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Streszczenie

Celem pracy byla charakterystyka jakosci napojow alkoholowych — nalewek,
poprzez wyznaczenie wyr6znikow decydujacych o ich wartosci biologicznej i wskazanie
warunkow pozwalajacych na utrzymanie tych wskaznikow na najwyzszym mozliwym
do osiagnigcia poziomie.

W ramach niniejszej pracy warto$¢ biologiczna nalewek zostata zdefiniowana
zawartoscig witaminy C, witamin z grupy B, polifenoli. Podje¢te zostaly takze proby
okreslenia zawartoSci zwigzkow eterycznych, a takze zwigzkow smakowo-zapachowych,
decydujacych o charakterze badanych wyrobow.

Stowa Kkluczowe: nalewki, polifenole, przeciwutleniacze, witaminy, wartos$¢
biologiczna

CHARACTERISTICS OF ALCOHOLIC BEVERAGES
Summary

The aim of this study was to characterize the quality of alcoholic beverages —
tinctures, by setting their parameters which determining the biological value and indication
of the conditions for the maintenance of these indicators to achieve the highest possible level.

The biological value was defined tinctures containing vitamin C, B vitamins,
polyphenols. The attempts have been made to specify the correlation between flavor
compounds, which determining the nature of the tested products.

Key words: tincture, polyphenols, antioxidants, vitamins, biological value
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WSTEP

Celem pracy byla charakterystyka wyr6znikéw jakosciowych decydujacych
0 warto$ci biologicznej nalewek, a poprzez to dazenie do poprawy jakosci oraz wartosci
biologicznej tych wyrobow.

Nalewki w calym swoim bogactwie odmian i rodzajow sg S$ciSle zwigzane
z obszarem [ Rzeczypospolitej. W dawnej Polsce pijano piwo, miody sycone i oczywiscie,
nalewki. Kazdy dom mieszczanski, szlachecki czy magnacki, posiadat swoje przepisy na
najlepsza tarnindwke, dereniowke, Sliwowke, morelowke, nalewke wisniowa, z czarnej
porzeczki, orzechowke, piolundéwke itp. Przepisy te byly $cisle strzezone i przekazywane
Z pokolenia na pokolenie. Czgsto osoba posiadajaca taki przepis mogta go przekazaé tylko
jednej osobie. Stad tak slabo udokumentowane sa przepisy na nalewki, a takze brak opisu
procesoOw technologicznych.

W przemysle spirytusowym, nalewy na $wieze lub suszone owoce s3 waznym
sktadnikiem wodek owocowych, jako czynnik uzupelniajacy wilasciwosci zapachowo-
smakowe danego wyrobu. Poza tym mogg by¢ rowniez sktadnikiem podstawowym w
nalewkach owocowych. Przemyst niech¢tnie jednak produkuje takie nalewki, gdyz
otrzymywanie nalewoéw trwa o wiele dtuzej niz uzyskanie morséw i1 powoduje koniecznos¢
zwigkszenia pojemnosci lezakowni. Poza tym produkcja nalewow jest o wiele bardziej
pracochlonna, niz morséw, wymaga bowiem tadowania surowcow do maceratorow,
wyladowywania pozostatosci po nalewie, ttoczenia jej 1 wyciskania, filtrowania [Cieslak,
Lasik, 1979].

W ostatnich latach w Polsce zauwazalny jest trend odchodzenia od spozycia wodek
czystych, wzrasta natomiast spozycie wodek gatunkowych, w tym réwniez nalewek. Wiaze
si¢ to zarowno poszukiwaniem przez klientow nowych smakow i form spozycia, jak rowniez
z moda na powr6t do swojskich, staropolskich klimatow. W te klimaty doskonale wpisuja si¢
nalewki, ktorych receptury oparte sg o staropolskie przepisy przekazywane z pokolenia na
pokolenie. Wielbiciele nalewek twierdza, ze Polacy beda po nie sigga¢ coraz czesciej.
Produkty staja si¢ wyszukanym, ekskluzywnym towarem, ktory cieszy si¢ rosnacym
powodzeniem nie tylko w naszym kraju, ale i za granica.

