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Rezime

Hemijski sastav, fizi¢ka i senzorna svojstva meda variraju u zavisnosti od regionalnih i
klimatskih faktora u kojim uspijeva medonosno bilje, zatim od botani¢kog porijekla
nektara, duzine Cuvanja - zrenja meda u kosSnicama, kao i od uslova prerade i
skladistenja meda do upotrebe. Proizvodi iz jednog podru¢ja mogu imati dodatnu
vrijednost koja uvecava njegov kvalitet u odnosu na sli¢ne proizvode iz drugog
podrucja. Cilj rada je bio da se na osnovu uzoraka cvjetnog meda prikupljenih iz
razli¢itih geografskih podrucja BiH utvrdi koji su senzorni pokazatelji karakteristicni za
odredeno podrucje. Ispitano je 120 uzoraka meda, iz 4 geografska podrucja. Procjena
kvaliteta cvjetnog meda je provedena u skladu sa pravilima Pravilnika o medu i drugim
pcelinjim proizvodima (Sl.glasnik BiH, br. 37/09) i Direktive EU 2001/110/EC.
Odredena su senzorna svojstva meda. Ustanovljeno je da uzorci cvjetnog meda
klasifikovani prema geografskim regionima, pokazuju odredenu varijabilnost u
senzornim svojstvima.

Kljucne rijeci: cvjetni med, geografsko podrucje, kvalitet, senzorne karakteristike

uvoD

Prema definiciji med je sladak, gust, viskozni, tekuéi ili kristaliziran proizvod §to ga
medonosne pcele proizvode od nektara cvjetova medonosnih biljaka ili od medne rose,
koje péele skupljaju, dodaju mu vlastite specifi¢ne tvari i odlazu u stanice saca da sazrije
(SI. glasnik BiH, br. 37/09). Med sadrzi Secere, prije svega glukozu i fruktozu, te
saharozu, maltozu i druge polisaharide (ukljucujuéi i dekstrine), zatim bjelancevine,
aminokiseline, enzime, organske Kiseline, polen, mineralne i druge tvari. Boja meda
moze varirati od vrlo svijetlih do tamnijih nijansi.

Vrsta meda zavisi od vrste nektara i u veéini sluajeva je to povezano sa vrstom polena
prisutnog u medu. Medutim smatra se da su za odredivanje vrste meda znacajnija
senzorna svojstva od procenta prisutnog polena, jer vrlo mala koli¢ina nektara jake
arome (kesten) utice na senzorna svojstva meda sa slabo izrazenom aromom kao §to je
bagremov med. Suprotno tome vecée koli¢ine nektara slabo izrazenom aromom nemaju
uticaja na med sa jako izrazenim senzornim svojstvima. Upravo radi toga Se vrsta meda

Poljoprivredno-prehrambeni fakultet, Univerzitet u Sarajevu, Bosna i Hercegovina / Faculty of Agriculture and Food
Sciences, University of Sarajevo, Bosnia and Herzegovina
Korespondencija: |.biber@ppf.unsa.ba

163



Lejla Biber

odreduje na osnovu polenske analize u kombinaciji sa rezultatima fizi¢ko-hemijske i
senzorne analize.

Prema porijeklu med se razvrstava na nektarski med i medljikovac. Nektarski med jest
proizvod §to ga pcele proizvode od nektara razli¢itih vrsta medonosnih biljaka, a moze
biti sortni ili monoflorni i cvjetni poliflorni.

Cvjetni med je poliflorni med i dobija se od nektara poljskog i livadskog medonosnog
bilja. NajceSca je vrsta meda na trziStu. Prijatnog je mirisa i okusa, Cesto jake arome,
brzo kristali$e zrnasto i homogeno. Varira u sastavu, boji, okusu i mirisu.

Neophodno je imati u vidu ¢injenicu da kvalitet prehrambenih proizvoda ne predstavlja
mehanicki zbir pojedinacno izmjerenih i izraZzenih svojstava kvaliteta, ve¢ da je on
njihova integralna cjelina, pri ¢emu do izrazaja dolaze mnogi i veoma sloZeni
interakcijski odnosi.

Senzorna analiza je nauka koja mjeri i vrednuje senzorna svojstva kvaliteta (izgled,
konzistencija/tekstura, aroma prehrambenih proizvoda) pomocu cula covjeka.
»denzorna“ u zargonu obuhvata naucno besprijekornu pripremu, izvodenje i
vrednovanje senzornih svojstava, pri ¢emu se na osnovu pojedina¢nih sudova i pravilno
primijenjene statisticke obrade rezultata izvodi objektivna senzorna ocjena kvaliteta.
Pojam senzorni kvalitet (upotrebna vrijednost) predstavlja ukupni senzorni utisak o
uzorku (prehrambenom proizvodu) koji se ocjenjuje. Prilikom ocjenjivanja ili tokom
konzumacije senzorna analiza omogucava senzori¢aru odnosno potrosacu, da u jednom
trenutku, pomocu Cula, primi vise informacija o namirnici i da tako formira kompleksan,
ali jedinstven utisak o njoj (Popov-Ralji¢ i sar., 2005., Radovanovi¢ i Popov-
Ralji¢, 2001).

