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Celem badan bylo dokonanie jakosciowej oceny wybranych miodow
pszczelich  dostegpnych w  bydgoskich  hipermarketach, sieci  sklepow
pszczelarskich  oraz  pozyskanych — bezposrednio  od  pszczelarzy.
Przeprowadzone badania obejmowaly analize organoleptyczng, oznaczenie
zawartoSci proliny oraz liczby diastazowej. W dwoch sposrod trzynastu
badanych probek miodow wykazano, iz zawartos¢ proliny jest mniejsza od
zalecanej w normie wartosci 25 mg/100 g, co moze swiadczy¢ o zafalszowaniu
miodu. Miody te charakteryzowaly si¢ rowniez obnizong liczbg diastazowgq,
ktora byla mniejsza od wymaganej minimalnej wartosci 8,3. Wykazano, zZe
zawartos¢ proliny (68,55 mg/100 g) oraz liczha diastazowa (29,4) jest
najwieksza w miodzie lipowym pozyskanym bezposrednio z pasieki
przydomowej. Dodatkowo przeprowadzono rowniez analize mikrobiologiczng,
ktora obejmowata oznaczenie liczby drobnoustrojow tlenowych oraz liczby
drozdzy i plesni. Stwierdzono, iz najwyziszym stopniem kontaminacji
drobnoustrojami  tlenowymi charakteryzowat si¢ pochodzgcy z Unii
Europejskiej miéd wielokwiatowy kremowy (7,0 x 10° cfu/g), a najnizszym
pochodzqcy z Polski miod faceliowy i spadziowy (<10 cfu/g). We wszystkich
analizowanych miodach liczba drozdzy i plesni byta niewielka i wynosita mniej
niz 10 cfu/g.

Hasta kluczowe: miodd, liczba diastazowa, prolina, analiza mikrobiologiczna.
Key words: honey, diastase humber, proline, microbiological analysis.

Midd pszczeli posiada cenne wlasciwosci odzywceze i lecznicze, ktore wynikaja z
jego zréznicowanego sktadu chemicznego. Sktad miodu zalezy przede wszystkim
od gatunku ro$liny, z ktorej pszczoty (Apis mellifera) zbieraja nektar lub spadz (1).
W miodach nektarowych i spadziowych dominuja weglowodany, a w szczegolnosci
glukoza i fruktoza, dzigki ktorym midd jest produktem latwo przyswajalny przez
organizm ludzki, poprawiajac jego kondycj¢ psychiczng i fizyczng. Miod zawiera
ponad 300 rozmaitych zwiazkow, w tym wode, kwasy organiczne, olejki eteryczne,
witaminy, makro- i mikroelementy oraz biatka i wolne aminokwasy, wsrod ktorych
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dominuje prolina. W miodach zidentyfikowano réwniez enzymy takie, jak:
diastaza, inwertaza, katalaza, fosfataza oraz oksydaza glukozowa, ktora jest
odpowiedzialna za wlasciwos$ci antybiotyczne miodu (2, 3).

Jako$¢ miodu pszczelego zalezy przede wszystkim od umiejgtnosei i kwalifikacji
pszczelarzy, ktorzy odpowiadaja za sposob odbierania, konfekcjonowania i
przetwarzania miodu (4). Wazne jest rowniez przechowywanie miodu w
odpowiednich ~ warunkach. W  miodzie ogrzanym wzrasta zawarto$¢
5-hydroksymetylofurfuralu HMF (3-5). Miod zafatszowany posiada réwniez mniej
proliny oraz charakteryzuje si¢ zanizong liczbg diastazowg w poréwnaniu z miodem
dobrej jakosci. Jakos¢ miodu okresla rowniez jego profil mikrobiologiczny (3, 6).
Jednakze w europejskim i polskim ustawodawstwie nie okreslono wyczerpujaco i
jednoznacznie norm, jakimi powinien charakteryzowaé si¢ midd pod wzgledem
kontaminacji drobnoustrojami. Wyniki kontroli jakosci handlowej miodow, ktora
zostata przeprowadzona przez Inspekcje Jakosci Handlowej Artykulow Rolno-
Spozywczych w 2010 roku wykazaty znaczne nieprawidlowosci dotyczace
parametrow  fizykochemicznych oferowanego w  Polsce miodu, ktore
zaobserwowano w przypadku 32 9% partii objetych kontrolg, a liczba
zakwestionowanych partii miodu byta prawie 5-krotnie wyzsza niz w roku 2009, co
swiadczy o postepujacym pogarszaniu si¢ jakoSci miodéw w porOwnaniu z
poprzednimi latami (7).

