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Bihari Zoltan

tavalyi maérciusi hirleveltinkben irtuk:

,Marcius a tavasz kozeledtének remé-
nyével kdszontott be. Aztan a hénap kozepére
mar ténylegesen is a 20 fokot ostromolta a ho-
mérd higanyszala. A négynapos tinnep min-
denkit kicsalogatott a sz6l6be, aki még nem
metszett le idaig.”. Nos, az e havi hirlevélbe
csak azt irhatjuk, hogy nagyszerti hocsataval
kezd6dott a hasvét, amit egy szdnkézassal is
megkorondztunk a Tokaji-hegyen. A mult ho-
napban reménytkelts jo id6 utan agy tlinik,
az idei tél nem akar elmulni. A sz6lének kiilo-

nosebben nem faj, mert még nem fakadnak

a riigyek, de mi emberek mar nagyon
varjuk a hangulatjavité intézkedéseket
az égiektdl. Jelent6s csapadék volt az
idei télen, igy jo talajnedvességgel
néziink a nyér elé. ami nem tudni
milyen lesz.

A rossz id6 azonban a benti
programokat nem befolyasolta. A
hénap az el6adasok, rendezvények
jegyében telt el. Kezddédott egy
Bioconttal kozos rendezvénnyel,
ahol az o©koldgiai sz6l6termesztés
kiilonboz6 aspektusaival
foglalkoztunk. Aztdn Brézik Sandor a
sz616 novényvédelmével kapcsolatban,
éppen a vegyszeres kezelések
lehet6ségeivel foglalkozott ellenpontként
még ugyanazon a héten. A hénap kozepén
Bardos Sarolta, mint a tavalyi év bortermel6je
Hegyaljan, a sziiret, feldolgozas és az erjesztés
sarkalatos pontjait elemezte. Huszadikan az
aszukészités titkaival ismerkedtiink Mésza-
ros Laszl6, a Disznoké birtokigazgatdja révén.
Aprilisban tovabb folytatjuk az eladasokat.
Okleveles Borbiral6i tanfolyamot is szervez-
tunk, ahol 14 {6 sikeres vizsgat is tett.

Megkezd6dtek a hegykozségi kozgyti-
lések, ahol mér az 4j hegykozségi torvénynek
megfelel6en torténtek a szavazdsok. Nagy
meglepetések nem voltak, s6t vitdk sem iga-
zan, ami nagyon oromteljes!

Marciusban egy egyetemi hallgaté ér-
kezett hozzank a Reims-i Egyetemmel torténd
egytittmiikodés keretében. Hat hénapig lesz
nalunk, és f6ként a sz616 fas részének betegsé-
geivel fog foglalkozni.

Egyik kordbbi szamunkban maér irtunk
réla, hogy ,megtaldltuk” szent Orban ereklyé-
jét Tokaj-Hegyaljan. Mara oda jutott a dolog,
hogy sikertilt felkelteni az onkorményzatok
és az egyhaz figyelmét, és idén majus 25-én
Orban napkor megtartjuk Hegyalja els6 Szent
Orban napi tinnepségét. Ennek keretében

tobb teleptilésen is koszontik az athaladé
vagy megall6 ereklyét, mikozben Mo-
nokrdl Tokajba érkezik, ahol szabad-
téri tinnepség lesz. Az ereklyét maga-
ba foglalé szép barokk ereklyetart6
restauralasa pénz hianydban még
varat magara, de remélhet6Sleg az
elkovetkezd évben erre is sor kertil.
Az ereklye junius 8.-4ig lesz Tokaj-
ban, ahonnan ismét tobb borvidéki
megalloval érkezik vissza Monok-
ra, a rémai katolikus templomba.
Tokaji bucstiztatasat varhatéan az
egri érsek, Dr. Ternyak Csaba vég-
zi. Bér els6 ranézésre nem igazan in-
tézetink feladata ilyen eseményekkel
foglalkozni, de alakuldsunkkor a nem ha-
gyomanyos bormarketinget is zaszlonkra ttiz-
tuk. Miutan sikertilt megtaldlni az esemény
gazdajat, intézetlink ennek az eseménynek
a szervezésébdl vissza is hazodott, és igy az
onkormanyzatok és Katolikus Egyhaz vette
at a szervezést. A teljes ceremoniat egyébként
Koltay Gabor rendezé tervezi majd meg. Azt
hiszem, a nem hagyomanyos bormarketing
egyik nagyon fontos eseményét sikeriilt ezzel
megvaldsitani és remélhetéen hagyomannya
sikertiil tenni! Ha az esemény meghonosodik,
akkor sok ezer latogatét tudunk Hegyaljara
vonzani minden évben, akik az ekkor megren-
dezend6 borfesztivélon is részt vesznek.
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Nagyon érdekes munkat kezdtiink el
a kutatointézetben az 4j évben. ,Génmentés
a hegyen” cimet adtuk a munkéanak. Mir¢l is
van sz6?

Tokaj-Hegyaljan nagyon sok, valami-
kor mtivelt tertilet van felhagyott allapotban.
A potencidlisan sz6l6termelésre alkalmas te-
rilletnek mintegy felét foglaljak el ma is m-
velt sz616k. A felhagyott teriileteken azonban
a gazban, a bokrok kozott még itt-ott fellelhe-
ték a felhagyott sz616t6kék taléls példanyai.
Ezeket kutatjuk most fol.

A t6kék vagy nem hoznak mar termést,
vagy a vadon éI6 allatok, vagy a betegségek
teljesen elttintetik érés idejére. Ez azért prob-
lémas, mivel nem tudjuk megnézni, hogy ezek
a t6kék mit tudnak. Feltehet6 ugyanis, hogy
az 50-es évek el6ttr6l szarmazo t6kék, olyan
tulajdonsagokat hordoznak, melyeket korab-
ban értékesnek tartottak, majd a tomegterme-
lés évtizedeiben elfeledtek. Ezek a tulajdonsa-
gok (kisebb és lazabb fiirt, jobb cukorgydijtd
képesség, jol asztisodds, stb.) ma ismét fonto-
sak lehetnek, ha a jobb mindséget produkalo
sz016t keresik a termel6k. Az 6tvenes évektol
ugyanis a nagy fiirt, a minél nagyobb termés
volt a lényeg. A tobbi szempont ehhez képest

1.4bra Erd&ben fellelt 6reg téke

- Bakso dtil6, Tarcal

2.abra Mestervolgy, Tarc
- becsiilt kor 80 év

mellékesnek szamitott. A hektaronkénti ma-
gas termésatlag tehat mindent megel6z6 érték
volt. Ennek megfelel6en a klonok el6allitdsa
és a borvidéki elterjesztése a nagy termésatlag
elérést szolgédlta. Ma is jorészt ezek a klénok
vannak az iiltetvényeinkben.

