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OSSZEFOGLALAS

A boraszati kutatasok manapsag sok figyelmet forditanak a polifenol vegyiiletek mennyiségi és mindségi
asszetetelének minél pontosabb meghatarozasara. A fenolos vegyiiletek a sz6l6bdl a borba biologiai aktivitasuk
megtartasaval keriilnek at, igy a borok fenolosszetétele elsésorban az alkalmazott szél6feldolgozasi és borkészitési
technoldgia fiiggvénye (KALLAY, 1998). A specidlis edényzetekben (amfora) torténd héjonerjesztés sordn nemcsak
specialis aromavilag fejlodik ki, hanem a polifenol tartalom is névekszik és antioxidans tulajdonsagu vegyiiletek
mennyisege is gvarapszik. Furmint esetében is igy torténik, héjonerjesztett fehérborként (akar tartalyban, akar
amforaban erjesztve) polifenol tartalomban gazdagabbak lesznek és beleillenek az egészség- és kornyezettudatos
élelmiszerfogyasztoi trendek vilagaba.

ABSTRACT

Nowadays oenological researches pay significant attention to the precise determination of the quantitative and
qualitative composition of polyphenol compounds. Phenolics are transferred from grapes to wine while retaining
their biological activity, so the phenolic composition of the wines depends primarily on the technology used for
the processing of grapes and wine (KALLAY, 1998). Not only a special aroma world is evolved but the polyphenol
content and the amount of antioxidant compounds increase. This is the case with Furmint grape-variety too, as
skin-contact fermented white wine (either fermented in tanks or in amphora) will be rich in polyphenol content
and fit into the range of health and environmentally conscious food consumer trends.

KULCSSZAVAK: borkészitési trendek, héjonerjesztés, polifenolok / wine-making trends, skin-contact

fermentation, polyphenols
1. BEVEZETES

A préselést megeldzd héjonerjesztés sordn specialis aroma- és szinanyagok oldddnak a
mustba. Ekkor kertilnek 4t a bogyohtisbol olyan értékes polifenolok is, mint az egyszerti fenolok
(p-kumarsav, ferulasav), amelyeknek mennyiségére gondosan figyelni kell a borkészités soran.
Annak ellenére, hogy a héjonerjesztett fehérborok polifenol vegyiiletekben Iényegesen
gazdagabbak, mint a konvenciondlis készitésiiek, nem gyakorlat a fehérborok esetében a
héjonerjesztés, rozé és vordsborok esetében alkalmazott eljaras elsésorban a héjban rejld
szinanyagok kinyerése végett. Az amfordk hasznalata egyre divatosabb napjainkban, a
fogyasztok keresik azokat a termékeket, amelyek kornyezet- €s egészségtudatos technoldgiaval
késziilnek, kis oOkologiai labnyommal rendelkeznek ¢és egészségre kedvezd hatasu
vegyiiletekben gazdagok. A kéedényekben héjon erjesztett fehérborok készitési eljarasa tobb
ezeréves hagyomanyokon alapul, kedvezd ¢élettani hatasti vegyiileteket (polifenolok,
katechinek, antioxidansok) tartalmaznak, naturalista természetes borok, legtobbszor 6kologiai
gazdalkodasbol szarmazo alapanyagot hasznalnak és minden kémiai segédanyag hasznalatat

melldzik, kén-dioxidot egyaltalan nem, vagy csak kismértékben alkalmaznak.



Amfora hasznalata a borkészitésben

Az okori romaiak és gorogok kdedényeket hasznaltak kiilonbozo €élelmiszerek tarolasara. Volt,
amiben sz6l0, datolya, olajbogyd, gabonafélék voltak, masfélében tartottdk az olajat, mézet,
vizet és a bort. Az athéni iparosok koziil a leghiresebbek a fazekasok voltak. Az égetett
agyagedények koziil a nagyobb méretli szélesszdjuakat pithosznak, a formésabb
nyakkiképzéssel ellatottakat amforanak nevezték. Az amfordkon beliill megkiilonboztették a
fiillekkel ellatott romai amforakat, amelyek nem alltak meg a labukon, a tinajakat, amelyekben
vizet hiitottek €s a qvevri amforakat, amelyekben bort készitettek és taroltak (1.4bra).

