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Uvod

njegove kakovosti in preverjanje pristnosti je tre-
ba stalno preveriati fizikalno-kemijske parametre in
izvajati senzori¢no analizo medu. Ob tem se mora-
mo zavedati, da je lahko tudi sestava vrstnega medu
spremenljiva, saj je odvisna od geografskega izvora
in leta pridelave. Cebelarji pridelujejo vrstni med te-
daj, kadar na doloéenih obmodgjih intenzivno medi
samo ena vrsta rastlin in nektar/mana le-te dominira
v konénem proizvodu, tj. medu, kar se odraza v zna-
Gilnin fizikalno-kemijskih, senzori¢nih in pelodnih
lastnostih. Med je naravno Zzivilo, ki je zaradi svoje
cenjenosti, zal, pogosto tudi predmet potvorb. Za
spremljanje

Hojev med je ena izmed vrst manovega medu

Med proizvajajo medonosne ¢ebele (Apis mel-
lifera) iz nektarja ali rastlinske mane. Nektar ali me-
di¢ina je sladek sok, izlo¢ek cvetov vecine cvetnic,
ki jih oprasujejo zuzelke. Mana pa nastane iz ra-
stlinskega soka, v katerem so poleg sladkorjev tudi
manjse koli¢ine beljakovin, organskih kislin, vitami-
nov in encimov. Poleg ¢ebel pri nastanku manove-
ga medu sodelujejo sprva zuzelke (kaparii, uSice,
Skrzati), ki s posebnim sesalom iz zivih delov rastlin
(npr. lubja, listov) izsesavajo rastlinski sok. Ta je v
rastlinah pod visokim pritiskom (turgorjem), ki ga
potiska v telo prisesane zuzelke. Skoznjo se preta-
ka znatno ve¢ snovi, kot jih potrebuje. Vecina snovi
preide skozi zivalice neprebavljenih in te jih izlocijo v
obliki sladkih kapljic, imenovanih mana. Cebele pre-
delajo mano v konéni proizvod - manov med. Ena
izmed vrst manovega medu je tudi hojev med. Na
splosno so izrazito dobre letine hojevega medu red-
ke, vendar so takrat obilnejSe kot na kateri koli dru-
gi rastlini. Povzrocitelji medenja na hoji se pojavljajo
predvsem julija in avgusta.

Vzorci in analize

V laboratorijih na Oddelku za zivilstvo Biotehni-
Ske fakultete Univerze v Ljubljani smo analizirali 30
vzorcev medu letnika 2013 z obmocja celotne Slo-
venije (Preglednica 1). Kot je bilo zapisano na eti-
keti oziroma kot so nam povedali ¢ebelarji, naj bi
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bili vsi vzorci medu hojevi z izjemo dveh, ki sta bila
mesana (hojevo-lipova). Vsem vzorcem medu smo
dolocili vsebnost vode, nekaterih ogljikovih hidratov,
skupnih in prostih kislin, laktonov, hidroksimetilfur-
furala, aminokisline prolina, diastazno stevilo, elek-
tricno prevodnost, vrednost pH in parametre barve.
Poleg dolocitve teh parametrov so vzorce senzoric-
no analizirali tudi stirje izkuseni in Solani preskuse-
valci medu.

Preglednica 1: Oznaka vzorca in kraj pridelave

Oznaka vzorca |Kraj pridelave

HO1 Kobansko na Kozjaku
HO2 Notranjska, Masun
HO3 Javorniki, Jurjeva dolina
HO4 Krim

HO5 Sneznik

HO6 Severno Pohorje, Rase
HO7 Menisija

HO8 Krim

HO9 Zresko, Juzno Pohorje
H10 Kot, Juzno Pohorje
H11 Cerknica, Javorniki
H12 Slovenija

H13 Predgrad (ob Kolpi)
H14 Grcarice

H15 Velika gora

H16 Mala gora

H17 Prilesje

H18 Jakicevo, okolica Rasice
H19 Gorica vas

H20 Velike Lasce

H21 Brankovo, Velike Lasce
H22 Bukovica, Mala gora
H23 Kostel

H24 Loski Potok

H25 Stojna

H26 Slemena

H27 Slemena, Praproce
H28 Ig

HL29 Koroska, Prevalje
HL30 Krim

Senzori¢na analiza vzorcev medu je potekala v
dveh korakih. Preskusevalci so najprej preverili skla-
dnost senzoricnih lastnosti vzorcev s senzori¢nimi
znacilnostmi hojevega medu. Glavne senzori¢ne la-
stnosti medu so videz, vonj, okus in aroma. Od 30
vzorcev je imelo 18 vzorcev znadilne senzori¢ne la-
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stnosti hojevega medu: temnej$o sivorjavo barvo z
zelenkastim odtenkom, vonj po mleku v prahu, smo-
li, dimu, bili so srednje sladki, Sibke kislosti, imeli
so srednje obstojno aromo po mleku v prahu, ka-
ramelu ... Na podlagi senzori¢nih lastnosti in vre-
dnosti fizikalno-kemijskih parametrov smo vzorce
prerazporedili v ustrezno vrsto medu. Tako je bilo
poleg 18 vzorcev hojevega medu, 8 vzorcev uvrsce-
no med gozdni, 3 med cvetli¢ni in 1 vzorec med ko-
stanjev med.

