PROIZVODNJA | POTROSNJA MEDA U KOPRIVNICKO-
KRIZEVACKOJ ZUPANIJI

Vrhovski, Antonio

Undergraduate thesis / Zavrsni rad
2020

Degree Grantor / Ustanova koja je dodijelila akademski / strucni stupanj: Polytehnic in
Pozega / Veleuciliste u Pozegi

Permanent link / Trajna poveznica: https://Jum.nsk.hr/urn:nbn:hr:112:163375

Rights / Prava: In copyright /Zasti¢eno autorskim pravom.

Download date / Datum preuzimanja: 2024-11-12

Repository / Repozitorij:

CILy,

Raats PR >
[>ammanie) WELEUCILISTE U POZEGI . . o
:Z%‘J‘l‘“%i STUDIA SUPERIORA POSEGANA Repository of Polytechnic in Pozega - Polytechnic in

ZE

Pozega Graduate Thesis Repository

AN §epér

rd i r.ns k. h r DIGITALNI AKADEMSKI ARHIVI I REPOZITORLI


https://urn.nsk.hr/urn:nbn:hr:112:163375
http://rightsstatements.org/vocab/InC/1.0/
http://rightsstatements.org/vocab/InC/1.0/
https://repozitorij.vup.ftrr.hr
https://repozitorij.vup.ftrr.hr
https://zir.nsk.hr/islandora/object/vup:2309
https://dabar.srce.hr/islandora/object/vup:2309

VELEUCILISTE U POZEGI

Antonio Vrhovski, 1610/17

PROIZVODNJA I POTROSNJA MEDA U
KOPRIVNICKO-KRIZEVACKOJ ZUPANILJI

ZAVRSNI RAD

PoZega, 2020. godine



VELEUCILISTE U POZEGI

POLJOPRIVREDNI ODJEL
PREDDIPLOMSKI STRUCNI STUDI] PREHRAMBENA TEHNOLOGIJA

PROIZVODNJA I POTROSNJA MEDA U
KOPRIVNICKO-KRIZEVACKOJ ZUPANIJI

ZAVRSNI RAD

1Z KOLEGIJA TEHNOLOGIJA AUTOHTONIH PREHRAMBENIH
PROIZVODA

MENTOR: Ana Mrgan, dipl.ing
STUDENT: Antonio Vrhovski
Maticni broj studenta: 1610/17

Pozega, 2020. godine



Sazetak:

Med je gusta viskozna tekucina ¢ija boja varira od svijetlo zute do smede. To je namirnica
koja zauzima posebno mjesto u razli¢itim kulturama u povijesti Covjecanstva, gdje je koriStena kao
hrana 1 kao lijek. Cilj ovoga rada je ukazati na vrijednosti meda, jedinstvenu nutritivnu vrijednost,
Sto ga ¢ini posebnom, prirodnim, a ujedno i dostupnom namirnicom §irokoj populaciji. Razlicite
vrste meda imaju razliita fizikalna i kemijska svojstva koja mogu biti naruSena patvorenjem.
»Slavonski med" je med koji je zbog svoje kvalitete i duge tradicije proizvodnje zasti¢en oznakom
izvornosti na podrucju cijele Europske unije, a u tijeku je postupak zastite joS dvije vrste hrvatskoga
meda. U radu su prikazani rezultati istrazivanja o proizvodnji i potro$nji meda u Koprivnicko-
krizevackoj zupaniji i Republici Hrvatskoj, kao i o broju registriranih pcelara, te koli¢inama

proizvedenog meda po vrstama.

Kljucne rijeci: med, ,,Slavonski med®, nutritivna vrijednost

Abstract:

Honey is a thick viscous liquid whose color varies from light yellow to brown. It is a food
that occupies a special place in various cultures in the history of mankind, where it has been used
as food and as medicine. The aim of this paper is to point out the value of honey, a unique nutritional
value, which makes it a special, natural, and at the same time available food to the general
population. Different types of honey have different physical and chemical properties that can be
disrupted by adulteration. "Slavonian honey" is honey which, due to its quality and long tradition
of production, is protected by the mark of origin in the entire European Union, and the process of
protection of two more types of Croatian honey is in progress. The paper presents the results of
research on the production and consumption of honey in Koprivnica-Krizevci County and the
Republic of Croatia, as well as the number of registered beekeepers and the quantities different

types of honey produced by species.

Key Words: honey, "Slavonian honey", nutritive value
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1. UVOD

Zbog svoje jedinstvene strukture i funkcije, med nazivamo najsavrSenijim proizvodom
prirode. U njemu se nalaze gotovo sve tvari koje ucestvuju u izgradnji ljudskog organizma. Nektar
koji pcele sakupljaju iz cvijeca glavni je izvor ugljikohidrata koje pcele pretvaraju u lako probavljivi
slador - glukozu 1 fruktozu, koji je glavni sastojak meda. Konzumacijom meda poboljSava se
apsorpcija lijekova te povecava njihova djelotvornost, a ujedno Cisti organizam od Stetnih tvari. U
prehrambenoj industriji med ima vrlo bitnu ulogu te se upotrebljava kao: hrana, sastojak hrane, u
proizvodnji konditorskih proizvoda, uz Zitarice za dorucak, lizalice, sladoled zasladen medom,
industriji bezalkoholnih 1 alkoholnih pi¢a, umijeSan u kruh, pite ili torte, kao sastojak lijekova, te u
duhanskoj industriji (Markovi¢, 2014., URL).

U postizanju odredene razine ekonomske koristi od proizvedenih pcelinjih proizvoda, kao i
uzgoja matica i paketnih rojeva pcela, ogleda se znacaj pcelarske proizvodnje. Uloga péela u prirodi
je skupljanje nektara, medne rose, peludi, smolastih i balzamskih tvari (propolis) te sokova zrelog
voca, kao 1 opraSivanje biljaka. One proizvode med, iz nektara i medne rose, koji je ujedno i temelj
njihove energetske prehrane. Pelud je izvor bjelancevina, masti, vitamina i minerala te je isto tako
vrlo bitna za pravilnu i izbalansiranu prehranu pcela. Pcele se koriste propolisom kao
dezinficijensom, te njime tako dezinficiraju sace 1 unutrasnjost koSnice, zatvaraju pukotine na
ko$nicama 1 balzamiraju uginule Zivotinje (Markovi¢, 2014., URL).

