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1. UvVOD

Med je jedan od najkompleksnijih proizvoda koji nastaje u prirodi. Cini ga vrlo veliki broj
sastojaka, a glavni su Seceri koji osiguravaju dobro poznati karakteristicno sladak okus.
Zahvaljujuéi toj kompleksnosti, med je vrlo okrepljuju¢a namirnica. Kada se uzme u obzir od
koliko se razlic¢itih biljnih vrsta med moze proizvesti, moze se prihvatiti ¢injenica da nijedan

med ne moZe biti jednak i da se pojedine vrste meda razlikuju obzirom na nutritivnu vrijednost.

Davnih je vremena otkriveno da nije jedina svrha meda nutritivna vrijednost ili zasladivanje,
veé su poznata i njegova terapeutska svojstva te brojni pozitivni u¢inci na zdravlje. Terapeutska
svojstva meda pripisuju se bogatstvu meda sastojcima kao $to su antioksidativne molekule od

kojih se posebno isti¢u fenolni spojevi.

Brojnim istrazivanjima utvrdeni su parametri kvalitete meda te su podaci sadrzani u
odgovaraju¢im propisima koje proizvodaci meda moraju postivati. Kontrola kemijskih,
fizikalnih i senzorskih parametara meda je neophodna za utvrdivanje kvalitete ali i autenti¢nosti
meda kao Cesto patvorenog prehrambenog proizvoda. Utvrdeno je da su odredeni parametri
meda potrosacima znacajniji od ostalih tijekom odabira Zeljene vrste meda te kao razlog

uporabe meda.

Cilj ovog istrazivanja bio je, putem online upitnika, prikupiti podatke o navikama, stavovima i
misljenju potroSaca o medu, te na temelju prikupljenih odgovora ispitanika analizirati dobivene

podatke i izvesti pripadajuce zakljucke.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. VRSTE MEDA

U Republici Hrvatskoj definicija meda dana je Pravilnikom o medu (2015) te ona glasi: ,,med
jest prirodno sladak proizvod $to ga medonosne pcele (Apis mellifera) proizvode od nektara
medonosnih biljaka ili sekreta zivih dijelova biljaka ili izlucevina kukaca koji siSu na zivim
dijelovima biljaka, koje pcele skupljaju, dodaju mu vlastite specificne tvari, pohranjuju,

izdvajaju vodu i odlazu u stanice saca do sazrijevanja“ (Pravilnik, 2015).
Osnovne vrste meda dijele se prema podrijetlu, prema nacinu proizvodnje i/ili prezentiranja.

Prema podrijetlu, med moze biti cvjetni ili nektarni te medljikovac ili medun. Cvjetni med
proizvode medonosne pcéele od nektara medonosnih biljaka razli¢itih vrsta. Moze biti uniflorni
te poliflorni (Batini¢ i Kalini¢, 2014). Prema Pravilniku o kakvo¢i uniflornog meda (2009),
uniflorni med se moZe oznaciti prema odredenoj biljnoj vrsti ako u netopljivom sedimentu
sadrzi najmanje 45 % peludnih zrnaca iste biljne vrste. U tablici 1 opisani su iznimni uvjeti u

kojima se med moZze nazvati uniflornim (Pravilnik, 2009).

Tablica 1. Iznimni uvjeti za nazivanje meda uniflornim (Pravilnik, 2009)

Naziv biljne vrste Udio peludnih

zrnaca u netopljivom sedimentu

Pitomi kesten (Castanea sativa Mill.) 85 %

Uljana repica (Brassica napus L.) 60 %

Facelija (Phacelia tanacetifolia Benth.) 60 %

Lipa (Tilia spp.) 25 % (10 %*)
Bagrem (Robinia pseudoacacia L.) 20 %
Metvica (Mentha spp.) 20 %
Vrijesak (Calluna vulgaris L.) 20 %

Vrisak, Primorski vrijesak (Satureja montana L.) | 20 %
Maslacak (Taraxacum officinale Weber) 20 %
Ruzmarin (Rosmarinus officinalis L.) 20 %

Kadulja (Salvia officinalis L.) 15 % (10 %*)
Planika (Arbutus unedo L.) 10 %

Agrumi (Citrus spp.) 10 % (5 %*)




Lavanda (Lavandula spp.) 10 % (5 %*)

*uz karakteristicna senzorska svojstva meda za odredenu biljnu vrstu (miris, okus, boja)

Poliflorni med je med dobiven kombiniranjem meda viSe razli¢itih biljnih vrsta (Pravilnik,
2015).

Medljikovac ili medun je med dobiven uglavnom od izlu¢evina kukaca (Hemiptera) koji Zive

na zivim dijelovima biljaka ili od sekreta zivih dijelova biljaka.
Prema nacinu proizvodnje i/ili prezentiranja, med se dijeli na sljedece nacine:

e med u sacu - 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;
e med sa sa¢em ili med s dijelovima saca - med koji sadrzi jedan ili viSe proizvoda iz
podtocke 1. ove tocke;
e cijedeni med - med koji se dobiva ocjedivanjem otklopljenog saca bez legla;
e vrcani med - med dobiven vrcanjem (centrifugiranjem) otklopljenog saca bez legla;
e presani med - med dobiven preSanjem saca bez legla, sa ili bez koriStenja umjerene
temperature koja ne smije prijeci 45°C;
e filtrirani med - med dobiven na nacin koji tijekom uklanjanja stranih anorganskih ili
organskih tvari dovodi do znac¢ajnog uklanjanja peludi (Pravilnik, 2015).
Pekarski med, ili novijeg naziva med za industrijsku proizvodnju, je med koji se koristi u
industriji ili kao sastojak hrane koja se potom preraduje i kao takav moZe imati strani okus ili

miris, biti u stanju vrenja ili prevrio, ili biti pregrijan (Pravilnik, 2009; Pravilnik, 2015).
2.2. NUTRITIVNI SASTAV MEDA

Med je vrlo kompleksna smjesa koju ¢ini vise od 70 razli¢itih sastojaka. Glavni sastojci meda
su ugljikohidrati zbog ¢ega se med moze smatrati prezasi¢enom otopinom Secera. Najbrojniji
ugljikohidrati su fruktoza i glukoza te oni znacajno utjecu na energetsku vrijednost te na
fizikalna svojstva meda kao $to su viskoznost, gustoca, higroskopnost (Barhate i sur., 2003).
Nakon ugljikohidrata, voda je najzastupljeniji sastojak meda. Udio vode je promjenjiv tijekom

skladiStenja jer se mijenja u ovisnosti o vlaznosti zraka (Bogdanov i sur., 1999).

Podrijetlo proteina i aminokiselina u medu je animalno (od péela), i biljno (od peludi). Udio
proteina u medu vrlo je nizak te se krec¢e u rasponu od 0 do 1,7 % (White, 1978). Aminokiseline

u reakciji kondenzacije s Secerima pridonose Zutim i smedim tonovima boje meda. Prolin se
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istiCe izmedu ostalih aminokiselina te je njegov udjel predlozen kao jedan od indikatora zrelosti
meda, ili parametar za pracenje patvorenja meda (lglesias i sur., 2004). Aktivnost enzima
prisutnin u medu (invertaza, dijastaza, glukoza oksidaza, katalaza, kisela fosfataza,
peroksidaza, polifenoloksidaza, esteraza, inulaza, proteoliticki enzimi) smatra se pokazateljem
kvalitete, trajnosti i ¢uvanja meda. Zasluzni su za ,,prirodnost” meda jer daju svojstva koja se

ne mogu posti¢i umjetnim putem (Singhal i sur., 1997; Vah¢i¢ i Matkovi¢, 2009).

Vitamini u medu prisutni su u malim koli¢inama $to je razlog zasto se med ne smatra dobrim
izvorom vitamina. Glavni izvor vitamina je pelud zbog ¢ega koli¢ina i udio pojedinog vitamina
najvise ovisi o biljnom podrijetlu meda, odnosno peludi (Finke, 2005). Poput vitamina, i
mineralne tvari su koli¢inski slabo zastupljene u medu, iako med sadrzi niz mineralnih tvari
(Hernandez i sur., 2004). Udio takoder najvise ovisi o botani¢kom podrijetlu peludi, te

klimatskim uvjetima i sastavu tla (Przybylowski i Wilczynska, 2001).

2.3. SVOJSTVA ODREDENIH VRSTA MEDA

2.3.1. Kesten

Stablo pitomog kestena (lat. Castanea sativa) srednje je visoko listopadno stablo koje moze
narasti do visine 30-35 metara. Podrijetlom je iz Europe i raste u toplim klimama. Stablo je
dugovjecno jer je Zivotni vijek i do 1000 godina te mozZe doseci znacajan opseg do 12 metara u
razini kros$nje. Kora je smede-sivkaste boje i Cesto ima mreZaste vene s dubokim brazdama ili
pukotinama. Listovi su duguljasto-kopljasti, dugi 8-25 c¢m i Siroki 5-9 cm nazubljenog ruba te
je povrsina listova svjetlije zelene boje. Stablo kestena je jednodomna vrsta €iji se cvjetovi
razvijaju krajem lipnja do srpnja. Mali Zuti cvjetovi skupljeni su u snopove i sastavljeni od
brojnih prasnika. Cvjetove mogu oprasiti vjetar, uobic¢ajeno u sluc¢aju suhog vremena tijekom
cvatnje, ili insekti koji dominiraju u vlaznim vremenskim uvjetima (Conedera i sur., 2016).
Med je tamne boje, jakog i oStrog mirisa karakteristi¢cnog samoj biljci i trpko-gorkog okusa
(Vahci¢ i Matkovi¢, 2009).

2.3.2. Bagrem

Obi¢ni bagrem ili akacija (lat. Robinia pseudacacia L.) je listopadno drvo iz porodica
mahunarki. Podrijetlom je iz Sjeverne Amerike i smatra se jednom od najvaznijih biljaka
donesenih u Europu. Raste u toplim kontinentalnim klimama. Uobicajeni zivotni vijek je
izmedu 60 i 100 godina. Stablo moze narasti do 30 metara visine i ima razgranatu, ali rijetku

kros$nju te ima deblo promjera do 50 cm. U mladosti je kora glatka 1 smeda, a kasnije postane



duboko uzduzno izbrazdana. Listovi su sloZeni, perasti i dugi 15-30 cm. Pupoljci su sitni, a
cvjetovi mirisni. Nalaze se na kratkoj peteljci skupljeni u duge viseée grozdove. Cvjetovi su
bijele do krem boje sa zutim mrljama s unutarnje strane vjenéica te im duljina iznosi do 2 cm.
OpraSivanje provode insekti, a nakon opraSivanja stvaraju se plodovi kao brojne visece,
plosnate mahune koje sadrze male smede sjemenke (Sitzia i sur., 2016). Med bagrema je vrlo

svijetle boje, slabog mirisa i ugodnog okusa svojstvenog biljci (Vahci¢ i Matkovi¢, 2009).
2.3.3. Lipa

Lipa (lat. Tillia spp.) ozna¢ava rod listopadnih stabala istoimene porodice lipa i zbog zivotnog
vijeka i do 1000 godina pripadaju grupi dugorocnih stabala. Podrijetlom je iz Europe te joj
odgovara toplija klima. Stabla su visoka do 40 metara te tvore pravilnu i Siroku krosnju. Listovi
su dugi do 15 cm i srcolikog oblika. Cvjetovi su pravilni, Zuti i skupljeni u pastitaste cvatove.
Cvatnja je intenzivna u lipnju i srpnju. Izrazito su mirisni te ih oprasuju razli¢iti insekti (Eaton
i sur., 2016). Med lipe je svijetlozute do blago zelenkaste boje, malo gorkog, ali ugodnog okusa

S izrazitim mirisom svojstvenim samom cvijetu lipe (Vah¢i¢ i Matkovi¢, 2009).
2.4. PARAMETRI KVALITETE MEDA

Pravilnikom o medu iz 2015 godine propisani su osnovni parametri kvalitete meda koje
proizvedeni med mora zadovoljavati te odgovarati vrijednostima navedenim u Pravilniku
(Pravilnik, 2015) (tablica 2). Znacajniji parametri kvalitete meda opisani su u sljede¢im

podpoglavljima.

Tablica 2. Osnovni parametri kvalitete meda (Pravilnik, 2015)

1. koli¢ina Secera

a) koli¢ina fruktoze i glukoze (zbroj)

— cvjetni med najmanje 60
g/100 g

— medljikovac, mjesavine mediljkovca i cvjetnog meda najmanje 45
9/100 g

b) koli¢ina saharoze

— opcenito najvise 5 g/100
g

— bagrem (Robinia pseudoacacia), lucerna (Medicago sativa), Banksia najvise 10
menziesii, slatkovina (Hedysarum spp.), eukaliptus (Eucalyptus g/100 ¢




camadulensis), Eucryphia lucida, Eucryphia milliganii, agrumi
(Citrus spp.)

