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ANOTACE

Tato bakalafskd prace je zaméfena na senzoricky vyznamné latky v medu produkovaném na
tizemi Ceské republiky, jeho vyrobu véelami a metody vytadeni. V teoretické &asti je uvedeno
rozdéleni medu, jeho fyzikalni a chemické vlastnosti a chemické slozeni. Prace se zamétuje na
stanoveni ne¢kterych slozek medu pomoci riiznych analytickych metod. Ve vysledkové ¢asti je
zpracovana senzorickd analyza 22 vzorkli medu, pii které byly hodnoceny jeho barevné,

chutové a aromatické vlastnosti.

KLICOVA SLOVA

Med, senzoricky vyznamné latky v medu, vcely, analytické metody

TITLE

Sensory relevant substances in bee honey

ANNOTATION

This bachelor thesis focuses on sensory substances in honey produced in the Czech Republic,
its production by bees and methods of extraction. In the theoretical part, the classification of
honey, its physical and chemical properties and chemical composition are presented. The thesis
focuses on the determination of some honey constituents using various analytical methods. In
the results section, a sensory analysis of 22 honey samples is presented, in which its colour,

flavour and aroma properties were evaluated.
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UvVOD

Med je piirodni sladka latka produkovana vcelami (Apis mellifera) z nektaru kvétin
nebo z vymeskt msic a stav zivych Casti rostlin. Tento jedinecny produkt ma nejen dlouhou
historii vyuziti v lidské strave, ale také vyznamné misto v tradi¢ni mediciné a kosmetice. Pro
své komplexni chemické slozeni a bohatou skdlu senzorickych vlastnosti se med stal

predmétem mnoha védeckych studii a vyzkumt.

Tato bakalai'sk4 prace se zaméfuje na senzoricky vyznamné latky v medu pro Ceskou republiku,
tedy latky, které zasadnim zpisobem ovliviiuji jeho chut’, aroma a celkovou senzorickou
kvalitu. V tvodnich kapitolach je vénovana pozornost véeldm, jako hlavnim producentim
medu, jeho zdkladnimu popisu a procesu vyroby. Dalsi ¢ast prace se zabyva fyzikalng-
chemickym rozborem, ktery vychazi z jeho zakladnich vlastnosti, jako je optickd otacivost,
viskozita, elektricka vodivost a dal$i, ale i chemickému slozeni medu se zaméfenim na hlavni

slozky, jako jsou cukry, enzymy, aminokyseliny a vitaminy.

Soucasti prace je také popis metod pouzivanych k analyze téchto slozek. Zahrnuji rtizné
techniky chemické analyzy, jako je chromatografie, spektrofotometrie a dalsi moderni metody,

které umoznuji pfesné stanoveni jednotlivych latek ptitomnych v medu.

V praktické ¢asti prace je provedena senzoricka analyza 22 vzorkit medu. Cilem této analyzy
bylo ohodnotit jednotlivé vzorky medu mezi sebou na zaklad¢ jejich barvy, chuti a aroma.
Vysledky senzorického hodnoceni poskytuji cenné informace o kvalitativnich rozdilech mezi
jednotlivymi vzorky a mohou pfispét k lepSimu pochopeni faktori ovliviiujicich senzorické

vlastnosti medu.
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1 TEORETICKA CAST

1.1 Vcela

Vcela, ptestoze je velice mala, hraje vyznamnou roli v biologické rozmanitosti a udrzitelnosti
ekosystému. Pfitomnost veel je nezbytna pro reprodukci mnoha rostlin, véetné mnoha plodin
pestovanych pro potravu ¢loveka. Prenaseji pyl mezi kvéty, coz zajistuje oplodnéni a tvorbu
semen. Vcely ziji ve slozitych socialnich strukturéch v ulech, kde se jednotlivi clenové vcelstva
specializuji na rizné tkoly, od starosti o plod a ul az po sbér a produkci medu. Vcela patii do
fadu blanoktidlych, Celedi vcelovitych. T€lo dospélého jedince je tvofeno tiemi zakladnimi

¢astmi, a to hlavou, hrudnikem a zadedkem .

Hlava vcely ma tvar trojuhelniku, jehoz vrcholy jsou zaobleny kvili o¢im. Na hlavée 1ze nalézt
oc¢ek a umoznuji v€ele vnimat vSe kolem sebe. Dal§im, a neméné dulezitym orgdnem, jsou
tykadla, ktera jsou uzplisobena k hmatu a vnimani pachti. Ustni Gstroji slouZi ke sbéru nektaru

a pylu z kvéth. Hlava je piipojena k télu uzkym hrdlem, tudiZ je velice dobie pohybliva !,

Hrudnik nese dva pary kiidel a tfi pary nohou. K¥idla jsou propojena svalem, ktery umoziuje
vcele bez problému létat a manévrovat v prostfedi. Nohy maji na sobé malé vacky (kosSicky)

slouzici v&ele k pieneseni pylu do tilu k dal§imu zpracovani 2.

Zadecek obsahuje travici a reprodukéni organy. Vcely délnice maji Zihadlo,
coz je modifikovany vaje&nik, ktery jsou schopny pouzit k obrané své i ilu. Zihadlo miize véela
pouzit pti obran¢ pouze jednou, jelikoz je zihadlo zakonceno zpétnymi hacky, které znemoziuji
po bodnuti jeho vytazeni z rany. Samci, znami jako trubci, nemaji Zihadlo a jejich hlavni funkci

je oplodiiovani kraloven 2.
Po celém téle ma vcela jemné chloupky, skrze které opyluje rostliny.
1.1.1 Plemena vcel

V Ceské republice Zije mnoho druhti véel. Jednotlivé druhy se od sebe rozlisuji barvou,
velikosti a tvarem téla. Nejzndméjsi, a u nas nejcasteji se vyskytujici, je vcela medonosna
kraika®, latinskym nazvem Apis mellifera. DalSimi hojné rozSifenymi druhy jsou vcela
medonosnd italska ,,vlaska®, véela medonosna tmava ,nigra®“ a v€ela medonosnd kavkazské

neboli ,,kavkazanka‘.
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Vcela tmava/lesni

Vcela tmava lesni je poddruh véely medonosné, ktery se vyskytuje hlavné v evropskych lesich.
M4 tmavsi zbarveni nez jiné poddruhy vcel. Je odolngjsi viici chladnému klimatu a ma

schopnost efektivné sbirat nektar a pyl v ndroénych podminkach lesniho prostredi *.

Viela medonosna .. kranka*

Pivodni tmava vcela (Apis mellifera mellifera), kdysi chovéna naSimi piedky, nyni pieziva
pouze v odlehlych oblastech republiky. Slechtitelskym a plemenaiskym programéim se podatilo
tuto vcelu vytlacit, a v soucasnosti je v nasem regionu ptitomna pouze jako vcela kranska. Jeji
charakteristika, potvrzena méfenim loketniho indexu a délky jazyCku, =zahrnuje
sttibro — Sedivou barvu s bilo-Sedivymi chloupky. Krafiské plemeno, pivodné rozsifené od
jihovychodnich Alp az po Karpaty, se vyznacuje mirnou povahou a rychlym jarnim rozvojem,
coz ho ¢ini idedlnim pro v¢elafeni ve stfedni Evropé. Jeho schopnost tvorby oddélku je cenéna
zejména zacinajicimi vCelafi. Béhem kratké prestavky v plodovani je véelstvo mozno elektivné
1€Cit proti rozto¢i Varroa destructor, ktery je Castym Skiidcem v naSich podminkéch. Plemeno
kranské vcely zahrnuje nékolik ekotypt, z nichZ alpské ekotypy (Singer, Troiseck, Sklenar,

Peschetz) byly a jsou rozsitovany v Ceské republice °.
1.1.2 Typy vcel v tlu
Matka

V¢eli kralovna neboli ,,matka“ je vétSinou jediné kladouci samicka v celém ulu. Od bézné vcely
»d€lnice* se odliSuje velikosti a stavbou téla. Kradlovna je o poznani vétsi nez délnice, méii
20 -25 mm a vazi kolem 180-260 mg. Jeji velikost neni jedinym znakem, jakym matku

rozeznat. Po jejim téle nenajdeme takové mnozstvi chloupkti jako na délnici 2.
Hlavni funkei matky v 0lu neni fizeni celého vcelstva, ale rozsifovat ho a udrzovat ,,v klidu*

Matka dokéaze klast vajicka vyvinutymi pohlavnimi organy. Béhem dne naklade az 1500
vajicek. Pro udrZeni vcelstva v klidném stavu matka produkuje feromon, tj. matefi latku. Tato
latka udrzuje vcely pospolu, zabraiiuje schopnost dojit k rojové néladé¢ a je urcujici pro

jedine¢nou vini véelstva 2.
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Obrazek 1: Matecnik véely medonosné

Trubec

Trubec je muzské pokoleni v ulu. Jeho hlavni tloha je oplodnit matku a ptispét k vyhtivani alu.
Z tohoto diivodu neni jejich zivot moc dlouhy. Zac¢inaji se rodit v kvétnu a jsou vyhnani z alu
koncem cervence. Trubci, ktefi jsou zadani pro oplozeni matek, jsou ti, kteti se vylihnou
z neoplozenych vajicek od osemenéné matky. Jejich vajicka jsou v buiikach, které jsou ptimo

uzpusobeny pro jejich velka téla 2.

Obrdazek 2: Trubec vcely medonosné

S prichodem srpna a sniZzenou sntiskou za¢nou dé€lnice trubce postupné vyhazovat a ti umiraji.
Zajimavosti je, Ze trubci nejsou vérni svému tlu, nebot’ prelétaji z jednoho veelstva do druhého,

¢imz dochézi k prenosu nemoci a roztodi 2.

Délnice

wewvr

Délnice tvofi nejpocetnéjsi populaci v ulu. Lihnou se ze stejnych vaji¢ek jako matka,
ale kvalitou a mnozstvim potravy, kterou dostavaji, dochazi k takovym rozdilim, které
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zapficini, ze se délnicim nevyvinou vajecniky. Jaka slozka toto urcuje se doposud nepodatilo

stanovit najisto 2.

Délnice jsou mensi v porovnani s trubci a matkou Dobie pfezimované vcelstvo ma okolo
15000 véel. V nejvétsi sile ma véelstvo az 60 000 véel. Takovéto mnozstvi vcel ale neni
v prubehu sezony stejné. Rozlisujeme vcely mladusky, ty se staraji o ul a vcelstvo. Mladusky
se dale rozd¢luji, podle ¢innosti, kterou v zavislosti na véku vykonavaji. Druhé jsou létavky,

které vylétaji z Glu a obstaravaji nektar, pyl, propolis a vodu 2.

V¢ela d€lnice se po vylihnuti a osuSeni prvni dva dny stara o Cistotu bun¢k a zahtiva plod. Poté
se stava krmickou, kdy jiz vyvinutymi hltanovymi zldzami mize krmit starSi larvicky. Tuto
praci provadi az do patého dne. Nasleduje faze, ve které zastava pozici koji¢ky, a ma na starosti
péci o mladsi larvy a uz zacne odebirat nektar a pyl od 1étavek. Pyl nejen ze ptebiraji, ale také
ho umackavaji do bun€k. Od dvanactého dne je stavitelkou, ma vyvinuté voskové Zlazy
a vystavuje buiiky a plastve. Po Sestnactém dni se z mladusky stdva létavka, kterd vylétava
z Glu, ale zatim nesbira nektar a pyl. Dalsi dny tj. 17-ty az 19-ty den, pouze hlidkuje na ¢esnu
a ochranuje ul od vnéjSich nepratel. V nasledujicich dnech uz vykonava stéle stejnou ¢innost,
kdy 1étd a sbira nektar a pyl. Tuto namahavou ¢innost déla nepietrzit¢ a naléta tim mnoho

kilometrti. Pfepracovanost je proto diivodem jeji smrti .

