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Examination of quality and adulteration of natural honeys®
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W artykule przedstawione zostaly badania jakosciowe — fizy-
kochemiczne miodow takie jak: wilgotnosé, kwasowosé, za-
nieczyszczenia mechaniczne oraz badania zafalszowan mio-
dow naturalnych skrobiq i sacharozq. Przebadano i przed-
stawiono wyniki badan 4 odmian miodu naturalnego: lipo-
wego, wrzosowego, akacjowego i spadziowego.

WSTEP

Miod jest jednym z niewielu naturalnych produktow spo-
zywcezych, ktore nie wymagaja utrwalenia i specjalnych spo-
sobow konserwacji. Nie powinno si¢ dodawa¢ do niego zad-
nych sktadnikow [5].

Midd produkuja pszczoty z nektaru lub spadzi. Pszczo-
ly zbierajac nektar z poszczegdlnych gatunkéw roslin kwit-
nacych, np. z akacji, lipy, rzepaku, czy gryki, dostarczaja
nam miéd nektarowy, zwany tez odmianowym. Natomiast
miéd spadziowy jest pochodng rosy miodowej, ktora jest
wydzieling mszyc, miodowek i1 czerwcoéw, wystepujacych
u nas na takich gatunkach drzew jak: jodta, $wierk, modrzew,
klon, lipa [7].

Do sprawdzenia i potwierdzenia deklarowanych przez
pszczelarza odmian miodu stosowane sg badania cech or-
ganoleptycznych: smaku, barwy, zapachu, sposobu krysta-
lizacji, a nastgpnie poréwnanie uzyskanego opisu z cecha-
mi przypisanymi poszczeg6lnym odmianom miodu. Bardziej
pewne wyniki w okresleniu odmiany miodu daje analiza pyt-
kowa. Ustalono, ze udziat pylku przewodniego dla wigkszo-
$ci miodow wynosi¢ powinien nie mniej niz 45%. Oznacza
to, ze jezeli w danym miodzie jest co najmniej 45% pytku,
np. z kwiatow rzepaku, to jest to miod rzepakowy. Wyjat-
kiem jest miod lipowy — jezeli zawiera co najmniej 20% pyl-
ku z lipy, jest wtedy juz lipowym, akacjowy — co najmniej
30% pyltku z akacji i wowczas jest tez miodem odmianowym
— akacjowym.

Naturalny produkt pszczeli, charakteryzuje si¢ okreslony-
mi cechami organoleptycznymi oraz bogatym sktadem che-
micznym. Sklad ten sprawia, ze jest produktem aktywnym
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ney quality.

The paper presents qualitative — physicochemical tests of
honey such as: moisture, acidity, mechanical impurities of
honey and research on adulterations of natural honey with
starch and sucrose. Four varieties of natural honey were
tested and presented: linden, heather, acacia and honeydew.

biologicznie, ktory wykazuje cenne wlasciwosci odzywcze
i terapeutyczne. Wihasciwosci lecznicze miodu odkryte zosta-
ly juz w czasach starozytnych, a produkt ten byt wykorzy-
stywany przez Owczesnych lekarzy dla zachowania zdrowia
cztowieka, jego sprawnosci psychicznej i fizyczne;.

Zachowanie wysokiej jakosci miodu zabezpiecza go
przed utratg jego cennych wtasciwosci biologicznych, i dla-
tego moze on by¢ wykorzystywany nie tylko jako produkt
spozywczy, ale takze jako Srodek leczniczy w roznego ro-
dzaju chorobach [8].

Jako$¢ miodu stanowi zespodt cech fizykochemicznych
oraz organoleptycznych (szczegodtowo okreslonych w aktach
prawnych), do ktorych zaliczana jest m.in. barwa, smak, za-
pach, konsystencja, zawarto$¢ wody, zawartos¢ 5-HMF, za-
warto$¢ cukrow redukujacych.

