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1. Osszefoglalas

Napjainkban a feldolgozott élelmiszerek szamanak ndvekedése és az elhizas jarvanyszer( terjedése miatt
egyre nagyobb teret hoditanak az elére csomagolt éleimiszereken elhelyezett tapértékjeldlések, amelyet a
fogyasztok f6 latdmez6jébe helyeznek el, a csomagolas ellils6 oldalan. Ezt az ugynevezett FOP-tapértékjeldlést
mar tobb eurdpai orszagban bevezették, annak érdekében, hogy a fogyasztokat az egészségesebb életmaod
iranyaba tudjak orientalni. Kijelenthetd, hogy az FOP-tapértékjeldléseknek is ugyanaz az egységes célja:
segiteni a fogyasztoknak minél kénnyebben értelmezni az élelmiszerek tapértékét. Végsé soron pedig minél
kénnyebben tudjanak megalapozott, és az egészségi szempontokat figyelembe véve megfelel6 dontést hozni.
Tanulmanyunk elsédleges célja feltarni a fogyasztdi attitlidoket, illetve azokat a tényezdket, amelyek képesek
befolydsolni a fogyasztdkat az egészségesebb élelmiszervalasztasban. A primer adatgyUjtési modszer az
online kérddiv volt, amely a csomagolas elllsd oldalan elhelyezett, ugynevezett FOP-tapértékjeldlések
ismeretére és hasznalatara vonatkozott, a Nutri-Score és a Nutrinform Battery tapértékjellésre vonatkozéan.
Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy a Nutri-Score tapértékjeldlés minden szempontbdl jobban
szerepelt a fogyasztok kdrében.
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2. Bevezetés

Sajnalatos mddon az elmult idészakban az egyik vezet6 halalokot a civilizaciés betegségek jelentik, amelyek
szama vilagszerte jelent6sen emelkedett. Napjainkra az elhizas az egyik legnagyobb kézegészséglgyi
probléma (Schmidhuber, 2004), amely évrdl évre csak rosszabb lesz (Wang és Lobstein, 2006). Az elhizas a
dohanyzashoz hasonldan, kiemelt haldlozasi tényezének szamit (Mehta-Chang, 2009). Mind a tulsuly, mind
az elhizas elé6fordulasa az elmult 40-50 évben globalisan nétt, csakugy, mint a magas testtémeg-indexhez
kapcsolddd betegségek (Afshin et al., 2015).

Magyarorszag elhizas jarvannyal néz szembe, ami aggodalomra ad okot a fiatalok elhizasa miatt. A KSH
adatai szerint a 15-17 éves korosztaly 1,6%-a volt elhizott 2009-ben, 2014-re 3,9%-ra, 2019-re pedig 7,2%-
ra emelkedett az elhizottak aranya ebben a korosztalyban. Hasonlé névekedés figyelheté meg a 18-34 éves
korosztalynal, amely korcsoportban 2009-ben 8,9%, 2014-ben 9,5%, 2019-ben pedig 13,0% volt elhizott.
Régids megoszlas szerint 2009-ben az Eszak-magyarorszagi régidban voltak a legtébben elhizottak, 6sszesen
23,1%. 2019. évre minden régidban jelentésen megemelkedett az elhizott szama, a Dél-dunantuli lakossag
2009-es 18,8% elhizott aranya 2019-re 26,1%-ra nétt, a Kb6zép-dunantuli lakossag 2009-es 16,4%-a, 2019-
re 25,6%-ra emelkedett. 2009-ben a legmagasabb arannyal rendelkezé Eszak-magyarorszagi régidban az
elhizottak aranya tovabb emelkedett, 25,5%-ra. Magyarorszag lakossaganak elhizott aranya 2009-ben 19,5%
volt, amely szam tiz év alatt 23,9%-ra nétt.

A fogyasztok kényelmét szolgald kozelmdultbeli tendencia a feldolgozott élelmiszerek mennyiségének
novekedéséhez vezetett, ami viszont hatassal van az étkezési szokasokra. A kényelmes, mozgasszegény
életmdd térnyerésével az emberek kevesebb energiat fogyasztanak, de novelik a fogyasztott mennyiséget.
A feldolgozott és elére csomagolt élelmiszerek példatlan hozzaférhetésége és megfizethetésége az elhizas,
illetve a taplalkozassal 6sszefliggé nem fert6zé betegségek, mint példaul a cukorbetegség, a sziv-érrendszeri
betegségek és bizonyos rakos megbetegedések egyik f6 kivaltdé oka (Panyor, 2019). Ma az egészséges
taplalkozas nagyon fontos, mert szorosan 6sszefligg ezekkel a civilizaciés betegségekkel. Az egészséges
taplalkozas népszer(isitését és a civilizacids, azaz nem fert6z6 megbetegedések megel6zését célzé atfogd
szakpolitikai valasz részeként a WHO javasolja a tapértékkel kapcsolatos tények bevezetését a csomagolas
elején (FOP) 1évé jeldléseken (WHO, 2013). A csomagolas ellilsé oldalan, f8 latémezében elhelyezett,
ugynevezett FOP-tapértékjelolések egyszerliek, gyakran csak grafikus szimbdlumok, amelyek a fogyasztok
szamara egyértelmd, azonnali tajékoztatast nyuljtanak az élelmiszer-0sszetevékrél, igy j6 kiegészitGje a
hatulsé oldalon talalhaté részletes tapértékjeldlésnek. Az FOP-tapértékjeldlés tehat olyan kulcsfontossagu
informaciokat biztosit a fogyaszté szamara, mint a kaldria-, telitett zsir-, s6- és cukortartalom, amelyek jol
lathaté formatumban kerlinek a f6 latdmez8ben elhelyezésre.

Kiemelt figyelmet kell arra forditani, hogy a fogyasztok kilénds hangsulyt fektessenek az egészséges
taplalkozassal kapcsolatos fogyasztdi tudatossag névelésére, ami kivald lehetéség a gyartdk és forgalmazok
szamara, hogy a termékeket a valtozé fogyasztdi szokasokhoz igazodé médon vezessék be.

3. Szakirodalmi feldolgozas

3.1 Az informacio hatasa a fogyasztoi magatartasra

A fogyasztok szamos informacio alapjan képesek doéntést hozni. Ezek az informacidk egy hosszu multbéli
tanulasi folyamat eredményei, valamint olyan adatok, amelyekkel a vasarlasi helyzetben talalkoznak, és
amelyek befolyasoljak a déntéshozatalukat.

A meggy6zbédések, vagy mas megnevezéssel, hiedelmek egy tanulasi folyamat eredményei, de a gyors
informaciok befolyasoljak éket.

A fogyasztoi magatartas jelentés mértékben fligg:

o a rendelkezésre allo informaciok korétdl és jellegétdl,
a fogyaszté megitélése szerint az informacié megbizhatdésagatol,
o az informacié megszerzésének és felhasznalasanak moédszereitdl.

Az informacidk megszerzéséhez a fogyasztdknak el6zetesen figyelmet kell forditaniuk bizonyos
tényezékre. A figyelem egy pszicholdgiai és neuralis mechanizmus, amely Osszekapcsolja az észlelési
szelektivitast a kognitiv muveletekkel. Ez akkor kovetkezik be, amikor a fogyasztok feldolgozasi
kapacitasukat bizonyos ingerekre forditjak (Bialkova, Trijp, 2010). A figyelem tehat az ingerektdl
figg. llyen inger lehet az élelmiszervalasztas soran az étrendi kdvetelményeknek valdé megfelelés, az
egészségtudatossag, a referenciacsoportok véleményének a figyelembevétele, illetve szamos mas,
egyénektdl fliiggd tényezb. A figyelem felkeltésének szamos mddja van, tébbek kbzott a terméktervezés,
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a csomagolas és az informacids tartalom mind felhasznalhaté ennek érdekében. Amennyiben a fogyaszto
figyelmének a felkeltése sikeres volt, a fogyasztok érzékelik, felismerik és értelmezik az informacidkat.

Az informacié alapvetd fontossagu a dontéshozatalban, de az informacié feldolgozasa és a déntéshozatali
folyamatra gyakorolt hatasa rendkiviil 0sszetett, és fogyasztérdl fogyasztora valtozik.

Az alapvetd demografiai és foldrajzi tényez8k befolydsoljak az informacidkeresés- és elfogadas folyamatat.
A tudatossag nagyobb a néknél, az életmodbetegségben szenveddknél, valamint az idésebb fogyasztoknal.
Az eurdpai fogyasztok kisebb valdszinlséggel olvassak el a cimkéket vasarlas elétt, mint az indiai és kinai
fogyasztok (Szakaly, 2011. 76. o.).

Az élelmiszerekkel kapcsolatos kockazatértékeléssel 6sszefiiggésben Lehota (2006) a kdvetkez8képpen irja
le a fogyasztéi informaciok kezelésének hianyossagait: az élelmiszerfogyasztok nem teljes kérd informaciok
alapjan hoznak vasarlasi és fogyasztasi dontéseket. A hianyos informacio 6 jellemzdi lehetnek:
e nem all rendelkezésre a termékrél minden olyan informacié, amely a fogyaszté doéntéséhez
elengedhetetlen;
e a fogyasztok képtelenek az Osszes, rendelkezésiikre allé informaciot feldolgozni és azt a
dontéshozatalukban figyelembe venni;
e egyes fogyasztdi és vasarldi dontések jovébeli valtozasokon és feltételezéseken alapulnak, ezért
azok csak valdszinliségi informaciok, nem determinisztikusak (Lehota, 2006).

A ddntéshozatalt nemcsak az adott ,adatsor” egyéni értelmezése hatarozza meg, hanem a jév8beli kilatasok
és feltételezések is, amelyek bizonytalanok, és ezért nehezen megjosolhaték és mérheték. Tovabba a
doéntéshozatal szempontjabdl fontos, hogy a fogyasztok hajlanddk legyenek az informacidfeldolgozas teljes
folyamatan (észlelés, figyelem, megértés, elfogadas, megjegyzés) raciondlisan végig menni, hogy déntésre
jussanak (Grunert, 2002).

A fogyasztok élelmiszerekkel, biztonsaggal és dsszetevékkel kapcsolatos ismeretei alapvetd fontossaguak az
informaciok érzékeléséhez és értelmezéséhez. Minél jobban tisztaban vannak az élelmiszervalasztassal, és
igy a fogyasztassal kapcsolatos kockazatokkal, annal t6bb idét forditanak a déntéseik meghozatalara és az
ezzel kapcsolatos informaciok keresésére. A tobb informacié azonban nem feltétlenll jelenti azt, hogy jobban
tajékozottak, mivel ez az informaciéfeldolgozas folyamatatol fiigg, és attdl, hogy az informacio tartalmaz-e a
téma szempontjabdl relevans tajékoztatast. Egy masik fontos tényezé azonban az, hogy ha a fogyasztok tul sok
informacionak vannak kitéve, akkor nagyobb valdszinliséggel hagyjak figyelmen kiviil azokat (Verbeke, 2008).

A kérdés az, hogy mennyire megbizhatéak a gyartok és forgalmazdék egészségre vonatkozé allitdsai a
termékeken vagy a termékcimkéken. Az egészségre vonatkozé allitasok olyan allitasok, amelyek azt jelzik vagy
sugalljak, hogy egy élelmiszer a hagyomanyostdl eltérd tulajdonsagokkal rendelkezik. Egészségre vonatkozo
allitas csak akkor tehet6 egy termékre, ha annak hatékonysaga bizonyitott. A tudomanyos tamogatas a gyarto
vagy a termékforgalmazoé vallalat felel6ssége. Nem tehet olyan allitasokat, amelyek azt sugalljak, hogy egy
bizonyos étel el nem fogyasztasa hatassal lehet az egészségére, amelyek a fogyas mértékére vagy ttemére
vonatkoznak, vagy amelyeket bizonyos orvosok vagy mas egészségiigyi szakemberek allitanak, vagy amelyek
nem allamilag elismert egészségtigyiek.

Szakaly (2011) tanulmanyozta a tudas, a felel6sség és a hiedelmek kapcsolatat. Tanulmanyaban a fogyasztoi
bizonytalansag oka az a meggy6z6dés, hogy kiils6 tényezdk is befolyasolhatjak az egészséges fejlédést. A
magyar vasarlok részben kibujtak a felelésségik aldl, rosszul mérik fel a rajtuk kival alld, ellendrizhetetlen
tényezéket, hajlandék hinni a sorsszerliségben, az ,ugyis mindegy” é&llapotaban. Osszességében az
eredmények azt mutatjak, hogy a magyar lakossag mintegy 70-75%-a erds, egyoldali meggyézédéssel
rendelkezik a taplalkozas és az egészség kapcsolatarol (Szakaly, 2011).

Fontos meghatarozni azt, hogy a fogyasztok milyen f6 forrasokbdl tajékozdédnak. Szakaly funkcionalis
élelmiszerfogyasztdkra vonatkozdé kutatasa szerint a f6 informaciéforrasok csdkkend sorrendben: kdzvetlen
koérnyezet (pl. csalad, baratok), élelmiszerek cimkéi, reklamok, magazinok, tévémusorok, kiskereskedelmi
Uzletek, internet stb. egyéb forrasok. A fogyasztévédelmi, szabalyozé hatésagok és a taplalkozas-
politikai szervezetek megbizhatd tajékoztatast nyuljtanak, de a fogyasztok nem részesitik elényben ezeket
az informacioéforrasokat. Az, hogy egy informaciéforras megbizhatd, nem feltétlendl jelenti azt, hogy a
fogyasztok is igy latjak. A felmérés szerint a forrasok, amelyekben a leginkabb megbiznak, az élelmiszer-
cimkék, az orvosok, a csalad és a baratok, valamint a fogyasztévédelem (a leginkabb megbizhatétol a
legkevésbé megbizhatdig terjedé sorrendben). A reklamokkal szembeni bizalmatlansag anndl nagyobb,
minél iskolazottabb egy személy. Az élelmiszer-kereskeddk altalaban nem tartoznak a legmegbizhatébb és
legkedveltebb kommunikacids csatornak kdzé (Szakaly, 2011).
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3.2 A csomagolas és termékcimke szerepe, informaciohasznalat

A fogyasztok elsddleges informacidforrasai a termékcimkék. Ennek oka, hogy a fogyasztok el6szor a
csomagolast latjak, és ha ez nem tetszet8s, akkor tovabbi informacié nélkil elalinak a vasarlastél. A jo
csomagolas a termék piaci pozicidjat fejezi ki, vagyis a termék pozicionalasat, jellemzdinek tisztazasat,
elényeinek hangsulyozasat. A csomagolas egységessége a termékkategoériat és a markat idézi, és az elsé
benyomason alapuld kapcsolatot teremt a fogyasztokkal (Lehota, 2001).

Az élelmiszerekkel kapcsolatos informaciok nemcsak az élelmiszerbiztonsag szempontjabél fontosak, hanem
a fogyasztéi valasztasban is alapvetd szerepet jatszanak. A jol tajékozott fogyasztdk nagyobb valdszintiséggel
lesznek elégedettek egy termékkel, mivel vasarlaskor tajékozottan tudnak dénteni, ami magasabb ismétlédd
vasarlasi aranyt eredményez. A tajékozott fogyasztok képesek az egészségi allapotuknak, kivansagaiknak,
étrendjiknek és elveiknek leginkabb megfelel§ élelmiszereket valasztani, igy kezelve vagy megelézve a
betegségeket.

A kdvetkezbk az élelmiszer-jeldlés marketing funkcidi:
o racionadlis informaciokoézlés, megkllonboztetés, mindségjelzés,
figyelemfelkeltés,
esztétikai élmény nyujtas,
bizalom keltése, vasarlasi dontések ndvelése,
oktatas és utmutatas (Lehota, 2001).

Ezt a hatast a szbveg, a szin, a forma, a grafikai megoldasok, azok elhelyezése és méretaranya okozza. A
fogyasztok a csomagolason talalhaté informacidkat fontos forrasnak tekintik, de ez nem elegendé ahhoz,
hogy megalapozott dontést hozzanak. A csomagolason szerepld allitasoknak az a szerepik, hogy gyorsan
és hatékonyan segitsék a fogyasztdkat az informaciok értelmezésében és altalaban a vasarlasi dontésik
meghozatalaban. A fogyasztok nagyobb valdszinlséggel utasitjak el a vasarlast, amennyiben a termék tul
sok és Osszetett informaciét tartalmaz (Szakaly, 2011). A marketingfunkcié tehat csak akkor teljes, ha a
termékrdl szolé tajékoztatas rovid és tdmor, az atlagfogyasztd szamara is értheté formaban tartalmazza a
doéntéshozatalhoz sziikséges alapveté informacidkat, kiegészitve az egyéb forrasokbdl szarmazé bévebb és
hasznosabb ismeretanyaggal.

A fogyasztdok motivaciodinak természetébdl adddoan eltérd lehet a fogékonysaguk ugyanarra az
informaciomennyiségre. Graham és munkatdrsai (2012) szemkamera (eye tracker) késziléket haszndld
tanulmanya is azt vizsgalta, hogy a fogyaszték milyen mértékben olvassak el a termékinformacidkat, ha a
termék fogyasztdsa motivalja 6ket, ha egészségligyi motivaciojuk van, és ha a termék vagy a csomagolas
kialakitasa befolyasolja 6ket (Graham et al, 2012).

A fogyasztasi motivacioval rendelkez6 csoportban a vizualis jellemz6k domindlnak, és a taplalkozasi
informaciok hattérbe szorulnak. Az egészségorientalt csoportot a taplalkozasi informacidk keresése és az
ismeretek elmélyitése jellemzi (Visschers et al, 2009).

Egy 2015-ben kdzzétett tanulmanyban Liu és munkatarsai nagymintas regresszidos modellel vizsgaltak az
Osszefliggést bizonyos valtozok (példaul lakéhely, nem, életkor, iskolai végzettség, diéta, ismeretszint és a BMI)
és a termékjeldlés haszndlata kézott. Az eredmények azt mutattak, hogy minél magasabb volt a résztvevék
el6zetes tudasszintje, annal nagyobb valdszinlséggel értették meg a termékjeldlésen szerepld informaciokat,
és minél alacsonyabb volt a BMI-jik, annal nagyobb valdszinlséggel hasznaltak a termékjeldlésen szerepl6
informaciokat vasarlaskor.

Azéletkorésacimkehasznalatforditottanaranyos, afiatalabbfogyasztdkjobbanmegértikatermékinformaciokat.
Liu és munkatarsai tanulmanyukban azonban azt talaltak, hogy az iskolai végzettség és a diétazo allapot nem
magyarazza a jelélések hasznalatat. Ennek oka az lehet, hogy a képzettebb fogyasztdk kevésbé hisznek a
cimkén szerepld informéacioknak (Liu et al, 2015). Erdekes kontraszt, hogy az iskolazottabb/magasan képzett
fogyasztok gyakrabban keresnek informaciét, de kevésbé hisznek az dllitdsoknak. Szamukra a hitelesség
biztositasa alapvet6 fontossagu.

Soedeberg Miller és Cassady (2015) kutatasa azt is kimutatta, hogy a min6ségi jelz6k akkor is mikodnek,
ha kevés szamban lathatok, vildgosan jelzik a fogyaszték szédmara fontos értékeket és kell6en hiteles
allitasokat tesznek. Megjegyzendd azonban, hogy a jeldlések olvasasara a fogyasztok mar meglévd ismeretei
és tudasszintje is hatassal van. A fogyasztok tdbbek kdzott kereshetik a fontos informaciokat, figyelmen
kivil hagyhatjak a marketinglizenetek, hogy csodkkenteni tudjak az informacié tulterheltséget, vagy, hogy
kénnyebben érthetévé és megjegyezhetévé tegyék az informacidkat (Soedeberg Miller, Cassady, 2015).
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3.3 Tapértékjelblések szabalyozasa

Az élelmiszerek jelolésérdl nemzetkdzi vita folyik, amely Magyarorszagot is érinti. A vita arrdél szol, hogy mennyi
informaciot kell nydjtani a cimkének a fogyaszté részére, vagyis, hogy a nagyobb informaciomennyiség képes-e
ndvelni a fogyaszté déntésének megalapozottsagat, vagy ellenkezdleg és elbizonytalanitja a fogyasztot.

A fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl szolé rendelet (1169/2011/EU rendelet) elbirja,
hogy 2016. decembertdl a legtdbb elére csomagolt élelmiszeren tapértékjeldlést kell feltiintetni a csomagolas
hatoldalan, hogy a fogyasztok tajékozott, egészségtudatos déntéseket hozhassanak. Ez a jel6lés egészithetd
ki, vagyis nem kotelez8, azzal, hogy a csomagolas el8lapjan, a fogyaszték fé latdmez&jében megismétlik
a legfontosabb tapértékkel kapcsolatos informdacidkat. Ez lehetévé teszi a fogyasztok szamara, hogy egy
pillantassal tajékozott és megalapozott dontést tudjanak hozni. Ez a megismételt, a csomagolas elllsé
oldalan elhelyezett tapértékjeldlésen, példaul a betlik és szamok mellett mas megjelenitési formak, példaul
diagramok és szimbolumok alkalmazasaval is megvaldsithatd. A fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatasarol szolo rendelet 35. cikke tartalmazza azt a kdvetelményt, hogy a jeldlések kildnbdz6 formai
megbizhatdé tudomanyos bizonyitékokon alapuld fogyasztéi kutatason alapuljanak, és ne a fogyasztok
megtévesztésére vagy félrevezetésére szolgaljanak. Egyes, a csomagolas elején elhelyezett jeldlések azonban
nem tartoznak a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl szolo rendelet 35. cikkének hatalya
ald (az élelmiszerek altalanos tapértékére vonatkozo teljes kor( tajékoztatas nyujtasa). Ugyanezen, 1169/2011/
EU rendelet 36. cikke szerint ezek a teljes korl tajekoztatasra vonatkozo allitasok dnkéntes tajékoztatasnak
mind&stlnek, és nem lehetnek félrevezetdk, a fogyasztokat megtévesztdk, és bizonyos esetekben tudomanyos
adatokon kell alapulniuk.

Ezek a rendszerek feloszthatdk ,tapanyag-specifikus” rendszerekre, amelyek tdbbé-kevésbé részletes
informaciokat szolgaltatnak bizonyos tapanyagokrdl, tovabba ,dsszesitett mutatoval” rendelkezé
rendszerekre, amelyek a termék altalanos mindségének vagy egészségességének Osszesitett értékelését
nyujtjak (Savoie et al., 2013). A ,,tdpanyag-specifikus” kategoria tovabb oszthaté ,,numerikus” és ,,szinkéddal
ellatott” alkategdriakra. Az ,0sszesitett mutatdval” rendelkezd rendszerek tovabb oszthaték olyan
rendszerekre, amelyek csak ,pozitiv” jeldléseket (ajanlast kifejez logdk) engedélyeznek bizonyos tapérték-
kritériumoknak megfelel§ élelmiszereknél, illetve az ,osztalyozd” jelzést hasznalé rendszerekre, amelyek
atfogd és besorolast tartalmazo informaciét adnak a termék mindségérél/egészséges jellegérdl, és ezt a
jelzést minden élelmiszerterméken fel lehet tlintetni (Julia és Hercberg, 2017).

Az 6sszegzd mutatok kdzil megemlitendd, a 2017-ben, Franciaorszagban bevezetett ,,Nutri-Score” rendszer,
melynek bevezetését nagy léptékl kutatasok el6zték meg, és amely a haztartasi gépek energia-osztalyokba
tdrténd besoroldsahoz hasonlithaté leginkabb. A Nutri-Score az Egyesiilt Kirdlysag Elelmiszerbiztonsagi
Ugyndksége altal alkalmazott tapanyagprofil-meghatdrozasi modell alapjan mutatia meg az élelmiszer
altalanos tapértékét. A jeldlésen egy Otszinl skalat hasznalnak, amelyen a s6tétzold szin a legtaplalobb, a
s6tétnarancs szin pedig a legkevésbé taplald élelmiszereket jeldli, és amely szineket A-t6l E-ig terjedd betlik
egészitenek ki. A taplalkozasi pontszamok kiosztasara szolgald algoritmus figyelembe veszi mind a negativ
(cukor, telitettzsir, s, kaldria), mind a pozitiv (fehérje, rostok, gyimdlcsok, zoldségek, hiivelyesek és magvak)
komponenseket.