Obrazek 3: Délnice véely medonosné

Takovyto cyklus Zivota méa kazda vcela délnice béhem svého Zivota tzn. plném létu, coz je
obdobi, ve kterém dochéazi k nejhojnéjsimu sbéru medu a k rozvoji vcelstva. Na podzim se
lihnou odolngjsi vCely délnice, takzvané dlouhovéké. Tyto dlouhoveéké veéely se nijak nelisi

fyzicky od letnich véel, pouze se doZivaji az 6 mésict a lihnou se v obdobi podleti 2.

16



Vysledkem tvrdé prace veel je tolik Zddany med. Na 1 kg tohoto ptfirodniho sladidla musi véely
nalétat az 280 000 km, kdy sbiraji nektar. Aby mél med v plastvich spravnou vlhkost, museji ho
vcely pomoci svych kiidel vysouset Ctyii a pal dne. Zdravé a silné vcelstvo je schopné
vyprodukovat az 25 kg medu béhem Iéta. Pro své pieziti spotiebuji za rok 24—36 kg
zpracovaného pylu a 70 kg medu. Do ulu véely ve velkém taktéz ptinaSeji vodu, celkové ji

nanosi az 15017,

Obrazek 4: Véely medonosné

1.1.3 VCcelarsky rok

Véela je zivy organismus, ktery se fidi svym rytmem, a ten se zase odviji od rytmu piirody, tedy
hlavné od faze, ve které se nachazeji rostliny. Pravé podle rizného obdobi rozkvétu a kveteni
rostlin se daji rozlisit jednotlivé faze vcelarského roku, ktery se rozdéluje na podleti, podzim,

zima, predjaii, jaro, ¢asné 1éto a plné léto 8.

V obdobi podleti, tedy v srpnu a zafi, se vcely pfipravuji na zimu. SniZuje se hlavni sniiSka
a meéni se na medovicovou. V pifipad¢€, ze neni sniiska dostatecna, mohou vcely ziskdvat med
od relativné slabsich vcelstev. V tomto obdobi se také zakrmuje cukrem a 1&¢i proti varrodze.
Béhem podleti se zacinaji véely pfipravovat na zimu i v rdmci ulu. V tento ¢as postupn¢ umiraji
letni véely délnice, které jsou ,,upracované®, a nastupuji na ,,klidnou* praci vcely dlouhoveké.

Z 0li jsou také "odklizeni" jiz nepotiebni trubci 2.

Na pocatku podzimu se vcelstva zazimuji, coz spociva v zatepleni vcelstva shora, podle typu

ulu, ktery vcelaf pouziva. Po zatepleni a postupném snizovani teploty se vcely shlukuji do
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zimniho chomace, aby si udrzely stabilni teplotu. V téchto obdobich je nejoptimalnéjsi,
kdyz teploty nekolisaji nebo se nezvysuji, nebot’ tyto zmény narusuji chod vcelstva, které je

v klidovém reZimu °.

Po obdobi ptezivani pfichazi jaro, a s tim i ,,probuzeni* v¢elstva. Po dlouhém obdobi piezivani
pouze v zimnim choméci se vcelstvo rozSifuje. Matka zacind klast vajicka, zvySuje se také
spotfeba zdsob a vody ve vcelstvu. Vcelar by se mél podivat do ulti a zkontrolovat, jak mu
vCelstva pfezimovala a jestli je matka aktivni. Pokud by narazil na n¢jaké nedostatky, tak je
vCely pomalu umiraji a zacinaji se rodit vcely kratkoveéké, a to v zavislosti na teploté a na
¢inorodosti veelstva a matky. Béhem vylett z tlu veely ptinaSeji prvni sntsky, ktery preménuji
na med. Po fadné prohlidce vcelstva a jeho sily, muze vcelat ptidat novy prazdny nastavek,

vyzaduje-li to situace, aby mohlo véelstvo dale silit 2.

V momenté, kdy vcely sbiraji pyl a maji snlisky, které se postupné zvysSuji jsou plné vytizené.
V¢elat musi pravideln€ kontrolovat veelstva. Fyzicky otevie jednotlivé uly a prohlédne je, nebo
v pribéhu dne nékolikrat pozoruje mnozstvi vcel, které z Glu vylétaji, a které¢ do ulu zalétaji.
dostatek prostoru, kam by se mohly rozpinat, mohlo by dojit k jejich rojeni a rozdéleni.
Medobrani je prvnim a dlouho ocekavanym vysledkem celého roku. Na konci kvétna v dobé

¢asného 1éta, véelat ziskava prvni tzn. kvétovy med ®.

Posledni ¢asti tohoto roku je obdobi plného 1éta. Vyznacuje se druhym medobranim, jehoz
vytéZzkem je med medovicovy. VEely jsou stale velice aktivni, ale uz nejevi takovy zajem
o rojeni. Zacina obdobi, kdy se opéct pfipravuji na nadchéazejici zimu, a proto si ukladaji,

co nejvétsi zasoby 2.
1.2 Nemoci vcel

Nejvétsim problémem jsou dnes pro vcelafe nemoci velstev. Prenosu nemoci ze veely na véelu
se neda nijak zamezit, nebot’ v€ely migruji mezi riznymi uly. Idedlnim stavem je mit zdrava
a silnd vcelstva celoplo$né. Pokud je tomu jinak, zodpovédny vcelat by mél zacit podnikat
nejucinngjsi kroky pro navraceni do pivodniho, zdravého stavu. Vcely nechtéji v Glu zadny
zdroj patogenti Ci jinych infekci, a proto produkuji propolis, pomoci kterému 1l desinfikuji.

Celkova kondice v&elstva ma nejvétsi vliv na kvalitu a mnoZstvi medu °.
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1.2.1 Varroaza

Varroaza je v dneSni dob¢ nejcastejsi a nejzavaznéjsi nemoci véel. Problémem zdravotniho
stavu vcelstev je rozto¢ Varroa destruktor. Jednd se tedy o parazita, ktery se pfizivuje na

véelach 1,

Toto onemocnéni se do Ceské republiky zaneslo z vychodu (Indie). Dnes by se v§ak uZ t&zko
hledala zemé¢, ve které timto onemocnénim vcely netrpi. Dospéld, oplozenéd samicka varroazy
se dostava k larvé vcely tésné pfed zavickovanim do bunky, zZivi se na jeji hemolymfe¢
a postupné klade sva vajicka k larvé do bunky. Po vylihnuti v¢ely se ven dostava i varroaza,
¢imz se ucinné mnozi. Pokud se dostane varrodza do silného vcelstva, véelai nic nepozna.
Postupem casu se mnozstvi roztocli zvysSuje a zaCina se to na vcelstvu projevovat. Vcely
se lihnou s deformacemi nebo Spatn¢ vyvinutymi ¢astmi téla. Zdravé vcely vynaseji z ulu
Spatné vyvinuté jedince, ktefi nasledné umiraji. Timto zptisobem dochézi ke snizovani populace

véel ve véelstvu, v nejkrajnéjsim piipadé mize dojit k jejich uplnému vymfieni !

Cilem vyvarovat se kompletniho napadeni vcelstva varroazou a jinymi nemocemi, byla pro
vCelafe zavedend preventivni opatieni. Kazdy rok jsou vSichni v¢elafi povinni sbirat spad
a poslat ho do akreditované laboratoie, kde se zjistuje, zda se v zaslaném vzorku vyskytuji
nezadouci roztoci. Podle vysledku provedeného rozboru se pristupuje k naslednym napravnym

opatienim 2,

Moznosti, jak pielécit vCelstva, je pouziti odparnych formidolovych desek, pfic¢emzZ G¢innou
latkou je zde kyselina mravenci. Toto léceni se provadi po vyto¢eni medovicového medu, tedy
v podleti. DalSi moznosti 1é€by varrodzy je pouziti latky Varidol ve formé aerosolu. Ptislusné
oSetfeni se provadi zpravidla béhem prosince, kdy jsou vcely v zimnim chomaci. Stroj vytvori
aerosol, ktery se trubici zavede do uzavieného ulu. Aerosol se pak automaticky rovnomeérné
rozptyli po celém ulu. Navzdory zminénym opatfenim se vSak rozto¢ miize v nasledném spadu

pfi jeho dalsim laboratornim rozboru vyskytnout, avSak v minimalni mite '*!3.

1.2.2 Mor véeliho plodu

Mor v¢eliho plodu je zpiisobena bakterii Paenibacillus larvae a v¢ely postihuje v ranném stadiu.
Bakterie je velice odolna, navic tvoii velice odolné spory. V ptipad€, ze se mor dostane do ulu,

ma pro ul fatalni nasledky '.
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Prvotni pfiznaky jsou pozorovatelné jiz na mladém plodu. Spory bakterie se dostanou k larvé
potravou, zacinaji se v ni probouzet a dal se rozmnozuji v travicim traktu larvy. Pfes travici
trakt se dostavaji do télnich tekutin a pomoci hemolymfy se dostanou uplné¢ do celého
organismu larvy. Bakterie postupné ni¢i zdravé bunky hostitele, dokud ho celého nerozlozi.
Nékteré¢ vcely dokézi, kvili vysokému pudu Cistoty, vycistit jednotlivé buiiky od mrtvych

a preménénych larev, proto vznikaji mezery v plodisti °.

Onemocnéni se projevuje také na zavickovaném plodu. Jednotlivé, morem napadené bunky,
kterymi jsou zavickované plody, jsou propadlé¢ a ztmavlé, nékteré mohou mit i dirky. Pfi
napadeni larev morem dojde ke zmén¢€ normalniho tvaru larvy, tedy k rozpadu larvy na
kaSovitou konzistenci, ktera zapachd. Vlivem teploty v ulu kase postupné vysycha az se vytvori
nevycCistitelny a ptilepeny pozlstatek v plodisti. Tyto projevy vceliho moru jsou dal§im
indikatorem nemoci. Skrze tyto projevy lze také detekovat pritomnost vceliho moru ve

véelstvu, dale ho lze rozeznat i na plose plodu, ktera neni pii napadeni morem celistva '°.

Tato nemoc je désiva kvili sile pfenosu. Dospélé vcely touto nemoci neonemocni, avSak
vzhledem ke své dezinfekéni roli se stavaji pienaSeCem bakterii. Builkky samotné, i kdyz
vyc¢isténé jsou stale zdrojem bakterii, ktera stale napada vice a vice larev. Z tohoto diivodu se
nerodi dostate¢né mnozstvi novych vcel, ¢imz vcelstvo zacind upadat a sldbnout. Nakonec
situace muze vyustit az do takového stadia, kdy celé vcelstvo vymfe a zdsoby medu zlistanou
bez ochrany. Nastalé situace mohou vyuzit cizi v¢elstva, ktera si zacnou piesouvat zasoby medu
do svého ulu. Soucasné s medem si do svého ulu ptinesou 1 bakterie véeliho moru, a kolobéh

nemoci za¢ina od zacatku. A opét se $ifi vysokou rychlosti 6,
1.2.3 Zvapenaténi véeliho plodu

Zvapenaténi vceliho plodu je onemocnéni zplisobené houbou Ascophaera apis. Jedna se
o plisen, ktera se §ifi skrze larvy. K larvam se dostava pliseni potravou anebo trusem, ktery je
po ulu vSudyptitomny. Plisent se usadi v travicim traktu larvy, az ji vyhladovi a ona umira.

