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2 UVOD

Medovina, jako alkoholicky napoj, je znama od daBatki historie lidstva.

Znali ji Egyprané, Sumerové, Per3aiékové iRimani.

NejvétSi oblibu doséhla do istdowku, kdy ji v disledku klimatickych zrén

vytla¢ilo jako n4poj vino a zejména pivo.

Hlavnim problémem medoviny byla jeji vyroby, ktes& ne vZdy podda. Bez

znalosti procesu kvaSeni a moznogiidlat uslechtilé kvasinky, neni vysledek jisty.

Také zmsohi vyroby medoviny je mnoho. Medovina séfe vdit, ptipadre se
jen med micha s vodoug¢kdy se jen doizd&ného medu fidava lih. Do medoviny se

také mohou fidavat fizna kdeni (skdice, vanilka, dechy).

11



3 CIiL PRACE

Cilem této diplomové prace, bylo provést srovnavaSeni iznych vinnych
kvasinek siiznymi medy a nasledrprovést jejich senzorické i laboratorni hodnoceni.
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4 HISTORIE MEDOVINY

4.1 Charakteristika medoviny

Medovina je v naSem pégdomi spojena s pradavnym napojem nasich
slovanskych fedki. Tento pomalu zapomenuty napoj je v nasiédsfpojen i s dilem
Aloise Jiraska - Digi valkou. Medovina je napojem od doby, kdy deveék zatal

zajimat o ¥ely a jejich produkty, zejména o med. (DUPAL, 2004)

4.2 NejstarSi zaznamy a nalezy
Vela, ve své fiblizné stejné podod Zila na nasi planéhejmért pred patnacti
miliony lety. Je jednim z mala driihhmyzu, ktery seflovék pokusil zdomac,

protoze poznal jejiidezitou roli hlavré v opylovani rostlin. (SKROBAL, 1967)

Clovék se zaal zajimat o wely a jejich produkty mnohentigde, nez si osvoijil
péstovani rostlin a chov zt4dt, tedy jedt pied vznikem zerdélstvi. Jako dkaz nam
slouzi napiklad skalni malba objevena v Pa¢bjeskyni (Cueva de la Afia) v Bicorp
u Valencie ve Spaisku. Jeji st je odhadovano na 12. stoletieg nasim letoptem.
Malba pongrné podrobr popisuje vybirani meducelam. Podobné malby se take
nachézejiieba v Jizni Africe. (JAROSIK, 1977)

Doklady o chovu %el za @&elem ziskani medu a vosku zname jiz z obdobi

Egypta, kdy se pro chowel pouzivaly hligné valcovité lezany. (VESELY, 1985)

Veelaeni ve starém Egyptdosahlo z&adi faraomi jistého rozmachu. Na
stavbach a papyrech z té doby nachazime vyjevyaaskou tematikou. (SKROBAL,
1967)

Existuji doklady o uZivani medoviny v EviopPred ¢casem v Nmeckém
Hochdorfu, byl odkryt keltsky kniZeci hrob z dob@05let ged naSim letoptem. V
tomto hrolé byla nalezena velika bronzovéa 400 litrova nad®mdre se nalézala silna
vrstva usazenin, v niz byl zj&t vysoky obsah pylu.iPanalyze bylo prokazano, ze
v nadold byl ulozen med, ffipadré medovina a podle rozhbise zjistilo, Ze se jedna o
mistni zdroj. Mnoho narddv severnich a zapadnich oblastech Evropy povadoval

medovinu za ,narodni napoj“. | obyvatel&esini a jihovychodni Evropy té doby —

13



Keltove, Dakové a Langobardi znali chovel’ a pravdpodobr i vyrobu medoviny.
Rovrez ugrofinsti Malari, kdyZz dorazili do svych novych podunajskych sidlijiz
medovinu undli vyrobit a pouzivali ji. (DUPAL, 2004)

4.3 Rekové aRimani
O elaeni jiz ve staréniRecku pojednavaji Aristotelovy spisy. Tyto spisye
svoje chyby jsou nejlepStebnici \elaeni az do sedowku. (SKROBAL, 1967)

Medovina nebyla nikdy pouze slovanskyn,dokonce jenceskym napojem;
kvaSené napoje z medu se konzumovaly prakticky e;Skde ¢lovek zatal sbirat a
skladovat med. Z dob davnych i ndéévnych se dochovatada stop i fimych zprav
o tom, Ze medovina nechilla ,na stole” naSich prehistorickychiquki. Medovina byla
od nejstarSich dob povazovana za zdroj Zivota, mustidl odvahy a sily a jako takova
se ednostd podavala hrdiim a rekim. Velmi staré, psanéci alespadi
zprostedkované zaznamy nam zanechakové aRimané. Mnoho znamyadteckych a
fimskych autal véetns Platona, Plutarcha, Theokrita a Plinia ve svydbcti zmiuje
napoje z medu a dokladaji tim skirtest obliby a ucty k tomuto napoji. | dalsi
podklady uvadji, Ze medovina pé#ta v Rimé mezi napoje nesmigrpopularni Rimané
v3ak nepili klasickou medovinu, tak jak ji zndmestarych recefit ale michali ze dvou
tietin vino s jednoufétinou ¢erstvého medu nejlepsi jakosti. Nejednalo se tedy o
kvasenou medovinu, ale o doslazené vino, kter®gigto jen v mensSim mnozstvi jako
aperitiv. KvaSené napoje z medu se konzumovalytigiak vSude, kdeclovek zatal
shirat a skladovat med. (DRASAN, 1978)

4.4 VelkomoravskariiSe a prvni FFemyslovci.

Pouzivani medoviny ve Velkomoravsk8i dokladaji ve svych zapisech arabsti
cestovatelé a obchodnici lIbn Rozteh a PerSan Gurdéz jejich dochovanych
zaznamech se piSe, Ze bohati jednotlivci vlastniiice jak 100 nadob s medovinou,
kterd je hojg pouzivana a konzumované podinnych setkanich a oslavach, hlati
vyroci k uceéni pamatky zesnulych. (DUPAL, 2004)
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V Dalimilov¢ kronice stoji, Zze naSiipdci konzumovali medovinu zcel&4rg.
Cesky gemyslovsky knize Saislav | vroce 1130 uloZil v kapitule VySehradské a
zvlase probostovi, aby kanovnikn byla ,kazdého téhoz dne* dana lahev medoviny.
Nasledr je mnoho @iznych historickych zaznaimswdcicich o konzumaci medoviny
v tomto obdobi. | cigaa kral Karel IV ve svych d@vych a celnich j@dpisech
pamatuje na med a medovinu. degfed husitskymi valkami se ¢bhneé uvadlo
ob¢erstveni u k¢kmé& trojiho druhu: u ving, Senkje piva nebo u Senk§ medu. Ze
starych letopié vime, Ze v roce 1640 byl Cheb nejvyzn&jgha nejznarjsi producent
medoviny v Sirokém kraji. V provozu tu byldirtact skle@ na vyrobu medoviny.
(KEBRLE.J, 1922)

4.5 O chovu &el v ulech

Jiz v prvnich pisemnych pramenech nachazime zmiakychovu el.
Pravd@&podobré prvni zminkou o chovu ¢el na naSem Uzemi je Priscalova zprava
opisujici poselstvi k Attilovi v patém stoleti nhédetop@tu. Hovdi se v ni 0 medu a

medovirg, kterou ginaSelo mistni obyvatelstvo. (VESELY, 1985)

V¢ely si hledaly §izné ukryty (pukliny ve skalach, dutiny v zemi, itity ve
stromech). Dutindm straim ve kterych Zily, s&ikalo ,brt’. V tomto Ukrytu lidé gely
hledali a pomoci ohfh dymu, noze a vody, jim odebirali med. Tito lid#.tbrtnici,
chodili po lese agelam vybirali med.(AVOJSKY, 1981)

Arabsti obchodnici uv&g zpravy o chovu &el na Velké Moray (9. a 10.
stoleti). Tak napklad Ibn Rust uvadi podle alGaimaniho, Ze Slovanénaji jakési
drewné nadoby (na stojanech) ve kterych jsou vyvrtdngrg pro vely a jejich med*
Podobné zpravy jsou i v daldich pramenech té dMBSELY, 1985)

V zakladaci listig Litomerické kapituly, vydané za kniZete Spytéa Il (roku
1057), bylo uvedeno Sest poddanych fiklridou kazdoriné odvadt med. Podobh
Vratislav I, roku 1088, daroval davku medu kostslu Petra a Pavla a kostelu sv.
Klimenta na VySehrad (VESELY, 1985)

V prvni polovire 15. stoleti je uchovano zobrazeni @l Spalk pro chov ¥el,
ale také sudl k uchovavani medoviny. Medovina je vzacny aéognnapoj. Toto
nejstarsi vyobrazeni je uchovano rfafaisku. (VESELY, 1985)
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Jakub Nykl ze Sprotavy v roce 1568 imjail popis Ulu z desek, jak jej wibl
v Hustopeich na Mora¢. (KEBRLE.J, 1922)

4.6 Chov Wwelv 16. a 17. stoleti

Historické prameny uvadi pokles chowvel; protoze piti medoviny vyttavalo
levngjSi pivo. Chov ¥el se udrzuje u poddanychéasto i kostelich (pateba vosku),
ale jen velmi ridka u panskych hospagévich a v panské rezii. (TOMSIK, 1955)

Pokles chovu &el pokra&oval i v 17. stoleti. | kdyz vtomto stoleti zanika
brtnictvi a \ely se chovaji vyhradn v klatech a koSinach. {ledkem upadku
medoviny niize byt i pokles produkce medu a timiusirjeho ceny. Wity vliv ma i
problém s kvalitou medoviny, jednou je dodana velkwialitni medovina, jindy
medovina pothdné chuti. (NEPRAS, 1971)

V zemedélsky vyznamnych oblastech (jako na Hané) se dodkioxaznamy
swedcici o chovu ¥el v takzvanych Zeleznych kravach. Tyto zaznamyaehovaly
véetns  povinnych odvodl vosku kcirkevnim &elim. ,Bohdalice odvééy
vySkovskémuettanstvi od roku 1597 po funfcihlu) vosku. Ve Velké By#ti bylo roku
1662 14 krav, z nichZz se odvém také po funtu vosku. V Nakle daroval roku 1587
tamni fara ctyrem olganim 4 kravy, z nichz se (ndcnost) nélo davat k velikonaim
na faru po funtu vosku z kazdé kravy. Kostelnék povinnost vosk vyupominat a
v pripad?, Ze byradné davky neodvéll kravy liknaveéim odebrat a it jinym.”
Podle pétu ,Zeleznych krav* bylo delarstvi na Hané v sedmnactém stoleti velmi

rozvinuté. Zelezna krava je forma pronajmu, v tlbs bézna. (JAROSIK, 1970)

