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ABSTRAKT

Bakalatska prace ,,Uplatnéni medu ve vyrobé potravin® charakterizuje med jako vceli
produkt, jeho skladbu, sloZeni, jakoZ i ostatni v¢eli produkty produkované veéelou medonosnou.
Prakticka c¢ast zahrnuje recepturu lit¢ho perniku s péti riznymi ingrediencemi. Je z nich patrné

jednoznacné prvenstvi medu a jeho nenahraditelnost v potravinaiském priamyslu.

Kli¢ova slova: med, uplatnéni v potravinaistvi, véela medonosna, lity pernik



ABSTRACT

Use of Honey in Food Production. This bachelor thesis deals with the honey as a bee
product, its composition as well as the product produced by honeybee. Practical part incudes a
formula of gingerbread with five various ingredients. Honey represents the crucial one out of
these ingredients, so we can talk about its irreplaceability in the food industry.

Key words: honey, use in food industry, honeybee, gingerbread
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1. UvVOD

,»Mezi v§im hmyzem zaslouzi véely pravem prvni misto a nejvétsi obdiv, nebot jsou stvoreny
pouze pro lidi. Sbiraji med, nejsladsi a nejzdravejsi stavu, tvori plasty a vosk, jehoz k tisicerym
vecem upotrebiti Ize: jsou neunavné, pracovité, maji statni zrizeni, spolecné vidce a co jest
nade vsecko, maji uslechtilé mravy a priroda se v nich velkolepym oslavila a v tomto nepatrném

tvoru néco uplné nevyrovnatelného vytvorila. *“ basnik Plinius
(DUPAL, 2004).

Velami se nezabyva pouze odborna literatura. Staly se hrdinkami pro mnohé basniky,
viz citace. Vystupuji v mnoha piibézich a bajkach jako pilna a skromna stvoteni, napf. v knizce

,,Bajky a povidky* od saského spisovatele Christiana Fiirchtegotta (KNOLLEROVA,1999).

Med je vzacna ptirodni latka produkovana véelami. Radi se mezi nejrozsifengjsi veli
produkty. Je to v podstaté cukerny roztok vytvafeny véelami z nektaru a medovice. Med patiil
od pradédvna k jedinému sladidlu, které se pouzivalo. Stal se proto soucasti riznych napoju a

pozivatin (DUPAL, 2004).

Jiz ve stfedoveku si nasi predkové tuto vzacnou pochutinu povazovali, coz nejlépe
dokazuje fakt, kdy se kradez ulu se v¢elstvem tresta smrti.
V¢elam byl ptikladan velky vyznam z hlediska symbolického. Karel Veliky a Napoleon si
nechali ozdobit své korunovaéni plasté s motivem véel (KNOLLEROVA, 1999).

Vcelafstvi je nezbytna soucast zivotniho kolobehu v ptirod€. V naSich krajich je vice
nez 90% vcelait, kteii si zvolili vCelafstvi jako konic¢ek. Prospéch pro spolecnost se déli do

dvou zakladnich oblasti. A to je opylovani rostlin a sbér medu (KAMLER A KOL. 1999).

Med je rovnéz vyznamnou ingredienci pouzivanou v potravinafstvi. Jeho Siroké vyuziti
mizeme zaznamenat také v pekarenstvi a pecivarenstvi. Tvoifi soucast tady receptur
S uplatnénim v cukrafstvi apod. Jeho vlastnosti mohou byt odlisné, zavisi od toho, z jaké
lokality med pochézi, a jakého je druhu. V praktické Casti této bakalatské prace jsou testovany

ruzné druhy medu jako soucast receptury litych pernik.



2. CIL PRACE

Cilem této bakalarské prace je:

* vypracovat literarni resersi na téma uplatnéni medu ve vyrobé potravin

* struéné popsat, jak med vznika, provést zakladni rozdéleni medu, vymezit vlastnosti medu

* pojednat o chemickém slozeni medu, upozornit na moznosti jeho falSovani

 piipravit a otestovat receptury pekarenskych vyrobkii s pouzitim rtiznych druhtt meddq,

vyrobky senzoricky vyhodnotit



3. LITERARNI PREHLED

3.1 Definice medu

,»Medem se rozumi potravina prirodniho sacharidového charakteru, slozend prevazné
z glukozy, fruktozy, organickych kyselin, enzymii a pevnych castic zachycenych pri sberu
sladkych stav kvetu rostlin (nektar), vymeéskiit hmyz na povrchu rostlin (medovice), nebo na
Zivych castech rostlin véelami, které sbiraji, pretvireji, kombinuji se svymi specifickymi

latkami, uskladnuji a nechavaji dehydrovat a zrat v plastech. “ (CodexAlimentarius, 1989).

Med fadime mezi vysokoenergetické potraviny, protoze obsahuji 77% sacharidu,
ochranné latky a vitaminy. Pisobi na smyslové organy ¢lovéka, protoZze ma svoji vini, chut’ a
barvu. Plni funkci pochutiny a sladidla. Je hlavné potravinou dodavajici energii, ale vzhledem
ke svému sloZeni je hodnotnéj$i nez fepny nebo titinovy cukr. Podle ndzorti odbornikii by se
cukr nem¢l pouzivat jako potravina, ale pouze jako pochutina. To znamena, Ze je tieba omezit
pouzivani cukru a podle moznosti ho nahradit medem. Med méa i mén¢ kalorii. Med jako

potravina a dietetikum je nenahraditelny ve vyZzivé zejména déti, sportovci a rekonvalescentl

(DOBROVODA, 1986).

Med ma $iroké uplatnéni Vv potravinafstvi pii vyrobé perniki a dal$ich cukrafskych
vyrobkl. Diky své hygroskopicité pfispivad k prodlouzeni trvanlivosti a kiehkosti peciva
(PRIDAL, 2005).

Pti skladovani medového tésta se tvoti prekurzory akrylamidu, proto je vyhodné péct
tésto ihned po zhotoveni (SCHAPER, 2005).

Med je mozné déle pouZzit:

- pti vyrobé alkoholickych napoji (medoviny, medovice, doslazovani piva medem)
-pii vyrobé détské vyzivy

- pti vyrobé konzerv pro domaci zvitata (PRIDAL, 2005).

3.2 Zdroje medu

Do roku 1761 byla vcela povazovéna za nositelku medu, coz plyne i z jejiho jména
Apismelifera - ,,v¢ela nositelka medu®. Téhoz roku $védsky védec a botanik Carl von Linné,
ktery tento druh v¢ely popsal, zjistil, Ze véela med nenosi, ale vytvaii a to z nektaru a medovice.
Jde o sladké roztoky, jejichz slozeni se lisi (VORLOVA, 2002).
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3.2.1 Nektar

Nektar je sladka tekutina vylucovana Zlaznatym pletivem — nektariemi, kvétnimi nebo
mimokvétnimi, vyskytujicimi se hlavné u hmyzosnubnych rostlin. Jeho vylucovani je
ovlivnéno jak vnéjsimi vlivy prostiedi (slunecni svit, teplota, vlhkost, ptidni vlivy), tak rostlinou
samotnou (genetické zaloZeni, faze kveteni, a podobng). (VORLOVA, 2002).
oleju predstavuje nektar potravu pro opylujici hmyz. Nektar je nadbyte¢ny produkt a lakadlo
rostlin. Je tvofen z mizy rostlin, kterd zaroven vyzivuje a zasobuje rostlinu. Miza je pro hmyz
pfeménovana v nektar ve specidlnich organech — nektariich — a dale nabizena. VSechny
nadzemni Casti rostliny mohou v zasad¢ tvofit nektaria. Kvétni nektaria se nachazeji, jak
napovida jejich jméno, v kvétech na kalisnich a korunnich listcich, na ty¢inkach, na semeniku
nebo na kvétnim lizku (LANGMEYER, 2004).

U hmyzosnubnych rostlin je zapotiebi, aby jejich pyl byl ptenesen z jednoho kvétu na
druhy. Tento proces ma zprostiedkovat hmyz. Rostlina opylovace 1akd hmyz barvou a viini
svych kvétl a za pienos pylu nabizi odménu. Jde o cukry, ve kterych je energie, ktera prevysuje
energii, kterou musi opylovac¢ vynalozit k navstéveé kvétu. Tento produkt poskytovan rostlinami
se nazyva nektar. V kvétech 1 mimo kvéty jsou seskupeni bunék, které se nazyvaji nektaria.
Doba, kdy je produkovan nektar se nazyva medovani a probiha u rostlin v jiném ¢asovém

obdobi (TITERA, 2006).

3.2.2 Medovice

Jedna se o roztok cukernych latek, které rostliny vytvoii pomoci fotosyntézy. Na povrch
rostliny se medovice dostane prostfednictvim dal$ich druhtt hmyzu — producenti medovice. Tito
producenti patii do fadu stejnokiidlych (Homoptera). V Evropé€ je zndmo asi 45 druht mSic,
ervell a mer. Mimo tyto producenty zname jesté mnoho desitek druhtt méné vyznamnych. Ziji

na stromech, kefich a jsou druhové vazany na druh hostitelské dieviny (TITERA, 2006).

Zakladnim stavebnim prvkem medovice je floémova $tava (miazga) rostlin, kterou
hmyz saje a vyuziva bilkoviny pro svilij zivot a pfebytecné Stavy, které obsahuji mnozstvi cukru,
vypousti na listy stromu ve form¢ medovice. Zatim co Stédva obsahuje vice nez 98% vody,

medovice po vylouceni traviciho Ustroji msice obsahuje pouze 50% (DOBROVODA, 1986).
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3.3 Proces vzniku medu

Tak zvany medny vacek (latinsky proventriculus) v té€le vcely slouzi k pienaseni
roztoki. Je to rozsifena ¢ast jicnu oddélena od zaludku ventilem zvanym ceslo. Tekutina, kterou
vcela prendsi v medném vacku, mize byt preddna jinym vceldm, nebo miize byt vyvrhnuta
(regurgitovana) do bunky v plastu. Vcely - 1étavky po navratu do Glu pfedavaji doneseny nektar
nebo medovici jinym véelam, aby mohly znovu vyletdt na pastvu. Ulové véely maji za tikol
dalsi zpracovani.