Nalewka jest wyciggiem alkoholowym ze §wiezych lub suszonych owocow, jagdd,
ziol, nasion, korzeni, skorek owocow, itp. odpowiednio dostodzonym i ewentualnie
przyprawionym miodem lub karmelem. Nalewka, oprocz alkoholu zawiera wszystko to, co
zawierajg owoce 1 ziofa, a co jest cenne dla zdrowia cztowieka. Nalewki charakteryzuja si¢

dobroczynnym dzialaniem na organizm, a takze dobrym smakiem, wygladem i zapachem.
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Znajdujace si¢ w owocach i innych czg$ciach roslin substancje biologicznie czynne pomagaja
w przywracaniu prawidlowego funkcjonowania organizmu, zapobiegajac powstawaniu
chorob 1 wspomagajac jego sity obronne [Sarwa, 2000].

W owocach maliny wystepujg m.in.: prowitamina A, witamina B,, C, PP, a takze
substancja antymiazdzycowa, barwnik antocyjanowy, lotne substancje zapachowe, zwigzki
Sluzowe, sole mineralne (zawierajace zelazo, potas, miedz), cukry, pektyny i kwasy
organiczne (m. in. salicylowy i jabtkowy). Nalewka wisniowa dziata przeciwgorgczkowo,
zalecana jest w przezigbieniu, grypie, anginie 1 pomocniczo w anemii.

Jadra owocéw orzecha wloskiego zawieraja: bialko, tluszcze, prowitaming A,
witaminy B, E, P, sole mineralne (zawierajace kobalt i Zelazo); natomiast w zielonej owocni
wystepuja: witamina C, olejek eteryczny, kwasy organiczne (elagonowy i kawowy),
flawonoidy 1 garbniki. Nalewka na orzechach wtoskich jest skutecznym §rodkiem zalecanym
przy bolach zotadka i watroby.

W paczkach sosny zwyczajnej wystepuja m. in. zywice, kwasy organiczne
| witamina C. Nalewka sosnowa ma dziatanie przeciwkaszlowe i ogolnie wzmacniajace.

Nasiona owocow pestkowych (m. in. moreli, brzoskwin, §liwek, czy czeresni)
zawierajg witaming Bi7, ktora wyrdznia si¢ szczegdlnymi wlasciwosciami uodparniajagcymi
na nowotwory i zapobiegajacymi ich rozrostowi. Jednak nasiona w/wym cenionych owocow
pestkowych zawieraja cyjanek, ktory spozyty w zbyt duzych ilo$ciach moze by¢ szkodliwy
dla organizmu.

Cyjanowodor (kwas pruski) nalezy do trucizn o najbardziej gwattownym dziataniu.
Jest cieczg bezbarwng o zapachu gorzkich migdaléw, bardzo lotng. Zatrucia powodowac
moga nie tylko pary cyjanowodoru, lecz takze jego sole tzw. cyjanki, ktére w polaczeniu
z kwasem rozpadaja si¢ i1 tworza wolny cyjanowodor. W przyrodzie cyjanowodor znajduje si¢
w gorzkich migdatach, w pestkach wisni, oliwek, brzoskwin i moreli. Dlatego przy produkc;ji
nalewek z wisni konieczne jest okreslenie dodatku pestek do nastawu, tak aby uzyskaé
w produkcie pozadany lekko migdatowy posmak, konieczna jest kontrola zawartosci
cyjanowodoru [Praca zbiorowa, 2000].

