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Borrd oldott molelgula

Ismeret-erjesztés a sz616hegy mogiil

Elgszé6

Bardti korben folytatott beszélgetések sordn felmeriilt a kérdés,
hogy lehetne-e egyedi vegyiiletekbdl, molekuldrdl molekuldra szi-
ldrd ételeket vagy szGl6mentes borokat, illetve azok kdpidit el§-
dllitani. Természetesen nem hamisitdsrél, mesterséges elgallitds-
rél volt sz6, hanem arrdl, hogy az élelmiszereket, borokat kor-
szerti mddszerekkel analizdlva, pontos kémiai 6sszetételiik isme-
retében el lehetne-e késziteni médsolataikat, amelyek ize, illata,
aromdja pontosan ugyanazt a hatdst idézheti el§, mint az erede-
ti készitmények.

Szilard ételek képidinak készitése

A folyékony vagy szildrd ételek szakirodalmadt 4tvizsgdlva kide-
riilt, hogy a szildrd élelmiszereknél mdr volt vilasz a felvetett kér-
désre. A molekuldris gasztrondmia egyik javasléja és kidolgozé-
ja, Hervé This a furcsa és nehezen fordithaté ,,note-by-note cui-
sine”-nek (,hangjegyrdl hangjegyre konyhd”-nak) nevezett egy
eljérdst, amirdl tobb konyvet és cikket publikdlt. [I-4] A ,,note-
by-note cuisine” szerint nem hust, halat, zoldséget vagy gyiimol-
csoket haszndlnak ételkészitésre, hanem helyettiik a benniik 1é-
vG vagy beldlik kivont tiszta, vagy a cél érdekében szintetizalt
vegyiileteket vagy keverékeiket. A ,hangjegyrdl hangjegyre” kife-
jezés onnan ered, hogy This egy zenébdl vett hasonlattal hozta
kozel a kémidt a molekuldris gasztronémidhoz, mert zene nem-
csak hangszerekkel, példdul trombitédkkal vagy hegediikkel hoz-
hat¢ létre, hanem elektronikusan, szintetizdtorral tiszta hang-
hullémok (hangjegyek) is létesithetdk és keverhetSk zenévé, az-
az akkordok és szimfénidk hozhaték veliik 1étre. This 6tletét to-

1. abra. Az Ava Winery cég reklamja [9]

Creating wines molecule by molecule
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vdbbgondolva szintén feltételezhetd, hogy a ,hangjegy” szét
»molekuldk”-kal helyettesitve, esetleg bort is lehet késziteni ,,mo-
lekuldrél molekuldra”. Meg kell jegyezziik, hogy This emlitett
konyvében sz8lgbor-képia készitésével egydltaldn nem foglalko-
zott, de szildrd élelmiszer-képidit sikeresnek fogadtédk el. [4]

Sz8l6bor-képidk készitése. Ava Winery

2015-ben az interneten jelentették be az Ava Winery (Ava Bord-
szat) nevi kaliforniai cég létesitését. [5-9] Alapitdi, Alec Lee és
Mardonn Chua biokémikus és biotechnolégus, valamint Joshua
Decolongon sommelier (borszakért§), azt tervezték, hogy kor-
szer(i miszeres analitikai médszerekkel meghatdrozzdk ismert
sz8l6borok dsszetételét, azokat molekuldrdél molekuldra (1. dbra)
osszeontve elkészitik szdmos jelenlegi sz6l6bor kdpidjat sz816 nél-
kiil, pusztdn az analitikailag kimutatott molekuldk (vegyiiletek)
megfelel olddsdval viz és etil-alkohol keverékben (2. dbra). Az
dltaluk készitendd sz6l6bor-kdpidk étlete akkor meriilt fel, ami-
kor részt vettek egy borkidllitdson, és ott rdcsoddlkoztak egy ki-
allitott palack 1973-as Chateau Montelena Chardonnay-ra. Ez a
sz6l8bor valéban nagy ritkasdg, egyik palackja drverésen 12 ezer
dolldrért kelt el. Lehangold, gondoltdk, hogy magas dra miatt na-
gyon kevesen izlelhetik meg ezt a kiilonlegességet, ezért elhatd-
roztdk, hogy a korszerd biokémidt és biotechnoldgidt felhaszndl-
va laboratériumi koriilmények kozott, molekuldrdél molekuldra
sz616 és erjesztés nélkiil elkészitik az ilyen borok pontos mdsolatt,
képidjat. Kifejezett céljuk az volt, hogy minél tobben jussanak igy
kiilonleges borokhoz elfogadhaté dron.
Az Ava Winery tulajdonosai interji-
ikban nem azt éllitottdk, hogy az dltaluk
készitett bork6pidk az igaziak lesznek,
hanem azt, hogy a megvdsdrolt borké-

Mi a szintetikus bor?