Nektar nebo medovice je tidka tekutina, ktera obsahuje jen asi 30-40% cukerné susiny.
Ta zabira velky objem, ale neni trvanlivd. Podobné sladké tekutiny v pfirod¢ zkvasi diky
ptitomnym kvasinkam. Kvasenim cukrii vznikaji kyseliny, alkohol, oxid uhli¢ity, coz v¢elstvu
neni k uzitku. Aby tomuto procesu znehodnoceni potravy piedesly, naucily se dokonalému
zpiisobu konzervace — pfeména nektaru ¢i medovice na med. Tim, Ze je vysoce koncentrovany
a obsahuje malo vody, mikroorganismy nemaji moznost se rozmnozovat a med se timto stava
skladovatelnym téméf neomezené dlouho. Mezi nejvyznamnéjsi stabilizatory patii enzymy,
antioxidanty a organické kyseliny. V&ela - 1étavka obohacuje sbirany nektar vymésky svych
zlaz, které vykazuji vysokou enzymatickou aktivitu. Tento nektar pfichazi do styku jesté
s mnoha vc¢elami, které zadsoby pfemistuji z buniky do buriky a z plastu do plastu.

Mezitim pfidané vceli enzymy v medu katalyzuji biochemické reakce (napt. St€peni
cukrti). Nezbytnym krokem pro vznik medu je zahuStovani, respektive odpareni piebytecné
vody z nektaru. Zrani ve véelstvu trva nékolik dnd. Je-li med témét zraly a buniky plné, zavickuji

véely med v buiikach voskovymi vicky. Proces zrani jesté néjakou dobu trva (TITERA, 2006).

3.4 Kvalita medu

Stari a kvalita plastd maji znacny vliv na rychlost krystalizace medu. Med odebrany
Z bun¢k nove vystavénych plastl nekrystalizuje po dobu dvou mésict, coz je pétkrat delsi doba
V porovnani s medem odebranym z tmavych plastii t€hoz vcelstva. Jako krystalizacni jadra
medu mohou slouZit i zrna pylu. Bylo zji$téno, Ze v tmavych plastech med Castéji a rychleji
zakysa. Med obsahujici velky pocet pylovych zrn se k zazimovani v¢el nehodi. Vyzivné latky
pylovych zrn pfi snizené teploté veely Spatn€ stravuji, a proto jsou tyto latky neuzite¢né. Jenom
zvétSuji mnozstvi exkrementi a pretézuji tenké stfevo veel. Tam, kde vcely chovaji plod, je

pocet pylovych zrn prokazateln€ vyssi nez v plastech z mednikti, nezavisle na plemeni vcel.

12



Med z plastti z medniku krystalizuje v pruiméru 2,1krat pomaleji nez med z plastt plodisté.
Vyzkumy umoziuji doporucit ziskdvat med z mednikd, protoze tam je kvalitnéjsi a ekologicky
Cisty. Ve vétsin€ zemi se pouzivaji mateti mtizky, jez zcela vylucuji moznost vychovavat plod

v mednikovych plastech (LEBEDEV, MURASOVA, 2004)

3.5 Druhy medu

3.5.1 Déleni podle zpiisobu ziskavani a pravy

Dle vyhlasky ¢.76/2003 Sb. se med ¢leni na kvétovy a medovicovy a podle zptisobu
ziskavani a Upravy na med vytoCeny, plasteckovy, lisovany, vykapany, med s plastecky,

filtrovany a pastovy.
* Med kvétovy — med pochazejici zejména z nektarti kvéti

* Med medovicovy — med pochazejici zejména z vyméskad hmyzu (Hemiptera) sajiciho z rostlin

na zivych ¢astech rostlin nebo ze sekretl zivych ¢asti rostlin
* Med vyto€eny — med ziskany odstfed’ovanim odvi¢kovanych bezplodovych plasth

* Med plasteckovy — med ulozeny a zavickovany vcelami do bezplodovych plasti Cerstvé
postavenych na mezisténach vyrobenych vyhradné ze véeliho vosku nebo bez nich a prodavany

Vv uzavienych celych plastech nebo dilech takovych plasti

* Med lisovany — med ziskany lisovanim bezplodovych plastli za pouZiti mirného ohfevu do

45°C nebo bez pouziti tepla
* Med vykapany — med ziskany vykapanim odvi¢kovanych bezplodovych plastt
» Med s plastecky — med, ktery obsahuje jeden nebo vice kusi plasteckového medu

* Med filtrovany — med, ktery byl po ziskani upraven odstranénim cizich anorganickych nebo

organickych latek takovym zptsobem, Ze dochazi k vyznamnému odstranéni pylu

* Med pastovy — med, ktery byl po ziskani upraven do pastovité konzistence a je tvoien smési

jemnych krystali
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Dale se ve vyhlasce ¢.76/2003 Sb. objevuje pojem pekaisky med nebo-li med primyslovy, ktery
je urceny hlavné pro primyslové pouziti nebo jako slozka do jinych potravin (KAMLER A
KOL., 2004).

3.5.2 Déleni podle pivodu (jednodruhové medy)

Pro druhovy med je urcujici dominujici druh rostliny (napf. fepka nebo vies). Botanicky
puvod medu se urcuje podle pylovych zrn, obsahu mineraldi, aromatickych latek a barvy.
Druhové medy maji nejen urcité pylové spektrum, ale lisi se kromé jiného také elektrickou
vodivosti, vini a chuti (VON DER OHE, 2006).

Mezi nejoblibenéjsi doméaci kvétové medy patii lipovy, fepkovy, jetelovy, akatovy a
viesovy. V zahrani¢i se mizeme setkat i s medy jako jsou pomerancovy, rozmarynovy,

levandulovy a eukalyptovy (KNOLLEROVA, 1999).

Med iepkovy

Med ftepkovy patii v sezoné k nejdiive vytd€enym medim. Muze byt bud zcela
jednodruhovy, nebo s piimési ovocnych stromi. Protoze se fepka péstuje na vétsing tizemi nasi
republiky, patii k nejrozsifendj§im druhtim (PRIDAL, 2005).

Ozima fepka kvete na jafe Casto jiz zaroven s jablonémi. Je dilezitym zdrojem nektaru
a pylu pro vcely a predstavuje pro mnoho véelaiu jistou sniisku. Denni produkce nektaru u
fepky dosahuje asi 0,6 mg/kvét. Pti sttednim obsahu cukru (asi 40 az 60%) se pocita za celou
dobu trvani sntisky s mnozstvim cukru na asi 50 az 200 kg/ha. Repka meduje zvlasté dobie pfi
dostatecné vlhkosti piidy a dusném a teplém pocasi. Na zaklad€ vysokého podilu hroznového
cukru krystalizuji fepkové medy velmi rychle, n€kdy dokonce jiz v plastu. Obsah vody muize
siln€ kolisat. Vysoké obsahy vody se vyskytuji zvlasté u silné snisky pokracujici chladnym
vlhkym pocasim a nedostatecné obsazenym mednikem. Kdyz v¢ely v chladnych dnech nebo
noci pii prili§ ¢asném rozsifeni vCelstev opusti mednik, aby ohtivaly plod, ten se ochladi a
relativni vlhkost vzduchu stoupne. To mliZze mit za nésledek, ze obsah vody v zavickovaném
medu je velmi vysoky.

Druhové medy z fepkové snlsky jsou v tekutém stavu jemné zlutavé, kandované jsou
témér bilé, leckdy az barvy slonové kosti. Kandovany fepkovy druhové ¢isty med pfipomina
barvou i roztiratelnosti maslo. Chut’ je sladkd, aroma kolisa od sladkého a téméf bez aroma, az
do silného nékdy hodné nepiijemného aroma ,,zeli“, nebo ,hoicice”. V fepkovém medu se

nachazeji dal$i enzymy, jako napfi. diastaza, fosfatdza, katalaza nebo gluk6zo-oxidaza a také
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dalsi cukry jako maltoza, turandza, trehaldza, maltotridza, kojibidza, izomaltoza a erloza. Tyto
cukry vznikaji jako vedlejsi produkty v doprovodu biochemickych reakci pii pfestavbé
sachar6zy do fruktozy a glukozy pres enzymy sekretu zlazy hypopharynx (HORN, 2009).

Repkovy olej je obnovitelnym zdrojem energie. Intenzivni péstovani fepky vede k tomu,
Ze pestitelé se museji stale vice vybavovat naro¢nou technikou a ptipravky na ochranu rostlin.
Nejen fepka, ale i fedkev olejna a hoic¢ice se vyznacuji intenzivni produkci nektaru a pylu
(WALLNER, 2010).

Med akatovy

Konzistence medu akatového je tekuta i po nékolik let. Pomér glukédzy k fruktdze je
1:1,5-1,7, takze krystalizace takika neprobihd. M4 zlutonazelenalou barvu, vydrzi tekuty a
prithledny. Obsahuje velmi malo pylovych zrn, je vhodny i do vyzivy malych déti (PRIDAL,
2005).

Akat je typicky, sttedné vysoky strom, dosahujici Ctyficeti az Sedesati stop vysky, kmen
méfi v priméru jednu az dve stopy. Plody akatu jsou hnéd¢, dva az pét palcti dlouhé lusky, plné
drobnych hnédych semen, pfipominajici malé fazolky. Zistavaji na stromech do jara a pak se
oteviraji a semena vypadavaji. Akat je na seznamu jedovatych rostlin. Obsahuje nékolik
jedovatych latek, véetné proteinu robinu, glykosidu robitinu a alkaloidu robininu. Cukernatost
nektaru je v priméru vysoka (63,2%), takze je pro vcely velmi lakavy. Akat neposkytuje
zpravidla vinou $patného pocasi sntiSku kazdy rok, kdyZ je vSe v pofadku, Ize ale dosahnout

vysokou sniisku prvotiidniho medu. Akatovy med pomalu krystalizuje (DALBY, 2004).

