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Etienne Dorignac*

Eleszt6 tapanyag menedzsmentje szélsoséges
erjesztési koriilmények kozott

'Fermentis, Technical Department, Fébordsz

A borban szamos kiilonb6z6 beazonosithaté iz talalhato,
amelyek az erjedés soran szabadulnak fel vagy keletkeznek.
Napjaink boraszai felismerték, hogy tal az élesztén, a
tapanyagok is kulcsfontossagl szerepet jatszanak a megfeleld
moddon torténd erjesztésben és kdvetkezésképpen abban, hogy a
kivalasztott éleszté kifejtse optimalis izpotencialjat. Ezt teszik
annak ¢érdekében, hogy a borok jellegét kialakitsak. A
prezentacid részletezi az ¢€lesztd szarmazékokat és azok
boraszati jelentdségét kiillonds tekintettel akkor, ha széls6séges
erjesztési koriilmények 1épnek fel, mint a rozé és habzo borok
eseteben. Sz esik, olyan éleszt6 szarmazékok alkalmazasrol,
mint az élesztd héj, a szerves tapanyagforrasként szolgalo
szaritott és folyékony élesztd autolizatumok, valamint az ennek
kovetkeztében fellépd szinergia hatasokrol, amelyek biztositjak
a zavartalan erjedést és felerdsitik az érzékszervi profilt. A
prezentacid tobb orszagban végzett kisérleti eredményeket
szintén bemutatja.
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Etienne Dorignact!

Yeast nutrition management challenges in difficult
conditions

'Fermentis, Technical Department; Chief Oenologist

Thereare many different identifiable flavors in wine which
are released or created during fermentation. Today
winemakers understand that beyond the yeast, nutrition is
a key tool to ferment in a correct way and as a consequence
to get the optimum flavor potential of the chosen yeast.
This is in order to give character to their wines.

The presentation specifies what are the yeast derivatives
and their importance in wine production when difficult
conditions occur like for rosé and sparkling wines. It deals
with the management and the applications of yeast
derivatives such as pure yeast hulls and yeast autolysates
in a dry or liquid form as source of organic nutrients as
well as their synergetical effects to secure the fermentation
and enhance the organoleptic profile. The presentation
introduces results of experimental trials carried out in
several countries globally.
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Magyar Ildiko*, Olahné Horvath Borbala®

Ujabb Saccharomyces és
nem-Saccharomyces éleszto starterkultirak értékelése

Szent Istvan Egyetem Kertészettudomanyi Kar, Bordszati Tanszék,
tegyetemi docens; 2 PhD hallgaté

Az éleszto starterkulturak valasztéka folyamatosan béviil. Az
ujabb Saccharomyces torzsek mellett az utobbi években
forgalomba keriilt tobb nem-Saccharomyces élesztokultara,
amelyeket a S. cerevisiae-val kombinalva javasolnak fehér és
vordés borok erjesztéséhez. Ezen torzsek alkalmazasatol a
gyartok szerint borok mikro-Osszetételében, aroméjaban,
komplexitasaban pozitiv valtozasok varhatok.

Féliizemi kisérletekben fehér- és vorosbor készitése soran
értékeltiink tobb ilyen Saccharomyces és nem-Saccharomyces
hatasat az erjedés lefutasra (Pichia kluyveri, Kluyveromyces
thermotolerans, Torulaspora delbrueckii, Metchnikowia
pulcherrima, Candida zemplinina), a bor analitikai és
érzékszervi minéségére. Az utobbi torzseket egy S. cerevisiae
starterrel (2-4 nap késleltetéssel) kombinalva vizsgaltuk.

Az erjedési gorbék lefutdsa alapjan nem Aallapitottunk meg
Osszeférhetetlenséget a torzs kombinaciokban. Voros borban az
almasavbomlas beindulasat csak egyes Saccharomyces
starterek késleltették, a nem-Saccharomyces torzsek nem.
Egyes esetekeben jelentds kiilonbséget taldltunk a makro-
paraméterekben (pl. glicerin-, illésav-tartalom, vords borokban
szin-tulajdonsagok). A profilanalizisek azt mutattak, hogy a
nem-Saccharomyces torzsek képesek pozitivan hozzajarulni a
bor egyes mindségi Osszetevoihez (pl. gylimolcsosség,
fliszeresség, iztartossag). Az 10j torzsek igéretes alternativat
jelentenek az erjesztés iranyitasaban.
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I1diké Magyar!, Borbala Olahné Horvath 2

