TECHNOLOGIE - CYDR

Swiatowe trendy na rynku cydru

Przez ostatnich 15 lat rynek cydru dynamicznie sie rozwijat.
Niestety obecnie mozemy zauwazy¢ stopniowe spowalnianie
tego korzystnego dla branzy trendu.

Dane o poziomie konsumpcji pokazujg, ze gtéwny wzrost rynku
cydru nastgpit w latach 2005-2015 i byt zlokalizowany przede wszyst-
kim w Ameryce Potnocnej, Europie Zachodniej oraz Ameryce
tacinskiej. Niestety w ostatnim czasie pojawito sie wyptaszczenie tego
trendu.

Coistotne, udzialy poszczegdlnych rynkéw w catkowitej konsump-
cji cydru niewiele sie zmienity. Pokazuije to silng rywalizacje pomigdzy
producentami i potrzebe znalezienia narzedzia pozwalajgcego wyrdz-
ni¢ si¢ na tle konkurenciji.

Rozwigzaniem tego problemu moze by¢ wybor konkretnych jabtek
do produkciji cydru oraz okreslonej technologii, czyli dobdr szczepu
drozdzy i warunkéw fermentaciji. Mogg one bowiem w znaczacy spo-
sob wptywaé na wynik fermentacii.

Podazajac tym tropem dziat rozwoju firmy Fermentis wyselekcjo-
nowat 4 szczepy drozdzy dedykowane konkretnym stylom cydru.

Dobér szczepu drozdzy do stylu cydru

Produkty okreslane mianem cydru mogg by¢ bardzo rézne w za-
leznosci od rejonu $wiata. Jest to uzaleznione zaréwno od tradycji
i zwyczajow produkcji w poszczegdlnych rejonach $wiata, jak i od
surowcow uzywanych do wytwarzania cydru. Poza réznymi metodami
wytwarzania mozemy spotkac sig np. z cydrem z soku metnego, soku
klarownego czy koncentratu. Niekiedy bywa on tez wzbogacany cu-
krem lub miodem, co podnosi zawartos¢ alkoholu. Z tego powodu
okreslenie uniwersalnej definicji cydru jest praktycznie niemozliwe.

Charakterystyka szczepow drozdzy

Style cydrow réznig sie ze wzgledu na warunki, ktdre odpowie-
dzialne sg za ich charakterystyke. W celu przeprowadzenia badan
wyodrebniono 4 najistotniejsze: charakterystyka jabtek, zrodto oraz
ilos¢ cukréw w nastawie, stopien odfermentowania i temperatura
fermentacii.

Bardzo interesujace byto przetestowanie szczepdw drozdzy w réz-
nych, czasami skrajnych stylach cydrow. Pozwolito to wybrac szcze-
py najbardziej dopasowane do konkretnego typu cydru. Sposrod
ponad 20 ocenianych szczepdw, wybrane zostaly cztery z uwagi na
cechy takie jak ich wytrzymatos¢, profil analityczny i aromatyczny.
(SafCider™ AB-1, SafCider™ TF-6, SafCider™ AS-2 i SafCider™ AC-4)

Wytrzymatos¢

Jest to odpornos¢ na trudne warunki fermentacii, tj. wysokie
stezenie cukru (zawarto$¢ najtrudniej fermentowalnych cukrow tj.
fruktozy), niskie pH, niedobdr sktadnikéw odzywczych, niskg tem-
perature.

SafCider™ TF-6 wyraznie odroznia sig od pozostatych szczepdw,
poniewaz nie przefermentowywat wszystkich cukrow i zazwyczaj
pozostawiat ~25 g/I. Wérod nich giowng czes$¢ stanowita fruktoza.
Te zaleznos¢ zaobserwowano w wiekszosci testéw. TF-6 byt w stanie

zmetabolizowa¢ wszystkie cukry w cydrze w stylu angielskim (wy-
soki YAN, niska tanicznosc¢, tagodniejsze otoczenie, wysoka tempe-
ratura). Uwidacznia to wieksze potrzeby tego szczepu i fakt, ze
dobdr drozdzy moze by¢ kluczowy w osiggnieciu celu cydrownika.