W ostatnich czasach wzrasta zainteresowanie zastosowaniem owocow jagodowych
i ich sktadnikéw w zwigzku z rosngcg Swiadomoscia o ich pozytywnym wplywie na zdrowie
cztowieka. Jagodowe sg bogatym zrodiem roznych zwigzkow bioaktywnych. Charakteryzuja
si¢ najwyzszg aktywnos$cig antyoksydacyjng ze wszystkich roslin i owocoéw [Bartnikowska,
1995]. Antyoksydanty (przeciwutleniacze) to grupa zwigzkéw chemicznych (gtéwnie fenole,

aminofenole, aminy aromatyczne), bedacych inhibitorami reakcji utleniania. Zmniejszajg one
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szybkos$¢ utleniania substancji organicznych, gtownie tworzyw sztucznych i gum, a takze
thuszczow, mydet, smarow, kosmetykéw i $rodkow farmaceutycznych. Chronig komorki
organizmu ludzkiego przed szkodliwym dzialaniem wolnych rodnikéw. Wolne rodniki to
atomy lub czasteczki, ktore pozbawione jednego albo wigcej elektronow daza do ich
uzupehienia, pobierajac je z czasteczek zwigzkdéw znajdujacych si¢ najblizej w komorkach.
Wchodzg w reakcje z czasteczkami w zdrowych tkankach i ,,zabierajg” potrzebny elektron.
Powoduje to uszkodzenia bialek, thuszczow i1 kwasow nukleinowych zdrowych komorek,
a takze spustoszenie w zasobach tlenowych organizmu [Targonski, Maniak, 1996].

Antyoksydanty wystgpuja w naturze w postaci naturalnych zwigzkow zawartych
w roslinach. Substancje barwnikowe i aromatyczne znajdujg si¢ przewaznie w skorkach
owocOw 1 wptywajg w znacznym stopniu na wiasciwos$ci organoleptyczne i jako$¢ nalewek.
Najwazniejszymi barwnikami sg antocyjany 1 karotenoidy [Oszmianski, 1995].

Antocyjany wykazuja szereg pozytywnych wlasciwosci farmakologicznych.
Obnizaja krucho$¢ naczyn wlosowatych i polepszaja jakos¢ widzenia wzmagajac ukrwienie
oka 1 stymulujac synteze istotnej w procesie widzenia rodopsyny. Wyrazne jest roéwniez
przeciwzapalne i przeciwutleniajace dzialanie antocyjanow. Barwniki te wydatnie zmniejszaja
utlenianie LDL. Antocyjany sg zwigzkami glikozydowymi, ktére w roztworze kwasnym
owocOw barwig je na czerwono, jak np. keracyjanina w wisniach czy ideina w czarnych
jagodach. Obecne sa m.in. w cytrynach, brzoskwiniach, aronii, wisniach, Zzurawinie,
winogronach, czarnych jagodach, czarnym bzie [ Targonski, Maniak, 1996].

Charakterystyczny, delikatny aromat owocOw =zalezy od zawarto$ci zwigzkow
aromatycznych (przewaznie w postaci olejkow eterycznych), ktorych sktad chemiczny jest
réznorodny; s3 to potaczenia o charakterze weglowodorow, alkoholi, ketonow, aldehydow
I estrow. Bardzo wazng wsp6lng cechg olejkow eterycznych jest ich duza skuteczno$é
antyseptyczna i brak potwierdzonych przypadkéw uodpornienia si¢ bakterii na ich dziatanie.
Duza grupa olejkéw eterycznych wykorzystywana jest w leczeniu schorzen uktadu
oddechowego, np.: olejek sosnowy. Pobudza on czynno$¢ wydzielniczg gérnych dréog
oddechowych, rozrzedza $luz, dziata wykrztu$nie i przeciwdrobnoustrojowo. Olejek ten
wystepuje w pedach sosny i jego smak i aromat jest dominujacy w nalewce na pedach sosny
[Praca zbiorowa, 2000].

