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ABSTRAKT

Prace byla zamétena na vCeli med a vyrobky z medu. V teoretické casti, byla popsana
historie medu a definovadno, co je to med. Nasledné byly popsany fyzikalné¢ — chemické
vlastnosti medu, druhy medu a vyrobky z medu. V praktické casti byl proveden

dotaznikovy priizkum mezi spotiebiteli a senzorické hodnoceni vybranych druht medu.

Klic¢ova slova: Med, vyrobky z medu, spotiebitelsky dotaznik, senzorické hodnoceni medu

ABSTRACT

This thesis was focused on the honey bee and honey products. The theoretical part
describes the history and defined, what is the honey. After were described physical —
chemical properties of honey, types of honey and honey products. In the praktical part was
carried out questionnaire survey between customers and sensory evaluation of selected

types of honey.

Keywords: Honey, products of honey, questionnaire survey, sensory evaluation of honey
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UvVOD

Med byl odeddvna povazovan za pokrm boht, studnici mladi, moudrosti a nesmrtelnosti.

Véda pozdéji prokazala, Ze tyto domnénky nebyly daleko od pravdy.

Vcely, které med vyrabéji, byly v mnoha dadvnych kulturach povazovany za posvatné. To
neni nijak ptekvapivé, protoze ¢im vic toho diky védé o jejich tajemstvi vime (jak se
dorozumivaji tancem, jak pfeménuji nektar z kvéth na med, jaky zdsadni vyznam maji pro
vyhynuti vel neptezilo déle nez Ctyfi roky. Lidé vcelam vdéci za mnohem vice, nez si

bézné uvédomujeme.

Dnes vime, Ze med je jednou z nejvydatnéjSich potravin, které existuji. Kromé& vynikajici
chuti ma 1 nescetné dalSich ptednosti: napomaha rastu, posiluje kosti, ma povzbuzujici,
uklidiyjici a antiseptické vlastnosti, pomaha pfi chudokrevnosti, nachlazeni a astmatu. Je
prospesny pro srdce, jatra, zaludek i mozek. Pokud jej dobfe uskladnime, neztraci nic ze

své chuti ani jedine¢nych vlastnosti.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE MEDU

Clovek jiz ve velmi davnych dobach zjistil, Ze véela mu miiZze poskytnout chutnou souéast
potravy — med. Nejstarsi kresleny doklad o tom mame z doby asi pied 15 000 lety, pochazi
z Pavoudi jeskyné ve Spanélsku a znazorfiuje vybirani mednych plasti véelstvu usidlenému
ve skalni dutiné. Je proto mozné, Ze med patfil k zdkladnim potravinam praveékého

¢lovéka.

Ve starém Egypté lidé vérili, Ze véely jsou slzami boha slunce Ra. Pfijemnou a lahodnou
chut’ medu si mohli vychutnat pouze vysoce postavené osoby. Byl totiz velmi vzacny,
drahy a cenény. V papyrové knize egyptské mediciny je uvedeno spoustu receptli na léky,
které obsahuji med. Med také nesmél chybét na pohibech bohatych a vlivnych osob. Jeho
lé¢ivych a blahodarnych G¢inki vyuzivala i samotny kralovna Kleopatra. Doptéavala si

medové masky, aby omladila svou plet’. [13]

Na evropském kontinentd se prvni zminky o medu objevuji ve starém Recku a Rimg.
Nejvyssi fecky bih Zeus byl v mladi ziven medovou nymfou Melissou. Mnozi fecti ucenci
doporucovali med pro jeho lé¢ivé ucinky. Pythagoras i jeho stoupenci se Zivili jako
vegetariani a med byl proto pfirozenou a dilezitou soucasti jejich jidelnicku. Jedna
zmnoha legend fika, ze se na Hippokratové hrob& usadil roj vcel, ktery produkoval
zvlastni med, ktery 1é¢il nemocné déti. Med se zde také pouzival 1 pro své konzervaéni

Gginky. [13]

1.1 Myty a legendy

Medu se od pocatku dostavalo mytické ucty, jelikoz byl zahalen fadou tajemstvi. Ani
ucenci neméli az do 17. stoleti jasno o rozmnozovani vcel, snad pravé kvili tomu byla
véela v mnoha zemich povaZovéana kiestany za symbol cistoty, pracovitosti a panenstvi.
Vcely do svého erbu zatadil dokonce i1 papez Urban VIII. V této dobé se jesté mén€ nez
o rozmnozovani véel, védélo o ptivodu medu. Staii Rekové se domnivali, Ze med je starsi
neZ planeta Zemé a povazovali ho proto za pokrm bohi. V Egypté byla vcela jiZ v prvni

dynastii (3200 pf. n. 1) symbolem pro , kralovstvi. [3]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

1.2 Historie medu a véelaistvi v Cechach

V ¢eské historii se med objevuje jiz od vystupu praotce Cecha na horu Rip. Je tomu tak
podle jeho vyroku: , Tot jest ta zemé¢ krdsna, mlékem a medem oplyvajici®. Velkému
rozvoji vcelafstvi napomohlo rozsifeni kiestanstvi, nebot pii bohosluZzbach bylo nutné
pouzivat svice ze vceliho vosku. Ve stfedovéku byl med jedinym zndmym sladidlem.
Uzivalo se ho nejen ke slazeni pokrmt, ale i k vafeni medoviny, pfislazovani vina,
zavafovani ovoce, peceni peiva a pfedev§im peCeni pernikd. Velky rozmach zaziva
vcelaistvi za doby vlady Marie Terezie. Od 11. stoleti vyvazely ¢eské zem¢ med, vosk

a medovinu do okolnich zemi. V Praze se dokonce poradaly i specidlni medové trhy. [13]
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2 COJETOMED?

Med patii mezi nejznaméjsi a nejdulezitéjsi vceli produkt. Med produkuji nejen vcely
medonosné (Apis mellifera), ale 1 jiné durhy vcel rodu Apis nebo také vcely bezzihadlé
(Meliponini). Tento druh také produkuje med, ale jeho vlastnosti jsou velmi odlisné od
vlastnosti medu vcely medonosné. Jsou konzumovany pievazné v oblasti Orientu, ale

1 v okoli Stfedni a Jizni Ameriky.

2.1 Definice medu

V dokumentu Codex Alimentarus (1989) je med charakterizovan nasledujicim zptsobem:
»~Medem se rozumi potravina pfirodniho sacharidového charakteru, slozena ptevazné
z glukosy, fruktosy, organickych kyselin, enzymu a pevnych castic zachycenych pti sbéru
sladkych stav kvéth rostlin (nektar), vyméskth hmyzu na povrchu rostlin (medovice), nebo
na zivych castech rostlin vCelami (Apis mellifera), které sbiraji, pretvaieji, kombinuji se

svymi specifickymi latkami, uskladiiuji a nechavaji dehydrovat a zrat v plastech.” [4]

2.1.1 Nektar a medovice

Jsou pfirodni sladké §tavy (tzv. sladina), ze kterych vcela medonosna vytvaii med. Medy

z nich vzniklé maji odli$né sloZeni 1 vlastnosti.

Nektar — produkuji zejména hmyzosnubné rostliny. Rostliny jej vylucuji zlaznatym
pletivem — nektariem a lékaji tak vCely ke svému opylovani. Pro tyto tcely vylucuji kvéty
na svém dné sladkou $t'avu, které se fika nektar. Tato Stdva nemad pro rostliny Zadny jiny
vyznam, nez ptilakat hmyz. Véely, které hledaji nektar, se poprasi pylem a tim jej pfenesou

z kvétu na kvét. Zatimco pyl vcely sbiraji jen kdyz ho potiebuji, nektar sbiraji neustale.

Vylu¢ovani nektaru je ovlivnéno jak vnéjSimi vlivy prostfedi (slunecni svit, teplota,

vlhkost, ptidni vlivy) tak rostlinou samotnou (genetické zaloZeni, faze kveteni). [1,5]

Medovice — husta sladké tekutina, kterou vylucuje stejnokiidly hmyz. Na rostlinach tvofi
kapky, jez zasychaji a vytvafi lepkavé povrchy. Hlavnim producentem medovice jsou
mSice, Cervel a mery. MSice Ziji vyhradné na rostlinach a specializuji se na jeden rostlinny
druh. Miza je bohata na cukry, ale chudé na tuky a bilkoviny. Jelikoz se mSice velmi rychle
rozmnoZzuji, potiebuji doplnit zasoby bilkovin. U mnohych mSic potom cukr prochazi

specidlnim kanalkem, ktery obchazi travici trakt a je vylu€ovan ve formé& medovice. [1,5]
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2.2 Vyuziti medu

Med poskytuje buitkam tkani energii potfebnou pro zivotni funkce, coz plati nejen u vcel,
ale 1u ostatnich zivo€ichii veetné ¢loveéka. Diky vysokému obsahu cukri patfi mezi
potraviny s nejvyssi energetickou hodnotou. Na rozdil od ovoce a zeleniny, které mohou
v pribéhu sklizn€ ztracet své vlastnosti, se med béhem piipravy a uskladnéni nezkazi.
Pokud si vSak mé tato potravina uchovat své vlastnosti po dlouhou dobu, musi byt med
umistén ve vhodné nadobé na chranéném misté bez pfimého slune¢niho svétla. Med ma
nejen vysokou energetickou hodnotu, ale obsahuje také témét 180 latek prospéSnych pro
lidsky organismus, coz znéj ¢ini komplexni a vyvazenou potravinu. Obsahuje velké
mnozstvi vitaminli a mineralnich latek. Dalsi vyhodou medu je to, Ze télo jej vyuzije
okamzité: diky enzymu invertase se med, ktery snime, okamzité vstfebad a cukry, jenZ ho
tvofi, jsou ihned k dispozici pro Zivotni funkce organismu. Diky snadné stravitelnosti je
med vhodnou potravinou v kazdém véku, jeho podavani (stejné jako podavani dalSich
sladidel) se vSak nedoporucuje u deti mladSich 18 mésicii. 1 v pozdéjsim veéku musime
vzdy piihlédnout k aktudlnimu zdravotnimu stavu. Nékteré osoby mohou byt na med nebo

jeho slozky alergické. [21]

2.3 Proces vzniku medu

Vznik medu je sloZity proces zavisly na praci véelstva jako celku. Vcela létavka jazyCkem
a sosakem hleda nektar a nasledn¢ jej ukladd do medného vacku. Pro sebe vcela spotiebuje
jen malé mnozstvi obsahu medného vacku a zbytek donese do ulu. Pfi sbirani medovice
a nektaru pfidava vcela vymeésky svych travicich $tav. Obsahuji enzymy, které aktivuji

vvvvvv

cukry. Timto procesem zac¢ina zrani medu.

Po naplnéni medného vacku ptiléta véela létavka zpét do Glu. Zde obsah medného vacku
preda tlovym vceldm (mladusky). Spolknutd kapka medu, je jeSté¢ nckolikrat spolknuta

a predana dal, nez miize byt ulozena do plastu.

Mezitim uz zacal probihat slozity fyzikaln€ — chemicky proces:
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1. Obohaceni o latky pochazejici z hltanovych Zlaz a zi'ejmé i pyskovych Zlaz véelich
délnic
e enzymy — urychluji rizné metabolické reakce v zivych organismech. Mezi

nejvyznamngj$i enzymy v medu patii invertasa, diastasa a glukosidasa;
e aminokyseliny — nejvétsi podil aminokyselin zaujima prolin;

e dalsi latky — obsah pouze ve stopovém mnoZzstvi, patii zde vitaminy skupiny B,

tuky, mineralni latky.

2. Chemické zmény

e Stépeni vysSich sacharidii a disacharidii na monosacharidy a jednoduché sacharidy.