U okviru vizuelnih utisaka razlikuju se sljedeéi pojmovi: boja, oblik, povrsina, struktura
i ostali utisci. Boja, okus 1 miris najvaznija su senzorna svojstva meda i najvise ovise o
botanickom porijeklu meda kao i o uslovima prerade i ¢uvanja, a njihova analiza ima
znacajnu ulogu u definisanju ukupnih svojstava meda. S obzirom da za neke vrste meda
fizicko-hemijske analize ne pruzaju dovoljno karakteristicnih vrijednosti senzorna
analiza je neizostavna u procjeni kvaliteta.

Rezultati senzornog ispitivanja mogu ukazati i na neka patvorenja meda kao Sto su
patvorenje dodavanjem Secera, dobivanje meda hranjenjem pcela Secerom te
deklarisanje neodgovarajuce vrste meda s obzirom na botani¢ko porijeklo. Takode je
moguce utvrditi i kontaminaciju stranim materijama kao $to su sredstva protiv moljaca
(naftalen, etilen dibromid, p-diklorbenzol), repelenti (benzaldehid), miris i okus dima
itd. Na sveukupnu senzornu procjenu utice i grijanje meda te duze skladiStenje pri visSim
temperaturama (Skenderov i Ivanov, 1986; Krell, 1996; Piana i sar., 2004).
Razvoj senzomnih analiza hrane zapocinje polovicom 20-tog stolje¢a. Prve senzorne
procjene meda tradicionalnim tehnikama zapoc¢inje Gonnet sa saradnicima u Francuskoj
(Gonnet and Vache, 1979, 1985, 1992, 1998), a njegove ideje odmah
prihvacéaju i nastavljaju talijanski znanstvenici. Znacajan je doprinos Piana i sar.
(2004) u saradnji sa IHC (International Honey Commission). Cilj jednog od njihovih
istrazivanja bio je napraviti prijedlog za standardnu rutinsku metodu procjene meda
baziranu na ISO standardima. Prva faza je bila uspostava jedinstvenog rje¢nika Koji se
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odnosi na sve pojmove i termine koji se koriste za opisivanje evropskih monoflornih
medova osim mirisa i arome za koje je belgijski tim znanstvenika takode u saradnji sa
THC razvio poznati "kota¢ mirisa i aroma u medu". Rezultat cijelog istrazivanja je
obrazac za senzornu procjenu evropskog monoflornog meda. Koristenje navedenog
obrasca pretpostavlja da ¢e senzornu procjenu izvoditi senzorni analitiCari trenirani
predhodno prema ISO standardima, u uslovima pripreme uzoraka i provodenja procjene
takode prema ISO standardima.

MATERIJAL | METOD RADA

U radu je ispitano 120 uzoraka vrcanog cvjetnog meda, prikupljenog direktno od
proizvodaca sa Cetiri geografska podrucja BiH. Sve Cetiri regije su imale identi¢an broj
uzoraka (30). Analiza uzoraka je vrSena u laboratorijama na Poljoprivredno-
prehrambenom fakultetu u Sarajevu. Uzorci su uzeti u koli¢inama od po 500 i 1.000 g
u staklenoj ambalazi, a Sifrirani po principu (SV, SB, VH i NH):

> regija Sjeverne Bosne — SV

» regija Srednje Boshe — SB

» regija visoke Hercegovine (regija visokog krsa) — VH

» regija niske Hercegovine (mediteranska ragija) — NH
Uzorci su propisno obiljezeni (mjesto, proizvoda¢, datum i broj) i pohranjeni u
kartonsku kutiju te transportovani u laboratoriju.

Senzorna ocjena uzoraka izvrSena je od strane petolane komisije pri ¢emu su
ocjenjivani izgled, miris, okus i aroma. Ocjenjivanje prikupljenih uzoraka obavljalo se
nakon provedenih fizi¢ko-hemijskih analiza. Odredeni fizicko-hemijski parametri
(sadrzaj vode i HMF-a) su vrednovani i koriSteni za ukupnu ocjenu kvaliteta meda.
Senzorno ocjenjivanje meda provodilo se prema metodi 20 ponderisanih (vaganih)
bodova uz koriStenje jedne od 4 vrste senzornih obrazaca. Za potrebe senzorne analize
prikupljenih uzoraka Kkoristio se obrazac za poliflorni med, na osnovu kojeg je
pripremljen ocjenjivacki listic.

