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» Wykorzystanie metod fizykochemicznych do oceny jakosci, identyfikacji oraz

potwierdzenia autentyczno$ci krajowych miodéw odmianowych”

Jakos¢ miodu, tak jak pozostalych produktow spozywczych, ma charakter
wielowymiarowy. Na jako$¢ tg skladaja sie nie tylko parametry fizykochemiczne,
ale rowniez postrzeganie tych cech przez konsumenta. W celu weryfikacji jakosci miodow
oraz potwierdzenia ich autentycznosci stosuje sie szereg metod badawczych wynikajacych
z Rozporzgdzenia Ministra, ale rowniez sg opracowywane nowe rozwigzania przez badaczy

na calym $§wiecie.

Jednak w dalszym ciagu brakuje wiarygodnej, powtarzalnej oraz szybszej metodyki,
ktora bedzie tansza od istniejgcych. W zwigzku z powyzszym podjeto probe stworzenia
tanszej, szybszej, powtarzalne] metody oceny jakosci miodu oraz jego identyfikacji

odmianowej opartej na wielowymiarowym modelu jakosci miodéw odmianowych.

W zwigzku z powyzszym glowng przestanka podjgcia badan zaprezentowanych
w niniejszej pracy byla teza, ze mozliwe jest opracowanie wielowymiarowego modelu oceny
jako$ci oraz autentyczno$ci mioddéw odmianowych, na podstawie wynikéw pomiarow

parametrdéw fizykochemicznych, w powigzaniu z oceng sensoryczng oraz fluorescencja.

Praca stanowi wielowymiarowe podejscie do badan jakosci oraz potwierdzenia
autentycznosci pochodzenia botanicznego miodow odmianowych. Oprocz przegladu
literatury dotyczacego oceny jako$ci oraz stosowanych metod do wielowymiarowej oceny
jakosci oraz potwierdzenia autentycznosci miodéw gatunkowych dokonano réwniez realizacji

ztozonych badan empirycznych. Badania te zostaly podzielone na trzy etapy.

Pierwszy etap dotyczyl badan 2z zakresu oceny podstawowych parametrow
fizykochemicznych miodéw odmianowych, wykorzystywanych do oceny ich jakosei

wynikajacych z Rozporzgdzenia Ministra.



W drugim etapie badan dokonano pomiardéw instrumentalnych takich parametréw, jak:
pomiar barwy w systemie CIE L", a", b oraz pomiar fluorescencji ze swobodnej powierzchni

pltynnej prébki miodu.

W kolejnej czgéei badan dokonano oceny sensorycznej jakos$ci mioddéw odmianowych
przez przeszkolony panel sensoryczny. Zadaniem zespotu byla identyfikacja oraz
zdefiniowanie determinant jako$ci oceny sensorycznej miodow odmianowych oraz okreslenie
ich intensywnosci w celu sprawdzenia mozliwosci ich identyfikacji pochodzenia

botanicznego wraz z oceng ogdlng wrazen nut smakowo-zapachowych.

Kazdy z etapow zostal podsumowany poprzez okreslenie zaleznoSci pomiedzy
wihasciwosciami fizykochemicznymi, sensorycznymi oraz widm fluorescencji. Analizy tej

dokonano na kazdym etapie osobno oraz wszystkich rownolegle.

Uzyskane wyniki badan umozliwity zweryfikowanie jakosci krajowych miodow
odmianowych, a wybrane determinanty stanowily podstawe kompleksowej oceny ich jakosci.
W efekcie glowny cel badawczy niniejszej pracy zostal osiggniety. Opracowano
wielokryterialny model wykorzystujgcy metody fizykochemiczne, oceng sensoryczng oraz
pomiar fluorescencji, do oceny jakosci, identyfikacji oraz potwierdzenia autentycznosci
krajowych miodéw odmianowych — jednak jest to model wylacznie teoretyczny, co zostato

przedstawione w rozprawie.
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