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KORAI FEHERJE STABILIZALAS

A fehérjestabilizdlds mindig is kihivds volt a bordszok
szdmdra. Az utébbi hdrom évtizedben jelent6s mértékii
fejlédéstorténtafehérborokfehérjestabilizdldsasoran.
Ez egyre nagyobb mennyiségli bentonit felhaszndldst
eredményez. A klimavdltozds illetve a megvdltozott
szBléiltetvény gazddlkodds, és a betakaritds médok a
nagyobb mennyiség helyett a jobb minbség elérésére
0szténzik a bordszatokat.

A fehérjestabilizdldshoz szlikséges bentonit mennyiség
illatos fajtdk esetén pl: Sauvignon blanc 0,1g/hL-
tél kezdve egészen 1-3g/L-t is elérheti. Bizonyos
fajtdk, melegebb fekvési tertiletekrél, kiilondésen ha
magas pH-val sziiretelik 6ket még ennél is nagyobb
mennyiségli bentonitot igényelnek.

A FEHERJESTABILIZALAS ESZKOZEI

Bentonit

A fent emlitett problémak ellenére még mindig
a bentonit az els6 szamu fehérjestabilizalasra
hasznalt deritészer a boraszatokban. Eppen
ezért fontos, hogy alaposan megvizsgaljuk a

Bdrafehérjestabilizalds jelenlegismertleghatékonyabb
mddja a bentonittal valé derités, haszndlata szdmos
késébbi problémat idéz elb. El6szor is: mivel a
bentonit nem vdlogat, nemcsak a fehérjékre, hanem
az érzékszervi tulajdonsdgokat nagymértékben
meghatdrozé aromdkra, illatanyagokra is hatdssal
van. Mdsodsorban a bentonittal vald derités sordn
keletkez6 deritési alj nem elhanyagolhaté (3-5%-
0s) bormennyiség cs6kkenéshez vezet. A deritési alj
megsemmisitése tovdbbd szdmos hulladékkezelési
kérdést vet fel.

AfentiokokmiattazEnartisegyolyanmegelézdstratégidt
javasol a bordszatoknak, mellyel a mennyiséget és a
mindséget egyardant megdrizhetik, csbkkentve az ezzel
jaré koltségeket és kérnyezetterhelést.

kaphaté manapsag. A boraszati alkalmazasuk a
f6 cserélhetd kation jellegétdl fugg. (1.tablazat)
Az egyes szennyezbéanyagok (a montmorillonittdl
eltérd asvanyok, kvarckristalyok), és nagy részecskék
eltomithetik a boraszati gépeket (sz(rdket,
membranokat, centrifugakat, szivattydkat stb...),

fs . L , ezért kevésbé alkalmazhatéak a boraszati
hasznalataval kapcsolatos informacidkat. Szamos .
g TR , o ; technologiaban.
kuldnb6z8 6sszetételll és hatékonysagu bentonit
1.tablazat: a bentonitok kiilonbozd tipusai, és boraszati alkalmazasuk (4 a leghatékonyabb;1 a legkevéshé hatékony)
F6 cserélheté kation | Duzzadd képesség Feher!e elta,vollto Tisztito hatds Uledék kompaktsaga
képesség
Természetes Natrium bentonit Natrium YY) Y ' ¢
bentonitok Kalcium bentonit Kalcium ¢ ¢ YY) YY)
o Kalcium bentonit
Aktivalt At a "
. natrium -karbonattal Natrium 66/ 666 Y ' 6/ 66
bentonitok* skiivélva

*Az aktivalt bentonitok hatékonysaga az aktivalas mértékétdl fiigg, Hatékonysaguk altalaban a natrium és a kalcium bentonitok kdzdtt mozog, de eléfordulhat azokkal

egyenértékd, sot 6ket meghaladd hatékonysag is.

A masik fontos szempont a megfelel§ bentonit
kivalasztasa soran a koéstolas. A legtobb borasz
szamara a bentonit pusztan egy fehérje eltavolitod
eszkdz érzékszervi hatas nélkul. A valésag azonban
az, hogy az egyes fa-alternativak utan fajlagosan

a bentonit a legnagyobb mennyiségben hasznalt
derit8szer (0.5 - 1 g/L). A bentonitnak egyértelmUen
hatasa van az érzékszervi tulajdonsagokra, ezért a
megfelel§ valasztas nagymértékben befolyasolhatja
a borok aromatikajat.
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Mikor hasznaljuk a bentonitot?

A nagy mennyiségl bentonitot igényld, jelentds
mértékd instabil fehérjét tartalmazé borok
esetében gyakori kérdés az, hogy mar a mustban
vagy csak a borban hasznaljunk bentotinot? A
must természetesen tdébb fehérjét tartalmaz mint
a bor, ezért mustban hasznalva csdkken a bentonit
hatékonysaga.

