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A Magyar KKK szerint a hallgato:

a) Tudasa

- Ismeri az élelmiszer-eléallitas soran lejatszodd fontosabb fizikai, kémiai,
biologiai folyamatokat, azok alapvetd tOrvényszerliségeit, vizsgalati mddszereit.
Tudja és érti az élelmiszerlanc-biztonsag alapvetd fogalmait, Osszefiiggéseit és

folyamatait.

- Ismeri az ¢élelmiszer-eldallitdas ¢és  —kezelés egészére vonatkozo
alapfogalmakat, tényeket, elméleteket, fobb jellegzetességeket és Osszefiiggéseket,
a relevans élelmiszer-ipari szerepldket, azok funkcidit és az iparaghoz ko6tddo
folyamatokat. Rendelkezik az ehhez sziikséges legfontosabb elméleti, modszertani

alapokkal, valamint gyakorlati ismeretekkel.

— Ismeri az ¢élelmiszeripar 6 termékeit, azok alapanyagait, gyartési
technologidit, az élelmiszerek mindségét és biztonsagat alapvetéen meghatirozo

tényezoket az egészségtudatos taplalkozas vonatkozasaban.

- Ismeri és érti a széleskoriien értelmezett élelmiszeripari miiveletek alapelveit,

gépeit, berendezéseit és miiszereit, valamint ezek miikddését a gyakorlatban is.

b) Képességei

- Képes élelmiszeripari nyersanyagok élelmiszerlanc-biztonsagi kockéazatainak
felmérésére, értekmegdrzd tarolasara és azokbol értékndveld eljarasok
alkalmazasdval biztonsagos €lelmiszerek eldallitasara, tartositasara, forgalmazasara

a kapcsolodo szak- és kozigazgatasi vonatkozasok figyelembevételével.

- Képes részfeladatok ellatasdra a technoldgiai rendszerek fejlesztésében,

tervezésében, 1 eljarasok, termékek kifejlesztésében.

- Képes az élelmiszeripari folyamatok szervezésére, ellendrzésére,
mindségiigyi rendszerének alkalmazédsara, erdforrasok elosztdsara, szakmai

dontéseket megalapozo javaslatok kidolgozasaban vald részvételre.



C) Attitiidje

- Képes az élelmiszeripari folyamatok szervezésére, ellendrzésére,
mindségligyi rendszerének alkalmazdsara, erdforrasok elosztasara, szakmai

dontéseket megalapozo javaslatok kidolgozasaban val6 részvételre.

- Elkotelezett élelmiszer-mindség, -biztonsag, valamint az egyén ¢és a

tarsadalom egészségét taimogato, kornyezetbarat megoldasok irant.

- Fogékony az ¢élelmiszeripari folyamatokhoz kapcsolédd eszkozok,

berendezések mitkodéséhez sziikséges ismeretek befogadasara.

d) Autonémiaja és felelossége

— Feleldsségtudata a munkdajaval és magatartdsdval kapcsolatos szakmai, jogi,

etikai normadkat, szabalyokat illeten is megnyilvanul.

- Az élelmiszeripar teriiletén felmeriild szakmai problémdk megolddsat
onalldan vagy masokkal egyiittmikodve, a felelésség egyéni vallalasaval és a

szakmai etikai normainak betartasaval végzi.

- Felelosséget vallal a sajat és az iranyitasa alatt 4116 munkatarsak munkajéaért.

Feleldsséggel vallalja nyilatkozatainak, véleményének kovetkezményeit.



BEVEZETES

Az Iparagi szaktechnologia gyakorlatok tematikailag az Iparagi szaktechnologia
tantargy szerves részét alkotjak, igy az iparagi szaktantargyi képzésben fontos helyet
foglalnak el.

A gyakorlatok lehetdséget adnak az élelmiszeripari technoldgidk tudomanyos
alapjainak mélyebb tanulméanyozasara, a tényadatok rogzitésére, mindsité-értékeld
modszerek elsajatitasara, a technoldgiai folyamatok tanulmanyozasara és az azt
befolyasolo tényezOk hatasanak vizsgalatara.

A gyakorlatok 6 célja a jartassag kifejlesztése az 6nallo kisérletezésben. A hallgatd
onalloan késziil fel a gyakorlati feladatok megoldasara, végrehajtja a feladatokat,
értékeli az eredményeket.

A gyakorlatok felépitése egységes. Az egyes feladatokhoz tartozd szakmai alapokat
roviden elemezziik, megadjuk az elvégzéshez sziikséges metodikat ¢és az értékeléshez
sziikséges tampontokat.

A gyakorlatok anyaga szakmailag nem lehetett teljes. A feladatok Osszedllitdsakor a
rendelkezésre allo oOrakeretbdl és technikai lehetdségekbdl kiindulva a szakmai

fontossag, hatdsagi eldirdsok és az ipari gyakorlat alapjan végeztiik a valogatast.



MUNKAVEDELEM, TUZ-, BALESET- ES KORNYEZETVEDELEM

A Munkarend barmely pontjanak megszegése a laboratoriumbél KIZARASt von

maga utan!

Balesetvédelmi, Tlzvédelmi és Kornyezetvédelmi oktatason az elsé laboratoriumi
gyakorlat el6tt minden hallgatonak KOTELEZOEN részt kell vennie, azt alairasaval
igazolnia kell. A gyakorlatokon vald részvétel a kurzus teljesitéséhez KOTELEZO, a

gyakorlatrdl torténd tdvolmaradas kizardlag Igazolt hianyzassal fogadhato el!

A laboratoriumban étkezni, inni, dohanyozni szigoraan TILOS. Kertiljiik a ragogumi

hasznalatat!

Megfelelé védooltozék (tiszta laboratoriumi kopeny) hasznalata KOTELEZO.
Nyitott cipd (saru, szandal), magas sarku cipd viselése fokozottan balesetveszélyes!
A laboratériumi munkahoz sziikséges eszkozok:

— kisérleti leiras (kézzel irott),

— fiizet (sima, kockas, francia-kockas),

— szamologep,

— iréeszkoz (toll),

— torléruha,

— vegyszeres-kanal.

E feltételek hidnyadban a munka nem kezdhet6 el. A laboratériumba mas (taska,
ruhanemt, élelmiszer, stb.) nem vihetd be, azokat egy erre a célra kijelolt helyen

kotelesek tarolni!

Hallgatok csak feliigyelet mellett dolgozhatnak a laboratériumban, a tantermet,
munkaasztalt illetve a munkafolyamatot otthagyni csak a gyakorlatvezetd

engedélyével szabad.

