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Osszefoglalas

A musttisztitds alapveté célja a must fizikai, fiziko-kémiai és bioldgiai dllapotdanak optimalizdldsa
az erjedés irdnyitdsdhoz és a bormindség javitdsahoz. Technoldgiai és minéségi szempontok
(lassabb erjedés, tisztabb illat, elsédleges és erjedési aromaanyagok jobb megérzése) alapjan ma
a must minél hatékonyabb tisztitdsat célozzak meg a minGségi fehérbor készitésben. A must
normal kériilmények kozott kb. 10-30% szedimentet tartalmaz és ez az ardany rothadt sz6l6 és
erételjes préselés esetén csak névekedhet. A kiilénb6z6 kezelésekkel mennyiségét 10% de, inkdbb
5% ala kell csékkenteni. A szediment tartalom jelentds részének eltdvolitdsdval a must belsé
feliilete lecsékken, megkdnnyitve ezzel a must tovabbi kezelését. A tisztitds utdn visszamarado
anyagok a boréleszték szamdra nélkiilozhetetlen tapanyagokat tartalmaznak, ezért fontos, hogy
tultisztitdssal ne cs6kkentsiik mennyiségiiket az optimdlis szint ald. Kiemelendé még, hogy
jelentds illat- és aroma anyagok kdrosodhatnak a flotdcios, a hiperoxiddcios, és a szepardcios
musttisztitasokndl, ezért ezek nem keriiltek alkalmazdsra.
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Summary

The main goal of must clarification is to optimize the physical-chemical and biological conditions
of must in order to be able to better manage fermentation and improve wine quality. Must
clarification has to be as effective as possible is on the basis of technological and quality aspects
(slower fermentation, cleaner fragrance, better conservation of primary and fermentation
aromas) in the preparation of quality white wine. Must usually contains 10-30% sediment and
this ratio can be higher when rotten grapes are processed or when the pressure in the press is
high. Different clarification treatments can lower this rate below 5-10%. By removing sediment
the inner surface of must is reduced and further must/wine treatments become easier. It is
important not to overclarify the must because sediment contains nutriment for yeasts. As must
flotation, separation and hyper-oxidation can damage fragrances and aromas, these methods
were not applied.

Keywords: must clarification methods, fragrances, aromas, overall wine qualiy

1. BEVEZETES
A hagyomanyos, kislizemi bordszatokban

lebegbanyag tartalma alacsony volt. Az
erjesztés pinceh6mérsékleten, kis Grtartalmu

évszazadokon keresztil alacsony nyomason,
kézi préssel préselték ki a zlzott cefrét (gyakran
kocsannyal egyutt). A kiméletes préselés, kis
nyomds kovetkeztében az elvalasztott must

ECONOMICA 2015. 4/2. szdm

edényekben (leginkdbb fahorddkban) tortént.
Ennek eredményeképpen az erjedés viszonylag
lassan ment véghe és meg6rzédtek az
elsédleges és erjedési zamatanyagok, illatok.
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A nagylizemi bordszkodassal iparszer(en, nagy
tomegben dolgozzdk fel a sz616t. A feldolgozas,
préselés soran jelent6s mennyiségl lebegd
anyag keril a mustba és a borba. Ez stabilitasi
problémat okoz, az erjedési hémérsékletet
emeli és az illat, aroma anyagok eltlinnek a
borbdl vagy atalakulnak. Ezért ma mar bevalt
gyakorlat a fehérborok készitésekor, hogy a
mustot erjesztés el6tt tisztitjak.

A tisztitasnak tobbféle modszere létezik:

— Ulepités (gravitaciods uton)

— nyalkdzas (rothadt sz616 feldolgozasakor)

— kénessavas ulepités h(itéssel egybekotve

— derit6szerek alkalmazasa (agyagdasvany,
fehérje alapu)

— derit6szerrel torténd erjesztés

—  flotdlas

— szeparalas

— hiperoxidacié

Ezek koltséges beavatkozdsok, melyekkel
vékonyitjuk a mustot, kivonunk bel6le értékes
aromaanyagokat és az éleszt6k szamara fontos
tdpanyagokat.

Ebben a cikkben mikrovinifikaciés kérilmények
kozott Cserszegi flszeres sz6l6fajta mustjan
végeztem  musttisztitdst, mustderitést és
hasonlitottam  6ssze a  kezeletlen  bor
mingségével.

2. IRODALMI ATTEKINTES

A musttisztitas alapveté célja a must fizikai,
fiziko-kémiai és bioldgiai allapotanak
optimalizdldsa az erjedés irdnyitdsahoz és a
borminGség javitdsahoz. Technoldgiai és
mindségi szempontok (lassabb erjedés, tisztabb
illat, elsédleges és erjedési aromaanyagok jobb
megbrzése) alapjan ma a must minél
hatékonyabb tisztitdsat célozzak meg a
mindségi fehérbor készitésben (EPERJESI, 1998,
2000).

