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OSSZEFOGLALAS

Szélofeldolgozaskor a héjbol, magburkolo kopenybdl kioldodo polifenoloknak érdemes fokozott figyelmet
szentelni, mert mar kis mennyiségii oxigénnel érintkezve oxid vegyiileteket képeznek és elfedik a gyiimélcsdsséget,
akadalyozzak az aromahordozo prekurzorok atalakulasat, huzossagot, tapados izeket eredményeznek. Sok esetben
talalkozhatunk ezzel a problémadval tokaji borok esetében, mert a nemesen rothadt asziiszemek feltardsa,
cukortartalmanak kinyerése mindig megnovekedett polifenol tartalommal parosul, amely a késobbi izharmoniat
kedvezétleniil befolydsolhatia. A mai borkezelési gyakorlatban elérhetdk kiilonbozo érzékszervi harmonizacios
anyagok, amelyekkel lehet a polifenol tartalmat szabalyozni tokaji borok esetében is. Jelen tanulmanyban a
borvidéken is elérheto, Kerttrade Kft. forgalmazdasaban lévo Erbsloh termékeket (HarmoVin CF, Gerbinol Super,
Polyclar V) vizsgaltam.

ABSTRACT

Grape berries have a rich polyphenol content. Phenolic compounds are responsible for the oxidation of wines,
and their presence is essential for developing the character of the wine. The composition of phenolic substances
varies with grape cultivar, maturation, ecological parameters, oenological and viticultural practices. During
grape proccessing procedure, it is very important to pay particular attention to polyphenols releasing from the
berry skin and seed coat because in contact with a small amount of oxygen, it can be formed with oxide compounds
accompanied by masking fruitiness, hindering transformation of aroma-carrying precursors. This problem often
means trouble to the Tokaj winemakers because in the case of working with noble rotted berries an increased
polyphenol content can be found endangering taste harmony. In today's wine making practice, various sensory
harmonisation materials are available to regulate polyphenol content for Tokaj wines too. In this study, I examined
the Erbsloh products (HarmoVin CF, Gerbinol Super, Polyclar V) distributed by Kerttrade Ltd.

KULCSSZAVAK: borkezelés, izharmonizacid, polifenolok, tokaji borok / wine-treatment, taste harmonisation,

polyphenols, tokaj wines

1. BEVEZETES

A bor bonyolult kémiai 6sszetételll anyag, amelynek tisztasagi allapota a borfejlédés kiilonbozo
stddiumaban eltérd fokozatl. A kiilonbozd borkezelések soran (iilepités, fejtés, derités, sziirés)
igyeksziink minél tisztabba, stabilabba tenni. Minden egyes beavatkozassal értéket noveliink,
mert a palackallosag! megvalositasara toreksziink, azonban érzékszervileg rengeteg
veszteségnek, atalakulasnak tessziik ki a bordszati termékeket. A jelenlegi boraszati trendek a
minél kevesebb beavatkozds irdnydba mutatnak és a lehetd legminimadlisabb vegyszer

hasznalatot helyezik elétérbe (DIAZ et al., 2013).

1 palackéllé (stabil) az a palackozott bor, amely szakszer(i szallitasi, tarolasi és fogyasztdsi kériilmények mellett a
vonatkozé termékleirasokban meghatdrozottak szerint tiszta és tiledékmentes marad és érzékszervi
tulajdonsagai hatranyosan nem valtoznak meg. (szerz6i megj.)



A polifenol vegyiiletek kémiai vonatkozasai

A sz616bogyok rendkiviil gazdag polifenol tartalommal rendelkeznek. A fenolos vegytiletek
felelosek a borok oxidacigjaért, €s jelenlétiik elengedhetetlen a bor jellegének kialakitasaban.
A fenolos anyagok Osszetétele a szolofajtaktol, az éréstdl, a szolomiivelés modjatol (6kologiai
vagy konvencionalis), a borkészitési gyakorlattol fliggden erdteljesen valtozik (SINGLETON,
1982).

