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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyva vyrobou medoviny, pii jejiz ptipravé byla jako kofeni
pouzita semena Prunus mahaleb L. Teoretickd ¢ast se vénuje charakteristice medoviny,
legislativnim pozadavkiim, moznym zpiisoblim kofenéni a trendim ve vyrobé. Teoreticka
¢ast se dale zamétuje na vyrobu napoje a také charakteristiku a chemické slozeni semen

Prunus mahaleb L.

Prakticka cast je zaméfena na vyrobu modelovych vzorki o rizné koncentraci medu a semen
mahalebu. V klicovych fazich vyroby (pfed fermentaci, pfi prvnim a druhém staceni a po
zrani) byly sledovany vybrané parametry. Hodnocen byl vliv riznych koncentraci semen a
medu na vyvoj pH, hustoty, obsahu alkoholu, refraktometrické suSiny, zékalu a barvy v
prib&hu technologického procesu. U hotovych modelovych sladin byla provedena

mikrobiologicka a senzorickd analyza.

U hustoty a refraktometrické suSiny byl v pribéhu fermentace zaznamenan ocekéavany
pokles. Nejvyssi pocateéni hodnoty byly naméteny u vzorkl s nejvyssi koncentraci medu.
Obsah alkoholu béhem fermentace a nasledného zrani narGstal; nejvyssi koncentrace byla
detekovana ve vzorku K3C (vzorek s pifidavkem mahaleb v koncentraci 20 g/l a
s koncentraci medu 26 kg/hl). Vliv pfidavku semen Prunus mahaleb L. na sledované
parametry se projevil zejména zvySenim produkce ethanolu. V rdmci senzorické analyzy
byly nejhlife vnimany vzorky s nejvyssi koncentraci mahaleb. Hodnota zékalu vyznamné
klesla po prvnim stoceni. Mikrobiologicka analyza hotovych medovin dopadla pozitivné —
nebyly detekovany Zadné patogenni mikroorganizmy. Modelové vzorky byly zhodnoceny

jako zdravotné nezavadné a bezpecné ke konzumaci.

Klicova slova: medovina, fermentace, semena Prunus mahaleb L., senzoricka analyza



ABSTRACT

This bachelor thesis focuses on the production of mead using Prunus mahaleb L. seeds as a
spice. The theoretical part deals with the characteristics of mead, legislative requirements,
spicing methods, and current production trends. It also examines the production process and

the characteristics and chemical composition of Prunus mahaleb L. seeds.

The practical part focuses on the production of model samples with different concentrations
of honey and mahaleb seeds. Selected parameters were monitored at key stages of production
(before fermentation, during the first and second sludge separation, and after maturation).
The effect of different concentrations of seeds and honey on the evolution of pH, density,
alcohol content, refractometric solids, turbidity and colour during the technological process
was evaluated. Microbilogical and sensory analysis was performed on the finished model

samples of meads.

Density and refractometric dry matter showed the expected decrease during fermentation.
The highest initial values were observed in samples with the highest honey concentration.
Alcohol content increased during fermentation and subsequent maturation; the highest level
was detected in sample K3C (in concentration 20 g/l of seeds and in honey concentration 26
kg/hl). The addition of Prunus mahaleb L. seeds had a notable effect on certain parameters,
particularly alcohol content. During the sensory analysis, the samples with the highest
concentration of mahaleb were perceived the least favourably. Turbidity decreased
significantly after the first sludge separation. Microbiological analysis of the finished meads
yielded positive results, with no pathogenic microorganisms detected. The model samples

were deemed safe for consumption.

Keywords: Mead, Fermentation, Prunus mahaleb L. seeds, Sensory Analysis
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UvVOD

Medovina je tradi¢ni alkoholicky napoj ziskany fermentaci ziedéného vceliho medu,
prficemz k fedéni se pouziva voda nebo pfipadné¢ ovocnd stava. V poslednich letech
zaznamenava alkoholovy primysl celosvétovy narist zajmu o vyrobu medoviny a dalSich
alkoholickych ndpoji z medu, zejména téch, které spotiebitele zaujmou a obohati o
specifické senzorické vlastnosti a funkcni benefity. Tyto napoje Casto obsahuji ptridavky

kofeni, bylin, bylinnych extraktti nebo ovoce (Cesko, 2018; Larissa et al., 2023).

Medovina je povazovana za jeden z nejstarSich alkoholickych népojt, jehoz kofeny sahaji
az do africkych oblasti. Odtud se postupné rozsitila do regionu Stfedomoti. V davné
minulosti byla Casto oznacovana jako népoj bohil a Slechty a hrala vyznamnou roli v
ritualnich obfadech né€kterych kmeni. Vyroba medoviny dokonce ptedchézela vzniku piva
a vina (Iglesias et al., 2014). Diky rozmanitym piisaddm a riiznym metodam ptipravy se
medovina vyznacuje Sirokou Skalou chemickych a chutovych vlastnosti, které ovliviuji jeji
sladkost, kyselost a vnimani obsahu alkoholu. Tradi¢ni zpiisob vyroby zacind ziedénim
medu vodou, ¢imZz vznikne cukerny roztok, ktery se nasledné zahifiva. Pro zahgjeni
fermentace se ptidava startovaci kultura, kterd preménuje cukry na alkohol, oxid uhli¢ity a
senzoricky aktivni latky. Nej€astéji pouZivanymi mikroorganizmy jsou kvasinky rodu
Saccharomyces cerevisiae, nicméné 1 jiné druhy kvasinek mohou vyznamné ovlivnit
charakter fermentace a vysledné vlastnosti medoviny. Fermentace ptedstavuje casove
naro¢ny proces, jehoz hlavnim cilem je vytvoteni alkoholu a aromatickych slozek. Po jejim

dokonceni se medovina staci, aby se odstranily usazeniny a kal vznikly béhem kvaseni.

Zrani medoviny je druhou nejdelsi fazi celého procesu. Béhem této doby dochézi k rozvoji
komplexnich aromat a chuti, které dodavaji napoji jeho vysledny charakter (Larissa et al.,
2023). Tato bakalatska prace se zamétuje na kofenéni medoviny semeny Prunus mahaleb
L., jez dosud nebyla aplikovana pro kofenéni medoviny. Cilem bylo vyvinout novy prototyp
vyrobku s odlisSnymi senzorickymi vlastnostmi, které by mohly obohatit trh. Soucésti
vyzkumu bylo sledovani vlivu pfidavku mahalebu na klicové parametry vyroby medoviny,
jako je pH, obsah alkoholu, hustota, refraktometrickd suSina nebo zakal. Zaroven byly
hodnoceny organoleptické vlastnosti vyrobku, tedy jak bude medovina kofenéna mahalebem

vniména hodnotiteli nejen z hlediska chuti, ale i viin¢ a celkového dojmu z napoje.
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TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA MEDOVINY

Medovina je tradi¢ni alkoholicky napoj ziskany alkoholovym kvasenim roziedéného vceliho
medu. Ke zfedéni medu se pouzivd voda, kterou je mozné Castecné nahradit 1 ovocnou
Stavou. Kvaseni probihd za ptitomnosti vhodnych kvasnych kultur. Dle platné vyhlasky Ize

pfidat kofeni, byliny, bylinné extrakty nebo ovoce a ovocné §tavy (Cesko, 2018).

Prvni zminky o produkci tohoto fermentovaného napoje byly nalezeny jiz pied 3 000 lety,
dokonce diive, nez byly nalezeny zminky o vyrob¢ piva ¢i vina (Starowicz a Granvogl,
2020). Uvadi se, ze prvni varka vznikla, kdyz naprselo do hrnce s medem. Roztok nasledné
zacal kvasit (Pereira et al., 2017). Pivodné byl tento népoj vyrabén v africkych zemich,
odkud se rozsifil do Stfredomofi. Medovina hrala dileZitou roli v ritudlech Keltd, Anglosast
a Vikingi, ktefi ji oznaCovali jako néapoj Slechtic a boht, ktery udajné poskytuje
nesmrtelnost a poznani. Vérilo se, ze ma magickou a 1é¢ivou silu. Produkce v jizni Evropé
poklesla, kdyz byly objeveny hrozny révy vinné jako levnéj$i surovina pro vyrobu
alkoholickych napoji. V severnich oblastech obliba medoviny dale pretrvavala. V sou€asné
dobé je zaznamenana zvySend produkce medoviny, coZ ma pozitivni ekonomicky vliv, ktery
souvisi s vyvojem napoje a zlepSovanim vyrobnich parametri. Kvasenim medu lze ziskat
mimo jiné 1 dalsi alkoholické napoje, mezi které miiZzeme zaradit: vino, ovocné-medové vino,

vino typu sherry a dalsi (Iglesias et al., 2014).

V soucasné dobé existuje mnoho dostupnych receptur a spousta variant pro vytvoreni tohoto
napoje. Chut’ vyrobku ovliviiuje v prvni fad€ pouzity med. Dale jsou senzorické vlastnosti
medoviny ovlivnény i volbou kmene kvasinek, ktery je pouzit pro fermentaci. Vyslednou
chut’ vyrobku ovlivituje zbytkovy cukr, kyselost, a koncentrace ethanolu, kterd se obvykle

pohybuje mezi 9-18 % (v/v) (Dobrowolska-Iwanek et al., 2023).

1.1 Legislativni vymezeni

Dle vyhlasky ¢. 248/2018 Sb., o pozadavcich na ndpoje, kvasny ocet a drozdi se medovina
nebo také medové vino charakterizuje jako népoj vyrobeny alkoholovym kvaSenim pouze
vceliho medu, vody a kvasné kultury s moznosti pfidani ovocné Stavy, ovoce, bylin,
bylinnych extraktl nebo kotfeni. VyhlaSka stanovuje 1 vymezeni pojmu dezertni medovina,
coz je napoje vyrobeny alkoholovym kvaSenim vceliho medu roziedéného ve vodé, ovocné
Stave nebo smési vody a §tavy v rizném pomeéru za pouziti kvasné kultury. Je pfipustny

ptidavek lihu, vina, cukru, bylin a bylinnych extrakti nebo koteni (Cesko, 2018).
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1.1.1 Technologické a smyslové pozadavky na medovinu dle legislativy

Pii vyrobé medoviny musi byt hlavni surovinou vceli med a voda, pfipadné¢ vodu lze
castecné nahradit ovocnou stavou. Oznaceni ,,Vyrobeno za studena®, ,,Vyrobeno studenou
cestou‘“ nebo s jinym podobnym oznacenim podobného vyznamu nesmi pii vyrobé zahrnout
proces vaieni medového roztoku. V tomto ptipad¢ pii rozpousténi medu ve vodé nesmi
presahnout teplota 40 °C. Vyhlaska dale stanovuje, Ze na vyrobu 1 000 litri dezertni
medoviny se pouzije nejméné¢ 280 kg vceliho medu. Vyhlaska stanovuje i smyslové
pozadavky, které jsou uvedeny v pfiloze vyhldsky €. 5, tabulka ¢. 1. Pozadavky jsou
zaméfeny na dezertni medovinu a béznou medovinu. Dezertni medovina ma mit Ciry, jiskrny
vzhled, pfipustna je opalescence. Barva by méla byt zlatohnéda a chut’ a viiné harmonicka.
U bézné medoviny je pak poZzadavek na vzhled specifikovan obdobné, az na to, zZe je
ptipustna i kvasni¢né sedlinka. Barva medoviny odpovida pouzitému druhu medu a dal$im
surovindm. Chut’ a viné by méla byt harmonickd, stejn¢ tak jako u dezertni medoviny

(Cesko, 2018).