Czynnikami, ktore odgrywaja istotng rol¢ w utrwalaniu
jakosci miodow, s3: odbieranie miodu z ula, sposob kon-
fekcjonowania oraz przechowywania. Zbyt szybkie odebra-
nie miodu z ula moze spowodowac wzrost wody w miodzie,
a zbyt wysoka temperatura przechowywania miodu lub nie-
wlasciwie prowadzona dekrystalizacja moga spowodowac
wzrost zawartosci 5-hydroksymetylofurfuralu (5-HMF)
a takze spadek aktywnosci enzymatycznej [2,6,9].

Midd jest produktem, ktory zawiera wszystkie sktadni-
ki niezbedne do prawidtowego przebiegu przemiany materii
w organizmie cztlowieka, a mianowicie: weglowodany, kwa-
Sy organiczne, enzymy, aminokwasy, biopierwiastki i wita-
miny. Zwigzki te dziatajac pojedynczo lub kompleksowo de-
cyduja o wielokierunkowym dziataniu miodu: antybiotycz-
nym, rozkurczowym, przeciwzapalnym, regenerujagcym,
i przeciwbélowym.
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Swieze miody maja konsystencje bardzo gestej i lepkiej
cieczy, sg barwy od jasnozottej do zoltobrunatnej, o aroma-
tycznym zapachu i stodkim smaku. Z uptywem czasu mio-
dy krystalizuja: wolno — miody bogate we fruktoze np. miod
akacjowy lub szybko — miody bogate w glukoz¢ np. midd
rzepakowy [1,2,6].

Zafalszowanie miodu moze by¢ dokonywane réznymi
sposobami. Najcze¢sciej spotykane to: dokarmianie pszczot
sacharoza, dodatek do gotowego wyrobu syropow skrobio-
wych, kukurydzianych, melasy, sztucznego miodu. Niepra-
widlowe praktyki pszczelarskie np. dokarmianie pszczot pro-
wadza do wystapienia w produkcie ostatecznym pozostatosci
substancji stodzacych, a w szczegolnosci wysokiego pozio-
mu sacharozy. Midd jest uwazany rowniez za zafatlszowany,
jezeli odwirowano go, gdy nie byt w pelni dojrzaty, badz, gdy
$wiadomie usuni¢to z niego lub dodano do niego wodg[3,4].
Analiza glownych parametrow fizykochemicznych ulatwia
identyfikacje miodow i daje informacje odnos$nie prawidto-
wosci ich przetwarzania. Zbyt mate wartosci takich parame-
trow jak zawarto$¢ popiotu, aktywnos¢ enzymoéw, zawar-
to$¢ proliny, moga oznacza¢ zafalszowanie miodu cukrami,
a wysoki poziom 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF powy-
zej 4 mg-100 g—1) w miodzie zazwyczaj §wiadczy o prze-
chowywaniu produktu w podwyzszonej temperaturze lub
przegrzaniu miodu podczas konfekcjonowania. Przewod-
no$¢ elektryczna miodu, jako jeden z parametrow fizyko-
chemicznych, moze stuzy¢ do charakteryzowania jego po-
chodzenia botanicznego, poniewaz w duzym stopniu zalezy
od pozytku ro§linnego, z ktérego zostat wytworzony miod.
W celu potwierdzenia autentycznos$ci lub wykrycia zafal-
szowan poszukuje si¢ markeréw czyli substancji specyficz-
nych dla okreslonych odmian miodoéw, ktére moga pozwo-
li¢ na botaniczng i geograficzng identyfikacje miodow. Taki-
mi markerami mogg by¢: substancje lotne, aromatyczne al-
dehydy, aromatyczne kwasy karboksylowe, zwiazki hetero-
cykliczne, zwiazki fenolowe, oraz cukry [4].

METODYKA BADAN

Przedmiotem badan byty 3 rodzaje miodow jakie znajdu-
ja si¢ w sprzedazy detalicznej na terenie Lublina i 1 rodzaj
miodu zakupiony w wolnym handlu:

1. miod lipowy — zakupiony od prywatnego wlasciciela

pasieki, znajdujacej si¢ na terenie Podlasia,

2. midd wrzosowy — pochodzit z gospodarstwa Pasiecz-
nego ,,Sadecki Bartnik”,

midd akacjowy — pochodzit z Bielska-Biatej,
4. miod spadziowy — ze spadzi iglastej, z Roztoczan-
skiego Zwigzku Pszczelarzy.

