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ABSTRAKT 

Tato bakalářská práce je zaměřena na fyzikální a chemické vlastnosti medů. Fyzikální a 

chemické vlastnosti medů závisí na jejich chemickém sloţení, botanickém původu i geo-

grafických podmínkách. Krystalizace medů závisí na obsahu glukosy a fruktosy. Květové 

medy obsahují více glukosy, krystalizují proto rychleji neţ medovicové medy. Barva medu 

závisí na jeho botanickém původu a způsobu zpracování. Květové medy jsou světlejší neţ 

medovicové medy. Elektrická vodivost je důleţitá vlastnost, díky které lze zjistit botanický 

původ medu. Medovicové medy mají vyšší elektrickou vodivost díky vyššímu obsahu mi-

nerálních látek. Mezi reologické vlastnosti patří viskozita, která se zvyšující se teplotou 

klesá.  

Klíčová slova: med, index lomu, viskozita, vodivost, titrační kyselost   

 

 

 

ABSTRACT 

This bachelor thesis focuses on the physical and chemical properties of honey. The physical 

and chemical properties of honey depend on their chemical composition, botanical origin 

and geographic conditions. Crystallization of honey depends on glucose and fructose con-

tent. Flower honeys contain more glucose, therefore crystallize faster than honeydew ho-

neys. The color of honey depends on its botanical origin and method of processing. Flower 

honey is lighter than honeydew honey. Electrical conductivity is an important feature that 

can help determine the botanical origin of honey. Honedew honeys have a higher electrical 

conductivity due to the higher content of minerals. Rheological properties include viscosi-

ty, which decreases with increasing temperature. 
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ÚVOD 

Jak dlouho uţ člověk zná med, nelze odhadnout. Med patřil k základním potravinám pra-

věkého prehistorického člověka. V antickém období byl med uznávaný jako pokrm bohů. 

Je známé, ţe med byl dáván do hrobek faraónů. V Egyptských pyramidách byl nalezený 

med starý 3000 let; byl zkrystalizovaný, ale po hygienické stránce absolutně nezávadný. 

Medem se však také mumifikovalo [1]. 

Med je přírodní potravina, do které nesmí být přidány, s výjimkou jiného druhu medu, ţád-

né jiné látky včetně přídatných látek.  Z medu nesmí být odstraněn pyl ani jiná specifická 

součást medu, s výjimkou případů, kdy tomu při odstraňování cizorodých anorganických a 

organických látek, zejména filtrací, nelze zabránit [2]. 

Včela medonosná vytváří med z přírodních sladkých šťáv, kterými jsou nektar a medovice 

[1]. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 MED A JEHO PŮVOD 

1.1 Definice medu 

V předpisech České republiky je med definován v §7 Vyhlášky č. 76/2003 Sb. Ministerstva 

zemědělství ČR ze dne 6. 3. 2003, kterou se stanoví poţadavky pro přírodní sladidla, med, 

cukrovinky, kakaový prášek a směsi kakaa s cukrem, čokoládu a čokoládové bonbony [1]. 

Podle této vyhlášky se medem rozumí potravina přírodního sacharidového charakteru, slo-

ţená převáţně z glukosy, fruktosy, organických kyselin, enzymů a pevných částic zachyce-

ných při sběru sladkých šťáv květů rostlin (nektar), výměšků hmyzu na povrchu rostlin 

(medovice), nebo na ţivých částech rostlin včelami (Apis mellifera), které sbírají, přetváře-

jí, kombinují se svými specifickými látkami, uskladňují a nechávají dehydrovat a zrát 

v plástech [1, 2]. 

1.2 Nektar a medovice 

Nektar a medovice jsou přírodní sladké šťávy (tzv. sladina), ze kterých včela medonosná 

vytváří med. Jsou to sladké roztoky, jejichţ sloţení není totoţné, a proto i medy z nich 

vzniklé mají odlišné sloţení a tudíţ i vlastnosti [1]. 

1.2.1 Nektar 

Nektar je sladká šťáva, kterou rostliny vylučují prostřednictvím ţláznatých pletiv zvaných 

nektaria (medníky). Jde o vodný roztok cukrů, jejichţ průměrný obsah činí 40 %. Jednotli-

vé rostliny mají nektar s různým poměrem glukosy, fruktosy a sacharosy. V nektaru téměř 

chybí dusíkaté látky. Jsou v něm obsaţeny také pevné příměsi, zvláště pylová zrna, buňky 

rostlinných pletiv aj. [1, 3]. 

1.2.2  Medovice 

Medovice je sladká šťáva, kterou vylučuje hmyz řádu Sternorrhyncha (mšicosaví). Na roz-

díl od nektaru je medovice hustší a obsahuje méně vody. Tato šťáva vytváří na rostlinách 

kapky, které zasychají a vytvářejí lepkavé povlaky. Zdrojem medovice je rostlinná šťáva 

proudící sítkovicemi rostlin, kterou vysávají producenti medovice pomocí svých ústních 
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orgánů. Podstatnou část medovice tvoří cukry, z nichţ je nejvíce zastoupena sacharosa, 

glukosa a fruktosa [1, 3]. 

1.3 Proces vzniku medu 

Včely přinášejí sladké šťávy v medném váčku do úlu, kde je předávají úlovým včelám. Tím 

je sladina zařazena do koloběhu potravy v rámci celého včelstva [1]. 

