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Celem pracy bylo zbadanie wyroznikow jakosci miodow nektarowych roznego
pochodzenia i porownanie otrzymanych wynikow z wymaganiami zawartymi
w obowiqzujqcych aktach prawnych. Materiat badawczy stanowity probki osSmiu
miodow nektarowych zakupionych bezposrednio od pszczelarzy. Uzyskane wy-
niki pozwolity stwierdzic¢, ze wigkszos¢ analizowanych miodow posiadata dobrq
Jjakos¢ i odpowiadala wymaganiom prawnym okreslonym w normach.

Stowa kluczowe: mioéd nektarowy, fizykochemiczne wyrdzniki.
Key words: floral honey, physicochemical parameters.

Midd jest naturalnie stodka substancja produkowana przez pszczoly Apis mel-
lifera z nektaru roslin lub wydzielin zywych czesci roslin, lub wydzielin owadow
wysysajacych zywe czesci roslin, zbieranych przez pszczoty, przerabianych przez
laczenie specyficznych substancji z pszczot, sktadanych, odwodnionych, gromadzo-
nych i pozostawionych w plastrach miodu do dojrzewania (1). Midd pszczeli, ktory
jest otrzymywany zgodnie z ogdlnie przyjetymi zasadami sztuki pszczelarskiej pra-
wie zawsze posiada dobra jakos$¢. Charakteryzuje si¢ okreslonymi cechami organo-
leptycznymi i bogatym sktadem chemicznym. Specyficzny sktad miodu sprawia, ze
jest on produktem aktywnym biologicznie i wykazuje cenne wlasciwosci odzyw-
cze i terapeutyczne. Do fizykochemicznych wyréznikow, dzigki ktéorym na pod-
stawie analizy laboratoryjnej kontroluje si¢ jako§¢ miodu nalezy: zawarto$¢ wody,
zawarto$¢ popiotu, aktywno$¢ enzymow, zawarto$¢ 5-hydroksymetylofurfuralu,
spektrum aminokwasow i1 cukrow, przewodno$¢ elektryczna, kwasowos$¢ ogolna,
spektrum pytkowe oraz pozostatosci lekow 1 antybiotykow (2). Celem pracy byto
zbadanie wybranych wyr6znikow jakosci miodéw nektarowych réznego pochodze-
nia botanicznego i poréwnanie otrzymanych wynikdéw z wymaganiami zawartymi
w obowiazujacych aktach prawnych.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowity probki od§miu miodéw nektarowych zakupionych
bezposrednio od pszczelarzy. Byly to miody: malinowy (MA), nawlociowy (N),
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mniszkowy (MN), rzepakowy (RZ), wrzosowy (W), wielokwiatowy (WK), aka-

cjowy (A) i gryczany (G).
W materiale badawczym przeprowadzono nast¢pujace oznaczenia:

» zawarto$ci wody metoda refraktometryczna (3),

» zawarto$ci wolnych kwasow metoda potencjometrycznag (3),

 zawartoSci proliny metoda spektrofotometryczna (3),

» zawartos$ci popiotu (4),

» zawartoS$ci biatka metoda Kjeldahla (5),

» zawartosci cukrow bezposrednio redukujacych oraz sacharozy metoda Luffa-
Schoorla (6),

