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TUDOMANYOS HIREK HEGYALJAROL

1879-ES ASZU A POHARBAN!

Bihari Zoltdn, Kdllai Zoltdn

E:ka lehet6ség, ha 19. szazadban késziilt bort
ostolhatunk! Természetesen nem akdrmi-
lyen bor képes megérizni a fogyaszthatosagat
tobb mint egy évszazadon keresztiil, de a Toka-
ji aszu az ilyen. Egy gytijté ajanlotta fel intéze-
tink szamara a véletleniil eltort iiveg tartalmat.

Magarél a borrél nem sokat tudunk. Az biz-
tos, hogy a borvidéken késziilt az 1879-es ter-
mésbol. Az 1879-es évrél azt tudjuk, hogy
aszutermés szempontjabdl a gyengébb évek
kozé tartozott. A bort hosszi palackba toltot-
ték (1l.abra), és mindezidaig pincében taroltak.

1.dbra Az 1879-es bor palackja (rekonstrualt kép)

A bor az analizise szerint 5 puttonyos asztiinak
késziilt. Maig meg6rzott 169 g/liter cukortartal-
mat. Az eredeti nyilvan magasabb volt, ami kiilon-
boz6 vegyiiletekké alakult, elbomlott. Igy részben
a 3,9 mg/l ill6 is errél a bomldsrol tanaskodik. A
korabeli bort kénezték, amibél mara 0 mg/l sza-
bad kén, és 44 mg/l kotott kén maradt meg. Az
alkohol jelentds része is elillant mar, 8,3% csu-

pan. A bor savtartalma 10,7 g/l, a pH pedig 3,8.

A bort megkostoltattuk a Tokaji Borvidék ha-
rom neves boraszaval, akinek a kifinomult iz-
érzékelésérél az elmult években mar meggyd-
z6dtiink. Berecz Stephany, Mészaros Laszlo és
Samuel Tinon mondott véleményt a borrol:
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»A bor szine elsé pillantasra rendkiviil sotét,
ami talan annak is betudhatd, hogy akkoriban a
maindl jéval hosszabb ideig aztattak az asztiszeme-
ket. A bor és pohar talalkozasanal azonban gazdag
szinvilagot lathatunk, ami a beltartalomra is utal.

Az illataban porkoltes elemek, bor és aszalt gyii-
molcsillatakeveredik. Illataazaztatottaszutorkolyre
is emlékeztet. Felismerhetd azonban az egyértelmu
botritiszes illat is. Erdemes a bort kicsit pihentetni,
hiszen a magasillé ilyenkor tavozik, és jobban kinyi-
lik a bor. Igaz, egy pici egeres szag is megfigyelhetd.

A bor ize olyan, mint amilyet az illata utdn va-
runk: didlikér, csokoladé, lekvaros jegyek, a leg-
domindnsabb az aszalt szilva iz! Pihentetés utdn
keleties fiiszerek is jelentkeznek. A lenyelt korty-
ban azonban érezhetd az ecetsav is, ami kapar-
ja az ember torkat. Az ill6 valéban ,it” elsére,
azonban par masodperc utan mar a tipikus aszu
izek jonnek el6. Az iz Osszetéveszthetetleniil To-
kaji. A bor nagyon hosszu, és kiilonleges a sta-
bilitasa, strukturdja van, egy igazi vastag bor. A
borban a karakteres szép savak is jelen vannak,
melyek egyensulyba billentik a bor édességét.”

A bor kdstoldsa utdn arra is kivancsiak voltunk,
hogy milyen kémiai jellemz6i vannak, és dsszeha-
sonlitva egy 17 éves asztval, milyen kiilonbségek
figyelhetéek meg? Az aroma anyagok megisme-

Chromatogram Plots

résével célunk volt, hogy Osszehasonlitsuk a régi
aszu és egy jelen kori aszu aromadsszetételét, hogy
megismerjilk, milyen valtozdsok mehettek vég-
be az évszazados érési folyamat soran? (A tovab-
biakban nevezziik régi bornak az 1879-es bort!).

