Tokaji szamorodni alapbor fehérjestabilizalasa innovativ bentonit
készitményekkel

Protein stabilisation of Tokaj Szamorodni new white wine with the aid of innovative bentonite finings
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Az elmult években egyre komolyabb feladatnak tlinik a borok fehérjestabilizalasnak megteremtése. Egyre tobb
deritdszer mennyiség keriil felhasznalasra, ndvekszik a deritési veszteség, csokken a deritést kovetd sziirés
hatdsfoka és rengeteg illat- és aromakomponens kedvezdtlen valtozasaval kell szamolni. A boraszati segédanyagok
kereskedelmi forgalomban elérhetd valasztéka rendkiviil széles, a bentonit készitmények dsszetétele, megjelenési
formai a technologiai fejlesztések nyoman sokrétii alkalmazasi lehetdségeket vetitenek eld, pl. polifenol
csokkentés, pinkesedés megel6zése fehérboroknal. A Tokaji borvidéken is sziikség van valtoztatasra, a megfeleld
deritdszer kivalasztasahoz nyujt segitséget a tanulmany, amely tizféle innovativ bentonit készitmény alkalmazasat

mutatja be egy 2021-es évjaratd, tokaji szamorodni alapbor esetében.

In the last years, it seems to be an increasingly serious task to realize protein stabilization of wines. More and more
amounts of fining materials are being used, the loss of clarification is increasing, the efficiency of filtering after
finings is reduced and many fragrance and aroma components are adversely changed. The range of commercially
traded bentonite materials is extremely wide, the composition and forms are very diversed as a result of
technological developments owning a wide range of applications, e.g. polyphenol reduction, white wine
pinkization prevention. Changes are also needed in the Tokaj Wine Region, the present work gives help to select
the right fining material by the probe fining methods using ten types of innovative bentonite materials for a new

dry Szamorodni basic wine from 2021.

Kulcsszavak: bentonit, derités, fehérjestabilizdlds, tokaji borkiilonlegesség
BEVEZETES

A fehérjék, masnéven proteinek peptidkotéssel Osszekapcsolddd aminosavakbol felépiild
makromolekuldk. Téaplalkozasélettani hatdst tekintve alapvetd fontossagu vegyliletcsoport a
zsirok és szénhidratok mellett. Felépitésiik alapjan lehetnek egyszerti fehérjék, amelyek
kizarélag aminosavakbdl dllnak és vannak az un. Osszetett fehérjék, amelyek az aminosavak
mellett foszforsavat és szénhidratokat is tartalmaznak. Mindkettd tipus eléfordul a borokban. A
fehérjék fizikai, kémiai tulajdonsagait alapvetden az dket felépitd aminosavak szama, mindsége
és kapcsolddasi sorrendje hatdrozza meg, valamint a kiilonb6zd alkotorészek egymashoz
viszonyitott mennyiségi ardnya (CSUTORAS et al., 2012). Egyszerre jellemzé a nagyfokd
érzékenység és ugyanakkor stabilitds is, mert sokszor nagyon kis hatds elegendd a bioldgiai

aktivitdsuk megvaltozasdhoz, maskor pedig kivételes ellendlloképességet tudnak mutatni. A



fehérjék nem képeznek valddi oldatot, in. kolloid oldatokrdl beszélhetiink, amelyek sordn az
oldékonysdgot a fehérje és a kozeg nyujtotta kolcsonhatds hatarozza meg. A kdzeg pH-ja fontos
tényezd, mert a stabilitast a fehérjemolekula kifelé mutatott elektromos toltésének ndvekedése

noveli, ellenkezd esetben csokken az oldhatosag (KALLAY, 1998).

