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“Uniwersytet Medyczny w Biatymstoku

WEASCIWOSCI ZDROWOTNE MIODU I WOSKU PSZCZELEGO

Streszczenie

W Polsce od pszczot pozyskuje sie siedem produktéw, do ktérych nale-
z3: miéd, wosk, propolis, obndza pytkowe, pierzga, mleczko pszczele ijad
pszczeli. Midd i wosk pszczeli sg, produktami najwazniejszymi pod wzgle-
dem odzywczym i zdrowotnym. Midd dziata na organizm cztowieka poprzez:
wysoka aktywnos¢ bakteriobdjcza, wartosci odzywcze (fatwo przyswajalne
cukry proste), wlasciwosci wzmacniajgce, uodparniajgce, regeneracyjne
i znieczulajace, a takze wtasciwos$ci antyalergiczne oraz regulacje czynnosci
organizmu. We wszystkich kulturach swiata, od Egiptu po Daleki Wschod,
miod uwazany byt za lekarstwo ciata i duszy, a ptomien $wiecy woskowej,
powoduje przeptyw dobrej energii, uspokaja nerwy i wycisza emocje.

Stowa Kkluczowe: miod, wosk pszczeli, wtasciwosci zdrowotne miodu,
pszczota

Zarys historyczny i ogdlna charakterystyka miodu

Dla wspotczesnie zyjacych ludzi miéd jest spozywczym produktem o przy-
jemnym smaku, czesto uzywanym zamiast cukru, bagdZ w obliczu przeziebienia
lub grypy, wzmacniajgco, a niekiedy takze profilaktycznie, na co dzien. Warto za-
znaczy¢, ze miod istniat juz wsrdéd ludéw starozytnych. Za ojczyzne pszczelarstwa,
bez ktorego nie mielibySmy miodu, uznaje sie Egipt. Okoto czterech tysiecy lat
temu to wtasnie Egipcjanie, jako jedni z pierwszych zauwazyli lecznicze dziatanie
pszczelego produktu. Majac to na wzgledzie, a jednocze$nie pragna¢ odda¢ bogom
to, co najlepsze, na state potaczyli miéd ze sktadanymi przez nich ofiarami. Pocza-
tek hodowli pszczét, pochodzi rowniez ze Starozytnego Egiptu. Nie byt to jednak
jedyny lud wielbigcy ten produkt. W znanych wszystkim dzietach Homera, ,llia-
dzie” i,0dysei”, mamy okazje przeczyta¢ o miodzie kilkakrotnie. Wsr6d Grekéw
chwalono go przede wszystkim za wiasciwosci lecznicze, o czym zresztg chetnie
przypominat Hipokrates. Co wiecej, w Egipcie wierzono, iz pierwsza pszczota wy-
fruneta z rogéw Swietego byka, Apisa. Stad zresztg pochodzi jej tacinska nazwa:
Apis mellifica L. W Indiach wedtug mitologii hinduskiej bog Wisznu jest przedsta-
wiany pod postacig btekitnej pszczoty, a Kriszna jako jedno z wcielen boga Wisznu,
dokumentuje to, noszac pszczote na gtowie. Z kolei, starozytni Hebrajczycy uwaza-
li, Ze najszczesliwsza jest ta kraina, ktéra , ptynie mlekiem i miodem”. Na przyktad,
krol Salomon radzit ,Jedz synu midd, bo jest dobry i przedtuzy dni twego zywota”
W Afryce pszczoty do dzi$ sg uwazane za owady totemiczne [Curyto i in. 1983].

Czesto mowi sie o walorach odzywczych ileczniczych miodu, ale czy
wiemy, czym wtasciwie jest midd, jak powstaje, jak dojrzewa? Wedtug Pol-
skiej Normy miodem pszczelim nazywa sie produkt spozywczy wytwarzany
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przez pszczotly z nektaru kwiatowego lub spadzi, badZ obu tych surowcow
jednoczes$nie. Dodatkowo w Rozporzadzeniu Ministerstwa Rolnictwa i Roz-
woju Wsi z dnia 3 pazdziernika 2003 roku mozna przeczyta¢, ze ,miod jest
naturalnym stodkim produktem wytwarzanym przez pszczoty Apis mellife-
ra poprzez tgczenie z wtasnymi specyficznymi substancjami nektaru roslin
lub wydzielin zywych czes$ci roslin lub wydalin owadéw ssacych soki zywych
cze$ci roslin. Nastepnie jest on sktadowany, odparowywany i pozostawiony
do dojrzewania w plastrach” [Kedzia i Holderna-Kedzia 2008].

