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Osszefoglalas

Jelen kézleményiinkben a tavalyi kisérlet tovabb vitelét és 1j
kisérletet, illetve ennek eredményeit kéz6ltitk, melynek meg-
felelden kiilonbozé élesztSkkel ugyanazt a mustot oltottuk be,
és ugyanazt a folyékony tapanyagot adagoltuk.

Az azonos tdpanyag adagolds hatisira egy rendkiviil
gyors és zokkendmentes erjedés lefutdst figyelhettiink meg.
Vizsgaltuk az asszimildlhaté nitrogéntartalmat, prolin-kon-
centriciot és a polifenol-dsszetételt. A folyékony tdpanayag
igenjdlhasznosithatd volt az éleszt6k szamara. Vizsgilatainkat
célszertinek tartjuk tovdbb vinni és az allergének alakulasat
(biogénaminok) is megvizsgalni.

Summary
This study investigated how different yeasts influence the yeast
assimilable nitrogen-, prolin- and poliphenol concentration
during the fermentation. Four different yeast starters were emp-
loyed to ferment the same grape juice, completed with similar
liquid nutrient supplement. This experiment represents the
second step of a set of measurements. Thanks to the nutrient
supplementation the fermentations were rapid, robust and
smooth. In the future it would be advisable to expand the measu-
rements to allergenic compupnds, for example biogenic amines.
KULCSSZAVAK: Viniliquid, asszimildlhatd nitrogén-tar-
talom, prolin
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Bevezetés

A borok asszimilalhaté nitrogén-tartalma a szakirodalmi
forrasok szerint az azonnal felvehetd nitrogén-tartalom, az
éleszték szdméra hasznosithaté nitrogénvegyiiletek Gsszes-
ségét jelenti. Kozismert, hogy az éleszt6 anaerob koriilmé-
nyek kozott a prolint nem képes hasznositani, ezért mar
korabbi vizsgilatainkban is foglalkoztunk mennyiségének
meghatirozasaval. rendkiviil fontos megemliteni, hogy az
asszimilalhaté nitrogén-tartalomba ne szdmitsuk bele a pro-
linbdl szarmazé nitrogént (Nyitrainé Sdrdy D et al., 2010).

A tapso adagolassal tobbek kézt biztositjuk a fermentacié
soran a megfeleld hasznosithatd aminosav mennyiséget,
illetve nitorgén forrast, ami a természetesen jelenlevé ami-
nosavakkal egyiitt az erjedés sordn hasznosul, illetve mas
anyagok prekurzora lehet.

A keserti, 6sszehiiz6 iz és a barnuldsi hajlam a bor fenolos
anyagaira vezethetd vissza (Singleton, ESAU, 196Gg). Ebbe a
csoportba tartoznak a katechin-, a leukoantocianin- és az
antocianin-monomerek, melyekbdl a procianidinek épiilnek
fel.

A flavonoid-fenolok redukéld és antioxidins hatissal is
rendelkeznek, illetve hajlamosak a polimerizaciéra. Elettani
szempontbél az érfalak dteresztiképességére és torékenysé-
gére gyakorolt jotékony hatdsa emelhet6 ki. A sz616 kiemelke-
déen gazdag fenolos vegyiiletekben (Kdllay, 1998). Fontos
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szerepet jatszanak a kardiovaszkuldris megbetegedések meg-
elézésében. Az un. francia paradoxon jelensége is ezen 6ssze-
tevok borban valé jelenlétére vezetheté vissza (Goldfinger,
2003). Szdmos kutatas foglalkozik tébbek kozott a termébhely
(Gambelli, Santaroni, 2004), a sz6l6fajta (Landrault et al.,
2001) vagy az érésdinamika lefutisinak (Mazza et al.,, 1999) a
borok fenolos Gsszetételére gyakorolt hatasaval.

Jelen vizsgalataink alkalmaval 6t kiilonbdzé éleszt6 hata-
st vizsgaltuk, valamint a borok alapanalizisét végeztiik el,
igy Osszességében a kiilonboz6 élesztdk tevékenységét hason-
litottuk ossze, hogy hogyan befolyasoljak az asszimildlhatd
nitrogén-tartalmat, és polifenol-gsszetételt a folyékonytapsé
adagolas hatasara.

