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ABSTRAKT

Prace se zabyva problematikodeltho medu, jenZz ma z&éay vyznam ve vyziy. V
teoretickécasti byly popsany jeho zakladni fyzik&lohemické viastnosti. Byly také popsany
druhy medu.Re3ena byla také problematika falSovani medu a ttiskny metody jeho
autentifikace. V experimentalgasti byla provedena analyza vybranych sloZekilazitych
jakostnich parametru riznych druti medu, které byly ziskany z trzni &itvysledky
stanoveni byly porovnany legislativou stanovenymdiotami. Pro celkové posouzeni bylo

provedeno row¥ senzorické hodnoceni.

Kli¢ova slovavceli med, metody autentifikace, senzoricka anallegislativa.

ABSTRACT

The thesis deals with issue of bee honey, whichgnaat importance in nutrition. In the
theoretical part of the work, | have describedutsdamental physico-chemical properties.
Moreover, | have distinguished various types ofdyohe thesis has been also concerned
with honey falsification, and it has been discustieel way of its authentication. The
practical part includes the analysis of the setbatemponents and important quality
parameters o various kinds of honey obtained froarket area. The results have been
compared through the legislation of stated valliesgive the overall appraisal, | have also

accomplished sensory evaluation.

Keywords:Honey bee, authentication methods, sensory asalgsgjislation.
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UvoD

Dulezitou sodasti nasi stravy by ¢hbyt med, protoze obsahuje mnohé vyznamné
vyzivové a l€ivé slozky a také posiluje srdce. Hippokrates, zZpdéka starowku,
nazyvany ,,otec mediciny” hajrvyuzival elich produkt a wil, Ze med ,,chladi #edi
krev“.V¢eli produkty nejsou vSelékem, ale mohou byt sloZkkiera nize gizniveé

ovlivnit Ié¢eni rekterych nemoci. [1,2,3]
Med je jednim z nejlepSich dodavétehergie a pagbnych latek. [4]

Kazdy druh medu se vyzéie svymi specifickymi senzorickymi vlastnostmi.

Casto byvaji odrazemievladajici rostliny, ktera byla hlavni pastvou ptely.
Dnes, kdy ubyva gelari a elstev obeck je nutné studovat kvalitweliho medu na trhu
Z divodu vyskytucastého jeho falSovani.

Legislativni podklady jasn vymezuji hodnoty zakladnich jakostnich parafetr
které musi mit med v trzni siti. Tato diplomovagerde zabyva porovnanim senzorickych

a chemickych vlastnosti domacich a cizokrajnychimed
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1 MED

NejznangjSim welim produktem je med. V evropském potravak&m zakonodarstvi
je med definovan jako potravinaigpdniho charakteru, jez je vytkgna spoléenstvim el
z nektaru nebo medovice ze Zivyedsti rostlin, kterou &ely sbiraji, petv&eji, kombinuji

se svymi specifickymi latkami, uskladji a nechavaji zrat v plastech. [5]

Med je potravina firodniho mivodu, ke které po odebrani z Glu nesmi byt nic

piimichano a ani z ni nesmi byt nic odstiram
Med tvai veely ze dvou zakladnich matefid to z kétoveho nektaru a medovice.

Kvétovy nektar — je vylwovan aktivnimi zZlazami kst rostlin. Z chemického
hlediska je to vodny roztok sacharid koncentraci 3-80%. Koncentrace je zavisla na
druhu rostliny, podnebi, sezfinvihkosti vzduchu a ymé. Veely radji sbiraji nektar

s WtSim mnoZstvim sachafidNektar obsahuje malé mnozZstvi mineralnich Igtek.

Medovice- je cukernata latka vyskytujici se na listecstlio a jehlEi stromi. Vznika
jako produkt metabolismu mSic. MSice vycucavajiogtlin floemovou 8avu, vyuZiji
bilkoviny a gebytek obsahujici velké mnoZzstvi sacharmypusti zgt na listy jako

medovici. [6]

1.1 Puavod medu

Medovice je svou podstatou také roztokey@zr cukernych latek, jez byly
vytvoreny fotosyntézou rostlin. Na povrch rostlin se meck® dostane za pomoci dalSiho
hmyzu tzv. produceft medovice. Producenti medovice séev@zr fadi do fadu
stejnokidlych (Hemiptera). ¥tSina vyznamnych producenzije na kéich a stromech a je
druhow vazédna na druh hostitelské rediny. Produkce medovice souvisi
s rozmnozovacimi cykly hmyzu, kdy satka hmyzu paebuje gijimat velké mnozstvi
potravy. Na rostlinach dokaze vyhledat cévni svdxkyliva pletiva, kudy proudi rostlinou
asimilaty) a nabodnout je. RostlinotASu nemusi praémnasavat, miza je pod tlakem a do
jicnu savého hmyzu proudi sama. V rostlinné mizeldgst cukié, ale pomdrné malo
bilkovin. Saméka vSak paebuje mnoho bilkovin na tvorbu végk. Z tekuté potravy, jez
polyka ve velkém mnozstvi, si proto ve zvlastrtrdini komade zachytava &Si molekuly
bilkovin. Filtratni komora je sotasti traviciho Ustroji tohoto hmyzu. Ma tenkou itiaun

sttnu zachycujici bilkoviny a aminokyseliny, zatimamdu s malymi molekulami (cukry a
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mineralni latky) propousti dal. Bilkoviny jdou dalddku, zatimco nadbyieé cukry hmyz
vystiikuje z €la ven v podob kapek. Vtomto fipact tedy nejde o vykaly, ale o
piefiltrovanou rostlinou mizu. Tuto mizu — medovies§ pred zaschnutimaely sbiraji,

nosi ji do svého ulu jako zdroj potravy a v plaktgpretvdeji na medovicovy med. [7]

Medovice i nektar maji tedy stejnyiypd, ovSem medovice ma slag#ti cestu do Ulu
a casténe i diky tomu pesjsi slozeni. Zatimco v Ktech se vylduje roztok cuki
(nektar) pes membranu bétné stny nektarii, medovice proudi z navrtaného cévniho
svazku. V utrobach hmyzu se odfiltruji bilkovinrkly a na roztok jsobi hmyzi enzymy,
které v m zpisobi rozmanité biochemické reakce a také vznikklakgeré v mize
puvodré nebyly. Pro medovicovy med je charakteristickyétalkysSi obsah rostlinnych

barviv, mineralnich latek a slogsich cukfi [7]

Dle vyhlasky 76/2003Sb. je medem potravitaquniho sacharidového charakteru,
slozena pevazre z glukdzy, fruktdézy, organickych kyselin, enzyna pevnychcastic
zachycenych i skéru sladkych 8av kwta rostlin (nektar), vyrsSki hmyzu na povrchu
rostlin (medovice), nebo na Zivydastech rostlin §elami (Apis mellifera), které sbiraji,
pietvaeji, kombinuji se svymi specifickymi latkami, usttifaji a nechavaji dehydratovat a

zrat v plastech. [8]

1.2 Vznik medu

Na prenaseni roztak ma \ela v gle tzv. medny véek (latinsky proventriculus).
V&ek je rozSiena ¢ast jicnu, od8lena od Zaludku ventilem zvanygeslo. Tekutina
piinaSena velou v medném wku maze byt vyvrhnuta do hiky v plastu nebo ijedana
jingm véelam. Nektar nebo medovice jsoidké roztoky obsahujici jen asi 30 — 40%
cukerné susiny. Podobné sladké roztokyivopk béhem rékolika dni zkvasi, protoze se
v nich rozmnozi kvasinky, které jsou vsudiygpmné. KvaSenim vznikaji z cukkyseliny,
alkohol a oxid uhliity, to vSe niize Kelstvo upatebit. Aby zabranily ¥ely znehodnoceni
potravy, natily se dokonalému Zsobu konzervace tj.ipménu nektarwti medovice na
med. Med je pro svou vysokou koncentraci sacliaskladovatelny tégt neomeze&
dlouho (g tak nizkém obsahu vody se uz mikroorganismy neuabzmnozovat). Navic
obsahuje i mnoho fprodnich stabilizujicich latek jako jsou enzymy,tiaxydanty a

organickeé kyseliny. [7,9]
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Proces tvorby medu &ma uz pi sbéru, protoZe vela sbirany nektar obohacuje wgky

svych Zlaz, které vykazuji vysokou enzymatickoundtkt. Toto pokr&uje i v Ulu, sladk&
Stava zde pichazi do styku s mnohacelami, které ji pemig’uji z buiky do buiky,

z plastu do plastu.iPlané eli enzymy v medu katalyzuji biochemické reakce&pgi
n¢kterych cuka apod.). [7,9]

DalSim krokem je zahdévani (odp#eni pebyt&né vody) nektaru. Aktivni
vyménou vzduchu, vyuzitim velkého povrchu a Upravoudtgpdovedou vely odpaovat

vodu ze zasob az na pouhych 15%. [7,9]

1.3 Zrani medu

Nektar nebo medovici ¢ely, tzv. létavky nasavaji do medovéhockid Tam
dochazi ke kontaktu s enzymem invertazou, kter&dmevaku dostane ve vyssku
hlitanové Zlazy a &pi sacharézu na jednoduché cukry, tj. glukdézu &tdau. V dlu je
sladina odloZena ve forrkapky na stnu buiky a \Wely, tzv. mladusky ji dale cucaji a tim
do ni @idavaji dalSi vymsky Zlaz obsahujici invertazu. Sladina je neustagmhybu
dokud se nezahusti. Pak se nektar ukladaikdmhn, kde psobenim enzyia pisobenim
suchého ulového vzduchu dale dozravé. ddzravani se odpaje prebyte&na voda a
zahu$uje se sladina na 79 % susSiny, disacharidyiemfiiuji na jednoduché cukry a
dochazi k dalsim chemickym reakcim, které maji mavchdi, vani a trvanlivost medu. Jak
med dozraje a obsah vody se zmenSi na hodnotu 8Rdl6, Lely ho voskem zawkuji. U
tohoto medu se jiz nemi jeho fyzikalni vlastnosti, ale stale dochazinkymatickym

zménam. Rychlost dozravani je zavisla na sdelstva a botanickémipodu. [10]

1.4 Ziskavani medu — medobrani

Med se ziskava z pldstkteré jsou asppze 2/3 zawikovany a to tzv. vyk&enim,
coz je zmsob odstedovani, které se provadi vitzeni zvaném medomet. NejmensSi
medomety jsoutiramkove, velké profesionalni medomety maji kapacitl20 plasi.
Ota&ky medometu séidi podle druhu, respektive hustoty medu a podinpsti plasi.
Radialni medomety, které maji plasty usmany paprskowt vzhledem k ose oténi,

vyt&teji med z obou stran plassowasre. V tangencialnim medometu se plasty musiji p
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vytateni obracet. Med vytékajici z medometu neni &giry. Obsahuje drobnéaste&ky
vosku z véek a vzduchoveé bublinky. Med se proto dopravujeasgéadem nebo vhodnymi
cerpadly do nadob, kde dochazi k jeh@etgni. Po vytéeni z medometu se med cedép
dvojité sito, tim se zbavujstéek vosku a hrubych gistot. Nasleds se uschovavé na
suchém &istém mist zbaveném padh nejlépe p teplotach 8 - 10 °C a vlhkosti okolo 65
- 75 %, ve sklegnych, keramickych nebo nerezovych nadobach, ktesinh propoust
vzduch, aby nedoSlo k jeho kvaSeni. Také teplommmngiekratit 40 °C, aby nedoslo
ke znteni enzynd. [7,10]

1.5 Druhy medu

Med mizeme rozdlovat podle tiznych kritérii nejastji podle mista veli pastvy a

podle zfisobu zpracovani.
Podle Weli pastvy medy rozdlujeme:

» Kvétovy medjenz je vytvden z rostlinného nektaru a dale hézeme dlit podle
konkrétnich rostlin, na kterych byl nektar sesbir@iipovy, pampeliSkovy,

pohankovyjfepkovy, slunénicovy apod.).
» Lesni med ten je vytvéen z medovice.

