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ABSTRAKT

Diplomova préace je v teoretickésti zangiena na charakteristikiéelich produki, jejichz
vyuziti ma velice dlouhou tradici. Praktickast je zarfena na maté kastku a weli pyl.
Nutricni hodnota maté kastky a weliho pylu je vysoka diky velkému obsahu bilkovin a
bohatym zastoupenim esencialnich aminokysetadg bioaktivnich latek. Byly provedeny
analyzy vybranych jakostnich paranteta sloZzek maté kaStky a Weliho pylu a
senzorické hodnoceni. Senzorické hodnoceni byldndop o produkty, které maie

kasStku a eli pyl obsahuiji.

Kli¢ova slova: veli produkty, maté kastka, pyl, senzoricka analyza

ABSTRACT

The theoretical part of this Dissertation is focus@ the characterization of bee products,
whose use has a very long tradition. The pracpeat is focused on royal jelly and bee
pollen. Nutritional value of royal jelly and beellem is high because of high contents of
protein and rich representation of essential amaeas and a number of bioactive
substances. Analyses were performed of selectelitygparameters and components of
royal jelly and bee pollen, and sensory evaluati®ensory evaluation was completed by

products that contain royal jelly and bee pollen.

Keywords: bee products, royal jelly, pollen, segsaralysis
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UvoD

Klasicka teorie datuje vznik¢el v souvislosti s objevenim se prvnich nektarog@rn-
kvetoucich rostlin, které se na Zemi objevilieg 80 miliony let. ¥ely se pry vyvinuly
v této dok z predki podobnych dneSnim vosam a v souvislosti s novyskytgm pylu
piestaly konzumovat masitou stravu. Natistéel se usuzuje podle fosilniho naleztely

starého 80 milionu let zalitého v jantaru a naléhenv New Jersey [1].

V¢ela medonosna je v stasné dob chovana prakticky na celémésy. Hlavni uzitek el

pro nas vyplyva z jejicikinnosti, tj. opylovani &elomilnych rostlin. Bez &el by nebylo
ovoce, nebyla by semena zeleniny, jetelovin, atejki moderni formi zenedélské vyroby
napomaha gelaistvi k zvysSeni vynosu semen, jejich kwabit dobré kkfivosti a pisobi tedy
jako jeden z intenzifiktnich faktofi zenedélské velkovyroby [2]. Bylo zji&no, Ze ¥ela
medonosnd se podili dhrnerfirpo i negimo jednouitetinou na zajiovani lidské vyzivy

— pricemz rozhoduijici je pr&eji opylovacicinnost.

Zejména opylovani zetdélskych entomofilnich (hmyzosnubnych) plodin (hagepky,
slune&nice, svazenky, jetele, ovocnych stigmma obrovsky vyznam. V naSich
podminkach se povazujgipos z opylovaciinnosti Wely medonosné 10 krat vyssi ve
srovnani sfinosem ze g&elich produki. Uvedené porry jsou @imo zavislé na
koncentraci welstev v zemi. \Ceské republice je to cca Gelstev na ki kdeZto v USA
jen 0,1 elstev na krh Ceska republika p#ttedy k zemim s nejvyssi koncentracélstev
na &tvereini kilometr. V sodasné dob je evidovano R 600 000 velstev, coZ je ve
srovnani s rokem 1989 o 300 OGfelstev men.

V¢ela medonosna vSak neopyluje jen 2éétské entomofilni plodiny, nybrz i &Sinu
divoce rostoucich entomofilnich rostlin jako hlucka, smetanku Iékakou, malinik aj.,

¢asto i anemofilnich @rosnubnych) rostlin, cozZ jsou hlavtravy [3].

Vyznamna je i zvlastni vlastnostal, kdy v dolg sbéru nektaru wely navs¢vuji pouze
jeden druh kwtiu. Toto zabrauje mezidruhovémuikzeni rostlin. Kdyby z naSitisody
vymizely Wely, vymizely by sotiasré s nimi desitky druin rostlin, které jsou na opyleni
véelou zavislé. A prav tato sluzba firodk tvori podstatu vyznamu chovcel. Je to
¢innost, ktera se neda nijak i, neda se finamé ohodnotit a wyislit, je to prace, kterou
véelati bez naroku na penizeémuji vSem. A odrdnou jim za to je moralni ohodnoceni a

teprve potom zisk zecelich produki [4].
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Uzitek el pro spolénost spoiva rovrez v ziskavani &elich produki. Vyuziti velich
produkti ma velice dlouhou tradici. Prakticky tak dlouhak jdlouho zn&lovek veely,
snazi se jejich produkty vyuzivat veugwprosgch. Zpaatku se tak &o newdomky,
pozcji na zaklad generacemi asfenych zkuSenosti bylyceli produkty zéazovany do
prostedki lidového I€itelstvi. Teprve porrné kratkou dobu jsme gdky toho, Ze se o
v¢eli produkty zajimaji i &dci — Iékdi, biologové, farmaceuti, chemici, a snazi se itjist

podstatu jejich fiznivého @inku na lidsky organismus [4].

V¢eli produkty niizeme podle jejich jvodu z&adit do dvou skupin. Do prvni fFat
rostlinny material, ktery &ely sbiraji ve volné iirodé, obohacuji o latky vlastnih@la
nebo jinak upravuji aimaseji do ulu. Sem pét med, propolis a pyl. Druhou skupinu o
ryze \eli produkty, tzn. latky, kterécela gimo vyrabi ve svémeke a dava ve progph

celého ¥eliho spoléenstva. Mezi tyto latkyadime: vosk, matekastku a weli jed [4].

Tato diplomova prace je za&tena na hodnoceni vybranych jakostnich parameimtei

kaSitky a weliho pylu.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

13

|. TEORETICKA CAST



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 14

1 MED

Mriviw s

produktem, ktery lidé zali vyuzivat. Byl od pradavna obecmelmi cernou a uznavanou

potravinou [3].

Med je pro ¥ely zasobni energetickou potravou, kterouiglmiji pro swj Zivot — na
veskery pohyb, Iétani a praci v Ulu. Energeticksotidd je i grenmena latek k vyzi¢ veel i
jejich potomstva, na tvorbu vosku a stavbu novydsip. Energii musi vynakladat i na
klimatizaci svého obydli. V zitna v noci musi &ely topit, za horkych dh chladit, aby
udrzely optimalni teplotu v centru svého hnizdaciv€ latky a antioxydanty obsazené

v medu chrani &ely pred wtSinou bakterii a dalSimi n&pnivymi vlivy [5].

VSech ¥chto blahodarnych vlastnosti meduize vyuzit iclovek, ktery smi pi spravné

P& o veely ¢ast jejich medovych zasob odebrat i pro sebe [5].

1.1 Definice medu

V dokumentu ,,Codex Alimentarius“ je med charaktevian takto: Medem se rozumi
potravina pirodniho sacharidového charakteru, sloZzemévagrre z glukosy, fruktosy,
organickych kyselin, enzyfna pevnychiastic zachycenychipshéru sladkych gav kwta
rostlin (nektar), vymaSki hmyzu na povrchu rostlin (medovice), nebo na Zivgastech
rostlin Welami (Apis mellifera), které sbirajifgtv&eji, kombinuji se svymi specifickymi

latkami, uskladuji a nechavaji dehydrovat a zrat v plastech [3].

V naSich pedpisech je tato definice medu fixovana 87 Vyhlasky ¢.76/2003 sb.
Ministerstva zerddélstvi CR ze dne 6.3. 2003, kterou se stanovi pozadavkypiprodni
sladidla, med, cukrovinky, kakaovy praSek asinkakaa s cukrentpkoladu atokoladové
bonbony [3].

1.2 Piavod a proces vzniku medu

Zakladem pro vznik medu je slufm@ energie, kterou zelené rostliny umi zachycovat a
uchovavat pro dalSi vyuziti. Sled biochemickychkoéa ktery nazyvame fotosyntéza,
vytvéri z vody a oxidu uhtitého molekuly jednoduchych sachdrjdkteré pak rostlina dale
vyuziva. EtSinu jednoduchych sachaiidostliny spojuji daetézci vytvéarejicich celulézu,

v tom pipadt slouzi jako stavebni latka, jiné sacharidy jseevpdeny do zasobnich latek,
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jako je nap. Skrob. Kdyz je pdeba, mohou byt jenmenény na latky jiné. Jednoduché

sacharidy jsou ddb rozpustné ve vad koluji v rostlig v cévnich svazcich [5].

VSechny «¥eli produkty vznikaji pedevsim koordinovanowinnosti \telstva jako
jednotného celku — organismu, jehoZ jedinci Zijspym socialnim zpsobem Zivota.
Konkrétre vznik medu je velmi slozZity proces, zavisly néebstvu jako celku — jedna

véela neniZze z nasatého nektatimedovice sama med vytkib[3].

Do piirody vyléta ¥ela létavka. Je tocela, ktera jiz svym &kem dospla k praci ve volné
piirod. Vcela ziskava kitovy nektar nebo listovou medovici a pini jimi megioraiek.
Pri sbéru pridava k nektaru nebo k medovici vggky svych vlastnich travicich zlaz¢da
|étavka po napkni medného w&ku nektarem nebo medovidfilgta zgEt do Ulu. Po fletu
do Ulu gedava obsah mednéhocka wela létavka Ulovym &eldam. To jsou mladécely,
které svym ¥kem jeS¥ nedosply k praci ve volné firock a jsou powieny praci v Ulu.
Tyto Wely odebiraji nabizeny nektar, obohacuiji jej o idaygnésky svych travicich zlaz a
hlavné z ngj odpauji vodu. Na zpracovani obsahu jednoho mednékikuse podili deset
az dvanact mladychc¢el. Po odpgeni dostaténého mnozstvi vody fizeme jiz hovét o
pieméné nektaru v med. Tentocely nastikdvaji ve fornd kapének na shy burek v
plastech. Jakmile je kika do utité vySe zapldna medem, je zpravidladkovanacistym
panenskym &elim voskem. V tomto okamziku se z mednélyustava idealni konzerva,
ktera chrani sy obsah ped vzduSnou vihkosti, z&igténim a umo#uje nerusSeny fbib¢h

zrani medu [4] .

Chemicko-fyzikalni procesipneny sladiny na medipdstavuije:

1. Obohaceni o latky pochazejici z hitanovychitegna i pyskovych Zlaz &el dlnic a to o
enzymy - invertasa, diastasa a glukosooxidasa. |IKykxsfatasa a katalasa, které med
obsahuje jsou yvodu rostlinného. Aminokyseliny - procentualni r#$i obsah
aminokyseliny v medu zaujima prolin, ktery je ténvyhradré pivodu Ziva@isSného. A

dalSi latky ve stopovém mnozstvi - tuky, vitamikys. B.
2. Chemické zry - S€épeni disacharila vySSich cukrna monosacharidy a cukry nizsi.
3. Fyzikélni znény — zahu&ni.

Proces zahu&ti je nutny k vytvéeni vysokého osmotického tlaku v medu tak, aby bylo
zabrarno mnoZeni mikroorganisin— med je tak konzervovan na neomezeiouhou

dobu [3]. Obsah vody v medu se pohybuje od 14 923186, medy s obsahem vody nad
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25% lze jiz oznéit jako medy nezralé. NaSe potravisiga norma ppousti v medu 20 %

vody. Pokud se vyto med s vice, nez 25 % vody hrozi nebégzpee med zkvasi [4].

DalSi ¢innosti \el, kterd byla objevena teprve nedavno je, Zelav aktivie¢ dokaze z
nasbiraného nektaru odfiltrovat Skodlivé latky -ytkip pesticidi, t€Zké kovy a rezidua
nejrizngjSich Skodlivin. Néini tak s umyslem chranélovéka, ale snazi sefipést do Ulu
nektar, na kterém bez problérprezimuje celé ¥elstvo a na kterém bude vychovana cela
nova zdrava generaceel. Odfiltrované latky jsou potom ukladany v jedové@paratu
véely. Je to skutmost, na kterou s&iglo celkem nahodou. &dci totiz zkoumali na obsah
Skodlivych latek vzorky medu, pylu a vosku z ekabdg razné¢ zatizenych oblasti.
Zatimco obsah Skodlivin v pylu a voskiepré kopiroval miru zn&steéni jednotlivych
oblasti, vzorky medu ze vSech oblasti byly, coyge bbsahudchto latek, zhruba stejné.
To znamena4, Ze ani med z ekologickyawazatizenych mist neobsahoval vice Skodlivych
latek nezli med z ekologickyistych oblasti. DalSim cilenym vyzkumem byla potom

ovéiena aktivni Gast \ely pii detoxikaci medu [4].

1.2.1 Nektar a medovice

Nektar a medovice jsoutipodni sladké vy (tzv. sladina), ze kterychtela medonosna
vytvaii med. Jde o sladké roztoky, jejichz sloZzeni nendzné, a proto i medy z nich

vzniklé maji odliSné sloZeni a tudiz i vlastnosti.

Nektar je sladka tekutina vylavana Zlaznatym pletivem — nektariem, vyskytujicsem
hlavné u hmyzosnubnych rostlin. Jeho v§twani je ovliviéno jak vrgjSimi vlivy prostedi
(sluneni svit, teplota, vihkost, g@ini vlivy) tak rostlinou samotnou (genetické zaluze

faze kveteni).

Medovice je husta sladka tekutina, kterou vwyie stejnokidly hmyz, a ktera vytyd na
rostlinach kapky, které zasychaji a vyeja lepkavé povlaky. NejvyzragjSimi

producenty medovice Zelar'ského hlediska jsou u nas msSiceéeavci, még mery. U nas
jich Zije vice jak 1000 druh ale &elaisky vyznamnych je pouze 40 dfurStejnokidly

hmyz cizopasi nagvich, listech, pupenedletnych listnatych a jeldhatych devin [3].
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1.3 Chemické slozeni medu

Chemické sloZzeni medu je odvozeno od jeliwodu — sloZeni med nektarovych a
medovicovych se liSi. MenSi vliv ma botanickivpd. U med medovicovych fisobi na

sloZeni roviz producenti medovice [3].

Tab. 1. Pimérné sloZzeni medu [5].

Slozka Kv étovy (nektarovy) med Medovicovy med

(vgnal1l00g .y . .y .

medu:vyjma pH) prameér min-max pramér min-max

Voda 17,2 15-20 16,3 15-20

Jednoduché sacharidy

frukt6za 38,2 30-45 31,8 28-40

glukéza 31,3 24-40 26,1 19-32

Disacharidy

sachar6za 0,7 0,1-4,7 0,5 0,1-4,7

ostatni (maltoza, 5,0 2,0-8,0 4,0 1,0-6,0

turandza aj.)

Trisacharidy

melecitdza <0,1 4,0 0,3-22,0

erl6za 0,8 0,6-6,0 1,0 0,1-6,0

ostatni 0,5 0,5-1,0 3,0 0,1-6,0

VySSi sacharidy 3,1 10,1

Sacharidy celkem 79,7 80,5

Mineralni latky 0,2 0,2-0,5 0,9 0,6-2,0

Aminokyseliny, 0,3 0,2:0,4 0,6 0,4-0,7

proteiny

Kyseliny 0,5 0,2-0,8 1,1 0,8-1,5

Hodnota pH 3,9 3,5-4,5 5,2 4,5-6,5
Voda

PrestoZze med zname jako hustou tekutinufitvoda asi jednu 3estinu (14 — 19 %)m
meére vody med obsahuje, tim je kvakfgi. Med je tedy powrrné suchou potravinou, a
proto je mikrobialg velmi stabilni. Obsah vody v medu se v labdfiato stanovuje

refraktometricky (na zakladndexu lomu) [5].
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Sacharidy

Mrivrw s

medu. Hlavni podil tvid jednoduché sacharidy — glukosa a fruktosaevé&ha
monosacharitl a zejména vysoky obsah fruktosywji vétSinu fyzikélnich a nuténich
charakteristik. V medu jsou obsazena i menSi mrbdzsalSich sacharid nagiklad
disacharid (sacharosa, maltosa a isomaltosa) &olik trisacharidi (melecitosa) a
~cukernych* oligosacharil — dextrini specifickych pro med. Nejvice je jich v medu

medovicovém, ale mensi mnoZstvi i v medtt&vem [3].

Kyseliny

Organické kyseliny jsou idezitou sodasti medu. Ovliiuji jeho chdi, stabilitu afadu
cennych vlastnosti. Nejvice je zastoupena kysglinkonova. Déle jsou obsazeny kyseliny

citronova, jablénd, jantarova, octova, mravgns].

Bilkovinné latky

| pies nepatrny hmotnostni podil maji dusikaté latkyedu velky biologicky vyznam. Ve
spektru aminokyselin fpvlada prolin, dalSi volné aminokyseliny jsou zapeny podle
rostlinného gvodu medu. SmiSené medy jsou v tomtoémmnejbohatSi. NejsloZjSi
bilkovinné struktury v medu jsou enzymy. Podlegiejaktivity se posuzuje i kvalita medu.

V medu najdeme enzymy diastazu, glukozooxidazwxia#azy, fosfatazy a dalSi [5].

Tuky

Med obsahuje jen nepatrné mnoZstviitugouze asi 150 mg latek tukové povahy v 1 kg
medu. Zastoupeny jsou mastné kyseliny, triglyceristgroly [5].

