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Abstrakt: Mimo, ze Polska jest jednym z waznych producentéw miodu w Unii Europejskiej,
spozycie tego produktu w naszym kraju nie jest wysokie. Wplywa¢ na to mogg stosunkowo
wysokie ceny miodu, ich wzrost w ostatnim czasie oraz — uzaleznione od pogody - mozliwe
coroczne wahania wytwarzanych iloéci. Celem pracy bylo oméwienie gospodarczego znacze-
nia pszczelarstwa oraz spozycia, skfadu i prozdrowotnych wiasciwosci miodu.
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Abstract: Although Poland is one of the important producers of honey in the European
Union, the consumption of this product in our country is not high. This may be influen-
ced by the relatively high prices of honey, their recent increase and - depending on the we-
ather - possible annual fluctuations in the quantities produced. The aim of the study was to
discuss the economic importance of beekeeping and the consumption, composition and
health-promoting properties of honey.
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1. Wstep

Pszczelarstwo jest wazng dziedzing rolnictwa. Zapewnia dostawe miodu, pyl-
ku kwiatowego, wosku, mleczka, jadu pszczelego oraz pierzgi. Cho¢ pierwotnie
pozyskiwanie tych surowcéw miato cechy ,gospodarki rabunkowej” (cztowiek
w konsekwencji zabijal pszczoly i niszczyl ich siedliska), wkrétce stalo si¢ rze-
miostem. Pierwsi pszczelarze zyli juz 9 tys. lat temu. Byli nimi rolnicy z Pétwyspu
Anatolijskiego, lezacego w dzisiejszej Turcji. W Polsce pszczoly hodowano nie-
wiele pozniej, tj. ok. 8 tys. lat temu (Roffet-Salque i in., 2016).

W $rodowisku i rolnictwie najwazniejszym zadaniem pszczot jest zapylanie
roélin, co ma szczegdlne znaczenie w przypadku roélin uprawnych. Przyjmuje sie,
ze owady te s3 odpowiedzialne za ok. 80% zapylen w skali §wiata (Madras-Majew-
ska i Sciegosz, 2012). Wartoé¢ surowcow uzyskanych w wyniku zapylenia jest wie-
lokrotnie wigksza od wartosci produktow pszczelich (Majewski, 2015). Wediug
Marcina Wronskiego, wicedyrektora Krajowego Osrodka Wsparcia Rolnictwa,
warto$¢ pszczol, jako zapylaczy dla calego ekosystemu w Polsce, jest szacowana
na okoto 5 mld zI. W latach 2020-2022 w Polsce realizowany byl, zatwierdzony
przez KE, program dotyczacy wsparcia rynku pszczelarstwa. Najwieksza czes¢
przeznaczonych na ten cel Srodkéw przeznaczono na zakup sprzetu pszczelarskie-
go oraz zwalczanie inwazji pasozytow i chordb pszczol, przede wszystkim warro-
zy (Wysoczanska, 2022). Oprécz warrozy, problemem hodowlanym s3 nosemoza
oraz upadki rodzin pszczelich poza ulem (tzw. CCD - Colony Collapse Disorder),
a takze zgnilec amerykanski, wywolywany obecnoscia Paenibacillus larvae i infe-
kujacy czerw, czyli larwy pszczot.

