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ABSTRACT

During storage, honey is affected by several factors. One of them is the effect of light, which can result in a change in the honey's properties. The color of honey is a natural
and characteristic property of honey, given by the presence of various chemical compounds. One of them are phenolic compounds, which significantly contribute to the
positive properties of honey. Hydroxymethylfurfural is also a natural component of honey, but it is associated with several negative health effects. A total of 12 honey
samples directly from Czech beekeepers, which were stored in the light and in the dark for 12 months, were analyzed. It was detected that it is important to store honey in

the dark, because 12 month storage of honey in the light resulted in an average 6.4 times statistically significant increase in the content of hydroxymethylfurfural (p<0.01).

MATERIAL A METODY

Analyzované boli vzorky medov (n=12) odobrané priamo od vcelarov z oblasti
Jihomoravského kraja. Skladované boli subezne v tme bez pristupu svetla a na
prirodzenom dennom svetle bez pésobenia priameho slnecného ziarenia, celkovo 12
mesiacov. Farba bola merana pomocou fotometra HI96785 Honey Color Photometer
(Hanna Instruments, Rumunsko). Celkovy obsah fenolovych zlucenin bol stanoveny
Folin-Ciocalteuovou metdédou podla Silici et al. (2010) a obsah hydroxymethyl-
furfuralu bol stanoveny metddou vysoko ucinnej kvapalinovej chromatografie s UV
detekciou. Statistické hodnotenie nameranych dat bolo vykonané v programe Excel
(Microsoft Corp., USA) a programe Unistat 6.5 (Unistat Ltd., Spojené kralovstvo).

UvoD

Farba je prirodzenou a charakteristickou vlastnostou medu a zavisi najma od
pritomnosti rastlinnych pigmentov zahrnajucich karotenoidy (karotény a xantofyly),
antokyany, flavonoidy a polyfenoly (Baglio, 2018). Farba medu velmi uzko koreluje s
celkovym obsahom fenolovych zlucenin (Tkac et al.,, 2022), ktoré sa podielaju na
vlastnostiach medu, ako su antioxidacha kapacita, antiradikalova kapacita a tiez
antilipoperoxidacna aktivita (Beretta et al.,, 2005; Bertoncelj et al., 2007, Kus et al,,
2014; Flanjak et al., 2016). Hydroxymethylfurfural tvori prirodzend sucast medu
vzhladom na pritomnost vhodnych reaktantov, ktoré sa zapajaju do Maillardovej
reakcie. Skladovanie je vseobecne jednym z faktorov, ktory ma vplyv farbu, celkovy
obsah fenolovych zlucenin a obsah hydroxymethylfurfuralu v mede (Spano et al., 2006;
Islam et al., 2014; Korkmaz et Kuplultu, 2017; Apriceno et al., 2018; Czipa et al., 2019;
Yalcin, 2021; Raweh et al., 2022). Cieflom bolo zistit, ¢i rozne podmienky skladovania
medov, na svetle a vtme, budd mat rozdielny vplyv na farbu, celkovy obsah fenolovych
zlu€enin a obsah hydroxymethylfurfuralu.

obsahu fenolovych zlucenin po 2 rocnom skladovani medov v tme, pricom tento
narast bol ovela vyssi (20 az 22 %), v porovnani s nami detegovanym narastom.
Yalcin (2021) zasa zistil, ze posobenie slnecného ziarenia po dobu 10 dni sposobilo
statisticky vyznamny (p<0,05) pokles celkového obsahu fenolovych zlucenin.

Graf ¢. 1: Porovnanie obsahu hydroxymethylfurfuralu po 12 mesiacoch skladovania

VYSLEDKY A DISKUSIA

Po roku skladovania na svetle bola farba medov vyssia ako na pociatku, v priemere
1,2 £ 0,1 nasobna, ale statisticky nevyznamna (p>0,05). Po 12 mesiacoch skladovania v
tme, bola farba medov v priemere 1,8 = 0,3 nasobna v porovnani s pociatocnymi
hodnotami a tato zmena bola $tatisticky vysoko vyznamna (p<0,01). Statisticky vysoko
vyznamny rozdiel vo farbe (p<0,01) bol detegovany aj medzi skladovanim na svetle a v
tme a to po 12 mesiacoch. Raweh et al. (2022) detegovali Statisticky vyznamny (p<0,05)
narast farby medu po 4 mesiacoch skladovania pri teplote +25 °C. U nami
analyzovanych vzoriek medov bol detegovany statisticky vyznamny (p<0,01) narast
farby az po 12 mesiacoch skladovania v tme. Rozdiely vo farbe medov su prezentované
v tabulke ¢C. 1.

