Stredoskolska odborna ¢innost

Vyroba staroslovanského napoja z medu - medoy '}




Historia medoviny
(napoj lasky)

B prva medovina vznikla pravdepodobne este pred tym ako
bol na svete cClovek

B na cele v konzumovani tohto napoja boli Slovania




Medovina v inych jazykoch

B Anglicky - honeywine, mead

B Nemecky - honigwein, met

B Rusky - mjod

B Polsky - mjod

B Francuzky - hydromel
Spanielsky - hidromel, aguamel

Taliansky - idromele




Zakladné suroviny pre vyrobu medoviny

Med: produkt vciel, ktory ma vyzivova hodnotu a liecivé ucinky



../med.shs

Postup vyroby medoviny

riedenie medu s vodou na urcenu koncentraciu

varenie medového roztoku (ak ide o varenti medovinu) a
odstranovanie peny z povrchu roztoku

B ochladenie medového roztoku na zakvasnu teplotu a
naockovanie vinnymi kvasinkami

kvasenie medového roztoku iy
stacanie medoviny a zlievanie do flias |
roba na Slovensku:

firma Novoprodukt s.r.o. Nové Sady
firr"na‘_'A‘pimed v Dolnej Krupej
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Ciele prace

Hlavny ciel’
B vyroba staroslovanského napoja z medu — medoviny
Ciastkové ciele:

B sledovanie vplyvu roznej koncentracie medu
v roztoku na priebeh kvasenia pri vyrobe medoviny
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sledovanie vplyvu tepelného spracovania roztoku medu n )

—

kvalitu a stabilitu medoviny




Metody prace

B Sacharidy som stanovil glukézooxidazovym testom

B Alkohol som stanovil pyknometricky

B Bielkoviny som stanovil Bradfordovou metddou

‘pH som meral pH — elektrédou



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

hmotnostnymi pomermi medu a vody:

Pripravili sme aj medovinu s vytazkom z bylin.

Priprava medovych roztokov

Pripravili sme roztoky s uvedenymi
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Po priprave medovych roztokov , prevareni a prip

kami sme ich nechali kvasit v termostate.
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vody

Nazov Hmotnostny pomer p medového pH
medoviny medu a vody roztoku g/cm3

Medovina 1320 g medu a 660 1,2679 3,8

1:0,5 vody

Medovina 1000 g medu a 1000 g 1,1192 3,92

1:1 vody

Medovina 660 g medu a 1320 g 1,0842 4,23

1:2 vody

Medovina 500 g medu a 1500 g 1,0992 4,78 (hodnotu sme upravili

pomocou kyseliny askorbovej




Medovina 1:0,5

B medovina s najvyssou koncentraciu medu
B nekvasila a na konci sa nam vytvorila plesen na povrchu




Ubytok glukézy v medovine 1:0,5

Koncentracia glukézy v g/I

500
450
400
350
300
250
200
150
100

50

Spotreba glukozy v priebehu kvasenia
medového roztoku 1:0,5

=&~ Koncentracia glukézy v g/I

9 12 20

Den kvasenia

28

33

442.68




Medovina 1:1

B nizsia koncentracia ako u 1:0,5 ale kvasinky aj tak nezkvasili vSetok
cukor.




Ubytok glukézy v medovine 1:1
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Medovina 1:2

Tato koncentracia je najlepsia na pripravu medoviny.

Ma lahodnu chut a arému.
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Ubytok glukézy v medovine 1:2

Koncentracia glukozy v g/l
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Medovina 1:3

Najnizsia koncentracia: rychli nastup kvasenia
- skvasili takmer vsetky cukry
- najviac alkoholu
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Ubytok glukézy v medovine 1:3

Koncentracia glukézy v g/l
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Medovina s vytazkom z bylin

Pomalé kvasenie z dovodu velkého volného priestoru medzi
medovinou a zatkou.

Uplna zmena senzorickych vlastnosti — pridanie bylin :

- pupavovy koren
- salvia lekarska

toCena a vycirena medovina's vytazkom z bylin



Nevarena medovina s hmotnostnym
pomerom medu a vody 1:3

Kvasenie prebiehalo rovnako ako u
varenej medoviny 1:3.

Rozdiel:

-medovine po dokvaseni
dlho trvalo Cirenie

- vysSSia vyzivova hodnota
- nizsia stabilita

|

Nazov medoviny Obsah bielkovin v g/I
v nulty den

Obsah bielkovin v g/I
v posledny den

Varena medovina 1:3 0,60

0,30

Nevarena medovina 0,59
1:3




Medovina Chut’ Vona Farba Konc. Obj. %
glukozy |alkoholu
v 33. den
(9/1)
Medovina 1:0,5 e e — 442,68 0
Medovina 1:1  |sladka, citim | medova svetlohneda | 172,64 3,289
med
Medovina 1:2 |prijemnapo |sladkasta, svetlohneda | 97,4 g 11,887
mede citit’ alkohol
Medovina 1:3 |ostra po ostra, dost’ je | svetlozlta 0,58 16,435
alkohole citit’ alkohol
Bylinkova sladka vona po tmavohneda
medovina prechadzajuca | bylinkach
do horkej a mede
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Zavery prace

B najlepsie hmotnostné pomery medu a vody su 1:2 a 1:3
B hmotnostny pomer medu a vody 1:0,5 ma pre kvasinky
inhibiény vplyv
B varena medovina je Cirejsia a stabilnejsia ale zaroven ma
nizsiu vyzivovu hodnotu ako nevarena
» . B bylinkova medovina ma vyraznejsiu chut, krajsiu farbu,
% je aromatickejsia a bylinky ovplyvnuju aj jej biologicku
hodnotu
B pridavok kyseliny askorbovej vytvara optimalne pH pre
: kvasinky:a ovplyvnuje stabilitu medoviny, j jej farbu a zvysuje

- jej biologicki hodnotu



Dakujem za pozornost
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Tato praca bola podporované
Agentu rou na podporu vyakumu a VyVOja



