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1. UvOD

Med je prirodni proizvod s bogatom povijeS¢u i nezamjenjivim mjestom u ljudskoj prehrani 1
kulturi. U danas$njem svijetu, kada je prehrambena industrija postala globalna i1 raznolika, zastita
izvornosti 1 zemljopisnog porijekla meda postaje od izuzetne vaznosti. ZastiCene oznake
izvornosti i zemljopisnog porijekla (ZOZP), kao $to su europska oznaka ,,PDO* (eng. Protected
Designation of Origin) i ,,PGI* (eng. Protected Geographical Indication), igraju kljuénu ulogu u
oc¢uvanju autenticnosti i kvalitete meda koji potjeCe iz odredenih regija ili teritorija. One
omogucuju potrosacima da prepoznaju i cijene specificne karakteristike i tradicionalne metode
proizvodnje meda iz odredenih podrucja. U kontekstu Hrvatske, zaStita hrvatskih medova dobiva
sve veli znacaj. Hrvatska ima bogatu bastinu pcelarstva i proizvodnje meda, s raznolikim
klimatskim uvjetima i biljnim vrstama koje utjeu na jedinstven okus i kvalitetu meda. Oznaka
,»Med hrvatskih pcelinjaka® postaje simbol kvalitete 1 autentiCnosti meda proizvedenog na
hrvatskom tlu. Nutritivna vrijednost meda takoder je kljuéna komponenta njegove vaznosti. Med
je prirodno bogat Secerima, posebno fruktozom i glukozom, §to ga ¢ini izvrsnim izvorom brze
energije. Takoder sadrZi esencijalne minerale te vitamine B kompleksa. Med je takoder poznat
po svojim antioksidativnim svojstvima 1 prisutnosti enzima koji mogu pomo¢i u probavi.

Rad je podijeljen na osam poglavlja. Nakon uvoda, predstavljena je povijest meda i kultura
pcelarenja s posebnim osvrtom na hrvatsko pcelarstvo. U treCem poglavlju koje se bavi vrstama 1
podjelom meda su opisane znacajke cvjetnog ili nektarnog meda te meda medljikovca. Med se
na medunarodnoj razini moZe zaStititi putem zastiCene oznake izvornosti 1 zaSti¢ene oznake
zemljopisnog porijekla, a slicnosti 1 razlike izmedu zaSti¢ene oznake izvornosti 1 zastiene
oznake zemljopisnog porijekla su prikazane u ¢etvrtom poglavlju rada, dok se u petom poglavlju
obrazlaze znac¢aj dobrovoljne hrvatske oznake ,,Med hrvatskih pcelinjaka®. Podjela meda prema
zaSti¢enoj oznaci izvornosti prikazana je u Sestom poglavlju u kojem je navedena podjela na
dalmatinski, istarski, slavonski, zagorski bagremov med te na goranski medun. U sklopu uloge
meda u prehrani je prikazan sastav meda i njegove nutritivne vrijednosti kao i antibakterijska,
antioksidativna te antitumorska i anti-upalna svojstva meda. Najvaznije spoznaje iz odabrane

teme su prikazane u zakljucku.



2. POVIJEST MEDA I PCELARENJA

Na temelju Pravilnika o medu (Narodne novine, br. 30/2015) med je prirodno sladak, viskozni ili
tekuci proizvod $to ga medonosne pcele (Apis mellifera) proizvode od nektara medonosnih
biljaka ili sekreta zivih dijelova biljaka, koje pcele skupljaju, dodaju mu vlastite specificne tvari,
modificiraju i odlazu u stanice saca do sazrijevanja.

Pcelarstvo je poljoprivredna djelatnost s dugom povijesti 1 tradicijom, te je od posebnog znacaja
za ocuvanje bioloSke raznolikosti zemlje i unaprijedenja poljoprivredne proizvodnje. Povijest
pcelarstva je pocela davno, te postoje brojni dokazi da je pcelarstvo jedna od najstarijih grana
poljoprivrede, mnogo starija od ratarstva i stoCarstva, posebice vocarstva i povrtlarstva. Smatra
se da su pcele na Zemlji znatno duZe od ljudi. Za sada ne postoje ¢vrsti dokazi o tome kad su se
to¢no pcele pojavile na Zemlji ni kada ih je covjek poceo uzgajati, no smatra se da je kolijevka
pcelarstva i pradomovina medonosnih pcela Indija (Kovaci¢, 2014).

Covjek u svojoj prehrani koristi med jo§ od prapovijesti, te su od tada med i p&elinji proizvodi
pratili migracije 1 civilizacijski razvoj c¢ovjeka.. Med se od davnina sluZzi kao sredstvo za
konzerviranje lako kvarljivih namirnica u toplim krajevima Azije i Afrike, §to se i dan danas
koristi u tu svrhu npr. na Tajlandu, juznoj Kini, i drugdje (Jones, 2009).

Dakle, ve¢ stari narodi su pcelinjim proizvodima pridavali boZzansku vrijednost, dok danasnja

medicina smatra te proizvode namirnicama s ljekovitim djelovanjem.

2.1. Uzgoj medonosnih pcela

Medu ¢lanovima pcelinje obitelji, koja ima vise od 5700 vrsta, najznacajnije su one vrste iz roda
medonosnih péela (Apis) (Osap, 2017). Medonosna pcela je opéeprihvaceni naziv za vise vrsta
socijalnih pcela koje proizvode med i smatraju se gospodarski najvaznijim kukcima. Uglavnom
se ovo miSljenje temelji na Cinjenici da medonosne pcele proizvode med, vosak, propolis, pelud
te ostale pcelinje proizvode, ali najveca vrijednost i korist pcela je u oprasivanju bilja (Filipi i

Drzié, 2017).



Prvi sakupljaci meda su pratili pcele na povrtaku s pcelinje pase do njihovih kosnica, koje su se
najéeS$¢e nalazile u dupljama drveéa ili pec¢inama. Poslije su se ko$nice izradivale od raznih
materijala kao npr. Siblja koje su se oblagale blatom, plele su se od slame, takoder su se u
odredenim dijelovima rabile ko$nice izradene od dasaka (Cugura, 2022). Kad je ¢ovjek otkrio
pcelinji instinkt koSnice, krenuo je prilagoditi ih sebi 1 uzgajati na covjeku dostupnijim mjestima.
Dana$nje moderno péelarstvo bazira se na ko$nicama sa pokretnim sa¢em (Minarik, 2018).
Pronalazenje najboljeg polozaja za pcele je kljucan dio uzgoja medonosnih pcela, pri tome je
vazno odrediti lokacije s najviSe prednosti za njihov uzgoj. PCele uspijevaju proizvesti visak
meda 1 ostalih proizvoda ako je ko$nica smjeStena na odgovarajuéem mjestu.

Do odredene mjere, brigu o péelama vode pcelari, iako se one drze u koSnicama i neovisnije su
od vec¢ine domacih Zivotinja te su u stanju brinuti se o sebi veinu vremena bez prisutnosti
pcelara. Posao pcelara se zasniva na tome da ih smjesti u njima prihvatljiv spremnik i da ih
raznim postupcima i procesima navode da proizvode med i druge péelinje proizvode (Brijacak,
2015). Znanje o uzgoju pcela nije teSko steci, no postoje osnovna pravila, odnosno nacela, kojih
se obavezno treba pridrZavati pri bavljenju pelarstvom kako bi se péelama stvorili najpovoljniji

uvjeti Zivota, razvoja i rada, prema njihovim prirodnim osobinama.

2.2. Nastanak meda

Med je, medu ostalim, najvazniji pcelinji proizvod. Proces proizvodnje meda podrazumijeva
procese od centrifugiranja saca do same ponude u ambalazi na trziStu. TehnoloSki procesi
prerade meda su: centrifugiranje, filtriranje, taloZenje, kupiranje, zagrijavanje, pretakanje u
ambalazu 1 skladiStenje. Neki se jo§ rade u pcelinjaku, a drugi u pogonima za preradu. U
danaSnje vrijeme ti tehnoloski procesi su ve¢inom mehanizirani 1 automatizirani te je to dovelo
do vece produktivnosti u tvrtkama za preradu meda. Pritom, te procese treba provoditi u takvim
uvjetima u kojima koristenje meda zadrzava svoje kvalitete kao hranjivog, dijetalnog i ljekovitog
proizvoda.

U modernim pcelinjacima med se stavlja u okvire sa vostanim satovima koji se skidaju kada su
¢elije uglavnom poklopljene, Sto je znak zrelosti i1 stabilnosti ovog meda. Iz pcelinjih zajednica

se uzimaju okviri s medom te se oni prenose u prostoriju za istresanje meda koja mora biti
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grijana i Cista. Iz otvorenog saca, med ispada pod utjecajem centrifugalne sile. Tako istresen med
se slijeva niz stijenke centrifuge, kroz slavinu preko sita, te te¢e u posudu na dnu centrifuge. Med
je potrebno procistiti kako bi se uklonile necistoce i mjehuri¢i zraka nastali tijekom procesa
centrifugiranja. Na situ se zadrZavaju grube necisto¢e kao Sto su komadic¢i voska, pcele, li¢inke,
itd. U pogonima za preradu se vrSi zavr$no prociS¢avanje gdje se med talozi u posebnim
taloznicama, te tim postupkom lakSe necistoce 1 mjehuri¢i zraka isplivaju na povrSinu. Iduci
korak je zagrijavanje koje se prvenstveno Koristi za topljenje kristaliziranog meda prije ulijevanja
u ambalazu, a takoder i za smanjenje viskoznosti. Ovisno o posudama u koje se med stavlja,
njegovoj koli€ini, itd. postoje razliciti sustavi zagrijavanja meda. Dalje, pasterizacija meda se
vrsi zagrijavanjem meda na temperaturi od 77-78°C kako bi se unistili kvasci i izvorni kristali, te
na taj na¢in med ostaje dugo tean bez fermentacije. Najprikladnije posude za pakiranje meda su
one od obojenog stakla ili emajlirane koje moraju biti ¢iste 1 suhe. Time bi se zaokruzio cijeli

proces kod proizvodaca i takav med je pravi prirodni proizvod (Tehnologija hrane, 2017).

2.3. Hrvatsko pcelarstvo

Pcelarstvo je u Republici Hrvatskoj tradicionalna poljoprivredna grana koja ima veliki
gospodarski znacaj. Veliki dio pcelara u Hrvatskoj registrirano je u lokalne pcelarske udruge.
Organizacija koja ima najviSe pcelara na podru¢ju RH je Hrvatski pcelarski savez.