A sz616, a must és a bor polifenol vegyiiletei hdrom nagy csoportba sorolhatok:

a, nem-flavonoid fenolok (ide tartozik a rezvertarol, hidroxi-fahéjsav szarmazékok)

b, flavonoid fenolok (katechinek, leukoantocianinok, flavonok)

¢, tanninok

a, nem-flavonoid fenolok

A fahéjsav szdrmazékok szabad allapotban, valamint az antocianinokkal alkotott vegyiiletek
forméjaban taldlhatok meg. A nem flavonoid-fenolok érzékszervi jellemzdje a kevésbé
0sszehuzo iz. Kiilonbozo kezelésekkel mennyiségiik csak kismértékben csokkenthetd.

Az egyéb nem flavonoidok koziil emlitést érdemel a rezveratrol, amely a stilbének csaladdjaba
tartozo, fenolos vegyiilet (1.4bra).

Rezveratrol (0,5 — S mg/l)
3,5,4'-trihidroxi-stilbén vagy
3,5,4'-trihidroxi-transz-difenil-etilén

HO

OH

HO
1.dbra: A rezveratrol vegyiilet szerkezeti képlete (Forras: Kallay, 1998)

Két geometriai izomerje van: a természetben eléforduld trans-stilbénben a fenilcsoportok
atlésan helyezkednek el, igy tdvolabb vannak egymastdl; a cisz-izomer, az izostilbén labilis,
mivel a fenilcsoportok azonos oldalon helyezkednek el (szterikus gatlas) (KALLAY, 1998).

A szOlébogyoban — az érés soran — elsOsorban a héjszerkezetben halmozddnak fel, de
kimutathatok a magrészekbdl is. Ebbdl kovetkezik, hogy a borok rezveratroltartalma elsésorban
az alkalmazott szdléfeldolgozasi technologia fliggvénye. Kiemelkedd fontossaga van a
szOlofeldolgozas soran a cefredztatas idOtartamanak és homérsékletének, a szén-dioxid
maceracionak, a pektinbontd enzimkezelésnek, a hiperoxidacié alkalmazasanak, valamint a

1ékinyerés présnyomasi értékének (KALLAY&SARDY, 2007).



A kutatasi eredmények megallapitasai szerint a resveratrol élettani hatasa kettds. A publikaciok
kiemelik, hogy mint ndvényi véddanyag, igen fontos szerepet tolt be a szO6l6 patogén
koérokozokkal (gombas fertézések) szembeni természetes védekezd mechanizmusaban
(ndvényi immunanyag). Hangsulyozzak kedvezd gyodgyszertani hatasat is, amely a sziv- és
érrendszeri betegségek elleni védohatasban nyilvanul meg (BERTELLI, 2007).

Hazai vizsgélatok alapjan megallapithatd, hogy a szd6l6bogyd héjaban talalhato transz-
rezveratrol gliikozid formaban van, melyet piceidnek neveziink (az angolszdsz irodalomban
polidatin), melybdl az alkoholos erjedés soran az ¢lesztdé B-gliikozidaz enzimaktivitasa
szabaditja fel a transz-rezveratrolt. A vegyiilet a sz616ndvényben stressz hatasara jelenik meg,
természetes koriilmények kozott a Botrytis cinerea hatdsara termelddik. A rezveratrol gyorsan
¢s nagy mennyiségben jelenik meg, mar 24 oran beliil a gombafertdzést kdvetden, akar 200
mg/kg novénytdmeg mennyiségben megtalalhatd a védekezésre alkalmas névényi részekben
vagy a levelekben. Feltlinésének gyorsasdga és jelentés mennyisége annak kdszonhetd, hogy
képzédése a polifenolok bioszintéziséhez kapcsolodik (KALLAY&TOROK, 1997).
Laboratériumi tesztek igazoltdk, hogy a rezveratrol méar 80 mg/l koncentracidban gatolja a
Botrytis cinerea kifejlddését a sz610n. Ez a vegyiilet hatdsossaganak koszonhetd, bar a szintézis
hatasfoka nagymértékben csokken az érés folyaman (BESSIS et al., 1998). A szdlébogyo
héjaban csak trans-izomer és ezen molekulacsaladba tartozd polifenol tipust vegyiiletek
termelddnek, a cisz modosulat izomerizacid soran keletkezik. A bogyohus €és a szélomag
gyakorlatilag nem tartalmazza a vegyiiletet, igy a fehérborok rezveratrol koncentracidja mindig
alacsonyabb, mivel a mustot gyorsan elvalasztjak a héjtol. Héjonerjesztett fehérborok esetében
igy magasabb koncentracioban lehet rezveratrol vegyiiletet kimutatni (GUERRERO et al.,
2010).

