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MIOD - jest produktem wytwarzanym przez pszczoly miodne (Apis mellifera i
A. mellifera caucasica, A. m. carnica, rano anatolica) lub inne gatunki, takie jak
A. andreniformis. A. caucasica, A. cerana, A. dorsata, A. ﬂorea A. indicaiA.
ligustica; Plebeia wittmannt, Tetragomsca angustula flebrlgl 1 Trigona
carbonaria z nektaru lub spad21 polaczonych z enzymami pszczehm i kwasami
organicznymi a nastepnie poddany odparowano w celu zmniejszenia zawarto$ci
wody w komorkach plastra miodu. Obecnie znanych jest okolo 300 gatunkow
miodu.







WLASCIWOSCI MIODU

~ » Wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe, przeciwutleniajace i higroskopijne miodu
sprawiajg, ze jest on popularnym pozywieniem, a takze skutecznym lekiem. Miod jest
higroskopijny, co oznacza, ze kiedy wchodzi w kontakt z powietrzem, w naturalny sposéb wylapuje
wilgoc¢ z powietrza. Miod znajduje zastosowanie w leczeniu otwartych ran, poniewaz utrzymuje
wilgotnosc¢ skory, zapobiega tworzeniu sig blizn w ranie, wspomaga rozwoj nowych tkanek oraz
zapobiega przyklejaniu sie opatrunku do skory, co pozwala na tatwe ich usuniecie.

- Higroskopijne wlasciwosci miodu sprawiajg, ze jest on takze idealnym skladnikiem wielu
kosmetykow, poniewaz pomaga utrzymac skore nawilzona oraz zapobiega jej
wysuszeniu. Dlatego niektorzy nazywaja midéd naturalnym ,nawilzaczem”. Stosowany w
zabiegach na skore i wlosy midd wychwytuje i zatrzymuje wilgo¢, dzieki czemu skora staje sie
miekka i elastyczna, a wlosy ISnigce 1 zdrowe.




* WLASCIWOSCI MIODU
+ Mi6d ma dzialanie antybakteryjne: naukowcy udokumentowali lecznicze wlasciwos$ci miodu na
poczatku XX wieku. Sytuacja ta zmienila sie wraz z rozwojem antybiotykow, jednak pojawienie sie

opornosci wielu patogenéw na antybiotyki doprowadzilo do ponownego zainteresowania
terapeutycznymi, w tym antybakteryjnymi, wlasciwoSciami miodu.

 Aktywny skladnik przeciwdrobnoustrojowy zawarty w miodzie zapobiega pojawianiu sie niektérych
bakterii. Zawiera on enzym wytwarzajacy nadtlenek wodoru, ktory jest uwazany za gléwny powod
wlasciwosci antybakteryjnych miodu. Z tego powodu miod jest przydatnym lekarstwem na rany i
oparzenia. Skaleczenia, zadrapania i oparzenia mozna pokry¢ miodem, aby zapobiec
przedostawaniu sie bakterii do rany i przyspieszy¢ gojenie. Miod leczy drobne wypryski tradzikowe,
atakujac bakterie wywolujace tradzik, a takze nawilza i regeneruje skore. Rodzaje miodow
rozniq sie znacznie pod wzgledem dzialania przeciwdrobnoustrojowego, a r6znica ta B
moze by¢ nawet stukrotna. Uwaza sie, ze najwieksze dzialanie pod wzgledem wspomnianych
wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowych wykazuje miéd pozyskiwany z krzewu Manuka,
ktorego w Nowej Zelandii jest mnostwo.
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o Bal antioksidan enzimleri

- Mib6d wykazuje wlasciwos$ci przeciwutleniajace dzieki artirarak bagisikidn yUkseitir.
~ zawarto$ci naturalnych przeciwutleniaczy, ktére moga — P
1 A 1 117 A 191 ] ] A =% O Yamlon colismalar aoncok bu calismalar
neutralizowac wiele czynnikow sprzyjajacych rozwojowi choréb, =) ion Grucinde degil hayvaniarda yopson
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calismdlar baln bébrek e karacider
toksmtesinl galtt, alzhelmar hestaid,
digabet ve kanser gelisimmde koruyuew rol
oynadsgim gaéstermektedir

w tym raka. Badania wykazaly, ze miody ciemne, takie jak
gryczany, zawierajq wiecej przeciwutleniaczy niz miody jasne.

&

@ Jgerdigl fenolik ve flavanoid
bilesikler sayesinde anti inflamatuar
cizeliik dsterir,

 Przeciwutleniacze zawarte w miodzie nie tylko pomagajg
eliminowa¢ szkodliwe zwiazki z organizmu, ale rOwniez chronig i
stymuluja wzrost nowej tkanki. Te wlasciwos$ci miodu pomagaja
chroni¢ skore przed sloficem, pomagaja ja zregenerowac i
zachowac¢ mlody wyglad. W zwigzku z tym wzrasta liczba
produktow do pielegnacji skory na bazie miodu, takich jak filtry
przeciwstoneczne i Srodki do mycia twarzy stosowane w leczeniu
zmeczonej lub suchej skory.
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o Bal antioksidan enzimleri

» Midd i cukier — te dwa stodkie produkty zawieraja glukoze i artirarak bagisikhgr ylkseltir.

fruktoze. Jednakze w procesie produkeji cukru kwasy organiczne, — SNSRI

- - - - - - - -7 2 Yapelon colhsmaolar arncaok bu calismalar
biatko, pierwiastki azotowe, enzymy i witaminy zawarte w BRSERE)  vin fiainge danil hoyvnaraa popdan
trzcinie cukrowej lub burakach ulegaja zniszczeniu; natomiast L@ caismalar baln bébrek ve karaciger |

o R . > . toksmtesinl galtt, alzhelmar hestaid,
midd, bedacy naturalnym stodzikiem, podlega jedynie diyabet ve kanser peligiminde koruyuey rol

o e . o, s e y e gynadsgin giéstermektedir
minimalnemu ogrzewaniu. Ponadto mi6éd ma wiasciwoséci e
przeciwutleniajace i przeciwdrobnoustrojowe, ktérych nie
posiada cukier stolowy.