Célunk az, hogy megtudjuk, vajon van-
nak-e olyan véltozatok, melyek tulajdonsagai
a mai szempontok szerint értékesnek szamita-
nak. Mivel a termését az elvadult sz616knek,
ha egyaltalan hoznak termést még, nem tud-
juk megnézni a vadkar és a betegségek miatt,
ezért oltovessz6t szediink ezekrdl a t6kékral.
Oltvanyokat készitiink, eltelepitjitkk az intézet
tiltetvényében, és majd ha termére fordul, ak-
kor tudjuk érdemben megvizsgalni, hogy érté-
kes-e szdmunkra az adott valtozat, vagy nem.
Sajnos helyszini értékelésre tehat nincs mod.
Amit még reméliink, az az elvi megfontolas,
hogy amelyik téke évtizedekig képes volt a
mostoha kortilmények kozott életben marad-
ni, taldn rendelkezik olyan vitalitassal, ellen-
allésaggal a betegségekkel szemben, ami szin-
tén értékessé teszi szamunkra.

Most mar csak egy dolgunk van, hogy
par évet varjunk, és kidertil mennyire volt
hasznos ez munka.
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birtok) - becstilt kor 100 év
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2013.03.08-an a fenti cimmel megtartott sz6lész-borasz konzultacid dsszefoglaloja,
melynek eléaddja Dr. Brozik Sandor volt

novényvéddszerek el6allitdsa, majd for-

galomba hozatalanak engedélyeztetése
rendkiviil hosszadalmas (10 év) és koltséges
(100 millié eurd) procedira. Nem véletlen,
hogy a legtobb cég a mar ismert hatéanya-
gokat arusitja mas-mas kiszerelésben és név
alatt.

Eurépa harom novényvédelmi régiora
oszlik. Magyarorszag az frorszagtél Romani-
aig tartd savba esik. Az eurépai Unidban itt
minden orszagra egységes el6iras vonatkozik
a sz6l6 novényvédelmét illetéen. Annyi a ki-
vétel, hogy néha kivételesen az olasz techno-
l6giat is alkalmazhatjuk. Mindesetre szigorta
ellenérzés van a novényvéddszerek tekinteté-
ben.

Mennyire hat4sosak a
novényvéddszerek? Néha hallhatunk olyan
véleményt, hogy ,nem hatanovényvédészer”,
»a szomszédtodl jott at a fert6zés”, stb. Ezek
azonban ritkdn megalapozottak. Minden
novényvéddszert rendszeresen ellendriznek,
ezért szinte kizérhato, hogy csokkent hatasa
kertilhessen a csomagba. Ugyanigy alaptalan
az, hogy a fert6zott szélejii szomszédtol ter-
jedt volna at a lisztharmat, hiszen annak terje-
dése korlatozott.

A fert6zést a biotikus tényezok (fajta,
terméhely, tapellatottsag, stb.) és az abiotikus
tényez6k (csapadék, hémérséklet, stb.) befo-
lyasoljak. Befolyasolja a novényvédelem sike-
rességét a bepermetezhetség (pl. zoldmunka,
talajmunka, fiirtritkitds, stb.) és a tényleges
novényvédelem kortilményei (pl. vizkemény-
ség, vizhémérséklet, alkalmazott szer, nedve-
sit6 szer, fordulok kozti id6, lombtragya, stb.)
Valamennyi betegség esetében a hatéanyagok
és mas-mas hatdsmechanizmusu szerek valto-
gatasa ajanlott.

A 57616 legfontosabb kérokozdja. A le-
vélen és a fiirton is lisztes bevonatot alkot. A
betegség a kocsany fel6l indul. Kulcskérdés a
lisztharmat els6 megjelenésében, hogy az el6-
z6 6szr6l mennyi clasmotécium telelt at? Ha
6sszel a levélen 1év6 clasmotécium-ok az ore-
gebb fas részekre ra tudnak mosédni, akkor
nagy szdmban telelnek at. Tavasszal az ezekb6l
kiszabadul6 aszkospérak mar a fiatal leveleket
is fert6zhetik. A leveg6ben nem terjed, mind-
Ossze 2-3 cm-t. Az attelel6 clasmotéciumok kis
horgocskédkkal kapaszkodnak meg a novény
feltiletén.

A betegség elleni védekezés kulcsa a
korai fert6zés megel6zése. A megel6zéskor a
magas kéndodzis a megfelel6. Lényeges, hogy
mindig megel6z6en permetezziink, és mindig
felszivod6 szerrel is kombinaljuk a permet-
szert. Mar a 2. permetezésbe kell tenni felszi-
v6do készitményt is. Fontos a zoldmunka, ami
alatt a levezést kell érteni, de a stirt flirttomeg
is kertilend6, hogy minden megvédendé felii-
letet elérjen a permetszer.

Felszivodo és kontakt szert kombinalt
szerként célszerd alkalmazni, mivel ez két ol-
dalrél is tdmadja a korokozét. Tudnunk kell
azonban, hogy a novénybe felszivodo szer a
cstics felé vandorol, igy a lentebbi részeket
nem iri el. Véd6 hatas kiilonb6z6 szereknél:
kontakt: 3-5 nap
felszivodo: 5-8 nap
kombinalt: 8-12 nap

Altalanosan javasolt elv a permetszer megva-
lasztasahoz:

szaraz id6
kontakt
felszivodo

csapadékos id6

htivos id6 mélyhatasa

meleg id6 kombinalt
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A KUTATOINTEZET HIREI

A peronoszpdra védelmére alkalmazhaté a
Delan 700 WG, mely kontakt szer, de mélyha-
tast és kurativ. Az Enervin initium hatéanya-
gt, mely csapadék hatdsara még nagyobb fe-
liiletet fed be a levélen és termésen, ami noveli
hatékonysagat. A réz viragzaskor alkalmazva,
gatolja a termékenydiilést, noveli a madarkas
szemek ardnyat. A Copac Flow szintén rézké-
szitmény, de a kisebb szemcseméret miatt
jobb fedettséget biztosit.

