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V elí med patrí medzi známu energetic-
kú potravinu isto prírodného pôvodu. Pred-
stavuje i surovinu pre potravinársky a koz-
metický priemysel, je prírodným lie ivým
prostriedkom, ktorý sa v minulosti vo vä šom
rozsahu používal v udovom lie ite stve
a v sú asnosti postupne preniká aj do oficiál-
nej medicíny. Ide o sladkú hmotu, ktorú v e-
ly zbierajú z nektáru rastlín, zo sekrétov ži-
vých astí rastlín, alebo výlu kov hmyzu ci-
cajúceho živé asti rastlín. Pretvárajú ich
a obohacujú vlastnými špecifickými látkami,
ukladajú do plastov a nechávajú dozrie .

Pri zoh adnení a rešpektovaní týchto dô-
vodov je nutné venova  sa a skúma  med nie-
len z poh adu jeho fyzikálno-chemických
vlastností, ale i po mikrobiologickej stránke.
Tento produkt ešte stále má „rezervy“, o sa
týka vedomostí po mikrobiologickej stránke.
Všeobecne sa v elí med po mikrobiologickej
stránke považuje za prírodný produkt s mini-
málnou hladinou (obsahom) mikroorganiz-
mov. Patrí medzi produkt, ktorý je relatívne
aseptický. Vegetatívne formy choroboplod-
ných baktérií sa vo vyzretom mede doposia
nepreukázali, pri om sa vychádza z aspektov
daných jeho jeho inhibi nými vlastnos ami:
vysoký osmotický tlak (spôsobený nízkym
obsahom vody), kyslé prostredie (pH 3,4 –
6,1), prítomnos  peroxidu vodíka, nízky ob-
sah bielkovín, nízky reduk ný potenciál (vy-
soká cukornatos ), viskozita (obmedzuje roz-
pustnos  kyslíka), prítomnos  antioxidantov
a iných chemických zlú enín. Avšak do tohto
prírodného produktu sa môžu dosta  z prostre-
dia rôzne mikroorganizmy, alebo iasto ky
bu  anorganického i organického pôvodu.
Ur ité riziko môže nasta , ak sa do neho do-
stanú z prostredia, ktoré bolo pozmenené
a týmto mikroorganizmom môže vyhovova .

Mikroorganizmy rastlinného pôvodu sú
v mede najviac prízna né. Tie hlavné sú bak-
térie a mikroskopické huby. Nachádzajú sa
tam aj pe ové zrná, iže generatívne iasto -
ky vyšších rastlín. Najmä tzv. lesné medy as-
to obsahujú vegetatívne iasto ky rôznych
rastlín, siníc a rias. V ur itých prípadoch zle
prefiltrované medy môžu obsahova  aj ias-
to ky živo íšnych tiel rôznych druhov, vráta-
ne v ely medonosnej a rozto ov. Z ú ového
prostredia, prostredníctvom pe u, tráviaceho
traktu v iel, prachom, vzduchom, pôdou ale-
bo nektárom a podobne sa v mede môžu na-
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chádza  mikroorganizmy, ktorých prítomnos
je primárna. Takéto zne istenie je ažšie
ovplyvnite né. V prípade tzv. sekundárneho
zne istenia je možne mu predís  správnym
spracovaním a skladovaním medu, a uvedo-
mi  si v tejto súvislosti riziká pochádzajúce
z budov, skladovacích nádob a podobne.

Z h adiska mikroflóry je možné uvies , že
je v tomto prírodnom produkte zastúpená asi
40 druhmi húb a kvasiniek. V ur itých situá-
ciách sa v niektorých medoch môže nachá-
dza  od 10 000 do 100 000, ale i dokonca až
milión kvasiniek a od 30 do 300 zárodkov
plesní aj bez toho, že by javili príznaky kva-
senia. Naj astejšie sa v 1g medu nachádza
v priemere okolo 1 000. Baktérie sú prítomné
v horných astiach medu približne 5 cm. Od
samotných podmienok skladovania, od rast-
linného pôvodu závisí ich množstvo, druhy.

Možnosti ochrany pred mikrobiálnym
znehodnotením

Najmä pri hnilobe, kvasení medu sa mik-
roorganizmy zú ast ujú najviac. Osmofilné
kvasinky sú jednou z prí in kvasenia medu.
Pri obsahu vody nad 25 % sa povrch medu
stáva spenený a nadobúda charakter skvase-
ného výrobku innos ou kvasiniek.

Mikróby v elieho plodu, resp. moru v e-
lieho plodu vyvolávajú hnilobu medu. Pôvod-
covia uvedených ochorení spôsobujú úhyn
lariev a tieto po rozpade vyvolávajú organo-
leptické zmeny medu charakterizované ako
hnilobný zápach, zápach po zhnitých jablkách
alebo skazenom gleji.

