Innowacje w pszczelarstwie i prozdrowotne wlasciwosci
produktow pszczelich

Definicje miodu i produktéw pszczelich zawiera art. 2 rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) 2021/405.

Miod oznacza naturalnie stodkg substancjg produkowang przez pszczoty
z gatunku Apis mellifera z nektaru roslin lub wydzielin zywych czesci
roslin, lub wydzielin owadéw wysysajacych zywe czesci roslin, zbieranych
przez pszczoty, przerabianych przez taczenie specyficznych substancji z
pszczot, sktadanych, odwodnionych, gromadzonych i pozostawionych

‘ w plastrach miodu do dojrzewania.
Produkty pszczele oznaczajg
miéd, wosk pszczeli, mleczko pszczele,
propolis lub pytek i pierzga.

Naturalny miéd pszczeli - skfad i parametry jakosciowe

Naturalny midd pszczeli jest jednym z najbardziej cenionych produktow pochodzenia
naturalnego, ktory towarzyszy cztowiekowi od tysiecy lat. Jego wyjatkowo$¢ wynika nie tylko z walorow
smakowych, ale takze z bogatego sktadu chemicznego oraz wiasciwosci sktadnikow biologicznie
aktywnych obecnych w miodzie. Miod powstaje w wyniku ztozonego procesu przetwarzania nektaru
kwiatowego lub spadzi przez pszczoty miodne (Apis mellifera). Zebrang substancje pszczoty wzbogacajg
enzymami, zageszczajg poprzez odparowanie wody w ulu, a nastepnie przechowujqg w komdrkach
plastra. Ostateczny produkt jest stabilny mikrobiologicznie i moze by¢ przechowywany przez dtugi czas
bez utraty wlasciwosci, pod warunkiem zachowania odpowiednich warunkow.

Praca pszczol zbieraczek potrzebna do zgromadzenia
1 kg miodu




Podstawowym skfadnikiem miodu sa weglowodany, ktére stanowig przecietnie od 70 do 80%
jego masy. Najwiekszy udziat majg cukry proste — fruktoza i glukoza. Fruktoza nadaje miodom
intensywng stodycz oraz odpowiada za jego higroskopijno$¢, czyli zdolno$¢ do pochtaniania wilgoci z
otoczenia. Glukoza natomiast sprzyja procesowi krystalizacji, ktéry jest naturalnym zjawiskiem i nie
Swiadczy o pogorszeniu jakosci produktu. Oprocz cukrow prostych w miodzie wystepujg takze
disacharydy (np. sacharoza, maltoza) oraz oligosacharydy, ktére majg znaczenie dietetyczne, m.in. jako
sktadniki wspierajace rozwoj korzystnej mikroflory jelitowe;.

Kolejnym istotnym sktadnikiem miodu jest woda, ktorej zawartos¢ wynosi zazwyczaj od 15 do
20%. Jej ilos¢ ma kluczowe znaczenie dla trwatosci produktu, poniewaz nadmierna wilgotno$¢ moze
prowadzi¢ do fermentacji miodu, moze by¢ rowniez wskaznikiem zbyt wczesnego odwirowania miodu z
plastrow przez pszczelarza. Dlatego witasnie zawarto$¢ wody nalezy do podstawowych parametrow
jakosciowych kontrolowanych w handlu i produkcji. Wiasciwie dojrzaty midd, czyli taki, ktory zostat
odpowiednio odparowany przez pszczoly, charakteryzuje sie niskq zawartoscig wody i wysokq
stabilnoscia.

Mimo Ze biatka stanowig niewielki procent sktadu miodu, petnig istotng role ze wzgledu na
obecno$¢ enzymdw. Enzymy te pochodzg z gruczotow Slinowych pszczdt i biorg udziat zaréwno w
procesie powstawania miodu, jak i decydujg o jego wtasciwo$ciach biologicznych. Do najwazniejszych
nalezg inwertaza, diastaza oraz oksydaza glukozowa. Inwertaza odpowiada za rozktad sacharozy do
glukozy i fruktozy, natomiast diastaza Swiadczy o $wiezo$ci miodu i jest jednym z parametréw jego
jako$ci. Oksydaza glukozowa bierze udziat w tworzeniu nadtlenku wodoru (zwtaszcza w roztworach
wodnych), ktéry wykazuje dziatanie przeciwbakteryjne.

