IZ ZNANOSTI IN PRAKSE

Prve analize slovenskega matichega

milecka

Jasna Bertoncelj*, jasna.bertoncelj@bf.uni-lj.si, Mojca Korosec**, mojca.korosec@bf.uni-lj.si, in

Tjasa Staudohar, tinchy_88@hotmail.com

Na Biotehniski fakulteti Univerze v Ljubljani smo
se leta 2012 v okviru magistrskega dela prvi¢ lotili
raziskave slovenskega maticnega mlecka. Ker pri
nas doslej ni bila izvedena Se nobena raziskava
mati¢nega mlecka, kemijske lastnosti tega pridel-
ka nase kranjske Cebele (Apis mellifera carnica)
niso znane. Z raziskavo svezih vzorcev maticnega
mlecka smo zeleli karakterizirati ta Cebelji pridelek.
Ob pomoci slovenskih ¢ebelarjev pridelovalcev ma-
ticnega mle¢ka smo zbrali 18 vzorcev mati¢nega
mlecka, pridelanega na razli¢nih obmocjih Sloveni-
je. Namen raziskave je bil s kemijsko analizo dologiti
parametre kakovosti tega cebeljega pridelka. Poleg
vzorcev slovenskega mati¢nega mlecka smo analizi-
rali tudi tri vzorce tujega izvora.

Mati¢ni mlecek je izlocek zlez ¢ebel dojilj, s ka-
terim te hranijo mati¢ne li¢inke, matice in zelo mlade
cebelje in trotovske li¢inke. Je gosto teko&, z zna-
¢ilnim vonjem in okusom. Zaradi neraztopljenih zrnc
razli¢nih velikosti je pogosto nehomogen (zrnast, pe-
skast). Barva mati¢nega mlec¢ka je belkasta do bledo
rumena, po dolgotrajnejSem skladis¢enju pa pote-
mni (v slamnato rumeno). Vonj je po kislem, po ¢e-
beljem vosku, lahko neprijeten (po hlevu, po Zivali).
Okus mati¢nega mlecka je kisel, pogosto nekoliko
sladek, v ustih lahko daje oster, peko¢ obcutek.

Sestava mati¢nega mlecka je dokaj komple-
ksna. Kemijsko je sestavljen iz vode (60-70 %),
beljakovin (9-18 %), ogljikovih hidratov (10-18 %),
mascob (3-8 %) ter manjsih koli¢in prostin amino-
kislin, mineralnih snovi, vitaminov in fenolnih spaojin.
Poznavanje sestave mati¢nega mlec¢ka je pomemb-
no tako za doloc¢anje standardne sestave kot tudi za
oceno kakovosti in preverjanje pristnosti (Ramadan
in Al-Ghamdi, 2012; Sabatini in sod., 2009). Naj-
pogosteje uporabljena merila kakovosti in pristnosti
maticnega mlecka so sestava sladkorjev, vsebnost
vode, vsebnost beljakovin ter vsebnost 10-hidro-
ksi-2-decenojske kisline (10-HDA). Ta mascobna ki-
slina je znadilna samo za mati¢ni mlec¢ek, zato je po-
memben parameter kakovosti in pristnosti (Sabatini
in sod., 2009; Wytrychowski in sod., 2013).

Standardno sestavo in parametre kakovosti ma-
ticnega mlecka je do zdaj dolocilo samo pet drzav,
in sicer Svica, Bolgarija, Brazilija, Urugvaj in Japon-
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ska. S standardizacijo mati¢nega mlecka se intenziv-
no ukvarja tudi Mednarodna komisija za med (angl.
International Honey Commission) (Sabatini in sod.,
2009). Dolocitev standardne sestave maticnega
mlecka je pomembna za nadzor nad trziS¢éem in za
zascito porabnika. V obdobju od leta 2010-2013 je
Evropska komisija v okviru 7. okvirnega programa fi-
nancirala tri leta trajajo¢ projekt Apifresh, katerega
cilji so bili med drugim razvoj evropskih standardov
kakovosti za maticni mlecek, dolocitev standardnih
analitskih metod ter dolocitev standardne meto-
dologije za nadzor nad ponarejenostjo maticnega
mlecka (http://www.apifresh.eu).

