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Badania mialy na celu okreslenie parametrow jakosciowych i zdrowotnych
wybranych rodzajow win wytrawnych prezentowanych na degustacji w maju
2013 r. w Gdansku. Badane wina odznaczaly sie wysokq jakosciq i zroznicowa-
nq zawartosciq sktadnikéw mineralnych. Na podstawie aktualnych norm doty-
czqcych zalecanego dziennego spozycia dla populacji polskiej okreslono poten-
cjalny udzial skiadnikow mineralnych zawartych w badanych winach w diecie
kobiet i mezczyzn w naszym kraju.
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Spozywanie win w Polsce staje si¢ coraz popularniejsze i z roku na rok wzrasta o ok.
5% (1). Badania marketingowe podaja, ze az potowa Polakow deklaruje systematycz-
ne spozywanie wina, przy czym 5% mieszkancoéw naszego kraju konsumuje wino co
najmniej raz w tygodniu, 17% raz w miesiacu, 20% kilka razy w roku, 10% —rzadzie;.
Trunek ten spozywaja najczesciej osoby migdzy 40 a 49 rokiem zycia. Wigcej wina
pija mezczyzni, a przecietny Polak spozywa ok. 2,7 dm? wina rocznie (2).

Na krajowy rynek wprowadzany jest nowy asortyment win pochodzacych z roz-
nych zakatkow $wiata. Szczegolnie czgsta forma promowania win sg tzw. degusta-
cje, w czasie ktorych dystrybutorzy oferuja mozliwos$¢ oceny walorow smakowych
i zakupu nowych produktow.

Masowe, coraz czgstsze spozycie wina przez konsumentdéw, pociaga za soba ko-
nieczno$¢ wnikliwej kontroli nie tylko jakosci tych napojow, ale takze zdrowotnych
uwarunkowan ich konsumpcji. Sktad wina zalezy od odmiany oraz warunkoéw, w ja-

*) Badanie przeprowadzono w ramach Projektu Centrum Biotechnologii Stosowanej i Nauk Podsta-
wowych (Program Operacyjny Rozwo¢j Polski Wschodniej 2007-2013, NoPOPW.01.03.00-18-018/09).
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kich wzrastaty i dojrzewaty winogrona (m.in. warunki glebowe i atmosferyczne),
a takze od calej gamy zastosowanych proceséw produkcyjnych (3). Najczesciej ana-
lizowanymi parametrami win jest zawarto$¢ cukrow: fruktozy, glukozy i sacharozy
oraz glicerolu. Stezenia tych substancji $wiadcza o prawidlowosci przeprowadzone-
go procesu fermentacji i zarazem potwierdzaja, czy wina nie zostaly zafalszowane
(4, 5, 6, 7). Badane sa rowniez inne parametry, pozwalajace potwierdzi¢ lub podwa-
zy¢ deklaracjg odmiany winogron, regionu pochodzenia i roku winobrania (3).

Rzadziej badane sa parametry win wptywajace na ich zdrowotnos$¢ i ewentualna
toksyczno$¢: zawarto$¢ mikro- i makroelementow, metali cigzkich (8, 9, 10, 11)
oraz anionéw organicznych i nieorganicznych (12, 13, 14, 15, 16).

Celem niniejszej pracy byto zanalizowanie wybranych sktadnikow win pocho-
dzacych z réznych regionéw $wiata, oferowanych w czasie degustacji w jednym ze
sklepow (Dobre Wina) w Gdansku w maju 2013 r. oraz odniesienie otrzymanych
warto$ci do aktualnych norm dotyczacych zalecanego dziennego spozycia dla po-
pulacji naszego kraju.

MATERIALY I METODY

Do analiz pobrano dziesi¢g¢ win wytrawnych, pochodzacych z przodujacych
regionéw winnych calego $wiata: z Francji, Hiszpanii Argentyny, Chile i Wtoch
(tab. I). Probki wina pobierano tuz po otwarciu butelki do trzech 50 cm? steryl-
nych plastikowych pojemnikéw i przewieziono do laboratorium, gdzie zamrozono
je w temp. —21°C i rozmrozono tuz przed przystapieniem do analiz.

