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¢ Namines bites (Apis mellifera) ir A. mellifera caucasica, A. m. carnica, A.m. anatolica) arba kitos
rusys, pavyzdziui, A. Andreniformis. A. caucasica, A. cerana, A. dorsata, A. florea, A. indica ir A.
ligustica; Plebeia wittmanni, Tetragonisca angustula fiebrigi ir Trigona carbonaria nektara sujungia

su biciy fermentu, ir, siekiant sumazinti vandens kiekj korio akutése, po to ji iSgarina.

Siandien zinoma apie 300 medaus rasiy.
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* Properties of honey

 The antimicrobial, antioxidant and hygroscopic properties of honey make it a popular food as well as an effective medicine.
Honey is hygroscopic: Honey has a hygroscopic nature, which means; When it comes into contact with the air, it naturally
traps the moisture in the air. Honey provides benefits in the treatment of open wounds, because it keeps the skin moist,
prevents scar formation in the wound, supports the development of new tissues, and prevents the dressing from sticking to
the skin, allowing the gland to be easily removed.

* Honey's hygroscopic properties also make it an ideal ingredient in many cosmetics; because it helps to keep the skin moist
and new and prevents drying. This is why some people call honey a natural "moisturizer" because honey attracts and locks
in moisture. When used in skin and hair treatments, honey captures and traps moisture; Thus, it makes the skin soft and
supple, and the hair shiny and healthy.

* Honey is antibacterial: Researchers began to document the therapeutic properties of honey in the early 20th century. This
situation ended with the development of antibiotics, but the recent emergence of resistance to antibiotics has led to a
resurgence of interest in the therapeutic properties of honey.

* The effective antimicrobial component in honey prevents the emergence of certain bacteria. It contains an enzyme that
produces hydrogen peroxide, which is thought to be the main reason for honey's antimicrobial property. For this reason,
honey is a useful treatment for wounds and burns. Cuts, scrapes, and burns can be coated with honey to prevent bacteria

from entering the wound and speed healing. Honey treats minor acne breakouts by attacking acne-causing bacteria, and

also moisturizes and regenerates the skin. Honey types vary considerably in terms of antimicrobial effect, and this
difference can even be up to a hundred times. It is claimed that honey obtained from the Manuka bush, which is abundant
in New Zealand, has the highest effect in terms of the mentioned antimicrobial properties.




Medus pasizymi antioksidacinémis savybémis: Medus pasizymi nattiraliomis
antioksidacinémis savybémis, kurios gali pasalinti biologiskai skaidzias chemines o Bal antioksidan enzimleri
medziagas, susijusias su daugeliu ligu, pvz., véziu. Tyrimais taip pat nustatyta, kad artirarak badisikhige yikseltir,
tamsios spalvos meduje, pavyzdZiui, grikiy, antioksidanty yra daugiau nei Sviesios =
spalvos meduje. M~ i)
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medZiagas, bet ir yra naujy audiniy augimo mitybos Saltinis. Sios nejkainojamos
medaus savybés padeda apsaugoti oda nuo saulées, regeneruoti oda ir iSlaikyti jauna
iSvaizda. Atitinkamai daugéja gamintojuy, sitilanciy iS medaus pagamintas odos
priezituros priemoniy, pavyzdziui, apsauginius kremus nuo saulés ir veido valymo
priemones, naudojamas paZeistai ar sausai odai gydyti.
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Medus ir cukrus: abiejuose Siuose saldZiuose maisto produktuose yra gliukozeés ir
fruktozes. Taciau gaminant cukry sunaikinamos cukranendriy ar runkeliy organinés
rugstys, baltymai, azotas, fermentai ir vitaminai, o medus, kuris yra nattiralus saldiklis,
kaitinamas tik minimaliai. Be to, medus pasizymi tam tikromis naudingomis
antioksidacinemis ir antimikrobinémis savybémis, kuriy néra valgomajame cukruje. gz

Yra trys svarbus kokybeés kriterijai, del kuriy valgydami meduy jausités gerai:
valgomajame Saukste cukraus yra 46 kalorijos, o valgomajame Saukste nattiralaus
saldiklio medaus yra 64 kalorijos. Nors meduje yra daugiau kalorijuy, is tikruju jo reikia
vartoti maziau, nes jis saldesnis uz valgomajj cukry. Dél to galite suvartoti maziau
kalorijy nei su cukrumi. Nors medus yra brangesnis, ilgainiui jis gali buiti netgi
ekonomiskesnis uz valgomaji cukry. Kiek cukraus yra maisto produktuose?
Pavyzdziui, 1 skardiné kolos =10 valgomujy sauksty, 50 g Sokolado = 7 valgomieji
Saukstai.
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Cukrus yra sacharoze, kuri susidaro susijungus dviem
molekuléms. Kai valgome cukry, musy skrandis turi
panaudoti savo fermentus, kad suskaidyty molekules, ir tik
tada panaudoti cukraus energija. Medus yra visai kitoks.
Bités 1 nektara prideda specialaus fermento, kuris suskaido
sacharoze i du paprastuosius cukrus - gliukoze ir fruktoze,
kad musy organizmas galéty juos tiesiogiai suvirskinti.

