dr. sc. Zdenko Franic¢

@ ZANIMLIIVOSTI

Umjetni med

Scientific American, jedan od najuglednijih medunarodnih Casopisa za popularizaciju znanosti,
objavio je zanimljiv Clanak o iskustvima vezanima uz proizvodnju umjetnog meda u Europi. Nje-
macki profesor Herzfeld primijetio je da kad se pod odredenim kontroliranim uvjetima provede in-
verzija rafiniranog Secera, takav se Sec¢er nakon duzeg stajanja skrutne jednako kao i prirodni med,
a zagrijavanjem se lako ponovno otapa. Takav se proizvod razlikuje od obi¢noga Secernog sirupa po
tome Sto je saharoza (,0bicni Secer”) hidrolizom razgradena do razine glukoze i fruktoze. Drugim
rijeCima,invertni je Se¢er smjesa podjednakih koli¢ina glukoze i fruktoze.

Malo kemije

B uduci da je, prema prof. Herzfeldu, Secer jedina
prehrambena tvar koja se proizvodi u apsolutno
Cistom stanju, on navodi da se njegovo dodavanje
medu stoga ne moze smatrati krivotvorinom. Stoviée,
dodaje da je utvrdeno da dodavanje invertnog Secera
prirodnomu medu ima tendenciju poboljSati njegovu
se navodi da pcele ¢esto uzimaju nektar cvijeca koji ima
los okus te isti¢e vrlo neugodan okus kestenova meda
(sic!). Med proizveden od cvjetova pSenice ima okus koji
podsjec¢a na gorke bademe, a najneukusniji je med od
cvjetova §paroga. Med od uljane repice uljaste je prirode,
a onaj od luka ima (neugodan) okus po luku. U svim se
takvim slucajevima, prema misljenju prof. Herzfelda,
med znatno poboljsava dodavanjem invertnog Secera.
C¢lanku se navodi i prakticna metoda prof.
Herzfelda za pripremu invertnog Sec¢ernog sirupa,
odnosno umjetnog meda. Kilogram visokokvalitetnoga
rafiniranog Sedera u Ccistoj se emajliranoj posudi
pomijesa s 0,3 1 vode i 1,1 g (oko 17 zrnaca) vinske
kiseline. Smjesa se zagrijava do 110 °C (Sto odgovara
laganom vrenju) uz konstantno mijeSanje. Konacni
rezultat dobivamo nakon 15 do 45 minuta, a to je
liepljiv zlatnozut sirup — umjetni med. Okus mu se
moze poboljsati dodavanjem nekog ekstrakta koji medu
daje aromu ili, joS bolje, nekog ukusnog prirodnog
aromati¢nog meda kao Sto je med od vrijeska.
S cientific American u tekstu navodi da su zbog
povec¢ane proizvodnje umjetnog meda pcelari
predlozili donosenje zakonske regulative kojom bi
se proizvodate umjetnog meda obvezalo na jasno
oznacavanje da je rije¢ o umjetnom proizvodu. Nakon
¢itanja ovog ¢lanka postavlja se pitanje je li eticki ovoliko
hvaliti umjetni med, propagirati njegovu blagotvornost
i ugodan okus te pritom iznositi izrazito negativne
stavove o loSem okusu pojedinih vrsta sortnog meda.
Odat ¢emo tajnu: iako je ovaj ¢lanak, pod naslovom
Artificial Honey (Umjetni med), $to se tice patvorenja
meda i danas jos uvijek aktualan, tiskan je prije gotovo
116 godina, to¢nije u studenome 1907. godine.
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Europsko zakonodavstvo o medu