FEKETE ES A FAKO ROTHADAS

2007-ben fedezték fel hazankban, Gyon-
gyoson. A levélen barna szaraz folt, a fiirton
fekete szinezet(i elszaradas a jellemzd&je. Riigy-
pattanastol a fiirtzarodasig fert6z. A flirton és
a vesszOn is fert6z, az ép bérszoveten keresz-
til, majd beszarad. A bogy6 feliiletén kiala-
kul6 fekete piknidum a talajon akér 10 évig is
fert6z6képes. A liszharmat és a peronoszpoéra
ellen engedélyezett szerek pl. stribulirunok a
feketerothadas ellen is hatdsosak.

A fakorothadas sebeken keresztiil fer-
t6z. Ez okozza sziiret idején a beteg szemek-
ben az ecetesedést. A beteg szemek nem sza-
radnak be, hanem rothadnak.

BOTRYTISZ

Nedves, paras idében fert6zi a szeme-
ket, még zold allapotban is.

A Cantus nev szer az attelel képlete-
ket is elpusztitja.

PENICILLIUMOS FEHERROTHADAS

A repedések mentén fehér szegély ala-
kul ki, érett sz616nél. Mas-méas hatasmecha-
nizmusu szereket kell kombinalni. P1. Collis +
Kumulus, Vivando + Kumulus

ESCA

A sz6l6toke teljes elhalasét is okozhatja
hirtelen, gutatitésszertien. Elkertilésének alap-
ja az egészséges alany, higiénikus kortilmé-
nyek oltaskor, nagy sebzések elkertilése és a
beteg sz616k eltavolitasa. Cabrio Top az egyet-
len hatasos szer ellene.

TARKA SZOLOMOLY
rajzascsticson kell kijuttatni. —taglézo
hatdst szert.

rajzascsucs elején kell kijuttatnia kitin
szintézis gatlot

SZILVA TAKACSATKA

Sargulast okoz a levélen. Az iiltetvény-
ben messzirdl sargas folt lathat6, mint a N-hi-
any esetén.

SZOLO ARANYSZINU SARGASAG
3 éve van hazankban, kanalas levél a
tinete.

MEHEK, DARAZSAK
Ecetesedést okoz az A&ltaluk okozott
sebzés

HARLEKIN KATICA
Nagy tomegben a kipréselt must izét
rontjak.

DROSOPHILA SUZUKII

Uj kértevés. 1 légy 350tojast rak le. A
szO6l6szemek sebzését, utdna masodlagosan
annak ecetesedését okozza. Almalé kihelyezé-
sével lehet el6re jelezni.

A jov6 évtsl megvaltozik a jelenlegi
1-,2-,3-as kategoéridju szerekbe sorolas. Két ka-
tegoria lesz, a profi és az amatér. Ez a kisze-
relésben is meg fog mutatkozni. Varhatéan 3
ha felett kotelez6en novényvédods szakembert
kell alkalmazni.

1.abra A sz616 fas betegségeit szamos kdrokozo okozhatja
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2013.03.13-¢én a fenti cimmel megtartott sz6lész-borasz konzultacid dsszefoglaloja,
melynek eldadoja Bardos Sarolta volt.

A sziiret idOpontjanak meghatarozasa a le-
endd bor milyensége szempontjabol kulcsfontossa-
gu.

A 57016 érettségi fokozatai a kovetkezok:

1. zsendiilés - Jellemz6 ra a cukor felhalmozodasa,
sav folyamatos csokkenése

2. teljes érés - Ekkor a cukorbearamlas lassul, a sav
még csokken

3. talérés -A cukorbearamlas megsziinik, vizvesz-
tés indul el, ezzel megindul a bogydk toppedése.
Az ilyenkor tapasztalhaté cukorfok emelkedés
mar csak relativ cukortartalom névekedés

A sziiret id6pontjat probasziirettel hataroz-
zuk meg. Ez lehet véletlenszertien levett 200 sz6-
16szem mért paraméterei alapjan is, de pontosabb
a véletlenszertien kivalasztott sz6l6tdéke vagy tobb
toke teljes lesziiretelése utdn mért must cukor, sav,
pH értékei alapjan.

A sziiret idépontjat mindig az hatarozza
meg, hogy milyen bor szeretnénk késziteni a sz616-
bdl, kdnnyebb gyiimdlcsds szaraz bort vagy termé-
szetes maradék cukrot tartalmazo édes bort, eset-
leg varunk az aszlisodasra. A sziiret idépontjanak
megvalasztasat befolyasolhatja a le- nem bomlott
szermaradvanyok mennyisége is.

A leszedett szOlofiirtoket a legnagyobb ki-
mélet mellett, lehetdség szerint 20 kg-os ladakban
torodésmentesen kell gylijteni. A nagy konténerbe
szedett, esetleg meg is taposott szO0l6flirtdk az oxi-
dacionak és a meginduld ecetesedésnek koszon-
hetden sokat veszitenek a mindségiikbdl. Nagyon
fontos a vdlogatas, nem szabad minden fiirtt kri-
tika nélkiil a ladaba szedni! A masodterméseket,
¢retlen, beteg vagy rothadt fiirtoket el kell dobni,
¢s csak az egészséges flirtok keriilhetnek be a 1a-
déakba.

A borkészités soran a legkritikusabb mozzanat a

feldolgozas, amikor a mindségi sz616 legtobbet ve-
szithet értékeibdl.

A minél kiméletesebb banasmod a szedés utan a
feldolgozasnal is szempont.