=

@ Jgerdigl fenolik ve flavanoid
bilesikler sayesinde anti inflamatuar
cizeliik dsterir,

Istnieja wazne powody, ktore decyduja o ,,wyzszoSci” miodu nad
cukrem: 1 lyzka cukru zawiera 46 kalorii, a 1 lyzka naturalnego
miodu stodzacego 64 kalorie. Chociaz miod zawiera wiecej
kalorii, tak naprawde musimy go uzywac¢ mniej, poniewaz jest
stodszy od cukru. W rezultacie stosujgc miéd mozesz spozywac
mniej kalorii niz w przypadku cukru. Chociaz miéd jest drozszy,
na dluzsza mete moze by¢ nawet bardziej ekonomiczny niz cukier
stolowy. Ile cukru jest w zywnos$ci? Np. 1 puszka coli = 10 lyzek
stolowych a 50 g czekolady = 7 lyzek stolowych.




Cukier stolowy to sacharoza, ktora powstaje w wyniku polaczenia dwoch &
monosacharydow. Kiedy spozywamy cukier, nasz organizm musi wykorzysta¢
wlasne enzymy do rozbicia tej czasteczki, zanim %deie m()%} wykorzystac
zawarta w nim energie. Z kolei miod jest zupelnie inny. Pszczoly wytwarzajac
miod dodaja do nektaru specjalny enzym, ktory rozklada sacharoz¢ na dwa "/ T e e b
cukry proste, glukoze i fruf()toze;, zieki czemu nasz organizm moze je latwiej £ & S s SN S
wykorzystac. Bilimsel olarak kamtland...

|
Miod ma Kkorzystniejszy indeks glikemiczny (GI) w poréwnaniu do cukru. e UUWEGRITEDE ETKILI
Indeks glikemiczny ofﬂ“eéla negatywny wplyw konkretnego pokarmu na poziom ~ e
glukozy we krwi. Im nizszy IG, tym wolniejszy, bardgiiej stopniowy wzrost
poziomu cukru we krwi. W przeciwienstwie do miodu, cukier stotowy ma
niedobor sktadnikéw mineralnych i witamin.

Skladniki mineralne i witaminy s3 waznymi skladnikami pokarmowymi,
poniewaz czesto sa kofaktorami lub katalizatorami przemian skladnikéw
odzywczych w organizmie. Brak odpowiednich katalizatoréw moze negatywnie
wplywa¢ na metabolizm cholesterolu i kwaséow tluszczowych prowadzac do
wzrostu zawarto$ci cholesterolu i zwiekszona otylo§¢ z powodu nadmiaru
odkladanych kwaséw thuszczowych w narzadach i tkankach.

Dlatego szczegOlnie osoby z otyloScig cierpigce rowniez z powodu innych
problemow zdrowotnych, jak cukrzyca. Powinny rozwazy¢ stosowanie miodu
zamiast cukru w diecie.




KOLOR I SMAK MIODU

« Midd jest zwykle kupowany i sprzedawany z uwzglednieniem jego
pochodzenia ale tez koloru. Wielu konsumentéw czesto kupuje
mieszanke czystego miodu, niezaleznie od tego, czy kupuja w
supermarkecie, na rynku, czy bezposrednio od pszczelarza. Kolor i
smak miodow moga by¢ ze soba powigzane. Zazwyczaj im ciemniejszy
mibdd, tym wieksze prawdopodobienistwo, ze bedzie mial mocny i ostry
smak. Ja$niejsze miody sa na ogo6l bardziej delikatne i stodsze w
smaku. Czasami ludzie maja trudnoSci ze znalezieniem okreSlonego
rodzaju miodu i jest ku temu prosty powod: podoba im sie jego smalk,
przypomina im miod, ktory jedli w dziecinstwie lub chea takim
dobrym jedzeniem zaimponowac otoczeniu. Ale tak czy inaczej,
konsumenci preferuja smak miodu a kolor nie jest dla nich tak wazny.

. NlemnleJ uzytkownicy przemyslom tacy jak piekarze, przetworcy
zywnosc1 i producenci napojow, czesto kupujq miod ze wzgledu na
| jego kolor. Uzytkownicy przemyslowi biora réwniez pod uwage koszt
zakupu. Uzytkownicy przemystowi czesto kontaktuja sie bezposrednio
z firmami pakujacymi miod i kupuja midéd w duzych beczkach. Wazne
r jest, aby miod byt czysty, poniewaz zalezy im na trwalym smaku
swoich produktéw. Ponadto warto$¢ funkcjonalna miodu stosowanego
w wyrobach piekarniczych nie jest zwigzana z jego jasna lub ciemna

barwa.
WT-oooomsz |




' » Midd jest higroskopijny i utrzymuje wilgo¢ w pieczywie
czy deserach, co jest istotne w produkcji piekarnicze;.
Ogolnie rzecz biorac, midd bardzo jasny jest znacznie
drozszy niz miod ciemny. Firma piekarnicza moze chcie¢
miodu o jasnej barwie, na przykltad miodu wodno-
bialego, zamiast tego o ciemniejszym odcieniu, na
przyklad bursztynowym.

 Czesto zadawanym pytaniem jest, w jaki sposob
wytwarzany jest miod klasy przemyslowej. Wiele osob
rozumie, w jaki sposob pszczoly udaja sie do kwiatéw na
okreslonym obszarze, aby uzyska¢ okreslony rodzaj
miodu, na przyklad miod szalwiowy; ale nie do konca L g
rozumie, jak znalez¢ wyjatkowo jasny miod szalwiowy. —— f

* Wielu pszczelarzy komercyjnych chetnie zbiera miod
| przyniesiony przez pszczoly pod koniec sezonu, zamiast
Sledzi¢, do ktorych kwiatow pszczoly lataja. Jest to
oczywiScie troche bardziej naukowe pytanie, niz
r‘ wspomniano, ale pod koniec sezonu, pod koniec
miesigca lub jakiejkolwiek pory roku, miod jest zbierany

i sortowany wedlug koloru. .
WT-oooomsz )
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FIZYCZNE WEASCIWOSCI MIODU

Miod zawiera glownie rozne rodzaje cukrow, takie jak glukoza i fruktoza. Kolor miodu moze
by¢ rézny od bialego do ciemnobrazowego, w zaleznosci od rosliny z ktorej zostal pozyskany.
Mibéd moze by¢ plynny, lepki lub czeSciowo lub catkowicie skrystalizowany. Takze smak i
aromat miodu r6zni sie w zaleznosci od zrédta miodu i gatunku rosliny z ktorej zostat
wytworzony. Midd zawiera zazwyczaj 80% cukru i 14-17% wody. Pozostale 3% to zwigzki
mineralne, aminokwasy, pigmenty, witaminy i enzymy.

