O GAEB O

DI TORINO

A boraszati tanninok erjedés elotti
hozzaadasanak hatasa a feherborok
illédanyag-osszetételére és

” e

szinjellemzoéire

Negin Seif zadeh", Maria Alessandra Paissoni'?, Micaela Boido', Giorgia
Botta', Domen Skrab', Carlo Montanini3, Simone Giacosa'?, Luca Rolle"?,
Susana Rio Segade'?

1 Department of Agricultural, Forest and Food Sciences, University of Turin, Corso Enotria 2/C, 12051 Alba, Italy

2 Interdepartmental Centre for Grapevines and Wine Sciences, University of Turin, Corso Enotria 2/C, 12051 Alba, Italy
3 AEB S.p.A,, Via Vittorio Arici 104, 25134 Brescia, Italy

* Levelezé szerz6. Email: negin.seifzadeh@unito.it

A modern borkészités egyre inkabb az arnyalatok és a kifinomultsag kifejezéséhez kapcsolodik.

Kulénésen a fehérborok esetében jelent kihivast a kllénleges és 6sszetett aromaprofilokon keresztili
differencialas, kulénésen akkor, ha valaki a termék magas foku stabilitasat szeretné megdrizni az id6
mualasaval. Egy nemrégiben készdilt tanulmany, amelyet a Torin6i Egyetem Mez6gazdasagi, Erdészeti
és Elelmiszertudomanyi Tanszékével (DISAFA) egyuttmikddve végeztink, nagyon érdekes pontokra
mutatott ra, amelyek mas agazati tanulmanyokban soha nem voltak ennyire nyilvanvaléak: a boraszati
tanninok (Oenological tannins, OETs), amelyeket gyakran figyelmen Kivil hagynak a szinre gyakorolt
potencialis hatasuk miatt, hatékonynak bizonyultak a bor aromas vegyiileteinek védelmében, mikézben
a szinténusokat valtozatlanul hagyjak.

A boraszati tanninok tulajdonsagai

Az OET-k antioxidans és stabilizalé tulajdonsagai mar régéta ismertek. Azonban az aromak (észterek,
magasabb szénatomszamu alkoholok, norizoprenoidok, terpének stb.) moduléladséara valé képességuk,
amelyeket egylttesen illékony szerves vegylleteknek (Volatile Organic Compounds, VOC) neveznek,
még sok kutatasi terulettel bir.

Tanulmanyunk bemutatja, hogy a specifikus boraszati tanninok hogyan alakithatjak at a bor aromainak
megdrzését. Atanninok és a kiulénbdzd fajtak kdlcsdnhatasanak eredményeit elemzé vizsgalat kimutatta,
hogy a védbéhatas minden fajtara jellemzd, de eltéré arnyalatokkal.

6 boraszati tannin
CT(K ntroll)

E29N.9.9.9.9°CN

idrolizalhato tanninok: Egzotikus fakbol szarmazo Sz616b6l szarmazo proantoci
EL (Ellag tannin) proantocianidinek: SK (sz6l6héj)
GL (Galla tannin) 0B (Quebracho) SD (sz6l6mag)
AC (Akac) CT (Kontroll)

Standardizalt mikrovinifikaciok
(400 m1) 18 °C-on (3 ismétlés) és
mintavétel:
PO: tanninok hozzaadasa utan
) P1: 80 g/I maradékcukor
2 fajta P2: 20 g/1 maradékcukor

Favorit = P3: erjedés vége
Erbaluce
Q

Elemzések
« Alapvet6 boraszati paraméterek (0IV 2021)
- Osszes polifenol (TPI) és antioxidans hatas (DPHH madszer) 1 ké .
« Szin (CIELab és Abs 420 nm)(Da Paolis et al., 2025) . p . Lo,
« Illékony dsszetétel (HS-SPME-GC-MS technika) (Slaghenaufi et al., 2018) A tanulmany kisérleti beallitasa.



A tanulmany eredményei

Az elemzések eredményei, amelyek magukban foglaltak néhany OET-nk (ellag, galla, sz616héj, sz616mag,
quebracho és akac tanninok) mikrovinifikaciokban térténé alkalmazasat, igen érdekesnek bizonyultak. A
Favorit fajtanal kilénésen a quebracho hozzaadasa névelte jelentosen az aromak mennyiségét az
erjedés végén (1. grafikon). Az igy kapott borok nagyobb komplexitast és aromaintenzitast mutattak,
megdrizve kildbndsen a norizoprenoidokat, amelyek gyimolcsds és viragos jegyeikrdl ismert vegylletek.
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végén keletkez6é VOC-szintjet mutato
0 hisztogramok.

Az OET-k Erbaluce fajtara gyakorolt hatasa eltért a kisérletben tapasztaltaktol, ami ravilagitott arra,
hogy az adott tannin megvalasztasa hogyan hatarozza meg az OET-k fehér szél6fajtakban valo
alkalmazésanak sikerességeét.

A tanulmany az OET-k borban valé hasznélatdnak kromatikus hatasat is értékelte. Bar az OET-k
hozzaadasa utan azonnal megfigyeltek némi kezdeti valtozast a szinarnyalatban és az intenzitasban,
de ezek a valtozasok a fermentacio végére kiegyenlitédtek. Mindez azt mutatja, hogy a tanninok
hasznalata jelent6s hatassal van az aromaprofilra, de nem a bor szinére.

A kutatéas folytatta a borokban jelen Iévé tanninok maradék antioxidans kapacitasanak értékelését.
Megjegyezték, hogy a héjbol és a sz8ldmagbdl szarmazé tanninok nagyobb alkalmassagot mutattak
erre a célra.

Osszefoglalva, a tanulmany bemutatja, hogyan javitjak a boraszati tanninok az aromas kifejezést
azaltal, hogy természetes védelmet nyuljtanak az oxidacidval szemben, és valtozatlanul tartjak a borok
szinét és frissességét.
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