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Allmant om aromer i vin.
Rudolf Sillén, Naturvinsakademien.

Vad ar aromer?
Aromer ar gasformiga molekyler av olika amnen som kan detekterats av luktceller som finns i
luktorganet i 6vre delen av nastaket det s.k. olfaktoriska epitelet. Dar finns ca tusen olika luktceller
dven kallade receptorer (mottagare) som fungerar som ett slags Ias. En doftmolekyl fungerar som en
nyckel till en viss receptor. Om nyckeln passar i laset sa skapar receptorn en nervimpuls till
hippocampus i hjarnan. Hjarnan tolkar sedan signalen via det limbiska systemet dar dven kanslor och
minnen behandlas. Ca atta hundra olika molekyler kan detekteras, kombineras och bilda ca 10.000
olika dofter. Vissa dofter kan hjarnan inte registrera eftersom de saknar receptorer; koldioxid ar
exempel pa en sadan gas. For
att luktcellerna skall fungera
kravs att de at tackta av ett tunt
lager av slem. Vid férkylning
kan bli slemlagret bli for tjockt
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vilket gor att luktsinnet =
forsamras. Luktsinnet ar ett av -
vara mest kansliga sinnen. i -Stodesalias
Evolutionart anses det ha
| Luktceller

tillkommit for att vi skall
undvika skadliga @mnen
eftersom de oftast upplevs
lukta illa. F6rmagan att kanna Slemlager

olika dofter anses halveras vart 20 ar fran 25 ars alder. En 50-aring behover dubbelt sa hog
koncentration av ett amne som en 25 aring for att kunna detektera det. Kvinnor har fler luktceller &n
man och har darfor ofta battre luktsinne. Ofta kan vi kdnna en viss doft, alltsa detektera den, men vi
har svart att beskriva vad det ér, alltsa att identifiera doften. For att kunna satta namn pa olika dofter
behovs inlarning dar doften kopplas till ett visst ord eller begrepp. For att bli en professionell
vinkdnnare behovs darfor erfarenhet av otaliga vinprovningar, sarskilt om man vill gér ansprak pa att
kunna rangordna ett vin pa en skala, t.ex. Munskankarnas 1-20, Robert Parkers 0-100 eller
Vinskribenterna i SvD som anvander en skala med 1-6 tarningsprickar.

Hur och nar bildas aromer i vin?

De olika aromer som kan forekomma i vin hittar man INTE i druvmusten. | druvmusten kan man med
smaksinnet tydligast kdnna sétma och aciditet men inga aromer som t.ex. bjérnbar, paron, viol,
lavendel eller lakrits. Anledningen ar att de olika @mnen som finns i druvmusten &r icke-flyktiga
amnen och darfor luktldsa. De druvtypiska aromerna bildas vid jasningen genom reaktioner med de
olika potentiella aromamnena och ombildas till flyktiga aromer. Under jasningen l6ses dessa aromer i
alkoholen som darefter fungerar som "barare” (jfr parfymer). Aromer som ar specifika for en viss
druva kallas primara aromer. Sekundara aromer bildas nar jasningen omvandlar sockret i druvorna
till alkohol. Nér jasningen ar avslutad och vinet tappats pa flaskor eller fat sker flera processer varvid
s.k. tertidra aromer bildas. | vin anses 600 — 800 olika aromer vara val definierade. Vikten av aromer i
vin ar 0.8 — 1.2 gram per liter.
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Vilka ar de vanligaste primdra aromerna?

De primdra aromerna i vin paverkas av druvsorten, odlingssattet och “terroiren” d.v.s. mikroklimatet,
typ av jord, soltid, odlingssatt mm. Primara aromer bildas vid jasningen av den druvspecifika musten
och innehaller ofta kryddiga nyanser t.ex. gronpeppar, svartpeppar och timjan. Blommiga aromer &r
en annan grupp som innehaller dofter av rosor, violer, akacia och hagtorn. Till gruppen fruktiga
aromer raknas dofter av citron, grapefrukt, apelsin, muskot, svarta vinbar, blabar, hallon och
bjornbar.

Vilka ar de vanligaste sekunddra aromerna?

De sekundara aromerna bildas vid jasningen och vid efterféljande malolaktisk omvandling. Vilken typ
av jast som anvands har stor betydelse for vilka aromer som bildas. Den jast som finns pa druvorna
anvands vid framstallning av naturviner och biodynamiska viner. Vid storskalig vinproduktion
anvands speciella framodlade typer av jast vilka kan framhava 6nskvarda aromer. Aromerna bildas av
mikroorganismer och kemiska reaktioner mellan olika @mnen i druvmusten, huvudsakligen socker
och aminosyror. Aven olika alkoholer, estrar, laktoner och aldehyder deltar i de reaktioner som
bildar de sekundara aromerna. Forutom typ av jast har macerationstid och jasningstemperatur stor
inverkan. Har har vinmakaren stora mojligheter att paverka utfallet. Typiska sekundara aromer har
drag av dpple, paron, jordgubbe, persika, honung, svarta vinbarsblad och kanel.

Vilka ar de vanligaste tertidra aromerna?

