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KEMIJSKI SASTAV  I  SVOJSTVA  MEDA   I  PROPOLISA

Sažetak:  
Med je slatki gusti sok  kojeg proizvode pčele medarice od cvjetnog nektara ili od medene rose.

U kemijski sastav meda ulaze šećeri (fruktoza i glukoza u najvećoj mjeri), voda, organske kiseline, proteini, vitamini i minerali. Najvažnija svojstva meda su kristalizacija, vrenje, higroskopičnost  meda i njegova specifična težina, viskozitet meda, boja, okus  i aroma meda. 

Med se, prema podrijetlu, dijeli na nektarni med i  medljikovac. Nadalje med se prema geografskom podrijetlu dijeli na planinski i poljski, i po botaničkom podrijetlu na monoflorni i poliflorni.
Propolis je ljekoviti proizvod, smolaste konzistencije, žute do tamnosmeđe boje, slabog mirisa koji pčele medarice (Apis melifera L.) skupljaju s pupoljaka i kore drveća.
Propolis sadrži, biljne smole, vosak ,eterična, ulja, vitamine, mikroelemente.

Propolis pokazuje antibakterijsko, antivirusno, antimikrobno ,antikancerogeno

imunostimulaciono i druga djelovanja. Najveća primjena propolisa je u  liječenju medom i 

proizvodima meda.

Ključne riječi: med, propolis, kemijski sastav, svojstva meda i propolisa, prehrambena vrijednost meda.
 CHEMICAL COMPOSITION AND CHARACTERISTICS OF HONEY AND PROPOLIS

Abstract:

Honey represents a sweet, thick juice produced by honeybees from floral nectar or honeydew.

Honey contents fructose and glucose in the largest amounts. Except glucose and fructose, in it is basic composition honey content water, organic acids, proteins, vitamins and minerals.

The most important characteristics and specific weight, viscosity, color, taste and aroma.

According to its origin, two types of honey can be distinguished: nectar honey and honey dewed. Furthermore, honey is classified to mountain and field according to geographic origin, and according to botanic origin to monofloral and polyfloral.

Propolis is a healthy prooduct, resinous, yellow or dark brown, with a weak smell that honey

bees ( Apis melifera L.  ) collect from buds and tree barks. Propolis consists herbal resin, wax, ethereal oils, vitamins and microelements. Propolis shows antibacterial, antivirus and antimicrobial effect. It also helps in preventing of carcinogenic diseases and stimulates immune system. The area where it is used the most is apitherapy.

Keywords: honey, propolis, chemical structure, characteristics of  honey and propolis, nutritional value of honey.
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1. UVOD

	Med je namirnica  od davnina poznata čovjeku, vrlo cijenjena zbog njegove hranjive vrijednosti.  Za medom se posezalo i u slučaju bolesti i kada je trebalo zadovoljiti potrebu za slatkim.

Stari majstori propolis su upotrebljavali za lakiranje drvenih predmeta, a  primjena propolisa u narodnoj medicini, poznata je jos od davnina. 

U ovom radu opisuje se  uporaba meda u Egiptu, Grčkoj i srednjem vijeku. Nadalje,  navodi se   definicija  meda,  kemijski sastav meda,  kao i  kemijski spojevi važni za kakvoću meda.

Ističu se  najvažnija svojstva meda, vrste meda i njihove specifičnosti, i  važnost meda za ljudsku prehranu.

Također, opisan je kemijski sastav kao i najvažnija svojstva propolisa. Opisuje se  primjena i čuvanje propolisa.




2. GLAVNI DIO
2.1. Povijest meda
Pčele i med, koji se proizvodi od nektara cvijeća, mnogo su stariji od čovjeka.

Pretpostavlja se da su pčele na našem planetu čak oko 50 milijuna godina, a ljudi samo oko 200 tisuća, te je sasvim moguće da je med bio na njihovom jelovniku u svim fazama razvoja (iako neki povjesničari smatraju da je čovjek otkrio med otprilike u isto vrijeme  kad i vatru, dakle prije oko 40 tisuća godina)  [1] .

Prvi slikovni zapisi na kojima su prizori skupljanja meda sačuvani su na crtežima otkrivenima na stijenama spilja koje se nalaze u blizini Valencije u Španjolskoj, a potječu iz  7000. godine prije Krista  [1].

Povjesničari smatraju da su prvi počeci uzgoja pčela na prostorima Dalekog Istoka, dok se o organiziranom, pravom pčelarstvu može govoriti već od oko 2 400. prije Krista, na području starog Egipta.

U Egiptu, u kojem je započela povijest organiziranog pčelarstva, med je bio vrlo skupocjen i cijenjen, i to ne samo kao vrijedna namirnica i sredstvo za zaslađivanje svih vrsta jela, već se koristio i u religijske svrhe  [1] .

U Grčkoj je med slovio kao vrlo hranjiva namirnica i važno sredstvo za uklanjanje mnogih zdravstvenih poteškoća i bolesti. Filozof i liječnik Hipokrat smatrao je da su med, voda i zrak ljekovita sredstva za sve tegobe. Stoga je med preporučivao za skidanje vrućice, za zacjeljivanje različitih ozljeda ili liječenje gnojnih rana.

Grci su ušli u povijest kao prvi koji su se i teoretski počeli baviti pčelama i pčelarstvom, pa je tako filozof Aristotel autor prve stručne knjige o uzgoju pčela  [1] .

Med je bio cijenjen i u srednjem vijeku, te je i kod starih Germana slovio kao hrana bogova, koji su zahvaljujući njemu bili mudri, snažni i besmrtni.

