Vyziva a potraviny 5/2020

Puvodni prace

Charaklerizacemedy
vyprodukovaneho v Ceske republice

Ing. Vojtéch Kruzik, Ph.D.", Ing. Adéla Grégrova, Ph.D.", Ing. Dalibor Titéra, CSc.?,
MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.?, doc. Ing. Helena Cizkova, Ph.D."
) Ustav konzervace potravin, Vysoka Skola chemicko-technologicka v Praze

2 Vyzkumny ustav vcelarsky, s.r.o., Dol

9 Ustav hygieny a technologie potravin rostlinného ptvodu, Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno

Abstrakt

Charakteristika medu je nezbytna pro hodnoceni kvality Ci
botanického plvodu neznamych vzork(. Tato studie prezen-
tuje fyzikalné-chemické vlastnosti a pylovy profil 163 medu
(snuska 2019) ziskanych pfimo od ¢eskych v€elafd. Hodno-
ceni zahrnovalo stanoveni zéakladnich parametr(: elektricka
vodivost, aktivita diastazy (DN), obsah hydroxymethylfurfuralu
(HMF), kyselost, obsah vody, sacharozy, glukézy, fruktézy
a minoritnich oligosacharidu. Pro ziskani informaci o botanic-
kém pavodu byl zjistén mikroskopicky pylovy profil. Vétsina
vzorkUl (95 %) splnila vSechny legislativni parametry. Medy byly
charakteristické nizkym obsahem HMF (primér 4,6 mg/kg),
nizkym obsahem sachardzy (prdmeér 0,6 g/100g) a vysokou
aktivitou diastazy (prumér 23 °DN). Celkem bylo ve vzorcich
zjisténo 21 druhl pylu. Vysledky studie ukazuji na dobrou
kvalitu medu vyprodukovaného v Ceské republice.

Spotieba medu v Ceské republice se v poslednich
letech zvysuje. V sou€asnosti se uvadi ro¢ni spotfeba
1kg medu na obyvatele, naopak v roce 2005 byla ro¢ni
spotfeba pouze 0,6 kg [5]. Pozitivni Gu¢inky medu byly
zkoumany zejména v oblasti podpory 1éCby dychacich
cest, drobnych odfenin, feznych ran a popalenin. Pfimé-
fena konzumace kvalitniho medu je vyznamna soucast
pestré stravy [6].

Analyzou ¢eského medu se zabyvala fada autord, ale
vétSinou jsou publikovany vysledky pouze vybranych pa-
rametrt [7, 8, 9]. Cilem této studie bylo stanovit charak-
teristické parametry Cerstvych ¢eskych medd a ovéfit,
zda medy vyhovuji legislativnim predpistm.

Material a metody
Promeéfeny byly vzorky medu (n = 163) pochazejici
od v€elafl z riznych ¢asti Ceské republiky. Medy byly

Uvod

V¢eli med patfi mezi slozi-
té prirodni smési sacharidud
a dalSich minoritnich slozek.
Med je vyznamna energe-
ticky bohaté potravina, ktera
je vyuzivana pfi vyrobé fady
dalSich potravin. Mezi dulezité
technologické vlastnosti medu
patfi sladkost, barva, ving,
viskozita, schopnost karame-
lizace Ci absorpce vihkosti [1].

Fyzikalné-chemické vlast-
nosti medu rizného geogra-
fického a botanického ptvodu
publikovalo mnoho védeckych
¢lankul [2, 3]. Slozeni medu je
nejvice zavislé na klimatickych
podminkach a botanickém
zdroji snisky [4].