Badano parametry odpowiadajace za jako$¢ wina (zawarto$¢ glicerolu i cukrow)
oraz jego zdrowotno$¢ (zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych). Na podstawie porow-
nania otrzymanych wynikéw z aktualnymi wskaznikami zalecanego dziennego spo-
zycia dla populacji polskiej okre§lono potencjalny procentowy udziat sktadnikow
mineralnych zawartych w winach w diecie mieszkanca Polski (17).

Tabela I. Charakterystyka materiatu do$wiadczalnego
Table I. Experimental sample characteristics

Kraj Rok | Zawartos¢ Rodzai wina

Nr Nazwa wina pochodzenia | pro- etanolu Szczep : !

- . . i stodycz
i apelacja dukcji (%)

1 | Maurel Vedeau Francja, 2011 13,5 Cabernet Wino
Cabernet IGP Pays Sauvignon czerwone,
Sauvignon d’'Oc wytrawne

2 | Casa de las Hiszpania, 2006 14,5 Cabernet Wino
Especias DO Yecla Sauvignon, czerwone,
Crianza Monastrell, Shiraz wytrawne

3 | Lupe - Cholet Francja, 2010 12,5 Brak danych Wino biate,
Chablis Chateau | AOC Chablis wytrawne
de Viviers

4 | Maurel Vedeau | Francja, 2012 12,5 Sauvignon Blanc, Wino biate,
Sauvignon IGP Pays Trebbiano wytrawne
Blanc d’'Oc
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Kraj Rok | Zawarto$c Lo
. . Rodzaj wina
Nr Nazwa wina pochodzenia | pro- etanolu Szczep :
- . . i stodycz
i apelacja dukcji (%)
5 | Portillo Malbec Argentyna, 2010 14 Malbec Wino
Valle de Uco czerwone,
wytrawne
6 | Calbuco Estate | Chile, 2010 13,5 Merlot Wino
Merlot Central Valley czerwone,
wytrawne
7 | Calbuco Estate | Chile, 2010 13,5 Carmenere Wino
Carmenere Central Valley czerwone,
wytrawne
8 | Maset del Lleo Hiszpania, 2010 11 Macabeo, Moscato, | Wino biafe,
Brut D.O. Cava Parellada, Xarello potwytrawne
9 | Dominio de la Hiszpania, 2008 13,5 Monastrell, Wino
Peseta DO Alicante, Tempranillo,Syrah czerwone,
wytrawne
10 | Offida Passerina | Wtochy, 2012 12,5 Passerina Wino biate,
DOC Offida wytrawne

Oznaczanie zawartosci makro- i mikroelementow

Analizg zawarto$ci mikro- i makroelementow przeprowadzono bezposrednio w ba-
danych winach, przy uzyciu ptomieniowego spektrofotometru absorpcji atomowej (F
— ASA) Hitachi Z — 2000 (Hitachi High — Technologies Corporation, Tokyo, Japan)
wedhug wiasnej procedury analitycznej, zwalidowanej w oparciu o podstawowe para-
metry walidacyjne. Spektrofotometr zasilany byt acetylenem o ci$nieniu 0,1 MPa i po-
wietrzem o cis$nieniu 0,5 MPa z przeptywem 15 dm?/min (sprezarka Jun — Air 6-25).
Palnik i magnesy chlodzone byly przy uzyciu Poly Science Recylculator‘a. Wyko-
rzystywano jednopierwiastkowe lampy z katoda wnekowa (Hollow Cathode Lamp)
dostarczone przez Hitachi (Hitachi High — Technologies Corporation, Tokyo, Japan).
Roztwory wzorcowe pochodzilty z firm: Fluka (Fluka Chemie, Buchs, Switzerland),
Merck (Merck KGaA, Darmstadt, Germany) oraz Inorganic Ventures (Inorganic Ven-
tures, Lakewood, New Jersey, USA). Dhugos¢ wykorzystywanej fali oraz wspotczyn-
nik rozcienczenia dobierano tak, by pomiary wykona¢ w liniowym zakresie krzywej
WZOICOwej.

