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ZAWARTOSC PROLINY JAKO WSKAZNIK
AUTENTYCZNOSCI MIODOW

Miod wytwarzany jest praktycznie bez ingerencji czlowieka. Gtownym czynnikiem majgcym wplyw na
jego jakos¢ jest surowiec oraz prawie kazdy z etapow procesu technologicznego. Degradacje
Jjakosciowg miodu sygnalizuje najczesciej: obnizona liczba diastazowa, podwyzszona zawartosé
5-HMF (5-hydroksymetylofurfuralu) i sacharozy fgcznie z melecytozg, zawartos¢ wody, proliny,
niewlasciwe cechy organoleptyczne, wartoS¢ przewodnosci elektrycznej oraz zafatszowania. Celem
pracy byto okreslenie, czy pomiar wybranych fizykochemicznych parametrow jakosci pozwala na
posSrednie okreslenie poziomu zawartosci proliny, ktora jest traktowana jako wskaznik autentycznosci
(braku zafatszowania) miodéw. Zbadano zwigzki migdzy zawartoscig proliny a pozostatymi zmiennymi
opisujgcymi prébki miodu. Na podstawie wynikéw, wykorzystujqc regresje wielorakg, zbudowano
model pozwalajgcy na posrednie okreslenie poziomu zawartosci proliny w miodzie.

Stowa kluczowe: miod, autentycznos¢ zywnosci, prolina.

WSTEP

Miod wytwarzany jest praktycznie bez ingerencji cztowieka. Gtownym
czynnikiem majacym wplyw na jego jako$¢ jest surowiec, jak rowniez kazdy
z etapow jego procesu technologicznego. Czynniki decydujace o ostatecznej jakosci
miodu mozna podzieli¢ na dwie grupy: zwiazane z uwarunkowaniami
srodowiskowymi oraz te zalezne od warunkoéw panujacych w pasiece (od momentu
odebrania plastrow z ula). Wérdd tych ostatnich wyréznia sig: jakos¢ srodowiska
przyrodniczego oraz obszarow uprawianych przez cztowieka, procesy przetworcze,
takie jak: ogrzewanie (rekrystalizacja), fermentacja, higiena pozyskiwania miodu,
filtracja i inne [4].

Degradacje jakosciowa miodu sygnalizuje najczesciej: obnizona liczba
diastazowa, podwyzszona zawartos¢ 5-HMF (5-hydroksymetylofurfuralu) i sacha-
rozy tacznie z melecytoza, zawarto$¢ wody, proliny, niewlasciwe cechy organo-
leptyczne, wartos¢ przewodnosci elektrycznej oraz zafatszowania. Odchylenia od
zawarto$ci powyzszych parametréw moga §wiadczy¢ o domieszkach miodu impor-
towanego, przegrzaniu lub zbyt dlugim okresie przechowywania miodu [4, 5].

Ze wzgledu na fakt, ze midd uzyskuje na rynkach $wiatowych stosunkowo
wysoka cene, zawsze byt on przedmiotem fatszowania. Odbywa si¢ ono gléwnie na
etapie dokarmiania pszczot sacharoza, poprzez dodawanie do miodu syropoéw
otrzymanych ze skrobi, a takze przy coraz powszechniejszym deklarowaniu
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nieprawidlowego pochodzenia surowcowego. W ostatnim czasie nagminnym proce-
derem stato si¢ dodawanie do miodu przez nieuczciwych pszczelarzy oraz niektore
firmy zajmujace si¢ obrotem miodem, tzw. inwertow, w celu zwickszenia jego masy
towarowe;j i osiagnigcia szybkich zyskow. Jest to proceder nielegalny i obcy etyce
pszczelarskiej [5].

W ostatnich latach notuje si¢ wzmozone dziatania pszczelarzy, ukierunkowane
na zagadnienia zwigzane z wysoka jakoscig miodu, gdyz tylko ona w warunkach
silnej konkurencji, nasycenia rynku oraz zwigkszonych wymagan jego podmiotow
zapewnia zbyt produkowanego miodu.