Tabulka 1. Fyzikalné-chemické parametry éeskych medu
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Kvalitativni Legislativni norma y Rozmezi Pramér Kvétové medy | Primér Medovicové medy
parametr Vyhlagka & 76/2003 Sb. [13] | Vsechny vzorky/ (116 vzork() (47 vzork()
skupina
Vodivost (mS/m) Kvétovy (< 80 mS/m); 16,2-157,2 41,4 106,9
Medovicovy (> 80 mS/m)
Barva (mm Pfund) Nedefinovano 16,7-140,0 54,1 79,6
Aktivita diastazy (°DN) Min. 8 stuprili podle Schadeho 8,7-51,8 224 23,1
Obsah vody (%) Max. 20% 13,0-21,4 17,2 16,2
HMF (mg/kg) Max. 40 mg/kg 1,0-35,0 5,2 4,0
Kyselost (meqg/kg) Max. 50 meqg/kg 9,0-62,3 21,7 32,9
Fruktéza (g/1009) Nedefinovano Kvétovy (28,7-41,3) 8515 &l
Medovicovy (26,2—34,4)
. L Kvétovy (25,5-39,5)
Glukdza (g/1009) Nedefinovéno Medovicovy (21.4-31.3) 32,9 275
] . Kvétovy (> 60 g/100 g); Kvétovy (56,2-76,5)
Fruktoza a glukoza (¢/100g) Medovicovy (< 45 g/100g) | Medovicovy (48,2-65.6) S i
. ] . ey B Kvétovy (0,9-1,4)
Pomér fruktéza/glukéza (g/100g) Nedefinovano Medovicovy (1.0-1.9) 1,1 1,1
Sacharéza (g/1009) Max. 5 g/100g 0,2-1,9 0,5 0,7
Maltéza (g/1009) Nedefinovano 1,7-8,2 4,0 3,9
Melecitéza (g/1009) Nedefinovano 0,0-12,2 1,1 4.8
Turandza (g/100g) Nedefinovano 0,7-4,2 1,7 1,8
Trehal6za (g/1009) Nedefinovano 0,5-2,0 0,6 1,3
Melibiéza (g/100g) Nedefinovano 0,0-0,5 0,2 0,3
Maltotriéza (g/100g) Nedefinovano 0,0-0,9 0,2 0,4

vyprodukovany v roce 2019 (kvéten, Cerven) a poté
skladovany pfi pokojové teploté (< 25 °C). Analyzy byly
provedeny do tfech mésict od vyto¢eni medu.

Stanoveny byly nasleduijici fyzikalné-chemické para-
metry: elektricka vodivost (konduktometricky), aktivita
diastazy (Phadebas metoda), hydroxymethyfurfural
(HMF) metodou HPLC, kyselost (titracni metoda),
obsah vody (refraktometricky), cukry (metoda HPLC).
VySe uvedené metody byly provadény na zakladé
Harmonizovanych metod Mezindrodni komise pro med
[10]. Intenzita barvy medu byla klasifikovana podle
Pfundovy stupnice [11]. Pro stanoveni jednotlivych
druht pylu byla pouzita mikroskopicka metoda podle
Harmonizovanych metod pro melissopalynologii (py-
lova analyza) [12].

Vysledky a diskuse

U vzorkd medt z Ceské republiky bylo stanoveno
celé spektrum kvalitativnich znakd (Tab. 1). Medy byly
rozdéeleny do dvou velkych skupin na zakladé vodivosti
podle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. [13], za medovicové medy
byly povazovany vzorky s vyssi vodivosti nez 80 mS/m.
VyS§si vodivost je u medovicovych medl zplsobena
vy§Sim obsahem mineralnich latek [14]. Soucasné byla
ovérena spravnost deklarace druhu uvadéna vcelarem.
Velka vétsina véelafl (76 %) spravné oznadila druh
vyprodukovaného medu, mezi vzorky dominovaly kvé-
tové nad medovicovymi medy (116 kveétovych medu, 47
medovicovych medu).

metrem obsah vody. Pokud med obsahuje méné nez

18 % vody, tak je eliminovano riziko kvaseni. Naopak
medy s obsahem vody vyS$Sim nez 20 % Casto kvaSeni
podléhaji [1]. Ceské kveétové medy obsahovaly pramérné
17,2 % vody, zatimco v medovicovych medech byl obsah
vody niz8i (pramérné 16,2 %). Vyhlaska €. 76/2003 Sb.
[13] definuje maximalni obsah vody v medu 20 %, tento
limit spInilo 97 % analyzovanych vzorkd.

Cerstvost medu je specifikovana pfedevsim obsahem
hydroxymethylfurfuralu (HMF) a aktivitou diastazy.
HMF je sloucenina vznikajici v medu pfedevsim pfi
vys§S§i teploté (vyrazny nardst nad 50 °C). Cerstvy
med obsahuje HMF méné nez 2 mg/kg [3]. Primérna
hodnota HMF u vSech analyzovanych vzorkl byla 4,6
mg/kg, legislativniho limitu (40 mg/kg) nedosahoval
zadny med. DalSim velmi dllezitym parametrem
Cerstvosti medu je aktivita diastazy. Enzym diastaza (o
amylaza) pochazi z hlitanovych zlaz v¢el a béhem skla-
dovani i pfehfati medu jeji aktivita klesa [15]. Hodnota
aktivity diastazy musi byt dle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb.
minimalné 8 °DN (Diastase number) [13]. Analyzované
Ceské medy vykazovaly primérnou aktivitu diastazy
23 °DN, coz je téméf trojndsobek definovaného mini-
malniho limitu.

