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Uwarunkowania surowcowe i technologiczne w ksztattowaniu jakosci miodéw pitnych

Streszczenie

Midd pitny jest napojem alkoholowym powstatym podczas fermentacji brzeczki miodowej,
czyli miodu rozciericzonego wodg w odpowiednich proporcjach. Jest to produkt tradycyjny, a od 2008
roku polskie miody pitne posiadajg certyfikat Komisji Europejskiej ,Gwarantowana Tradycyjna
Specjalno$¢”. Sktad surowcowy, tj. rodzaj zastosowanego miodu, dodatki smakowe w postaci sokow
lub przypraw oraz mozliwoé¢ sycenia brzeczki pozwalajg uzyskaé szeroki asortyment produktow,
znaczaco zréznicowanych sensorycznie. Popyt na miody pitne jest obecnie stosunkowo niski pomimo
wielowiekowe] tradycji konsumpcji w Polsce i na $wiecie, miody pitne s rowniez rzadkim obiektem
zainteresowania spotecznoéci naukowej, co znajduje swoje odzwierciedlenie w ograniczonej liczbie
publikacji w tym zakresie.

Celem niniejszej pracy byta ocena wplywu surowca, a takze kluczowych etapéw procesu
technologicznego na wydajnosé fermentacji oraz wyrdzniki jakosciowe mioddw pitnych. Szczegdling
uwage poswiecono tréjniakom, analizujgc przebieg fermentacji miodéw odmianowych (gryczanego,
akacjowego i rzepakowego), optymalizacji sktadow  brzeczek  mioddw  jasnych
(trudnofermentujacych), analizie mikrobiologicznej nastawéw z zastosowaniem fermentacji
spontanicznej, inokulatéw mieszanych oraz czystych kultur. Dokonano takie oceny mozliwosci
wykorzystania miodu odpadowego w produkcji miodéw pitnych. Wykonano analize chemiczng
tréjniakéw dostepnych na polskim rynku dokonujgc oceny wptywu procesu sycenia na profil
chemiczny mioddw pitnych.

W czeéci literaturowej skupiono sie na omowieniu obecnego stanu wiedzy dotyczacego
mioddéw pitnych, natomiast czeé¢ eksperymentalna zostata podzielona na pie¢ zasadniczych etapow.
Pierwszym zadaniem byto opracowanie modelu pozwalajgcego na klasyfikacje miodéw odmianowych
na podstawie ich profilu chemicznego, jako alternatywnej metody do pracochtonnej analizy pytkowe;.
W tym celu wykorzystano dane LC-MS, a uzyskany wzorcowy model zastosowano do weryfikacji
jakosci surowca wykorzystywanego w kolejnych doswiadczeniach.

W kolejnym etapie poréwnywano dynamike fermentacji brzeczek na bazie miodu
gryczanego, rzepakowego i akacjowego, okreslono profil chemiczny brzeczek oraz uzyskanych
miodéw pitnych. Obserwowane znaczace rdéznice w przebiegu fermentacji badanych nastawow
zainicjowaty kolejne eksperymenty, w ktérych rozwazano przyczyne niskiego odfermentowania
miodéw jasnych oraz optymalizowano sktad brzeczki z uzyciem statystycznych metod planowania
doswiadczenn. Uzyskane dane dowodzg, ze fermentacja etanolowa pozwala na wysoka retencje
sktadnikéw brzeczek miodowych, a drozdze Saccharomyces cerevisiae wytwarzajg tyrozol. Wykazano,
ze kwas cytrynowy wzmaga hamujgce dziatanie dwutlenku siarki, ale jednoczes$nie w brzeczkach
zawierajacych ten kwas organiczny obserwowano wzmozong synteze cytrynianu etylu i kwasu
furanokarboksylowego. W przeciwienistwie do brzeczek miodowych gryczanych nastawy na bazie
miodu rzepakowego iakacjowego wymagajg stosowania kompleksowej pozywki, zawierajgcej:
(NH,4),S04, K3PO,, kompleks witamin (tiamine, pantotenian wapnia, mezo-inozytol, pirydoksyne
oraz biotyne) i kwas cytrynowy.

