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A forralt bor kulénosen a téli idészakban kedvelt termék. A forralt borral a
vendéglatasban a fogyasztd6 megkarositasanak lehet6ésége nagymértékben fennall
(vizezés), ezért tobb esetben megkeresést kaptunk forralt bor vizsgalatara. Ezen vizs-
galatok eredményeit figyelembe véve mi is sziikségesnek tartottuk éstartjuk afor-
ralt bor minéségének ellenérzését.

A forralt bor fliszerezett, cukrozott bor, melyet melegen szokas fogyasztani.
A forralt bor készitésénél felhasznalt cukor mennyisége és a fliszerek mennyisége,
milyensége a szokasostél fuiggéen eltérhet egymastdl, azonban a forralt bor készi-
tése a vendéglatéiparban kalkulacié alapjan torténik. A forralt bor mingségének
ellenérzése ezért arra irdnyul, hogy a készités a kalkulaciéban elGirtak szerint tor-
tént-e.

A forralt bor min6ségének ellenérzésére Sarudi (1) dolgozott ki mdédszert. Az
altala javasolt médszerrel meghatarozott vizezés és a mesterséges cukortartalom
alapjan elvégezhet6 aforraltbor minésitése. A javasolt modszerrel végeztik el els6,
felkérésre végzett forraltbor-vizsgéalatainkat.

A modszerrel a forralt bor és az alapbor almasav, borkésav és cirtomsav mo-
laris koncentracié aranyan (a cukrozas miatt bekdvetkez6 higulast figyelembe véve)
az esetleges vizezés megallapithat6.

Az almasav, borkésav és citromsav molaris koncentracié 6sszegének megha-
tarozasa a javasolt médositott médszerrel is hosszadalmas, masrészt a koncentra-
cidaranyok eltérése a szamitott6l nem sziikségszer(ien a vizezés, hanem a kalku-
laltté1 eltérd bor felhasznalasanak a kdvetkezménye is lehet. A forralt bor készité-
sénél felhasznalt anyagokat a készités és a tarolas maodjat figyelembe véve a borok
mindsitésében szerepetjatsz6 alkohol, cukor és cukormentes extrakttartalom kozil
egyik sem alkalmas paraméter a forralt bor vizezésének meghatarozasara. Ezért
szilkségesnek lattuk olyan tovabbi paraméterek keresését és esetleges alkalmas-
sédganak vizsgalatat, amelybdl a vizezés kiszamithaté és viszonylag gyorsan és Ki-
elégité pontossaggal meghatarozhato.

Feltételeztiik, hogy a kaliumtartalom, illetve atitralhaté savtartalom, az al-
masav, bork@sav és citromsav dsszegéhez hasonléan alkalmas a vizezés meghata-
rozaséara, azonban meghatarozasuk lényegesen egyszeriibben elvégezhetd.

Az alkoholtartalom, a titrdlhaté savtartalom és a kaliumtartalom, valamint
a térfogat valtozasat kilonb6zé hémérsékleteken nyitott edényben tarolt forralt
bor esetében a tarolasi id6 figgvényében az 1. tdblazatban mutatjuk be, melybdl
megéallapithatd, hogy a kaliumtartalom és a titrdlhatd savtartalom a tarolasi id6
fuggvényében nd, mely a térfogatcsokkenéssel Osszefiiggé toményedés kovetkez-
ménye. Ezt figyelembevéve akaliumtartalom éstitralhaté savtartalom aranyokat
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7. tablazat

A forralt bor alkohol-, titralhatésav- és kaliumtartalmanak, valamint térfogatanak valtozasa
kulonb6z6 hémérsékleteken a tarolasi id6 fuggvényében

Alkoholtartalom

Titralhaté savtartalom

Kéaliumtartalom

T érfogatvaltozasi
tényez6 Vo/Vf

tf%

g/dm3

mg/dm3

©o
1 8,5
8,7
2
1 6,0
2 7,0
1 760
2 700
1 1,00
2 1,00

45 °C-on (1) és 55 °C-on (2) tarolt forralt borok

mért (a) és a térfogatvaltozas figyelembevételével szamitott (b) értékek

3,0

6,7
6,0
a b
6,2 6,4
76 7.6
790 881
800 755
1,067

1,078

6,0

4,9
35
a b
6,6 6,9
8,5 8,6
880 920
871 860
1,147

1,229

12,0

1,6
0,7
a b
7,7 83
10,9 11,5
1060 1051
1260 1154
1,383

1,649

alkalmasnak talaltuk a forralt bor min@sitésére. Az alkoholtartalom a tarolas
soran lényegesen valtozhat, ezért nem alkalmas paraméter a forralt bor mingsité-

sére.