To, co sprawia, ze midd jest cenniejszy od innych stodkich pokarmoéw, to zawarte w nim A
enzymy. Miodu nie nalezy podgrzewa¢ w wysokich temperaturach, gdyz pod wplywem
wysokiej temperatury enzymy ulegng uszkodzeniu. Mio6d nie powinien zawiera¢ pozostatosci
lekow stosowanych ze wzgledu na niewlasciwy moment walki z warrozg i problemami
wywolanymi innymi chorobami i pasozytami. Dlatego wazne jest kiedy wykonujemy zabiegi
z wykorzystaniem Srodkéw chemicznych.




FIZYCZNE WEASCIWOSCI MIODU

W przeciwnym razie miod stanie sie szkodliwy dla zdrowia ludzkiego, a nie bedzie
warto$ciowym pozywieniem. Wszystkie miody nie zawierajace pozostalosci lekow a
zawierajace okreslong ilo$¢ enzymow, sa warto$ciowe i wysokiej jakosci. Miod, o ile nie
kwasnieje ze wzgledu na duza zawartos$ci wody, mozna przechowywac przez wiele lat bez
zepsucia. Aby zapobiec psuciu sie, zawarto$S¢ wody w miodzie nie powinna przekracza¢ 20% i
aby to osiggnac, nalezy zbiera¢ mioéd kiedy co najmniej dwie trzecie komoérek plastra miodu
jest zasklepionych.

Zebrany 1 wyekstrahowany miod nalezy umiesci¢ w szklanych stojach lub odpowiednich
pojemnikach. Aby zapobiec jego zepsuciu, miod zawierajacy wieksze ilo$ci wody nalezy
przed zapakowaniem podgrza¢ w temperaturze 60°C przez p6l godziny. Nalezy pamietac, ze
jesli proces podgrzewania nie zostanie przeprowadzony prawidlowo, miod traci wartosé
enzymatyczna, a wzrasta warto$¢ HMF (hydroksymetylofurfuralu), ktory jest takze
wskaznikiem odpowiedniej jako$ci miodu.

.
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WELEASCIWOSCI FIZYCZNE 1 CHEMICZNE MIODU

+ Ro6znice we wlasciwos$ciach fizycznych i chemicznych miodu. Ocene opiera sie na pochodzeniu
rosliny, kolorze, smaku, wilgotnosci, zawarto$ci biatka i cukru w nektarze i pytku. Kolor: waha
sie od bardzo jasnego, prawie bialego do czarnego, w zaleznosci od Zrodla, z ktorego jest
pozyskiwany. Dodatkowo podgrzanie miodu i pozostawienie go otwartego przez dluzszy czas
powoduje zmiane jego koloru. Mi6d zwykle ma barwe od przezroczystej do ciemnoczerwonej,
z0ltej, bursztynowej, brazowej, zielonkawej i czerwonawej. Substancjami nadajacymi kolor
miodowi sg chlorofil, karoteny, ksantofile i inne barwniki roslinne. W badaniach stwierdzono,
ze w miodach o ciemnej barwie zawarto$¢ aminokwasoéow i cukrow oraz zawarto$¢ substancji
mineralnych, zwlaszcza zelaza, miedzi i manganu, jest wysoka, a barwa staje sie ciemniejsza w
miare zwiekszania sie zawarto$ci substancji mineralnych w miodzie. Powodem, dla ktérego
istnieje tak wiele miodow o oryginalnych smakach i aromatach, jest bogactwo flory z ktorej
jest pozyskiwany. Aby zachowa¢ aromat nie nalezy poddawa¢ miodu procesom chemicznym i
dbac o to, aby starannie zachowa¢ w miodzie esencje natury. Gtéwnymi sktadnikami
decydujacymi o aromacie miodu sa estry, aldehydy, ketony, alkohole i wolne kwasy. Wsrod tych |
substancji najwieksze miejsce zajmuja alkohole. Aromaty miodu pochodza gtéwnie z nektaru.

W takim miodzie tym mozna wyczu¢ aromat rosliny, z ktérej zbierany byl nektar. k
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- ZAPACH MIODU: mi6d ma specyficzny zapach w zaleznoSci od zawartego w nim pytku. Przy polykaniu i
jedzeniu wyczuwalny jest aromat miodu. Mi6d zbyt mocno podgrzany traci wiekszo$¢ swoich aromatow.
Jesli miod przechowywany jest w poblizu substancji intensywnie pachnacej, ma zdolno$¢ pochlaniania
zapachu tej substancji. Ogoélnie rzecz biorac, ciemny miod jest bardziej ostry i kwasny niz miéd jasny.

- LEPKOSGC, ktora w pszczelarstwie oznacza strukture, jest definiowana jako opér substancji przy
przeplywie. Miody geste charakteryzuja sie duza lepkos$cia i powolnym przeplywem. Cecha ta, ktora r6zni
sie w zaleznosci od struktury miodu, jest wieksza w przypadku miodéw o ciemnej barwie i gestej
konsystencji, ktore sa mniej plynne i bardziej lepkie. Dlatego miody te trudniej pobiera sie z plastra. Miody
jasne maja mniejsza gestos$¢ i luzniejszg strukture niz miody ciemne. R6zne wartosci lepkos$ci pomiedzy
miodami sg cechg Swiadczaca o jego strukturze, a nie o jakoSci. Lepko$¢ jest SciSle zwigzana z zawartoscia
wody w miodzie. Mozna zmniejszy¢ lepko$¢ miodu poprzez jego podgrzanie. Nie zaleca sie jednak
stosowania miodu o zawartosci wody ponizej 14%.