3. Fyzikalni zmény
e zahuSténi medu — tento proces je dilezity zejména pro vytvofeni vysokého
osmotického tlaku, jenz je nutny zejména pro zabranéni mnoZeni mikroorganismi —

konzervace medu na neomezen¢ dlouhou dobu. [1,6]

2.4 Medobrani

K medobrani se pfistupuje na konci jedné sntisky, naptiklad po odkvétu fepky nebo akath —
nejlépe brzy rano nebo ve dnech bez sniisky. Plasty by se naopak nemély nikdy odebirat
vecer, po pocasi pfiznivém na pastvu. Med totiz byva jesté Castecné nezraly a mohl by
zkvasit. Nez se med sklidi, musime se pfesvédCit, zda je dostate¢né zraly. Zraly med ma
obsah vody pod cca 20 %. Existuji dvé moznosti, jak se mizeme presveédcCit, ze je med

vhodny k vytaceni. [12]

Zkouska vystriknutim

Z plného plastu nesmi med odkapavat. Plast proto podrzime ve vodorovné poloze a prudce
jej nechame poklesnout. Jestlize med nevystiikne, je zraly pro vytdceni. Pokud med
z plasti odkapava, neni zraly a musi se jeSt€¢ nc€kolik dni ponechat zrat. Zakladnim
pravidlem proto je: jestlize je medovy plast pfiblizné ze tfi Ctvrtin zavickovany a pfi

zkous$ce zadny med nevysttikne, mize byt plast vytocen.
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Méieni obsahu vody

Pfesné zméteni obsahu vody se provadi pomoci refraktometru. Piesné vysledky se piesto
obdrzi az po vyto€eni, protoze stupen zralosti medu neni stejny na vSech plastech ani ve

vSech bunikach téhoz pléstu.

2.4.1 Odebirani plasti

Zpusob odebirani plast zavisi pfedevsim na velikosti provozu. Tradi¢né se plasty odebiraji
pfimo z ult bez ptredchozi ptipravy. Po uchopeni se plast trhnutim nad otevienym tlem
nebo v meziplastové mezete zbavi vétSiny veel. Zbylé veelky se ometou. Medné plasty se
poté ukladaji do rojakt, piepravnich bednicek nebo prazdnych nastavki a prepravuji se na
misto vytaCeni. Pokud pfi odebirani plastii neprobiha snliSka a hrozi loupez — predevsim

v obdobi podleti — piikryvame vSechny oteviené prepravky i tly nejlépe mokrym hadiikem.

2.4.2 Odvickovani

Aby se med mohl oddélit od plastu, musi se nejprve odvickovat buiiky. V naSich
podminkach se med nejcastéji ziskava odstfedivou silou v medometech. Odvickovani se
provadi pomoci specidlni vidlicky, kterd se vede vpied tésn€¢ pod mednymi vicky. Po
odvickovani zbyvaji vicka s medem. Med je mozné nechat okapat — je plnohodnotny
a vicka s malym mnozstvim medu (20 — 30 %) miizeme odstfedit nebo tepeln¢ zpracovat.
Odvickovani se provadi na odvickovacich talifich, kde se ramek roStu umistuje na opérnou

plochu rizné konstrukce. Talife maji zadsobniky na odvickované plasty a zasobniky na

vicka, nékdy také separacni rost pro okap medu z vicek a vypoustéci otvor pro med.

2.4.3 Vytaceni

Hlavni pomickou pro ziskdvani medu odstfedivou silou je medomet. Plasty se v ném
neznic¢i a mohou byt véeldm opét vraceny jakou souse. Existuji rizné typy medomett. Med
je zplastl odstiikovan na stény nadoby medometu, po kterych stéka na Sikmé dno
k vypoustécimu kohoutu. U malych medomett se med pies fidsi sito vypousti do staceciho
hrnce a z toho se pteléva zpravidla do skladovacich nadob. U vétSich medometl se med
z vypustniho otvoru vede hadici do dekanta¢ni nddoby, kde se oddéli hrubsi plovouci

pfimési, poptipad€ téZké piimeési a takto upraveny med se odvadi nebo piecerpava do
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skladovacich naddob nebo tankd. Dekantaéni nddoba muize byt ohfivana na teplotu cca

40 °C. [10,12]

2.4.4 Uprava medu
Cezeni medu

Vytoceny med obsahuje ¢astecky vosku a dals$i mozné necistoty, které lze zadrzet sitem.
K tomuto ucelu pouzivaji vCelaii dvojité sito z kovu nebo nylonu, které se skldda z horniho
hrubého sita a jemného spodniho sita. Tyto sita se zavési na vypoustéci kohout
u medometu, nebo se pomoci dvou postrannich hacka ptichyti za nddobu, do které se med
sta¢i. Med z medometu prochazi nejdiive hrubym sitem a pak stéka na jemnéjsi sito
a odtud stéka do kbeliku, ve kterém je pozdgji uskladnén. Cas od &asu je potieba sita
proplachnout pod studenou vodou, aby se odstranil usazeny vosk. Pokud bychom k tomuto

ucelu pouzili horkou vodu, vosk by se rozpustil a ucpal by oka sita. [12]

Pastovani

Je Gprava medu, jejimz vysledkem je jemné krystalicka hmota s krystalky o velikosti asi
10 mikrometri pastové konzistence. Takto ziskand hmota skladovdnim neméni své
vlastnosti. V duplikatoru — vyhfivané nddobé s michadlem — mizeme med upravovat
pastovanim. Pastovani je vhodnd uprava kvétovych meda s niz8i vykupni a trzni cenou,
rozsifuje celkovou nabidku sortimentu a mliZze se bez obav ze zmény konzistence naplnit

do zasoby. [16]

2.5 Skladovani medu

Med se skladuje v Cistych, suchych, tmavych, chladnych a dobfe vétranych prostorach.

Ptedepsana teplota skladovanim je od 25 °C a relativni vlhkost do 70 %.

Jako hygroskopicka latka pfijima med z ovzdusi vlhkost a ve vlhkych mistnostech se za¢ne
rychle kazit. Horni vrstva medu nasdkne vodu z okoli, ¢imz dojde ke zfedéni a tim
1 moznosti ristu nékterych mikroorganismi (kvasinek, plisni, bakterii). Na povrchu medu
se objevuje bily Sum, postupujici do hloubky. Viné a chut medu se stavaji nakyslymi.
V mistnosti kde se med uchovava, nesméji byt skladovany zZadné aromatické potraviny
(napft. syry, brambory, koteni, apod.), nebot’ med snadno pfijima cizi pachy a dochazi tak

k jeho znehodnoceni.
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V ptipadé, Ze med zkrystalizuje, zlstanou v ném zachovany vSechny dulezité latky.
Opéctovnému ztekuceni medu pomize zahtati ve vodni ldzni. Teplota vodni l4zné vSak
nesmi byt vyssi nez 45 °C, jinak by doslo k poskozeni termolabilniho enzymu invertazy.
produkt zahtatého medu je povazovan hydroxymethylfurfural, ktery je indikatorem

Cerstvosti medu. [2,6]

V Cerstvém medu by HMF nemél byt prakticky viibec obsazen. Jeho mnozstvi vSak
v disledku vyssich teplot pfi skladovéani stoupd. Pokud jeho hodnota v medu piekroci

hranici 40 mg/kg, sniZi se biologickéd hodnota a kvalita medu. [6]

2.6 Falsovani medu

Med patii k Casto falSovanym potravindm, protoze jde o pfirodni produkt s omezenou
roztokli sacharidii nebo cukerného sirupu, pfikrmovanim vcel takovymito roztoky nebo
krystalickou sacharosou a ptipravou umélych medi. Jednd se napf. o zahtfivani roztoku
sacharosy s kyselinou mlécnou, pricemz se hydrolyzuje sacharosa na glukosu a fruktosu
apridava se vodny extrakt kukuficného pylu za ucelem dosazeni viiné a chuti medu.
Medovou chut’ lze také upravovat zahiivanim roztoku monosacharidii s fenylalaninem,

protoze téméf vSechny fenyloctové estery jsou znamy svou medovou chuti. [23]

Nejvétsim vyvozcem a zaroveii i nejvétsim padélatelem medu na svété je Cina, kde existuji
velké véeli farmy, na kterych se lidé o veely staraji na plny tivazek. Po ni nasleduje Indie
a Vietnam. JelikoZ si ¢insky med zajistil Spatnou reputaci, obchodnici se uchylili k dal§imu
triku. Med poslou do jinych zemi, kde se med pielozi a pielepi se etiketa s oznacenim
ptuvodu, aby to vypadalo, Ze jde o jiny med. Jak se da proti t¢émto podvodnikiim zasahnout?
V podstaté se to neda, jelikoz nebyl porusen zadny pravni predpis. Norma EU stanovi, Ze
med musi obsahovat maximalné ur¢ité mnozstvi vody, sacharosy, fruktosy a dalSich latek.
Pokud se tyto parametry nepiekroci, tak vyrobctim takovéhoto medu nehrozi zadny postih.

[24]

V Ceskych medech se zatim nikdy zvySené hodnoty rezidui pesticidi a zbytkli antibiotik
nikdy nenasly. I proto se Ceska republika fadi v Evropé mezi staty s nejdiisledngjsim

dohledem nad zpiisoby aplikace 1é¢iv a kontrolu jejich zbytkli v produktech.
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A jak je mozné podle odbornikii poznat kvalitni med?

e je pfimo od vcelafe

etiketa uvadi plnou adresu a jméno vcelare

jde o jednodruhovy med

z etikety je zfejmy pivod medu

e oznaceni Cesky vyrobek vzdy neznamena ¢esky med, je dobré sledovat ptivod

Mezi nejpouzivanéjsi pridavné latky pro falSovani medu v soucasnosti patii:
e fepny nebo titinovy cukr

e cCasteCn¢ hydrolyzovany fepny nebo titinovy cukr (smés glukosy, fruktosy

a zbytkové sacharosy)
e invertni cukr ziskany uplnou hydrolyzou sacharosy

e hydrolyzaty bramborového, kukufi¢ného a pSenicného Skrobu (smés glukosy,

maltosy a maltooligosacharidi)

e izoglukosovy sirup vyrabény enzymovou hydrolyzou kukufi¢ného Skrobu

Kritéria pro kvalitu medi stanovuje:
e smérnice Rady 2001/110/ ES z 20. 12. 2001
e Codex Alimentarius — Standard for Honey
e Mezindrodni komise pro med

e vyhlaska Mze 76/2003 Sb. [23,24]
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3 FYZIKALNE - CHEMICKE SLOZENI MEDU

3.1 Fyzikalni vlastnosti medu

3.1.1 Viskozita

Tato vlastnost je zavisla pfedevsim na obsahu vody v medu, na teploté a na chemickém
sloZeni. Na viskozitu dale plsobi také botanicky ptivod medu. Viskozita je také dulezity
technologicky parametr, jelikoz ovliviiuje tok medu v dob€é medobrani, Cerpani, cezeni,
filtraci, smichavani medu a plnéni do oball. Nejjednodussi a v podstaté i jedinou moznosti
jak mizeme upravit viskozitu medu je béhem zpracovani zvysit jeho teplotu. Tento postup
vSak musi byt velmi Setrny, nebot’ vlivem tepla se med miize znehodnotit. Rozdilna hustota
dvou riiznych druhit medd, které jsou smichdvany za tcelem ziskani medu s atraktivnéjsi
chuti, také brani dokonal¢ homogenizaci. Z tohoto diivodu se med zahtiva, ¢imz dojde

k lepSimu splynuti obou druht medu. [1]

3.1.2 Hygroskopicita

Diky své vysoké koncentraci cukrli je med siln€ hygroskopicky. Ponechdme-li med
v oteviené naddobé ve vlhkém prostiedi, zacne pfijimat vodu z okolniho prostiedi a spolu

s ni 1 pachy z okoli. V suchém prostiedi naopak obsah vody v medu klesa. [1,6]

3.1.3 Kirystalizace

Med je piesyceny roztok cukrii tzn., Ze obsahuje vice cukrl, nez kolik jich miiZze zlstat
rozpusténych v roztoku. Vzhledem k tomu, Ze z cukri pfitomnych v medu je nejméné
rozpustna glukosa, je 1 stupenl pfesyceni nejvice zavisly na tomto cukru. Naopak fruktosa
podstatné zpomaluje krystalizaci glukosy z pfesycenych roztokli. Na krystalizaci ma
urychlujici G€inek pfitomnost krystalli, pylovych nebo prachovych zrnek, mechanicky Sok

pfi odstied’ovani a tepelny Sok pii zpracovani medu. [6]
Vlastni krystalizace jako jev mé dv¢ faze:
1. Nukleace

e Je to vytvoreni zarodeCnych krystalli, coz zavisi na podminkach ziskavani

a skladovani medu.
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2. Vlastni krystalizace
e Zarodecné¢ krystaly rostou az do velikosti viditelné pouhym okem a med
zkrystalizuje v celé hmoté. Tato faze krystalizace probihd jako difuze a proto je
zavisla na viskozité medu. Proces krystalizace zpomaluje nebo mu zcela zabranuje
vys$i obsah fruktdzy. Med s nizkym poctem krystaliza¢nich jader krystalizuje velmi

pomalu a vysledné krystaly jsou velké.

