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OWOCE ZAPOMNIANE JAKO POTENCJALNE SUROWCE WINIARSKIE

Streszczenie

Wprowadzenie. Lokalny oraz §wiatowy rynek win owocowych nieustannie si¢ rozwija, co niesie za
soba koniecznos¢ odkrywania nowych, wartosciowych surowcow winiarskich o ciekawym profilu senso-
rycznym i specyficznych wiasciwosciach technologicznych. W pracy okreslono mozliwosci wykorzysta-
nia owocow, ktére w przemysle spozywczym stanowia niewielki udziat przetworczy, tj. derenia jadalnego,
glogu, morwy bialej oraz bzu czarnego do produkcji win owocowych i przedstawiono realne problemy
zwigzane w technologia produkcyjna win z wyzej wymienionych owocoéw oraz ich rozwiazania.

Wyniki i wnioski. Wybrane owoce w roznym stopniu nadaja si¢ do produkcji win, ze wzgledu na ko-
niecznos$¢ zastosowania réznych technik winiarskich podczas produkeji trunkéw. Owoce derenia charakte-
ryzuja si¢ zawartos$cig cukrow w przedziale od 6 do 19 %, koniecznoscia stosowania enzymow pektoli-
tycznych oraz latwoscia pozyskania moszczu. Zawarto$¢ cukrow w owocach glogu ksztaltuje si¢ na
poziomie 13 %, a przez suchy i maczysty migzsz trudno uzyska¢ moszcz. St¢zenie cukrow w owocach
morwy bialej wynosi $rednio 12 % i odznaczaja si¢ one wzglednie tatwa obrobka przed fermentacja.
Owoce czarnego bzu charakteryzuja si¢ niska zawartoscig cukrow — okoto 9 %. Obecnos¢ w ich miazszu
toksycznego glikozydu cyjanogennego — sambunigryny wymaga dodatkowej obrobki termicznej, w celu
obnizenia jego zawartos$ci. Najmniejszej korekty pod wzgledem kwasowo$ci oraz zawartosci cukrow
wymagaja owoce bialej morwy, za$ najwickszej — jagody czarnego bzu oraz owoce derenia. Dodatkowe
zabiegi technologiczne sprawiaja, ze owoce czarnego bzu oraz glogu, sposrdd przedstawionych, najgorzej
nadaja si¢ do produkcji win owocowych.

Stowa kluczowe: deren, glog, morwa biala, czarny bez, wino owocowe

Wprowadzenie

Rozwijajacy si¢ intensywnie rynek win owocowych wymusza zwigkszone zapo-
trzebowanie na produkty o ciekawym smaku i aromacie. Wina owocowe, ze wzgledu
na swoja réznorodnos¢, coraz czgsciej skupiajg uwage konsumentow, dzigki czemu
moga stanowi¢ alternatywe¢ dla win gronowych. Warto zwrdci¢ uwage, ze wiele win
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owocowych jest bogatym zrodlem makro- i mikroelementéw oraz zwigzkow antyok-
sydacyjnych. Wina owocowe pozyskiwane sg w podobny sposéb jak wina gronowe,
jednak aby uzyska¢ wina o pordwnywalnej do win gronowych jakos$ci, nalezy zasto-
sowa¢ dodatkowe zabiegi technologiczne. Moszcze gronowe stanowig dobry surowiec
do produkcji wina ze wzgledu na odpowiednig zawarto$¢ cukrow oraz kwasowos¢
1 wymagaja jedyne niewielkich modyfikacji. W przypadku innych owocoéw parametry
te wymuszajg dalej idgce korekty. Rodzaj oraz charakter wykorzystywanych owocow
W znaczny sposob wpltywa na ztozonos$¢ procesu technologicznego [40]. Na skale
przemystowa do produkcji win owocowych najczesciej wykorzystuje si¢ jablka, grusz-
ki, brzoskwinie, $liwki, jagody, a takze w niektérych regionach §wiata owoce cytruso-
we, granaty, liczi, banany, owoce kiwi i mango [11, 22]. Deren jadalny, gtdg, morwa
biata, czarny bez to rosliny znane w kulturach wielu krajow, gtownie jako dziko rosng-
ce krzewy lub drzewa, ktorych wlasciwosci prozdrowotne wykorzystywane sa od wie-
kéw w medycynie ludowej. Proces przetworczy tych owocow jest czesto ograniczony
do lokalnych, domowych produktéow takich jak dzemy, soki, nalewki oraz wina. Te
ostatnie, ze wzgledu na swoj unikatowy charakter, w niektorych kregach kulturowych
sg cenionym produktem spozywczym, ktory pod wzgledem jakosci mogltby stanowié
konkurencje¢ dla klasycznych win owocowych oraz gronowych.