Uslovi na osnovu kojih su dodijeljeni bodovi:

1. Med ne smije sadrzavati neéistocu, kao $to su Cestice voska, pjene, dijelove pcele i
drugih insekata ili drugih necisto¢a. Ako uzorak sadrzi nec€istoce, koje izvorno ne
poticu iz postupka dobivanja meda, takav se uzorak iskljucuje iz ocjenjivanja.

2. Pri ocjenjivanju mirisa uvazava se karakteristiCan miris sorte. Miris se odreduje
neposredno nakon otvaranja posude sa medom ili zagrijavanjem odredene koli¢ine
meda.

Pri ocjenjivanju okusa uvazava se sortna karakteristika okusa.
4. Pri ocjenjivanju arome uvazava Se sortna karakteristika i intenzitet okusa i mirisa
sorte, koja je navedena na deklaraciji meda.

w
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Na osnovu sume dodijeljenih bodova svakom od navedenih svojstava daje se kona¢na
ocjena na osnovu koje se donosi sud o kvalitetu proizvoda prema slijede¢im Kriterijima
(tabela 1).

Tabela 1. Kategorija kvaliteta
Table 1. Quality Categories

Kategorija kvaliteta Raspon ponderisanih bodova
Ekstra klasa 18,01-20
I klasa 16,01-18,00
Il klasa 14,00-16,00
Izvan klase <14,00
Maksimalan broj bodova 20

Izvor: Pravilnik ocjenjivanja kvalitete meda na natjecanjima u Republici Hrvatskoj,
2010.

REZULTATI RADA | DISKUSIJA

Cilj rada je bio da se na osnovu uzoraka cvjetnog meda prikupljenih iz razlicitih
geografskih podrucja BiH utvrdi koji su senzorni pokazatelji karakteristi¢ni za odredeno
podrucje. Prema postavljenoj metodici uzorci meda su prikupljeni sa Cetiri geografske
regije: Sjeverna Bosna, Srednja Bosna, visoka Hercegovina i niska Hercegovina.

Senzorni kvalitet meda po podrucjima

Rezultati senzorne ocjene meda sa sva Cetiri geografska podruéja Bosne i Hercegovine
prikazani su u tabelama 2-5. Ocjene za pojedina¢ne uzorke u navedenim tabelama su
izraCunate kao aritmeticke sredine ocjena svih ocjenjivaca.

Tabela 2. Rezultati senzorne analize uzoraka meda sa podrucja Sjeverne Bosne
Table 2. Results of sensory analysis of honey samples from the area of Northern Boshia

Parametri ‘=
‘X‘E ‘g’\o\ T S > < © _g g 8
R NS | Ru X g £ 2 g g3 ~
> | 28| %22 | 2| 2 | 5|3 S8 | %

©n g wnn I & (O] om =)
1SV 1,20 0,00 2,00 2,00 3,60 5,49 14,29 I
25V 0,00 0,00 1,80 1,80 4,05 5,25 12,90 N
35V 0,40 2,00 2,00 2,00 3,60 6,00 16,00 I
4S8V 0,00 1,20 2,00 2,00 3,89 6,24 15,33 I
55V 0,40 0,80 2,00 2,00 3,60 6,75 15,55 I
6SV 0,80 1,60 2,00 2,00 4,05 7,50 17,95 [
7SV 0,00 0,00 0,80 0,40 0,00 0,00 - -
8SV 1,20 0,80 2,00 2,00 4,05 6,00 16,05 [
9SV 0,80 0,80 2,00 1,93 3,89 6,49 15,91 I
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10SV 0,00 0,80 1,80 | 1,80 | 450 | 7,50 16,40 I
118V 0,80 0,40 120 | 146 | 450 | 7,50 15,86 1
128V 2,00 0,80 200 | 200 | 450 | 7,50 18,80 E
138V 2,00 1,60 180 | 1,80 | 450 | 7,50 19,20 E
148V 0,80 2,00 200 | 200 | 475 | 7,25 18,80 E
158V 0,00 1,20 180 | 1,80 | 3,29 | 549 13,58 N
165V 0,00 1,60 180 | 200 | 3,15 | 574 14,29 I
178V 0,00 2,00 1,80 | 1,80 | 3,60 | 6,24 15,44 I
18SV 1,20 2,00 200 | 200 | 3,74 | 649 17,43 |
198V 2,00 2,00 2,00 | 200 | 450 | 7,50 20,00 E
208V 0,40 0,80 1,80 | 2,00 | 3,60 | 549 14,09 I
218V 0,40 1,60 200 | 1,80 | 450 | 7,50 17,80 |
225V 1,20 1,60 1,00 | 1,00 | 450 | 7,50 16,80 |
235V 0,40 2,00 1,80 | 1,80 | 450 | 7,50 18,00 I
245V 0,00 2,00 1,80 | 1,80 | 450 | 7,50 17,60 I
258V 0,00 1,60 1,80 | 2,00 | 450 | 7,50 17,40 I
265V 0,00 2,00 1,80 | 1,80 | 450 | 7,50 17,60 I
2718V 0,40 1,60 1,80 | 1,80 | 3,60 | 6,75 15,95 1
285V 1,20 2,00 1,80 | 1,80 | 450 | 7,50 18,80 E
298V 1,20 2,00 1,80 | 1,80 | 450 | 7,50 18,80 E
30SV 1,20 2,00 160 | 180 | 405 | 6,99 17,64 I
min 0,00 0,00 100 | 146 | 3,15 | 525 12,90