Midéd zawiera rowniez liczne zwigzki bioaktywne, takie jak kwasy organiczne, polifenole,
flawonoidy, witaminy i sktadniki mineralne. Kwas glukonowy, bedacy gtéwnym kwasem organicznym w
miodzie, odpowiada za jego lekko kwasny odczyn (pH w zakresie 3,2—4,5), co dodatkowo ogranicza
rozw6j mikroorganizméw. Z kolei obecno$¢ zwigzkow fenolowych odpowiada za wiasciwosci
przeciwutleniajgce mioddw, ktdre moga wspiera¢ organizm w walce ze stresem oksydacyjnym. Zawarto$¢
witamin (zwtaszcza z grupy B) i mikroelementéw (takich jak potas, magnez czy zelazo) jest stosunkowo
niewielka, jednak wzbogaca jego warto$¢ odzywcza.

Istotnym aspektem charakterystyki miodu sg takze jego wtasciwosci sensoryczne, czyli barwa,
smak, zapach i konsystencja. Barwa moze si¢ znacznie rdzni¢ — od bardzo jasnej, niemal bezbarwnej
(np. miéd akacjowy) do ciemnobrazowej (np. midd gryczany lub spadziowy). Smak i aromat zalezg
gtéwnie od pochodzenia botanicznego i moga by¢ tagodne, kwiatowe lub intensywne i lekko gorzkawe.
Konsystencja miodu zmienia si¢ wraz z czasem — $wiezy miod jest najczesciej ptynny w postaci tzw.
patoki, natomiast z czasem ulega krystalizacji powstaje tzw. krupiec, co jest procesem catkowicie
naturalnym i odwracalnym.
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Ocena jakosci miodu opiera si¢ na analizie szeregu parametrow fizykochemicznych. Jednym z
najwazniejszych jest zawarto$¢ wody, ktora zgodnie z wymaganiami powinna wynosi¢ maksymalnie
20% dla wigkszosci miodow. Kolejnym parametrem jest zawarto§¢ sacharozy, kiéra nie powinna
przekracza¢ okre$lonych norm (do 5%), co pozwala wykry¢ ewentualne zafatszowania. Bardzo istotna
jest réwniez liczba diastazowa (nie mniejsza niz 8), wskazujgca na aktywno$¢ enzymatyczng miodu —
jej spadek moze $wiadczy€ o przegrzaniu podczas dekrystalizaciji lub dtugim przechowywaniu produktu
w nieodpowiednich warunkach. Do miodu enzymy dostajg sie gtéwnie ze $ling pszczot, a tylko niewielka
ich ilo$¢ pochodzi z nektaru i pytku. Nektar lub spadz wzbogacane sg w enzymy juz podczas lotu pszczét
zbieraczek do ula. Podczas procesu dojrzewania miodu ilo$¢ enzyméw w produkcie koricowym bedzie
wieksza im wiecej razy bedzie on przektadany do coraz to wyzszych partii plastra. Enzymy sg bardzo
wrazliwe na dziatanie wysokiej temperatury. To wtasnie z tego powodu nie mozna podgrzewa¢ miodu
powyzej 45°C, gdyz enzymy ulegajq rozktadowi, a midd traci swoje wtasciwosci prozdrowotne chociaz
nadal jest stodki.

Waznym wskaznikiem jako$ci jest takze zawartosé 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), ktdry
powstaje w wyniku rozktadu cukrow podczas ogrzewania lub dtugotrwatego przechowywania. Wysokie
stezenie HMF Swiadczy o pogorszeniu jakosci miodu, dlatego jego maksymalna dopuszczalna
zawartos¢ jest SciSle okreslona i wynosi 40 mg/kg miodu. 5-hydroksymetylofurfural (HMF) jest to
aktywny aldehyd powstajacy przez odtaczenie z glukozy trzech czagsteczek wody; reakcja ta zachodzi w
Srodowisku kwasnym. Powstawanie tego zwigzku chemicznego przyspiesza obecno$¢ kwasow
organicznych (ktére sq obecne w miodach) oraz wysoka temperatura. Zawarto§¢ HMF w miodach
Swiezych wynosi 6 — 20 mg w 1 kg miodu. Na wzrost zawartosci HMF w miodach pszczelich majg wptyw:
temperatura, czas i warunki jego przechowywania, rodzaj pozytkdw pszczelich (w miodzie gryczanym jest
wiecej), Zle przeprowadzona dekrystalizacja (przegrzanie miodu) oraz warunki klimatyczne w jakich miod
byt zbierany.



Do innych parametrow nalezg kwasowo$¢ wolna oraz przewodno$¢ elektryczna, ktdra pozwala
odrdzni¢ miody nektarowe od spadziowych. W roztworach wodnych miodéw o stezeniu 20% przewodnosé
elektryczna wynosi: nie wiecej niz 0,8 mS/cm w przypadku miodéw nektarowych, nie mniej niz
0,8 mS/cm w przypadku miodéw spadziowych i nektarowo-spadziowych. Jest to parametr
charakterystyczny naturalnych miodéw pszczelich pozyskiwanych tylko z nektaru lub spadzi.

