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Az elmúlt években egyre komolyabb feladatnak tűnik a borok fehérjestabilizálásnak megteremtése. Egyre több 

derítőszer mennyiség kerül felhasználásra, növekszik a derítési veszteség, csökken a derítést követő szűrés 

hatásfoka és rengeteg illat- és aromakomponens kedvezőtlen változásával kell számolni. A borászati segédanyagok 

kereskedelmi forgalomban elérhető választéka rendkívül széles, a bentonit készítmények összetétele, megjelenési 

formái a technológiai fejlesztések nyomán sokrétű alkalmazási lehetőségeket vetítenek elő, pl. polifenol 

csökkentés, pinkesedés megelőzése fehérboroknál. A Tokaji borvidéken is szükség van változtatásra, a megfelelő 

derítőszer kiválasztásához nyújt segítséget a tanulmány, amely tízféle innovatív bentonit készítmény alkalmazását 

mutatja be egy 2021-es évjáratú, 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. 
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BEVEZETÉS 

A fehérjék, másnéven proteinek peptidkötéssel összekapcsolódó aminosavakból felépülő 

makromolekulák. Táplálkozásélettani hatást tekintve alapvető fontosságú vegyületcsoport a 

zsírok és szénhidrátok mellett. Felépítésük alapján lehetnek egyszerű fehérjék, amelyek 

kizárólag aminosavakból állnak és vannak az ún. összetett fehérjék, amelyek az aminosavak 

mellett foszforsavat és szénhidrátokat is tartalmaznak. Mindkettő típus előfordul a borokban. A 

fehérjék fizikai, kémiai tulajdonságait alapvetően az őket felépítő aminosavak száma, minősége 

és kapcsolódási sorrendje határozza meg, valamint a különböző alkotórészek egymáshoz 

viszonyított mennyiségi aránya (CSUTORÁS et al., 2012). Egyszerre jellemző a nagyfokú 

érzékenység és ugyanakkor stabilitás is, mert sokszor nagyon kis hatás elegendő a biológiai 

aktivitásuk megváltozásához, máskor pedig kivételes ellenállóképességet tudnak mutatni. A 



fehérjék nem képeznek valódi oldatot, ún. kolloid oldatokról beszélhetünk, amelyek során az 

oldékonyságot a fehérje és a közeg nyújtotta kölcsönhatás határozza meg. A közeg pH-ja fontos 

tényező, mert a stabilitást a fehérjemolekula kifelé mutatott elektromos töltésének növekedése 

növeli, ellenkező esetben csökken az oldhatóság (KÁLLAY, 1998).  

A fehérjék a borokban általában alacsony koncentrációban vannak jelen, így a 

tápanyagtartalomhoz nem járulnak hozzá nagy mértékben, viszont a stabilitást alapvetően 

meghatározzák (FERRERIA et al., 2002). A szőlőfajták lehetnek fehérjében gazdagok vagy 

kifejezetten szegények, de mindig ugyanolyan szerkezetű fehérje képződik az egyes fajtákban, 

mennyiségük évjáratfüggő azonban (DORRESTEIN et al., 1995). Normál évjáratokban több az 

oldhatatlan fehérje, amely nem kerül a mustba, illetve a borba, azonban a klímaváltozás hatására 

a szárazság előidézheti a fehérjeszintézis megakadását a szőlőbogyóban és az oldható 

fehérjetartalom megnövekedését eredményezi (KÁLLAY, 2010). Igy egyre komolyabb 

nehézséget jelent a borok stabilizálása, amely alapvetően a fehérjék kolloidális viselkedésétől 

függ, azonban számos, nem fehérje természetű vegyületek jelenléte befolyásol, pl. a polifenol 

tartalom, pH, alkoholtartalom, poliszacharidok jelenléte (MESQUITA et al., 2001; SIEBERT 

et al., 1996). 

A borok fehérjestabilizálásnak régóta használt eszköze a bentonitkészítményekkel történő 

derítés, amellyel hatékonyan el lehetett távolítani a termolabilis fehérjéket növelve a borok 

stabilitását. Azonban az elmúlt 10 évben egyre nagyobb dózisok használata vált szükségessé 

(4-szer, 5-ször akkora mennyiségek), amely egyrészt negatív következményekkel járnak a szín- 

és aromaösszetételre, másrészt a derítési veszteségek is jelentősen növekednek (LAMBRI, 

2010; VINCENZI et al., 2015), továbbá megnövekszik 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, Tl, Bi, and 

W) (CATARINO et al., 2008). 

