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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
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Medyczny nobel
Za fundamentalne badania nad regulacją odpowiedzi immunologicznej
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Nobel 2025 z fizyki za odkrycia, które
wpłynęły na rozwój...
Fizycy pracujący na amerykańskich uczelniach – John Clarke, Michel H. Devoret i John M. Martinis.
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Polacy współautorami nowej metody badania
reakcji chemicznych
Może odmienić sposób pracy w laboratoriach na całym świecie.
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Nobel z chemii za „dziurawe kryształy” z
wielkim potencjałem...
Chodzi o nową architekturę molekularną materiałów zawierających wolne przestrzenie.
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Otwarto Uniwersyteckie Centrum
Stomatologiczne GUMed
Nowoczesną placówkę dydaktyczno-medyczną o powierzchni prawie 8 tys. m kw.
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Leki w ściekach
Oczyszczalnie słabo radzą sobie z pozostałościami wielu leków.
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Uznański-Wiśniewski rusza w trasę po
polskich uczelniach
Od 6 października do 19 grudnia odwiedzi uczelnie techniczne i medyczne.
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Nobel z medycyny
Komórki Treg są jak straż miejska naszej odporności.
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