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	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce s názvem "Stanovení základních charakteristik pšeničných a žitných mouk v Mlýně Kojetín" srovnává jednotlivé typy mouk (pšeničné a žitné) z pohledu fyzikálních a chemických vlastností. 

V teoretické práci student popisuje jednotlivé druhy obilovin (pšenice, žito, ječmen, oves), dále chemické složení obilného zrna a mouky z pohledu jejich výroby a chemického složení. Teoretická část je doplněna metodami stanovení základních charakteristik mouk (stanovení-vlhkosti, popela, obsahu mokrého lepku, granulace, čísla poklesu, gluten indexu, reologických vlastností, očkovitosti). 

V praktické části jsou uvedeny výsledky ze sledovaných fyzikálních a chemických vlastností pšeničných a žitných mouk. Práce je doplněna o pekařské pokusy-chleby bez a s přídavky lepku. Praktická část je zpracována formou tabulek a grafů, pekářské pokusy jsou dále kromě grafů doplněny o fotografie upečených výrobků. 

Pro tento výzkum bylo čerpáno z 38 literárních zdrojů, z toho 10 bylo zahraničních. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) Jaké další reologické přístroje lze použít k měření (získávání) vlastností těst a finálních pekárenských výrobků?

2) Jaké aditiva je vhodné přidávat do těst (pšeničných) k dosažení zvýšeného objemu u pekárenských výrobků.



V e Zlíně  dne 14.5.2012








podpis oponenta diplomové práce
Posudek oponenta diplomové práce

Strana 1/2
Verze 20110510