Nektar

Na podstawie przytoczonych powyzej definicji wida¢ wyraznie, ze nek-
tar stanowi podstawowy surowiec miododajny. Jest wydzielany przez spe-
cjalne gruczoty roslin tzw. nektarniki, najczeSciej kwiatowe, umieszczone
zwykle w obrebie kwiatu, rzadziej poza kwiatem, wystepujace na réznych
cze$ciach roslin. Z ich specyficznej budowy wynikajg rozne warunki pozyski-
wania nektaru. Na przyktad z nektarnikéw otwartych u gryki, lipy czy ruty,
pszczoty tatwo zbierajg nektar. Natomiast u koniczyny czerwonej, ktérej nek-
tarniki znajduja sie gteboko w rurce kwiatowej, nektar jest szczegolnie trud-
no dostepny. Nektarniki pozakwiatowe wystepujace na ogonkach lisciowych
(u czeresni, brzoskwini), blaszkach lisciowych i listkach okrywy kwiatosta-
now (u chabréw) czy tez na przylistkach u wyki, moga by¢ rowniez odwie-
dzane przez pszczoty [Kedzia i Hotderna-Kedzia 2008]. Bioragc pod uwage
chemiczne wyrdézniki, nektar jest zageszczonym sokiem roslinnym ztozonym
gtownie z wody, cukrow prostych: glukozy i fruktozy, dwucukru: sacharozy
i niewielkich iloSci takich substancji jak: zwigzki biatkowe, wolne aminokwa-
sy, kwasy organiczne, zwigzki mineralne, witaminy, olejki eteryczne i barw-
niki. Woda stanowi od ok. 30 do ponad 90% zawartoSci nektaru. Natomiast
stezenie cukréw w tym produkcie miesci sie najczesciej w granicach 10-40%,
w niektorych przypadkach do 70%. Na przyktad nektar z kwiatow jabtoni za-
wiera 35-55% cukrow, a z gruszy jedynie 5%. Stwierdzono, Ze pszczoty naj-
chetniej zbierajg nektar o stezeniu 30-60% cukrow, a ten zawierajacy mniej
niz 5% jest przez nie pomijany. Poza tym nektar z przewagg bardziej stodkie-
go cukru - fruktozy jest atrakcyjniejszy dla pszczot. llo$¢ i rodzaj zawartych
w nektarze sacharydow jest cecha gatunkowa danej rosliny lub rodziny bota-
nicznej, do ktorej nalezy [www.uprawyekologiczne.pl]. W nektarze wiekszo-
Sci roslin z rodziny krzyzowych w ogéle nie wystepuje sacharoza, a nektar
z kwiatow rzepaku sktada sie wytacznie z cukréow prostych (ok. 45%) [Bu-
dzynski i Zajac 2010]. Jesli chodzi o aminokwasy, to do najbardziej zasob-
nych naleza nektar rzepaku i robinii akacjowej, a do najubozszych natomiast
- nektar koniczyny biatej [Curyto iin.1983]. Cecha charakterystyczng da-
nego gatunku rosliny jest rowniez intensywno$¢ wydzielania nektaru i jego
podatnos$¢ na zbieranie przez pszczoty. Proces tez mozna ocenic, znajgc tzw.
wydajnos¢ nektarowg danej rosliny. Wptyw na nektarowanie roslin maja:
wilgotno$¢ powietrza, temperatura otoczenia, $wiatto, wiatr oraz warunki
glebowe. Na podstawie wydajnosci nektarowej wiadomo o bazie pozytkowe;j
danej rosliny z powierzchni 1 ha. Z kolei, na podstawie wydajno$ci miodo-
wej okresla sie ilos¢ miodu, jakg mozna uzyska¢ z 1 ha uprawy lub innego
zbiorowiska roslin. Wiedzac, ze do powstania miodu potrzebny jest nektar,
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nie mozna poming¢ dziatalnoSci pszczél. Jednorazowo pszczota pobiera
i w wolu miodowym dostarcza do ula ok. 30 mg nektaru. W ciggu jednego
dnia wykonuje ona do 12 lotéw i w ten sposéb moze zgromadzi¢ 400-500 mg
nektaru. W celu wytworzenia 1 kg miodu pszczoty robotnice musze zebrac
nektar z kilku milionow kwiatéw [Kottowski 2006]. W zaleznoSci od tego czy
pszczoty pozyskujag w danym czasie nektar z jednego czy tez z wielu gatun-
kéw roslin, wytworzony miéd nosi nazwe miodu nektarowego odmianowego
lub miodu nektarowego wielokwiatowego [Kedzia i Hotderna-Kedzia 2008].

