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Midd, bedacy produktem naturalnym, w wielu krajach podlega ochronie
Przez ustawy lub przepisy prawne nizszej rangi majgce na celu zachowanie
Jego szczegdlnych wiasciwoéci w nie zmienionym stanie. Przepisy te sag
Dniej lub bardziej szczegdtowe i maja rézng moc prawng. Np. w USA czy
Zjednoczonym Krélestwie podstawowym aktem prawnym dotyczgcym produktéw spo-
Zywezych Jest Food and Drug Act (FDA), stanowigcy wytyczng dla ustalania
Zarzadzer, z tym, 2e w krajach tych nie wprowadzono oficjalnych przepi-
SOw (standardéw) dla miodu. Definicja miodu ujgta jest w FDA, natomiast
normy (standards, recommendations) opracowywane we wspéipracy 2z wtadzami
Wykonawczymi nie majg mocy prawnej, ale sg respektowane w praktyce [1].

W Europie pojgcie midd i jego' jakoéé regulujg przepisy =zamieszczone w
Codex Standard for Honéy [2], ‘ogloszonym przez FAO. Norma ta, obowigzujg-
€a od 1981 r., Jest dyrektywa dla krajéw nalezacych do Europejskie]
wSpo'lnoty Gospodarczej. Rada EWG oglosita szczegdtowe wytyczne w celu
UJednolicenia przepiséw dotyczacych miodu w krajach czionkowskich, ale nie
Wykluczaja one pewnych wtasnych ustaled w poszczegdélnych pardstwach. Wytycz-
Ne te muszg byé przestrzegane w przypadku miodéw sprowadzanych, natomiast
Nie dotycza mioddéw sprzedawanych do krajéw nie nalezacych do EWG [3].

Rada Wzajemnej Pomocy Gospodarczej ogtosita w 1984 r, normg dla miodu
[“]. ktéra w poszczegdlnych parstwach nalezacych do Rady wchodzi w zycie
W latach 1986-1987. W Polsce, ZSRR, Buigarii i innych paristwachnalezacych
do RWPG pojecie midéd oraz wymagania jakosciowe okredlaja réwniez normy kra-
Jowe,

T —————————

X)
Instytut Towaroznawstwa AE w Krakowie.



Zh

Przepisy czy zarzadzenia w réznych krajach $wiata nie s§ opracowywane w
Jednolity sposdéb, ale zawsze mniej lub bardziej doktadnie podaja defini-
cjg miodu i wymagania jakos$ciowe, nieraz takze klasy jakosci.

Wediug Codex Standard for Honey [2] midd jest to stodka substancja wy-
tworzona przez pszczoly z nektaru kwiatéw lub wydzielin zywych czgdci ros-
lin, albo znajdujacych sie na nich wydalin owadéw, zbieranych, przetwo-
rzonych i wymieszanych z specyficznymi substancjami przez pszczoty i gro-
madzona w plastrach ula, Zaleznie od pochodzenia midd jest okreélany jako:
- kwiatowy lub nektarowy (wytworzony gidéwnie z nektaru kwiatéw),

- spadziowy (pochodzgcy gidéwnie z wydzielin zywych rodlin lub znajdujacych
sie na nich wydzielin owadéw, jego barwa waha sie od jasnobrazowej 1lub
zielonkawej do prawie czarmej).

Zaleznie od sposobu pozyskiwania Codex Standard for Honey [2] dzieli
miody na: 2
- midd w plastrach, gromadzony przez pszczoly w komdérkach $wiezo zbudowa-

nych i nie zawierajgcych larw; Jjest on sprzedawany w catych plastrach
lub czgsciach plastréw,

- midd odwirowany, uzyskany przez odwirowanie odsklepionych plastréw nie
zawierajgcych larw,

- miéd prasowany, otrzymany przez prasowanie plastréw bez larw, nie ogrze-
wanych lub z zastosowaniem ogrzewania,

Ponadto Codex Standard for Honey Eﬂ zezwala na dalsze oznakowania mio-
du zgodnie z nazwg kwiatdw lub innego Zrdédia pochodzenia, Jezeli wykazuje
charakterystyczne cechy, a takze zaleznie od pochodzenia geograficznego.
W nazwie mozna takze ujgé cechy fizyczne: ptynny, péipiynny, staty, Te
okreslenia dotyczg miodu przeznaczonego do bezposrednieJ konsumpcji. Jeze-
1i midéd nie odpowiada przedstawionym dalej wymaganiom jakoSciowym, moze by¢
oférowany do sprzedazy jako miéd ,przemysiowy" albo ,dla piekarnictwa".

Wytyczne Rady EWG z dn. 22.07.1974 r. [3] w sprawie upodobnienia przepiséw
prawnych paristw cztonkowskich dotyczacych miodéw opiera si¢ na wskazaniach
European Regional Standard for Honey, ogtoszonych przez FAO w 1969 r,
Przedstawiona w niej definicja miodu brzmi nastepujgco: ,Miéd Jest pro-
duktem spozywczym wytworzonym przez pszczoly z nektaru kwiatowego, wydzie-
lin pochodzgcych z zywych czqéci ro$lin lub znajdujacych sig¢ na nich wy-
dzielin pewnych insektdéw. Pszczoly same wysysajg nektar lub  wydzieliny,
tgczg je ze swoimi specyficznymi substancjami, przetwarzajg i gromadzg w
plastrach ula, gdzie zachodzi dojrzewanie. Midd moZe by¢ piynny, pb1-
piynny lub krystaliczny". Zastrzega sie przy tym, 2e produkty nie odpo-
wiadajace tej definicji oraz wymaganiom jakoiciowym nie mogg byé nazywane
miodem,

Wytyczna EWG [3] podaje réwniez podziat miodéw zaleznie od pochodzenia
(nektarowe, spadziowe) i sposobu pozyskiwania.

