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ABSTRAKT

Diplomova prace je v teoretick&sti zandiena na historii pernikétvi, rozaleni medu
podle mivodu a druhu. Je popsano chemické sloZzeni medukastid parametry.

V praktickécasti se zabyva analytickyméiienim textury litého a tvarovaného perniku za
pouziti medu k¥tového a medovicového ganou davkou medu ¥ste. Byla provedena
senzoricka analyza u vzarkryrobki s odliSnym davkovanim ktového a medovicového

medul.

Kli¢ova slova:

Med, pernikéstvi, texturni analyza, senzoricka analyza

ABSTRACT

This dissertation is focused on the history of gimbgead making and sorting the honey
according to its origin and kind. The chemical agsteice of honey and its quality parame-
ters are described. In the practical part, theedigBon solves analytic measuring of the
texture of poured and shaped gingerbread with tilewer and mead honey with the var-
ious honey batch in pastry. A sensor analysis atsgmples of products with different

batching of flower and mead honey was made.
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Honey, gingerbread, texture analysis, sensory aizaly
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UvoD

Med je potravina firodniho charakteru vyt¥end spoléenstvim ¥el, které jej sbiraji

z rostlinnych 8av — nektaru, nebo medovice kterotely ziskavaji z rostlinnétavy, se-
sbiranou z povrchu ligtnebo jehlic strorh, poté ji getv&eji pomoci vyniski hltanovych
7|4z a zraly med ukladaji do plastiéelem zrani je fetvaeenitidkych, mikrobialg nesta-
lych prirodnich $4v na hutné a mikrobié&trstalé zimni zasoby.fPzrani se mini chemickeé
sloZzeni @vodnich surovin. NejiezitéjSi slozkou v medu jsou cukry. Cukry obsazené v
medu jsou pro &elu jedinym zdrojem energie. Energie pro let, pracpv ulu, pro roz-
mnoZzovani, pro zivot. xem roku ¥elstvo vyrobi a z §Si casti i spotebujeradow stov-

ky kg medu. \¢tSina spateby probihd v sezénna geckani zimy elstvu stéi priblizné 1

kg na ngsic. Sachar6za sept na invertni cukr a sdéasré z jednoduchych culirvznikaji

s

cukry slozigjsi.

Razné druhy medu se od sebe na prvni pohled liSiobamhuti a uni. Med je hodnotna
piirodni potravina, pochutina ale i lidovy Iék. Prabg&pdtem, sportovém, dosglym sta-

rym lidem-nemocnym i zdravym.

Med vykazuje antioxidai, baktericidni a hojivédinky na lidsky organismus. Z tohaid
vodu se doportuje ke slazeni pokrina napaj pouzivat radji med nezrepny cukr. Med
pouzivame také dadt na peéeni. NejznarySi a také nejstarsi vyrobky z medu jsou per-

nicky a medovina.

Diive byl med vyhradou pouze perniika dnes se jiz stéle vice setkAvame sisélani i
cukraskymi vyrobky, které obsahuji med. Cutgié& vyrobky nejen osladi, ale hlavjm
dod& vldhu, fijemnou wini a cht’ po medu. Medové vyrobky se nejvicgppavuiji jako
svaténi p&ivo na vanoce a velikonoce, ale také se s nimidgs@ike naiznych poutich a

farmé&skych trzich.
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1 HISTORIE MEDOVYCH VYROBK U

V¢eli med pat od pradavna k potravinam, které si lidé velicéilaPodle dochovanych
maleb v jeskynich, z doby kamenné pouzivaly med gididlo. NaSi davnirpdkové sbi-
rali med, divokych vel. Byla to velmi namahava, zdlouhava a neb&zgerace a vyfek

byl velmi maly. Proto velmi brzy poté co lidé zalgrvni osady, zéali vcely chovat [1].

Pisemné zpravy nam zanechaliistagyp’ané, kté popsali zfisob tehdejSiho delarstvi
v hlinénych ulech, ale také se zminily o vyuziti medu jakaovnostniho pokrmu dodavané-
ho do chram, pouzivanéhoipvyrobé Iéka i pii balzamovanid. Dochovala se zprava i o

tehdejSi ceimedu, ktera se rovnala @éemaslaa stal jeden kilogram 50 krejcaj2].

V naSi zemi velmi podporovakelare nag. Karel IV, na jehoZ dvi@ se rén¢ spotebovalo
asi 1 200 kg medu, ale i Marie Terezie, ktera 2kati véelarské Skoly, umozniladela-

fam se sthovat apod. [2].

1.1 Pernikarstvi

Podstatou pernikgkého dila je med. Proto panikévi vznikalo vSude tam, kde byly dobré
podminky pro ¥elareni. Prvni zminka o medovémmesle je v listitn z roku 1293, kdy byl
ve Svidnici zaveden cech vyrabtohoto péiva. Podle pisemnych zaznarse vCechéch
objevil pernik poprvé roku 1335. Prodavali jej maimjarku v Turno¥ celetnici. V roce
1348 byla pojmenovana v Praze ulice Celetna pathie,tZe ne této ulici byly pekarny
s vyrobou medového pwa. Na Mora¥, v Brre je prvni zminka o pernikskémiemesle
v mgstském bernim rejgku z roku 1343. DalSi pisemny doklad se zde zaahpvoku
1442 a to majetku pernikaPilouse, Jana Kohoutka, Martina Sriczka a mnohsicta V

patnactém stoleti se toho sladkéneslo nazyvalépernikarZ [3].

Pernik byl ve 14. a 15. stoleti luxusnim zboZim Ippbaté. Moravsti perniiaméli hlavni
cech ve Vidni, teprve roku 1681 po vydani cechowmhivilegia Leopoldem II. vznikl
zemsky cech pernika v Brré. Na Morag¥ v tomto obdobi pracovalo 64 dilen, n&gi
meésta Brno, Olomouc a Znojmodpo ¢tyiech pernikéich. V padesatych letech 18. stole-
ti byl vytvoren samostatny cech pernfkdaké v Olomouci. Od konce 18. stoleti je pernik
dostupny Sirokym lidovym vrstvam. Pernfkiromé medu zaali také zpracovavat i dalSi
véeli produkty. NejétSiho rozkétu dosahla'emeslo v prvni polovin19. stoleti, od druhé

poloviny 19. stoleti. v souvislosti s roidranim ptmyslové vyrobyepného cukru na jeho
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misto nastoupilo cukfatvi a pernikéstvi s nim splynulo. V roce 1913 v Pardubicich H.
Redlich zalozil, prvni tovarna na pernik a marcjpgandil ji nAzvem Melatros, kde prvni
¢ast tohoto nazvu je mel-med. Postéijyly zakladany dalsi firmy zabyvajici se periitka
stvim. Pernik se vyvazel do Ameriky, a t@gevsim do Chicaga. V 30. letecilanzajem

o toto zbozi také Jizni Amerika [4, 5].

1.2 Jak se diive pernik vyrabél

"Zakl" perniku byval i v Bzné praxi obadem. K v&eni medu slouzily specialni medovy
kotel. Mouku perniké speciel@ vybiraly, aby nebylaifliS ¢erstva, ani moc sucha nebo
vihka. Kaeni cizokrajné i naSe se vmichavalo sitych pontrech. Kdaeni se tlouklo ve
velkych mozdiich "trdlem” z mosazi nebo tvrdéhdela. Téndi v Zadném pernikakém
dile nechybl pep. Proto byvali pernik& nazyvani”artopiperisti. Z kareni pouzivali kori-
andr, skaici, anyz, kardamom, nové keni a pro ostrost pepZ domécich byly oblibeny
kvéty ¢erného bezu, matielouska i majoran, rozmaryn, balsan (mata pepar@elika a
¢asto nechy#la troSka htké zengZluce nebo peliyku. Z powrecného divodu gidavali do
pernikového dsta devatero Keni. Kuili lehké stravitelnosti afftomnosti rozlénych ko-

feni byl pernik povaZzovan za Iék na dobré travehi [3

Od 15. stoleti se 2al pernik vyrabt strojow. Pernikova produkce se vydd v rekolika
mistnostech, kdy jedna z nich zvana varna, byl&ledd od druhych kil velkému mnoz-
stvi pary pi vareni. Na levijSi druhy perniku (na strouhani) si tovarny vytglhumeély
med samy, ten wdy v 200 litrovém kotli. KdyZ byl med uvan, zajel pod & dalsi kotel,
ktery byl pojizdny, a sklopenim velkého kotle sedppielil obsah a tento kotel ségmis-

til k misicimu stroji kde, se sf8 mouky promisila s medem. Po propracovéstatse pro-
miseny obsahipvez| do &starny, kde bylodsto ulozeno doig@wné nadoby, ktera mohla
pojmout tsto o hmotnosti 300kg. Po odlezeni &&td krjelo odshora ke dnu a vazilo se.
Po odvazeni se vkladalo do michaciho strojédapalo se amonium d@zné druhy keéeni.
Tésto se vyvalovalo na lenovacim stroji na leny. pak putoval po pase pod vypichovak,
ktery vysekaval z lenuizné tvary, které ukladal na plechy nebo sita, jastak i odebiral
odpad, ktery vznikal mezi jednotlivymi kousky. Heéoplechy se davaly do pasoveé parni,
elektrické¢i plynové pece, u které bylo mozné regulovét pasu. Po ichodu peci vy-

chazel polotovar jako hotové zboZi [6].
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2 DRUHY MED U V CESKE REPUBLICE