Anyag és médszer
A kisérletet a Sods Istvan Boraszati Szakképzd Iskola, Buda-
foki Tangazdasagiban végeztiik.

A mintdkhoz (évjarat: 2016, fajta: Sziirkebarat) 6t kiilén-
b6z6 éleszt6t adtunk, és az alkoholos erjedés sordn azonos
mennyiségii folyékony tdpanyaggal kezeltiik a mustokat,
majd az erjedést kovetGen alap és finom analitikai vizsgala-
toknak végeztiink. A kisérlet sordn a Fermentis cég erjedés
tamogato készitményét a Viniliquid-et hasznaltuk. A must és
az wjbor kezelés valamint az erjedés vezetés paraméterei
(célunk egy atlagosnak mondhatd fehérbor): must kénezés
(r0g/q Kélium-diszulfit), enzimes kezelés (1,5 g/q), musttisz-
titds (10 °C, 24 h), kiilénboz6 élesztd starterek (20 g/hl) és
erjedés sordn azonos tipanyag készitmény adagoldsa. A
kisérlet soran 6t kereskedelmi forgalomban kaphaté élesz-
tdstartert haszndltunk.

Mivel az éleszté hatasin kivill azonosnak tekintheték a
mintak, igy befolyasolé tényezdként egyediil az éleszt6k hata-
sat (fuggetlen valtozd) értékelhetjitk, az asszimilalhaté nitro-
gén-tartalom (fiiggd valtoz6) és a polifenol-6sszetétel valtoza-
sa tehat csak az éleszt6k hatisdnak megfeleléen alakul.

Elesztd starterek

Eleszté Musthoz adagolt mennyiség (g/hl)
UCLM S325 20
SC 22 : 20
BCS 103 20
CK 8102 20
Symphony 20

Alkalmazott mérési mddszerek:

» Szabad- és Osszes kénessav tartalom vizsgélata (OTV-MA-
AS323-04A)

« A titralhat6sav- tartalom mérése (OIV-MA-AS313-01)

o A pH mérés kombinalt tiveg elektréddal (OIV-MA-AS313-15).

« Etil-alkohol tartalom (tényleges alkohel tartalom) mérése
(OIV-MA-AS312-01A 4.C. médszer alapjan)

« Cukor-tartalom refraktometriis tton (OIV-MA-AS2-02)

« Illésav-tartalom mérése (OIV-MA-AS313-02:R2009)

«Glicerin tartalom enzimatikus médszerrel, (OIV-MA-
AS312-05: R2009)

« Osszes polifenol-tartalom meghatarozasa (OIV-MA-AS2-10)

« Szinintenzitas és -arnyalat mérése (MSZ-14848-79 alapjan)
» Asszimilalhaté nitrogén tartalom meghatarozdsa spektrofo-
tometrids mddszerrel

Eljérds:
A mustot vagy a bort 10-szeresére higitjuk desztillalt vizzel. A
higitott mintébél 0,5 ml-t kivesziink, majd 1 ml ninhidrin
oldatot hozzitéve 15 percig forrd vizfiirdébe helyezziik.
Szobahémérsékletiire visszahiitjiik és 5 ml 1:1 ardny1i izopro-
panolt (1:1 ardnyban desztillalt vizzel higitott) adunk hozza.
Ezutin mérjiik a minta abszorbanciajit 570 nmn-en.

A kalibricids egyenest valinra vettiik fel, illetve ebbél sza-
mitottuk ki a nitrogén-tartalmat.

N (mg/1) = (28,08%A-14,38) *higits

Eredmények

Az alkoholos erjedés minden mdsodik napjan a levett minta-
bdl a cukortartalom mellett titrdlhatdsav tartalmat és pH-ér-
téket hatdroztunk meg. A cukorfogyés (1. dbra) nagyon jél
mutatja, hogy gyakorlatilag az alkoholos erjedés majdhogy-
nem hdrom-négy nap alatt lezajlott. Mindegyik mintiban
szinte egytntetlien, egyformin 10 ref% kériili értékre csok-
kent a cukortartalom. Ez az igen intenziv gyors erjedés lefu-
tds jelen vizsgalati korilmények kozott a tipsdadagols
kévetkezményének tudhaté be.