Az ásványi alapú derítőanyagok borászati innovációja így arra irányul, hogy az egyes 

formulákkal hogyan lehet csökkenteni a felhasznált mennyiségeket, a minél könnyebb és 

gyorsabb szuszpendálhatóságot, a fehérjeeltávolításon túl a polifenol tartalmat csökkenteni, az 

oxidációs folyamatokat gátolni anélkül, hogy az érzékszervi tulajdonságokat kedvezőtlenül 

befolyásolnák.  

A bentonit egy aluminiumszilikát alapanyagú, kalciumot és magnéziumot is tartalmazó 

montmorillonit agyagásvány (Al2O3, Al2(OH)6, SiO2), melynek rétegei között cserélhető 



kationok (Na, Mg, Ca) találhatók. Vízzel duzzasztva negatív elektromos töltésű, a csere során 

ezen kationok helyére épülnek be pl. pozitív elektromos töltésű termolabilis fehérjék. A 

bentonit réteges hidrofil szerkezetű anyag, nagy mennyiségű vizet képes megkötni a lemezes 

rétegei között és kiemelkedően nagy belső felülettel rendelkezik. Minél nagyobb a vízmegkötő 

képessége, annál nagyobb a felülete és annál több fehérjevegyületet képes megkötni. A negatív 

töltésű felületen képes töltéssemleges kolloidokat, pl. poliszacharidokat és polifenolokat is 

megkötni. 

A bor fehérjéinek és a bentonitkészítmények kölcsönhatása még nem teljes mértékben feltárt 

(JAECKELS et al., 2017).  Számos tényező befolyásoló szerepe nyert alátámasztást, pl. pH, 

alkoholtartalom, vízkeménység, duzzadóképesség. 

 

 

1.ábra: A montmorillonit szerkezet (Forrás: https://winescience.org/wine_cellar/bentonite-

disadvantages/) 

Az alkalmazhatóság optimális pH-tartománya 2.5 – 3.5 (ANELLI, 1977). A minél alacsonyabb pH a 

kedvezőbb a bentonitok fehérjemegkötő képességének növeléséhez, ilyen pH tartományban az oldott 

fehérjék töltésváltozása is gyorsabb és hatékonyabb. Hasonló az alkoholtartalom befolyásoló 

szerepe is, a minél magasabb alkoholtartalom tudja biztosítja a jobb fehérjemegkötést 

(ACHAERANDIO et al., 2001). Az optimális fehérjemegkötésnek, valamint az egyéb töltéssel 

rendelkező anyagok megkötésének feltétele a minél jobb duzzadóképesség. A közepesen 

kemény (8-18 nko) és kemény (18-30 nko) vízben történő bentonitduzzasztás rontja a vízfelvevő 



képességet, így nem kedvez a kationok megkötésének. A bentonit duzzadóképessége annál 

jobb, minél több kicserélődésre képes kation van jelen, ebből a szempontból a nátrium aktivált 

bentonitok kedvezőbbek a kalcium tartalmúakkal szemben, mert a nátrium ionok a rétegek 

között is meg tudnak tapadni, míg a kalcium ionok csak a rácsfelületen. 

Az elmúlt években számos terméket és technológiai megoldást tanulmányoztak, azonban a nátrium-

bentonit még mindig a leghatékonyabb és leggyakrabban használt kezelésnek bizonyul az instabil 

fehérjék fehérborokból való eltávolítására (COSME et al., 2020). 

ANYAG ÉS MÓDSZER 

A vizsgálathoz a bormintát egy tokaji borvidéki termelő biztosította, 2021-es évjáratú száraz 

hárslevelű fehér borkülönlegesség alapbor, 25 mMo -al szüretelve. Analitikai paraméterek: 

Alk.: 14,67 v/v%; Cukor: 3,8 g/l; Titrálható sav: 7,0 g/l; pH 3,4; SO2: 24/85 mg/l. 