Med  je gotovo cijeli srednji vijek služio kao sladilo budući da je šećer, koji se u Europi pojavio tek u kasnom srednjem vijeku, bio rijedak i vrlo skup, pa su si ga mogli priuštiti samo najbogatiji slojevi društva  [1] .

Iako se svakodnevna upotreba meda u pripremanju hrane bitno smanjila do 17. stoljeća, med je kao sladilo potpuno istisnut tek u drugoj polovici 19. stoljeća masovnom proizvodnjom jeftinijeg i svima dostupnog šećera [1] .

2.2. Definicija i kemijski sastav meda
Ima različitih definicija meda od kojih je možda najpotpunija i najbolja ova:Med je slatka tvar koju pčele izrađuju tako da skupljaju sokove nektarija ili i druge slatke sokove koji se nađu na živim dijelovima biljki ,obogate je tvarima svoga tijela ,spreme u saće i puste da zrije.


Pored cvjetnog meda ( od sokova nektarija ) tu se podrazumijeva i med medljikovac (drugi slatki sokovi ). Med medljikovac potječe od medljike. Medljika je slatka tekućina koju neki kukci izbacuju iz svog tijela kao višak hrane,hraneći se sokom biljke na kojoj se nalaze.  

Tu tekućinu pčele skupljaju i spremaju u saće, ili samu ili zajedno s medom koji potječe od nektara. I ta pčelinja hrana ima pravo na naziv med.

Definicija meda važna je zato jer se na njoj zasnivaju zakoni za zaštitu prirodnog meda od falsificiranog  [2].

Naziv  '' med '' ne može se dati pruduktu dobijenim prehranjivanjem pčela šećerom ili drugim sirupima. Ovakav med treba zvati '' šećernim medom '' jer njemu nedostaju bitni sastojci  koji su karakteristični za prirodni med. Ne mogu se nazivati medom ni oni pčelinji proizvodi koji sadrže preko 22 ( vode i 5 ( saharoze , kao i umjetne vrste meda proizvedene kemijskim putem  [3].

Za daljnu zaštitu meda važno je znati sastav meda i utvrditi njegove sastavne dijelove prikladnim  metodama, kako bi se razlikovao  prirodni med od falsificiranog  [2].  

Kemijski sastav meda:

Med se sastoji
 od šećera (oko 76( ), vode (oko 18( ) i ostalih tvari (oko 6( ). Glavnu karakteristiku medu daje  šećer (med je sladak), zatim voda (med je tekućina), a oni sastavni dijelovi koji se nalaze u medu u malim količinama čine  razlike između raznih vrsta meda. Te su razlike u boji  meda, aromi, okusu i fizikalno - kemijskim svojstvima [2].

Šeceri u medu :

Šećer u medu nije jedne vrste nego se sastoji od tri glavne  vrste šećera. To su voćni šećer ( fruktoza ili levuloza ) kojeg ima u medu najviše, oko 41 (.  Zatim grožđani šećer ( glukoza ili dekstroza),  oko 34 ( i  saharoza koje ima najmanje, između 1 i 2 (  [2].

Ostali sastojci  :

Njih ima oko 6 (, a sastoje se od dekstina,  minerala, proteina, kiselina, vitamina i  enzima .

Sve vrste meda sadržavaju više ili manje dekstina.  Po svojim fizikalnim svojstvima dekstrini u medu slični su dekstrinima škroba,  ali kemijski  su jednostavniji. U svijetlim vrstama meda postotak dekstrina vrlo je mali,  od 0.5 do najviše 1 (,  u tamnim vrstama postotak je veći,  a u medu medljikovcu ima ga i preko 10 (.  Dekstrini daju medu svojstvo ljepljivosti i gustoću, te povećavaju viskoznost meda.

Druga važna grupa, s  najvećim udjelom od ostalih tvari,  su minerali.  Njih ima 3,68 ( . Med sadrži uglavnom ove minerale : kalij,  kalcij,  fosfor,  magnezij,  silicij,  željezo, mangan i bakar.

Proteini,  kao sastavni dijelovi biljki,  dolaze u med iz nektara i peluda.  Proteini u medu ili su vrlo složene građe ili su u obliku jednostavnijih spojeva,  tzv.  amino – kiselina. Sastoje se od ugljika, vodika, dušika i kisika, a ponekad i od sumpora. 

Proteini se nalaze u medu ili u obliku prave otopine amino- kiselina ili u obliku tzv. koloida.

Koloidi su male lagane pahuljice proteina koje nisu dovoljno teške da se stalože,  nego lebde u medu.  Pored proteina u koloidnom obliku nalaze se i :  male čestice voska,  zrnca peluda i druge strane neotopljene tvari.

Koloidi utječu na formiranje nekih svojstava meda.  Oni uzrokuju stvaranje  pjene i zračnih mjehurića u medu,  od njih med može  potamniti,  zamutiti se  i kristalizirati  [2].

Organske kiseline.

Med sadrži sljedeće  organske kiseline:  mravlju (10%), oksalnu,  jantarnu,  limunsku, vinsku,  mliječnu, glukonsku, piroglutaminsku,  maleinsku,  valerijansku i benzojevu [2]. U medu nalazimo i vitamine,  no u vrlo malim količinama, nedovoljnima za zadovoljavanje dnevne potrebe ljudskog organizma. Tako u medu nalazimo vitamin C,  B kompleks, niacin, pantotensku kiselinu,  biotin i folnu kiselinu. Udio  vitamina u medu prije svega ovisi iz kojeg cvijeća pčele prikupljaju nektar,  prisutnosti peludi,  stanju i zrelosti meda te o njegovom načinu čuvanja [4].


