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Streszczenie

Celem pracy byla ocena jakosci wybranych miodéw odmianowych dostepnych
na rynku polskim. Oceng przeprowadzono na podstawie wybranych parametrow
ich zgodnosci z normami okre§lonymi w obowiazujacych przepisach. Material ba-
dawczy stanowilo szes¢ odmian miodéw (rzepakowy, lipowy, akacjowy, gryczany,
wielokwiatowy i spadziowy). Badania obejmowaly oznaczenie wilgotnosci mio-
du, oznaczenie zawartosci wody metoda refraktometryczng, kwasowosci ogolnej.
Wykonano oznaczenie zanieczyszczen mechanicznych miodéw oraz zafalszowan
(wykrywanie obecnosci skrobi i sacharozy), a takze pomiar barwy. Wigkszos¢ bada-
nych miodéw spelniala wymogi stawiane przez normy. Zaobserwowane ewentual-
ne odstepstwa byly niewielkie. Tylko jeden sposr6éd ocenianych miodéw, tj. probka
miodu lipowego wykazala minimalnie wigksza zawartos¢ wody (20,13%), co moze
wskazywaé np. na ich niepelna dojrzatos¢. Kwasowosci w miodach rzepakowym,
lipowym, akacjowym oraz spadziowym nie budzily zastrzezen. Kwasowos¢ w mio-
dach gryczanym oraz wielokwiatowym byla podwyzszona. W przebadanych mio-
dach zostata przekroczona dopuszczalna ilos¢ zanieczyszczenn mechanicznych. Nie
stwierdzono obecnosci skrobi w miodach. Zawarto$¢ sacharozy w przebadanych
miodach nie budzita zastrzezen, gdyz byta znacznie nizsza niz podaje norma.

Summary

The aim of this study was to evaluate the quality of selected varietal honeys available
on the Polish market. The evaluation was carried out based on selected parameters,
their compliance with standards specified in valid regulations. Research material
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consisted of 6 varieties of honey: rape, lime, acacia, buckwheat, multiflower
and honeydew. The research included determination of moisture of honey,
determination of water content by refractometric method, total acidity. Mechanical
impurities of the honeys as well as adulteration (detection of starch and sucrose)
and color measurement were performed. Most of the examined honeys met the
requirements set by the standards. Any deviations observed were small. Only one
of the tested honeys, i.e. the sample of lime honey, showed minimally higher water
content (20.13%), which may indicate e.g. their incomplete maturity. Acidity in
rapeseed, lime, acacia and honeydew honeys did not raise any objections. Acidity
in buckwheat and multiflower honeys was elevated. The permissible amount
of mechanical impurities, was exceeded in the examined honeys. No starch was
found in the honeys. The sucrose content in the examined honeys did not raise any
objections, as it is much lower than stated in the Standard.

Wprowadzenie
Wedlug Wilczyniskiej [1] midd pszczeli jest jednym z najbardziej naturalnych oraz
warto$ciowych skladnikéw diety czlowieka i dlatego zajmuje szczegdlne miejsce
w jego zywieniu. Zaréwno mlodym, jak i dorostym organizmom dostarcza wainych
skladnikow budulcowych, energetycznych i regulujgcych, przyczynia si¢ réwniez do
polepszenia sprawnosci fizycznej, a takze psychicznej [2].

Midd to produkt o zréznicowanym sktadzie chemicznym, ktéry zalezy gléwnie od
rodzaju i gatunku roéliny z jakiej pochodzi, a takze od warunkéw srodowiskowych,
klimatu oraz ingerencji pszczelarza w proces wytwarzania miodu w ulu oraz od spo-
sobu jego pozyskiwania i przechowywania [3]. O dobrej jakoéci miodu w duzej mie-
rze decyduja jego wiasciwosci organoleptyczne, ktdre skladaja sie ze smaku, barwy,
konsystencji i aromatu. Parametry te sg rozne dla poszczegdlnych odmian produktu.