Egy 2008-as kutatds soran két, 2400 éves, épségben fellelt amfora tartalmat vizsgaltdk meg,
amelyeket Khiosz gorog szigetnél 70 méter mélységbél hoztak fel az Egei-tenger fenekérdl. Az
i.e. 4. szazadbol valo két amfora koziil az elsé tipikusan olyan edény, amelyben egykor khioszi
bort szallithattak. A masik az eurazsiai kontinensrdl vagy szintén Khioszrol szarmazhatott. A
vizsgalathoz sziikséges DNS-t az agyagedények belsd falarol lekapart szerves anyagmintakbol
nyerték. Az igy kapott eredményeket a sziget ndvényzetének 6rokitd anyagaval vetették egybe,
az elsd edényben olivaolaj és oregdnd nyomaira bukkantak. A masodik amfordban pisztacia
nyomait azonositottdk és olyan gyantat, amellyel a bortarold edények belsé falat vontak be

(TEICHNER & PUJOL, 2008).
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1.dbra: Kiilonbézé formaju amforak (Forrds: https://winefolly.com/lifestyle/ancient-

amphora-winemaking-alive-oregon/)

Jelenlegi ismereteink szerint a vildg borkulturdjanak bolcsdje a Dél-Kaukazusban, a mai
Gruzia teriiletén talalhato. A feltevést, miszerint a bor Gruziabol indult el meghoditani a vildgot
mintegy 6000 évvel ezeldtt, szamtalan ott talalt régészeti lelet timasztja ald. Gruziaban talaltak
olyan magokat, amelyek termesztett sz010 magjainak tiinnek (alakjuk kiilonbdzik a vadszold

magjaétol), és koriilbeliil Kr.e. 6000-re datalhatok (PHILLIPS, 2001). A Dél-Kaukdzus 6si népe
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ekkorra mar felfedezte, hogy a vadszdlo leve titokzatos atvaltozassal borra alakul, ha a f6ldbe
teljes terjedelmiikben bedsott agyagedényekben, a fent mar emlitett kvevrikben hagyjak. A
kvevri fala 1égateresztd, a nagyobb porusokat viztaszitd méhviasszal vald bekenésével tomitik
altalaban, de natur, belsd bevonat nélkiili, tomor kéedények is alkalmasak borerjesztésre és
tarolasra egyarant. A Kicsi porusokon a bor tud szabadon 1élegezni és ennek a mikrooxidacionak

tulajdonitjak az amforat hasznalo borkészitdk a specialis aromavilag kifejlodését.

Erésen megoszlanak a vélemények a keramiahasznalatot illetéen; van, aki igy gondolja,
hogy ,,a borok elegansabbak lesznek, mint fahordoban és tartalmasabbak, mint tartalyban”, ,,az
erjedés utdn az amfords borok sokkal elérébb jartak fejlettségi  szintben,
mar fiatalabb allapotukban késznek tlintek, korabban alakultak ki a komplexebb izek,
lekerekedett a szerkezetiik”, mésok pedig hatranyukkd jegyzik meg a gyors Oregedési
folyamatot, az agyagbol szarmaz¢d idegen illat megjelenését. Kordbbi kutatdsaim sordn
vizsgaltam a mediterran térség (szlovén, horvat és olasz) borkészitok amféra hasznalatat
(BENE&PISKOTI, 2019). Azt tapasztaltam, hogy a szlovén, horvat és olasz boraszok szamara
a kdedényben torténd héjonerjesztés a természetes velejaroi a mindennapjaiknak, nem
tekintenek rajuk trendként, vagy kiilonlegesként, hanem a fold — az isten és az ember
talalkozasanak velejaroja, nem versenyelény, hanem egyfajta onkifejezése az életmodjuknak.
Olyan bort kell késziteni, hogy ,.elég jo legyen Isten szamara”. Kiemelték, hogy a tradicio
nagyon fontos kiildetésiik, a gyokerek tiszteletben tartasa, de kapcsolodik hozza egy innovacio
is, mert szép, kiilonleges megjelenéssel keriilnek a piacra, amely a helyi éttermek és a sajat
értékesités, nincs aruhazi/bolti értékesitésiik.

