Med a jeho vliv na vyzivu déti v predskolnim
a Skolnim véeku

Bc. Anna Svecova

Diplomova prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2011 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav biochemie a analyzy potravin
akademicky rok: 2010/201

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

{PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a piijmeni: Be. Anna SVECOVA

Osobni ¢islo: T09654
Studijni program: N 2901 Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Technologie, hygiena a ekonomika vyroby potravin
Téma prace: Med a jeho vliv na vyZivu v pfedskolnim a skolnim
véku
Zasady pro vypracovénf:

I Teoreticka ¢ast
1. Zpracovat literdrni reSerZi k danému tématu
2. Ipracovat dotaznik, piedat jej hodnotiteltim, zpracovat vstupni data
3. Vyhodnotit data

4. Vypracovat zavéry a doporuceni



Rozsah diplomové prace:
Rozsah pfiloh:
Forma zpracovani diplomové prace:  tisténa/elektronicka

Seznam odborné literatury:

1. HRABE, J., ROP, O., HOZA, I. Technologie vyroby potravin rostlinného ptivodu pro
bakalaisky stupen. UTB ve Zling, 2008.

2.HARAGSIM, O. Medovice a véely. Brazda, 2005.

3.ZAKON &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich véetné dopliiuji-cich
nafizeni a nékterych provadécich vyhlasek

4.STAROSTA, P. Die Biene. Esslinger.

5FLOTTUM, K. The Backyard Beekeeper. Quarry Books, 2005.

Vedouci diplomové prace: prof. Ing. Stanislav Kraémar, DrSc.
Ustav biochemie a analyzy potravin

Datum zadani diplomové prace: 25. dnora 2011
Termin odevzdani diplomové prace:  20. kvétna 2011

Ve Zliné dne 21. bfezna 2011

A

k Gy

doc. Ing. Petr Hlavaek, CSc. i doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc.
dékan g Feditel thstavu




W N Ty
_ ﬁLhnu/uaza, ,’ﬂ .l'ﬁjtrm

=
. . S oo ek L
Pifjmeni a jméno: AT Obor: & &henem b h!yﬁul"imwn

PROHLASENI
Prohlaguji, Zze

»  beru na v&domi, 7e odevzdinim diplomové/bakalaiské prace souhlasim se zvefejnénim
své prace podle zakona €. 111/1998 Sb. o vysokych 3kolach a 0 zméné a doplnéni dalsich
zakont (zékon o vysokych $kolach), ve znéni pozdé&jsich pravnich piedpist, bez ohledu
na vysledek obhajoby v,

*  beru na védomi, Ze diplomovéa/bakalafska prace bude uloZena v elektronické podobé v
univerzitnim informadnim systému dostupnd k nahlédnuti, Ze jeden vytisk
diplomové/bakalafské prace bude uloZen na pfisluiném tustavu Fakulty technologické
UTB ve Zliné a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho prace;

*  byl/a jsem sezndmen/a s tim, Ze na moji diplomovou/bakalaiskou praci se pln& vztahuje
zakon &. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a
0 zméné nék;t)er}'fch zakonu (autorsky zékon) ve znéni pozd&jsich pravnich pfedpist, zejm.
§ 35 odst. 37

+  beru na védomi, %e podle § 60 ¥ odst. 1 autorského zdkona mé4 UTB ve Zliné pravo na
uzavfeni licenéni smlouvy o uZiti $kolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského zékona;

«  beruna védomi, Ze podle § 60 9 odst. 2 a 3 mohu uzit své dilo — diplomovou/bakalafskou
praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuZiti jen s pfedchozim pisemnym souhlasem
Univerzity TomaSe Bati ve Zling, kterd je oprivnéna v takovém piipadé ode mne
poZadovat pfiméfeny pfispévek na thradu ndkladd, které byly Univerzitou TomaSe Bati
ve Zling na vytvoteni dila vynaloZeny (aZ do jejich skutetné vyse);

¢ beru na v&domi, Ze pokud bylo k vypracovani diplomové/bakalifské price vyuZito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomése Bati ve Zlin€ nebo jinymi subjekty pouze ke
studijnim a vyzkumnym GCelim (tedy pouze k nekomerénimu vyuZiti), nelze vysledky
diplomové/bakalaiské prace vyuzit ke komerénim d¢elim;

+  beru na v&domi, e pokud je vystupem diplomové/bakalatské prace jakykoliv softwarovy
produkt, povaZuji se za souldst prace rovnéZ i zdrojové kddy, popk. soubory, ze kterych
se projekt sklada. Neodevzdani této soucasti mize byt divodem k neobhdjeni prace.

Il z&akon &. 111/1998 Sb. o vysokych Skoldch a o zméné a dopinéni dalSich zékon§ (zdkon o vysokych $koldch), ve
znéni pozdéfsich pravnich predipist, § 47 Zvefejfiovani zévérednych praci

(1} Vysokd skola nevydélecné zvefejrivie disertacni, diplomové, bakaldiské o rgoréznf préce, u kterych probéhla
obhajoba, v&etné posudkld oponenfd a vystedku obhajoby prostfednictvim databdze kvalifikacnich praci, kferou
spravuje. 7plsob zvefejnéni stanovi vnitin pledpis vysoké skoly.



(2) Diserta&ni, diplomové, bakaldiské o rigordznf prace odevzdané uchazedem k obhajobé musi byt téZ nejméné
pét pracovnich dnd pied konanim obhajoby zvefeinény k nahlizeni vefeinosti v misié urdeném vnifinim pledpisem
vysoké 3koly nebo nenidli tak urCeno, v misté pracovisté vysoké skoly, kde se md konat obhajoba prace. Kaidy si
miZe ze zvelejnéné prace poiizovat na své ndkiady vypisy, opisy nebo rozmnaiZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zvefejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na
vysledek obhajoby.

2 zékon & 12172000 Sb. o pravu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékierych
16kony {autorsky zdkon) ve néni pozdéfich pravnich piedpisC, § 35 odst. 3:

{3) Do prava autorského také nezasahuje Skola nebo skolské &i vzdéldvaci zafizeni, uiije-i nikoli za Ucelem plimého
nebo nepiimého hospoddaiského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viasini potfebé dilo vytvofené Zdkem
nebo studentem ke spinéni skolnich nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho pravniho vziahu ke Skole nebo
Skolskemu &i vzdélavaciho zafizent (Skolnf dilo).

3 z&kon &. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a o zméné nékferych
z6kont (autorsky zakon) ve zndni pozddisich pravrich pledpisl, § 60 Skoini dfio:

(1) Skola nebo Skolské & vzadidvaci zafizeni majf za obvykiych podminek pravo na uzavieni licenéni smiouvy o uZiti
skofniho dila (§ 35 odst, 3). Odpird-ii autor takového dila udélit svoleni bez vdiného dlivodu, mohou se tyto osoby
doméhat nahrazeni chybéjiciho projevu jeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odsst. 3 zdstdva nedotéeno,

{2) Nentli sjednéno jinak, méZe autor Skointho dila své dilo vzt i poskyinout jinému licenci, nenili to v rozporu s
oprdvnénymi zdjmy Skoly nebo Skalského & vzdélavaciho zafizenf.

