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WYTLOKI WINOGRONOWE JAKO DODATEK DO
PRODUKCJI CYDRU DOMOWEGOQO®

Grape marc as an addition to the production of homemade cider®

Stowa kluczowe: wyttoki winogronowe, cydr, zagospodaro-
wanie produktow ubocznych, sktadniki bioaktywne.

W artykule przedstawiono mozliwos¢ wykorzystania Swiezych
wytlokow winogronowych do produkcji cydrow. Spozycie cy-
dru w Polsce wzrosto w ostatnich latach, dlatego oprocz ja-
blek jako gtownego surowca do produkcji napoju rozwaza sie
wykorzystanie produktow ubocznych przemystu spozywczego,
takich jak wytloki winogronowe. Zastosowanie wytlokow wi-
nogronowych moze sta¢ si¢ ciekawq i atrakcyjng mozliwos-
ciq dla produkcji niskoprocentowych napojow alkoholowych
ze wzgledu na zawarte w nich biologicznie aktywne zwigzki o
udokumentowanej w literaturze aktywnosci. W przeprowadzo-
nych badaniach oceniono wplyw dodatku wyttokéw na pod-
stawowe parametry jakosci cydru oraz przebieg procesu tech-
nologicznego. Ponadto oznaczono zawartosc polifenoli oraz
aktywnos¢ antyoksydacyjng. Stwierdzono, ze zastosowanie
dodatku wyttokow winogronowych do produkcji cydru pozwo-
lito zwiekszy¢ zawartos¢ polifenoli w koncowym produkcie,
co w istotny sposob wplyneto na aktywnos¢ antyoksydacyjng
otrzymanego produktu i jednoczesnie na wysokq akceptacje
wsrod konsumentow.

WSTEP

Po roku 2013 zaobserwowano w Polsce wzrost produkcji
oraz konsumpcji niskoprocentowego napoju alkoholowego
jakim jest cydr [11]. W oparciu o literaturg cydr zdefiniowa-
no jako nap¢j alkoholowy otrzymywany w procesie gornej
fermentacji alkoholowej soku z dojrzatych jabtek. Cydr za-
wiera okoto 1,2 — 8,5% alkoholu oraz cechuje si¢ $wiezym
aromatem ze stodkawym posmakiem jabtek [23]. Przed ro-
kiem 2013 wielko$¢ produkcji cydru w Polsce szacowano
na poziomie okoto 2 mln litréw (rys 1). Obnizenie akcyzy,
uproszczenie regulacji prawnych dla produkeji cydru do 10
tys. litrow rocznie oraz wprowadzenie embarga na polskie
jabtka przez Rosj¢ spowodowalo wzrost produkeji cydru w
Polsce do poziomiu 12 mln litéw w roku 2014 [11, 28]. W
Europie do najwiekszych producentéw cydru zaliczono Wiel-
ka Brytani¢ (okoto miliard litrow w 2014 roku), Francje oraz
Niemcy (rys. 2) [28]. Spozycie cydru w Polsce w roku 2014

Key words: grape marc, cider, management of by-products,
bioactive compounds.

The article presents the possibility of using fresh grape marc
for the production of ciders. Cider consumption in Poland in-
creased in recent years, because in addition to apples as the
main raw material for the production of beverage considered
the use of food industry by-products, such as grape marc. The
use of grape marc will become an interesting and attractive
option for the production of low-grade alcoholic beverages
due to the biologically active compounds contained in them,
which have been documented in the literature. In the con-
ducted research, the effect of the addition of marc to the basic
parameters of the quality of the cider and the course of the
technological process was assessed. In addition, the content
of polyphenols and antioxidant activity were determined. It
was found that the use of the addition of grape marc for the
production of cider allowed to increase the content of poly-
phenols in the final product, so it significantly influenced the
antioxidant activity of the obtained product with simultaneous
high acceptance among consumers.