Ami mindenképpen hasznalatuk mellett szol, hogy a tartdllyal szemben van
mikrooxidéacio és amig a fahordo erételjesen nyomott hagy a borokon illatban és izben is, addig
az amforakban a szO6l6fajtak jellege valik meghatarozova, a fajta olyan sajatos tulajdonsagai
valnak hangsulyosabba, amelyet egyébként a konvencionalis borkészitési eljarassal elfediink.
A Furmint sz6léfajtanak van egy gyogyndvényes, menta, csalan, kamilla arca is, de csak
nagyon ritkan talalkozunk vele a borokban, viszont tobb borszakértd is felfigyelt mar ra Furmint
borok jellemzésekor: ,édes fehér huist gylimolesok, korte, barack, vanilia, némi gyogyndvény
€s narancs jellemzi az aromatikat, narancsos, enyhén mézes, halvanyan fas illat, meglepd

zOldfiiszeresség”.
A borok polifenol vegyiiletei

Boraszati szempontbo6l az egyik leglényegesebb vegyiiletcsoport.



PERI és POMPEI (1971) csoportositasa alapjan megkiilonboztetiink nem flavonoid-fenolokat,

flavonoid-fenolokat és tanninokat (2.abra).
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2. abra: Fenolos vegyiiletek csoportositasa (Forras: PERI és POMPEI alapjan, 1971)

A leukoantocianidin és kondenzacids terméke, a tannoid alkotjdk a borcserzé anyag, az
onotannin legnagyobb részét. A polimerizacios fok fliggvényében 0Osszehuzo iziikkel
befolyasoljak a bor érzékszervi leukoantocianinokbdl

tulajdonsagait. A képzddo

leukoantocianidinek antioxiddns hatast fejtenek ki a borban.

A nem hidrolizalhat6o tanninok k6z¢ tartoz6 procianidinek feleldsek a borstabilitds, illetve a
szin- és izérzet kialakitasaért. A procianidinek prekurzorai, a katechin-monomerek hatarozzak
meg dontden a szinintenzitast és a szindrnyalatot, feleldsek az oxidacio hatasara bekovetkezd
szinmélyiilésért. Komoly szerepet jatszanak a bor tisztasagaban, stabilitdsdban, okozoi lehetnek

a fanyar, 6sszehtz6 izérzetnek is (SINGLETON & ESAU, 1969).

A sz0106 részeiben eltéré mindségi és mennyiségi Osszetételben talalhatdak meg. A boraszati
szempontbol fontos procianidinek és katechinek a héjban, magban, kocsdnyban fordulnak eld,
az egyszerll fenolok (kavésav, p-kumarsav, ferulasav stb.) legnagyobb koncentracidoban a

bogyohusban talalhatok (3.4bra).



FLAVAN-3-OLS a0 primarily seed compounds
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3. dbra: A  sz6lébogyo  polifenol  dsszetétele  (Forrds:  https://enoviti-

hanumangirl.blogspot.com/2017/01/phenolics-location-and-attributes-in.html)

Tobb kutatas is foglalkozik a terméhely (GAMBELLI & SANTARONI, 2004), a sz6ldfajta
(LANDRAULT et al., 2001), a toéketerhelés (LESKO, 2011) mustok, borok fenolos

Osszetételére gyakorolt hatasaval.

A polifenolok koziil kiemelkedd jelent6sége van a quercetin és a sikiminsav nevi
vegyiileteknek. A quercetin 10-20 mg/l, a sikiminsav pedig 30-50 mg/l mennyiségben talalhato
meg fehérborokban. Erre a Nemzetkozi Szdlészeti és Bordszati Hivatal Bor és Egészség
szakbizottsaganak vezetdje, Bertelli professzor hivta fel a figyelmet, miutdn a madarinfluenza
ellenszereként alkalmazott Tamiflu nevii gydgyszernek — kinai csillaganizs kivonata- ez a két
vegyiilet a f6 hatdanyaga, igy a fehérborok fogyasztasanak jotékony hatasa is Gjabb érvet kapott
(KALLAY, 2007).

