Beurteilung der Qualitatskategorien von Tequila mittels sensorischer Analyse

Zusammenfassung

Bei der Spirituosenspezialitit Tequila werden nach mexikanischem
Recht zwei grundsétzliche Kategorien unterschieden. ,Tequila 100 %
de Agave” wird ausschlieBlich durch alkoholische Gérung und Destillie-
ren von Agaven gewonnen, wéhrend der sog. ,Mixto-Tequila” mit bis
zu 49% Fremdzuckerzugabe zum Garsubstrat hergestellt wird. Bei der
sensorischen Untersuchung von Tequilaproben beider Kategorien mittels
Rangordnungsprifungen konnten signifikante Unterschiede nachgewie-
sen werden. Die hochwertigen Produkte aus 100% Agave wurden von
den Priifern bevorzugt. Insbesondere fassgelagerte Produkte (reposado
und afiejo Tequilas) zeichneten sich durch ein harmonisch abgerundetes
Aroma aus und waren in ihrer Qualitdt mit Edelobstbrdnden oder Whis-
kies vergleichbar. Der weltweite Trend hin zu ,Tequila 100% de Agave”
sollte vom deutschen Markt, der bislang von Mixto-Produkten dominiert
wird, nicht l&nger ignoriert werden.

Summary

Two basic categories of the spirit drink Tequila can be distinguished ac-
cording to Mexican law. For the high quality category “Tequila 100 % de
Agave” only pure agave juice is allowed to be fermented and distilled.
Otherwise, the product is a “Mixto-Tequila”, which is manufactured by
adding up to 49% of sugar to the Agave wort. The sensory analysis us-
ing ranking methods showed significant differences between Tequila
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samples of both categories. The premium products with 100 % of Agave
were preferred by the test panel. Especially matured products (reposado
and afiejo Tequilas) had a harmonically mellow aroma and were compa-
rable to premium fruit spirits or whiskies. The worldwide trend leading to
a preference of “Tequila 100 % de Agave” should be no longer ignored by
the German market dominated so far by Mixto-products.
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1 Einleitung

Tequila ist eine mexikanische Spirituosenspezialitit, die in
den letzten Jahrzehnten weltweite Verbreitung gefunden hat.
Entgegen dem Trend auf dem Gesamtspirituosenmarkt ver-
buchte die Tequila-Einfuhr nach Deutschland in den letzten
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Jahren positive Zuwachsraten, und Mexiko gehort zu den
12 wichtigsten Ursprungslindern von Importspirituosen®.

Die Ursprungsbezeichnung Tequila wurde in einem Ab-
kommen zwischen der Europiischen Gemeinschaft und den
Vereinigten Mexikanischen Staaten geschiitzt. Dabei wurde
vereinbart, dass Tequila auch in Europa den geltenden mexi-
kanischen Rechts- und Verwaltungsvorschriften entsprechen
muss?. Dort sind die Anforderungen an Herkunft, Etiket-
tierung, Qualitdtskategorien und physikochemische Eigen-
schaften von Tequila in einer offiziellen Norm geregelt?.
Danach darf Tequila ausschliefSlich aus der blauen Varietit
der Tequila-Agave (Agave tequilana Weber var. azul, Aga-
vaceae) hergestellt werden, die in einem bestimmten Gebiet
(hauptsiachlich im mexikanischen Staat Jalisco) angebaut
wird. Nach einer Wachstumsphase von durchschnittlich
10 Jahren werden die Blatter der Agave abgeschnitten und
das ananasahnliche Herzstiick geerntet (Abb. 1). Zur Um-
setzung des Inulins in vergdrbare Zucker,
werden die Agavenherzen nach Zerkleine-