Olaszorszag 2020-ban értesitette az Eurdpai Bizottsagot az dnkéntes tapanyag-specifikus jelblésének
alkalmazasardl, a ,,Nutrinform Battery” rendszerrél. Az olasz Nutrinform rendszer a francia kezdeményezésre
valaszul kerlilt Iétrehozasra, amely a mediterran étrend, a hagyomanyos élelmiszerek el6allitéi és az étrend
szemléletli komplexebb megkdzelités védelmében szliletett. Alapvetden a taplalkozasi piramis elvén alapszik,
amely szerint minden élelmiszercsoport fogyaszthato, és csak a megfelel6 mennyiség, amely hangsulyt kap.
Ennek érdekében képi megjelenésben elemeket hasznalnak, amelyek jelzik, hogy a jeldlési szabalyok szerint
egy adott tapanyag ajanlott napi bevitelének mekkora részét tartalmazza az adott élelmiszer. Magyarorszag
tamogatja az olasz allaspontot ebben a kérdésben, annak ellenére, hogy a két orszag adottsagai és termékei
eltérnek egymastol.

1. dbra: Nutri-Score és Nutrinform Battery FOP-tdpértékjeldlések
Forras: sajat szerkesztés, Brabants és Nutrinform Battery alapjan
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3.4 Fogyasztoi figyelem és elfogadas

Bar az FOP-tapértékjeldlések egyértelmien jobbnak tlinnek a hagyomanyos, hatoldalon elhelyezett
jeloléseknél, azonban hasznalatuk nem egységes, és tobbféle a csomagolas elején elhelyezett jeldlést
hasznalnak (Hawley et al., 2013). A fogyasztoknak el8szor tisztaban kell lennilik az FOP-tapértékjeldléssel,
és csak ezutan kell elfogadniuk a jeldlést. Becker és tarsai (2015) tanulmanyukban kimutattak, hogy a
csomagolas elején talalhatd FOP-tapértékjeldlések nagyobb valdszinlséggel keltik fel a fogyasztok figyelmét,
mint a hatoldalon elhelyezett jelolések.

A legfontosabb tulajdonsagok kézil egyértelmlen kiemelhetd a szin, amelyek kdvetkeztében a fogyasztok
nagyobb figyelmet forditanak az FOP-tapértékjeldlésre (Babio et al., 2014). Hawley és tarsai (2013) kutatasa
alapjan kijelenthetd, hogy jobban fel lehet kelteni a figyelmet szinekkel kombinalt tapértékjeldléssel, példaul
a kodzlekedési lampa vagy Nutri-Score tapértékjeldlés esetében, ahol piros, sarga és zdld szinekkel jelennek
meg az élelmiszerek besoroldsai. A jelzétablak kdnnyebben értheték és hasznalhatdk a fogyasztok szamara,
mint a meghatarozott tdpanyagszinteket és szazalékokat bemutato jeldlések (HAWLEY ET AL., 2013).

Ha a fogyasztok észlelik a tapértékjeldlést, de ennek ellenére nem fogadjak el azt, akkor a kdzolt Gzenetet
nem fogjak figyelembe venni. A fogyasztok elfogaddképességik szempontjabdl fontos tényezd, hogy
tetszik-e a fogyasztéknak, tovabba, hogy az adott jelélés mennyire érdekes (Ducrot et al., 2015). Altalanosan
megfigyelhetd, hogy azok a fogyasztdk, akik alacsony tarsadalmi-gazdasagi hatérrel rendelkeznek (Méjean
et al., 2013), azokat a jeldléseket preferaljak, amelyek dbrakat és szimbdlumokat alkalmaznak, és csak kevés
szamszer( informaciot hasznalnak (CAMPOS ET AL., 2011).

Az FOP-tapértékjeldlés iranymutatasa is fontos szempont, amelyre Grunert és Wills (2007), illetve Hodgkins
és tarsai (2012) kutatasa hivja fel a figyelmet: a fogyasztok egy csoportja elényben részesiti, ha az FOP-
tapértékjeldlés kozvetlen informaciokat tartalmaz, mert ennek kdszénhetéen gyorsan tudnak valasztani, masok
azonban épp ellenkezbleg, negativan reagalhatnak, ha teljesen részletes informaciok hianyaban utalnak arra,
hogy az adott élelmiszer ,egészséges” vagy sem. Hodgkins és tarsai (2012) azt tartjak a megfelelének, ha
az FOP-tapértékjeldlés kdzvetlen és nem kdzvetlen elemeket is tartalmaz, amely igy a fogyasztdk nagyobb
csoportjanal képes hatékonyan kifejteni hatasat.

A bizalom az elfogadhatésag szempontjabdl egy masik fontos tényezd. De La Cruz és tarsai (2017)
tanulmanyukban igazoljak, hogy ndvekvé tendenciat mutat a fogyasztoi bizalom és elfogadas, egy hiteles
intézet altal jévahagyott logd esetében.

Az FOP-tapértékjeldlések tdbbsége kisérleti kdrilmények kézott pozitivan befolyasolja a fogyasztdkat, hogy
megtaldlhassak az ,egészségesebb” lehetéséget, ahhoz az esethez viszonyitva, amikor nincs feltlintetve FOP
tapértékjeldlés (Cecchini & Warin, 2016; Roseman et al., 2018; Hawley et al., 2013).

Az FOP-tapértékjeldlések szinei nemcsak a fogyasztok figyelmének a felkeltésére alkalmasak. Scarborough és
tarsai (2015) kutatasa szerint a szinkddokkal ellatott FOP tapértékjeldlések esetén a fogyasztoknak fontosabb,
hogy a vords szinnel jeldlt éleimiszereket elkeriiljék, és kevésbé, hogy a zdld szinnel jeldlt élelmiszerekre
essen a valasztasuk. Balasubramanian és Cole (2002), illetve Prior és tarsai (2011) kutatasa is ugyanezt a
nézetet tamasztja ala, mely szerint a fogyaszték nagyobb jelentéséget tulajdonitanak az ,egészségtelen”
taplalkozasi tartalom, mint példaul a cukor és a zsir elkertilésének, mint az ,,egészséges” tapanyagok, példaul
vitaminok és rostok fogyasztasanak.

4, Kutatasmodszertan

Jelen kutatds célja volt, hogy feltarja a fogyasztok attitddjeit, illetve az attit(idét befolyasolo tényezéket
az egészséges taplalkozas vonatkozasaban, tovabba a csomagolas elején elhelyezett, ugynevezett FOP-
tapértékjeldlések ismeretét, hasznalatat. A primer adatgy(ijtés soran egy online kérddives megkérdezésre
keriilt sor. A felmérés soran o6tfokozatu skala tipusu, valamint elddntendé és tébb valaszlehet6ségeket
biztosité kérdéseket is alkalmaztunk. A kérd&iv végén szerepeltek a hattérvaltozokra vonatkozd kérdések,
amelyek a valaszadd nemére, életkorara, lakdhelyére, iskolai végzettségére, csaladi allapotara, az egy
haztartasban él6k szamara, a havi nettd jévedelmére, illetve sajat bevallas szerinti egészségtudatossagra
vonatkoztak. A megkérdezés teljes mértékben online fellleten zajlott, a Google Drive online Urlapszerkeszté
program haszndlataval, amely altal generalt linket k6z6sségi oldalon (Facebook) tettiink kézzé. A minta
kivalasztasa nem véletlenszerlen t6rtént, a legtdbb kitdltés esetében a hélabda mddszer alkalmaztuk, vagyis
a valaszaddk egymast ajanlottak, igy sikertlt minél szélesebb valaszadd kérhdz eljutni.

A kdzdsségi oldalon belll, kilénbdzé tematikaju csoportokban osztottuk meg a kérddiv linkjét, illetve az
ismerdsoket arra kértik, hogy sajat ismeréseiket is kérjék meg a kérddiv kitdltésére. A kérddiv kitdltésére
2023. szeptember és 2023. oktdber kdzdtt volt lehetéség. Az online kérdGivet 580 6 toltotte ki.
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A kapott eredményeket MS Excel, illetve SPSS programok segitségével dolgoztuk fel. A statisztikai elemzések
kozll a gyakorisagi megoszlasok, a kereszttablazatos elemzések (Khi-négyzet prébaval), illetve atlag- és
szorasszamitasok kerultek alkalmazasra.

Fontos kiemelni, hogy jelen kutatas csak a kérd8ivben szerepld kérdések egy részét tartalmazza, kifejezetten
a Nutri-Score és a Nutrimform Battery tapértékjeldlések ismeretére és hasznalatara fokuszal.

5. Eredmények és értékelésiik

Az online kérdbivet 580 f6 bevonasaval végeztik. A kérdSivet az Ugynevezett szocio-demografiai hattérvaltozok
zartak, a személyes jellemz8ket az 1. tablazat tartalmazza.

1. tablazat: Az online kérdéives megkérdezés mintajanak 6sszetétele (n=580)

) A minta megoszlasa
Megnevezés =
Fé | %
Nem
Férfi 100 17,24
N6 480 80,76
Csaladi allapot
Hazas 316 54,48
Elettarsi kapcsolat 108 18,62
Ozvegy 4 0,69
Nétlen/hajadon 120 20,69
Elvalt 32 5,52
Korcsoport
18-29 év 196 33,79
30-49 év 216 37,24
40-59 év 140 24,14
60 éve vagy id6sebb 28 4,83
Végzettség
Szakmunkasképz6, szakiskola 36 6,21
Erettségi 192 33,10
Felséfoku diploma 352 60,69
Telepiiléstipus
Févaros 124 21,38
Nagyvaros, megyeszékhely 116 20,00
Kisvaros 188 32,41
Kozség, falu 148 25,52
Tanya 4 0,69
Havi nett6 jovedelem

Nagyon j6l megél(nek) belble és félre is tud(nak) tenni 112 19,31
Megél(nek) belble, de keveset tud(nak) félre tenni 264 45,52
Eppen elegendd, hogy megélien(ek) beléle, de 140 24,13
félretenni mar nem tudnak

Néha arra se nagyon elég, hogy megéljen(ek) beldle 44 7,58
Nem tudja/Nem valaszol 20 3,44

Egészségtudatossag mértéke

Egyaltalan nem egészségtudatos 8 1,38
Tobbnyire egészségtudatos 52 8,97
Egészségtudatos is, meg nem is 216 37,24
Tébbnyire egészségtudatos 248 42,76
Nagyon egészségtudatos 56 9,65

Forras: sajat szerkesztés
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Az online kérddivet egy sz(ir6 kérdéssel kezdtik, az élelmiszervasarlasra vonatkozoélag, hogy eredményként
olyan fogyasztok valaszait kapjuk, akik ténylegesen, barmilyen gyakorisaggal vasarolnak éleimiszert. A kitoltk
2%-a nem vasarol élelmiszert, tehat a tovabbiakban a kitolték 98%-nak (568 f6) a kérdéseit dolgozzuk fel,
akik vasarolnak élelmiszert.

A szakirodalmi attekintés alapjan az élelmiszerek csomagoldsa, és az azokon szereplé informaciok kiemelt
szereppel rendelkeznek a fogyaszték informaciéval torténd ellatasara. Megkérdeztik az élelmiszert vasarlo
kitoltéket, hogy az élelmiszerek csomagolasat, illetve az azokon elhelyezett jeldléseket megnézik-e a
vasdrlasaik alkalmaval. A kitdlt6k 26,2%-a nagyon jellemzdének tartja magara vetitve, hogy megvizsgalja a
csomagoldst, illetve a jeldléseket. Uj termék vasarlasa esetén a valaszaddk 23,4%-a nagy valdészinliséggel nézi
meg a csomagolast, mig korabban mar vasarolt, azaz ismert élelmiszer esetében 37,9% nem tanulmanyozza.
A csomagolasok és jeldlések tanulmanyozasat a 2. abran mutatjuk be részletesen.

2. abra: Az élelmiszerek csomagoldsdnak és jeldléseinek tanulmanyozédsa uj és mar ismert termék esetén (n=568)
Forras: sajat szerkesztés

A kérdGivben mind a két tapértékjeldlés, konkrét csomagolason elhelyezett példaval bemutatasra kertlt, igy
a kitolt6k a jeldléseket a példan kersztil megismerhették, amennyiben az életben még nem talalkoztak vele.
A 2. abrardl leolvashatd, hogy az ismert, mar vasarolt élelmiszerek esetén a valaszadok &sszesen 20,7 %-
a, akikre inkabb jellemzd, vagy nagyon jellemz8, hogy megvizsgalja a csomagolast és az azon elhelyezett
jeldléseket. Uj élelmiszerek vasarlasa esetén, a kitdlték dsszesen 37,9%-a az, akik egyaltalan nem vagy
inkabb nem vizsgaljak a csomagolast és a jeldléseket.

Kivancsiak voltunk, hogy a vasarlasaik alkalmaval mely jeldlésekkel talalkoztak mar a kérdéivet kit6ltd
fogyasztok. A Nutri-Score és a Nutrinform Battery jeldlést dsszesen a valaszadok 18,7%-a (108 f6) jeldlte
meg egyuttesen. A Nutrinform Battery FOP-tapértékjeldlés a valaszadok korében kevésbé ismert, mint a
Nutri-Score jeldlés, ugyanis dsszesen 30,4% (176 ) jeldlte az el6bbi tapértékjeldlést, mig a Nutri-Score
FOP-tapértékjeldlést 6sszesen a valaszadok 53,9%-a, vagyis 312 6.

3. abra: FOP-tapértékjeldlések értelmezhetdsége (n=568)
Forras: sajat szerkesztés

Az FOP-tapértékjeloléseknek szintén az a célja, hogy afogyasztdkat hiteles és meg nem tévesztd informaciokkal
lassa el, tovabba, hogy az egészségesebbnek vélt valasztasban tudja 6ket tamogatni. Ahhoz, hogy a
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fogyasztok megfelelé dontést tudjanak hozni, ismernilk kell, és kdnnyen, gyorsan és jol kell értelmeznilik a
csomagolas elején elhelyezett tapértékjeldléseket. Az FOP-tapértékjeldlések értelmezhetéségét a 3. abran
foglaltuk dssze.

A 3. abrardl leolvashato, hogy a Nutri-Score jel6lést nagyon érthetének tartja a valaszaddk csaknem fele,
45,07%, tovabbi 23,94% pedig inkabb érthetéként sorolta be a jeldlést. Mind a két jelolést a valaszadok
3,52%-a mindsitette egyaltalan nem érthet6 kategdriaba. A Nutrinform Battery tapértékjeldlés esetében
eltérés tapasztalhaté a Nutri-Score jel6léshez viszonyitva, 27,47 % szerint nagyon érthet6 a jel6lés, tovabba
26,76% szerint inkabb értheté.

Az értelmezhet6ség mellett, a megfelel6 déntés meghozatalanak tamogatasaban kiemelten fontos, hogy
az adott FOP-tapértékjeldlések mennyire tudnak 6szténzéen hatni a fogyasztok élelmiszer-vasarlasi
magatartasara. A Nutri-Score és a Nutrinform Battery FOP-tapértékjeldlések vasarlas 6szténz8 hatasat a 4.
abra mutatja be.

4. dbra: Nutri-Score és Nutrinform Battery tapértékjeldlések 6szténz6 hatasa
a fogyasztok élelmiszer-vdsarlasi magatartdsara (n=568) Forras: sajdt szerkesztés

A 4. abrabdl leolvashatd, hogy a Nutrinform Battery FOP-tapértékjeldlés kevésbé hat 6sztdnzéen a
fogyasztdkra, ugyanis a valaszaddék 30,3%-a jeldlte az ,inkdbb valdszinltlen” valaszlehetdséget. Nagyon
Osztonzének a vdlaszadok 6,9%-a jeldlte ugyanezt a tapértékjeldlést. Ebbdl a két adatbdl arra tudunk
kovetkeztetni, hogy ez a tipusu FOP-tapértékjeldlés dsszetettebb, esetlegesen els6 ranézésre nehezebben
értelmezhetd a fogyasztok szamara, ezért nem tud kelléen 6sztdénz8 hatast kifejteni az élelmiszer-vasarlasi
hatas pozitiv iranyd elmozdulasara. A Nutri-Score FOP-tapértékjeldlést tébben jeldlték nagyon 6szténzé
hatasunak, 6sszesen a valaszadok 18,6%-a, inkabb valdszinl pozitiv hatdsunak pedig a valaszadok 26,2%-a
vélasztotta. Osszességében megallapithatd, hogy a fogyasztdkra dsztdnzébb hatast képes kivaltani a Nutri-
Score tapértékjeldlés, mint a Nutrinform Battery tapértékjeldlés.

5. abra: Az FOP-tapértékjeldlés befolyasa a vasarlasi szandékra egy konkreét,
ismeretlen termékkel kapcsolatban (n=568) Forras: sajat szerkesztés

Uj, kordbban nem vésarolt élelmiszer vasarlasa esetén a vélaszadok dsszesen 35,2%-a valaszolta, hogy
inkabb vagy nagyon jellemzd rajuk, hogy megvizsgéljdk az élelmiszerek csomagolasat, illetve a rajtuk
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talalhatd jeldléseket. Megkértik a kitdlt6ket, hogy egy egytdl-6tig terjed6 skala segitségével értékeljék,
hogy az FOP-tapértékjeldlések, hogyan befolyasolnak a vasarlasi szandékaban egy konkrét, ismeretlen
termékkel kapcsolatban. A korabbi valaszokhoz hasonléan, ennél a kérdésnél is megfigyelhetd a Nutri-Score
tapértékjeldlés elénye a Nutrinform Battery jeldléshez viszonyitva. A Nutri-Score tapértékjeldlés esetében
17,61% valasztotta a ,nagyon befolyasolé” lehet6séget, 30,28% pedig az inkabb befolyasol valasztasi
lehet6séget. A valaszadok 10,56%-a szamara egyaltalan nem befolyasolé a Nutri-Score FOP-tapértékjeldlés.
A Nutrinform Battery tapértékjeldlése 10,55% szamara nagyon befolyasold, azonban magasabb aranyban,
12,68% valasztotta, hogy egyaltalan nem befolyasolna egy uj tipusu élelmiszer megvasarlasaban. Alegtébben,
a valaszadok 31,7 %-a tartozkodo valaszt adott, mely szerint talan befolyasolna a déntésben. A valaszokat az
5. abran Osszesitettik.

A fogyasztok altal bevallott egészségtudatossag és az FOP-tapértékjeldlés befolyasa a vasarlasi szandék
kozotti Osszefliggés erésségének vizsgalatara, mind a NutriScore, mind a Nutrinform Battery FOP-
tapértékjelolés esetében kilon-kilon Khi-négyzet prébat végeztink el. A NutriScore FOP-tapértékjeldlés
esetében 1,7606, a Nutrinform Battery jeldlés esetében pedig 1,2560 szignifikancia érték lett az eredmény.
Mind a kettd esetében ez erés kapcsolatra utal, tehat szoros dsszefliggés van a bevallott egészségtudatossag
és az FOP-tapértékjeldlés befolyasa a vasarlasi szandék kozott.

A fogyasztékat megkérdeztilk az FOP-tapértékjelolések 6sztonzd hatasardl, abban a tekintetben, hogy a
vallalkozasokra 8szténzéen hatnak-e a jeldlések, hogy javitsak termékkinalatuk taplalkozasi vonatkozasait. A
kérdésre adott valaszokat a 6. abran foglaltuk 6ssze.

6. abra: Vallalkozdasok dszténzése, hogy javitsak termékeik taplalkozasi vonatkozadsait (n=568)
Forras: sajat szerkesztés

A 6. abran lathato, hogy mind a ketté FOP-tapértékjeldlés esetében szinte megegyezd megoszlasban a
talan valasztasi lehetéségre esett, amelybdl arra lehet kdvetkeztetni, hogy a véalaszaddk kevésbé tudtak
megitélni, hogy a tapértékjeldlések mennyire képesek 06sztdénz8en hatni a vallalkozasokra. A nagyon
valészindtlen valasztasi lehetéséget is hasonldan, szinte megegyezd ardnyban vélasztottak, a Nutrinform
Battery tapértékjeldlést 17,61%, mig a Nutri-Score tapértékjeldlést a valaszaddk 14,08%-a. A Nutrinform
Battery tapértékjeldlés a valaszaddk 7,04%-a szerint, a Nutri-Score tapértékjeldlés a kitdlték 15,5%-a szerint
nagyon valészinu, hogy dszténzéen hat a véllalkozasokra.

Khi-négyzet probaval vizsgaltuk a korcsoport és az idd Osszefliggését, amelyet a csomagolds vizsgalatara
szannak a fogyasztok. Az eredmény szignifikancia szintje 0,4124, amely alapjan kijelenthetd, hogy a kor és a
csomagolas tanulmanyozasara szant id6é kdzott nincs 6sszefiiggés.

6. Kovetkeztetések, javaslatok

Mind a szakirodalmi feldolgozas, mind az online kérd8ives primer kutatas eredményei alapjan elmondhatd,
hogy a fogyasztok tajékoztatasa érdekében az orszadgoknak jol megtervezett, a csomagolas elején elhelyezett
élelmiszerjeldléseket szilkséges bevezetni. Egy j6l megtervezett jeldlési rendszer 6szténdzheti a fogyasztdkat
az ,egészségesebb” élelmiszerek vasarlasara és cstkkentheti a ,kevésbé egészséges” élelmiszerek elényben
részesitését, amelyet ma mar elegendd bizonyiték tamaszt ald. A szakirodalomban fellelhet§ bizonyitékok
alapjan a csomagolas elején talalhato jeldlések 6sztdéndzhetik az ipardg pozitiv Ujratervezését. A csomagolas
elején elhelyezett tapértékjeldlési rendszer kotelezdvé tétele kritikus és gyakran figyelmen kivil hagyott elénye,
hogy megkoénnyitheti mas politikék és szabalyozasok végrehajtasat. A forgalomba hozatali korlatozasok példaul
megtilthatjak a gyarték szamara, hogy tapanyagtartalomra vagy egészségre vonatkozo allitasokat tegyenek a
csomagolasra, vagy gyermekeket célzd marketinget alkalmazzanak olyan élelmiszereken, amelyek bizonyos
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tdpanyagokban gazdagként vannak feltlintetve. Végil a csomagolas ellilsé rész cimkézési rendszerének
bevezetését széles korli fogyasztoi oktatasi kampanynak kell kisérnie, hogy tajékoztassak a nyilvanossagot a
cimkék megértésének és hasznalatanak mikéntjérdl. Az online kérdéives primer kutatasbal kiderlt, hogy a Nutri-
Score és a Nutrinform Battery FOP-tapértékjeldlés kozil az elébbi pozitivabb gondolatokat és cselekvést valt ki
a fogyasztokbdl, kdnnyebben és gyorsabban értelmezhet6 a szamukra, Uj, még nem ismert élelmiszer esetén is
pozitiv, 6sztdénzé hatast képes kifejteni. A fogyasztok figyelmét a csomagolasra kell irdnyitani, olyan értelemben,
hogy mind az Uj, korabban nem vasarolt élelmiszerek, mind a mar ismert termékek esetében megvizsgaljak
azok Osszetevdit, annak érdekében, hogy a legmegfelelébb, és egészséges vagy annak vélt dontést tudjanak
hozni. Az online kérd&ivbdl kideriilt, hogy az ismert termékek csomagolasara és jeldlésére nem jellemzd, hogy
figyelmet szentelnek a fogyasztok. A széleskorl informacioforrasoknak, az edukacionak a fogyasztokban
sziikséges bizalmat kell keltenilk, ugyanis csak abban az esetben fogjak hasznalni vasarlasaik soran a jelléseket,
amennyiben azokat megbizhaté hatter(inek, megbizhato, nem megtéveszté informacioforrasnak fogjak tekinteni.