Med medovicovy

Jeho sloZeni ovliviiuji producenti medovice. Diky fytoncidiim pochdzejicich z rostlinné
Stavy jehlicnatych stromd, mize mit vyssi brzdici vliv na mikroby zplisobujici zanéty
dychacich cest a podobné. (PRIDAL, 2005)

Medovicové medy jsou samostatnou skupinou sniaskovych medit se specialnimi
fyzikalné-chemickymi a senzorickymi chutovymi vlastnostmi. Témi se odliSuji od kvétovych
medu. Jedna se vétSinou o medy ze smiSené snlisky. Chutovy, ¢ichovy a fyzikdlné-chemicky
profil je proto méné jednotny nez u kvétovych medut. Nejdiilezitéj$imi hostitelskymi rostlinami
jsou: kastan jedly, duby, smrk, rizné obili, borovice lesni, borovice kle¢, lipa, modiin opadavy,
jedle bélokora a ruzné druhy vrb. Medovicovy med je Casto oznaCovan souhrnnym nazvem
lesni med. Od kvétovych medu se lisi svoji vyssi elektrickou vodivosti, u medovicového medu

Z listna¢t musi dosdhnout min.0,80mS/cm.
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Medovicové medy zlstavaji zpravidla dlouho tekuté, zEasti nekrystalizuji ani po jednom
roce. VSechny medovicové medy neodpovidajici pozadavkiim pro oznaceni ,,jedlové medy*
jsou fazeny do skupiny ,,medovicovych medi (lesni med). To jsou smési riznych listnacovych
a jehlicnanovych medu, u kterych senzoricky prevazuje medovicovy med z listnatych stromii,
nebo se jedna o Cisté listnacové medy. Naproti tomu listnd¢ové medy se sntiskou z kvéta lipy a
jedlych kastanii jsou oznacovany za lipovy med a kastanovy med, protoze kvétova viiné nektaru
téchto sniiSek je velmi dominantni. Viiné kvéta tedy urcuje chut’ a viini téchto medovicovych
medt (BIERI, GALLMANN, 2007)

Mezi sttedomoiské medovicové medy déle fadime:

» medy jedlové — maji vysokou elektrickou vodivost. Jejich senzorika je velmi charakteristicka.
Gluko6zo-oxidaza je odpoveédna za baktericidni u¢inky. Stupnice barev je od cervenohnédé pies
temné hnédou az po témert Cernou barvu, Casto s opaleskujici zeleni. Aroma je sladko-kotfenéné,
casto mirn€ pryskyficnaté a zieteln¢ intenzivnéj$i nez ma smrkovy med. Druhové ¢isté jedlové
medy zustavaji dlouho tekuté. Jsou velmi zadané (HORN, 2010).

» medy kastanu jedlého — veely vyrabéji v obdobi kvétu kastanovnikd charakteristicky lehce
nahotkly med, ktery dlouho vydrzi v tekutém stavu a za svou obvykle tmavé jantarovou barvu
vdeé¢i podilu medovice. Kastanovy med je nejtypictéjsi tessinsky. Ma silnou nezaménitelnou
chut’ a vini. Kastanovy med je velmi bohaty na pyl. V 10 g medu najdeme primérné 288 000
pylovych zrn (BIERI, GALLMANN, 2006)

*medy dubové — medovicové medy z dubu velmi rychle krystalizuji

smedy vrbové — jsou zndmé piedevS§im z pobiezi Dalmacie a ze Slovinska. Medy medovice
vrbove jsou velmi chutné a zadané

*medy citrusové — vyskytuji se predevs§im na izemi, kde jsou plantaze citrusovych ploda

» medy borovicové —mezi nejznamé;j$i producenty z oblasti vychodniho Stfedomofi je borovice

halepska (PRIDAL, 2005).

Med lipovy

Med lipovy je vyrazné, ale lahodné chuté i viin€, brzy krystalizuje. Vyskytuje se u nas
ziidka (PRIDAL, 2005).

Intenzivné vonici kvéty jsou vcelami ochotné navstévovany. Primérnd hmotnost
nektaru z deseti kvéti lipy drobnolisté ¢ini 12 mg, pti¢emz obsah cukri tvofi cca 40%. Obsah
cukri se ale méni béhem dne. Nejmensi je zaznamendvan rano a nejvétsi v odpolednich
hodinach. Vydatnost nektaru z lipy malolisté ¢ini asi 200 kg/ha a pylu zhruba 40 kg/ha.
Vcely létaji na lipy nejcastéji od 8 do 10 hodin a od 16 do 18 hodin. Okolo poledne je obsah
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cukru v nektaru tak velky, Ze véely jej nemohou odebirat. Kromé nektaru v¢ely nachazeji ve
kvétu lipy 1 mnoho pylu. Je spocitano, ze kvét lipy malolisté vyprodukuje 43 tisic zrni¢ek pylu
a kvétenstvi az 200 tisic. Pylové rousky z lipy jsou malé, hutné, zluté barvy. Lipovy med se
vyznacuje silnou vini. V tekutém stavu je prizracny a ma zlutozelenou barvu. Po
zkrystalizovani ziskava jasné zlutou nebo zlatozlutou barvu. Chut’ ma ostrou, nékdy i nahotklou
(WERYSZKO-CHMIELEWSKA, 2008).

Vysoce aromaticky lipovy med je idealni pro toho, kdo je milovnikem tvrdych
kofenénych syrt. Syr nakrijime na prouzky a ty se ponoifi do tekutého nebo mirné

zkrystalizovaného medu (AlpenlandischeBienenZeitung, 2005).

Med viesovy

Med viesovy je velmi specificky med typicky pro Velkou Britanii. Ma rosolovitou
konzistenci, jantarovou barvu, silnou vuni i chut, zistava prihledny po dlouhou dobu. Ve
srovnani S ostatnimi nektarovymi medy obsahuje vice vody. Je to jeden z nejbohatSich medt
na celou §kalu biologicky aktivnich latek (PRIDAL, 2005).

Viesovy med s ohledem na neopakovatelnou chut’ a cenéné 1écivé ucinky byl vzdy
vyhledavan. Vytaceni a baleni medu musi probihat jenom v mistech, které splituji veterinarni a
hygienické pfedpisy. Med musi byt laboratorné vysetien a kontrolu kvality provadi obchodni a
potravinafska inspekce. K umisténi vcelstev na viesovistich je tfeba uzaviit smlouvu
s ptisluSnou lesni spravou, ktera také urci piesné stanovisté. To jsou pouze nékteré podminky.
Ptes ptisnd natfizeni je o koCovani na viesovistich velky zdjem

Je zapotiebi zdlraznit 1é¢ivé G€inky viesového medu. Podle vice badatelll viesovy med
napomaha pfi 1éeni akutnich a chronickych zanéth ledvin, ledvinovych panvicek, mocového
méchyie a ledvinovych kamenii. Velky obsah proiny mliZze byt vyuZivan v prevenci a léCeni
Alzheimerovy nemoci. Proina ma silné imunoregulacni ucinky a zlepsSuje pamét’. Viesovy med
je také doporucovan pii lé€eni traviciho traktu. Pfitomnost flavonoidd, organickych kyselin a
éterickych olejii rozsifuje cévni systém ledvin a zlepSuje funkci filtrace. Mocopudné ucinky
medu dovoluji z organismu vymeéSovat toxické latky, mocovinu, kyselinu mocovou, kyselinu
hippurovou, kreatin a dalsi latky vznikajici v priub&éhu procesu metabolizace. Vyjimec¢nou chut’
a vuni viesového medu zpisobuji éterické oleje (BASZMANSKI, 2008). Kdyz je viesovy med
zavickovany, musi se ihned vytacet. Ve viesové snliSce se rozsifuje mezisténami. VEely dobie
stavéji a med se 1épe z téchto plasth vytaci. Kdyz se vytaci viesovy med, odebird se matefi

miizka a hodnoti se v¢ely v plodisti (KIRKEVOLD, 2005).
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Med pohankovy

Dal$im oblibenym jednodruhovym medem je pohankovy med. Pohance se pfipisuji
antisklerotické ucinky. Teprve v poslednim desetileti nastalo vzktiSeni této rostlinky, protoze
se pred pul stoletim ptestala skoro péstovat. Pohankovy med ale neni chutny, je siln€ nahotkly,
tmavy, nevzhledny, obsahuje 52% fruktozy,47% glukdézy a jen velmi malo sachardzy
(PRIDAL, 2005).

Produkce organického medu

Zajem o organicky med stoupa. Do Evropy se dostava z Afriky, Nového Zélandu a
Mexika. V primyslovych zemich je velka poptavka po této komodité, ale pro intenzifikaci
zeme&dglstvi jsou tam moznosti takové produkce omezené. Evropska unie koupila z Mexika
organicky med po 4,8 USD za 1kg. Na Ukrajin¢ 1 v Rusku museji byt pro tuto vyrobu vsak
splnény vSechny stanovené pozadavky. Zemédélské podniky museji mit statut producentt
organickych produkti, podnik musi projit nejméné tfiletou dobou ptechodu. V takovych
podnicich se nesmé&ji pouzivat pesticidy, maji se sklizet semena odolna proti Skiidcim a
plevelim. Nesmi se jednat o geneticky modifikované rostliny. Vosk musi byt naprosto Cisty.
Na léCeni v€el se nesmi pouzivat chemikalie. Musi byt vylou¢ena moZnost kontaminace

(ULJANIC,2005).

3.6 Vlastnosti medu

Fyzikalni vlastnosti medu jsou diileZité pro orienta¢ni posouzeni kvality medu. Presny
rozbor je mozny jen po chemickém vySetfeni. Zajimaji nas hlavné organoleptické vlastnosti
medu, to je viin¢ a chut’, které posuzujeme svymi smysly. Vin¢ a chut’ medu je typicky medova,
eventualné podle botanického plivodu mirné€ aromatizovand. Hodné€ zavisi i na zpracovani medu

véelafem a zpusobu osetiovani véelstva (DOBROVODA, 1986).

