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Kristalizacija je prirodni proces svih vrsta meda u kojem prije ili kasnije ovisno o vrsti postaje
¢vrst/kruti. Nastaje kada se prirodni Seéeri u medu (glukoza i fruktoza) kristaliziraju i stvaraju
nema jedinstvenog odgovora vezanog oko njegove kristalizacije i pojasnjenja zasto se to
dogada. Mnogi jo$ uvijek smatraju da je to rezultat hranjenja péela medom, mijeSanja meda s
industrijskim Se¢erom odnosno opéenito prisustva industrijskog Secera.

Istina je, medutim, da se kristalizacija dogada u svim vrstama meda u svijetu zbog prisustva
velike koncentracije Se¢era u njemu, ali ne industrijskog konzumnog ve¢ prirodnih koji se nalaze
u nektaru koje biljke lu€e: fruktozi i glukozi. Nije svejedno ima li odredena vrsta viSe prirodnog
glukoznog ili fruktoznog Secera. Sama brzina kristalizacije mednih vrsta raste kada raste i
sadrzaj glukoze. Pogresno je miSljenje da se med ne moZze "pokvariti". Naprotiv, a kristalizirani
je ¢ak i sigurniji od procesa kvarenja od "tekuéeg". Vazno je napomenuti da je takav prirodno
kristalizirani jo$ uvijek potpuno siguran za konzumaciju i kao takav zadrZava sva svoja nutritivna
svojstva. Zapravo, mnogi ljudi danas preferiraju upravo takav zbog njegove konzistencije koja
se moze mazati i osje¢aja da je manje "neuredan" kod konzumacije.

Prirodan proces

Jedna je studija pokazala kako med moZze biti saCuvan u "tekuéem" stanju bez izmjene sastava
i pregrijavanja kojima su sklone velike punionice zbog lak§eg procesa punjenja. Prema njoj,
prvo se skladisti na pet tiedana na stalnoj temperaturi od 0°C. Nakon toga se temperatura
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skladiStenja dize na 14°C. Njegovo ¢uvanje, ambalaza i prostorija, takoder utjeCu na procese
kvarenja ili kristalizacije. Ako neprimjerena ambalaza, na primjer, ima nizu gusto¢u u svom
sastavu, kao takva postupno moze propustiti dio viage iz meda ¢ime ¢ée se sam proces
kristalizacije donekle ubrzati. | dok konzumni Secer sadrzi samo "prazne kalorije" koje ljudski
organizam konzumacijom tek treba pretvoriti u glukozu i fruktozu, med ih ve¢ u svom sastavu
sadrzi Sto, koristimo li ga umjesto SeCera, manje opterecuje nas organizam. Med je kao
energetska namirnica time lako probavljiva za organizam pa se uspjesno koristi i u prehrani
vrhunskih sportasa.

Cuvanje i ambalaza

Kristalizacija je, dakle, prirodni proces svih vrsta u kojem prije ili kasnije ovisno o vrsti postaje
¢vrst/kruti. Nastaje kada se prirodni Seceri (glukoza i fruktoza) kristaliziraju i stvaraju sitne
kristale. Kada je koncentracija ovih SeCera visoka, a temperatura niza, med ima sklonost
kristalizirati. Ovaj proces moze se dogoditi u nekim vrstama poput primjerice medljike ili
brsljanova meda veC unutar kosnice, u skladistu pcelara ili kasnije nakon punjenja u staklenke
ovisno o vrsti meda i uvjetima skladistenja.

Nukleacija

Nukleacija: Kristalizacija poCinje formiranjem malih kristalnih ¢estica, nazvanih kristalne jezgre
ili nukleusi. To se moze dogoditi ako med sadrzi vece Cestice Secera koje djeluju kao jezgra za
daljnji rast kristala.

Rast kristala: Nakon formiranja nukleusa, molekule Secera pocinju se priklanjati oko ovih jezgri i
formirati kristale koji rastu s vremenom, stvarajuci ¢vrstu strukturu unutar meda.

Povecanje viskoznosti: Kako kristali rastu, med postaje gusci i tezi se Siriti.