Enzimi 
Enzimi u medu su: dijastaza,  invertaza,  lipaza, peroksidaza,  katalaza i dr. Prema udjelu enzima, med zauzima važno  mjesta među prehrambenim proizvodima.

Lipidi se, također nalaze u malim količinama [5].

Fitokemikalije
Među fitokemikalijama, veliku skupinu čine antioksidansi, koji smanjuju rizik oksidativnog oštećenja tkiva. Glavni antioksidansi u medu su bioflavonoidi pinocembrin, krisin, pinobaksin i galagin. Najvažniji je pinocembrin koji osim antioksidativnog djelovanja, pokazuje i slabo antibakterijsko djelovanja, a pronađen je samo u medu i propolisu. Tamniji medovi kao medljikovac, uglavnom imaju jače antioksidativno djelovanje [6].
2.3. Svojstva meda
Kristalizacija meda

Kristalizacija je proces prelaska medne dekstoze iz tekućeg u kristalno (kruto) stanje. Ta pojava utječe na ukupnu  konzistenciju meda.

On više nije tekućina, nego poprima čvrsti oblik,  ako je kristalizacija uznapredovala,  iako ona zahvaća samo jedan sastavni dio meda,  dekstrozu.

Drugi dio,  fruktoza ( levuloza),  ostaje i dalje u tekućem stanju i tvori tanki tekući sloj oko kristala dekstroze.  Kristalizirani  med  često se  naziva  ušećereni med, zbog pojave kristala sličnih kristalnoj saharozi u masi meda. Promijeni boju, okus i nije više proziran.

Sklonost meda za  kristalizacijom  ovisi o stupnju  koncentracije  šećera u medu  i o razmjeru grožđanog šećera prema voćnom. Što je više grožđanog šećera a manje voćnog, to je kristalizacija brža i jača, što je više voćnog šećera a manje grožđanog, to je kristalizacija usporenija i slabija.

Kristalizaciju potpomaže niža temperatura (veća prezasićenost), strana tijela u medu ( koloidi, zrnca peluda, mjehurići zraka), miješanje i trešnja meda.

Za kristalizaciju je najpovoljnija temperatura  od 10 do 20 stupnjeva. Pri temperaturi od preko 27 stupnjeva može se reći da gotovo ne nastaje kristalizacija, a ni pri stalnim vrlo niskim temperaturama  ispod 10 stupnjeva [2].

Vrenje (fermentacija) meda

Za vrenje je važan postotak  vode  u medu. Što med ima više vode, to je podložniji  vrenju. Rjeđi med teže se kristalizira, ali lakše fermentira.

Osmofilni kvasci množe se u šećernoj otopini (medu) i šećer prelazi u  plin,  ugljični dioksid i alkohol. Ugljični dioksid ishlapi,  a  alkohol se dalje, pod utjecajem drugih bakterija, raspada na octenu kiselinu  i vodu. Tako se med kvari i dobiva neprirodan okus i miris. Zbog postotka vode u medu, važno je  da se med ne vadi iz košnice, dok nije poklopljena polovica stanica u saću.

Med može fermentirati  i kad je spremljen u vlažne prostorije, zbog svojih higroskopičnih svojstava. Med na površini postaje rijedak i pogodan za razvoj osmofilnih kvasaca.

Osim neželjenog i nekontroliranog vrenja meda postoji i kontrolirano, kad se med koristi za proizvodnju  alkoholnih pića i octa. 
Od meda se dobiva medeno vino,  medovina i rakija [2].

Medena rakija, liker od meda, medna rakija, medova rakija, medica je prirodni tradicionalni napitak. Poznato je da se takav sličan napitak spremao još za vrijeme starih rimljana. Proizvodi se u gotovo svim zemljama svijeta. Mnogi iz neznanja liker-rakiju od meda pogrešno nazivaju i "Medovina". Naime medovina je vino sa dodatkom meda,  dok je medica - medena rakija ili pravilnije liker od meda (šljivovica, viljamovka ... pa u novije vrijeme i od meda) obogaćena medom. Ovisno o količini , kvaliteti i vrsti meda koji se stavlja u bazu dobiva se izrazito lijepa boja sa blagim mirisom tekućeg meda. Dodatkom postotka propolisa u gotov proizvod prije zrenja u inox bačvama dobivamo ljekovit napitak ugodna malo gorčeg okusa. Nadalje kvaliteta likera-rakije dobiva se njegovim starenjem u bačvama od 2 godine na više.
Važno je napomenuti da posude sa medenom rakijom kod starenja trebaju biti u prostorijama bez prisustva drugih rakija ili namirnica kako ne bi poprimile strane mirise. Gotova rakija puni obično u prigodne suvenir flaše pa predstavlja prepoznatljiv Hrvatski proizvod i izvan naše zemlje. Sadržaj alkohola kreće od 16-25% , pa ponekad i 30% . Na litru rakije za dobivanje prave arome i boje meda treba cca. 1,50 - 2,00 kg 3-4 vrste meda meda. Tamnije vrste meda dat će u konačnici tamniju boju, dok svetlije vrste poput bagrema daju svijetlu boju

Samu medovinu dobijemo fermantacijom rastvora prirodnog meda koji bi trebao biti što tamnije boje (medljika, kesten...) zbog dobijanja što tamnije boje. Postupak je isti kao i kod proizvodnje vina od grožđa. Proizvodi se kao alkoholno, obično oko 13-14% alkohola i kao bezalkoholno piće. Kvaliteta obje vrste ovisi o kvaliteti meda, samom postupku prilikom fermentacije i skladištenja. Medovina je poznato piće koje popravlja krvnu sliku, okrepljuje organizam, poboljšava apetit i usporava starenje organizma [7]. 