— lavanda (Lavandula spp.), borazina (Borago officinalis)

najvise 15

9/100 ¢

2. koli¢ina vode

— opcenito

najvise 20 %

—vrijesak (Calluna vulgaris) i pekarski med opcenito

najvise 23 %

— pekarski med od vrijeska (Calluna vulgaris)

najvise 25 %

3. koli¢ina tvari netopljivih u vodi

— opcenito najvise 0,1
g/100 g

— presani med najvise 0,5
g/100 ¢

4. elektri¢na vodljivost

— vrste meda koje nisu dolje navedene i mjesavine tih vrsta

najvise 0,8

mS/cm

—medljikovac i med od kestena i njihove mjeSavine, osim dolje

navedenih vrsta

najmanje 0,8

mS/cm

— iznimke: planika (Arbutus unedo), vrijes (Erica spp.), eukaliptus
(Eucalyptus spp.), lipa (Tilia spp.), vrijesak (Calluna vulgaris), manuka

(Leptospermum scoparium), ¢ajevac (Melaleuca spp.)

5. slobodne kiseline

— opcenito najvise 50 mEq
kiseline
na 1000 g

— pekarski med najvise 80 mEq
kiseline na
1000 g

6. aktivnost dijastaze 1 koli¢ina hidroksimetilfurfurala (HMF), odredene

nakon prerade i mijeSanja

a) aktivnost dijastaze (po Schadeu)

— opéenito, osim pekarskog meda najmanje 8




— vrste meda s niskom prirodnom koli¢inom enzima (npr. med od citrusa) | najmanje 3

i koli¢inom HMF-a ne ve¢om od 15 mg/kg

b) HMF

— opcenito, osim pekarskog meda najvise 40
mg/kg

—med s oznacenim podrijetlom iz regija tropske klime i mjeSavine najvise 80

takovog meda mg/kg

2.4.1. Ugljikohidrati

Ugljikohidrati su glavni sastojak meda $to ih €ini znaCajnim parametrom kvalitete. Glavni
ugljikohidrati zasluzni za slatkou meda su fruktoza, glukoza, saharoza i1 maltoza.
Najzastupljenija je fuktoza s udjelom izmedu 33,3 i 40,0 % te ju slijedi glukoza s udjelom
izmedu 25,2 1 35,3 %. Zajedno donose okus slatko¢e meda i energetsku vrijednost, te utjeCu na
fizikalna svojstva kao S§to su gustoca, viskoznost, higroskopnost, sklonost kristalizaciji,
ljepljivost i mikrobioloSka aktivnost (Vah¢i¢ i Matkovié, 2009). Glukoza i fruktoza se odreduju
kao parametri kvalitete za utvrdivanje moguceg patvorenja meda ili odredivanja botanickog i/ili
geografskog podrijetla meda (Kaskoniene i sur., 2010). Saharoza se takoder odreduje kao
parametar kvalitete kako bi se utvrdilo moguce patvorenje meda bilo hranjenjem pcela Se¢erom,
odnosno saharozom, bilo direktnim dodavanjem Secera u med (Piotraszewska-Pajak, 2001).

Udjeli fruktoze, glukoze i saharoze propisani su Pravilnikom o medu (2015).

2.4.2. Voda

Voda je drugi najzastupljeniji sastojak meda te je zastupljena s udjelom izmedu 15 i 23 %.
Njezin udio znacajno utjece na fizikalna svojstva meda kao $to su viskoznost 1 kristalizacija te
senzorske parametre kao $to su boja i1 okus (Escuredo 1 sur., 2013). Zbog fenomena
higroskopnosti meda, koli¢ina vode u medu nije stalna, ve¢ se mijenja tijekom Cuvanja u
ovisnosti o vlaznosti zraka. Udio vode smatra se jednim od najvaznijih parametara kvalitete
meda jer odreduje stabilnost meda i otpornost na kvarenje uzrokovano mikroorganizmima
(Vah¢i¢ 1 Matkovié, 2009). Visi udio vode povecava vjerojatnost fermentacije meda
osmofilnim kvascima. Fermentacijom meda nastaje alkohol koji se u prisutnosti kisika
razgraduje na octenu kiselinu i vodu §to uzrokuje gubitak slatkog okusa meda i pojavu kiselog
okusa, oznacavajuci kvarenje (Gleiter i sur., 2006). Istrazivanja su pokazala da u najve¢em

broju slucajeva do fermentacije ne dolazi ukoliko je udio vode u medu ispod 18 % (Vahcic i



Matkovi¢, 2009). Opéenito je propisano da udio vode u medu ne smije prelaziti 20 % (Pravilnik,
2015).

2.4.3. Elektri¢na vodljivost

Elektricna vodljivost meda je povezana s udjelom pepela i kiselosti meda ukazujuéi na
prisutnost iona, organskih kiselina i proteina. Sto je njihov udio vi§i, veéa je elektriéna
provodnost. Cesto se koristi kao parametar kvalitete kojim se moZe razlikovati cvjetni med od
medljikovca (Vah¢i¢ 1 Matkovi¢, 2009). Pravilnikom o medu (2015) odredena je najvisa
dozvoljena vrijednost od 0,8 mS/cm za propisane vrste meda, odnosno najmanje 0,8 mS/cm za

ostale propisane vrste meda.

2.4.4. Mineralne tvari

Mineralne tvari u medu su koli¢inski slabo zastupljene, prosje¢nog raspona izmedu 0,1 1 0,2 %.
lako mineralnih tvari ima u malim koli¢inama, med sadrZi razne mineralne tvari od kojih
odredene imaju znacaj za pravilno funkcioniranje ljudskog organizma. Najzastupljeniji je kalij,
a prevladavaju i natrij, kalcij, fosfor i sumpor (Hernandez i sur., 2004). Udio netopljivog je
propisan Pravilnikom o medu (2015) jer povecan udio pepela moZe biti znak patvorenja meda

Se¢ernom melasom (Nanda i sur., 2003).

2.4.5. Slobodne kiseline

Slobodne kiseline su zna¢ajan pokazatelj kvalitete meda jer je udio kiselina u medu povezan s
fermentacijskim procesima, okusom i mirisom te baktericidnim svojstvima meda. Odredene
kiseline se u med unose nektarom, dok neke nastaju tijekom skladiStenja. Udio slobodnih
kiselina se povecava tijekom skladiStenja te tijekom fermentacije jer se Seceri 1 alkoholi u medu
pretvaraju u Kiseline djelovanjem prisutnih kvasaca u medu. Baktericidna svojstva proizlaze iz
¢injenice da niska pH vrijednost uzrokovana organskim kiselinama inhibira rast
mikroorganizama (Cavia i sur., 2007; Anupama i sur., 2003; Huidobro i sur., 2001). Tijekom
skladiStenja je potrebno osigurati sigurnost meda jer u slucaju pojave kontaminanata rezultat
fermentacije SeCera je nastajanje hlapljivih kiselina (C2 — C12) koje mogu djelovati na
senzorske znacajke kao Sto su boja i okus ¢ime ¢e se smanjiti kvaliteta meda (Jurado-Sanchez i
sur, 2011). Najzastupljenija organska kiselina u medu je glukonska kiselina koja nastaje

djelovanjem enzima glukoza oksidaze ¢iji je supstrat glukoza, a u veé¢im koli¢inama su prisutne

i mravlja, oksalna, masla¢na, octena i limunska kiselina (Vah¢i¢ i Matkovi¢, 2009). Prema



Pravilniku o medu (2015), najve¢a dopustena vrijednost slobodnih kiselina opéenito iznosi

najvise 50 mEq kiseline na 1000 g meda (Pravilnik, 2015).
2.4.6. Aktivnost dijastaze

Dijastaza je enzim prirodno prisutan u medu. Koli¢ina ovisi o cvjetnom i1 geografskom
podrijetlu meda. Funkcija dijastaze je razgradnja molekula Skroba u smjesu maltoze i
maltotrioze (da Silva i sur., 2016). Enzim dijastaza je termolabilan, odnosno osjetljiv je na
toplinu, zbog ¢ega se odredivanjem aktivnosti dijastaze moze odrediti intenzitet zagrijavanja
meda tijekom prerade te vrijeme skladiStenja (Ahmed i sur., 2013). Aktivnost dijastaze upucuje
na zrelost meda jer se zagrijavanjem meda na temperaturi iznad 60 °C ili skladiStenjem njena
aktivnost smanjuje (Yucel i Sultanoglu, 2013). Opcenito je propisano da aktivnost dijastaze

mora iznositi najmanje 8 Gothe jedinica (Pravilnik, 2015).

2.4.7. Hidroksimetilfurfural

Hidroksimetilfurfural (HMF) se smatra indikatorom kvarenja meda. Ciklicki je aldehid koji
nastaje razgradnjom monosaharida fruktoze i glukoze u kiselom mediju ili kao produkt
Maillardovih reakcija kada se med zagrijava ili tijekom vremenski dugog skladistenja. Uoceno
je da prirodni zagrijani med ima viSe udjele HMF-a zbog ¢ega je njegov udio postao indikator
zagrijavanja 1 neadekvatnog skladiStenja meda. Prirodno je prisutan u medu u vrlo niskim
udjelima ispod 1 mg/kg (Wang i sur., 2009; Tornuk i sur., 2013). Vrlo visoki udjeli iznad 100
mg/kg mogu biti pokazatelj patvorenja meda (Vahci¢ 1 Matkovi¢, 2009). NajviSa dozvoljena
koli¢ina u medu iznosi 40 mg/kg (Pravilnik, 2015).

2.4.8. Boja

Boja meda je vaZan senzorski parametar kvalitete, prihva¢anja i subjektivne procjene potroSaca.
Boja je jedan od parametara koji je najviSe promjenjiv i uglavnom je odreden botani¢kim
podrijetlom. Ovisi 1 o sadrZaju pepela, temperaturi meda u kosnici te vremenu skladiStenja.
Codex Alimentarius propisuje da boja meda moze biti od gotovo bezbojne do tamno smede (da
Silva i sur., 2016). Nakon fenomena kristalizacije med ¢e posvijetliti, ali tijekom skladistenja
te zagrijavanja ¢e potamniti. Boja je povezana s udjelom flavonoida, karotenoida, klorofila,

tanina, antocijana, Secera i pepela (Vah¢i¢ 1 Matkovi¢, 2009).



2.4.9. Okus i miris meda

Okus i aroma meda pripadaju skupini senzorskih parametara kvalitete. Ovise o sastavu prisutnih
hlapljivih sastojaka. Monoflorni med ima znac¢ajke okusa i mirisa svojstvene odredenoj biljnoj
vrsti, a poliflorni med ima neodredeni okus i miris. Slatko¢a daje prepoznatljivost okusu meda
ovisno o udjelu i omjeru glukoze i fruktoze, aminokiselina, etericnih ulja i organskih kiselina.
Zbog navedenog, okus meda moze biti od slatkog do gorkog. Miris meda najéesée ovisi o biljci
od koje je dobiven. Sastojci mirisa su lako hlapljivi zbog ¢ega skladistenjem ili zagrijavanjem
miris nestaje. Pojedine vrste meda svojstveno nemaju odredeni miris, dok neke druge imaju
miris karakteristiCan biljnoj vrsti. Mirisni sastojci meda mogu ukljucivati karbonilne spojeve,
alkohole, estere,... Kompleksnost mirisa meda proizlazi iz preko 50 spojeva u medu koji mu
doprinose (Vah¢i¢ i Matkovi¢, 2009).

2.5. ANTIOKSIDACIJSKI POTENCIJAL MEDA

Antioksidacijska svojstva meda su povezana S njegovom sposobnosti potencijalnog
smanjivanja oksidativnog stresa inaktivacijom slobodnih radikala. Slobodni radikali su
definirani kao molekule ili fragmenti molekula koji sadrze jedan ili viSe nesparenih elektrona u
atomskoj ili molekulskoj orbitali. Nespareni elektroni uobi¢ajeno donose znacajnu reaktivnost
slobodnih radikala. Nastaju kao posljedica normalnih biokemijskih reakcija u organizmu, ali na
njih utjede i poveéano izlaganje okoli§nim uvjetima te razli¢iti drugi utjecaji. Stetan u¢inak
slobodnih radikala koji uzrokuje potencijalna bioloska osteCenja predstavlja oksidativni stres.
Antioksidacijski potencijal predlozen je kao indikator prisutnosti pozeljnih bioaktivnih
sastojaka u medu, obzirom da je med prepoznat kao bogat izvor prirodnih antioksidansa.
Antioksidacijski potencijal meda znacajno ovisi o botani¢kom podrijetlu meda zbog mogucih
razlika medu vrstama u sadrzaju biljnih sekundarnih metabolita kao S§to su polifenoli te

enzimskoj aktivnosti (Valko i sur., 2007; Alvarez-Suarez i sur., 2012).

Sastojci koji imaju znacajnu ulogu kojom doprinose antioksidacijskom potencijalu meda su
glukoza oksidaza, katalaza, askorbinska kiselina, organske kiseline, produkti Maillardovih
reakcija, aminokiseline, proteini, fenolne kiseline i flavonoidi. Nekoliko grupa istrazivaca je
proucavalo antioksidacijski potencijal meda uporabom razlic¢itih analitickih metoda
odredivanja pomocu hvatanja reaktivnih kisikovih vrsta kao §to su superoksid anion, peroksil
te hidroksi radikal, kao i enzimatske i neenzimatske kapacitete inhibicije lipidne peroksidacije
(Gual i Pehlivan, 2018).
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Budu¢i da med predstavlja kompleksan bioloski matriks §to utje¢e na veliku varijabilnost u
mjerenjima, nastaju poteSkoce u prikupljanju standardnih podataka o antioksidacijskom
potencijalu, ali kada su primijenjene pouzdane metode moze biti demonstrirano da med u in

vitro uvjetima ima antioksidacijski potencijal sli¢an svjezem vocu i povréu (Cheng i sur., 2014).