A derítőszerek kereskedelmi forgalomban kapható termékek (1.táblázat), amelyek 

kiválasztásának szempontjai az összetételbeli különbségek, megjelenési forma (3.ábra) és 

alkalmazhatósági területek voltak. 

1.táblázat: A vizsgálathoz kiválasztott derítőszerek bemutatása a kutatásban alkalmazott 

dózisok megjelölésével 



 

Tulajdonság/               
derítőszer 

megnevezése
Összetétel Hatás Megjelenés Adagolás Alkalmazott 

mennyiség
Gyártó/fo
rgalmazó

Claril AF

bentonit, PVPP, 

borsófehérje, 
kovasav

Vegán derítőszer, állati származékoktól 
mentes, a kálium-kazeinát allergén-

mentes alternatívája, amely megelőzi és 
kezeli az oxidációt, valamint a 

fehérborok pinkesedési hajlamát.

fehér por 30-80 g/hl 50; 80 g/hl Enartis

Pluxbenton N
nátrium-
bentonit

Szervetlen derítőszer, a fehérborok 
pinkesedéséért felelős riboflavin 

mennyiségét csökkenti a 
fehérjestabilizálással együtt.

szürkésfehér 
granulátum

20-200 

g/hl
100;180 g/hl Enartis

Gélbenton

90% feletti 

montmorillonit 

tartalmú 
bentonit

Inaktív homokrészecskék nélküli 
homogén montmorillonit, amely a 

normál bentonitokhoz képest ötszörös 
derítő-adszorbeáló hatással rendelkezik. 

A nehezen stabilizálható különleges 
minőségi borok és pezsgő alapborok 

fehérjestabilizálására ajánlott az 
alkalmazása.

hosszú, vékony, 
törékeny 

bentonitszálak
10-30 g/hl 20 g/hl

Interker-

Wein Kft.

Bentoflash

nagy tisztasági 
fokú (70-80 % 

montmorillonit)

bentonit 

Nagyfokú diszpergáló képességgel 
rendelkező nagytisztaságú bentonit, 1-2 

óra alatt szuszpendálható.

krémszínű 
granulátum 30-50 g/hl 40 g/hl

Interker-

Wein Kft.

Fort Benton

nagy tisztasági 
fokú (70-80 % 

montmorillonit) 

Na-bentonit 

Lemezes montmorillonit kristályokból áll, 
erőteljes fehérjestabilizáló hatású, 

polifenol eltávolító és oxidáció gátló.
krémszínű por 50-100 

g/hl
80;100 g/hl

Interker-

Wein Kft.

CaNaGries

Ca-Na 

nagytisztasági 
fokú bentonit

Erőteljes pehelyképző-, polifenol 
eltávolító hatás jellemzi a 
fehérjestabilizáláson túl.

bézs apró 
granulátum

90-180 

g/hl
120;180 g/hl

Erbslöh 
GmbH/Ker

ttrade Kft.

Most Rein

bentonit és 
növényi eredetű, 

nagytisztaságú 
aktív szén

Célzott, porózus-szivacsos 
felületkialakítása van. A 

fehérjemegkötésen túl penészes, rothadt 
alapanyagból készített borok ízjegyeit 
tisztítja, idegen ízjegyek eltávolítására 

alkalmas. Felhasználási területe 
elsősorban mustok, de borokhoz is 

használható.

sötétszürke 
granulátum

50-150 

g/hl
80 g/hl

Erbslöh 
GmbH/Ker

ttrade Kft.

GranuBent
Na nagytisztasági 

fokú bentonit

A fehérjestabilizáláson túl korlátozottan, 
de képes megkötni zavarosító 
kolloidokat és polifenolokat is.

szürkésfehér 
granulátum

20-100 

g/hl
80;100 g/hl

Erbslöh 
GmbH/Ker

ttrade Kft.

NaCalit Na-Ca bentonit

Megköti a zavarosodásért felelős 
fehérjéket és egyéb kolloidokat, 

fehérjestabilizáló hatással és korlátozott 
poilfenol eltávolító tulajdonsággal 

rendelkezik.

szürke 
granulátum

50-200 

g/hl
150;180;200 g/hl

Erbslöh 
GmbH/Ker

ttrade Kft.