Higroskopičnost meda i njegova specifična težina

Voćni šećer , koji prevladava u medu , higroskopičniji je od grožđanog i drugih šećera.

Med pri temperaturi od 20 stupnjeva normalnog sastava , upija vlagu iz zraka kad atmosferska relativna vlažnost prelazi 60 (.

Higroskopičnost je dobro i loše svojstvo. Dobro je za neke prerađivačke svrhe : kruh i kolači s medom postaju meki, u preradi duhana, žvakaće gume i dr.proizvoda med čuva vlagu i ne dopušta neželjeno sušenje proizvoda. S druge strane zbog nestabilne i nejednake vlažnosti čini poteškoće u preradi jer mjere i težine određene u receptima postaju netočne. A u čuvanju radi svoje higroskopičnosti naročit je problem.

Postotak vlage u medu u najužoj je vezi s težinom meda , i o tom postotku zavisi tzv. specifična težina meda. Specifična težina neke tvari jest odnos njezine težine prema težini iste količine vode [2]. Specifična težina meda kreće se od 1,420 do 1,440 [3].

Za mjerenje postotka vode u medu koriste se  sprave; hidrometar i refraktometar. Hidrometar je sprava sa staklenom cjevčicom i skalom, slična spravi za mjerenje postotka alkohola u pićima. Što se hidrometar  dublje uroni u med, to je med rjeđi, dakle, postotak vode veći, i obrnuto.

Na skali cjevčice očita se stupanj vode u medu. Refraktometar radi na principu loma svijetlosti kad prolazi kroz tekućinu (otopinu ili med ). Otklon svjetlosti pokazuje stupanj gustoće šećera u medu [2].

Viskoznost meda

Viskoznost meda zavisi od dvije stvari: o postotku vode u medu i o temperaturi meda. 

Med s većim udjelom vode ili s višom temperaturom postaje rjeđi i lakše teče. To je med niske viskoznosti. Naprotiv,  med s manjim postotkom  vode, ili s nižom temperaturom, gušći je i sporo teče. To je med visoke viskoznosti. 

Osim udjela vode na viskoznost meda utječe i omjer grožđanog šećera prema voćnom.

Grožđani šećer gušći  je i viskozniji od voćnog. Viskoznost meda postaje veća ako u njemu ima dekstina, guma i sličnih hidrokoloidnih tvari [2].

Boja, okus i aroma meda 

Boja meda usko je povezana s njegovim okusom i aromom. Svjetlije vrste meda obično su blažeg okusa i blaže arome, tamnije vrste oštrijeg su okusa i jače arome. Boja, okus  i aroma meda potječu od nektara, odnosno od sastojaka, koje je nektar dobio od biljki sa kojih je skupljen. I obilje medenja utječe na boju i aromu meda. Kad je medinje obilno, med će biti svijetliji, i aroma blaža, a kad je medenje  oskudnije, boja je tamnija i aroma jača. Da su boja i okus meda usko povezani, vidi se po tome što se pretjeranim grijanjem medu  pokvari ne samo boja nego i okus i aroma. Pregrijani med potamni, okus mu postaje neprirodan, a prirodna aroma nestaje.

Boja meda potječe od  drugih tvari: od biljnog pigmenta, tanina,  koloida, klorofila i sl.
Cijeđenjem meda pomoću vrlo gustih filtera ukloni se iz meda veći dio tvari koje daju boju medu i med postaje svjetliji. Okus i aromu medu daju eterična ulja koja vrlo lako nestaju iz meda. Med je najukusniji i najfinije arome u trenutku vrcanja, nakon čega se postupno mijenja [2]. 

Tablica 1. Osobine meda s obzirom na različite tvari [8].

	Tvar
	                              Svojstva koje daju medu

	Minerali
	Povećavaju nutritivnu vrijednost meda,tamnije vrste meda bogatije       mineralima.

	Proteini
	Dolaze u med iz nektara i peluda, kao mali peptidi ili slobodne aminokiseline; u koloidnom obliku; utječu na pjenjenje i tamnjenje meda, utječu na zamućenje i kristalizaciju.

	Koloidi
	Čestice voska, peluda i netopljivih tvari iz nektara na svojstva isto kao proteini.

	Organske kiseline
	Karakteristične za cvjetni med, utječu na okus i aromu, najčešće jabučna i limunska.

	Vitamini
	U vrlo malim udjelima u medu.

	Enzimi
	Osim invertaze, dijastaza, katalaza i fosfataza; inhibin u tamnijim vrstama i medljikovcu ima antibakterijsko djelovanje.

	Eterična ulja
	Najviše utječu na specifičan okus i aromu meda, lako hlape grijanjem.

