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uvoD

Med je prirodna sloZzena mjeSavina veoma razliCitih kemijskih sastojaka, u prvom redu
razli¢itih Secera, preteZito fruktoze i glukoze, vode i drugih tvari koje dospijevaju u med
tijekom njegovog nastajanja, a koje proizvodi pcela medarica (Apis mellifera) te se, bez
obzira na napredak industrije, ne moZe zamijeniti nekim proizvodnim procesom.

Naime, med se sastoji od preko 200 razli¢itih tvari (bjelancevina, slobodnih aminokiselina,
vitamina, organskih spojeva, enzima, minerala i drugih) izuzetno visokih nutritivnih
vrijednosti i specifi¢nih senzornih svojstava (Orhan i sur., 2003.).

Sastav i senzorna svojstva meda ovise u prvom redu o botanickom podrijetlu nektara,
klimatskim uvjetima i svojstvima tla na kojima je biljka rasprostranjena, pasmini pcela te
sposobnostima samog pcelara (Bauer, 1999., Kaskoniené i Venskutonis, 2010.).

Zbog visoke nutritivne vrijednosti i ugodnih senzornih svojstava te lake probavljivosti, med
je od davnina vaZan dio prehrane, a zbog svojeg sastava, slatkoce i fizikalno-kemijskih
svojstava idealna je zamjena za konzumni $eéer (Calopek i sur, 2016.).

Prema Pravilniku o medu i drugim pcelinjim proizvodima (,,S/luZbeni glasnik BiH”, br. 37/09,
65/10 i 25/11): ,Med je prirodno sladak, tekudi, viskozni ili kristalizirani proizvod koji
proizvode medonosne pcele (Apis mellifera) iz nektara cvjetova medonosnih biljaka ili iz
sekreta sa Zivih dijelova biljaka ili iz ekskreta insekata roda Hemiptera koji sisu Zive dijelove
biljaka, koje pcele sakupljaju, dodaju mu vlastite specificne tvari, transformiraju i
pohranjuju u stanice saéa da sazri.”

Senzorna svojstva meda mogu varirati ovisno o botanickom sastavu. Pa tako, boja meda
moze varirati od gotovo bezbojne do tamnosmede, konzistencija moze biti tekuéa ili
viskozna, djelomiéno ili potpuno kristalizirana, a aroma moZze varirati ali mora potjecati od
izvornog bilja. Med ne smije imati strani okus ili miris, biti u stanju vrenja, imati umjetno
izmijenjenu kiselost ili biti zagrijavan tako da prirodni enzimi budu unisteni ili u znatnoj
mjeri inaktivirani.

Osim Secera (od Secera med sadrzi uglavnom fruktozu i glukozu, zatim saharozu, maltozu
i druge polisaharide), med sadrzi i male koli¢ine bjelan¢evina, aminokiselina, enzima,
organskih kiselina, peludi, mineralnih i drugih tvari. Vitamine u medu nalazimo u vrlo
malim koli¢inama, nedovoljnim za dnevne potrebe ljudskog organizma (u prvom redu
vitamin C i vitamine B-kompleksa: niacin, pantotenska kiselina, biotin i folna kiselina).
Kolicina i vrsta vitamina ovisi o medonosnoj biljci, starosti meda i koli¢ini peluda u medu.
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Enzimi su proteinske prirode, a najviSe su zastupljene invertaza, dijastaza, amilaza,
katalaza, kisela fosfataza, peroksidaza i proteoliticki enzimi.

Viskoznost meda ovisi o koli¢ini vode i omjeru medu monosaharidima, oligosaharidima i
bjelan¢evinama.

Med je prezasi¢ena otopina glukoze pa prelazi u stanje ravnoteze kristalizacijom suviska
glukoze - vecina vrsta meda kristalizira s vremenom, a sklonost kristalizaciji ovisi o omjeru
glukoze i fruktoze te glukoze i vode. Sto je veéi omjer fruktoze i glukoze, kristalizacija je
sporija jer je fruktoza u medu u tekuéem stanju (kontroliranim zagrijavanjem meda na 32-
40 °C provodi se dekristalizacija). Na kristalizaciju znatno utje€u koli¢ina te vrsta peludi i
necistoéa koji su sredista kristalizacije. Pri dekristalizaciji med se ne smije zagrijavati na
temperaturi viSoj od 45 °C.

Pravilnikom o medu i drugim pcelinjim proizvodima posebno se zabranjuje dodavanje
drugih prehrambenih sastojaka medu, ukljucujuci prehrambene aditive ili bilo kakve druge
dodatke. Takoder, zabranjuje se uklanjanje sastavnih dijelova karakteristi¢nih za med,
uklju€ujudi polen, osim ako je takvo uklanjanje neizbjezno pri uklanjanju stranih tvari.

