UNIVERZITA PARDUBICE

FAKULTA CHEMICKO-TECHNOLOGICKA

BAKALARSKA PRACE

2017 Romana SEBESTIKOVA



Univerzita Pardubice

Fakulta chemicko-technologicka

Med a jeho vyznam v potravinafstvi

Romana Sebestikova

Bakalarska prace

2017



University of Pardubice

Faculty of Chemical Technology

Honey and its Meaning in the Food Industry

Romana Sebestikova

Bachelor work

2017



Univerzita Pardubice
Fakulta chemicko-technologicka
Akademicky rok: 2016 /2017

ZADANI BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pfijmeni: Romana Sebestikova

Osobni &islo: C14058

Studijni program: B2901 Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Hodnoceni a analyza potravin

Nézev tématu: Med a jeho vyznam v potravina¥stvi

Zadéavajici katedra: Katedra analytické chemie

Zidsady pro vypracovdni:
L. Provedte literarni reSerdi zabyvajici se medem, jeho sloZenim a viznamem v potravinafstvi.

vevs

2. Popiste zdkladni druhy medu a jeho nejvyznamngjsi slozky. Uvedte moznosti vyuziti ana-
Iyzy slozek medu pfi kontrole pifpadného falsovani.

3. Uvedte, pro jaké ucely lze med v potravinafstvi vyuZit, a to vdetnd zastuped jednotli-
vych kategorii vyrobki.

4. Diskutujte zdravotni aspekty konzumace medu. Uvedte jak vlivy pozitivni, kdy lze med
pouZit k terapeutickym t¢eliim, tak i ty negativni vdetnd mo¥ného pisobeni medu jako zdroje
alergent.



Rozsah grafickych praci:
Rozsah pracovni zpravy:
Forma zpracovani bakaldfské prace: tidt&éna

Seznam odborné literatury:

Podle pokynii vedouciho prace.

Vedouci bakaldiské price: doc. Ing. Martin Adam, Ph.D.
Katedra analytické chemie
Konzultant bakaldtské prace: Ing. Karolina Adamkova

Katedra analytické chemie

Datum zad4ni bakaldiské préce: 20. Gnora 2017

Termin odevzdani bakalaiské prace: 7. &ervence 2017

.

LS. L
prof. Ing. Petr Kalenda, CSc. prof. Ing. Karel Ve fuurar, CSc.
dékan vedouci katedry

V Pardubicich dne 20. tnora 2017



Prohlasuji:

Tuto praci jsem vypracovala samostatné. Veskeré literarni prameny a informace, které jsem

V préci vyuzila, jsou uvedeny v seznamu pouzité literatury.

Byla jsem sezndmena s tim, Ze se na moji praci vztahuji prava a povinnosti vyplyvajici ze
zakona ¢. 121/2000 Sb., autorsky zdkon, zejména se skuteCnosti, Ze Univerzita Pardubice ma
pravo na uzavieni licencni smlouvy o uziti této prace jako Skolniho dila podle § 60 odst. 1
autorského zdkona, a s tim, Ze pokud dojde k uziti této prace mnou nebo bude poskytnuta
licence o uziti jinému subjektu, je Univerzita Pardubice opravnéna ode mne pozadovat
pfiméfeny prispévek na thradu ndkladl, které na vytvoreni dila vynalozila, a to podle

okolnosti az do jejich skute¢né vyse.

Souhlasim s prezen¢nim zptistupnénim své prace v Univerzitni knihovné.

V Pardubicich dne 7.7. 2017

Romana Sebestikova



Rada bych podékovala svému vedoucimu prace doc. Ing. Martinu Adamovi, Ph.D. za
rady, pomoc a vstiicny pfistup pii vypracovavani bakalaiské prace.

Podékovani také patii mé rodin€ za veskerou pomoc a podporu v dosavadnim studiu.



ANOTACE

Tato bakalarska prace se ve formé literarni reSerSe zabyva slozenim medu a jeho
vyznamem v potravinarstvi. Popisuje zdkladni druhy medu, uvadi, pro jaké ucely lze med
V potravinafstvi vyuzit a srovnava pozitivni a negativni vlivy jeho konzumace na lidské

zdravi.

KLICOVA SLOVA

Med, slozeni medu, vyrobky z medu, med a zdravi ¢loveka
TITLE

Honey and its Meaning in the Food Industry

ANOTATION

This bachelor thesis in the form of literary research deals with the honey composition
and its meaning in the food industry. It describes basic types of honey together with the
specification of main purposes of possible honey use in the food industry. Finally, it compares
positive and negative effects of honey consumption on the human health.
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UvVOD

Od nepaméti hraje med velmi dilezitou roli v potravinafstvi, gastronomii, lékafstvi
a kosmetice.

Po dlouhou dobu byl tento véeli produkt nejen jedinym sladidlem pro clovéka, ale
I cennou pochutinou. Téméf ve vSech kulturach slouzil jako 1€k, nékdy dokonce i jako obétina
pii ritudlech. Byl hojné¢ pouzivan na konzervaci potravin, a to nejen ovoce, ale i masa.
Koncem stiedovéku doslo k vytlaceni medu fepnym a titinovym cukrem, stal se nemodernim,
a na jeho diivéjsi misto v kazdodennim jidelni¢ku se pozapomnélo.

Dnes se stale vice lidi zajima o zdravou vyzivu a vraci se k pfirodnimu stravovani, tudiz
dochdzi i k ,,znovuobjeveni* medu a jeho ucinki na télo ¢lovéka. Ohledné jeho konzumace se
vsak vzily rizné famy a povéry, a tak si med nasel nejen své priznivce, ale i odptirce.

Cilem této prace je definovat druhy a slozeni medu a objasnit, jak lze pouzit analyzu
slozek medu jako diikaz jeho ptipadného falsovani. Mezi dalsi cile patii uvést priklady vyuziti
medu Vv potravinaistvi a kone¢né porovnat pozitivni a negativni vlivy konzumace medu na

zdravi ¢lovéka.
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1. MED - DEFINICE A HISTORIE

Med je vyhlaskou ¢. 76/2003 Sb. definovén jako ,,potravina pfirodniho sacharidového

charakteru, slozend pievazné z glukozy, fruktozy, organickych kyselin, enzymii a pevnych
Castic zachycenych pfi sbéru sladkych stav kvéth rostlin (nektaru), vymeéski na povrchu
rostlin (medovice), nebo na zivych ¢astech rostlin véelami (Apis mellifera), které sbiraji,
pretvareji, kombinuji se svymi specifickymi latkami, uskladiiuji a nechévaji dehydratovat
a zrat v plastech” (vyhlaska ¢. 76/2003 Sb).
K vytvoreni 1 kg kvétového medu je nutné, aby jedind vcela nasbirala nektar minimaln¢ z tii
miliont kvétd. Draha, kterou pii sbéru naléta, je srovnatelna se zhruba Sesti oblety zemékoule.
Odtud pochazi i lidovy pfimér ,,pilny jako vcéela®. I kdyz se vcele celym jménem fika vcela
medonosna, ony ho nenosi, nybrz tvoii (Cermakova 2010, Frank 2010).

Med pamatuje uz zrod nadi vlasti. Cechy byly zndmé jako zemé& ,mlékem a medem
oplyvajici“. Dochované pisemnosti dokazuji, ze med byl vyrabén od 5. stoleti n.l. Cesi si ze
veelafstvi vytvotili tradici a tzv. brtnici (lesni v¢elafi) Sifili znalosti 0 chovu a oSetfovani vcel
i za hranice. V dobach stiedoveku byli v¢elafi velmi uznavani ve spole¢nosti a zasluhovali
velka privilegia. Za vlady Marie Terezie byly dokonce zakladany vdelaiské Skoly
(Cermékova 2010, Stoklasa 1975).

Ceska kuchyné nalezla vyuziti pro med téméf viude. Zakladem jidelnicku byly medem
slazené kase. V Jindfichové Hradci se drzela tradice rozdavani kase chudym dokonce od
Sestého stoleti az do vlady Josefa II. Medem se také dochucovalo ovoce, povidla, kolace, ale
I masitad jidla. Pecinky s medem, mandlemi, rozinkami a kofenim piedstavovaly vrchol
kuchatského uméni. Lidé odeddvna hledali utéchu 1 potéSeni v medovin€. Népoj objeveny
nahodou si kazdy rychle oblibil pro jeho opojné G¢inky. Na vyrobu medoviny existuje mnoho
receptur a diky riznému pomeéru koteni a slozeni medu lze nalézt nesCetné mnozstvi druhti
medoviny. Dal§im vyznamnym vyrobkem z medu jsou perniky. StaroCesky pernik se po
staleti vyrabi v Pardubicich. Perniky, kdysi zndmé pouze u nés, prodadvané jen na trzich
ajarmarcich si zaslouzily tradicni ochrannou zndmku a staly se proslulymi ive svéte

(Stoklasa 1975).
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2. KLASIFIKACE MEDU

Na jednotlivé druhy lze délit med z riznych hledisek, a to naptiklad podle ptivodu, dle
zpusobu ziskdvani a obchodni upravy a dalsi. Medy se pak lisi jak fyzikdlnimi

a organoleptickymi vlastnostmi, tak slozenim a nékdy i kvalitou.

2.1 Déleni medii dle piivodu

Déleni dle ptivodu je nejzakladn€jsim. Rozlisuji se medy kvétové (nektarové) a medy

medovicové (lesni).

2.1.1 Med kvétovy (nektarovy)

Nejbéznéjsim zdrojem snusky je nektar. Jednd se o sekret Zzlaznatych organt,
tzv. nektarii, pfitomnych v kvétech, ptfipadn€ 1 mimo kvét. Nektarie vylucuji rizné sladkou
§tavu, jejiz slozeni a mnozstvi zavisi na druhu rostliny, teploté, obsahu drasliku a fosforu
Vv pud¢ i povétrnostnich podminkach (Stoklasa 1975).

V nektaru jsou zakoncentrovany nejvzacnéj$i latky rostliny, tj. cukry, pryskyfi¢né
a lécivé latky, i silice. Také se v ném vyskytuji latky zodpovédné za vini a barvu, enzymy
(invertazy, katalazy a diastazy) a organické kyseliny (napt. $tavelova, vinna ajablecna).
Z cukru se zde naléza hlavné glukoza, fruktdza, invertni cukr (smés glukozy a fruktozy)
a sacharoza. Nektar obsahuje jen malo anorganickych latek. Plati, ze ¢im vice nektarium
produkuje nektaru, tim méné cukru obsahuje. Véely bézné vyhledavaji nektar o cukernatosti
40-60 %. Sbér $tav s vys§im obsahem je pro né velmi obtizny (Cermakova 2010,
Stoklasa 1975).

V¢ely ukladaji nektar do bun€k plastt nahodile a nesystematicky ho pfecerpavaji svym
ustrojim do jinych bunék. Tim jej obohacuji o dalS§i enzymy a bilkoviny. Tak dochazi
k chemickym zménam, zahustovani a zrani nektaru (Stoklasa 1975).

Mezi nejvyznamnéjsi zdroje nektaru patii lipy, akaty, maliniky, fepka, hoicice,

slunecnice a jiné (Stoklasa 1975).

2.1.2 Med medovicovy (lesni)

Druhym moznym zdrojem sntsky je tzv. medovice. Tou se rozumi vyméSek drobného
hmyzu, jez Zije paraziticky na rostlinach, stromech a kefich a Zivi se jejich mizou. Mezi
zastupce vcelaisky nejvyznamnéjSich producenti medovice patii hmyz fadu jménem

mSicosavi (Sternorrhyncha). Jmenovité jde o msice (podfad Aphidoidea) a ¢ervce (podiad
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Coccoidea). Tvorby medovice jsou schopné dokonce i nékteré parazitické houby cizopasici
na travach. Takovym prikladem je palickovice nachova na zit¢ (Stoklasa 1975,

Haragsim 1966, http://www.hmyz.net/19msicosavi.htm).

MsSice a Cervei pomoci chobotkl napichuji rostlinné pletivo a vlivem osmotického tlaku
nasavaji tekutinu. Ta je pfi cest¢ hmyzim travicim traktem podrobena enzymatickym
zménam. Pretravena $t'ava je bohatd na glukozu, sachardzu, fruktozu, ale i dalsi cukry, jako

jsou maltéza, melecytoza, trehaldéza a rafindza. Také obsahuje aminokyseliny, vitaminy,

mineralni latky a organické kyseliny (citronovou, jable¢nou a vinnou) (Haragsim 1966).