1.1.2 Chemické pozadavky na medovinu

Chemické pozadavky jsou uvedeny v tabulce €. 2 v ptislusné vyhlasce. Dezertni medovina
ma mit minimalné 10% (v/v) obsah ethanolu. Obsah t€kavych kyselin mé byt nejvyse 1,6
g/1. Obsah cukrli nejmén¢ 40 g/1. Bezcukerny extrakt podle pozadavki nesmi byt zastoupen.
BéZna medovina musi obsahovat nejméné 11 % (v/v) ethanolu. Obsah tékavych kyselin je
stejny jako v pfipadé€ dezertni medoviny. Obsah cukrii neni vyhlaskou povolen a bezcukerny

extrakt ma zastoupeni nejméné 20 g/l (Cesko, 2018).

1.2 Druhy medoviny

Kategorizace medoviny zavisi na pfidanych ptisadach jako jsou ovoce ¢i ovocné Stavy,
ptipadné kofeni, bylinky a skotfapkové plody. Pfidané latky maji zasluhu na sladké, jemné
chuti s pfijemnou vini obohacujici produkt. Obecné vSak plati, ze piidani jakéhokoliv
koteni, ovoce a bylinek by nemé¢lo zakryt medovou chut’, viini a aroma medu. Prava
medovina je takova, kterd je vyrobend pouze z vody a medu. Rychld medoviny je lehce a

rychle prokvaSena medoviny s menSim pomérem medu (Baudar, 2022).
Pyment je druh vyrobeny z hroznti. Metheglin je medovina, jejiz souc¢asti jsou bylinky nebo
koteni. Melomel je medovina vyrobena z jakéhokoliv ovoce, vyjimkou jsou jablka a hrozny

révy vinné. Hydromel je medovina slabd, nafedénd. Cyser nebo také jable¢no-medové vino
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se vyrabi ze smési medu, jablecné Stavy nebo mostu. Pridavek vody neni povolen a
Rhodomel je druh medoviny vyrabény z medu a okvétnich listkli rizi (International Food

Information Service, 2009; Pereira et al., 2017; Starowicz a Granvogl, 2020).

1.3 Zpisoby korenéni

Kofenéni a obohacovani medoviny o rtiznorodé slozky patii k tradiénim metodam, jak
ozvlastnit chut’ a aroma produktu. Vyzkumny ustav vcelarsky vyzdvihuje nékteré druhy
koteni, které se dokonale snoubi s chuti medoviny. Skofice — dodava teplym medovinam
hiejivy ton. Zazvor v medovin€ zanechdva ostiejsi, pikantni chut. Hrebicek je dalSim
aromatickym kofenim, které je znadmé také svymi blahodarnymi uc¢inky na traveni.
Kardamom zaujme citrusovym a kotfenitym akcentem, ktery napoj osvézi. Mezi aromatické
latky se sladkou chuti se fadi anyz a badyan, které zaujmou svoji exotickou chuti. Dal§imi
druhy kofeni, které se hodi pfi vyrobé medoviny jsou naptiklad muskatovy ofisek, cerny
pepft, vanilka, Safran, ktery pozvedne na luxusnéjsi a ekonomicky hodnotnéjsi napoj. Koteni

se bud’ pfidava celé nebo drcené (Baudar, 2022; Vyzkumny ustav vcelatsky, 2024).

Nékteré byliny, jako naptiklad chmel a pelyn¢k, dale kotfeni a suSené bobule je pro lepsi
extrakci chuti nutné povatfit. Postup je takovy, Ze byliny se ptivedou k varu, poté se zdklad
nechd vychladnout a teprve do vlaZzného zadkladu se ptidavd med. Zaklad medoviny se
nasledné scedi do kvasné nadoby a ptidaji se vhodné kvasinky. V ptipad¢ studené vyroby se
byliny a med s vodou nechavaji obecné macerovat po dobu 3-4 dnti. Nasledné se medovina

scedi a ponechd zrat (Baudar, 2022; Vyzkumny tstav vcelarsky, 2024).

Dalsi moznou volbou ,,ochuceni* medoviny je ovoce, které se pfidava za ucelem ovlivnéni
nejen chuti, ale také viing, textury a barvy. Ovoce vSak mize mit i negativni dopad, protoze
pektiny pfitomné v ovoci spolu s kontaminujicimi bakteriemi mohou byt zdrojem methanolu
béhem fermentace medoviny. Proto je tfeba dbat zvySené opatrnosti, aby nedoslo ke
kontaminaci. Od klasickych medovin se ovocné medoviny li§i tim, Ze se pii pfipravé
medového roztoku med fedi zcela nebo casteCné ovocnou $tavou. Ovoce je mozné pridat
také v priib&hu vyroby, a to bud’ v suiené nebo vymackané podobé. V Cesku se do ovocnych
medovin nepfidavaji Zadna koteni, v zahranici, tieba konkrétné v Polsku, je to naopak

celkem bé&Zné (Iglesias et al., 2014; Medovinarna, 2025).
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1.4 Soucasné trendy ve vyrobé

Medovinovy pramysl zaznamenal celosvétovy zdjem o produkci tohoto napoje. S tim souvisi
i rostouci rozmanitost medovin dostupnych na trhu, kterd reaguje na snahu uspokojit rostouci
zajem spotiebitelll. Spotiebitele obecné zajimaji zdravi prospésné benefity, které mohou
zvysit perspektivitu na trhu. V zdvislosti na poméru medu a vody pouzité k vyrobé mladiny,
zaClenéni dalSich ptisad a dobé fermentace tedy budou mit ziskané produkty zcela odlisné
chemické a senzorické vlastnosti. Tyto rozdily se odrézeji pfedevSim v parametrech
sladkosti a ve vnimani obsahu alkoholu, coz jsou dilezité charakteristiky pro spotiebitelskou
akceptaci napoju. Pridavek riznych piisad velmi ovlivituje jak proces pfipravy, tak slozeni
medoviny. Zpestfeni na trhu zaznamenavaji i Sumivé druhy medovin, které casto fermentuji
kvasinkou Saccharomyces bayanus. Ptipadné probiotické druhy, které méa za nasledek
kombinace kvasinek Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces boulardii, kombinace
téchto kvasinek byla odvozena od vodniho kefiru anebo kombuchy. Ptiklady zajimavych

druhti medovin jsou uvedeny niZe na Obrazku 1,2 (Larissa et al., 2023; Webster et al., 2025).

Obrazek 1 Sumiva medovina

(zdroj: Medovinarna)

Obrazek 2 Medovina Ardnie

(zdroj: Kubesova medova manufaktura)
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2 VYROBA MEDOVINY

Cely proces vyroby zahrnuje hlavni kroky, jako jsou piiprava medového roztoku, fermentace
a zrani. Obecné schéma vyroby je uvedeno na Obrazku 3. Béhem vyroby dochézi
k fyzikalné-chemickym zménam a tvorbé organolepticky aktivnich latek. Aby se
ptedchazelo znehodnoceni produktu je dulezité veskeré vybaveni pted pouzitim sterilizovat,
to zabrani nezddoucim mikroorganizmim pisobit Skody. Dilezité je pravidelné kontrolovat
vyrobek, zda nevykazuje pocatecni kazeni, at’ uz se jedna o prvni znamky zatuchlosti nebo

kyselosti, pfipadné o pliseni na povrchu fermentujici medoviny (Webster et al., 2025).

‘ Miseni vody a medu

‘ ZakvasSeni

‘ Fermentace

‘ Zréani — prvni a druhé staceni

‘ FAnAL] eae

Obrazek 3 Obecné schéma vyroby medoviny

(zdroj: autor)

2.1 Charakteristika surovin potfebnych k vyrobé

Med — Charakteristika medu je uvedena ve vyhlaSce €. 76/2003 Sb., kterou se stanovi
pozadavky pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem,
¢okolddu a cokoladové bonbony. Podle které je med potravina piirodniho sacharidového
charakteru, sloZena prevazné z glukozy, fruktozy, organickych kyselin, enzymi a pevnych
¢astic zachycenych pfi sbéru sladkych stav kvétt rostlin (nektar), vyméskt hmyzu na povrch
rostlin (medovice), nebo na zivych Castech rostlin véelami medonosnymi (Apis mellifera),
které sbiraji, pretvareji, kombinuji se svymi specifickymi latkami, uskladiiuji a nechavaji
dehydratovat a zrat v plastech (Cesko, 2003).

Pitna voda — Pitnd voda musi spliiovat pozadavky zdravotni nezdvadnosti. Pozadavky a

hygienické limity jsou dany vyhlaskou €. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické

pozadavky na pitnou a teplou vodu, ¢etnost a rozsah kontroly pitné vody. Pitna voda nesmi
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obsahovat mikroorganizmy, parazity a latky v po¢tu nebo koncentraci, ve kterém by mohly

ohrozit zdravi populace (Cesko, 2004).

Kvasinky — NejCastéji vyuzivanymi kvasinkami jsou Saccharomyces cerevisiae.
Jednobunécné eukaryotické mikroorganizmy, kvasinky, jsou dodavany bud’ z vlastnich nebo
komercnich zdroji. Nékdy mulze dochdzet ke spontdnnimu kvaSeni prostiednictvim
divokych kvasinek. Kvasinkam se dobfte dafi v teplém prostiedi v rozmezi teplot 20 a 30 °C
a pti pH 4,5 az 6,5. VétSina Saccharomyces cerevisiae je schopna prosperovat v piipadé
dostate¢ného mnozstvi glukozy, amonnych soli, anorganickych iontl. Ze stopovych prvki
to jsou vapnik, zelezo, méd, mangan a zinek, které kvasinky v prostiedi potiebuji.
Fermenta¢ni média pouzivand pro vyrobu kvasenych népoji obvykle obsahuji dostate¢né

mnozstvi vétsiny latek, ptipadné je mozné médium obohatit (Walker a Stewart, 2016).

Koieni — Kotfenéni medoviny ma hned nékolik vyhod. Pfidanim koteni, jako je skofice,
hiebicek, badyan nebo zazvor, se zvyrazni jeji chut’ a aroma, ¢imz vznikd komplexnéjsi a
zajimavejsi napoj. Kofeni navic Casto prispiva svymi pfirozenymi konzerva¢nimi a zdravi
prospéSnymi Ucinky (napf. podpora trdveni, antioxida¢ni pulsobeni) (Baudar, 2022;
Vyzkumny ustav vcelatsky, 2024). V praktické ¢asti této bakalaiské prace bylo pro vyrobu

vzorkl pouzito kofeni mahaleb. Tomuto kofeni je vénovana kapitola 3.

