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Osszefoglalé
Jelen kisérleteinkben specialis szulfittermelé starterkultiira
alkalmazasat vizsgaltuk meg alacsony és magas hémérsékle-
ten erjesztett borok érlelése sordn. Vizsgaltuk a szabad- és
Osszes kénessav alakuldsat, az acetaldehid-koncentraciét és
az osszespolifenol-koncentracidt, illetve ezen beliil a leukoan-
tocianin- és katechinkoncentraciét. Eredményeink alapjan
ugy tlinik, hogy a specidlis starterkultira alkalmazisa nem
jar egyértelmiien kimutathaté elénnyel, de vizsgalatainkat
folytatjuk.

KULCSSZAVAK: kén-dioxid, starter kultitra, Saccharomy-
ces cerevisiae

Abstract
Recent paper shows the results of the investigation of a spe-
cial sulphur-dioxide producing yeast starter. Wines in two
different temperatures were fermented. After fermentation
every month sulphur-dioxide, acetaldehyde, total polypheno-
lics, leucoanthocyanins and catechins were investigated
during ageing. Based on these results, it seems that the use of
special starter culture does not have a clear demonstrable
benefit, but the investigations are going to be continued.
KEYWORDS: Sulphur-dioxide, starter culture, Saccha-
romyces cerevisiae

Bevezetés

Korabbi kézleményiinkben (Nyitrainé et al., 2017) bemutattuk
egy specidlis kéntermel6 élesztd hasznélatit kénezetlen
Olaszrizling must erjesztésére. Jelen publikiciénkban e
kisérlet folytatdsaként a mar kierjedt bor tovabbi vizsgilatai-
nak eredményeit mutatjuk be.

A boraszati technolégidban gyakorlatilag nélkiilézhetet-
len a kén-dioxid hasznilata. A kénezésnek alapvetGen négy
elényét szokas megemliteni: az antioxiddns hatast, az {z- és
zamatmeg6rz6 hatast, a szinstabilizalé hatdst, valamint az
aszeptikus (erjedésgatld) hatast. Bir e funkciék némelyike
alternativ eszkdz6kkel — példdul aszkorbinsav adagoldséval,
vagy EK-sziiréssel - kivalthatd, a kénessav iz- és zamatmeg-
0rz6 hatasat, azaz az oxiddcié hatdsara képz6d6 acetaldehid
megkotését semmilyen mas ma ismert anyag vagy eszkoz
nem képes helyettesiteni. A keletkez acetaldehid mér 6nma-
géaban is negativ hatdssal van a bor érzékszervi megitélésére,
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hiszen avas, 6 jellegii izt kélcsénéz a bornak, ugyanakkor egy
tovabbi oxidaciés 1épésben ecetsavva alakul, mely az ecetiz
kialakuldsaért, végsé soron a borminéség drasztikus lerom-
lasaért felelds. A kénessav éppen ezt az atalakuldst hivatott
meggatolni (Kdllay, 2010).

A kénessav vitathatatlan elényei mellett nem feledkezhe-
tiink meg annak allergén mivoltarél sem. Az arra érzékeny
fogyasztéknal fejfajast, az asztmads tiinetek felerdsodését,
kohogést okozhat. Emiatt az utébbi idékben a boraszati (és
altalaban az élelmiszeripari) technoldgiak egyik fejlédési ira-

nya, hogy csokkentsiik, minimalizaljuk a kénessav-felhasz-
nalds mértékét. Az egyik ilyen lehetség az ugynevezett
szulfittermelé élesztSkultirak hasznilata. Az élesztbk az
alkoholos fermentaci6 sordn képesek kéndioxid-termelésre,
azonban a Saccharomyces cerevisiae kéndioxid-képzésének
meértéke torzsfiiggs sajatsag. Suzzi és munkatdrsai (1985) 1700
torzset vizsgaltak, melyek nagy része 10 mg/l-nél kevesebb
SO,-t termelt, azonban mintegy 20%-a a térzseknek tobb
mint 30 mg/1-t, mig Eschenbruch (1974) vizsgilatai soran 100
mg/1-t termeld torzset is talalt.

A szulfittermelés mértékét az élesztdtorzs képességén
kiviil sok mas tényez6 is befolyasolhatja, mint a must dssze-
tétele, a musttisztitis mértéke, az elérhet6 nitrogénforras
osszetétele (foként a kénatomot tartalmazé metionin és cisz-
tein aminosavak jelenléte), a kezdeti pH-érték, az erjesztési

= — s et



Kutatas
hémérséklet, a szulfit koncentracié stb. (Pretorius, 2000). H 2. dbra: A borok acetaldehid-tartalma a térolds sordn i
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1. dbra: A hidegen és melegen erjesztett borok
kénessavtartalma a térolds sordn
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polifenocl-6sszetételét.