3.1.4 Hustota

Dalsi dilezitou fyzikalni vlastnosti medu je hustota, tedy hmotnost medu na jednotku jeho
objemu. Hustota medu se méni piedevsim v zdvislosti na obsahu vody v medu. 1 litr medu

vazi piiblizné 1,4 kg.

3.1.5 Barva

Barva medu je rozdilné podle plivodu medu, ale ovliviiuji ji 1 jiné faktory napt. vék plasta.
Obycejny med vytoCeny z tmavych plastl je tmavsi nez stejny med vyto¢eny z panenskych
pléstt. Paleta barev medu je velmi rozmanitd. Pohybuje se od témét vodojasné, pies tmave
jantarovou Zlutou az po ¢ernou. Barva vétSiny medl spad4 do odstint jantarové Zluti. Jeho
prasvitnost nebo priihlednost zavisi na mnoZstvi pfitomnych casteCek napt. pylu. Po
krystalizaci se med stava svétlejsi oproti tekuté fazi. Je to zplisobeno predevsim krystalky

glukosy, které jsou bilé.

3.2 Chemické slozeni medu

Stejné¢ jako se meéni vn&jSi vzhled, tak se méni i chemické slozeni medu. Hlavnimi

soucastmi jsou predevsim voda a cukr.

Voda — obsah vody se pohybuje v rozmezi cca 15 — 21 %. Nékteré nevyzralé medy maji
vody vice, a proto jsou nachylné ke kvaseni. Obsah vody je hlavnim kritériem urcujicim

kvalitu medu. Nase i1 evropska norma pozaduji maximalné 19 % vody.

SusSina — je tvofena riznymi cukry. Z ostatnich latek jsou to bilkoviny, aminokyseliny,
organické kyseliny, minerdlni latky, barviva, aromatické latky, hormony a dal$i ptirodni

latky.
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Cukry — asi 95 — 99 % cukernou suSinu v medu tvoii fruktosa (cukr ovocny) a glukosa
zejména v medovicovych medech. Mezi prvnimi byla v medu identifikovdna maltosa.
Velmi casty je vyskyt trisacharidii, mezi néz fadime melecitosu. Tento cukr zpusobuje

krystalizaci medu v plastech béhem nékolika dni.

Organické kyseliny — nejvice je zastoupena kyselina glukonova, vznikajici pisobenim
enzymu glukosooxidasy na glukosu, ktery $tépi kyselinu glukonovou na peroxid vodiku.
Mezi dalsi organické kyseliny v medu patii jablecnd, citronovd, vinna, Stavelova

a jantarova.

Mineralni latky — pochdzeji vétSinou rostlin, které je ziskavaji z pudy. Jejich obsah je
nizky, ale je dualezity pro vyzivu vcel. Nejvice je zastoupen draslik. Vyrazné vyssi obsah

mineralnich latek maji medovicové medy.

Aminokyseliny — vyrazné¢ se podileji na chutovych vlastnostech medu. Podle obsahu
aminokyselin je mozné urcit 1 geograficky pivod medu. Nejvice aminokyselin je
zastoupeno ve smiSenych medech. Hlavni zéstupci jsou prolin, fenylalanin, kyselina

aspartova, kyselina glutamova.

Toxické latky — hlavnim zdrojem toxickych latek v medu jsou viesovité rostliny. Tyto
rostliny produkuji nepieberné mnoZstvi organickych slou€enin, znichZ mnohé jsou

vyznamné ve farmakologii a n€které se nachazeji i v medu.

Vonné latky — jsou charakteristickou soucasti medu. Tyto latky délime do téchto skupin:
alifatické alkoholy, aldehydy, ketony, kyseliny, organické kyseliny, estery organickych
kyselin.

Barviva — vytvafeji barvu medu. Zpusobuji ji pfevazné barviva rostlinného piivodu, jenz
patii do skupiny flavonoidnich a karotenovych barviv. Melanoidni barviva maji ptivod ve
zbytcich eluvii v¢eliho plodu v plastech. U medovicovych medi je tmavsi barva zpisobena

vétSim obsahem mineralnich latek a nizsi kyselosti.

Vitaminy — jsou pfitomny pouze v malém mnozZstvi, vétSinou pochazeji z pylu a matefi

kaSicky. Zastoupeny jsou predevsim vitaminy skupiny B, vitamin C.
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Enzymy — jsou mimofadné dilezité pro lidi i zvifata, protoZze pfi traveni $tépi vysoce
slozité¢ ziviny. Enzymy se samy neméni, ale jsou zpravidla citlivé na vysoké teploty.

Urychluji rizné metabolické reakce v organismu. Nejvyznamnéjs$i enzymy v medu jsou:

e Glukosidasa — vytvaii z glukosy kyselinu glukonovou a peroxid vodiku. Enzym

pochézi z hltanovych 714z veel a z vEtsi ¢asti se podili na tvorbe kyselosti medu.

e Invertasa — vyznamny enzym v medu, ktery $tépi sacharosu na jednoduché cukry,
glukosu a fruktosu. Rozpusténim sacharosy v nektaru se zvysi rozpustnost cukri ve
vodé, a tim také stabilita vznikajiciho medu. Teplem a skladovanim jeho aktivita

klesa.

e Diastasa — soubor enzym Sté€picich Skrob. Pochazi z hltanovych zlaz vcel. Aktivita

tohoto enzymu je ukazatelem kvality medu.

e dalSimi enzymy jsou fosfatasa a katalasa.

Rezidua — jsou nepatrné Castecky, které se do medu dostaly béhem sniiSky nebo uloZeni
vcelami. Pati zde pfedevSim pylova zrnka, kterd se do medu dostanou nahodné a ptiznive
ovlivituji vyZivovou hodnotu medu. Mohou to také byt buniky kvasinek, zarodky hub, plisni

a bakterii. [1,5,35]
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4 DRUHY MEDU

Cisté jednodruhové medy vznikaji jen v cilenych pokusech. Véelati ziskavaji jednodruhové
medy pouze ztak vydatné snlsky, kterou u nds poskytuje fepka, akat, malinik, jetel

a medovice. [6]
Med miizeme fadit do skupin podle n€kolika hledisek:
Podle biologického ptavodu:
o kvétové
e medovicové
Podle zpiisobu ziskavani a upravy:
e vytoCeny
e plasteckovy
e lisovany
e vykapany
e filtrovany
e pastovy
Podle konzistence
o tekuté
e Kkrystalické
e rosolovité
Kvétovy med — pochézi ptfedevSim z nektarti kvétl. Je lehce stravitelny, obsahuje veEtsi
mnozstvi pylu. Staci se prevazné z jarnich sntiSek. Zname pfedevsim jednopruhové kvétové
medy, jako je med fepkovy, slunec¢nicovy, akatovy a smes kvétovych medi, véetné meda

z ovocnych stromtl. Kvétové medy jsou vétSinou svétlejsi barvy a rychle krystalizuji,

krom¢ akatového. [3]

Medovicovy med — pochdzi vyhradné¢ z vymé&skti hmyzu (Hemiptera) sajiciho z rostlin

nebo na zivych ¢astech rostlin nebo ze sekretii Zivych ¢asti rostlin. Obsahuji vétsi mnozstvi
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mineralnich latek a stopovych prvkl a latek baktericidni povahy. Vznikaji zpravidla
v letnich snlSkach, maji zpravidla ostfejsi chut a vyrazné aroma. Krystalizuji velmi

pomalu, jsou tmavé barvy. [3,4]

Vytoceny med — ziskava se odstfedovanim odvickovanych plasti v tzv. medometech.
Odstfedivou silou zde med vystfikuje z plasti na stény medometu, stékd po nic a je

zachytavan do podstavené nadoby. [8]

Plasteckovy med — med zavickovany a ulozeny vcéelami do cerstvé postavenych
bezplodovych plasti a prodavany v uzavienych celych plastech nebo dilech takovych
plasth v prithlednych obalech.[8]

Lisovany med — ziskava se lisovanim plastli bez plodu za pouziti mirného tepla. [8]

Vykapany med — je ziskany vykapanim odvi¢kovanych plasti bez medu. [2]

Filtrovany med — ziskava se cezenim nejprve na hrubsich sitech, pozd¢ji na tkaninovych
filtrech. To vede k odstranéni okem obtizné viditelnych mikroskopickych ¢astecek, které

mohou byt pficinou rychlejsi krystalizace medu a zékalu.

Pastovany med — po ziskani byl med upraven do pastovité konzistence a je tvofen smeésici

jemnych krystalt. [4]

Pekaisky med (primyslovy med) — urc¢eny vyhradné pro priimyslové pouziti nebo jako
sloZzka do jinych potravin, mize mit cizi pfichut nebo pach, mize vykazovat pocinajici

kvaseni nebo mohl byt zahtat. [4]

4.1.1 Domaci (tuzemské) druhy medu

Med repkovy — jde vétSinou o nejdiive v sezoéné vytaceny med, ktery je bud’ zcela jedno-
druhovy nebo s pfimési medu z ovocnych stromti. Vyskytuje se na vétSin€é uzemi nasi
republiky. Velmi rychle krystalizuje, jelikoz ma vysoky obsah glukosy (pomér glukosy
k fruktose je témét 1:1). Tato krystalizace Casto ovliviiuje konzumenty od jeho koupé.
V soucasnosti se pro prodej v malém zpracovava do pastovité konzistence. V této formée je

dodavan predevsim do nemocnic a rekreacnich zatizeni.
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Med akatovy — na rozdil od fepkového medu zlistdva tekuty i nékolik let (pomér glukosy
k fruktose je 1:1,5 — 1,7). Barvu mé prisvitnou se zlutozelenym nadechem (opalescenci).
Je velmi jemné chuti 1 viiné a obsahuje malo pylovych zrn. Vyborné se hodi do vyzivy
malych déti, jelikoZ nevyvolava pylové alergie, jen velmi malo ovlivni chut jim oslazenych
napoji. Nejvice je produkovan ve statech jithovychodni Evropy — Mad’arsko, Rumunsko

a Bulharsko. [1]

Med medovicovy — jeho charakteristika zalezi na producentech medovice. Diky
fytoncidiim, které pochazeji z rostlinné §tavy jehlicnatych stromt, mize mit vyssi brzdici
vliv na mikroby, zpiisobujici zdnéty dychacich cest. Jeho nevyhodou je vyssi obsah
imisnich latek z ovzdusi, které padaji do medovice a spolu s ni jsou véelami dondseny do

ulu a zapracovany do medu. [8]

Med lipovy — za tento med je u nds ozna¢ovan nejvice med smiSeny z nektaru a medovice
lip, nebot’ oboji se mize objevovat na lipach soucasné. Tento med je vyrazné a lahodné
chuti 1 viiné a pomérné brzy krystalizuje. Na rozdil od néj je med vznikly ¢isté z nektaru lip
az prili§ ostré chuti — Skrabajici v krku. Vyskytuje se velmi ztidka, protoze neni moc lest

s ptevahou lip. Lipa v dobé kvétu vyzaduje velmi specifické pocasi. [1,8]

4.1.2 Medovicové medy ze Stiedozemi

V oblasti Stfedozemniho moie jsou medy vysoce aromatické, zrnité a svétle ambrové

s vyraznou chuti a zlaté ambrovou barvou. [11]

Medy jedlové — ptivodnimi jedlemi pochazejicimi ze Stiedomoti jsou jedle bila, jedle
feckd, jedle Spanélskd a jedle Nordmannova. Medovicové medy ze Stfedomotfi maji

v pylovych rozborech pomérné vysoky obsah pylu kastanu jedIého.

