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POR(’)WNANIE WYBRANYCH WEASCIWOSCI
MIODOW PSZCZELICH JASNYCH I CIEMNYCH"

Streszczenie. Celem pracy byto sprawdzenie, ktore miody: jasne czy ciemne charakteryzuja si¢
lepszymi wlasciwosciami prozdrowotnymi. Przeprowadzone badania obejmowaty analize fizycz-
no-chemiczng, tzn. oznaczenia barwy miodu, zawartosci wody, popiotu, kwasowosci, a takze
aktywnoS$ci przeciwutleniajacej miodow wobec rodnikow DPPH™ i sumy polifenoli. Uzyskane
wyniki umozliwiaja poréwnanie wlasciwosci miodoéw jasnych i ciemnych. Pozwalaja one stwier-
dzi¢, ze miody ciemne charakteryzuja si¢ silniejszymi wtasciwosciami przeciwutleniajacymi niz
miody jasne. Najlepszym sposrod badanych miodéw antyoksydantem okazat si¢ miod spadziowy,
natomiast midd gryczany charakteryzowat si¢ najwigksza zawartoscia polifenoli.

Stowa kluczowe: midd pszczeli, przeciwutleniacze, cechy fizyczno-chemiczne

Wstep

Mibd jest naturalnie stodka substancjg produkowang przez pszczoty (Apis mellifera)
z nektaru roslin lub wydzielin zywych cze¢$ci roélin, albo z wydzielin owadow wysysa-
jacych zywe czgéci roslin. Pszczoly zbierajg te substancje i przerabiaja przez ich tacze-
nie ze specyficznymi wlasnymi substancjami (DYREKTYWA... 2001).

Mibd, dzigki zréznicowanemu sktadowi chemicznemu, zajmuje szczegdlne miejsce
w zywieniu czlowieka. Zarowno mlodym, jak i dorostym organizmom dostarcza cen-
nych sktadnikow energetycznych, budulcowych i regulujacych, dzieki czemu uznaje si¢
go za produkt o wyraznym dietetycznym dziataniu, polepszajacy fizyczng i psychiczna
kondycje spozywajacej go osoby. Wykazuje dziatanie terapeutyczne oraz — co zastuguje
na szczegolng uwage — profilaktyczne wobec wielu schorzen.

Poza zasadniczym podziatem miodow na nektarowe i spadziowe stosuje si¢ tez ich
klasyfikacj¢ pod wzgledem barwy. Rozrézniamy miody jasne, ktore po skrystalizowa-

"Temat realizowany w ramach badan wiasnych SGGW (projekt nr 504 10 092800 11).
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niu majg zabarwienie biate, kremowe lub zoétte, oraz miody ciemne, po skrystalizowaniu
jasnobrazowe i1 ciemnobrazowe (czasem z odcieniem brgzowym lub zielonkawym).
Miody jasne sg na ogot delikatniejsze w smaku od ciemnych — bardziej ostrych i ,,dra-
piacych”. Celem niniejszej pracy bylo sprawdzenie, ktore miody: jasne czy ciemne
charakteryzujg si¢ lepszymi wlasciwosciami przeciwutleniajgcymi.

Material i metody

Za material badawczy postuzyly probki osmiu mioddéw pszczelich jasnych i ciem-
nych zakupione w warszawskich sklepach. Byly to miody: jedwabny (J), Romerillo (R),
rozmarynowy (Ro), mniszkowy (Mn), malinowy (M), gryczany (G), nektarowo-spa-
dziowy (NS) i spadziowy (S).

