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WSTEP

Dziekuje Ci za zainteresowanie moim poradnikiem. Pomyst jego napisania zrodzit sie
po rozmowach, ktore miatem przyjemno$c przeprowadzic z nabywcami naszych
produktow pszczelich. Bardzo chcielibysmy, aby miod ktory trafia na rynek, byt
doktadnie tym produktem jakiego poszukujg konsumenci; niestety rzeczywisto$¢
bywa czasami inna. Tylko petna Swiadomos¢ nabywcow produktow pszczelich a
zwtaszcza miodu, pozwoli wyeliminowaé osoby wprowadzajace na rynek
wadliwy towar.

Majgc na uwadze powyzsze, bardzo prosze Cie o udostepnienie poradnika w Twojej
rodzinie oraz wsrod znajomych, aby osoby te rowniez mogty dokonywac
Swiadomych wybordéw.

Z powazaniem
Marcin Chaszczewicz

Jestem wtascicielem pasieki potozonej u podnozy Karkonoszy w okolicach Jeleniej
Gory (woj. dolnoslgskie). Wiecej informacji uzyskasz na stronie:
www.sukcesbartnika.pl




MIOD SWIEZY A MIOD SKRYSTALIZOWANY

Jesli dokonujesz zakupu miodu skrystalizowanego (w postaci statej) mozesz byc¢
Lorawie pewien” ze jest on produktem naturalnym.

W powszechnej opinii panuje poglad, ze miéd w postaci statej (skrystalizowany) to
midd nie w petni naturalny, wzbogacony innymi sktadnikami nie pochodzacymi z ula;
,»mioéd scukrzony”. Prawdopodobnie wynika to z faktu, iz dostrzegalne sg w nim
krysztatki glukozy przypominajgce cukier biaty (buraczany). Krystalizacja miodu
jest naturalnym procesem, kitdrego czas zalezy od proporcji fruktozy oraz
pozostatych sktadnikéw w miodzie. Gdy mamy wiekszg zawartosci glukozy, proces
krystalizacji trwa dtuzej. Jesli kupujesz midéd pdzna jesienig lub zima powinien
on by¢ juz w petni skrystalizowany.

Dlaczego zatem widujemy miody, kt6re przez caty rok zachowujg posta¢ ptynng?

Miody te zostat poddane procesowi podgrzania; midd ptynny ,przykuwa wzrok”
konsumenta, stajgc sie pozornie bardziej dla niego atrakcyjnym. Jesli nabywasz
midd skrystalizowany i chciatbys przywréci¢ mu postaé ptynng mozesz poddac go
procesowi kgpieli wodnej jednak musisz pamieta¢ aby temperatura kapieli nie
przekroczyta 40 stopni C., jesli bowiem tak sie stanie midd stanie sie
bezwartosciowa substancja zawierajaca jedynie cukry.
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Fot. 1 Réznice pomiedzy miodem swiezym a skrystalizowanym.



Krystalizacia miodu

Wigksza czest mioddw, po uphywie pewnego czasu ulegajg Zjawisku krystalizacii, Ze stanu cekiean
{patoki) przechodza w stan staty (krupiec),

Proces krystalizaci jest bardzo intrygujacym procesem spotykanym w przyrodzie, tam gdzie
wystepuja roztwory nasycone | przesycone i polega na narastaniu krysztatow roznej wielkosd wokot
oérodka krystalizad. Krysztaty mogg wystepowad w postad drobnych jednolitych krysztatkadw lub
grubych, dosyE twardych i osadzajacych sie w phynnym osoczu krysztalow. Zaczatkiem krystalizadi
mooa stac sie bardzo drobrne py ki unoszace sie w powietrzu, Miody, ktdre sa czesto przelewans,
maijg wiekszy kontakt z otaczajacym ie powietrzem, stad tez ulegaig szybsze] krystalizac niz te
same miody zamkniete w szczelnych naczyniach. Jesl proces krystalizac przebiega szybko,
powstaja krysztaty grube i duze, podzielone z poczatku osoczem phynnym. Tak krystalizuje miod
gryczany. Szybka krystalizacja objawia sie szybkim, po kilku dnigch po odwirowaniu zmetnieniem
catej masy i jednoczesnym twardnieniem. Krysztahy miodu sg wiedy drobne. Najszybde] krystalizujg
miody roglin krzyzowych . rzepakowy, z ognichy,

W procesie krystalizaci miodu mo#na rozrdznic dwie fazy. W pierwsze] tworza sie zaczgtki
krysztatow z krysztatow zarodowych, przy czym najbardziej sprzyja temu procesowi stosunkowo
niska temperatura {od 3 do 7°C). 7 kolei nastepuje druga faza - werost krysztatdw przy optymalne]
temperturze 13-13°C,

Szybkosc krystalizaci jest zalezna od gestosd miodu {dezaru wiascoweao), co zwigzane jest z
procentows zawartoscia wody. Im bardziej przesycony jest roztwar tym krystalizacia przebiega w
szybszym tempie. Jak podaje Waojtacki, miody niezasklepione z plastrow nadstawkowych oraz miody
odbierane w czasie trwania obfiteqo pozytky w ktdrych zawartosd wody waha sie najczesde] w
granicach od 21 do 22%, przez diugi czas pozostaig w stanie phynnym,

Waznym czynnikiem majgoym wphyw na przebieq krystalizadi jest procentowa zawartost raznych
cukraw oraz ich stosunek do niecukrow. Doktadniei mowiac chodzi o ilosc glukozy do innych
zwiazkow oraz zawartosc dekstryn, Im wigksza jest przewaga glukozy, tym szybcie] midd
krystalizuie.

