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Streszczenie: W ponizszej pracy przedstawiono wyniki badan dotyczace oceny jakosci
miodoéw filtrowanych pochodzgcych z rynku USA. Badania obejmowaty analize zawarto$ci:
wody, cukréow redukujgcych, sacharozy, 5-HMF, zawartosci wolnych kwaséw oraz poziomu
przewodnos$ci elektrycznej wiasciwej. Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzi¢, ze wartosci
wyrdznikéw jakosci mioddw filtrowanych nie przekraczajg dopuszczalnych limitow dla miodow
okreslonych w polskich aktach prawnych. Wyjatkiem jest zawarto$¢ 5-HMF, ktérego wielkos¢
znacznie przekracza dopuszczalne normy.

Stowa kluczowe: midd, filtrowanie miodéw, wyrézniki jakosci.

Abstract: The following study presents the results of research on the assessment of the
quality of filtered honey coming from the US market. The study included an analysis of the
content of water, reducing sugars, sucrose, 5-HMF, free acidity and level of electrical
conductivity. The results revealed that quality factors filtered honey does not exceed the limits
for honey outlined in the legislation. The exception is a 5-HMF, the value of which significantly
exceeds the permissible levels for honey.
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1. WSTEP

Miod pszczeli jest produktem spozywczym pochodzenia naturalnego, ktory jest
wytwarzany przez pszczoty Apis mellifera z nektaru kwiatow lub z wydalin zywych
czesci roslin, lub tez wydzielin owadow ssacych soki zywych czgsci roslin, ktore
pszczoty zbieraja, przenosza i tacza ze specyficznymi substancjami wiasnymi,
sktadaja 1 pozostawiaja do dojrzewania w plastrach. Uznawany jest za zrodto
cennych sktadnikoéw o dziataniu profilaktyczno-leczniczym oraz odzywczym
[Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady UE z 15 maja 2014].
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Polski rynek miodow charakteryzuje si¢ dostepnoscia réznorodnych gatunkow
miodéw, m.in. wielokwiatowego, lipowego, rzepakowego, akacjowego, gryczanego,
spadziowego, faceliowego. W ofercie pszczelarzy wystepuja rowniez miody
z dodatkami owocow, np. malin, czy tez przypraw, np. cynamonu lub surowego
imbiru. Producenci miodow, chcac zwiekszy¢ rdéznorodnosé asortymentu miodu,
a takze wplyna¢ na zwigkszenie atrakcyjnosci tego tradycyjnego produktu,
wprowadzaja nie tylko modyfikacje smakowe. Jedna z ostatnio spotykanych
nowosci na polskim rynku jest tzw. midd kremowany, ktory charakteryzuje si¢ gesta,
jednorodng konsystencja, nadajaca wlasciwosci smarowne [Dzugan, Sowa
1 Wesotowska 2016].

Kolejna metoda zwigkszenia atrakcyjnosci sensorycznej miodu oraz wydhu-
zenia przydatnosci do spozycia jest jego filtracja. Filtrowanie miodoéw jest procesem,
ktéry polega na usunieciu z miodu substancji organicznych i nieorganicznych.
Glowne jego zadanie stanowi zatrzymanie procesu krystalizacji oraz usunigcie
zanieczyszczen, np. komorek drozdzy. Dodatkowo z miodu usunigte zostaja pytki
kwiatowe, barwniki oraz pecherzyki powietrza. W efekcie miod filtrowany
w poréwnaniu do miodu niefiltrowanego ma jasniejsza barwe oraz jest bardziej
klarowny, ma mniej intensywny oryginalny, woskowy zapach, bardziej za$
intensywny zapach stodyczy [Beckmann i in. 2010; Root i Root 2005; Wilczynska
2012; 2014]. Filtracja prowadzi do usuniecia pytku kwiatowego, przez co
mozliwosci okreslenia pochodzenia botanicznego miodu filtrowanego sa bardziej
ograniczone. Niesie to za sobg pewne ryzyko zwigzane z zafalszowaniem miodoéw
poprzez mieszanie ich odmian, a nastepnie odfiltrowywanie w celu usuniecia pytku
kwiatdéw, ktory jest jedynym znaczacym wyroznikiem, dotyczacym charakterystyki
odmianowej miodow.