V takové situaci se plisni nedostava nové potravy, a proto se potravou stava mrtvé t&lo larvy !’

Postizeni 1ze pozorovat jak na nezavickovaném plodu, tak i na zavickovaném. Pokud jsou larvy
mladé a nemaji vicko, mlize vcelat pozorovat, ze larva zezloutne a postupné vysychd, az se
z ni stane ,,mumie*‘. Na povrchu mize byt vidét i lehky chlupaty povlak od plisné. Kdyz je plod
Jiz zavickovan, nemoc lze diagnostikovat. U tohoto onemocnéni jsou vicka skvrnitd a mirné

propadla '8,
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Jelikoz v€ely mohu mumifikované larvicky vynaset z tlu, aby buniky v Ulu vy¢istily, roznasi
tim plisent uvniti tlu i mimo néj. Houbové onemocnéni je velice odolné, nebot’ spory plisné

dokazi prezit ve sténé tlu az 15 let °.

Toto onemocnéni se podoba jiz zminénému moru vceliho plodu. Je tu vSak jeden podstatny
rozdil. Zvéapenaténi vceliho plodu jsme schopni, na rozdil od moru, se zbavit bez paleni
veskerého prislusenstvi veetné véelstva. V pfipade napadeni veelstva plisni se postizené plastve
vystavi vysoké teploté, ktera odpovida zpracovani vosku 60-70 °C. Vcelstvo jako takové se

necha prelécit odparnymi deskami s kyselinou mravenéi neboli formidolem *°.
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1.3 Med

Med je sladka, tekuta potravina vznikajici z nektaru. VEely nektar pfeméni n€kolika kroky na
med, ktery postupné ztraci vodu a houstne, tim ziskava své senzorické vlastnosti. Med nelze
popsat pouze jako zlatavou, silné viskozni tekutinu. Jeho barva, viiné a chut’ ovliviluje o jaky

druh medu se jedna. Zda se jedna o jednodruhovy med nebo smésny .
1.3.1 Vznik medu

Med samotny vcela nesbird, ale tvoii z donesené¢ho nektaru. Nektar do ulu pfinaseji 1étavky.
S tim, jak se méni jejich postaveni v hierarchii v¢elstva, se méni také suroviny, které do ulu

piinaseji. Neni to pouze nektar, ale také pyl ¢i voda 2.

Mladusky, které ptijaly nektar od létavek, ho nejprve zacinaji piredélavat na med ve svém
medovém vacku, kde k nektaru ptimichaji vymések ze svych hltanovych zlaz, v némz je
obsazen enzym invertdza. Pfi tomto chemickém procesu probiha rozklad nektaru. Nektar tvori
pfedevsim sacharoza, ktera se rozpada pomoci enzymu na glukoézu a fruktozu. Postupné tento
nektar pfedava jedna vcela druhé, az dojde k ulozeni této tekutiny do buiiky, a po jejim naplnéni
a vysuseni dojde k zavi¢kovani. Ulozenému roztoku uz mizeme tikat med, i ptfes zavickovani

dochazi nadéle k biochemickym d&jiim, kdy uloZen4 tekutina méni své vlastnosti 2.
1.3.2 Rozdéleni:

Podle puvodu:

Kvétovy

Za kvétovy med muize byt povazovan ten med, ktery vznikl pfeménou nektaru sesbiraného z
kvéti. Kvétové medy se Casto oznacuji jako jednodruhové medy. Timto oznacenim se presné
urci, jaky zdroj nektaru prevazuje v proddvaném medu. Podle pievazujiciho zdroje kvéth se
muze konzument medu setkat napf. s medem fepkovym, lipovym, ale i malinovym

¢i pohankovym 22!,

Medovicovy

Jedna se o0 med, ktery vznika pfevazné z vymeskl hmyzu, nej€astéji polokiidlych, ktefi se krmi
na zivych castech rostlin, nebo z rostlin, které¢ vytvareji sekret tzv. medovici. Tento med se
vyznacuje tmavou barvou a také, oproti medim kveétovym, pomaleji krystalizuje. Jeho chut’ je

v porovnani s medem kvétovym vyrazngjsi, ale neni kyseld >2!.
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Podle zpusobu ziskavani nebo obchodni upravy:

Vytoceny med

Vytoceny med je ziskdvan vytocenim mednych plastvi v medometu. Pro ptipravu takového
medu se pouzivaji medné plastve bez véeliho plodu. Do medometu se umisti jednotlivé rdmecky
s plastvemi a pomoci odstredivé sily. Pti jejich otaceni med stéka po sténach na dno a ptes

vypust usti do sbérné nadoby 2122,

Plasteckovy med

Jedna se o vyfiznutou ¢ast plastve z ramecku, ve které se naléza zavickovany med, ale také pyl

a propolis. Cela plastev se skladd pouze z vosku, ktery vytvorily veely 2122,

Lisovany med

Diive hodn¢ rozsitfeny zpusob ziskavani medu z plastvi, dnes se pouziva uz jen pfi ziskavani
medu viesového. Spociva ve vytlaceni veskerého medu z neoplodované pléastve. Pro lepsi
manipulaci a usnadnéni prace Casto vcelafi vyuzivali tepelnou vlastnost medu, a proto ho

zahiivali na teplotu nepfesahujici 45 °C, kdy dochazi k jeho vyssi tekutosti 2122,

Vykapany med

Vykapavany med je nejcistSi a nejkvalitngj$i med, ktery se ziskava samovolnym vykapanim
z plastve. Pfi této metod€ se vyuZiva pouze gravitace. Plastev se natrha na mensi kousky a vlozi

se do cedniku do ptipravené nadoby, postupné med stéka z plastve pres cednik do ptipravené

nadoby. Z asového hlediska se jednd o velice zdlouhavy proces?!-?2.

Med s pldstecky

Med s plastecky obsahuje kromé& medu i kousky plastvi 2.

Filtrovany med

Filtrovany med je ziskan naptiklad pomoci medometu, a vyzaduje nasledné Gpravu filtraci, a to

z diivodu nutného odstranéni organického nebo anorganického znecisténi. Tato metoda vSak

z medu odstrani ,,az piilis*, jelikoz odstrani velké mnozstvi pylu 2422,

Pastovy med

Také znam jako pastovany med. Opét se jedna o Upravu jiz ziskaného medu. Pfi zrani medu

dochdzi v ramci jeho pfirozeného procesu ke krystalizaci, pfi které vznikaji velké krystaly, tedy
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tvrdy a neroztiratelny med. Mechanickym naruSovanim krystalizace dochéazi k rozbijeni
krystalkti na mensi a tim se vytvoii krémova konzistence. Tato Uiprava se provadi hlavné

u kvétovych medt, které rychle krystalizuji 2122,

Pekarsky med

Tento med neni ur¢en Kk piimé spotieb€, pouziva se jako slozka do jinych potravin. Mize mit
vy$$i obsah vody, ale také mtize vykazovat pocinajici piiznaky kvaSeni, cizi chut’, anebo vuni.
Ackoliv nespliuje kvality spotfebniho medu nesmi byt zdravotné zavadny, nesmi obsahovat

rezidua veterinarnich 1é¢iv nebo vykazovat vyssi obsah neéistot z okolniho prostredi 2122,

1.3.3 Vytaceni a skladovani medu

Medobrani je pro vcelafe vyvrcholenim celoro¢ni prace. Od poloviny kvétna do Cervna se
vétSinou ziskava prvni med kvétovy. V pribéhu Cervence se vytaci druhy med, medovicovy.
V poslednich letech véely v dostatecném mnozstvi sesbiraji nektar pouze na med kvétovy, tedy

na ten prvni. Druhého medu je v men$im mnoZstvi v nasich zemépisnych sitkach 3.

Priprava

Vzdy pfed vytaCenim, ale i po ném, je nutné omyt a vycistit nacini, které se bude pouzivat.
Nikdy se nesmi vytac¢et med do medometu, ktery je nevycistény, nebo je jeho povrch, jakkoliv
naruSeny nebo zkorodovany. Vzhledem k tomu, Ze jsou medomety prevazné kovové, mohlo by
dojit ke kontaminaci medu solemi Zeleza, ¢imZ by chut’ medu byla nenévratné¢ modifikovéna.
Stejny dtiraz na &istotu je kladen i na prostory, v nichZ se provadi samotné vytaceni. Cistota je

velice dulezita 24,
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Ramky, které jsou pfipraveny k vyto€eni, se poznaji bud’ podle zavickované plochy nebo si
vcelat dopomuze refraktometrem, zatizeni, které méti index lomu latek. Pokud se véelat tidi
velikosti zavi€kovaného povrchu pléstve, je nezbytné zajistit, aby zavickovana plocha tvoftila
jednu tfetinu plastve, a aby med nevytékal samovoln¢ pfi manipulaci s rAimkem. Pokud vcelat
pouziva refraktometr, je vhodné zméfit obsah vody v n€kolika rameccich, aby mé¢l jistotu, ze
plastve maji stejny obsah vody. Hodnota obsahu vody by neméla piekrocit 18,5 %. Jakakoliv

Vv v

niz8i hodnota je pfijatelnd, ale pokud by mél byt obsah vody vyssi, zvySuje se i riziko, Ze med

béhem skladovani zaéne kvasit 2.

Pokud tyto parametry ramky s medem spliuji, v¢elaf je odejme z tlu, ocisti od vcel a piesune
na misto, kde dochazi k vlastnimu vytadeni medu. Uprava ramki pred vyto¢enim je relné
snadna. Jediné, co se provadi, je naruSeni zavickovaného prostoru, aby se builkky s medem

oteviely a med obsazeny uvniti mohl vyjit ven?.

Obrazek 6: Vidlicka odvickovact

Vytaceni

Pro vyta€eni medu je zapotiebi pristroj nazvany medomet. Na trhu jich existuje velké mnoZzstvi
v riznych provedenich. Zakladni medomet je rucni, zpravidla je uréen pro zacinajici vcelate
a dovniti koSe se vejdou 3-4 ramky. Nevyhodu ru¢niho medometu Ize spatfovat praveé v ruénim
pohonu, pii kterém clovék musi udrzovat urcitou rychlost, aby se med pomoci odstiedivé sily
dostal z bun¢k ven, ale na druhou stranu sila musi byt pouze takova, aby nedoslo k potrhani

plastvi 2%,
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Samotny proces vytadceni spociva v usazeni odvi¢kovanych ramkd do koSe medometu. Po
zaplnéni koSe radmky se zacina s vlastnim vytacenim. Na zacatku se ota¢i koSem pomaleji, po
chvilce dojde k prevraceni ramki a tento postup se opakuje. Pokud vcelat pouziva zvratny
medomet, nedochazi k prevraceni ramkii ru¢né, ale za pomoci stroje. Pokud je vétSina medu
vytocena, dojde ke zvySeni rychlosti, aby bylo ziskdno vSe, co bylo v plastvi. Z medometu se
med vypousti otvorem do pfipravené naddoby se sitem, které¢ zachytava nejvétsi kusy necistot

(vosk) 2.

oW W

Cisténi

Po vytoceni veskerého medu se nddoby s medem nechavaji odstat v teple. Behem nékolika dni

se na hladin€ vytvofi péna s malymi necistotami. Tuto pénu sbirame a tim med docistime plné.
Skladovani

Po sebrani pény necistot a zkontrolovani obsahu vody refraktometrem se med plni do ¢istych
a suchych sklenic. Na ¢istoté sklenicich velice zaleZi, protoze by med mohl opét pfebirat viini
a chut’ ze skla. Med ve sklenicich nebo jinych nadobach se skladuje nejlépe v temnu a chladu.

