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Abstrakt
Hodnotenie senzorickych vlastnosti medov a medoviny

Diplomova pracaa zaoberd problematikou senzorického hodnotentume
a medoviny, V teoretickej su popisané zaklady secka&ho hodnotenia potravin, ako aj
senzorickeé vlastnosti medu a medoviny. Hlavad' prace je venovana navrhu hodnotiacich
harkov pre komodity medu a medoviny na zaklade eskaisti zo svetovych vystav medu
a medoviny, ké&Ze hodnotenie delich produktov nema na Slovensku ustalent formalnu
Struktaru, je zalozené vyne na osobnych skldsenostiach hodnkiite a vysledky
jednotlivych hodnoteni tak nemozno navzajom porgeniaNavrhli sme jeden 100-bodovy
harok na hodnotenie medoviny a dva harky na hoditmedu — jeden 30 bodovy pre
tekuté a stekutené medy, druhy 20 bodovy aplilemgt aj na medy kryStalické
a pastované. Navrhnuté hodnotiace harky boli poskgtna oponentiru 16 hodnofiien
z radov ¥elarov. Na zaklade analyzy ziskanych udajov smatiiikovali nedostatky v

oblasti orientovania sa v hodnotiacich harkochgpoadentov.

Kl¢oveé slova: med, medovina, senzorické hodnotenie



Abstrakt
Sensory evaluation of honey and mead

The thesis deals with the sensoryuat@n of honey and mead. Introduction part
describes basics of sensory evaluation of foodyelsas sensory properties of honey and
mead. Main part is devoted to the evaluation shiEgt€ommodities as honey and mead
based on the experience from international exloibéj since the evaluation of bee products
in Slovakia, has no formal structure yet and isedasolely on personal experience of
evaluators. Results of individual evaluations canbe compared with each other. We
designed a 100-point evaluation sheet for meadt@ndevaluation sheets for honey - one
30-points for liquid and liquefied honeys, the seto20-points applicable also for
crystalized and pasted honeys. The proposed ei@mluaheets were provided to 16
beekeepers for comments. Based on analysis ofctadleresponses, weaknesses in the
understanding of proposed evaluation sheets were entifekd.

Keywords: honey, mead, sensory evaluation
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Zoznam skratiek a zn&iek

pH vodikovy exponent

HMF  5-hydroxymethylfurfural

ml mililiter

mm milimeter

g gram

°C stupe Celzia

ISO ,International Organization for Standardiaat medzinarodna organizacia pre
Standarizaciu

IHC International Honey Comission — Medzinarodr@misia zaoberajuca saelimi
produktmi

% percenta



Uvod

Od dbéb, kedy vyznam medu spa@l v jeho postaveni vytmého sladidla sa jeho
postavenie nepochybne zmenilbled je biologicky plnohodnotnd potravina. Svojim
vysokym obsahom priamo straditgch cukrov — glukézy a fruktdzy, ktoré sa rychlo
vstrebavaju do krvi, je dblezity ako zdroj energamaé pre rekonvalescentov, Sportovcov
a tazko pracujucich. Okrem cukrov med obsahuje i ndilmer latky, vitaminy, rastlinné
silice a farbiva, aromatické latky, flavonoidy, lieviny, a celt radu inych latok. Predtym,
nezludia z&ali pouziva lieky sa v kazdej domacnosti nachadzal niadlia ho pouzivali
ako domaceho pomocnika nackaie pri zapaloch hornych dychacich ciest, akoidliad
do pdcnych ¢ajov, s maslom v teplom mlieku pri zapale hrdlarequsiek, alebo s
rozmixovanou ciblou proti kasu.

Kvasené npoje z medu sa konzumovali praktidade tam, kdélovek zaal med
zbiera’ a skladov&. Medovina patri uz odpradavna medzi néjdienejSie napoje na
nasom Uzemi. Svoju Bibbu si vyslUzila ako napoj kiidv a vémozov.Klasicka medovina
je zlatisty prirodny napoj opojnej sladkej chuemného medového buketu. Medovina
obsahuje biologicky cenné latky, ktoré mézutnzalraviu prospesnécinky. V mede a
takisto ako aj u vin sa nachadzaju fenolové laEtgvonoidy i fenolové latky su prirodné
bioaktivne zldeniny a vykazuju viaceré biologickéciaky, najméd antioxidéne,
antimikrobialne, protizapalove, kardioprotektiviig@rotirakovinné.

V minulych rokoch sa vyrazne zvySil zaujenmaainotenie senzorickych vlastnosti.
Suvisi to so zvySovanim kvalitativnych poZiadaviela potraviny. V poslednych
desarociach vo vyspelych krajinach nie je aktualne len ezgi@enie dostattného
mnoZstva potravin pre zakladnu vyZivu, ale pri texsytrhu za&ali vzrastéd naroky
spotrebitéov na ich nutdni a senzoricku kvalitu. Senzorickd analyza potrgeétri medzi
mladé vedné discipliny, aj #ezmyslové hodnotenie potravin sa vyuZiva uz od gnad.
NajvyznamnejSintinitelom senzorickej analyzy su hodnotitelia, lebo od pcace zavisi

pouzitdnog’ ziskanych vysledkov.
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1. SWasny stav rieSenej problematiky

1.1 Vyvoj senzorického posudzovania potravin

Uz od nepaméti sa pouzivali rézne spbsobynbimhia najma veaviek, silic,
korenia, kavy,caju, vin a pod. V zaatkoch priemyselnej vyroby potravin sa zmyslové
hodnotenia obmedzovalo na posudky jedn&hidvoch expertov (tzv. koStérov) precity
typ vyrobkov. Neskor s rozSirovanim vyroby nebolozmé sledova kvalitu iba tymito
nieka’kymi P'ud’mi, preto boli na tieto &ely vybranid’alsi pracovniciDal$im dévodom bol
fakt, Ze pri malom p&ie hodnotitéov sa nezarovala dostattna Statistickd preukaznbs
Poukazovalo sa na vyznam senzorickej hodnoty pbytodyrobkov, preto sa navrhuje,
aby ¢lenovia hodnotiteskych komisii boli vyberani pdid schopnosti spravne hodnboti
vyrobky a schopnosti predvitiamery zaujmu spotrebligkej verejnosti. Z toho dévodu
maju by’ z komisii vylwovani prilis kriticki posudzovatelia.

Vedecké Studie chutnosti potravin@paju v merani intenzity vlastnosti potravin.
V tychto rokoch vznikd mnoho navrhov na hodnotepigtravin pomocou r6znych
bodovacich systémov. Bodovacie metdédy sa pouziudjiod konca minulého stafio
avSak podrobné a systematické hodnotenia, ako depréoré sa touto problematikou
zaoberaju sa objavuju az neskor. Vr. 1945 vychaoxa monografia o posudzovani
potravin, merani chuti a vone.

V rokoch druhej svetovej vojny sa zfigu vyskumné laboratéria (Food
Acceptance Research Laboratory), ktoré samlzaaoberé otdzkami prijaténosti resp.
obluby najma konzervovanych potravin. K technike zimyého posudzovania prispela fa
Artur D. Little Co. Cambrige, ktora vyvinula metodbuwového profilu. Touto metédou sa

najlepsie vystihuje jav mieSania prichuti (Prilailak, 1982).
1.2 Senzoricka analyza potravin

Senzoricka analyza je vednd disciplina, ksar&yuziva na meranie, hodnotenie a
interpretaciu  k charakteristikAm potravin prostiethom zmyslovych organov, t.|.
zrakom, ¢uchom, hmatom i sluchom. Na rozdiel od starSiehouzgieho vyrazu
,,organolepticka analyza“ je senzorické posudzavandy rozliSené o poznanie, triedenie
informacii do systému, porovnanie vysledkov s p@uda o matematicko-Statistické

spracovanie vysledkov (H&n, 2002). NovSi nazov ma vyjadravairSiu ¢innog’ pri

11



zmyslovom hodnoteni potravin, zabje vyber novych metdédgasto odliSnych od
jednoduchého ochutnavania — degustacie, porovrévagsledkov s porovnavacimi
vzorkami alebo pam@vymi Standardmi (Kollarova, 1999). K laboratérnymetédam
patria skusky, ktoré prebiehaju v Specialne vybawenlaboratoriu za Standardnych
podmienok a z pouzitim suboru Skolenych hodnkgitealebo expertov.

Senzoricka analyza potravin patri medzi zaldadkontrolné metody kvality
potravinarskych surovin, pridavnych a pomocnytbkiéd hotovych vyrobkov. Senzoricka
analyza je odbor pomerne mlady, ktory sa stavipamnatkoch z psychologie, sociologie,
biol6gie aciastane aj chémie. Ide teda o odbor multidisciplinamdin€¢lova et.al., 2004).

Senzoricka akéspozivatin ma Styri znaky: viad, véa, chda’ a konzistencia.
Tieto znaky, ktoré vnimame zmyslovymi organmi, stnoriadne délezité pre konzumenta
a pri hodnoteni akosti. Prvoradé postavenie majfompr voia a chti. Spotrebité
uprednostuje alebo odmieta potraviny na zaklade pozitivnydébo negativnych pocitov,
ktoré sa vyvinuli v désledku jeho zvyklosti aleb&Zitkov. Senzorické vlastnosti potravin
maju prec¢loveka vyznam z dvochlhdisk, jednak motivuju vyber jednotlivych potravin
pri zostavovani pokrmov, jednak sa tu prejavujdi@igpo dobrom pocite z potraviny.
Senzorické skumanie potravin sa zaklada na komelexiozitych fyziologickych
a psychologickych procesov (Neumann et al., 1990).

1.3 Systematika zmyslovych vnemov a ich funkcie senzorickom

skdimani potravin

Analytik ziskava informécie o senzorickychasthostiach potraviny na zakladne
optickych, olfaktorickych, gustatorickych, hapticky ako aj akustickych zmyslovych
pocitov. Zmyslové pocity mozno vo vysledkoch zmysloo vnimania péienit
k jednotlivym znakom akosti v¥adu, vone, chuti (chutnosti) a konzistencia (tegtur
Proces zmyslového vnimania v3ak nie je podmienenéfyziologickym charakterom
zmyslovych organoch, ale zaraviele aj o subjektivny poznavaci proces (Neumaral. et
1990).

1.3.1 Zrakové zmyslové vnemy

Hovori sa, ze ,jeme agami”, vyjadruje sa tym skutmog’, ze pri prijimani
potravy maju vizualne zrakové senzorické vnemy deppiténd dlohu. Skuténe

prijmami prvé rozhodnutie o tondj predmet moze posliziako potravina, na zaklade
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senzorickych vnemov sprostredkovanych okom. Z jeditany rozhoduju wité estetické
hradiska, napr¢i je, ma predmet ,,chutny” v#ad, z druhej strany su pri rozhodovani
uréujuce skusenosti s minulymi pozorovaniami (Neumda90).

Vnimanie farby zavisi od fyzikalnej povahyeta a od fyziologickych procesov na
sietnici a v mozgu (H@m, 2002). Mnohé farby vyvolavaju predstavu o ohsaiitych
latok v potravindch. Zo skusenosti vieme, Ze Ulisde alebo modrasté mlieko mé& malo
tuku, naproti tomu &akavame, Zze tmavohnedakolada ma vysoky obsah podielu kakaa
a ma primerane silnu wd. Tmav@erveny farebny odtierajciakovej drene poukazuje na
to, Ze produkt bol vyrobeny z dobre vyzretych podoma primerand cliova akos.
Tieto priklady zvyra#tuju, aky véky vplyv ma vzitad vzorky, a aj u znalca vyvolava
urcité predstavy o akosttim pozitivne alebo negativne ovpiyje i hodnotenie ostatnych
senzorickych znakov akosti. &sne vSak dokazuju, Ze pri senzorickej analyzélezde
vytvorit podmienky, ktoré umoZznia bezchybné, objektivneigerie a vyhodnotenie farby
(Neumann et al., 1990).

1.3.2 Olfaktorické zmyslové vnemy

Cuch je pri posudzovani rozmanitych zmyslovych preya potravin doélezity
z dvoch fliadisk. V prvom rade ho z estetickéHadliska mozno povazovaa kvalitativny
faktor hodnotenia akosti arom, esencii a potravidruhom radetuch sluzi ako indikator
vtedy, kel pachové vnemy poskytuju kvalitativne a kvantitag¢ividaje o moznosti
ovplyvnenia zdravi@&loveka. Pomocou pachov mozno vytyopozitivne alebo negativne
emocionalne pozadie, ktoré moze dotiadskemu sebavedomiu pozitivny alebo negativny
nadych (Neumann, 1990). Celkové hodnoty pachovyloliiek v potravinach sa daju
v chemickej analytike vyjadii pomernym c¢islom, tzv. ¢islo arémy, ktoré vSak
nezodpoveda senzorickym vysledkom (&lioy 2002).

Pri poznavani vonkajSieho sveta maju zrak, slu¢hmat vSeobecne povedané
doélezitejSiu funkciu akocuch. V senzorickej analyze potravin nemozno v$akh
podcaéiova’, pretoZze poskytuje vyznamnld pomoc pri rozpoznasaecifickych pachov,
ktoré indikuju stav latkového zloZenia potravingatame odpovedi na otazky udrzania
zdravia konzumenta (Neumann et al., 1990).
1.3.2.1 Pach a via

Potravinarsky analytik rozoznava pachbiguy pachové latky z potravin, ktoré pri

vdychnuti prenikaju nosom priamotkchovym receptorom a zagitiuju zmyslovy vnem
13



- pach. Pachové latky mozno v3ak vnfrm@i poZivani potravin, pri ich ochutnavani
v Ustach. Suhrn vSetkych pachovych vnemov vyvolangotravinou sa v potravinarskej
analyze nazyva \a (aréma) potravin.

