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Streszczenie: Dokonano przegladu pi$miennictwa na temat mozliwosci wykorzystania krajo-
wych jablek, aronii, wi$ni, czarnej porzeczki i innych tego typu produktéw do produkeji win
owocowych. Scharakteryzowano te owoce pod katem zawartosci zwiazkow polifenolowych,
przeciwutleniaczy i in. Zwiazki te moga zapobiega¢ m.in. chorobom serca i naczyniowym;
maja dziatanie przeciwkancerogenne, a takze tagodza bol i przeciwdziataja stresowi. Wiele
owocow wykorzystuje si¢ do produkcji win owocowych zarowno w przemysle, jak i w wa-
runkach domowych. Na podstawie dostepnej literatury mozna stwierdzi¢, ze mozliwe jest
uzyskanie win o bardzo dobrej jakosci oraz wyrazistym, pelnym smaku, ktory jest catkiem
odmienny od smaku wina gronowego.

Stowa kluczowe: wino, wino owocowe, owoce, zwigzki fenolowe.

Summary: The aim of the study was the review of literature on fruit wine production not
only from grapes but also but also from other fruit such as apples, chokeberries, sour cherries,
black currants and others. Fruit contains significant amount of chemicals such as antioxidants,
which can profitably affect human health: prevent heart and vessels diseases as well as cancer,
relieve pain and prevent stress, which nowadays we are exposed to. A lot of fruit are used for
the production of fruit wine both in industry and at home. Based on the available literature it
can be stated that it is possible to obtain wine of very good quality, full of good taste, which is
quite different from the taste of grape wine.

Keywords: wine, fruit, fruit wine, phenolic compounds.

1. Wstep

Na przetomie ostatnich lat obserwuje si¢ znaczny wzrost zainteresowania zdrowiem,
odpowiednim odzywianiem i zapobieganiem chorobom. W zwigzku z tym ludzie
przywiazuja wigksza uwage do tego, jakiego rodzaju pokarmy i napoje spozywa-
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ja. W telewizji, prasie i Internecie coraz wigcej mowi si¢ o koniecznosci czgstego
jedzenia owocdw 1 warzyw, a takze ich przetwordéw. Naukowcy na kazdym kroku
starajg si¢ udowodnic, ze sktadniki zawarte w owocach i ich przetworach sg korzyst-
ne dla zdrowia ludzkiego i przyczyniajg si¢ do zapobiegania wielu chorobom oraz
stresowi. Owoce zawierajg wiele roznych sktadnikow bioaktywnych (zwigzki feno-
lowe, w tym flawonoidy, i kwasy fenolowe, karotenoidy) o wlasciwosciach prze-
ciwutleniajacych, a takze bardzo wazne w codziennej diecie witaminy. Spozywanie
owocow bogatych w fenole roslinne korzystnie wptywa m.in. na przeciwdziatanie
chorobie wiencowej serca oraz zahamowanie skurczy zotagdkowo-jelitowych [Rupa-
singhe, Clegg 2007].

Wedhug Gtownego Urzedu Statystycznego spozycie wina przez Polakow wzro-
sto o prawie 50% (w roku 2000 bylo to 50 040 litrow, a w 2014 r. — 99 135 litrow).
W przysztych latach mozna si¢ wigc spodziewac jeszcze wickszego wzrostu. Przewi-
duje sie, ze w roku 2017 Polacy tacznie wypija okoto 107 000 litréw tego trunku [GUS
2014]. Tendencja wzrostowa dotyczy nie tylko win gronowych, ale takze owocowych,
ktore przez lata kojarzone byly jedynie z tanimi wyrobami, o niskiej jakosci. GUS
podaje, ze po kilku latach spadkow w 2013 r. produkcja win owocowych zwigkszyta
si¢ 0 4,7%, natomiast w pierwszym kwartale 2014 r. wzrosta o 12,8% [Drewnowska
2014]. Wzrost ten mozna thumaczy¢ obnizeniem przez Ministerstwo Finansow akcyzy
na nie ze 158 do 97 zt za litr. Marki ,,premium”, na ktdre przypada dzi§ nieco ponad
20% sprzedazy win owocowych, beda zwigksza¢ udziaty w rynku, kosztem tanich
produktéw [Drewnowska 2014].

