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SUMMARY

Introduction. Honey is a dietary component with exceptional taste and health benefits. It is one of the most frequently counterfeit
food products.

Aim. The aim of the study was to assess the quality of honey on the basis of selected parameters, their compliance with standards
and to determine the antioxidant properties of honey.

Material and methods. The experimental material consisted of 22 samples of four types of honey: rapeseed, acacia, honeydew and
multiflorous honey. The tests included the determination of water and extract content, the amount of free acids (acidity). The electrical
conductivity was measured and the content of: total phenolics (TP), carotenoids (TC), and sucrose was determined. The antioxidant
activity was determined spectrophotometrically using the DPPH radical and the FRAP method.

Results. The total polyphenols content ranges from 0.2 mg to about 1.2 mg in 1 g of honey, carotenoid content between 4.34 to 5.26 mg/kg,
in two cases, the moisture content exceeded the required value, all honeys are appropriate conductivity (except for honeydew), acid-
ity and sucrose content. Research on the antioxidant properties of various honey varieties (DPPH and FRAP) showed the advantage
of honeydew honey over other varieties.

Conclusions. Most of the tested honey met the requirements of the standards. Possible deviations were minor. It can be noticed that honeys
of one variety of different origin have different parameters — which proves the influence of many factors on the honey production process.
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STRESZCZENIE

Wstep. Miod to sktadnik diety o wyjqtkowych walorach smakowych i zdrowotnych. Jest jednym z najczesciej fatszowanych produktow.
Cel pracy. Za cel pracy przyjeto ocene jakosci miodéw na podstawie wybranych parametrow, ich zgodnosci z normami oraz ozna-
czenie wlasciwosci przeciwutleniajqcych miodow.

Materiat i metody. Material doswiadczalny stanowily 22 probki czterech odmian miodu: rzepakowego, akacjowego, spadziowego
i wielokwiatowego. Badania obejmowaly oznaczenie zawartosci wody i ekstraktu, ilosci wolnych kwasow (kwasowosc). Wykona-
no pomiary przewodnosci elektrycznej oraz oznaczono catkowitq zawartosé: zwigzkow polifenolowych (TP), karotenoidéw (TC),
sacharozy. Aktywnosé przeciwutleniajgcq okreslono spektrofotometrycznie z wykorzystaniem rodnika DPPH oraz metodq FRAP
Wyniki. Catkowita zawartos¢ polifenoli waha sie od 0,2 do ok. 1,2 mgw 1 g miodu, zawartos¢ karotenoidow miedzy 4,34 do 5,26 mg/kg,
w dwdch przypadkach wilgotno$¢ przekroczyta wymagang wartosé, wszystkie miody majq odpowiedniq przewodnosé (z wyjqgtkiem
spadziowych), kwasowos¢ i zawartos¢ sacharozy. Badania wlasciwosci antyoksydacyjnych réznych odmian miodow (DPPH i FRAP)
wykazaly przewage miodéw spadziowych nad innymi odmianami.

Whioski. Wiekszos¢ badanych miodow spelniata wymogi stawiane przez normy. Zaobserwowane ewentualne odstepstwa byly nie-
wielkie. Mozna zauwazyc, ze miody jednej odmiany roznego pochodzenia majq odmienne parametry, co Swiadczy o wplywie wielu
czynnikow na proces wytwarzania miodu.

Stowa kluczowe: midd, wlasciwosci fizykochemiczne, aktywno§¢ przeciwutleniajaca, polifenole, karotenoidy