b, flavonoid fenolok

A kesert, 6sszeh1z6 iz a flavonoid koncentraciotol fiigg legnagyobb mértékben. A flavonoidok
foleg a héjban, a kocsanyban és a magban talalhatok, elsésorban monomer allapotban, esetleg
dimer vagy trimer formaban. A modern szdldéfeldolgozasi technologidk lehetové teszik a
illetve  vOrdsborokndl megfeleld szinten tartasat. Ebbe a csoportba tartoznak
a katechin, leukoantocianin és az antocianin monomerek. Ezek a monomer molekuldk a
procianidinek épitokoveinek tekinthetdk, beldliik épiilnek fel a kiilonbdz6 polimerizacios foku
szarmazékok (KALLAY, 1998). Osszehuzo izilk a polimerizaciés — fok fiiggvénye.
GLORIES&AUGUSTIN (1993) eredményei azt mutatjak, hogy az éregedés soran a tanninok

polimerizacids foka nd.



¢, tanninok

A tanninok rendkiviili valtozatos biomolekulédk, méretiik a dimerektdl kezdve az oligomereken
at, akar 30 egységbdl is allhatnak (ADAMS, 2006). Kevésbé tanulmanyozott vegyiiletcsoport,
igy nincsen sok ismeret a fajtdkra vonatkozoan, a sz6lében eléforduld mennyiségiikrdl az
¢ghajlat és szélomivelés fliggvényében (ORTEGA et al., 2008). A mennyiségiiket tekintve a
bogyoméret és az érési stadium egyértelmiien befolydsold tényezd, minél elérehaladottabb az
érési folyamat és nagyobb a bogyoméret, annal jobban tud polimerizaldédni és pektinekkel
reakcioba 1épni, igy az un. ,mouthfeeling”? (2.4bra) kialakitdsaban dontd szerepet jatszik

(KENNEDY et al.,, 2001; PEYROT&KENNEDY, 2003).

SSIN3LLIE

2. abra: Fehérborok keltette izérzetek (Forras: Pickering&Demiglion, 2008)
Borok finomhangolasa

Azok a vegyliletek, amelyek polimerizaciora és oxidaciora hajlamosak, a borstabilitast

nagymértékben veszélyeztetik, mert instabilak és védekezni kell elleniik. Olyan érzékszervi

2 Mouthfeeling jelentése, hogy milyen érzetet kelt a szdjban. (Szerz8i megj.)



problémakat vetitenek eld, mint a szinmélyiiléssel jaré barnulasi folyamatok, vegetalis, zold
jegyek megjelenése, savhiany, éles savérzet, keserliség, fanyarsag, tapados jelleg, korty
kozepének kiliresedése, altalanos harmoénia és egyensuly hidnya. Ezekre a problémakra
nyUjthatnak megoldast a specialis bordszati tanninok, élesztobdl szarmazo poliszacharidok é€s
gumiarabikumok (1.tablazat). Hasznalatuk eldnye, hogy a borérlelés barmelyik stadiumaban

alkalmazhatéak, nem kell hosszl iilepedési idovel szamolni és kevesebb szerhaszndlatra van

sziikség.