Danas se pcelarenju i proizvodnji meda i drugih pcelinjih proizvoda posvecuje sve veca
pozornost s ciljem dobivanja proizvoda Zeljenih senzornih svojstava a istovremeno sigurnih
za potrosace. Svojstva meda ovise u prvom redu o dva znacajna ¢imbenika: botanickih
svojstava iz odredenog zemljopisnog podrucja medobranja (ili vise njih) i samog procesa
proizvodnje, skladistenja i distribucije. Osiguranje zahtijevane kakvoce za vijeme roka
trajanja proizvoda danas je jedan od izazova s kojim se proizvodaci susreéu.

lako, prema dostupnim statistickim podacima, trziSna niSa meda u Bosni i Hercegovini
zauzima znacajno mjesto, sve c¢eséi problem s kojim se suocavaju proizvodaci, ali i
potrosaci, jest patvorenje (falsificiranje) samog meda. Radi stjecanja ekonomske dobiti,
nesavjesni proizvodaci sve ¢eScée koriste razliCite tehnike, tehnologije i supstituente kako
bi imitirali svojstva meda i time stekli ve¢u materijalnu korist.

Osim toga, postoje i proizvodi koji se prodaju na trziStu kao med, a koji su zapravo mnogo
jeftinije zamjene, poput sirupa radenih od invertnog Seéera, razli¢itih mjesavina glukoze i
fruktoze ili drugih sliénih mjeSavina, ¢ega mnogi potrosaci nisu svjesni. Patvorenje meda
takoder se moZe povezati i s neodgovaraju¢nim deklariranjem vrste i podrijetla samog
proizvoda, Sto je svakako jedna vrsta obmane potrosaca.

Pradenje kakvoée meda vazan je alat za zastitu i uredivanje trziSta meda u Bosni i
Hercegovini, a klasifikacija kakvo¢e meda putem fizikalno-kemijske analize moze biti od
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najvece vaznosti. Koriste¢i preporucenu i ciljanu analizu parametara kakvoce meda,
rezultati mogu pomodi u odredivanju je li proizvod definiran unutar propisanih granica
kakvoée, a takoder mogu pomocdi u odredivanju i kategorizaciji samoga meda ovisno o
njegovom zemljopisnom i botanickom podrijetlu.

Kontroliranje i uklanjanje nepravilno deklariranog ili patvorenog (falsificiranog) meda s
trzista svakako ¢ée pomodéi jacanju konkurentnosti pravih pcelara i zastiti zdravlja
konzumenata, a isto tako znatno ¢e doprinijeti vracanju povjerenja potrosaca u
bosanskohercegovacki med.
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PRACENJE - MONITORING KAKVOCE MEDA

Prema Pravilniku o provodenju plana praéenja - monitoringa hrane, Plan pracenja -
monitoringa hrane je sustavno provodenje analiza, prikupljanje, obrada i evaluacija
podataka o koli¢inama pojedinih odobrenih sastojaka hrane te njihovom unosu u
organizam covjeka.

Cilj praéenja - monitoringa kakvo¢e meda je:

v
v

v
v
v

zaStita zdravlja potrosaca;

utvrdivanje pridrzavaju li se poljoprivredni proizvodaci u BiH dobre pcelarske
prakse;

sprje¢avanje mogudih barijera pri izvozu i uvozu meda i proizvoda od meda;
procjena rizika izlozenosti potrosaca od patvorenog meda;

otkrivanje i sprjecavanje falsificiranja i patvorenja meda.

Op¢i zahtjev za izvodenje praéenja kakvoée meda prije svega je izrada samog plana praéenja
- monitoringa meda u skladu s analizom rizika.

Prilikom izrade plana praéenja - monitoringa potrebno je posebno uzeti u obzir sliedece:

» Primjena novih i poboljsanih analitickih parametara
Neki od analitickih parametara nisu toliko vazni i ne daju klju¢ne rezultate o kakvodi ili
patvorenju meda, te ih treba iskljuciti iz pracenja. Prilikom izbora analitickih parametara
treba obratiti pozornost na njihovu svrhovitost. Kao obvezni parametri pri procjeni
kakvoée meda trebaju biti ukljuceni:

v’ ispitivanje sadrZaja $ecera tehnikom HPLC;

v" polenova analiza - ovaj parametar od posebnog je znadaja za ispitivanje
uniflornih medova;

v’ elektri¢na vodljivost — ovaj parametar od posebnog je znadaja za ispitivanje
medljikovca i Sumskog meda.

