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Sktad chemiczny i wtasciwosci antyoksydacyjne miodu

manuka

Chemical composition and antioxidant properties of manuka honey

ALEKSANDRA WILCZYNSKA

Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscia, Akademia Morska w Gdyni

Wprowadzenie. Nowozelandzkie miody manuka staja sie coraz bardzie]
popularne wsréd polskich konsumentéw. W dostepnej literaturze niewiele
jest informacji dotyczacych podstawowego sktadu chemicznego tych
mioddw, nie prowadzi sie takze ich urzedowej kontroli jakosci.

Cel badan. Okreslenie sktadu chemicznego miodéw manuka i oznaczenie
ich aktywnosci przeciwutleniajacej, a takze pordwnanie wartosci wybranych
wyréznikéw fizykochemicznych z wynikami uzyskanymi dla europejskich
odmian miodéw.

Materiat i metody. Materiat badawczy stanowity 4 rodzaje miodu manuka,
réznigce sie zawartoscig metyloglioksalu, zawierajgce od min. 100 do
550 mg/kg tego zwigzku: MGO 100, MGO 250, MGO 400 i MGO 550.
Ocene podstawowych parametréw fizykochemicznych przeprowadzono
metodami zalecanymi przez PN-88/77626 ,Midd pszczeli”. Aktywnosé
przeciwutleniajgcg oznaczono jako ogdlng zawartos¢ polifenoli metoda
Folin-Ciocalteau oraz jako stopien zmiatania rodnikéw DPPH.

Wyniki i wniosek. Wartosci podstawowych parametréw fizykochemicznych

i aktywnos¢ antyoksydacyjna miodéw manuka nie odbiegajg zasadniczo
od miodéw europejskich.

Stowa kluczowe: miéd manuka, sktad chemiczny, dziatanie
przeciwutleniajqce

Introduction. New Zealand Manuka honey is becoming more and more
popular among Polish consumers. In the available literature there is little
information on its chemical composition and no official quality control.

Aim. To define the chemical composition of manuka honey and mark their
antioxidant activity, as well as to compare the selected physico-chemical
parameters with the results for European varieties of honey.

Material & methods. The material consisted of 4 types of manuka honey,
with different methylglyoxal content, containing 100 to 550 mg/kg of
this compound: MGO 100, MGO 250, MGO 400 and MGO 550. An
assessment of the physico-chemical parameters was carried out by methods
recommended by the PN-88/77626 “Bee honey”. The antioxidant activity
was determined as the total polyphenol content by Folin-Ciocalteau method
and as the degree of scavenging the DPPH radicals.

Results and conclusions. The values of the basic physicochemical
parameters and antioxidant activity of manuka honey do not differ
substantially from the European honey.
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Wprowadzenie

Wzrost zachorowan na choroby cywilizacyjne na
przestrzeni kilku ostatnich lat zaowocowal powro-
tem do naturalnych metod leczenia. Coraz bardziej
popularna staje si¢ apiterapia — wykorzystywanie
miodu iinnych produktéw pszczelich w leczeniu
wielu choréb. Jednym z coraz bardziej popularnych
produktéw, rowniez w Polsce, staje si¢ nowozelandzki
miéd manuka, wytwarzany przez pszczoty z nekta-
ru drzewa herbacianego (Leptospermum scoparium)
[1, 2]. Wedtug doniesienn naukowych miéd manuka
ma dziatanie przeciwbakteryjne i przeciwzapalne,
wplywa korzystnie na uklad pokarmowy, uktad od-
dechowy 1iskore cztowieka. Wykorzystywany jest
miedzy innymiw leczeniu stanéw zapalnych skory, ran

i owrzodzen, a takze zapalenia §luzowki jamy ustnej
oraz bakteryjnych zakazen przewodu pokarmowego
[1-7]. Gléwnym sktadnikiem odpowiedzialnym za
lecznicze dziatanie miodu manuka jest metyloglioksal
(MGO), powstajacy w wyniku przemian dihydrok-
syacetonu, ktorego zrodtem jest nektar drzewa her-
bacianego [8]. Innymi sktadnikami wptywajacymi
na przeciwbakteryjne oddziatywanie miodu manuka
sa zwiazki fenolowe: fenolokwasy i flawonoidy, ktére
wystepuja rowniez w miodach europejskich [9]. Przy-
puszczaé mozna, iz podobnie jak w miodach europej-
skich, wpltyw na bakteriobdjcze i bakteriostatyczne
dziatanie miodu manuka maja réwniez inne czynniki,
m.in. wysokie ci§nienie osmotyczne zwigzane z duzg
zawarto$cig sacharydéw, kwasowosc itp.
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Cel badan

Okreslenie sktadu chemicznego miodéw ma-
nuka, w tym miedzy innymi oznaczenie zawartos$ci
wody, sacharydéw, wolnych kwaséow i 5-HMF (hy-
droksymetylofurfuralu) i oznaczenie ich aktywnosci
przeciwutleniajacej, a takze poréwnanie wartosci
wybranych wyréznikéw fizykochemicznych z wyni-
kami uzyskanymi dla europejskich odmian miodéw.

