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Ochratoxinok vizsgalata hazai borainkban

Oldal Vince, Rdcz Laszlé, LékS Laszlé, Otta Kldra, Zaray Gyula

1. Az ochratoxinokrdl altalaban

Az ochratoxinok a mikotoxinok egy csoportjat alkotjik. A mikotoxinok
a penészgombdk anyagcseretermékei (gombametabolitok), melyek patold-
giai elvaltozdsokat okoznak az emberi és allati szervezetekben. Els6sorban
az Aspergillus és Penicillium fajok életmiikddése soran keletkezé mérgezd
vegyiiletek, melyek vizsgdlata egészségvédelmiink érdekében fontos.

Az ochratoxinok szerkezetét mutatja be az 1. dbra.
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Kémiai szerkezetiik alapjan a dihidrokumarinhoz kapcsolédé [-fenil-
abanin vegyiiletek. A klért tartalmazdé szarmazékok toxicitdsa a legnagyobb.
Ezt ochratozin-A-nak, réviden OTA-nak jeléljiik.
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Az OTA vizsgalataval kapcsolatos cikkek publikdléinak zome olyan tép-
ldlékokban mérte e toxin mennyiségét, mint kivé, sor, bor, sz0l6lé, tej. Egé-
szen friss djsdghir szerint (2004. 06. 15.) Kenydban tobb szazan kaptak mér-
gezést (és 80 ember haldlat is kovetelte) a kukorican felszaporodé aflatoxin
miatt. A borok és szdlolé toxintartalmanak meghatarozasa soran a mikoto-
xinok kémiai vizsgalatindl leirt eljarasok valamelyikét alkalmaztak. Szinte
kivétel nélkiil utalnak a szerzék arra, hogy jelentds kiilénbség van a fehér-
és vorosborok, illetve szololevek OTA-tartalma kdz6tt. Jelentosebb az OTA-
szennyezettség mértéke a kék szolébol eléallitott borok vagy iiditok esetén.
Felhivjdk a figyelmet arra is, hogy a borok szennyezettségének mértéke val-
tozik aszerint is, hogy Eurdpa északi vagy déli részeirdl szarmaznak-e a
borok. Bizonyos klimatikus viszonyok (pl. mediterran) ugyanis kiilonésen
kedvezdek a toxintermeld gombdk szempontjabdl. Olyan hires bortermeld
és forgalmazd orszagok, mint Portugdlia, Olaszorszag mar végeznek vizs-
gilatokat sajat borkészleteik toxintartalmanak meghatdrozdsara. Publikalt
eredményeik szintén az el6bbi megallapitdsokkal vannak &sszhangban.

Kivétel nélkiil valamennyi cikk szerzdje felhivja a figyelmet arra, hogy
az ochratoxin- A jelenléte a borokban, szdlélevekben nem zarhatd ki, mennyi-
sége — a 52610 mindségén, gondos kezelésén til — mithat az elé4llitas so-
ran alkalmazott technolégiai lépéseken is. Mindenképpen fontosnak tartjuk
annak ellen8rzését és szabilyozdsdt, hogy — a fogyasztdsi szokdsokat figye-
lembe véve — mennyi az ochratoxin-A tartalma hazai borainknak.

I1. Szol6termesztésiinkrdl és a savtartalomrdl

Magyarorszadg a 45,5—48,5° északi foldrajzi szélességek &ltal hatarolt
teriilet. A Karpatok hegyvonulata fogja kozre a 180~—~300 m tengerszint
feletti magassdgig terjedd szdlSteriileteinket. Az orszdg legnagyobb része
10—11 °C-os izotermdk kozé esik, igy hazankrdl elmondhaté, hogy a sz616-
termesztés északi zéndjaban, de a kézépsd zdéna kézelében talalhato.

Foldiinkdn a 9—21 °C évi kozéphOmérsékletil teriileteken eredményes
és gazdasiagos a sz0l6termesztés. Az északi Gvezeten belil hirom zdnat kii-
l6nbéztetiink meg, melyekre jellemzdk a kovetkezdk:

9—11 °C: Eszaki-z6na

— Meérsékelt alkoholtartalom
— Tllat- és aromaanyagokban gazdag
— Savas karaktertiek (fehérborok kész.)

11—16 °C: Kozépss-zéna

A leghiresebb borvidékek itt taldlhatdk
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16—21 °C: Déli-zéna
— Magas hémérséklet
— Asszimilaciégatlas
— Savak elégetése (vordsborok kész.)

Az élelmiszerekben, igy a borban is lényeges elem a savtartalom. A
borbetegségek kialakuldsidban is nagy szerepet jitszik, elsésorban a hidnya.