max 2,00 2,00 2,00 | 200 | 450 | 7,50 20,00
_ 069 + 1,83 | 185 | 410 | 6,82

X +sx (’) 65 1,41+0,64 * * * * 16,69+ 1,82

' 023 | 0,21 | 0,45 | 0,80

* Uzorak 7SV je diskvalifikovan

E — ekstra klasa, | - prva klasa, Il - Druga klasa, N - izvan klase

U tabeli 2 navedeni su rezultati senzorne ocjene uzoraka meda sa podrucja Sjeverne
Bosne. Ocjena za pojedina¢ne uzorke meda se kretala od 12,90 do 20,00, a u prosjeku
je iznosila 16,69+1,82 bodova. Uzorak 22SV je dobio najmanji broj bodova za ¢istocu,
uzorak 11SV za bistrinu, uzorak 16SV za miris i uzorak 2SV za okus.
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Tabela 3. Rezultati senzorne analize uzoraka meda sa podrucja Srednje Bosne
Table 3. Results of sensory analysis of honey samples from the area of Central Bosnia

Parametri =

X~ = e~ S © <

> | E8| ZEE | & | &| 2| ©°| 2°

1SB 2,00 0,80 2,00 | 2,00 3,15 6,00 15,95 I
2SB 0,40 2,00 2,00 | 1,80 4,05 6,00 16,25 [
3SB 0,00 1,60 2,00 | 1,80 4,05 7,50 16,95 |
4SB 0,40 0,00 1,80 | 2,00 4,05 7,50 15,75 I
5SB 0,00 1,60 1,80 | 1,80 3,60 6,00 14,80 I
6SB 0,00 2,00 1,80 | 1,80 3,60 6,00 15,20 I
7SB 0,00 1,60 1,80 | 2,00 2,70 7,50 15,60 I
8SB 0,40 2,00 1,80 | 1,80 3,82 6,37 16,19 |
9SB 0,00 2,00 2,00 | 1,00 0,00 0,00 - -
10SB 0,40 0,40 1,40 | 1,60 3,60 7,50 14,90 [
11SB 0,40 1,60 1,40 | 2,00 3,90 7,50 16,80 [
12SB 0,00 1,60 1,60 | 2,00 4,50 6,75 16,45 [
13SB 1,60 1,60 1,60 | 1,70 3,60 6,75 16,85 [
14SB 0,40 2,00 1,60 | 1,80 3,60 6,75 16,15 [
15SB 0,80 1,60 1,80 | 1,80 4,05 7,50 17,55 [
16SB 0,80 1,60 2,00 | 2,00 4,05 6,75 17,20 |
17SB 0,40 1,60 2,00 | 1,80 3,69 5,49 14,98 I
18SB 0,80 1,60 1,40 | 1,60 4,05 7,50 16,95 |
19SB 0,40 0,00 1,60 | 1,60 3,60 6,00 13,20 N
20SB 0,00 2,00 2,00 | 1,60 2,70 4,50 12,80 N
21SB 0,80 0,80 1,40 | 1,60 3,60 6,00 14,20 I
225B 0,40 1,60 1,72 | 1,60 2,84 6,75 16,45 I
23SB 0,40 1,60 1,80 | 1,60 3,15 6,00 14,55 I
24SB 1,60 1,60 1,80 | 1,80 4,05 7,50 18,35 E
25SB 0,00 2,00 2,00 | 1,80 4,05 6,75 16,60 I
26SB 0,80 1,60 1,60 | 1,80 3,60 6,00 15,40 I
275B 0,40 2,00 1,60 | 1,80 4,50 7,50 17,80 I
28SB 0,00 1,60 0,50 | 0,40 0,00 0,00 - -
29SB 0,40 2,00 2,00 | 1,80 4,50 7,50 18,20 E
30SB 0,40 1,60 0,40 | 0,40 0,00 0,00 -

min 0,00 0,00 1,40 | 1,60 2,70 5,49 12,80
max 2,00 2,00 2,00 | 2,00 4,50 7,50 18,35