Pokud je med skladovan v minusovych teplotach, dokaZe si udrzet své vlastnosti i n&kolik let 2.
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1.4 Fyzikalni a chemické vlastnosti medu

Viskozita medu

Viskozita medu hraje kli¢ovou roli v jeho reologickém chovani. Vétsina vyzkumi popisuje med
jako typickou newtonovskou kapalinu, kde viskozita kolisd v zavislosti na teplot¢ a obsahu
vody. Existuji vS§ak druhy medu, které vykazuji nelinearni reologické vlastnosti s thixotropnim
chovanim, coz znamend, ze jejich viskozita se méni podle ¢asu a mechanického zatizeni.
Ptitomnost koloidnich latek v nékterych typech medu miize vést k thixotropnimu chovani, které

se po odstranéni téchto latek zmirfiuje a viskozita medu se trvale zvysuje %°.
Index lomu

Index lomu je bezrozmérna fyzikalni veli¢ina, ktera charakterizuje schopnost latek lomit svétlo.
Existuji dva hlavni typy indext lomu: absolutni index lomu, ktery udéava, jak rychle se svétlo
§ifi ve srovnani se vakuem, a relativni index lomu, ktery porovnava rychlost svétla ve zkoumané
latce se svétlem ve srovnatelné referencni latce. Index lomu se méfi pomoci zatizeni

nazyvaného refraktometr %’

Index lomu medu je hodnota, kterd se méni v zavislosti na obsahu vody v medu. Pro urceni
indexu lomu se obvykle provadi méteni pfi dvou riznych teplotach, naptiklad pti 20 °C a pfi
40 °C. Méfeni pii vyssi teplote, 40 °C, umoziiuje vypocitat obsah suSiny medu v procentech,

zatimco méfeni pfi niZ&i teploté, 20 °C, poskytuje informaci o obsahu vody v medu 2.

Opticka otacivost

Opticka aktivita latek umozZiluje staceni roviny polarizovaného svétla, coZ ma za nasledek
staceni svétla doprava nebo doleva v zavislosti na slozeni latky. V medu pievlada cukr fruktoza,
coZ ma za nasledek staceni polarizovaného svétla doleva. Existuji vSak 1 vyjimky, naptiklad
medy z jetelového, medovicového nebo vojtéskového nektaru, které dokazi stacet polarizované
svétlo doprava. Medy s pravotoc¢ivou polarizaci maji tendenci krystalizovat pomalu a vytvaret

drobné krystalky b&hem procesu krystalizace .

Hygroskopicita

Hygroskopicitu medu lze popsat jako schopnost pfijimat a udrzovat vlhkost z okoli. Tato

vlastnost je klicova pro stabilizaci a zachovani kvality medu, nebot’ ovliviiuje jeho fyzikalni
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a chemické vlastnosti. Neuzavieny med ma tendenci absorbovat vzduSnou vlhkost, coz mtize
vést k jeho zkapalnéni a pfipadné fermentaci. Hygroskopické charakteristiky medu zaviseji na
jeho slozeni, zejména na obsahu cukrii a vody. Spravné skladovani a manipulace s medem jsou

kli¢ové pro udrZeni jeho kvality a prodlouzeni jeho trvanlivosti=®>.

Elektricka vodivost

Meéreni elektrické vodivosti medu je provadéno pomoci konduktometru, ktery pracuje s 20%
roztokem medu. Tento parametr slouzi k rozliSeni riznych druhtt medu na zaklad¢ jejich obsahu
mineralnich latek. Elektrickd vodivost medu se 1i$i podle toho, zda se jedna o kvétovy nebo
medovicovy med. Pro kvétovy med se stanovuje hranice do 80 mS/m. Piekroceni této hodnoty
naznacuje, ze se jednd o med medovicovy. Maximalni hodnota elektrické vodivosti medu miize
dosahnout az 130 mS/m. Je vSak dulezité zduraznit, ze samotna hodnota elektrické vodivosti
neni jednoznaénym ukazatelem, zda se jedna o Cisty kvétovy nebo medovicovy med, nebot’

vétsina medt je smési obou druhtl, pficemz jeden druh pievazuje nad druhym .

Krystalizace

Krystalizace u medu je ptirozeny déj, ktery se pozoruje ptedevsim u prvnich medt (kvétovych).
Kvétové medy se vyznacuji vys$§im obsahem glukdzy. Z ditvodu vysokého obsahu krystalkil
glukozy a velkém mnozZstvi pylovych zrn, ma tento med mnoho krystaliza¢nich center, proto
tak lehce tuhne (krystalizuje). Druh medu neni jediny parametr pro krystalizaci. Rozhodovaci
faktor je také ptivod nektaru nebo medovice, naptiklad druhy med (medovicovy) nebo akatovy
krystalizuji opravdu pomaleji. Avsak at’ je med jakéhokoliv ptivodu vzdy zkrystalizuje, pokud
onu krystalizaci néjakym zplisobem nepterusime. Zplsobu na preruseni krystalizace je n€kolik
naptf. filtrace. Filtraci se odebere vétSina pylovych zrn, dllezitd centra pro pocatek krystalizace.
Dalsimi zplsoby jsou neSetrné zahiivani nebo pfidavani do medu latky, které zabranuji
krystalizaci. V neposledni fadé ma na krystalizaci vliv i skladovani, a to pii niz$ich chladnéjSich

teplotach %°.

28



1.4.2 Chemické slozeni medu

Voda

Voda je klicovou slozkou medu, ktera ovliviiuje jeho vlastnosti, konzistenci, trvanlivost
a kvalitu. Optimélni obsah vody se pohybuje mezi 14 a 18 %. Nizky obsah vody vede
k nadmérné hustoté a krystalizaci medu, zatimco vysoky obsah podporuje kvaseni a lze to
povazovat za vadu kvality medu. Faktory ovliviiujici obsah vody v nektaru zahrnuji typ kvétu
a pocasi. Kontrola obsahu vody v medu je nezbytna pro zajisténi jeho kvality a trvanlivosti.
Vhodny obsah vody zajistuje optimalni konzistenci medu a jeho pfijemné organoleptické

vlastnosti 30312,

Cukry

Med obsahuje znacné mnozstvi cukrd. Typ a mnozstvi cukri v medu hraji klicovou roli v jeho
organoleptickych a fyzikalné-chemickych charakteristikach. Monosacharidy, tedy jednoduché
cukry, tvofi majoritni podil cukri v medu, s primérnym obsahem okolo 75 %. Mezi nejbéznéjsi
monosacharidy v medu patii fruktdza a glukoza, pti¢emz fruktéza obvykle dominuje v poméru
12:10. Pomeér fruktdzy a glukdzy ovliviiuje vlastnosti medu, jako je krystalizace, hygroskopicita
a chut’. V nékterych typech medu, jako je fepkovy a pampeliSkovy, miize gluk6za dominovat
nad fruktézou, coz vede k rychlejsi krystalizaci. Krom¢ monosacharidi obsahuje med i mensi
mnozstvi disacharidl, tedy dvojitych cukrt, obvykle v rozmezi 10-15 %. Mezi nejbéznéjsi
disacharidy v medu patii sachar6za, maltdza a furandza. Disacharidy a trisacharidy, tedy trojité
cukry, jsou enzymy v medu hydrolyzovany na jednodussi monosacharidy. Profil cukr v medu

se mize menit v zavislosti na botanickém ptivodu medu (kvétech, které vcely navstévovaly),
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Obrazek 7: Strukturni vzorec a-D- glukozy
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Obrazek 8: Strukturni vzorec o-D-fruktozy

geografické lokalite, klimatu, zpisobu zpracovani a skladovéani. Napiiklad med z tmavsich
kvéti obvykle obsahuje vice fruktozy, zatimco med ze svétlejSich kvéti obvykle obsahuje vice
glukoézy. Klimatické podminky a zptisob zpracovani medu mohou ovlivnit i jeho profil cukrt.
Skladovani medu miize vést k degradaci cukrii a tvorbé nezadoucich sloucenin, jako jsou
furany. Furany vznikaji z pent6z a hex6z v pomalém procesu enolizace a rychlé B-eliminace tii
molekul vody. Jejich tvorba je urychlena zahtatim a skladovanim medu pfi teplych teplotach.
Furany nejsou idedlnimi indikatory rostlinného piivodu medu, ale mohou naznacovat ztratu

Cerstvosti v diisledku tepla nebo dlouhodobého skladovani 2.

Aminokyseliny

Aminokyseliny jsou zdkladnimi stavebnimi kameny bilkovin a hraji dalezitou roli v lidském
organismu. | kdyz je obsah aminokyselin v medu nizky (ptiblizné 0,1 %), jejich pfitomnost
ovliviiuje nutricni hodnotu a biologické vlastnosti medu. Med obsahuje jak esencidlni
aminokyseliny, které si lidské télo nedokdZe samo vyrobit a musi je ziskadvat ze stravy, tak
neesencialni aminokyseliny, které si t€lo dokaZze samo vyrobit. Mezi nejvyznamnéjsi esencialni
aminokyseliny v medu patii lysin, methionin a leucin. Neesencialni aminokyseliny v medu
zahrnuji prolin, kyselinu glutamovou a asparagovou. Aminokyseliny v medu pochazeji z
nektaru rostlin, ze kterého vcely produkuji med. Vely mohou také ptispivat k obsahu
aminokyselin v medu travenim pylu a dalsich bilkovinnych zdroji. Aminokyseliny v medu
mohou mit antioxida¢ni, antimikrobidlni a protizdnétlivé G€inky. Mohou také podporovat
hojeni ran a posilovat imunitni systém. Nékteré aminokyseliny v medu, jako je prolin, sehravaji

dtileZitou roli v chuti a barvé medu 333435,

Prolin

Prolin je aminokyselina, ktera se v medu vyskytuje v pomérné vysokém mnozstvi a pochdzi jak

z ve¢elich zdrojt, tak z pylu rostlin. Prolin tvoii 50-85 % z celkovych volnych aminokyselin
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v medu a podili se na tvorbé t¢kavych slou€enin, které ovliviiuji charakteristickou viini medu.

