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Petroleum och Kerosene liknande aromer i vin

Petroleum och Kerosene liknade aromer kan harledas till den kemiska substansen
1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaphthalene inom substansgruppen Norisoprenoider som i
sin tur ar degraderingsprodukter av Kartenoider (Cox et al. 2005).

1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaphthalene

| gruppen norisoprenoider férekommer flera substanser som aterfinns i olika frukter
och dar bidrar med olika aromer. En av féreningarna (damascenone) anses
exempelvis bade ge bararomer till rédviner och exempelvis kvittenarom till chenin
blanc, och en annan bildar 1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaphthalene som alltsa ger
riesling dess karaktaristiska petroleum karaktar. Den har substansen férekommer
aven nar det galler andra druvsorter men aterfinns framst i Riesling som genomgatt
flasklagring. Mangden okar kraftigt med oxidation. (Simpson R.F., 1978) (Simpson
R.F., 1979) (Rapp A. et al., 1990)

Den har typen av foreningar kan harledas fran amnen i frukt och bar och har saledes
ingenting med jordman att géra. Nar det galler specifikt rieslingdruvan och
substansen 1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaphthalene sa bildas den fran 3,4-dihydroxy-
7,8-dihydro-betaionione 3-O-beta-D-glucopyranoside (Knapp et al, 2002) som finns i
sjalva rieslingdruvan fran boérjan och vars halt beror framst pa mangden solljus. Ju
langre druvorna fatt hanga kvar pa sina stockar desto mer av glucopyranosiden och
desto hogre ar potentialen fér utveckling av petroleumkaraktar.

Tar man Australien som exempel sa far vinerna gjorda i de varmare regionerna ofta
en signifikant petroleum karaktar, medan de gjorda i kallare regioner istallet en mer
pataglig lime karaktar som med alder drar at lanolin och lite rostat. Modernare tysk
riesling gjorda pa mer normalskdrdade druvor (alltsa ej spatlese och auslese) har
mindre petroleumkaraktar, an den traditionella typen.

Ar 1976, med hjélp av gaskromatografi och masspektroskopi, var férsta gdngen som
man identifierade 1,1,6-trimethyl-1,2-dihydronaphthalene i vin och da faktiskt i rétt vin
(Bertuccioli M. et al., 1976). Tva ar senare (1978) fastlogs att 1,1,6-trimethyl-1,2-
dihydronaphthalene var den kemiska férening som gav riesling dess
petroleumkaraktér. Detta gjordes genom att helt enkelt tillsdtta sma mangder isolerad
substans till viner utan denna aromprofil och framkalla just petroleumkaraktéren
(Simpson R.F., 1978). Man har sedan dess &ven fastslagit att 1,1,6-trimethyl-1,2-
dihydronaphthalene &r en viktig aromkomponent &ven fér andra viner men da oftast
som en av huvudkomponenterna nér det géller oxidationskaraktér (Silva Ferreira
A.C. etal., 2003).
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