2.2 Vyroba medového roztoku

Medovinu Ize kategorizovat podle toho, zda se v procesu ptipravy medového roztoku vari ¢i
nikoliv. Obecné jsou vyuZzivany dva technologické postupy, které se mezi sebou lisi upravou
medového roztoku pfed samotnou fermentaci. Jednd se o postup vyroby studenou nebo
teplou cestou. Nevafené medoviny jsou pfipravené pouhym smichdnim vody s medem
a kvasinkami, kdy nasleduje fermentace. Obecné jsou pro pfipravu medoviny pouzivany
vysoce kvalitni druhy medd, jejichz chut’ a viiné nebude znehodnocena béhem varu. Teply
zpusob vyroby v sob¢ zahrnuje vafeni medového roztoku. Metoda, kdy medovy roztok

projde varem se fadi mezi nejcastéjsi (Ramalhosa et al., 2011; Juricova et al., 2018).

Mezi vyhody teplé cesty bezpodminecné patii usmrceni nezddoucich mikroorganizmi, které
by mohly narusit istotu fermenta¢niho procesu. Nezadouci bilkoviny, které¢ se oddélily
v dasledku varu odstraniujeme ve formé pény a tim padem dochazi k vyciteni medového
zakladu. Béhem varu se mimo jiné tvofi vonné latky, které¢ vznikaji béhem Maillardovy
reakce. Nevyhodou zahifevu muize byt lehkd degradace termolabilnich sloucenin —

fenolovych kyselin a flavonoidi, kterym jsou pfipisovany pozitivni G¢inky na zdravi. Také
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se zvySenou teplotou vzrusta obsah 5-hydroxymethylfurfuralu. Jedna se o latku, kterad se
stanovuje v medu a poukazuje na jeho falSovani. Nejvyssi povolené mnozstvi je stanoveno
vyhlaskou ¢. 73/2003 Sb. v ptiloze ¢. 3 (Cesko, 2003; Kahoun et al., 2017; Starowicz a
Granvogl, 2020).

Podle poméru medu a vody se ziskavaji rizné druhy medoviny. Jestlize chceme vyrobit
slad$i medovinu s vy$§im procentem alkoholu, tak musime pfipravit koncentrovangjsi
medovy roztok. Vyzkumny tustav vcelatsky uvadi pomér med (kg) a voda (1) 1 : 1,72

pfipadné 1 : 2,04 (Vyzkumny ustav vcelatsky, 2021).

2.3 ZakvaSeni

Spontanni kvaSeni byva spojeno s rizikem vyskytu nezaddoucich chuti. K vyrobé se proto
pouzivaji startérové kultury, které preméiuji cukr na ethanol a oxid uhli¢ity. Za fermentacni
proces byvaji nejcastéji odpovédné kvasinky rodu Saccharomyces. Obvykle se medovy
roztok zakvasuje druhy Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces bavyanus, které maji
vhodné vlastnosti, jako je napfiklad silnd fermentacni aktivita, tolerance k ethanolu a

odolnost k teplotnim vykyvim (Larissa et al., 2023).

Kromé béZné€ pouzivanych kvasinek rodu Saccharomyces l1ze pti vyrobé medoviny vyuzit 1
jiné rody, naptiklad Kluyveromyces thermotolerans, které mohou zvyraznit medové aroma
napoje. Vybér konkrétniho druhu kvasinek ma vliv na vysledné vlastnosti medoviny —
nékteré druhy napfiklad produkuji kyselinu mlé¢nou, ¢imz ovliviiuji jeji kyselost, jiné
mohou pozménit hotkost nebo celkovy chutovy profil. Nékteré kvasinky navic nezkvasi
veskeré cukry, coZ vede k slad§imu vyslednému produktu, a nékteré mohou mit 1 probiotické
ucinky. Pro zajisténi optimalniho pribéhu kvaseni a dokonceni fermentace se do mostu
pfidavaji Ziviny. Pro podporu rlistu a metabolické aktivity kvasinek se bézné pfidavaji Zivné
soli, které obsahuji anorganické soli a organické vitaminy. Tento pfidavek zajistuje
optimalni prabeh kvasSeni. Zvlastni pozornost se vénuje predevsim nedostatku dusiku, jehoz
koncentrace je v medu pfirozené nizka. Dusik pfitom slouzi jako dulezity prekurzor pro
tvorbu tékavych aromatickych sloucenin. Nedostatek zivin miize vést ke stresu kvasinek,
coZ ma za nasledek tvorbu nezddoucich metabolitii, které mohou negativné ovlivnit chut’ a
kvalitu medoviny. Mezi sloZky pouzivanych Zivnych smési mohou patfit napt. kyselina
citrébnova, kyselina jablecnd, kyselina vinnd, vinan sodnodraselny (4-hydrat) a dalsi

(Ramalhosa et al., 2011; Webster et al., 2025).
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2.4 Fermentace

wewvr

proces, ktery mtze trvat od nékolika mésicti az po nekolik let. Optimalni teplota fermentace
se pohybuje mezi 22 az 25 °C. V tradi¢nich postupech probiha fermentace za vyuziti
pfirozen¢ pfitomnych mikroorganizmi, tedy tzv. studenou cestou. Tento zptsob spoléha na
aktivitu divokych kvasinek, které spontanné zahajuji kvasny proces bez piidavku
selektovanych kultur (Ramalhosa et al., 2011; Walker a Stewart, 2016). Pro dosazeni
vyrobku standardni kvality je vSak dobré pouzivat isté kultury (Vyzkumny tstav véelaisky,

2024).

Béhem fermentace dochazi ke glykolyze, pfi niZ se zkvasitelné cukry pfeméiiuji na pyruvat.
Pyruvat je néasledné¢ enzymem pyruvatdekarboxyldzou dekarboxylovdn na oxid uhlicity a
acetaldehyd. Ten je dale redukovan pomoci enzymu alkoholdehydrogenazy na ethanol, coz

je kone¢ny produkt alkoholového kvaseni (Baudar, 2022; Hookman & Manandhair, 2023).

Vytézek ethanolu zavisi na kmeni a také na fermentacnich podminkach jako jsou teplota a
sloZeni mostu. Fermentaci ziskdme mimo jiné i malé mnozstvi glycerolu, vyssich alkohold,
diacetylu, acetoinu, 2,3-butandiolu, jantarové kyseliny a dalSich latek. Minoritni zastoupeni
v kvasu maji kyselina octova, mléc¢na a acetaldehyd. Béhem fermentace se mohou objevit
rizné problémy, napiiklad zpomaleni nebo ptedc¢asné ukonceni kvaSeni, nedostate¢na
konzistence vysledného produktu ¢i vznik nezadoucich kvasni¢nych, mélo aromatickych
latek. Tyto komplikace mohou byt ovlivnény celou fadou faktord, véetné typu pouzitého
medu (v zavislosti na jeho botanickém a geografickém plivodu) a slozeni medového roztoku
¢irozvaru, zejména s ohledem na obsah vitaminil, mineralnich latek a dusiku (Pereira et al.,

2017).

Proces fermentace je dokoncen, kdyz hodnota hustoty ziistava ve vzorcich konstantni, coz
ukazuje na nutnost filtrace, aby se odstranily suspendované Castice, které se usazuji na dné
fermentoru. Délkou fermentace mlZeme ovlivnit sladkost medoviny. Tim, Ze kvaSeni
v pozadované fazi prerusime, napi. zchlazenim, filtraci, sterilizaci, muizeme ovlivnit
koncentraci zbytkového cukru. Vysledkem je pak slad$i medovina s nizSim obsahem

alkoholu (Larissa et al., 2023).
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2.4.1 Prvni staceni

Prvnim staenim rozumime premisténi medoviny z jedné fermentacni nadoby do druhé.
Medovina se pieléva z vysky asi 20 cm na dno druhé fermentacni nadoby. Prelitim z vysky
docilime provzdusnéni medoviny. Medovina se pieléva opatrné, tak aby se odstranily kaly,
které v pribehu fermentace vzniky. Medovinu je mozné v této fazi i Cifit, nejcasteji se
pouziva bentonit. Pfipadné je mozné jako u klasického vina pouzit vajecny bilek, Zelatinu a
kasein. Lahve musi byt po prvnim staceni plné, jinak by medovina mohla zacit oxidovat a
kazit se. Zaroven se hladina nesmi dotykat fermentacni zatky kvili mozné kontaminaci

(Vyzkumny ustav véelatsky, 2021; Larissa et al., 2023).

2.4.2 Druhé staceni

Pti vyrobé medoviny se obvykle provadéji dveé staceni. Druhé std€eni probihd tak, Ze se
medovina pfeléva pifimo na dno druhé, pfedem vysitené nddoby, pficemz je dillezité zabranit
jejimu provzdusnéni. Pokud medovina nadale vykazuje zakal nebo tvorbu sedimentu, mize
byt potfeba provést std¢eni opakované. Vysledny produkt by mél byt dokonale &iry
(Vyzkumny ustav vcelarsky, 2021).

2.5 Zrani

Po dokonceni fermentace prochazi medovina procesem zrani, pii kterém se Cisti a filtruje.
Tento proces obvykle probiha ve sklenénych lahvich, protoZe jiné nadoby, jako dievéné
sudy, mohou negativné ovlivnit chut’ vysledného produktu. Difevo miize byt prostiedim pro
rust nezadoucich mikroorganizmil, jako jsou plisné, které se usazuji v porech sudli a mohou
kontaminovat medovinu. Naopak, zrani v dubovych sudech podporuje integraci
aromatickych latek do napoje. Tradi¢ni doba zrani medoviny se pohybuje od 6 do 24 mésicu.
Béhem této doby jsou lahve uchovavany v chladném prostiedi se stabilni teplotou a chranény
pred svétlem. Tato skladovaci opatfeni pomahaji medovin€ zachovat jeji charakteristickou

sladkost a niz§i obsah alkoholu (Beletone et al., 2021; Webster et al., 2025).

Zrani je dulezité kvili vyvoji aromatickych latek, zejména ethylacetat. Tato latka ma
charakteristickou ovocnou viini, ktera miize pfispét k celkovému aroma medoviny, ale v
nckterych ptipadech miize byt povaZovana za nezddouci, pokud je jeji koncentrace pfilis

vysoka. Pak zpiisobuje rozpoustédlovou viini medovin (Ramalhosa et al., 2011).
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3 CHARAKTERISTIKA PRUNUS MAHALEB L.

Prunus mahaleb L. (viz Obr. 4) se fadi do celedi Rosaceae. Jedna se o opadavy strom
pochazejici ze stfedomoiské oblasti. Strom upfednostiiuje teplé a suché klima s dobie
odvodnénou pidou. Tento robustni, odolny strom plodi chutné plody s malou peckou.
TtfeSn¢ se nepouzivaji pro konzumaci v Cerstvém stavu, protoze maji sviravou a kyselou
chut’. Semena peckovicek a prasek z nich jsou vSak aromatické a v potravinafstvi vyuzitelné.