[ 1. dbra: A cukortartalom alakulisa az erjedés sordn
|

A titralhatésav-tartalom és pH-érték nyomon kovetése (2.
dbra) soran a vartaknak megfeleléen jelentés kiilonbséget
nem tapasztaltunk az egyes mintak kézott.

2. bra: A titralhatésav-tartalom és pH-érték alakuldsa |
a mintdkban az erjedés harmadik napjdn |
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Az asszimildlhaté nitrogén-tartalom és prolin koncnetra-
ci6 alakuldsa a 3. dbrdn lithatd. A gyors erjedés lefutds az
asszimildlhaté nitrogén-tartalom csokkenésében is jol lat-
szik. Szintén az erjedés harmadik napjira, amikorra a
cukor-koncentricié a felére csékkent a nitrogén-tartalom
majdhogynem elfogyott teljes mértékben. A mintdk kozotti
kiilonbség mindéssze 20 mg/1 koriili. A mérhetd és kimutat-
haté asszimilalhaté nitrogén-koncentracié az erjedés harma-
dik napjira nem volt szamottevd. A kisérletet iizemi koriilmé-
nyek kozoétt hajtottuk végre, ebbél adédéan haromszoros
ismétlésre nem volt lehetdségiink. Ugyanakkor egyértelmiien
megéllapithaté minden minta esetében, hogy a pluszban hoz-
zaadott folyékony tipanyagot minden éleszté j6l tudta hasz-
nositani, gyorsan és szinte teljes mértékben. Ez logisztikai és
gazdasagi szempontbdl is rendkiviil fontos tény.

3. dbra: Az asszimildlhato nitrogén-tartalom
és prolin-koncentrdcié alakuldsa az erjedés harmadik
napjén
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4. ébra: A polifenol-osszetétel alakuldsa az erjedés
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A polifenol-gsszetétel alakulasaban jelentds killénbséget
nem tapasztaltunk, jol lehet korabbi cikkiinkben mi is és mas
kutatasi eredmények is beszamoltak arrdl a tényrdl, hogy az
élesztk a polifenol-interakciénak kiszénhetéen jelentdsen
befolyasoljak a borok polifenol-dsszetételét (4. dbra).
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Kovetkeztetések
Jelen kisérleti koriilmények kozott jelentés kilonbséget
tapasztaltunk az erjedés lefutisa sordn, mind a polifen-
ol-6sszetételben, mind pedig az asszimilalhaté nitorgén-tar-
talomban.

Vizsgalatainkat tovabb folytatjuk tGbb fajta esetében.
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Négy boraszati trend goreso alatt

A bort készit6é személy mindig a majdani
fogyasztéra gondol: Fogja ezt szeretni?
Tetszik majd az neki? Emiatt pedig gyakran
eléfordul, hogy a bor majdani fogadtatsa
szabja meg a borkészitési folyamat iranyat.
Az elSrelatas tehat kulcsfontossagu. Mit sze-
retnek manapsag az emberek? Mit tesznek a
borkészit6k a mindenkori trendek kovetése
érdekében? Az aldbbiakban gércsé ald
vesziink néhany alapvetd trendet és terileti
sajatossagot...

Four
trends
in wine

to watch closely

-

nyabb alkoholtartalmu,
kénnyebb italokat része-
sitik elényben. Ma mar
szinte mindeniitt egyre
kisebb mennyiség fogy a
til testes, a nagyon erds
vagy a komoly tolgyfaizt
mutaté borokbél.
Emellett mindenkit
foglalkoztat az alkohol-
tartalom kérdése is. A
sz6lészetekben azt latjuk,