Med je potravina firodniho sacharidového charakteru, sloZefevgyré z glukozy, fruk-
tdzy, organickych kyselin, enzyima pevnychéastic zachycenychipshkéru sladkych gav
kvéta rostlin (nektar), vyréSki hmyzu na povrchu rostlin (medovice), nebo na Ziwé&s
tech rostlin ¥elami Apis melliferd, které sbiraji, fetvaeji, kombinuji se svymi specific-

kymi latkami, uskladuji a nechavaji dehydratovat a zrat v plastech [7].
V¢eli med se podletwodu rozliSuje na - med Ktovy (nektarovy)

- med medovicovy

- med smiSeny

Zpusob jakym ¥elat med ziskava, ma vliv na kvalitu medu. Neodborn&mami Ehem

medobrani mize zn&n¢ ovlivnit jakost medu.
Podle zfisobu zpracovani rozliSujeme - medstdy
-med lisovany
- med plastkovy
- med kapany
- med tekuty
- med ugly
Na trh se veli med uvadi v trznich druzich €eli med
- 8eli med s mai¢ kastkou
- Yeli med pro potravirigdké &ely

- Yeli med pro vyrobu medoviny [8, 9].

2.1 V<¢eli med podle pivodu

2.1.1 Kvétovy med

Kvétovy med pochaziepdevsim z kstnich i mimo kwtnich nektarii rostlin. Obsahuje

VEtSi mnozstvi pylu. Znamé jsotgulevsim jedno-druhové &ové medy a to zejména med
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fepkovy, slunénicovy, akatovy a med z ovocnych strionTento med krok swtlé barvy

obsahuje i mnoho bilkovin rostlinnéhévodu [10].

Med z Iwnich kwta je Zluty a pevazuje z & vané kvétu, kterého bylo $ sbéru nejvice.
Potom mame je§tmedy kultur polnich. Vyzraji se jasnou barvou a krystalizuji, zwlas

pochazi li nektar repky nebo hiice [3].

2.1.2 Medovicovy med

Medovice je husta lepkava substance bohata na eykui§ovana stejnakdlym hmyzem -
¢ervci, mSice. Tito producenti cizopasi na listgghpenech neboéwich listnatych i jeh-
licnatych stromi a ke, vysavaji z rostliny vicetavy, nez jsou schopné stravigt$ina

prochazi jejich zazivacim traktem nevyuzita a jei&gvana jako medovice [11].

Miza je z rostlinnych sitkovic nasavana ustnimajstr hmyzu a prochazi jejich travici
soustavou. Saidsti travici soustavy je filttai komora s tenkou blanitouésbu, ktera je

dulezita @i filtraci bilkovin, cuki, vody a dalSich latek. Bilkoviny s menSim mno#Zstvi
cukni a vody jsou zachyceny ve filthai komde a ve formd koncentratu fechazi do Za-
ludku hmyzu. Jednoduché cukry, mineralni iontyebgte&na voda proniknou diky osmoé-
ze [es propustnou blanu filtéai komory, a ve formafiltratu prechazi do vykalového va-
ku. Tento filtrat (medovice) je vygkovan ve forn¢ kapek na stve, listy nebo jehlice, od-
kud je sbiran &lami jako zdroj medovicového medu. Medovice ¥ghkana ve ¥tSim

mnozZstvi je pro rostlinu Skodliva, protoZe zacpélyghaci piduchy, vyzivuje Skodlive

bakterie nebo plisn[11, 12].

Medovice je také vyhledavana mravenci, ptktaré mravence je medovice natolide¥i-
ta, Ze mSice ochiiaji pred predatory, vysazuji je na dalSi rostliny a daleonpomahaji s
piezimovanim vagiek. Tento oboustragnvyhodny vztah se oztiaje jako mutualismus.
[12, 9].

Medovicové medy se vyraztiSi od med nektarovych jednak tmavsi barvou a také poma-
lou krystalizaci - s vyjimkou medu s obsahem mébegi Ri krystalizaci se vytvieji
hrubé krystaly, takze&hkdy dochazi k usazeni krysiali dna nadoby a nad nimi faSi
tekutd vrstva. Medovicové medy maji harmonickoutctooz je dano vysSim obsahem
mineralnich latek a mensi kyselogterstv vyloutena medovice obsahuje 80% vody, cuk-

ry a to zejména - sachardzu, glukézu, fruktézutoaal melecitdzu, rafindzu a polysacha-
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ridy, aminokyseliny rostlinnéhoiwodu, mineralni latky, vitaminy a barviva. Medystar-
kové medovice jsou Rdocervené, hidozeleny odstin maji medy jedlové, medy z dubové
medovice paft k nejtmavsim. Nevyhodou u medovicovych ringe vySSi obsah imisnich
latek z ovzdusi, které padaji do medovice a jsouvelami donaseny do Ulu a zapracova-
ny do medu. Sladka ctiumize mit kdentnou az Skrablavou (pryskgovou) @ichu’ [10,

13, 2].

2.1.3 Med smiSeny

SmiSeny med pochéazi zeusSky nektarového a medovicovéhévpdu. Smiseny med je
veelstvy produkovan zpravidla upréstl medobrani, tj. mezi &8kami jarniho (kétoveho)
a pozde-letniho (lesniho) medu. SmiSené medy maji rozdilagtnosti zavislé nareva-
Zujicim mnozstvi druinrostlin. Je to fedevSim med z malin, ostruzin, lipy a pgezéve-

toucich lesnich bylin, kitin a medovice. Je tmavé barvy, krystalizuje pofnfle].

2.2 V<¢eli med podle z@sobu zpracovani

2.2.1 Vyto¢eny med

Vytoceny med je &r¢ kvalitni med, ktery kupujeme v obchodZ plasti se ziskava od-
sttedovanim - @isobenim odgedivé sily v medometru odkud med stéka dipravenych
nadob. Tento med je hodnotny, protoZe si uchov&W&inu @irodnich latek. Nejpouziva-
¢eji i husté medy z vysokych pléstPred vyt@enim plasi je poteba odstranit voskova
vicka z mednych buik. Vyt&ti se plasty teplé, nejlépe ihned po jejich odebraniu. Po-
kud nam plasty zchladnou je nutné jeiglv teplé mistnosti asi nha 25°C, jinak je di
zdlouhavé a nedokonalé. Med se z medom#gg pito vypousti do staci nadoby kde se
ponecha &kolik dni odstéat v teple. Toto odstati ma zenék to Ze se med v, vSechny
netistoty po Rjakémcase bd’ vyplavou na povrch (voskiisky dreva,casti €l veel), nebo
klesnou ke dnu. Ngstoty z hladiny se seberou a med se pini do vhaddmadob [14, 15,
16].
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2.2.2 Lisovany med

Lisovany med je med vyttavany za studena z plésProces je ménSetrny nez oditd’o-
vani a mnohéifrodni latky se v &m znki. Lisovani bylo dive nejroz&engjSim zpisobem
ziskavani medu. Po zavedeni medometru se vSakjdénmi Uplne upustilo. Pouze velmi

tuhy a rosolovity ¥esovy med se dosudkdy vedle odsed’ovani lisuje [17, 18].

2.2.3 Plastatkovy med

Tento med mMZeme dostat pouze welate nebo v dobré specializované prodefhlastovy
med je pirodnim zmisobem zawkovan, spolu s drobnymi jemnymiastékami vosku je
pozivatelny a po zdravotni strance velmi&en Kupujeme uzaené plastéky nebo jejich
¢asti. Doma je zassime, oteteme a nechame med véhaytékat. Timto zppsobem ziska-

vam med velmi Settha uchovame vdm wétSinu cennych firodnich latek [14, 19].

2.2.4 Vykapany med

Vykapany med je med, kterg®lat necha vykapat z plastai, a poté med uz#e do skle-
nic. Vzhledem k narmosti tohoto procesu a také proto, Ze odkapaninyei jen mala
c¢ast medu obsazeného v plastech je kapany med delthiyy a hodnotny. Tento med se

vyuziva pro léebné dely [14].

2.2.5 Tekuty med

Tekuty med je malo kvalitni, ziskdva se kombin&goJvanim a zativanim. Vyhodou pro
véelae je, Ze se uptabi vSechny zbytky medu, doplaci vSak na to zakapnotoze seip
zahréti nad 40°C zdi vSechny cenné latky. Koupime-li si tekuty medkame cukrovou
vodu s pichuti medu [17].

