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QUALITY OF ACACIA HONEY IN POZESKO-SLAVONSKA COUNTY

KAKVOCA BAGREMOVOG MEDA NA TRZISTU POZESKO-
SLAVONSKE ZUPANIJE

OBRADOVIC, Valentina; ERGOVIC RAVANCIC, Maja; SKRABAL, Svjetlana;
MARCETIC, Helena; Domic, Tajana & PENAVA, Ariana

Abstract: The object of this work was to determine the quality of acacia honey in
Pozesko-slavonska county. 27 samples have been collected. Majority of samples have
been bought from local farmers, and some samples have been bought on market and
in the local store. Water content, electrical conductivity, hydroxymethylfurfural
(HMF) have been analysed. Melissopalynological and sensory analysis have also
been done. Two samples were not in the accordance with legislative.
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SaZetak: Cilj ovog rada bio je ispitati kakvocu bagremovog meda na trzistu PozZesko-
slavonske zupanije. U tu svrhu prikupljeno je 27 uzoraka. Najveci dio uzoraka
kupljen je od lokalnih proizvodaca, a dio uzoraka je kupljen na trznici i u lokalnoj
trgovini. Analizirani su slijedec¢i parametri: udio vode, elektricna vodljivost,
hidroksimetil furfural (HMF), melisopalinoloska analiza, te senzorsko ocjenjivanje
na dijelu uzoraka. Dva uzorka ne udovoljavaju propisanim parametrima prema
vazecoj zakonskoj regulativi.
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1. Uvod

Med je Sirom svijeta prepoznat kao prirodna hrana visoke nutritivne vrijednosti uz
brojne pozitivne utjecaje na zdravlje. Sastoji se najvec¢im dijelom od ugljikohidrata
(preko 60 %), prvenstveno od fruktoze i glukoze. Sastojci koji se nalaze u manjim
koli¢inama su aminokiseline, vitamini, organske kiseline, minerali 1 razliCiti spojevi
poput polifenola (osobito flavonoida) koji se mogu koristiti kao botani¢ki markeri
porijekla meda.[1,2] Fizikalna svojstva meda variraju ovisno o udjelu vode, flori koja
je koriStena za njegovu proizvodnju, temperaturi 1 udjelu pojedinih vrsta Secera.[3]
Kemijska, fizikalna svojstva a samim time i kvaliteta meda u velikoj mjeri ovise o
biljnim vrstama, klimatskim uvjetima, te uvjetima i vremenu skladistenja [1,3,4], te je
kakvoc¢a meda vrlo vazan podatak za potroSace meda. Moniruzzaman i dr. [5] su
pokazali kako udio polifenola 1 antioksidativna aktivnost snazno ovise cak 1 o
vremenu prikupljanja meda unutar iste sezone. Osim ve¢ spomenutih antioksidativnih
svojstava, dokazano je kako med ima antiupalno i antibakterijsko djelovanje. Takoder
ima pozitivno djelovanje kod ¢ira na Zelucu, pomaze kod zacjeljivanja rana [6-8], te
je dokazano kako smanjuje apoptozu stanica u slucajevima raka pluca, prostate,
grudi, te ima antimetastatsko djelovanje.[9] Bagremova pasa (Robinia pseudoacacia)
je kratkotrajna, ali najvaznija pasa u kontinentalnim dijelovima Hrvatske. Ovisno o
nadmorskoj visini, cvjeta u drugoj polovici svibnja i pocetkom lipnja, 10 - 12
dana.[10] Spoljari¢ Maronié [11], te Stefanié [12] na osnovi peludne analize razli¢itih
uzoraka meda navode kako je na podrucju PozeSko-slavonske zupanije pelud
bagrema jedan od najucestalijih. Cilj ovoga rada je utvrditi kakvoéu bagremovog
meda raspolozivog u maloprodaji na podrucju Pozesko-slavonske Zupanije, te
provjeriti sukladnost s vaze¢om zakonskom regulativom. Na trziStu cijena varira od
20 do 60 kuna po kilogramu bagremovog meda, te je zanimljivo vidjeti je li cijena
povezana s kvalitetom. U tu svrhu provedena je fizikalno kemijska 1 peludna analiza
27 uzoraka bagremovog meda; te senzorska analiza 5 uzoraka razli¢itih svojstava.

2. Eksperimentalni dio

Uzorci meda su kupljeni na trznici, u lokalnim trgovinama, te na obiteljskim
poljoprivrednim gospodarstvima, (podaci poznati autorima). Uzorci su prikupljeni
tijekom ljeta 2018. godine.

