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Abstract

Hydroxymethylfurfural (HMF; 5-hydroxymethyl-2-furankarbaldehyd) ranks among the
substances with mutagenic activity. However, in light of health hazard, the opinions on
its possible cytotoxic, genotoxic and carcinogenic effects are not unified. However, it is
obvious that being able to enter other reactions, this highly reactive compound can
make the nutritional value of honey lower by the degradation of its unstable
components, or possibly affect its colour if present in higher concentrations. The HMF
content in fresh honey is very low, almost reaching zero. However, it grows up during
the heating or storage processes. Considering all the facts mentioned above, the content
of HMF makes an important parameter in the evaluation of honey quality. In the Czech
legislature the Direction no. 76/2003 of the Code limits the content of HMF in honey to
40 mg.kg™. In the international legislature this limit value is defined by the European
Honey Directive (2002) and by the Codex Alimentarius (2001).

In this study the HMF content in honey using HPLC method was determined. The
samples of honeys were obtained directly from Czech beekeepers from the harvest of
2003. The concentration of HMF we determined in fresh samples and than after storage
for 8 months. The samples were stored by three ways: at room temperature in the light
and in the dark and in the icebox. The HMF concentration was determined in
connection with the assessment of antibacterial and antioxidant activity and other
parameters in order to eliminate of damaged samples. The HMF content after storage
increased not only depending on start value but also depending on storage temperature.
The concentration of HMF in samples stored in the icebox was significantly lower than
content of HMF in samples stored at room temperature. The limit of 40 mgkg”
determined by the Czech legislation for the HMF content in honey wasn’t exceeded.

Uvod

Hydroxymethylfurfural (HMF; 5-hydroxymethyl-2-furankarbaldehyd) se fadi mezi
latky s mutagenni aktivitou, 1 kdyZz z hlediska zdravotniho rizika pro lidsky organismus
nazory na jeho mozné cytotoxické, genotoxické a karcinogenni plsobeni doposud
nejsou jednotné. Jisté vSak je, ze tato velmi reaktivni sloucenina muze vstupovat do
dalsich reakci a tim snizovat nutri¢ni hodnotu medu degradaci jeho labilnich slozek,
pripadné ve vyssich koncentracich ovliviiovat barvu medu.

Obsah HMF v Cerstvém medu je velmi nizky az nulovy, k jeho naristu dochazi pfi
zahtivani nebo pii skladovani. Vzhledem k vySe uvedenym skuteCnostem je mnozstvi
HMF vyznamnym parametrem pii hodnoceni jakosti medu (Gangolli, 1999; Kubis§ a
Ingr, 1998).
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Obsah HMF v medu je v Ceské legislativé limitovan Vyhlaskou ¢. 76/2003 Sb.
hodnotou 40 mg.kg"'. Tato limitni hodnota je pro HMF v medu stanovena i
v mezinarodni legislativé predstavované smérnicemi European Honey Directive (2002)
a Codex Alimentarius (2001).

Material a metodika
Material

= Bylo vysetieno 37 vzorkil medd, které byly ziskany piimo od véelaiti z Ceské
republiky ze sntiSky 2003.

= HMF byl stanoven v ¢erstvych medech do 4 mésicti od vytoceni.

= U 16 ztéchto vzorkli byl HMF stanoven znovu po 8 mésicich skladovani, které
bylo trojiho druhu: pfi pokojové teploté (21 +3°C) na svétle a ve tmé a
v chladniéce (3 £1 °C).

Metodika

=  Priprava vzorki medii (dle Bogdanov et al., 1997):
* 5 g medu rozpusténo v ultralist¢ vodé a kvantitativné pievedeno do 25 ml
odmérné banky
* po doplnéni roztok ptefiltrovan pies membranovy filtr pro HPLC (0,45 [Im)
= HPLC stanoveni (dle Bogdanov et al., 1997):
» kapalinovy chromatograf Alliance 2695 firmy Waters (USA) s PDA detektorem
2996
= kolona Nova-Pak Cig 3,9x150 mm, 4 (Om
* mobilni faze — voda:methanol / 90:10, pritok 1,0 ml.min”, nastiik 20 01, Ty =
25 °C, izokratické uspotadani
= detekce v UV oblasti pfi vinové délce 285 nm
= meéfeni vyhodnocovano metodou vnéjSiho standardu s vyuzitim Empower PDA
softwaru (Waters, USA)
» mez detekce pouzité metody je 0,035 mg.kg
= kazdy vzorek byl analyzovan ve dvou paralelnich stanovenich.

