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W czesci doswiadczalnej pracy dokonano analizy fizykochemicznej dostepnych
na rynku polskim miodow nektarowych oraz wykazano przydatnosc¢ badanych
parametrow do oceny ich jakosci. Uzyskane wyniki pozwolily stwierdzié,
ze analizowane miody posiadajq dobrq jakosé¢ i odpowiadajq wymaganiom
prawnym.
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Midd jest naturalnym produktem o powszechnie znanych i cenionych walorach
smakowych i zdrowotnych. Do warto§ciowych sktadnikéw miodu naleza przede
wszystkim latwo przyswajalne przez organizm cukry proste, kwasy organiczne,
enzymy i mikroelementy. W warunkach silnej konkurencji oraz rygorystycznych
wymagan rynku tylko wysoka jako$¢ miodu daje mozliwo$¢ zbytu tego produktu.
Wymogi prawne szczegotowo okreslaja graniczne warto$ci znaczacych wyroznikow
jakosci miodu, stad wydaje sig, ze pszczelarze nie powinni mie¢ trudnos$ci z pozy-
skiwaniem produktu o parametrach spetniajacych te wymagania. Jednak wyniki
kazdorazowej kontroli wykazuja znaczne nieprawidtowosci i wskazuja na spadek
jakosci handlowej miodu. Coraz powszechniejszym zjawiskiem staje si¢ falszowanie
miodu oraz inne zabiegi negatywnie oddzialywujace na jako$¢ i wlasciwosci tego
produktu. Z tego wzgledu warto rozszerzy¢ kontrolg nad jakoscia miodu, a takze
udoskonali¢ metody stuzace do badania istotnych jej wyréznikéw. W zwiazku z tym
celem niniejszej pracy bylo zbadanie wyr6éznikéw jakosci miodéw nektarowych
réznego pochodzenia przy zastosowaniu parametréw fizykochemicznych.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowily wybrane miody nektarowe zakupione bezposrednio
od pszczelarzy z poswiadczeniem ich botanicznego pochodzenia. Byly to miody:
malinowe (MMA), nawlociowe (MN), mniszkowe (MMN), rzepakowe (MR), wrzo-
sowe (MW), wielokwiatowe (MWK), akacjowe (MA) i gryczane (MG) po 5 z kazdej
odmiany. Wykonane badania fizykochemiczne obejmowaly oznaczenia: zawartosci
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wody (1), kwasowosci ogolnej (1), zawartosci proliny (1), zawarto$ci popiotu (2),
przewodnosci elektrycznej whasciwej (1), zawartosci sacharozy i cukrow bezpo-
srednio redukujacych (3).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zawarto$¢ wody w przebadanych miodach ksztattowata si¢ w granicach od 16,5%
do 20,2% (tab. I). Najwyzsza warto$¢ tego parametru oznaczono w miodach rze-
pakowych, a najnizsza w miodach akacjowych. Wszystkie akty prawne odnoszace
si¢ do wymagan jako$ciowych miodéw okreslaja dopuszczalng zawartosci wody na
poziomie nie wyzszym niz 20% (2, 4, 5). Wigkszo$¢ uzyskanych wynikoéw zawiera
si¢ w wyznaczonych granicach. Zwigkszona warto$¢ tego parametru w miodach
rzepakowych moze wynika¢ z btedow pomiarowych. Badania prowadzone przez
innych badaczy wskazuja, ze zawarto§¢ wody w miodach nektarowych miesci si¢
w granicach od 11,7% do 15,6% (6) lub od 15,9% do 18,5% (7). Na roéznice w przed-
stawionych danych literaturowych i wynikach otrzymanych w niniejszych badaniach
wplywa wiele czynnikéw, m.in. odmienne warunki klimatyczne panujace podczas
pozyskiwania przez pszczoty nektaru, r6zny sktad gatunkowy roslin miododajnych,
pochodzenie miodéw z réznych regionow.

