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3 types of honey: polyłloral, linie and acacia were used in ihcse studies The above
types of honey were located in the plastic containers and u radiated by 10 k(iy.

It was found that irradation decreased (lie annuint of aerobic and anaerobic baclena
and fungi by an average of °9%. Atter irradalion antibiolic index of studied types of
honey increased by an average from 1,(>7 to 2,67. Colour, taste, acidity, diastase activity
and 5-HMF: content did not change radically either

Above results show that ionizing radialion in a dose of 10 kGy can be used to obtain
honey with high microbiological purity. This purity is indispensable specially when the
honeys are used in surgical treated of injuries and in Ihe babies nutrition with food
deficiency.

Wprowadzenie

Miód zanieczyszczony jest zazwyczaj duża. liczba, drobiiousliojow. Przedostają, się
one do (ego produktu za pośrednictwem nektaru i spadzi, mogą. pochodzie z organizmu
pszczół, szczególnie chorych, ze środowiska naturalnego (gleba, powietrze, woda), a
także w trakcie jego pozyskiwania (urządzenia, opakowania) | I, 2, *|

Wśród drobnoustrojów obecnych w miodzie przeważają, drożdże osmolilne. głownie
z rodzaju Saccharomyces. Schizosaccharomyces i lont/a | I, 2|. W miodzie mog;| lakze
występować liczne bakterie tlenowe z rodzaju Bacillus i beztlenowe z rodzaju
Clostridimn [4\.

Występowanie przelrwalników bakterii beztlenowych z rodzaju ('lostridittni w
miodzie jest potencjalnym zagrożeniem dla człowieka. U niemowla.1 i małych dzieci, u
których nie wykształci! sie jeszcze w pełni system odpornościowy, miód taki może być
powodem zakażeń pokarmowych (('Iosfridiimt dijficle), a zastosowany na rany i oparze-
nia może być przyczyną zakażeń przyrannych (('. fter/hngcns) |4 | . Jest lo o tyle prawdo-
podobne, ponieważ coraz częściej miód stosowany jesl do leczenia biegunek u niemow-
ląt, uzupełniania niedoborów pokarmowych u niemowląt i małych dzieci, a także w
chirurgicznym leczeniu ran i w oftałmologii f5-c>|

Z kolei drożdże osmolilne mogą być powodem fermentacji miodu, jeśli jest on prze-
chowywany w niedostatecznie zabezpieczonych pojemnikach i wysokiej wilgotności
względnej powietrza [ I. 2|

Celem pracy było określenie możliwości zastosowania do obniżania zanieczyszczeń
mikrobiologicznych w miodzie promieniowania jonizującego.
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Material i metody

Badane miody
W badaniach użyto 3 odmiany miodu: wielokwiatowy (I), akacjowy (2) i lipowy (.1)

Miody pochodziły z Okręgowej Spółdzielni Pszczelarskiej w Poznaniu i zostały rozlane
do opakowań w sierpniu IW7 r.

Po 3 miesiącach przechowywania miody dzielono na dwie czyści. Jedna, pozostawia-
no w pojemniku szklanym (kontrola - K). drugą przenoszono aseplycznie do jałowych
pojemników /. tworzywa s/liicznego (S).

Miody napromieniowywano dawka, 10 k(Jy za pomocą, liniowego akeeleialora energii
elektronów 8-10 MeV i i średniej mocy wiązki I kW Zabieg napromieniowania przepro-
wadzano w Doświadczalnej Stacji Radiacyjnego Utrwalania Płodów Rolnych we
Wiochach koło Warszawy.

Badania mikrobiologiczne
W celu określenia zanieczyszczeń mikrobiologicznych miodu przed i po napromienio-

waniu energią jonizującą odważano aseplycznie 10 jz produktu i rozpuszczano go w
100 ml jałowej wody destylowanej (rozcieńczenie 1:10). Następnie wykonywano roz-
cieńczenia próbki w wodzie destylowanej w stosunku !: 100, 1:1.000, 1.10.000 i po 1 ml
wprowadzano do stałych podłoży (ogólna liczba bakterii i grzybów) oraz do podłoża
płynnego (miano laseczek beztlenowych z rodzaju ('Instriilinm). Badania prowadzono
według wskazań FP V, przeznaczonych do określania czystości mikrobiologicznej leków
doustnych (I Oj.

Aktywność antybiotyczną (inhibinową) badanych miodów określano według melody
opisanej przez Ryeblik i Doleżalową 11 1 ]. W badaniach używano szczepu wzorcowego
StaphyloaHCits oinvn.s FDA 20l> P. Wartości podano w jednostkach inhibinowych w
skali od 1 do 5.

Badania fizykochemiczne
Ocena organoleptyczna obejmowała barwę, smak zapach i konsystencję badanych

miodów. Analiza chemiczna dotyczyła zawartości wody, sacharozy- kwasowości, liczby
diastazowej oraz 5-hydroksymetylofurfuralu (5-HMF). Badania prowadzono zgodnie z
wymaganiami normy PN-88/A-77620 [ 12|.

Wyniki i ich omówienie

Wyniki badań przedstawione w tabeli I wskazują, że proces napromieniowania
zmniejszał liczbą bakterii tlenowych, liczbę grzybów i miano przetrwalników laseczek
beztlenowych z rodzaju ('loslridiinn średnio o (>(>%. Natomiast aktywność autybiolyezna
(inhibinową), wyrażona w jednostkach wzrastała po napromieniowaniu badanych mio-
dów średnio v. 1.07 do 2.67 (tabela 2).