A bor miiszeres analitikai vizsgalata:

Az alap analitikai mérések mellett gazkroma-
tografids elemzésnek is aldvetettiik a bort. A régi
bormintat és a kontrollnak hasznalt 2000 évjaratau
5 puttonyos aszunkat SPME GC-MS modszerrel
megmeérve hasonlitottuk Ossze. Az aromakutatds
egyik nehézsége, hogy az illatokért és izekért felel6s
vegytiletek a koncentracidjuk fiiggvényében mas és
mas érzeteket valthatnak ki bel6liink. Van olyan ve-
gyiilet, ami alacsony koncentracioban kellemes, na-
gyobb toménységben viszont mar kellemetlen tu-
lajdonsagu. Tovabbi nehézség, hogy nincs minden
vegyiiletnek meghatarozva az érzékszervi tulajdon-
saga, illetve azok a koncentraciés kiiszobértékek,
amik felett érezziik, illetve masnak érezziik a tulaj-
donsagukat. Tovabba a vegyiiletek keveredése altal
kifejez6dd illatokat, izeket sajat érzékszerveinkkel
kevésbe tudjuk elhatdrolni, egzaktan megallapitani.

A kontroll mintabdl 74 kiilonb6z6 kom-
ponenst tudtunk elvalasztani, mig a régi
borban csak 67-t. Ezek kozil 23 vegyl-
let mind a két mintabdél kimutathaté volt.

1.dbra: Feliil a kontroll aszu, alul a régi bor totdl ion kromatogrammya.
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A kontroll aszuban legnagyobb mennyiségben
phenylethyl alkohol volt kimutathaté, ami édes,
kenyeres érzetet eredményez. A régi borban, ebbdl
az anyagbdl csak fele ennyi mennyiséget tudtunk
kimutatni. A masodik legnagyobb mennyiségben
kimutathaté anyag a furfural volt, ami édes, fas,
kenyeres, karamelles, és enyhén fenolos jegyeket
hordoz. Ez az anyag a régi borban 30%-al keve-
sebb volt. A harmadik legnagyobb mennyiségben
kimutathaté anyag a butanedioic sav-diethyl ész-
ter volt, ami enyhén gyiimolcsos, f6tt almas illat-
tal jellemezhetd. A régi borban ez a komponens a
kontrolban talalhaté mennyiség csupan 5%-a volt.

A régi borban az isoamyl acetat koncentracioja
volt a legmagasabb, ami édes, bananos, de bizonyos
hatarérték felett oldoszer illati. A kontroll borban
is megtalalhato ez a vegyiilet, de abban csak 1/5-e

a mennyisége. A kovetkezd legnagyobb koncentra-
ciéban megtaldlhat6 vegytilet az ionone, ami édes,
virdgos és fas jegyeket hordoz. A kontroll asziiban
1/3 mennyiséget lehet ebbdl a vegytiletbdl kimu-
tatni. Ezt koveti a hexanoic sav, ethyl észter, ami
édes, gyiimolcsos, viaszos, a kontroll borbdl szin-
tén kimutathatd, de 30%-al kevesebb mennyiség-
ben. A kovetkezd vegyiilet az 1 hexanol, melyet
csip0s, éteres, kozma olajos illat érzet jellemez, a
kontroll borban fele mennyiséget lehet kimutatni,
mint a régi borban. A difurfuryl éther kavés, mo-
gyords, foldes és gombaszer illattal jellemezhetd,
mig a tobbi magasabb koncentrdcidval rendelke-
z6 vegyiilet gylimolcsds, almds, anandszos, édes
és a koncentracidjuk emelkedésével, konyakszerti
illatokkal jellemezheték. Ezekbdl a komponen-
sekbdl a kontrol asziban kevesebbet mértiink ki.
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2.dbra: Mind a két mintibol kimutathato vegyiiletek egymashoz viszonyitott aranyai

Hexanoic savat nagy koncentracioban ki lehetett
mutatni mind a két borbol. Ennek az anyagnak kel-
lemetlen, savanyu, zsiros, izzadtsag és sajt szaga van.
A kontroll borban 30%-al kevesebb talalhaté beléle.
Benzyl alkohol szintén jelentds mennyiségben mu-
tathat6 ki a régi borbdl, ez egy kellemes tulajdon-
sagu vegyiilet, viragos, gylimolcsos, enyhe balzsa-
mos hatdssal. A kontroll aszuban talalhaté octanoic