A fehérjék a borokban édltaldban alacsony koncentracioban vannak jelen, igy a
tapanyagtartalomhoz nem jarulnak hozza nagy mértékben, viszont a stabilitast alapvetéen
meghatdrozzdk (FERRERIA et al., 2002). A sz6l6fajtak lehetnek fehérjében gazdagok vagy
kifejezetten szegények, de mindig ugyanolyan szerkezetii fehérje képzddik az egyes fajtakban,
mennyiségiik évjaratfiiggd azonban (DORRESTEIN et al., 1995). Normadl évjaratokban tobb az
oldhatatlan fehérje, amely nem keriil a mustba, illetve a borba, azonban a klimavaltozas hatdsara
a szdrazsdg eldidézheti a fehérjeszintézis megakadasat a sz6lébogyoban és az oldhato
fehérjetartalom megnovekedését eredményezi (KALLAY, 2010). Igy egyre komolyabb
nehézséget jelent a borok stabilizaldsa, amely alapvetden a fehérjék kolloidalis viselkedésétol
fligg, azonban szamos, nem fehérje természetii vegytiletek jelenléte befolyasol, pl. a polifenol
tartalom, pH, alkoholtartalom, poliszacharidok jelenléte (MESQUITA et al., 2001; SIEBERT
et al., 1996).

A borok fehérjestabilizdldsnak régdta haszndlt eszkdze a bentonitkészitményekkel torténd
derités, amellyel hatékonyan el lehetett tavolitani a termolabilis fehérjéket ndvelve a borok
stabilitdsat. Azonban az elmilt 10 évben egyre nagyobb d6zisok haszndlata valt sziikségessé
(4-szer, 5-sz0r akkora mennyiségek), amely egyrészt negativ kovetkezményekkel jarnak a szin-
és aromadsszetételre, masrészt a deritési veszteségek is jelentésen novekednek (LAMBRI,
2010; VINCENZI et al., 2015), tovabba megnovekszik a nyomelem tartalom (Li, Be, Na, Mg,
Al, Ca, Sc, V, Mn, Fe, Co, Ni, Ga, Ge, As, Sr, Y, Zr, Nb, Mo, Cd, Sn, Sb, Ba, W, TI, Bi, and
W) (CATARINO et al., 2008).

Az asvanyi alapu derit6anyagok boraszati innovacidja igy arra iranyul, hogy az egyes
formuldkkal hogyan lehet csokkenteni a felhasznédlt mennyiségeket, a minél konnyebb és
gyorsabb szuszpendalhatdsagot, a fehérjeeltavolitdson tul a polifenol tartalmat csokkenteni, az
oxidacios folyamatokat gatolni anélkiil, hogy az érzékszervi tulajdonsadgokat kedvezotlentil

befolyéasolnék.

A bentonit egy aluminiumszilikat alapanyagu, kalciumot és magnéziumot is tartalmazd

montmorillonit agyagdsvany (Al2O3, Al2(OH)s, Si02), melynek rétegei kozott cserélhetd



kationok (Na, Mg, Ca) taldlhatok. Vizzel duzzasztva negativ elektromos toltésii, a csere sordn
ezen kationok helyére épiilnek be pl. pozitiv elektromos toltésti termolabilis fehérjék. A
bentonit réteges hidrofil szerkezetli anyag, nagy mennyiségli vizet képes megkdtni a lemezes
rétegei kozott és kiemelkedden nagy belso feliilettel rendelkezik. Minél nagyobb a vizmegkotd
képessége, anndl nagyobb a feliilete és anndl tobb fehérjevegyiiletet képes megkstni. A negativ
toltésti feliileten képes toltéssemleges kolloidokat, pl. poliszacharidokat és polifenolokat is
megkotni.

A bor fehérjéinek és a bentonitkészitmények kolcsonhatdsa még nem teljes mértékben feltért
(JAECKELS et al., 2017). Szamos tényezd befolyasold szerepe nyert aldtamasztast, pl. pH,

alkoholtartalom, vizkeménység, duzzaddképesség.

