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daitezkeen arazoei aurre egiteko eta arazo horiek
konpontzeko bestetik.

Hartzidura bidez lorturako edari alkoholikoa
da sagardoa; prozesu natural baten bidez lortzen
da, kontserbagarri eta egonkortze edo esteriliza-
zio tratamendurik gabe hain zuzen. Hartzidura
prozesuak bere bidea ongi egin arren, behin
sagardoa botilan dagoela ere kalteru daiteke;
sagardoan dauden bakterio eta legami hondakin
batzuk botilan barnean dagoen produktua kalte-
tu dezakete oso denbora gutian.

Horrez gainera, gero eta buruhauste gehiago
ematen dute sagardoa egiterakoan sortzen
diren hondakinek. Horiek nola kudeatu edo
gutxitu eta nola berrerabili daitezkeen jakin
nahi luke sagardogileak. Azken arazo honi
irtenbidea emateko lanean ari dira Azti-Tecna-
lia ikerketarako zentroan.

Sagardoaren erraiak ikertzen
Azti-Tecnalia Zentro Teknologtkoa eta Berri-

kuntzarako Zentroa da. Arrantza eta elikagai- -
gintza sektoreak garatzeko lanean ari da 1984az
geroztik. Sagardogintzari lotutako ikerketekin,

| ordea, 2001ean hasi zen. Geroztik, hainbat

ikerketa burutu ditu eta beste batzuk gararzeko
bidean dazmka.

: Sﬁgazdonren Loeiukine kideskenn” da.
-Tecnaliako Ehk@en Ike:keta Sa.tla ari da
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handi horetan ekotzten da.

Ikerketa horren barnean, hondakinen kudea-
ketaren ikerketaz arduratzen ari den ikerlaria
jmme Zufia da, eta konposatu aktibo naruralen etekina besterik ez zaio ateratzen; gainezako guz-

zterketan, berriz, Jon Tello era Mati Jose Man- tia ez da aprobetxatzen, soberakina da.

2anos ikerlatiak ari dira,

lehengaian kalitate onena ematen duren zatiak
erabiltzen dira; horren ondonoz, lehengaia sobe-
ran geratzen da. Lehengaiari —sagarrari- "065eko

Gaur egun, soberakin horiek guztak honda-
kin gisa tratatzen dira, eta beraz, horrek hainbat
arazo sortzen dinu: ingurumenari lotutako arazo-
ak —hondakin honek non bota edota nola ezaba-
tu— eta hori kudeatzeko kostu altuak, 5
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Sagardoaren hondakinak berrerabili ahal izateko bideak
ikertzen ari dira ikerlariak. Bitartean, ordea, ikerketa honen
hasieran hondakin horiek kudeatzeko eta berrerabiltzeko

Osagai osasungarri
gisa erabili .

Sagar puska h
riek dituzte
sult:s;c(antzia ba '
zuk, konposatu
polifenolikoak eta "‘ \
polisakaridoa N
esate baterako, propietate osasunga
miak dituzte. Hainbat ikerketatan frogatu
ahal izan da hori, Gizaki eta animaliek
izaten dituzten hainbat gaixotasuni au-
rrea hartzen laguntzen dute, horien ar-
tean minbizia, kolesterola, arazo kardio-
baskularrak.

KONPOSATU POLIFENOLIKDAK: saga-
rrean dauden konposatuen familia ga-
mantzitsu bat da. Antioxidatzaile ezauga-
miak ematen dizkiete sagarrari. Orain dela
gutxi arte antioxidatzaile sintetikoak era-
bili izan dira elikagaigintzan eta kosme-
tikan; baina azken aldian, giza- eta anima-
lia-segurtasuna dela eta, kezka sortu da,
eta homek antioxidatzaile naturalak erabil-
tzeko ikerketak bultzatu ditu.

POLISAKARIDDAK: sagarrak ere baditu
polisakaridoak. Egonkortasun, geli-
fikazio eta loditasun ezaugarriak ema-
ten dituzte. Horren barruan pektinak
dira ezagunenak. Gaur egun, polisaka-
ridoen arteko konposatu desberdinak
aztertzen ari dira, dauzkaten propieta-
te osasungarriak frogatzeko. Polisaka-
ridoak asko erabiltzen dira marmela-
da, jogurt, azkenburuko, esneki, edari
freskagarri eta saltsaren ekmzpenean.
goian aipatutako propietate teknolo-
gikoak ematen battituzte,

~ hainbat aukera aurreikusi dituzte.

Produktu berriak
sortu lehengaia
erabiliz

Sagarrak elikadura ha %
handia du eta sagar pu
kak erabiliz beste praoj
duktu batzuk egitekof &
aukera ematen du, Sa-§"
garra txikitzerakoan,™
muztioaren kalitatea ezj
murrizteko, ez dira puskd
0s0 txikiak egiten. Hortaz, erablitzen
ez diren puska horiekin bigarren mai-
lako muztioa egin daiteke.