Tabela Il. Parametry walidacyjne ASA
Table Il. Validation parameters of AAS

Makro- Dtugosé Prad Natezenie przeptywu | Wysoko$c¢ Zakres

i mikro- fali lampy acetylenu palnika krzywej R2

elementy (nm) (mA) (dm3/min) (mm) (mg/dm3)
Mg 202,5 7,5 1,5 7,5 1-20 0,999
Ca 4227 7,5 2,0 75 1-5 0,998
Fe 248,3 12,5 1,6 75 0,25-5 0,998
Cu 324,8 6,0 1,1 5,0 0,005 -1 0,999
Zn 213,9 5,0 1,6 75 0,05 -1 0,998
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Oznaczanie zawartosci anionow

Analizg chromatograficzna poprzedzato dziesigciokrotne rozcienczenie prob-
ki woda dejonizowana i przesaczenie jej przez filtr strzykawkowy MCE o $red-
nicy poréw 0,45 um. Analiz¢ zawarto$ci anionow w winach prowadzono metoda
chromatografii jonowej w oparciu o wtasna, zwalidowana procedurg analityczna.
Specyficzno$¢ metody zostata potwierdzona nastrzykami wzorcow badanych anio-
néw. Powtarzalno$¢ odpowiedzi detektora konduktometrycznego i precyzja metody
byty kontrolowane poprzez nastrzykiwanie mieszaniny siedmiu wzorcow aniono6w
o znanym stezeniu. Nastrzykow kontrolnych dokonywano pomigdzy trzykrotnymi
analizami kazdej z badanych probek. Dla anionéw fluorkowych okres$lona zostata
liniowos$¢ odpowiedzi detektora na zadane stgzenia roztworéw wzorcowych w za-
kresie od 4 do 20 mg/dm>. Analize poprzedzila kalibracja, w ktérej dla aniondow
fluorkowych uzyskano krzywa kalibracyjna o wzorze y = 0,3332x — 0,0811 1 wspot-
czynniku R? = 0,9999.

Do analiz stosowano chromatograf jonowy Dionex ICS 1000, sterowany przez
program Chromeleon w wersji 6.80. Roztwor wzorcowy, zawierajacy siedem anio-
néw pochodzit z firmy Thermo Scientific. Fazg ruchoma sporzadzono rozciencza-
jac stukrotnie roztwor wyjéciowy weglanu i wodoroweglanu sodu (0,8mol/dm?3
Na,C0O5/0,1 mol/dm® NaHCO5) firmy Thermo Scientific, dedykowany kolumnie
analitycznej AS 14A. Stosowano przeptyw izokratyczny o predkosci Iml/min.
Rozdziat chromatograficzny prowadzono za pomoca kolumny analitycznej Ion-
Pack AS 14A wraz z kolumna ochronna AS 14G, firmy Thermo Scientific. Kolum-
n¢ termostatowano w temperaturze 30°C. Stosowano detekcje konduktometryczna,
a temperatura celki pomiarowej wynosita 35°C. Do tlumienia przewodnictwa fazy
zastosowano supresor ASRS — 4 mm. Czgstotliwo$¢ sczytywania danych ustalo-
no na 5.0 Hz. Chromatogramy opracowywano za pomocg programu Chromeleon
ver. 6.80.

Oznaczanie zawartosci cukrow

Analize chromatograficzna poprzedzato odwirowanie probek z predkoscia 15000
obrotow na minutg przez 15 minut. Otrzymany supernatant przesaczano przez ny-

Tabela lll. Parametry walidacyjne dla HPLC — CAD
Table lll. Validation parameters of HPLC — CAD

_ Odzysk* RSD,**
Substancia | CZeSTetenal | % %
Wino czerwone Wino biate 5 g/dm?3
Glicerol 5,60 + 0,008 0,989 87/74 92/83 8,406
Fruktoza 10,59 = 0,013 0,989 79/82 96/102 2,792
Glukoza 14,52 + 0,011 0,992 92/85 89/97 5,193
Sacharoza 24,32 + 0,036 0,982 83/86 74/81 3,630

* [1 g/dm?3]/[5g/dm3]; ** Repeatability relative standard deviation
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lonowy filtr strzykawkowy o $rednicy poréw 0,2 um. Nastepnie probke rozciencza-
no alkoholem etylowym 99,66% (Chempur, Piekary Slaskie, Poland) w stosunku
iloSciowym 1:2, by unikna¢ koelucji fruktozy z niezidentyfikowana substancja. Tak
przygotowane probki analizowano za pomoca systemu do chromatografii cieczowe;j
Dionex 3000 Ultimate, stosujac opracowang dla win, zwalidowana procedurg anali-
tyczna. Zestaw chromatograficzny sktadat si¢ z tacy na rozpuszczalniki SR — 3000,
pompy analitycznej LPG — 3400 z degazerem prézniowym, automatycznego po-
dajnika probek WPS — 3000, termostatu kolumn TCC — 3000 RS oraz detektora
wytadowan koronowych Corona Ultra RS (ESA. Chelmsford, MA, USA). Praca
zestawu chromatograficznego i obrobka uzyskanych danych koordynowane byty
przez oprogramowanie Chromeleon ver. 6.80.