Donesená kapka je spolknuta a znovu předávána dál ještě několikrát, neţ můţe být jako 

řídký med uloţena do buňky plástu. Během tohoto zpracování probíhají chemicko - fyzi-

kální změny: 

a) Obohacení o látky pocházející z hltanových a pravděpodobně i pyskových žláz včel dělnic 

– enzymy invertasa, diastasa a glukosooxidasa a aminokyseliny (nejvíce prolin) 

b) Chemické změny – štěpení disacharidů a vyšších cukrů na monosacharidy a nižší cukry 

c) Fyzikální změny – zahuštění 

Proces zahuštění je nutný k vytvoření vysokého osmotického tlaku v medu tak, aby bylo 

zabráněno mnoţení mikroorganismů. Teprve po dostatečném zahuštění je med včelami 

znovu přemisťován, buňky jsou plněny aţ po okraj a zavíčkovány voskovými víčky [1]. 

1.4 Členění medu podle vyhlášky č. 76/2003 Sb. 

Med se člení: 

 

a) Podle původu 

1. Květový 

2. Medovicový 

b) Podle způsobu získávání nebo obchodní úpravy 

1. Vytočený med 

2. Plástečkový med 

3. Lisovaný med 

4. Vykapaný med  

5. Med s plástečky 
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6. Filtrovaný med 

7. Pastový med 

8. Pekařský med [2]. 
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2 VÝROBA MEDU 

2.1 Získávání medu 

Med se z plástů získává vyuţitím odstředivé síly, která vzniká otáčením plástů v upevňo-

vacím zařízení medometu. Plásty se vyberou z medníku, dopraví k vytáčení a nejlépe ještě 

teplé odvíčkují. Pokud jsou odebrané plásty vychladlé, musí se ohřát v teplé místnosti na 

teplotu asi 25 °C. Med se z medometu vypouští přes hrubší síto do stáčecí nádoby. Ceze-

ním přes síto se odstraní pouze hrubší nečistoty. Med se pak nechá několik dnů stát v teple 

a z hladiny se sbírá pěna. Med se následně skladuje ve vhodných skladovacích prostorech, 

které jsou suché a chladné [4]. 

2.2 Pastování medu 

Pastování medu je úprava, jejímţ výsledkem je jemně krystalická hmota pastové konzis-

tence, která skladováním nemění své vlastnosti. Med se pastuje ve vyhřívané nádobě s mí-

chadlem. Nejprve se med ztekutí zahřátím na 45 °C nebo se pouţije čerstvě vytočený med. 

Nejčastěji se pastují medy květové, zejména řepkové. Následně se med ochladí na 30 °C a 

vmíchá se do něj 2 – 3 % pastového nebo jemně krystalizovaného medu. Pak se med 

ochladí pod 20 °C a dvakrát aţ třikrát denně se promíchá. Jakmile med zbělá a získá perle-

ťový lesk, ale ještě teče, plní se do sklenic. Pastový med ve sklenicích se skladuje oproti 

tekutým medům v chladnu [4]. 

2.3 Stáčení a balení medu 

Med se balí do spotřebitelského balení vţdy tak, aby jeho kvalita zůstala zachována. Obaly, 

nejčastěji sklenice, musí být prokazatelně čisté. Není – li moţná sterilizace pouţitých oba-

lů, pouţívají se sklenice nové, před naplněním vypláchnuté horkou vodou. Na etiketě musí 

být uveden výrobce nebo původ medu, hmotnost obsahu a minimální trvanlivost, která 

bývá i delší neţ 18 měsíců [4]. 
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3 CHEMICKÉ SLOŽENÍ MEDU 

Z chemického hlediska je med přesyceným roztokem různých druhů cukrů ve vodě, který 

současně obsahuje rostlinné látky a specifické látky včelí produkce. Podíl vody se pohybuje 

mezi 16 a 19 % [5]. 

3.1 Cukry v medu 

Kvantitativně nejdůleţitější sloţkou medu jsou cukry, které zaujímají 95 – 99 % sušiny 

medu. Hlavní podíl tvoří jednoduché cukry glukosa a fruktosa, které zaujímají 85 – 95 % 

sušiny všech cukrů [1]. 

Téměř ve všech medech převaţuje fruktosa nad glukosou. To se projevuje tak, ţe tyto me-

dy stáčejí rovinu polarizovaného světla doleva [4]. 

Jednoduché cukry dodávají medu sladkou chuť, hygroskopičnost a určují jeho fyzikální 

vlastnosti. Větší přebytek fruktosy zpomaluje krystalizaci medu [6]. 

Obsah sacharosy v medu je nízký. Sacharosa je přirozenou součástí nektaru a medovice, ale 

enzymaticky se štěpí, proto se její výskyt v neporušeném medu pohybuje okolo 1 %. En-

zym invertasa, který je obsaţený v hltanových ţlázách včel, štěpí sacharosu na směs gluko-

sy a fruktosy [4]. 

Sloţitější cukry, jako jsou oligosacharidy a dextriny, jsou přítomny zejména v medovico-

vých medech. Jejich koncentrace bývá okolo 10 %, někdy i více. Nektarové medy obsahují 

vyšší cukry pouze do 2 – 3 %. Asi třetinu všech oligosacharidů přítomných v medu tvoří 

maltosa. Oligosacharidy medu vznikají především enzymaticky spolupůsobením enzymů 

včel, producentů medovice i rostlin [4]. 

Častým trisacharidem v medu je melecitosa. Ta vzniká spolu s dalším trisacharidem fruk-

tomaltosou v trávicím traktu producentů medovice. Melecitosa způsobuje rychlou krystali-

zaci medu přímo v plástech. Tento jev se označuje jako tzv. cementový med [6]. 