S druge strane, neki parametri nisu toliko bitni i smanjuju financijske moguénosti
proracuna za praéenje, poput:

v sadrZaja pepela - ovaj parametar je u prvom redu pokazatelj sadrzaja mineralnih
tvari u medu i ne daje neke bitne informacije pri procjeni kakvo¢e meda; za ovu
svrhu daleko bolji pokazatelj kakvoée meda je elektri¢na vodljivost meda;

v’ sadrzaj tvari netopivih u vodi;
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v’ sadrzaj reducijarajucih $eéera - uvodenjem tehnike HPLC nema potrebe za ovom
metodom;

v’ sadrzaj slobodnih kiselina — ovaj parametar moZe se koristiti samo za uzorke
meda za koje je temeljem ostalih parametara utvrdena sumnja, tako da bi se
ispitivanjem ovoga parametra mogli dobiti dodatni odgovori.

» Pracenje — monitoriranje na boljim tockama uzorkovanja
Plan bi trebao biti izraden u skladu s analizom rizika, odnosno njime bi trebalo
predvidjeti uzimanje vise uzoraka posebno s mjesta na kojima je tijekom prethodnih
praéenja - monitoringa ustanovljen najveci broj nezadovoljavajucih rezultata ispitivanja
kakvoée meda (npr. med koji se prodaje na Standovima kraj prometnica, jer se vecina
»laznog” meda upravo distribuira uz glavne prometnice).

» Procjena rizika u skladu s prethodnim iskustvima

Razvoj plana praéenja - monitoringa trebao bi se temeljiti na procjeni rizika prema
prethodnim iskustvima u Bosni i Hercegovini i drugim zemljama, te prilagoditi neke
protokole uzorkovanja i analiticke pristupe sukladno relevantnim podacima i
zaklju¢cima. Dodatno, neki od uzoraka (i dalje sumnijivi) trebaju biti poslani ovlastenim
laboratorijima u Europi za naprednu analizu omjera izotopa tekucinske kromatografije
(LC-IRMS) - metoda koja se danas smatra jednom od najmjerodavnijih za otkrivanje
malih koli¢ina dodanih Seéera (razina djelovanja je vise od 7 % dodanih Secera).

Samo provodenje plana pracenja — monitoringa meda obuhvaca nekoliko bitnih koraka:

++» Uzimanje uzoraka (uzorkovanje meda)

U skladu s ¢lankom 4. Pravilnika o provodenju plana praéenja -monitoringa hrane
(,Sluzbeni glasnik BiH”, broj 21/11), za provodenje pracenja - monitoringa hrane u skladu
s ¢lankom 3. tocke a) i b) toga pravilnika propisano je da se vazeci uzorci hrane uzorkuju
na trziStu Bosne i Hercegovine na mjestima na kojima se potrosaci opskrbljuju hranom
(trznice, veletrznice, prodavaonice, supermarketi, restorani, otkupna mjesta i sl.), dok je
¢lankom 8. istog pravilnika propisano da uzimanje uzoraka hrane za laboratorijsko
ispitivanje za potrebe provodenja monitoringa obavljaju nadlezne inspekcije entiteta i
Brcko Distrikta i kantona u BiH, u suradnji sa stru¢nim osobljem Agencije.

Uzimanje uzoraka obavlja se u skladu s naputkom o nacinu uzorkovanja i akreditiranim
analitickim metodama za obavljanje pojedinih analiza ili grupa analiza za pojedine vrste
hrane, odnosno artikala i predmeta u dodiru s hranom.

Prilikom uzorkovanja treba voditi racuna o proizvodnoj seriji. Pod proizvodnom serijomm
prema Pravilniku o metodama za kontrolu meda i drugih pcelinjih proizvoda (,SluZzbeni
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glasnik BiH”, broj 37/09), podrazumijeva se odgovarajuca koli¢ina proizvoda iste vrste,
proizvedena istoga dana pod istim uvjetima, odgovarajuceg istog volumena, s obveznom
oznakom za identifikaciju.

Pod ambalaznom jedinicom meda i drugih pcelinjih proizvoda podrazumijevaju se
utvrdene koliéine proizvoda iste vrste, upakirane u pojedinacne pakovine, odgovarajuéeg
volumena, s obveznom oznakom za identifikaciju.

Nakon uzimanja uzoraka, posebnu pozornost treba posvetiti i samom cuvanju i predaji
uzoraka. Uzorci se Cuvaju pod uvjetima propisanim Pravilnikom o metodama za kontrolu
meda i drugih pcelinjih proizvoda (,,Sluzbeni glasnik BiH“, broj 37/09).