Vitaminy

Z vitamini rozpustnych ve vadje v medu zastoupena pouze skupina vitamig —
thiamin, riboflavin a kyselina pantotenova. Rtovéka je med pouze daffovym zdrojem

vitamina [5].

Antioxidanty

Mezi vyznamné antioxidanty v medu fiatorganické kyseliny a jejich estery, dale ladey
skupiny flavonoid. Med neobsahuje takové mnoZstvi antioxidgako zelenina. Je ho ale

mozné srovnavat s vinem, jehoZz obsah antioxidgnterin a které se také nekonzumuje
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s

ve velkém mnozstvi. DezitéjSi nez absolutni mnoZstvi je ale spektrum antiexid
v medu, které vhodn dopkuje antioxidanty z jinych potravin o dalSi skupittek.

Kombinaci se &inek antioxidani negita, ale umonuje [5].

Mineralni latky

Med obsahuje ve stopovych mnoZzstvich velké spektprakia. Neékteré z nich jsou
biogenni, tedy nezbytné pro Zivot. Proto je podolako u vitamii med pouze

dophkovym zdrojem mineral Jejich obsah v medu je uveden v tabulce 2 [5].

Aromatické latky

V medu bylo identifikovano vice nez 150 aromatidkyatek Resto jsou v medu obsazeny

jenom ve stopach, vytigi jeho typickou uni a chua [5].

1.4 Vyznam medu ve vyZi¥

Nékdy se setkdme s nadzorem, Zze med je pouze koneanfraoztok cuki a je tedy
vylouceno, aby byl vniman jako potravina. Pry je medadiivy. Takovy nazor jeieba
odmitnout, nebbzadnéa ¥decka studie tuto dominku nepotvrdila. Naopak existuji stovky
védeckych studii, které dokazuji pravy opak. Med nyaikajici nutréni a dietetické

vlastnosti jako dopkk vyzivy lidi i zvirat a dokonce ma kinky Iécivé.

Med kromne jeho girodni podoby je také vyuzivan v potravisi&i, @i vyrob¢ perniki a
dalSich cukrskych vyrobk. V pekaskych vyrobcich med obe&mprispiva k prodlouzeni
trvanlivosti a kehkosti peéiva diky vysoké hydroskopigit Dale se med vyuziv&ipryrobe
alkoholickych napaj, détské vyzivy (v USA se spi#buje medu obrovské mnoZstvi, nébo

pediati doporuili jeho aplikace do vSech vyrobldétské vyzivy) [3] .

1.4.1 L&ivé ikinky medu

Vzacnou vlastnosti medu je jeho baktericidéingk, ktery z & ¢ini velmi cenny léebny
prostedek. Baktericidni &inek medu nezélezZi jen na vysokém obsahu sachamitrz
zpasobuije jej specialni soast medu, kteroéadime do skupiny inhibin[2]. Baktericidni
acinek medu vyvraci nazor, Zze med poskozuje sklozimbniho chrupu, coz iieme na

zaklacdk tirech tvrzeni potvrdit:
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*  Ma-li byt v lidském &le vyuzit tepny cukr, musi byt k jeho metabolizaci éat
uvolrén vapnik a fosfor. U @i jsou tyto prvky nejrychleji uvdélovany pra¢ ze
zubni skloviny, ktera se timto stava migrevnou a podléha poskozeni. Pokud dit
uziva potraviny s medem, med si nese tyto prvkpstaténém mnozstvi s sebou a

sklovina o & nemusi byt ochuzovana.

e Druhym argumentem jeifmé protibakterialni jpsobeni medu v dutén Gstni.
Pravidelnou sotéasti medu je totiz peroxid vodiku jako rozkladnyogurkt
nékterych slozitych cukr. A vime, Ze pr&¥ tento peroxid dovede ¢t bakterie

nebo zastavovat jejicliist, a tim pimo pisobi proti zubnimu kazu.

» Treti argument je nejlogfiéjSi — pokud lidstvo neznalo uthe vyrakEny fepny cukr
a sladilo pouze medem, neznalo zubni kaz. Teprveofiutnym nastupem
pouzivani pktmyslow vyrakEnéhotepného cukru nastaji @gimo ungrné s jeho

zvySujici se spoebou i problémy s naSim chrupem [4] .

O skut€nosti, Ze med je vedle svéhainku posilujiciho imunitni systém a vedle
nesporneho iiiznivého vlivu na zazivani zarave vynikajicim zdrojem okamzité energie

pii fyzickém nebo psychickém ugrpéani.

K medu je mozno se si&rou obrétit ale i v okamziku, kdy nas postihne neiairaz.

s ot

V oblasti hojeni ran a spalenin nanmize pomoct dezinfelki a hydraténi (€inek medu,
ktery podporuje granulaci a tvorbu nové zdravé dkddSetena spéalenina seétginou

rychle a bez komplikaci zahoji.

U nemoci srdce a ¢bového systému lze rovh uzivat med jako dopdk [éceni.
Nap‘iklad pi nedostatkucervenych krvinek (anémii) pravidelné uzivani megolgné
s vitaminovymi preparaty dokaze povzbudit krvetworl¥i anémii z nedostatku Zeleza
med pomaha flsunem tohoto ddk vstebatelného prvku obnovit tvorb&ervenych
krvinek. CehoZ Ize vyuzit i p Ié¢bé nadorovych onemoeni oz&enim¢i chemoterapii.
DalSi ¢asté onemocmi cévniho systému je vysoky tlak. Med obsahujeul&@cetylcholin,
ktery rozSiuje drobné cévy a tim snizuje tlak. Krénacetylcholinu med obsahuje i

ponerné vysoky obsah drasliku, kteryigpiva ke spravnéinnosti srdéniho svalu.

V piipact nemoci traviciho traktu vyuzivame vyborného diek&ho &inku medu. Ten

dokaze upravit gevni peristaltiku — povzbuzuj&nnost stev @i vieklé zacg a naopak
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zklidnuje nadmdrn¢é zrychleny stevni pohyb u neinfalnich pGjmu. Diky obsahu slozitych
cukni dextrini se med s Uspghem pouzivaip viedové chorob Zaludku, dvanacternikdi

sliznice tlustého #gva.

U onemocHni jater Ize doportit slazeni medem namisto cukrem. Zatimco u rafinélia
cukru celé pozité mnozstvi musi byt r@p&no v jatrech a posléze vyuzito, u medu se

Vv jatrech Spi jen mal&ast slozi¢jSich cukfi. Cukry jednoduché, jichz je v mediepaha,

jatry neprochazeji a tim vyraZgeti nemocna jatra a umidji jejich regeneraci.

Pfi onemocgni ledvin Ize roviz s vyhodou konzumovat med. Obsahuje o malo

bilkovin, které nejsouipledvinovém onemogcimi Zadouci.

Alergické choroby pedstavuji v sotasné dob jednu z nejzavagjsich civilizatnich
chorob. Pevaznacast dtskych a mladistvych alergiktrpi tzv. sennou rymou, coz je
precitlivélost na pyl. Pokudlovek alergicky na pyl pravidetnv zimnich nésicich uziva
med, jenZ pochazi z jeho okoli, projevy pylové gikerse pocase mirni, az gkdy zcela
vymizi. V. medu se nachazeji pylovy zrna v podpramovmnoZstvi, které nedokaze
vyvolat celkovou alergickou reakci. Navic se taytopa zrna do lidskéha:la nedostavaji
dychacimi organy, které jsou na pyl velice citliaée ze zazivaciho traktu. Tim pylova zrna

vyvolaji, i kdyZz malou, odezvu ve smyslu tvorby filédek

Dale se med vyuzivaiip onemocini dychacich cest afiplécbé nachlazeni, kdy
oswdcenym lekem byl lipovgaj s medem. Med ma totiZipécbé nachlazenitt vynikajici
acinky. 1. Vyrazny potivy dinek, kdy fi teplo€ ¢aj s medem vyvola poceni, tim dochazi
k poklesu teploty a Zéna ozdravna faze onemdaen. 2. Diky obsahu silic zkapalje hlen

v praduskach a usnadje jeho vykaSlavani. 3.0bsahuje sloZité cukry dexts hojivym
Gcinkem a tlumi tedy bolest zanicenych sliznic. Tak zmedu i dnes stavaiany
pomocnik pi Ié¢eni clipky, anginy, za#ta pradusek, ale i zavaZjsich plicnich chorob i

nemoci vieklého razu [6].

Pro vyzivu¢lovéka je v medu bilkovin zanedbatelné mnozstvi. Jé& vEdano bilkoviny
zminit, protoZze mohou byt nositeli alergie fegtlivélosti na med. Ta se &lovéka mize
projevit otokem i a jazyka po poziti medu, ro¥hi prijmy nebo s¥divou vyraZzkou na
téle. Alergiki na med je pogrné velice malo, protoZze med jako potravina v naSieimizh
je po mnoho generactippzenou so&asti stravy. Resto je nutné toto Uskali znatlavéka,

ktery je na med alergicky, varovatiigal pozitim medoviny nebo medovych pékii
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Spoteba medu na osobu je v naSi republice velice nizkasi 40-60 dkg mmé. Ve
vyspilych evropskych zemich je afikrat vysSi. Mame-li tedy naieteli zdravi nasi
populace, je jasné, Ze nejetelai, ale vSichni propagatozdravé vyzivy maji za cil ap
med vratit na s kazdé domacnosti. Med byl pravidelnou potravin@gmer kazdé
domacnosti, byl vysoce c&mou potravinou a pochutinou, které byl a feovan i I€ivy
cinek. To gedukuje med k pravidelnému uzivani jednak avadi predchazeni
nemocem, jednak zéptvori vhodnou potravinu, jejiz &&vé &inky mazeme s vyhodou

vyuzit jako dopiku I&by u rekterych chorob [4].

1.5 Senzoricka analyza medu

Senzoricka analyza je posouzeni vyrobku peastictvim hodnoceni vilastnosti vnimani
péti smyslovych orgain (organoleptické vlastnosti) jako barvaimng, chu’, hmat, tvar a
zvuk. Senzoricka analyza se pouzivd v mnoha ololastaumo#uje zjistit organolepticky

profil raiznorodych vyrobk a mize byt uziténé wdét, jak jsou vnimany spiebiteli.

Vroce 1998 Mezinarodni komise pro med Apimondigdila pracovni skupinu pro
studovani senzorické analyzy aplikované na med.z@mmké hodnoceni medu nam
umoziuje rozliSit botanicky fivod medu, identifikovat a kvantifikovatckteré vady
(fermentace, n#stoty, off-viné a chu¥). To také hraje wezitou roli @i definovani
produktovych standafda na souvisejici kontroly, pokud jde o botanické@ayeni nebo

jiné konkrétni ozn&ni. Navic je to nezbytna stst studie spétbitelské priority/odporu.

Nékteré vlastnosti, které mohou byt odhaleny senkoticanalyzou mohou byt také
stanoveny laboratorni analyzou (hapermentace tive byt identifikovana testovanim
fermentovanim produkt kvasinek), ale pro dalSi vlastnosti nejsou vesué dob
alternativni analytické metody. Senzorické hodnogenzejména dlezité @i ovérovani
podobnosti jednokstovych med, protoZze nize odhalit pitomnost botanickych slozek
neodhalenych jinymi analytickymi systéemy. CoZnitypické senzorické vliastnostékdy

az do takového rozsahu, Zze med dzenbyt prodavan jako jednoéevy [10].
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2 PROPOLIS

Toto pojmenovani pro ¢eli produkt pochazi #eckého ,pro polis®, coz vigkladu
znamena ,ped nmeéstem” [6]. U nas je slovo propolis jiZbr¢ zazité, nizeme se vSak také
setkat se synonymyceli tmel, dluz a smolika. Propolis se v posledni dolstava
nesmirg Zadanym produktem. Jde totiz o produkt s vyraznigmiogickymi — I&€ivymi
ucinky. Hlavnimi producenty propolis j€ina, Brazilie, USA, Austrdlie a Uruguaj.

Nejvétsi konzument je Japonsko [3].

2.1 Pivod propolisu

Propolis je snss pryskyic z puper jehlichatych a listnatych stroim sekretu velich Zlaz a
vosku.Jde o latku, kterou rostlina vilje a povléka ji své zranitelésti, mladé vyhonky,
pupeny k¥ta, listi. Tento povlak pryskyc chrani jemné tstové zony rostliny ied
vysuSenim, #trem, vodou, mechanickym poskozenim, aleddpnapadenim gskci [6].
V¢ely sbiraji propolis fedevsSim v podleti na topoleckgkady i na osikach, olSichifzéach,
vrbach, slunénicich, dubech adkterych jehlénanech. Konaji tak jen za tepléhocasi,
kdy se jim d& lépe pomoci kusadel lepkavou hmotu odkusoviad Bim, nez si pomoci
strednich nohou nalepi propolis do pylového &kdj jej pomoci kusadel zpracovavaji a
piidavaji do ®&j vymésky svych Zlaz. Tvorba propolisovych hrudek je vielramahavy
Ukon trvajici ¢asto il hodiny i vice. V Ule se v3akégla neni schopna sama zbavit
propolisové hrudky, jako pylové rousky. Proto sttindkolem ji pomahaji ulovécely,

které propolis zpracovavaji kusadly a dale oboharuymesky svych Zlaz [3].

2.2 Propolis ve Welstvu

Propolisem ¥ely potiraji vnitni ¢ast Glu, wsiuji razné trhliny a otvory. Yely si rovréz
propolisem upravuji podle pety také velikost vletového otvorwesna, a to jim
umoziuje obydli Iépe klimatizovat a branit. Odtud etyomie slova s kienemrieckého
puvodu ,pro polis“. Dale vely pouzivaji propolis k mumifikaci usmrcenych iebti, ktefi
vnikli do dalu (mys, rejsek, &Si hmyz) a nemohou byt pro velkou hmotnost odriesen

véelami z dlu [3].

Pro Zivot ¥elstva ma velky vyznam i to, Ze propolis m& veliinysucinek proti mnoha

mikroorganisnim: houbam, bakteriim a wim. Propolis tak &elam pomaha udrzovat ve
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svem Zzivotnim prosedi mikrobialni rovnovahu a nepodlehnout snadno aoem [5].
Vely propolis nepouZzivaji jen ke stavebnigelim, ale také jim ,lakuji* zevnitkazdou
now postavenou hiku v plastu. Propolis obsahuje inhkibi fytohormon (kyselinu

abscisovou), jenz brani kini pylovych zrn donasenyckialami do Ulu [7].

2.3 Vlastnosti propolisu a jeho skladovani

Propolis je tmava, balzamovita, lepkava latkéijemné aromatické dné a haké chuti.

Barva se rani od hrkdozelené az po tmahnédou a to podleijpvodu a sté [7].

2.3.1 Fyzikalni vlastnosti propolisu

Pii teplo 25 — 45 °C je propolis #kky, poddajny a velmi lepivy. Nad 45 °C je siln
lepivy aZz gumovy. Pod 15 °C a zejména po zmragerelmi tvrdy a kKehky. Pimérny
vzorek propolis ma bod tani mezi 60 — 70 °Gkfdré zvlastni druhy propolis vSak taji az
pii 100 °C.Cim je propolis starsi, tim je vice tvrd3i, stavatié&tivym i pii pokojové

teplot a tmavne [3].

Propolis je rozpustny v etanolu, éteru, glykolu akvy Zadné z uvedenych rozposdel
nerozpousti vSechny slozky najednou a k analyzépghis musi byt pouzito vice driih

rozpoustdel. Podstatndast slozek je vSak rozpustna v alkoholu a ves\j8H

2.3.2 Chemickeé slozeni propolisu

SloZeni propolisu je nesmirpromenlivé, a proto také do dnesni doby nebylo mozng, ab
byl zahrnuty do seznamu povolenychktiVe SloZzeni propolisu je zavislé na struidu
véelam dostupné flory. Propolis ma prémlivou barvu, wini i 1éCivé (&inky v zavislosti na
botanickém fivodu a tim i na fazi sezonytem roku. Dokonce na slozeni propolisu ma

vliv i plemeno vel [3].

Dosud bylo spolehli& v propolisu zjis&¥no 150 slozek, ale celkéwbylo jiZz izolovano vice
jak 180 latek a kazda dalSi analyza propolisng$i objeveni novych slozek. Za nejbohatsi
propolis se povazuje propolis brazilsky, kde byjidt&no nejvice latek v jednom vzorku

propolisu a nejvysSi obsah flavondidseznam zjighych skupin latek je uveden v tab. 2

3].
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Tab. 2. Chemické slozeni propolisu [3,7].

T¥ida komponenti Skupina komponenti Obsah
(%)
flavonoidy (chrystin, guercetin, ...),
iz fenolické kyseliny a jejich estery (vanilin, _
pryskyficne latky izovanilin, kys. kavova, kys. skicova, kys. 45-55
benzoova...
vosky a mastné kyseliny nejvice 'poochazejl véeliho vosku, ale maji i o5 _ 35
rostlinny pivod
Silice, jiné tkavé latky a
NN 10
éterické olgj
pyl aminokyseliny, hlavéarginin a prolin 5
mechanické pmesi trisky, hmyz, kétovy pyl do 15
polysacharidy do 2
mineralni latky Zn, Fe
vitaminy Bs
5
Rostlinna barviva
Ketony, laktony, steroly,
steroidy

Hlavni slozkou propolisu jsou flavonoidy a fenokckyseliny a jejich estery, ktet@sto
piesahuji 50 % podil vSech slozek. Flavonoidy jsoavhi sloZzkou odpaidnou za
antibakterialni @inky propolisu, bylo jich zji&no okolo 40 #znych latek (galagin,

kaempferol, guercetin, pinocembrin, pinostrobira&si [3].

