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Abstrakt

Tématem diplomové prace bylo porovnat vybrané kvalitativni ukazatele
u jednotlivych vzorkidl medl ziskanych ze statli Evropského spolecenstvi. Medy byly
jak jednodruhové (kastanovy, slunecnicovy, ...), tak vicedruhové (lu¢ni, lesni).

Teoreticka Cast diplomové prace je zamétena na charakteristiku jednotlivych
druhi medu a jejich slozeni. Déle jsou zde popsany zakladni fyzikélni, chemické
a senzorické pozadavky na med, dle Vyhléasky ¢. 76/2003 Sb.

Praktickd ¢ast obsahuje vlastni fyzikaln¢ chemickou analyzu dle Harmonised
methods of European Honey vybranych medl. Hodnoceno bylo sedmnact vzorkii.
Byl u nich sledovan obsah vody, kyselost a dale byla provedena zkouska na dikaz
poruseni medu Skrobovym cukrem nebo sladovymi vytazky.

Z vysledkii porovnavanych vzorkli medit vyplyva, ze osm vzorki bylo
poruseno Skrobovym cukrem nebo sladovymi vytazky, zatimco kritérium pro obsah

vody bylo v pofadku a v§echny medy odpovidaly Vyhlasce ¢. 76/2003 Sb.

Kli¢ova slova: med, véela medonosna, kyselost, obsah vody



Abstract

The topic of the diploma thesis was to compare selected quality indicators
of individual samples of honey obtained from the countries of the European
Economic Community. The samples of honey were both single-species (chestnut,
sunflower, ...) and multi-species (meadow, forest).

The theoretical part of the thesis is focused on the characteristics of individual types
of honey and their composition. Furthermore, the basic physical, chemical
and sensory requirements for honey are described here, according to Czech Decree
No. 76/2003 Coll.

The practical part contains its own physicochemical analysis according to
Harmonized methods of European Honey of the honey samples. Seventeen samples
were evaluated. They were evaluated for water content, acidity, and a test was also
carried out for evidence of damage to the honey by starch sugar or malt extracts.

The results of the compared honey samples show that eight samples were violated
by starch sugar or malt extracts, while the criterion for water content was fine and all

honey samples complied with the Czech Decree No. 76/2003 Coll.

Keywords: honey, honey bee, acidity, water content
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Uvod

Med je jiz po celd tisicileti vzacnou a rozhodné€ i velmi zajimavou surovinou.
Prvnimi doklady o konzumaci medu lidmi jsou jeskynni malby, nasledné byl davan
za obét bozstvu a nyni nechybi snad v Zadné domacnosti. I zemé zaslibena
je popisovéana jako mlékem a strdim oplyvajici. Med ma nepopiratelné zdravotni,
obzvlaste hojivé, 1 vyzivové benefity. V moderni dobé¢ je diky své vyrazné sladivosti
a ptijemné chuti hojné¢ vyuzivan v kuchyni, jak na peceni, tak i pouze na doslazovani
pokrmt jako zdravéjsi varianta cukru. Jednim z velkych benefitl je, ze se nekazi
ani neplesnivi, proto ho lze dlouho skladovat. Nej€astéji pouzivanym medem je med
luéni a v tésném zavésu za nim je med medovicovy, tedy alesponl u nas tomu tak je.
V jinych statech Evropy se mlizeme setkat i s jinymi velmi oblibenymi druhy medu,
jako je naptiklad med kastanovy, pomerancovy nebo levandulovy. Druh medu zavisi
na tom, jaké rostliny maji v€ely v doletové vzdalenosti a z jakych rostlin sbiraji

nektar.




1 Literarni prehled

Med je jednou z nejcennéjSich piirodnich surovin, které lidstvo zn4 jiz od starovéku.
Pouzivd se nejen jako produkt v nutrici Clovéka, ale také jako Ilécivo, které
je popisované v tradi¢ni medicing a jako alternativni 1écba klinickych stavii od hojeni
ran az po lécbu rakoviny. Slozky medu samotného maji antioxidacni,

-----

ucinky (Samarghandian et al., 2017).

1.1 Vcela

Vcela medonosna, je eusocidlni hmyz Siroce zndmy pro svou roli pfi opylovani,
to je zékladni ekosystémova sluzba pro biologickou rozmanitost rostlin a kvalitu
zeleniny a ovocnych produktl. Kromé toho jsou vcéely a véeli produkty cennymi
bioindikatory znecistujicich latek, jako jsou castice ve vzduchu, tézké kovy
a pesticidy (Papa et al., 2022).

Vznik vcéel je odhadovan na 80 milioni let. Z hlediska zoologické
systematiky je vcela medonosnd (Apis mellifera L.) samostatnym zivociSnym
druhem, ktery je fazen do kmene Elenovct, tfidy hmyzu, fadu blanokiidlych, celedi
vcelovitych a rodu véel (Vesely et al., 2003).

Vcela medonosna vytvaii poCetna spolecenstva — veelstva, ktera jsou tvoiena
véelimi jedinci — vceli matkou (vzdy pouze jedna), délnicemi (50 000—60 000)
a trubci (300-600), v¢elim dilem — tzv. plasty, v kterych probiha vyvoj véeliho plodu,
a do kterého vceli d€lnice ukladaji medné a pylové zasoby. V¢ela medonosna patii
mezi hmyz s proménou dokonalou. Vyvoj vcelich jedincii prochazi néasledujicimi
fazemi: vajicko, larva (stoena, nasledné vzptimend), predkukla, kukla

a imago — dosp¢ly jedinec (Vesely ef al., 2003).

Do rodu vcela (4pis), kam fadime vcelu medonosnou (Apis mellifera)
(obrazek 1) patii 1 nékolik dal§ich druhti — vcela vychodni (Apis cerana), vcela
obrovska (Apis dorsata), veela kvétna (Apis florea). VEela medonosna se vlivem
Cloveéka rozsifila po celém svété s vyjimkou nejchladnéjSich oblasti (Antarktida,
Sibif, Gronsko, severni Kanada) a pousti. Diive se dalo hovofit o rozdéleni plemen
podle geografické polohy. V sou€asné dobé je pomér plivodnich a importovanych

plemen v jednotlivych zemich v rizném poméru. Navic se objevuji 1 kiiZenci




a vySlechténim plemena kulturni (napt. Apis mellifera Buckfast). Pivodni oblasti
vyskytu byla nejpravdépodobnéji Afrika, odkud se vcela medonosna rozsifila

do Evropy a Asie (cit.vfu.cz, 2023).

Véela medonosna
Apis mellifera
e pfedni kfidlo

£labek a hiacky

oko slofené -
(Eacatové) ra F zadni kfidlo

e
hlava hrud (thorax)

Obrazek €. 1: Vcela medonosna (Apis mellifera) (dostupné z: medavcely.cz)

Vysledkem bylo vytvoteni 4 vyvojovych skupin, které zahrnuji rizna

plemena. V Evropé jsou to 2 vyvojové skupiny.
Severozapadni skupina

Nejvyznamngj$im plemenem severozapadni skupiny je véela tmava (Apis mellifera
mellifera). V. CR pfedstavuje na vétiing uzemi piivodni plemeno. V disledku
intenzivniho chovatelského Slechténi se ale s vysokou pravdépodobnosti v Cisté
formé u nas jiz nevyskytuje. DoSlo totiz k cilenému kiiZeni s véelou kranskou,

ktera sem byla dlouhodob¢é dovaZena.




Jihovychodni skupina

NejvyznamnéjSimi zastupci jsou vcela kranska (Apis mellifera carnica) a vcela

italska ¢i vlasska (Apis mellifera ligustica)

e Véela krainiska (Apis mellifera carnica) je dnes v Ceské republice (CR)
dominantnim plemenem diky systematickému dovozu. D¢Eli se dale
na ekotypy (napt. alpsky, karpatsky). Vcelafi dale pouzivaji jeSté vice
specifikované déleni na kmeny nebo linie.

e Vdela italska ¢i vlasska (Apis mellifera ligustica) se ptivodné se vyskytovala
pouze v Italii, dnes je roziifena také diky importu v Americe. V Ceské
republice pro ni nejsou podminky pro chov pfili§ ptriznivé. Jelikoz hure

zimuje v chladnéjsich oblastech a ma vysoké naroky na sntisku.
Mimo Evropu byly vyvinuty dalsi dvé skupiny.