Proposamena honako hauxe da: siste-
ma baten bitartez muztio horretatik ura
pasa, behin eta berriz, muztioaren pro-
pietateak har ditzan. Behin hori dago-
kion mailara iristen denean sagardo ga-
sifikatua, sagar-uxuala eta sagardo-
ozpina egiteko erabil daiteke.

SAGARDO GASIFIKATUA: artifizialki
karbonatatutako sagardoa da. 4 alko-
hol-gradu ditu, 30 eta 60 gramo

“azukre, eta azido karbonikoari dago-

kionez 3 eta 5 bitarteko atmosfera.
Sagardo botila txikian saltzen da.

SAGAR-UXUALA: patsa destilatuta
lortzen den edaria da. Ardogintzan,
esate baterako, mahats-hondarrak
uxuala egiteko erabiltzen dira.

SAGARDO 0ZPINA: sagardoaren alko-
hola azido azetiko bihurtzen denean
sagardo ozpina lortzen da. Sagarra-
ren mineral eta bitamina guztiak ditu,
eta baita fosforoa eta potasioa ere.
Digestioa egiteko propietateak ditu,
eta baita propietate diuretiko eta an-
tiseptikoak ere.

prebentzio eta gutxitze lana; prozesuen eragin-
kortasuna handituz, plangintza bat eginez, hon-
dakin gutxiago sortuz, hondakin horri balioa
emanez eta batne beharretarako berrerabiliz lor
daiteke. Bestetik, hondakin horiek aprobetxatzea
proposatzen da, kanpo beharretan berrerabiliz,
birziklatuz era aprobetxatuz.

Hasi duten ikerketa honen bidez, lehengaia
—sagarra— ahalik eta gehien aproberxatzea lortu-
ko den teknologia berriak garatu nahi lituzkete,
sagardoa egiteko prozesuan beti geratzen baitira
ezerwmkm erabiltzen ez chren sagar puskak

Horre:




sagardoa egiten da gaur egun, azidotasun aldakor
gutxiago duena, osasuntsuagoa azken finean;
horregatik guztiagatik sagardoan ere aldaketa
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Domingo Arina, enologoa

«Sagardogileak ohartu dira
baserrian egindakoa’ dela
esatea ez dela nahikoa»
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Zein da Euskal Herriko sagardogintzak gaur egun
duen egoera?

Sagardoa Euskal Herrian aldaketa aldi nabarme-
nean murgilduta dago; urtetik urtera nabaritzen
da aldaketa horrek utzitako arrastoa, batez ere
beste garai batzuekin alderatzen badugu. Dena
den, oraindik lan asko dago egiteko.

Hortaz, zein dira sagardogintzaren indarguneak eta
ahuleziak? Ze alderditan jarri behar dira indarrak?
Indarguneei dagokienez aitortu behar da sagarra-
ren garbiketan eman direla urrats nagusiak; lehen
hor zeuden gabeziak konpondu dira jada, sagar-
dogile guztiek jarri baitituzte garbiketa-sistemak.
Sagardogintzan eman den beste aurrerapausoa
fruitua hautatzea izan da; sagarrak kaliratezkoa
izan behar duela esatean guztiek bat egiten dute.
Horren ondorioz, gero efa kalitate hobea duen -

ciago ematen dira.
talde, sagardo litroen kopurua azken sei
tan % 30-40 inguru hazi da. Horrez gain,
ardoak badu berezkoa duen indargunea ere:
~graduazio baxua; ezaugarti organolepti-
nte rriak ditu. Gainera, sagarrak osa-
ak ematen dizkio sagardoari, antio-
gisa funtzionatzen baitu.
' :n bat aipatzearren, uste
egin behar dutela sagardo-




Sagardogileak ohartu dira "base-
koa" edora "artisau eran egina” dela

2 nahikoa; sagardoa ongi ckoitzi
s edariari ematen dion balicaz
Bide horretan adituekin lan
u dute, eta belaunaldi berriak
da. ’Unie honetan bost enologo

Ipean eragile horiek?
1 autsn diezaion, alde

Goian Domingo

Arina ikus
dezakegu bere
laborategian

lanean. Sagardoa

zurrypatu eta
pasatzen du
beste ontzi
batera bertan
prohak egiteko

konposatu fenolikoen puriencko kontzentrazioa
eduki behar dira.

Hartzidura fase garrantzitsua da, baina baita,
behin sagardoa eginda dagoela, upategietan edota
saltokietan ze baldintzatan gordeta edo bilduta
egongo den ere. Kontuan izan behar da bet
sagardoa edari naturala dela, oso sentkorra dela,
eta ez duela batere babeskirik,

Nola hobetu daiteke sagardoaren egonkortasuna?
Garbitasuna, sagar-hautakera eta zuzenkera
—beharrezkoa denean soilik—, horiek dira urra-
tsak. Sulfurosoarekin probak egiten ari dira; derri-
gorrezkoa da ardogintzan sulfurosoaren erabilera.
Horrek egonkortasun fisiko-kimiko-biologikoari
eusten lagundu diezaioke, upategian eta botlan.