(3) Skola nebo Skolské &I vzd&ldvaci zafizenf jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor $koniho difa z vydéiku fim
dosaZeného v souvistosti s uZitfim dfia & poskyfnutim licence podie odstavee 2 pliméiend piispél na Uhradu ndkladyd,
které na vylvofeni dila vynatodily, a to podie okolnosti a7 do jejich skutecné vyse: piitom se piihtédne k vy3i vydéiku
dosaiendho skolou nebo Skoiskym Ci vzdéidvacim zafizenim z uiiti $kolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva problematikou medu a jeéstoupenim ve vyzZbvdéti
piedSkolniho a Skolnihoglku. Teoretick&ast zpracovava informace o medu a udava jeho
zakladni vyuziti v &tské vyzi. Praktickacast zpracovava dotazniky od 120 respondent
z matéskych a zakladnich Skol a Skoltfexinich. Zpracovanym informacim dava
grafickou podobu. Med je cennou potravinou ve Waikti. Optimalré ve vyziv déti

zastupuje vlastnosti¢ébného a vyzivného charakteru.

Kli¢ova slova: med, medoveé vyrobky, energie, vyzZivovanmy

ABSTRACT

This thesis deals with the honey and its reprefientan the nutrition of children of
preschool and school age.The theoretical part preseformation on the honey and gives
its basic use in child nutrition. The practical tpdeals with questionnaires from 120
respondents from nursery and primary schools ancbnskary schools.Processed
information makes graphics. Honey is a valuableal foochildren's diets. Optimal nutrition

of children and represent the characteristics etlierapeutic nature of maintenance.

Keywords: honey, honey products, Energy, nutriti@andards
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UvoD

Chov el a ziskavani jejich produktpro lidskou vyZivu je spjat s naSim Zivotem jiz
nekolik tisic let. \eeli produkty niizeme rozdlit do dvou skupin, a to produkty rostlinného
a zivaisného fivodu. Med pai mezi produkty pvodu rostlinného spolu s pylem

a propolisem. Tyto produktyela sbira z rostlin, obohacuje je a potafimgsi do Glu.

Med uzivali naSi fedkové po tisicileti, po zkuSenostedh yZivani medu se dopracovali
k poznatkm, Ze medisti rany, Ize ho pouZzit proti z&im a spaleninam, je vhodny jako

konzerv&ni prostedek.

Med patil mezi naSe prvni sladidla. Za tak dlouhé obdolsia med nas organismus zvykl.
Ke slazeni pokriin je dopordovano pouZzivat &eli med pimo od elare. Med z obchodu
muze byt ptimyslovym zpracovanim a nespravnym skladovanim zheteen. Také by
nentl byt zaktivan na teplotu vyssi nez 46°C, jinak ztraci velkést vitamiri a enzynd.

Tento med je pak pro lidsky organizmus nestrawtedntim padem bezcenny.

Mnoho lidi bere konzumaci medu jen jakdjemnou sladkost. Mozna i #dhto divoda

stale pevySuje spdtbaiepného cukru nad sgebou eliho medu. Jeddecky dokazano,
Ze konzumacdepného cukru nadémé zatzuje lidsky organizmus, a timiippiva ke
vzniku a ptibéhu civilizacnich chorob. Naopak med, ktery obsahuje jednodoakgy, umi

lidsky organizmus skoro bezpraca bez enzymatické zde vyuzit.

Med je cennou potravinou ve vyéidéti. Optimalre ve vyziw déti zastupuje vlastnosti
lé¢ebného a vyzivného charakteru. Med, htavmavy, ktery obsahuje Zelezo aédh
zvySuje obsah krevniho barviva a podporuje tvortwme kMed ma také velky vliv naist

a hmotnostni frastek.

V mnohych oblastech se stal medleZitou surovinou pro vyrobu nanjci se pouzival
k vyrobe sladkych pochoutek. Z historického hlediska fipanezi nejstar§i medové

produkty medovnik, medovira medovy pernik.

Medem lIze ve vyzi¥ déti nahradit cukrgimz se snizi sptba tolik nezdravéhoiimu
cukru pro optimalni vyvoj kazdého &i¢. Je to produkt bez chemickych a konzémieh

piisad. Diky svému sloZeni je vhodny hagro slazeni napb)j
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1 MED

Podle zdkon&. 110/1997 Sb.,o0 potravinach a tabakovych vyrobaighovadci vyhlasky,
kterou se stanovi pozadavky préirpdni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek
a sntsi kakaa s cukremiokoladu acokoladové bonbony [1,2] je medem — potravina
piirodniho sacharidového charakteru, slozefevg¥r z glukozy, fruktdzy, organickych
kyselin, enzymi a pevnych¢astic zachycenychip shéru sladkych 8av kwta rostlin
(nektar), vyngSka hmyzu na povrchu rostlin (medovice), nebo Zivystech rostlin
véelami Apis melliferg, které sbiraji, fetvéeji, kombinuji se svymi specifickymi latkami,
uskladiuji a nechavaji dehydratovat a zrat v plastechoBtu mize byt uveden jen med
zdravého velstva, tedy takového, které nebylo napadeno mexatiho ploduci hnilobou
v¢eliho plodu [1,2,32].

1.1 Chemické slozeni medu

Ve své podstétje med pesyceny roztok cuky jehoz girozenou vlastnosti je krystalizace.
Med je tvaen z 15 az 19 % z vody, zbytek obsahuje suSinupktvai z vicenez 95 %

razné sacharidj8].

Z celkového obsahu cukpiipada na jednoduché cukry glukosu a fruktosu 88499 yto
monosacharidy dodavaji medu sladkou t¢chhydroskopinost a wuji jeho fyzikalni

vlastnosti [8].

DalSi sodasti medu jsou dusikaté latky, kterych je v meduom@,1 az 3,2 %).
Chromatograficky bylo v medu zji&to 21 fiznych aminokyselin, n&asgji prolin, dale
alanin, isoleucin, valin, kys. glutamova. P¥aypritomnost &chto friznych kyselin,

obsazenych v medu, vyrazavliviiuji chu’ jednotlivého produktu [8].

Med dale obsahuje organické kyseliny, kterych jmedu 0,1-0,5 % a jsowt&inou
rostlinného gvodu. Lze mezi & zaradit nap. kyselinu jablénou, jantarovou, citronovou
aj.

Mineralni latky pochazeji &Sinou z rostlin, které je ziskavaji #qy, do medovice se

mohou dostat spadem [8].