Slovo aréma je gréckeho pdvodu a pouZivalmaabznaéenie korenia, preto sa
pbvodne pouzivalo len na ozmmie pachovych vnemov zafirienych koreninami.
V beznej réi sa dnes wahuje tento pojem na vsSetky potraviny a pochutimgzamieme
pod nim prijemny pach alebo ¢hWPri skimani potravin si musime uvedontoazdiel
medzi zakladnou chiou a arémou. Pojem ardma ma pozitivnu hodnotuaeaklterizuje
prijemny a typicky pachovy vnem, ktory vydava petna. Podia tejto definicie k aréme
nemozno ratavsetky negativne pachové vnemy z&pené produktmi odburavania, ktoré
vznikli pri neodbornej vyrobe (pokazenim), ale apupitim nevhodnych surovin,

pomocnych alebo pripadnych latok (Neumann et 8801

1.3.2.2 Gustatorické zmyslové vnemy

UZ v 4.stor®i pred naSim letogbom zaradil Aristoteles chiumedzi p& zmyslov.
Vzhradom na to, Ze cliavé organyloveka, prave tak ako u ostatnych vysSich stavavcov
s v oblasti Ustnej dutiny najmd na jazyku (Neumab®90). Roztoky rdznych latok
drazdia chdové receptory a vyvolavaju pocit chuti (kir, 2002). Chtiovy zmysel ma
orienta&ny charakter iba v blizkosti, kym zrak, sluckiugh sliziacloveku pri didkovej
orientacii. Chti sa obmedzuje len na zachytenie zmyslovych vnemvomlnom
prijimani latok. Chtovy zmysel ma dblezitl funkciu, a to vyvoldvaeflexy potrebné na
travenie potravy. Pri drazdeni dlmwvych organov sa uvaujua sliny a zainaju sa
vyluéovar &avy. Biologicky vyznam chiovych pocitov sa zaklada na tom, devek
pomocou chuti rozoznava jedlu potravu od nejedle;.

Chuwové pocity — pri ktorych sa upfatja aj jeho skisenosti — ted#oveku
signalizuju, ¢i je potrava jedla. Mierne kyslastd c¢hniektorych potravin, obsahujucich
lipidy alebo proteiny napr. plnatného mlieka alebo adenin, je varovnym signélonsae
tieto potraviny zmenili neziaducim spésobom, baafaa, Ze su pokazené. Horka €hu
niektorych druhov syrov a inych poZivatin takistmkazuje na negativhe zmeny. €bve
pocity m6zZu by teda prijemné i neprijemné. VSetky pocity vznikpjiochutnavani, a to
sladké, slané, kyslé a horké, ako aj ich zmesioglhadujuce pri hodnoteni akosti chuti
potraviny spotrebit®m a podla tychto pocitov ju spotrebite uprednostuje alebo
odmieta. Tieto Styri zékladné chute spolu s ostatngmyslovymi vnemami, ktoré
vznikaju pri pozivani potravy, prispievaju k vytaéiu akostnej arovne poZzivatin.
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Chuovy zmysel ma vyznam aj pri opakovanom poznavayidere a pouzivani
potravin,éo sa vyuziva pri vyrobe alebo vyvoji novych potraviPrave tu treba venava
primerand pozornd’s chuwovym a aromatickym latkam, pre spravnulve potraviny
(Neumann et al., 1990).

1.3.2.3 Rozdelenie zakladnych €buych kvalit
Existuju 4 zakladné chute: sladka, slanalgsgsorka chti(Horcin, 2002).

Sladka chd je vyvolana organickymi, zriedkavejSie anorganiokyzlU¢eninami.
NajznamejSie a najpouzivanejSie sladké latky surycukrem toho pozname cely rad
sladko chutnajucich latok, ktoré sa chemickylme odliSujd od cukrov (niZSie
aminokyseliny, sacharin, chloroform, niektoré smllbva, berylia ai.). Intenzita sladkej
chuti sa ipri cukroch zrae diferencuje. Zalezi to na chemickej Strukturelkosti
molekuly a pod. Spravidlam v&sSia je molekula, tym je latka menej sladka (naptial
¢o celuléza je bez chuti, jej zakladnéa stavebnagddn— glukéza je sladka) (Pribela,
Drdék, 1982).

Slana chd vyvolava najastejSie anorganické soli, predovSetkym bromidgtidip,
dusinany, sirany, ale aj organické soli, napr. glutasaatny, ktory je az 7x slanSi ako
kuchynska sh Glutamat sodny sacasto uplaiuje v konzervarskom priemysle.

V poslednontase sa vSak poukazuje n&ité zdravotné problémy pri pouZzivani tejto soli.

Kysla chu je zapréinena predovSetkym vodikovymi ionmi, ktoré sa zlkgls
latok odsStiepaju. Kysla chiwsak nezavisi len od koncentracie odStiepenycbvigale i od
celkového obsahu kyselin (Pribela, Drdak, 1982).

Horkad chu’ je charakteristicka pre niektoré organické latkygpr. alkaloidy
(chinin, brucin), glykozidy (hesperidin, naringia)xely radd’alSich organickych latok
produkovanych mikroorganizmami ako latky sekundaonepbvodu, resp. vySSimi
organizmami. Z anorganickych latok su horké namli bBorenaté (siran hotmaty)
(Pribela,Drdéak, 1982)
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1.4 Podmienky pre senzorické hodnotenie
1.4.1 Psychologické a fyziologické vplyvy

Pri senzorickom skumani potravin sa Zimge prejavuju podstatnérty
hodnotit¢dov pokid” ide oich temperament a charakter. Podii@ vykonnos
jednotlivych hodnotitBov. Pristupuju k tomu aj psychologické nedostatkipré dokazu
ovplyvnit' vysledky hodnotenia. Pri senzorickgnnosti hodnotitéov si aj treba vSima
najma tieto psychologicky podmienené chyby:

- Navyk
- Chyba
- Chyby drazdenia

- Kontrastna chyba

Délezité je podit znalcov o pdinach chyb, len tak sa mozno psychologickym
chybam vyhnd. Znalcov m6Zzeme motivovatak aby sa tychto chyb vystrihali. SU aj
d'alSie moznosti ako motivovalsilie znalcov, aby sa ziskali djablivé vysledky. Na
prvom mieste si musia Bynalci vedomi svojej zodpovednosti za spineniéyily/ tomto
smere ich treba viésa ich zaujem sa musi zaménaa UspesSné vyrieSenie danej ulohy.
Usilie zvyst vykon mozno priaznivo ovplyvti preberanim vysledkov v kolektive
znalcov, ale aj pochvalou alebo kritickymi pripomkami. Metdda hodnotiaceho
skimania pomocou stupnice, pri ktorej sa vo ¥popriemerného pou bodov plne
vyuzivaju vysledky hodnotenia kazdého jednotlivétralca, podporuje ich pozitivhy
pristup k hodnotitéskejcinnosti.

Celkovo treba od znalca vyZadoyvaaby plne vyuZival svoje schopnosti
a vedomosti. Celé svoje spravanie musi zathtal, aby podal, nielen sam, ale aj cely
kolektiv znalcov dobry vykon. &@kava sa od neho, Ze bude pri hodnoteni pozorny
a skoncentrovany. Pri praci kolektivu znalcov jeywinozné, Ze impulzivni znalci svojou
gestikulaciou, mimikou alebo slovnymi pripadne aickymi prejavmi ovplywiuja
vysledok hodnotenia inycklenov kolektivu. Okrem psychologickych vplyvov teeb
uvazovd aj s psychologickymi faktormi, ktoré sa daju indivalne zvladntl

Za negativne vplyvy sa popri Unave hodnbditpovazuje aj féenie a nadmerné
pitie alkoholu a tiez konzumacialrei korenenych jedal (Hom, 2002). Znalci nesmu By
ani syti, ani hladni. Viami aromatické kozmetické prostriedky posobia prizexickych
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skuskach takisto ruSivo a nesmu sa pouz{ieumann et al., 1990). Senzoricka analyza
sa ma uskuttova’ v ¢ase, kd si zmyslové organy najcitlivejSie. Vhodny je deedby
¢as aleba@as popoludni az po 15 hodine. Nevyhovujuce s@net hodiny aleboas hnd’

po obede (Kopec, Héin, 1997).

1.4.2 Vyber a Skolenie hodnotiteov

Senzorické skusky su analyzy urobené prosicedrm hodnotitéov za podmienok,
ktoré zarduju presné, objektivne a reprodukovate senzorické hodnotenie potravin
(Pokorny et al., 1998). Od ich prace zavisi paligins’ vysledkov, preto treba venava
vel’kd pozornos vyberu hodnotitBov, ako aj ich neustalemu vzdeldvaniu. Védspravne
hodnott’ produkt nie je u vSetkychudi rovnaka. Vybegklenov komisii zavisi od cla,
ktory sledujeme pri senzorickom hodnoteni a od pobsti a vedomostilenov komisie
(Ondrejkovtova et al., 2008).

Kvalitu hodnotenia V¥eni vyrazne ovplyyiuje aj celkova fyzicka a psychicka
kondicia hodnotitta (Hokin, 2002). Vyber hodnotitev je zakladnou ulohou pri
zostavovani komisii. Vysledky hodnotenia zavisiaabdkvality.

Pod’a kvalifikatnej urovne sa hodnotitelia v senzorickej analyzedéujua na tri
skupiny:

- spotrebité
- hodnotite
- znalec (Ondrejkoviova et al., 2008).

1.4.3 Usporiadanie a zariadenie miestnosti pre zreav

Priestor, kde sa umiggl presné meracie pristroje, musi zodpovedgitym
poziadavkam, aby mohli pristroje bezchybne pratofati to aj pre priestory znalcov,
ktori pri senzorickej analyze slizia ako meracisstprje a pre svoju pracu musia tina
takisto vytvorené vhodné podmienky.

PoZiadavky, ktorym musi zodpovédaariadenie priestoru znalcov, zavisia od uloh,
ktoré sa v nich maju rie§isu to najma:

- senzorické posudky pri skimani &emie akosti,
- posudky a vyskumné prace pri vyvoji akosti,
- vypracovanie novych senzorickych analytickych metéd

- Skolenie a vycvik znalcov.
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Priestor pre znalcov sa musi zatia@ik, aby sa wom mohli bezchybne skiSa
a hodnotf senzorické vlastnosti potravin (dagtejSie su to vilad, véa, chua
a konzistencia). VAladom na to, Ze farba telesa zavisi okrem inéhd &yality svetla, pri
ktorej sa pozoruje, musi Bymiestnos kvalitativne aj kvantitativne bohato osvetlené.
Farba stien a zariadenia miestnosti musi byetld a prijemna, ale farebne neutrélna.
Vzhradom na to, Ze sa pri senzorickej analyze potrayhfaduje prijimanie roztnych
c¢uchovych vnemov, ktoré sa musia ogisavyhodnoti, musia sa z miestnosti v
vSetky faktory, ktoré mézu ovplyeva’ ¢uchovy zmysel.

Vzduch v miestnosti znalcov sa musi uddiaprakticky trvalo bez ruSivych
pachov, ato jednoduchym vetranim alebo aj autakyati obnovenim vzduchu; pritom
treba dbéd na to, aby sa odstravali aj pachy, ktoré vznikaja pri priprave vzoriek
Senzorické skusky a hodnotenia si od znalcov vyjglade’ki koncentraciu, preto musi
byt miestnog znalcov dislokovanad do tichého prostredia. Samow®ou je, Ze
senzorické skiusky musia prebiéhmez vzruchov a zbyteého rénenia.

V miestnosti znalcov nematbyel’'mi teplo, aby sa znalci zbytoe neunavovali,
ale aj niZSie teploty ovplywuju pracovnu schopntznalcov. Optimalna teplota je 20 az 22
°C. Znalec musi urobi svoj posudok bez akéhdkeek cudzieho vplyvu. Preto sa
vhodnymi opatreniami a rozmiestenim sedadiel opgtte nepriebiadnymi priehradkami
alebo kabinkami postatap to, aby sa znalci nemohli navzajom ovpigva. NeruSena
praca si vyZzaduje aj dostguci pracovny priestor (Neumann et al., 1990)pPRnny

priestor ma by umiestneny v blizkosti viastného senzorického fatiwia (Hotin, 2002).
1.5 Hodnotenie medu

1.5.1 Definicia a zloZzenie medu

Med je zreld, sladkd hmota, ktortely vyrabaju z nektaru, medovice a inych
sladkych Stiav pozbieranych zo Zivych rastlinnyaigdmov (Dobrovoda, 1986). ¢ély
vyrabaju med tak, Ze pozbieraju nektar, medovidnéasladké avy, ktoré obohacuju
latkami z vlastného tela, pozmenia vo svojom tréwma Ustrojenstvu a uskladnia ju v
plastoch, kde potom tato hmota dozrieva na med.sltgn ele ako zasobna potrava pre
zimné obdobie (Stoklasa, 1975).

Med je biologicky plnohodnotna potravina. Bwo vysokym obsahom priamo
stravité’nych cukrov — glukdzy a fruktozy, ktoré sa rychkirebavaju do krvi, je délezity
ako zdroj energie najma pre rekonvalescentov, 8pocov atazko pracujucich (Krizan,
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1975). Okrem cukrov med obsahuje i minerélne latkjpsah mineralnych latok v
nektarovych kvetoch koliSe od 0,05 po 0,6% a meaxbwjich medoch az do 1% sa
prejavuje na zvysenej elektrickej vodivosti tychtedov. NajvysSie zastupenie ma draslik,
chlor, fosfor a sira. Zo stopovych prvkov je to ezsl, me’, mangan a zinok. Z
aromatickych latok su v mede zastupené aldehydphaly a estery organickych kyselin
(Frartdkova, 2005). Bielkoviny v medu maju dvojaky poévotkeda su to bielkoviny
rastlinného pévodu, ktoré suéa®’ou pdovych zn, ad’alej su to bielkoviny Ziv&isneho,
ktoré pochadzaju z vydkov traviacich Zliaz viel (HajdusSkova, 2006). Z dbélezitych
vlastnosti medu je dblezité zdorazpiredovSetkym &inok bakterialny, teda antibioticky,
ktory zostava zachovany eSte pri zriedeni v porhgg@ (Zentrich, 2003).

