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Tytut projektu:

Opracowanie receptury i technologii otrzymywania niskoalkoholowych napojéw fermentowanych
na bazie miodu o bogatych walorach smakowo-zapachowych i wysokiej akceptowalnosci
konsumenckiej przy wsparciu zaawansowanej platformy chromatograficznej

Konkurs: Doktorat wdrozeniowy 2024 (MNiSW)

Kierownik projektu: Prof. dr hab. Henryk Zielinski

Opis projektu:

Celem naukowym projektu jest okreslenie jak zaproponowane modyfikacje receptury i technologii
wytwarzania wptyng na walory smakowo-zapachowe i akceptowalnos¢ konsumencka
niskoalkoholowych napojow fermentowanych na bazie miodu. Modyfikacje obejmg stosowanie
zréznicowanych dodatkow ziét i przypraw oraz sokdw, z kolei zmienne ktére beda zastosowane dla
parametréw technologicznych to: rézne szczepy drozdzy w procesie fermentacji, gotowanie brzeczki,
sposoby nagazowania, pasteryzacja.

Cele szczegétowe:

1. Okreslenie wptywu modyfikacji receptury i technologii fermentowanych napojéw na bazie miodu
na profil i zawartos¢ lotnych i nielotnych zwigzkédw bioaktywnych.

2. Badanie zmiany zawartosci zwigzkéw reakcji Maillarda (tj. hydroksymetylofurfural, metyloglioksal,
glioksal oraz melanoidyny) w surowach i nowo-opracowanych fermentowanych napojach na bazie
miodu.

3. Ksztattowanie wtasciwosci sensorycznych w fermentowanych napojach na bazie miodu i ich
korelacja z uzyskanymi wynikami analitycznymi.

Opis zadan doktoranta:

Doktorant bedzie brat udziat jako gtéwny wykonawca w zadaniach badawczych projektu
obejmujacego etapy opracowania receptury i opracowania technologii:

e Receptura. Przygotowanie kontroli oraz napojéow fermentowanych na bazie miodu z
wybranymi szczepami drozdzy. Selekcja drozdzy pod katem warunkéw przeprowadzania
procesu fermentacji na podstawie badan zawartosci alkoholu i cukréw. Otrzymanie napoju o
niskiej zawartosci alkoholu i cukru.

e Receptura. Przygotowanie wariantow niskoalkoholowego napoju na bazie miodu z wybranymi
sokami. Selekcja sokéw dodawanych przed procesem fermentacji pod katem otrzymania
produktu o najlepszych walorach organoleptycznych i warunkdw przeprowadzania procesu
fermentacji.

e Receptura. Przygotowanie wariantéw niskoalkoholowym napoju na bazie miodu z wybranymi
ziotami/przyprawami oraz sokami. Selekcja najlepszych ziét/przypraw oraz sokéw dodawanych
po procesie fermentacji pod katem waloréw organoleptycznych i przeprowadzania
fermentacji.
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e Technologia. Przygotowanie wariantéw niskoalkoholowego napoju fermentowanego na bazie
miodu z wybranymi z etapu "opracowania receptury" dodatkami. Wprowadzenie przed
fermentacjg procesu sycenia brzeczki miodowe;j.

e Technologia. Wybranie optymalnego sposobu nagazowania (wtérna fermentacja lub CO,)
niskoalkoholowego napoju fermentowanego na bazie miodu.

e Technologia. Wybdr sposobu zamkniecia produktu z zarysem w makroskali (pasteryzacja przed
butelkowaniem/ po butelkowaniu).

Metodologia:

Doktorant bedzie skupiaé sie na opracowaniu niskoalkoholowego napoju fermentowanego na bazie
miodu. Do zadan doktoranta bedzie naleze¢ dobranie odpowiednich surowcéw oraz warunkéw
technologicznych potrzebnych do przygotowania niskoalkoholowych napojéw fermentowanych na
bazie miodu o bogatych walorach smakowo-zapachowych i wysokiej akceptowalnosci konsumenckie;j.
Doktorant bedzie réwniez odpowiedzialny za podstawowg analize fizyko-chemiczng otrzymanych
produktdéw i selekcji tych najlepszych przy wspétpracy z zespotem IRZBZ PAN.

Do obowigzkéw doktoranta naleze¢ bedzie takze gromadzenie, dokumentacja i statystyczne
opracowywanie wynikdw badan, oraz przygotowanie publikacji naukowych opisujgcych wyniki
prowadzonych badan.

Wymagania:

1. Wyksztatcenie wyzsze kierunkowe w dziedzinie technologii zywnosci i zywienie cztowieka;

2. Doswiadczenie co najmniej 4 letnie jako mtodszy technolog/ technolog ds. miodosytnictwa i
alkoholi;

3. Zatrudnienie w przedsiebiorstwie Mazurskie Miody Bogdan Piasecki w Tomaszkowie,
prowadzgcym produkcje fermentowanych napojéw winiarskich i napojéw spirytusowych;

4. Dobra znajomosc jezyka angielskiego w mowie i pismie;

Umiejetnos¢ przekazywania wiedzy w formie pisemnej i ustnej;

6. Dyspozycyjnosé, dobra organizacji pracy, umiejetnosé pracy w zespole oraz radzenia sobie ze
stresem.

o

Proces rekrutacji:

e Rozpatrywane bedg wytacznie zgtoszenia on-line;

e Kandydaci, ktorzy uzyskajg najwyiszg liczbe punktdw, zostang zaproszeni na rozmowe
kwalifikacyjng, ktéra odbedzie sie w formie bezposredniej lub on-line;

e Podczas rozmowy kwalifikacyjnej kandydat zostanie poproszony o wygtoszenie 10-
minutowego wystgpienia. prezentacje pracy magisterskiej i zainteresowan badawczych;

e Ostateczne wyniki rekrutacji zostang opublikowane na stronie internetowej IAR&FR PAN w
ciggu 10 dni od ostatecznej decyzji.

Informacje uzupetniajgce:

o Termin skfadania wnioskéw: 6 wrzesnia 2024 r., godz. 23:59 (czasu
wschodnioeuropejskiego)

e Sposdb aplikacji: dokumenty wystane drogg elektroniczng na adres:
szkoladoktorska@pan.olsztyn.pl
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e Terminy rozméw: 12-13.09.2024

e Lokalizacja: Olsztyn, Polska

e (Czas trwania stypendium: 48 miesiecy

e Data otwarcia stanowiska: pazdziernik 2024 r.
e Liczba pozycji: 1



