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Celem pracy bylo sprawdzenie, czy miody pitne posiadajq wiasciwosci prze-
ciwutleniajqce, czy sq one lepszymi antyoksydantami niz miody pszczele i czy
dodatek do miodow pitnych owocow lub przypraw ma wplyw na zwickszenie
tych wlasciwosci. Przeprowadzone badania obejmowaly nastepujqce oznacze-
nia: zdolnos¢ chelatowania jonow Zelaza, zawartosé¢ sumy polifenoli oraz wias-
ciwosci przeciwutleniajqce wobec rodnikow DPPH® i ABTS®**. Zdolnos¢ che-
latowania jonéw Fe’* oraz zawartos¢ w miodach pitnych sumy polifenoli jest
mniejsza niz w miodach pszczelich. Natomiast wykazujq one wyzszq aktywnosé
przeciwutleniajqcq wobec rodnikéow DPPH® i ABTS®" niz miody pszczele.
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Midd pitny jest to napdj otrzymywany poprzez fermentacj¢ alkoholowa brzeczki
miodowej z ewentualnym dodatkiem chmielu i przypraw korzennych, zawierajacy
objgtosciowo powyzej 9% ale nie wigcej niz 18% alkoholu [Polska Norma, 1999].
Miody pitne powstaja z miodéw pszczelich, ktére sq bogatym zrédlem zwiazkdw
o wlasciwosciach przeciwutleniajacych, niekiedy tez wzbogacane sa dodatkiem so-
kéw owocowych (takich jak aronia, jarzebina) lub przypraw korzennych, ktére row-
niez sg zasobne w zwiazki o takich wtasciwosciach. Wtasciwie mozna powiedziec,
ze miody pitne sg etanolowym ekstraktem zwiazkoéw zawartych zaréwno w miodzie
pszczelim, jak i w dodatkach i w zwiazku z tym nalezy si¢ spodziewac, iz beda sig
one charakteryzowaty zdecydowanie lepszymi wlasciwosciami przeciwutleniajacy-
mi w pordwnaniu z surowcem, z ktdrego powstaly. Dlatego tez celem pracy bylo
sprawdzenie czy miody pitne posiadaja wlasciwosci przeciwutleniajace i czy sg one
lepszymi antyoksydantami w poréwnaniu z miodami pszczelimi.

MATERIAL I METODY

Badania prowadzono na 8 probkach miodéw pitnych, w sktad ktérych wcho-
dzity: jeden pottorak, dwa dwdjniaki, cztery trojniaki i jeden czwdrniak. Wszyst-
kie analizowane miody pitne byly wzbogacone w réznego rodzaju dodatki sokow
owocowych i przypraw korzennych. W materiale badawczym przeprowadzono na-
stgpujace oznaczenia spektrofotometryczne: zdolno$¢ chelatowania jondw zelaza
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(A =562 nm), zawarto$¢ polifenoli ogdtem metoda Folina-Ciocalteu’a (A =700 nm),
aktywnos¢ przeciwutleniajaca wobec rodnikéw DPPH* (A = 517 nm) i zdolnos¢ do
dezaktywacji kationorodnikéw ABTS** (A = 734 nm).

Aktywnos¢ przeciwutleniajaca (4) wobec rodnikow DPPH*® oraz ABTS** oblicza-
no ze wzoru:
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gdzie: 4, — absorbancja proby kontrolnej, 4,, — absorbancja proby wlasciwe;j.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Gtownym przedmiotem badan byty wlasciwosci przeciwutleniajace miodéw pit-
nych, dla ktérych uzyskane wyniki mozna poréwnaé jedynie z danymi literaturo-
wymi dla miodéw pszczelich, gdyz dla miodow pitnych brak jest doniesien na ten
temat.

Tabela I. Zdolnos$¢ chelatowania jonéw zelaza i zawarto$¢ polifenoli ogotem
Table I. Fe(ll) chelating ability and total polyphenols content

Produkt Zdolnos¢ chelatowania jonéw Fe?* Zawarto$c¢ polifenoli ogotem
(umole Fe?+/100 cmd) (mg% kw. galusowego)
Pottorak 15,6 (0,0) 21,4 (3,2)
Dwajniak A 11,5 (0,0) 8,1 (2,0)
Dwojniak B 16,3 (0,0) 10,5 (1,9)
Trojniak A 16,0 (0,0) 7,0 (1,7)
Tréjniak B 15,5 (0,0) 11,0 (1,6)
Trojniak C 11,5 (0,0) 10,0 (2,6)
Trojniak D 12,2 (0,0) 9,8 (2,6)
Czworniak 13,1 (0,0) 3,3 (1,5)