Kyselost

Med obsahuje 1% suSiny, je to nékolik desitek druhti organickych kyselin, které jsou
velmi cenné. Nejrozsifenéjsi je kyselina glukonova, hodnoty tzv. volné kyselosti se udavaji
Vv jednotkach mval na kg. ZvySenou kyselost vykazuji zkazené medy. Pfi¢inou kvaSeni byva

vyssi obsah vody ve vytodeném medu. Nekvasi zraly a husty med (TITERA, 2006).
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Elektricka vodivost

K rychlému roztfidéni medu na nektarové a medovicové nam slouzi elektricka vodivost.
Elektricka vodivost nebo-li konduktivita je métena ve 20% roztoku medu (nezfedény med ma
téméf neméfitelnou vodivost). Mineralni ionty a hydrolyzovatelné latky (kyseliny) zptsobuji
vodivost. Mezi medy s nizkou vodivosti patii medy kvétové. Mezi medy s vysokou vodivosti
patii medy medovicové (TITERA, 2006)
je obsah mineralnich latek v medu vyssi. Elektrickd vodivost se vyjadiuje v siemensech (S)
(DOBROVODA, 1986).

Hygroskopicita

Mezi dal$i vyznamné vlastnosti fadime hygroskopicitu nebo-li vysokou koncentraci
cukri. Med totiz pfijima nadmérnou vlhkost pfi nedokonalém uzavieni ve skladovacich
nadobach (sudy, sklenice). Mimo vlhkost pfijima i pachy, proto je nutné ke skladovani medu

vyuzivat hermeticky uzaviené nadoby (PRIDAL, 2013).

Barva

Barva medu je rozdé€lena podle ptivodu, ale ovliviuji ji i jiné faktory, jako naptiklad veék
plasti. Med vyto¢eny z tmavych plasti (tedy starSich) je tmavsi nez ten samy vytoCeny
zZ panenskych plastii, protoZe se zabarvuje od koSilek po vylihnutém plodu. Paleta barev medu
je siroka a pohybuje se od svétlych aZ po jasné svétlych, popiipadé€ slabé zlutych az po uplné
tmavé medy, které jsou hnédoCerné az cerné se zelenym nadechem. Barva medu chréni nékteré
jeho malo odolné slozky (inhibinya enzymy) proti slune¢nim paprskim (DOBROVODA,
1986). Jednodruhové medy se odliSuji chuti, vini, chemicko-fyzikalnimi znaky (spektrum
cukrt, elektricka vodivost atd.), mikroskopickym obrazem (pyl, jiné sedimentacni pfimé&si) a
maji ve znaku i ,,barvu®.

Co je pri¢inou zabarveni?

1. Barva je urcena nektarem

Neékteré druhy nektaru jsou pii vyluCovani nektarovymi zlazami zbarvené. To je
napiiklad u chrpy. Barva se méni zkoncentrovanim nektaru v med od jemné Zluté k svitici Zluté
fluoreskujici. Jestlize ziedime chrpovy med vodou a vyfiltrujeme pylova zrnka, zistane

medovy roztok zluty. Vykrystalizovanim glukozy se med zbarvi bile.
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2.Barva je urcena pylem v medu

Nektar slunecnice je pouze slabé zbarven nektarem. Barva medu je zptisobend hlavné
zlutooranzovymi barvivy v oleji pylového tmelu (pollenkitt). Pylovy tmel je voskova vrstvicka
na krunyii (exine) pylovych zrn. Jestlize rozpustime slunecnicovy med ve vod¢ a vyfiltrujeme

pylova zrna, je medova voda pouze slab¢ zbarvena, zatimco pylova zrna jsou siln¢ Zluta.

3.Zbarveni zpiisobené procesem premeény

Sem patii hlavné medovicové medy. Medovice je pti vyluCovani mSicemi a cikddami
skoro ¢ira a bezbarva. Jestlize obsahuje melecitozu, vykrystalizuje a med se zda byt bily.
Dokonce zcela ¢erstva medovice, ktera je praveé ve fazi premény v med, mize vypadat relativné
¢ira. V dalSich dnech se zacind barva medu poznenahle ménit k hnédé, ¢ervenohnédé nebo
zelenohnédé barvé. Hnédé zbarveni mohou zplsobit reakce cukri s kyselinami (obzvlasté

aminokyselinami), ale i enzymatické reakce.

4.Zbarveni zpiisobené plasty

Pti stejné snliSce je med z tmavych plasth tmavsi nez ze svétlych plast. Barviva pylu,
propolis, pylového tmelu atd. se rozpoustéji v medu a davaji mu tmavsi zabarveni. Takto
bychom se vSak nemé&li pokouset dostat tmavsi med na trh, protoze tmavé souse skryvaji v sobé

nebezpeci riznych nemoci.

5.Zbarveni zpusobené zpracovanim medu
Kazdy med je v krystalické formé svétlejsi. Vykrystalizovand glukéza a u medovice
jesté navic ptipadné melecitdza zesvétluji med bilou barvou krystalti. Med, ktery byl ohtivan,

se stava kazdym dal§im ohfatim tmavsi. Chemické reakce vedou ke ztmavnuti.

6.Dalsi mozZnosti piivodu zbarveni

Tu a tam se stava, ze vCely pii nedostatku sntisky snaseji §tavu z ovoce, ze sirupu,
pfipadné i cukrovinek. Z toho vznikly med — i kdyZ je ho jen minimalni mnoZstvi — neni dle
smérnic EU medem. V¢ely tuto skutecnost ignoruji a ¢as od ¢asu zpracuji sladké stavy (VON
DER OHE, 2005).

Viskozita
Viskozita je vlastnost kapalin, projevujici se vnitinim tfenim. Normalni med ma

normalni viskozitu — vnitini tfeni. Rozdilnou viskozitu zptisobuje rozdilny obsah vody v medu,
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jakoz i rizna teplota medu. Med s nizsi viskozitou obsahuje vic vody a naopak. Podobné¢ je i
obraceny pomér mezi medem a teplotou Se zvysujici se teplotou viskozita klesa. Na viskozitu
ma vliv i chemické slozeni suSiny. Existuji medy, které¢ vykazuji velmi charakteristicky typ
viskozity. Jsou to medy z — viesu, ¢esneku medvédiho, manuky a Carvia Callosa. Tyto medy
jsou tzv. thixotropické — konzistence rosolovita. Zatfepanim ¢i zamichanim se takové medy
stavaji opét tekutymi do doby, nez piejdou opét do rosolovité faze. Rovnéz zahfanim je mozné
tyto medy ztekutit.

Dilatancie - med tahnouci se az v dvoumetrovych nitkach. Je zndma u nigerijskych medu

(PRIDAL, 2013).

Krystalizace

Krystalizace se zpomaluje pii vys$sim obsahu proteinu, dextrinu a jinych rostlinnych
komponentl. Také procento pfimési, zejména mineralnich latek, mé velky vliv na prodlouzeni
procesu krystalizace. Oproti tomu rychla krystalizace se pozoruje za pfitomnosti melecitozy
v medu, ktery mize zpisobit i krystalizaci medu piimo v bunkach plastu. V tomto pfipadé¢ se
nachazeji v bunikach drobné, bilé, nesladké krystaly. Krystalizace medu poukazuje na jeho
dobrou kvalitu (DOBROVODA, 1986).

Proces krystalizace probiha ve vice fazich. Nejdiive se med zakali na krystaliza¢nich
jadrech tvotenych naptiklad pilovymi zrny. Za¢nou narustat vrstvic¢ky krystalu cukru, a krystaly
se zvetSuji. Za par dni med zhoustne, poté ztuhne do pevné hmoty. Tomuto procesu se fika
zcukernaténi medu. Mezi nejdilezitéjsi Cinitele ovliviwjici krystalizaci patii teplota. Je-li
prostiedi teplej$i nez 25°C nebo chladnéjsi nez 5°C — krystalizace neprobihd. Nejrychleji
krystalizace probiha pii 14°C. Nékteré medy krystalizuji rychle, jiné pomalu. Nelze tedy podle
rychlosti usuzovat, zda je med pravy nebo poruseny (TITERA, 2006).

Povrchové napéti

Povrchové napéti je nepostradatelné médium v kosmetickych ptipravcich. Je zavislé na
puvodu medu (obsah koloidi). Spolu s viskozitou je povrchové napéti pii¢inou tvorby
charakteristické pény na povrchu medu. Ta obsahuje predevsim bilkoviny, ale také pylova zrna

a rizné nedistoty (PRIDAL, 2013).
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Tepelné vlastnosti

Me¢érné teplo medu je takové, Ze na jeho zahtéti je tfeba ptiblizné dvakrat méné energie,
jako na zahftati toho stejného mnozstvi vody. Piesto vsak pfevedeni medu do tekutého stavu
zpusobuje tézkosti, protoze tepelnd vodivost medu je skoro desetkrat mensi jako tepelna
vodivost vody a méni se také podle obsahu vody a teploty. Specifickd vodivost i tepelna

vodivost jsou velmi dilezité pii technologickych zpracovani medu (DOBROVODA, 1986).

Opticka rotace

Medy nektarové jsou levotocivé, protoze maji v pfevaze levoto€ivou fruktézu. Medy
medovicové maji naopak nizsi obsah levotocivé fruktdzy a maji v prevaze cukry pravotocivé,
a proto sta¢i rovinu polarizovaného svétla doprava pied 1 pod inverzi. Medy smiSené maji

polarizaci riiznou obvykle pted inverzi kladnou a po inverzi vzdy zapornou (PRIDAL, 2013).

Skladovani
Med uchovavany po nékolik let v plastové nadob¢é tmavne. Plastem totiz pronika voda.
Ta zvySuje hmotnost 0 0,0032g. Sklo uchovava kvalitni med déle neZ plast. Sklo se proto hodi

ke skladovani ve velmi vlhkém prostfedi. Nevyhoda je v tom, Ze sklo je t&éz$i neZz plast

(THUNMAN, 2010).

3.7. Chemické sloZeni medu
3.7.1 Voda

Nejdilezitéjsi soucasti medu je voda. Je dulezita pro skladovani medu. Medy s obsahem
vody pod 18% lze skladovat bez rizika zkvaSeni. Medy obsahujici 21% a vic nejsou urceny ke
skladovani, jde o medy nezralé, které zejména po vykrystalizovani zacnou kvasit. Obsah vody
v medu ovliviuje prostfedi, ve kterém med vznika - podasi a vlhkost uvnité Glu (PRIDAL,
2013). Nepatrny obsah vody v medu umoziuje zmrazeni, aniz by se poskodila plnéna sklenice.