Owoce s3 bogatym zZrodtem witaminy C (szczegodlnie czarne porzeczki), poza tym
zawieraja pewne ilosci witaminy A (jako prowitaminy — Karotenu) oraz witamin z grupy B
(witaminy B; — tiaminy i witaminy B, — ryboflawiny), a poza tym witaminy PP — czyli kwasu

nikotynowego [Praca zbiorowa, 2000].
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Sam alkohol, spozywany niezbyt czesto i w niewielkich ilo$ciach, oddziatuje
dobroczynnie na organizm czlowieka. Miedzy innymi dziala dezynfekujaco, rozszerza
naczynia krwiono$ne, podnosi ci$nienic krwi, pobudza prac¢ serca, pomaga w leczeniu
dolegliwosci sercowych, utatwia trawienie, podnosi poziom tzw. dobrego cholesterolu,

poprawia nastroj, dziata przeciwstresowo [Sarwa, 1999].

MATERIALY I METODY BADAN

Do przygotowania nalewdw uzyto owocow (wisni, orzechéw, malin) 1 pgdow sosny
oraz alkoholu etylowego, a takze cukru.

W ramach niniejszej pracy zastosowano nastgpujace metody badan:
- Analiza chromatograficzna spirytusu - chromatografia gazowa zgodnie z procedurg
badawczg nr PB-ZF/GS-01:2008.
- Badania nad zmianami zawartosci cyjanowodoru - zgodnie z normg PN-A-79529-13:2005
Napoje spirytusowe 1 spirytus butelkowany. Metody badaf. Czg¢s¢ 13: Oznaczanie zawarto$ci
cyjanowodoru.
- Badania komponentow smakowo-zapachowych - chromatografia gazowa w potaczeniu ze
spektrometrig mas, zgodnie z opracowang metodyka chromatografii GC-MS [Zbie¢, 2005].
- Oznaczanie zawarto$ci zwigzkow fenolowych - metoda Singletona i Rossiego [1965].
- Oznaczenie aktywnosci przeciwutleniajacej testem z DPPH [Nuutila 1 wsp., 2003].
- Oznaczenie aktywnoSci przeciwutleniajgcej testem z ABTS [Re i wsp., 1999].
- Oznaczanie flawonoidéw — procedura analityczna w oparciu o zmodyfikowana metode
Hertoga. Analiz¢ chromatograficzna flawonoidow wykonano w oparciu o zmodyfikowana
metod¢ podang przez Hiroyuki Sakakibara 1 wsp. [2003].
- Oznaczanie wolnych i zwigzanych kwasow fenolowych - procedura analityczna w oparciu
0 zmodyfikowang metode Hatchera i Krugera oraz metod¢ opisang przez Krygiera i wsp.
[1982].
- Oznaczanie zawarto$ci witamin B; 1 B, - wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC)
W odwrdéconym uktadzie.
- Oznaczanie zawarto$ci witaminy C - wysokosprawna chromatografia cieczowej (HPLC)

w odwréconym uktadzie faz.

36



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2011 t. 66 nr 3

WYNIKI I DYSKUSJA

1. Badanie jakoSci surowcow i przygotowanie nalewow na wisniach, orzechach,

pedach sosny i malinach.

W ramach tego etapu pracy oznaczono podstawowe sktadniki charakterystyczne
W odniesieniu do danego surowca, m.in. zawarto$¢ suchej masy, zawarto$¢ cukrow
redukujacych, kwasowos$¢ ogdlng owocow; ponadto przeprowadzono oceng wygladu
ogolnego, zawartosci owocow uszkodzonych lub nadpsutych, a takze smaku i zapachu
wybranych owocéw. Na podstawie otrzymanych wynikodw analiz 1 oceny sensorycznej
wytypowano najlepsze odmiany owocow - wisnia odrostowka z rejonu Mazowsza, orzechy
I maliny z upraw eckologicznych, ktore nastepnie zostaly zastosowane do przygotowania
nalewdw na wybranych odmianach wisni, orzechow, malin i na pgdach sosny.

Ponadto przeprowadzono analize chromatograficzng (metoda chromatografii gazowej
zgodnie z procedurg Zaktadu Technologii Fermentacji nr PB-ZF/GS-01:2008) uzywanego w
procesie technologicznym alkoholu etylowego, ze szczegdlnym uwzglednieniem produktéw
ubocznych fermentacji.