Figyelembevéve, hogy a bentonit hasznalatanak
egyik legnagyobb hibaja a bor aromatikdjanak
csokkenése, hasznalata bor helyett mar a mustban
ajanlott. Ugyanis a mustban az aromakomponensek
kotott formaban vannak jelen, igy a bentonit
kevésbé abszorbalja azokat. Tovabba a mustban
val6é bentonit hasznalattal megel6zhet6 az erjedés
soran keletkez6 aromak elvesztése.

2.tablazat: Enartis bentonit tablazat (4 a leghatékonyabb; 1 a legkevéshé hatékony)

Abentonit tipusa Forma Duzzadd képesség Fehelz(qe elta,vollto Tisztitd hatds Uledék kompaktsaga
épesség
Bentolit Super N,at.r m aktlvaly Por ' ' 'Y YO
kalcium bentonit
Natrium aktivalt
kalcium bentonit ,
Pharmabent ) L Granulatum 'YYY) 'YYY) ¢ 'Y
Gyogyszerészeti
minBség
Pluxbenton N [ Natum | Ganulatum YO YY) 'Y 'Y
bentonit
Pluxcompact N,at.r m aktlval't Granulatum ¢ ¢ (YY) YY)
kalcium bentonit
HOGYAN CSOKKENTHETO A  Tanninok
BENTONITTAL VALO DERITES A ‘,ca'r]mnok, kep'esek', kdlcsdnhatasba ’Iepnl a
, , fehérjékkel és kicsapjak azokat. A boraszatban
MERTEKE? alkalmazott tanninok kéziil a kondenzalt tanninok

Bar jelenleg nincs olyan hatakony, gazdasagos
alternativa, mely egy az egyben kivaltana a
bentonitot, a tanninok, mannoproteinek, és enzimek
hasznalataval csokkenthet6 a szikséges mennyiség
és ezaltal kikiszobolhet8k a magas adagok okozta
negativ hatasok.

3. tablazat: Tanninok csoportositasa és azok boraszati hatésait

(sz616bbl, quebracho és egyéb egzotikus fabdl
kivonva) a leghatékonyabbak e célra. Ezen kivll a
gallusz és elldgtanninok is hasznalhatok ilyen céllal.

Antioxidans hatas Szinstabilizalds Aroma tisztasag Fehérje eltavolitas Figaetkkkee;;’:slo
Gallusz tannin Yy ¢ ¢ ¢ '
Ellég tannin 'Y 'Y YY) 'Y YY)
Kondenzalt tannin ¢ YY) ¢ YY) ¢

A tanninok fehérje eltavolité képessége joval kisebb
a bentonitokénal. Mindazonaltal kis mennyiségben
hasznalva a mustokban, majd az érlelés soran
csokkentik a borok fehérjetartalmat megvédve
ezzel a szin-és aroma anyagokat. Fehérjestabilizalas
szempontjabdl a legjobb stratégia a tannint a

musthoz erjedés kdzben hozzaadni. A borkészités
korai fazisaban hozzaadva ugyanis a tanninok még
magas addaggal (10-15 g/hL) sem valtoztatjak meg
a borok eredeti aromaprofiljat. A palackozashoz
kozeledve egyre kisebb adagokkal kell dolgozni, igy
a stabilizalo hatékonysag is fokozatosan csokken.
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4. tablazat: Az Enartis tanninok erjedés kozbeni hasznélata a javitja a fehérjestabilitast

. o o Erzékszervi hatds
Osszetétel Fehérje eltavolitds | Antioxidans hatds - - —
Struktdra Fanyarsag Lagysag Aroma
EnartlsTan_ Gallusz, d|ga!|usz és ellag o6 06666 o6 o6 N Semleges
Antibotrytis tanninok
EnartisTan Callres il Anandsz, maracuja
tannintkénpeptidekben 'Y Yy 'Y 'Y 'Y W
Arom Y - grapefruit
gazdag inaktivalt éleszté
EnartisTan Gallusz tannin ¢ YYY Y 66 66 ¢ Semleges
Blanc
EpartlsTan Gallusz és kgndenzalt JU 0666 o6 o6 o6 C[truqu,
Citrus tannin fehér viragok
EnartisTan Ellég tannin IYYYS Y9 Y9 Y9 . SarrgEs
Clar fa
Fehér sz616 héjabol
EnartisTan & egz,ot|k,us‘ 006 0066 o6 N 0666 Csontheja,as gygmolcsok,
Elegance gylimolesfakbol kivolt fehér viragok
kondenzalt tannin
En?rtlsTan . Fehér sz616 h,eJabol . U U o6 o6 o6 Csonthéjasok, ananasz,
Skin kivont kondenzalt tannin maracuja

Eleszt6bél szarmazé mannoproteinek

Koztudott,

hogy a finomseprén érlelt szaraz

boroknak palackozas eldtt joval kisebb a bentonit
igénye. Ez a finomsepr8ben [évd éleszt8kbdl az
erjedés soran felszabadul6 vagy az érlelés soran
az autolizisbél szarmazé mannoproteineknek
kdszénhetd.

borokat a fehérje kicsapédasoktél. A mechanizmus
pontos részletei nem ismertek: vagy a hd altali
denaturaciotdl védenek vagy a kicsapodas utan
megakadalyozzak, hogy azok nagy oldhatatlan
részecskéket képezzenek.

