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ABSTRACT

In our study, we were interested to see whether the impact of different treatments must in fermentation. To this
end, experiments were set, yeast, or in which the microwave. Combination treatments were subjected to the
must for starting feedstock. We compared the effects of different treatments on fermentation alcohol content,
sugar content and acid content. The treated samples of both sugar content and the alcohol content in show a
difference. The sugar content decreased more rapidly, the alcohol yield is increased, and the fermentation time
is significantly shortened.

OSSZEFOGLALAS

Vizsgalataink soran arra voltunk kivancsiak, hogy a must kiilonb6z6 kezelései milyen hatdssal vannak annak
erjedésére. Ennek érdekében olyan kisérleteket allitottunk be, amely soran élesztds, mikrohullamu ill. kombinalt
kezeléseknek vetettiik ald a kiindulasi alapanyagként szolgalé mustot. Osszehasonlitottuk az egyes kezelések
erjedésre gyakorolt hatdsait alkoholtartalom, cukortartalom és savtartalom tekintetében. A kezelt mintak mind
cukortartalom, mind az alkoholtartalom tekintetében kiilénbséget mutatnak. A cukortartalom gyorsabban
csokkent, az alkohol kihozatal nétt, valamint az erjedési id6 jelentdsen rovidiilt.

BEVEZETES

A boraszati technoldgia egyik fo feladata az erjedési folyamatok optimalizélasa a célkitlizéseinknek
megfelelé bor elkészitése érdekében (EPERJESI et al., 1998). A must kiforrasa soran Osszetett
folyamatok jatszodnak le egymassal dsszhangban, mikdzben a szabalyozatlan koriilmények kozott
szamos olyan jelenség léphet fel, amely a folyamatokat pozitiv vagy negativ iranyban befolyasolja.
Az iranyitott erjesztés azonban, adott paraméterek alkalmazdsa mellett meglehetdsen jol kézben
tarthaté a folyamat (CALADO et al., 2002; SABLAYROLLES, 2009). Az erjedés soran leginkabb
az alkohol-, a cukor- és a savtartalom optimalizalasara helyezik a hangsulyt (PICKERING et al.,
1998; BIACS et al., 2010).

ANYAG ES MODSZER

A kisérletek soran 2 méréssorozatot végeztiink. Elsd kisérletsorozatunkban négy parhuzamos minta
erjedését hasonlitottuk 6ssze. A kontroll mintat semmilyen kezelésnek nem vetettiink ald. A masodik
mintahoz fajélesztot (Saccharomyces cerevisiae) adagoltunk. A harmadik minta mikrohullamu
kezelést kapott (50 W, 45 perc, 32 °C). A negyedik minta élesztds kiegészitést és mikrohullamu
kezelést is kapott, a fent leirt kezelési paraméterek alkalmazasa mellett.
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Masodik mérésiink soran hat parhuzamos minta erjedését hasonlitottuk Gssze. A kontroll mintat
semmilyen kezelésnek nem vetettiink ala, ezen kiviil f6z6lapon melegitett (32 °C-ra), mikrohullamu
kezelést kapott (50 W, 45 perc, 32 °C), élesztds kiegészitést (Saccharomyces cerevisiae) kapott, az
élesztés beoltds mellett foz6lapon is melegitett (32 °C-ra), valamint mikrohulldami kezelést és
élesztos kiegészitést is kapott mintak erjesztési paramétereit hasonlitottuk 6ssze 15-16 °C-on.

A kisérletek soran a mintdk alkoholtartalmat Malligand-késziilékkel, cukortartalmat mustfokoloval
és spektrofotométerrel, savtartalmat pedig NaOH-val valé titralassal hataroztuk meg. A méréseket 3
ismétléssel végeztik.

EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

Az elsé kisérletek értékelése soran az erjesztés 8. napjan a kezelés nélkiili és a kezelt mintak kozotti
kiilonbség mar lathat6. A kontroll minta cukorfoka sokkal lassabban valtozik, mint a kezelést kapott
mintaké, ami azt bizonyitja, hogy a kezelések egyértelmiien befolyasoljak a must erjedését.