Jakos$¢ miodu pszczelego zalezy przede wszystkim od umiejetnodci i kwalifikacji
pszczelarzy, ktorzy odpowiadaja za sposob odbierania, konfekcjonowania i przetwa-
rzania miodu [4]. Mi6d pozyskany zgodnie z zasadami sztuki pszczelarskiej zazwyczaj
charakteryzuje si¢ dobrg jakoscig. W aspekcie handlowym pojecie ,,jakos¢ miodu”
obejmuje wlasciwosci fizykochemiczne produktu okreslone w Rozporzadzeniu Mi-
nistra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 maja 2015 r. zmieniajgcym rozporzadzenie
w sprawie szczegolowych wymagan w zakresie jakoéci handlowej miodu [5].

Pszczelarstwo odgrywa istotng role w gospodarce, dostarczajagc konsumentom
produktow pszczelich, wérdd ktérych niewatpliwie najwieksze znaczenie ma miod.
Celem pracy byla ocena jako$ci wybranych miodéw odmianowych dostgpnych na
rynku polskim. Oceng przeprowadzono na podstawie wybranych parametréw, ich
zgodnosci z normami okreslonymi w obowigzujacych przepisach.
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Materiat i metody badan

Materiat badawczy obejmowal szes¢ odmian miodéw rynkowych: rzepakowy, lipo-
wy, akacjowy, gryczany, wielokwiatowy, spadziowy. Wszystkie produkty pochodzily
z polskich pasiek i byly dostgpne w sieciach handlowych.

Badania obejmowaly oznaczenie: zawartosci wody metodg refraktometryczng
[6], pH [7], kwasowosci ogdlnej [6]. Wykonano badanie: zanieczyszczen mecha-
nicznych miodéw [8], oceny wystepowania zafalszowan (wykrywanie obecnosci
skrobi i sacharozy) [6], a takze pomiaru barwy [9]. Material doswiadczalny stano-
wito 18 probek miodéw szesciu odmian, wszystkie pomiary wykonano w trzech
powtorzeniach.

Oznaczenie zawartosci wody w miodzie metodg refraktometryczng

Pobrano probke miodu do kolby. Kolbe umieszczono w tazni wodnej o temperaturze
50°C do rozpuszczenia krysztaléw miodu. Nastepnie kolbe ochtodzono do tempera-
tury 20°C. Probke nalozono na pryzmat refraktometru Abbego typ DR-A1, oswietlo-
no pole widzenia, a nastgpnie odczytano wartos¢ wspolczynnika zalamania swiatla.

Oznaczanie pH

Do pomiaru pH uzyto pH-metru firmy ELMETRON CP-505 z elektrodg szklang kom-
binowana. Przed przystapieniem do pomiardéw probki rozcieniczono do roztwordw
20%. Wybrane rozcienczenie jest zgodne z przyjetymi w normie PN-88/A-77626 [7].
W celu dokonania pomiaru zanurzano elektrode szklang w naczynku z roztworem
miodu, po ustabilizowaniu si¢ wskazan pH-metru odnotowywano wynik.

Badanie kwasowosci ogolnej miodu
Kwasowos¢ oznaczono metoda miareczkows, odwazono 5 g miodu z dokladnoscia
do 0,01 g i rozpuszczono w 100 cm® wody destylowanej, nastepnie dodano 3 krople
2% alkoholowego roztworu fenoloftaleiny i miareczkowano 0,1 M roztworem NaOH
do uzyskania stabo rézowego zabarwienia nieznikajgcego w ciggu 1 minuty. Stopien
kwasowosci miodu (X) okre$lono ze wzoru:

X=20Vn
gdzie:
n - stezenie roztworu NaOH,
V - objetoéc 0,1 M roztworu NaOH zuzyta podczas miareczkowania (cm?).

Badanie zanieczyszczeni mechanicznych miodow

Odwazono 25 g miodu z dokladnoscig do 0,01 g i rozcieficzono w 100 ml wody
w temperaturze 70°C, saczek ilosciowy suszono w naczynku wagowym w tem-
peraturze 100°C-150°C przez 1 godzing i zwazono z dokladnoscia do 0,0001 g.
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Rozpuszczony midd saczono przez przygotowany saczek, a powstaly osad na saczku
przemyto czterokrotnie wodg o temperaturze 70°C. Saczek z osadem umieszczono
w zwazonym naczynku wagowym i suszono przez 1 godzing w suszarce w tempe-
raturze 100°C-150°C. Po ostudzeniu zwazono saczek z doktadnoscia do 0,0001 g.
Zawarto$¢ zanieczyszczen mechanicznych (Z) okreélono ze wzoru:

mgz
Z=— x100%
m

gdzie:
m_- masa zanieczyszczen (g),
m - masa oznaczanego miodu (g).

