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Realizowana praca doktorska dotyczy poznania potencjatu
tworzenia zwigzkow zapachowych w odmianach winogron "
uzywanych do produkcji win gronowych uprawianych na terenie [
Polski (w rejonie Zachodniej Wielkopolski (Lubuskie), a takze na

Podkarpaciu — dwéch gtéwnych regionach winiarstwa gronowego
w Polsce). Winnice biorgce udziat w badaniach to m.in.: Winnica Patac Mierzecin, Winnice
Ptochockich, Winnica Anna Maria, Winnica Katarzyna, Winnica Grad, Winnica Na Polanie,
Winnica Jasiel, Winnica Golesz, Winnica Uniwersytetu Jagiellonskiego. Badane odmiany
winogron to Gewdlrztraminner, Riesling, Chardonnay, Bianca, Seyval Blanc, Sibera,
Jutrzenka, Rondo, Aurora, Regent, Pinot Noir, Solaris, Kerling, Chrupka Ztota.

Potencjat aromatyczny winogron tworzg wolne lotne zwigzki zapachowe, ale przede
wszystkim zwiazki lotne zwigzane w formie nielotnych, bezzapachowych glikozydéw, ktére
uwalniajg sie w procesie produkcji wina i jego przechowywania. Wino jest jednym z
najbardziej ztozonych produktow pod wzgledem zawartosci zwigzkdw smakowo -—
zapachowych. Jego aromat jest pochodng uzytej odmiany winogron, warunkéw ich uprawy i
zbioru, natomiast bukiet jest rezultatem procesoéw fermentacji, dojrzewania i starzenia sie
wina. W gotowym winie przywigzuje sie gtéwnie uwage do wolnych zwigzkéw zapachowych,
odgrywajacych kluczowg role w ksztattowaniu jego aromatu. Wiekszo$¢ zwigzkéw
zapachowych przechodzacych do wina z winogron zawarta jest w postaci bezzapachowych
glikozyddéw. W ten sposOb zwigzane sg m.in. monoterpeny, izoprenoidy, lotne fenole,
benzeny, alkohole. Okreslenie zawartosci zwigzkéw zapachowych zwigzanych w postaci
glikozydéw (gtébwnie w skorkach winogron) pozwala okresli¢ ile zwigzkéw aromatycznych
mozna ,wydoby¢” z winogron w procesie produkcji wina poprzez dziatanie pH, temperatury i
endo- lub egzogennych enzyméw o aktywnosci glikozydaz. O ile w literaturze istniej bardzo

duzo prac poswieconych oznaczaniu zwigzkéw zapachowych wina w formie wolnej, to prace



poswiecone prekursorom tych zwigzkéw stanowig kilka procent (<5) wszystkich publikacji.
Nigdy nie badano pod tym wzgledem odmian Vitisvinifera oraz krzyzéwek i odmian
rodzimych uprawianych w Polsce. Odmiany winorosli krzyzowane przez lata sa bardziej
odporne na choroby i chtodniejszy klimat z uwagi na ich pochodzenie.

Metody analityczne stosowane w tych badaniach to m.in. ekstrakcja do fazy statej (C18)
(rys.1), chromatografia gazowa i spektrometria mas oraz kompletna dwuwymiarowa
chromatografia gazowa (rys.2). Ekstrakcja do fazy statej jest jednym ze sposobéw izolowania
analitu. Mechanizm rozdziatu odbywa sie w ukitadzie ciecz-ciato state przy zastosowaniu
zmodyfikowanych materiatdw krzemionkowych. Rozdziat zwigzkéw zachodzi tylko wtedy,
kiedy wigzanie miedzy sorbentem, a analitem jest silniejsze niz oddziatywanie miedzy
analitem i matryca prébki. Etapy SPE to:

1. Kondycjonowanie ztoza
Wprowadzenie prébki
Wymywanie zanieczyszczen

Elucjaanalitu
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Zatezenie ekstraktu do analizy GC/MS.

Do szacowania zawartosci aromatu: wolnych zwigzkéw aromatycznych zsyntetyzowano
znakowane izotopowo alkohole [°H;] — geraniol, [?H;] — nerol, [*Hs] — B jonon oraz [?Hg] —
naftalen, oraz do szacowania aromatycznych aglikonédw zwianych glikozydowo

zsyntetyzowano znakowane izotopowo glikozydy [*H;] - geraniolu oraz [?H;] — nerolu

potaczone z 3-D-glukoza.
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Rysunek 1. Ekstrakcja do fazy statej na kolumnach z wypetnieniem C18 za pomoca stacji SUPELCO.