Definicja miodu w Ustawie o miodzie obowigzujgcej w RFN - ustawa nie-
miecka z 21,3.1930 r. [5] - Jest bardzo zbliZzona do definicji w wytycz-
nej EWG. Szczegdtowe przepisy z pdéZniejszych lat reguluja mozliwoéé na-
dawania miodom dalszych dodatkowych nazw. Np. miodem niemieckim mozZna
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nazwaé miéd pozyskany w rejonie dziatgnia Ustawy, a takze miéd zebrany z
POZytkdw na terenie NRD. Wraz z krajem pochodzenia mozna nadawa¢ miodom ta-
kie nazwy, Jjak midd lakowy, midéd gérski, Jjezeli jest on wytworzony w prze-
wazajgcej czeséci z pozytkéw charakterystycznych dla danych zespoldw ros-
linnodci, przy czym wykazuje typowe cechy potwierdzone réwniez badaniem
mikroskopowym pytkéw [6].

Witasne przepisy réznych parnstw europejskich na ogét nie definiujg tak
Scidle pojecia ,midéd", ale sg zazwyczaj sformulowane w ten sposdb, ze
Wynika z nich naturalny charakter tego produktu. .

W USA nadal stosuje sig definicjg miodu z ustawy z 1906 r.: ,Miéd. Nek-
tar lub stodkie wydzieliny roélin zebrane, przetworzone i gromadzone w ulu
Przez pszczoty (Aspis mellifera i Apis dorsata). Midéd jest lewoskretny i
zawiera nie wigcej niz 25% wody, nie wigcej niz 0,25% popiotu i nie
wigcej niz 8% sacharozy". Definicja ta wyklucza midéd spadziowy lub midd
nektarowy z domieszkg spadziowego, Jezeli jego roztwdr skreca ptaszczyzne
Swiatta spolaryzowanego W prawo [7]. oOkreélenie miéd spadziowy nie figu-
ruje réwniez w przepisach niektérych parstw, np. Wtoch, Meksyku, Szwecji
i Wielkiej Brytanii, ale przypuszczalnie jest on akceptowany i moze by¢
sprzedawany pod nazwg ,midéad" [1].

Dla paﬂétw cztonkowskich RWPG - Buigarii, Wegier, NRD, Kuby, Rumunii,
ZSRR i Czechostowacji w stosunkach umowno-prawnych od stycznia 1986 1lub
Czerwca 1987 r. obowigzuje norma ST SEW 4907-84, grupa S52 (dla Polski
nie ustalono terminu wprowadzenia tej normy) [4]. Norma ta dotyczy miodu
Pszczelego wytworzonego przez pszczole miodng (Apis melifica) =z nektaru
kwiatdéw lub stodkiego soku wystepujacego na pedach roélin, z dodatkiem
Specyficznych substancji wydzielonych z organizmu pszczoly. Okreslenie to
Jest zblizone do definicji w Codex Standard for Honey [2], chociaz nie
zaznacza, 2e Jest to produkt przetworzony i gromadzony przez pszczoly w
ulu, ( ;

Norma RWPG [A] przedstawia takze podziat miodéw zaleznie od pochodze-
nia botanicznego na: nektarowe, spadziowe i mieszane oraz sposobu pozys-
kiwania na: odwirowane, prasowane i w plastrach.' Miody nektarowe dzieli
sie z kolei na jedno- i wielokwiatowe. Termin miéd kwiatowy oznacza midd
Wytworzony przez pszczoty miodne z nektaru kwiatéw roglin. Midd Jedno=-
kwiatowy jest miodem, ktdry pszczoty miodne wytworzyly z nektaru kwiatdw
W przewazajacej czesci jednego gatunku roslin, majacy barwe, aromat i za-
Pach charakterystyczne dla danej odmiany miodu i zawierajgcy odpowiednig
ilo$¢ pytkéw danej rosliny. Pojgcie midd wielokwiatowy oznacza midd wyt-
worzony przez pszczoly miodne z naturalnej mieszaniny nektardéw. Midd spa-
dziowy jest miodem wytworzonym przez pszczoty miodne, gidéwnie =z 8todkiego
soku wydzielonego przez mszyce i rosliny (rosa mioqowa). Midéd mieszany sta-
nowi mieszanine miodu spadziowego i kwiatowego. Ta klasyfikacja jest bar-
dziej szczegétowa niz w Codex Standard for Honey [2] i nie zawsze wyste-
Puje w normach poszczegdlnych parstw nalezacych do RWPG. Np. norma NRD
[8] rozréznia jedynie pojecia: midd nektarowy i spadziowy oraz zaleznie
od kraju pochodzenia: krajowy i importowany. .
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Wedtug przedstawionych definicji, miodu wytworzonego przez pszczoty do-
karmiane cukrem albo syropem cukrowym, nie uwaza sie¢ za midd. W niektd-
rych panstwach definicje miodu sg uzupeiniane dodatkowymi zastrzeZeniami,
miedzy innymi dotyczgcymi podkarmiania pszczdt cukrem. Te = zastrzezenia
nie wykluczajg podkarmienia pszcz6it, ale ﬁéwia, ze produktu przechowywa-
nego przez pszczoly w plastrach w okresie dokarmiania cukrem nie mozna na-
zywaé miodem [1]. W RFN taki produkt nie moze byé nawet nazywany miodem
sztucznym, a we Francji moze by¢ sprzedawany jako ,miéd cukrowy". Wytycz-
ne Rady EWG . nakazujg nawet wycofanie stowa miéd z nazwy ,midéd sztuczny".
Ich intencja jest to, aby okres$lenie midd oznaczalo tylko produkt w peini
naturalny [3]. '

W celu zachowania naturalnego ¢harakteru miodu Codex Standard for Honey

[2] nie zezwala na dodawanie zadnych substancji oraz podaje, 2e nie moze |

by¢ ogrzewany do takiej temperatury, aby w znacznym stopniu lub calkowi-
cie nastgpila inaktywacja enzyméw. Norma RWPG [h] nie dopuszcza rozcien-
czania miodu woda, mieszania z cukrem, cukrem inwertowanym, syropem ziem-
niaczanym, dekstryng itp., dodawania $rodkdéw konserwujacych, odbarwiania
przez uzycie bezwodnika kwasu siarkawego, ogrzewania powyzej temperatury
Q5OC. dodawania syntetycznych lub naturalnych substancji aromatycznych
dla polepszenia smaku i zapachu. W normach krajdéw socjalistycznych znaj-
dujg sig podobne zastrzezenia, albo méwi o tym opis cech dyskwalifikujg-
cych, np. w PN-75/A-77626.