W

Badania jako$ci miodéw pszczelich

1. Badanie wilgotnos$ci miodéw

Zasada oznaczania wilgotno$ci metoda grawimetryczng
polega na wysuszeniu probki 2 (g) miodu z doktadnos$cia do
0,0002 (g) w suszarce w temperaturze 130° w ciggu 1 godzi-
ny i okre$leniu wilgotno$ci na podstawie ubytku masy.

Wilgotnos¢ (W) obliczamy ze wzoru:
(ml B ml)

W=
(m-m)

-100% (1)

gdzie: m— masa naczynka (g),
m, — masa naczynka z probka przed suszeniem (g),

m, — masa naczynka z probka po suszeniu (g)

2. Badanie kwasowosci ogolnej miodu

Kwasowos$¢ oznaczamy metoda miareczkowa, odwaza-
my 5 (g) miodu z doktadnos$cig do 0,01 (g) i rozpuszczamy
go w 100 cm wody destylowanej, nastgpnie dodajemy 3 kro-
ple 2% alkoholowego roztworu fenoloftaleiny i miareczkuje-
my 0,1 n roztworem NaOH do uzyskania stabo rézowego za-
barwienia nie znikajacego w ciggu 1 minuty.

Stopien kwasowosci miodu (X) okreslamy ze wzoru:

X=20Vn 2

gdzie: V- objetos¢é NaOH zuzyta podczas miareczkowa-
nia,

n— normalno$¢ NaOH.

3. Badanie zanieczyszczen mechanicznych miodéw

25 g miodu odwazamy z doktadnoscig do 0,01 g i roz-
cienczamy w 100 ml wody w temperaturze 70°C, saczek
ilo§ciowy suszymy w naczynku wagowym w temperaturze
100°C-150°C przez 1 godzing i wazymy z doktadnoscia do
0,0001g. Rozpuszczony midd sgczymy przez przygotowany
saczek a powstaly osad na sgczku przemywamy czterokrot-
nie wodg o temperaturze 70°C. Saczek z osadem umieszcza-
my w zwazonym naczynku wagowym i suszymy przez 1 go-
dzing w suszarce w temperaturze 100°C-150°C. Po ostudze-
niu wazymy saczek z doktadnoscig do 0,0001g. Zawartosé¢
zanieczyszczen mechanicznych (Z) okre§lamy ze wzoru:

mz
7= —= -100% 3)
m

gdzie: m — masa zanieczyszczen (g),

m— masa oznaczanego miodu (g).
Badanie zafalszowan miodéw

1. Wykrywanie obecnosci skrobi w miodzie

Badany miod rozcienczamy z woda w stosunku 1:4, go-
tujemy, studzimy a nast¢pnie dodajemy 2-3 krople roztworu
Lugola i wstrzgsamy. Niebieskie zabarwienie §wiadczy o za-
fatszowaniu miodu skrobig.

2. Badanie zafalszowan miodu sacharozg

Do kolby miarowej o pojemnosci 100cm® przenosimy
6,5 g miodu i dodajemy cieplej destylowanej wody do okoto
% objetosci kolby, mieszamy roztwor przez 15 min i odsta-
wiamy na kilka minut, nast¢pnie odlewamy potowe roztwo-
ru i przeprowadzamy klarowanie roztworu odczynnikami:
2 c¢m’ zelazocyjanku potasu 15%-ego roztworu i4 cm® octa-
nu cynkowego 23%-ego roztworu. Kolbe uzupetniamy woda
do 50 cm* mieszamy i po kilku minutach sagczymy przez sg-
czek iloSciowy. Przeprowadzamy pomiar zawarto$ci sacha-
rozy na polarymetrze.

