Ciekawy surowiec

dla przetworstwa

Efektem realizowanego w latach 2021-2022 w Instytucie Ogrodnictwa - PIB
w Skierniewicach zadania celowego ,Opracowanie technologii przetworstwa
produktow ogrodniczych dla gospodarstw na terenach gorskich i podgorskich”,
finansowanego ze srodkow MRIRW, jest stworzenie technologii produkcji
przetworow niewiniarskich z winogron oraz zagospodarowanie odpadow po

produkcji wina.
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rejonach podgorskich wo-
jewddztw matopolskie-
go, podkarpackiego i po

czesci dolnoslaskiego powstaja liczne
winnice. W wojewddztwie matopol-
skim sumaryczna powierzchnia win-
nic wynosi 65 ha i dziata w nim 41 wi-
niarzy (dane KOWR za rok winiarski
2021/2022). Ogolna powierzchnia win-
nic w wojewddztwie podkarpackim
osiggneta 43 ha, a produkcjg winiar-
ska zajmuje sie 27 gospodarstw. W obu
wojewddztwach wiekszo$¢ winnic
ma mniej niz 1 ha. Z danych KOWR
wynika, ze w woj. matopolskim upra-
wianych jest 58 odmian winorosli,
a w podkarpackim az 63 odmiany.
Duza ich liczba swiadczy o rozdrobnie-
niu produkcji, jak i o tym, Ze winiar-
stwo ciaggle jest w fazie eksperymen-
talnej i trwa poszukiwanie genotypow
najlepiej nadajagcych sie do uprawy
i przerobu w lokalnych warunkach.

Winogrona to nie tylko surowiec wi-
niarski. Moga by¢ przetwarzane réow-
niez na soki, dzemy, galaretki i owo-
ce suszone. Statystyki swiatowe od lat
wskazujg spadek wzglednego udzia-
tu winogron podlegajacych winifika-
cji w stosunku do globalnej produk-
cji winogron.

Od 108 do 439

Owoce winogrona wykazuja wy-
soki potencjal prozdrowotny, za-
wdzieczajac to przeciwutleniajgcym
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zwiagzkom fenolowym. Sa one uloko-
wane zaréwno w skérce, miazszu, jak
i w nasionach (pestkach). W kazdej cze-
$ci owocu znajduja sie: kwas neochlo-
rogenowy, kwas p-kumarowy, kwas
ferulowy oraz flawanole (katechina,
epikatechina i epigalokatechina). Jed-
nak tylko skérka i pestki winogrona
zawieraja procyjanidyny i resweratrol
o silnych wtasciwosciach przeciwutle-
niajacych. Ponadto szereg odmian wi-
nogron zawiera w migzszu i/lub skorce
antocyjany.

Publikacje naukowe wskazuja, ze za-
wartos¢ substancji biologicznie aktyw-

Dzemy
winogronowe

z biatych, r6zowych
i ciemnych

odmian winogron

z dodatkiem
naturalnej

pektyny jabtkowo-
cytrusowej.

nych rézni sie w zaleznosci od odmia-
ny winorosli i warunkéw uprawy.
Zawarto$¢ fenoli w 24 odmianach
przebadanych w 2022 roku miesci-
1a sie w zakresie od 108 mg/100 g dla
odmiany Seynal Blanc do 439 mg/100
g dla odmiany Cabernet Mitos. Do od-
mian o duzej zawartosci antocyjanéw
naleza m.in. Gotubok, Cabernet Mitos,
Turan czy Dakapo.

Winogronowe dzemy

Do otrzymania zzelowanej formy dze-
méw winogronowych wystarczajace
sa naturalnie wystepujace w surow-



Cienki placek na bazie zatezonego przecieru
winogronowego wytozony na podkfadce teflonowej
przed procesem suszenia.

cu cukry, dzieki czemu otrzymujemy
produkt bez dodatku cukru. W do-
$wiadczeniach dzemy byly przygoto-
Wywane z surowca o zréznicowanym
zabarwieniu skorki - jasnym, rézo-
wym oraz granatowym. W przypad-
ku przecieréw otrzymanych z mie-
szanek odmian biatych i granatowych
wystarczyt 2-proc. dodatek pektyny,
aby otrzymac produkt o zwartej kon-
systencji oraz atrakcyjnych walorach
smakowych i zapachowych. W przy-
padku mieszanki odmian rézowych
konieczny byl wyzszy dodatek pek-
tyny (3%), co umozliwilo otrzyma-
nie konsystencji galaretki. Natomiast
4-proc. dodatek pektyny zdecydowa-
nie pogarszat smak produktow.

Otrzymane dzemy winogronowe
charakteryzowatly sie bardzo inten-
sywnym aromatem, stodko-kwasnym
smakiem i przyjemna, aksamitna kon-
systencja oraz atrakcyjna barwa.

