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ÂǇǊǾł ƳŜŘƻǾƛƴŀ ǾȊƴƛƪƭŀ ǇǊŀǾŘŜǇƻŘƻōƴŜ ŜǑǘŜ ǇǊŜŘ ǘȇƳ ŀƪƻ 
ōƻƭ ƴŀ ǎǾŜǘŜ őƭƻǾŜƪ

Âƴŀ őŜƭŜ Ǿ ƪƻƴȊǳƳƻǾŀƴƝ ǘƻƘǘƻ ƴłǇƻƧŀ ōƻƭƛ {ƭƻǾŀƴƛŀ

PicíǊƻƘ                                                       /ƘƻǾŀƴƛŜ ǾőƛŜƭ Ǿ ǵƯƻŎƘ     



ÂAnglicky - honeywine, mead

ÂNemecky - honigwein, met

ÂRusky - mjod

ÂPolsky- mjód

ÂFrancúzky - hydromel

Â~ǇŀƴƛŜƭǎƪȅ - hidromel, aguamel

ÂTaliansky - idromele



MedΥ ǇǊƻŘǳƪǘ ǾőƛŜƭΣ ƪǘƻǊȇ Ƴł ǾȇȌƛǾƻǾǵ ƘƻŘƴƻǘǳ ŀ ƭƛŜőƛǾŞ ǵőƛƴƪȅ

Zber nektáru z kvetu   

YǾŀǎƛƴƪȅ {ŀŎƘŀǊƻƳȅŎŜǎ ŎŜǊŜǾƛǎƛŀŜΥ  ǾȅǳȌƝǾŀƳŜ ƛŎƘ ǎŎƘƻǇƴƻǎǙ  

ǇǊŜƳƛŜƶŀǙ ǎŀŎƘŀǊƛŘȅ ƴŀ  ŀƭƪƻƘƻƭ

±ƻŘŀΥ  ǊƻȊǇǵǑǙŀŘƭƻΣ ǊƛŜŘƛ ƳŜŘ ƴŀ ǎǇǊłǾƴǳ ƪƻƴŎŜƴǘǊłŎƛǳ  ǎŀŎƘŀǊƛŘƻǾ         

../med.shs


Postup výroby medoviny

ÂǊƛŜŘŜƴƛŜ ƳŜŘǳ ǎ ǾƻŘƻǳ ƴŀ ǳǊőŜƴǵ ƪƻƴŎŜƴǘǊłŎƛǳ

Âvarenie medového roztoku (ak ide o varenú medovinu) a 
ƻŘǎǘǊŀƶƻǾŀƴƛŜ ǇŜƴȅ Ȋ ǇƻǾǊŎƘǳ ǊƻȊǘƻƪǳ

Âochladenie medového roztoku na zákvasnúteplotu a 
ƴŀƻőƪƻǾŀƴƛŜ ǾƝƴƴȅƳƛ ƪǾŀǎƛƴƪŀƳƛ

Âkvasenie medového roztoku

ÂǎǘłőŀƴƛŜ ƳŜŘƻǾƛƴȅ ŀ ȊƭƛŜǾŀƴƛŜ Řƻ ŦƭƛŀǑ

Výroba na Slovensku:

Â firma Novoprodukts.r.o. Nové Sady 

Â firma Apimedv Dolnej Krupej

Â a iné

../foto.shs


Ciele práce

IƭŀǾƴȇ ŎƛŜƯΥ

Âvýroba staroslovanského nápoja zmedu ςmedoviny

2ƛŀǎǘƪƻǾŞ ŎƛŜƭŜΥ

Âsledovanie vplyvu rôznej koncentrácie medu
v roztoku na priebeh kvasenia pri výrobe medoviny

Âsledovanie vplyvu tepelného spracovania roztoku medu na 
kvalitu astabilitu medoviny