Spadz

Oprocz nektaru drugim pozytkiem przynoszonym przez pszczoty do
komorek plastra istuzagcym jako materiat wyjsciowy do produkcji miodu
jest spadZ. Jest ona sokiem roslinnym przetworzonym gtéwnie przez mszy-
ce, czerwce i miodéwki. Owady te naktuwajg liscie i wysysaja sok, z ktorego
wchtaniajg biatko stanowigce ich pokarm, a pozostato$¢ wydalajg w postaci
kropelek zwanych spadzia. Miejscem bytowania wymienionych owadéw sg
zaréwno drzewa iglaste, jak i liSciaste. Spadz zawiera do 50% cukréw. Ich ro-
dzaje i proporcje sg podobne jak w nektarze, przy czym spadz zawiera dodat-
kowo dwa charakterystyczne cukry - melecytoze i fruktomaltoze. NajczeSciej
dominuje melecytoza, ktéra stanowi niekiedy ponad 50% wszystkich cukréow
wystepujacych w spadzi. Obecno$¢ tego trisacharydu, zwanego tez cukrem
modrzewiowym wskazuje na spadziowe pochodzenie miodu. Przyktadowo
w suchej masie spadzi wytworzonej przez miodownice modrzewiowa pla-
mistg stwierdzono ok. 43%, przez miodownice jodtowg zielong niecate 18%,
a przez miodownice jodtowa kolorowg az 57% melecytozy. Okazato sie, ze wy-
mieniony cukier powstaje z sacharozy w wyniku przemian biochemicznych,
zachodzacych w organizmie mszyc i czerwcow, pod wpltywem ich enzymow
trawiennych. W spadzi wystepuje takze trehaloza, stanowigca do 30% wszyst-
kich sacharydéw. W produkcie stwierdzono ponadto rafinoze, galaktoze, mal-
toze, oraz dekstryny pochodzace przypuszczalnie z soku komérkowego roslin.
W spadzi wystepuja takze kwasy organiczne, garbniki, zywice, witaminy roz-
puszczalne w wodze, niewielkie ilo$ci makro i mikroelementéw [Mystkowska
i Zarzecka 2014a]. Pszczoty najchetniej pobierajg spadZ o zawartosci wody
30-45%. W sprzyjajacych warunkach atmosferycznych jedna rodzina pszczela
moze dostarczy¢ 4-5 kg spadzi jodtowej dziennie. Spadz w Polsce wytwarzana
jest w okresie od maja do sierpnia, najobficiej w czasie suchej i upalnej pogody.
Cecha charakterystyczng jest to, ze spadZ przynoszona przez pszczoty do ula
w wolu miodowym odznacza sie znacznie ciemniejsza barwa w poréwnaniu
z nektarem. Stad ciemniejsze zabarwienie miodoéw spadziowych niz nektaro-
wych. Poniewaz Zrédtem surowca spadziowego sg zaréwno drzewa iglaste, jak
i lisciaste lub oba rodzaje jednocze$nie, dlatego rozréznia sie miéd ze spadzi
iglastej, lisciastej lub mieszany nektarowo-spadziowy [Curyto i in. 1983].

Proces powstawania miodu
Ul jest nie tylko domem pszczo6t, ale przede wszystkim ogromnym miej-

scem produkcyjnym, w ktéorym tworzone sg niewiarygodne ilosci miodu.
W ulu kazda pszczota ma swoje $SciSle okreslone zadanie, robotnice musza
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zbiera¢ nektar, a takze przetwarza¢ go odpowiednio, tworzac wartoSciowy
dla nas miéd. Cenny jest on réwniez dla samych pszczét, stanowi dla nich,
bowiem istotny zapas pokarmu. Do wytwarzania miodu dla ludzi z tego tez
wzgledu, sg wykorzystywane przede wszystkim pszczoty miodne, ktére pro-
dukuja ilo§¢ miodu, ktora jest dla nich stanowczo nadmiarem. W ulu zyje
ogromna ilo$¢ pszczot, niekiedy jest ich nawet 40 tysiecy. Oprocz krolowej
oraz robotnic, w ulu znajdziemy réwniez trutnie, te za$ maja zadanie zaptad-
niania mtodych krélowych. Pszczota jest w stanie pokona¢ nawet 10 kilome-
tréw, by zdoby¢ nektar i przyniesc¢ go do ula. Kiedy juz sie to stanie, robotnice
trawig czeSciowo midd, by nastepnie umiesci¢ go w plastrach [Gumowska
1985].

