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Fizykochemiczne w³aœciwoœci miodów pszczelich
jako kryteria ich autentycznoœci

Wstêp

Sposoby zafa³szowañ rozwijaj¹ siê w szybkim tempie. Nie-
stety legislacja prawa ¿ywnoœciowego nie jest w stanie
nad¹¿yæ za nowinkami technologicznymi producentów. Sy-
tuacja ta doprowadzi³a nas do momentu, w którym istnieje
mo¿liwoœæ zafa³szowania w taki sposób, aby produkt dalej
spe³nia³ wymagania unijnej dyrektywy. Dlatego te¿ wa¿ne
jest rozwijanie metod, które pozwoli³yby szybko i sprawnie
zdyskwalifikowaæ zafa³szowany miód. Przydatne mog¹ siê
równie¿ okazaæ podstawowe parametry fizykochemiczne, któ-
re analizowane pod innym ni¿ dotychczas k¹tem mog¹ byæ
pomocne w okreœlaniu autentycznoœci produktu.

Celem niniejszej pracy by³o sprawdzenie mo¿liwoœci wykry-
wania zafa³szowañ miodów nektarowych na podstawie ich
parametrów fizykochemicznych.

Metodyka pracy

Przedmiotem badañ by³y miody nektarowe dostêpne na
rynku: eukaliptusowy (E), kasztanowy (K), lawendowy (L),
malinowy (M), mniszkowy (Mn), pomarañczowy (P) i rozma-
rynowy (R). Badane miody, oprócz miodu mniszkowego, nie
s¹ miodami charakterystycznymi dla terenów Polski.

W pracy przeprowadzone zosta³y oznaczenia zawartoœci
wody metod¹ refraktometryczn¹, zawartoœci fruktozy i gluko-
zy metod¹ enzymatyczn¹, zawartoœci 5-hydroksymetylofurfu-
ralu metod¹ spektrofotometryczn¹, zawartoœci proliny me-
tod¹ spektrofotometryczn¹, zawartoœci popio³u oraz przewod-
nictwo elektryczne metod¹ konduktometryczn¹.

Omówienie wyników

Obecne prawo ¿ywnoœciowe obowi¹zuj¹ce w Polsce do-
tycz¹ce miodu zawarte jest w Dyrektywie odnosz¹cej siê do

miodu z 2001 roku [1]. Dokument ten nabra³ mocy prawnej
w naszym kraju z dniem wst¹pienia do Unii Europejskiej.
Przed majem 2004 g³ównym dokumentem okreœlaj¹cym para-
metry miodu by³a Polska Norma [2]. Obecnie nie jest ona ob-
ligatoryjna, jednak¿e w porównaniu do prawa unijnego, czy
te¿ do Kodeksu ¯ywnoœciowego FAO/WHO [3] jest ona bar-
dziej restrykcyjna. Dlatego te¿ przestrzeganie wymagañ Pol-
skiej Normy przez producentów jest dobrze postrzegane za-
równo przez konsumenta, jak i w³adze inspekcyjne. Dodatko-
wym dokumentem, obok Dyrektywy, obowi¹zuj¹cym w Polsce
i normalizuj¹cym wymagania miodu jest Rozporz¹dzenie Mi-
nistra Rolnictwa i Rozwoju Wsi [4].

Zawartoœæ wody w przebadanych miodach (Tablica 1)
waha³a siê w granicach od 15,3% dla miodu mniszkowego do
17,8% dla miodu eukaliptusowego i rozmarynowego, œrednio
wynosi³a 17,0%. Wartoœci te by³y zgodne z wymaganiami za-
równo Polskiej Normy, jak i Dyrektywy czy Kodeksu WHO,
które wyznaczaj¹ dopuszczalny poziom wody w badanych
miodach na poziomie 20%.

