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Mili citatelia,

tohoro€nd sezéna nebola vébec priaznivad. Nasli sa sice lokality,
kde sa dosiahli priemerné znasky, bolo ich vsak zufalo malo.
Vacsina vceldrov hodnoti uplynuld sezéonu, ako najhorsiu za
poslednych 20, niekde dokonca aj 30 rokov. Niektori vcelari
dokonca med nevytacali vébec. Je tazké zvyknut si na to, Ze
klimatické zmeny prindsaju vykyvy pocasia, ktoré vyrazne zhorSuju sucasné
podmienky vcelarenia. Mierne zimy negativne vplyvaju na zdravotny stav a vitalitu
nasich vciel, pretoZze nedochadza k Utlmu rozvoja parazitov a virusov, nadmerné
teplo a sucho nepraje tvorbe nektaru, intenzivne dazde brania preletom vciel za
kvitntcimi rastlinami, a takto méZzeme pokracovat dalej. Mnoho faktorov vstupuje

Redakéna rada do chovu véiel a ovplyviiuje znasku. Nieco sa ovplyvnit d&, ale nieéo nie. Pri
MVDr. Martin Staron, PhD. klimatickych faktoroch, ktoré nemézeme ovplyvnit, ostava len dufat, Ze buduica
Ing. Rdbert Nadasdy sezdna nahradi vSetko, ¢o tato sezdna zobrala.

Ing. Jaroslav Gasper, PhD. ) L ) i ) . ) o .y )
Napriek vsetkym tazkostiam, Vam aj tento krdt ponukame pér informacii, ktoré

sice nepomdzu zmiernit dosledky naroénej sezdny, verime vsak, Ze si medzi nimi so

Graficka uprava zaujmom ndajdete to svoje. Pod drobnohlad sme si zobrali teoretické poznatky a
MVDr. Martin Staron, PhD. praktické skisenosti s pastovanim medu. Urcite ste sa stretli s navStevou vcéiel v
sadoch a viniciach v ¢ase dozrievania plodov. MoZzno budl pre Vas prekvapivé

Vydavatel: dévody preco véely vyhladavaju ovocné Stavy. V zdvere prinasame niekolko
Narodné polnohospodarske a pohladov na nasu doplnkovt ¢innost, ktorej sme sa venovali v letnych mesiacoch.
potravindrske centrum Nitra Prajem Vam prijemné ¢itanie.
Ustav vcelarstva v Liptovskom
Hradku
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ASTOVANIE MEDU — postup

prdace z hladiska
teoretickych poznatkov i
praktickych skusenosti a popis
vplyvu na kvalitu medu

Vladimira Kiiazovicka', Jozef Svercel?, Eva Ivani§ova?, Katarina
Bilikova?4, Peter Hlavaés

'NPPC, VUZV Nitra, Ustav véelarstva Liptovsky Hradok

2Salieri Farm, Malé Krsteriany

3SPU v Nitre, FBP, Katedra technolégie a kvality rastlinnych produktov
4SAV, Ustav ekolégie lesa, Oddelenie molekulérnej apidolégie

5SPU v Nitre, TF, Katedra fyziky

Pastovanie (angl. controlled crystallization) je obltibeny
sposob spracovania medu, najmd medov, ktoré rychlo
krystalizuju. Vysledkom dobrého pastovania je pastovany
med (angl. creamed honey), ktory méa polotuhi
konzistenciu, ktord sa uZ nemeni. Vo vSeobecnosti sa
pastovanie povazuje za spracovanie Setrné k prirodzenym
vlastnostiam medu. Cielom prispevku bolo popisat proces
pastovania pomocou dostupnych poznatkov i pohladom
praktickych skusenosti jedného z nas a nasledne ozrejmit,
akym sposobom ovplyvriuje tento proces kvalitu medu,
vychadzajuc z publikovanych stadii.

Krystalizacia medu

Ak chceme produkovat kvalitny pastovany med, je dolezité
porozumiet procesu krystalizacie (Calderone 2002). Medy
prirodzene krystalizujd, pricom niektoré velmi pomaly, iné
rychlejSie, niektoré velmi rychlo. Rézna je aj velkost
vytvorenych kryStalov. PreCo je to tak? Med je, z
chemického hladiska, zmesou sacharidov, vody a dalSich
chemickych latok ako enzymov, aminokyselin, organickych
kyselin, karotenoidov, vitaminov, mineradlnych latok,
flavonoidov, fenolickych kyselin a prchavych latok (Missio
da Silva et al. 2016). Pozrime sa na sacharidy. Med
obsahuje 2 zdkladné monosacharidy — glukézu a fruktézu —
v roztoku s vodou (Calderone 2002). Glukéza je hlavny
komponent, ktory v mede krystalizuje (Subramanian et al.
2007), je najmenej rozpustnym sacharidom v mede a je
presytena takmer vo vSetkych medoch (White 1978, cit.

Bhandari 1999). Krystalizacia je proces, pri ktorom molekuly
glukdzy vytvdraju krystaly s niektorymi molekulami vody
(Calderone 2002) za tvorby monohydratu glukdzy (Bhandari
etal. 1999).

Vo vseobecnosti sa hovori, Ze krystalizacia medu zavisi
najmd od pomeru fruktézy ku glukéze. V medoch je viac
fruktézy. Cim viac sa glukéza priblizuje ku fruktéze, tym je
krystalizacia rychlejsia. Okrem toho su dalSie parametre,
ktoré ovplyviuju krystalizaciu. Zhrnuté su v tab. 1. Okrem
glukdzy a fruktdzy je dblezity obsah vody, ¢i vodna aktivita a
vzajomné vztahy medzi nimi.

Krystalizacia ma dve fdzy: v prvej dochadza k tvorbe
krystalizacnych centier, v druhej sa tieto krystalizacné
centrad (alebo zarodocné krystély) zacnu zvaésovat. Med sa
najprv akoby zakali a postupne sa krystaly zvacsuju, az med
po niekolkych dnoch zhustne a skrystalizuje v celom objeme
(Cermdkovd et al. 2017).