Suvremena pcelarska proizvodnja zapocela je primjenom pokretnog sa¢a u koSnicama,
izradom satne osnove 1 vrcaljke za vrcanje meda 1 to u 19. st. Danas jedne od najrasprostranjenijih
kosnica s pokretnim saéem u Hrvatskoj su Albert — Znidersi¢ kosnice (49 %) i Langstroth — Root
koSnice. Pcelarenje moze biti konvencionalno ili ekoloSko ako zadovoljava ekoloska nacela
utvrdena Zakonom o poljoprivredi i1 Pravilnikom o ekoloSkoj poljoprivrednoj proizvodnji.
Razlikujemo stacionirani 1 sele¢i pcelinjak. U Hrvatskoj je zastupljeniji stacionirani nacin
pCelarenja, sa 62 % stacioniranih pcelinjaka, a sele¢ih ima oko 38 %. Medonosna pcela (Apis
mellifera) je najbitniji izvrsitelj pcelarske proizvodnje. P¢elinju zajednicu u kojoj medonosna pcela
obitava ¢ine matica, nekoliko desetaka tisuca radilica i oko stotinjak trutova (Crn¢an, 2017., URL).
Cilj rada je prikazati rezultate istrazivanja o proizvodnji i potro$nji meda u Koprivnicko-
krizevackoj Zupaniji, kao 1 o broju registriranih pcelara, te koli¢inama proizvedenog meda po

vrstama.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Med

Med se prema Pravilniku o medu, definira kao prirodno sladak proizvod $to ga medonosne
pcele (Apis mellifera) proizvode od nektara medonosnih biljaka ili sekreta zivih dijelova biljaka ili
izlucevina kukaca koji siSu na zivim dijelovima biljaka, koje pcele skupljaju, dodaju mu vlastite
specificne tvari, pohranjuju, izdvajaju vodu i odlazu u stanice sa¢a do sazrijevanja.

Cyvjetni prah su peludna zrnca, koja pcele sakupljaju na cvijecu i na zadnjim nogama donose
u kosnicu te ga djelomic¢no preraduju pomocu izlucevina zlijezda i pohranjuju u stanice saca.

Mati¢na mlije¢ je izlu€evina mlijecne zlijezda pcela.

Propolis ili p€elinje ljepilo aromati¢na je tvar koju pcele prikupljaju na smolastim dijelovima
raznog bilja i preraduju pomocu izlu¢evina zlijezda.

Pcelinjak s obzirom na vrste moze biti stacionarni ili pomicni objekt u kojem su postavljene
kosnice 1/ili oprema.

StajaliSte je prostor na kojem su postavljene kosnice.

Kosnica je nastamba u kojoj obitava pcelinja zajednica.

Pcelinja zajednica se moze definirati kao bioloska cjelina koja se sastoji od matice, trutova 1
radilica.

Sace je skup stanica voska koje su pcele izgradile od izlucevina Zlijezda. Koriste ga za
odlaganje jaja 1 uzgajanje li¢inki 1 kukuljica, odlaganje meda i cvjetnog praha.

Pcelar je uzgajatelj pcela, proizvoda¢ koji uzgaja pcele 1 proizvodi pcelinje proizvode i
punitelj meda i1 drugih pcelinjih proizvoda 1 priprema za prodaju (Pravilniku o medu, NN 53/15,
47/17).

Glavni faktori koji utjeCu na koli¢inu proizvedenog pcelinjeg nektara su: klimatski uvjeti
(temperatura, vlaga, vjetar), geografski polozaj (nadmorska visina), a kod kultiviranih biljaka i
vrijeme sjetve. Poznavanje razdoblja cvatnje obuhvacda i kalendar cvatnje koji je od izuzetne
vaznosti u pcelarstvu, jer poznavanjem S$to vecéeg broja medonosnih vrsta, a posebice podrucja na
kojem se drze kosSnice, pcelari na vrijeme mogu pripremiti pcelinje zajednice za nadolazecu cvatnju,
odnosno glavnu pasu na stacionarnom pcelinjaku, te posebice pri selidbi kosnica (Lazec, 2016.,

URL).



Bogata pasa je temelj za proizvodnju §to vecih koli¢ina nektara koja mora biti $to je moguce
blize koSnicama. P¢ele na nekom podrucju najvise posjecuju cvjetove onih biljaka kojih ima vise 1
koje daju bolji nektar u nekom razdoblju cvatnje ali i cvjetove drugih biljaka. Za proizvodnju
jednog kilograma meda pcele moraju obaviti izmedu 100.000 i 150.000 pojedinac¢nih letova (Lazec,

2016., URL).

Slika 1. Med (Pc¢elarstvo HR, n. d., URL)

Med i njegov izgled moze se najbolje definirati putem njegove boje, koja varira od gotovo
bezbojne do tamno-smede boje. Aroma takoder moZe varirati, ali mora potjecati od izvornog bilja.
Podjela meda je na dvije osnovne skupine:

e prema podrijetlu
e prema nacinu proizvodnje.

Razlikuju se 24 odnosno 26 vrsta meda ako se temelji na podjeli prema medovima od
medljike.

Identificirano je nekoliko pasmina medonosnih pcela, dok je na podrucju Republike Hrvatske
autohtona izvorna pasmina siva pcela (Apis mellifera var. carnica). Rasprostranjena je juzno od

Alpa u prostoru Panonske nizine i Balkanskog poluotoka.



Pcelinje zajednice podlozne su raznim opasnostima, poput raznih bolesti uzrokovanih
virusima, bakterijama i plijesnima, nezaraznim bolestima i drugim Stetnicima kao §to su primjena
mnogih pesticida (Vojvodi¢ & Bubalo, 2017., URL).

Hrvatska s obzirom na geografsko podrucje ima identificirane povoljne uvjete i dugu tradiciju
u pcelarstvu, za proizvodnju meda i drugih pcelinjih proizvoda. U odnosu na pasne potencijale 1
potrebu za opraSivanjem kultiviranog i1 samoniklog bilja, sadaSnje je pcelarstvo neadekvatno

razvijeno i raspodijeljeno u razli¢itim regijama (Svecnjak et al., 2008., URL).

2.1.1. Vrste meda

Med se moze podijeliti na osnovne vrste prema podrijetlu i prema nacinu proizvodnje.