Abb. 1 Mexikanischer Jimador bei der Agavenernte

Tah. 1 Physikochemische Anforderungen an Tequila nach NOM-006-SCFI-1994%

rung durch direkte Dampfzufuhr aufge-
schlossen. Nach Abtrennung vom Frucht-

fleisch wird der Agavensaft unter Zugabe
von Hefe vergoren. In einfachen kupfer-
nen Blasendestillierapparaten erfolgt eine
zweifache Destillation*®,

Die mexikanische Norm unterscheidet
zwei grundsitzliche Tequila-Kategorien¥:
Tequila, der zu 100 % aus Agaven gewon-
nen wird, und sog. Mixto-Tequila, der
mit bis zu 49 % Fremdzuckerzugabe zum
Girsubstrat hergestellt wird. Die vorge-
schriebene Kategoriebezeichnung lautet
fir Mixto-Produkte ,, Tequila“, ohne dass
ein Hinweis auf Zuckerung oder Agaven-
anteil erforderlich ist. Der ausschlieflich
aus Agaven hergestellte Tequila wird als
»lequila 100 % de Agave“ Dbezeichnet.
Dieses Premiumprodukt darf nur direkt
in Mexiko in Flaschen abgefullt werden,
wihrend der Mixto-Tequila ublicher-
weise erst im Importland auf Trinkstarke
eingestellt wird.

In beiden Qualititskategorien werden da-
neben abhingig von Farbe und Lagerung
die 4 Typen ,blanco/silver“ (ohne Lage-
rung), ,joven u oro/gold“ (gefirbt mit
Karamel), ,reposado/aged (mind. 2 Mo-
nate im Holzfass gelagert) und ,,afiejo/ex-
tra aged“ (langzeitig im Holzfass gelagert)
unterschieden. Die physikochemischen
Anforderungen an Tequila sind in Ta-
belle 1 angegeben. Eine Reihe von Me-

Tequila blanco | Tequila joven u oro | Tequila reposado/
afiejo

Alkoholgehalt [%vol] 35,0-55,0 35,0-55,0 35,0-55,0
Trockenextrakt [g/1] 0-0,20 0-5,0 0-5,0
Hdhere Alkohole [g/hl .A.] 20-400 20-400 20-400
Methanol [g/hl r.A.] 30-300 30-300 30-300
Aldehyde [g/hl r.A.] 0-40 0-40 0-40
Ester [g/hl r.A.] 2-270 2-350 2-360
Furfural 0-1 0-1 0-1

Tab. 2 Mexikanische Anforderungen an die Etikettierung von Tequila fiir den Export nach NOM-006-

SCFI-1994%
Kennzeichnungselement Beispiel
Verkehrshezeichnung* Tequila

(aged), afiejo (extra aged)

Kategorie* Tequila oder ,100 % de Agave“ oder
,100% puro de Agave*
Typ* blanco (silver), joven u oro (gold), reposado

Mengenkennzeichnung

Fillmenge in | oder mi

Vorhandener Alkohol

gehalt

Angabe in Volumenprozent

des Herstellers

Name oder die Firma und die Anschrift

Ggf. kann auch der Abfiiller angegeben werden

Eingetragene Handel

smarke*

Markenname

das Consejo Regulad

or del Tequila

Herkunftsangabe Hecho en Mexico (ggf. Gbersetzt in die jeweilige
Landessprache)
Offizielle Zertifizierungsnummer durch | NOM XXX CRT

Los-Kennzeichnung

Angabe aus der das Los zu ersehen ist

* Auf dem Hauptetikett erforderliche Angaben

thoden fur die Analytik und Authentifizierung von Tequila
steht zur Verfiigung®2?. Tabelle 2 zeigt die Pflichtelemente
fiir die Etikettierung von Tequila.
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Auf dem weltweiten Tequila-Markt ist in den letzten Jah-
ren ein erfreulicher Trend hin zu Qualitiatsprodukten fest-
zustellen. Allein im Jahr 2005 wurde die mexikanische Ge-
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samt-Produktion von ,,Tequila 100 % de Agave“ um mehr
als das Doppelte auf 23,4 Mio. Liter gesteigert. Im Jahre
1995 bestand gerade einmal 1,4 % des weltweiten Exports
aus ,, Tequila 100 % de Agave“, bis 2005 fand eine stetige
Steigerung auf 17,9 % statt.