Pastovanie — technolégia a skladovanie —
publikované poznatky

Profesor Elton J. Dyce z Cornellovej univerzity (Ithaca, New
York, USA) Studoval proces kontroly krystalizacie medu a v
roku 1928 vytvoril metodiku zndmu ako Dyceho metdda na
produkciu pastovaného medu, ktoru patentoval a peniaze
venoval svojej univerzite na vyskum vciel, pricom podobny
patent bol vyvinuty aj v Kanade, v Ontériu (Calderone
2002). V niektorych krajinach sa medy aj pasterizuju kvoli
znizeniu rizika fermentacie. Pre nasu ale aj blizke krajiny to
nie je typické.

Tu je zhrnutie Dyceho metddy pastovania medu v
niekolkych krokoch:

e MieSame med s pozadovanou farbou, vérnou a obsahom
vody.

e Pasterizujeme med — zahriatim na 49 °C, precedenim (na
zbavenie hrubych necistot), dalSim zahriatim na 65,5 °C
pocas 15 min (na rozpustenie zvySnych krystdlov a
zneskodnenie kvasinkovych buniek) a precedenim cez sito
na vychytanie jemnych necistét.

Tab. 1 Parametre krystalizacie medu (Bonvehi, 1989, cit. Bhandari et al., 1359)

Parameter Ziadna krystalizicia Rychla krystalizacia
GlukozafVoda < 1,70 = 2,16
Fruktéza/Glukoza > 1,33 <1,11
(Glukdza-Voda)/Fruktdza < 0,30 = 0,49

Glukoza (%) < 27,7 = 35,0

Koeficient presytenia glukdzy < 1,80 = 2,60

Tabouretov index™ < 9,80 =126

s — G W
e - W

kde: i — Tabouretov index, n = 1-2, G — glukoza, W — voda, a,— vodna aktivita {Tabouret, 1973)
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¢ Rychlo ochladime med na 16 — 24 °C.

e Pripravime ockovaciu zmes zo Startéra (t. j. predtym
skrystalizovaného medu, ktory ma vhodnd jemnost) —
vmieSanim Startéra do 10 - 20 krat vacdsieho mnoistva
pasterizovaného a precedeného medu. Potom pridame
ockovaciu zmes do pripraveného medu v mnozstve 5 -10 %
(ak je to menej ako 5 % - vysledkom moze byt nevyhovujuci
hruby produkt a ak je to viac ako 10 % - je to zbytocné),
poriadne premiesame, pricom davame pozor, aby sme do
medu neprimiesali vzduch, zakryjeme a nechdame v chladne;j
miestnosti pri 13 °C pocas 1 tyzdna. Ockovacia zmes sa
pripravuje v nadobe so Sirokym hrdlom, aby sa dala
jednoducho vybrat aj po krystalizacii. Ak je ockovacia zmes
kompletne skrystalizovana, treba ju spracovat pred
pouzitim (spésobom popisanym vyssie).

e Optimalny ¢as mieSania medu a ockovacej zmesi zavisi
od zariadenia, ktoré pouzivame. Nadmerné mieSanie moze
viest k zvySeniu teploty medu a znieniu naockovanych
krystalov.

e Pastovany med musi krys$talizovat v nddobach, v ktorych
sa bude predavat. Nie je dobré ho davat po krystalizacii do
inych baleni, preto po zmiesani ockovacej zmesi a tekutého
medu ho naplnime do mensich flia§ na krystalizdciu a
predaj a umiestnime flase do chladnej miestnosti na 13 °C a
nechame ich tam nerusene 1 tyzden. Ked' je krystalizacia
Uplna, skladujeme med pod 21 °C, optimdlne pod 10 °C
(Calderone 2002).

Kamler et al. (2006) a Vesely (2013) uvadzaju trojkrokovy
spoOsob pastovania:

e Med stekutime (na 45 °C) alebo pouZijeme CcCerstvo
vytoceny med. Vhodné su kvetové medy, najma repkovy.
Med by nemal obsahovat viac ako 18 — 19 % vody.

¢ Med ochladime na 30 °C a vmieSame do neho 2 —3 %
pastovaného alebo jemne skrystalizovaného medu. Potom
med ochladime pod 15 — 20 °C a 2 — 3 krat denne
premieSame.

¢ Ked med ziska perletovy lesk, plnime ho do flias.

Kohfink (2019) uvadza, ze med je dobré zacat miesat, ked
sa zacina sam zakalovat, ¢o je tazké kontrolovat, ked je
med uskladneny vo velkych nadobach, vtedy mozeme na
veko nadoby postavit 3 uzavreté flase s medom, ktoré
budeme pravidelne kontrolovat a ked sa v jednej z nich
zacne med kalit, resp. odspodu krystalizovat, zatheme s
miesanim, pricom obsah vSetkych 3 fliaS vmieSame do
nadoby, ¢im med naockujeme krystalmi rovnakého druhu
medu.

Krell (1996) uvadza, Ze teplota 24 — 28 °C umozZnuje lahsie
mieSanie a zabezpeci, Ze Ziaden krystdl sa nerozpusti.

Pastovanie mbZeme realizovat s ako aj bez pouZzitia Startéra
(pridavku  pastovaného/skrystalizovaného  medu). V
zavislosti na obsahu vody je pastovanie dokonéené za 10 —
14 dni (Krell 1996).

Burmistrova et al. (2020) uvadza ako hlavny nedostatok
pastovaného medu nestabilitu pri zvySenej teplote. Kamler
et al. (2006) a Vesely et al. (2013), podobne ako ini autori,
odporidéaju  skladovat pastovany med v chlade. Pri
skladovani nad 20 °C sa mo6zu vyzrazat krystaly na dne
nadoby a vacsia alebo mensia tekutd vrstva sa objavi na
povrchu, pricom toto znovu-stekutenie je rychlejSie v
medoch s vyssim obsahom vody a pri teplote skladovania
nad 25 °C (Krell 1996).