Z hlediska spotfebitele je velmi vyznamnym parame-
trem barva medu. Barva tekutého medu se pohybuje
od vodojasné az svétle zluté (napf. akatovy med), pres
svétle az tmavé Zlutou (vétSina medu) do velmi tmavé
barvy (medovicové medy). Kvétové medy maiji obvykle
svétlejSi barvu (vyjimkou je pohankovy med) nez medy
medovicové. Pokud dojde ke krystalizaci, tak se vzdy
stane barva medu svétlejsi [1]. Barva medu je nej¢as-
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téji hodnocena pomoci Pfundovy stupnice, ktera je
definovana v milimetrech (od 0 mm pro vodové jasny
med az do 140 mm pro tmave jantarové medy) [3]. Mezi
lice patfi med fepkovy, ktery je charakteristicky barvou
20-34 mm dle Pfunda [16]. Primérna barva ¢eskych
kvétovych medu byla 54 mm dle Pfunda (Zluta az svét-
le jantarovd), zatimco medovicové medy vykazovaly
primérnou barvu 80 mm dle Pfunda (tmavé jantarova).
Mimo zékladni monosacharidy glukdzu a fruktzu byly
stanoveny i minoritni oligosacharidy (Tab. 1). Sacharéza
se pfirozené vyskytuje v nektaru i medovici, ale je vCe-
lami enzymové roz§tépena pomoci invertazy. Zvyseny
obsah sacharézy slouzi pro identifikaci falSovaného medu
pfislazenim, v autentickych medech se jeji obsah pohy-
buje okolo 1 g/100g [17]. Obsah sachar6zy byl v eskych
medech v rozmezi 0,2—1,9 g/100g, vSechny vzorky tedy
splnily maximalni legislativni limit 5 g/100g [13].
Dal§im vyznamnym disacharidem v medu je malt6-
za, kterda tvofi pfiblizné tfetinu vSech oligosacharidu
vyskytujicich se v medu. Jeji obsah se uvadi v rozmezi  kvétové i medovicové medy mely podobné zastoupeni
0,7-6,3 g/100g a je mozné ho vyuzit pro charakterizaci  (cca 4,0 g/100 g). Castym trisacharidem je melecitéza,
nékterych druh(l medu [18]. V analyzovanych medech  ktera zpusobuje velmi rychlou krystalizaci medu uz
byl obsah maltézy v intervalu 1,7-8,2 g/100g, pficemz v plastech. V&elafi oznaluji takovy med jako tzv. ce-

Obrazek 1. Hlavni druhy pylovych zrn v ¢eskych medech (snuska 2019).
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Obrazek 2. Pylova zrna ¢eskych medu; zvétseni 400 x; Obr. 2A) fepka (Brassica sp.); Obr. 2B) slunecnice (Helianthus sp.);

Obr. 2C) svazenka (Phacelia sp.); Obr. 2D) lipa (Tilia sp.).

mentovy. Vy$8i obsah melecitézy (4,0 g/100) je typicky
pro medovicové medy, kvétové medy obsahuji tohoto
sacharidu méné (< 0,1 g/100g) [14]. Ceské medovicové
medy obsahovaly az 4x vice melecitozy (primeérné 4,8
g/1009) nez medy kvétové (priimérné 1,1 g/100 g). Dle
publikovanych studii dochazi k velmi rychlé krystalizaci,
pokud je obsah melecitézy vyssi nez 10 g/100g [1].

V pylovém profilu ¢eskych medu bylo celkem iden-
tifikovano 21 rGznych druht pylu, pficemz nejvétsi
prdmérné zastoupeni (34 %) mél pyl z fepky (Brassica
sp., Obr. 1). Dale byl zjistén Casty vyskyt pylu z ovoc-
nych stroml (RGzovité-Rosaceae sp., 8 %), pomnénky
(Myosotis sp., 8 %) a svazenky (Phacelia sp., 7 %) (ukaz-
ky vybranych druhd pylovych zrn viz Obr. 2). V medu se
vyskytovaly i dalSi bézné typy pylu (Mifikovité-Umbellife-
rae sp., Pelynék-Artemisia sp., Vikev-Vicia sp., Trnovnik-
-Robinia sp.), ale jejich zastoupeni bylo mensi. VSechny
identifikované pyly predstavuiji rostliny, které se bézné
nachazejici na uzemi Ceské republiky.