W nawiasach podano odchylenia standardowe

Flawonoidy obecne w produktach moga tworzy¢ kompleksy z metalami katali-
zujacymi reakcje utleniania, przez co hamuja one zdolnos¢ metali do katalizowania
reakcji utleniania, a tym samym wstrzymuja proces tworzenia si¢ wolnych rodnikow.
Na podstawie uzyskanych wynikéw (tab. 1), mozna zauwazy¢, iz najwyzsza zdolno$¢
chelatowania jondéw zelaza posiadaja: dwdjniak A (16,3 pmoli Fe/100 ml miodu pitne-
g0), trojniak A (16 umoli Fe/100 ml miodu pitnego), pottorak (15,5 pmoli Fe/100 ml
miodu pitnego) oraz trdjniak B (15,5 umoli Fe/100 ml miodu pitnego). Natomiast
najnizsza zdolnoscig do chelatowania jondw zelaza charakteryzuje si¢ trojniak C oraz
dwojniak A (11,5 pmoli Fe/100 ml miodu pitnego). Zastanawiajagcym faktem jest to,
iz sposréd badanych dwojniakéw dwojniak A ma najnizsza liczbe schelatowanych
jonow Fe** w poréwnaniu z pozostatymi miodami tego typu, pomimo ze do wypro-
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dukowania tego dwojniaka uzyto duza ilo$¢ miodu pszczelego oraz wzbogacono go
sokiem z czarnej porzeczki i przyprawami korzennymi, ktére sa dobrymi przeciw-
utleniaczami. Analizujac otrzymane wyniki, zauwazy¢ mozna, iz badany czwoérniak
charakteryzuje si¢ wigkszg zdolnoscia chelatowania jonéw zelaza (13,1 umoli Fe/100
ml miodu pitnego) w poréwnaniu z dwdjniakiem A i trojniakami C i D. Mogto to by¢
spowodowane tym, iz zawiera on w swym sktadzie oprocz miodu, ziota i przyprawy
korzenne, odznaczajace si¢ duzg sita przeciwutleniajaca.

Sposrod analizowanych miodow pitnych (tab. 1) najwyzsza zawartoscia polife-
noli, a mianowicie 21,4 mg kwasu galusowego /100 ml charakteryzowat si¢ pétto-
rak. Ilos¢ ta znacznie wyrozniala si¢ sposrod pozostalych miodéw pitnych, ktorych
warto$ci wahaly si¢ w granicach 3,3 mg kw. galusowego/100 ml dla czwdrniaka do
11 mg kw. galusowego/100 ml dla tréjniaka B (z dodatkiem soku z aronii i przypraw
korzennych). Wsrod tréjniakdw najmniej polifenoli zawierat trdjniak A, natomiast
najwiecej trojniak B. Najprawdopodobniej réznice te byly spowodowane innymi
dodatkami stosowanymi przy produkcji tych miodéw pitnych. Tréjniak B zawierat
w swym sktadzie sok z aronii i przyprawy korzenne, ktore charakteryzuja si¢ bardzo
wysokimi wlasciwosciami antyoksydacyjnymi, a trojniak A zostat wzbogacony je-
dynie sokiem z jarzebiny. Beretta i wspotpr. (2005) podaja w swoim artykule, iz cal-
kowita zawartos¢ polifenoli w badanych przez nich réznych prébkach miodéw wy-
nosi od 5,25 do 78,96 mg kwasu galusowego/100g miodu. Zawartos¢ polifenoli byta
nizsza w jasnych miodach jednokwiatowych: akacjowy, mniszkowy, koniczynowy,
wigksza w miodzie wielokwiatowym (17,4 mg kwasu galusowego/100 g miodu),
a jeszcze wigksza w miodzie gryczanym (48,22 mg kwasu galusowego/100 g). We-
dhug Meda i wspotpr. (2005) zawartos¢ polifenoli w miodach zawiera si¢ w granicach
od 32,59 do 114,75 mg kw. galusowego/100 g miodu, przy czym w miodach wie-
lokwiatowych waha si¢ na poziomie od 32,59 do 93,66 mg kw. galusowego/100 g.
Natomiast Gheldof 1 wspdtpr. (2002) oznaczyli ten parametr na poziomie od 4,6
mg/100 g dla miodu akacjowego do 45,6 mg/100 g dla miodu gryczanego. Poréw-
nujac otrzymane zawartosci polifenoli w miodach pitnych z danymi literaturowymi,
mozna zauwazy¢, iz zawieraja one mniej polifenoli niz miody pszczele. Jedynie pot-
torak nie odbiega znacznie od tych wartosci prezentowanych przez miody pszczele,
prawdopodobnie dlatego, iz zawiera on w swym sktadzie najwigcej miodu oraz sok
malinowy i sok z dzikiej rézy.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca badanych miodéw pitnych wobec rodnikdéw
DPPH?* (tab. II) miescita si¢ w granicach od 66,7% dla czworniaka do 82,5% dla
pottoraka, czyli péltoraki posiadaty najwyzsza site zmiatania rodnikéw DPPH®.
Roéwniez dwdjniaki i trojniaki wykazywaly wysoka aktywnos$¢ przeciwutleniajaca.
Sposrdéd trojniakdw najlepsza sita zmiatania rodnikéw wyrdznialy si¢ trdjniaki B
i D, najprawdopodobniej dlatego, iz zawieraty one dodatki o wysokich wtasciwos-
ciach antyoksydacyjnych. Najwyzsza aktywnos¢ przeciwutleniajaca wobec katio-
norodnikéw ABTS* (tab. II) posiadat pottorak (95,6%) i znacznie wyrdzniat si¢ on
sposrdd pozostatych miodéw pitnych, ktorych sita zmiatania tych rodnikéw wahata
si¢ w granicach od 15,4% dla czwdrniaka do 43,1% dla dwdjniaka A. Aktywnos¢
przeciwutleniajaca trojniakéw byto bardzo zblizona do siebie, przy czym B miat
najwyzsza wartos¢, zapewne dzieki dodatkom o duzej mocy antyoksydacyjnej (aro-
nia, przyprawy korzenne).
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Tabela Il. Aktywno$c¢ przeciwutleniajgca wobec rodnikéw DPPH* i ABTS**
Table Il. Antioxidant ability toward to DPPH* and ABTS*+