Razprava in sklepi

Analiza parametrov kakovosti v vseh analiziranih
vzorcih medu, med njimi v 18 hojevih, je pokaza-
la, da so vsi ustrezali zahtevam Pravilnika o medu.
Povpre¢na vsebnost vode v hojevem medu je bila
15 g/100 g, po Pravilniku o medu pa je dovoljenih
najvec¢ 20 % vode. Pri nobenem od analiziranih ho-
jevih vzorcev medu zato ni bojazni za pred¢asen po-
jav fermentacije.

Hidroksimetilfurfural (HMF) je spojina, ki nasta-
ja iz sladkorjev med termi¢no obdelavo Zivila. S sta-
ranjem medu se povecuje tudi koncentracija HMF
v njem, vendar s pravilnim skladis¢enjem obic¢ajno
v nekaj letih ne preseze zakonsko dovoliene naj-
visje vrednosti. Rezultati analize vsebnosti HMF pri
vzorcih hojevega medu so pokazali, da je povprec-
na vrednost 1,00 mg/kg, Pravilnik o medu pa dovo-
lijuje najve¢ 40 mg HMF/ kg medu. Sicer pa med
Ze naravno vsebuje manjse koli¢ine HMF; svezi med
vsebuje do 10 mg/kg HMF, njegova vsebnost pa se
poveca ob pregrevanju medu.
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Slika 1: Vsebnost vode (g/100g) v vzorcih $tirih vrst
medu

Vseh 18 vzorcev hojevega medu, vklju¢no z
vzorcem H21, ki na Sliki 1 izstopa od preostalih
vzorcey, se glede na vsebnost vode in vsebnost hi-
droksimetilfurfurala uvrs¢a med medove viSje kako-
vosti, saj niso vsebovali ve¢ kot 18 % vode in vec¢ kot
15 mg HMF/kg medu.
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Slika 2: Elektri¢na prevodnost (mS/cm) v vzorcih

Stirih vrst medu

Na Sliki 2 je s ¢rto prikazana spodnja meja elek-
tricne prevodnosti (EP) za med iz mane, kot jo dolo¢a
Pravilnik o medu in je 0,8 mS/cm. Za nektarne vrste
medu dovoljuje elektricno prevodnost do 0,8 mS/cm.
Iz slike je razvidno, da je bila elektricna prevodnost
vseh 18 analiziranih vzorcev hojevega medu visja od
0,8 mS/cm, to pa je dokaz, da so vzorci v resnici ma-
novega izvora.

Med iz mane vsebuje ve¢ mineralnih snovi in je
manj kislega okusa, zato smo pri hojevem medu do-
locili visjo vrednost pH (5,2) kot pri nektarnem oz.
cvetlicnem medu (4,7). Vsebnost skupnih kislin je
vsota prostih kislin in laktonov. Pravilnik o medu do-
lo¢a le zgornjo mejo vsebnosti prostih kislin, ki je
50 mekv prostih kislin/kg. Vsi analizirani vzorci ho-
jevega medu so ustrezali Pravilniku o medu. Pov-
preéna vrednost,16,3 mekv prostih kislin/kg medu
nam pove, da v vzorcih medu ne poteka osmofilna
fermentacija.

Rezultati analize vsebnosti aminokisline prolin
so pokazali, da je bilo v hojevem medu povprec¢no
361 mg prolina na kilogram medu. Rezultati kaze-
jo, da izmerjene vrednosti prolina pri hojevem me-
du niso manjse od 180 mg/kg, zato po priporogilih
Mednarodne komisije za med na podlagi vrednosti
prolina lahko ocenimo, da je bil med zrel in noben
vzorec hojevega medu ni bil ponarejen.

Diastazno stevilo izraza aktivhost encima diasta-
ze, ki zaradi visje temperature izgubi svojo aktivnost.
Pravilnik o medu predpisuje, da mora biti vrednost
diastaznega Stevila najmanj 8. Rezultati so pokaza-
li, da je povprec¢na vrednost diastaznega stevila ho-
jevega medu 18,7. Glede na vrednost diastaznega
stevila in vsebnost HMF sklepamo, da so bili v nasi
raziskavi analizirani vzorci hojevega medu svezi in ni-
so bili izpostavljeni previsoki temperaturi.

