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V programskem obdobju 2023-2025 smo v sklopu raziskave »Karakterizacija Cebeljih pridelkov«
proucevali senzori¢ne in fizikalno-kemijske lastnosti medu slovenskega porekla. Nadaljevali smo z
delom prejsnjega programskega obdobja (2020-2022). Opravili smo naslednje analize: vsebnost vode,
elektricna prevodnost, vsebnost skupnih fenolnih spojin, antioksidativna ucinkovitost, protimikrobna
u¢inkovitost in senzori¢na analiza. Pri izvedbi raziskave je CZS sodelovala z Biotehnisko fakulteto in
laboratorijem Intertek. V ¢lanku podajamo rezultate raziskave iz obdobja 2023-2025 (Ratajc in sod.,
2025).

Rezultati so nastali v okviru Uredbe o izvajanju intervencij v sektorju cebelarskih proizvodov iz
strateskega nacrta skupne kmetijske politike in programa »Karakterizacija ¢ebeljih pridelkov za obdobje
2023-2025¢, ki je bil financiran iz sredstev drzavnega proracuna in proracuna Evropske unije.

Zbiranje vzorcev in analizne metode

V raziskavo smo vkljucili 120 vzorcev medu iz 12 statisticnih regij Slovenije. Analizirali smo vzorce iz
Cebelarskih sezon 2022-2025, tako da smo zajeli najpogostejse vrste medu slovenskega porekla, le
reprezentativnih vzorcev smrekovega medu zaradi slabsSega medenja smreke v zadnjih letih nismo
uspeli zbrati. Pridobili in analizirali smo tudi nekaj redkejsih vrst medu (npr. brsljanov med in med
reseljike).
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Slika 1: Raznolikost vzorcev medu v programskem letu 2024.
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Vzorcem smo izmerili vsebnost vode in na podlagi elektricne prevodnosti, pelodne analize in senzori¢ne
analize dolocili vrsto medu. Dolocali smo tudi vsebnost skupnih fenolnih spojin (Folin-Cicoltaeu
metoda) in antioksidativno ucinkovitost (s FRAP in DPPHe metodo, Slika 2). Ugotavljali smo
protimikrobno ucinkovitost slovenskih vrst medu na Sest bakterij: Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa in Campylobacter jejuni, z
metodo razredcevanja v mikrotitrski plosci. Protimikrobna aktivnost je izraZzena kot minimalna
inhibitorna koncentracija (MIK) posameznega vzorca, ki je definirana kot najnizja koncentracija oz.
razredcitev medu (%), ki zavira rast testnega mikroorganizma.

Vsebnost skupnih fenolnih spojin in antioksidativna ucinkovitost medu

Analizirali smo dvaintrideset (32) vzorcev cvetlicnega medu, Sestindvajset (26) vzorcev gozdnega,
dvajset (20) vzorcev lipovega, Sestnajst (16) kostanjevega medu, Stirinajst (14) akacijevega medu, stiri
vzorce (4) brsljanovega medu, po tri (3) hojevega in ajdovega medu in po en vzorec (1) medu resSeljike
in divje cesnje.

Vsebnost vode v vzorcih medu iz obdobja 2023-2025 je bila nizka, v povprecju 15,6 %. Izstopal je
brsljanov med, kjer je bila povprecna vsebnost vode 18,3 %. Zaradi tehnologije pridelave medu ima
bréljanov med pogosto zelo visoko vsebnost vode. V raziskavi CZS, ki je bila opravljena jeseni 2023, je
bilo povprecna vsebnost vode brsljanovega medu 17,6 % (N = 9) (Debelak, 2023). Nasi rezultati
presegajo to povprecje, kar Se poveca verjetnost fermentacije medu.

Akacijev med je imel najniZjo elektri¢cno prevodnost, triletno povprecje je bilo 0,17 mS/cm, hojev in
kostanjev med pa najvisjo elektri¢éno prevodnost (v povpreéju 1,22 in 1,28 mS/cm).