4.7 Rozvoj Welarstvi od 18. stoleti do dnesni doby

V 18. stoleti z&ina stoupat zdjem statu o chately dochézi k prvnim pokim
0 podporu velastvi. Vyznamné je vydani paténpodporujicich velarstvi - v roce
1775 pro Moravu a Slezsko, v roce 1776 @exhy a fizeni \&elaskych kol nejprve
ve Vidni pak v Bri a v Novém Knitt. (VESELY, 1985)
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Po prvni s¥tové valce dochazi k rozvojtelarstvi hlavié zasluhou nového typu
Glu s pohyblivym dilem. Tento Ul znamenal pokrok3Setovani el a jeho dalSim
zdokonalovéani, do3lo k prudkému rozvoji chowelv (VESELY, 1985)

Veely byly ¢asto chovany a pozorovany jakelai, tak i prirodowdci. Tato
pozorovani biologicka i ifrodowdna pomohla vnikat stale hlo¢gbdo Zivota \gel.
Prakticky se tyto poznatky galy vyuZivat pro zefektivni chovu el a produkci
medu (vyznam matky, vyznam truba clnic, tvorba oddlkt a podobs). (ROMAN,
1965)

Impuls na zavashi Glu gistupnych vrchem, k nantipel na pelomu 19. stoleti
z Ameriky, kde se taktodelailo od roku 1851. Ul byl pojmenovan paelaii - L. L.
Langstroth. Tento 0l je pouzivan dodnes. (PELLEI38)

Rozsteni welich nemoci vedlo k zakladanielarskych spolk a tim k rychlému
Sitfeni novych a pokrokovych metod a postygpi chovu Wel, wetnd novych ponicek,
nagiklad medometu. Do3lo i ke zvy3eni vynosu meduskwo(VESELY, 1985)

Na paétku 20. stoleti zAnaji Welai pocitovat vliv nemoci wel, zejména
varrodzu, nosematézu a morceliho plodu. \elai na celém s§te (i
v Ceskoslovensku), hledali cesty atgpby I&eni tchto nemoci. Zejména varroaza
v tomto obdobi znamenala pohromu pro nadsasstvi. CESKY SVAZ VCELARU,
2008)

Sedmdeséata a osmdesata léta bylskoslovensku zatkem welaeni v nizko
nastavkovych prostorovych ulech. Dikyukopnikim Valentovi, Bohéovi a Dr.
Pt&kovi, zainaji Welai s chovem silnych &elstev. U ¥elatt se za&al pouzivat
zdokonaleny Langstrov ul s ¢tvercovym mdorysem - tenkoshny nastavkovy Ul
Optimal. Vznikem tohoto nastavkovéhoelareni a tim i chovu silnychéelstev doslo
k podstatnému zvy3eni produkce medu na jedetstvo. (BOHAC, 1999)

Medovina vSak postugnzmizela ze vSech napojovych listk neobstala
v konkurenci jinych alkoholickych napiojV poslednich letech se vSak postéipraci a
obohacuje nabidku alkoholickych néapojProblémem medoviny je velky rozdil
v kvalit¢ podavaného napoje. (DUPAL, 2014)
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5 MED

5.1 Med podle pivodu

Medy podle fivodu rozélujeme:
A, Medy kwtové (nektarové)
B, Medy medovicové

C, Medy smiSené (nektarové i medovicové). (DRASANZS)

5.2 Nektarovy med

Da sefici, Ze ¢im vice nektaru rostlina produkuje, tim miéaukru nektar
obsahuje. Na vyltovani nektaru ma vliv stavady, zejména obsah fosforu vge.
Dulezitou roli hraji i klimatické podminky. Pokud wkE kveteni je velké sucho, &ty
produkuji nektar v omezeném mnozstui. Whkém paasi je procento cukru v nektaru
niz&i a zarovie panuji nefiznivé podminky pro letdel. (BERANEK, 1953)

Hlavnimi cukry jsou sachar6za, glukbéza a fruktoBomer a zastoupeni
jednotlivych cukf je velmi prongnlivé, zalezi vzdy na nektarutiplusné rostliny.
Napriklad u med fepkovych je malo fruktdzy, na rozdil od nektarutaka hluchavky,
kde je fevaha frukt6zy. (VESELY, 1985)

Nektar osahuje i kyseliny -tdvelovou a jabknou. Sodasti jsou i dlezité

fenolové slodeniny, které tvéi nasleds vyslednou vini medu. (BERANEK, 1953)
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Obsah cukru ve&chto rostlinach:

Tabulka 1: Obsah cukru v nektaru jednotlivych rostlin

rostlina Obsah cukru v nektaru
Svestka 12,9%
jablon 21,3%
lipa 29,8%
treSe 35,1%
hluchavka 42,4%
svazenka 43,5%
fepka 45,1%
hoicice 46,2%
reficha 46,3%
rajce 49,2%
brutnak 53,0%
ohnice 55,4%
routa 55,4%
Jirovec (kastan) 68,6%

5.3 Medovicovy med

Druhym vyznamnym zdrojem produkce medu je medovMedovici tvai
hmyz, mezi ¢elasky nejvyznam§sSi producenty medovice je mSi¢Aphidinea)a
cervci (Coccinea) Tento stejnokdly hmyz Zije parazitickym zjsobem Zivota na
rostlinach a Zivi se jejich asimilaty. Pro rozvéghto producerit medovice je hlavnim
faktorem ptibéh pasasi. (VESELY, 1985)

Z rozbot medovice je jasné, Ze je svym sloZenim zcela mdla nektaru. Tato
lepkava husta t&va ma velky obsah popelovin a hlavnim zdrojem wukgva
sacharéza. (BERANEK, 1953)
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5.3.1 Chemické slozeni medu
Slozeni medu

Fruktoza 30 - 38 %

Glukoza 26,33 %

Voda 17 - 20 %

VySSi cukry 1 - 10 %

Sachar6za 1-10 %

Mineralie 0,1 - 1 % (draslik, sodik, vapnik i¢i&, Zelezo, fosfor, sira, mangan, zinek,
med’)

Enzymy 0,1 - 0,6 % (glukdzooxidaza, fosfataza, ithma, diastaza, katalaza)
Organické kyseliny 0,1 - 0,5 % (pyrohroznova, gltea, jabléna, citrénova a dalsi)
Aminokyseliny 0,1 - 0,5 % (fenylalanin, prolin, ala, valin a dalsi)

Vitaminy 0,1 % (pantotenova, kyselina B1, B2, Bid{in, C)

Hormondlni latky (noradrenalin, acetylcholin, adsém dopamin, latky z maie
kasiky)

Barviva (rutin, kverutin, akacetin a dalsi)

Vonné latky (diacetylen, acetaldehyd a vice nedd®ich) (PERNIKY, 2015)

5.3.2 Voda
Vyznamnou sloZzkou medu tkiovoda. Obsah vody v medu je od 15 do 21%.

Nezralé medy maji obsah vody vysSi, ale klesdheithopnost skladovatelnosti. Jsou
nachylné k nézenému kvaseni, kterétte med zcela znehodnotit. Med vystaveny
vzdusné vihkosti snadno pohlcuje vodu. Idealni bbsady je kolem 16%. (VESELY,
1985)

5.3.3 Cukry
VeétSinu cukh tvori fruktéza a glukdza. U&Siny med je fruktdza pevazujici

nad glukézou. Posn mezi fruktézou a glukézou je od 1 do 1,3. Vy&&ingr maji medy
akatu, wesu, kastanovniku setého. Sacharézari@zenou sotasti jak nektaru, tak
medovice a proto se vyskyt sacharézy v medu nepgwaza nefirozeny, pokud
negesahne u meédkvétovych 5%, smisenych a medovicovych @86 a u akatovych
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medi 10%. \Keli hltanové Zlazy obsahuji enzyninvertazy ktera Stpi pfirozenou
sacharézu v nektaru na invertni cukry, rovnym dilem glukézu a fruktozu. iP
intenzivni siiSce nestd invertaza rozlozit vSechnutrippzenou sacharézu a to je
piicinou jejiho ¥tsiho obsahu v medu. (VESELY, 1985)

Obrazek 1: Fruktdza, Glukdza, Sachardza (WIKISKRIPTA, 2015)

HO. s CH,OH CH,OH
/ O CHon ‘ 0 CH/OH
HO OH HO
OH OH of CH,OH
OH OH OH

VysSi cukry s koncentraci az do 10 — 12% jsou ze@me medovicovych
medech. Nektarové medy maji obsah vysSichickklem 2 — 3%. Asiietinu vSech
oligosacharid tvori Maltéza. Postuphbyla v medu identifikovana celd@ada dalSich
oligosacharid. Béhem zrani medu je aZz polovina glukdézy $pbbvana na tvorbu
vySSich cukit. Tento proces ma velky vliv na zvySeni stabilitedu v tekutém stavu.
(VESELY, 1985)

Obrazek 2: Maltéza (WIKISKRIPTA, 2015)

CH,0H CH.OH

5.3.4 Kyseliny
Kyseliny jsou ve vSech druzich medu a oiliji jeho chd. Z&kladni kyselinou

je kyselina glukonova. Vznika z glukézy enzymatick@xidaci glukézooxidadzou
v hitanovych Zlazach nehinnosti mikroorganizrin v medu. V medu je spiSe ve fafrm
Laktonu, ktery poizdni vodou pejde na glukonovou kyselinu. Lakton t¥asi fetinu
celkové kyselosti medu. (VESELY, 1985)
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Obrazek 3: Lakton, Kyselina glukonova (WIKISKRIPTA, 2015)

HOOC
HO O
I | HO OH
CH,—[CH;],, o 0 OH

Z ostatnich kyselin jsou vyznamné kyseliny citrodoyabl€na, jantarova.
V malém mnozstvi jsou vmedu i kyselina octova, varéi, maselna, miana,
Sravelova a glykolova. (VESELY, 1985)

Obrazek 4: Kyselina citronova. Kyselina jabl€nda, Kyselina jantarova (WIKISKRIPTA, 2015)

0
. o OHo OH O o
HO OH OH O O

5.3.5 Aminokyseliny
Aminokyseliny se vyrazh podili na chtovych vlastnostech medu.

Aminokyseliny se také podili na moZnosti zjistitogeaficky pivod medu. Nejvice
aminokyselin je ve smiSenych medech. Hlavni amjiseknou v medech je Prolin a je
nejvice obsazen v lipovém medu. Smidené medy ofisasto i izoleucin. (VESELY,
1985)

Obrazek 5: Prolin, Izoleucin (WIKISKRIPTA, 2015)

5.3.6 Bilkoviny a Peptidy
Prokézani bilkovin a pepfidv medu je velmi jednoduchétiRareni medového

roztoku se srazi na povrchu a itv@énu. Koloidni latky v medu jsou zt8i casti

bilkoviny. V¢étSina bilkovin v medu ma biochemickou aktivitu —tfpanezi enzymy,
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které urychluji metabolické reakce v Zivych orgamesh. Invertaza je enzymépici
sachardézu na invertni cukr. V medu je také Diastétso Glukézooxidaza. (VESELY,
1985)

