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ABSTRAKT

Kvalitativni vlastnosti medu

Cilem bakalatské prace bylo vypracovani literarni reSerSe na téma med. Zabyva se
jeho slozenim, vlastnostmi a analytickymi metodami, které se vyuzivaji k ur€ovani kvality
medu. Také popisuje slozity proces vzniku medu a jeho ziskdvani. V posledni tadé

poukazuje na nebezpeci falSovani medu, jednotlivé metody pro detekci falSovani medu.

Kli¢ova slova: med, kvalita medu, falSovani medu, analyza medu, produkce medu

ABSTRACT

The aim of the bachelor thesis was to conduct a literature search on the topic of honey. It
deals with its composition, properties and analytical methods used to determine the quality
of honey. It also describes the complex process of honey production and extraction. Lastly,
it highlights the dangers of honey adulteration, the various methods for detecting honey

adulteration.

Keywords: honey, quality of honey, counterfeiting honey, analysis of honey, honey

produktion
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UvVOD

byl hojné€ pouzivan at’ uz pro jeho 1€¢ivé ucinky, ke konzervaci potravin nebo jako druh
sladidla. Jednalo se o velice cennou surovinu, kterd byla dostupnd pouze bohatym lidem.

v

Dokud nedoslo k vétsimu pouzivani cukru, ktery byl levnéjsi a dostupnéjsi i pro chudsi lidi.

I nyni ma med u nds uplatnéni at’ uz v gastronomii, v kosmetickém tak také
v Iékarském pramyslu. Pro hodné lidi je med zdravéjsi variantou sladidla, které obsahuje
vétsi mnozstvi vitamini nez cukr, nebo jako chutna pochutina a diky své charakteristické

chuti jako neodmyslitelna surovina do urcitych jidel.

Ma bakalaiska prace se vénuje reSerSi dostupné literatury s tématikou medu, metod
stanovujicich kvalitu medu, ale také negativni falSovani medu a jak odhalit falSovany med
tim padem se vyhnout nekvalitnimu produktu. V tivodni ¢asti se zabyva obecnym pojmem
med, jeho definici, historii dale popisuje jeho vznik. V nasledujicich kapitolach rozebira
kategorie medt, rozdily mezi nimi a jak je poznat. Jako dalsi se zabyva slozenim medu a
charakteristické. V posledni fad¢ popisuje nebezpeci falsovani medu. Vénuje se metodami,
které se pouzivaji pti kontrole kvality medu a jednotlivymi kroky, jak detekovat falSovany

med.
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I. TEORETICKA CAST
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1 MED

1.1 Definice

vvvvvv

%

Med je vyhlaskou €. 76/2003 Sb. definovan jako ,,potravina sacharidového
charakteru, slozena prevazné z glukdzy, fruktozy, organickych kyselin, enzymu a pevnych
¢astic zachycenych pfi sbéru sladkych stav kvéth rostlin (nektaru), vymeéskt na povrchu
rostlin (medovice), nebo na zivych castech rostlin vcelami (Apis mellifera), které
sbiraji, pfetvareji, kombinuji se svymi specifickymi latkami, uskladiiuji a nechavaji

dehydrovat a zrat v plastech®. (Vyhlaska 76/2003 Sb.;Codex Alimentarius, 2019)

1.2 Historie

Nejstar§i dochovanou zminkou o sklizni medu je stard 10 000 az 15 000 let ze

Spanélska.

Kazda kultura med pouzivala jinak, naptiklad vikingové med brali na lodé¢ jako zdroj
rychlé energie, Rekové pfipravovali posilujici pokrm — kykeon (smés jeéné
mouky, nastrouhaného syru a medu). Med byl pro Rimany dilezity k uchovani erstvosti

potravin.

Med byl ve stiedovéku velice cenny, sbéraci méli privilegia jako napt. osvobozeni
od cla a fidili se vlastnim pravnim fddem. Do pozdniho stfedovéku byl med jedinym
sladidlem, zvratem byly kiizové vypravy, kdy se Evropané seznamili se sladkymi napoji
arabské a indické kuchyné. Od 12. stoleti se cukr zacal ptivazet do Evropy. Titinovy cukr
byl az desetkrat draZzsi neZ med a stal se znakem luxusu. I kdyZ se pozdé&ji vybudovaly vétsi
plantaZze cukrové titiny, stidle byla jeho cena vysokd, a tak zlstala vysadou Slechty.

(Frank, 2010)

V dnesni dobé se vyznam medu podstatné zménil, vzhledem k vyrazné
chuti a lepkavé konzistenci, neni piili§ vhodny k vyrobé sladkého peciva a cukrovinek.
Ovsem v domécnostech je nezastupitelnym sladidlem. V pekaistvi se pouziva do nékterych
druhii sladkého peciva, diky své specifické chuti a schopnosti udrzet pe¢ivo vlacné. Déle se

med vyuziva v kosmetickych ptipravcich. (Frank,2010; Eteraf-Oskouei a Najafi, 2013)
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1.3 Vznik medu

Vznik medu je slozity proces, zavisly na délbé prace ve v¢elstvu. Jedna vcela nemiize

z nektaru nebo medovice vytvoiit med. (Piidal, 2013)

Med ziskava vcela létavka, kterd jazyCkem a sosdkem nasaje nektar a medovici a
plni medny vacek. Pii tomto ukonu dochazi ke dvéma diilezitym ¢innostem — pfi sbéru se
pfimichava malé mnozstvi travicich vyméskt — enzymu. Dojde k rozstépeni slozitych cukrt
na vstiebatelné jednoduché cukry. Druha ¢innost spociva k odfiltrovani skodlivych latek.
Dalsim krokem je pfedani obsahu medného vacku ulovym vcelam (mladusky). Spolknuta
kapka nektaru je nékolikrat spolknuta a predana dal, nez je mozné ji ulozit do medné bunky.

(Hajduskova, 2006)

Béhem predavani nektaru mezi vCelami, coz se mize n¢kolikrat opakovat, zacina

slozity chemicko — fyzikalni proces, ktery l1ze rozdélit do tii casti:

1. Obohaceni o latky pochazejici z hltanovych a ziejmé i pyskovych Zlaz véel
délnic
e Enzymy S$tépici cukry — invertaza, diastaza a glukdzooxidaza

e Aminokyseliny — nejvice obsaZzenou aminokyselinou je prolin, ktery ma
pravdépodobné dulezitou roli v spojeni nektaru ¢i medovice s roztokem

enzymi

e Dalsi latky — ve stopovém mnozstvi (vitaminy skupiny B, tuky...)

2. Chemické zmény

Stépeni nevstiebatelnych vyssich sacharidti na jednoduché sacharidy (fruktoza,

glukéza)

3. Fyzikalni zmény

Zahusténi medu odpatenim vody, k tomu dochdzi tak, ze tilové vcely stiidave sladinu
vyvrhuji z medného voldtka na sosak a zpét nasavaji. Vcela tuto Cinnost opakuje do

zahusténi na 28 — 32 % vody. Jednd se o velice dulezity krok, kdy dojde k vytvoteni
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osmotického tlaku v medu ¢imz dojde k zabranéni mnozeni mikroorganismi. Takto

upraveny med je konzervovan na neomezen¢ dlouhou dobu. (Pfidal, 2005; Vesely, 2003)

1.4 Medobrani

Po skonceni snlisky, z pravidla brzy rano nebo ve dnech bez sntisky, dojde k odebrani
plasth vCelafem. Plasty by se nemély odebirat veCer, med mize byt ¢astecné nezraly a mohl
by zkvasit. Pfed vytocenim medu je nutné se presvédcit, zda je med dostate¢né zraly, na to

jsou dvé moznosti, jak se presveédcit.
Zkouska vystiiknuti

Zkouska se provadi podrzenim plastve ve vodorovné pozici (med nesmi v tuto chvili
odkapéavat) a prudkému poklesnuti. Jestlize med za¢ne odkapavat, je nutné ho nechat nékolik

dni dozrat. Pokud nevystiikne, miize se vytocit. (Slama, 2006)
Méreni obsahu vody