1,75 | 1,79 6,66
X +s% 06552; 1,49 £ 0,58 * + 3(’)743; + 16,00 + 1,38
' 0,21 | 0,14 ' 0,80

*Uzorci 9SB, 28SB i 30SB su diskvalifikovani
E — ekstra klasa, | - prva klasa, Il - Druga klasa, N - izvan klase
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Na osnovu podataka za senzornu ocjenu meda sa podrucja Srednje Bosne, prikazanih u
tabeli 3., moze se zakljuciti da se ocjena kretala od 12,80 do 18,35, a prosjecna
vrijednost je bila 16,00+1,38 bodova. Za bistrinu je 7 uzoraka dobilo nizak broj bodova,
a za Cistoc¢u 5 uzoraka.

Tabela 4. Rezultati senzorne analize uzoraka meda sa podrucja visoke Hercegovine
Table 4. Results of sensory analysis of honey samples from the area of high Herzegovina
Parametri

o

N — — 5|

> | S8 | 3TE| 8| 8| 2| ° ]| 2%
1VH 0,40 1,60 1,80 1,84 4,35 7,24 17,23 [
2VH 0,00 1,20 1,93 2,00 4,50 6,75 16,38 |
3VH 1,20 0,00 2,00 2,00 4,05 5,25 14,50 1
4VH 0,80 1,60 4,05 1,80 3,15 5,25 16,65 [
5VH 1,60 0,00 2,00 2,00 3,89 6,00 15,49 I
6VH 1,60 0,80 2,00 1,40 2,70 6,00 14,50 1
7VH 0,40 1,60 2,00 2,00 4,50 7,50 18,00 |
8VH 2,00 1,60 1,60 1,80 3,60 5,25 15,85 1
9VH 0,00 1,20 3,60 1,80 4,05 6,00 16,65 [
10VH 1,20 2,00 1,60 2,00 4,05 7,50 18,35 E
11VH 1,60 1,60 1,60 1,80 3,60 6,75 16,95 [
12VH 0,00 1,60 1,40 1,60 2,70 3,75 11,05 N
13VH 0,40 1,60 1,60 1,80 3,60 5,25 14,25 1
14VH 0,40 2,00 2,00 1,80 2,84 4,50 13,54 N
15VH 0,00 2,00 2,00 2,00 3,89 7,50 17,39 |
16VH 0,80 1,20 1,80 2,00 3,15 4,74 13,69 N
17VH 0,80 1,60 2,00 1,80 0,90 3,24 10,34 N
18VH 1,60 1,20 1,80 1,80 3,60 6,00 16,00 1
19VH 0,40 0,40 2,00 1,86 4,05 6,99 15,70 1
20VH 1,20 0,00 1,86 1,46 3,15 4,99 12,66 N
21VH 1,20 0,80 2,00 2,00 4,05 7,50 17,55 1
22VH 1,20 1,60 1,80 1,80 3,60 6,00 16,00 1
23VH 1,20 2,00 2,00 2,00 4,50 7,50 19,20 E
24VH 0,80 2,00 1,80 1,80 3,15 6,75 16,30 1
25VH 0,80 1,60 1,40 1,60 3,44 6,00 14,84 1
26VH 1,20 1,20 2,00 1,80 3,15 6,00 15,35 1
27VH 0,00 2,00 1,60 1,20 2,99 6,00 13,79 N
28VH 0,00 1,60 1,80 1,80 4,35 4,50 14,05 I
29VH 1,20 1,60 1,60 1,60 3,60 5,62 15,22 1
30VH 0,80 1,60 1,80 1,60 4,05 6,75 16,60 I
min 0,00 0,00 1,40 1,20 0,90 3,24 10,34
max 2,00 2,00 2,00 2,00 4,50 7,50 19,20
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X +sx

0,83+
0,58

1,36 +0,59

1,95
+

0,55

1,79
+

0,19

3,57
+

0,74

5,97
+

1,15

15,47+ 2,01

E — ekstra klasa, | - prva klasa, Il - Druga klasa, N - izvan klase

Rezultati senzorne analize uzoraka meda sa podrucja visoke Hercegovine (tabela 4) su
varirali od 10,34 do 19,20 bodova. Prosje¢na ocjena za uzorke meda sa ovog podrucja
iznosila je 15,47+2,01 bodova. 12VH i 25VH su uzorci sa hajmanjim brojem bodova za
Cisto¢u (1,40), uzorak 27VH sa najmanjim brojem bodova za bistrinu (1,20). Miris je
najlosije ocijenjen kod uzorka 17VH (0,90). Isti uzorak je dobio i najnize ocjene (3,24)

za okus.