5.3.7 Mineralie
V medovicovych medech jsou mineralie v bohatSi kotraci kolem 1%, u

nektarovych meilje to kolem 0,6%. Mineralni latky jsogtéinou rostlinného jpvodu.
Maximalni gevahu ma draslik (K), ktery rostliny nejsnafrnvylucuji v nektaru a
koncentrace v medovici je danaitpmnosti v medovici. Dale nasleduje sodik (Na),
vapnik (Ca) a hi@ik (Mg), sira (S), fosfor (P). Ze stopovych pivisou vyznama
zastoupeny zelezo (Fe) g (Cu), zinek (Zn) a mangan (Mn). (VESELY, 1985)

5.3.8 Barviva
Hlavni sloZkou meitl jsou zejména barviva kvercetin a rutin. V medeehdé

zjistit az tinact iiznych barviv, patcich mezi flavoniody, antokyany a produkty
degradace culir V medu jsou rostlinna barvivéizného vodu. Barviva z medovych
zasob pechazi do vosku a nasleddo medu. Tim se stane, Ze v medu jsou i barviva
rostlinného j@vodu, kterd neodpovidaji botanickémuivpdu medu. DalSi skupinou
barviv jsou latky majici fvod ve zbytcich kosilek paelim plodu. (VESELY, 1985)

Obrazek 6: Rutin, Kvercetin (WIKISKRIPTA, 2015)

OH
.:»J'-..-"'OH
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5.3.9 Vitaminy
Vitaminy obsazené v medu jsou hlavrtiamin, riboflavin a kyselina

pantotenova. #odcem vitamin je prevazre pyl, mensSi mnoZstvi pochazi z nektaru
nebo medovice. Pro lidsky organizmus jsou jen itlagrh. (VESELY, 1985)
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Obrazek 7: Tiamin, Riboflavin, Kyselina pantotenova(WIKISKRIPTA, 2015)

ﬁ
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5.3.10Aromatické latky
V medu je mnohotiznych aromatickych latek a tak je velmi obtizné&tukteré

jsou typické pro uni medu a které jsou nahodilé. Aromatickych latekedu je vice
jak padesat druh nagriklad diacetylen a nebo acetaldehyd. (VESELY, 1985)

Obrézek 8: Plastve s medem ( (POIDBRADSKA, 2015)
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6 VYROBA MEDOVINY

6.1 Priprava medoveho roztoku

6.1.1 Tradi¢ni zpasob vyroby medoviny — vitenim
Zakladni surovinou na vyrobu medoviny je med. Metskavaji ely

zpracovanim sladkychtdv rostlinného fivodu, ktery ukladaji jako potravu na zimu.
Med je nejstarsi sladidlo na zemi a po mnoho teticiaké sladidlo jediné. (VESELY,
1985)

Jak se vyradla medovina, o tom doklady nemame. Ale domnivamezZse
postup bude podobny jako v rovnikové Africe §e&polovirg minulého stoleti - tedy
varenim roztoku medu a vody. (DUPAL, 2014)

Nejdiive vyrobime husty roztok medu a vody. Asi do &Gilvody gidame 30
kg medu, tento roztok veme zhruba 2 hodiny, za stadlého michani odsjeane
$pinavou pnu - bilkovinu. (DRASAN, 1978)

Pokud se gna jiz netvei, nechame roztok vychladnout. Po vychladnutéizme
obsah cukru. Pokud je obsah menSi jak 26 —3@ayame med, pokud vySgédime ho
vodou. Nasledd vytvoirime zékvas fidanim rozkvasené kultury vinnych kvasinek s
Zivhou soli (sms siranu amonného, hydrofosfémanu amonného, koagulatu a
hydrogen uhliitanu draselného). (VESELY, 1985)

6.1.2 Vyroba medoviny — za studena
Jedna se o 7gob, kdy se vinné kvasinkyigavaji gimo do roztoku medu a

vody bez vé&eni. Nejedna se o klasicky igob vyroby medoviny a vysledek tohoto
postupu je velmi riskantni. V prvni fazi je pelba med (i ztuhly med) rozmichat ve
VO - to je velky problém. Ale hlavnim je pouZzita \&dtera je plna mikroorganizm
které se v procesu fermentace mohou rozmnoZitikaka se tento proces zvrhne. Diky
velkému obsahu se v medo¥imbjevuji nezadouci tony. Takto vyrobenda medovina

nema pozadovanou dfavou kvalitu a velmi Spatnsedisti. (SLAMA, 2014)

Z&kladni pondr pro vyrobu medoviny bez ¥eni je 1kg medu na 2 litry vody,

pokud zvolite vice medu, je roztok sladsi a tindgba fermentace delSi. PoZzadovany
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roztok mizeme pipravit i za studena.iPprocesu veéeni odstranime vSechny bilkoviny

a vysledna medovina neobsahuje nezadouci vady uta Etokud se rozhodneme pro
proces bez weani, musime bilkoviny vice sledovat. Bilkoviny se p¥ipad
problémového kvaSeni mohoucitakazit a tim znehodnotit celou medovin®sobr

se mi osydcil postup, kdy okeji ¢ast potebné vody, ve které rozpustim celé mnozstvi
medu, pokud se vytkigpena, tak ji odstranim a dalSim dilem jiz studenéyvod-edim
roztok na potebnou koncentraci 1 kg medu na 2 litry vody. Tiedpdusim fpravu
roztoku. Medovinu tedy netien. Po ochlazeni roztoku na cca 30°C zakvasiedgm

pripravenym mensim mnozstvim medoviny (zakvas€riyBAC, 2015).

Ing. Jaroslav Lstitrek ve svém ¢lanku ,Pedvanéni zamySleni nad
medovinou“ uvadi, Zze wani medového roztoku neniildzité, protoze % vareni
piichdzime a aroma aimi. Bilkovinu miZzeme odstranit i jinym Zsobem. Pokud se
tyk& mikroorganizm, je med povazovan za sterilni potravinu. (LSTREK, 2012)

6.2 Fermentace a vliv kvasinek

Zname doklady prokazujici vyrobu kvasenych nagpadobnych dneSnimu pivu
a vinu staré asi 6000 — 8000 let. Jedna se o skénarsgyptskée kvasinky. Dochovaly
se také pisemné doklady pochéazejici z BabylonUNPERROVA, 1999)

Po tisiciletich byla fermentace jen otazkou intuacekuSenosti, ale bez znalosti
kvasného procesu byl vysledek fermentace jen otamahody. AZ v roce 1866 objasnil
Pasteur principy a zakonitosti fermentace (kvaSeAikoholové kvaSeni probiha
ve sladkych ovocnychravach za fisobeni kvasinek. (DUPAL, 2004)

Kvasinky maji Siroké vyuZiti a to nejen v potravist®i. Lidé od nepati
vyuzivaji jejich schopnosti kvaSeniii pvyrob¢ vina, piva a p&va. Archeologie
doklada, Ze kvasinky vyuZivaligba v pravké Cing, Gruzii nebo v Iranu. (DUPAL,
2004)

Hlavni zdrojem kvasinek je ta. Za pomoci kapek odigujici vody se
kvasinky dostavaji na rostliny a bobule, kde se mini§ vyraznému mnozeni dochazi
zejména na mistech, kde jsou bobule p&mgna tady jsou pro kvasinky vhodné
podminky. (HARRISON.J.S., 1969)
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Kvasinky jsou ¥tSinou jednobu&tné organizmy. WtSina kvasinek pét do
vieckovytrusnych a stopkovytrusnych hub. VSechnyskky proto nejsou v jedné
spole&né taxonomické skup#n Charakteristicky zjsob mnoZeni, je nepohlavni a to
déleni zvané péeni. Toto se rive opakovat az 35 krat. Pogenmi vSak #stavaji na
povrchu kvasinky jizvy. Tyto jizvy sniZuji mozZzno&itkové vyngény a tim i ptibéh
kvaSeni. Mohou se mnozit i pohlayn nejsou vSak uzdeny v plodnicich
(askosporach). Netvb pravé mycelium, ale jen psedumycelium, podoba se
jednoburénych organizrim v koloniich. (GAVORIK, 1976)

Pro alkoholické kvaSeni se nejvice vyuziva rSdccharomyces cerevisiae
Kvasinky roduSaccharomyces cerevisia®ji nefastji elipsovity tvar, ale mze byt i
ovalny, kulaty vejity a citronovy. Velikost buék se velmi néni v zavislosti na
Zivotnich podminkach a¢ku kvasinek. Proto jsou mily priblizné v rozsahu 8-10
mikroni. (GAVORIK, 1976)

Je mnoho tivodi, praé seSaccharomyces cerevisiala oblibenou modelovou
kvasinkou. Saccharomyces cerevisiae destatén¢ rychle mnozi, Ize s ni pracovat
mikrobiologickymi metodami a podobn(JANDEROVA, 1999)

Mrivrw s

vhodna teplota. Nejvhodj$i teplota pro rozvoj kvasinek je teplota 25°C0°QG. Ri
nizsich teplotach pod 23 dochazi k pomalému fdséhu kvaseni, ale i k vysSi produkci
alkoholu. Naopak, ip vysokych teplotach kolem 35°C - 37 °C, dojde knému
pireruSeni kvaseni. DalSimil@zitymi faktory jsou koncentrace cukrobsah alkoholu,
kyselina dii¢itd, obsah kalovychtastic, kyslik, dusik, a ostatni nezadouci latky.
(HARRISON.J.S., 1971)

e

Maximalni teplota, p které jeS néjaké kruhy kvasinekieZivaji, se pohybuje
kolem 57°C - 59°C. (JANDEROVA, 1999)

Dulezitym faktorem ovliviujicim teploto pi kvaSeni, je objem kvasné nadoby.
Da sefici, Ze¢im je objem kvasné nadobytgi, tim \&tSi je teplota p prabéhu kvaseni.
(GAVORIK, 1976)

Vinné kvasinky maji schopnost vytirovice jak 10% alkoholu a jsou dost&te
odolné ke kyselindm i k obsahu kyseligiiicité, kterd je do roztokuimana urgle.
(HARRISON.J.S., 1970)
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Jednou z moznosti, jak pozit&rovlivnit fermentaci, je fdani cisté kultury
kvasinek. Pro tyto dely jsou vyuzivany uslechtilé kvasini8accharomyces cerevisiae.
(HARRISON.J.S., 1970) Tyto kvasinky byly ziskanyuba ged 150 lety a od té doby
jsou mnohokrat selektovany a Sleght. Z €chto ¢istych kultur kvasinek udrzovanych
v laboratornich podminkach, jsou vytgady kome&ni vyrobky vinnych kvasinek
negastji v suSené podab Pomoci takto ziskanych kvasinek a jejichd@nim do
piipraveného medového roztoku, je zgmu Zadouci proces fermentace s tim, Ze ostatni,
vétSinou nezadouci mikroorganizmy, nemaji moznostv $ekto oSetném roztoku
rozvinout. (UHROVA, 2001)