	Tvari boje
	Prizvodi nastali propadanjem klorofila  ili pigmenti (antocijani, karoten, ksantofil, tanin)


2.4. Vrste meda
2.4.1. Podjela meda 
Podjela po geografskom podrijetlu
1.Planinski

2.Poljski


Podjela po botaničkom podrijetlu

1.Monoflorni 

Monoflorni medovi u Hrvatskoj su relativno čisti medovi od bagrema, lipe, kadulje, lavande, suncokreta, ružmarina, pitomog kestena [8].
2.Poliflorni 

Poliflorni med je mješavina meda različitih vrsta [6].
Podjela meda prema podrijetlu

Nektarni - Hrvatska je bogata biljnim vrstama koje su medonosne te prema nekim studijama  postoji oko 100-tinjak biljnih vrsta koje pčele obilaze. Iako je to mali broj u odnosu na ukupno biljno carstvo koje inače posjećuju pčele, u njima se nalaze najznačajnije kultivirane biljne vrste [4].
Medljikovac - prema porijeklu medljikovac potječe od crnogoričnog (jela, smreka,bor i ariš) i bjelogoričnog (hrast, bukva i lipa ) bilja. Medljika je proizvod kukaca iz reda jednakokrilaca (Homoptera), od kojih su za pčelarstvo najznačajnije lisne i štitaste uši. U odnosu na nektarni med medljikovac ima veću obojenost te veći sadržaj mineralnih tvari [4].

2.4.2. Vrste meda karakteristične za Hrvatsku 

Bagremov med (bagrem, Robinia psedoacacia) izrazito je svijetle, žute boje, blaga ugodna mirisa i okusa, lagan i ukusan, preporučuje se djeci. Bagrem potječe iz Sjeverne Amerike, a njegove se šume prostiru na području panonske regije. U nas su poznatija područja Podravine, Hrvatskog zagorja i Moslavačke gore. Bagrem cvjeta u prvoj polovici svibnja. Ovisno o reljefu i klimatskim prilikama može cvjetati i mediti do kraja svibnja. Zbog svojih osobina med bagrema ubraja se u najcjenjenije vrste meda. Pomaže kod nesanice, umiruje previše nadraženi živčani sustav i otklanja posljedice nagomilanog stresa. Mjesecima ostaje u tekućem stanju i jedan je od vrsta meda koji vrlo sporo kristalizira zato što u sastavu sadrži više fruktoze od glukoze. Same pčele dobro i uspješno prezimuju ako im se osigura zimovanje na bagremovu medu. Preporuča se uzimanje s čajem od kamilice jer se tako pojačava djelovanje meda i čaja. Također je preporučljivo uzimanje navečer prije spavanja [4,9]. 
Kestenov med je taman, a tamna boja varira mu ovisno o podneblju i godini, prepoznatljivog je mirisa i izrazito karakterističnog, pomalo gorkog okusa. Snagom svojih osebujnih svojstava povoljno djeluje na cjelokupni probavni sustav. Potiče rad crijeva, olakšava rad preopterećene jetre i žuči te štiti želučanu i crijevnu sluznicu. Kestenov med preporučuje se protiv bolesti probavnih organa:želuca, dvanaesnika, žuči i jetre .Med kestena ima izvanredno djelovanje u oporavku kod žutice, poslije operacije žuči i sl.
 Preporučuje se još uzimanje s čajem odstolisnika, kamilice,šipka i majčine dušice. Čajeve s medom od kestena treba uzimati nekoliko puta na dan i to 1 - 2 sata nakon jela [4,9].
Kaduljin med rabi se protiv prehlada jer omogućuje lakše izbacivanje sluzi iz dušnika i bronhija , pa i iz želuca i jednjaka . Tako se bolesnik bolje osjeća te mu se vraća apetit. Hrvatski kaduljin med svjetski je priznat zbog svoje izuzetne kvalitete što se može zahvaliti još uvijek očuvanoj prirodi osobito na području velebitških pašnjaka. Ljekovitost kaduljina meda se ubraja u vodeću grupu meda za liječenje respiratornih organa i putova,  kao i za jačanje imuniteta [4,9].
Lipov med - bistar, gotovo proziran, ugodna mirisa i vrlo blaga okusa. Konzumiranje lipova meda donosi olakšanje kod prehlada, upala dišnih i probavnih organa te nekih bubrežnih oboljenja. Neizmjerno značenje ima u izbacivanju štetnih tvari iz organizma jer pospješuje metabolizam, smiruje grčeve, primjenjuje se protiv bubrežnih bolesti, protiv prehlade te pomaže pri iskašljavanju [4,9].

Heljdin med (heljda, Fagopyrum esculentum L.) najtamniji je među cvjetnim vrstama, vrlo oštra mirisa i okusa. Kristalizira u srednje krupne kristale, ali ne potpuno. Heljdina meda ima u vrlo malim količinama i specifičan je za područje Hrvatskog zagorja i Međimurja. Područja izvan Hrvatske poznata po proizvodnji heljdina meda jesu Minnesota, New York, Ohio,Pennsylvania i Wisconsin , a proizvodi se i u istočnom dijelu Kanade [4,9].
Lavandin med je bogata i ugodna okusa, može biti tamniji ili svjetliji. Posebno se preporučuje da ga ljudi skloni peludnim alergijima uzimaju svaki dan zbog pripreme organizma za veliku prljetnu izloženost peludu. Ovaj se med dobiva od tisuća raznih cvjetova livadnog i grmolikog bilja. Specifična struktura biljnih vrsta, posebno planinskih gdje klima i paša čine ga prepoznatljivim 4,9].

Dračin med (drača, Paliurus spina-christi) žut je ili zatvoreno žut, bez mirisa, slatka, malo opora okusa. Brzo kristalizira u krupne kristale. Kod nas je pecifičan za područje Dalmacije na kojem ta biljka i raste [4,9].
Facelijin med (facelija, Phacelia tanacetifolia) svijetložute  je ili bijele boje, ugodna mirisa i okusa. Ubraja se u bolje vrste meda. Facelija cvate 16 - 20 dana [4,9].
Maslačkov med  (maslačak-Taraxacum officinale L) je žut, vrlo gust i sa svojstvom brze kristalizacije. Bogat je ljekovitim tvarima [4,9].