Charakterystyka owocow zapomnianych

Deren jadalny (Cornus mas L.) powszechnie wystepuje w $rodkowej
i potudniowo-wschodniej cze$ci Europy oraz potludniowo-wschodniej Azji. Deren
jadalny jest wyjatkowo odporny na niekorzystne warunki atmosferyczne, w tym susze,
przymrozki, dziatanie pestycydow i niektorych szkodnikow. Od wielu wiekow, szcze-
golnie na terenach Azji, wykorzystywany byt w medycynie ludowej, jako $rodek prze-
ciwko biegunce, cukrzycy, bolowi gardta i dolegliwosciom trawiennym [5]. Deren
jadalny ro$nie w postaci krzewu lub drzewa, ktore osiaga od trzech do dziewigciu me-
trow wysokosci [20]. Jagody derenia sg soczyste, maja ksztalt owalny, a ich dlugosc
waha si¢ w przedziale od 10 do 20 mm. Sg one koloru czerwonego, jednak mozna tak-
ze znalez¢ okazy o barwie zoltej lub réozowej. Owoce te zawierajg jedna, centralnie
usytuowang pestke, a ich smak mozna okresli¢ jako stodko-kwasny, cierpki, lekko
Sciggajacy, charakterystyczny. Cierpko$¢ przypisywana owocom derenia wynika
z duzej zawartosci tanin, ktora moze osigga¢ nawet 2,5 g/100 g $wiezych owocow.
Zawartos¢ zwigzkéw odzywcezych w dereniu jadalnym w gtownej mierze zalezy od
danej odmiany, parametrow gleby, na ktorej rosng oraz warunkow atmosferycznych,
wtym poziomu opadow 1 stopnia nastonecznienia. Owoce derenia zawierajg,
w poroéwnaniu do innych owocow, duzg ilo$¢ witaminy C i polifenoli, w tym antocyja-
noéw. Zawartos¢ witaminy C waha si¢ od 34 do 100 mg/100 g $swiezej masy, polifenoli,
w przeliczeniu na kwas galusowy, 200 — 600 mg/100 g suchej masy, a zawartos¢ anto-
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cyjandéw, wyrazona jako cyjanidyno-3-glukozyd, w skorce i migzszu, odpowiednio 650
— 850 mg/100 g suchej masy oraz 35 — 120 mg/100 g suchej masy [19]. Ze wzgledu na
powyzsze parametry deren jadalny z powodzeniem moze by¢ stosowany jako surowiec
w przemysle spozywczym [12]. Poziom zbiorow dla dziko rosngcych gatunkow dere-
nia plasuje si¢ w przedziale 500 — 1000 kg/ha. W przypadku gatunkow uprawianych
w sadach, poziom zbiorow moze by¢ nawet 5 razy wigkszy [37]. Dla porownania zbio-
ry winogron, zaréwno biatych jak i czarnych, w Polsce w latach 2018/2019 wyniosty
6,24 t/ha [23].