Tabela 5. Rezultati senzorne analize uzoraka meda sa podrucja niske Hercegovine

Table 5. Results of sensory analysis of honey samples from the area of low Herzegovina

Parametri <

= _ — g9 @

§ S| 5L2 2 £l g |g)| SE g

° | F8 | EE| S| 8| = |°| °F
INH 1,20 1,20 1,80 | 2,00 4,05 6,75 17,00 I
2NH 0,80 2,00 153 | 1,46 3,15 6,00 14,94 ]
3NH 0,80 1,60 2,00 | 2,00 4,50 6,00 16,90 I
4ANH 1,60 0,40 1,80 | 1,80 3,60 6,00 15,20 ]
5NH 0,80 1,20 1,40 | 1,80 3,60 6,00 14,80 ]
6NH 1,20 0,00 2,00 | 2,00 4,50 7,50 17,20 I
7NH 0,00 1,60 1,80 | 1,80 3,15 6,00 14,35 ]
8NH 1,60 0,00 1,60 | 1,80 4,50 7,50 17,00 I
9NH 0,80 0,00 1,80 | 1,80 4,05 7,50 15,95 ]
10NH 0,00 0,00 1,80 | 2,00 4,05 7,50 15,35 ]
11NH 0,00 1,60 1,80 | 1,40 2,70 4,50 12,00 N
12NH 0,40 0,00 1,80 | 1,80 4,05 6,00 14,05 ]
13NH 0,00 1,20 1,33 | 0,80 2,09 3,00 8,42 N
14NH 0,80 0,00 1,80 | 1,80 4,05 6,00 14,45 ]
15NH 1,60 0,40 2,00 | 2,00 4,19 7,24 17,43 I
16NH 0,80 0,80 2,00 | 1,80 4,05 7,50 16,95 I
17NH 0,00 1,20 1,80 | 1,60 1,35 3,00 8,95 N
18 NH 0,00 2,00 1,20 | 1,40 3,15 6,49 14,24 I
19 NH 0,00 2,00 0,40 | 1,20 1,80 1,50 6,90 N
20 NH 0,00 2,00 2,00 | 2,00 4,50 7,50 18,00 I
21 NH 0,00 2,00 1,70 | 1,40 3,15 4,50 12,75 N
22 NH 2,00 1,20 2,00 | 2,00 3,74 6,24 17,18 I
23 NH 0,00 0,00 193 | 1,80 3,15 6,00 12,88 N
24 NH 0,40 1,60 2,00 | 1,80 4,05 6,75 16,60 I

170



Senzorna svojstava cvjetnog meda na podrucju Bosne i Hercegovine
Sensory properties of flower honey in Bosnia and Herzegovina

25NH | 0.80 0.00 | 1.20 | 160 | 360 | 624 | 13.44 N
26NH | 0,00 0,00 | 1,80 | 1,80 | 3,60 | 649 | 13,69 N
27NH | 0,00 0,00 | 200 | 1,80 | 405 | 699 | 1484 T
28NH | 0,40 160 | 1,80 | 1,80 | 405 | 750 | 17,15 |
20NH | 0,40 0,00 | 1.60 | 1,80 | 450 | 750 | 15,80 T
30NH | 0,00 0,00 | 1.60 | 1,80 | 4,05 | 750 | 14,95 T
min 0,00 0,00 | 040 | 0,80 | 1,35 | 1,50 6.90
max 2,00 2,00 | 2,00 | 200 | 450 | 7.50 18,00
171 | 1,73 6,17
X +sx 065651i 068851i + + 366830i + 14,65+ 2,73
’ : 034 | 027 : 151

E — ekstra klasa, | - prva klasa, Il - Druga klasa, N - izvan klase

Za podrucje niske Hercegovine prosje¢na ocjena senzornog kvaliteta meda bila je
14,65+2,73 bodova (tabela 5). Broj bodova kod pojedina¢nih uzoraka varirao je od 6,90
do 18,00. Najmanji broj bodova za ¢istoc¢a dobio je uzorak 19NH (0,40), a za bistrinu
uzorak 13NH (0,80). Najniza broj bodova za miris je dodijeljen uzorku 17NH. Okus je
najlosije ocijenjen kod uzorka 19NH.

