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S t r e s z c z e n i e 
 
Miody pitne to wyroby alkoholowe powstające w wyniku fermentacji brzeczki miodowej. Surowce do 

produkcji miodów pitnych (miód, przyprawy korzenne, soki owocowe) są bogatym źródłem związków 
charakteryzujących się dobrymi właściwościami przeciwutleniającymi. Właściwości te oznaczano 
w wodnych roztworach miodów pitnych bezpośrednio po otwarciu butelek oraz po 7 i 180 dniach prze-
chowywania. W badaniach wykazano, że miody pitne (1 : 1) wyróżniały się dobrymi, ale zróżnicowanymi 
właściwościami przeciwutleniającymi. Dwójniaki z dodatkiem soków owocowych i/lub niepoddane pro-
cesowi sycenia odznaczały się wyższą aktywnością przeciwutleniającą (TEAC) na poziomie 1,08 ÷ 
2,36 mM TE/l w porównaniu z miodami syconym i/lub bez dodatków 0,51 ÷ 0,73 mM TE/l. Właściwości 
redukujące (FRAP) mieściły się w zakresie 1,28 ÷ 3,07 mM TE/l. Zaobserwowano istotne obniżenie war-
tości tego parametru podczas przechowywania. W pracy wykazano także, że zastosowanie dodatkowych 
składników przez producenta może spowodować prawie trzykrotny wzrost zawartości polifenoli ogółem 
(miód pitny lipowy bez dodatków – 122,6 mg kwasu galusowego/l; miód z wyciągiem z kory dębu, ziół 
i przypraw – 348,2 mg kw. galusowego/l). Stwierdzono, że zarówno krótkotrwałe, jak i długotrwałe prze-
chowywanie miodów pitnych w większości przypadków nie wpłynęło znacząco na ich zdolności przeci-
wutleniające, jednak miało istotny wpływ na zdolności redukujące oraz zawartość polifenoli ogółem. 
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Wprowadzenie 

Miód znany jest ludziom od wieków nie tylko jako naturalna substancja słodząca, 
ale także lecznicza [16]. Właściwości prozdrowotne miodów wynikają z dużej zawar-
tości polifenoli, a także innych związków aktywnych, w tym o charakterze przeciwu-
tleniającym, które ograniczają rozwój chorób układu krążenia, cukrzycy czy chorób 
zwyrodnieniowych [9, 16, 19]. Zawartość przeciwutleniaczy w miodach jest uzależ-
niona od wielu czynników, m.in. od pochodzenia botanicznego, warunków środowi-
skowych i klimatycznych czy sposobu ich pozyskiwania [2, 24]. Miód pszczeli spoży-
wany jest jako dodatek do dań, ale jest także istotnym składnikiem miodu pitnego. 

Dwójniaki to wyroby winiarskie należące do miodów pitnych – napojów alkoho-
lowych powstających w wyniku fermentacji brzeczki miodowej. W literaturze angloję-
zycznej zwane są także winem miodowym [13]. W przypadku dwójniaków stosunek 
objętościowy miodu do wody wynosi 1 : 1 (v/v) [14]. Nazewnictwo miodów pitnych 
oraz wymogi jakościowe są ściśle sprecyzowane w polskich przepisach prawnych [20, 
22]. 

Na jakość miodów pitnych mają wpływ zastosowane w procesie technologicznym 
dodatki w postaci soków owocowych, ziół czy przypraw korzennych (np. goździki, 
cynamon, gałka muszkatołowa). Na wzbogacenie profilu smakowo-zapachowego 
wpływa także pominięcie sycenia miodów pitnych (ogrzewania brzeczki miodowej do 
temp. 95 - 105 ºC), dzięki czemu możliwe jest zachowanie lotnych związków aroma-
tycznych [15, 12]. 

Zarówno miód, jak i fermentowane produkty alkoholowe uzyskane z niego uzna-
wane są w piśmiennictwie za środki spożywcze o korzystnych właściwościach przeci-
wutleniających [1, 2, 5, 8, 10, 12], zaś dwójniaki cechują się korzystnym stosunkiem 
jakości do ceny. Zawierają one także więcej miodu w brzeczce niż trójniaki czy 
czwórniaki. 

