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Celem pracy było sprawdzenie, czy miody pitne posiadają właściwości prze-
ciwutleniające, czy są one lepszymi antyoksydantami niż miody pszczele i czy 
dodatek do miodów pitnych owoców lub przypraw ma wpływ na zwiększenie 
tych właściwości. Przeprowadzone badania obejmowały następujące oznacze-
nia: zdolność chelatowania jonów żelaza, zawartość sumy polifenoli oraz właś-
ciwości przeciwutleniające wobec rodników DPPH● i ABTS●+. Zdolność che-
latowania jonów Fe2+ oraz zawartość w miodach pitnych sumy polifenoli jest 
mniejsza niż w miodach pszczelich. Natomiast wykazują one wyższą aktywność 
przeciwutleniającą wobec rodników DPPH● i ABTS●+ niż miody pszczele. 
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Miód pitny jest to napój otrzymywany poprzez fermentację alkoholową brzeczki 
miodowej z ewentualnym dodatkiem chmielu i przypraw korzennych, zawierający 
objętościowo powyżej 9% ale nie więcej niż 18% alkoholu [Polska Norma, 1999]. 
Miody pitne powstają z miodów pszczelich, które są bogatym źródłem związków 
o właściwościach przeciwutleniających, niekiedy też wzbogacane są dodatkiem so-
ków owocowych (takich jak aronia, jarzębina) lub przypraw korzennych, które rów-
nież są zasobne w związki o takich właściwościach. Właściwie można powiedzieć, 
że miody pitne są etanolowym ekstraktem związków zawartych zarówno w miodzie 
pszczelim, jak i w dodatkach i w związku z tym należy się spodziewać, iż będą się 
one charakteryzowały zdecydowanie lepszymi właściwościami przeciwutleniający-
mi w porównaniu z surowcem, z którego powstały. Dlatego też celem pracy było 
sprawdzenie czy miody pitne posiadają właściwości przeciwutleniające i czy są one 
lepszymi antyoksydantami w porównaniu z miodami pszczelimi.

MATERIAŁ I METODY

Badania prowadzono na 8 próbkach miodów pitnych, w skład których wcho-
dziły: jeden półtorak, dwa dwójniaki, cztery trójniaki i jeden czwórniak. Wszyst-
kie analizowane miody pitne były wzbogacone w różnego rodzaju dodatki soków 
owocowych i przypraw korzennych. W materiale badawczym przeprowadzono na-
stępujące oznaczenia spektrofotometryczne: zdolność chelatowania jonów żelaza
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(λ = 562 nm), zawartość polifenoli ogółem metodą Folina-Ciocalteu’a (λ = 700 nm),
aktywność przeciwutleniająca wobec rodników DPPH● (λ = 517 nm) i zdolność do 
dezaktywacji kationorodników ABTS●+ (λ = 734 nm).

Aktywność przeciwutleniającą (A) wobec rodników DPPH● oraz ABTS●+ oblicza-
no ze wzoru:

gdzie: Ak – absorbancja próby kontrolnej, Awł – absorbancja próby właściwej.

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Głównym przedmiotem badań były właściwości przeciwutleniajace miodów pit-
nych, dla których uzyskane wyniki można porównać jedynie z danymi literaturo-
wymi dla miodów pszczelich, gdyż dla miodów pitnych brak jest doniesień na ten 
temat.

Ta b e l a  I. Zdolność chelatowania jonów żelaza i zawartość polifenoli ogółem

Ta b l e  I. Fe(II) chelating ability and total polyphenols content

Produkt Zdolność chelatowania jonów Fe2+ 
(μmole Fe2+/100 cm3)

Zawartość polifenoli ogółem
(mg% kw. galusowego)

Półtorak 15,6 (0,0) 21,4 (3,2)

Dwójniak A 11,5 (0,0) 08,1 (2,0)

Dwójniak B 16,3 (0,0) 10,5 (1,9)

Trójniak A 16,0 (0,0) 07,0 (1,7)

Trójniak B 15,5 (0,0) 11,0 (1,6)

Trójniak C 11,5 (0,0) 10,0 (2,6)

Trójniak D 12,2 (0,0) 09,8 (2,6)

Czwórniak 13,1 (0,0) 03,3 (1,5)

