Natasa Lilek’

Verjetno ni ¢ebelarja, ¢igar med ne bi Se nikoli
kristaliziral. Cebelarji dobro vemo, da je kristalizaci-
ja medu popolnoma naraven pojav, ki je bolj ali manj
znacilen za vse vrste medu. Problem pa pogosto na-
stane pri prodaji medu, saj porabniki niso dovolj ob-
vesceni o tem naravnem pojavu. Velikokrat sklepajo,
da je med, v katerem so se zacela pojavljati krista-
lizacijska jedra in ki kristalizira, pokvarjen ali da mu
je dodan sladkor ... Vendar temu ni tako. Kristalizira
samo naravni med, tako da kupci v nekaterih drza-
vah sveta sploh ne kupujejo medu, ki ni kristaliziran.
Tak med je namre¢ zanje dokaz, da so res kupili pri-
sten med.

In zakaj med kristalizira? Kristalizacija medu ne
povzro¢a nikakrsnih kemicnih sprememb medu in
je v najvecji meri odvisna od vsebnosti sladkorjev v
medu, temperature in ¢asa skladis¢enja ter od vseb-
nosti vode in kristalizacijskih jeder. Kako hitro med
kristalizira, je odvisno tudi od izvora medu. Znano je,
da medovi, ki vsebujejo 28 % ali ve¢ glukoze, krista-
lizirajo hitreje kot medovi z manjso vsebnostjo gluko-
ze. Manini medovi, ki vsebujejo vec¢ kot 10 % slad-
korja melecitoze, pa kristalizirajo v tako imenovani
cementni med, pojavu katerega smo bili prica tudi
v letosnji sezoni.

Za procese kristalizacije medu je izjemno po-
membna tudi primerna temperatura shranjevanja.
Optimalna temperatura za pojav kristalizacije medu
je od 10-18 °C, nizje temperature skladis¢enja pa
ta pojav upocasnijo.

Prav tako je za kristalizacijo zelo pomembna tudi
vsebnost vode v medu. Medovi, ki vsebujejo majhno
koli¢ino vode, po navadi kristalizirajo hitreje, in to v
grobe kristale, nasprotno pa je kristalizacija poca-
snejSa pri medovih, ki vsebujejo vecjo koli¢ino vode.

Velikokrat se tudi zgodi, da med kristalizira ne-
pravilno. Govorimo sicer o napakah kristalizacije,
vendar te v najvec¢jem stevilu primerov nimajo pre-
velikega vpliva na kakovost medu. Kljub temu nam
lahko pri prodaji medu povzrocijo kar nekaj sivih las,
saj je potrosnik zelo pozoren na videz izdelka, vsak
odklon od optimalnega pa v njem vzbudi sum, da
med ni pristen.

Kristaliziran med z belimi lisami nastane pri
medovih, ki vsebujejo majhno koli¢ino vode. Pri
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Kristalizacija medu

takem medu se najpogosteje na njegovi povrsini ali
ob steni kozarca oblikujejo obmocdja, ki imajo videz
belih lis. To je posledica kristalizacije, pri kateri med
kristali nastanejo prazna obmocja, med katera vdre
zrak in povrsina postane bele barve. Gre za naraven
pojav, ki ne vpliva na kakovost medu. K temu pojavu
je nagnjen tudi med, ki je izpostavijen vecjim tem-
peraturnim spremembam. Po svetu ta pojav prepre-
Cujejo tako, da med pakirajo vakuumsko ali da ga
po postopku vodene kristalizacije predelajo v kremni
med. Tudi sami se lahko temu pojavu izognemo z
vodeno kristalizacijo medu in s shranjevanjem pri
stalni temperaturi (pribl. 14 °C). Pojav t. i. »belega
cveta« velja za znamenje kakovostnega medu, saj
gre za med z nizko vsebnostjo vode, vendar ga po-
trosniki zaradi videza zavracajo.

Kristaliziran med s pojavom belih lis oz. tako
imenovanih »belih cvetov«

Groba kristalizacija se po navadi pojavi pri me-
dovih, ki kristalizirajo pocasi, pa tudi po utekocinjanju
medu, s katero upoc¢asnimo hitrost vnovi¢ne kristali-
zacije. Grobo kristalizacijo odpravimo s predelavo v
kremni med po postopku vodene kristalizacije.