W przeprowadzonych badaniach przeanalizowano: barw¢ miodu, zawartos¢ wody,
zawarto$¢ wolnych kwaséw, zawarto§¢ popiotu, przewodnos¢ elektryczna wiasciwa,
zawarto$¢ proliny, zawarto§¢ polifenoli ogétem oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajaca
wobec DPPH". Barwe miodow okreslano za pomocg aparatu Minolta CM-508i. Wyniki
odczytywano w systemie Hunter Lab opartym na pomiarze trzech sktadowych troj-
chromatycznych L, a, b. Oznaczenia zawartosci wody, wolnych kwasow, popiotu, pro-
liny oraz przewodnosci elektrycznej wlasciwej wykonywano wedtug zalecen Kodeksu
zywno$ciowego (CODEX... 1981). Zawarto$¢ wody oznaczano metodg refraktometrycz-
ng z wykorzystaniem refraktometru typu Abbego. Wolne kwasy oznaczano metoda
potencjometryczna, a wyniki wyrazano w milirownowaznikach na kilogram miodu.
Zawarto$¢ popiotu oznaczano poprzez spopielenie probek miodu w piecu muflowym
w temperaturze 500-550°C. Przewodnos¢ elektryczng wiasciwa wyznaczano, stosujac
metode konduktometryczng. Ilo$¢ proliny w badanych miodach analizowano metoda
spektrofotometryczng, w ktorej mierzono absorbancje powstatego barwnego kompleksu
przy dhugosci fali 520 nm. Wyniki wyrazano w miligramach proliny na 100 g miodu.
W celu oznaczenia zawarto$ci polifenoli ogotem i aktywnos$ci przeciwutleniajacej spo-
rzadzano z badanych miodéw ekstrakty. W tym celu nawazke miodu (3 g) rozpuszczano
w 30 cm’ etanolu i catosé wytrzasano przez 1 h na wytrzasarce. Nastepnie probki pozo-
stawiano w ciemno$ci w temperaturze pokojowej na 24 h. Po tym czasie roztwor saczo-
no i wykorzystywano do dalszych badan. W celu oznaczenia zawartosci polifenoli
w badanych ekstraktach etanolowych wykorzystano zdolno$é polifenoli do barwnej
reakcji z odczynnikiem Folina-Ciocalteau. W metodzie tej intensywno$¢ zabarwienia
badanych ekstraktow z dodanym odczynnikiem mierzono przy dlugosci fali 735 nm.
Calkowitg zawarto$¢ polifenoli wyrazano w przeliczeniu na kwas galusowy, dla ktorego
wykonano krzywa wzorcowa w zakresie stezef 0-100 mg/dm’ (KUMAZAWA i IN. 2002).
Oznaczenie aktywnos$ci przeciwutleniajacej wykonano wobec DPPH" (YEN i CHEN
1995). Do probéwek odmierzano 4 cm® ekstraktu etanolowego. Jedng z nich traktowano
jako probke $lepa, a pozostate — jako probki whasciwe. Rownolegle do jednej probowki
odmierzano 4 cm® wody lub etanolu (probka kontrolna). Do prébki $lepej dodawano
1 cm® metanolu, a do kontrolnej i whasciwych po 1 cm’® roztworu rodnikéw DPPH'.
Po 30 min od dodania rodnikéw mierzono absorbancj¢ przy dtugosci fali 517 nm. Ak-
tywnos¢ przeciwutleniajacg (A) wobec rodnikéw DPPH" obliczano ze wzoru:
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A = (Ax— Aw/Ax) x 100%

gdzie: Ay — absorbancja proby kontrolnej, A,,; — absorbancja proby wlasciwe;.
Wyniki poddano analizie statystycznej za pomocg programu Statgraphics plus 4.1.

Wyniki i dyskusja

Woda jest istotnym sktadnikiem miodéw i dostaje si¢ do niego z pozytkéw. Nektar
moze zawiera¢ jej nawet 70%, a spadz 50%. Podczas produkcji miodu jest ona odparo-
wywana. Zawarto$§¢ wody w przebadanych miodach mieécita si¢ w przedziale od 16,6%
w miodzie gryczanym do 23% w miodzie rozmarynowym (tab. 1). Akty prawne zwia-
zane z wymaganiami stawianymi miodom pszczelim okres$laja, iz zawarto$¢ wody nie
moze przekracza¢ 20% (DYREKTYWA... 2001, CODEX... 1981). Po poréwnaniu otrzyma-
nych wynikow z wymaganiami stwierdzi¢ nalezy, ze dwa sposrod przebadanych mio-
doéw charakteryzowaly si¢ zawarto§cia wody przekraczajacg dopuszczalny limit. Byty
to: miod spadziowy (22,1%) oraz miéd Romerillo (23,0%). Wigksza zawarto$¢ wody
moze wskazywac, ze midd zostal odwirowany z plastréw w niewtasciwym momencie,
gdy jeszcze nie odparowal wody i byt niedojrzaty (SzZCZESNA 2003). Badania przepro-
wadzone przez PERSANO i IN. (2004) dotyczace miodu mniszkowego oraz rozmaryno-
wego daly wyniki, odpowiednio, 16,2% oraz 16,4%. Dokladnie taka sama warto$¢ jak
w tych badaniach uzyskali PERSANO i IN. (2004), natomiast CELECHOWSKA i VORLOWA
(2001) otrzymaly nieco mniejszg zawartos¢ wody (15,6%). Wielkosci otrzymane
W niniejszej pracy oraz przez poszczegolnych badaczy mniej lub bardziej roznia si¢ od
siebie, co moze by¢ spowodowane réznorodnym pochodzeniem probek, a takze zrozni-
cowanymi warunkami klimatycznymi, panujacymi w danym roku, w ktorym nastgpo-
wat zbior miodu.

