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Hodnocení vybraných chemických a senzorických charakteristik medu

(téma)

Bc. Lucia Loutocká si vytkla za cíl své diplomové práce zhodnocení vybraných chemických a senzorických ukazatelů u vybraných vzorků medu ( medovicové, nektarové), které byly získány z tržní sítě nebo od soukromých včelařů.
Práce je členěna na následující kapitoly :

· úvod, ve kterém autorka uvádí definici medu a jeho význam pro lidskou výživu, především z nutričního hlediska

· teoretická část je členěna na 5 hlavních subkapitol. V první uvádí historii medu a jeho definici dle Codex Alimentarius, V další části uvádí druhy medu (dle původu a způsobu získání) a nejznámější druhy tuzemské i zahraniční.  3.část je věnována zdrojům medu (nektar a medovice), především z pohledu  jejich rozdílného chemického složení. V dalšíí části autorka diplomové práce velmi podrobně rozebírá chemické složení medu včetně průměrných hodnot.Kapitolu uzavírá porovnáním medovicového a nektarového medu z chemického hlediska.Druhá subkapitola je zaměřena na změnu fyzikálních a fyzikálně-chemických vlastností medu, především působením vyšších hodnot teploty (vliv na hydroxymethylfurfural, enzymatickou aktivitu a měrnou elektrickou vodivost). Zabýrá se i porušením pravosti medu z hlediska kvalitativního hodnocení fyzikálně-chemických vlastností. Kapitolu uzavírá výčtem senzorických zkoušek a hodnocenými parametry ( barva, vzhled, konzistence, vůně a chuť).

· praktická část zahrnuje cíl práce, metodiku, výsledky a diskuzi. Metodická část je rozdělena na chemické analýzy, při kterých bylo prováděno stanovení obsahu vody, titrační kyselosti, pH ( aktivní kyselosti), hydroxymethylfurfuralu, barvy, fenolických látek, glukózy a redukujících cukrů. Senzorická analýza zahrnovala hodnocení barvy, konzistence, chutě a vůně. Při senzorické analýze byly použity pořadová zkouška, rozlišovací zkouška a preferenční zkouška. Z dosažených výsledků chemického vyšetření zkoumaných medů vyplynulo, že všechny medy odpovídají chemických parametrům, uvedeným v současně platné legislativě. Senzorickému hodnocení byly podrobeny 4 vzorky medovicového medu a 6 vzorků nektarového medu. Při použití výše uvedených metod vyplynulo, že nejlépe byl hodnocen jednodruhový akátový med a smíšený akátový med (medy nektarové), z medovicových pak vzorek fy Včelaprodukt, CZ. 

· závěr stručně shrnuje výsledky, získané chemickým rozborem a senzorickou analýzou

· seznam použité literatury
· seznam použitých symbolů a zkratek
· seznam obrázků
· seznam tabulek
· seznam příloh
     Práce je napsaná velmi pečlivě na 94 stranách, zahrnujících 23 tabulek, 5 obrázků a 3 grafy. Překlepy se téměř nevyskytují. Pouze ojediněle autorka práce používá méně vhodné termíny – mikrobiologická aktivita.Autorka práce pojala zeširoka chemické analýzy medu, při kterých byly stanovovány parametry, které současná  legislativa platná v ČR nevyžaduje

     Při obhajobě této diplomové práce bych požadovala, aby její autorka uvedla, na jakém principu byly označeny jednodruhové medy, které použila k analýzám. Pokud bylo použito stanovení počtu pylových zrn, autorka tuto metodu v práci nepovažuje za metodu rozhodčí. Jaká metoda tedy byla použtia? Dále by mě zajímalo, proč k chemickému a senzorickému vyšetření nebylo vždy u všech zkoušek použito 17 druhů medů, které měla autorka k dispozici.     
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