meduvremenu se ukus potrosaca promijenio.
Danas je primjerice kestenov med vrlo trazen,
iako ga, istine radi, i neka starija hrvatska pcelarska
literatura smatra medom slabe kvalitete i neugodna
okusa. Takoder, u odnosu na pocetak XX. stolje¢a, danas
su potrosaci prili¢no zasti¢eni od patvorina. Europska je
legislativa krajnje jasna jer je na snazi Direktiva o medu
Vijec¢a Europske zajednice br. 110 od 20. prosinca 2001.
godine. Valja naglasiti da je ta direktiva prenesena u sva
nacionalna zakonodavstva zemalja Clanica Europske
unije. Direktivom je med definiran kao ,prirodna slatka
tvar koju medonosne pcele (Apis mellifera) proizvode
od nektara biljaka ili sekreta zivih dijelova biljaka ili
izlu¢evina kukaca koji siSu na Zivim dijelovima biljaka,
koje pcele skupljaju, dodaju mu vlastite specificne
tvari, pohranjuju, izdvajaju vodu i odlazu u stanice sa¢a
do sazrijevanja”. (Mozemo primijetiti da se u Europskoj
uniji med koji proizvode druge pcelinje vrste pravno ne
smatra medom, ali to je ve¢ tema za neku drugu pricu).
Osim toga, med namijenjen prodaji mora se jasno
obiljeziti.
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~veganski med”

N a trzistu su se nedavno pojavili takozvani
alternativni medovi. To su primjerice pripravci
koji se nazivaju ,veganski medovi’, a pokuSavaju
zadovoljiti potrebe vegana. Takvi proizvodi ciljaju
na trziénu niSu koju ¢ine vegani jer oni zbog, kako
tvrde, etickih i ekoloskih razloga izmedu ostaloga
izbjegavaju i proizvode dobivene od péela. Umjesto
meda stoga konzumiraju javorov sirup ili crnu melasu
(blackstrap), nusproizvod procesa rafiniranja Secerne
trske. U kontekstu veganskih mednih pripravaka valja
spomenuti i ,med od maslacka’, prirodni preparat
koji se radi od cvjetova maslacka i drugih sastojaka
popularan u jugoistocnoj Europi. No zasad se jos nitko
nije dosjetio komercijalno proizvoditi taj pripravak.
T vrtka Single Origin Food Co. (Sofco) je koristeci
veganske sastojke, ukljuc¢ujuéi organske biljke,
vode, prociséenu vodu, biljke roda Heuchera i sirovi
$eder, nadinila nesto sto su nazvali ne-med (un-honey).
Taj su proizvod obogatili organskim cvjetnim prahom da
bi §to vise nalikovao prirodnome medu. lako veganski
medni pripravci mogu oponasati teksturu pcelinjeg
meda, ograni¢eni su s obzirom na sloZenost i paletu
okusa razli¢itih vrsta prirodnih sortnih medova. Zbog
toga su se pojavili razli¢iti umjetni medovi koji ciljaju
na mnogo vece trziSte nego $to je veganska nisa

Genetic¢ki modificirani med

N a trzistu se tako pojavio i umjetni med proizveden

odredenim postupcima geneticke modifikacije o
kojem su, nazalost s dozom divljenja, u studenome 2022.
godine pisali britanski dnevni listovi The Daily Telegraph
i The Times. U ¢lancima se navodi da su znanstvenici
nizozemske tvrtke Fooditive uspjeli proizvesti prvi
veganski med koji izgleda i ima okus kao pravi med.
Tvrtka Fooditive, inace specijalizirana za proizvodnju
dodataka i sastojaka hrane, pritom tvrdi da je takav
,med” zadrzao sve prednosti ,tradicionalne namirnice”,
odnosno prirodnog meda. Proces proizvodnje meda
bez péela (bee-free honey) efektivno oponaSa pcelinji
zeludac tako da se u kvasce ubaci DNA iz prirodnog
meda. Uporabom tako geneticki modificiranih kvasaca
proizvode se enzimi koje pcele koriste za pretvaranje
Se¢era u med. Odnosno, SeCeri uz pomo¢ takvih
kvasaca u specijalnoj posudi fermentiraju u tvar izgleda
i okusa prirodnog meda. Tvrtka se pritom hvali da
moze stabilizirati ponudu ,meda” na trzistu jer ovakva
laboratorijska proizvodnja ne ovisi o vremenskim i
okolignim uvjetima te brojnim drugim parametrima koji
prirodno fluktuiraju, a ¢ime se eliminiraju »intenzivni
pcelinjaci” (intensive honeybee farms). Naposljetku je
konac¢ni proizvod mnogo jeftiniji od prirodnog meda.
Usto bi se sprijecilo i Sirenje bolesti na divlje i solitarne
pcele, $to po njihovu misljenu ima blagotvoran uc¢inak
na okolis.
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licne biotehnoloske procese Fooditive ¢e pokuSati