¢ Analiza meda i pcelinjih proizvoda
Odabir prave analiticke metode za ispitivanje uzoraka od samog je znacaja za pravilno
provodenje postupka pracenja - monitoringa.

Odabrana analiticka metoda mora biti: Jednostavna, Brza, Pouzdana i Toc¢na (sigurna). U
tu svrhu koriste se sljedeé¢e metode:

spektrofotometrijske metode;

gravimetrijske metode;

titracijske metode;

elektrokemijske metode;

senzorske metode;

mikroskopske (mikroorganizmi i peludna zrnca);

orijentacijske - engl. screening methods (koriste se pri analizi kontaminanata (ostaci
veterinarskih lijekova, ostaci pesticida, teski metali) poput ELISA testa, te potvrdne
metode ICP-MS; LC-MS/MS; GC-MS/MS).

SRR NENENENRN

Preporuka je koristiti metode uskladene s preporucenim
metodama Medunarodne komisije za med
(Harmonized Methods of IHC)

Za vise informacija pogledati link:
http://www.ihc-platform.net/ihcmethods2009.pdf
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TUMACENJE REZULTATA ISPITIVANJA KAKVOCE
MEDA

Kvalitetno tumacenje dobivenih rezultata tijekom pracéenja - monitoringa dati ¢e bolji uvid
u pravo stanje na bh. trzistu. Potrebna je veoma dobra suradnja i odgovarajuéa sprega
izmedu inspekcijskih sluzbi (provodenje redovitog nadzora na i oko pcelinjaka, kao i u
maloprodaji), laboratorija (edukacije, uvodenje novih metoda) i Agencije, koja aZurira
prethodne planove, ali i daje zavrSno tumacenje rezultata. Na taj nacin ¢e se iz godine u
godinu poboljsavati stanje glede kakvoce meda, ali i sprijeciti plasman velikih koli¢ina
patvorenog meda (potpuno ili djelomi¢no patvorenje). Pojedini navedeni parametri dati
¢e neke kljuéne informacije o moguéem patvorenju ili losem skladistenju i/ili distribuciji
meda. Druge analize, poput kvalitativne i kvantitativne peludne analize, dati ¢e uz potvrdu
botanickog podrijetla i neke vrijedne informacije o zemljopisnom podrijetlu.

A. SENZORSKA ISPITIVANJA KAKVOCE MEDA

Boja, okus i miris najvaznija su senzorna svojstva meda i ponajviSe ovise o biljnom
podrijetlu meda te o uvjetima prerade i ¢uvanja, a njihova analiza ima vaZnu ulogu u
odredivanju ukupnih svojstava meda. Budu¢i da za neke vrste meda fizikalno-kemijske
analize ne podastiru dovoljno karakteristi¢nih vrijednosti, senzorska analiza je neizostavna
u procjeni kakvoée meda (Vahcic¢ i Matkovi¢, 2009.).

Rezultati senzorskog ispitivanja mogu ukazati i na neka svojstva koja ukazuju na patvorenje
meda, kao Sto su dodavanje Seéera, dobivanje meda hranjenjem pcela Secerom, te
deklariranje neodgovarajuée vrste meda s obzirom na botani¢ko podrijetlo. Takoder je
moguce utvrditi i kontaminaciju stranim tvarima, kao S$to su sredstva protiv moljaca
(naftalen, etilen dibromid, p-diklorbenzol), repelenti (benzaldehid), miris i okus dima i
sliéno. Na sveukupnu senzorsku procjenu utjece i grijanje meda te dulje skladiStenje pri
povisenim temperaturama (Vahci¢ i Matkovi¢, 2009.).

Senzorska procjena koristi se za tumacenje sveukupnih analiti¢kih podataka, stoga je bilo
potrebno sastaviti uskladeni rjecnik. Taj rje¢nik odnosi se na sva svojstva i izraze koji se
koriste u senzorskom opisivanju pojedinih vrsta meda, osim mirisa i arome. Stoga je tim
stru¢njaka u IHC-a razvio standardiziranu terminologiju za miris i aromu, te je osmisljen
kotac mirisa i arome za med sli¢an vec¢ postoje¢im modelima kotaca za vino, pivo i sir. Izrazi
su dani na kotacu koji je podijeljen na sektore i podsektore, kao sto je vidljivo na slici:

10
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Senzorski kota¢ za med

Plas__tif':ni/Petroke.
mijski/Fenolnj

Slika 1: Senzorski kota¢ za med; izvor: IHC- International Honey Commission

Prilikom senzorske procjene potrebno je obratiti pozornost na neka svojstva meda koja
su tipi¢na za pojedine botanicke vrste, ali i ona koja mogu upudivati nha patvorenje meda:

1. Parametar: Vizuelni izgled (boja, bistrina, kristalizacija)

Tumacenje rezultata:

Vizualni izgled meda, kao $to su sama boja i bistrina, vrijedan su i prvi pokazatelj prilikom
ocjene kakvoc¢e meda i utvrdivanja potencijalnog patvorenja. Odredene sortne vrste meda
imaju vrlo karakteristicnu boju (kestenov med — bistar, tamnije ili svjetlije smede boje s
crvenom nijansom; amorfin med (bagremac) je bistar izrazito crvene boje, bagremov med
je bistar, od svijetlije Zute do Zutosmede boje itd.).