Badanie zafatszowan miodow:

Wykrywanie obecnosci skrobi w miodzie
Badany mié6d rozcieficzono z woda w stosunku 1:4, zagotowano, ostudzono, a na-
stepnie dodano 2-3 krople roztworu Lugola i wstrzgsano. Niebieskie zabarwienie
$wiadczy o zafalszowaniu miodu skrobig.

Badanie zafalszowani miodu sacharozq

Do kolby miarowej o pojemnosci 100 cm? przeniesiono 6,5 g¢ miodu i dodano cie-
plej destylowanej wody do okofo % % objetosci kolby. Mieszano roztwor przez
15 min. i odstawiono na 10 minut, nastepnie odlano potowe roztworu i przepro-
wadzono klarowanie roztworu odczynnikami: Carreza I - 2 cm® 15% roztworu
heksacyjanozelazian(II) potasu i odczynnikiem Carreza II - 4 cm?® 23% roztworu
octanu cynku(II). Kolbg uzupelniono wodg do 50 cm® - mieszano i po 10 minutach
saczono przez saczek ilosciowy. Przeprowadzono pomiar zawartosci sacharozy na
polarymetrze. Procentowg zawarto$¢ sacharozy (C) obliczono ze wzoru:

C=0,26 (a+ Aa)
gdzie:
0,26 — wspolczynnik do obliczenia %-wej zawartosci sacharozy,
a — zawarto$¢ sacharozy odczytana z polarymetru,
Aa - poprawka na temperaturg:

Aa=0,01(T,+T,)

T, - temperatura podanego produktu °C,
T, - temperatura wzorcowa °C.
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Badanie barwy miodu

Badania przeprowadzono, stosujgc instrumentalny pomiar barwy przy uzyciu urza-

dzenia Chroma Meter Cr-400, Konica-Minolta. Pomiary wykonano w systemie

CIELAB opartym na pomiarze trzech skladowych tréjchromatycznych (L*a*b*):

- (L*) jasnos$¢ barwy zasadniczo przyjmuje wartoéci dodatnie i moze przybiera¢
wartosci od 0 dla ciala idealnie czarnego do 100 dla ciala idealnie bialego,

- (a*) chromatyczno$¢ w zakresie czerwono-zielonym oznacza barwe czerwona,
jesli przyjmuje warto$ci dodatnie, zielong - jezeli przyjmuje wartoéci ujemne,
a szarg, gdy wskazuje wartos¢ rowna 0,

- (b*) chromatyczno$¢ w zakresie zotto- niebieskim oznacza barwe zolt, jezeli
przyjmuje wartosci dodatnie, niebieska, jezeli przyjmuje wartosci ujemne, a sza-
ra, jezeli wskazuje warto$¢ réwna 0.

Analiza statystyczna

Analize statystyczna wykonano za pomocg programu Statistica TIBC, wersja 13.3
(StatSoft) [10], metoda jednoczynnikowej analizy wariancji ANOVA. Istotno$¢ roz-
nic pomig¢dzy warto$ciami srednimi weryfikowano testem Tukey’a. Roznice przyje-
to jako statystycznie istotne przy poziomie istotnosci P < 0,05.

Whyniki i dyskusja

Akty prawne, takie jak Dyrektywa [11] i Rozporzadzenie [12], odnoszace si¢ do
wymagan jako$ciowych miodéw ustanawiajg granice zawartosci wody na poziomie
nie wyzszym niz 20%, z wyjatkiem miodu wrzosowego, dla ktérego granica ta zo-
stala ustalona na poziomie nie wigkszym niz 23%. Na zawartos¢ t¢ wplywa gtéwnie
temperatura i wilgotnos¢ otoczenia w trakcie przetwarzania przez pszczoly nektaru,
a takze warunki atmosferyczne panujgce w czasie jego pozyskiwania przez czlowie-
ka. Zawarto$¢ wody w miodach krajowych jest zréznicowana i zalezy od regionu
pozyskania oraz odmiany miodu [13]. Jezeli zawarto$¢ wody wynosi powyzej 20%,
to miod uwaza si¢ za niedojrzaly (wyjatek stanowi miéd wrzosowy, dla ktérego nor-
ma wynosi do 23%) (Dz. U. 2003, nr 181, poz. 1773) [12].