Przedmiotem polskiej normy PN-75/A-77626 jest midd pszczeli wytwarzany
z nektaru roslin, spadzi lub nektaru i spadzi, przeznaczony do obrotu.
Rozréznia sie w niej typy miodu: nektarowy, spadziowy 1 nektarowo-spa-
dziowy oraz odmiany: midd lipowy, rzepakowy, wrzosowy, wielokwiatowy itd.

"Definicja miodu pszczelego w polskiej normie [9] wraz z uzupeinieniami

zawartymi w rozdziale ,Wymagenia, tolerancje i cechy dyskwalifikujace"
nie nasuwataby watpliwos$ci, gdyby nie fakt, 2e na rynku pojawily si¢ no-
we produkty - ziolomiody. Produkty te otrzymuje sig przez karmienie
pszczét syropami wzbogacenymi przez dodanie wyciggéw z réznych roélin lecz-
niczych. Gidéwnym sktadnikiem syropéw jest cukier spozywczy. Pszczoty zbie-
raja syropy ziotowe, gromadzg je w wolu miodowym, gdzie nastgepuje czgscio-
we rozrzedzenie i wzbogacenie w enzymy oraz inne zwigzki pochodzace z orga-
nizmu owaddw, Tak uzyskany pozytek pszczoly sktadaja w plastrach, gdzie
zachodzi zageszczanie i dojrzewanie [10]. Wielu autoréw wypowiadato sig,
czy te produkty pszczele mozna nazywaé miodami z dodatkowym okresleniem,
przy czym zdania na ten temat sg podzielone [11-14]. W literaturze opisy-
wano je jako miody zielarskie pozywkowe, miody ekspresowe, syropy pszcze-
le sokowe, simil-miody [11,12,15-17]. W Polsce wymagania jakoiciowe dla
ziotomioddw okreslajg normy zakiadowe [18], czyli przepisy nizszej rangi
niz Norma Polska. Wydaje sie, Ze konieczne Jjest wprowadzenie odpowiednich
ustaler odnognie do nazewnictwa mioddéw i ziotomioddéw. Konsument powinien
byé zorientowany, czy dany produkt jest w peini produktem naturalnym, wy-
tworzonym przez pszczoty z nektaru lub spadzi, czy tez w wyniku karmienia
pszczét syropami zioowymi.
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Obok definicji miodu normy i przepisy okre$laja wymagania organocleptycz-
Ne i fizykochemiczne zapewniajace odpowiednig jakosé, ochrone przed za-
fatszowaniami i niewtadciwymi warunkami pozyskiwania i standaryzacji.

Midd pszczeli jest produktem o ztozonym sktadzie chemicznym. Skiad ten
Odznacza sige ponadto duzg: réznorodnos$cig zaleznie od Zrdédia pozytku
Pszczdt, warunkéw klimatycznych w czasie zbioru i innych [5,19]. Duza
liczba zwigzkéw wystepujacych w miodzie (przy czym wielu z nich Jeszcze
Nie zidentyfikowano) powoduje, ze wtasciwosci organbleptyczne miodu trud-
No jest opisaé w sposob ogélny. Normy lub inne przepisy ograniczajg sie <
do podawania cech organoleptycznych dyskwalifikujgcych midéd, inne bar-
dziej doktadnie przedstawiaja zapach, smak, barwe i konsystencje dla da-
Nej odmiany lub typu miodu. ; ,

Codex Standard for Honey z 1981 r. [2] i Wytyczna EWG [3] nie podaja
Opisu wtasciwoéci organoleptycznych mioddéw. Ograniczajg sie do stwierdze-
Nia, ze zapach i aromat sg rdzne, zwykle typowe dla roélin, z  ktdérych
Pszczoty zbieraty nektar, a barwa waha sie od prawie biatej do ciemnobrg-
Zowej. ' Odrebne ustalenia podaja, ze midéd nie moze wykazywad obcego zapa-
chu powstatego w czasie otrzymywania, zabiegdw technologicznych i przecho-
Wywania oraz oznak fermentacji lub ,burzepia". Na ile jest to mozliwe,
Powinien by¢ wolny od czastek organicznych lub nieorganicznych, takich jak
Pleénie, insekty i ich cz¢$ci, ziarna piasku itp.

W normie RWPG [4] znajduja sie okreslenia barwy, zapachu, smaku i kon-
Systencji craz ogdélnego wygladu dla 16 mioddéw jednokwiatowych, miodu wie-
lokwiatowego z nektaru drzew owocowych i mieszaniny réznych kwiatéw oraz
Miodu spadziowego. Polska norma [9] opisuje wtasciwosci organoleptyczne
7 odmian miodéw nektarowych oraz mioddw spadziowych: =ze spadzi iglastej
1 ze spadzi lisciastej. Opis wyrdznikéw sensorycznych réznych odmian znaj-
duje sig takze w normie rumurskiej [20]. W normach innych paristw na ogét

Podaje sie tylko ogdlng charakterystyke barwy, aromatu, konsystencji i

Ogdlnego wygladu miodu nektarowego i spadziowego (np. normy: butgarska,
¢zechostowacka, NRD, ZSRR) [8,21-23].

Barwa, ktdéra nie jest tak charakterystycznym wyrdéznikiem Jjak smak i
aromat, w USA stanowi podstawe klasyfikacji mioddéw. Zaleznie od barwy roz-
réznia sie nastgpujace standardy: Water White, Extra White, White, Extra
Light Amber, Light Amber, Amber i Dark Amber [7]. Podobne standardy barwy
Miodu stosuje sig rdéwniez w Kanadzie i Australii [1].