A munkahelyet még a feladat elvégzése kozben is rendben é€s tisztan kell tartani. A
gyakorlat soran keletkezett hulladékot csak az arra kijelolt helyen lehet tarolni

(szelektiv hulladékgyiijtsk).



A gyakorlatot oly mdédon kell elvégezni, hogy kozben a laboratériumban tartozkodok
testi épségét vagy azok munkdjanak sikerét ne veszélyeztessiikk. Az eszkdzoket

rendeltetésiiknek megfeleléen hasznaljuk!

A legkisebb sériilést, vagy balesetet is komolyan kell venni, és azonnal jelenteni kell

a gyakorlatvezetonek!

A laboratoriumokban a kozlekedd utakat még ideiglenesen sem szabad lesziikiteni,

elzarni vagy eltorlaszolni. Kiilondsen vonatkozik ez a kijaratok felé¢ vezetd utakra!

Minden laboratoriumban dolgozénak ismernie kell az elektromos fékapcsolo, a viz-,
gaz-, g6z-, vakuum- ¢és siritett levegd vezetékek fOcsapjainak helyét és kezelési

modjat, hogy sziikség esetén azokat késedelem nélkiil hasznalni tudjak.

A vegyszerek helytelen kezelés esetén karos hatdsuak. A vegyszerek szaglasakor
legylink nagyon oOvatosak! Ne szagoljuk a felszabadulé gézokat az edény folé
hajolva, hanem keziinkkel legyezziik magunk felé. Szigortan TILOS a vegyszereket
megizlelni! Gondosan {igyeljiink, hogy a szankba semmiféle vegyszer ne keriiljon! A

szajba jutott anyagokat azonnal 6blitsiik ki b6 vizzel!

A tlzvédelmi eszkozoknek (oltbhomok, kézi tlzolto-késziilek, (tlzjelzd
nyomdgomb), vizzuhany, oltépokrédc, fali tlizcsapszekrény) mindig hozzaférhetd
helyen kell lenniiikk és ezeket csak tliz esetén szabad hasznalni. Tizoltashoz
tobbnyire vizet hasznalnak, azonban nem hasznalhaté elektromos aram alatt levd
késziilék oltasara! Villamos fesziiltség alatt allo vezetéket, késziileket vizzel oltani

szigoruan TILOS, az dramtalanitassal egyidejiileg poroltot hasznalunk!

Az elektromos eszkozok érintésvédelmérdl gondoskodni kell. Nedves kézzel
elektromos eszk6zokhéz TILOS hozzanyulni! Ha valamilyen hibat észleliink, a
berendezést NEM szabad ilizembe helyezni, azonnal jelenteni kell a
gyakorlatvezetonek! Szakképzetlen dolgozo, hallgatd javitdsokat nem végezhet sem

elektromos haldzaton, sem késziilékben!

Aramiitésnél az els6 teendé az aramkor gyors kikapesoldsa! Arammentesités nélkiil a
sériiltet csak szaraz ruhaval letakart kézzel fogjuk meg, hogy a tovabbi aramiitést

elkeriiljiik!



A legtobb laboratoriumi balesetet az iivegeszk6zok helytelen kezelése miatt
bekovetkezo torések okozzak. Ezek a balesetek nemcsak az eltort tivegtdl szenvedett
gyakori szilanksériilések (vagott és égési sebek) hanem az eltort késziilekbol kifolyt
anyagok miatt bekovetkezd égések és mérgezések lehetnek. Ezért repedt, hibéas

tivegeszkodzokkel dolgozni TILOS!

Segélyhivo szamok:

Ment6 104
Tlizolto 105
Renddrség 107

Egységes segélyhivo szam 112
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NEDVESSEG-, ILLETVE SZARAZANYAG-TARTALOM

MEGHATAROZASA

Az élelmiszerek viztartalma széles hatdrok koézott mozog. A nedvességtartalom

meghatarozasa fontos technologiai és ¢lelmiszerbiztonsagi jelentdséggel bir.

A meghatdrozasra szdmos modszer ismert, azonban a leggyakrabban alkalmazott

modszer a szaritasos médszer [1]. A modszer Iényege, hogy a termékben 1€vo vizet

melegités utjan elparologtatjuk, majd megmérjiik a folyamat soran bekovetkezo

tomegesokkenést [4]. A mivelet soran a tomegcsokkenést egyenlének vesszik a

nedvességtartalommal.

A mérés menete:

A vizsgalando mintat a mintatarté edényben homogenizaljuk.
A mintabol analitikai mérlegen 2-5 g-ot bemériink (N), az el6zbleg
kiszaritott, lehiitott és analitikai mérlegen 0,0001 g pontossaggal lemért

csiszolatos fedéllel ellatott méréedénybe (T).

Megjegyzés: magas cukor-, fehérje- vagy zsirtartalmu anyagok esetén
kvarchomokot és 1 db tivegbotot is tartalmaz a mérdedény. Ebben az esetben

a bemért mintat a kvarchomokkal homogenizaljuk az iivegbot segitségével.

Az elomelegitett szaritoszekrényben 105 °C-on 2 oran keresztil szaritjuk a

mintat.

Megjegyzés: A szaritas soran a mérdedényrol le kell venni a csiszolatos
fedelet! Magas nedvességtartalmu szilard anyagoknal 50-60 °C elbszaritdst

vegziink. Folyadékok esetén eloszor beparlast végziink vizfiirdon.

A szaritdsi 1d0 letelte utdn a mérdedényeket gyorsan kivesszik a
szaritoszekrénybdl és nedvszivo anyagot tartalmazé exszikkatorba helyezziik,

ahol a laboratoriumi hdmérséklet (kb. 20 °C) eléréséig hagyjuk lehiilni.

Megjegyzés: A szaritast kévetoen a mérdedényeket a csiszolatos fedéllel le

kell zarni!



V. A kivant hdmérsékletre torténd hiités utan a mintat tartalmaz6 méréedényeket
a csiszolt feddvel (és tivegbottal) 0,0001 g pontossaggal visszamérjiik

analitikai mérlegen (SZ).