Medovicové medy dubové — producenty medovice jsou stejné druhy msic, Cervcil

a medovnic jako ve stfedni Evrop€. Medovicové medy z dubli velmi rychle a hrubozrnné

krystalizuji.

v

Medovicové medy vrbové — jsou vzacnéjSi v zapadnim Stiedomoti. Hojnéjsi vyskyt je
znam predevS§im ze Slovinska a pobfezi Dalmécie. Jsou povazovany za velmi chutné

a jemné medovicové medy. Na trhu jsou proto velmi zadany.
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Medovicové medy citrusové — vyskytuji se prevazné tam, kde jsou citrusové plantaze, coz
je v Italii, Tunisku a Izraeli. Producenty medu jsou pievazné rizné druhy Cervch. Sbér
medovice na plantdzich je velmi nebezpecny pro vcely, nebot’ plantaZnici chrani stromy

pravidelnymi postiiky. [1]

4.1.3 Evropské druhy medu

Med viesovy — je charakteristicky thixotropni diky vyrazné vysSimu obsahu bilkovin
a koloidnich latek. Tyto medy mivaji rosolovitou konzistenci, ale zatfepanim nebo
rozmichanim se ztekuti, ale po Case se opct vrati do pivodni Zelatinové konzistence.
Viesovy med ma jantarovou barvu, silnou charakteristickou vini a chut. Po mnoho let
zustava Ciry. Ve srovnani s jinymi medy obsahuje vice vody. Viesovy med je jednim
z nejbohatsich medl na celou fadu biologicky aktivnich latek, proto byl zaznamenan jeho
1é¢ivy ucinek. VyuZziva se napt. pii nékterych onemocnéni mocovych cest, traviciho traktu

a dutiny ustni. [1]

Med pohankovy — pfipisuji se mu, stejné jako celé pohance, silné antisklerotické ucinky.
Zpravidla je po ném vyssi poptavka nez nabidka. Pohankovy med neni moc chutny. Byva
Cervenohnédé barvy, pii krystalizaci se rozdéluje na hrubé krystaly klesajici ke dnu
sklenice a tekutinu fid$i konzistence. Ma velmi vyrazné aroma a chut, kterd mize byt
1 nepfijemna. Lze jej vyuzit pro vyrobu perniku nebo medoviny, kde intenzivni aroma neni

na zavadu. [1,6]

Levandulovy med — pochazi z oblasti Stredomofi, pfedevsim z okoli mésta Grasse, kde
jsou rozsahlé levandulové plantaze. Je jantarové zbarveny, silné voni levanduli. Ma vyssi

obsah sacharosy, proto dlouho nekrystalizuje. [14]

Hymetsky med — pochazi ze svahu hory Hymetu a byl znamy jiz ve starovékém Recku.
Tvofi se z tymianu, majoranky a dalSich suchomilnych bylinek. Je tmavy, prisvitny, jemné

aromaticky a pfijemné chuti. [14]
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4.1.4 Druhové medy ze Severni Ameriky a Mexika

Liliovnikovy med — pochdzi z kvétl liliovniku, charakteristick¢ho stromu z povodi feky
Missouri. Med je tmavé zbarven, husty a lahodny. Svou chuti pfipominad plody kdoule.

[14,15]

Kalifornsky Salvéjovy — zajimavosti je, Ze nepochazi ze Salvgje, ale z divoce rostouci
kalifornské pohanky. Je tmavé hnédy, vyrazné chuti a v USA se z n&j vyrabi tzv. ,koSer

medovina®.

Tupelovy med — pochéazi z kvétli stromu tupela, ktery hojné roste v monokulturach
na moktadech od Virginie az po Floridu a Texas. Vyuzivé se pfedev§im ve farmacii. Med

je vonavy, bily, dlouho nekrystalizuje, protoze obsahuje mnoho fruktosy.

Med kampeSkovy — pochdzi z nektaroddrného stromu kampesky, ktery hojné roste
v tropicky, suchych lesich a savanach Karibiku a Stfedni Ameriky. Med kampeskovy je

svétly, pfijemné voni a dlouho zlstava tekuty. Vyvazi se vétsinou z Jamajky.

Uvalde Honey — pochazi z ketovité akacie rostouci v Mexiku a jiznich statech USA. Med
je svétle jantarovy, vynikajici chuti a piijemné viné. Produkuje se pfedevsim v oblasti

méstecka Uvalde v Texasu odkud také dostal své pojmenovani. [15,17]
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5 VYROBKY Z MEDU

V naSich zemich med nejcastéji pouzivame jako pomazanku ke slazeni ndpoji a jako
pfisadu do rtznych vyrobkd. Vzhledem k tomu, Ze med obsahuje i latky, které nejsou
citlivé na vysoké teploty, nebrani tedy nic tomu, abychom s medem pekli nebo vafili.

Mezi nejCastéjsi vyuziti medu patii peceni pernikl a vyroba medoviny. Mén¢ ¢asté je jeho
vyuziti napt. pii zavarovani ovoce. Mlizeme jim také ochutit rizné potraviny, jako jsou

napf. jogurt, mléko, nebo ho vyuzit pfi ptipravé masitych a zeleninovych jidel.

5.1 Pernik

5.1.1 Historie vyroby perniku

Zacatek peceni pernickil saha az do éry pocatku lidstva, kdy pravéky cElovek ptisel na
mySlenku smisit med s moukou a upéct tak placku, kterd skladovanim neztracela na chuti,

nybrz ¢im déle se skladovala, tim leps$i byly jeji chut'ové vlastnosti.

Pernikové pecivo se nachédzelo i v egyptskych hrobech a anticti spisovatelé se zmiiuji
o0 oby&ejich starych Rekii rozdavat perniky riiznych tvarti o uréitych svatcich. Totéz plati
i o Rimanech. V Italii byly ve vykopavkach objeveny hlinéné formy na medové peéivo,

které mély symbolickou podobu a tedy 1 vyznam, naptiklad srdce.

Ve stiedovéku se pernicky pekly vétSinou v klasterech, na panskych sidlech
a domacnostech v podobé jednoduchého peciva. Prvni doklady o pernikafich v ¢eskych
meéstech pochazeji ze 14. stoleti. Vyrobct perniku v této dobé nebylo mnoho, v kazdém
mésté jeden nebo dva. Jen v Praze jich bylo na pocatku 15. stoleti pfes 20. Zda se, Ze
znalost vyroby pernikd k ndm pfinesli prosluli norimbersti pernikafi, ktefi pfiSli do Prahy
v dobé ptfed husitskymi valkami. Zpocatku vyrobci medového peciva zakladali cechy
spole¢né s jinymi femeslniky pfibuznych obori napft. s pekati. Teprve v 16. a 17. stoleti se

objevuji samostatné cechy pernikaf. [18]

5.1.2 Tvoritka

Nejstarsi tvotritka na medové pecivo byla z palené hliny. Uzivalo se jich od praddvna az do

16. stoleti, kdy je vytlacily difevéné ozdobné vyiezavané formy. Jejich vyroba spada asi do
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let 1550 az 1900. Formy z tvrdého dieva tvofili ve starSich dobach zejména zlatnici a rytci
nebo Skoleni fezbéfi, aZ pozdé&ji je vytvareli zruéni pernikafi.

Tvotitka méla rtizné motivy a tvary. V 16. a 17. stoleti pfevladaly motivy naboZenské,
v 17. stoleti se objevuji 1 portréty panovnikli a rodové znaky. Pod vlivem tficetileté valky
ptibyly jezdci na konich, dobovému vkusu neusli ani ddmy a kavaliti v nddhernych
oblecich. V dalSich stoletich pernik zlidovél a tak ptibyvaji figurky husarl, panenek,
kavaliri a ptedev§im srdce. Dale také rlizna pismena, zvifata a s technickym pokrokem se
objevily i lokomotivy, parniky, pistole a postavy z riznych femesel — napt. hasi¢, kominik

apod. [18]

5.1.3 Priamyslova vyroba

Nova plechova vykrajovadla postupné vytladila vyrobu z dievénych forem. Tato tvoritka
vykrojila pouze obrys peciva, vyzdobu provadéel pernikéaf bilou nebo barevnou cukrovou
polevou nebo pestie potiSténymi obrazky na papiru. Obrazky byly doplnény i1 textem,
nejcastéji ,,Z lasky®, ,,Z pouti* apod.

Dnes se dievéné formy na pernik povazuji za projev lidového umeéni. Proto se s nimi
setkavdme v narodopisnych muzeich, ale 1 jako se vzadcnymi pamatkami u soukromych

sbératelu.

5.1.4 Zakladni slozky pernikového tésta
Mouka — dfive se pouzivala Zitna mouka, dnes uzivime mouku pSeni¢nou hladkou.

Tuk — pouziva se rostlinny tuk, ktery ma vynikajici vlastnosti a Siroké pouziti. Nejlepsi je
ten, ktery je urcen predev§im na peceni jemného peciva, jako je napf. hera nebo ztuZzeny

tuk.

Cukr — kpfipraveé tésta 1 polevy se pouzivd jemny mouckovy cukr, vzdy nékolikrat
prosaty, aby nezustaly zadné krystalky. V nékterych receptech je mozné pouzit i jemny
krystalovy cukr.

Kyprici prostifedky — na zkyptreni tésta se pouziva jedla soda (soda bicarbona) nebo
amonium (cukrarské drozdi). Kypftici prasky nesméji byt v hrudkach, musi se dobie prosit.

Nasledné¢ se sypou do mouky a poté stejnomérné do tésta.
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Med — pouzivad se predevSim tmavsi med, aby zbarvil tésto. Musi byt vzdy tekuty,
nezkrystalizovany. Pokud je nutno med rozehfat, pak ve vodni lazni pfi teploté¢ max. 40 °C.

Pti vyssich teplotach ztraci své cenné chutové a aromatické latky.
Vejce — piirozeny kypftici prostiedek.

Koreni — stafi pernikafi pouzivali az devadesat druhti vzacnych bylin a kofeni. Kofeni
dodavalo perniku chut a kazdy pernikdi mél svoje tajemstvi. K nejcastéji pouzivanému

koteni ptiddvanému do perniku patii:
e fenykl obecny
e bedrnik anyz
e badyan
e hiebicek
e kardamom
o muskatovy kvéte
e muskatovy ofisek
e nové¢ koteni
e skofice
e pept — diive se do pernikd pouzival hojn€, dnes se uz nepouziva.

Pti zadélavani tésta dbame na piesné mnozstvi stanovené piedpisem, tésto je tfeba dobie
propracovat, aby se ptisady dobte spojily a stejnomérné rozlozily. Dulezité je také nechat
tésto odpocinout, aby bylo kypftejsi, nejlépe v chladu. Pfed upefenim se tésto znovu

dikladné propracuje. [18,19]

5.2 Stramberské usi

Historie vzniku

Nazev Stramberské ucho pochazi zlegendy staré nékolik stoleti. Vroce 1241 gelil
Stramberk najezdu vojska Tatarti. Obyvatelé z okolnich vesnic i samotného mésta utekli na
vrch Kotou€. Ngjezdnici se usidlili kolem Kotouce, aby jim obranci nemohli uniknout.

