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11.8. ALKOHOLOS ITALOK
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Mﬂf amr 2{1 ; az Eurépai Szocidlis Alap
szt ) tarsfinanszirozdsaval valésul meg. 1




ALKOHOLOS ITALOK

Cukortartalmu

folyadek \ Alkoholos erjedés

Alapanyag (élesztok)
Poliszacharidok (keményito,

dextrin)
— hidrolitikus hasitas
— cukrok

- Bor ¢és sor — ds1ddk oOta 1smert folyamat.

- Egetett szeszes italok gyartasa — desztillacios folyamatok — rovidebb
mult.

- Etanol — magas brutt6 energiatartalom (29 kJ/g vagy 7 kcal/g).
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BOR

Alapanyag: friss, ziizott sz010 vagy must.
Fermentacio: lehet részleges vagy teljes.

Must osszetétele
Szénhidratok

- Erett szemek — gliikoz és fruktoz 1:1.
- Tulérett vagy botritiszes sz010 — a fruktéz dominal.

L-arabinoz kb. 1 g/l
ramnoéz < ~ 400 mg/Il
galaktoz < ~200 mg/l
D-ribéz ~ 100 mg/I
D-xiloz ~ 100 mg/I
mannéz < ~50 mg/l




- Szacharéz (kb. 10 g/l) — amennyiben a szachardzt gatoljak a préselés soran.
- Oligoszacharidok (raffindz, maltoz, melezitéz és sztachidz)
- Pektinek, pentozanok

Savak Titralhato savassag %-aban kifejezve
J6 évjarat Must éretlen sz0616bol
L-borkdsav Legjellemzobb Misodik legfontosabb
(65-70%) (35-40%)
L-almasav Masodik Legjellemzobb
legfontosabb

Nitrogéntartalmu komponensek (~ 0,07 g/l)
Feherjék, szabad aminosavak, biogén aminok.

Lipidek (~ 0,01 g/l)



Fenolos komponensek
Tanninok: a szarban, a szemek kiilsejében €s a

magban.
Tannin tartalom (g/l)
Must (fehérbor) 0,2 g/l
Vordsbor 1-2,5 g/l

Europai vorosbor-szolok

Szabad (nem ¢€szterezett)
antocianidin-3-gliikozidok
malvidin-3-glikozid

(az antocianok 40-90%-a)

Szines pigmentanyagok
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antocianidin-3,5-digliikozidok
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Antocianidin (aglikon)

Glikozilezés G|ﬁk()z’

(C-3, C-5, C-7 helyzetben) Galakt6z
Ramnoz
Arabin6z

Antocianinok (stabil!)

p-kumarsav

Ecetsav

Malonsav
P-hidroxi-benzoesav

A cukorkomponens acilezése

OH

Cr  Felugoaidin (scalet)

¢

/\OH Cymaidin {crimson)

OCH,

Malvadn Petenidin

A leggyakrabban
eloforduld antocianidin
struktarak.



Bor fermentacio R

Spontan

A

Beoltas

szinteny¢szet
szelektalt borélesztd-fajtak

vadélesztok borélesztok

Foerjedés (zajos erjedés) (5—7 nap) :> ,.fiatal bor, ajbor”

Cukor: —— Alkoholla alakul

Fehérje, pektin,

. ! :E Leiilepednek az
t,annm,?k’. borko, erjesztOtartaly aljara.
clesztOsejtek. ..

Sepro.
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Utoerjedés
(masodlagos fermentacio)
12—-15% (v/v) etanoltartalomnal

leall (éleszt6torzstol fiigg). rgndemecom
o A nem fermentalt cukor
Kénessavas A fermentacio > visszamarad.
kezelés gatolt (édes iz)
enezeé o .
Kenezes v Az oxidaciora hajlamos
) . szulfitok komponensek megdrzese.
Zuzott szolo kénessav
SO; \ Enzimes barnulas gatlasa
Borok (polifenol-oxidaz).

(az elso fejtés elott)

Nemkivanatos mikrobak gatlasa.