1.5.2 Druhy medov

Pod’a p6vodu moze hymed:
- kvetovy je med ziskany z nektaru
- medovicovy je med pochadzajuci prevazne zo sekrastlin a stromov a z vyikov
hmyzu cicajuceho rastlinlemipterana Zivych¢astiach rastlin
- zmieSany je med pochadzajuci z medu kvetovéhedunmedovicového, bez vyraznej
prevahy jedného z nicl(bai et al., 2007)

V ramci zakladnych typov medowely produkuji medy, ktoré pochadzaju z
jedného druhu rastlin, takéto medy sa ¢mpa ako jednodruhové. N&jstejSie sa
stretivame s medom agéatovym pripadne s repkovyony khd vSak uiité negativne
senzorické znaky. Viacdruhové medy pochadzaju zamek(&nych, lesnych, pamych
alebo horskych rastlinnych spoéénstiev. Bunky v plastochéely vieckuja pri obsahu
vody 18 — 20%. Spravne vyzrety med je vtedy, akgeiekovana aspo horna tretina
plastu (Franakové, 2005). V prirode nachadzajtely mnoho hodnotnych zdrojov nektéru
— kvetoch, stromoch a keroch - rastucich’ne alebo na gmohospodarskom pédnom
fonde. Rovnako na zamerne vysadzanych a pestovaagtinnych druhov v obciach,
parkoch a zahradach mézeely ziska nektar, peu i medovice (Haslabachova, 2005).

Vdaka rozdielnemu pomeru réznych zdrojov, nektar aletedovica pochadza z
obrovského vyberu rastlin, tym sa zaig, Ze med nebude Uplne rovnaky (Persano et al.,
2004). Nektar a medovica sa skladaju najma z vosigcharidov a pochadzaju pévodne z

jedného zdroja — za'8vy rastlin a ¥ely ich i rovnakym spdésobom spracuvaju. Zlozenie
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sacharidov — cukrové spektrum zavisi od botanick#hwdu nektaru, resp. od prislusného
producentov medovice (Dobrovoda, 1986).

Biochemické zloZenie hlavnej suroviny na vyrobu medy — medu:

o fruktdza 35— 38 %

e glukbéza 30-33 %

* maltoza 5-7%

* sachar6za2-3%

e vySSie cukry 3—-5%

* enzymi: gluk6zooxidaza, riboflavin, niacin, pyridoxkyselina pantoténova, B12

* minerélne latky 0,12%: draslik, sira, sodik, vapmisfor, hotik, Zelezo, mangan,
med’

» organické kyseliny 0,6%: glukonova, pyrohroznovtipaova, jabéné, mlig€na

« aminokyseliny: alanin, valin, fenylalanin, prolid’alSie

* hormonalne latky: adrenalin, noradrelin, acetylchalopamin

» farbiva: rutin, kverutin, akacetin...

» aromatické latky: acetyldehyd, diatecyl, isovaléedlyd a mnoZstvdalSich

e voda 17 — 20 % (Vesely et al., 1985).

1.5.3 Senzorické vlastnosti medu

Senzorické vlastnosti medu su doélezité pre orienmaposudenie kvality medu,
zaujimaju nas v prvom rade organoleptické vlastmosdu t.j. farba, vziad, véa, cha
a konzistencia (Kamatsu et al., 2002). Nato, abiydustat@ne presné a reprodukoviteé
vysledky hodnotenialudskych zmyslov, treba vytvari optimalne podmienky pre
hodnotenie, ktoré zabezpeich vykon a znizi p6sobenie subjektivhych vplyvoa
hodnotit¢ov. Dolezité je neustale skiSa cviit ich zmyslové schopnostiinitele, ktoré
ovplyviuju vysledky senzorickej analyzy, sa delia na sktbjee a objektivneCo sa tyka
praktickej senzorickej analyzyc¢elich produktov, sa senzoricky hodnoti jedine med
(Demeter, 2008). Samostatné hodnotenie medu prebiel prisne stanovenych
podmienok. Jednotlivé vzorky medu posudzuje vzdypngmne skupina viacerych
degustantov, ktory hodnotia najmenej tri vzorky @étnas vzoriek medu na jedno
hodnotenie (Augustin, 2005).
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1.5.4 Poutzitie senzorickej analyzy medu

Senzorické hodnotenie nam umaje ucgit botanicky pévod medu a dif a
stanovi’ mnozstvo konkrétnych chyb (fermentaciagistty, nedostatok vone a chuti).
Senzorické hodnotenie taktiez hra délezitu ulohdefinovani Standardov produktu a v
prislusnych kontrolach s prihliadnutim na botanidkédnoty alebo iné Specifické
privlastky. Okrem toho je dolezit&i to konzument uprednostni alebo odmietne.
Senzorické ohodnotenie méze prekboharanéené chemickych a pevych analyz a sluzi
ako vhodny prostriedok na danie pravosti druhov medu. Samostatné hodnotengiume
prebieha za prisne stanovenych podmienok (GoldbR)2WNiektoré vlastnosti, ktoré mozu
byt odhalené pomocou senzorickej analyzy, mozu hgktiez utené pomocou
laboratornej analyzy, napr. fermentacia moéze’ hycovand pomocou testovanych
ferment&nych produktov. AvSak pre ostatné vlastnosti ndejisalternativne analytické
metddy. Senzorické hodnotenie je obzvlddlezité pri overovani zhody jednodruhovych
medov, pretoze mbze odhafiritomnos botanickych komponentov, ktoré nenadvazuju na
ostatné analytické systémy (fyzicko-chemické),nalgpriek tomu upravuju typicke
senzorické vlastnosti, niekedy az do tej miery, ded nembze hy definovany ako

jednodruhovy (Piana et al., 2004).

1.5.5 Hodnotené senzorické vlastnosti

1.5.5.1 Farba

Farba je fyzicka vlastnfysktord si konzument vSimne ako prvu.¢enie farby je
uzitoecnym Klasifikatnym kritériom jednodruhovych medov (Bogdanov et, &004).
Pochadza z farbiv, ktoré sa v mede vyskytuju. Bifasa najastejSie vyskytuju flavony
(zIté farbiva), karotén (Zltervené farbivo) a v niektorych medoch aj melanin
(hnedaierne farbivo). Med z jednotlivych druhov rastlinamozdielnu farbu. Kvetové
medy byvaju svetlé (okrem pohankové medu). Nagaotiu medovicové medy byvaju
vzdy tmaveé, napr. medovicovy med z jedli je v péetdajicom svetle tmavozeleny,
medovicovy med zo smrekov hnégoveny a podobn& @vojsky, 1981).

Farba medu je rozdielna gadpdvodu, ale ovplywju ju aj iné faktory, ako napr.
vek plastov. Farba medu zavisi od pévodu nektarod plastov v ktorych je med uloZeny.
O zl&enindch podikgjucich sa na farbe medu je relativne malo infoim&tedzi latky

podid’ajuce sa na farbe medu patria fenolov&ehiny a produkty Maillardovych reakcii
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medzi aminokyselinami a fruktézou v kyslom prostre@vplyviiuje ju aj mnoZzstvo
pritomnych mineralnych latok a organickych kyse{Worlova, 2002). Obyajne med
vytoéeny z tmavych plastov (teda starSich) je tmavsSi te¥ isty med vytéeny z
panenskych plastov, pretoze sa zafarbuje od kai§ipo vyliahnutom plode. Paleta farieb
medu je Sirokd a pohybuje sa od svetlych, az vgdswgch, prip. slabo Zltych az po
celkom tmavé medy, ktoré su hneémwne azZcierne so zelenym nadychom (niektoré
medovicové medy). Zafarbenie beznych druhov medzri po tabd’ke 2 (Dobrovoda,
1986). Vplyv plastov na zafarbenie medu mézemeealpbrzorovéa najma pri prevesovani
plodovych plastoch z plodiska do mednika. Ak paalyhuti plodu ¥ely do nich uloZia
med, po prvy raz byva tmavsi nielen pri porovnamiedom vytdéenym z panenskych
plastov, ale aj s medom vy#nym sice tiez z tmavych plastov, ale uz ni&k@rat
zaplnenych medonCavojsky, 1981).

Farbu medu chrani aj niektoré, malo odoltaZky medu (inhibitory a niektoré
enzymy) proti slnénym I&om. Farba sa dlhodobym skladovanim ako aj zahrievan
meni. Zahrievanim med spravidla vZzdy tmavne. Treaajndlhodobym skladovanim ale,
len v malej miere (Lopata, 2006). Farba medu saugss 100 ml kadike z bezfarebného
skla, ktora ma vnutorny priemer 40 mm. Posudzujefas@a v dopadajucom i v
prechadzajicom svetl€4vojsky, 1981).

NajbeznejSie pouzivanymi metédami su tiggrék su zaloZzené na optickom
porovnavani a vyuZzivaju jednoduchu stupniculpoBfunda alebo Lovibonda. Hodnoty
tychto porovnavacich stupnic udavaju meritko faegbintenzity v ramci normalnej
jantarovo Zltej farebnej Skaly. Porovnavacia stopmoda Lovibonda je jednoduchsia nez
Pfundova, ale na trhu sad&nou pouziva Pfundova farebna Skala (Pozriltalol). Preto
sa v sdasnosti pouzivaju spalpe. Testované boli aj iné objektivnejSie metdédy na
rozliSovanie farieb (napr. metdda tristimulus), dladna z nich sa zatianepouZziva v
kaZzdodennej rutinnej kontrole. AvSak predtym akalbumdd byt tieto nové metddy
zavedené do praxe, musia’lporovnané s klasickymi metédami.
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Taburlka ¢.1 Rozdelenie medov pdth zafa

rbenia (Vesely, 2007)

Farba medu Pfundove stupne v mm
vodojasna 0-8

svetlozlta 8,1-16,5

ZIta 16,6 - 34
svetlozZltohneda 34,1-50

zltohneda 50,1 -85

svetlohneda, 85,1- 114

¢ervenohneda

tmavohneda aZierna | 114,1 a viac

Taburlka ¢.2 Zafarbenie uréitych druhov medu (podla Jacobyho) (Vesely, 2007)

Zafarbenie

Druh rastliny

bezfarebné az jasnozlté

agat

jasnozlté az Zltobiele

repkdiatelina plaziva

7Ité az Zltohnedé

ovocné stromy, javor,

malina

zlatozlté

osika

gervenozlté

d’atelina li&na

zelenozlté lipa
tmavozlté pupava
Zltohnedé ldne kvety

jasnohnedé az tmavohnedé

5 pohanka

éervenohnedé

vres, med zo smrekovej

medovice

zelenohnedé

nevadza, fenikel

tmavohnedozelené &kerne

med z jetlovej medovice
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1.5.5.2 Vzitad medu

Tekuty nevykryStalizovany med j€iry s miernou opalescenciou, ktora je
spbsobend fgevymi zrnkami a inymi prirodzenymi latkami. Med m@s obsahova
zostatky plastov a iné mikroskopickécrstoty a organického a anorganického pdvodu
(Pekar, 2002).

1.5.5.3 Cht medu

Chw medu je sladka, vyrazne medova, s jemnym rozdigloichute, najma pri
gistych vzorkach jednotlivych druhov medderstvy kvetovy a medovicovy med sa
vyzna&uje prijemnou, lahodnou ctiou. Vekom a zohrievanim sa ¢hmedu meni. ZIU
chuw’ maju staré medy (kyslé, horkasté, skvasené) a meskané z vysirenych plastov.
Med nesmie bty ani v z&iatotnom Stadiu kvasenia. Pkal chuti mozno orientae ugit

povod medu alebo zistchyby zaprfinené nevhodnym skladovaniigvojsky, 1981).
1.5.5.4 V@&a medu

Vona medu je typicka medové&asto s jemnou aromou po kvetoch rastlin, z ktorych
med pochadza (agatovy med, lipovy med, medovicoedl mn jedli a pod.). itu medu
zaprtinuje obsah alkoholov, aldehydov, kyselin a estektwé sa nachadzaju v mede. V
mede bolo doteraz popisanych viac nez 200 orgadiickiftenin z nich najvyznamnejSiu
skupinu predstavuju aromatické latky, ktoré dodavagdu charakteristickll @ a chudi
(Svamberk, 2004). Vyrazn( &6 maju najmacerstvé medy. Intenzita vone medu sa
vekom zniZuje. Med skladovany nidko rokov nem@ spravidla uz taka vyrazniwd
Intenzita vdne medu sa jeho zahrievanim zvySi, pejeho ochladnuti a opatovnom
zohriati uz nie je taka vyrazna. ¥& medu sa zi'slje bezprostredne po otvoreni skusanej
vzorky. Poda Specifického zapachu mozno oriéni utit chyby medu, ktoré vznikli
napr. dezinfekciou &eliny, katovného voza alebo chybnym skladovanim. Priaiani

vone medu je pripustné med zokirisi na 50°Cavojsky, 1981).

Aromy:

- nevyrazné az prdzdne — cukorné zasoby

- ovocnha véa pripominajuci zvareny roztok - prehriaty med amnpo HMF, umely invert
ziskany kyslou hydrolyzou

- medové arbma rézne intenzity -8#na pravych medov

- vbia po kvasniciach - invert pripraveny pomocou kvasni
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- velmi vyrazna ardma - pohankovy, vresovy, niektorégiropske medy z aromatickych
rastlin Cavojsky, 1981).

