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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


(téma)

VLIV SUROVINOVÉHO SLOŽENÍ NA JAKOST TĚSTOVIN
  Diplomová práce byla zpracována dle  stanoveného zadání. V úvodní části zpracovala  na  odpovídající úrovni literární část , kde zpracovala požadavky na  jakost suroviny tj. pšeničnou  mouku a další suroviny.  Cíleně se zaměřila především na  především na vlastnosti nejvíce používaného druhu obiloviny  tj. pšenice Triticum durum a z ní vyrobené mouky, její chemické složení, vlastnosti nejdůležitějších  složek pšeničného lepku  a škrobu. 
 Vyhovujícím způsobem jsou zpracovány rovněž části týkající se  technologického  procesu výroby, vlivu jednotlivých technologických operací a novější poznatky a aplikace z této oblasti.  Vytknou snad lze jen skutečnost, že  práce neobsahuje detailnější popis a charakteristiku semolinové mouky tj. suroviny používané pro výrobu v zahraničí zejména  u světově proslulých výrobců těstovin zejména italských.  Zatímco technologie výroby resp. technické zařízení je v podstatě standardizováno, rozhodujícím faktorem pro výslednou jakost  jsou semolinové mouky vyráběné ze speciálních druhů pšenice Triticum durum. Chybí hlubší srovnání údajů a rozdílů týkající se vlastností lepkového komplexu u  nejkvalitnějších (zahraničních) semolinových mouk a  moukami používanými našimi výrobci.
Z dílčích připomínek k literární části uvádím:…rozlišování sklovitých a nesklovitých zrn pomocí NIR spektroskopie …  Odborná veřejnost sklovitost zrn již  víceméně nepoužívá. Jako vhodnější charakteristika je např. doporučováno sledování čísla poklesu (pádového čísla). Na str. 15 autor uvádí, že zesítění proteinů se projeví větší rezistencí vůči kyselému pH a prodloužením údržnosti tepelně opracovaných těstovin. Vliv enzymu na texturu dovoluje rovněž redukovat ve výrobku obsah semoliny. Uvedené závěry  nejsou přesné, resp, vyžadují bližší vysvětlení. Na s. 17 je uvedeno, že zesítění proteinů je  tvořeno výhradně disulfidickými můstky. Dovoluji si položit diplomantce v rámci rozpravy otázku, zda uvedené tvrzení je vyčerpávající.
V metodické části jsou  popsány používané metody použité pro chemické a fyzikální analýzy, včetně senzorických analýz.  Diplomantka použila  pro analýzy standardizované metody, používané v kontrolní činnosti. Pro vyhodnocení výsledků senzorických analýzy byly využity vhodné statistické metody, což přispělo ke zkvalitnění práce. V práci jsou správně uplatněny a citovány legislativní požadavky vyplývající jednak ze zákona č.110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích, především však z komoditních vyhlášek Ministerstva zemědělství č. 333/1997 Sb., a č. 93/2000 Sb.
V experimentální části  provedla diplomantka hodnocení rozsáhlého souboru 52 vzorků těstovin domácí i zahraniční provenience.  Soubor hodnocených vzorků těstovin se skládal ze 4 skupin těstovin ( 6 vzorků semolinové, 13 bezvaječné,  9 vaječné a 3 celozrnné). Cílem bylo porovnání jakosti domácích a tuzemských výrobců. Pro dosažení objektivnějších výsledků bych doporučoval sortimentu např. vyřazení skupiny celozrnných  a naopak  větší četnost těstovin ve skupině semolinové. 

Výsledky jsou zpracovány systematicky, přehledně jednak dle jednotlivých vzorků, skupin hodnocených těstovin a hodnocených znaků do tabulek a grafů.  Celkem nevyhovělo 21,4 % hodnocených vzorků, což je poměrně vysoká hodnota. Nechybí rovněž srovnání domácích a zahraničních výrobců a těstovin. Některé formulace používané v této části práce a v závěru  jako např. jakostní parametry nejsou příliš vhodné,  spíše bych doporučoval jakostní znaky. Nepřesné jsou rovněž formulace např.. … hodnotitel si mohl ve znaku textura vybírat z pěti kriterií, textura není deskriptor (spíše senzorický znak)…  mezi další překračované znaky, které snižovaly celkovou jakost…. Těstoviny, které byly po uvaření narušené byly hlavním faktorem, které ovlivnily snížení celkové jakosti u těstovin ….. u prvních dvou skupin jasně zvítězily, podle součtu pořadí semolinové výrobky (s. 60)
Na závěr bych položil diplomantce mimo již dříve položené otázky, doplňující otázku k tvrzení uvedenému na str. 60. cituji..

Výrobci semolinových těstovin se snaží zkrátit dobu varu na co možná nejkratší, tak aby těstoviny zůstaly tzv. „al dente“.  Jak lze vysvětlit skutečnost, že výrobci zkracují doby varu u těstovin?


Diplomantka prokázala schopnost samostatné práce, odpovídající iniciativu a pozitivně lze hodnotit i rozsáhlou spolupráci s výrobcem těstovin Adriana spol. s.r.o, kde provedla většinu chemických a fyzikálních analýz. Diplomová práce je po stránce formální a odborné na dobré úrovni. Práce je zpracována pečlivě, v textu je možno najít minimum gramatických chyb. Chybí však preciznější odbornější  formulace zejména v části výsledky práce a diskuse.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:              B – velmi dobře
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