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A sz6ldfeldolgozas minden egyes 1€pését és a bekdvetkezd valtozasokat analitikai mérésekkel
egyértelmiien meg lehet hatarozni. Jol lathaté az a tény, hogy minden egyes technologiai

valtozas, beavatkozas ugymond a bor kémiai dsszetételének megvaltozasaban megjelenik.

A palyézat keretén beliil a boraszati technoldgiai szempontbol a legfontosabb vegytileteket

vizsgaltuk, melyeknek jelentdségét az alabbiakban foglaltuk dssze:

Borok aminosav tartalma a borokban talalhat6 nitrogéntartalom 10-40 %-4t az aminosavakban
1év0 nitrogén teszi ki. A fehér borok amino-nitrogénje 10-25 %-a, a vordsborok 20-40 %-a az
Osszes nitrogénnek. A borokban eddig Gsszesen 19 szabad aminosavat sikeriilt kimutatni,
melyek az aldbbiak alanin, arginin, aszparaginsav, cisztin, y-aminovajsav, glutaminsav,
glikoll, hisztidin, izoleucin, leucin,lizin, metionin, ornitin, fenil-alanin, prolin, szerin, treonin,
tirozin, valin. A borok aminosav-tartalma fligg a must aminosav-0sszetételétdl, az erjesztés
soran hasznalt élesztOtorzsektol, a malolaktikus fermentacidé soran alkalmazott
baktériumtdrzsektdl és természetesen az adott technoldgiai folyamatoktol. A feldolgozasi
mad, a torkolyds erjesztés, aztatds szintén igen nagymértékben befolyasolja a borok szabad
aminosav-tartalmat A borok szabad aminosav mennyisége a bor élete folyaman kiilonb6zd
mértékben valtozik. Az élesztOk novekedésiikhoz tapanyagként hasznositjdk az aminosavakat,
ezaltal csokken  mennyiségiik. A  borkészités sordn  végbemend  biologiai
almasavbomlashatasara szintén lényegesen csokken a borok szabad aminosav tartalma.
Mennyiségiik novekedhet, illetve képzOdhetnek aminosavak az élesztdé autolizise ¢&s
metabolizmusa sordn, tovabba keletkezhetnek fehérjék lebomldsa kovetkeztében. Az
aminosavak hasznositasat tobb tényezé befolyasolja. Igy a kiilénbozé nitrogéntartalmu
vegyiiletek mennyisége, a pH-érték, cukor-és alkohol-tartalom. Az éleszték szamara a prolin
nemhasznosithatd, a glicin, lizin és cisztein csak kis mértékben hasznosithatd. Az
aminosavak befolyasoljadk a borok aroma Osszetételét, hiszen kiindulasi vegytiletei a bor ill6
komponenseinek. Magasabb rendii alkoholok képzddhetnek aminosavakbol dezaminaldsasal
illetve transzaminalassal. Magyar fehér, voros €s tokaji borok szabad aminosav tartalmanak
vizsgalata soran megallapitottak, hogy a fehérborok a legnagyobb mennyiségben prolint,
arginint tartalmaznak. Vorosborokban szintén magasabb koncentracioban mutathaté ki prolin,
arginin és glutaminsav,ugyanez a tendencia jellemzi a tokaji borokat is.

A polifenol-0sszetétel vizsgalatara szintén csakigy, mint a savosszetétel esetében, elsdsorban
adatgylijtés szempontjabol keriilt sor. A polifenolok vizsgélata élettani hatasuk, tovabba a bor
¢letében meghatarozo szerepiik miatt is rendkiviil érdekes. Polifenol-Osszetételt illetden a

bioborokban nem igen varhatunk lényeges kiilonbséget az eddigi adatokhoz képest, hiszen a



polifenol-tartalmat els6sorban az évjarat, sziireti idépont hatarozza meg. Ebben a fejezetben
szintén a legalapvetdbb jellemzdket, tendencidkat foglalom 6ssze a must és a bor polifenol-
Osszetételére vonatkozdan, hogy lassuk milyen szorosan Osszefonddik az analitika és a
boraszati technoldgia. A polifenolok az egyik legjelentdsebb vegyliletcsoport boraszati
szempontbol. A vordsborok esetében jelenlétiik igen fontos, hiszen a borjelleg kialakitdsaban
nagy szerepet jatszanak. Oxidaciora vald hajlamuk miatt a barnulasi folyamatok {6 okozoi.
Tobb szerzé is csoportositotta a polifenolokat, szerint négy csoportrdl beszélhetiink, az
antocianinok (voros szarmazékok), flavonok, (sarga szinezékek), leukoantocianinok, katechin
¢s pirogallol szdrmazékok.