Celem pracy była ocena właściwości przeciwutleniających wybranych dwójnia-
ków. W związku z tym, że nie jest to trunek spożywany jednorazowo w większych 
ilościach, podjęto decyzję o zbadaniu wpływu czasu przechowywania na te parametry. 

Materiał i metody badań 

Materiał do badań stanowiło 5 rodzajów miodów pitnych zakupionych w krajo-
wych supermarketach: dwójniak sycony z miodu lipowego (1), dwójniak niesycony 
z dodatkiem soku z malin (2), dwójniak gronowy sycony (3), dwójniak sycony z nekta-
rowego miodu pszczelego z dodatkiem przypraw korzennych i soku z czarnej porzecz-
ki (4), dwójniak niesycony z wyciągiem z kory dębu, ziół i przypraw (5). 

Właściwości przeciwutleniające oznaczano w wodnych roztworach miodów pit-
nych bezpośrednio po otwarciu butelek oraz po 7 i 180 dniach przechowywania bute-
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lek ponownie zamkniętych i przechowywanych w warunkach chłodniczych (temp. 3 ± 
1 ºC). Każdą próbę do badań rozcieńczano pięciokrotnie przy użyciu wody destylowa-
nej. Analizę właściwości przeciwutleniających przeprowadzano za pomocą metod 
spektroskopowych. Pojemność przeciwutleniającą mierzono metodą TEAC (Trolox 
Equivalent Antioxidant Capacity) [18]. W tym celu wygenerowano stabilne kationo-
rodniki ABTS·+, z których wykonano roztwór roboczy. 30 μl rozcieńczonej próbki 
mieszano z 3 ml odczynnika roboczego zawierającego znaną ilość kationorodników 
ABTS·+. Absorbancję mierzono po 30 min przy długości fali λ = 734 nm. Zdolność 
redukującą oznaczano za pomocą metody FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) 
[4]. Wykonano roztwór roboczy poprzez połączenie 300 mM/l buforu octanowego 
o pH 3,6, 20 mM/l FeCl3 i 10 mM/l TPTZ w 40 mM/l HCl w proporcji 10 : 1 : 1 (v : v : 
v). 3 ml roztworu roboczego mieszano ze 100 μl badanych roztworów miodów pitnych 
i inkubowano przez 30 min. Pomiar absorbancji wykonywano przy długości fali λ = 
593 nm. Oznaczano także zawartość polifenoli ogółem według Folina-Ciocalteu’a 
[26]. W tym celu 50 μl próby dodawano do 1,5 ml 7,5-procentowego roztworu Na2CO3 
oraz 1,5 ml odczynnika F-C (rozcieńczonego w wodzie destylowanej w stosunku  
1 : 10). Pomiar absorbancji wykonywano po 60 min przy λ = 750 nm. Wszystkie po-
miary wykonano w trzech powtórzeniach. Do pomiaru absorbancji używano spektrofo-
tometru Heλios ε (firmy ThermoSpectronic, USA). 

Wyniki opracowano ststystycznie przy użyciu programu Statistica 13.1. Przepro-
wadzono jednoczynnikową analizę wariancji, a istotność różnic między wartościami 
średnimi oszacowano przy użyciu testu Tukeya (p ≤ 0,05). 