Dla dostarczonych probek prowadzono rozdzial izokratyczny, przy zastosowaniu
kolumny Grace Prevail Carbohydrate ES 5p 250 mm % 4,6 mm z prekolumna Grace
Prevail Carbohydrate ES 5p 7,5 mm x 4,6 mm. Analizy prowadzono w temperatu-
rze 25°C, objetos¢ nastrzyku wynosita 20 pl. Optymalng predko$¢ przeptywu fazy
ruchomej ustalono na 1 ml/min. Faz¢ ruchoma stanowila mieszanina acetonitryl
(J.T. Baker; Malinckrodt Baker B.V. Holland)/woda 80/20 (v/v). Przeptyw azotu
(99,9999%) o ci$nieniu 0,24 MPa regulowany byl automatycznie i monitorowany
przez urzadzenie CAD. Catkowity czas analizy wynosit 40 minut. Czgstotliwo$¢
sczytywania danych ustalono na 5,0 Hz. Wzorce cukréw pochodzity z firmy Sigma
— Aldrich Chemie (Steinheim, Germany), glicerol dostarczono byt przez Chempur
(Piekary Slaskie, Poland). Powtarzalno$¢ odpowiedzi detektora Corona CAD i sta-
bilnos¢ uktadu chromatograficznego byty kontrolowane poprzez nastrzykiwanie
trzech wzorcow cukrow o znanym stezeniu. Nastrzykow kontrolnych dokonano na
poczatku i na koncu kazdej z przeprowadzonych serii analiz.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W prébkach win analizowano zawarto$¢ glukozy, fruktozy, sacharozy i glicerolu
(tab. V), pieciu sktadnikéw mineralnych, dla ktorych Instytut Zywnosci i Zywienia
okreslit normy zywieniowe: magnezu, wapnia, miedzi, cynku i zelaza (tab. IV) oraz
stezenia fluorkow (tab. V) (17).

Zawarto$¢ wapnia w przypadku probek win bialych wynosita od 30 do 60 mg/
dm3, za$§ win czerwonych — od 33 do 59 mg/dm?3. W zaleznosci od wieku, zalecane
spozycie wapnia wynosi u dorostych me¢zczyzn i kobiet od 1000 do 1200 mg na
dobg. Wino nie moze wigc stanowi¢ liczacego si¢ w diecie zrodta wapnia, gdyz
spozycie jednej stumililitrowej porcji wina realizowaloby zaledwie kilka promili
zalecanego spozycia tego makroelementu.

W przebadanych winach czerwonych odnotowano zakres st¢zen magnezu od 100
do 178 mg/dm?, za§ w biatych od 61 do 71 mg/dm?3. Zalecane spozycie magnezu
wynosi u dorostych mezczyzn 420 mg/dobg, za§ u dorostych kobiet 320 mg/dobg.
Zatem 100 cm? porcja wina czerwonego o najwyzszym stezeniu magnezu (hiszpan-
skie wino Casa de las Especias Crianza) moze realizowac zalecane spozycie na ten
makroelement w zakresie od okoto 4% u mgzczyzn do okoto 5% u kobiet.
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Tabela IV. Skiadniki mineralne w badanych winach (mg/dm3)
Table IV. Minerals in different types of wines (mg/dm?q)

