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Streszczenie

Q

W artykule przedstawiono wyniki badan wptywu réznych szczepéw szlachetnych drozdzy winpu Po-

rzeczka i Burgund) na wybrane parametry oraz sktadniki chemiczne (kwasowos¢ ogdlng, zw {
tamine C oraz kwas salicylowy) win owocowych z koncentratu z czarnej porzeczki. Materiatg

blowe, wi-
I@}f wczym byty

wina owocowe sporzqdzone w warunkach laboratoryjnych zgodnie z zasadami technolro kcji. Badania
prowadzone byty podczas przechowywania win. W oparciu o wyniki stwierdzono, Ze z@iw o/¢zas przechowy-

wania (do 125 dni) jak i szczep drozdzy winiarskich réznicujq zawartos¢ sktadnikéw

kwasowos¢ ogdlna czy zwiqzki fenolowe.
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etréw, takich jak:

mina C, kwas salicylo-

wy, polifenole, Saccharomyces cerevisiae, Meyen ex E.C. Hansen

The influence of different strains of precious

in@yeast

on the selected chemical components of fruit wines fron&ﬁ trate of a blackcurrant

Summary

In the article the impact of different strains of precious wine ye
rameters and chemical components (acidity, phenolic compou
concentrate of a black currant were presented. Material copsi
tions in accordance with the production technology. Tests we
the results, it was found that both the storage time (to 1

ike Currant and Burgundy) on selected pa-
in C and salicylic acid) fruit wines from
fruit wines produced in laboratory condi-
ied out during the storage of wines. Based on
y) and a wine yeast strain differentiate the con-

tents of the components and parameters such as total 'dityénd phenolic compounds.

Key words: blackcurrant, fruit wine, concentrate,
myces cerevisiae, Meyen ex E.C. Hansen o

Wprowadzenie

popyt na krajowe wina owocowe spowod
kilku firm winiarskich. Jednak od tamtegg

aQne
asortymentu win owocowych z a‘ut'-\,,;. ich wysokiej
jakosci. Rozwéj produkgji tych wysékagatunkowych napojéw
fermentowanych umozliwia ustawa z maja 2011 o wyrobie
i rozlewie wyrobdw winiarskic lez

zaznaczy¢, iz od kilku
lat obserwuje sie réwniez (cho¢ powoiny) rozwoj owocowych

win produkowanych ekolo@ (Pawtowska, 2012).

ematyczny wzrost eksportu
owych, ale i owocowych. Pro-
ich krajow, jak USA, Nigeria czy

Obecnie obserwowanyj
nie tylko krajowych sfn
dukty wysytane, s3

okoto 31 na 1
ono w przedziale

49%). Wsrod tych wyboréw dominujg gtéwnie

szampa
typy avne i wytrawne - stanowiace ok. 62% catego
asordy . Ogéblnie, w wyborze konsumentéw przewazaja

idity, vitamin C, salicylic acid, polyphenols, Saccharo-

ania ku rézowym. Jesli chodzi o koszt wina, to najczesciej
spoteczenstwo zaopatruje sie w produkty w cenie 15 - 20 zt
oraz 20-25 zl za butelke. Tylko 3,2% oséb decyduje sie na
zakup trunku powyzej 30 zt (Polska Rada Winiarstwa, 2014).

Winami owocowymi okresla sie te produkty, ktére sa napoja-
mi otrzymywanymi przez fermentacje alkoholowg owocéw
jagodowych (porzeczki, agrest, boréwki, truskawki, maliny)
ziarnkowych (jabtka, pigwy, gruszki) czy pestkowych (wiénie,
sliwki, morele), a takze wytworzone z soku tych owocéw -
Swiezego badZ zageszczonego (Jarczyk i Berdowski, 1999).
Przyjeto, ze produkt, ktéry podczas winifikacji wytwarzany
jest z owocow winogron nosi nazwe wina. Natomiast uzycie
innych surowcéw, np. porzeczek, jabtek czy wisni powoduje
juz zmiane nazwy napoju alkoholowego na wino owocowe
(Lempka, 1985). W wyniku przeprowadzonego procesu za-
geszczenia i zabiegowi depektynizacji i dearomatyzacji sokéw
surowych, powstaja tzw. koncentraty owocowe. Te poétpro-
dukty posiadajg skoncentrowany, charakterystyczny dla wy-
branego surowca smak, zapach oraz barwe (Gawlik i in,
2008). W produkcji skoncentrowanego soku owocowego
powinno sie stosowac sok owocowy surowy o wysokiej jako-
$ci i jednolity odmianowo. Wszelkie wady surowca przerabia-
nego (zaple$nienia, zgnilizna) maja ujemny wptyw na jakos$¢
koncentratu i aromatu. Sok surowy, produkowany metoda
ekstrakgcji termicznej, poddany jest procesowi szybkiego usu-
niecia powietrza i zniszczenia enzymodw, ktore przyspieszaja