Charakteristicky je pro med obsah fernigmvlast s diastatickym a inverznintiimkem.
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Vitaminy se nachazeji v medu jen v malém mnozstit§inou pochazeji z pylu a méte

kaStky, mér¢ z nektarwti medovice. Jedné se hlava vitaminy skupiny B [8].

1.1.1 Fyzikélni vlastnosti medu
Mezi zakladni fyzikalni vlastnosti medu fatiskozita, hygroskopicita a krystalizace.

Viskozita je fyzikélni vlastnost zavisla na teglose zvySujici se teplotou klesa viskozita

medu. Dale viskozita zavisi na obsahu vady #idSi med, tim vice je vém vody [21].

Hygroskopicita, kterd oziaje pohlcovani vzdusné vihkosti, je dalSi charaktiekou
fyzikalni vlastnosti medu. Med je s#irhygroskopicky, z tohototodu by se sklenice
s medem negty nechavat ote\ené. Med by ,nasal“ vzduSnou vihkostmz by se gedil
a mohl by zait kvasit [21].

Krystalizace je u medu fjpozena, v podstat by kazdy med ®l po uckitém case
zkrystalizovat. Krystalizace je zavisla na sloZzemédu. Jev zjsobuje monosacharid
glukosa, ktery je relativhmalo rozpustny a pdase se tyto Spatrrozpustné molekuly
zanou zroztoku vyisiovat. Molekula glukosy zme vytvdet krystaly ve form

monohydratu glukosy. Fruktosa naopak zpomalujegedeystalizace [8,21].

1.2 Druhové rozdéleni medu

Med mizeme rozdit do raznych skupin. Rozflenim vzniknou d¥ skupiny. Prvni
déleni je podle suroviny, ktera slouzéalam pro peminu na med. Druhééteni podle

zpasobu ziskavanii zpracovani medu.
Podle vyhlaskg. 76/2003 Shb., se med rasdje takto:
a) medem k&tovym (nektarovym) - med pochazejici zejména z arekik\eta

b) medem medovicovym - med pochazejici zejména méski hmyzu (Hemiptera)

sajiciho z rostlin na Zivyckastech rostlin nebo ze seKreivych ¢asti rostlin

c) pastovym medem - med, ktery byl po ziskani ugmagio pastovité konzistence a je

tvoren smEsi jemnych krystai,
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d) vytacenym medem - med ziskany a@dtovanim odwkovanych bezplodovych pldst

e) plastékovym medem - med uloZeny a z&kdvany elami do bezplodovych pldst
cerstw postavenych na mezsiach vyrobenych vyhradree eliho vosku nebo bez nich

a prodavany v uzdenych celych plastech nebo dilech takovych pJast
f) vykapanym medem - med ziskany vykapanim édwanych bezplodovych plést
g) medem s plastky - med, ktery obsahuje jeden nebo viceikpiastékoveho medu,

h) lisovanym medem - med ziskany lisovanim bezplgdo plast za pouziti mirného

ohtevu do 45 °C nebo bez pouZiti tepla,

i) filtrovanym medem - med, ktery byl po ziskanirayen odstraimim cizich
anorganickych nebo organickych latek takovymisgbem, Ze dochazi k vyznamnému

odstrarni pylu,

j) pekaskym medem (gmyslovym medem) - med &eny vyhradd pro ptimyslové
pouziti nebo jako sloZzka do jinych potravinjiie mit cizi pichw’ nebo pach, rfize

vykazovat péinajici kvaSeni nebo mohl byt zah[2].

1.2.1 Medovice

Medovice je sladka tekutina, kterou sbirajely na jehlei, listech a ¥tévkach rostlin.
PrinaSeji ji do Ulu a tvd z ni med, ktery je zndm pod nazvem "lesni". Méc®\e
bohatym zdrojem &eli smiSky a zavisi na ni Ugph Welareni v lesnatych oblastech naSi

zene [4].

Medovice se na listechgtwickach a jehkii mize vyskytovat ve forg cirych kapének,

souvislého povlaku nebo bilych cukrovych krystaidi,6].

1.2.1.1 Vznik medovice

Vodivymi pletivy proudi pevazre skupina sacharid které vznikly pi Calvinow cyklu
v chloroplastech. A protoZe dusikatych latek jgchmmalo, musi projit zaZivacim traktem
produceni medovice velké mnoZzstvi rostlinnyctés, aby Zivéich ziskal patebné Zivotni

minimum dusikatych latek.
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Z davodu zbyténého neza&?ovani zaludku cukry, vytida se v zaZivacim traktu zvlastni
klicka steva — filtr&ni komora. NeZ se vSak dostane cukr do Epit@, je podroben
fermentativnim pochadn, takze z cukruifjatého msSici, kterym je z pravidla sacharéza,

se stava na konci kratkéhaiphodu zaZivacim ustrojim producémbedovice slozita latka

— smeés mnoha cukr [5].

Obrazek 1. MSice vyttaujici medovici [3].

1.3 Jakost medu

Podle vyhlaskg. 76/2003 Sh., musi med #plat dana kritéria:

(1) Do medu nesmi bytildny, s vyjimkou jiného druhu medu, Zzadné jinkyagcetns
piidatnych latek.

(2) Z medu nesmi byt odstrampyl ani jakékoli jiné sloZka, s vyjimkouipadi, kdy tomu
pii odstraiovani cizich latek, zejména filtraci, nelze zabrani

(3) Med, s vyjimkou pekakého (pimyslového) medu, nesmi

a)mit jakékoliv cizi pichug a pachy,

b)z&it kvasit nebo gnit,

c)byt zaliat do takové miry, Ze jehofippzené enzymy jsou zfeny nebo se stanou

neaktivni.
(4) U medu nesmi byt ute zmenéna kyselost.

(5) Filtrovany med a peksky (ptimyslovy) med nesmi bytijglavan do jinych med
uvedenych v § 8 [2].
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1.3.1 Ukazatelé kvality

Jako ukazatel kvality medu slouzi obsah vody v m&dalé medy obsahuji mensi procento
vody. VysSSi obsah vody z#iabud’ nezraly med, nebo falSovanfigavkem vody, resp.
sirupa [30,31].

Obsah HMF (hydroxyfurfural) stoupatipSpatném skladovani afipzatrivani. Dolie
skladovany med obsahuje do 2,0 mgk0,31].

Je stanoveno, Ze obsah sacharosy by v kvalitninumeh@l prekrasit 1 % [30,31].

CSV proved! v roce 2006 pzkum 132 vzork medu ,ze dvora* a 57 vzoikz trzni sit.
Medy byly analyzovany v akreditované laboratd vysledki byly sestaveny nize uvedené
grafy [30,31].