Rysunek 2. Chromatogram uzyskany po
wystepujacych w surowcu Vitisvinifera.

rozdziale mieszaniny zwigzkéw aromatycznych

Jak wynika z wstepnych badan (sezon 1), surowiec roslinny (jest bardzo zréznicowany

pod wzgledem zawartosci zwigzkéw zapachowych skumulowanych w postaci nielotnych

glikozyddw, przez co istotne staje sie zastosowanie technik pozwalajacych na wzbogacenie

matrycy wina rys.2.
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Rysunek 3. Poréwnanie zawartosci wybranych zwigzkéw zapachowych w dwéch biatych odmianach winogron
Aurora i Bianca.

Na rys.1 przedstawiono wybrane odmiany sredniej klasy, ktére sg wykorzystywane do
wyrobu biatego wina gronowego. Odmiana Aurora z winnicy Katarzyna cechuje sie typowym
aromatem win pétwytrawnych. Potencjat aromatyczny w tej odmianie w stosunku do
zawartosci wolnych zwigzkéw jest niewielki, co wptynie na niewielkie zmiany w bukiecie
podczas dojrzewania wina. Nawet w przypadku zastosowania specyficznych hydrolaz efekt
uwolnienia potencjatu aromatycznego nie wptynie znaczaco na poprawe aromatu. W
poréwnaniu z odmiang Bianca z winnicy Na Polanie, ktéra cechuje sie stabym aromatem
ksztattowanym przez wolne zwigzki zapachowe, potencjat aromatyczny tej odmiany jest
zdecydowanie wiekszy. To oznacza, iz pomimo $redniej jakosci wina, zastosowanie
specyficznych hydrolaz w trakcie procesu produkcji wptynie znaczaco na aromat wina,
wzbogacajac matryce w nuty kwiatowo-owocowe pochodzace od monoterpenéw. Te
informacje wskazujg na potencjat ukryty w owocach oraz niejako segregujg odmiany, z
ktérych wytworzone wina ,nie mogq” lub ,powinny” by¢é poddane procesowi lezakowania,

wptywajac na jakos¢ wina gronowego.

Praca ma charakter rozwojowy i wykorzystanie jej wynikéw nie tylko dotyczy
przetwoérstwa winogron. Wyniki badan sg fatwe do przeniesienia na surowce rolnicze o
wysokim znaczeniu gospodarczym: glikozydy wystepuja w skérkach owocdw, warzyw,
kwiatostanach, bulwach oraz korzeniach roslin uprawnych. Analiza oraz szacowanie
zawartosci zwigzkdéw aromatycznych zwigzanych glikozydowo pozwala na gtebsze poznanie
potencjatu aromatycznego ukrytego w surowcu roslinnym, co daje mozliwosci do
odblokowywania tego aromatu poprzez proste reakcje biochemiczne. Technologia
wykorzystania tego zjawiska, moze byC nowoczesng metodg zastgpienia sztucznych
dodatkéw aromatycznych do zywnosci (dzemy, soki, przeciery, zupy, itd.). poprzez
wykorzystanie potencjatu tkwigcego w skoérkach owocow, bedacych produktem odpadowym
przemystu spozywczego.

W zréznicowanej branzowo strukturze przemystu Wielkopolski dominuje przetworstwo
rolno-spozywcze. Produkcja artykutéw spozywczych stanowi blisko 26 proc. wartosci catosci
sprzedazy. Taki wynik mozliwy jest dzieki doskonatej bazie surowcowej wielkopolskiego
rolnictwa. Przemyst przetworstwa rolno-spozywczego generuje duze ilosci odpadéw w
postaci nieprzetworzonych skoérek, przez co rosnie zapotrzebowanie na efektywne

wykorzystanie tego typu surowca. Jest to doskonaty materiat do pozyskiwania glikozydéw w



prostymi metodami ekstrakcyjnymi (etanol w obiegu zamknietym). Wykorzystanie tego
zasobu zapachowych zwigzkéw lotnych stwarza duze mozliwosci do ksztattowania nowych
produktéw spozywczych, grupowania surowcéw roslinnych pod wzgledem jakosci oraz

wzbogacania matryc w naturalne aromaty.