Tabulka 1 porovnava barvu, Kkonzistenci, vini a dal§i vlastnosti kvétovych
a medovicovych medu.
Tabulka 1: Vybrané vlastnosti medi (Frank 2010, upraveno)
Druh medu Barva | Konzistence |  Viing Chut | Krystalizace | Zvlastnosti
KVETOVY
vodojasna az fjemné nejvySs
Akatovy ojasha a jemné tekuta jemna pryem’? rychla obsah
svétle zluta sladka .
fruktdzy
, svétle zlutad az . e . po léta
Rododendronovy Slatoslutd tekuta kvétinova nakysla tekuty
Z kastanovniku SV étle az . N ] - . silné
. nacervenale jemné tekuta | intenzivni trpka o,
set¢ho s antibioticky
hnéda
bohaty na
Viesovy zlz}tozvl uta az krémova slaba tI’pC? , pyl (vysoky
hnédodervena aromaticka obsah
bilkovin)
Jetelovy Vbﬂa aZ tuhé pfipomind jemné vytvaii velké | bohaty na
svétlehnéda viini sena aroma krystaly pyl
L, o1 . silné po . jemné zklidiwjici
Lipovy nazelenale Zluta tuha Kvétech mentolova Krémovy aginky
L o - , . Y s silng
Pampeliskovy zlatozluta zrnita vyrazna kotenéna krystalizuje
Z ovocnych svétle az . , . . . rychle Casto
. Sy tuha vyrazna jemna L o
stromt tmavozluta krystalizuje smiseny
« , bila az svétle krémova az , . , rychle bohaty na
Repkovy zluta tuha slabd jemna krystalizuje pyl
krystalizuje
Slune¢nicovy Zloutkové Zluta tuha jemna silna rychle a
jemné
MEDOVICOVY
s o . ik x zUstava ,
Jedlovy hnéda az. velmi =1 adova | PIYSKYRERE | o chudy na
Cernozelena viskozni kotfenéna , pyl
tekuty
V. : zUstava bohaty na
, zluta az velmi . Yy L
Lesni N . o sladova kotfenéna dlouho mineralni
hnédocCervena viskozni ) ,
tekuty latky
. . y vétSinou az malo pylu,
, N . velmi lehce jemné - mnoho
Smrkovy hnédocervena o N Y x s po3az6 S
viskozni kotfenéna kofenéna ‘o mineralnich
mesicich ltek

14



http://www.hmyz.net/19msicosavi.htm

2.2 Déleni medu podle sloZeni a doby staceni

Dle jednoduchého rozdé€leni rozlisujeme tzv. medy jednodruhové a smisené, a dale medy

Z prvni sntsky a z letni snasky. Charakteristiky téchto druhii obsahuje tabulka 2.

Tabulka 2: Klasifikace medu podle slozeni a doby staceni (Frank 2010)

Med jednodruhovy

Med, ktery je tvofen ze snusky pievazné jednoho rostlinného druhu

Med smiseny

Med z nektaru riznych druhd rostlin

Med z prvni sntgky (jarni)

Med z prvniho vytaéeni

Med z letni snisky

Med, ktery je vytacen v 1été (z druhého a nasledujiciho vytaceni)

2.3 Déleni medu podle zpiisobu zpracovani a obchodni upravy

vvvvvv

ziskavani a zpracovani medu je piesné definovan legislativou a také diky skutecnosti, ze

zasadné ovliviiuje kvalitu kone¢ného produktu. Neodbornym zachézenim lze znehodnotit,

nebo uplné€ znicit tvrdou praci tisict vcel.

med vytofeny — Tento med se ziskava odstfed’ovanim odvickovanych bezplodovych
plastti pomoci tzv. medometl. Jde o klasicky med bézné dostupny v obchodech. Zistava
Vv ném obsaZena vétsina piirodnich latek (Cerméakova 2010, vyhlaska 76/2003).

med plasteckovy — Jedna se o med uloZeny do bezplodovych plasti. Prodavaji se bud’
celé uzaviené plasty, nebo jejich dily. Je snaze k dostani spiSe u vcelafe, nebo ve
specializované prodejné. V medu zistavaji uchovany vSechny cenné piirodni latky
(Knoller 1999, vyhlaska 76/2003).

med lisovany — Lisovani spolu s vykapavanim patfi k nejSetrnéj§im metodam
zpracovani medu. Lisovanym medem se rozumi takovy med, ktery byl vytlacen
z bezplodovych plasti bud’ za studena, nebo za pouziti mirného ohievu na 45 °C. Je
nutné mit vSak na paméti, ze i mirny ohfev muze degradovat piirodni latky v medu
obsaZené. Za zminku stoji 1 fakt, Ze lisovani medu uZ neni zdaleka tak béZné od doby,
kdy byl vynalezen medomet (Cermakova 2010, vyhlaska 76/2003).

med vykapany — Ziskava se vykapanim medu z odvickovanych bezplodovych plasta.
Proces samovolného vykapavani je sice jednoduchy, nicméné Casové narocny, a navic se
tak vytézi pouze maly podil obsaZzeny v plastech. AvSak kyzeny med se vyznacuje velkou
hodnotou a kvalitou, o c¢emz vypovida i vysoka cena (vyhlaska 76/2003, Knoller 1999).
med s plastecky — Je to med obsahujici jeden a vice kust plasteCkového medu
(vyhlaska 76/2003).
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e med filtrovany — Rozumi se tim takovy med, ze kterého byly po jeho vytéZeni
odfiltrovany mechanické necistoty a cizi anorganické nebo organické latky. Takovou
upravou je med zbaven i velkého procenta pylovych zrn, coz znemoziuje ptipadné uréeni
jeho botanického plvodu. Takto upraveny med (spolu s tzv. pekafskym medem) je
zakézano michat s ostatnimi druhy medu (Cermakova 2010, vyhlaska 76/2003).

e med pastovy — VyznaCuje se svou pastovitou konzistenci, po které ziskal i své
pojmenovani. Pfipravuje se ,fizenou krystalizaci“ medi ve zvlastnich pastovacich
ptistrojich, kde se mechanicky michd. Vysledny produkt je tvofen smési jemnych
krystalki a jeho konzistence 1 po dlouhém skladovani zlstdvd neménna
(Cermakova 2010, vyhlaska 76/2003).

e med pekaisky (prumyslovy) — Takovy med byl zahtat a vykazuje zvySené hodnoty
hydroxymethylfurfuralu a nizkou aktivitu enzymu. Je uréeny vylucné pro prumyslové
pouziti jako surovina do jinych potravin. Tento med musi byt na obalu fadn¢ oznacen
jako ,,pekatisky*“ nebo ,,primyslovy* zptisobem danym vyhldskou. Také nesmi chybét
poznamka, Ze je vhodny pouze na vafeni, peCeni aj. Na rozdil od ostatnich vySe
definovanych medt smi obsahovat cizi pfichuté a pachy. Dale lze pozorovat znamky
pocinajiciho kvaSeni (med péni) (Titéra 2006, vyhlaska 76/2003).

2.4 Medy se specifickymi vlastnostmi
Nasledujici typy medl tvoii tak oddélenou skupinu z toho diivodu, Ze nezapadaly do
zadného z vySe uvedenych rozdéleni a vyznacuji se vyznamnymi vlastnostmi a abnormalnim

sloZzenim.

2.4.1 Biomed

Bioprodukty a Biopotraviny se doc¢kaly v minulych letech nemalého z4jmu mnoha lidi.
V honbé¢ za ekologi¢téjsim Zivotem a hospodafenim vzrostl zdjem i o Bio med. Aby se mohl
honosit oznacenim BIO, musi vcelai dodrzovat podminky a pozadavky definovanymi
natizenim komise (ES) ¢. 889/2008 nejmén¢ po dobu jeden rok.

V jiz zminéném nafizeni komise (ES) ¢. 889/2008 je uvedeno, ze zdroje nektaru a pylu
musi byt pfevazné z ekologicky péstovanych plodin a pfirozené vegetace, Uly maji byt
vyrobeny z ptirodnich materiald a je dovoleno pouzivat jen latky pfirodni jako propolis, vosk
a rostlinné oleje. Pfi sklizni véelafskych produktt Bio v¢elaf nesmi usmrtit véely v plastech,
ani pouzit chemické odpuzovace. Pii vytaceni medu je navic zakédzano pouzit plasty s plodisti.

16



Pti dezinfekci veelint jsou vcelati odkdzani pouze na pouziti pary, nebo pfimého plamene.
Zakonem je déno i jaka opatieni, piipravky a techniky lze pouzit proti Skiidcim a pii
onemocnéni v¢el. Napfiiklad varroazu je dovoleno 1é¢it pomoci kyseliny mravenéi, mlééné,
octové, Stavelové a mentolu, thymolu, eukalyptolu nebo kafru (nafizeni komise (ES)
¢. 889/2008).

Ackoliv by se mohlo zdat, Ze je Bio med velmi popularni, jen malo vcéelaiti se zavazalo
k dodrZzovani naro¢nych pokyni pro Bio véelafe. Divodem je pravdépodobné skutec¢nost, ze
pii dodrzeni podminek spravného vcelateni dosahuje klasicky med v porovnani s jeho Bio

konkurentem téméf stejné kvality (Cerméakova 2010).

242 MedaGMO

Geneticky modifikovany organismus (GMO) je zakonem ¢ 78/2004 Sb. definovan jako
»organismus, kromé& clovéka, jehoz dédicny materidl byl zménén genetickou modifikaci
provedenou nékterym z technickych postupl.“ Konkrétnimi technickymi postupy jsou
oplozeni in vitro, bakterialni konjugace, transformace a transdukce, nebo indukce polyploidie
a haploidie (zakon ¢ 78/2004 Sb).

Evropsky soud fesil piipad jednoho véelaie z Bavorska. Slo o spor, jakym zpiisobem
oznalit jeho med, ktery pochazel ze wvcelina, jez se nachazel u pole s geneticky
modifikovanou kukutici MON 810. Soud uznal, Ze i kdyz med jako takovy neni ani geneticky
modifikovanym organismem, ani jeho produktem, obsahuje vsak caste¢né pyl z jiz zminéné
kukufice, a tak musi byt schvalen a oznac¢en jako GM potravina. PoSkozeny vcelat mél narok
na odskodnéni stitem, nebo biotechnologickou firmou. Evropska komise néasledné vydala
nezavazné doporuceni 2010/C200/01, které by mélo pomoci podobné kauzy v budoucnu
oSetfit (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/legislativa/geneticky-modifikovane-

potraviny-a/med-s-pylem-gm-plodin-je-gm-produkt.html).

2.4.3 Toxicky med

Mluvi se o medu vzniklém z nektaru kvéti kefe rododendronu pontského (Rhododendron
ponticus) rostouciho v Turecku, jez obsahuje az 0,1 % toxického glykosidu andromedotoxinu.
Utinky tohoto medu byly znamy lidem uZ v 1. stoleti pred n. 1., a tak se ho nebali rafinované
pouzit dokonce jako zbran proti rabujicim feckym vojakiim. Muzi intoxikovani nastrazenym
medem nepiedstavovali pro protivniky zadnou hrozbu a byli snadno a rychle pobiti. Nicméné¢,

pro véely je neskodny, a tak rododendronovy med tamni vcelaii pouzivaji k dokrmovani. Jeho
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vytoceni je nutné i z toho diivodu, Ze se tak zabrani piipadné kontaminaci dal§iho medu tim
jedovatym (Cermakova 2010).

Nejvétsim zdrojem toxinii andromedol a andromedotoxin v medu jsou rostliny celedi
viesovcovitych (Ericaceae), kam patii jiz vySe zminény rod Rhododendron a rod Azalea
(Pridal 2009).

Smrtelné otravy medem jsou ojedinélé. Na Novém Zélandu se vyskytlo nékolik ptipadi
otrav po poziti nektaru z kete Melicope ternata. Nektar jiné novozélandské rostliny Coriaria
arborea je neskodny, je vSak hostitelkou hmyzu Scolypoda australis, ktery je producentem
medovice. Z ni vzniklé medovicové medy pak obsahuji toxiny tutin, picrotoxin a mellitoxin
(Cermakova 2010, P¥idal 2009).