Med u pravilu ne bi trebao biti staklene konzistencije, bez ikakvih zamuéenja, peluda itd.,
jer to moze upudivati na to da se radi o fruktozno-glukoznom sirupu koji moze (ali ne mora)
biti obojen.

Uniflorne vrste meda, ovisno o duljini i uvjetima skladistenja, medusobno se razlikuju po
konzistenciji, koja moZe biti tekuéa, viskozna, kremasta, djelomi¢no ili potpuno
kristalizirana.

11
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Neke vrste meda brZe kristaliziraju, poput meda od nektara ruzmarina, lipe, suncokreta ili
repice. Druge pak vrste vrlo rijetko kristaliziraju, poput bagremova ili kestenova meda.
Svaka odstupanja od navedenih svojstava mogu upucivati na odstupanje svojstava
sortnosti zbog prisutnosti nektara drugih vrsta.

2. Parametar: Miris (punoca, intenzitet, postojanost)

Tumacenje rezultata:

Miris meda vaZan je pokazatelj uniflornih, ali i poliflornih vrsta meda. Mirisne note meda
potjeCu od razli¢itog nektara i prateéih aromati¢nih tvari koje odreduju njegova mirisna
svojstva. Medutim, bududi da je svaki med prakticki unikatna mjesavina nektara, potrebno
je znati prepoznati tipi¢na mirisna svojstva uniflornih sorti meda (tzv. idealni med) kako bi
se prepoznala njihova senzorna svojstva u toj mjeSavini. Primjerice, bagremov med je
blagoga mirisa, dok su kestenov i lipov med, kao i med od drace, mnogo intenzivnijegi vrlo
karakteristicnog mirisa.

3. Parametar: Okus (punoca, slatkost, postojanost)

Tumacenje rezultata:

Svojstva okusa meda, poput punode, slatkosti i postojanosti, vazan su pokazatelj kakvocée
meda.

Pojedine vrste meda imaju jace sladak okus (bagremov med) zbog veéeg udjela fruktoze,
dok su neke vrste manje slatke (medljikovac) ili ¢ak izrazito gorke (med od planike).

Stoga danas postoji sveopéi problem prepoznavanja tipi¢nih senzornih svojstava
uniflornog (ali i multiflornog) meda, medljikovca te patvorina zbog loSe educiranosti samih
pcelara, inspektora i laboratorijskog osoblja koji bi trebali znati prepoznati ova tipi¢na
svosjtva.

Za potrosace, odredena odstupanja koja mogu ukazati na patvoreni (krivotvoreni) med su:

staklasta konzistencija;

neobi¢no intenzivan ili pak previse neutralan miris;

liepljivost u ustima;

tekstura koja podsjeca na gel;

odsutnost tragova peludi (pjene na povrsini) i druga odstupanja senzornih
svojstava.

AN NI NI NN
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B. FIZIKALNO-KEMIJSKA ISPITIVANJA KAKVOCE MEDA

Pravilnikom su propisani odredeni analiticki parametri na koje je potrebno obratiti
pozornost, premda su jedni pokazatelji bitniji a drugi manje bitni.

Takoder, veliku pomo¢ analiticarima svakako moZe pruZiti i jedan od najboljih radova
skupine talijanskih autora (Livia Persano Oddo i Roberto Piro sa suradnicima: Main
European unifloral honeys: descriptive sheets, Apidologie, Volume 35, Number Suppl. 1,
2004). U tom znanstvenom radu dane su priblizne vrijednosti najvaznijih parametara za
pojedine uniflorne medove, s njihovim rasponima odstupanja.