Za masowe wymieranie pszczol odpowiadaja m.in. brak naturalnego ha-
bitatu, monokultury rolnicze oraz srodki uzywane do zwalczania szkodnikéw
w uprawach rolnych i lasach, tj. neonikotynoidy - owadobodjcze neuroaktywne
substancje nalezace do pestycydow, ktére znaczaco zaburzajg orientacje pszczot
i ich komunikacje. W Polsce, w celu ratowania pszczol, prowadzone sg wielo-
kierunkowe badania m.in. nad ekstraktem pozyskiwanym z lisci, todyg i korzeni
konopi. Liofilizowany ekstrakt, uzyty do badan sprawdzajacych przezywalno$¢
pszczot w warunkach stymulowanych ekstraktem i pestycydem, byl rozpuszcza-
ny w pokarmie, tj. mieszaninie miodu z cukrem pudrem lub syropie glukozo-
wo-fruktozowym. Wykazano, ze dzigki swoim wiasciwosciom przeciwutleniajg-
cym, ekstrakt ten zwiekszyt aktywnos¢ kluczowych enzymoéw antyoksydacyjnych,
chronigcych pszczoly przed wolnymi rodnikami, a tym samym op6znial procesy
starzenia (Skowronek, Wojcik i Strachecka, 2022). Udowodniono takze wplyw
ekstraktu z konopi na poprawe naturalnej odpornosci pszczot (Skowronek, Woj-
cik i Strachecka, 2021).
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Mimo opisanych wyzej probleméw, dane Instytutu Ogrodnictwa w Putawach
wskazujg, ze liczba rodzin pszczelich w Polsce wzrosta o ok. 54% i osiggneta
w 2021 r. ponad 2 mln wobec 1,3 mln w 2012 r. (Semkiw, 2021; Wysoczanska,
2022). Rosnie réwniez taczna liczba pszczelarzy w Polsce, ktéra wynosi ok. 87 tys.
(Semkiw, 2021). W strukturze wielko$ciowej przewazajg pasieki liczace od 11 do
20 pni pszczelich (25,5%); wigksze pasieki (>50 rodzin pszczelich,) stanowig ok.
9% wszystkich (Majewski, 2015; Semkiw, 2021).

2. Produkcja i spozycie miodu w Polsce i na swiecie

Swiatowa produkcja miodu wynosi ponad 2 miliony ton rocznie i wciaz sie
zwigksza. Najwiecej miodu uzyskuje si¢ w Chinach, Argentynie, Indiach i Mek-
syku. Bardzo intensywnie pszczelarstwo rozwija si¢ w krajach afrykanskich.
W Polsce, w sezonie pszczelarskim 2021 w krajowych pasiekach wyprodukowano
18,4 tys. ton miodu (Semkiw, 2021).

Statystyczny Polak zjada ok. 0,6 kg miodu rocznie (Semkiw, 2021; Trzybinski,
2018; Zak, 2017). Poziom spozycia tego produktu w ciggu ostatnich 20 lat zwiek-
szyl si¢ dwukrotnie. Jest to jednak wciaz znacznie mniej niz w krajach o wyzszym
poziomie dochodéw oraz o silniej utrwalonej tradycji spozywania produktow
pszczelich, np. Grecji (ok. 3 kg/os./rok), Austrii czy Niemczech (ok. 2 kg) lub we
Francji, Hiszpanii i Belgii, gdzie spozywa sie ok. 1 kg miodu/osobe/rok (Trzy-
binski, 2018). Dla poréwnania — w Stanach Zjednoczonych konsumpcja miodu
szacowana jest na poziomie ok. 3 kg (Borowska, 2022; Kowalczuk, Jezewska-Zy-
chowicz i Trafiatek, 2017).

3. Rodzaje miodu

Midd byl wykorzystywany przez czlowieka juz w starozytnosci, gléwnie jako sro-
dek stodzacy ileczniczy (Jagiello i in., 2018). Jest produktem naturalnym, produ-
kowanym z nektaru lub wydzielin Zywych czesci roslin lub tez wydzielin owadow
konsumujacych soki rodlinne; wytwarzany jest najczesciej przez pszczoty miodne
Apis mellifica, cho¢ moze by¢ réwniez produkowany przez pszczoly bezzadiowe
oraz szerszenie (Dyrektywa Rady 2001/110/WE z dnia 20 grudnia 2001 r. odno-
szaca sie do miodu, 2001). Wyrdznia si¢ miody nektarowe, spadziowe oraz mie-
szane (nektarowo-spadziowe).