A must normal koriilmények kozott kb. 10-30%
szedimentet tartalmaz és ez az arany rothadt

sz6l6 és erGteljes préselés esetén csak
névekedhet. A kilonb6z6  kezelésekkel

mennyiségét 10% de, inkdbb 5% ald kell
csokkenteni. A szediment tartalom jelentGs
részének eltavolitdsdval a must belsé feliilete
lecsokken, megkonnyitve ezzel a must tovabbi
kezelését. A tisztitds utan visszamaradd
anyagok a boréleszték szamara
nélkiilozhetetlen tapanyagokat tartalmaznak,
ezért fontos, hogy tultisztitassal ne csokkentsik
mennyiséglket az optimdlis szint ala.
Kiemelend6 még, hogy jelentds illat- és aroma
anyagok kdrosodhatnak a flotacidés, a
hiperoxidacios, és a szeparacios
musttisztitasoknal.

A hiperoxidaciés eljards tekintetében, a
sz6l6fajtakra gyakorolt hatdsa nem egységes, az
altalam vizsgdlt Cserszegi fliszeres fajtanal a
szakirodalom a negativ hatdsokat emeli ki
(EPERJESI, 2000).

Mindezek kovetkeztében, a most felsorolt
eljarasokat nem vettem alkalmazasba, mint
musttisztitasi lehet&séget, helyette a
kiméletesebbeket helyeztem el6térbe, illetve
vizsgaltam a kisérletek soran.

|. Gravitacids llepités

Szerényebb mértékl tisztuldst eredményezd
eljaras, amelynél az Ulepedés a gravitacios
er6nek  koszonhet6. Az  Ulepitési  id6
meghosszabbitasadval  a letisztult ~ must
mennyisége novelhetd. Célszer(i a modszert
hitéssel kombinalni, a must leh(itése 10°C alatti
hémérsékletre, fékezi az erjedés beinduldsat. A
gravitacids Ulepitésnek technoldgiai feltételei
vannak, melyek kozott elsédleges a must
erjedésmentessége. A must szabadkénessav-
tartalma (15-25 mg/l) biztositja Uzemi
korilmények kozott a 24-48 Oras
erjedésmentességet. A must zavarositd anyagai
kozil csak azok dlepitheték, amelyek a
folyadéknal nagyobb slir(iségliek. A folyadékkal
azonos, vagy ett6l kisebb stirliségli anyagok,
semmilyen Ulepité hatdsra nem Ulepszenek le.
Azok a mustok, amelyek sok kis fajsulyu
Uledékanyagot tartalmaznak, Ulepitéssel nem
tisztithatok elég hatékonyan. Ulepités utén a
tisztult mustot lefejtjuk tledékérél (EPERJESI,
1998, 2000).
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Il. Bentonitos derités

A bentonit a boraszatban termolabilis fehérjék
megkotésére és ezaltal, a kés6bbi
fehérjezavarosodasok megakadalyozasara
hasznéljam. Derit6 hatdsa abban all, hogy a
musthoz adva néhany perc alatt durva
pehelyképz&dést okoz, majd a finom részecskék
a bentonit pelyheken adszorbedlddnak. A
keletkezett zavarositdé anyagok flokkulalnak,
kicsapddnak és lellepszenek. A bentonit igény
nagyon eltéré lehet fajtadtdl, terméhelytdl is
fligg. Csapadékban szegény évek, f6leg a nyar
végi, 6szi idGszakban, magasabb bentonit igényt

eredményeznek. A sz6l6 a  bogydkban
energiatdroloként fehérjét raktaroz. Minél

nagyobb stressznek van kitéve a névény, annal
tobb tartalékot képez. Ezzel magyarazhaté a
csapadékszegény évjaratokban a magasabb
bentonitigény. Alacsonyabb h&mérsékleten a
bentonitigény és a derités ideje is megné. A
deritési mdvelet kulondsen ajanlhaté a
Botrytises sz6l6 mustjanal, mivel a bentonit
megkoti a lakkaz fehérje komponenseit, ezzel az
enzim mikodésképtelenné valik, igy meggatolja
a barnatorés kialakulasat. Bentonitos derités
utan a mustok extrakt-, invertcukor-, hamu-,
hamualkalitas-, borkd&sav- és almasav
tartalmdban mérhet§ vdltozds nem torténik
(FERENCZI, 1979).

A bentonit tulzott mértékd haszndlataval a
mustba kerll6é bizonyos anyagok, elsGsorban a
kalcium, kedvezétlen hatdst gyakorolnak az
alloképességre.