Evaluation of novel Saccharomyces and
non-Saccharomyces starter yeasts

Szent Istvan University, Faculty of Horticultural Science,
Department of Viniculture, *associate professor; 2PhD student

The assortment of yeast starter cultures is continuously
expanding. Besides the novel Saccharomyces strains, several
non-Saccharomyces yeast starters are available on the market.
These are recommended for white and red vinification in
combination with S. cerevisiae. According to the starter
producers, these strains could be responsible for positive
changes in wine aroma, minor components and complexity.

In pilot-scale experiments, we investigated Saccharomyces and
non-Saccharomyces starter cultures during white and red wine
fermentation (Pichia kluyveri, Kluyveromyces thermotolerans,
Torulaspora delbrueckii, Metchnikowia pulcherrima and
Candida zemplinina). The non-Saccharomyces starters were
employed in combination with S. cerevisiae (sequential
inoculation). We monitored the course of the fermentation, the
chemical composition and the sensory properties.

According to the fermentation curves, we could not find
contrariety in the strain combinations. In red wines, some
Saccharomyces strains delayed the malolactic fermentation,
while the non-Saccharomyces strains did not. In some cases,
there were considerable differences in major components, for
example, glycerol, volatile acidity or red wine colour properties.
According to the sensory analysis, the non-Saccharomyces
strains contribute to fruitiness, spiciness or persistence. The
new strains could be promising alternatives for fermentation
control.
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Etienne Dorignac!

Konnyen kezelheté-e a szaritott éleszt6? Tanulmany a
beoltast megeloz6 kiillonb6zo rehidratacios eljarasok
és a szaritott éleszté kozvetlen beoltasanak hatasairol.

'Fermentis, Technical Department; Fébordsz

Az aktiv szaritott élesztd, mint megbizhatdé technologia
megoldas széles kdrben elismert. Alkalmazasa a kivalasztott
bor tipusanak megfeleléen sz¢léskorli lehetdségeket biztosit,
mind a technikai megvalositdas, mind a bor jellemzdinek
kialakitasa szempontjabol.
Az elGadas célja a szaritott élesztd kezelése koriil kialakult
eljarasok « de-misztifikalasa » azaltal, hogy a legujabb
eredményeken keresztill bemutatja az eltérd rehidratacios
kondicioknak az erjesztés kinetikajara és a bor analitikai és
izprofiljara gyakorolt hatasat.
A kiilonds figyelmet kapnak a rehidrataci6 alabbiakban
felsorolt koriilményei igymint,

e tiszta vizben

e kozvetlen beoltas a mustba

o eltéré homérsékleti kozegben (10°C- 43°C)

o keveréssel és anélkiil
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Etienne Dorignac!

Is Active dry yeast easy to use? Study of the impact of
different hydration ways before pitching and direct
inoculation

!Fermentis Technical Department; Chief Oenologist

Active dry yeast is widely recognized as a reliable
technology. It offers a wide range of options related to technical
and sensorial characteristics according to the type of wine
targeted.
The purpose of the presentation is to «demystify » the use of
ADY and to present recent results on the impact of different
hydration conditions on fermentation kinetics and on wine
analytical and organoleptic profile.
A particular focus will be done on hydration:

e in pure water

e directly in must

o at different temperature (10°C to 43°C)

e with or without stirring
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Hevér Laszlo! — Korosi Laszlo!

Biologiai almasavbontas Chardonnay-nal. Az
alkalmazott almasavbonté baktériumok és a beoltas
idopontjanak hatasa a bor sav-osszetételére és
érzékszervi tulajdonsagaira

Pécsi Tudomdnyegyetem, Szélészeti és Bordszati Kutatéintézet, *
fbborasz

Az  irényitott bioldgiai almasavbontds (malolaktikus
fermentacio, MLF) célja a bor kellemetleniil élénk savanyu izii
almasav-tartalmanak atalakitasa krémesebb, lagyabb izhatast
tejsavva. MLF soran a savosszetétel mellett a bor érzékszervi
tulajdonsagai is valtoznak.