Mrazeny med je pfi minus 18°C sklovité pevny. Med v mrazicim pultu je skladovan hygienicky
(DENOIX, 2010).

3.7.2 Cukry
Cukry tvoii v susiné medu asi 90%. Nejdulezitéjsi jsou glukdza, fruktdza, sachardza a

dextriny. Glukéza a fruktdza patii do skupiny jednoduchych cukrii — monosacharidii. Protoze

vvvvvv
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medu a ovliviiyje jeho chemické, fyzikalni a biochemické vlastnosti. Obsah glukozy a fruktozy
vV medu zavisi na druhu nektaru anebo medovice, z které se med ziskal. Jejich vzajemny pomér
ma rozhodujici vliv na konzistenci medu. Vyjadiuji se ¢islem, které se ziska tak, Ze se obsah
glukozy vyjadii Cislem 100 a vzhledem k této hodnoté se vypocita obsah fruktozy. Pomér
glukozy a fruktdzy v medu se pohybuje v rozpéti 100:104-170. VSeobecné plati, ze medy, které
obsahuji stejné mnozstvi téchto cukri, lehce krystalizuji, jsou tuhé. Nejrychleji krystalizuje
fepkovy med, ktery ma pomér 100:112. Naopak medy, ve kterych prevlada fruktdza (akatovy
med 100:170), nekrystalizuji a zastavaji tekuté. Tekutost medu nezavisi na obsahu vody
v medu, ale na poméru monosacharidii. Ve vétsing ptipadi je v medu vic fruktdzy jak glukozy.
Medy s vétsim obsahem fruktozy jak glukodzy jsou sladsi jako medy, které obsahuji jiné cukry.
Sacharé6za (fepny cukr) je norméalni soucast medu. Invertuje se v bunkach plastu pti spravném
skladovani. Pfi nespravném skladovani, kdyz se narusi enzymy v medu, sacharoza zlistane na
urovni na jaké byla do naruSeni medu. Dextriny jsou smés polysacharidii a nachdzeji se
Vv kazdém medu. Protoze jsou medové dextriny odlisné od Skrobovych dextrintl, nazyvaji se
cukrové oligosacharidy. V kvétovych medech vznikaji dextriny reverzi jednoduchych cukri.
Tyto dextriny jsou pro v€ely stravitelné, protoze je $té€pi na jednoduché cukry (DOBROVODA,
1986).

3.7.3 Kyseliny

Kazdy med obsahuje kyselinu solnou a kyselinu fosfore¢nou, ale nejvic organické
kyseliny. Hlavni kyselinou v medu je kyselina glukonovd, ktera vznikd plisobenim
glukozooxidazy. Kyselost medu ma vyznam zejména na vytvareni hydroxymetylfurfuralu,
ktery vznika rozkladem glukozy a fruktézy a mize se dale rozlozit na kyselinu levulovou a
mraven¢i. Kyselina vinna podstatné zkracuje délku Zivota vcel. Déle obsahuji kyselinu
jantarovou, valérovou, propionovou, octovou, fenyloctovou, mléénou, maslovou, stavelovou,
pyroglutamovou, pyrohroznovou, kapronovou. Pochazi z rostlin, nektaru a medovice, ze zlaz
vcel, nebo vznikaji plisobenim enzymu a rtuznych reakci piimo v medu. Med ma tedy mirné
kyselou reakci a jeho pH pohybuje od 4-5,4 (medovicové medy), zatimco kvétové maji hodnotu
pH 3,6-4,6. To znamena, ze kvétové medy jsou kyselejsi jako medovicové (DOBROVODA,
1986).

3.7.4 Bilkovinné latky
Mnozstvi aminokyselin a bilkovin je v medu tak nizké, Ze je pro vyzivu bezvyznamné.

Ptitomnost bilkovin zpiisobuje, ze med ma nizsi povrchové napéti, coz zptisobuje tvorbu pény
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a vzduchovych bublin. Bilkoviny medu patii mezi dusikaté latky. Pochazeji vétSinou z téla vcel,
coz se dokazalo sérodiagnostickymi reakcemi. Dusikaté latky medu mohou pochéazet uz
z nektaru, mensi ¢ast dusikatych latek je rostlinného pivodu. Jsou to pylova zrnka, ktera jsou
soucasti kazdého medu. Tento pyl je dualezity z hlediska zjistovani pavodu a pravosti medu
(malo zrni¢ek svédc¢i o falzifikaci). Obsahem pylu v medu se zabyva palynologie -nauka o
pylovych zrnkach a vytrusech rostlin (DOBROVODA, 1986).

3.7.5 Tuky

Tuky jsou obsazeny v medu jen v nepatrném mnozstvi (150mg latek tukové povahy
v 1kg medu). Zastoupeny jsou mastné kyseliny, triglyceridy i steroly. Do medu se dostanou
Z matefi kagi¢ky a jinych zlazovych produkti mladych véel, které med zpracovavaji (TITERA,
2006).

3.7.6 Vitaminy

V porovnani s ostatnimi potravinami je mnozstvi vitamini v medu velmi malé.
V zadném piipad¢é ho nemiizeme porovnavat s ovocem. V prvni fad¢ jsou to vitaminy skupiny
B. Vitamin B, — thiamin, vitamin B, — riboflavin, vitamin PP — kyselina nikotinova, niacin,
vitamin B¢ — pyridoxin a kyselina pantotenova. I kdyz jde o malé mnozstvi vitamint, pfesto

pokryji potfebnou ¢ast vitaminti na pfeménu cukru vstiebanych z medu (DOBROVODA,1986).

3.7.7 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky neutralizujici i€inek volnych radikal. Svou ¢innosti pfispivaji
k ochran¢. Mezi antioxidanty fadime nékolik skupin latek, které se pti potirani volnych radikalt
vzajemné podporuji. Doplnéni antioxidantd a ostatnich vitamind je nezbytné pii jejich
nedostatku, ale i pfi télesné namaze, pii nepravidelné vyzive, v t€hotenstvi, pii kojeni a béhem
rustu. Nejlepsi formou pro doplnéni je pestra strava bohatéd na zeleninu a ovoce. Mezi vyznamné
antioxidanty v medu patii i organické kyseliny a jejich estery, dale latky ze skupiny flavonoida
a flavononti (TITERA, 2006).

Byla zjisténa pozitivni korelace mezi celkovym fenolovym obsahem a antioxidantovou
aktivitou, coz nasvédcuje tomu, ze fenolové slouceniny jsou hlavnim garantem antioxidacni
schopnosti akatového medu. SloZeni a vlastnosti medu zavisi na kvétovém plvodu,
klimatickych podminkéach oblasti produkce, dale na zpracovani a na metodach skladovani

(KRPAN et al., 2009).
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3.7.8Mineralni latky

Mineralni latky se dostavaji do medu z rostlin, které je opét nasavaji jako vyzivu do
svého prosttedi — z pidy ve form¢ anorganickych iontl. Do rostlin se tedy dostavaji ze zemské
ktry. Slozeni zemské kiry se vSak nepfendsi piimo do organismu rostlin. Rostliny si totiz
vybiraji z vnéjsiho prostiedi jen nekteré prvky, které potiebuji pro svoji existenci.
Draslik — tvori asi polovinu vSech mineralnich latek v medu (oxid draselny tvoii 58,84%
Z popelu medu). To mé velky vyznam pro zdravi ¢lovéka.
Vapnik — hlavnim zdrojem vapniku je mléko, mlééné vyrobky, vejce, listova zelenina aj.
V medu se nachazi sice jen v malych davkach, ale v dobfe vstiebatelné formé.
Fosfor — v popelovinach medu se nachazi 13-14% fosforu. Pii pravidelném pouzivani medu
vznika rovnovaha mezi fosforem a vapnikem.
Sodik — nachazi se v malém mnozstvi v medu
Zelezo — piestoze se nachazi v medu v malém mnozstvi jeho forma a vstiebatelnost jsou velmi
ptiznivé ve vztahu k tvorbé hemoglobinu v Krvi.
Med' — je nenahraditelna pro syntézu hemoglobinu u savci, pravdépodobné proto, ze podporuje
vstiebavani a mobilizaci Zeleza
Kremik — se v ptirodnim medu nachézi jen ve stopéch, jestlize se vyskytne ve v&t§im mnoZstvi,
1ze predpokladat, Ze c¢ast mineralnich latek se dostalo do medu dodatecné. Obsah minerdlnich
latek v medu umoziuje urc€it falzifikaci medu fepnym cukrem bez ohledu na to, zda tam byl
dodany piimo, nebo se vcely piikrmovaly nadmémym mnoZstvim cukerného sirupu.
V takovémto medu nachdzi mnohem mén¢ mineralnich latek a pfevladajicim prvkem je kiemik

(DOBROVODA, 1986).

3.7.9 Aromatické latky

Viné medu je zpisobena aromatickymi latkami v medu, které tvoii riizné pryskyfice a
silice a dale viiné po plastech a vcelach. Latky, které vytvaieji chut’ a viini medu se do né¢ho
dostavaji z nektaru a byvaji charakteristické pro ptislusny druh. Prakticky ve vSech medech se
nachazeji aldehydy a alkoholy. Obsahuji i jiné latky jako ether, dimetylketon, aceton, diacetyl,
ktery by mél mit nejvétsi vyznam, dale methylantranylat, ktery je ukazatelem medu z citrusi.
Obsah vSech aromatickych latek zavisi na botanickém ptivodu medu. Aroma medu urcuji nizsi
alifatické alkoholy a jejich estery s nizkomolekularnimi mastnymi kyselinami. Typicka
aromaticka latka je anemonin. Aroma medu zptsobuje nékolik desitek latek, které se vyznacuji

velkou nestalosti. VSechny bez ohledu na to, zda jsou prchavé ¢i ne se ¢asem méni. Celkové
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mnozstvi aromatickych latek v medu je tedy malé a nespravnym zachézenim (hlavné prehiatim

v otevienych nadobach) se lehce ztraceji (DOBROVODA, 1986).