-KA220-VET-000034632
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PROCES KRYSTALIZACJI

* Kiedy stezenie substancji rozpuszczonej w mieszaninie znajdujacej sie w roztworze w normalnych
warunkach wzrasta, mieszanina najpierw zamienia sie w roztwor nasycony, nastepnie substancja
rozpuszczona oddziela sie od cieczy i krystalizuje. Krystalizacja miodu i wielko$¢ krysztalow zaleza od tego,
czy zastosowano obrobke cieplna, jakie byly wahania temperatury, od zawarto$¢ wody i stosunku fruktozy
do glukozy.

Generalnie w Turcji miod zbierany jest gdy 1/2-2/3 powierzchni plastra miodu jest zasklepiona, a miod

nie jest wystarczajaco dojrzaly, co powoduje, ze zawiera duzo wody, a co za tym idzie szybko krystalizuje i
fermentuje. Krystalizacja jest definiowana przez rozdrobnienie i wytrzymalos¢ ziarna krysztatu.

Niepodgrzewany miod jest na ogot drobnoziarnisty ze wzgledu na liczbe naturalnie zawartych w nim

struktur krystalicznych. Mniej, ale wiekszych krysztalow tworzy sie w miodzie, ktory jest podgrzewany, aby =~
chroni¢ go przed fermentacja.

Struktura ziarnista miodu jest waznym kryterium jako$ci w handlu, a krystalizacja ma wiele wad.
Najwazniejsza wadg jest trudnos$¢ w przetwarzaniu i ptynnosSci miodu. Z tego powodu uniemozliwiana jest
wydajna praca maszyn napeiniajacych i pakujacych oraz zmienia sie wyglad miodu. Wiekszos¢
konsumentéw nie lubi miodu skrystalizowanego.

-KA220-VET-000034632
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GESTOSC

+ Gesto$¢ substancji to masa jej jednostkowej objetosci. Ciezar wlasciwy to stosunek masy jednostkowe;j
substancji do masy tej samej objeto$ci wody w danej temperaturze. Ciezar wlasciwy miodu zmienia sie w
zalezno$ci od iloSci wody 1 temperatury otoczenia i wynosi $rednio 1,4225 g/ml w temperaturze 20°C.

Ciezar wlasciwy miodu zmienia sie w zalezno$ci od iloSci zawartej w nim wody i temperatury. Wysoka

gesto$¢ miodu wynika z duzej zawarto$ci cukru. Skrecalnos$¢ swiatla (aberracja optyczna). Sposob, w

jaki miod skreca spolaryzowane $wiatlo w lewo 1 w prawo, rézni sie w zalezno$ci od pochodzenia miodu.

Miod nektarowy (kwiatowy) kieruje swiatlo w lewo, a midéd spadziowy w prawo. Cukier herbaciany, zwany
sacharozg, rowniez skreca Swiatlo w prawo. Te cechy umozliwiajg rozpoznanie zafalszowan miodu. Badajac ©
te ceche miodu za pomocg sacharometru, mozna rozr6zni¢ miod sztuczny wytwarzany na bazie sacharozy.
Nektar zawiera duzg ilos¢ sacharozy (disacharydu). Pszczoly przeksztalcaja sacharoze w glukoze i fruktoze

za pomoca enzymu inwertazy. Ilo§¢ sacharozy w miodzie r6zni sie w zaleznoSci od stopnia dojrzatosci

miodu i skladu nektaru. Niedojrzaly miod zebrany weze$nie zawiera duza ilos¢ sacharozy. Jesli jest ona

wieksza od iloSci sacharozy okreslonej w normie miodu, mozna uzna¢, ze doszlo do oszustwa. k
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PRZEWODNICTWO ELEKTRYCZNE miodu jest waznym kryterium pozwalajagcym okresli¢
botaniczne pochodzenie miodu. Przewodnosc¢ elektryczna jest wazna cecha miodoéw spadziowych i jest
najczesciej uzywana do rozréznienia miodow spadziowych od kwiatowych (nektarowych). Ogolnie rzecz
biorac, przewodno$¢ elektryczna miodu kwiatowego jest nizsza niz miodu spadziowego. Przewodnos¢
elektryczna zalezy od zawartos$ci kwasow organicznych, bialek, cukrow i sktadnikéw mineralnych.
Istnieje zatem zwigzek pomiedzy przewodnoscig elektryczng miodu a zawarto$cia popiotu surowego.

WEASCIWOSC HIGROSKOPIJNE. Higroskopijnoé¢ oznacza zdolnoéé¢ do pochlaniania wilgoci.
Midd jest substancjg higroskopijng i ma zdolno$¢ pochlaniania wilgoci z powietrza w swoim otoczeniu.
Pochlanianie wilgoci przez miéd z powietrza zmienia sie w zaleznosci od zawartoSci w nim cukru i iloSci
zawartej w nim wody. Gdy wilgotno$§¢ powietrza wynosi 58%, w miodzie jest 17,4% wody. Jesli
wilgotno$¢ powietrza bedzie nizsza niz 58%, midd straci czeS¢ wody, jesli bedzie wieksza, ilo§¢ wody w
miodzie wzro$nie. Nalezy rOwniez zauwazy¢, ze miody o zawartoSci wody powyzej normy maja
tendencje do szybkiego kwasnienia. Znajomos¢ tej cechy jest bardzo wazna, poniewaz wzrost
wilgotno$ci miodu sprzyja jego fermentacji.
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- Stopien Brixa to procent wagowy substancji rozpuszczalnych w wodzie. Brix miodu wynika
glownie z zawartego w nim cukru. Liczba Brixa i zawarto$¢ cukru w falszywym miodzie mogg
roznic sie od miodu naturalnego. Podaje sie, ze naturalny stopien Brixa miodu mieSci sie w
przedziale 78,8-84,0% a $rednio 81,9. Istnieje zwigzek pomiedzy wilgocig i zawartoS$cia cukru.

- Zawartosc¢ wilgoci. Wilgotnos¢ miodu w plastrze to ilo$¢, jaka wystepuje po dojrzeniu
nektaru. Jest wiele czynnikow wplywajacych na wilgotno$¢ miodu sg to: warunki pogodowe,
zawarto$c¢ wilgoci w nektarze, szybkos¢ wydzielania nektaru, wielko$¢ kolonii, temperatura,
opady, filtracja i procesy przetworcze.