Wino jest coraz bardziej liczacym si¢ produktem na rynku wyrobow alkoho-
lowych. W wigkszos$ci sg to wina gronowe, wystepujace jako wina stabe, mocne,
biate, czerwone czy rozowe. Rynek ten nie jest maly — pod koniec lat 90. ubieglego
wieku wielko$¢ polskiego rynku win owocowych wynosita 240 mlin litrow; dzi$ jest
to ok. 130 mln litrow rocznie. Mimo spadku popyt na nie przewyzsza sprzedaz win
gronowych o niemal 30 mln litréw [Drewnowska 2014].

W krajach Ameryki Potudniowej, m.in. Brazylii czy Meksyku, do produkcji win
owocowych wykorzystuje si¢ owoce tropikalne, takie jak: kakao, kiwi, gabiroba,
mango i pomarancze [Duarte i in. 2010]. W Kanadzie wina owocowe produkuje
si¢ z jabtek, czarnej porzeczki, wisni, borowki amerykanskiej, zurawiny, owocow
czarnego bzu, brzoskwin, gruszek, ze sliwek i z malin [Rupasinghe, Clegg 2007].
W Europie czarna porzeczka jest popularnym surowcem w kontynentalnej czesci
Chorwacji [Petravi¢c-Tominac i in. 2013]. W Polsce do tego procesu wykorzystuje
si¢ prawie wszystkie rodzaje owocow dostepnych na rynku, m.in.: jabtka, gruszki,
brzoskwinie, wisnie, czeresnie, truskawki, maliny, jagody, czarng porzeczke, czer-
wong porzeczke, czarny bez i aroni¢. Nie ze wszystkich jednak uzyskuje si¢ wino
dobrej jakosci, ktora zalezy m.in. od sktadu chemicznego stosowanego surowca.
Najlepszymi owocami do produkcji wina sposréd wyzej wymienionych sg jabtka,
czarna porzeczka, wisnie i aronia.
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Celem ninigjszej pracy byto dokonanie przegladu piSmiennictwa na temat mozli-
wosci wykorzystania owocow krajowych, tj. jablek, aronii, wisni, czarnej porzeczki
1 innych, do produkcji win owocowych. Przedstawiono wtasciwosci tych owocow ze
szczegblnym uwzglednieniem ich sktadu chemicznego. Wskazano mozliwosci wy-
produkowania z nich wina owocowego o dobrej jakos$ci oraz o wyrazistym, pelnym
smaku. Zatozono, ze doskonale wino mozna uzyskac¢ nie tylko z winogron.

2. Wino — wiadomosci podstawowe

Produktami winiarskimi, wedtug Ustawy z dnia 12 maja 2011 roku o wyrobie i roz-
lewie wyrobow winiarskich, sa fermentowane napoje winiarskie, do ktorych zalicza
si¢ m.in.: miod pitny, wino owocowe, wino Owocowe wzmocnione, wino owocowe
aromatyzowane, wino z soku winogronowego, aromatyzowane wino z soku wino-
gronowego, nalewke na winie z soku winogronowego, nalewke na winie owoco-
wym, napdj winny owocowy lub miodowy, wino owocowe niskoalkoholowe, cydr
oraz perry [Ustawa z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie...].

W niniejszym artykule skupiono si¢ wyltacznie na winach owocowych, ktére we-
dlug wspomnianej ustawy sa ,,napojem o rzeczywistej zawartosci alkoholu od 8,5%
do 16% objetosciowych, otrzymanym w wyniku fermentacji alkoholowej nastawu na
wino owocowe, bez dodatku alkoholu, z mozliwo$cia slodzenia jedng lub wieloma
substancjami, o ktérych mowa w art. 6 ust. 1 pkt 1, lub barwienia” [Ustawa z dnia
12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie...]. Aktualnie obowigzujaca norma dotyczaca
wina owocowego to norma PN-80/A-79121. Wedlug tej normy wino owocowe to
,-napodj otrzymany przez fermentacj¢ alkoholowa owocoéw ziarnkowych, pestkowych
ijagodowych lub ich sokdw, zawierajacy objetosciowo powyzej 9 do 18% alkoholu”
[PN-80/A-79121... 2001]. Wino owocowe jednorodne odznacza si¢ natomiast tym,
ze do jego produkcji uzywa si¢ jednego rodzaju owocow (np. tylko porzeczek, jabtka
itp.). W Polsce wiekszos¢ terendw nie jest przystosowana do uprawy winorosli, nie
sprzyja jej takze klimat [Tarko i in. 2014], dlatego do produkcji wina coraz czesciej
wykorzystuje si¢ owoce inne niz winogrona.