Jako ve vSech oblastech i v oblasti vinnych kvdsinge v posledni dab
prosazuje genetika. V kvasinkach byly nalezeny Bryzypodobné bakterialnim
restrikknim endonukledzam, ale o jejich pouZzitelnosti zalivime jen velmi mélo.
Nedaji se tedy vylatit je3t mnohéa pekvapeni. (SPICKY, 1992)

6.3 Prisady

V dobe¢ vareni se do roztoku iavaji tzné druhy pisad, které vytva
kongnou cht napoje. Fidavame zejména skioi, hiebicek, kardamom, badyan,
koriandr, pomerafovou a citronovou lru. Tyto gisady se davaji do ¥iaiho roztoku
v plagném pytliku. (BERANEK, 1953)

Koreni se také fize gidat v plaéném séku az do nadoby tené na fermentaci

spolu s vinnymi kvasinkami a zivnou soli. (BERANEKQ53)

Kazdy vyrobce medoviny ma &vvlastni proces ijdavani vyluhu bylin a
koreni, ktery na z&r v procesu zrani do medovinyigva. Kvalitni vyluh se ziskava
macerovanim a alkoholu.ékteti vyrobci gidavaji chwové gisady (mandle, i@chy).
Neni ani vyjimkou pidavani alkoholu az na 18 %. (SLAMA, 2014)

.Medoviny se upravuji ké&nim, bylinami a chmelem. Jakgigady se fidava
na 100 litez roztoku 20-30g skace, 10-20g hebicku, 10-20g zazvoru, 30-50g /eme
kozliku lékaského, 100-200gerstvého listi celeru (n&t, 30-50 g bobuli jalovce, 3
tycinky vanilky, 50g maty peprné, 20-30gzovych plath, 50-100g Sipk 50-100g
citronové nebo pomeranvé kiry, Tyto prisady se fidavaji v riznych kombinacich
nebo jednotliv. Chmel se fidava do roztoku v mnoZzstvi 100-200g na 10Qi.fitr
(CIBULKA, 2003)
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6.4 Kvaseni

6.4.1 Zakvas
Zakvas pipravujeme za &elem vysSiho &inku kulturnich kvasinek, které

dodame do medového roztoku.

Tento kvasinkovy zdkvas musim#éidat Was, nez zzne medovy roztok kvasit
sam. Kvasinkovy zakvagipravime tak, Ze rozmichame zakoupené kvasinkynwsis
medového roztoku, vody a Zivné soli za dané tepldiyn dojde k velmi rychlému
bude vyrazijsi v chuti i vini (UHROVA, 2001). V medovém roztoku bezigani
kulturnich kvasinek z#naji kvaSeni divoké apikularni kvasinkyKl¢eckera,
Hanseniosporg potom se fidaji kvasinky rod Candida Pichia a Hansenula které
vytvéii kyselinu octovou. Ppadré se mohou rozvijet kvasinky rodBrettanomyces
které zgisobuji charakteristicky néemny zapach. (RIBEREAU-GAYON, 2005a)

Upraveny medovy roztok siidanym zakvasem plnime do kvasnych nadob,
zhruba do 4/5 objemu nadoby, abychom zabrariitgeeni nadob  bourlivém
kvaSeni. Typy i velikost nadobthou byt rozdilné, daji se pouzit skie@ demizony,
direvéné sudy, ocelové a plastové nebo nerezové tankgziou podminkou b vyrobé
medoviny je absolutnfistota jak uvnit nadob, tak i celého prostoru, aby se zabranilo
nezadoucim kontaminacim. Nadoby uzswe kvasnymi zatkami. Vodni hladina v této
zatce umoiuje unikani oxidu uhéitéemu a zarowe nedovoli vniku nezadoucich
mikroorganizni ke kvasicimu roztoku. (DOHNAL, 1975)

6.4.2 Fermentace
Kvasinky Saccharomycegpracovavaji cukry (fruktézu a glukdzu¥itomné

v medovém roztoku na etanol, oxid uftlf a teplo. Tento proced8ovek vyuziva jiz

mnoho tisic let. (RODRIGUEZ-BENCOMO, 2012). Pokugrabime medovy roztok
klasickou metodou — wanim, vSechny ffirozerg se vyskytujici kvasinky se varem
zni¢i. Je tedy nezbytné do roztokiidat zakvas uSlechtilych kvasinek. (CIBULKA,
2003). Naopak ip vyrob¢ medoviny studenou cestou, tedy beZewd se v roztoku

vyskytuji pirozené vinné kvasinky podleipodu medu. Tyto kvasinky mohou zahajit
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proces kvaSeni, ale s rostoucim procentem etasolu yytl&ovany kvasinkami rodu
Saccharomyceskteré jsou k $tSimu obsahu alkoholu vice tolerantni. (RODRIGUEZ-
BENCOMO, 2012)

Velmi dulezitym faktorem ovliviujicim dobu fermentace je teplota. Optimalni
teplota pro pibéh fermentace je okolo 20 °C. Pokud se teplota zoy5FC, dochazi ke
ztratam jak na#ni, tak i alkoholu. Pokud teplotagkrati 40 °C, proces fermentace se
zastavi upld. Ve sklepnich prostorach, kde je teplota kolem°@Q dadvame fednost
kvasinkam spiSe chladnomilnym,Doporucujeme spiSe nizsi teplotu v pébio
fermentace, protoze pro vyslednou kvalitu je tady¥Si. Také se snazime udrzovat po
celou dobu fermentace stejnou teplotu, aby nedopitpadnému zastaveni fermentace,
coz by se negativrprojevilo na kvalig“. (DOHNAL, 1975)

Pro zakvas je taky pi@ba vybirat kvasinky, které jsou schopny prokvaSet
vysoky obsah cukirkolem 30%. (HUBA', 2015) Proces fermentace je i tak pozvolny a
dlouhy, protoZze kvasinky se musi naaku vyrovnat s vysokym obsahem cukru a
pozdiji s nafistajicim obsahem etanolu. (SLAMA, 2014)uBth fermentace se da
ovlivnit ovlivnénim podminek kvaSeni, to jéistotou roztoku, obsahem cukru a
obsahem asimilovatelného dusiku, teplotou a nejvid@&rem uSlechtilych vinnych
kvasinek. (RIBEREAU-GAYON, 2005b)

Fermentaci mizeme rozdlit do tti hlavnich fazi. Prvni faze je charakteristicka
mnoZenim kvasinek a je velmi pozvolna. Trva zpriavigden az ¢ dni. Postupé
pozorujeme pomalé probublavani oxidu &itdho kvasnou zatkou. Fermentace
piechdzi do druhé faze htiuého nebo taky hlavniho kvaSeni. V roztoku je jiz
dostaténé mnozstvi namnozenych kvasinek, které zpracovau#dry na alkohol,
piicemz se uvdiuje teplota a unika oxid ukiity. Tato faze nize trvat i gkolik tydni
az do vyerpani podstatnych zasob cukru a vy&ro odpovidajiciho obsahu alkoholu.
(KOVAC, 1990) Teti a posledni faze kvaseni je dokvaseni. Projéutbarakteristické,
Ze dochazi k poklesu koncentrace cukru a tim kvasfakvaSeni a tvotboxidu
uhlicitého. Také se zvySuje obsah alkoholu, ktery rké tdiv na zpomaleni procesu
fermentace. Tato faze e trvat gkolik tydni a @i stoceni nebo provzdugni se
maze jes¢ prodlouzit. (GAVORIK, 1976)
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6.5 Dokonéeni fermentace

Po rekolika tydnech fermentace ustava, proto provedemeipsta@eni a
provzdusgni. Medovinu dame do menSi nadoby a nechameé jekikvasit.
(BERANEK, 1953) Potom ji stdme do ¢istych nadob. Medovina itie jest
pokraiovat ve fermentacich, tento proces trva i delSuddbedovinu nechame dokvasit
jen zhruba dalSiiit mésice, pak provedeme gni a odstrami kalu ze dna nadoby.
Medovina se postugnvycisti a z&ina obdobi jejiho zrani. (SLAMA, 2014)

Pokud chceme proces dokvaseni urychlit asi ilargku, provedeme dkolik
st&eni. Postupné dokvaseni,relba dva roky bez zasahu filtrace, se wasné dob

aplikuje jen u vysoce kvalitnich medovin. (DUPAIQG2)

V prab¢hu prvniho stéeni a odstrani kali medovinu doplnime v nadobach.
Plny obsah nadoby uzgsme neprodysnou zatkou. (SLAMA, 2014). Po 8 tydnech
provedeme druhé steni medoviny a odstranime znovu kaly usazené ganddoby.
(DUPAL, 2004)

6.6 Zrani medoviny

Medovina zraje v plnych nadobach. Minimalni dobantrmedoviny je 1 — 3
roky. Po tuto dobu je ptg#ba medovinu pravidetrkontrolovat. B kontrole dbdme na
dolévani nadob. &kteri vyrobci gidavaji ¢isty lih az do 18%. Chioveé musi Zstat

jemns nasladla a mignahdkla po své hlavni byl kterou je chmel. (SLAMA, 2014)

6.7 Cifeni a stabilizace

Samovolnd sedimentace medoviny je velmi dlouhodwbyges trvajici i &kolik
mésial. Pokud chceme nebo pebujeme jiskra ¢istou medovinu bez hrozby tkioich
se zakal, musime fstoupit kéifeni, stabilizaci a ipadre filtraci. Za zakaly jsou
odpowdné bilkoviny, pektiny, slizové latky a ionty kinvCitici prostedky zmisobi v
medovirgé urychleni pirozené sedimentace a vysrazeji se i latkgsppujici zéakaly.
(GAVORIK, 1976)

ProtoZze medovina neobsahuje kyselinu vinnou, dJgeni medoviny
problematické. (HUBA', 2015)
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K ¢iteni medoviny pouzivame tataidla:
- Cifidla s kladnym elektrickym nébojem — Zelatina, ¥ajebilek

- Citidla se zapornym elektrickym nabojem — tanin, beittaktivni uhli, kasein
a daldi. (UHROVA, 2001)

Vajecny bilek

Albumin je &inn& latka vajéeného bilku, vyuZivad sefip ¢ifeni medoviny.
Reaguje hlavé s taninem. USlehany snih z vajého bilku vmichame do menSiho
mnoZzstvi medoviny a nasleglulijeme do celého obsahu. Za dva azytdny medovinu
statime. (KOVAC, 1990)

Zelatina

Zelatina je gel zivéisného jivodu. DA se pouzit ki samostatéy nebo
v kombinaci s taninem, coz je vyhagii. Pouzitim Zelatiny dochazi u medoviny
k jejimu zjemrini. (GAVORIK, 1976)

Tanin

Jedna se o nejvice pouzivany pfedek, da se pouzit na vysrazeni bilkovin a
dalSich latek tviicich zakaly. (UHROVA, 2001)