Wydaje sig, ze badania organoleptyczne mioddéw powinny byd uzupelnione
Przez zastosowanie nowoczesnych metod sensprycznej analizy zywnosci. Np.
analiza smakowitosci metodq profilowania moze okazaé sie pomocna w identy-
fikacji typéw lub odmian mioddéw i ewentualnie bardziej dokladnego. okresle-
nia jakosci danej partii.

Wyrézniki sensoryczne sa rdéwniez bardzo waznym kryterium jakosci ziolo-
miodéw. W normach zakladowych [18] dla tych produktéw znajduje sie opis
barwy, konsystencji, zapachu, smaku dla poszczegdlnych typdw ziotomioddw,
np, sosnowego, pokrzywowego, rumiankowego i innych. Produkty te zawieraja
bardziej rdéznorodne zwigzki wptywajace na smak, aromat i barwe, ktdére po-



chodzg z wyciggdéw ziotowych. Wprowadzenie punktowej oceny sensorycznej uwz-
glegdniajacej réznice intensywnoéci poszczegdlnych cech powinno umozliwidé
bardziej dokladne okredlenie jakosci ziotomioddw,

Ilosciowo gtéwnymi sktadnikami miodu sg woda i cukrowce.

Zawarto$¢ wody w miodach oraz w ziotomiodach jest wskaZnikiem dojrza-
tosci. Wodnisty nektar lub spad?, a takze syrop cukrowy, po ztozeniu w
plastrach ula ulegaja zaggszczeniu. Po obnizeniu sig zawartosci wody do
okoto 20% pszczoty zasklepiajy komdrki plastréw woskiem i w praktyce
pPszczelarskiej przyjmuje sig, ze proces dojrzewania miodu czy ziolomiodu
zostat zakoriczony [5,19]. L d

Codex Standard for Honey [2] i norma RWPG [4] okreslaja maksymalng za-
wartoé¢ wody w miodach naturalnych jako 21%, z wyjatkiem niektdérych od-
mian, np. miodu wrzosowego, koniczynowego, w ktdérych moze ona dochodzié
do 23%. Wielko$¢ tego wyrdznika dla miodu w ogéle w normach lub . przepi-
sach poszczegélnych paristw ksztattuje sie¢ w granicach 18-22%. Wyzsza za-
wartos$é wody, wynoszacg 25%, dopuszcza sig w miodach w USA i we Francji,
ale jest ona kwestionowana przez badaczy jako zbyt wysdka w stosunku do
wartosci drednich [1,7,2&].

Maksymalna zawarto$é wody wynoszgca 20% figuruje w polskiej normie
dla miodu [9] oraz w normach zaktadowych dla ziotomioddéw 18 . Przecigtna
zawarto$¢ wody w ziotomiodach wynosi 16-18% [11525426 |4

Wedtug wtasnych badar 55 préb miodéw nektarowych i spadziowych z lat
1985 i 1986 zawartosé wody ksztaltowala sig w granicach 18, 5-24, 3%.

Cukrowce wedtug White’a [7,24] stanowig 99% suchej masy miodu. Wérdd
nich w najwiekszych ilogciach wystepuja cukry proste - glukoza i fruktoza.
Stosunek glukozy do fruktozy jest charakterystyczny dla poszczegdlnych ty-
péw miodu i wplywa na ich konsystencjg. W literaturze podaje sig, 2e za-
wartosé cukréw prostych ksztattuje sig w granicach 80-90% lub 85-95% [5,27]
wszystkich cukrowcéw. W przypadku mioddw polskich ustalono, 2ze zawartqéé
cukréw prostych wynosi okoto 90% cukrowcéw ogdiem [28].

Zawarto$é cukrdéw prostych (redukujacych) nie jest limitowana w nie-
_ktérych krajach, ale Codex Standard for Honey [2] i norma RWPG [4] okreé-
lajg granice tego wyréznika. Wedlug Codex Standard for Honey [2] ypozorna
zawarto$é cukréw redukujacych w przeliczeniu na cukier inwertowany" (ter-
min zwifzany z metoda oznaczania) ~w miodach nektarowych powinna  wynosié
nie mniej niz 65%, w spadziowych i spadziowo-nektarowych - 60% masy miodu,
Norma RWPG [4] podaje, ze miody nektarowe muszg zawieraé nie mniej niz 68%
cukréw redukujacych, miody spadziowe - 60%, a miody mieszane - 65%. Niz-
sze zawartoici cukréw redukujacych dopuszcza sig w przypadku miodu akacjo-
wego. Bardzo wysokg zawartodé cukréw redukujacych ustala norma rumuriska
[20]: w granicach 70-80% dla mioddéw jedno- i wielokwiatowych oraz 60-70%
dla miodéw spadziowych. Réwniez normma ZSRR [23] podaje, - 2e zawartosé
cukréw redukujacych nie powinna byé nizsza niz 79%. Wymagania znajdujjce
sig w polskiej normie [9] stanowig wartosci posrednie - wyzsze niz w Co-
dex Standard for Honey i bardzo bliskie podanym w normie RWPG; w miodach
nektarowyéhzawarto$é cukréw redukujacych nie powinna byé nizsza.niz 70%,
w miodach spadziowych - 60%, a w miodach nektarowo-spadzi owych - 65%.
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Zawartoéé.cukréw redukujgcych w polskich miodach nektarowych i spadzio-
wych pochodzgcych z ostatnich lat zbiordéw byta nie tylko zgodna, ale czg-
sto wyzsza niz wartoéci podane w normie. Np. sposréd 15 miodéw spadzio-
wych, badanych w 1985 r. tylko w jednym wynosita ok. 60%, w trzech - po-
nad 70%, w pozostatych 61-68% (tabela 1). W miodach lipowych ze zbioru
1986 r. ksztattowala sig w granicach 73,7-77,4%, a w miodach wielokwiato-
wych 69,1-77,4% (dane z badani nie publikowanych).