Hodnoty obsainvody ve vzorcich medu "ze dvora"

OVodav %
[ldo 16,8
016,8-17,3
017,4-18,0
HEnad 18

Graf 1. Hodnoty obsdihvody ve vzorcich medu ,ze dvora“

Hodnoty obsaln HMF ve vzorcich "ze dvora"

O HMF v mg kg—1
Mdo 2,0
02az5

05 az 20

Enad 20

Graf 2. Hodnoty obsahHMF ve vzorcich medu ,ze dvora“
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Hodnoty obsaii sacharosy ve vzorcich “ze dvora"

[ Sacharosa v ¢
BMdo1l
O1az?2
02az3
Wm3az5
dnad 5

S

Graf 3. Hodnoty obsadhsacharosy ve vzorcich medu ,ze dvora*

Hodnoty obsath vody ve vzorcich meadz trzni
site

EHVoda v %
ldo 16,8
116,8-17,3
017,4-18,0
M nad 18

Graf 4. Hodnoty obsdhvody ve vzorcich medz trzni si¢

Hodnoty obsah HMF ve vzorcich z trzni sit

EHMF v mg kg-1
Bdo 2,0
J2az 5
5 az 20
Enad 20

Graf 5. Hodnoty obsahHMF ve vzorcich meilz trzni sig
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Hodnoty obsain sacharosy ve vzorcich z trznisit

@ Sacharosa v 9
Wdo1l
O1laz?2
O2az3
Wm3az5
Onad 5

©

Graf 6. Hodnoty obsadhsacharosy ve vzorcich med trzni si¢

1.3.2 Udaje na etike®

Na etiket musi byt uvedeno o jaky druh medu se jednétdwy, medovicovyti smiSeny.
Dale etiketa musi obsahovat jméntijmeni a bydli& vcelate.DalSim Udajem je mnoZstvi

medu, které je ve sklenici a datum jeho trvanlivfg].

V piipact, Ze \elat dodava med do jiného okresu, nez ve kterém bydlisi uveést

i registrani ¢islo pridélené veterinarni spravou [28].

Etiketa by naopak neffa obsahovat Udaj, Ze med slouZi k prevenci naehiazi ma
lé¢ebné dinky. Také ozn&eni jako pravy medgisty med nebo doméaci med nejsou

povolena [28].

1.3.3 FalSovani medu

FalSovani nebo poSkozovani medtelem nebyvacasté. Pro odhaleni podvindoyl

vypracovan soubor analytickych metod [8,22].
Podle zdroje [22] do této skupiny piat
» stanoveni specifickych cukpomoci HPLC
» izotopové stanovenitfllavki cukri

» stanoveni obsahu prolinu v medu
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1.3.3.1 HPLC

High Performance Liquid Chromatography — HPLC. Keyowa chromatografie pouziva
jako mobilni fazi kapalinu. &hem separace se analyt réizge mezi mobilni a stacionarni
fazi. Cas, jaky stravi v jedné nebo druhé fazi, zavisiafiaité analytu ke kazdé z nich.
Separace se provadiznymi mechanismy v zavislosti na vzorku. Kagbsorpce, iontova

vymeéna, fizné rozpustnost [22].

1.3.3.2 lIzotopovéa analyza

Pomoci této metody Ize stanovitigavek cukru v medu. Zjisti se i malé mnoZstvi
piidaného cukru na bazi kukoe ¢i cukrové ttiny. Pro tento druh analyzy se pouZivaji
hmotnostni spektometry. Je to rychla a citliva wiekda metoda poskytujici velké

mnozZstvi informaci o vzorku a jeho slozeni [22,25].

1.3.3.3 Stanoveni prolinu

Prolin tvai po reakci s kyselinou mrav&ns ninhydrinem barevny komplex. Paidani
2-propanolu je ena absorbancefipvinové délce 510 nm. Pro stanoveni se pouziva
ultrafialovd a viditelna spektrometrie.tfiPabsorbanci dochézi k excitaci vateich
elektroni, které jsou satasti molekulovych orbitél Absorbance je ffimo uUn®rna

koncentraci absorbujici latky a tlaie® absorbujici vrstvy [22,26].

1.4 Spotireba medu

Rozsahly anketni pekum, ktery byl spolufinancovan Evropskou ukiéskou republikou
a Svazenteskych velari, mel zjistit, jaka je spdtba medu a zavisi-li jeho speiba na
véku. Na zaklad Seteni bylo zjiSéno, Ze pimérna spateba medwini 575g na jednoho
obyvatele. Rizkumem bylo zji&no, Ze spdeba medu stoupa skem. Neje&tSi

konzumace spadé na kategorii 45 a vice let [27].

Na zaklad odhadu budouciho vyvoje ¢o obyvatel v kombinaci s vysledky gqakumu
a Udaji o aktudlni spiEbe medu lze vytvit predpowd pro vytipované roky [27].
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Tabulka 1. Fedpokladana struktura obyvatelstva podle vybramy@&gkovych kategorii
a odhad budouciho rogéni spoteby medu v procentech, spetha na obyvatele v g [27]

Ukazatel 2009 2015 2020 2025 2030 2035 2040
15-24 let 12,8 10,2 8,9 9,8 10,7 10,5 9,9
25-44 let 30,9 30,8 28,9 24,9 22,7 21,8 21,6
45 a vice let 42,2 43,8 46,6 50,3 52,7 54,6 55,6
Spoteba v g

575,4 577,9 581,4 586,1 590,2 594,2 596,7
na obyvatele

1.5 Med a jeho uziti

Med se pouziva vdkolika specifickych odstvich. V prvni fack je pouzivan
v potravindském pfimyslu. Je sotasti mnoha receptur, nejzngsi produkty jsou

medovnik, medové pertkly, medovina a snidaveé ceredlie s medem [27,40,41].

DalSi vyuziti medu je v oblasti déelstvi. Medové masédZze maji vytg detoxik&ni
acinek [27]. Medova masaz dokazeéinné uvolnit nahromaghy stres a nai v lidském
organismu.
A v neposlednifact je souasti kosmetického pmyslu. Je nepostradatelnou &asti
télovych i pletovych krénti, mydel a masek. Med ma zjeujici a zvl&nujici inky
[27,40,41].