Sz0l6ssy Réka, az Elelmiszerfeldolgozék Orszagos Szévetsége (EFOSZ) szovetségi titkdra az Elelmiszer
Akadémia oktéber 30-i rendezvényén elmondta, szerinte a legnagyobb gond az, hogy a fogyasztdk egyaltalan
nincsenek felkészitve arra, mit is talalnak majd a cimkéken. Hidba rakott ugyanis nagy terheket az Eurépai
Bizottsag az iparra a jel6lések megvaltoztatasaval, mindennek nem sok értelme van, ha a lakossag nem tudja,
mit is talal, illetve mit is keressen majd a cimkéken.
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1. Abstract

Nowadays, due to the increase in the number of processed foods and the epidemic spread of obesity, nutrition
labels placed on prepacked foods, which are placed in the main field of vision of consumers, on the front side
of the package are gaining more and more space. This FOP nutrition label has already been introduced in
several European countries, in order to orient consumers towards a healthier lifestyle. It can be stated that the
FOP nutrition labels have the same uniform goal: to help consumers interpret the nutritional value of foods as
easily as possible. Ultimately, they should be able to make an informed decision as easily as possible, taking
into account health aspects. The primary goal of our study is to explore consumer attitudes and the factors
that can influence consumers in making healthier food choices. The primary data collection method was the
online questionnaire, which related to the knowledge and use of the so-called Nutri-Score and Nutrinform
Battery nutrition labels. Based on the results, it can be concluded that the Nutri-Score nutrition label was
better known among consumers in all aspects.
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1. Abstract

This study showed the effect of combining sesame flour, wheat flour dough, and ascorbic acid on nutritional
qualities, rheology, and bread quality. The nutrient composition of sesame flour and wheat flour was analyzed:
the sesame flour had lower carbohydrate content and higher levels of fat, protein, calcium, magnesium, zinc,
and iron compared to the wheat flour.

The compound flour was prepared from replacement sesame flour with 10, 15, and 20% of wheat flour (72%
extraction rate), ascorbic acid was added at a ratio of 0.1, 0.2, and 0.3% respectively to the best treatment
of the replaced wheat flour with 10% sesame flour. Substituting wheat flour for sesame flour resulted in an
increase in water absorption across all treatments when measured with the farinograph test. There was an
increase in water absorption and stability time when ascorbic acid was added (0.1, 0.2, 0.3%) to the wheat
flour sample replaced with 10% sesame flour compared to the control sample.

Sesame flour has higher quantities of mineral components, particularly calcium and magnesium, compared
to wheat flour. Adding 10% sesame to sesame flour increased the mineral content compared to wheat flour.

The sensory qualities of the loaves made from a mixture of 10% sesame flour, 90% wheat flour, and 0.2%
ascorbic acid showed improvements in volume, flavor, color, and texture when compared to the control
sample.
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2. Introduction

Sesame (Sesamum indicum L.) belongs to the Pedaliaceae family and is one of the earliest oil crops
consumed by humans. It is extensively cultivated because of its mild taste and significant nutritious content,
which contributes to its widespread popularity in diets. Sesame seeds are high in protein and fats, offering
numerous health advantages. (Wei et al., 2022).

Bread is a fermented product made mostly from wheat flour, water, yeast, and salt. It is created by a sequence
of steps involving dough mixing, fermentation, shaping, and baking. Other baked goods like biscuits and
cakes are also made from wheat flour. (Nanyen et al., 2016).

Sesame (Sesamum indicum L.) is an unconventional crop with unique bioactive components including
sesamin, sesaminol, gamma-tocopherol, and various unsaturated fatty acids such as oleic acid, linoleic acid,
stearidonic acid, palmitoleic acid, and small amounts of linolenic acid.

There is a growing interest in incorporating wheat flour with high-protein and high-lysine ingredients, such
as legumes and oilseed flour, known as protein concentrate. The rise in protein content and enhancement of
the nutritional value of the flour are attributed to the presence of key amino acids like arginine and lysine in
sesame proteins. There are many efforts to combine high-protein sesame flour in a portion with wheat flour,
as this aims to reduce the cost of expensive imported wheat and produce protein-rich bread. Sesame will
enhance the protein, fat, and mineral levels of the biscuit, helping to reduce protein energy malnutrition (PEM)
and numerous micronutrient deficiencies in those who consume it. In countries where using imported wheat
for baking is prevalent, the expense of making biscuits is significant. (Ighere et al., 2018). Sesame is rich in
calcium, magnesium, iron, phosphorus, zinc, copper, manganese, selenium, molybdenum, vitamin B1, and
dietary fiber. Sesame seeds include lignans, such as sesame and sesamolin, which help decrease cholesterol,
prevent high blood pressure, and protect the liver from oxidation by providing vitamin E to the body. Sesame
and sesame products include bioactive chemicals that provide unique health benefits, including protection
against inflammation, cancer, hypocholesterolemia, coronary artery disease, and other chronic illnesses.
(Dutta et al., 2022)

Sesame contains a higher percentage of calcium than milk, but a lower percentage than eggshell powder. Al
et al. (2019) demonstrated that the calcium content in eggshells is 31040 mg/100g, whereas the sodium and
potassium content is lower than that found in wheat flour.

Organoleptic features are crucial for customer approval of bakery products, with texture being especially
important across all sorts of bakery items. Texture encompasses multiple sensory properties and is regarded
as a crucial property for the quality of certain products. Texture plays a crucial role in shaping consumer
perception and the value assigned to items. Ascorbic acid can enhance the quality of wheat flour by acting
as an oxidant, which increases the total carbon dioxide production in wheat flour dough. The addition of
ascorbic acid typically affects textural properties such as hardness, adhesiveness, springiness, cohesiveness,
gumminess, chewiness, and resilience in the samples (Yildiz et al., 2017).

The study aims to determine the impact of incorporating sesame and ascorbic acid into wheat flour to enhance
the nutritional value, rheological characteristics, and sensory qualities of the bread.

3. Materials and methods
3.1 Materials

Wheat flour (whole meal flour), sesame seeds, instant yeast, salt, sugar, and sunflower oil were purchased
at the local market in Babylon. Ascorbic acid was purchased from Alpha business with a concentration of
99.8%.

3.2 Preparation of sesame seed flour

The sesame seeds were purified to eliminate foreign substances, like dust and small plant remnants, and
rinsed with fresh water. The ingredients were soaked in water for 24 hours, dried in an oven at 70°C for one
hour, pounded into fine flour, sifted through a 338.6 micron sieve, and stored for 48 hours before use.

4. Methods
4.1 Rheological tests: Farinograph

The Farinograph test was conducted following the procedure outlined in AACC (2000) No. (54-21) with 300
grams of flour based on a moisture content of 14% (using three Repetitions).

4.2 Determination of Proximate Composition

The moisture using AOAC method 934.01 is for moisture determination, crude protein using AOAC 990.03,
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fiber using AOAC 978.10, ash using AOAC 900.02, and fat using (AOAC 984.20) contents of the wheat and
sesame flour samples were analyzed (using three repetitions) using the AOAC (2010). The total carbohydrate
content was calculated through subtraction. %Carbohydrate = 100% - (% moisture + % protein + % fat +
% ash + % fiber)

4.3 Determination of mineral composition of flour, wheat, and sesame

The mineral composition of calcium, iron, magnesium, and zinc in the flour samples was analyzed using
AOAC Official Method 984.27 (using three repetitions) via the method outlined in AOAC (2010).

4.4 Baking Tests
Preparing laboratory bread (the loaf):

The baking test is the ultimate measure of baking quality. The straight dough method was followed as outlined
in AACC (2000) and numbered (10-10), with modifications made to ingredient amounts and fermentation time.
The dough combination included 100g of flour, 2g of yeast, 1.5g of table salt, 4g of sugar, and 4g of sunflower
oil. Water was added to each treatment based on the absorbance measured in the Farinograph at 30°C.

The first treatment: control sample without adding sesame.
The second treatment: same as control, but with the addition of 10% sesame seed to the total weight

The third treatment: same as control, but with the addition of 10% sesame seed with sesame at 10% and
ascorbic acid at 0.2% to the total weight.

4.5 Sensory Evaluation

The surface and internal properties of the bread were evaluated using the American Institute of Baking (AIB)
evaluation system developed by Dalby and Hill in 1960, with 20 experienced arbitrators.

4.6 Statistical analysis

The statistical analysis was performed using completely random design (CRD), and the averages were
compared using the Dunkin polynomial test to determine the significance between the averages.

5. Results and discussion
5.1 Nutrient content of wheat and sesame flour

This study aimed to enhance the sensory and rheological characteristics of wheat flour dough by including
sesame and ascorbic acid.

Figure 1: The nutrient contents of wheat and sesame flour

Figure 1 shows that sesame seeds have higher percentages of fat, protein, fiber, and ash, and lower
percentages of moisture and carbohydrates compared to wheat flour, which is beneficial for health.

Sesame flour has a high fat content of 47.23%. It enhances the taste of the bread and extends its shelf life.
Sesame oil also includes antioxidants. The findings align with Bilyk et al. (2018) on the fat content of sesame
flour at 49.55%. Additionally, a larger protein percentage was observed in sesame seeds compared to wheat
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flour, consistent with Wei et al. (2022). Sesame seeds have a protein content of around 21.9%, which is of
considerable biological significance.

The elevated fiber content in sesame seeds compared to the control sample is advantageous from a
nutritional perspective. This finding aligns with the study conducted by Melo et al., 2021, which reported a
fiber percentage of 6.22% in sesame seeds. Sesame has a low carbohydrate content of 8.67%, as confirmed
by Aly (2020) who found it to be 11.03%.

6. Estimation of minerals

Figure 2 displays the mineral element content of wheat and sesame flour samples, with the sesame flour
accounting for 10% of the mixture. The samples showed significantly higher levels of calcium, magnesium,
zinc, and iron compared to the wheat flour, aligning with the results reported by Deme et al. (2017). The
sesame has 5.23 mg of zinc, 342.78 mg of magnesium, 1158.83 mg of calcium, and 8.38 mg of iron per 100 g.

Figure 2: Content of some mineral elements in wheat and sesame flour

Iron, copper, zinc, and manganese are vital elements for plant growth at low concentrations, serving as
enzyme activators. However, at greater concentrations beyond the maximum limit, they become toxic (Sajid
et al., 2018).

Calcium is the third most prevalent mineral in intricate bread and is crucial for strong bones. Consuming
bread made from wheat and sesame helps reduce osteomalacia and fragility. It is also utilized to decrease
the likelihood of humans developing colon cancer by calcium’s capacity to bind and enhance the release of
bile and free fatty acids. Colon cancer was linked to diets lacking in calcium. (Heaney & Barger-Lux, 1994)

7. The effect of adding sesame and ascorbic acid on some properties of wheat dough, as measured
by the Farinograph

Table 1 shows the effect of sesame mixture and ascorbic acid added to flour on the properties of the
farinograph measurements.

The treatments including sesame at various percentages significantly increased water absorption compared
to the control sample. The increased water absorption of flour and sesame combinations is likely attributed
to the chemical composition of sesame, which contains significant levels of amino acids like lysine and polar
oils. This study by EI-Adawy, (1997) also reported similar findings, indicating that the inclusion of sesame in
wheat flour resulted in an increase in water absorption for all additions.
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Table 1: Effect of sesame flour and ascorbic acid on properties of wheat dough by Farinograph

Water Dough

[%] time [min]
Control sample 60.0 6.3 6.5 76
90% wheat flour
+10% sesame flour 61.1 6.7 5.5 24
85% wheat flour
+15% sesame flour 61.8 1,7 4 4
0,
80% wheat flour 625 04 02 .

+20% sesame flour

90% wheat flour
+10% Sesame flour 63.2 6,9 6.5 33
+0.1% ascorbic acid
90% wheat flour

+10% sesame flour 64.5 6.3 8.2 76
+0.2% ascorbic acid

90% wheat flour
+10% sesame 65.5 6.5 5.1 65.5
+0.3% ascorbic acid

Dough stability measures the flour’s capacity to withstand over or under mixing. Flours with strong mixing
tolerance have a low mixing tolerance index, resulting in lengthy stability. The source is from Shuey, 1984.
Table 1 demonstrates that the inclusion of sesame resulted in reduced dough stability and a higher mixing
tolerance index in comparison to the control sample. The results obtained were compatible with EI-Adawy’s
(1997) findings. The dough’s stability decreased when sesame and isolated sesame protein were added
compared to the control sample. This is attributed to the presence of sulfhydryl groups in sesame, which
weaken the dough, and the addition of sesame lowers the gluten concentration (Deshpande et al., 1982).

The optimal amount of sesame added was 10%. Ascorbic acid was added in varying proportions (0.1%,
0.2%, and 0.3%) to enhance the rheological properties of a mixture of wheat flour and 10% sesame flour,
improving water absorption and stability of all additives. The optimal reading indicates that adding 0.2%
ascorbic acid increased dough stability by 8.2 minutes compared to the control sample’s 6.5 minutes. The
mixing tolerance index was higher at 76 BU for the treatment with ascorbic acid (Jafar et al., 2022).

Research has demonstrated that ascorbic acid facilitates various reactions in wheat flour, including the
creation of disulfide bonds among water-soluble protein molecules and gluten, as well as the gelational
oxidation of water-soluble pentosans.

Figure 3: Effect on sample volume, sample weight, and specific volume of adding sesame flour
and ascorbic acid to the wheat flour
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8. Effects of adding sesame flour and ascorbic acid to wheat flour in specific bread volumes

There is a correlation between the rheological characteristics of the dough and the qualities of the bread
produced. Thus, treatments such as enzymatic processes aimed at enhancing rheological qualities might
enhance the quality of bread. There is a clear correlation between the value of this attribute and the quality
of the bread. This characteristic’s value is determined by measuring both the volume and weight of the loaf
produced (Camargo and Camargo, 1987).

Figure 3 shows that adding sesame resulted in a decrease in the specific bread volume to 3.754 cm?®/g
compared to the control sample. This is due to the high percentage of fiber in sesame flour, and the fact that
sesame flour is gluten-free, which reduces the amount of gluten in the dough, which leads to less retention of
carbon dioxide gas, and thus causes a decrease in the specific bread volume (Salama et al., 1992).

The sample containing 90% flour and 10% sesame was selected for its superior performance compared to
other additives. Ascorbic acid was added at a rate of 0.2% to improve the specific bread volume. Although
ascorbic acid (AH2) is a reducing agent, in bread dough it exerts an oxidizing, i.e. dough strengthening, effect
through both an enzymatic and non-enzymatic pathway (Beghin et al. 2021).

The results showed that the use of ascorbic acid gave the best results for the specific volume, which was
measured at 4.899 cm?®/g. These findings align with those of Elleuch et al. (2011) who observed similar results
when adding sesame to wheat flour; the decrease in specific bread volume from 3.83 to 2.68 cm®/g was
caused by the dilution of the gluten network. This result aligns with Bilyk et al. (2018) findings, which showed
a decrease in the specific bread volume when sesame flour was added to wheat flour.

9. Effect of adding sesame flour and ascorbic acid on the sensory characteristics of bread

Food product quality is typically linked to sensory assessment. Experienced individuals in the field are
typically employed for this task, and their evaluation outcome generally mirrors consumer preferences for
the food product. Ten academic members from the Department of Food Sciences evaluated the external
and internal sensory features of bread baked with wheat flour (control), flour treated with 10% sesame, and
flour treated with 10% sesame and 0.2% ascorbic acid. The recommended thresholds for sensory adjectives
are as follows: excellent (90% and above), good (80-90%), fair (70-80%), and unsatisfactory (less than 70%)
(Camargo and Camargo, 1987).

Table 2 demonstrates enhanced sensory attributes in terms of color, flavor, and taste. The bread sample
with 10% sesame flour and 0.2% ascorbic acid showed superior sensory qualities in texture, flavor, taste,
appearance, and volume compared to the control sample. This study aligns with Ighere et al. (2018) research
on the acceptability and chemical makeup of bread made from sesame seed flour.

The crust of the bread sample darkened as sesame flour (SF) was added due to the high content of essential
amino acids, particularly lysine, in sesame flour. The color turned browner as the level of SF increased,
caused by the Maillard reaction between the proteins in sesame flour and the sugar additive. This work aligns
with the research conducted by I. Mengeneh and Ariahu (2022). Acceptable biscuits with desirable sensory
characteristics were made using a blend of wheat sesame seeds and millet flour.

Table 2: Effect of adding sesame flour and ascorbic acid on the sensory characteristics of bread

0,
Sesame_flour_ 10% Sesame flour 10% | Control sample | Parameters Characteristics
+ascorbic acid 0.2%

External characteristics

92 4e 8° 1-10 Volume
82 5e 7° 1-8 Crust color
2° 1 32 1-3 Crust characteristics
32 1 2° 1-3 Bread characteristics
32 10 32 1-3 Symmetry of form
32 1° 2° 1-3 Shred
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Sesame_flour_ 10% Sesame flour 10% | Control sample | Parameters Characteristics
+ascorbic acid 0.2%

Internal characteristics
9a 6° 8° 1-10 Grain
92 6° 92 1-10 Crumb color
132 13° 10° 1-10 Aroma
122 122 10° 15 Taste
82 7° 5¢ 1-10 Chew ability
132 11°b 9c 1-15 Crumb texture
92 69 76 100 Total score

* The different letters indicate that there are significant differences between the means.

10. Conclusions

1.

2.

The sesame flour had lower carbohydrate content and higher levels of fat and protein as well as a
higher percentage of calcium than wheat flour.

The incorporation of sesame flour into wheat flour with ascorbic acid resulted in higher water
absorption and dough stability as determined by the Farinograph equipment.

The addition of sesame flour to the wheat flour decreased the specific bread volume, while the
addition of ascorbic acid to the composite flour resulted in an increase in specific bread volume
compared to the control.

Adding sesame flour to wheat flour enhanced the sensory characteristics, flavor, taste, color,
softness, texture, and overall look of the loaves. Introducing ascorbic acid to the mixture enhanced
the crumb texture, chew, shred, crust color, volume, and crust characteristics.
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1. Osszefoglalas

Ez a vizsgadlat a szezamliszt, a buzaliszt és az aszkorbinsav kombinacidjanak hatasat mutatta ki a taplalkozasi
tulajdonsagokra, a tészta reoldgiara és a kenyér minéségére. A szezamliszt és a buzaliszt tapanyag-
Osszetételét elemzése alapjan a szezamlisztnek alacsonyabb volt a szénhidrattartalma és magasabb a zsir-,
fehérje-, kalcium-, magnézium-, cink- és vastartalma a buzaliszthez képest.

Az Osszetett lisztet 10, 15 és 20% buzaliszttel helyettesitett szezamlisztbdl allitottuk eld (72%-os kinyerési
arany), a 10% szezamliszttel helyettesitett buzaliszt legjobb kezeléséhez 0,1, 0,2 és 0,3%-0s aranyban adtunk
aszkorbinsavat. Farinografos mérések alapjan a buzaliszt szezamliszttel vald helyettesitése a vizfelvétel
ndvekedését eredményezte minden esetén. A 10%-os szezamliszttel helyettesitett buzalisztmintahoz
aszkorbinsav hozzaadasaval (0,1, 0,2, 0,3%) a vizfelvétel és a stabilitasi idé névekedett a kontrollmintahoz
képest.

A szezamliszt a buzaliszthez képest nagyobb mennyiségben tartalmaz asvanyi anyagokat, kiléndsen
kalciumot és magnéziumot. A szezamliszt 10%-0s szezamliszt hozzaaddsakor ndvelte az asvanyi anyag
tartalmat a buzaliszthez képest.

A 10% szezémliszt, 90% buzaliszt és 0,2% aszkorbinsav keverékébdl készilt kenyerek érzékszervi
tulajdonsagai javulast mutattak a térfogat, az iz, a szin és a textura tekintetében a kontrolimintahoz képest.
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1. Osszefoglalas

AFurmintaTokajiborvidéklegjelentésebbszdl6fajtaja. Fontos értéke, hogyaklimavaltozas okoztasz8l6ndvényre
gyakorolt szarazsagstresszre kevésbé érzékeny, j6l meg tudja tartani a savait, viszont aromaanyagokban
hamar elszegényedik, mert nem képzd&dnek a kilonféle terpénvegyliletek. Boraszati technoldgiai megoldast
jelenthet korai aromafeltar6 enzimek és specidlis célra orientalt non-Saccharomyces és Saccharomyces
kombinalt fajéleszt6k hasznalata, amelyek révén felszabadithatova valnak az aromakomponensek mar az
erjedés soran és gazdagabb, komplexebb izek alakulhatnak ki az éleszt6tdrzsek segitségével. Jelen tanulmany
az Erbsléoh GmbH aromafeltard enzimkészitményeinek (Trenolin®FastFlow, Trenolin®BouquetPLUS), valamint
specidlis fajéleszté torzseinek (Oenoferm®Klosterneuburg, Oenoferm®Wild&Pure) Furmint sz6l6fajta boranak
aromadsszetételre gyakorolt hatasat mutatja be a Tokaji borvidéken.
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2. Bevezetés

A klimavaltozas a sz8l6-bor agazatot sem kiméli, folyamatosan emelkedik az atlaghémérséklet, 2050-
ig 0,5-3°C novekedés varhatd, a fagyos napok szama 12-15 nappal kevesebb lesz, a héségriadd szintjét
eléré napok szama megkodzelitéleg 14 nappal tobb lesz. Megvaltozik a csapadék formaja, mennyisége,
gyakorisaga, dsszességében kevesebb esd varhatd, azonban intenzivebb formaban, ami talajerézidhoz és
a domborzati viszonyok atalakulasahoz vezethet (MKIK-GVI, 2015). A klimavaltozas okozta hatasok egyre
nagyobb stresszhelyzetet teremtenek a szél6ndvények szamara is, mindez azt vetiti eld, hogy a vilag sz4I6-
és bortérképe at fog alakulni, eltolédnak az egyes szdl6termesztésre alkalmas terliletek hatara észak
felé, kiszelektalddnak szél6fajtak és Ujabb fajtak telepitése kerll elétérbe. Valtoztatni kell a borkészitési
gyakorlaton, mert egyre magasabb cukortartalommal és vele parhuzamosan alacsonyabb savtartalommal
kell szembenézni, a magasabb cukorkoncentracié hatasara fellépdé ozmotikus viszonyok rontani fogjak a
Saccharomyces cerevisiae t0rzsek erjesztési képességét, elétérbe kerlil a Saccharomyces bayanus, valamint
a kllénb6zé vadélesztd szelekcidk alkalmazasa (Szendei, 2021). Annak ellenére, hogy a sz6léndvény
alkalmazkodd képessége nagy, a szélsdséges iddjarasi kérlilmények hatasara az egyes fenolodgiai fazisok
k6zo6tti id6szakok lerdvidilnek, igy a zsendlilés és termésérés hamarabb, magasabb hémérsékleten jatszodik
le. Az ér6 sz6lébogyo kildndsen érzékeny az extrém magas hémérséklet és napsugarzas kombinacidjara,
mivel parolgassal csak minimalis mértékben képes hiteni felliletét. A cukortartalom, ezaltal a bor alkoholtartalma
megnd, ezzel egyidejlleg a savtartalom csékken, a pH érték viszont emelkedik.

A magas alkoholtartalom ellenére is szamolni kell azzal a veszéllyel, hogy pH 3,8 f6l6tt karos mikrobioldgiai
tevékenység lép fel. Egyre tobb kartevé megjelenésével kell szamolni, valamint az UV-B sugarzas ndvekvé
mértéke a tdpanyagellatottsagi problémakkal egyltt a szarazsag- stresszel kisérve kalium-, kalcium-,
polifenol tartalomban is névekedést fog eredményezni, valamint egyre kevesebb aromaprekurzor jelenlétével
kell szamolni (Bene, 2024).