Talaj-klima-sz6léfajta egyensily

A globalis felmelegedés szdldtermesztésre gyakorolt hatasanak vizsgalata napjaink egyik
legfontosabb feladata. Szamos kutatd dolgozik az id6jarasi anomalidk (villamarvizek, aszalyok,
héhullamok, jégkarok) novények életfolyamataiban torténd valtozasainak vizsgalataval
(COOK & WOLKOWICH, 2016; MOZEKLL & THACH, 2014; BARTHOLY et al., 2011,
KOVACS et al., 2008). A sz616 termésének mindsége és mennyisége jelentésen fiigg az adott

térség mikro- és mezoklimatikus adottsdgaitol. Nagyon fontos, hogy az egyes borvidékeken a
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legnagyobb mennyiségben termesztett fajtak mennyire tudnak a valtozasokra gyorsan reagalni
¢s mennyire ¢letképesek a megvaltozott klimaviszonyok mellett. A Furmint sz816fajta a Tokaji
borvidéken jelentds szerepet tolt be és tulajdonsagait tekintve (szarazsagtiird, savakban gazdag,
késon ¢€ré) jol tud alkalmazkodni sokféle iddjarasi koriilményhez. A biodiverzitas
csokkenésével fontos torekvés, hogy megmaradjon a Furmint és Harslevela fajtak uralkodo

jellege a borvidéki borkészitésben.

Alapvetd ismeretek hianyoznak a Furmint és Harslevell fajtak 6sszes polifenol mennyiségi €s
mindségi Osszetételére vonatkozodan, pedig fontos értékjelzd tulajdonsagai a szolofajtaknak.
Jelenlegi munkdm ennek a kutatdsi programnak egy részét képezi, a héjonerjesztett Furmint

borok polifenol tartalméarol mutat mérési eredményeket.
2. ANYAG ES MODSZER

A kutatas soran parhuzamosan 6-féle edényzetben erjedtek héjon a Furmint borok (1.tdblazat).

1. tdblazat: Az alkalmazott erjesztéedények dsszetétele és tipusa

Erjesztéedény tipusa Erjesztéedény anyaga
Tartaly 180 1-es savallo acél
Amfoéra 73 1-es natir agyagedény
Amfoéra 73 1-es méhviasszal bélelt natir agyagedény
Amfoéra 73 1-es vOros terrakotta agyagedény
Amfoéra 73 1-es antracit agyagedény
Amfoéra 73 1-es kiviil-beliil mazas agyagedény

A kutatasi célra felhasznalt amforakat Légli Attila fazekasmester készitette (4.abra).
Alapanyaguk tizall6 anyag, amelyet sajat anyagabol késziilt samottal sovanyitottak. Tomor,
kagylos torésfeliiletli, alapanyagai szinesre g6 tlizallo agyagok, amelyek az 1200-1250 °C-o0s
égetés utan savnak, lugnak ellenallo cseréppé alakulnak, amelynek vizfelvétele 4% alatti. 5 féle
amforaval dolgoztam kutatdmunkdm soran: natir, méhviasszal bevont natar, vords terrakotta,
antracit és kiviil-beliill mazas. Magas SiO; és Al>Oz tartalommal rendelkeznek, a voros szintinek

nagyobb a vas-oxid tartalma.



4. abra: A kiilonbozo anyagu és porozitasu amforak a Légli fazekasmithelybdl (Forras:

sajat szerkesztés)

A sz616 alapanyag a Tokaji borvidék Bodrogkeresztur-Bodrogkisfalud-Szegi Hegykozség
hataraban 1év6 Lapis-diilobol, 6kologiai gazdalkodasbol szarmazik. A sziiret iddpontja: 2019.

oktober 08.; az alapanyag mustfoka: 21,5 mM?°; a sz616fajta: 100% Furmint.