3.7.10 Enzymy

Kysela fosfataza je enzym v medu, jehoz hodnoty maji vztah ke kvaSeni. Od poc¢atku
aktivity kyselé fosfatazy byly vyssi v medech z oceanského klimatu. V medech z oblasti
kontinentalniho i1 oceanského klimatu probihaly podobné trendy vyvoje aktivity kyselé
fosfatazy (ALONSO-TORRE, 2006).

Aktivita enzymil v fedénych roztocich vede k tvorbé peroxidu vodiku, coZz vytvari

velkou ¢ast antibakterialnich G¢inkd medu (DUSTMANN, 2009).

3.7.11 Hydroxymetylfurfural (5-hydroxymetyl-2-furankarbaldehyd)

Hydroxymethylfurfural je latka, kterd vznikd v medu béhem kyselinou katalyzované
dehydratace hexos. Tvorba HMF v medu zacina az béhem jeho zrani v plastech za ptiznivych
teplot a pritomnosti kyselin. Vyrazny narist je spojeny zejména se zahfivinim nebo
skladovanim za teplot ptevySujicich 30°C. Neni toxicky, povazuje se za latku antinutriéni
povahy. Naopak pro vcely je vysoce toxicky, proto se nedoporucuje zkrmovat nekvalitni cukr
&i prehiaty med (PRIDAL, 2013).

Hydroxymethylfurfural vznika zahfivanim jednoduchych cukri v kyselém prostiedi
(pH niz8i nez 5). Obsah HMF nam udéva, zda nebyl med siln€ a dlouho zahtivan. U nezahtatych
medi je celkovy obsah pod 10 mg/kg medu. Evropskd norma udava 40mg. Ceskd 30mg.
Vysoky obsah svéd¢i o poSkozeni medu teplem a takovyto med ztraci fadu cennych latek. Med
S vysokym obsahem HMF ma karamelovou chut’, ktera neni typicka pro kvalitni pfirodni med

(TITERA, 20086).

3.8 Falsovani medu

Nejcastéjsim zpusobem falSovani medu je piidani cukru pfimo do medu. Tento zpisob
se odhali pomérné snadno. Objevily se i piipady pfidani vody do medu. Tento zptisob se nabizi
jen v piipad¢, ze ma vytoc¢eny med jen 15% vody, ale norma povoluje 19%. Pfi tomto zplisobu
hrozi, ze se med nepromicha dokonale a v mistech s vétSim obsahem vody za¢ne med kvasit a

je zcela znehodnocen. Obliba tmavych meda svadi ob¢as k pokusim uméle obarvit med na
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hnédo (napi. karamelem). Takto obarveny med je poruSeny, ale neni zdravi Skodlivy. Za dalsi
vadu se povazuje ptitomnost spor bakterii ptivodce moru véeliho plodu — Paenibacilluslarvae.
V nékterych zemich se v¢éelam pfi vyskytu moru podéavaji 1é¢iva (antibiotika a sulfonamidy).

Takovyto med neni vhodny ke spotieb& (TITERA, 2006).

3.8.1 Vady medu

Mezi nejcastéjsi zavady medu patii:

* konzistence — med je pfili$ tuhy, hrubé krystalicky, med ,,pfemichany*,;med pénovity.
Pfi¢inou je nedostate¢né michani nebo pfili§ intenzivni michéni.

* Cistota — Castice vosku nebo jinych latek v medu anebo na povrchu medu. Med neprosel pres
sito nebo nebylo pouzito vhodné sito.

* cizi vitné/cizi piichut’ - med chutna anebo voni pro med netypicky. Bylo pouzito pfili$
mnoho koufe pfi staieni. Med byl skladovan nebo zpracovavan v prostorech se silnym
obtézujicim zapachem.

* kvaseni — kvasinky se zaktivizovaly a cukr v medu vykvasil. Med byl stacen piili§ vlhky,
med neni neprody$né uzavien, skladovan ve vlhkych prostorach.

* aktivita invertdzy — aktivita enzymu invertaze piili§ nizkd. Med byl stacen nezraly, med
ptilis siln€ zahtivan.

* aktivita diastazy — aktivita enzymu diastdza ptilis nizka. Med byl stacen nezraly, med ptili§
siln¢ zahtivan.

* obsah HMF — obsah hydroxymetylfurfuralu je pfili§ vysoky. Med byl pfili$ siln¢ zahiivan
anebo pfili§ dlouho skladovan.

* idaj o druhu — udany botanicky ptivod neni spravny. Sntiska véelstev Spatn¢ odhadnuta.

« kontaminace — zbytky veterinarnich 1é¢iv anebo pfipravki na ochranu rostlin. Chybné
pouziti varroacidi.

* krmiva - krmny cukr nebo nahrazky pylu (s6jova mouka) jsou obsazeny v medu. Do sklizné
se dostaly zimni plasty s krmivem, nahrazky pylu byly zavleceny do medu pii vyméné plasta.
* oznaceni - chyb¢jici daje na etikete.

* falSovani — pridavani cukru do medu.

» obsah vody — obsah vody je pfilis vysoky. Med byl stacen pfilis vlhky (= nezraly),med neni
neprodysné uzavien, skladovan ve vlhkych prostorach (VON DER OHE, 2007).
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3.9 Trh s medem

K prodeji medu je nutné zajistit, aby med nebyl poskozen nebo dodate¢né znecistén.
Vielafi vytoeny med proddvaji bud’ v malém spotiebitelském baleni, nebo ve velkém
vykupciim. Ma-li vcelar schvalené prostory ke zpracovani medu (inspektorat Krajské
veterinarni spravy) miize sviij med nabizet i v béZné obchodni siti. Na etiketé musi byt uvedeno,
kde byl med pInén. Nema-li vcelat odpovidajici zdzemi, prodava tzv. ze dvora. Podrobna
pravidla pro tento prodej se postupné tvoii a doplnuji, podstatou vSak zlstava, ze nabizeny
produkt i jeho obal musi byt kvalitni a z oznaceni by mélo byt jasné, kdo je jeho producentem.
Obaly na med musi byt Cisté, coz znamend, zZe se mizou pouzivat pouze nové sklenice. To plati
i o vickach. Med v obchodni siti musi mit i etiketu s uvedenim druhu medu (kvétovy nebo
medovicovy), jména producenta, zem¢ plivodu, hmotnosti obsahu a doporuceného data
spotieby (spravné skladovany med je pouZitelny i po tomto datu). Kupujeme-li med ptimo od
véelafe, miizeme se snadno piesvédcit, v jakych podminkach med zpracovava a ziskava. Je-li
vyrobek kvalitni, nemusi se za n¢ho stydét a ochotné ho podepise, aby se spokojeny zékaznik
mohl po Case opét vratit. Med prodavany v marketech neni zarukou kvality, jeho kvalita mize
byt velmi rozdilna. DiileZitym znakem jakosti je obsah vody. Ani tekuty med nesmi téct jako
voda. Hustotu poznadme i bez otevieni, pootoCenim sklenice lehce zjistime, jak je husty.
Krystalicky med mize mit zvySeny obsah vody, ale nesmi obsahovat zaddné bublinky plynu,
protoze to znamenad, Ze je nakvaSeny.

Etiketa by méla obsahovat udaj- zemé pivodu medu. Méli bychom byt opatrni pfi
ndkupu medu z riznych zemi (pfipadné z tropickych oblasti). Takovéto medy mohou mit
dobrou kvalitu, ale nemusi. Vyhlaska povoluje vy$s§i mnozstvi hydroxymethylfurfural pro medy
z tropickych oblasti. Producent vSak nemusi deklarovat skute¢ny podil tropického medu

(TITERA, 2006).

3.10 Med v potravinarstvi
3.10.1 Vyuziti medu p¥i vyrobé napoji
Med je mozné pouzit jak pro vyrobu nealkoholickych, tak i alkoholickych népojut.

Ptiklady mozného vyuziti jsou uvedeny dale.
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Medovinové ,,sekty

Napoje délime na Sumivé (pfirodni Sumivy ndpoj). Pritomnost oxidu uhli¢itého se dosédhne
cestou pfirozeného dokvaseni. Dalsi skupinou jsou perlivé napoje — ty se obohacuji oxidem
uhli¢itym uméle, napi. Ceska soda. Zakladem vyroby §umivého vina je zamezeni Gniku oxidu
uhli¢itého uzavienim tanku tésnym vikem. Nejb€znéjsSim technologickym postupem vyroby
Sumivé medoviny je naplnéni do lahvi ne zcela vykvaseny vyrobek. V 1dhvi se oxid uhlicity
vytvaii uméle vyvolanou druhotnou fermentaci. Protoze medovinovy sekt obsahuje vyssi
mnozstvi sacharida, vytvari pénu. Po tfech dnech ma byt medovina sta¢ena do lahvi a po ptl
roce je pry hotova. Lahve se uskladiiuji pfi teploté¢ 20-25°C dnem vzhuru, aby se kvasinky
usadily na korku. Za ctrnact dni se lahev otevie, usazeniny pod tlakem vyleti a doplnime
konakem ¢i brandy s trochou cukru. Zakorkovana lahev se uklada k dozrani v chladu (DUPAL,
2004).