Wprowadzenie wytworzona przez pszczoly (Apis mellifera) z nektaru
Wedlug Rozporzadzenia Ministerstwa Rolnictwa ro§lin lub wydzielin owadéw wysysajacych soki z zy-
1 Rozwoju Wsi midd jest naturalng stodka substancja wych czeSci roSlin, ktore pszczoly zbieraja, tacza ze
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specyficznymi substancjami wlasnymi i pozostawiaja
do dojrzewania w plastrach. Produkt ten moze by¢
plynny, lepki lub skrystalizowany. Midéd w zalezno-
Sci od pochodzenia dzieli si¢ na nektarowy, zwa-
ny réwniez kwiatowym, oraz midd spadziowy (1).
Miody wielokwiatowe bywaja tez traktowane jako
produkty autochtoniczne/endemiczne/lokalne, np.
midd z Pirenejéw, midd z Prowansji czy midd alpejski.
Polska zarejestrowala podkarpacki miod spadziowy
jako wyréb regionalny 6 sierpnia 2010 roku (rozpo-
rzgdzenie Komisji UE nr 710/2010) (2). Sktad miodu
to w 70-80% weglowodany, przy czym w najwyzszych
iloSciach wystepuja cukry proste, takie jak fruktoza
i glukoza, natomiast w znaczaco mniejszych iloSciach
dwucukry, np. sacharoza, maltoza, oraz trdjcukry —
melecytoza i erloza. Ponadto miod zawiera 10-20%
wody oraz wiele istotnych dla czlowieka sktadnikow,
tj.: kwasy organiczne, fenole, flawonoidy, aminokwasy,
witaminy oraz makro- i mikroelementy. Waznymi
sktadnikami sa substancje biatkowe, m.in. inhibitory
i enzymy (3). Sktad chemiczny miodu, niezwykle
zrOznicowany, zalezy przede wszystkim od rodzaju
i gatunku rosliny, z ktorej pszczoly zbieraja nektar lub
spadz (tzw. botaniczne pochodzenie miodu). Réznice
w sktadzie chemicznym dotycza gtéwnie odmiennych
typéw miodu, ale zmienno$¢ obserwuje si¢ takze dla
miodéw w obrebie jednego typu (4).

Midd rzepakowy jest typowym miodem wiosen-
nym pozyskiwanym w maju. W stanie plynnym ma
barwe jasnozotta, z lekkim zielonkawym odcieniem.
Po krystalizacji przybiera barwe zottawa, prawie
biala. Nalezy do miod6w najszybciej krystalizujacych
(jak wszystkie miody z ro$lin z rodziny krzyzowych).
Ulega krystalizacji nawet w plastrach. Szybkie tempo
krystalizacji tej odmiany jest spowodowane mata
zawartoScig wody i iloSciowym stosunkiem glukozy
do fruktozy (5).

Midd akacjowy jest kolejna odmiana, ktéra pozy-
skiwana jest w potowie czerwca. Jest on wytwarzany
przez pszczoly z nektaru robinii akacjowej. Ma barwe
lekko zo6ttawa. Najczystszy odmianowo miod akacjowy
w stanie pltynnym jest prawie bezbarwny. Po krysta-
lizacji przyjmuje barwe kremowoz6tta. Krystalizuje
drobnokrystalicznie, lecz po tym procesie ma znacznie
gestsza konsystencje niz midd rzepakowy. W smaku
jest mdly i prawie bez zapachu (5).

Midd wielokwiatowy, jak sama nazwa wskazuje,
jest pozyskiwany przez pszczoly z réznych gatunkow
ro§lin. Nie sposob wiec traktowac go jako miodu
odmianowego. R6znorodnos¢ tych miodéw jest tak
wielka, jak liczba pasiek. Sa one niepowtarzalne,
typowe dla danego miejsca. Ich barwa moze by¢ od
jasnokremowej do ciemnoherbacianej. W smaku takze

bardzo zréznicowane, od delikatnych do ostrych,
nawet lekko piekacych.

Miod spadziowy, w odroznieniu od miodéw nek-
tarowych, nie powstaje z nektaru kwiatow. Jest to
zebrana przez pszczoly wydzielina mszyc i czerw-
cOw zerujacych na liSciach drzew. Charakteryzuje
go kolor — ciemny z zielonkawym lub szarym od-
cieniem. Odznacza si¢ duza lepkoScia i gestoscia,
w zwigzku z czym jest ciezszy od miodow nektarowych.
Krystalizuje do$¢ trudno i nieréwnomiernie, przy czym
podczas krystalizacji nabiera ja$niejszej barwy (5).

Cel pracy

Celem badan byta ocena jakoSci wybranych miodéw
odmianowych dostepnych na rynku polskim oraz oce-
na, czy wybrane parametry jako$ciowe miodu spetniaja
wymagania okreS§lone w obowigzujacych przepisach.
Dodatkowo zostaly zbadane wlasciwoSci antyoksyda-
cyjne poszczegdlnych odmian miodéw: wielokwiato-
wego, spadziowego, rzepakowego i akacjowego.