Gtog (Crataegus L.) powszechnie wystepuje w Azji, Ameryce Pdinocnej
1 Europie. Zazwyczaj ro$nie w formie krzewu lub niewielkiego drzewa, na ktorego
galeziach wystepujg liczne ciernie, natomiast kwiaty o charakterystycznym zapachu sg
koloru bialego i wystepuja w zbitych grupach [14]. Owoce glogu, w zalezno$ci od
gatunku, mogg mie¢ zo0lty, pomaranczowy, czerwony lub czarmny kolor. Osiagaja mak-
symalnie dlugos¢ 10 mm. Owoce glogu sa bogatym zrodlem zwiazkéw przeciwutlenia-
jacych i w zaleznosci od odmiany zawierajg srednio 420 mg/100 g suchej masy zwiaz-
kow fenolowych, w przeliczeniu na kwas galusowy oraz wysoka zawartos¢ flawonow,
ktéra w rownowazniku kwercetyny wynosi $rednio 41,6 mg/100 g suchej masy.
Zwiazki te przyczyniajg si¢ do wysokiej zdolnosci dezaktywacji wolnych rodnikow, co
powszechnie uwazane jest za pozytywne dla zdrowia cztowieka [4, 28]. Zgodnie
z HMPC (Committee on Herbal Medicinal Product) gtdg uznawany jest za tradycyjny
ziotowy produkt leczniczy. W medycynie ludowej wielu kultur przypisuje mu si¢ dzia-
fanie przeciwbakteryjne, przeciwzapalne, przeciwzakrzepowe, ponadto zwigzki w nim
zawarte zapobiegajga niewydolnos$ci serca, zapaleniu migs$nia sercowego i miazdzycy.
Jagody spozyte przed snem dzialajg kojaco i relaksujaco [28, 30]. Ze wzgledu na swoje
unikatowe cechy organoleptyczne jagody glogu wykorzystywane sg tez do produkcji
sokow, napojow alkoholowych, dzeméw i innych [6]. Rosngca popularno$¢ owocow
glogu w Panstwie Srodka sprawia, ze jego mieszkancy coraz czesciej siegaja po wino
z glogu, wierzac, ze wraz z delikatnym 1 orzezwiajagcym smakiem niesie ono zdrowot-
ne wlasciwosci [24].

Morwa biata (Morus alba L.) pospolicie wystepuje na starym kontynencie,
w Afryce oraz Azji. Roslina ta jednak najlepiej rozwija si¢ w cieptym klimacie, gdzie
wystepuje wzglednie wysoka wilgotno$¢ od 66 — 81% [29]. Rosnie jako drzewo
o wysokos$ci nieprzekraczajacej 15 m. Mylnie uwaza si¢, Zze nazwa tego gatunku po-
chodzi od bialej barwy jego jagdd, podczas gdy w rzeczywistosci wywodzi si¢ od bia-
lego zabarwienia kory tego drzewa. Owoce morwy bialej moga wystepowac
w kolorach od biatego, przez fioletowy, az do czarnego i charakteryzuja si¢ matg kalo-
rycznoscig oraz stodkim smakiem [17]. Chinczycy wykorzystuja owoce morwy jako
lek przeciwko goraczce, srodek chronigcy watrobe, obnizajacy ci$nienie, zapobiegaja-
cy chorobie oczu i przeciwzapalny w chorobach gérnych droég oddechowych [25]. Ja-
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gody morwowca wykazujg takze dzialanie przeciwko przewleklym chorobom nieza-
kaznym, m.in. miazdzycy i rakowi, a takze obnizajg cholesterol, zapobiegaja otytosci
i chronig przez zachorowaniem na cukrzyce. Te wlasciwos$ci lecznicze mozna przypi-
sa¢ duzej zawarto$ci zwigzkdéw antyoksydacyjnych, takich jak polifenole i witamina C
[25, 44]. Wspotczesnie owoce morwowca biatego, ze wzgledu na prozdrowotne wia-
Sciwosci, coraz czgsciej sa wykorzystywane jako surowiec w przemysle spozywczym,
gtownie przy produkcji jogurtéw, musli, lodow, sokéw oraz win. Dodatek owocow
morwowca pozwala ograniczy¢ reakcje utleniania zachodzace w produkcie, co moze
pozytywnie wplyna¢ na jego jakos¢, ponadto jagody morwy bialej znalazty takze za-
stosowanie w zywnosci funkcjonalnej, ktdra staje si¢ coraz bardziej popularna wérod
klientow [25].