Profil analityczny

Po zakonczeniu fermentacji przebadano wszystkie podstawowe
parametry fermentacji. Szczegding uwage zwrdcit profil kwasowosci
cydréw. Odzwierciedla on zachowanie metaboliczne szczepu, ktére
ma duzy wplyw na profil organoleptyczny.

W przypadku szczepu SafCider™ AB-1zaobserwowano, iz w wigk-
szym zakresie niz inne jest w stanie spozywa¢ dominujgcy kwas
obecny w jabtkach, 1j. kwas jabtkowy. Dzieje sie to poprzez przemia-
ne jabtkowo-etanolowa, ktéra zmniejsza catkowitg kwasowosc i jej
odczucie w ustach.

Z drugiej strony, niektore szczepy, np. SafCider™ AC-4, zachowu-
ja kwasowos¢ utrzymujgc uczucie rzeskosci. Istotny lecz negatywny
(aromaty octu) wptyw na profil aromatyczny cydru ma zdolno$¢ szcze-
pbéw do produkcji kwasu octowego podczas fermentacii. Z tego po-
wodu wszystkie wyselekcjonowane szczepy charakteryzuja sie bardzo
niskg produkcjg kwasu octowego. Szczegdlinym przypadkiem jest
szczep TF-6, ktory cechuije sie ekstremalnie niskg, produkcig nie tylko
kwasu octowego, ale i SO, oraz aldehydu octowego.

Profil aromatyczny

Poza alkoholami wyzszymi, sg dwa gtéwne rodzaje zwigzkow
aromatycznych produkowane przez drozdze podczas fermentacii
i majgce znaczacy wptyw na profil aromatyczny cydrow. Pierwszy
z nich to estry octanowe. Najistotniejszym i najobficiej wystepujacym
estrem jest octan izoamylu z charakterystycznymi nutami banandw
i cukierkow. Jest on uznawany za ogolny wzmacniacz aromatu. Drugi
to estry etylowe, ktore nadajg bardziej dyskretne, ale ztozone kwiato-
we i owocowe aromaty. Ogromne réznice w obecnosci tych zwigzkow
mogg drastycznie wptyng¢ na postrzeganie smaku i aromatu cydrow.

Zauwazono duze roznice pomiedzy pracg poszczegoinych szcze-
péw drozdzy. Nawet jesli stezenia zwigzkdw aromatycznych byty
w oczywisty sposéb zalezne od sktadu nastawu, a konkretnie od
ilosci fermentowanych cukrow (szczegdinie w przypadku octanu izo-
amylu, ktérego czes$¢ octanowa jest bezposrednio zwigzana ze szla-
kiem glikolizy), moglismy wyodrebni¢ wspdlne trendy. Z wyjgtkiem
cydru, gdzie SafCider™ TF-6 wykazywat zawsze wyzszg produkcije
octanu izoamylu niz reszta szczepdw.

Tylko w przypadku cydru angielskiego, SafCider™ TF-6 rzeczywi-
Scie byt w stanie nie pozostawi¢ cukrow po fermentacji. Sugeruje to
silny zwigzek miedzy stresem generowanym pod koniec fermentacji
a wytwarzanym aromatem. SafCider™ AC-4 wykazat szczegdlnie wy-
soka, ale dos¢ stabilng produkcje estrow etylowych (napedzang przez
oktanian etylu - owocowy/kwiatowy). Stawia to hipoteze o niezawod-
nej ztozonosci smakow przy wykorzystaniu tego szczepu. SafCider™
AB-1, a w szczegolnosci SafCider™ AS-2 produkowaty wiecej estrow
w trudniejszych warunkach, przy czym SafCider™ AB-1 byt dos¢ neu-
tralny, zachowujgc charakter surowca.
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Poréwnanie szczepdéw drozdzy na tradycyjnym
francuskim stodkim cydrze