W nawiasach podano odchylenia standardowe

Flawonoidy obecne w produktach mogą tworzyć kompleksy z metalami katali-
zującymi reakcje utleniania, przez co hamują one zdolność metali do katalizowania 
reakcji utleniania, a tym samym wstrzymują proces tworzenia się wolnych rodników. 
Na podstawie uzyskanych wyników (tab. I), można zauważyć, iż najwyższą zdolność 
chelatowania jonów żelaza posiadają: dwójniak A (16,3 μmoli Fe/100 ml miodu pitne-
go), trójniak A (16 μmoli Fe/100 ml miodu pitnego), półtorak (15,5 μmoli Fe/100 ml
miodu pitnego) oraz trójniak B (15,5 μmoli Fe/100 ml miodu pitnego). Natomiast 
najniższą zdolnością do chelatowania jonów żelaza charakteryzuje się trójniak C oraz 
dwójniak A (11,5 μmoli Fe/100 ml miodu pitnego). Zastanawiającym faktem jest to, 
iż spośród badanych dwójniaków dwójniak A ma najniższą liczbę schelatowanych 
jonów Fe2+ w porównaniu z pozostałymi miodami tego typu, pomimo że do wypro-

A =
Ak – Awł  × 100%

          Ak
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dukowania tego dwójniaka użyto dużą ilość miodu pszczelego oraz wzbogacono go 
sokiem z czarnej porzeczki i przyprawami korzennymi, które są dobrymi przeciw-
utleniaczami. Analizując otrzymane wyniki, zauważyć można, iż badany czwórniak 
charakteryzuje się większą zdolnością chelatowania jonów żelaza (13,1 μmoli Fe/100 
ml miodu pitnego) w porównaniu z dwójniakiem A i trójniakami C i D. Mogło to być 
spowodowane tym, iż zawiera on w swym składzie oprócz miodu, zioła i przyprawy 
korzenne, odznaczające się dużą siłą przeciwutleniającą. 

Spośród analizowanych miodów pitnych (tab. I) najwyższą zawartością polife-
noli, a mianowicie 21,4 mg kwasu galusowego /100 ml charakteryzował się półto-
rak. Ilość ta znacznie wyróżniała się spośród pozostałych miodów pitnych, których 
wartości wahały się w granicach 3,3 mg kw. galusowego/100 ml dla czwórniaka do
11 mg kw. galusowego/100 ml dla trójniaka B (z dodatkiem soku z aronii i przypraw 
korzennych). Wśród trójniaków najmniej polifenoli zawierał trójniak A, natomiast 
najwięcej trójniak B. Najprawdopodobniej różnice te były spowodowane innymi 
dodatkami stosowanymi przy produkcji tych miodów pitnych. Trójniak B zawierał 
w swym składzie sok z aronii i przyprawy korzenne, które charakteryzują się bardzo 
wysokimi właściwościami antyoksydacyjnymi, a trójniak A został wzbogacony je-
dynie sokiem z jarzębiny. Beretta i współpr. (2005) podają w swoim artykule, iż cał-
kowita zawartość polifenoli w badanych przez nich różnych próbkach miodów wy-
nosi od 5,25 do 78,96 mg kwasu galusowego/100g miodu. Zawartość polifenoli była 
niższa w jasnych miodach jednokwiatowych: akacjowy, mniszkowy, koniczynowy, 
większa w miodzie wielokwiatowym (17,4 mg kwasu galusowego/100 g miodu), 
a jeszcze większa w miodzie gryczanym (48,22 mg kwasu galusowego/100 g). We-
dług Meda i współpr. (2005) zawartość polifenoli w miodach zawiera się w granicach 
od 32,59 do 114,75 mg kw. galusowego/100 g miodu, przy czym w miodach wie-
lokwiatowych waha się na poziomie od 32,59 do 93,66 mg kw. galusowego/100 g.
Natomiast Gheldof i współpr. (2002) oznaczyli ten parametr na poziomie od 4,6 
mg/100 g dla miodu akacjowego do 45,6 mg/100 g dla miodu gryczanego. Porów-
nując otrzymane zawartości polifenoli w miodach pitnych z danymi literaturowymi, 
można zauważyć, iż zawierają one mniej polifenoli niż miody pszczele. Jedynie pół-
torak nie odbiega znacznie od tych wartości prezentowanych przez miody pszczele, 
prawdopodobnie dlatego, iż zawiera on w swym składzie najwięcej miodu oraz sok 
malinowy i sok z dzikiej róży.