* Przepuszczalno$¢ pojemnikow, w ktorych przechowywany jest miod, oraz wilgotnosé wzgledna
miejsca, w ktorym jest on przechowywany, rowniez moga zwieksza¢ poziom wilgotnos$ci miodu
ze wzgledu na jego wlasciwos$ci higroskopijne. Wilgotno$¢ miodu jest waznym czynnikiem
wplywajacym na stabilno$¢ jego granulacji (krystalizacji) i fermentacji podczas przechowywania.
Jest takze waznym wskaznikiem jako$ci miodu. Wysoka zawarto$¢ wilgoci w miodzie skraca jego
okres przydatnosci do spozycia, poniewaz powoduje zaréwno psucie sie mikrobiologiczne, jak i
krystalizacje. Stwierdza sie rowniez, ze nadmiar wilgoci moze powodowaé pogorszenie jakosSci

| miodu na skutek fermentacji a w zwigzku z tym zmiane smaku i aromatu.
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- Kwasowos$¢ i poziom pH. Jednym z waznych kryteriéw jakoSci miodu jest kwasowos$¢.
Glownymi czynnikami decydujacymi o kwasowos$ci miodu jest zawartos¢ kwaso6w organicznych i
substancji mineralnych, a takze aminokwasy, peptydy i weglowodany. Wysoka zawartos¢
enzymOw w miodzie roOwniez wplywa na wzrost iloSci kwaséw. Midéd ma zazwyczaj pH pomiedzy
3,5-5,5. Wykrycie wysokiej liczby kwasowej w miodzie wskazuje, ze ulega on fermentacji, w
wyniku czego alkohol zamienia sie w kwas octowy.

- Zawartosc¢ popiolu. Popiol to pozostalo$é utworzona po spalaniu materii organicznej.
Zawarto$¢ popiolu w miodzie r6zni sie w zaleznos$ci od réznorodnosci flory wykorzystywanej
przez pszczoly do produkeji miodu. Badania pokazuja, ze najwiecej popiotu znajduje si¢ w
miodzie sosnowym. Wedlug Tureckiego Kodeksu Zywnosciowego dotyczacego miodu, ilos¢
substancji mineralnej (popiotu) nie moze przekraczac¢ 0,6% w miodzie kwiatowym i 1,2% w
miodzie spadziowym.

- Aktywnos$¢ enzymatyczna. Enzymy to substancje o strukturze biatkowej, ktére powstajag w
zywych komoérkach 1 maja zdolno$é specyficznego katalizowania reakeji chemicznych. Jednym z
najwazniejszych skladnikow miodu sg enzymy. Poniewaz s one wrazliwe na cieplo,

| odzwierciedlaja jako$¢ miodu, szczegblnie pod wzgledem warto$ci odzywcezych. Jest to takze 'S
wazne kryterium odrézniajace midd naturalny od sztucznego.
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- Zawarto$¢ enzymow to jedng z charakterystycznych cech miodu, ktéra odr6znia go od
stodzikow pozyskiwanych z innych Zrodel. Jednakze aktywno$¢ enzymow moze zostac znacznie
obnizona w wyniku przetwarzania, ogrzewania 1 dlugotrwalego przechowywania miodu.
Diastaza to enzym hydrolizujacy skrobie. Podobnie jak inne enzymy, rozklada sie ona pod
wplywem temperatury. Ponadto jej ilo$¢ zmienia sie wraz z czasem przechowywania. Niska
aktywnos¢ tego enzymu Swiadczy o mozliwosci zafalszowania miodu oraz o tym, czy midd zostal
poddany obrobce cieplnej.

- Zawartosc¢ cukru. Weglowodany sa glownymi skladnikami miodu i stanowig okoto 95% jego
suchej masy. Zawarto$c¢ cukru w miodzie jest najwlasciwszym kryterium jakosSci pozwalajacym
okresli¢ wlasciwosci miodu pochodzacego z roznych Zrodel. Wiekszos$é cukrow w strukturze
miodu to cukry proste, ktore mozna latwo wykorzysta¢, podobnie jak z owocow. Najliczniej
wystepujacymi monosacharydami w miodzie sg glukoza i fruktoza.

- Hydroksymetylofurfural (HMF) powstaje jako produkt posredni w reakcji Maillarda lub w
wyniku rozkladu heksozy w sSrodowisku kwasnym. Shuzy on jako wskaznik chemiczny, celem
oceny czy produkty, takie jak soki owocowe, mleko, mi6d, produkty zbozowe, dzemy, sa
przechowywane w odpowiednich warunkach i czy byla przeprowadzona odpowiednia obrobka
| cieplna. Zawarto$¢ HMF jest jednym z kryteriéw oceny jako$ci miodu a takze wykrycia prob jego &
zafalszowania.
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ZMIANY, KERﬁOGA WYSTAPIC PODCZAS
PRZECHOWYWANIA MIODU

* Po przefiltrowaniu i odpoczynku mioéd nalezy przechowywaé w odpowiednim $rodowisku. Jest to bardzo wazny
proces pozwalajacy zachowaé jako§¢ miodu. Poniewaz miod sklada sie z réznych substancji, ulega zmianom
strukturalnym podczas przechowywania. Zmiany, ktore moga wystapi¢ podczas przechowywania miodu;[]
Krystalizacja, [1 Przyciemnienie koloru, [1 Zwiekszenie kwasowosci, [1 Zwiekszenie lub zmniejszenie
zawartoSci poszczegolnych rodzajow cukrow, [1 Wzrost wartosci HMF na skutek wydluzenia czasu
przechowywania i ogrzewania miodu. Aby kontrolowa¢ te negatywne skutki, ktére wplywaja na jako$¢ miodu,
podczas przechowywania nalezy wzia¢ pod uwage czynniki wymienione ponizej.