Amorfin med (amorfa, Amorpha fruiticosa) je karakteristično crvenkast, blaga mirisa i okusa. Područje amorfe jest duž Save i Odre te između Novske i Okučana ,Jasenovca  i Stare Gradiške. Amorfa cvjeta početkom lipnja, ali rijetko se proizvede dobra količina. Opuštajuće i umirujuće djeluje nakon napornog dana. Crvenkasta boja upućuje na bogatstvo mineralnih sastojaka, koji ugrađuju novu snagu u ljudski organizam [4,9]
Metvičin med -  (metvica, Mentha) tamnocrvenkast je , jaka i oštra slatkokisela okusa. Poslije vrcanja brzo se kristalizira i mijenja boju u tamnožutu[4,9].
Planičin med - (planika, Arbutus unedo L.) žut je, gorka okusa. Planika je rasprostranjena u Sredozemlju a u nas posebno uspijeva na Pelješcu [4,9].
Repičin med -  (repica, Brassica napus var. oleifera L.) je svijetlo žut. Nakon vrcanja odmah se kristalizira. Med repice sadrži velik broj cvjetne peludi [4,9].
Ružmarinov med - (ružmarin, Rosmarinus Officinalis L.) svijetao je, proziran i bistar, bez mirisa, ugodna i blaga okusa. Nakon vrcanja pretvara se u fine sitne kristale. Kristalizacijom poprimi potpuno bijelu boju [4].
Suncokretov med - (suncokret, Helianthus annuus L.) je jantarnožut, slaba mirisa po biljci, slatka do malo trpka okusa. Poslije vrcanja brzo kristalizira u krupne kristale i stvrdne. Suncokret je poznata uljarica. U  Hrvatskoj uspijeva u Slavoniji. Medenju pogoduje stalno, lijepo vrijeme s dovoljno vlage u zraku. Kad cvate, prvo mede krajnji cvjetovi, a  nakon 5 - 6 dana središnji [4,9].
Vrbov med (vrba, Salix L.) u tekućem je stanju, žut s malo zelenkasta preljeva, okusa vrbova soka. Čim se izvrca, kristalizira u sitne kristale i poprimi sivkastu boju [4,9].
Vrijeskov med - (vrijesak, vrišt, Calluna vulgaris) žut je do tamnožut, slaba mirisa, ugodna specifična okusa. Kristalizira se nakon 2 - 3 mjeseca. Vrijeska ima na području Gorskog kotora, Like (okolica Gospića), oko Duge Rese  i na Kordunu [4,9].
Vrijesov med - (vrijes, Erica L.) žut je, bez mirisa, mutna izgleda, gorkasta okusa. Kristalizira se već par dana nakon vrcanja. Vrijesa ima na priobalnom području i otocima [4,9].
Zlatošipkin med -  crvenkastobakrene je boje, vrlo ugodna te prepoznatljiva okusa i mirisa. Zlatnožuti cvjetovi zlatošipke u vrijeme najvećih ljetnih vrućina sakupljaju energiju i toplinu sunca  koji u medu ostaju sačuvani za duge i hladne zimske dane [4]. 
Livadni med je  sakupljeno bogatstvo cvjetne livade. Snagom raznovrsnih sastojaka povoljno utječe na djecu u razvoju, starije osobe, kao i sve one kojima je potreban oporavak i dodatna energija. Preporučuje se svakodnevna primjena. Livadni med je med od raznog livadnog cvijeća pa mu je prema tome i djelovanje široko. Rabi se u dnevnoj prehrani, djece i starijih osoba [4,9].

Med od hrastove medljike- tamnocrvenkast je, gust i rastezljiv, slaba mirisa po hrastu , opora okusa, pali u grlu. U nas je manje cijenjen, ali je traženi izvozni artikl. Med medljike nastaje sakupljanjem soka lisnih uši i za razliku od drugih vrsti ne nastaje od peludi i nektara. Medljika ili medena rosa je slatki sok koji se javlja u povoljnim vremenskim uvjetima na crnogoričnom i bjelogoričnom drveću ali je susrećemo i na poljoprivrednim kulturama, ukrasnom bilju i raznim vrstama korova. Pčele uzimaju taj sok koji proizvode biljne uši i probavljaju ga u med . U pčelarstvu se med medljike ukoliko ga ima vadi iz košnica i nadomješta sa laganijim vrstama, jer pčele zbog samog njegova sastava i brze kristalizacije teško prezimljavaju. Takav med tamne boje sadrži više minerala i glukoze pa kristalizira vrlo brzo. Med medljike u raznim se zemljama različito cijeni [4,9].
Med od bjelogorične medljike – bogat je željezom i drugim mineralima . Potječu najčešće iz šuma blizu Jasenovca i Siska (područja Turopolja i Lekenika ) gdje obitavaju lisne (Lachnideae) i štitaste uši (Coccidae). Medljika se javlja u intervalima od sedam godina koliko je potrebno da se namnoži dovoljno uši za veće količine meda [4,9].

Med od  bukove medljike - ima slične ali blaže izražene karakteristike [4].

Med jelove medljike - više je cijenjen, zelenkaste je nijanse, ugodna okusa i mirisa. Spada u najcjenjenije europske medove. Skuplja se s lisnatih uši (lachnidae) od polovine lipnja do, ovisno o klimi i specifičnom položaju, kasne jeseni.  Jelove šume se nalaze na području Gorskog kotara i Kapele sve do Plitvičkih jezera [4,9].

