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Sažetak

Med je gusta, slatka, sirupasta materija, proizvod medonosnih pčela (lat. Apis mellifera ili Apis mellifica) dobijen od sabranih voćnih i drugih sokova prerađenih u pčelinjem želucu. Medovina je tradicionalno alkoholno piće koje sadrži 8-18% vol. etanola i dobija se fermentacijom razblaženog meda uz prisustvo odgovarajućih kvasaca. Cilj ovog rada je praćenje procesa fermentacije 2 različite vrste meda, sa ili bez korekcije parametara koji utiču na brzinu fermentacije, pomoću komercijalnog kvasca Vulcaferm. U jednom uzorku je 10% rastvora meda zamijenjeno sa sokom od aronije (Aronia melanocarpa). Prije fermentacije analizarni su najbitniji parametri kvaliteta meda, a sam proces fermentacije je praćen 15-20 dana. Ustanovljeno je da je korekcija pojedinih parametara imala pozitivan uticaj na potrošnju suve materije (brža fermentacija), veću kiselost i nižu pH vrijednost, dok je dodatak soka od aronije pozitivno uticao na okus medovine.
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Summary

Honey is a thick, sweet, syrupy substance, the product of honey bees (lat. Apis mellifera or Apis mellifica) obtained from the collected fruit juices and other jiuces processed in the bee stomach. Mead is a traditional alcoholic drink containing 8-18% vol. ethanol obtained from diluted honey with the appropriate yeast inoculations. The aim of this study is to monitor the fermentation process of two different types of honey, with or without correction of parameters that influence the rate of fermentation, using a commercial yeast Vulcaferm. In one sample 10% of the honey solution is replaced with the chokeberry juice (Aronia melanocarpa). Before fermentation the most important parameters of honey quality were analyzed, and the fermentation process is followed for 15-20 days. It was found that the correction of certain parameters had a positive impact on the dry matter consumption (faster fermentation), higher acidity and lower pH value while the addition of chokeberry juice had positive influence on the mead taste.
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