A borok mannoprotein tartalmat ndvelelhetjuk
a kés6bbi fehérjestabilizalas érdekében élesztd

Ami azt illeti a mannoproteinek megvédik a  derivatumok erjedés vagy érlelés  kozbeni
hozzaadasaval.
5. tablazat: Enartis élesztdderivatumok melyek segitségével javithatd a borok fehérje stabilitasa
Osszetétel Ant,|OX|dans Aroma felfrissités | [zérzet javitésa Oregedésgatlés
védelem
EnartisPro Arom Kenpepndekbfen gazdag inaktivalt o6 o0 N o6
élesztd (tbb tiol)
. Mannoproteinekben és
EnartisPro 5 " N (YY)
Blanco kenpepﬂdekblen ga%dag inaktivalt ' (t3bb tiol) ' '
élesztd
Mannoproteinekben és PP
Erjesztés EnartisPro FT kénpeptidekben gazdag inaktivalt 'Y e 'Y Y
o (tobb tiol)
éleszto+PVI-PVP
EnartisPro R Inaktivalt éleszt6 ¢ ¢ ¢ ¢
EnartisPro Uno Mannpproye[nelfben gazdag ¢ é (Y ¢
inaktivalt élesztd
. Mannoproteinekben gazdag
EnartisPro XP inaktvaltSles2t6+PV1-PYP see ¢ oo sos
Surli Elevage Eleszt6 sejtfal 'Y YO ¢
Erlelés Surli Natural Inactivated yeast 'Y Y 'Y
Surli One Enzimalssal inaktivalt élesztd 'Y Y 'Y
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Enzimek

Az enzimekkel végzett fehérjestabilizalas igen vonzé
megoldas, hiszen igy egyarant megelézhetdek a
mennyiségi és mindségi veszteségek.

Az 1950-es évek Ota kutatjak azon proteaz
enzimeket amelyek lebontjak az opalosodast okoz6
fehérjéket boraszati korulmények koézott. Ennek
a megoldasnak a nehézsége abban rejlik, hogy a
fehérjéket altalaban a bor instabilitdsaval hozzak

ENARTISZYM AROM MP

Fehér- és rozéborok 4aztatasahoz hasznalt
mikrogranulalt  enzimpreparatum. Masodlagos
hemicellulaz és proteaz aktivitdsanak kdszonhetben,
szétroncsolja a héjban taldlhaté sejtfalat-és
membrant. Ez nem csupan a vakuélumban tarolt
aromaprekurzorok felszabadulasahoz vezet, hanem
a kotott szilard sejtstruktaraban levék kinyeréséhez
is. Az EnartisZzym Arom MP-vel kezelt borok
hosszantartd, komplex, gyimoélcsés aromaprofillal

A fehérjék, amelyek leginkabb
érintettek: Kkitindz és taumatinszer(G fehérjék,
melyek természetes formai igen ellenalléak a
protedzoknak. Valéjaban a flash-pasztérizaciot
kovetden az opalosodast okozé fehérjék szétnyilnak
és még érzékenyebbek a protedzokra. Osszegezve
elmondhatd, hogy az erjesztésnél alkalmazott
proteazok 20-25%-al csOkkentik a bentonit
szukseégletet a fehérjestabilitas eléréséhez.

Osszefliggésbe.

rendelkeznek és nem elhanyagolhatd, hogy a proteaz
aktivitasnak koszonhetéen 20-25%-al csokken a
fehérjestabilizalashoz sziikséges bentonit szikséglet
(1.4bra).

Alkalmazds: fehér-és kék sz616 dztatdsa, nagyfoku
fehérje stabilitdssal rendelkezd gyliimdlcsés borok
készitéséhez.

Adagolds: 20-40 g/t

Kiszerelés: 250 g - 1 kg

1. dbra: Az EnartisZym Arom MP enzim hatasa a fehérjestabilitasra
Alabb a kezelt borok melegtesztet (2 6ra 80°C) kéveté eredményei. A bor fehérjestabil, ha az 540nm-
en mért optikai slirliség valtozasa kevesebb mint 0.02

Az egyes kezelések 6sszehasonlitasa:

KEK: Aztatas soran EnartisZym Arom MP-vel kezelt sz616bél késziilt bor.
ZOLD: Aztatas soran EnartisZym Arom MP-vel kezelt sz616b&l késziilt bor+ a fajélesztds beoltaskor

EnartisPro FT hozzaadasa.

NARANCSSARGA: Kontroll- pektolitikus enzimmel kezelt sz616b6l késziilt bor- a kezelések atlaga
haromszoros ismétlésben. Az EnartisZym Arom MP-vel kezelt borok fehérjestabilitasa javult.

EnartisZym Arom MP
Improves wine protein stability
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Tartsa velunk a kapcsolatot!
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