Vizsgalati médszerek

Titralhaté savtartalom meghatarozasa MSZ 9472

Kisérleti rész

Kaliumtartalom meghatarozasa MSZ 14846

Széarazanyag-tartalom meghatarozasa torésmutat6-méréssel MSZ 9589

A forralt bor készitéséhez felhasznalt cukor mennyiségének (C2 és a vizezés
mértékének (VJ meghatéarozasa
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Jelolések

1 a forralt bor titralhaté savtartalma, g/dm3
<? az alapbor titralhaté savtartalma, g/dm3
K 1 a forralt bor kaliumtartalma, mg/dm3

K2 az alapbor kaliumtartalma, mg/dm3

nl az alkoholmentes forralt bor térésmutatéja

n2 az alkoholmentes alapbor térésmutatéja

E1 aforralt bor szarazanyag-tartalma, g/100 cm3

E, az alapbor szarazanyag-tartalma, g/100 cm3

Ci a forralbor cukrozasbél szarmazé cukorkoncentracidja, g/100 cm3

C2 a 100 cm3 alapborhoz adott cukor mennyisége invertcukorban kifejezve, g

C+ a 100 cm3 alapborhoz adott cukor mennyisége répacukorban kifejezve, g (C+ = 0,95 C2
h a teljes higulasi tényez6

hv a vizezésbhdl szarmazé higulasi tényezd

hc a cukrozasbdl szarmazé higulasi tényezé

V, avizezés, %

V2 a 100 cm3alapborhoz adott viz mennyisége, cm3

C2 és V, meghatarozasdhoz (1), (2), (3), (4), (7) egyenletrendszer megoldasa szikséges,
mely hosszadalmas és nem is egyszer(i feladat. Azonban (1) egyenletet atrendezve

Clhv=E1-hE2 (8)
osszefliggés alapjan CJiv szamithaté. Feltételezve, hogy
hv = 1, akkor Cyhv = Cv

melyb6l (4) osszefliggéssel C2, majd (7) Osszefuggés alapjan V, szamithaté.

Ha megtlrt mérési hiban belil V 0, akkor hv = 1 feltételezés helytelen.

A hv = 1 feltételezés mellett kapott C2és V| értékkel most az (1), (2), (3), (4) és (7) Ossze-
fuggésekkel szamitjuk ki C2és Vt értékét. A visszahelyettesitést addig ismételjuk, amig a kapott
C2és értékek a megkivant értéken belul egyeznek.

Az alapborhoz hozz&aadott viz mennyiségének V2 meghatarozasa a vizezéshd6l Vx az alabbi
osszefliggés szerint torténik

9
A szamitas gyakorlati alkalmazasat tdblazatosan osszefoglalva az alabbi példaval mutatjuk
be
= 4,27 g/dm3 nl = 13579 Ej = 17,60 g/100 cm3
/, = 581 g/dm3 n2 = 1,3365 fa2= 2,58 g/100 cm3
K h c. on Vi he
— c g/100 cmd g U hv
1,000 0,735 15,7 17,4 18,4 0,816 0,901
0,816 0,901 19,2 21,8 16,4 0,836 0,880
0,836 0,880 18,8 21,3 16,6 0,834 0,882
0,834 0,882 18,8 21,3 16,6 0,834 0,882

melybél Cr+ —20,2 g, V2= 19,9 cm3.
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2. tablazat

Ismert Osszetételli forralt borok vizsgalati eredményei

Mérési Vizezés (v) Cukor (C+2)
Minta  mpd % /100 cm

talalt valodi eltérés talalt valodi eltérés

1 a -0,8 0,0 -0,8 194 20,0 -0,6
b -6,2 0,0 -6,2

2 a 9,1 9,1 0,0 20,0 20,0 0,0
b 3,4 91 -5,7

3 a 16,6 16,7 -0,1 20,2 20,2 + 0,2
b 10,8 16,7 -5,9
4 a 23,3 23,1 +0,2

b 17,1 23,1 -6,2 20,5 20,0 + 0,5

a — titralhaté savtartalom mérése alapjan
b — ka&liumtartalom mérése alapjan

Ismert mértékben cukrozott és vizezett borok vizsgéalata

A javasolt moédszer alkalmazhatésaganak bizonyitasara ismert mértékben
cukrozott és vizezett forralt borokat vizsgaltunk, melynek mérési eredményeit a
2. tablazatban foglaltuk ossze.