1.tablazat: A Kerttrade Kft. forgalmazasaban all6 Erbsloh izharmonizacios anyagok

Gerbinol Super

vizahoélyag, tejfehérje,

magas Bloom-szdmu

magas polifenoltartalom, oxidacios jegyek, keserii

anyagok ¢és utoerjedési tonusok csdkkentése

zselatin
Sensovin kalium-kazeinat, PVPP, keserti anyagok ¢és polifenolok ellen, oxidacios
szilikat jegyek, szinmélytilés kezelése
HarmoVin CF zselatin, PVPP, szilikat szin- és aromakiméléen harmonizal
Vinpur Special tej-kazein nemkivanatos polifenolok adszorpcioja, ecetes

jelleget ado vegyiiletek megkotése

Kal-Casin Leicht Loslich

specialis kalium-kazeinat

a magas polifenol tartalom miatt fellépd szag- és
izzavarok megsziintetése, visszaszoritja a

szinmélyiilési reakciokat, csokkenti az illosodas

izérzetét
Polyclar V PVPP a polifenolok okozta izzavarok megsziintetése,
oxidalt, eldregedett borok izjavitasa, mélyszini borok
szinének csokkentése
Kupfat rézszulfat bakszag (kénhidrogénszag) eltavolitasa
Kupzit rézcitrat kénhidrogén- és merkaptan illathibak eltavolitasa
Degustin szilicium-dioxid és polifenol csokkentés és az in. untipikus dregedési
bentonit tonus csokkentése
Granucol granulalt aktivszén penész-, hordo-, dugb illat és izhibak kezelése

Litto Fresh origin/liquid

borsofehérje

vegan és bioboraszok szamara, fenolos komponensek

adszorbcidja

Forrés: Reisner (2020) Kerttrade/Borkezelés/harmonizaci6 alapjan sajat szerkesztés

3. ANYAG ES MODSZER

Munkam soran haromféle tokaji bor esetében vizsgdltam a kivalasztott izharmonizacios

kezel6anyag hatasat: Tokaji Szadraz Furmint 2019 (Lapis jeldléssel), Tokaji Szaraz Szamorodni




2017 (Szam. jeldléssel) és Tokaji 5 puttonyos aszi 2017 (Aszu jeldléssel). A borokat polifenol
vizsgalatok kutatédsi céljara kaptam borvidéki termeldktdl, mindharom bor kézmiives csaladi
boraszatbol szarmazik, nem folytatnak 6kologiai gazdalkodast és nyomolapos préssel préselnek
alacsony nyomasfokozaton (max.4 bar). Az aszukészités sordn zlizOhengeres aszuszem feltaras

volt alkalmazva és 28 Oras aztatas.

Mindharom bor rendelkezett érzékszervi hibaval: a Furmint kora ellenére barnuldsra hajlamos
volt és a kesernyés utdizzel rendelkezett, a Szamorodni szép szalmasarga szine és dio illata
ellenére izében erdteljes huzdssaggal €s a hatarozottdl a banto felé hajlo savérzettel birt, az
Aszubornak kifejezetten barna és nem csillogd volt a szine, érlelt, mézes illata volt, de a

cukortartalma sem tudta elfedni a kesernyésséget.

Az izharmonizéacios borkezelési anyagok koziil a HarmoVin CF-et (tovabbiakban H), a
Gerbinol Super-t (tovabbiakban G) €s a Polyclar V-t (tovabbiakban P) valasztottam, amelyek a
Ko6z0sségi Gazdaboltban is mindenki szamara hozzaférhetdk. A HarmoVin CF kazeinmentes,
por formaju, szin- és aromakiméld kezel6anyag. A Gerbinol Super specialis fehérje alapu,
szintén por, kellemetlen évjarati és utoerjedési tonusok, nemkivanatos oxidacié megjelenésekor
¢s keserlianyagok jelenlétekor ajanlatos a hasznalata. A Polyclar V por alakd, nagyfoku
szelektivitassal rendelkezik, eltavolitja a fanyar izt okoz6 fenolokat és csokkenti a barnulasért

felelds katechin és leukoantocianin vegytileteket.

A szerek adagoldsi mennyiségénél figyelembe vettem a termékspecifikdcioban ajanlott
mennyiségeket: enyhe korrekcid cél (1 jeldlés), polifenol csokkentés (2 jelolés), illat-, és
izhibak megsziintetése (3 jelolés). A 2.tablazat és a 3.4bra mutatja a kezelésre beallitott mintakat

¢s jeloléseiket.