A savak minGsége és mennyisége szabdlyozza a sav-bAazis egyensilyt
és hatdrozza meg az adott bor pH-értékét. A bor pH-ja olyan meghatirozd
paraméter, amely bizonyos mikrobiolégiai folyamatok lejdtszéd4dsat befolyd-
solja. A mikrogombdk életmiikédését is jelentésen meghatirozza.

A borokban a bork8sav-, az almasav- és a citromsavtartalom mel-
lett — melyek a sz8l6bdl szdrmaznak — szamolnunk kell az erjedés soran
keletkezd, illetve az dszkolds (tdrolas) ideje alatt a baktériumos tevékeny-
ség kovetkeztében keletkezd tejsavval, borostydnkssavval és az esetlege-
sen keletkez6 ill6 savakkal, melyek karosak (ecetsav, hangyasav, propionsav,
vajsav), valamint glikolsav, glicerinsav, glikkonsav, glikuronsav meglétével.
Az utébbi két sav — a gliikonsav (CH,-OH-(CH-OH),-COOH) és a glii-
kuronsav (CHO-(CH-OH),-COOH) jelenlétét a nemesrothaddson vagy
rothaddson atment sz8l6kben mutattik ki elsésorban. Ezek glikézbdl szar-
maznak, a penészgombakndl igen elterjedt gliikéz-oxiddz enzim idézi el6 az
oxidacidt. (Mivel nem erjeszthetdek, a gliikonsav, illetve a gliikuronsav teljes
mennyiségben bekeriil a borba.)

A teljesen egészséges sz616kbol sziirt mustok és borok csak igen kevés
(max. 12 mg/1) gliikonsavat tartalmaznak, addig a nemesrothaddson dtment
sz6l6bol késziilt természetes édes borok 2,5 g/l-ig terjedd koncentrdciéban is
tartalmazhatjdk. A glikkuronsav mennyiségét 0,4—1,25 g/l k6z6tti mennyi-
ségben mutattdk ki a borokban. Mindkét sav optikailag aktiv, jobbra forgat,
s ez magyardzza a rothadt (penészes) sz6l6bdl szarmazé borok jobbra for-
gatd képességét, illetve az ilyen borok normalisnidl nagyobb redukaléanyag-
tartalmat.

III. A mintavételezésrol

A vizsgilatok az orszdgban 2003 els6 félévében kaphaté és beszerezhetd
hazai borainkra szoritkoztak.

Mintavételezésiink (55 minta) az egész orszag teriiletére kiterjedt, csak-
nem lefedte a 22 borvidékiinket. P4rhuzamosan 200—200 cm®-es miianya-
gedénybe t6ltottiik az 55 bormintat. Az egyik sorozatot repiilégépen Olasz-
orszdgba, Rémdaba, a masikat Budapestre, az ELTE-re szallitottuk hitott
allapotban, ahol a méréseket két kiilsnb6z6 modszerrel végezték el. Az 1.
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tdblizat a bor (sz6lofajta) szdrmazdsi helyét, nevét és az évjaratat tartal-
mazza.

A mintavételezésiinkrél ltaldnossigban elmondhaté:

1. Fehér-, rozé-, illetve vorésborok egyarint megtaldlhatdak.

2. Reduktiv és oxidativ eljardssal késziilt borokat egyarant tartalmaz a
mintavételi sor.

3. Beszereztiink magangazdaktdl, kistermel6ktSl, nagytermeldktsl, ku-
tatéintézetek boraibdl, 4llami pincészetektdl, illetve a sajat borainkat is be-
vilasztottuk az 55 bormintdt tartalmazé gytijteményiinkbe.

4. A mintdk nagyrészt 2002-es évjdratiak, de sok a 2000-es, néhdny
bor a 2001-es év termése. A vizsgdlataink kézé kordbbi évek termésébdl
szarmazd borokat is bevdlasztottunk — még 1997-est is.

5. A mintdkban a fajtajelleg is igen széleskorii, a témegbort adé faj-
tdkt6l (Kovidinka, Rizlingszilvini) egészen a kivilé mindséggel fémjelzett
Cabernet franc, illetve Cabernet sauvignonig.

6. Hagyomanyos magyarfajta, illetve vilagfajta szolék borai egyarant
megtalalhatéak a mintikban.

7. A mintavételezésnél szempont volt, hogy 4j (Genaréza K-15, A-214,
Budai B-29) és hagyomanyos, hazdnkban jél bevalt fajtikat is vizsgaljunk
(Rizling, Ezerjé, Kékfrankos).