Todél medus turi palankesnj glikemijos indeksa (GI),
palyginti su cukrumi, o glikemijos indeksas parodo neigiamg
tam tikro maisto produkto poveikj gliukozés kiekiui
kraujyje. Kuo mazesnis GI, tuo léciau cukrus patenka j
krauja ir léciau virskinamas, todél virskinimo procesas yra
létesnis ir sveikesnis. Skirtingai nei medus, valgomasis
cukrus stokoja mineraliniy medziagy ir vitaminu.

Mineralai ir vitaminai leidZia organizmo maistingosioms
medziagoms buti katalizuojamoms sistemoje. Kai Sios
maistingosios medziagos visiskai sunaudojamos, blolgojo
cholesterolio ir riebaly rugsciy katalizé slopinama, todeél del
riebaly rugsciy pertekliaus organuose ir audiniuose padidéja
cholesterolio kiekis ir nutukimas.

Todél nutuke Zmoneés daznai kencia nuo nepakankamos
mitybos ir daugelio kity su sveikata susijusiy problemy. IS
Cia galima suprasti, kad, lyginant medy su cukrumi, jei
kreipiate démesj j savo svorj medus bus iSmintingesnis
pasirinkimas nei cukrus.
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° Medaus spalva ir skonis: medus paprastai perkamas ir parduodamas
pagal rusj ir spalva. Daugehs vartotoju daznai perka gryno medaus misinj,
nesvarbu, ar jie perka is prekybos centro, turgaus, ar tiesiogiai i$ bitininko.
Daugelio rusiy medaus spalva ir skonis yra susije. Taigi kuo tamsesnis
medus, tuo didesneé tikimybé, kad jo skonis bus stiprus ir aStrus.
Sviesesnés spalvos medus paprastai btina Svelnesnis ir saldesnio skonio.
Zmones Kartais stengiasi rasti tam tikros rusies medaus ir tam yra
paprasta priezastis; jiems patinka jo skonis, primena vaikysteje valgyta
medy arba jie nori padaryti jspudj aplinkiniams tokiu geru maistu. Taciau
bet kuriuo atveju vartotojams patinka medaus skonis ir velgi spalva jiems
néra tokia svarbi.

» TacCiau pramoniniai vartotojai, pavyzdziui, kepéjai, maisto perdirbéjai ir
gerimy gamintojai, daznai perka medy pagal spalva. Pramoniniai
naudotojai paprastai atsizvelgia j turinio kaing. Pramoniniai naudotojai
daZnai kreipiasi i medaus pakuotojus ir perka medy didelémis statinémis.
Svarbu, kad medus btity grynas, nes jie pageidauja, kad ju produktai buty
ilgalaikio skonio. Be to, kepiniuose naudojamo medaus funkciné verté |

| neéra susijusi su jo Sviesia ar tamsia spalva.




Medus yra higroskopiskas ir iSlaiko dréegme duonoje
ar deserte, o tai nejkainojama kepiniy gamyboje.
Paprastai labai Sviesus medus yra daug brangesnis
uz tamsios spalvos medy. Kepimo jmone gali
pageidauti Sviesios spalvos medaus, pavyzdziui,
vandens baltumo medaus, o ne tamsesnio atspalvio,
pavyzdziui, gintaro.

Daznai uzduodamas klausimas, kaip gaminamas
ramoninis medus. Daugelis Zzmoniy supranta, kaip
Eités skrenda | tam tikroje vietovéje Zydincius
augalus, kad gauty tam tikros ruSies medaus,
pavyzdziui, Salaviju medaus; taciau jis nelabai
supranta, kaip rasti itin Sviesaus Salaviju spalvos
medaus.

Daugelis komerciniy bitininky sezono pabaigoje
mielai renka biciy sunesSta meduy, uzuot stebéje,
kuriuos augalus bités lanko. Tai, Zinoma, Siek tiek
moksliskiau, nei minéta, taciau sezono pabaigoje,
menesio pabaigoje ar bet kurio kito sezono metu
medus surenkamas ir surusiuojamas pagal spalvas.
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' Fizines medaus

Meduje daugiausia yra jvairiy rusiy cukry, pavyzdziui, gliukozeés ir fruktozés. Priklausomai nuo
naudojamo kilmeés Saltinio, medaus spalva btina nuo baltos iki tamsiai rudos. Medus gali buti skystas,
klampus, iS dalies arba visiskai susikristalizaves. Medaus skonis ir aromatas priklauso nuo medaus
Saltinio ir augalo rusies. Paprastai meduje yra 80 % cukraus ir 14-17 % vandens. Likusius 3 % sudaro
mineralinés medziagos, aminorugstys, pigmentai, vitaminai ir fermentai.

Medus vertingesnis uz kitus saldzius maisto produktus del jame esanciy fermenty.Medaus negalima
kaitinti aukstoje temperatuiroje, nes aukstoje temperaturoje fermentai pazeidZziami. Meduje neturéty
buti vaisty, naudojamuy netinkamu laiku kovojant su Varoa, ligomis bei parazity sukeltomis
problemomis, likuciy. Dél Sios priezasties pesticidy negalima duoti biciy Seimoms anksti pavasarj ir
po paskutinio derliaus nuémimo, iSskyrus vélyvo rudens laikotarpius.