Wyniki i dyskusja 

Pojemność przeciwutleniająca miodów pitnych bezpośrednio po otwarciu opako-
wania była zróżnicowana i zawierała się w zakresie: 0,51 ÷ 2,36 mM TE/l, średnio – 
1,38 mM TE/l (tab. 1). Wyniki własne pojemności przeciwutleniającej są niższe od 
uzyskanych przez Akalina i wsp. (3,89 ÷ 4,13 mM TE/l miodu pitnego) [1] oraz 
zbliżone do tych, które uzyskali Czabaj i wsp. (1,05 ÷ 2,59 mM TE/l) [5]. 
Przechowywanie produktów w ponownie zamkniętym opakowaniach w warunkach 
chłodniczych przez krótki czas (7 dni) nie wpłynęło istotnie na pojemność 
przeciwutleniającą, natomiast podczas długiego przechowywania (180 dni) 
zaobserwowano statystycznie istotny wzrost tego parametru w przypadku dwóch 
miodów (1 i 5). Wyniósł on odpowiednio 0,52 i 0,24 mM TE/l. Może to wynikać 
z dalszych przemian związków reaktywnych powstałych w wyniku fermentacji czy 
dojrzewania, co stwierdzili García-Falcón i wsp. [8] w badaniach win gronowych, 
które, podobnie jak miody pitne, zawierają m.in. związki polifenolowe i są produktem 
fermentacji alkoholowej. W badaniach własnych zawartość związków polifenolowych 
była silnie skorelowana z pojemnością przeciwutleniającą (r = 0,71). 
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Tabela 1.  Pojemność przeciwutleniająca wybranych miodów pitnych oznaczona metodą TEAC 
Table 1.  Antioxidant capacity of selected meads as measured by TEAC 
 

Symbol miodu 
pitnego 

Symbol of mead 

TEAC [mM TE/l] 
Dzień przechowywania / Storage day 

0 7 180 
1 0,73aAB ± 0,17 1,05abB ± 0,19 1,25bB ± 0,22 
2 1,08aB ± 0,13 1,25abB ± 0,18 1,30abB ± 0,21 
3 0,51aA ± 0,14 0,68aA ± 0,15 0,64aA ± 0,12 
4 2,22aC ± 0,21 2,43aC ± 0,22 2,39aC ± 0,23 
5 2,36aC ± 0,12 2,50abC ± 0,08 2,60bC ± 0,10 

Objaśnienia / Explanatory notes: 
W tabeli przedstawiono wartości średnie ± odchylenia standardowe / Table shows mean values ± standard 
deviations; n = 3; a, b, c – wartości średnie w wierszach oznaczone różnymi literami różnią się statystycz-
nie istotnie (p ≤ 0,05) / mean values denoted by different letters in rows differ statistically significantly 
(p ≤ 0.05); A, B, C – wartości średnie w kolumnach oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie 
istotnie (p ≤ 0,05) / mean values denoted by different letters in columns differ statistically significantly 
(p ≤ 0.05). 

 
Tabela 2.  Zdolność redukująca wybranych miodów pitnych oznaczona metodą FRAP 
Table 2  Reducing abilities of selected meads as measured by FRAP 
 

Symbol miodu 
pitnego 

Symbol of mead 

FRAP [mM TE/l] 

Dzień przechowywania / Storage day 

0 7 180 

1 1,28bA ± 0,05 1,16aA ± 0,06 0,89aA ± 0,21 

2 2,23cC ± 0,07 2,10bC ± 0,05 1,90aC ± 0,12 

3 1,68bB ± 0,15 1,46bB ± 0,12 1,13aB ± 0,01 

4 3,07bE ± 0,11 3,01bE ± 0,12 2,77aE ± 0,11 

5 2,76bD ± 0,08 2,58aD ± 0,07 2,48aD ± 0,08 

Objaśnienia jak pod tab. 1. / Explanatory notes as in Tab.1. 