Mind a hat tétel esetében a sz6l6fajta, terméteriilet €s a sziiret idépontja azonos volt. A 1adaba
sziiretelt szolot lemértiik, bogyoztuk és zGzéas nélkiil befejtettiik a kisérleti tartalyba és az
amfordkba a szd6léfeldolgozd helyiségben azonos hémérsékleti koriilmények kozott. A
savalloacél tartaly alkalmazasara azért volt sziikség, mert kontrollnak szantam, ugyanis vannak
olyan vélemények, amelyek szerint a fehérborok héjonerjesztésére kizardlag a cserépedényeket
és a specialis betonkadakat tartjadk megfeleldnek. Mindenhova 73 liter mennyiség kertilt, az
amforakat tele toltottiik erjedési tirnek nem hagyva helyet, a tartaly 180 literes, nagy légtér
maradt szabadon. Az agyagedények esetében nincs sziikség erjedési lirre, mert olyan lassan és
egyenletesen, mérsékelt habképzdodéssel erjednek benniik a tételek, hogy nem futnak ki és nem
kell leszoritani sem, mert nem emelkedik meg a tetejiik az erjedés soran, a mikropérusokon
keresztiil az erjedési gazok kijutnak az edényzetbdl. Lefedni a darazsak €s a muslicdk miatt
sziikséges. Minden tétel 20 mg/1 kén-dioxiddal volt kezelve és fajélesztot nem tettiink egyikhez
sem. Az erjedés nyomonkoOvetését az alkohol- és cukortartalom valtozdsdnak mérésével
végeztiik. A tartalyban 2 hét alatt erjedt szarazra, az amfordkban 5 hétig erjedtek. Az erjedést
kovetden lettek préselve egyenként és visszakeriiltek alapkénezést kovetden a tartalyba és az

amforakba (a tartaly magasabb adagot kapott a 1égtér miatt).



Az alébbi vizsgalatokat végeztem el a borokkal:

2.1. Analitikai vizsgalatok — alapparaméterek

- Alkohol-tartalom meghatarozasa: OIV-MA-AS312-01A szabvany szerint (OIV, 2018)

- Redukaélocukor tartalom meghatarozasa: OIV-MA-AS311-03: R2003 szabvéany szerint
(Olv, 2018)

- Titralhat6 savtartalom meghatarozasa: OIV-MA-AS313-01: R2015 szabvany szerint (OIV,
2018)

- Illésav tartalom vizsgalata: OIV-MA-AS313-02: R2015 szabvany szerint (O1V, 2018)

- Kén-dioxid tartalom meghatarozasa: OIV-MA-AS323-04B szabvany szerint (OIV, 2018)

- Cukormentes extrakttartalom meghatarozasa: OIV-MA-AS2-03B szabvany szerint (OIV,
2018)

2.2. Analitikai vizsgalatok — polifenolok

- Osszes polifenol tartalom meghatarozasa: OIV-MA-AS2-10: R2009, Folin-Ciocalteu
reagens alkalmazaséaval galluszsavra kalibralva (OIV, 2018)
- Katechin tartalom meghatarozasa: alkohollal higitott borban vanilinnel reagaltatva, 500 nm-

en, spektrofotometridsan (Tanner & Brunner, 1979, modositva)

- Total Antioxidans Statusz: RANDOX test, Cat.No NX2332

1.3. Profilanalizis —Bor aroma profil vizsgdlat

Ez a modszer az egyik legosszetettebb leird érzékszervi vizsgalati modszer. 9 birald
segitségével 6 féle szempontot kivalasztva 6 bormintan elemeztem a korabbi kutatasok (BENE,
2018) soran megallapitott jellemzok (karakter/alkohol, karakter/sav, komplexitas, fenolos
jelleg, porkolt mogyord-dio-kavé-csokoladé iz, gyogyndvényes jegyek) megvaldsulasat. 1-5
terjedd skala keriilt alkalmazésra: 1 egyaltalan nem érzédik, 2 gyengén, 3 mérsékelten, 4
kifejezetten érzédik, 5 meghatarozo jellege van az adott paraméternek. A biralok dsszetételiiket
tekintve: 3 6 narancsbor-készitd borasz, 3 6 borasz, 2 f6 borszakértd, 1 {6 a Tokaji Borvidék

Sz06lészeti és Boraszati Kutatdointézet munkatarsa.

3. EREDMENYEK

3.1. Alapparaméterek



Az alapparaméterek (alkohol, redukalé cukor, titralhaté savtartalom, illésav, kén-dioxid,

cukormentes extrakttartalom) mérési eredményeit az 2. tablazat mutatja.

