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W roku 2013 kontynuowano badania wlasciwos$ci antyoksydacyjnych w produktach pszczelich, w miodach
(50 probek) i w propolisie (5 probek). Probki propolisu z 2013 roku pochodzity z pasiek usytuowanych
w okolicach Putaw i na peryferiach miasta. W probkach oznaczono aktywnos$¢ antyoksydacyjng (okreslona
w procentach unieczynnionego rodnika DPPH+) i catkowitg zawarto$¢ zwiazkow fenolowych (w przeliczeniu na
kwas galusowy). Metoda HPLC-DAD zidentyfikowano i oznaczono zawartoSci wybranych zwiazkow
fenolowych najczesciej wystgpujacych w miodach i propolisie.

Aktywnos¢ badanych produktow pszczelich wobec rodnika DPPH+ wynosita od 14,7% (dla miodu
akacjowego) do 89,1 (dla miodu gryczanego) i 88,9 dla propolisu. Calkowita zawartos¢ zwiazkow fenolowych
wynosita od 1,9 mg/100 g (midd akacjowy) do 28,4/100 g (midéd gryczany). Najwigcej zwigzkow fenolowych
oznaczono w ekstrakcie etanolowo-wodnym propolisu (70:30) - 1150 mg/100g.

W ramach oceny jakosci miodu, na podstawie wynikéw analiz cech fizyko-chemicznych i analizy pytkowej
zbadano 50 probek miodow odmianowych. W 9 (co stanowi 18%) odnotowano po jednym parametrze
niezgodnym z wymaganiami normatywnymi. W 3 probkach oznaczono za wysokie zawartosci
5-hydroksymetylofurfuralu (HMF). Inne 3 probki z grupy niespetniajacych wymagan miaty nietypowy
jakosciowy 1 ilosciowy sktad cukrow: w dwoch oznaczono zbyt niska zawarto$¢ cukrow prostych, a w jednej
niemal wszystkie cechy okazaty si¢ niezgodne z wymaganiami — stosunek zawartosci fruktozy do glukozy -
0,66; zawarto$¢ maltozy - 10,2% oraz 3,9% maltotriozy. Byt to prawdopodobnie zabarwiony syrop maltozowy.
Odnotowano tez, w kilku probkach miodu lipowego, niezgodng z wymaganiami (powyzej 5%) zawartos$¢
sacharozy, przy bardzo typowych dla tej odmiany cechach organoleptycznych i z wystarczajaco wysokim
udziatlem pytku lipy w preparatach osadu tych miodéw (analiza pytkowa). Ten problem, wywotany
specyficznym uktadem pogody w porze kwitnienia lip, wymaga oddzielnego omowienia. W ramach
uzupelnienia bazy danych zostala opublikowana charakterystyka miodu ze spadzi iglastej.

Oceniono takze jakos$¢ probek propolisu pozyskanego od pszczelarzy z okolic Putaw. Oceny dokonano na
podstawie wynikoéw zawartoSci zanieczyszczen mechanicznych oraz zawartosci zwiazkow fenolowych
w ekstraktach etanolowo-wodnych metoda HPLC-DAD. Najmniej zanieczyszczone byty 2 probki z Klasy I,
ktore wyrozniaty si¢ tez najwyzszymi zawarto$ciami waniliny i znaczng zawarto$cig kwasu kumarowego,
ktérego udzial procentowy wynosit 70,8. Kwas ten we wszystkich probkach stanowit najwyzszy udziat wsrod
badanych zwigzkow, od 41,90 do 79,06.

Badania zawartosci zwigzkow fenolowych w produktach pszczelich wykazaty duza roznorodnosc
wynikajaca z pochodzenia botanicznego substancji zywicznych - surowca propolisu, oraz stosunkowo wysokiej
zawartosci kwasu p-kumarowego. Ze wzgledu na duzy procent zanieczyszczen mechanicznych w propolisie,
zoptymalizowano kolorymetryczna metod¢ oznaczania zwigzkow fenolowych, zwigkszajac nawazki do obu
metod analitycznych (kolorymetrycznej i HPLC).