Neni v8ak propolis, ktery by obsahoval vSechngtajé latky, a neni latka, kterd je
obsazena ve vSech vzorcich propolisu. Pro Evromelai typicky propolis, jehoz mnohé
sloZky se daji najit také v topolecfiasto se tedy piSe o evropském propolisu jako o

propolisu topolového typu [5].

Vzhledem k variabilt sloZzeni je i obtizné standardizovat metody zkouderality
suroviny a produkt vyrakenych z propolisu. Postupuje &asto tak, Ze vyrobce odelat
nakoupi porarné velké mnozZstvi surového propolisu, tuto surovinasledr
homogenizuje a promiché&mz se jednotlivé dii rozdily v surovig zmenSi. Kontrola
kvalita pak sleduje biologickou ¢innost propolisu &terym testem [5]. festo ze

zahrantnich vysledk vime, Ze vSechny propolisy maji stejné zakladiiky [8].
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2.4 Lécebné inky a pouZiti propolisu

Nejvice zndmou a mnohokrate testovanou vlastnaspatisu jsou jeho antibakterialni
acinky. Propolis zfsobuje bd’ jen zastavenitstu ugitych mikrohi ¢i pfimo je usmrcuje,
coZ je obvykle v fimé zavislosti na koncentraci propolisového extraRropolis je dinny
proti niekterym drulim téchto skupin mikrob: viry, bakterie, houby. Dokonce j&iany
proti nekterym hlistim a paraziim. Byl rovreZz zaznamenan synergickyidek propolisu a
tovarre vyrabinych antibiotik. V gkterych gipadech bylo zji€no, Ze propolis je dokonce
acinngjSi nez rkterd antibiotika [3]. Rusti odbornicitgrd casem zjistili, Ze propolis
muzeme velmi dofe kombinovat i s chemickymi antibiotiky. Nidklad obavany zlaty
stafylokok je na sws propolisu a tetracyklinu i vice nez 10 krat eifj§i nez na
samostatéi aplikovany tetracyklin. Dosud nebyly pozorovanydi@ bakterialni kmeny,
které by byly na propolis zcela rezistentni. Jen#acitliva i celatrada virovych kmein
zejména chipkovych. Propolis je idealni surovinou pro komhins antibiotiky [8]. Zagry
smefujici k vyuziti propolisu v huméanni medi¢ipochazejici z&decké studie. # jejim
zpracovani bylo vyssgno 90 paciefits genitalnim oparem. U paciértyla porovnhavana
mast s kanadskym propolisem &k predepisovanym Iékem Acyslovierem. Studie
informuje o statisticky gikazném rychlejSim vyt&ni diky propolisu éhem deseti dinod
zahjeni 1&by. Ve skupig pacient |écenych propolisem byly také s vyléteny
doprovodné bakterialni infekce pochvy v 55 %ppdi. Na tyto infekce nejsobil l€k
Acyclovir ani placebo. Propolis byl dokonce zkounzanlediska jeho potencialnickigku
proti viram HIV. In vitro propolis potlauje replikaci viru a zlepSuje imunitni odpgk/

napadeného organizmu [7].

U¢inky propolisu se v3ak neomezuji pouze na antibiineé aktivitu, byly zjistny dalsi
acinky. K nejvyznamgjSim aplikacim pdf intestinalni, dermatologické a stomatologické.
V téchto oblastech se propolis vyrovna piedi €inky béZznych I€iv pro dana
onemocgni [3]. Propolis ma silnou antioxidai aktivitu, coz nize byt gi¢téno

flavonoidim, které jsou v propolisu zastoupeny ve vysokémazasitvd [9].

2.4.1 Pouziti v kosmetice

Dermatologické a kosmetické aplikaceip&tnejrozsfensjSim pouzitim propolisu a jeho

extrakfi. Podpora regenerace tkani byla mnohokrat §ema. Propolis zrychluje
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regeneraci jednak slozkamiigobici na vlastni regeneraci a v posSkozenadiech kze

zabrauje sekundarni infekc&imz proces hojeni neni naruSovan [3].

2.4.2 Pouziti v |ékaFstvi

Ve swté¢ se propolis pouzivd hlagnve vychodnich zemich. Zapadni zemasto

Z neznalosti propolis k é&ni nepouzivaji. Hlavnimigodem jsou alergie, které propolis u
sensitivnich jedint vyvolava. Aplikace jakékoliv formy propolisu byéha byt provedena

pouze u osob nealergickych. Lze t@&ftvkratkym kontaktnim testem. Na Z&gpi se nanese

malé mnoZstviedné propolisové tinktury za 24 — 48 hod. se procadipakuje. Pokud

ani po druhé aplikaci pokozka na dgetych mistech nezarudtienezane vyrazg swdit,

muze byt propolis pouzivan [3].

Nejcastji se propolis pouziva ip léceni kardiovaskularniho systémuii @nemii, i
infekcich dychaciho systému, ve stomatologii épandasni, zpomaleni a zmémi
paradentdznich zén na dasnich),ipviedovych chorobéach fippopaleninach, mykdzach a
jinych infekcich, pi rakovinovém onemoemi a @i tlumeni nasledk po ozé&eni, i
detoxikaci od &Zkych kowi, k podpde imunitniho systému. dihky propolis se rovez
oveéiuji v plastické chirurgii (tvorba mensich jizev hjeji se hojicich) a ve veterinarnim

lékaistvi [3].

2.4.3 PouZiti v potravinarstvi

Antioxidacni, antibakterialni a antimykotick&iaky propolisu jej pedukuji pro gipadné
pouZziti v potravingstvi. Na rozdil od &kterych konvetnich konzervarit mé totiz propolis
dobré @inky na lidsky organismus. Doposud vSak pouZitippltisu jako pirodniho
konzerv&niho prostedku nebylo dkladné prozkouméno. Navic jsou tu i skeptici, ikte
poukazuji na vyrazné alergick&itiky propolisu. Mizuno (1989) registroval patent na
pouziti propolisu jako konzergai latky @i konzervaci a nasledném baleni potravin.
Dnadieu (1979) cituje 2-3 nasobné prodlouzeni dolgnlivosti mrazenych ryb. Sangalli
(1990) zkousSel vyuzit propolisu k poskivému oSéeni a skladovani ovoce s pé&me

dobrymi vysledky [3].
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3 PYL

Pyl fadime mezi #eli produkty, ale vlasthjde o produkt kvetoucich rostlin. Pylova zrna
jsou malé sami reprodukni buiky vytvarené v prasnicich (saiorgan kétu) vysSich
kvetoucich rostlin. Pyl jednem procesu opylovanignasen z prasniku na bliznu (s&mi
organ ketu). Pyl je genaSen &rem, vodou, ale i ziwiichy, z nich nejvice &elami [3,5].
Pyl pati k hlavnim zdrajm bilkovin, aminokyselin, lipid, cukii, minerah a dalSich latek
pro vyvijejici se larvy, st dalSich vyvojovych stadii a fyziologickych prajevcel. Podili
se na tvord matdi a cElni¢i kaStky, kterou jsou krmeny larvalni stadigel. Kromg

vyvoje el je dilezity také pi produkci vosku [12].

Predpoklada se, Ze vysoka vyzivna hodnota pylu hmyamsych rostlin je vysledkem
procesu adaptace rostlin na tentdisghb cizosprasnosti, kvalij$i pyl laka ely vice.
Vely sbiraji malo vyzivny pyl jen vifpadt nedostatku pylu vy3Si vyZivné hodnotycely

vyzaduji pyl alesps 20% bilkovin [5].

3.1 Shér a ukladani pylu v alu

Létavky sbiraji pyl jednak pasigntim, Ze jim pyl ulpiva naéte pri snaze dostat se
k nektariim ketu a jednak aktivéy kdy létavky svymi kartgky stesavaji pyl z prasSnik
Slozitym procesem pyl formuji do tvaru hrudek, zvji ho obsahem svého medného

vaku spolu se sekrety svych Zla#ilgpi na zadni nohy a odnaseji ho do ulu [3].

Aby vcely jednoho velstva Ehem jedné sezony nasbiraly f@miiné mnozstvi pylu pro
SVoji vyzZivu, musi vytvét asi 6 milioni rouski a k tomu navstivit asi 250 miliérkvétu.
Jeden rousek pyluisidni velikosti vazi od 4 do 10 mg a obsahuje 16i@ @z 1 milion

pylovych zrn. \kela tedy musi navstivit asi 80dtw, nez vytvdi 1 par rousk [5].

Po navratu do Ulu éela vyhleda tucast plastu, kde jsou pylové zasoby, a dtteré

nezapliné buiky shodi oba rousky. Jin&ldice piinesené rousky natiahlavou a kusadly
do buiky tak, aby byl vysrén vzduch. Plastové liley naplrené asi ze dvouretin

udusanym pylem zakonzpracovatelky tekutou pokkou z medu a vygska svych Zlaz
[11].

Enzymaticky proces v pylové hndoje zpisoben bu&nym metabolismem samotnych
pylovych zrn. Proces Zma tim, Ze pylova zrna dychaji a Sediuji veSkery kyslik ze

zbytku vzduchu v pylové liige a vznikne oxid uhlity. Pylové buiky dale spatbovavaji
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cukr, ale bez kysliku, tim vznikaji dalSi organickgseliny, které spolu s kyselinou
uhli¢itou pisobi konzervéné. Sowasré probihaji i dalSi biochemické zmy a pivodni
rouskovy pyl se @ni na takzvany plastovy. Ten ma tmavsi barvu, pésto konzistenci,
piijemnou vini a nakyslou chil Proces fenmeny rouskového pylu na plastovy je podébn
jako u medu tlezity nikoli pro jeho stravitelnost ¢ely se mohou Zivit imo kwtovym
nebo rouskovym pylem), ale pro jeho trvanlivostl jedydokonale konzervovan a vic nez
rok neztraci vyzivnhou hodnotu.¢Bem roku tvei plastovy pyl zaklad vyzivy &elich larev
[5]. ZjednoduSeaieteno, vysledkem traveni pylu je mitkaStka. Pyl je meziprodukt na
cest bilkoviny od rostlinného zdroje ke katreému konzumentu,celi larw [11]. Tento
fermentovany pyl se stava snadno dostupny a vyoyiteZarovés se mnohonasobn
zvySuje jeho vyzivna hodnota. S@sre s vyuzitelnosti bilkovin mnohonasabstoupa ve
fermentovaném pylu ngiklad i obsah vitami Zvlas€ nazorné je to u vitaminiady B,
kdy vyuzitelny obsah vitaminu Bstoupa 13krat, u vitaminu ,Bdokonce az 65krat.
Podobi je tomu i s jinymi latkami obsaZzenymi v pylu. Jspoi nenasycené mastné
kyseliny, jez maji vyrazny pozitivni vliv na hladirtuki v krvi; mineralni latky, jejichz

obsah je v pylu dokonce j&3ty3Si nez v medu a tak pod@t6].

3.2 Vlastnosti pylu

Velikost pylovych zrn kolisa od 2,5 do 2Qén v praméru, jsou vSech moznych barev (od
swtle Zluté az po modrou) a chuti (nakysly az rtklyd. Pyl ma i Gizné I&€ebné vlastnosti
a slozeni v zavislosti na druhu rostlin. Pyl zath@ni oficialid uznavan jako k&vy
prostedek. Jednak chyp védecké podklady o jeho ¢kenych @incich a jednak nema
standardizovany obsah. Pylizného botanického tpodu se [iSi svym chemickym
sloZzenim. V sotasné dob se podrobuji hlubSimudeckému badanicinky na prostatu a
alergii [3, 11, 15 ]. ¥tSina pylovych zrn méa velmi odolnou &j8i vrstvu, ktera odolava
nejen travicim enzyfm, ale i kyselinam a zasadam. Na povrchu jsou kH&ki otvory,
kterymi pylové zrno na bliznvykli¢i. Takto podoba& vyklici i pylové zrno v Zaludku
véely. Navic vlivem osmotického tlaku do zrna vnikmelké mnozZstvi vody, ktera ho

roztrhne a jeho obsah takiie byt welami straven [3].
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3.3 Ziskavani pylu

Podle zpisobu ziskavani rozezndvame rouskovy a plastovy Pylové rousky jsou
piirodni granulat vytvieny Welami z girodniho pylu pomoci slin a medu. ¢®ly
prochazeji pes pylochytové itizky s otvory tizného tvaru a takové velikosti, abyely
snadno prochazely, ale ztraceliitpm pfindSené rousky. S ohledem na vysoky obsah
organickych slotenin je velice dlezité jejich rychlé a sprdvné ofmti. Zakladnim
oSetenim je nutnost snizit obsah vody, kter§eustvého pylu ize byt az 25 %, vifpad
sbiru za vihkého péasi i 30 % [13, 14]. Plastovy pyl, tzv. ,PERGU"skédvame z plast
vydloubanim. Tento pyl je mnohem trvard§i. a nemusi se dal zpracovawét
konzervovat. K léebnym @elim ma, pro svoji lepSi stravitelnostgt$i vyznam pyl

zpracovany ¥elami a fermentovany v plastech [13, 15].

3.3.1 Metody konzervace pylovych rousk
Suseni

Je to nejsnadijsi metoda. Vysledkem musi byt pyl, jehoZ obsahyvoehi vy3Si nez 10 %.
Provadi se b teplo& maximalr 40 °C [5,14]. JiZz po roce skladovani suSeného pyla

zjisttno, Ze vyzivna hodnota i hodnota fyziologickychinki pylu klesa. SuSeny pyl
podléha zkaze qsobenim nejen zavijé, ale i dalSich skladiStnich &#ci. Pyl se proto
pied suSenim dopotuje hluboce zamrazit. Sekundarni infekce vSak dmstp neni

vyloucena [16].

Vymrazovani

Teplotou do -20 °C. Vymrazeny pyl vydrzi az jedek.rPyl po rozmrazeni je nutné

okamzit zpracovat [14].

Lyofilizace

Je to nejlepsi 4rs0b konzervace. VyzZzadujeizzeni, které pomoci vakua a teploty cca -40

°C zbavi pyl vody. Tohoto Zigobu se pouziva v kosmetickém a igkam ptimyslu [14].

Autokonzervace

Pylové rousky se ihned po&h nasypou do uzaviratelnych sklenic. Mnozstvi pylahvi

neni, jak se ukazalo, rozhodujici. Pyl i pcrsbwelami stale dycha, tak sgebuje
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piitomny G a gremeni jej na CQ. Za €chto podminek je vylaten fist a mnozeni&tsSiny

organisni, které pyl znehodnocuiji [16].
Extrakce

Timto zpisobem seiedejde negativnim alergennirsinkim pylu, neb@ vétSina alerge
nepejde do roztoku. Neéastji se pouzivaji extrakty alkoholové. Tim se extijatuleje,
tuky, vosky, barviva, pryskicnaté latky peslé i z propolisu buk, lipofilni vitaminy.
Glykolové extrakty extrahuji ipdevSim ve vatl rozpustné latky, ale proteiny (hlavni
alergeny) se takto neextrahuji. Tyto extrakty jstwdné zejména k ¥Bim aplikacim

(kosmetické fipravky). Olejové extrakty se povaZzuji za &ieaé [16].
Fermentace

Jde o Setrny Zisob Gpravy pylu. | &ely pyl konzervuji v plastech tak, aby zabranilgge
kazeni. Fermentai procesy jsou anaerobni. Takto upraveny pyl je I&travitelny a
obohaceny o dalSi zZiviny a biologickyiané latky. Rovez doba skladovatelnosti se

prodluzuje [16].

Pouziva se hermeticky uzaviratelnd nadoba s dosfaie objemem. Po napini musi
zustat nad pylem 20 — 25 % volného prostoruc¢d®@ni teplotu fermentace jaeaba
udrZzovat mezi 28 — 32 °C, po téunhe byt teplota snizena na 20 °C. VySe teploty na
zatatku je dilezita, je totiz nezbytné co nejrychleji zastavitistr nezadoucich
mikroorganisni prudkym naifistem CQ a sniZzenim pH. V takovém prosti se stale vice

a vice d& bakteriim mléného kvaSeni a¢kterym uziténym kvasinkdm, ale jejich nist

musi byt pozvolny, proto jedba dalSi fazi zpomalit snizenim teploty na 20T€].[

Med s pylem

Pridanim cerstvého pylu do meduikeme spustit jeho fermentaci. Proto pokud do medu
piidavame cca 5 %erstvého pylu, coz je obvykla davka, musimeifad, kolik vody bude
obsahovat vysledna s Redpoklada se znalost vihkosti pylu i medu. Je pdubré
pouzivat zejména medy s nizkym obsahem vody, pofl %/ Jinak musime n#gd pyl

vysusit a teprve potoniplat do medu [16].
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3.3.2 Skladovani pylu

Pylové rousky se museji po vysuSeni &istgni uchovavat vésne uzavenych obalech.

Skladovani musi byt v temné mistnosti s teplotod®6C [5].