Ne drzati med u hladnjaku
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Med, neovisno o vrsti, ne treba drzati u hladnjaku ve¢ u zatvorenoj staklenki (hidroskopan je) te
izvan sunceve svjetlosti najbolje na sobnoj temperaturi. Nize temperature potiCu proces
kristalizacije, §to znaci da je vjerojatnije da ¢e do nje doéi ako se ¢uva na hladnom mjestu,
poput ostave ili podruma, a isti najbrze kristalizira na temperaturama od 140-180 C.
Kristalizirani med u staklenci ili nekoj posudi na sobnoj temperaturi, a ovisno o vrsti ¢ak i na
vi§im, moZete otvoriti i okrenuti naopacke i nece se cijediti i jedan je od parametara kvalitete
proizvoda koji pCele na identiCan nacin proizvode tisuéama godina, a koji usprkos napretku
tehnologije nije moguce proizvesti industrijskim putem. Onaj punjen u industriji nakon
zagrijavanja prolazi pod visokim pritiscima kroz filtere i proces u kojem se on brzo zagrijava i
potom hladi mijenja mu, osim izgleda, nepovratno i sam sastav. Tako punjen, za med kao
namirnicu najces¢e neprikladan nacin, ne kristalizira poput izvrcanog, pravilno uskladidtenog i
punjenog bez visokih temperatura i pritiska. Pojedini kupci se jo$ uvijek ustrucavaju kod pcelara
kupiti kristalizirani med iako im pc€elari mogu pojasniti o procesu te o takvom medu.

Kristalizacija meda

"Vjerovali ili ne, ali jo$ uvijek ima ljudi koji smatraju da je kristalizacija meda znak prisustva
industrijskog Secera i rezultat prihrane pcela pa ¢ak i takav pogresno zovu 'uSecereni med' |
nerado kupuju misleéi da se radi o patvorinama", objasnila nam je Karla, djelatnica Frani¢ farma
Iz Varazdina, koji se bave proizvodnjom i prodajom meda. To je naravno sasvim pogresno i
rezultat potpunog nepoznavanja pcelarske proizvodnije i procesa skladistenja i Cuvanja meda.
lako se Secer u odredenim mjesecima, najcesée pred uzimljavanje pcela, koristi u njihovoj
prihrani treba znati kako savjesni i educirani pcelari, Secer ili Secerni sirup koriste isklju€ivo
izvan sezone medenja i uglavnom za zimsko razdoblje odnosno vrijeme kada pcelama
nedostaje hrane, a u prirodi nema izvora nektara.

lako je proces kristalizacije kod nekih ljudi ponekad "nepozeljna pojava", sam se proces kod
pCelara ili punionica meda moze provesti namjerno kako bi se udovoljilo sve zahtjevnijim
kupcima ovog vrijednog i prije svega zdravog i prirodnog proizvoda. Tada med dobiva kruée
stanje koje je za razliku od prirodne kristalizacije fina glatka masa poput maslaca sto ga kao
takvog €ini pogodnijim za mazanje bez nepozeljnog cijedenja pa takav zato i zovemo "krem
med" ili "tu¢eni med". Namjerna kristalizacija koja ostaje trajna kao takva izaziva se dugotrajnim
laganim mijeSanjem u kontroliranim uvjetima

Prihrana pcela
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Nazalost zbog sve ucestalijih klimatskih promjena, naglih promjena vremena kojima svjedo¢imo
te ovisno o mikrolokaciji sve ¢escCim izostankom medenja 'glavnih' pcelinjih pasa, prihrana pcela
kako bi one prije zime imale adekvatne zalihe za zimovanje je nuzna. Posebno ako se
odredene medonosne biljne pase ipak vade u obliku meda. Prihrana se na pcelinjacima odvija
neovisno kupujete li med kod poznatog lokalnog pc&elara ili u trgovackom lancu jer trgovacki
lanci ga ionako ne proizvode ve¢ se isti nabavlja od pcCelara. Kristalizacija se moze provesti
namjerno

(pcelarstvo.hr 2010.).
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