1.5.5.5 Viskozita medu

Viskozita medu je zavisla predovSetkym na obsahdyydeploty a chemického
zloZenia. Pri teplote 20°C je viskozita medu pzbé 10 000 krat w&ia nez viskozita
vody. Pre prax to znamena, Ze rovnakym potrubinefieemed asi 10tisickrat pomalSie
nez voda (Vesely, 1985). Nizko povrchové napatieumgpdsobuje, Ze med, i Rge
husty, prenika sebe menSimi netesaos obalov. Tato vlastnésje vSak vitana v
kozmetike, pretoZze med moze prenikermi pokozky. Med v tekutom stave mé rozdielne
vnatorné trenie (viskozituXio zapréinuje rozdielny obsah vody v mede, ako aj rozdielna
teplota medu. Medy s vysSSim obsahom vody sa WygaanizSou viskozitou, a naopak.
Podobny obrateny pomer je aj medzi medom a jehlottep So zvySujdcou sa teplotou
viskozita medu klesa. Chladny tekuty med pri preli@ do inej nadoby stuzuje (ma vysSiu
viskozitu), zatid# ¢o ten isty med zohriaty na 50°C pri prelievaiide

Viskozita je Specificka pre med niektoryalutibv rastlin. Typicky silne visk6zny
med je med vresovy, ktory nejde wyaé z plastov beznym spdsobom, t.j. odstredivou
silou. Vykazuje tixotropné vlastnosti, to znameb@,sa jeho mieSanim viskozita zniZuje.
Opanu vlastnos mbézeme pozorovau medu z blahovhika Eucalyptu$, tento med
mieSanim naopak hustne #, 2006). Thixotropia je vratny dej pri, ktoromephadza
gél na sol. Tato vlastnfge podmienena vysSim mnozstvom proteinov s vyg&térnou
hmotnosou (RejnE, 1990). Niektoré medy vSak vykazujulwad charakteristicky typ
viskozity. Medzi takéto medy Zalluna vulgaris (vreg Leptospermum scoparium
(manuka, Novy Zéland) €arvia callosa(India). Obvykle zatrepanimii zamieSanim sa
takéto medy stavaju zasa tekutymi do doby keidu op& do résolovitej fazy. Rovnako
zahriatim je mozné tieto medy stekutNaopak zatrepanindi mieSanim sa medy z
niektorych druhov eukalyptov stavaju visk6znejdiato viastnos je typicka pre medy so
zvySenym obsahom koloidny@asti nad 1 % a négstejSie ide o polysacharidy s vysokou
molekularnou hmotna'su ¢i niektoré proteiny a ich véazby s cukrami (mukogalgharidy,

glykoproteiny a proteiny vobec)i{fal, 2005).
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1.5.5.6 Konzistencia medu

Je jedna zo z&kladnych vlastnosti medu.rBgmbvodu medu méze ku krysStalizacii
dojs’ behom da, mesiaca alebo aj rokov. RychiderysStalizacie zavisi okrem teploty,
klimatickych podmienok a spdsobu ziskavania, hlavrze chemickom zloZzeni a to
predovsetkym od:

- pomeru fruktézy
- pomeru cukrov k necukrom a k mineralnym latkam
- obsahu koloidov

- obsahu vody (Vorlova et al., 2002)

Zrely med vytéeny po znaske je tekuty. ¥&ina druhov medov po &itom ¢ase
kryStalizuje, tvori jemné alebo hrubé krystalikyeansa stava riedko kaSovitym, neskor
vSak aZz husto kaSovitym alebo skryStalizuje v célejote, takZze sa stava az tuhym.
Rychlog’ kryStalizacie zavisi od chemického zloZenia meduod vzajomného pomeru
glukdzy a fruktozy, od obsahu vody, dextrinovigs/ch zn a koloidov.

Pravy eli med obsahuje viac fruktézy nez glukdézy. Od em&ého pomeru
tychto cukrov zavisi do ditej miery aj konzistencia medu. Ak mnozstvo glukoz
nachadzajuce sa v mede vyjadrime hodnotou 100, pgluledzy ku fruktéze vo &el'om
mede je 100 : (103 — 171). Ak medzi obsahom glukazyruktdzy nie je viky rozdiel,
med l'ahko krystalizuje aZ po dih3ottase, pripadne stava sa tekuajkovsky, 1981).
Krystaly sacharidov mézu Bynehomogénnou zlozkou v tekutom podiely alebo mézu
tvorit kompaktni homogénnu makka hmotu, pastovitl, krémalkebo naopak tuhd az
tvrdl. Poda charakteru sacharidového zloZzenia mozuKryStaly vémi drobné a jemné
alebo naopak az hrubé, vlmvité (Topotak, 1999). Doba a spbsob krystalizacie su
charakteristické pre jednotlivé druhy med@asto sa kryStalizacia mylne nazyva
cukornatos a takyto med je povazovany za menej kvalitny,ystdebo falSovany cukrom
(Lampeitl, 1988). Repkovy med o 2 — 3 tyZzdne poodshi stuhne, agatovy med ostava
tekuty. Cim je pomer glukdzy k obsahu vody v mede niZsi, timSie vydrzi med v
tekutom stave. Med so Sirokym pomerom glukézy ayvsktysStalizuje rychlejSie, pfom
kryStalizacia prebehne v celej hmot&ayojsky, 1981).

V&sina konzumentov Ziada med v jeho pdvodnej tekkibezistencii. Pévodna

konzistencia skryStalizovaného medu sa dosiahne Zehriatim. KryStalizovany med sa
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teda teplom rozpdig. Nadoba s medom sa vSak nesmie zohtipviamo, ale vo vodnom
kapeli, t.j. ponorena do nadoby s teplou vodou. ddom na termolabilitu niektorych
zloziek sa med nesmie ohrigvaa teplotu vysSiu ako 40°C. NajvyhodnejSie je med
pouziva v povodnom stave. Tuto poziadavku treba dodr¥iangma tam, kde chceme
dosiahnt liegivy ucinok (Cubai et al., 2007).

Krystalizacia sa pd@ Dobrovodu (1986) sporfigie pri vySSom obsahu proteinov,
dextrinov a inych rastlinnych komponentov. Takig&wcento primesi, najma mineralnych
latok, ma véky vplyv na predlZzenie procesu krysStalizacie. Naépromu rychla
kryStalizacia sa pozoruje za pritomnosti melecitézymede, ktora mdze spdsobi
kryStalizovanie medu priamo v bunkach plastov. Wotato pripade nachadzame v
bunkach drobné biele nesladké krystaliky. Ro@®obrovodu (1986) krystalizacia medu
poukazuje na jeho dobra kvalitu. Kfei hruba kryStalicki konzistenciu mavaja umelo
pripravené cukorné sirupy a inverty (Vesely, 200/astna krystalizacia ako jav ma dve
fazy: 1.nukleacia,éo je vytvorené zarodmych kryStaloch, zavisi na podmienkach
ziskavania a skladovanie medu, 2.vlastna kryStahz&edy zarodiné krystalizacie rastu

az do vékosti vidite’né jedine okom, takZze med stuhne v celej hmotegNg$985).

1.5.6 Harmonizovana rutinnd metéda hodnotenia medu

IHC (Medzinarodna komisia preielie produkty) je vedecka organizacia
zaloZzenda v roku 1990, pod zastitou Apimondie. Hjamrcid’lom komisie IHC je zlepSenie
analytickych metdd a navrhov novych kritérii kwaliKkomisia zharmonizovala a zostavila
metody analyzy, ktoré sa momentalne pouzivaju wné&ekontrole medu a uskutaila
kontroly niektorych z nich. Vysledky, ktoré dosiahlHC, boli brané do Gvahy pri
zostavovani Potravinovych kodexov pre med v EUhggh krajinach. V roku 2004 vydala
tato pracovna skupina monografiu tykajicu sa elygds jednodruhovych medov.
Sag’'ou monografie je popis &asného stavu pri senzorickom hodnoteni medov,

zaloZzeny na hodnotetiichovo-chtiovych vlastnosti medu (Piana et al., 2004).
1.5.6.1 Zlozenie hodnotitskej komisie

Porota sa sklada minimalne zo siedmych hodri@iteHodnotitelia musia prejs

testovanim, kde sa hodnoti ich ¢bua pamé (Piana et al., 2004).
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1.5.6.2 Priprava vzoriek

Kazda vzorka je oztend ndhodnymi tromiiselnymi kddmi. Vzorky su uloZené
vo vzorkovniciach s hmotnésu 30 — 409, ktoré su potom zakryté vhodnymckaoen
(Petriho miskou, hlinikovou féliou). S medom by saalo manipulova tak, aby sa
minimalizovali akékévek zmeny v dbésledku manipulacie. Vzorky musia fzyvrchu
ozna&ené tak, aby vyzerali rovnako. Teplota vzorky bylartat’ 18 az 25°C. Hodnotenie
by malo prebienado 24 hodin po priprave vzorky. Ak je #® medu tesné a dobre
zakryté, vzorky sa mozu hodnota] po dlhSomcasovom obdobi. Na testovanie sa
odpori&a mnozstvo 30 — 40g vzorky alebo kddi s celkovym objemom priblizne 130 ml
(Piana et al., 2004).

1.5.6.3.Hodnoteniéuchovych vlastnosti

Na prvom mieste sa hodnotiachové vlastnosti. V pripade vzoriek medu jéad
vyhodnotena okamzite potom, ako sa med poloZiyrigku a véia sa postupne uvnila.
Voéna medu sa hodnoti po 10 az 20 sekundach (Piaia 2004).

1.5.6.4 Hodnotenie cliavych vlastnosti

Pri hodnoteni medu chiavymi viastnogami dame med na ly&3ku, ktora je na to
uréena. Med vlozime do Ust, nechAme pomaly rozustpotom pomaly prehltheme, aby
sa dala chti(sladkd, slana, kysla, horka), arbma (intenzitvalita), stalos a pachd v
ustach lepSie vyhodndti Pri hodnoteni by sa nemali rébziadne iné ochutnavky,
najmenej 1 az 2 minatyPaias prestavok si osviezujeme €hkiiskami z nakrajaného
jablka - najvhodnejSie je jablko s mierne kyslowttu bez vyraznej aromy (Piana et al.,
2004).

1.6 Hodnotenie medoviny
1.6.1 Definicia medoviny

Klasicka medovina je zlatisty prirodnypopa opojnej sladkej chuti a jemného
medového buketu. Svojim obsahom alkoholu, ktory ik&nprirodnym kvasenim
roztoku medu pomocou vinnych kvasiniek sa tento reoki’'uje do kategorie vin, je to

medové vino. Vé&ina medovin je produkovana v sladSom duchu, keletred vynikne
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vbna medu atieto medoviny sa dostavaji nand$S stbb akperitiv
(http://'www.medovina.sk/. [cit.2010-12-13] ).

Podstatny je fakt, Ze medovina je vyrobena z kva@lib medu, ktorého
blahodarné &inky na ludské zdravie su vSeobecne zname. Ak sa medovina
konzumujeme v primeranych mnozstvach (1 dcl), lualsky organizmus posobi
pozitivne dokonca aj samotny alkohol vzniknuty kyraseni medu, ke povzbudzuje
latkova premenu, prekrvenie a reguluje hladinu esi@rolu Cerméakova et al., 2010).
ZvySuje tvorbu HDL tzv. dobry cholesterol a znizbjadinu LDL tzv. zly cholesterol.
(Handl, 1991). Pdsobi taktieZz pozitivne na nés imygnsystém, a pdé najnovsich
poznatkov obsahuje podobne ako hroznové vino ada&xé latky na baze
polyfenolov. Tie odstriguju z tela véné radikaly, ktoré su jednou z §ri vzniku
rakoviny (www.klub harmony.eu/sk [cit.2011-03-10] )

Popri medovine sa daju z medu priptajiiné napoje (medové destilaty, medové
pivo a pod.), netreba ich vSak s medovinou zaafieVyrazom medovina je mozneé
ozn&ova’ len produkt, ktory vznikol kvasenim medu. Tkadi medovina je vyrobena
vylu¢ne z vody, medu a kvasnic,l'aevyrobcov ju ale ,vylepSuje” réznymi koreninami,

bylinami, ovocnymi koncentratmi a poddrmakova et al., 2010).

1.6.2 Druhy medoviny

V literatire je uvadzanych Rge druhov medoviny, zalezi to na ktorych kvetoch
véely zbierali nektar. Nachadzaju sa tam viaceré yiegme medy, ktoré sa ngjdu tam, kde
sU nezvyajné miestne kvety. Aky med pouzijete zavisi toobach typoch ako je clita
typ medu, ktora chit mate radi a ktory typ medoviny sa pokuSate vyrol§ilnejSie
prichute sa hodia do metheglinov at@@sich alebo sladSich medovin, a slabSie prichute
medoviny su dobrym zakladom pre vyrobu melomel@balsuchych tradinych medovin
(McConnell;Scramn, 1995).

Vo svete je znamych vySe 30 trémych nazvov a druhov medoviny, z
najznamejsich su to:
. Tradiind medovina - je to medovina vyrobena len pomocedunkvasiniek a
vody bez pridavku réznych prisad. V chuti a vo vbgi mal prevliadé med. Je to
najcennejSi druh medoviny, K&e je najprirodzenejSia bez JegSich chuti a primesi
a pripadné jej nedostatky sa nedaju zékyylinami, koreninami, tavami¢i sirupmi.

Zvycéajne je aj najdrahSia a medzi znalcami vin najuanéjgia.
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. Medovina s koreninami resp. bylinami - Metheglirelmd Hippocras — je
medovina vyroben& s pridavkom bylin a (alebo) kiorede to jedna z najrozSirenejSich
foriem medoviny. Charakter tychto medovin byva esilavplyvneny mnozstvom a
druhom pouzitych bylin resp. korenin. Pouziva sar.naridavok maéty, echinacei,
Skorice, Klitekov, muskatového orecha, chili, zazvoru, badiggamaradovej koéry,

koriandra, vanilky a pod.

. Jablkova medovina - Cyser — je medovina vyrobemaidavkom jalk alebo
jablkovej $avy. Vyhodou ovocnych medovin je ten fakt, Ze ogosd sebou prindSa

mnoZstvo Zivin, ktoré su potrebné pre kvasny proces

. Hroznova medovina - Pyment — je medovina vyrobepdadavkom hrozna alebo
hroznovej gavy. Alternativami st hroznové vino s pridavkom matebo medoviny —

tzv. Mulsum.

» Ovocna medovina — Melomel - je medovina vyrobepéidavkom ovocia (okrem jélb
a hrozna). Ovocie je pridané dwo forme $avy alebo ako nakrgjané rsti.
Pouzivaju sa naptierne ribezle, moruseéucoriedky,cereSne, visne, Sipky a pod.

* Medovina so sladom, chifem alebo pivom — Braggot.

» Medovina s ovocnymi arémami alebo sirupmi (miand, orechova a pod.§érméakova
et al., 2010).

Méze tu vzniknthi mnozstvo podkategorii, ktorétaZuju hodnotenie a
porovnavanie kvality takychto alkoholickych napaj&reto sa na svetovychtsiziach
zvycajne rozoznavaju len najbeznejSie kategorie atalowiea tradina, medovina
korenena a medovina ovocha. VSetky dalej poda obsahu cukru roztigu na
medovinu suchu a sladku.

Na slovenskom @&skom sa trhu sa vyskytuje medovina &adj bio-medovina
(medovina vyrobena z bio-medu), medovina korenedagdruhova, konkrétne svetla (z
agatového medu) a tmavéa (z medovicového methlgj je to medovina korenena (napr.
horkd medovina), medovina bylinkova a medovina tetdé (napr. marfdva, orechova
a visiova).

Z medu mbézeme kvasenim priptaeSte medové pivo, medové vina ovocneé,
medové vina dezertné, aromatizované medové vimajv8umedové vina a medovy
ocot. Med sa mdze pridavaj do tzv. tvrdych alkoholickych napojov, ako sety a

whisky / u nas napr. Demanovka, V'lBku Krupnik, v irsku Irish Mist, Drambuie a i./,
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prip. sa z medoviny da vypéliaj destilat, ozngvany ako medovy k@ak alebo

medovec Cermakova et al., 2010).