Material i metody

Material badawczy stanowity 4 rodzaje miodu
manuka, réznigce sie zawarto$cig metyloglioksalu,
zawierajace od min. 100 do 550 mg/kg tego zwigzku:
MGO 100, MGO 250, MGO 400 i MGO 550. Miody

zakupiono za posrednictwem Internetu.

Oceng podstawowych parametréw fizykochemic-
znych przeprowadzono metodami zalecanymi przez
PN-88/77626 ,Mi6d pszczeli”.

Potencjat antyoksydacyjny badanych préobek
oznaczono jako catkowita zawarto$¢ polifenoli, za
pomocg metody z zastosowaniem odczynnika Folin-
Ciocalteau. 1 g miodu rozpuszczano w wodzie de-
stylowanej (10 cm?), 0,5 cm? tego roztworu mieszano
z 2,5 ecm® odczynnika F-C (0,2N) i 2 cm?® roztworu
Na,COs (75 g/1). Probke inkubowano w temp. 250°C
bez dostepu Swiatta. Po uptywie 120 minut mier-
zono absorbancje przy dtugosci fali 760 nm. Wyniki
pomiaru przedstawiono jako ilo§¢ rownowaznikéw
kwasu gallusowego (mg GAE/100 g).

Aktywnos$¢ antyutleniajaca oznaczono tez jako site
zmiatania wolnych rodnikéw DPPH. W tym celu 2 g
miodu rozpuszczano w wodzie destylowanej (10 cm?),
0,5 cm? tego roztworu mieszano sie z 1,5 cm? roztworu
DPPH w metanolu (0,1 mM). Prébke inkubowano
w temp. 250°C bez dostepu Swiatla. Po upltywie 60
minut mierzono absorbancje przy dtugosci fali 517 nm
wobec metanolu jako proby zerowej. Probka kontrolng
byta mieszanina roztworu DPPH z wodg destylowang.
Wyniki obliczano jako % inhibicji wolnych rodnikéw
korzystajac z zaleznosci: AA%=[(Az-A,)/Az]*x100,
gdzie A, — absorbancja badanej probki, Ay — absor-
bancja préby kontrolne;.

Wyniki i oméwienie

Zawarto$¢ wybranych sktadnikéw miodéw ma-
nuka przedstawiono w tabeli I. Srednia zawartos¢
cukréow redukujacych wynosita od 64,9% w miodzie
MGO 550do 66,2% wmiodzie MGO 250. Zawarto$¢
sacharozy we wszystkich miodach byta wysoka
i przekraczata 14%. Najwigcej sacharozy zawierat
mioéd MGO 100 - srednio 16,4%, a najmniej miéd
MGO 250-14,5%. Wedtug Westonaiin. [ 10] miody
manuka zawierajg Srednio 15,4% sacharozy, uzyskane
wyniki sg wige zbiezne z tymi danymi. W poréwnaniu
z polskimi miodami odmianowymi miody manuka,
niezaleznie od rodzaju, charakteryzuja si¢ znacznie
wyzszg zawarto$cig sacharozy, ktéra w miodach pol-
skich stanowi §rednio 2,3% [11]. Analizujac Srednia
zawarto$¢ wody w badanych miodach stwierdzono, ze
wynosita ona od 16,2% w miodach MGO 100 i 250
do 18,6% w miodach MGO 400. Srednie wartosci
przewodnosci elektrycznejmiescity si¢ w granicach od
0,462 mS/cm dla miodu MGO 550 do 0,652 mS/cm
dla miodu MGO 100. Polskie miody odmianowe
zawierajg, w zalezno$ci od odmiany, od 16,1 do 19,3%
wody, a ich przewodnos¢ elektryczna whasciwa wynosi

0d 0,18 d0 0,86 mS [11].