2. Badania nad zmianami zawartosci cyjanowodoru po roéznych okresach

przechowywania nalewow wisniowych i nalewoéw na pestkach wisni.

Badania nad zmianami zawartosci cyjanowodoru przeprowadzono po roéznych
okresach - po 4, 6 i 8-miu tygodniach - przechowywania nalewow wisniowych i nalewow na
pestkach wisni, ktore to nalewy byly przygotowane z zastosowaniem alkoholu etylowego

0 r6znej mocy: 40 oraz 70% obj.

Tabela 1. Zawarto$¢ cyjanowodoru w nalewach na wisnie po r6znym czasie przechowywania

Czas przechowywania nalewu Zawarto$¢ cyjanowodoru
(g/hl spir. 100% obj.)
Rodzaj nalewu po 4 tygodniach po 6 tygodniach | po 8 tygodniach
Moc alkoholu, % obj. 40 70 40 70 40 70
Wisnie z pestkami 3,5 0,27 2,0 0,22 19 0,22
Wisnie + 10% pestek 3,5 0,17 2,8 0,17 4,0 0,17
Wisnie 0,6 0,02 0,5 0,02 0,6 0,01
Pestki 6,0 0,54 4,5 0,36 15 0,19
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Otrzymane wyniki wskazuja na wyzsza zawarto$§¢ cyjanowodoru w nalewach
przygotowanych z uzyciem 40% alkoholu etylowego, niz w nalewach przygotowanych
zuzyciem 70% alkoholu etylowego, co wskazuje na zasadno$¢ stosowania mocniejszego
alkoholu w procesie technologicznym ze wzglegdu na mniejsza ilos¢ wymywanego
cyjanowodoru z pestek wisni. Czas przechowywania rowniez wplywal na zawarto$¢
cyjanowodoru w badanych nalewach, a mianowicie zawarto$¢ ta do 6 tygodnia lekko malata
lub utrzymywata si¢ na zblizonym poziomie, a nast¢pnie malata az do 6smego tygodnia
przechowywania nalewow. Otrzymane wyniki wskazujg na konieczno$¢ dluzszego niz
w praktyce przemystowej (ok. 4 tygodni) przechowywania nalewéw na owocach oraz
pestkach wisni, co bedzie korzystnie wplywato na poprawe zdrowotnosci nalewek poprzez
zmniejszenie zawarto$ci szkodliwego cyjanowodoru, a nie obnizy waloréw smakowo-
zapachowych. Zapach gorzkich migdatow jest bardzo charakterystyczny i nieodlgcznie

zwigzany z nalewkami wisniowymi.

3. Badania nad okreSleniem zawartosci wybranych skladnikéw smakowo -

zapachowych.

Za pomocg opracowanej metodyki GC-MS w badanych nalewkach wykryto naturalne
komponenty smakowo — zapachowe, decydujgce o charakterystycznym i niepowtarzalnym
profilu smakowym i aromacie tych produktow.

W tabeli nr 2 wykryte substancje uszeregowano w kolejnosci ich wystgpowania na
chromatogramach, czyli wg wartosci RT — czasow retencji; w kolumnie 3 podano nazwy
chemiczne i/ lub ewentualnie nazwy zwyczajowe. W kolumnach 4 i 5 znajduja si¢
odpowiednio masy czasteczkowe oraz warto$ci m/z, tj. fragmenty mas obdarzone tadunkiem
dodatnim. Dane te zwigzane sa z spektrometria mas, ktdrej istota polega na jonizacji
czasteczki, w wyniku czego nastgpuje fragmentacja i tworzenie jonow masowych.