Tabela 1. Parametry fizyczno-chemiczne badanych miodow
Table 1. Physicochemical properties of tested honeys

i | 2o vty [ zovrieomion| " || i i
wiasciwa (mS/cm)| (mval w 100 g)
NS 19,7 0,27 0,56 25,2 59,1
S 22,1 0,27 0,65 33,7 50,9
J 19,8 0,13 0,25 21,0 16,7
Ro 23,0 0,07 0,11 19,8 48,2
Mn 18,2 0,43 0,61 16,2 50,9
M 17,4 0,06 0,17 17,8 41,9
R 18,2 0,11 0,20 20,5 21,6
G 16,6 0,11 0,24 32,5 80,8




4

Majewska E., 2009. Poréwnanie wybranych wiasciwosci mioddw pszczelich jasnych i ciemnych. Nauka Przyr.
Technol. 3, 4, #143.

Przewodno$¢ elektryczna jest parametrem umozliwiajacym okreslenie botanicznego
pochodzenia miodu, czyli wskazuje rodzaj pozytku, z ktorego midd powstat. Wartos¢
przewodnosci zalezy od ilosci zwigzkow mineralnych i kwasow w miodzie. Im zawar-
tos¢ ta jest wigksza, tym wigcksza bedzie przewodnos¢ elektryczna. Sktadnikami, ktore
maja wplyw na zmniejszenie przewodnosci, sa biatka i weglowodany, ze wzgledu na
swoje duze rozmiary. Wykonane badanie przewodnosci elektrycznej wlasciwej dla 20-
-procentowych roztworéw wodnych miodéw dato wyniki, ktore mieszcza si¢ w grani-
cach od 0,11 mS/cm dla miodu rozmarynowego do 0,65 mS/cm dla miodu spadziowego
(tab. 1). Wszystkie analizowane probki miodéw mieszcza si¢ w standardach, ktore wy-
znaczajg gorna granicg na poziomie nie wickszym niz 0,8 mS/cm.

Poréwnujac wyniki uzyskane w niniejszej pracy z danymi literaturowymi, zauwazy¢
mozna, iz analizowane tutaj miody charakteryzowaty si¢ zdecydowanie mniejsza prze-
wodnoscig elektryczna. CELECHOWSKA i VORLOWA (2001) w swoich badaniach otrzy-
maty w miodach spadziowych przewodno$¢ elektryczng wynoszaca 1,07 mS/cm, nato-
miast warto$¢, jaka uzyskali PERSANO i IN. (2004), to 1,2 mS/cm. THRASYVOULOU
i MANIKIS (1995) przebadali probki miodéw ze spadzi sosnowej i jodtowej i otrzymali
wartosci przewodnosci elektrycznej: 1,26 1 1,40 mS/cm. PERSANO i IN. (2004) uzyskali
przewodnictwo elektryczne whasciwe dla miodu rozmarynowego na poziomie 1,5 x 10™
S/cm. Identyczng warto$¢ podaja MAJEWSKA i DELMANOWICZ (2009) dla tej odmiany
miodu. Przy oznaczaniu przewodnos$ci w miodzie mniszkowym nastapity juz pewne
rozbieznosci: PERSANO i IN. (2004) uzyskali wynik 5,1 x 10™* S/cm, podczas gdy MA-
JEWSKA i DELMANOWICZ (2009) podaty warto$é 8,1 x 10* S/cm, ktéra nie miesci sie
w granicach standardéw UE.

Zawartos$¢ popiotu w przebadanych miodach zawierata si¢ w granicach 0,06-0,43%
(tab. 1). Parametr ten nie jest zawarty w przepisach prawnych, ale $cisle si¢ wigze
z przewodnoscia elektryczna.