1.dbra: A montmorillonit szerkezet (Forrds: https://winescience.org/wine_cellar/bentonite-

disadvantages/)

Az alkalmazhat6sdg optimalis pH-tartoméanya 2.5 — 3.5 (ANELLI, 1977). A minél alacsonyabb pH a
kedvezdbb a bentonitok fehérjemegkotd képességének noveléséhez, ilyen pH tartomanyban az oldott
fehérjék toltésvaltozasa is gyorsabb és hatékonyabb. Hasonlé az alkoholtartalom befolydsold
szerepe 1S, a minél magasabb alkoholtartalom tudja biztositja a jobb fehérjemegkotést
(ACHAERANDIO et al., 2001). Az optimalis fehérjemegkotésnek, valamint az egyéb toltéssel
rendelkezd anyagok megkotésének feltétele a minél jobb duzzaddképesség. A kozepesen

kemény (8-18 nk®) és kemény (18-30 nk®) vizben torténd bentonitduzzasztas rontja a vizfelvevo



képességet, igy nem kedvez a kationok megkotésének. A bentonit duzzaddképessége anndl
jobb, minél tobb kicserélddésre képes kation van jelen, ebbdl a szempontbol a natrium aktivalt
bentonitok kedvezdbbek a kalcium tartalmuiakkal szemben, mert a néitrium ionok a rétegek

kozott is meg tudnak tapadni, mig a kalcium ionok csak a racsfeliileten.

Az elmult években szamos terméket és technoldgiai megoldast tanulmanyoztak, azonban a nétrium-
bentonit még mindig a leghatékonyabb és leggyakrabban haszndlt kezelésnek bizonyul az instabil
fehérjék fehérborokbdl valg eltavolitdsara (COSME et al., 2020).

ANYAG ES MODSZER
A vizsgalathoz a bormintat egy tokaji borvidéki termeld biztositotta, 2021-es évjdratd szdraz
harslevell fehér borkiilonlegesség alapbor, 25 mM? -al sziiretelve. Analitikai paraméterek:

Alk.: 14,67 v/v%; Cukor: 3,8 g/l; Titrdlhat6 sav: 7,0 g/1; pH 3.4; SO2: 24/85 mg/1.

A deritdszerek kereskedelmi forgalomban kaphaté termékek (1.tdblazat), amelyek
kivdlasztisanak szempontjai az Osszetételbeli kiillonbségek, megjelenési forma (3.4bra) és

alkalmazhatdsdgi teriiletek voltak.

1.tablazat: A vizsgélathoz kivalasztott deritészerek bemutatdsa a kutatdsban alkalmazott