Hrvatska ima povoljne uvjete i dugu tradiciju u pcelarstvu, o ¢emu nam govori i prvi pisani
dokument o pcelarstvu iz 1288. godine (Vinodolski zakonik), a prvo pcelarsko drustvo je
osnovano u Osijeku 1879. godine.

U Hrvatskoj se na godinu proizvede priblizno 5.000 tona meda i gotovo sav ima siguran
plasman. (Spoljari¢, 2010). Brojne péelarske udruge odrzavaju edukacije svojih &lanova te se
time sve viSe povecava svijest potroSaca o znacaju meda 1 pcelinjih proizvoda. Vecini pcelara
danas je pcelarstvo hobi, koje oni nasljeduju te su upoznati s pcelarenjem kako su to radili
njihovi ocevi 1 djedovi. Takoder je bitno da tijekom bavljenja pcelarstvom, uz zadrzavanje
tradicije, primjenjuju nove tehnologije koje im mogu poboljsati poslovanje (Varga, 2014).
Hrvatski pcelarski savez je utemeljen 12. prosinca 1954. godine, te on predstavlja oblik

dobrovoljnog udruzivanja pcelarskih udruga kao temeljnog institucionalnog oblika udruZivanja
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pcelara u Republici Hrvatskoj. Hrvatski pcelarski savez danas ima gotovo 7000 ¢lanova iz 150
udruga. Savez tezi daljnjem povezivanju pcelara, njihovom medusobnom dijeljenju prakti¢nih
znanja i iskustava te promoviranju uspjeha postignutog u péelarskom sektoru na dobrobit svih,

pcelara i potrosaca pcelinjih proizvoda (Hrvatski péelarski savez, 2023).

Hrvatski pcelarski savez

Hrvatska pcela

Slika 1. Oznaka Hrvatskog pcelarskog saveza

Izvor: https://www.pcela.hr/



https://www.pcela.hr/

3. VRSTE | PODJELA MEDA

Prema izvoru meda razlikuju se dvije vrste: cvjetni ili nektarni med koji se dobiva od nektara
medonosnih biljaka i medljikovac koji se ve¢inom dobiva od izlucevina kukaca koji borave na

biljkama i hrane se njihovim sokovima.

3.1. Cvjetni ili nektarni med

Nektarni med je pCelinji proizvod od nektara, odnosno slatke tekucine biljnik zlijezda (nektarija).
Medonosnim biljem smatramo one biljne vrste iz ¢ijih cvjetova pcele uzimaju nektar, pelud ili
pelud i nektar zajedno te one biljne vrste na kojima péele uzimaju medljiku, kao i biljke s kojih
sakupljaju propolis. Postoje dva klju¢na ¢imbenika o ¢emu ovisi koli¢ina izlu¢enog nektara, a to
su: unutarnji ¢imbenik koji je povezan sa razvojem biljke (veli¢ina,veli¢ina povrSine nektarije,
poloZaj cvijeta na biljci , uzrast cvijeta i faza rasta, tj razvitak cvijeta, te biljna sorta i vrsta) i
vanjski ¢imbenik (temperatura i vlaZnost zraka, kvaliteta zemlje, koli€ina vjetra, duZina dana 1

dr.). Zahvaljujuci razlic¢itim karakteristikama, na raspolaganju nam je vise vrsta nekatrnog meda.

Bagremov med je karakteristiCan zbog svoje iznimno svijetle boje, vrlo blagog okusa i bez
intezivnog mirisa. Zbog svojih karakteristika ubraja se u najcjenjenije vrste meda. U svom
sastavu sadrzi viSe fruktoze od glukoze, te se zbog toga sporo kristalizira (¢ak do 3 godine) 1
mjesecima ostaje u teku¢em stanju. Bagremov med je u¢inkovit kod smanjenja stresa, dobar je za
smirenje, takoder pomaze osobama koje pate od nesanice te se stoga preporuca za uzimanje prije
spavanja kao dodatak biljnim ¢ajevima. Osim §to uspavljuje, pomaze i dijabeti¢arima i osobama
koje se bore s oboljenjima jetre. Ovaj med prvi je izbor osoba koje ne uzivaju u okusu medu, a

svjesne su koliko ga je dobro konzumirati (Pcelarstvo Veber, 2021).



Slika 2.: Bagremov med

Izvor: https://pcelarstvo-veber.hr/proizvod/bagremov-med-sa-komadom-saca-250g/

Med od amorfe dobiva se od grma amorfe koji moze narasti i do 2 metra. Vrlo je sli¢an
bagremovom medu zbog svog blagog okusa i mirisa. Zbog velike koli¢ine cvjetnog praha crvene
boje dobiva tamnocrvenkastu boju. Posebno je bogat proteinima, mineralima i vitaminima te se

preporucuje za ja¢anje imunoloskog sustava i podizanje energije (P¢elarstvo Namjesnik,, 2023).

Slika 3.: Med od amfore

Izvor: https://pcelarstvo-namjesnik.com/shop/med/med-amorfa/med-amorfa/

Livadni med se ponekad naziva i cvjetni med s obzirom da se pripravlja od raznog livadnog
cvijeca, Sto znaci da sami med nema specificnu biljku koja mu daje aromu, nego njegov okus 1
boja variraju ovisno o bogatstvu cvijeca na livadi gdje su pcele sakupljale nektar. U livadnom
medu moZe prevladavati jedna biljka ali ne sa viSe od 50% udjela jer se onda viSe ne radi o

livadnom medu. Ovaj med vecinom je svjetlije boje, blagog i ugodnog mirisa i okusa. S obzirom
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na blag okus, ovaj med djeluje pogodno na zeludac, te se najviSe preporuca onima kojima je

potrebna dodatna energija, osobito nakon bolesti (Kreni zdravo, 2013).

Slika 4.: Livadni med

Izvor: https://okusi-istre.com/product-category/med/

Suncokretov med pripada u cijenjenije vrste meda u svijetu zbog visoke koncentracije cvjetnog
praha i minerala u medu. Medonosne pcele su najaktivnije u toplim, suncanim danima kada su
suncokreti na vrhuncu, te to moze dovesti do vecih prinosa nektara za pcele. Med dobiven od
suncokreta je zuto-narancaste boje, specificnog okusa (slatkog do kiselkastog okusa) te slabog
mirisa po biljci. No ono §to ovaj med ¢ini posebnim je njegova struktura. Nakon vrcanja brzo se
kristalizira u fine velike kristale, pa se kao proizvod na prodajnim mjestima moZe pronaci
kristaliziran. Suncokretov med je koristan u razne zdravstvene svrhe kao §to su zdravlje probave,
oporavak nakon infekcija diSnih puteva, te podrzava brze zacjeljivanje rana, itd. (Pcelarstvo

Veber, 2019).

Slika 5.: Suncokretov med

Izvor: https://pcelarstvo-veber.hr/jar4a/
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RuZmarinov med je med koji proizvode pcele kad skoce iz cvije¢a ruzmarina. To je aromatican,
zimzeleni grm koji moze doseci visinu 1 od 2 metra. Ruzmarin je vrlo medonosna biljka, no daje
malo peludi. Ruzmarinov med ima gustu teksturu, te je svijetle boje, gotovo pa proziran, i
ugodnog okusa. Takoder, nalik na suncokretov med, brzo se kristalizira u fine kristale, pa je u
tom stanju bijele boje. Preporucuje se za probavne tegobe te za probleme s jetrom i zuci. Vraca

energiju tijekom oporavka od bolesti, iscrpljenosti i stresa (Agroportal.hr, 2021).

Slika 6.: Ruzmarinov med

Izvor: https://www.pipbh.ba/proizvod/med ruzmarin/218

Lavandin med je jedna od najkvalitetnijih vrsta s izrazitim antirahiticnim antianemic¢nim
djelovanjem jer omogucuje iskoristavanje kalcija i zeljeza iz hrane i lijekova. Lavandin cvijet je
veoma bogat izvor nektara, daje visoke prinose meda, te se zbog toga smatra najsigurnijom
pcelinjom ispasom. No zbog male koli¢ine peluda koju cvijet lavande proizvede, pcele oslabe i
matica prestane nesti, te zbog toga moze do¢i do odumiranja zajednica. Lavandin med je
intezivnog mirisa i vrlo o$trog okusa, svjetlozut, proziran i bistar. Cesto se koristi u trudnoéi i
vrlo je vazan za zdravlje i pravilan razvoj bebe. Med od lavande se takoder preporucuje
oboljelima od sréanih ili krvoZzilnih bolesti. Otopljen u ¢aju ili vodi, moZe ublaZiti migrene 1
vrtoglavice, umiriti kasalj te pomoci kod upale gornjih disnih puteva i bronhitisa (Kreni zdravo,
2013).


https://www.pipbh.ba/proizvod/med_ruzmarin/218

Slika 7.: Lavandin med

Izvor: https://krenizdravo.dnevnik.hr/prehrana/vrste-meda-med-od-lavande

Med od lipe je prirodni proizvod koji se dobiva od slatkog soka cvijeta lipe. Sadrzi mnoge
vrijedne sastojke kao $to su magnezij, kalcij, kalij, cink, mangan, fosfor, eteri¢na ulja, enzime te
mnogi vitamini. Lipa spada u u vrstu biljaka koje su najmedonosnije, no ona moze biti izvor
nektara samo ako raste u podrucjima zastiCenim od vjetra i sa dosta vlage u tlu. Med od lipe
karakteristi¢an je po vrlo svijetloj boji, boji koja je gotovo prozirna, blagog okusa, a jo§ blazeg
mirisa. Ova vrsta meda ima veliki znacaj u izbacivanju $tetnih tvari iz organizma jer pospjesuje
metabolizam, te smiruje gréeve i primjenjuje se protiv bubreznih bolesti , protiv prehlade i

pomaze pri iskasljavanju (OPG Ore¢, 2013).