3.4 Chemické slozeni pylu

Chemické slozeni pylu jefipno zavislé na botanickémuyodu. Je znamo, Ze pyly
z wtrosnubnych rostlin jsou velmi chudé na proteirerktma navictasto velmi nizky
koeficient aminokyselin. Bylo zji&ho, Ze pyl, ktery $ely donaseji na fe, ma vyssi index
esencialnich aminokyselin, nez pyl sbhirany v poxdmét ¢i v podleti. A pokud pyl

zpracuji ely, slozeni pylu se daleami [3].

Zadna analyza v3ak néie zachytit vSechny latky obsaZzené v pylu. UvedsoEeni pylu

zahrnuje jen nejiezitejsi latky [11].

Tab.3. Zakladni sloZeni pylu [5, 11].

. Obsah %

Slozka

pramér rozsah
Voda 16 6 - 25
Celul6za 5 3-7
Sporopolenin 15 4 -28
Gluko6za 4 1-11
Fruktza 5 1-9
Sachar6za 11 5-22
Skrob 2 1-8
Sacharidy celkem 26 13-37
Lipidy 7 2-14
Proteiny 22 7-35
Popeloviny 6 2-10
Ostatni 3 -

Chemické slozeni pylu nezéalezi jen na druhu rgs#m kterych pyl pochazi, ale i na
arodnosti [idy, vldze ¢i suchu a dalSich pétrnostnich podminkach v débvzniku

pylovych zrn [5].
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Sacharidy

VétSina jednoduchych sachaiicbbsazenych ve ¢elim pylu (glukosa, fruktosa), ale i
sachar6za pochazi ze sladiny, kterdidgvaji «ely do pylu khem formovani pylové
rousky ¢i v plastovém pylu p jeho konzervaci. V réné sbiraném pylu je podil nizSich
cukni minimalni. Naopak polysacharidy jako jsou pektalulosa, lignin, sporopolenin a
dalSi jsou pevazre obsazeny v samotnémdmim pylu [3]

Lipidy

Pyl obsahuje 31 mastnych kyselin, z toho bylo idiéovano pouze 16. NejdezZitjsi je
kyselina palmitova, za ni myristova, linolova, oM, linoleova, stearova, atd. V pylu bylo
dale zjiS¢no sedm ster@| véetré cholesterolu. Dale jsouijpomny mono-, di- a

triglyceridy. Podstatn&ast tuki ve fornt hydrokarbofi nebo vosk je pfitomna ve

vnejSim olejovitém obalu zrna [3].

Proteiny

Pyl je velmi bohaty na protein agaevsim jeho protein mé idedlni sloZeni. Koeficient
esencialnich aminokyselin se pohybuje mezi 80 - %0 Pyl obsahuje vSechny
aminokyseliny esencialni prélovéka. Ri srovnéni gkolika dilezitych potravin s pylem
ziskdme udaje uvedené v tabulce 7. Z této tabufiplyva, ze ve 100 g pylu se nachazi
tolik aminokyselin jako v 0,5 kg masa. Teoreticky Ibylo mozné denni davku

aminokyselin kryt 30g pylu. Musi se vSak respektmavic stravitelnost a sloZeni proteinu
[3].

Organickeé kyseliny

Z organickych kyselin se v pylu nachazi jablé vinna, citronova, malinovd, jantarova,

giberelova, adipova, fumarova [3].

Enzymy

V pylu je zastoupen enzym amylasa, invertasa, medak katalasa, fosfatasa, pepsin,

trypsin, erepsin, dehydrogenasa kyselinyamééa jantarové a dalsi [3].

Rastoveé regulatory

PredevSim auxiny, brassiny, gibberelliny, kininyiatové inhibitory [3].
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Tab. 4. Obsah vybranych aminokyselin ve 1@@igtvého pylu v porovnani

s rekterymi potravinami [3].

100 géerstvé hmoty

aminokyselina hovéz . . smésny denni potreba

ovézi maso| vejcq syr . N

rouskovy pyl pro ¢lovéka
isoleucin 0,93 0,8 1,74 4,50 2,70
leucin 1,28 1,17] 2,83 6,70 3,90
lyzin 1,45 0,93 2,34 5,70 3,00
methionin 0,42 0,39 0,9 1,90 2,10
fenylalanin 0,66 0,69 1,43 3,90 4,20
threonin 0,81 0,671 1,38 4,00 2,10
tryptofan 0,20 0,20 0,34 1,30 0,60
valin 0,91 0,90] 2,05 5,70 3,00
Flavonoidy

Nachazi se ve stopovém mnozstvi, je jich nefr@sm. SloZeni flavonoidje typické pro

kazdy botanicky typ pylu zvl&g§3].

Karotenoidy

Nejmére 11 a to ve stopovém mnozstvi [3].

V pylu se ve stopovém mnoZstvi vyskytuji volné apRiyseliny, nukleové kyseliny a
nukleotidy [3].V tabulce 8 jefehled vitamiii a mineralnich latek, které jsou zastoupeny
v pylu. \eeli pyl se vyznauje vysokym obsahem B-komplexu a vitafiA, C, D a E.
Diky této kombinaci a iitomnosti dalSich jmenovanych slozek jeelv pyl skwlym

zdrojem antioxidarit
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Tab. 5. Obsah vitamina vybranych prvik v pylu [5, 17].

Latka Obsah ve 100 g pylu Denni potreba¢lovéka
mg mg
Vitaminy
A (retinol) 150 — 500 0,9
B (thiamin) 05-15 1,1
B, (riboflavin) 05-1,9 15
B3 (kyselina nikotinova) 4-8 20
Bs (kyselina pantothenova) 0,7-5 7,3
Bs (pyridoxin) 0,3-0,9 1,7
B- (biotin) 0,5-0,7 0,1
By (kyselina listova) 0,04 -0,5 0,2
B12(kyanokobalamin) Stopy 0,003
C (kyselina L-askorbova) 5-20 75
D (kalciferol) Stopy 0,01
E (tokoferol) 2-30 12,5
K (fyllochinon, farnochinon) pouze v plastovém pylu 0,5
Mineralni latky
K (draslik) 400 — 6300 4000
P (fosfor) 210 — 1000 700
S (sira) 160 — 1000 neuvadi se
Mg (hoicik) 20 — 1000 400
I (jod) Stopy 0,15
Cu (med) 0,1-1,7 0,9
Na (sodik) 0,2 — 1400 1500
Ca (vapnik) 30 — 2900 1000
Zn (zinek) 25-21 15
Fe (zelezo) 5-760 18

3.5 Kontrola kvality pylu

Jen rkolik malo zemi ma pyl oficiakh registrovany jako dopék vyzivy a tudiz i
piislusné zakonné ifedpisy jeho kvalitativni standard a limity [16]. Gs& na pylu
kontroluje a jak pozname kvalitni pyl? Na rozdil médu pyl nema Zadnou mezinarodni
nebo narodni normu kvality. Jeho jakost se sledapie poZzadavka podnikovych norem

jednotlivych zpracovatéla podle obecnych poZaddvka potraviny [5].
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V pylu nesmi byt Zadné cizorodéastice, nesmi byt slepeny a napadeny plisni.
Mikrobiologickym rozborem lze dolozit, Ze se do pyhedostaly patogenni koliformni

bakterie ani salmonely [5].

Biologickou hodnotu pylu a také dobu a vhodnostad&lacich podminek lze dab

posoudit stanovenim aktivity enzym pylu [5].

Druh rostlin, ze kterych pyl pochazi, je mozné tijimikroskopicky. VyZaduje to vSak
velkou zkuSenost a srovnavaci obrazovy materiab r@eparaty z rostlin. Z plastového
pylu se druhy jednotlivych pylovych zrnauji obtizré, protoZze gvodni druho¥ typické

tvary a struktury pylovych zrn mohou byt v plastovpylu velmi naruseny [5].

Cerstw nasbirany rouskovany pyl ma vihkost 20 — 30 %3esy asi 10 %.i#suseny pyl,
jehoz vlhkost klesne pod 8 %, uz ztraci kvalitu.lndoskladovany pyl okamiit na

vzduchu pijima vihkost [5].

Senzorickou zkouSkou zjistime vlhkost pylu, kdykd&dm prst, kdy tlakem prst
rozm&kneme pér rousk F¥i pric¢ichnuti k rozméklym rouskim bychom ngli ucitit
charakteristickou kstovou nebo medovouiwi. Z pylu nesmi byt citit plise Také
ochutnanim se ipswdcime, Ze je pyl v piadku. Senzorickd zkouSka pelbuje velkou

zkuSenost a neni zcela objektivni, protoze lidskgss jsou tizre citlivé [5].

3.6 Lécebné Finky a pouziti pylu

Pyl v lidské vyzi¢ je vitany vSude tam, kdeld rychle potebuje obnovit tk&h Jeho
pouziti je tedy u lidi po&kkych a vyerpavajicich nemocech, po operacich n&f§igh
arazech. Cenny je u paciént rekonvalescenci po mozkovych cévnictihpdach, u
vleklych nervovych onemoeéni nebo u l&by stavi vycerpanosti. Je dobré uzivat psgha
jen prechodr u lidi , ktei jsou vystaveni dusSevnimu Wi nebo stresovym situacim. Déale
se pyl doporduje k celkovému posileni organizmu ki&fad u ¥edové choroby Zaludku a
dvanacterniku, u vleklych i akutnich oneméaijater, i arterioskleréze. Jeho mirného
hormonalniho fisobni se vyuziva k ¢ zarttu prostaty nebo ke zmigni rastu této zlazy
ve st&i. Doporwena denni davka pylu pro deésgho ¢loveka ¢ini asi 30 g, to je 1 — 2
kavové IZztky pylu deng [6].

Jsou ale nemoci, v jejichZipadt by se pyl nerd uzivat. Je to samogjme alergie na pyl.

N v

Dale pyl neni vhodny u paciéntkteti maji nemocné ledviny. Ro¥h tthotné Zeny by
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nently pyl uzivat, protoze jejich ledviny jsou jiz dggetizené ¢ghotenstvim. Pyl se nefh
podavat u nadorovych onemaan (& jiz zhoubného nebo nezhoubného charakteru).
Lécebnou snahou je dostupnymi metodami, jid operaci, oz&nim, chemoterapiéi
dietou, uvést nadorovy proces do klidového staBiekud bychom vSakélu nabidli
najednou nadbytek plnohodnotné bilkoviny, mohli Hiym nador oft vyprovokovat

k rastu [6].
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4 MATE Ri KASI CKA

Materi kastka je ve ¥elstvu velmi dilezitou formou bilkovinné potravy. Do&g cInice

krmi touto kalikou \&eli larvy vSech kast (mafie truksi i délni¢i) behem jejich vyvoje a
cely zivot také matku. Matka nalezitou vyZzivu faiituje, protoZze dewnnaklade mnoho
vajicek. Je nejptSim konzumentem tohoto Zlazového sekretelich clnic, proto se

nazyva maté kastka [5].

Materi kaStku odedavna obchazejizné po¥ry a myty, z&alo se o ni houat jako o
zazr&ném léku tak, jako ied lety o propolisu jako vSeléku. To do &né@ miry mat#
kasitku jako produkt wel ve své dobdo jisté miry poskodilo. MatekaStka byla Zapadni
medicinou zamitana a odrazovala od jejiho pouzivVdatvzdory nedostatku skuteych
klinickych studii a ¥deckého o¥feni skuténych &inkt matei kastky se stale vic a vic
pouzivala, velai se specializovali na jeji produkci. To naslédwedlo k provedeni
n¢kolika klinickych studii, které potvrdily dgkteré z @inkd matdi kasStky. Navzdory
pongrné intenzivnimu vyzkumu je matekastka stale malo prozkoumana. Jde vSak o
jediny produkt, ktery lze zdelstva ziskat v potmné homogenni podah jeji slozeni se
meéni jen velmi mélo, a proto byla méitdkaStka jako prvni zéazena na seznanginnych

latek |&€iv a nekteti specialisté 1éka (apiterapeuti) ji pedepisu;ji [3].

4.1 Vznik materi kaSi¢ky

Zdrojem bilkovinné vyzivy ®el je pyl, ktery obsahujeutkzité latky jejich vyzZivy.
Hemolymfou (¥eli krvi) se tyto latky dopravuji ze zate do hlavy, kde jsou

v hitanovych zlazach zakomponovany do bilého kasébwivynésku — matsi kasiky [5].

Materi kaStka je vylwovana hltanovymi zlazami, které jsou vyvinuty jemidnic vcéely
medonosné, a je éegna pro krmeni matky, trdtho nebo dini¢iho plodu. Vzdy obsahuje
vSechny hlavni komponenty (bilkoviny, tuky, cukriggStka pro matku vSak kro&ntoho
obsahuje o &o vic volnych aminokyselin, nukleotid(slozky nukleovych kyselin
pienasejicich &licnou informaci) a vitamiinnez kagika pro @lnice a pro trubce. LiSi se i

skladba mastnych kyselin a obsah juvenilniho hon{8tb].
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4.2 Mateii kaSicka ve vyZig véel

Materi kastka je jako potrava tak vyvazena a bezezbytkov&eze prvnich dnech vyvoje
larva nepatebuje zbavovat vykal jen roste a roste. Za Sestid @gne je fist larvy ukoren
a ctlnice larvu v buice zavékuji, dalSi vyvoj pak jiz probiha bezipnu potravy. Zadchto
Sest dfi se hmotnost @nici larvy zvySi zhruba tisickrat, matka i trubec jgedt veétsi.

Matka se vyviji od poloZeni vaka pouze 16 diy kdeZto dlnice 21 a trubec 24 dr3,5].

Podobnou rychlost konverze potravyazeme sledovat i v Zivétdosglé vceli matky.
Matka ve ¥elstvu v hlavni sezd@n naklade wkolik tisic vajicek deng. Tato denni
produkce vajiek predstavuje vice, nez matka vazi. Obdivuhodny jezdilove \ku,

kterého se matka dozZiva. Matka Zijeaz ¢tyti roky, zatimco dinice jen rgkolik mésiai

[5].

4.3 Ziskavani mateai kasicky

Vcely ve Kelstvu maté kasStku ve WtSim mnozstvi nikde neskladujifgsto ji Ize ze
véelstva ziskat [5]. Maté kaStka se ziskdva z mateika — burek, ze kterych se vyviji
budouci matka. Ty vytia véelstvo, které je bezmateé, ma starou matku nebo se bude
rojit. Pri ziskavani maté kaStky vcela: zanmeérné navodi situaci, kterd vede ke stéwd
odchovu maténika. Vcelat odstrani matku a do matdkovych misek (zaklad budouci
buiky pro matku) penese jednodenni larvy.¢c®lstvo pociti ogelost a pochopi, Ze musi
zait vychovavat novou matku, jinak by zahynulofeéhostd se ujme larev
v mate&nikovych miskach, protoze majitgi pimer, stejré jako pirozené maténiky.
Najednou ¥elstvo zvladne vychovavat i 40 budoucich matek, g@misti proti pipadnym
ztratam [24]. Matd kaStku ziskavdme vybirdnim nebo odsavani z tmak& ve stdi

larvy 3 — 4 did, kdy je maté& kaStky v buice nej¢tSi mnozstvi asi 200 mg [3].

4.4 Skladovani a konzervace

Matei kaStka je produkt porrng citlivy na swtlo, teplo a vzduch [5]. DI&15 odst. 4
Vyhlasky¢.61/2009 sb. o veterinarnich a hygienickych poZeitévna Ziveisné produkty,
které nejsou upravenyiimo pouZzitelnymi pedpisy Evropskych spalenstvi musi byt
matei kaStka stabilizovana do 3 hodin po ziskani a uchovavdigeplot do 0 ° C [25].

Materi kaStka by nela byt skladovana v aseptickych debuzaviratelnych nadobach
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z neutralnich materiéljako je sklo. Nadoby by &y byt nepfihledné, aby se zabranilo
expozici maté kaStky se sétlem. Takto neupravenou métekaSitku Ize skladovat
minimalné pal roku. VSichni seridézni &dci se shoduji na tom, Ze po roce sladovani i kdyz

je matéi kaStka stéle jedl4, ztraciinnost [5,26].

Cerstva maté kaStka by se nemla mrazit, subliméné (za mrazu) vysouset, ani
podrobovat jakymkoli jinym procedurdm, které by nyommodifikovat slozky, které
obsahovala verstvém stavu. &které laboratte za w@elem skladovani nebo prodeje
pouzivaji nebo vyraiji lyofilizovanou (sublimé&né vysouSenou) matekastku. Steji tak

byva maté& kastka pro @ely prepravy,ci skladovani zmrazena pod -17 °C [26].

4.4.1 Lyofilizace

Lyofilizace (vymrazovani, sublindai suseni) je jednim z konde® vyuzivanych zpisohi
suseni. B tomto postupu se malé kousky vyrobk@eného k suSeni rychle zmrazi, a to
tak, aby se minimalizovalo poSkozeni struktury @atm vznikajicimi krystalky ledu.
Potom se vyrobek umisti do suSarny, v které jeawdnz tlak nizSi nez je tlak vodni pary
v trojném bodu (610,5 Pa) a voda tak ze zmrazenépoy sublimuje, tzn. jgchazi

z pevné faze (ledu)imo do faze plynné (vodni pary). SuSena potravimaksy maximalni
mife zachova svoutpodni texturu a aroma. Vodni para se odvadi zekusprostoru a
kondenzuje ve vyparniku. Rebné teplo (sublim@i teplo vody) seiivadi do suSeného

vyrobku bu’ vedenim nebo mikrovinnym #&nim [27].

