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Anotace
     :
Pracovní list je zaměřený na téma Med – jeho vznik, získávání, kvalitu, 
druhy, používaní, význam pro organizmus, skladování a použití.   

Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci  

oboru Cukrář, Pekař v předmětech Suroviny. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu
MED  - včelí produkt

Vznik medu:

· včely ____________ do svého medového váčku šťávu z květů
· tyto sladké šťávy se ve váčku smísí s __________ _____ a začne jejich ____________ přeměna na med
· včela vyprázdní váček v úlu do _________ další včely, ________, med 
· _________________

· _________________ 

· _________________________________________________________
· během tohoto procesu se šťávy chemicky mění a získávají svou typickou barvu, chuť a vůni medu.

Získávání medu z plastů

· za tepla – _____________________

· za studena - ________________, _______________ nebo _____________ v medometu
· medomet je založen na principu _________________

· takto získaný med je ____________________, zachovává si všechny své

      původní vlastnosti

· získaný med se cedí, zbavuje nečistot a nechá se v _____________________________

· při čeření vzniká na povrchu medu pěna, která se odstraňuje
· vyčištěný med se plní do _____________________ obalů.

	Medomet 
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	Složení medu

sacharóza – 1- 4%      

glukóza – 29 - 37%     

fruktóza – 32 - 42%      

dextriny – 1-12%        


	bílkoviny



minerální látky          

vitamíny – B, PP,C     

voda – 16 - 22%         

kyseliny


Kvalita medu

Barva medu
· je různá, od _________________ až po ______________ barvu.

· závisí to na druhu rostliny, ze které byla snesena sladká šťáva

· na _________________ podmínkách

· na způsobu získávaní medu.

Vůně medu
· přebírá aroma z květů nebo ze šťáv, ze kterých je med získán
· starší med ztrácí svou vůni. 

Chuť medu
· příjemná, sladká s aromatickou příchutí.
Konzistence medu - příjemně hustá.

Kvalitní med

· je dobře _______________________________________________________________
· časem ztrácí svou tekutost a krystalizuje, je to způsobeno postupnou krystalizací sacharózy a glukózy
· med s vyšším obsahem fruktózy a dextrinu nekrystalizuje tak často
· tvorba krystalů nemá vliv na jakost medu, lze je odstranit zahřátím ve vodní lázni.

Vady medu

· zjišťují se smyslovým posouzením vzhledu, chuti a vůně.

Vzhled

· ______________________________________________________________
· ______________________________________________________________
· ______________________________________________________________
· ______________________________________________________________
Vůně

· může být ovlivněna špatně vyčištěným včelínem.

Chuť

· _______________ vzniká při špatném skladování.

· _______________ od nevhodných nádob.

· _______________ příchuť získá med při vytavování za tepla.

· _______________ chuť může mít starší med

Druhy medu

Med lipový – je jeden z nekvalitnějších medů, má světlou, nažloutlou až žlutou barvu,

chuť a vůni po lipovém květu.

Med akátový - je bezbarvý až světle žlutý.

Med jetelový – vojtěškový - bezbarvý až nažloutlý.

Med z květů ovocných stromů, řepky a ohnice, medovicový, vřesový, pohankový.
Podle upotřebení rozlišujeme:

_________________ je určen k přímému použití, má být světlý, čistý a příjemné chuti.

_________________________________________ 
· může být __________

· s chuťovými _____________

· nesmí mít cizí pachy, příměsi, nečistoty a závadnou příchuť
· je určený k průmyslovému zpracování.   
Skladování medu

· med se uchovává v obalech, které nemohou ovlivnit jeho chuťové a aromatické vlastnosti
· nejvhodnější nádoby jsou: 
· __________________

· __________________

· __________________
· sklady musí být suché, čisté, bez cizích pachů

· maximální teplota skladu ________
· záruční doba, při dodržení skladových podmínek, je ___________ od naplnění do spotřebitelských obalů.

Význam medu pro organizmus 

· je v jeho _____________ hodnotě

· je dobře   _______________
· obsahu ______________ a _____________________
· je to prostředek, který urychluje _______________ při únavě a nemoci, neboť se velmi rychle _________________ do krve

· používá se při slazení tekutin a přípravě pokrmů pro nemocné.

Použití medu:
· v potravinářském průmyslu k výrobě:
· při výrobě perníku, trvanlivého pečiva, sušenek, piškoty, karamelky

· k výrobě nápojů (medové pivo, víno, ocet).

· v cukrářské výrobě
· do medového těsta - zůstává déle vláčný, netvrdne.

