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Gliceryna, zwana tez glicerolem, to gesty alkohol cukrowy, bezbarwny, pozbawiony zapachu i
odznaczajgcy sie stodkim smakiem. Juz samo to zdanie powinno wiele powiedzie¢ bystremu
winiarzowi. Jednak zupetnie od niedawna gliceryna stata sie obiektem duzego zainteresowania
winiarzy z todzkiego Klubu Winiarzy jako bezpieczny Srodek dostadzajacy wino. Winiarze
lubujacy sie w poétstodkich i stodkich winach powinni skupi¢ uwage — by¢ moze odwieczny
problem niestabilnych win z cukrem resztkowym (refermentacja w butelkach itp.) zostat
rozwigzany...

Alkohol cukrowy

Gliceryna nalezy do grupy alkoholi cukrowych. Wystepuje naturalnie w przyrodzie, ludzkim ciele
oraz oczywiscie w winie. Pierwszym faktem jaki warto zapamietac jest to, ze dolanie gliceryny
do wina nie jest zabiegiem ,sztucznym” - ona i tak w winie jest, poprzez dodatek zwigksza sie
po prostu jej stezenie. Gliceryna jest zatwierdzonym dodatkiem do zywnoéci i innych produktéw
(E422). Poza stodkawym smakiem odznacza sie wieloma ciekawymi wtadciwosciami. Nie jest
metabolizowana przez organizm jak cukier, dlatego nie zwieksza poziomu cukru we krwi
(informacja dla diabetykdw). Posiada bardzo niski indeks glikemiczny (rowny 3, dla poréwnania
cukier — 65). Jej spozywanie nie prowadzi do prochnicy. Ma za to sporo kalorii, przy czym pod
wzgledem stodyczy tylko w 40-60% odpowiada cukrowi. Kaloryczno$¢ sprawia, ze gliceryna
rzadko jest uzywana w charakterze stodzika.

Czy gliceryna jest bezpieczna?

Kolejng cecha gliceryny jest gestosé, jakg nadaje produktom z jej dodatkiem. Ponadto,
gliceryna chtonie wode jak gabka, stad jest czestym sktadnikiem kreméw i balsamow do ciata.
Dzieki niej wielu sportowcow utrzymuje wysokie nawodnienie organizmu podczas treningow i
zawodow. Z drugiej strony, ma delikatne witasciwos$ci przeczyszczajace. Tutaj rodzi sie jedyna
obawa zwigzana z jej uzyciem. Niektore osoby moga reagowac na zbyt duze jej spozycie
skurczami, wzdeciami a nawet biegunka. Jednakze proponowane w dalszej cze$ci dawki
stanowig bezpieczng ilos¢ i nie powinny wywotywac¢ zadnych sensacji. Nalezy tylko mie¢ na
uwadze ilos¢ kalorii, ktora jest duzo wyzsza niz zwyktego cukru. Gliceryna posiada jednakze
wyjatkowg przewage nad cukrem.

Gliceryna jako dodatek do wina
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Gliceryna, jako alkohol, nie podlega fermentacji. Dostodzone nig wino, jesli nie zawiera cukréw,
bedzie niepodatne na wznowienie fermentacji. Voila! Otrzymujemy stodkie zgodnie z gustem
wino, ktére bezpiecznie mozna butelkowac. Gratisowo zwigkszamy ciato, czyli gestosé wina.

Jaka gliceryne zastosowac? Najlepiej kupi¢ gliceryne w stezeniu 99,5% - jest najwydajniejsza.
Niestety, w aptekach najczesciej spotyka sie gliceryne 85-86%. Trzeba uzyc¢ jej odpowiednio
wiecej, ale z drugiej strony jest tatwiejsza w aplikowaniu — nie jest tak gesta jak gliceryna
99,5%. Na opakowaniu Srodka spotyka sie czesto napis: do uzytku zewnetrznego, co moze
budzi¢ zastrzezenia. Jak mozna przeczytaé na tym blogu —w Polsce nie ma w sprzedazy
gliceryny oznaczonej jako stricte ,do uzytku wewnetrznego”. Co ciekawe, jeden z polskich
producentéw 86% gliceryny podaje informacje, ze ich produkt stuzy do: ,wytwarzania lekéw
ad usum internum

i

ad usum externum”.

Czyli moznal

Dawki i sposob aplikacji

Gliceryne dodaje sie w koricowym etapie wytwarzania wina, kiedy jest juz wolne od zawiesin
(klarowne), stabilne, chronione przed oksydacjg i zakaZzeniem (zasiarkowane) i gotowe do
butelkowania. Gliceryne najlepiej dodac do pustego balona, do ktérego po raz ostatni sciggamy
wino, aby zapewnic dobre jej rozpuszczenie.

Co do dawek, to Ludwik Spiss (tak, juz on znat ten sposob!) w ,,Najnowszych sposobach
wyrobu win” (wydanie z 1939 r.) podaje w przyblizeniu 100 g na 10 | wina. Informacje w innych
wydaniach mogg nieco sie roznic. Amerykanski dostawca 99,5% gliceryny dla winiarzy
amatorow sugeruje od 1 do 3 tyzek stotowych na galon (3,9 1) wina lub tez od 2 do 8 uncji (od
56 do 226 g) na 5 galonow (18,9 |) wina. Wszystko tak naprawde zaleZy od poziomu stodyczy
jakg chcemy uzyskac i na jakg jestesmy wraZzliwi oraz od samego wina (ewentualna obecnosc¢
cukrow, kwasowosc itd.), trudno wiec o uniwersalng zasade. Ta sama dawka moze byc¢
wyczuwana inaczej w dwaoch réznych winach, pozostaje wiec probowac na matych partiach
wina.

Efektem dodatku gliceryny jest podniesiona stodycz wina, moggca np. rownowaZzyc¢ nieco zbyt
wysokg kwasowosc, oraz lepiej wyczuwalna gestosc, co moze byc¢ odczuwane jako zaleta wina.
Gliceryna przy tym, spozZzywana w normalnych ilosciach, nie powoduje komplikacji zdrowotnych.
Wino podstodzone glicerolem nie podlega ponownej fermentacji, co moze zdarzyc sie przy
uzyciu zwyktego cukru.
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http://starychemik.wordpress.com/2010/05/05/o-glikolach-i-glicerynie-slow-kilkadziesiat

Joomla - Gliceryna w winie - wiadomosci wstepne

Wopisany przez Filip Wojtczak
$roda, 08 maja 2013 18:09

3/3