4.5 Fyzikalni vlastnosti matdi kaSi¢ky

Cerstva maté kastka ma homogenni tekupastovitou konzistenci. Je bilé az smet&nov

Zluté barvy. M4 typickou fenolickouini a chu’ je karergna, kysela az hkokysela [3,5].

Jeji specifickd hmotnost jefiplizné¢ 1,1 g/cm3. Jeast&éné rozpustna ve vag vodni
roztok mirré opalizuje.Cast&ng je rozpustna v etylalkoholu, acetonu a éteru. Remst
v medu je 80 %, v medownesSE vice a navic si v ni ponechava delSi dobu sinéky.
Viskozita maté& kaStky se néni podle obsahu vody a jejiho StdMatei kaStka se stava
s dobou skladovani viskégBi. NavySeni viskozity souvisi s iidtem ve vod
nerozpustnych dusikatych latek spolu s ubytkem ustryych dusikatych latek a volnych
aminokyselin. Tyto zrny jsou vysledkem enzymatickych aktivit miatekastky a

interakce mezi tukovou a bilkovinnou sloZzkou nhiatkasStky. V matéi kaStce se
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nachazeji sekundarntipési, které mohou slouzit k &gni jeji pravosti (drobné kousky
vosku, pylova zrna, exuvie).éBem skladovani se zvySuje elektricka vodivost fiate
kasiky. Bod tani je cca 55 °C [3].

4.6 Chemické slozeni maté kaSicky

V posledni dob se analytické metody stale vic a videmgiuji, a tak se i slozeni mdte
kaStky neustale zfesiuje [3]. Zakladni kvalitativni a kvantitativni pangtry maté

kasiky jsou uvedeny v tabulce 6.

Tab. 6 Zakladni slozeni mat&astky [3].

Slozka Primérny obsah v %
Voda 60

Protein 13
Sacharidy 14,5

Lipidy 4,5

Popel 2,5

Voda
Voda tvai cca 2/3 nativni matekasiky, v suSir tvori nejwtsi podil proteiny a cukry [3].

Dusikaté latky

Z dusikatych latek tud protein 73,9 % a ze Sesti hlavnich prodeifsou ctyfi
glykoproteiny. Volné aminokyseliny t¥b 2,3 % a peptidy 0,16 % z dusikatych latek.
VSechny esencialni aminokyseliny gilovéka jsou pitomny a celkem bylo identifikovano
29 aminokyselin a jejich deriviait Za nejvyznamijSi se povazuje kyselina asparagova a
glutamova. [3]. Bioaktivni slozkou matekastky jsou hlavié proteiny matd kastky

apisimin a royalisin, ktery ma imunoregéé a antibakterialnidinek [20].

Sacharidy

Hlavni podil sacharii tvoii glukosa a fruktosa (az 90 % vSech é)kObsah sacharosy
kolisa mezi jednotlivymi vzorky. V malém mnoZste wyskytuji tyto sacharidy : maltosa,

melibiosa, ribosa, trehalosa a erloSast cuk# je vazana jako glykoprotein [3,5,26].
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Lipidy

V tukové frakci mat#l kaStky jsou neobvyklé a dodnes neznamé latky. Mastseliy
jsou Zejm¢ odpowdné za ¥tSinu poznanych biologickych vlastnosti. Tukovakée
sestava z 80 — 90 % (v sudirvolnych mastnych kyselin s neobvyklou strukturdy.maji
obvykle velmi kratkyrettzec (8 — 10 uhlik) hydroxyl-mastnych kyselin. MatekaStka
obsahuje i kyseliny s velmi dlouhyniettzci (14 — 20 uhlilk vtetézci) [3,5]. Hlavni
mastnou kyselinou je trans-10-hydroxy-2-decenov&ekya, kterou byly prokazany
protinddorove, antibakterialni a imunomodulaaktivity [20]. DalSi mastnou kyselinou je
10-hydroxydecenova kyselina. Dale se v tukoveé eakatéi kaStky nachazeji neutralni

lipidy, steroly (&etré cholesterolu), vosky podobné&elimu vosku, fosfolipidy, fenoly,

glyceridy [3].
Popel

Hlavnimi mineralnimi komponenty, které miétkasStka obsahuje je draslik, vapnik, sodik,
zinek, Zelezo. rd’. Jinak niize byt zjiS&no v tiznych vzorcich az 18 pruk Nagiklad Fe,

Co a Zn jsou vazany tafhvyhradré organicky, a proto jsou velmtinné [3,5,].

Vitaminy

Materi kaStka je velmi bohata na vitaminy.V nize uvedené tdul je obsah ve veéd

rozpustnych vitamiin

V matdi kastce bylo zjisén obsah celéady steroidnich latek, dokonce bylo ZjiE malé

mnozstvi testosteronu. Ve stopach se vyskytuji eatldy, makroergické fosfaty (AMP,
ADP, ATP). Ponidrné vysoky obsah byl zaznamenan u kyseliny glukonoaéetylcholinu.

Acetylcholin je latka, ktera se vyzaige tepelnou stabilitou a odolnostiév kyselému

prostedi. V mat& kaStce se dale nachazeji heterocyklické latky bioptarineopterin.

[3,5,26].

Centrifugaci byla nedavno objevena jedna z hlavnhitkovin mastnych kyselin
apalbumin. Apalbumin zajisije lar& stabilitu ve visici kapce mastnych kyselin. Na¢haz
se v medu a rouskovaném pylu. Apalbumin je textuwiym faktorem mastnych kyselin a

zaji¥uje kosmeticky efekt zjendni pleti v kosmetickychifpravcich [3].
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Tab. 7. Obsah vitaminv matéi kastce [3].

>
(@) \©
c| S| 8/ %|<c| 3 |38|-<c
E| B|loc| 8| G ® 2 | 8
S S|<82|E| = |82
sl2l g2l 25"
(@1
Minimum 11 44| 5 | 150| 1,0| 48| 0,13q 80 | 1.1
na/g
Ma:l(g;‘g“m 6,70| 25 | 265| 48 | 88| 0,53( 350 19,8

4.7 Konzumovani matei kasSicky

Denni doportna davkiisté girodni maté kastky je 300 — 500 mg, uéti podavame
poloviéni davku. Davku ka&ky vkladame pod jazyk, kde se necha po dobu 5 miag
se totiz vatebava pimo ¢ast &innych latek, které by se jinak v Zaludku znehotyot
Materi kaStku je vhodna ve forglécitelskych kar po dobu 5 — 6 ty@njednou az dvakrat
ro¢né. Fri konzumovani nesmiijit do styku s kovem, protoze se cétaa @innych latek

nici [3,6,27]

NejcastjSi forma baleni maté kastky je do ampuli a vyhradnlyofilizovana. Po
odlomeni hrdla seifije 2 ml pitné vody, obsah se promicha a naskjmkou pod jazyk
[3].

Do trzni si¢ se mati kaStka dostava ve s&si medu a maté kastky a to o obsahu 1 —
1,5 % matd kasStky. Snes medu a maté kaStky se sice touto kombinaci dab
konzervuje, ale&Zko se dostavi dinna davka f tak nizké koncentraci matekaStky.
Med je Ziva potravina, ktera obsahuje rézé latky enzymaticke, antibioticke, aromatické
atd., jez jsou schopné ovlivnitfipmzenou skladbu mate kaStky. Proto je lepsi

konzumovat mai¢ kasStku cistou nebo si ji michat s medegste pied pozitim [27,28].

4.8 Lécebné &inky materi kasicky

Dlouhodobé uzivani maiekastky se vzhledem Kk jeji hormonalni povaze nedofgej
protoZe niiZze naruSit hormondlni rovnovahu v naSefle &a tim by se mohly objevit i
n¢které nepiznivé projevy. Kratkodobé uzivani je vhodné tarde kdoSlo k poskozeni

centralniho nervového systémut Asou to stavy po mozkovych cévnicltimdach,
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projevy nedokrevnosti mozku nebo degenerativni auesmi mozkové tka# jako jsou
napiklad Parkinsonova nemoc, roztrouSena skler6za Aétieimerova choroba. kébné
acinky matei kastky se dostavily i u é&ti, které trgly epilepsii. Vhodné je uzivani méie
kaStky Zenami s potizemi doprovazejicintephod, kdy maté kastka vyrovnava pokles
hladiny Zenskych hormdan Podobny tinek se vyuziva i u by zbytréni predstojné zlazy

(prostaty) u mui [6].

Pro stimulujici dinky a celkové regenefai pisobeni je maté kaStka preducena

k provadni jarnich @istnych kar [6].

Kvili jeji hormonalni povaze se nesmi podavat nemocnénmhoz byl zjiSén nador prsu
(i u muzi), nador dlohy ¢i vajecniki. Cilem I&by téchto nadorovych onemoéni je snizit
hladinu Zenskych hormanv tle, a tak zastavit dalStist nadoru. Matié kastku nesmi
uzivat €hotné Zeny, lidé, kie jsou gecitlivéli na weli produkty obech Dale se nesmi
uzivat i onemocini ledvin a nadledvin a u akutnich inéekch stavech (vyjma ¢ipky)
[3,6].

4.9 Chemické hodnoceni jakostnich parameit pylu a matd kaSi¢ky

Pro zjiS&ni kvality pylu a maté# kaStky bylo pouZito stanoveni pH, tithai kyselosti,
obsah bilkovin, aminokyselinové slozeni , celkobgah fenolickych latek a antioxitta

aktivita pomoci DPPH.

Stanoveni aminokyselin

Aminokyseliny jsou substituované karboxylové kysgliJsou tvéeny z jedné nebo vice
aminoskupin —NH a karboxylovych skupin —COOH. V potravinach se hdaeji jako

stavebni jednotky vSech bilkovin, pefitidifady dalSich slatenin. Nekteré aminokyseliny
si ¢lovek nedokaze syntetizovat a musi je ziskavat vyhradiravou. Tyto aminokyseliny,
pro nasS organismus nezbytné se nazyvaji esencidMézi esencialni aminokyseliny
fadime: valin, leucin, isoleucin, threonin, methigniysin, fenylalanin a tryptofan. Pro

vyvoj malych dti jsou jeSk esencialni aminokyseliny arginin, a histidin [18].

Pro zjiSéni celkového obsahu aminokyselin byly vazané amjiseliny ze vzork
uvolnény kyselou hydrolyzou. Sirné aminokyseliny (cystaimethionin) byly fed kyselou
hydrolyzou oxidovany siisi HCOOH a H,O, (9:1), protoZze $ kyselé hydrolyze by

dochazelo k jejich rozkladu. Uvainé aminokyseliny byly analyzovany pomoci iontov
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vyménné kapalinové chromatografie na automatickém aasdyu aminokyselin AAA 400
postkolonovou ninhydrinovou deprivatizaci spekttofoetrickou detekci (440nm prolin,
570 nm pro ostatni aminokyseliny). Cystein a maetinicbyly stanoveny jako kyseliny

cysteova a methioninsulfon [22].

V modernim ukeni nutréni hodnoty proteidh se vychazi ze skuteosti, Zze organismus
neni schopen syntetizovat esencidlni aminokyselimgatimco skladbu ostatnich
aminokyselin nize regulovat téwt libovoln¢ pode pateby. Proto se v proteinech
stanovuje sloZzeni esencialnich aminokyselin a dsiese vztahuji k obsahu esencialnich
aminokyselin pitomnych v uéeném referefnim proteinu. Tim je protein, ktery ma
z hlediska vyzivy optimalni nebo témoptimalni sloZeni esenciédlnich aminokyselin a je

tedy v organismu velmi doe vyuzitelny [22].

K hodnoceni se dnesin¢ uziva dvouiiznych kritérii:
e aminokyselinoveé skore AAS
» index esenciélnich aminokyselin EAAI

Pro zjiseni kvality proteiri pylu a maté kastky byly vypaiteny na zaklag stanoveného
obsahu aminokyselin élkriteria.
Aminokyselinové skore AAS (%) se vy§te pro kazdou esencialni aminokyselinu podle
vztahu:
100 . A
AAS =——, (1)
Asi

kde  Ai= obsah dané esencialni aminokyselitgstovaném proteinu,
Asi = obsah téze aminokyseliny ve staddim (refere¢nim) proteinu.

Esencialni aminokyselina, ktera ma ze vSech edefidaaminokyselin nejmensi hodnotu
kritéria AAS ukuje nutréni hodnotu proteinu (fZe tedy limitovat rozsah biosyntézy

dalSich aminokyselin), se nazywaitujici aminokyseling22].

Jako referetni (standardni) protein byl organizacemi FAO/WHG@eur fiktivni protein,
ktery ma zcela optimalni sloZeni esencialnich akyselin, hodnota pro kazdou z nich je

100 %. V praxi se jako standardni proteiny pouZivey. proteiny celovajgné nebo
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soubor proteift odstednéeho mléka. SloZeni standardniho proteinu je uvedetabulce
22 (viz. Filoha I). V tabulce je rowt uvedena dopotena denni p#eéba esenciélnich
aminokyselin, ktera zavisi na vyzivovém a zdravotrstavu ¥ku jedince a na dalSich
faktorech [22].

PresrgjSi Udaje o vyzivové hodndt proteinu proto poskytuje index esencialnich
aminokyselin AEEI, ktery zahrnujegippvek vSech esenciélnich aminokyselin k vyzivové
hodnot proteinu. Pro kazdou esencialni aminokyselinursehodnota AAS a vyptie se

geometricky pimér téchto hodnot.

EAAI = JlOOAl lez\OA2 D]LU]'AOO'Ah (2)

sl s2 sn

Vyznam symbal je stejny jako fi vypoctu hodnot AAS [22].

Antioxida éni aktivita

Antioxidanty jsou latky, jejiz molekuly omezuji aktu kyslikovych radikah, snizuji
pravdpodobnost jejich vzniku nebo jeqvadji do mér reaktivnich nebo nereaktivnich

stavii. Tim omezuji proces oxidace v organismu nebéssrh, kde se vyskytuji [19].

Z hlediska konzumenta Ize hodnotititpmnost pirozenych antioxydafit v potravinach
kladreé. Jednak prodluzuji jejich trvanlivost, jednak ghjiuzivani ma fiznivé &inky na
jeho zdravi, neltd snizuje pravépodobnost vzniku srde¢-cévnich chorob adkterych

typa rakoviny [19].

K posouzeni byla pouZita spektrofotometrickd metogauzitim DPPH. Sgéva v reakci
testované latky se syntetickym stabilnim radikaldifenylpikrylhydrazylem — DPPH
(1,1-difenyl-2-(2,4,6-trinitrofenyl)hydrazyl). i reakci dochazi k redukci radikdlu za
vzniku DPPH-H (difenylpikrylhydrazyl) [20].

Metoda spo®iva ve stanoveni scavenging activity (SA — navazbwaeboli zhasSeci

aktivity).
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Pro vyp@et SA se pouzije vztah:

As- Ay
SA [%]=——— .100 3)
A

Stanoveni celkovych polyfendl

Polyfenoly jsou skupiny chemickych skmanin obsazenych v rostlinach. Jsou
charakterizovany iftomnosti vic nez jedné fenolové jednotky nebo edtaiho bloku

v molekule. Polyfenoly se obetkéli na hydrolyzovatelné taniny a fenylpropanoidygin
ligniny, flavonoidy a kondenzované taniny). Nejvecaejlépe studovanymi polyfenoly jsou
flavonoidy, mezi &z pati tisice slodenin, krong jiného flavonoly, flavony, katechiny,

flavanony, anthokyanidiny a isoflavonoidy [21].

Obsah celkovych polyfendl byl méten pomoci spektrofotometrické metody s pouzitim
Folin-Ciocalteuovainidla a kyseliny gallové jako kalibtaiho standardu. Absorbance se
mexi pri 725 nm proti slepému pokusu [20].

Stanoveni pH

Stanoveni pH (aktivni kyselosti) pylu seitnpotenciometricky pomoci vpichového pH-

metru.

Stanoveni celkového obsahu dusikatych latek

Stanoveni je zaloZzeno na metgdodle Kjeldahla s Upravou podle Winklera. Zgigani
obsahu bilkovin vychazi ze skuatesti, Ze bilkoviny obsahuji 16 % dusiku. MnoZzZstvi
nalezeného dusiku nasobentépmitacim faktorem 6,25 (100 : 16 = 6,25) udava mnozst
hrubé bilkoviny [23].
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5 VCELI VOSK

Veli vosk byl poprvé zmim reckym filozofem Aristotelem. Domnival se, Z&eli vosk je
produkovan v ketinach a ¥elami donasSen do Ulu. Teprve vroce 174&mecky

piirodowdec H. C. Hornbostelf{$el na to, Ze vosk produkujéely.

Dnes je ¥eli vosk mnohonasoBnvyuzivan lidmi. V obli jsou svice ze deliho vosku.
Veli vosk je sotésti masti v kosmetice a l&ktvi a politur na nabytek.déli vosk naléza
pouziti v batikovém urni, pri vyrob¢ ungleckych figur a byva nabizen jako plastevy
med [29].