Vysledky a diskuse

Obsah HMF v ¢erstvych medech

Koncentrace HMF v &erstvych vzorcich se pohybovaly v rozmezi 0 — 4,88 mgkg’,
pouze jeden ze vzorkd dosahl hodnoty 15,51 mg.kg”, jak je zfejmé z grafu 1. Tento

vy$$i obsah HMF v jednom vzorku byl zfejmé zptisoben zahfatim tohoto medu na vyssi
teplotu za ucelem ztekuceni.
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Graf 1. Obsah HMF v 37 Cerstvych vzorcich medi.

Obsah HMF v medech po skladovani

V grafu 2 jsou znazornény koncentrace HMF v 16 vzorcich medld, a to pred
skladovanim (0 — 15,51 mgkg') a po 8 mésicich skladovani pii pokojové teploté na
svétle (1,04 — 34,73 mg.kg™") a ve tmé (1,08 — 22,73 mg.kg™) a v chladnice (0,69 —
19,56 mgkg™). Jak je zfejmé z tabulky 1, obsah HMF se statisticky vyznamné (p <
0,01) zvysil béhem skladovani pifi pokojové teploté na svétle 1 ve tmé, statisticky
nevyznamny byl ndrGst koncentrace HMF po skladovani vzorki v chladnicce.
Statisticky vyznamné (p < 0,01) se mezi sebou lisi obsah HMF ve vzorcich
skladovanych v chladni¢ce a pii pokojové teploté na svétle a také v chladnicce a pfi
pokojové teplot¢ ve tmé. Rozdil v koncentracich HMF vzorkli skladovanych pfti
pokojové teploté na svétle a ve tm¢ neni statisticky vyznamny.

Tabulka 1. Statistické zhodnoceni obsahu HMF ve vzorcich medu pted a po skladovani

c(HMF) | na pocatku | na svétle ve tme
nasvétle | p<0,01 X X

ve tmé p <0,01 |stat.nevyzn. X
v lednicce | stat.nevyzn.| p <0,01 p <0,01
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Graf 2. Obsah HMF v 16 vzorcich medi pied a po skladovani.
HMF a legislativa

Vzhledem k tomu, Ze obsah HMF byl v analyzovanych vzorcich méfen ve spojitosti se
stanovenim antibakterialni a antioxidacni aktivity a dalSich parametri medu k vylouceni
porusenych vzorkil, porovnali jsme ndmi namétené hodnoty s limitni hodnotou HMF v
medu 40 mgkg’ stanovenou ve Vyhlasce &. 76/2003 Sb. Zjistili jsme, 7e zadny ze
vzorkd pred ani po skladovéni tento limit nepfesdhnul. Tento vysledek koresponduje
porusen nevhodnym zachdzenim, nedosahne v dob¢ stanovené minimalni trvanlivosti (3
let) limitni hodnoty HMF. Jeden z naSich vzorkii se po skladovani na svétle (34,73
mg.kg™) tomuto limitu 40 mg.kg" dost blizi, takZe by po dal§im skladovani uz ziejmé
neobstal, ale jak jiz bylo uvedeno vyse, tento vzorek byl ziejmé porusen zahtatim na
ptiliS vysokou teplotu vzhledem k jeho vysoké pocatecni koncentraci HMF.

HMF a zdravotni riziko?

I kdyz je HMF povazovan za potenciélni karcinogen, bylo zjiSténo, ze pii obvyklé denni
davce kolem 1 mg.kg™ tdlesné hmotnosti nehrozi pro lovéka nebezpedi. Skodlivy efekt
nebyl pozorovan az do davky 80 mgkg™ t&lesné hmotnosti (Potravinaiské aktuality,
0/2001). Z této informace je zfejmé, ze pii béznych hodnotaich HMF v medu se neni
tieba obavat zdravotniho rizika. Limitni hodnota pro obsah HMF (40 mgkg’) je v
legislativeé tykajici se medu zakotvena z jiného divodu - jako indikator nezadouciho
tepelného oSetieni a jinych zplisobll poruSeni medu, protoze jakékoliv tepelné oSetfeni
neni zadouci, ba naopak kazdé zahtéti snizuje nutri¢ni hodnotu medu.
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