1.5.1 Zdravi prospédné &inky medu
Zdravi prospsné @inky medu, které jsou dale uvedeny, b§&ypany ze zdroje [41].

» Podpora krvetvorby: Jelikoz med ma &ma obsah Zeleza, hodi se pro lidi trpici
anémii

» Lécba popalenin, omrzlin, proleZzenin a jinych paw@inkiZze: Med sté v tenké
vrstw nanést nali a nechat fsobit, I1ze jej uzivat i ve fortnobkladh a zabal,

masazi
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» Vyuziti v kosmetice: Pro své blahodarn€inky na Kkizi se med pdava
v kosmetickém pmyslu nap. do ple’ovych kréni, balzani na rty, Sampdin
a kondicionét na vlasy, sprchovych geh mydel

» Dodavatel energie: Med je povaZzovan #aquni ,Zivotabudi”, n¢kdy je vniman

téz jako afrodiziakum

» Prirodni antibiotikum: Med ma& schopnostihi bakterie, coz vedlo kjeho

VRIS

recepty z medu ip IéEbé onemockni dychacich cest. Baktericidntigek medu
nezalezi jen na vysokém obsahu cukru, aliessapuje jej specialni s¢éast medu,
kterou fadime do skupiny inhibin Jsou to latky, které svymciakem snizZuji

Zivotnost bakterii nebo je agmici

» ZvySeni obranyschopnosti organizmu: Med §gnda prevence nachlazeni, angin,

zarett pradusSek a hornich cest dychacich, rymy a pod

> Uginky na nervovou soustaviPoméhé P nespavosti, nervovém v§p, stresu,
depresich a migrénach nervovéhiwqdu, uklichuje a zlepSuje naladutifotizich

se spankem se uZiva jedna a# khicky pred spanim

» Detoxikace organizmu: Medisti €lo od volnych radikal, detoxikuje ho, pomaha

nag. i s kocovinou a nasledky otrav

» Podpora srdaé-cévniho systému: Upravuje vysoky krevni tlak, rfagé acisti

cévy a posiluje srdce

» Vyziva &ti: Vmedu se ideakh dophuji vlastnosti |éebného a vyzivného

charakteru. Maifpznivy vliv na rist dstského organizmu

1.5.2 Med v potravinarstvi

Podle zdroje [8,34] se v potraviis&ém péimyslu v sodasnosti med vyuziva:
» pii vyrobé perniki a dalSich cukigkych vyrobk,
» pii vyrobé alkoholickych napdj (medoviny, medovce,vyroba piva),

» pii vyrob¢ détské vyzivy (v USA nap se spakbuje obrovské mnozstvi, nebo
pediati doporwili jeho aplikaci do vSech vyrolikdétské vyzivy),
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» pri vyrobé konzerv pro domaci ztdta.

Pfi raizném pouZiti v potraviratvi zalezi hlavé na kvali€ medu. Do vyrobk pro
détskou vyZivu bude pouzit med o jiné kvalhez do pernikéi konzerv pro zvata

1.5.2.1 Med v ditskeé vyzi¢

Sortiment vyrobl obsahujicich med &enych pro dtskou vyzivu je Siroky. Spétbitel si
muze v bohatém sortimentu vybrat ovocritégmidavky, mléné kaSe, ovocné napoje nebo

masneé vyrobky, které obsahuji p¢aned.

Nap. firma Nestle nabizifiesnidavku vyrobenou z jablek, broskvi a medu.plegentni
podil je: jabléné pyré 76, broskvové pyré 18, med 4, jabée $ava-koncentrat 2,
vitamin C [16].

il v -'-{ F .
Nt
b I

“: o =]

Obrazek 2. Besnidavka [16]

Tabulka 2. Nut&ini hodnoty pesnidavky ve 100 g vyrobku

ukazatel

Energetick& hodnota kJ 279,0
Bilkoviny g 0,2
Sacharidy g 15,8
Tuk g 0,2
Vlaknina g 0,9
Sodik g <0,01
Vitamin C mg 11,0

1.5.2.2 Pernik

Snad nejznaSim medovym vyrobkem je prépernik. Obrovsky sortiment driihktery

je na trhu, hovh za vSe. Pernik vaznych formach je nedilnou sgsti naSich Svéatk
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Vanocei Velikonoce si nelze bezéthto pochoutek igdstavit. V mnoha rodinach se
piedava recept na petky po cela pokoleni. Oblibenost peniijle dana i Sirokou nabidkou
forem a tvaitek v siti obchod. Kreativita se projevujefpvyrob¢ betlémi, ktera je zéazo-

vana k tradini lidové tvdivosti. Mezi pamyslow vyrabené perniky je nutné se zminit o
znasce Pardubicky pernik, ktery ma mnoholetou tradgen i nas Weské republice, ale i

v zahrandi.

Obrézek 3. Pernikovy patek [18].

Dle vyhlasky¢.333/1997 Sb., pro mlynské obilné vyrobk§stoviny, pekéské vyrobky
a cukréské vyrobky adsta jsou pernikem pené vyrobky z chemicky kypného &sta
s p@idavkem keeni a neutralizovaného invertovaného cukernéhmkazhebo invertniho

cukru nebo medu [17].

1.5.2.3 Medovnik

Historie vyroby dortu Medovnik sahd mnoho desétigtt. Neni tajemstvim, Zetpod
dortu pochazi z vychodnich zemi, kde kazda rodidasmj vlastni, mnoha generacemi
ovéreny recept. Med je jeho nedilnou gasti a pray diky jeho jedinénym vlastnostem

zaji¥uje Medovniku vysokou trvanlivost [19].

Obrézek 4. Medovnik Original [19].
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2 VYZIVA

Vyziva c&ti by méla byt pestra a vyvazena. Né&a by obsahovat &Si mnozstvi soli
a cholesterolu. V @b¢hu ristu ditte by se mla pfizpisobovat jeho poZadatrin

na zdravi a kvalitni vyvoj [9,10].

Navic v tomto ¥ku jsou d@ti nejvice nachylné na vstipeni danych stravovaciawyki,

které si poté ponesou celym svym Zivotem [9].

2.1 Energie

Na obalech jednotlivych potravin musi byt uvedegjech vyzivova energie ve 100 g nebo
v jedné porci. Energie je zakladni fyzikalni ¢ela, ktera se udava v jednotkach J (joul)

[9,39]. Podle zdroje [9] je mnoZstvi energie, ktexaikne spalenim 1g Zivin je nasleduijici:
» 1gtuku=37kJ
» 1 g bilkovin = 17 kJ
» 1lgsacharid=17 kJ

Podle zdroje [9] se naroky na mnoZstvijgié energie v fiilbéhu mistu a vyvoje dite

meéni. Fijem mizeme rozdlit nasledovi:

Tabulka 3. MnoZstviifjeté energie dledku ditte [9].

Vek kJ kg den*
1-3 24,36
4-6 21,49
7-10 16,75
11-14 11,22-13,13
15 - 18 9,55-10,7

Podle zdroje [39] se denniijgm energie sklada z# tasti:

> bazalni energeticky vydaj, je energie nezbytnaddarezakladnichétesnych funkci

(obeh &Inich tekutin, obnova tkani, udrzeni konceéiiao gradientu)

» energie na pohybovou aktivitu
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> energie na produkci tepla je podrra vyZivou, souvisi s procesy traveni
a vstebavani zivin
Vyrobky obsahujici med maji vysokou energetickodraiu. Pro srovnani je niZze uvedena

tabulka [9,38]. Energetické hodnoty uvedené v tabdl jsou fevzaty ze zdroje [38].