Tabela |I. Wyrézniki jako$ciowe analizowanych miodéw pszczelich.
Table |.Parameters of quality analyzed honeys.
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MMA | 19,4+0,0 | 10,7+1,2 | 36,0+3,3 | 0,13%+0,01 | 0,42+0,00 | 2,79+0,73 62,4+4,0
MN 18,7+0,0 | 33,3+2,1 | 58,9+6,8 | 0,27+0,01 | 0,52+0,01 | 1,38+0,22 61,8+1,2
MMN | 18,6+0,1 | 9,7+0,6 | 17,5+3,3 | 0,14+0,01 | 0,21+x0,01 | 1,55+0,36 60,0+1,2
MR 20,2+0,0 | 10,7+1,2 | 18,1+3,0 | 0,06+0,01 | 0,13+0,00 | 0,86+0,02 70,3+2,4
MW 18,3+0,1 | 35,7+0,6 | 86,1+1,8 | 0,31+0,01 | 0,64+0,00 | 2,28+0,69 65,0+0,7
MWK | 17,0+0,1 | 30,3+0,6 | 58,5+1,9 | 0,14=0,01 | 0,41x0,01 | 5,73+0,47 55,7+0,5
MA 16,5+0,0 | 14,3+1,5 | 22,0+2,1 | 0,08+0,01 | 0,16+0,01 | 1,33+0,61 70,3+0,7
MG 19,9+0,0 | 54,7+1,2 | 89,2+1,1 | 0,16+0,02 | 0,43+0,00 | 0,86*0,06 65,2+0,5

Wyniki potencjometrycznego oznaczenia kwasowosci ogdlnej zawieraty si¢
srednio w przedziale od 9,7 mval/kg do 54,7 mval/kg (tab. I). Najwyzsza kwaso-
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woscia charakteryzowaty si¢ miody gryczane, zas$ najnizsza miody mniszkowe.
Akty prawne (4, 5) okreslaja maksymalna kwasowos$¢ na poziomie nie wigkszym
niz 50 mval/kg. Podwyzszona zawarto$¢ wolnych kwasow w miodach gryczanych
(54,7 mval/kg) moze $wiadczy¢ o zafermentowaniu miodu na skutek rozwoju drob-
noustrojow.

Prolina jest jednym z parametréw okreslajacych jako$¢ miodu. W badanych mio-
dach nektarowych warto$¢ tego parametru wahata si¢ w przedziale od 17,5 mg%
do 89,2 mg% (tab. I). Najnizsza zawartoscia tego aminokwasu charakteryzowaty
si¢ miody mniszkowe, a najwyzsza miody gryczane. O wymaganiach dotyczacych
zawartoéci proliny stanowi jedynie Kodeks Zywnosciowy (2), wedtug ktorego za-
wartos$¢ tego aminokwasu nie powinna by¢ nizsza niz 18 mg%. Wigkszo$¢ badanych
miodow spetniato to kryterium. Mniejsza od wymagan zawarto$¢ proliny w miodach
mniszkowych (17,5 mg%) oraz stosunkowo niski poziom tego parametru w miodach
rzepakowych (18,1 mg%) i akacjowych (22,0 mg%) moze wskazywac, ze miody te
podczas zbioru nie bylty w petni dojrzate. Majewska 1 Delmanowicz (10) uzyskaty
zawartos$¢ proliny w miodzie mniszkowym i malinowym na poziomie odpowiednio
61,3 mg% 1 50,4 mg%, za$ Persano i in. (7) w miodzie mniszkowym oznaczyli za-
wartos¢ tego aminokwasu w ilosci 34,8 mg%.

Zawartos¢ popiotu w badanych miodach nektarowych ksztaltowala si¢ w grani-
cach od 0,06% do 0,31% (tab. I). Wyniki te sa zblizone do wartosci podawanych przez
innych badaczy. Majewska (8) otrzymata zawarto$¢ popiotu wahajaca si¢ w prze-
dziale 0,06—0,13%, za$ Zappala i in. (9) na poziomie ok. 0,93%.