A vizsgilatok sordn a kévetkez§ mérési modszereket
alkalmaztuk:

*szabad- és Gsszes kénessav tartalom vizsgalata (OIV-MA-
AS323-04A)

+ acetaldehid meghatarozasa enzimes méddszerrel spektrofo-
tometridsan (Megazyme K-Achyd 11/05 enzimteszt)

*borok Gsszespolifenol-tartalmanak meghatirozdsa Folin-
Ciocalteu reagens alkalmazdsaval, galluszsavra kalibralva
(Singleton, Rossi 1965),

» leukoantocianin-tartalom meghatdrozdsa vas(Il)-szulfatot
tartalmazé sdsav:butanol=40:60 ardnyu elegyével torténé
melegités utan, spektrofotometridsan (Flanzy et al. 1969),

» katechintartalom mérése alkohollal higitott borban kénsa-
vas vanillinnal reagiltatva spektrofotometridsan (Rebelein
1965).

Eredmények

Az eredmények alapjin mind a hideg, mind a meleg erjeszté-
st borok érlelése sordn mérhettiink valamekkora szabad- és
0sszeskénessav-értékeket (1. dbra). A médszer, azaz a jodo-
metrids titrélissal végzett meghatdrozas sajitossiga, hogy
nem csupan a kénessavat, hanem egyéb redukalé hatisi
vegyiileteket — péld4ul egyszert fenolokat — is kimutat. Jelen
esetben felmeriil a gyany, hogy az igen alacsony (10 mg/1
alatti) értékek nem a kénessavat, hanem az egyéb redukals
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vegyiileteket jelzik. Mindezzel egyiitt valo-
szind, hogy a magasabb mérési eredmények
- elsésorban az Gsszes kénessav esetében —
mar valés kénessavszintet jeleznek.
Ugyanakkor leszigezhetjilkk, hogy még
ebben az idealis esetben sem lehet elegendd
ez az élesztdk altal termelt kénessavszint a
borok biztonsagos tiroldsdhoz, tehit a kéne-
zés nem hagyhatd el jelen kisérleteink sze-
rint.

Az acetaldehid-meghatirozis eredmé-
nyei azt mutatjak, hogy a kisérlet soran
képz6d6 kénessav messze nem elegendd a :
keletkezG acetaldehid megkotéséhez. A >
trend alapjan gy tiinik, hogy a specilis
kénessavtermeld élesztd semmivel sem ad
nagyobb védelmet az acetaldehid képz5dé-
se ellen, mint a spontan élesztd tevékeny-
sége (2. dabra). A borok acetaldehid-tartal-
ma a hathénapos tdrolds alatt még nem
érte el a 100-125 mg/l-es érzékszervi
kiiszobértéket, ugyanakkor a koncentracié6
emelkedé tendencidja figyelhetd meg
mind a hideg, mind a meleg erjesztésii
borok esetén. Emiatt javasolttd valt a
borok gyors kénezése.

A specidlis szulfattermels starterkulti-
réval erjesztett borok sszespolifenol-tartal-
ma mindkét erjesztési hémérsékleten

:
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| 3. dbra: A borok polifenol-tartalma a hidegen és melegen erjesztett borok késziilt bor esetében magasabb volt a spon-
| tdroldsa sordn tan erjesztési borhoz képest (3. dbra).
| Aleukoantocianin- és katechintartalom
Osszes polifenol a hidegen erjesztett borokban (mg/1) alakuldsa alapjén azt mondhatjuk el, hogy a
250 hidegen erjesztett borok tdroldsa soran
| mindkét komponens magasabb koncentra-
; 200 I cidban volt jelen a speciélis starterkultira
' . M hatdsdra. A magasabb hémérsékleten
' erjesztett tételek érlelése sordn azonban
| 100 | éppen forditott tendencidt figyelhettiink
! | meg: ezesetben a spontan erjesztésii tételek
‘ 50 e ot | leukoantocianin- és katechintartalma lett
| magasabb az érlelés alatt (4. dbra).
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! Osszes polifenol a melegen erjesztett borokban {mg/1) | Méréseink szerint a specidlis szulfitterme-
250 ‘ 16 éleszt6torzs alkalmazisa nem befolya-
\ . L —— solta a kisérleti borok érlelését. Mig el5z6
200 e - kézleményiinkben (Nyitrainé et al., 2017) az
o \ —— erjedés végén pozitiv hatdst (magasabb
t Osszeskénessav-szint) figyelhettiink meg,
- addig az érlelés soran ez az elény mar nem
volt egyértelmiien kimutathatd.
50 7 = reen Vizsgalatainkat tovabb folytatjuk, és tovab-
bi évjiratokban és sz6l6fajtak esetében is
° febr. 16 mac 16. apr. 18 mg 17 jun. 20 jul 18 aug. 15 :mmr;érfy?zzu}( a szulfittermeld éleszts-
: orzs hatasat.
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4. dbra: A borok leukoantocianin- és katechintartalma az érlelés sordn
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