5.1 Chemické slozeni vosku

Vosk Wely medonosné obsahuje az 28#nych sloZzek. Ne vSechny z nich byly
identifikovany, ale fiblizn¢ 11 z nich jsoudkavé. Nejmé# 48 slozek tvéi vyslednou vini
vosku [3]. eli vosk je velmi sloZita sés uhlovodiki, estefi vy$Sich mastnych kyselin

s vysSimi alkoholy, volnych mastnych kyselin, sk&rbarviv a aromatickych latek [5].

Tab. 8. Chemickeédeliho vosku [5,30].

Slozka Souasti Obsah | Poznamka
monoestery, diestery,
tvoreny hlavig kys. triestery, hydroxymonoestery,
Estery palmitovou 2% hydroxypolyestery, estery
kyselin, polyestery kyselin
Volné kyseliny cer_otové1,, montanova, . 13 %
melissova, neocerotovph
rozwtvené uhlovodiky nejsoli
66 % nasycené metaboliovatelné dznymi
Uhlovodiky 31 % cisalkeny 12 % enzymy,éimz chrani vosk
3 % roz¥tvené pied rozkladem
mikroorganizmy
Volné alkoholy 1%
Voda az2 %
Tékavé latky asi 111 @znych latek
Aromatické latky bynzylalkohol asi 50tznych latek

Aromatické latky jsou ve delim vosku v nepatrném mnoZstvi. Jejich chemick&esii

bylo zjiS&no teprve nedavno, jsou to estery nizSich mastikydelin. Aroma ¥eliho
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vosku je silk zavislé na jehoijvodu a zpracovani, proto se jednotlivé druhy vosHik

liSi. Vosk také pohlcuje aromatické latky z medwpwlisu a pylu [5,29].

5.2 Vyuziti véeliho vosku

V¢eli vosk byl ozn&en jako nezavadny pro lidskou konzumaci a bylo &Eno jeho
piipadné pouziti jakoifméesi potravin [3]. Eeli vosk je podle vyhlasky. 53/2002 vydané
Ministerstvem zdravotnict'CR (timto dokumentem se stanovuji chemické poZadaaky
zdravotni nezavadnost jednotlivych diupotravin a potravinovych surovin, podminky
pouZiti latek pidatnych, pomocnych a potravinovych dikil) nostem a rozpoustllem
uréenym k rozpoughi, fedéni a podobné Upré&barviv. Zakon dale uvadiceli vosk bily a
Zluty, jako latku kle&ni a apra¢ povrchu. Je povolenym potravnim dighgm

s mezinarodnintislem E901 [30]. ¥eli vosk je farmaceutickou surovinou a je uveden
v Ceském lékopisu 2005. Ten odkazuje (esky Iékopis 2002, doptk 2003. Jsou zde
uvedeny pojmy Cera albad@i vosk leny) a Cera flava (Zluty vosk) [5,30].

5.2.1 V potravinarstvi

Jednim z dlezitych kritérii pro pouziti vosku v potravifsdvi je jeho naprosta
mikrobiologickacistota. Pouziva se jako stst leStidel fi vyrob¢ cokoladovych figurek,
raznych bonbdéf a jako vyborny prosedek na mazani oplatkovych forem. Vyuziva si i p
voskovani papirovych spebitelskych baleni dZzas¢i dokonce medu. V domacnosti se

v¢eli vosk pouziva na potiranigeich plect [3,5].

5.2.2 Ve farmacii

Voskem se potahuji tabletyjiné formy Iéki s cilem zmirnit intenzitu jejich rozposat a
tak uvohovani &inné latky Bhem pfichodu travicim traktem. Rowa tablety ve sisi se
véelim voskem jsou podstatrpomaleji rozpoushy. Vysledkem je, Ze dan&iana latka

se pak nachazi v krvi v niz8i hladjrale podstathdelSi dobu [3].

5.2.3 V kosmetice

NejvetSi vyuziti ma weli vosk jako sotast I&€ebné kosmetiky, kde byva di@snésen.

Konkrétre se jedna o pteové krémy, masti, emulze, balzamy, gelgirky na rty, rénky,
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ocni stiny, gipravky pro péi o vlasy, tuhé kolinské bez alkoholu, tuhé deodtyraroti
poceni (az 35 %) a depilai pripravky (az 50 %) [30].

5.2.4 DalSi vyuziti

Kovy potazené voskem koroduji velmi pomalu. TohosgeZivad nap pii vyrob¢ zbrani.
Dodnes se vosk pouziv&imzdobném zpracovani kbv(rytectvi, zlatnictvi). Vosk je
dobry elektricky izolatorcehoZz se vyuZiva v elektronice. SlouZi k impregraieiva a
koZzené obuvi. Je soasti specialnich n&ovych laki a S€parskych vosk. Tam kde nebyl
vosk nahrazen syntetickymi vosky, se stale k impaegtextilii a jejich batikovani pouziva

v¢eli vosk. V poslednich deseti letech vzrostla gl vosku na vyrobu svici [3].

5.3 Lécebné &inky véelino vosku

Zvykani voskovych wek z medovych pléastpasobi i zarstech dutiny Ustni, paradentoze,
aftech, za#u jazyka ¢i nachlazeni. Weli vosk obsahuje cennérimdni latky
s dezinfeknim a antibiotickym &inkem, jeZ podporuji firozenou obranyschopnosid.
Voskova véka, jimiz jsou uzakeny buiky s medem, jsou&sinou z¢istého panenského

vosku (to je vosk jenz byléelami pra¥ vyprodukovan) [6,30].
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6 VCELI JED

V¢eli jed, neboli apitoxin je sekret jedové Zlazgl Slouzi ¢ele k obran pred vetelcem,

ktery ji chce pipravit o praci sesbhirané zasoby medu [6, 31].

Tvorba jedu ¥elami je Gzce spjata s jejich bilkovinnou vyZivalim vétsi nedostatek maji
veely bilkovin, tim produkuji ménhjedu a naopak [31]. &li jed v lidském dle ma
hluboké @inky na krevni &liska a na nervovy systém. Vet§i davce dokaze hluboce
ovlivnit latkovou vyneénu v lidském &le. Zdravyclovek, jenz netrpi alergii naceli jed se
vSak nepiznivych &inki nemusi obavat. Bylo dokazano, Ze zdréeyek snese najednou
bez podstatné Ujmy na zdravi az dtovky zZihadel [6]. V posledni délvzrista zajem o
véeli jed v zahrari, takZze by se tento produkt mohl stat pfést naSich &ela

dophkovym zdrojem gijmu [3].

6.1 Vznik véeliho jedu

V¢eli jed je sekret jedové Zlazy samitely medonosné, ktera je s@sti zihadlového
aparatu. Trubiom Zihadlo chybi. Jed je z jedové Zlazy staidvan do jedového véu

v mnozstvi cca 0,15 — 0,30 mg, odkud je pak Zihagho aparatem vpravovan deéld
negitele. Po bodnuti do lidskétke dochéazi k vytrzeni celého fumikho komplexu
Zihadlového aparatu. Po wytrzeni Zihadlového komplelochazi k procesu dalSiho
postupného vnikani zihadla ddde a sodasnému pumpovani jedu z jedovéh@keado

rany [3].

6.2 Chemické slozeni jedu

Veeli jed je sloZitou sisi miznych chemickych latelCerstw ziskany jed obsahu aZ 88 %
vody. Hlavni slozkou &eliho jedu jsou nizkomolekularni peptidy ( asi 60 Y%znamnou
slozkou veliho jedu jsou i vysokomolekularni peptidy (asi 4§. 3 % susSiny tvio
biogenni aminy. V malém mnozZstvi se vyskytuji saiclyamineralni latky, lipidy, ¢kavé
latky a aminokyseliny [3,31].iBsrEjSi chemickeé slozeniceliho jedu je uvedeno v tabulce
9.

VSechny slozky &eliho jedu se synerguji, vzajetnpasobi tak, Ze celkovydinek jedu je

vysS8i, nez by odpovidalo izolovanémtinku jednotlivych sloZek [31].
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Tab. 9. Chemické sloZzenéeliho jedu [31].

Skupina

% v

. Slozky e Uginek
latek SusSing
u sava poSkozuje erytrocyty a leukocyty a
mellitin 50 uvoliuje z nich histamin a serotonin;
) : pusobi nerutoticky, ve velkém mnoZstviibe
nl:lgfglgt-; apamin 2-3 zpasobit nekrézy mozkové tkén
) . zasahuje déinnosti bugcnych membran,
larni MCD peptid 2 uvolﬁujje Z histiocyl histamyin
po!ypep- minimin 2
tidy- :
proteiny protamin,
adolapin, quinin, 1
secapin, tertiapin
proteazovy
inhibitor 0.1
fosfolipaza A2 14 kvaftvglyzuje tvorbu Iyzolecjtim které jsou
pri¢inou rozpadu erytrocyt
Vvsoko- zasahuje ddinnosti bugénych membran —
ySOKO hyaluronidaza 2 | rozpousti mezibuitnou hmotu vaziv,
mloélrenkiu- spolupisobi @i rozpadu tkani
: kysela
peenpzt;/cgr)]/y- fosfochJgoesteré 1
lysofolipidaza 1
a-glukosidaza 0,6
Biogenni histamin 5 dilatace cév a kapilar, kontrakce hladkych
aminy — svali, otoky
aminy dopamin 1 podany sampst?érzpfjlsotzi széeni krevnl'ho,
S f,llor'm(')- P tlaku, ve ¥elim jedu je vSak dinek blokovany
nalnimi : a prevyseny histaminem, vyslednyniigkem je
ucinky noradrenalin 0.5 tecrjry s>r/1i2er>1/|' krevniho tIakL}/ ’ J
Sachari- glukdza a 5
dy fruktdza
Jednotli-| Cu, Na, Mg, Ca,
vé prvky P,S
Lipidy fosfolipidy 5
Teékavé lzoamylacetét 4_8 ovliviuje bolestivo'_st bodnutl'_, jako feromon
latky také spousti agresivni reakdieV
Amino- cx-aminok_yseliny 1
kyseliny kyselina 05

t-aminomaselna
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6.3 Lécebné &inky véeliho jedu

Pro ¢lovéka je eli jed toxicky, zejména neurotoxicky. Zabuge prenosu nervového
vzruchu. Existuje smrtelnd davka&eliho jedu, ktera je vSak velmiizna v zavislosti na
citlivosti organismu. Cel&ada @inkia je zndma jiziadu let a vyuzivd se v lidovém

|€citelstvi, ale gkteré z nich jsou stalezdecky neo¥iené [3].

Tradiéni pouziti jedu je zndmo Wipadt riznych forem revmatismu. Izolovany MCD
peptid ma antioxidai &inky, je aktivni slozkou f skleréze multiplex aip zmimovani
arthristickych bolesti a mé dlouhodob§inek na nervy. DalSi vyznamnou slozkateltho
jedu je melittin, ktery &inkuje na herpesipd i po odhaleni tohoto viru. Terapigelimi
Zihadly je taky dinna @i lécbé vétSiny alergii na jed dalSich drutzihadlového hmyzu
[33]. Nejlépe prozkoumané jsou protizélivé (cinky jedu. Neurotoxické slozkyc¢eliho
jedu se ukazuji jakodinné @i Iécbé epilepsie. Ochrannéciimky jedu po oz#eni byly

rovneéz testovany s pozitivnim vysledkem [3].
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. PRAKTICKA CAST
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CiL PRACE

Cilem diplomové prace bylo zhodnoceni stanovenywmickych parameiru girodni
matdi kasStky, lyofilizované maté kasStky a «eliho pylu. Vzhledem ke své&zke
dostupnosti bylaifrodni maté& kaStka ziskana od soukroméhdelae a z polowini ¢asti
byla provedena lyofilizace. Senzorické hodnoceno lmoplreno o produkty z trzni it

které maté& kaStku a &eli pyl obsahuji. Srovnavaly se produkty od firmigvR a \Eelpo.
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7 METODIKA PRACE

K chemické analyze byly podrobeny dva vzorky, kitgséu uvedeny v tabulce 10.
Jednotlivd chemicka stanoveni danych vaolkyla provadna v laborattich analyzy

potravin Technologické fakulty UTB.

Tab. 10. Charakteristika analyzovanych vZopklu a maté kastky.

Vzorek Druh vzorku Dodavatel, zen€ pivodu
1 piirodni matéi Ing. Cestmjr Gazda, soukromy
kastka véelar, Ceska republika
2 rouskovy \eli pyl Firma PlevaCeska republika

7.1 Chemicka analyza

7.1.1 Stanoveni obsahu vody
Materi kaSicka

Obsah vody v maté kastice se stanovoval lyofilizaci,fipodni maté& kaStka obsahuje

kolem 60 % vody.
Pristroje:
» analytické vahy &D GH-200 EC,

+ hlubokomrazici box MDF-U3286S, SANYO, prodejce Sale instrumentsCR,

Praha,
« lyofilizator ALPHA 1-4 LSC, CHRIST, prodejce LABICR® s.r.0.,CR, Olomouc.
Postup stanoveni:

Vzorek byl navdZzen dorpdem zvazeného kelimku a umispre noc do mraziciho boxu
pii teplo€ -80 °C. Pak néasledovala lyofilizace po dobu dvewi d zvazeni kelimku se

vzorkem. Vysledkem je procentudlni podil odstranvody.
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Rouskovy eli pyl

Obsah vody erstvém rouskovém pylu se pohybuje v rozmezi 26 %3Po vysuSeni by
meél mit rouskovy pyl obsah vody 10 %, aby se zabcanibzviji nezadoucich

mikroorganisni. Obsah vody se stanovoval suSenim do konstantofrtasti.
Pristroje:

* analytické vahy &D GH-200 EC,

* suSarna venticell.
Postup stanoveni:

1 g vzorku rouskovéhoceliho pylu byl navazen do hlinikové vysotiég a suSen v

suSarg pri teplot 105 °C do konstantni hmotnosti. Vysledkem jenpir ze ¥ stanoveni.

7.1.2 Stanoveni pH

Stanoveni pH (aktivni kyselosti¥ipodni maté& kastky a weliho rouskového pylu bylo

meieno potenciometricky pomoci vpichového pH-metru.
Pouzité gristroje a chemikalie:

* analytické vahy &D GH-200 EC,

» vpichovy pH-metr GRYF 208L,

» roztoky pro kalibraci pH-metru (pH 4 a 7).
Postup stanoveni:

U pH-metru byla nejidlve provedena kalibrace a pak &sno pH v 10 % roztoku vzorku

piirodni maté kastky a Weliho pylu.
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7.1.3 Obsah celkovych polyfenai

Obsah celkovych polyfenblbyl méiren pomoci spektrofotometrické metody s pouzitim
Folin-Ciocalteuovainidla s kyselinou gallovou jako standardem. Vysletdyl vyjaden v
mg kyseliny gallové/g vzorku (ng@iove kyseingd) [20]. Obsah celkovych polyfenolbyl

stanoven u firodni a lyofilizované matékastky a u \Eeliho rouskového pylu.
PouZzité gfistroje a chemikalie:

* analytické vahy &D GH-200 EC,

» ultrazvukova laze,

» odstedivka EBA 20,

» spektrofotometr Spekol 11,

* Folin-Ciocalteuov&inidlo,

¢ NaCO; (35 g.¢").
Postup stanoveni:

Byly ptipraveny roztoky vzork rozpusénim 1 g vzorku v 10 ml destilované vody.
Rozpou&ni bylo provedeno v ultrazvukové lazni po dobu 60nunh s olgasnym
zamichanim. Pak bylo provedeno d@deni pii 6 000 ot .mif po dobu 10 minut. Reaki
smes byla gipravena z 0,1ml vzorku, ktery byl fgEn do 5 ml destilované vodyfidano
0,5 ml Folin-Ciocalteuovainidla a nasledovalo pripéani 3 minuty. Byl fidan 1 ml
NaCOs; a po pratepani byla sk nechana stat 1 hodindi pokojové teplat. Pak byla
métena  absorbanceip25 nm proti slepému pokusu. Pro vyhodnoceniedlsl byla
proméiena kalibréni kiivka na standard, tj. kyselinu gallovou, kterap@zorna na grafu
1.
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Graf 1.: Kalibra ¢ni pirimka pro stanoveni celkoveho obsahu fenolicky latek

Zavislost absorbance na obsahu kyseliny gallové
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7.1.4 Stanoveni antioxida@ni aktivity

Antioxidacni aktivita byla stanovena pomoci 1,1-difenyl-2fgihydrazyl (DPPH) [20].
Vysledek se vyjailije jako SA v %. Antioxidéni aktivita byla stanovena wippdni maté

kaSiky a weliho rouskového pylu.
Pouzité gristroje a chemikalie:
* analytické vahy &D GH-200 EC,
» ultrazvukova laze,
» odstedivka EBA 20,
» spektrofotometr Spekol 11,
e 1,1-difenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) 1 mM,
e C,Hs0OH 99 %.
Postup stanoveni:

Byly ptipraveny roztoky. Pro matekasStku: 1 g kasiky s 10 ml destilované vody. Pro
veeli pyl: 0,1 g pylu s 8 ml destilované vody a 2etllanolu. Roztoky byly rozpousty 60
minut v ultrazvukové lazni s éasnym zamichanim. Pak bylo provedeno iedhi pfi

6 000 ot .t po dobu 20 minut. 0,3 ml roztoku vzorku bylo sndich s 0,3 ml DPPH a
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piidano 2,4 ml ethanolu. Siw byla razanth prottepana a nechana stat 30 minut v temnu.
Néasledovalo od#edsni pri 5 000 ot . po dobu 10 minut a &eni absorbanceib17 nm

proti slepému pokusu.