Tabulka 4. Energeticka hodnota vel100 g vyrobku [38]

mnozstvi ve 100 g energeticka hodnota v kJ
jablko 255
nanuk MiSa 960
mléko plnoténé 258
medovnik 1264
Pradubicky pernik 1500
krokety 1058
cheeseburgr 925

2.2 VyZzZivové normy
Dle vyhlasky ¢. 107-2005 Sb., o Skolnim stravovani plati toto:

1. Pimérnd spoteba potravin je vyptiena ze zakladniho sortimentu potravin tak,
aby bylo zaji&no dosazeni ifsluSnych vyzivovych norem. Je uvedena v hodnotach
"jJak nakoupeno" a je do ni proto zahrnutirgzeny odpadistenim a dalSim zpracovanim.

Z celkové denni vyZivové davky se g v ptméru 18 % na snidani, 15 % na

piesnidavku, 35 % na &th, 10 % na odpoledni siau a 22 % na Wi [20].

2. Spoteba potravin odpovida #sicnimu péméru s gipustnou toleranci +25 %
s vyjimkou tuki, kde mnozstvi volnych tukpiedstavuje horni hranici, kterou lze sniZzit.
Poner spoteby rostlinnych a zive3nych tuki ¢ini priblizné 1:1 s dirazem na zvySovani
podilu tuka rostlinného pvodu [20].

3. Uvedené mnozstvi zeleniny, ovoce adnst je dolni hranici spétby, kterou je Zadouci

zvySit. Ri propaitu primérné spateby se hmotnost sterilované a mrazené zeleninybhaso

koeficientem 1,42, protoZze nevznikaji ztr&igténim jako u syrové zeleniny. U suSené
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zeleniny se hmotnost nasobi koeficientem 10 (10 =lKgkg). A to z dvodu, Ze 10 dkg
susené zeleniny ma stejnou vyzivovou hodnotu jakg derstvé zeleniny. Tyto propty

provadi vedouci stravovacihorizeni [20].

4. Souasti jidel je vzdy nédpoj a k dosazeni Zadoucichnbbditaminu C je nutno

zarazovat do jidelrtku napoje, kompoty a zeleninové salatyisiavkem vitaminu C [20].

5. Laktoovovegetarianskou vyZivu Ize uplatnitipact, Ze s tim souhlasi vSichni zakonni
zastupci nezletilych stravniknebo zletili stravnici, nebo u provozovéateatravovacich
sluzeb, kde Ize uplatnit podavani jidel na&rylPriimérnou spatebu potravin Ize doplinit

drabezim a rybim masem [20].

7. Souhlasi-li zakonny zastupce stravnika nebadlyzlstravnik, lze stravnikm ze tid
se sportovnim za#enim, stravnikm vykonavajicim sportovniffpravu a stravnikm
v konzervatéi pripravujicim se v oboru tanec zvySit celkovou dewydivovou davku
s pihlédnutim k charakterwehesnécinnosti az o 30 %. DalSi zvySeni je moZzné pouze

na dopordeni lIékae [20].

Z davodu gehlednosti pro spravny vyvogtd uvadim tabulky prmérnych spateb vSech
oblasti potravin, které by #o détské stravovani obsahovatii Rpracovavani aifpraw

pokrmi miazZe byt pra¥ med jeho satasti.
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2.2.1 Maso, ryby, mléko tekuté, ml€né vyrobky, tuky volné

Tabulka 5. Armérna nesicni spoteba vybranych drdhpotravin na stravnika a den v g

[20].

waso by MO e Tuky
3-6 fesnidavka, ad, sv&ina 55 10 300 31 17
7-10 oksd 64 10 55 19 12
11-14 ohe¢d 70 10 70 17 15
15-18 obed 75 10 100 9 17
celodenni stravovani
3-6 114 20 450 60 25
7-10 149 30 250 70 35
11-14 159 30 300 85 36
15-18 163 20 300 85 35

2.2.2 Cukr, ovoce, zelenina, brambory, lu&niny

Tabulka 6. Rimérna nesicni spoteba vybranych drdhpotravin na stravnika a den v g
[20].

?(/)il; Menu Cukr Zelenina Ovoce  BramboryLuSgniny
3-6 presnidavka, ol, sv&ina 20 110 110 90 10
7-10 obed 13 85 65 140 10
11-14 obhed 16 90 80 160 10
15-18 okxd 16 100 90 170 10
celodenni stravovani
3-6 40 190 180 150 15
7-10 55 215 170 300 30
11-14 65 215 210 350 30

15-18 50 250 240 300 20
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2.2.3 Vejce, mléko tekute, miéné vyr., tuky volné, cukr volny

Tabulka 7. Rimérna nesicni spoteba vybranych druhpotravin na stravnika a den v g pro

laktoovovegetaridnskou vyZivu [20].

vek Menu : Mléko  Mlécné  Tuky Cukr

roky Vejce tekuté vyrobky volné volny
3-6 gesnidavka, ald, sv&ina 15 350 75 12 20
7-10 olgd 15 250 45 12 12
11-14  okd 15 250 45 12 15
15-18 okd 15 250 45 12 13
15-18  celodenni stravovani 25 400 210 35 40

2.2.4 Zelenina, ovoce, brambory, lug&niny

Tabulka 8. Rimérna nesicni spoteba vybranych druhpotravin na stravnika a den v g

laktoovovegetaridnskou vyzivu [20].

X)ii; Menu Zelenina Ovoce Brambory L&siny
3.6 Efaesnidévka, ol svai- 130 115 90 20
7-10 olgd 92 70 140 15
11-14 obd 104 80 160 15
15-18 obd 114 90 160 15
15-18 celodenni stravovani 370 290 250 30
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1l PRAKTICKA CAST
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3 CILE PRACE

Cilem diplomové prace bylo préstnictvim poloZenych otazek dotaznikového charakter
zmapovani stravovacich nawyldéti predSkolniho a Skolnihoé¢ku ohled® konzumace
medu a medovych vyroik a jak tato konzumaceugobi na zdravi dotadzanych
responderit. Byla zji¥ovana preference druhu medu a spojitost medu wsqylo

alergii. Ziskané vysledky byly praghlednost graficky znazasmny.
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4 METODICKY POSTUP

V ramci dotaznikové ankety byly pro spolupraci eslyy matéské, zakladni a idni
Skoly ve Sluknovském vytiku. Jmenovit se jedna o: Zakladni $kolu a Misteou Skolu
Dolni Poustevna, Zakladni Skolu a Mateou Skolu Vilémov a Z&kladni Skolu Velky
Senov, Lesnickou #dni $kolu ve Sluknava Gymnazium v Rumburku. Celkdwyli do

ankety zapojeni Zaci z 14&st a vesnic ze Sluknovského vyhku.