2.2.6 Umély med

Umely med, mizeme nazvat cukrovou vodou. Neni tel produkt, sklada se z invertniho
cukru a sirupu z glukézy. Navzdory svému nazvu nem@&dem nic spataého. Ungli

med se v posledni délprodava pod nazvem krém z invertniho cukru [14].
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3 CHEMICKE SLOZENi MEDU

Z chemického hlediska je med nasycenym roztokémnyich druli cukni ve vod, ktery

sowasre obsahuje rostlinné latky a specifické latkyeh produkce [20].

Tab.1 Pamerné sloZeni (vSechny hodnoty keopH jsou uvedeny v g na 100g mefi2).

Slozka Pramer min — max Pimeér min -max

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

Jednoduché cukry

Fruktoza 38,2 30-45 31,8 28 - 40
Glukoza 31,3 24 - 40 26,1 19-32
Disacharidy

sachar6za 0,7 0,1-4,7 0,5 0,1-4,7
Ostatni 5,0 2,0-8,0 4,0 1,0-6,0

(maltéza,turanéza)a).

Trisacharidy

melecitoza <0,1 4,0 0,3-22,0
erl6za 0,8 0,6 -6,0 1,0 0,1-6,0
ostatni 0,5 0,5-1,0 3,0 0,1-6,0
VySSi cukry 3,1 10,1

Cukry celkem 79,7 80,5

Mineralni latky 0,2 0,2-0,5 0,9 0,6-2,0
Aminokyseliny, 0,3 0,2-04 0,6 0,4-0,7
proteiny

Kyseliny 0,5 0,2-0,8 1,1 08-15

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

Voda je v medu obsazena 15% aZz 20%. Obsah vodgkjadni kriterium kvality medu.
Cim méré med obsahuje vody tim je kvalijii. Ri nakupu medu se touto informactim
Zemeridit. Kdyz otaiime sklenici s medem, bublina vzduchu v hustém nwgticori kouli

a pomalu stoupa. €e-li med jako voda med neni kvalitni. NaSe i evkdpsorma pozadu-

je maximal 19% vody [14].

Med je sucha potravina, a proto je mikrobé&kelmi stabilni. Nevyzralé medy maji v sob
vody vice a jsou nachylné na kvaSeni. Obsah voaedu se v laboratozjiStuje refrak-
tometricky (podle indexu lomu). Oriegt@& muZzeme zjistit obsah vody v medu i bez
refraktometru podle specifické hmotnosti, a to taé,stanovime hustotu medepnym

zvazenim znamého objemu medu [20].

3.2 Cukry

Cukry tvai 95% latek v medu, a torgvazre jednoduché, tzv. monosacharidy. Nejvice je
zastoupena fruktdza (ovocny cukr) a glukéza (hreyreukr). Pongr téchto dvou zéklad-
nich cukf je charakteristicky pro jedno-druhové medy. Medykatu, vesu a kasStanovni-
ku setého maji po#n fruktozy ke glukoze, vyssi nez 1 @statni medy maji potnod 1 do
1,3. Podle norem maji mit medy nejraé&0% redukujicich cukr(tj. glukdzy, fruktdzy a
maltézy). Medovicové medy mivaji relatéymeére redukujicich cukr nez nektarove, pro-

s

toZe obsahuiji vice cukslozigjSich [14].

Mt s

v malém mnozstviRepného cukru (disacharidu sachar6zy) je &s8im med: kolem 1%.
Norma gripousti obsatfepného cukru do 5%, protoze jsou vztazeny ke standlytické
metod, ktera m¢ii tzv. zdanlivou sacharézu (dohromady vice podobrgukii). Enzym
invertdza obsazeny v hltanovych Zlazaehl\sepi sacharézuiftomnou v nektaru na sis
rovnych diti glukdzy a fruktézy. R tomto S€peni se ufité mnozstvi vody zabuduje do
vzniklych molekul a to napomah&i gahu$ovani nektaru na mediiPvelmi intenzivni
sniSce nestd invertdza zcela rozlozZitipomnou sachardzu, a to je pak¢mou daasre
vys8iho obsahu ve vzniklém medwt¥ mnozstvi sachar6zy se do medu dostava ze zim-

niho krmeni ¢el, nebo je do medufiplana jako cizoroda latka. Koncentrace skj&ith
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s

cukni v medovicovém medu je kolem 10%. Nektarové medsabbiji sloZijSi cukry do
2% - 3% [14, 17, 20, 21].

Mezi prvnimi byla v medu identifikovana malt6zazpgi nasledovaly dalSi. Maltéza t¥io
asi tetinu vSech oligosachafidotitomnych v medu. Oligosacharidy medu vznikaji htavn
enzymaticky. Spoluisobi enzymy &el, producent medovice i rostlin samotnych. Trisa-
chrid obsazeny vdkterém druhu medovicového medu se nazyva melegigdzgisobuje
krystalizaci medu v plastecteliiem rékolika dni. Tento jev se nazyva cementovy med. Je
typicky pro modinovou medovici, ale také zavisi na druhu producenpravdpodobri
také na teplotnich a vihkostnich podminkach. Mé&deea neni pro &ely stravitelna. Jeji

piitomnost v zimnich zasobachibe zpisobit oslabeni i Ghynéelstva [14].

3.3 Kyseliny

Kyseliny jsou obsaZeny ve vSech druzich inadpisobuji kyselou reakci, stabilitu a ¢hu
Nekteré z échto kyselinfadime k pirozenym antioxidariim. Celkovy girozeny obsah
kyselin v medu je kolem 30 mval/kg (milivaha kg).Podle normy je to 40 milivalna kg,
vySSi kyselost 3d¢i o kvasSeni medu. Asi jednietinu této kyselosti tvd laktony. Ve
formé laktonu je obsazena v medu kyselina gluonova,kagiui z glukdzy enzymatickou

oxidaci, a po &edni vodou pejde na glukonovou kyselinu [12, 22].

V medu jsou je$tve vyznamném mnoZstviippmny kyselina citronova, jakiea a janta-
rovg v malém mnozstvi jsou to kyselina octova, mravemaselna, mkna, $avelova,

glykolova a alfa-ketoglutarova [17, 22].

Celkovou kyselost meduieme vyjadit i jako hodnotu pH. Medy maji pmeérné pH od
3,9 — 4,0, icemz medy nektarové jsou kyselejsi (pH 3,4) a maeawéd mohou dosahovat
az pH 6,1. H¢inou mensi aktivni kyselosti medovicovych mge vySSi obsah mineralnich

latek, které psobi tlumiv na kyselosti [12, 23].

Aminokyseliny se vyrazhpodileji na chtiovych viastnostech médPodle obsahu amino-
kyselin je mozné uit i geograficky mivod rekterych med. Nejvice aminokyselin nacha-
zime ve smiSenych medechefazujici aminokyselinou v medech je prolin, vysigtse
v medech v koncentraci 200-500 mg na kg. Skladowdmii zvySené tepldt obsah prolinu

pozvolna klesa, pra¥podobr reaguje s cukry, pdfpadct hydroxymetylfurfuralem [17].
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3.4 Bilkoviny a peptidy

Molekulovd hmotnost bilkovin v medu se pohybujed@ddo 400 tisic. Asi polovina dusi-
katych latek v medu jsou nizkomolekularni latkyptoy. Ostatni jsou vysokomolekularni.
VétSina ma biochemickou aktivitu — pamezi enzymy, které urychlujiizné metabolické
reakce v Zivych organismech. Podle jejich aktiggyposuzuje i kvalita medu. Na rozdil od
jingch komponent jsou enzymy citlivé na iphtdti a nevhodné skladovani medu.
V kvalitnich medech je vysoka aktivita enzyminvertaza je vyznamnym enzymem
v medu, ktery &pi sachar6zu na jednoduché cukry, glukozu a frukt®ozSpenim sa-
chardzy v nektaru se podstatrvysi rozpustnost cukive vod, a tim i stabilita vynikajici-
ho medu. Invertaza také obracenym pochodem fiypvigdnoduchych cufirslozité cukry

- oligosacharidy, Kemuz spatbovava nejménrozpustny cukr — glukézu. Tak se sniZzuje
nachylnost medu ke krystalizaci. Aktivita invertdeplem a skladovanim kles&i Replog

20°C poklesne aktivita invertazy na polovinu za 820 [12, 14, 24].

DalSim vyznamnym enzymem je disertaza. Tento er&ypici Skroby. Disertaza pochazi
z hltanovych Zlaz &el [14, 24].

3.5 Tuky

Med obsahuje 0,015%znych lipidi. Z nich je 45% estércholesterolu, 22% triglycernid

18% volnych kyselin a 17% volného cholesterolu.

Z mastnych kyselin tvdci estery byly identifikovany: kyselina kaprylovaurova, palmi-
toleova, palmitova, stearovd, olejova, arachidormVi@oleova. Hlavni mastnou kyselinou
je trans-10-hydroxy-2-decenova kyselina, kterow Ipybkazany protinadorové, antibakte-
rialni a imunomodukéni aktivity. Do medu se dostavaji z miatkastky a jinych Zlazo-

vych produkti mladych ¥el, které med zpracovavaji [12, 23, 25].