 
Właściwości redukujące miodów pitnych mieściły się w zakresie 1,28 ÷ 3,07 mM 

TE/l, średnio – 2,20 mM TE/l (tab. 2). Miód 1 wyprodukowany z miodu lipowego 
charakteryzował się statystycznie istotnie niższymi wartościami zdolności redukującej 
niż pozostałe miody. Zdolność redukująca badanych miodów pitnych była ok. 2 razy 
wyższa od wartości uzyskanych przez Czabaja i wsp. [5], którzy zmierzyli wartości 
w zakresie 0,53 ÷ 1,37 mM TE/l. Wymienieni autorzy użyli do swoich badań miodów 
pitnych wytworzonych na bazie miodów wielokwiatowych oraz spadziowych, 
a pominęli dodatki, takie jak soki owocowe czy przyprawy korzenne. Wilczyńska [23] 
dowiodła, że miody lipowe odznaczają się większą aktywnością przeciwutleniającą 
aniżeli miody wielokwiatowe, a więc z dużym prawdopodobieństwem i napoje 
alkoholowe wyprodukowane na ich bazie. Może to być także wyjaśnieniem różnic 
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między właściwościami redukującymi pierwszego lipowego miodu pitnego bez 
dodatków (1,28 mM TE/l) a wartościami uzyskanymi przez Czabaja i wsp. [5]. 

Zaobserwowano także, że miody pitne z dodatkiem soku z owoców jagodowych 
(malin, czarnej porzeczki) charakteryzują się większą zdolnością redukującą. 
Prawdopodobnie jest to spowodowane dużą zawartością witaminy C w badanych 
miodach pitnych. Człapka-Matysik i wsp. [6] wykazali, że sok z czarnej porzeczki 
bardzo dobrze przeciwdziała reakcjom wolnorodnikowym. Natomiast Baranowska 
i wsp. [3] donoszą, że maliny są dobrym źródłem zarówno polifenoli, jak i kwasu 
askorbinowego. Istotne obniżenie zdolności redukującej miodów pitnych 2 i 4 może 
wynikać zarówno ze strat wrażliwej na przechowywanie witaminy C [16], jak 
i polifenoli [21], na co wskazuje bardzo wysoki współczynnik korelacji pomiędzy 
zdolnością redukującą a zawartością polifenoli ogółem (r = 0,84). 

Zawartość polifenoli ogółem oznaczona metodą Folina-Ciocalteu’a wyniosła 
122,6 ÷ 348,2 mg kw. galusowego/l, średnio – 250,82 mg kw. galusowego/l (tab. 3). 
Najmniejszą zawartość polifenoli ogółem stwierdzono w miodzie pitnym bez 
deklarowanych dodatków (1). 

 
Tabela 2.  Zawartość polifenoli w wybranych miodach pitnych oznaczona metodą Folina-Ciocalteu’a 
Tabela 3.  Contet of polyphenols in selected meads as measured by Folin-Ciocalteu 
 

Symbol miodu  
pitnego 

Symbol of mead 

Zawartość polifenoli [mg kwasu galusowego/l] 
Content of polyphenols [mg gallic acid/l] 

Dzień przechowywania / Storage day 

0 7 180 

1 122,6cA ± 9,2 111,4bA ± 3,5 104,8aA ± 3,0 

2 256,3cB ± 12,0 238,2bB ± 5,8 226,7aC ± 4,3 

3 234,0bB ± 10,4 234,0bB ± 7,2 219,4aB ± 3,8 

4 293,9bC ± 11,9 292,5bC ± 13,2 265,7aD ± 11,8 

5 348,2bD ± 8,4 353,7bD ± 10,2 331,5aE ± 7,8 

Objaśnienia jak pod tab. 1. / Explanatory notes as in Tab.1. 