PrieSingu atveju medus taps ne vertingu maisto produktu, o kenksmingu zmoniy sveikatai. Visos
medaus rusys, tiek koriuose, tiek iSsuktas, kurios neturi vaisty likuciy ir turi tam tikra kiekj fermenty,
yra kokybiskos ir vertingos. Kol medus dél didelio vandens kiekio netampa rugstus, jis gali buti
saugomas daugelj mety ir nesugesti. Kad medus nesugesty, vandens kiekis meduje turi buti ne
didesnis kaip 20 %, o norint tai pasiekti, reikia medy sukti iS subrendusiy koriy, t.y. kur bent du
trecdaliai akuciy yra uzakiuotos.

Surinktas ir iSsuktas medus turi buti supilstytas j stiklinius indus arba tinkamas talpyklas. Kad
medus, kuriame yra daugiau kaip 17 % vandens, neapkarsty, pries pakavima ji reikia pusvalandj
kaitinti 60°C temperaturoje. Atminkite, kad netinkamai kaitinant medus praranda savo fermentine
verte ir padidéja HMF (hidroksimetilfurfurolo) verte, kuri yra medaus kokybes kriterijus.
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* Fizinés ir cheminés medaus savybés

*Medaus fiziniy ir cheminiy savybiu skirtumai: jie priklauso nuo
augalinio Saltinio, spalvos, skonio, drégmeés, baltymuy ir cukraus
kiekio nektare ir ziedadulkése, kurios jeina j medaus sudét;.

*Spalvos savybés: medaus spalva, priklausomai nuo Saltinio, iS
kurio jis gaunamas, gali buti nuo vandens spalvos iki juodos. Be to,
medy kaitinant ir ilgai laikant atvirg, medaus spalva pasikeicia.
Paprastai medus buna nuo skaidraus iki tamsiai raudono, geltono,
gintarinio, rudo, Zalsvo ir rausvo. Medaus spalva suteikiancios
medziagos yra chlorofilas, karotinas, ksantofilas ir augaliniai
pigmentai, kurie sudaro nezinomos sudéties geltong ir Zalig spalva.
Tyrimais nustatyta, kad tamsios spalvos meduje yra daug
aminorugscéiy ir cukry bei mineraliniy medziagy, ypac gelezies,
vario ir mangano, o spalva tamséja didéjant mineraliniy medZiagu
kiekiui meduje. Priezastis, kodél yra daug originalaus skonio ir
aromato medaus, yra musy Salies floros turtingumas. Kad Sis
aromatas islikty nattiralus ir nebuty dirbtinis, medui neturéty buti
taikomi cheminiai procesai ir reikéty rtpintis kruopsciai iSsaugoti
meduje esancia gamtos esme. Pagrindiniai medaus aromato
komponentai yra esteriai, aldehidai, ketonai, alkoholiai ir laisvosios
rugstys. DidZiausia vieta tarp Siy medZziagy uZima alkoholiai.
Aromatiniy medziagy daugiausia gaunama iS Zaliavos - nektaro.
Siame meduje galima pajusti augalo, i§ kurio surinktas nektaras,
aromata.
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Medaus kvapas:

medus turi specifinj kvapa, kuris priklauso nuo jame esanciy
ziedadulkiy. Medaus kvapas jauciamas jj nurijus ir suvalgius.
Per daug kaitinamas medus praranda didZiaja dali kvapiuju
medziagy. Jei medus laikomas Salia medZiagos, kuri
intensyviai kvepia, jis turi savybe sugerti tos medziagos kvapa.
Paprastai tamsus medus yra astresnis ir rugsStesnis uz Sviesy
medy.

Klampa: klampa, kuri bitininkystéje reiskia struktira,
apibréziama kaip medZiagos pasipriesinimas tekéjimui. Tankus
medus pasizymi didele klampa ir létai teka. Si savybe, kuri
priklauso nuo medaus strukturos, rySiau iSreiksta tamsios
spalvos ir tirStos konsistencijos meduje — jis yra maziau skystas
ir klampesnis. ISsukant toki medu vyksta sudétingesni
procesai. Sviesios spalvos medus yra maZesnio tankio ir
laisvesnés struktiiros nei tamsios spalvos medus. Skirtinga
medaus klampumo verciy eiga yra jo struktiira, o ne kokybe
atskleidZianti savybé. Klampa, kuri dar vadinama medaus
struktura arba jo atsparumu takumui, glaudZziai susijusi su
meduje esancio vandens kiekiu. Medaus klampuma galima
sumazinti ji kaitinant. Ta¢iau to nerekomenduojama daryti
medui, kuriame vandens kiekis yra maZesnis nei 14 %.




Kristalizacija

Kai tirpiklio koncentracija miSinyje, kuris normaliomis
salygomis yra tirpale, padidéja, misinys iS pradziy virsta
prisotintu tirpalu, tada tirpiklis atsiskiria nuo skyscio ir
kristalizuojasi. Medaus kristalizacija ir kristaly dydis
priklauso nuo to, ar medus termiskai apdorojamas,
temperaturos svyravimo, vandens kiekio ir fruktozés bei
gliukozes santykio.