Celem pracy jest okreslenie, czy pomiar wybranych fizykochemicznych
parametréw jakosci pozwala na posrednie okreslenie poziomu zawartosci proliny,
ktora jest traktowana jako wskaznik autentyczno$ci (braku zafatszowania) miodow.
Zbadano zwigzki migdzy zawarto$cig proliny a pozostatymi zmiennymi, opisuja-
cymi probki badanej populacji miodéw. Na podstawie wynikow, wykorzystujac
regresj¢ wieloraka, zbudowano model pozwalajacy na posrednie okreslenie poziomu
zawartos$ci proliny w miodzie.

1. PROLINA

Jedng z determinant jako$ci miodu oraz czynnikiem, ktéry ma decydujace
znaczenie w kontekscie jego autentycznosci (braku zafatszowania), jest prolina.
Aminokwasy stanowig niewielki udziat procentowy w sktadzie miodu, bedac jednak
bardzo waznymi jego sktadnikami. Sg one bowiem prekursorami zwigzkoéw zapa-
chowych, a w organizmach — substratami produkcji biatek. Aminokwasy w miodach
pochodzg z pytku roslinnego lub sa dodawane przez pszczoty w procesie przera-
biania nektaru kwiatowego w midéd. Gtéwnym aminokwasem pochodzgcym od
pszczot jest prolina, ktorej zawarto$¢ w miodach stanowi 50-85% calkowitej
zawarto$ci aminokwasow. Zawarto$¢ proliny moze stanowi¢ kryterium autentycz-
nosci (braku zafalszowania) miodu, gdyz w miodach wytworzonych przez pszczoty
karmione sacharozg jej zawarto$¢ wynosi ok. 10 mg/100 g [2].

Codex Stan oraz PN-88/A-77626 zamieszczajg metode oznaczania zawarto$ci
proliny, ktéra polega na jej wyodrebnieniu z innych aminokwaséw miodu za pomoca
izopropanolu i na kolorymetrycznym pomiarze jej barwnego kompleksu z ninhydry-
na [1, 3]. Zawartos¢ tego zwigzku w miodach, zgodnie z wymaganiami nie powinna
by¢ nizsza niz 25 mg/100 g [1, 3].

2. ZAKRES BADAN

Materiat do§wiadczalny stanowity probki miodow odmianowych, nalezacych
do nastepujacych typow i odmian: miod akacjowy, lipowy, wielokwiatowy, grycza-
ny, wrzosowy, rzepakowy, nektarowo-spadziowy oraz spadziowy, pochodzace od
réznych producentéw z obszaru catej Polski, pozyskiwane w latach 2010-2012.
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Ogotem poddano badaniom 72 probki miodu niestandaryzowanego. Probki miodow
znajdowaly sie¢ w opakowaniach jednostkowych, ktére stanowily stoiki szklane
o pojemnosci 0,25 dm® i 0,5 dm® z zamknieciem ,,Twist off”. Probki byty przecho-
wywane w szczelnie zamknigtych opakowaniach, w temperaturze 16—20°C. Badania
zostaty wykonane w dwoch bezposrednio po sobie nastepujacych latach zbioru.

W zwigzku z realizacjg sformutowanego celu pracy przeprowadzono ozna-
czenie nastepujacych fizykochemicznych wskaznikow jako$ci: przewodnosci
elektrycznej whasciwej, zawartosci zwigzkoOw mineralnych wyrazonych jako
zawarto$¢ popiotu ogdlnego, a takze: zawartosci ekstraktu ogoélnego, wody, kwaso-
wosci ogodlnej, cukrow ogotem, cukrow bezposrednio redukujacych, sacharozy,
lepkosci dynamicznej, kwasowosci czynnej (pH), liczby diastazowej, zawartoSci
5-HMF, proliny [1, 3].

Powyzsze oznaczenia wykonane zostaly w trzykrotnym powtérzeniu.
Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem pakietow
programu Statistica, badajac zwiazki mi¢dzy zawartos$cig proliny a pozostatymi
zmiennymi opisujgcymi probki miodu. Nastepnie zbudowano model regresyjny dla
zmiennej prolina (mg/100 g). Model zostal zbudowany za pomoca regresji
wielorakiej.

3. WYNIKI

Ponizej przedstawiono proces opracowania modelu, pozwalajacego na
szacowanie zawarto$ci proliny w badanych probkach miodu, na podstawie
statystycznego aspektu eksperymentu.