Deutschland ist bislang von dieser Entwicklung allerdings
ausgenommen. Der deutsche Markt ist vollkommen von
einigen wenigen Tequila-Mixto Marken beherrscht. Der
Anteil von ,, Tequila 100 % de Agave“ am Gesamt-Tequila-
import betrug 2005 nur 0,19 %?2Y. Die deutschen Verbrau-
cher, der Handel und die Gastronomie scheinen die Existenz
einer qualitativ hochwertigeren Kategorie nicht zur Kennt-
nis zu nehmen. Angesichts dieser Tatsache hat die Financial
Times Deutschland bereits vor einigen Jahren in einem als
»lequila-Luge® betiteltem Artikel ein Plidoyer fir hoch-
wertige Produkte abgegeben??.

Um die signifikanten Qualitdtsunterschiede der Tequila-
Kategorien aufzuzeigen, wurden in der vorliegenden Arbeit
erstmals verschiedene Produkte mittels Rangordnungsprii-
fung sensorisch untersucht.

2 Materialien und Methoden

Als Probematerial standen zwei Tequilas aus dem deutschen
Handel (Mixto blanco und Mixto joven u oro), sowie fiinf
authentische mexikanische Produkte (Mixto blanco, Mixto
joven u oro, 100 % de Agave blanco, 100 % de Agave re-
posado, 100 % de Agave afiejo) zur Verfugung. Alle Proben
wurden mit einer Rangordnungsprifung nach DIN 10963
untersucht??. Die Proben wurden dabei geschulten Prifper-
sonen gleichzeitig vorgelegt (n = 13). Die Anordnung er-
folgte nach dem Zufallsprinzip. Die Proben wurden von den
Priifern aufgrund des Gesamteindrucks (Aussehen, Geruch,
Geschmack) in eine Rangfolge gebracht. Die statistische
Auswertung erfolgte nach den Vorgaben der DIN 10963
mittels Friedman- und Page-Tests.

3 Ergebnisse und Diskussion

3.1 Einflussfaktoren auf die Zusammensetzung von Tequila
Bei fritheren Untersuchungen wurden signifikante Unter-
schiede der chemischen Zusammensetzung verschiedener

Tab. 3 Sensorische Rangordnungspriifung von Tequila-Proben

100 —

T

o

Anorganische Anionen [mg/l]
=
1

-

T T
Abfiillung in Mexiko Abfillung in Europa

Abb. 2 Unterschiede des Gesamtgehalts anorganischer Anionen zwischen in
Mexiko und in Europa abgefillter Tequilas (Daten aus Lit.'?)

Tequila-Proben festgestellt insbesondere hinsichtlich der
Gehalte fliichtiger Bestandteile und anorganischer Anionen.
Dies erklirt sich einerseits durch die Herstellungsweise und
Produktkategorie, andererseits tiber den Ort der Abfil-
lung. Um Transportkosten zu reduzieren, wird Mixto-Te-
quila ublicherweise als sog. Bulkware in groflen Behiltern
mit einem Alkoholgehalt von 55 %vol exportiert und erst
im Bestimmungsland auf Trinkstirke verdiinnt. In Mexiko
abgefillte Produkte wiesen signifikant niedrigere Anionen-
gehalte auf als die in den Bestimmungsldndern abgefullten
Produkte (Abb. 2). Dies vor allem durch die Tatsache zu
erklaren, dass Produkte zur Abfiillung in Mexiko direkt auf
40 %vol destilliert werden, wihrend die Bulkprodukte mit
Trinkwasser, das relative hohe Anionenmengen enthilt, ver-
dinnt werden®.