Nektar jest swoistym roztworem cukréow, aminokwaséw oraz malej ilosci
zwigzkow oleistych, wydzielanym przez nektarniki roélin miododajnych (Jasic-
ka-Misiak i Kafarski, 2014). Wyro6znia si¢ dwa typy nektarnikéw kwiatowych:
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otwarte i czesciowo zabezpieczone. Aparat otwarty, ktory charakteryzuje sie ta-
twym dostepem do wnetrza nektarnika, lecz tym samym narazony jest na dziata-
nie wiatru i deszczu, wystepuje m.in. u rzepaku, gryki, lipy, klonu i ruty. Nektarni-
ki czesciowo zabezpieczone przez tuski, wloski lub wgtebienia ukryte w kwiatach
wyksztalcily takie rogliny jak ogdrecznik, wierzba, nostrzyk i robinia akacjowa.
Nektarniki czesciowo zabezpieczone wytwarzaja nektar bogaty w cukry proste,
natomiast ukryte — nektar o duzej zawartosci sacharozy. Spadz z kolei to sok z ro-
slin przetworzony przez owady, gtéwnie mszyce, czerwce oraz miodéwki. Owady
wkluwaja si¢ do lisci lub pedéw, by pobra¢ sok, ktérym si¢ zywiag. Produktem
ubocznym jest spadz, ktorg wydalaja w postaci kropelek (Wojtacki, 1988).

Wsréd miodéw nektarowych wyrdznia si¢ miody jedno- i wielokwiatowe
(Flaczyk, Gorecka i Korczak, 2011). Nazwa miodéw jednokwiatowych zalezy od
zawarto$ci w nich dominujgcego pytku kwiatowego, pochodzacego z jednego ga-
tunku roslin. W miodach rzepakowych i gryczanych zawartos¢ pytku rzepaku
lub gryki musi by¢ na poziomie co najmniej 45%, z kolei w miodach akacjowych
i lipowych zawarto$¢ pylku akacji lub lipy powinna wynosi¢ odpowiednio 30%
i 20%. Miody nektarowe charakteryzuja si¢ barwa od biatej do ciemnoburszty-
nowej i posiadajg bogaty aromat (Jasicka-Misiak i Kafarski, 2014). Z kolei miody
spadziowe dzieli si¢ na pozyskane ze spadzi iglastej (w Polsce najpopularniejsze sa
miody ze spadzi jodlowej i swierkowej) lub liSciastej (najczesciej ze spadzi topolo-
wej, lipowej oraz brzozowej) (Holderna-Kedzia i Kedzia, 2021).

Miéd charakteryzuje si¢ wysoka kaloryczno$cia — 327 keal (1379 kJ) w 100 g.
Ma odczyn kwasny, z reguly w zakresie 3,5 do 5, niezaleznie od miejsca jego zbio-
ru (Flaczyk, Gorecka i Korczak, 2011). Moze wystepowaé w postaci plynnej, zwa-
nej patoka lub skrystalizowanej jako krupiec. Jego ciezar wlasciwy wynosi od 1,38
do 1,45 g/cm? (Jasicka-Misiak i Kafarski, 2014).

4. Sklad miodu

W sklad miodu wchodza woda, weglowodany, aminokwasy, biatka, enzymy,
skladniki mineralne, witaminy, a takze kwasy organiczne, flawonoidy, alkalo-
idy i glikozydy. Kompozycja tych sktadnikow zalezy gléwnie od gatunku rosli-
ny, z ktorej pochodzi nektar, polozenia geograficznego, klimatu, gatunku owada/
pszczoly wytwarzajacej mioéd oraz dalszych proceséw (Cianciosi et al., 2018).

Zawarto$¢ wody w miodzie nie powinna by¢ wyzsza niz 20%; jedynie dla mio-
du wrzosowego jej dopuszczalna zawarto$¢ nie moze przekraczac 23%.

Ponad 80% miodu stanowia weglowodany, odpowiadajace za warto$¢ energe-
tyczng surowca oraz jego wlasciwosci fizykochemiczne. Dominujg monosachary-
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dy, przede wszystkim glukoza (30-34%) oraz fruktoza (38-39%) (Kedzia i Holder-
na-Kedzia, 2008).