Proces powstawania miodu. Pobrany z rosliny nektar lub spadzZ pszczoty
zwilzajg niewielka ilo$cig wydzieliny z gruczotéw Slinowych, po czym kieru-
ja wymienione produkty przez otwor gebowy i przetyk do wola miodowe-
go. Tutaj nastepuje ich czeSciowe rozrzedzenie oraz wzbogacenie w enzymy
i kwasy organiczne pochodzace z organizmu owadéw. Po przylocie do ula
pozytek o zwartosci 30-80% wody, jest przekazywany pszczotom nielotnym,
ktére kilkakrotnie wprowadzajg go do wola miodowego i przemieszczaja na
nasade jezyczka. W tym czasie przedostajg sie do niego enzymy pochodzga-
ce z gruczotdow S$linowych pszczo6t, miedzy innymi lizozym. Po odpowied-
nim zageszczeniu nektar lub spadZ przekazywane sg innym pszczotom do
dalszej przerébki az w koncu pszczoty robotnice umieszczaja je w dolnych
komorkach plastra, gdzie nastepuje ostateczne odparowanie produktu.
W miare zageszczania midd jest przenoszony do coraz wyzej potozonych
komoérek plastra. Po ich wypetnieniu nastepuje proces dojrzewania miodu,
podczas ktérego zawarto$¢ wody w nim obniza sie do ok. 18%, co zapobiega
fermentacji miodu. Sacharoza jest w tym czasie enzymatycznie rozktadana
pod wpltywem enzymu 3 - fruktofuranozydazy (inwertazy) do cukréw pro-
stych - glukozy i fruktozy. Procesowi temu, zwanemu inwersja, towarzyszy
réwnolegty proces tzw. rewersji. W pewnym momencie dochodzi jednak do
stanu rownowagi, w ktdrym oba procesy zachodza z jednakowg szybkoscia.
Ma on miejsce wowczas, gdy stezenie sacharozy w nowo powstatym produk-
cie wyniesie kilka procent. W miedzyczasie zmieniajg sie wtasciwosci fizyko-
chemiczne, m.in. zwieksza sie kwasowo$¢ miodu, spowodowana obecno$cig
kwaséw organicznych, gtéwnie hydroksykwaséw. Proces ten trwa 4-5 dni
i po jego zakonczeniu komorki plastra sg pokrywane przez pszczoty cienka
warstwg wosku, tzw. zasklepem [Kedzia i Hotderna-Kedzia 2008]. Reasumu-
jac, w procesie powstawania miodu mozna rozrézni¢ dwie fazy: pierwsza
z nich polega na wstepnej przerdbce surowca, przy czym dostaje sie on pa-
rokrotnie do wola pszczoty, druga - przebiegajaca juz w komorkach plastrow
- to ostateczne dojrzewanie miodu. W tym procesie zasadniczg role odgry-
wa odparowywanie wody oraz procesy czysto chemiczne, czyli dalszy roz-
pad cukrow ztozonych na proste, a takze powstawanie w miodzie pewnych
nowych substancji. W procesie powstawania miodu biorg udziat zar6wno
enzymy pochodzace z surowca iz organizmu pszczoty, jak i nowe enzymy,
pojawiajgce sie w dojrzewajacym miodzie. Dojrzewanie izwigzane z tym
gestnienie miodu przebiega stosunkowo szybko, w sprzyjajacych warunkach
atmosferycznych trwa to nie dtuzej niz 4-5 dni. Intensywne przewietrzanie
ula przez robotnice przyspiesza proces odparowywania wody z nakropu.
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Sprzyja temu mata wilgotno$¢ powietrza i stosunkowo niska temperatura
zewnetrzna. Zawarto$¢ wody w catkowicie dojrzatym (zasklepionym) mio-
dzie zalezy od jego pochodzenia. Midd z plastrow bezposrednio wyjetych
z ula ma swoisty smak i aromat. Jednak w celu jego racjonalnego wykorzy-
stania, plastry, wypetnione mniej lub wiecej do potowy miodem i w wiekszo-
Sci zasklepione poddaje sie odwirowaniu w urzadzeniu zwanym miodarka,
po uprzednim odsklepieniu komoérek za pomoca specjalnego noza pasiecz-
nego, tzw. odsklepiacza. Po odwirowaniu zaleca sie przefiltrowanie miodu
przez sito. Filtrowanie ma na celu usuniecie miodu z wiekszych zanieczysz-
czen, takich jak fragment wosku czy drobne czeSci ciata owadéw. Stosowa-
ne filtry nie powinny mie¢ jednak zbyt malej Srednicy oczek, tj. mniejszej od
0,2 mm. W przeciwnym razie filtracja stwarza niebezpieczenstwo usuniecia
z miodu pytku kwiatowego i zubozenia go o cenne sktadniki odzywcze. W ta-
kim przypadku miod traci swa naturalnosc i zgodnie z Rozporzadzeniem Mi-
nisterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi powinien by¢ odpowiednio oznakowany.
PowyzZsze czynno$ci najlepiej wykonywac bezposrednio po wyjeciu plastrow
z ula, co ma znaczenie zwtaszcza w przypadku odmian miodu szybko kry-
stalizujgcego. Nalezg do nich przede wszystkim miéd rzepakowy, mniszko-
wy oraz ze spadzi modrzewiowej, ktore krystalizujg z powodu zawartos$ci
znacznych iloSci fatwo krystalizujacych cukréw - glukozy lub melecytozy. Na-
tomiast miod ze spadzi modrzewiowej, zawierajacy w duzym stezeniu mela-
noze (do 24%), krystalizuje niekiedy juz w plastrach, tworzac twarda i zbitg
mase o szarym zabarwieniu, co uniemozliwia jego pozyskanie (odwirowa-
nie). Z tego wzgledu nazywany jest przez pszczelarzy miodem kamiennym
lub cementowym. Odwirowany i przefiltrowany midd zawiera jeszcze drob-
ne czastki wosku i pecherzyki powietrza. Z tego wzgledu nalezy go umiescic
w odstojnikach w celu sklarowania. W temperaturze pokojowej (18-20°C)
klarowanie miodu trwa 3 dni. W jego wyniku na dno odstojnika opadaja
ciezsze zanieczyszczenia, a 1zejsze czastki, jak ziarna pytku kwiatowego i pe-
cherzyki powietrza, zbierajg sie w warstwie powierzchniowej. Klarowanie
miodu mozna przyspieszy¢ poprzez ogrzewanie odstojnika. Na przyktad
przy temperaturze 30°C trwa ono 18 godz., a w temperaturze 40°C - 6 godz.
Klarowanie w wyzszej temperaturze nie jest wskazane, gdyz prowadzi do ob-
niZenia jakosci miodu, w tym do zmniejszenia lub zaniku jego aktywnos$ci an-
tybiotycznej, pogorszenia wlasciwosci organoleptycznych oraz zwiekszenia
w nim zawartoSci 5-hydroksymetylofurfuralu (5-HMF). W ostatnim etapie,
po zebraniu wierzchniej warstwy zanieczyszczen, miod rozlewa sie do opa-
kowan jednostkowych. Podczas wszystkich czynnos$ci zwigzanych z wirowa-
niem, klarowaniem i rozlewaniem miodu nalezy bezwzglednie przestrzegac
zasad higieny. W tym zakresie pomocny moze by¢ projekt Polskiego Zwigzku
Pszczelarskiego z 2003 roku dotyczacy warunkéw sanitarnych oraz zasad
przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie artykutami spozywczymi.
Takie postepowanie umozliwia zachowanie wysokiej jakosci tego produktu.
Przecietnie, od jednej rodziny pszczelej, mozna uzyskac¢ 15 kg miodu rocznie
[Mystkowska i Zarzecka 2011, 2014b].