Zraly med ma obsah vody pod cca 20 %. Tato zkouSka se provadi pomoci
refraktometru, avsak presné vysledky jsou az po vytoceni medu — divodem je, Ze zralost

medu neni ve vSech plastech a buinikdch stejna. (Ptidal, 2013)

Pfi medobrani se provadi odbér mednych plastii (kontrola stavu vcelstva a plasti,
zkouska trhem, uskladnéni v nastavcich), dale vytaCeni medu (odstranéni voskovych
vicek — odvi¢kovani, vytoCeni v medometu), cezeni a filtrovani, skladovdni medu po

medobrani) (Pfidal, 2013; Velatské potieby, 2023)

1.4.1 Odebirani plasti

Plasty se odebiraji ptfimo z Glu. Postupnym ometanim vcel z jednotlivych pléasti nebo
pouzitim vykluzi nebo pouzitim vyfukovacl se zbavime vcel a plasty ulozime do
uzaviratelnych bednicek ¢i nastavki, aby se predeslo napadeni vcel zlodéjek, které by med

zacCaly pfenaSet pry¢. (Slama, 2006)

1.4.2 Odvic¢kovani

Odvickovanim se odstraniuje voskova vrstva, kterd uzavird buiiku. Pii tomto procesu

se pouziva specialni odvickovaci vidlicka nebo nliz, jedna se o namahavou ru¢ni préci, ktera



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

wevr

tepelné zpracovat. (Pfidal, 2013)

1.4.3 Vytaceni medu

Hlavni pomuckou pfi vytaCeni medu jsou medomety, které pracuji na systému
odstredivé sily. Jedna se o nejucinnéjsi a nejSetrnéjsi zpisob ziskavani medu. Plasty o teplote
cca 25 °C (jinak je vytaceni zdlouhavé a nedokonalé) se vlozi do medometu, aby byl kos
vyvazeny. Med je pii vytaeni odstfikovan na stény, po kterych stéka na Sikmé dno

k vypoustécimu otvoru. (Vesely et al., 2013)
Druhy medometd: (viz obr. 1)
e Tangencialni
e Radialni
e Tangencialni zvratny
¢ Polotangenciélni zvratny

e Paralelnotangencialni s vodorovnou osou otaceni

A B C D

Rozdéleni medometi: A — tangencidlni, B — radial-

ni, © — polotangencidlni zvratny, D) — tangencidlni
zvratny, E paralelnotangencidlni s vodorovnou
csou otident

Obr. 1: Typy medometa (Dusek, 2019)

1.5 Cisténi medu

VytoCeny med v sobé obsahuje kousky vosku i jiné necistoty, dale bublinky
vzduchu, které se tam pii medobrani dostaly. K odstranéni necistot je mozné pouzit tii

zpisoby: Cefeni, cezeni a filtrace (Ptidal, 2013)
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1.5.1 Cefeni

Cefeni je docela zdlouhava metoda, princip je velice jednoduchy. Med se necha
odstat pfiblizné tfi dny, béhem toho na hladinu vystoupaji vzduchové bubliny, ¢astecky

vosku a rizné necistoty a vytvoii bilou pénu, ktera se nasledné odstrani. (Bentzien, 2008)

1.5.2 Cezeni

Pfi cezeni se pouzivaji dvojita sita z kovu nebo nylonu, které se skladaji z horniho
hrubého sita a jemného spodniho sita. Med prochazi ptes sita pfimo z medometu. Nékdy je

nutné sita proplachnout studenou vodou, aby se odstranil usazeny vosk. (Straka, 2013)

1.5.3 Filtrace

Filtrace je technologicky postup, ktery se moc ¢asto nepouziva. Filtraci je mozné odstranit i
nejmensi, nesceditelné castecky (pyl, velmi malé vzduchové bublinky). Filtrace probiha pod
tlakem a za vys$si teploty. Kvétovy med obsahuje velké mnozstvi pylu, filtrovany med je vice
vhodny pro alergiky. Filtrace mize byt zptisob falSovani medu, a to pti smichani (zahrani¢ni

a tuzemsky med) a nasledné filtraci, nelze zjistit odkud med pochazi. (Ptidal, 2013)

1.6 prrava medu — Pastovani

Jedna se o umélou krystalizaci medu. Pastovanim se méni struktura i kvalita medu.
Touto Upravou vznikaji jemné krystalky cca 10 mikrometrii velké. Vysledny med je
tuzsi, snadno roztiratelny, protoZe doslo jiZ ke krystalizaci, neméni del$im skladovanim své
vlastnosti. Diky pastovani je med roztiratelny s jemnymi krystalky, na rozdil od normalni

krystalizace, kde vznikne jeden tuhy celek, ktery se htife roztira.
Jsou znamé dvé metody pastovani:
e Rozemleti jiz zkrystalizovaného medu — pouZiva se vétSinou ve velkovyrobé

e Metoda urychleni krystalizace — nejlepSi je pouziti Cerstvé vytoceného
kvétového medu s obsahem vody do 19 %, dale se med naockuje, poté zchladi
na 15 °C, k nekrystalizovanému medu se pfida malé mnozstvi medu jiz lehce
krystalického a diikladné promicha michadlem — michani se provadi dvakrat
kazdy den po dobu 2 — 3 minut. Timto zplsobem lze pastovat med fepkovy,

lipovy, jetelovy a kvétovy.
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Obr.2: Pastovany med (Domaci med, 2023)

1.7 Skladovani medu

Med je vhodné skladovat pfi teploté od 5 do 20 °C a relativni vlhkosti do 60 %,

v ¢istych, suchych, tmavych a dobte vétranych prostorach.

Nadoby na skladovani by mély byt hygienicky nezdvadné a vhodné pro styk
s potravinou. Mezi nejvhodngj$i materidly patii sklo, keramika, kamenina a nerezové
nadoby. Nejdllezitéjsi je, aby byly dobfe uzaviratelné, med je hydroskopicka
latka, ktera pohlcuje vlhkost z okoli, ¢imz dojde k zfedéni a rychlejsimu kazeni. Také by se
med nemél skladovat vedle aromatickych potravin (syry, brambory, kofeni apod.), nebot

snadno pfijima cizi pachy.

Pti dlouhodobém skladovani dochazi ke krystalizaci, k op&tovnému ztekuceni staci
med zahtat ve vodni lazni, teplota vodni 1azné, nesmi byt vyssi nez 45 °C. (Titéra, 2013;

Faltin, 2007)
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2 KLASIFIKACE MEDU

Medy se de€li podle riznych hledisek, nejcastéji dle pivodu, podle rostlinného
puvodu, podle ziskavani. Podle vyhlasky se med klasifikuje jako potravina pfirodniho
sacharidového charakteru, ziskanad sbérem sladkych §tav kvéth rostlin, nebo vyméska

hmyzu na povrchu rostlin. (VyhlaSka 76/2003 Sb.)
a) Déleni medi dle ptivodu

Déleni dle ptivodu je nejzékladnéjSim. RozliSuji se medy kvétové (nektarové) a medy

medovicové (lesni). (Vyhlaska 76/2003 Sb.; Smérnice 2014/63/EU)
1. Med kvétovy — med pochazejici zejména z nektar kvéta

2. Med medovicovy — med pochézejici z vyméskli hmyzu sajiciho

z rostlin

Obr.3: Rozdil mezi medem nektarovym (vlevo) a medovicovym (vpravo) (Vcelky, 2023b)

b) Dé&leni meda podle sloZeni

1. Jednodruhovy med — med, ktery je tvofen ze sniSky pfevazné

jednoho rostlinného druhu

2. SmiSené medy — med z nektaru riznych druhti rostlin
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¢) Deéleni medt podle zpiisobu zpracovani a obchodni upravy

1.