Kisérleteinket egy, a Pécsi borvidékrdl szarmazd Chardonnay
tételen végeztiik. A mustot (illetve Gjbort) az alkoholos erjedés
eltérd szakaszaiban oltottuk be kiilonb6z6 almasavbontod
baktériumtorzsekkel. Nagyhatékonysagu
folyadékkromatografias (HPLC) mérésekkel tanulmanyoztuk,
hogy milyen Gsszefiiggés all fenn a bor savosszetétele és az
oltas id6pontja kozott. Mindemellett a borok érzékszervi
tulajdonsagait is 6sszehasonlitottuk.

Eredményeink azt mutatjak, hogy a koinokulaciés modszerrel —
melyben az élesztovel és az almasavbonto starterkultiraval egy
idében oltunk — nemcsak hatékonyan csokkenthet6 az almasav
mennyisége, de az érzékszervi vizsgalatok szerint igy
harmonikusabb, szebb borok is készithetok.
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Laszlé Hevér! — Lasz16 Korosi?

Malolactic fermentation in Chardonnay wine. Effect
of lactic acid bacteria starters and timing of
inoculation to the acid profile and sensory properties
of wine

University of Pécs, Viti- viniculture Research Institute, * Chief
Oenologist

The malolactic fermentation (MLF) in wine results in the
conversion of tart-taste malic acid to softer-lactic acid. During
MLF both the acid composition and the organoleptic properties
of wine are changed.

In our experiments Chardonnay samples originated from Pécs
wine region were used. The must or new wine samples were
inoculated with various lactic acid bacteria strains in the
different stages of alcoholic fermentation. To study the
correlation between the acid composition and the time of
inoculation high-performance liquid chromatography (HPLC)
measurements were performed. The organoleptic properties of
Chardonnay samples were also compared. Our results show that
co-inoculation method, in which the yeast and the lactic acid
bacteria were added simultaneously, not only effective in the
reducing of the malic acid level but also results in harmonious,
balanced and beautiful wines.
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Lakatos Rékal

Az ELESZTOVINASZ, mint szerves talajjavité anyag
hasznalata a sz6lében

U esaffre Magyarorszag Kft.

A Lesaffre Magyarorszag Kft. nevében tartott eldadasunk az
¢lesztOvinasz szOldiiltetvényben torténd felhasznalasarol szol.
Az ¢élesztOvinasz a slitdipari élesztd melléktermékébdl kertil
eldallitasra. Nagy szarazanyag-tartalmu, strl,, folyékony
talajjavitd anyag, amely szerves anyagaival hozzajarul a talaj
szerkezetének javitasdhoz.

Hasznalataval kielégithet6 az iiltetvény teljes kaliumigénye,
emellett pedig felvehetd formaban tartalmaz nitrogént, tovabba
mikroelemeket, mint a cink, magnézium, réz.

Magas betain tartalmanak koszonhetéen gyokéren keresztiil is
képes csokkenteni a novényt sulytd stresszhatdsokat.
Aminosavai pedig egyarant biztositanak tapanyagot a
talajbaktériumoknak, ill. a névényeknek.

Az élesztOvinasz az 6kologiai gazdalkodasban is felhasznalhato
szerves tragya.
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Reka Lakatos?

Application of YEAST VINASSE as soil conditioner
in viticulture

!Lesaffre Hungary Kit.

Our presentation on behalf of Lesaffre Magyarorszag Kft. is
about the application of yeast vinasse in viticulture.

Yeast vinasse is being processed from the derivatives of baking
yeast production. It is a dense, liquid soil conditioner with high
dry matter content, that contributes to the improvement of soil
structure.

By using yeast vinasse the total potassium need of the plant can
be satisfied, and besides that it also contents nitrogen, and also
trace elements like Zn, Mg, Cu.

Due to it’s high betaine content it reduces plant stresses even
through the root system. It’s aminoacids provide nutrients to
both soil bacteria and the cultivated plant.