Proporcja ilosciowa glukozy do fruktozy jest gléwnym czynnikiem wyko-
rzystywanym do klasyfikacji miodéw jednokwiatowych (Cianciosi et al., 2018)
- mi6d akacjowy zawiera $rednio 34,6 g fruktozy i 21,6 g glukozy, midd rzepako-
wy 37 g fruktozy i 36,7 g glukozy, a miéd z mniszka pospolitego 35,9 g fruktozy
37,6 g glukozy (Ruoft et al., 2007). Miody z wyzsza zawarto$cia fruktozy wolniej
krystalizuja. Oprécz monosacharydéw, w miodzie znajduja sie réwniez disacha-
rydy, takie jak sacharoza, alfa i beta-trahaloza, gencjobioza, laminarybioza; trisa-
charydy: melecytoza, maltotrioza, izomaltotrioza, panoza, cenoza, maltopenoza
oraz oligosacharydy, ktére stanowia okolo 4% miodu. Do oligosacharydéw wyste-
pujacych w miodzie nalezg palatynoza, celobioza, izopanoza, stachioza, koibioza,
melecytoza, dekstryny. Wiele z obecnych w miodzie cukréw powstaje podczas
procesu jego dojrzewania (Samarghandian, Farkhondeh i Samini, 2017). Nieod-
powiednie przechowywanie miodu, w zbyt wysokich temperaturach lub przez
zbyt dlugi czas, moze prowadzi¢ do zachodzenia przemian, w wyniku ktérych
z oligosacharydow powstaja zwiazki niepozadane - furfural oraz hydroksyme-
tylofurfural, ktérych zawartos¢ wptywa na jako$¢ miodu (Cianciosi et al., 2018).

W miodzie znajduja si¢ wszystkie rozpuszczalne w wodzie witaminy, jednak
ich zawarto$¢ jest znaczaco nizsza niz zalecane dzienne spozycie (Samarghan-
dian, Farkhondeh i Samini, 2017). Dominujg witaminy z grupy B, tj. kwas folio-
wy (bedacy najczesciej wystepujaca w miodzie witaminag), tiamina, ryboflawina,
kwas pantotenowy oraz pirydoksyna, ktore pochodzg z pytku kwiatéw (Cianciosi
et al.,, 2018).

Zawartos$¢ skltadnikéw mineralnych w miodzie wynosi zazwyczaj 0,02% do
0,4% i zmienia si¢ w zaleznosci od skladu gleby, na ktérej rosta roslina miododaj-
na (Cornara et al., 2017). W miodzie znajduja si¢ zaréwno fosfor, séd, wapn, siar-
ka, potas, magnez i chlor, jak i pierwiastki sladowe, m.in. krzem, rubid, cyrkon,
lit, stront i zelazo. Na skutek zanieczyszczenia, moga pojawiac si¢ takze metale
cigzkie jak otéw, arsen i kadm (Jagielto et al., 2018; Samarghandian, Farkhondeh
i Samini, 2017).

Wsrod aminokwasow obecnych w miodzie w najwiekszej ilosci wystepuje pro-
lina (stanowi 50-85% skladu aminokwasowego), pochodzaca z gruczotéw slino-
wych pszczdt. Wysoka zawarto$¢ proliny swiadczy o dojrzatosci miodu; wskaznik
ten jest czgsto wykorzystywany w badaniach jako parametr dotyczacy jakosci mio-
du. Najwigksze ilosci proliny oznacza si¢ w miodzie gryczanym (ok. 80,8/100 g).
Miody sztuczne, tj. syntetyczne produkty spozywcze, stworzone przez czlowieka,
zawieraja mniej proliny niz miody naturalne. Midd zawiera réwniez m.in. kwas
glutaminowy, fenyloalaning, alanine, tyrozyne, leucyne oraz izoleucyne (Ciancio-
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si et al., 2018). Enzymy zawarte w miodzie to amylaza, inwertaza, katalaza oraz
oksydaza glukozowa, ktére dodawane sa do miodu przez pszczoly podczas jego
dojrzewania (Machado De-Melo et al., 2017).

Kwasy organiczne, takze dodane przez pszczoly, sa obecne w miodzie w nie-
wielkiej ilo$ci. Dominuje kwas glukonowy, a ponadto wystepuja kwas mrowkowy,
cytrynowy, octowy, mlekowy, jabtkowy, szczawiowy oraz bursztynowy (Machado
De-Melo et al., 2017).