Vytadeny med — med ziskany odvickovanim a odstfedénim

bezplodych plasti

Lisovany med — med ziskany lisovanim bezplodych plasti

(pouzitim tepla do cca 45 °C, nebo bez pouziti tepla)

Vykapany med — med ziskany samovolnym vykapévanim

odvickovanych bezplodych plasti

Plasteckovy med — med ulozeny a zavickovany od vcel do

bezplodych plasti

Med s plaste€ky — med, ktery obsahuje jeden nebo vice kusii

plasteckového medu

Obr. 4: Med s plastecky (Véelatstvi Rezanina, 2023)

6.

Filtrovany med - med, ktery byl po vytoCeni upraven
filtraci a doSlo k odstranéni anorganickych nebo organickych latek.
Je uréen vyhradné pro primyslové pouziti a musi byt fadné

oznacen.

Pastovy med — med upraven do pastové konzistence a je tvofen

jemnymi krystalky
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8. Med pekarsky — med u kterého doslo k vétSimu ohfevu a mohlo

dojit k senzorické zméné

Obr.5: Pekatsky med (TRON Teplice, 2023)
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3 SLOZENIi MEDU

Med je slozen znékolika hlavnich slozek, jako je voda a cukry. Dale dilezity
ukazatel kvality hydroxymethylfurfural. Med také obsahuje méné zastoupené latky, jako
jsou vitaminy, mineralni latky, aminokyseliny (viz Tabulka 1). Jednotlivé mnozstvi latek
v medu je uvedeno v tabulce 1. Diky novym analytickym metoddm se podafilo popsat
nekolik specifickych latek. Jednd se o slozité latky organické povahy produkovany

rostlinami a jsou obsazeny, at’ uz v nektaru nebo v medovici.

Slozeni medu se odvozuje od jeho pivodu, med nektarovy a medovicovy maji
odlisné slozeni. Med nektarovy je svétly, s vyrazné sladkou chuti. Obsahuje piedevsim
cukry, ostatni latky jako bilkoviny, organické kyseliny, mineralni latky, barviva a aromatické
latky v menSim mnozstvi, ty jsou ve velkém zastoupeny u medovicového medu. Ten je

tmavy, s vyrazné€jsi chuti. (Vesely, 2003; Khan et al., 2017)
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Tabulka 1: Primérna sloZeni kvétovych a medovicovych medi, vSechny hodnoty kromé pH

jsou uvedeny v g/100 g medu (Titéra, 2013)

Kvétovy (nektarovy) med Medovicovy med
Slozka priameér min.-max priameér min.-max.

Voda 17,2 15-20 16,3 15-20
Jednoduché cukry
Fruktoza 38,2 30-45 31,8 28-40
Glukéza 31,1 24-40 26,1 19-32
Disacharidy
Sachar6za 0,7 0,1-4,7 0,5 0,1-4,7
Ostatni (maltoza, 5,0 2,0-8,0 4,0 1,0-4,7
turanoza aj.)
Trisacharidy
Melecitoza <0,1 4,0 0,3-22,0
Erloza 0,8 0,6-6,0 1,0 0,1-6,0
Ostatni 0,5 0,5-1,0 3,0 0,1-6,0
Vyssi cukry 3,1 10,1
Cukry celkem 79,7 80,5
Mineralni latky 0,2 0,2-0,4 0,9 0,6-2,0
Aminokyseliny, 0,3 0,2-0.4 0.6 0,4-0,7
bilkoviny

0,5 0,2-0,8 1,1 0,8-1,5
Kyseliny
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3.1 Voda

Med obsahuje pomérné malé mnozstvi vody (15 — 21 %) mnozZstvi vody mé vliv na
udrznost medu. Obsah vody by mél byt do 20 %, s vy$§im obsahem med podléhé kvaseni.
Idedlni obsah vody pro nejlepsi kvalitu medu je v rozmezi 17 — 18 %. Limitni hodnota je
podle vyhlasky &. 76/2003 Sb. 20% (viz tabulka 3). Norma ,,Cesky med* je limitovana

hodnotou 18 %. (Svazova norma, 1999)

Voda obsazend v medu se v laboratofich zjistuje refraktometricky, stanovenim

indexu lomu a ode¢tenim ptislusné tabelované hodnoty.

Nekteti vyrobei do medu s nizsi vlihkosti pridavaji vodu, jedna se o falSovani medu.
V ptfipadé nedokonalého promichani mize dojit ke zkvaSeni. (Vesely, 2003;

Vyhlaska 76/2003Sb.)

3.2 Sacharidy

Med obsahuje primérné 80 % az 85 % sacharidli. Nejdulezitejsi jsou dva jednoduché
cukry - glukéza (hroznovy cukr) a fruktéza (ovocny cukr). Glukéza je zastoupena
v 28 — 35 %, kdezto obsah fruktdzy je vyssi 34 — 41 %. Jejich pomér rozhoduje o tendenci
medu krystalizovat (napf. med akatovy obsahuje vysoké mnozstvi fruktoézy, diky némuz
vydrzi dlouho v tekutém stavu). Dal§imi pfitomnymi cukry jsou i disacharidy (sachardza,
maltéza, kojibidza, turandza, nigerdza, isomaltéza). Trisacharid melecitéza, ktery
v nékterych druzich medovicového medu zplisobuje vyrazné rychlejsi tuhnuti, tzv.
cementovy med, ktery dokaze vykrystalizovat jiz v plastech. Dalsi trisacharidy: erloza,

panodza, maltoridza, centdza a oligosacharidy. (Frank, 2010; Vesely, 2003)

3.3 Kyseliny

Dalsi dutlezitou soucasti medu jsou organické kyseliny, patii zde zejména kyselina
glukonovd, octova, jable¢na, mlécna, maselnd, citronovd, mravenci, $tavelova. Jejich
pfitomnost je znadmkou pravosti medu, u falSovanych meda je obsah snizeny nebo Uplné

chybi. Organicke kyseliny ovliviiuji chut’ a stabilitu medu. (Frank, 2010; Vesely, 2003)

3.4 Bilkovinné latky

I kdyz hmotnostni podil bilkovinnych latek je nepatrny, jsou velice dilezité. Za
aminokyseliny je nejvice zastoupeny prolin a dal$i volné aminokyseliny jsou zastoupeny

podle rostlinného ptivodu medu. Smisené medy maji nejvice bohaté slozeni. Velké mnozstvi
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bilkovin vykazuje biologickou aktivitu, které lze zaradit do skupiny enzymu. Enzymy jsou
biokatalyzatory urychlujici urcité déje. Podle jejich aktivity je posuzovana kvalita medu.
Maji vSak i nepfilis vitané vlastnosti, a to citlivost na vysoké teploty a nevhodné skladovani.
Sledované enzymy jsou diastaza, invertaza, glukooxidaza, peroxidaza a fosfataza.

(Stoklasa, 1975; Titéra, 2013)

3.5 Tuky

Tuky jsou vmedu zastoupeny jen ve velmi malém mnozstvi (0,015 %). Jsou

zastoupeny mastné kyseliny, triglyceridy i steroly. (Vesely, 2003)

3.6 Vitaminy

Med obsahuje vitaminy rozpustné ve vodé, a to pfedevSim vitaminy skupiny
B —riboflavin, thiamin a kyselina pantotenova a vitamin C. Mnozstvi vitamind neni
velky, pro ¢lovéka je tedy med pouze dopliikovym zdrojem vitamini. (Stoklasa, 1975;

Vesely, 2003)

3.7 Antioxidanty

Antioxidanty se v medu mohou vyskytovat v n€kolika forméch, jako naptiklad ve
formé¢ vitamind, flavonoidd, fenolickych antioxidantl, minerdlnich latek, aminokyselin,
organickych kyselin nebo antioxidacni enzymy. Med obsahuje pfiblizn€ stejné mnozZstvi
antioxidanti jako ¢ervené vino. Obecné plati, Ze ¢im vice je med tmavy, tim ma vice

antioxidantl. (Vesely, 2003; Kalac, 2003)

3.8 Mineralni latky

Med obsahuje ve stopovych mnozstvi Siroké spektrum anorganickych prvki.
Dohromady mize byt mnoZstvi mineralnich latek az 1 % suSiny. Nejvétsi obsah mineralnich
latek je v medech medovicovych, a to nékolikandsobné vEtsi nez u nektarovych. Do medu

se dostavaji zrostlin, které je vstiebavaji zpidy ve formé zZivin, VEtsi

Mrwe

Nejvice zastoupenymi prvky v medu jsou draslik sodik, vapnik, hoicik, sira a fosfor.
Ve stopovém mnozstvi med obsahuje, zelezo, méd’, zinek a mangan. Mnozstvi zeleza ma 1
vliv na barvu medu. Medovicové medy navic obsahuji molybden, vanad, stfibro a cin.