Az 1. abran latszik, hogy a mikrohulldimi kezelést és élesztds kiegészitést is kapott minta
cukortartalma mar az erjesztés 16. napjan elérte a legkisebb értéket. A csak élesztos kiegészitést
kapott minta, illetve a csak mikrohullamu kezelést kapott mintak esetében a must cukortartalma
gyorsabban csokken. Ezek a mintdk az erjedés 20. napjan elérik a minimum értéket, mig a
mikrohulldammal kezelt mintaknél ez a jelenség a 24. napon kovetkezik be.
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1. dbra: A must cukortartalmdnak vdltozdsa a fermentdcio sordn a kontroll (m),
a mikrohullammal (u), az élesztovel (m), illetve a mikrohullimmal és élesztovel (m) is kezelt mintakban.

Az alkoholtartalom (2. 4bra) tekintetében elmondhatd, hogy a kontroll minta alkoholtartalma a kezelt
mintdkhoz képest kisebb mértékben ndvekedett, valamint a fermentdcié végén ennek a mintanak az
alkoholtartalma lett a legkisebb (11,6%). A mikrohulldammal és élesztdvel, valamint a csak élesztdvel
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kezelt mintdk alkoholtartalma mar az erjesztés 20. napjan elérte a legmagasabb szintet (12,6%,
12,2% ), amibdl arra kovetkeztethetiink, hogy a kezelés jelentésen befolydsolja az erjedés
sebességét. A csak mikrohulldmmal kezelt minta a maximalis alkoholkoncentracidt a 24. napon
(12,1%), illetve a 28. napon (12,2%) érték el.

14
13
— B e ———
e 12
éll ///-ﬁ:;*——’l
EIO / |
I 177
/4
/4
< 6- |
S |
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30
1dé [nap]

2. abra: A must alkoholtartalmanak valtozdsa a fermentdcié sordn a kontroll (m),
a mikrohullammal (), az élesztovel (m), illetve a mikrohullimmal és élesztovel (m) is kezelt mintikban.

Irodalmi hivatkozds szerint, ha az erjesztést az erjesztett cukormennyiség fliggvényében vizsgaljuk,
az erjedés kezdetén az ecetsav novekedését, majd ecetsavcsokkenést figyelhetiink meg (Kallay,
2010). Ez méréseink soran is egyértelmiien latszik.
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3. abra: A must savtartalmdnak viltozdsa a fermentdcio sordan a kontroll (m),
a mikrohullammal (m), az élesztével (), illetve a mikrohullimmal és élesztével (m) is kezelt mintikban.

A masodik méréssorozat soran a cukortartalom (4. abra) tekintetében hasonlé eredmények sziilettek
mint az elsé mérés alkalmaval. Szembetiind, hogy az ,.élesztds és fozOlapos” minta, valamint
,mikrohulldam és élesztds” minta cukortartalma mar az erjesztés 14. napjan elérte a legalacsonyabb
szintet (23 nap a teljes erjesztés), mig a tobbi mintanal ez csak késébb kovetkezett be.
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4. dbra: A must cukortartalmdnak vdltozdsa a fermentdcio folyamdn a kontroll (m), a fozélapon melegitett (=), a
mikrohulldimmal kezelt (m), élesztovel (n), a fozolap+élesztd (w), valamint a mikrohullimmal és élesztovel (m) is kezelt
minta esetében

Az erjedés a mérés masodik napjan indult meg szembetiinden. Az 5. dbra azt mutatja, hogy a
kontroll minta (0,4%) és a kezelt mintak (1-3,1%) kozott az alkoholtartalomban szembetiing
kiilonbség észlelhetd.

