IZZNANOSTI IN PRAKSE

Barva cvetnega prahu, nabranega na javorju. Tudi znotraj iste botanicne vrste se pojavljajo razlicni barvni odtenki.

s kalijem, kalcijem, manganom in rubidijem. Cvetni prah
oljne ogrscice vsebuje najvec zvepla. V cvetnem prahu regrata
je bilo dolo¢eno najvec klora in broma. Najve¢ Br je bilo
dolocenega v cvetnem prahu trpotca in njivskega grabljisca, v
njem najdemo tudi veliko fosforja.

Senzori¢na analiza

Senzori¢ne lastnosti cvetnega prahu osmukanca
so odvisne od botani¢nega porekla. Pricakovano so se

Vabilo k sodelovanju

Cebelarji, ki pridobivate cvetni prah osmukanec, vabljeni
k sodelovanju pri zagotavljanju vzorcev cvetnega prahu.
Za potrebe zgoraj navedenih analiz potrebujemo
pribl. 25 g cvetnega prahu, ki je Ze po videzu ¢im bolj
enovrsten (enobarven). Po zakljucku analiz prejmete
rezultate za svoj vzorec in celotno porocilo. Za ve¢
informacij vas prosim, da stopite v stik z nami na
natasa.lilek@czs.si ali 01/729 61 29. Hvala! Rezultati
so nastali v okviru Programa ukrepov na podrocju
Cebelarstva v Republiki Sloveniji v letih 2020-2022, ki
je bil financiran iz sredstev drzavnega prora¢una in
proracuna Evropske unije.

dr. Natasa Lilek
svetovalka JSSC za varno hrano
natasa.lilek@czs.si

Osmukanec velja za Zivilo s Sirokim spektrom hranilnih

in zdravju ugodnih lastnosti. Osmukanec v vecini
sestavljajo ogljikovi hidrati, beljakovine, mascobe,
aminokisline, mascobne kisline, fenolne spojine, encimi,
vitamini, elementi in druge bioaktivne spojine. V Sloveniji
pridelan osmukanecje vec¢inoma vecvrsten in se tak tudi
najpogosteje uporablja v prehrani l[judi. Vecvrstni cvetni
prah ima razlicen prispevek h koncni hranilni vrednosti.

vzorci oCitneje razlikovali v prisotnosti in intenzivnosti
posameznih parametrov arome. Med okusi je bil
najintenzivnejse zaznaven sladek okus, pri posameznih
vzorcih tudi kisel in grenek. Slanega okusa v analiziranih
vzorcih cvetnega prahu nismo zaznali. Posamezni

vzorci so bili tudi izraziteje trpki, med njimi dva vzorca
cvetnega prahu javorja, medtem ko je bila v drugih vzorcih
trpkost $ibkejsa ali komaj zaznavna, v vzorcu cvetnega
prahu iglavcev pa nezaznavna. Zaradi raznovrstnosti
vzorcev cvetnega prahu in majhnega stevila vzorcev e ne
moremo porocati o senzori¢nih profilih. Rezultati opisne
senzori¢ne analize vzorcev cvetnega prahu posameznih
vrst predstavljajo prve tovrstne podatke v Sloveniji. @

Zakljucki

Podrobnejse rezultate raziskave si lahko preberete v
letnem poro¢ilu, ki je objavljeno na spletni strani CZS
(www.czs.si/content/E15). Raziskava bo v nadaljnjih letih
na ve¢jem Stevilu vzorcev prispevala h konkretnejsim
zakljuCkom o protimikrobni in antioksidativni
ucinkovitosti ter elementni sestavi cvetnega prahu
razli¢nega botani¢nega porekla.

Vir: Kandolf, A., Lilek, N., Samec, T., Bertoncelj, J., Korosec, M.
(2020): Porocilo aplikativne raziskave Karakterizacija Cebeljih pridelkov.
Lukovica, Cebelarska zveza Slovenije.

Senzoric¢ne lastnosti

Senzori¢ne lastnosti osmukanca so odvisne od
botani¢nega porekla. Barva osmukanca je pretezno
rumena, oranzna ali rumenorjava, lahko pa tudi drugih
barvnih odtenkov, kar je odvisno od botani¢nega
porekla. Po videzu je osmukanec v obliki okroglih
grudic razli¢nih oblik in velikosti.