Niektoré methegliny dostupné taskom trhu:

* Bylinna je napoj vyrobeny z prvotriedneho medu,B@hov bylin a 2 druhov
exotickych koreni. Vyraznd dominantnd a horka mainch# z nej ¢ini atraktivny
aperitiv. Obsahuje 20% alkoholu.

 Mandova je bylinny napoj vyrobeny z prvotriedneho med8, druhov bylin
a pravych mandli. Jeditead receptira, vznikd procesom vyluhovania mandlie a
dosiahnuta vigmi jemna sladka chus atraktivhou viboou mandli, ktord sa prelina

s jemnou chtou bylin. Tento napoj obsahuje 14% alkoholu.

* Orechova je bylinny napoj vyrobeny z prvotriednehedu, 17 druhov bylin
a pravych vlasskych orechov. Jedin& receptlra, je sas’ou procesom vyluhovania
vlasskych orechov, a je dosiahnuta mierne horkdt shatraktivhou vidou orechov,

ktora sa prelina s jemnou catow bylin. Tento napoj obsahuje 18% alkoholu.

» Prirodna je prirodnyahky napoj vyrobeny z medu a 15 druhov klasickyglinb
ceskej flory podla tradénej staroslovenskej receptury. Stredne sladka néedbw sa
prelina s jemnou bylinnou ctiou. Napoj obsahuje 18 % alkoholu.

» Skoricova je bylinny napoj vyrobeny z prvotriedneim@du, 18 druhov bylin
a Skorice. Jedirmou swag’ou receptury je proces vyluhovania Skorice, ktoeé |
dosiahnuté viémi jemnou sladkou chiou s v@ou Skorice, ktora sa prelina s jemnou
chuwou bylin. Obsahuje 14% alkoholu.

o Zlata karpatskda medovina je zlatozlty bylinny napojrobeny vyhradne
z chwovo atraktivneho agatového medu azmesi bylin dnagli karpatskej flory.
Atypicka atraktivna chtil je dosiahnuta Specialnym nidkonasobnym postupnym
vyluhovanim rézneho zlozenia bylin. Pre svoju atkpia jemne nasladliu aperitivnu
bylinnd chy’ a vysoku kvalitu sa tento napoj zditge do kategori€ahkych aperitivov.
Napoj obsahuje 18% alkoholu

« Archivna je népoj vyrobeny z prvotriednych €buo atraktivnych tmavych
lesnych medov, 22 druhov vzacnych bylin a 2 drulemotického korenia. Unikatna
receptira a najmenej fyacna doba zrenia z nejini archivny aperitiv. mimoriadne
lahodnej horkej chuti a najvySSej akosti, vhodnye pslavnostné prilezitosti
mimoriadneho vyznamu. Tento napoj obsahuje asi aB&holu.
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e Zamockd medovina je prirodny napoj z medu a bykigrobeny poda
stredovekej slovanskej receptiry. Tento n4poj lainv obl’'dbenym napojom rytierov
a ¥achty. Podava sa i ohrievana. Je stredne sladkdj alobsahuje minimalne 12%
alkoholu. Pri vyrobe neprechadza tepelnym spradovannevari sa (www.vcelnex.cz.

[cit.2011-01-22]).
1.6.3 Senzorické hodnotenie medoviny

Medovinu, ako kazdy iny alkoholicky napoj, neéZe bd len pt alebo
vychutnavd. Skusme si vSimnuniekd’ko znakov, ktoré tento napoj charakterizuje a
pomdze nam hlbSie vnimaodstatu jeho povahy ate najSirSej a najhlbSej miere jeho
vlastnosti. Odborne sa tieto vnemy posudzuju palikkovanej senzorickej analyze. Pri
degustéacii medoviny sa hodnoti Val, véa a chti. S&ag’ou senzorickej skusky nie je
len zaregistrovanie nazoru hodndt#tena jednotlivé ukazovatele a kritéria, ale nasteidn
diskusia o nadobudnutych dojmoch a formuléaciu n@zay vplyvoch, ktoré na danu
charakteristiku (znak) pdsobili (Dupal, 2004).

1.6.3.1 Vziiad

Pri hodnoteni vAladu medového napoja sa najprv posudzuije §edtota, vyZzaduje
sa priefiadnos aciros’ vyrobku. Jemny sediment je mozny a pripustny, gicka po jeho
usadeni medovina startérou a ma ,, iskru“. Jemna opalescencia (nepatiastaky
rozptylené v roztoku) je takisto pre medovinu, nmajs vySSim zvySkovym cukrom,
prirodzenym javom. Len medové vino, ktoré zostavpolari i po chvili zakalené,
zahmlené, je nutné povazaevaa podradné. Zakal je obvykle spésobeny nedostatko
v technologii, predovSetkym kratkou dobou v zrewigivnici, pripadne nedokonalym
pouzitim filtratu, nedostatmou aplikaciowiriacich prostriedkov 4.

K vyl&&eniu koloidnych latok, ktoré tvoria zakal, moze si6fZz po witej dobe
skladovania vo 1aSi, zvlag pri vykyvoch tepl6ét. Takyto vyrobok nie je v zasad
nepozivatény, ide vSak o chybu, ktora méze tbpodstatna, zalezi na miere zakalu.
Nedostatona ,, iskra“ méze kiyspdsobena i karamelovym kulérom, ktorym sa medovin
prifarbi kratko pred plnenim dddSe a bez filtracie. HorSi je v3ak pripad, keayavé
vino vykazuje zakal mikrobialneho pévodu. Napojgmotnie je mozné odpokit ku
konzumacii.

Medovina sa viladom k vy$Sim obsahom cukru a alkoholu (obz\iapripade

fortifikovanych ¢ize doluhovanych vyrobkov), a teda vySSej viskqziigova v pohariku
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inak, nez je degustator zvykli u vin. Je totiz ezbhe po jemnom rozkrateni napoja po
stenach pohara plynu zréne tenké vlakna (slzy). Jedna sa teda Uplne o daammi
vlastnos vo vzi’ade. Jemné bublinky, putujice v rozkritenej medokin stenam poharu,
nesmie ,,tichd" medovina vykazava/ Sumive] medovine sa naopak perlenie unikajucich

bubliniek starostlivo sleduje a hodnoti sa vytredlperlenia a jeho jemnégDupal, 2004).

1.6.3.2 Farba

Dalsim krokom pri hodnoteni vPadu je postdenie farby. K prevedeniu tohto
ukonu je délezité optimalne svetlo. Medovina seonkSuje poda farby na druhy (ako to
je u vin) a mbéze kolisaod Zltej cez svetlo hnedu, jantarovu, zlatohned@d(pa tmavo
hnedu¢i takmer ¢iernohnedd. Posudzuje sa aktiviomitenzitac¢i bledos’, Specifénog’
farebného tonu (Dupal, 200Farba poukazuje na to aky typ medu bol pouZzitywyprbbe
danej medoviny (napr. medovina vyrobena z agatovémedu je utite svetlejSia
v porovnani s medovinou, ktora sa na svojej Zijoptei stretla s lesnym medovicovym
medom) (www.medovina.sk.[cit.2011-02-15])intenzita a odti# tieZz =zavisi od

koncentrcii medového roztoku, z ktorého sa kvas@ppj vyrdba (Dupal, 2004).

1.6.3.3 Va@a

Véha je pri posudzovani vyrobku Rrai délezitym znakom. Overuje sa hlbokym
nadychom z pohara, ktorym sme jemne pokruzili, éaktomatickeé latky z tekutiny dobre
vystupuju. Pri opatovnom vdychovani tej istej vomem slabne, a preto opakovanou
skuskou tej istej vzorky nejde rabiiackrat bezprostredne za sebou. Je vSak moziét'sku
rézne vbne z niekd&ych vzoriek, jeden po druhom.

Vo voni sa hodnoti hladkgsladnos a harmonia. Posudzuje sa opojh@gprvom
dojme, mladistvasalebo zrelo§ ¢i je medovina ,, hotovd®, pripravena k pititi,by mala
eSte dozrieva Prirodzena vila je ovplywiovana aromatickymi latkami medu, z ktorych
bola vyrobenda, vplyv mdistota kvasného procesu idruhu pouzitych kvasinrézne
pridavané zlozky, napr. potravinarsky kulér, alavhe byliny a korenia (Dupal, 2004). V
medovine mozno n&jsaj vone, zlozky ktorych vébec neboli pri jej vyeobouZité. Tieto
prijemné vnemy a odtiene vznikajugas kvasenia zrenia medoviny. Preto prava dobra
medovina ma jemnu a bohatUmwa chd s mnozstvom rozmanitych nuans. Pri rdznych

teplotach moézu vynikrtiiné zlozky (www.presporska medovina.sk. [cit.2A10615]). Vo
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vOni sa negativne prejavi zvySeny obsah prchavysklin (kyselina octova) ako dosledok
neziaduceho priebehu kvasenia (Dupal, 2004). tChw&a medu v tradnych
medovinach nesmie Byrekryta pridavkom korenin, ovodaiabylin, aj kel’ takato prax je
bezna (Milla, 1997).

1.6.3.4 Chd

Hoci mozno vu od chuti niekedy leiazko oddeli, zostava chiinakoniec pre
spotrebitéa tym najdoélezitejSim znakom. K vyhodnoteniu clsatiprikr@i az po ukoteni
skusky voéni. Sladkassa vnima na Sgke jazyka, kyslos po jeho stranach, horkids
v zadnejéasti na vrcholu, slanés/predu a po stranach. V zmeej miere je chtovy vnem
ovplyvneny cuchom, pretoze prchavé latky z dusku stupaju kunddenosnej dutiny.
Dusok je treba vtiahnudo Ust tak, aby mohli Wywnimané vSetky vnemy naraz.

R&zne medoviny maju svoje Specifické tdue vlastnosti a spotrebiten6ze ma
predstavy Uplne odliSné od skusenych degustatémravtento vyrobok neexistuju dlhodobé
zazité, detailné senzorické klasifikacie, ktoré magre vino boli vytarané v priebehu
mnohych storéi. OdliSné receptury a technologické postupy maginasledok Uplne
odliSné vyrobky, ktoré spolu vzajomne mozu’ gzko porovnatne. Ci¢om je ladnog
sladkosti, kyslosti, pripadne horkosti z pridanigtin a koreni. Priddvané zloZky, obvykle
najma alkohol, pripadne kyselina, by nemali v chutibo, neharmonicky vystupava
(Dupal, 2004).
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2. Ciel’ prace

Senzorické hodnotenie medu a medovinyslogensku nema dlha tradiciu, dee
slovenské sfaze tychto produktov 2Zali aZz v roku 2008 v ramci vystavy Agrokomplex.
Ani regionalne staZze nemali dopodiazjednoteni metodiku hodnotenia. @im tejto
prace je stanovia zjednoti hodnotiace harky pre med a medovinu vratane pwpis
jednotlivych vlastnosti vyuziteé jednak pre profesionalnych hodndiite, jednak pre

laicku verejnos.
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3. Metodika prace

Pri vytvoreni hodnotiacich harkov sme vychdidzso zahrarinych skusenosti
profesionalnych hodnotifev medu a medoviny. Pri hodnoteni medu sme vychiadza
jednak z metodik IHC vytvorenych v roku 2004 (Piaetaal, 2004), ktoré su vSak pre
rutinné hodnotenie pomerne komplikované a nevytewutryZzaduju predchadzajuce
skusenosti s degustaciami. Tuto metodiku sme salisjadnodudf na zaklade skisenosti
s degustaciami medu v ramci kongresov Apimondia c€osvetové giaze medov
a medoviny vroku 2009, 2007, 2005 akongres Apiosgedvroku 2010), ako aj
celosvetove] siaze medoviny Mazer Cup. Na zaklade hodnotiacictkkdvarziskanych
s tychto medzinarodnych stretnuti sme vytvorilivsloské zjednoduSené héarky pre rutinné
hodnotenie tychto produktov. Hodnotiace héarky hmikstované na dvochcelarskych
stretnutiach a v ramci aseni predmetu Yelarstvo kvoli otestovaniu zrozumiteosti.