(Stoklasa, 1975; Ptidal, 2013; Vesely, 2003)
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3.9 Hydroxymethylfurfural

Hydroxymethylfurfural (HMF) vznika z redukujicich cukr béhem zahievu nebo
nevhodnym skladovanim. Obsah HMF se stal diilezitym ukazatelem kvality, jeho mnozstvi
je limitovano vyhlaSkou €. 76/2003 Sb. hodnotou nejvyse 40,0 mg/kg (vyjimkou je med
z tropickych zemi kde je limit nejvyse 80 mg/kg). Poukazuje také na Cerstvost medu, protoze
obvykle chybi nebo je jeho pfitomnost ve velmi malém mnozstvi. Vyskytuje se ve vice

potravinach, ale sleduje se prevazné v medu, prazené kave, dzemu, aj.

HMF je dCista, bezbarva, krystalickd latka, kterd je produkovana degradaci cukru
Maillardovou reakei (neenzymatické hnédnuti), béhem dlouhého skladovani medu, nebo pfti

zpracovani nekterych potravin. Jeho pfitomnost zvySuje nizsi pH.

Med skladovany pii nizké teploté nebo Cerstvy med ma nizké nebo minimalni
koncentrace HMF, zatimco med skladovany pfi vyssi nebo stfedni teploté a stary med ma

vysoké koncentrace HMF. (Tornuk et al., 2013)

Podle starSich studii byly oznacovany negativni G€inky hydroxymethylfurfuralu na lidské
zdravi, jako je cytotoxicita, mutagenita, karcinogenita, avSak v novéjSich studiich bylo
aj. Pi1 denni davce v rozmezi 80 — 100 mg/kg nebyly pozorovany Zadné toxické ucinky.
Evropsky tfad pro bezpecnost potravin (EFSA) stanovili prahovou hodnotu 0,54 mg/den pro
pfijem derivati furanu pouZzivanych jako aromatické latky v Evropé. (Kubi$ a Ingr, 1998;

Shapla et al., 2018; Tornuk et al., 2013)

3.10 Aromatické latky

Vyzkum zjistovani novych aromatickych latek obsazenych v medu neni u konce,
dosud bylo objeveno 150 druhti, které se v medu nachazi jen ve stopovém mnozstvi. Jedna
se o latky, které dodavaji medu specifickou chut’ a viini. Podstatnou ¢ast tvoti pryskyfi¢né

latky a silice. (Stoklasa, 1975)
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4 VLASTNOSTI MEDU

Zjistovani vlastnosti medl je velice dulezité, pomoci jejich parametrii Ize urcit
kvalita medu a odhalit piipadné fal§ovani medu. (Vesely, 2003; Cermékova, Chlebo a

Husarikova, 2010)

Med je charakterizovan podle fyzikaln¢ chemickych vlastnosti, mezi které patii
soucet obsaht fruktozy a glukdézy, obsah sachardzy, obsah vody, kyselost, obsah
hydroxymethylfurfuralu, obsah ve vod¢ nerozpustnych latek, elektricka vodivost, aktivita
diastazy. Déle je popisovan senzorickymi vlastnostmi, kde se posuzuje, konzistence a

vzhled, barva, viné a chut’.
Svazova norma CESKY MED

Med produkovany v ¢eskych zemich v souladu se zakladnimi pravidly oSetfovani
vCelstev a zpracovani medu dosahuje vyznamné lepsi kvality, nez udava vyhlaska

&. 76/2003 Sb., proto vydal Cesky svaz véelart normu jakosti CESKY MED.
e Pro med filtrovany a pekai'sky nelze pouZit oznaéeni Cesky med.

e Medné pléasty se odebiraji pouze s vyzralym medem s obsahem vody pod

19 %.

e Obsah vody v medu je nejvySe 18 % u vSech druhd.

e Mnozstvi hydroxymethylfurfuralu nejvase 20 mg/kg u vSech druhi.

e Obsah sachardzy nejvyse 5 % u vSech druhd.

e Med ma geograficky ptivod na uzemi Ceské republiky a je bez jakékoliv
pfimési jiného medu.

e Medovicovy med lze oznagit jako Cesky med, pokud vykazuje kladnou

polarizaci pied i po inverzi. (Svazova norma Cesky med, 1999)

Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb., ktera je v souladu se smérnici rady 2001/110/ES., uvadi
pozadavky na jakost:
Do medu nesmi byt pfidany, zadné piidatné latky, kromé jiného druhu medu, kromé
filtrovaného a pekatského. Déale nesmi byt odstranén pyl ani jakékoliv jind slozka, vyjimkou

jsou medy upravené filtraci, u kterych tomu nelze zabranit. Med nesmi mit jakékoliv cizi
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pfichuté a pachy, byt zkvaSeny nebo pénit, byt nadmiru zahtéaty, kdy dojde k pfirozenému

zni¢eni enzymil. Jediné u pekatského (primyslového) medu jsou tyto zmény piipustné.

Nejsou povoleny jakékoli zmény kyselosti.

Tabulka 2: Smyslové pozadavky na med (Vyhlaska 76/2003Sb.)

Med Konzistence a vzhled Chut Barva

Kvétovy mirn¢ az siln¢ vyrazné¢ sladka az vodove Cistd az s
viskozni, tekuty, Skrablava nazelenalym
castecné az plné nadechem, slabé
krystalicky zlutéd az zlatave

zluta

Medovicovy mirné€ az siln¢ sladka, poptipad¢ tmavohnéda s
viskozni, tekuty, kofenéna az mirné nadechem do
¢astecn¢ az plné Skrablava cervenohnéda
krystalicky

Tabulka 3: Fyzikalni a chemické poZadavky na med podle vyhlasky €. 76/2003
(Vyhlaska 76/2003 Sb.)

Druh medu
Pozadavek iIsky
kvétovy |medovicovy p?karsky ,
(prumyslovy)
W o 4 r 0
sogce,t (3bsahu fruktozy a glukozy (% hmot. 60.0 45.0 )
nejméng)
obsah sachar6zy (% hmot. nejvyse) 5,0 5,0 -
obsah vody (% hmot. nejvyse) 20,0 20,0 23,0
kyselost (mekv/kg nejvyse) 50,0 50,0 80
hydroxymethylfurfural (mg/kg nejvyse) 40,0 40,0 -
X g A 0

obgahvve vodé nerozpustnych latek (% hmot. 0.10 0.10 i
nejvyse)

C . 1 nejvyse nejméne i
elektrickd vodivost (mS. m™) 20.0 20,0
aktivita diastdzy (stupiii podle Schadeho 3.0 3.0 i
nejméng) ’ ’
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4.1 Opticka otacivost
Opticka otacivost se vyuziva pii rozliSovani kvétovych a medovicovych medu.

Susina medu obsahuje velké mnozstvi slozek, ale nejvétsi podil tvoii pritomné cukry. Med
obsahuje prevazné glukézu a fruktdzu, jedna se o jediné redukujici cukry obsazené v medu.
Med zpravidla vykazuje levotoCivost, vzhledem k tomu ze z cukrii pfevazuje obvykle
fruktoza, tyka se to nektarovych meda. Naopak medovicové medy obsahuji vétsi mnoZzstvi

pravotoCivych cukrt (naptiklad glukédza).