V CR se rostliny, které by mohly byt eventualnim zdrojem kodlivych latek, vyskytuji
velmi zfidka a navic lokdlné, tudiz neni nutné se obavat otrav ¢eskym medem. Z potencialné
nebezpecnych rostlin Ize jmenovat jen rojovnik bahenni (Ledum palustre; taktéz celed’
Ericaceae), rulik zlomocny (Atropa belladonna), durman obecny (Datura stramonium) a blin

gerny (Hyoscyamus niger) (Cerméakova 2010, Piidal 2009).
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Obrazek 1: Chemicka struktura andromedotoxinu

(https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/20842#section=Top)
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Obrazek 2: Chemicka struktura andromedolu

(https://pubchem.nchi.nlm.nih.gov/compound/73051#section=Top)

18


https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/73051#section=Top

Obrazek 3: Chemicka struktura tutinu

(https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/75729#section=Top)

Obrazek 4: Chemicka struktura picrotoxinu

(https://pubchem.nchi.nlm.nih.gov/compound/518601#section=Top)
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Obrazek 5: Chemicka struktura mellitoxinu

(https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/442276#section=Top)
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3 VLASTNOSTI MEDU

Zjisténi vlastnosti medl a zavislosti jeho parametri na slozeni je velmi dilezité. Lze
s jejich pomoci uréit kvalitu a odhalit piipadné falSovani medu (Vesely 2003).
Mezi nejsledovanéjsi hodnoty patii naptiklad specificka hmotnost, kyselost, elektricka

vodivost a jiné.

3.1 Specificka hmotnost

Tento parametr je nepfimo Umérny k obsahu vody obsazeném v medu. Specificka
hmotnost se stanovuje pyknometricky vazenim znamého objemu vzorku medu pii 20 °C.
Hodnoty zavislosti specifické hmotnosti na obsahu vody v medu jsou k nalezeni v tabulce 3.
Pii pfedbéznych kontrolach kvality se tohoto jevu bézné vyuziva. Jen se zvazi 100 ml vzorku

v odmérném valci a poté se z tabulky odecéte odpovidajici obsah vody (Vesely 2003).

Tabulka 3: Zavislost specifické hmotnosti medu na obsahu vody (Vesely 2003)

Obsah vody [%] Spemﬁck;ol;rzlz)ozr(l:ost [g/ml] Obsah vody [%] Spec1ﬁck;01;;r:)0£r(1:05t [g/ml]
13,0 1,4457 17,4 14211
13,4 1,443 5 17,8 1,4185
13,8 1,441 4 18,2 14157
14,2 1,439 3 18,6 1,412 9
14,6 1,437 2 19,0 14101
15,0 1,4350 19,4 1,407 2
15,4 1,432 8 19,8 1,404 2
15,8 1,430 6 20,2 1,401 2
16,2 1,428 4 20,6 1,398 1
16,6 1,426 0 21,0 1,395 0
17,0 1,4337 - —

3.2 Opticka otacivost

Optické otacivosti lze vyuzit pii rozliSovani kvétovych a medovicovych medu, anebo pii
snaze odlisit nezavadné medy od poruSenych. Vlivem ptevazujici fruktdzy totiz kvétové medy
sta¢i rovinu polarizovaného svétla doleva, zatimco medovicové medy diky vysSimu obsahu
glukozy doprava (Bogdanov 2009, Vesely 2003).

Stanoveni je zalozeno na méfeni ziedéného vycetfeného a filtrovaného roztoku medu
pomoci polarimetru pii 20 °C, vinové délce sodikové lampy v 1 dm dlouhé polarimetrické
kyveté. Pfiprava vzorku, zejména Cifeni a filtrace, je zdlouhavy proces, ale pii spravném

provedeni Se jedna o uzite¢nou metodu (Bogdanov 2009).
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3.3 Mérna elektricka vodivost (konduktivita)

Meéieni meérné elektrické vodivosti je dalsim rychlym snadnym zptsobem tfidéni meda
dle jejich pavodu. Hranici stanovenou vyhlaskou 76/2003 Sb. ptedstavuje hodnota 80 mS/m,
pficemz niz§i hodnoty vykazuji nektarové druhy, zatimco vysSich hodnot dosahuji
medovicové medy. Pri¢inou je vySsi obsah mineralnich latek, ionti a kyselin v medovicovych
medech (Bogdanov 2009, Vesely 2003).

Pied méfenim je nejprve nutné vzorek ziedit na 20 % roztok, protoZze neziedény vzorek
ma prakticky nezméfitelnou vodivost. Méii se elektricky odpor, pficemz elektrickd vodivost

je veli¢ina reciproka. Vysledek se pfepocitava na obsah suSiny ve vzorku (Vorlova 2014,

Bogdanov 2009, Vesely 2003).

3.4 Tepelné vlastnosti

Specifické teplo medu s obsahem vody 17 % se pohybuje okolo hodnoty 2,26 J/g.
Rozpoustéci teplo uvoliiované tfedénim medu odpovida hodnoté 23 J/g. Mérnd tepelna
vodivost medu pro 20 °C ¢&ini 5,4.102 [W/m.K]. Je tedy asi desetkrat mensi nez méma tepelna

vodivost vody, coz doklada obtiznost rozpousténi medu (Titéra 2006, Vesely 2003).

3.5 Hodnota pH a titraéni kyselost

Bé&Zzny stupen kyselosti medu se nachdzi v rozmezi pH 2—4. Hodnoty pH se mirné lisi
podle zdroje sniiSky medu: medovicové medy vykazuji pH 1 ptes 4, zatimco kvétové druhy
méné nez 4. Stanoveni pH probiha jednoduSe potenciometricky pomoci pH metru métenim
10% roztoku. Dodrzeni rozpéti je dulezité, protoze jina hodnota vypovida o znehodnoceni,
pripadné falSovani medu. Pfi skladovani medu muze dojit ke zvySeni pfirozeného obsahu
kyselin, zvlasté v pfipad¢, kdy med pochézi z vice zatmelenych plastd, nebo pokud zacina
kvasit. Med falSovany cukernym roztokem ma hodnotu pH i mensi nez 1 a med poruSeny
invertnim cukrem dokonce i o mnoho vys$i, nez je vySe zminénd mezni hodnota
(Bogdanov 2009, Stoklasa 1975).

Stanoveni titra¢ni Kyselosti medu je jen pomocnym kritériem pro hodnoceni kvality.
Obsazené organické kyseliny ptedstavuji pouhé 1 % suSiny, nicméné z biologického hlediska
jde oslozky velmi vyznamné. Hodnoty se vyjadiuji jako volna kyselost v milimolech
kyseliny na kilogram medu. Samotné stanoveni lze provést dvéma zpusoby. Prvni metodou je
potenciometricka titrace odmérnym roztokem 0,1 mol/l hydroxidu sodného do pH 8,3. Jako
druhda moznost se nabizi opét potenciometricka titrace, avsak s uréenim bodu ekvivalence

pomoci titraéni kiivky. Medy bézné vykazuji volnou kyselost 10—36 mmol/kg, zatimco norma
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dovoluje maximaln¢ 50 mmol/kg. Celkova kyselost je dana souctem volné kyselosti
s kyselosti laktont. Laktony patii mezi latky zvySujici kyselost a urci se zpétnou titraci NaOH
odmérnym roztokem kyseliny sirové. Nevyhodnou je nepftilis uspokojiva reprodukovatelnost
obou metod a skute¢nost, ze i zkvasené medy obvykle zapadnou do daného rozsahu normy
(Bogdanov 2009, Titéra 2006, Vorlova 2014).

3.6 Viskozita a povrchové napéti

Nevykrystalizovany med ma charakter vazké viskdzni tekutiny. Pro piedstavu lze
velikost viskozity medu demonstrovat na jednoduchém porovnani s vodou. Viskozita medu je
pii 20 °C 10 000krat vétsi, oproti viskozité vody, coz je nutné vzit v potaz pti konstrukci
dopravniho potrubi a zafizeni v potravinarském primyslu (Titéra 2006, Vesely 2003).

Tato vlastnost je zavisla na teploté, obsahu vody, chemickém sloZeni medu a jeho
botanickém pavodu. Vztahu viskozity ku teplot¢ se v praxi bézné vyuziva, a to
prostiednictvim mirného zahievu pro usnadnéni manipulace pfi zpracovani medu a plnéni do
oballl. Pro zachovani aktivity enzymu a jinych termolabilnich latek musi byt ohfev Setrny
a kratkodoby (Cermakova 2010, Titéra 2006, Vesely 2003).

Tixotropie je tkaz, pfi némz viskozita medu klesa vlivem mechanického zpracovani.
Zastupcem medu s touto schopnosti je viesovy (Caluna vulgaris), nebo balminovy
(Leptospermum scoparium) med, unichz zapfi¢inuji tixotropni vlastnosti specifické
bilkoviny. Opa¢né schopnosti vykazuje med z blahoviéniku (Eucalyptus), jehoz viskozita po
zamichani vzrista. Proto je velmi tézké, az témét nemozné ho vytocit. Odpoveédnost za tento
jev nese vysokomolekularni sacharid podobny §krobu (Cermékovéa 2010, Titéra 2006, Vesely
2003).

Na rozdil od viskozity povrchové napéti medu je nizké. To zapticinuje fakt, ze 1 ptes svou
viskozitu pronika i nejmensimi netésnostmi v obalech a kohoutech. Ackoliv se tato vlastnost
zd4 nepfijemnou, je velmi cenéna v kosmetice, protoZze umoziuje pronikani péry v pokozce

(Cermakova 2010, Titéra 2006).

3.7 Hygroskopicita

Timto terminem se oznacuje schopnost pojimat vodu z okoli. Proto je i u medu dtlezité
dodrZzovat podminky spravného skladovani — nejlépe ve sklenénych, dobfe uzaviratelnych
obalech. Med ponechany ve vlhku fidne, po delsi dobé kvasi, a navic pohlcuje pachy

zZ prostedi. V obou pfipadech dochézi k jeho znehodnoceni a nendvratné zkaze. Pfi obsahu
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susiny 56-59 % med vodu nepfijimé, ani nevydava (Cermakova 2010, Titéra 2006, Vesely
2003).

3.8 Kirystalizace

Ptirozenou vlastnosti medu jako presycené¢ho roztoku cukri je krystalizace. Jeji mira
a rychlost je pro jednotlivé druhy medu rizna a je dana pomérem glukozy a fruktézy v medu.
Glukoéza je ze vSech zastoupenych cukri rozpustna nejméné, tudiz schopnost krystalizace
zavisi na jejim obsahu. Naopak vyssi obsah fruktézy vyrazné zpomaluje krystalizaci medu.
Nedilny vliv na krystalizaci ma i vyskyt pylovych a prachovych castic a dale mechanické
a tepelné zpracovani medu. Spotiebitelé ve své nevédomosti povazuji zkrystalovany med za
»zcukernatély®, tedy poruSeny piidavkem fepného cukru. Pievazné vSak plati, Ze schopnost
krystalizace si uchovavaji pouze kvalitni medy (Cermakova 2010, Vesely 2003).

Proces krystalizace sestdva ze dvou krokii — nukleace, kdy dochdzi k vytvofeni
zarode¢nych krystald, a vlastni krystalizace, pii niZ krystaly postupné rostou. Okem tento jev
Ize pozorovat nejprve jako postupné zakaleni, poté zhoustnuti na kaSovitou az tuhou
konzistenci az nakonec med vykrystalizuje v celém jeho objemu a znatelné zesvétla
(Cermakova 2010, Titéra 2006, Vesely 2003).

Krystalizace je v§ak vratnym jevem. Do pivodni konzistence 1ze med vratit zahfevem do
45 °C. Ztekuceni je tak sice zdlouhavé, ale termolabilni latky v medu ziistavaji neporusSeny.
Zkrystalovani medu lze ptedejit uskladnénim pti vhodné teploté. Zatimco pii teploté 14 °C
probihad krystalizace nejrychleji, pfi teplotach pod 5 °C a nad 25 °C Kk vytvoreni krystall
nedochézi (Cermakova 2010, Titéra 2006).

3.9 Barva

Barevna paleta odstint jednotlivych druhii medi je velmi pestrd. Barva medu zavisi na
jeho botanickém plivodu, zplisobu zpracovani a délce skladovéani (Vesely 2003).

Skala barev vede od vodojasné pies svétlezlutou, oranzovozlutou, hnédozlutou az po
tmave olivové odstiny. Obecné plati, Ze se nektarové medy vyznacuji odstiny zluté, kdezto
U medovicovych medt prevazuji tmavé, Cervenohnédé az olivové hnédé barvy (viz
obrazek 6). Vyjimku potvrzujici pravidlo predstavuje med z nektaru kvétd kastanovniku, jenz
je tmavohnédy. Barva medu tedy nesouvisi s kvalitou, vyjma piehiatych meda ztmavlych

vzniklym karamelem (Cermakova 2010, Titéra 2006, Vesely 2003).
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Kromé zdroje snisky ma na barvu medu vliv i barva, piipadné staii plasti. Jelikoz vosk
na vzduchu postupné tmavne, je mozné, Ze Cast tmavych barviv ze starych plasta bude
pfenesena do medu (Titéra 2006).