Elkeriilhetetlen a Tokaji borvidék szamara is a felkészlilés a klimavaltozas negativ hatasainak ellensulyozasara
és komoly felel6séget r6 a jelenkor szakembereire, hogy mindezt hogyan teszi meg ugy, hogy a hagyomanyok
is fennmaradhassanak. Az elvégzett munka hozzajarul ehhez a folyamathoz, azt vizsgélja, hogy a Furmint
sz6l6fajta esetében milyen technoldgiai lehet8ségek vannak az érzékszervi paraméterek javitdsara, valamint
keresi a vélaszt arra a kérdésre, hogy az alkalmazott mddszerek kdzll az enzimhasznalatnak vagy a
fajélesztének van-e nagyobb szerepe az aromajegyek kialakitasaban, illetve igazolhat6-e a korai aromafeltaré
enzimhasznalat aromakomponensekre gyakorolt kedvezé hatasa.

3. A Furmint szél6fajta sajatossaga

Minerdlis izekben gazdag és hatarozott, magas savtartalmu szaraz, késéi szlretelésli és tokaji
borkilénlegességek készitésének alapvetd sz8l6fajtaja. Kiemelkedd a szerepe azaszusodas vonatkozasaban.
A vilag sz6l6fajtait tekintve jol aszisodd fehér sz616fajtak: Sauvignon Blanc, Rajnai Rizling, Semillon, Chenin
Blanc, Pinot Blanc, Muscat Blanc, Chardonnay, Picolit, Olaszrizling, Miller-Thurgau, Rulander, Silvaner,
Furmint, Harslevell, Sarga muskotaly, Kévérsz8l6, Kabar; Arad-Hegyaljan kékszél6t, a Kadarkat hasznaljak.

Az aszusodas kialakulasahoz t6bb alapvet§ feltételnek kell egylttesen teljesulnie:

a gombafertézést indukald nedves idGjaras a sz616t teljes érésben érje;

ugyanakkor a bogyodk épek, sérilésmentesek legyenek;

anéhany napos csapadékos - paras idészak utan pedig hosszu szaraz periddus kévetkezzen;
a sz0Ol6fajta Botrytis jelenlétére adott enzimes valaszreakcidi Iehetévé tegyék a sajatos
biokémiai folyamatok lejatszodasat (Bene, 2004).

Az egyes sz6l6fajtak esetében kedvezdk azok, amelyeknek szivés és alacsony viasztartalmu a bogyéhéja,
vékony legyen a kutikula, lazabb flirtszerkezet alakuljon ki, mert fontos, hogy a gombandvekedés korlatozott
legyen és a gombametabolizmus szabalyozott médon tudjon végbe menni (Gabler et al., 2003).

Aromaanyagait tekintve neutrdlis szél6fajta, kevesebb terpénalkohol taldlhaté mustjaban, ill6 vegylletei
hat szénatomos aldehidekbdl és alkoholokbdl, kapronsavbdl, benzilakoholbdl és - butirolaktonbdl allnak
tulnyomo tébbségben (Kallay, 1998). Héjon erjesztéses eljarassal készitve gyakran mutat gydogyndvényes
jegyeket, csalan, menta, kamilla jelenik meg illataban és izében (Bene, 2020).

4. A sz616 és a must legfontosabb aromaanyagai

A szb6l6bogyd héjaban és a gyimdlcshusban talalhatok azok a vegylletek, amelyek az un. primer vagy
elsédleges aromaanyagok és alapvetéen meghatarozzak a belble készitett bor illatat és izét, valamint
talalhatok olyan prekurzorok, amelyekbdl enzimatikus vagy savas hidrolizissel Ujabb aromaanyagok tudnak
kialakulni azaltal, hogy a préselést kdvetéen a mustba kerllnek.

Az aromaanyagokat csoportosithatjuk keletkezésik és eléfordulasuk, valamint kémiaifelépitésiik alapjan.
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Keletkezéslik szerint lehetnek:

Primer vagy elsédleges aromak (az egyes sz6l6fajtakra jellemz6 aromavegytletek)
Prefermentativ aromak (a sz6l6feldolgozas soran képzédnek)

Fermentativ vagy erjedési aromak (az erjedési folyamat termékei)

Erlelési aromak (a borok taroldsa soran képz6dé aromaanyagok az oxigénnel valé érintkezés

hatasara, illetve a kiilénb6z6 taroldedényekkel vald érintkezés eredményeként).

Kémiai 6sszetételt tekintve lehetnek:

Eszterek

Az illatos szél6fajtak érzékszervi jellemz8it a monohidroxi-terpénalkoholok (linalool, [B-terpineol, nerol,
geraniol, citronellol, hotrienol) és a terpénszarmazékok (1-diéndiol, 2- diéndiol, triol, endiol, cisz-linalool oxid)

Aldehidek és ketonok, acetalok

hatarozzak meg (Ferreira-Lopez, 2019).

A nemillatos, neutrdlis fajtak esetében a kilonb6z8 gazkromatografia-tomegspektrometria vizsgalatokkal
damaszcenon, -ionon, etil-hexanoat, etil-oktanoat, valamint hexanol, dekansav és (E,Z)-2,6-nonadienal)
vegyuleteket izoldltak legnagyobb mennyiségben (Fan et al., 2010).

A borokban leggyakrabban el6fordulé illékony aromavegytleteket és érzékszervi jellemzéit az 1.tablazat

mutatja.

1. tablazat: A sz616, must és borok legfontosabb illékony aromavegyiiletei (Forras: Ribéreau-Gayon et al.,

Laktonok és mas oxigéntartalmu heterociklusos vegytiletek
Terpének, terpénalkoholok és egyszer( alkoholok
Nitrogéntartalmu vegytiletek
Kéntartalmu vegytletek
Polifenolok (Kallay, 1998).

2006 és Ferreira-Lopez, 2019 alapjan sajat szerkesztés)

Vegyiilet neve

Konstitticiés képlete

Erzékszervi jellemz6

Alkoholok

Propanol-1 e gumi
Propanol-2 (Izopropil-alkohol) e _ gyimolcs

Butanol-1 kamfor

Metil-2-propanol-1 (Izobutil-
alkohol)

burgonya és szdja

Metil-3-butanol-1 (Izoamil-

korte és banan

alkohol) Hoe T T on

2-fenil-etanol rézsa és virag
Hexanol-1 Hey e frissen vagott fd
Hexanol-2 X citrus
Heptanol-1 S~ flszer
Heptanol-2 H gyimolcs
Octanol-1 o rézsa és citrom
Octanol-2 ik gomba és vaj
Nonanol-1 y ~OH citrus
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Vegyiilet neve Konstitticiés képlete

Erzékszervi jellemzé

Nonanol-2 PO, uborka és citrus
vira,
Decanol-1 g
; =1 olaj
4-metil-pentanol e ek,
. iy Umolcs és korte
Izopentil alkohol o ay
Eszterek

Izobutil-acetat gyUumolcs és virag

Izoamil-acetat

S banan és alma
Benzoesav, 2-hidroxi-metil ,
. - édes menta
észter
Etil-dekanoat korte

Etil-oktanoat gyumolcs és virag

Transz-Calamen gyoégynoévény és fokhagyma

Etil-palmitat viasz
Etil-propanoat ananasz
Pentil-propanoat BT e alma
Etil-9-hidroxi-nonanoat =9 botritiszes aroma
Laktonok
2-vinil-2-metil-5- A mazsola
tetrahidroxifuranon !
4, 5-dimetiltetrahidro-2,3- OH e .
furandion (szotolon) ____{‘Qj___c botritisz és sherry aroma
Terpének
Damaszcenon . rézsa
Linalool virag és citrus
Terpineol f? gyoéngyvirdg és akéc
Nerol-oxid ["TL L virdg és narancsvirag
Hye ™ EH,
B-ionon | e virdg
@-ionon o ibolya
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5. Aromafelszabadité enzimek

Aboraszatban szamos enzim hasznalhaté segédanyagkeént: pektinazok, cellulazok, gliikozidazok, glikanazok,
lizozim, macerazok, poligalakturonazok, liazok attél fliggéen, hogy fehér- vagy vordosborkészitésben
torténik az alkalmazas és mi a célja az enzimhaszndlatnak. A sz8l6ben talalhaté aromavegylletek és vagy
a prekurzoraik szabadon vagy kétott formaban vannak jelen (Carro et al., 1996), igy a kilonb6z8 enzimek
hasznalataval gazdagithatjuk az aromadsszetételt, példaul az illé fenolok vagy terpénszarmazékok mennyisége
szamottevéen ndvekedhet, igy érzékszervileg is jobban érezhetéek (Hampel et al., 2014).

Fehérsz8l6knél a pektinlanc (1. abra) bontasa az egyik legfontosabb felhaszndlasi terilet, kdnnyebb
préselhet6séget és jobb szlirhetéséget tud eredményezni. A cellulaz, hemicellulaz aktivitassal rendelkezd
enzimek aroma- és aromaprekurzor felszabaditast tudnak lehetévé tenni, illetve [-glikozidaz aktivitassal
kiegészitve a glikézhoz és diszacharidokhoz kotott részeket tudjak eltavolitani. Az Un. tiskés részek
lebontasa nehéz feladat, mert sokféle vegylletcsoport tud kapcsolédni az alapvazhoz, igy sziikséges,
hogy az enzimvalasztasnal koriltekintéen jarjunk el és minél szélesebb spektrumu aktivitassal rendelkezét
alkalmazzunk.

1.dbra: A pektinek szerkezete (Homogalakturonan rész: linedris, eldgazas nélkdli, kisimitott rész;
Ramnogalakturonan | és II: un. tliskés, eldgazassal teli rész) (Forrds: Pancerz et al., 2022)

Fontos szempont még a valasztasnal, hogy az enzim lehetfleg depszidaz (cinnamoyl észterdz) mentes
legyen, mert a fehérbor sz8l6k mustjaiban nagy mennyiségben hidroxi-fahéjsav szarmazékok talalhatok,
amelyek bork&savval észtert képeznek és a karos fahéjsav-észteraz enzimaktivitas révén keserd, fenolos,
gyogyszerizek jelenhetnek meg a vinil-fenoloknak (4- vinil-fenol, 4-vinilgvajakol) kdszénhetéen (Kovacs-
Kovécs, 2007).

Kéksz6l6knél a maceraz enzimek kerlilnek el6térbe, mert szin- és tanninextrakciét tudnak megvalésitani
azaltal, hogy celluldz/hemicellulaz aktivitasukkal a sejtfalat és a vakuolummembrant fel tudjak tarni.

6. Specialis célra orientalt boraszati fajéleszték

A boréaszati gyakorlatban egyre hangsulyosabb szerepet kap a specialis célra orientalt fajéleszték hasznalata,
a kilénbdz6 szélbfajtakhoz vald ajanlason tul kiemelkedden fontos a kivald erjedésvezetési tulajdonsag,
amely mellett igényként 1ép fel a komplex vadélesztés aromatika megjelenése, alacsony alkoholtartalom
megvaldsitasa gyimdlcsds boroknal, savtermelést végzd tevékenység, alkalmassag koinjukulaltan (éleszté és
tejsavbaktérium kultura egyttes alkalmazasa) almasavbontashoz. Mindezek megvaldsitasara az egyes gyartok
szamos fajéleszté készitményt kinalnak kereskedelmi forgalomban, azonban megfelel§ tapanyagellatottsag
hianyaban ezek a térzsek nem tudjak betdlteni azt a funkcidt, amelyet alkalmazasuktél varnank. A kildnbdzd
nem optimalis kdrnyezeti tényezdkre a kildnbdzé fajélesztd torzsek azonos mddon reagalnak: csdkken a
metabolikus aktivitas, tartaléktapanyagok és stressz ellen védd molekuldk felhalmozddnak, megerdsddik
a sejtfaluk (Bauer and Pretorius, 2000). Az erjesztd éleszté szamara az alacsony hémérséklet, a potencidlis
nitrogénhiany, a magas kiindulasi cukortartalom jelentette nagy ozmdzisnyomas, majd a cukortartalom
erjesztésével egyre emelkedd alkohol toxicitasa egyidejlleg egy fokozott stresszallapot kialakulasanak
kivaltoja lehet, amelyet megfelel§ tapanyag menedzsmenttel megel6zni, illetve korrigalni lehet (Bene, 2023).
A klimavaltozas egyik nemkivanatos hatasa az aromaanyagokban és a savakban térténd elszegényedés,
amelyet aromafeltaré és korai aromafeltaré enzimhaszndlattal csékkenteni lehet (Rodriguez-Nogales et al.,
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2024), valamint non-Saccharomyces boraszati fajéleszt6 kulturaval gazdagabb és komplexebb izvilagot lehet
megvaldsitani (Bene-Kiss, 2023). Egyre nagyobb szerepet kap a Torulaspora delbrueckii, Metschnikowia
pulcherrima, Pichia kluyveri, Lachancea thermotolerans vadéleszté térzsek bordszati alkalmazasa a
fehérborok, vorésborok és a pezsgdalapborok esetében is (Szendei, 2021).

7. Anyag és modszer

A Furmint sz6l6 szireti id6pontja: 2024. szeptember 28., Bodrogkisfalud, Kisvar-dilé, Bene Zsuzsanna
Gstermeld szdél6je. 20 q sz6l6 kerllt leszedésre, 10 g/hl Sterisol 600 nevl szerrel kénezés, bogydzas,
zUzas aztatétartalyba és 5 mi/hl Trenolin®FastFlow specialis folyékony enzimmel kezelve, 2 6ra hatasidé
elteltélt kdvetéen 50 liter cefre kivételével préselés, majd Uvegballonokba és 1 amféraba téltés, majd
kétféle élesztbkészitménnyel: Oenoferm®Klosterneuburg és Oenoferm®Wild&Pure beoltas, valamint
Trenolin®Bouquet enzimkészitménnyel kezelés kdvetkezett kiildnb6z8 adagokban.

A félretett 50 liter esetében tovabbi 15 mi/hl Trenolin®Bouquet™s enzim adagolasa kdvetkezett, majd 2
Ora varakozast kdvetben kiilon keriltek kipréselésre és ketté lettek valasztva annak érdekében, hogy a 2
kiilénb6z6 élesztétérzzsel be lehessen oltani.

Az éleszt6tdrzsek rehidrataciot kovetéen 20 g/hl Vitaferm®Ultra F3 tapanyagot kaptak, majd ugy kertiltek az
Uvegballonokba és 1 amféraba (2. tablazat, 2.,3. abra).

Minden minta 30 ml/hl Vitaferm®Liquid tapanyagot kapott minden nap.

A hémérsékleti tartomanyokat tekintve mindkettd élesztd szamara a 18-20°C volt az optimalis erjedési
tartomany, hédmérdvel tortént az ellenérzés és teremhlitéssel a temperalas, vizfolyasos kdpenyhlités kerdilt
alkalmazasra a tulmelegedett tivegballonok esetében (2. abra).

1. tablazat: A kiilonb6z6 kezelésekkel torténé mintabeallitasok

Minta : Kezelések/faj éleszt6 Kezelések/ Tren'oI|n®B ouquet Kezelések/egyéb
megnevezése Plus enzimadag

OK1 O.Klosterneu burg 0 ml/hl -

OK2 O.Klosterneu burg 5 mi/nl -

OK3 O.Klosterneu burg 10 mi/hl -

OK4 O.Klosterneu burg 15 mi/hl -

OK5 O.Klosterneu burg 15 mi/hl 1 kg érett, lebogyodzott sz6l6szem

hozzaadasa

a préselést megel6z8en még 15 ml/
OK®6 O.Klosterneu burg 15 mi/hl hl Trenolin®Bouquet P*s enzimkészit-
ménnyel volt kezelve 2 h ideig

WP1 O.Wild&Pure 0 ml/hl -

WpP2 O.Wild&Pure 5 mi/hl -

WP3 O.Wild&Pure 10 mi/hl -

WP4 O.Wild&Pure 15 mi/hl -

WP5 O.Wild&Pure 15 mi/hl 1 kg érett, Iebog,yoz,ott sz6l6szem

hozzaadasa
a préselést megelézéen még 15 mi/hi
H Plus

WP6 O.Wild&Pure 15 mi/hl __ Trenolin®Bouquet

enzimkészitménnyel volt kezelve 2 h
ideig
(koKn1tr30II) spontan erjedés 10 mi/hl -
K14 spontdn erjedés 0 mizhl amforaban torténd erjedés, 1 kg érett,

lebogydzott sz8l6szem hozzaadasa
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2. abra: a, a bedllitott 14 minta b, a h6mérsékletmérés megvaldsitasa

3. dbra: a, az amfdraban térténd szél6bogydval vald egylitterjedés b, az livegballonban térténd
sz6l6bogyds erjesztés kivitelezése
7.1 A kezel6szerek bemutatasa

Sterisol 600 (Ever s.r.)): ammonium-biszulfitot tartalmazé koncentralt kénez6anyag, amely hatékonyan
alkalmazhaté a szél6feldolgozds soran az oxidacid megel6zésére, az ecetsavbaktériumok karos
tevékenységének megakadalyozasara és asszimilalhato nitrogénforrasként erjedési tapanyagként is szolgal.

Trenolin®FastFlow enzim (Erbsibh GmbH): Intenziv pektinbontd hatassal rendelkezik, javitja a fehér- és
vorosborok préselhet6ségét. Arabinogalaktan-li-hidrolaz enzimrészt tartalmaz, amelynek segitségével képes
a nehezen lebonthaté pektinfrakciok eltavolitasara.

Trenolin®Bouquet™s enzim (Erbslibh GmbH): specialis [-glikozidaz aktivitassal rendelkezé enzim,
korai aromafelszabaditasra képes fehér széléfajtak esetében, intenziv illati és aromaju terpénalkoholok
felszabaditasara képes.

Vitamon®Liquid folyékony tapso (Erbsiéh GmbH): DAP és tiamin tartalmu, folyamatosan adagolhato tapso.

Vitaferm®Ultra F3 tapsd (Erbsléh GmbH): Komplex tapanyag, DAP, tiamin, inaktiv élesztd és élesztbsejtfal
alkotoelemekbdl all.

Oenoferm®Klosterneuburg fajéleszté (Erbslbh GmbH): J6 alkoholtoleranciaval rendelkezd élesztétorzs,
fehérbors, dids, mogyords aromajegyek képzésére képes Saccharomyces cerevisae torzs.

Oenoferm®Wild&Pure fajéleszté (Erbsibh GmbH): Torulaspora delbrueckii+Saccharomyces spp, nagyobb
mennyiség(i monoterpén és gylimolcsészter képzésre alkalmas (Erbsloh OenoGuide, 2022).

7.2 Erjedés nyomonkdvetése

A kémiai Osszetétel vizsgalata és az erjedés nyomonkovetése NMR (NMR- Nucleic Magnetic Resonance)
magneses magrezonancia spektroszképiaval tortént a Diagnosticum Zrt. Szerencsi laboratériumaban.

1H NMR technika (Godelmann et al., 2013) : 1TH NMR spektrumok rogzitése 26,85°C-on Bruker AVANCE
400 spectrométerrel és 400’54 ASCEND magnet rendszerrel (Bruker, Karlsruhe, Germany) proton NMR
modban, frekvencian of 400.13 MHz. A célzott vizsgalathoz valdé minta elékészités és vizsgalati paraméterek
a kovetkezdk voltak: pH allitds pH 3,1-ra automata BTPH rendszerrel, tetrametil-szilan adagolasa, az NMR
spektrumokat egy referenciaponttal kalibraljuk, 0-ra allitva a tetrametil-szilan (TMS) jelét, relaxaciés késés 4 s,
mintavételi id6 3,98 s, spektralis szélesség: 8223,68 Hz.
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7.3 Aromavizsgalat

Az aromaanyagok vizsgalata a GC-MS HS-SPME vagyis gazkromatografia- tdmegspektrometria,
g6ztéranalizis szilard fazisu mikroextrakcioval tortént a Cellarius Kft. boraszati laboratériumaban Pécsett.

Az alkalmazott mintavételi eljaras képes a légtérben 1évé illékony és fél-illékony komponensek megkdtésére.
Az illékony vegyililetek kinyerésére 65 pm PDMS/DVB szal kerilt alkalmazasra, amely a gyarté altal el6irt
modon kondiciondlva lett a mérések megkezdése elétt (65 um PDMS/DVB: 250 °C-on 0,5 6ra). Ezzel a
mintavevd szallal lehet a legtdbb illékony vegylletet megkdtni (Stoppacher et al., 2010). A mintak tarolasa
23 °C-on tortént. Az SPME mintavétel ideje 15 perc volt, a gazkromatograf injektoraban a deszorpcio 240
°C-on 5 percig zajlott.

A mérések elvégzése Shimadzu GCMS-QP2010 Ultra AOC-5000 Plus mintaadagoldval kapcsolt
gazkromatograffal tortént. Vivégazként 6.0 (99,9999% tisztasagu) hélium kerllt felhaszndlasra. A hélium
aramlasi sebessége 1,51 ml/perc volt. Az elvalasztas ZB-5MS és ZB-WAXplus kapillaris kolonnaval (30,0
m x 250 ym x 0,25 ym és 30,0 m x 250 pym x 0,25 um, Phenomenex) tortént, elébbi 6sszetétele 5% fenil
és 95% metilpolisziloxan, utdbbi pedig polietilén-glikol. A gazkromatografot és tdmegspektrométert
Osszekotd ugynevezett transzfer line hémérséklete 240 °C-ra kerllt bedllitva (ez megegyezik az oszlop
véghémérsékletével). A vizsgalt m/z (t0ltésegységre esé tdmeg) tartomany 50-400 m/z kdzé esett. Shimadzu
GCMSsolution szoftver kerilt haszndlatra a gazkromatografia-tdomegspektrometria rendszer paramétereinek
vezérléséhez, a komponensek kereséséhez, a tdmegspektrumok elemzéséhez és az adatok tovabbi
kiértékeléséhez, valamint a kromatogramok teljes korl dsszehasonlitdsahoz. A kromatografids csucsok,
azaz a kapott komponensek azonositdsa a NIST Mass Spectral Search (NIST/EPA/NIH/ Mass Spectral
Library) Version 2.0. és Wiley FFNSC 2 témegspektrum kdnyvtarral tértént.

A statisztikai elemzés az Orange Data Mining Toolbox 3.37.0 verzié (DemsSar et al., 2013) segitségével tértént.
7.4 Profilanalizis — Bor aromaprofil érzékszervi vizsgalat
4 borasz biral6 segitségével tortént az érzékszervi vizsgalat kilon értékelve az illatjellemzbket

6 szempont alapjan 1-t8l 5-ig terjedd skalan vizsgalva: illatintenzitas, komplexitas, gyégyndvényes-,
gylmolcsos-, zold levél/fétt alma-, frissen vagott fU jegyek; izjellemz6k kilén 6 szempont 1-5 skalan:
alkoholossag, savassag, gyogyndvényes-, gyimolcsds-, vajas jegyek, menta iz. A biralat helyszine a
Tokajbor-Bene Pincészet kdstoldterme volt.

Az eredmények értékelése a PanelCheck 1.4.2 szoftver segitségével tértént.
8. Eredmények
8.1 Kémiai ésszetétel

Az erjedés nyomonkdvetésére nem a hagyomanyos analitikai eljaras lett hasznalva, hanem mlszeres mérés

egyrészt azért, mert lényegesen kevesebb mintafelhasznalast jelent az utdbbi, masrészt rovidebb idé alatt

tébb paraméter vizsgalatara nyilik igy lehetéség. A mérés korlatjat az erjedés soran képz8dd szén-dioxid

jelenti, ezért a mintak kémiai 0sszetételének 6sszehasonlitasa kierjedt Ujbor allapotban tortént (3. tablazat).
3. tablazat: A mintak analitikai paraméterei az erjedést kovetéen
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Az alapvet6 kémiai paramétereket (alkohol, cukor) tekintve elmondhatd, hogy minden minta kierjedt szarazra
10 nap alatt, egyik tételben sincs maradék cukortartalom és azonos alkoholkihozatallal tértént a spontan
erjedés és a fajélesztds beoltasokkal. Az Oenoferm®Wild&Pure fajéleszté alkalmazasa alacsonyabb bork&sav
értékeket eredményezett. A citromsav értéke fajéleszt6haszndlat fliggvényének bizonyult, a spontan
erjedéshez képest az OK és WP mintakban alacsonyabb mennyiségek voltak detektalhatok.