2.4.3. Važnost meda za ljudsku prehranu i ljekovita svojstva meda

Složene šećere, disaharide i polisaharide, naš organizam mora najprije rastaviti na jednostavne  šećere da bi mogao probaviti. Obični šećer ili saharoza je disaharid, kojeg enzimi u ljudskom organizmu  rastave  na grožđani šećer (dekstrozu) i voćni ( levulozu). Budući da u medu dolaze glukoza i fruktoza u monosaharidnom obliku (invert), u ljudskom organizmu nije potrebno cijepanje, te med predstavlja direktnu energiju. Med dakle sadrži šecere koji su probavljiviji od kristalne saharoze i zato pogodniji za ljudski organizam, osobito za malu djecu koja su osjetljive probave, za bolesnike i za starce. Važno je znati da med se ne smije davati djeci u dobi do 2 godine, zbog mogućih alergijskih reakcija.

Jedan od sastavnih dijelova meda, grožđani šećer (dekstroza), direktno ulazi u krv i mišiće. Grožđani šećer ne upija želudac nego prelazi u tanko crijevo gdje se pomalo apsorbira, a voćni šećer pretvara se u jetri u glikogen, a onda u grožđani šećer i zatim ide u krv. Na taj način krv ne dobija naglo velike količine šećera.

Med ima u sebi toliko energije da bi 1 kg meda mogao pokriti cijelu dnevnu potrošnju kalorija. Ali čovjek ne može zadovoljiti sve svoje potrebe samim medom jer u njemu nema ostalih hranjivih tvari u dovoljnoj količini, kao što su proteini, vitamini, minerali.

Dokazano je da organizam zadržava u sebi uvijek vše kalcija dobivenog u hrani ako se obični šećer zamijeni medom.

Vitamini , proteini i neke druge tvari, iako ih u medu nema dovoljno, ipak povećaju vrijednost meda za ljudsku ishranu.

Med se pokazao pogodnim za prehranu djece kad nastanu neke smetnje s probavom, zatim u slučaju anemičnosti, mršavosti i nekih drugih poteškoća.

Med s uspjehom upotrebljavaju sportaši kojima je potrebno mnogo energije [2].

Antibakterijsko djelovanje meda jednim dijelom potječe od vodikovog peroksida koji je proizvod djelovanja enzima glukooksidaze. Vodikov peroksid se brzo raspada na vodu i kisik i njegova proizvodnja i raspad je konstatan, pa je njegova koncentracija konstantna tijekom određenog vremena u određenim uvjetima i daje dobru zaštitu protiv nekih štetnih mikroorganizama. Uz vodikov peroksid, nedisocirane organske kiseline također imaju važnu ulogu u antibakterijskom djelovanju meda [6].

Med je iznimno koristan za zdravlje, jača funkciju rada srca i krvotoka, utječe na sekreciju i motoriku želuca i crijeva. To se očituje u regulaciji peristaltike crijeva te se zbog tih svojstava med u narodu upotrebljava za liječenje želučanih oboljenja. Svakodnevnom konzumacijom 120 g meda tijekom 20 dana smanjuje se razina kolesterola za oko 20 % i povećava fagocitna aktivnost leukocita za 7%, a hemoglobina za 10-20 % [6]. 
Lipov med ima izrazito pozitivno djelovanje kod prehlade i upale dišnih puteva, dok med od pitomog kestena povoljno djeluje na rad crijeva, jetre, a preporučuje se kod oporavka od žutice i operacije žuči [8].






2.5. Definicija i kemijski sastav propolisa
Propolis je ljekoviti proizvod pčela, smolaste konzistencije, žute do tamnosmeđe boje, slabog mirisa koji pčele medarice (Apis melifera L.) skupljaju s pupoljaka i kore drveća. Pčele ga rabe za zatvaranje pukotina unutar košnice, poliranje saća koje služe kao skladišta za med, cvjetni prah i kao kolijevka za ličinke, zatim za regulaciju temperature i balzamiranje uljeza koje ne mogu odstraniti iz košnice.

Njegovim se isparavanjem u pčelinjoj zajednici stvaraju nepovoljni uvjeti za razvoj bakterija i gljivica i kvasaca koje mogu ugroziti zdravlje zajednice. Od jedne pčelinje zajednice na godinu se skupi između 150 i 400 grama propolisa.

Naziv propolis potječe od grčke riječi pro - prije ili ispred i polis - grad, zbog upotrebe propolisa za izgradnju i regulaciju ulaza u košnicu. Propolis se kao naziv upotrebljava u gotovo svim dijelovima svijeta.

Povijesni zapisi pokazuju da je propolis bio važan i cijenjen proizvod u medicini Egipćana, Babilonaca, Arapa, Grka, Rimljana i drugih starih naroda. U zapisima 12. stoljeća opisano je liječenje usne šupljine i ždrijela, kao i karijesa ljekovitim propolisom [10].

Kemijski sastav propolisa:
Podrijetlo tvari u propolisu potječe iz triju izvora - biljnih izlučevina, sekrecijskih supstancija pčelinjeg metabolizma i tvari dodanih u vrijeme njegove dorade. Kemijski sastav propolisa još nije u potpunosti razjašnjen. U jednoj analizi propolisa u Engleskoj samo je u jednom primjerku otkriveno 150 sastojaka (Greenaway, 1990.), ali ubrzo ih je izolirano 180.

Sastav propolisa ovisi o vrstama bilja u obitavalištu pčela. Propolis se razlikuje po boji, mirisu i vjerojatno po ljekovitim svojstvima, ovisno o sastavu i godišnjem dobu. Poznato je da propolis sadrži razne smole i smolama slične tvari, balzame i eterična ulja, vosak, pelud, flavonoide, mineralne tvari te takozvane biljne hormone.