Dane literaturowe wskazujg na duzg rozpigtos¢ w zawartosci wody w zalez-
nosci od odmiany miodu i warunkow jego pozyskania. Badania polskich mio-
déw odmianowych pokazuja, iz §rednia zawarto$¢ wody wynosi od 15,5% dla
miodow nektarowo-spadziowych do 18,6% dla miodu lipowego i nawet 19,6%
dla gryczanego [14]. Badania Siudy i wsp. [15] miodéw odmianowych pozyska-
nych z regionu warminsko-mazurskiego przeprowadzone na 584 probkach po-
kazaly, ze w 353 przypadkach (60,5%) nie spetniaja one norm jakosciowych pod
wzgledem zawartoéci wody w miodzie. Pozyskanie ,rzadkiego” miodu moze
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wynika¢ z bledéw popelnionych przez pszczelarza lub splotu uwarunkowan po-
zytkowo-pogodowych. Mioéd o zwigkszonej zawartosci wody nie nadaje si¢ do
przechowywania. Moze by¢ wykorzystany jako surowiec niepelnowartosciowy
w przetworstwie (zastosowanie w piekarnictwie, produkeji miodu pitnego) lub
poddany procesom zaggszczania w celu odparowania wody.

Z przeprowadzonych badan wlasnych wynika, ze tylko jeden sposréd badanych
mioddw, tj. prébka miodu lipowego wykazata minimalnie wigksza zawarto$¢ wody
(20,13%), co moze wskazywac, np. na jego niepelng dojrzato$¢ (Wykres 1).
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Wrykres 1. Zawartosci wody w analizowanych prébkach miodu.

Figure 1. Water content of the analyzed honey samples.

Objaénienia: Odmiana miodu: I - midd rzepakowy, IT - midd lipowy, III - miéd akacjowy, IV — miéd gryczany,
V- miéd wielokwiatowy, VI - midd spadziowy

a, b - wartosci oznaczone réznymi literami roznig sig statystycznie istotnie (P < 0,05)

Explanations: Honey variety: I - rapeseed honey, I - lime honey, 111 - acacia honey, IV - buckwheat honey, V - mul-
tiflower honey, VI - honeydew honey

a, b - values marked with different letters are statistically significantly different (P < 0,05)

Najwiekszg zawartoscig wody charakteryzowat sie midd lipowy i byla to wartoé¢
statystycznie istotna w poréwnaniu z probkami miodu rzepakowego, akacjowego,
a takze spadziowego, dla ktérych odnotowano najnizsza zawarto$¢ wody. Najwiek-
szym zroznicowaniem w zawartosci wody charakteryzowal si¢ miéd lipowy, dla
ktérego odchylenie standardowe wynosito 0,69%.

Badania przeprowadzone przez Jasinska i wsp. [16] — dotyczace fizykochemicz-
nej analizy miodéw z rejonu Podkarpacia, w ktdrej autorki zbadaty zawartosci wody
- wykazaly, ze dla badanych miodéw tylko w miodzie rzepakowym stwierdzono
wyzsza zawartoéci wody. Z kolei w badaniach Zak i wsp. [17] dotyczacych jakosci
miodoéw zagranicznych wykazano, ze zawartos¢ wody w badanych probkach wahala
si¢ na poziomie od 16,73+0,1% (Hiszpania, midd eukaliptusowy) do 19,63+0,1%
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(Sycylia, miéd limonkowy). Autorzy zauwazyli w swoich badaniach, iz miody po-
chodzace z Sycylii oraz Meksyku (bez wzgledu na swoja odmiang) charakteryzo-
waly sie zawartoscig wody ok. 19%, a miody z Francji, Hiszpanii oraz Wloch na
poziomie ok. 17%.

Z przeprowadzonych badan wlasnych wynika, Ze najmniejsza, a zarazem zblizo-
n3 do siebie wartoécig, charakteryzowaly si¢ miody: rzepakowy, lipowy, akacjowy
od 2,4 do 2,5 pH. Wyzszymi wartosciami charakteryzowaly si¢ miody: wielkowia-
towy (7,2 pH), spadziowy (4,5 pH) i midéd gryczany (4,2 pH).

