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2. Streszczenie w jezyku polskim

Midd pitny to tradycyjny napdj alkoholowy, powstajgcy w wyniku fermentacji wodnego
roztworu miodu pszczelego. Jego jakos$¢ organoleptyczna. w tym charakterystyczny aromat,
jest determinowana przez szereg czynnikow, takich jak rodzaj surowca, szczep drozdzy
uzyty do fermentacji oraz czas dojrzewania. Wspdtczesnym standardem w badaniu
zwigzkéw zapachowych w zywnosci jest podejscie sensomiczne, ktore dostarcza
szczegblowej wiedzy na temat molekularnych podstaw aromatu produktow. Dotychczas
metoda ta nie byta stosowana do analizy miodu pitnego, co ograniczato petne poznanie jego
charakterystyki sensorycznej. W zwiazku z powyzszym gtéwnym celem prezentowanych
badan bylo zastosowanie podejscia sensomicznego w analizie aromatu miodu pitnego, ktore
bada zwiazki aktywne zapachowo na poziomie molekularnym i pozwala na identyfikacj¢
kluczowych zwigzkéw zapachowych charakteryzujacych jego aromat. Szczegétowa analiza
zachowania tych zwigzkow, taczaca zaréwno analizy celowane, jak i niecelowane, na
kazdym etapie produkcji wskazuje na mozliwos¢ wptywania na finalny aromat miodu
pitnego za pomoca rodzaju surowca, ogrzewania brzeczki, typu fermentacji czy czasu
dojrzewania. W badaniach wyodrgbniono 9 kluczowych zwigzkéw zapachowych
odpowiadajgcych za aromat miodu pitnego typu trjniak, okreslono jego profil zapachowy
oraz monitorowano zmiany stezen zwigzkéw zapachowych w czasie catego procesu
produkcyjnego. W dalszym etapie przygotowano 12 modelowych miodéw pitnych,
roznigcych sie odmiang miodu pszczelego (akacjowy, gryczany, lipowy). rodzajem
fermentacji (spontaniczna, drozdzowa, inokulacja plesniami Galactomyces geotrichum)
oraz zastosowaniem ogrzewania brzeczki. W kazdej probce okreslono istotne zwigzki
aktywne zapachowo i ich profile aromatyczne, co pozwolilo na oceng wplywu
poszczegdlnych zmiennych produkcyjnych na ostateczny charakter miodu pitnego.
Najwigkszy wptyw na roznice w profilu zapachowym miata odmiana miodu pszczelego.
Wykazano, ze fermentacja spontaniczna prowadzita do zwigkszonej produkcji zwigzkow z
grupy zapachéw owocowych i niepozadanych w poréwnaniu do fermentacji drozdzowej,
natomiast miody pitne fermentowane z wykorzystaniem drozdzy Saccharomyces cerevisiae
cechowaly si¢ wieksza spdjnoseig i przewidywalnoscig aromatu. Ponadto, w trakcie 12-
miesiecznego okresu dojrzewania zaobserwowano znaczny spadek intensywnosci obu grup
zwigzkow, co podkresla istotng rolg tego procesu w ksztattowaniu ostatecznego aromatu

miodu pitnego.

Stowa kluczowe: zwigzki aktywne zapachowo, chromatografia gazowa, olfaktometria, miéd pitny
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