3.abra: A beallitott vizsgalati mintak



2. tablazat: A kiilonbozé kezeldszerekkel kezelt vizsgalati mintdk az alkalmazott

koncentraciok és jelolések szerint

Borkezel6 anyagok | Lapis | Szam. | Aszu
Hl 30 g/hl | 30 g/hl | 30 g/hl
H2 50 g/hl | 50 g/hl | 50 g/hl
H3 80 g/hl | 80 g/hl | 80 g/hl
Gl 10 g/hl | 10 g/hl | 10 g/hl
G2 15 g/hl | 15 g/hl | 15 g/hl
G3 20 g/hl | 20 g/hl | 20 g/hl
P1 10 g/hl | 10 g/hl | 10 g/hl
P2 15 g/hl | 15 g/hl | 15 g/hl
P3 30 g/hl | 30 g/hl | 30 g/hl

Az analitikai vizsgdlatok elvégzését a Tokaji Kutatdintézet Nonprofit Kft. boraszati
laboratériuméaban végeztem. Az 0Osszes polifenol-tartalmat a Thermo Scientific Gallery
fotometrids boranalizator segitségével végeztem el, a tobbi paramétert a Bruker ALPHAII FT-

IR WineAnalyser-rel, amely Fourier transzformécids elven mitk6dé borelemzd késziilék.

Az érzékszervi biralaton 4 {6 (borasz) vett részt, a profilanalizises vizsgalat soran 4 szempont

(szin, savérzet, huzossag, gyiimdlcsdsség) 0-5 skalan torténd értékelése valosult meg.?
3. EREDMENYEK

A vizsgalati eredményeket a 3. tdblazat €s a 4., 5. abra mutatja.

Mindhérom bor esetén tapasztalt érzékszervi eltérések magasabb polifenol tartalomra utaltak.
A mért analitikai eredmények ezt meg is erdsitették, a szaraz Furmint esetében mért 353 mg/I
Osszes polifenol tartalom megemelkedettnek mondhatd, a cél a 300 mg/I alatti érték elérése
minél inkdbb a 200 mg/l-hez kozelitve. Nehéz feladat, mert a korabbi, jelenleg még nem
publikalt kutatdsaim alapjan a tokaji fajtdk erdteljesebb flavonoid Osszetétellel birnak, még a
legmodernebb szdlémiivelési és feldolgozasi eljarassal is csak igen ritkan valosithatdo meg 200

mg/l alatti Osszes polifenol tartalom. Jelentds csokkenést sikeriilt elérni mindhdrom szer

3 Az id6 rovidsége és a virushelyzet miatt tobb birdldt nem tudtam bevonni az értékelésbe. (Szerz8i megj.)



hasznalataval, kiilonosen a Polyclar V-vel. A Szamorodni makacs borként viselkedett, nem
igazan sikeriilt az adagok novelésével sem tobbet csokkenteni az értékeken. Az Asziibor nagyon
meghalalta a kezeléseket, hatdrozottan csdkkent az dsszes polifenol tartalom.

A cukortartalomban bekdvetkezd valtozas annak tudhatdé be, hogy a fotometrias miszeres
méréseket terheli hiba a redukcid miatt, szisztematikusan valtozik a polifenol tartalommal a
mért cukorkoncentracid is. A késébbiekben mindenképpen gliikdézsorral végzett mérési
korrekciot kell alkalmazni.

Mindharom bor esetében a kontrollhoz képest a citromsav tartalom ndvekedett, az almasav
csokkent, a pH gyakorlatilag nem valtozott, az 6sszes savtartalom csokkent. A borkdsavnal nem
altalanosithatok a tendenciak. A citromsav tartalomban az Asz(nal haromszoros, a Furmint
esetében kétszeres értéket is tapasztaltam, ami jelentds emelkedésnek tekinthetd. Az

ecetsavtartalomban minden esetben sikerilt csokkenést tetten érni.