Co jeszcze moze by¢ w miodzie?

Jakos¢ i autentyczno$¢ miodu podlegajg Scistym regulacjom prawnym. Na poziomie Unii
Europejskiej podstawowym dokumentem jest Dyrektywa 2001/110/WE dotyczaca miodu. Definiuje ona
miod jako naturalng substancje stodka wytwarzang przez pszczoty z nektaru roslin lub wydzielin zywych
czesci rodlin, bez mozliwosci dodawania jakichkolwiek obcych sktadnikéw. Dyrektywa okresla takze
dopuszczalne warto$ci parametrow jako$ciowych, takich jak zawarto$¢ wody, HMF czy enzyméw, oraz
zasady znakowania produktow. Bardzo istotnym zagadnienie jest okreSlenie odmiany naturalnych
mioddw pszczeli. Jest to mozliwe na podstawie analizy pytkowej, tzn. okresleniu procentowej zawartoSci
pytku przewodniego, wystepujacego w przewazajacej ilosci w stosunku do pozostatych pytkow.



Obecnie wynik analizy pytkowej zalezy od interpretacji osoby wykonujacej
badanie, gdyz zgodnie z obowigzujacym rozporzadzeniem udziat pytku
przewodniego (gtéwnego) w badanej prébce miodu musi by¢ w przewadze. Opis
metody w zakresie oznaczania udziatu pytku przewodniego w miodzie jest zawarty

w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 14.01.2009 r. (Dz.U.
Nr 17, poz. 94, pkt. VI), a minimaine procentowe udziaty pytku przewodniego w juz
nieobowigzujacej Polskiej Normie (PN-88/A-77626 Miod pszczeli).

wielokwiatowy  rzepakowy gryczany

akac jowy spadziowy

miod z 50% udzialem

miod z 45 % udzialem pylku gryki §

Uzupetnieniem przepiséw unijnych sg regulacje krajowe, w Polsce zawarte w Rozporzadzeniu
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych wymagan dotyczacych miodu. Przepisy te
precyzujgq wymagania jakosciowe oraz sposoby oznakowania miodu, w tym obowigzek podawania kraju
pochodzenia oraz rodzaju i odmiany miodu. Szczegdlnie waznym elementem legislacji jest zakaz
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zafatszowywania miodu poprzez dodatek syropéw cukrowych czy innych substancji stodzacych, a takze
zakaz nadmiernej obrébki cieplnej, ktdra mogtaby prowadzi¢ do degradacji cennych sktadnikow.

Miody dzieli sie przede wszystkim na trzy typy:
o Nektarowe (kwiatowe): powstajace z nektaru kwiatow.
o Spadziowe: pozytek pozyskiwany jest przez pszczoty ze stodkiej wydzieliny mszyc i czerwcow
(spadz).
o Nektarowo-spadziowe: bedgce mieszankg obu powyzszych.
Wsrdd tych typdw wyrdznia sie dziesiagtki popularnych odmian. Do najwazniejszych i najpopularniejszych
naleza;

Nektar na
kwiecie
wilczomlecza
Euphorbia
meloformis

Plik Euphorbia meloformis ssp valida 02 ies.jpg
znajduje si¢ w Wikimedia Commons —
repozytorium wolnych zasobow.

~Pasieka..

Krople spadzi iglastej, wydzielanej przez zerujgce mszyce


https://www.gov.pl/web/ijhars/metody-analityczne-stosowane-w-badaniach-jakosci-handlowej-miodow
https://www.gov.pl/web/wijhars-wroclaw/znakowanie-miodu--praktyczny-przewodnik-dla-pszczelarzy-i-konsumentow
https://www.gov.pl/web/wijhars-wroclaw/znakowanie-miodu--praktyczny-przewodnik-dla-pszczelarzy-i-konsumentow

jeden z kominéw przez ktore mszyca wydziela spadz,
znajdujq sie one na odwioku i jestich dwa.

Autor zdjeé:
Emil Zieba, KUL
oko mszycy

1. Odmiany miodow nektarowych (kwiatowych)

Wielokwiatowy: zawiera nektar z wielu réznych roélin, dzieki czemu jest bardzo zrdznicowany
w smaku i kolorze.

Rzepakowy: bardzo jasny (prawie biaty), szybko krystalizuje. Stodki i tagodny, czesto polecany
na dolegliwo$ci uktadu krazenia i watroby.

Akacjowy: niezwykle jasny, ptynny i bardzo stodki. Ceniony przy problemach z uktadem
pokarmowym i wrzodach.

Lipowy: ma charakterystyczny, lekko ostry smak i zapach lipy. Idealny w walce z przeziebieniami
1 grypa.