=  SmiSeny med vznikd smiSenim obou drahmedi. K smichani medl dochazipfi

zpracovani telami v Ulu.
Podle vyhlaSky 76/2003 Sb. se medy ro#dji:
» med kvétovy (nektarovy) - med pochazejici zejména z nektargtiy

= med medovicovy - med pochazejici zejména z wWgki hmyzu (Hemiptera)

sajiciho z rostlin na zivyckastech rostlin nebo ze seKreivych ¢asti rostlin,

= pastovy med- med, ktery byl po ziskani upraven do pastovit@zistence a je

tvoren smEsi jemnych Kkrystail,
= vytoéeny med- med ziskany od&d’ovanim odutkovanych bezplodovych pldst

» plastetkovy med - med uloZeny a zatkovany \elami do bezplodovych pldst
cerstw postavenych na mezsiach vyrobenych vyhradree \Geliho vosku nebo

bez nich a prodavany v uzanych celych plastech nebo dilech takovych pJjast
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» vykapany med- med ziskany vykapanim odibvanych bezplodovych plést
= med s plastéky - med, ktery obsahuje jeden nebo viceikpigstékového medu,

» lisovany med- med ziskany lisovanim bezplodovych plaga pouziti mirného

ohtevu do 45 °C nebo bez pouZziti tepla,

= filtrovany med - med, ktery byl po ziskani upraven odsérdm cizich
anorganickych nebo organickych latek takovymusgbem, Ze dochazi k

vyznamnému odstr&ni pylu,

= pekarsky med (pramyslovym medem)- med uéeny vyhradd pro pfimyslové
pouziti nebo jako sloZzka do jinych potravinize mit cizi pichu’ nebo pach, fize

vykazovat peéinajici kvaSeni nebo mohl byt zah [8]
1.5.1 Jedovaty med

Medy z rekterych druli rostlin jsou oznéovany jako jedovaté, protoze aktivni
latky z nektaru nebo medovice mohou byt pimvéka Skodlivé nebo toxické. Tyto medy
nejsou BZné, fichazeji v ivahu jen vékterych lokalitdch, kde by mohlo kvést tak velké
mnoZstvi jedovatych rostlin, Ze by z nicliely donesly nititelné mnozstvi medu. Jde
pouze o &kolik roda rostlin u nichZ byla zaznamenana produkce jedbwatéektaru. Jsou
to tyto rody a druhy: Azalea, Arbutus, Andromedaalia (Erikaceae), Datura,
Hyoscyamus a Atropa (Solanaceae), Senecio jacol@@mngositae), Gelseminum
(Lagnonaceae), Aconitum (Ranunculaceae), Rododagdraz Obr.1) ikteré jihoafrické
prySce a medovice Coriaria arborea z Nového Zélakbhohemcastji se vSak vyskytuji

medy haké a nechutné. [7]

Obr.1 rhododendron ponticum [11]
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1.5.2 Druhy medu znamé Ceské republice

Stejre jako existuji fizné druhy vina, rozliSujeme i celotadu typi medu.
Rozmanitost této firody je dana faktory, které se podileji na jejutmarakteristickych

vlastnostech: mistem, odkud pochazi, typem veget&tienatuci obdobim sklizg. [12]

V Evropg i v Ceské republice se v mensiimiprodukuje #kolik typickych
druhovych med: akatovy, jetelovyjepkovy, slunénicovy, malinikovy. Mén znamé jsou

nasledujici druhy medu: [13]

Akatovy medma jantarovou barvu a strupovitou konzistenci. N&fmje se jemnou chuti i
vani. Diky velkému podilu fruktézy velmi pomalu krystalje - az za roKi dva; vhodny
do kavy icaje. Vykazuje uklidujici a regenekmi inky, pisobi jako projimadlo. Pt
k nejlepSim drutim.[12,14,15]

Lipovy medje visk6zni a ma zvlastnitighu hroznového vina. Jeho barva kolis4 mezi
zelenou a téwt cernou. Pai mezi nejkvalitijSi druhy a je velmi oblibeny. [12,15]
Repkovy mege swtly, rychle krystalizujici, po ztuhnuti téhbily. Vhodny pro pastovani.
Javorovy medna s¥tle Zlutou az nazelenalou barvu. Je spiSe vzacny.

Merursikovy mede swtly s vyraz meruikovou gichuti.

PampeliSkovy medha vyraznou barvu i cliuU nas ¥tSinou ve smisi s ovocnymi stromy.

Tuhne rychle, na rozdil agpky ve velkych krystalech. ¥sté podob je vzacny.

VojtéSkovy meds nadhernou zlatou barvou @jemnou chuti. \Eisté podobk se ziskava ze

véelstev gisunutych k semennym pordst. [7]

Med pohankovy pochazi z vychodni Evropy, kde se dosud poharfkagdpyrhum
esculenta péstuje. Je tmay na&ervenale az hfué zbarveny, ma zvlastni, jakoby
».mocavkovitou“ vini. Je krystalicky a vyzri@@je se vyraznou, néfiS piijemnou chuti. U
nas jako tzv. ,med sa&tsky" neni oblibeny,iebaze se tvrdi, Ze obsahuje mnoho rutinu a

je velmi zdravy. [12,13]

Ostruzinovy medma jantarovou, vyraznovocnou sladkou chiua ovocnou wuni. Spolu

s medem z malin a vrbovky byva sasti takzvaného tmiho medu. [12]
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MateFidouskovy medniva obvykle skiicovou barvu, mze vSak byt i Blavé Sedy nebo
nazloutly. Jeho chuje velmi vyrazna. Vyuziva se jako antisepticky gtiedek, zlepSuje

svalovy tonus a pomaha fyzickému zotaveni, je tdedini pro sportovce. [12]

Slune‘nicovy medma jasi Zlutou barvu, krémovitou konzistenci, slabauniv a vyraznou
chuw. Casto se pouziva do $si iznych tym medu. Obsahuje velké mnoZstvi vitaminu
E. Tento med velmi rychle krystalizuje a to dokomggno v plastech &hem zimovani
veel. [12,15]

Svazenkovy mefke Zlutohrdy vyrazné chuti, dlouho tekuty. NendZmy, ale v gkterych
oblastech se kKity svazenky roziji. [7]

Med kminovyje dobry, ale zvlaStharomaticky nevyrazné barvy. [7]

Rozmarynovy mege s\tly, ténet bily s lehkym rostlinnym aroma. Kdyz houstne, @iv

jemné krystaly. [12]

Jetelovy mede jasr Zluty, aromaticky, rychle tuhnouci med s vyrggnnakyslou chuti.
[7,16]

Malinovy medz maliniku je swtle hredozluty lesni med, ale nektarovy, aromaticky,

hrubozrni krystalizuje. D& se pastovat. [7,16]

Polni medse povazuje za jeden z nejlepSich druka Sirokou Skalu barev, e byt
napiklad bezbarvy, nebo oranZovo-Zluty. Med, v ktergravliada cekanka, ma barvu
hnédou, sladkou chiia antibakterialni &inky. Pokud peviada bodlak, je med Zluty a
projevuji se u & silné antimikrobialni vlastnosti. Jestlize jsoumedu obsazeny latky
kokoSky pastusi tobolky, ma projimavy a antimikédbi (Einek. Ri analyze medu
z horskych oblasti se ks objevi latky z kozliku |ékského — tento med ma ukiidjici
acinek. [16]

Vv

Hoi¢iény medma zlatoZlutou barvu a postupkrémovy nadech. Ma vyborné vyzivné a

lé¢ebné vlastnostifpnemocech dychacich cest. [16]

Matovy medma matovou tmi a sladkou chf) obsahuje velké mnozZstvi vitaminu C a

projevuje Zl¢opudné, uklidujici, bolest tiSici a antiseptické vlastnosti.][16



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 19

Luéni medse ziskava z nektaruchich kwta pampelisky Cilimniku, tymianu, vstavée,
jetele nebo matéousky. Med se vyziaje vyraznymi vyzivnymi a kebnymi &inky,

pusobi protizastlivé, tiSi bolest a vyuzivaji se i jeho antimikrobiahastnosti. [16]

1.5.3 Zahranini druhy medi

V Evrog je zndmo vice nez 100 botanickych dryédnodruhovych med VétSina z nich
je vyralEna olkasré nebo jsou jen mistniho vyznamu, zatimco jiné jsodasti import-
export trhu mezi tznymi evropskymi zegmi. V Mezinarodni Honey Commission of
Apimondia (IHC), byla vytvéena v roce 1998 pracovni skupina, Zagli 28 vyzkumnych
pracovniki specializovanych na analyzu medu z 29ngch laboratéi (11 zemi), s cilem
shromad’ovat analytické udaje tykajici se hlavnich evropskjednoketych med, jejich
zpracovani a deni kritérii jakosti pro kazdyidezity typ medu. [17]

Mezi specialni druhy medu at

» Kiisovy medje tmavy medovicovy med z mnoha diubylin s gichuti karamelu a
varené zeleniny. Nema sklon ke krystalizaci. Tentodpoent medovice se

v Evrops Siti, u nas byl zji&n roku 2001 v Br& Bystrci. [7]

» Blahovi¢nikovy med je zvlastni, ale fijlemre nahdklé chuti. Tento med pochazi

ze Spadliska, Stedomdi a zamei. [7]

» KaStanovy med ma vyraznou chiia kwtinovou \ini, slehkou hgkosti po
ochutnani. Krystalizuje pomalu nebabec. Je velmi vyzZivny a cény hlavré pro

obsah Zeleza. [12]

» Azalkovy med m& tmavou barvu a intenzivni aromaétdinou se kombinuje

s medem z horskych bylin. [12]

* Med z planiky — Planika je strom typicky pro oblast&lomdi a zapadni Francie,

Z jehoz kvta se ziskava med jantarové barvy a jémahdklé chuti. [12]

» Rododendronovy med ma s¥tle jantarovou barvu, velmi jeninkrystalizuje.
Piasobi antirevmaticky, brani vzniku Zlovych kamed a vzniku dny. Ma

mocopudné, adstringentni a analgetickénly. [18]
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» Tabakovy medse ziskava z nektaru &u tabaku. Ma tmavhnédou barvu, hikou
chw a wini tabaku. Vyzivné a Iévé vlastnosti tabakového medu jsou

prozkoumany velmi malo. [14]

» Pomerantovy med se ziskava z K¥i pomeratiovniku. M& s¥tle jantarovou
barvu a jemnou chu Pro své spasmolytick&iaky je vhodny pi bolestech ficha
nebo sval. Doporiuje se také pro uklidmi a @i nespavosti. Je zvlaSvhodny
pro ckti. [12]

= Vidéencovy medse povazuje za jeden z nejhodrith. Ma jemnou fljemnou
viani, vybornou chd a pomalou krystalizaci. J&ry a ma s¥tle jantarovou barvu.
Po krystalizaci se #mi na bilou hmotu s krémovym nadechem. Konzistéstoi

hmota gipomina sadlo. [14]

= Medy viresové Ziskavaji se na rozsahlychegovistich v Nmecku, na atlantickém
poliezi a v severskych zemich zékivviesu Calluna vulgarig a z fesova (Erica
sp). Med je charakteristicky tixotropni, michanfidne — Zelatinovity, a proto se
pied vymetanim musi v plastech rozpichat zvlastriistrpjem — rozruSovadlem.
Je s¥tle nebo tma¥ jantaro¥ zbarveny, #kdy skoro az cerveny, s
charakteristickou #&ni chlebového kvasku. Ma nizky obsah sacharozy &&ivy
obsah enzyiin [13]

= Hymetsky med. Med ze svain hory Hymetu byl ¥hlasny jiz v antickénRecku.
Pochazi z tymianu, majoranky a dalSich suchomilydimek. Dnes se v darkovém
baleni prodava nagtsine reckych ostrow, ale jiZ nepochazi jen z hory Hymetu. Je

tmavy, pasvitny, jemr aromaticky, pijemné chuti. [13]

» Levandulovy med pochazi ze $¢domdi, predevSim z okoli ¥sta Grassé, kde
jsou rozsahlé levandulové plantdze. Je jantamparveny, kolisa mezi zlatavou a
bilou, silre voni levanduli. Ma s$i lehce nakyslou chiu Ma vysSi obsah

sacharozy, proto dlouho nekrystalizuje. [12,13]

» Eukalyptovy med je velmi aromaticky a ma charakteristickou €hpo devu.

Barva miZe byt okrova az tmajantarova. [13]
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= Manuka honey pochazi z k¥ta Leptospermum scoparium (pacificka myrta viz
Obr.2), cozZ je pvodni rostlina Nového Zélandu a roste divoce naase®né a
nedotené midé. Med je jiz dlouho znam pro svou schopnositninfekéni bakterie.
Manuka honey z Nového Zélandu, obsahuje dalSi akigbiaini vlastnosti

nenalezené u jinych driihmedu, pro coz je jeStinngjSi v I&b¢ infekci. [19]

Obr. 2 k¢t pacifické myrty [20]

» Hoi¢iény med. V Indii je znam med z kit indické hdcice Obr.3 (Brassica
juncea (L.) Czern.) gstované v Himachal Pradesh. Med jeétE barvy s
atraktivnim aroma. Med rychle krystalizuje a takw&i dojem, Ze med je falSovan
cukrem. Z tohoto @vodu se v Indii hi#icny med nedostane na trh ieg svou
atraktivni chii a viini. [21]

Obr. 3 indicka hixice [22]
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Kromeé toho jsou v Indii znamy medydhto rostlin jamun, hirda, beheda, Arjun,
Neem, IEi, palmyrah palmy, eukalypty, lagerstroemias, tanthrstrom kesu, scheffleras,
tun, karanj, akéat, divoké ke jako shain, plodinyaznych odéd hacice, sezam, niger,
slune&nice, berseem jetel, khesari, koriandr, ovocny sadnmi véetné riznych druli
citrusi, jablka, puddum,reSré a dalSi mirné ovocné stromy, kokosova palma a\vo

plantdZe jsou dkteré dilezité zdroje, které poskytuji jednckevé medy. [21]
Ze Severni Ameriky a Mexika pochazegkteré charakteristické druhové medy:

» Kalifornsky Salvéjovy med nepochazi ze Sgjg, ale z divoce rostouci kalifornské
pohanky. Je tmavhnredy, vyrazné chuti a v USA se zZjnvyrabi tzv. ,koSer

medovina“. [13]

» Tupelovy medpochazi z k¥ta stromu tupelaNyssa aquatich ktery roste hojav
monokulturdch na mdkdech od Virginie az po Floridu a Texas. Ma bilétkw
hroznovitych kétenstvich. Med je utavy, bily, dlouho nekrystalizuje, protoze

obsahuje mnoho fruktézy. V USA se vyuZivégevsim ve farmacii. [13]

= Sourwood honeyje pongrné vzacnym druhovym medem z oblasti Severni
Ameriky, kde roste kyslounQxydendrum arboreumKysloun je k& z‘idka az
nizky stromek, ktery tvMd v lesnich porostech s kyseloudou spodni kivité
patro. Roste v porostech trnovniku akatu a hokegte v dob, kdy akat dokvéta.
Stalo by za Uvahu, zda by se u nas #gerysadit v porostech trnovniku akatu. Je to
okrasna i melioréni drevina, ktera prodluzuje ¢eli smisku. Med je velmi
chutny. [13]

= Uvalde Honey pochéazi z kvité akacie Acacia greggi), rostouci v Mexiku a
jiznich statech USA. V Mexiku jiikaji Una de gato — kiici drap, protoZze ma trny
horSi nez kd&i¢i drapy. Kvete typickym kulovitym ktenstvim mimosovitych
dievin, bohat vylucujicich nektar. Med je sWly nebo s¥tle jantarovy, vdavy,
vynikajici chuti. Produkuje sef@devsim v okoli rstetka Uvalde v Texasu, podle

kterého dostal pojmenovani. [13]