dozisok megjelolésével



Tulajdonsag/
. Alkalmazott Gyarté/fo
deritészer Osszetétel Hatas Megjelenés | Adagolas . LA .
. mennyiség rgalmazé
megnevezése
Vegdn deritdszer, allati szarmazékoktol
bentonit, PVPP, mentes, a kalium-kazeinat allergén-
Claril AF borsofehérje, | mentes alternativaja, amely megelG6zi és fehér por 30-80 g/hl 50; 80 g/hl Enartis
kovasav kezeli az oxidaciot, valamint a
fehérborok pinkesedési hajlamat.
Szervetlen deritGszer, a fehérborok
Pluxbenton N nétriun?— pinkesedés-ééfrt,fele!‘c'is ribc.uflavin sz(jrkés]‘ehér 20-200 100;180 g/hl Enartis
bentonit mennyiségét csokkenti a granulatum g/hl
fehérjestabilizalassal egyitt.
Inaktiv homokrészecskék nélkuli
homogén montmorillonit, amely a
90% feletti normal bentonitokhoz képest 6tszoros L,
. . e . . . |hosszu, vékony,
, montmorillonit | derit6-adszorbedald hatadssal rendelkezik. L Interker-
Gélbenton ) o, o torékeny 10-30 g/hl 20 g/hl K
tartalma A nehezen stabilizalhatd kiilonleges o Wein Kft.
: o . B bentonitszalak
bentonit min&ségi borok és pezsgd alapborok
fehérjestabilizélasara ajanlott az
alkalmazdsa.
nagy tisztasagi . L ,
Nagyfoku d 16 ki |
foku (70-80 % agy o”u |szPerga ’o ’epesseg.ge krémszind Interker-
Bentoflash ... | rendelkezd nagytisztasagu bentonit, 1-2 ) 30-50 g/hl 40 g/hl K
montmorillonit) , , , granuldtum Wein Kft.
R 6ra alatt szuszpendalhato.
bentonit
nagy tisztasagi . e s )«
fokd (70-80 % Lemez"es r.'nontm?r.|llon|t. Ifrl,St,aIVOk,bcfl all, ’ » 50-100 Interker-
Fort Benton ) . erételjes fehérjestabilizadlé hatasu, krémszinG por 80;100 g/hl K
montmorillonit) . L, L L g/hl Wein Kft.
X polifenol eltavolit6 és oxidacio gatlo.
Na-bentonit
Ca-Na ErGteljes pehelyképzd-, polifenol 3 3 Erbsléh
) ) - J, p' . y 'p% P I bézs apré 90-180
CaNaGries nagytisztasagi eltdvolitd hatas jellemzi a ranulétum Jh 120;180 g/hl  |GmbH/Ker
foku bentonit fehérjestabilizalason tul. g & ttrade Kft.
Célzott, pordzus-szivacsos
feltletkialakitasa van. A
bentonit és  |fehérjemegkotésen tul penészes, rothadt Erbslsh
novényi eredet(i,| alapanyagbdl készitett borok izjegyeit sotétsziirke 50-150
Most Rein y . . p, . y.g . Z ] Z{ ,gy, Z 80 g/hl GmbH/Ker
nagytisztasdgu | tisztitja, idegen izjegyek eltavolitasara granulatum g/hl
. . . ttrade Kft.
aktiv szén alkalmas. Felhaszndldsi terilete
elsésorban mustok, de borokhoz is
hasznalhato.
A fehérjestabilizala tul korlatozottan, . . Erbsléh
Na nagytisztasagi € erjes’a fza ascin .u ora ?Z,O an szlirkésfehér 20-100 rosio
GranuBent , . de képes megkotni zavarositd , 80;100 g/hl GmbH/Ker
foku bentonit ) X ) ) granulatum g/hl
kolloidokat és polifenolokat is. ttrade Kft.
Megkoti a zavarosodasért felel6s
4 . ’ffeherje.kfet’e’s egyelzb koI,|0|d0k:at, sziirke 50-200 Erbsloh
NaCalit Na-Ca bentonit |fehérjestabilizalo hatdssal és korlatozott ) 150;180;200 g/hl |GmbH/Ker
. e . . granuldtum g/hl
poilfenol eltavolité tulajdonsaggal ttrade Kft.
rendelkezik.
A lehetd legfinomabbra van érolve,
Kalénl kivalo d doké 6 jatt Erbsl6h
. ] f)n egesen . |va.ol uzzado ep’es’sege rru.a nagY | tortfeher szing | 40-120 rbslo
SodiBent Supra tiszta Na intenzitdssal flokkulal és fehérjemegkoté or a/hl 60;80;120 g/hl |GmbH/Ker
bentonit hatasa is kivalo, egyuttal javitja a kezelt P ttrade Kft.
ital szlirhetGségét is.




3.abra: A kivalasztott deritoszerek megjelenése

A kutatashoz felhaszndlt mennyiségek az ajanlott d6zis kozép- €s felso értéke alapjan keriiltek
meghatdrozdsra, 3 deritOszer esetében csak a kozépértékek keriiltek kivélasztasra a kisebb
ajanlott felhaszndldsi mennyiség miatt, 2 segédanyag esetében a borvidéki elterjedt hasznélat

miatt még egy plusz deritési mennyiség is bedllitdsra keriilt.

A deritészerek kivalasztasanal alapvetéen a bentonit alapanyag volt a legfontosabb szempont,
de az innovativ deritési filoz6fia miatt, miszerint egy komplex anyaggal dolgozunk, lett egy
vegan deritdszer is a vizsgalati sorban (a bentonit mellett PVPP, borséfehérje, kovasav
tartalommal) és egy aktiv szén tartalmd készitmény is, amely mar must korban hatédsos
alkalmazasi teriilettel bir (figyelem felhivoként, hogy a tudatos borkezelés mdar a

sz6ldfeldolgozas pillanatdban megkezdddhet).