3.tablazat: A vizsgalt mintak analitikai paraméterei

Osszes Ecetsav | Citromsav | Almasav |Borkdsav Osszes
polifenol | Alk. v/v% | Cukor g/I pH g/l /I y g/l savtartal

mg/I & & om g/l
Furmint kontroll 353 13,12 3,44 3,15 0,48 0,1 2,97 1,84 6,6
LapisH1 337 12,82 3,47 3,15 0,44 0,11 2,64 1,97 6,28
Lapis H2 335 12,81 3,29 3,12 0,46 0,17 2,82 1,83 6,29
LapisH3 327 12,71 3,44 3,15 0,43 0,26 2,59 1,85 6,25
LapisG1 342 12,8 3,14 3,13 0,44 0,21 2,69 2,02 6,31
LapisG2 337 12,64 3,01 3,09 0,38 0,22 2,89 2,04 6,32
LapisG3 338 12,74 3,37 3,12 0,4 0,25 2,49 2,1 6,28
LapisP1 329 12,75 3,38 3,16 0,47 0,38 2,54 1,79 6,33
LapisP2 321 12,71 3,31 3,16 0,43 0,12 2,73 2,08 6,35
LapisP3 304 12,74 3,52 3,16 0,46 0,17 2,57 1,86 6,16
Szamorodni kontroll 416 13,74 3,65 2,98 0,55 0,14 3,32 1,57 6,97
SzamH1 401 13,34 3,69 2,99 0,46 0,18 3,2 1,19 6,55
SzamH2 396 13,29 3,64 2,99 0,46 0,15 3,01 1,46 6,55
SzamH3 395 13,34 3,94 2,97 0,46 0,21 2,92 1,36 6,45
SzamG1 405 13,35 3,8 2,98 0,43 0,15 2,87 1,44 6,45
SzamG2 402 13,36 3,99 2,96 0,48 0,15 2,91 1,3 6,37
SzamG3 392 13,37 3,31 2,96 0,46 0,21 3,16 1,34 6,6
SzamP1 400 13,39 3,6 2,97 0,53 0,12 3,02 1,45 6,49
SzamP2 394 13,39 3,63 2,97 0,51 0,15 3,02 1,41 6,51
SzamP3 382 13,26 3,63 2,94 0,48 0,15 2,88 1,5 6,48
Aszu kontroll 1068 12,74 115,14 3,19 0,76 0,14 4,88 2,33 8,79
AszUH1 1018 12,13 122,87 3,19 0,73 0,18 4,52 2,43 8,42
AszUH2 1010 12,1 121,65 3,22 0,73 0,26 4,35 2,43 8,3
AszUH3 967 11,98 119,44 3,18 0,68 0,23 4,36 2,39 8,2
Asz0G1 1025 12,16 | 122,65 3,2 0,69 0,27 4,42 2,4 8,34
AszuG2 1002 12,04 121,65 3,17 0,67 0,41 4,48 2,35 8,38
AszUG3 1002 12,12 122,01 3,18 0,7 0,42 4,4 2,42 8,47
AszuP1 978 11,87 119,25 3,8 0,72 0,22 4,34 2,38 8,16
AszuP2 954 11,86 120,14 3,19 0,7 0,27 4,13 2,53 8,19
Asz(P3 936 12,03 | 11817 3,22 0,7 0,37 44 2,38 8,34




Furmint 6sszes polifenol mg/I

370
360
350
340
330
320
310
300
290
280
270

Szamorodni 6sszes polifenol mg/I

Aszu 6sszes polifenol mg/I
1100
1050
1000
950
900
850
800

4.abra: Az osszes polifenol tartalomban bekovetkezé valtozasok az egyes bortipusok esetében

alkalmazott borkezelési protokollok szerint
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S.dabra: Az egyes bortipusok esetében a savtartalomban bekovetkezett valtozdasok a

borkezeldszer hasznalatanak fiiggvényében



Az érzékszervi harmonizéacidos anyagoknak az alkalmazott dozisok fliggvényében eltérd

hatasaik voltak a kiilonb6z6 bortipusok esetében (6.4abra).
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6.abra: A kiilonbozo izharmonizacios szerek érzékszervi minoségre gyakorolt hatasa az egyes