» przewodnosci elektrycznej wlasciwej metoda konduktometryczna (3).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zawartos¢ wody w o$miu przebadanych probkach miodow (tab. I) ksztattowata si¢
w granicach od 16,5% do 20,2%. Srednia zawarto$¢ wody w tych miodach wynosita
18,6%. Najwigcej wody zawierat miod rzepakowy, natomiast najmniej miod akacjo-
wy. Akty prawne, takie jak Dyrektywa (1) i Rozporzagdzenie (7), odnoszace si¢ do
wymagan jakoSciowych miodow ustanawiaja granice zawarto$ci wody na poziomie
nie wyzszym niz 20%, z wyjatkiem miodu wrzosowego dla ktoérego granica ta zo-
stala ustalona na poziomie nie wigkszym niz 23%. Wigkszo$¢ uzyskanych wynikow
zawierala si¢ w granicach dopuszczalnych przez te dokumenty. Uzyskane w pracy
wyniki r6znig si¢ od dostgpnych danych literaturowych, gdyz badania przeprowa-
dzone przez Sykut i Popko (8) wskazuja, ze zawarto$¢ wody w miodzie wrzosowym
wynosila 15,6%, a badania Persano Oddo i wsp. (9) wykazaty, ze zawarto§¢ wody
réwniez w miodzie wrzosowym wynosita 18,5%. Na réznice w przedstawionych da-
nych literaturowych wptywa wiele czynnikow, m.in. odmienne warunki klimatycz-
ne panujace podczas pozyskiwania przez pszczoty nektaru, rozny sktad gatunkowy
ro$lin nektarodajnych oraz pochodzenie miodow z rdéznych regionow kraju.

Tabela |. Wybrane wyroézniki jako$ciowe analizowanych miodow
Table I. Selected parameters of quality analyzed honeys

Zawartosc o i Przewodno$¢ | Zawartosé Zawartosc
L, Kwasowosé Popiot . )
Miod wody [mval/kg] [%] elektryczna biatka proliny
[%] < ° [mS/cm] [%] [mg %]
MA 19,4 10,7 0,13 0,42 0,69 36,0
N 18,7 33,3 0,27 0,52 0,78 58,9
MN 18,6 9,7 0,14 0,21 0,54 17,5
Rz 20,2 10,7 0,06 0,13 0,60 18,1
W 18,3 35,7 0,31 0,64 1,20 86,1
WK 17,0 30,3 0,14 0,41 0,72 58,5
A 16,5 14,3 0,08 0,16 0,91 22,0
G 19,9 54,7 0,16 0,43 1,03 89,2
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Wyniki potencjometrycznego oznaczenia zawartosci wolnych kwasow otrzymane
W niniejszej pracy (tab. 1) zawieraty si¢ w przedziale od 9,7 mval/kg do 54,7 mval/
kg. Srednia kwasowo$¢ wynosita 24,9 mval/kg. Najwyzsza kwasowosé wykazat
midd gryczany, a najnizsza miod z mniszka lekarskiego. Dyrektywa (1) oraz Rozpo-
rzqdzenie (7) to dokumenty, ktore okreslaja maksymalna kwasowo$¢ na poziomie
nie wigkszym niz 50 mval na kg. Podwyzszona zawarto$¢ wolnych kwasoéw orga-
nicznych w miodzie gryczanym (54,7 mval/kg) moze §wiadczy¢ o fermentowaniu
miodu na skutek rozwoju drobnoustrojow. Wysoka kwasowo$¢ miodu uniemozliwia
jego przechowywanie. Wzrasta ona wraz z dojrzewaniem miodéw na skutek proce-
soOw enzymatycznych. [lo§¢ wolnych kwaséw w produkcie §wiadczy o charakterze
zwiazkéw chemicznych w nim zawartych. Zawarto$¢ wolnych kwaséw oznaczone
przez Majewskq i wsp. (10) w miodach nektarowych wielokwiatowych ksztattowata
si¢ w przedziale od 15 do 28 mval/kg. Przybylowski i Wilczynska (11) wykazali,
ze $rednia kwasowo$¢ ogolna w miodach wielokwiatowych wynosita 18 mval/kg.
Popek (12) rowniez okreélit srednia kwasowos¢ ogdlna dla tych miodow, ktora wy-
nosita 17,2 mval/kg.