Pomér prolinu k ostatnim aminokyselinam se miize liSit v zavislosti na botanickém ptvodu

medu. MnozZstvi prolinu v medu se zvysuje s jeho zranim 37,

O

NH
OH

Obrazek 9: Strukturni vzorec prolinu

Hvdroxymethylfurfural

Hydroxymethylfurfural (HMF) je heterocyklicka organicka sloucenina, ktera se tvoii v medu
jako dusledek Maillardovy reakce. HMF se tvofi z hex6z (glukdza, fruktéza) za kyselych
podminek pfi zvySenych teplotach. Tato reakce probiha pfi tepelném zpracovéani potravin
a zahrnuje reakci aminokyselin s cukry. HMF je pevnd, Zlutd latka s nizkym bodem téni
a vysokou rozpustnosti ve vod¢. Ma charakteristickou viini karamelu a sladkou chut’. Krom¢
medu se nachazi v Siroké Skale potravin, jako je sirup, ovoce, dzusy a slazené napoje. Obsah
HMF v potravinach se 1i8i v zavislosti na jejich sloZeni, tepelném zpracovani a skladovani.
V souvislosti s jeho vlastnostmi je HFM indikatorem cerstvosti a spravného skladovani medu.
Nizké hodnoty HMF (do 40 mg/kg) ukazuji na Cerstvy med, zatimco vysoké hodnoty (nad
40 mg/kg) mohou indikovat nadmérné tepelné zpracovani, nevhodné skladovani nebo

fermentaci 38340,

@
N
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Obrazek 10: Strukturni vzorec hydroxymethylfurfuralu
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Zdravotni u¢inky HMF na ¢lovéka nejsou dosud plné objasnény. Nékteré studie prokazaly
negativni U€inky, jako je cytotoxicita (poSkozeni bun¢k) a mutagenita (zmény v DNA), zatimco
jiné studie popsaly pozitivni Gc€inky, jako je antioxida¢ni aktivita a protizanétlivé ucinky. Dalsi
potencialni negativni u€inky HMF zahrnuji interference s metabolismem glukozy, poSkozeni
jater a ledvin a neurotoxicitu. HMF je vSak dtilezita sloucenina v medu, ktera mize poskytovat
informace o jeho kvalit¢, chuti a aromatu. Je dulezité skladovat med spravné, aby se

minimalizovala tvorba HMF a zachovala se jeho kvalita 3340,

Organické kyseliny

Organické kyseliny, tvofici méné€ nez 1 % celkového sloZeni medu, hraji kli¢ovou roli v jeho
chuti, vini, konzervaci a zdravotnich benefitech. V medu bylo identifikovano vice nez

30 organickych kyselin, s kyselinou glukonovou, pyrohroznovou, citronovou a octovou jako

ey e

v nektaru. Béhem produkce medu véely pfeméiuji cukry z nektaru na organické kyseliny, jako
je kyselina glukonova a mravenci, ¢imz obohacuji vysledny produkt o dalsi dilezité slozky.
Kromé vyse uvedenych zdrojii vznikaji v medu v malych mnozstvich i dalsi organické kyseliny

vlivem fermentace cukrii, kterou zptisobuji mikroorganismy *!.

OH O
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Obrazek 11: Strukturni vzorec kyseliny glukonove
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Obrazek 12:Strukturni vzorec kyseliny pyrohroznové
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Obrazek 13: Strukturni vzorec kyseliny mravenci

Bilkoviny

Med obsahuje také bilkoviny, a to v nizkém mnozstvi. Tyto bilkoviny, liSici se v zavislosti na
druhu véely, ktera ho vyprodukovala, slouzi jako jedine¢ny otisk, ktery odkryva ptivod medu.
Védci identifikovali dva hlavni typy bilkovin v medu: jeden pochézi z véely medonosné (Apis
mellifera) a druhy z véely vychodni (Apis cerana). Rozdily v jejich struktufe a vlastnostech
nam umoznuji s nebyvalou presnosti medy od sebe rozliSovat a odhalovat pripadné falSovani.
I kdyz bilkoviny v medu tvoii pouze 0,1-0,5 %, hraji dalezitou roli v jeho chuti, konzistenci
a antibakteridlnich vlastnostech. Kromé vyse uvedenych bilkovin se v medu nachézi i dalsi,
které pochézeji z nektaru, pylu a slin vcel. Bilkoviny se také podileji na enzymatickych

procesech v medu a ovlivituji jeho vlastnosti 4.

Fenolické slou¢eniny

Fenolové slou€eniny v medu predstavuji chemicky rozmanitou skupinu zahrnujici pfiblizné
10 000 riznych sloucenin. Tyto slouceniny lze rozdélit na neflavonoidy, jako je kyselina
fenolova, a flavonoidy, které zahrnuji flavony, flavonoly, flavanony, flavanoly, antokyanidiny,
1soflavony a chalkony. Struktura téchto sloucenin se vyznacuje aromatickym kruhem s jednou
nebo vice hydroxylovymi skupinami, coz mtize vést ke vzniku jednoduchych az komplexnich
polymeri. V medu byly nalezeny riizné flavonoidy, jako jsou kvercetin, kaempferol, myricetin,

pinobanksin, pinocembrin a chrysin 2,

Flavonoidy maji vyznamné antioxidacni vlastnosti a jsou schopné vychytavat volné radikaly,
atim maji pozitivni vliv na zdravi Clovéka. Degradace fenolickych sloucenin zéavisi na
podminkach prostfedi, kterym jsou vystaveny. Tepelné zpracovani medu miize snizovat
koncentraci nékterych flavonoidi a fenolovych kyselin, jako jsou galangin, kaempferol,
myricetin a kyselina p-kumarova. Stabilita flavonoidnich glykosidi v medu je ovlivnéna
pfitomnosti volnych hydroxylovych skupin a jejich nachylnosti k oxidaci. Za mirné alkalickych

podminek jsou tyto slou¢eniny citlivé na oxidaci, coz miize vést k jejich degradaci 2.
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Enzymy

Krom¢ cukrii a dalSich organickych sloucenin obsahuje med také enzymy, které ovliviiuji jeho
chut’, konzistenci a antibakteridlni vlastnosti. Dulezit¢é enzymy v medu zahrnuji invertdzu
a diastazu, glukozoxidazu, kataldzu a peroxidazu. Obsah enzymt v medu se lisi podle typu
medu, skladovani a dalSich faktorti. VSeobecné plati, ze tmavy med obsahuje vice enzymt nez
svétly med a med skladovany pii nizkych teplotdch si zachovava enzymy déle nez med
skladovany pfi vysokych teplotach. Enzymy v medu jsou citlivé na teplo a svétlo. Zahtivani
a vystaveni pfimému slunecnimu zafeni mize enzymy inaktivovat a snizit jejich aktivitu.
Z tohoto divodu je dulezité skladovat med na chladném, tmavém misté. Enzymy v medu jsou
dialezitou soucasti jeho sloZzeni a ovliviiuji jeho chut’, konzistenci, antibakteridlni vlastnosti

a dal$i vlastnosti ®°.
Invertaza

Invertaza je enzym v medu, ktery $tépi sachardzu na glukézu a fruktdzu, ¢imz med sladne a 1épe
se vstiebava. V medu je pfitomna ve vysoké koncentraci, avsak je citliva na teplo a kyseliny.
Zahiati nad 60 °C jiinaktivuje. Invertdza ovliviiuje chut, vstiebatelnost, krystalizaci

a fermentaci medu. Je diileZita pro jeho komplexni biochemii a blahodarné Gi¢inky na zdravi **.

Diastdaza (amyldza)

Diastdza, zndma také jako amylaza, je enzym v medu, jehoz Ukolem je rozkladat Skrob
na dextriny a maltézu. Touto vlastnosti ovliviiuje konzistenci medu a zabranuje jeho
krystalizaci. Na rozdil od invertazy se diastdza v medu vyskytuje v mens$im mnozstvi. I ona je
citliva na teplo a kyseliny, a proto se pfi zahtati nad 70 °C inaktivuje. To miZe vést ke zméné
konzistence a urychleni krystalizace medu. Diastaza hraje dilezitou roli v udrzeni spravné
konzistence a zabranéni krystalizaci medu. Jeji aktivita je ovlivnéna typem medu, skladovanim

a teplotou *4.
Glukozoxidaza

Glukozoxidéaza je enzym v medu, ktery pfeménuje glukdzu na kyselinu glukonovou a peroxid
vodiku. I kdyZ se v medu vyskytuje v mensim mnozstvi, hraje diilezitou roli v jeho ochrané

pred zkazenim **.
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Katalaza

Katalaza je enzym v medu, ktery rozklada peroxid vodiku na vodu a kyslik. I kdyz se v medu
vyskytuje v menSim mnozstvi, spolupracuje s glukozoxiddzou v boji proti zkazeni. Jeji aktivita
je citliva na teplo a kyseliny, a proto se inaktivuje pii zahtati nad 60 °C. Aktivni kataldza tak

pomahd udrzovat med &erstvy a brani riistu neziddoucich mikroorganismi *.

Peroxidaza

Peroxidéaza je enzym v medu, ktery katalyzuje oxidacni reakce za pouziti peroxidu vodiku.
Ackoliv se v medu vyskytuje v malém mnozstvi, hraje roli v jeho ochrané pied zkazenim.

Aktivita peroxidazy je citliva na teplo a kyseliny, a proto se inaktivuje pfi zahiati nad 60 °C *,

Vitaminy

Med je bohaty na vitaminy B1, B2, B3, B5, B6 a C, které podporuji energeticky metabolismus,

nervovy systém a imunitu. Mnozstvi a typ vitaminl se li$i podle plivodu medu. Vitaminy v

rrrrr
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1.5 Metody hodnoceni a zkouSeni medu

Metody testovani medu zahrnuji Sirokou Skélu analytickych pfistupti od tradi¢nich po moderni
spektroskopické techniky. Tyto metody jsou klicové pro urceni slozeni sacharidi, kyselin, vody

a dalsich.
1.5.1 Stanoveni vody

Stanoveni vody refraktometrem metodou Chatawavovou revidovanou Wedmorem

Jednoduché stanoveni, ke kterému je potieba refraktometr s ultratermostatem pro temperovani
hranold. Med se aplikuje na hranol a pocka se, aby dosdhl spravné teploty. Poté se odecte

hodnota indexu lomu ze stupnice a odpovidajici hodnoty se najdou v tabulce 2.

Titrace dle Karl Fishera

Nova metoda Karl Fischer titrace (KFT) s vyuzitim formamidu v pracovnim roztoku piindsi
fadu vyhod pro stanoveni obsahu vody v medu. Tato metoda zjednodusuje proces méfeni tim,
ze eliminuje nutnost zahfivani vzorku, coz Setfi ¢as a eliminuje riziko tepelné degradace medu.
Diky pouziti formamidového roztoku se minimalizuje vliv vlhkosti okolniho vzduchu, coz vede
k presnéjsim vysledkim. KFT navic zajistuje lepsi opakovatelnost pomoci precizniho
davkovani medu a suchého prosttedi titracni cely, coZ vede ke konzistentnim vysledkiim
s nizkou variabilitou. Ve srovnani s tradicni metodou stanoveni indexu lomu (RI) ma KFT
s formamidem vys§i opakovatelnost, protoZze nameétfené hodnoty obsahu vody jsou
konzistentné;j$i mezi jednotlivymi métenimi. KFT obvykle udava mirné vyssi hodnoty vlhkosti,

které 1épe odpovidaji realité 3!
1.5.2 Stanoveni obsahu cukrii

Stanoveni redukujicich cukru podle Lana Eynona — rozhod¢i metoda

Ve vzorku se pomoci metody zjisti obsah redukujicich cukri, které jsou schopny redukovat
Fehlingovy roztoky. Roztoky obsahuji méd’natou sil, kterou cukry zredukuji Vyhodnoceni 1ze

provadét vazkové i titraéng 6.

Stanoveni cukru v medu modernimi metodami

Pro stanoveni cukrii v medu se Casto vyuziva metoda vysokoucinné kapalinové chromatografie

(HPLC) s detektorem indexu lomu (RID). Analyza probihala pomoci HPLC systému s RID,
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kde byly cukry separovany na koloné¢ ZORBEX 150 x 4,6 mm s mobilni fazi tvofenou 20:80
destilovanou vodou a acetonitrilem. Vyhodnoceni vysledkli zahrnovalo identifikaci cukri na
zaklade¢ jejich retencnich Cast a kvantifikaci podle ploch pikii. Metoda HPLC s RID umoziuje
spolehlivé stanoveni fruktdzy, glukozy a sachar6zy v medu a pomaha odhalit mozné falSovani
levngjsimi sladidly *’.

schopnosti presného a citlivého métfeni. Tyto metody vyuzivaji specidlni biosenzory s enzymy,
které interaguji s cukry na povrchu elektrod a generuji elektrochemické signaly. Tento ptistup
umoziiuje rychlé a spolehlivé ur€ovani koncentraci cukra v riznych vzorcich, coz ma klicovy

vyznam v oblastech jako medicina, potravinaistvi a primyslové procesy .