Barvu medu déavaji primarné rostlinna barviva, déale barviva dodana cinnosti vcel
a vznikla béhem skladovani a zpracovani medu. Jmenovité jde o flavonoidy, anthokyany,
karotenoidy, xanhtofyly a chlorofyly (Vesely 2003).

Hodnoceni barvy medu probiha subjektivné pomoci barevnych stupnic, nejcastéji dle
Pfunda. Tato barevna Skala udava barvu v milimetrech v rozpéti hodnot od 0 do 114. Svétlé
medy vykazuji barvu do 8 mm, kdezto tmavé pies 85 mm. Zvlastni jednotka pochazi z dob,
kdy se pro porovnani barev pouzivaly rizné silné vrstvy barevného standardu (Titéra 2006,

Vesely 2003).

Obrazek 6: Porovnani barvy kvétového medu (vlevo) a lesniho medu (vpravo)

(http://lwww.vcelky.cz/fotogalerie/med-kvetovy-a-lesni-01.jpg)

3.10 Baktericidni u¢inek

Velmi cenénou vlastnosti medu je jeho baktericidni ucinek. Ackoliv zfedény (na asi
1-5%) podporuje rast bakterii, pii vySSich koncentracich (40-50 %) zivotni funkce
mikroorganismi zastavuje (Stoklasa 1975).

Schopnost medu brénit rGstu mikroorganismiim je zndmy a vyuzivany po tisice let.
Starovéké narody pouzivaly med nejen k uchovavani potravin, ale i ke konzervovani lidskych
mrtvych tél. Dlouho se tento UcCinek ptipisoval vysokému obsahu cukru. Nicméné po letech
vyzkumu bylo zjiSténo, Ze baktericidni G€inky maji na svédomi tzv. inhibiny — latky se
schopnosti usmrcovat, nebo zastavit rist mikroorganismu. Jak se ¢asem potvrdilo, vyraznéjsi
ucinek maji medy medovicové oproti kvétovym. Mezi medy s vyraznym antibakterialnim
ucinkem patfi napiiklad med kastanovniku jedlého a manukovy med. Druhy jmenovany

vznika z nektaru kete balminu, neboli manuky (Letospermum scoparium) a jeho ucinek je na

24



obalech oznatovan pomoci hodnot tzv. UMF (Unique Manuka Factor) (Cermakova 2010,
Mavric 2008, Stoklasa 1975).

Unique Manuka Factor je tedy systém marketingu pro hodnoceni a oznafovani
antibakteridlnich u¢inki manukového medu. Latky odpovédné za zvlastni antimikrobialni
ucinky medu manuky vznikaji Maillardovymi reakcemi z redukujicich cukrii. Konkrétné jde
o0 glyoxal, methylglyoxal a 3-deoxyglukozulozu (Mavric 2008).

Mezi bakterie, na néz se uplatiluje baktericidni u¢inek medu, patii napiiklad Bacillus
subtilis, Bacillus alvei, Escherichia coli, Proteus vulgaris, Pseudomonas pyocyanea, rod
Salmonella a Staphylococcus aureus (Frank 2010).

ey wa1e

ucinky, jichZ se vyuZziva pfti 1é¢bé riznych ran a viedt (Oryan 2016, Viuda-Martos 2008).
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4 SLOZENI MEDU

Jak uz bylo dfive uvedeno, med je vlastn¢ presyceny roztok cukrti, obsahujici dalsi
vyznamné slozky. SloZzeni medu spolu s vlastnostmi vypovida o jeho ptivodu a kvalité.

Pozadavky na slozeni a fyzikalné—chemické vlastnosti medu a tolerované odchylky jsou
definovany ve vyhldsce 76/2003 Sb. Kontrolu na izemi Ceské republiky ma na starost Statni
zemé&délska a potravinaiska inspekce (SZPI) spolu se Statni veterinarni spravou (SVS). Spolu
s akreditovanymi laboratofemi zajistuji, aby byl med nezavadny. Celosvétovou spolupraci
laboratofi pii kontrole zastfeSuje organizace IHC (International Honey Comission)
(Titéra 2006).

Primérné slozeni kvétovych a medovicovych medt porovnava tabulka 4. Vyjma pH jsou

veskeré hodnoty uvedeny v g na 100 g medu: (Titéra 2006)

Tabulka 4: Praimérna slozeni kvétovych a medovicovych meda [g/100 g] a jejich hodnoty pH

Slovka Kvétovy (nektarovy) med Medovicovy med
prameér min.—max. prameér min.-max.

Voda 17,2 15-20 16,3 15-20

Jednoduché cukry

Fruktoza 38,2 30-45 31,8 28-40

Glukoza 31,1 24-40 26,1 19-32

Disacharidy

Sachardza 0,7 0,1-4,7 0,5 0,1-4,7

Ostatni (matdza, turandza aj.) 5,0 2,0-8,0 4,0 1,0-4,7

Trisacharidy

Melecitoza <0,1 40 0,3-22,0

Erloza 0,8 0,6-6,0 1,0 0,1-6,0

Ostatni 0,5 0,5-1,0 3,0 0,1-6,0

Vyssi cukry 3,1 10,1

Cukry celkem 79,7 80,5

Mineralni latky 0,2 0,2-0,5 0,9 0,6-2,0

Aminokyseliny, bilkoviny 0,3 0,2-0,4 0,6 0,4-0,7

Kyseliny 0,5 0,2-0,8 1,1 0,8-15

Hodnota pH 3,9 3,5-4,5 5,2 4,5-6,5

4.1 Voda

A¢ se vyskytuje v pomérné¢ malém mnozstvi (15-21 %), obsah vody ma velky vliv na
kvalitu a tidrznost medu. Normou je dan maximalni limit 20 % z dobrého divodu: med
pfevySujici limity rychle kvasi. Idedlni obsah vody v medu pro jeho nejlepsi kvalitu Cini
17-18 % (Vesely 2003).

Obsah vody se zjist'uje nejCastéji refraktometricky stanovenim indexu lomu a odectenim

pfislusné hodnoty z tabulky, nebo pomoci hodnoty specifick¢é hmotnosti medu. Lze také
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pouzit metodu dle Karl-Fischera, nicméné v provozni praxi poskytuji prvni dvé metody
dostatecné presné vysledky (Bogdanov 2009, Vorlova 2014).

V honbé za penézi pfidavaji néktefi vyrobei do medu s nizsi vlhkosti vodu. I tento pocin
se poklada za falSovani medu a v piipadé nedokonalého promichani zkvasi a znehodnoti se

(Titéra 2006).

4.2 SuSina

Pojem susina zahrnuje vSechny obsazené latky medu (nebo i jiné potraviny), vyjma vody.
Su$ina medu sestava z 95 % z riznych druht cukri, dale obsahuje i necukerné latky v podobé
riznych enzymt, mineralnich latek, vitamint, kyselin, aromatickych a dalSich biologicky

hodnotnych latek (Vesely 2003).

4.2.1 Cukry

Nejdulezitéjsi dva cukry predstavuji glukoza (hroznovy cukr) a fruktéza (ovocny cukr).
Rozmezi jejich obsahu se u glukozy pohybuje kolem 28 az 35 %, kdezto obsah fruktozy je
vyssi — 34 az 41 %. Jejich pomér je pro jednodruhové medy specificky arozhoduje
0 skupenském stavu, respektive o tendenci medu krystalizovat. Napiiklad akatovy med diky
vysokému obsahu fruktéozy vydrzi dlouho v tekutém stavu (Frank 2010, Stoklasa 1975,
Vesely 2003).

Cukr sacharoza se vyskytuje v nektaru i medovici, ale vlivem enzymu véeliho ustroji je
Stépena na smés glukézy a fruktozy. Timto procesem dochazi k dehydrataci snusky a zrani
medu. Vétsina medt obsahuje zhruba 1 % sacharozy, pti¢emz norma dovoluje maximum 5 %.
Vyssi obsah je zplisoben bud'to nedostatkem invertdzy, nebo zamérnym falSovanim medu
pfidavkem sachardzy. Dal$i moZnosti je 1 prekrmovani vcelstev v zimnim obdobi
(Stoklasa 1975, Titéra 2006, Vesely 2003).

Dalsim Casto obsazenym cukrem v medu je melecytoza. Jedna se o trisacharid ptitomny
zejména v medovicovych medech. Pravdépodobné vznikd v Gstrojich cervell a msSic
a nasledn¢ se pres medovici dostavad do medu. Zvlastnosti je, ze poskytuje medu schopnost
rychlé krystalizace. Med s vy$§im obsahem melecytozy je schopen zkrystalizovat béhem
nékolika dni a jeho vytofeni se komplikuje. Jev se mezi vcelaii bézné oznacuje jako
»cementovy med“. Ne vSechny véely umi melecytézu stravit, a tak dochazi pti jeji
pfitomnosti v zimnich zasobach k oslabeni, nebo dokonce uhynu vcelstva (Stoklasa 1975,

Titéra 2006, Vesely 2003).

27



Dextriny, vyssi cukry a oligosacharidy patfi mezi charakteristické slozky zejména
medovicovych medu, kde se jejich obsah pohybuje kolem 10 %. Dextriny je mozné nalézt
i v kvétovych medech, nicméné zde se nevyskytuji ptirozené. Vznikaji reverzi jednoduchych
cukr a jejich koncentrace byva 2 az 3 %. Vys$i obsah dextrinii neni Skodlivy, naopak
zpusobuje zpomaleni krystalizace a vysledny med se jevi jako jemné krystalicka kasovita
hmota. Mezi prvnimi identifikovanymi vy$§imi cukry byla maltdza, jelikoz predstavuje asi
tretinu disacharidi v medu. Z dalSich oligosacharidi med obsahuje napfiklad turandzu,
izomaltézu, maltuloézu, trehalozu, erlozu, rafinézu, maltotriozu a jiné (Frank 2010,
Stoklasa 1975, Titéra 2006, Vesely 2003).

Laboratorni stanoveni cukr se déli na metody nespecifické a specifické. Mezi
nespecifické metody se tadi naptfiklad vazkové stanoveni redukujicich cukri (glukézy
a fruktozy) dle Luff-Schoorla Ackoliv je piesnost této metody uchazejici, nevyhoda spociva
V nemoznosti stanoveni sacharézy jako neredukujiciho cukru. Jeji obsah se vypocita
odectenim mnozstvi redukujicich cukrl od celkového obsahu cukrii. Specifickymi metodami
jsou napiiklad stanoveni pomoci plynové a vysokoucinné kapalinové chromatografie. Jejich
pfednost spoc¢iva v moznosti stanoveni tii dulezitych cukri (glukozy, fruktdézy i sachardzy).
Navic je mozno urcit obsah i dalSich oligosacharidi jako izomaltoza, erl6za, melecitoza. Pti
provedeni stanoveni cukrii v medu pomoci plynové chromatografie je nejprve tteba provést
sililaci a derivatizaci cukrl a jejich oximu za pfitomnosti mannitolu jako vnitiniho standardu
(Bogdanov 2009).

Zpisoby falSovani a porusovani medu dokazuji nesmirnou vynalézavost lidi za icelem
snadného vydélku. Obycejni spotiebitelé malokdy poznaji, Ze jsou klamani, a tak je jen na
statnich organech, aby zajistily nezdvadnost a kvalitu nabizenych produktii, véetné medu.
Mezi nejjednodussi metodu falSovani medu patii prekrmovani vcelstev cukrem a jeho sirupy
avydavani zpracované¢ho nektaru za med. Takto se zodpovédna osoba nejen dopousti
podvodu, ale oslabuje a vycerpava véely, které mohou nasledné uhynout. Dal§im zptisobem je
porusovani medu ptidavkem cukernych nebo Skrobovych roztokl a sirupti, nebo sladovych
vytazkl. V laboratofi se pro tento piipad provadi zkouska pomoci Fieheho reakce. Dikaz
spoCiva ve smichani roztoku medu s kyselinou chlorovodikovou a ethanolem. Ptirozené
obsazen¢ dextriny neposkytuji zddnou zmeénu, ale u porusenych medii vznikd na rozhrani
kapalin bily prouzek nebo zakal. Obliba tekutych tmavych medl pfivedla podvodniky na
napad ptehfivat a dobarvovat medy karamelem, nebo potravinafskymi barvivy. Konzumace
dobarvovanych produktll sice neni zdravi Skodliva, nicméné jakékoliv nekalé praktiky

s medem jsou trestuhodné (Guler 2007, Titéra 2006).
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4.2.2 Kyseliny

Mezi organické kyseliny vyskytujici se v medu patii zejména kyseliny glukonova,
octova, maselnd, citronova, mravenci, fumarova, ketoglutarovd, mlécnd, jable¢na, stavelova
a pyroglutamova. Jejich pfirozena ptitomnost je znakem pravosti, ponévadz medy porusené
a falSované maji jejich mnozstvi snizené, nebo uplné chybi. Zptsobuji také kyselou reakci
a chut. Zakladni kyselinou je kyselina glukonova, ktera vznika oxidaci glukdzy. V medu je
pfitomna vétSinou ve form¢ laktond, které tvoii zhruba tietinu celkové kyselosti medu

(Frank 2010, Vesely 2003).