Metoda je zalozena na méfeni zfedéného, vycefeného a filtrovaného roztoku medu
pomoci polarimetru pti 20 °C, vinové délce sodikové lampy v 1 dm polarimetrické kyveté.
Ptiprava roztoku je pomérné zdlouhava, ale jedna se o velice uzitecnou metodu. (Bogdanov,

2009; Vesely, 2003)

4.2 Obsah vody

Urc¢eni pfesného mnoZzstvi vody je dilezitym faktorem kvality medu. Toto mnoZstvi
je limitovano vyhléaskou ¢. 76/2003 Sb. hodnotou 20 %, nad touto hodnotou mtiize med zacit
kvasit. Naslednymi metodami, kterymi se urcuje mnozstvi vody v medu, lze i pouzit pfi

odhalovani falSovaného medu nebo zjistovani jeho vyzralosti.

Obsah vody lze zjistit pouzitim vcéelatského refraktometru. Toto zatfizeni funguje na
principu lomu svétla, ktery je zavisly na slozeni a koncentraci medu, poté ptistroj zobrazi

obsah vody, Evropskd norma ma ptipustny limit 20 % obsahu vody v medu.

Specificka hmotnost, neboli hustota medu, jedna se tedy o pomér hmotnosti k objemu
hmoty. Stanovuje pyknometricky, a to vaZenim zndmého objemu vzorku medu pii 20 °C.
Pt1 kontrolach kvality se tohoto jevu bézné vyuziva. Zvazi je 100 ml vzorku v odmérném
valci a poté se ztabulky (viz tabulka 4), ve které jsou k nalezeni hodnoty zavislosti
specifické hmotnosti na obsahu vody medu, odecte odpovidajici obsah vody. (Vesely, 2003;
Gallina et al., 2009)
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Tabulka 4: Zavislost specifické hmotnosti medu na obsahu vody (Vesely, 2003)

Obsah vody Specificka hmotnost Obsah vody Specificka hmotnost
[Yo] [g/ml] [Yo] [g/ml]
20/20 °C 20/20 °C
13,0 1,445 7 17,4 1,421 1
13,4 1,443 5 17,8 1,418 5
13,8 1,441 4 18,2 1,4157
14,2 1,439 3 18,6 1,412 9
14,6 1,437 2 19,0 1,410 1
15,0 1,4350 19,4 1,407 2
15,4 1,432 8 19,8 1,404 2
15,8 1,430 6 20,2 1,401 2
16,2 1,428 4 20,6 1,398 1
16,6 1,426 0 21,0 1,395 0
17,0 1,433 7 - -

4.3 Tepelné vlastnosti

Tepelné vlastnosti medu se hodné vyuZivaji pfi zjiStovani falSovani medu. Pfidanim
cukernych roztokl nebo sirupti se tepelné vlastnost medu zvysi.

Specifické teplo medu s obsahem vody 17 % se pohybuje okolo hodnoty 2,26 J/g.
Rozpoustéci teplo uvoliiované fedénim medu odpovidd hodnoté 23 J/g. Mérna tepelna
vodivost medu pro 20 °C &ini 5,4 -10 W/m-K. Je tedy asi desetkrat mensi nez mérna tepelnd
vodivost vody, coz doklddd obtiznost rozpousténi medu. (Vesely, 2003;

Sobrino - Gregorio et al., 2017, Bozikova et al., 2018)
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4.4 Hodnota pH a titra¢ni kyselost

Stanoveni pH je uzitecné pii odhadu kvality medu, pH totiz miize ovlivnit tvorbu
dalsich slozek, jako je hydroxymethylfurfural (viz kapitola 3.9.). U medu kvétového je pH

méné nez 4 a u medovicového miize byt hodnota i pres 4.

Hodnota pH se méfi jednoduse pomoci pH metru métenim 10 % roztoku. Bézna
stupnice kyselosti medu se pohybuje v rozmezi pH 2 — 4, tyto hodnoty se mohou mirné

lisit, napi. medovicové medy vykazuji pH i pfes 4, u kvétovych medi jsou hodnoty niZsi.

Je dulezité kontrolovat hodnotu pH, protoze zména hodnoty mize poukazovat na

znehodnoceni nebo falSovani medu.

Titra¢ni kyselost je pomocnym kritériem pro hodnoceni kvality. Celkovy obsah
organickych kyselin v susiné ¢ini pouhé 1 %, nicméné z biologického hlediska jde o velice
vyznamnou slozku. Hodnoty se vyjadfuji jako volna kyselost v milimolech kyseliny na
kilogram medu. Bézna volna kyselost medu se pohybuje mezi 10 — 36 mmol/kg, avsak
norma dovoluje 50 mmol/kg (viz tabulka 3). (Bogdanov, 2009; Titéra, 2013; Stoklasa, 1975;
Sereia et al., 2017)

4.5 Meérna elektricka vodivost (konduktivita)

Jedna se o rychly a snadny zplsob tfidéni medl podle jejich plivodu. Hranici, kterou
predstavuje hodnota 80 mS/m je stanovena vyhlaskou 76/2003 Sb. Nizsi hodnoty vyjkazuji
nektarové medy a vyS$$i hodnoty dosahuji medovicové medy. Pfi¢inou je obsah mineralnich

latek, iontd, kyselin v medovicovych medech.

Prvnim krokem je zfedéni vzorku medu na 20% roztok. M¢fi se elektricky
odpor a vysledek se prepocitava na obsah susiny ve vzorku. (Bogdanov, 2009; Vesely, 2003;

Vorlova, 2014)

4.6 Viskozita a povrchové napéti

Tekuty, nevykrystalizovany med mé charakter vazné viskozni tekutiny. Viskozita je
pii 20 °C 10 000krat vétsi nez viskozita vody. Tohle pozorovani je diillezité v potravinaiském
primyslu, pro spravnou konstrukci dopravniho potrubi.

Viskozita zavisi na teploté, obsahu vody, chemickém sloZeni medu a botanickém

puvodu. ZvySenim teploty se v praxi normalné vyuziva, a to mirnym zéhfevem k docileni

lepsi manipulace pti zpracovani medu, nebo plnéni do obal.
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Naopak povrchové napéti medu je nizké. To znamena, Ze i ptes vysokou viskozitu je
med schopny proniknout i nejmensimi netésnostmi v obalech a kohoutech. Tato vlastnost je
velice cenéna v kosmetickém pramyslu, protoZze umoziluje pronikani poéry v pokoZce.

(Cermékové, Chlebo a Husarikova, 2010; Vesely, 2003)

4.7 Krystalizace

Krystalizace je pfirozenou vlastnosti medu. Jeji mira a rychlost je pro jednotlivé
druhy medt rGzna. Zavisi na mnozstvi glukézy a fruktozy. Glukéza je ze vSech
zastoupenych cukri nejméné rozpustnd, krystalizace tedy zavisi na jejim obsahu. Naopak
fruktoza vyrazné zpomaluje krystalizaci. Naptiklad akatovy med obsahuje vétsi mnozstvi
fruktozy a malo glukézy, a proto je krystalizace velice pomald, naopak fepkovy med
obsahuje velké mnoZzstvi glukdézy a malé mnoZstvi fruktdézy a patii mezi nejrychleji
krystalizujici medy. Dalsi vliv na krystalizaci ma obsah pylovych a prachovych
Castic, také mechanické a tepelné zpracovani. (Cermékové, Chlebo a Husarikova, 2010;

Vesely, 2003)

T

Obr.6: Krystalizujici med (Pleva, 2022)

4.8 Hygroskopicita

Med ma schopnost pojimat vodu z okoli. Proto je velice dilezit¢ dodrzovat
podminky pro spravné skladovani medu (viz kapitola 1.7.). Dobré umisténi a uskladnéni ve
vhodném obalu (sklenény, dobfe uzaviratelny) predchazi znehodnoceni medu. Ten ve vihku

fidne a poté zacina kvasit, dojde k nezvratné zkaze. (Titéra, 2013; Vesely, 2003)
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4.9 Barva

Barevna $kala odstinti (obr. 7) je velmi pestra. Barva zavisi na botanickém ptvodu,

zpusobu zpracovani a délce skladovani.