7.1.5 Stanoveni celkového obsahu dusiku

Obsah celkového dusiku byl analyzovan u lyofilizeéamatéi kaStky a Weliho
rouskového pylu. Stanoveni bylo provedeno metododiepKjeldahla s Upravou podle
Winklera. Mineralizace vzorku byla prvriast stanoveni, protoze je psita pevést

organicky dusik na formu anorganickoatetré kapalné podoby.
PouZzité Fistroje a chemikalie:

» analytické vahy &D GH-200 EC,

* mineralizator Digesdahl

e automaticka destitai jednotka Pro — Nitro 1430

e HySO

¢ HO;

e smesny katalyzator (N&O, + CuSQ v poneru 10:1)

* 30 % NaOH

* H3BOs

e 0,1 mol.I* HCI

Postup stanoveni:

Do mineraliz&ni zkumavky se na analytickych vahach navaziloglytorku s pesnosti na
Ctyii desetinnd mista. Ke vzorku se v digéstoridalo 10 ml koncentrované 8O,
z davkovée dw aZctyii kapky HO, a jedna mala lZka snmésného katalyzatoru. Bka se
vlozila na topnou desku mineralizatorurgavnym zé&zenim umo#ujicim odsavani par
vznikajicich zplodin. Zapnul se viiliaci blok, praka plyni a digesté. Teplota okevu

byla nastavena na 400 °C. Po ki topného z@zeni prokhla mineralizace za 1 hodinu.
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Po zchladnuti se do zkumavekdala destilovana voda do objemu 25 mlradhanalyzou
se protepaly. Déle se pracovalo Hgtrojem Pro — Nitro, ktery se musel nejprve idah
stanovil se slepy pokus pomoci destilované vody, fubiteba HCL musela byt nulova.

Pak nasledovalo vlastnidieni vzork.

7.1.6 Stanoveni aminokyselin

Pro zjiSéni celkového obsahu aminokyselin byly vazané amjiselkiny ze vzork

uvolnény kyselou hydrolyzou. Sirné aminokyseliny (cystaimethionin) byly fed kyselou
hydrolyzou oxidovany siisi HCOOH a H202 (9:1), protozeipkyselé hydrolyze by
dochazelo k jejich rozkladu. Po ukmmi hydrolyzy byla ze vzotk odp&ena HCL,
strupovity odparek byl rozpudt v sodno-citratovém pufru pH 2,2 a nakonec bylrgko

prefiltrovan ges 0,45um filtr.

Uvolnéné aminokyseliny byly analyzovany pomoci iortowymeénné kapalinove
chromatografie na automatickém analyzatoru amirelkysAAA 400 postkolonovou
ninhydrinovou deprivatizaci spektrofotometrickoutedei (440nm prolin, 570 nm pro
ostatni aminokyseliny). Cystein a methionin byhargtveny jako kyseliny cysteova a

methioninsulfon.
PouZzité gFistroje a chemikalie:

* Analytické vahy A&D GH-200 EC,

» termoblok EVATERM

* olejova laza

» vakuova rotani odparka LABOROTA 4010 DIGITAL

* chladntka GORENJE

* Automaticky analyzator aminokyselin AAA 400, IngBtaha
VAZANE AMK

e HCI, Ing. Petr Luke$

» Kyseliny mraveti, Ing. Petr Luke$
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Peroxid vodiku, Ing. Petr Luke$

Pufr pH 2,2

Kyselina citronova, LACHNER

Chlorid sodny, Ing. Petr Luke$

Thiodiglykol, ZMBD Chemik s.r.o.

Azid sodny, ZMBD Chemik s.r.0.

Do Analyzatoru AAA 400

Priprava puft

Kyselina citronova, LACHNER
Citronan sodny, LACHNER
Chlorid sodny, Ing. Petr LukeS$

Hydroxid sodny, PENTA

Thiodiglykol, ZMBD Chemik s.r.o.

Azid sodny, ZMBD Chemik s.r.0.

Kyselina boritd, ZMBD Chemik s.r.o.

Postup stanoveni:

Kysela hydrolyza

Na analytickych vahach se navazilo do vialky 0,0&grku, gidalo se 15 ml 6 M HCI, 30

se probublalo argonem, vialky se #Hgva umistily do termobloku. Kysela hydrolyza
probihala 23 hodinip 115 °C. Po ukoteni hydrolyzy se vialky vytahly z termobloku,

nechaly se vychladnout a umistily do druhého dne leinice. Obsah vialky se

kvantitativre prevedl s 0,1 M HCI fes filtraini papir do odpavaci baky a nechal se

odpdit na vakuové rotni odparce (max. 50 °C) do sirupovité konzister@dparek se

rozpustil v kolika ml redestilované vody a znovu se ailpéx). Nakonec se odparek

kvantitativre prevedl pufrem (pH 2,2) do 25 ml odmé baiky. Nésledovala filtrace do

ependorfek fes 0,45um filtr a vzorky byly umisty do automatického analyzéatoru

aminokyselin AAA 400.
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Oxidativni hydrolyza

Pripravila se oxidani smés: peroxid vodiku (30 %) a kyselina mrave(B5 %) v pondru
1:9 (. 10 ml peroxidu a 90 ml mrauwdn— celkem 100 ml). Siés se nechala stat
v digestdi 2 hodiny a poté se umistila na 15 minut do chikddn Bylo navazeno 0,5 g
vzorku a pidano 15 ml oxidéni snesi. Baika se umistila cca na 16 hodin do |e#i
(ptes noc). K oxidovanému vzorku byldigdno 50 ml 6 M HCI, hbigka se umistila do
olejové lazi (oxidativni hydrolyza probiha 23 hodiii 218 °C). Po uko¥eni hydrolyzy
byla baika sundana z laZra nechala se vychladnout i s chtaan v digestti. Chladi se
proplachnul 0,1 M HCI. Obsah tky se kvantitativa prevedl 0,1 M HCI pes filtratni
papir do 250 ml odné baiky. Po vytemperovani na 20 °Citkg se doplnila 0,1 M HCI,
doplréné baiky se uchovalaigs noc v lednici. Z filtratu se odebrala alikvotast (25 ml)
a odpéila se na vakuové ratai odparce (max. 50 °C) do sirupovité konziste@aparek
byl rozpusén v nékolika ml redestilované vody a znovu odpa (2x). Odparek se
kvantitativre prevedl pufrem (pH 2,2) do 25 ml odmé baiky. Nésledovala filtrace do
ependorfek fes 0,45um filtr a vzorky byly umisty do automatického analyzéatoru
aminokyselin AAA 400.

7.2 Senzoricka analyza

K senzorické analyze bylo hodnotitel predlozeno Sest vzoikk Jednotlivé vzorky byly
v kadinkdch zirého skla ozn&ny pisemnymi kédy. Hodnotiteh byla k dispozici
sklerena tyinka a IZt€ka k hodnoceni konzistence a chuti. Jako neuttaliziouZzila voda.
Analyza probihala za takovych podminek, kdy bylgiS&mo objektivni, pesné a

reprodukovatelné #teni.
7.2.1 PouZzité senzorické zkouSky

7.2.1.1 Senzorické posuzovani pomoci stupnic

Tato metoda hodnoceni piak negastji vyuzivanym metodam senzorické analyzy, kdy lze

efektivne kvantifikovat rozdily danych senzorickych ziiakezi posuzovanymi vzorky.
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Principielre délime stupnice na:
* intenzitni stupnice — vyj&dji Urovei (intenzitu) utitého senzorického znaku

* hédonické stupnice — vyjagji stupdi obliby nebo neobliby (viz.ioha )

Intenzitni stupnice
Postup:

Hodnotiteiim bylo gedloZzeny 6 vzonk u kterych ndly hodnotit tyto senzorické znaky:
vini, chu, intenzitu sladké, h&eé, kyselé chuti, vzhled a konzistenci. K jedngthiv
znakim byla gifazenaciselna stupnice, ktera byla charakterizovana stovpopisem.

Hodnotitel zapsal vzdy téislo, které charakterizovalo dany znak.

Hédonicka stupnice
Preferekini zkouska

Pri téchto zkousSkach nejde odeni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale dami, kterému
vzorku v utitém soubor da posuzovateftepnost jako senzoricky kvalg$imu nebo
prijateln¢jSimuci prijemnsjSimu.

Postup:

Hodnotitetim bylo gedloZzeno 5 vzork které nély seradit podle preferenci (1 — nejlepsi, 5

— nejhorsi).
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8 VYSLEDKY A DISZKUZE

8.1 Analytické stanoveni jakostnich parametii

8.1.1 Stanoveni obsahu vody

Méteni bylo provedeno u pylu metodou suseni do kotstéimotnosti a u matekaStky

lyofilizaci.. Vysledky uvadi tabulka 11.

Tab. 11. Obsah vody.

Vzorek Obs(ao/r(l))vody Metoda stanoveni
materi kaSicka 65,23 lyofilizace
rouskovy véeli pyl 11,3 suseniin 105 °C
(suseny) '

Obsah vody v maté kaStce a ¥elim rouskovém pylu neni limitovan Vyhlaskou.
V literature PRIDAL [3] uvadi pmimérny obsah vody v mate kastce kolem 60 %,
TITERA [5] uvadi limitni obsah vody 62 — 68 % . Stane&ehodnoty odpovidaji

literarnim adajm.

Rouskovy suSenyceli pyl, ktery se dostava do trzniéslty nel dle literatury KAMLER a
kol.[13] obsahovat 10 % vody. Toto procentualnit@ageni dava pylu dobré kvalitativni
vlastnosti a zamezujéstu nezadoucich bakterii a mikroorganisiolné na vzduchu pyl
opet prijima vihkost, takZze lehce zvySeny obsah vody byhinayt zpisoben nevhodnym

skladovanim.
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8.1.2 Stanoveni pH

Vysledky zngienych hodnot matekasiky a pylu uvadi tabulka 12.

Tab. 12. pH vzork

Vzorek Pramérna
hodnota pH
materi kaSicka 3,78
véeli rouskovy pyl 4,50

Hodnota pH neni ani u jednoho vzorku vymezena leiyee vyhlaskou. V literatie
PRIDAL [16] uvadi hodnotu pro pH pylu 4 — 6 a pro miatkastku byla nalezena vy3ssi

kyselost coz odpovida jejimu charakteru.

8.1.3 Obsah celkovych polyfenai

Stanoveni celkového obsahu fendlylo provedeno u matekasitky ve forne prirodni a
lyofilizované. Vysledky niteni vyjadené jako mgs. gaiiovdd VZorku jsou uvedeny v tabulce
13.

Tab. 13. Obsah fenolickych latek.

Celkovy obsah fenolickych

Vzorek .
latek (mgkys. gallové{g)
Mat_e_rl kasw}ka 0.725
lyofilizovana
Materi kaSicka prirodni 0,349
V&eli rouskovy pyl 2,624

Obsah fenolickych latek neni limitovan VyhlaSkows¥i obsah fenolickych latek zvySuje
antimikrobialni a antioxidani inky daného vzorku. NejvysSi obsah fenolickychkgee
zastoupen vedelim rouskovém pylu. Rozdilny obsah celkovych fesigl latek u mats
kasiky je zpisoben Upravou vzorku. Lyofilizovana métkasStka je zbavena vody a tudiz

je zde vysSi koncentrace fenolickych latek v supinstejné poateeni navazce.
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8.1.4 Stanoveni antioxida@ni aktivity

Antioxidacni aktivita se stanovovala pomoci 1,1-difenyl-2rgicydrazyl (DPPH).

Vysledky méfeni jsou uvedeny v tabulce 14.

Tab. 14. Celkovy obsah antioxydant

Vzorek Obsah antioxidanti
(%)
pirirodni materi kaSi¢ka 25,17
rouskovy véeli pyl 46,50

Veeli pyl i pres p@ateeni desetinasolinmensi navazku vykazuje vysokou antioxidia
schopnost. Yeli pyl se vyznéuje vysokym obsahem B-komplexu a vitaiy, C, D a E.
Diky této kombinaci a iitomnosti dalSich slozek jeceli pyl skwlym zdrojem

antioxidant.

8.1.5 Stanoveni celkového obsahu dusiku

Stanoveni bylo provedeno metodou podle Kjeldahlaravou podle Winklera. Vysledky

meéifeni jsou uvedeny v tabulce 15 v procentualnim mnohsubé bilkoviny ve vzorku.

Tab. 15. Celkovy obsah bilkovin.

. Pramérna
Hruba
o hodnota
Vzorek bilkovina .
(%) hrybe
bilkoviny (%)
a) V¢éeli rouskovy pyl 27,201 24.92
b) véeli rouskovy pyl 22,626 ’
a) mata‘i kaSicka lyofilizovana | 33,143 3328
b) materi kaSi¢ka lyofilizovana | 33,423 ’

Pfi srovnani vzork s pylem jsou vigt vétSi rozdily. Tabulka uvadi pmérnou hodnotu.
Stanovené hodnoty vykazovaly Znau odchylku, ktera byla spojena s nehomogenitou
vzorku, ktera je dana jeho charakterem. Pylznych rostlin ma rozdilné sloZeni &nky.
Uginky pylu jsou roviz v piimé zavislosti s jeho stravitelnosti.[3] V litersguTITERA

[5] udava hodnotu obsahu bilkovin v rozsahu 7 9Y@3%tera tento fakt potvrzuje.
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PRIDAL [3] udava limitni ukazatel 17 — 45 % bilkovinsusire matei kastky. Ackoliv

hodnoty pogkud kolisaji, sloZzeni matiekaStky je dosti stabilni v ramci srovnani mezi

véelstvy, plemeny ely medonosn&asu a prostoru.

8.1.6 Stanoveni aminokyselin

Stanoveni aminokyselin¢eliho rouskového pylu je uveden v tabulce 16 ailigofzané

matdi kaStky v tabulce 17. Tabulka 18 udava vypmeé hodnoty aminokyselinového

skore a indexu esenciélnich aminokyselin.

Tab. 16. Obsah aminokyselin v&alim rouskovém pyl.

Aminokyselina

Obsah aminokyselin v [g.kg-1]

Obsah aminokyselin

Mean S.D. C.V. vgnalégN
Cystein 4,56 0,12 2,6 1,82
Kyselina asparagova 19,64 0,05 5,4 7,86
Serin 9,83 0,53 54 3,93
Kyselina glutamova 17,57 0,83 4,7 7,03
Prolin 11,89 0,62 5,2 4,76
Glycin 8,34 0,22 2,6 3,34
Alanin 9,45 0,52 5,5 3,78
Tyrosin 6,52 0,47 7,2 2,61
Arginin 10,33 0,30 2,9 4,13
Histidin 4,37 0,18 4,2 1,75
Celkem 102,5 41,01
Esencialni aminokyselina
Methionin 5,51 0,36 6,5 2,20
Threonin 8,62 0,47 54 3,45
Valin 7,72 0,62 8,1 3,09
Isoleucin 6,58 0,53 8,0 2,63
Leucin 12,20 0,75 6,2 4,88
Fenylalanin 8,91 0,49 5,5 3,56
Lysin 9,79 0,71 7,2 3,92
Celkem 59,33 23,73

S.D. — smrodatna odchylka

C.V — vatiai koeficient
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Tab. 17. Obsah aminokyselin v lyofilizované ntal@stce.

Aminokyselina

Obsah aminokyselin v [g.kg-1]

Obsah aminokyselin

Mean S.D. C.V. vgnal6gN
Cystein 4,43 0,05 1,1 1,33
Kyselina asparagova 56,09 1,11 2,0 16,83
Serin 17,87 0,30 1,7 5,36
Kyselina glutamova 26,96 0,42 1,6 8,09
Prolin 13,36 0,22 1,6 4,01
Glycin 9,07 0,08 0,8 2,72
Alanin 9,23 0,04 0,4 2,77
Tyrosin 12,79 0,30 2,3 3,84
Arginin 17,17 0,51 3,0 5,15
Histidin 7,16 0,15 2,1 2,15
Celkem 49,25
Esencialni aminokyselina
Methionin 14,49 1,31 9,0 4,35
Threonin 12,93 0,05 0,4 3,88
Valin 14,39 0,51 3,6 4,32
Isoleucin 11,71 0,47 4,0 3,51
Leucin 21,24 0,80 3,8 6,37
Fenylalanin 13,21 0,34 2,6 3,96
Lysin 20,00 0,25 1,2 6,00
Celkem 32,39

S.D. — smrodatna odchylka C.V — vatiai koeficient

Tab. 18. Stanoveni aminokyselinového skore a indexu

esencialnich aminokyselin.

: : AAS [ % |
Aminokyselina o o agitka Pyl
Threonin 97,00 86,25
Valin 86,40 61,8
Isoleucin 87,75 65,75
Leucin 91,00 69,71
Fenylalanin 64,92 58,36
Lysin 111,11 72,59
Methionin 124,29 62,86
Limitni aminokyselina Fenylalanin Fenylalanin|

EAAI [ % ] 92,96 67,68
Hr. Bilkovina [ % ] 33,28 24,92
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Ziskané hodnoty dokumentuji, Ze pyl a nibkasStka jsou z hlediska vyzivového dobrymi
zdroji bilkovin a dilezitych aminokyselin. Index esencialnich kyselinupje srovnatelny
s pSenici (68%), matiekasStka ma hodnotu vyssi jak hégi maso (80%¢i veprové maso
(81%) a jen 0 malo menSi nez vajg bilek (94%) [22].