Gryczany: o ciemnej barwie, wyrazistym, "piekacym" smaku i aromacie. Zawiera mndstwo
zelaza, wspiera leczenie anemii.

Wrzosowy: charakterystyczny galaretowaty miéd w kolorze bursztynowo-czerwonym o
aromatycznym, lekko gorzkawym smaku. Doskonaty na nerki i drogi moczowe.

Nawtociowy: zlocisty miod o cytrusowym aromacie i stodko-kwasnym smaku. Ma silne dziatanie
antybakteryjne.

Mniszkowy: ma Z0tty kolor i kremowa konsystencje. Polecany przy schorzeniach reumatycznych
i chorobach zotgdka.

Faceliowy: jasny miéd o delikatnym, lekko kwiatowym smaku. Dobrze wptywa na uktad
oddechowy i odporno$¢.

Malinowy: jasny, o owocowym zapachu, $wietny w stanach gorgczkowych.

Btawatkowy, rézany, fasolowy ..... i wiele, wiele innych.

2. Odmiany miodéw spadziowych

Spadziowy ze spadzi igtowej: ma ciemng barwe (od ciemnego bursztynu po zielen) i zywiczny
aromat. Bardzo bogaty w mineraty, dziata przeciwzapalnie.

Spadziowy ze spadzi lisciastej: nieco jasniejszy, o fagodniejszym smaku niz iglasty. Polecany
na anemie i dolegliwosci drég oddechowych.

3. Inne popularne odmiany (czesto importowane lub egzotyczne)



e Manuka: pochodzacy z Nowej Zelandii miéd o unikalnych, silnych wiasciwo$ciach
antybakteryjnych i przeciwzapalnych (dzieki wysokiej zawarto$ci methylglyoxalu).

o Eukaliptusowy: ma ziotowy posmak i tagodzi kaszel.

« Koniczynowy: delikatny, jasny i kremowy.

o Pomaranczowy

o Stonecznikowy

o Lawendowy

Zalety miodu

Produkt spoZywczy (nieprzetworzony)
wysokoenergetyczny,

« Zrédlo flawonoidow i olejkow eterycznych,

o Zrédlo mikro- i makroelementow tatwo
przyswajalnych,

» Glukoza i fruktoza sq wchltaniane bezposrednio
po spozyciu (dziatanie odtruwajgce). 31

Znaczenie jako$ci miodu jest wielowymiarowe. Z punktu widzenia konsumenta wysoka jakos¢
oznacza bezpieczenstwo i korzy$ci zdrowotne. Dla producentdw i pszczelarzy jako$¢ stanowi podstawe
konkurencyjno$ci na rynku. Z kolei w kontekscie sSrodowiskowym midd moze petni¢ funkcije bioindykatora,
poniewaz jego sktad odzwierciedla stan Srodowiska naturalnego, w ktérym funkcjonujg pszczoty.

Podsumowujac, naturalny miéd pszczeli jest produktem o wyjatkowych wiasciwosciach
biologicznych i odzywczych, ktorego jakos¢ zalezy od wielu czynnikow - od warunkow
srodowiskowych, przez proces produkcji, az po sposob przechowywania. Sciste regulacje prawne
zapewniaja jego autentyczno$¢ i bezpieczenstwo, chroniac jednoczesnie konsumentéw przed
zafatszowaniami. Wspoéltczesnie midod pozostaje nie tylko cennym elementem diety, ale takze
symbolem naturalnosci i wysokiej wartosci produktéw pochodzenia pszczelego.

Procesy technologiczne wykorzystywane przy pozyskiwaniu miodu

Procesy technologiczne zwigzane z pozyskiwaniem, konfekcjonowaniem oraz przechowywaniem
naturalnego miodu pszczelego majg charakter stosunkowo prosty, jednak wymagajq duzej starannosci i
znajomosci specyfiki tego surowca. Midd jest bowiem produktem biologicznie aktywnym, wrazliwym na
dziatanie temperatury, wilgoci oraz $wiatta, dlatego kazda ingerencja technologiczna powinna by¢
ograniczona do niezbednego minimum. Celem wszystkich dziatan technologicznych jest zachowanie




naturalnego sktadu i wysokiej jakosci produktu, zgodnie z wymaganiami prawnymi i oczekiwaniami
konsumentow.

Proces technologiczny rozpoczyna sie juz w ulu, gdzie pszczoty przetwarzajg zebrany nektar lub
spadz. Surowiec ten ulega enzymatycznej transformacji dzieki substancjom wydzielanym przez pszczoty,
a nastepnie jest stopniowo odwadniany poprzez intensywne wachlowanie skrzydtami. W wyniku tego
procesu dochodzi do odparowania wody i zageszczenia roztworu cukréw, a tym samym do uzyskania
stabilnego produktu o odpowiedniej zawartosci wody. Gdy miéd osiggnie wiasciwe parametry, pszczoty
zamykajq komorki plastra cienkg warstwg wosku, co stanowi naturalny sygnat jego dojrzato$ci i gotowosci
do zbioru.