4.2.3 Bilkoviny a peptidy

Celkové mnozstvi dusikatych latek v medu se odhaduje na 0,1-3,2 %. Spadaji sem
bilkoviny a peptidy, ale nejvice jsou zastoupeny jako §tépné produkty — aminokyseliny.
Dusikaté latky pochézi z v¢eliho organismu a pylu, jelikoZ je zndmo, Ze je nektar neobsahuje.
Obecné lze fici, ze vétsi podil bilkovin je mozné nalézt v medech medovicovych oproti
nektarovym. Molekulova hmotnost téchto latek dosahuje az 40 000 g/mol. Z toho polovinu
pfedstavuji peptidy a zbytek tvoii vysokomolekularni dusikaté latky. VétSina bilkovin
vykazuje biologickou aktivitu a patii tak do skupiny enzymu (Stoklasa 1975, Vesely 2003).

4.2.4 Aminokyseliny

Nejvice aminokyselin obsahuji medy smiSené. Mé& se za to, Ze se spolupodileji na
chutovych vlastnostech medu. Pfi reakci aminokyselin s cukry vznikaji melanoidni latky
dodavajici hnédé zbarveni. Podle jejich obsahu dokonce lze urcit geograficky ptivod
nékterych medi. Jak dokazuje tabulka 5, ptevazujici aminokyselinou v medu je prolin. Jeho
obsah (200-500 mg/kg) je vyznamnym ukazatelem Cerstvosti, pfipadné poruseni medu
pfidavky cukernych a Skrobovych roztokll. Stanoveni je zaloZeno na jeho reakci
S ninhydrinem, se kterym tvofi barevny komplex. Pomoci spektrofotometrického méfeni fady

kalibra¢nich roztoki se ur¢i obsah prolinu (Bogdanov 2009, Vesely 2003).
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Tabulka 5: Obsah aminokyselin v medu a jejich vyznam ve vyziveé dospélych a déti
(Frank 2010)

Aminokyselina Obsi:;nr;gn?;llloo g esencialni pro dospélé esencialni pro déti
Prolin 59,65
Fenylalanin 14,75 X X
Asparagin a glutamin 11,64 X X
Serin 7,78
Histidin 3,84 X
Tryptofan 3,84 X X
Kyselina asparagova 3,44
Kyselina glutamova 2,94
Tyrosin 2,58
Alanin 2,07
Valin 2,00 X X
Arginin 1,72 X
Isoleucin 1,12 X X
B—alanin 1,06
Leucin 1,03 X X
Lysin 0,99 X X
Glycin 0,68
Cystein 0,47
Threonin 0,40 X X
Methionin 0,33 X X
4.2.5 Enzymy

Z chemického hlediska jsou to biokatalyzatory umoziujici a urychlujici urcité déje. Podle
aktivity enzyml se posuzuje kvalita medu. Jejich nepfili§ vitanou vlastnosti je vyrazna
citlivost na vysoké teploty a nevhodné skladovéani. Vysoka aktivita enzymt se tedy rovna
velka kvalita medu. Ke sledovanym enzymium v medu patii diastaza, invertaza, glukooxidaza,
peroxidaza a fosfatdza. Pokud jsou tyto latky aktivni, d4 se med povaZovat za Zivou hmotu,
protoze Se V ném obsah latek postupné méni (Titéra 2006, Vesely 2003, Stoklasa 1975).

Ulohou invertdzy je hydrolyzovat sacharézu na glukézu a fruktéozu a zvySovat tak
stabilitu vznikajiciho medu. Jeji dalsi funkci je i obraceny proces, tedy tvorba oligosacharidi
ze zékladnich podjednotek—glukézy. Invertdza vznikd v hltanovych Zlazach vcel
(Vesely 2003).

Aktivita invertazy se stanovuje inkubaci vzorku se specifickym substratem p-Nitrofenyl-
a-D-glukopyranosidem (pNPG) a po zastaveni enzymatické rozkladné reakce Gpravou pH na
hodnotu 9,5 se spektrofotometricky pii 400 nm zjistuje obsah nevyuzitého substratu.
Vysledek se vyjadiuje jako Cislo invertazy, coz je specifickd jednotka odpovidajici 1 mmol
substratu rozlozeného za 2 minuty a vztazeno na 1 kg medu (Bogdanov 2009).

Diastazy (amylazy) jsou soubory enzymu podilejici se na rozkladu $krobu a glykogenu.

Podobné jako invertdza jsou také vyluCovany zazivacimi organy vcel. Béhem stanoveni
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diastazy se pfi hydrolyze substratu uvoliiuji barevné produkty. Po ukonceni reakce se méfené
roztoky zfiltruji a prométi pomoci spektrofotometru pii 620 nm. Plsobeni diastdzy se udava
jako tzv. diastatické ¢islo, které bézné€ nabyva hodnoty asi 8,3 jednotek Schade. Ty jsou
definovany jako jednotka diastdzy odpovidajici enzymové aktivité 1 g medu, ktera je schopna
hydrolyzovat 0,01 g skrobu za 1 hodinu pii 40 °C (Bogdanov 2009, Stoklasa 1975, Vesely
2003, Vorlova 2014).

Katalaza rozklada peroxid vodiku na vodu a kyslik. Pochazi z nektaru, medovice, nebo
pylu — v€ely ji tudiZ neprodukuji (Stoklasa 1975).

Fosfataza $tépi organické slouceniny kyseliny fosfore¢né a je taktéZ rostlinného ptivodu.

Vyznacuje se velkou citlivosti na vysoké teploty i svétlo (Stoklasa 1975).

4.2.6 Mineralni latky

Med obsahuje ve stopovych mnozstvich Siroké spektrum anorganickych prvka.
Dohromady miZe mnozstvi mineralnich latek dosdhnout az 1 % suSiny. Medovicové medy
koncentraci mineralii mnohonasobné pievySuji medy nektarové, coz zapficifiuje i jejich
tmavsi zbarveni. Minerdlni latky pochdzeji z rostlin. Ty je vSak netvofi, nybrz vstiebavaji
z pidy ve formé¢ zivin a z rostlin se dostavaji do medu. Jejich vyssi obsah v medovicovych

wrwe

medech je pravdépodobné zapii¢inén bohat$i mineralni vyZzivou lesnich porostl
(Stoklasa 1975, Vesely 2003).

Podle vyznamu se dé€li na prvky plastické, katalytické a nestalého vyskytu. Do prvni
skupiny se tadi napiiklad uhlik, kyslik, vodik, dusik, fosfor, sodik, draslik a dalsi. Jejich
ulohou je stavba Zivé hmoty. Prvky katalytickymi se rozumi stopové prvky, tedy zelezo, méd,
mangan, nikl, kobalt, zinek apod. Jsou velmi dilezité pro spravnou funkci organismu.
Posledni skupinou jsou prvky nestalého ptivodu, kam patii zlato, olovo, vanad, hlinik a jiné.
V medu je obsazena vétSina jmenovanych. Zastoupeni mineralnich latek v medu lze vidét
v tabulce 6 (Stoklasa 1975).

Obsah mineralnich latek se zjistuje bud’to stanovenim obsahu popela, nebo rychleji
zméfenim konduktivity. Obsah popela se zjistuje vazkoveé po zpopelnéni vzorku za

definovanych podminek pii maximalni teploté 600 °C (Bogdanov 2009).
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4.2.7 Vitaminy

Vitaminy maji ptuvod v pylu a matefi kaSi¢ce, pfipadné i nektaru a medovice. Jak Ize
vidét v tabulce 6, jedna se hlavné o vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin a kyselinu
pantothenovou) a vitamin C. Vitaminy rozpustné v tucich Gpln¢ chybi. V lidské vyzivé tak

muze med jako zdroj vitamint hrat jen roli dopliku stravy (Stoklasa 1975, Vesely 2003).

Tabulka 6: Obsah vitamind a mineralnich latek v medu v porovnani s denni potiebou clovéka
(Titéra 2006, upraveno)

Vitaminy Obasah (mg) ve 100 g medu | Denni potfeba ¢lovéka (mg)
B1 (thiamin) 0,004-0,006 1
B, (riboflavin) 0,002-0,06 1,7
Bs (kyselina nikotinova, niacin) 0,11-0,36 1,7
Bs (kyselina pantothenova) 0,02-0,11 10
Bs (pyridoxin) 0,008-0,32 2
C 0-0,002 60
Mineralni latky

Draslik 10-470 4000
Fosfor 2-60 700
Hoi¢ik 0,7-13 400
Chlor 2-20 2,3
Med 0,01-0,1 0,9
Sodik 0,6-40 1500
Vapnik 4-30 1000
Zinek 0,2-0,5 15
Zelezo 1-3,4 18

4.2.8 Latky hormonalniho charakteru

V malém mnozstvi med obsahuje i hormonalni latky, jako jsou acetylcholin a adrenalin.
Prvni uvedeny je béZnym pienaSeCem vzruchi v nervovém systému, reguluje krevni tlak
a zabezpecuje spravnou peristaltiku stiev. Lze jej nalézt v koncentraci az 45 mg/kg a pochazi
pravdépodobné z pylu. Adrenalin je obsaZzen méné, a to jako volny (20 pg/kg) a vazany
(2060 ng/kg). Lidské télo diky nému reaguje na stresové situace a podava extrémni vykony

(Stoklasa 1975, Vesely 2003).

4.2.9 Barviva

V medu vyrazné pievazuji barviva rostlinného puvodu. Flaviny, lyochromy a flavony
chemickou strukturou pfipominaji vitamin B2 a poskytuji Zluté zbarveni. Mnohé z téchto latek
se pouzivaji pfi 1é€bé nejriiznéjSich nemoci. Napftiklad citrin zabraifiuje kapilarni fragilité,

zatimco rutin zvysuje kapilarni rezistenci a je znam jako P-faktor proti skleroze. Flavonoidy
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mimo to pisobi antioxidacné, antikarcinogenné, imunomodulacné, antimikrobidlné
a protizanétlivé (Frank 2010, Stoklasa 1975, Vesely 2003).

Mezi dalsi barviva v medu se fadi i anthokyany a produkty rozkladu cukri. Barviva maji
také schopnost pfechazet z medu a pylu do vosku a obracené. Tim se vysvétluje zvySené
mnozstvi barevnych latek, mnohdy i neodpovidajici botanickému pivodu medu
(Vesely 2003).

Posledni skupinu tvoii melanoidni barviva vznikla Maillardovymi reakcemi z tyrozinu
pochazejiciho ze zbytkt kosilek po v¢elim plodu. Reakci aromatickych aminokyselin s cukry

vznikaji hnéda barviva, majici vyrazné specifické aroma (Vesely 2003).

4.2.10 Hydroxymethylfurfural

Hydroxymethylfurfural (HMF) je bézny procesni kontaminant vznikajici béhem zahievu,
nebo skladovani, eventualné karamelizaci cukru jako vysledek Maillardovych reakci. Jeho
vznik je katalyzovan mimo jiné i nizkym pH. Obsah HMF je dulezitym ukazatelem kvality
medu, ktery fika, do jaké miry byl med znehodnocen zahtevem. HMF se vyskytuje v mnoha
potravinach. Sleduje se predevsim u medu, dzemul, ovocnych koncentratd, prazené kavy
a suSeného ovoce (Gockmen 2014, Stoklasa 1975, Titéra 2003).

Jako Cista latka je bezbarvy, krystalicky a rychle hnédnouci na vzduchu. K jeho stanoveni
navrhla organizace International Honey Commission (IHC) tfi metody. Prvni za pouziti
vysokou¢inné kapalinové chromatografie sUV detekci pii 285 nm, druhou je
spektrofotometrické stanoveni v UV oblasti pii 284 nm dle Whitea. Tieti metoda dle
Winklera spo¢iva ve spektrofotometrickém stanoveni po barevné reakci medu s p-toluidinem
a kyselinou barbiturovou pii vinové délce 550 nm (Bogdanov 2009, Stoklasa 1975, Vesely
2003, Vorlova 2014).