W przebadanych miodach zawartoœæ glukozy (Tablica 1)
mieœci³a siê w granicach od 17,8% (miód kasztanowy) od
35,2% (miód malinowy), natomiast najni¿sz¹ zawartoœci¹
fruktozy charakteryzowa³ siê miód rozmarynowy 30,4%, naj-
wy¿sz¹ zaœ kasztanowy 40,3%. £¹czna zawartoœæ cukrów re-
dukuj¹cych wynosi³a od 55,1% dla miodu rozmarynowego do
72,3% dla miodu malinowego. Zarówno Dyrektywa Unijna,
jak i Norma Œwiatowa dotycz¹ce miodu okreœlaj¹ minimalny
poziom zawartoœci cukrów redukuj¹cych na poziomie 60%. Te
wymagania zosta³y spe³nione przez piêæ z siedmiu przebada-
nych próbek. Zawartoœæ sumy glukozy i fruktozy w miodzie
kasztanowym i rozmarynowym plasuje siê odpowiednio na
poziomie 58,0 i 55,1%, i nie spe³nia normy. Analizuj¹c cukry
redukuj¹ce warto równie¿ zwróciæ uwagê na stosunek frukto-
zy do glukozy (F/G). Wartoœci te nie s¹ objête wymaganiami

Str. 36 IN¯YNIERIA I APARATURA CHEMICZNA Nr 1/2009

Tablica 1
Œrednie zawartoœci parametrów fizykochemicznych w badanych miodach

Miód

Oznaczenie

Woda
[%]

Fruktoza
[%]

Glukoza
[%]

F/G
HMF
[mg %]

Prolina
[mg %]

Popió³
[%]

Przewodnoœæ
elektryczna

[S/cm]

E 17,8 37,7 29,2 1,29 0,25 47,88 0,27 5,5ÿ10-4

K 17,4 40,3 17,8 2,26 0,26 62,03 0,99 15,2ÿ10-4

L 17,0 34,2 26,3 1,30 0,58 103,77 0,18 3,4ÿ10-4

M 17,0 37,1 35,2 1,05 1,77 50,35 0,08 2,0ÿ10-4

Mn 15,3 34,8 27,0 1,29 0,49 61,28 0,44 8,1ÿ10-4

P 16,4 37,0 30,3 1,22 3,70 24,92 0,12 2,2ÿ10-4

R 17,8 30,4 24,7 1,23 4,30 54,68 0,06 1,5ÿ10-4
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norm, jednak¿e s¹ charakterystyczne dla danego typu mio-
dów. W przypadku badanych miodów wartoœci wspó³czynni-
ków F/G wahaj¹ siê w granicach od 1,05 do 1,30 (Tablica 1)
i mieszcz¹ siê w ramach podanych przez Cury³o i wsp. (1,03
do 1,3) [5]. Jedynie dla miodu kasztanowego wartoœæ ta jest
prawie dwukrotnie wy¿sza i wynosi 2,26.

Analizuj¹c wyniki otrzymane z oznaczania zawartoœci 5-hy-
droksymetylfurluralu (Tablica 1) mo¿na wnioskowaæ, i¿ dwie
z siedmiu próbek (miód pomarañczowy – 3,7 mg/100 g, miód
rozmarynowy – 4,3 mg/100 g) przekroczy³o dopuszczalny po-
ziom tej substancji wymagany przez Polsk¹ Normê, wed³ug
której zawartoœæ tego parametru nie powinna byæ wiêksza ni¿
3 mg/100 g, a przyjmuj¹c unijn¹ Dyrektywê za obligatoryjn¹
(nie wiêcej ni¿ 4 mg/100 g), tylko jedna próbka miodu (rozma-
rynowego) nie spe³nia jej wymagañ. Pozosta³e wartoœci
5-HMF zawieraj¹ siê w granicach 0,25÷1,77 mg/100 g miodu.
Podwy¿szona zawartoœæ 5-HMF w dwóch próbach mo¿e wyni-
kaæ z niew³aœciwego lub zbyt d³ugiego przechowywania mio-
dów.

Otrzymane w badanych miodach wyniki zawartoœci proliny
(Tablica 1) wskazuj¹ na szerok¹ rozpiêtoœæ tego parametru
od 24,92 mg/100 g dla miodu pomarañczowego do 103,9
mg/100 g dla miodu lawendowego. Szeœæ z siedmiu badanych
prób zawiera powy¿ej 25 mg proliny/100 g miodu i tym sa-
mym spe³nia wymagania Polskiej Normy. Tylko miód poma-
rañczowy nie wype³nia tych kryteriów. Poziom zawartoœci
proliny mo¿e s³u¿yæ za kryterium oceny stopnia zafa³szowa-
nia miodu zinwertowan¹ przez pszczo³y sacharoz¹ [6]. Jed-
nak na podstawie samej obni¿onej zawartoœci proliny mo¿na
jedynie przypuszczaæ taki rodzaj zafa³szowañ. Aby potwier-
dziæ to przypuszczenie potrzebna jest analiza innych wskaŸ-
ników.