3.6 Mineralni latky, vitaminy

Mineralni latky jsou v medechiipomny az do koncentrace 1%. Medovicové medy jsou
mnohem bohatSi na obsah mineralnich latek nez mekbarové. Z makrobiogennich prv-
kt absolut® prevazuje draslik. Poém nasleduje sodik, vapnik aiik, sira, fosfor. Ze
stopovych prvit jsou vyznam# zastoupeny Zelezo, i, zinek a mangan. S obsahem mi-

neralnich latek a s kyselosti medu souvisi i banemlu. Medovicové medy jsou tmavsi
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barvy, protoze rostlinna barviva obsahujisf mnozstvi Zeleza, manganu¢dnpii nizsi
kyselosti medovicovych médintenzivni barevné odstiny. Vysoky obsah Zelezaedu
pozname, jestlize mediigame docdaje. Zelezo reaguje s taninemiitpmnym véaji za
vzniku Sedoerné barvy, pofipact srazeniny.

e

Vitaminy jsou v medu obsazeny pouze v malych kotmaeich. Mezi nejdlezitéjSi pati
vitamin A, By, By, Bg, B12, C, D, E K, H. \&tSina vitamiii pochazi z pylu, mensi mnoZzstvi
i z nektaru nebo medovice. Z hlediska lidské vyzmghou tyto vitaminy jfedstavovat
pouze dopikovy zdroj. Za charakteristickouimi a chw’ v medu mohou aromatické latky a
to predevsim estery, alkoholy, aldehydy a ketony. M&é @bsahuje polyfenolicke latky —
flavonoidy, katechiny a fenolické kyseliny kteréspbi jako antioxidanty [12, 17, 26].

3.7 Aromatické latky

V medu bylo zji&no vice jak 150 aromatickych latek a dalSich bimmlkg aktivnich latek,
které vytvdeji typickou chti a vini medu. \ainé medu se nejlépe zachova, kdyZz se med
skladuje v doke uzavenych nadobach v chladuii Mllouhodobém skladovani &iteku-

covani medu teplem sdst aromatickych latek vytraci [12, 27]

3.8 Barviva

Z flavonoidnich rostlinnych barviv byl v medu praéhn kvercetin a rutin, ktery je znam
jako P-faktor proti skler6ze. V medech Ize zjidtit-13 Gznych barviv, patcich mezi fla-
vonoidy, antokyany a produkty degradace @uRostlinna barviva v medu vyrazpreva-
Zuji. Barviva pechazeji z mednych a pylovych zasob do vosku, odkétté prechazeji do
medu. Tim se stava, Zze v medu je obsazeno zpraxmhadruti rostlinnych barviv, nez by

odpovidalo botanickémuigodu medu.

DalSi skupinou barviv v medu jsou latky majiéivpd ve zbytcich koSilek pocelim plo-
du. Z aminokyseliny reaguji s cukryjgalevsim s fruktdzou, za vzniku ddych barviv,

Z nichz rektera maji specificky vyrazna aroma [13, 28].

3.9 Hydroxymethylfurfural

Pri zahfivani medu dochaziugobenim kyselin medu k rozkladdgitpmnych cuké na 5-

hydroxymethyl-2-furaldehyd (HMF). Je to¢istém stavu bezbarva krystalicka latka, ktera
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je tak chemicky reaktivni, Ze na vzduchu okamhbitédne a reaguje s ostatnimi slozkami
medu ze vzniku Zlutotsadych barviv. Obsah HMF je kritériem, které prozijaezeda med
nebyl silré a dlouho zakivan. U nezatatych med je obsah HMF pod 10 mg na kg medu.
Obsah 40 mg jeStvyhovuje norng, to odpovida zhruba z#iti medu na 70°C po dobu 5
hodin. Vysoky obsah HMF sdci o poSkozeni medu teplem. Takovy med fovéka neni
nijak Skodlivy, alefada cennych latek citlivych latek na tepldiza byt poniena. Med
s extremg vysokym HMF ma karamelovou cfiuktera se u kvalitnihofprodniho medu

nevyskytuje [12, 28].

3.10Mikroorganismy

Mikroorganismy v medu nejsouippmny s vyjimkou kvasinek, které jsou schopnfsétu.
Mezi nezadouci mikroorganismy piatosmofilni kvasinky z roil Zygosaccharomyces,
Schizosaccharomyces, Saccharomycesv ajedu se zZfinaji rozmnoZovat, kdyZz obsah
susiny v medu klesne pod 60%. K tomu dochazi zgtavehdy, kdyZz med ponechame ve
styku se vzduSnou vlhkosti vysSi nez 60% relatidhkosti. V mikrovrst¢ na povrchu
medu poklesne obsah susSiny a kvasinky sidgtam a mnozenim udrzuji vhodné podmin-
ky pro dalSi @ist. V medovicovych medech se nachazeji i sporyzdaluPhycomycetes,
Ascomycetes, BasidiomyceteBeuteromyceted/ medech ze §elstev nakazenych morem
véeliho plodu se vyskytuji sporyipodce moruPaenibacillus larvae larvaePro ¢lovéka
takovy med Skodlivy neni, ale mohl by sépadré stat zdrojem nakazy pro dalSielstvo.
Protoze WCeské republice se vdechna ohniska modemits likviduiji, svédei nalez moru

v medu o tom, Ze med je zahrariho pivodu a neni jisté, zda neobsahuje nezadouci zbyt-
ky antibiotik, ktera se vdkterych zemich k tlumeni moru pouzivaji. V &asné dob neni
pro pouziti u ¥el povolen zadnyifpravek s obsahem antibiotiki¢ékteré prameny varuji
pied botulismem z medu. Nalezy anaerobni bak@listridium botulinunjsou ojediglé

a nepedstavuji realné riziko.iBstoze normy ifpoustji az 100 miliori béznych nepato-
gennich mikroorganistnv medu, kvalitni medy neobsahuji vice nez tisikrovrganisni
[13, 29, 30].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 24

4 JAKOSTNI PARAMETRY R UZNYCH DRUH U MEDU

Oznaovani medu podle zefmebo oblasti fvodu ma vyznam hlawnobchodni. Spaebi-
tel musi ¥dét, odkud nakoupeny med pochazi. Na etikeedu se uvadi zemkde byl
ziskan. Ve velkych zavodech siéppavuji obrovské Sarze, proto se na vyrobcich pdui
velmi Siroké oznéeni: nap. smes medi ze zemi Evropského spo@nstvi a zemi mimo
Evropské spokenstvi. Nkteré zem§ a geografické regiony se snazi pro své medy ziskat
chraréné oznaeni. To vSak fislusSné autority zamitaji, protoze séza jen &Zko prokazat
n¢jaky jedingény znak medu specificky pro dity region. Geografické ozgani medu, ale
nemusi mit charakter chrémé zng&ky, etiketa nize pravdi¢ informovat, odkud med po-
chazi.Cesky svaz ¥elart ma registrovanou ochranou znantkesky med v &kolika vari-
antach (i moravsky a slezsky med). Tuto znamku mglauzivatélenové svazu pro sy
med, ktery spluje normu kvality SN 1/199EB1].

Zakaznik, ktery si kupuje medipo od \elae, ma tu vyhodu, Ze seie osob#a infor-
movat, odkud med pochazi, kdy byl nafgindo sklenic a jakéipdnosti ma pravtento
druh. U medu ze supermarketu nebo obchodu s potnawj ktery neni dostate¢ dekla-
rovan, niize jit o sms niznych druli medu. Tyto medyasto pochazeji Ziznych zemi, o
kterych se spoebitel nedozvi nic nebo jen malo. Aby se medy mamhichat a strojav
plnit, jsou zakivany zpravidla na teploty 70°Cfigakovém zatati dochézi k podstatnému
snizeni aktivity enzyiin K tomu se pidava jest dalSi negativni faktor, a to dlouhé stani
v regale. ACim vice je med vystaven &lu a teplu, tim vice latky vém obsazené ztraceji
acinnost [13, 14, 32].

4.1 Obchodni zn&eni medu

Pro ozn&ovani zbozi plati pozadavky zakahal 66/1999 Sb., o veterinarnigp@ platném

zreéni a pozadavky podle vyhlasky76/2003 Sb., v platném &mi
Slovem "med" se fize ozn&ovat pouze pravydeli med, u 8hoz se povin&uvadi:

1. jméno a adresa dodavatele (tZaského velare) nebo nazev a sidlo podnikatele

(zpracovatelského podniku nebo disttibino podniku)
2. Uudaj 0 mnozZstvi

3. datum minimalni trvanlivosti
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4. 0daj o druhu medu je povinny Udaj! V souladu s agkbu¢. 76/2003, § 8, pisme-

no a, se meddi podle pivodu na med:
* med k¢tovy (nektarovy) - med pochazejici zejména z axekk\wta

* med medovicovy - med pochazejici zejménaymeéSki hmyzu Hemipterg

sajiciho mizu na zivycktastech rostlin nebo ze seKréivych ¢asti rostlin,
5. (daj o zfisobu ziskavani a Upravy (Udaj se neuvadi, pokijeds& o med ,vytde-
ny’)
6. oznaeni zend pavodu. Pokud se jedn& o gshnmed z vice zemi, ozrje se
a. ,smés med ze zemi ES*,
b. ,smés med ze zemi mimo ES*,
c. ,Smés med ze zemi ES a ze zemi mimo ES*.