Vonj osmukanca je tipi¢en za posamezno rastlinsko
vrsto, na kateri je nabran cvetni prah. Specificen
je tudi okus, ki je lahko sladek, kisel, tudi grenek.
Osmukanec mora imeti znacilen vonj in aromo, ne sme
biti fermentiran, plesniv, Zarek in ne sme vsebovati
necistoc.
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Hranilna vrednost

Raziskovalci navajajo, da ima osmukanec enako ali
vi§jo hranilno vrednost v primerjavi s stroénicami, saj
ima veliko vsebnost beljakovin, mascob in elementov,
predvsem kalcija, magnezija, Zeleza in fosforja. Koli¢ina
pantotenske kisline in niacina v osmukancu naj bi
bila primerljiva s koli¢ino v govejem mesu, vsebnost
vitamina C pa z vsebnostjo tega v zelenjavi, predvsem
solati in paradiZniku. Osmukanec predstavlja dober vir
netopne prehranske vlaknine, katere vnos je pomemben
za normalno delovanje ¢revesja. Energijska vrednost
osmukanca je nizka, zato je uporaben tudi v prehrani
diabetikov. V nekaterih znanstvenih preglednih
¢lankih avtorji navajajo, da osmukanec ni uporaben
le v prehrani, ampak ima tudi $irok spekter ugodnega
delovanja na zdravje ljudi.

Zdravju ugodno delovanje

Raziskovalci navajajo, da ima osmukanec
protibakterijsko, protivnetno in antioksidativno
delovanje, ugodno naj bi vplival tudi na imunski
sistem, saj naj bi njegovo uZivanje vplivalo na pove¢ano
odpornost organizma. Osmukancu se pripisuje tudi
protirakavo, protiateroskleroti¢no in protidiabeti¢no
delovanje. Poleg tega avtorji navajajo, da se uZivanje
osmukanca priporoca pri podhranjenosti, pomanjkanju
energije in apati¢nosti ter za povecanje fizicne in
psihi¢ne sposobnosti. Klini¢ne $tudije na zivalih so
pokazale, da uzivanje osmukanca podaljsuje Zivljenjsko
dobo, pripomore k pridobivanju telesne mase, poveca
koli¢ino hemoglobina v krvi in oskrbuje tkiva z
vitaminom C in z magnezijem. V izvleckih slovenskega
osmukanca je bilo dokazano protimikrobno delovanje

Najvecja slovenska strokovnjakinja za cvetni prah
0 njegovi posebnosti

1. Dr.Natasa Lilek, kaj vasjevletih
proucevanja najbolj fasciniralo,
navdusilo pri cvetnem prahu?

Najbolj me presenecajo stevilna dejstva

o njegovih funkcionalnih lastnostih. Cvetni
prah je zagotovo Zivilo z dodano vrednostjo.
Njegova botani¢na raznovrstnost pa
predstavlja stevilne izzive pri raziskovanju
njegove sestave in funkcionalnih lastnosti.

2. V éem je cvetni prah v primerjavi z
drugimi Zivili in éebeljimi pridelki
edinstven, poseben?

Vsak Cebelji pridelek je edinstven,
razseznost in vrednost cvetnega prahu se
poleg nepogresljivega vira hrane za cebele
odrazata tudi v njegovem pomenu za
ohranjanje biotske pestrosti in pridelavo
hrane. Je prava zakladnica stevilnih
hranilnih snovi, ki so nujno potrebne v
prehrani cebel in tudi judi.

3. Nakateri svoj profesionalni dosezek

v zadnjih 14 letih ste najbolj ponosni?

Tezko bi navedla samo en dosezek, saj
menim, da smo skupaj s sodelavci izpeljali
veliko uspesnih strokovnih projektov.
Zagotovo pa sem ponosna na vse do sedaj
opravljene raziskovalne projekte s podrocja
karakterizacije cvetnega prahu.