Prema podrijetlu to su cvjetni ili nektarni med (med dobiven od nektara biljaka, te
medljikovac ili medun), med dobiven uglavnom od izluc¢evina kukaca (Hemiptera) koji zive na
zivim dijelovima biljaka ili od sekreta zivih dijelova biljaka.

Prema nacinu proizvodnje i prezentiranja, to su:

a) med u sacu (med kojeg skladiSte pcele u stanicama svjeze izgradenog saca bez legla ili u
satnim osnovama izgradenim isklju¢ivo od pcelinjeg voska), koji se prodaje u poklopljenom
sacu ili u sekcijama takvog saca

b) med sa sa¢em ili med s dijelovima saca: (med koji sadrZzi jedan ili viSe proizvoda iscijedeni
med) med koji se dobiva ocjedivanjem otklopljenog saca bez legla

c) vrcani med (med dobiven vrcanjem ili centrifugiranjem otklopljenog saca bez legla)

d) preSani med (med dobiven preSanjem saca bez legla, s ili bez koriStenja umjerene
temperature koja ne smije prije¢i 45 °C)

e) filtrirani med (med dobiven na nacin koji tijekom uklanjanja stranih anorganskih ili
organskih tvari dovodi do znac¢ajnog uklanjanja peludi).

Med za industrijsku uporabu je med koji se koristi u industriji ili kao sastojak hrane koja se

potom preraduje i moZe imati strani okus ili miris, ili biti u stanju vrenja ili prevrio, ili biti pregrijan

(Pravilnik o medu, NN 53/15, 47/17).



2.1.2. Proizvodnja meda

Proizvodnja visokokvalitetnog meda zapocinje u pcelinjaku. PoZeljno je da se med proizvodi
u skladi$nim satima, a ne u plodnim, gdje je uzgojno leglo. Med iz satova s leglom sadrzi vise
polena, Sto otezava filtriranje, od starih satova potamni, a na ovaj nac¢in koli¢ina vode u medu je
manja od 20 %.

Med se ekstrahira iz centrifugiranih satova. Centrifuga je veliki cilindar od lima. Osovina
prolazi kroz sredinu cilindra, a na dnu se postavlja slavina. Kasete su pri¢vrSéene na osovinu za
smjestaj otvorenih satova. Osovina, a s njom i kasete, pokrecu se ru¢no ili elektromotorom.
Postoje dvije vrste hordijalnih i radijalnih centrifuga, ovisno o polozaju satova. Radijali su veéeg
kapaciteta i mogu izdrZati do 60 satova istovremeno. Vrijeme centrifugiranja ovisi o viskoznosti
meda, $to nadalje ovisi o vrsti meda, postotku vode u medu a ponajvise o temperaturi, zbog ¢ega je

pozeljno centrifugiranje raditi u zagrijanim prostorima (Gavran, 2019., URL).

Med se mijeSa s enzimina i
bjelan¢evinama koje proizvode pcele

Péele radilice prikupljaju nektar iz
cvijeéa i pohranjuju ga u mednu
vredicu

—b

Péele radilice regurgitiraju nektar

u Sesterokutna saca voska

Ostale pcele radilice krilima hlade
sata kako bi se uklonio vi$ak vode
iz meda

Nektar se prenosi do koSnica

Jednom kada je iz meda uklonjen
viSak vode, plele sac¢a zatvaraju
voskom

Koristi se noZ kako bi se uklonio
vosak

Péelari uzimaju okvire iz ko$nica

Okviri se stavljaju u vrecaljku na
¢ijem se kraju skuplja med

—b

Razne tvari se uklanjaju, a med je
pod pritiskom filtriran

e

Med se pakira, skladisti i spreman
je za konzumaciju

Slika 2. Shematski prikaz proizvodnje meda (National Honey Bord, n. d., URL)



2.1.3. Procis¢avanje meda

Med je potrebno procistiti kako bi se uklonile mogu¢e mehanicke necistoce i mjehuriéi zraka
nastali tijekom centrifugiranja. Pod slavinu centrifuge stavlja se dvostruko cjedilo za uklanjanje
grubih primjesa (Cestica voska, pcela, li¢inki itd.) to je prvo prociSéavanje meda. Prilikom
centrifugiranja lakSe primjese i mjehurici zraka isplivavaju na povrsinu, a tezi padaju na dno. Pri
viSim temperaturama viskozitet meda je manji 1 postupak proc¢is¢avanja je brzi.

Konac¢no procis¢avanje je u postrojenjima za preradu, gdje se med stavlja u posebne taloznike
izradene od bakra koji se mogu koristiti i za sazrijevanje meda.

Teku¢i med mora se zagrijati na 38 °C prije taloZenja. Pro¢is¢avanje na ovaj nacin je relativno
sporo. Kako bi se brze uklonile necistoce, koriste se instalacije za procis¢avanje pomocu posebnih
filtera koji su centrifugalni ili pod tlakom, a mjehuri¢i zraka uklanjaju se vakuumom. U tom slucaju
je potrebno pregrijavanje meda.

Tijekom talozenja vrsi se ne samo uklanjanje necistoca, vec i stratifikacija meda. U gornjem
sloju se sakuplja med sa ve¢im postotkom vode, a u donjem sloju gusti med s nizim udjelom vode.

Razlika u koli¢ini vode doseze 1 do 2% (Gavran, 2019., URL).

2.1.4. Odvajanje vode

Nektar sadrzi 28 — 79 % vode, te postaje med tek kada ga pcela preradi dodaju¢i mu enzim
invertazu koji razgraduje sloZene Secere na jednostavne. Tijekom tog procesa sadrzaj vode pada
ispod 20 % , a pcela ga tada poklapa voskom, ¢ime postaje zreo med.

TaloZenje se ponekad kombinira sa zrenjem meda, to jest uklanjanjem jednog dijela vode.
Ovaj postupak potrebno je provesti kada se med centrifugira sa sadrzajem vode ve¢im od 20 %.

Za brze zrenje meda koriste se Siroke 1 plitke posude u kojima se med razvija u tankom sloju.
Visak vode mozZe se ukloniti i prije centrifugiranja. Sati satova postavljeni su u suhim prostorijama
u kojima se apsorbira suhi topli zrak od 25 do 38 °C. Na taj se nacin koli¢ina vode za 24 sata moze

smanjiti za 2 — 3 % (Gavran, 2019., URL).