7. Také se mize uvadt, zda je med jednodruho¢ysmiSeny, fip. druh rostliny, z niz

pievazre pochazi [33, 34].

Jakost a znaky, které odlis@jesky med od vyrobkpochazejicich z jinych oblasti, je dan
zpiisnenymi pozadavky na obsah vody (max. 18% u vSechwyiiydroxymethylfurfuralu
(max. 20 mg/kg u vSech driha sachar6zy (max. 5% u vSech druhedu) [35].

4.2 Kvalita medu

Slovem ,med" se ozriaje jen pravy veli med, do kterého se nesntidavat zadné jiné
latky w¢etne aditiv. Ridavek cukru, Skrobového sirupu apod. znamenawvailtio Zng&ne

usili je v posledni dabv CR i ve s¥té vénovano metodam pro z{ivani fiznych forem
falSovani medu. Nd&jklad analyzou pylovych zrn v medu zjistime jeholbgicky a geo-

logicky pavod [36].

Trvanlivost medu je bez podstatného zhorSeni kvabi 2 roky. Doportuje se med skla-
dovat v suchu, temnu dipeplotach do 15 °C. Vadou medu neni, kdyZ vylkalyge, proto-
Ze &tSina med jsou gesycené roztoky glukdzy adiou krystalizovat spontampri teplo-

t¢ mistnosti ve forma glukozy. Krystalizace medu sniZuje koncentracekd@py v kapalné
fazi a tim zvySuje aktivitu vody (w), kter&kdy mohou umoznit frozere se vyskytujici

kvasinky mnozeni butk, coz zfisobuje kvaseni medu [36, 37].
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Rychle krystaluje med s vySSim obsahem glukézyi(riapkovy), pomaleji med s vySSim
obsahem fruktdzy (nd@pkasStanovy). Mirnym zahtim ve vodni l14zni I1ze krystaly rozpustit.
Nevhodny je ofev v mikrovinné troub, protoze je nerovnoénny a mohl by med znehod-
notit [36].

V obchodni siti se dZeme setkat s medem pékeaym. Podle vyhlasky. 76/2003 Sb., v
platném z@ni je definice pro pekaky nebo také gmyslovy med, jen takovy, ktery je
uréeny vyhrads pro pfimyslové pouziti nebo jako slozka do jinych potravimze mit
cizi prichu’ nebo pach, ite vykazovat p&inajici kvaSeni nebo mohl byt zaty nad po-
volenou mez. Jedna se #@rpdni med Il. jakostnifidy. Smi v #m byt az 25% vody, za-
timco v standardnim nesmi jeji obsabkrcsit 20%. U pek#ského medu se zjije pouze

obsah vody a celkova kyselost [38].

Pekasky med vSak nesmi byt zdravétmavadny, nesmi tedy obsahovat Zadna rezidua ve-
terinarnich léiv ani nesmi obsahovat nadlimitni obsah kontaminantrostedi. Pek#sky

med se musi ozt slovy "pekasky med" nebo "gmyslovy med" a dale musi byt uvede-
na zend pavodu. Pekesky med musi byt na vSech obalech @emav blizkosti nazvu uda-
jem, Ze med je gen pouze na Vani, p&eni nebo jiné zpracovani. Sanmgmé musi byt
oznaen i vSemi dalSimi udaji, které se u potravin vyga@dentifikace vyrobce/prodejce,

mnoZstvi, doba minimalni trvanlivosti apod.) [39].

Pokud je pekisky med (piimyslovy med) pouzit jako sloZzka potraviny, hi&fad v perni-
ku, miZe byt v ndzvu této potraviny pouzit termin "medhristo terminu "pekaky med"
nebo "ptimyslovy med"; v seznamu slozek se vSak vzdy uvédewn"pekésky med" nebo
"pramyslovy med". Lze tedy pojmenovat medovy, ale w&ehi musi byt uvedeno peka

sky, pogipact praimyslovy med [39, 40].

Filtrovany med je med, ktery byl po ziskani uprawafstragnim cizich anorganickych
nebo organickych latek takovym igmbem, Ze doslo k vyznamnému odstramylu. O
této skuténosti musi byt spéebitel informovan na etiket

Pekasky i filtrovany med se nesmfigavat do standardnich me{B9, 40]
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Tab.2 Typy medu, které se nejvice hodi prewniaa péeni[32].

Druh medu Chti Pouziti

Brusinkovy ovocna, nakysla chléb, biskupsky chiekj polevy na dr-
bez

Citrénovy citrusova, nakysla k@@, drobné p&vo, muffiny

Eukalyptovy silna, zemit4 polevy naitheZ, salatove zalivky

Hiebickovy sladka salaty, chléb

Kyslounovy sladkd, kensna pe&ivo, krémové polévky, polevy, na mas

Levandulovy silna, vyrazna polevy naibdez, chléb, muffiny

Lipovy ovocna smichany s maslem, na mazani

Lucni kweétinova, sladka chléb, kaia, kolaky

Malinovy kwétinov4, ovocna koke, muffiny, octové zalivky

Ostruzinovy

sladce ovocna

nakypy, kelakoktejly

Pohankovy vyrazna oniky, melasové kokky, pernik
Pomeratiovy citrusova, sladka polevy na ryby dilokez muffiny, kolé&e
Salwjovy bylinkova polevy na maso aidrez

Tupelovy ovocna muffiny, livance

VojtésSkovy jemna deserty— kadlidy a tarteletky

Zlatobylovy

Kwtinova, kdentna

chléb, kolée, drobné p&vo
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4.3 Charakteristika medovych vyrobki

Medové vyrobky maji sitle hredou barvu, sedré mékkou konzistenci a mignporovitou

texturu. Chdi a vin¢ je jemré medova dopléna chuti po pouzitém keni.
Zakladni suroviny, které se pouZzivaii pyrobé¢ medovych vyrobi:
» Med - tizné druhy
Mouka - hladka pSe#ma nebo zZitna
Vejce - cela nebo jen Zloutky
Cukr — krupice, cukr matka, ftinovy

Kypfidla — kygici praSek do geva, soda bikarbona

vV VvV Vv ¥V V

Koteni - vZdy jemi mleté
Med

Do tésta gidavame tekuty, nejlépe miémaliaty med, ktery |épe zpracujeme s ostatnimi
surovinami ve viéné €sto. Pokud pouzijeme peisky med, muze se stat zssto bude

fidké, gidame trochu mouky. Je to Avbdu WtSiho obsahu vody v pelském medu.
Mouka

NejvhodrgjSi mouka na vyrobu medovych vyrabje kombinace pSefié mouky hladké
s moukou zitnou. Hladka mouka pSera by ngla obsahovat 10 — 12% lepku, 3cm pruz-
nosti, 24 cm taznosti a pH 4,4. Pokud mouka obsaBpatny lepek, vyrobky jsou mélo
objemné, porovité a tuhé. Zitné mouky se do medowjrobki pridava cca 5 — 10%
z celkového mnoZstvi mouky. Zitnd mouka nam do bkwdoda vihkost. Zitna mouka

obsahuje 8% lepku a pokud bychom pouzily pouzegitmouku vyrobky budou nizké.
Vejce

Pri vyrobé¢ medovych d&st se pouzivaji zasaglipouze zdravothnezavadna slefi vejce.

Vejce ctlime: - podle hmotnosti - skupina E nad 64 g
— skupina A59az 63,99
— skupinaB 54 az 58,9 g

— skupina C 50 az 53,9 g



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 29

— skupinaD 43 az499¢g
— skupina V pod 43 g [41]

Cerstvé vejce pozname podle konzistence bilku akiloGerstvy Zloutek je kulaty, pravi-
delny, vysoky, bez skvrrCerstvy bilek je husty, phledny,¢isty. Na pé&eni pouZivame

negastji skupinu C.
Cukr
Pti vyrob¢ medovych vyrobk pouzivame, cukifepny mizeme pouZzit iitinovy. Fi pouZziti
cukru mowka vzdy prosévame. Zamezime tim, Ze se nan¢sla tlostanou ztvrdlé kous-
ky. Cukr #tinovy doda vyrobftm svaoiji typickou chd, vani a barvu.
KypFici prostredky
V cukraské vyrolg pouzivameit zpasoby kygeni

- fyzikalni

— biologické

- chemické
P¥i vyrob¢ medovych vyrobi pouzivame kyfeni chemické. Chemické kiipi prostedky
se aktivuji, pi zvySené tepl@, zatnou se rozkladat a uvalji plyny (oxid uhlgity, par),
vyrobek tak znén¢ ziskava na objemu. Kyjalla musi byt pouzivana i@snych davkach,
aby nezanechaly ve vyrobcich tiggmnou pachtl
Koreni
Kofeni dodava medovym vyrobkn korergnou, aromatickou ostrouawi. Kofeni obohati
chu’ medovych vyrobk. Pouzivaji setiznécasti rostlin - listy, oddenky, Kity. Dnes se jiz
prodava namichana smkaeni do medovychsst, ale vzdy je lepSi si namichat suagis-

tvé namletou siés kaeni. Nefastji pouzivané keéeni je badyan, skize, Hebicek, fenykl,

nové kdeni, citrébnova #ra, kardamom, zazvor, muskatougoh
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PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Cilem této diplomové prace bylo zjistit vlvianych davek medu na texturni vlastnosti u
pernikovych vyrobl. V prvni ¢asti byl zji¥ovan vliv tiznych davek medu na texturu.
V dalSi¢asti byl zkouman vliv pouzitého druhu medu na textwlastnosti. Fed samot-

nym mefenim bylo pipraveno 12 vzonk pernikovych vyrobi.