Orientalni skupina, kam patii véela kavkazska (Apis mellifera caucasica), véela

anatolska (Apis mellifera anatoliaca) a dalsi.

Africka skupina, ve které jsou vcela egyptskd (Apis mellifera lamarckii), vcela
arabska (Apis mellifera jemenitica), vCela kapskd (Apis mellifera capensis) a dalsi

(cit.vfu.cz, 2023; Ptidal, 2005).

1.2 Definice medu
Definice medu vychazi z dokumentu zvaného Codex Alimentarius (1981, rev. 2001)
v ptekladu ,Potravinaisky zdkonik”, ten je celosvétové uzndvany vSemi
organizacemi (véetné WHO) a zaroven 1 Evropskou unii (Thrasyvoulou ef al., 2018).
Ta vsak bere v Givahu specifické podminky jednotlivych evropskych statt. V Ceské
republice je med definovany vyhlaskou ¢. 76/2003 Sb. Ministerstva zdravotnictvi
CR, ktera stanovuje zékladni pozadavky pro piirodni sladidla, med, cukrovinky,
kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, cokoladu a ¢okoladové bonbony. Konkrétné
medem se zabyva oddil 2 § 7-10, kde jsou pfesné vymezeny pozadavky na ¢lenéni,
oznaceni a jakost medu.

Medem pro ucely této vyhlasky se rozumi potravina ptirodniho sacharidového

charakteru, sloZena pievazn€ z glukdzy, fruktdzy, organickych kyselin, enzymu
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apevnych castic zachycenych pii sbéru sladkych $tav kvéti rostlin (nektar),
vymeSkit hmyzu na povrchu rostlin (medovice), nebo na zivych castech rostlin
véelami (Apis mellifera), které sbiraji, pretvaieji, kombinuji se svymi specifickymi
latkami, uskladnuji a nechéavaji dehydratovat a zrat v plastech (zakonyprolidi.cz,

2023).

1.3 Druhy medu
Nektar
Nektar produkuji predev§im hmyzosnubné rostliny a slouzi k naldkani hmyzu
k opyleni. Kvéty maji na svém dné sladkou §t'avu, kterd nema pro rostlinu dalsi
vyznam. Nektar je produkovdn Zzlaznaty pletivem, takzvanym nektariem a jeho
produkce je ovlivnéna vnéjSimi vlivy prostiedi (teplota, slune¢ni svit, vlhkost, pada
a dalsi), ale 1 samotnou rostlinou (genetika, faze kveteni a jiné¢) (Pfidal, 2005; Weiss,
2005). Cerstvy nektar obsahuje vodu (15-95 %), cukry, malé mnoZstvi dusikatych
latek, mineralnich latek, organickych kyselin, pryskyfi¢naté latky, inversni enzymy
z bun¢k nektarii, silice, terpeny, flavony, v nékterém nektaru se nachazi i vitamin C.
Nektar obsahuje i pylova zrna ¢i buiiky rostlinnych pletiv (Pfidal, 2005).

V nektaru bylo zatim zjisténo 28 druhi cukru, z nichZ je nejvice zastoupena
sachar6za, fruktoza a glukoza. Obsah a pomér zastoupeni jednotlivych cukri
v nektaru mé vliv na kvalitu medu. Medy s pievahou fruktdzy byvaji déle tekuté

(Vesely et al., 2003).

Medovice

Je produktem stejnokiidlého hmyzu a je popisovana jako hustd sladka tekutina,
ktera na rostlinach zasycha a vytvaii lepkavé povrchy. Hlavnimi producenty
medovice jsou mSice, mery a ¢ervci. Ti svymi Ustnimi organy nabodavaji a vysavaji
vodiva rostlinnd pletiva, z téch si jejich zazivaci trakt odebere bilkoviny a hutny
roztok cukru (medovici) vylou¢i na rostlinu (Ptidal, 2005; Weiss, 2005; Vesely ef al.,
2003). Medovicovy med (n€kdy zvany téz lesni) je tmavy, siln€¢ aromaticky,
obsahuje minimaln¢ bilkovin, ale mnoho rostlinnych silic (Hajduskova, 2006).
Je pro n¢j typickd pomald krystalizace (s vyjimkou medu s obsahem melecytdzy)
(Vesely et al., 2003). Mineralnich latek (1 %) obsahuji medovicové medy vice

nez medy kvétové (cit.vfu.cz, 2023).
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Med mizeme délit do skupin dle nékolika hledisek.

Biologicky piivod
e kvétovy — med pochazejici zejména z nektaru kvéti,
e medovicovy — med pochdzejici zejména z vyméski hmyzu

(Hemiptera) sajiciho z rostlin na zivych c¢astech rostlin nebo

ze sekretll zivych ¢asti rostlin.

Zpisob ziskavani a zpracovani

vytoteny — med ziskany odstfedovanim odvi¢kovanych
bezplodovych plésti;

plasteckovy — med uloZeny a zavi¢kovany véelami do bezplodovych
plasti Cerstvé postavenych na mezisténdch vyrobenych vyhradné
ze vCeliho vosku nebo bez nich a prodavany v uzavienych celych
plastech nebo dilech takovych plastd, bez dalSich uprav
se konzumuje;

lisovany — med ziskany lisovanim bezplodovych plasti za pouziti
mirného ohievu do 45 °C nebo bez pouziti tepla;

vykapany — med ziskany vykapanim odvickovanych bezplodovych
plasti;

filtrovany — med, ktery byl po ziskani upraven odstranénim cizich
anorganickych nebo organickych latek takovym zplisobem (vétSinou
jemné sito), Zze dochazi k vyznamnému odstranéni pylu;

pastovy — med, ktery byl po ziskani upraven do pastovité konzistence
(michanim) a je tvofen smeési jemnych krystala, dale jiz
nekrystalizuje;

pekarsky (primyslovy) — je med s vyS§im obsahem vody, a proto
se vyuziva predevsim v prumyslu;

cementovy — med, ktery obsahuje vysoky podil trisacharidu
melecitdzy, diky kterému krystalizuje jiz béhem nckolika dni
v plastech a vcely 1 vcelaif maji komplikace pii jeho ziskavani
(zakonyprolidi.cz; 2023; Pridal, 2005; Titéra, 2006; Knollerova,
1999).
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Dle konzistence
e Kkrystalické
e tekuté

o rosolovité

Dle Ptidala (2005) se daji rozlisit dvé faze krystalizace:
e nukleace — med houstne a zacnou se v ném tvofit krystalizacni centra;
e vlastni krystalizace — nartstaji zarode¢né krystaly, med houstne v celém

svém objemu, tuhne a stava se z n¢j pevnd hmota bilé az nazloutlé barvy.
Proces krystalizace je ovlivnén sloZzenim medu, botanickym plivodem, obsahem
pylovych zrn a jinych ptirozenych krystalka a teplotou. Pokud je teplota skladovani
medu nizsi nez 5 °C a nebo naopak vyssi nez 25 °C med krystalizuje velmi pomalu.
Naopak k nejrychlejsi krystalizaci dochéazi pifi teplot¢ 14 °C. Med, ktery jiz
ve sklenici zkrystalizoval, 1ze znovu ztekutit. Nejcastéji se med ztekucuje ve vodni
lazni, kterd by nemeéla piekrocit 50-60 °C a neméla by trvat pfili§ dlouho.
Tim lze zajistit, Ze v medu nedojde k nevratnému poskozeni aktivity enzymu a jinych

cennych latek (Titéra, 2006).

Pastovani medu

Existuji dvé rizné metody pastovani. Prvni metodou je rozemlit med,
ktery zkrystalizoval, pomoci specialnich stroji (pilirovacich stolic, na kterych jsou
hladké ¢i zubové valce) tak, az vzniknou castice velké tak, jak potfebujeme.
Tato metoda je vhodna pro velkovyrobce.

Druhd metoda je zaloZena na fizeni krystalizace tekutého medu. Principem
je vytvoieni takovych podminek, které jsou nezbytné¢ nutné pro co nejrychlejsi
vytvoteni velikého poctu malych krystal v tekutém medu. Takovato konzistence
byva neménna, je tedy mozné skladovani medu po dlouhou dobu (jahan.cz, 2023).