W poréwnaniu z miodem naturalnym normy zakladowe dla ziolomioddéw usta-
laja nizsze wymagania odnosnie do zawartosci cukréw redukujacych - nie po-
winna by¢ ona nizsza niz 55%. W literaturze rdéwniez podaje sie, ze cukry
proste stanowig co najmniej 55% masy ziotomiodéw [11,26].

0ligosacharydy, znajdujch sig w miodach w znacznie mniejszych ilosciach
niz cukry proste, to mieszanina wielu rdéznych zwigzkéw. W micdach nekta-
rowych zidentyfikowano 12 disacharydéw, 10 trisacharydéw i kilka wyzszych
oligosacharyddéw, nazywanych dekstrynami miodowymi [7,24]. Wedtug White’a
[7,247] zawartos¢ disacharydéw moze wahaé sie w granicach od 3,29 do 18, 6%,
a tri- i wyzszych oligosacharyddéw od 0,3 do 3,85%. WSrdéd tych zwigzkéw wy-
stepujg sacharoza, maltoza, erloza, melecytoza i cukry rzadko spotyka-
ne, ktore po raz pierwszy znaleziono w miodzie.

W normach lub innych przepisach dotyczgcych miodu najwiekszg uwage zwra-
ca sig na zawartosé sacharozy. Wedlug postanowierl Codex Standard for Ho-
ney [2], normy RWPG [4], przepiséw EWG [6], REN [5] i normy polskiej
[9] tzw. yPozorna zawartosc¢ sacharozy" 1lub ,zawartoéé sacharozy wraz =z
melecytoza" nie moZe przekraczaé 5% w miodach nektarowych i 10% w mio-
dach spadziowych. Wyjatek stanowig niektére miody nektarowe, Jak akacjowy
lawendowy, koniczynowy, w ktdrych pozorna ilos¢ tego cukru moze wynosid
do 10%. W polskiej normie [9] przyjeto, ze zawarto$é¢ sacharozy wraz z
melecytozg w miodach nektarowo-spadziowych nie moze przekraczaé 7%. W ZSRR
[Zi]dopuszcza sig do 7% zawartos$ci sacharozy w micdach nektarowych i spa-
dziowych, w NRD [8] do 7% w miodach nektarowych, a w USA, Kanadzie i
Brazylii [7] do 8%. Bardzo niskg granice podaja przepisy w Hiszpanii,
gdyz zawarto$¢ tego cukru w miodach nektarowych nie powinna przekraczad 3%
fadile

Okreslenia ,pozorna zawarto$é sacharozy" 1lub ,zawartosé sacharozy
wraz z melecytozg" wprowadzono ze wzgledu na przyjete metody badania kté-
rymi nie oznacza sig¢ selektywnie samej sacharozy, lecz takze inne oligosa-
charydy. Z tego wzgledu ustalono wyzszg granice. ,zawartosci sacharozy
wraz z melecytoza" dla mioddw spadziowych, w ktorych czesciej wystepuja
wigksze ilosci oligosacharydow i o bardziej zrdéznicowanym sktadzie w pordw-
naniu z miodami nektarowymi [5,29]. Jezeli ,zawarto$é sacharozy wraz z
melecytozg" przekracza wartosé¢ dopuszczang przez normy, przyjmuje sie,
ze pszczuly bhyty dokarmiane cukrem lub midd jest zafatszowany', Stanowi to
podstawe do dyskwalifikacji i niedopuszczenia miodu do obrotu handlowego.

“zecrzywista zawartosé sacharozy, oznaczona innymi metodami niz przewi-
dujg normy, Jjest na ogdél znacznie niZsza niZ dopuszczona w przepisach.
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Sacharoza, ktéra znajduje sie w nektarze lub spadzi, w czasie dojrze-
wania miodu w plastrach ula jest rozkladana do cukréw prostych. Jdej “2a=
warto$¢ obniza sig réwniez w czasie przechowywania miodu [5,7,247]. Mauri-
zio [27] podaje, e rzeczywista zawartosé sacharozy w miodach jest niska,
ale jednoczednie rézna, zaletnie od odmiany miodu. ' White [7] badajac mio-
dy amerykariskie stwierdzil, e drednia zawarto$é sacharozy wynosita 1,21%,
przy czym w wielu prdbach ksztaltowala‘sie w granicach 0,0-0,5%, a w niek-
térych przekraczata 5 i 8%. Deifel i wspipr. [30] ustalili, ze $rednia
zawartodé sacharozy w miodach niemieckich wynosi okoto 1%, chociaz w pew=-
nych osiggata wartodé 2,9%. Rusiecki [31] podaje, ze $rednia zawartosé sa-
charozy w polskich miodach waha sie od 0,33 do 3,91%, a wedtug Curyly
[32] w granicach 2,03-3,49%. Autorzy ci donosza takze, iz w pewnych pré-
bach miodu i104é sacharozy przekraczala 6%. Fedorowska i wspSipr. Lokl
-35] badajac miody odmianowe stwierdzili, Ze np. 4rednia zawartodé sacha-
rozy w miodzie rzepakowym wynosi ok. 1%, w miodzie wrzosowym - 0,5%, W
miodach wielokwiatowych od 1,60 do 3,33%, w miodzie spadziowym - 3,96%.
W Instytucie Towaroznawstwa AE w Poznaniu przeprowadzono badania zawar-
tosci sacharozy w miodach spadziowych (pochodzacych z pasiek) przy zasto-
sowaniu rozdziatu chromatograficznego cukréw oraz bardziej dokiadnych me~-
tod enzymatycznych niz metody chemiczne, ktérymi postugiwali sie wyzeJ
cytowani autorzy. Miody te zawieraly réine oligosacharydy, a sacharoza
stanowila tylko jeden z kilku disacharydéw. Np. w jednym z mioddw spadzio=-
wych (rys. 1, préba 1) zawartoé¢ disacharydéw wynosita ok. 8%, z czego
sacharozy jedynie 0,51%. Zawartos¢ sacharozy wraz z melecytoza, oznaczona
¥ tym miodzie metoda podana w normie, wynosita 3,99%. W innym miodzie
(rys. 1, préba 2), ktéry badany wediug normy wykazywal 10,05% sacharozy,
rzeczywista zawarto$é tego cukru byta nizsza i wynosita 6,92%. W pozosta-
tych miodach spadziowych, sposréd 15 badanych, sacharoza stanowila poni-
zej lub ok, 1% (tabela 1). i

