-tartalom és prolin-koncnetráció alapján nem lehet egyértelműen 

megállapítani melyik bor honnan származik. 

A polifenol-összetételről ugyanezt a tendenciát lehet megállapítani, azaz a minták között sem 

fajtát, sem termő helyet tekintve nincs különbség. Minden összetevő, mint az összes polifenol, 

katechin és leukoantocianin tartalom megfelelő mértékben és eloszlásban volt jelen minden 

egyes tételben. 

A mérési eredményeket diagramokban ábrázoltuk a jobb áttekinthetőség értelmében. 
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1. ábra Illatos fehér fajták polifenol-összetétele magyar borokban 
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2. ábra Illatos fehér fajták szín intenzitása magyar borokban 
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3. ábra Illatos fehér fajták AFN és prolin tartalma magyar borokban 
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4. ábra A főbb fehér fajták polifenol-összetétele magyar borokban 
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5. ábra A főbb fehér fajták szín intenzitása magyar borokban 
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6. ábra A főbb fehér fajták AFN és prolin tartalma magyar borokban 



0

100

200

300

400

500

600

700

Ké
kf

ra
nk

os
- P

in
ot

 N
oi

r

Ca
be

rn
et

 sa
uv

ig
no

n

Ca
be

rn
et

 sa
uv

ig
no

n

Zw
ei

ge
lt

So
pr

on
i K

ék
fra

nk
os

Ca
be

rn
et

 fr
an

c

Pi
no

t N
oi

r

Pi
no

t n
oi

r-K
ék

fr
an

ko
s-

Zw
ei

ge
lt

m
g/
l

Összes polifenol mg/l Leukoantocianin mg/l Katechin mg/l

7. ábra Rozé borok polifenol-összetétele magyar mintákban 
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8. ábra Rozé borok szín intenzitása és szín tónusa magyar mintákban 
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9. ábra Rozé borok antocianin tartalma magyar mintákban 
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10. ábra Rozé borok AFN és prolin tartalma magyar mintákban 
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11. ábra Vörösborok polifenol-összetétele magyar mintákban 
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12. ábra Vörösborok szín intenzitása és szín tónusa magyar mintákban 
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13. ábra Vörösborok antocianin tartalma magyar mintákban 
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14. ábra Vörösborok AFN és prolin tartalma magyar mintákban 
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15. ábra Illatos fehér fajták polifenol-összetétele szlovák borokban 



0

0,02

0,04

0,06

0,08

0,1

0,12

Királyleányka Sárgamuskotály Tramini

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

16. ábra Illatos fehér fajták szín intenzitása szlovák borokban 
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17. ábra Illatos fehér fajták AFN és prolin tartalma szlovák borokban 
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18. ábra Rajnai rizling polifenol-összetétele szlovák borokban 
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19. ábra Rajnai rizling szín intenzitása szlovák borokban 
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20. ábra Rajnai rizling AFN és prolin tartalma szlovák borokban 
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21. ábra Chardonnay, Olaszrizling, Zöldveltelini polifenol-összetétele szlovák borokban 
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22. ábra Chardonnay, Olaszrizling, Zöldveltelini szín intenzitása szlovák borokban 
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23. ábra Chardonnay, Olaszrizling, Zöldveltelini AFN és prolin tartalma szlovák borokban 
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24. ábra A főbb fehér fajták polifenol-összetétele szlovák borokban 
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  25. ábra A főbb fehér fajták szín intenzitása szlovák borokban 
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26. ábra A főbb fehér fajták AFN és prolin tartalma szlovák borokban 
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27. ábra Rozé borok polifenol-összetétele szlovák mintákban 
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28. ábra Rozé borok szín intenzitása és szín tónusa mintákban 
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29. ábra Rozé borok antocianin tartalma szlovák mintákban 
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30. ábra Rozé borok AFN és prolin tartalma szlovák mintákban 
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31. ábra Vörösborok polifenol-összetétele szlovák mintákban 
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32. ábra Vörösborok szín intenzitása és szín tónusa szlovák mintákban 
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33. ábra Vörösborok antocianin tartalma szlovák mintákban 
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34. ábra Vörösborok AFN és prolin tartalma szlovák mintákban 
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