Uwaza si¢ tez, ze miod filtrowany ma nizsza jako$¢ niz oryginalny miod,
poniewaz podczas filtracji mogg zosta¢ usunigte rowniez cenne sktadniki odzywcze
miodu, np. karotenoidy. Miod filtrowany praktycznie nie wystgpuje na rynku
polskim, pomimo Ze akty prawne przewidujg istnienie takiego rodzaju miodu. Jest
jednak produktem szeroko dostgpnym w USA [Beckmann i in. 2010; Root i Root
2005; Wilczynska 2012, 2014]. W zwiazku z tym celem badan byla ocena jakosci
miodow filtrowanych pochodzacych z USA oraz sprawdzenie, czy wybrane
parametry jako$ciowe miodu spelniajg wymagania okre§lone w obowiazujacych
przepisach [PN-88/A-77626:1988; Rozporzadzenie MRiRW z 29 maja 2015].

2. MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowily cztery niestandaryzowane probki miodow
wielokwiatowych filtrowanych z 2016 roku. Probki pochodzily z rynku Stanow
Zjednoczonych Ameryki (USA). Zostaty zakupione w sklepie ze zdrowa zywnoscia.
Midd pochodzit ze srodkowej czgéci USA, tj. ze stanu Tennessee. Pochodzenie
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miodéw nie byto przypadkowe, poniewaz obszar ten charakteryzuje si¢ bujna
ro$linnos$cia, a produkcja mioddéw stanowi istotny element dziatalnosci tego regionu.
Miody charakteryzowaly si¢ plynng konsystencja oraz przejrzystym wygladem.
Byly zapakowane w szklane transparentne stoiki. Badania obejmowaty oznaczanie
zawarto$ci wody, cukrow redukujacych i sacharozy, a takze poziomu 5-HMF,
wolnych kwasdéw oraz przewodnosci elektrycznej wlasciwej. Wszystkie oznaczenia
wykonano wedlug Polskiej Normy PN-88/A-77626:1988 Miod pszczeli [PN-88/A-
77626:1988] w trzech powtorzeniach. Uzyskane wyniki poddano analizie statys-
tycznej za pomoca programu Statistica 12 (StatSoft).

3. WYNIKI BADAN | ICH OMOWIENIE

Zawartos¢ wody w badanych probkach wahata si¢ na poziomie od 17,63 £0,15% do
18,63 +0,12%. Badane miody spelnialy wymagania okre§lone w przepisach
prawnych dotyczacych zawarto$ci wody w miodach, ktére powinny charaktery-
zowaé si¢ mniejsza niz 20% zawartoscig wody [PN-88/A-77626:1988; Rozporza-
dzenie MRiRW z 29 maja 2015].

Wyniki przeprowadzonych badan przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Parametry fizykochemiczne badanych mioddw filtrowanych

Table 1. Physicochemical properties studied honeys filtered

Zawartos¢ z - z - Zawartos¢ P dnosé
Zawartos¢ cukréw awha rtosc aw:rl\:ﬁ:sc wolnych rlzeI:v ocnosc
Parametry | " ody [%] | redukujacych Sac[o/a;”" [i ol kwasow wfa‘;cf;{:z[;%]
[%] o 9'kg [mval/kg]
Norma
Nie wigcej Nie mniej niz Nie wigcej | Nie wigcej niz | Nie wiecej Nie wigcej niz
Numer niz 20* 60* niz 5* 40* niz 50* 0,8*
probki
18,5 73,4 3,82 52,61 11,75 0,3
1 18,3 72,9 4,20 52,58 12,25 0,28
18,5 73,2 3,96 52,50 12,0 0,31
Srednia (x)
todohylenie | 4g43.042 | 731171025 | 3,99:019 | 52,56+0,06 | 12,0025 | 0,30 0,02
standardowe
(SD)
18,7 70,95 1,35 53,76 25,75 0,3
2 18,7 71,19 0,91 53,70 26,0 0,32
18,5 71,00 1,20 53,72 25,75 0,3
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cd. tabeli 1
Srednia (x)
*odchylenie | 1063,012 | 71,050,113 1,1540,22 | 53,73+0,03 | 25,83 +0,14 0,31 0,01
standardowe
(SD)
18,1 71,91 4,44 110,4 28,0 0,26
3 18,3 71,67 4,40 110,2 27,75 0,28
18,0 71,82 4,39 110,6 27,75 0,25
Srednia (x)
*odchylenie | 410 4540 15 71,840,12 4,410,03 | 110,4¢0,2 | 27,83 0,14 0,26 0,02
standardowe
(Sb)
17,8 74,95 1,55 187,58 27,0 0,32
4 17,5 73,89 1,33 187,60 27,0 0,30
17,6 74,95 1,20 187,58 27,75 0,30
Srednia (x)
todohylenie | 17654015 | 74934003 | 136018 | 187,59 £0,01 | 27,254043 |  0,310,01
standardowe
(SD)

Zrédto: badania whasne.