3. Owoce jako surowiec winiarski

Wina owocowe, wyprodukowane z owocow, tj. czesci roslin, ktore powstaja z za-
lazni shupka kwiatowego 1 zazwyczaj sg przeznaczone do konsumpcji, znajdujg kon-
sumentéw nie tylko w Polsce, ale takze w wielu krajach na catym $wiecie. Dane
ilustrujace wielkos¢ produkcji wybranych owocow w Polsce zamieszczono w tab. 1.

W 2014 r. podaz do przetworstwa jablek zwigkszyla si¢ bardziej niz zbiory tych
owocow w wyniku spodziewanego zmniejszenia ich eksportu w nastgpstwie wpro-
wadzenia przez Rosj¢ od 7 sierpnia 2014 r. embarga na przywo6z $wiezych owocow
i warzyw z krajow Unii Europejskiej. Jest to o tyle istotne, Ze Rosja byta najwickszym
odbiorcg polskich jabtek. W przypadku aronii, czarnej porzeczki i wisni w latach
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Tabela 1. Produkcja wybranych owocéw w Polsce
Table 1. Production of selected fruits in Poland

o Zbiory owocoéw w tys. ton
Wyszczegdlnienie
2011 2012 2013 2014*
Jabtka 2493,1 2877,3 3085,0 3171,0
Aronia 482 51,2 58,0 42,0
Porzeczki czarne 124,6 144,5 154,9 124
Wisnie 175,0 1754 188,2 178,0

*Dane szacunkowe z wrzesnia 2014 r.

Zrédo: opracowanie wlasne na podstawie [Nosecka 2014].
Source: own study based on [Nosecka 2014].

2011-2013 odnotowano wzrost ich produkcji, zas rok 2014 przyniost spadek wiel-
kosci zbiorow tych owocow. Produkcja zardwno wisni, jak i czarnych porzeczek
byta w 2014 r. bardzo nieoptacalna, a ceny pokrywaly nie wiecej niz 30% kosztow
produkc;ji i nie zapewnity srodkoéw finansowych na jej odtworzenie [Nosecka 2014].
Istniejgce na rynku nadwyzki owocow, sokow i1 koncentratdéw mogg by¢ z powodze-
niem wykorzystane w przemysle winiarskim.