+ Najwazniejszymi czynnikami podczas przechowywania miodu i wplywajacymi na jego jako$¢ sa: [1 Temperatura
miejsca przechowywania, [1 WilgotnoS¢ miejsca przechowywania, [1 Rodzaj pojemnikéw [1 Czas
przechowywania. Ciemnienie mozna zaobserwowa¢ w miodzie podgrzewanym. Gdy temperatura
przechowywania spadnie ponizej 11°C, aktywno$¢ drozdzy powodujacych fermentacje ustaje. Aby zapobiec
tworzeniu sie niepozadanych wlasmwosm miodu, nalezy go przechowywac w chlodnych miejscach. Nalezy go
przechowywa¢ w szczelnie zamknietych pOJemnlkach aby nie wchlanial wilgoci z powietrza. Najbardziej
odpowiednim pojemnikiem do pakowania miodu sg szklane stoiki z pokrywkami.

* Poniewaz midéd ma odczyn kwasowy, moze reagowac z tworzywami sztucznymi, powodujac pogorszenie jakoSci
| miodu. Pakowany miéd nalezy przechowywaé¢ w temperaturze pokojowej. Jednak w miodzie przechowywanym -
w temperaturze pokojowej nastepuje redukcja enzymoOw diastazy i inwertazy. Aby zapobiec zmniejszeniu
zawarto$ci cukru i enzymow w miodzie, nalezy obnizy¢ temperature miejsca przechowywania.
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. METODY POZYSKIWANIA MIODU

Podczas zbioru miodu pszczoly nalezy trzymac z daleka od plastréw miodu. Metody stosowane w tym
celu sg nastepujace: [ Otrzasanie i omiatanie pszczol: po otrzaSnieciu i szczotkowaniu ramki sa
zabierane i przewozone do pracowni pszczelarskiej. [1 Metoda z zastosowaniem przegonki: to
urzadzenie umozliwiajace przechodzenie pszczol w jedng strone, ale nie pozwalajace im wrécié, przez
przegonke pszczoly przechodza z miodni do gniazda.

Filtrowanie i odpoczywanie miodu. Plastry miodu i pojemniki przeznaczone do filtrowania
trafiajg do pomieszczenia ekstrakcyjnego (pracowni). Wyjmuje sie wszystkie ramki i usuwa zasklep z
plastréw miodu za pomocg noza lub specjalnego odsklepiacza. Plastry miodu, z ktérych usunieto
zasklep, umieszcza sig w maszynie filtrujacej midd - miodarce. Maszyny te posiadaja mechanizm -
oparty na wirowaniu. Istnieja r6zne typy miodarek, sterowane elektrycznie i napedzane recznie. Pod
koniec procesu w odwirowanych plastrach nadal pozostaje niewielka ilos¢ miodu.

Pozyskany w ten spos6b midd nie jest czysty. Zawiera drobne kawalki plastrow i zasklepu oraz
ziarenka pyltku kwiatowego. Do usuwania zanieczyszczen z miodu stosuje sie specjalnie do tego
przeznaczone sita o roznej przepustowosci. Mi6d po odwirowaniu i przecedzeniu poddaje sie
klarowaniu w specjalnych odstojnikach (mi6d pozostawiamy co najmniej na 2 dni).
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© PRZECHOWYWAN
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Krystalizacje, bedacq naturalng przemiang, mozna
kontrolowa¢ poprzez odpowiednie przechowywanie,
ogrzewanie lub filtracje miodu. Jednym ze sposobow
zapobiegania krystalizacji miodu jest przechowywanie
go w temperaturze 0°C przez co najmniej 5 tygodni, a
nastepnie przechowywanie w temperaturze 14°C.
Najodpowiedniejszym opakowaniem do
przechowywania miodu jest szklany sloik.

Pojemniki, w ktorych przechowywany jest miod,
wplywaja na krystalizacje pod wplywem wilgoci
otoczenia, ciepla i Swiatla. Ponadto pecherzyki
powietrza, pylki, Smieci, kurz, wosk, propolis i inne
obce substancje obecne w miodzie powoduja
krystalizacje w miodzie filtrowanym.

Skrystalizowane miody pakowane ponownie stajg sie
plynne, jesli przechowuje sie je w termostatowane;]
cieplarce, lub kotle z regulowang temperaturg w
temperaturze 45°C.

Procesy te nalezy wykonywac bardzo precyzyjnie aby k
nie doprowadzi¢ do utraty cennych skltadnikéw :
biologicznie czynnych zawartych w miodzie.
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WARUNKI PRZECHOWYWANIA

. ednym z najwazniejszych warunkoéw przechowywania miodu jest szczelnie

zamkniety szklany pojemnik. Nalezy przechowywa¢ midéd w ciemnym miejscu.
Nie nalezy zostawia¢ stoikobw w mieszkaniu: na stole w kuchni czy na parapecie.

- Wystawienie miodu, przechowywanego w przezroczystych stoikach, na dzialanie
promieni slonecznych moze powodowac spadek jego wartosci leczniczej i
odzywczej. W przypadku produktu przechowywanego w ciemnym opakowaniu
takze niepozadane jest dlugotrwale przechowywanie go w mocno o$wietlonym
miejscu, ze wzgledu na ryzyko przegrzania. Rozproszone Swiatlo wpadajace do
szafki przez szklane wstawki takze negatywnie wplywa na wlasciwosci
przeciwbakteryjne produktu.

+ Wilgo¢. Midéd moze absorbowac wilgo¢ z otoczenia. Dlatego, aby najlepiej
zachowa¢ korzystne wlasciwosci produktu, wybieraj do jego przechowywania
pomieszczenia o optymalnej wilgotnosci okolo 60%.

+ Higroskopijno$¢ miodu sprawia ze kiedy jest przechowywany w pomieszczeniach
o duzej wilgotnosci, absorbuje wilgo¢ a jego konsystencja uplynnia sie i pogarsza.
Pomieszczenie powinno by¢ dobrze wentylowane, aby unikna¢ plesni.



+ Miod tatwo pochlania zapachy, dlatego nie zaleca sie przechowywania go w poblizu produktow o intensywnych
zapachach, jak: przyprawy, czosnek lub cebula, benzyna czy farby. Nie nalezy takze stawia¢ sloikow w poblizu produktow
sypkich, takich jak mgka — ze wzgledu na lepka konsystencje miodu czasteczki maki mogg osadzac sie na jego
powierzchni, sprzyjajac fermentacji. Do miodu moze rowniez przedostacé sie zapach tytoniu lub dymu.