28

Inzynieria Przetwdrstwa Spozywczego 1/4-2015(13)



Monika STERCZYNSKA

procesy straty witamin i utleniania barwnikéw (Wzorek
i Pogorzelski, 1998; www.leonardkolasa.110mb.com;

www.pektowin.com.pl).

Podczas procesu fermentacji moszczéw winiarskich stoso-
wane s3 dzikie lub szlachetne drozdze winiarskie. Ta druga
grupa nalezy gtéwnie do gatunku Saccharomyces cerevisiae
(izolowane i propagowane) np. typu ,Porzeczka” czy ,Bur-
gund”, wystepujacych we wszystkich rejonach winiarskich
(Cieslak, 1978) wykorzystywanych do produkcji win czer-
wonych (Olejniczak i in., 1996).

Czarna porzeczka jest niezwykle cennym (cho¢ sezonowym)
surowcem winiarskim (Laskowska i Pogorzelski, 2007).
Wieloletni krzew, nalezacy do rodziny agrestowa tych, kwit-
nie gtdwnie w miesigcu kwietniu. Owocami tej rosliny sa
jagody (drobne, ciemno-fioletowe, o stodkawym smaku)
tworzgce grona (http://zielnik.herbs2000.com). Surowiec
ten zawiera najwyzsza zawarto$¢ witaminy C ze wszystkich
znanych owocéw jadalnych, a przede wszystkim 4 razy wie-
cej niz owoce porzeczki czerwonej i biatej. Dzieki obecno$ci
w owocach bioflawonoidéw witamina ta jest lepiej przyswa-
jalna przez organizm cztowieka. Podczas dojrzewania czarnej
porzeczki wzrasta ilo$¢ cukréow (fruktozy, glukozy, sacharozy)
a maleje stezenie kwasu jabtkowego (Cieslak, 1978; Laskow-
ska i Pogorzelski, 2007; Nowak i Zmudzifiska-Zurek, 2010).

Surowiec ten réwniez wykorzystywany jest w lecznictwie,
przede wszystkim, jako $rodek moczopedny, przeciwzapal-
ny, napotny i przeciwszkorbutowy. Stosowany takze pomoc-
niczo w leczeniu miazdzycy, przy nadcis$nieniu, biegunkach
oraz jako $rodek wzmacniajacy odporno$é¢ (Nowak i Zmus-
dzinska-Zurek, 2010). Olejek z pakéw czarnej porzecz
wykorzystywany jest, jako cenny surowiec w nowoczes
kompozycjach perfumeryjnych (Lis i Géra, 1994). &

Wina otrzymane z czarnej porzeczki charakteryzuja siqm
ka aktywnos$cia przeciwutleniajacg (duza iloscig R iazkpw
polifenolowych). Owoce te posiadaja specyﬁcmat,
sktadajacy sie z ponad 100 réznych zwigzkoywchemi

Dzieki nim dodatkowo jednorodne wina od aj3~sie cha-
rakterystycznym smakiem. Dodatek axm czarnej
porzeczki podnosi jakos¢ produktéw N plywych wielo-
owocowych, aromatyzowanych w szczegdnesci win mocnych

egdln
i ciezkich a moszcz i wino posig - énsywna barwe
(Laskowska i in., 2000; Wzorek i Po gki, 1998). Poprzez
stosunkowo niska zawarto$¢ cykrow i kwaséw w porzeczce,
konieczne jest dostadzanie i zazwyczaj brak
mozliwosci jego rozcienczenia. Z uwAgi na ciemne zabarwie-

nie owocoéw i otrzym znich wina, uzywane s3a
one do barwienia iar ania innych rodzajéw win