U nektarovych medii jsou odstiny barev od vodojasnych az po oranzovozlutou.

Kdezto medovicové medy jsou tmavsi, od cervenohnédé az olivoveé hnédé barvy.

Obr. 7: Barevnd Skala medua (Mendelova univerzita v Brné, 2023)

Barvu medu mize ovlivnit i naptiklad stafi plasti, vosk na vzduchu ¢asem tmavne,
je tedy mozné ze cast tmavych barviv z plasti bude pienesena do medu. Prusvitnost a
prihlednost zavisi na mnoZstvi pfitomnych castecek, naptiklad pylu. Zkrystalizovany med
ma vzdy svétlejsi barvu oproti tekuté formé, je to zpiisobeno krystalky glukozy, které jsou
bilé.

Barva medu se hodnoti subjektivné podle barevnych srovnavacich stupnic, naptiklad
dle Pfunda. Hodnota je vyjadfena v milimetrech v rozmezi od 0 do 114. V dne$ni dob¢€ se
pouzivaji ptistroje - ptenosné fotometry. Vysledky se vSak stale uvadéni v milimetrech podle
Pfunda. (Cermékové, Chebo a Husarikova, 2010; Titéra, 2013; Vesely, 2003;
Derndorfer, 2015)
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4.10 Baktericidni u¢inek

Velmi cenénou vlastnosti medu je jeho baktericidni ucinek. Tahle schopnost je
znama a vyuzivana po tisice let, proto se med pouzival k uchovavani potravin, ale také ke
konzervovani lidskych mrtvych t&l. Uginky byly piipisovany vysokému obsahu
cukru, ovSem po letech vyzkumu bylo zjisténo, Ze baktericidni U¢inky maji schopnost
usmrcovat, nebo pozastavit riist mikroorganismu. (Cermékové, Chebo a Husarokova, 2010;

Mavric et al., 2008; Stoklasa, 1975)
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5 ANALYTICKE METODY STANOVENI KVALITY MEDU

5.1 Odbér vzorku

Zpisob odbéru vzorku je nutné volit tak, aby vyhovoval konzistenci vzorkovanému

medu. Pfi odbéru vzorku musi byt veskeré pomticky Cisté a suché.

Podle konzistence medu se voli vhodny vzorkovac. U tekutého medu se obsah
dokonale promiché a odebere pomoci norné sondy. K lep§imu promichani je vhodné med
zahtat na teplotu 25 — 30 °C. K odebirani vzorki kasovitych a tuhych medut slouzi zlabkova
sonda, kterd ma na konci ostry hrot a po délce podélny zldbek, v némz ulpi vzorek medu
v celé vysce sloupce medu. Timto zpisobem lze provétit cely obsah nddoby. Zaroveit mohou
byt objeveny cizorodé latky, které vyrobce ptidava na dno s cilem zvySit hmotnosti obsahu

nadoby.

JestliZe je vyrobni Sarze stejnorodd, odebirad se vzorek z 10 % obalii, pokud je obsah
jednotlivych obalil riznorody je nutné odebrat vzorek z kazdého obalu. (Bogdanov, 2009;

Derndorfer, 2015)

5.2 Smyslové zkousky

Senzorické hodnoceni potravin patii mezi nejstar§$i pouZivané metody kontroly
jakosti, 1 pfes vysokou troven analytickych metod si stale udrzuje v praxi potravinarského

prumyslu.

Pti smyslovych zkouskach se posuzuji tyto parametry, a to konzistence a vzhled,

barva, viin¢€ a chut’.

U kazdého druhu medu se postupuje podle pozadavkl vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.
Kvétové medy maji mit sladkou az Skrablavou chut’ a barevna Skéala obsahuje spiSe svétle
odstiny Zluté, s lehce nazelenalym odstinem nebo zlatavé zluté medy. U medovicovych

medu je chut’ vyraznd, sladka az kofenénd. Barvy jsou tmavohnédé az cervenohnédé.
Vzhled, konzistence a barva se zjistuje v pruhledné kadince o objemu 100 ml a
vnitfnim praméru 40 mm.
Barva medu se posuzuje v dopadajicim i prochazejicim svétle, tim se také zjist'uje,
zda med neobsahuje necistoty. Barevna Skala je velmi obsahla od vodojasné ptes zlutou az

hnédocervenou (viz obr. 7) hodnoti se dal podle srovndvacich stupnic (viz kapitola 4.9.).
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Medy nektarové a smiSené maji zpravidla svétlejsi barvy, naopak medovicové medy

vykazuji tmavé barvy hnédé, hnédocervené az olivové odstiny.

Prehiat¢ medy byvaji tmavsi ve srovnani s ptivodnim vzorkem. PfiCinou je proces

karamelizace.

Konzistence medu je po vytoceni tekuta. U vétSiny druhtt medu po né€jaké dobé dojde
ke krystalizovani, tvoii se jemné az hrub¢ krystaly. Mlze dojit ke zméné z tekuté, az zcela
vykrystalizovanou tuhou konzistenci. Pomoci pfirozené krystalizace mohou byt odhaleny
falSované medy. V pfipadé medu, jehoz botanicky pivod predurcuje rychlou

krystalizaci, a i presto nevykrystalizuje, se zvySuje podezieni na falSovany med.

Tekuty med je ¢iry s mirnou opalescenci, kterou zptsobuji pylova zrna a jiné
ptirozené latky medu. Nadmérné mnozstvi necistot signalizuje nevhodny zplsob ziskdvani
¢i Spatné uskladnéni.

Viné a pachy se urcuji bezprostiedné po oteviené vzorku. Specifickym pachem lze
orienta¢né urcit nékteré zavady. Zvysit intenzitu viin€ je mozné zahievem na 50 °C. Pro lepsi
stanoveni viin€ a chuté je vhodné odebrat vzorek z povrchové ¢asti objemu medu, jelikoZ je

med hydroskopicky, vétSina pachtl a chuti je obsazena prave v povrchové Casti.

Senzorické hodnoceni probihda nasledovné: degustatofi hodnoti maximalné
3 - 15 vzorkil ve tfech sériich. Nadoby se vzorkem jsou oznaceny cCisly, které se béhem
nasledujicich sérii méni a jsou pro degustatora anonymni, aby nedoslo k ovliviiovani. Med
pfipraveny k hodnoceni se podéava, nejlépe ve vinné sklence se stopkou pii pokojové teploté.
Pomoci sklenéné ty¢inky hodnotitel posuzuje chut’, konzistenci a vini. Jako neutralizator se
pouzivé sousto bilého peciva a pro vyplach ust obycejna Cista voda. Mezi sériemi se délaji
prestavky, pro uklidnéni chutovych bunck je mozné pouzit platek syra a stopka Cistého
alkoholu. Pfed hodnocenim nesmi hodnotitel koufit, pit alkohol, kdvu nebo ¢aj a nesmi
pouzivat parfémy, ¢i parfémovanou kosmetiku. (Ptidal, 2013; Derndorfer, 2015; Vyhlaska
76/2003 Sb.)
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5.3 Stanoveni obsahu cukru

Pro kvalitu medu je dilezité znat mnozstvi jednotlivych cukrii v produktu. K méteni
redukujicich cukrt (pfedevsim glukosy a fruktozy) slouzi Fehlingova metoda. V dnesni dobé
se pouziva také metoda chromatograficka (HPLC a GC), kterou se stanovuje fruktoza,

glukoéza a sachardza.

