Zadanie 5.2. Opracowanie i doskonalenie nowych metod badania jako$ci produktow pszczelich
Kierownik zadania: dr hab. H. Rybak-Chmielewska

Celem badan byla adaptacja metod najczgsciej stosowanych do oznaczania aktywnosci antyoksydacyjnej w produktach
spozywczych do oznaczania tej cechy w miodzie, propolisie i mleczku pszczelim. Opracowano: sposob ekstrakeji zwigzkoéw fenolowych
z tych produktéw, przeprowadzono wybdr rozpuszczalnika, sprawdzono wplyw temperatury i czasu wytrzgsania, dobrano stgzenia
produktow i odczynnikow (rodnika syntetycznego DPPH oraz stezenie uktadu odczynnikéw Folina-Ciocalteua). Wykonano dwie krzywe
wzorcowe dla zwigzkéw fenolowych — kwasu galusowego i salicylowego, do metody oznaczania catkowitej ich zawartosci.
Przeprowadzono oznaczenia wiasciwosci antyoksydacyjnych i catkowitej zawartosci zwigzkéw fenolowych dla miodéw odmianowych,
propolisu i mleczka pszczelego (tacznie 170 probek). Dobrano tez warunki ekstrakeji do fazy statej (SPE) i wykonano chromatograficzng
analiz¢ (HPLC-DAD) 13 wybranych zwiazkow fenolowych z grupy kwasow i flawonoidow identyfikowanych w produktach pszczelich.
Okreslono ich udziat procentowy we frakcjach zwigzkow fenolowych badanych produktow.