Zawarto$¢ popiotu w przebadanych miodach nektarowych ksztattowata si¢ w gra-
nicach od 0,06% do 0,31% (tab.1). Dyrektywa (1) oraz Rozporzqdzenie (7) podaja
warto$ci substancji nierozpuszczalnych w wodzie nie wigksza niz 0,1g/100g. Do-
datkowo Dyrektywa (1) stanowi o zawartosci popiotu w miodach nektarowych nie
wigkszej niz 0,5%. Wyniki zawarto$ci popiotu otrzymane w niniejszej pracy sa
zblizone do wartosci podawanych przez innych badaczy. Po zbadaniu 6 roznych
miodéw odmianowych Majewska (13) oznaczyla zawarto$¢ popiotu w przedziale
0,06% — 0,13%. Wedtug Majewskiej i Delmanowicz (2) zawarto$¢ popiotu w miodzie
malinowym wynosi 0,08%. Rozbieznoséci w zawartosci popiotu nawet w obrebie tej
samej odmiany miodu moga by¢ spowodowane roznych pochodzeniem geograficz-
nym, sezonem oraz warunkami klimatycznymi.

Badane miody nektarowe charakteryzowaty si¢ przewodnoscia elektryczna w za-
kresie od 0,13 mS/cm do 0,64 mS/cm (tab. I) i nie przekraczaja maksymalnej dopusz-
czalnej warto$ci przewodnictwa okreslonej na poziomie 0,8 mS/cm (1, 7). Precyzyjne
okreslenie minimalnych warto$ci tego parametru znacznie utatwia okreslanie niskiej
jakosci miodow (15). Popek (12) dla miodéw wielokwiatowych otrzymat przewod-
nosc¢ o warto$ci 0,68 mS/cm. Wedtug Przybylowskiego i Wilczynskiej (11) przewod-
nos¢ elektryczna wlasciwa dla tych miodow byta nizsza i wynosita 0,2 mS/cm.

Zawarto$¢ biatka w miodach jest niewielka i wynosi okoto 0,5%. Zawarto$¢ biat-
ka w badanych miodach ksztattowata si¢ w granicach od 0,60% w miodzie rzepako-
wym do 1,20% w miodzie wrzosowym (tab. I). Zaden z dokumentéw odnoszacych
si¢ do wymagan jako$ciowych miodéw nie okresla ilosci zwiazkoéw biatkowych,
ktore powinny wystgpowaé w miodzie.

Prolina jest waznym parametrem okreslajacym jako$¢ miodu, gdyz wysoka zawar-
tos¢ tego aminokwasu §wiadczy o dojrzato$ci miodu. Zawarto$¢ proliny w badanych
miodach nektarowych wahata si¢ w przedziale od 17,5 mg/100g do 89,2 mg/100g
(tab. I). Najnizsza zawartos$cia tego aminokwasu charakteryzowal si¢ midéd z mnisz-
ka lekarskiego, a najwyzsza midd gryczany. Niska zawarto$¢ proliny w miodzie
z mniszka lekarskiego — 17,5 mg/100g, rzepakowym — 18,1 mg/100g i akacjowym —
22 mg/100g moze wskazywac, ze miody te podczas zbioru nie bylty w petni dojrzale.
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Wedlug Majewskiej i Delmanowicz (2) zawarto$¢ tego aminokwasu wynosita 61,3
mg w miodzie mniszkowym i 50,4 mg w miodzie malinowym. Persano Oddo i wsp.
(9) otrzymali w miodzie mniszkowym warto$¢ 34,8 mg/100g.