A kombinalt kezelést kapott minték alkoholtartalma mar az erjesztés 14. napjan elérte a legmagasabb
szintet (10,4% és 10,2%), amib6l arra kovetkeztethetiink, hogy a kezelés jelentdsen befolyésolja az
erjedés sebességét. A csak ,élesztés” és csak ,mikrohulldmos” kezelést kapott mustminta
alkoholtartalma a 18. napon eléri a maximalis értéket, ebben az esetben azonban a maximalis
alkoholtartalom 10% illetve 9,8%.
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5. abra: A must alkoholtartalmdnak valtozdsa a fermentdcio folyamdn a kontroll (wm), a foz6lapon melegitett (n), a
mikrohullaimmal kezelt (m), élesztovel (n), a fozolap+éleszto (m), valamint a mikrohullimmal és élesztovel (m) is kezelt

minta esetében

Savtartalom tekintetében (6. abra) elmondhatd, hogy a legnagyobb savtartalommal a komplett
kezelést kapott mintak rendelkeznek. A savtartalom véltozas nem annyira egydntetii, mint a cukor €s
alkoholtartalom valtozas. Az eredmények alapjan kijelentheté hogy a 0. napon (must) és az utols6
napon (bor) mért savfokok kozott atlagosan 23,31%-os kiilonbség mutatkozik, valamint a
legnagyobb és legkisebb savfok kozotti kiilonbség 28,44%-os volt.

Savtartalo

6,5
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6. dbra: A must savtartalmdnak viltozdsa a fermentdcio folyamdn a kontroll (w),
a fozdlapon melegitett (=), a mikrohullimmal kezelt (m), élesztovel (n), a fozolap+élesztd (m), valamint a mikrohulldmmal
és élesztovel (m) is kezelt minta esetében
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5. abra: A must alkoholtartalmdnak valtozdsa a fermentdcio folyamdn a kontroll (m), a foz6lapon melegitett (v), a
mikrohullaimmal kezelt (m), élesztovel (n), a fozolap+élesztd (m), valamint a mikrohullammal és élesztovel (m) is kezelt

minta esetében

Savtartalom tekintetében (6. abra) elmondhatd, hogy a legnagyobb savtartalommal a komplett
kezelést kapott mintak rendelkeznek. A savtartalom véltozads nem annyira egyontetii, mint a cukor ¢és
alkoholtartalom valtozas. Az eredmények alapjan kijelenthetd hogy a 0. napon (must) és az utolso
napon (bor) mért savfokok kozott atlagosan 23,31%-os kiilonbség mutatkozik, valamint a
legnagyobb és legkisebb savfok kozotti kiilonbség 28,44%-os volt.
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6. dbra: A must savtartalmdnak valtozdsa a fermentdcio folyamdn a kontroll (m),
a fozélapon melegitett (»), a mikrohullimmal kezelt (), élesztovel (n), a fozolap+éleszt (m), valamint a mikrohullimmal
és élesztovel (m) is kezelt minta esetében
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KOVETKEZTETESEK

Az eredmények alapjan kijelenthetdk, hogy mindkét méréssorozat hasonlo eredményeket hozott. A
kezelések hatasdra a mintdk cukortartalma gyorsabban csokkent, az erjedési id6 pedig a legjobb
esetben 40%-kal megrovidiilt. Ezek valoszinlileg az élesztos beoltasnak és a mikrohullamu
kezelésnek kdszonhetok.

A statisztikai elemzés alapjan elmondhatd, hogy az els6 méréssorozatban nincs szignifikans
kiilonbség az egyes mintak kozo6tt. Ebben az esetben a mikrohulldam nem termikus hatdsa vagy nem
érvényesiil, vagy olyan kismértéki, hogy az altalunk vizsgalt paraméterekkel nem kimutathato.

A masodik méréssorozatban az erjedés egészére nézve nincs szignifikans kiilonbség az egyes mintak
kozott az alkoholtartalom tekintetében. Az erjedés elsé harmadédban azonban igazolhaté a
kiilonbség.

Elmondhatd, hogy az erjesztés elott rovid és maximum 32 °C-ig tartd hokezelés fajélesztd
alkalmazdsa mellett pozitivan befolydsolja az erjedés paramétereit, az erjedési id6 rovidiil, mig az
alkohol kihozatal novekszik.
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