U biljnom su svijetu flavonoidi inače široko rasprostranjeni, a uloga im je zaštita biljaka od patogena iz okoline. U propolisu su zastupljeni brojni flavonoidi: galangin, kvercetin, krizin, kempferol, apigenin, pinocembrin, pinobaksin  [10].

Propolisa sadrži: 55%  biljnih smola , 30%  voska , 10% eteričnih ulja i 5% peludi te vitamine B1 ,B2, C , E. Mikroelemente: Ba, Al, Fe, Ca, Si, P, Mn, Pb, Cu, Zn, Ag,Co,Mg,K.....Propolis se u toploj vodi otapa 7-10 ( ,u alkoholu 50-75 (, te upravo kao alkoholna otopina najčešće dolazi na tržište [5]. 

2.5.1. Svojstva propolisa

Na temperaturi između 25 i 45°C propolis je mekan, podatan za oblikovanje i ljepljiv. Na temperaturi nižoj od 15°C postaje krut i lomljiv, a na onoj iznad 45°C gumasto ljepljiv. U tekuće stanje najčešće prelazi na temperaturi između 60 i 70°C. Za neke uzorke točka topljivosti je i iznad 100°C.

Propolis je ljekovit proizvod pčela medarica i djeluje protiv virusa, bakterija i gljivica, pa se smatra lijekom 21. stoljeća. Posebnost propolisa je da bakterije na njega ne stvaraju otpornost i nema štetnih popratnih pojava, što je mana sintetskih antibiotika.

Kao snažan antioksidant učinkovito djeluje protiv slobodnih radikala, koji se danas smatraju uzročnicima mnogih, pa i najtežih bolesti, poput ateroskleroze, katarakta, starenja, Parkinsonove i Alzheimerove bolesti.

Propolis se također upotrebljava u stomatologiji kao sredstvo u liječenju paradentoze i za jačanje zubnog mesa.  Preventivno djeluje kod upale grla, a iznimno dobre rezultate postiže u liječenju infekcija, opeklina, otvorenih rana te premećaja probavnog sustava.

Novija istraživanja sve više potvrđuju da jača imunološki sustav te ima neposredni antikancerogeni učinak. Stoga ga mnogi stručnjaci smatraju zlatnim proizvodom košnice i lijekom 21. stoljeća  [10].

2.6. Primjena propolisa 

Danas se zbog svojih svojstava  upotrebljava u apiterapiji - primjeni pčelinjih proizvoda u liječenju ljudi i životinja.

U medicini se propolis primjenjuje kod stanja anemije, respiratornih problema, njege usne šupljine, u dermatologiji (regeneracija kože, čirevi, ekcemi, lezije, rane), kod povećanja imuniteta organizma, infekcija probavnog trakta, zaštite jetre te kao pomoć pri mnogim drugim problemima.

Veliku primjenu propolis ima i u kozmetici jer utječe na brzu regeneraciju tkiva i ima antibakterijsko i antigljivično djelovanje [10].

2.6.1. Oblici i čuvanje 

Proizvodi na bazi propolisa dolaze na tržište u različitim oblicima:

Na našem je tržištu najzastupljenija alkoholna otopina propolisa koncentracije 20 posto i više.
· alkoholnim otopinama

· bezalkoholnim otopinama

· uljnim kapima

· sprejevima za usnu i nosnu šupljinu

· mastima i kremama

· tabletama i kapsulama

Ti proizvodi dolaze ili kao čisti propolis ili kao propolis obogaćen ekstraktima drugog ljekovitog bilja. Za liječenje se propolis obično primjenjuje s medom ili drugim pčelinjim proizvodima.

Na našem je tržištu najzastupljenija alkoholna otopina propolisa koncentracije 20 posto i više. Takva otopina propolisa može se uzimati pomiješana s medom. U šalicu se stavi žlica meda i na med nakapa propolis te dobro promiješa sve dok se ne dobije mutna masa meda. Mješavina se može uzeti sama i topiti što dulje u ustima ili se upotrebljava kao namaz na kruh ili se pak ulijeva u hladni ili mlaki napitak.

Mogućnost alergije na propolis vrlo je rijetka. Preporuka je da se započne s manjim brojem kapi od preporučene doze postupno povećavajući dozu. Dojenčad do jedne godine ne smije uzimati alkoholnu otopinu propolisa s medom, a za djecu dobi do 6 godina svakako se treba posavjetovati s liječnikom.

Propolis je prilično stabilan, ali preporuča se njegovo pravilno čuvanje. Potrebno ga je držati u hermetički zatvorenim posudama, na tamnom mjestu pri temperaturi od 10 do 12°C, daleko od toplinskih izvora. Isto tako, ne preporuča se miješanje starog i novog propolisa. Tijekom 12 mjeseci pravilnog skladištenja propolis će izgubiti vrlo malo ili gotovo ništa na svojim antibakterijskim svojstvima [10].
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3. ZAKLJUČAK
Med s obzirom na svoj kemijski sastav i svojstva je iznimno koristan za zdravlje i prehranu ljudi. 

Razlog raznovrsnosti u kemijskom sastavu je raznolikost biljaka i medljike od kojih se med dobiva.  Različite vrste meda imaju različitu prehrambenu i terapeutsku vrijednost. Propolis se zbog svojih svojstava upotrebljava u apiterapiji, ali veliku primjenu ima i u kozmetici. Zbog svojeg sastava propolis djeluje protiv virusa, bakterija i gljivica.
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