Paprastai Turkijoje 1/2-2/3 medaus koriy pavirSiy buna
uzdengti, 0 medus surenkamas dar nesubrendgs, todel jame
btina daug vandens, todél jis anksti kristalizuojasi ir
fermentuojasi. Kristalizacija apibudinama pagal kristalo
grudeliy smulkuma ir stipruma. Nekaitintas medus paprastai
btina smulkiagrudis dél nattraliai jame esanciuy kristaliniy
struktary skaiciaus. Maziau, bet didesniy kristaly susidaro
meduje, kuris kaitinamas siekiant apsaugoti ji nuo
fermentacijos ir kristalizacijos.

Granuliuota medaus struktira yra svarbus kokybes kriterijus
prekyboje, o kristalizacija turi daug trukumy. Svarbiausias
trukumas - medaus apdorojimo sunkumai ir skystumas. Dél
Sios priezasties sunku efektyviai veikti pripildymo ir

pakavimo masinoms ir pakinta medaus iSvaizda. Dauguma | =

vartotojy nemegsta kristalizuoto medaus.
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Savitasis tankis:

MedZiagos tankis - tai jos turio vieneto masé. Savitasis
tankis - tai medziagos vieneto mases ir to paties turio
vandens mases santykis tam tikroje temperaturoje.
Medaus savitasis tankis kinta priklausomai nuo
drégmes kiekio ir aplinkos temperaturos ir 20°C
temperaturoje vidutiniskai yra 1,4225 g/ml.

Medaus savitasis tankis kinta priklausomai nuo jame
esancio vandens kiekio ir temperaturgs. Didelj medaus
tankj lemia didelis cukraus kiekis. Sviesos sukimasis
(optiné aberacija) Medaus poliarizuotos Sviesos
sukimasis ] kaire jr j deSine skiriasi priklausomai nuo
medaus Saltiniy. Zydinciy medus suka Sviesa j kaire, o
sekrecinis medus - j deSing. Cukrus (sacharoze), taip
pat suka Sviesa i deSing. Si savybe padeda atpazinti
netikrg medy. IStyrus Siag  medaus savybe
sacharometru, galima atskirti netikra medy, pagaminta
iS sacharozés. Nektare yra daug sacharozeés
(disacharido). Bités fermentu invertaze sacharoze
pavercia gliukoze ir fruktoze. Sacharozes kiekis meduje
priklauso nuo medaus brandos laipsnio ir nektaro
sudeties. Anksti surinktame nesubrendusiame meduje
yra daug sacharozeés. Jei jis yra didesnis nei medaus
standarte nurodytas sacharozés kiekis, galima manyti,
kad sukciaujama.
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Elektrinis laidumas: medaus elektrinis laidumas yra
svarbus kriterijus nustatant botaning medaus kilme.
Elektros laidumas yra svarbi sekrecinio medaus savybe
ir daZniausiai naudojamas sekreciniam ir augaliniam
medui atskirti. Paprastai ziediniy augaly medaus
elektrinis laidumas yra maZesnis nei sekrecinio
medaus. Elektrinis laidumas priklauso nuo organiniy
rugsciy, baltymuy, cukry ir mineraliniy medziagu.
Todel egzistuoja rysSys tarp medaus elektrinio laidumo
ir peleny kiekio.

Higroskopinés savybés: tai reiskia gebéjima sugerti
dregme. Medus yra higroskopiné medziaga, ji sugeria
dregme is aplinkos oro. Medaus drégmes sugerimas is
oro kinta priklausomai nuo jo ypatingos strukturos,
cukraus kiekio ir jame esancio vandens kiekio. Kai ore
yra 58 % dregmes, meduje yra 17,4 % vandens. Jei oro
dréegnumas mazesnis nei 58 %, medus praras dalj
vandens kiekio, jei didesnis, vandens kiekis padides.
Taip pat reikety pazymeti, kad medus, kurio vandens
kiekis virSija norma, linkes greitai rugsteti. Labai
svarbu zinoti Sia savybg, nes padidéjus medaus
dregmes kiekiui medus rugsta.
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Medaus cheminés savybés. Brikso laipsnis - tai vandenyje
tirpiy medZiagy masés procentiné dalis. Medaus Brikso
laipsnj daugiausia lemia jame esantis cukrus. Suklastoto
medaus Brikso laipsnis ir cukraus kiekis gali skirtis nuo
natturalaus medaus. Teigiama, kad nattralaus medaus
Brikso laipsnis yra 78,8-84,0 %, t.y. vidutiniskai 81,9 %. Taip
pat egzistuoja rysys tarp drégmés ir cukraus kiekio.

Drégmes kiekis: medaus drégme koriuose yra tokia, kokia
atsirado bitéms subrandinus nektara. Dél Sios priezasties
medaus dréegnumui jtakos turi tokie brendimui jtaka
darantys veiksniai kaip oro salygos, drégmes kiekis nektare,
nektaro issiskyrimo greitis, biciy Seimos dydis, temperattra,
krituliai, filtravimo ir prekybos procesai.

Dél medaus higroskopiniy savybiy medaus dregmes lygis
gali padideti ir dél indy, kuriuose jis laikomas, pralaidumo
dregmei bei santykinio oro drégnumo medaus laikymo
vietoje. Medaus drégmes kiekis yra svarbus veiksnys,
lemiantis jo granuliacijos (kristalizacijos) ir fermentacijos
stabiluma laikymo metu. Jis taip pat yra svarbus medaus
kokybés rodiklis. Didelis medaus drégmeés kiekis
sutrumpina jo galiojimo laika, nes sukelia mikrobinj gedima
ir kristalizacija. Taip pat teigiama, kad dél drégmes
pertekliaus medus gali suprastéti dél mieliy fermentacijos ir
atitinkamai pakisti jo skonis bei aromatas.