Povpre¢ne vrednosti parametrov barve so L*
36,94, a* 8,01, b* 25,14 in so primerljive s starej-
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Simi podatki slovenskih avtorjev za to vrsto medu
(Bertoncelj in sod.: L*: 41,53; a*: 8,74; b*: 32,14).
Parameter a* oznacuje v pozitivnem obmocju inten-
zivnost rdece barve, v negativnem zeleno. Parame-
ter b* oznacuje v pozitivnem obmocju intenzivnost
rumene barve, v negativnem modro. Iz rezultata pa-
rametra L*, ki dolo¢a svetlost, sklepamo, da so nasi
vzorci nekoliko temnejsi in imajo zato visjo antioksi-
dativno ucinkovitost, glede parametra a* sklepamo,
da smo dosegli priblizno enako intenzivnost rdece
barve in glede parametra b*, da je bila rumena barva
pri nasih vzorcih v primerjavi z rezultati raziskav Ber-
toncljeve in sod. nekoliko izrazitejSa. Razlicna barva
je posledica razlicnih rastlinskih pigmentov (karo-
teni, ksantofili, klorofili, antociani in drugi), koli¢ine
beljakovin, aminokislin in drugih dusikovih snovi, kri-
stalizacije, toplotne obdelave in skladis¢enja.

Glede ogljikovih hidratov Pravilnik o medu za
manov med zahteva najmanj 45 g/100 g skupne
vsebnosti fruktoze in glukoze. Analiza ogljikovih hi-
dratov v nasih vzorcih hojevega medu je pokazala,
da ti ustrezajo omenjeni zahtevi. Izkazalo se je, da
je bila koli¢ina fruktoze v vseh obravnavanih vzorcih
hojevega medu vecja od koli¢ine glukoze, to pa je v
skladu s preostalo literaturo. Za vse vrste manovega
medu je znacilna manjSa vsebnost monosaharidov
(fruktoze in glukoze) in vecja vsebnost oligosahari-
dov, predvsem nekaterih trisaharidov, kot sta melici-
toza in rafinoza, kljub temu pa nam pri zadnjih dveh
ni uspelo dokazati statisticno znadilne razlike med
vrstami medu.

Hojev in gozdni med sta se statisti¢no znacilno
razlikovala od cvetliénega medu v nekaj parametrih,
kot so: elektricna prevodnost, vrednost L* in vseb-
nost nekaterih sladkorjev (fruktoza, maltoza, melibio-
za z gentibiozo, maltotrioza).

Senzori¢ne lastnosti hojevega medu in njihova
intenzivnost

Stirje preskusevalci medu so ovrednotili skupno
intenzivnost vonja in arome ter intenzivhost posame-
zne skupine arome hojevega medu z 10 centime-
trsko nestrukturirano lestvico. Z enako lestvico so
ovrednotili tudi intenzivnost vsakega od Sstirih oku-
sov. Na osnovi zbranih rezultatov kvantitativne opi-
sne senzoriéne analize je bil izdelan preliminarni
profil vonja in arome hojevega medu. Skupna inten-
zivnost vonja in arome te vrste medu sta srednje do
zelo intenzivna vonj in aroma. Znacilne za hojev med
in v njem dobro izrazene so arome iz skupine toplih
in aromati¢nih vonjev in arom. Topla aroma je nezna,
mleé¢na aroma, kot tudi po pecenem, zazganem ...
Aromati¢na skupina arom ima stiri podskupine, ena
izmed teh je aroma po smoli, ki je znadilna za ho-
jev med. Nekoliko manj izrazite so bile tudi arome
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iz drugih skupin, ki si glede na povprec¢no intenziv-
nost v vzorcih hojevega medu od najvecje do naj-
manjse sledijo v naslednjem vrstnem redu: rastlinska
(aroma po lesu, po travi ...), sadna, kemi¢na (aroma
po dimu ...), cvetlicna in animalna (po pokvarjenem,
zarkem, razpadajo¢em, po zveplu ...). V vzorcih ho-
jevega medu je bila prisotna animalna aroma, vendar
majhne intenzivnosti in ne v vseh vzorcih. Okus hoje-
vega medu je bil srednje sladek in Sibko kisel, lahko
tudi komaj zaznavno slan, v nekaterih vzorcih pa lah-
ko tudi komaj zaznavno grenek.

Vrstni med je tezko opredeliti zgolj na podlagi
opazovanja

Ce med vsebuje mano razli¢nih rastlinskih vrst,
ga oznacimo kot gozdni med. Zmotno je misljienje,
da je gozdni med tisti med, ki je nabran v gozdu.
Tako mu lahko reéemo le tedaj, kadar je to manov
med. Ce pa je nabran na gozdnem cvetju (podrastie,
cvetoca drevesa: javor, jesen, akacija, kostanj itd.),
je to cvetlicni med, ker so cebele nabirale nektar.
Prav tako ¢ebele mane ne nabirajo nujno v gozdu.
Lahko jo naberejo tudi na grmovju, podrasti, celo na
krompirju in nekaterih Zitih. Raziskovalno delo potr-
juje, da Cebelarjevo opazovanje, kdaj in kje Cebe-
le nabirajo surovino za med, ni zadosten razlog za
zanesljivo dolocCitev vrste medu. Poleg senzori¢ne
analize je potrebna tudi dolocitev fizikalno-kemijskih
parametrov in pogosto Se analiza cvetnega prahu.
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