wyniosto 0,3 1/os rocznie, zas w Wielkiej Brytanii ok 17 1/
os/rok [2, 28]. Rosnace zainteresowanie konsumentow euro-
pejskich oraz polskich cydrem spowodowane jest faktem, ze
jest to napdj niskokaloryczny — jedna szklanka cydru jabtko-
wego zawiera przeci¢tnie 80 kcal [11]. Ponadto cydr cechuje
si¢ wysoka zawartoscia polifenoli oraz aktywnos$cig antyok-
sydacyjna, gdyz w swym skladzie zawiera wicle zwigzkoéw
o udokumentowanych wtasciwosciach przeciwutleniajacych,
jak kemferol, kwercetyna czy katechina [25], odpowiedzial-
nych takze za regulowanie poziomu cholesterolu HDL oraz
LDL we krwi. Regularne spozywanie niewielkich ilosci cy-
dru przyczynia si¢ do hamowania powstawania guzéw no-
wotworowych, chroni przed miazdzyca oraz chorobg niedo-
krwienng serca [1, 13, 29]. Z uwagi na sktadniki stosowane
do produkgji, cydr jest produktem nie zawierajacym glutenu,
dlatego moze by¢ spozywany przez osoby chorujace na ce-
liaki¢, co odroznia go od komercyjnych piw [27]. Badania
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Rys. 1. Wielko$¢ produkcji cydru w Polsce w latach 2013
—2016.

Fig. 1. Cider production volume in Poland in years 2013
- 2016.

Zrédlo: [Wasowska i in., 2016]
Source: [Wasowska i in., 2016]

Rys. 2. Produkcja cydru w Europie w 2014 roku wyrazo-
na w tys. hektolitréw.

Fig. 2. Cider production in Europe in 2014 expressed in
thous. hectoliters.

Zrédlo: European Cider Trends 2015, The European Cider & Fruit
Wine Association

Source: European Cider Trends 2015, The European Cider & Fruit
Wine Association

naukowe wykazaty takze, ze posiada wlasciwos$ci antybakte-
ryjne oraz przeciwzakrzepowe [6].

Ograniczenia w przepisach dotyczacych produkcji
cydru w Polsce

Od 2013 roku rynek cydru w Polsce dynamicznie si¢ roz-
wija cho¢ w polskim ustawodawstwie jest wiele przepisow,
ktore hamujg rozwoj produkeji tego napoju. Wsrdéd kluczo-
wych czynnikow wymienianych przez producentéw cydru,
ktore ograniczaja jego produkcjg, wymienia si¢: skompliko-
wane procedury rejestracyjne dla producentéw cydru, usta-
lone niskie limity produkcji, wymagania wpisu do rejestru
przedsigbiorcow, wysoki podatek akcyzowy, brak mozliwosci

reklamy oraz konieczno$¢ stosowania banderoli na butelce
[8]. Mimo, Ze cydr (podobnie jak wino oraz piwo) cechujg si¢
zblizong zawartoscig alkoholu, to producenci cydru sg bar-
dziej restrykcyjnie traktowani niz producenci piwa lub wina
[201].

Prognoza ekonomiczna dla rynku cydru w Polsce

Spozycie cydru na §wiecie w roku 2015 ksztattowalo si¢
na poziomie 2,4 miliarda litrow [28]. Wedlug ekspertéw war-
to$¢ konsumpcji cydru w kolejnych latach bedzie wzrastaé
w tempie ok 5% rocznie. Szacuje si¢, ze w 2020 roku wiel-
kos$¢ konsumpcji cydru osiagnie poziom 3 miliardow litrow
[30]. Na rynku polskim, wedtug Ambra S.A. (producent Cy-
dru Lubelskiego), konsumpcja cydru wynosita w roku 2016
ok. 15 mln litréw. Wedtug ekspertow do 2025 roku w Polsce
spozycie cydru wzro$nie do 32 — 43 mln litrow, za$§ wartosé¢
rynku cydru bedzie ksztattowaé si¢ na poziomie 300 — 500
mln zt rocznie [8].