Badane miody charakteryzowaly si¢ przewodnos$cia elektryczna w zakresie od
0,13 mS/cm do 0,64 mS/cm (tab. I). Akty prawne dotyczace wymagan jako$ciowych
miodoéw (4, 5) okreslaja maksymalng dopuszczalng warto$¢ tego parametru na po-
ziomie 0,8 mS/cm. Wszystkie analizowane w niniejszych badaniach miody spetniaty
to kryterium jako$ciowe.

Weglowodany stanowia w miodzie najliczniejsza grupg zwiazkow chemicznych,
gdyz ich procentowa zawartos¢ wynosi od 70% do nawet 99% suchej masy miodu.
Do cukréw redukujacych zalicza sig gtéwnie glukozg i fruktoze, za§ disacharydem
nieredukujacym wystgpujacym w miodach jest sacharoza. Jej ilo§¢ w produkcie doj-
rzalym jest wigksza niz w miodach przechowywanych, w zwiazku z tym zawarto$¢
sacharozy moze by¢ wskaznikiem dojrzatosci miodow. W miodach nektarowych
zawarto$¢ tego cukru z reguly nie przekracza 3% (11). Zbyt duza ilo$¢ sacharozy
wskazywac¢ moze na zafatszowanie miodu. Zgodnie z wymaganiami dotyczacymi
zawarto$ci cukréw prostych w miodach nektarowych suma glukozy i fruktozy nie
powinna by¢ nizsza niz 60%, za§ zawarto$¢ sacharozy nie powinna by¢ wyzsza
niz 5% (4, 5). Zawarto$¢ cukrow bezposrednio redukujacych w badanych miodach
w wigkszosci przypadkow spelniata obligatoryjne wymagania jakosciowe, gdyz
ksztaltowata si¢ w granicach 55,7-70,3% (tab. I). Zawarto$¢ sacharozy w analizowa-
nych miodach wahata si¢ od 0,86% do 5,73%. Miodami, ktére przekroczyty dopusz-
czalne poziomy zawartosci cukrow prostych i sacharozy byty miody wielokwiatowe,
gdyz oznaczono w nich odpowiednio 55,7% cukréow prostych i 5,73% sacharozy.
Uzyskane wyniki sa nizsze niz zawarto$ci podawane przez innych badaczy. Ma-
jewska i1in. (12) oznaczyli zawarto$¢ cukrow prostych w miodach wielokwiatowych
w ilosci od 74,8% do 80,2%, za$ sacharozy od 0,3% do 4,0%.
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WNIOSKI

Jakos¢ badanych miodow nektarowych byta bardzo zréznicowana. Wigkszo§é
z nich spetnia stawiane im wymagania jakosciowe, jedynie 2% badanych miodow
nie spetniala wymagan odno$nie kwasowosci ogdlnej. Miod akacjowy charaktery-
zowat si¢ niewielka zawartos$cia wody, najnizsza zawarto$cia sacharozy i najwyzsza
zawartos$cia cukrow bezposrednio redukujacych. Midd wrzosowy zawieral najwigce;j
proliny, wysoka zawarto$¢ popiotu i wartos¢ przewodnosci elektrycznej oraz stosun-
kowo niska zawarto$¢ sacharozy. Zaden z badanych miodéw nie odbiegat od innych
pod katek wszystkich badanych wyréznikoéw jakosci. Midd gryczany przekroczyt
dopuszczalne wymagania odno$nie kwasowosci, miod rzepakowy charakteryzowat
si¢ wyzsza od wymaganej zawarto$cia wody, a w miodzie wielokwiatowym ozna-
czono wyzsza od dopuszczalnej zawarto$¢ sacharozy.

E. Majewska, J. Kowalska, R. Wotosiak, B. Druzynska,
D. Derewiaka, M. Ciecierska

SELECTED PHYSICOCHEMICAL PARAMETERS OF QUALITY FLORAL HONEY

Summary

In the experimental part of the work we carried physicochemical analyzes of floral honey available
on the Polish market and demonstrated the usefulness of the tested parameters to assess their quality.
The results revealed that analyzed honeys have good quality and meet regulatory requirements specified
in the law regulations.
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