savhoz képest a régi borban joval kevesebb van.
Ez szintén bizonyos koncentraciéban kellemetlen
érzékszervi tulajdonsaggal jellemezhetd vegyiilet.
Avas, sajtos, zsiros és brandys illatok jellemzik. A
heptanoik sav, ethyl észterbdl jelentés, haromszo-
ros mennyiség mutathat6 ki a régi borban. Ezt a
vegyiiletet koncentracidjatol fiiggéen gyiimolcsos,
ananaszos, flszeres, enyhén olajos és konyakos.
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Az 1-Butanol, 3-methyl-, format-bél a kontrol
borban a régi borban mért mennyiségnek csak tiz
%-a van jelen, ezt az anyagot koncentracidja szerin
z0ld almas, boros illetve zsiros érzetek jellemzik.
1,1-diethoxy-3-methyl-butan a kontrol borban fele
mennyiségben mutathat6 ki. Ennek a vegyiiletnek
a magasabb koncentracidja szintén zsiros jelleggel
bir. Decanoic sav-ethyl észter a kontroll borban volt

magasabb koncentracioban, ez viaszos, gyiimolcsds
és édes illat érzetet biztosit. A kovetkezé harom
vegytilet koncentracidja kozel azonos a két minta-
ban. A heptanoic sav egy kellemetlen tulajdonsagu
vegylilet. Sajtos, avas, izzadtsag illatjegyek jellem-
zik. Mig az ecetsav-hexyl észter és az n-decanoic
sav  kellemes, gyiimolcsds  tulajdonsaguak.
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3. dbra: Mind a két mintabol kimutathato vegyiiletek egymadshoz viszonyitott aranyai

A vizsgalatunk soran szamos vegyiiletet tud-
tunk elvalasztani, amik nem talalhatéak meg mind
a két mintaban, hanem csak az egyes borokra jel-
lemzGek. Ezeket az alabbiakban ismertetjik. A
kontroll borban a dihidroxyaceton koncentracidja
volt a legmagasabb. Ez a vegytilet a glicerin erje-
dése soran jon létre. Edes, mentolszerd, hisitd jel-
lege van. Koncentracidban ezt koveti a cis-linalool
oxid, melynek foldes, viragos, édes és fas illata és
izérzete van. Sec-butyl acetat is kimutathato volt a
kontroll aszt borbdl, aminek bizonyos koncentra-

ciéban oldészer, banan es gylimolcs illata van. Az
n-hexadecanoic savnak viaszos, zsiros érzékszervi
tulajdonsaga van. A kimutathaté a-terpineol-nak
citrusos, limeos jellege van, mig a benzeneacetic
sav-ethyl észternek erdsen édes, mézszerd, bal-
zsamos, egy kis melaszos és élesztGs niiansszal. A
pentanoic sav-ethyl észternek édes, trépusi gyii-
molcsos, ananaszos, almas illata van. Ezeken ki-
vill szamos egyéb vegyiiletet tudtunk kimutatni a
borokbdl, amik érzékszervi tulajdonsagai a szak-
irodalomban eddig még nem voltak jellemezve.
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Kizardlag a régi borbol kimutatott vegyiiletek a
koncentracidjuk csokkend sorrendjében a kovetke-
zO0k: Legnagyobb mennyiségben benzaldehid volt
jelen a borban. Ezt a vegyiiletet mandulas, dids és
tas érzetek jellemzik. A természetben a kesertiman-
dula-olajban fordul el6 amigdalin alakjaban. Mas
csonthéjas gyiimolcsmagokban is el6fordul, példa-
ul sargabarackban, dszibarackban, cseresznyében.
Ennek a vegyiiletnek a jelenléte utalhat a bor va-
lamilyen csonthéjas termésti gyiimolesbol késziilt
palinkaval val6 megerdsitésére, ami a 19.sz-ban
bevett szokds volt. Ezt kdveti, szintén magas kon-
centraciéval az 1,3-dioxolane, 2-butyl-4-methyl,
melynek hasonloképpen dids, zsiros érzékszervi
tulajdonsaggal jellemezhetd. Jelentés mennyiség-
ben talalhaté meg isobutyl acetat és butanoic sav
2-methyl- ethyl észter, amiknek gyiimoélcsos, tro-
pusi jellegiik van. A butanoic sav 2-methyl-nek
kellemetlen tulajdonsagai vannak, csipds, savas,
sajtos es izzadtsag szag érzetet biztosit. Ezt koveti
a trans-linalool oxid, ami virdgos, majd a decanoic
sav, octyl észter, ami enyhen zsiros, viaszos érzék-
szervi hatast valt ki. Linaloyl oxide a kdvetkezo ve-
gyiilet, melynek jelenléte édes, fas, kamforos, enyhe
floralis niiansszal gazdagitja a bort. A 2-heptanol
gyogynovényes, citrom fiives, flordlis jellegli, mig
az ezt kovetd hexanoic sav, hexyl észter édes, gyii-
molcsos, zold enyhe tropusi jegyekkel. Kimutatha-
to volt az ecetsav, 2-phenylethyl észter is, ami édes,
viragos es mézszert érzeteket valt ki. Diphenyl
éter a bornak muskatli levél illatot kélcsonoz, mig
a formik sav, 2-phenylethyl észter rozsa, jacint,
vizitorma és gyégynovény illatot. Az 1,4- cineol
mentol szerli, szintén gyogynovényes, terpé-
nes és kamforos niiansszal jellemezhets. A béta-
ionyl acetat fas, édes parflimos hatast kelt, mig a
2-furanmethanol mustos, édes, kenyeres, karamel-
las és kavés hatast kelt. B-damascenon almas, me-
zes, dohdnyos érzékszervi tulajdonsaggal jellemez-
hetd, mig a terpinén-4-ol fas, foldes es szegfiiszeges.

