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POPULARNONAUKOWE STRESZCZENIE PROJEKTU (W JEZYKU POLSKIM)

(Nalezy podac¢ cel projektu, opisa¢ jakie badania realizowane beda w projekcie oraz poda¢ powody
podjecia danej tematyki badawczej - maksymalnie jedna strona zdefiniowanego maszynopisu)

Celem projektu bedzie okreslenie wplywu warunkow fermentacji etanolowej na st¢zenie
komponentéow lotnych odfermentowanych moszczow jabtkowych. Material do badan beda stanowily 3
odmiany jabtek: Topaz, Rubin i Elise, ktore zostaly wybrane w wyniku wcze$niej przeprowadzonych,
wstepnych badan. Fermentacja bedzie prowadzona z wykorzystaniem réznych szczepdéw drozdzy
winiarskich (Tipico F3, Veltliner F3, InterDry F3, Elegance), cydrowych (Cider Yeast, French Cider
Gozdowa), gorzelniczych (RED Ethanol, Spiriferm Arom) i wyselekcjonowanych drozdzy dzikich (Wild &
Pure). W owocach §wiezych i odfermentowanych moszczach jabtkowych, zostang oznaczone podstawowe
parametry fizyko-chemiczne (st¢zenie ekstraktu, zawarto$§¢ azotu amonowego, kwasowos$¢ ogolna)
metodami rekomendowanymi przez Organisation of Vine and Wine (OIV), zawarto$¢ i profil cukrow
(HPLC) ilos¢ 1 profil zwigzkow lotnych (GC-FID, GC-MS). Ponadto w probach po fermentacji oznaczona
zostanie zawarto$¢ alkoholu etylowego (OIV). Przewiduje si¢ zastosowanie nastepujacych zabiegdéw
wstepnych: keeving (defekacja), mikroutlenianie i wzbogacanie zwigzkami mineralnymi (siarczan(VI)
amonu, siarczan(V1) magnezu i fosforan(V) amonu).

Glownym powodem podjecia tematyki badawczej jest poszukiwanie kierunkdéw wykorzystania
jabtek. Na skutek zastosowanego przez Rosj¢ embargo (od jesieni 2014 roku) sytuacja jablek na rynku w
kraju i Europie diametralnie si¢ zmienita. Pojawiaja si¢ rowniez zmiany w wymaganiach jakosciowych i w
sposobach ich dystrybucji. Konsekwentnie rowniez spada zainteresowanie konsumentow winami
owocowymi, najczesciej z powodu ich niskiej jakosci. W obliczu zmniejszonej konsumpcji win owocowych
niektorzy producenci i nowe przedsicbiorstwa wyszly z propozycja wytwarzania win wysokiej jakosci
(czgsto okreslanymi jako produkty ekologiczne lub regionalne). O jako$ci odfermentowanych moszczow w
duzej mierze decyduje profil aromatyczny zwiazkow lotnych. Sktad jakosciowy i ilosciowy zwiazkow
aromatu w napojach alkoholowych zalezy gtownie od rodzaju i jakos$ci surowcow, uzytych drozdzy,
warunkow procesu fermentacji i warunkow przechowywania produktu finalnego. Zwiazki aromatu moga
nada¢ winom przyjemny zapach i smak lub pogarsza¢ witasciwosci organoleptyczne. Profil aromatyczny
napojoéw alkoholowych, tworzg gtownie: estry, aldehydy, wyzsze alkohole, kwasy organiczne i dotychczas
stabo przebadane - terpeny. Skiad jakosciowy i ilosciowy terpendow w odfermentowanych moszczach
jabtkowych nie zostal dotychczas szczegétowo przebadany, aczkolwiek wedlug niektorych zrodet
stwierdzono obecnos¢ eugenolu (zapach gozdzikéw, stodki, korzenny), chawikolu i izoeugenolu
(gozdzikowo-cynamonowy aromat).

Zastosowanie do fermentacji roznych rodzajow i gatunkow drozdzy dzikich, cydrowych, winiarskich
i gorzelniczych wplywa na parametry jakosciowe i profil zwigzkéw lotnych odfermentowanych moszczow
(np. wyzsze stezenie octanu etylu w napojach fermentowanych spontanicznie lub z drozdzami dzikimi).
Dodatek do podtoza, stymulatoréw procesu fermentacji, w postaci siarczanu(VI) amonu, siarczanu(VI)
magnezu i fosforanu(V) amonu oraz ich mieszanek moze obnizy¢ stezenie niepozadanych komponentow
lotnych w odfermentowanych moszczach jabtkowych (gléwnie aldehydéw oraz zwigzkéw karbonylowych i
alkoholi fuzlowych) oraz zwigkszy¢ stezenie pozadanych - estréw i terpendw. Innowacja jest zastosowanie
mikroutleniania przy produkcji win jabtkowych oraz pomyst wykorzystania tej metody, jako czynnika
zwigkszajacego wytworzenie terpenow (ktore tworzg si¢ w wyniku przeniesienia grupy alkoholowej i
utlenienia jej do grupy aldehydowej, ketonowej lub karboksylowej). Mikroutlenianie jest stosowane do
produkcji win czerwonych i nie jest szczegblowo przeanalizowane. Ponadto brak wzmianek o0 zastosowaniu
tej metody przy produkcji win jabtkowych, dlatego zasadnym wydaje si¢ kontynuowanie badan. Estry w
napojach alkoholowych wystepuja w niskich ilosciach, aczkolwiek maja istotny wplyw na ksztattowanie
owocowego aromatu produktu finalnego. W wyniku zastosowania defekacji (obnizenie poziomu sktadnikow
odzywczych w soku jabtkowym) nastapi spowolnienie procesu fermentacji i wytworzenie wickszej ilosci
estrow. Przewiduje si¢, ze obnizenie w pozywce substancji odzywczych, gtdwnie aminokwasdéw, obnizy
ilo§¢ wytworzonych alkoholi fuzlowych (wytwarzane sg na drodze dekarboksylacji, a nastepnie deaminacji
egzogennych aminokwasow). Alkohole fuzlowe w napojach alkoholowych, w stezeniu powyzej 400 mg/dm®
nie sg pozadane.