» Liliovnikovy med pochazi z k#ta liliovniku (Liriodendrum tulipifera),

charakteristického stromu z povaeky Missouri. Tulipanovité ksty tvori mnoho
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nektaru. Med je tma¥vzbarveny, husty a lahodny, chuti ani/ pripomina plody
kdoule. [13]

» Med alkahual pochazi z Mexika. Je to velmi chutny med jantarabarveny, s

jemnou vini. [13]

= Campanillové medy jsou exportovany z Mexika, Karibiku atr&tni Ameriky.
Pochazeji z velmi getného rodu svigovitych rostlin — povijnic Ibomea sp.
V¢elarssky nejvyznaméSi z nich jsoulpomea triloba a Ipomea crassicaulis
Poskytuji medy #Sinou s¥tle jantaro¢ zbarvené, vonné a chutné. Med aguinaldo
pochazi ze sviovité rostliny Rivea corymbosa , ktera roste Baja poloostro¥
Yukatanu. Kvete bilymi kity v mésici kwtnu a cervnu. Med je vodnatciry,

vonny a povazuje se za jeden z nejlepSich #ig.9.3]

» Med kampeSkovy pochazi z nektarodarného stromu kampedtgematoxylum
campechianum ktery roste hoj &v tropickych suchych lesich a savanach Karibiku
a Stedni Ameriky. Med kampeskovy je &by, piijemné voni a dlouho &stava

tekuty. V&tSinou se vyvazi z Jamajky. [13]

» Mangovy medpochézi z tropickych stale zelenych stiomangovnik (Mangifera
sp.), jejichz plody se k nam v séasnosti dovazi jako tropické ovoce. Je husty,

jantaro zbarveny, mirné terpentynovéng, vynikajici chuti. [13]

1.6 Fyzikalni vlastnosti medu

Fyzikalni vlastnosti medu jsou vhodné jenom narda@i zjiS€ni kvality medu.

Jsou to pedevsim: [10,23]

Konzistence - med je po vytdeni tekuty, ale za ity ¢as kaSovati a fize cely
zkrystalizovat a ztuhnout. Rozsah krystalizace @ &zajemnym postem glukdzy a
fruktézy - monosacharid v €ém obsazenych. Jelitento rozdil maly, dochazi ke
krystalizovani rychle. Do gvodni tekuté konzistence se da medvgst zativanim na
vodni lazni do teploty 40 °CiiRvysSich teplotach by byly zteny enzymy. Krystalizaci

se da pedejit pastovanim. Je to specialni mechanické apéad, i kterém si med
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zachova vSechny své vlastnosti az na barvu, keeigtame sitlejSi. Vysledkem je jemin

krystalicka hmota pastové konzistence. [10,23]

Krystalizace medu- tuhnuti neboli krystalizace medu j&rpzenym projevem jeho zrani.
Kazdy neporuseny med musi pase ztuhnout. Doba krystalizace zalezi na vzajemném
poneru jednoduchych cukr Kvétové medy s vysokym obsahem glukézy tuhnout velice
rychle, jiz za gkolik tydni po vytaieni. Tmavé medovicové medy s vysSim obsahem
fruktézy az po #kolika mesicich. Med se nejprve zakali, pégdztuhne na kaSovitou,
pastovitou nebo Up#tuhou konzistenci. Krystalicky med nelze mazatphdy ani nabirat

na lzici. [7]

Med ma velmi vysoky obsah suSiny teaé pedevSim sacharidy a nizky obsah
vody (i mér nez 18%). Podobné roztoky sacharmdipravené v laboratojsou tekuté jen
za tepla a po zchladnuti na pokojovou teplotu ihkrgdtalizuji. Med na rozdil od nich je
pii béZzné teplot tekuty pomdrné dlouho, ale #ive ¢i pozdji také zkrystalizuje. Podle
jedné teorie neni med pravy roztok, nybrz koloidmigelarni struktura, fyzikathnazyvana
sol. Kazdy sol pechazi utitou koaguléni rychlosti v gel, aniz by sedamilo jeho slozeni,
jen se zmini povaha vazeb mezasticemi a vytvei se jina struktura. Struktura gelu je
tuha, krystalickd. [7]

V medu jsou zakladem struktury krystaly monohydrafukozy. Cely proces
krystalizace neprobihd najednou. Med se nejprvealzaka krystalizénich jadrech
tvorenych nap pylovymi zrny z&nou apozici (fikladanim vrstev z w)si strany) nakstat
vrstvicky a krystaly se stale Zt8uji. Po #kolika dnech med zhoustne a poté ztuhne tak, Ze
vytvori pevnou hmotu. Lidayse tomuto procestika zcukernaini. [7]

Teplota je dlezitym faktorem krystalizace medu. Je-li piesi teplejSi nez 25°C
nebo chlad§si nez 5°C krystalizace tétin neprobiha. Krystalizace je nejrychlejsii p
14°C, této teploty se proto vyuziva gfeenou krystalizaci — pastovani medu. [7]

Zda je med pravy nebo porusSeny nelze posuzovatepoaihlosti krystalizace.
N¢které medy krystalizuji pomalu, jiné rychle. [7]

Rychlost krystalizace a také vzhled zkrystalizoveméedu se velmi liSi dle jeho
rostlinného fivodu. Krystaly lamou a odrazeji&lo, z toho divodu se zda, Ze krystalicky
med je svtlejsi nez tekutyRepkovy med je v krystalickém stavu skoro biljippmina

sadlo. \ktSina med ma v krystalickém stavu Zlutou nebo Zlutétiou barvu. [7]
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Konzistence krystalickych médzavisi mj. na velikosti krystal Jemr krystalické
medy jsou krémovité, oztiavané jako prstovité a je mozné je za studena nmezahleba.
V¢elai a zpracovatelé medu vyvinuli postupy, které psokeystalizace nastartuji a urychli
tak, aby vysledkem byl jemny krém — pastovy me{l. [7
Hustota - zavisi na obsahu vody v mediim je ji vice, tim je hustota menSi. Réxrje
spojena s druhem medu. Medovicové medy maji vigaStotu diky vySSimu obsahu
mineralnich latek. Hustota medu se pohybuje koled4®? 1 1,44 kg/dm tedy jeden litr

medu Vazi fiblizn¢ 1,42 kg. [7,23]
Viskozita - je zavisla na obsahu vody v medu a na t&ép[@t23]

Opticka oté¢ivost - u wtSiny med: je rovina polarizovaného &a ot&ena doleva, ale
jsou i medy, které rovinu polarizovanéhoétsa ot&i doprava. Opticka aktivita je u
jednotlivych med rozdilna, protoze se v nich nachazi vice drabkni a ty maji rozdilnou
optickou aktivitu. [7,23]

Elektricka vodivost - zavisi na mnoZzstvi mineralnich latek, kteogélivost zvysuji. [7,23]

Méii se v 20% roztoku; nebo v roztocich medozmezi koncentraci 10 — 100 % (w/v).
Toto meteni je zavislé na obsahu popelovin a kyseliim vySSi je jejich obsah, tim vySsi

je vysledna vodivost. [24]

1.7 Chemické slozeni medu

Chemické sloZzeni medu zavisi n@mych faktorech. SuSinu t¥iotyto slozky:
sacharidy, mineralni latky, bilkoviny (aminokysefin enzymy, inhibin (brzdici latka),
hormony, kyseliny (anorganické, organické), arookatilatky, koloidy, barviva, vitaminy,
lipidy, mate'ska kasika, cizi latky (nap pyl), jiné @imési (Iéky, posiiky, atd.). SuSiny by

melo byt alespé 78 %, aby nedoSlo k ohrozZeni trvanlivosti med@] [2

Chemické vlastnosti medu, jsou spojeny <itikmvym zdrojem. Napklad med z
eukalyptus lanceolatus (Blahowik) vykazuje vysSi obsah bilkovin, aktivitu diastaa
katalazy nez med z Helianthus annuus (Slome ra@ni), zatimco obsah prolinu,
elektricka vodivost, celkovy obsah kyselin, volnygyselin jsou vysSi v medu Helianthus

annuus [4]
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Sacharidy tvori nejtsi cast susiny asi 90 %. Mezi zakladniipglukoza ( asi 24 - 36 %),
fruktdéza (40 - 48 %), sachardza (1 - 10 %) a ostattsinou vySSi sacharidy (2 - 4 %).
Obsah glukozy, fruktdzy zavisi na druhu nektaruonetedovice, z kterych se med ziskal.
Ve wtSine medi je wtSi mnoZstvi fruktozy nez glukézy a tyto medy jsdadsSi. \&tSi
mnoZstvi sachar6zy se v medu nachazi, kdyz je velma sriSka a vely nestai slozité

sacharidy, nachézejici se v nektaru a v medoweklédat. [23]

Mineralni latky - v medu se vyskytuji té#h vSechny prvky, které se nachazeji v
periodické soustavprvki. Zatim nebyl v medu dokazan jen selen. Nejvice jgonedu
obsazeny tyto prvky: draslik (50 %), sodik (6,5 ¥@pnik (4 %), hitik (1,5 %), fosfor (7

%), Zelezo, sira, mangan, zinekédnchlor. [23]

Bilkovin a aminokyselin je v medu tak malo, Ze jsou pro vyzivu skoro bemamné. Med
obsahuje 11 - 20 drdhraznych aminokyselin, z kterych se &&$gji vyskytuji: alanin,

fenylalanin, prolin, kyselina glutamova, tyrosiautin a isoleucin. [23]

Obsah prolinu &nych med by mgl byt vice nez 200 mg/kg. Hodnoty nizSi nez
180 mg /kg znamenaji, Ze med je prgadobré falSovan. Ostatni aminokyseliny nehraji

klicovou roli pro uéeni jakosti nebojvodu [25]

Enzymy pochazeji neépstji ze dvou zdra}. Jednim zdrojem je nektar z rostlin a druhym
sekret hltanové Zlazycely. Toto vSak nejsou jediné zdroje enzyrdalSimi zdroji enzyr
mohou byt kvasinky, pyl a mikroorganismy. Med ohgalzejména tyto enzymy: invertazu
(5€pi sachar6zu na jednoduché cukry), amylazep{Skrob kde kon@mou latkou je

maltéza), glukdézooxidazu (antibakterial@inky medu), katalazu, fosfatazu a inulazu. [23]

Inhibin je brzdici latkou rostlinnéhoipodu. Ma schopnost usmrcovat a zdlosat fistu

bakterii a prvol. Je citlivy na teplo a stlo. [23]

Z hormoni jsou v medu obsazeny zejména: adrenalin, noraliinenaetylcholin, dopamin
a latky z mateskeé kasiky. [23]

Kyseliny ptsobi blahodamna chd medu a na trdverioveka a jejich zasluhou ma med
vybornou stabilitu u¢i mikroorganisnim. Med ma pH 3,6 - 5,4. Hlavni kyselinou, ktera je
v medu zastoupend, je kyselina glukonova. Datgenbyt v medu obsazena kyselina

octova, pyrohroznova, mrav@inmiléina, fosforéna a chlorovodikova. [23]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 27

Aromatické latky se vyskytuji ve velmi malém mnozZstvi a jsou préhazpisobuji vini
medu. Jejich obsah zavisi na botanickédvoadu medu. V medu se nejvice vyskytuji
izobutylaldehyd, formaldehyd, acetaldehyd, acetagetyl. [23]

Koloidy snizuji povrchové nai medu a zvySuji jeho viskozitu. V medu jsou vzdy

piitomné proteinove latkyastice vosku, pylova zrna a i jiné cizorodé I1afRg]

Barviva v medu zfsobuji jeho zabarveni. Odstin barvy medu jé&sppen #znymi
pigmenty gevazri rostlinného pvodu, nap.: luteolin, chryzin, apigmin, citrin, kvercetin,

rutin, xantofyl, melanin. [23]

Vitaminy v porovnani s ovocem a zeleninou jsou v medu Jeivaizkém mnoZstvi.
VétSina vitamiih pochazi z pylu a matekastky. Med obsahuje zejména vitaminy B
(thiamin, riboflavin, niacin, pyridoxin, kyselinuikotinovou a kyselinu pantotenovou)

a také vitamin C. [23]
Lipidy se nachéazeji v nepatrném mnozstvi. [23]

Materskd kaStka obsahuje med, ktery se vk v dold nejwtsiho plodovani a rojeni
veel. [23]

Voda jeji mnoZstvi kolisd podle druhu &, sezony, zralosti medu, silyCelstva a
zpasobu jeho zpracovani, tj. vyeni. Optimalni hodnota je okolo 17 % vody, maxinaln
povolend hodnota je 25 % vody. Med s vySSim obsakedy kvasi a chiové se

znehodnocuije.