Medy muzeme dale délit podle konkrétnich rostlin které obsahuji (tabulka 1).
VétSina medh je vSak jedine€nou kombinaci mnoha rostlin, podle mista pivodu

(jahan.cz, 2023).
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Tabulka €. 1: Druhy tuzemskych a evropskych medii (dostupné z: domacimed.cz)

Tuzemské jednodruhové

medy Evropské druhy medu
Akatovy med Pomerancovy med
Jedlovy med Kastanovy med

Jetelovy med

Kavovy med

Lipovy med Levandulovy med
Malinikovy med Mandlovy med
Pohankovy med Manukovy med

Repkovy med Ostropesticovy med

Slune¢nicovy med

Tymianovy med

Smrkovy med

Viesovy med

Svazenkovy med

Akatovy med

Akatovy med je do jisté miry vzacny, protoze ne vzdy se povede ho v dany rok
sesbirat. Zalezi hlavné na klimatickych podminkach a délce kvétu akat. Akaty totiz
kvetou cca dva tydny na pielomu kvétna a Cervna. A z toho pouze jeden tyden
produkuje nektar. Pokud se v tomto obdobi néco pokazi, akdtovy med se ten rok
neurodi. Sta¢i jen aby napiiklad zaprSelo, bylo chladno, ¢i dokonce mrzlo a zZadna
sntska neni. Akatovy med se vyznacuje tim, Ze oproti béZnému medu jinak chutna
ataké jinak voni a vypada. Jeho chut’ je narozdil od medu kvétového mnohem
vyrazngj$i, a tak je 1 lepSim sladidlem. Jeho barva je svétle Zluta az nazelenald a Cisté

prizra¢nad. V porovndni s jinymi medy ma nejniz§i enzymovou aktivitu a také

cvwr

Lipovy med

Lipovy med je charakteristicky nejenom svou typickou viini, ktera pfipomina jaro
aléto, ale také velmi zvlaStni a vyraznou chuti. Ta mize byt lehce nahotkla,
a dokonce v ném miZzete pocitit i lehky ndznak mentolové chuti. Lipovy nektar
je véelami sbirdn v 1été, proto chut’ lipového medu je pIngj$i nez u jarnich medi.
Lipovy med pomérné snadno tuhne a krystalizuje. Je to dano tim, Ze obsahuje velké

mnozstvi glukézy. V tomto piipad¢ krystalizace zna¢i vysokou kvalitu medu.

13



Ke krystalizaci dochazi béhem tydnli az mésici v zavislosti na podminkach

skladovani (domacimed.cz, 2023).

Repkovy med

Repkovy med ma lahodnou, jemné aromatickou chut li§ici se i podle konkrétni
odrady tepky. Krystalizuje velmi rychle, ¢asto uz pouhé dva dny poté, co je stocen,
z tohoto divodu je Casto zpracovan na pastovy med. Ma charakteristickou zlutou

az citronové zlutou barvu, po ztuhnuti témét bilou (domacimed.cz, 2023).

Slunecnicovy med

Vzhledem k dobé kvétu slunecnic se slunecnicovy med staci az mezi poslednimi.
V zavislosti na tom, odkud pochézi nektar, se pak odviji 1 jeho barva. Pokud pouze
z kvéti, md nadhernou zlatavou barvu. Tmavsi vyjde pouze v pfipadé€, Ze je nektar
doplnén jesté o pfimés z medovice, kterou véely nasbiraji v okoli slune¢nicovych
poli. Rychla krystalizace je specifickou vlastnosti slune¢nicového medu a dochazi
k ni béhem par dnli, maximaln¢ tydnt. Je to dano jeho slozenim, protoZe v ném
najdeme mnohem vice gluk6zy nez v jinych druzich medu. Krystalizace neni vadou,
naopak, je znamkou vysoké kvality medu a 1 toho, Ze opravdu pochdzi pouze
ze slunecnic. V piipadé, Ze by k rychlé krystalizaci nedoslo, nejednalo by se o Cisty
slune¢nicovy med. Chut’ slune¢nicového medu je trpkd a méa ovocny nddech

(domacimed.cz, 2023).

Kastanovy med

Jednim z nejvétiich producenti kastanového medu je Spanélsko a predevsim
Katalansko, dale také Italie. Tento med je ale také velice oblibeny v Japonsku
¢1 USA. Jeho chut je velmi vyrazna a byva podavan ptedevSim jako dopln€k
k aromatickym syrim. KasStanovy med je typicky pro svou velice tmavé hnédou

az ¢ernou barvu (medokomerc.cz, 2023).

Med z pomerancovych kvéti

Se produkuje hlavné v jiznich zemich Evropy (Italie, Francie, Spanélsko, Recko),
ale také v nékterych statech USA, kde podnebi pieje dobré sklizni (Arizona, Florida,
Texas). Tento med se vyznacuje pfedevsim kvétinovou vini, chut’ je sladkd s kyselou
slozkou. Cim tmavsi barvu tento med ma4, tim intenzivn&j$i je jeho chut.

Nejcastéji se vSak setkame s jantarovym odstinem (domacimed.cz, 2023).
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1.4 SloZeni medu

Med je potravina, kterd obsahuje asi 200 latek (Escuredo ef al., 2013). Med obsahuje
15-21 % vody. Susina (95 %) je tvotena prevazné cukry (Vesely, 2013; Knesplova,
2012; Titéra, 2006). Dale jsou v medu pfitomny i dalsi latky, jako jsou bilkoviny
(enzymy), organické kyseliny, vitaminy (zejména vitamin B6, thiamin, niacin,
riboflavin a kyselina pantotenova), mineraly (vcetné vapniku, médi, zeleza, hoi¢iku,
manganu, fosforu, drasliku, sodiku a zinku), pigmenty, fenolické slouceniny, velké
mnozstvi tékavych sloucenin a pevné Castice (Alqarni et al., 2012; Ciulu et al., 2011,

Pontes et al., 2007).

Cukry

Cukry pfitomné v medu jsou zodpoveédné za vlastnosti, jako je energeticka hodnota,
viskozita, hygroskopic¢nost a granulace (Kamal et Klein, 2011). SloZeni cukru zavisi
pfedevS§im na botanickém pivodu medu (druhy kvéti), geografickém plvodu
a je ovlivnéno klimatem, zpracovanim a skladovanim (Escuredo et al., 2014; Tornuk
etal., 2013).

Monosacharidy pfedstavuji asi 75 % cukrG nalezenych v medu, spolu
s 10-15 % disacharidi a malym mnozstvim jinych cukrti (Kamal ez Klein, 2011).

Vseobecné nejvétsi zastoupeni z cukri v medu ma fruktéza, glukoza
a sachar6za. Témét ve vSech druzich medu pfevazuje fruktéza nad glukézou,
coz se projevuje staCenim roviny polarizovaného svétla doleva. Med viesovy,
akatovy a med z kastanovniku maji pomér fruktézy ke glukdze vyssi nez 1,3 zatimco
ostatni druhy medd maji pomér mezi 1,0 az 1,3. U medu, které maji zastoupeni
téchto monosacharidi stejné, se projevuje snadna krystalizace a jsou tuhé.
Z toho vyplyva, ze za konzistenci medu stoji pomér obsahu glukozy a fruktozy,
nikoliv obsah vody. Medy s pfevladajicim obsahem fruktéozy nad glukozou,
maji nizsi tendence krystalizace a ziistavaji tekuté (Vesely, 2003).

Medovicové medy (lesni), mivaji méné redukujicich cukrii nez nektarové,
pfirozen¢ obsazenda, vcely ji vSak pii tvorbé medu §tépi. Hltanové Stavy vcel
obsahuji enzym invertazu, ktery Sté€pi sachardzu na stejny podil glukézy a fruktozy
(Vesely, 2003).

Med obsahuje oligosacharidy v rizném mnozstvi. V kvétovych medech

je jich relativné malo (2-4 %), naopak v medovicovych je obsah relativné vysoky,
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asi 12 %. Maltdza tvoii zhruba tietinu vSech oligosacharidi v medu. Oligosacharidy
jsou tvofeny piedevSim enzymatickou cestou, déje se tak spolupiisobenim enzymil
produkovanych véelami, producenty medovice a rostlin samotnych (Cuboii et al.,
2019).