Bentonit

Bentonit je pirodni zemina, ktera pa@tdo skupiny montmorillonit. Je velmi
vhodné procifeni sétlych medovin, protoZze u tmawzbarvenych medovin negatiwvn
ovliviuje intenzitu barviva. Aplikaci provadime tak, Ze, pebnou davku bentonitu
rozmichame se veéda ten se aktivuje, nasledrho zbavime febytené vody a
vmichame donedoviny.“(GAVORIK, 1976)

Aktivni uhli a kasein

K odstragni vad chuti, ¥né i barvy pouzijeme aktivni uhli a kasei@itici
davku kaseinu nechame nabobtnat veévadpotom rozSlehame v malém mnozstvi
medoviny. Takto ppraveny roztok smichdme s celym objemem. U davkwaiho
uhli musime byt velmi opatrni, abychaiienim nezhorsili kvalitu. (UHROVA, 2001)
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6.8 Filtrace

Filtraci odstranime vSechny drobné kalo¢éstice, které brani jiskrnost
vysledného produktu. Pokud je filtrace dostate jemna, zbavi napoj |

mikroorganisnd, které narusuji stabilitu medoviny. (SVEJCAR, 998

Rozdil mezi filtraci povrchovou a hloubkovou je we@isobu zachycovani
pevnych ¢astic na filtr&ni ploSe. Povrchova filtrace je typickd proekelinovou a
membranovou filtraci. Filtrace spiwa ve schopnosti zachytit kalogéstice ¥tSi nez je
velikost péi. Naopak deskové filtry, jsou zastupci hloubkov&dce, kde se filtrace
provadi pomoci filtréni desky, ktera zachycuje kalovéstice mensi nez velikost [ior
desek na jejich povrchu. (KOWA 1990)

6.9 Kvalita medoviny

Kvalita medoviny neni tak propracovana jako u vindedovina je stale
vyjime¢ny napoj a jeji piti nenfasté. Pesto ma kvalita medoviny sva specifika. Barva
medoviny je znén¢ variabilni, zalezi na druhu a kvalinedu pouzitého k vyrah ale i
na druhu bylin afidanému kéeni. Barvu nmize ovlivnit i gidani napiklad mandli - pro
vyrobu medoviny s mandlovouiphuti. Také podavani medoviny ovliyje jeji kvalitu.
Da se podavat vychlazena, ale i tepla. V lah&izenbyt lehce zakalena, ale po naliti do
sklenice se kal musi rychle usazovat. Pokud nedddhéychlému usazovani kalu, je
medovina nekvalitni aipjeji vyrob¢ nebyl dodrzen spravny postup. | delvyrobena
medovina nmiZe byt lehce Sumiva, neni to na zavadu. Oprotié&guchvinu je medovina
sladSi napoj a je hlagnpouzivana jako aperitiv nebo dezertni napoj. Hiawvn
kvalitativnim pozadavkem je, aby stejna medovindngho vyrobce ne#fa jinou
barvu, chti nebo Sumivost. (BERANEK, 1953)
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7 EXPERIMENTALNI CAST

7.1 Material

7.1.1 Pouzité medy a kvasinky
Praktick& cast Diplomové prace je zatena na vyuZziti if druhi vinnych

kvasinek veitech Gznych druzich medu. Cilem je zjistit, zda pouZzitiné kvasinky
maji vliv na vyrobu medoviny a jaké jsou rozdilyjednotlivych druzich medu. Byly

vybrany tyto kvasinky:

1, kvasinky (Enartis ferm Aroma White&§accharomyces cerevisiggo bila
SWZi ovocna vina s toleranci k alkoholu cca 15%. @akni teplotni rozsah kvaSeni je
15-24 ° C. (ERASMUS, 2015)

2, kvasinky (Enartis ferm Ezferm 44) - &n dvou kmef kvasinek
Saccharomyces cerevisiagchopnych kvasit ip raznych teplotach, s toleranci k
alkoholu do 16,5%. Optimalni teplotni rozsah kvajen2-34 ° C (ERASMUS, 2015)

3, kvasinky (Enartis ferm SC3accharomyces cerevisipeo mlada bila vina, s
toleranci k alkoholu kolem 13%. Optimalni teplotozmezi fermentace 18-32 ° C.
(ERASMUS, 2015)

Jako med byl zvolen med:

- 1,fepkovy (nektarovy med)
- 2, lesni (medovicovy med)
- 3, med lipovo-akatovy (nektarovy med)
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7.1.2 Zpuasob ziskani medu
Vcely medonosné na kiech sbiraji sladky nektar, ktery ukladaji ve svych

bunkach eliho plastu. Postupnym odp&dnim vody z nektaru dochézi kjeho

zahus$ovani a zrani medu.

Zraly med ve velich plastech @nice zavékovavaji, to znamena, Ze iy jsou
zasta¥ny voskovymi vEky. Plasty zawikované alespoz jedné poloviny se z medniku
odebiraji a pouzivaji se na v§ehi medu. Red vyta&enim medu je péeba vSechna
vicka z plasi odstranit. Tento proces je prowadvtSinou mechanicky. Jsou porusena
vSechna wika, aby se mohl med dostat ziky ven. Tim vznikne s&s voskovych
vicek, medu a propolisu, ktera se vyuziva na vyrobwawého roztoku k vyrab

medoviny. Ped vaenim se Wka pondi na 24 hodin do vody.

Voda zajisti to, Z€ista voskova \Wwka plavou na hladina daji se posbirat a dale
vyuzit. Medovy roztok se vyuzije k vyrébmedoviny. Pokud vysledné mnoZzZstvi

medového roztoku je malétigava se jegtpozadované mnozstvi medu.

7.2 Metodika

7.2.1 Postup vaeni medoviny
Do medového roztoku byla v pt&ém séku pridana smis bylinek (pelysk,

hiebicek, koriandr, muskatovyiek, puskvorec, vanilka, badyan, chmel, citronova
kura a dalSi). Ve smaltované nadatnslo k zakivani jes¢ asi d¢ hodiny po dosazeni

varu.

Spinava bila gna, kterd se tid na hladig (srazena bilkovina), se musi za
stdleho michani odstravat. K tomu nejlépe slouzi sitko, kterym se z mggomalu

odebira.

Asi po dvou hodinach varu a odstéan vesSkeré gny se medovina odstavi a
necha vychladnout. Cely postup byl opakovan prodkawhed zvlag. Timto byly

ziskany ti zakladni suroviny pro kvaSeni medoviny.

Nasleduje ngedni uvaené medoviny vodou na 29° NM. Taktdigrvaveny
roztok byl rozlit do deviti sklefmych nadob ozri@nychcislicemi 1 az 9. Do nadoby 1 -

35



3 byl dan med lesni, do nadoby 4 - 6 dan med liggkédiovy a do nadoby 7 - 9 med
fepkovy. Takto bylo ppraveno vSech dev vzorki medoviny k pokusu,istavalo jen
piidat uslechtilé kvasinky. P celé pfibéhu vyroby medoviny musi byt dbano na
maximalni ¢istotu, jen tak je mozné zabranit nezadouci kontagii suroviny a tim

moznému zriieni celého vysledného vyrobku.

Ve ttech 100 ml nddobéach byl vytken Zedény roztok medoviny wené ke
kvaSeni, dale byloffdano 0.02g Supervitu (sf® siranu amonného, hydro fosfémanu

amonného, koagulatu a hydrogen ¢&ikdinu draselného).

Do kazdé nadobky bylafiplana jina kvasinka. Asi po 20 minutach byly
rozkvasené kultury kvasinekiigany do pai¢nych nadob. Kvasinka Enartis ferm
Ezferm 44 do nadob 1, 4 a 7, kvasinka Enartis fAroma White do nadob 2, 5a 8 a
koneiné kvasinka Enartis ferm SC do nadob 3, 6 a 9. Nasi@d uzaveni sklegnych
kvasnych nadob kvasnou zatkou.

Hned nésledujiciho dne bylo pozorovano kvaSeni Sectv deviti nadobach.
V raznych vzorcich probihalo kvaSerizné a to jak na pibeh, tak i na délku kvaseni.

Nejdéle proces fermentace trval u vzotksio 9.

Po skokeni prvni faze bativého kvasSeni, bylo 24. 10. 2014 provedeno prvni
st&eni a vzorky byly, az na vzorek 9 (kvaSeni stalebilralo), stéeny do ¢istych
skleréenych naddob. VykvaSené medoviny vykazovalgné stup cistoty (viz tabulka

medovina).

Pt prvnim st@eni a provzdudmi medoviny doslo k dokvaseni vSech vZork
Staeni bylo provedeno 29. 11. 2014 po dotem dokvaseni. ¥Sina vzorki se jevila i
ponerne ¢ista. Vzorky byly 5. 12. 2014¢gfiltrovany a pipraveny na degustaci.

Na degustaci, ktera se usktriga 16. 12. 2014, bylyijpraveny vzorky mladé
medoviny. Vzorkm chykEla doba zrani medoviny. Teprve po minim&ajednom roku
se v medovi#t projevi vSechny druhy Keni a jeji vysledny projev je zcela jiny nez u

mladé a nevyzralé medoviny
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Tabulka 2: Charakteristika vzork i

medovina
Zacétek | konec prvni % druhé

Cislo vzorku druh medu Kvasinky vyroba | kvaseni | kvaseni | staceni | Cistoty | staceni | filtrace
1 | Lesni smiSeny | Enartis ferm Ezferm 44 10.8 11.8 20.10 24.10 10% | 29.11 5.12
2 | Lesni smiSeny | Enartis ferm Aroma White 10.8 11.8 2.10 24.10 85% | 29.11 5.12
3 | Lesni smiSeny | Enartis ferm SC 10.8 11.8 17.10 24.10 60% | 29.11 5.12
4 | Lipa a Akat Enartis ferm Ezferm 44 10.8 11.8 16.10 24.10 50% | 29.11 5.12
5 | Lipa a Akat Enartis ferm Aroma White 10.8 11.8 3.10 24.10 85% | 29.11 5.12
6 | Lipa a Akat Enartis ferm SC 10.8 11.8 18.10 | 24.10 60% | 29.11 5.12
7 | Repka Enartis ferm Ezferm 44 10.8 11.8 16.10 24.10 40% | 29.11 5.12
8 | Repka Enartis ferm Aroma White 10.8 11.8 1.10 24.10 90% | 29.11 5.12
9 | Repka Enartis ferm SC 10.8 11.8| 29.11 24.10 60% 3.12 5.12

7.3 Senzorické hodnoceni
K Senzorické analyze vzaikoyla pouzita metoda U8evych grafi senzorické

hodnoceni pomoci 100 bodové stupnice.