Mg Ca Cu Zn Fe
Nr Nazwa wina (n=3) (n=3) (n=3) (n=3) (n=3)
Xéri SD Xs'r.‘_" SD Xér.i SD Xs'r.‘_" SD Xér.i SD
1 | Maurel Vedeau 100,1 + 0,61 59,0 = 0,4 [0,060 + 0,002(0,420 + 0,001/2,08 + 0,03
o |Casadelas 178,4 + 0,6 |58,2 + 0,690,037 + 0,002/0,376 + 0 |1,56 = 0,01
Especias Crianza
3 |Lupe-Cholet Chablis | ¢, , . 3 |300+031[0017+0 [0580 + 0,001/0,37 + 0,01
Chateau de Viviers
Maurel Vedeau 70,2+ 053|382+ 1,1 [0,026+0  |0,428 + 0,001(0,77 = 0
Tortillo Malbec 102,5 + 0,85 42,8 + 0,98(0,103+0 (02340 (0,84 = 0
g | Calbuco Estate 107,4 £ 0,15|36,0 + 0,560,186 + 0 |0,357 =0  |2,23 + 0,01
Merlot
7 | Galbuco Estate 1101 £ 0,6 |33,0 = 0,61(0,189+0  |0,409 + 0,001|2,18 + 0,01

Carmenere
8 | Maset del Lleo Brut 616 0,4 |60,2+0,2 (0,068 +0 0,223 + 0,001/0,86 = 0

9 gom’”’o de la 1345 +13 |488+094[0005+0  |0,247 + 0,0020,71 + 0,01
eseta

10 | Offida Passerina 71,1 £06 (454 +135|0,364 £0 0,287 + 0,001(0,92 + 0,01

Zakres oznaczonych stezen zelaza byl bardzo szeroki. Najnizsze z oznaczonych
stezen wyniosto 0,37 mg/dm?, za$ najwyzsze — 2,23 mg/dm?. W winach biatych
stwierdzono zakres stezen od 0,37 do 0,92 mg/dm?3. W winach czerwonych odnoto-
wano wyzsze stezenia zelaza. Tylko w dwoch winach stwierdzono stezenia ponizej
1 mg/dm? (0,71 mg/dm? i 0,84 mg/dm?), a w czterech pozostatych wynosity one
od 1,56 do 2,23 mg/dm?. Zalecane spozycie zelaza wynosi u osoby dorostej od 10
(mezczyzni) do 18 (kobiety do 50 roku zycia) mg/dobe. Zatem 100 cm? porcja wina
czerwonego najbardziej obfitujacego w ten pierwiastek (wino chilijskie Calbuco
Estate Merlot) moze dostarczy¢ do 2% zalecanego spozycia u osoby doroste;.

W badanych winach odnotowano niewielka zmienno$¢ w stgzeniach cynku. Dla
win biatych zakres stezen wynosit od 0,223 do 0,580 mg/dm?, za$ dla win czer-
wonych od 0,234 do 0,420 mg/dm?. Tymczasem zalecane dobowe spozycie cynku
wynosi od 8 mg u kobiet do 11 mg o mezczyzn. Stumililitrowa porcja badanego
wina bialego o najwigkszym stezeniu cynku (wino francuskie Lupe — Cholet Chablis
Chateau de Viviers) mogtaby zatem dostarcza¢ od 0,5% zalecanego spozycia u mgz-
czyzn do 0,7% zalecanego spozycia u kobiet.

Najwigksze r6éznice w badanych winach stwierdzono w zawartosci miedzi, od
0,005 mg/dm? w czerwonym winie Dominio de la Peseta do 0,36 mg/dm? dla bia-
tego wina Offida Passerina. Zakres oznaczonych stezen miedzi dla badanych win
bialych wyniést od 0,01 do 0,36 mg/dm?, za$ dla win czerwonych — od 0,005 mg/
dm? do 0,18 mg/dm?3. Zalecane dzienne spozycie tego mikroelementu wynosi 0,9
mg, zarowno u kobiet, jak i u mgzczyzn. Najbogatsze w miedz przebadane wino
biate (wino wloskie Offida Passerina), w stumililitrowej porcji realizowatoby 4%
zalecanego dziennego spozycia.
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Tabela V. Zawartos¢ fluorkéw w badanych winach (mg/dm3)
Table V. Fluorides concentration in wines (mg/dm3)

Zawartoscfluorkow
Nr Nazwa wina (n=3)
X¢r-= SD

1 | Maurel Vedeau 143,72 = 2,29
2 | Casa de las Especias Crianza 150,10 = 0,84
3 | Lupe-Cholet Chablis Chateau de Viviers 50,59 =+ 0,1
4 | Maurel Vedeau 80,07 + 1,25
5 | Portillo Malec 85,86 + 0,73
6 | Calbuco Estate Merlot 89,76 + 0,58
7 | Calbuco Estate Carmenere 90,99 = 0,22
8 | Maset del Lleo Brut 62,22 + 1,03
9 | Dominio de la Peseta 120,16 = 0,58
10 | Offida Passerina 91,15+ 0,7

