AGARDOAREN MAUKA

Irer

Sagardo l;atzuk, aztertzeko prest, Fraisoroko laborategian. FraisorO

ETENGABE IKERTZEN

Fraisoroko ingurumen eta nekazaritza laborategian,
sagardoari ikuspuntu fisiko-kimikotik

eta sentsorialetik erreparatzen diote,

eta sagardoaren biologia aztertzen dute, baita
sagarra oso heldua edo heldu gabe dagoenean
sagardoak izango duen zaporea ere.

Zizurkilgo Fraisoroko laborategiak in-
gurumen eta landa ingurunearen ga-
rapen alorreko analisi, ebaluazio eta
aholkularitza zerbitzua eskaintzen die
Gipuzkoako Foru Aldundiko Berri-

kuntzako, Landa Garapeneko eta Tu-
rismoko departamentuari eta gainera-
ko departamentuei, beste erakunde
batzuei, eta bere zerbitzuak eskatzen

dituzten beste zenbaiti.
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KOLOREA, USAINA
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ETA ,
Analisisentsorialean, berriz, sagardoa-

ren koloreari, usainari eta zaporeari
begiratzen diete. «Sagardoaonaden
ala ez, gustnkoa den ala ez neurtzen
dugu. Sagardo batikuspuntu fisiko-ki-
mikotik zuzena izan daiteke, baina
zentzumen aldetik akatsen batizande-
zakeetaezdaatsegina».

Horretarako, Enac (Espainiako Egiaz-
tatze Erakunde Nazionala) erakunde-
ak ziurtatutako panel bat erabiltzen .
dute, tresna moduan. «Sagardogileari
sagardo bakoitzaren gaineko puntua-
ziobat ematen diogu. Esaterako, 85
puntu dituena sagardo bikaina daeta
43 puntudituena eskasa».
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Aipatu azterketak ez ezik, zenbait ho-
pekuntza egitasmotan lan egiten dute
Fraisoroko laborategian. «Sagardogi-
Jeari beste tresna bat eskaintzeko, sa-
gardoaren biologia ere aztertzen dugu.
sagardoak mikroorganismo batzuk
ditu, legamiak, substantzia batzuk sor-
tzen dituztenak, hartzidura egiten la-
guntzen dutenak eta sagardoaren pro-
zesu osoan, azken batean. Adibide bat
jartzearren, legamia jakin batek, bre-
tanomiceslegamiak esaterako, ezatse-
ginak diren usainak eta zaporeak sor-
tzenditu. Legamiak beharrezkoak dira
alkohol hartzidura gertatzeko, baina
Jegamia batzuk egokiak dira eta beste
batzuk ez. Zenbait bakteriorekin ber-
dingertatzenda».

Hori guztia kontuan izaten dute muz-
tioan edo sagardoan, sagardogileak
prozesuan legamia egokiak dituenala
ezjakindezan.

Azkenik, sagarra 0so heldua edo heldu
gabe dagoenean sagardoak izango
duen zaporea ere aztertzen dute Frai-
soroko laborategian.

Informazio gehiago: www.fraisoro.
nethelbidean.
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