W
g

Obr. 8: Plynova chromatografie (GC) (Western University, 2023)

Dalsimi cukry, jez stanovujeme, jsou vyssi cukry isomaltoza, erléza a melecitdza.

(Bogdanov, 2009)

5.4 Stanoveni vody

Tato metoda je dilezitd zejména z divodu, abychom byli schopni odhadnout
samoudrznost, zralost a kvalitu medu. Vyhléaska €. 76/2003 Sb. m4 limitni hodnotu 20 %
obsahu vody v medu, pro ,,Cesky med* je hodnota 18 %. Do 20 % obsahu vody jsou medy
kvalitni a maji vysokou samotdrznost, ¢im vyssi obsah vody tim je sniZena a mohou to byt
jiz medy kvasici. ZvySovani vody miZe byt zplsobena hydroskopickou vlastnosti — tedy
pfijimani vlhkosti z okoli.

Stanoveni obsahu vody je zaloZeno na principu refraktometrie — zjisSt'ovani indexu
lomu svétla. Jeho hodnota se zvySuje s obsahem pevnych latek. Jedna se o bezrozmérnou
fyzikalni veli¢inu, ktera slouzi k zjiStovani koncentrace roztokd. Mérma plocha se natie
malym mnozstvim vzorku medu, ktery ma 20 °C, a ptiklopi se prusvitnym vickem.
V okularu se objevi kruhovy priazor se stupnici, kterou protina hranice modro-bilého
rozhrani (viz obrazek 9) Odectem hodnoty se zjisti pfesné mnozstvi vody v medu. (Pfidal,

2013; Isengard, 2003)
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ATC |

Obr.9: Vcelaisky refraktometr (ChipModule, 2023)

5.5 Titracni kyselost

Titracni kyselosti se zjist'uje obsah volnych kyselin obsazenych v medu, a to nékolika

zpisoby. Jedna se o legislativni pozadavky vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.
Pozadavek kyselost (mekv/kg nejvyse):
- Med kvétovy — 50,0
- Med medovicovy — 50,0
- Med pekatsky (primyslovy) — 80,0
Stanoveni Ize provést dvéma zplsoby. Prvni je potenciometricka titrace odmérnym

roztokem 0,1 mol/l hydroxidu sodného do pH 8,3. Druha metoda se nabizi opct

potenciometricka titrace, avSak s uréenim bodu ekvivalence pomoci titracni kiivky.

Titracni kyselost se stanovuje pomoci potenciometrické titrace s pouzitim sklenéné
elektrody a elektromagnetické michacky. Vzorek medu se rozpusti v dostatecném mnozstvi
destilované vody a titruje se roztokem NaOH do pH 8,4. Celd titrace nesmi trvat déle

nez 1 minutu, béhem titrace se totiz uvoliiuji laktony, které postupné zvysuji kyselost vzorku.

Dals$im zptisobem urceni obsahu kyselin v medu je, rozpusténd medu v destilované
vodée prosté¢ CO; a ihned se titruje roztokem NaOH na indikator fenolftalein do rdzového

zbarveni. Titrace také nesmi probihat déle nez minutu. (Ptidal, 2013; Vyhlaska 76/2003 Sb.)
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5.6 Stanoveni obsahu hydroxymethylfurfuralu

Stanoveni obsahu hydroxymethylfurfuralu (popis HMF viz kapitola 3.9.) se v dne$ni
dob¢ provadi dvéma metodami. Prvni metodou je pomoci HPLC chromatografie a druhou
je stanoveni dle Whitea. Komise Codex Alimentarius Standard stanovila maximalni limit
pro HMF v medu na 40 mg/kg (pro medy z tropickych oblasti je limit zvysen na 80 mg/kg),
aby se zajistila bezpecnost pro spotfebu a predeslo se nadmérnému zahifivani medu.
V Cerstvém medu neni obsaZen viibec nebo jen v minimalnim mnozstvi, béhem dalSiho
zpracovani a skladovani se koncentrace zvysSuje. (Kubi$ a Ingr, 1998; Shapla et al., 2018,

Codex Alimentarius, 2019)

5.7 Stanoveni obsahu pevnych latek ve vodé

Pomoci vazkové metody se odhaduje mira mechanického znecisténi medu vzniklé
béhem medobrani, poptipadé béhem jeho skladovani. Povolena hodnota 0,1 % je pro dnesni
vyspélé a preciznéjsi technologie medobrani, pomérné vysoka, proto se spekuluje o snizeni
limitu na 0,05 %. Vyjimku maji medy lisované, kterym se povoluje vétsi znecisténi.

(P¥idal, 2013)

5.8 Stanoveni elektrické vodivosti

Stanovenim elektrické vodivosti se urcuje, zda je med nektarovy nebo medovicovy.
Hlavnim ukazatelem je mnoZstvi mineralnich latek obsaZenych v medu. Cim je jejich
mnozstvi vétsi tim je vyssi 1 elektricka vodivost.

Pro stanoveni slouzi konduktometr, jehoz dvé elektrody se ponoii do 20% roztoku
medu. Podle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. je stanovena presnd hranice mezi kvétovym a
medovicovym medem, a to hodnota 80 mS/m. Kvétovy med ma hodnoty nizsi nez 80 mS/m,

naopak medovicovy mé hodnoty vyssi nez 80 mS/m.

Tato metoda se v praxi doplituje i o stanoveni specifické rotace a pylové analyzy.
Timto zplisobem lze stanovit rozdily botanického ptivodu u nékterych nektarovych medu.

(Ptidal, 2013; Balos et al., 2018; Vyhlaska 76/2003 Sb.)

5.9 Diikaz stanoveni obsahu prolinu

Prolin je nejvice zastoupenou aminokyselinou v medu, vyskytuje se tu v koncentraci
200 - 500 mg/kg medu. Podili se na chutovych vlastnostech. Pfi nevhodném skladovani

(vyssi teploty) zacne obsah prolinu pomalu klesat. Obecné plati, Ze med obsahujici méné nez
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180 mg/kg prolinu je povazovan za nezraly. Prolin je ukazatelem kvality medu a pii poklesu

to muze znadit falSovani medu.

Stanovenim obsahu prolinu se zjistuje vyzralost medu a také pfipadné poruseni
exogennich cukri po vyto¢eni medu. Metoda je zalozena na predpokladu, kdy prolin tvofi

po reakci s kyselinou mravenci a ninhydrinem barevny komplex. (Ptidal, 2013)

5.10 Pylova analyza - Melissopalynologie

Spolu s fyzikaln¢ chemickymi parametry (obsah vody, obsah cukrl, stanoveni

hydroxymethylfurfuralu, elektrickd vodivost atd.) a senzorickou analyzou, ptedstavuje

vvvvvv

Existuji dvé metody stanoveni pylové analyzy medu

1. Centrifugani — pouzivd se pro kvalitativni analyzu. Probihd opakovanym
fedénim vzorku a odstfed’ovanim, pfipraveny sediment je nanesen na podlozni
sklo, kde je vysetfen svételnym mikroskopem pfi zvétseni 400x — 1000x, kde se
pocita 300 — 1000 pylovych zrn. Vysledkem je frekvence hlavnich pylovych

taxona ve zkoumaném vzorku.

2. Filtra¢ni — vyuziva se predev§im pro kvantitativni analyzu. Filtrace probiha ve
vakuu s nefedénym vzorkem medu pfes membranovy filtr, ten je nasledné
vysuSen a vySetien pod svételnym  mikroskopem pii  zvétSeni

400x — 1000x a pocita se nejméné 500 pylovych zrn. (Von Der Ohe et al., 2004)
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6 FALSOVANIi MEDU

Med je Casto falSovana potravina, diivodem je jeho omezena produkce a vysoka cena.
Mezi zplsoby zvySeni objemu vyrobku jsou piidani lacinéjSich cukernych roztokt
sacharidi, nebo cukerného sirupu. Také je mozné se setkat s falSovanim
medu, a to ptikrmovéanim vcel cukernymi roztoky, které mohou byt i s ptidavkem ovocnych
nebo zeleninovych st'av. Vcely roztok zpracuji a v husté konzistenci jej ulozi do plasti. Dale
napf. pfiprava umélych medt — zahfivani roztoku sachardzy s kyselinou mlécnou, béhem
toho se hydrolyzuje sacharéza na glukézu a fruktéozu, ptidava se jesté vodny extrakt

kukufi¢ného pylu k dosazeni chuti a viiné¢ medu. (Puscas et al., 2013)

Dalsi metodou falSovani medu je pfidani vody do medu. Podle norem je dovoleny
obsah do 20 %. V pfipadé¢ Ze med obsahuje minn vody, je tedy povoleno ji pfidat. Oviem
hrozi nedokonalé promichani medu, coz mtze vést ke kvaSeni a tim i znehodnoceni medu.