Zbyt niska kwasowos$¢ miodu jest skutkiem przerobienia przez pszczoly same;j
sacharozy, zbyt wysoka zas wynika z fermentacji miodu [18]. Wyzsze wartoéci pH
ttumaczy si¢ wigksza zawartoscia zwigzkow mineralnych [19].

W Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 3 pazdziernika
2003 r. w sprawie szczegolowych wymagan w zakresie jakoéci handlowej miodu
(Dz. U. Nr 181, poz. 1773 ze zm.) [12] brak jest wymagan dotyczacych zakresu
wartosci pH. Zwigzkami majacymi wplyw na aromat i wyznaczajacymi dojrzatosé
miodu sa kwasy organiczne. Ze wzgledu na réznorodna zawartos¢ kwasow orga-
nicznych odczyn miodu jest kwasny, niezaleznie od jego geograficznego pochodze-
nia, warto$¢ pH polskich miodéw odmianowych waha si¢ w granicach: 3,6-5,0 [20].
W badaniach Szczgsnej i wsp. [21] zakres pH w miodach ekologicznych ksztaltowat
si¢ w przedziale od 4,10 do 4,33 pH.

Jednym z podstawowych parametréw fizykochemicznych okre§lajacych po-
chodzenie miodu jest jego kwasowos¢. Zawartos¢ kwasow organicznych w mio-
dzie nadaje mu specyficznego smaku, a takze powoduje, ze miody maja kwasny
odczyn. Ich przecigtna zawartos¢ wynosi ok. 1,5% suchej masy, z czego najwiecej,
bo az 70 + 90% ogdlnej iloéci tych zwiazkéw stanowi kwas glukonowy. Ponadto
w miodzie wykryto takie kwasy, jak: mrowkowy, winowy, octowy, szczawiowy,
malonowy, kapronowy, kaprylowy, jabtkowy, bursztynowy, mlekowy, cytrynowy,
walerianowy [22].

Wedlug Polskiej Normy kwasowo$¢ ogélna w miodzie pszczelim powinna za-
wiera¢ si¢ w przedziale 1-5 cm® 1n NaOH na 100 g miodu (PN-88/A-77626) [7].
Wyniki badania kwasowoséci w miodach rzepakowym, lipowym, akacjowym oraz
spadziowym nie budzily zastrzezen, gdyz ich kwasowo$¢ nie przekraczala wartosci
50 mval-kg'. Natomiast kwasowo$¢ w miodach gryczanym oraz wielokwiatowym
byla podwyzszona. Réwniez Majewska i wsp. [23] w swoich badaniach odnotowa-
li podwyzszong zawarto$¢ wolnych kwasoéw organicznych w miodzie gryczanym.
Autorzy wyjasniaja, ze moze to $wiadczy¢ o jego fermentowaniu na skutek rozwoju
drobnoustrojow. Wysoka kwasowos$¢ miodu uniemozliwia jego przechowywanie.
Wzrasta ona wraz z dojrzewaniem miodéw na skutek proceséw enzymatycznych.
Ilo$¢ wolnych kwaséw w produkcie $wiadczy o charakterze zwigzkéw chemicznych
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w nim zawartych. Z kolei z badarh Molendy i Sowinskiej [24] dotyczacych oceny
stopnia kwasowosci wybranych miodéw wynika, ze warto$¢ kwasowosci moze byc
wynikiem nieprzerobionego przez pszczoly inwertu.

W przebadanych miodach zawarto$¢ zanieczyszczen wahala sie od 0,29% w mio-
dzie rzepakowym i gryczanym do 0,35% w miodzie lipowym (Wykres 2). W miodach
zostaly przekroczone dopuszczalne ilosci zanieczyszczen mechanicznych podane
w normie. Dopuszczalna zawarto$¢ zanieczyszczen wedlug Polskiej Normy wynosi
0,1%. Podobne wyniki o przekroczeniu zawartosci zanieczyszczen mechanicznych
w badanych miodach wykazali Sykut i wsp. [8], wyjasniajac, Ze podwyzszona zawar-
to$¢ zanieczyszczen mechanicznych moze by¢ wynikiem zanieczyszczen $rodowiska
naturalnego terenéw z jakich badane miody pochodza.
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Wykres 2. Wyniki oznaczania zanieczyszczen mechanicznych w miodach.