SodiBent Supra

Különlegesen 
tiszta Na 

bentonit

A lehető legfinomabbra van őrölve,  
kiváló duzzadóképessége miatt nagy 

intenzitással flokkulál és fehérjemegkötő 
hatása is kiváló, egyúttal javítja a kezelt 

ital szűrhetőségét is.

törtfehér színű 
por

40-120 

g/hl
60;80;120 g/hl

Erbslöh 
GmbH/Ker

ttrade Kft.



 

3.ábra: A kiválasztott derítőszerek megjelenése 

A kutatáshoz felhasznált mennyiségek az ajánlott dózis közép- és felső értéke alapján kerültek 

meghatározásra, 3 derítőszer esetében csak a középértékek kerültek kiválasztásra a kisebb 

ajánlott felhasználási mennyiség miatt, 2 segédanyag esetében a borvidéki elterjedt használat 

miatt még egy plusz derítési mennyiség is beállításra került. 

A derítőszerek kiválasztásánál alapvetően a bentonit alapanyag volt a legfontosabb szempont, 

de az innovatív derítési filozófia miatt, miszerint egy komplex anyaggal dolgozunk, lett egy 

vegán derítőszer is a vizsgálati sorban (a bentonit mellett PVPP, borsófehérje, kovasav 

tartalommal) és egy aktív szén tartalmú készítmény is, amely már must korban hatásos 

alkalmazási területtel bír (figyelem felhívóként, hogy a tudatos borkezelés már a 

szőlőfeldolgozás pillanatában megkezdődhet).  

Minden derítőszer a termékspecifikációjában szereplő módon lett szuszpendálva, majd kivárva 

az egyes duzzasztási időtartamokat, 1 liter bormintához lettek keverve. 12 óra elteltével fejtés 

következett, majd 0,45 µm pórusátmérőjű membránszűrővel szűrés. 

Négy metódus alapján történtek a vizsgálatok: 

1. Megfigyelés: érzékszervi vizsgálattal 

 oldhatóság, tisztulás és ülepedés, üledékmennyiség, üledéktömörség, szűrhetőség 

2.   Borkémiai paraméterek mérése: 2.táblázat szerint 

 összes polifenol tartalom, kalcium, kálium, magnézium, vas és réz 

 

2.táblázat: A kémiai vizsgálati jellemzők és az alkalmazott módszerek 



Vizsgálati jellemzők Módszer 
Méréstechnika, alkalmazott mérőeszköz, 

berendezés 

Össz. Polifenol UV-VIS 984346 kolorimetria, műszeres, spektrofotométerrel 

Kalcium UV-VIS 984361 fotometria, műszeres, spektrofotométerrel 

Kálium UV-VIS 984307 fotometria, műszeres, spektrofotométerrel 

Magnézium UV-VIS 984358 kolorimetria, műszeres, spektrofotométerrel 

Vas UV-VIS 984345 kolorimetria, műszeres, spektrofotométerrel 

Réz UV-VIS 984628 kolorimetria, műszeres, spektrofotométerrel 

 

3. Fehérjestabilitás vizsgálata 

turbiditás mérése Jakob módszer (1962) szerint (sósavas foszfor-molibdén sav hatására 

kicsapódó termolabilis fehérjefrakciók meghatározása) és hőpróba (55oC-on 

termosztátban 3 órán keresztül) 

4.  Profilanalízis –Bor aroma profil vizsgálat 

 8 bíráló segítségével hatféle szempontot 1-5 terjedő skálával elemezve (színárnyalat (1-

halvány, 5-sötét); színintenzitás (1-sápadt, 5-csillogó); illatintenzitás (1-alig érezhető, 5-

hosszan tartó, gazdag); illattisztaság (1-egyáltalán nem tiszta, 5-tiszta, idegen szagtól mentes; 

tapadós, fenolos ízérzet (1-egyáltalán nem érezhető, 5-kifejzetten határozott és bántó); 

összbenyomás, harmónia (1-egyáltalán nem harmonikus, 5-harmonikus, hibától mentes, szép 

bor)) 

 

EREDMÉNYEK 

A vizsgálati eredmények a 3.táblázatban és a 4., 5., 6., 7., 8.,9.és 10.ábrán kerülnek bemutatásra. 