2.1.5. Zagrijavanje

Zagrijavanje meda se provodi iz viSe razloga: za otapanje kristaliziranog meda prije nego §to
se puni u ambalazu, za smanjenje viskoznosti prije talozenja i filtracije kako bi se unistili osmofilni
kvasci radi sprjecavanja ili zaustavljanja fermentacije, otapaju se izvorni kristali da se med oCuva
u teku¢em stanju, itd. Ovisno o namjeni, koriste se razliCite temperature i vrijeme zagrijavanja.
Veliku pozornost uvijek treba posvetiti nacinu zagrijavanja, jer je poznato da se kvaliteta meda
pogorSava pri visokoj temperaturi i s dugotrajnim zagrijavanjem.

Prilikom zagrijavanja meda potrebno je pridrzavati se sljedecih pravila:

e izbjegavajte zagrijavanje iznad 60 °C

e ako se koriste viSe temperature (na primjer pasterizacija), grijanje mora biti kratkotrajno
e izvrsiti hladenje $to je prije moguce nakon zagrijavanja

e uporaba nepropusnih sustava umanjuje gubitak izrazito isparljivih mirisa

e izbjegavati zagrijavanje meda, osim kada je to apsolutno potrebno.

U domacinstvima med se otapa tako da se posuda za med stavlja u vodenu kupelj i na taj
nacin zagrijava. Industrijske preradivacke kompanije prihvacaju velike koli¢ine meda od kojih je
jedan dio kristaliziran. Otapanje se vrSi u komorama grijanim vru¢im zrakom, parom ili toplom

vodom do temperature od 60 — 70 °C, koja se automatski regulira (Tehnologija hrane, 2017., URL).

2.1.6. Nutritivna vrijednost meda

Nutritivna vrijednost meda: jedna Zlica meda (100 g) sadrzi:

e ecnergetska vrijednost: 304 kcal

e DbjelanCevine: 0,30 g

e ugljikohidrati: 82,0 g

e ukupne masti: 0,0 g

e prehrambena vlakna: 0,220 g.

Prosjecna potrosnja meda po stanovniku u Republici Hrvatskoj je 2 kg/godisnje. Nazalost,

koristenje meda u Covjekovoj prehrani je nedovoljno. Med se smatra jednom od najkorisnijih
namirnica za probavu te je njegova iskoristivost izrazito velika. S obzirom na to da sadrzi visok

udio jednostavnih Secera, med se ubraja u energetske namirnice (PCelarstvo HR, n. d., URL)



2.1.7. Kemijski sastav meda

Med se, uglavnom sastoji od razlicitih Secera, pretezno fruktoze i glukoze, kao 1 drugih tvari
kao Sto su organske kiseline, enzimi i krute Cestice koje dospijevaju u med tijekom njegova
nastajanja. Med moze biti tekuce ili viskozne konzistencije, djelomic¢no ili potpuno kristaliziran.

Aroma mozZe varirati, ali mora potjecati od izvornog bilja. Kada se stavlja na trziSte kao med
ili upotrebljava u bilo kojem proizvodu namijenjenom za konzumaciju, medu se ne smiju dodavati
nikakvi sastojci, ukljucujuéi prehrambene aditive, niti bilo kakvi drugi dodaci.

Ugljikohidrati ¢ine 95 do 97 % ukupne suhe tvari u medu. Prema udjelu pojedinih Secera,
med sadrzi oko 40 % fruktoze, 34 % glukoze i1 saharoze najvise 5 %. Glukoza i fruktoza su vazne
komponente jer daju slatko¢u medu te odreduju fizikalna svojstva poput viskoznosti, gustoce i
sklonosti kristalizaciji. Udio $e¢era ima vaznu ulogu prilikom fermentacije meda. Cinjenica je da
priblizno 95 % ugljikohidrata u medu moZe fermentirati. Seceri predstavljaju osnovnu komponentu
vaznu za formiranje okusa meda. Mogu biti reducirajuéi i nereducirajuci. Reducirajuci Seéeri imaju
slobodnu keto skupinu koja izomerira u slobodni aldehid ili imaju slobodnu aldehidnu skupinu.

Enzim invertaza prirodni je konzervans. Njegovo djelovanje se ocituje cijepanjem
glikozidne veze pri ¢emu se kao produkt dobiva glukoza i fruktoza. Mjesavina ovih dvaju
ugljikohidrata naziva se invertni Secer 1 ¢ini glavni dio meda.

Voda je druga najvaznija komponenta u medu. Njena zastupljenost je od 15 do 23 %.
Koli¢ina vode u medu ovisi o vrsti 1 stupnju zrelosti meda. Med je podloZniji fermentaciji s porastm
kolic¢ine vode. lako bi se med u kojemu ima manje od 18 % vode trebalo zastititi od fermentacije,
ona se ne moze u potpunosti iskljuciti jer na nju utje€u temperatura te odredeni kvasci.

Dusi¢ni spojevi u medu prisutni su u tragovima (0,2 do 0,3 %), a nalaze se u obliku
bjelancevina i aminokiselina. U med dospijevaju iz nektara medljike i peluda. U medu se nalazi
oko 18 aminokiselina od kojih su najzastupljeniji: prolin, alanin, glutaminska kiselina, tirozin,
fenilalanin 1 leucin. Udio samih bjelan¢evina u medu iznosi od 0 do 1,67 %. Tamniji med bi trebao
sadrzavati viSe bjelanCevina od svjetlijeg meda.

Hidroksimetilfurfural (HMF) ciklicki je aldehid koji nastaje dehidratacijom glukoze i
fruktoze u kiselom mediju. Odredivanje HMF-a koristi se za utvrdivanje patvorenja meda bilo to

naknadnim zagrijavanjem ili dodavanjem sirupa invertnog Se¢era. Udio HMF-a u svjezem medu



iznosi 1 mg/kg, §to oznacava da je prirodni sastojak meda. Ukoliko se temperatura okoline u kojoj
se skladisti poveca iznad 20 °C, udio mu raste dok u svjezem medu ne prelazi granicu od 10 mg/kg.

Enzimi su bioloski katalizatori koji ubrzavaju kemijski proces pretvaranja nektra u med. U
medu su najzastupljeniji enzimi invertaza, dijastaza, katalaza i drugi. Najznacajniji enzim u medu
je invertaza ¢ija je uloga cijepanje glikozidne veze kod saharoze u jednostavnije Secere.