Nola ondu daiteke orduan hotilaratutako sagardoa?
Gutxieneko batzuk bermatu behar dira botilara-
tutako produktuan; eskuartean daukagun produk
tuarekiko ausartagoak izan behar dugu eta harro
egon, gure produktua kalitatekoa delako; produk-
tua ezagutu egin behar dugu, horrela lortu ahal
izango baitugu erosle edo kontsumitzaile izan dai-
tekeenari gure edariaren ezaugarriak erakustea;
eta sektore guztian, salbuespenik gabe, sagardoa
sustatzeko kanpaina egin behar da.

Azken urteotan batez ere nabarmena da sagardogi-
le elkarteek ikerketan jarri duten gogoa. Sagardogi-
leek eskatuta, hainbat ikerketa egin dituzte Euskal
Herriko Unibertsitatean, baita Azti Fundazioan ere.
Ze iritzi duzu ikerketa horien gainean?
Ikerketa beti da onuragarria. Nik oraindik kon-
pondu beharreko zulo asko ikusten ditut, eta kasu
batzuetan ikerketaren bidez konpon litezke. Nire
ustez, eman den pausorik garrantzitsuena lehen-
gaiaren gainean, sagarrarekin, egin den ikerkera
da. Sagarren karakterizazioaren gainean doktore-
go tesia aurkeztu berri du Inaki Santos gazreak:;
berak hasitako lanari segida eman behar zaio,
sagarra gehiago ezagutuz joan behar dugu.
Fenolak, hau da, sagardoari mikaztasuna eta
usaina ematen dioten propietate horiek ikertzen
hasi izana aurrerapauso handia izan zen. Sagarra-
ren konposizio fenoliko kualitatiboaren ezagu-

EDUKI BEHAR DA, argitasunetik urrun.
zesua azkartu egiten du,

5- Sagardo botila ixteko erabili ohi
den TAPOI "'n_ BUXONAREN KALITATEAK

4- SAGARDOA LEKU ILUNETAN GORDETA _
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 garaia hiru bat hilabetekoa den arren, URTE 0s0AN lan egiten du enologoak. Sagarretik
ateratako sagardoa edaten den arte hor egoten da enologian aditua dena. Prozesuan zehar,
ku ematen dizkio enologoak sagardogileari.
uten sagardo motaren arabera halako ezaugarriak dituen sacarrak erosTEKO enologoaren
ioa kontuan izaten dute.
-TRESNA guztien, eta oro har, upategiaren garbitasunaz aholkua ematen du.
0a egiteko ERABILIKO DEN SAGARRAK IZAN BEHAR DUEN KALITATEAZ eta hautatu den sagar horrek izan
- dituen ezaugarriez ohartarazten du. Sagar horiek elkarrekin nahas-
holkua eman behar zaio sagardogileari, zeren sagardoak hartzi-
‘ezaugarri batzuk izan behar baititu. Azken finean, lehengaia

idura eg eran dagoela gertutik jarraitu behar da HARTZIDURAK DARAMAN
hori okertu egin daiteke, eta horrelako zerbait gertatuz gero, zuzenketak

EGOKIENEN gainean aholkua eman behar zaio sagardogileari; sagardo hori kontsumituko den garai
go da hori; ezin du tenperatura berean hartzitu urtarrilean kontsumituko den sagardo batek edota
rtean edango denak. _

prozesuaren ondoren EDARIA ONTZIZ ALDATZEN DA, eta beraz, horren gainean ere kontseilua eman
: ontzi-aldaketa egiteko momentu edota modu egokiena zein den jakinarazi behar du. Behin
7itsua da, baita ere, sagardoa gordeta egongo den upeltegiaren tenperatura zehaztea;
arabera neurtuko da. Sagardo hori epe motzean edango bada, ahalik eta lasterren hel-
jeraz, tenperatura altuetan hartzitzea komeni da; aldiz, edaria berantago kontsumituko
eldoagoa izatea interesatzen da, eta hori tenperatura hotzagoen bidez lortzen da.
gainera, lehengaiak ere baduela bere garrantzia. :
stez, sagardogilearen URREZKO ARAUAK BI DIRA: LEHENGAIA ETA HORREN GARBITASUNA. Hala eta
sagardoa desbideratu egiten da berez, eta hori zuzentzen lagunduko du enologoak.

Aldi berean, egonkortasun mikrobiar hobea
lortzen da, uherrak kentzean edarian dauden
bakterio eta legamien bizitza zaildu egiten da.
Produktuaren egonkortasun fisikoarekin (eda-
riaren itxura) eta mikrobiologikoarekin (edaria-
ren zaporea eta usaina) zerikusia du horrek

guztiak.

Zer irizten diozu sagardoak jatorrizko izendape-
na lortzeari?

*  Oso sagardogile gutxik ekoizten diruzte saga-
rrak; hortxe dago eragozpena. Bere sagastiak
dituzten sagardogileek, noski, errazago dute
jatorrizko izendapena lortzeko, sagarrondo-
ak beraienak direlako eta kontrolatzen dituz-

Dena dela, lehengaiaren —sagarraren— balio-

en ekonomiko txikian d