Yeast vinasse is a permitted fertilizer in organic farming.
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Marco Razzauti!, Duncan Hamm 2

A diacetil képzodés iranyitasa az almasavbonto
kultiara beoltasanak idozitésével

Chr. Hansen, *Business Manager *Regional Technical Manager

A malolaktikus fermentacié (MLF) egyik mellék folyamata egy
vicinalis diketon képzés, melynek végterméke a 2,3-butandion,
avagy diacetil. A diacetil olyan illékony komponens, ami a
bornak vajas aromat kodlcsonodz. A diacetil képzddés citromsav
metabolizalasaval torténik a MLF végs6 szakaszaban. A kivant
bor stilustol fiiggéen a borasznak lehetsége van, a diatecil
koncentracio szabalyozasara. Hogy megakadalyozzuk a diacetil
képz6dést a legegyszeriibb modszer, ha olyan Oenococcus oeni
torzset hasznalunk, ami citrat-negativ, tehat nem képes
citromsav hasznositasara, igy diacetil termelésre sem. A korai
ko-inokulacio, valamint az alkoholos erjedést kéveté azonnali
MLF, seprds allapotban, szintén alacsony diacetil koncentraciot
eredményez, mivel mindkét esetben életképes élesztd sejtek
vannak jelen, amik hasznositani tudjak a diacetilt. A MLF
lefutdsanak sebessége is fontos tényez0d, hiszen egy gyors MLF
soran az Oenococcus oeni a megtermelt diacetilt is képes
gyorsan tovabb hasznositani. A diacetil koncentracio
maximalizalasara illetve megoOrzésére az alkoholos erjedést
kovetd MLF ajanlott, miutan a bor szarazra erjedt és a seprorol
valo lefejtés megtortént. A MLF sebessége itt is kulcstényezo.
Ajénlott a homérsékletet az optimum alatt tartani, 16-18 °C
koriil.
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Marco Razzauti!, Duncan Hamm 2

Modulating diacetyl production by managing the
inoculation of malolactic bacteria

Chr. Hansen, *Business Manager *Regional Technical Manager

One of the effects of Malolactic fermentation (MLF) is the
production of the ketone, 2,3 Butandione, or as it is more
commonly known, Diacetyl. Diacetyl is a very volatile flavour
compound that imparts a ‘butter-like’ aroma to wine. Diacetyl
production arises from the catabolism of citric acid, and this
process occurs towards the end of MLF. Depending on the
desired wine style, the ability to manipulate the level of Diacetyl
in the final wine is a stylistic tool open to winemakers. Diacetyl
production during MLF arises from the consumption of citric
acid by the bacteria present. By far the easiest way to prevent
diacetyl production is to use a strain of Oenococcus oeni that is
citrate-negative, because this strain is unable to consume citric
acid, using it as directed will ensure no diacetyl is produced
during MLF. Early Co-Inoculation also results in low levels of
diacetyl, as does running sequential MLF immediately after
primary fermentation while still on yeast lees. In both cases
there is the presence of viable yeast cells, which can consume
diacetyl. Speed of MLF is also an important consideration as
during a rapid MLF, the diacetyl produced will also be re-
consumed by Oenococcus oeni quickly. To maximise Diacetyl,
it is suggested to run MLF sequentially, once the wine is sugar-
dry and has been racked-off or separated from yeast lees. Speed
of MLF is an important consideration. Running MLF at a
temperature below the optimum such as 16-18°C is also
suggested.
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Magyar Ildiké?, Olahné Horvath Borbala?

A pH és az idézités hatasa a malolaktikus
fermentaciora

Szent Istvan Egyetem, Kertészettudomanyi Kar, Bordszati Tanszék,
tegyetemi docens; 2PhD hallgaté

A malolaktikus fermentacio (MLF) iranyitasa napjainkban is a
borészati technoldgia kihivasai koz¢é tartozik. Hagyomanyosan
a folyamat az alkoholos erjedést kovetden megy végbe.
Ujabban a starterkultura forgalmazok t5bb gondosan szelektalt
baktérium torzs esetén is javasoljak az alkoholos erjedéssel
parhuzamos almasavbontast(ko-inokulacio). Ennek elonyei,
hogy az MLF beindulasa az alkohol hidnydban gyors, a
magasabb homérséklet segiti a folyamatot. Potencialis
kockazat, hogy a tejsavbaktériumok a jelenlévé cukrot is
megtdmadhatjak, magasabb pH érték esetén, ami az illésav
tartalom, illetve a tejsav tartalom emelkedéséhez vezet.