W oprogramowaniu systemu GC-MS znajduje si¢ obszerna biblioteka widm
masowych, ktore stuza do porownania z wlasnymi widmami, a zatem do przeprowadzenia
identyfikacji badanych substancji, wystepujacych w postaci pikow chromatograficznych.
Zawarte w kolumnie 5 warto$ci m/z pochodza z widm mas analizowanych probek i sg zgodne
z odpowiednimi danymi widm biblioteki NIST zawartej w oprogramowaniu. Jony masowe
uszeregowane sg tak, ze na pierwszym miejscu jest zawsze jon o dominujgcej intensywnosci,
dalej jony sa w kolejnosci ich malejacej intensywnosci.

Wszystkie wykryte substancje naleza do grupy zwigzkow smakowo-zapachowych

(Flavor and Fragrances) i majg wptyw na okreslone walory sensoryczne badanych produktéw.
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Tabela 2. Mikrosktadniki wykryte technika GC-MS w probkach nalewek

L.p. RT Nazwa MW m/z
1 2 3 4 5)
1 14,30 | 4,4 dimetylo 2,3 didehydro furanodion | 128 128,69,39,41,43
2 15,13 | Linalol 154 93,71, 43,41
3 15,48 | bursztynian metylowo- etylowy 146 115, 55
4 16,62 | Ester dimetylowy kwasu glutarowego 160 100, 101, 59,129
5 17,88 | Borneol (kamfol) 154 95, 39, 67
6 17,83 | Benzoesan etylu 150 105, 77, 150
7 18,15 | Bursztynian dietylu 174 101,129, 55, 63, 174
8 18,27 | 4- terpineol (6-hydroksy p- cymen) 150 43,135, 91, 65
9 22,85 | Adypinian etylowo- metylowy 188 111,55, 73, 133
10 | 24,15 | Eugenol (p- allilogwajakol) 164 164,103, 77, 131
1 | 3712 Miristynian etylu (ester etylowy kw. 256 88, 55, 155, 213, 256
tetradekanowego)
12 | 4212 Palmitynian etylu (ester etylowy kw. 284 86, 55, 157, 241, 284
heksadekanowego)

Sktadniki te wystepuja w badanych probkach na poziomie 10 — 1000 ppm
w zroznicowanych proporcjach, tworzac niepowtarzalng, charakterystyczng kompozycje
smakowo-zapachowa kazdego rodzaju nalewki. Szczegélnie nalezy podkresli¢ rolg
zwigzkow terpenowych (grupa pochodnych izoprenu); zwigzki te wystepuja w wielu
naturalnych olejkach roslinnych i charakteryzuja si¢ intensywnym aromatem kwiatowym
badz owocowym, a borneol 1 terpineol wykazujg charakterystyczny zapach lasu sosnowego.

Sposrod badanych prébek, nalewka na pedach sosny zawiera najwigcej substancji
z grupy zwiazkdw terpenowych, w ktdorych dominuja borneol i terpineol. Stwierdzono
ponadto obecno$¢ estrow metylowych 1 etylowych kwasu glutarowego.

W nalewce orzechowe] najwazniejszg grupe zwigzkow smakowo zapachowych
stanowig estry: m. in. bursztynian metylowo — etylowy, bursztynian dietylowy; wykryto takze
eugenol (zwigzek terpenowy) oraz alkohol linalowy (linalol).

W nalewce malinowej dominujg estry metylowo etylowe oraz dietylowe kwasu

bursztynowego, glutarowego, benzoesowego, adypinowego i palmitynowego.
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4. Badania nad zmianami zawartos$ci polifenoli i flawonoidéw w procesie

technologicznym.

W probach nalewek oznaczano sume¢ zwigzkow fenolowych (wyrazang w mg kwasu
galusowego/ml nalewki), aktywnos$¢ antyoksydacyjng testami z odczynnikiem DPPH i ABTS
(wyrazanych w mg troloksu/ml nalewki), zawarto$¢ zwigzkéw flawonoidowych (kwercetyny,
luteoliny, kempferolu i apigeniny w ug/ml nalewki) oraz wolnych i zwigzanych w formach
glikozydowych kwasow fenolowych, a takze katechiny i epi-katechiny.