Med se pokazao ucinkovitim i kao agens u zaStiti hrane od mikrobioloskog kvarenja te
oksidacijskih reakcija poput lipidne oksidacije u mesu, kao i enzimskog posmedivanja voca i
povréa. Zahvaljujuéi sastojcima meda Koji imaju sposobnost hvatanja slobodnih radikala i
zastite od lipidne peroksidacije, med moze doprinijeti smanjenju rizika nastajanja upalnih
procesa u koje je ukljucen oksidativni stres Sto ga Cini potencijalnim preventivnim i
terapeutskim sredstvom. Antioksidacijski potencijal meda ovisi i o sadrzaju polifenola te je
povezan sa samom bojom meda. Intenzitet boje meda je povezan s pigmentima poput
flavonoida i karotenoida. Smatra se da med tamnijih nijansi pokazuje vise vrijednosti
antioksidacijskih potencijala te vise koncentracije fenolnih kiselina, flavonoida i karotenoida,
u odnosu na medo svjetlijih nijansi. Prema navedenom, boja je u pozitivhom linearnom odnosu
s udjelima navedenih spojeva, sposobnosti hvatanja slobodnih radikala i zastitom od lipidne

peroksidacije (Alvarez-Suarez i sur., 2013).

Blagotvoran u¢inak meda na ljudski organizam uglavnom potjece od fenolnih sastojaka koje
sadrzava. Smatra se da su fenolni spojevi najvise odgovorni za antioksidacijski potencijal meda.
Prosje¢no se udio ukupnih fenola u istraZivanjima provedenim na raznim vrstama meda krece
u vrijednostima izmedu 56 i 500 mg/kg meda (Bogdanov i sur., 2008). Mehanizmi kojima ti
sastojci doprinose antioksidacijskim svojstvima se smatraju medicinski korisnima. Neki od
najc¢es¢ih flavonoida u medu su apigenin, katehin, krizin, galangin, genistein, kamferol,
luetolin, miricetin i kvercetin, a najéesc¢e fenolne kiseline su kafeinska, klorogenska, cimetna,
elaginska, ferulinska, galna, p-kumarinska i p-hidroksibenzojeva kiselina (Cianciosi i sur.,
2018).

Izmedu fenolnih kiselina, benzojeva kiselina je najslabiji antioksidans. Potencijal se povecava
brojem hidroksilnih skupina i derivatima na aromatskom prstenu. Zbog toga je galna kiselina
najsnazniji antioksidans medu svim hidroksibenzojevim kiselinama. Suprotno homolozima
benzojeve i fenilacetatne kiseline, hidroksicimetna kiselina pokazuje ve¢u sposobnost hvatanja
slobodnih radikala. To svojstvo zahvaljuje nezasiCenom alkilnom lancu vezanom na
karboksilnu skupinu sto doprinosi stabiliziranju rezonancijskih struktura fenoksilnog radikala
(Kikuzaki i sur., 2002).
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Sastav fenolnih spojeva u medu ovisi o biljnom podrijetlu peludi od koje je med sacinjen.
Jednostavni fenoli, fenolne i fenilacetatne kiseline mogu biti slobodne i identificirane su u
cvjetnom medu, a najcesce su p-kumarinska, ferulinska i kafeinska kiselina. Ostale fenolne
kiseline iz ekstrakata meda razli¢itog botani¢kog podrijetla kojima se pripisuje dio
antioksidacijske aktivnosti su klorogenska, siringinska, vanilinska i p-hidroksibenzojeva
kiselina (Gheldof i sur., 2002).

Znacajni funkcionalni sastojci meda su flavonoidi, obzirom da mogu pridonijeti ukupnoj
antioksidativnoj aktivnosti meda te doprinijeti pozitivnim ucincima na zdravlje. Prisutnost
odredene hidroksilne skupine na prstenu flavonoida povecava antioksidacijsku aktivnost.
Antioksidacijska aktivnost flavonoida ovisi 0 broju i polozaju hidroksilnih skupina, ostalih
supstituenata te glikozilaciji molekula. Najvise ovisi o prisutnosti o-dihidroksi strukture na B
prstenu flavonoida. Njihova glikozilacija smanjuje antioksidacijsku aktivnost u usporedbi s
odgovarajuc¢im aglikonima, odnosno neglikoziliranim flavonoidima u koje se ubrajaju mnogi
flavonoidi u medu. Lakse se apsorbiraju kroz intestinalne barijere zbog Cega se povecava
njihova biodostupnost (Cianciosi 1 sur., 2018). Pokazalo se da su vrlo uc¢inkoviti kao hvataci
reaktivnih kisikovih vrsta; peroksil, alkil peroksid, hidroksil i superoksid radikala, kao i
reaktivnih dusikovih vrsta poput peroksinitrita i duSikovog (II) oksida, te na taj nacin Stite od
oksidativne Stete koju te molekule nanose. Hidroksilne grupe na B prstenu doniraju atom vodika
i jedan elektron hidroksilnom, peroksilnom i peroksinitritnom radikalu ¢ime ih stabiliziraju,
istovremeno stvarajuci relativno stabilan flavonoid radikal (da Silva, 2016; Alvarez-Suarez i
sur., 2013).

Najvise udjele flavonoida u medu predstavljaju grupe flavonola sa spojevima kao $to su
kvercetin, miricetin i kamferol, zatim flavoni kao $to su apigenin, luteolin, diosmetin i krizin,
te katehini kao sto su epikatehin, epigalokatehin i epigalokatehingalat (tablica 3) (Alvarez-
Suarez i sur., 2013).
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Tablica 3. Najc¢esce fenolne kiseline i flavonoidi identificirani u medu (Alvarez-Suarez i sur.,

2013)

Fenolne kiseline Flavonoidi
4-dimetilaminobenzojeva kiselina Apigenin
Kafeinska kiselina Genistein
p-kumarinska kiselina Pinocembrin
Galna kiselina Tricetin
Vanilinska kiselina Krizin
Siringinska kiselina Luteolin
Klorogenska kiselina Kvercetin
Kamferol
Galangin
Pinobanksin
Miricetin

Razli¢ite analitiCke metode za odredivanje antioksidacijskog potencijala mogu se kategorizirati
u sljedece skupine: spektrometrija, elektrokemijska ispitivanja i kromatografija. U usporedbi s
kromatografskim, spektrofotometrijske metode su jednostavne i prakticne, a za odredivanje
ukupnih fenola najsire je u upotrebi metoda odredivanja s Folin-Ciocalteu reagensom
(Moharram i Youssef, 2014).

Na osnovu tijeka kemijskih reakcija, odredivanja antioksidacijskih sposobnosti mogu se grubo
podijeliti u dvije skupine: ispitivanje prijenosa atoma vodika (HAT) i ispitivanje pojedinacnog
prijenosa elektrona (SET) (Moharram i Youssef, 2014).

Testovi temeljeni na HAT-u mjere sposobnost antioksidansa da hvata slobodne radikale
doniranjem atoma vodika. HAT mehanizmi antioksidacijskog djelovanja u kojima se atom

vodika fenola (Ar-OH) prenosi na ROO ¢ radikal moze se sazeti reakcijom:

ROO" + AH/ArOH — ROOH + A*/ArO" [1].

U vecini testova temeljenih na SET-u, djelovanje antioksidansa simulirano je odgovaraju¢om
redoks-potenciometrijskom sondom. Antioksidansi reagiraju s fluorescentnom ili obojenom

sondom, odnosno oksidirajuéim sredstvom umjesto s peroksilnim radikalima.
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Spektrofotometrijski testovi temeljeni na SET-u mjere svojstvo antioksidansa u redukciji
oksidansa, koji mijenja boju kada se reducira. Stupanj promjene boje, bilo poveéanje ili
smanjenje apsorpcije pri odredenoj valnoj duljini u korelaciji je s koncentracijom antioksidansa

u uzorku.

Spektrometrijske tehnike oslanjaju se na reakciju radikala, kationa radikala ili kompleksa s
molekulom antioksidansa koja je sposobna donirati atom vodika (Pisochi i Negulescu, 2011).
U sljede¢im odlomcima biti ¢e opisane najcesce koriStene metode odredivanja antioksidacijske
aktivnosti. Mozemo ih podijeliti na metode koje hvataju radikale, metode temeljene na promjeni

redoks potencijala i metode odredivanja ukupnog udjela fenola (Zhang i Shadidi, 2015).

Razne su metode dostupne za direktno mjerenje prijenosa atoma vodika ili elektrona s
potencijalnog antioksidansa na slobodni radikal. Antioksidacijska aktivnost kod metoda
hvatanja radikala opcenito je povezana sa sposobnosti hvatanja specifi¢nih vrsta radikala. Ove
metode zahtijevaju kemijski sustav koji sadrzi oksidans kao S$to su slobodni radikali i

antioksidanse koji se istrazuju (Zhang 1 Shadidi, 2015).

U DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil radikal) metodi koristi se DPPH- koji je stabilan radikal
zahvaljujuéi stabilizaciji delokalizacije elektrona na aromatskim prstenovima. DPPH- moze
lako hvatati druge radikale. Budu¢i da je jak apsorpcijski pojas koncentriran na oko 515 nm,
otopina DPPH radikalnog oblika ima tamno ljubi¢astu boju i nakon reakcije s donorom vodika
postaje bezbojna do blijedozuta. Smanjenje apsorpcije linearno ovisi o koncentraciji
antioksidansa. Kada DPPH- reagira s donorom vodika, reducirana vrsta se generira te je pojava
praéena gubitkom ljubiCastog obojenja. Stoga, smanjenje apsorbancije linearno ovisi 0

koncentraciji antioksidansa (Pisochi i Negulescu, 2011).

TEAC (eng. Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) metoda poznata je i pod nazivom ABTS
metoda te ju karakterizira ABTS-* kation radikal. Formira se gubitkom elektrona s atoma dusika
ABTS-a [2,2’-azino-bis(3-etilbenztiazolin-6-sulfonska kiselina)]. Nastaje u reakciji oksidacije
s kalijevim persulfatom ili magnezijevim oksidom. Apsorbira svjetlost pri valnoj duljini od 743
nm i daje plavo-zeleno obojenje. Dusikov atom u prisutnosti Troloxa, koji donira atom vodika,
hvata vodikov atom zbog cega dolazi do obezbojenja otopine (Pisochi i Negulescu, 2011).
Utjecaj koncentracije antioksidansa i vremena trajanja reakcije na inhibiciju apsorpcije kationa
radikala uzima se u obzir kada se odreduje antioksidacijska aktivnost. Metoda se moze koristiti

u hidrofilnim i lipofilnim sustavima (Gupta, 2015).
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Antioksidansi su reducensi koji osim $to hvataju slobodne radikale, reduciraju viSevalentne
elemente u stanje nize valencije. Redoks potencijal antioksidansa je vazan indikator
ucinkovitosti antioksidacijske aktivnosti antioksidansa i moze se pratiti metodama temeljenim
na redoks potencijalu, kroz redoks reakcije s raznim metalnim ionima od kojih je najéesc¢e u
uporabi feri (Fe3*) ion Zeljeza u FRAP metodi (Zhang i Shadidi, 2015). Ukupna antioksidacijska
aktivnost mjeri se FRAP (eng. Ferric Reducing Antioxidant Power) metodom. FRAP test
ispituje antioksidanse kao reducense u redoks kolorimetrijskim reakcijama upotrebom sustava
oksidansa koji se lako reduciraju u stehiometrijskom visku. Pri niskim pH vrijednostima
redukcija kompleksa Zeljezo (III) TPTZ-a [2,4,6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazin)] u Zeljezo (II) oblik
koji je intenzivno plavo obojen prati se promjenom apsorbancije pri 593 nm. Promjena
apsorbancije proporcionalna je koncentraciji antioksidansa (Gupta, 2015).

Odredivanje antioksidacijskog potencijala meda ukljucuje i odredivanje ukupnih fenola u
uzorcima, $to se vrlo ¢esto provodi metodom uz Folin-Ciocalteu reagens. Metoda se temelji na
redukciji Folin-Ciocalteu reagensa s fenolnim sastojcima u luznatim uvjetima. Folin-Ciocalteu
reagens sastoji se od smjese fosfomolibdenske kiseline i fosfowolframove kiseline koja se
oksidacijom fenolnih spojeva reducira u wolframov oksid i molibdenov oksid koji daju plavo
obojenje s maksimumom apsorpcije pri 765 nm (Zhang i Shadidi, 2015). Test ukljucuje otopinu
viska fenolnog reagensa i razrijedenog uzorka ili standarda za koji se koristi galna kiselina.
Smjesa se zatim tretira alkalnim reagensom do konac¢nog pH 10-11. Rezultiraju¢a boja iz
interakcije fenolnog aniona s kompleksom fenolnih reagensa razvija se izmedu 30 i 60 minuta,
te daje maksimum apsorbancije u rasponu od 745 do 765 nm ovisno o primijenjenom standardu
(Everette i sur., 2010; Craft i sur., 2012).
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. MATERIJAL

3.1.1. Ispitanici

U svrhu prikupljanja navika, stavova i misljenja potrosa¢a o medu, proveden je upitnik na

uzorku od 175 ispitanika starijih od 18 godina.