Az Ava Winery cég ugy utanoz bort,
hogy vegytileteket kever etanolba

pidk fogyasztdsa sordn a vevdknek ugyan- ( i
abban az élményben lesz résziik, mint a képesség

sz6l6bor fogyasztdsakor, de lényegesen
olcsébban. Az interneten az angol mel-
lett német, francia, spanyol és olasz nyel-
ven is vildggd kiirtolt elgondoldsaikat
[10-14] interjuként ismertették, de tu-
domdnyos folydiratcikkben vagy konyv-
ben mindmdig nem publikdltdk. Az in-
terneten az a hir is megjelent, hogy 2005-
ben az Ava Winery vdllalkozést egy hong-
kongi befektetési cég 7,2 milli6 dolldrral
finanszirozta. [15]

2. abra. Az Ava Winery altal allitolag
elkészitett borkopia 6sszetétele [5]
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A szg@lébor analitikai kémiai elemzése

A borsz6l6k szakirodalmdnak dtnézése sordn deriilt ki, hogy
azok analitikai vizsgdlatdrdl, osszetételitknek meghatdrozdsdrol
az id6k folyamdn szdmos eredményt publikdltak. Ezek koziil
csak két nagyon alapos dolgozatrdl tesziink itt emlitést. [16-17]
Részleteiben nem kivdnjuk ezeket a vizsgélatokat ismertetni, de
kidertil, hogy az utébbi években a miiszeres analitikai kémiai
mddszerek, kiilondsen a gdzkromatogréfids és tomegspektro-
metrids eljdrdsok jelentds elGrehaladdst mutattak. Példdul kiilon-
boz§ szbl6borokban a f§ komponensek mellett tobb mint 1300 il-
lat-, iz- és aromamolekuldt mutattak ki.

A boranalitikdban publikdlt kutatdsok koziil killon emlitést ér-
demel a német Helmut Guth 1997-ben publikdlt két kozleménye.
[18-19] Guth, a wuppertdli Bergische Universitit (Hegyi Egyetem)
élelmiszerkémia-professzora dolgozataiban két j6 nevi sz§l6bor
(Gewiirztraminer és Scheurebe) teljes sszetételét hatdrozta meg
gdzkromatogréfids-szaglszervi médszerrel. Guth a sz§l8borok-
ban koriilbeliil 600 molekuldt, kozottik szémos illékony szerves
vegyiiletet azonositott. Els§ cikke a Scheurebe és Gewiirztrami-
ner sz8l6borok aromaextrakcids higitdsos analizise (aromaext-
raction dilution analysis, AEDA) alapjdn azonositotta a fontos il-
lat-, iz- és aromamolekuldkat. Mérései arra utaltak, hogy a két
sz6l6borminta kozotti jelentds iz-, illat- és aromakiilonbségek
vannak, és azok f6ként a cisz-tetrahidro-4-metil-2-(2-metilpro-
penil)-2H-pirdnnak és a 4-merkapto-4-metil-2-pentanonnak tu-
lajdonithaték a Gewiirztraminerben (3. dbra) és a 4-merkapto-
4-metil-2-pentanonnak a Scheurebében. Ezek a molekuldk meg-
felel§ indikdtorai a két sz8l6-
borfajta iz-, illat- és aromdja-

HS Hs o nak. Guth a fentiek mellett
M borlaktont is azonositott (4.
CHs CHs dbra), ami tovdbbi fontos iz-,
illat- és aromajelzdje mindkét
sz6lébormintdnak. Szélgbo-
rokban és élelmiszerekben ezt
a vegyiiletet Guth el6tt nem

a) b)