(Lempka, 1985).
cy;y{o jest okre$lenie wptywu ras szla-

)

Cel badan

Celem niniejsze

chetnych iarskich typu Porzeczka i Burgund oraz
czasu przec nia na zmiany zawarto$ci kwasowosci
ogolnej, ow fenolowych, witaminy C, a takze obecnos$¢
kwasu ego w Koncentracie owocowym z czarnej
porz, az w mtodych winach z niego otrzymanych.

Materiat i metody

Materiat badawczy stanowity wina owocowe orzone
z Koncentratu z owocoéw czarnej porzeczki. W Zﬁ%?a-
wow wchodzita rowniez matka drozdzowa, cui da.
Odpowiedni dobér oraz zawarto$¢ sktadnikd
wraz z poszczegbélnymi czynno$ciami potrz
rzadzenia materiatu badawczego opieral (§i
zasadach techniki i technologii prodéksji
(PN-90/A-79120/01., 2001). Nast;
wykonane w tych samych proporcja
przechowywane byty w tych sam
tura, wilgotno$¢, czas). Jedyna

drozdzy winiarskich dodanych stawu.

yta odmiana ras

W sktadzie matki drozdzow waty sie suszone droz-
dze - odpowiednio Porz lgy/Burgund z gatunku Sac-
charomyces cerevisiae ( @u Biotechnologii Przemystu
Rolno Spozywczegow Wa ie) oraz w jednym i drugim
wariancie pozywka 7y winiarskich i cze$¢ z ogblnej
zawarto$ci cukru i wodyow winie. Wykorzystane szczepy
drozdzy winiarski Aakteryzowaty sie do$¢ wysoka zdol-
noscig do r starterowych. Natomiast, gtowny
sktadnik, ko czarnej porzeczki, pozyskano z Rolnej
w Biatutach koto Btonia. Zawarto$¢ kon-

iniarskich trwata 21 dni w temperaturze 21-
ie wina, po procesie fermentacji i filtracji, kla-
1 balonach winiarskich przez 41 dni.

uptywie 62 dni od sporzadzenia zabutelkowano

ip owadzano badania pod wzgledem zmian ich sktadu

hetnicznego oraz prawidtowego przebiegu wszystkich pro-

ce3ow technologicznych. Sporzadzone wina w warunkach
oratoryjnych nie byty doprawiane ani kupazowane.

Wykonano nastepujgce oznaczenia w badanych winach i kon-
centracie z owocOw z czarnej porzeczki:
- kwasowosci ogdlnej (Dz.U. 1nr 0, poz. 624 z dnia 29 maja
2013),
- zawartosci zwigzkow fenolowych (D.U. Unii Europejskiej,
2010),
- zawarto$ci kwasu salicylowego (Dz.U. z dnia 19 maja
2005),
- zawartosci witaminy C (D.U. Unii Europejskiej, 2010).

Prébki do badan, w ilosci 3 powtoérzen, zostaty przygotowa-
ne wedlug normy PN-90-A79120/01, zgodnie z ktoéra
w pierwszej kolejnosci, przed kazdym badaniem poddano
kontroli wyglad ogélny butelki, wraz z materiatem badaw-
czym, pod katem osadu lub zmetnienia. Kazda z badanych
prébek win (z udzialem drozdzy typu Porzeczka czy Bur-
gund) oraz koncentratu z czarnej porzeczki, zostata doktad-
nie odmierzona. llo$¢ pobieranego materiatu do badan uza-
lezniona byta od rodzaju wykonywanego oznaczenia. Na-
stepnie proby zostawaly poddawane procesowi usuniecia
ditlenku wegla.

