Aktualis

Legven a hora nagyszeri! - Bioprotekeioval

A kutatasi és fejlesztési iranyokat vizsgalva a kovetkez8kben
beszamolunk arrdl, hogyan tartsa meg a borat nagyszertinek
a borkészités és az erjedés folyamata alatt.

Legels6ként fontos megemliteni, hogy a must/bor korai
beoltasa egy jol kivalasztott pre-fermentativ éleszt6vel gatolja a
nemkivanatos baktériumok és éleszt6torzsek elszaporodasat.

Masrészt a pre-fermentacids éleszt6k aroma- és izérzetre
gyakorolt hatasai széles korben ismertek. Valamint szintén
fontos hir, hogy a boraszati ,nem-Saccharomyces” élesztket
az OIV elismerte az 0j OIV-OENO 576B hatarozataban.

A bor romlasat sokféle mikroorganizmus okozhatja. A
must tdpanyagban gazdagabb jellege és a pasztérozés hidnya
nemkivanatos mikroorganizmusok megjelenésével veszé-
lyeztethet. A kutatdcsapat arra jutott, hogy a szulfitok hasz-
nélata nem a legidealisabb valasztas, de a korai beoltas meg-
oldast jelenthet.
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Szamos mechanizmus indokolja a bioprotekcié alkalma-
zasat.

Els6ként a tapanyagfelvételért folyo verseny, vagy a nehe-
zebb korilményekhez vald jobb alkalmazkodas. A védétorzs
altal termelt antagonista anyagok képzése limitalja mas (nem
kivant) mikroorganizmusok szaporodasat. Ezenkiviil a biop-
rotekciot indokolhatja a helyért folytatott verseny is, mivel a
szuszpenzioban a hely korlatozott, és a hamarabb felszaporo-
dé torzs talélési elényhoz juthat. Végiil lehetséges, hogy a
véditorzs sejtjele (kommunikacid) korlatozza mas mikroor-
ganizmusok elszaporoddsat.

Az 1. dbrdn a magas aktivitdsa véddkultira idébeni hatdsa
lathato.

»A Chr. Hansennél a kutatési és fejlesztési csapat sok
must- és borminta metagenom-analizisének eredményét
vizsgalta — mondta Hentie Swiegers, a boraszati kutatocso-
port vezetGje. Ezek a tanulmanyok lehetdvé teszik, hogy szé-
les kord betekintést nyerjink a borok mikrobioldgidjaba, és
megértsiik a kiillonb6z6 mikroorganizmusok kézotti szimbié-
zist és antagonizmust mar az erjedés szakaszaban.”

A pre-fermentacios éleszték azon fajokhoz tartoznak, ame-
lyek a sz616n és a mustban jelen vannak, mivel jobban toleral-
jak az ozmotikus stresszt, mint a Saccharomyces, ami altala-
ban csak a természetes erjedési folyamat soran késébb fordul
el§ alacsonyabb cukorszintnél. Ezért a pre-fermentacios élesz-
t6 konnyebben tud szaporodni és magas bioprotektiv hatdsa
van még a Saccharomyces elszaporodasa el6tt (2. dbra).

Fontos tehat még egyszer kiemelni, hogy a korai koloniza-
ciés kulturak iranyitjak a mikrobioldgiai aktivitast. Tovabba
nem elhanyagolhaté az a tény sem, hogy csokkentik az illg, a
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Ezt az allitast szeretné szemléltetni a 3. dbra is, ahol szé-
pen latni, hogy a pre-fermentacids éleszt6 (jelen esetben a
Viniflora® CONCERTO™ - Lachancea thermotolerans) atve-
szi a gombak ¢koszisztémajanak iranyitasat.

Relative Absorbance:
corresponding to relative quantity_

Fungi flora over time

A beoltas utan rogton széles (az abran lila szinti) savban
lathatéak a Lachancea thermotolerans-fajok a fajta-feltérké-
pezésnél. Ez a megfelel6en magas DNS-tartalomnak koszon-
het6. A beoltott Saccharomyces jelenléte még a kés6bbi fazis-
ban is megfigyelhetd.

Tovabbi fontos kovetkeztetések:

o A pre-fermentacios élesztd (jelen vizsgalatban a Viniflora®
CONCERTO™ - Lachancea thermotolerans) lehetdvé teszi az
ecetsav-baktériumok mennyiségének csokkentését.

Bacteria in prefermenting must 4. abra
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A 4. dbrdan lathatd, ahogy a Lachancea thermotolerans
torzs csokkent6 hatast gyakorol a Gluconobacter és az
Acetobacter relativ mennyiségére.

o A pre-fermentacios élesztd (jelen vizsgalatban szintén a
Viniflora® CONCERTO™ —Lachancea thermotolerans) tejsa-
vat allit el8. Az 5. dbran lathatd, a beoltas kezdetétdl noveli a
tejsavat és csokkenti a pH-t. Ez nemcsak a nem kivant mik-
roorganizmusok ellen véd, hanem a friss izérzetet is noveli a
borban.

Lactic acid 5. dbra
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» Apre-fermentacios élesztd (jelen vizsgalatban a FrootZen™
— Pichia kluyveri) csokkenti a must oldottoxigén-koncentracio-
jat a fermentacio ideje alatt (a 6. dbrdn: Sauvignon Blanc hideg

ullepitéskor), csokkenti az oxidaciot és lehetGvé teszi a SO2 csok-
kentését a borkészités korai szakaszaban.

Viniflora® FrootZen™: az oldott oxigénre vald

hatdsa
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Egyébként a kutatids megallapitotta, hogy a bioprotektiv
tulajdonsdgaik mellett a pre-fermentativ éleszt6k hatdssal
vannak a bor aromaira is. Példaul a Concerto™ — Lachancea
thermotolerans, a frissességéért kedvelt, lagy savassdgot ad a
bornak, ezzel emelve ki a gyumolesos jelleget, mig a
Frootzen™ — Pichia kluyveri egy tiol- és észter-aromaképzd.
A 7616 teljes aromapotencidljat emeli ki.

Osszesitve a kutatasok eredményeit a Lachancea thermo-
tolerans, a Pichia Kluyveri és Torulaspora delbrueckii
pre-fermentativ élesztdk tulajdonsagairdl:

« kolonizalédnak a mustban, mar nagyon korai szakaszban;
« védik a bort a nem kivanatos mikroorganizmusokkal szem-
ben;
j0 szimbidzist mutatnak a Saccharomyces cerevisiae és
Oenococcus oeni torzsekkel;
« izgalmas izeket és/vagy kellemes izérzetet biztositanak.
Szendei Gergo
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