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Celem niniejszej pracy bylo oznaczenie wybranych zwiqzkow biologicznie
czynnych w produktach pszczelich, takich jak: pierzga w miodzie, pytek kwiato-
wy, mleczko pszczele oraz propolis w postaci surowca i suplementu diety. Otrzy-
mane wyniki analiz materiatu badawczego wykazaly wysokq wartos¢ odzywczq
produktow, takich jak pytek czy pierzga. Wszystkie badane produkty posiadajq
rowniez wlasciwosci antyoksydacyjne, natomiast do szczegolnie cennych pod
tym wzgledem nalezq propolis, zarowno surowy, jak i propolis plus.

Stowa kluczowe: produkty pszczele, propolis, pytek kwiatowy, pierzga w miodzie,
mleczko pszczele.
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Produkty pszczele, ze wzglgdu na udzial pszczét w ich otrzymywaniu, mozna
podzieli¢ na dwie grupy. Pierwsza — zbierane przez pszczoty produkty o pocho-
dzeniu roslinnym, do ktorych zalicza si¢ pytek kwiatowy, pierzge (otrzymywana
w ulu z pytku przez jego zakonserwowanie) oraz propolis, wytwarzany z zywiczno-
balsamicznych wydzielin roslinnych. Druga grupa to produkty wydzielane przez
pszczoty, do ktorej naleza: mleczko pszczele, wosk, jad pszczeli i midd (1). Wiele
produktéw pszczelich znanych jest ze swojego bogatego sktadu chemicznego, szcze-
golnie z wystgpowania w nich zwiazkéw biologicznie czynnych. Celem pracy byto
oznaczenie wybranych zwiazkow biologicznie czynnych w produktach pszczelich,
takich jak: pierzga, pytek kwiatowy, mleczko pszczele oraz propolis w postaci su-
rowca oraz suplementu diety.

MATERIAL I METODY

Materiatem badawczym byty produkty pszczele dostepne na rynku, takie jak: pytek
kwiatowy w postaci obndzy pszczelich (PK), pierzga w miodzie (P), mleczko pszczele
liofilizowane (MP), propolis (PR) i propolis plus w postaci tabletek suplementu die-
ty zawierajacy koncentrat propolisu i pytek kwiatowy (PRP). Produkty zakupiono
w sklepach ze zdrowa zywnoS$cia oraz w aptekach. Wykonano nastgpujace oznaczenia
zawarto$ci: wody metoda suszenia (2), popiotu (3), biatka ogoétem metoda Kjeldahla
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(4) oraz sumy polifenoli metoda Folina-Ciocaltau’a (5), aktywnosci przeciwutlenia-
jacej wobec rodnikéw DPPH (6), zdolnosci do chelatowania jonow zelaza (7).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zawarto$¢ wody w badanych produktach ksztattowata si¢ w granicach od 1,2% do
18,4% (tab. I). Najwyzsza warto$¢ tego parametru oznaczono w pierzdze w miodzie
(18,4%). Do oznaczen uzywano powszechnie wystegpujacej formy handlowej pierzgi,
czyli pierzgi w miodzie. Fakt ten ttumaczy podwyzszona zawartos¢ wody w tym
produkcie, gdyz miod, zgodnie z Polska Norma (8), moze zawiera¢ nawet do 20%
wody. Zawarto$¢ wody w badanym pytku kwiatowym wyniosta 12,2% i znacznie
przewyzszata warto$¢, jaka podaje dla obndzy pytkowych Polska Norma (9), wedtug
ktorej zawarto$¢ wody dla pytku nie powinna by¢ wyzsza niz 6%. Jednak w dostgp-
nych publikacjach naukowych warto$¢ ta utrzymuje si¢ na wyzszym poziomie, gdyz
wedhug Krell (10) woda stanowi od 7 do 11% pytku. W mleczku pszczelim liofili-
zowanym oznaczono zawarto$¢ wody na poziomie 5,0%. Zblizonym do mleczka,
anajnizszym wsrod wszystkich badanych produktéw procentowym udzialem wody
charakteryzowat sig propolis plus — preparat otrzymany z pytku kwiatowego i pro-
polisu, dla ktérego wartos¢ badanego parametru wyniosta 4,3%.