1. Parametar: SadrZaj Secera

1.1 Sadrziaj fruktoze i glukoze
Referentna vrijednost:

VRSTA Referentna vrijednost
Nektarni med ne manje od 60 g/100 g

Medljikovac, mijesani med ne manje od 45 g/100 g

Tumacenje rezultata:

Slatkoéu medu daju Seéeri fruktoza, glukoza, saharoza i maltoza. Dva monosaharida -
fruktoza i glukoza - zastupljeni su u rasponu od 88 % do 95 % ukupnih ugljikohidrata te
tako imaju najvedi utjecaj na fizikalna svojstva meda, u prvom redu na gustodu, viskoznost,
ljepljivost, sklonost kristalizaciji, higroskopnost i mikrobiolosku aktivnost (Calopek i sur,
2016., Vahcic¢ i Matkovi¢, 2009.).

U skladu s Pravilnikom, udio fruktoze i glukoze za cvjetni med ne smije biti manji od 60
g/100 g meda, dok za medljikovac i mijeSani med ne smije biti manji od 45 g/100 g meda.

1.2 Sadriaj saharoze

Referentna vrijednost:
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VRSTA

Opcenito (odnosi se na sve
vrste meda izuzev niZe
navedenih)

Bagrem, lucerna,
menzijenskova banksija,
crveni gumijevac, citrusi
Lavanda

RuZmarin

Tumacenje rezultata: Udio disaharida saharoze u medu kre¢e se od 5 gdo 15gna 100 g
meda ovisno o vrsti meda. Udio saharoze vaZan je pokazatelj patvorenja meda prihranom
pcela Se¢erom, odnosno saharozom ili izravnim dodavanjem Secera u med.

Referentna vrijednost
ne vise od 5 g/100 g

ne vise od 10 g/100 g

ne vise od 15g/100 g

ne vise od 8 g/100 g

1.3 Omjer Secera fruktoza/glukoza

Tumacenje rezultata: Sluzbeni i imenovani laboratoriji za praéenje - monitoring meda
trebaju razviti metodu za odredivanje Secera na tekucinskoj kromatografiji visokog ucinka
(HPLC), bududi da ova metoda moZe dati mnogo viSe podataka (omjer fruktoze/glukoze,
sadrZaja saharoze i ostalih Secera koji su zastupljeni u tragovima u medu i jo$ uvijek mogu
biti vrlo dobri pokazatelji moguceg patvorenja, kao i markeri botanickog podrijetla meda).

2. Parametar: SadrZaj viage

Referentna vrijednost:

VRSTA

Opcenito (odnosi se na sve
vrste meda izuzev niZe
navedenih)

Vrijesak i industrijski med
opcenito

Industrijski med od vrijeska

Tumacenje rezultata: Zbog visokog udjela Seéera, med je vrlo higroskopan te u dodiru s
vlazinim zrakom moze apsorbirati odredenu koli¢inu vode. Udio vode moze znatno utjecati
na odredena fizikalna svojstva meda, kao Sto su u prvom redu kristalizacija, viskoznost i

Referentna vrijednost
ne viSe od 20%

ne vise od 23%

ne vise od 25%
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specifitna teZina, ali moZe i stvoriti probleme u procesu prerade i skladistenja. Sadrzaj
vlage u medu u prvom redu ovisi o0 samoj zrelosti meda, ali i od godisnjeg doba i klimatskih
uvjeta te uvjeta skladiStenja i cuvanja. Visoki sadrzaj vlage u medu doprinosi brzoj
fermentaciji meda, njegovom kvarenju i gubitku senzornih svojstava. Udio vlage moze biti
i vazan podatak patvorenja meda, s obzirom na to da pojedini pcelari/ otkupljivaci/
distributeri mogu i namjerno vrcati nezaklopljene sace ili kasnije dodavati vodu u med kako
bi ostvarili veci profit.

Visoki postotak vlage takoder moze uzrokovati fermentaciju djelovanjem kvasaca, pa je
tako ovaj parametar i jedan od glavnih kriterija za odredivanje roka trajanja meda.

3. Parametar: Elektri¢na vodljivost

Referentna vrijednost:

VRSTA Referentna vrijednost
Med koji nije naveden u nevise od 0,8 mS/cm
donjem retku i mjesavine tih

vrsta meda

Medljikovac i med od ne manjeod0,8 mS/cm
kestena te njihove mjeSavine

osim izuzetaka (izuzetci:

planika ili jagodnjak, zvonasti

vrijesak, eukaliptus, obicni

vrijesak, manuka, ¢ajevac)

Tumacenje rezultata: Elektri¢na vodljivost meda jest svojstvo koje u prvom redu ovisi o koli¢ini
prisutnih mineralnih soli, organskih kiselina i bjelanéevina. Sto je sadrzaj mineralnih soli ve¢i, veéa
je i elektri¢na vodljivost meda. Medutim, u slu¢aju viseg postotka vlage, elektri¢na vodljivost meda
je manja, pa tako su ova dva parametra u negativnoj korelaciji.