3.2. METODE RADA

3.2.1. Upitnik 0 medu

Tijekom ovog istrazivanja pomocu upitnika o medu prikupljeni su podaci o navikama,
stavovima 1 miSljenju potrosata o medu, a temeljeno na istrazivanju znanstvenika
Arvanitoyannis i Krystallis (2006) o empirijskom ispitivanju determinanti potro$nje meda u

Rumunjskoj. Istrazivanje je obuhvatilo i demografske karakteristike ispitanika.

Upitnik je proveden u online obliku na uzorku od 175 ispitanika starijih od 18 godina, sa
podru¢ja Hrvatske. Sadrzavao je 34 pitanja podijeljena u 4 skupine koje su obuhvacale
demografske podatke, navike potrosaca, stavove potroSaca te misljenje potroSaca. Pitanja su
bila zatvorenog tipa uz moguénost odabira samo jednog od ponudenih odgovora. Ispitanicima
je naglaseno da je ispunjavanje upitnika anonimno te da se podaci nece koristiti nigdje osim za

izradu ovog diplomskog rada. Svi online prikupljeni upitnici bili su valjani.

3.2.2. Obrada podataka

Dobiveni rezultati analizirani su pomocu Microsoft Excel 2016 programa.
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Ovim istrazivanjem prikupljeni su putem online upitnika podaci o navikama, stavovima i
misljenju potrosaca o medu, na uzorku od 175 ispitanika. Istrazivanje je takoder obuhvatilo 1
demografske karakteristike. Dobiveni rezultati prikazani su na slikama 1 do 31 te u tablicama
4 do 7b.

Rezultati istrazivanja su pokazali da je ukupno 154 ispitanika bilo Zenskog spola (88,0 %), a
muskog spola 21 ispitanik (12,0 %). Najveci broj ispitanika je ¢inili su ispitanici dobne skupine
od 18 do 30 godina (80,0 %), zatim 19 ispitanika dobne skupine od 30 do 40 godina (10,9 %),
13 ispitanika dobne skupine od 40 do 60 godina (7,4 %) te 3 ispitanika dobne skupine preko 60
godina (1,7 %) (slika 1).

1.7%

= Dob - godine (18 - 30)

Dob - godine (30 - 40)
= Dob - godine (40 - 60)
= Dob - godine (>60 )

Slika 1. Graficki prikaz demografskih karakteristika ispitanika (n = 175) obzirom na dob

Najveci broj ispitanika ima obrazovanje na sveucili$noj razini, njih 137 (78,3 %), dok ostali
imaju srednjoskolsko (21,1 %) te osnovnoskolsko obrazovanje (0,6 %) (slika 2). Zivotno

okruzenje koje ¢ini grad je odabralo 81,1 % ispitanika, a selo 18,9 % ispitanika.
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0.6%

= Osnovna $kola
= Srednja skola

= SveuciliSna razina

Slika 2. Graficki prikaz demografskih karakteristika ispitanika (n = 175) obzirom na
obrazovanje

4.1. NAVIKE POTROSACA VEZANE UZ MED

Sljedecu skupinu pitanja o medu €inila su pitanja o navikama potroSac¢a vezanim za med gdje
su ispitanici trebali oznaciti vlastite preferencije o tome gdje kupuju med, u kojoj kolic¢ini te
koja vrsta meda im je najdraza. Vise od 55 % ispitanika je navelo kako su u posljednja 3 mjeseca
kupili barem 0,5 kg meda (slika 3).

=<05
=05
=>05

Slika 3. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje U posljednja tri mjeseca
kupila/kupio sam med u kolicini (KQ)
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Sljedecih nekoliko pitanja odnosilo se na mjesto nabavke meda. Uz navedene tvrdnje ispitanici
su mogli izabrati odgovor ,,éesto”, ,,ponekad* ili ,,nikad“. Bili su upitani kupuju li u lokalnoj
prodavaonici, supermarketu, specijaliziranoj trgovini, trznici ili direktno od proizvodaca.
Ispitanici su odgovorili kako najéesée med kupuju direktno od proizvodaca (67,4 %), dok je
kupovina meda na trznici povremena, a kupovina u supermarketu, specijaliziranoj trgovini ili

lokalnoj prodavaonici rijetka (slike 4, 5, 6, 71 8).

= Cesto
= ponekad
= nikad

Slika 4. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med kupujem direktno od
proizvodaca

= Cesto
= ponekad
= nikad

Slika 5. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med kupujem na trznici

Tradicionalni nadin nabave meda na trznici ili direktno od proizvodaca ispitanicima je

pozeljniji. Dobiveni podaci ukazuju na cinjenicu da ispitanici pokazuje tradicionalno
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ponasanje. Izbor mjesta nabavke meda prosuduje se na temelju kriterija iskustva. Podaci
ukazuju da veliki udio ispitanih ne preferira kupovinu meda u supermarketu, specijaliziranoj
trgovini ili lokalnoj prodavaonici (slike 4, 5, 6, 7, i 8) §to dodatno pokazuje dominaciju

tradicionalnih distribucijskih kanala.

= Cesto
= ponekad
= nikad

Slika 6. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med kupujem u
supermarketu

5.1%

= Cesto
= ponekad
= nikad

Slika 7. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med kupujem u
specijaliziranoj trgovini
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= Cesto
ponekad

= nikad

Slika 8. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med kupujem u lokalnoj
prodavaonici

Veéini ispitanika poznato je kako postoje razlicite vrste meda (97,7 %). Kao omiljenu vrstu
meda najvedi broj ispitanika istice cvjetni med (31,4 %), dok su drugo i tre¢e mjesto zauzeli
med bagrema te livadni med. Odgovori su pri tome bili vrlo podijeljeni te su ispitanici birali

razli¢ite vrste meda (slika 9).

0.6% 0.6%

0.6 A) 0.6% = bagrem
349 T 1A)_\_\ /_ kesten
23% — — = lipa
\ = cvjetni
= [ivadni

= medljikovac

A

= kadulja
nemam omiljeni
= ne volim med
= ruzmarin, kadulja, vrijes, lavanda
= lavanda

= Svi

Slika 9. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Moja omiljena vrsta meda je

Iako je vecina rezultata pokazala kako ispitanici najvise kupuju med direktno od proizvodaca
koji ¢esto nije standardne kvalitete, gotovo se polovica istih (55,4 %) izjasnila da obi¢no kupuju

zapakirani med standardne kvalitete (slika 10). Cinjenica da, kada se na taj podatak doda
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informacija da je 36,6 % ispitanog uzorka odabralo odgovor ,,niti se slazem niti se ne slazem*,
moze ukazivati da dio ispitanog uzorka mozda nema jasna saznanja o tome Sto predstavlja

zapakirani med standardne kvalitete.

= slazem se

niti se slazem niti se ne slazem
36.6%

= ne slazem se

Slika 10. Grafi¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Obicno kupujem zapakiran
med standardne kvalitete

Petina ispitanika (19,4 %) obi¢no konzumira med na dnevnoj bazi, a najveci broj obi¢no
konzumira med barem jednom tjedno Sto ukazuje kako je med ¢esto konzumirana namirnica u
domacdinstvima. Tek se nekolicina ispitanika izjasnila kako nikada ne konzumira med (1,7 %)
(slika 11.). Takoder, ve¢ina od 73,1 % odgovorila je kako je njihova konzumacija meda u
zadnjih 12 mjeseci ostala nepromijenjena, ali kod viSeg postotka konzumacija meda se

povecala (16,6 %) nego §to se smanjila (10,3 %) (slika 12).
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1.7%

= dnevno
= barem jednom tjedno
= barem jednom mjese¢no

Slika 11. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Obicno konzumiram med

l = smanjena
= ostala ista
= povecana

Slika 12. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje U posljednjih 12 mjeseci
moja konzumacija meda je

= manje od jednom mjese¢no

= nikad

4.2. STAVOVI POTROSACA O MEDU

Sljedeca skupina pitanja odnosila se na stavove potrosaca o medu. Pokusalo se ustanoviti Sto
predstavlja glavni razlog konzumacije meda potrosacima. Postavljene su izjave koje su se
odnosile na konzumaciju meda zbog njegove opcenite kvalitete, zbog njegovog nacina
proizvodnje, zbog njegove sigurnosti, zbog njegove dostupnosti na trzistu te zbog njegovog

povoljnog utjecaja na zdravlje. Vaznost odabira razloga konzumacije meda je procijenjena
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pomocu trostupanjske Likertove skale slaganja gdje su odgovori bili od ,,slazem se*, preko ,,niti

se slazem niti se ne slazem* do ,,ne slazem se*.

Najvazniji razlog konzumacije meda je povoljan utjecaj meda na zdravlje. Taj razlog navelo je
84,0 % ispitanika. Prema znacaju, drugi razlog konzumacije meda je opcenita kvaliteta meda
koja je bitna za 83,4 % ispitanika, a nutritivnu vrijednost je kao razlog navelo 70,3 % ispitanika.
Okus se nalazi na Cetvrtom mjestu kao razlog konzumacije. Od ostalih razloga, manji dio
ispitanika se izjasnio kako su sigurnost, na¢in proizvodnje i dostupnost na trziStu njihovi razlozi

konzumacije meda.

Najveci broj ispitanika (84,0 %) se izjasnio kako med konzumira zbog njegovog povoljnog
utjecaja na zdravlje (slika 13), sto je bilo i o¢ekivano jer podaci o pozitivnom u¢inku meda na
zdravlje postoje vise od Cetiri tisuc¢e godina zahvaljujuéi raznolikosti sastojaka koji ¢ine med

(Bogdanov i sur., 2008).

4.0%

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 13. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med konzumiram zbog
njegovog povoljnog utjecaja na zdravlje

Zbog njegove opcenite kvalitete med konzumira 83,4 % ispitanika (slika 14). Vidljivo je da
ispitanici opcenito imaju povjerenje u med kao kvalitetan proizvod. Takoder, ispitanici radije
izabiru nabavu meda direktno od malih proizvodaca koji Cesto imaju nestandardizirani

proizvod.
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= slazem se
= niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 14. Grafi¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med konzumiram zbog
njegove opcenite kvalitete

Ocekivano, veliki dio ispitanika (68,0 %) izjasnio se da med konzumira zbog njegovog
zadovoljavajuceg okusa (slika 15). Sladak okus svojstven je medu jer 80 % meda Cine razliciti
ugljikohidrati koji doprinose slatko¢i meda. U usporedbi s ostalim proizvodima koji se koriste
kao zasladivaci, odlikuje se raznoliko$c¢u sastojaka koji ga ¢ine. (Alvarez-Suarez i sur., 2013).
Upravo zbog okusa, med je mnogima omiljeni dodatak jelima (Arvanitoyannis i Krystallis,
2006).

= slazem se
= niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 15. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med konzumiram zbog
njegovog okusa
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Nutritivnu vrijednost meda kao razlog konzumacije, izabralo je 70,3 % ispitanika (slika 16).
Med je nutritivno vrijedna namirnica jer 100 g proizvoda sadrzi 304 kcal, a izvor je i raznih
prirodnih makronutrijenata i mikroutrijenata koji osim $§to mogu zadovoljiti potrebe za
energijom i ostale bioloske funkcije, mogu sudjelovati u prevenciji raznih zdravstvenih

poteskoca ili bolesti (Alvarez-Suarez i sur., 2013).

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 16. Grafi¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med konzumiram zbog
njegove nutritivne vrijednosti

Samo 28,6 % ispitanika se slozilo kako med konzumira zbog njegovog nacina proizvodnje, a
vecina (44,0 %) se odlucila za odgovor ,,niti se slazem niti se ne slazem* (slika 17). Proizvodnja
meda pripada ekoloski prihvatljivom nacinu proizvodnje prehrambenih proizvoda §to je danas

izazovan zahtjev potrosaca.
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= slazem se
= niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 17. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med konzumiram zbog
njegovog nacina proizvodnje

Vecina ispitanika nije odabrala odgovor ,,slazem se* vezano uz tvrdnju kako med konzumiraju
zbog njegove sigurnosti. Stovise, 16,6 % je odabralo odgovor ,,ne slazem se®, a ¢ak 46,9 % je
odabralo odgovor ,niti se slazem niti se ne slazem* (slika 18). Zahvaljuju¢i sastojcima, med
pripada skupini sigurnih namirnica, obzirom da sastojci stvaraju uvjete u kojima rast
mikroorganizama vec¢inom nije moguc te je zbog toga med namirnica koja ujedno ima i dugi

rok trajanja (Bogdanov i sur., 2008).

= slazem se
= niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 18. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med konzumiram zbog
njegove sigurnosti
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S tvrdnjom kako med konzumiraju zbog njegove dostupnosti na trzistu slozilo se 25,7 %
ispitanika. Veéina je odabrala odgovor ,,niti se slazem niti se ne slazem* (40,0 %), a 34,3 % se
ne slaze s izjavom (slika 19). Med je jedan od prehrambenih proizvoda koji se proizvodi svugdje
u svijetu te je njegova rasirenost vrlo prostrana, zbog ¢ega je lako pristupa¢na i dostupna

namirnica svim potro$ac¢ima (Arvanitoyannis 1 Krystallis, 2006).