Celem podjetych w przedstawionej w pracy badan byla wstgpna ocena jakos$ci
miodow oferowanych na terenie miasta Bydgoszczy oraz sprawdzenie czy wybrane
parametry $wiadczagce o jakosci miodu speilniajg wymagania polskiego
ustawodawstwa.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowily probki 13 miodéw pszczelich zakupionych w
bydgoskich hipermarketach, sieci sklepéw pszczelarskich oraz pozyskanych
bezposrednio od pszczelarzy w okresie jesienno-zimowym 2010/11. Ocenie
organoleptycznej poddano: barwe, konsystencje, smak i zapach miodu (tab. I). W
analizowanych miodach oznaczono w trzech powtérzeniach zawarto$¢ proliny
metoda spektrofotometryczng (8), a wyniki zamieszczono w tabeli III. Liczbe
diastazowa oznaczono metoda inkubacji w 40°C wg Polskiej Normy (8) na
podstawie stopnia hydrolizy skrobi przez znajdujaca sie¢ w miodzie a-amylazg.
Przeprowadzone badania obejmowaty rowniez oznaczenie liczby drobnoustrojow
tlenowych (9) oraz drozdzy i plesni (10). Wyniki analiz mikrobiologicznych
wyrazono w cfu/g (ang. colony forming units per gram; jednostka tworzaca
koloni¢). Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej za pomoca programu
Statistica 8.0 (StatSoft).
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Tabela |. Charakterystyka badanych miodow

Table |. Characteristic of studied honeys

Lp. _Odmlana Pochodzenie Producent Data zal_(upu /
miodu /symbol partia
. Gospodarstwo Pasieczne,
1 Lipowy (M1) PL Stréze, matopolskie 27.09.2010
. Pasieka przydomowa,
2 Lipowy (M2) PL taszewo, kujawsko-pomorskie 6.09.2010
. Gospodarstwo Pasieczne,
3 Akacjowy (M7) PL Stréze, matopolskie 31.12.2010
. Gospodarstwo Pasieczne,
4 Akacjowy (M8) UE Stroze, matopolskie 3.01.2011
Gospodarstwo Pasieczne,
5 Gryczany (M9) UE Stréze, matopolskie 31.12.2010/A
Gospodarstwo Pasieczne,
6 Gryczany (M10) UE Stréze, matopolskie 3.01.2011/B
Gospodarstwo Pasieczne,
7 Wrzosowy (M5) PL Stréze, matopolskie 14.12. 2010
. Gospodarstwo Pasieczne,
8 Spadziowy (M6) PL Stréze, matopolskie 14.12. 2010
9 Faceliowy (M11) PL Pasieki Nadnoteckie, Sadki, 13.01.2011
kujawsko-pomorskie
Rzepakowy Dystrybutor miodu, Ba¢kowice,
10 (M13) PL Swietokrzyskie 7.01. 2011
1 Wielokwiatowy UE+ Dystrybutor miodu, l_\lowy Sacz, 8.11. 2010
(M3) matopolskie
Wielokwiatowy Dystrybutor miodu, Warszawa,
12 (M4) UE+ mazowieckie 28.12. 2010
Wielokwiatowy Sie¢ sklepow, Neckarsulm,
13 (M14) UE+ Niemcy 15.11.2010

PL — miéd pochodzacy z Polski, UE — miéd pochodzacy z panstw czionkowskich Unii Europejskiej,
UE+ - miéd pochodzacy z panstw cztonkowskich Unii Europejskiej i spoza Unii.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Badania organoleptyczne obejmowaty sprawdzenie: barwy, konsystencji, smaku i
zapachu oraz umozliwity wstgpne i orientacyjne okreslenie, czy analizowane miody
odpowiadajg wstegpnym wymaganiom niezbednych do dalszych badan
fizykochemicznych (tab. II). Wszystkie z analizowanych miodow spehniaty
wymagania organoleptyczne okreslone w normie PN-88/A-77626 (8).