Wartosci zawartosci popiotu podawane przez poszczegdlnych badaczy sg zblizone
do otrzymanych w niniejszej pracy. POPEK (2000) okreslit zawartos¢ popiotu w miodzie
spadziowym na poziomie 0,56%. Podobna wartos¢ — 0,53% — uzyskaty CELECHOWSKA
i VORLOWA (2001). Dane, jakie przedstawili na podstawie swoich badan SORKUN i IN.
(2002), wskazuja, ze zawarto$¢ popiotu w analizowanych przez nich miodach wynosita
0,44%, natomiast analiza PERSANO ODDO i IN. (1995) okreslifa warto$¢ tego parametru
na 0,85%. W badaniach THRASYVOULOU i MANIKIS (1995) mozna zauwazy¢ réznice
zawarto$ci popiolu w miodach ze spadzi sosnowej i jodtowej: 0,6% i 0,9%. Wedlug
MAJEWSKIE] i DELMANOWICZ (2009) zawarto$¢ popiotu w miodzie rozmarynowym
wynosi 0,06%, w miodzie malinowym za$ 0,08%. W niniejszej pracy uzyskano zawar-
to$¢ popiotu w probce miodu malinowego na poziomie 0,07%. Wymienione wartosci
popiotu obrazuja dosy¢ niewielkie zroznicowanie. Ich ilosci sa rozne w zaleznosci od
odmiany i typu miodu. Badania dowodza, ze miody nektarowe zawierajg trzy razy
mniej popiotu niz miody spadziowe (POPEK 2001). Rozbieznosci w obrebie tej samej
odmiany miodu (co mozna stwierdzi¢ na przyktadzie miodu malinowego) moga wyni-
ka¢ z r6znego pochodzenia geograficznego, a takze moga zaleze¢ od sezonu badz wa-
runkow klimatycznych.

Analizujac zalezno$¢ pomiedzy zawarto$cig popiolu a przewodnos$cig elektryczna
wlasciwa oddzielnie dla miodéw jasnych i ciemnych, zauwazy¢ mozna istnienie §cistej
korelacji pomiedzy tymi dwoma parametrami, co potwierdzaja duze wartosci wspot-
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czynnikow korelacji, ktore wynosity odpowiednio 0,90% i 0,99%. Na potwierdzenie
mozna przedstawi¢ badania MAJEWSKIEJ (1999), w ktorych takze uzyskano duze wartosci
wspotczynnikow korelacji (0,98% w miodach jasnych i 0,98% w miodach ciemnych).

Kwasy znajdujace si¢ w miodach pochodzg gtéwnie z organdw wewngtrznych pszczot
oraz z procesOw enzymatycznych towarzyszacych powstawaniu miodéw. Wraz z dojrze-
waniem miodu ilos¢ kwasow wzrasta. Zawarto§¢ wolnych kwasow okresla charakter
kwasnych zwigzkéw chemicznych i wskazuje miody niezafatszowane sacharoza. Z dru-
giej strony nadmierng kwasowos$¢ wykazuja miody sfermentowane, co jest najczesciej
wynikiem rozwoju na ich powierzchni ré6znych drobnoustrojow (CZAPLICKI 2003).

Zawartos¢ wolnych kwaséw oznaczonych w tej pracy miesci si¢ w granicach 16,2-
-33,7 mval/kg (tab. 1). Najwicksza zawarto$cia tego parametru charakteryzuje si¢ miod
spadziowy: 33,7 mval/kg, najmniejsza za§ midd mniszkowy: 16,2 mval/kg. Duza kwa-
sowos$cig odznacza si¢ takze midd gryczany: 32,5 mval/kg. TERRAB i IN. (2002) w ana-
lizowanych probkach otrzymali bardzo duza zawarto$¢ wolnych kwasow: 88,6 mval/kg,
natomiast PERSANO i IN. (2004) uzyskali kwasowos$¢ ogdlng na poziomie 15,7 mval/kg
w miodzie rozmarynowym i 12,5 mval’kg w miodzie mniszkowym. Wedlug SANZA
i IN. (2005) $rednia zawartos¢ wolnych kwaséw w miodach nektarowych wynosi 34
mval/kg.