A tomegveszteségbdl az alabbi Gsszefliggés segitségével hatarozzuk meg a minta

nedvességtartalmat:

Nedvességtartalom% = w * 100 1)
, ahol
N a bemért minta nedves, kiindulési tdémege [g]
T a méréedény ¢és a csiszolt fedél (és kvarchomok, iivegbot) egyiittes
tomege [g]
SZ a mérdedény, a csiszolt fedél (kvarchomok, iivegbot) és a szaritott

minta egyiittes tomege [g]

A minta szirazanyag-tartalmanak meghatirozasa az aldbbi Osszefiiggéssel
hatarozhat6 meg:

Szarazanyag — tartalom% = 100 — Nedvességtartalom% 2

1.1 Ellenorzo kérdések

1. Az élelmiszerek nedvességtartalma miben jatszik szerepet?

2. Az ¢lelmiszerek nedvességtartalmdnak a meghatdrozdsdra melyik a
leggyakrabban alkalmazott modszer?
Mi a szaritasos modszer Iényege?

4. Milyen esetben alkalmazunk kvarchomokot és ilivegbotot a szaritasos modszer
soran?

5. Hogyan hatarozhat6é meg az élelmiszer szarazanyag-tartalma?

10



1.2 Gyakorlat

Hatarozza meg a gyakorlat soran kiadott stiritett paradicsom szarazanyag-tartalmat az

alabbi tablazat segitségével:

Minta

=
[9]

[9]

sz
[a]

Nedv.tart.
[%0]

Szaraza.tart.
[%0]
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2 A SOTARTALOM MEGHATAROZASA

Az élelmiszeriparban leggyakrabban alkalmazott és egyik legfontosabb adalékanyaga
a natrium-klorid, amelynek az izesitd szerepe mellett technoldgiai jelentdsége is van,
mint példaul az élelmiszerek tartositasa. A felhasznalhaté s6 mennyiségét, vagyis a

termékek sotartalmat a gyartastechnoldgia és a szabvanyok hatdrozzédk meg.

Az ¢lelmiszerek sotartalménak meghatdrozasara argentometriai vizsgalatot
alkalmaznak. Ez a modszer egy olyan analitikai kémiai vizsgalat, amely sordn adott

crer

natrium-klorid, mennyiségét.

A leggyakrabban alkalmazott ilyen modszer a Mohr-féle eljaras [1]. A vizsgalat
sordn az elOkészitett minta semleges kémhatasti vizes oldatat, kalium-kromat
indikator jelenlétében, kozvetleniil eziist-nitrat mérdoldattal titraljuk (1. abra). Az
eziist-nitrat méréoldat fogyasabol szamithatdo ki a vizsgalt minta natrium-klorid-

tartalma.

1. abra Mohr-féle sotartalom meghatarozas: a vizsgalt minta (bal oldalon)

€s az ezilist-nitrat mérdoldattal megtitralt minta (jobb oldalon)

12



A mérés menete:

A. Folyékony minta:
I. A vizsgaland6 mintat a mintatarté edényben homogenizaljuk.
Il. A mintabol 10 cm®-t Erlenmeyer-lombikba pipettazunk.
I, A kimért mintdhoz hozzaadunk 3-5 csepp kéalium-kromat indikatort.
IV. A kimért mintdit 0,1 n eziist-nitrdt mérdoldattal rozsdabarna szinig
titraljuk.
V. A minta soOtartalmanak meghatarozasa az alabbi Osszefliggés

segitségével hatarozhatd meg:

Sétartalom% = O'OOSSig s, 100 3
, ahol
% a titralasnal fogyott eziist-nitrat mérdoldat mennyisége
[cm’]
f a 0,1 n eziist-nitrat mérooldat faktora
10 a bemért minta mennyisége [cm?]

0,005844 1 cm?® 0,1 n ezist-nitrdt mérdoldatnak megfeleld

natrium-klorid tomege [g].

B. Stritmények, szilard minta:

I. A vizsgaland6 mintat a mintatarté edényben homogenizaljuk.

Megjegyzés: A szilard mintat a vizsgdlatot megelozoen apritjuk, majd

ezt kovetéen homogenizaljuk.

Il. A mintdbdl térzsoldatot készitiink:
1) A mintabol 5-10 g-ot tiramérlegen egy 200 cm>-es Stift-lombikba
mériink.
2) A kimért mintahoz hozzdadunk 70 cm® desztillalt vizet.
3) A kimért mintat forrasban 1évo vizfiirdébe helyezziik 30 percre. A
folyamat soran a szuszpenziot idénként dsszerazzuk.
4) Az forralasi id6 letelte utdn a mintat lehitjik laboratoériumi

hémérsekletre (kb. 20 °C).

13



5) A lehiitott mintat a Stift-lombikban jelre allitjuk, majd redds
szlrépapiron atszrjiik.
Il. A torzsoldatbol 20 cm®-t Erlenmeyer-lombikba pipettazunk.
IV. A kimért mintdhoz hozzaadunk 3-5 csepp kalium-kromat indikatort.
V. A kimért mintat 0,1 n eziist-nitrat mérdoldattal rozsdabarna szinig
titraljuk.
VI. A minta soétartalmanak meghatarozdsa az alabbi 0Osszefliggés

segitségével hatarozhatd meg:

0,005844 xv = f * d
Sotartalom% = - * 100 (4)
, ahol
% a titralasnal fogyott eziist-nitrat méréoldat mennyisége
[cm’]
f a 0,1 n eziist-nitrat mérooldat faktora
d higitasi szorz6szam
m a bemért minta mennyisége [cm®]

0,005844 1 cm?® 0,1 n eziist-nitrat mérdoldatnak megfeleld

natrium-klorid tomege [g].
2.1 Ellenorzo kérdések

1. Az élelmiszerek sotartalma miben jatszik szerepet?

2. Az ¢lelmiszerek sétartalménak a meghatdrozasdra melyik a leggyakrabban
alkalmazott modszer?

3. A Mohr-féle eljaras soran miben kiilonbozik a sotartalom meghatarozasa a
folyékony, illetve a stiritmények, szilard anyagoknal?

4. A sotartalom meghatarozasara milyen mérdoldatot alkalmazunk?

5. A Mohr-féle eljaras soran milyen indikator oldatot alkalmazunk?

14



2.2 Gyakorlat

Hatarozza meg a gyakorlat sordn kiadott csemege uborka felonté-levének sétartalmat

az alabbi tablazat segitségével:

m Vv Sotart.

Minta (o] [cm?] [9%]

15




3  AZ OSSZES SAVTARTALOM MEGHATAROZASA

Az ¢élelmiszerek taldlhaté szerves savak az iz ¢és illat kialakitdsa mellett a
gyartastechnologiaban és a tartdsitasban is szerepe van. Az élelmiszerek rendszerint
tobbféle szerves savat is tartalmaznak [2]. A termék savfajtajanak meghatarozasara
altalanossagban nincs sziikség, tobbnyire az dsszes sav mennyiségét hatdrozzuk meg.
Ezt az értéket az adott élelmiszerre legjellemzébb vagy abban a legnagyobb

mennyiségben van jelen.