Dle ¢eské normy obsah HMF nesmi piesahovat 40 mg/kg medu. Tento obsah odpovida
pétihodinovému zahtevu pfi 70 °C. Codex Alimentarius pfipouSti maximalni hodnoty
80 mg/kg pro medy vyrabéné nebo zpracovavané pii tropickych teplotich (Codex
Alimentarius 2001, Bogdanov 2009, Titéra 2006, vyhlaska 76/2003).

4.2.11 Aromatické latky

Ptestoze bylo v medu nalezeno vice nez 150 aromatickych latek, jejich vyzkumu jesté
neni konec. Nachazi se ve stopovych mnozstvich v riznych pomérech, a tak dodévaji medu

specifickou chut' a vini. Jejich podstatnou ¢ast zaujimaji pryskyficnaté laky a silice,
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provazené vini po plastech a véelach. Z chemického hlediska jde o rizné alifatické alkoholy,
aldehydy, ketony, formaldehyd, acetaldehyd, aceton, biacetyl a podobné¢. Jejich ptvod tkvi ve
zdrojich snusky, tj. v nektaru a medovici (Stoklasa 1975, Titéra 2006, Vesely 2003).

K zachovani aromatickych latek je nutné jej uchovavat v dobie uzaviratelnych lahvich
achladu a neukladat med do nadob ze zinku, médi, zeleza, nebo mosazi. Pii dlouhém

skladovani a ohievu dochazi k jejich degradaci (Stoklasa 1975, Titéra 2006).

4.2.12 Lipidy

V medu jsou obsaZeny 1 lipidy, i kdyZ jen ve velmi malém mnozstvi (0,015 %). Tento
podil zahrnuje 45 % esterti cholesterolu, 22 % triglyceridt, 18 % volnych mastnych kyselin
al7 % volného cholesterolu. Z mastnych kyselin jde napiiklad o Kkyselinu kaprylovou,
laurovou, palmitolejovou, palmitovou, stearovou, olejovou, arachidonovou a linolenovou.
Pochézeji pravdépodobné z mateti kaSicky a dalSich zldzovych produktii mladych vcel

(Titéra 2006, Vesely 2003).

4.2.13 Mikroorganismy

Ackoliv normy povoluji nalez az 10® nepatogennich mikroorganismt, v kvalitnim medu
jich nelze nalézt vice nez tisic. Zdroje mikrobialni kontaminace se déli na primarni
a sekundarni. Mezi primarni patii pyl, travici trakt vcel, prachové castice, vzduch, puda
a nektar — ¢ili faktory, které ¢loveék nedokaze ovlivnit. Sekundarnimi zdroji kontaminace se
rozumi ty, které ovliviiuji mikrobidlni obsah medu béhem zpracovani. Jako ptiklad lze uvést
vzduch, pracovniky v potravinafstvi, kiizenou kontaminaci, vybaveni a zafizeni provozu. Na
rozdil od primarni je sekundarni kontaminaci mozné piedejit spravnou vyrobni a hygienickou
praxi v potravinaiském podniku (Snowdon 1996, Vesely 2003).

Hlavnimi pfedstaviteli mikroflory medu jsou osmofilni kvasinky. Jmenovité jde
0 kvasinky rodti Zygosaccharomyces, Saccharomyces, Schizosaccharomyces a dalsi. Bakterie
nejsou schopny v medu piezivat ve vegetativnim stavu. Medovicové medy mnohdy obsahuji
I spory plisni rodd Phycomycetes, Ascomycetes, Basidiomycetes a Deuteromycetes
(Snowdon 1996, Vesely 2003).

V Ceském medu se patogenni mikroorganismy téméf nevyskytuji. ObCasny nalez spor
puvodce vceliho moru Paenibacilllus larvae v medech distribuovanych ze zahranici sice

predstavuje riziko Sifeni nemoci mezi Ceska vcelstva, nicméné pro konzumenta hrozbu
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nepiedstavuje, pokud vSak neobsahuje rezidua antibiotik, kterymi v zahrani¢i véeli mor 1é¢i
(Vesely 2003).

Bézné se pii rozboru vzorkid medu provadi stanoveni celkového po¢tu mikroorganismii,
obsahu kvasinek a bakteridlnich spor. Pro kontrolu hygieny a sanitace pfi zpracovani medu

1ze zaradit i stanoveni poctu koliformnich bakterii (Snowdon 1996).

4.2.14 Suspendované latky

Nekteré latky nepochazi jen z nektaru nebo medovice, ale jsou do ulu a potazmo i do
medu zavleceny vcelami. Konkrétné se jednd o pylova zrna, riizné prachové Castice, zlomky
rostlinnych pletiv, spory hub a plisni aj. Vyznamny pro laboratorni identifikaci botanického
ptvodu medu je pfedevsim pyl. Pylova zrna se podle druhu rostliny velmi lisi velikosti,

barvou i tvarem (Stoklasa 1975).
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5 VYUZITI MEDU V POTRAVINARSTVI

Ptestoze v soucasné dob¢ zaujima horni pticky mezi sladidly v potravinafstvi fepny cukr
a cukerné sirupy, 0 vyuziti medu neni nouze. Tradi¢ni vyrobky, at’ pekaiské, nebo jiné, jsou
mezi lidmi stale velmi oblibené. Z nejvyznamnéjsich potravin vyrabénych z malé ¢i vétsi ¢asti
z medu lze jmenovat naptiklad perniky, medovniky a medovinu. V nasledujici kapitole budou
uvedeny detaily o jiz zminénych vyrobcich a dal§ich méné znamych zptisobech pouziti medu

pii vyrobé potravin.

5.1 Perniky

Perniky jsou symbolem vSech trhli a jarmarkl (pfedev§$im vdnocnich). Existuje nespocet

velikosti, tvarii a zdobeni, promazané dzemem i ty obycejné ,,na Strouhdni*.

5.1.1 Historie vyroby perniku

Vyroba perniku jako femeslo mé4 na izemi Ceska své kofeny uZ od 14. stoleti. Perniky se
zpocatku pekly v hlinénych formach, avSak od Sestnactého stoleti se z jejich vyroby stalo
uméni. Remeslnici si zagali vlastnoru¢né ozdobné vyfezavat formy ze dieva a dochované
kusy se dodnes vystavuji v muzeich (Cermakova 2010).

Zlaté Casy nastaly pro pernikafe v 17. a 18. stoleti. Na jarmarcich a trzich se nabizely
nejruznéjsi tvary od koni, pfes ruzné figurky, zvifata, az po pusky, srdce a spousta dalSich,
ato vSe zperniku. Perniky tehdy nebyly ni¢im zdobené, postaoval leskly zlatozluty az
tmavohn&dy povrch (Cermakova 2010).

V poloving 19. stoleti vyroba pernikid uhnula stranou cukrafskému femeslu. Namisto
dievénych se zacaly pouzivat formy z plechu. Aby upoutaly vice pozornosti, zacali vyrobci
perniky zdobit riznymi polevami, obrazky a napisy. Takové jsou znamy dodnes. Ackoliv
pernik svou nejvétsi sldvu uz zazil, nabizet se bude dal jako cencénd tradi€ni pochoutka

(Cermékova 2010).

5.1.2 Suroviny pro vyrobu perniki

e Med - Neni p#ili§ podstatné, zda se pro vyrobu pernikti vyuzije med jednodruhovy nebo
smiSeny. Dulezité je, aby byl med na peceni v tekuté form¢. Zkrystalizovany med je
nutné pred pouzitim ztekutit ve vodni lazni (45 °C). Med v pernicich nelze Zadnym

zplisobem nahradit ani cukrem, ani cukernymi sirupy (Cermakové 2010, Titéra 2006).
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e Mouka — Nejlepsi vlastnosti ma tésto (a potazmo i hotové perniky) vyrobené z zitné
mouky. Je v8ak mozné ji nahradit hladkou pSeniénou moukou (Titéra 2006).

e Vejce — Vhodné je pouzit erstva vejce. Zloutky se pii piipravé tésta §lehaji s medem,
zatimco bilky se pouziji pozdé&ji na zdobeni (Cermakova 2010).

e Kypridlo — Na zdobené perniky se jako kyptidlo pouziva vyhradné uhli¢itan sodny, nebo
uhli¢itan amonny. Klasicky praSek do peciva lze pouzit jen k piipravé litych pernika
(Cermakova 2010, Titéra 2006).

e Cukr — Pouzivd se nejjemnégjsi forma cukru — cukr moucka (Cermakova 2010,
Titéra 2006).

e Koieni — Spolu s medem utvafi typickou chut a vini perniku. Najemno mleté kofeni
obsahuje skofici, hiebicek, fenykl, anyz, badyan, muskatovy ofiSek, kardamom, zazvor,

nové kofeni a vanilku (Cermakova 2010, Titéra 2006).

5.1.3 Vyroba perniki

o Tésto — Tésto vnika dikladnym zpracovanim vSech surovin. Aby byl pernik vlacny, je
dalezité vSechny sypké suroviny prosit pfes sito a do nich pak pfidat suroviny tekuté.
Krom¢ tésta na lité perniky je bézné dat hmotu do chladu alespon par hodin
,»odpocinout®. S uleZzelym téstem se 1épe pracuje, a navic se rozvinou nékteré vonné
latky. Béhem odpocinku vSak nesmi povrch oschnout. Z tésta se rovnomérné vyvali velka
placka, ze které se vykrajuji tvary bud pomoci plechovych forem, nebo Sablon
(Cermékova 2010, Titéra 2006).

e Pecleni — Vykrojené tvary potiené rozslehanym vejcem pokladené na vymazany plech se
pecou v predehiaté troubé pii teploté 180-200 °C. Misto tuku 1ze na plech pouzit pecici
papir nebo véeli vosk. Hotové vyrobky maji zlatohnddou barvu (Cermakova 2010).

e Zdobeni — Nejvyznamnéjsi je technika zdobeni bilkovou polevou. Ta dokazuje, jaka je
krasa v jednoduchych vzorech, nicméné jeji osvojeni zabere urcity cCas. Vyrobky
profesionalnich zdobi¢ mnohdy vypadaji jako piehozené krajkou. Mezi dalsi alternativy
ozdob patii ofechy, kandované ovoce a jiné druhy polev (rumova, citronova, ¢okoladova,

kakaova, kavova aj.) (Cermakova 2010, Titéra 2006).

5.2 Medové dorty (medovniky)
PrestoZe je jejich vyroba na naSem Uzemi pomérné mladd, poptavka po medovych
dortech stale roste. Jednd se o placky z pernikového tésta, promazané¢ krémem z masla,

kondenzovaného mléka a medu. Zdobi se ofechy, strouhanym pernikem, piipadné ¢okoladou
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nebo kakaem. Cesky trh okupuji dvé nejvyznamnéji znacky, a to Medovnik original®
a Marlenka®.

Medovnik original® - Vyrabi se od roku 1997 v Praze jako prvni svého druhu u nas. Jak
hlasa i1 znacka, kazdy jednotlivy dort je original, protoze se vyrabi ru¢né podle staroslovanské
receptury. Je vyvazen do Mad’arska, Polska, Nizozemska, Belgie, Turecka, Spojenych

Arabskych Emirath a na Slovensko (http://www.medovnik.cz/cs/?page=0-medovniku).

Marlenka® - Dorty pojmenované po matce a dcefi majitele firmy Marlenka International,
S.r.0. vstoupily na trh az v roce 2003. Vyrobny se nachazi ve Frydku-Mistku a postupem casu
rozsitila sortiment o dal$i zakusky a pochoutky vyrobenych z medu. Dorty vyrabéné podle
rodinného staroarménského receptu uz poznalo 35 zemi svéta a zdjem o n¢ stdle neutichd

(http://www.marlenka.cz/o-firme/).

5.3  Stramberské usi
Stramberk je malé mésto na Moravé nachazejici se v podhiiii Beskyd. Uz po staleti se zde
vyrabi Stramberské usi — pochoutka z pernikového tésta, jez si dokonce jako prvni v republice

zaslouzila ,;ochranu zemg&pisného oznaceni* EU (http://www.mesto-

stramberk.cz/stramberske-usi.php).