A mérések eredményei igazoljak, hogy a titralhaté savtartalmak aranya és a
térésmutatok alapjan szamitott vizezés- és cukrozasértékek egyezése a gyakorlati
kovetelIményeket meghaladja. A kaliumtartalmak és a térésmutatok alapjan sza-
mitott vizezésértékek kisebbek, mint a vart értékek, mely a forralt bor készitése-
kor hasznalt cukor kaliumtartalméanak (50-100 mg/kg cukor) és a fliszerbél kiol-
dédott kaliumnak (10-30 mg/dm3forralt bor) a kdvetkezménye. Ezért a kalium-
tartalom mérésén alapulé moédszert a forralt bor mingsitésénél csak a készitésre
felhasznalt és a kalkulaciéban szerepl6 alapbor azonossaganak valészinlsitésére
hasznalhatjuk. Ha a forralt bor és az alapbor kaliumtartalmanak aranya kisebb,
mint atitralhatd savtartalmak aranya, akkor aforralt bor részben, vagy egészében
nem a kalkulaciéban szereplé alapborbol késziilt.

Megjegyezzik, hogy vizzel készilt borhigitvanyok, illetve szorphigitvanyok
szolgaltatasi értékének meghatarozasa a kaliumtartalmak valamint a titralhaté
savtartalmak mérése alapjan is elvégezhet6.

IRODALOM
(1) Sarudi I.: EVIKE, 13, 323, 1967.

MPOBEPKA KAYECTBA TIMHTBEWNHA
3. Wwuwka, A. b. Maasapu, [l. SHrnepT
ABTOpbl Ha OCHOBaHUW M3MEPEHWUs COAepXaHus TUTPYeMOl KUCMOTbl U Moka-
3aTens NpesioM/IeHns NIMHTBEHA U UCXO4HOro BMHa paspaboTasv MeTof onpegesne-

HUS1 KauecTBa FNMHTBEliHA. B pe3ynbTaTe NpoBeAeHHbIX UCCeA0BaHUil yCTaHOBUIIN,
YTO HA OCHOBAHWK NPOMOPLMM COAEPXAHUSI KasINs U KUC/OTbI TIMHTBEHA U NCXOA-
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HOTO BMHA B/I3MOXHO OMPEAe/UTb BEPOSATHOCTb C/ly4aiiHOro O6bMeHa WCXOAHOTo
BUHA.

OnpegeneHie CTOUMOCTM [I0CTaB/IEHNSI COKOBbIX U BUHHbLIX MaTepuasioB BO3-
MOXHO OCYLLIECTBUTL HA OCHOBaHWUM NPOMOPLIMN COAEPXAHUS Kanua U KUCMOTbI.

KONTROLLE DER QUALITAT DES GLUHWEINS
E. Siska, A. B. Magyari und D. Englert

Eine Methode wurde zur Bestimmung der Qualitat des Glihweins auf Grund
der Messung des titrierbaren S&uregehaltes des Gluhweins und des Ausgangsma-
terial dienenden Weins, sowie der Messung der Brechungsindices entwickelt. Nach
den Untersuchungen kénnen auf Grund der Verhéltnisse des Kaliumgehaltes und
des Sauregehaltes des Gluhweins und des Ausgangsweins sogar die eventuellen
Austausche der Ausgangsweine durchgefuhrt werden. Die Bestimmung des Leis-
tungswertes von verdunnten Sirupen und verdiunnten Weinen ist auch auf Grund
der Verhaltnisse ihres Kaliumgehaltes bzw. ihres Sauregehaltes durchfuhrbar.

QUALITY CONTROL OF MULLED WINE

E. Siska, A. B. Magyari and D. Englert
t

A method was developed for the determination of the quality of mulled wine
on the basis of the measurement of thetitratable acid contents of the mulled wine
and of the wine used as initial material, further of the measurement ofthe refrac-
tive indices. According to the investigations even the eventual changes of the initial
wine can be probably carried out on the basis of the ratios of the potassium con-
tens of the mulled wine and the initial wine. The determination of the efficiency
value of diluted sirups and wines can be performed also on the basis of the ratios
of their potassium content and of their acid content, respectively.
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