Ovaj parametar vazan je za utvrdivanje botanickog podrijetla meda. Pojedine sorte meda
imaju daleko vedu elektri¢nu vodljivost od ostalih zbog samoga sadrzaja minerala u njemu,
tako da ¢e ocekivana najveca elektricna vodljivost biti upravo u slu¢aju medljikovca i
kestenovog meda u odnosu na ostale vrste meda.

4. Parametar: Slobodne kiseline

Referentna vrijednost:

VRSTA Referentna vrijednost
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Opcenito (odnosi se na sve ne vise od 50 milieqv

vrste meda izuzev niZe kis./1000¢g

navedene)

industrijski med ne vise od 80 milieqv
kis./1000 g

Tumacenje rezultata:

Slobodne kiseline u prvom redu predstavljaju organske kiseline poput mravlje, limunske,
oksalne, jabucne i drugih. Najzastupljenija je glukonska kiselina, koja u medu nastaje iz
glukoze.

Veda zastupljenost kiselina uglavnom znaci da je med odredeno vrijeme fermentirao, sto
je za rezultat zasigurno imalo pretvaranje alkohola kao rezultata fermentacije u organsku
kiselinu.

5. Parametar: Aktivnost diastaze

Referentna vrijednost:

VRSTA Referentna vrijednost
Opcenito (odnosi se na sve ne manje od 8

vrste meda, izuzev

industrijskog meda i nizZe

navedenih)

Med s niskim sadrZajem ne manjeod3
prirodnih enzima (npr. med
od citrusa) i sadrzajem HMF-
a ne ve¢im od 15 mg/kg
Tumacenje rezultata:

Jedno od svojstava po kojem se med razlikuje od ostalih sladila jest upravo prisutnost
enzima. Med sadrZi cijeli niz enzima: invertazu, dijastazu (amilaza), glukoza oksidazu,
katalazu, kiselu fosfatazu, peroksidazu, polifenoloksidazu, esterazu, inulazu i neke
proteoliticke enzime. Pojedini enzimi vode podrijetlo od pcela koje one dodaju u med
prilikom prerade nektara, a ostali potjecu iz polena, nektara ili ¢ak ponekad iz kvasaca i
bakterija prisutnih u medu.

Enzimi su vrlo znacajne sastavnice meda buduéi da se njihova aktivhost smatra
pokazateljem kakvoce, stupnja zagrijavanja i odrZivosti, kao i samih uvjeta ¢uvanja i
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skladiStenja meda. Enzimi zajedno s proteinima daju karakteristi¢na svojstva i kakvocéu
medu koja se umjetnim putem ne mogu proizvesti niti nadomjestiti.

Aktivnost dijastaze jedan je od glavnih parametra u odredivanju intenziteta zagrijavanja
meda tijekom prerade i skladistenja. Prilikom zagrijavanja (ali i stajanja meda) aktivnost
dijastaze se smanjuje.

6. Parametar: Sadrzaj hidroksimetilfurfurola (HMF)

Referentna vrijednost:

VRSTA Referentna vrijednost
Opcenito (odnosi se na sve ne vise od 40 mg/kg
vrste meda, izuzev

industrijskog meda i nize

navedenih)

Med deklariranog podrijetla ne vise od 80 mg/kg
iz regija s tropskom klimom i
mjesSavine tih vrsta meda

Tumacenje rezultata:

HMF odnosno hidroksimetilfurfural je cikli¢ni aldehid nastao dehidratacijom fruktoze i
glukoze. Ovaj parametar prvotno je koristen za pokazatelj patvorenosti meda, pri ¢emu se
njegova koncentracija povecavala razmjerno s porastom temperature. Medutim, HMF je
prisutan u maloj koli¢ini i u prirodnom medu odmah nakon vrcanja.

Udio HMF-a u prvom redu ovisi o vrsti meda, pH vrijednosti, sadrzaju kiselina, vlage i
izloZzenosti svjetlosti. Stoga je dobra pcelarska praksa, ali i uvjeti distribucije i ¢uvanja
meda, od presudne vaznosti za konacni niski sadrzaj HMF-a.