3.2 Kyseliny  

Kyseliny jsou obsaţeny ve všech druzích medů a způsobují kyselou chuť. Základní kyseli-

nou je kyselina glukonová, která vzniká z glukosy enzymatickou oxidací. V medu je ale 

spíše obsaţena ve formě laktonu. Laktony tvoří asi třetinu celkové kyselosti medu. Dále 
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jsou v medu ve významném mnoţství přítomny kyselina citronová, jablečná a jantarová, 

v malém mnoţství pak kyselina octová, mravenčí, máselná, mléčná, šťavelová, glykolová a 

alfa – ketoglutarová [4]. 

3.3 Aminokyseliny a bílkoviny 

Aminokyseliny výrazně ovlivňují chuť medu. V medu bylo zjištěno 21 různých aminokyse-

lin, přičemţ nejvyšší podíl tvoří prolin. Dále se v medu vyskytují alanin, isoleucin, valin 

nebo kyselina glutamová [6]. 

Skladováním při zvýšené teplotě obsah prolinu pomalu klesá, pravděpodobně reaguje 

s cukry, případně s hydroxymethylfurfuralem [4]. 

Většina bílkovin má biochemickou aktivitu – patří mezi enzymy, které urychlují různé me-

tabolické reakce [4]. 

3.4 Enzymy 

Významným enzymem v medu je invertasa, která štěpí sacharosu na jednoduché cukry, 

glukosu a fruktosu. Rozštěpením sacharosy v nektaru se zvýší rozpustnost cukrů ve vodě a 

tím i stabilita vznikajícího medu. Invertasa má i další funkci, a tou je vytváření oligosacha-

ridů z jednoduchých cukrů. K tomuto procesu se spotřebovává nejméně rozpustný cukr, 

kterým je glukosa. Tak se sniţuje náchylnost medu ke krystalizaci. Medná invertasa pochá-

zí z hltanových ţláz včel. Aktivita invertasy je důleţitým ukazatelem kvality medu, teplem 

a skladováním její aktivita klesá [4]. 

Souborem enzymů, který štěpí škrob, je diastasa. Diastasa také pochází z hltanových ţláz 

včel [4]. 

Enzymem, který vytváří z glukosy kyselinu glukonovou a peroxid vodíku, je glukosooxida-

sa, která rovněţ pochází z hltanových ţláz včel. Z velké části se podílí na tvorbě kyselosti 

medu [4]. 

Dále med obsahuje katalasu, která štěpí peroxid vodíku na kyslík a vodu a dále kyselou 

fosfatasu [4]. 
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3.5 Minerální látky 

Minerální látky pocházejí většinou z rostlin, které je získávají z půdy, do medovice s e mo-

hou dostat i se spadem. Jejich obsah je nízký, ale jsou důleţité pro výţivu včel. Výrazně 

vyšší obsah minerálních látek mají medy medovicové, s čímţ souvisí jejich vyšší elektrická 

vodivost [6]. 

Z makrobiogenních prvků převaţuje draslík. Dále med obsahuje sodík, vápník a hořčík, 

síru a fosfor. Ze stopových prvků je významně zastoupeno ţelezo, měď, zinek a mangan. 

Medy z českých zemí obsahují více niklu [4]. 

3.6 Vitaminy 

Vitaminy se v medu nacházejí v malém mnoţství a většinou pocházejí z pylu nebo mateří 

kašičky, méně z nektaru a medovice [6]. 

Med obsahuje především thiamin, riboflavin a kyselinu pantothenovou [4]. 

3.7 Látky hormonálního charakteru 

V medu se vyskytuje především acetylcholin, který je přirozeným přenašečem vzruchů 

v periferním nervovém systému. Většina přítomného acetylcholinu pochází z pylu [4]. 

Med rovněţ obsahuje volný i vázaný adrenalin [4]. 

3.8 Barviva 

Barvu medu způsobují různá barviva převáţně rostlinného původu. Patří do skupiny flavo-

noidních (kvercetin, rutin) a karotenových barviv. Melanoidní barviva mají původ ve zbyt-

cích košilek po včelím plodu [6]. 

3.9 Aromatické látky 

Aroma medu pochází hlavně z éterických olejů a pryskyřic, které jsou obsaţené hlavně 

v nektaru. Je jich mnoho druhů, mezi základní patří hydroxymethylfurfural, diacetyl a ace-

taldehyd [6]. 
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4 FYZIKÁLNÍ VLASTNOSTI MEDU A JEHO ZMĚNY BĚHEM 

SKLADOVÁNÍ 

4.1 Viskozita 

Viskozita medu je závislá především na obsahu vody v medu, teplotě a chemickém sloţení 

[4]. 

Viskozita medu je velice důleţitý technologický parametr, protoţe ovlivňuje tok medu bě-

hem medobraní a dalších úprav medu aţ po jeho plnění do obalů. Nejjednodušší a jedinou 

moţností jak upravit viskozitu medu během jeho zpracování je zvýšení jeho teploty. Tento 

postup ale musí být šetrný k medu, protoţe vlivem tepla můţe dojít ke znehodnocení medu 

[1]. 

Některé medy vykazují velmi charakteristický typ viskozity. Mezi takové medy patří napří-

klad vřesový nebo manukový med. Tyto medy jsou thixotropické, to znamená, ţe jejich 

konzistence je rosolovitá. Obvykle zatřepáním nebo zamícháním se tyto medy stávají teku-

tými. Naopak u některých druhů medu, jako je eukalyptový med, dochází zatřepáním nebo 

zamícháním ke zvýšení viskozity. Tato vlastnost je dána zvýšeným obsahem koloidních 

částic, nejčastěji jsou to polysacharidy [1]. 