Slika 8.: Med od lipe

Izvor: https://www.pcelarstvo-orec.hr/pcelinji-proizvodi/
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Med od Kkestena je zahvaljujuéi bogatom mineralnom sadrzaju, antioksidativnim i
antibakterijskim svojstvima jedan od najzdravijih vrsta meda. Dobiva se od cvjetova kestena koji
cvjetaju u drugoj polovici svibnja, a buduéi da pcéele sakupljaju nektar cvjetova na visokim
temperaturama tijekom lipnja i srpnja, med je potrebno vrcati Sto prije. Ovaj med specifican je
po svojoj tamno smedoj-crvenkastoj boji i izrazito jakog okusa i mirisa po samoj biljci. Med od
kestena kao prirodni lijek ima mnogo ljekovitih svojstva, a naroCito se preporucuje i kod:

anemije, bubreznih bolesti, ubrzavanja metabolizma, ¢is¢enja jetre, itd. (Pcelarstvo Veber, 2017).

Slika 9.: Med od kestena

lzvor: https://pcelarstvo-veber.hr/proizvod/med-kesten-700-g/

Med od kadulje dobiva se iz cvijeta biljke kadulje koja je zbog svoje ljekovitosti stekla status
svete biljke. Smatra se da je kaduljina pasa najvrijednija pcelinja paSa poslje bagremove. Kadulja
kao biljka veoma je osjetljiva na zimu te zbog toga najbolje medi na mediteranu pri toplim i
vlaznim uvjetima. Kaduljin med najcesce je svijetlozute ili zelenkaste boje, ugodnog, pomalo
gorkog okusa 1 jakog mirisa po kadulji. Primjena meda od kadulje je Siroka, no najceSce se ipak
koristi kod bolesti di$nih organa. Primjerice, kod bolesti koje su pracene suhim kasljem, kod

prehlade te bronhitisa (eMerkato.hr, 2019).
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Slika 10.: Med od kadulje

Izvor: https://apimel.hr/proizvod/kaduljin-med/

3.2. Med medljikovac

Med medljikovac ili Sumski med je pcelinji proizvod koji ne potjee od cvjetnog nektara ve¢ od
biljnih sokova iz dubljih slojeva biljaka. Dobiven je uglavnom od izluc¢evina kukaca koji zive na
zivim dijelovima biljaka ili od sekreta Zivih dijelova biljaka. Medljika ili medna rosa javlja se u
bjelogori¢nim i crnogori¢nim $umama, a moguca je pojava i na travama i Zitaricama. Med
medljikovac karakteristican je prema malom sadrZaju peluda, te u usporedbi sa nektarnim
medom, obi¢no je obojeniji 1 ima veci sadrzaj mineralnih tvari, no slatko¢a mu je manja nego
kod nektarnog meda. Bas kao S§to postoje razne vrste nektarnog meda, uvjetovane specificnim

biljkama s kojih pcele skupljaju nektar, tako postoji i niz razli¢itih vrsta medljikovca.

Jelov medljikovac spada u najcjenjenije medove u Europi. Zelenkaste je nijanse, ugodna okusa i
mirisa. Ovu medljiku proizvode lisne usi od polovice lipnja, do, ovisno o klimi 1 polozaju, kasne
jeseni. Najznacajnija podrucja jelove Sume su na podru¢ju Gorskog Kotara, Velike i Male

Kapele do Plitvickih jezera.
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Slika 11.: Jelov medljikovac

lzvor: https://pcelarstvo-daruvar.hr/product/medljikovac-jela-450q/

Smrekov medljikovac je tamnojantarne boje sa crvenkastom nijansom, te intezivnog mirisa po
smoli. Medljiku izlu¢uju usi roda Physokermes najcesce u svibnju i lipnju. Gorski Kotar je bogat

smrekovim Sumama.

Slika 12.: Smrekov medljikovac
Izvor: https://www.eurogarden.eu/hr/PCELARSTVO/MED-SMREKA-900gr

Hrastov medljikovac najbogatiji lako apsorbirajuéim mineralima za ljudski organizam. Tamno
crvene je boje, gorkog je okusa i slabog mirisa po hrastu, te je gust i rastezljiv. Najvece povrisne

hrasta nalaze se u Slavoniji, Turopolju, te okolici Siska i Jasenovca.

Medljikovac od medljike medeéeg cvréka je ponekad skoro pa crn, ali najceS¢e mutne smede

boje. Po nekim fizikalno - kemijskim parametrima razlikuje od ostalih medljikovaca, te ga zato
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neki znanstvenici svrstavaju u posebnu skupinu. Ovaj med karakteristiCan je za podrucje Istre.

Ima okus po suhom vocu, te izrazenu slatko¢u koja se dugo zadrzava u ustima.

Prema nacinu proizvodnje i/ili prezentiranja meda na trzistu razlikuje se (Pravilnik o medul, NN
53/2015):

Med u sac¢u - med kojeg skladiste pcele u stanicama svjeze izgradenog saca bez legla ili u
satnim osnovama izgradenim isklju¢ivo od pcelinjeg voska, koji se prodaje u poklopljenom
sacu ili u sekcijama takvog saca

Med sa sac¢em ili med s dijelovima sa¢a - med koji sadrzi jedan ili viSe proizvoda iz
podtocke 1. ove tocke;

Cijedeni med - med koji se dobiva ocjedivanjem otklopljenog saca bez legla;

Vrcani med - med dobiven vrcanjem (centrifugiranjem) otklopljenog saca bez legla;
PreSani med - med dobiven preSanjem saca bez legla, sa ili bez koriStenja umjerene
temperature koja ne smije prijeci 45°C;

Filtrirani med - med dobiven na nacin koji tijekom uklanjanja stranih anorganskih ili

organskih tvari dovodi do znac¢ajnog uklanjanja peludi.
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4. ZASTICENE OZNAKE KVALITETE POLJOPRIVREDNIH 1
PREHRAMBENIH PROIZVODA

Oznake kvalitete su vizualni prikazi, kao $to su simboli, znakovi ili certifikati, koji se dodjeljuju
proizvodima ili uslugama kako bi se istaknula njihova razina kvalitete ili postivanje odredenih
standarda ili specifikacija (Borec i sur., 2017). Navedene oznake sluZze u usmjeravanju potroSaca
prilikom donosenja informiranih izbora pri kupnji i ulijevaju im povjerenje u proizvode ili usluge

koje kupuju (slika 3).

Slika 13. Zasti¢ena oznaka izvornosti i zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla

Izvor: https://hrturizam.hr/uskoro-14-novih-proizvoda-zasticeni-oznakama-izvrsnosti-zemljopisnog-podrijetla-na-

razini-eu

Sa stajaliSta poljoprivrednog i prehrambenog sektora su osobito znacajne zaSti¢ena oznaka
izvornosti i zastiena oznaka zemljopisnog podrijetla (Knezev¢ i sur., 2021). Europska unija je
svojim zakonodavstvom uéinkovito standardizirala sustav oznacavanja poljoprivrednih i
prehrambenih proizvoda. Oznakama zemljopisnog podrijetla se ustupaju prava intelektualnog
vlasniStva na proizvode koji posjeduju jedinstvene kvalitete koje se mogu pripisati iskljuc¢ivo
specificnim proizvodnim regijama koje se Stite zasSti¢enim oznakama izvornosti i zastiCenim

oznakama zemljopisnog podrijetla (Zlatovic i sur., 2016).
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4.1. Zasti¢ena oznaka izvornosti

Zastic¢ene oznake izvornosti (ZOl) su oznake kvalitete koje su stekle medunarodno priznanje u
svrhu zastite zemljopisnog podrijetla odredenih proizvoda i povecanja njihove izvornosti i
kvalitete. Tako pojam =zaSti¢enih znakova izvornosti postoji ve¢ dulje vrijeme, tek je u 20.
stolje¢u sluzbeno uspostavljen i dobio je medunarodnu zastitu. “Lisabonski sporazum o
zaSti¢enim oznakama izvornosti i oznakama zemljopisnog podrijetla”, potpisan 1958. pod
vodstvom Svjetske trgovinske organizacije (eng. World Trade Organization - WTO), Siroko je
priznat kao primarni medunarodni okvir za zaStitu oznaka izvornosti (Zlatovi¢ i sur., 2016). Ovaj
sporazum uspostavlja globalnu strukturu za o¢uvanje zemljopisnog podrijetla 1 ocrtava temeljna
nacela koja ureduju izdavanje zaSticenih oznaka izvornosti. Medutim, prije ratifikacije
Lisabonskog ugovora, brojne zemlje ve¢ su provele razli¢ite nacionalne okvire za zaStitu
zemljopisnog podrijetla 1 zaSti¢enih oznaka izvornosti za svoju robu. Ti su okviri evoluirali
autonomno, a nekoliko proizvoda s velikim povijesnim znafenjem, poput francuskog sira
Roquefort i talijanskog sira Parmigiano-Reggiano, ve¢ je uspostavilo vlastite priznate oznake
podrijetla prije uspostave formalizirane medunarodne standardizacije (Lazzaroni i sur., 2013).
ZOl oblik je certifikacije namijenjen isticanju porijekla zemljopisne regije ili izvora odredenog
proizvoda ili usluge. Njegova je svrha ocuvati i poboljsati ugled proizvoda koji potjecu iz
odredenog zemljopisnog podrucja, ¢ime se naglasavaju njihovi povijesni korijeni, izvornost 1
vrhunska kvaliteta (Malenica i sur., 2017). Navedeni mehanizam zaStite moze se primijeniti na
Sirok raspon proizvoda, ukljuCujuéi autohtona jela, pi¢a, ru¢no izradene predmete, umjetnicke
kreacije 1 sl. Zemljopisno podrijetlo proizvoda sa zaSti¢enom oznakom izvornosti sastavni je dio
njegovog identiteta.

Tradicija i autenti¢nost obi¢no se oznacavaju ZOI koje ozna¢avaju da su proizvodi proizvedeni
tradicionalnim metodama i receptima, ¢ime se ¢uva izvornost i kulturno nasljede povezano s tim
proizvodima i geografskim regijama. Proizvodi koji nose ZOIl proizvode se sukladno
jedinstvenim standardima kvalitete ili tehnickim specifikacijama, ¢ija je svrha jam¢iti dosljednu i
vrhunsku kvalitetu proizvoda. Pocetna faza pri postupku dodjele ZOI ukljucuje procjenu izvora
proizvoda provjerom zadovoljava li zahtjeve za ZOI putem pruzanja dokaza da proizvod doista
potjece iz odredenog zemljopisnog podrucja i da je s njim usko povezan. Ocjena autenti¢nosti i

tradicije bitna je ne samo s obzirom podrijetlo, ve¢ zahtijeva i potkrijepljenje tradicionalnih
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metoda proizvodnje, recepata i tehnika. Uspostavljanje standarda i specifikacija je klju¢no kako
bi se osiguralo da se proizvod pridrzava specificnih kriterija kvalitete 1 tehniCkih zahtjeva.
Obicno se ovi standardi razvijaju u suradnji proizvodacima, udrugama proizvodaca i neovisnim
stru¢njacima.

