KRYSTALIZACE MEDU — ZNAMKA KVALITY

Med je harmonicky vyvaZena smés nejriiznéjSich latek, které se stale proménuji a navzajem reaguiji.

To probihéd okamZité od doby prvého kontaktu vcely s nektarem nebo medovici, kdy vcela pridava

do nashiraného rostlinného materialu vymésky svych hltanovych zZlazek, které obsahuji celou fadu enzymi.
Tyto enzymy zplsobi $tépeni nevstiebatelnych sloZitych cukrii na vyuZitelné jednoduché cukry. Cely proces
|lze oznacit jako zrani medu. Zrani medu probihd nepietrzité béhem jeho uloZeni v plastech a pokracuje

po medobrani i ve sklenici, kterou si odnasite od vcelare.

Jeho zevnim projevem je ale zména skupenstvi medu. Med prestava byt tekuty a tuhne, tedy
krystalizuje. Za jak dlouho nam med ve sklenici zkrystalizuje, to zalezi na vzajemném poméru
dvou hlavnich jednoduchych cukrii obsazenych v medu.

KDY A PROC KRYSTALIZUJE MED

Med svétly, kvétovy, ktery pochazi z nektaru kvét(, obsahuje vétsi mnozstvi glukozy, tedy cukru
hroznového. Tyto svétlé medy diky malym krystalklim glukdzy a cetnym pylovym zrnktim krysta-
lizuji pomérné brzy. Casto uz za nékolik tydnil po vytoceni. Naproti tomu tmavy medovicovy med
obsahuje vice ovocného cukry, ¢ili fruktdzy. Proto tedy krystalizuje pozdéji. Lesni medy nebo cisty
akatovy med podléha krystalizaci skute¢né vétiinou az po nékolika mésicich. Nezavisle na pavo-
du by mél ale kazdy med zhruba do roku ztuhnout, tedy zkrystalizovat. Pokud k tomu nedojde,
existuje vazné podezieni, ze byl proces zrani medu
nasilné zastaveny a kvalita medu proto utrpéla. Nej-
Castéji se tak mUze stat vystavenim medu vysokym
teplotam nebo po drastické filtraci medu, pfi které
byla odstranéna pylova zrna (krystalizacni centra).
Tim se oviem bohuzel odstrani nebo znici fada
prospésnych latek, pro které si med cenime. V hor-
$im pfipadé to znamend, Ze do néj vyrobce pfidal
latky, které zabranuji krystalizaci. Doba nastupu
krystalizace medu zavisi kromé slozeni cukr(i v medu
i na skladovacich podminkach. Med proto ukladejte
v uzavienych nadobach a skladujte pfi teplotach
15-20 °C. Neprospiva mu ani vyraznégjsi kolisani
teplot, ani dlouhodobé plGsobeni svétla. Takze
idealni misto pro uskladnéni sklenice s medem