Razslojevanje v dve fazi se pojavi pri kristali-
zaciji medu, ki vsebuje veliko koli¢ino vode (ve¢ kot
18 %). Spodnja faza kristalizira, posledi¢no zgor-
nja faza vsebuje vedjo vsebnost vode in ostane
tekoca. Faza s povec¢ano vsebnostjo vode je tudi
idealno okolje za razvoj kvasovk, ki lahko povzroci-
jo fermentacijo.
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IZ ZNANOSTI IN PRAKSE

Utekocdinjanje
kristaliziranega medu

Uporablja se segre-
vanje, vendar mora biti
to taksno, da ne vpliva
na kakovost oz. da ne
povzroCa pregretjia in s
tem poskodb medu. Na
Gas utekocinjanja vpliva-
ta koncentracija glukoze
v medu in oblika kristalov.
Velja nacelo, da utekoci-
njanje medu traja toliko
dalj c¢asa, kolikor vecja
je vsebnost glukoze in kolikor vecji so kristali. Ute-
kocinjanje pri visoki temperaturi povzroci poskodbe
medu ter vpliva na zmanjSanje hlapnih in aromati¢nih
sestavin, pri nekaterih primerih segrevanja pri pre-
visoki temperaturi pa se zaradi karamelizacije slad-
korjev v medu lahko pojavi tudi karamelni okus. Pre-
gretie medu ugotavljiamo z dolo¢anjem vsebnosti
hidroksimetilfurfurala (HMF) in encimske aktivnosti.

Nadzirati je treba celoten postopek segrevanja,
po utekocinjenju pa je treba med ¢im prej ohladiti na
temperaturo skladiséenja. Potrosniki med navadno
utekocinjajo v vodni kopeli, ta nacin pa tudi najmanj
vpliva na njegovo kakovost. Uporablja se predvsem
za manjse koli¢ine medu.

Za utekocinjanje medu ¢ebelarji pogosto upo-
rabljajo tudi taliine komore z moznostjo uravnavanja
temperature, ki so uporabne za utekocinjanje vecjin
koli¢in medu. Ker je zrak slabsi toplotni prevodnik
kot voda, porabimo v primerjavi z vodno kopeljo ve¢
energije. Taljenje v talilni komori traja dvakrat dlje kot
v vodni kopeli pri enaki temperaturi, kar vpliva na ka-
kovost medu. 25 kg medu se pri temperaturi 40 °C
v vodni kopeli utekodini v 43 urah, v talilni komori pa
enaka koli¢ina medu v 72 urah.

Nekateri ¢ebelarji za utekocinjanje medu upora-
bljajo potopne grelce. Tak grelec je opremljen s ter-
mostatom in temperaturnim tipalom, ki sta v pomoc¢
pri temperaturnem nadzoru utekodinjanja in posle-
dicnemu nastanku toplotnih poskodb medu. Ob
uporabi potopnega grelca je med utekocinjen v raz-
meroma kratkem ¢asu, ob upostevanju prave tempe-
rature pa tudi ne nastanejo kaksne vecje kakovostne
spremembe. Pri utekocinjanju medu s potopnimgrel-
cem je treba med sicer mesati, da se na stiku z grel-
cem ne pregreje. Z nekaterimi pripomocki, npr. s t.
i. plos¢nimi pasterizatoriji, pa lahko med segrevamo
pri obcutno visji temperaturi. Gre za sistem pretoc¢-
nega segrevanja, ki ga uporabljajo predvsem indu-
strijski polnilci medu. Zelo uporaben je tudi pripo-
mocek »Melitherm«. Utekocinjanje je enostavno in
ne povzroc¢a vecjih poskodb medu, res pa je, da kri-

Groba kristalizacija
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stalizacijska jedra niso povsem utekocinjena. Uteko-
¢injanje medu z mikrovalovi lahko povzroéi poskod-
be encimov, zato se tak nacin utekocinjanja medu
odsvetuje.

Pri morebitnem utekodcinjanju je prav, da le temu
namenimo veliko pozornosti. Se bolie pa bi bilo
nase potrosnike navajati na uporabo kristaliziranega
medu. I
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s AZ-, LR-in DB-satniki. zaZiteni, 2e za
0,80 EUR

+ Sablona za sofasno zbijanje in Zitenje
AZ-, LR- in DB-satnikov (glej: Cebelar,
2/2008 in 2/2009),

» matice iz Triglavskega narodnega parka

« Cebelje druzine na AZ-, LR- in DB satih

« panji LUCKA — predstavitev na
celiskem sejmu

+ Lipov med iz okolice Kobarida

Cebelarjem z veljavno Cebelarsko izkaznico priznamo
l\j % popust pn nakupw v vrednost ved kot S0 ELIF'?:/.I
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