Najwyzsza wartoscig sumy zwigzkéw fenolowych charakteryzowaty si¢ nalewki
z wisni, przy czym wyzsze warto$ci uzyskano w probkach nalewek o wyzszej zawarto$ci
alkoholu, nieco mniejszg zawarto$ciga tych zwigzkéw charakteryzowatly si¢ nalewki
orzechowe 1 malinowe. Najnizsza (pigciokrotnie) zawarto$cig sumy zwigzkow fenolowych
charakteryzowatly si¢ nalewki z p¢déw sosny. Podobne zawartosci otrzymano w przypadku
wynikow testow antyoksydacyjnych DPPH i ABTS.

Tabela 3. Suma polifenoli w nalewkach (1) oraz aktywno$¢ antyoksydacyjna oznaczona

testami z odczynnikiem DPPH (2) i ABTS (3)

1 2 3
Rodzaj nalewki (mg hewasu
galusowego/ml (mg troloksu/ml (mg troloksu/ml
nalewki) nalewki) nalewki)

Wisniowa o mocy 70% obj. 2,66 4,01 7,16
Wisniowa o mocy 40% obj. 2,01 2,89 5,19
Orzechowa 1,41 2,58 2,00
Pedy sosny 0,48 0,40 0,39
Malinowa 0,69 1,45 1,28

Tabela 4. Zawartos¢ zwigzkoéw flawonoidowych w nalewkach

Kwercetyna Luteolina Kempferol Apigenina

Rodzaj nalewki pg/ml png/ml png/ml ng/ml

nalewki nalewki nalewki nalewki
Wisniowa o mocy 70% obj. 14,0 7,63 3,76 32,0
Wisniowa 0 mocy 40% obj. 5,06 8,16 3,26 11,96
Orzechowa 0,0 0,0 0,0 0,0
Pedy sosny 0,0 0,0 0,0 0,0
Malinowa 0,0 0,0 0,0 0,0
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Tabela 5. Zawarto$¢ wolnych kwasoéw fenolowych oraz katechiny i epi-katechiny

14%

Galusowy | 4-OH-b-esowy | Katechina | Chlorogenowy | Cynamonowy | Syringinowy |Wanilina| Epi-katechina | Kumarow| Ferulowy

Rodzaj nalewki (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) | (pg/ml) (ng/ml) y (ng/ml)
(ng/ml)
Wisniowa (70% obj.) 0,19 4,84 5,59 26,36 2,72 6,68 1,59 19,88 1,49 0,69
Wisniowa (40% obj.) 0,16 5,72 2,14 18,60 4,68 5,50 1,52 8,71 2,58 0,71
Orzechowa 5,14 2,47 - - 1,30 - 0,16 1,33 0,34 0,58
Pedy sosny 0,22 1,41 - - 0,06 0,12 0,28 - 3,56 -
Malinowa 13,92 0,08 - 0,52 0,37 7,41 0,27 - - -
Tabela 6. Zawarto$¢ zwigzanych w formach glikozydowych kwasow fenolowych oraz katechiny i epi-katechiny

Rodzaj nalewki Galusowy |4-OH-b-esowy | Katechina [Chlorogenowy | Cynamonowy | Syringinowy | Wanilina | Epi-katechina |Kumarowy| Ferulowy

(ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (ng/ml) (hg/ml) | (pg/ml)
Wisniowa (70% obj.) 0,05 1,64 3,28 - 34,51 2,78 0,03 3,68 30,01 0,46
Wisniowa (40% obj.) 0,04 1,53 1,56 0,20 30,80 1,88 0,03 2,00 29,05 0,50
Orzechowa 3,17 0,65 - - 0,91 0,10 - - 0,27 0,14
Pedy sosny 0,05 0,09 - - 0,08 0,03 0,01 - 0,21 0,07
Malinowa 8,04 0,05 - 1,12 6,28 - 0,10 - 4,87 0,56
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Obecnos$¢ flawonoidow sposrod przebadanych nalewek stwierdzono wylacznie
W nalewce z wisni, przy czym w nalewce przygotowanej przy uzyciu 70% alkoholu
etylowego oznaczono dwukrotnie wigcej kwercetyny 1 apigeniny w poréwnaniu do nalewki
z zastosowaniem 40% alkoholu etylowego.

