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Svartpeppararom i vin — Australiska forskare har identifierat den kemiska substansen.

Australiska forskare knutna till Australian Wine Research Institute (AWRI) har identifierat den
kemiska substans som ger manga viner, exempelvis sadana baserade pa druvan
Syrah/Shiraz, den karaktaristiska svartpeppar karaktaren.

Tidigare i ar sa presenterade man forst en artikel dar man visade att man hittat en speciell
terpen (en sk "sesquiterpen"), alfa-Ylangene, som aterfinns saval i druvor som vin och som
kan fungera som en "markerare" for kryddighet/pepprighet i réda viner. Finns det mycket
alfa-Ylangene i druvorna sa blir de resulterande vinerna kryddigare. (ref. 1)

a-Ylangene

Det man nu har lyckats med ar att identifiera sjalva substansen som ger den kryddiga
aromen, alltsa kryddigheten/pepprighet i roda viner. Det var pa "13th Australian Wine
Industry Technical Conference" den 31 juli i &r som Alan Pollnitz presenterade sin grupps
upptackt, namligen att Rotundone (som ocksa ar en sk "sesquiterpen”), ar den arom
komponent som ger kryddighet i réda viner. (ref. 2)

Rotundone

Rotundone upptacktes faktiskt redan 1967 som en extraktionskomponent i Indisk Cypress
(Nutgrass) och har fatt sitt namn efter 6rtens latinska namn Cyperus rotundus. Man har dock
inte brytt sig speciellt mycket den forran nu. Endast ett fatal vetenskapliga arbeten namner
den och da som en férekommande substans i ndgra vaxter. Ingen har tidigare beskrivet den
som en potent aromatisk substans.

Forutom att identifiera substansen sa har man bestamt perceptionshalter i vin (dvs hur
mycket av substansen som maste finnas for att vi skall kAnna aromen), vilka visat sig variera
fran individ till individ, men ligger runt 16 ng/L. Vid en halt pa 20 ng/L s& ar vinerna signifikant
kryddiga. Tester visar ocksa att runt 20% av oss inte kanner doften éverhuvudtaget.
Dessutom har man konstaterat att den ar en primar aromkomponent vilket innebar att den
aterfinns i druvorna och alltsa inte bildas under tillverkning eller lagring.

Slutligen kan sagas att man har aven - nu nar man vet vilken substansen ar - hittat den i
manga andra kryddiga vaxter, daribland oregano, basilika, svart- och vitpapper. Faktum ar
denna substans visat sig vara den mest potenta aromen i svartpeppar.
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