Proizvodaci ili udruzenja proizvodaca obi¢no podnose zahtjev za ZOIl upravljackom tijelu ili
regulatornoj agenciji odgovornoj za nadzor postupka. Evaluaciju i inspekciju provodi upravno
tijelo nadlezno za upravljanje postupkom prijave nakon podnoSenja zahtjeva. Ovi procesi
ukljucuju procjenu proizvoda kako bi se utvrdilo ispunjava li sve navedene zahtjeve i standarde,
Sto zahtijeva redovite posjete licu mjesta i uzorkovanje proizvoda. Postupak ponekad ukljucuje i
javno savjetovanje da bi se omogucilo potrosa¢ima i drugim relevantnim dionicima iskazivanje
stajaliSta o dodjeli ZOIl za odredeni proizvod. U slucaju da proizvod uspjesno zavrSi sve
prethodne faze i ispuni sve postavljene kriterije, upravljacko tijelo odgovorno za nadzor procesa
dodjeljuje proizvodu certifikat ZOI (Malenica i sur., 2017).

Nakon dodjele ZOl, proizvod je pod zakonskom zastitom od nedopustenog kopiranja ili
oponaSanja. Ove mjere mogu ukljucivati zakonske intervencije usmjerene na sprjecavanje
neovlastenog koriStenja oznaka proizvoda ili amblema (Lackovi¢, 2005). ZOI je ujedno vazno
sredstvo trzi$ne diferencijacije koje potvrduje vjerodostojnost proizvoda kao izvornog i doprinosi
razvoju povjerenja od strane ciljnih skupina potrosac¢a. ZOIl se teZi promicanju regioonalnog
gospodarstva i identiteta, buduci da oznake motiviraju potrosace na izbor proizvoda koji dolaze
iz odredene regije $to potie rast ruralnih podru¢ja i podrzava tradicionalne poljoprivredne,
prehrambene i obrtni¢kih djelatnosti na regionalnoj razini (Hasi¢ i Rac¢ki Marinkovi¢, 2022).
Proces dodjele ZOIl u Hrvatskoj ukljucuje nekoliko faza, kao Sto su ocjenjivanje proizvoda,
utvrdivanje specifikacije i kriterija, inspekcija i dr. Navedene oznake sluze kao pokazatelji
izvornog podrijetla 1 vrhunske kvalitete proizvoda, a istovremeno sluze za poticanje ofuvanja
tradicionalnih proizvodnih tehnika. ZOl su kljucne za ocuvanje i promicanje hrvatske kulturne i

gospodarske bastine te se njihova vaznost ne moze podcijeniti.

4.2. Zasticena oznaka zemljopisnog porijekla

Zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP) poseban je status koji se dodjeljuje odredenim

proizvodima kako bi se istaknula njihova povezanost s odredenim zemljopisnim podrucjem.
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Proizvod s oznakom ZOZP-a mora imati jasno i jasno geografsko podrijetlo, bilo da se radi o
odredenom mjestu, regiji ili drzavi. Ovo podrijetlo karakteriziraju jedinstvene znacajke kao Sto
su klimatski uvjeti, sastav tla, tradicionalne metode proizvodnje ili drugi ¢imbenici koji utjeCu na
proces proizvodnje. Odnos izmedu kvalitete 1 podrijetla podrazumijeva da razliciti atributi ili
tradicija proizvoda trebaju biti intrinzi¢no povezani s njegovim zemljopisnim polozajem, ¢ime se
uspostavlja njegov ugled i druga razlikovna obiljezja (Racki Marinkovi¢, 2013). Da bi proizvod
bio oznacen ZOZP-om, potrebno je da se barem jedna faza njegove proizvodnje odvija unutar
oznacenog zemljopisnog podru¢ja. Ova odredba podrazumijeva da, ¢ak i ako proizvod prolazi
kroz viSe faza proizvodnje, barem jedan od tih koraka mora biti izvrSen unutar navedenog
podrucja (Knezevi€ i sur., 2021).

Prethodno navedena oznaka ima klju¢nu ulogu u ocuvanju autenti¢nih poljoprivrednih,
prehrambenih i vinskih proizvoda, kao i u poticanju gospodarskog rasta unutar ovih specifi¢nih
podru¢ja. Kao i oznaka izvornosti, ZOZP olakSava potroSa¢ima prepoznavanje proizvoda u
dobroj vjeri 1 sluzi kao sredstvo odvracanja od Sirenja krivotvorene ili replicirane robe.
Koristenje ZOZP-a funkcionira kao legitiman mehanizam za oCuvanje 1 promicanje raznovrsnih

poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda na globalnoj razini.

4.3. Sli¢nosti i razlike izmedu zasticene oznake izvornosti i zasticene 0znake zemljopisnog

porijekla

Uredba 510/2006, koja se odnosi na na zaStitu prehrambenih i enoloskih proizvoda s obzirom na
porijeklo, definira dvije glavne kategorije takvih oznaka, a to su zaStiCene oznake izvornosti i
zaSti¢ene oznake zemljopisnog podrijetla. U tablici 1 su prikazane kljucne slicnosti i razlike
izmedu navedenih oznaka s obzirom na podrijetlo proizvoda, njegovu kvalitetu i znacajke te faze

proizvodnje.
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Tablica 1. Slicnosti i razlike izmedu zasticene oznake zemljopisnog porijekla i zasticene oznake

izvornosti

Zasti¢ena oznaka

Aspekt zemljopisnog porijekla ZasSti¢ena oznaka izvornosti
Podrijetlo PotjeCe iz odredenog mjesta, | PotjeCe iz odredenog mjesta, regije
proizvoda regije ili drzave ili u posebnim slucajevima drzave

Kvaliteta ili karakteristike su bitno
ili iskljucivo rezultat specifi¢nog
geografskog okolisa s prirodnim i
ljudskim ¢imbenicima

Kvaliteta, ugled ili
karakteristike povezane su s
geografskim podrijetlom

Kvaliteta i
karakteristike

Najmanje jedna faza Sve faze proizvodnje moraju se

Faze proizvodnje mora se odvijati o
. . odvijati u odredenom geografskom
proizvodnje u odredenom geografskom Y.
by podrucju
podrucju

Izvor: Knezevi¢, N., Palfi, M., Vrandegi¢, K., Dodlek Sarkanj, I., Cosi¢, J. (2021). Oznake zemljopisnog porijekla

poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda. MESO: Prvi hrvatski casopis o mesu

Na temelju podataka u Tablici 1 se zakljucuje da proizvodi sa oznakom ZOI potjecu iz
odredenog mjesta ili regije, pri ¢emu njthovu kvalitetu ili karakteristike isklju€ivo oblikuju
razli¢iti prirodni i ljudski ¢imbenici. Nadalje, ovi proizvodi moraju proéi cjelokupnu svoju
preradu i pripremu unutar navedenog zemljopisnog podrudja, zbog Cega je potrebna
sveobuhvatna lokalizacija proizvodnog procesa, od nabave sirovina do finalizacije krajnjeg
proizvoda.

Zasti¢ene oznake zemljopisnog podrijetla sluZze kao sredstvo zaStite proizvoda koji potjecu iz
odredene zemljopisne regije. Za razliku od oznaka izvornosti, zasticene oznake zemljopisnog
porijekla ne zahtijevaju objektivnu korelaciju izmedu proizvoda i zemljopisnog podrucja.
Dovoljno je da se proizvod subjektivno povezuje s kvalitetom, ugledom ili drugim
karakteristikama odredene regije i da se samo jedna faza proizvodnje, kao $to je proizvodnja,

prerada ili priprema, odvija unutar navedenog zemljopisnog podrucja (Knezevi¢ i sur., 2021).
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Razlika izmedu ove dvije kategorije oznaka ukorijenjena je u razini povezanosti izmedu
proizvoda i odredene geografske regije. Oznake izvornosti pokazuju jacu povezanost koja mora
biti utemeljena na objektivnim kriterijima, dok oznake zemljopisnog podrijetla mogu biti
subjektivne i ne moraju se nuzno odnositi na fizicke karakteristike podruc¢ja. Podrijetlo ove
razlike moze se pronaci u povijesnim i kulturnim razlikama diljem Europe.

Francuski pristup zastiti oznaka zemljopisnog podrijetla temelji se na ¢vrstoj 1 objektivnoj vezi
izmedu proizvoda i njegove zemljopisne lokacije, dok se u Njemackoj zaStita regionalnih
proizvoda povijesno temeljila na ugledu, a ne na toliko na objektivnoj povezanosti. Kako bi se
pomirile te razliite tradicije, uspostavljen je sustav koji priznaje i oznake izvornosti i oznake

zemljopisnog podrijetla, namecuci stroze kriterije za o0znake izvornosti (Knezevic i sur., 2021).
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5. OZNAKA MED HRVATSKIH PCELINJAKA

Oznaka Med hrvatskih pcelinjaka dobrovoljni je sustav oznacavanja koji je izradila i provodi
Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu (HAPIH) u suradnji s Hrvatskim pcelarskim
savezom. Ova oznaka pruza bitne informacije o podrijetlu i kvaliteti meda. Inicijativu za
uspostavu oznake Med hrvatskih pcelinjaka pokrenula je 2014. godine Hrvatska agencija za
poljoprivredu i hranu u suradnji s Hrvatskim pcelarskim savezom.

Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu (HAPIH) odredena je nadleznim tijelom za dodjelu
oznake Med hrvatskih pcelinjaka. Ova je odgovornost prenesena na HAPIH kroz sustav zastitnih
znakova, prema nalogu Ministarstva poljoprivrede, s u¢inkom od 1. kolovoza 2020. godine (Hrg

Matusin, 2020) (slika 4).