Zawartos$¢ zwiazkéw fenolowych, oznaczanych zazwyczaj na poziomie od 56
do 500 mg/kg oraz ich kompozycja w danym miodzie, zaleza od rodzaju zbie-
ranego nektaru, polozenia geograficznego oraz klimatu; ta cecha moze by¢ tez
podstawg klasyfikacji miodéw jednokwiatowych (Cianciosi et al., 2018). Zwigzki
fenolowe odpowiadajg za czes¢ wlasciwosci prozdrowotnych miodu (Samarghan-
dian, Farkhondeh i Samini, 2017). Do flawonoidéw wystepujacych we wszystkich
rodzajach miodu nalezg galangina, kwercetyna, kemferol, luteolina oraz izoram-
netyna (Samarghandian, Farkhondeh i Samini, 2017). Czesto oznacza si¢ takze
apigening, kateching, genisteing, mirycetyne, rutyne i inne (Cianciosi et al., 2018).

5. Falszowanie miodu

Ze wzgledu na rosngce ceny miodu oraz choroby pszczot, wplywajace na zwigk-
szenie trudnosci z jego pozyskaniem, wzrasta takze skala zafalszowan miodu.
W Kanadzie w okresie od 1 kwietnia 2019 r. do 31 marca 2020 r. nie dopuszczono
do sprzedazy okolo 83 ton zafalszowanego miodu (Snopkiewicz, 2021). Z kolei
w Polsce w latach 2009-2017 wydano 14 upublicznionych decyzji dotyczacych
zafalszowan miodow (Ozimek, Szlachciuk i Przezdziecka-Czyzewska, 2017),
a w 2018 r. Inspekcja Handlowa UOKIK po przeprowadzeniu badan laboratoryj-
nych zakwestionowala jakos¢ handlowg oraz deklaracje zawarte w oznakowaniu
15% badanych miodéw (UOKIK, 2018).

Falszowanie miodu obejmuje m.in. skarmianie pszczoét syropem cukrowym
lub dodawanie bezposrednio do miodu cukru trzcinowego, buraczanego lub
kukurydzianego. Nieautentycznos¢ miodu moze wynika¢ réwniez z obecnosci
w nim syropu sacharozowego lub syropu glukozowo-fruktozowego, otrzymanego
z sacharozy w wyniku jej hydrolizy w kwasnym $rodowisku, a takze mieszania
niskojakosciowych odmian z odmianami wysokojako$ciowymi. Produkt ten jest
réwniez falszowany poprzez podanie nieprawdziwego pochodzenia botanicznego
(Bielecki i Bertrandt, 2020). Najbardziej rozpowszechnionym sposobem falszo-
wania miodu w USA jest dodawanie do niego wysokofruktozowego syropu kuku-
rydzianego, a w Indiach — dodawanie cukru nierafinowanego. Falszowanie miodu
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moze si¢ tez odbywac przez jego przegrzanie — traci on wowczas swoje prozdro-
wotne wlasciwosci, a dodatkowo powstaje w nim, szkodliwy zaréwno dla ludzi, jak
i pszczol, zwigzek 5-hydroksymetylofurfural (HMF) (Bielecki i Bertrandt, 2020).
Aby wykry¢ falszowanie miodu, jego przegrzanie lub stosowanie innych niedo-
zwolonych zabiegéw, oznacza si¢ liczbe diastazows, ktéra wg skali Schade nie
powinna wynosi¢ mniej niz 8. Przyjmuje si¢, ze w miodach akacjowych i rzepa-
kowych wartos¢ ta moze oscylowac od 10 do 15, natomiast w miodach lipowych,
gryczanych oraz spadziowych - od 28 do 30. Diastaza (a-amylaza) jest enzymem,
ktéry odpowiada za proces hydrolitycznego rozpadu cukréw zlozonych (Jasicka-
-Misiak i Kafarski, 2014).