Aktywność przeciwutleniająca badanych miodów pitnych wobec rodników 
DPPH● (tab. II) mieściła się w granicach od 66,7% dla czwórniaka do 82,5% dla 
półtoraka, czyli półtoraki posiadały najwyższą siłę zmiatania rodników DPPH●. 
Również dwójniaki i trójniaki wykazywały wysoką aktywność przeciwutleniającą. 
Spośród trójniaków najlepszą siłą zmiatania rodników wyróżniały się trójniaki B 
i D, najprawdopodobniej dlatego, iż zawierały one dodatki o wysokich właściwoś-
ciach antyoksydacyjnych. Najwyższą aktywność przeciwutleniającą wobec katio-
norodników ABTS●+ (tab. II) posiadał półtorak (95,6%) i znacznie wyróżniał się on 
spośród pozostałych miodów pitnych, których siła zmiatania tych rodników wahała 
się w granicach od 15,4% dla czwórniaka do 43,1% dla dwójniaka A. Aktywność 
przeciwutleniająca trójniaków było bardzo zbliżona do siebie, przy czym B miał 
najwyższą wartość, zapewne dzięki dodatkom o dużej mocy antyoksydacyjnej (aro-
nia, przyprawy korzenne).



Nr 3878 E. Majewska, A. Myszka

Ta b e l a  II. Aktywność przeciwutleniająca wobec rodników DPPH● i ABTS●+

Ta b l e  II. Antioxidant ability toward to DPPH● and ABTS●+

Produkt DPPH● (%) ABTS●+ (%)

Półtorak 82,5 (0,0) 95,6 (0,0)

Dwójniak A 75,6 (0,0) 34,1 (0,0)

Dwójniak B 80,4 (0,0) 28,3 (0,0)

Trójniak A 71,1 (0,0) 19,3 (0,0)

Trójniak B 73,6 (0,0) 22,1 (0,0)

Trójniak C 68,9 (0,0) 19,8 (0,0)

Trójniak D 73,5 (0,0) 19,7 (0,0)

Czwórniak 66,7 (0,0) 15,4 (0,0)

W nawiasach podano odchylenia standardowe

W pracy zbadano również korelację pomiędzy zawartością polifenoli ogółem 
a aktywnością przeciwutleniającą miodów pitnych. Najwyższą korelację (r = 0,896) 
uzyskano pomiędzy zawartością polifenoli w miodach pitnych a ich aktywnością 
antyoksydacyjną wobec rodników ABTS●+. Wynika stąd, że istnieje bardzo silna 
zależność pomiędzy zawartością sumy polifenoli w miodach pitnych a ich aktyw-
nością przeciwutleniającą wobec tych kationorodników. Silną zależność (r = 0,787) 
uzyskano również pomiędzy zawartością polifenoli ogółem a aktywnością przeciw-
utleniającą miodów pitnych wobec rodników DPPH●. Zujko i współpr. (2005) ba-
dając miody nektarowe i spadziowe uzyskali istotną dodatnią korelację (r = 0,714) 
między zawartością polifenoli zawartych w miodach a ich aktywnością antyoksy-
dacyjną. Aljadi i Kamaruddin (2004) badając malezyjskie miody również uzyskali 
wysoką korelację pomiędzy zawartością polifenoli w miodach a ich aktywnością 
przeciwutleniającą (r = 0,869). Bardzo istotną zależność pomiędzy zawartością 
sumy polifenoli w miodach a ich aktywnością antyoksydacyjną wobec rodników 
DPPH● (r = 0,918) otrzymali także Beretta i współpr. (2005).

WNIOSKI

Na podstawie danych literaturowych i oznaczeń przeprowadzonych w niniejszej 
pracy można dojść do wniosku, iż polifenole w istotny sposób przyczyniają się do 
wzrostu aktywności antyoksydacyjnej miodów pitnych.

Analizując wyniki badań przeprowadzonych w niniejszej pracy można sformuło-
wać następujące stwierdzenia i wnioski:

1. Zdolność chelatowania jonów żelaza przez miody pitne oraz zawartość polife-
noli ogółem jest mniejsza niż w miodach pszczelich.

2. Miody pitne wykazują wyższą aktywność przeciwutleniajacą wobec rodników 
DPPH● i ABTS●+ w porównaniu z naturalnymi miodami pszczelimi.

3. W większości przeprowadzonych analiz półtoraki odznaczały się najwyż-
szymi, a czwórniaki najniższymi właściwościami antyoksydacyjnymi, co wynikać 
może z ilości miodu pszczelego użytego do produkcji. 



Nr 3 879Właściwości przeciwutleniające miodów pitnych

E.  M a j e w s k a,  A.  M y s z k a

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF MEAD

S u m m a r y

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(II) chelating ability, total polyphenols content and antioxi-
dant ability toward to DPPH● and ABTS●+ radicals. Capacity Fe(II) 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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