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Streszczenie: Celem projektu jest okreslenie wptywu zastosowania gazow obojetnych (azotu,
dwutlenku wegla, argonu i ich mieszanin) w trakcie procesu maceracji i ttoczenia moszczu w
pilotazowej prasie pneumatycznej na sktad chemiczny, jakos¢ sensoryczng oraz witasciwosci
nutraceutyczne moszczy i wyprodukowanych z nich win biatych oraz rézowych. Podczas
realizacji projektu bedzie zaprojektowana i wykonana prototypowa prasa pneumatyczna z
zamknietym system ttoczenia. Rolnicy zakupig prototypowe prasy oraz inny sprzet do produkcji
wina: zbiorniki o réznych pojemnosciach, szyputkarki, przenosniki tasmowe, pompy do soku i
zacieru, mieszadta i wdrozg technologie produkcji. Nastepnie rolnicy wyprodukujg moszcze i
wina z ochrong gazowg i bez ochrony. Pracownicy UP w Lublinie w trakcie maceracji i ttoczenie
bedg obecni u rolnikdw. Przeprowadzg analizy sensoryczne moszczy i win chronionych gazami
szlachetnymi oraz niezabezpieczonych przed kontaktem z tlenem. Ponadto pobiorg i zamrozg
prébki moszczy i win przeznaczone do badan fizykochemicznych. Prébki moszczy i win zostang
dostarczone do Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, gdzie zostang wykonane nastepujace
badania fizykochemiczne: alkohol potencjalny (w moszczach), zawartos¢ alkoholu (w winach),
zawartos¢ cukréow redukujgcych, ekstrakt catkowity i zredukowany, kwasowo$¢ lotna,
kwasowos¢ miareczkowa, pH, zawartos¢ kwasu winowego, jabtkowego, askorbinowego,
zawartos¢ dwutlenku siarki, zawartos¢ zelaza i miedzi, gestosci optyczne (280, 320 i 420 nm),
ogdlna zawartosé zwigzkdéw fenolowych (i obliczony wskaznik brgzowienia), ogdlna zawartos¢
tanin, ogdlna zawartos¢ flawonoli, profil zwigzkow fenolowych, aktywnosci przeciwutleniajgce
(DPPH, FRAP), glutation, aktywnos¢ acetylo- i butyrylocholinoesterazowa. Rezultatem operacji
bedzie opracowanie i wdrozenie innowacyjnej technologii produkcji win, dzieki czemu
powstanie produkt charakteryzujgcy sie wysoka jakoscig sensoryczng i wartoscig zdrowotna.



