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Posudek DipLomové práce

Vliv aditivních látek na reologické vlastnosti pšeničných těst

(téma)

Diplomová práce Bc. Hany Bílkové s názvem Vliv aditivních látek na reologické vlastnosti pšeničných těst je zaměřena na vyhodnocení vlivu aditivních látek monoacylglycerolu a kyseliny L-glutamové na reologické vlastnosti mouky a pečiva. Jedná se o poměrně obsáhlou práci zpracovávající aktuální téma. Práce je členěna na teoretickou část zpracovanou na 46 stranách, praktickou část zpracovanou na 25 stranách. Součástí práce je závěr a tři přílohy. Formální úprava diplomové práce je standardní. Diplomantka využila při práci celkem 47 literárních zdrojů, což je dostatečné množství. Je zřejmé, že výběru a studiu literárních zdrojů věnovala velkou pozornost. Literární přehled je dobře zpracovaný, až na některé drobné gramatické a faktické chyby mu není co vytknout. Přesto mám k teoretické části dva dotazy:

· v jakých jednotkách je uvedena relativní molekulová hmotnost gluteninů v kapitole 2.1.1 a relativní molekulová hmotnost amylasy a amylopektinu v kapitole 2.2.2?

· skutečně diplomatka zastává názor, který uvádí v kapitole 2.4.1, že vitaminy D vznikají přeměnou UV paprsků? 

Diplomantka zvolila vhodnou metodu řešení problematiky. Metodika práce je přehledně zpracována. K samotné metodice práce mám připomínku – Kapitola 10.2 Příprava těsta a farinografická měření neobsahuje žádné informace o poměrných zastoupeních (m/m), ve kterých byly aditivní látky do mouky přidávány a o samotném způsobu přípravy těsta. Proto chci požádat diplomatku o bližší vysvětlení:

· zda byla aditiva skutečně přidávána v 0,8%, 2%, 3%, 4%, 5% a 6% hmotnostních poměrech?

· jaký byl pracovní postup přípravy těsta? 

V kapitole 10 Metodika práce postrádám také informace o metodice stanovení parametru n [mol] a parametru sušina. Diplomantka uvádí hodnoty těchto parametrů v kapitole 11. Výsledky a diskuze tabulkách č. 7, 8 a 9, avšak v kapitole 10. Metodika práce o nich chybí jakákoliv informace. 

Kapitola 10 Metodika práce nestandardně obsahuje také cíl práce, který bych očekávala spíše jako samostatnou kapitolu. Cíl práce je formulován jasně. K dosažení cíle si diplomantka vytyčila šest úkolů.

V kapitole 11 Výsledky a diskuze diplomantka pouze popsala získané výsledky měření. Chybí jakákoliv diskuse s výsledky publikovanými jinými autory, což považuji za podstatný nedostatek diplomové práce. Není totiž jasné, zda jsou výsledky uváděné v diplomové práci něčím nové, zda jsou v souladu se závěry jiných autorů, či nikoliv atd.

V kapitole Závěr jsou opět pouze shrnuty získané výsledky měření. V závěru postrádám stručně a jasně formulovanou odpověď na otázku, zda bylo dosaženo cíle diplomové práce. Očekávala bych alespoň zhodnocení, zda zjištěný vliv aditivních látek na reologické vlastnosti těsta a pečiva hodnotí autorka jako pozitivní či negativní, zda zjištěné výsledky jsou v souladu s autorčinými předpoklady atd. Žádám proto diplomatku alespoň o stručné ústní zhodnocení.

Závěr: Obsah a forma diplomové práce Bc. Hany Bílkové dokládá, že autorka aktivně a zodpovědně přistupovala k řešené problematice. Nad původní rámec práce, kterým bylo hodnocení vlivu aditivních látek na reologické vlastnosti pšeničných těst, vyhodnotila a do práce zahrnula také hodnocení vlivu aditivních látek na kvalitu pečiva. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě, a i přes podstatný nedostatek, kterým je chybějící diskuze výsledků, navrhuji klasifikaci A.

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce: 
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