Danas se u prvom redu udio HMF-a koristi kao pokazatelj svjeZine i zagrijavanja meda, ali
izrazito visoke vrijednosti iznad 100 mg/kg jos uvijek mogu sa sigurnoscu biti i dobar
pokazatelj moguée patvorenosti meda. Pravilnikom je propisano da udio HMF-a u medu
ne smije biti visi od 40 mg/kg, osim za med deklariranog podrijetla iz podrudja s tropskom
klimom i mjesavine tih vrsta meda u kojima udio HMF-a ne smije biti visi od 80 mg/100 kg.
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7. Parametar: SadrZaj mineralnih materija

Referentna vrijednost:

VRSTA Referentna vrijednost
Opcenito (odnosi se na sve neviseod 0,6 g/100g
vrste meda, izuzev nize

navedene)

Medljikovac ne vise od 1,2 g/100 g

Tumacenje rezultata:

lako su mineralne tvari u medu koli¢inski malo zastupljene, med sadrzi cijeli niz njih, od
kojih su neke vrlo vazne za pravilan rad ljudskog organizma. U medu prevladavaju sljededi
minerali: kalij, natrij, kalcij, sumpor, klor, magnezij, Zeljezo i aluminij, a u malim koli¢inama
i bakar, mangan, krom, cink i selen, kao i teSki metali: olovo, arsen, titan i drugi. Tamnije
vrste meda opcenito su bogatije mineralnim tvarima.

Udio mineralnih tvari u medu u prvom redu ovisi o botani¢kom podrijetlu meda, ali takoder
i o klimatskim uvjetima i sastavu tla na kojem je rasla medonosna biljka. Stoga se udio i
sastav mineralnih tvari u medu cesto koristi u odredivanju botani¢kog i zemljopisnog
podrijetla meda, ali i patvorenja meda Seéernom melasom. Takoder, udio metala, a
posebno teskih metala, pokazatelj je stupnja oneciséenja okolisa.

8. Parametar: Polenska (melisopalinoloska) analiza

Referentna vrijednost:

Da bi se med mogao nazvati sortnim ili monoflornim, treba sadrzavati udio polenovih
zrnaca pojedine biljne vrste u nerastopivom sedimentu koji najmanje iznosi za:

bagrem (Robinia pseudoacacia L.) 20 %

lipu (Tilia sp.) 25 % (10 %*)
suncokret (Helianthus annuus L.) 40 %
lucerku (Medicago sativa) 30 %
zalfiju-kadulju (Salvia officinalis L.) 15 % (10 %*)
pitomi kesten (Castanea sativa Mill.) 85 %
vrijesak (Calluna vulgaris L.) 20 %
ruZmarin (Rusmarinus officinalis L.) 20 %
lavandu (Lavandula sp L.) 10 % (5 %*)
dracu (Paliurusspina-christi Mill) 20 %
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uljanu repicu (Brassica napus L) 60 %

maslacak (Taraxacum officinale Weber) 20 %

vresak, primorski vrijesak (Saturea 20%

montana L)
*oznaceno zvjezdicom: sortni (monoflorni) med mora imati svojstveni okus i miris
oznacene medonosne biljke.

Tumacenje rezultata:

Bududi da je med mjeSavina vise nektara i medonosnih izlu¢evina, dobra melisopalinoloska
analiza (mikroskopiranje pripravka iz sedimenta meda) moZe dati vrijedne podatke ne
samo o botanickom nego i zemljopisnom podrijetlu. U slucaju nekih (narocito
mediteranskih ili planinskih) vrsta meda polen je prirodno podzastupljen (nema dovoljno
polena za procjenu botani¢kog podrijetla: min 300 polenovih zrnaca), pa treba vise puta
pripremiti pripravak, dok je u cvijetnom medu uvijek mnogo polena.

Medljikovac (medun) koji, u pravilu, ima vrlo malo ili samo tragove polena, uvijek mora
ukazivati na neka svojstva odredenih necistoca (spore, gljivice, kvasci, alge i sl. - izostanak
tih svojstava moZe upucivati na patvorenje ili krivo deklariranje meda).

Pod mikroskopom se ponekad nadu i neke ¢udne strukture koje nisu tipi¢ne za med, te
mogu upucdivati na patvorenje (dijelovi melase, Skrobna zrnca, strukture arome od
maceracije listova ili plodova itd.).
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POPIS ZAKONSKIH PROPISA MJERODAVNIH ZA
PRIMJENU OVIH SMJERNICA

1. Zakon o hrani (,,SluZbeni glasnik BiH", broj 50/04)

2. Pravilnik o pruzanju informacija potrosacima o hrani (,,Sluzbeni glasnik BiH", broj 68/13)
3. Pravilnik o medu i drugim pcelinjim proizvodima (,Sluzbeni glasnik BiH“, br. 37/09,
65/10i 25/11)

4. Pravilnik o metodama za kontrolu meda i drugih pcelinjih proizvoda (,,Sluzbeni glasnik
BiH“, broj 37/09)

5. Pravilnik o provodenju plana pracenja-monitoringa hrane (,Sluzbeni glasnik BiH", broj
21/11)
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