NeZadouci imési medu se dostavaji &wa zpisoby. Z pamyslu, Wela je biologicky filtr
a sebere-li toxicky nektar umira, a za pomtovcka, ktery welam podavaiuzna I€iva a
antibiotika. [23]

Hydroxymethylfurfura | (HMF; 5-hydroxymethyl-2-furankarbaldehyd) &edi mezi latky

s mutagenni aktivitou, i kdyZ z hlediska zdravotniizika pro lidsky organismus nazory
na jeho mozné cytotoxickeé, genotoxické a karcinageiisobeni doposud nejsou jednotné.
Jisté v3ak je, Ze tato velmi reaktivni slenina niize vstupovat do dalSich reakci a tim
shizovat nutkini hodnotu medu degradaci jeho labilnich slozépaolre ve vysSich
koncentracich ovlivovat barvu medu. [26]

Obsah HMF «erstvém medu je velmi nizky az nulovy, k jehotséun dochazi

zahrivani nebo f skladovani. Vzhledem k vySe uvedenym skntestem je mnozZstvi
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HMF vyznamnym parametrentifnodnoceni jakosti medu. | kdyz je HMF povaZovan z
potencialni karcinogen, bylo zji&to, Ze pi obvyklé denni davce kolem 1 mgkgglesné
hmotnosti nehrozi prélovéka nebezpd. Skodlivy efekt nebyl pozorovan az do davky 80
mg.kg" tslesné hmotnosti. [26]

Bylo prokazano, Ze vysSi obsah HMF v medu vykabajdericidni aktivitu. [27]

v

Mezinarodni komise pro med IHC provedla charakéaiiznedilezitejSich druli

evropskych jedno-druhovych mied28] Charakteristické vlastnosti jsou uvedeniyab. 1

Tab. 1. SloZeni jednodruhovych méBersano Oddo a Pird)L7]

Barva Poner Porer
Zdroj Vodivost r?)?aegé Kyselost Diastaza Fruktéza Glukéza fruktoza/ glukéza/
(mm (mS/cm) (stupre) (mea/kg) (DN) (g/100g) (g9/100g)
Pfund) glukdéza voda

AkétRobinia | 12,9+5,6 0,16 + 0,04 -16,6 +3,1 11,2+34 50 42,7+2,3 26,5+1,7 1,61+011 157+0,13

Blahovicnik

542+94 | 048+0,0§ -133+2, 19,458 2648 39,1+ 2,2 33,0+19 1,19+0,9 2,14+0,[15
Eukalyptus
Citrusy
Citrus 15,0 £ 6,6 0,19 + 0,08 -134+2.4 14,3+3p 98% 38,7+2,6 314+21 1,24 £ 0,92 1,92 £ 0,15

Kastan 87,9+16,0| 1,38+0,27 -16,7 £ 3.4 13,0+ 355 247 40,8 £ 2,6 27,9 £ 2,5 1,48+0,59 1,62+0,L3
Castanea

Levandule 33,3+£6,5 0,21 + 0,05 -8,3+3,9 17,3+4p 1424 36,0+1,9 30,6 +1,7 1,18+0,J7 1,88+0,p9
Lavandula

33,3+13,1| 0,62+0,13 -125+28 20,8+ 7)7 B4 37,5+2,9 31,9+2,5 1,18+0,72 1,930,

LipaTilia
Medovice 100,8+7,5| 1,69 +0,24 17,5+ 6, 37,2+6J6 39739 31,6 +3,2 23,9 +2,7| 1,34+0,18 1,51+0,8
Metcalfa
Medovice 86,0 + 16,4 1,20 + 0,27 13,9+ 5,7 26,0 £5)6 2256 325+1,9 26,2+25 1,25+ 0,12 1,61 0,17

Pampeliska | 56,6 +10,4| 0,51+0,01 -10,0+2,L 10,9+ 2{0 HaA3 37,4+18 38,0+2,8 0,99+0,4J7 2,330,
Taraxacum

Penisnik

Rhododen- 1,4+4,0 0,23 + 0,06 -5,8+2,4 13,3+ 3B 1223 39,1+2,1 30,4 £ 2,2, 1,29 £ 0,20 1,79 £ 0,7
dron
Repka 26,2+4,1 0,19 + 0,05 -10,3+ 2,1 26,9+588 3BR7 40,5+ 2,6 0,95+0,0 2,37+0,41
Brassica

Slunenice 524+90 | 034+009 -175+1% 231+63 2086 | 392+16| 37,4+15 105+0d4 2,10+0[3
Helianthus

5 76,9+18,5| 0,73+0,12 -32,1+5p 23,4+6f3 8402,0 325+1,6 1,26 +0,0 1,76 + 0,16
VtesCalluna
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1.8 Senzorické hodnoceni medu

Zavisi na druhu medu. Medy se hodnoti podieotika kritérii do nichz pat chuw’,

viné, barva a konzistence. [29]

Chut’ — u chuti se hodnotitpdevsim sladkost, typicka priizné druhy medu. Zgaé
odliSnou chd maji medy medovicové, které jsou u nas prano svou chtivelmi
oblibené. [29]

Viné — byva viceti mére vyrazna, typicky medova, s buketemttm a rostlin, které se
nachazeji v okoli ill. Aroma se niZze ztratit i dlouhém nebo Spatném skladovani,

piipadre pri zahfivani na vyssi teplotu. [29]

Barva — medy maji roztinou Skalu odstiinod téngt vodové (akatové medy) az po trdav
hnédé (medovicové medy).&8ina med ma barvu v odstinu Zluté, krystalizované medy

pak byvaji mnohem stlejSi. [29]

Konzistence (textura)— tekutjSi byvaji medy medovicové, které byvaji viskégn, nebo
akatové, které jsotidké. Rizna byva konzistence u zkrystalizovanych thédkteré jsou
hrubé (lipovy med), jiné mohou byt jefkrystalizované a rozplyvajici seepkovy a

jetelovy med). [29]

1.9 Vyznam medu ve vyZi¥

Med pisobi velmi blahodag na vSechnyasti lidského organismu. V moderni
zdravé vyzi¥¢ je upednostén pred cukrem v mnoha hlediscich.aRwyslow vyrobeny
cukr z cukrovéepy je sladidlem, které neosahuje latky pedsig pro Zivot. Lidske&to pri
piijmu tohoto bilého cukru musi vynaloZzit energiitaminy, stopové prvky a mineralni
latky k jeho rozkladu. Z toho jergimé, Ze tento cukripiva k rychlému spalovani
vlastnich latek, které jsou pro lidské&lot nezbytné. Dale také ime zmsobovat
metabolické poruchy, nadvahu a zubni kaz. U medio jg‘esre naopak. Sice ip jeho
spalovani dochazi také k uviovani dilezitych latek z lidského organismu, ale med svym
obsahem nejen, Ze tyto latky nahrazuje, ale dogiahddaleko vice, nez sefipStpeni
spali. Hlavni rozdil je v rozkladu cukru. V meduméiz véely rozloZily sacharézu na

jednouché sacharidy, které jsou petotlépe stravitelné. Med obsahujét$ mnozstvi
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energie, tj. 100 g cukru obsahuje asi 400 cal ja&tanozstvi medu obsahuje jen 300 cal.
[30]

Mezi nejznanyjSi a nejdlezitéjSi iCinky medu pat antibakterialni a protizé&tiivé
U¢inky, podpora traveni, posileni nervového aparatdae, urychleni hojeni ran, ale med
je také zdrojem okamzité energie a zbavuje orgamssjedi. Fri pravidelném pouzivani
malych davek ma ukligujici (Cinky a podporuje zdravy spanek. Pro tyto své viastine
také hoji vyuzivan v medici&h a to zejména k tb¢ zazivaciho ustroji, kde zlepSuje
traveni. Bi poziti medu d¥ hodiny po jidle se sniZuje kyselost a sekrecedaihich §av,
ale @i poziti medu &sre pred jidlem je to naopak. Bylo dokazano, Ze medemagel&it
Zaludeni a dvanacternikové&edy, alergie, nemoci dychacich cest, srdce a ec&apamaha
pii hojeni ran. Podavanimiipodniho, nezpracovaného medu sk tproti alergickym
latkhm imunizuje, ale to jen zaqupokladu, Ze pochéazi z okoli, v kterém pacierd, Zij
neba’ je zadouci, aby obsahoval latky, na které je maqgugecitlivély. Med je cennou
potravinou, v které se daplji Iécebné vlastnosti a jeho vyzivny charakter. [30]

Razné druhy medu vyznamninhibovaly fist patogennich mikroorganism
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Canditd&caals a Aspergillus niger, toto je

dukazem, Ze med jedébny prostedek ktery se pouziva od statku po celém sité. [31]

1.10 Pastovani medu

Pastovani je Uprava medu, jejimz vysledkem je jekmystalicka hmota s krystalky
o velikosti asi 10um. Tato podoba medippmina @giSkové krémy (Nugeta) a néni se
ani skladovanim. Ve &Sich vyrobnach se med pastuje ve fiwainych nadobach —
duplikatorech. Pro pastovani se hodi zejmérioké medy i jejich sisi. Nejvhod®jsi je
mediepkovy, naopak med akatovy, u kterého se ceni¢geho dlouhodoba tekutost, se
k pastovani nehodi. Med daeny k pastovani by nefhobsahovat vice nez 18-19% vody.
[7]
Pastovani se provadi nasledown
* Do cerst¥ vytoceného nebo ztekuceného medu o téphgi 30°C se vmicha 2-3%
pastového nebo jemirzkrystalizovaného medu.
* Poté se med ochladi pod 20°C, lépe pod 15°C &révaz tikrat denr promicha.
K michani se hodi pouze michadla, kterd do meda&tetzavaji vzduchové bublinky.

» Jakmile se med zakali a ziska péoley lesk, ale jesttece, pIni se do sklenic.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 31

* Med naplgny do sklenic dojde do konzistence, kdy se da maalici ¢i noZzem, ale
net&e. Povrch medu ve sklenici ma byt matny. Pastov{l me sklenicich se skladuje
v chladnu. [7]

1.11 Ztekucovani medu

VétSina med zkrystalizuje tak, Ze skoro nejdou z nadoby naliviedy jsou hrubée,
krystaly Skrdbou na jazyku a v krku. Z tohoforddu se medasto ztekucuje. [7]

Med se musi ztekucovat Setrmeba prehiatim a zbyténé dlouhym zakivanim se
v medu néi nékteré jeho biologicky cenné &iané slozky. SprawhsSetrré ztekuceny med
ma prakticky stejnou biologickou hodnotu jakerstvy med. B rozeltivani medu je
dulezité hlidat délku a teplotu &éwu, rovieZ i rovnongrnost zakivani. Teplota by nedata
piekratit 50°C. Rovnondrnost oltevu zajisti vodni laze nebo nuceny aih vytagciho
vzduchu. Nema cenu med ztekucoviatnpzke teplot kolem 40°C, nebdrozekivani trva

piiliS dlouho a poSkodi med vice. LepSi je zkratibhuloza cenu zvySeni teploty. [7]

1.12 Skladovani medu

Med je mozno dlouhod@&buchovavat pouze v inertnich obalech, které nejéagu
s kyselinami obsazenymi v medu. Nejvh&8njsou obaly ze skla nebo keramiky. Med by
nentl byt vystaven vysokym teplotam ani mrazu, idegii skladovani f teplotach
5 — 20°C vtemnu afipnizké vzdusSné vlhkosti. Vysoka vlhkost vzduchize mit za
nasledek nasati vody medem. ZvySenim obsahu védg uhojit k jeho zkvaSeni. [9]

Byl zjiSteén pokles antibakterialni aktivity medu, ktery bigladovan po dlouhou
dobu. Dlouhodobym skladovanim se v medu také zey&ilgsah fydroxymethylfurfuralu
(HMF). Ceska norma obeérmpovoluje mnozstvi HMF , krotnpekaského medu, nejvyse
40 mg/kg. Analyzou HPLC bylo prokazandi gelSim skladovani nad 3 roky, ze v 55,6%

analyzovanych vzorcich byl tento limitgkracen. [33]

1.13 FalSovani a vady medu

Vzhledem k vysSi cénmedu seasto setkavame gipady jeho falSovani. Objevuji

se pokusy, jak med nadstavit nebo zcela nahradi&j&mi surovinami.[7]
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Ojedirgle se Ize vkde na trhu setkat s Uplnymi nahrazkami. Zejména jeampeliSkovy
med (husty sirup swany s kety pampeliSek), ktery seékdy nabizi jako med deli.
Dusledné kontroly a s@asna pravidla pro prodej potravin tytdigady omezuji na

vyjimky. [7]

Primitivni snahou o falSovani medu je krmenélgtev v I&¢ cukernym sirupem a
véelami grepracované zasoby vydavat za pravy mei.kfneni vSakéast cukru vely
spotebuji, proto je mnozstvi tzv. cukrového medu men&g nakrmené mnoZzstvi cukru,
¢imz se zisk stira. V zahraiise gesto objevuji komeéni vyrobky na tomto principu
zalozené a byly zaznamenany pokusu o jejich dowgaské Republiky. # pozorném
prostudovani na etik&tdrobré psaného textu jeétSinou mozné zjistit, o jaky produkt se
jedna, ale vzhled, konzistence i typické obrazkelyya \&eliho plastu) mohou spebitele
zmast. Tyto tzv. bylinné medy se ziskdvaji krmenitelstva zn&nym mnoZstvim
cukernych sirup s gridavkem ovocnych, nebo zeleninovyctéd \cely tyto roztoky
zahusti, zpracuji a ulozi do plasPo vyt@eni se ziskéast&én¢ podobny produkt, ale neni
to med! Tyto snahy vzdy narazi i na biologickourica Krmeni \elstev nefirozerg

velkym mnoZzstvim cukrudely vy¢erpa a oslabi a tatasto podléhajitiznym nemocem.
[7]

Na s¢té jsou ovSem i falSovatelé vybaveni feiinymi znalostmi, vyrobni
technikou i laborati@mi, ktéi jsou schopni vyrobit ,,med", kteryallec nepijde do styku
se \telami a pesto se medu ztia podoba. Pro &Si wrohodnost se dfas do takovych
produkti ¢ast dobrého meduridava. Ohrozeni zdravi sgebiteli zpravidla nehrozi, ale
jsou klamani, protoze jedi tovarni vyrobek na baachar6zy nebo Skrobu, namisto

piirodniho medu s mnohaipnivymi vlastnostmi. [7]

