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Szukajac nieustajgco metody wytwarzania dobrego wytrawnego wina owocowego natknagtem
sie na opis patentowy (numer 131 841, opublikowany 30.06.1986 r.) sposobu wytwarzania
czerwonego wina owocowego. Autorami sg: Stanistaw Masior, Aleksander Czyzycki, Janusz
Berdowski, Wirginia Parafiniuk, Janina Skierkowska i Bogdan Zarzycki, a uprawnionym z
patentu Politechnika t6dzka.

Metoda jest bardzo ciekawa i mozliwa do zastosowania w warunkach amatorskich, a dotyczy
owocdw czarnej porzeczki.

W ponizszym artykule korzystatem z tekstu opisu patentowego.

Czarna porzeczka jest owocem bardzo bogatym w kwasy organiczne, barwniki i garbniki,
wykorzystywanym gtownie do produkcji sokow i moszczdw. Stosowanie jej do produkciji
jednoowocowego wina wymaga chemicznego lub biologicznego odkwaszenia wina lub
moszczu. Z tego wzgledu czarna porzeczka stosowana jest do produkcji win w ograniczonym
zakresie. Przy zuzyciu 500 dm3 moszczu na 1000 dm3 wina kwasowosc¢ jego wyrazona w
zakresie jabtkowym, ksztattuje sie na poziomie 13 - 16 g/dm3. W zwigzku z tym produkowanie
win jednoowocowychz czarnej porzeczki 0 normalnej kwasowosci wynoszgcej okoto 6-7 g/dm3
wymagatoby co najmniej czterokrotnego rozcienczenia moszczow, co jest nie do przyjecia ze
wzgledu na pusty smak win, zbyt niskg zawartos$¢ ekstraktu bezcukrowego, garbnikéw oraz ze
wzgledu na za stabo intensywng barwe. Nadto konieczno$¢ odkwaszania moszczéw lub win
oraz wysoki koszt moszczu, czyni wytwarzanie jednoowooowego wina porzeczkowego
ekonomicznie nieoptacalne.

Wytwarzane dotychczas nienormatywne wina z czarnej porzeczki sg wykorzystywane w
przemys$le winiarstwa owocowego jako materiat kupazowy dobarwiajgcy inne wina o niskiej
kwasowos$ci ogodlnej. Najczesciej dobarwianymi winami sg wina jabtkowe, do ktérych dodawane
jest okoto 20 % objetosci wina z czarnej porzeczki. W rzeczywistosci win tych nie mozna
nazwaé winami czerwonymi ze wzgledu na mato intensywng czerwong barwe oraz ze wzgledu
na zbyt staby cierpko $ciggajacy smak. Inne czerwone owoce, jak na przyktad wisnie, czarne
jagody, tochynia ze wzgledu na wysokie ceny i niewielkie zbiory nie sg przerabiane na wina
owocowe.

Podczas przerobu czarnej porzeczki na soki i moszcze pozostaje 20 - 25 % wagowych
wyttokow, ktore jako produkt odpadowy nie sg wykorzystywane. Okazato sig, ze wyttoki z
czarnej porzeczki mogg stanowi¢ surowiec do wytwarzania czerwonego wina sposobem wedtug
wynalazku. Sposéb wedtug wynalazku polega na tym, ze wyttoki powstajgce przy ttoczeniu
czarnej porzeczki z wydajnoécia 75 - 80 % rozdrabnia sie, zalewa wodg o temperaturze 80 -
100°C w stosunku mas 1 : 1 i mieszajac poddaje maceracji w czasie 2-2,5 godziny, a nastepnie
tak otrzymang miazge ttoczy sie uzyskujac moszcz, ktéry po ewentualnym dostodzeniu i
dodaniu pozywki, szczepi sie drozdzami winiarskimi i poddaje fermentacji. Podczas ttoczenia
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soku stosuje sie depektynizacje miazgi z czarnej porzeczki preparatem enzymatycznym
"Pektopol PT" w dawce najczesciej 2 g/kg, przy czym depektynizacje prowadzi sie w czasie
okoto 1,5 godziny i temperaturze 50 - 60°C. Po tym procesie hydrolizy pektyn, miazga staje sie
potptynna, sok z niej dobrze odcieka, miazga dobrze ttoczy sie.

W nowoczesnych prasach przy jednorazowym ttoczeniu depektynizowanej miazgi czarnych
porzeczek uzyskuje sie wydajnosé soku 75 - 80 %+ Powstate wyttoki sg twarde, zwarte, robig
wrazenie suchych.

Sredni sktad chemiczny wyttokéw z czarnej porzeczki przy wydajnosci tloczenia 78 %
przedstawia sie nastepujgco: zawarto$¢ czesci nierozpuszczalnych - 28,70 %, ekstrakt ogolny -
10,95 %, ekstrakt bezcukrowy - 6,30 %, cukry ogotem - po inwersji - 4,65 %, kwasowos¢ ogbina
- jako kwas jabtkowy - 1,75 %, polifenole - garbniki, barwniki - 0,85 %, Przeprowadzono liczne
préby stosowania tych wyttokdéw do produkcji moszczu poprzez ekstrakcje wyttokdw moszczem
jabtkowym, zimng wodg lub wrzgcg woda.