Prieskum bol realizovany v mesiaci ma&6&1. Oslovenych bolo 23elarov, ale
len 16 elarov malo zaujem odpoveatiaa otazky a oboznathsa blizSie s ponuknutymi
hodnotiacimi harkami. Respondenti, ktori sa doteydmdnotiacimi harkami nestretli si
nasli¢as na preStudovanie hodnotiacich harkov doma. Katarsa zéastnilo 16 ¢elarov
vo veku od 18 do 70 rokov. Respondentom bolo ytoskych 10 otazok a mali na vyber

s troch moZnosti.
Anketa pre posudzovacie harky

1.Stretli ste sa niekedy uz s takymto hodnotiacarkbm?
a) ano, stretol
b) patul som o tom

c) nie, nikdy som sa nestretol

2. Akym dojmom na Vés zap6sobil hodnotiaci harok?
a) pd&il sa mi
b) bol malo zaujimavy

c) nepéil sa mi

3. Ako sa Vam pracovalo s hodnotiacim harkom?
a) dobre

b) priemerne, s mensimi problémami
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c) zle

4.Chceli by ste v buducnosti pracévatakym to harkom?
a) ano, chcel
b) neviem, mozno

c) nie, nechcel

5.Porozmeli ste popisu v harkoch?
a)ano, bol zrozumitay
b) trochu, nie vzdy som porozumel

c) nie, bolo to komplikované

6. Myslite si, Ze kvalita medovych vyrobkov sagutbornejSom posudzovani zlepSi?
a) ano, wite
b) mozno, neviem

C) nie

7. Zmenili by ste vy ni@ na harkoch?
a) ano
b) pravdepodobne ano

C) nie

8. Odpordili by ste tieto posudzovacie harky aj druhytehlarom?
a) ano
b) mozno

C) nie

9. Myslite, Ze by sa tie harky mohli vydako Studijna pomocka pre Studentov predmetu
,,Veelarstvo,,?

a)ano, bola by to dobra pomécka pre Studentov

b)mozno, neskér v buddcnosti

c) nie, bolo by to pre Studentov nezaujimavé

37



10. Myslite, Ze by sa mohli harky pouZivaa slovenskych saziach?
a) ano, hodnotitemm by sa lepSie posudzovali medové vyrobky
b) mozno, neskér v buddcnosti ak by mali zaujem

C) nie, je to nepotrebné pretaide
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4. Vysledky prace

Hodnotiace harky na med a medovinu

Varianta 1: Navrh jednoduchého hodnotiaceho harku pe tekuty med

HOdNOLItE €iSI0: =m-mmmmmmmmem e mm oo oo

¢islo vzorky: Druh medu (botanicky pévod):

obsah vody: elektricka vodivas

VZHLAD: AROMA:

Cistota (1..3) |:| charakteristicka pre druh (1..6) |:|
farba (1..4) |:| zotrvanie aromy (1..4) |:|
prien’adnos (1..3) |:|

VONA (1..5) ]

CHUT (1..5) I:I Spravne deklarovany druh mediNO - NIE

S 141 1 €= 1= PP PPPPUPUPPPPPPP

Podpis hodnotitéa:

Popis hodnotiaceho héarku

Jedna sa o najjednoduchsi typ hodnotiaceho hadeisk v prvegasti hodnotici
bol med zasielatem vzorky spravne deklarovany. Vzorky skrystalizoygeh medov su
pred posudzovanim stekutené teplom. K posudeniévepj deklaracie medu slizi udaj
o elektrickej vodivosti (nektarovy verzus medovigouned). Ak sa pri dalSom
posudzovani zisti, ze med bol nespravne deklarogayyr. nestia fyzikalneci zmyslové
parametre na jédvy alebo agatovy med), vzorka sa vyradfaSieho posudzovania.
Rovnako sa vzorka vyradi, ak n&sp poziadavky na obsah vody (max. 20% ljaod
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eurépskej normy, zwajne vdak max. 18%)Dalej sa posudzuje vPad, aréma, vita
achu. Pri vziade popisujemeistotu, farbu a pridfadnos. Za ¢istotu sa mézu ziska
maximalne 3 body, za farbu 4 body a za gdidelmos 5 bodov. Spolu sa da za Vad
medu ziskAd maximalne desa bodov. Pri arbme sa hodnoti dana aréma pre
charakteristicky druh a zotrvanie arbmy. Za dangrakteristicky druh sa da ziskées
bodov a za zotrvanie arbmy Styri body. Spolu saa&iské maximalne desabodov.
Voéna a chti sa boduje max. 5 bodmi. Maximalne sa vzorka méwelooti’ 30 bodmi. Po
ohodnoteni si mbze zapitsaodnotit¢ svoje postrehy. Na zaver sa mozZe pristigste

k pridd’ovaniu extra bodov za kazdé pol % vody pod 18% r(naged s obsahom 17%
vody dostane plus 2 body, s obsahom vody 15% phsi6v).

Varianta 2: Navrh hodnotiaceho harku pre med krystdicky a pastovany

Posudzovate ........ccccoveveeiiieen C.VZ. i
KRITERIA + Detekované kvality Body|Body |Specifické
- Chyby/ Vady posudzg poznamky
R Med diskvalifikota vatda
VIZUALNE + Med homogénny 0-2| B
Rovnomernos - Mramorovita3 vrstevnos, B
bubliny,
/jednotnos R Dve oddelené vrstvy, pena
FARBA + Specificka farba 0-2| B
- NeSpedifcfarba B
CISTOTA + Cisty bez akychkbvek neistot 0-2| B
- Madéstice B
R Neistoty nevelieho pévodu
(vlasy,..)
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VONA + Typicka, 3pecificka intereit 0-3] B
- NeSpecificka pre dany druh B

R Cudzorodé vbne (dym,..)

STRUKTURA + Stabilna krystalicka Struktdra 0-3 B
Konzistencia - Netypické pre dany druh B

Krystalizacia R Hruba kryStalizacia (tafné

krystaly)
CHUTOVY/ sladkoskyslos’, horkos 0-3|/B
RETRONAZALNY VNEM trpkog’, sviezo$, pikantnos
+ Typick
- Neitkoy
R Cugezhute (kov..)
AROMA + Typicka 0-6
Netypicka
R Codazda aroma
Celkovy dosiahnuty peet bodov 20B | B

Tento typ harku sa da podzire krystalické aj tekuté medy. Kritéria su rdedé
do trochcasti: + detekované kvality,- detekované chyby/vady R med diskvalifikova.
Posudzovaci harok bol rozdeleny natasti. Prv&ad’ je vizualna stranka, druha@as’ou
je vbna a tretiataq’ je Struktura, chtovy/retronazélny vnem a arbma.

Pri hodnoteni jednodruhovych tuhych medov sa parearvizualna stranka medu
ako je rovnomernagednotnos, farba aistota. Rovnomerndgednotnog bola za 2 body.

Farba bola len za 1 bod a &atotu sa dalo zisia2 body. Spolu za vizualnu stranku sa
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dalo ziskd 5 bodov. Posudzovdtsi mohol po obodovani zapfssvoje ndzory a postrehy
na med do Specifickych poznamok.

Za vaiu sa dalo ziska tri body. Pri Struktire bola popisanad konzistencia
a krystalizacia. Posudzovétenohol obidve vlastnosti ohodntdtB bodmi. U chtovo/
retronazalnom vneme hodnotime pri mede slatikogslos’, horkos, trpkog’ ¢i sviezos
a pikantnos. Za tieto vnemy mézZe sa zisk8 body. Za aromu sa dalo zigkaajviac
bodov,¢ize az 6 bodov. Ku kazdému druhu si mohol posudiwzapisé mysSlienkuci
nazor.

Celkovy dosiahnuitmy patet bodov vtejto d@zi bolo 20, ktoré mohol
posudzovatéudeli’ jednotlivym vlastnostiam medu.

Navrh hodnotiaceho harku na medovinu
CiSIO VZOIKY.....vvvieieeeeeeeeeieeeiii Kategoria.............commmmeevvvvnnnnniieeenn

posudzovate.............ccceevvveeenninnns datum

Zistené charakteristiky:

alkoholovy/liehovy kovovy sirovy

autolyza krémanjibtanovy sladky
bylinny/rastlinny kvasnicovy teply

cistota kvetovy trieslovy
drevity/dubovy kysly/ostmpky trpky

fenolovy orechovy voskovity

horky ovocesterovy vyvazeny

karamel po masle zemity
karamel/melasa po roziaate zoxidovany/zvetrany
koreneny/pikantny prikry/kysli ziviny
Sumivog’/perlivost’ tichy/neperlivy jemne perlivy Sumivy/perlivy
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sladkog’ suchy polosuchy/polosladky sladky

sila slaby Standardna silny
Komentar
vzhPlad: farba(3) ciros'(4) perlivay?3) body.:......... (20)

arbma  vyrazna medova (10)

vyrazna po inych vhodnych zloZ{&R)

body.......... (20)
retronazalny vnem vyrazny medovy (10)
vyrazna po inydfodnych zlozkach(10)
body.:.......... (20)
hlavna chti v Ustach/telo chuti: mala stredne malaedsta stredne plna plna
perzistencia: keatk stredne dlha diha
vyzretost’/zrelost’ body.......... (20)

celkovy dojem a potenciallahodny p6Zzitok z pitia napoja, navrh na vylep&gn
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Hodnotenie posudzovadtm body amlk...................

prikladny/vzorovy (95 - 100)
excelentny/vynikajuci (90 — 94)
vel'mi dobry (85 -89)
nadpriemerny (80 — 84)
dobry (75-79)
priemerny (70 -74)
vyZaduje pozorna¥zlepsSenie <70)
Sladkog’

Medovina modze Wysuchd, stredne sladka alebo sladka. Ako sladjeopotrebné
vnima vyluéne mnozstvo zvysSkového cukru v medovine. Slatikbsda nemozno
zamieiat’® s ovocnymi prichtami v suchych medovinach. Suctiosmedovine nemozno
zamigia’ s obsahom trieslovin, ktoré su vo vSeobecnodiielisé v pripadoch pouZitia
Specifickych doplnkov. VSetky medoviny musia vykeabharmonickl rovnovahu, nemali

by m& charakter surovych nekvasenych medov. Slatjeoeezavisla na sile medoviny.
Perlivost’

Medovina moéZe byneperliva alebo perliva. Neperlivé medoviny neraulit’
uplne tiché, mézu st sa v nich vyskytowa'mi lahké bublinky. Sumivé medoviny mézu
ma’ charakter od jemne perlivych az po tbwy vnem obdobny ako pri Sampanskom

alebo sytenych mineralkach. Prchavbsbliniek ma by rychla.
Sila

Medovina mé6Ze Wykvalifikovana ako slab4, Standardnd a siln4. Saasz’ahuje
na obsah alkoholu v medovine (a tym padom tieZz nazastvo medu a kvasnic pouzitych
na ich vyrobu). SilnejSie medoviny mavaju Zajne vyraznejSi medovy charakter a nez
slabSie medoviny, ale nemusi totbyzdy pravidlom. VSetky typy medoviny maju tby
vyvazene.
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Specialne prisady a identifikatory

Niektoré druhy medu maju vyrazny druhovy eéer ako napr. aromu, chifarbu
a kyslog. Ak sa na vyrobu pouzije menej bezny druh meddarbg by tato informéacia
poskytnuta posudzovdtem. R6zne poddruhy medoviny mézu obsaliaweocie, korenie,
slad at’. Posudzovatelia musia vediozoznd zlozky alebo ingrediencie, ktoré poskytuju
medovine jedinény charakter, aby bolo mozné medovinu spravne wybtid Bez olifadu
na odrody medu alebo Speciélne prisady aby v3dtkky mali by v medoviny spravne

vyvazeneé.
Vzhrad

Ciros” medoviny musi by jasna. Ziaduce su kryStalowdsté, priezrané, jasné
a iskrivé vzorky. Viditéné neistoty v medovine su neziaduce. Charakter bubliniek
perlivych medovin byva odliSny¢asto podobny ako u Sampanského alebo sytenych
mineralok, vSeobecne plati, Ze Ziaduce su skorSimmebubliny, védSie sa vyskytuja
u menej kvalitnych vzoriek. Farba sa mézetligizavislosti od druhu medu ako aj
jednotlivych zloZiek ktoré sme do medoviny prid@vocie, slad a pod.). Niektoré druhy
medu su takmer vodojasné zétieo iné moézu by tmavohnedé. M&ina z nich ma
slamovozIta az zlatistu. Ak nebol deklarovany dmédu akceptovalay je takmer kazdy
farebny ton medoviny. Do Gvahy je potrebnétbiaktieZz odti#, sytos’ a cistotu farby.
SilnejSie typy medoviny mézu vykazavanamky zlozkovitosti ljahSie je rozpozndtey
spodok, stred a vrch medoviny), ale vysSia Ufiavasytenia oxidom ulditym moéZze tento

vnem prekry.
Aroma

SilnejSie a sladSie typy medoviny mavaju silnegiému v porovnani so suchymi a
slabSimi typmi. Niektoré druhy medu su viac aropiadi (napr. pohankovy a gastanovy
med), iné menej (napr. med avokada@vyepkovy). Jednotlivé arémy su podobné ako vo
vine a mdzu zahat' v sebe ovocné, kvetinové a korenené prichute. B(dern arém
ovplyvnenych kombinaciou prisad, kvasenim azrenitny mal by prijemne
fermentovany, ¢isto acerstvo aromaticky a musi prekrySpinave, skvasené a sirne
prichute. Fenolové, diacetylové, drsné a chemicl@hpte by nemali b/pritomné. Vémi

slab& oxidacia mb6ze Byritomna v zavislosti na veku medoviny, pdk&a prejavi ako
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slaba ,sherry” prichtlj vyrazné sherry tény sa povazuju za chybu. Oxal&pibsobujuca
vytvorenie povlaku na povrchu medoviny je nepripastPritomnasalkoholovej chuti sa
moze vyskytnél pokid’ tato nie je vyrazna alebo drazdiva. Harmonia aavgwnos buketu

a arobm musi byprijemnéa a lakava.
Chut

SilnejSie a sladSie medoviny mavaju silnejSiutcpo mede ako medoviny suché
a slabé. R6zne druhy medu maju rézny charaktenzitiea chuti. Zostatkova sladkbsa
bude lisf v zavislosti od celkovej sladkosti medoviny. Sutyygy medoviny nebudul nia
Ziadny zvySkovy cukor. Sladké typy budutheitelni az zretény sladkos. Stredne sladké
medoviny mavaju vyvazenu sladiKosZvyskova sladkas by nemala m& sirupovity
charakter nemala by chtitako nekvaseny med. Prisady typu kyselin alebslovén by
mali podpor’ medovu arému a prispiek celkovej vyvazenosti charakteru medoviny,
nesmie ale 50 kyslé a ,vieravé, tony. Za chybu sa povazujulémehemické, drsné,
fenoplastikové alebo horké prichute. Vy3si stuperlivosti zvy3uje kyslas Co najdlhsie
doznievanie chuti v ustach sa hodnoti pozitivhe.zitRme sa hodnoti celkova
komplexicita, teda fbka medoviny. Nesmie By pozorovaténa Ziadna prichu po
kvasniciach alebo kvaseni, ¢honusi by estericka, sviezaa@sta. Alkoholové prichute ak
su pritomné by mali hyjjemné a vyzreté, nie drsné ani prerazajliadky stupé oxidacie
moze by pritomny, v zavislosti na veku medoviny, nepripasie vsak résolovite'salebo
vzniku povlaku na povrchu. Skladovanie a vyzrieeanio vSeobecnosti medovinu
zjermiuje a dotvara elegantny a zaobleny produkt. Préclest v priebehitasu menia

a mozu zhorsikvalitu medoviny.
Pocit v Ustach

Dobr4d medovina mava elegantny vinovy charakter. Mgy sa mdzZzu vyrazne
liSit od seba aj ki v&Sina z nich dosahuje stredny stiamadkosti az plnu sladka chwu
“Telo* je vyraznejSie u silnych a sladSich medoviekedy pbsobi aazko. PInog
medovin klesi zo stiipm suchosti a méze tyniekedy celkomlahka. Konzistentng's
medoviny by nemala Wlyzavisla od stupa sladkosti medoviny. Vodnatdsnedoviny je
neziaduca. Kyslasje ¢asto pritomna najma v ovocnych typoch medovinykdsp je tiez
niekedy pritomna, \&inou je zavisla od typu konkrétne pouzitého ovok@enia,caju
alebo vznik& pri vyzrievani v dubovych sudoch. Hiygea triesloviny sa pouZivaju na

celkové vybilancovanie medu, sladkosti a pritominai&bholu. Stup# oxidacie modze ky
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vel'mi Siroky. Vysoky stupi oxidacie zvysi kyslas Pri silnych medovinach sa vyskytuje
pocit ,zahriatia“ alkoholom.

