Biologiai almasavbontas

Az almasavbontés fontos folyamata a sz616 borra valasanak, mely féleg a vorosborok
készitésénél kiemelkedo jelentdségli. Az almasav egy savanykas iz, szerves sav (hidroxi-
dikarbonsav), amely szamos savanyu ételben megtalalhato. Tobbek kozott ez felelds az
éretlen alma, vagy sz610 savanyu izéért, de megtalalhato a cseresznyében, eperben, szilvaban,
vagy a barackban is.
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Az érés soran a gylimolcsok cukortartalma egyre nd, almasavtartalmuk viszont folyamatosan
csokken, igy valnak izletessé. Teljes mértékben azonban nem tlinik el, a bor egyik
legfontosabb savanak tekintjiik. A sz6l6 érettségétdl fiigg, hogy a borban mennyi lesz az
almasav aranya: az éretlen sz610 tobb, az érett sz016 kevesebb almasavat tartalmaz.
Mennyisége a borban 0-8 g/liter koriil mozog. A literenkénti 8 gramm igen magas értéknek
szamit.

A bor almasavtartalmat mikrobiologiailag két lehetséges uton bonthatjuk le:

e Tejsavbaktériumok segitségével, mely folyamat soran tejsav és szén-dioxid keletkezik. Ezt
malolaktikus fermentacionak nevezziik. Ez a folyamat mesterségesen is eldidézhetd, ami

0,7 gramm tejsav keletkezik a kiilonféle baktériumok tevékenységének koszonhetden. A vo-
rosborokndl ez a folyamat eldnyos lehet, de a lagy borok esetében karos hatast, mivel az
egyébkeént is alacsony almasav szint tovabb csokken. A savtartalom csokkenése mellett egyéb
észrevehetd valtozasok is megfigyelhetéek a borban. Az almasavbol vaj-, és tejszin illatéra,
aromdjara emlékeztetd tejsav képzdodik.

o Elesztdgombak segitségével, amikor az almasavbol anaerob koriilmények kozott etil-
alkohol és szén-dioxid keletkezik. Ezt maloalkoholos erjedésnek nevezziik. Sok esetben
bebizonyosodott, hogy az igy kezelt borok érzékszervi jellemzdi nem megfeleldek, mert
,dohos” arnyalatot kapnak. Emiatt, és egyéb okokbdl kifolyolag is a technologusok nem
szivesen valasztjak a lebontdsnak e formajat, igy a gyakorlatban csekély jelentdséggel bir ez a
modszer.

A borészok ijabban akar mar a héjon erjesztés soran megkezdhetik az almasavbontast
baktériumtenyészettel torténd beoltassal, de gyakoribb mod, hogy a préselés utan az ajbor
keriil beoltasra. A folyamat beinditdsanak €s lezajlasanak egyik legfontosabb feltétele a
megfelelé homérséklet, hisz a tal alacsony, és a tilzottan magas hémérséklet is karos. Az
almasavbonto baktériumok tulélési hémérséklete 30 °C koriil mozog, de a 25 °C
homérsékletet sem célszerii tullépni, mert a tul magas erjedési homérséklet és a kén-dioxid-
tartalom egytittesen problémakat okozhat. A 13 °C alatti hdmérséklet megakadalyozza a



baktériumok szaporodasat, ¢s eredményes savbont6 tevékenységét is. A meleg alkoholos ko-
zeg szintén karos a sejtszaporodasra: minél nagyobb az alkoholtartalom, annal alacsonyabb az
optimalis szaporodasi hémérséklet. 13% folotti alkoholkoncentracional nem célszerti a 23 °C
hémérsékletet sem tullépni. A kén-dioxidot nemcsak antioxidans hatasa, hanem antimikrobas
tulajdonsagai miatt is hasznéljak a bordszatban. Szabad-, és kotott formaban egyarant gatolja
a baktériumok és élesztok szaporodasat. 50-100 mg/liter 6sszes kén-dioxid- és 10-15 mg/liter
szabad kén-dioxid-tartalom elegend6 a baktériumok szaporodasanak teljes
viszszaszoritasahoz.

A kereskedelmi forgalomban kaphat6 tenyészeteknél az 6sszes kén-dioxid tartalom kevesebb
legyen 50 mg/I-nél, és maximum 10 mg/1 szabad kén-dioxid-tartalom ajanlatos! Az is nagyon
fontos, hogy a pH értéke a lebontas soran ne emelkedjen 3,5 f61é! (Robert Steidl - Georg
Leindl: Biologiai almasavbontas c. kényve és tobb internetes forras nyoman)

a) Irja fel a malolaktikus fermentacio reakcidegyenletét!

b) Nevezze meg azt az alapvetd, a bor kémiai sszetételének kialakuldsdban szintén jelentds
szerepet jatszo biokémiai folyamatot, amelyben a reakciotermékek anyagi mindsége
megegyezik a maloalkoholos erjedés termékeivel! Irja fel a reakcidegyenletet is! Az alabbi
mintavételi eredmények egy pincészetben késziiltek. Kiilonbdzd vordsbormintak malolaktikus

crer

Tartily jele A B C D E

Homérséklet (°C) 30 28 12 19 20

Szabad 502 (mg/liter) 3 22 5 b 19
Etanol koncentracio (11 %) 13.0 13,8 13,0 12.9 12,9
pH 3.45 3,72 3.60 3,42 3.49

c) Melyik tartalyban a legkedvezdbbek, s melyben a legkedvezdtlenebbek a koriilmények a
malolaktikus fermentacié meginditasahoz? A két tartaly betiijelének megadasaval va-
laszoljon!

d) Az alabbi élelmiszerek koziil mely kettdben mutathato ki jelentds mennyiségben tejsav?
Huzza alé a helyes valaszokat!

mizli  fott tojas joghurt  banan ecetes uborka savanyu kaposzta  sOr
szalonna
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Megoldas: (7 pont)

a) HOOC-CH({OH)-CH2-COOH = CH3-CH(OH)-COOH + COz I pont
b) Az alkoholos (szeszes) erjedes. I pont
CsH1206 = 2 C2HsOH + 2 CO2 2 pont
(4 kiindulasi anvagok és reakciotermékek képletének helves megaddsa: 1 pont

Helyesen feltiintetett egytitthatok: I pont)

¢) Legkedvezaobb koriilmenyek: D I pont
Legkedvezotlenebb kiriilmenyek: B I pont

d) Joghurt és savanyl kaposzta. (egyiitt:) 1 pont