bortipusok esetében



Az eredmények azt mutatjak, hogy nagyon dvatosan kell banni mind a szerek kivalasztasaval,
mind az alkalmazott dézisok meghatarozasaval. A Furmint esetében a HarmoVin CF nevi
borkezelési segédanyag enyhe korrekciot jelentd adagja (30 g/hl), illetve a Gerbinol Super
szintén kisebb mértékli adagja (10 g/hl) hozta a bor esetében a legkedvezObb valtozasokat. Az
alapbor alapvetéen egy sz€ép bor volt, minimalis javitasra volt sziiksége. Az izharmonizacios
szerek vilagositottak a szinén, frissebb, tidébb lett a bor, a kontrollhoz képest megjelent a
gylimolcsosség viszont, ami kifejezetten pozitiv izhatdsnak tekinthetd. A Polyclar V nagyon
sokat elvett a szinbdl, a savérzet finomodott, viszont a gylimdlcsosség teljesen eltlint a borbol.
A Szamorodni esetében mindenki szamara a HarmoVin CF szerrel végzett kezelés hozta a
legszebb eredményeket, kiilonosen a 80 g/hl dozis. Csillogdva valt a szin, tiszta lett az iz, eltiint
a kesernyésség ¢€s a didiz valt meghatarozova. A Gerbinol Super kezeldanyag nem tett jot a
Szamorodnival, mert a keserli jegyek kertiltek el6térbe, a didiz szinte teljesen eltiint. A Polyclar
V kitisztitotta az illatokat, viszont nagyon sok mindent kivett a borb6ol. Az Asziibor mindharom
borkezeld anyag hasznalatat halasan fogadta, borostyanarnyalatot és csillogast kapott a szine,
sokkal intenzivebbé valt a mézes-barackos illat, az égetett cukorjegyek teljesen eltiintek. Az
alkalmazasi dézisnal mindenképpen a magasabb koncentraciok javasoltak (Harmovin CF 80
g/hl, Gerbinol Super 20 g/hl, PolyClar V 30 g/hl). Mindenképpen kiemelendd, hogy a Gerbinol
Super-rel kezelt aszubor esetében volt a legszebb savérzet, az analitikai eredménnyel
Osszevetve, a citromsav tartalom a 3szorosa lett a kontrolléhoz képest, ami meger0siti, hogy
atalakult mérhetden a savoOsszetétel, a novekedett citromsav csokkent almasavtartalommal

harmonikusabb4 tette az izérzetet és a borrdl alkotott 6sszbenyomast.

4. KOVETKEZTETESEK

Az izharmonizacioés borkezelé anyagok nagyon fontos boraszati segédanyagok. Meg kell
jegyezni azonban, hogy ovatosan kell banni minden egyes szer kivalasztasanal és alkalmazasi
dozisanal is, mert a borok egyensulya egy nagyon kényes kérdés, ha nem megfeleléen nytlunk
hozz4, akkor zavart okoz a rendszerben és a legnagyobb igyekezet mellett sem hozza a vart
eredményt. A polifenol tartalom csokkentéssel lehet kompenzalni a huzossag izérzetét, szépen
lehet szinarnyalatbeli valtozasokat eléidézni oly modon, hogy finomodik a savérzet, el6bukkan
a gylimolcsdsség, de nem szabad a célt szem eldl téveszteni, mert konnyen eltlinik az 6sszes
kesernyésség, vele egyiitt a szamorodni borok didize és marad cserébe egy bantd savérzet

kitliresedett izvilaggal.



Osszegzésiil megallapithat, hogy a Tokaji borvidéken is egyre nagyobb sziikség van
érzékszervi harmonizacids szerek hasznalatara, a Harmovin CF és a Gerbinol Super elnevezésii
szerek kifejezetten értékteremtd segédanyagok Ilehetnek a tokaji borok esetében, de
hasznalatukat megel6zden mindenképpen probaderitést kell végezni a megfeleld koncentracid

kivalasztasa érdekében.
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