* Midd nalezy przechowywaé¢ w chlodnym miejscu. W temperaturach powyzej +20°C traci on swoje wlasciwosci
lecznicze, zamieniajac sie w zwykla stlodka mase, dlatego nie nalezy go przechowywac¢ w szafkach w poblizu pieca lub
podgrzewanego grzejnika. Idealnym pojemnikiem do przechowywania miodu jest ciemny szklany sloj z szczelng
zakretka. Obecno$¢ gumowanej lub plastikowej uszczelki pozwala na szczelniejsze zamkniecie. Mozna rozwazy¢ uzycie
innych pojemnikéw jak np. odpowiednie beczki wykonane z olchy, brzozy, lipy lub buku o wilgotnosci nie wigkszej niz
16%, impregnowane od wewnatrz woskiem. Nie uzywa si¢ pojemnikow z drewna iglastego, ze wzgledu na specyficzny
zapach, a beczki debowe z czasem wysychajg, tracg jedrnos$¢, a zawarty w nich miod ciemnieje.

* Do przechowywania miodu mozna uzywac rowniez pojemnikow glinianych, ceramicznych lub porcelanowych, ktore
muszg by¢ szczelnie zamykane. W celu dlugotrwalego przechowywania miodu naczynia mozna uszczelni¢ woskiem na
styku z pokrywka. Garnki ceramiczne muszg by¢ wewnatrz przeszklone. Glina posiada porowata strukture, ktora
pozwala na utrzymanie odpowiedniej temperatury, ale nalezy rowniez wzig¢ pod uwage zdolno$¢ materiatu do
pochlaniania zapachéw, dlatego przed uzyciem glinianego garnka w ktorym wczesniej byly przechowywane produkty o
intensywnym zapachu nalezy go umy¢ i ,,przepali¢” w piekarniku bez uzycia detergentow. Naczynia ceramiczne i
porcelanowe maja jedng wade - zwiekszong kruchos¢, szczegoélnie przy zmianach temperatury.

+ Pojemniki plastikowe do przechowywania lub wysylki mozna takze wykorzystywac, ale jedynie te ktore sa
| przeznaczone do zywnoSci. Miéd moze wchodzi¢ w interakcje z pierwiastkami chemicznymi z tworzyw sztucznych A
niespozywczych i wchlaniacé je. Dlatego jesli miod zostal zakupiony w plastikowej butelce to w domu nalezy go przela¢ do
bardziej odpowiedniego pojemnika. Nawet plastik dopuszczony do kontaktu z zywnoscia nie jest zalecany do
dlugotrwatego przechowywania miodu.
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INNE MATERIALY

Dopuszcza sie przechowywanie miodu w pojemnikach ze stali nierdzewnej i
aluminium. Jednak pozostawienie produktu w zelaznym, miedzianym lub
ocynkowanym pojemniku przez dluzszy czas jest niebezpieczne. Mi6od w
takich pojemnikach wchodzi w interakcje z utlenionym metalem, tworzac
szkodliwe dla zdrowia zwigzki chemiczne.

Wazne! Podczas przechowywania miodu w emaliowanych pojemnikach
niedopuszczalna jest obecnos$¢ jakichkolwiek jego uszkodzen.

Upewnij sie, ze pojemniki do przechowywania i pokrywka sg czyste i suche.
Nie mozna wla¢ miodu do stoika, ktory nie zostal oczyszczony z pozostatosci.
Moga one powodowac jego fermentacje.

Najlepiej uzywac tego samego, przetestowanego pojemnika, ale nie sloikowi *
innych silnie pachnqcych pojemnikow, oraz unikaé nieprzyjemnych

zapachow w miejscu przechowywania §wiezego miodu. Stabilnos¢ substancji
biologicznie czynnych miodu oraz zawartych w nim pierwiastkow §ladowych
zalezy od miejsca przechowywania.

Lodowka czy spizarnia — co jest lepszym miejscem do przechowywania
miodu? Mi6d mozna przechowywaé w lodowce, w komorze o temperaturze
+ 5 ° C, na przyklad na drzwiach. Jednak zmiany wilgotno$ci, przerywane
o$wietlenie i rozne silne zapachy innych produktow z lodowki moga
utrudnia¢ przechowywanie.

Miod mozna réwniez przechowywac na chlodnych loggiach w szafkach.
Miejsca przechowywania nie powinny by¢ czesto zmieniane

Zmiany temperatury niekorzystnie wplywaja na jako$¢, barwe i
zapach miodu. Nie nalezy czesto zmienia¢ miejsc
przechowywania, przenoszac stoiki z lodéwki do pomieszczen o
temperaturze pokojowej, aby uniknag¢ pojawienia sie
kondensacji.

Miéd mozna zamraza¢ w zamrazarce w temperaturze nie
nizszej niz -20°C. Metoda ta nie wplywa jednak na wydluzenie
jego trwalosci i utrudnia wyjecie produktu z opakowania po
zastosowaniu nizszej temperatury. Dlatego do tego rodzaju
przechowywania  nalezy @ wybiera¢é male  pojemniki,
uwzgledniajac, ze podczas zamrazania objeto$¢ cieczy wzro$nie.
Z tego powodu produktu pszczelego nie wlewa sie do pojemnika
po brzegi, pozostawia sie wolng przestrzen na gorze. Midd
rozmraza sie w temperaturze pokojowej bez zdejmowania
pokrywki. Powiniene$ wiedzie¢! Przetrzymywanie miodu w
zamrazarce moze zepsuc jego smak.

Temperatura przechowywania. Najlepsza temperatura do
przechowywania stoikow z miodem wynosi od -5°C do +20°C,
czyli jest nizsza od normalnej temperatury pokojowej. Dlatego
najlepsza opcja przechowywania bedzie ciemna piwnica o stalej
temperaturze, ktora nie przekracza + 20°C. Nizsze temperatury
sq mniej destrukcyjne niz wyzsze, w ktérych ulegaja zniszczeniu
witaminy.