Zawartoœæ popio³u w badanych próbach waha³a siê w grani-
cach od 0,06% dla miodu malinowego i rozmarynowego a¿ do
0,99% dla miodu kasztanowego (Tablica 1).

Przeprowadzone oznaczenie przewodnoœci elektrycznej
w³aœciwej dla 20-procentowych roztworów wodnych miodów
da³o wyniki (Tablica 1) w granicach od 1,5ÿ10-4S/cm dla miodu
rozmarynowego do 15,2 � 10-4 S/cm dla miodu kasztanowego.
Bior¹c pod uwagê wymagania Unii Europejskiej czy Œwiato-
wej Organizacji Zdrowia dwie z siedmiu prób przekracza gór-
ny dopuszczalny poziom przewodnoœci elektrycznej w³aœciwej
który wynosi 8 � 10-4 S/cm. S¹ to: miód mniszkowy – 8,1 � 10-4

S/cm, którego przewodnoœæ przekracza górn¹ granicê tylko
o 0,1 � 10-4 S/cm, oraz miód kasztanowy – 15,2 � 10-4 S/cm.

Analizuj¹c dane dotycz¹ce przewodnoœci elektrycznej w³aœ-
ciwej nale¿y zwróciæ uwagê na korelacjê pomiêdzy z zawarto-
œci¹ popio³u (Rys. 1). Noœnikami elektrycznoœci w miodzie s¹
g³ównie jony w nim zawarte. Inne sk³adniki, takie jak bia³ka
czy wêglowodany, powoduj¹ obni¿enie przewodnictwa. Wyni-
ka to z ich du¿ego rozmiaru, który utrudnia im poruszanie
siê, jednoczeœnie spowalnia tak¿e ruchy jonów. Iloœæ i sk³ad
wystêpuj¹cych jonów w miodzie jest przyczyn¹ zmian wielko-

œci przewodnictwa ró¿nych miodów dla tych samych stê¿eñ
roztworów.

W przypadku badanych miodów wspó³czynnik korelacji wy-
nosi 99,08%, co œwiadczy o œcis³ej korelacji przewodnoœci z za-
wartoœci¹ popio³u. Analizy przeprowadzone przez Majewsk¹
[7] potwierdzaj¹, i¿ istnieje taka zale¿noœæ, œwiadcz¹ o tym
wysokie wspó³czynniki determinacji (98,525 i 98,245%) uzy-
skane w badaniach.

Wnioski

1. Kompilacja oznaczeñ fizykochemicznych pozwala na okre-
œlenie ewentualnych zafa³szowañ miodów. Œcis³a zale¿noœæ
pomiêdzy zawartoœci¹ popio³u a przewodnoœci¹ elek-
tryczn¹ w³aœciw¹ pozwala na wykorzystywanie kondukto-
metrii do oznaczania zawartoœci popio³u, dziêki czemu
znacznie mo¿na skróciæ czas analiz.

2. Otrzymane wyniki oznaczeñ fizykochemicznych wskazuj¹,
i¿ miód kasztanowy móg³ byæ zafa³szowany poprzez doda-
tek cukru inwertowanego, a nie spe³niaj¹ce Normy Pol-
skiej parametry dla miodu pomarañczowego sugeruj¹, i¿
produkt ten móg³ zostaæ zafa³szowany poprzez dokarmia-
nie pszczó³ roztworem sacharozy.

3. Stosunek zawartoœci fruktozy do glukozy (F/G) jest wska-
Ÿnikiem przydatnym do zafa³szowania miodu cukrami in-
wertowanymi.
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Rys. 1. Zale¿noœæ przewodnoœci elektrycznej w³aœciwej od zawar-
toœci popio³u w badanych miodach nektarowych
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