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

40.0%

Slika 19. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med konzumiram zbog
njegove dostupnosti na trzistu

4.3. MISLJENJE POTROSACA O MEDU

Posljednja skupina pitanja odnosila se na misljenje potroSaca o medu. Prvi dio pitanja iz te
skupine odnosio se na senzorska svojstva meda: boju, teksturu, aromu i okus. Odabrana
senzorska svojstva temelje se na fizikalno-kemijskim znac¢ajkama meda koje su vazni indikatori

kvalitete meda, zbog Cega i senzorska svojstva meda mogu upuéivati na njegovu kvalitetu.

Boja meda je fizikalno svojstvo koje ¢e potroSaci prvo primijetiti. Odredivanje boje je korisno
za klasifikaciju meda. Boja moze varirati od prozirnog bezbojnog meda, zutog, jantarnog, do
tamnog 1 crnog meda. Ona ovisi o starosti meda, njegovom podrijetlu 1 uvjetima skladiStenja.
Boja meda nije uvijek zna¢ajan indikator kvalitete, ali postoje iznimke od ovog pravila (Pavlova
i sur., 2019).

Brojna istrazivanja su potvrdila povezanost boje meda i sadrzaja fenolnih spojeva kojima se

ujedno pripisuje i povoljan ucinak na zdravlje. Veéi udio fenolnih spojeva uvjetuje tamniju boju
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meda, a u prisutnosti manjeg udjela fenolnih spojeva med ¢e biti svijetlije boje (Alvarez-Suarez
i sur., 2013). Nadalje, boja je povezana i sa sadrzajem mineralnih tvari u medu. Udio mineralnih
tvari u medu ovisi o botanickom podrijetlu peludi, klimatskim uvjetima i tehnikama ekstrakcije.
U literaturi postoje istraZivanja o povezanosti ve¢ih udjela mineralnih tvari i tamne boje meda.
Kalcij, kalij, natrij, Zeljezo, bakar, cink 1 magnezij, koji se nalaze u medu, imaju kriticnu ulogu
u bioloskom sustavu zbog Cega bi se, kao i zbog sadrzaja fenolnih spojeva, udio mineralnih
tvari mogao smatrati indirektnim parametrom kvalitete (Pavlova i sur., 2019). S druge strane,
do promjene izvorne boje meda moze do¢i tijekom duljeg skladiStenja meda pri ¢emu dolazi do
reakcije kondenzacije postoje¢ih aminokiselina i reduciraju¢ih Sefera zbog Cega nastaju
raspadni produkti zutih i smedih tonova boje, §to vodi tamnjenju meda te u tom slu¢aju tamniji
med oznaCava manje kvalitetan med. Zagrijavanjem je intenzivnija promjena boje meda u

tamniju, a nakon kristalizacije glukoze med moZze posvijetliti (Vah¢i¢ 1 Matkovi¢, 2009).

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

38.3%

Slika 20. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Boja ukazuje na kvalitetu
meda

Ispitanici se u 28,0 % slucajeva slazu da boja ukazuje na kvalitetu meda, 38,3 % odabralo je
odgovor ,,niti se slazem niti se ne slazem®, a 33,7 % se ne slaze s izjavom (slika 20). Iz rezultata
se ocituje podijeljenost misljenja ispitanika o boji kao parametru kvalitete meda, a Sto se moze
povezati sa prethodno opisanim brojnim fizikalno-kemijskim ¢imbenicima koji mogu pozitivno

ili negativno utjecati na kona¢nu boju meda.

Tekstura meda jo$ je jedno znacajno senzorsko svojstvo. Moze biti viskozna, gumasta ili zrnata

(Vah¢i¢ 1 Matkovi¢, 2009). Primarno ovisi o samom nacinu proizvodnje (Pravilnik, 2015).
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Tijekom skladistenja meda dolazi do spontane kristalizacije glukoze $to mijenja pocetnu
viskoznu teksturu meda u zrnatiju. Otpusta se molekula vode s glukoze te glukoza prelazi u
kristalicnu formu, a prethodno vezana voda sada je slobodna poveéavaju¢i udio vode u
nekristaliziranim dijelovima meda. Takav med skloniji je fermentaciji i kvarenju. Neke vrste
meda kristaliziraju sporije od drugih, primjerice, med kestena ¢e tijekom skladiStenja brzo
kristalizirati dok med lipe sporo kristalizira. Kristalizacija ne utjece na okus, kvalitetu ili
nutritivni sastav meda, ve¢ na boju i teksturu. Proces kristalizacije je reverzibilan proces i
moguce je kristalizirani med vratiti u tekuce stanje zagrijavanjem pri temperaturi ispod 40 °C.
Zbog odbojnosti potrosaca prema kristaliziranom medu nastoji se izbje¢i njegova kristalizacija

(Vahéié i Matkovi¢, 2009).

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 21. Grafi¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Tekstura ukazuje na
kvalitetu meda

Najveci dio ispitanika se sloZio da tekstura ukazuje na kvalitetu meda (64,0 %), dio se odlucio
za odgovor ,,niti se slazem niti se ne slazem* (23,4 %), a manji dio (12,6 %) je izjavio kako se
ne slaze (slika 21). Moze se pretpostaviti da rezultati ukazuju kako vecina potrosaca smatra da
je tekstura jedan od znacajnijih parametara kvalitete meda obzirom da je povezuju s procesom

kristalizacije zbog koje kristalizirani med ima drugaciju, zrnatu teksturu, od pocéetne viskozne.

Sljedeca dva pitanja odnosila su se na ukazivanju arome 1 okusa na kvalitetu meda. Okus 1
aroma meda ovise 0 sastavu prisutnih hlapljivih sastojaka. Sam okus meda povezan je s
aromom. Med je poznat po karakteristicnom slatkom okusu koji potjee od najbrojnijih
sastojaka meda, fruktoze i glukoze. Osim slatkog, u medu se moze osjetiti kiselost koja potjece

od organskih kiselina. Med je samo prividno kiseo jer visok udio Secera maskira okus kiselosti
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organskih kiselina. IstraZzivanja su pokazala da su tamnije vrste meda Cesto kiselije u odnosu na
svijetliji med. SkladiStenje meda takoder povecava njegovu kiselost te zbog toga okus moze
ukazati na smanjenu kvalitetu meda. Ovisno o botani¢kom podrijetlu peludi, med moze
sadrzavati male koli¢ine gorkih tvari kao $to su alkaloidi, polifenoli, glikozidi i tepernoidi zbog
cega ¢e sam med poprimiti gorkiji okus u odnosu na med koji potjece od biljnih vrsta s manje

ili bez gorkih tvari (Pavlova i sur., 2019).

Aroma meda ve¢inom ovisi botani¢kom podrijetlu peludi. Aromu ¢ine lako hlapljivi sastojci
koji su podlozni razgradnji. Aroma meda slabi ili nestaje tijekom kristalizacije, skladiStenja ili
zagrijavanja zbog ¢ega je svjezi med najviSe aromatican. Med u kojem se zbog losih uvjeta
skladistenja odvila fermentacija imat ¢e promijenjen okus i miris (Vah¢i¢ i Matkovi¢, 2009).
Promjena okusa i arome moze u€initi med manje privla¢nim potrosa¢ima (Castro-Vazquez i

sur., 2012).

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 22. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Okus ukazuje na kvalitetu
meda
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= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 23. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Aroma ukazuje na kvalitetu
meda

Rezultati istrazivanja pokazuju kako su stavovi ispitanika o ukazivanju okusa i arome na
kvalitetu meda podjednaki. Vise od 65 % ispitanika slaze se da okus i aroma ukazuju na
kvalitetu meda, 26,9 % izjasnilo se kako se niti slazu niti ne slazu, a 6,5 % ispitanika se ne

slaze s izjavom (slike 22 1 23).

U sljedecem pitanju ispitanici su naveli stupanj slaganja obzirom na pitanje ukazuju li podaci
na deklaraciji ili informacije o hrani na kvalitetu meda. Podaci na deklaraciji mogu ukazati na
kvalitetu meda. Pravilnikom o medu (2015) propisani su uvjeti koje med mora zadovoljavati
kako bi se mogao nazvati ,,medom®. Sukladno tome, deklaracija na medu mora se slagati s
Pravilnikom (2015). Polovica ispitanika (50,9 %) se slozila kako podaci na deklaraciji ukazuju
na kvalitetu meda, 34,9 % ispitanika je odabralo odgovor niti se slazem niti se ne slazem te se

14,3 % ispitanika ne slaZe s izjavom (slika 24).
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= slazem se
= niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 24. Grafi¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Podaci na deklaraciji ili
informacije o hrani ukazuju na kvalitetu meda

Nadalje, 53,7 % ispitanika se ne slaze kako brend ukazuje na kvalitetu meda, 36,0 % je odabralo
odgovor niti se slazem niti se ne slazem, a 10,3 % ispitanika se slaze kako brend ukazuje na
kvalitetu meda (slika 25). U usporedbi s istrazivanjem provedenim u Rumunjskoj, ispitanici
ukljuceni u ovo istrazivanje pridaju puno manje vaznosti brendu (10,3 %) kao parametru
kvalitete meda u odnosu na ispitanike u Rumunjskoj (58,0 %) (Arvanitoyannis i Krystallis,
2006).

= slazem se
= niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 25. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Naziv brenda ukazuje na
kvalitetu meda

33



Kada se navedeno uzme u obzir, primjecuje se kako najmanji postotak ispitanika smatra kako
brend ukazuje na kvalitetu meda. Odredeni postotak ispitanika slaze se kako boja ukazuje na
kvalitetu meda, a nesto visi postotak slaze se kako podaci na deklaraciji ili informacije o hrani
ukazuju na kvalitetu meda. Najvisi postotak ispitanika smatra kako tekstura, aroma i okus meda
ukazuju na kvalitetu meda. Za razliku od ovog istraZivanja, rezultati istraZivanja Richardson i
suradnika (1994) sugeriraju kako je procjena potrosaca obzirom na kvalitetu proizvoda vise
orijentirana na ekstrinzi¢ne karakteristike radije nego na intrinzi¢ne (Richardson i sur., 1994).
Buduéi da se med najceS¢e kupuje direktno od proizvodaca kao nebrendirani proizvod
nestandardne kvalitete, intrinzi¢ne vizualne ili senzorske karakteristike kao $to su boja, tekstura,
okus i aroma se mogu jednostavno procijeniti te se koriste kao kriterij kvalitete. Dobiveni
rezultati ovog istrazivanja u skladu su s rezultatima istrazivanja provedenim u Rumunjskoj, uz
boju meda kao iznimku za koju se 92,4 % ispitanika u Rumunjskoj slozilo da ukazuje na

kvalitetu (Arvanitoyannis i Krystallis, 2006).

U posljednjem dijelu istraZivanja nastojao se utvrditi stupanj slaganja ispitanika sa tvrdnjama o
prisutnosti bioaktivnih sastojaka u medu te povoljnim u¢incima meda na zdravlje. 80,0 %

ispitanika slaze se kako med sadrzi bioaktivne sastojke (slika 26).

1.7%

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 26. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med sadrzi bioaktivne
sastojke

Nasuprot tome, manji postotak ispitanika (51,1 %) slaze se kako med sadrzi fenolne spojeve.
Njih 41,4 % nije sigurno te biraju odgovor ,,niti se slaZzem niti se ne slazem®, a 7,5 % se ne slaze

kako med sadrzi fenolne spojeve (slika 27). Prisutnost fenolnih spojeva u medu utvrdena je u
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brojnim istrazivanjima (Alvarez-Suarez i sur.; 2013; Bogdanov i sur., 2008; Cianciosi i sur.,
2018).

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

41.4%

= ne slazem se

Slika 27. Grafi¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med sadrzi fenolne spojeve

Visoki postotak ispitanika se slozio kako med ima pozitivan u¢inak na imunoloski sustav (91,4
%). Odgovor ,,niti se slazem niti se ne slazem* izabralo je 8,0 %, a samo 1 osoba se ne slaze
kako med ima povoljan u¢inak na imunoloski sustav (slika 28). Poznata su antibakterijska,
protuupalna i antioksidacijska svojstva meda te njegov povoljan utjecaj na imunoloski sustav
(Oryan i sur., 2016). Med pozitivno utjeCe na imunoloski sustav jer povecava koli¢inu vaznih
struktura u imunoloskom sustavu kao §to su B i T limfociti, antitijela, leukociti i prirodne

stanice ubojice Sto posljedi¢no jaca imunitet pojedinca (Timm 1 sur., 2008).
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0.6%

= slazem se
= niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 28. Grafic¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med ima pozitivan ucinak
na imunoloski sustav

Kroz dugu ljudsku povijest med je u mnogim kulturama koriSten za tretiranje opeklina i
zacjeljivanje rana. Najstariji je biomaterijal za previjanje rana i njegova je ucinkovitost u
tretiranju rana potvrdena kroz brojne studije (Alvarez-Suarez i sur., 2013). Tijekom ovog
istrazivanja 69,1 % ispitanika slozilo se med ima pozitivan uc¢inak na kozu, 29,1 % ,,niti se slaze
niti se ne slaze®, a 1,7 % ispitanika se ne slaze kako med ima pozitivan uc¢inak na kozu (slika
29).