Acidity and pH Level One of the important quality criteria
of honey is acidity. The main factors that determine the
acidity of honey are organic acids and mineral substances,
as well as amino acids, peptides and carbohydrates. In
addition, the enzymes in honey create acid in honey, and
honey containing high levels of enzymes contains more
acid. Honey generally has a pH between 3.5-5.5.

Detection of high acid value in honey indicates that it
undergoes fermentation over time, and ultimately the
alcohol turns into acetic acid with bacterial effects. 1.3.2.4.
Ash Content Ash is a residue formed by oxides of
inorganic matter left over from the combustion of organic
materials. The ash content of honey also varies depending
on the diversity of the flora used by the bees. Studies show
that the highest ash is found in pine honey. According to
the Turkish Food Codex Honey Communiqué, the amount
of mineral matter - ash cannot exceed 0.6% in flower honey
and 1.2% in secretion honey.

Enzyme Activity Enzymes are known to be substances of
protein structure, which are formed by living cells and
have the ability to specifically catalyze chemical reactions.
One of the most important components of honey is
enzymes. Since they are sensitive to heat, they reflect the
quality of honey, especially in terms of nutrition. It is also
an important criterion in distinguishing natural and
artificial honey from each other.
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Enzyme content is one of the characteristic features of
honey that distinguishes it from sweeteners obtained from
other sources. However, enzyme activity can be greatly
reduced as a result of processing, heating and long-term
storage. Diastase is an enzyme that hydrolyzes
polysaccharide starch in different ways. As with other
enzymes, it is decomposed by temperature. Also, the
amount changes during storage. Due to this feature, any
cheating to be done with honey and whether the honey is
subjected to heat treatment can be determined by the
decrease in the amount of this enzyme. Sugar Content.
Carbohydrates are the main components of honey and
make up about 95% of its dry matter. The sugar content of
honey is the most appropriate quality criterion to
determine the properties of honey from different sources.
Most of the sugars in the structure of honey are simple
sugars that can be easily digested, as in fruits. The most
abundant monosaccharides in all honey are glucose and
fructose. Hydroxy Methyl Furfural (HMF) HMF occurs as
an intermediate product during the maillard reaction or
by the decomposition of hexose in acidic medium. HMF
formation; It is used as a chemical index to understand
whether many products such as fruit juices, milk, honey,
cereal products, jam are stored under suitable conditions
and whether the appropriate heat treatment is carried out,
and it also has a negative effect on health. In other words,
the HMF value is a quality criterion in honey. HMF
anal%)sis is done in honey to understand whether there is

3.
cheatinig in honey.
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us laikymo metu

Medus turi buti laikomas tinkamoje aplinkoje po iSsukimo. Tai labai svarbus procesas siekiant iSsaugoti medaus kokybe.
Kadangi medus susideda iS jvairiy statybiniy bloky, net ir laikymo metu medus patiria strukturiniy pokyciy. Pokyciai, kurie gali

ivykti laikant medu: e
- kristalizacija,

- spalvos patamséjimas,

- rugstingumo padidéjimas,

- cukraus rasiy meduje padidéjimas ir sumazéjimas,

- HMF (hidroksimetilfurfurolio) vertés padidéjimas dél medaus laikymo laiko pailgéjimo ir kaitinimo.

Norint kontroliuoti Sias neigiamas medaus kokybei jtaka darancias savybes, reikéty atsizvelgti i kai kuriuos medaus laikymo

metu veikiancius veiksnius. Laikant meduy, svarbiausi su kokybe susije veiksniai yra Sie:
- laikymo vietos temperatiira,
- laikymo vietos drégmé,
- pakavimo talpykly savybés,
- laikymo trukmeé.

Medaus, kuris yra Sildomas arba laikomas lauke, spalva patamseéja. Kai laikymo temperatiira nukrenta Zemiau 11°C, sustoja

-

fermentacija sukelianciy mieliy veikla. Kad meduje nesusidaryty nepageidaujamy junginiy, ji reikia laikyti Saltose patalpose. Jis =
turéty buti laikomas sandariai uzdarytuose induose, kad negaléty sugerti oro drégmes. Tinkamiausia medaus pakavimo tara yra
stikliniai indeliai su dangteliais.

Kadangi medus yra rugstinés strukturos, jis reaguoja su plastikinémis medZiagomis, todél medaus kokybeé suprastéja.
Supakuotas medus turi buti laikomas kambario temperatiiroje. Kambario temperatiiroje laikomame meduje taip pat sumazéja
diastazés ir invertazés fermenty kiekis. Kad meduje nesumazeéty cukraus ir fermenty kiekis, reikéty sumazinti laikymo vietos
temperatura.
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. * Medaus sukimas:

* Medaus koriai ir indai, kurie naudojami sukant medy, nuneSsami j} medaus
sukimo patalpa. Visi rémeliai iSimami, o koriy akutés atveriamos nubraukiant
atakiavimo Sakute ar peiliu. Atakiuoti koriai sudedami j medsukj. Paprastai jis
turi centrifugavimo mechanizma. Ju yra jvairiy tipy, pavyzdziui, elektra
valdomi ir rankiniu budu valdomi. Proceso pabaigoje iSsuktuose koriuose dar
lieka siek tiek medaus.