3.1. Jablka

Jabtka sa najwazniejszym i najbardziej rozpowszechnionym surowcem w przetwor-
stwie owocowym. Polska nalezy, obok Wtoch, do jednego z najwigkszych producen-
tow jabtek w Europie [Nosecka 2014]. Jabtka zawieraja okoto 77-93% wody, 7-15%
cukréw, 0,17-3,45% kwasow w przeliczeniu na kwas jabtkowy, 0,04-0,30% tanin,
0,14-0,45% zwiazkéw mineralnych (popiotu), 0,15-0,54% biatka oraz witaming C
w ilo$ci 2-35 mg/100 g $wiezych owocow. Zawarto$¢ azotu ogétem waha sie¢ w nich
0d 0,40 do 0,80% [Nicolae i in. 2018; Campeanu, Neata, Darjanschi 2009]. Sposrod
wszystkich polifenoli w jabtkach w niewielkiej ilo§ci wystepuja kwasy fenolowe
(kwas chlorogenowy i pochodne kwasu cynamonowego), flawonoidy (katechiny,
proantocyjanidyny) oraz flawonole (kwercetyna). Antocyjany wystepuja w jabt-
kach o skorce czerwonej. Sposrdd cukrow dominuja: fruktoza, sacharoza i glukoza.
W wigkszo$ci odmian jabtek wyczuwalny jest stodki aromat i §wiezy smak, co
sprawia, ze po poddaniu ich procesowi technologicznemu mozna w efekcie uzy-
ska¢ wino o wysokiej jakosci [Laskowska, Pogorzelski 2007]. Sktad ilosciowy
i jakosciowy wszystkich przeciwutleniaczy oraz innych zwigzkéw chemicznych
wystepujacych w duzej ilosci w réznych odmianach jabltek jest zalezny przede
wszystkim od warunkéw klimatycznych wystepujacych na terenach, w jakich
owoce te dojrzewaty. Wazny jest takze sposob ich przechowywania, przetwarzania
1 transportu.
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Jablka bardzo chetnie wykorzystywane sg jako surowiec do produkcji win owo-
cowych zarowno w przemysle, jak i przez domowych winiarzy. Kwalifikujg si¢ one
zar6wno na wina o stabej mocy, ale takze na wina mocne i jabteczniki, inaczej na-
zywane cydrami, czyli wina lekko gazowane, bez dodatku cukru. Jabtka sprawdzaja
si¢ w produkcji win jedno- i wieloowocowych. Na wino najlepsze sa odmiany pozne,
czyli mocno dojrzale, oraz tzw. spady, czyli owoce juz opadte z drzew. Przydatne
i wykorzystywane sa jedynie owoce dojrzale fizjologicznie, poniewaz zawieraja znacz-
ne ilosci cukroéw. Jablka duze i stodkie nie nadajg si¢ na wino — lepsze sa mniejsze,
bardziej kwaskowate i cierpkie. Do jabtek o takich wlasciwosciach mozna zaliczy¢
kilka polskich odmian; sg nimi np. Reneta, Antonowka, Lobo czy Rubin — wszystkie
charakteryzuja si¢ poznojesienng dojrzewalnoscia, srednig wielko$cig oraz przydatno-
$cig do produkcji wina ze wzgledu na soczystos¢ 1 kwasny smak [Kruczynska 2013].
Drobniejsze jabtka nadajg winom intensywniejszy aromat i smak.

3.2. Aronia

Aronia w Polsce wystepuje w dwoch gatunkach: o owocach czerwonych oraz czar-
nych. Owoce aronii sg odporne na mroz, bardzo plenne, a po dojrzeniu nie opadaja
na ziemi¢. Zatem wino aroniowe produkowane jest z owocow oberwanych prosto
z krzewow.

Przedmiotem zainteresowania winiarstwa jest aronia o owocach czarnych. Wzo-
rek i Pogorzelski [1998] podaja, Ze owoce aronii zawieraja: ok. 2% barwnikow an-
tocyjanowych, przy kwasowosci wynoszacej ok. 1% i ekstrakcie ok. 20%. Swieze,
dojrzate owoce zawierajg ok. 80% wody, ok. 18-25% suchej masy, 6-10% cukrow,
0,7-1,3% kwasow organicznych przeliczonych na kwas jabtkowy, 0,35% garbnikow,
0,6-0,75% pektyn oraz witaminy: C, PP, B,, B,, E i karoten. Jednak najwazniejszym
sktadnikiem sg polifenole, ktorych zawarto$¢ w aronii jest najwyzsza w porOwnaniu
zinnymi owocami [Eggert 2011]. Wtasnie dzigki zawartos$ci ogromne;j ilosci polifenoli
aronia podnosi jako$¢ organoleptyczng win 1 nadaje im pigkna, glteboko czerwong
barwe [Laskowska, Pogorzelski 2007]. Owoce aronii nadajg si¢ na lekkie wina wy-
trawne 1 potwytrawne, nie sg jednak odpowiednie do produkcji wszelkiego rodzaju
win stodkich i potstodkich, poniewaz jej owoce nadaja napojom cierpki smak. Aby
nieco go ztagodzi¢, cze¢sto taczy si¢ z aroni¢ z innymi owocami (np. jablkami). Do
produkcji nadaja si¢ jedynie owoce dojrzate.