I napriek uvedeným aspektom, med je
požívatinou, ktorého znehodnotenie nemá
astú mikrobiologickú prí inu. I napriek tomu

je nutné predchádza  možným zmenám medu
dodržiavaním technologických postupov pri
výrobe a spracovaní medu, zabezpe ením
hygienických zásad v celom procese výroby,
dodrža  podmienky skladovania(napr. relatív-
nu vlhkos  maximálne 70 %) a pri vyšetrova-
ní medu zamera  sa najmä na sledovanie os-
mofilných kvasiniek a aeróbnych spórotvor-
ných organizmov

Za ur itých podmienok sa v mede môžu
vyskytova  baktérie a nižšie huby, ich vege-
tatívne a generatívne formy. Tzv. lesné medy,
asto obsahujú vegetatívne iasto ky rastlín

a to aj nižších, rôznych druhov siníc, rias
a rozsievok, ale aj vyšších húb z triedy Basi-
diomycetes (stopkatovýtrusné). Medy, najmä
tie zle prefiltrované ešte v medárni, môžu ob-
sahova  aj iasto ky živo íšnych tiel najrôz-
nejších druhov, vrátane v ely medonosnej.

Baktérie

Vo forme vegetatívnej alebo vo forme
spór sa v mede môžu vyskytova  tieto rody
a ich druhy: Klebsiella, micrococcus, Prote-
us, Pseudomonas, Xanthomonas, Flavobac-
terium, Bacillus, Bacteridium, Bacterium,
Brevibacterium, Clostridium, Enterobacter
a niektoré iné. V príkladoch je možné uvies
nasledovné:

Bacillus cereus môže zaprí i ova  diskom-
fort v intestálnom trakte loveka,
Clostridium botulinum - pôvodca nebez-
pe ného botulizmu, a alšie.

Kvasinky

Osmofiliticky alebo cukrovo tolerantné
kvasinky sú problémom v priemysle medu,
pretože môžu rás  iba pri obmedzenom stup-
ni dostupnej vody v zrelom mede. Výsledkom
je, že osmofilné kvasinky kvasia med. Kva-
senie obvykle nastane v mikroprostredí (na-
príklad vrchol sudu medu), kde voda zvyšuje
svoj obsah. Saccharomyces spp. Med vyro-
bený z kvetín vo vlhkých oblastiach má viac
kvasiniek a vä šiu pravdepodobnos  skazenia
v zrejúcom mede. Napr. Zygosaccharomyces,
Torula a Turolopsis zaprí i ujú, pri ur itých
podmienkach (kvasenie medu), jeho fermen-
táciu, ke  rozkladom cukrov vzniká etanol
a CO2 a potom môžu nasledova  všadeprítom-
né baktérie octového kvasenia.

Na rozdiel od baktérií, kvasinky sa nachá-
dzajú prakticky vo všetkých medoch, najmä
tie osmofilické = cukor- tolerantné, a to vo
ve mi širokom rozsahu od 1 až do 100000
v 1g medu. Kvasenie podporuje predo-
všetkým vyšší obsah vody v mede. alšími
vhodnými podmienkami pre kvasenie je napr.
izbová teplota, granulácia medu, vyšší obsah
dusíka a pod.

Mikroskopické huby
a príbuzné nižšie huby

Mikroskopické huby sú spájané s rev-
ným obsahom v iel, ú om a prostredím, v kto-
rom sa v ely „pasú“. Aspergillus bol získaný
z tráviaceho traktu v ely medonosnej. V me-
doch boli nájdené tieto rody mikroskopických
húb: Aspergilus, Bettsia Cephalosporium,
Peninicilium, z e ade Peronosporaceae, Ure-
dinaceae a Ustilaginaceae a niektoré iné. Ples-
ne sa spojujú s intestinálnym obsahom v te-
lách v iel, ale do medu sa dostávajú aj z von-
kajšieho prostredia napr. z povlaku medovice
na listoch drevín, aj z ú ového prostredia napr.
z pe ových zásob.

Iné mikroorganizmy

V orosení medu a v usadenine medu za
istých klimatických faktorov, ako napríklad
vysoká relatívna vlhkos  môžu by  prítomné
riasy. udské vírusy môžu preži  v mede, ich
po etnos  klesá s mierou závislosti na teplote
a ase. Prvoky a viacbunkové parazity nie sú
uspôsobené na prenášanie sa cez med.

Med patrí medzi vzácny prírodný pro-
dukt, ku ktorému je dôležité upriami  po-
zornos . Snahou nie je poukazova  na daný
produkt v „negatívach“, ale rozšíri  obzor
a existujúce i skúmané poznatky z rôznych
poh adov, pretože tento jedine ný dar prí-
rody si to zaslúži i vo vz ahu k spotrebite-
om.
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