2.1 Priprema uzorka za analizu

Ako je med u tekucem stanju, prije pocetka analize polako se izmijeSa Stapicem ili se
protrese. Ako je med granuliran, zatvorena posuda s uzorkom stavi se u vodenu
kupelj i zagrijava 30 minuta na temperaturi od 60 °C, a prema potrebi i na
temperaturi od 65 °C. U toku zagrijavanja moZe se promijesati Stapi¢em ili kruzno
protresti, a zatim brzo prohladiti. Ako se odreduje dijastaza ili hidroksimetilfurfural,
med se ne zagrijava. Ako med sadrzava strane tvari, kao Sto su vosak, dijelovi pcela
ili dijelovi sa¢a, uzorak se zagrijava u vodenoj kupelji na temperaturi od 40 °C, a
zatim procijedi kroz tkaninu.[13]
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2.2. Odredivanje udjela vode
Indeks refrakcije uzorka odredi se refraktometrom pri stalnoj temperaturi od 20°C.
Na temelju indeksa refrakcije izracuna se koli¢ina vode uz pomo¢ tablice.

Ako je temperatura visa od 20 °C indeks refrakcije se dobije pomoéu navedene
formule:

IR = IRmed - (IRHZO - II:eteoretski) + 0,00023 X Tuzorka —20 OC (l)

IRmed - indeks refrakcije oCitan na refraktometru za svaki uzorak
IRH20— indeks refrakcije za vodu na odredenoj temperaturi u °C (tabli¢no)
Tuzorka— temperatura odredenog uzorka [13]

2.3. Odedivanje hidroksimetilfurfurala prema Whiteu

Odredivanje sadrzaja HMF-a se temelji na odredivanju UV apsorbancije HMF-a na
284 nm. Odvaze se 5 g meda u ¢asu od 50 ml, te se otopi u 25 ml vode i kvantitativno
prenese u odmjernu tikvicu od 50 ml. Doda se 0,5 ml otopine Carrez | (15 g
K4Fe(CN)g x 3H20 u 100 ml H,0) i promijesa, zatim se doda 0,5 ml otopine Carrez Il
(30g Zn (CH3COO); x H,0O u 100 ml H,0), promijesa te se tikvica nadopuni vodom
do oznake. Filtrira se kroz filter papir pri ¢emu se odbaci prvih 10 ml. Otpipetira se 5
ml u dvije epruvete, doda se 5 ml vode u jednu od epruveta i promijesa, to je otopina
uzorka. U drugu se doda 5 ml natrijeva bisulfata i promijesa, to je standardna otopina.
Odredi se apsorbancija otopine uzorka prema standardnoj otopini na 284 nm i 336 nm
u 10-mm kvarcnoj Kiveti unutar jednog sata [13]

HMF (mg/kg) = (Azsa— Asszs) X 149 (2)

2.4. Odredivanje elektricne vodljivosti

Elektri¢na vodljivost meda definira se kao elektri¢na provodnost 20 % wi/v vodene
otopine meda kod 20 °C gdje se 20 % odnosi na suhu tvar meda. Rezultat se izrazava
u mS/cm. Potrebno je otopiti koli¢inu meda koja odgovara 20 g suhe tvari meda u
destiliranoj vodi. Prebaciti kvantitativno u odmjernu tikvicu i dopuniti vodom do
oznake. Nakon toga preliti otopinu u laboratorijsku ¢asu, uroniti elektrodu u otopinu,
uzeti medij za hladenje te nakon §to se postigne temperatura 20 °C, og¢itati elektri¢nu
vodljivost u mS/cm.[13]

2.5. Peludna analiza

Deset grama dobro izmijeSanog meda otopi se u 20 ml vode. Stavi se u vodenu kupelj
na temperaturu od 45 °C. Nakon zagrijavanja otopina se centrifugira 15 minuta na
3500 okretaja. Teku¢i dio se odlije, a sediment se prenese mikropipetom na
predmetno staklo 1 ravnomjerno razmaze na povrsinu 15 x 20 mm. Preparat se osusi u
termostatu na temperaturi ne vi$oj od 40 °C i uklopi u glicerin Zelatinu. Uvijek se
rade dva paralelna uzorka istog meda. Prilikom uklapanja, jedan uzorak boji se
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dodavanjem kapi fuksina u glicerin Zelatinu. Uzorak se pokrije pokrovnicom i vraca u
termostat na suSenje. Mikroskopira se pri povecanju 200 do 600 puta. Prebroje se sva
peludna zrnca u vidnom polju. Mijenjaju se vidna polja dok se ne izbroji 300 zrnaca.
Prebrojana peludna zrnca se razvrstavaju prema biljnoj vrsti. Biljna vrsta odreduje se
prema obliku, veli€ini zrnca, gradi 1 boji vanjske stjenke te prema obliku 1 broju pora
Klijanja.

