	             U petak, 31. siječnja 2014. godine, u Srednjoj školi u Petrinji organizirana je radionica na temu : „Proizvodnja mednog vina i octa“  za pčelare Pčelarske udruge Petrinja.  
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             Na radionici je sudjelovalo 30 članova udruge, zainteresirani za ovakvu vrstu proizvodnje. Ovakvom radionicom pčelari  stječu nova znanja i vještine ,potrebne za  stvaranje dodane vrijednosti i  povećanje palete pčelarskih proizvoda. 
            U praktikumu  je prikazana priprema medne otopine za fermentaciju u procesu dobivanja mednog vina i octa. Na kraju radionice  prisutni su imali priliku  degustirati  gotove  proizvode.
            Voditelj radionice prof. Ivo Jelečević je vrlo iscrpno i detaljno sudionicima objašnjavao važnost svakog koraka ove proizvodnje. 
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           Prvi korak u proizvodnji mednog vina i octa  je priprema medne otopine uz dodavanje kvasca i mineralnih soli ( hrane za kvasce) pri odgovarajućoj temperaturi.
[image: image1.jpg]


[image: image3.jpg]




           Nakon toga počinje alkoholna fermentacija koja se odvija u anaerobnim uvjetima. 
            Po  završetku fermentacije vrši se pretakanje mednog vina u čiste tankove.  Medno vino je osnova za proizvodnju mednog octa,  alkohol iz  mednog vina fermentira u aerobnim uvjetima  u octenu kiselinu. Proces fermentacije se može potaknuti i usmjerit  dodavanjem matičnog mednog octa (nefiltriran). 

Fermentacija  traje nekoliko tjedana, potom slijedi odležavanje (taloženje) i dozrijevanje sirovog octa bez prisutnosti zraka. Proces završava bistrenjem odnosno filtracijom, pasterizacijom i punjenjem u boce.
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Dodavanje kvasca i hrane za kvasceu mednu otopinu
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Poklopac s vrelnjačom i goma osiguravaju fermentaciju bez kisika
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Alkoholna fermentacija ( burno vrenje )
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Pasterizacija octa nakon odležavanja i filtracije