1. A megfigyeléses vizsgálatok eredményei 

3.táblázat: Az érzékszervi megfigyeléssel történő vizsgálatok eredményei 
Tulajdonság/               

derítőszer megnevezése 
Oldhatóság 

Tisztulás és 
ülepedés 

Üledékmennyiség Üledéktömörség Szűrhetőség 

Claril AF 
rendkívül jól és 

gyorsan 

gyors és szépen 

tiszta 
kevés tömör 

nagyon 

könnyen 

Pluxbenton N 

hosszabb ideig 

összeáll, majd 

szépen 

feloldódik 

gyors és a 

legtisztább 
kevés tömör nehezen 

Gélbenton 

hosszabb ideig 

összeáll, majd 

hirtelen 

szétoszlik 

lassú és nem 

ülepszik 
közepes lebeg a borban 

rendkívül 

nehezen 

Bentoflash 
nagyon könnyen 

és gyorsan 
gyorsan közepes tömör nehezen 

Fort Benton 
lassan és 

nehezen oldódik 

közepesen és 

szépen letisztul 
sok tömör könnyen 

CaNaGries 
nagyon könnyen 

és gyorsan 

lassan és opálos 

marad 
kevés laza nehezen 



Most Rein 
könnyen és 

gyorsan oldódik 

lassan és opálos 

marad 
kevés tömör könnyen 

GranuBent 
nehezen és 

hosszabb ideig 

gyorsan, de nem 

tiszta, opálos 

marad 

sok tömör könnyen 

NaCalit 

nem könnyen, 

de gyorsan 

oldódik 

gyorsan és minél 

nagyobb az 

alkalmazott dózis, 

annál tisztább 

kevés laza nehezen 

SodiBent Supra 
nehezebben 

oldódik és lassan 

gyorsan és szépen 

letisztult állapot 
kevés tömör 

rendkívül 

könnyen 

 

 

2. Borkémiai paraméterek mérése 

 

4.ábra: A polifenol tartalomban bekövetkező változás 

Mindegyik derítőszer alkalmazása polifenol tartalom csökkenéssel járt együtt, a legnagyobb 

mértékűt (6-8%) a NaCalit 200 g/hl-es adagja és a Claril AF derítőszer alkalmazása 

eredményezett. A termékspecifikációk alapján a Fort Benton segédanyagtól volt várható 

erőteljesebb polifenol csökkentő hatás, ezt az elvégzett vizsgálatok nem erősítették meg. 

 



 

5.ábra: A mérhető káliumtartalmak a kontrollhoz képest 

A kálium tartalmak minden esetben kevesebbek voltak a kontrollhoz viszonyítva. 8%-ot 

meghaladó csökkenést eredményezett a Granubent 80 g/hl-es adagja, a Most Rein és a Fort 

benton alkalmazása. 

 

6.ábra: A mérhető kalcium tartalmak 

A kalcium tartalmak esetében kis mértékű, max.5% növekedés volt mérhető a legtöbb esetben, 

kivételt képeznek a Ca-tartalmú bentonitok (CaNaGries, NaCalit), ahol 10%-os emelkedés is 

mérhető. A zavarosodási veszély küszöbértékét, a 80 mg/l koncentrációt azonban nem haladják 

meg. Érdemes odafigyelni arra, hogy a megnövekedett Ca mennyiségéhez párosul-e Mg 

tartalom növekedés is, mert mindkettő kétszeres pozitív töltésű, növelik az ionerősséget és 

felgyorsíthatják a kolloidkicsapási folyamatot. 
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7.ábra: A magnézium tartalomban mérhető változások a kontrollhoz képest 

Ahogyan a szakirodalom alapján várható volt, a nyomelem tartalom növekszik a borokban és a 

magnézium esetében is kimutatható volt. A Ca tartalmú bentonitok (CaNaGries és NaCalit) 

esetében 5%-ot meghaladó növekedés csak a maximális ajánlott dózisok esetében volt mérhető. 

 

 

8.ábra: A réz- és vastartalom változásban megmutatkozó különbségek 

 

A réz- és a vastartalom inkább csökken a derítőszerek hatására, mintsem növekszik. A kontroll 

borban is kis koncentrációban vannak jelen, a különböző segédanyagok nem veszélyeztetik 

mennyiségük növekedését. 