Pastovanie — praktické skusenosti — od
vCeldra Jozefa Svercela zo Salieri Farm

Vo vseobecnosti, pokial je med skrystalizovany, stekutime
ho Setrnym ohrevom (45 °C). Nasledne po ochladeni
moéZeme med zaockovat nasledovne:

a) Najprv pripravime ockovaciu zmes z uZ pastovaného
medu, ktory vymieSame v 5 % koncentracii s tekutym
medom. Nasledne ju vlejeme a vymieSame s celym
objemom medu.

b) Pokial nemame pastovany med mézeme pouzit aj
skrystalizovany, pricom jeho koncentracia moze byt nizsia,
ale miesanie ockovacej zmesi musi byt dlhsie, aby sme
obrdusili a dostatocne rozptylili pévodné krystaly. Nasledne
ju vlejeme a vymieSame do pripraveného tekutého medu.

c¢) NepouZijeme ockovaciu zmes. Osobne pouzZivam
najcastejSie prdve tento sposob. V. momente, ked zbadame,
Zze med zacina krystalizovat (tento jav nazyvam, Ze med
zacina ,chytat $lak“, t. j. med hustne, vytvédraju sa slabé
naznaky bielych stép), med
zatneme miesat. Dolezité
je zacat s prvotnym
dostato¢nym premieSanim
celého obsahu (modze trvat
aj 20-30 mindt), aby sme
rozbili vSetky pripadné
vacsie zrna.

Samotné pastovanie
medu prebieha v urcitych
intervaloch. Dnes uZ sa
| daju zakdpit  pristroje,
| ktoré mieSajd med v
nastavenych Casoch.
Osobne pouzivam
mieSanie strojom, ktory
zapinam manualne v
rannych a  veclernych

Obr. 1 Plnenie pastovaného medu
(foto: J. Svercel, 2017)
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hodinach. MieSanie prebieha pomalym spésobom, max 10

minut. Nasledne, nechdm med odpocdivat v chladnej a

tmavej miestnosti. Pastovanie medu zvycajne trva 5-7 dni,

zavisi od stavu medu a koncentracie krystélov v iom. Cim

krystalizdcia a mieSanie trvaju dlhsie, tym je med lahodnejsi

a jemnejsi. Pri rychlej krystalizacii a nedostatoénom miesani
moézu vznikat velké zrna.

Pokial med zacdina blednut a
pomaly sa taha, konzistenciou
pripomina sladké zahustené
mlieko, je vhodny na plnenie
(obr. 1). Upozornujem, ze med
treba plnit v danom momente,
pretoZze uz o par hodin mo6ze
byt neskoro a med ,stuhne” v
kanve, z ktorej sa uZ nebude
dat naplnit do flias. Z tohto
doévodu treba med plnit do
flias hned po danom zisteni.
Vo flasiach med vytuhne do
potrebnej konzistencie (obr.
2).

Obr. 2 Pastovany med vo ffasiach
(foto: J. Svercel, 2017)

V nasich podmienkach, je
najlepsi na pastovanie repkovy
med, ktory prirodzene rychlo krystalizuje a po pastovani
vytvara peknd konzistenciu bielej farby. Je dobré, ked' je
med realne zrely - obsah vody odporiuc¢am 17 - 18 %. Vyssi
obsah vody mdZe spdsobit, Ze pocas niekolkomesaéného
skladovania pastovaného medu, sa na vrch vytlaci tekutina
a moze dojst k povrchovému kvaseniu medu.

Vplyv na senzoricku kvalitu a reologické
vilastnosti medu

Senzorickd analyza je analyza naSimi vlastnymi zmyslami,

¢o sa tyka medu — zrakom (napr. farba, konzistencia, vzhlad
medu), ¢éuchom (véria medu), chutou (chut medu) a
CiastoCne aj hmatom (napr. pri sledovani konzistencie a
Struktury medu na jazyku). Senzoricka analyza bola niekedy
ddvana do Uzadia, pricom do popredia boli ddvané rozne
analytické zistenia. AvSak dnes, ked sa mnohé poznatky
spajaju, vieme, Ze uZz samotnd senzorickd analyza nam
dokaze povedat vela. Medy z hladiska senzorickej kvality st
velmi variabilné. Farbou sa pohybuju od vodovojasnych, cez
Zlté, po tmavohnedé, niekedy az ¢ierne medy. Mézu mat
nadychy roznych farieb. Konzistencia je tekutd az tuha.
VoOne a chute su rézne. Ovplyviuje ich rastlinny pévod, ale
aj konkrétny druh vciel, geograficka lokalizacia s makro- a
mikroklimatickymi podmienkami a v neposlednom rade
spbsob vceldrenia a samotné ziskavanie, spracovanie a
skladovanie medu.

Pastovany med ma jemnu vonu, roztiera sa ako maslo pri

izbovej teplote a na rozdiel od tekutého medu, nekvapka
(Calderone 2002). Pastovany med obsahuje velké mnozstvo
malych krystdlov, ktoré za normalnych podmienok
zabranuju vzniku velkych krystalov wvytvarajucich sa v
nespracovanych medoch (Karasu et al. 2015). Pri pastovani
sa tiez meni farba z tmavsej na svetlejsiu, ¢o je prirodzené
pri krystalizacii, pretoZe krystaly glukdzy su Cisto biele
(Calderone 2002).

Testovanie reologickych vlastnosti medu je dolezité z
hladiska manipulacie s nim, tiez z hladiska jeho spracovania
a skladovania (Trdvnicek a Pridal 2016). Viskozita je jednou
z dolezitych vlastnosti medu a v zjednodusenom ponati
charakterizuje odpor medzi vrstvami pri teceni. To
znamend, ze medy s vysokou viskozitou maji mald tekutost
a prejavuje sa to pomalym tecenim. Tekutost medu je
ovplyvnend viacerymi faktormi, ako su napr. zloZzenie medu,
teplota skladovania ako aj mnoistvo a velkost krystélov
(Bhandari et al. 1999). Testovanim tekutosti mdzeme
nepriamo popisat $truktiru testovanej tekutiny (Trdvnicek
a Pridal 2016).

