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Egri és tokaji borok szerves komponenseinek
GC/LC/MS vizsgilata

Eovzics Zsuzsanna ]

AD PERPETUAM REI MEMORIAM

Szdmos orvos-bioldgiai vizsgilat igazolta, hogy a boroknak — mérték-
letes fogyasztas esetén — antioxiddns és érfalvédé (tehat a kapilldris rezisz-
tencidt fokozd) hatdsuk van, st hatdrozott szerepet tulajdonitanak ezeknek
az infarktus megel6zésében is. A flavonoidok érfalvédd hatdsa elsésorban a
szegedi iskola (Szentgyorgyi, valamint Gdbor Miklds és munkatérsaik) ku-
tatdsai nyoman bizonyitott. Els6sorban a vérdsborokban antocianinokat,
illetve ezek gliikozidjait, az antocianidineket azonositottdk. Ismeretesek tin.
tanninképzo flavanszarmazékok is, a flavan-3-olok, illetve a flavdn 3,4-diolok,
melyekbdl oxidativ és kondenzaciés polimerizaciéval polifenolok, az dn. le-
ukoantocianinok képz&dnek, melyek jellegzetes antioxiddns hatdssal rendel-
keznek, ezek védik a borokat, valamint azok fogyasztéit is.

Munkénk sordn célul tiztiik ki az egri borok, elsésorban az Egri Bika-
vér, valamint a tokaji borok illékony és nem illékony szerves komponenseinek
vizsgalatdt. Munkank els6 szakaszaban a jellegzetes egri borok tdjegységtol,
id6jérastdl fiiggd aromadsszetételét vizsgdltuk. Vizsgdlataink sordn az illé-
kony komponensek kinyerésére egy viszonylag j minta-elSkészitési techni-
kat alkalmaztunk. Ez az in. SPME (szildrd fazisi mikroextrakci6) technika.
Szidmos illatkomponenst azonositottak igy: kiilénb6z6 alkoholokat, valamint
masodlagos illatanyagokat: észtereket, aldehideket, acetdlokat, illetve ill6 sa-
vakat. A nem illékony molekuldk (pl. flavonoidok) kinyerésére még nem is-
meretesek ezzel a meghatarozasi eljardssal nyert adatok. A toviabbi munkank
soran ezzel kapcsolatban is kivanunk vizsgilatokat végezni.

Az llatkomponensek vizsgilatit ez évben kiterjesztettiik a tokaji bo-
rokra, elsésorban a Tokaji Aszira, amely kézismerten gazdag aromakom-
ponensekben. Ezeket az eredményeket még hagyomanyos folyadék-folyadék
extrakciéval kaptuk, az SPME technikit jelenleg mér alkalmazzuk a tokaji
bormintdk elékészitéséhez.

Meéréseink sordn els6sorban a flavonoid szarmazékokra, illetve a szén-
hidrattartalmi komponensekre koncentraltunk. fgy pl. egy 1983-as 5 put-
tonyos Tokaji Asziibdl sikeriilt izoldlni egy kvercetin-digliikozidot. GC-MS
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(gdzkromatograf-tomegspektrométer) technikdval, szililezés utdn egy 1990-
es évjaratd Egri Bikavér mintdbdl szdmos alifas/aromas karbonsavat, illetve
flavonoid szdrmazékot azonositottunk. Munkank igazi ijdonsiga a nem illé-
kony komponensek LC-MS (folyadékkromatograf-témegspektrométer) vizs-
galata. El6szor azonositottunk az Egri Bikavérbdl szénhidrattartalmi flavo-
noidokat, pl. a pinocembrin-kalkon-gliikozidjat, illetve az apigenin-di-gliiko-
zidot:

Osszefoglaléan megallapithaté, hogy boraink szdmos flavonoid szirma-
zékot tartalmaznak, melyeknek fontos egészségjavits, betegségmegel$zd ha-
tdsa van a bor mértékletes fogyasztdsa esetén. Az ES LC/MS (elektrospray-
folyadékkromatograf-tomegspektrométer) technika igen hasznosnak bizo-
nyult a nem illékony komponensek vizsgalata teriiletén. Vizsgalatainkat to-
vabb folytatjuk: tanulmanyozni kivainjuk az SPME technika alkalmazhatdsa-
gat az illékony és nem illékony komponensek kinyerésére, els6sorban Tokaji
Asz, valamint egyéb egri borok esetében, vizsgélni kivanjuk tovibba a ha-
zai borok nem illékony komponenseit, kiilonds tekintettel a resveratrolra,
illetve a flavonoidokra és szénhidrat szirmazékokra. (— ... —)
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