Produkt DPPH* (%) ABTS** (%)
Pottorak 82,5 (0,0) 95,6 (0,0)
Dwajniak A 75,6 (0,0) 34,1 (0,0)
Dwojniak B 80,4 (0,0) 28,3 (0,0)
Tréjniak A 71,1 (0,0) 19,3 (0,0)
Tréjniak B 73,6 (0,0) 22,1 (0,0)
Tréjniak C 68,9 (0,0) 19,8 (0,0)
Tréjniak D 73,5 (0,0) 19,7 (0,0)
Czwérniak 66,7 (0,0) 15,4 (0,0)

W nawiasach podano odchylenia standardowe

W pracy zbadano rowniez korelacj¢ pomigdzy zawartoscig polifenoli ogotem
a aktywnoscia przeciwutleniajgca miodow pitnych. Najwyzsza korelacje (r = 0,896)
uzyskano pomig¢dzy zawartoscia polifenoli w miodach pitnych a ich aktywnoscia
antyoksydacyjng wobec rodnikéw ABTS*". Wynika stad, ze istnieje bardzo silna
zaleznos$¢ pomiedzy zawartoscia sumy polifenoli w miodach pitnych a ich aktyw-
nos$cia przeciwutleniajaca wobec tych kationorodnikéw. Silng zaleznosé (r = 0,787)
uzyskano réwniez pomigdzy zawarto$cig polifenoli ogdtem a aktywnoscia przeciw-
utleniajaca miodéw pitnych wobec rodnikéw DPPH®. Zujko i wspolpr. (2005) ba-
dajac miody nektarowe i spadziowe uzyskali istotna dodatnig korelacje (r = 0,714)
migdzy zawarto$cig polifenoli zawartych w miodach a ich aktywnoscia antyoksy-
dacyjna. Aljadi i Kamaruddin (2004) badajac malezyjskie miody réwniez uzyskali
wysoka korelacj¢ pomigdzy zawartoscia polifenoli w miodach a ich aktywnoscia
przeciwutleniajaca (r = 0,869). Bardzo istotng zalezno$¢ pomiedzy zawartoscig
sumy polifenoli w miodach a ich aktywnoscia antyoksydacyjna wobec rodnikow
DPPH" (r = 0,918) otrzymali takze Beretta i wspotpr. (2005).

WNIOSKI

Na podstawie danych literaturowych i oznaczen przeprowadzonych w niniejszej
pracy mozna doj$¢ do wniosku, iz polifenole w istotny sposdb przyczyniajq si¢ do
wzrostu aktywnosci antyoksydacyjnej miodéw pitnych.

Analizujac wyniki badan przeprowadzonych w niniejszej pracy mozna sformuto-
wac nastgpujace stwierdzenia i wnioski:

1. Zdolnos¢ chelatowania jondw zelaza przez miody pitne oraz zawartos¢ polife-
noli ogdtem jest mniejsza niz w miodach pszczelich.

2. Miody pitne wykazuja wyzsza aktywnos¢ przeciwutleniajaca wobec rodnikow
DPPH* i ABTS*" w pordwnaniu z naturalnymi miodami pszczelimi.

3. W wiekszosci przeprowadzonych analiz pottoraki odznaczaly si¢ najwyz-
szymi, a czworniaki najnizszymi wlasciwosciami antyoksydacyjnymi, co wynikac
moze z ilo$ci miodu pszczelego uzytego do produkciji.
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E. Majewska, A. Myszka
ANTIOXIDANT ACTIVITY OF MEAD

Summary

The aim of work was to analyze antioxidant properties of meads, to check whether meads are better
antioxidants than bee’s honeys and if a supplement of fruits or spices to meads improves their antioxidant
properties. In the research were included: Fe(Il) chelating ability, total polyphenols content and antioxi-
dant ability toward to DPPH* and ABTS** radicals. Capacity Fe(Il) chelating ability and total polyphenols
content in meads are lower than in bee’s honeys. On the other hand bee’s mead show higher antioxidant
ability towards to DPPH* and ABTS*" radicals than in bee’s honeys.
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