Udio vitamina se razlikuje s obzirom na vrstu meda, ali med se ne moze ubrajati u namirnice
koje su bogate vitaminima. Med od vitamina najvise sadrzi vitamin C (oko 3,5 mg/100 g meda) i
vitamina B - skupine (niacin, pantotenska kiselina, riboflavin). U nekim vrstama meda moze se
pronaci 1 vitamin K. Vrsta 1 koli¢ina minerala u medu ovisi o njegovom podrijetlu. Od mineralnih
tvari u medu najznacajniji je kalij, osim njega med sadrZi joS Zeljezo, magnezij, kalcij, fosfor, natrij
i bakar. Tamnije vrste meda bogatije su mineralnim tvarima u odnosu na svijetlije vrste.

Nektar i propolis izvor su fenola u medu. Obic¢no ih ima od 60 do 460 ng/100 g. Fenolni
spojevi imaju antioksidativno djelovanje te moguénost hvatanja slobodnih radikala. Prisutnost

fenolnih spojeva u medu, medu daje protuupalno 1 antialergijsko svojstvo (Crnoja, 2018., URL).

2.1.8. Fizikalna svojstva meda

Osnovna fizikalna svojstva meda su:

e Kiristalizacija je prirodno svojstvo meda, med kristalizira zbog toga §to je prezasi¢ena
otopina u kojoj je relativno vise Secera (vise od 70 %) u odnosu na vodu (manje od 20 %)

e Viskoznost se definira kao njegov otpor izlijevanju, a ovisi o sastavu meda, prije svega o
sadrzaju vode

e Elektri¢na provodljivost je karakteristika neke tvari da moze provoditi elektri¢nu struju,
a jedinica za mjerenje je ,,Millisiemens po centimetru® (mS/cm)

e Specifi¢na toplina i toplinska provodnost, sadrzi 17,4 % vlage na 20 °C, iznosi 0,54
kalorija s temperaturnim koeficijentom od 0,02 kal / C

e Opticka aktivnost meda, poput drugih tvari i med posjeduje svojstvo skretanja ravnine
polarizirane svjetlosti, zbog razliitog sastava Secera

e Higroskopnost je sposobnost tvari da upija vlagu iz zraka, u dodiru sa zrakom med upija
ili oslobada vlagu, ovisno o koli¢ini vode u medu i relativnoj vlaznosti zraka (Pcelarski

inkubator, 2014., URL).



2.1.9. Cuvanje meda

Med se ¢uva ili skladisti u tamnom i suhom prostoru, u dobro zatvorenim spremnicima
prikladnim za ¢uvanje hrane, bez mogucnosti utjecaja stranih mirisa, insekta, prasine, teskih
metala i dr.

Pogodne temperature za cuvanje meda su od — 5 do + 30 °C, a optimalna temperatura je od
10 do 20 °C. Poznato je da se med pod povoljnim uvjetima moze sacuvati vrlo dugo. A pronaden
je u savrseno dobrom 1 ocuvanom stanju ¢ak desetak stoljeca. Optimalni uvjeti skladiStenja meda
izuzetno su vazni da bi med zadrzao svoju visoku kvalitetu. Nepovoljni uvjeti skladistenja (visoka
temperatura i vlaga) mogu dovesti do znatnih promjena: u sastavu, razvoja fermentacijskih procesa
1 drugih nepozeljnih promjena.

Med je vrlo higroskopska namirnica, §to pruza povoljne uvjete za razvoj raznih bakterija 1
kvasaca, uzrokujuéi razgradnju svih tvari organskog podrijetla. Mikrobiologija meda odredena je
velikom koncentracijom Secera. Mikroskopskim pregledom moze se otkriti razne mikroorganizme
(posebno kvasce) koji pod odredenim uvjetima uzrokuju fermentaciju Secera. Na temelju
znanstvenih ispitivanja i provjera utvrdeno je da je uzrok fermentacije meda, kvasac iz roda
Zigosacharomycas koji podnosi visoke koncentracije Secera.

Preporucuje se da se med Cuva u staklenim, plasti¢énim, emajliranim ili drvenim posudama,
koje je moguce dobro zatvoriti. Med se ne smije Cuvati u prostorijama zajedno s drugim
namirnicama intenzivnog mirisa jer ima svojstvo upijanja mirisa. Med u sacu Cuva se u istim

uvjetima, pri ¢emu su sa¢a umotana u celofan (Tehnologija hrane, 2017., URL).

2.1.10. Promjene meda tijekom ¢uvanja

Med se prodaje tijekom cijele godine, pa ga ponekad treba Cuvati duze vrijeme. Zagrijavanje
se koristi za pretvaranje kristaliziranog meda u tekuéinu prije izlijevanja u ambalazu, za ubrzanje
filtracije (uklanjanje stranih tvari), za spre¢avanje kristalizacije i fermentacije. Tijekom tih procesa
nastaju slozeni biokemijski i fizikalno-kemijski procesi koji znacajno mijenjaju sastav meda.

Tijekom skladiStenja povecava se koli¢ina reduciraju¢ih Sec¢era i smanjuje se sadrzaj
saharoze. Udio fruktoze i glukoze raste. Ispitivanjem promjena u sastavu bagremovog meda

utvrdeno je da se smanjenje Secera povecalo u prosjeku za 4 % tijekom 4 mjeseca, koli¢ina
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saharoze se smanjila za 44 % u odnosu na pocetnu koli¢inu, a F/G se povecao s 1,39 na 1,44.
Promjene u koli¢ini ugljikohidrata uvelike ovise o njihovoj izvornoj koli¢ini u medu i uvjetima
cuvanja (prvenstveno temperaturi). Optimalna temperatura za rad je 25 — 35 °C.

Prilikom niskih temperatura cuvanja smanjuje se brzina biokemijskih procesa, a
ugljikohidrati pri 0 °C gotovo su nepromijenjeni. Zadrzavanje pocetne kvalitete meda ovisi i o
smanjenoj enzimskoj aktivnosti. Na stupanj inaktivacije enzima utjeCu mnogi faktori, ali
temperatura i duljina skladistenja su od najvece vaznosti. Utvrdeno je da se pri ve¢im postocima
vode i nizim vrijednostima aktivne kiselosti (pH) aktivnost enzima viSe smanjuje. Stoga su za svaki
pojedinacni uzorak meda promjene razliCite. Najvece smanjenje enzimske aktivnosti tijekom
skladiStenja na 15 — 25 °C uoceno je kod dijastaze, katalaze i kisele fosfataze, dok su invertaza i
esteraza stabilniji. Opcenito se vjeruje da se koli¢ina hidroksimetilfurfurola (HMF) povecava zbog
fruktoze razgradene kiselinom, tijekom ¢uvanja meda. Ovisno o vrsti meda, HMF moze dosec¢i 3
mg/100 g za 1-2 godine.

