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Celem niniejszej pracy bylo okreslenie profili polifenolowych miodow
pszczelich zaliczanych do roznych odmian. Badania wykazaty, iz wszystkie miody
zawierajq w roznych ilosciach zaréwno fenolokwasy, jak i flawonoidy, przy czym
najczesciej wystepujq: kwas p-hydroksybenzoesowy, syryngowy, p-kumarowy
i ferulowy. Nie zaobserwowano istotnej zaleznosci pomiedzy pochodzeniem
botanicznym probek a wystepowaniem poszczegolnych polifenoli.
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Wriasciwosci profilaktyczne i prozdrowotne miodoéw pszczelich wykorzystywane
sa przez cztowieka od tysigcy lat. Midd stosowany jest jako srodek wspomagajacy
leczeniewieluchorob, dzialaprzeciwzapalnie, bakteriobojczo orazbakteriostatycznie,
przyspiesza gojenie ran i owrzodzen, jest zalecany ludziom starszym, dzieciom,
rekonwalescentom jako czynnik regenerujacy, jest zrodtem latwo przyswajalnej
energii, a takze tagodzi stres (1-4).

Czynnikami decydujacymi o tych wlasciwosciach sa migdzy innymi zwiazki o
dziataniu przeciwutleniajacym. W miodach wystepuja niektére enzymy (oksyda-
za, katalaza) oraz witaminy (kwas askorbinowy, karotenoidy, tokoferole). O
aktywnosci antyoksydacyjnej miodow w najwigkszym stopniu decyduja jednak
zwiazki fenolowe: fenolokwasy i flawonoidy (5,6). Zawarto$¢ tych zwiazkow
zalezy przede wszystkim od pochodzenia botanicznego miodu oraz od czynnikow
srodowiskowych i klimatycznych (7-10). Celem niniejszej pracy byto oznaczenie i
identyfikacja zwiazkow fenolowych w miodach pszczelich, zaliczanych do réznych
odmian.

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowity 43 prébki miodow réznych odmian pochodzacych
ze zbiorow w 2010 r., pozyskanych bezposrednio od pszczelarzy. Tozsamosé
odmianowa analizowanych probek potwierdzono za pomoca analizy pytkowe;.
Zawarto$¢ kwasow fenolowych i flawonoidéw oznaczono metoda wysokosprawne;j
chromatografii cieczowej (HPLC) z detektorem DAD. Prébki do oznaczen
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przygotowywano zgodnie z procedura zaproponowana przez Yao i wsp. (11).
Analiza statystyczna obejmowata obliczenie podstawowych miar: warto$ci redniej i
odchylenia standardowego. W celu okreslenia wptywu odmiany miodu na zawarto$¢
poszczegdlnych zwiazkow fenolowych, przeprowadzono jednoczynnikowa analize
wariancji ANOVA. W przypadku niespetlnienia zalozen do analizy wariancji,
stosowano test Kruskala-Wallisa. Wszystkie obliczenia wykonano przy uzyciu
programu Statistica 10.0 (Statsoft Inc.). Hipotezy statystyczne weryfikowano na
poziomie istotnosci a=0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wyniki przeprowadzonych analiz zaprezentowano w tabeli I. We wszystkich
probkach zidentyfikowano w réznych ilo$ciach fenolokwasy: p-hydroksybezoesowy,
syryngowy, ferulowy i p-kumarowy, natomiast tylko w niektorych miodach
wystepowaly kwas wanilinowy (w 93% probek), kawowy (w 27% probek),
benzoesowy (w 83% probek) i cynamonowy (w 60% probek). W najwigkszych
ilociach wystgpowaly kwasy benzoesowy 1 p-hydroksybenzoesowy ($rednio
5,1247,65 1 3,01+4,43mg/kg). Laczna zawarto$¢ fenolokwasow w poszczegolnych
probkach wyniosta od 0,45 do 47,87mg/kg, $rednio 7,87+7,43mg/kg. Najwigcej
fenolokwasow tacznie wstgpowato w miodach wrzosowych, wielokwiatowych
i gryczanych, $rednie zawarto§ci w tych odmianach wyniosty odpowiednio
12,86+0,00, 12,124+15,69 i 9,14+3,90mg/kg, najmniej za§ w nawlociowych —
5,11+£1,38mg/kg.

Analiza statystyczna wykazata, iz pochodzenie botaniczne wptywa na zawartos¢
kwasow: p-hydroksybenzoesowego (test Kruskala-Wallisa, H=20,98, p=0,072),
p-kumarowego (test ANOVA I, F=4,28, p=0,01) i ferulowego (test Kruskala-
Wallisa, H=18,54, p=0,0175). Odmiana nie ma istotnego wptywu na zawarto$¢
innych fenolokwaséw oraz na taczna ilo§¢ wszystkich kwaséw fenolowych.

