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Midd spadziowy - spadz iglasta (0,25 kg)

Cena 28,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 5 dni

Producent Pasieka BARC Kamianna - E. Nowak

Opis produktu

Miéd pszczeli spadziowy - SPADZ IGLASTA
sezon 2026

Masa netto: 250 g

Midd pszczeli spadziowy powstaty ze spadzi drzew iglastych; polecany gtéwnie przy schorzeniach gérnych drég oddechowych, dziata
bakteriostatycznie i przeciwdziata czynnikom promieniotwérczym.

Spadz - powstaje dzieki mszycom, czerwcom lub miodunkom. Wysysajg one sok z roslin, pobierajac z niego biatko, a nadmiar cukréow wydzielaja
w postaci kropelek stodkiej lepkiej rosy, tzw spadzi. Staje sie ona pokarmem dla mréwek i pszczét, ktére po zebraniu przetwarzajg ja na miéd.

Przechowywaé w temperaturze od +4°C do +28°C w zacienionym miejscu. Szczelnie zamyka¢é. Miéd ulega naturalnej
krystalizacji.

Co to jest midd pszczeli i jakie sg jego wiasciwosci?

Miodd pszczeli - produkt wytwarzany przez pszczoty wytgcznie z nektaru kwiatow (miody
nektarowe) lub spadzi (miody spadziowe). To mieszanina weglowodandéw, gtéwnie cukréw
prostych - glukozy i fruktozy (ok. 75%). Zawiera witaminy A, B2, C, B6, PP. Zawiera tez
inhibine, ktéra hamuje rozwdj drozdzy, plesniakdéw i niektérych bakterii - jest zatem
naturalnym konserwantem.

Krystalizacja miodu

Prawie wszystkie miody ulegaja krystalizacji (wyjatek stanowi np. czysty miéd akacjowy
czy midd z szaktaka, rowniez niektore rodzaje spadzi). Jest to naturalny proces zmiany
struktury miodu z ptynnej w statg. W zaleznosci od gatunku czas krystalizacji miodu moze
by¢ rézny - miody z wiekszg zawartoscig glukozy krystalizujg szybciej (np. miéd
rzepakowy), z wieksza zawartoscig fruktozy - wolniej (np. miéd ze spadzi iglastej czy miéd
akacjowy z niewielkg domieszka innych nektaréw moze by¢ w postaci ptynnej nawet przez
trzy lata). Miéd krystalizujgc jasnieje (np. ciemny, prawie czarny ptynny miéd gryczany
zmienia kolor na jasny herbaciany). Réwniez sposéb przechowywania ma wptyw na czas
krystalizacji - miéd przechowywany w chtodnym pomieszczeniu skrystalizuje szybciej niz
ten przechowywany w temperaturze pokojowej.

Zarodniki krysztatotwocze (krysztaty) w miodzie moga byc réznej wielkosci - od bardzo
drobnych do majacych srednice kilku milimetréw, co sprawia, ze przebieg krystalizacji dla
réznych miodéw, nawet tego samego gatunku, moze by¢ rézny. Krystalizacja miodu nie
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zmienia wartosci odzywczo-leczniczych miodu.

Midd skrystalizowany mozna doprowadzi¢ z powrotem do ptynnej postaci, bez straty dla
jego wartosci, podgrzewajac na tazni wodnej lub w komorze cieplnej w temperaturze nie
wiekszej niz 40°C. Po tym dziataniu uptynniony miéd znéw skrystalizuje, jednak ten proces
potrwa juz duzo wolniej i bedzie przebiegat nieréwno (czesto miéd wyglada wtedy mato
apetycznie). Skrystalizowany miéd czesto miewa biate smugi - nie jest to wada, tylko
oznaka uwiezionego w nim powietrza.

ﬁ.k rzechowywac miod? . o

i6d pszczeli jest higroskopijny, a wiec bardzo tatwo pochtania wilgoc i obce zapachy.
Powinien by¢ zatem przechowywany w suchych pomieszczeniach w szczelnie zamknietych
naczyniach (najlepiej w szklanych stoikach). Optymalna temperatura przechowywania to
8°C, ale nie szkodzi mu réwniez temperatura pokojowa 18°C - 25°C. Nie powinien by¢ tez
narazony na dziatanie promieni stonecznych.
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