Nastawy winiarskie zostalty wykonane w tych samych pro-
porcjach ilosciowych. Kazdy z wariantéw wina przechowy-
wano jednakowych warunkach (temperatura, wilgotnosé¢,
czas). Jedyna réznica byta odmiana szczepéw szlachetnych
drozdzy winiarskich dodanych do nastawu.
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Analize statystyczng wynikéw badan opracowano wykorzy-
stujgc program Statistica 9 PL. Zostaly wyznaczone rdwnania
regresji, przedzialy ufnosci oraz sita zwigzku korelacji
w oparciu o wybrane sktadniki win.

Wyniki i dyskusja

Kwasowos$¢ ogodlna win jest parametrem charakteryzuja-
cym jego jakos$¢. Na redukcje kwasowosci, rowniez w pew-
nym stopniu wptywa stracanie sie potaczen barwnikowo-
garbnikowych (Maniak, 2005).

W czasie 125 dni przechowywania zaobserwowano wzrost
kwasowosci ogdlnej w obu badanych winach (rys. 1). Juz
w pierwszym terminie badan, tuz po zakonczeniu procesu
fermentacji alkoholowej, kwasowo$¢ ogdlna (w przeliczeniu
na kwas jabtkowy) zaréwno w Porzeczce (10,2 g/dm3), jak
i Burgundzie (10,9 g/dm3) byta nieco wyzsza od wartosci
przewidywanych wg normy dla win owocowych (4 - 9 g/dm?3
kwasu jabtkowego). W winie typu Burgund w kazdym po-
miarze, kwasowos$¢ osiggata wieksze warto$ci. Wyniki te nie
przekroczyty kwasowo$ci ogdlnej koncentratu owocowego
(16 g/dm?3) uzytego do wykonania nastawu.

14,9

16

12
10

Kwasowos¢ ogblna wina;
Total acidity of wine [g/dm?]
W oo

0* 21 125
Czas przechowywania [dni]; The storage time [days]

® Porzeczka; Currant © Burgund; Burgundy

Rys. 1. Wptyw czasu przechowywania na kwasowosé¢ ogol
Porzeczka i Burgund

Burgundy wines

Warto$¢ kwasowosci ogélnej win zale?
zwartos$ci cukru oraz iloSci wytworz
stawie. Moszcz, jak i koncentrat z ‘Zar \
teryzujg sie wysoka kwasowosgi
rozcienczanie, w zwigzku z
tracg na smaku i aromacie. Dzieki
zowanie czy dostadzanie
win maleje (Czech i in., 2

. Wskazane jest wéwczas
ofowe produkty czesto
cesom takim, jak kupa-
owos¢ w czasie dojrzewania
orek i Pogorzelski, 1998)

Na duzy wzrost kwasgifo badanych winach mogta wpty-
na¢ zawarto$¢ koncent i cukru w nastawie. Wina te, row-
niez nie byty pod ocesowi kupazu ani doprawianiu.
Pijecka (2010) zagbs wata réwniez w winie z koncentra-

i, uzywajac drozdzy suszonych typu Po-
asowosci ogdlnej podczas przechowywa-
1 on tak duzy jak w przypadku analizowa-

Masior iy, (1986) w opisie patentowym numer 131 841
zwrocili uwage na owoce czarnej porzeczki, jako zrédto bar-

rS

dzo bogate w kwasy organiczne, garbniki i barwniki. Wyko-
rzystuje sie je gtéwnie do produkcji sokéw i moszczéw. Sto-

wina powoduje, ze kwasowos¢ jego wyrazona w przeR¢zeniu

na kwas jabtkowy, wynosi 13 - 16 g/dm3. iggku™Z tym
produkowanie win jednoowocowych, z nejv porzeczki
o wartosci kwasowos$ci mieszczacej/sie ie, wymaga-

ia moszczow.
za stabo inten-

toby, co najmniej czterokrotnego ro
Konsekwencjg tego bylby pusty snje

tywne wina z czarnej p
w przemysle winiarstwa ow
arwiania wino o niskiej

material do kupaZowani

kwasowosci ogolne;j. MV dobarwianymi winami s3
wina jabtkowe, do té ch™dodawane jest 20% objetosci
wina z czarnej porzhalak-Majewska iin., 2009).