Maji chut’ podobnou hotkym mandlim s tfeSiiovymi tony (Gerardi et al., 2015).

Semena Prunus mahaleb L. jsou vSeobecné zndma pod ndzvy mahaleb, endulus,
mahlep/mahleb nebo mistaka. Semena pro svou zvlastni chut’ a viini nachdzeji uplatnéni jako
koteni, a to zejména v pekarském primyslu. DuZina se béZné pouZiva 1 pii vyrobé vina a
zelé, ale také v mlécnych vyrobcich. Peckovice se drti kovovymi mlynky a pecky se odd¢luji
pomoci vzduchového cerpadla. Odd€lend a protiidénad semena se nasledné jemn¢ rozemelou
a pfipravi pro vyuziti na trhu. Zbyly odpadni produkt nema Zzaddnou obchodni hodnotu

(Bayrakceken et al., 2023).

Obrazek 4 Ilustrace Prunus mahaleb L.

(zdroj: Health Benefits times, 2019)
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3.1 Chemické sloZeni plodu a semen Prunus mahaleb L.

Obecné je chemické slozeni plodu proménlivé. Zavisi na odrtid¢ Prunus mahaleb L.,
vyvojovych fazich, podnozich, zpiisobu profezavani, povétrnostnich podminkach ve
a celkové vnimani spotiebiteld jsou sacharidy a kyseliny. Zalezi i na stupni zralosti plodu.
Zranim plodu dochazi k rozpadu vysSich sacharidii na cukry. Dale se méni barva ovoce,
postupné dochazi k degradaci chlorofylu a ke vzniku pigment jako jsou antokyany a
karotenoidy. Rovnéz zralosti klesd kyselost a roste obsah aromatickych latek v ovoci
v disledku produkce organickych tékavych latek (Shengyue et al., 2021; Gercek et al.,
2023).

Sacharidy — Hojn& se vyskytuji jednoduché sacharidy. Nejhojnéji vyskytujicim se
sacharidem v semenech je glukéza, dale pak fruktoza a sachar6za. Podle studie Ozturk et al.
(2014) bylo stanoveno zastoupeni glukozy v semenech na 2,29 %. Semeno podle stejné
studie obsahovalo celkové sacharidy v zastoupeni 14,1 % (Ozturk et al., 2013; Shengyue et
al., 2021).

Lipidy — Zastoupeni tuku v semenech je piiblizné 35 % (w/w) (Dadali, 2022). Nejvice
zastoupenymi matnymi kyselinami jsou kyselina linolenova, olejova, linolova, palmitova,

kyselina stearova a kyselina arachidova (Yabalak et al., 2021).

Bilkoviny — v semenech Prunus mahaleb L. se vyskytuje okolo 19 % (w/w) bilkovin (Ozturk
etal., 2013).

Organické kyseliny — Hlavnimi kyselinami, které jsou v semenech obsazeny, jsou chinova,

akonitovd, protokatechova. Dalsi organické kyseliny jsou vyjmenovany nize, viz kyselina

syringova a kyselina chlorogenové (Bayrakgeken et al., 2023).

Mineralni prvky — Vys§i obsah mineralnich prvkii byl zaznamenan ve vedlejSich ovocnych

produktech nez v samotné ovocné drti. Nejvice se vyskytujicim prvkem je draslik. Déle pak
vapnik a hoi¢ik. Ve studii Shengyue et al. (2021) zamé&fené na slozeni Prunus mahaleb L.
bylo zjisténo, Ze obsah vapniku a drasliku v téchto plodech je aZz osmkrat vyssi nez u
Spanélské tiesné. TreSen Prunus mahaleb L. také vynikéd vy$Sim obsahem hoic¢iku a Zeleza.
K dalS$im mineralim, které se v semenech tohoto druhu vyskytuji, patii naptiklad zinek, méd’

a mangan (Shengyue et al., 2021).



26 UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Tékavé latky — Hlavni tékavou slouceninou jader je kumarin a hydrokumarin. Ptirodni
derivaty kumarinu maji antimutagenni, antioxida¢ni a antimikrobialni vlastnosti. Tyto latky
dodavaji jedine¢né aroma, proto se semena pouzivaji jako pfisada do potravin. Mimo jiné
diky kumarinu lze rozliSit med z Prunus mahaleb L. od jinych druhii. Dal§imi tékavymi
slou¢eninami v jadrech plodi jsou hexylalkohol, benzaldehyd, fenylacetaldehyd a
benzylalkohol. Obsah tékavych latek, jejich koncentrace, mize odhalit falSovani kofeni
z jader Prunus mahaleb L. FalSovani probihd nejCastéji zdménou jader mahaleb za ta

merunikova (Jerkovié et al., 2011; Ozturk et al., 2013; Shengyue et al., 2021; Dadali, 2022).

Fytochemikdlie — Fytochemikalie jsou latky vynikajici vysokou biologickou aktivitou.

Mimo jiné dodavaji i chut a aroma. Rostliny vyuzivaji fytochemikalie jako pfirozeny
obranny systém, aby se chranily pfed patogeny. Nejvice zastoupenou latkou v mahalebu je
kvercetin, nasledovany kyselinou chlorogenovou; mezi dal§i vyznamné slozky patii
flavonoidy. Tyto fytochemikalie diky pfitomnosti hydroxylovych skupin ve své struktute
ucinng zachycuji volné radikaly, coz prispiva k jejich antioxidacni aktivité¢ a ma pozitivni

vliv na lidské zdravi (Blando et al., 2015; Gercek et al., 2023).

Fenolové kyseliny — V mahalebu je nejvice zastoupen kvercetin (flavonoid), nasledovany

kyselinou chlorogenovou. Diky hydroxylovym skupindm ve své struktufe dokazou tyto
fytochemikalie efektivné neutralizovat volné radikaly, coZ souvisi s jejich antioxida¢nim

plusobenim a celkovym piinosem pro lidské zdravi (Blando et al., 2015; Gercek et al., 2023).

Antokyany — tmavé plody maji vyssi zastoupeni antokyantli. Konkrétné se jednd o zastupce:
kyanidin-3-O-glukosid a kyanidin-3-O-rutinosid. Antokyany lze siln¢ degradovat pomoci
vysS$ich teplot (Ozturk et al., 2013).

3.2 U&inky na lidské zdravi

Semena Prunus mahaleb L. se pouzivaji pro své blahodarné uc¢inky i ve farmaceutickém
priamyslu. Semena lze pouzit jako afrodiziakum, diuretikum, pii dusnosti a hyperplazii
fotochemikalii, které jsou uvedeny v kapitole vyse (3.1). V semenech je pfitomno pomérné
vyznamné zastoupeni flavonoidd, fenolovych kyselin, karotenoidi, anthokyanti, vitamint a
tokoferoli. Konzumace flavonoidii podporuje cytoprotektivni funkce. Zjednodusené to

znamena, ze flavonoidy ochranuji buiiky pied posSkozenim (Aruchalam et al., 2023).
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Plody a semena mahalebu se mimo jiné vyuzivaji také v souvislosti s [é€bou diabetu 2. typu,
zejména diky obsahu fenolickych latek s antidiabetickym tuc¢inkem. Studie Hsu et al. (2009)
ukazala, Zze podavani kyseliny kumarové a rutinu potkanim vedlo ke sniZeni pfirtstku
télesné hmotnosti, hmotnosti jater i mnozstvi tukové tkan€. Kromé toho mohou tyto rostlinné
materiadly pomahat pfi zmirfilovani gastrointestindlnich obtizi, naptiklad pti prijmech u déti.
V tradicnim lidovém IéCitelstvi se semena pouzivaji jako tonikum nebo regeneracni
prostiedek, coz je pfipisovano jejich obsahu flavonoidii a antioxidantt (Hsu et al., 2009;

Dadali, 2022; Bayrakgeken et al., 2023).

V semenech se predevsim vyskytuji antokyany, coz jsou pigmenty majici antioxidacni,
ptitomnosti hydroxylovych skupin. Také inhibuji nebo zpomaluji tvorbu prooxidantt (latky
podporujici tvorbu reaktivnich forem kysliku, které mohou zptisobovat poskozeni bunck) a
oxidaci lipida. Polyfenoly prospivaji lidskému zdravi diky antialergickym, protizanétlivym,
antimikrobidlnim, antioxidacnim, antitrombotickym, kardioprotektivnim a vazodilata¢nim
vlastnostem. Diky zastoupeni mastnych kyselin (kyselina linolenova, arachidova, stearova,
linolova) ma mahalebovy olej kardioprotektivni, antifungalni aktivitu a cytotoxické ucinky

proti rakovinovym buiikam (Yabalak et al., 2021; Gercek et al., 2023).



28

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

II

PRAKTICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

4 CILPRAKTICKE CASTI

Prakticka cast bakalaiské prace byla zaméfena na vyrobu deviti variant medoviny,
piipravenych z medovych roztokii s riznou koncentraci medu a s riznymi davkami
ptidanych semen Prunus mahaleb L. Tyto modelové vzorky slouzily k posouzeni vlivu
zvySujicich se koncentraci medu a mahalebovych semen na vybrané parametry v rdmci

vyroby medoviny a na organoleptické vlastnosti hotovych medovin.

Hlavnim cilem bylo vyhodnotit, jak se méni vybrané parametry v priabéhu vyrobniho

procesu v zavislosti na koncentraci medu a ptidanych semen Prunus mahaleb L.
Dil¢imi cili bylo:

e popsat jednotlivé fdze vyroby medoviny (medovy roztok, medovina po prvnim
staeni, medovina po druhém staceni, zrald medovina) se zaméfenim na vyvoj
konkrétnich parametrii (napf. pH, TDS, obsah refraktometrické susiny, ethanolu,

hodnoty hustoty, barvy a zékalu),

e nasledné provést senzorickou analyzu findlnich vyrobkl s cilem zjistit, zda bude

medovina kofenénd mahalebem pozitivné vniméana hodnotiteli.

Fermentace i nasledné zrani vSech vzorkl probihaly za pfitomnosti kofeni. Kotfenéni pomoci
semen Prunus mahaleb L. pfedstavovalo nové testovany piistup, protoze tato surovina dosud

nebyla pouzita pro dochucovani medoviny.
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5 METODIKA PRACE

V ramci metodiky prace jsou sepsany vSechny suroviny a piistroje, které¢ byly pouzity pro
vyrobu modelovych vzorkii a naslednou analyzu za danych laboratornich podminek. Déle

jsou popsany principy a postupy jednotlivych méteni.
5.1 Suroviny

5.1.1 Med

Zakladni surovinou k vyrobé medoviny byl med kvétovy. Jednalo se o smés medi ze zemi
EU a ze zemi mimo EU. Hmotnost: 900 g. Minimalni trvanlivost do 17.5.2027. Vyrobce:
MEDAS, s. r. 0., Slovenska republika.

5.1.2 Voda

K vyrobé byla pouzita pitna voda z vodovodniho fadu po 24 h od sto¢eni (odstranéni chloru).