Poleg nekaterih kemijskih parametrov je pomemb-
no merilo kakovosti maticnega mlecka tudi njegova
svezost. Ce ni skladiséen pravilno, se matiéni mlecek
lahko pokvari in izgubi svojo kakovost (Bogdanov,
2011). Star, neprimerno shranjen mati¢ni mlecek, po-
stane rjave barve in ima okus po Zarkem (Ramadan in
Al-Ghamdi, 2011). Takoj po odvzemu je treba matic-
ni mle¢ek shraniti v temnem prostoru pri temperaturi
od 0-5 °C. V taksnih razmerah ohrani svojo kakovost
priblizno Sest mesecev. Bogdanov navaja, da samo
skladiscenje maticnega mlecka v zamrznjeni obliki
prepreci razgradnjo biolosko aktivnih proteinov, zato
naj bi bil mati¢ni mleéek takoj po odvzemu shranjen
pri temperaturi =18 °C ali liofiliziran. Proces susenja
z liofilizacijo najbolje ohrani prvotne znacilnosti mati¢-
nega mlecka, ohranijo se hlapne spojine, termolabil-
ne komponente pa se ne poskodujejo. Zamrzovanje
mati¢nega mlec¢ka podalj$a njegovo obstojnost, zato
ga v taksni obliki lahko skladis¢imo dve do tri leta,
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ne da bi se zmanjSala njegova kakovost (Bogdanov,
2011). Neprimerno skladis¢enje maticnega mlecka
lahko povzroci razlicne spremembe viskoznosti, kislo-
sti, vsebnosti posameznih sestavin in encimske aktiv-
nosti ter vodi v razgradnjo biolosko aktivnih spojin, kot
so bioaktivni proteini in 10-HDA. Vsebnost osnovnih
sestavin maticnega mlecka je dokaj stabilna, vendar
njegova sestava ni najprimernejse merilo za ugotavlja-
nje njegove svezosti, saj vsebnost posameznih kom-
ponent lahko variira (Sabatini in sod., 2009). Kot pa-
rametri za dolo¢anje svezosti maticnega mlecka so
primernejsi aktivnost encima glukoza-oksidaza, vseb-
nost furozina (nastane v procesu porjavenja), vseb-
nost prostih aminokislin in spremembe njihove kon-
centracije med skladis¢enjem.

Ker je pridelava mati¢nega mlecka zelo zamu-
dna in draga, je ponarejanje tega cebeljega pridel-
ka pogosto, to pa je resna groznja njegovi kakovo-
sti. Zaradi vse vecjega povprasevanja po mati¢nem
mlecku je zelo razsirjena zloraba cenenih sirupov in/
ali beljakovin za povecanje proizvodnje tega cebe-
liega proizvoda in zmanjsanje stroSkov. Mati¢nemu
mlec¢ku dodajajo tudi koruzni skrob, kvas, jogurt,
jajéni beljak, kondenzirano mleko z dodatkom pro-
polisa, nezrele banane in vodo. Ta ¢ebelji pridelek
lahko vsebuje tudi primesi medu, to pa lahko povzro-
Ci vecjo vsebnost sladkorjev in nizje vrednosti drugih
kemijskih parametrov. Za ugotovitev morebitne po-
tvorjenosti mati¢nega mle¢ka poleg osnovnih kemij-
skih parametrov uporabljajo tudi dolocitev komple-
ksnih sladkorjev ter analizo stabilnih izotopov, zlasti
dolo¢anje razmerja med izotopi ogljika (Ramadan in
Al-Ghamdi, 2011; Wytrychowski in sod., 2013).