 
W miodach pitnych, których skład producent uzupełnił sokiem owocowym czy 

przyprawami wykazującymi aktywność przeciwutleniającą, wartości te były 
statystycznie istotnie wyższe, czego przyczyną mogły być zastosowane dodatki. 
Michalak-Majewska i wsp. [17] dowiedli, że sok z czarnej porzeczki zawiera znacznie 
więcej polifenoli aniżeli inne analizowane soki (497,1 mg kw. galusowego/l), z czego 
znaczną ilość stanowią antocyjany należące do flawonoidów. Miód pitny 5 swoją 
wysoką aktywność przeciwutleniającą prawdopodobnie może zawdzięczać zarówno 
pominięciu procesu sycenia, jak i obecności deklarowanego przez producenta wyciągu 
z kory dębu. Zawiera ona bowiem należące do flawonoidów niehydrolizujące taniny 
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(estry kwasu elaginowego lub galusowego i niearomatycznych polioli lub 
monosacharydów) [11]. Duda-Chodak i wsp. [7] dowiedli, że kora dębu jest bardzo 
cennym źródłem związków o charakterze przeciwutleniającym, łatwo ekstrahowanym 
w roztworach alkoholowych. Zaobserwowano zbieżność niniejszych badań z analizą 
dwójniaków przeprowadzoną przez Michalak-Majewską i wsp. [18]. Autorzy donoszą, 
że zawartość związków polifenolowych w próbach dwójniaków wynosiła 16,2 mg 
kwasu galusowego/100 cm3. Czabaj wsp. [5] wykazywali zawartość polifenoli ogółem 
na poziomie 177,30 ÷ 446,10 mg kw. galusowego/l, czyli w zakresie bardzo zbliżonym 
do wyników uzyskanych w niniejszej pracy. Należy mieć na uwadze, że badane przez 
przytaczanych autorów miody pitne mogły charakteryzować się dodatkiem soku owo-
cowego oraz/lub przypraw, jednak szczegółowe informacje nie zostały zamieszczone 
w cytowanych publikacjach. Zawartość polifenoli ogółem po 7 dniach przechowywa-
nia wskazuje na istotne zmniejszenie wartości tego parametru w miodach pitnych 4 i 5. 
Półroczny okres przechowywania spowodował istotną redukcję zawartości tego skład-
nika we wszystkich miodach. Na podobną tendencję wskazywali wcześniej inni auto-
rzy przeprowadzający analizę miodów pitnych i innych roślinnych napojów fermento-
wanych. [8, 10, 12]. 

Wnioski 

1. Miody pitne – dwójniaki są dobrym źródłem związków o charakterze przeciwutle-
niającym. 

2. Krótkotrwałe przechowywanie chłodnicze nie wpłynęło istotnie na zmianę zawar-
tości związków przeciwutleniających w badanych miodach pitnych. 

3. Długotrwałe przechowywanie miodów pitnych wpłynęło na zmniejszenie zawarto-
ści polifenoli ogółem i tym samym na ich zdolność redukującą. 

4. Miody pitne z dodatkiem soków owocowych (głównie z owoców jagodowych), 
przypraw korzennych czy wyciągu z kory dębu charakteryzowały się wyższą ak-
tywnością przeciwutleniającą i było to skorelowane z zawartością polifenoli ogó-
łem. 
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ASSESSING ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SELECTED MEADS 1: 1 AND CHANGES 

THEREIN DURING STORAGE 
 

S u m m a r y 
 
Meads are alcoholic products made by fermenting honey wort. Raw materials used to produce meads 

(honey, spices, fruit juices) are a rich source of compounds characterised by good antioxidant properties. 
Those compounds were determined in the aquous solutions of mead; the analyses were performed imme-
diately after opening the bottles and after 7 and 180 days of storage. The analyses proved that the good and 
varied antioxidant properties featured the (1:1) meads. The (1:1) meads with fruit juices added and those 
subjected and/or not subjected to a satiation process were characterised by a higher antioxidant activity 
(TEAC) at a level of 1.08 ÷ 2.36 mM TE/l compared to the saturated meads and/or without additives at 
a level of 0.51 ÷ 0.73 mM TE/l. The reducing properties (FRAP) were within the range between 1.28 and 
3.07 mM TE/l. A significant decrease in this parameter was found during storage. The analyses also con-
firmed that adding other ingredients by the producer might cause the content of total polyphenols to in-
crease almost three times (the linden mead without additives: 122.6 mg of gallic acid/l; the honey with the 
extract from the oak bark, herbs, and spices added: 348.2 mg of galic acid/1). Furthermore, it was reported 
that, in most cases, both the short- and long-term storage of meads did not significantly affect their antiox-
idant capabilities; however, it significant impacted the reducing capabilities and the content of total poly-
phenol. 

 
Key words: (1 : 1) mead, antioxidant properties, TEAC, FRAP, total polyphenols, cold storage  
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