Do produkeji cydru oprocz jabtek, jako podstawowego
sktadnika, mozna wykorzysta¢ takze inne sktadniki, w tym
produkty odpadowe generowane powszechnie w przetwor-
stwie owocowo-warzywnym. Jednym z takich produktéw sa
wytloki winogronowe, czyli produkty uboczne powstajace
w przemysle winiarskim [29]. Wytloki zaliczane sa do pro-
duktow nietrwalych oraz wykazuja wysoka niestabilno$¢ mi-
krobiologiczng. Sg zroédtem takich sktadnikow jak: sachary-
dy, biatka, zwigzki mineralne, pektyny oraz btonnik, dlatego
wykorzystywane sg do produkcji pasz dla zwierzat, biogazu,
barwnikow i etanolu [27]. Po akcesji Polski do Unii Euro-
pejskiej wzrosto zainteresowanie zagospodarowania biomasy
wytlokowej, ktora obecnie wykorzystywana jest do produkcji
energii odnawialnej. Wedtug szacunkow Swiatowej Komisji
Rady Energetycznej przewiduje si¢, ze do 2020 r. wzro$nie
udziat energii odnawialnej do 21,3 - 29,6% [15]. W Polsce za-
tozono, w oparciu o ,,Strategi¢ rozwoju energetyki odnawial-
nej”, ze w 2020 r. udziat energii pochodzacej z odnawialnych
zrodet (OZE) bedzie ksztattowat si¢ na poziomie 14% [15].

Celem artykulu jest ocena mozliwoS$ci zastosowania
wytlokow winogronowych do produkcji cydru domowego
oraz ocena ich wplywu na wybrane parametry jakoSciowe
napoju.

MATERIALY | METODY

Ttoczony sok jabtkowy (G.P.O. Polskie Sady Sp. z o.0.,
Polska), drozdze do produkcji cydru (Browin sp. z o.0., sp.k.
Polska), oraz cukier (Krajowa Spotka Cukrowa S.A., Polska)
zakupiono w sieci handlowej. Wytloki winogronowe (WW)
otrzymano poprzez wyttoczenie winogron Cabernet Sauvignon
za pomocg laboratoryjnej prasy tlokowej. Do soku jabtkowego
dodawano wyttoki winogronowe na 2 poziomach: 10 i 20%
(w/w). Probe odniesienia stanowit cydr bez dodatku wyttokow.
Do przygotowanych nastawoéw dodawano uprzednio uwod-
nione drozdze oraz cukier do uzyskania 13°Bx. Fermentacj¢
burzliwg i cichg prowadzono przez 14 dni w temperaturze po-
kojowe;j. Kolejnym etapem byto lezakowanie cydru przez okres
3 tygodni. Nastgpnie cydr rozlano do butelek i dodano cukier
w celu przeprowadzenia procesu refermentacji.

W gotowych produktach wykonano oznaczenia pH zgod-
nie z normg PN-A-79093-4, kwasowosci ogolnej metoda po-
tencjonometryczng wedtug PN-A-79093-3 oraz zawarto$ci
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alkoholu i ekstraktu metoda destylacyjna zgodnie z PN-A-
79093-2. Pomiar barwy w systemie CIE L*a*b* wykonano
z uzyciem spektrofotometru CM-3600 (Konica Minolta, Ja-
ponia). Zawarto$¢ zwigzkéw polifenolowych ogdétem ozna-
czono metoda z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocal-
teu [7] 1 wyrazono w réwnowaznikach kwasu galusowego
(CAE) na 1 litr. Wtasciwosci antyoksydacyjne oznaczano
z wykorzystaniem reakcji z kationorodnikiem ABTS
(2,2’azynobis-3-etylobenzotiazolino-6-sulfonian)  opisanej
przez Re i in. [21] 1 wyrazono w mg Troloxu na 1 litr proby.
Obliczono stopien odfermentowania pozornego i rzeczywi-
stego (wyrazone w procentach). Odfermentowanie rzeczywi-
ste wyliczono korzystajac ze wzoru:

_ Ebp—Erz
Ebp

Er x 100 [%] M

podczas gdy odfermentowanie pozorne:

Ebp — Epoz .
Ep=——"""" x100[%] )
Ebp
gdzie: Erz — ekstrakt brzeczki podstawowej [g/100g],
Ebp — ekstrakt rzeczywisty cydru po destylacji,

Epoz — ekstrakt cydru przed destylacja.

