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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

(téma)

OVĚŘENÍ  ÚČINNOSTI A DÁVKOVÁNÍ JEDNOTLIVÝCH  SLOŽEK ZLEPŠOVACÍCH  PROSTŘEDKŮ
Jde o experimentální práci zaměřenou na možnosti využití a aplikace komerčních tzv. zlepšujících prostředků do  pšeničného těsta s cílem  zlepšení pekárenských vlastností. Diplomantka  si zvolila toto praktické téma samostatně, prokázala rovněž značnou samostatnost při  řešení experimentální části u výrobce,  zejména při  zajištění přístrojové techniky pro vlastní měření. Studium reologie pšeničného těsta je v poslední době předmětem mnoha studií  a výzkumných prací. Jedná se o  klíčovou technologickou operaci  z pohledu  finální jakosti. 
 Na kvalitě předložené DP, především experimentální části se projevila  spolupráce s konzultantem ing. Humpolíkovou, která poskytla pro experimenty  nové druhy  zlepšujících přípravků a samozřejmě i její odborné znalosti.
Vlastní experimentální práce  tj. laboratorní měření reologických charakteristik   připravených těst bylo provedeno na  špičkové přístrojové technice, což je zárukou relevantních a kvalitních výsledků. Získané výsledky a zvolená metodika jsou však dobrým základem pro plánování a cílené zaměření dalších experimentů.
K nedostatkům u přeložené DP patří nedostatečná diskuse výsledků, zejména odborná stránka problému, rovněž tak použité závěry. Jistým nedostatkem je rovněž citace norem. Např. norma  ČSN 5530 uvádí, farinografickou jednotku FJ, diplomantka však používá nesprávně jednotku PJ.
Na závěr pokládám diplomantce  tyto otázky: 
· Které faktory (složky) ovlivňují v rozhodující míře  tažnost pšeničného těsta ?
· Reologii pšeničného těsta lze ovlivnit přídavkem aminokyseliny cysteinu.  Různým přídavkem (koncentrací) můžeme však vyvolat opačný efekt (jak změknutí, ale i ztužení těsta). Proč?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře
                                                                                   doc. Ing. Jan HRABĚ, Ph.D
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