OSSZEFOGLALAS

Ha a borokat kiilon-kiilon vizsgaljuk, akkor el-

mondhaté, hogy a kontroll aszink legnagyobb
mennyiségben glicerolt tartalmazott. Illékony
komponensekbdl az édes, fas, kenyeres, karamellas
és gytimolcsos jellegii vegyiiletek voltak a legmaga-
sabb koncentracioban jelen. Kozepes mennyiség-
ben sajtos, brandys, konyakos, gyiimoélcsos és fi-
szeres érzékszervi tulajdonsagu vegyiiletek voltak
kimutathatok. Legkisebb mennyiségben citrusos,
gyogynovényes, dohanyos, viaszos és szintén gyii-
molcsos jellegli vegytileteket tudtunk elvalasztani.
Hérom olyan anyagot tdlaltunk, amik kellemet-
len érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkeznek,
ezek zsiros, avas, savanyu, sajtos és izadtsagszagu
vegyiiletek. Osszességében egy friss, gyliimolesos,
de érett aszukra jellemz6 aromakomponensekben
bévelkedd aromaprofilt tudtunk kimutatni, amit
az érzékszervi biralat eredménye is alatamasztott.

A régi borbdl glicerolt nem tudtunk kimutatni.
Viszont glicerol lebontasakor felszabadulé bom-
lastermékeket igen. Valdszintlileg mikrobioldgiai
folyamatok hatasara tlint el és alakult 4t ez a ve-
gyllet. Legnagyobb mennyiségben édes, karamel-
las, fas és olddszeres aromak voltak kimutatha-
tok. Szintén nagy koncentraciéban vannak jelen,
édes, fas, viaszos, olajos, kavés, mogyords, foldes,
éteres, karamelles, gombas és tropusi gyiimolcsos
érzékszervi hatasu vegyiiletek. Kozepes meny-
nyiségben 6t olyan vegyiiletet tudtunk kimutatni,
amik kellemetlen, savanyu, avas, zsiros és izzadt-
sag szagu érzékszervi hatdssal rendelkeznek. A
friss gyimolcsos, citrusos, almas, kortés, viragos,
gyogynovényes jegyeket képvisel6 aroma kompo-
nensekbdl kevesebb mennyiséget tudtunk kimu-
tatni. Valdszintleg a hosszantarté érési folyamat
soran alakultak at, oxidalédtak tovabb az érettebb
és a kellemetlenebb érzékszervi hatdsu anyagokka.

A vegyiiletek  érzékszervi  tulajdonsaga-
it a Yeast Metabolome Database, http://www.
ymdb.ca/, illetve a The Good Scents Company
Information  System adatbdzisabol kerestiik
ki. http://www.thegoodscentscompany.com/
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Felelds szerkeszto: Dr. Bihari Zoltan
Szerkeszto: Tudos Erika

Amennyiben nem szeretné tobbet kapni a hirlevelet, vagy éppen ellenkezéleg,
masok szdmadra is elérhet6vé szeretné tenni, akkor irjon egy levelet a kovetkez6 cimre:
info@tarcalkutato.hu
Mindenkit biztatunk arra, hogy ha olyan informéciéja, hire van, amit szeretne kozhirré tenni, kiildje be
hozzéank és a hirlevélben megjelentetjtik.
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