Pylova zrna fepky (Brassica sp.) byla identifikovana
v 91 % analyzovanych vzork(. Medy obsahujici vice
nez 60% pylovych zrn z fepky Ize povazovat za jed-
nodruhové fepkové [12]. Tento obsah splnilo 41 vzork(
z celkového mnozstvi 163. Jednodruhové fepkové medy
jsou charakteristické zastoupenim 61 az 99 % Fepkovych
pylovych zrn a velmi rychlou krystalizaci, coz je zpUso-
beno vy$Sim obsahem glukézy [16].

Pfi hodnoceni procentualniho obsahu pylovych zrn
je nutné brat v Gvahu riiznou pylodarnost rostlin. Pro-
centualni obsah jednotlivych druhl pylu neodpovida
pomérim zdroji snusky. Z literatury vyplyva, ze akatovy
med (Robinia sp.) je charakteristicky pouze 75-150 PG/g
(PG-pollen grains, pylova zrna), zatimco napt. fepkovy
med obsahuje 7800-9600 PG/g [19]. Pokud bychom
posuzovali pouhé procentudlni zastoupeni pylovych zrn,
tak akatové medy jsou typické obsahem 7 az 60 % pylu
z akatu [16]. V ¢eském souboru medl tuto podminku
splfiovaly pouze 4 medy.

Lipovy med (Tilia sp.) je také pfikladem vyznamného
jednodruhového medu, ktery v nékterych pfipadech
neobsahuje dostate€né mnozstvi lipovych pylovych
zrn (obvykle 1 az 56 %) a je typicky svymi specific-
kymi senzorickymi vlastnostmi [16]. Situace je navic
komplikovana tim, Ze lipy jsou nékdy také hostitelem
producentd medovice [1]. Analyzované medy zahrno-
valy pouze 12 vzorkl s obsahem lipovych pylovych zrn
vy8Sim nez 5%.

V ¢eskych medech bylo identifikovano vyznamné
mnozstvi pomnénkového pylu (Myosotis sp.). Tyto nalezy
jsou zpusobeny atypicky vysokou mirou pylodarnosti této
rostliny. Jednodruhovy med z pomnénky mudze obsaho-
vat az 15x10® PG/g [19]. Vysoké zastoupeni tohoto pylu
bylo publikovano i v dalSich studiich [20].

Zaver

Mezi analyzovanymi vzorky byly vice zastoupeny medy
kvétové (79 %), medovicovych medu bylo podstatné
méneé (21 %). Legislativni parametry celkové splnilo
96 % medu. V celém souboru méfeni bylo zjisténo pouze
nékolik nevyhovujicich parametr(. Pét medl obsahovalo
vice vody, neZ je povoleno a jeden vzorek prekracoval
hranici maximalni kyselosti. Cerstvé medy byly cha-
rakteristické velmi nizkym obsahem HMF (primér 4,6
mg/kg), coz je téméf 10x méné nez maximalni limit (40
mg/kg). Primérna aktivita diastazy (23 °DN) ukazuje
na vysokou enzymovou aktivitu analyzovanych medu.
Pokud bychom porovnali kvétové a medovicové medy,
tak je mozné pozorovat rozdily v obsahu vody, kyselosti
a obsahu oligosacharidd. Kvétové medy vykazovaly
vyS§§i obsah vody (primér 17,2 %), zatimco medovicové
byly charakteristické vy$si kyselosti (pramér 32,9 meq/
kg) a obsahem melecitézy (pramér 4,8 g/100 g). Publi-
kované vysledky potvrzuji skute¢nost, ze naSi v¢elafi
nabizeji spotfebitelim kvalitni med.
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Abstract

The regional characteristics of honey are necessary for evalu-
ation of quality or botanical origin of unknown samples. This
study presents the physicochemical properties and pollen pro-
file of 163 honeys (harvested in 2019) obtained directly from the
Czech beekeepers. The evaluation included the determination
of basic parameters: electrical conductivity, diastase activity
(DN), hydroxymethylfurfural (HMF), acidity, water, sucrose,
glucose, fructose and minor oligosaccharides content. There
was detected pollen profile (microscopic method) to obtain
information about the botanical origin. Most samples (95%)
fulfilled all legislative parameters. Honeys were character-
ized by low HMF content (average 4.6 mg/kg), low sucrose
content (average 0.6 g/100 g) and high diastase activity
(average 23 °DN). In the samples, there were detected 21
species of pollen. The results of the study show the good
quality of honey produced in the Czech Repubilic.