Bez czarny (Sambucus nigra L.) wystepuje w postaci krzewu lub drobnego drze-
wa na terenach Azji, Ameryki Pétnocnej, Europy i Afryki Polnocnej. Owoce czarnego
bzu z powodzeniem mogg by¢ wykorzystywane w przemysle spozywczym
i farmaceutycznym dzigki wysokiej zawarto$ci zwigzkow przeciwutleniajacych, na
ktore sktadaja sie glownie flawonole i antocyjany. Jagody czarnego bzu tradycyjnie
byty wykorzystywane, jako srodki leczace grype i inne zakazenia wirusowe, czgsto
takze wykorzystywano ich wtasciwosci moczopedne. Wykazano réwniez [31], Zze mo-
ga by¢ one skuteczne w zapobieganiu przewlektym chorobom niezakaznym w tym
chorobom uktadu sercowo-naczyniowego, rakowi i cukrzycy. Jagody czarnego bzu
znalazty zastosowanie w przemysle spozywczym jako surowce do produkcji dzemow,
win, sokoéw 1 innych napojow [34]. Owoce te czesto stosowane sg jako naturalne srodki
barwiace. Ze wzgladu na swoje wlasciwosci antyoksydacyjne i zdrowotne owoce czar-
nego bzu stanowig dobry dodatek do zywnos$ci funkcjonalnej. Ich zastosowanie moze
w znaczny sposob zwigkszy¢ zawarto$¢ przeciwutleniaczy w danym produkcie, tym
samym ograniczajgc reakcje utleniania mogace pogorszy¢ jego jakos¢ [31, 35]. Poziom
zbioréw z sadu owocowego moze wynosi¢ od 6 do 8 kg owocow z jednego drzewa
oraz od 6 do 12 ton z hektara [21]. Plantacja czarnego bzu na terenie pétnocnej Portu-
galii jest jednym z glownych Zrodet tych jagdod w Europie. Roczna produkcja wynosi
od 1500 do 2000 ton. Catos¢ produkcji przeznaczona jest na eksport [15].

Problemy technologiczne podczas przetwarzania owocow oraz ich potencjalne
rozwiazania

W zaleznos$ci od badanego gatunku, owoce derenia charakteryzuja si¢ wzglednie
wysokim stosunkiem mezokarpu do catkowitej masy owocu, wynoszacym od 76,66 do
nawet 90,59 % [19]. Z tego wzgladu, podczas procesu rozdrabniania, z powodzeniem
mozna wykorzysta¢ urzadzenia przeznaczone do obrobki migkkich owocow jagodo-
wych, ktére zapobiegna uszkodzeniu pestek i tym samym uwolnieniu zwigzkow, ktore
moga negatywnie wptynac¢ na jakos¢ i walory smakowe wina. Jagody charakteryzuja
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si¢ takze wysoka zawartoscig pektyn, wynoszacg od 1,0 do 1,6 g/100 g $wiezej masy
[37]. Zwiazki pektynowe moga w znaczny sposob ograniczy¢ uzysk moszczu podczas
tloczenia, dlatego zaleca si¢ stosowanie preparatéw pektolitycznych w celu zwigksze-
nia wydajnosci tloczenia. Podczas procesu produkcji wina z derenia jadalnego nalezy
zastosowa¢ maceracj¢ catych badz rozdrobnionych owocoéw w celu uzyskania wigkszej
ckstrakcji barwnikow, ktore znajduja si¢ gldwnie w skorce. Zastosowanie procesu ma-
ceracji pozwoli uzyska¢ wino o intensywniejszym zabarwieniu, co z kolei moze prze-
lozy¢ sie na jego lepszy odbioér przez konsumenta oraz zwigkszy¢ jego warto$¢ senso-
ryczng [38]. Calkowita zawartos¢ cukréow w owocach, w zalezno$ci od gatunku,
wynosi od 6 do 19 %, a ich kwasowos$¢ ogolna, w przeliczeniu na kwas jabtkowy, wy-
nosi $rednio 1,24 % [19, 33]. Wzglednie niska catkowita zawarto$¢ cukrow w owocach
derenia uniemozliwia otrzymanie win o odpowiedniej zawartosci alkoholu etylowego.
Wina owocowe powinny zawiera¢ od 8,5 do 16 % alkoholu etylowego [2]. Aby z de-
renia uzyska¢ wino o odpowiedniej zawarto$ci alkoholu, konieczne jest zastosowanie
szaptalizacji w celu podniesienia ekstraktu cukrowego. Wysoka kwasowos$¢ ogdlna
owocow derenia moze sprawic, ze powstate z nich wino bedzie przekracza¢ wartos$¢
normatywng tego parametru dla win owocowych, ktéra wynosi 3,5 — 9,0 g/dm’ w prze-
liczeniu na kwas jabtkowy [1]. W celu obnizenia kwasowosci nastawu winiarskiego do
odpowiedniej warto$ci konieczne jest jego rozcienczenie woda lub przeprowadzenie
odkwaszania biologicznego, ktore powoduje przeksztatcenie naturalnie wystgpujacego
w owocach kwasu jabtkowego w kwas mlekowy [38] o nizszej kwasowosci ogolne;j.
W przemysle winiarskim stosuje si¢ rowniez odkwaszanie chemiczne, ktore poza
zmnigjszeniem zawartosci kwaséw w winie nie zmienia jego smaku. Najczesciej
w tym procesie wykorzystuje sie weglany, ktore stracajg kwasy z roztworu w postaci
soli, usuwane nastepnie poprzez dekantacj¢ lub filtracje [32].