Obrazek 9: Medovina (MEDOVINA, 2015)
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8 VYSLEDKY

8.1 Intenzita barvy

graf 1: Intenzity barvy (Use¢kovy graf)
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Z use&kového grafu je patrné, Ze nejintenzijdi zlatohrdou barvu vykazovaly
medoviny z lesniho medovicového medu. Nejtmavsivagrekéislo 1 — pameérne 7,9
bodu, vzorekt.3 — 7,28 bodu a vzorek2 — 7,23 bodu. Nasledovaly testované vzorky
z lipovo-akatového medu s intenzivni zlatoZlutouvbe v pdadi: vzoreké.6 — 5,2
bodu, vzoreki.4 — 4,38 bodu a vzorek5 — 4,38 bodu. Nejslabsi, &le Zlutou barvu
vykazovaly vzorky Zzepkového medu v padi: vzoreké.7 — 2,55 bodu, vzorek8 —
2,03 bodu a vzore&9 — 1,65 bodu.

Vysledky potvrdily, Ze na intenzitu barvy vyslednmé&doviny ma hlavni vliv

pouzity druh medu, ne kvasinky.

graf 2: Intenzita barvy

Intenzita barvy

Medovicovy
med =@=\/zorek ¢.1 Enartis
8 ferm Ezferm 44

=fl=\/zorek ¢.2 Enartis
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Vzorek ¢.3 Enartis
ferm SC

Repkovy med
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8.2 Medovy ton ve \ini

Obrazek 10: Medovy ton ve ¥ini
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NejintenzivrgjSi medovy ton ve wni testovanych medovin byl degu&ta
prok&zan ogt u vzorki medovin z lesniho medovicového medu (vzardk— 7,8 bodu,
vzorek¢.2 — 6,25 bodu a vzorek3 — 5,45 bodu). Medoviny vyrobené&epkovéhcogi
lipovo-akatového medu, byly hodnoceny #nshod@ v rozmezi bod 3,2 az 3,98
(vzoreke.5 — 3,2 bodu, vzorek4 — 3,38 bodu, vzorek9 — 3,53 bodu, vzorek7 — 3,9
bodu a vzoreke.8 — 3,98 bodu). Vyjimkou byl vzorek. 6 (medovina z lipovo-
akatového medu s vyuzitim vinnych kvasinek Endetis;m SC) piimérné ohodnocen na
6,18 bod.

graf 3: Medovy tén ve vani
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8.3 Koreni ve vini

Obréazek 11: Koreni ve vini
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Usetkovy graf pamérnych hodnot ukazuje, Ze #amnitost ve vini byla decentni
(pramérné jen od 2,0 do 4,75 bd@jla v podstat obdobna u vSech testovanych medovin.
Intenzita pouZzitych bylin byla nejvice znateln& zoska medovin z lipovo-akatového
medu. Zajimave je i zji8hi, Zze na druhém aZvrtém mist se umistily vzorky kvasené

za pomaoci vinnych kvasinek Enartis ferm SC (podpoiruyssi zbytek cukru).

Bodové pdadi: vzoreké.4 — 4,75 bodu, vzore&k3 — 4,70 bodu, vzorek9 —
3,85 bodu, vzorek.6 — 3,55 bodu, vzore&8 — 3,50 bodu, vzorek5 — 3,43 bodu,
vzoreke.1l — 2,50 bodu, vzorek7 — 2,08 bodu a vzorek2 — 2,00 bodu.

graf 4: Koreni ve vini
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8.4 Medovy ton v chuti

Obrazek 12: Medovy ton v chulti
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NejintenzivrgjSi medovy ton v chuti testovanych medovin byl seitky
prok&zan u vzorkd.6 (lipovo-akatovy med) kvasinky Enartis ferm S@sinotou 6,38
bodu. Na druhém mistzoreké. 3 (lesni medovicovy med/kvasinky Enartis ferm SC)
s hodnotou 4,53 bodu a ngetim mis¢ vzorek ¢. 5 (lipovo-akatovy med/kvasinky
Enartis ferm Aroma white) s hodnotou 4,4 bodu. Dat$adi: vzoreks. 2 — 4,30 bodu,
vzorek¢. 9 — 4,18 bodu, vzorek 8 — 3,93 bodu, vzorek 1 — 3,90 bodu, vzorek 4 —
3,43 bodu a vzorek 7 — 2,75 bodu.

graf 5: Medovy tén v chuti
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8.5 Koreni v chuti

Obréazek 13: Koreni v chuti
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Koteni v chuti vSech testovanych medovin bylo hodnocealmi obdobg
v rozmezi bod od 2,9 do 5,18.#@sto je z usikoveho grafu patrné, Ze senzoricky byla
korenitost vice vnimana v medovirz lesniho medovicového medu, naskedipovo-
akatoveho medu a nakonec v medévdrmeduiepkoveého. Bodové padi: vzorekt.3 —
5,18 bodu, vzorek.1 — 4,28 bodu, vzore&8 — 4,23 bodu, vzore&?2 — 4,13 bodu,
vzorek¢.4 — 3,93 bodu, vzorek5 — 3,85 bodu, vzorek6 — 3,70 bodu, vzorek9 —
3,68 bodu a vzorek7 — 2,90 bodu.

graf 6: Koreni v chuti
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8.6 Horkost v chuti

Obréazek 14: Hafkost v chuti
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NejvysSi hekost v chuti testovanych medovin byla senzorickgnzenenana u
vzorka ¢. 1, 4 a 5, které dle analytického rozboru dosalyovaejvyssiho alkoholu a
nizsiho zbytkového cukru. Zajimavé je i st Ze senzoricky byla kkost még

vnimana v medovinach vyrobenychepkového medu.

Bodové pdéadi: vzoreké. 1 — 8,58 bodu, vzorek 4 — 7,1 bodu, vzorek 5 —
6,93 bodu, vzorek. 2 — 6,73 bodu, vzorek 3 — 6,15 bodu, vzorek 6 — 5,40 bodu,
vzoreke. 9 — 5,05 bodu, vzorek 7 — 4,38 bodu a vzorek 8 — 3,48 bodu.

graf 7: Horkost v chuti

Horkost v chuti

Medovicovy
med

Vzorek €.1 Enartis ferm
Ezferm 44

== \/z0rek ¢.2 Enartis ferm
Aroma White

Lipovo-
akatovy med

Vzorek ¢.3 Enartis ferm
SC
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8.7 Perzistence (docht)

Obrazek 15: Perzistence (docht)

897 3125 4

0 I I I I I I I | I 10

Z use&kového grafu je patrné, Ze nejintenzij@l perzistenci vykazovaly
medoviny vyrobené z lipovo-akatového measnt nasledovany medovinami z lesniho

medovicového medu a nejslabsi perzistenci vykagawadoviny z mediepkového.

Bodové péadi: vzoreké. 4 — 7,58 bodu, vzorek 5 — 6,40 bodu, vzorek 6 —
6,38 bodu, vzorek. 2 — 6,25 bodu, vzorek 1 — 6,03 bodu, vzorek 3 — 5,88 bodu,
vzoreké. 7 — 5,25 bodu, vzorak 9 — 4,68 bodu a vzorek 8 — 4,60 bodu.

graf 8: Perzistence chuti

Perzistence chuti

Medovicovy . .
med == \/zorek ¢.1 Enartis ferm

8 Ezferm 44

== \Vzorek ¢.2 Enartis ferm

Aroma White
« , Lipovo-
Repkovy med o Y .
akatovy med Vzorek ¢.3 Enartis ferm
SC
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8.9 Srovnani intenzity konkrétniho koreni v chuti — lesni med

Tabulka 3: Intenzita barvy konkrétniho ko¥eni v chuti — lesni med

LESNI MED Vzorek¢. 1 Enartis ferm| Vzoreké.2 Enartis ferm| Vzorek¢.3 Enartis ferm
Ezferm 44 Aroma White SC
Pelynék 7,00 6,40 6,40
Hrebicek 3,80 3,80 3,80
Muskétovy ofisek 2,00 2,40 2,40
Puskvorec 3,40 4,20 4,80
Vanilka 1,40 1,60 1,80
Badyan 3,00 3,40 3,40
Koriandr 2,80 2,60 2,80

V medoviré vyrobené z lesniho medu byl vyt&fireastoupen pelyk (7.00 —
6.40 — 6.40), jako druhé keni pak puSkvorec (3.40 — 4.20 — 4.80). Nejibgla
hodnocena intenzita vanilky (1.40 — 1.60 — 1.80).

Intenzita kdeni byla krond pelyiku nejvyrazijSi ve vzorku¢.3 Enartis ferm
SC.

graf 9: Srovnani intenzity konkrétniho kofeni v chuti lesnich med

Srovnani intenzity konkrétniho kofeni v chuti lesnich medu

Pelynék

Koriandr Hrebicek
e \/z0Orek €.1 Enartis

ferm Ezferm 44

Muskatovy e \/z0rEK €.2 Enartis
ofisek ferm Aroma White

. . Vzorek ¢.3 Enartis
Vanilka Puskvorec ferm SC
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8.10Srovnani intenzity konkrétniho koreni v chuti - lipovo-akatovéem

medu

Tabulka 4: Intenzity konkrétniho koreni v chuti — lipovo-akatovy med

LIPOVO- Vzorek¢.1 Enartis ferm| Vzorek .2 Enartis ferm| Vzoreké.3 Enartis ferm
AKATOY MED Ezferm 44 Aroma White SC

Pelyrek 8,00 4,40 4,80
Hiebitek 3,80 2,40 3,00
Muskatovy aiSek 1,40 3,80 1,80
Puskvorec 5,60 4,20 4,00
Vanilka 1,60 2,20 1,80
Badyan 2,20 2,40 2,20
Koriandr 2,40 2,20 2,20

V medovirg¢ vyrobené z medu lipovo-akatového, byl znovu nejzSim

korenim pelygk (8.00 ve vzorku¢. 1). Ten byl vniman jako vyrazné ilemi i v

ostatnich vzorcich. Druhym vyraznymikaim byl puskvorec (5.6 — zase ve vzotku

1) a také v ostatnich vzorcich je jevil jako vyr@zareni. Naopak nejménvyrazny byl

muskatovy disek (1.40 vzorek. 1).