A magas pH hatdsdnak tanulmanyozasara két évjaratban,
kétféle boron allitottunk be féliizemi kisérleteket a budafoki
Tangazdasag kisérleti erjesztjében. Kékfrankos cefrében a
Viniflora CH16 almasavbont6 kultura alkalmazasat vizsgaltuk
ko-inokulacioban 3,3 valamint 3,6 pH esetén. A magasabb pH
elhanyagolhatd mértékben novelte az illésav tartalmat és
valamelyest csokkentette a bor érzékszervi 6sszbenyomasat, de
iz és illat hiba nem volt felfedezhetd. 2017-ben vegyes kékszo16
cefrében két eleve magas: (3,6 és 3,95) kezdeti pH értéket
allitottunk be, és kétféle almasavbont6 kultarat alkalmaztunk.
A magasabb pH itt is minimalis illésav emelkedést
eredményezett. A borok érzékszervi profiljaban kis eltérések
mutatkoztak, de az 6sszbenyomast a pH nem befolyasolta
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I1diké Magyar', Borbala Olahné Horvath 2

Effects of pH and the timing on the malolactic
fermentation

Szent Istvan University, Faculty of Horticultural Science,
Department of Viniculture, *associate professor; 2PhD student

Nowadays the control of malolactic fermentation (MLF) is still
challenging for the modern wine technology. Traditionally, this
process occurs after the alcoholic fermentation. Lately, there are
several selected strains on the market, which are recommended
for parallel inoculation with alcoholic fermentation (co-
inoculation). The benefit of this method is that the MLF starts
very quickly in a must because there is no alcohol present, but
the available nutrients and the higher temperature during the
alcoholic fermentation elevate the process. A potential risk is
that the lactic acid bacteria are able to utilize the present sugars,
mainly in musts with higher pH, which results increased volatile
acidity and lactic acid content.

To evaluate the effect of high pH, in two vintages we carried
out pilot-scale experiments on different wines. In Kékfrankos
wort we investigated the Viniflora CH16 strain with co-
inoculation in case of pH 3,30 and 3,60. The higher pH
insignificantly increased the volatile acidity, and slightly
decreased the overall impression, although off-odour and off-
flavour did not occur. In 2017 in a mixed red grape wort, we
adjusted the pH to initially high levels (3,60 and 3,95) and
employed two different malolactic starter cultures. Similarly,
the higher pH did not result in considerable increase in volatile
acidity. There were slight differences in the sensory profiles of
the wines, though the overall impression was not influenced by
the pH.
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Nyitrainé Sardy Diana®

Nitrogéntartalmu vegyiiletek jelentésége az erjesztés
és a borkészités soran

1Szent Istvan Egyetem, Kertészettudomanyi Kar, Bordszati Tanszék
egyetemi docens

A bor fejlédése, érése bonyolult folyamat, az erjedéstdl a
palackozasig, sot a fogyasztasig. Az alkoholos erjedés optimalis
lefutdsdhoz megfelel6 mennyiségii nitrogénre van sziikség. A
szakirodalom asszimildlhaté nitrogénként emliti az éleszt6k
szamara hasznosithato nitrogénvegyiileteket. A mustban NH, *-
formaban 1évo asszimilalhato nitrogén kdzvetlen hatassal van
az erjedés elején elérhetd maximalis erjedési sebességre, , de
semmilyen hatéssal nincs az erjedés tovabbi menetére.

A bor amin Osszetételét befolyasold tényezok koze tartoznak, a
talaj tipusa, a nitrogén miitragyazas, a sz0lo érettségének
mértéke, a bor készitésének mddja, az autolizis kiterjedtsége, a
tejsavbaktériumok gyarapodasa, a megmaradd mikrobiologiai
populaciok, a tisztitdsi eljards és a bor boraszati kezelése,
valamint a fermentacio soran az €lesztd szerepe. Néhany ezen
tényezOk koziil, ndveli a biogén aminok prekurzor
kedveznek az aminokat kialakitani képes mikroorganizmusok
fejlodésének. Fentiek tiikrében az asszimilalhaté nitrogén-
tartalmat a biogénamin-osszetételt tobb, mint tiz éve vizsgaljuk
a Boraszati Tanszéken, kiilonb6z6 tapsd adagolasi modok, a
finomseprén-tartas, illetve kiilonb6zo élesztd torzsek esetében,
kiilénos tekintettel a biobor készitése soran ajanlott igynevezett
bio éleszték ¢és tapsok hasznalatakor is. Eredményeinkbdl
egyértelmiien kitlinik, hogy szignifikans kiilonbséget adodik
mind a kiilonb6z6 élesztok és tapsok esetében.
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Diana Nyitrainé Sardy*
Significance of nitrogenous compounds in nutrient
supplementation and wine-making processes