Pri viSim temperaturama HMF se akumulira s ve€om brzinom. Koli¢ina stvorenog HMF-a
ovisi o op¢oj kiselosti, pH, podrijetlu meda, izvornoj koli¢ini, mineralima (posebno zeljezu) itd.
Zagrijavanjem se umanjuje i antimikrobno djelovanje meda. PogorSavaju se i organolepticke
karakteristike. Osnovne promjene koje se dogadaju pri zagrijavanju meda su inaktivacija enzima i
povecanje kolicine HMF, §to se koristi kao kriterij za dokazivanje pregrijavanja meda.

Tijekom dugotrajnog skladiStenja primjecuju se iste promjene u medu kao i zagrijavanjem.
Tako je, na primjer, s obzirom na inaktivaciju dijastaze, skladistenje na 30 °C tijekom 200 dana
apsolutno ekvivalentno zagrijavanju na 70 °C tijekom 5 sati. U tim se uvjetima dijastatski broj
smanjuje dva puta. Ista reakcija odgovorna je za stvaranje HMF-a tijekom zagrijavanja i

skladiStenja (Tehnologija hrane, 2017., URL).

2.1.11. Patvoreni med

Postojanje patvornog meda na hrvatskom trziStu Cinjenica je koja se ne moze opovrgnuti.
Stoga, gotovo svi preporucuju kako je kupnja te namirnice najsigurnija na kuénom pragu poznatog
pCelara. Naime, poznato je kako nijedna medonosna pcela ne pravi lo$, odnosno lazni med.
Strucnjaci tvrde da su takav med izmislili ljudi radeé¢i od njega industrijski proizvod (Agroklub,

2013., URL)
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Pcelari iz cijele Hrvatske, tri puta godiSnje Salju svoj med na kemijsku analizu zagrebackom
Zavodu za javno zdravstvo ,.Dr. Andrija Stampar“. Svaki se med obvezno mora provjeriti prije
konzumacije, a za to postoji i takozvani ,,pucki* nacini. Primjerice, lazni med nikad ne kristalizira
te je uvijek u tekuc¢em stanju i to je jedini vizualni znak patvorenja meda.

Kako bi se sprijecilo plasiranje laznog patvornog meda, u Krizevcima je 16. studenog 2011.
godine Hrvatska poljoprivredna agencija uz potporu Hrvatskog pcelarskog saveza, otvorila
suvremeno opremljeni Laboratorij za kontrolu kvalitete meda. Laboratorij za kontrolu kvalitete
meda dio je Odjela za kontrolu kvalitete poljoprivrednih proizvoda. Cilj djelovanja Laboratorija
za kontrolu kvalitete meda je sustavno pracenje parametara kvalitete meda (Agroklub, 2013.,
URL).

Med je trec¢i najviSe krivotvoreni proizvod na svijetu. Zastupnici Europskog parlamenta
zele se boriti protiv Sirenja laznog meda na trziStu. Uvoz takvog meda vrsi pritisak na pcelare i
snizava cijene te se dovodi u pitanje sigurnost potrosaca. Prema istrazivanju, ¢ak 20 % uzoraka
meda koji su pristizali u Europsku uniju nije zadovoljavalo zadane standarde. Stoga zastupnici
traze mjere kojima ¢e se unaprijediti postupci ispitivanja proizvoda, pojacati rad inspekcija,
definirati kazne prema prekrSiteljima, te poboljsati etiketiranje kako bi potrosaci uvijek bili

upoznati iz kakvih izvora i zemalja dolazi med kojeg kupuju (Agroklub, 2011., URL).

2.2. Nacionalna staklenka

Nacionalna je staklenka napravljena s ciljem da se u nju pakira isklju¢ivo med hrvatskih
pcelinjaka, oznacen naljepnicom 1 jedinstvenim serijskim brojem putem kojeg svatko moze
provjeriti koji je pcelar, gdje 1 kada proizveo taj med. Ideja o nacionalnoj staklenci bila je iznimno
aktualna 2018. godine kada je donesen i Pravilnik o nacionalnoj staklenci za med hrvatskog
podrijetla, ¢ime zapocinje njezino koriStenje (Hrvatski p&elarski savez, 2018., URL) .

Pravo na koriStenje nacionalne staklenke imaju pcelari, primarni proizvodaci pcelinjih
proizvoda upisani u Evidenciju pcelara i pcelinjaka koji proizvode pcelinje proizvode na vlastitom
gospodarstvu 1 stavljaju na trziste, a koji su upisani u ,,Upisnik poljoprivrednih gospodarstava“ ili
u ,,Upisnik registriranih objekata® u poslovanju s hranom Zivotinjskog podrijetla koje vodi
Ministarstvo poljoprivrede. Na temelju podataka iz Evidencije pCelara i pcelinjaka te na temelju

godiSnje proizvodnje meda po kosnici, maksimalan broj nacionalnih staklenki po korisniku
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utvrduje Hrvatski pcelarski savez. Korisnik (pcelar) je duzan kupljenu nacionalnu staklenku puniti
isklju¢ivo medom hrvatskog podrijetla i to u skladu s ,,Dobrom pcelarskom praksom®. Ako dode
do zloporabe nacionalne staklenke, korisnik dobiva zabranu daljnjeg kupovanja i upotrebe
staklenke u razdoblju od dvije godine, a identitet korisnika bit ¢e javno objavljen.

Tu potroSnju nastoji zadovoljiti 8 tisu¢a pcelara s 450 tisuca pcelinjih zajednica kojima je
cilj proizvesti vise od 9 tisuca tona meda godisnje.

Hrvatski pcelarski savez, koji je i nositelj industrijskog dizajna, narucio je izradu nacionalne
staklenke za med, a staklenka je izradena u Cetiri dimenzije:

e 720 mL - 900 grama

e 580 mL - 720 grama

e 370 mL - 450 grama

e 210 mL - 250 grama (Hrvatski pcelarski savez, 2018., URL).