Wyniki poddano analizie staty-
stycznej za pomoca jednoczynniko-
wej analizy wariancji (ANOVA). Dla
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winogrona. Zastosowanie dodatkéw moze poprawi¢ smak
czy warto$¢ odzywczg napoju, jednak trzeba mie¢ na uwa-
dze, ze moze niekorzystnie wplywaé na przebieg procesu
produkcji. Dwa podstawowe parametry charakteryzujace
przebieg procesu fermentacji to zawarto$¢ alkoholu w goto-
wym produkcie oraz stopien odfermentowania cukrow. Na
podstawie otrzymanych wynikow (Tab. 1) stwierdzono, ze
dodatek WW na poziomie 20% w istotny sposdb wptynat na
zawartos$¢ alkoholu w produkcie koncowym, ktéra wyniosta
6,2%. Zawarto$¢ alkoholu w dwoch pozostatych wariantach
byt zblizony i wynosit okoto 6%. Analizujac stopnien od-
fermentowania zauwazono jednak, ze oba poziomy dodatku
WW spowodowaty wzrost stopnia odfermentowania cukrow.
Pomimo ustalenia jednakowego, wyjSciowego ekstraktu
catkowitego na poziomie 13 °Bx, wytloki winogronowe za-
wierajag w swoim sktadzie, oprocz barwnikow czy blonnika,
takze cukry, ktore przyczynily si¢ do wzrostu dostgpnosci
surowca do fermentacji alkoholowej, a tym samym wyzszego
poziomu alkoholu w cydrze.

W wyniku fermentacji alkoholowej, oprocz etanolu beg-
dacego produktem gtdéwnym, powstaje szereg innych zwiaz-
kow, w tym zwiazkow wplywajacych na zmiang kwasowosci
produktu [3]. Takze winogrona sg zrédtem kwasu jabtkowego
oraz winowego [24], ktore w istotny sposob moga wptynaé

Tabela 1. Oznaczenie zawartoSci alkoholu oraz rzeczywistego odfermentowania
dla badanych préb cydru z dodatkiem wytlokéw winogronowych

danych, dla ktorych analiza ANOVA Table 1. Determination of alcohol content and real fermentation for tested cider
wskazata na odrzucenie hipotezy samples with the addition of grape marc
o rownosci wszystkich $rednich wy- Proba / Sample
konano test Wlel()l.{rOtnyCh porownan Préba Préba z dodatkiem | Prdba z dodatkiem
Tukeya. Obliczenia statystyczne wy- Parametr kontrolna 10% wyttokéw 20% wyttokéw
konano za pomocg programu Statisti- Parameter Control |  Sample withthe |  Sample with the
ca 10 (Statsoft, Polska) przy poziomie sample | addition of 10% marc | addition of 20% marc
istotnosci a. = 0,05. Zawartosé alkoholu [%] 6,01 6,03 6,20

The alcohol content [%] +0,01b +0,02b +0,02a

WYNIKI | DYSKUSJA Odfermentowanie rzeczywiste [%] | 78,82 80,91 80,74
Real fermentation [% ] +0,07b +0,21a +0,15a

W literaturze mozna znalez¢ sze-
reg informacji na temat wlasciwosci
zdrowotnych, technologicznych oraz
zywieniowych takich napojow alko-
holowych jak wina oraz piwa [4, 9,
10, 26], brakuje jednak obszernych
badan dotyczacych korzystnego od-
dziatywania na nasz organizm cydru

Source: Own study

Warto$ci $rednie oznaczone roznymi literami rozng si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / Mean
values denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05)

Zrédlo: Opracowanie whasne

Tabela 2. Wyniki oznaczenia pH oraz kwasowosci ogolnej cydrow
Table 2. The results of the pH and total acidity of ciders

[27]. Ten zyskujacy na popularnosci Prdba / Sample
niskoalkoholowy napoj, z uwagi na Parametr Proba | Prébazdodatkiem | Préba z dodatkiem
prosty sktad surowcowy, jest dobrym Parameter kontrolna 10% wyttokéw 20% wyttokdw
produktem do wzbogacania w ko- Control Sample with the Sample with the
rzystne dla naszego zdrowia sktadni- sample | addition of 10% marc | addition of 20% marc
ki bioaktywne. W przeprowadzonych 3,94 4,05 4,08
badaniach wykorzystano dodatek _ ’pH _ +0,02b +0,03a +0,03a
wytlokéw winogronowych, ktorych Kwasowos¢ ogdlna [ml 1N
o o o v | g im0 e | e