Materiat i metody

Materiat do§wiadczalny stanowily 22 probki mio-
déw czterech odmian: rzepakowego, spadziowego,
akacjowego i wielokwiatowego. Wszystkie pochodzity
z Polski i sa dostepne w handlu. Oznaczenia probek
z opisem przedstawiono w tabeli 1.

Kolorystyke analizowanych prébek z podziatem
na odmiany przedstawia tabeli 2.

Oznaczanie catkowitej zawartosci polifenoli metodg
Folina-Ciocalteu’a (TP)

Zawarto$¢ polifenoli oznaczono metoda Folina-
-Ciocalteu’a (6). Absorbancje mierzono przy dtugosci
fali 765 nm wobec proby zerowej. Oznaczenia wyko-
nano przy uzyciu spektrofotometru Jenway 6850 UV/
Vis w temp. 20 + 2°C. Prébki miodu w iloSci 10 g
rozpuszczono w 100 mL wody destylowanej. Wyniki
zostaly wyrazone jako ekwiwalent kwasu galusowe-
go w 1 g miodu (mg GAE/g) na podstawie krzywej
WZOTCOWE]:

y = 0,957 x + 0,1139, r* = 0,998
gdzie y — wartoS¢ absorbancji, x — stezenie kwasu
galusowego (mg/g).

Oznaczanie zawartosci karotenoidow (TC)

Zawarto$¢ karotenoidéw oznaczono wedlug
Carvalhia i wsp. (7). Probke miodu o masie 1 g eks-
trahowano dwukrotnie mieszaning n-heksanu i ace-
tonu (2 X 25 mL) przygotowana w proporcji 6:4.
Maksimum absorbancji dla ekstraktu mierzono
przy A = 450 nm wobec préby zerowej (mieszani-
na n-heksanu i acetonu w stosunku 6:4). Zawartos§¢
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Tab. 1. Opis i oznaczenia prébek doswiadczalnych

Krétki opis z etykiety

Lp. Odmiana/nazwa (np. data produkcji, do spozycia)
1 Wojewddzki Zwigzek Pszczelarski Rzeszéw — wielokwiatowy Przed koncem 2021
2 Miody dworskie — Sokotoéw Matopolski — wielokwiatowy 2021
3 Wista Rudna Wielka — wielokwiatowy 15.09.2021
4 A. & A. Rosenbajger Krosno — wielokwiatowy 24.11.2020
5 Eko Baton Nizna tgka — wielokwiatowy Przed koncem 2021
6 Miodzio Odrzykon — wielokwiatowy 02.2019
7 Apis Lublin — wielokwiatowy 11.2021
8 Wojewddzki Zwigzek Pszczelarski Rzeszow — spadziowy Przed koncem 2021
9 Miody dworskie — Sokotéw Matopolski — spadziowy 2021
10 Z.H.P. \Wista” Rudna Wielka — spadziowy Minimalna trwato$¢ 09.2020
11 A. & A. Rosenbajger Krosno — spadziowy 15.12.2020
12 Miodzio Odrzykon — spadziowy 18.01.2020
13 Wojewoddzki Zwigzek Pszczelarski Rzeszéw — rzepakowy Przed konhcem 2021
14 Miody dworskie Sokotéw Matopolski — rzepakowy 2021
15 Lesny Dwor Szczytno — rzepakowy 14.12.2021
16 Eko Baton Nizna tagka — rzepakowy 2019
17 Miodzio Odrzykoh — rzepakowy 2020
18 Wojewddzki Zwigzek Pszczelarski Rzeszéw — akacjowy Przed kohcem 2021
19 Miody dworskie Sokotéw Matopolski — akacjowy 2021
20 Gospodarstwo Pasieczne Brodala Zaniemys| — akacjowy 06.2021
21 Wista Rudna Wielka — akacjowy 13.09.2020
22 Miodzio Odrzykon — akacjowy 083.07.2020
Tab. 2. Barwa analizowanych probek miodéw
Odmiana Kolor prébki miodu

|. Miody wielokwiatowe

Il. Miody spadziowe

Ill. Miody rzepakowe

IV. Miody akacjowe
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karotenoidéw obliczano na podstawie rownan poda-
nych przez Nagate i Yamashite (8) i wyrazano jako mg
karotenoidow w 1 g miodu. Oznaczenia wykonano
spektrofotometrycznie.