Minden deritészer a termékspecifikaciojaban szereplé médon lett szuszpenddlva, majd kivarva
az egyes duzzasztasi idétartamokat, 1 liter bormintdhoz lettek keverve. 12 ora elteltével fejtés

kovetkezett, majd 0,45 pm porusatmérdjii membransziirével sziirés.

Négy metédus alapjan torténtek a vizsgalatok:
1. Megfigyelés: érzékszervi vizsgalattal
oldhatosag, tisztulas és tilepedés, iiledékmennyiség, tiledéktomorség, sziirhetdség
2. Borkémiai paraméterek mérése: 2.tablazat szerint

0sszes polifenol tartalom, kalcium, kdlium, magnézium, vas és réz

2.tablazat: A kémiai vizsgalati jellemzdk és az alkalmazott modszerek



Vizsgalati jellemzok

Modszer

Méréstechnika, alkalmazott méréeszkoz,
berendezés

Ossz. Polifenol

UV-VIS 984346

kolorimetria, miiszeres, spektrofotométerrel

Kalcium UV-VIS 984361 fotometria, miiszeres, spektrofotométerrel

Kalium UV-VIS 984307 fotometria, miiszeres, spektrofotométerrel
Magnézium UV-VIS 984358 kolorimetria, miiszeres, spektrofotométerrel
Vas UV-VIS 984345 kolorimetria, miiszeres, spektrofotométerrel
Réz UV-VIS 984628 kolorimetria, miiszeres, spektrofotométerrel

3. Fehérjestabilitds vizsgélata
turbiditas mérése Jakob mddszer (1962) szerint (sdsavas foszfor-molibdén sav hatasara
termolabilis héproba  (55°C-on

kicsap6do fehérjefrakciok meghatdrozdsa) és

termosztatban 3 oran keresztiil)
4. Profilanalizis —Bor aroma profil vizsgalat
8 birdlo segitségével hatféle szempontot 1-5 terjedd skalaval elemezve (szindrnyalat (1-
halvany, 5-sotét); szinintenzitds (1-sdpadt, 5-csillogd); illatintenzitds (1-alig érezhetd, 5-
hosszan tartd, gazdag); illattisztasdg (1-egyaltalan nem tiszta, 5-tiszta, idegen szagtdl mentes;
tapadds, fenolos izérzet (1-egyaltalan nem érezhetd, 5-kifejzetten hatdrozott és bantd);
0sszbenyomads, harmoénia (1-egydltaldn nem harmonikus, 5-harmonikus, hibatél mentes, szép

bor))

EREDMENYEK
A vizsgélati eredmények a 3.tdblazatbanés a4.,5., 6., 7., 8.,9.€s 10.4bran keriilnek bemutatasra.
1. A megfigyeléses vizsgalatok eredményei

3.tablazat: Az érzékszervi megfigyeléssel torténd vizsgalatok eredményei

Tulajdonsa a3 Tisztulas és o, ., P . 2
" - 4 . Oldhatésag . . Uledékmennyiség | Uledéktomorség | SziirhetGség
derit6szer megnevezése tilepedés
Claril AF rendkivil jol és gyors fes szépen kevés Smér rlagyon
gyorsan tiszta kénnyen
hosszabb ideig
0 all jd 8 . A
Pluxbenton N osszeaj » maj gyo.rs e’s @ kevés tomor nehezen
szépen legtisztabb
feloldodik
hosszabb ideig
, Osszeall, majd lassu és nem . rendkivil
Gélbenton X ! N X kozepes lebeg a borban
hirtelen tlepszik nehezen
szétoszlik
nagyon kénnyen . R
Bentoflash gly v gyorsan kdzepes tomor nehezen
és gyorsan
lassan és kozepesen és
Fort Bent . . . ok tomo ko
rt benton nehezen oldddik szépen letisztul s omor onnyen
CaNaGries nagyon kénnyen lassan és opalos kevés laza nehezen
és gyorsan marad




konnyen és lassan és opalos

gyorsan oldddik marad kevés tomor kénnyen

Most Rein

, orsan, de nem
nehezen és gy !