Mati¢ni mlecek sodi zaradi stevilnih pozitivnih la-
stnosti v skupino funkcionalnih zivil. Zelo razsiriena
je njegova uporaba v prehranskih dopolnilih. Neka-
teri bioloski in terapevtski vplivi uzivanja mati¢nega
mlecka so ze bili potrjeni, vendar kemijska sestava,
predvsem pa biolosko aktivne snovi tega ¢ebeljega
pridelka, e ni v celoti znana. Mati¢ni mle¢ek zaradi
vsebnosti aktivnih proteinov, prostih mascobnih
kislin, predvsem 10-HDA, in fenolnih spojin u¢inkuje
antibakterijsko, antioksidativno in antitumorsko, zato
mu pripisujejo Stevilne pozitivne lastnosti (Ramadan
in Al-Ghamdi, 2011; Orsoli¢, 2013). Kljub temu bo
treba z novimi raziskavami (in vitro, s poskusi na Zi-
valih in s klini¢nimi raziskavami) dokazati pozitiven
vpliv matiénega mlecka in njegovih sestavin, pred-
vsem na ljudi. Tudi EFSA (Evropska agencija za var-
nost hrane) za zdaj za mati¢ni mlecek se ni dovolila
uporabe zdravstvenih trditev, ¢e$ da je sestava tega
Cebeljega pridelka lahko zelo variabilna, posledica
tega pa so lahko velike razlike v bioloski aktivnosti.
Poleg tega za predlagane zdravstvene trditve Se ni
dovolj utemeljenih znanstvenih dokazov.

V okviru raziskave na Biotehniski fakulteti smo
zeleli dolociti osnovno sestavo in parametre kako-
vosti slovenskega mati¢nega mlecka. Analizirali smo
vsebnost vode, vrednost pH, vsebnost prostih ti-
trabilnih kislin, vsebnost mascob, vsebnost belja-
kovin in vsebnost 10-hidroksi-2-decenojske kisline
(10-HDA). V Preglednici 1 so predstaviljeni rezulta-
ti analiz, podani so povprec¢ne vrednosti in obmocja
analiziranih parametrov. Za primerjavo so dodani Se
rezultati analiz treh vzorcev mati¢nega mlecka tujega
izvora (dva iz Kitajske in eden iz Bolgarije) in standar-

Preglednica 1: Povprec¢ne vrednosti in osnovni statisti¢ni parametri za analizirane vzorce
svezega maticnega mlecka slovenskega in tujega izvora

Statisticni parameter Orientacijske vrednosti
Parameter Izvor MM o X£SD | x_x_ |[Sabatiniin sod., 2009)
vsebnost vode Slovenija 18 64,8 +1,2 62,0-66,7 60-70
(9/100 g) tujina 3 60,4+0,3 | 60,0-60,5
vsebnost pepela Slovenija 18 1,07 £ 0,08 | 0,94-1,23 0.8-3.0
(9/100 9) tujina 3 117 +£0,06 | 1,11-1,23 T
Slovenija 18 4,3+0,1 4,08-4,48
vrednost pH tujina 3 41£0,01 | 4,05-4,06 34-4,5
R Sloveniia 18 3,90+0,29 | 3,27-4,46 5060
(ml 0,1 N NaOH/qg) tujina 3 3,0+£0,26 | 2,71-3,20 ' ’
vsebnost be|jakovin Slovenija 18 12,6 £+ 0,5 11,6-13,6 0-18
(9/100 g) tujina 3 14,7+0,2 |14,56-14,96
vsebnost magéob Slovenija 18 5,14 £ 0,51 4,44-6,19 3-8
(9/100 g) tujina 8 3,30+0,18 | 3,08-3,44
vsebnost 10-HDA Slovenija 18 2,77 +£0,25 | 2,32-3,21 >14
(9/100 g) tujina 3 1,72+0,08 | 1,65-1,81 '

n: $tevilo vzorcev, X: povpredna vrednost, SD: standardni odklon, X_..- minimalna vrednost, X maksimalna vrednost
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dne vrednosti sestave svezega maticnega mlecka,
kot so jih predlagali Sabatini in sod. (2009). Vse ana-
lizirane parametre smo statisticno obdelali z razli¢ni-
mi metodami.