Analizowane miody charakteryzowaly si¢ zréznicowang zawarto$cia proliny
(tab. III). Wg normy krajowej (8) aminokwasu tego nie powinno by¢ w miodzie
mniej niz 25 mg/100 g. Najmniej proliny zawieral mioéd rzepakowy M13 (17,01
mg/100 g), a najwigcej midd lipowy M2 (68,55 mg/100 g). Zanizong zawarto$¢
proliny zaobserwowano réwniez w przypadku miodu akacjowego M7 (23,8 mg/100
2). W grupie miodéw o znacznej zawartosci proliny znalazto si¢ 6 miodow: lipowy
M2 (68,55 mg/100 g), wrzosowy M5 (63,83 mg/100 g), spadziowy M6 (55,76
mg/100 g), gryczany M10 (42,25 mg/100 g), faceliowy M11 (49,63 mg/100 g) i
wielokwiatowy MI14 (56,2 mg/100 g). Srednia zawarto$é proliny w 13
analizowanych miodach wynosita 41,91 mg/100 g.



Nr3 Ocena jakosci miodow pszczelich 787

Tabela Il. Wiasciwosci organoleptyczne badanych miodéw

Table Il. Organoleptic properties of studied honeys
Lp. Odmiana .
miodu /symbol Barwa Konsystencja Smak Zapach
1 L'(R/(ljj\f\)'y jasnobursztynowa gesta ciecz stodki silny
2 Lipowy .. . stodki, bardzo
(M2) 26ita mazista ostry silny
3 Ak(a'\;lzj%wy jasnokremowa gesta ciecz stodki staby
4 Ak(a'\;lzjso)wy jasnokremowa gesta ciecz stodki staby
gruboziarnista z cienkg
5 Gryczany brunatny warstwa ptynna na ostry ba_rdzo
(M9) : b silny
powierzchni
6 Gryczany I bardzo
M10) brunatny gruboziarnista ostry siln
( y
7 Wrzosowy gorzki, .
(M5) czerwonobrunatna galaretkowata ostry silny
8 Sp?'(\j/lzg;)wy bragzowa gesta ciecz tagodny korzenny
9 Faceliowy jasnokremowa mazista tagodny staby
(M11)
10 RZ?&T;())WY stomkowa gesta ciecz stodki staby
11 Wielokwiatowy . .. . L stodki, .
(M3) jasnozoétta Srednioziarnista tagodny silny
. . stodki,
12 W|eIo(I;/|V\2§1towy herbaciana gesta ciecz gorzki silny
posmak
13 Wielokwiatowy .. . .
(M14) 26ita kremowa stodki silny

Zawartos¢ proliny ponizej w/w $redniej oznaczono w przypadku miodu lipowego
M1 (28,48 mg/100 g), wielokwiatowego M3 i M4 (odpowiednio 38,48 i 33,08
mg/100 g), akacjowego M7 i M8 (odpowiednio 23,8 i 26,25 mg/100 g), gryczanego
M9 (41,56 mg/100 g) i rzepakowego M13 (17,01 mg/100 g). Wynik zblizony do
sredniej uzyskano w obu badanych miodach gryczanych M9 i M10 (odpowiednio
41,56 i 42,25 mg/100 g).

Warto zauwazy¢, ze zréznicowane wyniki (p<0,05) uzyskano réwniez w obrebie
tej samej odmiany miodu, co moze $wiadczy¢ o rdznorodnych warunkach
pozyskiwania 1 przechowywania tego miodu. Zawarto$¢ proliny w miodzie
lipowym wahata si¢ od 28,48 do 68,55 mg/100 g, a w miodzie wielokwiatowym od
33,08 do 56,20 mg/100 g miodu. Roznice w zawartosci proliny zaobserwowano
réwniez w grupie miodéw akacjowych i gryczanych (tab. III), jednakze byly one
nieznaczne (p>0,05). Majewska i wspotpr. (4) oznaczyli proling w ilo$ci od 47,2 do
93,4 mg/100 g w miodach wielokwiatowych pochodzacych z réznych regionow
Polski. W badaniach tych tylko dwie probki miodu z regionu Pomorza
charakteryzowata zawarto$¢ proliny (odpowiednio 47,2 i 47,9 mg/100 g) zblizona
do $redniej zawarto$ci tego aminokwasu obserwowanej w naszych badaniach (czyli
41,91 mg/100 g). W kolejnej pracy Majewska (11) oznaczyta roéwniez zawarto$é
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proliny w miodzie jedwabnym i tzw. miodzie Romerillo, ktéra wyniosta
odpowiednio 16,7 i 21,6 mg/100 g. Wysoka zawartos¢ proliny (143 mg/100 g)
stwierdzono takze w miodach spadziowych badanych przez Bogdanova (2).

