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Wino towarzyszy w zyciu ludzkosci od tysigcy lat. Walory smakowo-zapachowe,
wilasciwosci prozdrowotne czynig ten napdj jednym z najpopularniejszych napojow

niskoalkoholowych spozywanych przez ludzi.

Tradycje winiarskie w Polsce datowane sg na XII wiek. Obecnie, dzieki coraz bardziej
sprzyjajacym warunkom klimatycznym, polskie winiarstwo przezywa odrodzenie. Polscy
producenci chcacy popularyzowa¢ swoje produkty powinni produkowaé wina dobre

jakosciowo, jezeli chcg zaistnieé¢ na rynku krajowym, jak i na rynkach $wiatowych.

Jakos$¢ wina jest pojeciem wzglednym. Uwaza sig, ze ksztattuja ja walory smakowo-
zapachowe, tworzone przez skfadniki w nim zawarte. Sklad wina determinowany jest
warunkami geologiczno-klimatycznymi, procesem winifikacji oraz dlugoscig okresu

dojrzewania wyprodukowanego wina.

Badania  jakosci  wykonuje si¢ za pomocg metod sensorycznych,
ktore pozwalaja na oceng waloréw smakowo-zapachowych. Sktad wina oznaczany jest przy
wykorzystaniu  zazwyczaj drogich metod instrumentalnych (np. spektrofotometria,
chromatografia). Wada tych metod jest brak mozliwosci zbadania waloréw smakowo-
zapachowych. Konieczne i zasadne wydaje si¢ zatem opracowanie i testowanie niedrogich
urzadzen, ktére w sposob stosunkowo szybki pozwolityby na oceng jakosci win. Urzadzeniami

takimi mogg by¢ potencjometryczne sensory smaku.

Cel pracy

Celem glownym badan bylo opracowanie i zastosowanie szesciokanalowego
potencjometrycznego sensora smaku z elektrodami typu All Solid State Electrode (ASSE)
do oceny jakosci czerwonych wytrawnych win ze szczepu Pinot Noir, pod wzgledem wybranych
wyroznikow takich jak: rocznik, region uprawy, sklad oraz zmiany zachodzgce pod wplywem

dostgpu powietrza.
Przedmiot badan

Przedmiotem badan sa polskie czerwone, wytrawne wina gronowe ze szczepu Pinot
Noir pochodzqce z winnic Srebrna Gora, Adoria, Jaworek oraz Milosz. Jako standard uzyto
wino z winnicy francuskiej z tego samego szczepu (B&G). Badane wina pochodzily

z rocznikow: 2012, 20131 2014.



Streszczenie rozprawy doktorskiej

Rozprawa doktorska sklada si¢ z dwoch czesci: teoretycznej (rozdz. 1, 2 i 3)
oraz cz¢sci eksperymentalnej (rozdz. 4, 5, 6, 7 i 8).

W czesci teoretycznej niniejszej pracy scharakteryzowano szczepy winorosli
do produkcji czerwonych win gronowych uprawianych w Polsce. Zdefiniowano pojecie jakosci
wina, przedstawiono klasyfikacje¢ i oznaczenia jako$ciowe win w Polsce i we Francji. W dalszej
czesci rozdzialu omdwiono czynniki wptywajace, na jako$¢ wina. Przedstawiono zdrowotne
aspekty spozywania czerwonych win gronowych. Omoéwiono turystyke winiarskg oraz aspekt
kolekcjonerski win. Przeprowadzono analize kosztow sprzedazy wina na przykladzie
wybranych polskich winnic. Poréwnano réwniez spozycie wina w Polsce z konsumpcjg wina
we Francji i na $§wiecie. Przedstawiono metody badania jakosci czerwonych win gronowych.
Oméwiono sensoryczne metody oceny jakosci wina z przedstawieniem mechanizmu dziatania
zmyshu smaku. Scharakteryzowano poszczegélne etapy degustacji wina oraz konsumencka
metode CSI badania jego jakosci. Opisano wybrane metody instrumentalne, stuzace do badania
zawartosci polifenoli ogdtem w winach czerwonych (metoda absorpcyjnej spektrofotometrii
czasteczkowej) oraz oznaczania zawarto$ci sacharydow (metoda refraktometryczna).
Przedstawiono rodzaje sensoréw smaku i sposoby ich zastosowania do oceny jakosci
czerwonych win. Oméwiono mechanizm dziatania potencjometrycznego sensora smaku,
ktory zostat wykorzystany do badania jakosci czerwonych win.