: . +0, +0, +0,
si ponad 9 mln ton [22]. Na §wiecie NaOH/100mI]

rocznie produkuje si¢ okoto 60 mi-
lionéw ton winogron. Okolo 80%
catkowitej uprawy jest stosowane do
produkcji wina [22]. Wytloki stano-

wig okoto 20% wagi przetworzonego Source: Own study

Wartos$ci $rednie oznaczone roznymi literami rézng si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / Mean
values denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05)

Zrodlo: Opracowanie wihasne
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na ostateczng charakterystyke cydrow. W oparciu o pomiar
wartosci pH dla badanych cydrow stwierdzono, ze pH dla
obu prob z dodatkiem WW jest wyzsze niz proby kontrolne;j
(tab. 2). Zaobserwowano natomiast spadek kwasowosci ogol-
nej badanych cydrow z WW. Obnizenie kwasowosci ogdlnej
badanych cydrow przy jednoczesnym wzroscie pH moze by¢
spowodowane dodatkiem wyttoczyn winogronowych.

Dodatek WW, z uwagi na wysoka zawarto$¢ zwigzkow
barwnych, w istotny sposdb wptynat na barwe gotowych na-
pojow. W oparciu o wyniki instrumentalnej analizy barwy
(tab. 3) stwierdzono, ze dodatek WW spowodowat nieznacz-
ne pociemnienie cydrow (parametr L*), ale w istotny sposob
zmienit balans barw zwickszajac nasycenie barwa czerwona
(a*) oraz niebieska (-b*). Catkowita réznica barwy AE na po-
ziomie 2,59 dla 10% dodatku WW oraz 2,95 dla 20% dodatku
WW wskazuje, ze zmiany barwy sg zauwazalne nawet przez
niedoswiadczonego w ocenie barwy konsumenta [16].

Produkty z dodatkiem winogron zaliczono do waznych
sktadnikow diety cztowieka. Winogrona w swym sktadzie za-
wieraja flawonoidy, a takze roslinne wtdrne metabolity ubocz-
ne [24, 27]. Podczas produkcji wina do moszczu przechodzi
sladowa ilo§¢ zwigzkéw fenolowych, za§ pozostata czgsé

Tabela 3. Parametry barwy wytwarzanych cydréw
Table 3. Color parameter of obtained ciders
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pozostaje w wytlokach. Zwiazki fenolowe mozna wyekstra-
howac¢ z takich czesci winogron jak: pestki (60 — 70%), skorki
(28 — 35%), a takze miazgi owocowej (10%) [S, 27]. W zwiaz-
ku z tym mozna stwierdzi¢, ze zaréwno skorka jak i pestki wi-
nogron sg bogatym zrédlem polifenoli, ktoére wykazujg wazne
wlasciwosci zywieniowe oraz sensoryczne. Zwigzki polife-
nolowe wykazuja wlasciwosci prozdrowotne oraz przeciwu-
tleniajgce [13]. Zawarte w winogronach polifenole takie jak:
kemferol, kwercetyna, katechina oprocz ksztattowania wra-
zen sensorycznych otrzymywanych produktéw sa odpowie-
dzialne za ochrong komérek przed atakiem wolnych rodni-
kow, zapobieganie chorobom uktadu krazenia, zapobieganie
chorobom nowotworowym oraz hamowanie procesow starze-
nia [1, 13, 29]. Polifenole wykazujg wlasciwosci antykancero-
genne, przeciwbakteryjne oraz antymutagenne [6]. Dokonano
oznaczen aktywnosci antyoksydacyjnej z wykorzystaniem
metody z uzyciem kationorodnika ABTS oraz oznaczono
0g6lng zawartos$¢ polifenoli metodg Follina-Ciocalteu. W ra-
mach przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dodatek WW
istotnie wptywa na aktywno$¢ antyoksydacyjng oraz $rednig
zawarto$¢ polifenoli badanych prob cydru (Tab. 4).