Tabulka €. 1: Porovnanie farby medov skladovanych na svetle a vtme

Svetlo Tma

Rozdiel Porovnavané mesiace

0.-1. 0.-2. 0.-3. 0.—12. 0.-1. 0.-2. 0.-3. 0.-12.
minimalny 0,7 0,7 0,6 1,0 1,0 1,1 1,1 1,4
maximalny 1,1 1,1 1,2 1,3 1,1 1,2 1,3 2,4
priemerny 0,9 0,9 0,9 1,2 1,1 1,1 1,2 1,8

+0,1 +0,1 +0,2 +0,1 +0,0 +0,1 +0,1 +0,3
median 0,9 0,9 0,9 1,1 1,0 1,1 1,2 1,8
Statisticky 0 0 0 0 0 0 0 o *

svetlo 1-tma 1 svetlo 2—tma 2 svetlo 3—tma 3 svetlo 12—tma 12

\%@Elﬁt@‘(b) Statisticky neV\'/ZQamn\'/ rozdiel (p>0,05), (@*) Statisticky vysoko V\'/Qnamn\'/ rozdiel (p<0,01) **

12-mesacné skladovanie medov na svetle malo za nasledok v priemere takmer 5%
Statisticky nevyznamny (p>0,05) pokles celkového obsahu fenolovych zlucenin.
Rovnako statisticky nevyznamna (p>0,05) bola aj zmena celkového obsahu
fenolovych zlucenin po 12 mesacnom skladovani medov v tme (3% narast).
Napokon, bolo zistené, ze po 12 mesiacoch skladovania neexistoval statisticky
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Po 12 mesiacoch skladovania na svetle bol u vsetkych vzoriek detegovany narast
obsahu hydroxymethylfurfuralu, vid. graf ¢. 1. Medy skladované na svetle mali po
12 mesiacoch v priemere 6,4 nasobne vyssi obsah hydroxymethylfurfuralu nez na
pocCiatku. Rovnako aj skladovanie medov v tme malo za nasledok narast obsahu
hydroxymethylfurfuralu. Po 12 mesiacoch bol obsah hydroxymethylfurfuralu v
priemere 2,6 nasobne vyssSi nez na pociatku. Oba rozdiely v obsahu
hydroxymethylfurfuralu boli  sStatisticky vysoko vyznamné (p<0,01). Naviac,
Statisticky vysoko vyznamny (p<0,01) bol aj rozdiel v obsahu hydroxymethylfurfuralu
u medov skladovanych na svetle a v tme. Zhodne s nasimi vysledkami detegovali
narast obsahu hydroxymethylfurfuralu v mede désledku skladovania v tme aj
Korkmaz et Kuapluli (2017), Czipa et al. (2019) a Raweh et al. (2022). Rozdielny
obsah hydroxymethylfurfuralu u rovnakych vzoriek medov skladovanych za
rovnakych teplotnych podmienok v rezime na prirodzenom dennom svetle, bez
posobenia priameho slnecného zZiarenia a v tme, poukdazali na skutocnost, ze nielen
tepelna energia v podobe zahrevu medu urychluje priebeh Maillardovej reakcie, ale

aj energia elektromagnetického ziarenia v podobe prirodzeného denného svetla
urychluje priebeh Maillardovej reakcie a potenciuje tvorbu hydroxymethylfurfuralu.

vyznamny rozdiel (p>0,05) v celkovom obsahu fenolovych zldcenin medzi medmi
skladovanymi na svetle a vtme. Czipa et al. (2019) detegovali narast celkového

ZAVER

Vzajomnym porovnanim vsetkych troch sledovanych parametrov (farba, celkovy obsah fenolovych zlucenin a obsah hydroxymethylfurfuralu) bolo zistené, ze 12 mesacné
skladovanie na svetle sposobilo v priemere 1,2 nasobny, statisticky nevyznamny narast farby medu (p>0,05), 0,95 nasobny, statisticky nevyznamny pokles celkového obsahu
fenolovych zlucenin (p>0,05) a 6,4 nasobny, sStatisticky vysoko vyznamny narast obsahu hydroxymethylfurfuralu (p<0,01). Naproti tomu 12 mesacné skladovanie v tme
sposobilo v priemere 1,8 nasobny, statisticky vysoko vyznamny narast farby medu (p<0,01), statisticky nevyznamnu zmenu celkového obsahu fenolovych zlucenin (p>0,05) a 2,5
nasobny, Statisticky vysoko vyznamny narast obsahu hydroxymethylfurfuralu (p<0,01). Na zadver mozno konstatovat, ze z nutricného hladiska je vyznamné skladovat med v tme.

Studia bola finanéne podporend z prostriedkov Instituciondlni podpory vyzkumu pridelenych Ustavu hygieny a technologie potravin Zivocisného ptivodu a gastronomie FVHE, VETUNI Brno.
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