primijeniti i na neke druge proizvode, primjerice na
umjetno meso, mlijeko, pa ¢ak i palmino ulje jer, kao
$to je istaknuto u njihovoj viziji, »zele stvoriti nesto
§to bi moglo promijeniti svijet i udiniti zivote ljudi
boljim &ine¢i svijet sladim bez nuspojava’. Iz takve
vizije proizlazi i njihova misija da u¢ine zdravu hranu
pristupa¢nom, a ljudima uljepSaju Zivot.

sim Fooditivea jos neke tvrtke, primjerice

kalifornijska tvrtka MeliBio, koriste sinteticku
biologiju (znanost koja ukljucuje redizajniranje i
modificiranje organizama u korisne svrhe da bi dobili
nova svojstva), preciznu fermentaciju i razliCite
znanstvene spoznaje o bilju za stvaranje molekularno
identicnog meda. Njihov je poslovni model takav
umjetni med iskoristiti za svaki proizvod u kojem se
ina¢e koristi prirodni med, a kao $to su hrana, pica,
kozmeticki proizvodi i drugo. MeliBio je ¢ak uspio
posti¢i kompleksnost okusa koja je karakteristicna za
barem neke vrte sortnih medova koje péele proizvode od
cvijeca biljaka koje oprasuju. Posebice je bilo uspjesno
imitiranje meda od djeteline. MeliBio pritom naglasava
da proizvodnja njihova meda iskljucuje okrutan
odnos prema péelama karakteristican za (suvremeno)
pcelarenje.

akle, isti pristup i ista kritika pcelara i pcelarenja

kao i kod prof. Herzfelda prije 115 godina.

Zapitajmo se

A%
S to u ovom kontekstu znaci »intenzivni pcelinjaci”
i ,negativan utjecaj pcelara na pcele i okoli§”? Bi li
danas péele (barem u Europi i Americi) uopée preZiviele
bez brige pcelara i suzbijanja varoe? Kako je moguce da
¢elnici tvrtki koje proizvode umjetni med pokusSavaju
péelare prikazati kao negativce? RazmiSljaju li oni
koje bi katastrofalne ucinke djelomicno ili potpuno
uniStavanje pcelarstva imalo na oprasSivanje i prinos
veéine poljoprivrednih kultura? Prisjetimo se da
Organizacija za prehranu i poljoprivredu Ujedinjenih
naroda (FAO) procjenjuje da pcele opraSivanjem
globalnoj proizvodnji hrane doprinose s izmedu 235
i 577 milijardi americkih dolara! Kako je moguce
da se uopée usuduju upotrebljavati termin med za
takvu umjetnu tvorevinu proizvedenu genetickom
modifikacijom, usprkos Europskoj uniji, ali i britanskoj
legislativi?
P oznati medvijedi¢ Winnie Pooh kaze da je jedina
svrha postojanja pc¢ela da proizvode med (nazalost
nije spomenuo i oprasivanje). Ljudi iz tvrtki koje
proizvode ,umjetni med” u borbi za trZiste svesrdno
se trude eliminirati taj razlog postojanja pc¢ela. Ostaje
vidjeti kada ¢ée, koliko brzo i hoce li uopce reagirati
posloviéno spora Europska komisija na ovakvo
bezobzirno i bezobrazno krSenje njezine pravne
stetevine koja se odnosi na med i pcelarstvo. Rije¢
,med” (honey) rezervirana je i moze se upotrebljavati
samo za prirodni proizvod pcela. Tocka.
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