Należy dodać, że ocena organoleptyczna (tabela >) i analiza chemiczna (tabela 4)
miodów po napromieniowaniu energią jonizującą nie wykazała istotnych zmian
w porównaniu do miodów nienapromieniowanych Barwa, konsystencja, zawartość
wody, sacharozy, kwasowość, liczba diastazowa i zawartość 5-1 IMF badanych miodów
pozostała po napromieniowaniu nie zmieniona. Jedynie smak i zapach miodów uległy po
napromieniowaniu nieznacznym zmianom, co było prawdopodobnie wynikiem użycia do
tego celu niewłaściwych opakowań z tworzywa sztucznego.
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Wyniki przedstawione w niniejszej pracy potwierd/.ajn w dużej mierze badania
Ivanova i lvanovcj [ l.">|, którzy działali na miód słonecznikowy, lipowy i akcjowy pm-
mieniowaniem jonizującym w dawkach S i 15 k(Jy. Po napromieniowaniu zawartość
5-HMF w badanych miodach obniżała się w granicach 45-X.V\>, a aktywność inwertazy
w granicach 2(M6°'o. Autorzy nie stwierdzili natomiast żadnych zmian organoleptycz-
nych, jak również zmian w zawartości cukrów i aktywności amylazy (diastazy). Zauwa-
żono jedynie nieznaczne spienienie miodu po procesie napromieniowania.

Warto nadmienić, że w Kosji do przedłużania trwałości miodu dopuszcza się jego na-
promieniowanie energią jonizującą w dawce H k(iy 11 !|

Na podstawie przeprowadzonych badań można wnioskować, ze promieniowanie |o-
ni/ująee w dawce 10 kGy skutecznie niszczy drobnoustroje obecne w miodzie, nie
wpływając w zasadnie/.y sposób na jego wartość organoleptyczną i fizykochemiczną.
Proces ten może być zatem wykorzystany w praktyce do otrzymywania miodu o
wysokiej czv.sto.sci mikrobiologicznej. Jest (o niezbędne podczas stosowania miodu do
karmienia niemowląt i małych dzieci z niedoborami pokarmowymi, leczenia biegunek
u niemowląt, przy chirurgicznym leczeniu ran oraz w oftalmologii. Poza tym promienio-
wanie jonizujące hamuje rozwój procesu fermentacyjnego w miodzie, na skutek znisz-
czenia drożdży osmofilnych, co w dużym stopniu podwyższa jego jakość i wydłuża
okres
przechowywania.

Tabela 1 Stopień zanieczyszczenia drobnoustrojami próbek miodu przed i po napromie-
niowaniu energią jonizującą

Próbki miodu

Przed napromieniowaniem
IK
2K
IK

Po napromieniowaniu
IS

2S
.iS

Badane drobnoustroje

ogólna liczba
bakterii

1.250
61.000

oOO

40
100

M)

ogólna liczba
grzybów

10
10
80

10
10
10

miano przelrwal-
ników laseczek

< 'Instinliuin

1.000
10.000

1.000

10

10
10
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Tabela 2. Aktywność antybiotyczna (inhibinowa) próbek miodu pr/ed i po napromienio-
waniu energia, jonizująca.

Próbki miodu

-

Przed napiomieniowaniem
IK
2K

Po napromieniowaniu
IS
2S
3S

Aktywność antybiolyczna

rozcieńczenie miodu
hamujące rozwój szczepu

wzorcowego .V. ttwvns
IDA 20<) P

1:4
1:8
:8

:8

wartość mhibinowa
w jednostkach

1

3

Tabela 3. Ocena organoleptyczna próbek miodu pr/ed i po napromieniowaniu energia,
jonizujący

Próbki miodu

Przed napromieniowaniem
IK

2K

3K

Po napromieniowaniu
IS

2S

!S

P<

banva

kremowa

jnsnożólla

żółta

kremowa

jasnożólla

żółta

łiamelry oryan

smak

wielokwiatu

słodki, lekko
mdły

ostry, z
posmakiem
gorzkawym

wielokwiatu

słodki, lekko
mdły'

ostry. 7.
posmakiem
gorzkawym

oleplvczno mio

zapadł

k win Iowy

słaby, zbliżo-
ny do zapa-
chu kwiatów
akacji
silny, zbliżo-
ny do zapa-
chu kwiatów
lipy

kwiatowy1

słaby, zbliżo-
ny do zapa-
chu kwiatów
akacji
silny, zbliżo-
ny do zapa-
chu kwiatów
lipy

konsystencja

skrystalizo-
wany
płynny

płynny,
początki
krystalizacji

skrystalizo-
wany
płynny

płynny,
początki
krystalizacji

' smak nieznacznie zmieniony
: zapach nieznacznie zmieniony
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Tabela 4. Analiza chemiczna próbek miodu przed i po napromieniowaniu energią
jonizującą

Próbki miodu

Przed napromieniowaniem
!K
2K
1K

Po napromieniowaniu
IS
2S
3S

zawartość
wody
<%)

18,3
17,4
18,1

18,3
17,4
18,0

Parametry chemiczne miodu

zawartość
sacharozy

( <>)

0,42
2,56

1,71

0,42
2. W
1,71

kwaso-
wość

(ml IN
NaOll/
100 ml)

1,4
U
1,4

1,4
1,2
1.4

liczba
diastazo-

Wil

0)

13/)
10/)
13,0

13/)
10,9
13/)

zawartość
5-iiMr

(ni«/
100 g)

1,15
1,15

0,9(>

1J5
0.86
0,86
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