W zdecydowanie mniejszych ilosciach wystgpowalty w badanych miodach
flawonoidy, taczna ich ilo§¢ wahata si¢ w granicach 0,14-29,94mg/kg, Srednio
4,17+£7,71mg/kg. Najczgsciej identyfikowanymi flawonoidami byly chryzyna
(w 83% probek, srednio 0,38+0,49mg/kg), kwercetyna (w 63% probek, srednio
5,2849,09mg/kg), kempferol (w 63% probek, $rednio 0,50+£0,69 mg/kg) oraz
apigenina (w 49% probek, $rednio 0,39+0,29mg/kg). W zadnej z analizowanych
probek nie wykryto hesperytyny, myrycetyny i luteoliny. Najwigcej flawonoidow
lacznie zawieraly miody nektarowo-spadziowe ($rednio 10,2+10,19mg/kg) i
faceliowe ($rednio 9,5+10,1911,26mg/kg), najmniej za$ spadziowe (Srednio
0,46+10,190,22mg/kg). Nie zaobserwowano istotnej zaleznosci pomigdzy
zawartoscia poszczegoOlnych flawonoidow a botanicznym pochodzeniem probek
miodow.

Ze wzgledu na niewielka liczbe danych literaturowych dotyczacych zawartosci
zwiazkéw fenolowych w polskich miodach odmianowych weryfikacja uzyskanych
wynikow jest praktycznie niemozliwa. Zgodnie z doniesieniem Michatkiewicz i in.
(12) dominujacym fenolokwasem w polskich miodach jest kwas p-hydroksybenzoe-
sowy, w nieco mniejszych iloSciach wystepuja kwasy: kawowy, wanilinowy i syryn-
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gowy, natomiast flawonoidem wystepujacym w najwigkszych ilosciach w miodach
jest rutyna (1,6-5 mg/kg), nieco mniej jest w nich kwercetyny i kempferolu.

Z kolei wg Swietlikowskiej i in. (13) czynnikiem réznicujacym zawarto$¢
poszczegdlnych fenolokwasow jest pochodzenie: miody pochodzace z produkcji
konwencjonalnej zawieraja istotnie wigcej kwasow: ferulowego, kawowego i
galusowego, niz miody ekologiczne. Z kolei te drugie sa bardziej zasobne w kwasy
synapinowy i cynamonowy. Spo$rdéd badanych przez nich odmian miodéw na
uwage zastuguje miod lesny, zawierajacy wszystkie analizowane fenolokwasy. Z
kolei zawarto$¢ flawonoidow, w zaleznosci od pochodzenia, moze waha¢ sig¢ w
granicach od niespetna jednego do 17 mg/kg. Miody ekologiczne, w poréwnaniu z
miodami konwencjonalnymi, zawieraja wigcej myrycetyny, luteoliny i naringeniny.
Pochodzenie botaniczne réwniez przyczynia si¢ do zréznicowania zawarto$ci
flawonoidéow — midd leSny zawiera istotnie wigcej rutyny, z kolei mioéd gryczany
— kempferolu, a wrzosowy istotnie wigcej myrycetyny, naringeniny i luteoliny. W
odniesieniu do tych danych wyniki uzyskane w niniejszej pracy mozna uznaé za
miarodajne.

Weryfikacja hipotez statystycznych o réwnosci srednich zawartosci
poszczegdlnych zwiazkéw fenolowych wykazata, iz jedynie zawarto$¢ kwasow:
p-hydroksybenzoesowego, ferulowego i p-kumarowego zalezy od pochodzenia
botanicznego miodow. Sposrdd badanych odmian miodéow najwigksza zawartoscia
kwasow p-hydroksybenzoesowego i p-kumarowego wyrdzniat si¢ miod gryczany,
za$ miody wrzosowe i nawtociowe zawieraty kilkakrotnie wigcej kwasu ferulowego,
niz miody innych odmian. Jednakze mioéd wrzosowy zawierat tez znaczne ilo$ci
innych fenolokwaséw, m.in. benzoesowego i p-kumarowego. Nie ma wigc
podstaw, aby jednoznacznie wskaza¢ tzw. wskaznikowe zwiazki fenolowe, ktoérych
wystepowanie jest charakterystyczne tylko i wytacznie dla jednej odmiany. Mozna
jedynie stwierdzi¢, iz miody gryczane i wrzosowe odrozniaja si¢ od pozostatych pod
wzgledem zawarto$ci fenolokwasow.

WNIOSKI

1. W niniejszej pracy wykazano, iz miody réznych odmian roznia si¢ migdzy
soba zawarto$cia poszczegdlnych fenolokwasow i flawonoidow, jednakze nie
stwierdzono wystgpowania tzw. polifenoli wskaznikowych, charakterystycznych
dla poszczeg6lnych odmian.

2. Najczeg$ciej 1 w najwigkszych ilosciach wystgpuja fenolokwasy: kwas
p-hydroksybenzoesowy, syryngowy, p-kumarowy i ferulowy.
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EVALUATION OF PHENOLICS CONTENT IN DIFFERENT TYPES OF HONEYS

Summary
The healing properties of honey are known and used from ancient times. Honey is a source of energy and
works in antimicrobial, antioxidant and wound healing way. As generally recognized flavonoids and phe-
nolic acids are the most important components of honey related to its antioxidant power. This work pre-
sents the results of evaluation and identification the phenolics content in 43 samples of different types of
honey. The results showed, that content of particular phenolics vary widely among different honey types,
however these differences are statistically insignificant.
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