4.2 Hygroskopicita 

Díky vysoké koncentraci cukrů je med silně hygroskopický. Při nedokonalém uzavření ve 

skladovacích nádobách med přijímá nadměrnou vlhkost. S vlhkostí přijímá i pachy, proto 

se medy zásadně skladují v hermeticky uzavíratelných obalech [1]. 

Hygroskopicitu medu lze i vyuţít například přidáním medu do perníku, čímţ se výrazně 

zvýší jemnost pečiva [1]. 

4.3 Krystalizace 

Krystalizace medu je jeho přirozenou vlastností, protoţe je to přesycený roztok cukrů. Je 

tedy více či méně instabilním roztokem, ve kterém s postupem času dochází k vytěsnění 

nerozpustitelné části cukrů. Nejméně rozpustitelným cukrem v medu je nejčastěji glukosa. 
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Za krystalizaci jsou odpovědné pouze ty molekuly glukosy, které vytvářejí vazbu s moleku-

lou vody za vzniku monohydrátu glukosy [1]. 

Krystalizace má dvě fáze: 

1. Nukleace – vytvoření zárodečných krystalů. Závisí na podmínkách získávání a skladování 

medu. 

2. Vlastní krystalizace – zárodečné krystaly rostou až do velikosti viditelné pouhým okem, 

takže med ztuhne. Rychlost krystalizace je kromě jiného silně závislá na viskozitě medu 

[4]. 

Proces krystalizace zpomaluje nebo mu zcela zabraňuje vyšší obsah fruktosy. Med s níz-

kým počtem krystalizačních jader krystalizuje velmi pomalu a výsledné krystaly jsou velké 

[4]. 

Krystalizaci také výrazně napomáhá přítomnost různých částeček v medu, nejčastěji jsou to 

pylová zrna. Medovicové medy krystalizují pomaleji na rozdíl od většiny medů nektaro-

vých [4]. 

4.4 Hustota 

Hustota medu je definována jako hmotnost medu na jednotku jeho objemu. Specifická 

hmotnost medu (relativní hustota) je poměr mezi hmotností stanoveného objemu medu a 

hmotností stejného objemu vody při stejné teplotě. Hustota medu se mění především v zá-

vislosti na obsahu vody [1]. 

4.5 Barva 

Barva medu je závislá především na botanickém původu medu, způsobu zpracování a délce 

skladování. V medu se nachází barviva rostlinná, barviva vnesená činností včel a také bar-

viva vzniklá chemickými reakcemi během zpracování a skladování. Z rostlinných barviv 

výrazně ovlivňují barvu medu flavonoidy, antokyany, xantofyly a chlorofyly [4]. 

Obecně patří mezi světlé medy většina nektarových medů a mezi tmavé medy většina me-

dovicových medů. Barva medu se hodnotí subjektivně podle různých barevných srovnáva-

cích stupnic, například podle Pfunda [4]. 
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4.6 Optická otáčivost 

Květové medy mají v převaze levotočivou fruktosu, a proto jsou nektarové medy levotoči-

vé. Naopak medovicové medy mají v převaze pravotočivé cukry (například glukosa), a 

proto stáčí rovinu polarizovaného světla doprava [1]. 

4.7 Index lomu světla 

Index lomu světla je u medu závislý na obsahu vody a teplotě. U medu se sleduje při 20 °C 

a 40 °C s ohledem na to, ţe mnohé medy jsou při pokojové teplotě krystalické [4]. 

4.8 Elektrická vodivost 

Elektrická vodivost nezředěného medu je velmi nízká, je srovnatelná s vodivostí destilova-

né vody. Vodivost medovicových medů zředěných na 20 % je výrazně odlišná od vodivosti 

stejně zředěných nektarových medů. Je to způsobeno vyšším obsahem minerálních látek a 

dalších iontů v medovicových medech. Pro účely obchodní klasifikace se jako hranice mezi 

nektarovými a medovicovými medy pouţívá hodnota 80 mS/m [4]. 

Elektrická vodivost medů se liší v závislosti na jejich botanickém původu [7]. 

4.9 Titrační kyselost a pH 

Celková kyselost medu lze vyjádřit jako hodnotu pH. Průměrně se hodnota pH medů pohy-

buje v rozmezí od 3,9 do 4,0. Nektarové medy jsou kyselejší, zatímco medovicové medy 

mohou dosahovat aţ pH 6,1. Příčinou menší aktivní kyselosti medovicových medů je vyšší 

obsah minerálních látek, které tlumí kyselost [4]. 

Titrační kyselost se zjišťuje titrací 0,1M NaOH na indikátor fenolftalein. Titrace by měla 

být skončena během 1 minuty, protoţe se v roztoku uvolňují laktony, které s časem zvyšují 

kyselost. Titrační kyselost udává obsah volných kyselin v medu [8]. 
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5 NUTRIČNÍ A DIETETICKÉ VLASTNOSTI MEDU 

Med je lehce stravitelná a energeticky hodnotná potravina, která obsahuje kromě cukrů 

různé nutričně cenné doplňkové látky. Podporuje střevní peristaltiku, sniţuje sekreci ţalu-

dečních šťáv. Je součástí diety u rekonvalescentů po operacích a těţkých nemocech. Také 

je velmi oblíbenou a součástí výţivy dětí. Pro rychlé vstřebávání je významným doplňkem 

výţivy u lidí ve stresových situacích a u těţce pracujících osob [4]. 

Převáţně se med konzumuje v čisté formě bez úprav, například namazaný na chléb, přidá-

vá se do čaje, ovocných šťáv, jogurtu nebo do mléka [4]. 

