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1.3 Określenie produktu 

Miód nektarowy wielokwiatowy 

Miód nektarowy, wielokwiatowy wytwarzany przez pszczoły z nektaru roślin, wydzielanego z 

nektarników kwiatowych lub pozakwiatowych. 

2 Wymagania 

2.1 Wymagania ogólne 

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.  

2.2 Wymagania organoleptyczne 

Według Tablicy 1. 
 

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne 

 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Barw a 

- przed skrystalizow aniem 

- po skrystalizow aniu 

 

Jasnokremow a do herbacianej 

Od jasnożółtej lub jasnoszarej do 

jasnobrązow ej 
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2 Konsystencja 

- przed skrystalizow aniem 

- po skrystalizow aniu 

 

Płynna do półpłynnej, gęsta 

Średnioziarnista  

3 Zapach  Silny, zbliżony do zapachu w osku 



pszczelego, niedopuszczalny zapach 

fermentacyjny lub inny obcy 
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4 Smak  Słodki, łagodny, niedopuszczalny posmak 

fermentacji lub inny obcy 

 

2.3 Wymagania fizykochemiczne 

Według Tablicy 2. 
Tablica 2- Wymagania fizykochemiczne 

Lp. Cechy Wymagania Metody badań według 

1 Zaw artość w ody, % (m/m), nie w ięcej niż 20 
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2 Zaw artość fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy), 

g/100g, nie mniej niż 
60 

3 Zaw artość sacharozy, g/100g, nie w ięcej niż 5 

4 Zaw artość substancji nierozpuszczalnych w  w odzie, 

g/100g nie w ięcej niż 
0,1 

5 Przew odność w łaściwa, mS/cm, , nie w ięcej niż 0,8 

6 Zaw artość w olnych kw asów, mval/kg, nie w ięcej niż 50 

7 Liczba diastazow a (w g skali Schade), nie mniej niż 8 

8 Zaw artość 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), mg/kg, nie 

w ięcej niż 
40 

 

2.4 Wymagania mikrobiologiczne 
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33  MMaassaa   nnee ttttoo  

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta. 

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem. 

Dopuszczalna masa netto: 

 25g, 

 370g, 

 400g, 

 650g, 

 900g 

 1000g. 

4 Trwałość 

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż  

12 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 
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Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z 

żywnością. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach. 
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