W celu potwierdzenia autentycznosci lub wykrycia zafalszowan bada sie
w miodach obecnos$¢ substancji lotnych, aromatycznych aldehydow i kwasow
karboksylowych, zwiazkéw heterocyklicznych, zwigzkéw fenolowych oraz cu-
kréw (Sykut, Kowalik i Hus, 2018). Do identyfikacji odmianowej stosuje badanie
wladciwosci sensorycznych oraz metode pytkowa, polegajaca na mikroskopowej
ocenie ilosciowej i jakosciowej pytku obecnego w miodzie. Do identyfikacji po-
chodzenia geograficznego i botanicznego miodu wykorzystuje si¢ metody fizycz-
ne, chemiczne oraz biologiczne, np. oznaczenie zawartosci popiotu, pomiar wil-
gotnosci, kwasowosci, aktywnosci enzymatycznej i przewodniosci elektryczne;j.
Poszukuje si¢ rowniez unikalnych zwiazkow, gtéwnie terpendw, ktdrych obecnosé¢
potwierdzalaby autentycznos¢ tego produktu. Tworzy sie takze chemiczne profile
poszczegolnych klas produktéw naturalnych, glownie w oparciu o kwasy feno-
lowe i fenylopropanoidy, ktére sa charakterystyczne dla poszczegélnych odmian
miodu (Jasicka-Misiak i Kafarski, 2014).

W Polsce akredytacj¢ na przeprowadzanie tego typu analiz majg m.in. laborato-
ria Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw (UOKiK) oraz Gtéwnego Inspek-
toratu Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych (GIJHARS), jak rowniez
Laboratorium Badania Jakosci Produktéw Pszczelich Instytutu Ogrodnictwa.

6. Wlasciwosci prozdrowotne miodu

Miéd ma dzialanie przeciwdrobnoustrojowe, dzieki czemu dziala ochronnie na
drogi oddechowe. Stosowanie miodu powoduje nawilzenie §luzéwki, niwelowanie
uczucia suchosci w gardle, a takze zmniejszenie wyciekéw ropnych (Kedzia i Hot-
derna-Kedzia, 2008). Cohen et al. (2012) wykazali zmniejszenie nasilenia kaszlu
nocnego u dzieci z infekcja gornych drég oddechowych po spozyciu miodu.

Na przeciwwirusowa aktywnos$¢ miodu wplywaja - podobnie, jak na prze-
ciwdrobnoustrojowa — wysokie ci$nienie osmotyczne, niskie pH oraz zawarto$¢
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nadtlenku wodoru i polifenoli. Przeciwwirusowe wilasciwosci miodu sg bardzo
szerokie; obejmuja zaréwno dzialanie wirusobdjcze, hamowanie replikacji wiru-
sa oraz blokowanie wnikania do komérek gospodarza, jak i aktywowanie ukltadu
immunologicznego, stymulacje produkcji przeciwcial, a takze wzmacnianie dzia-
tania lekéw przeciwwirusowych. Wykazano, ze miéd w polaczeniu z czosnkiem
i imbirem istotnie hamuje rozwoj wirusa grypy. Pacjenci z opryszczka wargowa,
leczeni miodem, notowali szybsze gojenie si¢ ran oraz krotszy czas wystepowa-
nia wykwitéw niz osoby, ktérym podawano acyklowir. Wykazano takze korzystne
dzialanie miodu wobec SARS-CoV-2, pozytywny wplyw na wzmocnienie odpor-
noséci organizmu oraz tagodzenie przebiegu chordb, ktére utrudniajg przebieg
COVID-19, cho¢ wcigz brak jednoznacznych dowodéw na skuteczno$¢ miodu
w zwalczaniu COVID-19. (Grabek-Lejko i Dzugan, 2021).

