Temat 1: Produkty pszczele. Ocena organoleptyczna i przetwarzanie produktow pszczelich
Praktyczny przyklad

Produkty pszczele dostepne na rynku muszg odpowiada¢ okreslonym normom, ktore opisane sg w tzw.
Polskiej Normie. Warto nadmieni¢, ze Polska jest jedng z najbardziej restrykcyjnych norm
certyfikujacych pasieki ekologiczne w Europie.

Oceny jakosci produktow pszczelich mozna wykona¢ ré6znymi metodami i tutaj wyrézni¢ mozemy
metody organoleptyczne, fizyczne, chemiczne i serologiczne.

Na dzisiejszych zajgciach skupimy si¢ na ocenie organoleptycznej, ktéra polega na okresleniu smaku,
konsystencji, zapachu produktow pszczelich za pomocg zmystéw, podsumowaniu w postaci notatki i
poréwnaniu swoich spostrzezen z wymaganiami opisanymi dla tego produktu w normach.

W przypadku oceny organoleptycznej miodu oceniamy konsystencje. Oceniamy jg poprzez
obserwacj¢ miodu Sciekajacego z tyzki oraz obejrzeniu krysztatow miodu w rozmazie na szkietku
przedmiotowym.

Barwy miodu dokonuje si¢ na podstawie obserwacji w $wietle dziennym, ogladajac probke miodu pod
Swiattem.

Zapach miodu oceniamy dokonujac wachania miodu lekko podgrzanego, a ewentualnie roztartego na
szkietku przedmiotowym.

Jezeli chodzi o smak, nalezy dokona¢ degustacji miodu, po kazdej prébce miodu przeptukaé jame
ustng wodg 1 zapisa¢ swoje spostrzezenie.

Oceng organoleptyczng w wosku dokonuje si¢ w ten sposob, ze konsystencje wosku ocenia si¢ poprzez
nacisni¢cie probki wosku za pomocg np. otdéwka, ewentualnie mozna dokonac¢ tego ugniatajac wosk w
palcach. Wosk jest plastyczny, kiedy powstaje zaglebienie przy naci$nigciu otowka, badz tez daje si¢
formowac przy ugniataniu wosku palcami i si¢ nie lepi. Oceny barwy wosku dokonuje si¢ podobnie
jak barwy miodu w $wietle dziennym.

Oceny zapachu wosku dokonuje si¢ topiac wosk 1 wachajac taki §wiezo roztopiony wosk,

zanim zastygnie.

Wyniki i spostrzezenia porownuje si¢ podobnie jak w przypadku miodu z wymaganiami zapisanymi
w Polskiej Normie.

Obnoza, czyli inaczej pytek, mozemy dokonac obserwacji ksztattu i barwy w oswietleniu dziennym.
Zapach ocenia si¢ bezposrednio po otwarciu opakowania zawierajacego pytek kwiatowy, natomiast
jezeli chodzi o smak, dokonujemy go poprzez degustacje pytu.

Podobnie przebiega ocena organoleptyczna propolisu inaczej kitu pszczelego.

Sprawdzajac konsystencje, trzymamy propolis w palcach i obserwujemy, czy po krotkim czasie, kiedy
temperatura troszke si¢ podniesie, kit pszczeli daje si¢ ugniata¢. Co do barwy, barwy dokonuje si¢ przy
dobrym oswietleniu dziennym. Zapach ocenia si¢, podobnie jak w przypadku obnozy, bezposrednio
po otwarciu opakowania.

Wszystkie wyniki porownuje si¢ z wymaganiami opisanymi w normach dla tego produktu pszczelego.
Nastepnym zadaniem na zaj¢ciach jest dokonanie oceny organoleptycznej wybranych miodow.
Studenci wypelniajg tabele na podstawie wybranych probek, po degustacji. Wypelniajg tabele
okreslajac barwe, smak oraz zapach konkretnej odmiany miodow.

Kolejnym zadaniem bedzie wykonanie §wieczki woskowej, badz to metodg zwijania, bagdz metoda
wylewania.

Zwijanie $§wiec polega na tym, ze mamy przygotowany arkusz wezy, arkusz przycinamy stosownie do
preferencji, knot uktadamy wzdtuz krawedzi i zwijamy rownomiernie, delikatnie naciskajac podczas
zwijania. Im lepiej bedziemy dociska¢ zwoje, tym nasza $wieczka bedzie Sztywniejsza.

Natomiast metoda wylewania polega na rozpuszczeniu woskéw w kapieli wodnej oraz przelania do
formy. Jesli formg jest naczynie z tworzywa sztucznego badz tez metalu, wskazane jest wczesniej
przemy¢ $ciany wewnetrzne rozpuszczalnikiem badz tez ptynem do naczyn. Nie zapominamy o
umieszczeniu knota wewnatrz formy.