Obliba tekutého medu vyvolavd snahu o oddalenstilizace. Dlouho tekuté
zustavaji medy fehraté, u kterych doslo k rozpést vSech zarodk krystafi, nebo medy
filtrované es velmi husté sito, ze kterych byla odstrenvSechna pylova zrna a dalSi
pevneé ¢astice na kterych krystalizace ¢ca@a. Dlouho #stavaji tekuté medy s vySSim
obsahem frukt6zy, proto se objeviliipady gidavanicisté fruktézy do medu (je ho vice a
pomaleji krystalizuje). DalSim #gobem falSovani je fglavani cukru tedy sacharozy

piimo do medu. [7]
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Jsou znamy i ifpady gidavani vody do medu, kdyz ma vyemy med nap jen
15% vody a norma povoluje 19%. Paidani vody v3ak hrozi, Ze se med nemusi fibda
dokonale promichat a v mistech, kde jeedéni lokalne vétSi, med zéne kvasit a

znehodnoti se docela. [7]

Obliba acasty nedostatek tmavych niethiZze olgas vést k pokusn obarvit med
na hrgdo (karamelem nebo potraviis&ymi barvivy). Takovy med je poruSeny, ale jeho

konzumace neni zdravi Skodliva. [7]

NejcasgjSi vadou fivodns dobrého medu je vysoky obsah hydroxymetylfurfuralu
(HMF). Vznik HMF je znazorén na obr.4. Dochazi k tomu dlouhym skladovanim nebo

opakovanym a neSetrnym zakanim. [7]

HO OH
l ‘ za wyssich teplot a pritomnesti kyselin cH
HC CH P {
| o R |
H\c ! L /C C\
- CHO
B “cH,oH HoH,C” Ny
8]
FRUKTOSA HMF

Obr.4 Vznik HMF [34]

Hydroxymethylfurfural Ize stanovitémi zakladnimi metodami. Jsou jimi analyza
vysokoinnou kapalinovou chromatografii HPLC, spektrofoatritky podle Whita
(reakce s hydrogersiitanem sodnym) nebo dle Winkera na zaklagakce s kyselinou

barbiturovou a p-toluidinem. [24,35]

Za vadu medu na nasem trhu se povazujgamnost spor bakterii {igodce moru
v¢eliho plodu paenibacillus larvae). Proto se metiydpvozu kontroluji na fitomnost
bacili. Tato nemoc nenifpnosna na&lovéka. Ritomnost bacil ukazuje o tom, Ze med
pochazi z morem nemocnychelstev. V rkterych zemich se nemocnyrmieldm podavaji

|éCiva (antibiotika, sulfonamid), takovy med neni vhgdke konzumu. [7]
Pozitivnim zjis&nim je, Zze p pravidelném monitoringu a projektech speataln
zametenych na zjiovani kvality medu,  niz se provagi velmi citlivé laboratorni

rozbory, se v naSem medu nenachazeji zadné cizéatde(€zké kovy, polychlorované
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bifenyly, I&iva, agrochemikéalie a dalsi sledované latky). Medviech regiain Ceské

Republiky je zcela v gadku. [7]

Oficialni instituce, které kontroluji kvalitu patvin, pfibézn¢ pracuji na dalSim
zlepSovani analytickych metod. &R provozuje kontrolu mj. Statni zedklska a

potravindska inspekce (SZPI) a Statni veterinarni spraja. [7

Spoluprace kontrolnich laboréige celos¥tova. ZasteSujici organizaci vyzkumu v tomto

oboru je IHC (International Honey Commission) 36]
Kritéria pro kvalitu medu stanovuje:

- Smeérnice Rady 2001/110/ES z 20. 12. 2001 @#oha P 1),
- Codex Alimentarius, Standard for Honey,

- Mezinarodni komise pro med,

- Vyhlaska MZeCR 76/2003 Sb. [37]

Smérnice Rady 2001/110/ES z 20. 12. 200%iluje o poskytnuti co nejugdj$ich
informaci o kvali¢ a geografickémijvodu medu. Definuje vyrobek, kteryite byt
oznaen nazvem ,med" progdnictvim vlastnosti pro jeho slozeni, ktera mysisplnina.
[38,39]

Codex Alimentarius (CA) je podle pekladu z latiny ,,Potraviiigky zakonik".
Obsahujetadu obecnych a specifickych norem o beéppsti potravin, které byly
formulovany pro ochranu zdravi speliteli a zajiSéni spravnych postupv obchodovani
S potravinami. Potraviny uvedené na trh pro misipétebu nebo export musi byt
bezpéné a kvalitni. Na vypracovani Codexu AlimentariesvsSedesatych letech podilely
dvé organizace Spojenych nafodOrganizace pro potraviny a zeéddlstvi (FAO) a
Swtova zdravotnicka organizace (WHO). Jejictelém je mimo jiné&idit a pomahat ip
vypracovani definici potravin a poZadévka rE, pomahat i harmonizaci &chto
poZzadavk a tak podporovat i mezinarodni obchod s potravinavétSina sétove
populace Zije ve 170 zemich, které jsteny CA a které se proto podileji na navrhu norem

a jejich zavadni na narodni a regionalni arovni. [40]
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1.14 Botanicky a zerdpisny piavod medu

Nékteré komponenty medu (sacharidy, voda, stopy acg@gch kyselin, enzymy,
aminokyseliny, barviva, pyl a vosk) se d§ mohou dostat diky delam, které do medu
vhesou wkteré latky z rostlin z nichZ pochazi, nebo se dedmmohou dostat latkytip
jeho zrani. | kdyZz med pochazi ze stejného zdmgétar, medovice) mohou se druhy liSit
v zavislosti na sezénnich klimatickych @amach, nebo naizném zemspisném @vodu.
Krome¢ definice medu podle Komise Codex Alimentarius ([9&xistuji dalSi definice v
piedpisech jednotlivych zemich a EU [41]

Na metody vhodné pro detekci z&psného a botanickéhaiypodu medu je kladen
zvlastni diraz. Stanoveni dkterych jednotlivych parameéir jako je nap. obsah 5-
hydroxymethylfurfuralu (HMF), vihkost, enzymowannost, stanoveni dusiku, mono- a
disacharid a stanoveni zbytkléciv, nebo gitomnost pesticill v medu nevede k Zadnym
vyraznym informacim o botanickém nebo z@msném @vodu. Nekteré vhodné metody
zalozené na analyze specialnich komponent (mulidarantni analyza, stanoveni
flavonoidovych vzorg, Sieni pylu), kdy jsou pouzity specialni kavaci latky,
pravdEpodobr nejpesrgji  poskytuji informace o botanickém a z&psném [ivodu.
Zejména kombinaceiznych metod by mohla mit slibny vysledek k prokazamavosti,
hlavné pii vyhodnocovani statistickych Udamnodernimi metodami. [41]

viv s

rostlin, neni Zadny med Ugrstejny. [42]

1.17 Weli produkty
Pyl

Pylovéa zrna jsou sathpohlavni biiky rostlin slouZici k jejich rozmnozZovani. Pyl
ma osobitou chij je nakysly az natrkly. Obsahuje 20-47% stravitelnych bilkovin, 2-4%
tuku, 3-5% mineralnich latek, 12-26% sach&rid1% vody a cely komplex vitamirB.
V pylu bylo nalezeno 20 mastnych kyselin, z nickdu nejdlezit¢jSi nenasycené kyseliny
— linolova, linoleova a arachidonova. Nedostatég&htio kyselin vyvolava wloveéka
nechutenstvi, poruchy v centralnim nervovém systénwochazi k poSkozeni jater.
V lidské vyziw je pyl vitany vSude tam, kdeild pofrebuje rychle obnovit tkan

Doporiiuje se takeé k celkovému posileni organizmu. [2]9,43
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Pylova analyza medu, nebo melissopalynologie, ml&yvvyznam pro kontrolu
jakosti. Med vzdy zahrnujéetné mnoZzstvi pylovych zrnigdevsim z drulnrostlin, kde se
véely pasly) a medovicové prvky (jako je vodiasy a spory plisni), které dohromady
poskytuji dobry otisk Zivotniho prdsdi, odkud med pochéazi. Pylova analyz&enbyt
proto uziténa pro uéeni a kontrolu zegpisnych a botanickéhotipodu med ze zemi, i
kdyZ jsou smyslové a fyzik&rchemické rozbory také peta pro spravnou diagnostiku
botanického fivodu. Kron® toho, pylova analyza poskytuje€které dilezité informace o
medu, extrakci a filtraci, fermentaci¢kieré druhy falSovani a hygienické aspekty, jako je
zn&isténi s mineralnim prachem, sazemi, nebo Skrobovymy.ZPylovou analyzu nelze

povaZovat za rozhéd [44]
Materi kaSicka

Veely ji vytvéieji ve svych Zldzach. Je to jejich velmileFita potrava. Zivi se ji
vSechny ¥eli larvy po vylihnuti z vafka po dobu jejich vyvoje. §€la matka je ji krmena
cely Zivot, protoZze dernnaklade mnoho vajék. Matéi kaStka je latka kaSovité
konzistence. Mat¢ kaStce se ppisuje omlazujici dinek. Aplikace maté kasStky na
kazi v mnoha studiich prokazala protizélivy Gcinek pati mezi vyhledavané potravinové
dopliky.[9]

Propolis

Propolis je ¥eli tmel, dluz. Nazev propolis vznikl spojentackych slov pro- fed
a polis — mdsto, tedy doslowh znamena fednesti, resp. vystupek branici nepovolanym

vstoupit do ¥eliho dlu. [45]

V severnim mirném pasu sbhirafiely propolis z iznych druli topoli, biizy, jivy,
jetabu, jilmu, olSe, buku, osiky, jebhatych strom, konského kastanu a zkterych
rostlin. Kusadly jej ulamuji z pupéntvaruji, formuji a penesou do ko&ki na zadnich
nohach. V Ulu jej pouzivaji k zatmeleni otira skulin, k opra¥ plasti a k balzamovani
mrtvolek ffiznych vetelai, které usmrtily a nemohou je dostat z Ulu venpBlise obsahuje
aromatické aldehydy, aromatické kyseliny &teré alkoholy &hto kyselin, flavony a
flavonoly a dalSi latky. V giméru propolis obsahuje 50-60% prysice, 5-10% silic a
jinych latek, 12-13% vosku, 5% pylu a jinyckipési. (&inky propolisu jsou baktericidni,
bakteriostatické, anestetické, stimidg antitoxické, antivirové, antimykozni,

antiflogistické, dermatoplastické, tlumiidgek Skodliveého z&ni na organismus. [2]
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Vosk

V¢eli vosk se tvl ve voskotvorné Zlazecely. Vosk se vyuziva k vyrabsvicek,

tekutého lestidla, tmelu na kamen, lestici pasgpaského vosku, politury na nabytek.

Aby bylo moZné pouZzitdeli vosk v potravingstvi, musi byt naprosto nezavadny.
Pro potravinéské ely se proto zpracovavaceli dilo postavené bez mezist tzv.
srdicka, ktera byla zaplodovana maximéljednou. Surovina f¥e byt zméknutd, ale
nesmi byt rozdrobenad nebo roztavena. Musi byt lsgki zasob medu a pylu, bez
véeliho plodu, nenapadend hmyzem nebo tz¥ Zadném pipadt to nemiize byt vosk
z nedostagnych mezisin. Aby mohl byt ¢eli vosk deklarovan jako potravifsky, musi
byt prezkousen, zda je prosty bakterii Escherichia c8abnonella. \eli vosk je zéazen
mezi povolené potravni dafdy pod mezinarodnindislem E90L. PouZiva se jako gast
leStidel i vyrobé cokoladovych figurek,itznych bonbdfa a jako vyborny progedek na
mazéani oplatkovych forem a geich plecti. Véeli vosk se také Zvyka. Zvykanim kousku

o velikosti vlaSskéhotechuclovek vychutna vaéavy ¢erstvy med a voséisti zuby. [2]
Véeli jed

Veeli jed z&inaji wely produkovat hned po vylihnuti. MnoZstvi produ&ongho
jedu zavisi na @nim obdobi. Po dosaZeni 15.-20. dne Zivota hromgdy jed v jedovém
v&ku, v maximalnim mnozstvi od 0,3mg do 0,4mg. JemuAl welam gedevsim na
obranu. Vlastnosti jedu jsou baktericidni. Jehochemické sloZeni je velmi slozité. Jed
obsahuje 0,26% vapniku, 0,49%ji¢i&u, 0,42% fosforu, 4,6%istého uhliku, 13,3%
dusiku, 1,56% siry, 57% susSiny jsou bilkovingell jed se miZze bez posSkozeni uchovavat
pii teplo& do 100°C. Od jedné&ely se niize ziskat 0,085mg jedu. [30]
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2 SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza je levny a rychlyagpb kontroly jakosti potravin, ktery je stary
jako lidstvo samo. Pomoci senzorickychiestihalite zkazené maso, rybu nebo nespravny
zpisob fermentaceitve nez jinymi analytickymi metodamiasto uzivajicimi drahé
analyticke pistroje. [46]

V moderni dob prevlada ve vysflych statech nabidka pokima potravinéskych
vyrobki nad poptavkou, takze na trhu vladne ostry konkumerboj mezi vyrobci.
Vzhledem ktomu, Ze se dnes jiz na trh &pyslow vyspgilych zemich dostanou jen
vyrobky zdravoti nezavadné, zbyva prasenzoricka jakost jako hlavniénitko, kterym
sefidi vyber vyrobki pii ndkupu pokrni i pii vlastnim konsumu. Senzoricka jakost je totiz

jedinou strankou jakosti, kteroutite spotebitel sam hodnotit. [47]

Senzorickd analyza je édeckd disciplina vyvolavajici, &fici, analyzujici a
interpretujici reakce na ty vlastnosti a charaktdy potravin ¢i surovin, které jsou

postehnutelné lidskymi smysly — chutichem, zrakem, hmatem a sluchem. [48]