2.6. Senzorska analiza

Za senzorsku ocjenu meda koristio je Pravilnik ocjenjivanja meda na natjecanjima u
Republici Hrvatskoj (n.d.) izdan od strane Hrvatskog pcelarskog saveza. Ocjenjivala
se Cistoca, kristalizacija, boja, miris i okus te su sudionici na kraju dali svoju
subjektivhu ocjenu za svaki pojedini uzorak, za razliku od originalne tablice
ocjenjivanja, nije postojala ocjena nula, osim za HMF i udio vode. U senzorskoj
ocjeni je sudjelovalo 15 studenata preddiplomskog stru¢nog studija Prehrambene
tehnologije.

3. Rezultati i rasprava

Ukupan broj bodova Prosjek subjektivnih ocjena

6
5
4
12
10 3
8
. 2
4 1
2
0 0
23 24 25 26 27

Uzorak Uzorak

Ukupan broj bodova (max 20)

23 24 25 26 27

Slika 1. Rezultati senzorske ocjene uzoraka

U senzorskoj ocjeni je sudjelovalo 15 ocjenjivaca (Slika 1). Uzorak 23 nisu
prepoznali kao nekvalitetan §to je pokazano fizikalno - kemijskom analizom (Tablica
1). Uzorak 24 je zbunio ocjenjivace svojom kristalizirano$¢u $to podupire stajaliSte u
literaturi da kristalizirani med nije privla¢an potrosacima. Udio HMF-a tog uzorka je
ujedno i najnizi. Nedostatak ovog uzorka je neznatno povisena koli¢ina vode zbog
cega je med brze kristalizirao od ostalih te nekim potroSa¢ima kao takav nije
privlacan, taj uzorak je s podru¢ja Pozesko-slavonske zupanije, a cijena mu je 40
kn/kg. Maksimalni broj bodova za senzorske parametre je 20, a ocjenjivala se Cistoca
meda, kristalizacija, boja, miris i okus te HMF i udio vode kao dodatni kemijski
parametri, na kraju su ocjenjivaci dali subjektivnu ocjenu meda od 1 do 5 iz Cega se
izracunao prosjek. Uzorak 25 s podru¢ja Brodsko-posavske zupanije se pO svim
parametrima pokazao najkvalitetnijim, a ocjenjivaci su ga ocijenili sa Qgotovo
maksimalnim brojem bodova. Cijena mu je 50 kn/kg. Uzorak 26 s podrucja Osjecko-
baranjske Zupanije kemijskim parametrima ukazuje na zagrijavanje u dopuStenim
granicama te filtraciju jer nisu vidljive nikakve prirodne primjese u medu, jo$ jedan
prilog tome je pomalo netipi¢an miris za med. Za potrebe istraZzivanja kupljeno je 250
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g po cijeni od 23 kn Sto bi za kilogram iznosilo oko 90 kn. Zadnji uzorak 27, med
porijeklom iz Njemacke je kvalitetom odredenom kemijskim i fizikalnim
parametrima, te senzorskim ocjenjivanjem zauzeo mjesto uz hrvatski domaci med.
Cijena ovog meda za 275 g iznosi 41 kn, Sto bi za kilogram meda bilo oko 150 kn.
Dakle, uzevsi u obzir kvalitetu 1 cijenu meda, moze se zakljuciti da preniska cijena
moze ukazati da med nije zavidne kvalitete, a postoji i moguénost patvorenja.