Liczba diastazowa $wiadczy o aktywnosci amylolitycznej miodu (12,13). Jej
zanizona warto$¢ moze wskazywac¢ na zafalszowanie miodu. Wg Polskiej Normy
(8) nie powinna by¢ nizsza niz 8,3, a wg aktualnie obowigzujacego Rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi (14) nie mniejsza niz 8. Najwyzszg liczba
diastazowa (czyli 29,4), charakteryzowat si¢ midd lipowy M2, a najnizsza (czyli
3,7) miod rzepakowy M13. W przypadku miodu rzepakowego M13 warto$¢ liczby
diastazowej wyznaczong zgodnie z metoda podang w normie (8) zweryfikowano
dodatkowo metoda spektrofotometryczng wedlug Bogdanova i wspotpr. (14)
uzyskujac identyczny wynik. Warto rowniez dodaé, iz sposrdéd analizowanych
miodéw, miod rzepakowy M13 1 miod akacjowy M7 charakteryzuje nie tylko
najmniejsza liczba diastazowa (odpowiednio 3,7 i 6,5) ale rowniez najmniejsza
zawarto$¢ proliny (odpowiednio 17,07 mg/100 g i 23,8 mg/100 g). Obydwa
wspomniane parametry stanowig fgcznie wazne kryterium oceny stopnia
zafatszowania miodu (5). Boukraa i wspotpr. (15) oznaczyli spektrofotometrycznie
liczbe diastazowa w pieciu algierskich miodach na poziomie od 13,1 do 26,1.
Natomiast Serrano i wspotpr. (13) analizowali 49 probek miodu z regionu
Andaluzji (Hiszpania) stwierdzajac najwyzsza wartos¢ liczby diastazowej w
przypadku miodu eukaliptusowego (49,42), a najnizszg dla miodu cytrusowego
(3,99). Wérod nektarowych miodéw analizowanych przez Serrano i wspotpr. (13)
znajdowaty si¢ rowniez miody wielokwiatowe, ktoére odznaczaty si¢ warto$ciami
liczby diastazowej od 6,05 do 40,89. W badanych w 2010 r. partiach miodu
wielokwiatowego i akacjowego dostgpnych na rynku w Polsce takze stwierdzono
ostatnio przypadki wystepowania produktow o zbyt niskiej wartosci (< 8,3) liczby
diastazowej (7).

W europejskim i polskim ustawodawstwie nie okre§lono jednoznacznie i
wyczerpujagco wymagan, jakie powinien spetnia¢ miéod pod wzgledem czystoSci
mikrobiologicznej (3, 8-10). Jednakze prowadzone sg liczne badania nad profilem
mikrobiologicznym miodow, ktore obejmuja oznaczenie ogélnej liczby
drobnoustrojéw tlenowych, drozdzy i plesni, jak rowniez wykrywanie Bacillus spp.,
Clostridium spp. i Salmonella spp. (3, 6). W przeprowadzonych przez nas
badaniach najwyzszym stopniem kontaminacji drobnoustrojami tlenowymi
charakteryzowat si¢ miod wielokwiatowy M14 (7,0 x 10° cfu/g), a najmniejszym
miod spadziowy M6 i faceliowy M11 (<10 cfu/g) (tab. I11).