Med

HRVATSKIH
PCELINJAKA

HPAIR"

Slika 3. Nacionalna staklenka (Ministarstvo poljoprivrede, 2018., URL)

2.3. Z0I ,,Slavonski med”

Mnogobrojne su vrste meda koje se medusobno razlikuje prema svojem sastavu, podrijetlu,
mikro-lokaciji odredenog zemljopisnog podrucja na kojima pojedina vrsta meda nastaje.
Pocetak organiziranog i naprednog pcelarstva u Slavoniji, a samim tim 1 hrvatskog pcelarstva

opcenito zapoceo je u Slavoniji odnosno u Osijeku. Tako se danas na podrucju Slavonije proizvodi
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viSe od 50 % ukupne proizvodnje meda u Hrvatskoj. Osim posebne kvalitete ,,Slavonskog meda®,
proizvodnja ovog proizvoda ima dugu tradiciju.

Udruga proizvodaca Slavonskog meda iz Virovitice, 2015. god. pokrenula je nacionalni
postupak zastite naziva ,,Slavonski med“ zasti¢enom oznakom izvornosti (ZOI), a ve¢ 2016.
godine naziv ,,Slavonski med* je zasti¢en u Republici Hrvatskoj. Iste godine upucen je zahtjev za
registraciju naziva ,,Slavonski med“ Europskoj komisiji, kako bi se naziv registrirao na razini
Europske unije. Zahtjev je prihvacen i 23. sijeCnja 2018. godine objavljeno je u Sluzbenom listu
Europske unije L17 Provedbena Uredba Komisije (EU) 2018/95 o upisu naziva ,,Slavonski med*,
zaSticenom oznakom izvornosti u registar zaSti¢enih oznaka izvornosti i zasticenih oznaka
zemljopisnog podrijetla. Ovo je prvi zaStieni hrvatski med, a njegovom se zastitom ukazuje na
njegovanje tradicije te na specifi¢nosti proizvodnje i kvalitete. U meduvremenu su pokrenuta jos$
dva postupka zastite za Istarski med/Istrski med i Goranski medun (Ministatstvo poljoprivrede,
2018., URL).

»Slavonski med* je med koji proizvode medonosne autohtone sive pcele (lat. Apis mellifera
carnica) iz nektara medonosnih biljaka ili sekreta zivih dijelova biljaka ili izlu¢evina kukaca koji
siSu na zivim dijelovima biljaka, koje pcele skupljaju, daju mu vlastite specifi¢ne tvari, pohranjuju,
izdvajaju vodu i odlazu u stanice sac¢a do sazrijevanja.

»Slavonski med” prema nacinu proizvodnje moze biti: med u sacu, med sa sacem ili
dijelovima saca i vrcani, a obuhvaca:

e med od bagrema

e med od lipe

e med od uljane repice
e med od suncokreta

¢ med od kestena

e cvjetni med

¢ medun hrasta sladuna (Ministarstvo poljoprivrede, 2018., URL).
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Slika 4. Slavonski med (Europska komisija, 2018., URL)

Zastita proizvoda ,,Slavonski med* temelji se na njegovoj vrhunskoj kvaliteti pa tako
zajednicka svojstva karakteristicna za ,,Slavonski med“, a koja znacajno utjeCu na kvalitetu
proizvoda, su postotak vode i koli¢ine hidroksimetilfurfurala. Postotak vode u ,,Slavonskom
medu‘ iznosi najvise 18,3 % dok je koli¢ina HMF-a najvise 16,5 mg/kg. Specifi¢no je i prisustvo
peludi biljnih vrsta (porodica Brassicaceae, Robinia spp. 1 Rosaceae) kao prateca pelud
(minimalno 16 %) ili sporedna pelud (maksimalno 15 %). Koli¢ina saharoze je ispod propisanih
vrijednosti (Ministarstvo poljoprivrede, 2018., URL).

Podrucje proizvodnje obuhvaca cijelu Slavoniju koja se nalazi u sjeveroisto¢nom dijelu
Republike Hrvatske i omedena je trima rijekama:

a) Drava na sjeveru (granica s Madarskom)

b) Sava na jugu (granica s Bosnom i Hercegovinom),

¢) Dunav na istoku (granica s Srbijom) te dio madarsko — hrvatske granice izmedu rijeka
Drave 1 Dunava.
U navedenom zemljopisnom podru¢ju moraju se provoditi sve faze proizvodnje

»Slavonskog meda“ (Ministarstvo poljoprivrede, 2018., URL).
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Slika 5. Zemljopisno podrucje proizvodnje ,,Slavonskog meda* (Specifikacija proizvoda, 2018.,
URL)
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3. MATERIJALI Il METODE

Cilj rada je bio prikazati podatke o proizvodnji i potrosnji razlicitih vrsta meda, stanovnika
Koprivnicko-krizevacke zZupanije i Republike Hrvatske.

Provedeno je istrazivanje o zastupljenosti meda u pripremi obroka u djecjem vrticu
,» Tratin€ica® u Koprivnici; osnovnoj $koli ,,Bra¢e Radi¢®, te Srednjoj strukovnoj skoli Koprivnica
i Gimnaziji ,,Fran Galovi¢“. Cilj istrazivanja je bio do¢i do podataka o zastupljenosti meda u
pripremi obroka u obrazovnim ustanovama 1 stvaranja navike kod mlade populacije u
konzumiranju ovako vrijedne namirnice. Navedenima je poslan upit, a povratna informacija su
jelovnici iz kojih se doslo do odredenih podataka.

U drugom dijelu istrazivanja provedena je internetska anketa, gdje je ispitanicima ponudena
mogucénost odabira odredenog odgovora. U provedbi ankete obuhvaceni su ispitanici oba spola i
razli¢itih godina unutar generacije Z (rodeni izmedu 1995. 1 2010. godine). Primjer anketnog
upitnika prilozen je u prilogu rada. Pitanja anketnog upitnika odnosne se na opce podatke (spol) te
podatke o konzumaciji razli¢itih vrsta meda, ucestalosti konzumacije, mjestu i kriterijima
kupovine. Provedenom anketom obuhvaceno je 184 ispitanika Republike Hrvatske. Obuhvaceni su
grad Koprivnica te naselja Reka, Starigrad, Sokolovac iz Koprivnicko-krizevacke Zupanije te grad

Pozega iz PozeSko-slavonske Zupanije.
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. REZULTATI

Tablica 1. Koli¢ine proizvedenog meda od 2014. do 2018. god. u Republici Hrvatskoj
(FAOSTAT, URL)

godina
koli¢ina 2014. 2015. 2016. 2017. 2018.
meda u
6.269,00 11.477,00 8.677,00 8.128,00 8.727,00
tonama

Slika 6. Proizvodnja meda po vrstama u Republici Hrvatskoj (FAOSTAT, URL)
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Broj registriranih proizvoda¢a meda u Koprivni¢ko—krizevackoj Zupaniji iznosi 62, a
ukupna koli¢ina proizvedenog meda je 89,02 tone. Broj registriranih proizvodaca odnosi se na
2020. godinu, a koli¢ina proizvedenog meda na podatke iz 2018. godine (Ministarstvo
poljoprivrede, 2020., URL).