3.3. Czarna porzeczka

Oprocz jablek i aronii niezwykle cennym surowcem winiarskim jest czarna porzecz-
ka. Jednymi z najwazniejszych kryteriow jej wyboru do produkcji win jest kolor i ja-
ko$¢ sensoryczna owocow. Owoce czarnej porzeczki zawieraja: od 77-88% wody,
15% suchej substancji, 5-8% cukrow, 3-4,8% kwasow przeliczonych na kwas jabt-
kowy, 5% blonnika, 1,1% pektyn, 0,4 -,87% garbnikéw (tanin), 0,6-0,96% zwigz-
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kéw mineralnych (popiotu) oraz witaming C w ilosci 114-264 mg/100 g §wiezych
owocow [Nicolae i in. 2008; Kaume, Howard, Devareddy 2012]. Wazna jest takze
obecno$¢ kwasow fenolowych (protokatechowy), flawonoidow (katechina, epikate-
china), flawonoli (rutyna, kempferol, kwercetyna), a takze polifenoli (antocyjany)
[Laskowska, Pogorzelski 2007; Kaume, Howard, Devareddy 2012].

Czarna porzeczka idealnie nadaje si¢ do produkcji win stabych, mocnych, wy-
trawnych, potwytrawnych, stodkich i pétstodkich. Mozna z niej produkowac¢ wina
jednorodne, ale zdecydowanie lepiej smakujg wyprodukowane z niej wina mieszane
(np. z czarnej porzeczki z jabtkiem). Owoce te sg dobrym surowcem winiarskim,
poniewaz ich smak jest dos¢ stodki i delikatnie kwasny. Bardzo waznym elementem
jest rowniez uzyskiwane intensywne, ciemne zabarwienie wina.

3.4. Wisnie

Ostatnim, przedstawianym w niniejszym artykule owocem do produkcji wina owoco-
wego sg wisnie, cenione ze wzgledu na duza zawartos¢ kwasow, cukrow, garbnikow
oraz pigkng i intensywng barwe. Jedng z jej najwazniejszych cech sg niepowtarzalne
walory smakowo-zapachowe. Owoce wisni zawieraja: 80-90% wody, 17% suchej
substancji, 6-11% cukrow, 0,9-1,7% zwiazkow azotowych, 06-2,45% kwasow orga-
nicznych przeliczonych na kwas jabtkowy, 0,11-0,30% garbnikéw oraz 0,35-0,62%
zwigzkow mineralnych (popiotu) [Nicolae i in. 2008]. Wisnie zawieraja witaminy
z grupy B, witaming C, A, E i K, karotenoidy (beta karoten) oraz niewielkie ilosci
luteiny i zeaksantyny. Ponadto w ich sktadzie znalez¢ mozna mineraly, takie jak Ca
(14 mg/100 g), Mg (10 mg/100 g), P (20 mg/100 g) i K (200 mg/100 g) [Ferretti
iin. 2010; Pedisi¢ i in. 2007]. Zawarto$¢ antocyjanin w wisniach wynosi od 117 do
176 mg/100 g, a zwigzkow polifenolowych (w przeliczeniu na kwas galusowy) — od
320 do 447 mg/100 g [Filimon i in. 2011]. Pojemnos¢ antyoksydacyjna ekstraktu
z wisni wynosi od 4,2 do 18,6 mg kwasu askorbinowego na 100 ml ekstraktu [Sirbu,
Niculaua, Chirita 2012]. Waznymi sktadnikami owocoéw wisni z punktu widzenia
ich przydatnosci jako potencjalnego surowca do produkcji wina wisniowego sa kwa-
sy karboksylowe, kwasy fenolowe (wanilinowy, ferulowy i chlorogenowy), poli-
fenole (antocyjany), flawonole (kwercetyna i kempferol) i flawonoidy (katechina)
[Laskowska, Pogorzelski 2007].