Owoce glogu charakteryzujg si¢ maczystym oraz suchym migzszem oraz zawar-
toscig wody na poziomie 69 % i stosunkiem migzszu do pestki stanowigcym srednio
1,4 %. Miazsz glogu zawiera $rednio 1 % pektyn [24, 28]. Wysoki stosunek udziatu
pestki do miagzszu owocow gltogu moze powodowac problemy podczas ich rozdrabnia-
nia, zwigzane z uszkadzaniem pestek. Powszechnie uzywane do rozdrabniania owocow
jagodowych maszyny nie nadajg si¢ do wstgpnej obrobki gtogu. W tym celu nalezy
zastosowa¢ specjalnie przystosowane do tego urzadzenia lub, przy niskiej produkcji,
zastosowa¢ reczne usuwanie pestek. W celu zmniejszenia zawartosci zwigzkow pekty-
nowych w owocach oraz zwigkszenia wydajnos$ci ttoczenia wskazane jest uzycie pre-
paratow enzymatycznych. Wykorzystanie pektynaz w czasie fermentacji moze pozy-
tywnie wptyna¢ na klarowno$¢ wina oraz utatwic¢ jego filtracje, jednak wigze si¢ ze
zwickszeniem zawartosci szkodliwego dla organizmu alkoholu metylowego
w gotowym produkcie. Fermentacja wraz z pulpa owocowa ma pozytywny wptyw na
aromat gotowego wina [43]. Zawartos¢ cukrow w owocach glogu, $rednio na poziomie
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13 % [4] sprawia, ze wino powstale poprzez fermentacje takiego moszczu posiadatoby
niskie stezenie alkoholu etylowego. Aby otrzymac¢ wino o wlasciwym stezeniu nalezy
przeprowadzi¢ szaptalizacje. Owoce glogu charakteryzuja si¢ wysoka kwasowoscia,
ktéra w znacznym stopniu wpltywa na procesy przetworcze oraz odbior gotowych pro-
duktéw przez konsumenta [42]. W celu znacznego obnizenia kwasowosci, najczescie]
stosuje si¢ odpowiednie rozcienczenie moszczu wodg. Do odkwaszania mozna wyko-
rzysta¢ takze metody chemiczne, uzywajac zwigzkéw o charakterze zasadowym lub
odkwaszanie biologiczne.