Az ecetsavtermelés a spontan erjedéses (K13, K14) tételekre volt jellemz6, az 6sszes minta kozll az amféraban
torténd erjesztés eredményezte a legmagasabb értéket.

A magasabb rend(i alkoholok esetében a 2,3-butandiol az amféras mintaban volt magasabb a kontrollhoz
képest és a WP mintak mindegyikében. A 2-metil-propanol és 3-metil-butanol esetében mindkettd fajélesztés
mintakban (OK,WP) ndvekedés volt tapasztalhatd, a 2-fenil- etanol mennyisége a kontrollhoz képest az
amforas mintaban (K14) is ndvekedést mutatott, de a fajéleszt6hasznalattal magasabb mértéket lehet
megvaldsitani, ami azaromagazdagodashoz vezet. Az aldehidtermelés az amforban névekedést mutatott, mig
a fajéleszt6hasznalattal kiegyensulyozottabb maradt. A fajéleszt6hasznalat a galakturonsav csdkkenéséhez
vezetett, mig a borostyank&sav tartalomban névekedést lehetett tapasztalni.

A fenolsavak esetében az allapithatdé meg, hogy az éleszt6tdrzsek alapvetéen nem befolyasoltak a
mennyiségliket, a sikiminsav kifejezetten fajtajellemzé tulajdonsaga tapasztalhatd, amelyet a spontan erjedés
soran nagyobb mennyiségben lehet detektalni. A kaftarsav esetében mindketté éleszt6tdrzsnél a kildn
préselt és magasabb enzimkészitménnyel kezelt tételek (OK6, WP6) Iényegesen nagyobb termelést mutattak
a spontan erjedéses mintakhoz és az alacsonyabb enzimhaszndlattal készilt tételekhez képest. A galluszsav
termelésben az Oenoferm®Klosterneuburg éleszté magasabb aktivitast mutatott.

Osszességében elmondhatd, hogy ezen paraméterek esetében a kiilénbségeknél az élesztétérzsek szerepe
erételjesebb, mint az enzimhasznalat hatasa.

8.2 Aromavizsgalat

A GC- vizsgalattal 97 aromakomponens volt detektalhatd (4. tablazat). Az egyes vegylletcsoportonként
Osszetételt a 4. abra mutatja.

4. dbra: Az egyes mintak esetében detektalhato aromaanyag vegyliletcsoportok

A vegylletcsoportonkénti Osszes mennyiséget tekintve az éleszt6hasznalatra vonatkozdan Ilehet
megallapitasokat tenni, mert a kiilénb6z6é aromafeltard enzimekkel nem a mennyiség, hanem az dsszetétel
véltozik.

A mintak a kilénb6z6 alkoholokban és észterekben a leggazdagabbak, az éleszt6hasznalattal a detektalhato
alkoholok mennyisége ndvekedett, észterekben szegényedett az aromavilag a kontrollhoz képest. A savak
esetében is csOkkenés figyelhet6 meg az egyes mintak esetében.

Legnagyobb mennyiségben alkoholokat (izopentil- alkoholt, 2-fenil-etanolt, hexanol) és észtereket (izopentil-
acetat, izoamil-acetat, etil-dekanoat, etil-hexanoat) lehetett izolalni. A savak kdzil a dekansav és az oktansav
(kaprilsav), a terpének kéziil a damaszcenon és a linalool volt detektalhaté nagyobb mennyiségben, ahogyan
a szakirodalomban is megtalalhat6 a neutralis sz6l6fajtak esetében (Fan et al., 2010).
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4. tablazat: A kiil6nb6z6 mintak esetében detektalhaté aromakomponensek (a mértékegység normalizalt
teriilet, egy belsé standardhoz viszonyitott teriilet, amely az aranyokat jellemzi)

& CONTENTS Journal of Food Investigation — Vol. 70, 2024 No. 3

32



Statisztikai vizsgdlat segitségével tortént az aromadsszetételben bekdvetkezett valtozasok nyomonkodvetése
és az alabbi megallapitasokat lehet tenni:

- a benzoesav, az etil-(32)-hexenol, pentil-acetat, fenil-acetat (menta, gyimédlcs, korte, alma, mézes
gyumolcs jegyek) (5. abra) olyan vegylletek, amelyek kifejezetten enzimhaszndlat fliggéek, minél
magasabb dézisban kerllt alkalmazasra az aromafeltaré enzim, annal emelkedettebb értékek voltak
detektalhatdk (a pentil-acetat esetében is magasabb ez az érték, viszont a dupla adagnal visszabb
esett, ami felhivja a figyelmet, hogy ésszerlien érdemes az enzimadagot névelni, egy adott mennyiség
feletti alkalmazas nem feltétlenil jelent tovabbi javulast, valamint a fenil-acetatnal is az tapasztalhato,
hogy az enzimhasznalattal megné a mennyiség, de az adagolast ndvelve nem né tovabb);

Benzoesav (k-ok p<0.001,k-wp p<0.001, ok-k p<0.001)

Etil-(32)-hexenol (k-ok p<0.001, k-wp p=0.023, ok-k p<0.001, ok-wp p=0.006)

Pentil-acetét (k-ok p<0.001, k-wp p<0.001)

Fenil-acetat (k-ok p<0.001, k-wp p<0.001, ok-wp p=0.010)

5. abra: A benzoesav, az etil-(32)-hexenol, pentil-acetat, fenil-acetat esetében mérhets értékek az egyes mintak esetében
(az enzimcsoportok (Enzyme group) jelélése: TB1 0 mi/hl, TB2 5 mi/hl, TB3 10 mi/hl, TB4 15 mi/hl, TB5 15 mi/hl + bogydk,
TB6 kiilén préselt és 2x15ml/hl; a kezelések (Group) k13,k14, ok1,0k2,0k3,0k4,0k5,0k6,wp1,wp2,wp3,wp4,wp5,wp6)
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- az izovaleriansav, (gyimolcs illat és iz) kifejezetten olyan vegylletek, amelyek mennyisége az
enzimhasznalattél nem fligg, az alkalmazott éleszt6torzs noveli az értékét, a spontan erjedésnél
egyaltalan nem, vagy csak nagyon kis mértékben detektalhatok (6. abra);

Izovaleriansav (k-ok p<0.001, k-wp p=0.015, ok-wp p=0.005)

Isavalerate;phenethyl-;

Isewakeratephenethyl-|
]

K17 k14 okl okd okl okd ok§ oké wpl wpl? wpl wpd web wpb

Greup

6. dbra: Az izovaleriansav mennyisége az egyes mintakban (az enzimcsoportok (Enzyme group) jelélése: TB1 0 mi/hl,
TB2 5 mi/hl, TB3 10 mi/hl, TB4 15 mi/hl, TB5 15 mi/hl + bogydk, TB6 kiilén préselt és 2x15mli/hl; a kezelések (Group)
k13,k14, ok1,0k2,0k3,0k4,0k5,0k6,wp1,wp2,wp3,wp4,wp5,wp6)

- az etil-propionat (ananasz illat) mennyisége az enzimhaszndlattal névekedett, viszont az érték az
alkalmazott éleszt6torzstél nagymértékben fligg, az Oenoferm®Wild&Pure fajélesztd alkalmazasaval
magasabb értéket lehet elérni (7. abra).

Etil-propionat (k-wp p=0.039, ok-wp p=0.033)

7. dbra: Az etil-propionat vegyllet esetében detektalhatd mennyiségek az egyes mintakban (az enzimcsoportok (Enzyme
group) jeldlése: TB1 0 mi/hl, TB2 5 mi/hl, TB3 10 mi/hl, TB4 15 mi/hl, TB5 15 mi/hl + bogydk, TB6 kiilén préselt és
2x15mi/hl; a kezelések (Group) k13,k14, ok1,0k2,0k3,0k4,0k5,0k6,wp1,wp2,wp3,wp4,wp5,wp6)

8.3 Profilanalizis

Az illatvizsgalatra adott értékelés eredményét mutatja a 8. abra.
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8. dbra: A Spider és a Line-Plot analizis eredménye (Az attributomok (vizszintes tengely): intenzitds (1),
komplexitas (2), gyégynévényes jelleg (3), gytimdlcs/virdg(4), zéld levél/fétt alma (5), frissen vdgott fii (6) ; értékek
(figgdleges tengely): 1-5)

Az elvégzett illatra iranyuld érzékszervi vizsgalat alapjan elmondhaté, hogy nagyon eltérnek a mintak egymastdl
kivéve az OK1 és OK2 mintakat és egyik sem hasonlit a kontroll K13 mintara.

A zold levél/fétt alma (OK5, WP5) mintakban a legmagasabb, ezeknél a tételeknél visszaszorult a
gyogynoveényes jelleg. A gydgyndvényes illatokat az amféra hordozza a legerésebben (K14) és legkevésbé az
O.Klosterneuburg élesztével erjesztett tételek.

A frissen vagott f( illat hordozodja a birdlatok alapjan OK6, WP6 esetében nem éleszt6hasznalat fliggvénye
volt, hanem sokkal inkabb a fokozott enzimhasznalat valtotta ki.

Az enzimhasznalattal az illatintenzitas és a komplexitas is ndvekedett.
Az OK4, OK5, OK6, WP4, WP5, WP6 mintakban a gyimdlcsds és viragos jegyeket is jobban érezték a biraldk.

Az izvizsgalat eredményének szemléltetése a 9. abran lathato.
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9. abra: A Line-Plot analizis eredménye (Az attributomok (vizszintes tengely): alkoholossdg (1), savassdg (2),
gyogynéveényes jelleg (3), gyimdlcsds (4), vajas (5), menta (6) ; értékek (fliggbleges tengely): 1-5)

Az érzékszervi birdlat soran az izjegyekre adott pontszamok alapjan is eltérnek a mintak egymastdl,
hasonlésagot a WP5 és WP6 tételekre adott pontszamok mutatnak.

A biralék a menta iz esetében adtdk a legszélesebb pontozasi tartomanyt, csak az OK5 minta esetében adta
mindenki ugyanazt a magas pontszamot.

A menta és a gyogyndvényesség ellentétesen érzédik, amelyik mintaban jobban érezték a birdlék a mentat,
azokban nem a gyégyndévény dominalt az izben (OK4, OK5).

A kontroll K13 és az amféras K14 mintakban a gyimodlcsésséget egyaltalan nem érezték a biraldk, sem
az OK1, OK2, OK5, OK®6 tételben, viszont az OK6 esetében az illatnal igen. A vajas, édes iz a K13 kontroll és
a K14 amféras tételek esetében kapott magasabb pontszamot a biraldktdl.

9. Konkluzié

A klimavaltozas okozta negativ hatasok a Furmint sz8l6fajtat is érintik, annak ellenére, hogy a savait meg tudja
tartani, aromaanyag szegényedés tetten érheté és mindenképpen kedvezd hatéast lehet elérni a kilénb6z6
fajéleszték hasznalataval. Felmeril a kérdés, hogy korai aromafeltaré enzim hasznalataval mennyire lehet
ennek az aromavilagnak a komplexitasat névelni. Az elvégzett vizsgalat egy pilot tanulmany, elérevetiti
az enzimhasznalat fontossagat és megerdsiti a fajéleszt6hasznalat indokoltsagat szemben a spontan
erjedéssel. Mar nem biztos, hogy a kilénbdzd stresszhelyzeteknek a sz8léndveény ellen tud allni és azok
az aroma prekurzorok, amelyek korabban jelen voltak, most is ugyanabban a mennyiségben képz&dnek
és nem maradnak-e kotétt dllapotban elszegényitve az érzékszervi jellemzdbket. A nagymliszeres mérések
nyujtotta lehetéségek nemcsak alatdmasztjdk ezeket a megallapitasokat, hanem nagymeértékben segiteni
tudjak a megfeleld boraszati segédanyagok megvalasztasat is. A modern boraszati technolégidban helye
van a korai aromafeltar6 enzimhasznélatnak a neutralis Furmint szél6fajta esetében is, a gyimolcsds,
korte, alma jegyeket lehet erdsiteni és megjelenik a menta gydgynévény. Tovabbi vizsgalatok szikségesek
azonban évjaratra, éleszt6- és enzim alkalmazésra vonatkozdan, valamint az eredmények gyakorlati
alkalmazhatésaganak adaptalasa érdekében.
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1. Abstract

Furmint is the most important grape variety of the Tokaj wine region. Its advantages include less sensitivity
to the drought stress caused by climate change and retaining its acidity, however it is quickly depleted
of aromatics because it does not produce various terpenic compounds. The use of early aroma-releasing
enzymes and a combination of non-Saccharomyces and Saccharomyces yeasts can provide a technological
solution for the winemaking process, allowing the release of aroma precursors during fermentation and the
development of richer and more complex flavours with the help of yeast strains. The present study describes
the effect of the aroma-developing enzyme preparations (Trenolin®FastFlow, Trenolin®BouquetPLUS) and
special yeast strains (Oenoferm®Klosterneuburg, Oenoferm®Wild&Pure) of Erbsléh GmbH on the aroma
composition of Furmint grape varieties in the Tokaj wine region.
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2. Introduction

Climate change is not sparing the wine sector either, with average temperatures rising steadily, with an
increase of 0.5-3°C expected by 2050, 12-15 fewer frost days, and approximately 14 more days reaching the
heat-warning level. Changes in the form, amount, and frequency of precipitation will occur, with less rainfall
overall but more intense, leading to soil erosion and changes in topography (MKIK-GVI, 2015). The effects of
climate change are also creating increasing stress for vine plants, and this suggests that the world vine and
wine landscape will change, with the boundaries of certain areas suitable for viticulture shifting northwards,
grape varieties being selected and new varieties being planted. Winemaking practices will have to be changed
to cope with higher sugar and lower acidity, osmotic conditions due to higher sugar concentration will reduce
the fermentation capacity of Saccharomyces cerevisiae strains, Saccharomyces bayanus will be used and
different wild yeast selections will be introduced (Szendei, 2021). Despite the high adaptability of the vine,
extreme weather conditions shorten the periods between phenological phases, so that the ripening and
harvesting of the grapes takes place earlier and at higher temperatures. The ripening grape is susceptible to
the combination of extremely high temperatures and solar radiation, as it can only cool it surface to a minimal
extent by evaporation. The sugar content, and thus the alcohol content of the wine, increases, while the
acidity decreases and the pH rises.

Despite the high alcohol content, there is still a risk of harmful microbiological activity above pH 3.8. The
presence of more and more pests is to be expected, and the increasing UV-B radiation, together with nutrient
supply problems, accompanied by drought stress, will lead to an increase in potassium, calcium, and
polyphenol content, and the presence of fewer and fewer aroma precursors (Bene, 2024).

The Tokaj wine region must also prepare to counter the negative effects of climate change, and how to do
this in a way that preserves traditions is a major responsibility for the professionals of the present day. The
work carried out contributes to this process by investigating the technological possibilities for improving the
organoleptic parameters of Furmint grapes, and by seeking answers to the question of whether the use of
enzymes or yeast plays a greater role in the development of aroma characteristics and whether the use of
enzymes for early aroma development has a positive effect on aroma components.

3. Characteristic features of the Furmint grape variety

A very special Tokaj grape variety with mineral-rich and pronounced flavours and high acidity, it is essential
for the production of late-harvest and Tokaj specialities. Its role in terms of botrytization is outstanding. The
white grape varieties which are well-botrytized in the world are Sauvignon Blanc, Riesling, Semillon, Chenin
Blanc, Pinot Blanc, Muscat Blanc, Chardonnay, Picolit, Olaszrizling, Miller-Thurgau, Ruléander, Silvaner,
Furmint, Harsleveld, Yellow Muscat, Kévérsz8l6, Kabar; in Arad-Hegyalja, the red grape Kadarka is used.

Several basic conditions must be fulfilled for the grapes to be enriched:

1. the wet weather inducing the fungal infection must have ripened the grapes to full maturity;
2. at the same time, the berries must be intact and free from damage;

3. a period of a few days of rain and humidity is followed by a long dry period;

4. the enzymatic responses of the grape variety to the presence of Botrytis allow specific biochemical
processes to take place (Bene, 2004).

For some grape varieties, those with tough and low waxy skins, thin cuticles and looser quaternary structures
are favoured, because nodule growth must be limited and fungal metabolism can proceed in a controlled
manner (Gabler et al., 2003).

In terms of aromatic compounds, it is a neutral grape variety, with fewer terpenic alcohols in its must, and its
volatile compounds are predominantly composed of six-carbon aldehydes and alcohols, caproic acid, benzyl
alcohol and a-butyrolactone (Kallay, 1998). When fermented on the skins, it often shows herbal notes, with
nettle, mint and chamomile in its aroma and flavour (Bene, 2020).

4. The most important flavour compounds in grapes and must

The grape skins and pulp contain compounds that are the so-called primary flavouring agents and are
essential for the aroma and flavour of the wine made from them, as well as precursors that can be used to
form new flavourings by enzymatic or acid hydrolysis and then added to the must after pressing.

Aromatic substances can be grouped according to their origin and occurrence and their chemical structure.
They can be according to their origin:

1. Primary aromas (aroma compounds specific to each grape variety)
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2. Prefermentative aromas (formed during grape processing)
3. Fermentative or fermentation aromas (products of the fermentation process)

4. Maturation aromas (aromas formed during the storage of wines as a result of contact with oxygen or
contact with different containers).

In terms of chemical composition they can be:

1. Aldehydes and ketones, acetals

. Esters

. lactones and other oxygen-containing heterocyclic compounds
. terpenes, terpenic alcohols and simple alcohols

. Nitrogen-containing compounds

. sulphur-containing compounds

. Polyphenols (Kallay, 1998).

N O O~ WD

The organoleptic characteristics of fragrant grape varieties are determined by monohydroxy-terpenic alcohols
(linalool, a-terpineol, nerol, geraniol, citronellol, hotrienol) and terpene derivatives (1-dienediol, 2-dienediol,
triol, endiol, cis-linalool oxide) (Ferreira-Lopez, 2019).

In the case of the non-illuminated neutral species, damascenone, -ionone, ethyl hexanoate, ethyl octanoate,
as well as hexanol, decanoic acid and (E,Z)-2,6-nonadienal) compounds were isolated in the highest amounts
by different gas chromatography-mass spectrometry studies (Fan et al., 2010).

The most commonly occurring volatile aroma compounds in wines and their organoleptic characteristics are
shown in Table 1.

Table 1: The most important volatile aroma compounds in grapes, must and wine
(Source: Ribéreau-Gayon et al., 2006 and Ferreira-Lopez, 2019, own ed.)

Compound name Constituent formula Organoleptic profile

Alcohols
propan-1-ol rubber
propan-2-ol (Isopropyl-alcohol) fruit
butan-1-ol RN camphor

2-methylpropan-2-ol (Isobutyl-alcohol)

potate and soya

3-methylpropan-1-ol (Isoamyl-alcohol)

pear and banana

2-phenylethanol

rose and floral

hexan-1-ol e fresh-cut grass
OH

hexan-2-ol \/\)\ citrus

heptan-1-ol an fragrant
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heptan-2-ol /ii/.v.x fruit
octan-1-ol e o | rose and citrus
OH
octan-2-ol PP mushroom and butter
nonan-1-ol N _-OH citrus
OH )
nonan-2-ol /\/\/\)\ cucumber and citrus
decan-1-ol oH floral
CH; OH
4-methylpentan-2-ol oil
HsC CHs

3-methylbutan-1-ol (Isopentyl alcohol)

fruit and pear

Esters

2-methylpropyl-acetate (Isobutyl-
acetate)

fruit and floral

3-methylpropyl-acetate (Isoamyl-

banana and apple

acetate) o
= P
Benzoic acid, 2-hydroxy-methyl ester & X sweet mint
N oH
Ethyl-decanoate IMJ\A pear
Ethyl-octanoate fruit and floral
1,6-dimethyl-4-propan-2-yl-1,2,3,4-
tetrahydronaphthalene (Trans- herb and garlic
calamenene) “

Ethyl-hexadecanoate

wax
Ethyl-propanoate pineapple
Pentyl-propanoate apple
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[«]
Etyl-9-hydroxy-nonanoate ] i botrytis aroma
e ot e, g, AL v
Lactons
2-vinil-2-metil-5-tetrahydroxyfuranone Q/ S , raisin
4,5-dimethyl-tetrahydro-2,3-furane-dion botrvtis and sherry aromas
(sotolon) Y y
Terpenoids
CH; ©
1-(2,6,6-trimethyl-cyclohexa-1,3-dien)-2- ZCH, rose
buten-1-one (Damascenone) CHs
CH;
3,7-dimethyl-1,6-octadien-3-ol (Linalool) floral and citrus
2-(4-methylcyclohexohex-3-en-1-yl) lilac and acacia
propan-2-ol (Terpineol)
CH,
. . =
2,6-dimethyl-2,6-octadiene-8-ol (Nerol- floral and orangeflower
oxide) | OH 9
(38E)-4-(2,6,6-trimethylcyclohexen-1-yl)- floral
3-buten-2-one (a-ionone)
(3E)-4-(2,6,6-trimethylcyclohexen-1-yl)- violet
3-buten-2-one (B-ionone)

5. Flavour-releasing enzymes

Many enzymes can be used as auxiliaries in winemaking: pectinases, cellulases, glucosidases, glucanases,
lysozymes, macerases, polygalacturonases, lyases, depending on whether the application is in white or
red wine production and the purpose of the enzyme. The aromatic compounds and or their precursors in
grapes are present in free or bound form (Carro et al., 1996), so the use of different enzymes can enrich the
aroma composition, for example, the amount of volatile phenols or terpene derivatives can be considerably
increased and thus be more organoleptically perceived (Hampel et al., 2014).

For white grapes, the breakdown of the pectin chain (Figure 1) is one of the most important applications, it
can lead to easier pressing and better filterability. Enzymes with cellulase, hemicellulase activity can enable
aroma and flavour precursor release and, complemented by B-glucosidase activity, can remove glucose and
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disaccharide-bound moieties. The degradation of so-called spiky moieties is difficult because of the wide
range of groups of compounds that can bind to the backbone, so it is necessary to be careful in enzyme
selection and to use one with the broadest possible spectrum of activity.

Figure 1. Structure of pectins (Homogalacturonan part: linear, unbranched, smoothened part; Rhamnogalacturonans |
and Il: spiky, branched part) (Source: Pancerz et al., 2022)

Another important criterion for the choice of the enzyme is that it should preferably be free of deoxidase (cinnamoyl
esterase), because white wine musts contain large amounts of hydroxycinnamic acid derivatives, which form
esters with tartaric acid and may produce bitter, phenolic, medicinal flavours due to the harmful cinnamic esterase
enzyme activity, thanks to vinylphenols (4-vinylphenol, 4-vinylguaiacol) (Kovacs-Kovacs, 2007).

In red grapes, macerase enzymes are preferred because they can achieve colour and tannin extraction by
their cellulase/hemicellulase activity to open the cell wall and vacuolar membrane.

6. Special purpose-oriented wine yeasts

The use of special-purpose yeasts is becoming increasingly important in oenological practice, in addition
to the recommendation for different grape varieties, the excellent fermentation-conducting properties are
of paramount importance, along with the need for complex wild yeast aromatics, low alcohol content in
fruit wines, acid-producing activity, suitability for co-inoculation (yeast and lactic acid bacteria culture) for
malolactic fermentation. To achieve all these objectives, yeast strains are commercially available from various
manufacturers, but in the absence of adequate nutrient supply, these strains cannot perform the functions
expected from their use. Different yeast strains respond in the same way to different sub-optimal environmental
factors: metabolic activity is reduced, reserve nutrients and stress-protective molecules accumulate, and
their cell wall is strengthened (Bauer and Pretorius, 2000). For the fermenting yeast, the low temperature,
potential nitrogen deficiency, high osmotic pressure of high initial sugar content, and the toxicity of alcohol,
which increases with sugar fermentation, can simultaneously trigger the development of an increased stress
state that can be prevented or corrected by appropriate nutrient management (Bene, 2023). One of the
undesirable effects of climate change is the impoverishment of aromatics and acids, which can be reduced
by the use of aroma-detecting and early aroma-detecting enzymes (Rodriguez-Nogales et al, 2024), and a
richer and more complex flavour can be achieved with non-Saccharomyces wine yeast cultures (Bene-Kiss,
2023). The use of wild yeast strains Torulaspora delbrueckii, Metschnikowia pulcherrima, Pichia kluyveri,
Lachancea thermotolerans in the oenological production of white wines, red wines and sparkling base wines
is also gaining ground (Szendei, 2021).