Na podstawie

przede wszystkim, jako

ikoy zawartosci kwasowosci ogoblnej
naczono dla rownan regresji wielo-

w badanych wifach
wymiarowej% ufnosci dla tych funkcji na poziomie
istotnosci a = 0,05, Ktére przedstawia rysunek 2.

(RN ©

Kwasowo$¢ ogblna; Total acidity 3v*9c
Porzeczka; Currant = 11,5027+0,0285%%; 0,95 Prz.Ufn.; Conf. Inter.
Burgund; Burgundy = 12,4004+0,0281*x; 0,95 Prz.Ufn.; Conf. Inter.
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mentation

Rys. 2. Wykres rozrzutu zawartosci kwasowosci ogélnej wzgledem ilosci dni
przechowywania, po procesie fermentacji, w badanych winach

Fig. 2. A diagram of scatter plot of the total acidity content terms of the num-
ber of storage days, after the fermentation process, in the tested wines

Réwnie regresji przy przedziale ufnosci o = 0,95 jest nastepu-
jace dla:
- wina typu Porzeczka:

y=11,5027+0,0285*x 1)
- wina typu Burgund:
y=12,4004+0,0281*x (2)

gdzie:
x - liczba dni przechowywania win po procesie fermenta-
cji alkoholowe;j.
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Wspoétczynniki korelacji (R) zostaly wyznaczone na podsta-
wie wspoétczynnikow dopasowania funkcji (r2):
- wina typu Porzeczka:

R=+/r?=0,7951 (sita zwigzku korelacyjnego - silna) (3)
- wina typu Burgund:
R=+/r?=0, 7357 (sita zwigzku korelacyjnego - silna) (4)

Wyznaczona funkcja liniowa regresji ukazuje wzrost zawar-
tosci kwasowosci wraz ze wzrostem liczby dni przechowy-
wania po zakonczeniu procesu fermentacji alkoholowej
w badanych winach. Wspétczynniki korelacji wykazaty za-
réwno w winie typu Porzeczka jak i Burgund silna korelacje
miedzy dwoma zmiennymi - zawarto$cig kwasowosci ogdl-
nej oraz liczba dni PZPF.

Badania wykazaty zmniejszenie zawarto$ci zwiazkow feno-
lowych w obu typach win (rys. 3). Po procesie fermentacji
nastawu i po 21 dniach, zawarto$¢ polifenoli, zaréwno
w Porzeczce, jak i Burgundzie, ksztaltowaly sie na bardzo
zblizonym poziomie. W 125 dniu przechowywania zauwa-
zono znaczny spadek zawartosci zwigzkéw fenolowych
w obu winach. Najwiekszy wystapit w Porzeczce - do 29,4
(o 3,8 mg%). Natomiast w Burgundzie spadek ten byt o po-
nad potowe wartosci mniejszy - tylko o 1,45 mg%.

33,2 33,1 33,1 331

4 31,65
39 7 29,4
28
24 -
20 4
16 -+
12+

Zawartosé zwigzkdw fenolowych;
The content of phenolic compounds [mg%]

0* 21 125
Czas przechowywania [dni]; The storage time [days]
® Porzeczka; Currant © Burgund; Burgundy
R 20
Rys. 3. Wptyw czasu przechowywania na z {¢ ZzWiqzkow fenolowych
w winach typu Porzeczka i Burgund

Fig. 3. The influence of the storage time
in Currant and Burgundy wines

he content of phenolic compounds

Koncentrat z czarnej po
nastawu winiarskiego, za
lowych. Zaobserwow
sktadnikow w mtod
rozcienczenie ko
ulegaja zwigzki

rzetzki, uzyty do przygotowania
@ 201,2 mg% zwigzkéw feno-

aezny spadek zawartos$ci tych
winle. Przyczyna tego mogto by¢
, jak réwniez przemiany, jakim
podczas fermentacji. Utleniajg sie
si€ z biatkami tworzac osad w nastawie

sporzadzaniu nastawu.

= Fig.

Owoce czarnej porzeczKi, jak i czerwone wina z nich wytwa-
rzane, charakteryzujg sie duza zawartoscig zwigzkéw feno-

lowych. Winogrona czy wina biate zawieraja ic cznie
mniej (Partika, 2006).