Jagody morwowca biatego sa stosunkowo niewielkie, soczyste i majg cienkg sko-
r¢. Ich dlugo$¢ nie przekracza 22 mm, a Srednica 14 mm [3, 41]. Ze wzgledu na nie-
wielkie rozmiary i delikatng skorke owocoéw podczas ich rozdrabniania mozna wyko-
rzysta¢ maszyny uzywane przy obrobce winogron. Jagody morwowca zawierajg duzo
wody, $rednio 81 % 1 maja niska zawartos¢ pektyn (4,75 — 7 % s.m.) [7, 25]. Powyzsze
warto$ci moga wskazywac, ze proces pozyskiwania moszczu owocowego nie wymaga
uzycia preparatow pektolitycznych potencjalnie zwickszajgcych jego uzysk. Najlepsza
metoda pozyskiwania soku, ze wzgledu na jego parametry sensoryczne oraz fizyko-
chemiczne, jest zastosowanie prasy hydraulicznej, ktora osigga wydajnos¢ ttoczenia
rzgdu 58 % [18]. Catkowita zawartos¢ cukrow w owocach morwy biatej wynosi $red-
nio 12 % [26]. Kwasowo$¢ ogolna natomiast miesci si¢ w przedziale od 0,2 do 2,5 %
w przeliczeniu na kwas jabtkowy [26]. Parametry te wskazujg na koniecznos¢ zasto-
sowania szaptalizacji w procesie przygotowania moszczu przeznaczonego na wino
owocowe. Niski poziom ekstraktu cukrowego sprawia, ze zawarto$¢ alkoholu etylowe-
go w gotowym winie moze nie spetnia¢ zatozen produkcyjnych i jakosciowych. War-
to$¢ kwasowosci ogélnej dla win owocowych powinna wynosi¢ 3,5 — 9,0 g/dm’
w przeliczeniu na kwas jabtkowy [1]. Podana dla morwowca biatego kwasowos$¢ mie-
$ci si¢ w tym przedziale, jednak zaleca sig, aby dla win owocowych byta ona wigksza,
ze wzgledu na zachowanie wyzszej stabilnosci mikrobiologicznej. W celu podwyzsze-
nia do zadanej wartosci kwasowosci dopuszcza si¢ stosowanie kwasow spozywczych,
takich jak kwas mlekowy, jabtkowy, L-winowy [2].

Owoce bzu czarnego zawierajg srednio 20 % suchej masy [9], w tym 0,16 % pek-
tyn [34] 1 tatwo oddajg sok [8]. Z tego wzgledu owoce bzu nie wymagaja stosowania
enzymow pektolitycznych w celu uzyskania wiekszej ilosci moszczu, jednakze zasto-
sowanie obrobki enzymatycznej powoduje zmniejszenie metnosci pozyskanego soku
o nawet 30 % w poréwnaniu z probka niepoddang temu zabiegowi [36]. Najczesciej
spozywane sg owoce przetworzone, ze wzgledu na obecnos¢ w surowych owocach
glikozydu cyjanogennego — sambunigryny, Zwigzek ten uwalnia cyjanowodor i moze
powodowac zawroty gtowy, wymioty oraz nudnosci. Zastosowanie obrdbki termiczne;j
owocOw czarnego bzu w znaczny sposdb obniza poziom tego toksycznego zwigzku
[35]. Owoce czarnego bzu charakteryzuja si¢ niskg zawartos¢ cukrow, na poziomie
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8,88 %, oraz wysoka kwasowoscig — §rednio 1,36 % w przeliczeniu na kwas jabtkowy
[34]. Ze wzgledu na te wartosci, podczas produkcji wina konieczna jest ich regulacja
poprzez szaptalizacj¢ oraz odkwaszanie. Wina powstate poprzez odpowiednie dosta-
dzanie moszczu przed fermentacjg oraz jego rozcienczenie woda, w celu obnizenia
kwasowosci uzyskujg w ocenie sensorycznej wyniki znacznie wyzsze niz wina niepod-
dane tym zabiegom [16]. Warto zwroci¢ uwage, ze proces maceracji moszczu owoco-
wego w znaczny sposob zwigksza kwasowos¢ ogolng gotowego produktu, w zwigzku
z tym, aby zmniejszy¢ wartos¢ tego parametru nalezy wykluczy¢ maceracje z poczat-
kowych proceséw produkeji wina. Wino z czarnego bzu stanowi bogate zrdédto zwigz-
kéw polifenolowych — okoto 2 g/l w przeliczeniu na kwas galusowy [13]. Nieprawi-
dlowe przechowywanie wina z czarnego bzu moze prowadzi¢ do szeregu reakcji
utleniajgcych, w wyniku ktorych zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych moze ulec
zmniejszeniu, a w konsekwencji doprowadzi¢ do zmian sensorycznych w winie.
W celu ograniczenia proces6w oksydacji mozna zastosowa¢ dwutlenek siarki [2].