V noci se strhla pritrz mracen, kterd zaplavila rybniky nad tatarskym leZenim. Toho vyuzili
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mistni, kteti slezli po skalnaté srani a prokopali hraze rybnikd a zaplavili tak tatarské
leZzeni. Rano prohliZeli prazdny tabor a nasli v ném koZené méchy a v nich nasolené lidské
usi, které Tatafi ufezavali kiestaniim, aby tak svému chanovi dokazali, kolik jich zahubili.
Od té doby se v den Nanebevstoupeni Pané kona ve Stramberku velka pout’ a na pocest

vitézstvi se pecou jiz tradi¢ni ,,Stramberské usi.“[36]

Vyroba

Jednd se o pekafsky vyrobek velmi jemné chuti, kterd je mirné¢ zvyrazné€na pouzitym
kotenim, jenZ dodava vyrobku nezménitelnou chut’ a viini. Nejedna se o tradi¢ni pernikové

tésto, jelikoz neobsahuje kypfici prasek do perniku.

Toto pecivo se vyrabi bezmala 800 let. Tésto se skldda z mouky, vajec, cukru, medu
a n¢kolika druhli aromatického kofeni. Pernikové té€sto se vyvali na plat silny asi 2 mm,
vykroji se kolecka a polozi se na podmazany plech. Po upeceni se jesté teplé staci do

kornoutu.

Obrazek 1 Stramberské usi

[34]

5.3 Medovina

Kdyz se fekne medovina, vétSina z nés si pfedstavi ndpoj, ktery vznikl zkvaSenim roztoku
medu. Mnozi lidé si také mysli, ze medovina je destilat, ktery se vyrabi z medového vina.
Avsak nékdy, aby se medovina stala pro nas konzumenty atraktivnéjsi, pfidavaji vyrobci

ey ee

pii kvaSeni, patii bylinky, riizné kofeni, ovocné §tavy, ale i chmel. [9]
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5.3.1 Typy medoviny

Traditional mead — Tradi¢ni medovina — jedna se o medovinu vyrobenou jen pomoci medu,
kvasinek, vody a bez pfidavku riznych aditiv. V chuti a viini by mél pfevladat med,
poptipad¢ kvasny buket. Mnozi vyrobci pouzivaji na zaobleni sladké chuti kyselinu
citronovou resp. kyselinu vinnou. Je jednou z nejdrazsich medovin, protoze je vyrobend jen
zmedu, pficemZ pii vyrobé ovocnych medovin se ¢ast medu potiebného na vyrobu

medoviny nahrazuje lacinymi ovocnymi §tavami.

Cysel — Apple melomel — Jablkova medovina — medovina vyrobena s ptidavkem jablek
nebo jable¢né §tavy. Obvykly zplisob vyroby spociva v aplikaci medu do jablkové $tavy
bez ptidavku vody. Tento roztok se poté nechava zakvasit a dale se s nim zachazi jako
s klasickou medovinou. Vyhodou tohoto typu medovin je, ze ovoce obsahuje mnozstvi
zivin potiebnych pro kvasné procesy. Jablkova medovina by méla mit jablkovy charakter

s charakteristickou kyselinou jable¢nou a typickou viini medu.

Pyment — Grape melomel — Hroznova medovina — medovina vyrobena s ptidavkem hroznt
nebo hroznovych §t'av. Tato medovina by méla mit typicky hroznovy charakter s vyraznym
buketem medu. Vysledna barva medoviny odpovidd druhu pouzitych hrozni nebo

hroznového vina.

Melomel — ovocnd medovina — medovina vyrobend s ptfidavkem ovoce (kromé jablek
a hroznil). Ovoce se piidava bud’ jako ovocna $tdva nebo nakrajené na kousky. Mozné je
pouzit vice druhii ovoce najednou, pficemz je velmi dulezité¢ klast diraz na vysledny
charakter medoviny, protoZe tato skupina ovoce se ndm projevi ve vini a chuti, ale také
v barvé. Tyto medoviny jsou levnéjsi nez klasické, jelikoz ¢ast medu je zde nahrazena

ovocem.

Metheglin — Medovina s kofenim resp. bylinkami — do této medoviny se pii vyrob¢ piidava
koteni nebo bylinky. Je jednou z nejrozsifencjSich medovin. Byva velmi ovlivnéna
mnozstvim a druhem pouzitych bylin. Tyto chuté a viin¢ siln€ ovliviiuji vyslednou chut
a viini medoviny, pfi¢emz Casto vyrazné potlaci chut’ a viini medu. Bylinky a kofeni maji
také vliv na celkovou barvu medoviny. Barva pfechéazi od zlatozluté ptes slamovou po

tmavée jantarovou. [9,20]
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5.3.2 Priprava roztoku medu

Prvnim krokem pfi vyrobé medoviny je vybér vhodného medu a jeho zpracovani. Jak jiz
vime, k dispozici mame rtzné druhy medd, které se od sebe 1i§i svymi chemickymi

vlastnostmi, ¢imz nam umoziuji vyrobit z nich medoviny rtiznych chuti a viini.

Po vybéru vhodného medu se nafedi vodou. Samotna koncentrace sacharidi v medu je
dilezita z hlediska toho, zda chceme mit vyslednou medovinu suchou (s nizkym obsahem
nezkvaSenych sacharidl) nebo sladkou. Koncentrace sacharidi se méii podobné jako
u hroznovych vin moStomérem. Méame-li vhodné nafedény roztok, néasleduji dva mozné
zpisoby jeho Upravy. Tim prvnim je var, ¢imz se z roztoku odstrani bilkoviny a rizné
¢astecky pylu. Nevyhodu je, Ze varem odstranime z medu nékteré aromatické latky. Druhy
zpusob je, ze se pripraveny roztok medu nevari, ¢imz se zachovaji aromatické latky. Potom
budeme mit vEétsi problémy s ¢ifenim medoviny kvili zvySenému obsahu bilkovin
v medovin€. V praxi to znamend, Ze medovina bude zakalend a jeji Cifeni potrva delsi

dobu. [20]

5.3.3 KbvaSeni

Kvaseni je nejdilezitéjsi biochemicky proces, ktery probiha v kvasnych nadobéach.
Zakladnim principem kvasSeni je, Ze dojde k rozstépeni sacharidii na etanol a oxid uhlicity.
Kvaseni zac¢ind fazi klidu, pfi niz si kvasinky na nové prosttedi zvykaji a zaCinaji pucet.
Trva pouze nékolik hodin. Béhem jednoho az tfi dnii n€kdy povazovanych za samostatnou
fazi rozkvasovani nastava bouflivé kvaSeni, kdy siln¢ zakalend tekutina je rozvifena
unikajicim oxidem uhli¢itym, ¢imZ se na povrchu tvofi hustd svétla péna. Uvoliuje se
pfitom mnoho tepelné energie a dochazi k samozahtivani medového roztoku. Teplota se od
zakvaSeni do ukonceni tohoto stadia ma udrzovat pii hodnotach 20 — 25 °C. Bouilivé
kvaSeni probihéd obvykle nejméné po dobu 14 — 21 dni. V zavéru miZeme teplotu sniZit na

asi 20 °C. [9]

5.3.4 DokvaSovani

Dalsi faze, probihajici po prvnim staceni z kalli, se nazyva dokvaSovani. Se vzristajicim
obsahem alkoholu v tekutin¢ se kvaseni zpomali, az ustane; rovnéz obsazeny oxid uhlicity
pusobi jako kvasinkovy jed. Proto se pfi prvnim staCeni provadi ,,vétrani“. Stacend

medovina se zbavuje oxidu uhli¢itého, coz vede k urcitému obnoveni kvasného procesu.
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Bézné je dokvasSeni na 10 — 12 % obj. alkoholu. Medoviny s deklarovanym obsahem
alkoholu nad 13 % obj. lze témér jist€ povazovat za fortifikované (dolihované).
Dokvasovani se ma vést pfi niz8i teplot€ neZ prvni etapa. N&ktefi autofi uvadéji jako

maximum 10 °C. [9,20]

5.3.5 Staceni medoviny z kali a dokvaSovani medoviny

Po dokvaSeni se medovina sta¢i z kvasni¢nych kald. Pfi tomto procesu je dilezité, aby
staceni prob¢hlo bez rozvifeni usazenych kalti na dn€ kvasné nadoby. Medovina se staci
do prazdného demizonu, ktery se musi zaplnit az po horni okraj, aby se zabranilo oxidaci
medoviny. Z tohoto diivodu ptiddvaji vyrobci do medoviny oxid sificity, ktery zni
vychytava kyslik. Na podporu ¢ifeni medoviny se pouzivaji rtizné Cifici prostiedky, které se
pfidavaji ihned po stoceni medoviny z kalii. V praxi se nejcastéji pouziva bentonit, ktery
napomaha srdZeni bilkovin, protoZze ma opacny naboj neZ bilkoviny. Vytvoii se urcity

komplex, ktery klesa na dno. [20]

5.3.6 Zrani medoviny

Po dalSim stoceni z kalGi prochazi medovina procesem zrani. Tento proces trva nékolik
mésict az rokd. Béhem této doby probihaji v medoviné rtizné chemické reakce, které
vyrovnaji a zakulati vini a chut medoviny, ¢imz se stane pro konzumenta jesté
zajimavéjsi. Proces zrani probihd podobné jako €ifeni v tmavém sklepé pii teploté do 10 C.

[20]

Obrazek 2 Medoviny

[33]
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5.4 Medové pivo
Suroviny
e med — muiZe byt i mirn€ nakvaSeny nebo pfehfaty, miizeme vyuzit i medové roztoky
ziskané promytim voskovych vicek ziskanych po odvickovani z plasti a med
vymyty z nadob;
e suSeny chmel, pivni kvasinky, zivna stl;
e smaltovany nebo nerezovy hrnec, otevienou kvasnou nadobu (spilka);

e lezacké nadoby, nejlépe demizony, tlakovy pojistny ventil, staceci zatizeni. [27]

Piiprava zakvasu

Ve smaltovaném hrnci rozpustime med ve vodé, povatime, sbirdme vznikajici pénu. Po
vychladnuti na 20 — 25 °C ptidame pivni kvasinky (pfed pfidanim f4dné protiepeme), malé
mnozstvi zivné soli (asi na S$picku noze) a prikryjeme poklici. Nechame v mistnosti
s pokojovou teplotou 2 — 3 dny. Spravné rozkvaSeny zdkvas je mlécn¢ kalny, na hlading je

péna a po zamichani péni.

Vareni mladiny

Na 25 litrt sladiny si pfipravime pro 10% pivo 40 kg chmele a pro 12% pivo 50 kg chmele.
Chmel rozdélime na tietiny, pfiddme prvni tfetinu a pokracujeme v mirném varu, po
dvaceti minutach pfiddme druhou tfetinu chmele, vafime dalSich 50 minut, pfiddme
posledni tfetinu a pokracujeme ve varu jesté 20 minut. Vafeni s chmelem tedy trva cca 90
minut. Mladinku s chmelem ochladime na 50 — 60 °C, ptecedime ptes uhelon ¢. 34 — 45 (je
tkany z polyamidovych vlédken a technologii, ktera zajistuji ukotveni jednotlivych vladken
v osnové a tudiz stabilni velikost ok. Pouziva se na cezeni medu, tfidéni mouky, sitotisk,
nebo jako sitka do rGznych potrubnich systémil), nejlépe do nadoby se spodnim

vypousténim. Mladinku nechame vychladnout — staci 3 — 4 hodiny, pfitom se usadi 1 kal.
ZakvaSeni na spilce

Mladinku sto¢ime bez kalu do otevieného sudu, pfiddme zakvas, Zivnou stl (0,3 g na litr),
nechame 2 dne provzdu$novat akvarijnim provzdusiiovacim kamenem a umistime do

prostoru o teploté¢ 6 °C. Za den se zacne na hladiné tvofit povlak tzv. deka. Deka sili a na
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povrchu hnédne. Paty az sedmy se za¢ne deka propadat, mélo by byt prokvaSeno 30 %

suSiny. Deku opatrné sebereme a odstranime. [25]

Dokvaseni v lezackém demiZonu

Po odstranéni deky pivo sto¢ime do demizonu tak, aby byl plny, a nechame ho otevieny.
Pivo pokracuje v kvaSeni, vznikajici pénu nechame unikat. DemiZon umistime do prostoru
o teploté¢ 4 — 5 °C. Po 5 — 6 dnech demizon uzavieme tlakovym uzdvérem, a udrzujeme tlak
na hodnoté kolem 0,5 atmosféry (50 kPa). Dokvaseni trva 4 — 6 tydnti. Pivo se za¢ne Cistit,

a pokud je prokvaseno 60 — 70 % suSiny sladinky, je pivo hotové.