Značná část medu se pouţívá k výrobě různých druhů pečiva a perníku, kde zvyšuje vláč-

nost výrobků. Med se také pouţívá k výrobě bonbonů a čokolád [4]. 

Sušením medu lze získat krystalický produkt, který se přidává do sušených mléčných nápo-

jů a spolu se sušenými ořechy, jablky a kandovaným ovocem do výrobků typu müsli [4]. 

5.1 Antioxidační vlastnosti 

Antioxidant je molekula, která zabraňuje oxidaci jiných molekul. Oxidace je biochemická 

reakce, která produkuje volné radikály, které mohou poškodit buňky, tkáně a jejich fyzio-

logické funkce. Med patří mezi potraviny, které obsahují antioxidanty a působí tak preven-

tivně proti zánětlivým onemocněním, onemocněním koronárních tepen nebo rakovině. Za 

antioxidační vlastnosti medu jsou zodpovědné polyfenoly a fenolické kyseliny, jejichţ ob-

sah se liší podle geografických a klimatických podmínek. Například kvercetin lze nalézt 

v slunečnicovém medu. Dále bylo zjištěno, ţe med obsahuje vhodné antioxidanty, které 

jsou zodpovědné za biologickou aktivitu, obranu a zvýšení funkcí červených krvinek [9]. 

5.2 Antimikrobiální aktivita 

Medy mají nízké pH, které v kombinaci s vysokou osmolaritou a obsahem peroxidu vodíku 

zajišťují antimikrobiální účinky medu. Antibakteriální účinek je závislý především na ob-

sahu peroxidu vodíku, který je v medu tvořen enzymem glukosooxidasou. Navíc některé 

specifické druhy medu vykazují antimikrobiální aktivitu vůči patogenním bakteriím, které 

jsou odolné vůči antibiotikům [9]. 
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5.3 Med při hojení ran 

Léčivá vlastnost medu je dána zejména antibakteriální aktivitou, která udrţuje ránu vlhkou, 

a vysokou viskozitou, která pomáhá vytvářet ochrannou bariéru zabraňující infekci. Ve 

výzkumné literatuře si med získal velkou pozornost v oblasti hojení ran, zejména v případě 

popálenin. Med minimalizuje riziko vzniku infekce v ráně. Kromě toho med zlepšuje při-

lnavost koţních štěpů, má antibakteriální a protizánětlivé účinky [9]. 

5.4 Med a glykemický index 

V současné době jsou sacharidy charakterizovány mimo jiné glykemickým indexem. Sa-

charidy s nízkým glykemickým indexem zvyšují hladinu glukosy v krvi málo, zatímco sa-

charidy s vysokým glykemickým indexem zvyšují hladinu glukosy v krvi významně. Aká-

tový med má díky většímu obsahu fruktosy niţší glykemický index neţ jiné druhy medu a 

je tak vhodnější pro konzumaci u diabetiků [9]. 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 26 

 

6 STANOVENÍ FYZIKÁLNÍCH A CHEMICKÝCH VLASTNOSTÍ 

VZORKŮ MEDU 

6.1 Použité vzorky medů 

6.1.1 Lipový med 

Lipový med je ţlutý s nazelenalým nádechem, má výraznou příjemnou chuť a vůni [4]. 

Vzorek: lipový med, včelařství Hať, 2016 

6.1.2 Lesní med 

Lesní medy se liší od nektarových medů tmavší barvou a pomalejší krystalizací. Tyto medy 

mají harmonickou chuť, coţ je dáno vyšším obsahem minerálních látek a menší kyselostí 

[4]. 

Vzorek: lesní akátový med, včelařství Hať, 2016 

6.1.3 Řepkový med 

Řepkový med se zpravidla nachází v krystalické podobě, protoţe často uţ do několika dnů 

po vytočení krystalizuje. Pokud je tekutý, má jasně ţlutou barvu. Chuť řepkového medu je 

typická, nepříliš výrazná [4]. 

Vzorek: řepkový med, včelařství Hať, 2016 

6.1.4 Květový med 

Mezi květové (nektarové) medy patří med akátový, vřesový, řepkový, lipový, slunečnicový 

nebo z ovocných stromů. Jsou to medy světlé, mají lahodnou chuť a poměrně rychle krysta-

lizují [3]. 

Vzorky: květový med, Jeseníky, 2015; květový med, ČR, zakoupený v trţní síti 

6.2 Použité chemikálie 

0,1 mol/dm
3
 NaOH 

1% etanolový roztok fenolftaleinu 
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6.3 Použité přístroje 

Konduktometr FE 30 – 1, Five easy plus, výrobce Mettler – Toledo, Švýcarsko 

Digitální refraktometr RDAL1 – ATC, distributor František Reinberk, Česká republika 

Reometr Haake RheoStress 1, výrobce Thermo Scientific, USA 

6.4 Refraktometrické stanovení obsahu vody v medu 

Metoda je zaloţena na měření indexu lomu medu, jehoţ hodnota se zvyšuje s obsahem 

pevných látek [10]. 

Podle vyhlášky č. 76/2003 Sb. Ministerstva zemědělství můţe med obsahovat nejvýše 20 

hm. % vody [2]. 

Medy s obsahem vody vyšším neţ 20 % mají sníţenou samoúdrţnost. Můţe jít dokonce i o 

medy jiţ kvasící [9]. 

6.4.1 Postup měření pomocí digitálního refraktometru 

Na měřící plochu digitálního refraktometru RDAL1 - ATC bylo tyčinkou naneseno malé 

mnoţství medu z připravených vzorků a po ustálení byla odečtena hodnota indexu lomu. 

