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Zapach jest jednym z gtéwnych atrybutéw ocenianych przez konsumenta w czasie dokonywania
akceptacji i wyboru produktu spozywczego. W odniesieniu do $rednio i niskoprocentowych napojéw
alkoholowych wysoka jako$¢ produktu ksztattowana jest przede wszystkim poprzez odpowiednig
kombinacje zwigzkdéw zapachowych tworzacych ich bukiet. Stad badania nad wyznaczeniem zwigzkdéw
tzw. aktywnych zapachowo czyli wptywajacych w bezposredni sposdb na ksztattowanie aromatu
produktu, jak réwniez okreslenie wptywu zabiegéw technologicznych takich jak ogrzewanie, czy
spos6b prowadzenia fermentacji na ich powstawanie dajg mozliwos¢ uzyskania podstawowej wiedzy
z zakresu chemii zwigzkéw zapachowych zywnosci przydatnej rowniez w przemysle fermentacyjnym.

Miody pitne wytwarzane sg w wyniku fermentacji brzeczki miodowej otrzymanej poprzez
rozcienczenie odpowiednig iloscig wody miodu (w zaleznosci od ilosci miodu wyrdznia sie nastepujace
miody pitne: pdéttorak, dwdjniak, tréjniak i czwérniak) i koricowe]j zawartosci alkoholu od 8 do 18%. Od
2008 roku polskie miody pitne zostaty wprowadzone na europejsky liste produktéw tradycyjnych
okreslonych znakiem Gwarantowana tradycyjna specjalno$¢ (GTS), ktéry to znak Swiadczy o ich
wysokie]j jakosci. Produkcja miodéw pitnych w Polsce, charakteryzuje sie ponad tysigcletnig tradycjq i
bardzo duzg réznorodnoscig nie tylko ze wzgledu na rodzaj uzytego miodu ale réwniez sposobu ich
wytwarzania. Tradycyjny sposéb wytwarzania umozliwia otrzymanie miodow syconych jak i
niesyconych, gdzie réznica w metodzie produkcji wynika z zastosowania etapu gotowania brzeczki w
przypadku mioddw syconych, natomiast brzeczka do produkcji miodéw niesyconych pozbawiona jest
dziatania podwyziszonej temperatury. Dodatkowo istnieje mozliwos¢ prowadzenia fermentacji w
spos6b spontaniczny bez dodatku czystych kultur, ktéra to fermentacja z jednej strony moze by¢
ktopotliwa ale z drugiej strony moze pozwoli¢ na uzyskanie produktu o lepszych walorach smakowo
zapachowych. Z tego wzgledu okreslenie wptywu poszczegdlnych zabiegdw technologicznych takich
jak ogrzewanie brzeczki miodowej, czy tez prowadzenie fermentacji w sposdb spontaniczny lub
kontrolowany oraz rodzaj uzytego miodu na ksztattowanie aromatu miodéw pitnych stato sie
przedmiotem niniejszych badan.

Identyfikacja zwigzkow aktywnych zapachowo zostanie przeprowadzona w oparciu o podejscie
sensomiczne potgczona z profilowag analizg sensoryczng. Do oceny aktywnosci metabolicznej |
zywotnosci drobnoustrojow uczestniczgcych w procesie fermentacji zastosowana zostanie cytometria
przeptywowa. Do identyfikacji drobnoustrojow wykorzystana zostanie technika amplifikacji sekwencji
kodujgcej 165/18SrDNA.

Rezultatem przeprowadzonych badan bedzie z jednej strony uzyskanie wiedzy na temat tworzenia
aromatu polskich tradycyjnych miodéw pitnych jak réwniez mozliwosé sterowania i zmiany tego
aromatu pod wptywem zastosowania okresSlonego rodzaju miodu, odpowiednich zabiegéw
technologicznych czy rodzaju mikroflory prowadzacej proces fermentacji.