Tertidra aromer bildas gradvis vid lagring av vin i flaskor eller i trafat. Syre, som finns 16st i vinet och
under korken, interagerar med olika @mnen i vinet som gradvis oxideras. En mangd olika reaktioner
sker dven mellan amnen som &r I6sta i vinet. Allt detta gor att vinet langsamt dndrar karaktar
"aldras” varvid nya aromer bildas. Vinet antas efter nagra ar na sin “peak” for att darefter langsamt
avklinga och vid syretillforsel bilda vindger (Vin Eigre = surt vin). Vinets hallbarhet (shelf-life) uppnas
nar det inte langre kdnns drickbart. Gynnsamt for lang hallbarhet ar lagt pH, hog alkoholhalt, lag halt
av lost syre och tillrackligt mangd av sulfit (naturlig eller tillsatt). | roda viner finns ofta naturliga
antioxidanter vilka gor att vinet far ett naturligt skydd. Val kant ar att lagring av vinet pa jastfallning
(sur lie) eller lagring i tunnor av tra foretradesvis av ek ger speciell aromprofiler. Typiska tertidra
aromer ar plommon, svamp, cedertra, lakrits, rostade mandlar och hasselnétter, lader, karamell,
kaffe och mork choklad.

Kvartara aromer —vad ar det?

Forfattaren menar att det finns en fjarde grupp av aromer namligen de som bildas nar man dricker
vinet. Vinet kommer da i kontakt med saliven som innehaller olika enzymer och, om vinet
inmundigas i samband med en maltid, dven olika smakamnen. Salivens pH kan variera franca 4 -7.5
d.v.s. fran surt till neutralt eller svagt basiskt. Salivens temperatur ar ca 37 grader mot vinets 12-20
grader vilket kan 6ka koncentrationen. Allt detta paverkar upplevelsen av vinet bade vad galler smak
och doft. Det som hdnder i munhalan nér vin kombineras med mat kan @ndra vinets karaktar. Att
kombinera vin till olika matratter ar darfor en fraga om interaktioner. Olika viner har olika pH. Vid
vinprovningar kan det vara klokt att “neutralisera” munhalan vid 6vergang fran ett vin till ett annat
genom att dricka nagra klunkar stilla vatten eller ett svagt basiskt mineralvatten utan kolsyra.
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Troskelvarden och koncentration for aromer i vin.

For att kunna kdnna, detektera en doft maste den finnas i en viss lagsta koncentration. Det kallas
absoluttréskel (ibland kallad detektionstréskel eller kanslighetstroskel) och méts i ppm (part per
million = mikrogram per liter). Fér att med en viss grad av sdkerhet kunna identifiera maste
koncentrationen na en viss niva. Det kallas identifikationstréskeln (ibland rekognitiontroskel eller
igenkdnnandetréskel). Den ar alltid ndgot hogre an absoluttroskeln.

For att kunna jamféra mojligheten att detektera olika aromer anvands kvoten mellan koncentration
och tréskelvarde. Kvoten kallas Odor Activity Value (OAV). OAV=amnets koncentration delat med
dess Identifikationstroskel. Ju hogre OAV-varde desto mer troligt ar det att man uppfattar doften.
Principen framgar av tabellen som visar nagra typiska varden vid ett test med ett vin gjort av
Gewdrztraminer. | testet mattes koncentrationen av fyra dofter. Molekylen ethyl octanoate doftar
som dpple. Ethyl isobutyrate associeras med doft av paron. Demascenone doftar som rosor och
isoamylacetat som banan. | tabellen har ethyl octanoate (dpple) en lagre koncentration men ar
lattare att kdnna igen an isoamylacetet (banan) trots att det har en hogre koncentration. Om
troskelvardet ar lagt sa racker en lag koncentration for att amnet skall vara latt att detektera; det far
ett hogt OAV-varde.

Doftmolekyl Upplevd arom | Troskelvarde ppm | Koncentration ppm | OAV
Ethyl octanoate Apple 2 630 315
Ethyl isobutyrate | Paron 15 150 10
Demascenone Rosor 0.05 0.84 17
Isoamylacetat Banan 30 2900 97

Troskelvarden ar individuella och 6kar med vindrickarens alder. Vid vinprovningar kan man inte
paverka troskelvardena for olika aromer men daremot kan man 6ka koncentrationen. Kupade glas
och specialglas som OptiArom gor det maijligt att rotera vatskan och sprida ut den pa en stor yta sa
att avdunstning av flyktiga aromer 6kar och dirmed koncentrationen. Okad temperatur 6kar de
flyktiga arommolekylernas rorlighet och darmed koncentrationen i glaset; OAV-vardet okar.
Temperaturen i munhalan ar oftast hégre an i vinet (t.ex. 37/18). Att hélla kvar en klunk av vinet kan
darfor vara ett knep att 6ka koncentrationen. En egenhet hos luktsinnet ar att det ar adaptivt. Det
innebar att efter en viss tid sa anpassar sig doften till omgivningen och man kdnner den inte langre.
Tiden for adaption ar ofta kortare dn 30 sekunder. Vid vinprovningar ar det darfor bra att ta minst en
minuts paus mellan aromprovningar av olika viner. En annan intressant observation ar att “nastaket”
ar delat och att luktcellerna pa den hogra halvan anses kansligare dn pa den vanstra.

Referenser:

e  Origins of grape and wine aroma. Anthony Robinson et al. Am.J.Enol.Vitic.2014.

e Handbok i sensorisk analys. Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB.

e  Oxygen contribution to wine aroma evolution during bottle aging. Maurizio Ugliano, Agricultural and
Food Chemistry.

e The actual and potential aroma of winemaking grapes. Vicente Ferreria & Ricardo Lopez. Biomolecules
2019.

e Aroma compounds in wine. Fengmei Zhu et al. Intech. 2016.

e  Wine tasting: A professional handbook. Ronald S. Jackson. Elsevier. 2012.

e  Conceptual spaces at work in sensory cognition: Domains, dimensions and distances. Carita Paradis.
Lunds universitet. 2015.

e  Munskadnkarnas kompendier — Druvkursen, 1 & 2 betygskurser.

e Aromladan ”“Le Nez du Vin” — praktiska tester.

Copyright © 2020 Naturvinskademien