Ak sa viskozita kvapalin pri zadanych podmienkach (napr.

pri danej teplote) nemeni a je podobna viskozite vody,
takéto kvapaliny nazyvame newtonovské. Pri mnohych
kvapalindch nie je viskozita pri zadanych podmienkach
konstantnd, ale meni sa a takéto kvapaliny su
nenewtonovské. Existuje viacero druhov nenewtonovskych
kvapalin. Pseudoplastické (rednuce) su kvapaliny, pri
ktorych sa viskozita pri narastajucej rychlosti miesania
zmensuje. Presne opacne sa spravaju dilatantné (hustnuice)
kvapaliny, kde sa hodnota viskozity zvy3uje. Dal$im typom
su tixotropné kvapaliny, ktoré su charakteristické tym, Ze
viskozita klesd s ¢asom mieSania. Kvapaliny, pri ktorych
viskozita s Casom miesSania narasta sa nazyvaju reopexné.

Med je roztok s velkou viskozitou a mnoho medov
vykazuje pri vysSich teplotdch newtonovské spravanie,
avSak u niektorych (napr. eukalyptovych, vresovych, (i
manukovych) boli dokdzané nenewtonovské vlastnosti
(tixotropia alebo dilatancia), ktoré maju vplyv na
spracovanie medu (Trdvnicek a Pridal 2016).

Karasu et al. (2015) sledovali reologické vlastnosti
pastovaného medu, pricom konstatuju, Ze aj ten mal
nenewtonovské (pseudoplastické) a casovo zdvislé
tixotropné spravanie. Taktiez metddou sledovania zmien
dotycnicového napétia zistili, Ze pastovany med sa sprava
ako tekutina a ¢o sa tyka teplotnej stability, bola nizka a boli
pozorované velké Strukturdlne zmeny, sp6sobené
teplotnymi zmenami - teplotou 5 — 50 °C a teda je potrebné
vyhnut sa, pri skladovani pastovaného medu, vykyvom
tepl6ét a skladovat med pri teplote pod 40 °C, aby sme
zabranili nezvratnym zmendm v reologickom charaktere,
¢ize zachovali roztieratelnost pastovaného medu.
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Vplyv na chemické zloZenie medu a jeho
biologicku aktivitu

Vo vSeobecnosti, zahriatie medu spésobuje stratu
termolabilnych zloZiek ako vitaminov a esencidlnych
aminokyselin (lyzin, tryptofdn), tieZz vedie k tvorbe
neziaddcich chuti a pachuti a tiez latok, ktoré mézu byt
nebezpecné pre ludské zdravie, ako heterocyklické aminy,
nitrozaminy a polycyklické aromatické uhfovodiky (Islam et
al. 2013). Okrem toho, Missio da Silva et al. (2016)
uvadzaju, ako sa méZe menit med vplyvom pritomnych
enzymov, vyssej teploty a starnutia — degraduju sa niektoré
zlozky medu a vznikaju nové produkty ako napr. furdny,
aminokyseliny, alkoholy, nové fenolické zluceniny ako aj
nové prchavé zliceniny. Akym spésobom sa zmenia
fyzikdlno-chemické vlastnosti medu, zavisi od konkrétneho

niektorych druhoch medu. Pri analyze polskych medov,
tmavé (pohankové a medovicové) vykazovali wvysSiu
antioxidacnu aktivitu ako svetlé (Dzugan et al. 2018). Podla
Elbanna et al. (2014), cit. Dzugan et al. (2018) fenolické
l[atky su povaZované vSeobecne za termostabilné zlozky
medu, nie su citlivé na vplyv zvySenej teploty. M6Zeme tu
badat rozdiely podla konkrétnej latky. Escriche et al. (2014)
sledovali vplyv priemyselného spracovania na fenolické
zlozky v Spanielskych medoch, konkrétne stekutenia (pri 45
+ 1 °C pocas 48 h) a pasterizacie (80 + 0,05 °C pocas 4 min).
Zistili, ze v medoch, ktoré testovali, sa z fenolickych latok
nachadzali hesperetin (v citrusovom mede), kaempferol,
chrysin, pinocembrin, kyselina kdvova a naringenin (v
rozmarinovom mede), myricetin, kvercetin, galangin a
CiastoCne kyselina p-kumarovd (v medovicovom mede),
pricom vyznamny pokles zaznamenali len v mnoistve
galanginu, myricetinu a kyseliny p-kumarovej po tepelnom
spracovani, a najma myricetinu po pasterizacii.

postupu pri pastovani. Ak med pred pastovanim
zahrievame, zmeny su vacSie. Vtedy stracame najma
enzymy a rastie obsah
hydroxymetylfurfuralu (HMF). V kyslych

Tab. 2 Zastdpenie fenolickych latok vo vybranych druhoch medu (Cianciosi et al., 2018)

podmienkach sa HMF mdze vytvarat aj pri

nizkych teplotach (Lee a Nagy 1990, cit.
Islam et al. 2013). Burmistrova et al. (2020)
testovali medy pred a po pastovani a zistili,
Ze pastovanim sa v mede znizila aktivita
diastazy o 7,8 %, invertdzy o 37 — 38 %,
obsah prolinu o 25,1 %, redukujucich
cukrov o 17 %, sachardzy o 40 % a zvysil sa
obsah hydroxymetylfurfuralu o 11,7 %.