Metoda stanoveni cukrt v medu pomoci nuklearni magnetické rezonance (NMR) vyuziva
rozpusténi medu v deuterované vodé k identifikaci a kvantifikaci cukrii. NMR detekuje
specifické signaly protont cukril, které jsou analyzovany pomoci chemometrickych metod,
jako je Ortogonalni projektivni analyza na latentni struktury — diskrimina¢ni analyza (OPLS-
DA), coz umoziuje rozlisit vzorky podle jejich chemického slozeni. Tato metoda je vyznamna

pro svou specificitu, nizkou invazivitu a schopnost pracovat s malymi vzorky *°.
1.5.3 Titracni kyselost

Pro stanoveni titra¢ni kyselosti je nejpouzivanéjsi a prokazanou metodou titra¢ni stanoveni.
Jako titrant se pouZziva roztok hydroxidu sodného na indikator fenolftalein. Titrace, aby byla
prukazna by méla byt provedena béhem 1 minuty. Kviili této podmince by bylo dobré, aby se

nadel novéjsi a inovativni zplisob zjisténi titraéni kyselosti .
1.5.4 Stanoveni hydroxymethylfurfuralu

Stanoveni hyvdroxymethylfurfuralu podle Winklera fotometricky

Tato metoda se zaklada na reakci mezi HMF, p-toluidinem a kyselinou barbiturovou za vzniku
vinové ¢erveného barviva. Intenzita barvy je imérna koncentraci HMF v roztoku a lze ji zméfit
spektrofotometricky. Je dulezité pouzivat kalibra¢ni kifivku standardniho roztoku HMF pro

dosazeni presnych vysledki 2.

Stanoveni obsahu HMF pomoci HPLC s reverzni fazi a UV detekci

Tato metoda je zalozena na separaci a kvantifikaci HMF v medu pomoci kapalinové

chromatografie s reverzni fazi (RP-HPLC) a néslednou detekci UV/Vis spektroskopii pii vinové
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délce 285 nm. Hlavni vyhodou této metody je vysoka selektivita a citlivost, umoziujici také
separaci a kvantifikaci dal§ich slozek medu kromé¢ HMF. Kvantifikace HMF se provadi
porovnanim plochy piku vzorku s plochou piku standardniho roztoku HMF. Obsah HMF
v medu se vyjadiuje v mg/kg, ptiCemz limit detekce (LOD) a limit kvantifikace (LOQ) metody

zavisi na pouzitém HPLC systému a detektoru 7.
1.5.5 Stanoveni obsahu prolinu

Stanoveni obsahu prolinu spektrofotometricky

Metoda stanoveni obsahu prolinu v medu spektrofotometricky zahrnuje reakci prolinu
s ninhydrinem, coz vede k tvorbé barevného komplexu. Tento komplex ma specifickou
absorbanci pti 520 nm, kterou lze méfit pomoci spektrofotometru. Intenzita zabarveni je pfimo
umérna koncentraci prolinu v medu. K pfesnému urceni obsahu prolinu se vyuziva kalibra¢ni
kfivka vytvofena z meétfeni zndmych koncentraci standardnich roztok prolinu. Vysledky
analyzy se poté piepocitaji na obsah prolinu v mg/kg medu. Tato metoda je citliva a umoziiuje

piesné kvantitativni stanoveni prolinu v riiznych vzorcich medu 2.
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1.6 Senzoricka analyza potravin

Senzoricka analyza se zaméfuje na zkoumani vlastnosti produktu nebo jidla, jako jsou textura,
chut’, vzhled a viing, prostiednictvim smysla (zrak, ¢ich, chut’, hmat a sluch). Tento piistup se
pouziva po staleti k posuzovani, zda potravinaiské produkty budou piijmuty nebo odmitnuty.
Tradi¢né byla senzorickd analyza povazovédna za dopliikovou metodologii k technologické
a mikrobiologické bezpecnosti pti hodnoceni kvality potravin. V poslednich desetiletich se vSak
jeji vyznam vyrazné zvysil, coz z ni ucinilo jednu z klicovych metodologii pro inovace

a zajisténi, Ze vysledné produkty budou pfijaty spotfebiteli >°.
1.6.1 Hodnotitel

Hodnotitelé v senzorické analyze jsou nezbytnou soucasti procesu hodnoceni vlastnosti
produkt pomoci jejich smysli. Tito hodnotitelé se rozdé€luji do dvou hlavnich skupin: experti
(odbornici) a laici. Hodnotitel, at’ uz laik nebo expert, musi spliiovat n¢kolik dulezitych
podminek. Vékové rozmezi je stanoveno mezi 15 a 60 lety, protoze postupem ¢asu dochazi ke
snizeni smyslového vnimani. Déle je nezbytné, aby hodnotitel nemél Zadné zavazné poskozeni
smysli, coZ je kli¢ové pro presné hodnoceni. Ugast na senzorické analyze vyzaduje vysokou
miru soustfedéni a také dostatecné bohatou slovni zasobu, aby hodnotitel mohl své dojmy
a nazory jasn¢ a srozumitelné vyjadfit. Odborni hodnotitelé maji specialni Skoleni a rozsahlé
zkuSenosti v senzorické analyze, coz jim umoziuje detailné rozpoznavat a popisovat jemné
rozdily v textufe, chuti, viini a vzhledu produktii. Casto se specializuji na konkrétni typy
komodit, jako jsou vina, syry nebo ¢okoldda. Na druhé stran¢ laicti hodnotitelé predstavuji
bézné spotiebitele, jejichz ndzory a preference jsou zasadni pro zajiSténi piijeti nového
produktu Sirokou vefejnosti. I bez odborného Skoleni jejich ptirozené reakce poskytuji cenné
posttehy. Diky riznorodému demografickému zastoupeni a rozlicnym chutovym preferencim

piinaseji Siroké spektrum nazord >'.
1.6.2 Senzorické smysly

Chutovy smysl

Chut’ je slozitym spojenim chuti, viin€ a hmatového vnimani potravy pii Zvykdni, Casto
oznacovan¢ho jako "mouthfeel". Zatimco chut odkazuje na pocity vznikajici
ze specializovanych chutovych bun€k v tstech, je to jen jedna ¢ast celkového vnimani chuti.
Védci obvykle popisuji lidské vnimani chuti pomoci ¢tyt primarnich kvalit: slanosti, kyselosti,
sladkosti a hotkosti. Nicméné, stale vice se uznava, Ze existuji 1 dalsi kategorie, jako je umami,
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coz je pikantni chut’ vyvoland glutamatem, slozkou nalezenou v bilkovinach jako maso, ryby

a lusténiny>2,

Smysl ¢ichovy

Cichovy smysl je zasadni smyslovy systém pro ¢lovéka i zvifata, ktery nAm umozituje vnimat
a rozpoznavat riizné vin¢ v nasem prostredi. V lidském téle se tento proces zacind v nosni
duting, kde se nachazeji specializované ¢ichové receptory. Tyto receptory reaguji na chemické
latky ve vzduchu a preménuji je na elektrické signaly, které jsou pak prendseny do mozku.
V mozku dochazi k dalSimu zpracovani pachovych informaci, coz ndm umoznuje rozliSovat
mezi riznymi vinémi a reagovat na n¢. Evoluéné je ¢ichovy smysl jednim z nejstarSich
smyslovych systémti a hral kli¢ovou roli v pteziti nasich predki. U lidi ma ¢ich nejen praktické
vyuziti pfi rozpoznavani jidla a ochrang, ale také ovliviiuje naSe socidlni interakce a vybér

partnera. Ztrata ¢ichového smyslu miiZze mit negativni diisledky na kazdodenni Zivot jedince >>.

Smysl zrakovy

Zrakovy smysl je zdsadni pro vnimani okolniho svéta skrze svétlo. Diky nému rozpoznavame
tvary, barvy, vzory a odhadujeme vzdalenosti, coz nadm umoznuje orientaci a navigaci
v prostoru. Proces za¢ind nasimi o¢nimi strukturami, které funguji jako slozité optické nastroje.
Svétlo nejprve prochazi rohovkou, chranici o€i a zaostfujici svételné paprsky, a dale ¢ockou,
ktera se ptizplisobuje zménou zakiivenosti pro optimalni zaostfeni obrazu na sitnici. Sitnice
obsahuje svétlo citlivé buniky — Cipky a ty€inky, které pirevadéji svétlo na nervové signaly, jez
jsou nasledné zpracovavany v mozku. Ty¢inky jsou aktivni pti nizkych svételnych podminkéach,
coz umoziuje vidéni v temnoté, zatimco ¢ipky jsou kliCové pro rozliSovani barev a detailt za
svétlejSiho osvétleni. S jejich pomoci vnimdme svét v plném rozsahu od Sera po jasné slunecni
dny. Zrakové vjemy jsou pro senzorickou kvalitu potravin kli¢ove, nebot’ vizudlni dojem

piedstavuje prvni hodnoceni vyrobku a ovliviiuje nase rozhodnuti, zda je potravina atraktivni °!"

Smysl sluchovy

Proces sluchu u ¢lovéka je slozity mechanismus, ktery zacina zachycenim zvukovych vibraci
usnim boltcem v zevnim uchu. Tyto vibrace se pfenaSeji na bubinek a poté na tfi sluchové
ktstky, které zesiluji vibrace a pfendseji je na ovalné okénko spojené s vnitinim uchem
obsahujicim hlemyzd'. Hlemyzd’ je naplnén tekutinou a obsahuje vlasové buiiky, jezZ preménuji
mechanické vibrace na elektrické signaly. Tyto signaly jsou pak pienaSeny do mozku

sluchovym nervem, kde jsou dekddovany a interpretovany jako zvukové vnimani, umozujici
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¢lovéku rozpoznat rizné tony, hlasitost a charakter zvuku. Tento proces ¢lovéku umoziuje

vnimat bohaty zvukovy svét >,
1.6.3 Hédonické hodnoceni

Hedonistické hodnoceni potravin se soustiedi na osobni zazitky a citové reakce, které potraviny
vyvolavaji u jednotlivei. Tento slozity proces zahrnuje hodnoceni potravin na zéklad¢ chuti,
ving, textury a vizualniho dojmu. Nejde jen o fyzické vniméni, ale také o psychologické
a emocionalni aspekty spojené s nasimi predchozimi zkuSenostmi, vzpominkami a kulturnimi

preferencemi, coz mé vliv na nase celkové vnimani jidla °'.
1.6.4 Podminky pro senzorickou analyzu

Pro dosazeni objektivnich vysledki senzorické analyzy musi mistnost spliiovat mezindrodni
standardy. Stény by mély byt svétlé barvy, naptiklad matné bilé nebo svétle Sedé, a osvétleni
rovnomérné s teplotou 6500 K. Teplota mistnosti by méla byt mezi 18 a 23 °C s relativni
vlhkosti 40-80 %. Prostor pro hodnotitele musi byt dostate¢né velky a ergonomicky zatizeny.
Hodnotitelé¢ musi byt fyzicky i1 psychicky pfipraveni, testovani na citlivost chuti, ¢ichu a zraku,
a Skoleni v rozliSeni jemnych nuanci chuti a vlini. Pfed hodnocenim se musi vyvarovat koufeni,
konzumace kotenénych jidel a alkoholu. Vzorky musi byt upraveny tak, aby neodhalovaly
informace, a prezentovany za identickych podminek. Vysledky hodnoceni je tfeba peclivé

dokumentovat a diskutovat, aby se zajistila jejich kvalita a objektivita >°.
1.6.5 Metody hodnoceni senzorické analyzy

Rozdilové zkousky

Rozdilové zkousky jsou Casto vyuzivanou metodou pfi senzorické analyze potravin. Jejich
primarnim ukolem je detekce rozdilli mezi vice vzorky stejného produktu, coZ je uzitecné pii
porovnavani z riznych podminek béhem vyroby, dodavateltl surovin nebo receptur. Testovatelé
obdrZi vzorky potravin a snazi se identifikovat rozdily v jejich senzorickych vlastnostech.
Zkousky mohou probihat s nezavislymi panelisty nebo se Skolenymi odborniky, ktefi jsou
schopni rozpoznat i jemné rozdily. Pouziti rozdilovych zkousek zahrnuje porovnéani surovin,

kontrolu kvality nebo vyzkum novych receptur>'.