Analiza chemiczna przygotowanych
dzeméw winogronowych wykaza-
ta wysoka zawartos¢ zwigzkéw feno-
lowych, w tym katechin oraz kwasu
neochlorogenowego, ktéra przeklada
sie na wysoka aktywnosé przeciwu-
tleniajaca. Jednoczesnie zawartosé we-
glowodanéw byla na poziomie 15-18
g/100 g, czyli mniej niz w wiekszosci
dzemow dostepnych w sprzedazy (ok.
60 g/100 g). Produkty w tej postaci sa
réwniez doskonatym Zrédtem skiadni-
kow mineralnych, a przede wszystkim
potasu i fosforu.

Winogronowe suszone przekaski

Z owocéw winogrona - z zatezonego
przecieru winogronowego - mozna tez
wytwarzac suszone przekaski. Pierw-
szym etapem otrzymywania przecie-
ru winogronowego bylo rozparzanie
owocow przez 20 minut w tempera-

Zrolowany produkt po
wysuszeniu.

turze 80°C, a nastepnie przecieranie.
W kolejnym etapie przetarte owo-
ce poddawano procesowi zatezania
do ekstraktu okoto 60° Bx i 30° Bx. Tak
przygotowane zatezone przeciery wy-
korzystano do skomponowania prze-
kasek, zawierajgcych réwniez inne
owoce, ktére nastepnie w formie cien-
kiego placka suszono w suszarni kon-
wekcyijnej, w temperaturze 60 C, przy
przeptywie powietrza 2 m/s.

Wysuszone produkty byty rolowa-
ne, a nastepnie krojone w plastry gru-
bosci okoto 2 cm, tworzac w ten spo-
séb atrakcyjny produkt w postaci
slimaczkow.

Najciekawsze pod wzgledem wa-
lorow sensorycznych byty produkty
polaczone z jabtkiem, pigwa oraz ba-
nanem. Dodatkowo receptury moga
by¢ wzbogacone w btonnik owsiany,
sezam lub mak. Zdecydowanie lep-
sze kompozycje smakowe uzyskiwano
z przecieru winogronowego zatezone-
go do 30° Bx. Ponadto przekaski z wi-
nogron okazaty sie doskonaltym Zré-

Postac suszonych Slimaczkow
winogronowych.

dtem btonnika. W zaleznosci od skiadu
zawieraly od 6,7 do 20,4 g blonnika
na 100 g produktu, co pokrywa od 27%
do 80% dziennego zapotrzebowania
na ten sktadnik.

A nawet olej

Wytwarzanie wina i wyZej wymienio-
nych produktéw wigze sie z powsta-
waniem produktu ubocznego w po-
staci wyttokow i miéta (pozostatosé po
przecieraniu). Odpad zawiera duzo na-
sion, ktére sg doskonatym surowcem
do pozyskiwania oleju. Jednak nale-
zy zaznaczy¢, ze pozyskanie nasion
do wtasciwej produkcji oleju z wy-
tlokéw powstajacych przy produkcji
wina nie jest tatwe.

Nasiona w wytlokach czesto sa
,zamkniete” wewnatrz  peknietej
skorki, co sprawia, ze ich separacja
od skérek jest problematyczna. Zja-
wisko to wymusza koniecznos$é¢ za-
stosowania intensywnej obrébki me-
chanicznej w celu porozrywania
skdrek oraz usuniecia resztek owocow

Poroéwnanie oleju wytworzonego z nasion (z lewej) pozyskanych z wyttokéw po
produkcji wina i z mtéta (z prawej) otrzymanego przy produkcji przecieru ze swiezych

winogron.
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Wyttoki - produkt uboczny po produkgji Nasiona pozyskane z wyttokéw
wina. winogronowych.

zpowierzchninasion. Przeprowadzone lenia pestek od skérek z wykorzysta-
w Pracowni Przetworstwa i Oceny Ja-  niem perforowanego bebna i wanny
kosci Owocéw i Warzyw testy oddzie- =z zainstalowanym systemem ptuka-
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nia wodga, umozliwity bardzo skutecz-
ne odseparowanie nasion (w ok. 90%).
Przed ttoczeniem nasiona muszg by¢
poddane obrébce wstepnej - suszeniu
do obnizenia zawartosci wody ponizej
10%. QOlej z nasion byt ttoczony na pra-
sie §limakowej Farmer 10 UNO. Uzy-
skano wydajno$¢ na poziomie 82%.
Dominujacymi (okoto 88%) kwasami
thuszczowymi w oleju z pestek wino-
gron s3 nienasycone kwasy ttuszczo-
we (NNKT). Dominujgcym nienasy-
conym kwasem ttuszczowym w oleju
winogronowym jest kwas linolowy -
kwas typu omega-6. Drugim nienasy-
conym kwasem, oznaczonym w oleju
winogronowym jest jednonienasyco-
ny kwas oleinowy typu omega-9. ®