Mas csoportositds 1épésben tannin fenolokra és nem tannin fenolokra lehet felosztani a
polifenol vegyiileteket, majd masodik 1épcsOben a tannin fenolokat hidrolizalhat6 és nem
hidrolizalhat6 tanninokra. A nem flavonoid fenolok szinte kizarolag a sz616bogy6 hisaban és
a bogyoOhéjaban taldlhatdak, észter tipusi vegyliletek formdjaban. Ebbe a kategoridba
tartoznak a fahéjsavszarmazékok és a benzoesav szdrmazékok. Természetes alkotdelemei a
mustnak és a bornak. Mivel azonban a bogyohéjban taldlhatonagy résziik, a mustokban ¢és a
borokban 1évé mennyiségiiket els6sorban a sz6l6 feldolgozasitechnologia hatarozza meg;
aztatasi id6, homérséklet stb. Az egyéb nem flavonoid fenolok kdz¢é a stilbének csaladjaba
tartozik a rezveratrol, melynek jelentdségérdl a rezisztens szOlokrdl szolé fejezetben
részletesen irtam, elsOsorban ndvényvéddszerepe szempontjabol. Az emberi szervezetben
antioxidans tulajdonsaguk révén megakadalyozzdk a szabadgyok képzddést, ezaltal
kozremilikodnek a lipidek peroxidjanak gatlasaban, melyek egyébként érelmeszesedés
kialakulasaban jatszanak szerepet. A nemflavonoid-fenolok érzékszervi jellemzdje a kevésbé
Osszehtizo iz. Boraszati szempontbol a flavonoid-fenolok mennyiségének valtozasa és az
ezekkel Osszefiiggd barnulasi hajlam, illetve egyéb érzékszervi elvaltozasok miatt allnak a
kutatasokkdzéppontjdban A flavonoid fenolok egyarant megtalalhatok a kékszéldben és a
fehérszolokben is. Féleg a sz616 héjaban, magjaban ¢és a kocsanyrészekben fordulnak eld. A
fehérszol16 érése soran a bogyohéjklorofill tartalmanak csokkenésével nd a flavonoid tartalom.
A mennyiségiiket elsdsorban a sz616 érettségi allapota és a feldolgozasi technologia hatarozza
meg. A flavonoidok csoportjdba tartozik a leukaontocianinok és szarmazékaik, a katechinek
¢és szarmazékaik, illetve az antocianinok. A leukoantocianinok boraszati jelentdsége abban 4ll,
hogy a redox folyamatokban koztes oxidansként szerepelnek, azaz megvédik a borokat a
karos oxidacios folyamatoktol. Mennyiségliik a vordsborokban magasabb, mint a
fehérborokban. Altaliban a fehérborokban 2g/l-es koncentracioban fordulnak A vérésborok

fenol vegylileteihez ¢és szinanyag stabilitdsahoz sziikséges az antocianin-tanninkomplexek



kialakuldsa. Ezen komplexek kialakuldsat az alkalmazott feldolgozasi technoldgia
nagymértékben befolydsolja. A katechinek vizben oldodnak, hig savak hatdsara
kondenzéalodnak tanninokkd, majd tovabb kondenzaldédva flobafénekké alakulnak. Ezek az
anyagok mar nem rendelkeznek cserzdtulajdonsagokkal, keserii izli, barna szinii vegyiiletek,
jelentds szin-, és izrontd anyagok lehetnek.

A borokban 1évd hidrolizalhaté tannin-tartalom részben a tdlgyfahordokbol, részben a
deritések soran hasznalt csersav készitménybdl keriilnek a borba. A sz6l6ben nem mutathatok
ki. A hidrolizalhat6 tanninok koziil a legismertebbek a galluszsav, digalluszsav. A nem
hidrolizalhat6 tanninok kozott a kis tomegli, molekulasulya vegyiiletek vizben a
cserzbanyagokra jellemzd tulajdonsédgokat hordoznak, 0sszehtizd iz, fanyar iz, fehérjék
kicsapdsa. A procianidinek a bormindség szempontjabdl fontosak, stabilitdsi és
érzékszervitulajdonsagok kialakitasaban jatszanak szerepet. A procianidinek perkurzorai a
monomerkatechinek hatarozzadk meg dontden a szinintenzitast szinarnyalatot, illetve feleldsek
a az oxidacid miatt bekovetkezd barnulasi folyamatokért is. A kellemetlen, fanyar izérzet
okozoi is lehetnek. A procianidinek is kedvezd élettani hatdssal birnak, régebbi irodalmi

adatok szerint baktericidhatassal rendelkeznek, illetve P-vitamin aktivitassal.