2. abra Osszes savtartalom meghatarozas: a vizsgalt minta (bal oldalon),

a natrium-hidroxid mér6oldattal megtitralt minta (k6zépen)

¢és natrium-hidroxiddal taltitralt minta (jobb oldalon)

Az 0sszes savtartalom meghatarozasa soran a vizsgalandé anyag egy pontos tomegét
indikator jelenlétében natrium-hidroxid mérdoldattal megtitraljuk (2. &bra). A
vizsgalt anyag Osszes savtartalmanak meghatarozasdhoz ismerniink kell az adott
¢lelmiszerre jellemzd sav fajtajat és annak egyenértékét (1. tablazat). Ez az
egyenértéktomege azt jelenti, hogy 1000 ml 1 n natrium-hidroxid méréoldat hany g

savat kozombosit.
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1. tablazat Egyes ¢lelmiszerekben talalhato szerves savak és azok egyenértéktomege

, URALKODO | EGYENERTEKTOMEG
ELELMISZER
SZERVES SAV [G]
Gyilimolcsok Almaterméstiek,
. almasav 67,00
csonthéjasok
Bogyos, .
' citromsav 64,04
déligyiimolesok
Sz616 borkdsav 75,04
Tejkészitmények tejsav 90,08
Savanyitott ¢lelmiszerek ecetsav 60,05

A mérés menete:

I. A vizsgalandd mintat a mintatarté edényben homogenizaljuk ¢és sziirjiik.

Il. A mintabél 25 cm®-t egy 250 cm*-es mérélombikba pipettazunk.

Megjeqgyzés: Szildrd anyagok, stiritmények esetén:

1) A mintabol 25 g-ot mériink be Erlenmeyer-lombikba.

2) A mintat 50 em® desztilldlt vizzel homogenizaljuk a lombikban.

3) A mintat forrdsban lévé vizfiirdébe helyezziik 30 percre.

4) A forralasi idé letelte utin a mintdat lehiitjiik laboratoriumi
homeérsékletre (kb. 20 °C).

5) Az Erlenmeyer-lombik tartalmat maradéktalanul Gtvissziik a 250 cm®-

es merolombikba.

I1l. A mér6lombikot desztillalt vizzel jelre allitjuk, majd 6sszerdzzuk.

IV. A higitott mintabol 25, 50, illetve 100 cm®t Erlenmeyer-lombikba

pipettazunk (vart savassagnak megfelelden).

V. A kimért mintahoz hozzaadunk 2-3 csepp fenolftalein indikatort.

VI. A kimért mintat 0,1 n natrium-hidroxid méréoldattal halvany rdzsaszinig

titraljuk.
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VII. A minta 0Osszes savtartalmanak meghatarozasa az alabbi Osszefliggés

segitségével hatarozhat6 meg:

100 E  Vygou*E

Savtartalom(%) = = *T000 = V. 10
0 0

* Vnaon * 0,1 *

()

, ahol
A% a bemért minta térfogata, esetiinkben 25 cm® [cm®]

Vieor  a titralasnal fogyott natrium-hidroxid méréoldat mennyisége [cm’]

0,1 a natrium-hidroxid méréoldat koncentracidja [mol/1]
Vo a vizsgalati mintarész térfogata [25 cm® / 50 cm® / 100 cm’]
E a szerves sav egyenértéktomege [g].

3.1 Ellenorzo kérdések

1. Az é¢lelmiszerek savtartalma miben jatszik szerepet?

2. Milyen szerves savak fordulnak el6 legnagyobb mennyiségben az egyes
¢lelmiszerekben?

3. Mit jelent szerves savak esetén az egyenértéktomeg?

4. Az Osszes savtartalom meghatarozasara milyen mérdoldatot alkalmazunk?

5. Az 0sszes savtartalom meghatdrozasara milyen indikator oldatot alkalmazunk?

3.2 Gyakorlat

Hatarozza meg a gyakorlat sordn kiadott gylimolcslé 0sszes savtartalmat az alabbi

tablazat segitségével:

E Vv Ossz. savtart.

Minta Szerves sav
[0] [cm®] [%0]
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4 PALACKALLOSAG VIZSGALATA

Palackallénak neveziink minden olyan bort, illetve egyéb palackozott élelmiszert,
amely szakszerli szallitasi, taroldsi ¢és fogyasztasi koriilmények mellett tiszta,

tiledékmentes marad és érzékszervi tulajdonsagai hatranyosan nem valtoznak [5].

Ennek ellendrzésére olyan kornyezeti hatdsoknak tessziik ki a kezelt bort, amelyek
felgyorsitjdk a palackban természetes uton lejatszodd kémiai és mikrobioldgiai
folyamatokat. Ilyen kérnyezeti hatasok a:

— hideg (<0 °C)

— meleg (<35 °C)

— O3 (levegbztetés)

— mechanikai er6hatas (razas).

A palackallosag vizsgalata sordn hidegprobat, melegprobat, levegdprobat és
razoprobat végziink. Amennyiben a bor minden probara negativ eredményt kap, a

bort palackallonak tekintjiik [5].

A vizsgalatokat palackozott mintdk esetén az eredeti toltésii, felbontatlan palackbodl
végezzik. Palackozast megel6zden végzett vizsgalatoknal a mintat a palackozas

soran alkalmazni kivant tipust sziirélappal, szliromembrannal lesziirjiik.

4.1 Hidegproba

A vizsgédlat sordn a mintat alacsony hOmérsékleten adott ideig taroljuk, majd
megfigyeljiik a minta tiledékességét. A moddszer elsdsorban a borkdsavas sok és

egyes termolabilis fehérjék kicsapésara alkalmas.

A mérés menete:

I. A mintat bontatlanul hiitészekrénybe helyezziik és 7 napig 0 és +5 °C kozotti

hémérsékleten taroljuk.

Megjegyzés: a palackokat naponta felrazzuk, elosegitve a kristdalyképzodest.
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A térolasi 1d6 leteltével a mintakat hidegen kiértékeljiik. E16sz6r razas nélkiil
figyeljiik a palack aljan esetlegesen megjelend iiledéket. Felrdzas utdn ismét
vizsgaljuk meg a palackot. Uledék, zavarosodas hianydban a proba

negativnak tekintheto.

Megjegyzés: Fehér borok esetén sotét hatter elott, ateso fényben vizsgaljuk.

Voros borok esetén az izzo szala vilagitsa at a palackot.