6. Material and method

The Furmint grape harvest date: 28 September 2023, Bodrogkisfalud, Kisvar- vineyard of estate producer
Zsuzsanna Bene. 20q of grapes were harvested, sulphurized with 10 g/hl Sterisol 600, destemmed, crushed
in a maceration tank and treated with 5 ml/hl Trenolin®FastFlow special liquid enzyme, after 2 hours of
action, pressed except 50 litres of mash, then filled into glass bottles and 1 amphora, followed by two yeast
preparations: Oenoferm®Klosterneuburg and Oenoferm®Wild&Pure inoculation, followed by treatment with
Trenolin®Bouquet enzyme preparation in different doses.

For the 50 litres set aside, an additional 15 ml/hl of Trenolin®BouquetPlus enzyme was added, and after
waiting 2 hours, they were squeezed separately and separated to inoculate with the 2 different yeast strains.
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After rehydration, the yeast strains were fed with 20 g/hl Vitaferm®UIltra F3 and were then transferred to the
glass flasks and 1 amphora (Table 2., Figures 2. and 3.).

Each sample received 30 ml/hl of Vitaferm®Liquid nutrient each day.

Regarding temperature ranges, 18-200C was the optimal fermentation range for both yeasts, controlled by
thermometer and tempering by room cooling, with water jacket cooling applied for overheated glass flasks
(Figure 2.).

Table 2. Sample adjustments with different treatments

Sample Treatment/ Treatment/
p iee Trenolin®Bouquet Plus Treatment/others
name specified yeast
enzyme
OK1 O.Klosterneuburg 0 mi/hl -
OK2 O.Klosterneuburg 5 ml/hl -
OK3 O.Klosterneuburg 10 ml/hi -
OK4 O.Klosterneuburg 15 mi/hl -
OK5 O.Klosterneuburg 15 mi/hl addition of 1 kg of ripe, destemmed grape berries
OK6 O.Klosterneuburg 15 mi/hl treated with 15 ml/hl Trenolln®Bouquet Rlus
enzyme preparation for 2 h prior to pressing
WP1 O.Wild&Pure 0 mi/hl -
WP2 O.Wild&Pure 5 mi/hl -
WP3 O.Wild&Pure 10 mi/hl -
WP4 O.Wild&Pure 15 mi/hl -
WP5 O.Wild&Pure 15 mi/hl addition of 1 kg of ripe, destemmed grape berries
WP6 O.Wild&Pure 15 mi/hl treated with 15 ml/hl Trenolm@Bouquet Elus
enzyme preparation for 2 h prior to pressing
K13 spontaneous
(kontroll) fermentation 10 mi/hl )
K14 spontanequs 0 mi/hi amphora fermented, addition of .1 kg of ripe,
fermentation destemmed grape berries

Figure 2. a, the set of 14 samples b, the implementation of temperature measurement

Figure 3. a, fermentation with grapes in an amphora b, fermentation with grapes in a glass balloon
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7.1. Presentation of the treatment products

Sterisol 600 (Ever s.r.l.): a concentrated sulphurising agent containing ammonium bisulphite, which is effective
in preventing oxidation in grape processing, inhibiting the harmful activity of acetic acid bacteria and also
acting as an assimilable nitrogen source as a fermentation nutrient.

Trenolin®FastFlow enzyme (Erbsibh GmbH): It has an intensive pectin degradation effect, improving the
pressability of white and red wines. Contains an arabinogalactan Il hydrolysis enzyme component, which
enables the removal of pectin fractions that are difficult to break down.

Trenolin®Bouquet™ s enzyme (Erbslbh GmbH): an enzyme with specific B-glucosidase activity, capable of
early aroma release in white grape varieties, capable of releasing terpenic alcohols with intense fragrance
and aroma.

Vitamon®Liquid liquide nutrients (Erbsliéh GmbH): Continuous feed with DAP and thiamine.

Vitaferm®Ultra F3 nutrients (Erbsibh GmbH): It consists of complex nutrients, DAP, thiamine, inactive yeast
and yeast cell wall components.

Oenoferm®Klosterneuburg specified yeast (Erbsléh GmbH): A yeast strain with good alcohol tolerance,
Saccharomyces cerevisae strain capable of producing white pepper, nutty, nutty flavour notes.

Oenoferm®Wild&Pure specified yeast (Erbsléh GmbH): Torulaspora delbrueckii+Saccharomyces spp, can
produce higher levels of monoterpenes and fruit esters (Erbsléh OenoGuide, 2022).

7.2. Fermentation monitoring

The chemical composition was analysed and the fermentation was monitored by NMR (Nucleic Magnetic
Resonance) spectroscopy at Diagnosticum Zrt. Laboratory in Szerencs.

1H NMR technique (Godelmann et al., 2013) : 1H NMR spectra were recorded at 26.85°C using a Bruker
AVANCE 400 spectrometer and a 400’54 ASCEND magnet system (Bruker, Karlsruhe, Germany) in proton
NMR mode at a frequency of 400.13 MHz. Sample preparation and assay parameters for the targeted assay
were as follows: pH adjustment to pH 3.1 with an automatic BTPH system, addition of tetramethylsilane,
NMR spectra calibrated with a reference point, tetramethylsilane (TMS) signal set to 0, relaxation delay 4 s,
sampling time 3.98 s, spectral width 8223.68 Hz.

7.3. Aromatic compounds examination

The analysis of the aromatic compounds was carried out by GC-MS HS-SPME, gas chromatography-mass
spectrometry, and vapour space analysis with solid-phase microextraction in the wine laboratory of Cellarius
Ltd. in Pécs.

The sampling procedure used capture volatile and semi-volatile components in the air. For the extraction of
volatile compounds, 65 um PDMS/DVB fibre was used, which was conditioned according to the manufacturer’s
instructions before the measurements (65 um PDMS/DVB: 250 °C for 0.5 h). This sampling fibre is the one
that allows the most volatile compounds to be bound (Stoppacher et al., 2010). Samples were stored at 23 °C.
The SPME sampling time was 15 min, with desorption in the gas chromatograph injector at 240 °C for 5 min.

Measurements were performed using a Shimadzu GCMS-QP2010 Ultra AOC-5000 Plus gas chromatograph
coupled to a sample feeder. Helium 6.0 (99.9999% purity) was used as a carrier gas. The helium flow rate
was 1.51 ml/min. Separations were performed using ZB-5MS and ZB-WAXplus capillary columns (30.0 m
x 250 pm x 0.25 pm and 30.0 m x 250 ym x 0.25 pm, Phenomenex), the former with 5% phenyl and 95%
methylpolysiloxane and the latter with polyethylene glycol. The temperature of the so-called transfer line
connecting the gas chromatograph and the mass spectrometer was set at 240 °C (the same as the final
column temperature). The m/z (mass per unit charge) range tested was between 50 and 400 m/z. Shimadzu
GCMSsolution software was used to control the parameters of the gas chromatography-mass spectrometry
system, to search for components, analyse the mass spectra, further evaluate the data and perform a full
comparison of the chromatograms. The identification of the chromatographic peaks, i.e. the components
obtained, was performed using the NIST Mass Spectral Search (NIST/EPA/NIH/Mass Spectral Library)
Version 2.0 and Wiley FFNSC 2 Mass Spectral Library.

Statistical analysis was performed using Orange Data Mining Toolbox version 3.37.0 (DemSar et al., 2013).
7.4 Profile analysis - Wine aroma profile sensory analysis

The sensory analysis was carried out with the help of 4 winemaker-tasters, evaluating separately the olfactory
characteristics on a scale of 1 to 5 on 6 criteria: intensity of aroma, complexity, herbal, fruity, green leaf/
cooked apple, fresh cut grass notes; flavour characteristics separately on a scale of 6 criteria from 1 to 5:

& CONTENTS Journal of Food Investigation — Vol. 70, 2024 No. 3

30



alcohol, acidity, herbal, fruity, buttery, minty notes. The tasting took place in the tasting room of Tokajbor-
Bene Winery.

The results were evaluated using PanelCheck 1.4.2 software.
8. Results
8.1. Chemical composition

The fermentation is not monitored by the traditional analytical method, but by instrumental measurement,
both because the latter involves significantly less sample use and because it allows more parameters to be
analysed in a shorter time. The limitation of the measurement is the carbon dioxide formed during fermentation,
therefore the chemical composition of the samples was compared in the fermented new wine state (Table 3).

Regarding the basic chemical parameters (alcohol, sugar), all samples fermented to dryness in 10 days,
none of the batches had residual sugar content and the same alcohol yield was obtained with spontaneous
fermentation and inoculation with yeast. The application of Oenoferm®Wild&Pure resulted in lower tartaric
acid values. The citric acid value was found to be a function of the use of the specific yeast, with lower levels
detected in OK and WP samples compared to spontaneous fermentation.

The production of acetic acid was characteristic of the spontaneously fermented batches (K13, K14), with the
highest values obtained in the amphora fermentation of all samples.
Table 3: Analytical parameters of the samples after fermentation

Wine sample [k13  Jkia Joki Jok2 Joka [oka Joks [oke |wpi [wp2 [wp3 [wpa [WP5 | wWP6
Measured values
Standard parameters
Alcohol (v/v%) 11,1 11,1 11,2 11,1 11,2 11,1 11,2 11,2 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9 10,9
Sugar (g/1) 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Malic acid (g/1) 19 2,0 14 15 15 16 14 14 16 16 15 16 16 13
Tartaric acid (g/1) 46 4,5 438 49 47 44 4,3 44 35 33 33 39 34 36
Citric acid (g/1) 246 245 232 217 220 217 212 203 218 218 237 231 226 204
Lactic acid (mg/1) <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200 | <200
Degradation products
Aceticacid (mg/l) | 147 | 170 [ 122 | 121 | 115 [ 135 124 [ 125 [ 120 | 125 [ 123 [ 121 | 124 [ 115
Gluconicacid (mg/l) | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400 | <400
Fermentation products
2,3-butanediol (mg/l) | 254 286 253 254 252 254 259 250 327 318 320 399 433 448
p-methyl-propanol (mg/l) <70 <70 84 76 71 83 71 81 80 85 85 83 82 82
2-phenylethanol (mg/l) | 48 49 79 71 76 71 75 69 62 61 64 62 64 61
3-methyl-butanol (mg/l)] 206 209 308 275 269 282 265 255 274 248 219 217 214 215
Acetaldehyde(mg/1) 21 33 14 15 12 11 <10 14 13 16 16 16 15 16
Pyruvic acid(mg/!) <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20
Galacturonic acid (mg/l)[ 566 556 475 490 518 551 547 527 472 499 519 518 553 548
Succinic acid (mg/1) 869 868 941 984 937 1000 964 965 969 1000 909 949 953 968
Phenolic acids
Caftaric acid (mg/1) 39 36 35 35 36 39 39 50 37 35 35 37 37 50
Gallic acid (mg/1) <25 <25 27 28 28 28 30 30 <25 <25 <25 <25 26 <25
Shikimic acid (mg/1) 40 41 36 36 35 35 35 36 36 32 30 35 37 35

For higher alcohols, 2,3-butanediol was higher in the amphoteric sample compared to the control and in all
WP samples. For 2-methylpropanol and 3-methylbutanol, an increase was observed in both samples with
specific yeast (OK, WP), the amount of 2-phenyl ethanol also showed an increase in the amphora sample
(K14) compared to the control, but a higher rate can be achieved with the use of specific yeast, leading to
the aromatic enrichment. The aldehyde production showed an increase in amphora, while it remained more
balanced with the use of wood yeast. Specific yeast use led to a decrease in galacturonic acid, while an
increase in succinic acid content was observed.

As regards phenolic acids, it can be concluded that yeast strains did not influence their quantity, whereas
shikimic acid is a specific varietal characteristic, which can be detected in higher quantities during spontaneous
fermentation. For caftaric acid, for both yeast strains, batches (OK6, WP6) that were separately pressed and
treated with higher enzyme formulations showed significantly higher production compared to spontaneously
fermented samples and batches with lower enzyme usage. Oenoferm®Klosterneuburg yeast showed higher
activity in gallic acid production.

Overall, the role of yeast strains is stronger than the effect of enzyme use in the differences in these parameters.
8.2. Flavour component examination
The GC assay detected 97 aroma compounds (Table 4).

The composition per compound group is shown in Figure 4.
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Table 4. Flavour components detectable in different samples (unit of measurement is the normalised area,
the area relative to an internal standard characterising the ratios)

k14 k13 okl ok2 ok3 ok4 ok5 oké wpl wp2 wp3 wp4 wp5 wp6

Aldehydes 0,30 0,37 0,34 0,47 0,40 0,37 0,28 0,70 0,35 0,61 0,51 0,42 0,53 0,40
Benzaldehyde 0,16 0,14 0,20 0,22 0,22 0,20 0,16 0,20 0,20 0,22 0,18 0,16 0,19 0,13
Butanal, 3-methyl- 0,04 0,10 0,05 0,10 0,04 0,04 0,02 0,35 0,03 0,14 0,17 0,08 0,13 0,12
Hexanal <n-> 0,02 0,03 0,02 0,04 0,03 0,03 0,01 0,04 0,03 0,04 0,03 0,03 0,04 0,04
Nonanal 0,07 0,10 0,07 0,10 0,11 0,10 0,08 0,11 0,08 0,20 0,11 0,15 0,17 0,10
Vanillin 0,00 0,00 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00
Alcohols 389,60 394,74 509,20 48552 470,06 448,58 470,92 450,92 505,45 515,30 480,67 481,87 430,70 419,35
Benzyl alcohol 1,19 1,05 0,80 148 1,01 0,88 0,94 1,18 1,78 0,72 0,58 0,75 0,71 0,75
BHT 0,05 0,09 0,09 0,12 0,07 0,07 0,14 0,17 0,17 0,14 0,21 0,14 0,15 0,12
Butyl alcohol 0,20 0,23 0,25 0,22 0,21 0,20 0,21 0,12 0,23 0,24 0,24 0,24 0,22 0,17
Heptanol <n-> 0,30 0,37 0,15 0,20 0,23 0,19 0,31 0,41 0,23 0,23 0,15 0,18 0,22 021
Hepten-3-ol 0,29 0,39 0,27 0,31 0,34 0,39 0,37 0,36 0,29 0,32 0,33 0,35 0,32 0,27
Hex-(32)-enol 0,64 0,73 0,74 0,87 0,87 0,86 0,84 0,72 0,76 0,91 0,90 0,91 0,81 0,70
Hexanol 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Hexanol <2-ethyl-> 0,11 0,14 0,13 0,16 0,15 0,14 0,12 0,13 0,15 0,17 0,13 0,14 0,13 0,13
Hexanol <ethyl-> 0,05 0,06 0,05 0,06 0,06 0,06 0,06 0,07 0,07 0,09 0,07 0,08 0,07 0,07
Hexanol <n-> 19,36 22,65 22,21 22,92 23,11 22,22 21,21 16,37 20,08 22,52 23,40 23,39 19,58 1443
Hydroxycitronellol 0,09 0,08 0,06 0,11 0,11 0,07 0,11 0,12 0,09 0,09 0,07 0,12 0,08 0,12
Isopentyl alcohol 254,12 260,79 336,22 319,00 303,65 28836 30517 29842 33514 344,19 313,89 31696 27542 273,28
Octanol <n-> 0,69 0,71 0,89 1,07 0,86 0,88 0,93 0,92 1,21 1,06 0,81 0,81 0,80 0,80
Pentanol <4-methyl-> 0,30 0,34 0,44 0,38 0,40 0,36 0,41 0,31 0,42 0,36 0,34 0,26 0,27 0,23
Phenethyl alcohol 112,29 107,10 146,89 13864 13896 133,87 140,10 131,63 144,83 14426 139,54 137,55 13195 128,06
Others 0,18 0,45 0,15 0,71 0,10 0,10 0,02 1,63 0,24 1,69 1,62 0,47 0,90 0,98
1,3-Dioxolane, 2,4,5-trimethyl- 0,18 0,45 0,15 0,71 0,10 0,10 0,02 1,63 0,24 1,69 1,62 0,47 0,90 0,98
Esters 256,00 366,20 318,72 263,76 318,99 279,47 289,91 224,61 33461 33550 289,10 253,77 239,31 193,25
Acetate <isobutyl-> 0,29 0,32 0,63 0,65 0,58 0,57 0,59 0,66 0,58 0,62 0,63 0,67 0,62 0,69
Acetate <pentyl-> 24,14 19,74 10,46 15,26 26,88 20,30 24,94 26,34 14,89 31,29 38,60 41,70 39,93 28,85
Benzoic acid <2-[[[4-(4-hydrox 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02 0,13 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02
Benzoic acid, 2-hydroxy-, meth 0,12 0,23 0,09 0,14 0,18 0,22 0,28 0,35 0,08 0,14 0,20 0,26 0,22 0,37
Benzyl carbyl butyrate 0,05 0,07 0,07 0,07 0,06 0,06 0,08 0,04 0,07 0,06 0,06 0,05 0,06 0,03
Butyrate <2-methyl-, phenylett 0,00 0,00 0,00 0,03 0,02 0,03 0,02 0,02 0,67 0,61 0,51 0,59 0,33 0,60
Butyrate <3-hydroxy-, ethyl-> 0,02 0,04 0,04 0,03 0,04 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,02 0,02
Butyrate <ethyl-> 1,62 2,04 1,38 1,33 1,34 1,29 1,38 1,04 1,67 1,77 1,56 1,50 1,35 1,06
Butyrate <isopentyl-> 0,07 0,07 0,08 0,05 0,07 0,06 0,06 0,08 0,09 0,09 0,07 0,07 0,06 0,07
Calamenene <trans-> 0,37 0,67 0,56 0,62 0,69 0,70 0,53 0,55 0,41 0,46 0,62 0,56 0,49 0,40
Crotonate <(E)-, ethyl-> 0,05 0,09 0,06 0,04 0,04 0,04 0,04 0,02 0,04 0,04 0,03 0,02 0,02 0,02
Decanoate <ethyl-> 52,65 97,79 76,08 58,15 75,20 62,04 62,64 37,27 62,82 62,46 41,76 27,60 35,99 19,06
Decanoate <methyl-> 0,22 0,39 0,27 0,21 0,27 0,22 0,24 0,15 0,21 0,21 0,12 0,10 0,14 0,08
Dodecanoate <ethyl-> 2,64 6,91 4,76 2,98 327 2,36 1,83 1,44 3,03 4,00 2,06 1,42 1,68 1,18
Formate <hexyl-> 0,52 0,54 0,55 0,48 0,53 0,47 0,63 0,42 0,54 0,58 0,36 041 0,49 0,44
Furoate <2-ethyl-> 0,12 0,15 0,17 0,18 0,17 0,17 0,15 0,14 0,16 0,19 0,19 0,18 0,15 0,13
Heptanoate <ethyl-> 0,44 0,64 0,51 0,42 0,56 0,52 0,50 0,41 0,76 0,78 0,67 0,65 0,53 0,46
Hex-(2E)-enoate <ethyl-> 0,54 0,69 0,53 0,40 0,59 0,49 0,45 0,36 0,44 0,50 0,49 0,43 0,39 0,42
Hex-(3Z)-enoate <ethyl-> 0,01 0,01 0,01 0,02 0,01 0,01 0,01 0,01 0,02 0,02 0,01 0,02 0,02 0,05
Hex-(3Z)-enyl acetate 0,21 0,27 0,27 0,31 0,29 0,32 0,26 0,20 0,29 0,30 0,29 0,31 0,22 0,21
Hexanoate <2-hydroxy-, ethyl- 0,22 0,23 0,41 0,37 0,34 0,37 0,69 0,92 1,21 1,06 0,81 0,81 0,80 0,30
Hexanoate <ethyl-> 43,50 56,09 42,80 38,94 41,80 40,39 38,29 33,12 57,69 55,74 49,09 43,06 35,58 37,14
Hexanoate <isopentyl-> 0,49 0,80 0,75 0,48 0,66 0,60 0,62 0,42 0,94 0,80 0,64 0,55 0,51 0,45
Hexanoate <methyl-> 0,10 0,10 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,10 0,10 0,09 0,07 0,07 0,09
Hexyl acetate 0,94 1,28 1,71 1,70 1,37 1,49 1,22 0,51 1,87 1,71 1,44 1,28 0,99 0,44
Isoamyl acetate 14,49 17,31 36,78 32,62 29,22 28,32 29,64 23,13 33,89 28,26 23,94 24,37 21,56 26,21
Isobutyrate <ethyl-> 0,18 0,20 0,36 0,43 0,33 0,40 0,35 0,43 0,44 0,48 0,51 0,52 0,38 0,48
Isovalerate <ethyl-> 0,09 0,11 0,28 0,33 0,22 0,29 0,27 0,28 0,26 0,22 0,19 0,18 0,15 0,19
Isovalerate <phenethyl-> 0,00 0,00 0,03 0,07 0,02 0,04 0,03 0,04 0,64 0,57 0,46 0,55 0,32 0,52
n-Caprylic acid isobutyl ester 0,18 0,31 0,31 0,26 0,30 0,27 0,25 0,19 0,32 0,25 0,20 0,20 0,13 0,18
Neryl propionate 0,14 0,19 0,15 0,15 0,18 0,17 0,18 0,12 0,13 0,13 0,16 0,14 0,14 0,10
Octanoate <ethyl-> 107,24 153,42 131,33 101,37 127,32 111,45 116,99 89,39 14442 13466 116,10 98,21 90,05 65,16
Octanoate <isopentyl-> 0,69 1,28 1,38 0,95 1,16 1,01 0,99 0,75 1,46 1,25 0,90 0,76 0,73 0,70
Octanoate <methyl-> 0,46 0,62 0,43 0,33 0,44 0,38 0,41 0,37 0,27 0,29 0,29 0,26 0,30 0,26
Palmitate <ethyl-> 0,00 0,00 0,05 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02
Phenethyl hexanoate 0,18 0,28 0,18 0,16 0,14 0,16 0,18 0,08 0,30 0,22 0,18 0,16 0,18 0,10
Phenylacetate <ethyl-> 0,18 0,22 0,33 0,32 0,31 0,33 0,32 0,34 0,31 0,29 0,30 0,30 0,28 0,30
Phthalic acid, 3-methylphenyl ¢ 0,98 0,93 2,86 1,49 1,55 1,44 1,97 1,49 0,73 1,52 1,94 1,91 135 1,45
Propanoate <ethyl-> 1,54 1,74 1,32 1,73 2,13 1,79 2,18 2,92 2,11 3,18 3,02 331 2,47 4,11
Propanoate <pentyl-> 0,03 0,05 0,05 0,03 0,05 0,05 0,05 0,05 0,06 0,04 0,06 0,06 0,05 0,04
Succinate <diethyl-> 0,19 0,27 0,46 0,43 0,45 0,43 0,42 0,34 0,37 0,35 0,40 037 0,41 0,29
Tetradecanoate <ethyl-> 0,06 0,06 0,10 0,07 0,06 0,06 0,05 0,05 0,09 0,11 0,07 0,06 0,05 0,07
Valerate <ethyl-> 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,02 0,03 0,03 0,03 0,03 0,03 0,02
Kketons 0,28 0,37 0,39 0,48 0,47 0,51 0,48 0,63 0,37 0,42 0,39 0,37 0,32 0,39
3-Heptanone, 5-methyl- 0,05 0,06 0,05 0,05 0,06 0,06 0,05 0,08 0,05 0,06 0,06 0,06 0,05 0,07
Acetophenone 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Acetylvaleryl 0,07 0,07 0,14 0,15 0,13 0,14 0,14 0,16 0,10 0,11 0,11 0,11 0,10 0,12
Heptan-2-one 0,02 0,03 0,03 0,04 0,04 0,03 0,04 0,05 0,02 0,03 0,04 0,03 0,03 0,04
Heptyl methyl ketone 0,10 0,17 0,13 0,20 0,20 0,25 0,20 0,29 0,14 0,18 0,14 0,13 0,10 0,12
acids 56,10 74,50 50,11 48,91 48,46 42,37 43,77 34,65 31,53 29,75 25,06 24,01 23,60 26,86
Butyric acid 1,09 0,92 0,78 0,75 0,68 0,67 0,69 0,69 0,58 0,77 0,87 0,89 0,78 0,60
Decanoic acid <n-> 20,69 29,24 18,29 16,61 17,81 14,93 14,77 11,17 6,59 6,44 4,77 4,93 437 5,21
Dodecanoic acid 0,18 0,49 0,14 0,07 0,11 0,08 0,06 0,06 0,08 0,08 0,04 0,03 0,03 0,04
Hexanoic acid 3,66 4,70 3,77 4,02 3,63 3,49 3,76 2,72 3,61 3,41 3,26 3,03 2,87 3,02
Octanoic acid <n-> 29,90 38,54 26,64 26,91 25,64 22,63 23,86 19,58 20,31 18,68 15,65 14,64 15,01 17,61
Propanoic acid <2-methyl-, 1,3 0,59 0,60 0,49 0,55 0,59 0,56 0,63 0,42 0,36 037 0,47 0,49 0,53 037
hydrocarbons 0,87 1,11 0,97 0,88 1,12 1,05 1,31 1,10 1,18 1,21 1,13 1,02 1,33 1,00
Tetradec-1-ene 0,04 0,08 0,09 0,05 0,08 0,08 0,07 0,07 0,09 0,11 0,09 0,09 0,09 0,08
Benzene, 1-ethyl-2,3-dimethyl- 0,05 0,06 0,06 0,07 0,06 0,05 0,06 0,06 0,07 0,06 0,06 0,05 0,05 0,06
Naphthalene, 1,7-dimethyl- 0,11 0,16 0,11 0,12 0,14 0,14 0,13 0,13 0,08 0,08 0,10 0,07 0,08 0,09
Pentadecane <n-> 0,12 0,19 0,17 0,11 0,17 0,15 0,15 0,13 0,16 0,17 0,16 0,15 0,12 0,13
Pseudocumene 0,21 0,23 0,22 0,25 0,25 0,22 0,26 0,25 0,30 0,26 0,25 0,22 0,20 0,23
Styrene 0,16 0,08 0,06 0,06 0,09 0,07 0,34 0,08 0,08 0,10 0,11 0,10 0,51 0,09
Undecan-2-one 0,05 0,12 0,07 0,08 0,10 0,12 0,09 0,15 0,10 0,13 0,08 0,08 0,06 0,08
Undecane <n-> 0,13 0,19 0,20 0,12 0,23 0,22 0,21 0,25 0,31 0,30 0,27 0,27 0,22 0,26
terpenoids 6,57 8,29 7,82 8,28 8,37 8,04 8,09 7,18 7,03 7,33 8,07 8,11 7,09 6,61
Calacorene <alpha-> 0,18 0,27 0,19 0,19 0,26 0,25 0,22 0,24 0,24 0,29 0,25 0,22 0,22 0,21
Damascenone <(E)-, beta-> 3,22 4,04 3,88 421 4,24 4,11 391 4,01 3,22 3,27 3,70 3,69 3,22 3,39
Farnesene <(E)-, beta-> 0,15 0,30 0,27 0,28 0,26 0,23 0,23 0,20 0,30 0,35 0,37 0,40 0,27 0,23
Farnesene <(E,E)-, alpha-> 0,07 0,13 0,12 0,12 0,12 0,10 0,10 0,08 0,12 0,14 0,15 0,18 0,11 0,10
Linalool 1,27 1,27 1,51 1,54 1,44 1,36 1,55 1,05 1,61 1,64 1,74 1,76 1,67 1,26
Linalool oxide <cis-> 0,06 0,07 0,04 0,05 0,05 0,06 0,07 0,05 0,02 0,03 0,04 0,04 0,05 0,04
Nerol oxide 0,17 0,20 0,13 0,13 0,16 0,16 0,18 0,13 0,09 0,09 0,12 0,12 0,12 0,09
Nerolidol <(2)-> 0,29 0,64 0,65 0,63 0,55 0,47 0,41 0,38 0,67 0,74 0,72 0,67 0,42 0,42
Ocimene <(E)-, beta-> 0,08 0,10 0,07 0,08 0,08 0,09 0,10 0,07 0,06 0,07 0,08 0,08 0,08 0,07
Pinene <alpha-> 0,05 0,06 0,05 0,05 0,05 0,05 0,06 0,04 0,04 0,05 0,05 0,06 0,05 0,04
Terpinene <alpha-> 0,13 0,14 0,17 0,18 0,19 0,19 0,20 0,17 0,14 0,13 0,16 0,16 0,15 0,13
Terpineol <alpha-> 0,65 0,71 0,51 0,57 0,63 0,63 0,73 0,51 0,34 0,34 0,46 0,49 0,51 0,41
Terpinolene 0,20 0,24 0,16 0,18 0,22 0,22 0,24 0,18 0,11 0,12 0,16 0,16 0,16 0,13
Vetivenene <beta-> 0,06 0,12 0,08 0,07 0,11 0,10 0,08 0,09 0,07 0,08 0,08 0,08 0,07 0,08
Total sum 710,00 846,02 887,70 809,01 847,96 780,48 814,78 721,42 880,75 891,81 806,55 770,04 703,79 648,83
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Figure 4. Detectable aromatic compound groups in each sample