GranuBent hosszabb ideig tisz:;tr)apjlos sok tomor kdnnyen

gyorsan és minél

nem konnyen, nagyobb az

NaCalit d . kevé | h
aCali e;lgdygdris;n alkalmazott dézis, evés aza nehezen
annal tisztabb
. nehezebben orsan és szépen . - rendkivil
SodiBent Supra P gy. , P kevés tomor .
oldddik és lassan letisztult dllapot kdnnyen

2. Borkémiai paraméterek mérése
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4.abra: A polifenol tartalomban bekovetkezo valtozas
Mindegyik deritdszer alkalmazasa polifenol tartalom csokkenéssel jart egyiitt, a legnagyobb
mértéklit (6-8%) a NaCalit 200 g/hl-es adagja és a Claril AF deritdszer alkalmazasa
eredményezett. A termékspecifikdcidok alapjan a Fort Benton segédanyagtdl volt varhato

erdteljesebb polifenol csokkentd hatas, ezt az elvégzett vizsgalatok nem erdsitették meg.



KALIUM (MG/L)
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S.abra: A mérheto kaliumtartalmak a kontrollhoz képest
A kalium tartalmak minden esetben kevesebbek voltak a kontrollhoz viszonyitva. 8%-ot
meghaladé csokkenést eredményezett a Granubent 80 g/hl-es adagja, a Most Rein és a Fort

benton alkalmazasa.
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6.abra: A mérheto kalcium tartalmak
A kalcium tartalmak esetében kis mértékii, max.5% novekedés volt mérhetd a legtobb esetben,
kivételt képeznek a Ca-tartalmi bentonitok (CaNaGries, NaCalit), ahol 10%-os emelkedés is
mérhetd. A zavarosoddsi veszé€ly kiiszobértékét, a 80 mg/l koncentracidt azonban nem haladjak
meg. Erdemes odafigyelni arra, hogy a megndvekedett Ca mennyiségéhez pdrosul-e Mg
tartalom novekedés is, mert mindkettd kétszeres pozitiv toltésii, novelik az ionerdsséget s

felgyorsithatjak a kolloidkicsapasi folyamatot.



MAGNEZIUM (MG/L)
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7.dbra: A magnézium tartalomban mérheto valtozasok a kontrollhoz képest
Ahogyan a szakirodalom alapjan varhat6 volt, a nyomelem tartalom novekszik a borokban és a
magnézium esetében is kimutathat6 volt. A Ca tartalmd bentonitok (CaNaGries és NaCalit)

esetében 5%-ot meghalad6 novekedés csak a maximalis ajanlott dozisok esetében volt mérhetd.
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8.dbra: A réz- és vastartalom vdltozdsban megmutatkozo kiilonbségek

A réz- és a vastartalom inkabb csokken a deritdszerek hatasara, mintsem novekszik. A kontroll
borban is kis koncentracioban vannak jelen, a kiilonb6z6 segédanyagok nem veszélyeztetik

mennyiségiik novekedését.

3. Fehérjestabilitas
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9.dbra: A fehérjestabilitdasos vizsgalat eredményei (az oszlopok a ANTU értékeket mutatjdk,
piros szinnel jeloltek a hoproba alapjan fehérjestabil tételek)
A deritészerek fele az alkalmazott dozisban fehérjestabil bort eredményezett. A Gélbenton
deritdszerbol mar 20 g/hl is elegenddnek bizonyult, mig a NaCalit-b6l a 200 g/hl sem tudta ezt
megvaldsitani. A Fort Benton 80 g/hl adagja a ANTU alapjan nem mutatkozott fehérjestabilnak,
azonban a hdéprdoba alapjan igen, itt latszik, hogy érdemes emelni az adagot a biztonsagra
torekedve. A NaCalit deritOszer egyik alkalmazott dézisdval sem sikeriilt fehérjestabilitast
megvaldsitani sem a turbiditas vizsgalat, sem a hoproba alapjan. A GranuBent 80 g/hl és a
Bentoflash 40 g/hl a nefelometrids érték alapjin fehérjestabilitdst biztositott, azonban a hdproba
ezt nem erdsitette meg.
4. Profilanalizis-Bor aromaprofil vizsgilat

Az érzékszervi birdlat eredményét a 10.dbra mutatja.