U pernikovych vyrobk byla provedena také senzorickd analyza. \€aabyla nansrena

data zpracovana a vyhodnocena.
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6 MATERIAL A METODIKA

6.1 Material

6.1.1 Suroviny pro pripravu vzorki

Suroviny, které byly pouzityipvyrob¢ vzorki:

PS$entna mouka hladké pologtwa T650 z \erovan, Malitas s. r. oCR

Cukr mouka zng&ka Korunni, Moravskoslezské cukrovary

Smes kaeni - badyan, skice, Hebicek, fenykl, noveé kieni, citrbnova #ra, kardamom,
zazvor, muskatouseoh

Holandské kakao, Kavoviny a.GR, obsah kakaového masla 13,7 %

Cerstvé mléko pasterované pokaté, Bohemilk, a. SCR, obsah tuku min 1,5%

Vejcecerstva

Jihoteské maslo, obsah tuku 82%, Madeta, a. s.

Med kwtovy, J. Griiza, Hustope, CR

Med z Vys@iny medovicovy, Karel Kabelka, Zeletav@R

6.1.2 Priprava vzorku

Pro jednotlivé analyzy bylo vyrobeno celkem 12 \dopernikovych vyrobk za pouziti

raizného mnozstvi ktového a medovicového medu.

Jednotlivé davkovani je popsano niZze v uvedenybhlkdch mnozstvi medu v jednotli-

vych vzorcich je vzdy uvedeno v g, které siddva do zakladni receptury.
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Tab.3 Vzorky litého perniku za pouzitéowého medu v daném mnozstvi

Oznaeni vzorku

Pouzité mnoZstvi &ového medu v g

AL 100g
BL 1509
CL 200g

Tab.4 Vzorky litého perniku za pouziti medovicovabdu v daném mnozstvi

Oznaeni vzorku

Pouzité mnozstvi medovicového medu

DL 100g
EL 1509
FL 200g

Tab.5 Vzorky tvarovaného perniku za pouzigdxeho medu v daném mnozstvi

Oznaeni vzorku

Pouzité mnoZstvi &oveho medu v g

AT 20g
BT 509
CT 80g

Tab.6 Vzorky tvarovaného perniku za pouziti medegeito medu v daném mnozstvi

Oznaeni vzorku

Pouzité mnozstvi medovicového medu

DT 20g
ET 509
FT 80g
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6.1.3 Technologicky postup vyroby litého perniku

Priprava tsta:

Tab.7 Davkovani surovin pro vyrobu litého perniku

Suroviny Vzorek AL, DL Vzorek BL, EL Vzorek CL, FL
Mouka hladka 5009 5009 5009

Cukr mouka 200g 200g 200g

Koreni 19 19 19

Mléko 150ml 150ml 150ml

Zloutky 609 609 609

Méslo 80g 80g 80g

Med 100g 1509 200g
Technologicky postup:

PSenénou mouku hladkou, cukr modku prosejeme do misy. Sypké suroviny prosévame

z davodi odstragni hrubych néistot, ale také je velmitdezité provzduseni. Poté pida-

me, Zloutky, rozpushé maslo, vlaznéerstvé mléko a nakonec rozaty med. Nakonec

piidame mleté kieni. VSechny surovinyutladré promichame a nalijeme do formy. Pe-

ceme i teplo 160°C cca 20min.

Obr.1 Vzorek litého perniku
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6.1.4 Technologicky postup vyroby tvarovaného perniku
Priprava &sta:

Tab.8 Davkovani surovin pro vyrobu tvarovaného pern

Suroviny Vzorek AT, DT Vzorek BT, ET Vzorek CT, FT
Mouka hladka 5509 5509 5509

Cukr mougka 200g 200g 200g

Kakao 89 89 89

Koteni 19 19 19

Mléko 50ml 50ml 50ml

Vejce 120g 120g 120g

Maslo 50¢g 50¢g 50¢g

Med 20g 509 80g
Technologicky postup:

PSentnou mouku hladkou, cukr méku a kakao prosejeme do misydame smis pomle-
tého kdeni, vejce, maslo povolené na pokojovou teplotazimécerstvé mléko a nakonec
rozeltaty med. VSechny surovinyikladné promichame a vypracujeme stejnorodstd.
Nechame odleZet do druhého dne. Druhy den vyvaZime. silnou placku ze které vypi-

chame vykrajovéem tvary, které dame na plech &¢me i teplog 180°C cca 15min.

ARS4H

Obr.2 Vzorek tvarovaného perniku

[ATH



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 36

6.2 Metodika

6.2.1 Texturni analyza

K méteni textury litého a tvarovaného perniku za pougithého mnozstvi Ktového a
medovicového medu jsem pouZila univerzaliigtpoj pro ngreni fyzikalnich viastnosti -
TIRAtest 27025.

Pro nefeni pevnosti byl zvolen penetrd test sondou typu &gy (pramér 10 mm a pkmer

3 mm), ktery zaznamenavaupeh deformace v zavislosti naigobici sile. Zjisovanou
vlastnosti byla tuhost textury u vzdrkerst¥ upeeného litého a tvarovaného perniku a
dale pak u pernikgtrnact dni po upgeni. Vzorky byly skladovanyipchladirenské tepleét
4+2°C. Meteni jednoho vzorku se provdd 10krét.

Obr.3 TIRAtest 27025
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Texturni analyza probihala za tohoto nastavenuteiio analyzatoru:
U vzorku AL - FL
Typ zkousSky: tlakova zkouSka
Typ nastavce: tyo priméru 10 mm
Snima sily: 200 N
Zkuebni rychlosti: VO = 50 mm.niin
V1 =50 mm.rifin
Prepinaci bod:F =1 N

Kritérium pro ukoreni zkousky: 8 mm

U vzorku AT - FT

Typ zkouSky: tlakova zkouSka

Typ nastavce: tyo praméru 3 mm

Snim& sily: 200 N

Zkugebni rychlosti: VO = 50 mm.min
V1 = 50 mm.rtin

Prepinaci bod:F=1N

Kritérium pro ukogeni zkousky: 3 mm

M¢éreny byly parametry tuhosti, kdy tuhost (F) je fitaiebna k dosazeni deformace nebo
penetrace vyrobkem, neboli pik silghem kompresniho cyklu, tuhost (A) — je celkova sila

potrebna k deformaci.

6.2.2 Popis experimentu:

Vzorky AL — FL byly up€eny ve tvaru tunelu a byly riezany na deset dvou centimetro-
vych kusi. Takto gripravené vzorky, byly vloZzeny do mikrotenovéhglaaa byly vytazeny
az @i stanoveni textury. Teplota v mistnostii provadcné analyze dosahovala 24+°C.

Nejprve se pro stanoveni textury pouZikt gusi, zbylych @t kusi se pouzilo na druhé
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stanoveni, které probihalo z#&rnact dni. Stanoveni probihalo tak, Ze tyto koubidy
vkladany centraka na kovovou podlozku pod vybranou sondu onmiru 10 mm pistroje
Tiratest. Bi posunu sondy sénem dot dochazi ke zvyseni silg:im je hodnota sily vy3si
tim je vzorek tuzsi. Tuhost je jedna z vlastndddra se réni pri starnuti medoveho pe

va. Do kazdého kusu byly provedeny dva vpichy,&s® zaznamenavaly do grafu a statis-

tické tabulky.

U vzorku AT — FT byla analyza provéta za stejnych podminek jako u vzioikL — FL.
Rozdil byl pouze $ peteni, kdy vzorky byly upgeny ve tvaru 2cm kyky a jiz se nekra-
jely. i méreni byla pouzita sonda mensSihameru 3mm a to z évodu mensi velikosti a

tvrdSi textury analyzovaného vzorku.

6.3 Senzoricka analyza

U jednotlivych medovych vyrolikbyla provedena senzorickd analyza. Senzorickédiodn
ceni probihalo v prostorach Hotelu Maximus ResBdnel posuzovatelbyl sestaven

Z pracovnik tohoto hotelu, skladal se z osdizmych profesi a bylyitomny jak zeny, tak

I muzi riznych ¥kovych kategorii. Mistnost, ve které byla provdd senzoricka analyzy
byla dostaténé oswtlena dennim osélenim a teplota v mistnosti byla 21 + 2°C. VVzorky,

byly predkladany jednotli& po 8 hodinach po upeni.