V lipovo — akatovém medu se Zadny vzorek vyéazepodilel na intenzitchuti

kofeni v medovig.

graf 10: Srovnani intenzity konkrétniho kafeni v chuti lipovo-akatového medu

Srovnani intenzity konkrétniho kofeni v chuti lipovo-akatového medu

Pelynék

Hrebicek

Puskvorec

Muskatovy ofiSek

e \/z0Orek €.1 Enartis
ferm Ezferm 44

e \/zOrek ¢.2 Enartis
ferm Aroma White

Vzorek ¢.3 Enartis
ferm SC
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8.11 Srovnani intenzity konkrétniho koreni v chuti —iepkovy med

Tabulka 5: Srovnani intenzity konkrétniho kofeni v chuti - Fepkovy med

REPKOVY MED Vzorek¢.1 Enartis ferm| Vzorek¢.2 Enartis ferm| Vzorek¢.3 Enartis ferm
Ezferm 44 Aroma White SC
Pelynék 4,00 4,40 4,80
Hrebicek 3,60 2,80 4,00
Muskatovy ofiSek 2,00 2,80 3,60
Puskvorec 4,40 3,60 2,80
Vanilka 1,60 1,80 1,80
Badyan 2,80 3,20 2,60
Koriandr 2,40 3,00 1,80

NejvyrazrejSim karenim v medovié ziepkového medu je pelyk (4.8 ve
vzorku ¢. 3). | v ostatnich vzorcich je pelinhodnocen vyrazh Druhym kdenim je
puskvorec (4.40 ve vzorku 1). Toto kdeni je vyrazné i v ostatnich vzorcich. Nején

vyraznou je vanilka (1.80 ve vzorkul)

V tepkovém medu Zadny vzorek vyraznymuggbem nepodgd intenzitu

kofeni v medovig.

graf 11: Srovnani intenzity konkrétniho kafeni v chuti fepkového medu

Srovnani intenzity konkrétniho kofreni v chuti fepkového medu

I;elynek = \/zorek ¢.1 - Enartis

ferm Ezferm 44

Koriandr Hrebicek

Vzorek ¢.2 Enartis

ferm Aroma White
Badyan Muskatovy ofrisek

Vzorek ¢€.3 Enartis
ferm SC

Vanilka Puskvorec

47



8.12 Celkoveé vysledky senzorického hodnoceni

Z celkovych senzorickych vysletlkse datici, Ze téndt u vSech sledovanych
hodnot vykazovaly nejmensi intenzitu medoviny vyoé ziepkového medu. Navic
variabilita paiimérnych hodnot byla velmi nizka, coz ukazuje na madimh odchylky u
téchto vzorki a tudiz minimalni vliv pouzitych kvasinek. Pro il bylin do medoviny

se jako vhod§si jevi medoviny vyrobené z médesnichéi lipovo-akatovych, nez

fepkovych.

8.13 Senzorické hodnoceni dle 100 bodové tabulky

Tabulka 6: Senzorické hodnoceni

vzorek 1 vzorek 2 vzorek 3 vzorek 4 vzorek 5 vzorek 6 vzorek 7 vzorek 8 vzorek 9

Degustator 1 87 86 90 83 82 91 85 87 83
Degustator 2 85 76 93 90 91 87 81 92 91
Degustator 3 80 84 85 79 83 84 83 87 85
Degustator 4 85 84 80 80 82 89 80 81 80
Degustator 5 79 80 84 79 78 83 84 87 81
83,2 82 86,4 82,2 83,2 86,8 82,6 86,8 84
Degustatory byl dvakrat nejlépe hodnocen (zaujabrek 6 a 8 a jedenkrat
vzorek 3.
graf 12: Senzorické hodnoceni dle 100 bodové tabylk
88,0
87.0 86,8 86,8
86,0 W vzorek 1
M vzorek 2
85,0 m vzorek 3
84,0 M vzorek 4
83,0 mvzorek 5
M vzorek 6
82,0
W vzorek 7
81,0 = vzorek 8
80,0 vzorek 9
79,0
hodnoceni
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Dle piméru byl nejlépe celka¥hodnocen vzorekislo 8 a 6 (oft) oba shod&é
86,8 bodi, dale vzorek 6 (86,7 bodu) a vzorgklo 3 (86.4 botl).

Obréazek 16: Medovina (VCELI FARMA NOSEK, 2015)
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9 VYSLEDKY ANALITICKEHO M ERENI

9.1 Analytické hodnoceni

Pro analytické hodnoceni je vyuZivana hkaamalytickda metoda HPCL (High
Performance Liquid Chromatography — vysokioaa kapalinova chromatografie. Jedna
se 0 analyticko - sepatai metodu. Vysledkem je separace i stanoveitbipnosti
jednotlivych latek ve sisi véetns stanoveni koncentracéchto latek. (DARAKOVA
MARKETA, DOSTALEK PAVEL, HULIN PETR, 2006)

9.2 Obsah alkoholu

Podle vysledix nejvice alkoholu vytviili kvasinky Enartis ferm Ezferm 44 ve
vSech tech druzich medu. Nejtsi obsah alkoholu vyt¥dy kvasinky Enartis ferm
Aroma Whitel7,13 % obj. alkoholu v medu lipovo — akatovém. téégomu ve
vzorku fepkového medu tato kvasinka vyfila 13.82 % obj. alkoholu. Celk&v
nejmensi obsah alkoholu vytily kvasinky Enartis ferm SC v lesnim medu.
Tato kvasinka nevytuda velky obsah alkoholu ani v lipovo — akatovémdune

ani viepkovém medu.

Kvasinky vytvaily v medovire pomerné vysoky obsah alkoholu, protoze
nejmér alkoholu bylo narfeno ve vzorku 3 a to 13,03 % obj. alkoholu. To
bylo ocekavano, protoze medovina je charakterizovana vysolobsahem

alkoholu a takeé velkym zbytkovym cukrem.
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graf 13:

Obsah alkoholu
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9.3 Kyseliny
Vzorky medoviny byly podrobeny &enim kyselin.

Tabulka 7: Obsah kyselin

g/l o/l o/l o/l ol o/l

Titr kys. MIéEn4d  Octovd  Vinna Jable¢na citronova
1 lesni smiSeny Enartis Ferm Ezferm 44 4,10 0,00 1,00 0,00 2,28 1,76
2 lesni smiSeny Enartis Ferm Aroma White 3,62 0,00 0,95 0,13 2,01 1,74
3 lesni smiSeny Enartis Ferm SC 2,71 0,00 0,74 0,09 1,30 2,39
4 lipa + akat Enartis Ferm Ezferm 44 3,80 0,00 1,07 0,00 1,97 2,52
5 lipa + akat Enartis Ferm Aroma White 3,73 0,00 0,98 0,00 2,06 2,51
6 lipa + akat Enartis Ferm SC 3,19 0,00 0,78 0,00 1,64 2,88
7 fepka Enartis Ferm Ezferm 44 2,75 0,00 0,74 0,03 1,44 1,20
8 Fepka Enartis Ferm Aroma White 2,38 0,00 0,82 0,25 1,90 1,20
9 Fepka Enartis Ferm SC 2,06 0,00 0,63 0,17 1,04 1,53

graf 14: Obsah kyselin

4,50
4,00
3,50
3,00 | Titr. kyseliny
2,50 B kyselina Jable¢nd
m kyselina Mlécna
2,00
M kyselina Octova
1,50 . .
B kyselina Vinna
1,00 m kyselina Citronova
0,50
0,00
vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Podle vysledit rozboru kyselin v lesnim medu, bylo nejvice tittainych
kyselin nangreno ve vzork&. 1 (4,1g/l). Spolu se vzorketn 2 (3,62g/l), ve vzorkd.
4 (3,8¢g/l) a ve vzork&. 5 (3,73g/l). Druhou nejvyznanySi kyselinou byla zjigna
kyselina citronova, jez byla do medoviniidéna ve form citronové Kiry, a proto by
jeji hodnota nila byt v jednotlivych medech stejna, aléisni to nepotvrdilo. Nejvice
kyseliny jabl€éné bylo namteno ve vzorkw. 1 (2,28g/l), ve vzorkg. 5(2,1g/l) a ve
vzorku 2(1,97g/l). Zato nejmensi mnoZstvi byla s#&ma ve vzorkw. 9 (1,04g/l).
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Pritomnost kyseliny miéné nebyla zji&na vibec. Kyselina octova byla zj&ta ve

vSech vzorcich, nejvice vSak ve vzotkib (2,88g/l), nejméhve vzorkué. 9 (0,63g/1).

9.4 Cukry

Tabulka 8: Obsah cukru

lesni smiSeny Enartis ferm Ezferm 44
lesni smiSeny Enartis ferm Aroma White
lesni smiSeny Enartis ferm SC

lipa + akat
lipa + akat
lipa + akat
fepka
fepka
fepka

Enartis ferm Ezferm 44
Enartis ferm Aroma White
Enartis ferm SC

Enartis ferm Ezferm 44
Enartis ferm Aroma White
Enartis ferm SC

graf 15: Obsah cukru

o/l o/l o/l g/l

Red.cukry Fruktosa Sacharosa Glukosa
39,88 19,80 2,90 16,94
65,21 43,79 2,28 19,02
98,73 69,73 2,15 27,20
28,16 7,68 4,72 15,06
33,51 14,08 4,33 14,57
52,65 32,13 4,58 15,87
24,28 12,66 1,50 9,43
71,93 52,16 1,06 18,71
55,54 42,40 1,75 11,61

120,0

100,0

80,0

60,0

M redukované cukry

40,0 -

20,0 -

0,0 -

2 3 4 5

8

vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek vzorek

6 7 9

H fruktoza
glukdza

M sacharéza

Medovina je charakterizovana vysokym obsahem ziwiko cukru. Tento

predpoklad se ip analogickém rsreni potvrdil. Nej¥étSi obsah redukovanych ciikiyl
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zjisten ve vzorku¢. 3 (98,73 g/l),¢. 8 (71,83¢g/l) a vzorki. 2 (65.21g/l). Obsah

N 4

fruktozy je také nejvySsi u vzorku 3 (69,73 g/l) a fruktdézy zase u vzorku3 (27,20

g/l). Obsah sachar6zy se pohybuje mezi 1 a 5 g#, je v obsahu cukru nejmensi

mnozstvi.