Podobnie, jak poczatek Zniw w gospodarce rolnej, tak w pszczelarstwie
moment rozpoczecia miodobrania musi by¢ trafnie wybrany. W niektorych
przypadkach czas odbioru miodu podyktowany jest koniecznos$cig, pociaga
to jednak za sobg pewne straty wynikajace z iloSci lub jako$ci miodu. Zasad-
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niczo do miodobrania przystepuje sie dopiero wtedy, gdy wieksza czes¢ pla-
strow z miodem zostata juz zasklepiona, czyli jak mowig pszczelarze - miod
zostat ,poszyty”. W ulach, w ktérych operuje sie catlymi kondygnacjami, albo
w ulach nadstawowych, do miodobrania przystepuje sie wtedy, gdy plastry s
napetnione miodem w peini dojrzatym, ale r6wnie dobrze czynnos$¢ te moz-
na wykonac poézniej. Wystarczy jedynie da¢ pszczotom odpowiednio duzo
miejsca do gromadzenia miodu. Odbiér miodu w czasie trwania obfitego po-
zytku (przybytek ula na wadze ponad 1 kg dziennie) prowadzi do otrzymania
zbyt rzadkiego miodu, ktory zwykle nie krystalizuje, a po dtuzszym lub krot-
szym czasie fermentuje [Mystkowska i Zarzecka 2014b]. Jezeli w pasiece nie
ma ula kontrolnego na wadze, to duzy przyptyw nektaru mozna bardzo tatwo
stwierdzi¢ w czasie strzgsania pszczot z ramek. Wskutek silniejszego ude-
rzenia w ramke Swiezy nektar (nakrop) rozbryzguje sie jak woda. Mozna to
tatwo zaobserwowac w czasie wykorzystywania sierpniowego pozytku z ko-
niczyny czerwonej. Pomieszczenie przeznaczone do odsklepiania plastrow,
pozyskiwania z nich miodu powinno by¢ czyste (pozbawione obcych zapa-
chow) i suche, a na miejscu, gdzie majg by¢ sktadane ramki, najlepiej rozto-
zy¢ folie z tworzywa sztucznego lub papier pergaminowy. Sprzet i narzedzia
do miodobrania muszg by¢ réwniez czyste, nierdzewne, a naczynia na miod
dobrze wymyte i osuszone. W czasie odbioru miodu trzeba dbac o czystos¢
rak, wskazane jest takze przystepowanie do tej pracy w czystych biatych far-
tuchach [Wojtacki 1978].