Oznaczanie suchej masy oraz wody

Zawarto$¢ suchej masy oraz wody oznaczano me-
toda refraktometryczna (refraktometr firmy ATAGO)
zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z 2009 roku (9).

Oznaczanie przewodnosci wlasciwej

Przewodno$¢ elektryczna wtasciwa oznaczono me-
toda konduktometryczng zgodnie z Rozporzadzeniem
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 2009 roku (9).

Oznaczanie kwasowosci wolnej

Zawarto$¢ wolnych kwasdéw oznaczono metoda
potencjometryczna (9). W zlewce rozpuszczono 10 g
miodu w 75 mL wody destylowanej. Wymieszano za
pomoca mieszadla magnetycznego, zanurzono elek-
trode pH-metru. Miareczkowano 0,05 mol/L NaOH
w tempie ok. 5 mL/min. Zakoficzono miareczkowanie

przy pH 8,5 (9).
Oznaczanie zawartosci sacharozy

Procentowa zawartos$¢ sacharozy oznaczono wedtug
Sykut i wsp. (10). W kolbie miarowe]j rozpuszczono
6,5 g miodu w cieptej destylowanej wodzie, a nastepnie
przeprowadzono klarowanie roztworu odczynnikami:
2 mL zelazocyjanku potasu (15% roztwoér) i 4 mL
octanu cynkowego (23% roztwor). Dla przesaczonego
roztworu przeprowadzono pomiar zawartosSci sacha-
rozy, stosujac polarymetr firmy A. KRUSS Optronic
GmbH P8000. Procentowa zawarto$¢ sacharozy (C)
obliczono ze wzoru:

C = 0,26(a + Aa)4 = 1,04(a + Aa),
gdzie: 0,26 — wspotczynnik do obliczenia procentowej
zawartoSci sacharozy, a — zawartoS¢ sacharozy odczy-
tana z polarymetru,
Aa — poprawka na temperature: Aa = O,Ol(Tp +T),
T - temperatura podanego produktu, °C, T - tem-
peratura wzorcowa, °C.

Badanie aktywnosci przeciwutleniajgcej metodg DPPH

Wiasciwosci przeciwutleniajace oznaczano spek-
trofotometrycznie wedtug Sanny i wsp. (11). W ozna-
czeniu stosowano rodnik DPPH- (1,1-difenylo-2-pi-
krylohydrazyl). Prébki miodéw zostalty odpowiednio
rozcienczone i po 5 minutach od zmieszania prébek
z metanolowym roztworem DPPH o st¢zeniu 80 mg
w 200 ml etanolu dokonano pomiaru absorbancji
na spektrofotometrze, przy dlugosci fali 517 nm,

wobec §lepej proby. Dla kazdej probki wykonano
dwa powtdrzenia pomiaru. Wyniki zostaly przeliczone
na ilo§¢ DPPH (mg), jaka zostata zneutralizowana
przez 1 g miodu.

Badanie aktywnosci przeciwutleniajgcej metodg FRAP

Analize FRAP (Ferric reducing antioxidant power)
wykonywano spektrofotometrycznie zgodnie z pro-
cedura, ktora opisali Benzie i Strain (12). Wyniki
zostaly przeliczone na 1 g miodu na podstawie krzywe;j
WZOICOWE].

Analiza statystyczna

Do opracowania wynikow i analizy statystycznej
zastosowano Microsoft Excel™ 2016. Wszystkie po-
miary wykonano w trzech powtérzeniach, a wyniki
przedstawiono w postaci: Srednia + SD.

Wyniki i dyskusja

Wedlug sondazy rynkowych, ponad 65% konsu-
mentow siega po miody odmianowe. Mimo iz polscy
pszczelarze styna z produkcji miodéw o wysokiej
jakosci, to jest to produkt najczeSciej poddawany
fatszowaniu. Miody falszuje si¢ np. poprzez dodatek
takich substancji, jak: dekstryny skrobiowe, cukier
buraczany lub trzcinowy, syropy, kreda i krochmal
oraz przez mieszanie roznych odmian, przypisywanie
miodom innego pochodzenia botanicznego lub rejonu
geograficznego. Dlatego bardzo wazne jest kontrolo-
wanie jakoSci miodow (13). Identyfikacji odmianowej
miodéw najczesciej dokonuje si¢ na podstawie sma-
ku, zapachu, konsystencji oraz barwy. Do okreslenia
pochodzenia botanicznego i geograficznego miodow
dokonuje si¢ pomiaru wilgotnoSci, zawarto$ci popiotu,
przewodnosci elektrycznej i kwasowoSci. Parametrem
weryfikujacym jako$¢ miodu jest takze analiza jego
sktadu pod wzgledem zawartosci np. zwiazkow feno-
lowych i karotenoidow.