Melecitéza je Castym trisacharidem v medu, tento cukr zpusobuje krystalizaci
medu uz v plastech. Ke krystalizaci dochazi jiz béhem par dnG a tento jev
je oznacovan jako cementovy med. Melecitdéza pro vcely nestravitelnd, proto jeji

pritomnost v zimnich zasobach zptisobuje velké Skody (Vesely et al., 2003).

Proteiny

Obsah bilkovin v medu se 1i§i podle druhu vcel. Med Apis cerana obsahuje
0,1 % az 3,3 % bilkovin, zatimco med Apis mellifera obsahuje 0,2 % az 1,6 %
bilkovin (Won et al., 2009). Bilkoviny a aminokyseliny v medech jsou piipisovany
zivoCiSnym 1 rostlinnym zdrojim, vcetné sekretd slinnych 714z a hltanu vcel.
Avsak hlavnim zdrojem bilkovin je pyl (Escuredo et al., 2013; Sakac et Sak-Bosnar,
2012).

Aminokyseliny v medu tvoii cca 1 % a jejich konkrétni mnoZstvi zavisi
napuvodu medu - nektarovy nebo medovicovy (Hermosin et al., 2003).
Mezi aminokyseliny pfitomné v medu patii kyselina glutamova, prolin, kyselina
asparagova, glutamin, histidin, glycin, threonin, B-alanin, arginin, a-alanin, kyselina
y-aminomaselnd, tyrosin, valin , methionin, cystein, isoleucin, leucin, tryptofan,
fenylalanin, ornitin, lysin, serin, asparagin a alanin (Keckes ef al., 2013; Rebane
et Herodes, 2010; Hermosin et al., 2003), pfi¢emzZ nejvétsi zastoupeni z nich ma
prolin, kyselina glutamov4, alanin, tyrosin, fenyla leucin a isoleucin (Girolamo ef al.,
2012; Iglesias et al., 2006 ). Prolin pochazi pfedev§im ze slinnych sekretd vcely
medonosné (Apis mellifera) pii preméné nektaru na med, predstavuje celkem

50-85 % ze vSech aminokyselin v medu (Truzzi et al., 2014, Iglesias et al., 2006).

Vitaminy

Med obsahuje malé mnozstvi vitaminil, zejména komplex vitamini B. Mezi vitaminy
nachazejici se v medu patfi thiamin (B1), riboflavin (B2), kyselina nikotinova (B3),
kyselina pantotenova (B5), pyridoxin (B6), biotin (B8 nebo H) a kyselina listova
(B9). Ptitomny je i vitamin C. Tyto vitaminy pfitomné v medu jsou zachovany diky

nizkému pH medu (Bonté et Desmoulicre, 2013). Dle Veselého er al. (2003)
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se v medu nachdzi i vitaminy D, E a K. Vé&tSina z vitamind ma pivod v pylovych

zrnech.

Mineralni latky
Podil popelovin je zjistovan vysuSenim a spalenim vzorku. Obsah mineralnich latek
se 1181 v zavislosti na ptivodu medu. Obsah mineralnich latek v meduje 0,1-0,7 %.
Mensi mnozstvi popelovin obsahuji kvétové medy a vice medy medovicové.
Popeloviny tvoii mineralni slozku medu, ovSem krom¢ vodiku, dusiku, kysliku a siry
(v sulfidové forme¢), které unikaji pii spalovani do vzduchu jako plyny. Pii analyze
mineralnich latek v medu je sledovan primarn¢ obsah prvkt drasliku, fosforu,
sodiku, vapniku, kiemiku a zeleza (Dobrovoda, 1986).

Med je bohaty piedevsim na draslik, méd’, sodik, vapnik, zinek, chlor, jod,
fosfor a zZelezo (Vesely et al, 2013; Knesplova, 2012; Titéra, 2006).
Draslik je nejrozsifenéjSim prvkem, ktery obecné odpovida jedné tretiné celkového

obsahu mineralnich latek v medu (Yiicel et Sultanoglu, 2013).

Organické kyseliny

Podle mnoha autori jsou vSechny medy mirné€ kyselé¢ diky cca 0,57% obsahu
organickych kyselin (Karabagias et al., 2014). Tyto organické kyseliny pochazi
z cukrd, které jsou Sté€peny pomoci enzymu vylucovanych vcéelami pii preméné
nektaru na med (Cherchi et al., 1994). Tyto kyseliny maji pfimou souvislost s barvou
a chuti medu a jeho chemickymi vlastnostmi jako je kyselost, pH a elektricka
vodivost. Organické kyseliny lze =zaroven pouzit k urCeni botanického
a/nebo geografického ptivodu konkrétnich meda. (Mato et al., 2006).

Nekteré organické kyseliny se rlizni podle oblasti svéta. V medu proto mohou
byt ptitomny kyseliny jako je naptiklad kyselina asparagova, maselnd, citronova,
octovd, mravenc¢i, fumarova, galakturonova, mravenci, glukonova, glutamova,
glutarovd, madselnd, glyoxylov4d, 2-hydroxymaselna, o-hydroxyglutarova,
isocitronovd, a-ketoglutarovd, mlécnd, jablecnd, malonova, methylmalonova,
2-oxopentanova, propionova, pyrohroznova, chinova, Sikimovd, jantarova, vinna,
Stavelova a dalsi (Mato ef al. 2006; Cherchi et al., 1994).

Nejvice zastoupenou kyselinou v medu je kyselina glukonova.
Jeho ptitomnost v medu pochazi z glukozooxidazy (Karabagias et al., 2014).

Krome¢ kyseliny glukonové je v medu hojné pfitomna také kyselina citrénova
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a koncentrace téchto dvou latek se pouziva jako spolehlivy parametr k odliSeni
kvétového medu od medovice (Mato et al., 2006).

Maly zlomek proteini pfitomnych v medu jsou enzymy, jako je invertaza,
a- a B-glukosidaza, kataldza , kysela fosfatdza, diastaza a gluk6zaoxidaza (Sakac
et Sak-Bosnar, 2012; Won et al., 2009). Diastazy jsou skupinou amylolytickych
enzymu, které zahrnuji o- a B-amyldzy. a-Amylédza hydrolyzuje Skrobové fetézce
za vzniku dextrinu. B-amyldza hydrolyzuje Skrobovy fetézec na konci, coz vede
k tvorbé maltozy (Sakac et Sak-Bosnar, 2012). Dal§im enzymem pfitomnym v medu
je glukéza oxidaza. Ta preménuje glukdzu na 6-glukonolakton, ktery se hydrolyzuje
na kyselinu glukonovou. Kromé¢ 9J-glukonolaktonu produkuje glukozooxidaza

také peroxid vodiku, ktery ma baktericidni u¢inek (Moreira et al., 2007).

Fenolické slouc¢eniny

Fenolové kyseliny tvofi dilezitou tfidu fenolickych sloucenin s bioaktivnimi
funkcemi, které se typicky vyskytuji v rostlinnych produktech a potravinach, a jsou
sekundarnimi metabolity nezbytnymi pro normalni provoz ptirozené se vyskytujicich
rostlin. Jsou to slou€eniny, které plsobi jako antioxidanty, eliminuji volné radikaly
a inhibuji oxidaci lipidi. Podle struktury je Ize rozdélit do dvou podskupin: kyseliny
hydroxybenzoové a kyseliny hydroxyskoficové (Challacombe et al., 2012).
Hlavni funkéni slozkou medu jsou flavonoidy. Mohou vyznamné piispét k celkové
antioxida¢ni aktivit¢ medu, pfinaSejici priznivé ucinky pro lidské zdravi

(Alvarez-Suarez et al., 2012).

Aromatické latky

Ve sloZeni riiznych meda se objevilo az 120 aromatickych latek, s jejichZ obsahem
souvisi aroma. Ani polovinu z nich se vSak nepodafilo identifikovat. Jde zejména
o latky zastoupené alifatickymi alkoholy, aldehydy, ketony, kyselinami a estery
organickych kyselin. Prakticky ve vSech medech se nachazeji aldehydy
(formaldehyd, acetaldehyd, propionaldehyd, izobutyraldehy) a alkoholy (propanol,
butanol, izobutanol). Obsahuji i jiné tékavé latky. Obsah veSkerych aromatickych

latek zavisi na botanickém ptvodu medu (Dobrovoda, 1986).