 

3. Fehérjestabilitás 
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9.ábra: A fehérjestabilitásos vizsgálat eredményei (az oszlopok a ΔNTU értékeket mutatják, 

piros színnel jelöltek a hőpróba alapján fehérjestabil tételek) 

A derítőszerek fele az alkalmazott dózisban fehérjestabil bort eredményezett. A Gélbenton 

derítőszerből már 20 g/hl is elegendőnek bizonyult, míg a NaCalit-ból a 200 g/hl sem tudta ezt 

megvalósítani. A Fort Benton 80 g/hl adagja a ΔNTU alapján nem mutatkozott fehérjestabilnak, 

azonban a hőpróba alapján igen, itt látszik, hogy érdemes emelni az adagot a biztonságra 

törekedve. A NaCalit derítőszer egyik alkalmazott dózisával sem sikerült fehérjestabilitást 

megvalósítani sem a turbiditás vizsgálat, sem a hőpróba alapján. A GranuBent 80 g/hl és a 

Bentoflash 40 g/hl a nefelometriás érték alapján fehérjestabilitást biztosított, azonban a hőpróba 

ezt nem erősítette meg. 

4. Profilanalízis-Bor aromaprofil vizsgálat 

Az érzékszervi bírálat eredményét a 10.ábra mutatja. 
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10.ábra: A profilanalízises vizsgálat eredménye 

Az összebenyomás/harmónia alapján a Pluxbenton N, Claril AF, Sodibent Supra, Most Rein 

mutatkoztak a legkedvezőbb hatásúaknak. A kontrollhoz képest mindegyik szer csillogóbbá 

tette a színárnyalatot, tisztított az illaton, csökkentette a fenolos, tapadós jelleget. Meg kell 

jegyezni, hogy több esetben is csökkent az illatintenzitás és megjelent egy keserű ízjegy, amely 

nem nincs jelen a kontroll bor kóstolásakor érzett ízben. A színárnyalat is világosabbá vált, 

amely megítélése nem minden esetben előnyös változást mutat. 

 

KÖVETKEZTETÉSEK 

Rendkívül színes a derítőszer kínálat, többféle megjelenés és összetétel közül lehet választani. 

A korábbi évek begyakorolt metódusai már nem alkalmazhatók általánosan, egyrészt minden 

évjárat más és más, másrészt megváltozott a borászati segédanyag felhasználási filozófia: minél 

kevesebb féle alkalmazása (egyre komplexebbek), másrészt kevesebb dózisban történő 

használat. A vizsgálat megerősítette, hogy a tokaji borok esetében a Ca-aktivált bentonitok nem 

alkalmazhatók előnyösen, a Na-tartalmúak sokkal kedvezőbb hatást tudnak kifejteni. 
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Továbbra is hangsúlyozandó, hogy sokkal jobban oda kell figyelni a szőlőnövény tápanyag- és 

vízellátottságára, mert a későbbi stabilitást alapvetően meghatározzák; már must korban 

érdemes a „hibás” jegyeket kezelni, oxidációs folyamatokat gátolni, fehérjét és polifenolt 

eltávolítani, mert bor állapotban már sokkal nehezebb és összetettebb feladat. 

Egy derítőszer kiválasztásánál fontos ismernünk a termékspecifikációját, ami tartalmazza a 

felhasználás javasolt területeit és értékelésénél fontos, hogy azt teljesítette-e, amit igért. A 

derítőszer tisztasági fokára szintén érdemes figyelni, mennyire terhelt egyéb összetevőkkel, ez 

általában az árban is tükröződik (romlik a vízmegkötőképesség, ezáltal a hatékonysági foka). 

A derítőszerek a fehérjestabilitás megteremtésével egyidejűleg az érzékszervi paraméterekre is 

hatást gyakorolnak, amely nem mindig jelent kedvező változást. 

Jelen vizsgálatban kiemelkedő a Sodiment Supra (Erbslöh) és a Claril AF (Enartis) 

készítmények, amelyek a fehérjestabilitáson túl az érzékszervi megítélésben is kedvező 

tulajdonságokat hordoznak. 
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