5.1.3 Dolské kvasinky a Zivna sil

Pouzity byly Dolské kvasinky od spoleénosti Beedol, Maslovice, Ceska republika, coZ je
spolenost pod patronatem Vyzkumného ustavu vcelafského. Tyto kvasinky byly
vySlechtény ve Vyzkumném ustavu véelarském. Maji vhodné vlastnosti k vyrobé medoviny
s obsahem alkoholu do 12 % (v/v). Kvasinky lze pouZit i pro vyrobu ovocnych vin. Kvasinky

byly skladovany podle nadvodu pfi chladirenskych teplotach, konkrétné pti 4+1 °C.

5.1.4 Semena Prunus mahaleb L.

Pro ochuceni byly pouzity semena Prunus mahaleb L. od vyrobce ABIDO spices, Bejrtt,

Libanon, distributorem byla firma Chez Amis, Praha, Ceska republika.

vvvvv

Pro sifeni byl pouzit disifi¢itan draselny (E 224). Bézn¢ se tato latka pouziva k sifeni vina,
dezinfekci sudt a lahvi a ke konzervaci potravin. Vyrobce: Kittfort Praha s. r. o., Praha,

Ceska republika.

5.2 Pristroje a pomiicky

e Bézné laboratorni vybaveni



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

e Atman vzduchovaci motorek JKA-AP1500 90 1/h (Zhongshan Chuangxing Electrical
Appliance Co., Ltd., Cina)

e Viaha Kern PFB 1200-2 (Kern & Sohn GmbH, Némecko)

e pH metr Foodcare HI 99161 (Hanna Instruments, USA)

e Anton Paar Alcolyzer Plus (Anton Paar GmbH, Graz, Rakousko)

e Anton Paar DMA 4500 Density Meter (Anton Paar GmbH, Graz, Rakousko)

e Turbidimetr HI88173 (Hanna Instruments Czech s. r. 0., Praha, Cesk4 republika)

e Digitalni refraktometr Kern ORF 45BE (Kern & Sohn GmbH, Balingen, Némecko)
e Konduktometr CyberScan CON 110 (Eutech Instruments, Thermo Scientific, USA)
e Termostat CLN 53 (Standard equipment, POL-EKO, Polsko)

e Spektrofotometr Ultrascan PRO Color (Hunter Associates Laboratory Inc., Reston,
VA, USA)

e Sklenice typu OMNIO 3,751

e Plastové zkumavky s vicky o objemu 50 ml

5.3 Priprava medového roztoku

Kvétovy med dle rozpisu v tabulce 1 byl vlit do odpovidajiciho mnozstvi pitné vody. Roztok
byl michén do rozpusténi medu, Objem rozmichaného roztoku byl zméfen a nasledné byl
pfiveden k varu. Roztok byl vafen 60 minut. V pribéhu varu byla odstraiovdna péna.
Odpatend voda byla po ukonceni varu doplnéna do ptivodniho objemu. Postup svafovani i

zrani medoviny je od Vyzkumného ustavu véelafského (Vyzkumny tstav veelarsky, 2021).

Tabulka 1 Rozpis surovin na 3 1 medového roztoku

Obsah cukrii v kg/hl 34 30 26
Voda 2,140 2,240 2,350
Med 1,245 1,100 0,950

(zdroj: Vyzkumny ustav vcelarsky, 2021)
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5.3.1 Znaceni vzorki medoviny

Kodovani vzork bylo nésledujici:

K1A bez piidavku mahaleb s koncentraci medu 34 kg/hl

K2A bez piidavku mahaleb s koncentraci medu 30 kg/hl

K3A bez ptidavku mahaleb s koncentraci medu 26 kg/hl

K1B s ptidavkem mahaleb v koncentraci 10 g/l a s koncentraci medu 34 kg/hl
K2B s ptidavkem mahaleb v koncentraci 10 g/l a s koncentraci medu 30 kg/hl
K3B s ptidavkem mahaleb v koncentraci 10 g/l a s koncentraci medu 26 kg/hl
K1C s ptidavkem mahaleb v koncentraci 20 g/l a s koncentraci medu 34 kg/hl
K2C s ptidavkem mahaleb v koncentraci 20 g/l a s koncentraci medu 30 kg/hl

K3C s ptidavkem mahaleb v koncentraci 20 g/l a s koncentraci medu 26 kg/hl

5.4 ZakvaSeni medového roztoku

Po vychladnuti svafenych medovych roztoki o odpovidajici koncentraci medu bylo
provedeno provzdusnéni vzduchovadlem (Atman vzduchovaci motorek JKA-AP1500 90
I/h, Cina), po dobu 15 minut. Byl pfidan pyrosifi¢itan draselny v davce 0,06 g na 3 1 a Zzivna

sul v pfedepsaném mnozstvi, 0,3 g na 1 litr. VSe bylo dikladné promichano.

Rozkvas byl ptfipraven smichanim 980 ml vody a 120 g medu. Rozkvas byl povaten 5-10
minut a byl pfikryt. Byla pfidana Zivna stl dle instrukce vyrobce (0,4 g). Rozkvas byl
ponechan ke zchladnuti na teplotu 30 °C. Po vychladnuti byly pfidany Dolské kvasinky (45
g na 1 | roztoku). Fermentace rozkvasu probihala po dobu 7 dni pii teplot¢ 25+1 °C

(Vyzkumny tustav vcelaisky, 2021).

5.5 Hlavni kvaSeni medoviny

Do zchladlého a provzdusnéného medového rozvaru bylo pifidano piedepsané mnozstvi
semen Prunus mahaleb L. (dle varianty vzorku) a 100 ml rozkvasu. Smés byla néasledné
pfevedena do parou vysterilované sklenéné lahve a ponechina fermentaci pii teploté
25+1 °C po celkovou dobu 6 tydnll pod fermentacni zatkou (viz obrazek 5). Po ukonceni
aktivni faze kvaseni (14 dni), coz bylo zjisténo tak, ze kvasnou zatkou neodchazely zadné

bublinky, doslo k prvnimu staiceni medoviny.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

Obrazek 5 Medoviny ve stadiu hlavniho kvaSeni
(zdroj: autor)

Byly ptipraveny sterilni fermentacni nadoby, které odpovidaly objemu medoviny. Staceni
probihalo s provzdu$nénim, tak aby mladd medovina padala z vysky asi 20 cm. Plné ldhev
byla uzaviena kvasnou zatkou. Medovina byla umisténa do teploty 8+1 °C do termostatli

CLN 53 (Standard equipment, POL-EKO, Polsko).

Po dvou mésicich od prvniho stoceni probihalo druh¢ staceni. Medovina byla vedena piimo
na dno druhé lahve bez provzdusnéni.

5.6 Zrani medoviny

Medovina zrala v nddobach pod kvasnou zatkou dal§i 4 mésice po druhém stoceni.
Zamezeno bylo pfistupu svétla. Teplota zrani v termostatu CLN 53 (Standard equipment,

POL-EKO, Polsko) byla 8+1 °C.

5.7 Provedeni vybranych analyz

Bylo provedeno né¢kolik odbérd, které kopirovaly hlavni faze vyroby modelovych vzorki

medoviny:

T1 = prvni odbér medového roztoku pro vstupni analyzu
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T2 = druhy odbér po hlavni fermentaci, prvni staceni 6 tydnti po zaockovani
T3 = tieti odbér pti druhém staceni, 2 mésice od prvniho stoceni
T4 = ¢tvrty odbér hotové medoviny 4 mésice po druhém stoceni

V téchto odbérovych casech byly zjisStovany vybrané parametry, které popisovaly jeho
vyvoj v ¢ase. Jednalo se o stanoveni aktivni kyselosti, méfeni obsahu alkoholu a hustoty,
stanoveni rozpustné¢ suSiny rucnim refraktometrem, stanoveni zékalu, celkovych
rozpu§ténych latek v roztoku a stanoveni barvy. U findlnich vyrobki pak byl proveden

mikrobiologicky rozbor a byla provedena senzoricka analyza.

5.7.1 Stanoveni pH

Aktivni kyselost roztoku neboli pH je dana koncentraci H™ iontti v daném roztoku. Mé&feni
pH probihalo ve vzorcich pomoci digitdlniho pH metru HI 99161 (Foodcare, Hanna
Instruments, USA) pii laboratorni teploté 25 £ 2 °C. Do vzorku byla ponofena méfici sonda
a po ustaleni hodnoty na displeji byla hodnota zaznamenana. Hodnota pH byla métena tfikrat
u kazdého vzorku pii kazdém odbéru. Naméfené hodnoty v odpovidajicim Case byly vzdy

zprumérovany a byla vypoctena smérodatna odchylka.

5.7.2 Méreni alkoholu a hustoty

Pomoci pfistroje Anton Paar Alcolyzer Plus Alcolyzerem a Anton Paar DMA 4500 Density
Meter (Anton Paar GmbH, Graz, Rakousko) byla sledovéana hustota vznikajici medoviny a
vyvoj alkoholu v priibéhu vyroby. Nejprve se pfistroj nakalibroval na vodu a 10% roztok
ethanolu. Po kalibraci byly pfikladany vzorky, u nichZ byla zapisovana hodnota hustoty
v g/cm® a obsah alkoholu v % (v/v). Nakonec po analyze vSech vzorki byl pfistroj znovu
prolévan vodou a 10% roztokem ethanolu. Produkce ethanolu se odviji od koncentrace

cukru, kmene kvasinek, dobé¢ a teploté¢ fermentacniho procesu.

5.7.3 Stanoveni obsahu refraktometrické susiny

V odbérovych €asech (viz kapitola 5.7) byla méfena i rozpustna susina pii laboratornich
teplotach. Po kalibraci pfenosného refraktometru Kern ORF 45BE (Kern & Sohn GmbH,
Neémecko) na vodu nasledovalo méfeni jednotlivych medovin. Vzorky se nanaSely pomoci
kapatka do méfici jamky digitalniho refraktometru a vysledné hodnoty byly zapsany ve
stupnich Brix (°Bx). Méfeni probihalo u kazdého vzorku tfikrat, namétené hodnoty byly

zpramerovany.
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5.7.4 Stanoveni zakalu

Meéfeni probihalo na turbidimetru HI88173 (Hanna Instruments Czech s. r. 0., Praha, Ceska
republika). Nejprve se piistroj nakalibroval pomoci roztokt ptilozenych k pfistroji. Do
pristroje byly postupné vkladany zakalené roztoky ve vialkach od nejmén¢ zakalenych az po
nejvice zakalené. Po kalibraci bylo provedeno méfeni kazdého vzorku modelové medoviny

ttikrat. Zakal je kvantifikovan v nefelometrickych jednotkach zakalu (NTU).

5.7.5 Stanoveni TDS

Stanoveni celkovych rozpusténych latek v roztoku (TDS = Total Disolved Solids) bylo
meéfeno pomoci konduktometru s elektrodou CyberScan CON 110 (Eutech Instruments,
Thermo Scientific, USA). Vzorky byly umistény do kadinky a do nich byla vlozena
elektroda. Métené vzorky mély teplotu 20 + 1 °C. Méteni bylo provedeno u kazdého vzorku

tiikrat.
5.7.6 Stanoveni barvy

Méteni barvy bylo provedeno pomoci zafizeni spektrofotometru Ultrascan PRO Color
(Hunter Associates Laboratory, Inc., Reston, VA, USA) v trojrozmérném prostoru CIE
L*a*b — parametry byly stanoveny v tomto potadi. Vzorky medovin byly do pfistroje
vkladany ve sklenéné kyveté o objemu 10 mm, po vlozeni byl na pocitaci spustén program
méfeni.