Chociaz gtéwnymi skladnikami miodu sa cukry proste, jego indeks glikemicz-
ny jest nizszy niz cukru stolowego — jego wartosci, w zalezno$ci od rodzaju miodu
ijego pochodzenia, wahaja si¢ od 45 do 79 (Atayoglu et al., 2016). Niektore bada-
nia dowodza, ze miéd moze wpltywa¢ na zmniejszenie insulinoopornosci, ponie-
waz wykazuje zdolno$¢ inhibicji PTP1B, tj. enzymu, ktéry jest gtéwnym ujemnym
regulatorem szlaku receptora insuliny. W efekcie indukuje ekspresje i fosforylacje
receptora insuliny, a to skutkuje wyzszym stopniem absorpcji glukozy i przeklada
sie na zmniejszong insulinooporno$¢ (Lori et al., 2019). Ponadto zawarte w mio-
dzie zwigzki o charakterze przeciwutleniajacym chronig komorki trzustki, odpo-
wiedzialne za produkcje insuliny i glukagonu przed stresem oksydacyjnym i wy-
stepujacymi w jego nastepstwie uszkodzeniami. Regularne spozycie miodu moze
przyczynia¢ si¢ takze do obnizenia poziomu cholesterolu LDL, triacylogliceroli,
transaminaz watrobowych oraz hemoglobiny glikowanej oraz wzrostu choleste-
rolu HDL w surowicy krwi (Bobis, Dezmirean i Moise, 2018).

Ze wzgledu na zawarto$¢ substancji o charakterze prebiotycznym (oligofruk-
toza i oligosacharydy), ktore przyspieszaja wzrost kultur bakterii Lactobacillus sp.
oraz Bifidobacteria sp., miod wplywa pozytywnie na mikrobiote jelitowa. Wyka-
zuje rowniez pozytywne dzialanie na kondycje jamy ustnej, wspomaga leczenie
choréb przyzebia, halitozy i parodontozy dzigki obecnosci miedzy innymi me-
tyloglioksalu oraz zwigzkéw o charakterze antyoksydacyjnym (Pasupuleti et al.,
2017). Miéd wspomaga tez leczenie choréb zoladka. Wykazano, iz roztwory mio-
du o réznych stezeniach hamujg rozwoj bakterii Helicobacter pylori, ktora przy-
czynia si¢ do powstawania wrzodow zoladka (Nzeako i Al-Namaani, 2016).

Znany jest takze pozytywny wplyw miodu na gojenie si¢ ran pooperacyjnych.
Moze to wynika¢ z wlasciwosci regenerujacych i pielegnacyjnych miodu. Dzigki
osmozie stymulowanej, powoduje on powstanie mikrokrazenia w tkance skoérnej,
co skutkuje jej lepszym odzywieniem i dotlenieniem. W badaniu Goharshenasan



50 Anna Jedrusek-Golinska, Krystyna Szymandera-Buszka, Marzanna Hes, Maciej Jurasz

et al. (2016) szerokos¢ blizn po zastosowaniu opatrunku z dodatkiem miodu byta
mniejsza niz gdy uzywano konwencjonalnego opatrunku. Pacjenci wskazywali
takze zmniejszone odczuwanie bolu. Miod reguluje ilo$¢ reaktywnych form tlenu,
dzieki czemu zmniejsza stan zapalny ran (McLoone et al., 2016). Ze wzgledu na
obecnos¢ flawonoidow moze odgrywac takze role w ochronie przeciwslonecznej
i zapobieganiu podraznieniom skdry (Burlando i Cornara, 2013).

Dzieki zawarto$ci w miodzie zwigzkéw o charakterze antyoksydacyjnym (flawo-
noidy, polifenole oraz witamina C) wywiera on korzystny wplyw na uklad sercowo-
-naczyniowy i moze w pewnym stopniu obniza¢ ryzyko choréb. Spowalnia powsta-
wanie biatka C-reaktywnego, co wplywa pozytywnie na tworzenie si¢ w organizmie
tlenku azotu. Wymienione zwigzki powoduja rozszerzanie naczyn wienicowych,
zmniejszajg ryzyko powstawania skrzepdw oraz zapobiegajg utlenianiu lipoprotein
o niskiej gestosci (Ahmed et al., 2018; Samarghandian, Farkhondeh i Samini, 2017).

