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Komentare k diplomové praci:

Prace se zaméruje na hledani optimalniho pfidavku vody do ryZového tésta. Souc¢asné poznatky
naznacuji, Zze bezlepkové pecivo dosahuje lepsi nakyprenosti, pokud se pripravuje z tésta s vyssim
pfidavkem vody, neZ je béZné pro psSeni¢na tésta. Optimalni pfidavek vody je v soucasné dobé
predmétem védeckych diskusi, proto povazuji téma za vysoce aktualni. Autor se v praci nevyhnul
formalnim chybam. V textu Ize najit odborné nepresnosti a chyby.

Doporucuji provést kontrolu spravnosti idaji uvedenych v tabulce 1. Prosim o prezentaci
pfipadnych oprav pfi obhajobé prace.

V kapitole vysledky a diskuse se autor zaméril pouze na popis ziskanych vysledkd. Vzhledem k tomu,
Ze jednim z cilli prace bylo optimalizovat pridavek vody v ryZovych téstech, o¢ekavala bych, Ze se
pokusi u kazdého z mérenych parametri alespon naznacit, ktera mouka a ktery pomér mouky s
vodou by se mohl nejvice pfiblizovat o¢ekavani. Skoda, e se autor nepokusil nalézt vztahy mezi
jednotlivymi sledovanymi parametry, napft. jestli velikost moucnych frakci méla vliv na reologické
vlastnosti tésta. V zavéru autor konstatuje, Ze se na vyrobu bezlepkovych ryZovych produkt( nejlépe
hodi hladka ryzovd mouka a ¢erna ryzova mouka v poméru 0,6:1, neni vSak zcela zfejmé, na zakladé
jakych vysledkd k tomuto zjisténi dospél a pro které ryZové vyrobky ma konstatovani platit.

Otazky oponenta diplomové prace:

Skutecné byla v praci pouZita Cervend, Cerna, hnéda ryZzova mouka? Nejednalo se spiSe o mouku
pfipravenou z ryzového zrna s ¢ervenym, cernym a hnédym zbarvenim?

V kapitole 1.5 Rozdéleni ryZe autor uvadi, Ze ,RyZe se vyskytuje v mnoha raznych barvach, jako
napriklad v hnédé, ¢ervené, cerné a fialové”.

- V které ¢asti zrna je barvivo uloZeno? ZUstava zrno barevné i poté, co se odstrani klicek, pluchy a
obalové vrstvy?

V kapitole Material a metody (5.1.4) je uvedeno, Ze ryZzova mouka byla smichana s vodou v
pomérech 1 dil vody ku 1 dilu mouky a v poméru 1 dil vody ke 0,6 dilu mouky. Ve vysledkové &3sti je
uvedeno, Ze mouky byly smichany s vodou v poméru mouky a vody 0,6:1; 1:1, popfipadé 1:0,6;
1:0,8. V abstraktu a v zavéru se piSe o pomérech 1:1; 1:0,6; 0,6:1.

- Prosim o vysvétleni, v jakych pomérech byla mouka s vodou michana. Byly vSechny poméry pouzity
pro viechna méreni?

VZlinédne27.5.2019
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