Pozyskiwanie miodu przez pszczelarza odbywa sie w trakcie tzw. miodobrania. Polega ono na
wyjmowaniu z ula ramek zawierajacych zasklepione plastry. Przed transportem do pracowni pasiecznej
konieczne jest usuniecie pszczdt z powierzchni plastrow, co odbywa sie najczesciej metodami
mechanicznymi lub przy uzyciu podkurzacza. Kolejnym etapem jest odsklepianie plastrow, czyli usuniecie
woskowej warstwy zamykajacej komorki. Czynno$¢ ta wykonywana jest recznie lub za pomocg
specjalnych nozy i urzadzen, a jej celem jest umozliwienie wyptywu miodu podczas dalszej obrobeki.

Nastepnie przeprowadza sie proces wirowania miodu, bedacy podstawowg operacjq
technologiczng. Plastry umieszcza sie w miodarce, czyli urzadzeniu dziatajagcym na zasadzie sity
odsrodkowej. Podczas wirowania midd zostaje oddzielony od struktury plastra, nie powodujac jego
uszkodzenia, co pozwala na ponowne wykorzystanie wosku przez pszczoty. Uzyskany w ten sposéb midd
nie jest jeszcze produktem gotowym do spozycia, poniewaz zawiera drobne zanieczyszczenia, takie jak
fragmenty wosku, pytek czy drobiny organiczne.

W celu oczyszczenia miodu stosuje sie proces filtracji oraz klarowania. Filtracja polega na
mechanicznym oddzieleniu wiekszych czastek poprzez sita lub filtry, natomiast klarowanie odbywa sie w
odstojnikach, gdzie miéd pozostaje przez pewien czas w spoczynku. Dzieki temu lzejsze
zanieczyszczenia unoszg si¢ na powierzchni, a cigzsze opadajg na dno, co umozliwia ich oddzielenie.
Proces ten zachodzi w sposéb naturalny, bez potrzeby stosowania srodkdéw chemicznych.

Kolejnym etapem jest konfekcjonowanie miodu, czyli przygotowanie go do sprzedazy i
dystrybucji. W przypadku produkcji przemystowej midéd bywa poddawany procesowi standaryzacii,
polegajacemu na mieszaniu réznych partii w celu uzyskania jednolitych cech fizykochemicznych i
sensorycznych. Nalezy jednak podkresli¢, ze przepisy zabraniajg jakiejkolwiek ingerencji w sktad miodu
poprzez dodawanie substancji obcych, dlatego proces ten ogranicza sie wylgcznie do ujednolicenia
naturalnych wiasciwosci produktu.

W praktyce rynkowej czesto stosuje sie rowniez dekrystalizacje, czyli uptynnianie miodu, ktory
ulegt naturalnemu procesowi krystalizacji. Zabieg ten polega na delikatnym ogrzewaniu do temperatury
nieprzekraczajgcej 45°C. Jest to bardzo istotne, poniewaz zbyt wysoka temperatura prowadzi do
degradacji enzymoéw oraz wzrostu zawartosci 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), co pogarsza jako$¢
miodu i moze skutkowac¢ niezgodnoscig z normami prawnymi. W przypadku niektérych produktow stosuje
sie takze kontrolowang krystalizacje, prowadzacg do uzyskania miodu kremowanego o jednolitej,
drobnoziarnistej strukturze.

Po odpowiednim przygotowaniu midd jest rozlewany do opakowan. Najczesciej wykorzystuje sie
stoiki szklane lub pojemniki z tworzyw dopuszczonych do kontaktu z Zzywno$cia. Proces ten musi odbywac
sie w warunkach higienicznych, gwarantujacych brak zanieczyszczen i bezpieczenstwo mikrobiologiczne
produktu. Ostatnim etapem konfekcjonowania jest etykietowanie, ktore zgodnie z przepisami powinno
zawiera¢ nazwe produktu, jego pochodzenie, date minimalnej trwato$ci oraz dane producenta. Informacje
te majg kluczowe znaczenie dla konsumenta i zapewniajg przejrzystos¢ rynku.