Figure 2. Results of determination of mechanical impurities in honeys.

Objasnienia: Odmiana miodu: I - miéd rzepakowy, II - miéd lipowy, III - miéd akacjowy, IV - miéd gryczany,
V - miéd wielokwiatowy, VI - mi6d spadziowy

Explanations: Honey variety: I - rapeseed honey, II - lime honey, IIl - acacia honey, IV - buckwheat honey, V - mul-
tiflower honey, VI - honeydew honey

Przeprowadzona analiza dotyczaca oznaczania skrobi w szesciu badanych préb-
kach nie wykazala jej obecnosci, co $wiadczy, ze badane miody nie byly zafalszo-
wane skrobia (Tabela 1). Obecnos¢ skrobi w miodzie wedlug Polskiej Normy jest
cechg dyskwalifikujacg miod. Podobne wyniki, jak w badaniach wlasnych, uzyskali
Sykut i wsp. [8].
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Tabela 1. Wyniki oznaczania skrobi w miodach.

Table 1. Results of starch determination in honeys.

Odmiana miodu Roztwér miodu w wodzie Obecnos¢ skrobi

Honey varianty Solution of honey in water Presence of starch
Rzepakowy / rapeseed honey 1:4 Nie wykryto / Not detected
Lipowy / lime honey 1:4 Nie wykryto / Not detected
Akacjowy / acacia honey 1:4 Nie wykryto / Not detected
Gryczany / buckwheat honey 1:4 Nie wykryto / Not detected
Wielokwiatowy / multiflower honey 1:4 Nie wykryto / Not detected
Spadziowy / honeydew honey 1:4 Nie wykryto / Not detected

Dyrektywa Rady 2001/110/WE [11] oraz Rozporzadzenia MRIRW z 2003 roku
[12] informujg, ze zawartos¢ sacharozy w miodach nektarowych nie powinna by¢
wigksza niz 5%. W badaniach wlasnych zawarto$¢ sacharozy w miodach nie budzi
zastrzezen, gdyz jest znacznie nizsza niz podaje norma (Wykres 3).
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Wykres 3. Zawarto$¢ sacharozy w analizowanych prébkach miodu.

Figure 3. Sucrose content in the analyzed honey samples.

Objasnienia: Odmiana miodu: I - miod rzepakowy, II - miod lipowy, III - miéd akacjowy, IV — midd gryczany,
V - miod wielokwiatowy, VI - miod spadziowy

a, b, ¢ — wartosci oznaczone réznymi literami roznig sig statystycznie istotnie (P < 0,05)

Explanations: Honey variety: I - rapeseed honey, 1I - lime honey, IIl - acacia honey, IV - buckwheat honey, V - multi-
flower honey, VI - honeydew honey

a, b, ¢ - values marked with different letters are statistically significantly different (P < 0,05)
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Podobne wyniki, jak w badaniach wlasnych, uzyskali Sykut i wsp. [8]. Natomiast
w badaniach Majewskiej i wsp. [25] dotyczacych jakosci miodéw gryczanych au-
torzy odnotowali, Ze zawarto$¢ sacharozy w badanych produktach zawierala sie
w przedziale od 3,5% do 12,5%. Niestety oznacza to zwigkszong zawartos¢ sacha-
rozy, co moze by¢ oznaka niedojrzatos$ci miodu. Z badan autoréw wynika, ze tylko
dwie z siedemnastu probek spelnialy wymaganie normy, a pozostale probki miaty
wigksza zawarto$¢ sacharozy. Autorzy wywnioskowali, Ze moze to wynikac z nieod-
powiedniego pozyskania analizowanych probek, przez co mogly by¢ one nie w pelni
dojrzate. Z kolei w innych badaniach Majewskiej i wsp. [23] zawartos¢ sacharozy
w analizowanych miodach wahata si¢ w granicach od 0,86% do 5,73%.

Barwa miodu uzalezniona jest od obecnosci zwigzkéw karotenoidowych (gtow-
nie P-karotenu), ksantofilu, chlorofilu i jego pochodnych, flawonoidéw i antocy-
jandw. Substancje koloidowe zbudowane z bialek, drobin wosku pszczelego, wody
i biopierwiastkow réwniez przyczyniajg sie do barwy jaka posiada miod [2].