Opierajac sie na doswiadczeniu IFPC i wyszkolonym panelu degu-
stacyjnym specjalizujgcym sie we francuskich tradycyjnych stodkich
cydrach, przeprowadzono degustacje cydréw testowych zatrzymanych
z okofo ~ 30 g/ | cukrow resztkowych (zwane cydrami ,,Brut” w jezyku
francuskim). Specyfika tej degustacji polegata na ocenie owocowosci
cydrow za pomocg dwdéch gtownych deskryptorow: ,Owocowy/
Kwiatowy” odpowiadajgcy odczuciu swiezych owocdw (jabtko, gruszka,
banan) oraz ,,Przetworzone owoce” zwigzane z dojrzatymi lub przetwo-
rzonymi owocami (jak kompot). Sg to aromaty niekoniecznie poszuki-
wane, ale dodajg zfozonosci cydrowi. Po ocenie poproszono degusta-
toréw o wyszczegolnienie nut Swiezych i przetworzonych owocow w celu
zidentyfikowania aromatéw charakterystycznych dla kazdego szczepu.
Na koniec dokonano prostej oceny podstawowych smakow: stodki,
kwasny, gorzki i cierpki.

Na podstawie tych degustacji, SafCider™
TF-6i SafCider™ AS-2 uzyskaly najwyzsze oceny
w przypadku swiezych i przetworzonych owocow.
SafCider™ AC-4 zostat oceniony jako prostszy
aromatycznie i gtownie sprofilowany na $wiezos¢.
SafCider™ AB-1 okreslono jako najbardziej neu-
tralny.

Charakterystyka sensoryczna wszystkich cy-
drow byta zdominowana przez obecno$¢ nut
jabtkowych. SafCider™ TF-6 cechowat sie zdecy-
dowang obecnoscig aromatéw bananowo-grusz-
kowych i czerwonych owocdw. SafCider™ AS-2
nadawat wyrazne nuty cytrusowe, a SafCider™
AC-4 kwiatowe. SafCider™ AB-1 koncentrowat
sie na rozbudowie aromatow jabtkowych.

Zaréwno ogolna charakterystyka, jak i wyrdz-
niajgce aromaty dosc dobrze pokrywaly sie z pro-
dukcjg zwigzkéw aromatycznych okreslonych
analitycznie. Byta to wyzsza produkcja octanu
izoamylu przez SafCider™ TF-6. Zwigkszyta ona
intensywnosg¢, ale takze ztozono$¢ aromatyczng
w stosunku do innych cydrow. W przypadku
SafCider™ AS-2 i SafCider™ AC-4, wystepuje
produkcja estrow etylowych, takich jak oktanian
etylu. Ttumaczy to pojawianie sig nut kwiatowych.
SafCider™ AB-1 charakteryzuje sie najmniejsza
produkcijg zwigzkdéw aromatycznych i tym samym
najwyrazniej zachowuje cechy wykorzystanych
jabtek.

Po ocenie aromatycznej wyniki analiz zosta-
ty zestawione z charakterystykg kwasowosci
cydrow fermentowanych na poszczegolnych
szczepach. Potwierdza ona zachowanie wyzszej
kwasowosci przez SafCider™ AC-4 oraz utrzyma-
nie jej na umiarkowanym poziomie przez
SafCider™ TF-6 i SafCider™ AS-2. Fermentis
przygotowat mape, ktora opisuje wptyw tych
4 szczepdw i stuzy jako pomoc w wyborze droz-
dzy dla producentow cydru.

SafCider™
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Podsumowanie

Zastosowane drozdze majg ogromny wptyw na profil cydru.
Wigze sig to nie tylko z dynamikg fermentaciji, ale i parametrami
sensorycznymi cydrow. Jest to wigc doskonate narzedzie, aby two-
rzy¢ wyjatkowe cydry o indywidualnym charakterze.

W tym wiasnie celu zostata stworzona bardzo zréznicowana linia
drozdzy SafCider™. SafCider™ AB-1 (Apple Balanced) do produkcji
zbalansowanych cydréw, nawet w trudnych warunkach fermentacii.
SafCider™ AS-2 (Apple Sweet) do stodkich i wytrawnych cydrow
o zlozonym profilu aromatycznym skomponowanym ze $wiezych
i przetworzonych owocow. SafCider™ AC-4 (Apple Crisp) idealny do
bardzo $wiezych i rzeskich (stodkich lub wytrawnych) cydrow.
SafCider™ TF-6 (Tutti Fruiti) polecany do intensywnie owocowych,
ale raczej stodkich i okragtych cydréw.

dla cydrow
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