Medové pivo se da vyrdbét v domadcich podminkdch nebo v minipivovarech.
V minipivovarech se medové pivo vyrabi metodou spodniho kvaseni. V prabehu dozravani
je do né&j studenou metodou ptidavan pravy vceli med, coZz znamend, ze vSechny zdravi
prospésné latky obsazené v medu zistavaji zachovany po celou dobu trvanlivosti v aktivni
formé. Cukry, jez jsou v medu obsazené, se béhem dozravani méni na alkohol a oxid
uhli¢ity. Sedlina v pivu je tvofena kvasnymi mikroorganismy, které obsahuji vitaminy

skupiny B. Sedlina je typicka pro nefiltrovana piva. [25, 27]

Obrazek 3 Medova piva

/30, 31, 32]
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55  Medové likéry

Likéry zacali ptipravovat jako prvni Italové jiz ve 13. stoleti. Nazev likér pochazi
z italského slova liquore kapalina. Tehdy se likéry v prvni fad€ pouzivaly jako léky.
Alkoholické vyluhy z kotfent, nati, listd, kvétl, ploda a semen 1é¢ivych rostlin se sladily
medem, aby mély lepsi chut. Ukéazalo se, Ze ucinné latky vylouhované alkoholem
z 1é¢ivych bylin se piidavkem medu jesté¢ zhodnotily. S vyrobou fepného cukru se zacalo
vyroba likéri byla jeste¢ 1v 19. stoleti rozSifend. Likéry se pfipravovaly v témét kazdé
domaécnosti. Likéry vyrobené pro vlastni potiebu v malém mnoZstvi z opravdu pfirodnich

surovin, jsou néco jiného, nez ochucené a pribarvené priimyslové vyrobky.
Suroviny pro vyrobu likéra

Chutové neutralni, ale dost drahy je Cisty jemny lih, ktery 1ze koupit v 1ékarné ¢i drogerii.
Lze pouzit i péstitelské palenky, které vSak maji typickou vyraznou chut’. Experimentovat
l1ze 1s koupenymi lihovinami s vy$§im obsahem alkoholu, jako je rum, vodka, reZna,
whisky a jiné. Vysledny obsah alkoholu mé byt minimalné 15 % (kvuili trvanlivosti), ale
muze byt 1 vyS$i. Pitnd voda nesmi byt moc tvrda. Ma-li vice nez 8° tvrdosti zptsobuje

v hotovém likéru zakal a usazeninu.

Med pro vyrobu likéri nema byt pfili§ aromaticky. Velmi vhodny je akatovy med, naopak
lipovy a medovicovy se do likért pfiliS nehodi. Nevyhodou medu je, Ze obsahuje
bilkoviny, které zptisobuji v likéru zékal, ktery se pozdéji v nadobé€ usadi. Pro doméci uZziti

to nevadi, hotovy vyzraly likér mizZeme i ptefiltrovat.

Pii vyrobé medovych likéri se pouziva i Cerstvé kvalitni ovoce a ovocné §tavy. Ovoce
nesmi byt nahnilé nebo plesnivé, protoze nékteré plisné zanechavaji jedovaté zplodiny,

aflatoxiny, které likéru 1é¢ivy t€inek nedodaji. [25]

5.6 Potravinarské vyrobky s pfidavkem medu

Do této skupiny Ize zatadit celou fadu béznych vyrobkt, ve kterych je med pfidan bud’ jako
slozka obohacujici chut’ nebo jako zakladni surovina, do které se ptidavaji dalsi produkty.
Med je také ¢asto mnoha spotiebiteli pouzivan v kuchyni a to od ptipravy riznych marinad,

omacek, medového peciva az po obycejné a asi nejvice vyuzivané piidani do Caje.
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Jako ptiklad této skupiny lze napt. uvést:
e pecivo s medem (perniky, susenky, kolace, medové fezy, medové dorty)
¢ sladkosti (bonbony, karamely, nugat)
e tyCinky
e medové miisli
e medove sirupy
e ofechy v medu

e omacky a dresinky

5.7  Dopliky stravy s pridavkem medu

Dopln€k stravy je potravina, jejimz uclelem je dopliovat béznou stravu a ktera je
koncentrovanym zdrojem vitaminti a mineralnich latek nebo dalSich latek s nutriénim nebo
fyziologickym uc€inkem, obsaZenych v potraviné samostatné nebo v kombinaci, uréena

k pfim¢ spotiebé v malych odméfenych mnozZstvich. [28]
Hibicella

Hibicella je sloZzena z kvalitniho fepkového pastovaného medu a kvéth ibisku. Kvét ibisku
ma osvézujici a moCopudné ucCinky, napomahd odstranit tukové a vapenaté usazeniny
v cévach. Repkovy med napomaha posilit psychickou i fyzickou kondici a zmirnit
celkovou tnavu. Vyrobek neobsahuje zadné konzervacni latky, barviva ani aromatické
a chutové piisady. Pouziti: 1 kdvovou lzicku pfipravku piimo spolknout nebo pouzit

k vyrobé caje. [29]
Medosil

Jde o pastovany med se silicemi. Je vhodny zejména pii nachlazeni, bolesti v krku, ale 1 pfi
celkové tnavé organismu. Obsahuje kvétovy med zpracovany za studena zvlastnim
postupem a piirodni rostlinné silice — anyzovou, eukalyptovou a mentholovou. Doporu¢ené
davkovani je u dospélych 3 zarovnané kavové 1zicky u déti ve véku 3 — 12 let 1 — 2

zarovnane¢ 1zicky.[29]
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II. PRAKTICKA CAST
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6 SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza je jiz fadu desetileti soucasti procesu kontroly jakosti a bezpecnosti
potravin. Jeji vyznam spocivd zejména v ziskavani relevantnich informaci a zejména
v relativné nizkych nékladech na jejich pofizeni. Na jejim zdkladé je tedy za urcitych

okolnosti mozné piimo korigovat technologické faze vyroby potravin resp. surovin.

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostiedné naSimi smysly véetné
zpracovani vysledki lidskym centrdlnim nervovym systémem. Analyza probihd za

takovych podminek, kdy je mozno zajistit pfesné a reprodukovatelné méteni.

Vzhled, konzistence a barva medu se zjistuji v kddinkéch z bezbarvého skla. Posuzuje se
barva v dopadajicim i1 pohlceném svétle a Cirost medu popi. obsah ptirozenych a ptidanych

necistot. Vzhled medu se posuzuje po rozehiati. [22]

6.1 Hodnocené parametry

U vzorkii medu se poradovou zkouskou hodnoti vzhled, barva, konzistence, viin¢ a chut’.

Vzhled

Vzhled medu, pokud neni zkrystalizovany, je Ciry s mirnou opalescenci. Opalescenci
zpusobuji pfitomna pylova zrna a jiné latky v medu. Svétle Zlutozelend opalescence je
typicka pro akatové medy, naopak hnéda az tmavé opalescence je typickd pro slunecnicovy

med.
Barva

Barva medu miiZze byt vodojasnd se Zlutym nebo nazelenalym odleskem (typicka pro
akatové medy a také u ztekucenych medt, kde je barva sytéjsi), ptes zlutou, hnédou, az po
hnédozelenou a hnédocervenou podle piivodu medu. Medy nektarové a smiSené jsou

zpravidla barvy svétlé, maximalné hnédé, medovicové medy jsou tmavé barvy.

Barva se hodnoti u ztekucenych nebo ptirozené tekutych vzorkli medu. Medy piehiaté
byvaji tmavsi ve srovnani s pivodnim nezahidtym medem. K tomuto dochéazi vlivem
vzniku HMF, ktery pfi svém plisobeni ddva vzniknout riznym barviviim (jedné se o jev

karamelizace). [22]
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Konzistence

Po vytoceni je konzistence medu tekutd. Pfevaznd vétSina druhli medu po vytoceni
zkrystalizuje. V pribéhu krystalizace se v medu vytvaii jemné, pifipadné hrubé krystaly,
diky nimzZ je med fidce az husté¢ kaSovity nebo zcela vykrystalizovany, takze je az tuhy.
U krystalickych konzistenci také rozliSujeme stav piirozené krystalizace a formu pastového

medu.
Viiné
Vini zjistujeme bezprosttedné po otevieni zkousené¢ho vzorku. Ving€ a pachy medu jsou
charakteristické podle piivodu. Specifickym pachem lze urcit i nékteré vady, napf.

dezinfekce nebo Spatného skladovani (nasati pachii z okoli). Intenzivnéjsi viiné dosdhneme

zahfatim medu na 50 °C.

Chut’

Podle chuti lze orientacné urcit také plivod medu, nebo zjistit zavady vzniklé nevhodnym
skladovanim (napt. styk skovem) ¢i technologii zpracovani (napi. pirehiati medu).
V takovych ptipadech je charakteristicka karamelova ptichut’. V ptfipadé, Ze by ving a chut’
medu nebyly vyrazné a ptitom podezielého charakteru, je lepSi odebirat také specidlni
vzorek zpovrchu medu. JelikoZz je med hygroskopicky, tak se vSechny chuté a pachy

ukladaji nejvice v povrchové vrstvé medu. [22]

6.2 Senzorické zkouSky

Pro provadéni senzorické analyzy je stanovena fada metod. Zakladni charakteristikou
senzorickych metod je na zékladé subjektivnich nézort jednotlivych posuzovatelti ziskat
objektivni vysledky o zkouSenych vzorcich. K nejpouzivanéj§im metodam v senzorické

analyze patii rozliSovaci zkousky a zkouSky pouzivajici stupnice.

6.2.1 Poradova zkouska

Uspoiadani a pribéh zkousky se #idi Geskou technickou normou CSN ISO 8587 -
Senzoricka analyza — Metodologie — Poradova zkouska. Metoda je pouzitelna k provadéni
vicevzorkového rozdilového zkouSeni s pouzitim kritéria intenzity jednotlivych vlastnosti,

slozek vlastnosti nebo celkového dojmu. [22]
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6.2.2 Charakteristika poradové zkousky

Pti této zkouSce obdrzeli posuzovatelé soubor 6 vzorki nektarovych medt a 4 vzorki
medovicovych medu. Jejich tikolem bylo setadit tyto vzorky dle zkoumanych parametrii
(barva, chut’, konzistence, viin¢). Vzorky byly hodnoceny pomoci bodové stupnice (viz

Hodnotici protokol Priloha PI)

Tabulka 1 Hodnocené vzorky medii

, DRUH VZORKU DRUH VZORKU
Kob NEKTAROVYCH MEDU MEDOVICOVYCH MEDU
VZORKU
(trzni sit’ + domaci) (trzni sit’ + domaci)
Med kvétovy smiSeny Med lesni — s podilem medu
A (pfevaha fepky, domaci, kvétového a medu medovicového
Danék Josef, CZ) (JSG, s. 1. 0., CZ)
Med lu¢ni — med kvétovy Med lesni
. (JSG, s. 1. 0.) (domaci, Dan¢k Josef, CZ)

Med lesni — s podilem medu
Med kvétovy smiSeny
C kvétového a medu medovicového
(Medokomerec, s. 1. 0., CZ)

(JSG, s. 1. 0.,C2)

Med kvétovy lipovy Med lesni (Vymeétalik Stanislav,
D
(Veelpo, CZ) domaci, CZ)
B Med kvétovy luéni
(Medokomerec, s. r. 0., CZ)
F Med kvétovy (domaci, CZ) —_—