Â výroba medoviny sǾȇǙŀȌƪŀƳƛ Ȋbylín



Metódy práce

ÂSacharidy som stanovil glukózooxidázovýmtestom

ÂAlkohol som stanovil pyknometricky

ÂBielkoviny som stanovil Bradfordovoumetódou

ÂpH som meral pH ςelektródou 

../kalibr.-glukóza.shs
../kalibr.-proteíny.shs


Pripravili sme roztoky  s uvedenými 

hmotnostnými pomermi medu a vody:      - 1:0,5

- 1:1

- 1:2

- 1:3

tǊƛǇǊŀǾƛƭƛ ǎƳŜ ŀƧ ƳŜŘƻǾƛƴǳ ǎ ǾȇǙŀȌƪƻƳ Ȋ ōȅƭƝƴΦ   

Po príprave medových roztokov , prevarení a príprave medoviny s 
ōȅƭƛƴƪŀƳƛ ǎƳŜ ƛŎƘ ƴŜŎƘŀƭƛ ƪǾŀǎƛǙ Ǿ ǘŜǊƳƻǎǘŀǘŜΦ

Názov 

medoviny

Hmotnostný pomer 

medu avody

ˊ ƳŜŘƻǾŞƘƻ 

roztoku  g/cm3

pH

Medovina 

1:0,5

1320 g medu a 660 

vody

1,2679 3,8

Medovina 

1:1

1000 g medu a 1000 g 

vody

1,1192 3,92

Medovina 

1:2

660 g medu a 1320 g 

vody

1,0842 4,23

Medovina 

1:3

500 g medu a 1500 g 

vody 

1,0992 4,78 (hodnotu sme upravili 

pomocou kyseliny askorbovej



ÂƳŜŘƻǾƛƴŀ ǎ ƴŀƧǾȅǑǑƻǳ ƪƻƴŎŜƴǘǊłŎƛǳ ƳŜŘǳ

ÂƴŜƪǾŀǎƛƭŀ ŀ ƴŀ ƪƻƴŎƛ ǎŀ ƴłƳ ǾȅǘǾƻǊƛƭŀ ǇƭŜǎŜƶ ƴŀ ǇƻǾǊŎƘǳ

CƯŀǑŀ ǎ ƳŜŘƻǾƛƴƻǳ мΥлΣр
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Spotreba glukózy v priebehu kvasenia
medového roztoku  1:0,5

Koncentrácia glukózy v g/l



ÂƴƛȌǑƛŀ ƪƻƴŎŜƴǘǊłŎƛŀ ŀƪƻ ǳ мΥлΣр ŀƭŜ ƪǾŀǎƛƴƪȅ ŀƧ ǘŀƪ nezkvasiliǾǑŜǘƻƪ 
cukor.

{ǘƻőŜƴł ŀ ǾȅőƝǊŜƴł ƳŜŘƻǾƛƴŀ мΥм
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Spotreba glukózy v priebehu kvasenia
medového roztoku 1:1

Koncentrácia glukózy v g/l



¢łǘƻ ƪƻƴŎŜƴǘǊłŎƛŀ ƧŜ ƴŀƧƭŜǇǑƛŀ ƴŀ ǇǊƝǇǊŀǾǳ ƳŜŘƻǾƛƴȅΦ

ał ƭŀƘƻŘƴǵ ŎƘǳǙ ŀ ŀǊƽƳǳΦ

{ǘƻőŜƴł ŀ ǾȅőƝǊŜƴł ƳŜŘƻǾƛƴŀ мΥн
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Spotreba glukózy v priebehu kvasenia 
medového roztoku  1: 2

Koncentrácia glukózy v g/l



bŀƧƴƛȌǑƛŀ ƪƻƴŎŜƴǘǊłŎƛŀΥ ǊȇŎƘƭƛ ƴłǎǘǳǇ ƪǾŀǎŜƴƛŀ

-ǎƪǾŀǎƛƭƛ ǘŀƪƳŜǊ ǾǑŜǘƪȅ ŎǳƪǊȅ

- najviac alkoholu

{ǘƻőŜƴł ŀ ǾȅőƝǊŜƴł ƳŜŘƻǾƛƴŀ мΥо