Uzorak | Deklaracija | Porijeklo Udio | Elektri¢na | HMF Bagremova | Odgovara
vode | vodljivost | (mg/kg) peludna deklaraciji
(%) | (mS/cm) zrnca (%)
1. Bagrem PSZ, Vetovo 155 | 0,11 1,50 42 DA
2. Bagrem PSZ, Mihaljevci | 16,6 | 0,12 3,44 32 DA
3. Bagrem PSZ, Nurkovac 16,6 | 0,2 0,18 36 DA
4, Bagrem PSZ, Pozega 16,6 | 0,14 1,35 32 DA
5. Bagrem PSZ, Pozega 16,2 | 0,11 0,15 39 DA
6. Bagrem PSZ, Pozega 17,0 | 0,16 1,50 34 DA
7. Bagrem PSZ, Papuk 17,0 | 0,15 0,90 20 DA
8. Bagrem PSZ, PoZega 17,2 | 0,12 0,75 20 DA
9. Bagrem PSZ, Vetovo 18,6 | 0,13 0,90 20 DA
10. Bagrem PSZ, Vidovci 17,8 | 0,13 1,50 22 DA
11. Bagrem PSZ, Zavrije 18,0 | 0,14 1,65 42 DA
12. Bagrem PSZ, Rajsavac 16,2 | 0,13 1,05 22 DA
13. Bagrem PSZ, Dolac 19,6 | 0,13 2,10 37 DA
14, Bagrem PSZ, Ciglenik 16,6 | 0,13 4,64 33 DA
15. Bagrem PSZ, 17,3 | 0,14 1,50 37 DA
Skenderovci
16. Bagrem PSZ, Radovanci 17,4 | 0,13 2,39 34 DA
17. Bagrem PSZ, Pozega 18,0 | 0,13 4,94 31 DA
18. Bagrem PSZ, Jaguplije 175 [0,16 2,64 35 DA
19. Bagrem PSZ, Gradac 15,9 | 0,15 1,05 36 DA
20. Bagrem PSZ, Pozega 16,6 | 0,14 2,99 39 DA
21. Bagrem PSZ, Laze 18,0 | 0,56 0,74 13 NE
22. Bagrem PSZ, Vlakovac 16,0 | 0,12 1,05 42 DA
23. Bagrem Bosna i|17,0 |0,15 94,46 0 NE
Hercegovina
24. Bagrem PSZ 20,8 | 0,17 2,30 39 DA
25. Bagrem BPZ 16,9 | 0,18 6,44 43 DA
26. Bagrem OBZ 17,1 | 0,26 20,36 57 DA
27. Bagrem EU, Njemacka 16,9 | 0,14 9,58 48 DA

Tablica 1. Fizikalno-kemijski parametri analiziranih uzoraka bagremovog meda

Prema Pravilniku o medu [14,15] u Republici Hrvatskoj za bagremov med koji se
stavlja na trziSte najvisa dopustena koli¢ina vode je 20 %. Iz Tablice 1. je vidljivo da
samo uzorak 24 prelazi 20 %, taj uzorak je jedini kristalizirao Sto se u literaturi
navodi upravo kao posljedica povecanog udjela vode u medu. Taj uzorak meda je u
opasnosti od mikrobioloSkog kvarenja (fermentacije) jer je s povecanim udjelom
vode med nestabilniji. Uzorak 23 s podruc¢ja Bosne i Hercegovine, kojemu je cijena
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20 kn/kg, potencijalno je krivotvoren zbog visokog udjela HMF-a, a dokaz tome bila
je 1 peludna analiza u kojoj se nije pronaslo niti jedno peludno zrnce bagrema, niti
bilo koje druge biljke. U Pravilniku o medu [14,15] stoji da je maksimalna dopustena
koli¢ina HMF-a u medu koji se stavlja na trziste 40 mg/kg, dok navedeni uzorak ima
vrijednost HMF-a vise nego dvostruko ve¢u. Uzorak 26 ima nesto vecu vrijednost za
HMF od ostalih uzoraka, preko 20 mg/kg, Sto moze biti indikator zagrijavanja ili
duzeg stajanja prije stavljanja na trziste. HMF je prirodno prisutan u medu, ali njegov
udio u svjezem medu je izuzetno nizak, ispod 1 mg/kg, vrijednost mu raste na
temperaturi okoli$a iznad 20°C, a u svjeze procijedenom medu ne prelazi 10 mg/kg.
[16] Vodec¢i se Pravilnikom o medu [14,15] najveca dopustena elektricna vodljivost
za med koji se stavlja na trziste je 0,8 mS/cm. 1z Tablice 1. je vidljivo da niti jedan
uzorak ne prelazi dozvoljenu granicu. Prema Pravilniku o kakvo¢i uniflornog meda
[17,18] bagremov med ne smije sadrzavati manje od 20 % bagremovih peludnih
zrnaca, iz priloZzene tablice moze se vidjeti da svi uzorci osim uzoraka 23 i 21
zadovoljavaju taj uvjet, bitno je napomenuti da u uzorku 23 nisu pronadena niti
peludna zrnca drugih biljaka, dok u uzorku 21 ima nedovoljno bagremovih peludnih
zrnaca i trebalo bi ga deklarirati kao cvjetni.

4. Zakljucak

Kakvoéa bagremovog meda proizvedenog na obiteljskim poljoprivrednim
gospodarstvima je u skladu sa zakonskom regulativom, osim u jednom sluc¢aju gdje je
med krivo deklariran kao bagremov a prema peludnoj analizi trebao bi se deklarirati
kao cvjetni. Samo jedan uzorak meda, izuzetno niske cijene, kupljen na trznici ne
odgovara parametrima propisanim za bagremov med, te se taj med moze smatrati
krivotvorenim. PotroSaci bi svakako trebali imati na umu da neuobicajeno niska
cijena moZze znaciti 1 losiju kvalitetu, ¢ak 1 krivotvorenje meda.
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