Pored toga senzorna anliza je pokazala da su uzorci 10SV, 19SV, 22SV, 258V i 27SV
su imali jak i specifican miris kestena odnosno vrijeska. Netipi¢an, stran miris za med
su imali uzorci 1SB, 14SB i 18NH. Miris uzorka 15VH je bio stran, netipi¢an za med.
Pretpostavlja se da je taj miris posljedica plastiéne ambalaze. Osim uzoraka koji su imali
kiseo miris i okus, dva uzorka 20SB i 18 NH se posebno isticu, jer su imali netipic¢an
okus na maslac pomije$an sa Se¢erom. Uzorci medljike su imali umjereno sladak i opor
okus (19SV, 23SV, 24SV, 255V, 26SV, 28SV, 30SV, 18SB, 20SB, 24SB, 28SB, 29SB,
11VH, 14VH, 27VH, 29VH, i 18NH).

Od ukupno 120 ocijenjenih uzoraka meda cetiri uzorka (7SV 9SB, 28SB i 30SB) su
diskvalifikovana zbog neprijatnog, siretnog okusa i mirisa, odnosno fermentacije i
zbog patvorenja meda dodavanjem Secera. Kod uzoraka 22SV, 19SB, 12VH, 18NH i
19NH su bili prisutni ostaci saca, dijelovi tijela pcele, insekti (mravi i muhe), ali i druge
necistoce kao Sto su trava i dlake. Ovi uzorci nisu diskvalifikovani, iako bi prema
kriterijima ocjenjivanja morali biti, jer u metodama rada nije naglaseno da med mora
biti filtriran.
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U tabeli 6 prikazan je prosje¢an senzorni kvalitet po podrué¢jima i za cijelu BiH. Podaci
navedeni u tabeli odnose se na pojedinacne pokazatelje senzornog kvaliteta.

Tabela 6. Prosjecan senzorni kvalitet meda po podrucjima
Table 6. Average sensory quality of honey by areas

PARAMETRI PODRUCJE
Y, SB VH NH
Cistoca 183+023 | 175021 | 1,95+055 171+034
Bistrina 185+021 | 1.79+014 | 179+019 173+027
Miris 410045 | 373+049 | 357+074 | 3,63+0,80
Okus 682+080 | 666+080 | 597+115 | 617+151
Prosjecan broj | 1 o9 180 | 1600+138 | 15474201 | 14,65+ 2,73
bodova

Najveci prosje¢an broj bodova za ¢isto¢u je dodijeljen uzorcima sa podruc¢ja Visoke
Hercegovine (1,95 + 0,55). Za ostala senzorna svojstva (bistrina, okus i miris) najveci
broj bodova dobili su uzorci sa podrucja Sjeverne Bosne. Najmanji prosje¢ni broj
bodova za ¢istocu i bistrinu imali su uzorci meda sa podrucja niske Hercegovine (1,71
+ 0,34 i 1,73 £ 0,27), dok su za miris i okus najmanji broj bodova dobili uzorci sa
podrucja visoke Hercegovine (3,57 £ 0,74 i 5,97 + 1,15). Ako se posmatra ukupan
senzorni kvalitet meda po podruc¢jima moze se zakljuéiti da su u prosjeku najbolji bili
uzorci sa podruéja Sjeverne Bosne (16,69 £ 1,82). Najnizi senzorni kvalitet meda
konstatovan je kod uzoraka sa podru¢ja niske Hercegovine (14,65 + 2,73).

Klase meda

Na osnovu senzorne ocjene, odnosno prema broju dobivenih bodova, uzorci meda su
svrstani u klase (tabela 7). Od ukupno 120 uzoraka 10 je svrstano u Ekstra klasu. Od
toga je 6 uzoraka bilo iz Sjeverne Bosne, i po dva iz Srednje Bosne i Visoke
Hercegovine. Niti jedan med sa podrucja Niske Hercegovine nije spadao u ovu klasu.
U prvoj klasi je bilo 11 uzoraka sa podru¢ja Sjeverne Bosne, 14 uzoraka sa podrucja
Srednje Bosne, 8 uzoraka iz Visoke i 10 uzoraka iz Niske Hercegovine, ili ukupno 43
uzorka. Od 45 uzoraka meda Il klase 10 je bilo iz Sjeverne Bosne, 9 iz Srednje Bosne,
14 iz Visoke i 12 iz Niske Hercegovine. Van klase su bila po dva uzorka meda iz
Sjeverne i Srednje Bosne, 6 uzoraka iz visoke i 8 uzoraka iz niske Hercegovine, ili
ukupno 18 uzoraka.
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Tabela 7. Klase meda po podruc¢jima
Table 7. Classes of honey by area

PODRUCIJE 0
KLASA =V, B VH NH UKUPNO U %

Ekstra 6 2 2 - 10 8,4
I 11 14 8 10 43 35,8
I 10 9 14 12 45 37,5
Van klase 2 2 6 8 18 15,0
Diskvalifikovani uzorci 1 3 - - 4 3.3

Ako se raspored uzoraka meda po klasama prera¢una u procente onda je to, za cijelo
podrucje BiH, ucesce Ekstra klase 8,4%, I klase 35,8% i II klase 37,5%. Van klase je
bilo 15,0%, a diskvalifikovano je 3,3% uzoraka meda.