Najwyzsze zawartosci kwaséw fenolowych oznaczono w nalewce wisniowej, gdzie
poréwnujac wyniki do soku jabtkowego, suma zawarto$ci wolnych i zwigzanych kwasoéw
fenolowych byta dwukrotnie mniejsza w przypadku kwasu chlorogenowego, ale az
trzykrotnie wieksza w przypadku kwasu kumarowego, nieznacznie wigksza w przypadku
kwasu cynamonowego i poréownywalna do zawartosci kwasu ferulowego, natomiast w
poréwnaniu z czerwonym winem nalewka ta charakteryzuje si¢ lepszymi wtasciwosciami,
gdyz w winie nie stwierdzono obecnos$ci kwasu chlorogenowego, czterokrotnie mniej kwasu
kumarowego, dwukrotnie mniej kwasu cynamonowego 1 porownywalng zawarto$¢ kwasu
ferulowego. Porownanie z sokiem z czarnej porzeczki (sok o zawartosci okoto 90% wody)
wypada na korzys$¢ nalewki, gdyz zawiera ona porownywalne ilosci kwercetyny i kempferolu

oraz ponad trzykrotnie wiecej kwasu kumarowego i pigciokrotnie wigcej cynamonowego.

5. Badania nad oznaczaniem zmian zawartosci witamin z grupy B w procesie
technologicznym.
Witaminy B; i B, oznaczano technika wysokosprawnej chromatografii cieczowej
(HPLC). Badanie zawarto$ci witamin w nalewkach dato nast¢pujace rezultaty:
e zawarto§¢ witaminy Bj wynosila ponizej 0,25 mg/100 ml (ponizej granicy
0znaczalnosci),
e zawarto$¢ witaminy B, wynosita 0,07 mg/100 ml,
e zawarto$¢ witaminy Bg wynosita 0,013 mg/100 ml.
Oznaczone zawarto$ci witamin Bj, B, oraz Bg w nalewkach sg iloSciami $ladowymi.
Takie zawarto$ci witamin nie majg znaczenia w odniesieniu do wartosci biologicznej

nalewek.

6. Badania nad zmianami zawartoS$ci przeciwutleniaczy (witamina C) w procesie
technologicznym.
Zawartos¢ witaminy C w nalewkach wynosita 1,19 mg/100 ml. Oznaczona zawartos$ci

witaminy C w nalewkach jest ilo$cig §ladowa.
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WNIOSKI
Otrzymane wyniki wskazuja na wyzszg zawarto§¢ cyjanowodoru w nalewach
przygotowanych z uzyciem 40% alkoholu etylowego, niz w nalewach przygotowanych z
uzyciem 70% alkoholu etylowego, co wskazuje na zasadno$¢ stosowania mocniejszego
alkoholu w procesie technologicznym ze wzgledu na mniejszg ilos¢ wymywanego
cyjanowodoru z pestek wisni.
Optymalny (ze wzgledu na czas rozkladu cyjanowodoru zawartego w pestkach) czas
maceracji pestek wisniowych to 8 tygodni.
Alkohol etylowy o mocy 70% skuteczniej ekstrahuje zwigzki smakowo-zapachowe
Z owocdw przy nizszym poziomie cyjanowodoru w nalewkach wisniowych.
Stata temperatura maceracji i przechowywania nalewek (niewielkie wahania w zakresie
20-22°C) przyczynia sie do zachowania na niezmienionym poziomie wickszo$ci
przeciwutleniaczy, poprawiajac walory zdrowotne nalewek.

Zawarto$¢ witaminy C w nalewkach wystepuje na poziomie sladowym.
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