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Fenoliska foreningar i vin —en liten 6verblick...

Fenoliska foreningar ar vasentliga for kvaliteten hos alla vaxtbaserade livsmedelsprodukter
och da aven naturligtvis hos vin. De ar ansvariga for bl.a. fargen pa bl& druvor och réda
viner, de ar inblandade i fargutvecklingen for bade réda och vita viner, och de medverkar
signifikant till smak och struktur for framforallt réda viner. Dessutom uppvisar manga av dom
antioxidativa egenskaper och bidrar allts& darmed i hdg grad till att gora vin nyttigt. (ref. 1)

Man brukar dela in de fenoliska féreningarna i tvd huvudgrupper, dels flavonoider som ar
baserade pa ett C6-C3-C6 skelett, och dels i ickeflavonoider. Varje grupp delas sedan i
ytterliggare undergrupper efter strukturell uppbyggnad. Tva grupper av flavonoider &r
speciellt viktiga nér det galler kvaliteten hos de roda vinerna, ndmligen antocyaniner och
flavanoler. Antocyaninerna ar fargade och star for fargerna hos de réda druvorna. Flavanoler
daremot forekommer bade som catechin-monomerer, och som oligomerer och polymerer.
Dessa polymerer kallas for kondenserade tanniner eller proantocyanidiner, och ar dom
tanninerna som extraheras fran druvornas skal. Aven andra flavonoider férekommer,
daribland flavonoler (ex. quercetin) och dihydroflavonoler (ex. astilbin). (ref. 1, 2)
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fortsattning p& nasta sida...
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forts...

Nar det galler ickeflavonoiderna sé& finns dven har manga amnen som aterfinns i druvor
och/eller vin. Nagra exempel ar vanillin, resveratrol, hydrolyserbara tanniner, och
hydroxykanelsyror. Vanillin och de hydrolyserbara tanninerna (ellagitanniner) ar bada amnen
som extraheras fran ekfat under vinframstallningen och da framst lagringen. Resveratrol &ar
en kraftfull antioxidant och en av de nyttigaste &mnena som man hitintills hittat i druvor och
vin. Hydroxykanelsyror aterfinns i stora mangder i druvor och vin, och d& i form av
vinsyraestrar. Den mest forekommande hydroxykanelsyran ar kumarinsyra. (ref. 2, 3)

Fenoliska foreningar da? Dessa definieras som kemiska foreningar som ar baserade pa en
hydroxy-substituerad bensenring (en eller flera). Se fenol i figuren nedan...
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Exempel pa ickeflavonoider

Generaliserande koncentrationer av fenoliska @mnen
forekommande i ndgra olika vintyper. (ref. 2)
Fenoliska féreningar Vitt vin Latt rott vin Fylligt rott vin
[mg/L] [mg/L] [mg/L]
Flyktiga fenoler spar 10 40
Hydroxykanelsyror 150 200 200
Andra ickeflavonoider 25 40 60
Antocyaner 0 200 400
Catechiner 25 150 200
Polymeriska catechiner (tanniner) 0 600 900
Elligitanniner (ref. 3) 30
Totalt: 200 1200 1800
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