W czgsci  eksperymentalnej przedstawiono  fiyzkochemiczne, sensoryczne
i potencjometryczne metody badania czerwonych win gronowych. Badania fizykochemiczne
dotyczyty sktadu wina i obejmowaty oznaczanie: kwasowosci ogélnej, zawartosei polifenoli,
zawartosci sacharydow oraz % obj. alkoholu etylowego. Na podstawie uzyskanych wynikow
stwierdzono, ze kwasowos¢ ogolna oraz zawartos¢ sacharydéw w polskich winach z roznych
regionow istotnie sig¢ rdzni i nie przekracza wartosci referencyjnej podanej w Rozporzadzeniu
MRIRW z 21 maja 2013. Badanie zawartosci polifenoli wykazato najwieksze ich stezenie
w winie Jaworek 2012, zas najmniejsze w winie Mitosz 2013. Natomiast w przypadku
zawartosci sacharydéw najwigksze ich stezenie oznaczono w winie Jaworek 2012,
zas najmniejsze w winie Adoria 2013. Analiza testu T wykazalta istotne (p<0,05) rdznice
miedzy badanymi probkami w zawartosci sacharydow. Oznaczona zawartos¢ alkoholu
etylowego w badanych probkach win byla mniejsza od wartosci deklarowanej przez

producentow na etykietach.



Kolejna czgs¢ badan dotyczyta pomiardw potencjometrycznych za pomoca
opracowanego szesciokanalowego potencjometrycznego sensora smaku z elektrodami typu
ASSE, ktéry zastosowano do poréwnania jakosci czerwonych win gronowych pochodzgcych
z polskich winnic i wina z winnicy francuskiej, tego samego szczepu (szczep Pinot Noir).
Wryniki uzyskane za pomocg tego sensora smaku skorelowano z wynikami fizykochemicznymi
oraz sensorycznymi. Przedstawiono wyniki opisujace charakterystyke pracy skonstruowanego
szesciokanatlowego potencjometrycznego sensora smaku, czyli jego czuto$¢ na substancje
smakowe, odtwarzalnos¢ wynikow i stabilnos¢ w czasie.

Za pomoca szesciokanatowego potencjometrycznego sensora smaku mozna rozréznié
wina z polskich winnic ze wzgledu na region ich produkcji. Wina z winnic: Jaworek, Adoria
i Mitosz zlokalizowanych na zachodzie kraju tworza jedng grupe, zas wina z winnicy Srebrna
Gora, ktora lezy na potudniu kraju stanowig druga grupg. Poréwnanie win z polskiej winnicy
z winem z winnicy francuskiej wykazato, ze wina Jaworek 2012, Mitosz 2014 i WSG 2012
tworzg jedng grupe z winem B&G 2012 uzywanym, jako standard. Probki pozostatych win
wykazujac odmienne walory smakowo-zapachowe stanowig drugg grupe. Ponadto
stwierdzono, ze za pomocg potencjometrycznego sensora smaku z elektrodami typu ASSE
mozna dokonac rozréznienia czerwonych win wytrawnych ze wzgledu na rok produkcji, a takze
mozna odr6zni¢ wina Swiezo otwierane od win codziennie otwieranych przez 21 dni. Wina
w ktorych jest dostep powietrza charakteryzujg si¢ zmianami zawartosci polifenoli. Za pomocg
uzytego sensora smaku mozna pogrupowaé wina o zawartosci sacharydéow odpowiadajacych
winom wytrawnym, potwytrawnym, pétstodkim oraz stodkim.

Przeprowadzono dla dwoch par win czerwonych z polskiej i francuskiej winnicy
badanie satysfakcji konsumentow metoda CSI. Na podstawie oceny szesciu cech (smak,
zapach, barwa, korek, informacje umieszczane na etykiecie oraz cena) konsumenci wyzej

ocenili wina francuskie niz wino z polskiej winnicy.

W dysertacji wykazano, ze mozna zastosowaé potencjometryczny sensor smaku
z szescioma elektrodami typu ASSE do rozrézniania czerwonych wytrawnych win réznigcych
si¢ stosunkowo niewielkimi zmianami skladu. Jest to innowacyjne podejscie, gdyz sensory
takie uzywane byly gtéwnie do produktéw, w ktérych réznice w badanych cechach byty
wigksze. Wnioski wynikajace z badan omowionych w tej pracy sugerujg mozliwosé
wykorzystania  tego sensora smaku do kontroli jakosci wina  gronowego

na koncowym etapie jego procesu produkcji.