2.1 Pouzité senzorické zkousky

2.1.1 Prefererni zkouska

U preferegnich zkouSek nejde o teni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale o
uréeni, kterému vzorku v @itém souboru da posuzovatefepgnost jako senzoricky

kvalitngjSimu, nebo fjatelngjSimu. [49]
2.1.2 Parova zkouSka

Parova zkouska je nejjednodusSsi z rozliSovacichugda proto je zvldStvhodna
pro soubory hodnotitéls malymi zkuSenostmi. Hodnotitel obdrzi par zkoogca vzorki

nebo postuphingkolik parmi a ma za ukol odp@dét, zda zjistil rozdil mezi vzorky. [49]
2.1.3 Senzorické posuzovani pomoci stupnic

Metoda hodnoceni potravin s pouZitim stupniciipdtnegasgji vyuzivanym
metodam senzorické analyzy, kterymi lze kvantifikbrozdily danych senzorickych zriak

mezi posuzovanymi vzorky. Stupnice s@i sha intenzitni a hédonické. Intenzitni stupnice
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vyjadiuji intenzitu utitého senzorického znaku a hédonické viggidstupré obliby nebo
neobliby.[48,50]

2.1.3.1 Hodnocené parametry
U vzorki medu se p@dovou zkouSkou hodnoti barva, vzhled, konzistevio® a chu'’.

Barva medu niize byt vodojasna se Zlutym nebo nazelenalym odsti(igpické pro
akatové medy) ies Zlutou, h&dou, az po hkdozelenou a hidocervenou, podle jprodu
medu. Medy nektarové a smiSené jsou zpravidla bawylé, maximald hnrede,
medovicové medy maji tmavé barvy,¢dg aZz hadocerné, pofipad s tmaw zelenym
odleskem. [34]

Barvu hodnotime u fpozerg tekutych nebo ztekucenych vzérkmedi. Medy
piehraté byvaji tma#jSi ve srovnani sgvodnim nezatatym vzorkem. Dochazi k tomu
vlivem vzniku hydroxymethylfurfuralu, ktery dav&ipsvych reakcich vzniknoutiznym

barvivim (proces karamelizace). [34]

Vzhled medu, pokud neni zkrystalizovany¢jey s mirnou opalescenci. Opalescencdgen
byt zpisobena fitomnymi pylovymi zrny nebo jinymi latkami v med8wtle Zlutozelena
opalescence je typicka pro medy akatové, naopaknaw slun&nicovy je typicka tmava
opalescence. &Si mnoZstvi néstot miZze signalizovat nap nevhodny zfisob ziskani
medu. [34]

Konzistence- po vytaeni medu je jeho konzistence tekutéev@zna ¥tSina druli medu
po ukité dok® krystalizuje, tvéi jemné nebo hrubé krystalyimz je mediidce az hust
kaSovity nebo zcela vykrystalizovany, t&maz tuhy. U krystalickych konzistenci
rozliSujeme také staviijpozené krystalizace a formu pastovaného medu. Mggighz
botanicky mivod predukuje rychlou krystalizaci a ifesto nekrystalizuji, jsou podete

z falSovani nebo jiného poruseni. [34]

Tekuta konzistence je u miedkatovych. Pastowtkrystalicka u med jetelovych a
fepkovych. Konzistence tekutd az krystalicka &enb vyskytuje u pravych med Velmi
hrubs krystalicka se vyskytuje u uffého invertu pipraveného pomoci kyselé hydrolyzy.
[34]

Viné - zjistujeme ji bezprosedre po oteweni zkouSeného vzorku.uxé a pachy medu

jsou charakteristické dleipodu. Specifickym pachem Ize orietia zjistit i dalSi zavady
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medu vzniklé nap dezinfekci Ui nebo Spatnym skladovanim (naséati mchvané

intenzivreji vystoupi, zabeje-li se med fiblizn¢ na 50 °C. [34]

Chut - podle chuti Ize také oriertia urcit pavod medu, nebo zjistit zavady igpbené
nevhodnym skladovanim (niapstyk s kovem)gi technologii zpracovani (n&pprehrati
medu). V takovémifipadu je charakteristicka karamelow#chuw’. V pripad, ze by viné a
chuw’ byla nevyrazna aipsto podezlého charakteru, je vhodné odebirat také vzorek
specialni, a sice z povrchow@sti objemu medu. Med je hygroskopicky, a taSwna
pachi a chuti nasatych z okolniho pr@sti jsou nejvice fitomny ve vrchniéasti medu.
[34]
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. PRAKTICKA CAST
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3 CILPRACE

Cilem této prace bylo srovnani jak chemickych taknzorickych ukazatielybranych
nasich a zahratmich druli medu dostupnych v trzni siti. Ke srovnani byly fibuvzorky

pouze nektarovych méd
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4 METODIKA PRACE

V této praci bylo analyzovano 9 vzdrkiuznych med z trzni si¢ a jedna nahrazka
medu (vz.8). Vybrané vzorky byly analyzovany v lediarich analyzy potravin fakulty

technologické a skladovany v temnii teplot 23 °C.

Tab.2 :Charakteristika analyzovanych vzark

CiSLO VZORKU DRUH MEDU DODAVATEL/ CHARAKTERI-
ZEME PUVODU STIKA
1 Med kwtovy Velarsky dvar, Smes med ze zemi
pohankovy Lednice,Cesko/EU EUa zeEzSeml mimo
BIO med ktovy PRO-BIO obch.spol., y i _
2 3 Ceska Republika
smiseny Staré Mesto,Cesko
3 Med kwtovy Medocomerc s.r.o. | Smes med ze zemi
smiseny Cestin,Cesko/EU EU a ze zemi mimo
4 Med tymianovy ZakyntosRecko | Recky tymianovy med
5 Akatovy med Nagy és KIA kft., Madarsky akatovy
Malom, Mal’arsko med
6 Lipovy med Nagy s KIA kit., Mad’arsky lipovy med
Malom, Maf’arsko
7 Med kwtovy Nagy és KIA kft., Madarsky kwtovy
smiSeny Malom, Mal’arsko med
8 Snes glukozy a Melina2,Recko NahraZka medu
izoglukozy
9 Lipovy med Montano Lucino, Italsky lipovy med
Bibbiana, Italie
10 Citrusovy med Montano Lucino, Italsky citrusovy med
Bibbiana, Italie

4.1 Chemicka analyza

4.1.1 Stanoveni obsahu vody

Obsah vody v medu gatmezi nejzakladgsi kritéria hodnoceni kvality medu.
Obsah vody v medu by &byt v rozmezi 15 — 20 %. Toto stanoveni Ize kygbrovést

rucnim refraktometrem s cejchovanou stupniti® v hodnotach obsahu vody v %.
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Postup stanoveni:Malé mnoZstvi vzorku medu se naneslo na hranaobkifmetru,

Hranol byl poté uzaten a hodnota od&ena na stupnici.

4.1.2 Stanoveni titr&ni kyselosti

Titracni kyselost slouzi pro odhad kvaseni medu. Kysesiew medu nevyskytuji
pouze vlivem mikrobiologické aktivity, ale jsou veolu roveZz prirozere pritomny.
(N¢kterée medy, zejména medovicové proto mohou vykazeysokou kyselost, aniz by

kvasily) Kyselost se udava jako miliekvivalent (miokyseliny na 1 kg medu.
Ke stanoveni byly pouzity tyto chemikalie: 0,1-M@H, a indikator fenolftalein 1%.

Postup stanoveni:K 5 g medu seijdd 50 ml destilované vody a provede se rozmist
vzorku a pida se 5 kapek fenolftaleinu. Za stalého michanpsede titrace 0,1-M

roztokem NaOH dotzového zbarveni, které vydrzi 10 s.

4.1.3Stanoveni hydroxymetylfurfuralu podle Winklera

Hydroxymethylfurfural (HMF) neboli 5-hydroxymeth@-furankarbaldehyd siadi
mezi latky s mutagenni aktivitou a je potly z karcinogenity. Je to velmi reaktivni
slowenina, ktera rize vstupovat do dalSich reakci a tim snizovat ¢nithodnotu medu,
ve vysSich koncentracich ouligvat barvu medu.. K néstu dochazi iy zahiivani nebo f
skladovani. Mnozstvi HMF je vyznamnym parametrégithpdnoceni jakosti medu. Obsah
HMF v medu je limitovan Vyhlasko& 76/2003 Sb. hodnotou 40 mgkdStanoveni HMF
je zaloZzeno na reakci s p-toluidinem a kyselinoubib@aovou. Po smichani se za 3,5
minuty vytvai vinow ¢ervené zabarveni, wmé obsahu HMF. K se absorbancesip

vinové délce 550 nm.
Pouzité chemikalie: 0,5 % roztok kyseliny barbiturové
Paratoluidinair@idlo: 10 % roztok v isopropanolu

Pracovni postup: Méteni obsahu HMF musi byt provedeno rychle, jelikeZzaedinych

roztocich séhladina HMF rychle snizuje.2 g medu se odvazi v kadince 50 mkkatika

ml vody se rozpusti a splachnou do 10 ml &adv@ baiky. Pokud je roztok kalny je nutno
vycitit pomoci Carrezovychiinidel. Fida se 1 kapka Carrez I. Promicha se , pakis@ p

kapka Carrez Il. Zamicha se a doplni po rysku. Rysle provede filtraceies rychle
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filtrujici filtr nebo pres fritu S4 . Do dvou suchych Erlenmayerovychékase zabrusem se
odpipetuje po 2 ml roztoku medu a ty se smisi d p-oluidinovéhocinidla. Do prvé
baiky se @ida 1ml destilované vody (slepy pokus) a obsahrsenfcha a naplni se jim
kyveta. Na tento slepy pokus se nastavi nulova ¢ttadabsorbance. Nejpagddo dvou
minut se do druhé k&y prida 1 ml kyseliny barbiturové, épse zamicha a nalije do druhé
kyvety. Zapnou se stopky a po 2,5 az 3,5 minutdisti absorbance. Bt se g vinové
délce 550 nm. Od&a se nejvysSi zjiSha hodnota. Bhem nEfeni se stale sleduje
nastaveni nulové hodnoty. Barevna reakce probiliénélpe, ma-li roztok teplotu 20°C.

Pti vysSich teplotach vznikne maximalni zabarveinvel @i nizSich pozdji..

4.1.4 Stanoveni pH — aktivni kyselosti

Stanoveni pH (aktivni kyselosti) medu seétim potenciometricky pomoci

vpichového pH-metru v 10% roztocich medu.

4.1.5 Stanoveni barvy medu

Barvu medu zfisobuji 6zné pigmenty fedevsim rostlinnéhoipodu, ¢ast barviv
v medu vznika reakci cukra aminokyselin, za vzniku melanoidinintenzita barvy se

stanovuje spektrofotometricky.

Postup stanoveni:Pro nefeni se pouziva 50% roztok medu (navazkalO g phe eodt
(45 — 50°C) po rozpudi ochlazeny na teplotu 20°C. Poté se roztok u@Zb minut do
ultrazvukové lazé a pak se provede filtracégs papirovy filtr (0,45 um).U zfiltrovaného
roztoku se nii na spektrofotometru absorbandé givou riznych vinovych délkach 450
nm a 720 nm. Vysledek se uvadi jako rozdil hodragoebanci, rrenych pi téchto

vinovych délkach.

4.2 Senzoricka analyza

K senzorické analyze bylo hodnotitel predlozeno celkem 10 vzaik Hodnotici

panel tvdgilo 14 posuzovatél Vzorky byly pedloZzeny v kaddinkach &rého skla a
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sklertna tyinka ke zkoumani konzistence niedJako neutralizator chuti byla
hodnotitelim podana voda. Jednotlivé vzorky byly anongromna&eny pismennymi
kody. Vzorky se analyzovaly pomoci parové poroatavzkouSky prefereémi

zkousky a pomoci ordinélnich stupnic. Hodnoceny bytio senzorické znaky: barva,

vung, chu’ a konzistence.
Hodnoceny byly:

- 3 vzorkyceskych med
- 3 vzorky med z Mad’arska
- 2 vzorky med z Italie

- 2 vzorky med z Recka
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Analytické stanoveni jakostnich paramethi

5.1.1 Stanoveni obsahu vody

Obsah vody byl stanoven u 10 vzorkStanoveni bylo provedeno fijnu 2010.
Vysledky stanoveni obsahu vody v medu uvial.3.

Tab.3 Primerny obsah vody ve vzorcich medu

HISLO VZORKU PRUMERNY SMERODATNA
OBSAH VODY [%] ODCHYLKA
1 17,0 0,3
2 16,2 0,1
3 17,4 0,3
4 15,3 0,9
5 15,9 0,2
6 16,8 0,3
7 17,7 0,2
8 15,5 0,3
9 17,5 0,1
10 16,7 0,4

VSechny analyzované vzorky odpovidaly obsahem vughilaSce 76/2003Sb.
VSechny vzorky odpovidaly také nogmro Cesky med-SV PN 01/1999, ktera uvadi jako
kritérium kvality obsah vody do 18%.rdé5to zvySeny obsah vodyude ukazovat na
kvaseni medu[51] Z hlediska obsahu vody Ize konstatovat, Zeimenrky domacich a

zahranénich med nejsou Zadné rozdily.
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5.1.2 Stanoveni titr@&ni kyselosti

Stanovenim titréni kyselosti bylo podrobeno 10 vzdérkTitrace byla provedena
odmernym roztokem NaOH. Vysledky byly vyjéehy v miliekvivalentech kyseliny na kg

medu a jsou uvedenyhab.4.