A feldolgozas Iépései

- Bogyozas: a bogyok levalasztiasa a kocsanyrol,
igy nem keriil bele a cefrébe a z61d kocsany, ami-
bdl durva fenolok keriilhetnének a borba. Bizo-
nyos esetekben elhagyhat6 a bogyo6zas €s egész
fiirtds préselés torténik, de ez a moddszer csak
teljesen érett sz6l6 és nagyon gyors feldolgozas
esetében alkalmazando.

- Zuzas: célja, hogy a bogyokat feltarjuk. Fontos
szempont, hogy bogyodban taldlhatdé magok ne
torjenek 0ssze, amibdl szintén kellemetlen feno-
lok oldodhatnak ki.

- Aztatas: nem minden feldolgozas soran alkal-
mazzuk. A muskotalyt 3-12 oraig aztatjuk prése-
1és elott, késoi sziiretelésti sz616nél, szamorodni
alapoknal, ahol aszus, toppedt szemek is vannak,
12-24 o6raig aztatunk.

- Préselés: a bogyok feltarasa utan lehetd leghama-
rabb kezdjiik meg a cefre kipréselését. A préselés
megkezdésekor alacsony nyomas mellett nyerhe-
té must a szinmust, amely a legértékesebb must,
tanécsos kiilon kezelni a tovabbiak soran maga-
sabb nyomason nyerhetd présmusttol. A présnyo-
mas emelésével egyre tobb fenol kertil a mustba,
egyes mérések szerint a fenolok emelkedés 1,2
bar kornyékén megfigyelhetd, ezért nagyon fon-
tos a helyes présnyomas megvalasztasa. Régi
préseknél is szem el6tt kell ezeket a hatarokat
tartani, az Uj pneumatikus préseknél 2bar felett
mar nem lehet préselni.

Az elmult két évben, amikor sziireti id6-
szakban 20-25 C volt, s6t a muskotaly sziiret alatt
még melegebb is, a mi borvidékiinkoén is nagyon
fontossa valt a cefre hiitése! Ezért nagyon meleg
napokon csak a kora reggeli ordkban tanidcsos
szedni, amikor a sz6l6 még nem melegedett at, a
feldolgozas és aztatas alatt tanacsos a cefrét hiiteni,
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ennek hidnyaban a feldolgozas hiivos helyen tor-
ténjen.

A feldolgozas kritikus része a higiénia. A
feldolgoz6 eszkd6z mosasa, sterilizdldsa ne csak
szliret elején és végeén torténjen meg, hanem min-
den sziireti nap végén.

A feldolgozas soran a cefréhez adagolha-
tunk préselést segitd enzimeket vagy aroma feltaro
enzimeket. Egészséges sz010 esetén a cefrét kénez-
ziik, hogy az oxidaciotol meg védjiik. Rohadt sz616
esetén a ként pedig mindig a musthoz adagoljuk.

- Kénezés (ha nem volt a cefre): A kén adagolasanal
mindig vegyiik figyelembe, hogy fogunk-e vala-
milyen enzimet adagolni a musthoz, az ne akada-
lyozza az enzimek mitkodését

Enzimek Adagolasa, pektinbontds: gyorsitja az
iilepedést, tomorebb aljat eredményez

Hiutés: Célja, hogy a mustot erjedés mentesen
tartsuk addig, amig az iilepedés megtorténik. A
mustot 10 C-ra htitjiik és 1-2 napig ezen a hdmér-
sékleten tartjuk

Ulepités: Tisztitds soran eltavolitjuk a feldolgo-
zas soran a mustba keriilt bogyohéjat, magokat,
idegen anyagokat. A must tisztitasat nem szabad
tulzasba vinni, mert a nagyon Kkitisztult mustbol
szamos ¢értékes anyag, illetve az élesztok anyag-
cseréjéhez sziikséges N tartalmt vegyiiletek is
kiiilepednek. Az iilepités utan a tisztitott mustot
lefejtjiik és kiilon erjesztjiik az aljtol. A tisztitas
utan az erjedés menete sokkal egyenletesebb, a
beldle nyerhetd bor kdnnyebben tisztul, ritkab-
ban talalkozunk erjedési illathibakkal.

A must Osszetétele

A must dontd része (75-85%) viz, amiben oldott
allapotban vannak
- szénhidratok (foként gliikkoz és fruktoz),
- szerves savak (pl. (borkésav, almasav, citromsav),
- asvanyi alkotok,
- nitrogén tartalmu vegyiiletek,
- polifenolok, enzimek, vitaminok, aromaanyagok.

Technoloégia:

Az erjesztés soran a cukor alkoholl4 és szén-di-
oxidda alakul hé termelés mellett. Ezt a hot el kell

vezetni, mert a must hdmérséklete gyorsan meg-
emelkedik és az erjedés liteme nagyon felgyorsul,
ami kiilonbozo erjedési problémékhoz vezethet.
Kisebb edényekben, példdul hordéban ez a ho le-
adodik a kornyezetbe, igy a pincében horddban tor-

téno erjesztésnél nincs ilyen probléma.
C6H1206—>2 CHg-CHz-OH +2 COZ + ho
Az erjedési homérsékletet 12-18 °C kozott

szerencseés tartani.

- Bar a mustban tobbféle ¢lesztdé gombat is kimu-
tattak mar, de igazi jelentdsége Saccharomyces
cerevisiaenek van, ez erjesztések nagy részét ez
a gomba végzi.

- Erjesztés torténhet fajélesztovel, amit specialis
tulajdonsagai alapjan szelektaltak. Az ilyen tor-
zsekkel vezetett erjedés gyorsabb, biztonsago-
sabb, ritkabban taldlkozunk erjedés hibakkal, az
erjedést végig viszik, nem marad vissza cukor

- Erjesztés torténhet spontan is, amikor megvarjuk,
hogy a must a sajat élesztdivel erjedjen ki, ami
ugyan tobb kockazatot jelent, de egyedi aromak
fejlodhetnek ki, nem uniformizaljuk a borunkat,
egyes diillok természetes jellemz6i jobban megje-
lenhetnek

- Erjedést akadalyozo anyagok: vegyszer maradva-
nyok, taladagolt ként,

- Tapanyagok adagolésa: Elofordulhat —kiilondsen
tultisztitott mustnal- hogy az erjedés megakad.
Ilyenkor leggyakrabban a N alapu tdpanyaghiany
okozza az ¢lesztok munkajanak lelassulasat. A
megakadt erjedés ujra indithato élesztd tapanya-
gok adagolasaval, de ez mindig kockézatos, ezért
az erjedés menetét mindig ellendrizni kell, hogy
még idoben fel tudjuk a probléméakat ismerni.