1. trend fren #1 hogy szinte mindeniitt
AZ ERJESZTES IRANTI ERDEKLODES emelkedik az alkoholtar-
FOKOZODASA ™ e talom. Ez a jelenség szo-
parson creating wine is always
4 773 ;s g s semy 2 Trend #2 thiskng abeut the consumer who wl i . 4
Mar'a globa.11§ Erend.de valt.,é bo‘rkesz1t.ok és CRESHER AND ﬁ:ﬁiﬁ'ﬁﬁ&mﬁﬁn rols ossz'eﬁ1ggest mutat a
boraszok a vildg minden tdjan és kontinen- LIGHTER WINES ek e s St klimavaltozassal. Az
is 2 [ke today? xe 3

sén egyre nagyobb buzgalommal tanulma- woenikars ocgise thamiatts sy o0 Egyesiilt Allamok nyugati
nyozzdk az erjesztés folyamatit. Az egyik Trewd #5 enbaiSind mdresstipeteles partvidékén élék példaul
leggyakoribb kérdés a kovetkezé: milyen Tond 81 szélsoséges  id6jarasi
hatassal lesz az aromékra, ha ezt az éleszt6t TR viszonyokkal és — altald-
vagy azt az élesztdszarmazékot hasznaljuk? T masdedrmd o teemtd. ban - egyre édesebb

.Régen - emlékszik vissza Etienne frend #4 ot mustokkal taldlkoznak. A

Dorignac, a Fermentis miiszaki vezetGje és
borisza — csak arra figyeltiink, hogy az
erjesztési folyamat biztonsigosan befeje-
z6djén. Ma viszont azt latjuk, hogy egyre
nagyobb igény mutatkozik az erjesztési folyamat és a beldle
szarmazé elényok pontos megértésére és ismeretére. A kér-
dések pedig egyaltalin nem naivak. Manapsig mdr olyanokat
kérdeznek téliink, hogy példdul mi a kivetkezménye az dsva-
nyi vagy a szerves nitrogén alkalmazasanak, illetve mi torté-
nik a nitrogéntartalom, a hémérséklet, az oxigénszint vagy az
egyéb tipanyagok médositasakor. A feltett kérdések egyre
komolyabb ismeretekrél arulkodnak, ami nagyszeri dolog!
Ebbél is 14thaté a szakmank iranti érdeklédés fokozddasa.”

A kovetkezmény természetesen jelentés is lehet. ,Az
éleszté és/vagy a tdpanyagok — és ezaltal az aromék — médo-
sitasdval egy adott ,,B” kategérias bor akar ,A” kategdriassa is
vilhat. Igazén izgalmas ez a lehetdség, hiszen kizben nem
véltoznak az el6allitasi koltségek.”

cataatms gm0

2. trend

FRISSEBB ES KONNYEBB BOROK

A masodik alapveté trend kiilonésen Eurdpara jellemzd.
Azokban az orszégokban, ahol népszeriiek az asztali borok és
ahol minden étkezésnél szolgilnak fel bort, a fogyaszték
manapsag kevesebb bort isznak és egyre inkabb az alacso-
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borkészitknek olyan
megbizhatd, nagy alko-
holtiiré képességii és
kiszamithaté kinetikéju
élesztbkre van sziikségiik, amelyek izgalmas aromékat produ-
kalnak. ,,Szamos szakember keresi kifejezetten azt az élesztét,
amelyik képes jelentdsen csokkenteni az alkoholtartalmat” —
jelenti ki Nathan Wisniewski, a Fermentis Nyugat-Eurdpaért
felelés értékesitési vezetdje, majd ezt a tandcsot adja a borké-
szit6knek: ,Ne a megszokott médon dolgozzanak, és jatssza-
nak a bor altal kivaltott érzettel. Ily mddon lagyithatjak a tan-
ninokat, illetve az édesség révén kénnyebben ihaté borokat
Allithatnak el6. Ezt tudja az egyik legiijabb hibridéleszténk, a
SaftEnoTM HD Sa3s.

3. trend

ODAFIGYELES A BORSZOLOK FAJTAJELLEMZOIRE

Ez a trend arra vonatkozik, hogy a borkészit6k manapsag
egyre inkébb olyan borokat alkotnak, amelyek jobban figye-
lembe veszik a borszélok fajtajellemzdit. Nathan Wisniewski
ezt igy magyarazza: ,Hossz id6n 4t a fogyasztok és a termelk
egyarant az erds aromdkat, tobbek kozott az amilos jellegii
(cukros, bandnos) felhangokat részesitették elényben. Ma
azonban a rozé borok példiul mar egyre jobban mutatjdk a
fajtajellemzdket (tiolos, nagyon friss, nagyon citrusos). A vords
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borok esetében a nemrég forgalomba hozott Saf(EnoTM HD
862 jelenti a megoldast ~ ez a friss gyiimélcsts borokhoz lett
tervezve, megtartja az adott szdl6fajta jellemzéit és nem okoz
drasztikus valtozasokat az aromékban. A boraromdk irant a
nemzetkdzi piacon érzékelhetd valtozatos kovetelményeket
azonban nekiink is kovetniink kell a termékskalankkal”

Erdekli a borprofilok javitasa?