Med

HRVATSKIH
PCELINJAKA

@ b
Slika 14. Oznaka Med hrvatskih pcéelinjaka

Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/vijesti/hapih-preuzima-provedbu-oznacavanja-meda-znakom-med-hrvatskih-
pcelinjaka/4098

Svrha oznake je pruziti potrosa¢ima informacije o zemljopisnom podrijetlu i kvaliteti meda
dobivenog s pcelarskih gospodarstava u Republici Hrvatskoj. Oznaka Med hrvatskih pcelinjaka
postala je neizostavan dio nacionalne posude (staklenke) za med koju potvrduje Ministarstvo
poljoprivrede. Ova strateSka mjera provedena je s ciljem povecanja cijenjenja i unapredenja
meda domaceg uzgoja na hrvatskim pcelinjacima.

Oznaka sluzi kao jamstvo kvalitete i izvora meda, nudi transparentnost i pouzdanost u odnosu na

proizvod. KoriStenjem popratne aplikacije potrosaci mogu pratiti cijeli proces proizvodnje meda,
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od pcelarskog pcelinjaka do konacne potroSnje, ¢ime se osigurava to¢nost informacija o
proizvodu (Hrg Matusin, 2020).

Dodjela oznake Med hrvatskik pcelinjaka za domaéi med povecava njegovu trzi§nu privlac¢nost,
$to dovodi do povecane potrosnje i potraznje. Ovaj rezultat doprinosi povecanju konkurentnosti
pcelara i poljoprivrednika. Izradom oznake Med hrvatskih pcelinjaka prvenstveno se Zeljelo
pospjesiti promociju i o¢uvanje domaceg meda u Hrvatskoj. Oznaka sluzi informiranju potrosaca
o podrijetlu i kvaliteti meda, kao i pomo¢i pcelarima u postizanju povoljnijeg polozaja na trzistu.
Skolski medni dan ima vaznu ulogu u promociji Meda hrvatskih pcelinjaka zbog raznih
¢imbenika. Manifestacija poznata kao ,,Skolski medni dan” sluzi kao edukativna prilika za djecu
da steknu znanja o nutritivnim prednostima meda. Ova prigoda omogucuje djeci da shvate
vaznost uklju¢ivanja meda i lokalnih poljoprivrednih proizvoda u svoju prehranu.

Navedena manifestacija ima za cilj povecati znanje i razumijevanje djece i mladih o znacaju
podrSke domacim proizvodima i lokalnim proizvodacima, s posebnim naglaskom na pcelare iz
Hrvatske. Promocija Meda hrvatskih pcelinjaka odvija se u sklopu prigodnih $kolskih mednih
dana, gdje se ucenicima 1 njthovim obiteljima reklamiraju proizvodi s ovom oznakom. Ova
Inicijativa ima za cilj njegovanje sklonosti kod potroSaca domac¢em medu prilikom donoSenja
odluka o kupnji. Skolski dan meda uklju¢uje nabavu meda od sluzbeno registriranih lokalnih
pcelara. Ovom inicijativom Zeli se promicati pokroviteljstvo domacih pcelara i nabava proizvoda
s oznakom Med iz hrvatskih pcelinjaka od strane potroSaca.

Promicanjem svijesti kod djece o prednostima meda i lokalno proizvedenih proizvoda dugoro¢no
se moze ucinkovito potaknuti razvoj trajnih navika vezanih uz konzumaciju meda i drugih
domaéih proizvoda. Skolski medni dan ima zna¢ajnu ulogu u oéuvanju i unapredenju péelarskog
sektora u Hrvatskoj aktivnim podrzavanjem i poticanjem inicijative Med hrvatskih pcelinjaka
(HAPIH, 2023).

Uvodenje aplikacije koja putem serijskog broja prati podrijetlo meda moze se pripisati cilju
olakSavanja potrosa¢ima provjere autenticnosti i podrijetla meda s oznakom Med hrvatskih
pcelinjaka. Jedinstveni identifikator na naljepnici staklenke omogucuje brzu provjeru
autenti¢nosti podataka o proizvodacu, sorti meda, datumu to€enja 1 mjestu ispase.

Aplikacija je razvijena jer medu potrosa¢ima raste zahtjev za detaljnim informacijama o
proizvodima koje kupuju, kao $to je njihov izvor ili podrijetlo. U tom kontekstu, aplikacija sluzi

kao vrijedan resurs, opremajuci potroSace relevantnim informacijama koje se posebno odnose na
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med, ¢ime se povecava njihovo cjelokupno znanje i svijest. PoboljSano znanje potrosaca i
povjerenje u izvor proizvoda imaju pozitivan ucinak na njihovu vjerojatnost kupnje. Shodno
tome, ova aplikacija sluzi kao alat za motiviranje potrosac¢a na odabir meda koji ima posebnu
oznaku Med hrvatskih pcelinjaka. Uz spomenuto, aplikacija nudi dodatnu pogodnost lociranja
pCelara u blizini, ¢ime se poti¢e kupnja lokalnog meda i pruza dodatna podrska lokalnim
proizvodacima.

Primarni cilj uvodenja ove aplikacije je unaprijediti znanje i razumijevanje 0 oznaci ,,Meda
hrvatskih pcelinjaka®, promicati jasno¢u i otvorenost u pogledu izvora meda te poticati
zagovaranje potroSaca za lokalno proizvedenu robu. Ova inicijativa uskladena je s
prevladavajuéim preferencijama potrosaca koji daju prioritet transparentnosti i1 lokalnoj

proizvodnji (HAPIH, 2023).
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6. MEDOVI SA ZASTICENOM OZNAKOM IZVORNOSTI

U Republici Hrvatskoj se zasticenom oznakom izvornosti Stite razliCite sorte meda pod nazivima
Dalmatinski med, Istarski med, Slavonski med, Goranski medun i Zagorski bagremov med.
Navedene oznake sluze kao pokazatelji razli¢itih vrsta meda koji potjecu iz odredenih regija ili
lokaliteta unutar Hrvatske te se jam¢i vrhunska kvaliteta i izvornost meda i potice se sklonost
potroSaca prema lokalnim proizvodacima. Svaka od zaSti¢enih vrsta meda posjeduje razlicita
svojstva, okuse 1 mirise koji proizlaze iz specificnih paSnjaka i ekoloskih c¢imbenika koji
prevladavaju u regijama u kojima se uzgajaju. Oznake naglasavaju zemljopisno podrijetlo meda,
S$to pomaze potroSa¢ima da prepoznaju med koji potjeCe iz odredenih regija Hrvatske. Oznakama
izvornosti se moze dodatno olakSati oCuvanje tradicionalnih pcelarskih praksi i ocuvanje
autohtonih pcelinjih vrsta 1 flore za proizvodnju meda koje su jedinstvene za odredene regije.
Ovim se pothvatom uvelike povec¢ava ukupna bioraznolikost i dugoro¢na odrzivost péelarskog

sektora u Hrvatskoj.

6.1. Dalmatinski med

Dalmatinski med je posebna vrsta meda koja potjeCe iz Dalmacije, regije koja se nalazi na
jadranskoj obali Hrvatske. Ovo podrucje obiluje raznolikim biljem i bogatim biljnim vrstama, Sto
pruza idealne uvjete za proizvodnju razlicitih vrsta meda. Dalmatinska regija moze se pohvaliti
bogatom paletom biljnih resursa, ukljucujuci Sirok spektar medonosnih biljaka poput lavande,
smilja, kadulje, ruzmarina, bagrema i raznih drugih. Ovaj raznoliki botanicki sastav omogucuje
pcelama sakupljanje nektara razli¢itog podrijetla, ¢ime se dobiva med s prepoznatljivim
aromatskim profilima i okusima. Dalmatinski med poznat je po svojim osebujnim okusima koji
ovise o specificnoj medonosnoj biljci s koje se skuplja nektar. Med od lavande, na primjer, ima
njezan, cvjetni okus, dok je med od kadulje intenzivnijeg, pikantnijeg okusa. Kombinacija raznih
biljaka u Dalmatinskom medu rezultira razli¢itim nijansama okusa. Dalmatinski pcelari pridaju
veliku vrijednost tradicionalnim obicajima u proizvodnji meda i briZljivo se brinu o svojim

pcelinjacima te proizvode med iznimne kvalitete.
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Zemljopisno podrijetlo dalmatinskog meda usko je povezano s njegovim specificnim
geografskim polozajem. Pcele skupljaju nektar i pelud s mediteranskih biljaka koje uspijevaju na
dalmatinskom tlu, Sto rezultira izrazitim 1 neusporedivim profilom okusa. Pcelarska praksa u
Dalmaciji stolje¢ima je duboko ukorijenjena u lokalnu kulturu, $to je dovelo do proizvodnje
meda u ovoj regiji kroz dulje vrijeme. Dalmatinski med nudi brojne zdravstvene prednosti, poput
ostalih vrsta meda. Pokazuje visoku koncentraciju antioksidansa, ima protuupalna svojstva i
pomaze u borbi protiv bakterijskih infekcija.

Hrvatski pcelarski savez (HPS) i lokalne péelarske udruge u Dalmaciji igraju klju¢nu ulogu u
oCuvanju dalmatinskog meda 1 poboljSanju njegove kvalitete. HPS 1 P&elarske udruge Dalmacije
zajedni¢kim snagama nastoje podici svijest o dalmatinskom medu, ali 1 upoznati pcelare sa
strogim kriterijima za proizvodnju meda. Sto se ti¢e dalmatinskih Zupanija koje proizvode
dalmatinski med, to su péelari u Sibensko-kninskoj, Zadarskoj, Splitsko-dalmatinskoj i
Dubrovacko-neretvanskoj Zupaniji. Péelari se pridrZzavaju specifi¢nih standarda kako bi odrzali
autenti¢nost ovog meda. Zajednicki rad pcelara, organizacija poput HPS-a i drugih relevantnih
subjekata ucinkovito doprinosi ocuvanju jedinstvene vrijednosti 1 prepoznatljivosti dalmatinskog

meda (Ministarstvo poljoprivrede, 2021).