Czesto w mindach dochodzi do rozwarstwiania sie masy. Na dole opakowania zaczynajg osadzad sie
krysztaty, ktore wykazuja sktonnosc do krystalizadi, @ w gornych warstwach przewaza fruktoza,
Aby nadad catej masie jednakowy wyalad powinna sig; co jakis czas midd w opakowaniu wymieszac
{co 2 dni), Optymalna temperatura krystalizaci miodu zawiera sie w granicach 16-18°C, czyli
temperatura pokojowa, W niskich temperaturach proces krystalizaci ulega zahamowaniu, natomiast
w temperaturze 41°C krysztaty ulegaia rozpuszezeniu a w temp 45°C ging catkowide midd
preyimuje postac patoki, Ponowna krystalizacia przebiega juz trudniej niz pierwsza, W celu
wywolania rekrystalizacii stosuje sie zaszczep, ktory dodaje sie niewielka ilosc miodu w stanie
poczatkowe] krystalizadi. Proces ten wykorzystuje sie w przetwaorniach w celu standaryzowania
wiekszej partii miodu.

Mazywanie krystalizacgi procesem cukrzenia sie miodu jest btednym i mylnym okresleniem, ktare
jednozrnacznie sugeruje przemiane miodu w cukier, co nie jest moZlivwe,

Zridio:

Miecrpsiaw Wortadh- Produkty psacrele § greetwvory miodowe, PWRE, Warszawa;

Leon fomus- ABC mistrza ogrognda - percsalErstwe. Wyrasnwniciwe Spddaielze Warszaws;:
Leon Bornus- Encylopedia percralanska. PIVRL. Warszaws



ZWROC UWAGE NA TZW. ,NAWISY” NA SCIANACH SLOIKOW Z MIODEM
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Fot.2 ,Nawisy” na scianach stoikbw z miodem skrystalizowanym

Miéd, mimo ze po odebraniu z plastrow przez kilka dni przechowywany jest w
odstojniku, zawiera bardzo mate pecherzyki powietrza. Jesli zostanie rozlany do
stoikow jako Swiezy, pecherzyki te unosza sie ku gorze tworzac w stojach tzw.
,-nawisy”, co widzimy na zatgczonym powyzej zdjeciu. Nawisy moga réwniez wystapi¢
na bocznych $ciankach stoja. Kupujac miod z nawisami masz pewnosg¢, ze nie byt
on podgrzewany oraz ze zostal rozlany przez pszczelarza jako swiezy.

-STOZEK MIODOWY”

Fot.3 Stozek miodowy

Tylko miéd o wtasciwym procentowym udziale wody tworzy przy przelewaniu
specyficzny stozek, ktéry widzimy na zdjeciu powyzej. Brak stozka moze swiadczy¢ o
zbyt wczesnym pozyskaniu miodu.



TEST WODY

Do szklanki wlewamy chtodng wode, po czym do wody wlewamy tyzke miodu, jesli
miod osigdzie na dnie a przy probie wymieszania bedq przez dtuzszy czas tworzyty
sie smugi to mamy raczej do czynienia z miodem prawdziwym. Midéd ktory bardzo
szybko rozpusci sie w wodzie moze nie by¢ miodem w petni wartosciowym.

UWAGA!!! Wszystkie powyzej opisane ,domowe sposoby” nie dajg nam 100%
pewnosci odnosnie wyniku badania; tylko analiza laboratoryjna powoli nam okresli
jakos¢ zakupionego produktu.

JESLI CHCESZ M!EC PEWNOSC, ZE ZAKUPIONY PRZEZ CIEBIE MIOD JEST
TYM SAMYM, KTORY PSZCZOLY WYTWORZYLY W ULU, NIE KUPUJ
PRODUKTOW PRZETWORZONYCH.

W ostatnich latach pojawita sie moda na sprzedaz r6znych mieszanek miodu z
produktami nie pochodzacymi od pszczét; coraz wiekszg popularnosciag cieszy sie

réwniez tzw. miéd kremowany. Wartosciowy naturalny miéd nie potrzebuje
Luszlachetniania” a mieszanke mozesz zawsze zrobi¢ sobie samodzielnie.

KUPUJ MIOD OD ZAUFANEGO PSZCZELARZA

Mozesz zakupi¢ midd z kilku zrodet do kitdrych najczesciej naleza:

sieci handlowe (markety) — sprzedajg w wiekszosci mieszanke miodéw
pochodzacych z UE oraz spoza UE;

sklepy pszczelarskie — midd powinien pochodzi¢ od lokalnych pszczelarzy
(wyzsza cena — marza sklepu);

targowisko — nie wiemy kto sprzedaje na targowiskach i jaka jest zawarto$¢
stoikdw; moga by¢ to pszczelarze, ale moga to by¢ tez inne osoby;

bezposrednio od pszczelarza — zakup obarczony jest najmniejszym
ryzykiem sposrod w/w, zwtaszcza, jesli jest to sprawdzony, znajomy pszczelarz.
UWAGA!!! Nigdy nie kupuj miodu w opakowaniu bez etykiety.

Dziekuje Ci za po$wiecony czas, mam nadzieje ze niniejsza publikacja pomoze Ci
dokona¢ trafnych wyboréw i cieszyc¢ sie bardzo dobrg jakoscig nabytych produktdéw
pszczelich.
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