Hodnotiteim bylo predloZzeno 6 vzork litého perniku a 6 vzotktvarovaného perniku.

Jednotlivé vzorky byly ozrigny pisemnymi kody. Jako neutralizator slouzilaazod

Senzorické hodnoceni se skladalo z posuzovani fiedrod vzorki medového peva po-
moci jakostnicktiselnych (ordinalnich) stupnic od 1-5 s charaktéasi kazdého stupn
Prvni stupé byl ozn&en jako ,vynikajici“ a posledni stupedpovidal drovni ,nevyhovu-
jici.

Jednotlivymi charakteristikami byly: barva, koneiste, chti, viné, celkové hodnoceni,
shadnost ukousnuti, pocit v Ustech, potitpolykani, druh medu, pouzité mnozstvi medu
v g. Hodnotitel zapsal vzdy toslo, které charakterizovalo dany znak. Senzoradtaznik

je uveden v filoze.

Vysledky senzorického hodnoceni byly zpracovanyadmlkového a grafického zobrazeni

ve formé medianu v programu Microsoft Office Excel 2007.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Vyhodnoceni textury

Kazdy vzorek byl desetkrat zifen, namdtené hodnoty byly zpracovany v programu
Microsoft Office Excel 2007. Vysledek je uvedenqgabrtimér se + smrodatnou odchyl-

kou

7.1.1 Vysledky - lity pernik

Na zaklad méreni texturnich vlastnosti liteého pernikuigmou davkou k&tového a me-
dovicového medu fZeme podle uvedenych vyslédkonstatovat, Ze rozdil v tuhosti byl
shledan. Pouzita davka 100g medu nam ovlivnil@stiperniku po ugeni skoro o 50%
oproti davce 200g medu. V pouzitikevého a medovicového medu byl shledan rozdil u
vzorku s pouzitim 100g a 200g medovicového medy,tiktb vzorky byly o gco mekci
nez vzorky se stejnou davkou medwtoveho. NejvysSi tuhost vykazoval vzorek AL
s mnozstvim 100g kK¥ového medu a jako nejmé&tuhy se jevil vzorek s mnozstvim 200g
medovicového meduDale byly také shledany vyznamné rozdily v tuhastizi cerstw upe-
¢enymi vzorky a 14 dni po upeni. U vSech vzorku doSlashem skladovani k vyznamnému
zvySeni tuhosti vzotk Domnivam se, Ze u litého perniku sé€aa projevovat starnuti pe-
¢iva coz je, faze kdy dochézi k ubytku vody. Skrkiery pisobenim teplaip peseni zge-
lovati se postupnym uUbytkem vody \pel, zatne vracet do fovodniho stavu a ge/o

tuhne.
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Tab.9 Tuhost litého perniku

Vzorky

Tu- | AL BL CL DL EL FL

host 100g 1509 200g 100g 1509 200g
Kvétovy Kvétovy Kvétovy Medocovy | Medovicovy | Medovicovy

Po T 6,89+1,1 | 3,9+0,5 3,5£0,4 6,02+0,§ 4,54+0,6 3,06x0
upeseni| (F)

4dni | T 8,73+1,1 | 542+0,4| 5,20+0,3] 6,85+0,9 5,84+0,7 3,98+0

po (F)
upeeni

7.1.2 Vysledky — tvarovany pernik

Na zaklad mereni texturnich vlastnosti tvarovaného pernikéizaou davkou kstoveho a
medovicového medu jsme zjistily, Zze vzorek AT sftim 20g k¥tového medu je po
upeeni skoro o 50% vyraznuzsi nez u vzorku FT kde jsme pouZili 80g medowého
medu. V pouziti kétového a medovicového medu byl shledan rozdil veroizh

s pouzitim davky medu 20g a 50g byly vzorkydoamekei nez vzorky se stejnou davkou
medu k¥tového, v ostatnich vzorcich nabyly shledany pddétaozdily.Déale byly také
shledany vyznamné rozdily v tuhosti meéerstv¥ upe&enymi vzorky a 14 dni po upeni. U
vSech vzorku doSlo az o 50% ke sniZeni tuhostikézdrysledky, které jsme natfily po upe-
¢eni, odpovidaji tvrzeni auto(Qunyi Tonga, Xiaoyu Zhangpktery tvrdi Ze medfidany
do pe&iva snizuje tvrdost, filnavost, gumovitou, zvykatelnost a vysokou pruzrid4]. Uve-
deny autor také tvrdi, Ze meddést zlepSuje reologické vlastnosti a ma vliv na kwapgeni.
Vlastnosti perniku, které byly hodnocenshbm 14 dni, jsou také v souladu s tvrzenim a@utor
(Qunyi Tonga, Xiaoyu ZhangbDomnivam se Ze, tvarovany pernik fimacti dnech zrkl

z davoda proleZeni surovin. Tvarovany pernik ma jinou tesbgii zpracovani a diky jinému
pomeéru surovin madsto jinou strukturu. dsto je pevyyjsi, pory jsou jemési. V diasledku

pouZitého jiného powmu surovin nez u litého perniku se vodéndém peéeni na tyto suroviny
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lépe vaZe neZ na suroviny u litého perniku. Pa@epiese pernik skladujdigpokojové teplot

+ 23°C a tim nedochazi k retrogradaci Skrobu ahgkgpomaleji vysycha.

Tab.10 Tuhost tvarovaného perniku

Vzorky

Tu- AT BT CT DT ET FT
host | 20g 509 80g 209 509 80g
Kvétovy Kvétovy Kvétovy Medovicovy | Medovicovy | Medovicovy
Po T (F) | 26,56%4,5| 22,60+4,1| 16,28+1,9| 22,66+2,6| 20,41+3,5| 17,68£3,4
upeseni
14dni T(F) |10,99+2,2| 7,62+0,9/ 7,24+£0,9/9,83+£2,2/863+2,4|655+1,1
po

upegeni
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7.2 Hodnoceni senzorické analyzy litého perniku

U analyzy litého perniku, se hodnotily vyrobky supitim dvou med. Med kwtovy je
pouzit ve vzorcich AL — CL a med medovicovy EL — Rle vzorcich je pouZzito odlisné

davkovani &chto medu.

Vzorek AL, DL - 100g
BL, EL - 150g
CL, FL - 200G

Vysledky senzorického hodnoceni byly zpracovanygddického zobrazeni ve foimme-

dianu v programu Microsoft Office Excel 2007.

Prvnim hodnocenym kritériem byla barva. U vZokL — FL se hodnoceni v banneli-
Si.\VeétSina povazovala barvu u vyrabka swétle hredou. U hodnoceni konzistence nebyly
shledany rozdily v pouziti titého druhu a davkovaniétgina hodnotitel tyto vzorky
hodnotila jako sedre mékké. U hodnoceni chuti se hodnotitelé liSilitemé davky medu
jsou zde znét, u mensiho davkovani to je u Mzérk a DL hodnotily chdi dosti slabou. U
vzorka BL a EL, kde byla pouzita igdni davka medu hodnotitelé ¢hhodnotily jako
stredni a u vzorku CL a FL kde byla davka medu n&ivi§la chti hodnotiteli oznéena
za dosti silnou. Ve tni nejsou shledany rozdily a hodnotitelé hodnatiini jako velmi
piijemnou, typickou pernikovou. Snadnost ukousnuti y&tSiny hodnocena jako ukousnu-
ti snadné a lehké. Pocit v Ustech hodnotitelé zbidlgijako dobry, pijemny. Pocit pi po-
lykéni je hladky ve vSech vzorcich. U celkového dimceni jsou vzorky AL a DL, zde
byla pouzita mensSi davka medu hodnocena jakengmné. Ostatni vzorky jsou ozeeny

za lepsi.
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Graf 1 Senzorické hodnoceni litého perniku

(modre — kwtovy med, oranZzay— medovicovy med)
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U hodnoceni druhu medudiir hodnotitelé spravéivzorek a AL a CL, kde byl pouzit med
kvétovy a DL, EL, FL, kde byl pouzit med medovicovyMdorku BL byl pouZit med ki
tovy, ale ¥tSina hodnotitél uvedla med medovicovy. Rozpoznat jaky druh medwyre
robku byl pouzit, bylo pro hodnotitele obtizné. &ama a chtova odliSnost medu kito-
vého a medovicového, v kombinaci s ostatnimi sumawii, které ve vyrobku byly pouzity,

tyto odliSnosti mohly utlumit.

Graf 2 Hodnoceni druhu medu u litého perniku
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U pouzittho mnozstvi medu hodnotitelé velmi f@olrozeznali vSechny mnozstevni
rozdily. U vzorku AL a DL bylo pouzitto mnozstvi ohe 100g, vyrobek byl nizsi, tuzsi,

malo porovity. U vzorku BL a EL vzorek obsahovalOg§Smedu, vyrobek byl #kkéi

S WtSi porovitosti. Vzorky s ozdanim CL a FL obsahovali medu 200g, textura byla

poérovita, ngkka vyrobek byl vyssi.