4.2 Melegproba

A vizsgéalat soran a mintait magas homérsékleten adott ideig taroljuk, majd

megfigyeljiik a minta iiledékességét. A modszer elsGsorban a termolabilis fehérjék

kicsapasara, valamint a mikrobiologiai instabilitds meghatarozasara alkalmas.

A mérés menete:

A mintat bontatlanul termosztitba helyezzik és 7 napig +35 °C
hémérsékleten taroljuk.

A tarolasi id6 leteltével a mintakat szobahdémérsékletre hitjik (+20 °C) és
kiértekeljiik. Eldszor razas nélkiil figyeljik a palack aljan esetlegesen
megjelend iiledéket. Felrdzas utan ismét vizsgaljuk meg a palackot. Uledék,

zavarosodas hidnyaban a proba negativnak tekinthetd.

Megjegyzés: Fehér borok esetén sotét hattér elott, atesé fényben vizsgaljuk.
Voros borok esetén az izzo szala vilagitsa at a palackot. Ennél a vizsgalatnal
gvakran elofordul, hogy a borok szine mélyiil, azonban ez nem szamit

negativumnak.

4.3 Levegoproba

A vizsgalat sordan a mintat nyitott palackban, edényben adott ideig taroljuk, majd

megfigyeljiik a minta iiledékességét. A modszer elsdsorban az oxidacids kivalasok,

valamint a bioldgiai zavarosodas kimutatasara alkalmas.
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A mérés menete:

A mintat tartalmazé palackot felbontjuk, és a minta kb. Ya-ed részét
eltavolitjuk.

A mintat alaposan 0sszerazzuk.

A palack szajat egy steril vattadugoval lezarjuk.

A mintat 7 napig szobahdmérsékleten (+20 °C) taroljuk.

A tarolasi id6 leteltével a mintakat kiértékeljiik. Eldszor razas nélkiil
figyeljiik a palack aljan esetlegesen megjelend iiledéket. Felrazas utan ismét
vizsgaljuk meg a palackot. Uledék, zavarosodas hidnyaban a proba

negativnak tekintheto.

Megjegyzés: Fehér borok esetén sotét hattér elott, atesé fényben vizsgaljuk.

Voros borok esetén az izzo szala vilagitsa at a palackot.

4.4 Razoproba

A vizsgalat soran a mintat egyenletes sebességgel, adott ideig razatjuk, majd

megfigyeljiilk a minta iiledékességét. A modszer elsésorban a szallitds soran

eléfordulo kivalasok, valamint a mikrobaszaporodas kimutatasara alkalmas.

A mérés menete:

A mintat bontatlanul szobahOmérsékleten (+20 °C), 48 oOrara razogépre

helyezziik.

Megjegyzés: A rdzogép vizszintes mozgast végezve 65-80 loketszamra legyen

bedllitva!
A razatas utan a mintakat kiértékeljiik. E16szor razés nélkiil figyeljiik a palack
aljan esetlegesen megjelend iiledéket. Felrazas utdn ismét vizsgaljuk meg a

palackot. Uledék, zavarosodas hidnyaban a proba negativnak tekinthetd.

Megjegyzés: Fehér borok esetén sotét hatter elott, ateso fényben vizsgaljuk.

Voros borok esetén az izzo szala vilagitsa at a palackot.
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4.5 Boriiledék-tipusok

Boriiledéknek neveziink minden olyan mikrobioldgiai, kémiai és fizikai eredetli
részecskét, amelyek a stabilizdlt borban szaporodas, kicsapddas vagy
utdészennyezO6dés utjan nemkivanatos elvaltozast okoznak [5]. Mindezek alapjan
megkiilonboztetiink (2. tdblazat):
— biologiai iledékeket (élesztégombaseijtek, baktériumsejtek,
penészgombafonalak)
— kémiai tledékeket (bor természetes oldott anyagainak kristdlyos vagy amorf
kicsapddasa)

— fizikai tiledékeket (deritdszerek, sziiréanyagok, dugopor, dugobevonat).

2. tablazat Leggyakoribb boriiledékek

AZ ULEDEK FAJTAJA MEGJELENES

Biologiai Elesztd vilagos, poros vagy szemcses, esetleg pelyhes
tiledék vagy zavaros bor; szén-dioxid-

képzodés

Baktérium vilagos, finom poros, esetleg pelyhes iiledék

vagy opalos bor; szén-dioxid-képzddés valtozo

Penészgomba vilagos vagy sotét pelyhek, szalak vagy
vattaszeri  csomok;  szén-dioXid-képz6dés

nincs

Kémiai Kalium-hidrogén-tartarat | csillogd vilagos vagy barnas kristalyok vagy

szemcsék; gyorsan iilepedik

Kalcium-tartarat csillogd vilagos kristdlyok vagy szemcsék;
gyorsan iilepedik
Fehérje vilagos vagy a bor szinével megegyezd

fatyolossag vagy finom porszert iiledék

Fizikali Dugopor kiilonalld, barnas szinli szemcse vagy pehely;

felrazas utan sokaig lebeg

Kovafold finom, fehér por; gyorsan tilepedik

Perlit durva, fehér por; gyorsan iilepedik
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A boriiledékeket egy részét mikroszkdpos megjelenésiik alapjan azonositjuk, mig
tobbségét csak csoportositjuk. A csoportokon beliili azonositast kémiai probakkal,

mint pl.: oldodassal, végezziik [5]. A vizsgalatokhoz el kell tavolitani a boriiledéket.

- S

3. abra Kalium-hidrogén-tartarat (borkd) kristalyok [6]
45.1 Kristdlyos iiledékek azonositisa

A borban leggyakrabban megjelend kristalyos boriiledékek a kalium-hidrogén-
tartarat (borkd) (3. abra) és a kalcium-tartarat (borkdsavas mész). Ezek megjelenése a

borban szinte azonos, azonban oldhatdsag vizsgalataval megkiilonboztethetdek.

A mérés menete:

I.  Aziledéket tartalmazé mintabol 0,5 ml-t mérélombikba pipettazunk.
Il. A mintahoz hozzaadunk 0,5 ml 16-17 %-os kénsavat, majd 6sszerazzuk.
. Osszerazast kdvetd 1-2 perc mulva kiértékeljiik. Amennyiben:

— akristalyok teljesen feloldodtak = az iiledék borkd

— finomszemcsés, fehér iiledék képzddik = az iiledék kalcium-tartarat.
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Megjegyzés: A kalcium-tartarat esetén képzodo finomszemcsés, feher iiledék

kalcium-szulfat (gipsz), amely a kalcium-tartarat és a kénsav reakcioterméke.