9.5 Glycerol

graf 16: Glycerol
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 Enartis ferm SC
M Enartis ferm Aroma White

B Enartis ferm Ezferm 44

Glycerol je gi fermentaci glukézy kvasinkantbaccharomyces cerevisiaa

etanol vedlejSim produktem, proto je v omezenémasivd obsazen i v medowinJeho

nejwtsSi hodnota byla zji8ha ve vzorku¢. 9 (7,09 g/l) -fepkovy med. B kvaSeni

tohoto vzorku bylo pouzito kvasinek Enartis ferm, Ouziti €chto kvasinka vykazuje

e

nejvysSi mnozstvi glycerolu &igkvasSeni byly pouzity kvasinky Enartis ferm Ezferm

44. Tato kvasinka vykazuje nejvysSi koncentracedgiylu ve vzorcich.

54




9.6 Hustota

graf 17: Hustota vzorki

1,04000

1,03000

1,02000

1,01000

1,00000

0,99000

0,98000

0,97000

Hustota

1,03164

1,01784

1,01120

1,01049

1,00446

0,09916 1,00155

I I ’ I
T T T T T T

vzorek 1vzorek 2vzorek 3vzorek 4vzorek 5vzorek 6vzorek 7vzorek 8vzorek 9

M Hustota

Podle laboratorniho #&heni se hustota vzorku pohybovala od vzorku7
(0,99550) az po (1,03164) u vzorki3.
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9.7 pH

graf 18: Hodnoty pH
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Hodnoty pH se ve vzorcich medoviny pohybovaly vmezi od 3,46 do 3,56.
Nejniz8i hodnotu doséhl vzorekslo 8 (medovina ¥epkového medu). Po strdnce
NejvétSi hodnoty 3.56 bylo dosazeno ve vzorkuwd (medovina z lipovo — akatového
medu). Podle zjighych titrovatelnych kyselin byl tento vzorek drulsynej&tSim
obsahemdchto kyselin.
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9.8 Statistické vyhodnoceni

Pro statistické vyhodnoceni byl vybran obsah alkoheyprodukovany
kvasinkami k obsahu natfenych jednotlivych zbytkovych cukr K vyhodnoceni byl
pouzit program Statistika 12. JehoZ pouzivani j@imno studentm naSi Mendelovy

univerzity.

graf 19: Obsah alkoholu v.s. redukované cukry podl@rogramu Statistika 12

X: obsah alkoholu

Bodovy graf: obsah alkoholu vs. redukované cukry (Celé pfip. vynech. N 15477407
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graf 20: Obsah alkoholu v.s. Glukéza podle programibtatistika 12

X: obsah alkoholu

Bodovy graf: obsah alkoholu vs. Glukéza (Celé pfip. vynech. u Ch N 15477407
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graf 21: Obsah alkoholu v.s. Fruktéza podle prograrna Statistika 12

e , R X: obsah alkoholu
Bodovy graf: obsah alkoholu vs. Fruktéza (Celé pfip. vynech. u Ch ~ N=9
Pramér = 15,477407|
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graf 22: Obsah alkoholu v.s. Sacharéza podle prograu Statistika 12

e , R X: obsah alkoholu
Bodovy graf: obsah alkoholu vs. Sachar6za (Celé pfip. vynech. u C N=9
Pramér = 15,477407|
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Podle statistickych vypi je nejmensi koretmi zavislost u obsahu alkoholu
versus sachar6za. Toto se da v pomérné malym obsahem tohoto cukru ve
zkoumanych vzorcich. U ostatnich vzik korel@&ni zavislost vyraz&ivyssi, gipadré

velmi vysoka.
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10 DISKUZE

Podle Veselého (1985) je u niedepkovych malo fruktézy. Toto tvrzeni
vysledky pokusu nepotvrdily. Pamfruktdézy byl viepkovém medu vyraznvétSi nez
podil glukdzy.

Dulezitou podminkou b vyrob¢ medoviny je absolutriistota jak uvnit nadob,
tak i celého prostoru, aby se zabranilo nezadoucdmtaminacim - podle tvrzeni
Dohnala (1975). Pokud se dodrzi tato podminka, jdedoke kontaminaci
mikroorganizmy. Zajisti se tim kvalita procesu Wyanedoviny. Tuto podminku pokus

potvrdil. Je |épe kontaminaci zabranit, neitlgeji nasledky.

Cibulka (2003) ztlraziuje dilezitost gridavanych pisad do medoviny. Hlavni
slozkou je chmel a taky pomermva kira. Spravny powr pridavaného kieni je
tajemstvim kazdého, kdo medovinu vyrakieshy pordr a druhy kdéeni jsou dlezité
pro kon€nou kvalitu medoviny. V posledni déksou na trhu medoviny $iznymi
piichugémi (mandlova, skiicova a dalsi). Bkdy se proto stava, Ze tyto latky jsou do
medoviny gidavany za telem vylepSeni jeji kvality. Timto #apobem se vyrobci snazi

odstranit vady jak v chuti, tak veéini medoviny.

Podminkou, ktera ovliwje kvalitu medoviny, je podle Slamy (2014) i doba
zrani medoviny. Medovina zraje 1 — 3 roky. Tato agb pro kvalitu medoviny
rozhodujici. Vzorky medoviny zrajici 1 — 3 roky pgbpro tento pokus k dispozici.
Proto by bylo zajimave, pokus opakovat se vzorkyjicimi pozadovanou dobu 1 — 3

roky.

Slama (2014) f vyrobé medoviny pouziva vyhradnkvasinky dodavané
Vyzkumnym uGstavem delalskym v Dole. Tyto kvasinky nebyly vtomto pokusu
hodnoceny. DalSi zajimavé vysledky by se ziskalpkopanim pokusu i €inito

oswdéenymi kvasinkami.

Pro owieni spravnosti vysledkby bylo dilezité tento pokus opakovatkolik

let a vysledky porovnat.

Podle Dupala (2014) se matkai gidavat do medoviny az po skieni
fermentace. V pokusu bylo pouZzito druhéhdisgbu gidavani kaeni hned p vareni

medoviny. Bylo by zajimavé zkoumat, jaky vliv majio dva zfisoby gidavani kdgeni
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jak na fermentaci, tak na senzorické i analytick@roceni vyrobenych vzaik
medoviny. Pokud by se pada jeSt porovnavat &kolik riaznych r@nika, bylo by i

toto zdrojem nesmignzajimavych vysledk

Beranek (1953) tvrdi, Ze na vyrobu medoviny se dazfi med nevhodny na
prodej, teba poskozeny Spatnym skladovani, nebo u kter&lin&alivem nevyzralosti
proces fermentace apikulatnimi kvasinkami. S tim#@zorem se da polemizovat,
protoZe z nekvalitni suroviny nére byt vyrobena kvalitni medovina. Proto kvalita
pouzitych med byla prvotidni a bez znamky jakéhokoliv znehodnoceni nebo

poskozeni.

Pro pokus byly vybranyitcelkem dostupné vzorky medu ziskané v jenom roce.

Jeden vzorek byl sési dvou med. Pro nasledné pokusy by se daly pouzit jiné, exte |
kvalitni druhy med. Ve vzorku lipovo-akatového meduisky sladiny nasledovaly tak
rychle za sebou, Ze se v daném roce ndjlodeskat zvlas med lipovy a zvli&Smed
akatovy. Nez stal lipovy med dosahnout poZzadované kvality ipbhé na vyteeni
v¢elich plast, byl med ¥ediny nektarem z akatové &ky. Proto vznikl med lipovo
akatovy, tedy smiSeny. V tomto smiSeném medu spod@&r lipového a akatového
medu jen odhadovat. Tento p&mmiaze mit vliv na vysledek pokusu. Oba medy jsou

vSak nektarového druhu, proto toto nebude zasa#ttarfovliviiujici pokus.
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11 ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo zjistit, jaky viaaji tizné kvasinky pouzité
v riznych medech na vysledné medoviny. Bylo &jiét Ze rozhodujici viiv na kvalitu
medoviny ma hlavé kvalita medu, druh a sloZenfigad spolu s technologii postupu
vyroby medoviny. Kvasinky maji tdezitou, ale ne rozhodujici rolifip vyrobe¢

medoviny.

Podle laboratornich vysledkrozboru alkoholu se medoviny pohybovaly
v rozsahu od 13,03 az do 17,13 obj. % alkoholuyheschny vzorky medoviny byly
s vysokym obsahem alkoholu. Nejvice alkoholu byk wzorku ¢islo 4 (lipovo —
akatovy med), zatimco nejm€ralkoholu bylo ve vzorkue. 3 (vzorek vyrobeny
z lesniho medu). Nedalo se prokézat, Ze stejndirkkeasse vi#izném medu chova
podobr. To potvrzuje i senzorické hodnoceni, kdy nejlépdnocené vzorky jsoti 6
ac¢. 8. Jedna se o vzorky vyrobené z jinych tnada pouZziti rozdilnych kvasinek.

N 1

Pro charakteristiku medoviny jeulezité vysSi mnoZstvi zbytkového cukru.
Cukr je v medovia zastoupen hlawn fruktézou v rozsahu 7,68g/l - 69,73 g/l a
glukdzou v rozsahu 9,43g/l - 27,209/l

Kyseliny jsou v medovi& zastoupeny minimaéna tak se dopotwije jejich

piidavani nafiklad ve forng& citronové kiry.

Podle senzorického i analytického hodnoceni jednyath vzori medoviny je
vhodrgjSi na vyrobu pouzivat nektarové medieg medy medovicovymi. iBsto se
Vv praxi pouziva pro vyrobu medoviny &sniznych med a jen vyjim&né medi jedno
druhovych. \étSinou se jedna o nektarové medy, protoZe medogiocoedy jsou na trhu

ZadarjSi a i jejich cena je vysSi.

Pro kvalitu medoviny jsou velmiutkzité druhy pidavaného kieni. Nezbytné
pro vyslednou kvalitu medoviny jsou zejména chmeiti@nova Kira. Jednotliva kieni
se v hiznych druzich medu projevovala t&nou intenzitou. Nevyrazji se kdeni
projevovalo v lipovo-akatovem meduidhicek nebo badyan se nejvyr&jrprojevoval

v fepkovém medu.

Smés kaeni, pouzitych vtomto pokusu, je @skien a pouziva setipvyrobeé

medoviny dlouhouradu let. B zachovani ossdéeného postupu, kvalitniho medu a
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Cistoty @i vyrobé medoviny, je vysledek vzdy vynikajici. Rozhodujieii délka zrani
medoviny, zrdnim se vzdy stava lah&8na plrgjSi. To plati teba i pro medoviny staré
deset a vice let.

Pfi senzorickém hodnoceni jeden degustator nejlépdndtd medovinu
z lesniho medu. DalSi dva hodnotili medovinu zVipakatového medu a dalSi dva
medovinu Zepkového medu. Pokus ukazal, Ze kvalitni medovenumpzné vyrobil
Z jakéhokoliv kvalitniho medu. A potvrdilo se, Zektarové medy jsou pro vyrobu

medoviny vhodyjsi, jak medy medovicove.
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12 SOUHR A RESUME, KLi COVA SLOVA

Vliv pouzitych kvasinek aiiznych druli medu pi vyrob¢ medoviny

Tato diplomova prace zahrnuje historii chowtelvna nasem Gzemi aigoby
vyroby medoviny. V diplomové praci jsou zkoumatiydruhy vinnych kvasinek ndit
razné medy. Celkay je v pokusu vyrobeno a zkoumano celkem é&tlevzorki
medoviny. Tyto vzorky jsou nasledipodrobeny jak senzorickému, tak analytickému
zkoumani. Vysledky jsou uspadany do tabulek a giaf

Kli ¢ova slova véely, welastvi, medovina, vinna kvasinka.

Influence of used yeasts and different types of honey for mead production

This thesis includes history of beekeeping in our territory and types of mead
production. Three types of wine yeasts and three types of honey are examined in this
thesis - overall 9 samples of mead is examined and produced. These samples are
subjected to sensoric and analytic examination and results are arranged to charts and

graphs.

Keywords: Bees, Beekeeping, Mead, wine yeasts.
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14 PRILOHY

Obrazek 17: Ukazka prazdného tiskopisu pro senzork@ hodnoceni vzorki
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Obréazek 18: Ukazka vyplréného tiskopisu pro senzorické hodnoceni vzoik
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