Celkovy dojem

Aj ked sa vyskytuje Siroké spektrum medovin, dobr&’aZné vzorky su
charakteristické rovnovahou chuti medu, sladkdsgslosti, trieslovitosti a pritomnosti
alkoholu. Sila, sladka’sa vek tiez vyrazne ovplywiju celkovy dojem. VSetky Specialne
prisady by mali by v suhre s ostatnymi zloZzkami a mali by harmoniZokan&ny

produkt.
Prisady

Medovina je vyrobena prevazne z medu, vody a keasdtiektoré menSie Upravy
kyslosti mézu by docielené pouzitim citrusovych plodasaju, chemikalii ¢i dubiny, tieto
prisady nesmua nfaneprirodzenu chia ardmu. Ak pouzitie citrusovych plodosgju i
dubiny presahuje nizku aromatizaciu v ,pozadi” ggrebné aby boli vzorky zaradené do
spravnej kategorie (ak su tieto aromy vyrazné, engjd o tradinid medovinu, alebo

metheglin).

KedZe medovina sa nazyva aj medové vino, ma medovingogsudzovani
podobné vlastnosti ako vino.

Na za&iatku popisujeme zistené charakteristiky. Tietostid@sti s zoradené piad
abecedy, aby sa posudzovaw I'ahSie vyberalo. V zistenych charakteristikach je
spomenutych 30 vlastnosti. Pri medovine sa hodmattiobné viastnosti ako pri vine a to
— Sumivos/perlivog’, sladkos a sila.

Podtym su popisané klasické vlastnosti ako je’agharoma, retronazalny vnem
a vyzretos/zrelos’. Kazda vlastnasje obodovana.

Pri vzi'ade sa hodnoti farbairos’ a perlivos. Za farbu sa da ziska8 body, za
¢iros’ 4 body a za perlivais3 body. Spolu je to 10 bodov. PosudzoVatiemdze zapisa

ako sa mu pozdavala dand medovina. napr. Medowala typicku farbu daného medu,

ale slabsiu perlivas

Pri ardbme sa posudzujg je medovina vyrazne medova alebo vyrazna po inych
vhodnych zlozZiek/prisad. Obidwasti sa hodnotili po 10 bodoch. Spolu sa dalo Zigka
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bodov. Posudzovatesi mbze zapisasvoj posudok na medovinu do komentara. napr.

Medovina mala vyrazne medovy arému bez Ziadnyatapsich prisad.

Pri retronazalnom vneme sa posudzuje takisto akardme tiezéi je vyrazna
medova alebo je medovina vyrazna po inych vhodngidZiek/prisad. Obidve tieto
vlastnosti s ohodnotené po 10 bodoEalej sa tam hodnoti hlavna ahw Gstach
a perzistencia, ktoré su takisto ohodnotené pootidth. Spolu sa da ziskaz 40 bodov.
Posudzovatiema tiez priestor na svoje myslienky pri hodnoteedoviny. napr. Medovina

chuti po koreninach a chiw Ustach pretrvava dlho.

Vyzretog'/zrelog’ nie je nijak podrobne opisovana. Pri tejto vlastnea da ziska
10 bodov. Posudzovdtesi méze takisto zapisamysSlienku aj k tejto vlastnosti. Ako
posledné opisuje posudzoviatevoj celkovy dojem a potencial medoviny. Posudggiva
komentuje ako sa mu napojdiaaky mal s toho pézitok a pripadne napisévrhy na
zlepSenie.

Medovina sa hodnoti na zaklade dosiahnutych bo@elkovy p@&et bodov, ktoré
mozZeme ziskaje 100 bodov. Najmenej moze ziskéD bodovco znamena, Ze medovina
vyZzaduje pozornas a pre dosiahnutie lepSich vysledkov prehodnalystém vyroby.
Najviac sa dalo ziskal00 bodov,¢o znamena, Ze medovina je prikladna bez Ziadnych
chyb.

PosuUdenie zrozumit&nosti harkov

Na otazkw. 1 ¢i sa niekedy stretli uz s takymto hodnotiacim hank@dpovedali
ano, stretli 4 respondenti, o hodnotiacich harkgctiulo 8 respondentov, a nikdy sa
s hodnotiacim harkom nestretlo 4 respondentov.

Z ¢oho vyplyva, Zze az 50 % polo o hodnotiacich harkoch. Aj Behodnotiace
harky nemaju taku tradiciu na Slovensku, nie sthodnotiace harky nezname. Mnohi
respondenti povedali, Ze podobné harky videlasopise Velar.
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Stretli ste sa niekedy uz s takymto hodnotiacim
harkom?

co

QO = N W R U~ 0w
i

ano, stretol poculsomo tom nie, nikdy somsa
nestretol

V odpovedi na otazk¢. 2 akym dojmom na Vas zapdsobil hodnotiaci harok,
uviedli 4 respondenti, Ze sa im hodnotiaci harokilp& respondentov bol menej
zaujimavy a 5 respondentom sa hodnotiaci harokdilepa

Z grafu ¢.2 nam vyplynulo, Ze az pre 60 %elarov bol hodnotiaci harok menej
zaujimavy. Niektori respondenti uviedli, Ze aj nekrtomu hodnotiace harky vyzeraju

profesionalne neboli pre nich dostate zaujimavé.

Akym dojmom na Vas zaposobil hodnotiaci
harok?

7

[ R L U VS B = ¥ B o) BN B o o]
|

pacil sami bolmalo zaujimavy nepacil sa mi

Na otazku. 3, ako sa Vam pracovalo s hodnotiacim harkom weegali dobre 5
respondenti. 5 respondenti uviedli, Ze sa im pralopriemerne, s mensimi problémami

a 6 respondentom sa pracovali zle s hodnotiacifohér
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Z grafu¢. 3 nam vychadza, Ze 44% respondentom sa pracpheala s problémami.
Respondenti mali poskytnuté harky n&ityr ¢as a véSina priznala, Zze niekedy mali

problém pri praci a nevedeli saiwm orientovaé.

Ako sa Vam pracovalo s hodnotiacim harkom?

=
-2

6

=)}

5.8

54
5.2

4.8 -

dobre priemerne, s mensimi zle
problémami

V odpovedi na otazkw.4 ¢i by chceli pracovéa v buddcnosti s hodnotiacimi
harkami uviedli 3 respondenti, Ze &no. ¢Blari sa vyjadrili, Ze eSte nevedia a 7 odmietli
tuto moznos Uplne.

Z grafu¢.4 nam vychadza, Ze 44 %elarov, by nechcelo pracava hodnotiacim
harkami. K&'Zze hodnotiace harky sa na Slovensku prili§ nepajizimnohi respondenti
nevediagi by chceli s nimi pracova

Chceli by ste v buducnosti pracovat’ s takym to
harkom?

[ R L T V= R = ¥y B = ) T B e o]

ano, chcel neviein, mMozno nie, nechcel
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V otazkec. 5 je uvedenéi respondenti porozumeli popisu v hodnotiacich bérk
Bol pre 5 respondentov zrozuniitef, 5 respondenti, Ze trochu, ale nie vzdy vSetkému
porozumeli a pre 6 respondentov bol popis hodaetio harku komplikovany.

Z grafu ¢.5 nam vychadza, ze 38 % respondenti nie, vZdpzumnel popisu
hodnotiaceho harku. Popis hodnotiacich harkov bapisany zrozumitme a pre
respondentov pdsobil mético, al€ésida z nich nemala problém porozuthie

Porozmeli ste popisu v harkoch?
6,2

58
5,6
5,4
5,2

4,8 -
4,6 -
4,4

ano, bol zrozumitel'ny trochu, nie vzdy som nie, bolo to komplikované
porozumel

Na otazku¢. 6 ¢i sa kvalita medovych vyrobkov pri  odbornejSom ymiovani
zlepSi odpovedalo 10 respondentov angjteira 6 respondentov tito mozdasevedia
posudi. Skoro jednoznme zhodlo az 63 % respondentov, Ze kvalita medovyochbkov
by sa pri odbornejSom posudzovani zlepSi. V otagienevyskytla Ziadna negativna
odpove.

Niekol’ko respondentov uviedli, Ze kvalita slovenskych awgh vyrobkov je na
svetovej Urovni a pri pouzivani hodnotiacich harkode eSte lepSia a kvalitnejSia.
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Myslite si, Ze kvalita medovych vyrobkov sa
pri odbornejsom posudzovani zlepsi?
12
10
10 -
8 .
6

6 .

4 .

2 .

0 I T 1

ano, urcite 107110, Neviem nie

Z odpovedi otazky. 7, ktora zisovala,¢i by respondenti nim na hodnotiacom
harku zmenili vyplyva, Ze 4 respondenti by zmemiidnotiaci harok. 4 respondenti
konstatovali, Ze nie, nezmenili by na hodnotiacidirkoch ni. Ale polovica ato, 8
respondentov sa vyjadrili, Ze pravdepodobne, anovbhodnotiacich harkoch nie
zmenili.

Z grafu¢. 7 vyplyva, ze 50 %delarov by zmenilo nig na hodnotiacich harkoch.
Pre niektorych respondentov pdsobil hodnotiaci k&lozZitejSie, preto by do buddcnosti
spretfadnili alebo pridali grafgi obrazky , aby bol pre hodnotie zaujimavejsi.

Zmenili by ste vy nieco na harkoch?

8

O B MW R Oy N 0 W

ano pravdepodobne, ano nie
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Otazka ¢. 8, ktor4 uvadza vyjadrenia respondent@v, by odporuili tieto
hodnotiace harky aj inym¢elarom. Tuto mozna's by vyuZilo a hodnotiaci harok
odpor«ili 6 respondenti a mozno by odpdéiu len 5 respondenti. 5 respondenti by
hodnotiaci harok vobec neodpoiiu

Z grafu¢. 8 vyplyva , Ze 38 % by odpatilo hodnotiace harky druhym¢elarom.
Po preStudovani harkov by respondenti hodnotiackyhadporili, aby aj oni mohli

pod’a harkov hodnofisvoje medové vyrobky.

Odporucili by ste tieto posudzovacie harky aj
druhym vcelarom?

ano Mmozno nie

V odpovedi na otazkéd. 9 ozndili hodnotiace harky ako Studijnd pombcku pre
Studentov. Na odpodebola by to dobra pomécka pre Studentov vyslovikespedenie 7
respondentov a 6 respondenti vyslovilo pregeate, Ze v budicnosti by to mohlatby
dobra pomocka pri Stadiu. 3 respondenti si mysii@, hodnotiace harky by boli pre
Studentov nezaujimavé.

Z grafu¢. 9 vyplyva, Ze 44% by hodnotiace harky odgdrako Studijnd pomécku
pre Studentov predmetu ¢®larstvo,, Pokh niektorych respondentov by mohli hodnotiace

harky by doplnené ako Studijna pomabcka pri ¥e predmetu ,,¥elarstva,,.
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Myslite, Ze by sa tie harky mohli vyuzit ako
studijna pomocka pre studentov predmetu
,Vcelarstvo,,?

8 7
77 6
6 -
5 -
47 3
3 -
2 -
1 -
0 -
ano,bola by to dobra mozno, neskor nie, boloby to pre
pomdckapre studentov v budiicnosti studentov nezaujimavé

Na otazkué¢. 10, ¢i by sa mohli harky pouzivana slovenskych saZziach

odpovedalo 7 respondentov suhlasom, Ze hodhmtiteoy sa takto lepSie posudzovali

medove vyrobky. 7 respondentov uviedli, Ze poZitenotiaceho harku v buducnosti. Iba

2 respondenti uviedli, Ze hodnotiace harky nie atiighbné pre siaze.

Z grafu¢. 10 vyplyva, Ze 44 %cdelarov si mysli, Ze hodnotitem by sa lepSie

posudzovali medové vyrobky. Nigka respondentov uviedlo Ze by posudzovanie mohlo

byt kvalitnejSie a vyzdvihlo by medové vyrobky vo svet

Myslite, Ze by sa mohli harky pouZivat na
slovenskych sataziach?

8 7 7

7 -

6 -

5 .

4 -

31 2

2 -

1 .

0 -

ano, hodnotitel omby sa mozno, neskor nie, je to nepotrebnépre
lepzie posudzovali v budiicnosti ak by mali sutaze

medovévyrobky zaujem
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Terminoldgia pouzivana pri komplexnom hodnoteni medv

A. Vizualne hodnotenie
Pozostava zo skumania vSetkych vittifeh atribatov na malej vzorke medu (40
g), pri izbovej teplote (18-25°C). Popisana je farba, pretoze je jedinym vizualnym

atributom, ktory suvisi s botanickym pévodom.

A.l. Intenzita farby

Suvisi so stum svetlosti alebo tmavosti medig je mozné zistiv jeho tekutej
podobe (svetlay. “Vel'mi svetly* med je takmer bezfarebny a Jwa tmavy” je skoro
cierny. Vo vykrystalizovanom mede su stupne intgnziéfarbenia od bieleho az po takmer
cierne, vé&sinou ide o béZové tony. Farba sa mézenidisSit’ v désledku moznych typov
kryStalizacie, takZze sa na skumanie vykryStalizéban medu uprednasije jeho
stekutenie. 1. J@ni svetly 2. svetly 3. stredny 4. tmavy 5.I'nmeé tmavy (Piana et al.,
2004).