Tékavé latky
Medova pfichut je produkovdana komplexnimi smésmi tékavych latek,

které se mohou liSit v zavislosti na nektaru, podminkich zpracovani, ptvodu
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a skladovéni. Jednodruhové medy maji vyraznou chut rostliny diky pfitomnosti
uréitych tékavych organickych sloucenin z nektarti (Castro-Vazquez et al., 2007).
Také vcely mohou produkovat nebo pieménovat rostlinné slozky na jiné slouceniny
s t€ekavymi vlastnostmi. Kromé& toho mohou byt tyto slouceniny ovlivnény
zpracovanim po sklizni a pritomnosti mikroorganismu (Iglesias et al., 2006).

Alkoholy jsou velkou a dilezitou tfidou sloucenin pfitomnych v medu.
Methylové skupiny s alkoholy (3-methyl-3-buten-1-ol a 2-methyl-2-buten-1-ol)
dodavaji medu Cerstvost (Castro-Vazquez et al., 2007).

Chemické slou€eniny pfitomné v medu se mohou béhem skladovani ménit.

Tukové latky

Med obsahuje asi 0,015 % rtznych lipidd. z nich je asi 45 % esterti cholesterolu,
22 % triacylglyceridd, 18 % volnych kyselin a 17 % volného cholesterolu.
Z mastnych kyselin, které tvofi estery, jsou to pak: kyselina kaprylova, laurova,

palmitolejova, stearova, olejova, arachidonova a linoleova (Vesely et al., 2003).

Toxické latky
Hlavnim zdrojem toxickych latek pro vznik medu jsou viesovité rostliny. Na uzemi
Ceské republiky stitu se viak Zzadné otravy a ani nijak zavadné medy nevyskytuji

(Vesely et al., 2003).

Mikroorganismy

Samotné mikroorganismy, kromé kvasinek, nejsou v medu schopny rast,
proto mikrobiologicky obraz svéd¢i o hygienické urovni vcelafského provozu.
Nektera literatura varuje pied botulotoxinem v medu, avSak nalezy anaerobni
bakterie Clostridium botulinum v medu jsou velmi ojedin€lé a nepfedstavuji
tak vyznamné riziko (Dobrovoda, 1986). Vysoky obsah cukru v medu zvySuje
osmoticky tlak, a proto podporuje niceni bakterii (Kiamco, 2017).

Hlavnimi faktory antimikrobidlni aktivity je enzymatickd oxidaéni reakce
glukézy a nckteré jeji fyzikalni aspekty (Beretta et al., 2007; Cushnie, 2005).
Mezi dalsi faktory, které mohou vykazovat antimikrobidlni aktivitu medu,
patfi vysoky osmoticky tlak/nizkd vodni aktivita (WA), nizké pH/kyselé prostiedi,
nizky obsah bilkovin, vysoky pomér uhliku k dusiku, nizky redoxni potencial diky
vysoké urovni redukujicich cukri, viskozita, kterd omezuje rozpustény kyslik a dalsi

chemické latky/fytochemikalie. Vzhledem k vlastnostem medu, jako je nizkd WA
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a kyselost vody, glukéza oxidaza a peroxid vodiku, med neméa vhodné podminky

pro rust kvasinek a bakterii (Patton et al., 2006).

1.5 Laboratorni parametry medu

Laboratorni parametry kvality medu dle Pfidala (2005) a Titéry (2006):

obsah vody v medu by se mél pohybovat v rozmezi 13-20 %;

barva medu je velice proménlivd (vodojasna, jantarové Zzlutd, oranzova,
hnédocernd az zelenoCernd) a je ovlivnéna nékolika faktory. Mezi tyto faktory
patfi napiiklad botanickym plvod, stafi medu, barva, ale i1 stari plasti.
Zkrystalizovany med ma barvu bilou az nazloutlou;

hustota medu je ovlivnéna obsahem vody. Cim méné vody je v medu obsaZeno,
tim vetsi hustotu med ma. Napiiklad med s obsahem vody 13 % ma hustotu
1,446 g.cm™, naopak med s obsahem vody 20 % ma hustotu 1, 395 g.cm™;
hygroskopicita medu je schopnost medu pohlcovat a udrzovat vlhkost
z okolniho prostiedi. Med je siln¢ hygroskopicka latka. Pokud neni skladovéan
v tésné uzaviené nadobé, je schopen pfijimat a pohlcovat vlhkost z okolniho
prostiedi

a diive Ci pozd¢ji zacne kvasit;

viskozita a povrchové napéti medu. Povrchové napéti medu je nizké,
jeho viskozita je vSak velmi vysoka a je ovlivnéna teplotou a obsahem vody.
Pokud je teplota i obsah vody v medu vyssi, viskozita klesa;

tepelné vlastnosti vyjadiuje specifické teplo neboli teplotni absorp¢ni kapacita
medu. Ta kolisa pii obsahu vody 17,4 % a pii 20 °C od 2,34 do 3,06 J.g"'.°C"!
aje zavisla na jeho slozeni a fazi krystalizace. Tepelnd vodivost jemné
krystalického medu je pii 20 °C 540.10° J.cm™.sec”.°C"'. Tepelnych vlastnosti
medu se vyuziva pfi riznych postupech jeho zpracovani, naptiklad ztekucovani;
hydroxymethylfurfural vznika zahfivanim monosacharidl v kyselém prostiedi.
Jeho vysoky obsah v medu poukazuje na to, Ze med byl poskozen vysokou
teplotou a dlouhou dobou zéhtevu;

invertaza (a-glukosidaza) je enzym Stépici zejména disacharid sacharézu
na glukézu a fruktéozu a katalyzuje tvorbu oligosacharidl. Invertaza je velice

citlivd na vysoké teploty. V pfiipadé¢ piehrati dojde k poklesu jeji aktivity.
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Tento enzym je velice citlivy na ptehtati, kdy dochazi k poklesu jeho aktivity.
Snizeni aktivity tohoto enzymu nastava i pfi dlouhodobém skladovani;

e diastiaza je enzym, ktery Stépi Skroby na monosacharidy. K velmi vyraznému
poklesu aktivity dochazi pti ztekucovani medu v mikrovinnych zafizenich;

o elektricka vodivost medu se méii ve 20% roztoku medu a slouzi pro rozttidéni
medu na nektarové s nizsi vodivosti a medovicové s vyssi vodivosti;

e hodnotou pH je vyjadiena celkova kyselost medu, primérné je to 3,9 az 4,0.
Medy nektarové jsou kyselejsi a medovicovou nékdy dosahuji az hodnot 6,1;

e chut’ a viiné medu jsou zavislé na botanickém pivodu medu (Vesely et al.,

2003).

1.6 Vady medu

Med je snadnym cilem pro podvody, které zahrnuji ptidavani cizorodych latek.
NejcCastéji pfimichanymi latkami jsou cukrové sirupy, melasa a pfirodni sirupy,
jako je naptiklad sirup javorovy. Do cCistého medu jsou pfidavany za tcelem zvySeni
vynosu pro ekonomicky zisk (Guelpa et al., 2017). FalSovaného medu pfibyva,
lze to sledovat zejména u cukrt, jako je fruktéoza (40 %), glukéza (30 %),
maltoza (8 %) asachar6za (2 %). Dalsi podvodnou praktikou je maskovani
botanického a geografického ptivodu (Olawode et al., 2018).

Dulezity je 1 fakt, jak je med zpracovavan a nasledné¢ skladovan. Podminky
skladovani a zpracovani mohou vést k tvorbé nezaddoucich produktt v disledku
reakce karboxylové skupiny na redukujicim konci cukrii a volnych aminoskupin
aminokyselin a proteinii (Maillardova reakce), kterd nastava jako pocatecni krok
k vytvofeni Amadoriho sloucenin tvoficich melanoidiny. Dochazi k tomu béhem
skladovani potravin s vysokym obsahem cukrii nebo aminokyselin. Amadoriho
slouceniny jsou odvozeny od aminokyselin lysinu, prolinu, kyseliny y-aminomaselné

a argininu (Iglesias et al., 2006).