Sktad chemiczny moszczu ekstrahowanego w czasie 2,5 godziny z wyttokdédw czarnej porzeczki
wrzgcg wodg przy stosunku wagowym ekstrahentéw 1 : 1 przedstawia sie nastepujgco: ekstrakt
0golny - 6,7 °Bx, ekstrakt bezcukrowy - 33,19 g/dm3, alkohol - 0,0 % obj., kwasowosé ogbina
jako kwas jabtkowy - 8,8 g/dm3, kwasowo$¢ lotna - 0,20 g/dm3, intensywnos¢ barwy — 4,200.
Intensywnos$¢ barwy stanowi sume absorpcji Swiatta przy dtugosci swiatta 420 nm i 520 nm i
grubos$ci warstwy 1 mm.

Moszcz otrzymany sposobem wedtug wynalazku zawiera 60 % - 65 % ekstraktu bezcukrowego
i tylko do 30 % kwasowosci ogdlnej w stosunku do moszczu wytwarzanego w sposéb tradycyjny
z owocow czarnej porzeczki. Ta nieoczekiwana zmiana sktadu chemicznego moszczu
umozliwita produkcije z niego jednoowocowego wina czerwonego o zawarto$ci barwnikéw i
garbnikéw nieosiggalnej innymi metodami. Otrzymany moszcz, po ewentualnym dostodzeniu i
dodaniu pozywki, szczepi sie drozdzami winiarskimi i poddaje fermentacji uzyskujac z 1 kg
wyttokdw okoto 1 dm3 jednoowocowego wina czerwonego lub okoto 2 dm3 wina owocowego
czerwonego kupazowego,korzystnie z winem jabtkowym w iloci 45 % objetosciowych.

Sposdb wedtug wynalazku ilustruje blizej przyktad:

1000 kg wyttokbw owocow czarnej porzeczki otrzymanych po odcisnieciu soku z miazgi z
wydajnoscig wynoszacg 80 %, rozdrobniono na czastki o $rednicy 2 - 5 cm i zalano 1000 dm3
wrzgcej wody, po przemieszaniu miazgi macerowano jg przez 2 godziny. Po tym czasie miazga
miata temperature 40°C. Wtedy poddano jg ttoczeniu do uzyskania 1000 dm3 moszczu. Do
moszczu dodano 230 kg cukru oraz 0,3 kg fosforanu dwuamonowego i zaszczepiono
drozdzami winiarskimi rasy Bordeaux, dodajac 5 % matki drozdzowej . Po odfermentowaniu
otrzymano 1160 dm3 czerwonego wina owocowego.

Sktad chemiczny moszczu i wina przedstawiat sie w sposéb nastepujacy:
Alkohol % obj. : moszcz 0,0 wino 13,5

Ekstrakt og6iny g/dm3: moszcz 57,0 wino -

Ekstrakt bezcukrowy g/dm3 : moszcz 28,0 wino 23,3
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Kwasowos¢ ogolna jako kwas jabtkowy g/dm3 : moszcz 7,6 wino 6,2
Popidt: moszcz : - wino: 2,1

Polifenole mg/dm3 : moszcz: 3459 wino 2860

Intensywnosc¢ barwy : moszcz: 2,25 wino: 1,8

Otrzymane wedtug przyktadu wino poddano ocenie komisyjnej, oceniono je anonimowo na
poziomie 17,8 do 18,0 punktéw w skali 20 punktowej, to jest na poziomie win wysokiej jakosci.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposob wytwarzania czerwonego wina owocowego z moszczu, ktory po ewentualnym
dostodzeniu i dodaniu pozywki szczepi sie drozdzami winiarskimi i poddaje fermentacji,
znamienny tym, Ze jako moszcz stosuje sie moszcz z wyttokdw powstajgcych przy ttoczeniu
soku z czarnej porzeczki z wydajnoscig 75 - 80 %, ktore rozdrabnia sie, zalewa wodg o
temperaturze 80 - 100°C w stosunku mas 1 : 1 i poddaje maceracji w czasie 2-2,5 godzin, a
nastepnie tak otrzymang miazge ttoczy sieg.

2. Sposbb wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze z miazgi wyttacza sie moszcz w ilosci rowne;j
ilosci wody dodanej uprzednio do wyttokow.

Tyle przeczyta¢ mozna w opisie patentowym. Z zastosowaniem opisanej metody w warunkach
amatorskich wigze sie problem natury ekonomicznej. Dla uzyskania 1 litra wina potrzebny jest 1
kg wyttokdw, czyli 4 kg porzeczek, a to juz jest konkretny koszt. W najlepszej sytuacji sg tu
wiasciciele plantacji owocéw. Poza tym zasadne jest pytanie: co zrobi¢ z duzg iloScig kwasnego
i pozbawionego barwy moszczu ? Moze nalezatoby zatem nawigzac kontakt z jakim$ zaktadem
przetwarzajgcym czarng porzeczke w celu pozyskania wyttokdw.
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