A zavarosodas megelozése / a zavaros bor tisztitasa

A turbiditast okozé6 — Fehérjek

szilard anyagok x: Oxidalt és kondenzalt polifenolok

Tobbértéek fémionok —— elszinezodés

— szurés

__—— Csapadekkeépzes
\

Bor tisztitasa
Adszorpcio, iilepités, szlirés

Fémes zavarosodas — Vas, réz €s cink-ionok kicsapasa, kékderités
(kalium-hexaciano-ferrat(Il), sargavérligso)

Egyéb zavarosodast €s

kellemetlen izt okozo anyagok — kazein, tojas albumin, tannin, bentonit, kaolin,

agar-agar, tisztitott aktiv szén

Adszorpcio, Gyorsan iilepedo
vagy kicsapas. koagulatum.



A bor osszeteétele

Befolyasolja:

- Kornyezeti tényezok (éghajlat, 1ddjaras, talaj).
- SzOlofajta.

- A sz0106, a must ¢és a bor kezelése, tarolasa.

Minodség-meghatarozo 0sszetevok L, c
g"meg Erzékszervi biralat,

- Extrakt fizikai, kémaiai,

- Etanol | mikrobiologiai vizsgalatok.

- Glicerin \ ‘

- Cukrok /b = =

- Savak |

- Bukéanyagok Mindsités / csoportba
sorolas.
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Extrakt — Must komponensek.

A fermentacio és az azt
koveto muveletek soran
kialakult anyagok.

Fehér borok: 20-30 ¢/l
Voros borok — tobb.

Mindsités — ,,cukor-mentes extrakt™.
(A cukortartalom manipulalhato.)

A beparlas utan
visszamarado anyagok
0sszessege.

Az 0sszes anyag a viz €s
az 1llékony anyagok
kivételevel.
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Alkoholok

Etanol
- Fontos paraméter (alt. 8,5-14%).
- 144 g/l felett — etanol hozzaadas.

Metanol i
- Borokban 4lt. nagyon kevés (38—200 mg/l) (pektin hidrolizis). o
- Brandy (almatorkolyrdl desztillalt): 1-2% metanol. almatorkoly

Hosszabb szénlancaak: propil, butil és amil-alkoholok.
Diacetil — éleszt6d fermentacido — butilén glikol (2,3-butandiol) (0,4-0,7 g/l).

Cukrok — glicerin — kerek, testes iz (6— 10 g/l).
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Szénhidratok

A kierjedt borban visszamarado6 cukrok (0,03-0,5%).

- Gliikoz és fruktoz (0,58 : 1).
- Nem fermentalodo pentdzok:
- arabinoz (0,05-0,13%),
- ramnoz (0,02-0,04%).

Nem teljesen fermentalt borok:

- Mindkét hex6z nagyobb mennyiségben.

- A lassabban erjedd fruktozbdl jelentdsen nagyobb
mennyiseg.

Savak

- Abor pH-ja: 2,8-3,8.

- Titralhato savassag: 4-9 g/l (borkdsav
egyenértékben kifejezve).
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Voros borok: kevesebb sav van benniik, mint a fehérborokban.

Savbomlas

A bor érése

Borko kivalas

A borban 1évo0 savak eredete

sz0l0
borkdsav
almasav
citromsav

N

Savtartalom
-csokkenés

fermentacio
borostyankosav
monokarbonsavak
tejsav




Borbetegségek kimutatasa: ecetsav, propionsav,
tul nagy mennyiségii tejsav.

Botrytis cinerea — gliikonsav (<2 g/l a mustban).

Aromaanyagok

- Tobb, mint 800-féle anyag. /b
- Osszmennyiségiik: 0,8-1,2 g/l. =

- Etanol — az illékony anyagok aromakiiszobe megnd — hatassal van

a bor buk¢;jara.

Kisebb alkoholtartalom — a tramini gytimolcsos jellege megerdsodott (aroma
modell).
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A borok fajtaspecifikus aromaanyagal

Komponens Borfajta
Etil cinnamat Muskotalyos borok
B-jonon
Linalool
Geraniol
Nerol

B-Damascenon

Rizling, Chardonnay

cis-Rose oxid Fuiszeres tramini
2-sec-Butil-3-metoxipirazin Sauvignon
2-1zobutil-3-metoxipirazin Scheurebe

4-Merkapto-4-metilpentan-2-on
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Az illatanyagok eredete:
- 52010 — elsddleges aroma,
- fermentaci6 — masodlagos aroma.