Wyznaczono dla réwnan regresji wielowymiar rze-
dziaty ufnosci dla tych funkcji na poziemie g osci

a =0,05, ktore przedstawia rysunek 4.
<>(\

Zwiazki fenolowe; Phenolic compounds 3v#*9c
Porzeczka; Currant = 33,4937-0,0321*x; 0,95 Prz.Ufn.; Conf. Inter.
Burgund; Burgundy = 33, 2232-0,0129*x; 0,95 Prz.Ufn.; Conf. Inter.
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es rozrzutu zawartosci zwiqzkow fenolowych wzgledem ilosci dni
Syywania, po procesie fermentacji, w badanych winach

A diagram scatter plot of the content of phenolic compounds in relation
number of storage days, after the fermentation process, in the tested wines

whie regresji przy przedziale ufnosci 0,95 jest nastepujace
dla:

- wina typu Porzeczka:

¥ =33,4937-0,0321*x (5)
- wina typu Burgund:
y=33,2232-0,0129*x (6)

gdzie:
x - liczba dni przechowywania win po procesie fermenta-
cji alkoholowe;j.

Wspoétczynniki korelacji (R) zostaly wyznaczone na podsta-
wie wspoélczynnikéw dopasowania funkgji (72):
- wina typu Porzeczka:

R=+/1?=0,9899 (sita zwigzku korelacyjnego - bardzo silna) (7)
- wina typu Burgund:

R=+/7%=0,9800 (sita zwigzku korelacyjnego - bardzo silna) (8)

Wyznaczona funkcja liniowa regresji obrazuje zmniejszenie

sie zawarto$ci zwigzkéw fenolowych wraz ze wzrostem

liczby dni przechowywania po zakoniczeniu procesu fermen-

tacji alkoholowej w badanych winach. Wyniki wspétczynni-
kéw korelacji wykazaty zaré6wno w winie typu Porzeczka jak
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ARTYKUL RECENZOWANY

i Burgund bardzo silng korelacje miedzy dwoma zmiennymi

- zawartoscig zwigzkow fenolowych oraz liczba dni PZPF.

Kwas salicylowy jest to bezbarwna, krystaliczna, substancja
organiczna, ktora ulega topnieniu w temperaturze 159°C.
Stabo rozpuszcza sie w wodzie, lecz bardzo dobrze
w alkoholach. Porzeczka czarna jest owocem, w ktérym
stwierdzono wystepowanie kwasu salicylowego w bardzo

wysokich ilosciach powyzej 1mg/100g (Gawlik-Dziki, 2004).

Pijecka (2010) w winie z koncentratu z czarnej porzeczKi, po
151 dniach przechowywania, otrzymata mniejszg wartosci
witaminy C, ksztattujace sie na poziomie ok. 63 -
Wykazata rowniez tendencje zmniejszania sie za
witaminy. Natomiast Laskowska i in. (2000)
dowanie mniejszy ubytek kwasu askorbinowego

owocowych z dzikiej rézy przy dodatku di sfarki’pod-
czas lezakowania. Ubytek ten nie przekr: 1 1,5% wyj-

Podczas przeprowadzonych badan okreslajacych zawartosé
kwasu salicylowego w koncentracie z czarnej porzeczki, jak
réwniez w winach z niego otrzymanych i w winie Goliath,
uzyskano bardzo jasne fioletowe =zabarwienie praébki.
Co $wiadczyto o sladowej ilosci tego sktadnika.

Zawarto$¢ witaminy C podczas przechowywania w obu ba-
danych winach zmalata o ponad potowe od stwierdzonej
zaraz po zakonczeniu procesu fermentacji alkoholowej na-
stawow. Najwiekszy spadek zaréwno w Porzeczce (o 101,24
mg%), jak i w Burgundzie (o 108 mg%) zaobserwowano po
21 dniach od zakonczenia fermentacji alkoholowej. Po upty-
wie 125 dni, warto$ci w obu winach byly zblizone i wynosity
odpowiednio - w Porzeczce 120 mg% a w Burgundzie - 135
mg%. Zawarto$¢ witaminy C, w uzytym do przygotowania
nastawu koncentracie z owocoéw czarnej porzeczki, wynosita
742,5 mg%.