Soutadnice L* zobrazuje svétlost barvy (hodnoty 0 — ¢erna az 100 — bild). Parametr a*
popisuje rozsah barev od zelené (-a*) az po Cervenou (+a*). A parametr b* popisuje rozsah
barev od modré (-b*) az po Zlutou (+b*). Oblasti a* a b* jsou v rovin€ horizontalni a L*

v rovin¢ vertikalni. Vzorky byly proméieny vzdy tiikrat, hodnoty jsou uvedeny v ptiloze II.

5.7.7 Mikrobiologicky rozbor

Byl proveden mikrobiologicky rozbor zralych vzorkd medoviny. Byla pouzita metoda

roztéru, objem inokula byl 100ul. Pro rozbor byla pouZita nasledujici Zivna média:

Agar pro Lactobacillus podle DeMana, Rogosiho a Sharpa (MRS) — selektivni piida pro
rust grampozitivnich bakterii rodu Lactobacillus. Kultivace probihala za anaerobnich
podminek pii teploté 30 °C po dobu 48 hodin. Narostl¢ kolonie jsou bilé az krémové barvy

a maji mlécny pach.
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Acetobacter Agar (AA) — agar pro kultivaci glukéza pozitivnich zastupci rodu
Acetobacter. Suspenze byla inokulovana na agarovou pudu. Kultivace probihala za
aerobnich podminek pfi teploté 30 °C po dobu 48 hodin. Narostlé kolonie mikroorganizmu

jsou svétlé.

M17 Broth — médium vhodné pro stanoveni mlécnych streptokokii a laktokokti. Kultivace
probihd v termostatu pfti teploté 30 °C aerobné po dobu 48 hodin. Mlécné koky tvoii bilé

diskovité kolonie.

ENDO agar — agarova ptida vhodna pro stanoveni laktéza-pozitivnich a laktéza-negativnich
koliformnich bakterii. Kultivace probihala v termostatu pti 37 °C aerobné¢ po dobu 24 hodin.
Laktdza-pozitivni mikroorganismy jsou tmavé riizové az stiedné ¢ervené kolonie s lesklym
zelenoSedym zabarvenim média. Laktdza-negativni kolonie jsou svétle rizové bez okolni

zOny projasnéni.

Saboureud agar (SAB) — sclektivni puda pro kultivaci plisni a kvasinek. Kultivace

probihala za aerobnich podminek pii 25 °C po dobu 5 dni.

Mannitol salt agar (MSA) — selektivni médium vhodné pro patogenni zastupce rodu
Staphylococcus. Kultivace probihala v termostatu pti 37 °C aerobné, po dobu 24 hodin.
5.7.8 Senzoricka analyza

Senzorického hodnoceni se zii€astnilo 16 Skolenych hodnotitel ve véku 28 — 60 let. Vzorky
byly podavany ve sklenénych kéadinkach, byly oznaceny pismeny A az I, které potfadim

odpovidaly kodovani uvedenému v kapitole 5.3.1. Kodovani bylo nasledujici:
A bez pfidavku mahaleb s koncentraci medu 34 kg/hl

B bez pfidavku mahaleb s koncentraci medu 30 kg/hl

C bez ptidavku mahaleb s koncentraci medu 26 kg/hl

D s ptidavkem mahaleb v koncentraci 10 g/l a s koncentraci medu 34 kg/hl

E s ptfidavkem mahaleb v koncentraci 10 g/l a s koncentraci medu 30 kg/hl

F s ptidavkem mahaleb v koncentraci 10 g/l a s koncentraci medu 26 kg/hl

G s ptfidavkem mahaleb v koncentraci 20 g/l a s koncentraci medu 34 kg/hl

H s ptidavkem mahaleb v koncentraci 20 g/l a s koncentraci medu 30 kg/hl

I s pfidavkem mahaleb v koncentraci 20 g/l a s koncentraci medu 26 kg/hl
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Pomoci intenzitni stupnice byla hodnocena nasledujici kritéria: intenzita jantarové barvy,
medové chuti, cizi chuti, medové viné, cizi ving. Tato kritéria byla hodnocena pomoci
petibodové stupnice kvality vyrobku (1 — nepatrnd, 3 — stiedni, 5 — velmi silna). Hodnocena
byla také celkova pfijatelnost (1 — nepfijatelna, 3 — dobra, 5 — vybornd). Dotaznik senzorické
analyzy je uveden v ptiloze III této bakalafské prace. Vysledky hodnoceni byly

zprumérovany a byly zpracovany do paprskovych grafi.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

V ramci této bakalaiské prace byly vyrobeny tii druhy medoviny o riznych koncentracich
medu a obsahu semen Prunus mahaleb L. U vSech deviti vzorki byla v prubéhu vyroby

provedena méfeni. Senzorickd analyza byla zhotovena u vysledného vyrobku.

6.1 Vysledky vybranych analyz

U vSech vzorkli byly provedeny odbéry, které zaznamenavaly vybrané faze vyroby

modelovych vzorkd medoviny. Jednotlivé faze:

T1 = prvni odbér medového roztoku pro vstupni analyzu

T2 = druhy odbér po hlavni fermentaci, faze prvniho sta€eni (6 tydnil po zaockovani)
T3 = tieti odbér pti druhém staceni, 2 mésice od prvniho stoceni

T4 = ¢tvrty odbér hotové medoviny, 4 mésice po druhém stoceni

Finalni vyrobky byly hodnoceny i mikrobidlnim rozborem a provedenou senzorickou

analyzou.

6.1.1 Vysledky stanoveni pH

Pocatecni kyselost byla v rozpéti 4,64 — 5,56. B€hem fermentace dochéazelo k poklesu pH,
protoZze kvasinky metabolizovaly cukry a produkovaly organické kyseliny a ethanol.
Organické kyseliny okyselovaly roztok a tim sniZovaly hodnotu pH. Tento pokles je
z Obrazku 6 patrny. V hodnotach od 3,1 — 3,6 se aktivita kvasinek vyrazné zpomalila a
prostfedi se alkalizovalo diky vzniklému ethanolu (Hookman a Manandhair, 2023). U
dalSich méfeni v odbérech T3 a T4 (T3 — druhé stoceni; T4 — findlni vzorek medoviny)
nebyly pozorovany vyznamné zmény pH. Findlni méfeni predstavovalo rozpéti pH
v intervalu 3,2 — 3,6. Takové hodnoty jsou zadouci, protoZe zabrafiuji ristu nezadoucich
mikroorganizm, stabilizuji produkt a zlepSuji chutovou vyvéazenost. Podobnych hodnot
dosahla 1 studie Essiedu a Kovalevova (2024), ktera zaznamenala diky fermentaci snizovani

pH az na finalni hodnoty 3,0 — 3,2 (Essiedu a Kovalevova, 2024).
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Obrazek 6 Vyvoj pH modelovych vzorkti medovin (K1A-K3A bez pfidavku mahaleb,
KI1B-K3B s ptidavkem 10 g/l mahaleb, K1C-K3C s ptidavkem 20 g/l mahaleb; K1A-K1C
s koncentraci medu 34 kg/hl, K2A-K2C s koncentraci 30 kg/hl, K3A-K3C s koncentraci 26

kg/hl; T1 nefermentovany vzorek, T2 po hlavni fermentaci a prvnim stoeni, T3 po

druhém stoceni, T4 finalni vzorky medovin)

6.1.2 Vysledky stanoveni alkoholu a hustoty

V case T2 (méteni po hlavni fermentaci a prvnim stoceni) byl zaznamenan skokovy nartst
alkoholu, souvisejici se vznikem ethanolu béhem procesu fermentace (Obr. 7). Zajimavé
bylo zjisténi, Ze byl pozorovan zvySeny obsah alkoholu u vzorki K1C-K3C, které
chemickych latek pfitomnych v semenech. Napiiklad pfitomnosti aminokyselin, volného
dusiku, mineralnich latek, fenolickych a flavonoidnich latek, které podporovaly rychlejsi
rust kvasinek a tim 1 tvorbu ethanolu (Ozturk et al., 2013). Dale semena mohla obsahovat
dalsi divoké kvasinky, které¢ mohly podpofit tvorbu ethanolu, ty mohly byt v semenech
pfitomny diky nedokonalému zpracovani a oSetfeni. Kone¢né hodnoty této skupiny
modelovych vzorkll se pohyboval v intervalu 9,7 — 14,5 % (v/v). Medoviny bez ptidavku
semen (K1A-K3A) obsahovaly niZ§i hodnoty 9,1 — 11,8 % (v/v). Toto zjiSténi korelovalo se
studiemi Fu et al. (2023), jejichz primérné hodnoty nekotfenéné medoviny byly 11,2 % (Fu
etal., 2023).

Obsahy alkoholu se v dalSich méteni T3 a T4 (T3 vzorky po druhém stoceni a T4 finalni

vzorky medoviny) vyrazné neliSily. Tento fakt souvisi s doznivanim fermentacnich procesi.
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Obrazek 7 Vyvoj obsahu alkoholu béhem vyroby (K1A-K3A bez ptidavku mahaleb, K1B-
K3B s ptidavkem 10 g/l mahaleb, K1C-K3C s piidavkem 20 g/l mahaleb; K1A-K1C
s koncentraci medu 34 kg/hl, K2A-K2C s koncentraci 30 kg/hl, K3A-K3C s koncentraci 26

kg/hl; T1 nefermentovany vzorek, T2 po hlavni fermentaci a prvnim stoceni, T3 po

1,2
1,15

—
-
—

1,05

—

hustota [g/cm?]

0,95
0,9

druhém stoceni, T4 findlni vzorky medovin)

KIA KIB KIC K2A K2B K2C K3A K3B K3C

vzorky

BTl =»T2 mT3 mT4

Obrazek 8 Vyvoj obsahu hustoty (K1A-K3A bez ptidavku mahaleb, K1B-K3B s
pfidavkem 10 g/l mahaleb, K1C-K3C s piidavkem 20 g/l mahaleb; K1A-K1C
s koncentraci medu 34 kg/hl, K2A-K2C s koncentraci 30 kg/hl, K3A-K3C s koncentraci 26

kg/hl; T1 nefermentovany vzorek, T2 po hlavni fermentaci a prvnim stoceni, T3 po

druhém stoceni, T4 findlni vzorky medovin)
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Hodnoty hustoty pii odbéru T1 (nefermentovany vzorek) byly vysoké diky obsahu cukra.
V case T2 (odbér po hlavni fermentaci) byly hodnoty vyznamné nizsi, protoze cukry byly
fermentovany na ethanol, ktery ma mensi hustotu nez voda (conVERTER, 2002). Hustota
v dalSich krocich vyroby uz vyznamné neklesala. Dle Larissa et al. (2023) je proces
fermentace ukoncen, paklize zistava hodnota hustoty konstantni. Coz Ize v grafu pozorovat

na vyvoji sloupcovych grafti mezi ¢asy T2 az T4 (Larissa et al., 2023).