Med ma vdaka pritomnosti bioaktivnych
latok cenné terapeutické vlastnosti (Dzugan

Flavonoeidy Druh medu
Apigenin agatovy, tymianovy
Katechin tymianovy, borovicovy
Chryzin manukovy, tymianovy, agatovy, vresovy,
rozmarinowy
Galangin manukowy, vresovy, agatowy
Genistein agatovy
lzoramnetin manukowvy
Kaempferol manukovy, agatovy, tymianovy, rozmarinovy
Luteolin manukovy, agatovy, tymianovy, rozmarinovy
Myricetin rozmarinovy, agatowy, vresovy
Pinobanksin manukovy, agatovy, rozmarinovy
Pinocembrin manukovy, agatovy, rozmarinovy
Kvercetin manukowy, agatovy, tymianovy
Rutin pohdnkovy

Fenolické kyseliny

et al. 2018). Aké su bioaktivne latky? Su to

také latky, ktoré nejakym spOGsobom Kyselina chlorogénova agatovy, vresovy
ovplyvnia biologicky systém. Va&adsinou Ryselna skoncoys Yy, Mesouy

, L Kyselina ellagova vresovy
myS“me v pozitivnhom Zmy5|e- Spektrum Kyselina ferulova manukowy, agatowy, vresovy
tychto latok je Siroké — napr. mineralne Kyselina gallova manukaovy, agitovy, tymianovy, rozmarinovy
. . . Y . . Kyseli -kumarova kowy, agatowy, tymi y i y
latky, vitaminy, fenolické latky, bielkoviny, e il bl Ow\;rexgrg\l;ﬂow. bt
sacharidy, organické kyseliny. Fenolické Kyselina protokatechova vresovy, borovicowy
latky (fenolické kyseliny a flavonoidy) v Kyselina syringova vresovy

mede su rastlinné markéry, pretoze su

Kyselina kavova

Kyselina sinapova
Kyselina vanilova

manukovy, agatovy, tymianovy

manukovy, agatovy, tymianovy, rozmarinovy
agatovy, rozmarinovy

sekundarnymi metabolitmi konkrétnych

rastlin, z ktorych med vznikol a tiez su

vyznamné svojou antioxida¢nou aktivitou, t. j. blokovanim,
prip. redukciou tvorby volnych radikdlov - reaktivnych
foriem kyslika (Missio da Silva et al. 2016), ktoré nasledne
sposobuju starnutie a poskodenie buniek. Fenolické latky,
pritomné v mede, su zodpovedné podla niekolkych Studii
realizovanych in vitro a in vivo za antimikrobidlne,
antivirusové, antifungdlne, protirakovinové a antidiabetické
aktivity medu. Okrem toho bol tiez pozorovany ochranny
uc¢inok na kardiovaskuldrny, nervovy, dychaci a
gastrointestinalny systém (Cianciosi et al. 2018). V tab. 2 je
uvedeny prehlad fenolickych latok a ich zastupenie v

A Co dalSie zlozky medu? Délezitu ulohu pri biologickej
aktivite medu hraju aj bielkoviny. Vedecké poznatky
naznacCuju, Ze najdoblezZitejSou regularnou fyziologicky
aktivnou zlozkou véelich produktov su apalbuminy, hlavné
proteiny materskej kasicky (MK), ktoré vcéela vylucuje aj v
procese spracovania nektdru na med. Tieto proteiny su nie
len hlavnym zdrojom wvyzivy, ale hraju klic¢ovu ulohu v
larvalnom vyvoji a podielaju sa aj na obrane vcely proti
mikrobidlnym  patogénom a maju tiez vyznamné
fyziologické vlastnosti (Hanes a Simith 1992; Schmitzovd et
al. 1998; Simuth 2001; Bilikovd et al. 2001; Bilikovd a
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Simuth 2006; Bilikovd et al. 2015a). Imunostimulaéné
ucinky proteinov a peptidov MK poukazuju na ich délezitu
funkciu v defenzivnych mechanizmoch nielen vo vcelstve,
ale aj u vyssich organizmov, u ktorych indukuju tvorbu
cytokinov, ktoré sa zlcastiuju v reguldcii transkripcie
obrannych proteinov a peptidov. Hlavné proteiny MK,
predovSetkym monomérna forma apalbuminul, tiez
apalbumin2 a peptid apisimin, indukuju v mysich
makrofagoch tvorbu TNF-alfa, ako aj dalSich cytokinov
(Simuth et al. 2004; Bilikovd et al. 2015b). Bolo zistené, e
apalbuminl je prekurzorom antimikrobidlnych peptidov,
jelleines (Fontana et al. 2004). Vysokad podobnost s C-
termindlovou aminokyselinovou sekvenciou apalbuminul
naznacuje, ze peptidy jelleines su produktom tryptického
digestu (Stiepenia) apalbuminul, obsah apalbuminul v
mede tak nepriamo koreluje s celkovou antibakteridlnou
aktivitou medu (Brudzynski a Sjaarda 2015). Proteiny a
peptidy MK su multifunkéné biologicky aktivne latky
véelieho poévodu, ktoré sa podielaju na lieCivych ucinkoch
véelich produktov (Simuth a Bilikovd 2004; Bilikovd et al.
2009; Kamakura 2011; Ribari¢ 2012). SU zaujimavym
modelom pre Stddium mechanizmu antimikrobidlnej
aktivity, alergickych reakcii, mentdlneho zdravia a
dlhovekosti, ako aj na skimanie ich ulohy v obrannom
systéme vcelstiev i ludi proti
patogénom. Apalbumini,
hlavny protein MK, je tiez
hlavnym proteinom medu a
nachadza sa aj v plastovom a
obnbézkovom peli. Na rozdiel
od latok rastlinného pdévodu,
apalbuminl je reguldrnou

zlozku medu, ide o)
autenticky  vceli protein,
preto  jeho pritomnost
mozno povaZovat za

kritérium pre hodnotenie
pravosti medu a vzhladom
na vyznamné fyziologické
ucinky  apalbuminul, ma
jeho mnoZstvo v mede vplyv
na jeho kvalitu (Bilikovd a
Simdth 2010). Apalbuminl je

naviac tepelne  stabilny,
takze v tomto ohlade sa
Obr. 3 Miesanie medu s nepredpoklada pokles
lyofilizovanou brusnicovou stavou biologickej aktivity

oto: J. Svercel, 2017 ) .
(f 4 pastovanych medov, avsak

sledovanie vzajomnych interakcii r6znych |atok rastlinného
a vcelieho povodu v mede vplyvom ohrievania je
predmetom dalSieho vyskumu.