K pocatku jejich vyroby se vdze velmi zajimava historka. KdyZ mésto obléhali roku 1241
Tatafi, utekli se méstané ukryt na kopec Kotou¢. Dobyvatelé je ve tmé nepronasledovali
a hodlali s krveprolitim pockat aZ do rana. K jejich smule se spustil silny dést. Duchaptitomni
Strambersti bézeli prokopat hraz rybnika a utoénici se utopili. Zbylo po nich jen nékolik pytli
nasolenych lidskych usi. V té dob& bylo béZzné, ze vitézné vojsko po bitv€ pocitalo mrtvé
morbidnim zptisobem — usekavanim rukou, nebo udi. Na pamatku dne, kdy Strambersti
obcané se Stéstim unikli Tatarské hrozbé, kona se v den Nanebevzeti Panny Marie velka pout’.

A také se od té doby pecou Stramberské usi (http://www.mesto-stramberk.cz/stramberske-

usi.php).
Recepturu vyroby usi si kazdy vyrobce bedlive stiezi. Tésto je sloZzenim velice podobné
tomu pernikovému (viz vySe). Zvlastnim tento vyrobek ¢ini jejich tvar — po upeceni se placky

formuji  do tvaru  zvlastnich  kornouti  podobnych  usim  (http://www.mesto-

stramberk.cz/stramberske-usi.php).

5.4 Medovina

Jedna se o prastary napoj vznikly zkvasenim medu a zranim za nizké teploty. Obvykly

obsah alkoholu dosahuje 818 obj. %. Ptirodni mok zlatavé barvy a sladké chuti, at’ uz teply,
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nebo podivany za studena je symbolem piedvanocnich i1 dalSich trhG a slavnosti

(Cermékova 2010, Ramalhosa 2011, Titéra 2006).

5.4.1 Historie vyroby medoviny

I kdyz je za prvni alkoholicky napoj poznany clovékem povazovano vino, prvni
medovina pravdépodobné vznikla jesté pred piichodem prvnich lidi. Vznikla nejspise uz
Vv dutinach stromt, kde po desti zvlhly a zkvasily opusténé zasoby medu divokych vcel. | zde
se projevila schopnost lidstva zuzitkovat i kazici se potraviny, a tak byla objevena medovina.
Napoj kralti a hrdinti, zdroj Zivota a moudrosti se lidé rychle naucili vyrobit pfesto, Ze na
vysvétleni podstaty jejiho vzniku museli &ekat az do 19. stoleti (Cerméakova 2010).

Je zfejmé, ze medovina nemohla mit béhem svého vyvoje v pravéku, starovéku
a stfedoveku srovnatelnou kvalitu. Dlouha doba jeji existence vSak poskytla jejim vyrobcim
spoustu Casu, aby dovedli k dokonalosti spoustu domacich receptur a druhd napoje.
S navratem tradic a ozivenim zvyki v potravindistvi mnozi oprasili prastaré¢ recepty svych
predki vylepsené o piidavek zvlastniho kofeni a bylinek (Cermakova 2010).

Kdysi se medovina vyrabéla tak, ze vyrobci med vylisovany z plastd smichali s vlaznou
destovou vodou a piidali chmel. Po pfevafeni nechali medovinu zkvasit a zrat
(Cermakova 2010).

Po druhé svétové valce se o misto hlavnich vyrobci medoviny délily Polsko
a Ceskoslovensko. Polské znacky si zaslouzily registraci jako tradi¢ni polska specialita, avsak

nejvice ocenéni za medovinu ze svétovych soutézi putuje na Slovensko. U nés

wewe

5.4.2 Suroviny pro vyrobu medoviny

Obecné plati, Ze na kvalitu vysledného produktu vyroby ¢ehokoliv mé podstatny vliv
volba spravnych a kvalitnich surovin. Ani v pfipadé vyroby medoviny neni radno vybér

surovin podcenit. Mezi ty zakladni patii (Stoklasa 1975, Titéra 2006):

vvvvvv

specifickou chut’ a vuni pfenasi do medoviny, pokud jej vyrobci nepiebiji pfidavkem
ochucujicich a aromatickych latek. Na ptipravu medového roztoku lze pouzit i med
nepravidelné zkrystalizovany, nebo z¢asti nakvaSeny. Je dllezité, aby neobsahoval Zadné
cizi pachy a pachuté. Dale je mozné vyuZzit i medové roztoky ziskané vymytim nadob

nebo propranim vi¢ek medovych plasti. Na vyrobu medoviny o obsahu 1 % alkoholu je
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tieba pouzit 2,4 kg medu na 100 litrQ, coz znamend, ze na vyrobu napoje o obsahu 15 %
ethanolu je nutno dat 36 kg medu (Stoklasa 1975, Titéra 2006).

Voda — Pouzit Ize pouze pitnou, zdravotné nezavadnou vodu. Voda by méla byt mékka
a zbavena chloru (Titéra 2006).

Kvasinky — Medovy roztok muze byt zkvaSen i divokymi kvasinkami pfirozené se
vyskytujicimi vV malé mife v medu, nicméné jejich Cinnost je velmi nespolehliva. Pro
zajisténi spravného pribéhu kvaseni se divoké kvasinky inaktivuji zédhfevem a poté
dle pouziti na lihovarské, pekaiské, pivovarské a vinaiské. Pfi vyrobé medoviny je
nejvyhodnéj$i pouzit kultury vinatské, které se vyznaCuji schopnosti pfezit
I v koncentrovangjSich roztocich cukrii. Navic snasi i vyssi procento vznikajiciho etanolu
(Stoklasa 1975, Titéra 2006).

Zivné soli — Do zakvasu se musi pfidat mineralni latky a prvky, které kvasinky potiebuji
pii rozmnozovani a kvaseni. Jako zdroj zivin pouzivaji cukry, jichz je v medovém
roztoku dostatek, nicméné je dilezité neopomenout doplnit fosfor a dusik. K tomuto

ucelu slouzi hydrogenfosfore¢nan amonny v potravinatské kvalité (Titéra 2006).

5.4.3 Druhy medoviny

Po svété existuje pres tficet druhd medoviny. Vzijemné se 1i§i predevSim

vvvvv

napoju kofenim, ovocem a dalSimi slozkami.

Tradi¢ni medovina — Je vyrobena pouze ze zékladnich surovin, tedy medu, kvasinek
a vody. Chutna vyrazné¢ po medu, ze kterého vznikla Neobsahuje zadné vedlejsi chuté
a pfimési. Vétsinou byva nejdrazsi a nejuznavangjsi mezi znalci (Cerméakova 2010).
Medovina s korFenim nebo bylinkami (metheglin) — Jde o napoj dochucovany
pifimésemi bylin a kofeni. Nej€astéji vyrobci voli matu, skofici, hiebicek, muskatovy
ofisek, chilli, zazvor, badyan, pomeranéovou kiiru nebo vanilku (Cerméakova 2010).
Jablkova medovina (cyser) — Vznikd ptidanim jablek nebo jable¢né stdvy do zakvasu.
Ptinosné je, Ze se timto zvysi i pocet zivin pro kvasinky a kvaseni probiha bez problémi
(Cermékova 2010).

Hroznova medovina — Pfipravuje se bud’ kvaSenim medu, vody a hroznt nebo hroznové
Stavy (produkt se nazyva pyment), anebo smichanim hroznového vina s medem,

piipadné medovinou (mulsum) (Cermakova 2010).
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Ovocna medovina (melomel) — Vyrabi se ptidanim celych plodt, kouski, nebo stavy
z ovoce Vyjma jablek a hroznli. Medovina se tak dochucuje napiiklad ¢ernym rybizem,
morusemi, boraivkami, tfe§némi, visnémi, $ipky aj. (Cermakova 2010).

Medovina se sladem, chmelem nebo pivem (braggot) — Jedna se o z¢asti pivo a z ¢asti
medovinu, nebot je dochucovana piidavkem sladu, méné¢ casto 1 chmelem

(Cermakova 2010).

5.4.4 Vyroba medoviny

Vyrobni postup zahrnuje n€kolik fazi, a to pfipravu a upravu medového roztoku, kvasSeni,

éefeni, dozravani, filtrovani a lahvovani.

Piiprava a dprava medového roztoku — Medovy roztok se pfipravi zfedénim medu
vodou obvykle v poméru 1 dil medu ku dvéma a vice dilim vody. Pomér urcuje
vyslednou sladkou chut’ medoviny. Pfed zakvaSenim smési je vhodné roztok sterilizovat.
Nejcastéji pouzivanou metodou sterilizace je zahiev, nebo var. Kvili problematickému
vzniku hydroxymethylfurfuralu a zménam obsahu fenolickych a dalSich termolabilnich
latek v medu lze vyuzit i jinych metod sterilizace. Naptiklad piidavek sodnych C¢i
draselnych soli, oxidu sifi¢itého, nebo provedenim ultrafiltrace. Vyhodou téchto postupti
je 1jejich schopnost denaturace a koagulace bilkovin, takze zaroveit dochazi 1 k vycefeni
roztoku (Cermakova 2010, Ramalhosa 2011, Stoklasa 1975).

Zakvaseni medu — Po vychladnuti medového roztoku na 20-25 °C se vmicha suspenze
kvasinek a zivna sil. Pfipraveny zdkvas se nechd anaerobné prokvasit pii 25 °C asi
46 tydnd (Cermakova 2010, Ramalhosa 2011, Stoklasa 1975).

Cefeni — Medovina se staéi do prazdnych demizonti az po okraj. Dojde tak
k provzdusnéni, odd€leni kalii a zabranéni oxidaci etanolu na kyselinu octovou. Jako
sorp¢ni ¢inidlo pro oddéleni bilkovin se pfidava bentonit nebo Zelatina. Oxidaci je moZné
zabranit pfidavkem oxidu sifi¢itého, ktery ma rovnéz antisepticky ucinek. Medovina
dokvasi asi tfi meésice pii teploté asi 10 °C. Poté nasleduje druhé staceni
(Cermékova 2010, Ramalhosa 2011, Stoklasa 1975).

Dozravani — Odehrava se v chladu a temnu sklepa 1-10 let pfi teploté asi 8 °C. Zranim
se upravuje chut’ a viin¢ medoviny vznikem aromatickych latek, zejména ethylacetatu.
Obecné plati, ze ¢im déle zraje, tim je medovina jemn&jsi a chutngjsi (Cerméakova 2010,

Ramalhosa 2011, Stoklasa 1975).
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e Filtrovani a lahvovani — Hotovou medovinu je vhodné prefiltrovat, aby se zbavila
pfipadného zbytkového kalu a ziskala ,,jiskru®. Pfeléva se do lahvi a uzavira sterilnimi

korkovymi zatkami (Cermakova 2010, Stoklasa 1975).

5.5 Medové pivo

Jedna se spiSe o vyjimecné vafené pivo nez o staly vyrobek na trhu. Velkopivovary jej
obvykle nevyrabi, ¢astéji na néj lze narazit jako na special, se kterym experimentuji sladci
V minipivovarech. Tuto raritu je mozné pomérné snadno vytvofit i v domacich podminkéach.

Postup pfi vareni medového piva je stejny, jako pii vyrobé bézného piva. Rozdil spociva
pouze V tom, ze pii pripravé zakvasu a vafeni sladiny se slad nahradi medem. Poté nasleduje
vafeni mladiny, zakvéaSeni na spilce, dokvaSeni v lezackém tanku/demiZzonu a staceni.
Alternativou této metody je dochucovani klasicky vyrobeného piva medem v priubéhu jeho
zrani (Titéra 2006).

V minulosti medové pivo uvafil pivovar Starobrno, ale do bé&zného sortimentu jej
nezafadil. Vyrabi je pivovar Cerna Hora pod jménem Kvasar a ziskalo nékolik ocenéni.
Zajimavé a zarovenl matouci je fakt, Ze pod stejnym ndzvem medové pivo vaii i rodinny
pivovar Vv Senticich u TiS$nova. Pivo pana Jelinka si za svého Kvasara 15° zaslouzilo titul

»Regionalni potravina Jihomoravského kraje” (https://www.ibrno.cz/zajimavosti/59438-

starobrno-uvari-specialni-medove-pivo.html, http://www.pivovarcernahora.cz/produkt/10-

kvasar, http://pivokvasar.cz/index.php?page=hlavni stranka).

5.6 Medové destilaty a likéry

Prava medova brandy se vyrabi dvoji destilaci medoviny. Kvalita destilatu odpovidd mite
prokvaseni a obsahu nezkvaSeného cukru v medovin€. Destilaty zraji ve sklepech pfti teploté
1015 °C v dubovych sudech. Opét plati pravidlo ,,&im starsi, tim lepsi“ (Cerméakova 2010,
Titéra 2006).