Pro kaţdý vzorek medu bylo měření provedeno pětkrát. Hodnoty byly následně porovnány 

s tabulkou obsahující hodnoty indexu lomu a odpovídající hodnoty obsahu vody v medu 

[10].  

6.5 Stanovení vodivosti medu 

Elektrická vodivost závisí na mnoţství minerálních látek v medu. Čím je jejich obsah vyš-

ší, tím je vyšší i elektrická vodivost. Výsledky se vyjadřují v milisiemensech na metr 

(mS/m). Specifická vodivost je převrácenou hodnotou specifického odporu. Je to odpor, 

který klade průchodu proudu látky ve tvaru krychle s hranou 1 cm [9]. 

Podle vyhlášky č. 76/2003 Sb. Ministerstva zemědělství mají mít květové medy vodivost 

nejvýše 80 mS/m a medovicové medy nejméně 80 mS/m [2]. 
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6.5.1 Postup měření pomocí konduktometru 

Elektrická vodivost byla měřena na konduktometru FE 30 – 1, Five easy plus. Nejprve byly 

připraveny 20% roztoky všech vzorků medu, a to tak, ţe bylo naváţeno 20 g medu, tato 

naváţka byla následně rozpuštěna ve 100 ml destilované vody. Měření bylo provedeno pro 

kaţdý vzorek medu pětkrát.  

6.6 Měření reologie medu 

Viskozita medu je závislá především na obsahu vody v medu, teplotě a chemickém sloţení. 

Při teplotě 20 °C je viskozita medů přibliţně 10 000x větší neţ viskozita vody [4]. 

6.6.1 Postup měření reologie 

Viskozita byla měřena na přístroji Reometr Haake RheoStress 1. Vzorky byly temperovány 

na 25 °C. Byly zaznamenávány hodnoty rychlosti smykové deformace, tečného napětí a 

dynamické viskozity.  

6.7 Stanovení titrační kyselosti 

Medy běţně obsahují do 30 miliekvivalentů kyselin v 1 kilogramu medu. Podle vyhlášky č. 

76/2003 Sb. Ministerstva zemědělství mohou medy obsahovat maximálně 50 miliekviva-

lentů kyselin v 1 kilogramu medu. Vyšší kyselost svědčí o kvašení medu [2, 4]. 

6.7.1 Postup stanovení titrační kyselosti 

Bylo naváţeno 10 g medu, k této naváţce bylo přidáno 75 ml destilované vody zbavené 

CO2 a med byl tyčinkou rozmíchán. Z takto připraveného roztoku bylo odebráno 25 ml a 

byla provedena titrace 0,1M NaOH na indikátor fenolftalein do růţového zbarvení, které 

vydrţelo 10 s. Pro kaţdý vzorek medu byla titrace provedena třikrát.  
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7 VYHODNOCENÍ A DISKUZE VÝSLEDKŮ 

7.1 Výsledky 

7.1.1 Refraktometrické stanovení obsahu vody v medu 

Tabulka 1: Naměřené hodnoty indexu lomu pro lipový med a obsah vody 

Index lomu Obsah vody (%) 

1,4997 14,8 

1,4984 15,4 

1,4968 16,0 

1,4947 16,8 

1,4952 16,6 

Průměr: 15,9 

Odchylka: 0,8 

 

Tabulka 2: Naměřené hodnoty indexu lomu pro lesní akátový med a obsah vody 

Index lomu Obsah vody (%) 

1,4958 16,4 

1,4928 17,6 

1,4933 17,4 

1,4933 17,4 

1,4936 17,2 

Průměr: 17,2 

Odchylka: 0,5 
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Tabulka 3: Naměřené hodnoty indexu lomu pro květový med (Jeseníky) a obsah 

vody 

Index lomu Obsah vody (%) 

1,4950 16,6 

1,4931 17,4 

1,4926 17,6 

1,4935 17,2 

1,4925 17,6 

Průměr: 17,3 

Odchylka: 0,4 

 

Tabulka 4: Naměřené hodnoty indexu lomu pro řepkový med a obsah vody 

Index lomu Obsah vody (%) 

1,4889 19,0 

1,4909 18,2 

1,4912 18,2 

1,4892 18,8 

1,4881 19,4 

Průměr: 18,7 

Odchylka: 0,5 
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Tabulka 5: Naměřené hodnoty indexu lomu pro květový med (ČR) a obsah vody 

Index lomu Obsah vody (%) 

1,4958 16,4 

1,4958 16,4 

1,4957 16,4 

1,4965 16,0 

1,4951 16,6 

Průměr: 16,4 

Odchylka: 0,2 

7.1.2 Stanovení vodivosti medu 

Tabulka 6: Naměřené hodnoty vodivostí medů 

Med Vodivost (mS/m) Průměr (mS/m) Odchylka (mS/m) 

Lipový 51,0 51,0 51,0 50,9 50,9 51,0 0,1 

Květový (ČR) 17,3 17,2 17,1 17,1 17,1 17,2 0,1 

Lesní akátový 83,9 84,0 84,1 84,1 84,2 84,1 0,1 

Řepkový 16,2 16,2 16,2 16,1 16,1 16,2 0,1 

Květový (Jeseníky) 50,5 49,8 49,7 49,6 49,4 49,8 0,4 
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7.1.3 Měření reologie medů 

7.1.3.1 Reologie květového medu (ČR) 

 

Obr. 1: Závislost smykového napětí na rychlosti smykové deformace 

 