Na rysunku 5 graficznie przedstawiono zmniejszenie zawar-
to$ci witaminy C, od zakonczenia procesu fermentacji do
125-go dnia przechowywania, w badanych winach.

Sciowej zawartos$ci witaminy C w nagtaw
Wyznaczono dla réwnan regres;ji miarowe] prze-

dzialy ufnosci dla tych funkcji %iomie
a = 0,05, ktére przedstawia rys 6.
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ys. 6. Wykres rozrzutu zawartosci witaminy C wzgledem ilosci dni przecho-
wywania, po procesie fermentacji, w badanych winach

Fig. 6. A diagram scatterplot of the vitamin C content in relation to the number
of storage days, after the fermentation process, in the tested wines

Réwnie regresji przy przedziale ufnosci 0,95 jest nastepuja-
ce dla:
- wina typu Porzeczka:

Rys. 5. Wptyw czasu przechowywania na zawMaminy Cw winach typu
Porzeczka i Burgund

itamin C content in Currant

Owoce czarnej porzeczki( - atym zrédiem witaminy C.

Koncentrat owocowy, kArzystany w nastawie winnym
zawierat 742,5 mg% i\?e adnika. Tak duzy ubytek wita-
miny w badanyc inagh mogt by¢ spowodowany tym,
iz sktadnik ten j iej trwaty sposrod wszystkich wi-
tamin. Podczasf%t® zania i przechowywania produktow
ulega ona reakc)s niania i rozpadowi. Znaczacy wptyw na

A @‘ witaminy C w winach majg polifenole

(stabilizyjajorazgditlenek siarki (Laskowska i in., 2000; Per-
kowicz, @

u we, a przede wszystkim z owocéw jagodowych
i z dzikiexozy charakteryzuja sie wieksza zawarto$cig wi-
taminy C niz wina gronowe (Perkowicz, 1956).

Fig. 5. The influence of the storage tint¢ on th
Burgundy wines

y=232,6288-0,9673*x 9)
- wina typu Burgund:
¥ =249,9026-0,9854*x (10)

gdzie:

x - liczba dni przechowywania win po procesie fermenta-
cji alkoholowe;j.

Wspoétczynniki korelacji (R) zostaly wyznaczone na podsta-
wie wspoélczynnikéw dopasowania funkgji (72):

- wina typu Porzeczka:

R=+/1%=0,8425 (sita zwigzku korelacyjnego - silna) (11)

- wina typu Burgund:
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R=+/r?=10,8353 (sita zwigzku korelacyjnego - silna) (12)

Wyznaczona funkcja liniowa regresji wielowymiarowej uka-
zuje zmniejszenie sie zawarto$ci witaminy C wraz ze wzro-
stem liczby dni przechowywania po zakonczeniu procesu
fermentacji alkoholowej w obu badanych winach. Wyniki
wspotczynnikow korelacji wykazalty zaré6wno w winie typu
Porzeczka jak i Burgund silng korelacje miedzy dwoma
zmiennymi - zawarto$cig witaminy C oraz liczba dni PZPF.

Whioski

1. Warunki i czas przechowywania win owocowych z kon-
centratu z czarnej porzeczki miaty wpltyw na zmiany w ich
sktadzie chemicznym.

2. Dobor rasy drozdzy winiarskich, w czasie 125 dni prze-
chowywania, réznicowat zawarto$¢ sktadnikéw i parame-
troéw, takich jak: kwasowo$¢ ogélna czy zwigzki fenolowe.

3. Zaréwno w koncentracie z czarnej porzeczki, jak i w ba-
danych winach stwierdzono $ladowe ilosci kwasu salicylo-
wego.

4. Oba badane wina owocowe cechowatly sie zbliZong wy-
soka kwasowoscig ogélng po 125 dniach przechowywania.

5. Wino typu Porzeczka odznaczato sie mniejszg iloscig
badanych sktadnikéw chemicznych, takich jak: zwigzki feno-
lowe oraz witamina C.
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