4.6 Ellenorzo kérdések

1. Milyen esetben neveziink egy bort palackallonak?

2. Milyen vizsgalatokat ismer a palackallésag meghatarozasara?
3. Mit neveziink boriiledéknek?

4. Melyek a leggyakoribb boriiledékek?

5

Hogyan kiilonboztethetjiik meg a borkot a borkdsavas mészto1?

4.7 Gyakorlat

Hatarozza meg a gyakorlat soran kiadott bor palackallésagat az alédbbi tablazat

segitségevel:

Minta | Hidegpréba | Melegpréba | Levegéproba | Razoproba | Megfigyelés
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5 BORASZATI TERMEKEK ERZEKSZERVI BIRALATA

A borészati termékek elsésorban élvezeti értékek, ezért mindségének elbiradldsaban

az érzékszervi biralatnak kiemelkedd szerepe van. A bor kereskedelmi és fogyasztasi

értékét a fizikai, kémiai €és mikrobiologiai vizsgélati eredmények figyelembe

vételével, érzékszervi vizsgalattal, mint az illat- és zamatanyagok intenzitdsdnak

vizsgalataval, hatarozhato meg [3].

5.1 A borbiralat céljai

A borbiralat célja tobbféle lehet, a mindsitést végzd személytdl fiiggden.

A boraszok célja, hogy a folyamatos biralattal nyomon kdvethesse a borok
fejlodését, igy dontést hozhassanak a bor kezelésével kapcsolatos
intézkedésekrol. A borok kezelésébe a kiillonbozo tisztitasi és szlrd eljarasok
mellett a fejtést kovetd hazasitas is beletartozik. Ennek érdekében
probahdzasitasokat végeznek, amelyeket érzékszervi biralat alkalmazasaval
mindsitenek.

A sommelier, magyarul poharnok, szerepe rendkiviil kiemelked6 a
vendéglatasban. Jellemzéen O alakitja ki az étterem ételvalasztékdhoz
megfeleld borokat. A sommelier célja roviden, hogy biztositsa a vendégek
szamara a bor minéségét. A bor- és ételvalaszték kialakitasa mellett 6 végzi a
borok kivalasztasat és beszerzését a pincészetektdl. Ennek a miiveletnek
elengedhetetlen eszkdze a borbiralat.

A szakemberek célja, hogy szakmai és fogyasztdi szempontok
figyelembevételével a borokat mindsitsék és rangsoroljdk. Erre a célra a
szakertOk borbiralatokat, borversenyeket végeznek.

A fogyasztok célja a bor altal nyajtott 6rom és élvezet tudatos atélése.

5.2 A borbiralati médszerek

A borok érzékszervi birdlatai altalaban differencia-mddszerek, amelyek soran tobb

tulajdonsag kozotti kiilonbséget kell meghatarozni. A leggyakrabban alkalmazott

modszerek a tablazatban is szerepeltetett harompoharas, rangsorolasos és a

pontozasos biralati modszerek [3].
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A kiilonb6z6 szintli borversenyeken mindig pontozédsos birdlatokat alkalmaznak. A

maximalisan adhatd pontszamok, illetve azok jellege szerint az alabbi modszereket

kiilonboztetjiik meg:

20 pontos jutalmaz6 modszer,

100 pontos jutalmazé modszer,

100 pontos biinteté mddszer,

Vedel-féle hibapontozasos modszer.

A 3. tdblazatban a Magyarorszagi borversenyeken alkalmazott pontozasos modszerek

keriilnek bemutatasra [3].

3. tablazat Magyarorszagi borversenyeken alkalmazott pontozasos modszerek elve,

jellemz6i és alkalmazasi teriiletiik

MODSZER

MODSZER ELVE

ALKALMAZASI
TERULET

Harompoharas modszer

3 db mintat vizsgalnak:
ebbdl kettd azonos

a biralok feladata, hogy
megallapitsak, hogy a 3 db

minta koziil melyik az eltérd

biralok kivalasztasa,
mindsitése (értékelo-
képesség
ellendrzése)

kisérleti borok

biralata

Rangsorolasos modszer

3-6 db mintat vizsgalnak

a biralok feladata, hogy a
mintakat mindség szerint
csokkend vagy novekvo
sorrendbe rakjak, és
rangszammal jeloljék
hatranya: a mintdk kozotti
kiilonbségek mértéke nem

érzékelheto

kisérleti  kezelések
hatasossaganak

vizsgalata

(a tablazat a kévetkezo oldalon folytatodik)
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Pontozdasos | Huszpontos |- a biralok feladata, hogy a bor |—  kisérleti borok

modszer modszer egyes értékmérd biralata
tulajdonsagaira egy-egy |- kisebb, helyi,
meghatarozott, pozitiv regionalis
pontot adjanak borversenyek

— amaximalis pont 20

— szempont: szin, tisztasag,
illat, iz, zamat, harmonia

— cél: minél tobb pont elérése

— hatranya: kevés informaciot

ad a borr6l; iz és zamat

értékelése Osszevonva
torténik
Vedel-féle — abiralok feladata, hogy a bor |— nemzetkozi
modszer egyes értékméro borversenyek
tulajdonsagaira

biintetopontokat adjon

— cél: minél kevesebb hibapont
elérése

— szempont: tisztasag, illat
intenzitds és mindség, iz és
zamat intenzitds és mindség,
harmoénia, 6sszbenyomas

— hatranya: a biralokat a hibak
keresésére és nem az értékek

keresésére 0sztonzi

(a tablazat a kévetkezo oldalon folytatodik)

27




Pozitiv 100 |- abiralok feladata, hogy a bor | nemzetkozi

pontos részletesen  meghatarozott | borversenyek

modszer tulajdonsagaira Ot szinten
pozitiv pontot adjanak

— amaximalis pont 100

— cél: minél tobb pont elérése

— szempont: tisztasdg; szin;
illat technologiai tisztasaga,
intenzitasa, mindsége; zamat
technologiai tisztasaga,
intenzitasa, mindsége;

altalanos harmonia

5.3 A borbiralat helye

A borok megitéléséhez nélkiilozhetetlen a megfeleld helyiség. A megfeleld helyiség
borbiralatra:

— vilagos, fehér hatterek,

— szagtalan, jol szelldztethetd,

— 20-22 °C hémérsékletre temperalt.