Egyes évjaratokban, vagy nem teljes érés-
ben leszedett sz616nél sziikséges lehet a durva sav
érzetet ado almasav lebontasa. Ezt a munkat bak-
tériumok végzik, mely leggyakrabban mesterséges
almasav bontés, vagy ritkdbban természetes Uton
torténd almasav bontds soran. Az almasav bontas
torténhet az alkoholos erjedés alatt vagy kozvetle-
niil az erjesztés utan. Az almasav bontéasra optima-
lis a 20°C hémérséklet, az alacsony alkoholtartalom
¢s az alacsony kénszint.
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Fischinger Renata

Az almasav a novényvilagban az egyik leg-
elterjedtebb szerves sav, a gylimdlcsok izérzetének
egyik meghatarozo Gsszetevije. A sz010 érésének
megallapitdsaban, valamint a borok mindségében
is fontos szerepet jatszik. Hideg évjaratokban a
z0ld, nyers savak nagy részéért az almasav a fele-
16s. Borban a minimalis mennyisége kozelitheti a
nullat is, mivel a szOlofiirttd] az érett borig meny-
nyisége allandoan csokken (a sz6l6 érése kdzben a
sejtlégzéshez hasznalja; alkoholos erjedés kozben
az ¢lesztok atalakitjak; malolaktikus erjedés folya-
man a baktériumok tejsavva alakitjak).

Az almasav bontds szamos vitat gerjeszt a
szakman beliil. A vordsbort készitd boraszok leg-
inkabb azon vitatkoznak, hogy a spontan, vagy a
starterkultaras eljaras-e a megfeleldbb, a fehérbort
¢és rozét készitok pedig, hogy sziikség van-e az al-
masav bontasra, és ha nincs, hogyan tudjak meg-
akadalyozni, hogy bekovetkezzen.

A must és a bor almasav tartalmanak le-
bontasa két uton lehetséges. Az egyik esetben a
tejsavbaktériumok az almasavat tejsavva €s szén-
dioxidda erjesztik (malolaktikus fermentacio, rovi-
den MLF), mig a mésik esetben az ¢lesztdgombak,
melyek az alkoholos erjedésért felelosek, az alma-
savbol anaerob koriilmények kozott etil-alkoholt és
szén-dioxidot képeznek (maloalkoholos erjedés).

Malolaktikus fermentaci6 esetében nem
beszélhetiink pusztan savcsokkenésrdl, hiszen en-
nél joval Osszetettebb folyamatok mennek végbe
a borban. A tejsav €s mas melléktermékek képzo-
désével az addigi aroma Osszetétel megvaltozik
(jellegzetes vajas aroma alakulhat ki) a bor teltebb,
kerekebb, komplexebb lesz. A kezelt tétel kissé
lagyabb karaktertivé valik, mivel az almasav
tartalom csokken, a borkdsav mértéke viszont nem,
vagy csak kis mértékben valtozik, a pH pedig nd.
A savak ilyen aranyt valtozasa vorosborokban és a
koran sziiretelt kissé¢ zold savakkal rendelkezd té-
telekben elonyos, mivel a huzds éretlen izek egy
részéért a magasabb aranyban jelen 1évo almasav a
felelds. Azonban az elsédleges gyiimdlcsos jegyek
gyakran visszafogottabbakka valnak, ennek mérté-

ke az alkalmazott baktériumkultara fliggvényében
alakul. A bor mikrobioldgiai stabilitasa megnd, mi-
vel ha a teljes almasavat lebontjak, akkor nem tor-
ténhet a palackban MLF 4altal okozott utoerjedés,
de ha a palackozast sterilsziirés eldzte meg akkor
ez a probléma nem fordulhat el6. Fehérboroknal
ezek a valtozasok (leginkabb a savcsokkenés ¢€s a
gyiimolcsos aromak egy részének elvesztése) nem
minden esetben kivanatosak, de magas savtartalmu
hosszu érlelésre szant, nagy testi tételeknél kedve-
70 eredményt hozhatnak.0

A tejsavbaktériumok tdpanyag igényessé-
ge, valamint a kornyezeti tényezokkel szembeni
nagymértéki érzékenysége miatt a masodik erje-
dés (MLF) lezajlasahoz sok koriilménynek egyide-
juleg kell teljesiilnie.

A tejsavbaktériumok tapanyagigényét a ki-
erjedt finomseprds Gjbor elégiti ki leginkabb. Az
erjedést végigvivo ¢€lesztdégombak gyakran gat-
16 hatasuak (vagy a szaporodasuk mértéke miatt,
vagy az erjesztés kozben termelddé melléktermé-
kek negativ hatdsa miatt). Ezért ritka, ha a MLF az
erjedéssel egy idoben lezajlik €és problémamentes.
A frissen kierjedt ujbor az élesztok autolizisébdl
eredoen aminosavakban, nukleotid bazisokban,
vitaminokban gazdag, ugyanakkor még hexozokat
is tartalmaz kis mennyiségben. A feltételek tehat
optimalisak a tejsavbaktériumok ndévekedéséhez.
A novekedés teljesen szaraz borban is lehetsé-
ges, ilyenkor a pentozok, pirosz6éldsav, citromsav
szolgalnak szénforrasul. A bor tisztitd kezelései
soran a szaporodashoz sziikséges anyagok nagy-
mértékben csokkennek, de lehetséges ilyenkor is
a malolaktikus fermentacio beinditasa, de minden-
képp adagolni kell hozza a megfelel6 mennyiségii
tapanyagot.