K dotaznikové ankétbylo vybrano 120 respondéntz toho 59 divek a 61 chlajpc
V nésledujici tabulce je uvedeno retethi dotazovanych respondémtie jednotlivych tyf

Skol.

Tabulka 9. Seznam respondent

Rumburk
divky 15 14 14 16
chlapci 15 15 16 15

Pro vlastni pizkum byl sestaven dotaznik, ktery je uvedeny jakimira I.
Zjistené vysledky byly zaneseny do graf tabulek jsou uvedeny dale v diplomové praci.

Dotaznik byl sestaven tak, aby bylo mozné ziskdtadai informace o vybranych
parametrech respond@n prvni otazky bylo mozno zjistittk, hmotnost, vysku, bydli&t
a Skolu dotazaného respondenta. Pro érjiStharakteristiky respondéntbylo pomoci
hmotnosti a vysky vypgeno BMI. BMI pracuje jak s vySkou, tak z hmotrioat je

nejuzivarjSim ukazatelem obezity.

Hodnoty byly varigné statisticky zpracovany a jsou uvedeny v nasledujabulce.
Celkové zpracovani otazek, vytemi tabulek a gréfbylo provedeno v programu MS
OFFICE Excel 2003.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 32

5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Souhrnné charakteristiky dotazanych respondeni

Tabulka 10. udava souhrnné charakteristiky resputfideZ pozorovani bylo zjigho,
Ze chlapci maji o 2 kg vySSitpnérnou Zivou hmotnost nez divky. Chlapci jsou také
pramérmné o 5 cm vysSi nez divky. Zji§té 0daje o hmotnosti a vySce odpovidaji

vSeobecnému standardu.\Miprrnych hodnotach BMI nebyly zji&y vyznamné rozdily.

Tabulka 10. Souhrnné charakteristiky responilent

Hmotnost (kg) Vyska (cm) BMI

Chlapci Divky Chlapci Divky Chlapci Divky

Respondenti 61 59 61 59 61 59
Primer 44.8 42,9 148,8 144.,9 18,5 18,3
Median 42,0 45,0 153,0 154,0 19,2 18,8

S.E 2,84 2,54 3,93 3,33 3,25 3,32
CV (%) 49,5 45,6 20,6 17,6 10,5 10,3

5.2 Preference druhu medu

Celkow muzemetici, Ze pomoci dotaznikbylo zjiS€no, Ze jednotlivé druhy medu maji
své fFiznivce. Nebylo zji&no, Ze by byl dktery druh medu v konzumaci zcela opomenut.
Co se tyka otazky v dotazniku ohl€édnzkoumani preferencéech zakladnich druh
medu jednoznmé vede med lesni, a to ve vSetthirech skupinach. Oblibenost ostatnich
dvou druli je @iblizné stejna. Z dotdzanych responde®?2 % dava fednost lesnimu

medu, 28 % medu ktovému a 20 % medu smiSenému.

Obliba lesniho medu ve zkoumaném vzorku je danapigg jeho dostupnosti a tim,
Ze vydrzi déle v tekutém stavu. Jen v okoli Doloistevny, odkud pochaztqvazn&ast
responderit prvnich dvou skupin, je vice jak €elat. Tito welai produkuji hlaves lesni
a smiSeny med. Pro ukdzku je na niZze uvedeném lahr&tery jsem sama pidla,

vyfoceno gt vzorki medu od mistnichcela.
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Obrazek 5. Medy
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Graf 7. Preference druhu medu
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Vyzivna hodnota kstovych a lesnich médse v obecném #ditku priliS nevychyluje.
Kvétové medy maji #tSinou s¥tlejSi barvu. Jsou vysoce stravitelné dikySimu obsahu
glukozy (hroznového cukru) a tim vhodné jako vysboelinotny doplék vyzivy déti,
rekonvalesceiit sportové@ aj. Obsahuji pylova zrna rostlin, na kteryctely sbiraji nektar
a obohacuji tim med o vyznamneé latk§irpdniho charakteru s povzbuzujicimiinky

(rostlinné hormony, éterické oleje, aromatickée ya{k2].

Lesni medy jsou zpravidla tmavsi, coZigpbuji rostlinna barviva obsazena v mize rostlin.
V porovnani s kdtovymi medy obsahuji &5i mnozZstvi minerélnich latek a stopovych
prvki. Vydrzi mnohem déle v tekutém stavu. ZvySeny obsgi$ich cuki a nizSi obsah
redukujicich cukit (glukézy a fruktézy) znamend pro organizmu$ pwaveni vysSi

energetickou natmost [41,42].
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5.3 Konzumace medu a medovych vyrobi

Pomoci dotaznikové formy vyzkumu bylo z§isb, Zze 96 % z dotazanych konzumuje med
a jen 4 % dotazanych med nekonzumuje. Co se tykauknace medovych vyrobkoylo

Zjisténo, Ze 94 % dotazanych je pravidekonzumuje a 6 % dotazanych nikoli.

Celkow muzeme fici, Ze med a medové vyrobky jsou pevnou ¢gsti stravy i
piedSkolniho a Skolnihoéku. ZjiStna data jsou vizuatnhznazorgna v nasledujicich

grafech.
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Graf 8. Konzumace medu

Dle Mgr. Vladimira Protivinskéhoipkoupi nékolika sklenic medu k celotaimu uzivani,
ziskame tolik blahodarnychtimki na nas organizmus, Ze se nam dana investice uyplat
V jednom kilogramu medu byva az 10 g mineralni¢bKBNejwtSi zastoupeni ma draslik,
po rem sodik, vapnik a hoik. Ze stopovych prvk je vyznamg zastoupeno ndjklad
Zelezo. Najdeme vém, ale i takové latky, jako néflad acetylcholin nebo adrenalin.

Navic se po medu diky obsahu jednoduchychicaktloustne [43].
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5.4 Cetnost konzumace medu a medovych vyrolik

Bylo zjiS&no, Ze z dotdzanych responde5 % konzumuje med de&in42 % jednou
tydné a 33 % jednou #®sicné. U medovych vyrobk byla zjiS€na néasledujici mira
konzumace: 28 % dedn53 % jednou tydh 19 % jednou ®sicné. ZjiStena data jsou

vizualn® znazorgna v nasledujicich grafech.