Vyuzitie pastovaného medu

Pastovanie je vhodné aj pre malo-spracovatelov (Krell

1996). Pastovany med sa vyuZiva beZne na konzumaciu
najma konzumentami, ktori preferuju tuhSiu konzistenciu
medu pred tekutou. TaktieZ je velmi dobre vyuZitelny pre
tie medy s pridavkami (obr. 3), kde chceme, aby bol
pridavok rozmieSany rovnomerne v celom objeme, t. j.
napr. v mede s pridavkom materskej kasicky, pelu, kakaa, Ci
Skorice. R6zne ochutené medy dokazu rozsirit spektrum
ponukanych vyrobkov, ako aj zvysit pridand hodnotu medu.

Zaver

Kazdy ukon, ktory s medom vykondme, rovnako ako
postupujuci ¢as, maju urcity vplyv na jeho kvalitu. Podla
dostupnych poznatkov je vplyv pastovania (najma
pastovania bez ohrevu) na med omnoho mensi ako napr.
jeho ohrievanie. Je pravdepodobné, Ze jednotlivé druhy
medov reaguju rozdielne. V buducnosti planujeme
otestovat, akym sp6sobom ovplyviiuje pastovanie zédkladné
zlozky medu vo vlastnych experimentoch.

Clanok bol napisany pre e-Newsletter Ustavu véelarstva a éasopis
Dymak.
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VYROBY NITRA

vocie a vcely

Martin Stgn:oﬁ ’

NPPC, VUZV Nitra, Ustav vcelarstva Liptovsky Hradok

Zasluha vcely medonosnej (Apis mellifera) na opelovacej
¢innosti ovocnych stromov je absolitne nesporna.
Spomenme len tie najhlavnejSie druhy ovocnych stromov.
Podla vedeckych poznatkov sa na vzniku plnohodnotnych
plodov podielaju véely u jablone 90,1 %, u hrusky 92 % a u
CereSne az 98 %. Nasleduju druhy, ktoré maju svoje
samoopelivé ako aj cudzoopelivé odrody. Medzi ne by sme
mohli zaradit visfiu a slivku, u ktorych méze vcela k
Uspesnej urode prispiet rozdielne. Pri cudzoopelivych
odrodach az 95 %, no pri samoopelivych len do hranice
menej ako 50 %.

Hovorime tu len o prinose opelovacej sluzby vciel na
Uspesnom opeleni kvetov. Netreba vsak zabudat, Ze v
urcitej skromnej miere sa na tomto procese podielaju aj
v€ely samotarky, ¢meliaky a iny hmyz navstevujuci kvety s
vidinou odmeny v podobe nektdru ¢i pelu. Na samotnu
Urodu vsak vplyva mnoho dalSich faktorov. Ak zaéneme
samotnym procesom oplodnenia, pripomeniem odrodovu
autofertilitu, autosterilitu ¢i medziodrodovu intersterilitu a
interfertilitu (B6hm 1948). No a ak sa aj oplodnenie podari,
prakticki ovocinari sami najlepsie vedia, aka je este dlha a
nevyspytatelna cesta k dobrej Grode.

Preco véely vyhladavaju sladké plody?

Obr. 1 Vcely na malindch (foto: Miroslava Ndabélkovd)

Ovocie rastie, starosti pocas rastu nechdme na ovocinarovi
a skoc¢ime rovno ku obdobiu zberu ovocia. Kazdy z nés si asi
vSimol, Ze vCely radi navstevuju zrelé ovocie. NajcastejSie su
to marhule, broskyne ale aj hrusky. Vcely samé ovocie
neposkodzuji, len wvyuzivaju prilezitost vytvorend inym
hmyzom, ¢i prasknutim plodu. Predo tak konaju? Ved
cukornatost ovocnej $tavy sa vo vacsine pripadov pohybuje
v rozmedzi od 10 % do 25 % (White and Stiles 1985), pricom
kvetovy nektar vcelami preferovanych kvetov vykazuje
rozpatie cukornatosti 15 % az 65 % (Southwick et al. 1981)
respektive 18 % aZz 68 % (Seeley 1986, 1995). Jednoducha
odpoved' by bola — lebo nemaji ¢o iné zbierat. Mozno u
nas, ale podobne sa spravaju aj v teplejsich oblastiach sveta
kde sa zrelé ovocie nachddza subeine s kvetenou
ponukajucou nektarovu znasku.

Vedci z Luiz de Queiroz College of Agriculturesa v Brazilii sa
blizSie pozreli na tedriu, Ze ovocie mdze byt véelami pri
zbere preferované z dovodu, Ze jednoduchsie najdu zdroj
velkého mnoistva ovocnej Stavy, ktord je sice slabSim
zdrojom cukru, no dokazu ju rychlejSie na jednom mieste
nazbierat. Tuto tedriu si overili porovnanim nazbieraného
mnozstva a tiez cukornatosti roztokov z troch zdrojov. Za
ovocie to bol spadnuty plod guajava Psidium guajava a za
nektarové zdroje dva kvety Tridax procumbens a Richardia
brasiliensis v tej istej oblasti (td istd vzdialenost od ula).
Zistili, Ze aj ked stava z plodu mala nizsiu cukornatost,
vedeli ju véely omnoho rychlej$ie nasat v dostato¢nom
mnozstve a tiez boli schopnejSie rychlejSieho navratu ku
zdroju po odovzdani Stavy v uli. Potvrdili teda

Y- \ predpokladand hypotézu. Na
ovoci boli schopné véely prijat
$tavu rychlostou 2,72 mg/min.,

4 = Y
- o

zatial ¢o nektdr na kvetoch
rychlostou 0,17 a 0,12 mg/min.
Ked" autori wvzali v uUvahu

cukornatost zdrojov zistili, Ze z
ovocnej Stavy ziskali véely 0,34
mg cukru/min. (P. guajava),

zatial ¢o z kvetov 0,06 mg
cukru/min. (R. brasiliensis) a
0,03 mg cukru/min. (T.

procumbens) (Shackleton et al.
2016). Pripomina to neustdle
otvorend  krému, v ktorej
nalievaju ,riedenu”, no ak je ,na
skok”, nie je problém opit sa.