A tulzott mértékli fém beoldédas szamos
kivalas elGidézGje, melyek esetenként igen
nehezen szlintethet6k meg (FERENCZI, 1979).

A manapsdag alkalmazott korszerl bentonitokat
szigoru tisztitasi eljarasnak vetik ala, amellyel
mar kiklszobolhet6 a fent nevezett probléma.
A bentonitos kezelés a mustok értékes
aminosavainak 20%-40%-at is kivonhatja.

A fehérjéken kivil jelentés mennyiségl
alacsonyabb molekulasulyu nitrogén vegyiiletet
(peptonok, polipeptidek) is eltavolit. A bentonit
fehérjemegkot6 képessége akkor nagyobb, ha a
must savasabb és a cserz8anyag tartalom
kevesebb. A fehér mustok bentonitos kezelés
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utdn vilagosabba, zoldesebb arnyalatuva
valnak, mert részben adszorbedlja a mély szint
okozd  polifenolokat. A novényvédGszer
maradvanyok eltavolitdsdban a bentonit két
értékes tulajdonsaga vesz részt: a kation cserélé
képessége és derit6 hatasa.

A bentonitok duzzadasi képessége az egyik
legfontosabb tulajdonsaga, minél nagyobb,
annal hatékonyabb az adszorbealo képessége,
mivel nagyobb aktiv felllettel rendelkeznek. A
tulzott duzzadas a névekvd bentonit térfogattal
szemben viszont nagyobb termékveszteséget
eredményez (JANKY, 1997).

IIl. Zselatinos derités:

A zselatin a legelterjedtebb fehérjetartalmu
derit6szer a boraszatban. Pozitiv elektromos
toltésének koszonhetden a must negativ toltésl
tannintartalmdval  képez  csapadékot. A
keletkezett pelyhes csapadék a felilletén
adszorbedlja a szuszpendalt részecskéket. A
zselatin flokkulaciéjat el6segitik a kationok, az
oxigén, az alacsonyabb hdémérséklet és a
magasabb pH érték. A fémek (kationok) kozil
els6sorban az igen aktiv haromértékd vassal
reagal, tannin-vas komplex formaban
flokkuldlva ~a  zselatinnal.  Hasznalataval
csokkenthet6 a nem kivant polifenolok (pl. a
keseri izt okozd katechinek) mennyisége.
Meggatolja a barnuldast és a nem tipikus
Oregedést is (EPERJESI, 1998, 2000).

3. ANYAG ES MODSZER

Ugyanazt a megfelel6en egalizdlt mustot
kilonb6z6 modszerekkel tisztitottam. Az ezt
megel6z6 és az ezt kovetd eljarasok
ugyanakkor, minden minta esetében ugyanazok
voltak. Ennek megfelel6en lehetGség nyilt a
kiilonb6z6  eljarassal tisztitott mustokbdl
erjesztett borok 06sszehasonlitd vizsgalatédra
érzékszervi szempontbdl.

A vizsgalt fajta

A Cserszegi fliszere a harmadik leginkabb
elterjedt fehér borszél6fajtank. Az Osszes
sz6l6termeszt6 orszag kozul — kalondsen a
filoxéravész 6ta — Magyarorszagon terjedt el a
legjobban  borvidékeink  legmegbizhatdbb,
kivalé minGséget add fajtdja.
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Meleg fekvést igényel, talaj irdnt kevésbé
igényes, kevéshé rothadékony fajta.
Szeptember elején érik, a beérése Otéves
atlagban 20,4 mustfokot mutat. Béven termd,
termésatlaga 12-14 t/ha. Bora muskotélyos
illatt, zamatos, tuzes, savasabb karakterd.
(CSEPREGI-ZILAI, 1988)

A Cserszegi fliszeres a Kunsagi borvidék egyik
legjelent&sebb fajtaja is egyben. Valasztasunk
azért esett erre a fajtdra, mert kivaldan
alkalmazkodik az eltéré bordszati
technoloégiakhoz és igy, altalanosabb érvény(
kovetkeztetéseket tudok levonni a kisérletek
eredményeibdl.

Ampelogréfiai leiras
SZARMAZASA: Irsai Olivér x Piros tramini,
Bakonyi K., Magyarorszag

AMPELOGRAFIAI JELLEMZOI:
T6kéje kozéperds vagy gyenge, a hajtasok

bokoldak, viszonylag kevés hodnaljhajtast
képeznek. Vessz6i vilagosbarnak, hosszu

izkozliek. Vitorldja brozoszoéld, csupasz, fényes.
Levelei az Irsai Olivérhez hasoldak, de sotétebb
arnyalatuak.