Tabela 1. Model regresji zmiennej zaleznej
Table 1. Regression model of the dependent variable

Podsumowanie regresji zmiennej zaleznej:  Prolina

R= 0,86 R"2=0.74

F(10,61)=7,9476 p<,00000 Btad std. estymacji: 10,030

b* Bt. std. b Bt. std. (61} p

MN=72 zb* zb
W, walny -584,995 B695,7620 -0,84080 0403745
Przewodnosc -0,689426| 0,237551 3,580 1,2334| -2.90223| 0.005143
Fopidt 1,344809| 0,262128| 98,773| 18,5182 5,33383) 0.000001
Ekstrakt 0,765569 0,957785 h.642  7.05684| 0,79931 0427211
Woda 0,863499 0,959039 6,330 7.0305 0,90038 0,371459
Kwas 0,359774 0120165 7007 23404 299399 0.003973
Cukry ogdtem 0,110396 0,213218 0,322 0,6227| 051776 0,606496
Cukry reduk. 0. 210177 0,237260 0.657  0.,7413 0.,88585 0,379176
Lepkosc -0,080430 0,096108 -1,337  8,7672 -0.83688 0405928
pH -0,088568 0,115255 5,302 6,9001 -0.76845 0445185
Liczba diastazowa 0,079674 0101286 0,160 0,2036 0.78663  0.434546
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W wyniku budowy modelu metoda krokowg wsteczng otrzymuje si¢ model

postaci (tab. 2):
Tabela 2. Model zbudowany metodg krokowg wsteczng

Table 2. The model made by backward step method

R=0,84 R2= 0,71
F(4.67)=19,719 p<.00000 Btad std. estymacii: 9,8423)
b* Bt std. b Bt std. 1(67) p

N=T72 zb* zb
W_wolny 39,7236 3445159 115303 0.252995
Przewodno§é 0641289  0.202047 -3,3295 1,04906|  -3.17381]  0.002273
Popidt 1,266450]  0,215808 93.0176]  15,85058 586840 0.000000
Kwas 0335666 0,109027 §.5354 2,12346 3.07773  0.003021
Cukrv reduk. 0265969  0.134640 0.8935 0.42066 212396/  0.037369

Sposrdéd mierzonych zmiennych najlepsza zmienng opisujaca\zastepujacg

zawarto$¢ proliny (zmienna zalezna: prolina) jest kombinacja liniowa zmiennych:
przewodno$¢, zawarto$¢ popiotu, kwasowos¢ oraz zawartos¢ cukrow redukujacych.
Uzyskuje si¢ model postaci:

Prolina = -39,72-3,33*Przewodno$¢ + 93,02 * Popiot + 6,5 * Kwas + 0,89 * Cukry

reduk.

Uzyskang bardzo dobra zgodno$¢ odzwierciedla
determinacji dla tego modelu R"2 = 0,71.
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Rys. 1. llustracja graficzna otrzymanego modelu

Fig. 1. Graphic illustration of the resulting model

Zrodlo: opracowanie wiasne.
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PODSUMOWANIE

W niniejszej pracy przeanalizowano zwiazki pomigdzy zawarto$cia proliny
a pozostatymi zmiennymi (fizykochemicznymi determinantami jakosci), opisuja-
cymi badane probki miodu. Z wykorzystaniem regresji wielorakiej zbudowano
model, ktéry potwierdzil, ze pomiar wybranych fizykochemicznych parametrow
jakosci moze by¢ wykorzystany do posredniego okreslenia poziomu zawarto$ci
proliny, ktora jest traktowana jako wskaznik autentycznos$ci (braku zafatszowania)
miodow.
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N

CONTENT OF PROLINE AS AN INDICATOR OF HONEYS
AUTHENTICITY

Summary

Honey is produced with virtually no human intervention. The main factor which affects the quality
of honey are raw materials, and almost every stage of the process. Degradation of the quality of honey
can be indicated by: reduced diastase, increased the content of 5-HMF (5-hydroxymethylfurfural) and
sucrose together with melezitose, water content, proline, improper organoleptic characteristics, the
electrical conductivity and adulteration. The aim of the study was to determine whether the
measurement of selected physical and chemical quality parameters allows the indirect determination
of the levels of proline, which is an indicator of authenticity (lack of adulteration) of honey. Examined
the relationship between the content of proline and other variables describing the sample of honey.
Based on the results, there was built regression model, that allows to measure level of proline content
in honey.

Keywords: honey, proline, food authenticity.
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