[image: image1.png]@ Univerzita Toméage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka




nám. T. G. Masaryka 275

[image: image1.png]

762 72  Zlín

Posudek oponenta diplomové práce
Jméno studenta: Bc. Adéla Psotová
Studijní program: N2901 Chemie a technologie potravin
Studijní obor: Technologie, hygiena a ekonomika výroby potravin
Zaměření (pokud se obor dále dělí):      
Ústav: Technologie potravin
Vedoucí diplomové práce: Mgr. Iva Burešová, Ph.D.
Oponent diplomové práce: Doc.Dr.Ing. Luděk Hřivna
Akademický rok: 2013/2014
	Název diplomové práce:

	Vliv přídavku mléčných bílkovin na reologické vlastnosti suspenze bezlepkové mouky a  těsta


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:
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	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
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	Komentáře k diplomové práci:

	Téma "Vliv přídavku mléčných bílkovin na reologické vlastnosti suspenze bezlepkové mouky a těsta" je Bc. Adélou Psotovou zpracováno na velmi dobré úrovni.V rozsáhlé literární rešerši je dostatečná pozornost věnována problematice surovin vhodných pro výrobu bezlepkových pekárenských výrobků. Popsány jsou i stávající principy metod používaných při hodnocení vlastností pšeničného těsta se zaměřením na dynamickou reologii. Dále je pozornost věnována možnostem využití hydrokoloidů pro zlepšení reologických vlastností těsta. Literární rešerši můžeme považovat za zdařilou. Dovoluji si zde pouze upozornit, že věta na str.15 dole s pokračováním na str.16 nedává smysl a bylo by vhodné ji upravit. Vlastnosti různých druhů bezlepkové a pšeničné mouky jsou pak testovány na reometru HAAKE Rheostress 1, Thermo SCIENTIFIC. Zde by bylo dobré alespoň při obhajobě přístroj ukázat a popsat jednotlivé části a jejich význam. Část Výsledků a diskuse je podrobně rozpracována a vcelku srozumitelně vyhodnocena. Příznivě hodnotím uvedení grafů přímo v textu, zvyšuje se tím přehlednost a práce se lépe čte. Za drobnou nevýhodu pak považuji, že křivky v grafech týkajících se použití přídavků  mléčných bílkovin a sušené syrovátky jsou příliš silné. S tím ale nešlo zřejmě nic dělat. Závěr je snad až příliš stručný s ohledem na množství provedených analýz a chybí zde především nastínění možností uplatnění získaných výsledků v praktické přípravě bezlepkových výrobků. Jinak považuji práci za velmi zdařilou a předpokládám, že se v daných měřeních bude dále pokračovat. 


	Otázky oponenta diplomové práce:

	Jaké je praktické využití získaných poznatků při hodnocení reometrických vlastností různých druhů surovin ?

Šlo by stručně sumarizovat, jak se jednotlivé veličiny, měřené na reometru, odráží v chování těsta a vlastnostech hotových výrobků?

Zkuste vytvořit pořadí hodnocených mouk z pohledu možnosti jejich využití pro výrobu pekárenských, případně těstárenských bezlepkových výrobků.
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