MV

Obcasny nedostatek tmavych medt (medovicovych) zapticinilo pokusy o obarvovani

svétlych medti pomoci potravinaiskych barviv nebo karamelem. (Cizkova, 2017)

NedodrZeni spravného oznaceni podle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.
Informace, které musi byt na etiketé vyrobku:

- Pokud je med ziskdvam vyto€enim, lisovanim nebo vykapavanim nemusi byt jeho
ptvod ani zplisob ziskdvani uveden na vyrobku a je ho moZné oznacit pouze jako

med.

- Zda je med ziskén ze smési medu z vice zemi Evropské unie nebo ze tfetich zemi,

1ze jejich nazvy nahradit jednim z nésledujicich oznaceni:

e _smés medu ze zemi EU*
e _smés medu ze zemi mimo EU*

e _smés medu ze zemi EU a ze zemi mimo EU"

- Oznaceni muZe byt doplnéno, regiondlnim nebo mistnim oznac¢enim plvodu, také
nazvem ,,smiseny* nebo ,,jednodruhovy“. Nazvem podle druhu rostlin, z nichz
pochazi, ale jen pokud vyrobek pochazi zcela nebo ptevazné z uvedeného druhu a
ma odpovidajici smyslové a fyzikdlné chemické vlastnosti. Tohle se netyka

pekaiského a filtrovaného medu.
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- U pekaiského a filtrovaného je nutné uvést na obalech a dokladech oznaceni
»pekatrsky med* nebo ,,primyslovy med* a ,,filtrovany med* i v ptipad¢, kdyz se tyto
medy piidaji do jiného druhu. Pekaisky med musi mit dal u ndzvu udaj, Ze je urcen
pouze na vareni, peCeni i jiné zpracovani. Vyrobky z primyslového medu mohou

mit v ndzvu pouze ,,med*, avSak ve slozeni se musi uvést pravym nazvem.

U vSech uvedenych zavad nehrozi poskozeni zdravi konzumenta, ale zcela jisté jde

o klaméani spotiebitele s cilem vyssiho vydélku.

Nejvétsimi padélateli medu je Cina, po ni nasleduje Indie a Vietnam. Aviak &insky
med zajistil $patnou reputaci, proto se obchodnici uchylili k jinému zptsobu, jak prodat
med, a to Ze poSlou zéasilku do jiné zemé, kde se pielepi etikety s oznacenim

puvodu, aby nebylo patrné, ze se jedna o ¢insky med.

V Ceské republice se pravidelnd provadi kontroly kvality medu. Zjistuje se
ptitomnost tézkych kovi, 1é¢iv, agrochemikalii ¢i jinych cizorodych latek. Instituce, u nas
Statni zemédélska a potravinaiska inspekce a Statni veterindrni sprava, kontroluji pomoci

specialnich analytickych metod urcuji kvalitu ¢i nezdvadnost medu.
I sami spotiebitelé mohou pomoci né€kolika faktorti poznat kvalitni med:
1. Kupovani medu pfimo od vcelare
2. Etiketa s plnou adresou a jménem vcelate
3. Jednodruhovy med
4. Dtkladné sledovani ptivodu medu — ¢esky vyrobek neznamena
cesky med!

Aby se zabranilo falSovani medu a nasledném klamani spotiebitele, byl mezinarodni komisi
pro med (International Honey Commission,) vypracovan soubor analytickych metod pro

odhaleni pad¢lki viz tab. 5. (Kneblova, 2010; Cizkova, 2017; Puscas et al., 2013)
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Tabulka 5: Standardni parametry pro hodnoceni autenticity a kvality medu zpracovano podle

Harmonised Methods of the International Honey Commission (Bogdanov, 2009)

Parametr Princip metody Odhaleni zptsobu
falSovani/nespravné deklarace
Vlhkost Refraktometrie Pridavek vody
Elektricka vodivost Elektrochemie Botanicky ptivod (jednodruhové
medy)
Popel Gravimetrie Botanicky ptivod
Kyselost a pH Titrace Kazeni (fermentace)

Hydroxymethylfurfural (HMF)

Kolorimetrie nebo

Skrobové sirupy zpracované

chromatografie kyselou hydrolyzou
Zahtev

Cerstvost
Diastaza Kolorimetrie Zahtev

Cerstvost
Invertaza Kolorimetrie Zéhtev

Cerstvost
Cukry  (fruktoza,  glukoza, Chromatografie Ptidavek skrobovych sirupii
sachardza, maltoza) Botanicky ptivod
Prolin Kolorimetrie Zralost medu
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ZAVER
Cilem bakalaiské prace bylo ukazat moznosti, jak poznat kvalitni med.

Smyslové pozadavky — barva, konzistence, viné 1 chut musi odpovidat normam
kvality uvedenych ve vyhlasce ¢.76/2003 Sb. a to se tykd jak medi

nektarovych, tak i medovicovych.

Dilezitym ukazatelem kvality medu je obsah vody, pro med je limitni hodnota
obsahu vody 20 %, u Ceského medu je tento limit zpiisnén na 18%, vyssi procento obsahu
vody znaci nezraly med nebo také falSovany a miize mit za nasledek kvaseni. Tato hodnota
se stanovuje pomoci vcelafského refraktometru a je dilezité jej zméfit tésné pied

medobranim, aby nedoslo k vyto€eni nezralého medu.

Dale obsah cukri, ktery se v dneSni dobé stanovuje pomoci chromatografie (GC nebo
HPLC), také se da zjistit diky tepelnym vlastnostem medu. Timto lze odhalit med

nastavovany cukernym roztokem nebo sirupy.

Hydroxymethylfurfural je dalsi ukazatel kvality. V Cerstvém medu se nevyskytuje
skoro vibec nebo jen v minimdlnim mnoZzstvi, jeho mnozstvi se zvySuje zahfivanim,
Spatnym skladovanim, nebo snizenim pH. Nadmérné mnozstvi je pro cloveéka skodlivé, proto
je vyhlaskou €. 76/2003 Sb. nastavena limitni hodnota 40 mg/kg u medu z tropickych oblasti
to je 80 mg/kg. Jeho mnoZstvi se stanovuje pomoci chromatografie, ale i pfi méfeni pH mtize

nizka hodnota poukazovat, ze se v medu vyskytuje HMF.

Prolin je nejvice zastoupena aminokyselina v medu a podili se na jeho chutovych
vlastnostech. Vyskytuje se v koncentraci 200 — 500 mg/kg medu. Jeho vyrazny pokles mize
znacit, Ze byl med vystaven vysSim teplotam, byl dlouhodobé Spatné skladovan nebo

dokonce falSovan.

Na zavér této prace chci zdlraznit, Ze je dileZité kontrolovat etikety u medu a radéji
kupovat med ptimo od vcelare. Lze tim ptedejit koupi falSovaného medu, ktery nema stejné

vlastnosti jako pravy med a mize pti delSim skladovani zkvasit.
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SEZNAM ZKRATEK
GC — Gas chromatography (plynova chromatografie)

HMF — Hydroxymethylfurfural

HPLC - High-performance liquid chromatography (vysokou¢innd kapalinova

chromatografie)
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