Zmiennos$é rzeczywistej zawartoéci sacharozy oraz skladu oligosacharyddéw
w miodzie powoduje, Ze nie zawsze wiadomo, czy midd, w ktérym ,zawartosé
sacharozy wraz z melecytoza*® przekracza wymagania norm, jJest miodem za-
falszo&anym, Z drugiej étrony, w ocenie jakosSci miodu wyrdznik ten ma od
lat ustalone znaczenie, a rozszerzenie badania przez oznaczanie innych
cukréw, takich jak erloza, maltoza oraz aktywnosci enzyméw nie zawsze
Prowadzi do uzyskania Jednoznacznej odpowiedzi, czy pszczoly w okresie
zbierania pozytku byly dokarmiane cukrem, czy tez nie [29].

Problem ten jest bardzo wazny takze w odniesieniu do ziotomiodéw. W li~-
teraturze nie znaleziono danych na temat obrazu oligosacharyddw w  tych
produktach. Ilos¢ sacharozy jest zmienna i zalezy od pochodzenia, dojrza-
%odci ziotomiodu i innych czynnikéw. W normach zaktadowych [18] przyjeto,
2e zawartos¢ sacharozy nie moze przekraczaé 25%. Wyrdznik ten jest wiec
znacznie wyzszy niz ustalony dla miodu naturalnego. Wydaje sig konieczne
przeprowadzenie badan skladu cukrowcéw w ziotomiodach, na podstawie kté-
rych mozna by okredlié rzeczywistq zawartosé sacharozy i innych - oligosa-
chary@éw, ewentualnie skorygowaé w normach dopuszczalng ilo$é sagharozy.

et
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wzgledna refrakcja

5
5 4

proba 1 | proba 2

Rys. 1. Rozdziat cukrowcéw miodéw spadziowych pochodzacych z réz-

nych rejondéw Polski. 1 - monosacharydy: (glukoza, fruktoza), 2- di-

sacharydy (redukujgce i nieredukujgce - sacharoza), 3 - trisachary-

dy (redukujgce i nieredukuj;ce - melecytoza), 4-8 - wyZzsze oligosa-
charydy. (Zrdédto: badania wlasne)

Kolejnymi wyréznikami jakos$ci miodu figurujgcymi w Codex Standard . for
Honey [2] i normie RWPG [b] s3: kwasowo$¢, zawartosé popioiu i zanie-
czyszczen mechanicznych.

Kwasowosé Swiadczy o dojrzatodci miodu, ale nie moze przekraczaé okres-
loneJ wysokodci [5,7]. Wedlug Codex Standard for Honey [2] ksztaltuje sig
ona w granicach 40-50 mval/kg, a wedlug normy RWPG [b] i norm poszczegdl-
nych krajdw socjalistycznych moze sie waha¢ od 4 do % staopni kwasowo-
4ci/100 g miodu. W normach zaktadowych dla ziotomiodéw [18] pringto, 2e
kwasowas$é nie powinna przekraczaé 3 stopni/100 g.

Zawartos$é popiotu w miodzie zalezy od odmiany i pochodzenia; w miodach
jasnych jest na ogdt nizsza, a w miodach ciemnych wyzsza [5.7.2&]. Codex



Analiza miodow spadziowych ze zbioru 1985 r.

Tabela

1

Sacharoza z

Hil#

Kwasowos$é

pggby Hgda cuiraag?d. me%ecytoza Rz:;gg:;ogsw. mg/100 g Ligizgogia- ’(cm3 1 N roztw.

(27 Mods % wag. : N4OH na 100 g)
o 18,8 66,74 3,12 0,67 0,17 17,9 il
23 21,9 61,57 10,05 6,92 0,38 10,9 2,0
3. 20,1 70,95 5531 0,60 0,01 23,8 235
4. 19,1 70,72 2,07 0,67 0,50 17,9 2,2
5. 21,8 67,58 2,98 0,50 0,17 29,4 1,4
6. 19,4 70,48 2,1 0,46 0,84 13,9 1,2
T 19,4 66,53 6,53 0,86 0,42 17,9 25
8. 19,5 65,11 7,40 0,88 0,11 23,8 1,9
9. 19,4 66,32 5,31 1,06 0,03 17,9 2,1
10. 19,2 64,72 4,82 1535 0,05 29,4 241
ke 18,9 65,11 7,64 0,96 0,20 23,8 2,8
12. 19,5 67,79 4,86 0,61 1,11 8,3 1,9
135 18,5 68,23 4,18 0,43 0,40 38,5 2,6
14. 20,3 67,37 4,09 0,76 0,30 29,4 3,1
154 18,6 59,36 3,99 0,50 Ug i 29,4 2,4

o

s~

N

s = |



41

Standard for Honey [2] podaje, 2e zawarto$¢ popioiu w miodach nektarowych
nie moze przekraczaé 0,6%, w miodach spadziowych i mieszanych - 1%. W nor-
mie RWPG [4] ustalono, ze wysokos¢ tego wyrdznika w miodach nektarowych
moze sie wahaé.od 0,01 do 0,5%, w spadziowych - od 0,05 do 1%, ' a W mie-
szanych od 0,05 do 0,8%. W podanych granicach okre$la sig zawarto§é  po-
piotu w normach wielu panstw (Kanady, USA, Buigarii, Czechostowacji)
[1,21,22]. W Polsce, & takze w NRD nie ustalono wymagan odnosnie do zawar-
toéci popiotu w micdach. W zalaczniku do polskiej normy [9]  wprowadzono
oznaczanie przewodnosci elektrycznej i wartos$ci, Jjakie moga wykazywaé mio-
dy jasne i ciemne. Przewodno$é elektryczna ma przypuszczalnie zastapidé
oznaczanie zawartodci popiotu i stenowidé podstawe dla rozrézniania mioddw
nektarowych od spadziowych.