Die Unterschiede bei den fliichtigen Bestandteilen erklai-
ren sich in erster Linie durch genetische Unterschiede der
verwendeten Hefen?*. Der jeweilige Hefestamm hat einen
grofSen Einfluss auf die Menge der gebildeten Garungsbe-
gleitstoffe. Native aus Tequila isolierte Hefestimme bilden
im Vergleich zu Bickerhefe hohere Gehalte an Stoffen wie
Isoamylalkohol oder Isobutanol®. Andere Faktoren, die
einen Einfluss auf die Bildung hoherer Alkohole besitzen,
sind das Kohlenstoff-Stickstoff-Verhiltnis und die Fermen-
tationstemperatur>?®), Die nachfolgende Destillation (z.B.

Priifung auf allgemeine Produktunterschiede Priifung auf vorgegebene Reihenfolge
(Friedman-Test) (Page-Test)
Priifproben F (berechnet) F (kritisch) Signifikanz L (berechnet) L (kritisch) Signifikanz
(p=0,01) (p=0,01)

Mixto blanco Handel (A), Mixto
blanco Mexiko (B), 100% de Agave 28,77 8,76 Ja 173 169 Ja (A<B<C)
blanco Mexiko (C)
Mixto joven u oro Handel (D),
Mixto joven u oro Mexiko (E), Ja
100% de Agave reposado Mexiko (F), 73,50 1134 Ja 365 350 (D<E<F<G)
100% de Agave afiejo Mexiko (G)
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Abb. 3 Unterschiede der Methanolgehalte von Mixto und 100 % de Agave
Tequilas (Daten aus Lit.?)

Typ der Brennanlage oder Rektifikationszeit) dndert da-
gegen die Zusammensetzung der Hauptbestandteile nicht
mehr?). Der charakteristische Inhaltsstoff Methanol wird
durch die Hydrolyse methylierter Pektine, die in Agaven
enthalten sind, gebildet®. Andere fliichtige Substanzen (oft
unerwunschte) konnen als Folge einer bakteriellen Kontami-
nation der Agaven-Maische entstehen®. Alle diese Einfluss-
faktoren fihren dazu, dass die fliichtigen Aromakomponen-
ten von Agavenbrinden einer grofSen Schwankungsbreite
unterworfen sind. Die Gehalte an Methanol und héheren
Alkoholen umfassen den kompletten, nach mexikanischem
Standard zuldssigen Bereich??.

3.2 Erkenntnisse der sensorischen Priifungen

Insofern ist es nicht verwunderlich, dass bei der senso-
rischen Rangordnungspriffung signifikante Unterschiede
zwischen den Tequila-Proben nachgewiesen werden konn-
ten (Tab. 3). Gleichzeitig konnte die angenommene Reihen-
folge von niedriger nach hoher Qualitat von den Priifper-
sonen signifikant reproduziert werden. Die hochwertigen
reposado und afiejo Tequilas wiesen ein besonders harmo-

*

T
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100 L

2-/3-Methylbutanol-1 [g/hl r.A.]

%

T T
Mixto-Tequila Tequila 100% de agave

Abb. 4 Unterschiede der 2-/3-Methylbutanol-1-gehalte von Mixto und 100 %
de Agave Tequilas (Daten aus Lit.2%)
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nisch abgerundetes, weiches und mildes Aroma auf, das an
einen guten Whisky erinnert. Damit durfte durchaus ein
Marktpotenzial fiir hochwertige Tequila-Sorten bestehen,
und es kann erwartet werden, dass der ,, Tequila 100 % de
Agave“ auch auf dem deutschen Markt eine wachsende Be-
deutung gewinnen wird, wie es bereits in Mexiko und den
USA geschehen ist. Einen im Fass gereiften Tequila trinkt
man ungekiihlt aus einem Schwenkglas, bevorzugt als Di-
gestif. Das in Deutschland bislang iibliche Trinkritual mit
Salz und Limonen- bzw. Zitronenscheibe resultiert aus dem
hohen Marktanteil der klaren Mixto-Produkte, die sich auf-
grund ihrer fruchtestrigen, ganz leicht ,lackigen“ Note
nicht fiir den puren Verzehr eignen und oft als Basisspiritu-
ose fur Cocktails eingesetzt werden®.

