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Nem-Saccharomyces élesztdk hatasa Cabernet franc izjegyeire

Az élesztdgombak a borkészités folyamatanak elengedhetetlen résztvevéi. Ezek a gombak, élé
szervezetek, megtalalhatdk a természetben, a sz6l6szemeken is. Vilaguk diverz, nagyon sokféle élesztégomba
talalhatd meg akar egy sz6l6szemen is. Ezek az élesztégombak természetes életmddjuk szerint elkezdik atalakitani
a mustot borrd. Ha ezeket az élesztdgombéakat, amik a sz6l6szemeken helyezkednek el, hagyjuk elszaporodni,
akkor beszélhetlink a leghagyoményosabb, az ugynevezett spontan erjedésrdl. A borasz feladata az, hogy ugy
befolyasolja a mustot, hogy azok az élesztdgombak nyerhessenek (szaporodhassanak el), amiket szeretne, hogy
a szaporodasuk, természetes életciklusaik alatt kialakitsak a végsé termék, a bor profiljat, karakterét. Még ma is
szamos bortermeld tamaszkodik a helyi, természetes élesztOkdzOosségre a borkészités soran, kildndsebb
kozbelépés nélkil. Az utdbbi évszazad kozepétdl terjedtek el az éleszté starterkurak, az iranyitott erjesztések. Ezek
a starterkulturak kezdetben azonban csak egy fajra a Saccharomyces cerevisiae fajra korlatozodtak, az utobbi
idében kezd a borasz tarsadalom figyelme a nem-Saccharomyces fajok felé tekinteni, ezek a kulturak kivald

eszkdzok lehetnek a borasz kezében a bor karakterének finomhangolasara.

Munkam céljaként tliztem ki négy nem-Saccharomyces starterkultira (Torulaspora delbruecki,
Metschnikowia pulcherrima, Metschnikowia fructicola, Pichia kluyveri) tesztelését villanyi Cabernet franc fajtan.
Célom, hogy megallapitsam milyen hatasa van a bor organoleptikus karakterére, az aromaprofilra ezeknek a
vadélesztéknek (nem-Saccharomyces élesztéknek). Munkam soran tehat 6t kiilonbdz0 élesztétorzset hasznaltam
(egy kontroll Saccharomyces c., ami szekvenalisan minden erjesztésben megjelent). Ezekkel az élesztétorzsekkel
azonos alapanyagot (azonos napi szlret, azonos sz6l6, adalékok, erjesztési korlimények) erjesztettem
parhuzamosan. Az erjesztés soran folyamatos mintavételezéssel lekdvettem az erjedést, annak dinamikajat,
valamint a késztermékeket érzékszervi biralatnak vetettem ala. Tehat munkdm soran tamaszkodtam kémiai

analitikai és érzékszervi eszkozokre is.

Az érzékszervi birdlatok eredményei a leghangsulyosabbak a célkitiizést tekintve. A kilonbozd
éleszt6torzsek altal okozott kilonbdzd izjegyeket pokhald diagrammon abrézoltam, igy kénnyen dsszevethet6k

egymassal valamint a kontroll Saccharomyces cerevisiae — vel (BDX).



Az abrara tekintve szembet(ind a jelent6s kilonbség minden élesztétorzs esetében, szamomra kettd
élesztdtorzs tlinik ki, a feketével jeldlt Guardia és a pirossal jel6lt Biodiva, ez a kettd olyan profil talan, ami a
legkiterjedtebb, legszinesebb, amik leglényegesebb mddon kildnboznek a tobbiektdl. Az érzékszervi biralat alatt
a felismerhet6 jegyek mellett még a borokat rangsorolni is kellett (1-t61 5-ig, 1 a legjobb), ennek eredménye lett egy

rangsor, az adott tétel ,helyesézeseit” dsszeadva végill a legkevesebb pontszamu tétel lesz a nyertes, legrosszabb

piros gyimélcs

animalis fekete gylimélcs
dohany csonthéjas gyimélcs
csokoladé trépusi gytimélcs
csonthéjasok citrusossag
foldes vegetalitas
paprika fliszeresség
------ BDX Frootzen e Gaig == Biodiva em— Guardia

1. dbra Az érzékszervi karakterek a kiilénb6z0 élesztétorzsek esetén

esetben pedig 90 pontszamot kaphatott volna egy tétel, ha azt mindenki 6todiknek rangsorolja.

A rangsor:

1. Biodiva 39/90
2. Gaia 48/90
3. Guardia 50/90
4, Frootzen 63/90
5. BDX 70/90



Az analitikailag mért paraméterekben habar kulonbségek mutatkoznak, azokat alapul véve nem lehet azt
mondani, hogy a vadéleszt6k tényleg pozitiv hatassal befolyasoljak az érzékszervi profilt. Az analitikai paraméterek
alapjan a BDX Saccharomyces cerevisiae éleszt6t lehetne valasztani, mint borkészitésre legalkalmasabb
éleszt6torzs.

Az érzékszervi biralat alapjan viszont minden vadélesztével erjesztett bor érzékszervileg jobban szerepelt,
nagyobb mértékben nyerte el a szakmai kdzonség tetszését mint a BDX-el erjesztett tétel, ez talan az egyik
legnagyobb eredménye a kutatdsomnak, hiszen a vadéleszték még mindig sokak szemében olyan élesztétorzsek,
amelyeknek ha van is pozitiv hatasa is, valamilyen negativ érzékszervi hatas mindenképp tarsul hozza.

Az abran jol lathaté, mennyire mas jellegekben, mas iranyokban képesek valtoztatni ezek az élesztétorzsek
egy klasszikusnak mondhatd Saccharomyces cerevisiae éleszt6torzshoz képest. Egyértelmiien kijelenthetjlik a
kutatdmunka alapjan, hogy érdemes foglalkozni ezekkel a nem-Saccharomyces élesztétérzsekkel, ha az
aromaprofil finomhangolésa a célunk.

A munkam soran sok kérdés mertilt fel bennem, sok lehetdség, merre, milyen iranyban lehetne tovabbi
kisérleteket, vizsgalatokat végezni, feltett szdndékom ezen, valamint mas élesztétorzsek tovabbi vizsgalasa,

valamint alkalmazésa a boraszati gyakorlatban.