Normy zakladowe dla ziotomioddw, opracowane w oparciu o polska norme
dla miodu pszczelego, rdwniez nie podajg zawartos$ci popiotu. Podkresla
sie natomiast, ze zawieraja one wiecej makro- i mikroelementéw i o bar-
dziej zrdznicowanym sktadzie niz miody nektarowe i spadziowe. Sktadniki
mineralne pochodzg w duzej mierze z wyciggdéw ziolowych dodawanych do syropu
cukrowego. Jedne ziolomidy, np. pokrzywowy, odznaczajy sie duzg zawartos-
cig sktadnikéw mineralnych, inne, jak midéd rumiankowy, stosunkowo niewiel-
ka iloscia [26,36]. Nie znajduje to jednak odbicia w wymaganiach jakodcio-
wych. ;

Zawartoé¢ zanieczyszczen mechanicznych wskazuje na warunki pozyskiwania
miodu z plastréw i przelewu do opakowar, czyli na czystos$d produktu. We~-
dug wigkszosci norm zawartos$é zanieczyszczerl mechanicznych nie powinna by¢
wyzsza niz 0,1%.

Szerokie kregi konsumentéw sg zainteresowane miodem ze wzgledu na znaj-
dujace sie w nim zwigzki biologicznie czynne, m.in. enzymy. Giéwnym Zrdd-
Yem enzyméw w miodzie jest wydzielina gruczoldw $linowych pszczél [24],
powinny wiec one by¢ obecne takze w ziotomiodach. W wielu pracach opisuje
sige wtasciwosci lecznicze miodu, ktdére przypisuje sig¢ nie tylko enzymom,
lecz rdéwniez zwigzkom flawonowym, sktadnikom mineralnym i innym[j9,24,3ﬂ.
W innych, kwestionuje si¢ znaczenie enzymow miodu dla organizmu czlowieka
[7]. W miodzie pszczelim wystepuja: amylazy, inwertaza miodowa, oksydaza
glukozowa, katalaza i fosfatazy. Poswigcono im wiele uwagi ze wzgledu na
wyjasnianie procesu dojrzewania miodu, zmian w sktadzie podczas przecho-
wywania oraz mozliwosci odrdézniania mioddw naturalnych od zafatszowanych i
okreélania stopnia ogrzewania podczas standaryzacji miodéw [5,7,24].  Wy-
réznikiem wskazujacym na obecnodé aktywnych enzymow w miodzie jest liczba
diastazowa, wprowadzona niegdyé w celu odrdézniania miodéw naturalnych od
miodu sztucznego. Wielko$d liczby diastazowej, czyli aktywnos$ci amylaz,
obecnie traktuje sig przede wszystkim jako wskaZnik ogrzewania, a zwiasz-
cza przechowywania miodu [2&,38,39]. Spadek aktywnosci amylaz miodu Jest
proporcjonalny do wzrostu temperatury i czasu jej oddziatywania; w tempe-
raturze powyzeJj 70°¢C aktywnos¢é amylolityczna ulega catkowitemu zniszczeniu.
Obnizenie aktywnoéci nastepuje rdwniez w czasie przechowywaniavmiodu [40].
Wedtug White’a [7] aktywno$é amylolityczna obniza sig $rednio o 2,95% w
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czasie 30 dni przechowywania nie ogrzanego miodu w temperaturze pokojowej.

W wigkszosci paristw europe jskich wymaga sie, aby w miodzie wystepowaly
aktywne enzymy. W Codex Standard for Honey [2], normie RWPG [4], przepi-
sach EWG [3], normach wielu parstw, w tym takze Polski, podaje sie, ze
liczba diastazowa mioddw nektarowych nie moze byé nizsza niz 8. W przypad-
ku ' miodu spadziowego powinna by¢ wyzsza i np. wedtug normy RWPG [h] wyno=
si¢ co najmniej 12. Niektére miody odznaczajg si¢ naturalng nizszg aktyw-
noscig enzyméw (np. koniczynowy, pomarariczowy) i dopuszcza sie wéwczas
nizszg warto$é liczby diastazowej, ale jednoczesnie rozpatruje wielkosd
tego wyrdznika wraz z zawartoscia hydroksymetylofurfuralu [5]. W USA nie
formutuje sie zadnych wymagari odnosnie do,obecnos$ci aktywnych enzyméw i
wielkosci liczby diastazowej miodéw [1,7].

Hydroksymetylofurfural (HMF) wystepuje w §wiezych, nie ogrzewanych
miodach w ilosciach §ladowych [7.#1]. Srednia zawartosé HMF, wustalona
przez White’a [?h,ha] w nie ogrzewanych miodach amerykariskich wynosita
14,2 mg/1000 g. © wystepowaniu podobnych, a mawet mniejszych ilosci HMF w
nie ogrzewanych miodach polskich doniést Curyto [41]. Wzrost zawartosci
tego zwigzku moze byé¢ w pewnym stopniu miarg starzenia miodu jak tez ogrze-
wania. Przeprowadzono wiele badan nad ustaleniem zaleznodci miedzy tempe-
raturg a iloscig HMF nagromadzajacego sie w miodzie [7,38,42] i stwier-
dzono, ze jest ona liniowa. Zawartos$é HMF wzrasta stopniowo w normalnych
warunkach przechowywania miodu (temp. 20°C). szybciej w temperaturze pod-
wyzszonej i gznacznie szybciej w czasie ogrzewania miodu. White [7] uwaza,
2e na podstawie samej zawarto$ci HMF nie mozna wnioskowaé, czy midd byl
ogrzewany w wyzsze) temperaturze, czy tez diugo przechowywany; jedynie du-
ze ilosci tego zwigzku wskazuja na przegrzanie lub zafatszowanie.