Identyczny jak w badanych przez nas miodach spadziowym i faceliowym stopien
kontaminacji drobnoustrojami wykazata Gomes i wspotpr. (3) analizujac miody
dostepne na rynku portugalskim. Natomiast lurlina i Fritz (6) analizujac miody
argentynskie oznaczyly liczbe drobnoustrojow tlenowych w zakresie od 3,0 x10* do
12,0 x10? cfu/g. Analizowane w naszej pracy miody charakteryzowaly si¢ bardzo
niskim stopniem kontaminacji plesniami i drozdzami, ktory wynosit <10 cfu/g (tab.
11).
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Tabela Ill. Parametry fizykochemiczne i mikrobiologiczne badanych miodéw
Table I11. Physicochemical and microbiological parameters of studied honeys
. ’ Liczba Liczba
Odmiana Sredm?,(iSD.) Liczba drobnoustrojéw drozdzy i
Lp. ) zawartosc¢ proliny ) A
miodu /symbol (Mg/100 g) diastazowa tlenowych plesni
912009 (cfulg) (cfulg)
Lipowy 2
1 (M1) 28,48 + 0,61 6,5 2,4 x 10 <10
Lipowy 2
2 (M2) 68,55 + 0,05 29,4 1,0 x 10 <10
3 Akacjowy 23,80 + 1,56 6,5 2,0 x 10" <10
(M7)
4 Akacjowy 26,25 + 0,54 17,9 1,6 x 102 <10
(M8)
5 Gryczany 41,56 + 1,52 10,9 3,0 x 102 <10
(M9)
Gryczany 2
6 (M10) 42,25 + 0,98 8,3 1,5x% 10 <10
7 Wrzosowy 63,83 + 1,89 17,9 8,0 x 10" <10
(M5)
8 Spadziowy 55,76 + 1,85 13,9 <10 <10
(M6)
Faceliowy
9 (M11) 49,63 + 0,67 17,9 <10 <10
Rzepakowy 1
10 (M13) 17,01 £0,78 3,7 5,0 x 10 <10
11 W'e"’(';/l"‘g‘;"m""y 38,48 £ 0,10 17,9 1,2 x 102 <10
12 | Wielokwiatowy 33,08 + 0,94 5,0 7,7 % 10 <10
(M4)
Wielokwiatowy 2
13 (M14) 56,20 + 1,01 10,9 7,0 x 10 <10
Sradnia ze wszystkich 41,91 12,8 1,6 x 10 <10
wynikéw analiz:

Analogiczny stopien zanieczyszczen stwierdzita Gomes i wspotpr. (3) w 40%
przebadanych prébek miodéw portugalskich. Stopien kontaminacji pozostatych

60% probek wynosit od 1,1x10" do 2,2 x10" cfu/g.

WNIOSKI

1. Jako$¢ miodéw odmianowych dostepnych na polskim rynku jest bardzo
zrdéznicowana. Nie wszystkie spetniajg wymagania okreslone w Polskiej Normie i
obowigzujacym Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 2004 r. (16).

2. Miody nalezace do jednej odmiany sg bardzo zréznicowane pod wzgledem
badanych przez nas parametrow fizykochemicznych, co moze $wiadczyé o
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nieprzestrzeganiu wymagan okre$lajacych proces pozyskiwania 1 zasady
przechowywania miodu.

3. Niska zawarto$¢ proliny i obnizona liczba diastazowa w pochodzgcych z Polski
probkach miodu akacjowego i rzepakowego moze by¢ zwigzana z pozyskiwaniem i
przechowywaniem tych miodéw przez producenta Iub dystrybutora w
podwyzszonej temperaturze.

4. Ogolnie biorac badane probki miodow odmianowych dostarczonych z Polski
charakteryzowatly si¢ istotnie wyzsza (p<0,05) zawarto$cig proliny niz miody
pochodzace z panstw cztonkowskich Unii Europejskiej 1 spoza UE.

A. Sliwinska, G. Bazylak

EVALUATION OF HONEY QUALITY WITH USE OF SELECTED PHYSICOCHEMICAL AND
MICROBIOLOGICAL PARAMETERS

Summary

The aim of study was evaluate the quality of commercially available uni- and multifloral honey
samples obtained from supermarkets, apitherapy stores and local beekeepers in Bydgoszcz. The
organoleptic properties, proline content and diastase activity have been determined along with their
microbiological examination for numbers of aerobic mesophilic bacteria and total moulds and yeasts in
the 13 variable honey samples. The proline content was below required concentration of 25 mg/100 g in
the two studied types of honey (acacia and ripe) originated from Poland. For the same honeys as well
for the lime and multifloral type of honeys supplied from the non-defined European Union (UE)
countries reduced values of diastase activity (<8.3) have been determined, suggesting the non-authentic
origin of these four honey types. The highest number of aerobic mesophilic bacteria (7.0 x 102 cfu/g)
was obtained for one multifloral sample of mixed honeys from the UE and outside of the UE area
suppliers. However, in the all analyzed here honey samples the numbers of total moulds and yeasts
were less than 10 cfu/g.
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