Glede na dobljene rezultate so vsi vzorci iz Slo-
venije ustrezali postavijenim standardom kakovosti
svezega mati¢nega mlecka (Sabatini in sod., 2009).
Vzorci slovenskega mati¢nega mlecka vsebujejo v
primerjavi z vzorci tujega izvora statisticno znacilno
vec¢ vode, mascob in 10-hidroksi-2-decenojske kisli-
ne (10-HDA) ter manj beljakovin. Vsebnost 10-hidro-
ksi-2-decenojske kisline, spojine, ki jo vsebuje samo
mati¢ni mlecek, je bila v vseh analiziranih vzorcih
vecja od predpisane spodnje meje. Vzorci sloven-
skega mati¢nega mlec¢ka so je v primerjavi z vzorci
tujega izvora vsebovali povpreé¢no za 61 % veé. Ugo-
tovili smo, da so rezultati analiz slovenskega matic¢-
nega mlecka primerljivi z rezultati tujin avtorjev, vecje
razlike so le v vsebnosti maséob. Rezultati multivari-
atne analize so pokazali, da se analizirani vzorci slo-
venskega mati¢nega mlecka dobro locijo od analizi-
ranih vzorcev tujega izvora.

Ker svez slovenski mati¢ni mle¢ek vsebuje stati-
sticno znacilno ve¢ vode, mascob in 10-hidroksi-2-
-decenojske kisline ter manj beljakovin, bi lahko te
parametre uporabili za dolo¢anje kakovosti in pris-
tnosti slovenskega mati¢énega mlecka, s tem pa bi
omogocili tudi preverjanje mati¢nega mlec¢ka tujega
izvora na slovenskem trziscu.

Sklep

Rezultati analiziranih parametrov so temelj za do-
lo¢anje standardne sestave slovenskega mati¢nega
mlecka. Za potrditev rezultatov zacetnih analiz matic-

Med starimi ljudstvi so bili po gojenju ¢ebel znani
Se posebej Slovani. Velikanska prostranstva gozdov,
polna medovitih dreves, so omogocala idealne raz-
mere za zivljenje ¢ebel, katerih pridelke so nasi pred-
niki Ze tedaj uporabljali za sladkanje svojega vsakda-
na. Cebelarstvo je s¢asoma postajala dejavnost, s
katero so se ukvarjala stevilna plemena starih Slo-
vanov. Zato smo zdajsnji slovanski narodi, Slovenci
pa Se posebej, tradicionalno vezani na ¢ebelarstvo,
Cebele in ¢ebelje pridelke.
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nega mlecka bi bilo treba nadaljevati kemijske anali-
ze vecjega Stevila vzorcev tega ¢ebeljega proizvoda
tako iz Slovenije kot tudi iz tujine. Smiselno bi bilo
razsiriti raziskave tudi na skladiS¢en mati¢ni mlecek
(liofiliziran, zamrznjen). Za potrditev bioloske u¢inko-
vitosti maticnega mlecka pa bi bile potrebne primer-
ne klini¢ne raziskave.

Zahvala

Iskreno se zahvaljujemo vsem pridelovalcem
maticnega mlecka, ki so nam za raziskavo poda-
rili vzorce tega Cebeljega pridelka. Ob tem se za
pomoc¢ pri pridobivanju kontaktnih podatkov ¢ebe-
larjev zahvaljujemo tudi Cebelarski zvezi Slovenije. I
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Lastnosti cebeljega panja

Ker imamo Slovenci ¢ebelarstvo v genih, ni prese-
netljivo, da vsak vedji kraj poleg cerkve in kozolca krasi
tudi kak ¢ebelnjak. Kljub temu da je ¢ebelarstvo kot
dejavnost privlacno za ljudi razliénih poklicev, spolov
in starosti, pa obstaja pri delu s ¢ebelami omejitveni
dejavnik, imenovan alergija na ¢ebelji pik. Ljudje, ki
so alergic¢ni na ¢ebelji pik, se ne smejo ukvarjati s ¢e-
belarstvom, ker s tem izpostavljajo svoje zdravje pre-
veliki nevarnosti. Pred zacetkom dela s ¢ebelami je
zato priporocljivo obiskati ¢ebelarski te¢aj, delavnico
ali Solo za ¢ebelarje zacetnike oziroma prebrati katero
izmed stevilnih ¢ebelarskih knjig. S tem bodo zacetni-

5