W oparciu o przeprowadzone badania stwierdzono, ze
20% dodatek WW spowodowat istotny wzrost zawartosci
polifenoli w stosunku do proby kon-
trolnej. Srednia zawartosé polifenoli
w badanych cydrach wyniosta 361,1

Préba / Sample dla 20% dodatku WW w stosunku

Parametr Préba z dodatkiem 10% Préba z dodatkiem 20% do 333,5 mg kwasu galusowego/1 dla
Parameter | Proba kontrolna wyttokéw wyttokow proby kontrolne;.

Control sample Sample with the addition Sample with the addition Winogrona w swym skladzie za-

of 10% marc of 20% marc wieraja kwasy cynamonowe (kuma-

"L 28,49 28,27 26,13 rynowy oraz kawowy), a takze kwasy

*a 1,60 1,90 3,36 benzoesowe (p-hydroksybenzoesowy

*b 0,11 -0,20 -0,05 iwaniliowy). Bezbarwne flawon-3-ole

AE . 259 2,95 m.ip. kate.china, a takze ich barwne

A— delia polimery i estry — flawanony tj. kwer-

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 4. Oznaczenie Sredniej zawartosci polifenoli oraz aktywnosci przeciwutle-
niajacej dla badanych proéb cydru z dodatkiem wytlok6w winogronowych

Table 4. Determination of average polyphenol content and antioxidant activity for
the tested cider samples with the addition of grape marc

cetyna oraz czerwone i niebieskie
antocyjany wchodza w sklad flawo-
noidow winogronowych [25]. Obecny
jest w nich rowniez resweratrol, ktory
wykazuje silne wlasciwosci przeciw-
utleniajagce. Resweratrol wystepuje
zarowno w migzszu, pestkach, jak
i w skorce winogron [14] i zaliczany

Wartosci srednie oznaczone roznymi literami r6zng si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / Mean

values denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05)

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Prdba / Sample jest do stilbenéw, przy czym jego
Parametr Priba | Probazdodatiem | Probazdodatkiem | [0rma trans cechuje si¢ wyzszg ak-
Parameter kontrolna 10% wyttok6w 20% wyttokéw | tywnoscia biologiczng [12]. Analiza
Control Sample with the Sample with the aktywnos$ci przeciwutleniajacej wy-
sample addition of 10% marc | addition of 20% mar¢| kazala, ze wraz ze wzrostem udziatu
$rednia zawartosé polifenoli WW w nastawie do produkeji cydru
[mg kw. galusowego/1] wzrastal tez potencjat antyoksydacyj-
The average content of 333,5+0,8b 325,1£0,7b 361,1 £ 0,6a ny gotowego produktu.
polyphenols [mg gallic acid/L]
Aktywnos$¢ antyoksydacyjna PODSUMOWANIE
[mg Troloxu/1] 7866:08c |  8394:06b 1133,3 £ 0,52
Antioxidant activity e e o Spozycie cydru w Europie oraz
[mg Troloxu/L] w Polsce kazdego roku wzrasta, dla-

tego rosnie zapotrzebowanie na suro-
wiec wykorzystywany do produkcji
cydru jakim sg jabtka. Wykorzysta-
nie wyttokéw winogronowych moze
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korzystnie wptyna¢ na aktywnos¢ przeciwutleniajacg cydru.
Otrzymane proby cydru z dodatkiem wytlokéw winogrono-
wych cechowaty si¢ wysoka zawartoscig zwigzkow polifeno-
lowych oraz wysoka aktywnos$cig przeciwutleniajgcg. Doda-
tek WW spowodowat poprawe wilasciwosci prozdrowotnych
cydru. Wykorzystanie produktow ubocznych pochodzacych
z produkcji win, czyli wyttokow winogronowych moze przy-
czyni¢ si¢ do efektywnego gospodarowania odpadami po-
chodzacymi z przemystu spozywczego, a takze zwigkszenia
atrakcyjnosci konsumenckiej niskoprocentowego napoju al-
koholowego jakim jest cydr oraz urozmaicenia asortymentu
produktowego bez koniecznos$ci ingerencji w proces techno-
logiczny aktualnie stosowany w przemysle.

(4]

(8]
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