Vysoka biologicka hodnot&ini pyl i matéi kasStku schopné k tomu, svym obsahem
esencialnich aminokyselin vylep3ovali jiné proteigyiZzSimi biologickymi hodnotami
[34].

Dulezity je gijem nezbytnych aminokyselin pro mlady organismMkadi lidé nachézejici

se ve vziistu potebu;ji bilkoviny jak pro udrzeni jiz existujicictlgsnych bugk, tak i pro
tvorbu novych. Intenzitaistu s pijmem bilkovin je tedy v Uzkém spojeniti pozivani
raiznych dophkt bilkovin je nutné brat v dvahu, aby aminokyselioyly absorbovany
souasre. Jen zadhto podminek mohou v8echny spoke prijit v Gvahu jako stavebni
latky pro €lesné bilkoviny. Lidskééto nema schopnost ukladat aminokyseliny do zasoby
[34].

Také sté a nemocni lidé maji vySSi spebu aminokyselin. StarSi lidé poziji co do
mnozstvi mé#é potravin nez mladsi, naproti tomu u starSigkesné hmoty urychlen

ubyva. Tento pochod je mozno bohatyfispnem plnohodnotnych bilkovin zpomalit [34].

Pyl i matéi kaStka ziskava na vyznamu jako dbkbva potrava i P odtucnovaci diek.
Ubytku na vaze je mozno dosahnout jen tehdy, kdjgup energie leZi pod skdteu
pottebou. Pak schéazejici energ@irpa organismus z tukovych zasokilagnych bilkovin,
také latkova vyrmana potebuje stale bilkovinu. Jiz za normalnich poinobnasi denni
ztrata bilkovin 13 — 17 g [34].

8.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

Senzoricka analyza se uskiriga dne 4.5. 2011 v dopolednich hodinach. Byledozeno
6 vzorki (viz tabulka 19). Hodnoceni probihalo v labofatih Technologické fakulty UTB,
které odpovidaji semnici pro usp#adani senzorického pracowvistle technické normy
CSN ISO 8589. Vzorky byly hodnoceny dvanacti posael. Vybrani posuzovatelé
pochazeli Zad odbornych zagstnand a student. Nizky paet posuzovatél byl ovlivnén

omezenim z hlediska alergii na pyl, kterou trpliestéce lidi.
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Bylo provedeno hodnocenichto parametr. viing, chuti, intenzity sladké, liké a kyselé
chuti, vzhledu a konzistence. Hodnoceni bylo premeddle senzorického posuzovani

pomoci stupnic (hodnotici protokol pro senzorickéroceni viz. EHloha II).

Tab. 19. Charakteristika hodnocenych vZork

Kéd Obsﬁh pY'? / Dodavatel/ zen¢
Druh vzorku materi kaSicky o
vzorku pavodu
(%)
o Firma Pleva /
A Kvétovy pyl 10070 Ceska republika
o Firma Pleva /
B Med kwtovy ] Ceska republika
e Firma Pleva /
C Kvétovy pyl v medu 5/0 Ceska republika
y Firma \elpo /
D Smes medu a pylu 5/0 Ceska republika
E Materi kastka v 0/1 Firma Pleva /
kvétovém medu Ceska republika
F Smeés kwtového medu, 5/15 !:irma \celpo /
matei kaStky a pylu ’ Ceska republika

K senzorickému hodnoceni byly vybrany vzorky, ktebSahuji pyl nebo matekastku a
jsou dostupné v trzni siti. Ktovy med byl doplan z divodu posouzeni rozdilu a
preferenci medu samotného a meduidgvkem pylu a maté kastky. Prirodni maté
kastka nebyla do senzorického hodnoceni zahrnutéayadl jeji nedostupnosti v jarnim
obdobi roku.

8.2.1 Vysledky senzorické analyzy

Senzorickd analyza nektarovych mdoyla provedena pomoci senzorického posuzovani
pomoci stupnic. Vysledky ziskané na zakladenzorické analyzy byly statisticky

vyhodnoceny na hladémpravdpodobni 95 % pomoci programu StatK25
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Vysledky hodnoceni vybranych deskriptoii

Vybranym 12-ti posuzovatin bylo predloZzeno 6 vzork a ty byly hodnoceny pomoci 5-ti

az 6-ti bodové stupnice, ktera je uvedendiloPe Il. Uvedeny jsou kategorie, které byly
hodnotiteli nejvice preferovany. Vyhodnoceni vylyien deskriptai je uvedeno v tabulce

20.

Tab. 20. Vysledky senzorické analyzy vybranych deshra.

. DESKRIPTOR
Kod Intenzita chuti
vzorku | Viné | Chut ~ - — Vzhled | Konzistence
sladka | hatka | kysela
A 4 3 3 3 1 - -
B 4 5 5 1 0 1 5
C 3 4 3,4 0 0,2 5 2
D 3 3 3,4 0,2 2,3 4 3
E 3 4 4 1 1 3 3
F 4 2 3 0,1 4 3 3

Vine

Pti hodnoceni uné v Kruskall — Walliso¥ testu na hladipravd&podobnosti 95 % nebyl
shledan statisticky vyznamny rozdil. Pro vSechnynuditele byla wuné z 5-ti bodové

stupnice velmi dobra nebo dobra.

Chw

Pfi hodnoceni chuti v Kruskall — Wallisévtestu na hladih pravdpodobnosti 95 %

existuje statisticky vyznamny rozdil. A to mezi:

» kvétovym medem a kitovym pylem — med & pro hodnotitele vynikajici chuaz

velmi dobrou, pyl byl hodnocen jako dobry,

* smesi medu s pylem (8lpo) a ke¢tovym medem — hodnotitelé é&poslovila

vynikajici az velmi dobra chumedu, med s pylem byl hodnocen jako dobry,
* kvétovym medem a sési medu a pylu (Pleva)

* kvétovym medem a sési matéi kastky v medu (Pleva)
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e vyznamny rozdil byl mezi ktovym medem a s&si med, maté kaStka, pyl
(V¢elpo). Chi smesi med, maté kaStka, pyl (\elpo) posuzovatele neoslovila.
Tento produkt ma diky své kombinaci charakterigtickiini a nakyslou chij ktera
je tak vyrazna, Ze cliavé prijatelnéjSi byla snds mateéi kasStky a medu (Pleva).
Ale u Plevy je nizSi koncentrace miatekaStky, coz mohlo taky ovlivnit

posuzovatele.

Intenzita sladké chuti

Pti hodnoceni chuti v Kruskall — Wallis¢vtestu na hladi pravdpodobnosti 95 %

existuje statisticky vyznamny rozdil. A to mezi:

* kvétovym medem a pylem — intenzita sladké chuti u miega hodnocena jako
velmi silnd azZ silng, u k¥ového pylu byla intenzita sladké hodnocena jakedsi
az silna,

* smesi med, matié kaStka, pyl (elpo) a kétovym medem — coz bylo ovli¥no

nakyslou chuti matekastky

Intenzita hoké chuti

Pri hodnoceni uné v Kruskall — Walliso¥ testu na hladipravd&podobnosti 95 % nebyl
shledan statisticky vyznamny rozdil. U velk&3imy vzorki byla intenzita htké chuti

posuzovana jako nulova az slaba.

Intenzita kyselé chuti

Pti hodnoceni chuti v Kruskall — Wallis¢vtestu na hladi pravdpodobnosti 95 %

existuje statisticky vyznamny rozdil. A to mezi:
* med s pylem (¥elpo) a kétovym medem

« smesi matéi kasStky s medem (Pleva) a $81 medu s pylem (§&lpo)
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 Silnd az velmi silna intenzita kyselé chuti byladhocena u velké &Siny
posuzovatdl u sneési med, maté kaStka, pyl (Velpo), timto vznikly statisticky

vyznamné rozdily s ostatnimi vzorky mimo med s py(&celpo).

Vzhled

Pfi hodnoceni chuti v Kruskall — Wallisévtestu na hladih pravdpodobnosti 95 %

existuje statisticky vyznamny rozdil.

Mimo kvétovy med ndly vSechny vzorky ovliviiny swij vzhled gitomnosti pylu, proto

vznikly tyto vyznamné rozdily.

Konzistence

Pfi hodnoceni chuti v Kruskall — Wallisévtestu na hladih pravdpodobnosti 95 %

existuje statisticky vyznamny rozdil.

Vyznamny statisticky rozdil byl Zigoben, hustou konzistenci vSech vigrkimo kwtovy
med, ktery byl tekuty. Medy, do kterych byl zamichgyl, matéi kaStka byly pastované,
aby se zajistila lepSi homogenita danéésim protoze maté kasStka ma tendenci

sedimentovat po vrstvach.

Vyhodnoceni preferer@ni zkousky

Pfi vyhodnocovani této senzorické analyzy daval posatel Fednost senzoricky
kvalitnéjSimu nebo fjateln¢jSimu ¢i prijemngjSimu  vzorku. Posuzovateh bylo
piedloZzeno 5 vzork a ke kazdému z nichripadili pafadi celkového dojmu hodnoceného
vzorku (1 — nejlepSi, 5 — nejhorsi). Vysledky preféni zkousky byly vyhodnoceny
s vyuzitim Friedmanova testu na hladipravdpodobnosti 95%, séty pofadi jsou

uvedeny v tabulce 21.

Tab. 21. Vysledek Friedmanova testu.

Vzorky B C D E F
Souty poiradi 17 31 45 29 58
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Test potvrdil existenci statisticky vyznamného ridzdnezi hodnocenymi vzorky.

Jako nejlepsi byl vyhodnocen vzorek B étovy med bez fimési, poté vzorek E (mate
kastka s medem od firmy Pleva), nasledoval vzorek Cd(meylem od firmy Pleva), D
(med s pylem od firmy ¥lpo) a posledni misto gatvzorku F (smis medu, maié
kasiky a pylu od firmy \telpo), ktery obsahuje 1,5% m#tkastky. Je Zejmé, ze zvySeni
0 0,5 % jiz vyrazw ovlivni senzorické vlastnosti vyrobku (vysSi intéa kyselé chuti). |
kdyz z nutréniho hlediska se kvalita zvysi. Z vyslédityplynulo, Ze optimalni jdavek

matei kaStky je 1% z hlediska senzorickych viastnosti karého produktu.
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ZAVER

Diplomova prace se zabyvé&alimi produkty a je zatifena na veli pyl a maté kasStku.
Byly provedeny stanoveni chemickych jakostnichapetii a slozek maié kasStky a
véeliho pylu a senzorické hodnoceni. V chemické amabyly hodnoceny vzorkyipodni

a lyofilizované matd kastky a Weliho kwtoveho pylu. Byl zji&tn u obou vzorik obsah
vody, pH, obsah celkovych polyferiglantioxid@&ni aktivita, obsah hrubé bilkoviny a
aminokyselinové sloZzeni. Senzorické hodnoceni dpinino o dalSi vzorky, které
obsahovaly maté kasStku a pyl. Hodnoceni bylo provedeno pomoci stupnitanto
deskriptofi: viing, chut, intenzita sladké, h&é a kyselé chuti, vzhled a konzistence. Byla
rovnéz provedena preferéni paradova zkouSka, posuzovatelé davaédmost senzoricky

kvalitnéjSimu nebo fijateln¢jSimuci prijemnsjSimu vzorku.

Pro &eli matéi kastku a kwtovy pyl nejsou vymezenyipsné legislativni poZadavky.
Toto je spjato u pylu s jeho obtiznou homogenizagimaté kastky s rozdily ve slozeni.
Vysledky chemické analyzy obsahu vody, pH a obsdfikovin korespondovaly
s literarnimi udaji. Vysledky celkovych polyferiola antioxidéni aktivity ukazaly, ze
kvétovy pyl je vyznamnym zdrojem fenolickych latek. €abg 1ze fici, Ze ¢im je hodnota
VEtSi, tim jsou ¥tSi antimikrobialni a antioxidai inky. P¥i porovnani obou vzoiklze
fici, Ze velké antioxidmi inky ma eli pyl, coz je dano vysokym obsahem vitaman
dalSich bioaktivnich latek. Stanoveny obsah hrubiéwiny je u maté& kastky a Weliho
pylu vysoky. Bilkoviny tvdi u obou vzork hlavni sloZku suSiny.V matiekaStce a ¥elim
pylu jsou zastoupeny vSechny esencialni aminokygelproto maji bilkoviny maie
kaSitky a weliho pylu vysokou biologickou hodnotu. Pouzivamideporduije ¢lovéku ve

vzrastu, starSim a nemocnym lidenii pdtucnovacich dietach a podvy&v

Senzorickému hodnoceni bylo podrobeno 6 vizo@hu veeliho pylu posuzovatele zvias
neoslovila, ale ani nebyla hodnocena jako nejhd@$it’ dvou stejnych vzork ale od
raznych vyrob@: smés med s pylem se také liSila. Posuzovatebyla gijemrgjsi chu’
smesi od firmy Pleva. Z vysledksenzorického hodnoceni vyplynulo, Zédavek pylu do
medového zékladu ovlivni vyraznvysledné senzorické vlastnosti finalniho vyrobku.
Nejhiie byl hodnocen med gimési weliho pylu a mateé kastky (1,5%). Chti tohoto
vzorku nebyla posuzovafgh piijemna. VysSi obsah mdiekaStky, dodaval vzorku
nakyslou chd. Zato chd mat&i kastky v medu od firmy Pleva (1%) byla hodnocena

mnohem lépe.
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Testovaneé &eli produkty, ale i ty ostatni, jsou bohatymi zdrgjzivove dalezitych slozek.
V mnoha pipadech Ize tyto &eli produkty vyuzit fi lé¢bé onemocgni, u nichz byl
prokazan klinicky ginek. Nebo by mohly byt vyuZzity jako podlmy prostedek prevence
nebo @i zkladni I€bé. SniZila by se tak z& organizmu chemickymi &&/ymi piipravky

a zarové by se snizila spte#ba chemickychijpravki, ktera stale stoupa.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

pH
AAS

EAAI

FAO

WHO

AMP
ADP
ATP
MCD peptid

SA

°C

uTB

Z anglického slova ,power of hydrogen®.
Z anglického slova ,Amino Acid Score” (aminaeflinové skore).

Z anglického slova ,Essentials Amino Acid kExf (index esencialnich

aminokyselin).

Z anglického slova ,Food and Agriculture Orgation“ (Organizace pro

vyZivu a zenddélstvi).

Z anglického slova ,World Health OrganizatiofSwtova zdravotnicka

organizace).

Adenosinmonofosfat.

Adenosindifosfat.

Adenosintrifosfat.

Z anglického slova ,Mast Cell Degranulating peptid

Z anglického slova ,scavenging activity“ (naweaci, neboli zhaSeci

aktivita).
Stupst Celsia.

Univerzita Tomase Bati ve ZBn
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PRILOHA P |: OBSAH ESENCIALNICH AMINOKYSELIN

Tab. 22. Obsah esenciélnich aminokyselin ve standar

proteinu a denni pi#ba &chto aminokyselin [22].

: . Protein Denni potreba
Aminokyselina FAO/WHO

(vgnal6gN) (Vo)
valin 5,0 11-14
leucin 7,0 11-14
isoleucin 4,0 10-11
mathionin a cystein 3,5 11-14
threonin 4,0 6-7
lysin 54 9-12
fenylalanin a tyroxin 6,1 13-14
tryptofan 1,0 3-35
celkem 36,0
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PRILOHA P II: PROTOKOL PRO SENZORICKE HODNOCENI
PYLU, MEDU S PYLEM A MATE Ri KASI CKOU

Hodnoceni uné:

vynikajici vin¢

velmi dobr&

dobréa

jes¢ prijatelna
nepijatelna , nefijemna

RN WPAO
1

Hodnoceni chuti:

vynikajici chu’

velmi dobra

dobra

jeSt prijatelna
negijatelna, nepijemna

PN WRO
1

Hodnoceni intenzity sladké (He, kyselé) chuti

- velmi silna
- silna

- stedni

- slaba
velmi slaba
nulova

OFrRLNWR~OG

Hodnoceni vzhledu:

5 - silna opalescence

4 - stredni opalescence, nejednotné zbarveni
3 - sttedni opalescence, jednotné zbarveni

2 - slaba opalescence

1 - ciry, cisty, bez pimesi

Hodnoceni konzistence:

tekutd

tekuta, jema kaSovita

tekutd, kasSovitd s jemnymi krystalky
kaSovita, méhhomogenni s krystaly
nehomogenni s&t8imi krystaly, tuzsi

PN WRO
1
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1. Provelte senzorické hodnoceni pyluife, chuti a intenzity vnimanych chuti)

o Intenzita chuti
Vzorek Van Chu
z © Sladka Heka Kysela
A (pyl)

2. Prove'te senzorické hodnoceni medu, medu s pylem, medate&i kastkou a medu
s pylem a maié kastkou

Intenzita chuti
Sladka Haoka Kysela

Vzorek Vzhled | Konzistence Vuné Chu

mimon|®

3. Poradova zkouSka

Vzorky B, C, D, E, F $ad’'te podle preferenci (1 - nejlepsi, 5 — nejhorsi)

Vzorek B C D E F

Paadi vzorku