3.3 Lebensmittelchemische und lebensmittelrechtliche Be-
urteilung von Tequila

Fir die Authentizititsprifung im Rahmen der Lebensmit-
teliberwachung ist die Analytik der Konzentrationen an
Methanol und 2-/3-Methyl-butanol-1 sehr gut geeignet,
um ,,100 % de Agave“ und Mixto-Tequila zu differenzie-
ren'”129 da sich diese Stoffe zwischen den Kategorien si-
gnifikant unterscheiden (Abb. 3 und 4), und die Analytik
der Begleitstoffe mit wesentlich weniger Aufwand verbun-
den ist als die auch mogliche Bestimmung der Isotopenver-
héltnisse.

In Produkten aus dem mexikanischen Handel konnten da-
mit Mixto-Produkte identifiziert werden, die irrefithrender-
weise als ,,100 % de Agave“ deklariert waren. Daneben sind
auch Bezeichnungen wie ,,100 % natiirlich“ geeignet, den
Verbraucher zu tiuschen, da sehr leicht eine Verwechslung
mit ,,100 % de Agave“ erfolgen kann. Eine mogliche Irre-
filhrung stellen auch Mixto-Tequilas dar, die auf den Eti-
ketten als ,,Premium-Produkt® ausgewiesen werden, oder
mit Karamel goldgelb gefarbte Produkte der ,,joven u oro*
Kategorie, die als ,,fassgelagert“ ausgelobt werden.
Aufgrund hiufiger Betrugsfille plante die mexikanische Te-
quila-Behorde CRT vor einigen Jahren sogar, die Produk-
tion starker zu kontrollieren und den Verkauf von Bulkware
zu verbieten?”, konnte sich damit jedoch — auch aufgrund
fehlender Abfiillkapazititen in Mexiko — gegen die Interes-
sen der USA und Kanada nicht durchsetzen. Um die Qua-
litat sicherzustellen, wird geplant, auch die Abfiillbetriebe
aufserhalb Mexikos durch amtliche mexikanische Kontrol-
leure zu zertifizieren?®.

Aus Sicht der amtlichen Lebensmitteliberwachung sollte
eine eindeutigere Kennzeichnung der Tequila-Kategorie ein-
gefuhrt werden. Da in Europa die Zuckerung der Maische
bei der Herstellung von Branden grundsatzlich verboten ist,
wird der Verbraucher einen Tequila aus 100 % Agave er-
warten, insbesondere wenn auf dem Etikett eine hohe Qua-
litat angegeben ist. Die Einfithrung einer Zutatenliste wire
z.B. eine adiquate MafSnahme zur besseren Verbraucherin-
formation.
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4 Schlussbetrachtung

Fur den mexikanischen Agavenbrand Tequila konnten bei
unserer Untersuchung ebenso grofe Qualitidtsunterschiede
festgestellt werden wie sie auch bei anderen Qualitdtsbran-
den aus pflanzlichen Ausgangsmaterialien feststellbar sind.
Tequilas von der hochwertigen 100 % de Agave Kategorie
sind in ihrer Qualitdt mit Edelobstbrinden oder Whiskies
zu vergleichen. Leider besteht hier in Deutschland noch ein
gewisses Image-Problem, da die bekannten Mixto-Produkte
eher als Cocktail-Zutat oder mit Binge-Drinking in Verbin-
dung gebracht werden als mit erlesenem Genuss. Es bleibt
zu hoffen, dass hier — wie auch generell auf dem Markt al-
koholischer Getrianke — ein Umdenken hin zum moderaten
Konsum von Spitzenprodukten erfolgt.
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