Prolina jest specyficznym aminokwasem wystgpujacym w ilosciach minimum 10-
-krotnie wigkszych w poréwnaniu z zawartoscia innych aminokwaséw w miodzie. Naj-
wicksza jej 1lo$¢ i zarazem najbardziej odbiegajaca od pozostatych wystgpuje w mio-
dzie gryczanym i wynosi 80,8 mg w 100 g miodu. Najmniejsze ilo$ci proliny oznaczono
w miodach jedwabnym i Romerillo, odpowiednio: 16,7 i 21,6 mg w 100 g (tab. 1).
W pozostatych probkach jej zawarto$¢ miescita si¢ w przedziale 40-60 mg/100 g miodu.
Duza ilo$¢ proliny $wiadczy o dojrzatosci miodu. W badaniach przeprowadzonych
przez TERRABA i IN. (2002) ustalono dla miodéw spadziowych zawarto§¢ proliny na
poziomie 74,1 mg w 100 g. MAJEWSKA i DELMANOWICZ (2009) ustality nastepujace
zawartosci proliny dla poszczegdlnych odmian miodéw: w miodzie rozmarynowym —
54,68 mg w 100 g, w miodzie mniszkowym — 61,28 mg w 100 g oraz w miodzie mali-
nowym — 50,35 mg w 100 g. Znacznie mniejsze wartosci uzyskali PERSANO i IN. (2004)
— w miodzie rozmarynowym — 27,1 mg w 100 g, a w miodzie mniszkowym — 34,8 mg
w 100 g. Zawartos¢ proliny w miodzie pozwala na oceng stopnia zafalszowania miodu
zinwertowang przez pszczoty sacharozg. Na podstawie samej tylko zmniejszonej zawar-
tosci proliny nie mozna stwierdzi¢, ze midd jest zafalszowany, sa to tylko przypuszcze-
nia, do ktorych potwierdzenia sa potrzebne warto$ci innych parametrow fizyczno-
-chemicznych.

Whasciwosci przeciwutleniajgce sa determinowane przez sktad miodu. Duzy wplyw
na nie majg polifenole, ale takze peptydy, kwasy organiczne, enzymy, produkty reakcji
Maillarda oraz inne zwigzki (AL-MAMARY i IN. 2002).

Zawartos$¢ polifenoli (rys. 1) w przebadanych miodach spadziowych miescila si¢
w granicach od 16,85 do 72,39 mg kwasu galusowego w 100 g miodu, natomiast ak-
tywnos$¢ przeciwutleniajaca (rys. 2) wobec DPPH" ksztattowala si¢ w przedziale 9,88-
-20,32%.

Poréwnujac oba parametry, mozna zauwazy¢ duze zréznicowanie otrzymanych
wynikéw. W miodzie nektarowo-spadziowym zawarto$¢ polifenoli jest niewiele wigk-
sza niz aktywnos$¢ przeciwutleniajaca. W pozostatych probkach réznice sg wicksze.
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Rys. 1. Zawartoé¢ polifenoli w badanych miodach
Fig. 1. Polyphenols contents in tested honeys
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Rys. 2. Wtasciwosci przeciwutleniajace wobec rodnikow DPPH”
Fig. 2. Antioxidant activity against DPPH’

Prawdopodobnie jest to spowodowane oznaczeniem takze innych zwiazkow niz tylko
polifenole.

Zawartos¢ polifenoli otrzymana w badaniach MEDY i IN. (2005) ksztaltowata si¢ na
poziomie 113,05 mg kwasu galusowego w 100 g w miodzie spadziowym oraz od 32,49
do 93,66 mg kwasu galusowego w 100 g w miodach nektarowych. Ponadto miod spa-
dziowy charakteryzowat si¢ najwigksza wérdd wszystkich badanych probek zawartoscia
polifenoli. Analizy przeprowadzone przez OUCHEMOUKHA i IN. (2007) takze potwier-
dzity najwigksza zawarto$¢ polifenoli w miodzie spadziowym i nektarowo-spadzio-
wym, a wynosity one odpowiednio 1304 i 714 mg kwasu galusowego w 100 g miodu.
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Aktywno$¢ przeciwutleniajaca, jaka otrzymali BERETTA 1 IN. (2005) dla miodéw spa-
dziowych, byla nieco mniejsza niz wyniki uzyskane w badaniach w niniejszej pracy
1 wyniosta 8,48%, natomiast dla miodow nektarowych aktywno$¢ ta wyniosta od 1,63 do
47, 62%. W miodzie mniszkowym wspomniani autorzy ustalili warto$¢ 24,39%, ktora jest
wigksza od wyniku uzyskanego podczas badan w niniejszej pracy (15,27%). Badania
przeprowadzone przez BERTONCELJ i IN. (2007) wykazaly zdolno§¢ zmiatania rodnikéw
DPPH" w ilosci 8,2%. Znaczna rozbiezno$¢ wynikow w opisanych powyzej analizach
moze by¢ spowodowana réznym pochodzeniem probek (czas i miejsce zbioru pozytkow).