Bardzo istotnym elementem technologii miodu jest jego przechowywanie. Ze wzgledu na
wiasciwosci higroskopijne midd tatwo pochtania wilgo¢ z otoczenia, dlatego powinien by¢ przechowywany
w szczelnie zamknietych opakowaniach. Nadmierna wilgotno$¢ moze prowadzié¢ do fermentacii, co jest
jednym z gtéwnych zagrozen dla jako$ci produktu. Réwnie wazna jest temperatura przechowywania,
ktéra powinna miesci¢ sie w zakresie od okoto 10 do 20°C. Wyzsze temperatury przyspieszajg procesy



chemiczne, prowadzac do degradacji substancji biologicznie aktywnych oraz pogorszenia smaku i
aromatu.

Midéd powinien by¢ takze chroniony przed dziataniem Swiatta, kitore przyspiesza procesy
utleniania oraz moze powodowac degradacje niektorych sktadnikow. Dlatego zaleca sie przechowywanie
go w ciemnych pomieszczeniach lub opakowaniach ograniczajacych dostep Swiatta. Istotnym czynnikiem
jest rowniez ochrona przed obcymi zapachami, poniewaz miod tatwo je absorbuje, co moze niekorzystnie
wptywac na jego cechy sensoryczne.

Naturalnym zjawiskiem zachodzacym podczas przechowywania miodu jest jego krystalizacja.
Proces ten zalezy gtéwnie od stosunku glukozy do fruktozy oraz obecno$ci zarodkow krystalizacji. Nie
stanowi on wady produktu, lecz $wiadczy o jego autentyczno$ci. W razie potrzeby krystalizacje mozna
odwroci¢ poprzez delikatne ogrzewanie, jednak nalezy to robi¢ z zachowaniem zasad chronigcych jako$¢
miodu.

Podsumowujac, procesy technologiczne stosowane w produkcji miodu pszczelego maja na celu
przede wszystkim zachowanie jego naturalnych wtasciwosci. Obejmuja one minimalng obrébke
surowca, bez stosowania intensywnych metod technologicznych charakterystycznych dla innych
produktow spozywczych. Kazdy etap — od pozyskiwania, przez konfekcjonowanie, az po
przechowywanie — wymaga zachowania odpowiednich warunkéw i zgodnosci z przepisami prawa.
Dzieki temu miéd pozostaje produktem o wysokiej wartosci biologicznej, odzywczej i
sensorycznej, cenionym zaréwno przez konsumentow, jak i specjalistow zajmujacych sie jakoscia
Zywnosci.

Co jeszcze produkujq pszczoly

Pszczoty miodne, oprocz najbardziej znanego produktu, jakim jest miod, wytwarzajg szereg
innych cennych substancji, ktore od wiekow wykorzystywane sg przez czlowieka w zywieniu, medycynie,
kosmetologii oraz przemys$le. Produkty te, okreSlane zbiorczo mianem produktow pszczelich,
charakteryzujq sie wysokg wartoscig biologiczng i unikalnym sktadem, wynikajacym z ich naturalnego
pochodzenia i specyfiki funkcjonowania rodziny pszczelej.

Jednym z najwazniejszych produktéw pszczelich jest wosk pszczeli, kiéry powstaje w
gruczotach woskowych mtodych robotnic. Wosk jest materiatem budulcowym plastrow, w ktérych
przechowywany jest miéd oraz wychowywane larwy. Ma posta¢ miekkiej, plastycznej substancji o
charakterystycznym zapachu i barwie od jasnozdttej do brunatnej. Wosk pszczeli znajduje szerokie
zastosowanie w przemysle kosmetycznym (np. w produkcji kremoéw, pomadek), farmaceutycznym oraz
w wytwarzaniu $wiec czy preparatéw ochronnych do drewna.

Kolejnym niezwykle cennym produktem jest propolis (kit pszczeli). Jest to substancja zywiczna
zbierana przez pszczoty z pakéw drzew i modyfikowana ich wydzielinami. Pszczoty wykorzystujq propolis
do uszczelniania ula oraz zabezpieczania go przed mikroorganizmami, co wynika z silnych wtasciwosci
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antybakteryjnych, przeciwwirusowych i przeciwgrzybiczych tego produktu. W medycynie naturainej
propolis stosowany jest m.in. do wspomagania leczenia infekcji, ran oraz stanéw zapalnych.

Co jeszcze produkuja pszczoly?

Propolis (kit pszczeli)
|

m polecany w stanach zapalnych,
schorzeniach gornych drog
oddechowych i przewodu
pokarmowego; :

m dziata podobnie

jak antybiotyki.

Istotnym produktem pszczelim jest takze pytek kwiatowy, ktdry stanowi podstawowe Zzrédio
biatka dla pszczot. Zbierany przez robotnice z kwiatéw, formowany jest w charakterystyczne grudki i
transportowany do ula. Pytek zawiera liczne sktadniki odzywcze, w tym aminokwasy, witaminy, enzymy i
mikroelementy. Ze wzgledu na swoje wiasciwo$ci odzywcze i wzmacniajgce organizm wykorzystywany
jest jako suplement diety wspierajacy odpornosc¢ i regeneracje organizmu.