Procentowg zawarto$¢ sacharozy (C) obliczamy ze wzo-
ru:

C=0,26(a+Aa)4=1,04(a+Aa) 4)
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gdzie:

tosci sacharozy,

a—

Aa-—

poprawka na temperaturg:
Aa=0,01 (THT)
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0,26 — wspdtczynnik do obliczenia %-wej zawar- T — temperatura podanego produktu, °C,

T, — temperatura wzorcowa, "C.

zawarto$¢ sacharozy odczytana z polarymetru,

WYNIKI | ANALIZA BADAN

Na podstawie przeprowadzonych badan uzyskano nastg-
pujace wyniki (tab.1-5).

Tabela 1. Wyniki badan wilgotnos$ci miodéw metoda grawimetryczna

Table 1. Results of the honey moisture measurement by gravimetric method
0dmiana miodu Nr Masa Masa naczynka Masa naczynka Wilgotnosé W Warto$é
probki | naczynka |z probka przed suszeniem m, (g) | z probka po suszeniu m, (g) (%) $rednia W, (%)
1 28,3902 30,2556 299497 16,3986
Midd wrzosowy 2 271787 29,1965 28,8901 15,1848 15,6282
3 28,5473 30,7471 30,4105 15,3013
1 27,5734 29,7830 29,4802 13,7038
Miod lipowy 2 26,4659 28,6599 28,3532 13,9790 13,9039
3 29,8720 31,8700 31,5897 14,0290
1 28,3365 30,9686 30,6116 13,5633
Midd akacjowy 2 29,1379 31,3355 30,8456 14,5124 14,0092
3 31,1026 33,1102 32,8301 13,9519
1 30,1708 32,5570 32,1974 15,0699
Midd spadziowy 2 28,3945 30,3910 30,1032 14,4152 14,7096
3 26,0482 28,1501 27,8423 14,6438

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Tabela 2. Wyniki oznaczania kwasowosci miodéw

Table 2. Results of honey acidity determination

. . o Sl Objeto$¢é NaOH zuzyta na - - i
Odmiana miodu Nr prébki Objetosé NaOH miareczkowanie V (cm?) Stopien kwasowosci X (°) | Warto$¢ Srednia Z,,
1 2,0 4,0
Midd lipowy g 0,1n }g gg 3,85
4 1,9 3,8
1 1,6 3,2
Mi6d wrzosowy g 0,1n }g gg 32
4 1,6 3,2
1 1,8 3,6
- . 2 2,0 4,0
Midd akacjowy 3 0,1n 20 40 3,85
4 1,9 3,8
1 2,3 4,6
L . 2 2,2 44
Midd spadziowy 3 0,1n 23 46 4,55
4 23 4,6

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study
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Tabela 3. Wyniki oznaczania zanieczyszczen mechanicznych w miodach
Table 3. Results of determination of mechanical impurities in honey

Odmiana Nr Masa saczka Masa saczka zanie- | Masa zanieczyszczeni | Zawarto$¢ zanieczyszczen Warto$¢é
miodu prébki | suchegom_(g) | czyszczonego m_(g) | mechanicznych m (g) mechanicznych Z (%) Srednia Z,_ (%)
1 1,1852 1,2749 0,0897 0,35
Miod 2 1,1630 1,3208 0,1578 0,63 0,45
lipowy 3 1,1942 1,2987 0,1045 0,4
4 1,1921 1,3011 0,1090 0,43
1 1,1911 1,2967 0,1056 0,42
Miad 2 1,1884 1,3233 0,1349 0,53 0.49
Wrzosowy 3 1,1729 1,2998 0,1269 0,50 ’
4 1,1823 1,3153 0,1730 0,53
1 1,1631 1,3054 0,1423 0,56
Miod 2 1,1670 1,3002 0,1332 0,53 0.52
akacjowy 3 1,1822 1,3131 0,1309 0,52 ’
4 1,1692 1,2948 0,1256 0,50
1 1,2009 1,3552 0,1543 0,61
Miad 2 1,2105 1,3428 0,1323 0,52 058
spadziowy 3 1,1575 1,3255 0,1580 0,63 ’
4 1,1968 1,3446 0,1478 0,59