* Korius reikia isvalyti ir perkelti j stipresnes seimas, kita dienag paskirstyti
kituose aviliuose. IS medsukio gautas medus néra svarus, jame yra daleliy,
lervy, negyvy biciu ir Ziedadulkiy grudeliy. Medaus priemaisoms pasalinti
naudojamas nulinio numerio vielinis sietelis. Isfiltravus medus supilstomas i |
saugojimo indus. B

s
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Medaus laikymas

Medaus laikymas ir uzsaldyto medaus atSildymas.
Naturaliai  vykstanti  kristalizacija  gali  buti
kontroliuojama tinkamai laikant, Sildant ar filtruojant.
Vienas iS budy uzkirsti keliag medaus kristalizacijai -
laikyti medy 0°C temperaturoje bent 5 savaites, o
paskui laikyti 14°C temperattroje. Tinkamiausia tara
medui yra stiklinis indelis.

Talpyklos, kuriose laikomas medus, turi jtakos
kristalizacijai del aplinkos drégmés, karscio ir Sviesos.
Be to, meduje esantys oro burbuliukai, ziedadulkeés,
siuksles, dulkés, vaskas, propolis ir kitos pasalinés
medziagos sukelia filtruoto medaus kristalizacija.
Susikristalizaves supakuotas medus veél tampa
skystas, jei jis laikomas 45°C temperattiros spintoje su
oru arba 45°C temperaturos reguliuojamos
temperaturos boileryje. Atliekant Sj procesa, Sildymo
procesas turi buti baigtas is karto po atsildymo, kad
nebuty prarasta dalis medaus naudingujy savybiu.
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+ Laikymo salygos:

¢ Tvirtumas. Viena iS svarbiausiy laikymo salygy -
sandariai uzdarytas stiklinis indas.

* Apsvietimas. Medy laikykite tamsioje vietoje. Nereikety
palikti stiklainiy bute: ant virtuvés stalo ar palanges. Kai
i biciy produkta, ypac esantj skaidriame inde, patenka
tiesioginiai saulés spinduliai, jo gydomoji ir maistine
verté labai sumazéja. Tamsiame inde laikomo produkto
taip pat nepageidautina ilgai laikyti stipriai apsviestoje
vietoje, ypac dél perkaitimo pavojaus. ISsklaidyta Sviesa,
patekusi i spintele pro stiklines dureles, taip pat turi
neigiama poveikj antimikrobinéms gaminio savybemes.

* Drégmeé. Medus gali sugerti drégme iS aplinkos. Todél,
siekiant kuo geriau iSsaugoti naudingasias produkto
savybes, jiems parenkama sausa vieta, kurioje optimali
drégmeé yra apie 60 %. Dél higroskopiniiy savybiu, ypac
patalpose, kuriose yra didele drégmeé, produkto
konsistencija suskystéja ir pablogéja. Patalpa turi buti
gerai védinama, kad buty iSvengta pelésio, tai taip pat
lemia, kiek medus bus laikoma.

e
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I « Kvapas. Medus lengvai sugeria kvapus, todél nerekomenduojama jo laikyti Salia prieskoniy, cesnaky ar svoguny, marinuoty

agurky ir kity kvapniy daikty, pavyzdziui, benzino ar dazy. Be to, stiklainiy nereikety statyti Salia biriy produkty, pavyzdziui,
milty - dél lipnios medaus konsistencijos milty dalelés gali nusésti ant jo pavirsiaus ir sukelti rugima. Tabako ar rukaly kvapas
taip pat gali patekti i medu.

- Siluma. Sveikas saldumas islieka tik vésioje vietoje. Esant aukstesnei nei + 20°C temperatiirai, produktas praranda gydomasias
savybes, virsta jprasta saldZia mase, todél jo negalima laikyti spintelése prie virykleés ar jkaitusio radiatoriaus. Idealus indas
medui laikyti yra tamsaus stiklo stiklainis su uzdaru dangteliu. Jei ant dangtelio yra guminé arba plastikiné tarpiné, tai leidZia
sandariau jj uzdaryti. Apsvarstykite kitas tinkamas laikymo talpykly medZiagas. mediena: tinkamos statinés, pagamintos is
alksnio, berzo, liepos ar buko, kuriy drégnumas ne didesnis kaip 16 %, iS vidaus suteptos vasku. IS spygliuociy medienos
pagaminti indai nenaudojami, nes iS tokiy indy iSsiskiria dervos ir kvapas. AZuolineés statinés laikui bégant iSdZitista, praranda
tvirtuma, o jose esantis medus patamséja.

* Molis. Sandéliavimui naudokite molinius, keraminius ar porcelianinius indus, kuriuos galima sandariai uzdaryti. Ilgalaikiam
saugojimui indus galima uzklijuoti vasku ties sandura su dangteliu. Keraminiy indy vidus turi buti glaztiruotas. molis turi |
akyta struktura, kuri leidzia iSlaikyti tinkama temperattira. Taciau reikety atsizvelgti ir j medZiagos gebéjima sugerti kvapus,
todel pries naudojant molinj puoda is kvapniy produkty, ji reikéty iSplauti ir iSkaitinti orkaitéje nenaudojant plovikliy, ypac kai
sudétyje yra cheminiy elementy. Keraminiai ir porcelianiniai indai turi vieng trukuma - padideéjusj trapuma, ypac keiciantis
temperaturai.