1.7%

= slazem se
= niti se slazem niti se ne slazem

= ne slazem se

Slika 29. Grafi¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med ima pozitivan ucinak
na kozu
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Vjerovanje da je med hrana koja ima uc¢inak na poboljSanje pamcenja je drevno na podrucju
Indije. Pozitivno djeluje na koncentraciju i pamcenje. Istrazivanja su pokazala da fenolni
spojevi prisutni u medu pojacavaju mehanizam obrane od oksidativnog stresa i molekularnu
razgradnju uzrokovanu slobodnim radikalima zbog ¢ega imaju pozitivan ucinak u zastiti od
neurodegenerativnih bolesti kao §to su Alzheimerova, Parkinsonova ili Huntingtonova bolest
(Rahmann i sur., 2014). 49,1 % ispitanika se, prema rezultatima ovog istrazivanja, slaze kako
med ima pozitivan u¢inak na neurodegenerativne promjene. 47,4 % ispitanika ,,niti se slaze niti
se ne slaze* , a 3,4 % se ne slaze kako med ima pozitivan ucinak na neurodegenerativne

promjene (slika 30).

3.4%

= slazem se
niti se slazem niti se ne slazem

47.4%

= ne slazem se

Slika 30. Grafi¢ki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med ima pozitivan ucinak
na neurodegenerativne promjene

Rezultati ovog istraZivanja pokazuju da se 56,0 % ispitanika slaze kako med ima
antikancerogeni ucinak, 36,0 % ispitanika ,,niti se slaze niti se ne slaze®, dok se 8,0 % ispitanika
ne slaze kako med ima antikancerogeni u¢inak. Znanstvena literatura navodi kako su se fenolne
kiseline i flavonoidi u medu pokazali kao obecavaju¢i farmakoloski agensi za tretiranje
razli¢itih vrsta karcinoma. Brojna istraZivanja su provedena te je utvrdeno da fenolni spojevi
prisutni u medu mogu posluziti kao znacajni sastojci koji imaju antiproliferativno djelovanje,
aktiviraju enzime Faze 1 1 Faze 2 i sprjeCavaju metastaze. Dokazano je njihovo antikancerogeno
djelovanje na stani¢nim linijama leukemije, raka jetre, raka pluc¢a, raka dojke, raka debelog

crijeva i neuroblastoma (Jaganathan i Mandal, 2009).
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= slazem se

niti se slazem niti se ne slazem

36.0%

= ne slazem se

Slika 31. Graficki prikaz odgovora ispitanika (n = 175) na pitanje Med ima antikancerogeni
ucinak

4.4. ANALIZA NAVIKA, STAVOVA I MISLJENJA POTROSACA OBZIROM NA
DEMOGRAFSKE KARAKTERISTIKE

Prethodno prikazani podaci su analizirani kako bi se detaljnije uvidjele razlike u navikama,

stavovima i misljenju potroSaca u ovisnosti o demografskim karakteristikama ispitanika.

Kako bi se dobio detaljniji uvid u konzumaciju meda potrosaca, usporedene su varijable
ucestalosti konzumacije i demografske karakteristika ispitanika, a podaci su prikazani u tablici
4,
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Tablica 4. Navike potroSaca obzirom na ucestalost konzumacije meda i demografske

karakteristike

Varijable Dnevn | Barem Barem Manje od | Nikad Ukupn

0 jednom jednom | jednom 0
tjedno mjeseéno | mjesecno

Raspodijela prema dobnoj skupini (n)

Dob - godine 29 48 37 23 3 140

(18-30)

Dob - godine 1 8 9 1 0 19

(30-40)

Dob - godine 3 7 2 1 0 13

(40-60)

Dob - godine 1 1 1 0 0 3

(>60)

Ukupno 34 64 49 25 3 175

Raspodijela prema spolu (n)

Muskarci 2 9 7 3 0 21

Zene 32 55 42 22 3 154

Ukupno 34 64 49 25 3 175

Raspodjela prema zivotnom okruzenju (n)

Grad 27 53 41 18 3 142

Ruralno 7 11 8 7 0 33

podrudje

Ukupno 34 64 49 25 3 175

Raspodijela prema stupnju obrazovanja (n)

Osnovna skola 1 0 0 0 0 1

Srednja Skola 5 11 16 5 0 37

Sveucilisna 28 53 33 20 3 137

razina

Ukupno 34 64 49 25 3 175
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Analiziraju¢i podatke iz tablice 4 uocene su razlike navika potrosaca obzirom na ucestalost
konzumacije meda izmedu razli¢itih dobnih skupina ispitanika. Ispitanici u dobnoj skupini od
40 do 60 godina te ispitanici u dobnoj skupini preko 60 godina konzumiraju med ¢e$ée u odnosu
na skupine ispitanika dobne skupine od 18 do 30 godina te ispitanika dobne skupine 30 do 40
godina. Ispitanici u dobnoj skupini preko 60 godina naj¢es¢e konzumiraju med svakodnevno,
ispitanici dobi od 40 do 60 godina najcesce konzumiraju svakodnevno ili na tjednoj bazi dok
ispitanici dobne skupine od 18 do 30 godina med konzumiraju ¢es¢e od ispitanika iz dobne

skupine od 30 do 40 godina koji med najc¢esce konzumiraju tek barem jednom mjesecno.

Najveci broj ispitanika koji konzumira med svakodnevno je Zenskog spola. Ispitanici muskog
spola ¢e$¢e konzumiraju med barem jednom tjedno ili barem jednom mjesecno, ali je broj
ispitanika koji konzumiraju med manje od jednom mjesecno ili nikad veéi kod Zena nego kod

muskaraca.

Usporeduju¢i dobivene podatke o ucestalosti konzumacije obzirom na zivotno okruZenje, ne
dolazi se do znacajnih razlika. Ispitanici koji zive u gradu konzumiraju med jednako cesto kao
oni iz ruralnih podrucja. Potrosaci iz ruralnih podrucja neznatno ¢es¢e konzumiraju med od
potrosaca koji zive u gradskom okruzenju. Ispitanici koji zive u gradu pokazali su raznolikost
ucestalosti konzumacije. Prema dobivenim podacima, od ukupnog broja ispitanika koji Zive u
gradu njih 19 % konzumira med svakodnevno, a 37 % konzumira med na tjednoj bazi. Nesto
niZi postotak ispitanika iz gradskog podruc¢ja konzumira med barem jednom ili manje od
jednom mjesecno, a 2 % nikad ne konzumira med. Ispitanici koji Zive u ruralnim podruc¢jima
su takoder pokazali razlike u konzumaciji. lako ih 22 % konzumira med svaki dan, najvise

ispitanika iz ruralnih podru¢ja konzumira med jednom tjedno, njih 33 %.

Ispitanik sa osnovnoskolskim obrazovanjem konzumira med svakodnevno. Ispitanici sa
srednjoSkolskim obrazovanjem najceS¢e konzumiraju med na mjesecnoj bazi, njih 43 %.
Najveci broj ispitanika kojima je stupanj obrazovanja na sveucili$noj razini konzumira med na
tjednoj bazi (39 %), a znacajan broj istih ispitanika konzumira med svakodnevno (20 %) ili na
mjesecnoj bazi (24 %). Podaci su pokazali da visokoobrazovani ispitanici ¢eS¢e konzumiraju

med u odnosu na ispitanike sa srednjoskolskim obrazovanjem.

Rezultati dobiveni ovim istraZivanjem podudaraju se sa rezultatima istraZivanja Spoljari¢
(2010), osim u ucestalosti konzumacije obzirom na Zzivotno okruzenje pri ¢emu rezultati
istrazivanja Spoljari¢ (2010) navode kako je konzumacija meda ¢e$céa kod ispitanika koji Zive

u gradu, nego kod ispitanika iz ruralnih podruéja (Spoljari¢, 2010).
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Kako bi se dobio detaljniji uvid u odabir mjesta kupovine meda usporedene su varijable odabira
mjesta kupovine meda i demografske karakteristika ispitanika, a podaci su prikazani u tablici
5.
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Tablica 5. Navike potrosaca obzirom na odabir mjesta kupovine meda i demografske karakteristike

Varijable Lokalna prodavaonica Supermarket Specijalizirana prodavaonica TrZnica Proizvodac
+ + = + + - 9r + = + + - + + =

Raspodjela prema dobnoj skupini (n)

Dob - godine (18-30) 14 48 78 12 | 41 | 87 8 25 107 14 |55 | 71| 93 | 25| 22

Dob - godine (30-40) 0 4 15 2 6 11 0 6 13 4 (4111 14 | 4 | 1

Dob - godine (40-60) 1 0 12 0 3 10 0 6 7 3|3 |7 8 4 |1

Kasna dob (>60 god) 1 0 2 1 1 1 1 0 2 0|12 3 00

Raspodjela prema spolu (n)

Muskarci 0 5 16 5 3 13 0 3 18 09|12 9 5 | 7

Zene 16 47 91 10 | 48 | 96 9 34 111 21 | 54 | 79| 109 | 28 | 17

Raspodjela prema zivotnom okruzenju (n)

Grad 14 45 83 14 | 47 | 81 8 32 102 21 | 57 | 64| 90 | 30 | 22

Ruralno podrudje 2 7 24 1 4 | 28 1 ) 27 0| 6 |27 28 | 3| 2

Raspodjela prema stupnju obrazovanja (n)

Osnovna skola 1 0 0 0 1 0 1 0 0 0O(10 1 00

Srednja Skola 4 14 19 7 13 | 17 0 15 22 2 |17 18| 16 |10 | 11

SveuciliSna razina 11 38 88 8 | 37 | 92 8 22 107 19 | 45| 73 | 101 | 23 | 13

Legenda: + = ¢esto; £ = ponekad; — = nikad.
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Analizom podataka tablice 5 uocene su razlike navika potroSac¢a obzirom na odabir mjesta
kupovine meda izmedu razli¢itih demografskih skupina. Svim dobnim skupinama zajednicko
je da je njihov odabir nabave najc¢esce direktno od proizvodaca. Ispitanici dobi od 18 do 30
godina preferiraju nabavu meda direktno od proizvodaca (66 %), dok ostala navedena mjesta
kupovine meda rijetko odabiru kao mjesto nabave. Osim kod proizvodaca (74 %), ispitanici
dobne skupine od 30 do 40 godina biraju trznicu (22 %) i ponekad supermarket (11 %) za mjesto
nabave meda, dok lokalnu trgovinu i specijaliziranu trgovinu ne navode kao mjesto nabave. 23
% ispitanika dobi od 40 do 60 godina navode ¢estu kupovinu i na trznici, a od ostalih skupina
razlikuju se podatkom da ispitanici ove skupine ponekad kupuju med u specijaliziranoj trgovini
(46 %). Ispitanici dobne skupine preko 60 godina med ¢esto kupuju u supermarketu, nesto rjede
u lokalnoj prodavaonici i specijaliziranoj trgovini, dok je kupovina na trznici, koja je svim

drugim dobnim skupinama po znacaju na drugom mjestu, zauzela posljednje mjesto.

Muskarcima i Zenama zajedni¢ko je da najéesée med nabavljaju kod proizvodada. Cestu nabavu
kod proizvodaca odabralo je 70 % Zena nasuprot samo 43 % muskaraca. Ispitanici muskog
spola med Cesto nabavljaju i u supermarketu (24 %), a ponekad na trznici (43 %), dok lokalnu
prodavaonicu i specijaliziranu trgovinu njih 76 % i 86 % nikad ne odabiru. Nasuprot 0 %
muskaraca, 13 % Zena med ¢esto kupuje na trznici te 10 % ispitanica zenskog spola u lokalnoj
prodavaonici. Najvise zena ponekad ¢e med kupiti na trznici (35 %), u supermarketu (31 %) i

lokalnoj prodavaonici (30 %), a njih 72 % nikada ne kupuje u specijaliziranoj trgovini.

Ispitanici kojima zivotno okruZenje ¢ini grad najc¢esce kupuju med kod proizvodaca (62 %),
dok mali postotak njih Cesto kupuje na ostalim mjestima. Navode kako ponekad kupuju na
trznici (40 %), a 72 % nikad ne kupuje u specijaliziranoj trgovini. 84 % ispitanika iz ruralnih
podru¢ja med najcesée kupuje kod proizvodaca. Ponekad ¢e 21 % kupiti med u lokalnoj
prodavaonici, a nikada ne kupuju med u supermarketu (85 %) niti u specijaliziranoj trgovini
(82 %). Ispitanicima iz ruralnih podruéja zajednicko je kako gotovo nikada ne kupuju med na
ponudenim mjestima osim kod proizvodaca, dok ispitanici iz grada pokazuju raznolikiji

karakter.