Zafatszowanie miodu przez dodanie tzw. ,Sztucznego inwertu" mozna wy-
kryé w oparciu o wynik préby jakosciowej Fiehego, ale wynik ujemny nie
Swiadczy o nieobecnodci HMF [hZ]. Wykrywanie HMF na podstawie préby Fiehe-
g0 podaja niektdére normy, np. radziecka [23], jednak w wiekszosci z nich,
W tym réwniez i w normie polskiej, okreslonc gorne dopuszczalne zawartosci
tego zwigzku. Np. norma RWPG [ 4] dopuszcza 40 mg HMF/1000 g w miodzie
spadziowym[ 25 mg/1000 g w miodach mieszanych i 20 mg/1000 g w miodach ne-
ktarowych, Codex Standard for Honey [2] dopuszczalng zawartos¢ HMF Iaczy
z wielko$cig liczby diastazowej. Jezeli liczba diastazowa wynosi co naj-
mniej 8, =zawartos$é HMF moze dochodzié do 40 mg/1000 g, Jezeli liczba dia-
stazowa jest nizsza, wéwczas ilos$é HMF nie moze przekraczaé 15 mg/1000 g.

"W normach zaktadowych dla ziotomioddw [18], podobnie jak w normie dla mio-
du [9] przyjete, Ze liczba diastazowa nie powinna byé nizsza niz 8,3, a
zawartosé HMF nie moze przekraczaé¢ 3 mg/100 g.

Z przedstawionej analizy wynika, Ze graniczne warto$ci podstawowych wy-
roznikdw jakosci miodu w polskiej normie nie odbiegaja od wartosci ustalo-
nych w Codex Standard for Honey [2] i normie RWPG [h]. Badane w Instytu-
cie Towaroznawstwa AE w Poznaniu nie standaryzowane miody spadziowe (ze

zbjoru w 1985 r.) odpowiadaty na ogét wymaganiom omawianych norm  (tabe=-
B a e ¢ ;

|
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Liczba wyréznikéw jakosci miodu w normach lub przepisach niektérych pari-
stw jest nieraz mniejsza albo podaje sig inne wymagania, o mniejszym zna-
czeniu. Wystepuja rdwnieZz zastrzezenia dotyczgce obecnosci w miodzie sub-
stancji niebezpiecznych dla zdrowia czlowieka, nakazujgce oznakowanie mio=-
déw ogrzewanych w zbyt wysokich temperaturach lub przewidujace mozliwosé
podkreslenia jakosci produktu. :

W niektdérych krajach miody odznaczajace sie wysokim stopniem czystosci,
odpowiednimi cechami sensorycznymi i zgodnodcig z innymi wymaganiami mogg
by¢ specjalnie oznakowane lub zaliczane do okredlonych klas Jakosci, z
czym wigze sig¢ réwnoczesnie mozliwo$é wustalania zrdznicowanych cen., We-
dtug Wytycznej EWG [3] oraz przepiséw RFN [6] w przypadku bardzo staranne-
go przestrzegania warunkéw pozyskiwania, przechowywania i rozlewu miodu
oraz jes$li wykazuje on lepsze niz przecigtne cechy organoleptyczne i odpo-
wiada granicznym wartosciom wymagan jakosciowych, zezwala sie na nadawanie
dodatkowych okresleri do nazwy midéd, np, "Auslese", "Feinste", "Beste",
Miody z takimi okresleniami muszj odznaczaé sig nie tylko wysokag liczbg
diastazowq, ale rdéwniez aktywnoscig inwertazy (powyzej 7 wg Hadorna) i
niskg zawartoscig HMF (ponizej 20 mg/1000 g).

Wydaje sig, 2ze do polskiej normy mozna by wprowadzié dalsze, nowe wy=
rozniki jakos$ci, Jjak zawarto$é popiotu lub alternatywnie przewodnogé elek-
tryczna, wraz z okresleniem granic dla poszczegdlnych typéw i odmian mio-
dow.

Praca wykonywana w ramach programu RPBP III.41/05.2.1.1c.
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THE ANALYSIS OF THE QUALITY FACTCRS OF HONEY AND OF CHOSEN
HONEY-RELATED PRODUCTS

Summary

A discussion is carried out on the definitions and quality factors sta-
ted in standards and other regulations in different countries for honey;
the authors lay special stress on the formulation that honey makes a pro-
duct manufactured by bees from nectar or honeydew. As to the literature da-
ta on the chemical composition the values of the most important factors
are discussed as well as their significance in the quality evaluating of
this product. The quality factors of honey are compared with the require-
ments established for chosen honey-related products. These latter products
differ from honey by their origin - they are produced by bees from sugar
syrup with the addition of herb extracts.

LHAJM3 TIOKABATEJE} KAYECTBA MEIA ¥ CHMWIMEJLOB

Peawme

B crarbe pacCMOTPEHH ONpeleNeHHs M NOKas3aTeNH KayecTBa Mena B CTaHLap-
Tax ¥ HOPMax Da3HHX T'OCyLapcTB C y4YeTOM (OPMyJHPOBOK, MOLYEPKMBAWMUX, UTO
Meln - 3TO HPOAYKT, BHpaGaTHBaeMHil muejamu M3 HekTapa HJM namgu. Hexoma U3
LaHHHX JIUTEPaTypH IO XHMHYECKOMy COCTaBy MeZLa, LaHa XapakTepPHCTHKa 3Haue-
HUH# BaXHeHMmuX noxkasarene#t ¥ MX ponb B OLUEHKE KayecTBa Mena. [lokazaTeld Ka-
YeCcTBa Mela CONMOCTaBJEHH C TPeGOBAHUAMIK, KakKie ONpENeNeHH IJs CHMHUI-MELOB.
STH NPOAYKTH OTJHYAWTCHA OT MeLa IO CBOEMy MNPOMCXOXLEHHMI, TaK Kak OHM BHpa-
6aTHBalTCA MUeJaMH M3 CaxXapHOTO cHpona C LOGaBKOM S9KCTPAKTOB JeKapCTBEHHHX
TpaB.,