Medové pivo

Zakladni surovinou k vyrobé medového piva je chmel. Déle se pouzivaji pivovarské kvasnice.
Medové pivo je urceno k rychlé spotiebé. RozliSujeme dva druhy medového piva. Prvnim
Z nich jsou vykvasené napoje z medu (technologicky podobné klasické medoving), obsahuje
mén¢ medu jako hlavni suroviny. Dalsi recepturou je pouziti sladu. Tento produkt se jiz
piiblizuje tradi¢ni vyrobé piva, med je zde pouze jako doplnujici surovina (DUPAL, 2004).
Likéry

Likéry maji stoletou tradici. K jejich vyrob€ se pouziva med a alkohol. Pfiprava spociva
vV michani potravinarského lihu (96% objemu) s medem a vodou. Je nutné, aby voda byla
mekkad, poptipadé destilovand, svarend. Pokud by ve vod¢ zlstaly mineralni latky, zejména
vapenaté soli zplisobily by zédkal. Je nutné, aby 1 med nezistal v ,,surovém* stavu. Je dilezité
dosahne prevarenim medového roztoku, ¢cimz vznika péna obsahujici necistoty a zkoagulované
bilkoviny. Dochucuji se esencemi. Nakonec se likér filtruje a neni-li i po té zcela Ciry, musi se
aplikovat Cefeni. Doporucuje se ponechat uleZet alespon ¢trnact dni (DUPAL, 2004).
Medovina (Obr. 1)

Medovina je alkoholicky népoj z medu. Vznikd kvasenim rozpusténého a povareného
puvodniho roztoku medu, do kterého ptiddvame rtizné aroma a ptimési. Medovina ma obsah
alkoholu jako nase vina, tj. kolem 12-24 stupit, ale jsou medoviny i s vys$§im obsahem
alkoholu. Medovina byla velmi oblibena u starych Slovant, plnila funkci dnesniho pohosténi

vinem a pivem (DOBROVODA, 1986).
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Obr. 1 Medovina (www.medovinka-brno.cz)

Medovy ocet

Z medu se vyrabi 1 medovy ocet. Jde o primyslové vyrobeny jable¢ny ocet obohaceny véelim
medem patentovany rumunskou technologii. Vyrdbi se zjablecné S$téavy s primérnou
koncentraci cukru 10% a z v€eliho medu fedéného stejné. Ocet z jablek a medu na zakladé
teoretickych a praktickych vyzkumu je efektivni v boji proti nékterym patologickym staviim
diky nasledujicim fyziologickym vlastnostem:

- podporuje udrZeni acidobazické rovnovéahy krvi na pH 7,4

- dopliyje draslik

- enzymy a vitaminy, které se v ném nachazi, maji v organismu dulezitou tlohu biokatalyzatort

(DOBROVODA, 1986).

3.10.1 Vyuziti medu p¥i vyrobé pekarenskych a cukrarenskych vyrobki

Vyréabi se riizné suchary, piSkoty, susenky, spousta druhit medovych pernikli plnéné
marmelddou a marcipany. U vSech téchto vyrobkd se Casteéné nebo upln€ pouziva med
(DOBROVODA, 1986).

Perniky a cukrovinky patii k nejéast&j$im vyrobkim s podilem medu. Podle KUCEROVE
(2004) se fadi mezi trzni druhy perniki nemacené, perniky macené a polomacené, perniky
glazované a perniky zdobené (Obr. 2).

Do pernic¢ka a dalsiho vano¢niho pe€iva se Casto pfidava med, mandle, nékdy tmava
mouka a celozrnnd mouka (obcas 1 Skrob) a také prasek do peciva. V této smési mizeme
oCekavat, Ze se objevi ur¢ité mnozstvi akrylamidu. Navic pecivo ve tvaru placicek ma velky
povrch, a tim je vystaveno uc¢inkiim horka ve zvlast’ velké mite. Akrylamid je sloucenina, ktera

se pouziva pramysloveé jiz asi padesat let — jako vychozi latka pti vyrobé plastd. V dubnu roku
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2002 bylo dokézéano, ze tato latka mtize vznikat rovnéz jako vedlejsi produkt pii piiprave
pokrmu. Akrylamid se vytvaii zvlast¢ behem peceni pii vybarveni tésta a masa dohnéda, béhem
smazeni, grilovani a fritovani (SCHAPER,2005). Dilezity pro vyrobu perniku je obsah
dextrint v medu. Ty se uplatnuji jako krystalizatory glukézy a zbytkli nezinvertované
sachar6zy. V pripad¢ vétsiho obsahu glukosy a mensiho obsahu dextrinti cukr vykrystalizuje a
tésto je pak tuhé (SKOUPIL, 1997).

Cukrovinaisky primysl doddva na trh rGzné medové bonbony, Casto ve velmi
zajimavych obalech. Existuji rizné medové karamelky, nugdty, tabletky, cukr s medem, nebo
medové ¢okolady obsahujici mandle, nebo liskové ofisky (DOBROVODA, 1986).

Obr. 2 Zdobeny pernik (www.2)
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4. MATERIAL A METODY

V ramci praktické Casti prace bylo vyrobeno pét druhi litych pernik podle navrzené
receptury. Receptura byla u vS8ech vyrobkii shodna. Odlisnost byla pouze v tom, Ze u jednoho
vyrobku byl pouzit jako sladidlo pouze fepny cukr, u dal§iho invertni sirup a u zbylych rtizné

druhy medu v kombinaci s cukrem.
4.1 Recepturni sloZeni a postup vyroby peciva

Lité perniky byly vyrobeny dle nasledujici receptury (Obr. 3):
500g polohrubé mouky
400ml mléka
400ml oleje
3 vejce
kyptici prasek do perniku (Dr.Oetker)
1zicka sody
3 1zicky kakaa

Obr.3 Pouzité suroviny

Postup vyroby:
Oddélime Zloutek od bilku. Ten vyslehame do husté pény. V mléce nechame rozpustit
med nebo cukr (tab. 1). Postupné pfidivame vSechny ostatni ingredience a promichame (Obr.

4 a5). Tésto na pernik vlijeme na plech. Pe¢eme pii 160°C po dobu 30minut.
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Tabl . Varianty dle pouzitého sladidla
1. varianta Bez ptidavku medu (250g cukr krupice)

2.varianta S ptidavkem invertniho sirupu (250g)

3.varianta Med kvétovy (180g cukr krupice + 70g medu)

4.varianta Med smiSeny (180g cukr krupice + 70g medu)

5.varianta Med medovicovy (180g cukr krupice + 70g medu)

Obr. 4 — 5 Priprava tésta

4.2 Senzoricka analyza

Senzorického hodnoceni litych pernikd se zucastnilo celkem 10 hodnotiteld. Celkem
bylo hodnoceno u kazdého vyrobku 13 deskriptorii: objem, pérovitost, barva, celistvost, lesk,
ving, intenzita chuti, celkova chut, tvrdost, drobivost, Zvykatelnost, rozpadavost a lepivost.
Hodnotitelé méli k dispozici dotaznik pro senzorické hodnoceni (pfiloha €. 1). Pro grafické
vyhodnoceni byly pouzity nestrukturované stupnice, které mély délku 100 mm. Pfi¢emz 1 mm

na stupnici odpovidal 1 bodu.

4.3 Statisticka analyza dat

Statistické hodnoceni zjisténych dat bylo provedeno v programu Microsoft Excel
a Statistica 12. Pro vypocet byla vyuzita metoda jednofaktorova ANOV A, ktera se pouziva pro
hodnoceni analyzy rozptylu. Vypocteny byly priméry a smerodatné odchylky zjisténych dat.
Vysledky byly zndzornény prostiednictvim sloupcovych grafii.
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5. VYSLEDKY A DISKUZE

5.1. Hodnoceni objemu

Objem patii k hlavnim znakiim pekaiského hodnoceni. Je ovlivnén kvalitou suroviny,
pouzitym drozdim nebo jinym kypfidlem. Rozhodujici je i receptura a stupenn technologie
(INGR, 1997).

Nejvyssi objem (Obr. 6) mé¢l podle hodnotitelti vyrobek ¢. 2, kde byl pouzit invertni
cukr. Naopak nejmensi objem byl zaznamenan u variant, kde soucasti receptury byly medy

(var. 3-5).

Objem vyrobku Pérovitost vjrrobku
Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti
95 95

9.0

85

8.0

objem
~

T5;

porovitost

7.0

6.5

6.0

45 55

Obrdazek ¢. 6: VIiv receptury na objem Obrazek ¢. 7: VIiv receptury na porovitost
5.2 Hodnoceni porovitosti

Porovitost by méla korespondovat s tvarem a hmotnosti vyrobku i pouzitou recepturou.
Dtlezita je i technologie, napf. intenzita a zplisob michdni. Pory by mély mit stejny tvar, tenké
stény a pfiblizné stejné rozméry. Cim je struktura porovitosti jemnéjsi a ¢im tenéi stény maji
pory, tim je stravitelnéjsi, lepsi a ma delsi zivotnost vyrobku. Na strukturu pérti ma vliv staii a
kvalita mouky, zpisob zpracovani i vyrobni technologie. V nasem piipad€ mezi vyrobky nebyl
zaznamenan vyrazngj$i rozdil (obr. 7). Nejlepsi porovitost byla vyhodnocena u varianty

s ptidavkem medovicového medu.
5.3 Barva v nakroji

Pii hodnoceni barvy je nezbytné dostate¢né osvétleni mistnosti (MULLEROVA, 1998).
Barva muze byt ovlivnéna recepturou a s tim zpravidla souvisi i zmény, ke kterym dochazi

Vv pritbéhu peceni jako karamelizace cukrli, zménam v diisledku Maillardovych reakei apod.
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Jako nejtmavsi oznacili hodnotitelé vyrobek €. 3, kde byl pouzit kvétovy med. (Obr. 8).

Barva v nakroji Celistvost povrchu
Vertikalni sloupce oznauji 0,95 intervaly spolehlivosti Vertikalni sloupce oznauji 0,95 intervaly spolehlivosti
10,0 105
95 10,0
95
9.0 90
85 85
5
B g 80
= 80 s
:
g 78 2 70
8 :
:
7.0 65
65 6.0
b5
6,0 50
55 45
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
vzorek vzorek
e e\l TR .
Obrdazek ¢. 8: VIiv receptury na barvu Obrazek ¢. 9: VIiv receptury na celistvost

5.4 Celistvost vyrobkiu

Z obrazku ¢. 9 lze vycist znacné rozdily v celistvosti jednotlivych vyrobki. Zatimco
vyrobky s cukrem, smiSenym a medovicovym medem vykazovaly dobrou soudrznost a tim i

celistvost, u perniku s invertnim cukrem a kvétovym medem byl stav horsi.
5.5 Lesk vyrobkii

Vsechny vyrobky se vyznacovaly pomérné matnym leskem (Obr. 10) bez vyraznéjSich

v v

rozdilt. Nejnizsi lesk byl pozorovan pfti pouziti medovicového medu (var. 5).