5.4 A borbiralat eszkoze: a pohar

A szinvonalas borfogyasztas, illetve a borizlés és borbiralat nélkiilozhetetlen kelléke
a megfeleld borospohar. A megfeleld kostolopohar:

— anyaga liveg (lehetdleg kristaly),

— vékony falvastagsagu,

— szintelen szini,

— felfelé sziikiil6 szajq,

— 100-200 cm® {irtartalma,

— talpas kehely.
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A kostolopoharak formai kialakitasa és tUrtartalma a kiilonb6zd borfajtakhoz
idomulnak (4. tablazat). Ez a valtozatossag a borok kostolasi héfokanak, fogyasztasi

modjanak valtozatossaganak kdszonhetd.

4, tablazat Kostolopoharak egyes fajtai

FO
BORFAJTA | MINOSEGBEFOLYASOLO KOSTOLOPOHAR
PARAMETER

Fehér és rozé bor | szin, illat tulipanformajt kehely (a kehely az
als6 harmadnal a legszélesebb,
innen egyenletesen szlikiil a szaja)

Voros bor szin 0blos, gombolyded kehely, alig
szikilo szajjal

Pezsgo gyongyozés karcsu, magas kehely

Likérbor illat sekély, Kkicsit ives oldalu, széles
kehely

Cognac, Brandy | illat alul széles kehely, erésen sziikiilé
szajjal

Csemegebor illat erdteljesen szikiilo kehely,
parhuzamos falua, keskeny szajjal

Altalanossagban elmondhaté, hogy azon borfajtaknal, amelyeknél az illat a f&
mindségbefolydsold paraméter, az arra alkalmas kostolopoharak kelyhének also fele
sz¢lesebb, mig szajuk sziikiild. Ez a kialakitds azt a célt szolgalja, hogy a biralat
targyat képzé bor nagyobb feliileten tudjon parologni, majd a szlikiild széjjal a
kiparolgott illatokat koncentralni tudjuk. A pezsgénél megjelend jellegzetes, karcsu,
magas kehely segitségével megallapithatd a szénsav-tartalom, a gyongyozés

finomsaga, intenzitasa és tartossaga.

Kostolashoz a poharakat a kehely legszélesebb pontjaig toltjiik, ezzel biztositva azt a
parolgasi feliiletet, ahol a bor mozgatasa nélkiil a legtobb illatanyag szabadul fel. Ez
fehér és rozé boroknal altalaban a pohar 1/3-a. Pezsgd esetén a poharat tele toltjik,

hogy a leghosszabb utat biztositsuk a gyongyozéshez.

29



Megjegyzendd, hogy a biralat sordn a kostolopoharat kizardlag annak szaranal és
talpanal fogjuk meg! Ennek oka, hogy a birdlat soran a bor ajanlott fogyasztasi
hémérsékletét, annak az izének ¢és illatanak megitéléséhez, megdrizziik, tovabba
hogy ne zavarjuk a bor tisztasdganak vizsgalatit. Ez a szabaly nem érvényesiil

azoknal a borfajtaknal, amelyek kézzel melegitenddk, mint pl.: cognac, brandy.

5.5 A bor homérséklete

A Dbor értékei, savtartalma csak a megfelel6 homérsékleten érvényesiilnek, amely a
borfajtatol fiiggben valtozo (5. tablazat). Az illatanyagok 5 °C, a zamatanyagok 8 °C

alatt nem érvényesiilnek.

5. tablazat Kiilonbozo borfajtak kostolasi homérsékletei

BORFAJTA n K,()ST,O LASI
HOMERSEKLET [°C]

Pezsgo 6-8°C

Konnyii fehérbor 8-10°C

Testes fehérbor 10-12°C
Rozé bor 10-12°C
Aszubor 10-14 °C
Likérbor 12-14°C
Koénnyii vorosbor 14-17°C
Testes vorosbor 16 -18 °C
Neheéz, nemes vorosbor 17 -20 °C
Borparlat, Cognac »kézmeleg”

A borok hiitésének, illetve melegitésének lassan, fokozatosan kell torténnie. Az
alacsony kostolasi hdmérsékletet igényld borfajtaknal figyelembe kell venni a

helyiség €s a pohar hdmérsékletét is!

5.6 A borbiralat alapveté szabalyai

A borbirdlat alapvetd szabalyainak betartasa elengedhetetlen a bor érzékszervi
vizsgalatahoz. A bor értékeinek feltardsdhoz nem elegendd a megfeleld hely,
koriilmények és eszkozOok biztositasa, sziikkség van az alapvetd szabalyok és etikett

betartasara is.
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A borbiralat alapvetd szabalyai:
— A biralat el6tt és alatt TILOS:
e fiiszeres ételek fogyasztasa,
e dohanyzas,
® 1ag0zas,
o kavézas,
e ¢sazillatszerek hasznalata.
— TILOS éhgyomorral részt venni a borkdstolon!
— Az alapvizsgalatok sorrendje: szin > tisztasag - illat = iz.
— Az altalanos kostolasi sorrend: fehér borok > illatos borok = rozé és siller
borok = vords borok = borkiilonlegességek (pl.: tokaji borok, jégbor, stb.)
- likérborok = pezsgék > Cognac, brandy
— Amig a bemutaté személy fel nem szolit ra, addig TILOS a kitdltott bort
megkdstolni!
— A bort mindig lassan, apré kortyokban fogyasszuk.
— Mindig figyeljiink oda a borrdl sz6l6 személyre.
— Mindig maradjon egy kortynyi a poharunkban, amig az adott borrdl
besz¢liink.
— Amennyiben nem kivanjuk elfogyasztani a bort, azt ontsiik a kiontébe.
— A kiontében 1év6 folyadék fogyasztdsa TILOS!
— Kozombositésre a helyszinen felszolgalt étellel van lehetdség. Ilyenek
lehetnek:
e semleges, szaraz kétszersiilt,

e Aasvanyviz.