Pytek kwiatowy

witamin i soli mineralnych;
|

m najlepiej spozywaé w mieszaninie z miodem (1cz.
pytku zmielonego w 5 cz. miodu; 2 razy dziennie po
2 tyzeczki, dzieci potowe tej ilosci). 3
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Z pytku pszczoty wytwarzajg kolejny produkt — pierzge pszczela, nazywang czesto ,chlebem
pszczelim”. Powstaje ona w wyniku fermentacji pytku z udziatem enzymoéw i mikroorganizméw w
warunkach beztlenowych w komorkach plastra. Proces fermentacji zwieksza przyswajalnos¢ sktadnikow
odzywczych, dzigki czemu pierzga jest jeszcze bardziej wartosciowa od pytku. Charakteryzuje sie¢ duzg
zawarto$cig biatka, witamin i kwasow organicznych i znajduje zastosowanie jako naturalny Srodek
wzmacniajacy.

Co jeszcze produkujg pszczoly?

m pierzge (pylek kwiatowy zakonserwowany
w plastrach przez pszczoty),

= mleczko (stuzy do karmienia larw pszczét
robotnic i trutni przez 3 pierwsze dni ich
zycia, a krélowa pszczét - cate zycie - zyje
40 razy dtuzej niz reszta mieszkancow
ula);

= jad pszczeli - apitoksyna

Kolejnym produktem jest mleczko pszczele, czyli wydzielina gruczotow gardzielowych mtodych
pszczot robotnic. Stuzy ono jako pokarm dla larw oraz krolowej pszczot (matki), ktora zywi sie nim przez
cate zycie. Mleczko pszczele charakteryzuje sie wyjatkowo bogatym sktadem, zawiera biatka, lipidy,
witaminy (zwtaszcza z grupy B) oraz specyficzne substancije biologicznie aktywne. Ze wzgledu na swoje
wiasciwosci regenerujace i pobudzajace metabolizm wykorzystywane jest w suplementach diety oraz
kosmetykach.

Do cennych produktow pszczelich zalicza sie rowniez jad pszczeli, ktory jest produkowany przez
gruczoty jadowe pszczét robotnic. Cho¢ znany gtdéwnie jako przyczyna bolesnych uzadlen, jad pszczeli
znajduje zastosowanie w apiterapii, czyli leczeniu z wykorzystaniem produktow pszczelich. W matych,
kontrolowanych dawkach stosowany jest m.in. w terapii choréb reumatycznych czy neurologicznych, ze
wzgledu na dziatanie przeciwzapalne i pobudzajace krazenie.

Produkty pszczele stanowig wazny element gospodarki pasiecznej i znaczaco zwiekszajq jej
warto$¢ ekonomiczna. Ich réznorodno$¢ oraz unikalne wiasciwosci biologiczne sprawiajg, Zze znajdujg
zastosowanie w wielu dziedzinach zycia. Wspétczesne pszczelarstwo coraz czesciej koncentruje sie nie
tylko na produkcji miodu, ale rdwniez na pozyskiwaniu i przetwarzaniu innych produktow pszczelich, co
pozwala na petniejsze wykorzystanie potencjatu rodziny pszczelej.

Podsumowujac, pszczoly produkuja wiele cennych substancji poza miodem, takich jak wosk,
propolis, pylek, pierzga, mleczko pszczele czy jad pszczeli. Kazdy z tych produktéow
charakteryzuje si¢ odmiennym sktadem i wiasciwosciami, co decyduje o jego zastosowaniu.
Wspoélnie tworza one grupe naturalnych surowcéw o duzym znaczeniu biologicznym,
gospodarczym i zdrowotnym.
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Innowacje stosowane w gospodarce pasiecznej

Wspdtczesne pszczelarstwo coraz wyrazniej odchodzi od tradycyjnych metod opartych wytacznie
na bezposredniej obserwacji rodzin pszczelich, zmierzajac w kierunku rozwigzan wykorzystujgcych
zaawansowane technologie cyfrowe. Dynamiczny rozwdj narzedzi opartych na Internecie Rzeczy (loT),
automatyzacji oraz analizie danych sprawia, ze pasieki stajg sie coraz bardziej zautomatyzowane i
Linteligentne”. Transformacja ta wynika zardwno z potrzeby zwigkszenia efektywnosci produkcji, jak i
konieczno$ci przeciwdziatania zagrozeniom, takim jak choroby pszczét, zmiany klimatyczne czy spadek
liczebnosci populaciji zapylaczy.