Szent Istvan University, Faculty of Horticultural Science,
Department of Viniculture, associate professor

How wine matures is a complex process, from fertilisation to
bottling and to consumption. For an optimal alcoholic
fermentation, sufficient amount of nitrogen is required. The
nitrogenous compounds beneficial to yeast growth are called
assimilable nitrogen. Part of the assimilable nitrogen is found in
the form of NH4* what impacts the speed of fermentation. It
does not have impact on any further stage of fermentation.
Factors affecting the composition of wine amines include
among others the type of soil, the nitrogenous fertilisation, the
grape’s degree of ripeness, the method of wine-making, the
expansivity of autolysis, the growth of lactic acid bacteria, the
surviving microbiological populations, the purification
procedure, the vinicultural treatment of the wine, as well as the
yeast’s role during fermentation. Some of the afore-mentioned
factors increase the concentration of precursor amino acids of
biogenic amines in the medium, while others are beneficial to
the development of microorganisms that are capable of forming
amines. In view of the above, the Faculty of In the last 10 years
we were investigating assimilable nitrogen and biogenic amine
composition, focusing on various nutrient dosing, fining of lees,
and diverse yeast strains— with particular regard to the
application of yeasts and nutrients for organic wine making. We
can conclude that there is a notable difference in case of both
yeasts and nutrient salts.
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Tar Tibor!

Uj dimenziék az élelmiszeripari fert6tlenitésben, klér-
dioxid alkalmazasa

PentaClean Kift.

Uj Fertétlenitési eljaras, a klordioxid felhasznalasa az
¢lelmiszeriparban.

A Kkloérdioxidot 1944 o6ta hasznaljak ivoviz fertOtlenitésre. Az
utobbi években széleskorli felhasznalas az élelmiszeriparban
(husipar, soripar, boraszat, iiditéitalgyartas, asvanyviz gyartas,
CIP folyamatok, feliilet fert6tlenitése).

ClO,  élelmiszeripari  fertStlenités esetén 10 ppm
koncentracioban sziikséges alkalmazni a klor, hidrogénperoxid,
perecetsav, stb. kivaltasa, koltség szempontjabdl, azonos
eredmény elérése érdekében a hidrogén peroxid koltségének a
20-ad részérbdl megoldhato a fertdtlenités.

Egyediilallo inaktivitasi mechanizmus: géneket oxidalja a
mikroorganizmusok nem tudnak ellendlldo képességet
kialakitani ellene (diszulfid kotéseket oxidalja)

,Klorozas” nélkiill oxidal, nem képzodnek toxikus vagy
karcinogén, halogénezett termékek (THM, HAA, AOX).

A kialakult Dbiofilmeket eltavolitja, rdvid hat6éidé a
fertOtlenitésre, kis koncentracioban felhasznalhato.

26



Tibor Tar!

New dimensions in the food indusrtial sanitizing, the
chlorine dioxide usage

IpentaClean Kft.

New sanitizer method, the chlorine dioxide usage in the
food industry.

The chlorine dioxide has been used for sanitizing drinking
water since 1944. In the past few years it had an extensive
usage in the food indusrty (meat industry, beer industry,
soft drink production, mineral water production, cleaning
in place process, surface sanitizing )

In case of CIO: in food industrial sanitizing a 10 ppm
concentrate is necesarry for replacing the chlorine,
hydrogenperoxide, peracetic acid etc. in necessary. The
same result, can be achieved by using CIO; for sanitizing,
and it only costs 5% of the hydrogen peroxide price.
Unique inactivity mechanism: genes are oxidized, the
microorganisms are unable to form their resistance ability
(oxidizes disulfide bonds)

Oxidizes without chlorination, toxic or carcinogenic,
halogenated products do not form (THM, HAA, AOX)
The formed biofilms are removed, the effect time is short,
and it can be used in small conenctration.
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