6.1.3 Vysledky refraktometrické susSiny

V uvedenych casovych intervalech (kapitola 5.7) byla stanovena refraktometricka susina ve
stupnich Brix (°Bx), kdy 1 °Bx odpovida 1 g sachardzy na 100 g roztoku. Zprimérované

hodnoty jsou uvedeny v nasledujicim grafu (Obrazek 9).

Z grafu je patrné, Ze hodnoty Brix byly nejvyssi u neprokvaSeného medového roztoku.
Pohybovaly se v rozmezi 27,7 — 33,5 °Bx a odpovidaji vstupni koncentraci sachardzy.
V nasledujicim méteni po dokonceni fermentace byl zaznamenan pokles na hodnoty v
rozmezi 11,2 — 24,5, kdy doslo k vyuziti zkvasitelnych cukrd pfitomnymi kvasinkami
v pribéhu fermentace. Zbylé dva odbéry (T3 a T4) se hodnotami pfili§ neliSily a to proto, Ze
ve vzorcich po hlavni fdzi kvaSeni probihal minimélni fermentac¢ni proces. Hodnoty
posledniho méfeni se pohybovaly vrozmezi 11 — 24,3. NejvysSich hodnot obecné
dosahovaly vzorky s nejvyssi koncentraci medu (K1A — K1C obsahovaly koncentraci medu
naméfené hodnoty koreluji s vysledky studie Jeferson et al. (2024), ve které uvedena
medovina zaznamenala vyrazny pokles refraktometrické susiny v pritbéhu prvnich 30 dnech

fermentace. Z ptivodnich 31 °Bx na kone¢nych 12 °Bx (Jeferson et al., 2024).
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Obrazek 9 Vyvoj refraktometrické susiny (K1A-K3A bez ptidavku mahaleb, K1B-K3B s
pridavkem 10 g/l mahaleb, K1C-K3C s ptidavkem 20 g/l mahaleb; K1A-K1C
s koncentraci medu 34 kg/hl, K2A-K2C s koncentraci 30 kg/hl, K3A-K3C s koncentraci 26
kg/hl; T1 nefermentovany vzorek, T2 po hlavni fermentaci a prvnim stoceni, T3 po

druhém stoceni, T4 findlni vzorky medoviny)

6.1.4 Vysledky stanoveni zakalu

Nejvétsi zakal byl zaznamenén u medovin v prvnim odbéru medového roztoku (T1), interval
tohoto zékalu se pohyboval vrozsahu 26,5 — 32,3. Pii odbéru vzorkii po hlavni fazi
fermentace (T2) bylo pozorovano zakaleni zejména u medovin s nejvyssi koncentraci
pridanych semen. Po staceni doslo k o¢ekavanému snizeni zakalu na interval 0,7 — 3,8 NTU,
protoze doslo k odstranéni suspendovanych ¢astic, pficemz nejvyssich hodnot dosahovaly
ope€t vzorky se zastoupenim semen. V ¢ase T4 (finalni vzorky hotové medoviny) mohl byt
mirny narast zakalu u vzorki s pfidavkem semen zplisoben macerovanymi semeny, ktera
mohla béhem zrani uvolnit polyfenoly (napf. taniny), které pti reakci s proteiny nebo kovy
tvofily koloidni zakaly. Tyto latky mohou reagovat s bilkovinami z kvasinek a tvofit protein-
taninové komplexy, které jsou vizualné patrné jako zakal (Sommer et al., 2019; Cosme et

al., 2020).
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Obrazek 10 Vyvoj zakalu béhem vyroby (K1A-K3A bez ptidavku mahaleb, K1B-K3B s
pfidavkem 10 g/l mahaleb, K1C-K3C s pfidavkem 20 g/l mahaleb; K1A-K1C
s koncentraci medu 34 kg/hl, K2A-K2C s koncentraci 30 kg/hl, K3A-K3C s koncentraci 26
kg/hl; T1 nefermentovany vzorek, T2 po hlavni fermentaci a prvnim stoceni, T3 po

druhém stoceni, T4 findlni vzorky medoviny)

6.1.5 Vysledky stanoveni TDS

Jedna se o celkovy obsah rozpusténych latek ve vodném prostiedi. Vysledné hodnoty TDS
v ptipadé¢ modelovych vzorkli medoviny jsou zndzornény v nésledujicim grafu (Obrazek
11). Je patrné, ze hodnoty kolisaji béhem procest fermentace, sedimentace kvasinek a také
diky pridavku semen, které¢ mohou zvysSovat TDS diky obsahu fenolickych a mineralnich

latek (Ozturk et al., 2013; Starowicz a Granvogl, 2020).
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Obrazek 11 Vyvin TDS béhem vyroby (K1A-K3A bez ptidavku mahaleb, K1B-K3B s
pridavkem 10 g/l mahaleb, K1C-K3C s ptidavkem 20 g/l mahaleb; K1A-K1C
s koncentraci medu 34 kg/hl, K2A-K2C s koncentraci 30 kg/hl, K3A-K3C s koncentraci 26
kg/hl; T1 nefermentovany vzorek, T2 po hlavni fermentaci a prvnim stoceni, T3 po

druhém stoceni, T4 findlni vzorky medoviny)

6.1.6 Vysledky stanoveni barvy

Hodnoty parametri naméfenych v jednotlivych fazich méfeni jsou uvedeny v ptiloze I.
Hodnoty L* u vSech vzorkid se blizily k hodnoté 100 (bilé). Nejniz8i hodnoty L* byly
zaznamenany pfi prvnim méteni T1 (nefermentovany vzorek), hodnoty poukazovaly na
pritomnost surového medu a pevnych ¢astic, které zptisobovaly zakaleni a absorpci svétla.
Diky fermentaci byl v naslednych stanoveni pozorovan rist hodnot L*, které poukazovaly

na svétlejsi vyslednou barvu.

Parametr a* zobrazoval zaporné hodnoty, které davaly vzorkiim nazelenalé odstiny. Naopak
parametr b* nabyl kladnych hodnot, coz svéd¢i o popisu zluté, medové barvy. Nejnizsi

zlutou intenzitu obsahovaly vzorky s niz§i koncentraci medu, coz bylo o¢ekavano.

Diky obsahu antokyanti v semenech mahaleb byl zaznamenan mirny narist parametru a*
(Cervena), coz by odpovidalo antokyanovému slozeni v semenu Prunus mahaleb L. se
zastoupenim kyanidin-3-O-glukosid a kyanidin-3-O-rutinosid. Dle studie Essiedu a
Kovaleva (2024) bylo zaznamenano zesileni tmaveé Cervené barvy u medovin s piidavkem
ibisku, ktery ve svém chemickém sloZeni také obsahoval antokyany. Tento lehky nartst byl

pozorovan béhem staceni medoviny (Ozturk et al., 2013). Lehky pokles intenzity barvy byl
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zpisoben poklesem pH a degradaci pigmentli medového postu béhem fermentace (Essiedu
a Kovalevova, 2024). V rdmci celkového stanoveni se jednalo o minimalni barevné zmény.

Hodnoty stanovené ve vSech ¢asech jsou uvedeny v ptiloze II.

6.1.7 Vysledky mikrobiologického rozboru

Mikrobidlnim rozborem byly detekovany skupiny mikroorganizmli, u kterych byl
predpokladan nartist. Nartst mikroorganizmu v hotové medoving nebyl vyznamny, k ¢emuz
ptispéla tepelna uprava medového roztoku pred fermentaci, kterd vedla k vyznamné redukeci
mikrobialni zatéze ve vychozi suroving. Pti teplotach 70—80 °C dochdzi k inaktivaci vétSiny
vegetativnich forem bakterii a kvasinek, véetné nékterych sporulujicich mikroorganizm.
Tato skutecnost je podporena vysledky studii zaméfenych na mikrobidlni bezpe¢nost medu
(Snowdon a Cliver, 1996). Dale je tfeba zohlednit alkoholovou fermentaci, ktera pfedstavuje
prostfedi s vyraznymi antimikrobialnimi vlastnostmi (Beuchat, 1992). K tomu se pfidava
nizké pH hotové medoviny (3,2-3,6), které v kombinaci s alkoholem vyznamné omezuje rust
vétSiny mikroorganizmii (Essiedu a Kovalevova, 2024). Navic béhem fermentace dochazi
k depleci zivin, zejména jednoduchych cukrii a dusikatych latek, coz zhorSuje podminky pro
dalsi pfipadny mikrobidlni rist.

Rozbor hotovych vzorkd medoviny nepotvrdil pfitomnost patogennich mikroorganizmu

(detekce na ptidich MSA a ENDO).

Na agaru MRS byly zaznamenany kolonie laktobacill, jejichZ pocet byl vypocitan
dosazenim do pfislusného vzorce: Vzorky K1A, K1C, K2A, K3C ve finalnim vzorku (T4)
obsahovaly 4-10> CFU/ml. U vzorku K3A byly vypo¢itany hodnoty 8-10?> CFU/ml. Nartst
kolonii nebyl pravidelny, zpravidla se vyskytoval u vzorki, kde byly hodnoty alkoholu niZsi.
Narostlé kolonie byly typické bilé az krémové barvy.

Na plotnach s agarem SAB (kvasinky) nartist zaznamenéan u vzorkii K1A a K3A v hodnoté

6-10> CFU/ml. Vzorek K1C vykazoval narist 4-10*> CFU/ml.

Nartst streptokokti a laktobacili na agaru M17 byl detekovan pouze u vzorku K3A
v hodnoté 6-10?> CFU/ml.

Acetobacter agar byl vhodnou ptidou pro rist zastupcii acetobakterii a Komagataeibacter.
Narist 6-10° CFU/ml byl zaznamenan ve vzorcich K2C a K3C. U vzorku K2A byl

pozorovéan nartist acetobakterii s hodnotou 1,6-10° CFU/ml. Podle mikrobiologickych limitii

cvwvr
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pozorovan sporadicky a u nékterych vzorka by pfisté¢ bylo vhodné vzorky vice zasifit, to
znamena sifit i po sto¢eni. Acetobakterie konvertuji ethanol na kyselinu octovou, coz vede
k octové chuti a ke zhorSeni senzorickych vlastnosti. Stejné tak tomu je u vina, jedna se o
nezadouci procesy znamé jako octové kvaSeni (,,naocténi®). Pfitomnost acetobakterii
v medoviné po zrani naznacuje, ze doSlo kuréitému problému béhem vyroby nebo
skladovani, pficemz hlavnim faktorem je pravdépodobné vystaveni kysliku (velky oxidacni
prostor). Pro zachovani kvality je dilezit¢ minimalizovat kontakt s kyslikem, spravné
stabilizovat produkt a zajistit hygienické podminky bcéhem celého procesu vyroby

(Guillamon a Mas, 2009).