2.tablazat: A borkémiai paraméterek vizsgalati eredményei

Alkohol Redukal Titralhaté Illésav Kén-dioxid Cukormentes
(vIv%)+0,20 | cukor savtartalom | (g/)+0,15 | szabad/6sszes | extrakttartalom
%vol (9/1)£0,1 g/l (a/H)+0,3 g1 | g/l (mg/h)£5 mg/1 | (g/1)=1,0 g/l
Tartaly 13,70 1,6 8,2 0,68 26/82 23,42
Natur amfora 13,48 1,6 8,1 0,90 12/62 23,98
M¢hviaszos 13,34 1,6 8,0 0,74 12/62 27,76
amfora
Voros terracotta 13,40 1,6 8,0 0,90 12/60 27,82
amfora
Antracit amféra 13,34 1,6 8,2 0,82 14/68 27,86
Maizas amfora 13,80 n.d 8,2 0,76 2/66 27,32

Minden bor kierjedt szarazra spontan mdodon. A titralhatd savtartalomban és a kén-dioxid
tartalomban nincs kiilonbség. Az illdsavtartalom valtozik, egyrészt a tartaly esetében a
kénkorrekcios szdmitds miatt, masrészt a méhviaszos és a mazas amforaban alacsonyabbak az
értekek. Ezekben az amforakban egyenletesebben erjedtek az alapanyagok, tobb hab képzddott
¢s €élénk z61d szinli maradt a torkoly is a tetején. A vords és natur amforaban sokkal tomdorebb

volt a torkolykalap és levegdztetve is lettek a merités miatt. A cukormentes extrakttartalom

amforakbeli emelkedett értékei felhivjak a figyelmet a kdedény anyagabol vald beoldodas

veszélyére.!
3.2. Polifenol tartalom

Altaldban a normal fehérborok Ssszes polifenoltartalma 170-300 mg/l, a vordsboroké 1800-
4000 mg/l (KALLAY, 1998). A qvevri eljarassal készitett fehérborok magasabb Osszes
polifenol tartalommal rendelkeznek, mint a konvencionalis fehérborok (SHALASVILI et al.,
2011; ROSSETTI & BOSELLI, 2017). Ha megnézziik a vizsgalati eredményeket (5.abra),
akkor azt tapasztaltuk, hogy a héjonerjesztett tételek Osszes polifenol tartalma magasabb a
normal készitési eljarasu fehérborokndl. A kordbbi kutatisom sordn (BENE, 2018) Zéta

sz6lofajtaval végztem hasonlod kisérletet. Akkor azt tapasztaltam, hogy a konvencionalis Zéta

1 Az amforak esetében a Wessling Hungary Kft. kadmium és 6lom kioldodast vizsgalt korabban, a mért értékek
megfeleltek a 84/500/EGK iranyelv elbirasainak. (Szerz6i megjegyzés)



esetében mért Gsszes polifenol-tartalom 356 mg/1 érték volt, a qvevri eljarassal készitett bor
esetében azonban 1632 mg/1 értéket mértiink, amit akkor a qvevri eljardsnak tulajdonitottam. A
tartalyos héjonerjesztett Furmint 309 mg/l 6sszes polifenol tartalommal rendelkezett és ett6l
csak minimalisan emelkedett az amforakban torténd erjesztések soran. Kiemelkedd értéket
képvisel a méhviasszal bevont natir amforaban készitett bor, 493 mg/1 értéket mértiink. Ezek
alapjan tovabbi vizsgalatra van sziikség, hogy héjonerjesztésekor az Osszes polifenol

tartalomban bekovetkezett novekedést az erjeszté edényzet mennyire befolyasolja.

Ami szembetiind, hogy a konvencionalis fehérborok altalaban 25-50 mg/l katechin tartalommal
rendelkeznek, addig a vizsgalt mintak esetében 95-108 mg/l, 2-3 szorosa a normal fehérbor

készitésii borokhoz képest.