Ne {eledje, hogy az éleszt6torzsek és -szarmazékok a borkészitési recept
részét képezik, tovabba hogy a végsé érzékszervi profil kialakuldsdhan
sok egyéb paraméter is kbzrejatszik. Szdmos lehetséges kombindcié téte-
zik. Cégiink segitséget és irdnymutatst nyvjt minden érdeklédének..

1. FELMERUNK

Az alabbi szempontok tekintetében milyen bortipus elérése a cél?

+izek: a fajtajellemzok figyelembe vétele vagy kiemelése, fermentécics
aromak (amilos vagy gyiimélesds) eléallitasa, fiiszeresség...

o struktira: kénnyt, testes... (tanninok mennyisége)

+ szin: stabil (poliszacharid éleszt6k), tartés (antioxidédns éleszték)

s kerekség és édességérzet: selymes, hiizés... (tanninok mindsége, polisza-
charid éleszték)

4. trend

AZ EGESZSEG MINT SZEMPONT

A jtermészetes” vagy ,bio” borok tovébbra is réspiacnak sza-
mitanak, bar a fogyaszték ebbe az iranyba kezdenek elmozdul-
ni. Ennek egyik oka az, hogy egyre tobb ember allergiis a

szulfitokra. Megkeriilhetetlen tehat a természetesséshez és a 2. SZELEKTALUNK
R k . 8 Lo ‘g . gh x Termékskélinkbol kivalasztjuk az adott igényeknek leginkibb megfelels
biolégiai védelemhez valé visszatérés. Hogyan csokkenthetd a élesztot.

névényvédd szerek alkalmazasa? Miként lehet kevesebb szulfi-
tot haszndlni? Hogyan védhet6k meg legjobban a borok?
Eurépiban még nem tértént meg a biogazdalkodas szabalyo-
zasdnak véglegesitése, és szdmos termel6 vérja a jogszabdlyi
keretek pontositasat.

Az Egyesiilt Allamokban a ,természetes”, vagyis szulfitot egy-
dltaldn nem tartalmazé borokra helyezédik a hangsily. ,Mi is
kivessziik a résziinket a megold4sok keresésébgl” — zdrja gondo-
latait Etienne Dorignac. ,Példaul olyan torzseket ajanlunk, ame-
lyek kevesebb kén-dioxidot termelnek, vagy amelyek nagyon
gyors inditast biztositanak, mint példdul a SafEEnoTM HD S135,
ami mellett kevesebb kezdeti szulfit hozzdad4sa sziikséges.

3. TESZTELUNK

Akivalasztott éleszt6 technikai jellemz6it6] fiiggen tesziink javaslatot arra,
hogy miként lehet elvégezni a fermenticiés folyamat finomhangolasat a
must kezdeti paraméterei és az adott berendezések lehetGségei szerint.

Van kérdése? ¢ fermentislesaffre.fr

Antioxidéns tulajdonsdguknak koszénhetden az olyan
szarmazékok is csdkkenthetik a hozzdadott kén-dioxid meny-
nyiségét, mint példdul a Springarom®” A tobbihez hasonléan
ennél a trendnél is az innovicié és a rugalmassig jelenti a
legfontosabb tényezét.

(Forrds: Aromatic profiles)

EGYESULT ALLAMOK

Az Egyesiilt Allamokban egyre népszeriibbek a rozék és a hab-
zoborak, a borkésziték pedig igyekeznek elsajatitani a francia
€s Champagne sikerét megalapozé modszereket. Ezért
kifejezetten az ezekhez a fermentacios folyamatokhoz kifejlesz-
tett élesztoket és termékeket keresik. Az aromais fehér borok
(pl. Sauvignon blanc és Pinot gris) szintén nagyon népszeriiek.
Az Gsszetelt aromakat lartalmazo borok iranti fogyasztoi igény
esetén olyan élesztdkre van szitkség, amelyek a prekurzorokbol
szabaditjak fel az aromat. A borok kiziil a Cabernet sau-
vignon és a Pinot noir népszeriisége tovabbra is toretlen.