Na zaklad¢ vysledkti mikrobiologické analyzy Ize konstatovat, ze vyrobené medoviny byly
vhodné ke konzumaci a nepfedstavovaly pro spotiebitele zdravotni riziko. Dle CSN 56 9609
je medovina charakterizovana jako potravina nerizikova a vysledky této prace tento fakt

potvrzuji (Ramalhosa et al., 2011).

6.1.8 Vysledky senzorické analyzy

Organoleptické vlastnosti jsou pro preference hodnotitelti kli¢ové. Hodnoceni jsou uvedena
v paprsCitém grafu nize (viz Obrazek 12), ktery byl vytvofen z primérnych hodnot
podavanych vzorkl oznacenych A - 1.

o 4

mahalebu, a to K1C-K3C (s pfidavkem mahalebu 20 g/1) a u variant K1B-K3B (s pfidavkem
mahalebu 10 g/l). Tento fakt mohl byt zptsoben pfitomnosti fenolickych latek a barviv

v semenech Prunus mahaleb L.

Intenzitu cizi viin€ a cizi chuti byla zaznamendna u vzorkl s pfidavkem semen mahalebu

v koncentraci 20 g/l (K1C-K3C) a s koncentraci 10 g/l (K1B-K3B).

Typicka medova viiné byla hodnotiteli uvedena ve vzorcich K1A-K3A (vzorky bez pfidavku
mahaleb) a K1B (vzorek s ptfidavkem mahalebu 10 g/l a s koncentraci medu 34 kg/hl).
Vzorky s obsahem semen byly hodnoceny niz§imi hodnotami, nebot” aromata semen a obsah

alkoholu, ktery byl u téchto vzorkti vyssi pfebyly samotnou viini vyrobku.

Medova chut’ sklidila uspéch zejména u vzorki z fady K1A-K3A, kde nebyly pfitomna
semena mahalebu. Celkové nejpfijatelnéjsi byly vzorky K1A-K3A, a to kvili nepfitomnosti

semen, kterd neovliviiovala sladkost medoviny.
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Hodnotitelé¢ obecné uvadéli, ze chut a viné u vzorki K1C-K3C (koncentrace semen
mahalebu 20 g/l) mahalebu jim vadila. Vzorky s vys$si koncentraci semen (K1C — K3C) pro
n¢ byla nepfijatelnd, tyto vzorky vykazovaly 1 mirnou hotkost. Nekteti uvadéji ve vyssich

koncentracich semen (20 g/1) i Stiplavost, ktera rusila celkovy vjem.

—intenzita jantarové
K3C K2A barvy

intenzita medové
chuti

K2C K3A — ntenzita cizi chuti

= ntenzita medové
vuné

KIC KIB = intenzita cizi viné

= piijatelnost

K3B K2B

Obrazek 12 Senzoricka analyza finalnich produkt (K1A-K3A bez ptidavku mahaleb,
KI1B-K3B s ptidavkem 10 g/l mahaleb, K1C-K3C s ptidavkem 20 g/l mahaleb; K1A-K1C
s koncentraci medu 34 kg/hl, K2A-K2C s koncentraci 30 kg/hl, K3A-K3C s koncentraci 26

kg/hl)
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ZAVER

Tato bakalarska prace se zabyva vyrobou medoviny, pii jejiz ptipravé byla jako kofeni
pouzita semena Prunus mahaleb L. Teoretickd Cast se vénuje charakteristice medoviny,
legislativnim pozadavklim, moznym zplisobiim kotfenéni a trendiim ve vyrobé. Teoreticka

cast se dale zamétuje na vyrobu népoje a také charakteristiku a chemické slozeni semen

Prunus mahaleb L.

Prakticka ¢ast je zaméfena na vyrobu modelovych vzorki o rizné koncentraci medu a semen
mahalebu (kofeni, které zatim nebylo pro kofenéni medoviny pouzito). Hlavnim cilem bylo
vyhodnotit, jak se méni vybrané parametry (pH, refraktometrickd susina, hustota, alkohol,
barva, zékal) v priibéhu vyrobniho procesu v zavislosti na koncentraci medu a ptidanych
semen. Provedena byla senzorickd a mikrobiologicka analyza kone¢nych vyrobkll po

procesu zrani.
Na zékladé vysledki praktické casti této prace Ize konstatovat, Ze:

e pH se ménilo razantné béhem fermentace, kdy doslo ke sniZzeni hodnot. Nésledujici
méfeni béhem staceni a finalni medoviny nezaznamenaly vyznamné zmény

v hodnotéch pH.

e Obsah alkoholu po hlavni fermentaci vyrazné vzrostl, mezi sta€enimi a ve finalnich
vzorcich po zrani uZ nebyly detekovany vyznamné zmény obsahu ethanolu. Obsah

alkoholu byl vyssi ve vzorcich s pfidavky semen.

e Nejvyssi hodnoty hustoty byly detekovany ve vzorcich pfed fermentaci. Pokles
hodnot nastal diky fermentaci zkvasitelnych cukrii na ethanol, ktery ma niz$i hodnotu

hustoty nez voda.

e U refraktometrické suSiny a hustoty byl zaznamendn podobny trend jako u
namétenych hodnot pH. Tedy v rdmci faze fermentace dochédzelo k vyznamnym
poklesiim téchto parametrii. Srovname-li rozsah Ubytku refraktometrické suSiny a
pokles hustoty béhem fermentace v rdmci vzorkil s riznou pocatecni koncentraci
medu v roztoku, byly vSude ptiblizn€ stejné. Vliv mél hlavné ptidavek semen, kdy
vzorky s pfidavkem semen (B a C) vykazovaly vétsi pokles v hodnotach zminénych

parametrq.
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e Hodnota zdkalu béhem vyroby medoviny postupné klesala. Na konci fermentace
vykazovaly nejvyssi zékal vzorky s vys$Sim obsahem pifidaného mahalebu,

pravdépodobné v disledku macerace semen a uvolnéni polyfenolickych latek.

e Obsah rozpusténych latek v modelovych vzorcich medovin byl kolisavy. Zejména

z diivodii fermentace, kdy se tvotfi/metabolizuji latky a také diky maceraci semen.

e Obecné vzorky dosahovaly svétlé barvy s odlesky do zelena. Vzorky s pfidavkem

semen mahalebu zaznamenaly vychyleni vzorkl k hodnoté Cervené barvy.

e Mikrobiologicky rozbor nedetekoval mikroorganizmy, které by ohrozovaly
mikrobialni jakost vyrobku. U nékterych vzorkli byl zaznamenan nartst
acetobakterii, zpravidla u téch vzorkd, které mély vySsi hodnoty ethanolu a vyssi

obsah semen.

e V ramci senzorické analyzy hotovych medovin, byly nejlépe hodnoceny a piijimany
vzorky bez ptidavku semen a s pfidavkem nizs$i ze dvou testovanych koncentraci

pridavku semen (10 g/1).

Tato prace se zaméfila na vliv tfi riznych koncentraci medu v kombinaci se tfemi
koncentracemi piidavku mahalebu (0, 10 a 20 g/l) na vyvoj vybranych parametri
medoviny. Vysledky poskytly uceleny pohled na zmény téchto parametri v pribéhu
vyrobniho procesu a ukazaly potencidl mahalebu pro inovativni vyuziti v moderni

vyrobé medoviny.

Dalsi experimenty by se mohly zamé&fit na identifikaci a kvantifikaci polyfenolickych a
aromatickych sloucenin, které se z téchto semen uvoliiuji do medoviny b&hem
fermentace a zrani, jejich vliv na vysledny senzoricky profil népoje, jeho barvu, zékal a
celkovou stabilitu. Z hlediska technologického zpracovani by bylo pak pfinosné zaméfit
se na optimalizaci davkovani mahalebu, a to s ohledem na senzorickou pfijatelnost,
stabilitu vyrobku a minimalizaci nezddoucich jevl, jako je zvySeny zdkal nebo

mikrobialni nestabilita.
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Total Dissolved Solids

Nephelometric Turbidity Units
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PRILOHA I: FOTODOKUMENTACE VYROBY MEDOVINY




PRILOHA II: VYSLEDKY HODNOCENI BARVY

Tabulka 2 Hodnoceni barvy v ¢ase T1 (nefermentované vzorky)

_ 85,76 -2,79 22,19
_ 85,78 -2,78 22,2
_ 85,77 2,79 22,2
_ 86,71 2,72 17,07
_ 86,71 2,72 17,07
_ 86,71 2,72 17,07
_ 86,18 2,72 17,47
_ 86,19 2,72 17,46
_ 86,19 2,72 17,46

Tabulka 3 Hodnoceni barvy v ¢ase T2 (vzorky po fermentaci a 1. stocent)

_ 88,21 -2,96 14,68
_ 88,49 2,91 15,76
_ 88,32 -2,88 13,59
_ 89,04 -2,56 10,59
_ 88,88 -2,56 10,87
_ 88,63 -2,69 11,82
_ 88,89 -2,62 10,79
_ 88,61 -2,61 12,12
_ 89,09 -2,38 9,90




Tabulka 4 Hodnoceni barvy v ¢ase T3 (vzorky po druhé fermentaci)

_ 89,07 -2,98 14,93
_ 89,11 3 15,73
_ 89,31 -2,99 14,81
_ 90,1 2,59 10,45
_ 90,01 2,73 11,85
_ 90,28 2,45 10,45
_ 89,98 2,62 10,96
_ 89,86 2,58 11,95
_ 90,17 2,33 9,87

Tabulka 5 Hodnoceni barvy v ¢ase T4 (finalni vzorky)

_ 87,88 2,94 15,12
_ 87,92 2,95 15,62
_ 88,16 -2,90 14,83
_ 89,05 2,64 10,87
_ 88,58 2,78 12,08
_ 88,78 2,48 10,52
_ 88,57 2,65 11,31
_ 88,47 2,65 11,98
_ 88,75 2,39 10,16




PRILOHA III: SENZORICKY DOTAZNIK

Senzoricky dotaznik — Hodnoceni medoviny s pfidavkem semen
Prunus mahaleb L.

Jméno:
Cas:

Intenzita jantarové barvy
. nepatrna

. slaba

. sttedni

. silna

. velmi silnd

o W o~

Intenzita medové chuti
. nepatrna

. slaba

. stredni

. silna

. velmi silna

L e

Intenzita cizi chuti
. nepatrna

. slaba

. stiedni

. silna

. velmi silna

o W b —

Intenzita medové viné
. nepatrna

. slaba

. stiedni

. silna

. velmi silna

o W b —

Intenzita cizi viné
. nepatrnd

. slaba

. stiedni

. silna

. velmi silna

o b b —

Ptijatelnost

. nepiijatelna

. méné dobra

. dobra (ptijatelna)
. velmi dobra

. vyborna

o W



Vzorky

Intenzita
jantar.
barvy

Intenzita
medové
chuti

Intenzita
cizi chuti

Intenzita
medové
viné

Intenzita
cizi viiné

Ptijatelnost

KIA

K2A

K3A

K1B

K2B

K3B

KIC

K2C

K3C