Aromaanyagban gazdag }V Semlegesebb aromaju
sz816fajtak | {\ sz616fajtak

(pl., Muscatel, Morio-Muskat, | (pl. Fehér burgundi, Silvaner,
Sauvignon). Chardonnay).

Erjesztési korilmenyek — az észter frakcio mennyisége €s
Osszetétele — a gyliimolcsos jegyek intenzitasa az aromaprofilban.

fermentaciod homérscklet? észterek koncentracioja |

pH |

Terpének — a muskotalyos borok aromaja.
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Alapanyagok:

- malata (csiraztatott gabona, tobbnyire ——_ | SSRGSy

arpa, esetleg buza),

- komlo,
- soréleszto,
- Viz,

- potanyagok: a kukoricadrlemény, rizs,
arpa, buza.

- Mikrobiologiai eredetli
enzimkészitmenyek.

A projekt az Eurépai Unid tamogatdsdval,
az Eurépai Szocidlis Alap
tarsfinanszirozdsdval valdsul meg.
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Komlo
Fermentalas soran —> Jellegzetes zamat, keserl iz
képz6do aromaanyagok

Nem fermentalt oldhato

extrakt-tartalom > Tapértek
(szénhidratok, fehérjék)

Etanol ———> Elénkitd és mamoritd hatas

Szén-dioxid — Frissito hatas
Termék stabilitasa
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A sOr osszetétele

Alkoholok

Etanol

Hosszabb
szénlancu

alkoholok

Extrakt

- A sOr nem alkoholos 0sszetevoi

- Kevésbé kierjesztett, extraktban gazdag sor: 1,0-1,5 w/w%.
- Gyenge sor: 1,5-2,0 w/w%.

- Teljes sor: 3,5-4,5%w/w%.

- Er6s sor: 4,8-5,5% w/w%.

- 2-metilbutanol
- 3-metilbutanol
- metilpropanol
- 2-feniletanol

N

J

Nagyon kis mennyiségben
vannak jelen.

Atlagos sor: 2—-3%.

- 80%-uk szénhidrat (foként dextrinek) Eros sor: 8—10%.
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Savak

Szén-dioxid:
- alséerjesztésii sorok: 0,36-0,44%,
- allott 1z0 sor: <0,2%.

pH - 4,7 (sotét, erds sor)
- 4,1 (vilagos sor)

Nitrogén-tartalmia komponensek

Eredet: nyersanyag és éleszto (0,15-0,75% ).
- Fehérjék.

- Nagy moltomegli fehérje bomlasi termekek.
- Szabad aminosavak.

Tejsav

Ecetsav
Hangyasav
Borostyankdsav

Zavarosodas a hideg
tarolas soran.

Glutaminsav: hozzajarul a sor izéhez.

- [llékony aminok.
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Szénhidratok

3-5% (az erds sorokben jelentdsen tobb). Q’"“

- Pentozanok. } o Th oy -

- Dextrinek. 4@— ﬂ @—_
- Mono- and oligoszacharidok N G
(maltotrioz, maltoz...). {@L o 1

- Glicerin (0,2-0,3%). o n
Aromaanyagok

Alkoholmentes sor. Gyartasa — a fontos aromaanyagok mennyisege
lecsokken.

(R)-Linalool } - komlobol szarmazik
ethyl-4-methylpentanoat - a sorlé fozésekor megy at a sorbe
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Aktiv iz- ¢s } :> Meghatarozza a soOr tipusat.

aromaanyagok

Pilsener sorok — keserll iz — izohumulonok és humulének
(valamint ox1dalt szarmazékaik).

Barna sorok — karamell jellegli iz — furaneol.

- Fehérjek
- Poliszacharidok - 0> Habképzé sajatsag.
- Keserli anyagok

J

B-gliikanok — viszkozitas novekedés — habstabilizalas.

Felig szintetikus poliszacharidok, pl. propilénglikol alginatok
— nagyon stabil hab.
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