Obr. 2: Závislost dynamické viskozity na rychlosti smykové deformace 
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7.1.3.2 Reologie květového medu (Jeseníky) 

 

Obr. 3: Závislost smykového napětí na rychlosti smykové deformace 

 

Obr. 4: Závislost dynamické viskozity na rychlosti smykové deformace 
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7.1.3.3 Reologie lesního akátového medu 

 

Obr. 5: Závislost smykového napětí na rychlosti smykové deformace 

 

Obr. 6: Závislost dynamické viskozity na rychlosti smykové deformace 
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7.1.3.4 Reologie lipového medu 

 

Obr. 7: Závislost smykového napětí na rychlosti smykové deformace 

 

Obr. 8: Závislost dynamické viskozity na rychlosti smykové deformace 
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7.1.3.5 Reologie řepkového medu 

 

Obr. 9: Závislost smykového napětí na rychlosti smykové deformace 

 

Obr. 10: Závislost dynamické viskozity na rychlosti smykové deformace 
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7.1.4 Stanovení titrační kyselosti medu 

Tab. 7: Zjištěné množství kyselin v lipovém medu 

Naváţka (g) Spotřeba NaOH (ml) Mnoţství kyselin (mekv/kg) 

10,1578 

1,5 14,77 

1,4 13,78 

1,3 12,79 

Průměr: 13,8 

Odchylka: 0,9 

 

Tab. 8: Zjištěné množství kyselin v řepkovém medu 

Naváţka (g) Spotřeba NaOH (ml) Mnoţství kyselin (mekv/kg) 

9,9333 

0,6 6,04 

0,5 5,03 

0,6 6,04 

Průměr: 5,7 

Odchylka: 0,6 

 

Tab. 9: Zjištěné množství kyselin v květovém medu (Jeseníky) 

Naváţka (g) Spotřeba NaOH (ml) Mnoţství kyselin (mekv/kg) 

10,0333 

0,6 5,98 

0,5 4,98 

0,6 5,98 

Průměr: 5,6 

Odchylka: 0,6 
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Tab. 10: Zjištěné množství kyselin v lesním medu 

Naváţka (g) Spotřeba NaOH (ml) Mnoţství kyselin (mekv/kg) 

10,0968 

1,1 10,89 

1,1 10,89 

1,1 10,89 

Průměr: 10,9 

Odchylka: 0 

 

Tab. 11: Zjištěné množství kyselin v květovém medu (ČR) 

Naváţka (g) Spotřeba NaOH (ml) Mnoţství kyselin (mekv/kg) 

10,1778 

0,4 3,93 

0,5 4,91 

0,4 3,93 

Průměr: 4,3 

Odchylka: 0,6 

 

7.2 Diskuze výsledků 

Obsah vody je důleţitým parametrem kvality, který má rozhodující vliv na trvanlivost [11]. 

Závisí na jednotlivých druzích medů. U lipového medu byl zjištěn obsah vody (15,9 ± 0,8) 

hm. %, u lesního akátového (17,2 ± 0,5) hm. %. V květovém medu z Jeseníků byl zjištěn 

obsah vody (17,3 ± 0,4) hm. %, v řepkovém medu (18,7 ± 0,5) hm. % a v květovém medu 

(ČR) (16,4 ± 0,2) hm. %. V roce 2008 provedli Helena Abramovič, Mojca Jamnik, Lina 

Burkan a Milica Kač ve Slovinsku měření obsahu vody ve 150 vzorcích slovinským medů, 

přičemţ u květových medů se výsledný obsah vody pohyboval v hodnotách od 14 do 18,6 

% a u medovicových medů v hodnotách od 13,4 do 18 %. Mnou naměřené hodnoty odpo-

https://www-sciencedirect-com.proxy.k.utb.cz/science/article/pii/S0956713507002587#!
https://www-sciencedirect-com.proxy.k.utb.cz/science/article/pii/S0956713507002587#!
https://www-sciencedirect-com.proxy.k.utb.cz/science/article/pii/S0956713507002587#!
https://www-sciencedirect-com.proxy.k.utb.cz/science/article/pii/S0956713507002587#!
https://www-sciencedirect-com.proxy.k.utb.cz/science/article/pii/S0956713507002587#!
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vídají hodnotám pro květové medy. Lesní akátový med, který by mohl být medovicový, 

odpovídá i hodnotám pro medovicové medy [11]. 

Podle vyhlášky Ministerstva zemědělství č. 76/2003 Sb. mohou medy obsahovat nejvýše 

20 hm. % vody [2]. 

Vodivost medu souvisí s obsahem minerálních látek v medu, přičemţ čím vyšší je obsah 

minerálních látek, tím je vyšší elektrická vodivost. Pro lipový med byla naměřena vodivost 

(51,0 ± 0,1) mS/m, pro květový med (ČR) (17,2 ± 0,1) mS/m, pro lesní akátový med (84,1 

± 0,1) mS/m. U řepkového medu byla zjištěna vodivost (16,2 ± 0,1) mS/m a u květového 

medu z Jeseníků (49,8 ± 0,4) mS/m. Ve vyhlášce č. 76/2003 Sb. je uvedeno, ţe květové 

medy mohou mít vodivost do 80 mS/m a medovicové medy nejméně 80 mS/m. S výjimkou 

lesního akátového medu, který odpovídá kriteriu pro medovicové medy a lze ho tedy pova-

ţovat za medovicový med, jsou všechny medy květové a odpovídají kriteriu pro květové 

medy [2]. 