In terms of the total amount per group of compounds, conclusions can be drawn on yeast use, because with
different flavour-detecting enzymes, it is not the amount but the composition that varies.

The samples are the richest in different alcohols and esters, with yeast use increasing the number of
detectable alcohols and decreasing the number of esters compared to the control. A decrease in acids was
also observed for each sample.

Alcohols (isopentyl alcohol, 2-phenyl ethanol, hexanol) and esters (isopentyl acetate, isoamyl acetate, ethyl
decanoate, ethyl hexanoate) were the most abundant. Among the acids, decanoic acid and octanoic acid
(caprylic acid), and among the terpenes, damascenone and linalool were detected in higher amounts, as
reported in the literature for neutral grape varieties (Fan et al., 2010).

Statistical analysis was used to monitor changes in aroma composition and the following conclusions can be
drawn:

e benzoic acid, ethyl-(3Z)-hexanol, pentyl acetate, phenyl acetate (mint, fruit, pear, apple, honey fruit
notes) (Figure 5.) are compounds that are specifically enzyme use dependent, the higher the dose of the
flavour detecting enzyme used, the higher the values detected (higher for pentyl acetate, but falling back
at double the dose, which draws attention to the fact that it is reasonable to increase the enzyme dosage,
that an application above a certain amount does not necessarily mean further improvement, and that
with phenylacetate it is also observed that the amount increases with enzyme use but does not increase
further with increasing dosage);

Benzoic acid (k-ok p<0.001,k-wp p<0.001, ok-k p<0.001)
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Hex-(32)-enol (k-ok p<0.001, k-wp p=0.023, ok-k p<0.001, ok-wp p=0.006)

Acetate-pentyl (k-ok p<0.001, k-wp p<0.001)

Phenylacetate (k-ok p<0.001, k-wp p<0.001, ok-wp p=0.010)

Figure 5. Values measured for benzoic acid, hex (32)-enol, acetate pentyl,and phenylacetate for each sample (Enzyme
groups are indicated: TB1 0 mi/hl, TB2 5 mi/hl, TB3 10 mi/hl, TB4 15 mi/hl, TB5 15 mi/hl + berries, TB6 separately
pressed and 2x15mi/hl; treatments (Group) k13,k14, ok1,0k2,0k3,0k4,0k5,0k6,wp1,wp2,wp3,wp4,wp5,wp6)

e isovaleric acid, (fruit aroma and flavour) are compounds whose quantity does not depend on the
enzyme used, the yeast strain used increases their value, and they are not or only very slightly detectable
in spontaneous fermentation (Figure 6.);

Phenethyl isovalerate (k-ok p<0.001, k-wp p=0.015, ok-wp p=0.005)

Isavalerate;phenethyl-;

Isowalerate:phenethyl-;
1

K17 k14 okl okd okl okd ok§ ok wpl wp2 wpl wpd wpb wpb

Croup

Figure 6. The amount of isovaleric acid in each sample (Enzyme groups are indicated: TB1 0 mi/hl, TB2 5 mi/hl, TB3 10
mi/hl, TB4 15 mi/hl, TB5 15 mli/hl + berries, TB6 separately pressed and 2x15mi/hl; treatments (Group) are k13,k14, ok1,
0k2,0k3,0k4,0k5,0k6,wp1,wp2,wp3,wp4,wp5,wp6)
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e the amount of ethyl propanoate (pineapple fragrance) increased with enzyme use, but the value is
highly dependent on the yeast strain used, with higher values being achieved with Oenoferm®Wild&Pure

yeast (Figure 7.).
Ethyl propanoate (k-wp p=0.039, ok-wp p=0.033)

Figure 7. Quantities detectable for ethyl propanoate in each sample (Enzyme groups are indicated: TB1 0 mL/hl, TB2 5
mL/hl, TB3 10 mL/hl, TB4 15 mL/hl, TB5 15 mL/hl + berries, TB6 separately pressed and 2x15 mL/hl; treatments (Group)
are k13,k14, ok1,0k2,0k3,0k4,0k5,0k6,wp1,wp2,wp3,wp4,wp5,wp6)

8.3. Profile analysis

The result of the assessment for the smell test is shown in Figure 8.

Figure 8. Results of Spider and Line-Plot analysis (Attributes (horizontal axis): intensity (1), complexity (2),
herbs(3), fruit/flower (4), green leaf/cooked apple (5), fresh cut grass (6) ; values (vertical axis): 1-5)
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Based on the sensory analysis of the smell, the samples are very different from each other except for OK1
and OK2 and none of them resembles the control K13.

The green leaf/cooked apple (OK5, WP5) samples are the highest, with a reduced herbal character in these
batches. Herbal aromas are strongest in amphora (K14) and least in batches fermented with O.Klosterneuburg
yeast.

The fresh-cut grass scent was not a function of yeast use but rather triggered by increased enzyme use in
OK®6, and WP6.

Both aroma intensity and complexity increased with enzyme use.

In OK4, OK5, OK6, WP4, WP5, and WP6 samples, both fruity and floral notes were perceived more by the
tasters.

An illustration of the taste test results is shown in Figure 9.

Figure 9. Results of the Line-Plot analysis (Attributes (horizontal axis): alcoholicity (1), acidity (2), herbal (3), fruity (4),
buttery (5), minty (6) ; values (vertical axis): 1-5)
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In the sensory evaluation, the samples also differ in terms of the scores given to the flavour notes, with
similarities being found in the scores given to the WP5 and WP6 items.

The tasters gave the widest range of scores for the mint flavour, with only the OK5 sample giving the same
high score.

Mint and herbaceousness contrasted, with the samples in which the judges tasted mint more strongly not
dominated by herbaceousness in the taste (OK4, OK5).

In the control K13 and amphora K14 samples, the judges did not perceive the fruitiness at all, neither in
batches OK1, OK2, OK5, OK8, but they did perceive it in OK6.

The buttery, sweet taste was scored higher by the tasters for control K13 and amphora K14.
9. Conclusion

The negative effects of climate change are also affecting the Furmint grape variety, even though it can
maintain its acidity, aroma depletion is evident and a positive effect can be achieved by using different yeasts.
The question arises as to how far the complexity of this aromatic world can be increased by using an early
aroma-detecting enzyme. The study carried out is a pilot study, anticipates the importance of enzyme use
and confirms the justification for the use of a specific yeast as opposed to spontaneous fermentation. It is no
longer certain whether the vine can withstand the different stress situations and whether the aroma precursors
that were present before are now formed in the same quantities and remain in a bound state, impoverishing
the organoleptic characteristics. The possibilities offered by large-scale instrumental measurements not only
support these findings, but can also greatly assist in the choice of appropriate oenological adjuvants. In
modern winemaking technology, there is also a place for the use of early aroma-detecting enzymes in the
neutral Furmint grape variety, where fruity, pear and apple notes can be enhanced and the herb mint can be
added. However, further studies are needed on vintage, yeast and enzyme applications, and to adapt the
results to practical applications.
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03.100.70 Iranyitasi rendszerek
MSZ ISO 46001:2024 Vizhatékonysdag-iranyitasi rendszerek. Kovetelmények alkalmazasi Utmutatoval

MSZ ISO 46001:2019/Amd 1:2024 Vizhatékonysag-iranyitasi rendszerek. Kovetelmények alkalmazasi
utmutatoval. 1. modositas: Az éghajlatvaltozas elleni fellépést célzd intézkedések — Az MSZ ISO 46001:2024
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07.80 Bioldgia. Botanika. Zooldgia
MSZ ISO/TR 3985:2024 Biotechnoldgia. Adatok kdzzététele. El6zetes megfontoldsok és fogalmak
MSZ ISO/TR 22758:2024 Biotechnoldgia. Biobankolas. Megvalositasi utmutaté az ISO 20387-hez

MSZ ISO/TS 20388:2024 Biotechnoldgia. Biobankolas. Az allati eredet(i bioldgiai anyagokra vonatkozdé
kévetelmények

MSZ ISO/TS 23105:2024 Biotechnoldgia. Biobankolas. A névényi eredet(i biolégiai anyagokkal kapcsolatos,
kutatasi és fejlesztési célu biobankolasra vonatkozé kévetelmények

MSZ ISO/TS 23494-1:2024 Biotechnoldgia. A bioldgiai anyagok és adatok eredetinformacidés modellje. 1.
rész: Tervezési fogalmak és altalanos kdvetelmények

MSZ ISO/TS 23511:2024 Biotechnoldgia. A sejtvonal-hitelesités altalanos kdvetelményei és szempontjai

MSZ ISO/TS 24420:2024 Biotechnoldgia. Massziv parhuzamos DNS-szekvenadlas. A telijes (shotgun)
metagenomikus szekvencidk adatfeldolgozasanak altalanos kdvetelményei

07.100.30 Elelmiszer-mikrobioldgia

MSZ EN ISO 6579-1:2024 EV Az élelmiszerlanc mikrobiolégiaja. Horizontalis mdédszer a Salmonella
kimutatasara, szamlalasara és szerotipizalasara. 1. rész: A Salmonella spp. kimutatasa (ISO 6579-1:2017
+ Amd 1:2020) EGYESITETT VALTOZAT - Az MSZ EN ISO 6579-1:2017 és az MSZ EN ISO 6579-1:2017/
A1:2020 helyett -

MSZ ISO/TS 21872-2:2024 Az élelmiszerlanc mikrobioldgidja. Horizontdlis modszer a Vibrio spp.
meghatarozasara. 2. rész: Az 0sszes és a potencidlisan enteropatogén Vibrio parahaemolyticus megszamlalasa
a tenger gylimolcseiben, nukleinsav-hibridizacioval
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13.060 Vizminbség

MSZ ISO 16075-1:2024 Iranyelvek a tisztitott szennyviz 6ntdzésre t6rténd felhasznalasat célzo projektekhez.
1. rész: Az Ontdzési célu Ujrahasznositasi projekt alapelvei

MSZ ISO 16075-2:2024 Iranyelvek a tisztitott szennyviz 6ntdzésre térténd felhasznalasat célzo projektekhez.
2. rész: A projekt kidolgozasa

MSZ ISO 16075-3:2024 Iranyelvek a tisztitott szennyviz dntdzésre t6rténd felhasznalasat célzé projektekhez.
3. rész: Az 6ntdzési célu Ujrahasznositasi projekt részletei

MSZ ISO 16075-4:2024 Iranyelvek a tisztitott szennyviz 6ntdzésre térténd felhasznalasat célzo projektekhez.
4. rész: Monitoring

MSZ ISO 16075-5:2024 Iranyelvek a tisztitott szennyviz 6ntdzésre t6rténd felhasznalasat célzo projektekhez.
5. rész: A kezelt szennyviz fert6tlenitése és az ezzel egyenértékl kezelések

MSZ ISO 16075-6:2024 Iranyelvek a tisztitott szennyviz 6ntdzésre torténd felhasznalasat célzo projektekhez.
6. rész: Tragyazas

65 Mez6gazdasag

65.140 Méhészet

MSZ ISO 24381:2024 Propolisz. El6irasok — Az MSZ-08-0110:1985 és az MSZ 6887:1986 helyett —
67 Elelmiszeripar

67.020 Elelmiszeripari eljdrasok

MSZ ISO/TS 34700:2024 Allatvédelem-menedzsment. Altaldnos kdvetelmények és Utmutatd az élelmiszer-
ellatasi lancban részt vevd szervezetek szamara

67.040 Elelmiszertermékek altaldban

MSZ EN ISO 23662:2024 A vegetarianusok vagy veganok szamara megfelel§ éleimiszerekre és élelmiszer-
Osszetevlkre, valamint a cimkézésre és allitasokra vonatkozé fogalommeghatarozasok és muiszaki kritériumok
(ISO 23662:2021)

MSZ ISO/TR 23304:2024 Elelmiszerek. Utmutaté a vitaminok és vitamerjeik kifejezéséhez

MSZ ISO/TS 19657:2024 A természetesnek tekintett élelmiszer-6sszetevék fogalommeghatarozasai és
mdszaki kritériumai

67.050 Elelmiszertermékek dltalanos vizsgdlati és elemzési mddszerei
MSZ ISO/TR 17622:2024 Molekularis biomarker-vizsgalatok. A napraforgéd SSR-elemzése
MSZ ISO/TR 17623:2024 Molekularis biomarker-vizsgalatok. A kukorica SSR-elemzése

MSZ ISO/TS 16393:2024 Molekuldris biomarker-vizsgdlatok. A kvalitativ. mérési mddszerek
teljesitményjellemzdinek meghatarozasa és a mddszerek validalasa

MSZ ISO/TS 20224-1:2024 Molekuldris biomarker-vizsgalatok. Allati eredet(i anyagok kimutatasa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valds ideji PCR-rel. 1. rész: A szarvasmarha-DNS kimutatasi médszere

MSZ ISO/TS 20224-2:2024 Molekuldris biomarker-vizsgdlatok. Allati eredet(i anyagok kimutatdsa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valds idejd PCR-rel. 2. rész: A juh-DNS kimutatasi mddszere

MSZ ISO/TS 20224-3:2024 Molekuldris biomarker-vizsgalatok. Allati eredet(i anyagok kimutatdsa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valés idejli PCR-rel. 3. rész: A sertés-DNS kimutatasi modszere

MSZ ISO/TS 20224-4:2024 Molekuléris biomarker-vizsgalatok. Allati eredet(i anyagok kimutatasa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valds idejlii PCR-rel. 4. rész: A csirke-DNS kimutatasi médszere

MSZ ISO/TS 20224-5:2024 Molekuldris biomarker-vizsgalatok. Allati eredet(i anyagok kimutatasa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valés idejli PCR-rel. 5. rész: A kecske-DNS kimutatasi médszere

MSZ ISO/TS 20224-6:2024 Molekuldris biomarker-vizsgdlatok. Allati eredet(i anyagok kimutatdsa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valds idejd PCR-rel. 6. rész: A 16-DNS kimutatasi modszere

MSZ ISO/TS 20224-7:2024 Molekuldris biomarker-vizsgalatok. Allati eredet(i anyagok kimutatdsa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valés idejli PCR-rel. 7. rész: A szamar-DNS kimutatasi médszere
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MSZ ISO/TS 20224-8:2024 Molekulédris biomarker-vizsgalatok. Allati eredet(i anyagok kimutatasa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valds idejli PCR-rel. 8. rész: A pulyka-DNS kimutatasi modszere

MSZ ISO/TS 20224-9:2024 Molekularis biomarker-vizsgdlatok. Allati eredet(i anyagok kimutatdsa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valds idejlii PCR-rel. 9. rész: A liba-DNS kimutatasi mddszere

MSZ ISO/TS 20224-10:2024 Molekuldris biomarker-vizsgalatok. Allati eredetli anyagok kimutatdsa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valds idejd PCR-rel. 10. rész: A kacsa-DNS kimutatasi médszere

MSZ ISO/TS 20224-11:2024 Molekuldris biomarker-vizsgalatok. Allati eredet(i anyagok kimutatdsa
élelmiszerekben és takarmanyokban, valds idejd PCR-rel. 11. rész: A galamb-DNS kimutatdsi mddszere

MSZ ISO/TS 21569-2:2024 Molekularis biomarker-vizsgalatok. Elemzési médszerek a genetikailag médositott
organizmusok és az ezeket tartalmazé termékek kimutatasara. 2. rész: Konstrukcidspecifikus, valds idejl
PCR-en alapulé médszer az FP967 esemény kimutatasara lenmagban és lenmagbdl készilt termékekben

MSZ ISO/TS 21569-3:2024 Molekularis biomarker-vizsgalatok horizontalis médszerei. Elemzési modszerek
a genetikailag modositott organizmusok és az ezeket tartalmazé termékek kimutatasara. 3. rész:
Konstrukciospecifikus, valos idejlii PCR-en alapulé szlirémoédszer a P35S-pat szekvencia kimutatasara
genetikailag médositott organizmusokban

MSZ ISO/TS 21569-4:2024 Molekulédris biomarker-vizsgalatok horizontdlis médszerei. Elemzési médszerek
a genetikailag médositott organizmusok és az ezeket tartalmazé termékek kimutatasara. 4. rész: Valos idejli
PCR-en alapulé szlirémddszerek a P-nos és a P-nos-nptll DNS-szekvenciak kimutatasara

MSZ ISO/TS 21569-5:2024 Molekularis biomarker-vizsgalatok horizontalis médszerei. Elemzési modszerek
a genetikailag modositott organizmusok és az ezeket tartalmazé termékek kimutatasara. 5. rész: Valds idejl
PCR-en alapulé szlirémddszerek az FMV-prométer (P-FMV) DNS-szekvencidk kimutatasara

MSZ ISO/TS 21569-6:2024 Molekularis biomarker-vizsgalatok horizontalis médszerei. Elemzési mddszerek
a genetikailag médositott organizmusok és az ezeket tartalmazé termékek kimutatasara. 6. rész: Valos idejl
PCR-en alapuld szlirébmddszerek a cry1Ab/Ac és a Pubi-cry DNS-szekvenciak kimutatasara

MSZ ISO/TS 21569-7:2024 Molekuldris biomarker-vizsgalatok horizontdlis mdédszerei. Elemzési modszerek
a genetikailag moédositott organizmusok és az ezeket tartalmazé termékek kimutatasara. 7. rész: Valos idejl
PCR-en alapulé szirémddszerek a CaMV, valamint az Agrobacterium Ti-plazmid-eredetli DNS-szekvencidinak
kimutatasara

67.100 Tej és tejterméekek

MSZ EN ISO 11816-1:2024 Tej és tejtermékek. Az alkalikus foszfataz aktivitdsanak meghatarozasa. 1. rész:
Fluorimetrias modszer tejhez és tejalapu italokhoz (ISO 11816-1:2024) — Az MSZ EN ISO 11816-1:2014
helyett —

MSZ ISO 22662:2024 Tej és tejtermékek. A laktdztartalom meghatarozasa nagy hatékonysagu
folyadékkromatografiaval (referencia-maodszer) — Az MSZ ISO 22662:2015 helyett —

MSZ ISO/TS 4985:2024 Tej és tejtermékek. Az alkalikus foszfataz aktivitdasanak meghatarozasa. Fluorimetrids
mikrolemezes médszer

MSZISO/TS6733:2024 Tejéstejtermékek. Az 6lomtartalom meghatarozasa. Grafitkemencés, atomabszorpcids
spektrometrias moédszer