Az optimalis pH-intervallum 3,2 -3,5 k6zo6tt van.
A 3,5 pH-érték feletti tartomany tobb tejsavbakté-
riumnak kedvezd, de itt egyre nagyobb az esélye a
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karos baktériumok tilszaporodasanak, amelyek az
almasavbomlés mellett aromaproblémakat, tulzott
biogén amin képzOdést vagy akar borbetegsége-
ket okozhatnak. Nagyon magas savtartalom esetén
alkalmazhat6 a kettds sos savtompitds még az al-
masav bontas eldtt, alacsony savtartalom mellett
pedig altalaban felesleges a malolaktikus fermen-
taciot végigvinni.

A tejsavbaktériumokra a kotott kénessav is
gatld hatasu, mivel a szaporodasnak indulo sejtek a
kénessavmegkotd vegylileteket felhasznaljak, igy a
lek6todott kénessavat felszabaditjak.

A 30 mg/l 6sszkénessav mar erésen gatolo,
a 60 mg/1 feletti érték, pedig teljes gatlast eredmé-
nyez akkor is, ha ez kezdetben kotott formaban volt
jelen. A malolaktikus fermentaciot tehat meghiusit-
hatja, ha a szél6feldolgozas soran alkalmazott ké-
nezés mértéke meghaladja az 50 mg/1-t. A kénessav
hatasa a pH értéktol erésen fiigg, hiszen a pH csok-
kenésével novekszik a nem disszocialt, toxikus ha-
tasu kénessav aranya.

Az emelkedé koncentracié a novekedést
észrevehetden, 12 alkoholfok felett pedig mar erd-
sen gatolja. Az MLF fels6 hatara kb. 14 alkoholfok,
ennél magasabb alkoholtartalomnal csak a kéros
tejsavbaktérium fajok szaporodnak. Magas alkohol
koncentracional a torzsek pH érzékenysége és SO,
érzékenysége fokozodik.

Az MLF viszonylag tag homérséklet-in-
tervallumban (10-30°C) végbemehet, de az emel-
kedd homérséklet nagymértékben gyorsitja, és ez
altal biztonsagosabba teszi a folyamatot. A bakté-
riumok optimalis szaporodasi €s almasavbontasi
hémérséklete borban 25°C kortil van, de mindségi
szempontokat figyelembe véve a technologiai
optimumnak a 18-20°C tekinthet6. 15°C alatt a
malolaktikus fermentacié beinduldsa mar bizony-
talan, és a folyamat honapokig is elhuzodhat, ez
persze komoly mikrobioldgiai kockazatokhoz ve-
zethet az alacsony kénessavszint miatt.

A baktériumok életfeltételeinek nagy részét
a jelenlegi technoldgiai eszkdzokkel modositani le-
het, de a kénessavtartalom utolag mar nem valtoz-
tathato, ezért az almasavbontésra szant borok alap-
anyagat kénezésmentesen vagy legfeljebb 50 mg/l

SO,-adaggal lehet feldolgozni. A tul alacsony pH-
értéket Ca-karbonatos savtompitassal lehet emelni
3,2 f6lé, a tapanyag-ellatottsagot pedig a finomsep-
rén tartas biztositja.

A finomseprd egyben a baktériumok for-
rasaul is szolgal, mert a baktériumsejtek jelentds
része a szedimentanyagokon adszorbealddik. Tehat
az almasavbontasra szant ujbor tisztitd kezelése
(derités, szilirés, szeparalas) nemcsak sziikségtelen,
hanem kifejezetten karos is a MLF szempontjabol.
A bor tapanyag ellatottsaga erjedési aktivatorok
(pl. élesztokivonat) adagolasaval is fokozhato, de
finomseprén tartas esetében ez legtobbszor sziik-
ségtelen.

Alacsony hdmérsékleten erjesztett fehérbo-
roknal a melegités elkeriilhetd, ha az erjesztdtartaly
hiitését kb 50 g/l cukortartalomnal besziintetik.

A spontan almasavbontas mindségi koc-
kazata lényegesen ndvekszik a 3,5 pH-nal ma-
gasabb borokban, mert ezekben a Pediococcus
¢s Lactobacillus fajok dominancidja gyakori Az
egészséges almasavbontas persze ilyenkor is vég-
bemehet, de a folyamatot nagyon gondosan kell
nyomon kovetni. A magas pH értékli vorosboroknal
ajanlatos starterkulturas almasavbontast végezni,
fehérboroknal pedig ilyenkor egyaltalan nem
indokolt a savcsokkentés.

Az MLF mikrobioldgiai szempontbol koc-
kazatos technologiai miivelet, hiszen az alacsony
vagy nulla kénessav-koncentraciéval melegen tar-
tott borban ecetsav baktériumok és karos tejsav-
baktériumok is szaporodhatnak. Ennek kockéazatat
a starterkultiras beoltas jelentésen csokkenti, de
nem kiiszoboli ki teljesen. Ezért mind a spontan,
mind a starterkulturas almasavbontasnél a folya-
matot rendszeres vizsgalatokkal nyomon kell ko-
vetni, és kezdddo rendellenesség esetén erds kéne-
zéssel és hiitéssel megszakitani.

Almasavbontéas soran megjelend nemkiva-
natos vegyltiletek:

Ecetsav felszaporodhat, mely az illosav {6 0ssze-
tevdje.

Acetaldehid, ez az oxidalt, oreg, levegds, zold dios
aromakért, valamint a ,.kénevd” borok kialaku-
laséaért felelds.

Diacetil, magas koncentracio esetén vajas karaktert
ad a bornak

Az etil-laktat kis mennyiségben hozzajarul a szajat
betdltd hatashoz, nagy mennyiségben azonban
tej és joghurtaromat ad a bornak

Biogén aminok, melyek gusztustalan iz- és il-
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lathatasti allergén vegyiiletek (Kadaverin és
putreszcin, rothadd fehérje szagli vegyiiletek;
hisztamin, magas vérnyomast, fejfajast, borpi-
rossagot ¢s allergiat okozo biogén amin). Mik-
robiologiailag fert6zott borban az érlelés alatt
tovabb nd a biogén amin szint.

A Dekkera és Brettanomyces élesztok mellett a
Lactobacillus hilgardii és L. brevis tejsavbakté-
riumok is képeznek egérizt okozd vegyiileteket.