Broj proizvodac¢a meda po pojedinim vrstama

® bagrem
H cvjetni
® lipa
kesten
® multiflorni cvjetni

M livada

Slika 7. Broj proizvodac¢a meda po vrstama meda u Koprivni¢ko-krizevac¢koj zupaniji (Hrvatska

pcelarska agencija, 2019., URL)

Tablica 2. Zastupljenost meda u pripremi obroka

e Srednja skola
. djecji vrti¢ . , ...
ucestalost e osnovna $kola brace Koprivnica i
. ,» L ratinica ., ) . .,
konzumiranja . Radi¢ Gimnazija F. Galovi¢
Koprivnica .
Koprivnica
L uielovnici
Jeliu Je. ovnicima DA DA NE
zastupljen med?
tjedno 2 1 /
mjesecno 8 3 /
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Spol ispitanika 1

Slika 8. Spol ispitanika

Koliko ¢esto konzumirate med? ‘

® nekoliko puta tjedno
® nekoliko puta mjesecno
® vrlo rijetko

i nikad

M

Slika 9. Ucestalost konzumiranja meda
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Za koji obrok konzumirate med?

® zajutrak
H dorucak
m veceru

= kada imam priliku

Slika 10. Konzumacija meda po obrocima

Gdje kupujete med?

® kod provjerenih
proizvodaca

®u trgovini

M na trznici

Slika 11. Mjesta kupovine meda
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Koju vrstu meda najéeS¢e konzumirate?

B bagrem
B cvjetni
® lipa
uljana repica
m suncokret
m kesten
B medun hrasta sladuna

M nebitno

Slika 12. Konzumacija meda po vrstama

O ¢emu ovisi Vas odabir meda u trgovini?

® kupujem uvijek hrvatski
med

B nebitno mi je porijeklo

® ovisi o cijeni

Slika 13. Kriteriji za kupnju meda
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5. RASPRAVA

Iz dobivenih rezultata u Tablici 2 je vidljivo da je zastupljenost meda u jelovnicima vrtica
1 osnovnih skola relativno rijetka dok u srednjim Skolama je potpuno izostavljena.

Rezultati provedene ankete pokazuju da je u anketi zastupljenost zena znatno veca (71 %)
nego muskaraca.

Slika 9 pokazuje rezultate ispitivanja o ucestalosti konzumiranja meda mladih. Najvise
ispitanika, njih 54 % se izjasnilo da med konzumira vrlo rijetko, odnosno 60 % konzumira med
rijetko ili nikada, a samo 11 % ispitanika med konzumira nekoliko puta tjedno.

Nadalje, 64 % ispitanika se izjasnilo da med konzumira kad ima priliku, dok je drugi
odgovor o navici konzumiranja meda bio za objedovanja dorucka njih 25 %.

Iz Slike 11 se vidi da 63 % ispitanika med nabavlja kod provjerenih proizvodaca meda, a
tek 13 % u trgovinama. Ovi rezultati nam potvrduju da vecina ispitanika konzumira domac¢i med.

Kada je pitanje o vrsti meda koji se konzumira iz Slike 12 se vidi da se najvise konzumira
cvjetni med za §to se izjasnilo 46 % ispitanika, potom bagremov med njih 27 %, 14 % ispitanika
se izjasnilo da im je nebitna vrsta meda. Na zalost tek 1 % ispitanika se izjasnilo da preferira medun
hrasta sladuna, jer se radi o izuzetnoj vrsti meda.

Na pitanje o ovisnosti kriterija za kupnju meda iz Slike 13 se vidi da se 65 % ispitanika
izjasnilo da kupuju iskljucivo hrvatski med, za 23 % ispitanika najbitnija je cijena, dok za 12 %

ispitanika ne postoje neki odredeni kriteriji.
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6. ZAKLJUCAK

Iz dobivenih rezultata moze se zakljuciti sljedece:

e proizvodnja meda u Republici Hrvatskoj je na granici dostatnosti

e zastupljenost konzumiranja meda u dje¢jim vrti¢ima i Skolama je nedostatna

e ucestalost konzumiranja meda kod ispitivane populacije je vrlo mala odnosno ne postoji
navika konzumiranja meda

e ispitanici preferiraju cvjetni med, iako se najvise proizvodi bagremov med, a najmanje je
zastupljen medun hrasta sladuna

e najvedi broj ispitanika kupuje domac¢i med kod provjerenih proizvodaca, Sto je potvrda

povjerenja domacem proizvodu.
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kcal — kilo kalorija

g — gram

mg — miligram
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EU — Europska unija

HMF — hidroksimetilfurfural
°C — stupanj Celziusa

mL — mililitar

NN — narodne novine

% - posto

pug — mikrogram
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PRILOZI

ANKETNI UPITNIK
1. Odaberi:
a) 7
b) M
2. Koliko ¢esto konzumirate med?
a) nekoliko puta tjedno
b) nekoliko puta mjesecno
c) vrlo rijetko
d) nikad
3. Zakoji obrok konzumirate med?
a) zajutrak
b) dorucak
c) veceru
d) kada imam priliku
4. Koju vrstu meda najces¢e konzumirate
a) bagremov med
b) cvjetni med
c) lipa
d) uljana repica
e) suncokret
f) kesten
g) medun hrasta sladuna
h) nebitno
5. Gdje kupujete med?
a) kod provjerenih proizvodaca
b) u trgovini
¢) na trznici
6. O ¢emu ovisi Vas odabir meda u trgovini?

a) kupujem uvijek hrvatski med
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b) nebitno mi je porijeklo

c) ovisi o cijeni
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