Graf 3 Hodnoceni pouzitého mnozstvi medu u litémoiku
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7.3 Hodnoceni senzorické analyzy tvarovaného perniku

U analyzy tvarovaného perniku se hodnotily vyrobkgouzitim dvou mad Med kwtovy
je pouzit ve vzorcich AL — CL a med medovicovy EEE: Ve vzorcich je pouzito odlisné

davkovani &chto medu.

Vzorek AL, DL - 20g
BL, EL - 509
CL, FL — 80g

Vysledky senzorického hodnoceni byly zpracovanygddického zobrazeni ve foimme-

dianu v programu Microsoft Office Excel 2007.

U tvarovaného pernikuétdina hodnotitaél barvu oznéila jako hrédou, bez rozdilu jestli
jde o med k¥tovy nebo medovicovy. Konzistence podi&siny hodnotitei byla mirre
tvrda. Chd' u vyrobka AT, BT, CT, DT, ET byla ozngna jako gedni a u vyrobku FT
dosti silnd po pouzitych surovinach zde byla p@u#itsi davka medovicového meduiV
n¢ je ve vSech vzorcich hodnocena jako velmi silngaznéd po pouzitych surovinéch.
Snadnost ukousnuti je hodnocengeditt tvrda. Pocit v Ustech po ukousnuti j&Simou
hodnotiteti hodnocena dobrym &iemnym pocitem. Pocitippolykani je stedni. Celko-
vé hodnotitelé tyto vyrobky zhodnotili jako lepSi,yze vzorek DT byl ozrin jako pi-

merny.
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Graf 4 Senzorické hodnoceni tvarovaného perniku

(modre — kwtovy med, oranZzay— medovicovy med)
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Druh medu hodnotitelé ozéisy spravre u vzorka AT, BT, CT kde byl pouzit med kéovy
a u medovicového ET. Ve vzorku DT a FT byl pouziednmedovicovy a &Sina

hodnotiteli ozn&ila tyto vyrobky s pidavkem medu kitového.

Graf 5 Hodnoceni druhu medu u tvarovaného perniku
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Mnozstvi pouzitétho medu v medovych vyrobciaitSina hodnotitél urtila sprave. U
vzorku AT a DT bylo pouZzito 20g medu &evého a medovicového, naopak vzorky
medovych vyrobk s ozngenim CT a FT obsahovaly vdaném mnoZstvétéwého a
medovicového medu nejvice 80g. Obsattévého a medovicového medu ve vzorcich BT
a ET byl 50g. B pouziti tiznych davek medu se textura vyrélnané liSila, zejména

v pouziti nejmensi a nejtsi davky medu. U nejmensi davky pouzitého medtutexbyla

tuzsi malo porovita,&tsi davka medu ovlivnila texturtsi porovitosti.

Graf 6 Hodnoceni pouzitého mnozstvi medu u tvaiivauiperniku
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ZAVER
Cilem préace bylo zjistit vlivirzné davky kétového a medovicového medu na texturni a

senzorickeé vlastnosti litého a tvarovaného peraikidle zkoumat vliv texturnich vlastnosti

po ¢trnacti dnech od ugeni.

U litého perniku se texturni analyzou ptitaprokazat, Ze snizena davka medu na 100g
zvySila tuhost (maximalni silu pebnou k dosazeni deformace vzorku) vyrobku, u $ejvy

Si davky medu 200g tuhost byla nejmensi.

U rozdilu tuhosti i pouZiti kwtového nebo medovicového medu bylo prokazan vyznam-
ny rozdil v tuhosti mezi vzorky s pouzitim medowiébo a k¢tového medu. Vzorky

s pouzitim medovicového medu byly i#énhé nez vzorky s pouzitim medugkavého. U
vzorka s pouzitim davky medovicového medu 100g a 200g hyhost vzorku nizSi nez u
stejné davky medu ktového. Pouze u pouziti davky 150g medu, vySebtuttuzsi vzorek

s pouzitim medovicového medu. Test na texturniyanabyl opakovan pétrnacti dnech a

byl shledan rozdil mezi vzorky po ufeni acétrnact dni po upeeni. Poétrnacti dennim

meéieni se tuhost zvySila o 50%.

Dale pak byly také shledany statisticky vyznamreglily v tuhosti u tvarovaného perniku s
pouzitim fiznych mnoZzstvi a dridhmedi. Vzorky s pouzitim medovicového medu byly
mére tuhé nez vzorky s pouzitim meduckaveho. U vzork s pouzitim davky medovico-
vého medu 20g a 50g byla tuhost vzorku nizsi ngtemé davky medu ktového. Pouze u
pouziti davky 80g medu, vysel v testu tuzsi vzasgdouzitim medovicového medu. Test
na texturni analyzu byl opakovan gionacti dnech. Tuhost vzaoikvarovanych pernikse

textury snizila o vice jak50%.

Senzoricka analyza medovéehaiipa prokazala, Zze nejmensi davky u litého a tvanéha
perniku posuzovatelé hodnotili spiSe negativhosuzovatelé preferovali vyrobky s vysSi
davkou medu f&d tou nejnizZsi. # posouzeni zda se v medovém vyrobku jednalo spiSe
med kw¥tovy nebo medovicovy posuzovatelé spiSe jen tipoRaizdily mezi gmito druhy
medu ve vyrobcich nebyly dost&te rozeznatelné. | kdyZ medovicovy med je vyrazn

tmavsi v kombinaci s ostatnimi surovinami tentcelvay rozdil pi peceni zanikl.

Posuzovatelé #ii u medovych vyrobk také zhodnotit zda na medovych vyrobcich roze-
znaji jaké mnozstvi medu bylo pouzitdéi piipraw. Hodnotitelé u litého a tvarovaného

perniku velmi doke rozeznali jaké mnozstvi medu se ve vyrobcich d#ciObeca kon-
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zistence u medovych vyrobks nejmensi davkou medu byla vyraznzsi, malo porovita

naopak u vyrobk s nej\tSi davkou pouzitého medu byla pérovitost textumare vetsi.

Zawrem lze tedy konstatovat, Ze rozdilné davky medivmivtexturu medovych vyrohk

Pt pouziti medovicového medu byly vyrobkyekgi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
HMF hydroxymethylfuraldehyd
ES Evropské spoleSenstvi

CR Ceské republika
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PRILOHA P |: VZOR SENZORICKEHO PROTOKOLU

Dotaznik pro senzorické hodnoceni tvarovanéhoikesiiznou

davkou medovicového a Eového medu

Jméno a fijmeni:

Datum:

Hodnoceni senzorickych znal s pouzitim stupnice

Provelte hodnoceni senzorickych zriakbarva, konzistence, ctiuvang, celkové hodno-

ceni dle pilozené stupnice:

Kéd vzorku | Barva Konzistence Chu Viang Celkové

hodnoceni

M m O O] @ >

BARVA:

1 —swtle Seda
2 — s¢tle hreda
3 — hreda

4 — tmav hnéda

5 — hredocerna

KONZISTENCE:
1 — [ilis mekky
2 — mekky

3 — stedre mekky



4 — mirrg tvrda

5 —tvrda

CHUT:

1 — velmi silna, vyrazhmedova

2 — dosti silnéd po pouzitych surovinach

3 — stedni

4 — dosti slaba mértypicka po pouzitych surovinach

5 — velmi slaba, néfjemna, netypicka

VUNE:

1 — velmi gijemna4, typicka pernikova,
2 — dosti pijemna

3 — uspokojiva

4 — jeSt prijatelna

5 — netypickd, nefjemna,

CELKOVE HODNOCENI:

1 — nejlepsi
2 — lepsi
3 — pamerny
4- horSi

5- nejhorsi



Kéd vzorku Snadnost ukousnut|

Pocit v Ustech

Rascpolykani

m m|f O O @ >

SNADNOST UKOUSNUTI
1 - snadné, lehke

2 — mer snadné

3 — stedre tvrdé

4 — tvrdSi

5 — nesnadné, tvrdé

POCIT V USTECH PO KRATKEM ZVYKANI
1 — dobry, pijemny

2 — meér dobry, gjatelny

3 — stedni

4 — horsi, lepi se v Ustech

5 — Spatny, nefjemny

POCIT RRI POLYKANI
1 - snadné

2 — hladkeé

3 — horsi

4 — Spatné

5 —vazne v krku




Proved’te prosim hodnoceni o jaké mnozstvi a jaky druh madse nachazi ve vyrob-

cich
1. Do tabulky napisSte druh medu, ktery si myslite bgepii vyrobé urcitého vzorku
pouzit — kétovy

- medovicovy

2. Do tabulky napiste mnoZzstvi medu, které si mys#eegi vyrob¢ urcitého vzorku
bylo pouzito - 20g
- 50g
- 80g

Kéd vzorku Druh medu Pouzité mnozstvi medu v

m m| O O @ >