PoZadavky na jakost dle Vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.

e do medu nesmi byt ptidany, s vyjimkou jiného druhu medu, zadné jiné latky

vcetné pridatnych latek;

21



e 7z medu nesmi byt odstranén pyl ani jind specifickd soucast medu, s vyjimkou

piipadi,, kdy tomu pfi odstranovani cizorodych anorganickych a organickych

latek, zejména filtraci, nelze zabranit;

e med, s vyjimkou pekaiského (primyslového) medu, nesmi

o mit jakékoliv cizi pfichuté a pachy,

o zacit kvasit nebo pénit,

o byt zahtdt do takové miry, ze jeho pfirozené enzymy jsou zniceny

nebo vyznamné inaktivovany,

o byt u n¢j umele zménéna kyselost;

e smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost jsou uvedeny v piiloze 3,

tabulkach 2 a 3 (zakonyprolidi.cz, 2023).

Tabulka €. 2: Smyslové pozadavky na ed dle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.

(dostupné ze: zakonyprolidi.cz)

Konzistence a

Med vzhled Chut’ Barva
kvétovy mime az silné vyrazn¢ sladka vodové Cista
viskdzni, tekuty, az Skrablava az s nazelenalym nadechem,
Caste¢né az plné slab¢ zluta az zlatavé Zluta
krystalicky
medovicovy mirn¢ az silné sladka, popiipadé tmavohnéda
viskozni, kofenéna az mirné s nadechem

tekuty, ¢astecné
az plné krystalicky

Skrablava

do Cervenohnéda
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Tabulka ¢&. 3: Fyzikélni a chemické pozadavky na med dle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.

(dostupné ze: zakonyprolidi.cz)

Druh medu
pekarsky
Pozadavek kvétovy medovicovy (prumyslovy)
soucet obsahil fruktozy a
glukozy (% hmot. nejméng) 60 45 -
obsah sachardzy (% hmot.
nejvyse) 501 5 -
obsah vody (% hmot.
nejvyse) %) 20 20 23
kyselost (mekv/kg nejvyse) 50 50 80
hydroxymethylfurfural
(mg/kg nejvyse) 4) 40 40 -
obsah ve vod¢
nerozpustnych latek (%
hmot. nejvyse) ?) 0,1 0,1 -
elektricka vodivost (mS.
m-1) °) nejvyse 80,0 nejméné 80,0 -
aktivita diastazy (stupiii
podle Schadeho nejméng) ©) 8 8 -

Vysvétlivky:

1) U medu kvétového jednodruhového akatového z trnovniku akatu {Robinia pseudoacacia), z tolice vojtésky
(Medicago sativa), z banksie (Banksia menziesii), z kopysniku (Hedysarum), z blahovi¢niku {Eucalyptus
camadulensis), z Eucryphia lucida, z Eucryphia milliganii, z citrusti (Citrus spp)., mize byt obsah sacharézy
nejvyse 10,0 %; u levandulového medu (Lavandula spp.) a u medu z brutndku 1ékaiského (Borago officinalis)
miZze byt obsah sachardzy nejvyse 15,0 %.

2) U medu lisovaného se piipousti nejvyse 0,50 % hmotnostnich ve vod¢ nerozpustnych latek.

3) U viesového (Calluna) medu mize byt obsah vody nejvyse 23 %; u pekafského medu z viesu (Calluna
vulgaris) miize byt obsah vody nejvyse 25 %.
4) U medt deklarovaného ptivodu z regiont s tropickym klimatem a smési obsahujici vylu¢né tyto medy miize

byt obsah hydroxymethylfurfuralu nejvyse 80 mg/kg.

5) Vyjimky: planika (Arbutus unedo), viesovec (Erica), blahovi¢nik (Eucalyptus camadulensis), lipa (Tilia spp.),
vies obecny (Calluna vulgaris), balmin neboli manuka (Leptospermum), kajeput (Melaleuca spp.).

6) U medu s pfirozené nizkym obsahem enzymi (citrusové medy) a obsahem HMF niz§im nez 15mg/kg muize
byt aktivita diastazy nejméné 3 (zakonyprolidi.cz, 2023).
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Svazova norma

TECHNICKE POZADAVKY
Pozadavky na surovinu:
Pro kvalitu medu plati § 10 vyhlasky ¢. 76/2003 Sb., oddil 2 Med. Proti hodnotam
v tabulce 2 pfilohy €. 3 této vyhlaSky se zptisiiuji tyto fyzikdlni a chemické
pozadavky:
e obsah vody v procentech nejvySe 18 u vSech druhli medu ve spotiebitelském
baleni; h hydroxymethylfurfural v mg/kg nejvyse 20 u vSech druhit medu;

® obsah sachardzy nejvysSe 5 procent u vSech druhti medu.

Doplitujici kritéria:
e med ma geograficky ptivod na tizemi Ceské republiky a je bez jakékoli
pfimési jiného medu;
e medovicovy med lze oznatit jako CESKY MED, pokud vykazuje kladnou

polarizaci pted i po inverzi. (vcelarstvi.cz, 2004).

1.7 Med jako 1€k

Med byl od starovéku se pouziva jako potravina, ale i jako Iék. Kromé dulezité role
v tradicni mediciné byl med v poslednich desetiletich podroben laboratornim
a klinickym vyzkumtim a nasel si své misto i v moderni mediciné. Uvadi se, ze med
ma inhibi¢ni ucinek na pfiblizné¢ 60 druht bakterii, nékteré druhy hub a wvird.
Antioxidacni kapacita medu je dulezitd pifi mnoha chorobnych stavech
a je zpusobena Sirokou Skdlou sloucenin vcetné fenolickych latek, peptidd,

organickych kyselin, enzymu a produktii Maillardovy reakce. Med se také pouziva

pfi neékterych gastrointestinalnich, kardiovaskularnich, zanétlivych a neoplastickych
stavech (Eteraf-Oskouei et Najafi, 2013).

Vysledky vyzkumt hovoii ve prospéch medu a jeho aktivity proti mnoha
mikroorganismim jako je naptiklad Bacillus anthracis, Klebsiella pneumoniae,
Listeria monocytogenes, Mycobacterium tuberculosis, Pasteurella multicoda,
Yersinia enterocolitica, Proteus species, Pseudomonas, Salmonobcisernet s diarea
typhi, Serratia marcescens, Shigella, Staphylococcus aureus, Streptococcus faecalis,

a dal$im (Bansal et al., 2005).
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Hojeni ran

Jedno z nejvice prozkoumanych a nejacinnéjsich pouziti medu se nachazi pii hojeni
ran (Medhi et al., 2008). Rusové pouzivali med v prvni svétové valce, aby zabranili
infekci ran a urychlili hojeni ran. Némci kombinovali olej z trescich jater a med
k 1écb¢ viedi, popalenin, pistéli a viedd (Bansal et al., 2005). Med se da pouzit
témef na vSechny typy ran jako jsou naptiklad odfeniny, abscesy, amputace,
prolezeniny, popdleniny, piStéle, diabetické, traumatické, cervikalni, varikozni
a srpkovité viedy i septické rany. Bylo zjisténo, ze operacni rana nebo rany biiSni
stény a hraze reaguji na medovou terapii velice dobie. Aplikace medu jako obvazu
na rany vede ke stimulaci procesu hojeni a rychle odstranuje infekci.
Medem impregnované polstarky lze pouzit jako neadhezivni tkaiovy obvaz

(Eteraf-Oskouei ef Najafi, 2013).
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2 Cil prace

Cilem prace je porovnat vybrané kvalitativni ukazatele (napi. obsah vody, vodivost,
kyselost, senzorické hodnoceni, popfipadé¢ dalsi) vzorki medd zrtiznych oblasti

Evropského spolecenstvi. Vysledky zpracovat tabulkové, graficky a statisticky.
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3 Material a metodika

Na zéklad¢ cile prace bylo hodnoceno 17 vzorkt (tabulka 4) vceliho medu

ze stath Evropského spoleCenstvi. U vzorkl byla provedena fyzikalné-chemicka

analyza dle Harmonised methods of European Honey Commission na:

- stanoveni obsahu vody v medu — refraktometricky;

- stanoveni obsahu vody v medu ze specifické hmotnosti;

- stanoveni kyselosti;

- diikaz poruseni medu Skrobovym cukrem a sladovymi vytazky.