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Tabela 4. Wyniki oznaczania skrobi w miodach
Table 4. Results of starch determination in honey

Odmiana miodu Roztwér miodu w wodzie Obecnos$é skrobi
Midd lipowy 1:4 Nie wykryto
Miod wrzosowy 1:4 Nie wykryto
Midd akacjowy 1:4 Nie wykryto
Midd spadziowy 1:4 Nie wykryto

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Tabela 5. Wyniki oznaczania zawartos$ci sacharozy w miodach
Table 5. Results of determination of sucrose content in honey

Odmiana Nr Zawartos$¢ sacharozy, $rednia wartosé Procentowa zawarto§¢ | Wartos$¢ srednia
miodu probki odczytana z polarymetru a (°S) sacharozy a_ (°S) sacharozy C(%) C. (%)
1 2,0 0,52
2 2.1 0,54
Miod 3 2.1 0,54
lipowy 4 21 2,08 054 0,536
5 2.1 0,54
6 2.1 0,54
1 0,65 0,168
2 0,95 0,247
Miod 3 1,1 0,28
Wrzosowy 4 1,1 10 0,28 0.255
5 1,1 0,28
6 1,1 0,28
1 0,2 0,052
2 0,23 0,059
Miod 3 0,2 0,052
akacjowy 4 0,23 021 0,059 0,054
5 0,2 0,052
6 0,2 0,052
1 0,1 0,026
2 0,15 0,039
Miéd 3 0,15 0,039
spadziowy 4 015 0.13 0,039 0,034
5 0,1 0,026
6 0,15 0,039

Zrédlo: Badania whasne
Source: The own study
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Analiza wynikow badan wykazata, ze przebadany midd
w wigkszosci przypadkow miesci si¢ w granicach wyzna-
czonych przez Polskg Normg [10]. Jedynie zawarto$¢ zanie-
czyszczen mechanicznych jest znacznie przekroczona w ba-
danych miodach. Podwyzszona zawarto$¢ zanieczyszczen
mechanicznych, moze by¢ wynikiem zanieczyszczen $rodo-
wiska naturalnego terendéw z jakich badane miody pochodza.

WNIOSKI

Analiza wynikow badan wykazata, ze:

1. Wilgotnos¢ badanych probek miodow miesci si¢ w grani-
cach jakie podaja Polskie Normy, ktore dopuszczaja mak-
symalng wilgotno$¢ do 20%.

2. Miodem o najnizszej kwasowosci jest midd wrzosowy
3,2° natomiast najwyzsza kwasowo$¢ mamiod spadziowy
4,55°. Wyniki badania kwasowo$ci w wybranych miodach
nie budzg zastrzezen, gdyz Polska Norma méwi, iz kwaso-
wos¢ ogdlna w miodzie pszczelim powinna zawieraé si¢
w przedziale 1-5 cm? 1n NaOH na 100g miodu.

3. W miodach zostaly przekroczone dopuszczalne ilosci za-
nieczyszczen mechanicznych podane w Normie. W prze-
badanych miodach zawarto$¢ zanieczyszczen wahala si¢
od 0.45% w miodzie lipowym, 0,49% w miodzie wrzo-
sowym, 0,52% w miodzie akacjowym do 0,58% w mio-
dzie spadziowym. Dopuszczalna zawarto$¢ zanieczysz-
czen wedtug Polskiej Normy wynosi 0,1%.

4. Badane miody nie byly zafalszowane skrobig. Obecno$é
skrobi w miodzie wedlug Polskiej Normy jest cechg dys-
kwalifikujacg miod.

5. Zawartoéci sacharozy w miodach nie budzi zastrzezen,
gdyz jest znacznie nizsza niz podaje Polska Norma (5%
dla miodu nektarowego, 7% dla miodu nektarowo-spa-
dziowego, 10% dla miodu spadziowego).

(3]

(4]

(8]

(9]
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