8. A mintdinkba szdraz, félszdraz, édes (aszd) borokat egyarant valasz-
tottunk.

9. A vizsgdlt mintdk nagyrészt egy szolofajtabdl késziilt borok, de né-
hény esetben cuvée bor is szerepel (17, 18, 49, 50).

10. Eger és kornyékérdl vett bormintdinkban a ,,5z616 diilé” (konkrét
elhelyezkedési teriilet) is szerepet jatszott mintavételezésiinkben.

Sorszdm Név Evjarat Termd&hely
1 Lednyka 2002 Eger
2. Kékfrankos 1. 2000 Eger
3. Chardonnay 2001 Eger
4. Merlot 2002 Eger
5. Bikavér 2000 Eger
6. Cabernet franc 2001 Eger
7. Cabernet franc 2001 Egerszolat
8. Debréi harslevelii 2002 Feldebrd
9. Debréi hirslevelil 2002 Aldebrd
10. Debréi hdrsleveli 2002 Verpelét
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Sorszim Név Evjarat Terméhely
11. Kékfrankos 2002 Eger Nagyeged F.
12. Kékfrankos 2002 Sikhegy
13. Kékfrankos 2002 Eger Nagyeged A
14. Kékfrankos 2002 Eger-Kélyuk
15. Kékfrankos 2002 Eger-Tébérc
16. Kékfrankos 2002 Eger Nagygalagonyds
17. Egri bikavér 1999 Eger-Kutaté
18. Egri bikavér 2000 Eger-Kutaté
19. A-214 2002 Domoszlé
20. Genaréza (K-15) 2002 Domoszlé
21. A-122 2002 Domoszl6
22. K-30 2002 Domoszlé
23. *2464 2002 Domoszlé
24. Badacsony 36 2002 Kunsig
25. Harsleveli 2002 Kunsig
26. Kovér sz616 2002 Kunsdg
27. Badacsony 38 2002 Kunség
28. Olaszrizling 2002 Kunsdg
29. Olaszrizling 2002 Badacsony
30. Kéknyeld 2000 Badacsony
31. Kéknyelil 2002 Badacsony
32. Kéknyeli 2001 Badacsony
33. Budai B29 2002 Badacsony
34. Cabernet sauvignon 2002 Pécs
35. Kékfrankos 2002 Pécs
36. Kadarka 2002 Szekszdrd
37. Kékfrankos 2002 Szekszard
38. Cabernet sauvignon 2002 Szekszard
39. Kékfrankos 2002 Villiny
40. Furmint 2001 Tokaj
41. Szamorodni 2000 Toka ]




Oldal Vince, Rdcz Ldszlé, Lékd Liszld, Otta Kldra, Ziray Gyula

Sorszam Név Evjarat Terméhely
42. Aszi 1999 Tokaj
43. Zweigelt 1998 Tihany
44. Pinot noir 1998 Tihany
45. Chardonnay 1997 Badacsony
46. Furmint 1997 Somlé
47, Cabernet franc 2002 Balaton
48. Olaszrizling 2000 Balaton
49. Rizling 4 Péléskei must 2002 P5loske (Zala m.)
50. Kékfrankos 4 Zweigelt 2002 Poloske (Szalai S.)
51. Rizlingszilvani 2002 Poloske (Herczeg 1.)
52. Vegyes fehér 2002 Kistolmacs (Kolonits)
53. Kékfrankos 2000 Csongrad
54. Kovidinka 2000 Hédmezdvasirhely
55. Ezerjo 2001 Soltvadkert

Kolonna: Nucleosil 5 um C18, 250 x 4 mm (Macherey Nagel)
Eluens: H,O + MeOH + acetonitrile, pH = 2,2 (H3PO,)
F = 1 ml/min, t = 50 °C
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IV. Mérési eredményeinkrél

A méréseket két intézményben, egymastdl fiiggetleniil végezték. Anali-
tikai médszerként HPLC-MS technikdt alkalmaztak. Egy hitelesité kroma-
togramot bemutatunk a 2. dbrdn.

A vett bormintdk ochratoxin-A tartalma a méréstechnikdk kimutatdsi
hatara alatt van. Gyakorlatilag ezzel a szdmunkra mérgez6 anyagcsereter-
mékkel a hazai borainkban nem taldlkozhatunk, azok fogyasztdsakor nem
juthat a szervezetiinkbe.

A hazai borvidékeken termett sz6l6bél késziilt boraink — a kedvezd
terméhelyi, foldrajzi, éghajlati, klimatikus viszonyok miatt — nem tartal-
maznak kimutathaté mennyiségli ochratoxin-A-t. Vélhetéen ebben a magyar
borok nagy savtartalma is szerepet jatszik.