Kolejny etap pracy zaktadat analize przebiegu procesu fermentacji niesyconych brzeczek
miodu gryczanego, gdzie zastosowano fermentacje spontaniczng oraz z uzyciem czystej kultury
drozdzy Saccharomyces cerevisiae, zakwasu chlebowego i osadu drozdzowego powstatego




przy produkcji cydru. Monitorowano w czasie fermentagji zmiany ilosciowe i jakosciowe populacji
mikroorganizméw z zastosowaniem tradycyjnych metod posiewowych oraz metod z zakresu biologii
molekularnej takich jak ARDRA i PCR-DGGE, zmiany profilu zwigzkéw chemicznych (LC-MS, GC-MS)
oraz wykonano analizg sensoryczng otrzymanych miodéw pitnych. Zaobserwowano, ze dynamika
fermentacji jest uwarunkowana zastosowanym inokulum, a profil mikroflory wptywa na profil
chemiczny i sensoryczny prébek, i tak miody pitne do produkcji ktérych uzyto zakwasu chlebowego
cechowaly sig istotnie nizszg akceptowalnoscia sensoryczng, co wigzato sie z wysokim stezeniem
metabolitow fermentacji mlekowej. Fermentacja z udziatem czystej kultury drozdzy pozwalata
uzyskac najwyzsze stezenie tyrozolu i retencje zwigzkow polifenolowych.

W pracy oceniano réwniez mozliwoéé wykorzystania miodu odpadowego jako surowca
w produkcji miodéw pitnych. Na tym etapie poréwnano dynamike syntezy kluczowych metabolitéw,
wykonano celowang i niecelowang analize LC-MS w celu poréwnania profilu nastawdw i otrzymanych
miodow pitnych. Uzyskane wyniki pozwalajg zatozy¢, ze miéd odpadowy moze by¢ wykorzystany jako
surowiec do produkcji tréjniakow jako ze jego sktadniki nie hamujg fermentacji z udziatem kultur
drozdzy Saccharomyces cerevisicge. Odnotowano réwniez, ze sycenie, ktére jest tutaj
rekomendowane ze wzgledéw sanitarnych nie wptywa znaczgco na profil chemiczny brzeczek.

Ostatni etap badan zaktadat poréwnanie tréjniakdw wystepujgcych na polskim rynku.
Wykonano ocene potencjatu przeciwutleniajacego, analize profilu zwigzkéw chemicznych (LC-MS)
oraz opracowano model pozwalajacy na dyskryminacje miodéw pitnych syconych i niesyconych.
Wyniki analizowano w kontekscie sktadu surowcowego uzytego do produkcji niniejszych miodéw
pitnych, a deklarowanego przez producenta. Uzyskane dane wskazujg, ze soki owocowe determinujg
zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych i aktywnoéé przeciwutleniajagcg miodéw pitnych handlowych,
a stezenie HMF nie réznicuje probek ze wzgledu na proces sycenia brzeczki miodowej. Analiza
niecelowana LC-MS wykazata, ze zastosowanie odpowiedniego modelu dyskryminacyjnego pozwala
wytypowac zwigzki, ktére umozliwiajg kwalifikacje miodéw pitnych ze wzgledu na kryterium sycenia.

Niniejsza praca doktorska obejmuje swoim zakresem aspekty surowcowe i technologiczne
zwigzane z fermentacjq i analizg brzeczek miodowych na trojniaki. Uzyskane wyniki majg w duzej
mierze charakter aplikacyjny oraz dowodza, ze mozliwa jest wydajna fermentacja brzeczek mioddéw
trudnofermentujgcych. Zastosowanie miodéw odmianowych w nastawach pozwolitoby stworzy¢
asortyment miodow pitnych odmianowych, co stanowitoby réwniez pewng nowos¢ na rynku mioddéw
pitnych.
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