Ispitanik sa osnovnoskolskim obrazovanjem cesto kupuje med u lokalnoj prodavaonici,
specijaliziranoj trgovini i kod proizvodaca, a ponekad u supermarketu i na trznici. Manje od
polovice ispitanika sa srednjoskolskim obrazovanjem ¢esto kupuje kod proizvodaca (43 %), 41
% i 46 % ih ponekad kupuje na trznici i u supermarketu, a veéina ih nikada ne kupuje u
specijaliziranoj trgovini (60 %). Od navedenih demografskih karakteristika razlikuje ih najveéi
postotak odgovora koji nikada ne kupuje kod proizvodaca (30 %). Visokoobrazovani ispitanici
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najées$¢e med kupuju kod proizvodaca, njih 73 %. Gotovo jednako navode da ponekad kupuju

na ostalim navedenim mjestima prodaje, a 78 % ih nikada ne kupuje u specijaliziranoj trgovini.

Nadalje su usporedeni stavovi potrosaca i demografske karakteristike, a analizirani podaci

prikazani su u tablici 6.
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Tablica 6. Stavovi potrosaca i demografske karakteristike

Nutritivha Opcéenita Nacin Dostupnost na Povoljan utjecaj
Varijable Okus vrijednost kvaliteta proizvodnje Sigurnost trzistu na zdravlje

+ [ x| - + ) + x| - + t - + + - + t - + + -
Raspodjela prema dobnoj skupini (n)
Dob - godine (18-30) 93 |32|15| 95 |30 | 15| 111 |18 |11| 33 | 66 | 41 | 48 | 66 | 26 37 52 51 115 18 | 7
Dob - godine (30-40) 14 [4l1] 13 [ 2419 |o]0o] 7 | 6 6 | 5 | 11 | 3 2 13 4 17 2 |o
Dob - godine (40-60) 9 [3]1] 12 [1]o0o|1w3]o|lo]| 7 5 1 8 5 0 4 4 5 12 1 |o
Dob - godine (>60) 3 00 3 0 0 3 0|0 3 0 0 3 0 0 2 1 0 3 0 0
Raspodjela prema spolu (n)
Muskarci 17 (4|0 12 3 6 14 | 3 | 4 6 8 7 7 9 5 3 8 10 14 4 3
Zene 102 | 35|17 | 111 30 | 13| 132 |15 7 | 44 69 41 57 73 24 42 62 50 133 17 4
Raspodjela prema zZivotnom okruzenju (n)
Grad 98 |31(13| 102 | 24 | 16 | 119 | 14| 9 | 44 58 40 56 61 25 36 57 49 123 14 5
Ruralno podrucje 21 | 8 | 4 21 9 3 27 | 4| 2 6 19 8 8 21 4 9 13 11 24 7 2
Raspodjela prema stupnju obrazovanja (n)
Osnovna $kola 1 0|0 1 0 0 1 0|0 1 0 0 1 0 0 1 0 0 1 0 0
Srednja $kola 29 | 4| 4 23 8 6 27 | 7| 3 9 20 8 10 20 7 9 11 17 30 6 1
Sveucili$na razina 89 | 35|13 99 25 | 13 | 118 |11 | 8 | 40 57 40 53 62 22 35 59 43 116 15 6

Legenda: + = slazem se; + = niti se slazem niti se ne slazem; — = ne slaZzem se.
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Analizom podataka tablice 6 uo¢ene su razlike u stavovima potroSac¢a oko konzumacije meda
izmedu razli¢itih demografskih skupina. 82 % ispitanika dobi od 18 do 30 godina kao razlog
konzumacije meda navodi povoljan utjecaj na zdravlje. 100 % ispitanika dobne skupine od 30
do 40 godina te 100 % ispitanika u dobi od 40 do 60 godina navode opcenitu kvaliteta, te 100
% ispitanika u dobi preko 60 godina navodi kako med konzumiraju zbog okusa, nutritivne
vrijednosti, opéenite kvalitete, na¢ina proizvodnje, sigurnosti i povoljnog utjecaja na zdravlje.
67 % ispitanika dobne skupine preko 60 godina navodi dostupnost kao razlog konzumacije.
Znacajan dio ispitanika u dobi od 18 do 30 godina slaze se da med konzumira zbog opcenite
kvalitete (79 %), nutritivne vrijednosti (68 %) i okusa (66 %), a manji postotak istih kao razlog
konzumacije meda navodi dostupnost (26 %) i naéin proizvodnje (24 %). Ispitanici dobne
skupine od 30 do 40 godina vec¢inom se slazu da med konzumiraju zbog okusa (74 %), a
ispitanici dobi od 40 do 60 godina navode kako med konzumiraju zbog nutritivne vrijednosti
(92 %). Svim dobnim skupinama zajednicki je nizak postotak slaganja da su dostupnost na
trziStu i nacin proizvodnje razlog konzumacije meda. Stariji ispitanici, koje ¢ine dobna skupina
od 40 do 60 godina te dobna skupina preko 60 godina, vise navode sigurnost meda kao razlog
konzumacije (62 % i 100 %), za razliku od mladih ispitanika koje ¢ine dobna skupina od 18 do
30 godina te dobna skupina od 30 do 40 godina (34 % i 26 %).

Najvise je muskaraca navelo kako med konzumiraju zbog okusa (81 %). 67 % istih izjasnilo se
da su povoljan utjecaj na zdravlje 1 opcenita kvaliteta takoder razlozi konzumacije. Nasuprot
njih, 86 % zena navodi povoljan utjecaj na zdravlje te opcenitu kvalitetu kao razloge
konzumacije meda, 72 % navodi nutritivnu vrijednost, a 66 % okus. Ispitanicima oba spola
zajednicko je da sigurnost, nain proizvodnje i dostupnost meda na trzistu ne navode kao

znacajne razloge konzumacije meda.

Analizom podataka distribucije prema zivotnom okruzenju utvrdene su razlike izmedu
ispitanika iz grada i ispitanika iz ruralnih podrucja. Ispitanici iz grada se u 87 % slucajeva slazu
da med konzumiraju zbog povoljnog utjecaja na zdravlje. 84 % navodi da med konzumira zbog
opcenite kvalitete, 72 % zbog nutritivne vrijednosti i 69 % zbog okusa, a znacajno manje istih
navodi kako med konzumiraju zbog sigurnosti (39 %), nacina proizvodnje (31 %) i dostupnosti
na trzistu (25 %). Nasuprot ispitanicima iz grada, 82 % ispitanika iz ruralnih podrucja navodi
kako med konzumira zbog opcenite kvalitete. NeSto manje navode povoljan utjecaj na zdravlje
(73 %), nutritivnu vrijednost (64 %) i okus (64 %). Manjina ispitanika ruralnih podrucja kao
razloge konzumacije meda navodi dostupnost na trzistu (27 %), sigurnost (24 %) i nacin

proizvodnje (18 %).
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Ispitanik sa osnovnoskolskim obrazovanjem navodi kako med konzumira zbog svih navedenih
izjava. Najveci broj ispitanika sa srednjoskolskim obrazovanjem izjasnio se kako med
konzumira zbog povoljnog utjecaja na zdravlje (81 %) i okusa (78 %), dok se ispitanici sa
obrazovanjem na sveuc¢ili$noj razini slazu da med konzumiraju zbog opcenite kvalitete (86 %)
i povoljnog utjecaja na zdravlje (85 %). Ispitanicima srednjoSkolskog i sveuciliSnog
obrazovanja zajednicki su navodi da sigurnost, nacin proizvodnje i dostupnost na trzistu nisu

znacajni razlozi konzumacije meda.

Nadalje, analizirani podaci koji se odnose na usporedbu misljenja potrosaca 1 demografskih

karakteristika prikazani su u tablicama 7a i 7b.
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Tablica 7a. MiSljenje potrosaca obzirom na parametre kvalitete i demografske karakteristike

Varijable Boja Tekstura Aroma Okus Podaci na deklaraciji ili informacije o hrani Naziv brenda
+ x| - |+ x| -+ | x| -]+ | £]|- + + - + |+ | -

Raspodijela prema dobnoj skupini (n)

Dob - godine (18-30) |40 |55 (45|90 |34 |16| 92 |39 9 | 97 |35 8 73 49 18 12 | 52 | 76

Dob-godine(30-40) | 4 |9 |6 |10(6 [3] 14 |4 |1]|10]7]2 9 7 3 2 | 7 10

Dob - godine (40-60) 3128|1003 7 4 | 2 7 5|1 6 3 4 3 3 7

Dob - godine (>60) 21102 |1]0 3 0|0 3 0|0 1 2 0 1 1 1

Raspodijela prema spolu (n)

Muskarci 5|12 4 (15 4|2 |14 |7 |0]|12 |9 0 10 7 4 2 |13 ] 6

Zene 44 | 55 | 55|97 37 |20 | 102 | 40 | 12 | 105 | 38 | 11 79 54 21 16 | 50 | 88

Raspodijela prema zZivotnom okruzenju (n)

Grad 42 |52 148 {89 |33 |20| 91 (41 /10| 97 |37 | 8 76 45 21 16 | 52 | 74

Ruralno podrucje 711571123, 8| 2|25 |6 | 2|20 10| 3 13 16 4 2 | 11| 20

Raspodijela prema stupnju obrazovanja (n)

Osnovna Skola 1700|100 1 0|0 1 0|0 0 1 0 0 0 1

Srednja Skola 121178 | 25|11 (1 |22 |14 1|19 |17| 1 19 13 5 2 | 13| 22

SveuciliSna razina 36 |50 (518 |30|21| 93 (33 |11| 97 |30 |10 70 47 20 16 | 50 | 71

Legenda: + = slazem se; + = niti se slazem niti se ne slazem; — = ne slazem se.
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Tablica 7b. Misljenje potroSaca i demografske karakteristike

SadrZaj bioaktivnih Sadrzaj fenolnih Pozitivan u¢inak na imunoloski

Pozitivan u¢inak na

Pozitivan u¢inak na neurodegenerativne

Antikancerogeni

Varijable sastojaka spojeva sustav koZu promjene ucinak

+ + -+ + - + + - + N + + + + -
Raspodjela prema dobnoj skupini (n)
Dob - godine (18-
30) 115 22 | 3|78 | 51| 11 127 12 1 100 38 | 2 71 66 79 | 51 | 10
Dob - godine (30-
40) 13 6 0| 8 11 0 18 1 0 13 6 |0 9 10 7 1 11
Dob - godine (40-
60) 9 4 0| 4 8 1 12 1 0 5 7 |1 5 6 8 5 0
Dob - godine
(>60) 3 0 0| 0 2 1 3 0 0 3 0|0 1 1 1 0 2
Raspodjela prema spolu (n)
Muskarci 12 9 0| 6 14 1 18 2 1 12 9 |0 7 14 10 9 2
Zene 128 23 | 3| 8 | 58 | 12 142 12 0 109 42 | 3 79 69 88 | 54 | 12
Raspodjela prema zivotnom okruzenju (n)
Grad 111 28 | 3|69 | 62 | 11 132 10 0 99 41 | 2 67 69 80 | 49 | 13
Ruralno podruéje 29 4 0| 21 | 10 2 28 4 1 22 10 | 1 19 14 18 | 14 1
Raspodjela prema stupnju obrazovanja (n)
Osnovna $kola 1 0 0| O 1 0 1 0 0 1 0|0 0 1 0 0 1
Srednja $kola 22 15 | 0| 11 | 22 4 31 5 1 24 13 |0 9 25 15 | 17 5
SveuciliSna
razina 117 17 | 3| 79 | 49 9 128 9 0 96 38 | 3 77 57 83 | 46 8

Legenda: + = slazem se; + = niti se slazem niti se ne slazem; — = ne slazem se.
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Analizom podataka tablice 7a uocene su razlike u misljenju potroSaca o vaznosti parametara
kvalitete meda izmedu razli¢itih demografskih skupina. Prema dobivenim podacima, razlicite
demografske skupine imaju razlicita stajalista. 69 % ispitanika dobne skupine od 18 do 30
godina i 100 % ispitanika dobi preko 60 godina istice okus kao najznacajniji parametar
kvalitete, 74 % ispitanika dobne skupine od 30 do 40 godina aromu, a 77 % ispitanika u dobi
od 40 do 60 godina teksturu meda. Ispitanici dobne skupine od 18 do 30 godina navode vaznost
arome i teksture meda kao parametre kvalitete, dok za naziv brenda meda ne smatraju
¢imbenikom koji ukazuje na kvalitetu meda. Razliku ispitanika u dobi od 40 do 60 godina od
ostalih skupina ispitanika ¢ini §to veci postotak istih navodi kako naziv brenda ukazuje na
kvalitetu meda nego boja meda, koju su po znacaju stavili na zadnje mjesto. Ispitanici dobne
skupine preko 60 godina navode boju meda znacajnijim parametrom kvalitete u odnosu na
ostale dobne skupine. Priblizno 50 % ispitanika svih dobnih skupina navodi kako podaci na

deklaraciji ili informacije o hrani ukazuju na kvalitetu meda.