ZAKLJUCCI

Cilj rada je bio da se utvrdi senzorni kvalitet cvjetnog meda iz razli¢itih geografskih
podruc¢ja BiH, odrede pokazatelji karakteristicni za odredeno podrucje i ispita da li
postoje statisticki znacajne razlike izmedu meda iz razlicitih geografskih podrucja zbog
klimatskih i pedoloskih uticaja na biljke. U radu je ispitano 120 uzoraka vrcanog
cvjetnog meda, prikupljenog direktno od proizvodaca sa Cetiri geografska podrucja BiH.
1z rezultata dobijenih u radu moze se zakljuciti slijedece:

Kod senzornih svojstava, najveéi prosje¢an broj bodova za cistocu je dodijeljen
uzorcima sa podrucja visoke Hercegovine (1,95 + 0,55). Za ostala senzorna svojstva
(bistrina, okus i miris) najveci broj bodova dobili su uzorci sa podrucja Sjeverne Bosne.
Najmanji prosjecni broj bodova za Cisto¢u i bistrinu imali su uzorci meda sa podrucja
niske Hercegovine (1,71 + 0,34 i 1,73 + 0,27), dok su za miris i okus najmanji broj
bodova dobili uzorci sa podrucja visoke Hercegovine (3,57 + 0,74 1 5,97 + 1,15). Ako
se posmatra ukupan senzorni kvalitet meda po podrué¢jima moze se zakljuéiti da su u
prosjeku najbolji bili uzorci sa podruéja Sjeverne Bosne (16,69 + 1,82). Najnizi senzorni
kvalitet meda konstatovan je kod uzoraka sa podrucja niske Hercegovine (14,65 +2,73).
Od ukupno 120 uzoraka 10 (8,4%) je svrstano u Ekstra klasu. Od toga je 6 uzoraka bilo
iz Sjeverne Bosne, i po dva iz Srednje Bosne i visoke Hercegovine. Niti jedan med sa
podrudja niske Hercegovine nije spadao u ovu klasu. U prvoj klasi je bilo ukupno 43
uzorka (35,8%), ili po podru¢jima 11 uzoraka - Sjeverna Bosna, 14 uzoraka - Srednja
Bosna, 8 uzoraka visoka i 10 uzoraka niska Hercegovina. Od 45 (37,5%) uzoraka meda
Il klase 10 je bilo iz Sjeverne Bosne, 9 iz Srednje Bosne, 14 iz visoke i 12 iz niske
Hercegovine. Van klase su bila po dva uzorka meda iz Sjeverne i Srednje Bosne, 6
uzoraka iz visoke i 8 uzoraka iz niske Hercegovine, ili ukupno 18 (15,0%) uzoraka.

Na osnovu senzornog kvaliteta moZe se konstatovati da su medovi sa razli¢itih podrucja
Bosne i Hercegovine pokazali priblizno jednak i ne bas visok kvalitet. Ovo upucuje na
potrebu edukacije pcelara o savremenim tehnologijama pcelarenja i postizanju
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maksimalnih prinosa meda, ali isto tako i o postupku sa medom nakon vadenja iz saca,
pakovanju, deklarisanju i ¢uvanju.
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SENSORY PROPERTIES OF FLOWER HONEY IN BOSNIA AND
HERZEGOVINA

Summary

The chemical composition, physical and sensory properties of honey vary depending on
regional and climatic factors in which honey plants thrive, then on the botanical origin
of nectar, the length of storage - maturation of honey in hives, as well as the conditions
of processing and storage of honey until use. Products from one area may have an added
value that increases its quality compared to similar products from another area. The aim
of this study was to determine, based on flower honey samples collected from different
geographical areas of B&H, which sensory indicators are characteristic for a particular
area. 120 honey samples from 4 geographical areas were examined. The quality
assessment of flower honey was carried out in accordance with the rules of the
Ordinance on honey and other bee products (Official Gazette of B&H, No. 37/09) and
EU Directive 2001/110/ EC. The sensory properties of honey were determined. Flower
honey samples, classified according to geographical regions, were found to show some
variability in sensory properties.

Key words: flower honey, geographical area, quality, sensory characteristics
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