Pogovarjal se je Marko Borko
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(proti bakterijam Escherichia coli in Campylobacter
jejuni), ki je v pozitivni povezavi z vsebnostjo skupnih
fenolnih spojin. Nekatere raziskave navajajo, da

ima osmukanec ugoden vpliv na presnovo mascob v
jetrih, povecuje odpornost organizma in pospesuje
zdravljenje okuzb. Ugodno naj bi deloval tudi pri
teZavah s popus¢anjem srca in nabiranjem tekocine

v telesu. Nekateri raziskovalci priporocajo uzivanje
osmukanca v obdobju okrevanja po operativnih posegih
in pri ljudeh, ki opravljajo tezko fizi¢no in psihi¢no
delo. Redno uzivanje osmukanca naj bi vplivalo na
zmanj$anje neugodnih ucinkov kemoterapije ali
radioterapije. UZivanje osmukanca se priporoca tudi v
prehrani otrok s slabim apetitom in pri podhranjenosti.
Farmakoloska studija na poskusnih Zivalih je pokazala,
da osmukanec zmanjsuje raven mascob in trigliceridov
v krvnem serumu, v povezavi s prisotnostjo hormonov,
kot so inzulin, testosteron in tiroksin, vpliva tudi na
boljSo presnovo mascob. Raziskovalci navajajo, da
uzivanje osmukanca pri starejsih ljudeh vpliva tudi na
manjso pojavnost ateroskleroti¢nih sprememb krvnih
zil in boljsi cerebralni pretok krvi, kar je bilo potrjeno

v klini¢ni $tudiji. Campos in sod. (2010) navajajo, da je
v Studiji dnevna doza (40 g) osmukanca pri pacientih

s popuscanjem srca povzrocila zmanjsanje ravni
holesterola in viskoznosti krvi. Uzivanje osmukanca
naj bi ugodno delovalo tudi na krvotvorni sistem, Se
posebej ob pomanjkanju Zeleza. Poleg tega je osmukanec
uporaben tudi pri zdravljenju razli¢nih alergij (rinitis,
astma) ali njihovih simptomov.

Uzivanje

Za odraslo osebo se priporoc¢a uzivanje 20 do 40 g
osmukanca na dan, ki ga zauzijemo pred jedjo. Uziva
se neprekinjeno od enega do treh mesecev, kar se lahko
2—4-krat na leto ponovi. Najpogosteje ga je priporocljivo
uzivati ob prehodu zime v pomlad ali poletja v jesen.
Pri uzivanju osmukanca ni mozno predoziranje, za
regeneracijo in krepitev organizma zadostuje tudi, ce
na dan zauZzijemo eno jedilno Zlico (15 g) osmukanca.
Osmukanec lahko uzivamo sveZ (zamrznjen) ali
posusen. S shranjevanjem osmukanca v zamrzovalniku
se ohrani njegova izvorna hranilna in bioloska vrednost,
medtem ko procesi susenja vplivajo na zmanjsanje
njegove hranilne vrednosti. Za povecanje prebavljivosti
je priporo¢ljivo osmukanec zmleti ali raztopiti v topli
vodi. V vodi se po 2—3 urah zrna razpustijo, kar vodi do
lazje absorpcije hranil. To je Se posebej pomembno, ce
uzivamo susenega. Osmukanec lahko tudi zmesamo
z razliénimi Zivili, kot so med, mleéni izdelki in
sadje. Osmukanec je treba dobro prezveciti, saj so v
nasprotnem primeru njegove sestavine ¢loveskemu
telesu izkoristljive le med 10 do 15 %. Po mehanski
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obdelavi se izkoristek njegovih sestavin poveca na
60-80 %.

Alergije

Alergijske reakcije pri uzivanju osmukanca so redke,
vendar jih ne smemo povsem izkljuciti, predvsem pri
ljudeh, ki so Ze alergi¢ni na pelod vetrocvetk. Alergijski
odziv po navadi izzove vdihovanje taksnega peloda,
medtem ko osmukanec, ki so ga nabrale cebele, zauzijemo
in ne vstopa v dihalne poti ¢loveka. Zato je treba osmukanec
zaceti uzivati v manjsih koli¢inah. Ob morebitnem pojavu
alergije z uZivanjem prenehamo. Studije kaZejo na to, da
je prisotnost cvetnega prahu vetrocvetk v osmukancu, ki
ga naberejo Cebele, glavni alergijski dejavnik. Priporoca
se, da se ljudje, dovzetni za alergije in astmo, uZivanju
osmukanca izognejo. Razen v primeru alergije po do sedaj
znanih podatkih ni zaslediti, da bi uzivanje vecjih koli¢in
osmukanca povzroéalo teZave. @
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