Tabela |. Wybrane wyrézniki jako$ciowe analizowanych produktéw pszczelich
Table |. Selected parameters of quality analyzed bee products
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Pytek kwiatowy/Pollen 12,2 2,6 25,2 2340 89 260
Pierzga w miodzie/ 184 | 05 44 626 91 256

Beebread in honey

Mleczko pszczele/Royal jelly 5,0 0,9 13,5 171 76 258
Propolis/Propolis 1,2 0,8 2,4 1610 16 316
Propolis Plus/Propolis Plus 4,3 2,1 8,3 3112 82 259

W badanych produktach pszczelich zawarto$¢ popiotu wahata si¢ od 0,5% dla
pierzgi w miodzie, do 2,6% dla pytku (tab. I). Zawarto$¢ popiotu w pytku odpowiada
wymaganiom Polskiej Normy (9), zgodnie z ktora zawarto$¢ popiotu ogodlnego dla
pytku nie powinna przekracza¢ 4%. Zblizona zawarto$¢ popiotu (2,4%) dla tego
produktu oznaczyt Almeida-Muradian i wsp. (11). Wartos¢ uzyskana w niniejszych
badaniach jest rowniez zgodna z danymi przedstawionymi przez Szczesnq i Rybak-
-Chmielewskq (12), ktore procentowa zawarto$¢ popiotu w pytku oznaczyty w gra-
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nicach 1,6—6,0%. Zawarto$¢ popiotu w mleczku pszczelim wyniosta 0,9%, w pro-
polisie 0,8%, natomiast w pierzdze w miodzie oraz propolisie ,,plus” odpowiednio
0,5% oraz 2,1%.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze produktem najbardziej
bogatym w biatko jest pytek kwiatowy (tab. I). Oznaczona dla tego produktu ilos¢
biatka wyniosta 25,2%, co jest zgodne z danymi przedstawionymi przez Krell (10),
ktory okreslit ilos¢ biatka w pytku na poziomie 7,5-35%, Tichonova i wsp. (13),
ktoérzy warto$¢ t¢ oznaczyli w granicach 7-40%, jak réwniez Szczesng (14), we-
dtug ktorej zawarto$¢ ta wynosi 21%. Na ilos$¢ biatka w pytku moze wpltywac kilka
czynnikow, m.in. pochodzenie botaniczne, warunki utrwalania (suszenia) pytku,
warunki przechowywania. Na przyktad przechowywanie pytku w temperaturze
18-22°C powoduje zwigkszenie ilosci wolnych aminokwaséw oraz proliny, ktora,
jak stwierdzono na podstawie analizy 200 gatunkow roslin, moze stanowi¢ nawet
1,5% s.m. pytku (12). Nastgpnym pod wzgledem zawarto$ci biatka produktem byto
mleczko pszczele, w ktérym stwierdzono 13,5% tego sktadnika, co jest wynikiem
poréwnywalnym do danych przedstawionych przez Kedzie i Holderna-Kedzie (15),
ktorzy zawarto$¢ biatka w tym produkcie okreslili na poziomie 13,5%. Propolis
plus posiadat 8,3% biatka, na co mogta mie¢ wplyw obecnos¢ pytku w badanym
produkcie. Najmniejsza zawarto$¢ biatka stwierdzono w pierzdze w miodzie (4,4%)
oraz propolisie surowym (2,4%). Spadek zawarto$ci biatka w przypadku pierzgi
moze by¢ spowodowany procesem jej otrzymywania, a doktadnie przetwarzaniem
przez pszczoty pytku, z ktorego pochodzi pierzga. W trakcie tego procesu zawar-
to$¢ wigkszosci aminokwasoéw obniza sig¢. Moze by¢ to spowodowane aktywnos$cia
mikrobiologiczna, jak rowniez synteza cysteiny z metioniny (12).

Zawartos$¢ polifenoli w oznaczanych produktach wykazywata znaczne roznice
(tab. I). Produktem o najnizszej zawarto$ci tych zwiazkow bylo mleczko pszczele
(171 mg GEA/100 g), natomiast najwyzsza zawartoscia polifenoli charakteryzo-
wat si¢ propolis plus (3112 mg GEA/100 g). Na wynik ten moze wptywac fakt, ze
w sktad tego produktu wchodzi propolis, ktory charakteryzuje si¢ wysoka zawar-
toscia zwiazkow fenolowych, gdyz zgodnie z przedstawionymi w tabeli 1 danymi
zawierat 1610 mg GEA/100 g. W propolisie plus znajduje sig tez pytek kwiatowy,
dla ktérego omawiany parametr wynosit 2340 mg GEA/100 g. Wynik ten poréwny-
walny jest z danymi przedstawionymi przez Witkowskq i wsp. (16), ktora okreslita
catkowita zawarto$¢ polifenoli w pytku jako 2196 mg GEA/100 g.