Wedtug dostepnych polskich danych (14) catkowita
zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych w miodach waha sie
od 267 do 1260 mg/kg miodu. Najmniej jest ich w mio-
dach o barwie jasnej, np. w akacjowym i rzepakowym,
a wickszg ich zawarto$cia cechujg si¢ miody ciemne,
czyli spadziowe. Wedtug Kedzi i wsp. (15) rdéznice
w zawartoSci zwiazkéw polifenolowych maja odzwier-
ciedlenie w aktywnosci przeciwutleniajacej tych mio-
dow, co potwierdzaja badacze amerykanscy. Wedlug
amerykafnskich badafn miody jasne, np. akacjowy czy
nostrzykowy, wykazuja nizsza zawarto$¢ zwiazkow
fenolowych w poréwnaniu z miodami ciemnymi, np.
miodem gryczanym (16).

Rycina 1 przedstawia zestawienie catkowitej za-
wartoSci zwiazkow polifenolowych oznaczonych
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w 22 probkach polskich miodow. Zawarto$¢ ta waha
sie¢ od 0,2 do ok. 1,2 mg w 1 g miodu, co jest zgod-
ne z wczesniejszymi badaniami przeprowadzony-
mi w réznych, niezaleznych oSrodkach na Swiecie.
Najwigksza zawartoScig zwigzkow polifenolowych
odznaczaja si¢ miody spadziowe (probki 8-12), czy-
li te, ktérych barwa byta najciemniejsza (tab. 2).
Wyzsza zawarto$¢ w poréwnaniu z miodami spadzio-
wymi wykazaly takze miody wielokwiatowe (probki
1-7). Zawarto$¢ oznaczanych zwigzkéw miescita
si¢ w badanych miodach czterech r6znych odmian
w granicach 0,188-1,163 mg/g.

1,2

Warto podkresli¢, ze polskie miody, zaréwno te o bar-
wie ciemnej, jak i jasnej, cechuja si¢ wysoka zawartoScia
zwigzkow fenolowych, podczas gdy wigkszos¢ miodow
europejskich, afrykanskich czy pochodzacych z Ameryki
Po6nocnej i Potudniowej zawierajg ich ponizej 100 mg/kg.

Kolejna grupa zwiazkéw obecnych w miodach,
cennych ze wzgledow zdrowotnych, sa karotenoidy.
Zawartos¢ karotenoidéw (ryc. 2) nie jest wysoka (od
4,34 do 5,26 mg/kg) i jest porownywalna dla wszystkich
badanych miodéw.

Aktualne dokumenty prawne, ktére odnosza
sie¢ do wymagan jako$ciowych miodéw pszczelich,
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okreSlaja graniczna zawarto$¢ wody na poziomie
maksymalnie 20%. Zawartos$¢ wody Swiadczy o doj-
rzaloSci miodu, sezonie i porze zbioru, a takze
odzwierciedla warunki klimatyczne. Jesli wynosi
ona powyzej 20%, to miéd uwaza si¢ za niedojrzaty
(wyjatek stanowi midd wrzosowy, dla ktérego norma
wynosi 23%) (1). Tylko dwa spoSréd badanych mio-
déw wykazaly wieksza zawarto$¢ wody: probki nr 13
i 14 — sg to miody rzepakowe (co moze wskazywaé
np. na ich niepetna dojrzatosc) (ryc. 3).