Barwa miodu jest uzalezniona przede wszystkim od obecnosci zwigzkoéw karoteno-
idowych (glownie B-karotenu), ksantofilu, chlorofilu i jego pochodnych, flawonoidow
i antocyjandw. Ponadto na barw¢ miodu maja wplyw substancje koloidowe zbudowane
z biatek, drobin wosku pszczelego, wody i biopierwiastkow. Zjawisko ciemnienia mio-
dow jest przypisywane melanoidom, substancjom powstajacym w wyniku reakcji cu-
krow, witaminy C oraz aminokwasow.

Barwa miodu w duzym stopniu jest determinowana stopniem jego krystalizacji
(tab. 2). Probki, ktore zdazyly si¢ skrystalizowac (miody NS, Ro, M), miaty jasnos¢ L
rowng 34 lub wiecej. Pozostale miody, w postaci nieskrystalizowanej, charakteryzowaty
si¢ jasnos$cig o wartosci okoto 25. Miody nieskrystalizowane sg znacznie ciemniejsze,
co jest zgodne ze skala jasnosci, ktora okresla czern jako 0, a idealng biel jako 100.

Tabela 2. Parametry barwy miodow
Table 2. Honey colour parameters

Miodd Jasnos$¢ Ton Nasycenie
NS 36,2 —0,005 9,80
S 24,7 0,29 1,14
J 24,6 9,5 0,19
Ro 34,0 0,08 7,72
Mn 30,2 0,05 7,46
34,0 -0,12 6,97
R 24,8 0,52 0,30
24,6 0,45 0,99

PERSANO 1 IN. (2004) ocenili miéd rozmarynowy jako bardzo jasny, a jego ton jako
normalny kolor miodu. W przypadku miodu mniszkowego jego barwa zostata okreslona
jako $redniojasna, a ton — jasnozOlty. Za najciemniejszy ze wszystkich miodow jest
uznawany miod gryczany. Odmiana ta cechuje si¢ barwa od jasnobrunatnej do ciemno-
brunatnej z czekoladowym odcieniem (OKNIANSKI 2006); przy dostepie §wiatta w trak-
cie przechowywania miod ten staje si¢ ciemnobrunatny, prawie czarny. Z kolei miod
malinowy ma barwe zlocista, po skrystalizowaniu jasnieje, staje si¢ prawie §nieznobia-
ly; podczas badan szesciu probek mioddéw uzyskat wartos¢ zblizong do miodu rozmary-
nowego — 34,0. Miod Romerillo pochodzacy z Kuby ma barwe jasnozotta, przechodza-
ca w z0tta, podobnie jak midd jedwabny zbierany na Wegrzech.
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Whioski

1. Scista zalezno$¢ pomigdzy przewodnoscia elektryczna wlasciwa a zawartoscia
popiolu sugeruje rownowazno$¢ obu tych metod w wyznaczaniu sumy sktadnikow
mineralnych, dzigki czemu mozna znacznie skroci¢ czas analiz, wykorzystujac konduk-
tometri¢ do oznaczania zawarto$ci popiotu.

2. Miodd spadziowy wykazat najsilniejsze wsrod badanych miodow wilasciwosci
przeciwutleniajgce, natomiast miéd gryczany charakteryzowat si¢ najwigkszg zawarto-
$cig polifenoli.

3. Miody ciemne odznaczajg si¢ silniejszymi wlasciwosciami przeciwutleniajagcymi
niz badane miody jasne.
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COMPARISON OF CHOSEN PROPERTIES OF BRIGHT AND DARK HONEYS

Summary. The purpose of this research was to assess whether the honey has an antioxidizing
qualities and which is the most effective antioxidant — light or dark honey. In the research were
included physicochemical analysis: colour of honey, moisture and ash, free acidity and also anti-
oxidant activity against DPPH" and content of total polyphenols in honey. The result from this
research makes possible to compare floral honey and can affirm that dark honeys has a stronger
antioxidizing activity. The best antioxidant is honeydew honey, however, buckwheat honey was
characterised relatively to highest contents in polyphenols.

Key words: honey, antioxidants, physicochemical properties
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