A beérkezett 175 bornak megmértiik az asszimildlhaté nitrogén-tartalmat, prolin

crer

Az altalunk mért eredmények alapjan elmondhatjuk, hogy a borok megfeleltek az irodalmi
adatoknak, nem talaltunk gymond kilogé értéket. Ha dsszehasonlitjuk a borokat a Duna két
oldalat tekintve, akkor nem lehet kiilonbséget kimutatni az egyes tételek kozott. Az
asszimilalhatd nitrogén-tartalom és prolin-koncnetracid alapjdn nem lehet egyértelmiien

megallapitani melyik bor honnan szarmazik.

A polifenol-0sszetételrdl ugyanezt a tendenciat lehet megallapitani, azaz a mintak kozott sem
fajtat, sem termd helyet tekintve nincs kiilonbség. Minden dsszetevd, mint az dsszes polifenol,
katechin és leukoantocianin tartalom megfelel6 mértékben és eloszlasban volt jelen minden

egyes tételben.

A mérési eredményeket diagramokban abrazoltuk a jobb attekinthetdség értelmében.
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1. abra Illatos fehér fajtak polifenol-Osszetétele magyar borokban
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2. abra Illatos fehér fajtak szin intenzitdsa magyar borokban
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3. abra Illatos fehér fajtak AFN és prolin tartalma magyar borokban
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4. abra A fobb fehér fajtak polifenol-Gsszetétele magyar borokban
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5. abra A f6bb fehér fajtak szin intenzitdsa magyar borokban
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6. abra A fobb fehér fajtak AFN és prolin tartalma magyar borokban
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7. abra Rozé borok polifenol-0sszetétele magyar mintakban



1,6
14
1,2

0,8

0,6

0,4

o . il B

i | al = O

[

Zweigelt
Pinot Noir

Soproni Kékfrankos
Cabernet franc
Zweigelt

Cabernet sauvignon
Cabernet sauvignon
Pinot noir-Kékfrankos-

Kékfrankos- Pinot Noir

B Szin intenzitdas MW Szin ténus

8. abra Roz¢é borok szin intenzitasa és szin tdnusa magyar mintakban
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9. abra Rozé borok antocianin tartalma magyar mintdkban



1600
1400
1200
1000

|/3w

600
400

200

0

119819MZ-S0¥ UBIPIDY-JI0U J0Uld

JI0N 10uld

Juely 1pUIRgER)

soyuesp )y luosdos

}981amz

uousiAnes 1audage)

uougianes 1ouJaqge)

JION J0Uld -SOqUBIIDN

HAFN HProlin

10. dbra Rozé borok AFN és prolin tartalma magyar mintdkban
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11. abra Vorosborok polifenol-0sszetétele magyar mintakban
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12. dbra Vorosborok szin intenzitasa és szin tdnusa magyar mintdkban



300

250

200

mg/|
&
o

100

50

Soproni
Kékfrankos

Soproni

Zweigelt Cabernet
Kékfrankos

Merlot Pinot Noir
sauvignon

13. dbra Vorosborok antocianin tartalma magyar mintakban

Cabernet
sauvignon
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14. dbra Vorosborok AFN és prolin tartalma magyar mintakban

Cab. Sauvignon
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15. abra Illatos fehér fajtak polifenol-Osszetétele szlovak borokban
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16. abra Illatos fehér fajtak szin intenzitdsa szlovak borokban

Tramini
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17. ébra Illatos fehér fajtak AFN ¢és prolin tartalma szlovak borokban
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18. abra Rajnai rizling polifenol-6sszetétele szlovak borokban
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19. ébra Rajnai rizling szin intenzitasa szlovak borokban
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20. abra Rajnai rizling AFN és prolin tartalma szlovak borokban
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21. dbra Chardonnay, Olaszrizling, Zoldveltelini polifenol-dsszetétele szlovak borokban



0,9

0,8

0,6
0,5
0,4
0,3
0,2

0

0,1

22. dbra Chardonnay, Olaszrizling, Zoldveltelini szin intenzitasa szlovak borokban
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23. abra Chardonnay, Olaszrizling, Zoldveltelini AFN és prolin tartalma szlovak borokban
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24. abra A fobb fehér fajtak polifenol-0sszetétele szlovak borokban
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25. abra A fobb fehér fajtak szin intenzitasa szlovak borokban
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26. abra A fobb fehér fajtak AFN és prolin tartalma szlovak borokban
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27. abra Rozé borok polifenol-osszetétele szlovak mintdkban
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28. abra Rozé borok szin intenzitasa és szin tonusa mintakban
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29. abra Rozé borok antocianin tartalma szlovak mintakban
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30. dbra Rozé borok AFN ¢és prolin tartalma szlovak mintdkban
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31. dbra Vorosborok polifenol-6sszetétele szlovak mintdkban
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32. abra Vorosborok szin intenzit
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33. abra Vorosborok antocianin tartalma szlovak mintakban
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34. dbra Vorosborok AFN és prolin tartalma szlovak mintdkban
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