Instytut Zywnoéci i Zywienia normuje wéréd sktadnikow mineralnych zalecenia
dotyczace spozycia fluoru. Dla 0sob dorostych poziom tzw. wystarczajacego spozy-
cia jonu fluorkowego wynosi 4 mg dziennie dla mgzczyzn i 3 mg dla kobiet. W prze-
badanych winach, pochodzacych z Hiszpanii, Francji, Wtoch, Argentyny i Chile,
odnotowano wysokie stezenia fluorkéw. Wynosity one dla siedmiu win od 50 do 91
mg/dm3. Trzy probki win biatych przekraczaty poziom 100 mg/dm? jonu fluorkowe-
go, wynoszac odpowiednio 120 mg/dm? (wino Dominio de la Peseta), 143 mg/dm?
(wino Maurel Vedeau) i 150 mg/dm? (wino Casa de las Especias Crianza). Oznacza
to, ze spozycie jednej, stumililitrowej porcji wina moze dostarczy¢ od 5 do 15 mg
jonu fluorkowego (17). Nie ma zatem mozliwosci przekroczenia bezpiecznej dawki
fluorkéw poprzez spozywanie wina i wprowadzenia ilo$ci zagrazajacych zdrowiu,
gdyz wg kart charakterystyki substancji toksycznych angielskiej Agencji Ochrony
Zdrowia do cigzkiego zatrucia fluorkami u dorostego cztowieka moze dojs¢ przy
spozyciu ilosci odpowiadajacej 15 mg/kg masy ciata (18).

Wyniki badan zawarto$ci glicerolu, fruktozy, glukozy i sacharozy w winach po-
chodzacych z Francji, Hiszpanii, Argentyny, Chile i Wloch przedstawiono w tabe-
li VI. We wszystkich badanych winach stwierdzono relatywnie wysokie stgzenia
glicerolu. Z wyjatkiem jednego (19,96 g/dm?) wszystkie wina czerwone zawieraty
ponad 20 gramow glicerolu na litr, od 20,62 (Maurel Vedeau) do 24,92 (Casa de las
Especias Crianza) g/dm>. Stezenie glicerolu jako produktu ubocznego fermentacji
w winach miesci sie zwykle w granicach od 1 do 15 g/dm? (4). Jedynie w przypadku
szlachetnych, wytrawnych win p6znego zbioru, poziom glicerolu — ze wzgledu na
obecno$¢ na winogronach pleséni Botritis cinerea — czesto wynosi od 20 do 25 g/dm?
(19). Z otrzymanych wynikow mozna wnioskowaé, ze wina biate Lupe — Cholet
Chablis Chateau de Viviers oraz Maset del Lleo Brut nie sa winami pdznego zbioru,
gdyz oznaczona zawarto$¢ glicerolu w tych trunkach wynosita odpowiednio 11,34
i8,18 g/dm’.
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Tabela VI. Zawarto$¢ cukrow i glicerolu badanych winach (g/dm3)
Table VI. Concentrations of saccharides and glicerol in studied wines (g/dm?)
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Glicerol Fruktoza Glukoza Sacharoza
Nr Nazwa wina (n=3) (n=3) (n=3) (n=3)

X%+ SD Xg. £ SD Xgr.*= SD Xg.*+ SD
1 | Maurel Vedeau 20,62 = 2,79 4,95 = 0,002 | 0,502 = 0,04 (1,12 = 0,002
2 | Casa de las Especias Crianza | 24,92 +1,18| 7,31 £ 0,09 (1,09 =*=0,09 |1,28 =+ 0,08
g | Lupe-Cholet Chablls Chatea | 11 54 x 0,05( 646 + 0,11 |0,74 = 0,05 |0,406 = 0,03
4 | Maurel Vedeau 1728 +1,31| 3,34 +1,59 (1,26 +0,01 |1,59 =+ 0,03
5 | Portillo Malbec 22,16 £ 0,58 4,19 £ 0,03 |0,34 =+ 0,004|0,79 = 0,01
6 | Calbuco Estate Merlot 19,5 +0,63|3,62+041 (1,97 +0,07 |0,97 = 0,001
7 | Calbuco Estate Carmenere 21,63 +0,21|8,53+0,29 (1,33 +0,01 |0,805 = 0,02
8 | Maset del Lleo Brut 8,18 = 0,27 | 5,05 = 0,202 2,99 =+ 0,009|3,11 = 0,09
9 | Dominio de la Peseta 19,96 + 0,38 2,11 = 0,109 (0,33 + 0,02 |0,99 =+ 0,04
10 | Offida Passerina 16,45 £ 0,52| 2,83 = 0,03 [2,76 =+ 0,02 |1,202 + 0,001