+ Plastmasé. Plastikinius konteinerius, pazymeétus uzrasu "maistui”, galima naudoti sandeliavimui ar gabenimui. Medus gali
r sgveikauti su ne maistui skirto plastiko cheminiais elementais ir jsisavinti juos. Todel, jei saldus gintaras buvo jsigytas L

plastikiniame butelyje, kelianCiame abejoniy dél jo tinkamumo, namuose ji reikety perpilti i tinkamesne tara. Ilgalaikiam
produkto laikymui vis tiek nerekomenduojamas net ir maistinis plastikas.
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Kitos medziagos

Medy leidZiama laikyti nertdijancio plieno ir aliuminio talpyklose. Taciau
pavojinga produkta ilgai laikyti geleZinéje, varinéje ar cinkuotoje taroje. Medus
tokiuose induose saveikauja su oksiduotu metalu ir sudaro sveikatai
Deél  tos
nerekomenduojama naudoti geleziniy Sauksty deserty rinkiniui ar palikti ju

kenksmingus  cheminius  junginius. pacios  priezasties
biriuose produktuose.

Svarbu! Laikant medy emaliuotame inde, neleistina, kad emalés biisy pazeista.
Isitikinkite, kad laikymo indai ir dangtelis yra Svarts ir sausi. Negalima pilti
medaus j stiklainj, kuris nebuvo iSvalytas nuo ankstesniy likuciy. Like likuciai
lieciasi su Svieziu produktu ir sukelia jo fermentacija.

Kad S$vieZzio medaus laikymo patalpoje nesusidaryty nemalonus kvapas,
geriausia naudoti nuolating, iSbandyta tara, ir vengti
skleidZianc¢iy produkty. Vaistiniy medzZiagy ir mikroelementy issilaikymo
produkto sudétyje laikas priklauso nuo laikymo vietos.

Kokia yra geriausia vieta Saldytuvui ar sandéliukui laikyti? Medy galima
laikyti Saldytuve, skyriuje, kurio temperattira + 5C°, pvz., prie dureliy. Taciau
del drégmeés pokyciy, pertraukiamo apsvietimo ir jvairiy stipriuy kvapuy,
kuriuos skleidzia kiti Saldytuve esantys produktai, laikymas gali buti
sudétingas.

Tiesa, esant aukstai kambario temperatirai be galimybés jq reguliuoti, jei
naudojami indai su uzdarais dangteliais, Saldytuvas tampa vienintele vieta ir
btdu tinkamai laikyti medu. Saldujji gintara leidZiama laikyti vésiose lodziju

spintelése. Laikymo vietos neturéty btiti daznai keiciamos.

stipry kvapa |

R i
Svarbu!

Temperattros pokyciai neigiamai veikia medaus kokybe,
spalva ir kvapa. Perkeldami stiklainius iS Saldytuvo i
kambario temperaturos patalpas, neturétumeéte daznai
keisti laikymo viety, kad nesusidaryty kondensatas.

| Ar galima uzsaldyti stiklainius su medumi. Medy galima

uzSaldyti saldiklyje ne Zemesnéje kaip -20C° temperattiroje.
Taciau Sis budas neturi jtakos galiojimo laikui ir apsunkina
produkto iSsémima iS indo, kai jis yra Zemesnéje
temperaturoje.

Todél Siam laikymo budui turétumeéte rinktis mazus indus,
nes uzsaldant skysc¢io masé padidéja. Dél Sios priezasties
bi¢iy produktas i talpykla nepilstomas iki krasty, virSuje
paliekama  vietos. @ Medus  atSildomas  kambario
temperatiiroje, nenuimant dangtelio.

Turétuméte zinoti! Laikomas Saldiklyje gali sugadinti
produkto skonj.

Laikymo temperatura. Geriausia medaus stiklainius laikyti
nuo -5C° iki +20C°, t. y. Zemesnéje nei jprasta kambario
temperaturoje. Todeél geriausia medy laikyti tamsiame
rusyje, kuriame temperatura yra pastovi ir nevirsija +20C°.
Zemesné temperatiira yra maziau bauginanti nei aukstesné,
kurioje sunaikinami nattiralaus saldumo vitaminai. Tamsus,

| pastovios temperaturos rusys yra geriausia laikymo vieta.
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- Kai medus pasaldinamas

* Cukringumas yra naturalus procesas ir kokybés rodiklis. Kristalizacija nekeicia produkto maistiniy ir
gydomujuy savybiy. Kristalai gali buti jvairaus dydzio ir neiSvengiamai atsiranda praéjus 3-6
meénesiams po iséemimo is koriy. Kristalizacija vyksta del produkto cheminés sudéties, kurios
pagrindinés sudedamosios dalys yra gliukoze ir fruktoze, savybiy. Kuo daugiau meduf'(e gliukozés,
tuo greiciau jis virsta cukrumi. Pavyzdziui, saulégrazy medus gali pradeti formuoti kristalus dar
koriuose. Nejprasta kristalizacija latkoma normalia. Daug fruktozes turintis medus, pavyzdZziui,
kastonu ar salaviju medus, kristalizuojasi ne taip greitai kaip kiti. Akaciju medus ilgiausiai gali iSlikti
skysto pavidalo.