Zgodnie z przeprowadzonymi oznaczeniami w$rdd badanych produktéw najwyz-
sza aktywnoscig przeciwutleniajaca charakteryzowala sig pierzga w miodzie (91%
—tab. I), co moze wynikac z unikalnego sktadu jaki posiada. Podlegajac przemianom
w ulu, pierzga zostaje bowiem wzbogacona w cenne sktadniki, m.in. posiadajace
whasciwosci antyoksydacyijne. Sredni wynik dla trzech probek pierzgi pochodzacej
z r6znych obszarow Litwy wynosit 93% (18). Oznaczona aktywno$¢ antyoksyda-
cyjna dla pytku wyniosta 89%. Nagai i Inoue (19) na podstawie przeprowadzonych
badan stwierdzili, ze aktywnos$¢ przeciwutleniajaca ekstraktu etanolowego pytku
réwna jest 90%, co potwierdzatoby uzyskane wynikami. Z kolei wedlug danych
przedstawionych przez Leja i wsp. (20) po zbadaniu 12 probek ekstraktéw meta-
nolowych otrzymanych z zebranego w Polsce pytku kwiatowego réznych roslin,
wlasciwosci przeciwutleniajace wahaty si¢ w granicach od 8,6% do 90,0%. War-
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to podkresli¢ fakt, ze rozrzut tych warto$ci spowodowany jest duzym wplywem
gatunku rosliny na sktad pochodzacego z niej pytku, a tym samym na uzyskane
w oznaczeniach pytku warto$ci. Najstabsze wlasciwosci przeciwutleniajace stwier-
dzono dla propolisu-surowca (16%). W poréwnaniu z propolisem surowym opisane
wlasciwos$ci okazaty si¢ by¢ wyzsze dla propolisu plus (82%). Moze by¢ to spowo-
dowane obecno$cia w badanym produkcie pytku kwiatowego, ktéry wykazuje wy-
soka aktywnos$¢ antyoksydacyjna. Omawiane wtasciwosci dla mleczka pszczelego
wynosza 76%. Wsrdd badanych materialow produkt ten charakteryzowat si¢ dosé
niska aktywnoscia przeciwutleniajaca.

Reakcje chelatowania polegaja na tworzeniu przez zwiazki posiadajace grupy
funkcyjne, jak np. flawonoidy, komplekséw z metalami, w tym jonami miedzi i ze-
laza. W wyniku tego procesu zahamowaniu ulegaja zdolnosci metali cigzkich do
katalizowania reakcji utleniania oraz powstawania wolnych rodnikow (21). Zdolno-
$ci chelatowania jonow zelaza dla produktow takich jak: pierzga, pylek kwiatowy,
mleczko pszczele, propolis ,,plus” byty bardzo zblizone (tab. I). Najwyzsze zdolnosci
w tym zakresie wykazat propolis surowiec, co moze §wiadczy¢ o szczegodlnie ko-
rzystnym wptywie tego produktu na zdrowie czlowieka.

WNIOSKI

Wsrod produktéw propolisowych, lepszymi wiasciwosciami ogdlnymi charaktery-
zowat si¢ propolis plus, gdyz posiadat wyzsza zawartos¢ biatka, polifenoli oraz odzna-
czal sig¢ silniejszymi wlasciwo$ciami przeciwutleniajacymi w stosunku do surowego
propolisu. Moze by¢ to spowodowane dodatkiem pytku. Najwigkszymi zdolnosciami
chelatowania charakteryzowat si¢ propolis surowiec. Najwyzsza zawartos¢ biatka
posiadal pylek kwiatowy, co wskazuje, ze produkt ten charakteryzuje si¢ wysoka
warto$cia odzywcza. Produktami, ktére sa szczeg6lnie cenne z uwagi na posiadane
wlasciwosci sa: pytek, pierzga w miodzie otrzymywana z pytku oraz propolis.

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

NUTRITIONAL VALUE AND ANTIOXIDANT SELECTED BEE PRODUCTS

Summary

The aim of this work was to indicate selected biologically active compounds in bee products, such as:
beebread in honey, pollen, royal jelly, raw propolis and propolis as diet supplement. Analyses of research
material hold: analysis of wather, ash, total proteins, total polyphenols, analysis of free radical scavenging
activity on DPPH and ability to chelate ferrum ions as well. Results showed that products like pollen or
beebread, have high nutrition value. All of the examine products have also antioxidant properties, but
especially valuable in this respect are raw propolis and propolis ,,plus”.
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