*warto$¢ wg Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 maja 2015 r. zmieniajgcego
rozporzgdzenie w sprawie szczegotowych wymagan w zakresie jakosci handlowej miodu (DzU 2015,
poz. 850).

W przypadku zawartosci cukrow redukujacych ich zawarto§¢ w badanych
miodach filtrowanych wahata si¢ na poziomie od 71,05 +0,13% do 74,93 +£0,03%.
Badane miody spelnialy wymagania okreslone w przepisach prawnych, gdyz suma
glukozy i fruktozy nie byla nizsza niz 60 mg/100 g [PN-88/A-77626:1988;
Rozporzadzenie MRiRW z 29 maja 2015].

Zawarto$¢ sacharozy lacznie z melecytoza wahata si¢ od 1,15 +0,22% do
4,41 £0,03%. Badane miody spetnialy wymagania okre$lone w przepisach praw-
nych, charakteryzujac si¢ mniejszg niz 5 g/100 g zawartoscig sacharozy lacznie
z melecytoza [PN-88/A-77626:1988; Rozporzadzenie MRiRW z 29 maja 2015].

Sposrod badanych miodoéw filtrowanych najwyzsza $rednig kwasowos$cia
charakteryzowata si¢ probka 3 (27,83 +0,14 mval/kg) oraz probka 4
(27,25 +0,43 mval/kg). Znacznie nizszym poziomem kwasowosci charakteryzowala
si¢ probka 1 (12,0 £0,25 mval/kg) [PN-88/A-77626:1988; Rozporzadzenie MRiRW
z 29 maja 2015 |.

Przewodno$¢ wtasciwa badanych miodow filtrowanych wahata si¢ na poziomie
0d 0,26 + 0,02 mS do 0,31 £0,01 mS, spetniajac wymagania okre§lone w przepisach
prawnych (mniej niz 0,8 mS) [PN-88/A-77626:1988; Rozporzadzenie MRiRW
z 29 maja 2015].
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Dane literaturowe [Sliwinska, Przybylska i Bazylak 2012; Al-Diab i Jarkas
2015] wskazuja, ze temperatura ogrzewania miodu w czasie jego przygotowania
(uptynniania) do filtracji ma istotny wptyw na zawarto$¢ 5-HMF. Dopuszczalna
zawarto§¢ S5-HMF okre$lona jest na poziomie nie wyzszym niz 40 mg/kg.
Przekroczenie tej wielko$ci moze wskazywac na przegrzanie miodu oraz zbyt dtugie
jego przechowywanie. Badane probki miodow filtrowanych charakteryzuja sie
wyzsza niz dopuszczalna zawartosciag S-HMF, na poziomie od 52,56 £0,06 mg/kg
do 187,59 £0,01 mg/kg, Najprawdopodobniej wynika to z faktu, iz miody tuz przed
filtrowaniem poddawane sg ogrzewaniu w wysokiej temperaturze — zmniejsza to ich
lepko$¢, przez co zwigksza si¢ wydajno$¢ procesu filtracji. W przypadku
konwencjonalnego ogrzewania miodu w procesie jego dekrystalizacji wzrost
temperatury nawet do 50°C oraz wyzszej moze powodowa¢ znaczne zwigkszenie
ilosci 5-HMF w miodzie [Tosi, Ciappini i Lucero 2002; Tosi i in. 2004; Turhan i in.
2008]. W badaniach przeprowadzonych przez Beckmanna i wspotpracownikow
w 2010 roku réwniez wykazano, ze miody filtrowane charakteryzujg si¢ wyzsza
zawarto$cig S-HMF nizeli miody niefiltrowane [Beckmann i in. 2010.].

4. PODSUMOWANIE

1. Badane miody filtrowane odpowiadaly podstawowym wymaganiom okreslonym
w Polskiej Normie oraz obowiazujacemu Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi dla zawarto$ci: wody, cukrow redukujacych, sacharozy, wolnych
kwasow oraz poziomu przewodnosci elektrycznej wlasciwej

2. Zawarto$¢ 5-HMF w badanych miodach przewyzszata jego dopuszczalng
obecno$¢ w miodach, tj. 40 mg/kg. Prawdopodobnie jest to wynikiem zbyt
wysokiej temperatury uptynniania miodu przed jego filtracja. Zbyt wysoka
zawarto$¢ 5S-HMF jest wedtlug Polskiej Normy cechg dyskwalifikujaca miod.
Miod taki nie powinien by¢ wprowadzany do obrotu.
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