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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate microbiolagguality of mead (honey-wine). Samples
from four commercially available mead brands frolov8kia were tested. The presence and
concentrations of coliform bacteria (CB), aerobiesmphilic microorganisms (AMM),
mesophilic anaerobic sporulating microorganisms @WA and microscopic fungi (MF) were
analyzed. Plate dilution method was used. Deterimaf MASM number was done after
the honey sample inactivation by the heat treatniEmere were found no coliform bacteria
andLactobacillussp. bacteria in all samples. Total microorganismnts in the meads ranged
from 0,0 to 58,3 KTJ.mi. MH counts ranged from 0,0 to 2,0 KTJhaind MASM counts in
the individual samples ranged from 0,3 to 34,3 KW3. Samples of mead were evaluated
according to PK SR (2009). All samples met requesta established for this type of
products.

Key words: mead (honey-wine), plate dilution method, micrgscdungi, coliforms bacteria,
aerobic mesophilic microorganisms

UvoD

Medovina je napoj vyrobeny alkoholovym kvasenigeliecho medu rozriedeného vodou.
Medovina musi m@& farbu zlatozlta, ZItd az Zltohnedu, wmd a chd' sladkasti po mede,
horkastu, jemne korenisti po pouzitych prisad@@K SR, 2006) Kvasenie medoviny je
zdihavy proces,asto prebieha viac mesiacov, a rychildermentacie zavisi na viacero
faktoroch, obzvlaSna pouzitom druhu medu, kitee kvasiniek, vyzivy kvasiniek a hodnoty
pH (Navratil et al. 2001; Gupta a Sharma, 2009)Medova sladina je vyrobena riedenim
v¢elieho medu s vhodnym mnoZzstvom vody alebo ovostajy. V zavislosti na pomere do
akého je zriedena, ziskavame odlisné typy medowviajjemnejSia v pomere 1:0.5 (med:
voda), alebo v pomere 1:1, 1:2 a 1:3. Sladiny ktdrgahuju najviac cukru (1:0.5 a 1:1 typy)
su pripravované postupnym pridavanitasti medu aby nezastavili kvasenie, kvoli
nadmernému osmotickému tlakuc¢éli med je zakladna surovina charakterizovana nizko
kyslog’ou. Optimalne pH medovej sladiny zaistime pridandnganickych kyselin ako
napriklad citronovej, vinnej alebo miieej (Maugened, 1964; Gogol a Tuszynski, 1996)
Pod’a sp6sobu vyroby sa rozliSuju dva typy medovinernéra nevarené. Varené sa vyrabaju
varenim medu s vodou a prisadami. Varom sa vyardaajkoviny ktoré sa v podobe peny
odstrania. Tieto bielkoviny by sa v pripade probd@ého kvasenia mohli za' kazi' a tym
medovinu znehodnati Behom varu dbéjde k z&éniu mikroorganizmov a kvasenie must’ by
iniciované cistou kvasinkovou kultirou. Nevarené medoviny sakaaju zmieSanim
panenského medu s vodou za chldbhyrish, 1974; Fridal, 2003) Kyslé pH medového
roztoku na pripravu medoviny zneniofe pomnoZzovanieClostridium botulinumatym aj
vzniku botulizmu z medoviny ako findlneho vyrobforse a Hooper, 1985

Cielom naSej prace bolo mikrobiologicky zhodmiotvzorky slovenskych medovin.
Z mikrobiologickych ukazovatev sme sledovali gt koliformnych baktérii (KB), celkovy
pocet aerébnych mikroorganizmov (CPM), mezofilnych end@dnych sporotvornych
mikroorganizmov (MASM), mikroskopickych hub, aded baktérii rodl.actobacillus
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MATERIAL A METODIKA

Celkovo sme mikrobiologicky zhodnotili 4 vzorky sEnskych medovin, z toho 3 trade
a jednu ochutent - mafmkl, ktoré boli plnené v roku 2009. Mikrobiologickypzbor
jednotlivych vzoriek sme realizovali piaivou zriefovacou metddou stanovenim ¢oo
koliformnych baktérii poth STN ISO 4832 (1997)celkového p&tu mikroorganizmov pah
STN EN ISO 4833 (1997)mezofilne anaerébne sporulujucich mikroorganizriidASM) a
mikroskopickych hab pdd STN ISO 7954 (1997)Zéakladné riedenie (1) sme pripravili
vytvorenim zmesi 5 cimedoviny a 45 crifyziologického roztoku (0,85 % NaCPpre Gely
analyzy MASM sme jednotlivé vzorky vystavili tzeplotnému Soku pri teplote 80 °Cdas 10
min. Na stanovenie MASM sme pouzili zivné médium A& kultivacia prebehla v anaerostate.
Na stanovenie roduactobacillussp. sme pouzili Zivné médium MRS a kultivovali sme
anaerostate. Nackovanie sme poufili riedenia 4@ 10" (pripravené poth desiatkového
systému riedenia) akovali sme 1 ml zriedenej vzorky v trojnasobnomlapeani pre kazdu
Zivnu podu a kazdé riedenie.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Mikrobiologickym vySetrenim vzoriek medovin méZenkenStatovd, Ze medoviny su
pomerne malo zazené mikroorganizmami. Toto nase zistenie vychagizaechnologického
postupu kde sa v prvej faze pripravy medovéeho kaztgyuziva var, alebo ultrafiltracia. Vo
vSetkych vzorkdch medovin sa nachadzali mikroomyapj no nie vSetky sledované skupiny.
Koliformné baktérie neboli pritomné ani v jednejovize medoviny. Tymto ukazove’om
vyhoveli Potravinovému kdédexu SR (2009)Rovnaké vysledky zaznamendfaéaniova
(2006) ktora zistila porovnanim stanovenych hodnét ookganizmov vo vzorkach
tokajského vina a zistené hodnoty vyhovovali Steshmta (limitom) v PK SR pre hroznové
vina. Ukpabi, (2006) vo svojom pokuse terstvych (mladych) nevarenych medovinach
kultivatne stanovil na MacConkey agare (X7 za 48 hodin) koliformné baktérie vite 3
KTJ.mI3. Toto mnoZstvo sa po 2 mésam zreni vo flasiach zniZilo az na 0 KTJmPri
varenych medovinéch boli pty KTJ.mI® nulové.
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Obrézok 1 Priemerné hodnoty Celkovéhodte mikroorganizmov (CPM) v KTJ.All
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Celkovy pa@et mikroorganizmov (obr.1) v jednotlivych vzorkachedovin sa pohyboval
v rozmedzi od 0,0 do 58,3 KTJ.TnINajvyssi celkovy piet mikroorganizmov bol zisteny vo
vzorke ¢. 4 (mandlovd medovina) a nasledovala vzorka2 (tradtnd medovina) kde sa
nachadzala 1,0 KTJ.fhl