W zalezno$ci od zawartosci glukozy i fruktozy i ich wzajemnego stosunku
ilosciowego, mi6d moze by¢ wchianiany w réznym tempie, przy czym fruktoza
jest przyswajana wolniej i bardziej rGwnomiernie niz glukoza, co jest korzystne
dla sportowcow, zwlaszcza wytrzymatos$ciowych. Miéd moze by¢ przez nich wy-
korzystywany jako odzywka przedtreningowa. Niewiele jest badan opisujacych
wplyw spozycia miodu na wydajnos¢ ¢wiczen per se, jednak znane jest korzystne
oddzialywanie miodu wraz z ¢wiczeniami skokowymi i tanicem aerobowym na
zdrowie kosci. Uwaza sig, ze zawarto$¢ weglowodandw i innych aktywnych bio-
logicznie skladnikéw miodu w polaczeniu z bodzcem wysitkowym pozytywnie
wplywa na zdrowie kosci, stymuluje uktad odpornosciowy i hamuje reakcje za-
palne (Safitri et al., 2020).

7. Nabywcy miodu w Polsce

Z badan Gontarz, Bloniska i Sochy (2016); Wilczynskiej (2011) oraz Zak (2017)
wynika, Ze polscy konsumenci zwracaja uwage na okreslone cechy miodu, ktdre
maja dla nich istotne znaczenie przy zakupie. Najwyzej oceniajg miody nektaro-
we, w tym wielokwiatowe i lipowe, natomiast najnizej — rzepakowe i gryczano-
-ziotowe. Najwazniejszym sensorycznym atrybutem miodu jest dla konsumen-
tow jego smakowito$¢, mniejsze znaczenie majg konsystencja i barwa. Preferuja
raczej miody jasne oraz ptynne. Wiekszos¢ kupujacych woli opakowania szklane
(najchetniej jasne) niz plastikowe. Konsumenci w Polsce czytaja etykiety, szcze-
gélnie informacje dotyczace miejsca pochodzenia produktu i daty rozlewu. Waz-
nymi czynnikami branymi pod uwage przy zakupie sg jako$¢ miodu i zaufanie do
pszczelarza. Glownym miejscem zakupu miodu jest targowisko lub pasieka. Cena,
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cho¢ nie najistotniejsza, wplywa jednak na miejsce zaopatrywania si¢ w ten arty-
kut - od kilku lat obserwuje si¢ tendencje wigkszego zainteresowania konsumen-
tow zakupem miodu w handlu detalicznym. Czeéciej kupuja midd kobiety i osoby
w $rednim wieku, z co najmniej $rednim wyksztalceniem. Gtéwnym motywem
spozywania miodu sa dla wigkszo$ci konsumentéw jego walory zdrowotne, chet-
nie podkreslane przez pszczelarzy. Traktowanie miodu jako leku, a nie produktu
spozywczego stanowi jednak jeden z gtéwnych czynnikéw ograniczajacych jego
spozycie w Polsce (Wilczynska, 2011).

Najpopularniejsza forma stosowania miodu w kuchni jest smarowanie nim
kanapek oraz dostadzanie potraw, np. platkéw zbozowych, mleka. Wynika to ze
stusznego przekonania, ze midd jest zdrowszg alternatywa dla sacharozy. Rzadziej
uzywany jest do deserow i wypiekow. Czegs¢ konsumentow stodzi nim gorace na-
poje, co w konsekwencji obniza prozdrowotne walory tego produktu.

8. Podsumowanie

Miod jest wartosciowym produktem wysokokalorycznym, od bardzo wielu lat
obecnym na polskim rynku. Postrzegany jest gtéwnie przez pryzmat waloréw zdro-
wotnych, ktére wynikaja z wysokiej zawartosci w nim substancji bioaktywnych.
Jego kojarzenie jako artykulu naturalnego, nieprzetworzonego wzmacnia jeszcze
sposob dystrybuciji, tj. sprzedaz bezposrednia oraz stosunkowo wysoka cena. Ko-
rzysci zdrowotne fatwiej jednak osiagnac stosujac miod w diecie z wigkszg regular-
noscig, np. zastepujac nim stodycze lub sacharoze. Wydaje sig, ze korzystne w tym
kontekscie byloby podkreslanie jego zastosowan w kuchni i codziennym zyciu.
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