Wisnie idealnie nadajg si¢ do produkcji win stabych, mocnych, wytrawnych, pot-
wytrawnych, stodkich i potstodkich. Sg jednym z najlepszych surowcow do produkcji
win czerwonych, przede wszystkim ze wzgledu na glgboka, czerwong barwg owocow.
Doskonale sprawdzaja si¢ jako surowiec do produkcji win zar6wno jednoowocowych,
jak 1 mieszanych. W Polsce dostepnych jest wiele odmian wi$ni, jednak najlepsze
do produkcji wina to m.in.: Koral, Lucyna czy Nefris. Wszystkie charakteryzujg si¢
mocng ciemnoczerwong barwg, stodko-kwasnym smakiem, duza jedrnoscia i soczy-
stoscig [Gtowacka, Rozpara 2013].
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4. Wina owocowe a wina gronowe

Wino z czarnej porzeczki, podawane jako wino deserowe, jest postrzegane jako na-
turalne zrodto mineratow i wielu bioaktywnych zwiazkéw roslinnych, ktore ogry-
waja wazng role¢ w promocji zdrowia i zapobieganiu chorobom. Uwaza sig, ze jest
ono skutecznym $rodkiem w leczeniu anemii i niedoborow zelaza oraz w tagodzeniu
zaburzen snu [Petravi¢-Tominac i in. 2013].

Zawarto$¢ kwasoéw fenolowych, antocyjanin oraz pojemnos¢ antyoksydacyjna
w winach z wisni jest na poziome takim jak w czerwonych winach gronowych [Dey,
Negi, Gandhi 2009]. Jednak profil polifenolowy wina wisniowego jest zdecydowanie
odmienny do profilu wina gronowego.

Sposréd kwasow fenolowych kwasy: kawowy, chlorogenowy, protokatechowy
i p-kumarowy dominowaty w sktadzie wina wisniowego. Jednak nalezy podkresli¢, ze
ich zawarto$¢ byta wyzsza niz w winach gronowych. Obecno$¢ takich flawonoidow,
jak naringeniny i apigeniny stwierdzono tylko w winie wisniowym, nie znaleziono
ich w winach gronowych [Panteli¢ i in. 2014]. Wina z czarnej i czerwonej porzeczki,
borowki i czarnego bzu miaty zawarto$¢ polifenoli wyzszg niz wina czerwone typu
Cabernet i Merlot. [10s¢ tej grupy zwiazkoéw w winach z malin, wisni, czarnej porzeczki
i czarnej jagody byta porownywalna do wspomnianych win gronowych, natomiast
wina z jabtek, sliwek czy brzoskwin zawieraly ich mniej niz wina czerwone [Dey,
Negi, Gandhi 2009].

Czynniki, takie jak potozenie geograficzne, sktad chemiczny podtoza, sposob
uprawy i proces produkcji, maja najwigkszy wptyw na sktad chemiczny win owoco-
wych. Istotny jest rowniez fakt, ze aminy biogenne, ktore rzekomo sa odpowiedzialne
za bol glowy, oraz histamina sg obecne tylko w niewielkich ilosciach (41-224pg/1)
w winach owocowych z gruszek, zurawiny, brzoskwin, czarnej porzeczki, czarnego
bzu i boréwki w poréwnaniu z czerwonymi winami gronowymi (11,143 pug/l). Wzmac-
nia to tezg, ze wina owocowe mogg by¢ rozpatrywane jako zdrowe i w niektorych
przypadkach lepsze niz wina czerwone [Dey, Negi, Gandhi 2009].

5. Podsumowanie

Aktualnie spozycie wina w Polsce i na $wiecie wzrasta. Spowodowane jest to przede
wszystkim przekonaniem ludzi dotyczacym jego wtasciwosci leczniczych. Najcze-
$ciej napoje winiarskie kojarza si¢ z winogronami. W Polsce klimat nie sprzyja upra-
wie winorosli [Tarko i in. 2008]. Owoce, takie jak jabtka, wisnie, aronia i czarna
porzeczka, mogg by¢ bardzo cennymi surowcami do produkcji win, nie powinny by¢
wykorzystywane tylko do przerobu na soki, dzemy, marmolady itp. Najwazniejszy-
mi cechami wspomnianych surowcow owocowych jest przede wszystkim intensyw-
ne, pickne zabarwienie oraz aromatyczny, nowy smak uzyskiwanego z nich trunku,
catkiem inny od wina gronowego. Sktad chemiczny win owocowych sprawia, ze
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sg one naturalnym Zrodlem mineratéw i wielu bioaktywnych zwigzkow roslinnych
istotnych w profilaktyce i leczeniu wielu chorob. W niektorych przypadkach moga
si¢ one sta¢ konkurencja dla win gronowych.
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