6.3 Spotiebitelsky dotaznik

Jako hodnotitele jsme oslovila 17 lidi ze svého okoli, z toho 9 zen a 8§ muzi. U obou
pohlavi byli vzdy dva kuféci. Pro senzorické hodnoceni bylo vybrano 6 vzorki meda
nektarovych a 4 vzorky medi medovicovych. Hodnotitelé postupné ochutnéavali jednotlivé
vzorky a do pfilozeného protokolu doplitovali hodnoty pro barvu, konzistenci, chut’ a vini.
Nasledné vyplnili hodnoty u pouzitych pofadovych (preferencnich) zkousek na chut

a barvu.
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7 VYHODNOCENI SENZORICKE ANALYZY

7.1.1 Nektarové medy

Graf 1 Vyhodnoceni parametru Barva
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svétle zlutohnéda

Vzorek A byl hodnotiteli zvolen jako bezbarvy, nazZloutly (med kvétovy smiSeny
s ptevahou fepky — domaci). Vzorky B a E byly hodnoceny jako zlatozluté, med lucni —
med kvétovy, trzni sit’; med kvétovy luéni — trzni sit’). Jako svétle Zlutohnédy vzorek
oznacili hodnotitelé vzorek D (med kvétovy lipovy — trzni sit’). Hnédou barvu mél vzorek
C (med kvétovy smiSeny — trzni sit’). U posledniho vzorku F se hodnotitelé nedokazali
shodnout na jedné barve, proto jej shodny pocet hodnotiteli oznacil jako bezbarvy,

nazloutly; zlatoZluty, ¢iry a jako zluty.
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Graf 2 Hodnoceni parametru konzistence
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pastova

Vzorek A mél konzistenci mirn€ viskozni, gelovou (med kvétovy smiSeny — pfevaha fepky,

domadci). U vzorku B se hodnotitelé shodli na konzistenci tekuté a mirn€ viskézni, gelové

(med luéni — med kvétovy, trzni sit’). Vzorek C oznacili hodnotitelé za mirn€ viskézni,

gelovy (med kvétovy smiSeny, trzni sit). Stejny pocet lidi hodnotil vzorek D jako tekuty,

mirné viskozni, gelovy a viskdzni (med kvétovy lipovy, trzni sit’). Vzorek E mél viskdzni

konzistenci (med kvétovy lu€ni, trzni sit’). Vzorek F mél konzistenci mirn¢€ viskdzni,

gelovou (med kvétovy, domaci).

Graf 3 Hodnoceni parametru Chut’
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Vzorek A se vyznacoval sladkou chuti (med kvétovy smiSeny — pievaha fepky, domaci).
Vzorek B mél jemnou, velmi sladkou chut’ (med lu¢ni — med kvétovy, trzni sit’). Vzorek C
mél podle hodnotiteli jemnou, velmi sladkou chut’ (med kvétovy smiseny). Vzorek D m¢l
sladkou chut’ (med kvétovy lipovy, trzni sit’). Vzorek E byl podle hodnotitel v chuti velmi
vyrazny, az ostry (med kvetovy luéni, trzni sit’). Vzorek F mél netypickou, cizi pfichut

(med kvétovy, domaci).

Graf 4 Hodnoceni parametru Viinée
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Typickou medovou vini m¢l vzorek A (med kvétovy smiSeny — pievaha fepky, domaci).
Vzorek B se shodné¢ vyzancoval typickou medovou vini a kvétinovym buketem (med
luéni — med kvétovy, trzni sit’). Vzorek C mél typickou medovou vini (med kvétovy
smiSeny, trzni sit’). Vzorek D oznacili hodnotitelé jako za vyrazny (med kvétovy lipovy,
trzni sit). Vzorek E mél kvétinovy buket (med kvétovy luéni, trzni sit’). Vzorek F mél

podle hodnotiteld nepfijemnou viini (med kvétovy, domaci).
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Graf 5 Preference chuti
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Nejlepsi chuti, stupném 1, byl hodnocen vzorek B (Med lu¢ni — med kvétovy). Stupném 2,
lepsi chut’, vzorek A (Med kvétovy smiSeny — pievaha fepky), nasledovany stupném 3
vzorkem C (Med kvétovy smiSeny). Spatnou chut, stupeii 4, mé&l vzorek D (Med kvétovy
lipovy). Horsi chut’ tedy stupent 5 mél vzorek E (Med kvétovy luéni). Nejhorsi chut’ ze
vSech tedy stupent 6 mél vzorek F (Med kvétovy).

Graf 6 Poradova zkouska barva
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Nejsvétlejsi barvu ze vSech predlozenych vzorki mél vzorek A (Med kvétovy smiseny —

prevaha fepky, domadci). Stupent 2 — svétlejsi barvu mély vzorek E (Med kvétovy luéni,
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trzni sit) a vzorek F (Med kvétovy, domdci). Svétlou barvu tedy stupenn 3 mél podle
hodnotitelti vzorek F (Med kvétovy, doméci). Tmavou barvou, stupném 4, se vyznacoval
vzorek B (Med lu¢ni — med kvétovy, trzni sit’). Stupeni 5 tedy tmavsi barvu mél vzorek D
(Med kvétovy lipovy, trzni sit’). Barvou nejtmavsi stupném 6 oznacili hodnotitelé vzorek C

(Med kvétovy smiSeny, trzni sit).

7.1.2 Medovicové medy

Graf 7 Hodnoceni parametru Barva
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Vzorek A mél hnédocervenou barvu (med lesni s podilem medu kvétového a medu
medovicového, trzni sit’). Vzorek B mél zlutohnédou barvu (med lesni, doméci). Vzorek C
oznacili hodnotitel¢ svétle hnédou barvou (med lesni s podilem medu kvétového a medu

medovicového, trzni sit’). Vzorek D mél svétle hnédou barvu (med lesni, domaci).
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Graf 8 Hodnoceni parametru Konzistence
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Tekutou konzistenci mél vzorek A (med lesni s podilem medu kvétového a medu
medovicovéeho, trzni sit’). Vzorek B ziskal mirn€ viskézni, gelovou konzistenci (med lesni,
domaéci). U vzorku C se hodnotitelé shodli, Ze mél viskézni a pastovou konzistenci (med
lesni s podilem medu kvétového a medu medovicového, trzni sit’). Vzorek D mél mirné

viskézni konzistenci (med lesni, doméci).

Graf 9 Hodnoceni parametru Chut

r
e Chut
jemna,
velmi
sladka
8 1
netypicka, ; ; Vzorek "A"
L ~_ vyrazna,
cizi Syl .
. , — [ skrablava Vzorek"B"
pfichut
Vzorek"C"
Vzorek "D"
\ / " /velmi
sladka” “vyrazna,
az ostra

Vzorek A mél shodné jemnou velmi sladkou chut’ a netypickou, cizi pfichut’ (med lesni

s podilem medu kvétového a medu medovicového, trzni sit’). Vzorek B m¢l vyraznou,
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Skrablavou chut’ (med lesni, domaci). Vzorek C mél jemnou velmi sladkou chut’ (med lesni
s podilem medu kvétového a medu medovicového, trzni sit’). Vzorek D mél sladkou chut’

(med lesni, domaci).

Graf 10 Hodnoceni parametru Viiné
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Vzorek A mél podle hodnotiteli vyraznou viini (med lesni s podilem medu kvétového
amedu medovicového, trzni sit). Vzorek B mél kofenénou vini (med lesni, domaci).
Vzorek C se shodné vyznacoval typickou medovou a vyraznou viini (med lesni s podilem

medu kvétového a medu medovicvého). Vzorek D mél lesni vini (med lesni, domaci).

Graf 11 Preference chuti
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Hodnotiteli byl stupném 1 — nejlepsi chuti ohodnocen vzorek A (med lesni s podilem medu
kvétového a medu medovicového, trzni sit’). Stupném 2 — dobrou chuti se vyznacoval
vzorek C (med lesni s podilem medu kvétového a medu medovicového, trzni sit’). Spatnou
chuti tedy stupném 3 oznacili hodnotitelé vzorky B (med lesni, domaci) a D (med lesni,
domaci). Nejhorsi chut’ stupenn 4 piitadili hodnotitelé vzorkim B (med lesni, doméci)

a C (med lesni s podilem medu kvétového a medu medovicového, trzni sit).

Graf 12 Poradova zkouska Barva
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Nejsveétlejsi barvu stupent 1 ziskal vzorek C (med lesni s podilem medu kvétového a medu
medovicového, trzni sit). 2. stupent svétlou barvu mél vzorky C (med lesni s podilem medu
kvétového a medu medovicového, trzni sit’) a D (med lesni, domdci). Tmavou barvu tedy
3. misto ziskal vzorek B (med lesni, doméci). 4. misto a nejtmavsi barvu mél vzorek

A (med lesni s podilem medu kvétového a medu medovicového, trzni sit).
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8 VYHODNOCENI DOTAZNIKU

Utelem dotazniku bylo zjistit, zda 1idé pouzivaji med, jaky druh medu preferuji, na co
nejcasteji med v domdacnosti pouzivaji, co je ovlivituje pfi ndkupu medu apod. Dotazovani

byli vybrani ndhodnym zplsobem a pro porovnani odpoveédi se rozdélili do kategorie muzi

a zeny.
Graf 13 Pohlavi
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Na tuto otazku odpovidalo celkem 90 respondentt. Z toho bylo 43 % muzt a 57 % zen.

Graf 14 Jaké druhy medii mate nejradeji?
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Tato otazka zjiStovala, jaky druh medu maji spotiebitelé v oblib&. U Zen je obliba obou
druhit medu témét srovnatelnda (28 % med medovicovy a 29 % med kvétovy). Muzi

uptednostiuji med kvétovy (26 %) pred medem medovicovym (18 %).

Graf 15 Na co nejcastéji med pouzivate?
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Z tohoto grafu vyplyva, Ze Zeny nejCastéji pouzivaji med jako sladidlo 28 %, dale pak
v kuchyni na vateni nebo peceni 26 %. Jen 2 % Zen med pouzivaji v kosmetice nebo viibec.
Muzi nejvice med vyuzivaji jako sladidlo 30 %, dale potom v kuchyni 11 % a2 % muzt

med nepouzivaji.

Graf 16 Kde nakupujete med?
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Nejvice dotazovanych, 27 % zen a 21 % muzl, nakupuje med pifimo u vcelate.
V supermarketu nakupuje med 14 % Zen, u muzi je to 9 %. Med v maloobchod¢ 6 % Zen
a4 % muzl a ve specializované prodejné 2 % zZen, 3 % muzl. Vlastni med ziskany od

souseda nebo od zndmého pouziva 8 % zen a 6 % muz.

Graf 17 Jaké baleni medu preferujete?
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Spotiebitelé nejvice preferuji baleni medu ve sklenici (50 % zen, 41 % muzi). Shodné 2 %
Zen 1 muzl pouzivaji med porcovany. Baleni v plastu maji rad&ji 3 % zen. Darkové baleni

muzi i zeny vibec nepouzivaji.

Graf 18 Co Vas ovliviiuje pri nakupu medu?
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Zeny pii nakupu medu nejvice ovliviiuje cena 31 %, dale pak vyrobce 20 %, obal 2 %
a oznac¢eni medu BIO 2 %. MuZe pti ndkupu ovlivituje nejvice vyrobece 27 %, cena 10 %,

obal 4 %. Oznaceni medu BIO kvalitou muze neovliviiuje vitbec.

Graf 19 Které medy preferujete?
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Respondenti preferuji rad&ji medy ziskavané na tizemi Ceské republiky. Pouze 1 % muzi

odpovédélo, ze maji radéji med ze zahrani¢i nebo je jim to jedno.

Graf 20 Ovlivnila by ochrannd zndmka Ceského svazu véelaiii Vase

rozhodnuti pri nakupu medu?

Ochrana znamka CSV

0%

40% 28%
(1]
35% e
A
30% ///f
25% 5
///P muzi
20% % )
feny
15% ] g0, 1% o
10%
5% e P
ne

nevim




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 57

Ochrann4 zndmka CSV by rozhodnuti o nakupu ovlivnila 38 % Zen a 30 % muzi. U 2 %
muzl a 9 % zen by tato znamka jejich ndkup neovlivnila. Zbyli respondenti si nejsou jisti

zda by je ochranna znamka néjak ovlivnila.