Uroda slovenskych
sadov a vinic vs. vcely

Vratme sa spat na Slovensko.
Ak m3a vcelar trvalo umiestnené
vCelstvd blizko ceresnového,
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[a))

OBSAH



NARODNE POLNOHOSPODARSKE
APOTRAVINARSKE CENTRUM

NP

marhulového, broskynového sadu ¢i sadu drobného ovocia
(jahody, maliny, cucoriedky) alebo pri viniciach (tmavé
odrody) stretava sa v poslednom obdobi stale CastejSie aj s
vyCitkou ovocinara, Ze mu jeho vcely nahryzavaju a nicia
zrelé plody. Je pravda, Ze v obdobi zberu ovocia a hrozna
vCely Casto sliedia v sadoch a viniciach. Dokonca aj to, ze ich
pristihnete ako si zvd¢suju otvor na poskodenej Supke a
snazia sa vysat sladkd $tavu. Plody vSak véely prvotne
neposkodzuji. Pbévodca tohto sporu pri spominanych
druhoch ovocia nie je vcela, ale okrem iného hmyzu aj
muska Drosophila suzukii. Jej vyskyt bol na nasom uzemi
zaznamenany uZz v roku 2016 a patri medzi invdzne druhy
(Kohutovd and Oboria 2016). Pri kladeni vajicok napichava
dozrievajluce ovocie a tym vytvara pristup k Stave aj pre
véelu. S touto muskou maju problém aj vcelari a to najma v
blizkosti vinic. Zatial' ¢o v ¢ase zberu ceresni a drobného
ovocia maju vcely aj iné nektarové zdroje, ktoré radi
uprednostnia, v Case zberu hrozna maju vcely vyslovene
bezznaskové obdobie a sliedia po vSetkom sladkom v okoli.
Pri pouzivani pripravkov na ochranu rastlin (POR) méze v
tomto 3Specifickom pripade dochadzat k otravam vciel. V
zahranici sa za Ucelom tlmenia vyskytu Drosophila suzukii
najCastejSie pouziva insekticidna UcCinna latka spinosad.
Tato je klasifikovana ako V¢ 2 — Skodliva pre véely a u nas sa
proti Drosophila suzukii pouZiva zatial len na zdklade
povolenia vynimky pri mimoriadnych situaciach. Ak na
poskodené bobule hrozna nalietavaju véely a vinohradnik
pouzije tuto ucinnu latku, k otrave véiel méze redlne dojst.
V zahranici, kde je tato latka povolend, je jej aplikacia za
Ucelom tlmenia drozofily podmienend zmuléovanim
kvitniceho podrastu (lllies and Hécherl 2019). Tym vsak
pridu vcely aj o posledné zdroje nektdru a pelu. Aj to su
novo vzniknuté problémy, ktoré prinasaju invdzne druhy
(Staron 2020).

Ovocie véelam

O jablénej stave je aj Studia zaoberajica sa vhodnostou
materidlu pouZitého pri prelarvovani pod prelarvent larvu.

Poukazala na fakt, Ze spomedzi destilovanej vody,
materskej kaSicky, kokosového mlieka, kokakoly a
jabléného dzusu vykazoval prdve jablény dzis (32%

jablkovej stavy) signifikantne najlepsie vysledky v podte
prijatych materskych buniek. Autori si pritom vsimali
cukornatost a pH. Uviedli, Ze zatial ¢o cukornatost
nepreukdzala korelaciu s poctom prijatych materskych
buniek, tak pH preukdzalo Statisticky vyznamnu negativnu
koreldciu (Contreras-Martinez et al. 2017). To znamen3, Ze
kyslejsie prostredie jabléného dzisu mohlo zlepsit vysledok
prijatia materskych buniek. Osobne sa mi zda volba
materidlov trochu zvlastna, no na druhej strane — preco
nie? Ved aj u nds kazdy chovatel prelarvuje inak. Niekto na
sucho, niekto na vodu, ini nedaju dopustit na Ccistu
matersku kasicku no a dalsi zas na riedend.

Nasiel som aj poznatok o priamom vplyve citrénovej Stavy
na di?ku Zivota véiel. Pridavanie kyseliny citrénovej v
koncentracidch nizsich ako 0,3 g/100 g Cciastocne
invertovaného sirupu 1/1 a citronovej Stavy v davke nizsej
ako 10 ml/100 g sirupu spdsobili predizenie preivatelnosti
véiel v laboratérnych podmienkach (Brighenti 2017). Tu
chcem upozornit, Ze sa nejednd o recept suplementéacie
sirupu na zimné zakfmenie, ale o poznatok vo vztahu k
laboratédrnym podmienkam (véely nemaju pristup k medu).
Poznatok vsak podopiera vyznam ovocnej $tavy ako sucast
glycidovych zasob véelstva. Bude sa vsak jednat skor o
mnozstva ziskavané véelstvom prirodzenou cestou.