Zawarto$¢ fruktozy w badanych winach wynosita od 2,11 do 7,31 g/dm? w winach
czerwonych i od 2,83 do 6,46 g/dm? w winach biatych. W winach biatych stezenia
glukozy ksztattowaty sie¢ w zakresie od 0,74 do 2,99 g/dm?, za§ w czerwonych od
0,33 do 1,97 g/dm?. Dla win bialych stwierdzono szeroki zakres stezen sacharozy,
wynoszacy od 0,406 do 3,11 g/dm?, za$ dla win czerwonych nieco wezszy: od 0,79
do 1,28 g/dm’.

Wina, ze wzgledu na zawarto$¢ cukru, w zaleznosci od kraju pochodzenia napoju,
dzieli si¢ na wina wytrawne (ang. dry, do 10 g cukru na litr wina), potwytrawne
(ang. semi-dry, 10-30 g/dm?), potstodkie (ang. semi-sweet, 30—60 g/dm?), deserowe
stodkie (ang. sweet, powyzej 60 g/dm?) oraz bardzo stodkie (ang. very sweet, powy-
zej 100 g/dm?) (20). Wedtug powyzszej klasyfikacji wiekszo$¢ badanych win mozna
zakwalifikowaé jako wytrawne, natomiast dwa wina hiszpanskie Maset del Lleo
Brut (opisane przez producenta jako lekko wytrawne), oraz wino chilijskie Calbuco
Estate Carmenere (deklarowane jako wino pétwytrawne biale) spetniaja parametry
dla win pétwytrawnych.

WNIOSKI

1. Ze wzgledu na zawarto$¢ cukrow w badanych winach, wigkszos¢ z nich za-
kwalifikowano do win wytrawnych (zgodnie z informacja podana przez producen-
ta), natomiast wina Maset del Lleo Brut oraz Calbuco Estate Carmeneres charakte-
ryzowano wedhig zawartosci cukréw jako potwytrawne.

2. Zawarto$¢ glicerolu moze swiadczy¢ o szlachetnosci wybranych do badania
win wytrawnych p6znego zbioru, za§ w winach Maset del Lleo Brut oraz Lupe —
Cholet Chablis Chateau de Viviers glicerol jest produktem ubocznym fermentacji.

3. Badane wina moga stanowi¢ dla konsumentow zrodto sktadnikéw mineral-
nych, realizujac w stumililitrowej porcji po kilka procent zalecanego dziennego spo-
zycia magnezu, zelaza i miedzi.
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4. Przy racjonalnym spozywaniu wina nie ma mozliwosci uwidocznienia si¢ ne-
gatywnego wpltywu fluorkéw w nim zawartych na organizm czlowieka.

5. Wina czerwone s3 bogatsze w magnez i zelazo, za$§ wina biate we fluorki, cynk
i miedz.

M. Bilek, M. Stawarczyk, A. Stgpien, M. Pieniazek
ANALYSIS OF SELECTED QUALITATIVE AND SANITARY PARAMETERS OF DRY WINES

Summary

The aim of this study was to determine selected micro and macro elements, fluorides, saccharides and
glycerol in dry and semi — dry wines from France, Spain, Argentina, Chile and Italy, which were presented
for tasting in Gdansk in May 2013. Mineral concentration determined using FAAS, HPLC was utilized for
testing sugars and glycerol and composition of ion fluorides was assayed by HPIC. The results show that
the red wines are a richer source of magnesium and iron than white wine which, contains more fluorides,
zinc and copper. The results show that with considerate consumption of wine, the fluorides contained in it
not likely to be harmful to human health.
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