Uocene su razlike u stajaliStu muskaraca 1 Zena. 71 % muskaraca slaze se s tvrdnjom da je
tekstura parametar kvalitete. Slijede ju aroma i okus, a manje navode deklaraciju ili informacije
o hrani, boju 1 naziv brenda. Niti jedan ispitanik muskog spola nije odabrao odgovor ,,ne slazem
se“ s tvrdnjom da okus i aroma ukazuju na kvalitetu meda. 68 % Zzena navodi okus
najznacajnijim parametrom kvalitete meda, te ga po znacaju slijede aroma i tekstura, dok su im
ostali parametri jednako manje vazni kao 1 muskarcima. Nasuprot 29 % musSkaraca, viSe od

polovice Zena (57 %) ne slaze se da naziv brenda ukazuje na kvalitetu. U odnosu na muskarce,

vise zena iskazalo je slaganje s tvrdnjom da podaci na deklaraciji ukazuju na kvalitetu meda.

Analizom podataka raspodjele prema Zivotom okruZenju utvrdeno je da najviSe ispitanika
stanovnika grada navodi kako okus ukazuje na kvalitetu meda (68 %). Nesto manje navode
aromu (64 %) i teksturu (63 %), dok se s ostalim tvrdnjama manje slazu. Nasuprot njima,
najveci broj ispitanika iz ruralnih podruéja (76 %) navodi aromu parametrom kvalitete. Nakon
arome, 70 % navodi teksturu te 61 % ispitanika navodi okus pokazateljem kvalitete. Priblizno
jednaki postotak ispitanika obje skupine navodi podatke na deklaraciji ili informacije o hrani,
boju 1 naziv brenda pokazateljima kvalitete, no razlika je §to se veci postotak ispitanika iz grada
(54 %) slaze da su podaci na deklaraciji ili informacije o hrani pokazatelj kvalitete u odnosu na
39 % ispitanika iz ruralnih podrucja, te vec¢i postotak ispitanika ruralnih podrucja (61 %) ne

slaze se da naziv brenda ukazuje na kvalitetu, u odnosu na 52 % ispitanika iz grada.

Ispitanik s osnovnoskolskim obrazovanjem slaze se da na kvalitetu meda ukazuju boja, okus,
tekstura 1 aroma, niti se slaZe niti se ne slaze za podatke na deklaraciji ili informacije o hrani te
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se ne slaze da je naziv brenda pokazatelj kvalitete. Najveci broj ispitanika sa srednjoskolskim
obrazovanjem navodi teksturu pokazateljem kvalitete, njih 68 %. Vecina ih pokazateljem
kvalitete navodi aromu (58 %) i okus (51 %), dok ostale parametre jednako ne navode. Najveci
dio visokoobrazovanih ispitanika se slozio da okus ukazuje na kvalitetu (71 %), a manje za
aromu (68 %) i teksturu meda (63 %). StajaliSta ispitanika o podacima na deklaraciji ili
informacijama o hrani, boji i nazivu brenda jednaki su kod ispitanika sa srednjoskolskim
obrazovanjem te kod ispitanika s obrazovanjem na sveuciliSnoj razini. Razliku ¢ini §to se veci
broj visokoobrazovanih ispitanika ne slaze da boja ukazuje na kvalitetu meda, njih 37 %

nasuprot 22 % ispitanika sa srednjoskolskim obrazovanjem.

Analizom podataka tablice 7b uocene su razlike u misljenju potrosaca i poznavanju odabranih
tvrdnji o medu izmedu razli¢itih demografskih skupina. Najveéi postotak svih dobnih skupina
ispitanika slozio se da med ima pozitivan utjecaj na imunoloski sustav. Ispitanici dobi od 18 do
30 godina ve¢inom su se slozili s tvrdnjama da med sadrzi bioaktivne sastojke (82 %) i da ima
pozitivan ucinak na kozu (71 %). Najmanje istih se slozilo da med pozitivnho utjeée na
neurodegenerativne promjene (51 %). Odgovori ispitanika dobne skupine od 30 do 40 godina
sliéni su ispitanicima dobi od 18 do 30 godina. Razliku ¢ini $to se manje ispitanika dobne
skupine od 30 do 40 godina slozilo da med ima antikancerogeni ucinak (37 %). Ispitanici dobi
od 40 do 60 godina te ispitanici dobne skupine preko 60 godina navode kako se manje slazu od
mladih skupina ispitanika da med ima pozitivan u¢inak na neurodegenerativne promjene (38 %
i 33 %), te da sadrzi fenolne spojeve (31 % i 0 %). Najveéi postoci neslaganja u svim dobnim

skupinama zabiljeZeni su kod trvdnje da med ima antikancerogeni u¢inak.

Analizom podataka dobiveni su priblizno jednaki odgovori kod muskaraca i Zena. Visok
postotak obje skupine ispitanika navodi slaganje s izjavom kako med ima pozitivan u¢inak na
imunoloski sustav, 86 % muskaraca te 92 % zena. Zajednicki su im navodi o slaganju s izjavama
da med sadrzi bioaktivne sastojke, ima pozitivan ucinak na koZu te da ima antikancerogeni
ucinak. Razlika nastaje u postotku slaganja kod izjave kako med ima pozitivan ucinak na
neurodegenerativne promjene s ¢ime se slozilo 33 % muskaraca nasuprot 51 % zena, te kod
izjave kako med ima antikancerogeni ucinak s ¢ime se sloZilo 48 % muskaraca nasuprot 57 %
zena. U ovoj skupini pitanja ispitanici muSkog spola ¢esc¢e se birali odgovor ,,niti se slazem niti

se ne slazem* u odnosu na ispitanike Zenskog spola.

Analizom podataka utvrdene su razlike u poznavanju tvrdnji o medu izmedu ispitanika iz grada
1ispitanika iz ruralnih podrucja. Najveci broj ispitanika iz grada sloZio se da med ima pozitivan
ucinak na imunoloski sustav (93 %). Vecina ispitanika iz grada slozila se da med sadrzi
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bioaktivne sastojke (78 %), da ima pozitivan uc¢inak na kozu (70 %) te da ima antikancerogeni
ucinak (56 %). Manji dio ispitanika kojima Zivotno okruzenje ¢ini grad slozio se da med sadrzi
fenolne spojeve (49 %) te da ima pozitivan uc¢inak na neurodegenerativne promjene (47 %).
Nasuprot ispitanicima iz grada, najveci broj ispitanika iz ruralnih podrucja naveo je slaganje s
izjavom kako med sadrzi bioaktivne sastojke (88 %), a neznacajno manje da med ima pozitivan
ucinak na imunoloski sustav (85 %). Vecina ispitanika ruralnih podrucja se slaze da med sadrzi
fenolne spojeve (64 %), ima pozitivan u¢inak na kozu (67 %) i na neurodegenerativne promjene
(51 %).

Ispitanik sa osnovnoskolskim obrazovanjem navodi kako se slaze da med ima pozitivan uc¢inak
na imunoloski sustav i na kozu, te da sadrzi bioaktivne sastojke, niti se slaze niti se ne slaze da
sadrzi fenolne spojeve, te se ne slaze da ima antikancerogeno djelovanje. Ispitanici
srednjoskolskog obrazovanja i obrazovanja na sveucili$noj razini najvise se slazu da med ima
pozitivan u¢inak na imunoloski sustav (84 % i 93 %). Vrlo niski postotci slaganja su zabiljezeni
od strane ispitanika srednjoskolskog obrazovanja da med ima pozitivan ucinak na
neurodegenerativne promjene (24 %) i da sadrzi fenolne spojeve (30 %). Ispitanicima svih
razina obrazovanja zajednicki je visok postotak odabira odgovora ,.niti se slazem niti se ne
slazem® u slucaju tvrdnje kako med ima pozitivan u¢inak na neurodegenerativne promjene te

tvrdnje kako med ima antikancerogeni ucinak.

52



5. ZAKLJUCCI

Na temelju prikazanih rezultata i provedene rasprave, moze se zakljuciti sljedece:

1. Rezultati istrazivanja navika potrosaca pokazuju kako ispitanici najcesce
konzumiraju med na tjednoj bazi (36,6 %). Starije skupine ispitanika konzumiraju
med ¢eS¢e od mladih skupina ispitanika. Visokoobrazovani ispitanici konzumiraju
med CeS€e od ispitanika sa osnovnoskolskim i srednjoskolskim obrazovanjem.
Takoder, 72,0 % ispitanika med nabavlja direktno od proizvodaca, a 73,7 %
ispitanika nikada ne nabavlja med iz specijalizirane trgovine.

2. Obzirom na stavove, rezultati istrazivanja pokazuju kako se 84,0 % ispitanika slaze
kako konzumira med zbog povoljnog utjecaja na zdravlje, 83,4 % zbog opcenite
kvalitete, a 70,3 % zbog nutritivne vrijednosti.

3. Rezultati istrazivanja misljenja potrosaca pokazuju kako se najviSi postotak
ispitanika slaze kako na kvalitetu meda ukazuju okus, aroma i tekstura (66,9 %, 66,3
%, odnosno 64,0 %). U najvisem postotku (91,4 %) ispitanici se slazu kako med
ima pozitivan u¢inak na imunolo§ki sustav, a u nesto nizim postotcima slazu se kako
med sadrzi bioaktivne sastojke (80,0 %), ima pozitivan u¢inak na kozu (69,1 %),
antikancerogeni ucinak (56,0 %), te pozitivan ucinak na neurodegenerativne

promjene (49,0 %).
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7. PRILOZI

PRILOG 1. Upitnik o medu
Postovani/a,

pred Vama je kratki upitnik osmisSljen u svrhu izrade diplomskog rada na Prehrambeno-
biotehnoloskom fakultetu SveuciliSta u Zagrebu. Svrha upitnika je prikupiti podatke o
navikama, stavovima i misljenju potroSaca o medu. Ispunjavanje ovog upitnika je anonimno te

se podaci nece koristiti nigdje osim za izradu diplomskog rada.

Unaprijed se zahvaljujem na VaSem vremenu kojeg ste odlucili izdvojiti za ispunjavanje ovog

upitnika.
Za sve dodatne informacije i pitanja moZete poslati upit na e-mail adresu.

Demografija
1. Spol:

a) M

b) Z

2. Dob:

a) 18-30 godina
b) 30-40 godina
c) 40-60 godina
d) >60 godina

3. Obrazovanje:
a) Osnovna Skola
b) Srednja skola

c¢) Sveucilisna razina (fakultet)

4. Zivotno okruZenje:
a) Grad

b) Ruralno podrucje



Med — navike potrosaca

5. U posljednja tri mjeseca kupila/kupio sam med u koli¢ini (kg):
a)<0,5

b) 0,5

c)>0,5

6. Med kupujem u lokalnoj prodavaonici:
a) cesto

b) ponekad

c) nikad

7. Med kupujem u supermarketu:
a) cesto

b) ponekad

c) nikad

8. Med kupujem u specijaliziranoj trgovini:
a) Cesto

b) ponekad

c) nikad

9. Med kupujem na trznici:
a) cesto

b) ponekad

c) nikad

10. Med kupujem direktno od proizvodaca:
a) Cesto

b) ponekad



c) nikad

11. Poznato mi je kako postoje razliite vrste meda:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

12. Moja omiljena vrsta meda je:
a) bagrem

b) kesten

c) lipa

d) cvjetni

e) livadni

f) medljikovac

g) ostalo (navedite )

13. Obi¢no kupujem zapakiran med standardne kvalitete:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slaZzem se

14. Obi¢no konzumiram med:
a) dnevno

b) barem jednom tjedno

¢) barem jednom mjesecno

d) <jednom mjesecno

e) nikad

15. U posljednjih 12 mjeseci moja konzumacija meda je:

a) smanjena



b) ostala ista

c) povecana

Med — stavovi potrosaca

16. Med konzumiram zbog njegovog okusa:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

17. Med konzumiram zbog njegove nutritivne vrijednosti:
a) slazem se
b) niti se slaZzem niti ne slazem

¢) ne slazem se

18. Med konzumiram zbog njegove opcenite kvalitete:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

19. Med konzumiram zbog njegovog nacina proizvodnje:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

C) ne slazem se

20. Med konzumiram zbog njegove sigurnosti:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se



21. Med konzumiram zbog njegove dostupnosti na trzistu:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

22. Med konzumiram zbog njegovog povoljnog utjecaja na zdravlje:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

Med — misljenje potrosaca

23. Boja ukazuje na kvalitetu meda:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

24. Tekstura ukazuje na kvalitetu meda:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slaZzem se

25. Aroma ukazuje na kvalitetu meda:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

c) ne slazem se

26. Okus ukazuje na kvalitetu meda:
a) slazem se
b) niti se slaZzem niti ne slazem

¢) ne slaZzem se



27. Podaci na deklaraciji ili informacije o hrani ukazuju na kvalitetu meda:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

28. Podaci na deklaraciji ili informacije o hrani ukazuju na kvalitetu meda:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

29. Naziv branda ukazuje na kvalitetu meda:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

30. Med sadrzi bioaktivne sastojke:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slaZzem se

31. Med ima pozitivan uc¢inak na imunoloski sustav:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slaZzem se

32. Med ima pozitivan u¢inak na kozu:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slaZzem se



33. Med ima pozitivan u¢inak na neurodegenerativne promjene:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se

34. Med ima antikancerogeni ucinak:
a) slazem se
b) niti se slazem niti ne slazem

¢) ne slazem se



IZJAVA O 1ZVORNOSTI

Izjavljujem da je ovaj diplomski rad izvorni rezultat mojeg rada te da se u njegovoj
izradi nisam koristio/la drugim izvorima, osim onih koji su u njemu navedeni.
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