Příloha k protokolu o SZZ č.



Student/diplomant    Bc. Lucia LOUTOCKÁ
Vysoká škola :
 Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně

Fakulta:                Fakulta technologická


Aprobace     Chemie a technologie potravin


                                            Technologie, hygiena a ekonomika výroby potravin
Ústav:

 UBAP



             Vedoucí  *)         ing. Marta SEVEROVÁ
Datum odevzdání posudku :
20. 5. 2010

Diplomové práce  




 

 

Posudek dipLomové práce


(téma)

HODNOCENÍ VYBRANÝCH CHEMICKÝCH A SENZORICKÝCH CHARAKTERISTIK MEDU

Diplomová práce odpovídá zadání a stanovené cíle byly splněny. Práce je členěna předepsaným způsobem.

V teoretické části je podrobně popsána problematika medu od jeho vzniku, zdrojů přes nejdůležitější druhy produkované jak v České republice tak i v cizině (Evropa, Amerika). Podrobně je rozebráno chemické složení medu a na jeho základě pak uvedeno porovnání dvou základních druhů medu a to nektarového a medovicového. V druhé kapitole jsou diskutovány fyzikální a fyzikálně chemické vlastnosti medu a jejich možné změny vlivem tepla, stárnutí a nevhodného skladování.  Popsány jsou parametry, které se používají pro posouzení jakosti medu a případně odhalení působení nežádoucích vlivů. Patří k nim obsah 5 – hydroxy-methylfurfuralu, enzymatická aktivita (Shadeho číslo), měrná vodivost a další. V závěru teoretické části je uvedena problematika falšování medu. Tato kapitola by mohla být diskutována trochu detailněji z hlediska využívaných metod autentifikace. Jinak je teoretická část zpracována výstižně a přehledně.
V práci bylo analyzováno 17 vzorků různých druhů medu jak od domácích včelařů, tak i z tržní sítě. Pro posouzení jakosti byly stanoveny základní chemické charakteristiky jako obsah vody, titrační kyselost, pH, obsah 5- hydroxymethyl-furfuralu, obsah glukosy a redukujících cukrů. Analýza byla doplněna také spektrofotometrickým hodnocením barvy a stanovením celkového obsahu fenolických látek podle Berreta. Získané hodnoty byly srovnány s hodnotami danými legislativou nebo s údaji uváděnými v literatuře. U 5- hydroxymethylfurfuralu byl sledován i vliv sedmiměsíčního skladování. Všechny analyzované medy vyhovovaly v hodnotách sledovaných parametrů i zpřísněné legislativní normě pro Český med. 
U 6 vzorků medu nektarového a 4 medovicových bylo 25-ti posuzovateli provedeno senzorické hodnocení. Byla hodnocena barva, konzistence, chuť a vůně pomocí pětibodové stupnice. K hodnocení byla použita pořadová (preferenční) a párově porovnávací zkouška.

Experimentální část předkládá široké spektrum výsledků, což představovalo značnou časovou náročnost při provedení potřebných experimentů a vyžadovalo experimentální zručnost. Zde bych vyzvedla rovněž samostatnost a pečlivost autorky při provádění analýz.

Práce je zpracována po obsahové a formální stránce na velmi dobré úrovni. Obsahuje  94 stran , 6 obrázků a  23 tabulek. Autorka uvádí 80 citací.
Při obhajobě žádám odpovědět na následující otázku: Který druh medu je spotřebiteli u nás více preferován a proč.
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