Tabulka €. 4: Popis vzorkli medl ze zemi Evropského spolecenstvi

isl
Cislo Zemé puvodu Misto sbéru Vyrobce Druh medu
vzorku
1|Italie / Umbrie Assisi Buzi Enzo & C S.n.c. kastanovy
2 |Italie / Umbrie Citerna Natura Dorica kvétovy
3 |Rakousko/Tyrolsko Stans A. Darbo AG kvétovy
4 |Rakousko/Tyrolsko Stans A. Darbo AG lipovy
5| Rakousko/Tyrolsko Stans A. Darbo AG lesni & luéni
DiC
6 |Italie / Toskansko 1. aprese Natura Dorica kastanovy
Michelangelo
7 |Italie / Marche Montegranaro Apicoltura Di Pietro slune¢nicovy
8| Neémecko/Sasko Misen Bienenwirtschaft lesni
9 |Némecko/Sasko Misen Bienenwirtschaft slune¢nicovy
10 | Némecko/Sasko Misen Bienenwirtschaft lipovy
11 [ Némecko/Bavorsko Bad Griesbach Imkerei & Honigfachgeschaft lesni
Nohammer
Imkerei & Honigfachgeschaft
12 [Némecko/Bavorsko Bad Griesbach mkerei & Honigfachgescha pampeliskovy
Nohammer
Imkerei & Honigfachgeschaft
13 |Némecko/Bavorsko Bad Griesbach mkerei & Honigfachgeschaft kvétovy
Nohammer
14 |Spanélsko /Andalusie Lanjaron Alpu - miel pomerancovy
15| Spanélsko /Andalusie Lanjaron Alpu - miel kastanovy
16| Ceska republika Ceské Budgjovice  |Jihodeska univerzita kvétovy
17| Ceska republika Ceské Budgjovice  |Jihodeska univerzita lipovy
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3.1 Stanoveni obsahu vody v medu refraktometricky

Princip: Refraktometrem, byl zji$tén index lomu a tim i procenta vody ve vzorcich
medu. Pouzity refraktometr mél stupnici pfimo na procenta vody a nebylo proto

nutné hodnoty piepocitavat.
Pomiicky: med, refraktometr, teplomér, sklenéna tycinka.

Postup: Tekuty med byl vytemperovan ve vodni ldzni na 20 °C. Na sty¢nou plochu
hranoli refraktometru byla nanesena sklenénou tyCinkou kapka medu a lehce
rozetiena. Hranolovy systém refraktometru byl uzavien vickem a po zaostfeni bylo
v zorném poli pozorovano rozhrani. Zhruba po 1 minuté byl odecten index lomu,
ktery na stupnici rovnou ukazal procenta vody. Tento postup byl proveden

a z vysledktl byl vypocitan aritmeticky primér.
3.2 Stanoveni obsahu vody v medu ze specifické hmotnosti

Princip: Tato metoda je vhodna pro tekuty med. Pomoci pyknometru byla zjisténa
specifickd hmotnost, kterd byla vypocitana dle vzorce. Ke specifické hmotnosti bylo

dle tabulky vyhledéna odpovidajici procenta vody.
Pomiicky: med, teplomér, pyknometr, kddinka 250 ml, vahy.

Postup: Do kadinky s asi 100 ml vody bylo odvazeno 20 g medu (s presnosti
na 0,1 mg). Med byl rozpustén a ochlazen na 20 °C. Roztok byl nalit do pyknometru
o objemu 100 ml a opatrné byl doplnén vodou. Pyknometr byl uzavien zétkou,
aby uvnitf nezlstala bublina. Nasledn¢ byl pyknometr i s roztokem zvaZen.
Po zvézeni byl pyknometr vyprazdnén a opét naplnén vodou. Poté byl uzavien a opét

zvazen.
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Vypocet:

Specificka hmotnost medu byla vypocitana ze vzorce:

%
I

(m +r) —m

kde:

r = 20 g (odvazené mnozstvi medu);
n = pyknometr + voda (g);

r = pyknometr + med (g).

Dle tabulky 5 byl zjiStén obsah vody v medu.

Tabulka €. 5: Zavislost obsahu vody na specifické hmotnosti

Specifika hmotnost % vody Specificka hmotnost % vody
1,4457 13,0 1,4237 17,0
1,4435 13,4 1,4211 17,4
1,4414 13,8 1,4185 17,8
14393 142 1.4157 18,2
1,4372 14,6 1,4129 18,6
1.,4350 15,0 1,4101 19,0
1,4328 15,4 1,4072 19.4
1.4306 15,8 1,4042 19.8
1,4284 16,2 1,4012 20,2
1,4260 16,6 1,3981 20,6
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3.3 Stanoveni kyselosti

Princip: Med byl rozpustén v destilované vodé prosté CO,. Poté byla ptidana kapka
fenolftaleinu a vzorek titrovan roztokem NaOH na do rdzového zbarveni,

které vydrzi maximalné 10 sekund. Doba titrace nesmi trvat déle nez 1 minutu.

Pomiicky: med, 0,0IN NaOH, roztok fenolftaleinu, vahy, automatickd byreta,

sklenéna tycinka, kadinka 250 ml, odmérna barka 250 ml, teplomér, pipeta 25 ml.

Postup: Bylo odvazeno 10 g medu (s pfesnosti na 0,1 mg) do kadinky s 150-200 ml
horké vody. Po rozpu$téni medu byl roztok kvantitativné ptreveden do odmérné
banky. Vzorek byl nasledné ochlazen na 20 °C, doplnén stejné teplou destilovanou
vodou

po znacku a promichan. Suchou pipetou bylo odpipetovano 25 ml tohoto roztoku
do cisté suché kadinky. Dané mnozstvi odpovidd 1 g medu. Bylo pfidano nékolik
kapek fenoftaleinu v lihu a titrovdno odmérnym roztokem NaOH z automatické
byrety za stalého michani titrovaného roztoku sklenénou ty¢inkou do prvniho

ruzového zbarveni.

Vypotet: Udaj byl vynasoben 1000. Vysledkem byl poté podet mval kyselin v 1 kg

medu.
3.4 Dukaz poruseni medu §krobovym cukrem a sladovymi vytazky

Princip: Dextriny obsazené¢ ve Skrobovém sirupu, cukru a sladovych vytazcich
se srazeji ethanolem v kyselém prostiedi upraveném kyselinou chlorovodikovou,
kdezto dextriny pfitomné v medu se za stejnych podminek nesrazeji. Tato zkouska
prokaze 2% ptidavek Skrobového sirupu ve vcelim medu, 1% koncentrace

je nepatrna.

Potieby: Vodni lazen, vahy, laboratorni sklo, filtraéni papir, ethanol 96%, tanin,

kyselina chlorovodikova (koncentrovana).

Postup: Ze vzorkli medu byl pfipraven roztok ve vdhovém pomeéru 1:2. K roztoku
bylo pfidino malé mnozstvi taninu, obsah byl promichan a nésledné zahiivan
ve vrouci vodni 1dzni, do doby, nez se vysrazely bilkoviny. Obsah byl nésledné

ochlazen a prefiltrovan pies stfedné husty filtr, aby filtrat byl ¢iry. Ke 2 ml filtratu
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byla ptfidana kapka kyseliny chlorovodikové, obsah byl promichan a doplnén 4 ml
96% ethanolu. Pfi poruseni medu vySe uvedenymi latkami vznikd na rozhrani vodni
a alkoholové faze bily zakal srazenych dextrint. Cim je intenzivn&jsi a §iri,

tim je vysSi obsah cizich latek v medu. V pravém medu se tento zékal netvoii.
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4 Vysledky a diskuze

Hlavnim ukolem bylo fyzik4lné-chemickou analyzou zhodnotit tfi zékladni
parametry kvality medu, kterymi byly obsah vody, kyselost a poruseni medu
Skrobovym cukrem a sladovymi vytazky.

4.1 Obsah vody v medu

pro skladovani, pouze medy s hodnotou vody pod 18 % lze uchovavat 1 n€kolik
let bez rizika, Ze med zkvasi. Pfi vykupu vSak b&zné€ staci dodrZet hranici obsahu
vody pod limitem 20 % (Ptfidal, 2013). Vodni aktivita (WA) medu se pohybuje
mezi 0,56 a 0,62 (Samarghandian et al., 2017).

Dle evropské normy je piipustny 20% obsah vody v medu, Ceska norma
je o2 % prisnéjsi a limit je tedy 18 %. Hranice, kvaseni medu je kolem 21 % vody

(beedol.cz, 2023; Kruzik, 2020).