Flrtje kozépnagy,
flrtatlagtomege 150 g.
Bogydi, gdombolyliek, 2 g korili tomeglek,
hlspiros  szintek, vékony, szivdés héjuak,
lédusak, élénk savtartalmuak.

vallas, kupos,

TERMESZTES| ERTEKE: Kordn fakad és érik.
Mustja szeptember elején eléri a 17-18
mustfokot. A kornyezettel szemben igényes, a
szarazsagra érzékeny fajta. Terhelésre érzékeny
fajtak kozé tartozik, kevés masodtermést nevel.
Bora illatos, sajatosan fliszeres zamatu, élénk

savtartalmui, cukormentes extrakttartalma
kiemelkedd.
ELLENALLOKEPESSEGE:

Viszonylagos fagytlirése kiemelkedd, rothadas-

ellendllésaga is figyelemre mélto.
Peronoszpérara, lisztharmatra  kozepesen
érzékeny.
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» (bor.network.hu)
A kisérlet mddszere
Az Cserszegi fliszeres szlretelésének id6pontja:
2015. 09. 05.
A kora reggeli sziretet kovetéen a beszallitott
sz6l6t  zUztam. A szinmustot  azonnal
elvalasztottam, mert a fenolanyagok egy része
a héjbdl oldddik be. A szikkadt cefrét kosaras
préssel kipréseltem és kiilon tettem. A
szinmustot 12 o6ran at dlepitettem, majd
zselatint adtam hozza. Az igy kezelt musthoz
éleszts tapsot és fajélesztGt adtam. Az erjesztés
livegballonban tértént 15-20 °C hémérsékleten.
Az erjedés befejez6dése utan 4 héttel az Gjbort
lefejtettem, majd 2 héttel késSbb bentonit
alapu derit6anyaggal lederitettem. Az igy
letisztitott Uj borok (kezelt és kontrol)
érzékszervi birdlatra keriltek.

Ulepitéses musttisztitds

A szinmust és a présmust szabad kénessav
tartalmat 100 mg/literre allitottam be. A
szinmustot 12 6ran at (lepitetem, majd

zselatinnal  deritettem, tdpsot és SIHA-7
fajéleszt6t tettem hozza.

Mustderitési

A zselatinos deritéshez Unikén Zselatint

hasznaltam 10g/hl dézisban. A zselatint el&szor
10-szeres mennyiség(i hideg vizben fél oraig
duzzasztottam, majd 45-50 °C-0s meleg vizben
oldottam fel. Ez kevés mustban elegyitettem,
majd a mustba homogénen belekevertem.
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4. EREDMENYEK ES MEGVITATASA

A kezelt bor érzékszervi vizsgalata

A fiatal, bentonittal deritett borokat oktdber
végén mutattam be hallgatéknak,
ismerdsodknek, szakembereknek. Az
egybehangzd vélemény az volt, hogy a tisztitott,
zselatinnal kezelt mustbodl eltlintek a fajtara
jellemzé kesernyés utoizt add fenolvegyiletek.
A szinmust felhasznaldsaval eleve alacsonyabb
volt a fenolanyagok mennyisége. Sokan nem
kedvelik a Cserszegi fliszeres borat, mert bar az
illatos és zamatanyagokban gazdag, a kdstolas
végén zavardak az emlitett anyagok.

5. KOVETKEZTETESEK

Reduktiv, fehér boroknal a pezsgd
alapborokhoz hasonldan alapvetd kovetelmény,
hogy a bor tiszta izli legyen. A huzds, fanyar,
kesernyés izi  fenolvegylletek jelenléte

IRODALOMIJEGYZEK

kifejezetten kedvezétlen. A szinmustokban
lényegesen alacsonyabb a fenolanyagok
mennyisége, mint a présmustban, ezért eleve
ebbdl késziilnek a csucsminGségl bukéborok. A

kisebb mennyiségben megjelent
fenolanyagokat fehérjetartalmu
deritGanyagokkal  csokkenteni  lehet. A

kisérletben kis mennyiségl zselatinadagolas
tortént. A must Ulepitésével szintén sok
szedimentanyagot lehet a mustbdl kivonni. A
deritéanyag hozzakeverése utan kerilt a
mustba a tapsé és a nemes fajéleszt6. A tapsod
alkalmazasat a bokser megel6zése indokolta. A
SIHA 7 fajélesztd tiszta izl borokat eredményez
és a must maradék nélkil kierjed.

A kezelt és kontrol bor érzékszervi
birdlatakor egybehangzé volt az a vélemény,
hogy az (Ulepitett, deritett szinmustbdl
erjesztett bor tisztabb iz(i, mint a kezeletlen
bor.
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