5.7 A borbiralat menete

I.  Kitoltéskor megfigyeljiik a bor viszkozitasat. Megfigyeljiik:
— amozgékonysagat > testesség, koncentrdltsag
— aszinét > borfajta jelleg; borbetegségek, borhibak
[l. A poharat megemelve, az italt nem mozgatva (max. a poharat megdontve)
vilagos, fehér hattér eldtt figyeljiik meg. Megfigyeljiik:
— aszinét = borfajta jelleg, borbetegségek, borhibak
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— pohar falan gliceringyliri  (gallér, korona) —> testesség,
koncentraltsag
IIl. A poharat megemelve, az italt nem mozgatva (max. a poharat megdontve)
direkt fény (pl.: 1ampa) el6tt figyeljiik meg. Megfigyeljiik:
— atisztasagat = borfajta jelleg,; borbetegségek, borhibak
IV. A poharat az orrunkhoz folyamatosan kozelitve, majd tavolitva apranként
megszagoljuk. Megfigyeljiik:
— illékony, finom illatanyagok —-> borfajta jelleg;, borbetegségek,
borhibak
V. A bort megmozgatva a pohéarban beleszagolunk. Megfigyeljiik:
— kevésbé illékony illatanyagok = borfajta jelleg
VI. A bort megkdstoljuk:
1.fazis: A korty szajba vételekor kicsit sziircsolve levegdt szivunk vele.
Megfigyeljiik:
— az intenziv izeket, aromakat, illatokat = savassdg, édesség,

koncentraltsag; borbetegségek, borhibdk

2.fazis: A bort megmozgatjuk, forgatjuk a szankban. Megtfigyeljiik:
— az izeket, aromakat, illatokat => savassdg, édesség,

koncentraltsag, borbetegségek, borhibak

3.fazis: A bort lenyelve, a nyelviinkkel a szdjpadlasunkon
csettintgetiink. Megfigyeljiik:
— az izeket, aromakat, illatokat, Osszbenyomast —> utdizek,

Zamattartossag, zamatok, borbetegségek, borhibak

A Dborbirdlat soran fontos, hogy a kiilonb6zd véleményeket, tapasztalatokat

megismerjiik, amelynek nélkiilozhetetlen eszkoze a kozos szohasznalat (6. tablazat).
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6. tablazat Bor paramétereire alkalmazott kifejezések

TULAJDONSAG POZITIV NEGATIV
Tisztasag attetszo, tiikros, fényes, | — matt, fatyolos, felhds,
csillogd opalos, zavaros
Szin intenzitas: élénk, friss, | — intenzitas: halvany,
intenziv, erbteljes tompa, fako, bagyadt
fehérbor: szintelen, | — borfajtara nem jellemz6
sarga, zold és barna szinarnyalat
kombindcidi, arnyalatai
rozé bor: vildgosabb,
lilas arnyalatok, sargas-
barna arnyalatok, piros
szinek
Ilat intenzitas: kozepes, | — intenzitas: csekély,
hatarozott, intenziv, szerény, diszkrét, zart,
eros tolakodo
gylimolcsds,  viragos, | — eloregedett, dohos,
fliszeres,  balzsamos, rothadt szag, ecetszag,
porkolt, animalis, észter- és aldehidszag,
asvanyi, vegetalis szuros, savanyu, kénes,
zaptojas szagu,
naftalinszag, boridegen
Zamat Savtartalom finom, érett, | — nyers, z0ld, éles, banto
kiegyensulyozott
Cukortartalom szaraz, félszaraz, | — borfajtara nem jellemzo

félédes, édes

koncentralt

Alkoholtartalom — alkoholos, kilog az
alkohol

Cserzéanyagok finom, barsonyos, puha | — érleletlen, fiatal, fanyar,
szerkezet, keserti, éretlen, zold,
kiegyensulyozott, szarito, tapado
selymes, érett, gazdag

Extrakttartalom konnyti, vékony, karcsti | — lapos, aromaszegény,
gazdag aromaju, telt, iztelen

kovér, tomény

(a tablazat a kovetkezo oldalon folytatodik)
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Osszbenyomds, harmonia — kiegyensulyozottsag: — kiegyensulyozottsag:

kerek, gébmboly, diszharmonikus,
harmonikus, kialakulatlan, szétes6
kiegyensulyozott, — életgorbe: éretlen,
elegans érlelendo, talfejlett,
— ¢életgdrbe: fiatal, nyers, faradt, véniilo, szétesett

kifejlett, érett, szépen

érlelt

Az 5. tablazat alapjan 0Osszességében elmondhatd, hogy negativ tulajdonsagokat
eredményez egy bor esetén, ha az a borfajtara nem jellemz6 jegyeket mutat, ami a
nem megfelel6 borkezelésbodl, illetve az ezzel szorosan  Osszefliggd
borbetegségekbdl, borhibakbodl szdrmaztathatdoak. Borbetegségrél akkor beszéliink,
ha a borban megjelend elvéltozds mikroorganizmus eredetii, mint pl.: ecetesedés,
viragosodds, barnatorés, tejsavas erjedés, nyulosodds, egér-iz €s zaptojas-Szag.
Borhibarél akkor beszélhetiink, ha a borban megjelend elvaltozas kémiai, fizikai-
kémiai uton keletkezik, mint pl.: fehér-, rezes-, aluminiumos-, illetve feketetorések,

zavarosodas, kivalas, oxidalas és faradtsag.

5.8 Ellen6rzé kérdések

6. A boraszok szempontjabol mi a borbiralat célja?

7. Mi a kiilonbség a Vedel-féle és a Pozitiv 100 pontos borbiralati modszerek
kozott?

8. A pezsgods kostolopohar formai kialakitdsa mi célt szolgal?

9. Mi az altalanos kostolasi sorrend?

10. Ismertesse roviden a borbiralat menetét!

59 Gyakorlat

Végezzen borbiralatot a gyakorlat soran kiadott borokra a Pozitiv 100 pontos

modszer Szerint! A tablazatot a gyakorlatvezetd utasitasai szerint toltse ki!
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Borbiralati lap

Megjelenés Tisztasag 5 4 3 2 1
Szin 10 8 6 4 2
lllattisztasag 6 5 4 3 2

llat Intenzitds 8 7 6 4 2
Mindség 16 14 12 10 8
Technologiai 6 5 4 3 2
nettség

Zamat Intenzitds 8 7 6 4 2
Hosszusag 8 7 6 5 4
Mindség 22 19 16 13 10

Osszbenyomas 11 10 9 8 7

Kizdarva

OSSZESEN

A biralo alairasa

A minta
biralati
sorszama:

Bizottsag
szama:

A biraldo
sorszama:

35




FELHASZNALT IRODALMAK

[1] Dr. Lasztity Radomir, Dr. Torley Dezs6 (1987): Az élelmiszeranalitika elméleti
alapjai ., Mezd6gazdasagi Kiado, Budapest

[2] Gasztonyi Kalmén, Lasztity Radomir (1993): Elelmiszer-kémia 2., Mezbgazda
Kiado, Budapest

[3] Eperjesi Imre (2014): Bordszati technologia — Bordszat 1., Mezbgazda Lap- és

Konyvkiado, Budapest

[4] Csap6 Janos, Csaponé Kiss Zsuzsanna (2003): Elelmiszer-kémia, Mezbgazda

Kiad6, Budapest
[5] Magyar Borkonyv, Borok vizsgélata

[6] https://vinoport.hu

36