Dopuszczalna przez Rozporzadzenie Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 3 pazdziernika
2003 roku przewodnos$¢ wiasciwa dla miodow ma
wynosi¢ nie wiecej niz 0,8 mS/cm, z tym, ze dla
miodéw spadziowych nie mniej niz 0,8 mS/cm.
Badane przez nas miody spadziowe maja nieco
nizsza przewodnoS$¢ niz wskazana przez rozporza-
dzenie (co moze oznaczad, ze miod ten nie jest,
mimo deklaracji producenta, czysto spadziowy, ale
np. spadziowo-nektarowy). Jednakze przewodnosé
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Rye. 3. Zawarto$¢ wody i ekstraktu w analizowanych 22 probkach miodéw z czterech odmian
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(224

[ Postepy Fitoterapii 4/2020 ) )




Fizykochemiczna analiza miodéw z rejonu Podkarpacia

analizowanych miodéw spadziowych jest wyraz-
nie wyzsza niz dla innych miodéw odmianowych
(ryc. 4), co jest spowodowane wicksza zawarto$cia
zwigzkéw mineralnych w miodach spadziowych
w poréwnaniu z miodami nektarowymi. Wartosci
ponizej 0,1 mS/cm moga oznaczaé zafalszowanie
miodu np. inwertem.

Kwasowo$¢ miodéw to jeden z parametrow fizy-
kochemicznych, okreslajacych pochodzenie miodu.
Limit postawiony przez odpowiednie rozporzadzenie
wynosi maksymalnie 50 mval/kg.

Wszystkie badane miody odpowiadaly wymaganiom
(ryc. 5). Wyzsza kwasowoscia sposrod badanych od-
mian charakteryzuja si¢ miody spadziowe i wielokwia-
towe, natomiast nizsza wykazywaty miody akacjowe.

Dyrektywa Rady 2001/110/WE oraz Rozporzadzenia
MRIRW z 2003 roku informuja, ze zawarto$¢ sacha-
rozy w miodach nektarowych nie powinna by¢ wigksza
niz 5%.

Wyjatkiem sa miody m.in. z robinii akacjowej
(Robinia pseudoacacia L.), gdzie dopuszczalna jest
10% obecnos¢ sacharozy. Wszystkie badane przez nas
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miody (ryc. 6) odpowiadaly zalecanej normie. Miody
akacjowe mialy wyraznie wyzsza zawarto$¢ sacharozy.

Dla wszystkich 22 probek miodow przeprowadzono
testy na aktywno$¢ antyoksydacyjna (DPPH, FRAP).
Uzyskane wyniki w tych testach zebrano w tabeli 3.
Najlepsze przeciwutleniajace wtaSciwosci, zaréwno
w testach z DPPH, jak i FRAP, wykazaly miody spa-
dziowe (probki 8-12), co koresponduje z zawartoscia
zwiazkow polifenolowych. Miody wielokwiatowe wy-
kazaty stosunkowo wysoka aktywnoS$¢ przeciwutle-
niajaca, zwlaszcza w teScie z DPPH. Podobne wyniki
uzyskano dla miodéw rzepakowych (probki 13-17).
Najstabszymi wtaSciwoSciami przeciwutleniajacymi
odznaczaja si¢ miody akacjowe, dla ktérych oznaczona
catkowita zawartoS¢ zwiazkow polifenolowych rowniez
byla najnizsza. Probka miodu nr 22 znacznie wyrdznia
si¢ spoSrod wszystkich miodow akacjowych, zaréwno
w testach przeciwutleniajacych, jak i w zawartoSci
zwiazkow polifenolowych.

Whioski

Zaréwno zawarto§¢ sacharozy, jak i kwasowos¢é
ogllna w miodach jest zgodna z wytycznymi, jakie
podaje Polska Norma. W przewodnoSci wlaSciwej
pewne watpliwoSci wykazuja miody spadziowe, kto-
rych wartoSci sa wieksze od innych miodéw, jednakze
ponizej normy dla tej odmiany miodéw. Zawarto$¢
wody, oprocz dwoch prébek, jest zgodna z norma.
Analiza sktadu miodéw wykazata duze zr6znicowanie
w zawartoS$ci polifenoli, szczeg6lnie w miodach spa-
dziowych, co uzasadnia ich wysoka aktywnoS¢ przeciw-
utleniajaca oznaczona w obu metodach, podczas gdy
najnizsze wartosci uzyskano dla miodéw akacjowych.
Wigkszos$¢ analizowanych miodéw posiadata dobra
jako$¢ i odpowiadata wymaganiom prawnym, okre-
Slonym w normach.
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