Owoce derenia jadalnego, glogu, morwy biatej i bzu czarnego zawieraja odpo-
wiednio 2,61 —4,64; 35,7—-55,2; 7,7 -11,02; 8,52 — 25,41 mg/g zwiazkéw polifeno-
lowych w przeliczeniu na kwas galusowy [6, 10, 20, 25]. Wraz z obecnoscia naturalnie
wystepujacych biatek w tkankach owocoéw zwigzki te moga tworzy¢ kompleksy biat-
kowo-fenolowe, ktore nastepnie poprzez flokulacje beda wyodrebnia¢ si¢ z wina
w formie osadu lub zawiesiny, powodujac widoczne zmetnienie [27]. Ze wzgledu na
wysokg zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych w owocach gltogu, morwy biatej i bzu
czarnego istnieje niebezpieczenstwo utraty klarownosci win. Do usuwania zmetnien
biatkowych mozna wykorzysta¢ tlenek cyrkonu(IV). Zwigzek ten wykazuje silne zdol-
nosci absorpcyjne biatek, z jednoczesng mozliwoscig jego regeneracji i ponownego
wykorzystania [39].

Podsumowanie

Wszystkie oméwione owoce, cho¢ w rdéznym stopniu, wykazujg mozliwos¢ wy-
korzystania w produkcji win owocowych. Fakt ten wynika z konieczno$ci zastosowa-
nia wielu r6znych technik winiarskich przy wykorzystaniu poszczegdlnych owocow.
Owoce glogu jako jedyne wymagaja uzycia specjalistycznych urzadzen przy rozdrab-
nianiu. Wynika to z niskiej zawarto$§¢ wody, suchego i mgczystego migzszu oraz jego
niewielkiego udzialu w calym owocu. Zastosowanie enzymoéw pektolitycznych ko-
nieczne jest w przypadku owocow derenia, glogu oraz bzu czarnego. Szaptalizacja oraz
regulacja poziomu kwasowosci jest konieczna dla wszystkich owocéw, jednak w naj-
mniejszym stopniu dla morwy bialej, gdzie obserwuje si¢ naturalnie wysoki poziom
cukrow 1 niski poziom kwasowosci, ktory jako jedyny sposrdéd pozostatych owocodw
wymaga podwyzszenia, a nie obnizenia. Pod wzgledem technologicznym owoce bzu
czarnego najgorzej nadajg si¢ do produkcji win jednoowocowych, poniewaz wymagaja
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najwigkszej ilosci jednostkowych proceséw technologicznych niezbgdnych do otrzy-
mania produktu o wysokiej jakosci. Jako jedyne sposrod opisanych owocow wymagaja
obrobki termicznej, ktora generuje dodatkowe koszty produkcji. Owoce derenia i mor-
wy biatej z powodzeniem mozna wykorzysta¢ przy produkcji win owocowych.
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Projekt finansowany w ramach subwencji dydaktycznej przyznanej na rok 2022.
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FORGOTTEN FRUITS AS POTENTIAL WINE RAW MATERIALS

Summary

Background. The local and world market for fruit wines is constantly developing, which brings the
necessity to discover new, valuable wine raw materials with an interesting sensory profile and unique
technological properties. This work determines the possibilities of using fruits that in the food industry
represent a small processing share, i.e. cornelian cherry, hawthorn, white mulberry, elderberry, for the
production of fruit wines, as well as presents real problems related to the production of wines from the
above fruits and puts forward solutions to such problems.
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Results and conclusion. The selected fruits are, to a different extent, suitable for wine production be-
cause of the necessity to use various winemaking techniques during the production of liquors. Typical
characteristics of cornelian cherry include its sugar content ranging from 6 to 19%, the need to use pecto-
lytic enzymes and the ease of obtaining must. The sugar content of hawthorn fruits is at the level of 13%
and because of dry and floury pulp, it is difficult to obtain must. The sugar concentration of white mulber-
ry fruits is on average 12% and their characteristic feature is relatively easy processing before fermenta-
tion. Elderberry fruits have a low sugar content, approx. 9%. Due to the presence of toxic cyanogenic
glycoside sambunigrine in elderberry flesh, additional heat treatment is necessary to reduce its content.
The smallest degree of adjustment as regards acidity and sugar content is required for white mulberry,
while the biggest for elderberry and cornelian cherry . Because of additional technological treatments,
elderberry and hawthorn are, of all the fruits presented above, the least suitable for the production of fruit
wines.

Key words: Cornelian cherry, hawthorn, white mulberry, elderberry, fruit wine
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