Wiasciwosci zdrowotne miodu

Na poczatku nalezy wspomnie¢, iz przewazajace w miodzie cukry pro-
ste, majg duze znaczenie dla organizmu. Odpowiadajg za procesy, ktore
usprawniajg i polepszajg jego prace. Przede wszystkim fruktoza i glukoza,
ktére dominujg w sktadzie miodu, sprawiajg, iZ ma on wtasciwos$ci wzmac-
niajace. Zwiazki te uktad pokarmowy wchtania prosto do krwi, w ktérej prze-
ksztatcane sg w energie lub w zaleznosci od potrzeb, odktadane w postaci
glikogenu w watrobie. Wskutek czego, midd staje sie bardzo pozadanym
sktadnikiem diety dla kazdego cztowieka, zwtaszcza dla os6b wycieniczonych
i zmeczonych pracg - zaréwno fizyczng, jak i umystowa. Majgc swiadomos¢
wzmacniajgcej wartosci miodu, dietetycy wprowadzaja go, jako nieodtaczny
element diet alpinistow, ptetwonurkéw oraz sportowcow. Kolejng zastuga
cukréw prostych jest detoksykacja, w ktérej biorg udziat. Tym samym chro-
nig one przed szkodliwym dziataniem $rodowiska, zanieczyszczen, a takze
ostabiajg trujacy wptyw na organizm réznorodnych uzywek, miedzy innymi
alkoholu i nikotyny. Antybakteryjne wtasciwos$ci miodu nie sg jednak wy-
tacznie dzietem cukrow prostych. Ma na to wptyw kilka czynnikéw, wsrod
ktérych jednym z wazniejszych jest nadtlenek wodoru [Kedzia i Hotderna-
Kedzia 2008]. Antyseptyczne dziatanie miéd zawdziecza réwniez obecnoSci
olejkow eterycznych oraz flawonoidow, a takze jego wysokiemu ciSnieniu
osmotycznemu. Waznymi substancjami w naszym naturalnym stodziku sg
rowniez cholina, dziatajagca ostonowo na watrobe oraz powodujgca zwiek-
szenie wydzielania sie z6lci, a takze acetylocholina, ktéra wptywa na obni-
zenie ci$nienia oraz usprawnia dziatanie uktadu krwiono$nego. Méwigc juz
o krazeniu krwi, warto zauwazy¢, Ze jony metalu zawarte w miodzie pobu-
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dzaja produkcje czerwonych krwinek oraz hemoglobiny. Poza wszystkimi
wymienionymi warto$ciami, miéd przedstawia wtasciwosci oczyszczajace,
odnawiajgce oraz przeciwzapalne, co wazne jest réwniez niezastgpiony dla
dzieci. U nich wspomaga rozwdj psychiczny i wzmacnia ich odpornos¢. Po-
szczegllne odmiany miodu wykazujg odmienne wtasciwos$ci organoleptycz-
ne, do ktorych zaliczy¢ mozna: barwe, smak, zapach, konsystencje, a takze
czas isposob krystalizacji [Artyszak 2007]. Rozr6zniamy miody jasne, po
skrystalizowaniu biate, kremowe i Z6tte (rzepakowy) oraz ciemne, po skry-
stalizowaniu jasnobrgzowe lub ciemnobrazowe, z zielonkawym odcieniem
(gryczany). Miody jasne sg przewaznie miodami wczesnymi, miody ciemne
nalezg do miodow pdézniejszych. Miody mozna takze klasyfikowa¢ na pod-
stawie réznic w ich wtasciwosciach fizykochemicznych, takich jak zawartos¢
wody, cukréw redukujgcych, sacharozy, flawonoidow, kwaséw organicznych,
zwigzkow koloidowych, dekstryn, a takze zwigzkéw mineralnych, czy wi-
tamin. Miody zawierajg zwykle 18-20% wody. Powyzej tych wartosci miod
uwazany jest za niedojrzaty. Istotnym sktadnikiem miodu sg monosachary-
dy, glukoza i fruktoza, ktore stanowig ok. 90% wszystkich cukréow. O jakoSci
poszczegblnych odmian miodu decyduje w duzym stopniu, rodzaj cukrow,
a takze proporcje miedzy nimi. Okreslajg one podstawowe cechy jakoSciowe
miodu, takie jak: stodko$¢, wysoka wartos¢ odzywecza, zdolno$¢ krystaliza-
cji, higroskopijnosc i inne. W zwigzku z tym pozwalajg one wykazac¢ pewne,
podstawowe roéznice pomiedzy poszczegbélnymi miodami odmianowymi.
Zawarto$¢ cukrow redukujacych, tj. glukozy i fruktozy, waha sie w granicach
64-89%, przy czym miody nektarowe wedtug Polskiej Normy, powinny za-
wierac nie mniej niz 70%, a spadziowe, nie mniej niz 60% cukréw prostych.
Jedna z cenniejszych wtasciwosci miodu jest jego dziatanie na drobnoustroje
chorobotworcze. Produkt ten dziata najsilniej na bakterie Gram-dodatnie, ta-
kie jak gronkowce, paciorkowce. Nieco stabsze dziatanie miéd wykazuje wo-
bec pateczek Gram-ujemnych. Poza tym miéd wplywa réwniez na zahamo-
wanie wzrostu laseczek waglika, pratkéw gruzlicy i rzesistka pochwowego.
Ponadto miéd wykazuje stabe dziatanie na grzyby drozdzoidalne z rodzaju
Candida. Przyjmuje sie, Ze najsilniejsze dziatanie na bakterie i grzyby wyka-
zuje Swiezy miod pszczeli. Od dawna znane jest takze dziatanie miodu na
serce i uktad krazenia. Dzieki duzej zawartosci glukozy i fruktozy midd jest
produktem tatwo przyswajalnym przez organizm, w tym przez miesien ser-
cowy. Wysoko energetyczne sktadniki wchtaniane sg bezposrednio do krwi
juz w btonie $luzowej Zotadka, z pominieciem przewodu pokarmowego.
Midd wilosci 100 g dostarcza Srednio 325 kcal energii. Wystepujaca w mio-
dzie acetylocholina wzmacnia site skurczu i wydolno$¢ mie$nia sercowego.
Przyczynia sie do tego takze potas wystepujacy w miodzie w stosunkowo
duzej ilosci. Mi6d powoduje obniZenie ci$nienia tetniczego krwi, a takze roz-
szerzenie naczyn wiencowych. Przyczynia sie do zahamowywania procesu
miazdzycowego. Wptyw miodu na uktad oddechowy mozna wyjasnic jego
szerokim zakresem dziatania biologicznego. Midéd odznacza sie wtasciwo-
$ciami antybiotycznymi, przeciwzapalnymi, wykrztusnymi i odnawiajacymi
[Matczuk 2007]. Miéd powoduje podraznienie gruczotéw wydzielniczych
btony Sluzowej drog oddechowych, dzieki czemu dochodzi do uptynnienia
wydzieliny oskrzelowej. Pobudza on réwniez ruch rzesek aparatu migaw-
kowego, co utatwia odkrztuszanie wydzieliny i usuwanie jej na zewnatrz.