MSZ ISO/TS 9941:2024 Tej és sUritett-tej-konzerv. Az éntartalom meghatarozasa. Spektrometrids mddszer
MSZ ISO/TS 11059:2024 Tej és tejtermékek. Mddszer a Pseudomonas spp. megszamlalasara

MSZ EN ISO 11816-2:2024 Tej és tejtermékek. Az alkalikus foszfataz aktivitasanak meghatarozasa. 2. rész:
Fluorimetridas médszer sajtokhoz (ISO 11816-2:2024) — Az MSZ EN ISO 11816-2:2016 helyett -

MSZ ISO/TS 11869:2024 Fermentalt tejtermékek. A titralhaté savassadg meghatarozasa. Potenciometrias
modszer

MSZ ISO/TS 15495:2024 Tej, tejtermékek és csecsemdtapszerek. Iranyelvek a melamin és a cianursav
kvantitativ meghatarozasahoz, LC-MS/MS-sel

MSZ ISO/TS 17193:2024 Tej. A laktoperoxidazaktivitdas meghatarozasa. Fotometrias médszer (referencia-
maodszer)

MSZ ISO/TS 17758:2024 Instant tejpor. A diszpergalhatdsag és nedvesedbképesség meghatarozasa
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MSZ ISO/TS 17996:2024 Sajt. A reoldgiai tulajdonsagok meghatarozasa egytengely( sajtolassal, allandé
elmozdulasi sebesség mellett

MSZ ISO/TS 18083:2024 Omlesztett sajtok. A hozzaadottfoszfat-tartalom kiszamitasa, foszforban kifejezve

MSZISO/TS19046-1:2024 Sajt. Apropionsavszintmeghatarozasakromatografiaval. 1. rész: Gazkromatografias
modszer

MSZ ISO/TS 19046-2:2024 Sajt. A propionsavszint meghatarozasa kromatografiaval. 2. rész: loncserés
kromatografias mdédszer

MSZ ISO/TS 22113:2024 Tej és tejtermékek. A tejzsir titralhatd savassaganak meghatarozasa

MSZ ISO/TS 27106:2024 Sajt. Az A-nizin-tartalom meghatarozasa, LC-MS-sel és LC-MS-MS-sel

MSZ ISO/TS 27265:2024 Tejpor. A termofil baktériumok fokozottan hérezisztens spérainak megszamlalasa
67.140 Tea. Kave. Kakao

MSZ ISO/TR 12591:2024 Fehér tea. Fogalommeghatarozas

MSZ ISO/TR 21380:2024 Matcha tea. Fogalommeghatarozas és jellemzdk

67.200 Etolajok és zsirok. Olajmagvak

MSZ ISO/TS 12788:2024 Repcemag. A glikozinolattartalom meghatarozasa. Spektrometrias modszer az
Osszes glikozinolat meghatarozasara gliikozfelszabadulassal

MSZ ISO/TS 16465:2024 Allati és ndvényi zsirok és olajok. A ftalatok meghatarozasa ndévényi olajokban

MSZ ISO/TS 17383:2024 Zsirok és olajok triacil-glicerid-dsszetételének meghatarozasa. Meghatédrozas
kapillaris gazkromatografiaval

MSZ ISO/TS 23647:2024 Novényi zsirok és olajok. A viasztartalom meghatarozasa gazkromatografiaval
67.250 Elelmiszerekkel érintkezésbe keriil anyagok és termékek

MSZ EN 17917:2024 Papir és karton. Elelmiszerekkel érintkezésbe keriilé papir és karton. Aluminium
meghatarozasa vizes kivonatokban

2024. junius - 2024. augusztus hénapban helyesbitett szabvanyok:
07.100.30 Elelmiszer-mikrobioldgia

MSZ 1SO 4832:2023 Elelmiszerek és takarmanyok mikrobioldgidja. Horizontdlis moédszer a koliformok
megszamlalasara. Telepszamlalasos médszer — Az MSZ 3640-18:1979 és az MSZ ISO 5541-1:1994 helyett —

2024. junius - 2024. augusztus héonapban visszavont szabvanyok:

67.160 ltalok

MSZ EN 1131:1995 GyUmolcs- és zdldséglevek. A relativ slrliség meghatarozasa
MSZ EN 1132:1995 GyUimolcs- és zdldséglevek. A pH-érték meghatarozasa

MSZ EN 1133:1995 Gyumdlcs- és zbldséglevek. A formolszam meghatarozasa

MSZ EN 1134:1995 GyUmdlcs- és zoldséglevek. A natrium-, kalium-, kalcium- és magnéziumtartalom
atomabszorpcids spektrometrias (AAS) meghatarozasa

MSZ EN 1135:1995 Gyumdlcs- és zbldséglevek. Hamumeghatarozas
MSZ EN 1136:1995 Gyumolcs- és zdldséglevek. A foszfortartalom meghatarozasa. Spektrometrids médszer

MSZ EN 1137:1995 Gyumadlcs- és zbldséglevek. A citromsav(citrat)-tartalom enzimes meghatarozasa. NADH-
spektrometrias médszer

MSZ EN 1138:1995 Gyumolcs- és zoldséglevek. Az L-almasav(L-malat)-tartalom enzimes meghatarozasa.
NADH-spektrometrias modszer

MSZ EN 1139:1995 Gyumodlcs- és zoldséglevek. A D-izocitromsav-tartalom enzimes meghatarozasa. NADPH-
spektrometrias médszer

MSZ EN 1140:1995 GylUmolcs- és zoldséglevek. D-glikéz és D-fruktdz-tartalom enzimes meghatarozéasa.
NADPH-spektrofotometrias médszer
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MSZ EN 1141:1995 Gylmolcs- és zoldséglevek. A prolintartalom spektrofotometrids meghatarozasa
MSZ EN 1142:1995 GyUmolcs- és zdldséglevek. A szulfattartalom meghatarozasa

MSZ EN 12133:1999 Gyumolcs- és zdldséglevek. A kloridtartalom meghatarozasa. Potenciometrias titralasos
modszer

MSZ EN 12134:1999 Gyumolcs- és zdldséglevek. A centrifugalhaté pulptartalom meghatarozasa
MSZ EN 12135:1999 Gyumolcs- és zoldséglevek. A nitrogéntartalom meghatarozasa. Kjeldahl-mddszer

MSZ EN 12136:1999 GyUmolcs- és zoldséglevek. Az dsszes karotinoidtartalom és a karotinoidfrakciok
meghatarozasa

MSZ EN 12137:1999 Gyumolcs- és zoldséglevek. A bork&sav meghatarozasa szél6levekben. Nagy felbontasu
folyadékkromatografias médszer

MSZ EN 12138:1999 Gylmolcs- és zdldséglevek. A D-almasavtartalom enzimes meghatarozasa. NAD-
spektrometrias médszer

MSZ EN 12143:1998 GylUmolcs- és zoldséglevek. Az oldhatd szarazanyag-tartalom becslése. Refraktometrias
modszer

MSZ EN 12144:1998 GylUmolcs- és zdldséglevek. A hamu dsszes lugossaganak meghatarozasa. Titrimetrias
maodszer

MSZ EN 12145:1998 Gylimélcs- és zéldséglevek. Osszes szdrazanyag meghatarozasa. Gravimetrids médszer
a szaritasi tdmegveszteség mérésével

MSZ EN 12146:1998 GyUmolcs- és zdldséglevek. A szachardztartalom enzimes meghatarozasa. NADP
spektrometrias médszer

MSZ EN 12147:1998 Gylmdlcs- és zbldséglevek. A titralhatdé savassag meghatarozasa

MSZ EN 12148:1998 Gyumolcs- és zdldséglevek. A hesperidin és a naringin meghatarozasa citruslevekben.
Nagy felbontasu folyadékkromatografias modszer

MSZ EN 12630:2000 GyUimolcs- és zOldséglevek. A glikoéz-, a fruktdz-, a szorbit- és a szachardztartalom
meghatarozasa. Nagyfelbontasu folyadékkromatografias médszer

MSZ EN 12631:2000 Gylimolcs- és zbldséglevek. A D- és L-tejsav(laktat)-tartalom enzimes meghatarozasa.
NAD-spektrometrias modszer

MSZ EN 12632:2000 Gyumolcs- és zdldséglevek. Az ecetsav(acetat)tartalom enzimes meghatarozasa. NAD-
spektrometrias médszer

MSZ EN 12742:2000 Gyumdlcs- és zdldséglevek. A szabadaminosav-tartalom meghatarozasa.
Folyadékkromatografias médszer

MSZ EN 13196:2000 Gylimolcs- és zdldséglevek. Az 6sszes kén-dioxid-tartalom meghatarozasa desztillacids
modszerrel
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Anna SZALAY'

Review of national standardization

The following Hungarian standards are commercially available at MSZT (Hungarian Standards Institution,
H-1082 Budapest, Horvath Mihaly tér 1., phone: +36 1 456 6893, fax: +36 1 456 6841, e-mail: kiado@mszt.
hu, postal address: H-1450 Budapest 9., Pf. 24) or via website: www.mszt.hu/webaruhaz.

Published national standards from June 2024 to August 2024
03.100.70 Management systems
MSZ ISO 46001:2024 Water efficiency management systems. Requirements with guidance for use

MSZ ISO 46001:2019/Amd 1:2024 Water efficiency management systems. Requirements with guidance for
use. Amendment 1: Climate action changes — which is an amendment of MSZ ISO 46001:2024 -

03.120 Quality

MSZ ISO 22003-1:2024 Food safety. Part 1: Requirements for bodies providing auditing and certification of
food safety management systems — which has replaced MSZ ISO/TS 22003:2014 -

07.080 Biology. Botany. Zoology

MSZ ISO/TR 3985:2024 Biotechnology. Data publication. Preliminary considerations and concepts
MSZ ISO/TR 22758:2024 Biotechnology. Biobanking. Implementation guide for ISO 20387

MSZ ISO/TS 20388:2024 Biotechnology. Biobanking. Requirements for animal biological material

MSZ ISO/TS 23105:2024 Biotechnology. Biobanking. Requirements for the biobanking of plant biological
material for research and development

MSZ ISO/TS 23494-1:2024 Biotechnology. Provenance information model for biological material and data.
Part 1: Design concepts and general requirements

MSZ ISO/TS 23511:2024 Biotechnology. General requirements and considerations for cell line authentication

MSZ ISO/TS 24420:2024 Biotechnology. Massively parallel DNA sequencing. General requirements for data
processing of shotgun metagenomic sequences

07.100.30 Food microbiology

MSZ EN ISO 6579-1:2024 EV Microbiology of the food chain. Horizontal method for the detection,
enumeration and serotyping of Salmonella. Part 1: Detection of Salmonella spp. (ISO 6579-1:2017 + Amd
1:2020) CONSOLIDATED VERSION — which has replaced MSZ EN ISO 6579-1:2017 and MSZ EN ISO 6579-
1:2017/A1:2020 -

MSZ ISO/TS 21872-2:2024 Microbiology of the food chain. Horizontal method for the determination of Vibrio
spp. Part 2: Enumeration of total and potentially enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus in seafood using
nucleic acid hybridization

13.060 Water quality

MSZ ISO 16075-1:2024 Guidelines for treated wastewater use for irrigation projects. Part 1: The basis of a
reuse project for irrigation

MSZ ISO 16075-2:2024 Guidelines for treated wastewater use for irrigation projects. Part 2: Development of
the project

MSZ ISO 16075-3:2024 Guidelines for treated wastewater use for irrigation projects. Part 3: Components of
a reuse project for irrigation

MSZ ISO 16075-4:2024 Guidelines for treated wastewater use for irrigation projects. Part 4: Monitoring

' Hungarian Standards Institution
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MSZ ISO 16075-5:2024 Guidelines for treated wastewater use for irrigation projects. Part 5: Treated
wastewater disinfection and equivalent treatments

MSZ ISO 16075-6:2024 Guidelines for treated wastewater use for irrigation projects. Part 6: Fertilization
65 Agriculture
65.140 Beekeeping

MSZ ISO 24381:2024 Bee propolis. Specifications — which has withdrawn the MSZ-08-0110:1985 and the
MSZ 6887:1986 —

67 Food technology
67.020 Processes in the food industry

MSZ ISO/TS 34700:2024 Animal welfare management. General requirements and guidance for organizations
in the food supply chain

67.040 Food products in general

MSZ EN ISO 23662:2024 Definitions and technical criteria for foods and food ingredients suitable for
vegetarians or vegans and for labelling and claims (ISO 23662:2021)

MSZ ISO/TR 23304:2024 Food products. Guidance on how to express vitamins and their vitamers content
MSZ ISO/TS 19657:2024 Definitions and technical criteria for food ingredients to be considered as natural
67.050 General methods of tests and analysis for food products

MSZ ISO/TR 17622:2024 Molecular biomarker analysis. SSR analysis of sunflower

MSZ ISO/TR 17623:2024 Molecular biomarker analysis. SSR analysis of maize

MSZ ISO/TS 16393:2024 Molecular biomarker analysis. Determination of the performance characteristics of
qualitative measurement methods and validation of methods

MSZ ISO/TS 20224-1:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 1: Bovine DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-2:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 2: Ovine DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-3:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 3: Porcine DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-4:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 4: Chicken DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-5:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 5: Goat DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-6:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 6: Horse DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-7:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 7: Donkey DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-8:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 8: Turkey DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-9:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 9: Goose DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-10:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 10: Duck DNA detection method

MSZ ISO/TS 20224-11:2024 Molecular biomarker analysis. Detection of animal-derived materials in foodstuffs
and feedstuffs by real-time PCR. Part 11: Pigeon DNA detection method

MSZ ISO/TS 21569-2:2024 Molecular biomarker analysis. Methods of analysis for the detection of genetically
modified organisms and derived products. Part 2: Construct-specific real-time PCR method for detection of
event FP967 in linseed and linseed products
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MSZ ISO/TS 21569-3:2024 Horizontal methods for molecular biomarker analysis. Methods of analysis for the
detection of genetically modified organisms and derived products. Part 3: Construct-specific real-time PCR
method for detection of P35S-pat-sequence for screening for genetically modified organisms

MSZ ISO/TS 21569-4:2024 Horizontal methods for molecular biomarker analysis. Methods of analysis for the
detection of genetically modified organisms and derived products. Part 4: Real-time PCR based screening
methods for the detection of the P-nos and P-nos-nptll DNA sequences

MSZ ISO/TS 21569-5:2024 Horizontal methods for molecular biomarker analysis. Methods of analysis for the
detection of genetically modified organisms and derived products. Part 5: Real-time PCR based screening
method for the detection of the FMV promoter (P-FMV) DNA sequence

MSZ ISO/TS 21569-6:2024 Horizontal methods for molecular biomarker analysis. Methods of analysis for the
detection of genetically modified organisms and derived products. Part 6: Real-time PCR based screening
methods for the detection of cry1Ab/Ac and Pubi-cry DNA sequences

MSZ ISO/TS 21569-7:2024 Horizontal methods for molecular biomarker analysis. Methods of analysis for the
detection of genetically modified organisms and derived products. Part 7: Real-time PCR based methods for
the detection of CaMV and Agrobacterium Ti-plasmid derived DNA sequences

67.100 Milk and milk products

MSZ EN ISO 11816-1:2024 Milk and milk products. Determination of alkaline phosphatase activity. Part 1:
Fluorimetric method for milk and milk-based drinks (ISO 11816-1:2024) — which has replaced MSZ EN ISO
11816-1:2014 -

MSZ ISO 22662:2024 Milk and milk products. Determination of lactose content by high-performance liquid
chromatography (reference method) — which has replaced MSZ ISO 22662:2015 —

MSZ ISO/TS 4985:2024 Milk and milk products. Determination of alkaline phosphatase activity. Fluorimetric
microplate method

MSZ ISO/TS 6733:2024 Milk and milk products. Determination of lead content. Graphite furnace atomic
absorption spectrometric method

MSZ ISO/TS 9941:2024 Milk and canned evaporated milk. Determination of tin content. Spectrometric method
MSZ ISO/TS 11059:2024 Milk and milk products. Method for the enumeration of Pseudomonas spp.

MSZ EN ISO 11816-2:2024 Milk and milk products. Determination of alkaline phosphatase activity. Part 2:
Fluorimetric method for cheese (ISO 11816-2:2024) — which has replaced MSZ EN ISO 11816-2:2016 —

MSZ ISO/TS 11869:2024 Fermented milks. Determination of titratable acidity. Potentiometric method

MSZ ISO/TS 15495:2024 Milk, milk products and infant formulae. Guidelines for the quantitative determination
of melamine and cyanuric acid by LC-MS/MS

MSZ ISO/TS 17193:2024 Milk. Determination of the lactoperoxidase activity. Photometric method (Reference
method)

MSZ ISO/TS 17758:2024 Instant dried milk. Determination of the dispersibility and wettability

MSZ ISO/TS 17996:2024 Cheese. Determination of rheological properties by uniaxial compression at constant
displacement rate

MSZ ISO/TS 18083:2024 Processed cheese products. Calculation of content of added phosphate expressed
as phosphorus

MSZ ISO/TS 19046-1:2024 Cheese. Determination of propionic acid level by chromatography. Part 1: Method
by gas chromatography

MSZ ISO/TS 19046-2:2024 Cheese. Determination of propionic acid level by chromatography. Part 2: Method
by ion exchange chromatography

MSZ ISO/TS 22113:2024 Milk and milk products. Determination of the titratable acidity of milk fat
MSZ ISO/TS 27106:2024 Cheese. Determination of nisin A content by LC-MS and LC-MS-MS

MSZ ISO/TS 27265:2024 Dried milk. Enumeration of the specially thermoresistant spores of thermophilic
bacteria

67.140 Tea. Coffee. Cocoa
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MSZ ISO/TR 12591:2024 White tea. Definition
MSZ ISO/TR 21380:2024 Matcha tea. Definition and characteristics
67.200 Edible oils and fats. Oilseeds

MSZ ISO/TS 12788:2024 Rapeseed. Determination of glucosinolate content. Spectrometric method for total
glucosinolates by glucose release

MSZ ISO/TS 16465:2024 Animal and vegetable fats and oils. Determination of phthalates in vegetable oils

MSZ ISO/TS 17383:2024 Determination of the triacylglycerol composition of fats and oils. Determination by
capillary gas chromatography

MSZ ISO/TS 23647:2024 Vegetable fats and oils. Determination of wax content by gas chromatography
67.250 Materials and articles in contact with foodstuffs

MSZ EN 17917:2024 Paper and board. Paper and board intended to come into contact with foodstuffs.
Determination of aluminium in aqueous extracts

Corrected national standards from June 2024 to August 2024
07.100.30 Food microbiology

MSZ ISO 4832:2023 Microbiology of food and animal feeding stuffs. Horizontal method for the enumeration
of coliforms. Colony-count technique — which has replaced MSZ 3640-18:1979 and MSZ ISO 5541-1:1994 -

Withdrawn national standards from June 2024 to August 2024

67.160 Beverages

MSZ EN 1131:1995 Fruit and vegetable juices. Determination of the relative density
MSZ EN 1132:1995 Fruit and vegetable juices. Determination of the pH value

MSZ EN 1133:1995 Fruit and vegetable juices. Determination of the formol number

MSZ EN 1134:1995 Fruit and vegetable juices. Determination of sodium, potassium, calcium, and magnesium
content by atomic absorption spectrometry (AAS)

MSZ EN 1135:1995 Fruit and vegetable juices. Determination of ash
MSZ EN 1136:1995 Fruit and vegetable juices. Determination of phosphorus content. Spectrometric method

MSZ EN 1137:1995 Fruit and vegetable juices. Enzymatic determination of citric acid (citrate) content. NADH
spectrometric method

MSZ EN 1138:1995 Fruit and vegetable juices. Enzymatic determination of L-malic acid (L-malate) content.
NADH spectrometric method

MSZ EN 1139:1995 Fruit and vegetable juices. Enzymatic determination of D-isocitric acid content. NADPH
spectrometric method

MSZ EN 1140:1995 Fruit and vegetable juices. Enzymatic determination of D-glucose and D-fructose content.
NADPH spectrometric method

MSZ EN 1141:1995 Fruit and vegetable juices. Spectrometric determination of proline content
MSZ EN 1142:1995 Fruit and vegetable juices. Determination of the sulfate content

MSZ EN 12133:1999 Fruit and vegetable juices. Determination of chloride content. Potentiometric titration
method

MSZ EN 12134:1999 Fruit and vegetable juices. Determination of centrifugable pulp content
MSZ EN 12135:1999 Fruit and vegetable juices. Determination of nitrogen content. Kjeldahl method

MSZ EN 12136:1999 Fruit and vegetable juices. Determination of total carotenoid content and individual
carotenoid fractions

MSZ EN 12137:1999 Fruit and vegetable juices. Determination of tartaric acid in grape juices. Method by high
performance liquid chromatography

MSZ EN 12138:1999 Fruit and vegetable juices. Enzymatic determination of D-malic acid content. NAD
spectrometric method
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MSZ EN 12143:1998 Fruit and vegetable juices. Estimation of soluble solids content. Refractometric method
MSZ EN 12144:1998 Fruit and vegetable juices. Determination of total alkalinity of ash. Titrimetric method

MSZ EN 12145:1998 Fruit and vegetable juices. Determination of total dry matter. Gravimetric method with
loss of mass on drying

MSZ EN 12146:1998 Fruit and vegetable juices. Enzymatic determination of sucrose content. NADP
spectrometric method

MSZ EN 12147:1998 Fruit and vegetable juices. Determination of titrable acidity

MSZ EN 12148:1998 Fruit and vegetable juices. Determination of hesperidin and naringin in citrus juices.
Method using high performance liquid chromatography

MSZ EN 12630:2000 Fruit and vegetable juices. Determination of glucose, fructose, sorbitol, and sucrose
contents. Method using high performance liquid chromatography

MSZ EN 12631:2000 Fruit and vegetable juices. Enzymatic determination of D- and L-lactic acid (lactate)
content. NAD spectrometric method

MSZ EN 12632:2000 Fruit and vegetable juices. Enzymatic determination of acetic acid (acetate) content.
NAD spectrometric method

MSZ EN 12742:2000 Fruit and vegetable juices. Determination of the free amino acids content. Liquid
chromatographic method

MSZ EN 13196:2000 Fruit and vegetable juices. Determination of total sulfur dioxide by distillation

For further information please contact Ms Anna Szalay, sector manager on food and agriculture, e-mail:
a.szalay@mszt.hu
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Az Eurofins Food and Feed Testing Hungary és a
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
ismét megrendezi a
XV. HUNGALIMENTARIA (2025)
tudomanyos konferenciat és szakmai kiallitast!

A rendezvény mottoja:
.Az élelmiszerekkel szemben tamasztott elvarasok utvesztdjében:
Tudunk-e kénnyen lépést tartani?”

(......biztonsagos, egészséges, fenntarthato, finom, funkcionalis, hazai, innovativ, lokalis,
mentes, minimalisan feldolgozott, személyre szabott, nyomon-
kdvetheté......ELELMISZER......... egy digitalis vilagban és a mesterséges intelligencia
arnyékaban)

Tisztelettel és szeretettel invitaljuk Ont/Ondket,
hogy vegyen/vegyenek részt
akar hallgatoként, eléadokeént, kiallitoként és/vagy tamogatoként a
rendezvényen!

TALALKOZZUNK
2025. aprilis 2-an és 3-an
az Aquaworld Resort Budapest Hotel
rendezvényko6zpontjaban!

A rendezvénnyel kapcsolatos és folyamatosan frissitett informaciokért keresse fel a
rendezvény honlapjat is: Hungalimentaria 2025

A rendezvényen valo részvételi feltételeket és a jelentkezési lapot az alabbi linken talalja:
Jelentkezési lap

Barmilyen felmeruld kérdés vagy kérés esetén kérjuk, hogy vegye fel a kapcsolatot a
konferencia szervezdjével:

Dr. DREGUS Marta

Operativ vezetd

Eurofins Food and Feed Testing Budapest Kift.
Telefon: 06-20-282-6323

E-mail: marta.drequs@ftcee.eurofins.com



https://eurofinstudaskozpont.hu/hungalimentaria_hu.html
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