Slika 15.: Oznaka za Dalmatinski med
Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocslmages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-
zts/10 7 23%20Specifikacija_Dalmatinski _med.pdf
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6.2. Istarski med

Istarski med, poznat i kao ,,Istrski“ med, dobiva se od péela Apis mellifera iz razlicitih biljnih
izvora. Pcele skupljaju nektar iz medonosnih biljaka, izluCevine Zzivih sastojaka biljaka ili
izluCevine insekata koji se hrane Zivim sastojcima biljaka. Nakon sakupljanja ovih sirovina,
pcele ih obraduju 1 taloze ih u sacu te se postupno uklanja vlagu iz meda tijekom procesa
sazrijevanja. Pojam Istarski med obuhvacéa razli¢ite vrste meda, ukljucujuc¢i uniflorni med
dobiven od nektara odredenih biljnih vrsta poput bagrema, kadulje, kestena, lipe i tise. U ovu
kategorizaciju ukljucen je i multiflorni med, dobiven od raznih cvjetnih vrsta, kao i med dobiven
od bjelogoricne medljike. Regija proizvodnje Istarskog meda obuhvaca poluotok Istru u
Hrvatskoj, zajedno s pripadaju¢im otocima poput Cresa i LoSinja, te op¢ine Opatija, Lovran,
Moséenicka Draga i Matulji. Osim toga, u Sloveniji se proizvodnja meda proteze i na Slovensku
Istru, koja ukljucuje opéine Kopar, Izola, Piran 1 Ankaran. Istra se odlikuje raznolikim
agroekoloskim znacCajkama koje obuhvacaju raznolikost reljefa, pedoloSkih obiljezja,
geomorfoloSkih elemenata i klimatskih uvjeta. Ova ekoloska raznolikost u interakciji je s
okoliSem, stvaraju¢i Sirok raspon flornih vrsta koje €ine temelj za proizvodnju razli€itih sorti
meda. Razli¢ite vrste meda posjeduju specificna organolepti¢ka svojstva poput boje, mirisa 1
okusa, koja doprinose posebnosti ,,Istarskog meda“. U proizvodnji Istarskog meda presudnu
ulogu imaju tradicionalni pcelari na podrucju Istre. Kroz akumulirano znanje i iskustvo, razvili
su sveobuhvatno razumijevanje botanickog sastava 1 klimatskih svojstava razliCitih
mikropodru¢ja. Ovo im stru¢no znanje omogucuje precizno pracenje faza zivotnog ciklusa

medonosnog bilja.

ISTARSK] MED
Slika 16.: Oznaka za Istarski med

Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/istaknute-teme/hrana-111/oznake-kvalitete/zoi-zozp-zts-poljoprivrednih-i-

prehrambenih-proizvoda/zasticena-oznaka-izvornosti-zoi/zoi-istarski-med-istrski-med-u-postupku-registracije/5284
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Pazljivim promatranjem prirodnog okolisa i klimatskih obrazaca, pcelari u Istri mogu tocno
odrediti optimalna mjesta i vrijeme postavljanja kosnica, ¢ime osiguravaju prepoznatljivost i

iznimnu ¢isto¢u pojedinih vrsta meda (Ministarstvo poljoprivrede, 2019).

6.3. Slavonski med

Slavonski med je cijenjena i osebujna vrsta meda koja se uzgaja na podru¢ju Slavonije u
Hrvatskoj. Njegove posebne karakteristike mogu se pripisati zemljopisnim, klimatskim i
ekoloskim ¢imbenicima koji prevladavaju u ovom podrucju, ukljucujuéi topografiju, vremenske
prilike i raznoliki biljni svijet. Slavonska regija nudi raznoliku lepezu vrsta meda, od kojih svaka
ima svoje karakteristike 1 okuse. Ove varijante obuhvacaju med lipe, bagrema, kestena, uljane
repice, suncokreta, cvjetni med i med hrasta melase. Slavonija ima Siroku paletu biljnih vrsta,
stvarajuci raznoliko 1 bogato cvjetno okruzenje koje pcelama nudi razne izvore nektara i peluda.
Obuhvacaju Sume lipe, guste skupine bagrema, Sume kestena te livade 1 polja s raznim vrstama
vocaka, samoniklog medonosnog bilja i raznog korova. Klimatski uvjeti u Slavoniji o€ituju se i U
karakteristikama tamo$njeg meda. U regiji vlada kontinentalna klima koju karakteriziraju topla
ljeta 1 hladne zime, uz dobro rasporedenu koli¢inu oborina tijekom cijele godine. Ovi uvjeti
pogoduju proizvodnji meda i lucenju nektara. Reljef Slavonije obuhvaca niz topografskih
obiljezja, od ravniCarskih do brezuljkastih krajolika. Ova raznolika topografija dovodi do
razlicitih tipova tla, kao §to su hidromorfna tla u poplavnim podruc¢jima i neutralna ili blago
kisela tla u viSim podruc¢jima. Ovi kontrastni sastavi tla stvaraju razli¢ite okoliSne uvjete koji
utjeCu na pcelarsku praksu. Pcelarstvo je duboko ukorijenjeno u povijesno tkivo Slavonije,
odrzavsi se stolje¢ima. Lokalni pcelari u ovoj regiji marljivo brinu o potrebama svojih pcela,
istovremeno pokazujuc¢i savjesnu predanost o¢uvanju prirodnog okoliSa, prepoznajuci njegovu
vitalnu ulogu u odrZavanju proizvodnje meda. Slavonski med poznat je po iznimnoj kvaliteti i
izrazitom okusu. Posebno su bagremov i kestenov med visoko cijenjeni kao vrhunski zbog svojih
osebujnih svojstava. Slavonski med cesto se ugraduje u tradicionalnu slavonsku gastronomiju,
bilo kao pojaciva¢ okusa u jelima ili kao prirodni zasladiva¢ u raznim vrstama slastica. Utjecaj

okolisa na proizvodnju meda i kvalitetu Slavonskog meda je znacajan, s posebnim naglaskom na
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parkove prirode i1 raznolikost biljnog svijeta. Pcelari u Slavoniji daju prednost ocuvanju ovih
okolisa kako bi svojim péelama osigurali dovoljno hrane. Vrhunska kvaliteta slavonskog meda
proizlazi iz konvergencije prirodnih resursa, dugogodi$nje prakse pcelarenja i jedinstvenih

ekoloskih prilika regije (Ministarstvo poljoprivrede, 2017).

Slika 17.: Oznaka za Slavonski med

lzvor:

https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocslmages/arhiva/datastore/filestore/86/I1zmijenjena_Specifikacija proizvoda-

Slavonski_med .pdf

6.4. Goranski medun

Goranski medun predstavlja posebnu vrstu meda koju karakterizira niz posebnosti koje ga
izdvajaju kao jedinstven proizvod s podrucja Gorskog kotara i Ogulinsko-plaSanske doline u
Hrvatskoj. Medun se dobiva uz pomo¢ autohtonih sivih pcela (Apis mellifera carnica), koje su
evoluirale kako bi uspijevale u posebnom okruzenju i okolnostima ove regije. Goranski medun,
se dobiva od medne rose, slatke tekuéine koja se prirodno nalazi na crnogoricnom i
bjelogori¢cnom drveéu, a izlucuju je kukci, primjerice lisne usi. Péele skupljaju i oplemenjuju
medljikovac. Med se bere u ekoloskom okruzenju koje karakterizira raznolik izbor biljnih vrsta,
a dominantno su jela, smreka, bukva i javor. Osobito su znacajne jela i smreka, koje se isticu po
izrazitoj koli¢ini medne rose. Proizvodnja Goranskog meduna obi¢no se odvija u povoljnim
godinama i odredenim mjesecima, tocnije u svibnju i lipnju, koji se podudaraju s vrSnom
aktivnoS¢u Sumskih biljaka koje proizvode mednu rosu kao sto su smreka 1 jela. Klimatske uvjete
ovog kraja odlikuju umjerena i okrepljuju¢a prolje¢a, umjereno topla i ne pretjerano vlazna ljeta,
vlazne 1 maglovite jeseni te oStre zime pracene obilnim snjeznim padalinama. Opisani specifi¢ni
uvjeti pruzaju optimalno okruZenje za bujanje biljnih zajednica koje igraju vitalnu ulogu u
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proizvodnji meda. Pc¢elari imaju iznimno razumijevanje lokalne topografije i obilja prirodnih
resursa Sto im omogucuje proizvodnju meda s prepoznatljivim svojstvima. Kombinacija svih

ovih karakteristika ¢ini Goranski medun osebujnim proizvodom s geografskim ogranicenjima,

ukorijenjenim u lokalnoj stru¢nosti i obi¢ajima (Ministarstvo poljoprivrede, 2018a).
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Slika 18.: Oznaka za Goranski medun
Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocslmages/dokumenti/hrana/proizvodi _u_postupku zastite-zoi-zozp-
zts/Specifikacija_Goranski-Medun izmjenal1082021.pdf

6.5. Zagorski bagremov med

Zagorski bagremov med vrhunski je proizvod dobiven iz nektara biljaka bagrema, posebice vrste
Robinia pseudoacacia, te ostale medonosne flore svojstvene Hrvatskom zagorju. Ovo podrudje,
poznato po svojim prirodnim ljepotama i povoljnim klimatskim uvjetima, pruza optimalno
okruzenje za uzgoj najkvalitetnijeg bagremovog meda. Med se sakuplja koriStenjem pokretnih
saca u koSnicama, a obi¢no se prodaje u staklenkama. Osim toga, dostupan je u obliku sac¢a i
meda s djeli¢ima saca. Zagorski bagremov med blijede je boje, izrazite prozirnosti i dugotrajne
tekuc¢e konzistencije. Ispusta suptilan miris koji podsjea na cvjetove bagrema i nedavno
proizvedeni pcelinji vosak. Zemljopisno podrucje proizvodnje obuhvaca Hrvatsko zagorje, koje
obuhvaca cijelu Krapinsko-zagorsku Zupaniju te rubna podrucja ZagrebaCke i1 Varazdinske
zupanije. Toénije, rije¢ je o opéinama i gradovima kao $to su Bednja, Lepoglava, Ivanec, Novi
Marof, Brezni¢ki Hum i Breznica. Zagorski bagremov med je zbog svoje osebujnosti, izvornosti
1 vrhunske kvalitete dobio oznaku izvornosti EU koja jam¢i o€uvanje i1 priznanje proizvoda koji
su neraskidivo vezani uz odredeno zemljopisno podrucje te imaju prepoznatljiva obiljezja i

kulturoloske obi¢aje koji ih ¢ine bez premca. Proizvodnja Zagorskog bagremovog meda ima
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bogatu povijesnu lozu dugu nekoliko desetljeca. Pcelari su kroz stoljeca usavrSavali svoje znanje
i marljivo ¢uvali obi¢aje vezane uz péelarstvo. Zagorski bagremov med ima vrhunsku kvalitetu.
Njegova blijeda nijansa, proziran izgled, izrazit miris bagrema i postojana tekuca tekstura Cine ga
iznimno cijenjenim proizvodom. EU oznaka izvornosti takoder priznaje i Stiti tradicionalne
proizvodne tehnike koje odrzavaju svojstvene kvalitete proizvoda 1 okoliSa. Fokus proizvodnje
Zagorskog bagremovog meda cesto je u ocuvanju lokalnog okolisa i bioraznolikosti, §to je
karakteristika koja je visoko cijenjena u okviru zasticene oznake izvornosti. Oznaka autenti¢nosti
EU-a sluzi za poboljSanje promocije i priznanja proizvoda na trzistu, osiguravajuéi potrosacima
da kupuju originalne proizvode koji potje¢u s odredenog zemljopisnog podrucja (Ministarstvo

poljoprivrede, 2018b).
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Slika 19.: Oznaka za Zagorski Bagremov med

Izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocslmages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-

zts/Specifikacija_proizvoda Zagorski_bagremov _med.pdf
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7. ZNACAJ MEDA U PREHRANI

Med je imao znacajnu vrijednost kao izvor slatkoc¢e i hranjivosti za ranog Homo sapiensa, kao
Sto pokazuju arheoloski nalazi koji prate njegovu upotrebu sve do doba paleolitika. Najranije
dokumentirano spominjanje meda moze se pratiti unatrag do sumerske kulture, gdje su mu
priznata njegova ljekovita svojstva i svojstva masti. Med je imao znaCajan znacaj u raznim
drevnim civilizacijama, sluze¢i dvojnoj funkciji kao dijetetski proizvod i kao farmaceutsko
sredstvo. Njegova blagotvorna svojstva ¢ak su i u biblijskim tekstovima prepoznata kao vrijedan
izvor hrane. Tijekom ljudske povijesti med je zadrzao svoj znacaj kao klju¢ni opskrbljivac
ugljikohidratima 1 istaknuti zasladiva¢ sve do pojave industrijske proizvodnje Secera u 19.
stolje¢u. Med se koristio ne samo kao izvor hrane, ve¢ i kao medicinska pomo¢, posebice u
lijeCenju opeklina, katarakte, Cireva i zacjeljivanja rana. Umirujuca svojstva meda Cine ga
vrijednim pocetnim lijekom za rane, jer uspostavlja zastitni §tit i poti¢e vlaznu okolinu koja
sprjecava kolonizaciju bakterija, smanjuje upalu i smanjuje izlu¢ivanje. Nedavno je dosSlo do
znacajnog porasta popularnosti apiterapije, podskupine alternativne medicine koja koristi med i
druge tvari dobivene od pcela za lije¢enje niza bolesti, ali je podru¢je i dalje u razvoju i potrebno
je osigurati ¢vrste empirijske dokaze o u¢inkovitosti apiterapije (Alvarez-Suarez i sur., 2010).

Med se sastoji od razliCitih sastojaka, kao §to su Seceri, proteini, enzimi, aminokiseline, minerali,
elementi u tragovima, vitamini, aromatski spojevi i polifenoli koji svojom sinergijom igraju

znacajnu ulogu u prehrambenim i zdravstvenim prednostima koje nudi med (tablica 2).
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Tablica 2. Prosjecni sastav meda

Komponenta Prosjecno (%)

Voda 17,20
Fruktoza 38,19
Glukoza 31,28
Saharoza 1,31
Disaharidi, izracunati kao 7.31
maltoza

Visi Seceri 1,50
Slobodna kiselina kao 0,43
glukonska

Lakton kao glukonolakton 0,14
Ukupna kiselina kao 0,57
glukonska

Pepeo 0,169
Dusik 0,041
Minerali 0,2
Aminokiseline, proteini 0,3
pH vrijednost 3,90

Izvor: Alvarez-Suarez, J. M., Tulipani, S., Romandini, S., Bertoli, E., Battino, M. (2010). Contribution of honey in

nutrition and human health: a review. Mediterranean Journal of Nutrition and Metabolism

Kako je prikazano u tablici 2, med je uglavnom sastavljen od ugljikohidrata. To je kompleksna
mjesavina Secera, od kojih su vecina lako probavljivi u tankom crijevu. Osim Secera navedenih u
tablici 2, u medu su identificirani i drugi Seceri. U mnogi od ovih Secera ne postoje U nektaru,
ve¢ se formiraju tijekom procesa sazrijevanja meda pod utjecajem enzima pcela i kiselina u
medu. Nakon $to se konzumira med, glavni ugljikohidrati, fruktoza i glukoza, brzo se apsorbiraju
u krvotok i mogu se Koristiti za energetske potrebe ljudskog tijela. Dnevna doza od 20 grama
meda moze pokriti otprilike 3% potreba za dnevnom energijom (Alvarez-Suarez i sur., 2010).

Med sadrzi oko 0,5% proteina, koji se uglavnom sastoje od enzima i slobodnih aminokiselina.
Enzimi u medu ukljucuju diastazu (amilazu), koja razgraduje Skrob ili glikogen u manje Secerne
jedinice; invertazu (sukrazu, a-glukozidazu), koja razgraduje saharozu u fruktozu i glukozu; i

glukozu oksidazu, koja proizvodi vodikov peroksid i glukonsku kiselinu iz glukoze.
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Aminokiseline u medu ¢ine oko 1% njegove mase. Ukupna koli¢ina slobodnih aminokiselina u
medu varira izmedu 10 1 200 mg/100 g, pri ¢emu je prolin najznacajniji, ¢ineci otprilike 50%
ukupnih slobodnih aminokiselina. Osim prolina, u medu se nalazi jo§ 26 aminokiselina, a njihovi
relativni udjeli ovise o podrijetlu meda (nektar ili medljikovac). Sto se ti¢e vitamina, minerala i
tvari u tragovima, njihova koncentracija u medu ovisi o biljnom i geoloSkom podrijetlu meda.
Med sadrzi razlicite elemente u tragovima i minerale, a njihova koncentracija moze varirati (B1,
B2, B6 i K). Vitaminski sadrzaj u medu je nizak, a njegova uloga u isporuci dnevnih
preporucenih unosima vitamina i minerala je mala (Alvarez-Suarez i sur., 2010).

Mirisi (arome) su vazan dio okusa hrane, a takoder doprinose njezinoj autenti¢nosti. Aromatski
profil proizvoda, poput meda, mozZe biti svojevrsni ,,0tisak prsta” ili oznaka identiteta Koji
pomaze u odredivanju njegova podrijetla. U proslim desetlje¢ima provedeno je mnogo
istrazivanja o mirisnim spojevima u medu i identificirano je vise od 500 razli¢itih hlapljivih
spojeva u razli¢itim vrstama meda. Vecina ovih spojeva koji stvaraju miris varira ovisno o
biljnom podrijetlu meda. Miris meda vaZan je za njegovu primjenu u prehrambenoj industriji i
takoder utjeCe na izbor potrosac¢a. Mirisni spojevi prisutni su u medu u vrlo niskim
koncentracijama kao kompleksne smjese hlapljivih komponenata razli¢itih svojstava i relativno
niske molekulske mase (Cuevas-Glory i sur., 2007). U medu se nalazi niz organskih spojeva koji
¢ine miris, a neki od tih spojeva karakteristicni su za odredene vrste meda. Na primjer,
metilantranilat je prepoznat kao spoj karakteristian za citrusni med, a eukaliptusni med ima
svojstven miris zbog sadrzaja hlapljivih spojeva poput nonanola, nonanala 1 nonanske kiseline
(Alvarez-Suarez i sur., 2010).

Med kao izuzetno zdrava namirnica $titi na§ imunoloski sistem, a ima i niz drugih zdravstvenih

prednosti.

7.1. Antibakterijska svojstva meda

Antibakterijska svojstva meda su iznimno vazna i ukljucuju nekoliko kljuénih faktora. Osim
visoke osmolarne vrijednosti i1 kiselosti, vodikov peroksid je klju¢ni faktor koji doprinosi
antibakterijskoj aktivnosti meda. VVodikov peroksid nastaje tijekom sazrijevanja meda iz glukoze

enzimom glukozid oksidazom. Neki medovi takoder pokazuju antibakterijsku aktivnost i nakon

33



uklanjanja vodikovog peroksida, a ova aktivnost bez peroksida ukljucuje tvari poput lizozima,
fenolnih Kkiselina i flavonoida. Vazno je napomenuti da razli¢ite vrste meda mogu imati razlicitu
razinu antibakterijske aktivnosti. Osim toga, med je pokazao sposobnost inhibicije odredenih
virusa i parazita (Mandal i Mandal, 2011). Kako bi se o¢uvala optimalna antibakterijska svojstva
meda, vazno ga je Cuvati na hladnom i tamnom mjestu te konzumirati svjezi med. Sve ove
karakteristike ¢ine med prirodnim proizvodom s potencijalnim koristima za zdravlje, posebno u

kontekstu prevencije i tretmana razli€itih infekcija i bolesti.