Profilanalizis

szindrnyalat
40

0sszbenyomdas/harménia szinintenzitas

tapadds/fenolos izérzet illatintenzitds

illattisztasag

@ Kontroll e Pluxbenton 100 Pluxbenton 180 CaNaGries 120
e CaNaGries 180 ess=== NaCalit 150 e \aCalit 180 e NaCalit 200
e GranuBent 80 emmm==GranuBent 100 e SodiBent 60 e S0diBent 80
e SodiBent 120 Fort Benton 80 Fort Benton 100 Claril 50

Claril 80 Most Rein 80 e Gélbenton 20  es====Bentoflash 40

10.dbra: A profilanalizises vizsgdlat eredménye

Az 0sszebenyomds/harmoénia alapjan a Pluxbenton N, Claril AF, Sodibent Supra, Most Rein
mutatkoztak a legkedvezObb hatdsuaknak. A kontrollhoz képest mindegyik szer csillogébba
tette a szindrnyalatot, tisztitott az illaton, csokkentette a fenolos, tapadds jelleget. Meg kell
jegyezni, hogy tobb esetben is csokkent az illatintenzitas és megjelent egy keserli izjegy, amely
nem nincs jelen a kontroll bor késtoldsakor érzett izben. A szindrnyalat is vildgosabba valt,

amely megitélése nem minden esetben eldnyods valtozast mutat.

KOVETKEZTETESEK

Rendkiviil szines a deritdszer kinalat, tobbféle megjelenés és dsszetétel koziil lehet valasztani.
A korabbi évek begyakorolt metdédusai méar nem alkalmazhatok dltaldnosan, egyrészt minden
évjarat mas és mas, masrészt megvaltozott a bordszati segédanyag felhasznalasi filozofia: minél
kevesebb féle alkalmazdsa (egyre komplexebbek), mdasrészt kevesebb doézisban torténd
haszndlat. A vizsgalat megerdsitette, hogy a tokaji borok esetében a Ca-aktivélt bentonitok nem

alkalmazhatok eldnyosen, a Na-tartalmtiak sokkal kedvezdbb hatast tudnak kifejteni.



Tovébbra is hangsulyozando, hogy sokkal jobban oda kell figyelni a sz610ndvény tapanyag- és
vizellatottsagara, mert a késobbi stabilitast alapvetéen meghatdrozzdk; mar must korban
érdemes a ,.hibas” jegyeket kezelni, oxidéacios folyamatokat gatolni, fehérjét és polifenolt
eltavolitani, mert bor allapotban mar sokkal nehezebb és Osszetettebb feladat.

Egy deritdszer kivdlasztdsdndl fontos ismerniink a termékspecifikdcidjat, ami tartalmazza a
felhaszndlds javasolt teriileteit és értékelésénél fontos, hogy azt teljesitette-e, amit igért. A
deritOszer tisztasagi fokara szintén érdemes figyelni, mennyire terhelt egyéb Osszetevokkel, ez
altalaban az arban is tiikr6zodik (romlik a vizmegkotoképesség, ezaltal a hatékonysagi foka).
A deritészerek a fehérjestabilitas megteremtésével egyidejlileg az érzékszervi paraméterekre is
hatast gyakorolnak, amely nem mindig jelent kedvezo valtozast.

Jelen vizsgalatban kiemelkedé a Sodiment Supra (Erbsloh) és a Claril AF (Enartis)

készitmények, amelyek a fehérjestabilitison tul az érzékszervi megitélésben is kedvezd

tulajdonsagokat hordoznak.
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