Graf ¢. 1: Grafické znazornéni obsahu vody ze vzorki medii ziskanych ze stati

Evropského spolecenstvi

20
15

10

Obsah vody (%)

N > b A % QN x o N BN
v g RN N O N T S
Vzorek ¢&.

V grafu 1 je viditelné porovnani s normou pro Cesky med (do 18 % vody) a s limity

ur¢ené¢ pro med vyplyvajici z Vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. (do 20 % vody).
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W

Vsechny medy odpovidaly normé Vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.. pouze vzorek ¢.9
(slune¢nicovy z Némecka) mél obsah vody vyssi nez 19 % (19,5 %, Tabulka €. 6)
blizil se tak k hranici normy Vyhlasky ¢. 76/2003 Sb..

Kruzik et al. (2020) uvadi, Ze primérny obsah vody u ¢eskych kvétovych
medu je 17,2 %, v naSem pozorovani byl jediny vzorek ¢eského medu kvétového
(vzorek €. 16), ktery m¢l obsah vody 18,5 % a tedy mélo o 1,3 % vody vice
nez pramér. Ceskymi medy byly pouze vzorky & 16 a 17. Ani jeden z medi

nespliioval normu pro Cesky med.

Tabulka €. 6: Hodnoty obsahu vody v % ze vzorkli medi ziskanych ze statl
Evropského spolecenstvi

Obsah vody (%) [Obsah vody ze spec.
Vzorek ¢. refraktometricky [hmotnosti (%) Zemé puvodu
1 17,7 17,4
2 17 17|1talie
3 17,9 17,8
4 17,8 18,2
5 17,6 17,8 |Rakousko
6 17,6 17,8
7 18,5 18,6 (Italie
8 17,4 17,4
9 19,5 19,4
10 18,9 19
11 18 18,2
12 17,9 17,8
13 18,7 18,6 |Némecko
14 18,2 18,2
15 16,9 16,8 |Spanélsko
16 18,5 18,6
17 18,8 18,6|Ceska republika

Lampeitl (1996) uvadi, Ze optimdlni primér vody v medu bez rozliSeni
puvodu je 15 % - 20 %. Namétfené hodnoty obsahu vody odpovidaji tomuto tvrzeni,
vykazoval vzorek medu & 15 (16,9 %), ze Spanélska — kastanovy a vzorek &. 2,

med kvétovy z Italie (Umbrie) s obsahem vody 17 %.
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4.2 Kyselost medu
Med obsahuje velké mnozstvi organickych i anorganickych kyselin. Dle jejich
obsahu lze posuzovat kvalitu medu a jeho pravost. Hlavni organickou kyselinou,
ktera je pfitomna v medu je kyselina glukonova, produkt oxidace glukozy.
Kromé ni je v medu i malé mnozstvi kyseliny octové, mravenci a citronové (Siddiqui
et Furgala, 1968). Tyto organické kyseliny jsou =zodpovédné za kyselou
(pH mezi 3,2 a 4,5) vlastnost medu (Mato et al., 2003). Tyto kyseliny piispivaji
jak k chuti medu, tak k jeho antimikrobidlni aktivité. Mato et al. (2006) uvadéji,
ze vmedu jsou zastoupené i dal$i organické kyseliny jako je napiiklad kyselina
asparagova, fumarovd, galakturonovd, malonova, mravenci, acetoglutarova,
glutamovd, maselna, glutarova, propionova, pyrohroznovd, glyoxylova,
2-0 hydroxymaselna, isocitrova, mlécnd, jableCna, methylmalonova, chinova,
jantarova, vinna, Stavelova a dalsi.
Maximalni limit kyselosti medu uvadi Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb.,

a to maximalné¢ 50 mekv.kg'. Pokud by med obsahuje vy$§i mnozstvi kyselin,
jeungj zvySend pravdépodobnost, ze v prubéhu skladovani zacne kvasit
(zakonypolidi.cz, 2023).

V naSem pokusu byla z hlediska postupu udélana chyba, nejspiSe v fedeni

molarniho roztoku NaOH a proto hodnoty vysledkli neodpovidaji (tabulka 7).
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Tabulka €. 7: Vysledky kyselosti medi ziskanych z Evropského spolecenstvi

Vysledek
Vzorek ¢. (mval.kg™)
1 2950
2 6080
3 2480
4 2460
5 4260
6 1870
7 5790
8 6430
9 3820
10 2360
11 4890
12 2450
13 2890
14 3130
15 4480
16 5980
17 3940

4.3 PoruSeni medu Skrobovym cukrem a sladovymi vytazky
Med je povazovan za velmi hodnotnou a drahou surovinu, pravé proto je cilem
falSovani nejcastéji fedénim. To je celosvétovym problémem, dochazi totiz
ke klamani spottebiteli. Med je falSovan bud’ pfidanim levnych cukernych sirupt,
nebo fedénim vysoce kvalitniho medu levnym a nekvalitnim medem (Li ef al., 2012;
Zhu et al., 2010). Zhu et al. (2010) uvadeji, Ze mezi nejcastéji pouZité sirupy patii
roztok fepného cukru a kukufiény sirup. Do medu vSak miize byt piimichan
1 javorovy sirup nebo melasa (Guelpa et al., 2017).

Z tabulky 8 lze vy¢ist, Ze témét polovina (8) pozorovanych medl vykazovala

poruseni skrobovym cukrem a sladovymi vytazky.

35



Tabulka €. 8: Vysledky poruSeni medu skrobovym cukrem a sladovymi vytazky

Vzorek ¢. Vysledek Druh medu Zemé piivodu
1 negativni kastanovy
2 pozitivni kvétovy Italie
3 negativni kvétovy
4 pozitivni lipovy
5 pozitivni lesni & lucni Rakousko
6 pozitivni kastanovy
7 negativni slune¢nicovy Ttalie
8 siln€ pozitivni lesni
9 negativni slune¢nicovy
10 negativni lipovy
11 negativni lesni
12 pozitivni pampeliskovy
13 negativni kvétovy Némecko
14 pozitivni pomerancovy
15 negativni kaStanovy Spanélsko
16 pozitivni kvétovy Coské
17 negativni lipovy republika

U sedmi vzorkl byl zékal slaby, ale viditelny. Silny zékal se projevil pouze

u jednoho vzorku (Cislo 8), kde byl zadkal velmi dobfe viditelny (obrazek 2).

Tento vzorek byl z Némecka a byl to med lesni. Celkem devét vzorki bylo zcela

negativnich, tedy bez jakéhokoli zdkalu mezi roztokem medu a ethanolem

(obrazek 3). Dle miry zakalu Ize posoudit, jak moc je konkrétni med porusen.
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Obrazek €. 2: Viditelny silny zékal ve vzorku ¢islo 8 — zakal mezi medem

a alkoholovou fazi

37



Z7.avér

V ramci diplomové prace byla provedena fyzikdln€¢ — chemické analyza, pii které
doSlo ke zhodnoceni vybranych kvalitativnich ukazatelli u vzorkli jednodruhovych
medt z Evropského spolecenstvi a porovnani jejich kvality. Celkem bylo hodnoceno
sedmnact vzorkdi medd povodem z Itilie, Rakouska, Spanélska, Némecka
a Ceské republiky. Fyzikaln& chemicka analyza zahrnovala stanoveni procentudlniho
obsahu vody (refraktometricky a ze specifické hmotnosti), stanoveni kyselosti a dale
byl proveden test na pfitomnost Skrobového cukru a sladovych vytazka. Ten prokazal
falSovani medu. U vSech vzorkii medii byl obsah vody v souladu s parametrem
pro kvalitu, ktery ur¢uje Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb. (pod 20 % vody). Pfisnéj$i normu
Cesky med (pod 18 % vody) nespliioval ani jeden ze dvou vzorkd ¢eského medu.
Vyhodnoceni kyselosti nebylo mozné provést vzhledem k chybé v pribéhu pokusu.
Norma udava limit do 50 mekv.kg'. Osm vzorki medu neproslo zkouskou
na poruseni medu sladovymi vytazky a Skrobovym cukrem. Pouze u vzorku 8
(Némecko) byl zakal velmi silny. Zbylych devét zkoumanych meda proslo touto

zkouskou, coZ potvrzuje jejich pravost.
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