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Köszönöm Opponensem, dr. Telcs András professzor úr idejét és szakértelmét, melyet 

doktori értekezésem bírálatára fordított. Köszönöm pozitív értékelését, méltatását, és a 

tézismegfogalmazásra vonatkozó értékes megjegyzését. Külön köszönöm, hogy értékelte 

publikációs tevékenységem, illetve a számomra oly kedves oktatói tevékenységemet is. 

 

Bírálóm megjegyzi, hogy nem megfelelő egy tézis megfogalmazásánál, ha azt állítjuk, 

hogy az alkalmazott módszer alkalmas egy adott vizsgálat eredményes lefolytatására, ha ez egy 

ismert módszerről szól. Ez csak akkor lenne megalapozott, ha az alkalmazás nagyon szokatlan, 

a megalkotók elgondolásától, a szokásos alkalmazástól távoli, eddig nem eredményesen 

vizsgált területen hoz áttörést. 

 

Az idézett bírálat a 7. tézisre vonatkozik. 

 

Megmutattam, hogy a véletlen erdő, illetve a támogatóvektor-gépek alkalmas 

módszerek a borok 1H NMR-alapú metabolizmusadatai alapján a fajták és régiók 

szerinti magas szintű megkülönböztetésre. A kidolgozott modelleket Egerből és 

Villányból 2005-ből és 2006-ból származó Cabernet Sauvignon, Kékfrankos, Merlot 

és Pinot Noir borokra alkalmaztam. A módszerek segítségével azonosíthatóvá vált a 

borok megkülönböztetése szempontjából legfontosabb hét összetevő (Nyitrainé Sárdy 

és mtsai, 2022, Q1). 

 
Nyitrainé Sárdy, Á. D., Ladányi, M., Varga, Z., Szövényi, Á. P., & Matolcsi, R. (2022). The Effect of 

Grapevine Variety and Wine Region on the Primer Parameters of Wine Based on 1H NMR-Spectroscopy and 

Machine Learning Methods. Diversity, 14(2), 74. https://doi.org/10.3390/d14020074 

 

A bíráló megjegyzésével egyfelől messzemenően egyetértek, és ha szükségesnek látja, 

elfogadom a tézispont módosítását például olyan formában, hogy (kiegészítés aláhúzva) 

“Megmutattam, hogy az általam fejlesztett véletlen erdő, illetve a támogatóvektor-

gépek modellek alkalmasak módszerek a borok 1H NMR-alapú metabolizmusadatai alapján a 

fajták és régiók szerinti magas szintű megkülönböztetésre.”  

 

Másfelől szeretném bemutatni, mennyiben volt újdonság a fajták és régiók szerinti, 

véletlenerdő-, illetve támogatóvektorgépek alkalmazásával fejlesztett 1H NMR- 

metabolizmusadatok-alapú klasszifikációnk. 

Kiterjedt szakirodalmi keresésem során ugyan számos olyan publikációt találtam, 

amely borok klasszifikációjára irányult, de a véletlen erdő, valamint a támogatóvektor-gépek 

fajta és régió szerinti egy modellel való klasszifikációja nem tűnt elterjedtnek. A bírálatot 

kézhez véve a korábbi publikációk kiegészítéseképp igyekeztem a legfrissebb bormintákon 

alapuló klasszifikációs kutatási eredményeknek is utána járni. 

40 releváns publikációt listáztam, melyek egyike a saját munkánk volt.  

A maradék 39 közül csak 5 esetben alkalmazták a véletlen erdő módszert (a többi 

túlnyomó többségben PLS-DA-t, vagy PCA-t), amelyek közül négy esetében a klasszifikáció 

nem 1H NMR-alapú metabolizmusadatok alapján történt, e négy közül három a dolgozatom 

benyújtását követően jelent meg. 



Egy módszerünkhöz és eredményeinkhez leghasonlóbb, a tézisbeli eredményeinket 

közlő cikkünkben is hivatkozott publikáció (Mascellani és mtsai, 2020) 917 cseh eredetű 

bormintából származó 1H NMR spektrum-metaadatot dolgoz fel. A borokat a maradék 

cukortartalmat is figyelembe vevő hat típusba (száraz, félszáraz és édes fehér (<12 g/L, <45 

g/L, >45g/L), rozé (<45 g/L), száraz vörös (<4 g/L), egyéb) sorolták. A borok négy régióból 

származtak, illetve 13 fajtát foglaltak magukba. A véletlenerdő-módszerrel először típusok 

szerinti osztályozást végeztek. Külön modellel választották szét a fajtákat. A nehezebben 

megkülönböztethető két fajtára (Chardonnay és Pinot blanc) egy harmadik modellt 

fejlesztettek. A régiókat nem véletlen erdővel, hanem parciális legkisebb négyzetek- 

diszkriminanciaanalízissel választották szét. 

A mi munkánk annyiban különbözött a fentitől, hogy mi valamivel kisebb (és 

kiegyensúlyozatlan) adatsorral (861 mintaelem), csupán két év terméséből származó négy 

fajtával és két régióval dolgoztunk, de a fajta-régió klasszifikációt egyszerre végeztük. Ezen 

kívül nem csupán véletlenerdő-módszert, hanem három másikat is alkalmaztunk 

(támogatóvektor-gépek, neurális hálózatok, lineáris diszkriminancia analízis), ezek közül a két 

elsőt emeltük ki mint sikeres modelleket eredményező módszert. 

A három, dolgozatomnál később megjelent publikációk közül Chen és munkatársai 

(2024) közleményében régiók szerinti klasszifikációt végeztek véletlen erdő, támogatóvektor-

gépek, illetve K-legközelebbi szomszéd módszerekkel, de nem 1H NMR-alapú 

metabolizmusadatok, hanem a borok ásványianyag-tartalma alapján. 

Hasonlóan, Ma és munkatársai (2025), valamint Tian és munkatársai (2025) is 

alkalmaztak gépi tanulási módszereket borok régiók szerinti klasszifikációjára (PCA, PLS-DA, 

RF, ANN, SVM, R-Pa), ám ők is az ásványianyag-tartalmuk, illetve stabil izotópok alapján. 

Az utóbbi szerzők kutatócsoportjának egy korábbi publikációjában is (Wu és munkatársai, 

2019) már szerepeltek ásványianyag-tartalom, illetve stabil izotópokon alapuló 

régióklasszifikáció gépi tanulási módszerek alkalmazásával (ANN, DA és RF), de akkor az RF 

alulteljesített a neurális hálózatok teljesítményével való összehasonlításban. 
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Remélem, sikerült Opponensemet meggyőznöm munkánk újdonságáról, illetve 

amennyiben eredeti formájában nem, a javasolt átfogalmazásommal elfogadja tézisemet. 

 

Még egyszer tisztelettel köszönöm Opponensem véleményét. 
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