Poradové zkousSky

Potadové zkousky se zaméfuji na uspofadani vzorkl podle jejich intenzity nebo preferenci.
Testovatelé dostavaji sadu vzorki, které nasledné hodnoti podle jejich intenzity, preference
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nebo jinych kritérii. Zkousky mohou byt provadény jak s jednotlivci, tak se skupinami testert,
coz prinasi riznorodost ndzort. Pouziti pofadovych zkousek miize zahrnovat marketingovy

vyzkum, vybér novych produktii nebo porovnani konkurenénich produktt 3'.

Hodnoceni podle stupnic

Hodnoceni podle stupnic je metoda, pfi které testovatelé ptifazuji senzorickym vlastnostem
vzorkll potravin hodnoty na pfedem definovanych stupnicich. Tato metoda poskytuje
kvantitativni data, kterd umoznuji srovnani mezi vzorky a posouzeni jejich intenzity nebo
preferenci. Pouziti hodnoceni podle stupnic zahrnuje srovnéani riiznych receptur, kontrolu

kvality potravin nebo vyzkum preferenci spotiebiteld >!.
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1.7 Senzoricka analyza medu

Jak uz bylo zminéno vyse, jedna z moznosti, jak rozliSovat med je podle jeho pivodu na
kvétovy, medovicovy, anebo smiseny. DalSim zpiisobem, jak medy rozliSovat, je podle trznich
druhti. V tomto ptipadé medy délime na vceli med, véeli med s mateii kasickou, v¢eli med pro
potravinaiské ucely a vceli med pro vyrobu medoviny. Prvni 3 skupiny trznich medt musi
spliiovat predepsané nebo stanovené senzorické vlastnosti. Posledni skupina sice nemusi piesné

spliiovat tyto vlastnosti, pfesto by tento med nemél mit jiné vlastnosti neZ typicky medové >'.
1.7.1 Barva

Barva medu hraje dilezitou roli v jeho senzorickych vlastnostech a izce souvisi s jeho ptivodem
a vyrobnim procesem. Rlizné druhy medu se pysni Sirokou skdlou odstinti, od svétlych az po
tmavé. Botanicky ptivod medu je kli¢ovy pro urceni jeho barvy. Vojtéskové medy se obvykle
vyznacuji velmi svétlou barvou a jemnou vini, zatimco eukalyptové medy se pySni tmavou
barvou a intenzivni aromatickou viini. Kromé botanického ptivodu ovlivituji barvu medu i dalsi
faktory, jako je skladovani, teplota a vliv prostfedi. Dlouhodobé skladovani, vysoké teploty
a nevhodné podminky mohou vést k tmavnuti medu. Na barvu medu miize mit vliv i ¢innost
vcelate. Ke ztmavnuti medu mtiZze dojit napt. kontaktem medu s kovy nebo v ptipadé, kdy jsou

pouzity staré plasty °.
1.7.2 Vzhled

Pii posuzovani kvality medu je jeho vizudlni stranka kli¢ova. Na prvni pohled by nemély byt
znatelné jakékoliv necistoty at’ organického nebo anorganického piivodu. Kvalitni med by mél

byt &isty, bez zakalu a nedistot >!.
1.7.3 Viné a chut

Med by mél byt charakteristicky svym plivodem, coZ znamend, ze jeho vlastnosti by mély
odrazet specificky region a rostliny, ze kterych byl ziskan. Tento regionalni charakter dodava
medu jeho unikatni chutové a aromatické vlastnosti. Med by mél byt piijemné sladky a jeho
chut’ by méla byt vyrazné¢ medova, coz svédci o jeho Cistoté a kvalité. Je dulezité, aby med
nem¢l zadné cizi pachy ani pfichuté, které by mohly naznacovat kontaminaci, nevhodné
skladovani nebo nedostatecnou péci pifi jeho sbéru a zpracovani. Kromé toho je zésadni,

aby med nebyl ani v poé¢inajicim stadiu kvaseni °’.
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1.7.4 Konzistence a viskozita

Viskozita medu, definovana jako jeho "tekutost", predstavuje diilezity parametr, ktery ovliviiuje
jak jeho vlastnosti, tak i $iroké spektrum jeho vyuziti. V porovnani s vodou, ktera se vyznacuje
nizkou viskozitou a lehkosti, se med pysni hustsi konzistenci a s ni 1 zna¢né vyssi viskozitou.
Viskozita medu je ovlivnéna nckolika faktory, které vyznamné ovliviiuji jeho fyzikalni
vlastnosti a pouziti. Jednim z kli¢ovych faktord je obsah vody, pfi¢emz vyssi obsah vody vede
ke snizeni hustoty a viskozity medu. Teplota rovnéz hraje zasadni roli ve viskozit¢ medu;

s rostouci teplotou med ztraci svou hustotu a jeho viskozita se snizuje °.

Rizné druhy medu vykazuji variabilitu v poméru cukrii a dalSich slozek, coz se odréazi v jejich
rozdilné viskozité. Medovicové medy obecné vykazuji vyssi hustotu a viskozitu ve srovnani
s nektarovymi medy. Pfitomnost krystall je dalSim vyznamnym faktorem; krystalizovany med

ma pevnéjsi konzistenci a vyssi viskozitu nez med v tekutém stavu 2°.

V odborném kontextu je konzistence medu zasadni charakteristikou, kterd se pohybuje v
Sirokém spektru od tekutého po viskozni a tuhy, s riiznymi stupni krystalizace. Tekuty med ma
tendenci rychleji vytékat a rozlévat se, zatimco med s hustsi konzistenci se drzi na povrchu

17ice a m4 pomale;jsi tok 7.

44



2 EXPERIMENTALNI CAST

2.1 Hodnocené vzorky

Pro senzorické hodnoceni bylo vybrano 22 vzorki medu. Medy jsou popsany podle zakladnich
informaci od poskytovateld v tabulce ¢. 1. Ve vétSiné piipadu jsou od jednoho vcelafe dva

vzorky, jeden vzorek kvétovy a jeden medovicovy.

Tabulka 1: Seznam vzorki medu

Vz.&. | Pivod | Zemé Oblast Druh Stari | Konzistence
1 | vcelar CR Vozice Kvétovy | 1rok Zkrystalizovany
2 | vcelar CR Bechynska Smole¢ Kvétovy | 1rok Pastovany
3 | vcelar CR Bechynska Smole¢ Kvétovy | 1rok  Zkrystalizovany
4 | vcelat CR Obora Kvétovy 2 roky Zkrystalizovany
5 | vcelar CR Téabor Kvétovy = 1rok Zkrystalizovany
6 | vcelar CR Hlinice Kvétovy | 1rok  Zkrystalizovany
7 | vcelar CR Drazice Kvétovy | 1rok Pastovany
8 | vcelar CR Bechyné Kvétovy  1rok Pastovany
9 | vcelar CR Sudomeéfice u Bechyné  Kvétovy | 1rok Pastovany
10 | vcelar CR Oparany Kvétovy | 1rok  Zkrystalizovany
11 | vcelat CR Bechynska Smole¢  Medovicovy 1 rok | Zkrystalizovany
12 | vcelaf CR Sudomeéfice u Bechyné Medovicovy = 1rok Zkrystalizovany
13 | vcelaf CR Bechyné Medovicovy 1rok Zkrystalizovany
14 | vcelaf CR Bechyné Medovicovy 3 roky Zkrystalizovany
15 | vcelaf CR Ttebelice Medovicovy 1rok @ Zkrystalizovany
16 | vcelar CR Jistebnice Medovicovy 1rok Zkrystalizovany
17 | vcelat CR Hlinice Medovicovy 1rok Zkrystalizovany
18 | veelaf CR Budislav Medovicovy 1 rok Tekuty
19 | vcelar CR Sudométice u Bechyné Medovicovy 1rok  Zkrystalizovany
20 | vcelaf CR Oparany Medovicovy 1rok Zkrystalizovany
21 | vcelar CR Budislav Kvétovy | 1rok Tekuty

CR, ARG,
MEX,
22 |obchod lIJEPS(Fl? ’ Smiseny Tekuty
URY,
TZA

Posledni vzorek s ¢islem 22 nebyl od vc¢elate. Jelikoz byl smiseny z kvétového a medovicového

medu, pouzil se do degustace pro ob¢ skupiny. Pro rozsifeni vzorkd a porovnani, zda béhem
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skladovani med ztraci své senzorické vlastnosti jsem ziskala i vzorky medu, které byli starsi

nez 1 rok.
2.2 Pomicky

Pted vlastnim zapocetim hodnoceni medd obdrzel kazdy hodnotitel dotaznik urceny pro
zaznamenavani svych odpovédi. Soucasné s dotaznikem kazdy hodnotitel obdrzel i nerezovou
1zicku urcenou pro ochutnavani jednotlivych vzorki medu. Pro neutralizaci chutovych vjemi
mezi jednotlivymi vzorky byla pfipravena voda, kterou méli hodnotitel¢ k dispozici po celou

dobu senzorického testu.
2.3 Prubéh senzorického hodnoceni vzorku

Samotné provadéni senzorického hodnoceni vzorkli medii nebylo pfidéleno na jeden urcity den,
vzorky byly po domluvé volné€ piistupné v kanceldii po dobu 12 dni a to od 29.4.2024 do
10.5.2024. Hodnoceni se zucastnilo 30 osob. Hodnotitelé, kteti pfiSli na degustaci, byli
pfevazné studenti a zaméstnanci Univerzity. Pfed provedenim hodnoceni byli proskoleni

a seznameni s dotaznikem, ktery vypliovali.
2.3.1 Priprava vzorki

Vzorky od vcelait byly odebirany do malych, sterilnich, zavatfovacich sklenicek ¢istou 1Zici,

a to tyden pied provadénim hodnoceni na Univerzité.

Na senzorické hodnoceni byla kazdy den k dispozici z kazdého ptivodné ziskaného vzorku
jenom jeho ¢ast, a to z divodu mozného znehodnoceni, pokud by byly k dispozici celé. Vzdy
bylo odebrano jen urcité mnozstvi ze sklenicek do plastovych kaliskdl, a z téch si nabiral kazdy

hodnotitel takové mnozstvi, které predpokladal, ze mu bude stacit pro posouzeni.
2.3.2 Priibéh senzorického hodnoceni

U jednotlivych vzorkl byla posuzovana barva, viin¢ a chut’. Pro vlini a barvu se hodnotil med
ptimo ve sklenicce, pro testovani chuti byly medy v plastovych kaliScich. Kazdy hodnotitel mél
svou 1zicku pro ochutnavku, kterou po kazdé degustaci ocistil pfipravenou vodou. Také se mohl

napit pfipravené vody, aby si proplachl Usta a neutralizoval tak chut'ové poharky.