* Papildoma informacija. Gliukozé ant produkto pavirSiaus gali sudaryti balta plévele arba jvairaus
dydzio démeles - tai geras naturalaus, prinokusio medaus pozymis. Sluoksniuojant produkta,
svarbus veiksnys yra tai, kad virsutiné skystoji dalis nebuty per daug vandeninga, nes tai gali reiksti,
kad pazeistas isgavimo laikas ir tai, kad produktas yra prastos kokybés. Be to, priezastis, dél kurios
medus ilgiau nei SeSis ménesius islieka skysto pavidalo, gali buti ta, kad Sildant medy pakavimui =
buvo virSyta kaitinimo temperattura. Tokiame produkte néra vitaminy ir mineraliniy medziagy.
Saldumo kokybe galima patlIl)<rinti istirpinus mase vandenyje: naturalus produktas visiskai istirpsta
per 10 minuciy, palikdamas drumstg gelsva tirpala. Norédami atkurti saldaus produkto skystuma,
atskirg porcijg istirpinkite gary voneléje. Netirpinkite masés ant atviros ugnies ir neleiskite jai uzvirti,
nes priesingu atveju medus virs angliavandeniu, kuris neturi gydomqﬂu savybiy. Nereikia istirpinti

. didelio kiekio vélesniam laikymui, virtas produktas laikomas blogiau ir greiiau praranda
r naudingasias savybes.
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aikymo laikas

 Pagrindiné laikymo taisykleé yra taros, kurioje laikomas saldusis gintaras, sandarumas. Visiskai atvirose talpyklose, i kurias patenka
deguonis, arba meduje per kelias dienas iSnyksta visi naudingieji elementai, produktas sugenda ir gali tapti netinkamas naudoti.
Medicininéms reikméms rekomenduojama naudoti SvieZig medy ir nepirkti jo busimam naudojimui dideliais kiekiais. Laikotarpis,
kiek laiko medy galima laikyti namuose - pagal valstybinj standartg turgavietéms skirto fasuoto medaus galiojimo laikas yra nuo
astuoniy meénesiy iki dvejy mety. Taciau net ir praéjus Siam laikotarpiui, jei produktas neturi rigimo kvapo, puty ant pavirsiaus ar
rugstaus skonio, ji galima naudoti.

* Papildoma informacija. Kad medus nebtuty ilgai transportuojamas, rekomenduojama jsigyti zoninj produkta. Medus neturi
konkretaus galiojimo laiko. Medus pasiZzymi apsauginémis savybémis ir tinkamomis salygomis aviliuose gali btiti laikomas daugelj
mety. Taciau jam paliekant korius ir saveikaujant su deguonimi, Sios savybes ilgainiui prarandamos.

* Laikymo trukmei jtakos gali turéti Sie veiksniai:

+ Lipciy bités renka ne iS nektaro, o i$ saldZiy lipniy vabzdziy iSskyry, likusiy ant augaly. Sios rasies medus yra tamsiai zalios
spalvos, jo aromatas ne toks ryskus, o skonis daznai buna kartus. Saldus sulc¢iy produktas greitai genda. Medus, kurj gamina
cukraus sirupu maitinamos bités, ne tik trumpiau galioja, bet ir turi maZiau maistiniy medZiagy. Atsizvelgiant j avilio regionines ar =
klimato ypatybes, bitéms gali buti duodamas cukraus sirupas, nes ju galimybeés nattraliai rinkti nektara iS Zieduy yra ribotos. Be to,
sausos vasaros gali turéti didelés jtakos Zydinciy augalu nektaro kiekiui. IS koriy iSsukamas medus néra subrendes. Toks medus
nespéja pakankamai fermentuotis, jis bus per skystas, nes bités ne iki galo pasalino drégmes pertekliy ir uzdaré korj. Nesubrendes
medus sluoksniuojasi, blogai laikomas ir greitai rugsta. Medaus kokybe galima patikrinti tik laboratorinemis priemonémis, todeél
pries perkant geriau iSsiaiskinti bityno vieta, biCiy gebéjima surinkti pakankama kiekj Ziedy nektaro ir bitininko atsakomybe uz
derliaus nuémimo laika.

r « Namuy bitininkystés produkty galiojimo laika galite prailginti laikydami juos tamsioje, sausoje ir vesioje vietoje. Biiu medus k
pasiZzymi antibakterinémis ir prieSuzdegiminémis savybémis, turi tonizuojamajj ir tonizuojamaji poveikj Zmogaus organizmui.
Norédami pasinaudoti visomis gydomosiomis produkto savybémis, ji reikety pirkti iS patikimy bitininky ir Zinoti SvieZio medaus

stiklainiy laikymo namuose taisykles.
2021-1-TR01-KA220-VET-000034632 l




+ Celik, K. Asgiin, F, 2016. Health Coming with Bees, Apitherapy. Sc1ent1f1c Academlc \)
Paradigms Publishing House. ISBN.978-605-9226-42-4.

* https://myland.decorexpro.com/tr/prochee/kak-hranit-med.html
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