Az almasavbontas befejezodése utan a borokat
azonnal kénezni és hiiteni kell, mert a megnove-
kedett pH-ju borokban ugrasszeriien n6 a borbe-
tegségek kockazata.

Az MLF megel6zéséhez a baktériumok
szaporodasahoz sziikséges technologia feltételeket
kell visszafelé értelmezni. Tehat, magas 50-70 mg/1
kénessav szint, folyamatos hiités, az elhizodo erje-
dés kertilése, a kierjedt ujborok fejtése, tisztitasa,
valamint az alland6 minimum 20-30 mg/l szabad-
kén.

Az almasav lebontdsira az alkoho-
los erjedéssel parhuzamosan kisebb-nagyobb
mértékben az élesztégombak is képesek A S.
cerevisiae almasavbontiasa altaldban a must
almasavtartalmanak 10-20%-ara korlatozodik, bar
a sz¢€ls6 értekeket 3-45% kozott talaltak.
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Kallai Zoltan

Sz6l6-levél korabbi szamdban (3. évfo-

lyam 2. szam Az NMR alkalmazasi lehe-
téségei a mindségellendrzésben) olvashattunk
az NMR alkalmazasarol, mely hatasos eszkoz
a borok min6ségi paramétereinek a vizsgala-
tara méghozza ugy, hogy fel sem kell bontani
a vizsgalt bort az analizis elvégzéséhez. Ennek
a tulajdonsaganak koszonhet6en ez a modszer
rendkiviil alkalmas lehet nagy értékd, illetve
muzedlis borok vizsgélatara. A gazkromato-
grafiat a borok vizsgalatara sokkal szélesebb
korben felhasznaljak, a rutin mérésektdl kezd-
ve a specialis analitikai feladatokig. Ez talan a
legrégebben hasznalt fejlett miiszeres analiti-
kai modszer a bor vizsgalatéra.

Altaldban véve a kromatogrifia egy
fizikai elvalasztasi moédszer. Miikodésé-
nek alapja, hogy az elvélasztand6 alkotdkat
tartalmaz6 mintaelegyet a mozgo fazisba ke-
verjiik és fizikai kolcsonhatasba hozzuk a vele
nem elegyed6 &ll6 fazissal. A mintaban talél-
haté6 komponensek az &llofazissal vald kol-
csonhatasuk kiilonb6z6 mértékének a fliggvé-
nyében elvéalnak egymastol. J61 megvalasztott
modszerrel a vegyiiletek széles spektruma
elvalaszthatd és megfelel§ érzékenységili de-
tektor alkalmazasaval akdr nyomnyi meny-
nyiségl ((ppm-t6l ppt-ig terjed6 koncentracio
tartomédny) ppm: part per million: megadja a
rendszer milli6 (10°) egységben az illet6 kom-
ponens mennyiségét ugyanazon egységben.

3
2 10,11

1.abra Kromatogramm

ppb: parts per billion 10°% ppt: part per trillion
10™) szerves vegytiletek is kimutathatok.

Ha a rendszerbe beiktatunk egy olyan
detektort, ami képes megkiilonboztetni a min-
ta komponenseket az oldészertél, akkor a de-
tektorjel id6 fliggvényében val6 abrazolasakor
a minta komponenseket reprezental6 csticsso-
rozatot fogunk kapni, amit kromatogramnak
neveziink (1. 4bra). A kromatografias cstcsok-
hoz tartozik egy retencids id6, ami nem mas,
mint a mintdnak a mozgoéfazisba juttatdsatol
a komponens detektor altal mért maximalis
koncentracidjdnak a megjelenéséig eltelt ido.
A retenciés id6 minden egyes anyagnal mas
és mds, az anyagi mindség fliggvénye. Az
elvalasztott komponens mennyiségi megha-
tdrozasa a kromatogréfids cstcs alatti tertilet
nagysaga alapjan torténik.

A géazkromatogréafia olyan elvélasz-
tdsi moédszer, ahol a mozgo6 fazis egy gaz,
az allofazis pedig egy kolonna bels¢ feliile-
tén kotott folyadék vagy szilard anyag. A
modszer alkalmas gazok, illetve a mtiszerben
gaz halmazallapotira hozhaté folyadékok,
illetve szildrd anyagok vizsgédlatara. A
gazkromatograf sematikus felépitését a 2.
abra mutatja. A vivégaz egy nyomascsokken-
t6 utan, az aramlasi sebesség mérése mellett
jut a kolonndra. A mintaadagolasnal fontos,
hogy a minta minél gyorsabban és egyszerre
kertiljon be az eluens d&ramlasba. Az elvalasz-

dramlasszabalyzo

jeifeldolgozé
egység

Q

1
1
1
detektor L
1
1
1

2.abra Gazkromatograf sematikus felépitése
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tas a kolonna belsé feliiletén torténik meg. Az
elvéalasztott komponenseket a vivégaz a detek-
torra juttatja, ahol kialakul a koncentraciéval
aranyos jel.

A borok alap analitikai paramétere-
it, mint példaul az alkohol, cukor, glicerin,
szorbinsav, stb. koncentracidjat rutinszertien
mérik gizkromatograffal. Azzal, hogy ezzel
a moédszerrel nyomnyi mennyiségii koncent-
racioban jelen lev6 anyagokat is ki lehet mu-
tatni lehet6ség nyilik a borok finom analitikai
Osszetételének a vizsgélatara. Kimutathatéak
lesznek a borbol boridegen anyagok, amik
vagy helytelen termesztési technologiabol
szarmaznak, mint példaul a névényvéddszer
maradvanyok, vagy helytelen boraszati tech-
nolégia soran képzédtek a borban, vagy karos
mikroorganizmusok &ltal termel6dtek borbe-
tegségek kialakuldsa kozben, illetve kimutat-
haték a borhamisitdskor felhasznalt anyagok
is.