CH3

3. abra. A Gewiirztraminer
és a Scheurebe borokban kimuta-

tott aromamolekulak [18, 20] mutattdk ki.
Egy tjabb cikkben [20]
H Guth 44 {z-, illat- és aroma-
) 4. abra. Abor-  molekuldt vélasztott ki a két
0 lakton [5] sz8lébormintdban. A mér em-

litett vegytiletek mellett mind-

H kett6ben magas illat- és aro-
maaktivitdsiaknak bizonyultak az etil-oktanodt, az etil-hexa-
nodt, a 3-metilbutil-acetdt, az etil-izobutirdt, az (E)-3-damas-
cenon és a 3a,4,5,7a-tetrahidro-3-6-dimetilbenzofurdn-2(3H). Eze-
ket a vegyiileteket a sz8l6bormintdkban mért kombindciékhoz és
koncentrdciékhoz hasonlé ardnyban feloldotta viz—etil-alkolhol
keverékben. Az érzékszervi vizsgdlatok szerint a Gewiirztrami-
ner-borképia és a sz6l6bormintdk kozott jé egyezés mutatkozott.

Borkédpidk érzékszervi vizsgdlata

Chris Baraniuk Gjségiré ,,Synthetic Wine made without grapes
claims to imit fine vintages” cimmel az interneten leirta [5] a
Moscato d’Asti és a Ruffino olasz borok Ava Winery 4ltal készi-
tett két borképidjnak érzékszervi vizsgdlatdt. Ehhez felkérte Li-
sa Grossman sommeliere-t a késtoldsra. A Ruffino vizsgdlatakor
a szakértd azt taldlta, hogy a bor illata sz618s és gyiimolcsos, mi-
kozben a kdpia illata, ize és aromdja csip§s, fanyar volt, és md-
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anyag {zéhez hasonlitott. A sommeliere azt is hozzdtette, hogy
nem szivesen inna egy pohdrral az elgdllitott borkdpidbdl. Cars-
ten Linder Ujsdgiré szintén az interneten publikdlta cikkét. [5]
Miutén neki Guth professzor kijelentette, hogy: ,,Ja, ich kann einen
kiinstlichen Wein herstellen” (Igen, el§ tudok dllitani mesterséges
bort), felkérte Christina Fischer ismert kolni sommeliere-t, hogy
bekdotstt szemmel azonositsa a képidt egy 1997-es, illetve egy
2007-es évjdrati Gewiirztraminerrel szemben. Az illat alapjan a
borszakértd holgy nem taldlt kiilonbséget a hdrom bor kézott. Az
izlelés viszont jelentds kiilonbségeket mutatott. A természetes
sz6l6borokat simdnak, egyenletesnek és gyiimolcsosnek taldlta,
a borkdpidt szogletesnek, élesnek és karcosnak érezte. Mint l4t-
juk, sem az Ava Winery borkdpidja, sem Guth professzoré nem
nyerte el a sommeliere-ek elismerését, akik ugy taldltdk, hogy a
borképidk illatuk, iziik és aromdjuk alapjan nem érik el a sz616-
borok mingségét.

Utoirat

A vildgban eddig ardnylag kevés helyen késziiltek borképidk mo-
lekuldrdl molekuldra. A fentiekbdl kideriilt, hogy a két amerikai
biotechnoldgus (Alec Lee és Mardonn Chua) és a veliik egyiitt
dolgozé sommelier, Joshua Decolongon az Ava Winery kaliforni-
ai céget féleg a borképidk kereskedelmi értékesitésére létesitet-
ték. Ok a borképidk elddllitdsi modjarol, osszetételérdl tudomd-
nyos folydiratban semmit sem publikdltak, tevékenységiik f8leg
az interneten megjelent kijelentésekben és tjsdgiréknak adott
PR-interjikban meriilt ki. [5-9] A német Helmut Guth professzor
viszont jelentds publikdcids tevékenységet folytatott a sz6l6borok
elemzése terén és egyikiik kdépidjdnak létrehozdsdra.

Mindezek arra mutatnak, hogy a sz8lgborok osszetételének
vizsgdlata tudomdnyos szempontbdl jelent§s eredményeket tud
felmutatni. Ezzel szemben kijelenthetjiik, hogy mindmdig a ké-
mia (molekuldk borrd olddsa vonatkozdsdban) nem tudta utolérni
vagy helyettesiteni a bioldgiai, illetve biokémiai (erjesztésen ala-
puld) sz8l6bor elddllitdsdt. Marad tehdt a boreléllitdsndl az er-
jesztés, és az ismeret-erjesztés a cikkeknél.
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