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Nie tylko ziemia, klimat i postępowanie winiarza,
ale i odpowiedzialne za fermentację szczepy drożdży oraz mikroorganizmy glebowe
decydują o wyjątkowym smaku i aromacie – informuje „New Scientist”.

Cechy środowiska, w którym rosną winogrona oraz metody stosowane przez winiarza są zbiorczo
określane, jako “terroir”. Ziemia, klimat i uprawa decydują także o smaku kawy czy kakao.

 

Choć od dawna wiadomo, że różne szczepy rozmaicie wpływają na smak produktów fermentacji,
badania nad wpływem lokalnych odmian dopiero się zaczynają. Na przykład Matthew Goddard
z University of Lincoln i Sarah Knight z University of Auckland (Nowa Zelandia) już wcześniej
wykazali, że w winnicach położonych w różnych regionach Nowej Zelandii występują różne odmiany
drożdży Saccharomyces cerevisiae. Nie było jednak jasne, czy i w jaki sposób wpływają one na
właściwości wina wytwarzanego z rosnących tam winogron.

 

Teraz naukowcy wyizolowali drożdże z sześciu regionów i wykorzystali je do fermentacji tej samej
partii soku z winogron odmiany Sauvignon Blanc. Sok został wcześniej wysterylizowany, aby zabić
obecne w nim mikroorganizmy. Powstałe dzięki poszczególnym odmianom drożdży wino zostało
następnie poddane analizie - sprawdzono stężenie 39 substancji wpływających na smak. Jak się
okazało, poziom 29 z badanych substancji zależał od miejsca pochodzenia drożdży, co sugeruje, że
lokalne odmiany wpływają na smak wina i jego „terroir”. Efekt ten może odpowiadać za mniej więcej
10 proc. „chemicznego profilu” wina.

 

Wielu winiarzy kupuje drożdże z innych regionów, jednak ich wpływ prawdopodobnie jest niewielki,
w porównaniu z czynnikami geograficznymi. Herve Alexandre z Universite de Bourgogne w Dijon
(Francja) przyznaje, że gleba i klimat mają większe znaczenie dla właściwości wina niż specyficzne
drożdże. Fermentację często przeprowadza się korzystając ze szczepów drożdży obecnych na
winogronach w momencie ich zbioru. Choć liczebność tych drożdży może się zmieniać z roku na rok,
wino jest takie samo.

 

Inne czynniki wpływające na smak to na przykład moment zbioru, mieszanie różnych winogron i win,
to jak długo wino dojrzewa w beczkach i jak długo jest zamknięte w butelce.

 



Drożdże Saccharomyces cerevisiae, które zamieniają cukier z winogron w alkohol i wpływają na
rozpad wielu związków chemicznych związanych ze smakiem to nie jedyne mikroorganizmy, jakie
odgrywają rolę w kształtowaniu smaku danego wina. Wiele glebowych drobnoustrojów jest
związanych z winoroślą, a ich wpływ na winogrona został słabo zbadany.

Źródło: www.naukawpolsce.pap.pl

 

http://laboratoria.net/aktualnosci/24239.html

 
26-06-2025

GUS: w Polsce prawie 1,3 mln studentów
Co trzeci na studiach niestacjonarnych.
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Nowelizacja ustawy dot. stypendiów na
uczelniach czeka
W resorcie nauki trwają dalsze konsultacje.
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Największą barierą dla renaturyzacji rzek jest
prawo
Jakie działania należy prowadzić, by renaturyzować polskie rzeki.
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Gatunki inwazyjne roślin są potężnym
zagrożeniem dla rodzimej flory
Gatunki, które zostały sprowadzone przez człowieka.
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Kiedy defekt jest lepszy niż perfekcja
Pora na niedoskonałe katalizatory.
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Bez amoniaku nie będzie ci tak łatwo, raku!
Wykazał zespół naukowców z Polski .
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Z Przylądka Canaveral wystartowała rakieta z
kapsułą Dragon
Na pokładzie której jest Polak Sławosz Uznański-Wiśniewski.
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Naukowcy z Łukasiewicza opracowali
hydrożele z polimerów naturalnych
Ze zdolnością do samonaprawy.
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