DEL-AMERIKA

Ebben a térségben fogyasziok alatt jelenleg az 1j élményeket
keresd fiatalokat értik. Manapsiag a korabbinal egyszeribb
borok képviselik a trendet.

Napaink bora kevésbé strukturalt, gyiimolesisebb, jol ihato
és valamilyen jellegzetességhez kithetd (signature borok, hegyi
borok, tengerparti borok stb.). A télgyfaiz ma kevéshé van jelen
a borokban, hasznalata pedig csak mint a komponensek egyike
torténik, a gytimoleskivonat megzavarasa nélkiil.

EUROPA

Eurdpiban az egészségi megfontolasok keriiltek az abszolat
kézéppontha. A fogyasztok egyre inkabb elfordulnak a 14-15%-
os boroktél, és helyettiik a konnyebb, jobban ihaté, frissebb és
nem tul hosszu ideig tartott borokat részesitik elényben. A
fehér és rozé boroknal példaul a savasabb, nagyon intenziven
aromas és viszonylag alacsony alkoholtartalmi borokat kere-
sik. A voros boroknal a gyiimolesis f6kusz pillanatnyilag nép-
szertibb, mint a vanilids aromak és a tolgytaiz.

OROSZORSZAG

Az orosz bordszat éppen a kisérletezés iddszakat éli. Az 6shonos
fajtik és a hibridek iranti kereslet toretlen és folyamatosan
erosodik. A hagyominyos fajtik - példaul a Krasznosztop zolo-
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gatist szer
a bor mindsé
lehetjségekkel is.

DEL-AFRIKA

hatarozott. Ausztrilidhoz és
a fogyasztok az egyértelmiien meghatarozott, a s

szorosan kapcsolodo és a nagyon tisztin kivehetd
barokat kedvelik. Emellett Dél-Afrikaban az embereket a friss,
fiatal borok vonzzik, és nem érdekli ket kiilonosebben
kolas

va ét szglofajtara fokuszald borokat részesiti elén ben.
gy ) y

tovszkij — hihetetlen népszeriségre tettek szert mind a borke-
szitGk, mind a fogyasztok korében. Egyes borkésziték kaukazu-
si tolgyet hasznialnak az dszkolashoz, és folyamatosan keresik
az ehhez ill6 fajtakat és boraszati technikikat.

Az 1j borrégiok kozelmultbeli felfedezésével (ujrafelfedezé-
sével) parhuzamosan a helyi borfogyasztas is fokozatos erdso-
dést mutat. Rosztov térségében és a Krim-fél igeten kezdenek
megjelenni a helyi bortermeldi szivetségek. A terroir” all a
figyelem ppontjiaban, 2016-ban pedig bevezetiék az elsi (a
Franciaorszagban hasznalt AOC rendszerhez hasonld) orosz
borosztalyozast.

KINA
A boraszat ma az egyik legeriteljesebben novekvé iizletag
Kinaban. A borok minéségét tekintve a ninghsziai borvidék
egyike a legfiatalabb és legigéretesebb bortermeld teriiletek-
nek. A korszerii bor technikakat alkalmazé boraszok
kirében jelenleg folyik a sajat, eredeti borstilus keresése és
kialakitasa. Egyebek mellett a Cabernet sauvignon €s a Marselan
tartozik a legnagyobb lehetdségeket rejté borszdélofajtak kozé.
A jo mindségii helyi borokban oridsi potencial van, ha a
: sa terén sikeriil hozzdjuk kormanyzati timo-
ni. A kinai termelék valéban nagyon odafigyelnek
ére, és ehhez szivesen élnek az innovaciok adta

Dél-Afrikaban a borok termékpozicidja nagyon pontosan meg-

az Egyesiilt Allamokhoz hasonldan
aromaju

7 ASZ-
zetetisége. A jelenlegi trend az intenziv aromaju, egy
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A must és bor mikrobiolégidja és az aromaprofilok
kozotti dsszefiiggések elemzése egy borasz szemével

Boraszként a borkészitéshez alkalmazandé kultiirak tudatos
hasznalatihoz meg kell ismerni a természetes mikrobioldgiai
sokféleséget, ezek miikodését és szaporodisukat, illetve gat-
lasukra szolgal6 természetes kereskedelemben taldlhaté kul-
turdk bioprotekciéként val alkalmazasat.