Řešení 
MED  - včelí produkt

Vznik medu:

· včely nasávají do svého medového váčku šťávu z květů

· tyto sladké šťávy se ve váčku smísí s enzymy slin a začne jejich chemická přeměna na med

· včela vyprázdní váček v úlu do plastů další včely, dělnice med: 
· upravují

· zahušťují

· obohacují o další enzymy a ochranné látky

· během tohoto procesu se šťávy chemicky mění a získávají svou typickou barvu, chuť a vůni medu.

Získávání medu z plastů

· za tepla - vytavování
· za studena – vykapáváním, lisováním nebo vytáčením v medometu

· medomet je založen na principu odstředivky
· takto získaný med je nejkvalitnější zachovává si všechny své

      původní vlastnosti

· získaný med se cedí, zbavuje nečistot a nechá se v teplém prostředí čeřit
· při čeření vzniká na povrchu medu pěna, která se odstraňuje

· vyčištěný med se plní do spotřebitelských obalů.

	Medomet 
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	Složení medu

sacharóza – 1- 4%      

glukóza – 29 - 37%     

fruktóza – 32 - 42%      

dextriny – 1-12%        


	bílkoviny



minerální látky         
 

vitamíny – B, PP,C     

voda – 16 - 22%         

kyseliny


Kvalita medu

Barva medu
· je různá, od bezbarvé až po tmavohnědou barvu
· závisí to na druhu rostliny, ze které byla snesena sladká šťáva

· na klimatických podmínkách

· na způsobu získávaní medu.

Vůně medu
· přebírá aroma z květů nebo ze šťáv, ze kterých je med získán

· starší med ztrácí svou vůni. 

Chuť medu
· příjemná, sladká s aromatickou příchutí.

Konzistence - příjemně hustá.

Kvalitní med

· je dobře vyzrálý, čirý, bez pěny, cizích příměsí a pachů
· časem ztrácí svou tekutost a krystalizuje, je to způsobeno postupnou krystalizací sacharózy a glukózy

· med s vyšším obsahem fruktózy a dextrinu nekrystalizuje tak často

· tvorba krystalů nemá vliv na jakost medu, lze je odstranit zahřatím ve vodní lázni.

Vady medu

· zjišťují se smyslovým posouzením vzhledu, chuti a vůně.

Vzhled

· může být narušen špatným vyčistěním

· přítomností zbytků plastů, mrtvých včel

· pěnou na povrchu, která vzniká při skladování ve vlhku

· řídkost je způsobena nedostatečnou vyzrálosti medu.

Vůně

· může být ovlivněna špatně vyčištěným včelínem.

Chuť

· kvašení - vzniká při špatném skladování
· pachuť- od nevhodných nádob

· karamelová příchuť získá med při vytavování za tepla
· nahořklost chuť může mít starší med

Druhy medu

Med lipový – je jeden z nekvalitnějších medů, má světlou, nažloutlou až žlutou barvu,

chuť a vůni po lipovém květu.

Med akátový - je bezbarvý až světle žlutý.

Med jetelový – vojtěškový - bezbarvý až nažloutlý.

Med z květů ovocných stromů, řepky a ohnice, medovicový, vřesový, pohankový.

Podle upotřebení rozlišujeme:

Med stolní je určen k přímému použití, má být světlý, čistý a příjemné chuti.

Med pro potravinářské zpracování
· může být starší
· s chuťovými nedostatky
· nesmí ovšem mít cizí pachy, příměsi, nečistoty a závadnou příchuť.
Skladování medu

· med se uchovává v obalech, které nemohou ovlivnit jeho chuťové a aromatické vlastnosti

· nejvhodnější nádoby jsou: 

· skleněné
· kameninové
· porcelánové
· sklady musí být suché, čisté, bez cizích pachů

· maximální teplota skladu 20°C
· záruční doba, při dodržení skladových podmínek, je 6 měsíců od naplnění do spotřebitelských obalů.

Význam medu pro organizmus 

· je v jeho výživné hodnotě

·  je dobře stravitelné
· obsahu vitamínů a léčivých látek
· je to prostředek, který urychluje regeneraci při únavě a nemoci, neboť se velmi rychle vstřebává do krve

· používá se při slazení tekutin a přípravě pokrmů pro nemocné.

Použití medu

· v potravinářském průmyslu k výrobě

· při výrobě perníku, trvanlivého pečiva, sušenek, piškoty, karamelky

· k výrobě nápojů (medové pivo, víno, ocet).

· v cukrářské výrobě

· do medového těsta - zůstává déle vláčný, netvrdne.
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