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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Vliv aditivních látek na reologické vlastnosti pšeničných těst

Diplomová práce je zpracována na 98 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. Diplomová práce má vytyčeny základní cíle. Z hlediska teoretického popisuje diplomantka požadavky na jakost pšenice, její využití a chemické složení pšeničného zrna. Dále diplomantka charakterizovala obecně chemické zlepšovací prostředky, kde se pak zaměřila na popis emulgátorů a jejich vliv na reologii těsta, aminokyseliny, hlavně na kyselinu glutamovou a její vliv na reologii těsta. V dalších částech diplomantka řeší reologické vlastnosti a chování těst, měření fyzikálních vlastností těst, dále pak přípravu těsta a pracovní a technologické operace při výrobě běžného pečiva. 

Experimentální část popisuje metodiku, ve které diplomantka řeší přípravu těsta a měření těst na farinografu, provádění chemických analýz těchto těst, jako jsou stanovování vlhkosti a kyselosti (stanovení titrační kyselosti, stanovení aktivní kyselosti). Diplomantka v experimentální části  popisuje výrobu pečiva (vek) a jejich senzorické analýzy. 

Je možné konstatovat, že odevzdaná diplomová práce odpovídá plně zadání a diplomantka tedy naplnila všechny stanovené cíle.

Teoretická část práce je zaměřena na popis požadavků na jakost pšenice a jejich využití, na chemické složení pšeničného zrna z pohledu bílkovin, sacharidů, lipidů, vitaminů a minerálních látek, na charakteristiku chemických zlepšovacích prostředků, se zaměřením na emulgátory, jejich vlastnosti, aplikaci, vliv na reologii těsta. Dále na aminokyseliny se zaměřením na kyselinu glutamovou, její chemické vlastnosti, fyziologický význam, použití a vliv na reologii těsta. Diplomantka se také zabývá v oblasti reologie fyzikální podstatou tvorby těsta, se zaměření na měření fyzikálních vlastností těst pomocí farinografu. Diplomantka také popisuje podstatu tvorby a strukturu pšeničného těsta a také jednotlivé pracovní a technologické operace při výrobě běžného pečiva. Tato část práce je psána formálně čistým jazykem, duplicity se nevyskytují, řazení kapitol je logické a není obsahově odtrženo od praktické části práce. 

V praktické části je podrobně popsána metodika práce, dále jsou prezentovány výsledky a jsou též diskutovány. Výsledky jsou uvedeny přehledně – pomocí tabulek a grafů, doplněny o statistické vyhodnocení. Diskutovány jsou stručně, ale výstižně. 

Závěr práce shrnuje dosažené výsledky, které jsou přínosem pro výzkum týkající se této oblasti. 

Práce obsahuje bohatou přílohovou část, kde je uveden vzor dotazníku pro senzorické hodnocení vzorků veky, jsou zde uvedeny přehledy titrací analyzovaných vzorků odměrným roztokem hydroxidu sodného a také ukázky jednotlivých vzorků vek ihned po upečení, což taktéž dokladuje vysokou zainteresovanost diplomantky na daném problému.

Diplomantka dle mého názoru přistoupila ke zpracování diplomové práce svědomitě a se zaujetím, práce je graficky i jazykově zpracována na vysoké úrovni, citované literární prameny jsou převážně aktuální.

Použitá literatura je citována dle ČSN ISO 690.

Prosím o zodpovězení následujících otázek: Jaké 2 další aditiva byste doporučila přidávat na zlepšení kvality mouky potažmo těsta? Proč?

Vyjmenujte další 3 reologické přístroje používané na měření reologie těsta? Stručně uveďte jejich metodiku měření.

Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této diplomové práci byly splněny. 

Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji hodnotit stupněm  

Návrh na klasifikaci diplomové práce:   A - výborně
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