Lesk povichu Viing vyrobku
Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti Vertikalni sloupce oznatuji 0,95 intervaly spolehlivosti

lesk povrchu
viing
-

ES

J%
o
o

IS

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

vzorek vzorek

Obrazek ¢. 10: Vliv receptury na lesk Obrazek ¢. 11: Vliv receptury na vini
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5.6 Viiné vyrobki

Na rozdil od pfedchoziho hodnoceni byly rozdily ve vini podstatné vétsi, nebyly ale
statisticky vyznamné. Nejintenzivngjsi viini mél pernik s piidavkem kvétového medu (var. 3).
Pti hodnoceni viné¢ vyrobku se zjistuje také ptitomnost cizich pachii. Spravna viiné ma byt
charakteristicka pro druh daného peciva podle pouzitych surovin a vyrobni technologie (INGR,
1997). V nasem piipad¢ ale n¢jaké excesy souvisejici s pritomnosti cizich pachti zaznamenany
nebyly (Obr. 11).

5.7 Intenzita chuti a celkova chut’

Chut’ a viiné vyrobku se vzajemné ovliviiuji. Vyrobek by nemél mit cizi pfichut ¢i
chutovou odchylku, kterd miize byt zavinéna Spatnou technologii nebo nekvalitnimi
surovinami (INGR, 1997). V nasem piipadé¢ muzeme hovofit spiSe o vlivu technologie, ktera
se projevila jak na chuti vyrobku, tak i na jeji intenzité (Obr. 13 - 14). Nejvyraznéjsi chut’ mél
vyrobek s piidavkem medovicového medu, ktery je typicky jiz svym aromatem a specifickym
slozenim. Naopak z pohledu intenzity ziskaného vjemu byl nejvyraznéjsi pernik s piidavkem

medu kvétového.

Chut vjrobku Intenzita chuti vjrobku
Vertikalni sloupce oznatuji 0,95 intervaly spolehlivosti Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti

Chut
intenzita chuti

Obrazek ¢. 12: Vliv receptury na chut Obrazek ¢. 13: Vliv receptury na celkovou chut
5.8 Tvrdost vyrobku

Pti hodnoceni tvrdosti se posuzuje predevsim odpor, ktery musi piekonat stolicky pfi
mélnéni ukousnutého sousta. Hodnoti se sila, kterd je potieba ke stlaeni potraviny (INGR,
1997).
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Tvrdost vyrobku Drobivost vyrobku

Vertikalni sloupce oznatuji 0,95 intervaly spolehlivosti Vertikalni sloupce oznatuji 0,95 intervaly spolehlivosti
100 100
95 95
9.0
90
85
85 80
% 2
€ 80 Z 75
2 2
3
75 7.0
65
70
6,0
65 &5
6.0 50
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
vzorek vzorek

Obrazek ¢. 14: VIiv receptury na tvrdost ~ Obrazek ¢. 15: VIiv receptury na drobivost

v

V naSem ptipadé¢ byly vSechny vyrobky mékké. O néco tuzsi byl pernik s pfidavkem
invertniho cukru (Obr. 14).

5.9 Drobivost vyrobkt

Jako nejméné drobivé byly vyhodnoceny vyrobky €. 2 a 5 tj. s pfidavkem invertniho

sirupu a medovicového medu (Obr. 15).

5.10 Zvykatelnost vyrobku

Na Zvykatelnost ma vliv soudrZznost, tvrdost a pruznost daného vyrobku. Pfi hodnoceni
se posuzuje pocet Zvyknuti, které jsou potieba k ziskani stavu vhodného pro spolknuti. Nejlépe
zvykatelny byl vyrobek s pfidavkem invertniho sirupu (Obr. 16), naopak pouziti medt

zvykatelnost zhorSovalo.

Zvykatelnost vyrobku Rozpadavost vjrobku

Vertikalni sloupce oznauji 0,95 intervaly spolehlivosti Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti
10,0 100
95
95
9.0
9.0
85
@ 5
£
2 80 S 85
£ g
= 15
= -3
75
8.0
70
75
65
6.0 7.0
1 2 3 4 1 2 3 4 5
vzorek vzorek

Obrazek ¢. 16: Viv receptury na zvykatelnost Obrazek ¢. 17: VIiv receptury na rozpadavost
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5.11 Rozpadavost (polykatelnost)

Nejméné rozpadavy a snadno polykatelny byl vzorek ¢. 1. 2 a 5. Hiife na tom byly
vyrobky s pfidavkem kvétového a smiSeného medu. Obecné ale byl tento parametr u vSech

vyrobktl na uspokojivé trovni.
5.12 Lepivost vyrobki

Nejvice lepil v tstech pernik vyrobeny s piidavkem cukru, nejlepSiho hodnoceni

doséahly vyrobky s ptidavkem kvétového a medovicového medu (Obr. 18).

Lepivost vyrobku
Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti

lepivost

Obrazek ¢. 18: Vliv receptury na lepivost

5.13 Celkové hodnoceni vyrobki

Pii celkovém hodnoceni vyrobkli ndm vyznamné pomuize metoda senzorického profilu
prezentovana prostfednictvim pavucinovych grafii. Diky ni miZeme vidét rozdily mezi
jednotlivymi recepturami, které navic zachycuji také predevsim extrémni hodnoty nékterych
deskriptort. Z obr. 19, ktery zachycuje vyrobek, kde byla pouzita pouze sachardza je jasné, ze
nejvetsim nedostatkem zde byla chut’, viiné a lesk povrchu (Obr. 20). Problematicka byla také

drobivost vyrobku.
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celistvost
povrchu

lesk

Obrazek ¢. 19: Senzoricky profil var. 1 Obrizek ¢. 20: Vzhled vyrobku var.1.

U druhého vyrobku, kde byl pouzit invertni cukr, nebyly rozdily v hodnoceni
jednotlivych deskriptorti tak dramatické, presto 1 zde bylo hodnoceni nejhorsi u chuti, viné a

predevsim lesku vyrobku (Obr. 21 a 22).

. e

celistvost
povrchu

Obrazek ¢ 21: Vzhled vyrobku var.2 Obrazek ¢. 22: Vzhled vyrobku var.2
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celistvost
povrchu

Obrazek ¢. 23: Vzhled vyrobku var.3
Obrazek ¢. 24: Vzhled vyrobku var.3

Pouziti kvétového medu lepsi hodnoceni neptineslo. (Obr. 23, 24). Vyrobek byl
drobivéjsi a stejné tak jako u predchozich vyrobkli mél problémy piedevsim v chuti, vini a
vyznacoval se hor§im leskem.

Ptiznivéji pak miizeme hodnotit pernik vyrobeny s ptidavkem medu smiseného (Obr.
25 — 26). Tady byla lepsi predevsim chut’ a viin€. Nejlepsi celistvosti povrchu ale naopak o

néco hor$im leskem se vyznacoval pernik s ptidavkem medu medovicového (Obr. 27 — 28).

celistvost
povrchu

[

Obrdzek ¢. 25: Senzoricky profil var. 4 Obrazek ¢. 26: Vzhled vyrobku var.4
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lesk povrchu

Obrazek ¢. 27: Senzoricky profil var. 5
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6. ZAVER

Cilem této prace bylo vypracovat literarni reSer$i o moznostech vyuziti medu jako
potraviny pro pfimy konzum i jako suroviny pouzivané K potravinarskym ucéelim. Dale pak
struéné popsat vznik medu, jeho zékladni rozd€leni, vymezeni vlastnosti, jeho produkci a druhy,
chemické slozeni a moznosti falSovani. Je zde zminén také vyznam medu pro zdravi. Na zaveér
je popsano obchodovani s touto komoditou.

V praktické ¢asti byly testovany moznosti vyuziti medu pro vyrobu litych pernika. Byly
vyrobeny vyrobky, kde byla v receptufe pouzita pouze sachar6za, pak invertni cukr a 3 druhy
medu.

Ze senzorického hodnoceni vyrobkli vyplynulo, Ze rozdily mezi jednotlivymi
recepturami nebyly velké. Prakticky vSechny vyrobky byly slabsi v chuti, viini a lesku, nejvice
pak chutnal pernik, ktery mél v receptute smiSeny a medovicovy med. Nejlepsi celistvosti
povrchu ale naopak o néco horS§im leskem se vyznacoval pernik s pfidavkem medu

medovicového. VEtsi rozdily mezi recepturami byly také v drobivosti a zvykatelnosti.
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8. PRILOHY

Protokol senzorického hodnoceni

1.Vzhled a konzistence

Objem

A b WN R

velky,pravidelnystfedni,méné pravidelny maly,neuspokojivy

Porovitost

O Ul WN B

stejnomérné pdrovita, nerovnomeérné porovita, nerovnomeérné porovita,
celistva spojend nespojena

Barva v nakroji

o Bk W N P

hnéda tmava nebo svétla prilis tmava/bleda
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Celistvost povrchu

A b WN R

celistvy popraskany s hlubokymi trhlinami

Lesk povrchu

A U WN

leskly méné leskly matny

o Ul WN B

pfijemna, Cista, neurcita,
vyrazna po medu a koreni charakteristickd bez cizich pachi

3.Intenzita chuti

o B W N P

sladka,medova malo vyrazna slaba
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4.Chut (celkové hodnoceni)

1 | I |

2 I I I

3 I I I

4 | I |

5 I I I

6 I I I
velmi dobr3, dobrj, mdl3,
typicky jemna, malo vyrazna, fadni,
charakteristicka bez cizich prichuti neurcitd

HODNOCENI MECHANICKYCH TEXTURNICH VLASTNOSTI

Tvrdost

A B WN B

mékka pevné;jsi, tuzsi tuhd, pevna

Drobivost

A U WN

kypra, méné kypra, drobiva,sucha,
soudrzna sussi, rozpadava nesoudrzna
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Zvykatelnost

A b WN R

dobra, poddajna houzevnata
Zvykatelna

POCITY PRI ZVYKANI (pocity v tstech po kratkém vykani)

Rozpadavost (polykatelnost)

1 | I |

2 | I |

3 | I |

4 | I |

5 | I |

6 | I |
rozpadava, méné rozpadava, nerozpadava,
bez odporu slabé drazdiva drdidi sliznici
snadno polykatelna hare polykatelna velmi Spatné polykatelnd

Lepivost v Ustech

o U B W N P

nelepiva (hladka) mirné lepiva silné lepiva
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