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Viticulture and winemaking have a long tradition in Hungary. In general, the quality of the wine produced is determined by speed of the
fermentation. Our aim was to monitor the fermentation by a method that can provide information about the fermentation status quickly and
without the use of large amounts of chemicals, such as dielectric analysis. Alcohol content and acidity of the samples were measured of the
samples. One of the main objectives of our work was to look for correlations with dielectric properties from the results of our different tests. A
correlation between the dielectric constant and the evolution of the alcohol content in the wine varieties studied can be assumed, which may
justify the use of this method to monitor the process over time.

Magyarorszagon a szélészetnek és boraszatnak igen régi hagyomanya és kultiraja van. Altalinossagban az erjedés szabalyozasa, illetve annak
liteme hatirozza meg tobbek kozott az elkésziilt bor mindségét, ezért célunk az volt, hogy olyan mddszerrel kovessiik nyomon az erjedést, mely
gyorsan és jelent6s vegyszerhasznalat nélkiil tud informaciot adni az erjedés allapotarol, ilyen médszer lehet a dielektromos anyagvizsgalat.
Vizsgiltuk a mintiak alkoholtartalmat és savtartalmat. Munkank sorian egyik f6 célunk volt, hogy a Kiilonb6z6 vizsgalatainkhoz tartozo
eredményekbdl osszefiiggéseket Keressiink a dielektromos tulajdonsagokkal. A vizsgalt borfajtiknal a dielektromos allandé és alkoholtartalom
alakulasa kozott osszefiiggés feltételezheté, ami igazolhatja a médszer alkalmazasat a folyamat idébeli nyomon kovetésére.
KOSZONETNYILVANITAS: A kutatok koszonetet nyilvanitanak az Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési és Innovacios Hivatal NKFIH, FK-146344
projekt altal nytjtott anyagi timogatasért, tovabba a Kutatast az Egyetemi Kutatéi Osztondijprogramja (EKOP-24-1 - SZTE-262) tamogatta.
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A cukoroldatok, illetve az alkohol dielektromos allandéja a vizsgalt

frekvenciasavon kisebb, mint a vizé, ezért, ha a rendszerbdl fogy
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—84 \ ko a cukor, akkor a dielektromos &allandé névekvd tendenciat fog
“:sz ~ ; aks Mutatni. A 9. napig intenzivebben novekedett a dielektromos
allando értéke a magasabb cukortartalomra tekintettel, majd az
L0 =K emelkedés mértéke a 9. nap utan lassulast mutatott. A
- ko fermentacids id6 el6rehaladtaval hasonl6 lefutasu végig csékkend
tendencia jellemezte a dielektromos alland6 értékeket.
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A kékfrankos mintaimat a teljes erjedési folyamat
alatt alacsonyabb savtartalom jellemezte, mint rajnai
rizlinget. A hatodik napig az értékek ndvekedést
mutatnak, majd az értékek kozel allandosulnak.
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Alkoholtartalom és dielektromos
allandé kapcsolata

Mindkét fajtanal a  dielektromos alland6é  és
alkoholtartalom alakuldsa ndvekvd tendenciat mutat
hasonl6 meredekségii szakaszokkal, igy a kettd kozott
Osszefiiggés feltételezhetd, ami igazolhatja a modszer
alkalmazasat a folyamat id6beli nyomon kovetésére. A
diagramokro6l jol leolvashatdé, hogy mindkét minta
esetében hasonld a gorbék lefutdsa, viszont az
alkoholtartalom ¢és a dielektromos allando értékében
megfigyelhetdek kiilonbségek a kapott értékekben. Az
alkoholtartalom alakulasa az erjedés folyaman novekvo
tendenciat mutat mindkét mintam esetében. Az elsd
mintavételi ponton még nem volt jelen alkohol a
rendszerben, ekkor a cukor tartalma nagyon magas volt
a rendszernek. A 3. nap utan nétt intenziven az
alkoholtartalma mindkét rendszernek.
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