Weglowodany stanowia w miodzie najliczniejsza grupg zwiazkoéw chemicznych,
gdyz ich procentowa zawarto§¢ wynosi od 70 do nawet 99% suchej masy miodu.
Do cukroéw redukujacych zalicza sig gtéwnie glukozg i fruktoze, ktorych zawartos¢
zmniejsza si¢ podczas przechowywania miodu. Najliczniejszym disacharydem nie-
redukujacym wystgpujacym w miodach jest sacharoza. Zgodnie z wymaganiami
dotyczacymi zawarto$ci cukréw prostych w miodach nektarowych zawartymi
w Rozporzqdzeniu (7) suma glukozy i fruktozy nie powinna by¢ nizsza niz 60
g/100 g miodu. Wymogi prawne okreslone w Dyrektywie (1) oraz Rozporzqdzeniu
(7) wskazuja, ze zawarto$¢ sacharozy w tych miodach nie powinna by¢ wigksza
niz 5 g/100 g produktu. Zawarto$¢ weglowodanéw w badanych miodach przed-
stawiono na ryc. 1. Zawarto$¢ cukrow ogdtem w badanych miodach ksztattowata
si¢ w granicach od 66,1% do 71,7 %, zas$ ilo$¢ cukrow redukujacych zawierata
si¢ w przedziale od 55,7% do 70,3%. Zawarto$¢ sacharozy w badanych miodach
wahata si¢ w granicach od 0,86% do 5,73%. W miodzie wielokwiatowym ilo§¢
cukrow prostych byla nieco mniejsza niz zadana warto$¢ 60 g/100 g, co moze by¢
wynikiem dtugotrwalego przechowywania miodu. Miéd ten przekroczyt réwniez
dopuszczalne wymagania odno$nie zawartosci sacharozy. Majewska i wsp. (10)
oznaczyla zawarto$¢ sacharydéw bezposrednio redukujacych w miodach wielo-
kwiatowych i1 otrzymata wyniki w przedziale od 74,5% do 80,2%. Zawarto$¢ sa-
charozy tacznie z melocytoza w miodach badanych przez Popka (12) ksztattowata
si¢ w granicach od 0,61% dla miodu lipowego do 5,64% dla miodu akacjowego.
Sykut i Popko (8) zbadali miody z rejonu lubelskiego i uzyskali nastgpujace za-
wartosci sacharozy: 0,26% dla miodu wrzosowego, 2,15 % dla miodu gryczanego,
2,51 dla miodu lipowego i 2,54 dla miodu wielokwiatowego. Majewska i wsp. (10)
stwierdzita, ze zawartos¢ sacharozy tacznie z melecytoza w badanych miodach
wynosita od 0,3% do 4,0%.

[ sacharoza

[ cukry proste
[ cukry ogotem

Zawartos¢ cukrow [%]

Ryec. 1. Zawarto$¢ cukrow w analizowanych miodach
Fig. 1. Sugar content in the analyzed honeys
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WNIOSKI

1. Midd akacjowy i wrzosowy mogty by¢ najbardziej dojrzate o czym, w przypad-
ku miodu akacjowego, §wiadczy niewielka zawarto§¢ wody, najnizsza zawarto$¢
sacharozy oraz najwyzsza zawarto$¢ cukrow bezposrednio redukujacych. Na
korzy$¢ miodu wrzosowego przemawia najwyzsza zawartos¢ proliny, wysoka
zawarto$¢ popiotu i warto$¢ przewodnosci elektrycznej oraz stosunkowo niska
zawarto$¢ sacharozy.

2. Wigkszo$¢ analizowanych miodow posiadata dobra jakosc¢ i odpowiadata wymaga-
niom prawnym okreslonym w normach. Miod gryczany przekroczyt dopuszczalne
wymagania jedynie odno$nie kwasowos$ci, midd rzepakowy charakteryzowat si¢
nieco wyzsza od wymaganej zawartoscia wody, a w miodzie wielokwiatowym
oznaczono wyzsza od dopuszczalnej zawarto$¢ sacharozy.

E. Majewska, B. Druzynka, D. Derewiaka, M. Ciecierska, R. Wotosiak
PHYSICOCHEMICAL PARAMETERS OF QUALITY OF FLORAL HONEY

Summary

The aim of this study was to investigate the quality features of honey nectar of various origins and
comparing the results with the requirements of applicable legislation. The research material consisted
of eight floral honey samples purchased directly from beekeepers. The results revealed that the analyzed
honeys in the majority have a good quality and meet the legal requirements specified in the standards.
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