Jednym z najwazniejszych kierunkdw rozwoju sg inteligentne ule, ktdre wyposazone sq w
zestawy sensorow monitorujgcych podstawowe parametry $rodowiska wewnatrz ula. Czujniki
temperatury i wilgotnosci pozwalajg kontrolowa¢ warunki panujace w gniezdzie pszczelim, ktére majq
kluczowe znaczenie dla rozwoju czerwiu i funkcjonowania catej rodziny. Nawet niewielkie odchylenia od
optymalnych wartosci mogg $wiadczy¢ o problemach zdrowotnych lub stresie $rodowiskowym.
Dodatkowo stosowane sg wagi elektroniczne, umozliwiajace ciggty pomiar masy ula. Na tej podstawie
mozna wnioskowa¢ o intensywnos$ci zbioru pozytkdw, przyroscie miodu oraz ewentualnych stratach
spowodowanych np. rabunkami lub opuszczeniem ula przez pszczoty.
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Wszystkie te dane zbierane przez czujniki s przesytane w czasie rzeczywistym do systemow
informatycznych, najczesciej za posrednictwem technologii loT. Pszczelarz ma do nich dostep poprzez
aplikacje mobilne lub platformy internetowe, ktdre prezentujg wyniki w formie wykresow i powiadomien.
Dzieki temu moZzliwe jest szybkie reagowanie na niekorzystne zmiany bez koniecznosci ciggtych wizyt w
pasiece. Takie rozwigzania sg szczegdlnie przydatne w przypadku pasiek wedrownych oraz duzych
gospodarstw pszczelarskich, gdzie reczna kontrola wszystkich uli bytaby czasochtonna i nieefektywna.

Wsrdd innowacyjnych rozwigzan technologicznych wykorzystywanych we wspotczesnym
pszczelarstwie mozna wskazaé takze systemy automatycznego zarzadzania pasieka. Obejmujg one
oprogramowanie wspomagajace planowanie prac pasiecznych, ewidencje rodzin pszczelich,
monitorowanie produkcji miodu oraz kontrole leczenia przeciw chorobom. Przyktadem sg aplikacje
integrujace dane z wielu uli i umozliwiajace analize trendow w skali catej pasieki.
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Kolejnym interesujgcym rozwigzaniem sg zautomatyzowane ule wyposazone w systemy regulacii
wentylacji i temperatury. Takie ule mogg samodzielnie dostosowywac¢ warunki mikroklimatyczne do
aktualnych potrzeb rodziny pszczelej, co jest szczegoinie istotne w okresach skrajnych temperatur. W
niektdrych przypadkach stosuje sie réwniez systemy dozowania pokarmu lub lekow, co pozwala na
precyzyjne i kontrolowane wsparcie pszczdt bez koniecznosci ingerencji cztowieka.

Na uwage zastugujg takze technologie zwigzane z lokalizacjg i bezpieczeristwem pasiek. Ule
mogq by¢ wyposazone w moduty GPS oraz systemy antykradziezowe, ktére informujg wiasciciela o
nieautoryzowanym przemieszczeniu. Jest to szczegélnie wazne w kontek$cie rosnacej liczby kradziezy
sprzetu pszczelarskiego.

Innym przyktadem innowacji sq wykorzystanie drondw i obrazowania satelitarnego do analizy
dostepnos$ci pozytkow. Dzieki temu pszczelarze moga lepiej planowac lokalizacje pasiek wedrownych
oraz przewidywa¢ okresy intensywnego nektarowania roslin. Wspomaga to optymalizacje produkcji
miodu i poprawe kondyciji rodzin pszczelich.

Wprowadzenie nowoczesnych technologii do pszczelarstwa ma rowniez wymiar ekologiczny i
naukowy. Zbierane dane moga by¢ wykorzystywane do badan nad kondycjg pszczot, wptywem czynnikdw
Srodowiskowych oraz zmian klimatycznych. W szerszej perspektywie inteligentne pasieki mogq petnié
funkcje systeméw monitorowania Srodowiska, dostarczajac informacji o jako$ci powietrza, obecnosci
pestycydow czy zmianach w biordéznorodnosci.

Podsumowujac, rozwoéj technologii w pszczelarstwie prowadzi do powstania nowoczesnych,
zautomatyzowanych systemoéw zarzadzania pasieka, ktore znaczaco wspieraja prace pszczelarza.
Inteligentne ule, systemy loT, analiza danych i innowacyjne narzedzia diagnostyczne pozwalaja
nie tylko zwiekszy¢ efektywnos$¢ produkciji, ale takze poprawi¢ dobrostan pszczét i ograniczyé
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ryzyko strat. Transformacja ta stanowi wazny krok w kierunku zréwnowazonego i precyzyjnego
pszczelarstwa przysztosci.
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