Mira konzumace medu

R
SN\

8- mMS
W I.st. ZS

respondenti

5- Oll.st. ZS

3- B Gymnaziu
2+ m

‘ RS &

9@’6 é‘?o
§\~

mira konzumace

Graf 10. Mira konzumace medu

Dle zdroje [44] pravidelnym uzivanim medutbeme pedchazet onemoénim.
Med je &inna prevence nachlazeni, angin,&ampridusek a hornich cest dychacich,
rymy a pod., protoZze mikroorganismy tgobujici tyto nemoci dokéze diti uz

v samém zarodku, zalimgje jejich rozmnozovani aighi v nasSenxte.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 38

Mira konzumace medovych vyrolok
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Graf 11. Mira konzumace medovych vyrdbk

5.5 Med pri nachlazeni

Med je povaZzovan za jedno z nejgjsich @irodnich antibiotik, je znamyipdevSim svoji
schopnosti @it baktérie. Pedtim, nez lidé z@li pouZivat chemicky vyrobend antibiotika,

med byl nedilnou sasti domaci Ieékarny [44].

Dle zdroje [41] je med dinn& prevence nachlazeni, angin,&&mradusek a hornich cest

dychacich, rymy a pod.

Jako podprny prostedek pi nachlazeni se med pouziva od pradavna. Krdaoplreni

energie jasobi i psychologicky - i malést veédi, Ze med je zdravy [3].

Nami provedenym vyzkumem bylo zg#b, Ze 91 % dotazanych konzumuje med p
nachlazeni a 9 % ho naopak nekonzumuje. Déale hidtrm, Ze 83 % respondéntna
pocit, Ze med urychluje jejich rekonvalescenci.% #esponderit nema pocit, Ze by jim

med i |écbé pomahal. Grafické znazami vysledKki v nasledujicich grafech.
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Graf 13. Urychleni l&y pii konzumaci medu

5.6 Alergie

Med obsahuje v menSim mnozZstvi pylova zrnka. Pedwali konzumaci medu ze svého
okoli se lidé mohou zbavit ndklad pylovych alergii Z pylu se vyrabji preparaty
vyuzivane k léb¢ alergii. Pyl je bohaty na vitaminy, mineraly apgieé prvky. Pro vysoky
obsah vitamif, mineral, stopovych prvik a cennych bilkovin jetasto pyl vyuZivan

sportovci jako doplék stravy [3,8,45].

Respondenti na otdzku tykajici se pylové alergowitiali takto: 14 % pylovou alergii trpi
a 86 % ne. Nikomu z dotazanych, tktérpi pylovou alergii, nebrani toto onemeon

v konzumaci medu.

Grafické znazorni na nize uvedeném grafu.
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ZAVER
Na zaér lze shrnout, Zze konzumace medu je pro lidsky misgaus pros§sna

a blahodarna. Vyzkumem bylo zgéb, Ze velkaast respondeiitse giklani k l&ebné

moci medu fi nachlazeni.

Med Ize konzumovatip kazdé pilezitosti a i medové produktyetl a jejich rodée radi
zarazuji do svého jideltku. Provedenym vyzkumem bylo zgéb, Ze s navySujicim
se ¥kem konzumace medu a jeho produktesa, nejragji jedi med dti v predSkolnim

a mladSim Skolnimd&ku. Vyrobky z medu je dobré fazovat do jideldku pro jejich lepsi
stravitelnost a pro mensi miru zatiZzeni organizexharosou. Proto se i takové vyrobky
objevuji na jidelniku matéskych Skol. Rodie si stalecasgji uvédomuji nebezps

nadvahy na &sky organizmus. Proto se snazi podavat cukr vedonedu.

Bylo zjiSttno, Ze v plné nté vévodi ve spseb: medu u dotazovanych med lesni.
Z vlastni zkuSenosti se mohdikponit k nakupu medu imo od \elare nejen pro jeho

cenu, ale i kvalitu.

Zawrem lzefici, Ze med je cennou potravinou ve vy¥Zkti. Optimalre ve vyziw déti

zastupuje vlastnosti¢ébného a vyzivného charakteru.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
HMF hydroxyfurfural

CSV Cesky svaz elar

HPLC kapalinova chromatografie

KJ kilojoul

g gram

mg  miligram

BMI Body mass index

S.E  smdrodatna chyba

CV variani koeficient
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PRILOHA I: DOTAZNIK KE KONZUMACI MEDU

1. VSeobecné informace

a) chlapec
b) divka

9. Konzumujete vyrobky obsahujici med?
(mussli ty€inky, perni¢ky, snidafiové ceralie s medem)
a) Ano

b) Ne

10. Konzumujete-li, jak €asto?

2. Konzumujete med?

a) denné
b) jednou za tyden

c) jednou za mésic

a) Ano

b) Ne

11. Jaké mnozstvi vyrobk 0 konzumujete?

3. Jestlize ano, jak ¢asto?

a) denné
b) jednou za tyden

c) jednou za mésic

a) malé (1ks)
b) stfedni (3ks)
c) velké (5ks)

12. Trpite alergii na pylova zrna?

4.Med jim

a) Ano
b) Ne

a) k snidani
b) ke svadiné

c) k vecefi

13. Brani Vam alergie v konzumaci medu?

a) Ano
b) Ne

5.Jaké mnozstvi medu konzumujete?

a) malé
b) stfedni

c) velké

6. Kterému druhu davate p Fednost?

a) kvétovému
b) lesnimu

c) smiSenému

7.Konzumujete med p Fi nachlazeni?

a) Ano

b) Ne

8. Mate pocit, Ze urychluje Ié

¢bu?

a) Ano

b) Ne




PRILOHA II: TABULKY

Tabulka 11. Preference druhu medu

kvétovy lesni smisSeny
Materska Skola 6 17 7
l.stupei ZS 5 17 6
|I.stupei ZS 9 14 5
Gymnazium 12 12 5

Tabulka 12. Konzumace medu

Ano Ne

Materska Skola 30 0
l.stupei ZS 28 1
IIl.stupei ZS 28 2
Gymnéazium 29 2

Tabulka 13. Konzumace medovych vyrébk

Ano Ne

Matea'ska Skola 28 2
l.stupei ZS 27 1
|I.stupei ZS 28 2

Gymnazium 27 2




Tabulka 14. Mira konzumace medu

denrg Ixtydre 1xmesicné
Mate'ska Skola 11 13 6
|.stuper ZS 8 8 12
Il.stuper ZS 5 13 10
Gymnéazium 5 14 10
Tabulka 15. Mira konzumace medovych vyrbbk
denrg Ixtydne 1xmesicné
Materska Skola 6 16 6
|.stuper ZS 8 16 4
Il.stupei ZS 10 13 5
Gymnazium 7 14 6

Tabulka 16. Konzumace medti pachlazeni

Ano Ne

Materska Skola 29 1
l.stupei ZS 27 1
IIl.stupei ZS 22 7
Gymnéazium 28 1

Tabulka 17. Urychleni by pii konzumaci medu

Ano Ne

Matea'ska Skola 28 2
l.stupei ZS 27 1
|I.stupei ZS 23 6

Gymnazium 18 11




Tabulka 18. Pylova alergie

Ano Ne
Materska Skola 0 30
l.stupei ZS 2 27
IIl.stupei ZS 5 25
Gymnéazium 9 20