Osszes polifenol és katechin-tartalom

600
500
400
300
200
100 = - = - - -
0 — — — — — —
Tartdlyos Natur amféra Natur amféra Voros Antracit Kivil-belul
erjesztés méhviaszos terrakotta mazas
bevonattal
m Osszes polifenol tart. (mg I-1) m Katechinek (mg I-1)

S.dabra: A vizsgalt mintak dsszes polifenol és katechin tartalma

A polifenol-vegyiileteknek antioxidans tulajdonsaguknal fogva erds szabadgyok-megkotd
szerepiik van. Az un. TAS-érték (teljes antioxidans statusz) 0sszefliggést mutat a borok dsszes
valamint azt, hogy bizonyos ételek ¢és italok (ebben az esetben a bor) hogyan akadalyozhatjak
meg a szabad gyokok oxidacidjanak karos folyamatat. Minél magasabb az érték, annal tobb
antioxiddns van jelen, amelyek képesek megallitani az oxidacidt. A szabad gyokok a
természetes oxidacids folyamatoknak kdszonhetden jonnek létre. A szabad gyokok reaktiv
oxigén-, nitrogén-, kén- vagy szén-kdzpontu molekuldk és részecskék, amelyek nem parositott
elektronok, igy agresszivek és rovid élettartamtak, mivel konnyen részt vesznek kémiai
reakciokban mas vegyiiletekkel annak érdekében, hogy szert tegyenek elektronokra
(CADENAS, 1989). Az antioxidansok olyan molekulak, amelyek képesek jelentGsen
csokkenteni a szabad gyokok mennyiségét (KALT et al, 1999).



A vizsgalt mintdk TAS-értékeit a 6.4bra mutatja. A natar, beliil méhviasszal bevont amféra
esetében volt az dsszes polifenol tartalom a legmagasabb érték, a TAS -érték mérésekor is, igy

alatdmasztja a vizsgalati eredményiink a két mutato dsszefiiggését.

TAS - Teljes Antioxidans Statusz, (mmol I-1)
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6.dbra: A héjonerjesztett Furmint borok TAS-értékei

3.3. Profilanalizis vizsgadlat eredménye

A profilanalizissel elvégzett biralatok kiértékelését szemlélteti a 7. &bra. A birdlok
megallapitottak, hogy a mintdk eltérnek egymadstol és érzékszervileg meghatarozhatok a

kiilonbségek a vizsgalt paraméterek alapjan.

A profilanalizis vizsgalati eredményeinek bemutatasa
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7.abra: A profilanalizis vizsgadlat eredménye



A korabbi kutatdsok soran elvart, jellegzetes “héjonerjesztett” izek: porkdlt mogyoro-dio-kavé-
csokoladé a kiviil-beliil mazas amfoéra esetében kiemelkeddéen megjelentek, a tobbi tételnél
nem. Megjelent a Furmint gyogynovényes jellege, menta €s csalan volt érezhetd. A tartalyban
héjonerjesztett tétel szegényebb volt a vizsgalt paramétereket illetéen, kevésbé mutatott sajatos

jegyeket.
4. KOVETKEZTETESEK

A héjonerjesztett Furmint borok gazdagok polifenol tartalomban, de nem érik el a vorosborokra
jellemzd értékeket. A pozitiv élettani tulajdonsagokkal rendelkezd katechin vegyiiletek
mennyisége 2-3 szorosa a konvencionalis fehérborokhoz képest, jelentés mennyiséget tiikroz.
Izvilagban nem a héjonerjesztés hatarozza meg a kiilonbozdségét, hanem az amforak eltérd
anyaga ¢s kialakitdsa. Egy ¢lelmiszert, adott esetben bort azonban nemcsak azért fogyasztunk
elsdsorban, mert egészséges, hanem annak €lvezeti értéke miatt, igy felhivjuk a figyelmet, hogy
ezeket a borokat nem a polifenol tartalmuk miatt fogyasztjuk, hanem az illatuk, iziik, aromajuk

egyedisége miatt.

KOSZONETNYILVANITAS

Ezuton szeretném koszonetemet Kkifejezni a SZIE-Kertészettudomanyi Kar Boraszati

Tanszékének az analitikai vizsgalatok elvégzéséhez nyujtott segitségért!
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