7.2. Antioksidativna svojstva meda

Antioksidativna aktivnost meda odnosi se na sposobnost meda da smanji oksidacijske reakcije u
prehrambenim sustavima i ljudskom zdravlju. Oksidacija moze imati nepozeljne ucinke na
zdravlje, doprinosec¢i nastanku kroni¢nih bolesti i karcinoma. Prirodni antioksidansi koji se
nalaze u medu ukljucuju flavonoide, fenolne kiseline, neke enzime (kao $to su glukozid oksidaz i
katalaza), askorbinsku kiselinu, tvari sli¢ne karotenoidima, organske kiseline, aminokiseline 1
proteine. Fenolni spojevi znacajno doprinose antioksidativnoj aktivnosti meda, ali nisu jedini
odgovorni za navedeno svojstvo meda. Razina antioksidativne aktivnosti varira ovisno o vrsti
cvjetnog izvora meda, §to moze biti posljedica razlika u sadrzaju sekundarnih metabolita biljaka i
aktivnosti enzima. Studije su pokazale da konzumacija meda moze povecati antioksidativnu
aktivnost u krvi. To ukazuje na to da fenolni antioksidansi iz meda mogu biti dostupni organizmu
1 povecati antioksidativnu aktivnost u tijelu (Alvarez-Suarez i sur., 2010). Med moze imati
snazno zaStitno djelovanje na stanicnoj razini jer je organizam upravo na stanicnoj razini
podvrgnut oksidativnom stresu (Piljac-Zegarac i sur., 2009). Med je pokazao snaznu sposobnost
neutralizacije slobodnih radikala, sprje¢avanje oStecenja stanica, inhibiciju oksidacije stani¢nih
membrana 1 povecanje razina antioksidansa u stanicama. Na temelju navedenog se moZe utvrditi
da med moze doprinijeti zastiti od oksidativhog stresa i povecati antioksidativnu obranu
organizma. Zamjena tradicionalnih zasladivac¢a medom u nekim namirnicama moze rezultirati

poboljSanom antioksidativnom obranom u zdravih osoba.
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7.3.Antitumorska i anti-upalna svojstva meda

Med ima nekoliko korisnih ucinaka na tijelo. Moze smanjiti upalu i oticanje koze, potaknuti brze
zacjeljivanje rana i smanjiti veli¢inu oziljaka. Takoder se pokazalo da moze sprijeciti Sirenje
metastatskih stanica kod tumora u eksperimentima na Zivotinjama. Do nedavno se smatralo da
med djeluje tako da oslobada vodikov peroksid, Sto potiCe smrt stanica. Medutim, nedavna
istrazivanja sugeriraju da med takoder djeluje kao antioksidans zahvaljujuéi svojim biljnim
kemikalijama. Ovi antioksidansi mogu pomoc¢i u borbi protiv upala i tumora. Med sadrzi razlicite
tvari s antiradikalnim i protuupalnim svojstvima, kao $to su fenolne kiseline. Ove tvari igraju

vaznu ulogu u borbi protiv tumora i upala.

Antioksidansi u medu takoder mogu smanjiti mutageni ucinak odredenih tvari i inhibirati rast
tumora u laboratorijskim ispitivanjima na zivotinjama. Takoder je provedena istrazivanja koja

sugeriraju da med moze smanjiti upalu kod ljudi (Mandal i Mandal, 2011).

7.4. Dobrobiti uporabe meda u prehrani za probavni i krvoZilni sustav

Med moZe imati nekoliko pozitivnih u¢inaka na tijelo, uklju¢ujuéi i ona na probavni sustav i
kardiovaskularno zdravlje. Sto se ti¢e probavnog sustava, med moZe pomo¢i u borbi protiv
infekcija crijeva. Ima sposobnost ubijanja bakterija koje uzrokuju probleme s probavom, kao §to
su Salmonella i Shigella te odredene vrste Escherichia coli. Takoder je koristan u lijecenju
peptickih ulkusa i gastritisa, jer moze inhibirati bakteriju Helicobacter pylori koja ih uzrokuje. U
klinickim studijama, med se pokazao kao uc¢inkovit lijek u ublaZzavanju simptoma ovih bolesti,
Cesto puta Cak 1 u ispravljanju anemije. Med takoder moze smanjiti trajanje proljeva
uzrokovanog bakterijskim infekcijama poput Salmonelle, Shigelle i E. coli. Istrazivanja su
pokazala da med moze skratiti trajanje proljeva kod ovih infekcija i predstavljati siguran
zamjenski izvor energije za organizam (Alvarez-Suarez i sur., 2010).

Sto se ti¢e kardiovaskularnog zdravlja, med moZe smanjiti rizik od sréanih bolesti. Studije su
pokazale da konzumacija meda moze smanjiti razinu kolesterola, triglicerida i upalnih faktora u

tijelu. Takoder moze pomoci u odrzavanju normalne razine Secera u krvi. Uz to, med se pokazao
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kao bolji izbor od umjetnog zasladivaca u vec€ini slucajeva. Dakle, konzumacija meda moze

pridonijeti boljem zdravlju srca i probavnog sustava (Alvarez-Suarez i sur., 2010).

36



8. ZAKLJUCAK

Pcelarstvo ima dugu povijest i vaznu ulogu u poljoprivredi. Med je prirodno sladak proizvod koji
pcele proizvode od nektara biljaka, a povijest pcelarstva datira unatrag tisuéama godina. Prvi
tragovi pcelarstva potjecu iz drevnog Egipta prije vise od 4500 godina prije Krista, kada su ljudi
razvili kulturu uzgoja pcela. Rimljani su takoder unaprijedili péelarstvo 1 ¢uvali med u posebnim
amforama. Med je kroz povijest bio viSe od hrane - ¢esto su ga opisivali kao ,,nektar" i ,,hranu
bogova“. Takoder se spominje u raznim religijskim i povijesnim tekstovima. U moderno doba,
pcelarstvo u Hrvatskoj ima dugu tradiciju i veliki gospodarski znacaj. Brojne udruge pcelara
educiraju svoje clanove 1 podizu svijest o vaznosti pcelarstva. lako mnogi pcelari danas
pcelarstvo smatraju hobijem, kombiniraju¢i tradiciju s novim tehnologijama, ocuvavaju i
unaprjeduju tu vaznu granu poljoprivrede. Med se dijeli na cvjetni med, dobiven od nektara
biljaka, te medljikovac, dobiven od biljnih sokova ili izlu¢evina kukaca. Cvjetni med varira u
okusu, boji 1 mirisu ovisno o biljkama s kojih je sakupljen, a primjeri uklju¢uju bagremov,
suncokretov, lavandin, i med od lipe. Medljikovac, poput jelovog ili smrekovog, ima manje
peludi 1 obi¢no je tamnije boje. Med se takoder razlikuje prema nainu proizvodnje, kao §to su
med u sacu, cijedeni med 1 filtrirani med. Svaka vrsta meda ima svoje jedinstvene karakteristike 1
primjene u prehrani i zdravstvu.

Oznake kvalitete su vizualni simboli i certifikati koji se dodjeljuju proizvodima i uslugama kako
bi istaknuli njihovu kvalitetu 1 uskladenost s odredenim standardima. Postoje dvije kljucne vrste
oznaka kvalitete: zasti¢ena oznaka izvornosti (ZOI) i zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla
(ZOZP). ZOlI je certifikat koji Stiti zemljopisno podrijetlo proizvoda i isti¢e njihovu izvornost i
kvalitetu, Cesto za hranu, pi¢e i umjetnicke proizvode. ZOZP takoder povezuje proizvode s
odredenim geografskim podrucjem, ali se ne zahtijeva stroga objektivna veza izmedu proizvoda 1
podrucja. Oznake ZOZP poti¢u oCuvanje tradicionalnih proizvodnih metoda 1 gospodarski rast u
tim regijama. Glavna razlika izmedu ZOI 1 ZOZP je razina povezanosti proizvoda s geografskim
podru¢jem. Oznake izvornosti zahtijevaju jacu objektivhu vezu, dok oznake zemljopisnog
podrijetla mogu biti subjektivnije. Oba tipa oznaka igraju kljunu ulogu u zastiti kvalitete
proizvoda i promicanju tradicije, ali se razlikuju u pristupu i zahtjevima za dodjelu certifikata.
Oznaka ,,Med hrvatskih pcelinjaka“ oznacava med koji potjece iskljucivo iz Hrvatske i

proizveden je od strane hrvatskih pcelinjaka. Navedena oznaka garantira da je med proizveden
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sukladno visokim standardima kvalitete i sigurnosti te da zadovoljava sve Kriterije za
oznacavanje kao ,,Med hrvatskih pcelinjaka“. Takoder, ova oznaka promi¢e domacu proizvodnju
1 pomaze potrosacima prepoznati i podrzati med koji je proizveden u Hrvatskoj.

U Republici Hrvatskoj postoje zastiCene oznake izvornosti za razliCite vrste meda kao §to su
Dalmatinski med, Istarski med, Slavonski med, Goranski medun i Zagorski bagremov med.
Svaka od tih oznaka identificira med koji dolazi iz odredenih regija unutar Hrvatske, §to jam¢i
visoku kvalitetu i izvornost meda te promovira lokalne pcelare. Ove oznake isti¢u geografsko
podrijetlo meda i olakSavaju prepoznavanje meda iz specifi¢nih hrvatskih regija, poti¢u¢i tako
ocuvanje tradicionalnih pcelarskih tehnika i1 autohtonih vrsta pcela.

Med ima duboko ukorijenjenu povijest kao izvor hranjivosti za ljudsku prehranu, prisutan jos u
doba paleolitika prema arheoloskim nalazima. Kroz razli¢ite drevne civilizacije, med je sluzio
kao hrana i ljekovito sredstvo. Sastav meda obuhvaéa Secere, proteine, enzime, minerale,
vitamine, aromatske spojeve i polifenole, koji zajedno pruzaju brojne prehrambene 1 zdravstvene
koristi. Med se sastoji uglavnom od ugljikohidrata, poput glukoze i fruktoze, koje tijelo brzo
apsorbira za energiju. Osim toga, sadrzi proteine 1 aminokiseline, te vitamine i minerale u
tragovima, €ija koli¢ina varira ovisno o vrsti meda. Miris meda Cesto varira ovisno o biljnom
podrijetlu, Sto ga €ini jedinstvenim i karakteristicnim. Antioksidativna svojstva meda potjecu od
njegovih brojnih antioksidanata, poput flavonoida i fenolnih kiselina, koji pomaZu u zastiti tijela
od oksidativnih oSte¢enja 1 smanjuju rizik od kroni¢nih bolesti. Med takoder posjeduje
antibakterijska svojstva, djelomi¢no zahvaljuju¢i vodikovom peroksidu koji se formira tijekom
sazrijevanja meda. Osim toga, tvari poput lizozima, fenolnih kiselina i flavonoida pridonose
antibakterijskoj aktivnosti. Med je takoder pokazao sposobnost inhibicije virusa i parazita. Med
ima antitumorska i anti-upalna svojstva. jer moze smanjiti Sirenje metastatskih stanica kod
tumora i smanjiti upalu u tijelu. Sto se ti¢e zdravlja probavnog sustava, med moZze pomoéi u
lijecenju infekcija crijeva, peptickih ulkusa i1 gastritisa te ublazavanju simptoma proljeva
uzrokovanog bakterijskim infekcijama. Takoder, moZe doprinijeti odrzavanju normalnih razina
Secera u krvi. Kardiovaskularno zdravlje takoder se moze unaprijediti konzumacijom meda jer
moze smanjiti razinu kolesterola, triglicerida i1 upalnih faktora, pridonosec¢i tako smanjenju rizika

od sr¢anih bolesti.
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