-35-



WSPOLCZESNE DYLEMATY POLSKIEGO ROLNICTWA III

Odznacza sie rowniez wlasciwos$ciami przeciwalergicznymi. Zwigzane jest
to przede wszystkim ze zmniejszeniem obrzeku bton Sluzowych, ktéry to-
warzyszy stanom alergicznym drég oddechowych, jak réwniez z dziataniem
uodporniajgcym miodu. Ponadto, normalizuje zaburzong czynno$¢ wydziel-
nicza i motoryczng zotadka. Przyspiesza gojenie powierzchni btony sluzowej
zotadka i dwunastnicy poprzez wchtanianie wody z chorej tkanki oraz dzia-
tanie przeciwzapalne i odnawiajgce. Miéd pobudza czynno$¢ wydzielnicza
i motoryczna jelit. Po podaniu tego produktu obserwuje sie wzrost ruchow
perystaltycznych jelita cienkiego i zwiekszone wydzielania soku jelitowego.
Miod wykazuje wyrazne dziatanie na watrobe i drogi zotciowe. Ze wzgledu
na duzg ilo$¢ glukozy i fruktozy, jest on tatwo przyswajalny przez ten narzad.
Glukoza zawarta w miodzie, oprécz odzywiania komdérek watrobowych, nie-
zbedna jest w procesach odtruwania organizmu. Natomiast fruktoza prawie
catkowicie wykorzystywana jest do syntezy glikogenu, magazynowanego na-
stepnie w watrobie [www.pl.wikipedia.org.]. Poza tym, wystepujgca w mio-
dzie cholina obniza poziom lipidéw w watrobie oraz zwieksza wydzielanie
z0tci. Miod wykazuje korzystne dziatanie na nerki i drogi moczowe. Przy-
czynia sie do usuwania obrzekéw pochodzenia sercowego i naczyniowego.
Rozszerza naczynia krwionosne nerek, zwiekszajac filtracje ktebkowa. Ma
to szczegdlne znaczenie w schorzeniach nerek, ktorym towarzyszy zmniej-
szone wydzielanie moczu. Poza tym przyczynia sie do usuwania obrzekéow
pochodzenia mézgowego. Zapobiega takze powstawaniu kamicy w nerkach
i pecherzu moczowym [Hotderna-Kedzia i Kedzia 2002].

Wiasciwosci fizykochemiczne wosku

W sensie chemicznym wosk pszczeli to mieszanina ponad 250 substancji
chemicznych. S3 to estry, weglowodory i wolne kwasy ttuszczowe. Wosk pszczeli
topi sie w temperaturze ponad 65°C, a pali w temperaturze ponad 300°C.

Powstawanie wosku

Produkcja wosku w rodzinie pszczelej, tak jak wiekszo$¢ prac wykonywa-
na przez pszczoty robotnice, zwigzana jest z ich wiekiem. Wosk produkowa-
ny jest najintensywniej przez mtode pszczoty ulowe bedace w wieku pomie-
dzy 12 a 18 dniem zycia. Pszczoty te, aby dobrze spetiaty swojg role, musza
w okresie poprzedzajgcym intensywnie odzywiac sie pokarmem biatkowym,
czyli pytkiem i pierzga. Za powstawanie wosku odpowiedzialne sg 4 pary gru-
czotow woskowych umieszczonych na brzusznej stronie sternitow odwtoka.
Wydzielanie wosku pszczelego w fachowym jezyku pszczelarskim okresla
sie jako ,wypacanie wosku”. Swiezy wosk wylewa sie na tak zwane ,lusterka
woskowe” i zastyga w postaci delikatnych, mlecznych, przezroczystych ,tuse-
czek”. Przyjmuje sie, ze 1 pszczota robotnica w trakcie swojego zycia jest w sta-
nie wyprodukowac ilo$¢ wosku poréwnywana z potowg masy wtasnego ciata.

Plastry pszczele

Pszczoty wypacajace wosk nazywamy pszczotami ,woszczarkami”.
Woszczarki zbijajg sie w grono potrzebne do utrzymania wysokiej tempe-
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ratury. Trzymajac sie odndzami, pracujg zespotowo. Korzystajac z madro-
Sci gatunku bedacej pochodng diugiego procesu ewolucji, pszczoty buduja
arcydzieto, jakim jest konstrukcyjny plaster pszczeli. Wedtug inzynieréow
i konstruktorow plaster pszczeli jest najmocniejszg konstrukcjg, jaka mozna
zaprojektowac tak, aby uzyska¢ maksymalng moc konstrukcyjng przy mini-
malnym zuzyciu materiatéw. Srodkowa Scianka plastra pszczelego zawsze
budowana jest w pionie. Pszczoty buduja 2 rodzaje komoérek, tak zwane ko-
morki pszczele i komérki trutowe. Komérki pszczele sg mniejsze (Srednica
ok. 5,38 mm) i stuzg do wychowu pszcz6t robotnic, magazynowania pierzgi
i miodu. Komérki trutowe sg nieco wieksze (Srednica ok. 6,88 mm) i stuzg
jedynie do wychowu trutni i magazynowania miodu. Plastry umieszczone sg
wzgledem siebie rownolegle. Pomiedzy nimi znajdujg sie wolne przestrzenie,
tak zwane ,uliczki pszczele”, o szerokosci okoto 10 mm, ktére stuzg pszczo-
tom do komunikacji.