WAZNE

.
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* Bal sekerlendiginde

« Sekerleme dogal bir surectir ve bir kalite gostergesidir. Kristalizasyon, uruntn besleyici ve tibbi
ozelliklerini degistirmez. Kristaller farkli boyutlarda olabilir ve bal peteginden cikarildiktan 3-6 ay
sonra kac¢imilmaz olarak ortaya c¢ikar. Kristallesme, ana bilesenleri glikoz ve fruktoz olan triiniin
kimyasal bilesiminin 6zelliklerinden dolay1 olusur. Baldaki glikoz ne kadar fazlaysa seker o kadar
hizli olur. Ornegin, bir ayg¢icegi peteﬁlerdeyken kristal olusturmaya baglayabilir. Diizensiz
kristallesme normal kabul edilir. I?estane veya adacay1 bali gibi yiiksek fruktozlu bal, digerleri kadar
hizl kristallesmez. Akasya en uzun siire siv1 halde kalabilir.

* Ek bilgi. Urtindeki glikoz, dogal, olgun bal icin iyi bir isaret olan ytizeyde beyaz bir film veya cesitli
boyutlarda noktalar olusturabilir. Bir aricilik trintint katmanlarken, onemli bir faktor, tst sivi
kismimin ¢ok sulu olmamasidir, bu da pompalama siiresinin ihlal edildigini ve trtinin kalitesinin
diistik oldugunu gosterebilir. Ayrica, baﬁn alt1 aydan fazla sivi halde kalmasinin nedeni, ambalaj icin I
cozlindiirme sirasinda 1sitma sicakliginin asilmis olmasi olabilir. Boyle bir tirtinde vitamin ve mineral
yoktur. Tatliligin kalitesi, kiitlenin suda ¢oziilmesiyle kontrol edileﬁilir: dogal tirtin 10 dakika iginde
tamamen cozuliir ve bulamik sarims: bir ¢ozelti birakir. Sekerli tirtintin akiskanligini eski haline
1géetirmek icin buhar banyosunda ayri bir porsiyonu eritin. Sekerli tirtintin akigskanhgim geri

azanmak istiyorsaniz, ayr1 bir porsiyonu buhar banyosunda eritin. Kiitleyi acik ateste eritmeyin ve

kaynamasina izin vermeyin, aksi takdirde bal tibbi ozelligi olmayan bir karbonhidrata dontisiir.

r Daha sonraki depolama amaci i¢in bliyiik miktarlarda eritmenize gerek yoktur, pisirilen tiriin daha
kotti depolanir ve yararlh niteliklerini daha hizli kaybeder.
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* Depolama siiresi

* Ana saklama kurali, tath kehribar iceren kabin sikihigidir. Oksijene erisimi olan veya balda tamamen acgik kaplarda, tiim
yararli elementler birka¢ giin icinde kaybolur, iiriin bozulur ve kullanilamaz hale gelebilir. Tibbi kullanim i¢in, taze bal
kullanilmas: ve gelecekte biiyiik miktarlarda kullanmak tizere satin alinmamasi tavsiye edilir. Evde ne kadar uzun stire bal
saklanabilecegi icin belirlenen siire - marketler icin 6nceden paketlenmis balin raf dmrii eyalet standardina gore sekiz ay ile
iki y1l arasindadir. Ancak bu siireden sonra bile tirtinde fermantasyon kokulari, ytizeyinde kopiik veya eksi tad:r yoksa
kullanilabilir.

+ Ek bilgi. Bali uzun siireli tasimaya maruz birakmamak i¢in imarh bir tirtin satin almaniz onerilir. Balin belirli bir raf 6mri
yoktur. Balin koruyucu ozelligi vardir ve uzun yillar kovanlarda uygun kosullarda saklanabilir. Ancak bal peteginden
cikarken ve oksijenle etkilesime girdiginde, bu nitelikler zamanla kaybolur.

+ Asagidaki faktorler raf 6mriinii etkileyebilir:

* Anlar tarafindan nektardan degil, bitkilerde kalan boceklerin tath yapiskan salgilarindan toplanan bal ozii. Bu tiir ballar
koyu yesil renktedir, aromas: daha az belirgin ve tadi genellikle acidir. Tath ozli triin ¢abuk eksir. Seker surubu ile
beslenen arilarimn tirettigi bal. Daha kisa raf omriine ek olarak, daha az besin igerir. Ar1 kovaninin bolgesel veya iklimsel
ozellikleri goz oniine alindiginda ciceklerden dogal olarak nektar toplama kabiliyetinin sinirh olmasi nedeniyle arilara seker
surubu verilebilir. Ayrica kuru yazlar, c¢icek nektar1 miktarim1 énemli olglide etkileyebilir. Bal peteginden pompalanan bal
olgunlasmamuistir. Bu tiir balin yeterince fermente etme zamani yoktur, ¢ok sivi olacaktir, ¢tinkii arilar asir1 nemi tamamen
disar1 atmamis ve petegi kapatmamislardir. Olgunlasmamis bal pul pul dokiiliir, kotii depolanir ve cabuk eksi olur.Balin
kalitesi yalnizca laboratuar araclariyla kontrol edilebilir, bu nedenle satin almadan once ar1 kovaninin yerini, arilarin yeterli
miktarda cicek nektar1 toplama yetenegini ve hasatin zamanlamasi i¢in aricinin sorumlulugunu 6grenmek daha iyidir. b

* Evde bir aricilik tirtintinti karanlik, kuru ve serin bir yerde saklayarak raf omriinti uzatabilirsiniz. Ar1 bali antibakteriyel ve
antiinflamatuar ozelliklere sah1pt1r insan viicudu {iizerinde tonik ve tonik bir etkiye sahiptir. Uriiniin tim iyilestirici

ozelliklerinden yararlanmak icin, giivenilir aricilardan satin alinmali ve evde taze bal kavanozlarmin nasil saklanacaginin
kurallarin b1lmehsm1z. 2021-1-TR01-KA220-VET-000034632




+ Kaynakga;

« Celik, K. Asgiin, F, 2016. Anlarla Gelen saghk, Apiterapi.Bilimsel Akademik
Paradigmalar Yayin evi. ISBN.978-605-9226-42-4.

* https://myland.decorexpro.com/tr/prochee/kak-hranit-med.html
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