Wysoka zawartos¢ 5-HMF $wiadczy o przegrza-
niu lub zbyt dtugim przechowywaniu miodoéw.
Zawarto$¢ tego zwigzku w miodach manuka wahata
si¢ w granicach od 29,38 do 34,75 mg/kg miodu,
podczas gdy w polskich miodach §rednia zawartos¢
to 9,8 mg/kg [11]. W zadnej z badanych prébek
poziom tego zwigzku nie przekroczyt dopuszczal-
nego limitu (40 mg/kg), chociaz we wszystkich
probkach zanotowano zawarto$¢ hydroksymetylo-
furfuralu oscylujaca wokét 30 mg/kg. Stephens i in.
[12] wykazali, iz tak duza ilos¢ 5S-HMF powstaje
podczas dtugotrwatego przechowywania miodow
manuka. Uzyskane wyniki wskazuja, iz badane
miody mogty by¢ przechowywane ponad 2 lata przed
wprowadzeniem do obrotu. Podobnie jak w miodach
polskich, we wszystkich badanych miodach manuka
zawarto$¢ substancji nierozpuszczalnych w wodzie
przekroczyta dopuszczalny poziom (0,1%). Moze to

Tabela |. Srednie wartosci wybranych wyréznikéw fizyko-chemicznych badanych miodéw
Table 1. Average values of selected physical and chemical discriminants of studied honeys

Parametr /Parameter MGO 100 MGO 250 MGO 400 MGO 550

Cukry redukujace /Reducing Sugars [%] 65,4+3,4 66,2+3,8 65,2+2,5 64,9+2,9
Sacharoza /Saccharose [%] 16,4+1,2 14,5+2,8 15,3+£2,1 15,5+2,3
Zaw. wody /Water content [%)] 16,2+0,8 16,2+0,9 18,6£1,2 16,6+1,0
Wolne kwasy /Free acids [mval/kg] 24+2,2 22+2,1 20+1,5 19,5+1,4
5-HMF [mg/100g] 32,26+1,25 29,38+1,13 33,98+2,23 34,75+2,45
Przewodnos$¢ /Conductivity [mS/cm] 0,652+0,045 0,520+0,044 0,490+0,044 0,462+0,036
Zaw. subst. nierozpuszcz. w wodzie 0,204,003 0,14+0,002 0,15+0,003 0,17+0,001

/The content of subst. insoluble in water. [%]
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by¢ spowodowane niedoskonato$cig metody zalecanej
przez norme do oznaczenia tego parametru. Najnizsza
zawarto$cig wolnych kwasow charakteryzowaty
si¢ miody manuka MGO 550 (19,5 mval/kg),
a najwyzszg miody MGO 100 (24 mval/kg), podczas
gdy przecietna zawartos¢ wolnych kwaséw w miodach
polskich wynosi 20 mval/kg [11].

Wyniki oznaczania aktywnosci przeciwutle-
niajacych miodéw manuka obrazuje tabela II.

Tabela 1l. Aktywnos¢ antyoksydacyjna miodéw manuka
Table 1l. Antioxidant activity of manuka honey

Rodzaj miodu manka

/Type of manuka honey TP [mgGAE/100g]

AAgper [%]

MGO 100 133,8 74,25
MGO 250 117,0 78,84
MGO 400 132,4 77,78
MGO 550 145,9 74,07

Ogodlna zawartos¢ polifenoli (TP) wahata sie
w granicach od 117 do prawie 150 mg GAE/100 g
miodu. Najwi¢kszg ogdlng zawartoscig polifenoli
charakteryzowaty si¢ miody manuka MGO 550 (149,5
mg GAE/100 g), najnizszg za$ miody MGO 250 (117
mgGAE/100 g). W poréwnaniu z polskimi miodami
odmianowymi miody manuka charakteryzowaty
si¢ poréwnywalng zawartos$cig polifenoli. Badania
przeprowadzone na polskich miodach odmianowych
wykazaly, iz najwiecej polifenoli zawierajag miody
ciemne, gryczane i wrzosowe (ok. 150 mg GAE/
100 g), najnizszg za$ miody jasne, rzepakowe (ok. 30

mg GAE/100g) [12].
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Aktywnos¢ przeciwutleniajgcg okreslano rowniez
jako zdolno$¢ zmiatania kationorodnikéw DPPH™*
przez przeciwutleniacze zawarte w miodach manuka
(AApppy). Badania te wykazaly, iz we wszystkich
rodzajach miodéw manuka aktywnos¢ przeci-
wrodnikowa oscylowata wokét 75%, najwyzsza
aktywnos¢ przeciwutleniajacg mialy miody MGO 250
(78,84%), najnizsza za$ miody MGO 550 (74,07%).
W badaniu polskich miodéw odmianowych wyka-
zano, iz najwyzsza aktywnosciag przeciwrodnikowsa
przekraczajaca 70% charakteryzowaly si¢ miody
ciemne — wrzosowe, gryczane i spadziowe, mniejsza
za$ aktywno$¢ przeciwutleniajaca (okoto 30%)
wykazywaty miody jasne — akacjowe i rzepakowe.
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