Všechny vzorky medů vykazovaly lineární závislost smykového napětí na rychlosti smyko-

vé deformace, coţ by ukazovalo na newtonskou kapalinu. Ze závislosti dynamické viskozi-

ty na rychlosti smykové deformace pro květový med (ČR) však vyplývá, ţe se jedná o ka-

palinu nenewtonskou, konkrétně binghamskou. U květového medu z Jeseníků odpovídá 

závislost dynamické viskozity na rychlosti smykové deformace nenewtonské pseudoplas-

tické kapalině, stejně tak u lesního akátového, lipového a řepkového medu. Medy jsou 

obecně newtonské kapaliny, v případě zcukernatění jsou pseudoplastické.  

Podle vyhlášky č. 76/2003 Sb. je maximální přípustný obsah kyselin v medu 50 mekv/kg. 

V lipovém medu bylo zjištěno mnoţství kyselin (13,8 ± 0,9) mekv/kg, v řepkovém medu 

(5,7 ± 0,6) mekv/kg, v květovém medu z Jeseníků (5,6 ± 0,6) mekv/kg, v lesním akátovém 

medu (10,9 ± 0) mekv/kg a v květovém medu (ČR) (4,3 ± 0,6) mekv/kg [2].  
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ZÁVĚR 

Obsah vody v lipovém medu byl (15,9 ± 0,8) hm. %, v lesním akátovém medu (17,2 ± 0,5) 

hm. %, v květovém medu z Jeseníků (17,3 ± 0,4) hm. %, v řepkovém medu (18,7 ± 0,5) 

hm. % a v květovém medu (ČR) (16,4 ± 0,2) hm. %. Všechny vzorky medů tedy splňují 

poţadavky vyhlášky č. 76/2003 Sb.  

U lipového medu byla naměřena vodivost (51,0 ± 0,1) mS/m, u květového medu (ČR) 

(17,2 ± 0,1) mS/m, u lesního akátového medu (84,1 ± 0,1) mS/m, u řepkového medu (16,2 

± 0,1) mS/m a u květového medu z Jeseníků (49,8 ± 0,4) mS/m. Všechny vzorky medů 

splnily poţadavky vyhlášky č. 76/2003 Sb., přičemţ bylo dokázáno, ţe lesní akátový med 

byl medovicový med.  

I kdyţ by ze závislostí smykového napětí na rychlosti smykové deformace pro jednotlivé 

medy vyplývalo, ţe se jedná o newtonské kapaliny, závislosti dynamické viskozity na rych-

losti smykové deformace ukazují, ţe všechny vzorky medů byly nenewtonské kapaliny, 

přičemţ květový med (ČR) vykazoval chování binghamské kapaliny, ostatní vzorky medů 

vykazovaly chování pseudoplastické kapaliny.  

V lipovém medu byl zjištěn obsah kyselin (13,8 ± 0,9) mekv/kg, v řepkovém medu (5,7 ± 

0,6) mekv/kg, v květovém medu z Jeseníků (5,6 ± 0,6) mekv/kg, v lesním akátovém medu 

(10,9 ± 0) mekv/kg a v květovém medu (ČR) (4,3 ± 0,6) mekv/kg. Zjištěný obsah kyselin u 

všech medů odpovídá vyhlášce č. 76/2003 Sb.  

Lipový med obsahoval (15,9 ± 0,8) hm. % vody a měl vodivost (51,0 ± 0,1) mS/m. Tento 

med obsahoval (13,8 ± 0,9) miliekvivalentů kyselin na kilogram medu. Z naměřené reolo-

gie vyplynulo, ţe se jednalo o pseudoplastickou kapalinu, med tedy byl pravděpodobně 

zcukernatělý. Ze zjištěné hodnoty vodivosti vyplývá, ţe se jedná o med nektarový. 

Řepkový med obsahoval (18,7 ± 0,5) hm. % vody a měl vodivost (16,2 ± 0,1) mS/m. Tento 

med obsahoval (5,7 ± 0,6) miliekvivalentů kyselin v kilogramu medu. Z naměřené reologie 

vyplynulo, ţe se jednalo o pseudoplastickou kapalinu, byl tedy pravděpodobně zcukernatě-

lý. Podle zjištěné hodnoty vodivosti se jedná o med nektarový. 

Květový med z Jeseníků obsahoval (17,3 ± 0,4) hm. % vody a měl vodivost (49,8 ± 0,4) 

mS/m. Tento med obsahoval (5,6 ± 0,6) miliekvivalentů kyselin v kilogramu medu. 
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Z naměřené reologie vyplynulo, ţe se jednalo o pseudoplastickou kapalinu, byl tedy prav-

děpodobně zcukernatělý. Podle zjištěné hodnoty vodivosti se jedná o med nektarový. 

Lesní akátový med z Jeseníků obsahoval (17,2 ± 0,5) hm. % vody a měl vodivost (84,1 ± 

0,1) mS/m. Tento med obsahoval (10,9 ± 0) miliekvivalentů kyselin v kilogramu medu. 

Z naměřené reologie vyplynulo, ţe se jednalo o pseudoplastickou kapalinu, byl tedy prav-

děpodobně zcukernatělý. Podle zjištěné hodnoty vodivosti se jedná o med medovicový. 

Květový med obsahoval (16,4 ± 0,2) hm. % vody a měl vodivost (17,2 ± 0,1) mS/m. Tento 

med obsahoval (4,3 ± 0,6) miliekvivalentů kyselin v kilogramu medu. Z naměřené reologie 

vyplynulo, ţe se jednalo o binghamskou kapalinu. Podle zjištěné hodnoty vodivosti se jed-

ná o med nektarový.  
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