Tab.4 Titra'ni kyselost hodnocenych vzbrkedu

» TITRA CNi KYSELOST SMERODATNA
CiSLO VZORKU
[meq/kg] ODCHYLKA

1 12,04 2,17

2 24,72 1,90

3 19,90 4,05

4 14,12 1,47

5 7,53 0,24

6 41,18 3,44

7 35,74 1,52

8 6,50 0,03

9 14,12 2,30

10 21,73 0,45

Titracni kyselost by nesla presahnout 50 meqg/kg. Vyssi hodnotézm ukazovat
na kvaSeni medu. Tento ukazatel jakosti respelétie interpretace neni jednozna,
neba’ ¢ast kyselin je rostlinnéhotpodu acast vznikd enzymatickodinnosti enzymu
glukosidazy, kterou fidavaji do medu &nice. Ridané mnoZstvi glukooxidazy kolisa a

proto kolisa i obsah kyseliny glukonove, jengninkyselost medy34]

Zadny ze vzork negesahl povolenou hranici, Ize tedy usoudit, ale ztavy3si
hodnoty byly stanoveny u ndarskych med lipového a k¢tového smiSeného. Naopak
velmi nizkou hodnotu vykazal vzorek8, ktery neni v podstatmedem, ale nahrazkou
medu (glukozovy sirup). Tato nizka hodnota ukazgejiny charakter sloZzeni nez ma

klasicky med.
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5.1.3 Stanoveni pH
Hodnota pH byla z&tena u 10 vzork. Vysledky ngteni jsou uvedeny Vab.5

Tab.5 Hodnota pH z#iiena i 25°C

CiSLO VZORKU HODNOTA pH SMERODATNA
ODCHYLKA
1 4,05 0,07
2 4,39 0,03
3 4,05 0,11
4 4,38 0,02
5 4,17 0,02
6 4,10 0,02
7 3,75 0,02
8 4,69 0,03
9 4,62 0,01
10 3,80 0,01

Hodnota pH neni Vyhlaskou 76/2003Sb ani norrdesky med nijak omezena. pH
medu je BZn¢ v rozmezi mezi 3,2 - 4,5 u medovicovych rnediZze byt hodnota az 6,1.
Tento relativie vysoky stupg kyselosti zabnguje nistu bakterii zpisobujicich infekci.
Kyselost také zavisi na druhu medu. KNilad med kétovy mé vSeobeennizsi pH nez

med lesni, neboli medovicovy med. [52]
Hodnoty pH odpovidaji az na vyjimky, které jsou red08, coz ale neni med ale jen
glukbézovy sirup, a vzorek 9 (italsky lipovy medgzj maji vySSi hodnotu nefifs

odpovidajici hodneétpro nektarové medy.
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5.1.4 Stanoveni intenzity barvy

K analyze bylo podrobeno 10 vzdrk Vysledky byly vyjadeny jako rozdil
absorbance ip dvou vinovych délkach a to 450 a 720 nm. Vysiegdou uvedeny v
Tab.6.

Tab.6 Hodnoty rozdilu absobranca g50 a 720 nm.

CiSLO VZORKU PARYA SMERODATNA
Asso-A720 ODCHYLKA
1 0,366 0,014
2 0,757 0,014
3 0,350 0,021
4 0,573 0,022
5 0,124 0,012
6 0,609 0,004
7 0,546 0,007
8 0,177 0,002
9 0,555 0,002
10 0,271 0,018

Tmavsi medy byvaji medy medovicove.é8& medy jsou akatove, coz jéipad
vzorku ¢.5 (akatovy mdarsky med). NejtmavSim medem byl vzorek2 (BIO med
kvétovy/CR) . Na tmavnuti medu ma vliv teplota #ati, dochazi k tomu vlivem vzniku
HMF, ktery dava i svych reakcich vzniknoutiznym barviim (proces karamelizace).

Medy mohou tmavnou také s prodluzujici se délkdadskani

5.1.5 Stanoveni obsahu HMF

Stanoveni obsahu HMF bylo provedeno u 10 vizorkskané hodnoty jsou uvedeny
v Tab.7
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Tab.7 Obsah HMF vyjagn v mg/kg.

CiSLO VZORKU OESARHME SMERODATNA
[mg/kg] ODCHYLKA
1 18,83 2,17
2 18,55 0,04
3 30,91 1,77
4 25,05 2,70
5 7,05 0,40
6 23,81 0,45
7 19,29 0,90
8 58,50 1,04
9 9,98 0,23
10 15,51 0,14

Ve Vyhlasce 76/2003 Sb. jsou pro obsah HMF hodrsignovené u medu
nektarového, medovicového a smiSeného max. 40 mgfiigmed pekaky neni nastaven
maximalni limit a u medu deklarovanéhévpdu z regiofi s tropickym klimatem a s&si
téchto med, smi byt obsah HMF nejvy3e 80 mg/kg. Podle PN @d91je proCesky med
piisngjSi posuzovani, hodnota HMF nesmégahnout 20 mg/kg

Zvysené koncentrace HMF v medu poskytnout inforneapiehéati, skladovani ve

Spatnych podminkach, neboi$tdedu. [53]

V pripact analyzovanych vzork je vySSi hodnota neZ je povolena VyhlaSkou
76/2003Sb u vzorkw. 8 (glukozovy sirugiecko). Zde ejm¢ barvy odpovidajici
charakteru medu bylo dosazeno karamelizaci, ¢co¥a$ zvySeni obsahu HMF. Podle
normy PN 01/1999 pr@esky med je hodnota vy3si u vzork3 (Kvétovy med smiseny
Medocomerc s.r.0). Z vysletije Zejmé, Ze z hlediska obsahu HMF jsou vysoce kvalitni

medyceskée (krom vzorku 3), med akatovy z Marska a lipovy a citrusovy med z Italie.
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5.2. Senzoricka analyza vzork medu

K senzorické analyze byloigdloZzeno 10 vzork nektarového medu verech

sériich. Vzorky byly posuzovany 14-ti hodnotitesi arovni ,, vybrany posuzovatel“ podle
normyCSN ISO 5492,

Senzorické hodnoceni bylo provedeno na za&klgdhto hodnoticich paramétr

barva, konzistence, ctita viné. Hodnotici protokol pro senzorické hodnoceni meidu

PrilohalV. Hodnocené vzorky medu jsou uvedenyab. 8.

Tab.8. Hodnotici vzorky medu

KOD VZORKU DRUH MEDU DODAVATEL/ CHARAKTERI-
ZEME PUVODU STIKA
A Med kwtovy Velarsky dvar, Smes med ze zemi
pohankovy Lednice,Cesko/EU EUa zeEzSeml mimo
BIO med kvtovy PRO-BIO obch.spol., y i _
B y Ceska Republika
smiseny Staré Mesto,Cesko
c Med kwtovy Medocomerc s.r.o. | Smes med: ze zemi
smiseny Cestin,Cesko/EU EU a ze zemi mimo
D Akétovy med Nagy és KIA kft., Madarsky akatovy
Malom, Maf’arsko med
E Lipovy med Nagy €s KIA kft., Madarsky lipovy med
Malom, Mal’arsko
= Med kwtovy Nagy és KIA kft., Madarsky kwtovy
smiseny Malom, Matarsko med
K Med tymianovy Zakyntos Recko | Recky tymianovy meg
. . Smes glukozy a
L Nahrazka medu Melina2,Recko izoggllukc’)zyy
. , Montano Lucino, .. ,
M Citrusovy med Bibbiana, Italie Italsky citrusovy med
N Lipovy med Montano Lucino, Italsky lipovy med
Bibbiana, Italie

Senzoricka analyza nektarovych medbyla provedena pomoci

¢iibodove

hodnotici stupnice. Ziskané vysledky byly statksti vyhodnoceny. Byla zvolena 5%
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hladina vyznamnosti (maximalni prajgbdobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy je
5 %, tj. testy jsou provédy s 95% spolehlivosti) [54]

1.série - vzorky medi ¢eskych vyrobai - ozna&eni A,B, a C. Nejprve byla wehto
vzorki hodnocena barvayimé, intenzita sladké chuti (ckipa konzistence (vizifiloha

IV). Vysledky uvadi tabulka 9. Uvedeny jsou kategpikteré byly hodnotiteli nejvice

preferovany.
Tab. 9. Hodnoceni senzorickych vilastnosti
DESKRIPTORY
KOD . y
VZORKU BARVA V UNE CHUT KONZISTENCE

Pro vyhodnoceni jednotlivych vlastnosti byl powitiskall-Wallisiv test, pomoci
néhoz byly zjiS€ny statisticky vyznamné rozdily v b&na intenzi¢ sladké chuti. Mezi
vzorky Aa C aB aC vbatva mezi Aa B aB a C vintenzisladké chuti. U &n¢ a
konzistence nebyly statisticky vyznamné rozdilyvpoeny.

Vysledky pdadového preferémiho testu, jehoZz cilem bylo vybrat senzoricky
nejpxijatelngjSi vzorek této série uvadi tabulka 10. Pro vyhaand byl vyuzit Friedmaiv
test a na hladinvyznamnosti 5% nebyl mezi vzorky shledan statgticyznamny rozdil.

Na z&klad senzorické preferéni analyzy se ukazalo, Ze mezi vzorky neni velky
rozdil, nicmég nejlépe byl hodnocen vzorek B (BIO medétovy smiSeny), nejite

vzorek A (Med kétovy pohankovy).

Tab.10 Vyhodnoceni preferdr analyzy vzork A - C

. SOUCET CELKOVE
KOD VZORKU PORADI PORADI
A 30 3
B 19 1
C 29 2

2.série- vzorky medi z Mad’arska - ozn&eni D,E a F. Nejprve byly wthto vzork

rovnéZz hodnoceny pomoci intenzitnich stupnic

barv@ney intenzita sladké chuti a
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konzistence. Vysledky uvadi tabulka 11. Uvedeny jgategorie, které byly hodnotiteli
nejvice preferovany.

Tab. 11. Hodnoceni senzorickych vlastnosti

DESKRIPTORY
KOD . y
VZORKU BARVA V UNE CHUT KONZISTENCE
E 4 1 4 2-3

Vysledky pdadového preferémiho testu, jehoZz cilem bylo vybrat senzoricky
nejpxijatelngjSi vzorek této série uvadi tabulka 12. Pro vyhaand byl vyuZzit Friedmaiv

test a na hladinvyznamnosti nebyl mezi vzorky shledan statistiefgnamny rozdil.

Tab. 12 Vyhodnoceni prefere analyzy vzoukD - F

KOD VZORKU | SOUCET PORADI | CELKOVE PO RADI

D 26 1
E 26 1
F 32 2

Na z&klad senzorické preferéni analyzy se ukazalo, Ze mezi vzorky neni ronigimeérg

nejlépe byly hodnoceny vzorky D (diarsky akatovy med) a E (mfiarsky lipovy med).

3.série- vzorky medi z Recka a Itdlie - ozn&enifeckych K,L a Italskych M,N. Nejprve
byly u tchto vzorki opst hodnoceny pomoci intenzitnich stupnic barvagy intenzita
sladké chuti a konzistence. Vysledky uvadi tabdlRaUvedeny jsou kategorie, které byly
hodnotiteli nejvice preferovany.

Tab. 13 Hodnoceni senzorickych vlastnosti

DESKRIPTORY
KOD o v
VZORKU BARVA VUNE CHUT KONZISTENCE
K 1 2 4 >
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VSechny vlastnosti byly hodnoceny na hladivyznamnosti 5% Kruskall-Wallisovym
testem. Statisticky vyznamny rozdil byl v této sérorki nalezen pouze u konzistence.
Vysledky prefereéniho testu uvadi tabulkiagd .

Tab. 14 Vyhodnoceni prefergn analyzy vzorkK - N

KOD VZORKU SOU CET PORADI | CELKOVE PO RADI
K 16 1
L 39 2
M 43 4
N 40 3

Hodnoty kritickych rozmezi pro vyget piikaznosti na hladihpravdpodobnosti

99% podle Kramera pro 14 hodnotiiel ctyii vzorky jsou 24-46. Satly poradi vzorki L,
M a N lezi v tomto rozmezi. To znamena, Ze meéaiito hodnocenymi vzorky nejsou
statisticky vyznamné rozdily. Vzorek K lezi vyznahrpod timto rozmezim, to znamena,
Ze mezi nim a ostatnimi hodnocenymi vzorky je @amny statisticky rozdil. Hodnotitelé
vzorek K fecky tymianovy med) ohodnaotili, jako nejpreferovgin

Pro zjis&ni prikaznosti rozdil mezi jednotlivymi vzorky slouZzi kritérium podle
Friedmana. Srovna-li se kritickd hodnota s Wpoou hodnotou F=14,195 na hlatlin
pravdipodobnosti 99% ¢ = 13,28) je tato hodnotadti, co? znamend, Ze jazné
rozdily mezi vzorky existuji.

Srovna-li se kriticka hodnota s kritickou hodnotoa hladig pravdpodobnosti
95% (x*> = 9,49) je tato hodnotastsi, co? znamend, Zeiazné rozdily mezi vzorky
existuji.

Porovna-li se pikaznost rozdil mezi libovolnymi deéma vzorky, rozdily mezi
souwty poradi jsou vzdy mensi, nez hodnota testovaného ia;itéoz znamend, Zze mezi
jednotlivymi vzorky jsou statisticky vyznamné rolydha hladig pravdpodobnosti 95%
pouze u vzorku K v porovnanim s jednotlivymi vzorkypaadi. Mezi vzorky L, M a N
nejsou statisticky vyznamné rozdily. Stejny vyslepei na hranici prawghbodobnosti 99%.
Nejlépe hodnoceny byl vzorek Kegcky tymianovy med), neijtie pak vzorek M (italsky

citrusovy med).
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V c¢tvrté fadk byly hodnoceny vzorkyeckych a italskych meéda nejpreferova¥)si
vzorky z gedchozich sérii tedy B, D, E, K — N. Vysledky preféni zkousSky uvadi
tab.15.

Tab.15 Vyhodnoceni prefedm analyzy vzorkB, D, E, K - N

KOD VZORKU | SOU CET PORADI CFI%ECA)\D/iE
K 30 1
L 43 3
M 50 4
N 72 7
B 35 2
D 57 5
E 64 6

Nejlépe hodnoceny byly vzorky Kegcky tymidanovy med) a vzorek B (Bio med
kvétovy CR), nejtife pak vzorek n (italsky Lipovy med).