Réznice pomigdzy $rednimi warto$ciami parametréw barwy (Lab) poszczegdl-
nych rodzajéw miodow byly statystycznie istotne (P < 0,05). Jasniejsza barwe, czy-
li najwyzsza wartos¢ parametru L*, zanotowano dla odmian miodu rzepakowego,
lipowego oraz akacjowego. Byly to wartosci w zakresie 85,29-85,71, istotnie roézne
od barwy L* pozostalych badanych miodoéw, tj. gryczanego, wielokwiatowego oraz
spadziowego, ktére charakteryzowaly sig¢ ciemniejszg barwa.

Barwa miodu mierzona parametrem a* posiadat warto$¢ ujemna dla wszystkich
badanych prob, co swiadczy o nasyceniu miodu barwa odcieniem koloru zielonego.
Istotnie (P < 0,05) najmniejszy udzial barwy czerwonej (a*) -0,31+0,01 odnotowano
w probkach miodu wielokwiatowego. Miody akacjowy, gryczany oraz spadziowy
charakteryzuja si¢ podobnym nasyceniem barwy czerwonej (a*), réznice w udziale
nasycenia tej barwy ksztaltuja si¢ na poziomie 0,02.

Parametr b* przyjmowal wartosci dodatnie, co oznacza, ze miescil si¢ w zakresie
barwy bardziej zottej niz niebieskiej (Tabela 2). Najwyzszym stopniem nasycenia
barwa zoltg charakteryzowal si¢ miod wielokwiatowy, gdzie parametr b* wskazal
0,56+0,01 i byla to wartos¢ istotnie rézna w stosunku do pozostalych badanych od-
mian miodu. Najnizszg warto$¢ parametru b* odnotowano dla miodéw lipowego,
akacjowego oraz spadziowego, co $wiadczy, ze produkty mialy lekko zoltawg barwe.

Whioski

Na podstawie przeprowadzonych badant mozna sformutowaé nastepujace wnioski:
e Zawarto$¢ wody w miodzie wedlug Polskiej Normy nie powinna przekracza¢
20%. Tylko jeden spoéréd badanych mioddw, tj. probka miodu lipowego wyka-
zala minimalnie wigkszg zawarto$¢ wody (20,13%), co moze wskazywac np. na
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ich niepelng dojrzalos¢. Zawartos¢ wody mieszczaca si¢ w normie odnotowa-
no dla miodow wielokwiatowego (10,56%), spadziowego (13,12%) i gryczanego
(16,23%).
Kwasowosci w miodach rzepakowym, lipowym, akacjowym oraz spadziowym
nie budzg zastrzezen.
W przebadanych miodach zostala przekroczona dopuszczalna ilos¢ zanieczysz-
czent mechanicznych, ktora wedtug Polskiej Normy wynosi 0,1%. Zawartos$¢ za-
nieczyszczen wahata si¢ od 0,29% w miodzie rzepakowym i gryczanym do 0,35%
w miodzie lipowym.
Nie stwierdzono obecnosci skrobi w miodach, wedtug Polskiej Normy jej obec-
nos¢ jest cecha dyskwalifikujaca miod.
Zawarto$¢ sacharozy w przebadanych miodach nie budzi zastrzezen, gdyz jest
znacznie nizsza niz podaje norma (5% dla miodu nektarowego, 7% dla miodu
nektarowo-spadziowego, 10% dla miodu spadziowego).
Badane miody wykazaly istotne réznice w parametrach barwy L*, a*, b*. Ja-
$niejsza barwe (L*) zanotowano dla odmian miodu rzepakowego, lipowego oraz
akacjowego. Byly to wartosci w zakresie 85,29,-,85,71, istotnie roznigce si¢ od
barwy L* pozostalych badanych mioddw, tj. gryczanego, wielokwiatowego oraz
spadziowego. Te z kolei charakteryzowaly si¢ ciemniejszg barwa. Parametr barwy
miodu mierzony skala a* posiadal warto$¢ ujemna dla wszystkich badanych préb,
co $wiadczy o nasyceniu miodu odcieniem koloru zielonego. Parametr b* przyj-
mowal wartosci dodatnie, co oznacza, ze miescil si¢ w zakresie barwy bardziej
zoltej niz niebieskiej.
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