Vzorky mél hodnotitel projit alespont ve dvou kolech. Prvni kolo bylo pro posouzeni ving
abarvy. V nasledném kole bylo vhodné se soustfedit pouze na chut, popi. 1 na celkové

hodnoceni. Pokud hodnotitelovi nestacila prvni dvé kola, aby provedl celkové hodnoceni, tedy
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aby porovnal jednotlivé vzorky mezi sebou, mohl je posuzovat tolikrat, kolikrat potfeboval, aby
se rozhodl a nasledné vyplnil dotaznik. VSechny poznatky hodnotitel zapisoval do vytisténého
formulare, ktery byl k dispozici u vzorkl. Formular, ktery méli hodnotitelé k dispozici a ktery

vypliovali, tvoii pfilohu I.
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3 VYSLEDKY A DISKUZE

3.1 Barva medu

Barva medu se pohybuje od svétle zlaté az po tmaveé hnédou, pfi€emz konkrétni odstin zavisi

na druhu kvétl, z nichz véely sbiraly nektar.

median bodového

Barva medu

10 21 12 13 14 15 16 17 18 19 20 22

=
o

O B N W B U O N 00 VO

cisla vzorkii
W Kvétové medy M Medovicové medy ® SmiSeny med

Obrazek 14: Barva medu — median

Kvétové medy byly ve vétsin€ hodnoceni fazeny do svétlé barvy az na vzorek ¢.21. Tento
vzorek byl velice tmavy, coZ neni pro tento druh medu typické. Zaroveii byl 1 tekuty, coZ mize
spolu souviset. Vzorky €. 4, 5 a 9 byly hodnoceny jako jedny z nejvice svétlych, prestoze
nékteré byly pastované a nékteré ne. Ackoliv by mély byt pastované medy nejsvétlejsi, vzorek

¢. 3, ktery do této skupiny nepatii, byl hodnocen jako nejsvétlejsi.

Medovicové medy jsou spiSe tmavsi, pln€jsi barvy. Vzhledem k tomu, ze ziskané vzorky byly
staré minimaln¢ 1 rok, mély byt jiz zkrystalizované a nemély mit tak tmavou barvu, jaka je
u Cerstvého medu. I ve skupiné medovicovych medt byl vzorek ¢.20, ktery byl tekuty

a nejtmavsi ze vSech.

Absolutnim vitézem byl vzorek €. 22 (smiSeny). Tento med byl az hnédocerné barvy, proto také

ziskal nejvyssi mozné mnozstvi bodi v tomto hodnoceni.
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3.2 Vuné medu

Ve vinich medd rozpoznévali hodnotitelé¢ prevazné medové aroma, typické pro medy od
vcelatfe. Oproti tomu med s €. 22 medové nevonél nikomu, vétSina hodnotitelti se shodla na

spise karamelové viini.
3.2.1 Intenzita viiné

Viné medu se pohybuje od stiedni po vyraznou intenzitu, podle konkrétniho typu. Kvétovy
med ma obvykle stfedni intenzitu s jemnymi az stfednimi kvétinovymi tony. Naopak

medovicovy med mé €asto intenzivngj$i vlni s vyraznymi zemitymi a kofenénymi podtony.

median bodového

hodnoceni IntenZita Vﬁné medu

o|||‘||||||||‘|‘|||||‘|
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=
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cisla vzorki
B Kvétové medy B Medovicové medy B Smiseny med

Obrazek 15:Intenzita viiné medu — median

Graf intenzity viné medt ukazuje, Ze mezi vzorky medd z obou kategorii vy¢niva vzorek
¢. 2 jako nejintenzivnéjsi. Je vSak dulezité poznamenat, ze vysoka intenzita viin€ nemusi nutné
znamenat, ze je tato vlin¢ také libiva nebo piijemna pro vétSinu lidi. Intenzita viing je méfitkem

sily nebo vyraznosti viin€, zatimco libivost zavisi na subjektivnich preferencich jednotlivca.
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3.2.2 Celkova vuné

Viné medu je bohata a ptijemna. Kvétovy med ma typicky jemnou kvétinovou viini, zatimco
medovicovy med voni hloubéji se zemitymi a kofenénymi tony, které mu dodavaji charakter.

Oba typy maji lakavou pfirodni viini s naznaky sladkosti a aromatickych prvki.

median bodového

hodnoceni CelkOVé Vﬁné medu
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Obrazek 16: Celkova viinée medu — median

Vysledky ukazaly, Ze vzorek €. 2 byl potvrzen jako nejvice libivy, coZ odpovida hodnoceni
aroma. Tento vzorek se tedy stal nejoblibenéj§im mezi hodnotiteli. Z grafu vSak také vyplyva,
ze mnoho dal$ich medt mélo piijemnou vini, kterd se libila vétSimu poctu hodnotitelt. To
naznacuje, Ze i pies existenci favorita byly 1 dalsi vzorky obecné dobte piijimany. Na druhém
konci spektra se nachazi vzorek €. 22, ktery ziskal velmi negativni hodnoceni viing. VétSina
hodnotitelti uvedla, Zze viin¢ tohoto medu byla nepfijemnd, coz se odrazilo v jeho celkové

nizkém hodnoceni.
3.3 Chut’ medu

Kvétovy med je sladky s kvétinovymi tony a jemnymi ovocnymi a bylinnymi ptichutémi, které
mu dodédvaji rozmanitost. Medovicovy med je méné sladky s vyraznymi zemitymi

a kofenénymi chutémi, Casto s ndznaky karamelu a minerdlnimi prvky z nektaru listl a jehlici.
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Obrazek 17: Chut medu — median

Pti vyhodnoceni grafu chuti medu ziskal vzorek ¢. 8 nejvice bodii ze vSech hodnocenych
vzorkid. Naopak nejméné¢ bodli mezi medy od véelaiti obdrzel vzorek €. 4. U medovicovych
medu byl s niz§im poc¢tem bodi hodnocen vzorek €. 15 a 16. Jeden z moznych divodi je okoli
stanovisté, ve kterém vcely sbiraly snisku. Chut’ vzorku ¢ 15 mohl zptsobit ¢i ovlivnit kmin,
ktery rostl v doletové vzdalenosti véel. Pro n€které hodnotitele byla tato chut’ ptili§ kotfenéna

a vybocovala natolik, ze mohla byt az nepfijemna.

Mezi medovicovymi medy ziskal nejnizsi pocet bodli vzorek €. 20, ktery nékteti hodnotitelé
povazovali za prazdny nebo kysely. Nicméné vzorek €. 22, jak jiZ bylo zminéno, opét ziskal
nejméné bodu. Jeho chut’, pfipominajici aroma karamelu, se nepodobala klasické medové chuti

a byla pro hodnotitele nepfitazliva.
3.4 Celkové hodnoceni

Jako posledni bod hodnoceni byl celkovy dojem ze vzorkd medd. V tomto hodnoceni se mél
kazdy vzorek posoudit jako celek, nikoli jednotlivé aspekty. Mélo se zde odrazet, jak na

hodnotitele plsobi med svymi pfednostmi, ale také svymi nedostatky.
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Obrazek 18: Celkové hodnoceni medu — median

Na prvnich ptickach se umistily vzorky, které se béhem celého hodnoceni drZely na pfednich
mistech. Mezi témito vzorky vynikaly medy ¢. 2 a 9. Medovicové medy byly vétSinou

hodnoceny podobnég, s vyjimkou kminového medu (€.15), ktery vyrazné€ vybocoval.

Nejhtie ze vSech vzorkl byl hodnocen vzorek ¢. 22, ktery dosahl pouze 0,5 bodu (median).
Tento vzorek se neustdle umist'oval na nejnizsich pfickach a jeho celkovy dojem byl velmi

negativni.
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4 ZAVER

Bakalatska prace se zabyvala senzoricky vyznamnymi latkami v medu, jejichz charakteristika
byla reSerSné zpracovana. V teoretické Casti byly popsany zékladni informace o medu, jeho
puvodu a produkci vcelami (Apis mellifera). Tento uvod poskytl nezbytny kontext pro
pochopeni pivodu a zdkladnich vlastnosti medu. Nasledné byly popsany fyzikalné-chemické
vlastnosti a chemické slozeni medu se zamétenim na latky ovliviiujici senzorické vlastnosti

medu, jako jsou cukry, aromatické latky, fenolické slouCeniny, organické kyseliny a enzymy.

Byly také popsany metody stanoveni jednotlivych slozek medu.

V experimentalni ¢asti bylo provedeno senzorické hodnoceni 22 vzorkii medu. Cilem této ¢asti
bylo vyhodnotit senzorické vlastnosti jednotlivych vzorki medu, jako jsou barva, viing a chut’,

a porovnat je mezi sebou.

Vysledky ukézaly, ze kvétové medy byly pfevazné svétlé, zatimco medovicové medy byly
obecné tmavsi a pIn€jsi barvy. Viiné medt se vyrazné liSila mezi vzorky, pricemz nékteré
vzorky byly hodnoceny jako velmi intenzivni a pfijemné, zatimco jiné mély mén¢ atraktivni
aroma. Vyznamné rozdily se projevily i pfi hodnoceni chuté. Néekteré vzorky vykazovaly
sladkou a komplexni chut’, zatimco jiné byly hodnoceny méné ptiznivé kvuli specifickym

chutovym profildim.

Vysledky senzorické analyzy ukézaly, ze kvalita medu je ovlivnéna mnoha proménnymi, jako
jeho pitvod, sloZeni nektaru a proces zpracovani. Nékteré vzorky vynikaly ve vSech kategoriich,
coZ naznacuje jejich vysokou kvalitu, zatimco jiné vzorky ziskaly niz§i hodnoceni pro své

specifické vlastnosti, které nebyly obecné piijimany.

Na zéklad¢ vysledkt senzorického hodnoceni lze shrnout, ze vzorky kvalitniho medu jsou
konzumenty hodnoceny lépe nez vzorky, které vykazovaly atypické nebo méné atraktivni

senzorické vlastnosti.
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Priloha I — Dotaznik pro senzorické hodnoceni medu

Datum: Cas:
Cislo vzorku:
Barva:
1) Jak byste popsali barvu?
a) bila / krémova
b) zluta
c¢) hnéda
d) zlutohnéda

2) Hodnoceni barvy: (1 - nejsvétlejsi, 10 - nejtmavsi)
0[1]2]3[4|5]/6]7]8]|9]10

Viiné:
3) Jak byste popsali vini?
a) Cist¢ medova (sladkd)
b) voskova
c) kysela
d) kvétinova
e) dievitd / pryskyticova
DJina: ..o

4) Oznacte své hodnoceni ving: (0 — nejméné intenzivni, nejméné se libila; 10 nejvice
intenzivni, nevice se libila)
0]1]2]3[4|5|6]7[8]|9]10

Intenzita
Celkova vuné

Chut’:
5) Jak byste popsali chut’?
a) sladka (medova)
b) voskova
c) kysela
d) ovocna
e) kofenéna
D)Jind: .o

6) Oznacte své hodnoceni celkové chuti: (0 — nechutnd mi; 10 — chutna mi moc)
0[1]2]3[4|5|/6]7]8]|9]10

7) Celkové hodnoceni — na zakladé vySe zminénych parametrti zhodnotte sviij celkovy dojem
(0 — Spatny; 10 — nejlepsi)
0[1]2]3[4|5]/6]7]8]|9]10
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