A.2. Ton farby

Suvisi s réznymi atribGtmi spojenymi s farbomedu, ako je odtie jas, sytos
farby, fluorescencia, pretoze je ich mozné vidie@ tekutom aj vo vykryStalizovanom

mede.

e normalna farba mede svetla Zltée belavae Sedivae ZItd e dervenkast® oranzove

kalnde svetlae zelena fluorescencia.
B. Hodnotenie¢uchom

Vzorku medu hodnotime pri teplote 18 - @bktord analyzujeme ihdepo
premieSani, vo vinovom pohari (balonového typu, b0

B.1. Intenzita vOne

Zaobera sa celkovou intenzitou vnimania mgdlyeho skimani. Kvantitativnym
doékazom moZze hy navrhnutd Skala, ktora musi pokmgetky mozné intenzity.
0. nepatrna 1.slaba 2.stredné 3.siln&
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B.2. Popis vbnePouZiva sa terminoldgia ,,kruhu medovych arom*
Obr. 1: Kruh medovych arom ptalPiana et. al (2004)

C. Hodnotenie chuw’ou

Tyka sa vSetkych chemickych vnemov, ktefiérozoznaf®mé v malom mnozstvo
medu (1-2 g), pri izbovej teplote (18-25°C), ktovioZzime do Ust, nechame pomaly
rozpust’ a nasledne prehltheme. Z fyziologickéhkadiska, su nizSie popisané vnemy
vysledkom chtiovych, ¢uchovych a stimulacii, pseudotermalnych efektovbale
komplexom vnemov ako zvieranie, trvanie a pachiMedzi jednotlivymi hodnoteniami
musi by niekd’komindtova prestdvka a Usta sa musia nésledneaclypl’. Na
neutralizovanie chuti je vhodne, zZidgisok jablka, najlepSie¢’&vnaté a jemne nakyslé, ale

nie horké alebo trpké. Taktiez sa méze na nemtradine chuti pougiaj kusok chleba.

C.1. Sladko®’

Ide o intenzitu vnimania sladkej chuti, ktoru je zné vSimné si po rozpusteni
medu v Ustach. Kvantitativnym dékazom mdozé, lig navrhnuta Skala musi pokmsetky
mozné intenzity sladkosti medu. Na zaklade pozarov#HC sa zistilo, Ze rozdiely v
intenzite sladkosti su viac spojené s fyzickym stawzoriek (tekuté/vykryStalizované)
alebo s pritomna®u ostatnych chuti (kyslejSie a trpkejSie, menejdisé) ako s ich
botanickym pdévodom.

1.slaba 2.strednd 3.silna.

C.2. Kyslog’
Ide o intenzitu vnimania kyslej chuti, ktora je mézvSimnidi si po rozpusteni
medu v Ustach. Kvantitativnym dékazom moZzé, i navrhnuta Skala musi pokmsetky

mozné intenzity kyslosti medu:

* nepatrni
* 1l.sslaba

e 2.stredna
* 3.silna
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C.3. Slano¢

Ide o intenzitu vnimania slanej chuti, ktord je mézvSimndi si po rozpusteni
medu v Ustach. Kvantitativnym dékazom mdozé, lig navrhnuta Skala musi pokmsetky
mozné intenzity slanosti medu. Radskisenosti IHC sa slana ¢hmedu zisuje ve'mi
netradénym spésobom. Pri testoch, ktoré robila spot®’ IHC, sa vyrazne nepreukazala
slana chtd medu a tento atribit sa pri opisoch eurdépskycmgdduhovych medoch

nepouziva:
* nepatrni
» l.slaba
e 2.strednéd
* 3.silna

C.4. Horkost’ (trpkost’)

Ide o intenzitu vnimania horkej chuti, ktort je méaSimnii si po rozpusteni medu
v Ustach a nasledovnom prehltnuti. Kvantitativnyshadzom méze iy Ze navrhnuta Skala

, ktord musi poknyvsetky mozné intenzity horkosti medu:

* nepatrni
» l.slaba

e 2.strednéd
* 3.silna

C.5. Intenzita vone

Suvisi s celkovou intenzitou vone preukdzeia po prehltnuti medu a
nasledovného pocitu na zadnej strane nosa. Kvdwtijegn dokazom mobze IBy Ze

navrhnuta Skala musi pokrySetky mozné intenzity véne medu:

* nepatrni
» l.slaba

e 2.strednéd
o 3.sil
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C.6. Opis vone
Tyka sa terminologie a dékazov kruh medovych ardékladné rozdelenie chuti:
(Obr.1)

 drevité chute (suché, zZivicové, korenisté)

» chemické chute (petrochemické, medicinalne)

» svieze chute (osvieZujuce, citrusové)

» kvetové a ovocné chute (kvetové, ovocné)

 teplé chute (spalené, suSené ovocie, karamelanage

» pokazené chute (drézdivé, Zéine, potuchnuté, sirové)

rastlinné chute (zelené, suché)
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Terminolégia pouzivana pri komplexnom hodnoteni

TEPLA
A Jemna

B Karamelova
C Varené ovocie

1 Mand’ova pasta
2 Vanilka
3 Cerstvé maslo

4 Cukrovy sirup

Karamelova

5 Karamel

6 Cahky karamel
7 Karamel

8 Hnedy cukor

Varené ovocie
9 Melasa
10 Kandizované ovocie

11 SusSené ovocie

12 Figy
13 Datle
14  Slivky

KVETOX/OVOCNA SVIEZA
Detava G Osviengjlisvieza
E Ovocna H Kéra/Supkagoie)

F Kveiawocna

1 Jemné kvety 1 Mata

2 Nyné kvety 2 Géafor

3 Kvet agat 3 Aniz

4 Kvetrparaa 4 Horké mandle
5 Fialka 5 Sladké drievko
6 Ruza 6 Kora/ Supka
Ovocna

7 Zdevocie

8 Jablko

9 Heas

dervené ovocie

11 Malina

1Cierne ribezle

dereda/ vidia
14 Citrusové o&oc
15 Exotiokeécie
16ri8a
17 Ksk

18 v
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15 Sirup Liege
CHEMICKA
| Medikament6zna

J Petrochemicka

Medikamentdza

1 Vitamin B1

2 Domaca polievka

Petrochemicka (ropa)

3 Plast
4 Rozpusgadlo

5 Guma/ katuk

19 Zelenglém
DREVITA
K SuSené ragtlin
L Zivica/senol
Mikantn&/korenené/stipva
Rlvica a suené rastliny
Korenie a susené rastliny

Rivica a korenie

SKAZENA

R Sira

S Zatuchnut&plea
T Zivsisna

U Prenkav

Y)vica, korenie a sudené rastliny

SuSené rastliny

1 Suché Janava

%

(O]
SRma

4 Ceruzka
5@Ela
6 Orech

7 Lieskovy orieSok

Zivica/ smola
P8opolis

ZW®ica ihlicnanov

Silna

1 Axbky

2 Kapusta/ kel

Plesniva
Biidusova

4 Zatuchnuté

Zivatisna
5 Pot
6 jBtva
7 Tekuty hnoj

8 Ma&aci m@
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Pikantna/ korenend/ stilava 9 Syr

10 Zeler 10 Mag’/ slanina
1lindek
12v&@a Prenikava
131yu 11 &ikny syr
12 Ocot

C.7. Trvalost’/pachut’

Tyka sa trvania pocitov v Ustach po praftitnPacht pod’a ISO 5492 (1992)
zodpoveda novému pocitu, ktory sa objavi v tejwefdDdkazom mbze By ze ,kratky"
pocit znamena menej ako 30 sekund a ,dlhy* znameaé ako 5 minuat. 0. nepatrny
1.kratky 2.stredny 3.dlhy

C.8. Ostatné ustne vnemy

V tomto kroku sa bert do Uvahy ostatné usmemy, ktoré nie sU spojené s
cuchovymi a chtiovymi stimulaciami. V. mede sa objavuju prilezitastnDefinicie
jednotlivych vnemov:

- Trpky — opisuje celkové vnimanie, priahovani, néahovani, vrasteni pokozky alebo
povrchu sliznice v Ustach.

- StipPavy — opisuje vnem prejavujlci sa v Gstach, alebo hhe iritujici alebo
agresivny; tento vnem j&asty, hlavne, ak ma med tekutd podobu. Pri testiktché robila
spolanog’ IHC, sa vyrazne nepreukazala pikantnataimedu a tento atriblt sa pri opisoch
eurépskych jednodruhovych medoch nepouziva.

- Osviezujuci — opisuje sviezi chladivy pocit (ktory nesuvisieplbtou hmoty) vytvoreny
napriklad mentolom (pseudotermalny efekt). V medetq ¢asto spojené s malymi
kryStalikmi glukdzy, ktoré absorbuja teplo pri tope
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D. Fyzikalna charakteristika

D.1. Stupai krysStalizacie

Stupa kryStalizacie je neSpecificky parameter, zaviglyod faktorov, ktoré sa
odliduji od botanického pdvodu (uskladnenie a spacie). Dalej je mozné z fyzicko-
chemickych parametrov (zloZenie cukru, podiel fozkfglukozy a glukdzy/vody) zisti i
ma jednodruhovy med tendenciu vykryStalizbveychlejSie alebo pomalSie. AvSak
tradicné popisy vzdy uvadzaju tato fyzickl charakteristikMéze by uzitacné, ak
ozna&eny med je vhodnejsi v tekutej alebo vykryStalemej forme. ,Pomalé”
vykryStalizovanie znamend niddk@ mesiacov v tekutej forme a ,rychle”

vykrystalizovanie az niek&o tyzdiov v tekutej forme. 1.pomaly 2.mierny 3.rychly
D.2. Ostatné fyzikalne charakteristiky

Ostatné fyzikalne charakteristiky su bezopigané v niektorych typoch medov;
ako textura alebo niektoré typické aspekty vykhy@&w&anych medov. Nemoézu By

povaZzované za diagnostické parametre, taktieZ |2awis faktorov, ktoré sa odlisné od

botanického pévodu. Nebola pre ne vytvorena Ziadiperi&ana terminoldgia.
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5. Navrh na vyuzitie poznatkov

V diplomovej praci sme podali uceleny pexh na senzorické hodnotenie medu
a medoviny. Vysvetlili sme senzorické hodnoteni¢rgpdn, vyuzitie zmyslovych vnemov
a taktiez podrobnejSie vyuzitie senzorickych vlasthmedu a medoviny. V£adom na to,
Ze neboli doposia spracované Ziadne prace o problematike a hodrotkwality na
réznych s@iaziach na Slovensku, nie je mozné porovaéskané vysledky s &itymi
normami. V&kym prinosom na hodnotenie kvality vyrobkov je mmicka analyza, ktora
dokéze vyzdvihntikvalitna stranku vyrobku, ale aj zaravedhali’ nedostatky sp6sobené
vyrobnym procesom. Z tohto dévodu navrhujeme pbwZpraxi nasledovné harky na
hodnotenie medu a medoviny pre hodndtte

Hodnotiace harky sU novym sprievodcom paxnotitdov na stiaziach na
Slovensku. Harky boli spracované tak, aby ich bmiblgmov vyuZzila aj laicka verejnis
ktord sa predtym nikdy nestretla s takymi podobnfidrkami. Nové posudzovacie harky
na hodnotenie medu a medoviny sa stanu v budicwgsizivané na celkom noveé
senzorické hodnotenie. Hodnotitelia uz nebudu hbdrlen zakladné vlastnosti medu
a medoviny, ale taktiez vlastnosti, ktoré su ediESie popisané. Na zaklade vysledkov
zistenej ankety vyplynulo, Ze posudzovacie hark§sspovali nejasnosti respondentom.
Jedinym harkom vyuzitaym pri laickom hodnoteni medu je variant 1. Ostatarianty
hodnotiacich harkov vyzZaduju Skolenia na ujasndeieninolégie. V zahrafi byvaju
kurzy hodnotitéov medu a medoviny 2 aZ 4navé. Ku hodnotiacim harkom bez
predchadzajuceho Skolenia je nutné doklamentar alebo kratky vyklad, inak dochadza

ku zlej interpretéacii jednotlivych hodnotenych krii.

63



6. Zaver

Diplomova praca poskytuje vSeobecny [eeh o0 zmyslovych vlastnostiach medu
a medoviny. CiBom prace bolo komplexne analyzéweodnotenie senzorickych vlastnosti
medov a medoviny. Pomocou tychto metéd dokdZzemeozr@ rozdielnosti
v senzorickych vlastnostiach a kvality medov a mnvaag ktoré sme hodnotili na zakladne
hodnotiacich harkov.

V minulosti nebolo na Slovensku senzorickérotenie kvality medov a medoviny
celkom docenené. V diplomovej praci som opisovalaénposudzovacie harky pre med
a medovinu na rézne &a¥e na Slovensku. Kazdy harok je popisany tak,nalbyozumel
aj laik, neprofesional. Kazdy hodnotiaci harok sgodrobne popisala a vysvetlila, aby sa
hodnotit¢ mohol 'ahSie orientova v hodnoteni. V kazdom posudzovEieom héarku je
vytvorené miesto taktieZ na mysSlienky a navrhy roidel’a.

Na otestovanie zrozumiiteosti bola vypracovana anketa na ktoru odpovedélo 1
respondentov. Vysledky ankety ukazali, Ze hodnetidtarky su dobra vec pre
pozdvihnutie slovenského medu vo svete¢3i mnozstvo respondentov sa zhodlo, Ze by
sa tym zlepSila kvalita medovych vyrobkov. & sifaze v senzorickom hodnoteni
medovych vyrobkov na Slovensku maju kratku triadiécSina respondentov uviedlo, Ze
o hodnotiacich harkoch uz v minulosti qgudo. Respondenti dostali hodnotiace harky na
preStudovanie a ¥dina z nich by odpotila zmenu popisu, bodovania alebo rozSirenia
vlastnosti medovych vyrobkov.

Na zaklade kompilacie dostupnych udajov doodej a vedeckej literatary,
pouzitych hodnotiacich harkoch a ankety sme dodpeéiveru , Ze senzorické hodnotenie

medu a medoviny, je dblezitouca®’ou riadenia a zlepSovania kvality medu a medoviny.
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Prilohy



Priloha A.) Hodnotenie medov na svetove] $lazi Apimedica &
Apiquality v Ljubljane, oktéber 2010

Obr. 1 Hodnotitelia pri senzorickom posudzovani medv

Obr.2 Skupina anonymnych vzoriek agatovych medov ppravena na senzorickd

analyzu




Obr. 3 Vzorka medu aj s hodnotiacim harkom

Obr. 4 HodnotitePka zo Slovenska pri bodovani vzorky medu




Priloha B) Hodnotenie medoviny na svetovej fazi Mazer Cup

v Colorade v aprili 2010

Obr. 1 Hodnotitelia posudzuji vzorky medoviny