Produkcja wosku

W panstwach potozonych na terenach réwnikowych ipodzwrotniko-
wych produkcja wosku odbywa sie praktycznie przez caty rok. W Polsce oraz
panstwach o podobnym klimacie produkcja wosku ma charakter wybitnie
sezonowy. Wypacanie wosku przez nieliczne pszczoty robotnice odbywa sie
takze w réznych porach sezonu, ale na niewielkg skale. Luseczki woskowe
znaleZ¢ mozna nawet w osypach zimowych, jednak w naszych warunkach
klimatycznych pszczoty masowo zaczynajg wypaca¢ wosk w duzych iloSciach
dopiero w I dekadzie maja. Realna produkcja wosku pszczelego uzaleznio-
na jest od trzech podstawowych czynnikéw: pory sezonu, pozytku i potrzeb
rodziny pszczelej. Najintensywniej buduja go pszczoty w maju, nieco stabie;j
w czerwcu, niechetnie natomiast w lipcu i sierpniu. Ale nawet w tym okresie,
a nawet we wrze$niu, mozna zmusi¢ rodzine pszczelg do odbudowy catego
gniazda. Niezbedny jest wtedy bodziec do budowy plastréw - intensywny po-
zytek lub karmienie pszczo6t [Vanhoof 2013].

Zastosowanie wosku

Historyczne znaczenie wosku pszczelego byto kolosalne. W wosku
pszczelim bito pieczecie krolewskie potwierdzajace wazno$¢ dokumentu.
Jako produkt luksusowy stuzyt do o$wietlania $wiatyn i patacow. W staro-
zytnoSci i Sredniowieczu woskiem pokrywano tabliczki stuzace do nauki pi-
sania. Wosk pszczeli czesto stuzyt takze jako ,waluta przeliczeniowa” przy
regulacji zobowigzan feudalnych.

Obecnie najwieksza ilo$¢ krajowej produkcji wosku zuzywana jest w sa-
mym pszczelarstwie do produkcji wezy pszczelej [Vanhoof 2014]. Ponadto
wosk pszczeli wykorzystywany jest jako surowiec w przemysle farmaceu-
tycznym i kosmetyce. Znajduje on zastosowanie w przemysle chemicznym
jako sktadnik luksusowych past, politur ilakieréw, ponadto w elektronice
i przemysle ciezkim. Obecnie znaczne ilo$ci wosku pszczelego przerabiane
s3 na ozdobne Swiece woskowe iroznego typu ozdoby, czyli tzw. galanterie
woskowa.
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Wiasciwosci zdrowotne wosku

Wosk pszczeli jest cennym produktem wykorzystywanym w medycy-
nie oraz kosmetyce. Z wosku tworzy sie specjalistyczne masci oraz kremy,
balsamy, ktére przeznaczone s3 dla oséb z r6znymi rodzajami choréb skory.
Produkt dodatkowo przyspiesza gojenie sie ran, szczegolnie tych trudnogo-
jacych. Wosk pszczeli zawiera wiele cennych kwasow, takich jak: palmityno-
wy, melisowy, octowy, mastowy, walerianowy i wiele innych. Zdrowotne wta-
Sciwosci wosku pszczelego uwalniane sg podczas spalania $wiec woskowych.
Warto$¢ wydobywajacych sie cennych sktadnikéw, podczas spalania jest
ogromna. Pelne miodowego aromatu pomieszczenie, nasycone jest ujemny-
mi jonami, ktére sg bardzo potrzebne w dobie komputeréw i coraz wieksze-
go zanieczyszczenia Srodowiska, dziatajg kojaco i relaksujgco, wprowadzajac
nastroéj ciepta i spokoju, neutralizujg zapach dymu tytoniowego, oczyszczaja
powietrze tagodzac dolegliwos$ci niezytu gérnych drég oddechowych, choréb
ptuc, astmy, alergii i kataru. Powstaly w pomieszczeniu mikroklimat wywo-
tuje w osobach przebywajacych w jego zasiegu przyptyw optymizmu, dajac
site do przezwycigzenia trudnosci dnia codziennego, zmieniajgc problemy na
sprawy do zatatwienia, a zalamanie - na przyptyw energii i zdrowia. Swie-
ce woskowe powinno pali¢ sie od pietnastu do szesc¢dziesigciu minut dzien-
nie. Swiece wykonywane sg metoda reczng, z czystego, naturalnego wosku
pszczelego oraz knota zrobionego z bawetny, ktory zaleca sie gasi¢ mokrymi
palcami [Kruk 2011].

Podsumowanie

Midd towarzyszy cztowiekowi od zarania dziejow zaréwno, jako pro-
dukt spozyweczy, jak i cenny lek na rézne dolegliwosci. Rozwdj fitochemii
umozliwia dzisiaj dokonanie doktadnej analizy sktadu chemicznego miodu,
a postepy nauk medycznych sprawiajg, Ze mozna nie tylko potwierdzi¢ znane
od dawna dziatania lecznicze tego produktu pszczelego. Wspétczesna nauka
ciggle odkrywa nowe pola biologicznego i terapeutycznego oddziatywania
miodu [Kedzia i Hotderna-Kedzia 2008].

Miod wykazujac wielokierunkowe, dobroczynne wtasciwosci dziata
na organizm cztowieka poprzez: wysokg aktywnos¢ bakteriobdjcza, warto-
Sci odzywcze (tatwo przyswajalne cukry proste), wtasciwosci wzmacniajace,
uodparniajace, regeneracyjne i znieczulajace, a takze wtasciwosci antyaler-
giczne oraz regulacje czynnosci organizmu. We wszystkich kulturach swiata,
od Egiptu po Daleki Wschéd, miéd uwazany byt za lekarstwo ciata i duszy
i zapewne opinia ta dtugo sie nie zmieni.
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