Pro zjis&ni prikaznosti rozdil mezi jednotlivymi vzorky slouZzi kritérium podle
Friedmana. Srovna-li se kriticka hodnota s Wpoou hodnotou F= 45,138 na hladin
pravdipodobnosti 99% y* = 16,81) je tato hodnotadti, co? znamend, Ze iazné
rozdily mezi vzorky existuji.

Srovna-li se kriticka hodnota s kritickou hodnotoa hladig pravdpodobnosti
95% (x°> = 12,59) je tato hodnotast®i, coZ znamend, Zetazné rozdily mezi vzorky
existuji.

Porovna-li se prkaznost rozdil mezi libovolnymi déma vzorky, rozdily mezi
souwty poadi jsou vzdy mensi, nez hodnota testovaného ijiténamena, Zze mezi
jednotlivymi vzorky jsou statisticky vyznamné rolydha hladi pravdpodobnosti 95%
mezi vzorky K, B v porovnani se vzorky N, E, meatainimi vzorky neni statisticky
vyznamny rozdil.

Pro doplrni byla provedena parové preferami zkouSka pro porovnani nejlepsiho

c¢eského medu vzorek B a niedhafarskych D,E.Hodnotiteim byly pgredlozeny pary
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vzorka, jejich ukolem bylo oznat vzorek, kterému by dalifpdnost. Vyhodnoceni je

znazorgno vTab.15.

Tab.15 Vyhodnoceni parové prefefenzkousky.

KOD VZORKU PREFERENCE
B-D B
B-E B

V péaru B — D a taktéz v paru B — E by hodnotitedé girednost vzorku B (Bio med
Kvétovy CR). Senzorickym hodnocenim byl hodnotiteli nejuiceferovan med Recka —
vzorek K (med tympanovy), pak to byl med BIOstavy smiSeny £eské republiky. Je
piekvapivé, Ze celkemiiatelny byl i glukosovy sirup (vzorek L). Nejhorsé jevil med
Italsky lipovy (vzorek N). Vysledky hodnoceni uk&zaze z hlediska kvality nebyly
shledany mezi vyrobky Za&dné vyrazné nedostatkyvjgkemickych tak i senzorickych

parametrech.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 58

ZAVER

Cilem této prace bylo porovnani chemickych a seadkyeh paramefr vybranych
vzorka tuzemskych a zahramich Welich med dostupnych v trzni siti. Chemicka analyza
zahrnovala stanoveni vody, ti&rd kyselosti, pH, intenzity barvy a obsahu 5-
hydroxymethylfurfuralu. Bylo provedeno také seneké zhodnoceni chutiine, barvy a
konzistence. Dale byla provedena parova porovnaxkemisSka barvy a konzistence, a v

neposlednfad také prefereini zkouska vzonk medu.

Vysledky chemické analyzy potvrdily, Ze soubor gmavanych vzork raznych
druhi medu vyhovuje legislativnim poZaddwk ve vSech stanovovanych jakostnich
parametrech. Vyhodnocenim obsahu HMF v3ak bylorpeho, Ze vSechny vzorky kr@m
vzorku medové nahrazky vyhovuji pozadawk které jsou ve VyhlaSce 76/2003 Sb.
V piipact vzorku nahrazky meduigjmé barvy odpovidajici charakteru medu bylo
dosazeno karamelizaci, coanasi zvySeni obsahu HMF. Podle normy PN 01/1999 pr
Cesky med je hodnota vy38i u vzorku&towy medu smiSenéhMedocomerc s.r.o.
Z vysledki je Zejmé, Ze z hlediska obsahu HMF jsou vysoce kvatitadyceské (krors

vzorku Medocomerc), med akatovy z dkska a lipovy a citrusovy med z Italie.
K senzorickému hodnoceni byldgalozeno 9 vzork medu a jedna nahrazka. Ze
vzorki byly nejlépe hodnoceny vzorky Kecky tymianovy med) a vzorek B (Bio med

kvétovy CR), nejtire pak vzorek N (italsky Lipovy med).
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
IHC International Honey Commission — mezinarodni korpizemed
CSV  Cesky svaz selarsky

CR  Cesk& Republika

EU Evropska Unie

meq Miliekvivalent — 1/1000 ekvivalentu (jednotka Sl)
HMF Chemicka latka 5-hydroxymethylfurfural.

CA Codex Alimentarius — Potravireky zakonik

WHO Swtova zdravotnicka organizace

FAQ Organizace pro potraviny a zédglstvi

ES Evropské spolk&enstvi

HPLC Z anglického slova ,High Performance Liquid Chroomaaphy* (vyso-kotlaka

kapalinova chromatografie).

ISO  Z anglického slova ,International Organization &&ndardization* (Mezi-narodni

organizace pro standardizaci).
CSN  Ceska technicka norma.
pH Z anglického slova power of hydrogen
PN Podnikova norma
SZPl Statni zemdélska a potravin&ka inspekce
MZe Ministerstvo zemdélstvi
Cal kalorie

°C Stupre Celsia.
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PRILOHA P |: SMERNICE RADY 2001/110/EC O MEDU

Med musi pi uvadni na trh nebo ip pouZziti v jakémkoli vyrobku weném pro
lidskou spatebu sphovat tyto kriteria slozeni:
1. OBSAH CUKRU 1.1 Obsah fruktosy a glukézy (smt obou)
- kvétovy med | nejmén60 g/100 g |

- medovicovy med, stisi medovicového medu s &ovym medem | nejménmt5 g/100 g |
1.2 OBSAH SACHAROSY

- obecr | nejvyse 5 g/100 g |

- med z akatu Robinia pseudoacacja vojtesky (Medicago sativg banksie
(Banksiamenziesii kopysniku Hedysarunp blahoviniku (Eucalyptus camadulen$jgi-
delniku Eucryphia lucida, Eucryphia milliganiia citrusi (Citrus spp.)| nejvyse 10 g/100
gl

- med z levandule_@vandula spp.a brutnaku Borago officinali3 | nejvySe 15 g/100 g |
3. OBSAH VLHKOSTI

- obecr | nejvyse 20 % |

- med z ¥esu Callung) a pekésky med obeah| nejvyse 23 % |
- pekdsky med z ¥esu Calluna) | nejvyse 25 % |

4. OBSAH LATEK NEROZPUSTNYCH VE VOD E

- obecr | nejvyse 0,1 g/100 g |

- lisovany med | nejvySe 0,5 g/100 g |

5. ELEKTRICKA VODIVOST

- med niZe neuvedeny a &ntéchto med | nejvyse 0,8 mS/cm |
- medovicovy med a med z kaStam jejich sndsi krome nize uvedenych
| nejvySe 0,8 mS/cm |

- vyjimky: med z planiky Arbutus uned)y viesovce Erica), blahovEniku, lipy (Tilia
spp.),viesu Calluna vulgari3, (Leptospermumm kajeputu Kelaleuca spp | |

6. OBSAH VOLNYCH KYSELIN
- obecr | nejvyse 50 miliekvivaleitkyseliny na 1000 grafn|



- pekasky med | nejvySe 80 miliekvivalénkyseliny na 1000 grain|

7. DIASTASOVA AKTIVITA A OBSAH HYDROXYMETHYLFURFURA LU
(HMF) STANOVENY PO ZPRACOVANI A SMISENI

a) Diastasova aktivita (Schadeova stupnice)

- obecrt, krome pekaského medu | nejmém |

- medy s nizkym obsahentimzenych enzyrn (nagiklad citrusové medy) a obsahem
HMF nejvySe 15 mg/kg | nejmé |

b) HMF

- obecwr, krome pekaského medu | nejvySe 40 mg/kg (kfoostanoveni pism. a) druhé
odrazky) |

- medy s udanimgwodu z region s tropickym klimatem a s&si t¢chto med

| nejvySe 80 mg/kg



PRILOHA P Il: LEGISLATIVNi POZADAVKY NA MED

Tab.16: fyzikala-chemické poZzadavky na med podle staré Vyhlasky

POZADAVEK KV ETOVY | MEDOVICOVY | SMISENY

Obsah vody [% max.] 20 20 20
Zdanliva sachar6za [% max.] 50 10 10
Redukujici cukry [% min.] 65 60 60
HMF [mg/kg max.] 40 40 40
Vodivost [mS/m] <55 50 - 105 90 - 130
Kyselost [meqg/kg] 40 40 40
Obsah popela [% max.] 0,6 1 1
Obsal e o8 nerorpusinyeh | o,

Nova vyhlaska bohuzel n&#paSi jen vylepSeni pro hodnoceni medu ve sroveani
Vyhlaskou gedchozi, ale &které ze zrén jsou spiSe ke Skedseci. V Tab. 16.a17.jsou
pro porovnani uvedeny parametry obou vyhlaSeéktn: PN Cesky med. Zasadnim
rozdilem mezi vyhlaSkami je fignani dvou zcela novych kategorii medu — medu
pekdskéeho a filtrovaného. Kategorie ostatni (pléstey, med s plast&y, pastovany
apod. zstaly beze zrny).



PRILOHA P lll: LEGISLATIVNi POZADAVKY NA MED

Tab.17: Fyzikala-chemické pozadavky na med podle nové VyhlaskQU®& PN
01/1999

KVETOVY | MEDOVICOVY | PEKARSKY CESKY

POZADAVEK MED MED
Obsah vody 20 20 23 18
[Yomax.]

Zdanliva sachardza 50 5 - 5
[% max.]

Redukujici cukry 65 45 - -
[% min.]

HMF [mg/kg max.] 40 40 80 20
Vodivost [mS/m] <80 >80 - -
Kyselost [meqg/kg] 50 50 - -
Aktivita diastasy 8 8 - -
[°Schadeho min.]

Obsah ve vod 0,1 0,1 0,1 -
nerozpustnych latek

[% max.] 1]

U jednodruhového medu Trnovniku akaRopinia pseudoacacjge povolena zdanliva sacharéza az do 10 %.

* U medu lisovaného se toleruje nejvyse 0,%8%k ve vod nerozpustnych.



PRILOHA P IV: PROTOKOL PRO SENZORICKE

HODNOCENI ¢ELIHO MEDU

SENZORICKE HODNOCENIi MED U

Vazeni hodnotitelé, dovolte mi abych vam @ganvala za pomoc ip vypracovani mé

diplomové prace, ktera se zabyva srovnateéskych a zahraémich med.

Barva

Medy maji rozlénou Skélu odstiin od téngr vodové (akatové medy) az po traawmedé

(medovicové medy).
1 - zlato-bézZova

2 — sutle zluta

3 - Zluta

4 — s\étle hrsda
5 - hregda
Viané

Byva vice¢i mére vyraznd, typicky medova, s buketemétm a rostlin, které se nachazeji
v okoli uli. Aroma se mzZe ztratit pi dlouhém nebo Spatném skladovaniippdre pri

zahivani na vyssi teplotu.

Vuni medu lze hodnotit stupni:

1 —cist4, vyrazna, vysoce harmonickd, typicka pét&eh, ze kterych pochazi
2 —cCista, harmonicka

3 — celkentista, még harmonicka

4 — mér typicka, malo vyrazna

5 — netypickd, cizi, disharmonicka, nevyrazna



Chut (intenzita sladké chuti)

U chuti se hodnoti iedevSim sladkost (intenzita sladké chuti), typipké nizné druhy

medul.

1 — velmi slaba

2 —slaba
3 — stedni
4 —silna

5 —velmi silna

Konzistence

Med mize byt
1 — [ilis tekuty
2 — tekuty

3 — kaSovity

4 — jemre vykrystalizovany

5 — tuhy (hrub vykrystalizovany)

Hodnoceni senzorickych znai:

Provelte hodnoceni senzorickych zralbarvy, ving, intenzity sladké chuti a konzistence

na zaklad priloZzenych gtibodovych stupnic pro jednotlivé znaky.

Vzorek Barva \iné Chur Konzistence

A




Vzorek Barva \iné Chur Konzistence

PORADOVA ZKOUSKA

PredloZzené vzorky $ad’te podle preference (1 — nejlepsi, 3 — nejhorsi)

Porradi vzorku 1 2 3

Vzorek

Uvedte, zda rozliSujete jinou ckiwa kterou?

Hodnoceni senzorickych znai:

Provelte hodnoceni senzorickych zralbarvy, ving, intenzity sladké chuti a konzistence

na zaklad priloZzenych gtibodovych stupnic pro jednotlivé znaky.

Vzorek Barva \iné Chur Konzistence
D
E
F
PORADOVA ZKOUSKA

PredloZzené vzorky $ad’te podle preference (1 — nejlepsi, 3 — nejhorsi)

Porradi vzorku 1 2 3

Vzorek




Uvedte, zda rozliSujete jinou ckiwa kterou?

Hodnoceni senzorickych znai:

Provelte hodnoceni senzorickych zralbarvy, ving, intenzity sladké chuti a konzistence

na zaklad priloZzenych gtibodovych stupnic pro jednotlivé znaky.

Vzorek Barva \iné Chur Konzistence

Uved'te, zda rozliSujete jinou ckiwa kterou?

PORADOVA ZKOUSKA

PredloZzené vzorky $ad’te podle preference (1 — nejlepsi, 4 — nejhorsi)

Porradi vzorku 1 2 3 4

Vzorek

PORADOVA PREFERENCNIi ZKOUSKA

PredloZzené vzorky $ad’te podle preference (1 — nejlepsi, 4 — nejhorsi)

Poradi vzorku K L M N B D E

Vzorek




PAROVA PREFERENCNI ZKOUSKA:

Ktery z dvojice vzork z hlediska celkového hodnoceni preferujete? (zedajte)

B nebo D B nebo E



PRILOHA P IV: ANALYZOVANE VZORKY