A meghatarozas torténhet kozvetlentil
a borbdl. Egy mérés mintaigénye rendkiviil
csekély 1 pl, amibdl tobb paraméter is meg-
hatarozhat6, mert a mintaban megtalalha-
t6 Osszes elvalaszthat6 komponenst meg-
kapjuk a kromatogramon. Ha a borok ill6
komponenseire vagyunk kivancsiak, vagy
fontos, hogy a borral ne 1épjiink fizikai kapcso-
latba, akkor lehet6ség van a bornak a gézteré-
b6l mintat venni. ezt a moédszert szilard fazisa
mikroextrakciéonak (SPME) nevezziik. A min-
tavev6 eszkoz sematikus felépitését a 3. dbra
mutatja be. Ezzel az eszkozzel és moédszerrel
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3.abra SPME sematikus felépitése
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vizsgalhatok borok kibontds nélkiil is, mert
mintat lehet venni a dugét atszarva. Ezzel
megoldhaté példaul muzedlis borok min6ség
ellendrzése is.

A szOl6termesztés soran rengeteg
novényvédd szert hasznalnak, melyek ma-
radvanyai megjelenhetnek a fogyasztéknak
szant eladott bortételekben. Az Eurépai Par-
lament rendeletben meghatarozza ezeknek a
vegytileteknek hatarértékét és a terméket el-
lendrizheti is, hogy megfelel-e ezeknek a pa-
ramétereknek. Kanadai kutatok kidolgoztak
a gazkomatograffal egy olyan eljardst, amivel
egyetlen méréssel 1 pl borbél 17 peszticid ha-
téanyagot ki lehet mutatni, rdaddsul ez mind-
Osszesen 23 percig tart.

Magyar kutat6 nevéhez fliz6dik
egy eljards, amivel megoldhaté, hogy a
gazkromatograffal megmért boroknak a
kromatogramjait adatbazisban el lehet tarol-
ni és késébb az adott bornak az Gjra mérése
utdn a kapott Gj kromatogramot Ossze lehet
hasonlitani az adatbazisban eltarolt eredeti
eredménnyel. A két kromatogramot egy szoft-
ver hasonlitja 0ssze, és meg tudja mondani,
hogy ugyan arrél a borrél van sz, vagy egy
masikrol. Ezzel a hasznos eljarassal példaul
meg lehet mondani egy lepalackozott tételrdl,
hogy tényleg ugyanazt a bort tartalmazzédk-e a
palackok, mint amit a cimke takar. De szdmos
ellenérzési lehet6séget biztosit ez az eljarés, az
egyszer(i borhamisitasok leleplezésétél a diil6
vagy évjarat azonositasig.

A fent emlitett alkalmazasokon kiviil
sokrétlien hasznaljdk ezt az eszkozt mind a
borédszati kutatdsban, mind a min&ségellen-
6rzésben, amit az is bizonyit, hogy tobb szaz
kozlemény taldlhato szakirodalomban a bor és
a gazkromatogréfia kulcsszavakra rakeresve.
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ELOADAS-SOROZAT
A HELYI TERMEKEK JOBB
MEGISMERESERE

a Tokaj-Hegyalja,Taktakoéz,Hernad-volgye Idegenforgalmi
és Kulturalis Egyesiilet és a Tokaji Borvidék Sz6lészeti és
Boraszati Kutatdintézet szervezésében

Mindenkit szeretettel varunk a helyi élelmiszertermel6k jo
gyakorlatat bemutaté el6adassorozatunkra, ahol a termel6k
a kreativ munkatol az értékesitésig beszamolnak személyes
tapasztalataikrol.

HELYSZIN: Tokaj, Serhaz u. 1.
(TURINFORM iroda feletti el6ado)

KEZDES: minden alkalommal 16.30

KOSTOLO: az eléadasokat a Sarga Borhaz Etterem altal helyi
élelmiszerek felhasznalasaval készitett ételek kostoloja koveti.

04.09. GYUMOLCSOKBOL KESZITHETO HELYI TERMEKEK
Pasztor Péterné - izes Oromest
lekvarok, zselék, gyiimolcssajtok

=
'\\\\

04.16.A TE]TERMEKEK, MINT HELYI TERMEKEK
Bodnar Sandor - Tokaji Sajtmanufaktira
friss és érlelt sajtok és egyéb tejtermékek

;
SAN

o

\\.ff oW ¥ |

04.23. VADON GYUJTHETO ALAPANYAGOKBOL KESZITHETO HELYI
TERMEKEK

: Koltay Gabor - Kiralyi Csemegék

A - lekvarok, szorpok, tartdsitott erdei gombak

L .

04.30. HUSARU -MINT HELYI TERMEK
Kobzos Istvan -Kocsis-tanya
mangalica termékek

FIGYELEM!

A helyi termék-kdstolok szinvonalas lebonyolitasa érdekében kérjiik
jelezzék felénk részvételi szandékukat az egyes el6adasok el6tt
legaldbb egy nappal alabbi e-mail cimen:

E-mail: info@tarcalkutato.hu

Eurdpai Mezdgazdasagi Videkiejlesztéis Alap: a vidéki terlletekbe beruhdzo Eurdpa

UJ MAGYARORSZAG

e ; &
VIDEKFEJLESZTES) PROGRAM TOKAJI BORVIDEK Tokaj-Hegyalja = Takiakiz * Hemad-vdlgye
2007-2013 Sz6lészeti és Bordszati Kutatdintézet IDEGENFORGALMI ES KULTURALIS EGYESULET
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IMPRESSZUM

Kiadja: Tokaji Borvidék Sz6lészeti és Boraszati Kutatointézet
Elérhetdség: 3915 Tarcal, Konyves Kalman 1t 54., Pf. 8.
Telefon/fax: 06 47 380148
Felelds szerkeszto: Dr. Bihari Zoltan
Szerkesztd: Somogyi Krisztina
Cimlapfoto: Somogyi Gergely

Amennyiben nem szeretné tobbet kapni a hirlevelet, vagy éppen ellenkezéleg,
masok szdmara is elérhet6vé szeretné tenni, akkor irjon egy levelet a kovetkez6 cimre:
info@tarcalkutato.hu
Mindenkit biztatunk arra, hogy ha olyan informaciéja, hire van, amit szeretne kozhirré tenni,
kiildje be hozzank és a hirlevélben megjelentetjtik.

VIDEKFEJLESZTESI
MINISZTERIUM

— e —
TOKAJI BORVIDEK

Sz6lészeti és Bordszati Kutatdintézet