Likéry se od destilath 1i§i skutecnosti, Ze se jednd o alkoholicky napoj (vodka, rum,
whisky aj.) pouze ochucené medem, eventualn¢ i vyluhem bylinek a koteni, nebo ovocem.

Jejich minimalni obsah ethanolu je 15 % a vice (Cermakova 2010, Titéra 2006).

5.7 Medovy ocet

Ackoliv o ném spousta lidi nikdy neslySela, medovy ocet opravu existuje. Neni tak bézny
jako ten vinny nebo ovocny, nicmén¢ vyrobit Ize.

Obecné plati, ze kvasenim cukrii kvasinkami vzniké ethanol. Prob&hne-li u vyrobku

I druhé — bakterialni aerobni kvaSeni, vznika medovy ocet. Schopnosti oxidovat ethanol na
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kyselinu octovou se vyznacuji napiiklad bakterie rodu Gluconobacter a Acetobacter
(Titéra 2006).

Pti vyrobé octa je dulezité dodrzet ti1 zakladni podminky. Zakvas piipraveny smichanim
medu s vlaznou vodou a smésnou medovinovou a octovou kulturou musi byt ochlazovan na
teplotu 25-28 °C. Dale je nutné roztok dostatecné provzdusnovat a jako zdroj dusiku pro
bakterie pfidavat amonnou sul (Titéra 2006).

Vyroba medového octa v domacich podminkach je jednoducha, avsak velmi zdlouhava.
Pii takzvaném ,,otevieném kvaSeni® povrchovou vyrobou octa tzv. ,,Orleanskou metodou je
nutno dohlédnout na to, aby méla hladina v kvasné¢ nadobé velky povrch. Takovyto proces
trva az jeden rok. O zna¢né urychleni se muze postarat obéhové Cerpadlo, které kontinualné
pfeCerpava kvasici roztok. Doba piipravy pak odpovidd dvéma az ctyfem tydnim.
Nevyhodou je riziko kontaminace a pomnozeni nezadoucich mikroorganismu (Titéra 2006).

Ve velkovyrobnach se pouzivd ,submerzni kvaseni®, kde jsou bakterie vyhanény
k hladin¢ pomoci vzduchovych bublin. Provzdusnéni a teplota zakvasu je fizena automaticky.
Diky velmi kratkému pribehu kvaseni (2—6 dni) si medovy ocet mnohem Iépe uchovava
specifické aroma (Titéra 2006).

Vyrobeny medovy ocet musi obsahovat minimalné 5 % kyselin a maximalné¢ 1 %
zbytkového alkoholu. Déle se v laboratofi hodnoti jeho senzorické vlastnosti jako chut’ a viing
(Titéra 2006).

Ackoliv je ocet pomérné UdrZznou potravinou, je vhodné pro zajisténi jeho trvanlivosti
provést membranovou filtraci. Produkt je tak zbaven mikroflory a nehrozi jeho kaZeni. Navic
se timto zptisobem zachovaji 1 jeho biologické hodnoty v porovnani napiiklad s pasteraci. Pti
oSetieni teplem spousta ptirozenych latek degraduje (Titéra 2006).

Domaci medovy ocet nachazi stejné uplatnéni, jako jiné druhy, a to naptiklad do omacek,
salati a dalSich pokrmt. Od bézného octa se 1isi pfijemnéjsi chuti a viini. Navic ma tdajné
dobré odhlenovaci u¢inky, dokonce miize pomoci upravit sttevni mikrofloéru a zlepSovat chut’

k jidlu (Titéra 2006).
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6 VLIV KONZUMACE MEDU NA LIDSKE ZDRAVi

Pravidelna konzumace medi mé na zdravi ¢loveka nepopiratelny t€inek. Mezi pozitivni
az blahodarné vlivy medu patii napiiklad napomahani hojeni ran, podil na 1é¢bé diabetu
a dokonce rakoviny. AvSak kromé piiznivych vlivi byly po poziti medu pozorovany
I negativni GCinky na lidské zdravi. Konkrétné¢ to byly piipady détského botulismu

a alergickych reakci zptsobenych medem.

6.1 Pozitivni vlivy
ProtoZze si lidé byli védomi pfiznivych G€inkti medu na lidské zdravi, uz odeddvna mél
své misto v lidovém lécitelstvi a medicin€. Védecké vyzkumy tyto U€inky potvrdily, a dale se

zabyvaji roli medu pfi hojeni ran, 1é¢b¢ diabetu a dokonce rakoviny.

6.1.1 Hojeni ran

Jiz bylo zminéno, Ze se med vyznacuje antimikrobidlnimi, protizanétlivymi
a antioxida¢nimi ucinky. Téchto vlastnosti medu se vyuziva v lékafstvi uz od starovéku, ale
vyuziti pfi 1écbé ran bylo zaznamendno i v novovéku béhem prvni svétové valky pii
oSetfovani zranéni z bojii. S nastupem moderni mediciny a antibiotik byly jeho schopnosti
odsunuty do pozadi, ale v alternativnich pfistupech 1é€by ran a viedit ma své misto dodnes
diky schopnostem posilovat obranyschopnost organismu a stimulovat rast tkani. Pomoci
medu tak lze lécit postoperativni rdny zasazené infekci, povrchové odérky, popaleniny,
i chronicka poranéni naptiklad u diabetika (Oryan 2016, Vandamme 2013).

S ohledem na moZnou kontaminaci by mél byt med pouZivany pro zdravotnické ucely
zbaven mikroorganismi sterilaci. Nikoliv v§ak zdhfevem, ale pisobenim gama zafeni, aby se
zabranilo ohrozeni antibakterialni aktivity medu. Pti volbé zdravotnického medu by mélo byt
brano v potaz jeho sloZeni, které do znacné miry ovliviiuje U¢innost pifi hojeni ran

(Oryan 2016, Vandamme 2013).

6.1.2 Lécba diabetu (cukrovky)

Diabetes mellitus je porucha metabolismu zapficinujici chronickou hyperglykemii vlivem
sniZzené produkce nebo efektivity inzulinu. Trendem lékafstvi poslednich n¢kolika desetileti je
navrat k 1écbé riznych onemocnéni (vCetné diabetu) pomoci 1éCivych slozek bylin

a prirodnich produktd, tedy i medu (Erejuwa 2012).
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Spise neuspokojiva ufinnost soucasné dostupnych ¢k pro 1écbu cukrovky je jednim
z diivoda alternativnich pfistupti v jeji 1écbé. Bylo zjisténo, Ze med nejenze napomaha
snizovat hyperglykemii, tj. vysoky obsah cukru v krvi, ale i zmirfiuje rendlni oxidacni stres.
Tento efekt je zavisly na slozeni medu, tedy obsahu frukt6ézy a oligosacharida. ZlepSenych
vysledkil dosahla kombinace 1€kti na diabetes v kombinaci s medem. Kromé snizeni glykemie
byly zjistény i dalsi ptiznivé G€inky 1écby, jako snizeni hladiny cholesterolu a krevniho tlaku,

a také zmirnéni oxidativniho poSkozeni ledvin a jater sledovanych subjekta (Erejuwa 2014a).

6.1.3 Lécba rakoviny

Rakovinné bujeni spoc¢iva v nekontrolovaném ristu bunék, které mohou plisobit zhoubné,
rakoviny jsou koufeni, fyzickd neaktivita, infekce a onemocnéni jako obezita a diabetes
(Erejuwa 2014b).

U medu byly prokazany antiproliferativni, antimetastatické a protirakovinné U¢inky. Na
buiikky nadoru ptisobi cytotoxicky, na rozdil od zdravych bunék. Potlacuje vSechny tii faze
karcinogeneze — iniciaci, propagaci i progresi. Pisobeni medu na rakovinné bunky bylo
studovano zejména pro rakovinu prsu, jater, stfev, rekta, mocového méchyie a plic

(Erejuwa 2014b).

6.2 Negativni vlivy

Kromé pozitivnich vlivii na zdravi ¢lovéka se v minulosti objevily 1 vlivy negativni.

Naptiklad §lo o alergie na med a détsky botulismus.

6.2.1 Alergie na med

Alergie na med se projevuje nejriznéj§imi piiznaky od kozniho svédéni a paleni
(kopftivky), pfes bronchidlni astma, gastrointestinalni obtiZze az po anafylakticky Sok. Studie
analyzou imunoblotl prokdzala, ze alergeny v medu zpusobujici zdravotni problémy mohou
byt dvojiho piivodu. Bud’to pochézeji z proteinti pylovych zrn pfenesenych do medu véelami
pii sbéru nektaru a medovice, nebo z enzymu slinnych Zlaz a zazivaciho traktu samotnych
véel. Studie také navrhovala, Ze pacienti alergi¢ti vyluéné na konkrétni druh pylu by
mohli pravdépodobné bez problému jist druhy medu obsahujici pyl, na ktery alergii nemaji
(Bauer 1996).

45



Alergické reakce se objevuji po poziti medu jako takového, ale i po konzumaci vyrobki
z medu, naptiklad cokoladovych ty¢inek a bonboni slazenych medem, perniki a dalSich

(Bauer 1996).

6.2.2 Détsky botulismus

Ptipady détského botulismu se objevuji velmi zfidka a jen obtizné¢ byl prokazatelné
potvrzen puvod v medu. Konkrétné se vyskytly naptfiklad v USA, Velké Britanii, Italii,
Francii a Norsku. Jde o pomérné vzacnou neuromuskularni slabost zpiisobenou po poziti
bakterie Clostridium botulinum. To je anaerobni grampozitivni ty¢inka, bézné se vyskytujici
V pudé, tvorici sedm druhll neurotoxinl a spory za neptiznivych podminek. Z pidy se vSak
dostava i do potravin a pfirodnich produktl, jako je ovoce, zelenina, a dalSich produkti
zemeédelstvi, véetné medu (Smith 2010, Tanzi 2002, Titéra 2006).

Jelikoz primérné 90 % pacientli po celém svété bylo mladsi Sesti mésicii, nedoporucuje
se malym détem do zhruba 12 mésicii podavat med jako takovy, ani vyrobky doslazované
medem. Pro vykliceni spor, namnozeni bakterie v tlustém stievé a tvorbu toxintl je nutné
anaerobni a neutralni az bazické prostiedi. Zdravy dospély jedinec, ani starsi dit€¢ neni timto
zpusobem ohrozeno diky kyselym podminkam zalude¢nich kyselin (Smith 2010, Tanzi 2002).

Po intoxikaci nervovymi jedy se béhem nékolika hodin az dni objevi ptiznaky formou
postupné se zhorSujici letargie ditéte prechdzejici v paralyzu koncletin, trupu a dychacich
svalll. Dit¢ rovnéz odmita potravu a place jen velmi slabé. Zanedbani 1éby mize znamenat

I smrt pacienta (Tanzi 2002).
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ZAVER

Tato bakalaiska prace zaméiena na med pojednavala o jeho vyuziti v potravinafstvi a také
vlivu medu na lidské zdravi. Taktéz byly vyjmenovany zakladni klasifikace medu a jednotlivé
druhy medu charakterizovany. Navic byla vénovana rozboru slozeni medu a popisu jeho
fyzikéaln¢€ — chemickych vlastnosti.

Med, jako nasyceny roztok monosacharidi a dalSich biologicky vyznamnych latek
(vitamin®, mineralnich latek, organickych kyselin, aminokyselin aj.), lze Vv potravinafstvi
vyuzit mnoha zptsoby. Konkrétné naptiklad jako sladidlo pfi peCeni pernikii, dorti a jin¢ho
sladkého peciva, nebo pti vyrob¢ tradi¢nich a specialnich alkoholickych ndpoji (medoviny,
medovych likéra a piva). Navic Ize z medu pfipravit i medovy ocet.

Podle zdroje vceli snusky se medy primarné déli na nektarové (kvétové) a medovicové
(Iesni). U obou druhti se stanovuji fyzikalni a chemické parametry charakterizujici kvalitu
titra¢ni kyselost, obsah hydroxymethylfurfuralu apod.

Konzumace medu ma nesporny vliv na lidské zdravi. Kromé obecné znamych pozitivnich
ucinkl pti 1é¢be ran, diabetu a rakoviny byly popsany i negativni projevy po poziti medu,
jako napftiklad alergie na med a détsky botulismus.

Ackoliv po rozvoji cukrovarnictvi med ztratil svou ustfedni roli hlavniho sladidla pro

¢lovéka, v domacnostech 1 potravinarstvi se bude pouZzivat i nadale.
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