Slika 2: Izguba vijolicne barve DPPHe reagenta z ve¢anjem koncentracije medu (v dveh ponovitvah).

Ugotovili smo, da temni medovi (gozdni, kostanjev, hojev, ajdov) vsebujejo vec skupnih fenolnih spojin
in imajo vecjo antioksidativno ucinkovitost kot svetlejse vrste medu (akacijey, lipov, cvetli¢ni) (Slika 3),
kar se sklada z dosedanjimi raziskavami (Bertoncelj, 2008; Kandolf Borovsak in sod., 2022; Jaskiewicz
in sod., 2025). Zlasti izstopa ajdov med. Ceprav je nektarnega izvora, je lahko zelo temne barve —
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rdeckasto rjave, do skoraj ¢rne in ima zelo visoko vsebnost skupnih fenolov (Peras, 2019). Rezultati se

skladajo z rezultati Studije s Poljske, kjer so ugotovili, da je vsebnost skupnih fenolnih spojih

v ajdovem

medu vecja od manukinega medu in lahko celo ve¢ kot 10x vecja od svetlih medov, npr. od akacijevega

medu (Wieczorek in sod., 2014).

Vsebnost skupnih fenolnih spojin (mgGK/kg) m FRAP (uM (Fell)) m DPPHe EC50 (mg/mL)
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Slika 3: Primerjava povprecne vsebnosti skupnih fenolnih spojin (FC) ter antioksidativne ucinkovitosti (s FRAP
in DPPHe metodo) razlicnih vrst medu v obdobju 2023-2025. Vecdja vrednost FRAP inmanjsa vrednost ECso

pomenita vecjo antioksidativno ucinkovitost.

Nasi rezultati so pokazali, da je protimikrobna ucinkovitost odvisna od vrste medu in vrste testnega

organizma. Analizirani vzorci v obdobju 2023-2025 so bili ucinkoviti proti vsem a

naliziranim

bakterijskim vrstam, najvecjo aktivnost so imeli po pri¢akovanju vzorci ajdovega, kostanjevega,

hojevega in gozdnega medu (Slika 4). Vzorci so bili sicer na splosno najbolj ucinkoviti proti

bakterijam

C. jejuni in S. aureus. Rezultati so primerljivi s povpredji iz prejSnjega programskega obdobja (Kandolf

Borovsak in sod., 2022).
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Slika 4: Povprecne vrednosti MIK (%) razli¢nih vrst medu v obdobju 2023-2025.
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Zakljucki

Vzorci medu, analizirani v programskem obdobju 2023-2025, so bili neenakomerno razporejeni po
vrstah. V naboru vzorcev so prevladovali cvetli¢ni, gozdni, lipov, kostanjev in akacijev med. V raziskavo
smo vkljucili tudi nekaj vzorcev redkejsih vrst medu, kot so ajdov med, brsljanov med ter med divje
cesSnje in reseljike.

Vzorci medu slovenskega porekla kaZzejo dobro antioksidativno in protimikrobno ucinkovitost. Najvecjo
vsebnost skupnih fenolnih kislin in s tem tudi najvedjo antioksidativnho ucinkovitost (skladno z
ugotovitvami Horvat, 2021) imajo ajdov med ter manini medovi (gozdni, kostanjev in hojev med), prav
tako lipov med, kadar je maninega izvora. Analizirani medovi imajo v povprecju najboljSe protimikrobno
delovanje proti C. jejuni in najmanjSe protimikrobno delovanje proti B. cereus. Tudi pri protimikrobni
ucinkovitosti velja pravilo, da so temnejsi medovi ucinkovitejsi.

Vzorci medu, ki smo jih analizirali vtem programskem obdobju, bodo pomembno doprinesli k obstojedi
zbirki podatkov, ki je bila oblikovana med leti 2017 in 2019 (Kandolf Borovsak in sod., 2019) ter
nadgrajena v predhodnem programskem obdobju (Kandolf Borovsak in sod., 2022).
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