Véely ovociu

To bolo na tému prinosu ovocnej $tavy pre véely. le tu
vsak aj poznatok, ¢o mdzu spravit véely pre ovocnu Stavu,
konkrétne jablénu. V roku 1982 bol v USA prijaty patent na
mozné spbsoby vycirenia ovocnej $tavy za pouzitia medu
ako vycirovacieho ¢inidla. Tiez v niom bola popisana metdda
s kombinaciou medu a taninu najma pri $tavach, ktoré ho
obsahuji menej. Ak by niekoho zaujimali konkrétne
postupy, patent je na internete vyhladatelny po zadani
nazvu citovaného patentu (Kime 1982). Poznatok
odstartoval zaujem vedcov po zisteni, akd zlozka v mede
spbsobuje tento jav. V dalSich studiach, v ktorych bol tiez
spoluautorom spominany pan Kime bolo postupne zistené,
Ze pouZitie medu a pektindzy (enzymu Stiepiaceho pektin)
sa navzajom potencuje. Vo vycireni ovocnych Stiav sa tak
dosahuju lepsie vysledky ako len pri pouziti vtedy uz
kolektiv zameral viac na zdroj tejto vlastnosti medu.
Otestovali preto dva druhy kvetového medu a cukrové
zasoby. Zistili, Ze vycirenie spdsobili vetky tri rovnako a zZe
vo vsetkych pripadoch bola za vlastnost zodpovedna ta ista
chromatograficky separovana oblast proteinov. Vyslovili
teda zaver, Ze samotny protein je povodom od vdiel (Lee et
al. 1985). Dalej bolo zistené, 7e najlepsie sa dokaze vyéirit
$tava z odréd, ktorych duZina, $tava hnedne a to pri pH
optime okolo 3,5. Pri takychto odrodach, ak nebola
priddvanad kyselina askorbovd, 3Stava po pridani medu
najlepsie vyvlockovala a vycirila sa (Wakayama and Lee
1987). Tieto poznatky su zaujimavé a to aj napriek tomu, Ze
v sUcasnosti sa uZz na vycirenie Stiav pouZivaju skor
membranové Ci rotacne-odstredivé technoldgie.

Co dodat. Spomefite si na tento ¢lanok ked najblizsie
zahryznete do jablka. Vztah vcela a ovocie nemusi byt len o
opelovani.
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C‘-’ o sa este udialo ...

Vladimira Knazovicka
NPPC, VUZV Nitra, Ustav véelarstva Liptovsky Hradok

Prazdninové navstevy deti

Lienka — Centrum volného c¢asu v Liptovskom Hradku
usporiadali primestsky letny tabor MIS-MAS, v rdmci
ktorého deti vo veku 7-12 rokov absolvovali program
Sirokého spektra aktivit. Uskutocnili sa 3 turnusy pocas

jula. Tabornici z kazdého turnusu navstivili aj nas ustav. Na
zaciatku sme si pocas obrazkovej prezentacie vysvetlili, ako
vCely Ziju, ¢o robia vceldri a aké su zakladné vcelie produkty.
Pripravené sme mali Zivé vcely v sklenenom pozorovacom
uli a tiez zakladné pomocky pre pracu vceldra. Vela sme
diskutovali. V dalSej casti sme sa venovali dvom vcelim
spoznavali

produktom — medu a vosku. Med deti

Obr. 1 Diskusia o vceldch (foto: M. Kriazovicky, 5020)
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prostrednictvom ochutnavky typickych slovenskych, ako aj
exotickych zahranicnych vzoriek. Vlastnosti a vyuzitie vosku
boli testované vyrobou svieCok z medzistienok. Deti boli
tvorivé, kazdé si odnieslo krasnu vonavu sviecku. Celkovo,
hodnotime tieto stretnutia velmi pozitivne. Je dolezité
udrziavat vztah s mladou generdaciou, ak chceme, aby nase
poznatky boli dlhoveké. Nasi ,,mladi meddari-vostinari“ boli
zanieteni. Niektori mali v rodine vceldrov. Vela sa pytali,
zaujimal ich véeli zZivot. Dakujeme za navitevu detom a ich
lektorom a prajeme vela $tastia a zdravia v novom $kolskom
roku.

Obr. 2 Ochutndvka medu (foto: M. Kriazovicky, 2020)

Vcelarska nedela v Pribyline

V nedelu, dna 19.7.2020, sa uskutocnila tradicna vcelarska
akcia v krasnom skanzenovom prostredi Muzea liptovskej
dediny, ktoru organizovalo Liptovské muzeum v spolupriaci s
RZ SzV Zilina. Stretli sa tu v&elari, predajcovia, spracovatelia
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NY USTAV

Obr. 3 Vyroba sviecok (foto: M. Kriazovicky, 2020)

medu, drobni remeselnici, potravinari, ¢i konzumenti a
fanusikovia medu a vdéiel. Program bol pestry. Uskutocnili sa
prednasky, premietali sa filmy, vyhodnocovali sa sutaze o
najlepsi med, medovinu, fotografiu, kresbu. Dokonca
premaval vynoveny vlacik Povaiskej lesnej Zeleznice. N&s
Ustav sa podielal na senzorickom hodnoteni medu a
medoviny clenstvom v hodnotiacej komisii. Medy, ktoré
prisli do sutaze, boli kvalitné, bez hrubych chyb v
spracovani. Vsetky sutaZze si nasli svojich vyhercov. Akcia
bola vydarend. Pocasie tieZ prialo. Navstevnici odchadzali s
pokojnymi Usmevmi na perach.

Komoditna rada pre Véely a véelie
produkty

V utorok, dria 4.8.2020, sa v Bratislave v budove
Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka SR
uskutocnilo 2. zasadnutie Komoditnej rady pre vcely a

Obr. 4 Stretnutie hodnotiacej komisie — Najlepsi pribylinsky med a
medovina 2020 (foto: V. Svobodovd, 2020)

vCelie produkty, na ktorom sme sa zucastnili. Komoditna
rada je poradnym orgdanom ministerstva. Pre ministerstvo
jej zavery su dolezité, ale nie su zavdzné, to znamenj, ze
¢lenovia komoditnej rady nerozhodujd. SU v nej zastlUpeni
odbornici z réznych oblasti Statnej spravy, véelarskych a
spracovatelskych zdruZeni a vedy. Diskutuju sa aktualne
problémy. Na tomto zasadnuti boli prediozené ndvrhy na
zmiernenie falSovania medu a oznadenie kvalitného
slovenského medu. Diskutovalo sa o moznosti podpory pre
v€eldrov z dbévodu hladomoru vciel, aby mali ciastocne
pokryté vydavky na zakrmovanie. Nie je to mozné riesit v
tomto roku, avsak, ak by bol predpoklad, ze hladomor bude
pokracovat, budu hladat na ministerstve riesenie pre dalsie
roky. Pracovnici, ktori maju na starosti centralnu evidenciu
vCelstiev, informovali o svojej praci a mozZnosti hldsenia
zmien elektronicky cez pristup farmara.
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