Graf 21 Preferujete med BIO kvality nebo med standardni kvality?
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Vétsin€ oslovenych muzt i Zen je jedno, zda maji med BIO nebo med normalni. 21 % zen
a 18 % muzi déavaji prednost medu standardni kvality. 12 % zen a 4 % muzii by dalo

prednost BIO medu.

Graf 22 Pouzivate med také pro léecebné ucely?
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Z tohoto grafu vyplyva, Ze 26 % Zen a 22 % muzi med pro 1éebné ucely pouziva. Pro

1écebné ucely nevyuziva med 30 % Zen a 21 % muzi.

Graf 23 Pokud ano k jakym?
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Nejvice dotdzanych pouziva med pii zanétech hornich cest dychacich a to 26 % zen a 22 %

muzi. Jen malé mnozstvi respondentll vyuziva med také v kosmetice, jedna se prevazné

o zeny 6 %.

Graf 24 Jak casto med konzumujete?
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Velmi Casto konzumuje med 18 % muzi a 13 % zen. Odpovédi Zen se pak témér
shodovaly v konzumaci medu jednou tydn¢ a nékolikrat tydné 12 a 13 %. Shoda muzh

a zen pak nastala u konzumace alespoi jednou do mésice 14 %.

Graf 25 Z jakého duvodu med nekonzumujete?
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Tato otazka zjistovala divody pro¢ lidé neji med. Jak jiz napovida graf, shodné 1 %
odpovédi muzi i Zen ma na med alergii. 2 % muzi a 1 % Zen zvolila jiny divod. 1 % zen

pak med nema rado.

Graf 26 Pri jakych prilezitostech med nejcastéji konzumujete?
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VétSina muzh 14 % 1 zen 21 % med nejcastéji konzumuje piidany do €aje, témeét shodné
mnozstvi muzt 11 % a Zen 12 % jich med konzumuje pfi snidani. 12 % zen a 8 % muzl

med vyuziva pii nachlazeni. N&kteti si pak davaji jen tak na chut’.
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ZAVER
Med doprovazi lidstvo od samého zacatku az doposud a to napti¢ témet vSemi kontinenty.

Nejprve ¢lovek ziskdval med pro svou potiebu z alit divokych vcel, pozdéji se naucil

chovat vcely v tlech u svého obydli.

Med je charakterizovan jako hustd sladkd §tava ptipravend vcelami z rostlinnych §tav
apylu, které¢ vcely ve svych tutrobach pfeménuji aukladaji jej do bunck plasti. Po
chemické strance 1ze med charakterizovat jako koncentrovany roztok sacharosy, fruktosy,
glukosy adalSich latek, mezi které patii: dextriny, bilkoviny, organické kyseliny

a anorganické latky.

Podle fyzikalnich vlastnosti, viskozity, hygroskopicity, hustoty a barvy, 1ze urcit nejen druh
medu, ale i kvalitu medu. Je-li med svétlé barvy, jednd se o med kvétovy. Mé-li med
tmavou barvu, jedna se o med medovicovy, tedy tzv. lesni med. Med se doporucuje
skladovat na suchém, tmavém a chladném misté v dobfe uzaviené sklenici. Pii dodrzeni

spravnych skladovacich podminek mé med témét neomezenou dobu skladovatelnosti.

Vyuziti medu je velmi vSestranné. Med se vyuziva jednak jako samostatna potravina nebo
pii vyrobé dalSich vyrobkt, ale med lze vyuzit i ve farmacii ¢i kosmetickém primyslu.
Med lze pouzit jako sladidlo do caje €i kavy, lze jej namazat na chléb s maslem, kde
¢lovéku poskytne zdroj pohotové energie diky vysokému obsahu cukrti. Med také vyuzivaji
vyrobei perniku, Stramberskych usi, cukrafi a dalsi vyrobci cukrovinek. Pii vysloveni slova

med, rovnéz nelze zapomenout na napoj starych Slovanti — medovinu.

V praktické casti bakalaiské prace jsem se vénovala senzorické analyze medu. V kapitole
6.1 jsem popsala obecné parametry, které se hodnoti u vzorkii v senzorické analyze. Dale
jsem se vénovala popisu senzorickych zkousek, konkrétné poradové zkousce. Mezi lidmi

jsem provedla prizkum pomoci spottebitelského dotazniku.

Vysledky spottebitelského dotazniku, kterého se zcastnilo 90 respondentil, ukazaly, ze
nejvice dotazovanych pouZivd med jako sladidlo, pficemZ druh medu nerozhoduje.

Dotazovani nakupuji ¢esky med ptimo od vcelaie v blizkosti svého bydliste.

Senzorickému hodnoceni bylo podrobeno 6 vzorkti medii nektarovych a 4 vzorky medi
medovicovych. Senzorického hodnoceni se zcastnilo 17 lidi, ktefi hodnotili barvu,

konzistenci, chut’ a viini, u pofadovych (preferen¢nich) zkousek chut’ a barvu. Senzoricka
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analyza ukézala, Ze mezi nektarovymi medy byl nejlépe hodnocen vzorek ,,A* (med luéni —
med kvétovy, JSG, s. r. 0.), zatim co vzorek ,,F* (med kvétovy, domaci) dopadl nejhiife
z hodnocenych medd. Mezi medovicovymi medy byl nejlépe hodnocen vzorek ,,A“ (med
lesni — s podilem medu kvétového a medu medovicového, JSG, s. r. 0.), vzorky ,,B* (med
lesni, domaci, Dan¢k Josef) a ,,C*“ (med lesni — s podilem medu kvétového a medu

medovicoveho, JSG, s. 1. 0.) byly hodnoceny jako nejhorsi.
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Csv Cesky svaz véelait
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PRILOHA P I: PROTOKOL PRO SENZORICKE HODNOCENI
VCELIHO MEDU NEKTAROVEHO

Hodnotitel:  Pohlavi: Muz Zena
Kurak: Ano Ne
BARVA:
1 — bezbarva, nazloutla 4 — svétle zlutohnéda
2 — zlatozluta, Cird 5 —hnéda
3 —7Zluta 6 — Cervenohnéda
KONZISTENCE:
1. —tekuta 4 — pastova
2 — mirn¢ viskozni, gelova 5 — Castecné vykrystalizovana
3 — viskdzni 6 — vykrystalizovana
CHUT:
1 —jemna, velmi sladka 4 — sladka
2 — vyrazna, Skrablava 5 —netypicka, cizi ptichut’

3 — velmi vyrazna, az ostra

VUNE:
1 — typickd medova 4 — kotfenéna
2 — vyrazna 5 — nepiijemna

3 — kvétinovy buket

PORADOVA ZKOUSKA:

Setad’te uvedené vzorky podle preferenci (1 — nejlepsi, 6 - nejhorsi)

PORADOVA ZKOUSKA — BARVA:

Setad’te pfedloZené vzorky podle stupné intenzity barvy (1 — nejsvétlejsi, 6 — nejtmavsi)
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HODNOCENI SENZORICKYCH ZNAKU

Podle ptiloZené stupnice proved’te hodnoceni senzorickych znaki

KOD VZORKU BARVA KONZISTENCE CHUT VUNE
A
B
C
D
E
F
PORADOVA ZKOUSKA:
Setad’te predlozené vzorky podle preferenci (pficemz 1 — nejlepsi, 6 — nejhorsi)
KOD VZORKU A B C D E F
PORADI
VZORKU

PORADOVA ZKOUSKA — BARVA:

Setad’te predlozené vzorky podle stupné intenzity barvy (pficemz 1 — nejsvétlejsi, 6 —

nejtmavsi)

KOD VZORKU

PORADI
VZORKU
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PRILOHA P II: PROTOKOL PRO SENZORICKE HODNOCENI
VCELIHO MEDU MEDOVICOVEHO

Hodnotitel:  Pohlavi: Muz Zena
Kurék: Ano Ne
BARVA:
1 — Zlutohnéda 4 — hnédocervena
2 — svétle hnéda 5 — hnédocerna
3 —hnéda
KONZISTENCE:
1 —tekuta 4 — pastova
2 — mirn¢ viskozni, gelova 5 — Castecné vykrystalizovana
3 — viskozni 6 — vykrystalizovana
CHUT:
1 —jemna, velmi sladka 4 — sladka
2 — vyrazna, Skrablava 5 —netypicka, cizi ptichut’

3 — velmi vyrazna, az ostra

VUNE:
1 — typickd medova 4 — kotenéna
2 — vyrazna 5 - nepfijemna

3 —lesni vané

PORADOVA ZKOUSKA:
Setad’te vzorky podle preferenci (1 — nejlepsi a 4 — nejhorsi)
PORADOVA ZKOUSKA - BARVA:

Setad’te predlozené vzorky podle stupné intenzity barvy (1 — nejsvétlejsi a 4 — nejtmavsi)
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HODNOCENI SENZORICKYCH ZNAKU
Proved’te hodnoceni senzorickych znakii: barva, chut’ a viin€, konzistence, podle pfilozené

stupnice.

KOD VZORKU BARVA KONZISTNCE CHUT VUNE

A

B

PORADOVA ZKOUSKA:

Setad’te pfedloZzené vzorky podle preferenci (ptficemz 1 — nejlepsi a 4 — nejhorsi)

KOD VZORKU A B C D

PORADI VZORKU

PORADOVA ZKOUSKA — BARVA:

Sefad’'te predlozené vzorky podle stupné intenzity barvy (pficemZ 1 — nejsvétlejsi a 4 —

nejtmavsi)

KOD VZORKU A B C D

PORADI VZORKU
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PRILOHA P I1I SPOTREBITELSKY DOTAZNIK

Dotaznik

Dobry den, tento dotaznik je soucasti mé bakalaiské prace a slouzi k vyhodnoceni
informaci o pouZivani medu spotiebiteli. Dotaznik je anonymni a ziskané informace budou
slouzit pouze k ucelim mé bakalarské prace. U vSech otazek zakrouzkujte jakoukoli

moznou odpoveéd’. Pfedem de€kuji za VAS Cas straveny pii vyplinovani dotazniku. Monika

Hanzlikova

Pohlavi

a) muz

b) zena

1. Jaké druhy medu mate nejradéji?
a) medovicovy (tmavy)

b) kvétovy (svétly)

2. Na co nejcastéji med pouzivate?
a) v kuchyni (vateni, peceni...)

b) jako sladidlo (do ¢aje, kavy)

C) v kosmetice

3. Kde nejcastéji med nakupujete?
a) v supermarketu

b) piimo u vcelate

C) v maloobchod¢

d) ve specializovanych prodejnach
e) mam vlastni

4. Jaké baleni medu preferujete?
a) porcovany

b) ve sklenici

C) v darkovém baleni
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d) v plastu

5. Co Vas ovlivigje pii ndkupu medu?
a) cena

b) vyrobce

c) obal produktu
d) oznaceni BIO

6. Které medy preferujete?

a) ziskavané na uzemi CR

b) dovazené ze zahranici

7. Ovlivnila by ochranna zndmka Ceského svazu vcelatti VasSe rozhodnuti pii nakupu
medu?

a) ano

b) ne

c) nevim

8. Preferujete med BIO kvality pfed medem standardni kvality?
a) ano

b) ne

c) je vam to jedno

9. Pouzivate med také pro 1é¢ebné ucely?

a) ano

b) ne

10.  Pokud ano k jakym?

a) masaze
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b)

c)
d)

pfi zanétech hornich cest dychacich
kosmetika

kryti ran popalenin

Jak ¢asto med konzumujete?
velmi Casto (n€kolikrat do tydne)
jednou tydné

n¢kolikrat do mésice

alespoii jednou do mésice

vilbec
Z jakého divodu med nekonzumujete?
nemate ho rad/a

mate na ngj alergii

Pii jakych pfilezitostech med nejcastéji konzumujete?
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PRILOHA P IV ANALYZOVANE VZORKY

Nektarové medy

Medovicové medy