Dalej sme sledovali get buniek Lactobacillus sp. na MRS agare v1 ml medoviny.
Zastupenie mikroorganizmov rodlactobacillussp. v nasich vzorkach medovin bolo nulové.
Patet kvasiniek a mikroskopickych vlaknitych hub vyteasych na GKCH agare sa pohyboval
v rozmedzi od 0,0 do 2,0 KTJ.MINajvyssi poet kvasiniek a mikroskopickych hiab bol vo
vzorke¢. 4, potom nasledovala vzork&. Nulové péty boli zaznamenané vo vzorkaéhl
(tradicna medovina svetld)@ 3 (tradéna medovina). Hoci zrelé medy na pripravu medoviny
mozu obsahowva baktérie rodu Gluconabacter a Lactobacillus viridescencea taktiez
osmofilné kvasinkySacharomycesp. aZygosacharomycesp. (Ruiz a Rodriguez, 1975;
FAO, 1982) naSe vysledky poukazuji na nizke tasenie medovin tymito
mikroorganizmami, ktoré by eventualne mohli pfesmedu ako primarnej suroviny na
pripravu medovin.
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Obrézok 2 Priemerné hodnoty mikroskopickych hab v KTJml

DalSou sledovanou skupinou mikroorganizmov boli rfig® anaerébne sporulujlice
mikroorganizmy (MASM). Zastupenie mezofilne andmr® sporulujucich mikroorganizmov
na MPA v 1 ml medoviny je uvedené na obr. 3. Zadayyplyva, Ze pdet mezofilne
anaerobne sporulujucich mikroorganizmov sa v jediyah vzorkach medovin pohyboval
od 0,3 do 34,3 KTJ.ill Zo zistenych vysledkov vyplyva, Ze najvy$Sie apshie pétu
mezofilne anaerébnych sporulujacich mikroorganizmmlo vo vzorke¢. 4 (mandlova
medovina) a najnizSie zastupenie mezofilne anaer@porulujucich mikroorganizmov bolo
vo vzorkachs. 1 (tradéna medovina svetld)@ 3 (tradénd medovina).

Porovnanim stanovenych hodnét mikroorganizmov teaRimovym Kodexom Slovenskej
republiky (p@&et koliformnych baktérii a kvasiniek) sme zistidg vSetky zistené hodnoty vo
vzorkach Slovenskych medovin vyhovovali Standardimitom) v PK SR (2009)pre vina
hroznové, ovocné, dezertné a napoje s obsahomletaemej ako 20 objemovych % vratane
burciaku.
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Obrazok 3 Priemerné hodnoty mezofilne anaerdbne sporulujugiginoorganizmov
(MASM) v KTJ.mi

ZAVER

Ciel'om naSej prace bolo zhodnotenie mikrobiologickejlity medovin. Praca bola zamerana
na analyzu komeénych medovin plnenych v roku 2009 a produkovanyah Stovensku.

Z jednotlivych skupin mikroorganizmov sme vo vzatkanedovin sledovali celkovy pet
mikroorganizmov, koliformné baktérie, mezofilne anzne sporulujice mikroorganizmy,
mikroskopické huby a baktérie rodiactobacillussp. Celkovy p®et mikroorganizmov sa
v medovinach pohyboval vrozmedzi 0,0 do 58,3 Kird. Najvy3si celkovy peet
mikroorganizmov bol zisteny vo vzorke 4 (mandova medovina). Nulovy pget bol vo
vzorke¢. 1 a¢. 3. Pa@et koliformnych baktérii a baktérii roduiactobacillussp. bol nulovy.
Najvyssi péet mikroskopickych hub bol vo vzorke 4. Nulové péty boli zaznamenané vo
vzorkach¢. 1 (tradéna medovina svetla) @ 3 (tradénd medovina). NajvysSie zastupenie
poctu mezofilne anaerdbne sporulujucich mikroorganizrbolo vo vzorkec. 4 (mandiova
medovina) a najnizSie zastupenie mezofilne anaer@morulujucich mikroorganizmov bolo
vo vzorkache. 1 (tradéna medovina svetld)@a 3 (tradéna medovina). Vzorky medoviny boli
hodnotené pdi PK SR (2009).VSetky vzorky vyhoveli poZziadavkdm kladenym natden
druh produktu.
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