A must mikrobiolégiai dzsungelének megismerésében a
legmodernebb szekvenciélis technolégia segitségével megis-
merhetjik a mikroorganizmusok sokféleségét, melyben
egyértelmtien domindlnak az iizemi és kirnyezeti éleszték és
baktériumok. Az egyes évjiratok jelentds kiilonbséget mutat-
nak és a fajok sokfélesége fiigg a kornyezeti tényezoktsl.

DNS extrakei6 és szekvencialitds reprodukciéjinak vali-
dalasaval megismerhetjik a must metogenom-profiljat.
Ezzel a technoldgidval kimutathatéak a sokféle mikroorga-
nizmusok, melyben természetesen dominalnak az iizemhez
és a feldolgozishoz kothetd éleszték és baktériumok -
nagyobb mennyiségben taldlhaté meg a Loriellopsis,
Crinalium és Iphinoe - viszont meglepd, hogy a borhoz két-
het§ jé baktériumok és éleszték ardnya meglepden kevés. A
mikrofléra sokszintisége szignifikinsan véltozik évrél évre. A
borasz dontése, hogy a mustba és borba természetes spontan
fiérakat visszaszoritja vagy sem. A must egy nagyon potens
médium, néhdny természetes faj képes és termelhet illésavat,
hisztamint és hibas izeket. Més ismert fajok — Oenococcus
oeni és Lactobacillus Plantarum - viszont j6] dokumentalt
pozitiv hatdsukrdl ismertek. Két fontos informacio, az egyik,
hogy ismerjiik a potencialis veszélyt, a masik, hogy képesek
vagyunk kezelni. A modern kutatdsok bebizonyitottak, hogy a
mustban sszetett biomassza talalhat6, masrészt, hogy a ren-
delkezésre 4ll6 Hansen kultiirdkkal most mér kimutathatéan

lathaté, hogy kontrolldlhatjuk és természetes witon megvéd-
hetjiik a mustot és a bort.

A must illetve bor védelméhez és kontrollciéjshoz elen-
gedhetetlen a megfeleld csiraszdm és a nagy aktivitas, ezzel
atveszi a beoltott torzs a kontrollt és 90-95%-ban feliilkere-
kedik a megtaldlhaté természetes fléran. Ez dénmagéaban
csokkenti az illésav és a hibas izek megjelenését és a gyi-
molcsdsség kap kézponti szerepet. A kiilonbozé kulttirsk

3 kiilénbz6 must metagenom-profilja

Loriellopsis - A cianobaktériumok
vagy a kék-zold algik csaladja

amely megfelel a relativ mennyiségnek

Relativ abszorbancia

h 4

- A cianobaktériumok vagy a kék-zold algak csalddja |

—

Day 13 Day 26

Relativ abszorbancia amelymegfelel

a relativ mennyiségnek

Amust vagy bor kontroll4l
MLF kultirdkkal

|

Final wine

., iranyitjsk a must és a bor mikroflérajat és bizto-
sitjdk az almasavbontést, ezen kivil a GC-MS
technikdval kimutatva a kiilonbézé torzsekkel
késziilt borokban kiilsnbéz8 aroma profilok
mutathatéak ki. Az egyes iz profilok (gyiimél-
csos izek, epres, malnas, szedres jelleg) a kiilén-
béz6 ethyl butyrate, ethyl 2 methyl butyrate és
ethyl hexanoate stb. komponensek mérésével jol
bemutathatd.
A kultirak hasznélatéval a tiszta, gyiimélcsds
és komplex borok termelése konnyedebbé valhat.
Van, amikor a bizalom j6, de a kontroll még
jobb.
Szendei Gergé

borasz

forrds: Chr. Hansen Mastering the Must technikai protokoll
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