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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

Vliv definovaných přídatných látek na pekárenské vlastnosti 
(téma)

pšeničného těsta

Téma vlivu emulgátorů, konkrétně monoglyceridů, na reologické vlastnosti pšeničného těsta a jejich komplexní vliv na pekařský výrobek je pro současnou pekařskou praxi velmi významný. Emulgátory jsou důležitou součástí většiny zlepšujících přípravků do pečiva a jejich používání zejména pro zlepšení vláčnosti a čerstvosti pečiva je stále větší. Možnost testovat monoacylglyceroly vlastní provenience s komerčním zahraničním emulgátorem je velmi zajímavé téma.

Diplomová práce, jak je patrné, byla řešena s velkou pečlivostí. Zpracování literární rešerše je velmi rozsáhlé. Diplomantka využila množství zdrojů a připravila poměrně kompletní popis oblasti zpracování mouky a různých chemických a fyzikálních vlivů na chování pekařských těst. Po stránce odborné je velmi zajímavá a dobře zpracovaná 

kapitola 7 – Charakteristika reologie.

Metodická část je rovněž připravena na vysoké úrovni. Jsou detailně popsány veškeré použité metodiky a typy laboratorních přístrojů. Nebylo opomenuto přesné popsání kvality používaných surovin. Zajímavé je využití viskozimetru Bohlin Gemini pro měření viskoelastických vlastností těsta, které bylo zřejmě pro tento účel ojedinělé.

Samotná praktická část je pojatá poměrně široce. Diplomantka se věnuje měření viskoelastických  a reologických vlastností použité mouky, penetrometrickému měření střídy toastových chlebů, senzorickému hodnocení upečených vánoček, rohlíků a toastových chlebů. U senzorického hodnocení byl kladen velký důraz na volbu různých metod srovnání (pořadový preferenční test, senzorické hodnocení pomocí číselných stupnic a párový preferenční test). Přesto (nebo právě proto) se v této částí diplomové práce ztrácí přehlednost a orientace v pohledu na získané výsledky a možnost jejich vzájemného porovnání. Také by nebylo na škodu provedení vetšího počtu experimentů (pekařských pokusů) a následného senzorického vyhodnocení pečiva (vánoček).  Pro dosažení vyhovujících výsledků bych doporučil dodržet standardní metodiku pro senzorické hodnocení výrobků, a sice tři dny po výrobě – zejména u vánoček.

Přesto však získané výsledky ukazují na pozitivní vliv použitých emulgátorů jak na těsto a jeho reologii, tak i na konečné výrobky a jejich senzorické hodnocení. Ukázaly se rozdíly mezi jednotlivými typy emulgátorů a zjistilo se, že jejich použití pro výrobu pečiva bude závislé na délce řetězce vyšších mastných kyselin. Obecně lze z výsledků práce deklarovat, že je petrný příznivější vliv emulgátorů, obsahujících nenasycené mastné kyseliny s počtem uhlíků C12 a výše. Dále se ukázalo, že senzorické posuzování vedlo k určení rozdílů mezi výrobky s použitými emulgátory a s kontrolním vzorkem. Podobně, jak známe sami z praxe, může zde do jisté míry vždy subjektivní posuzování jednotlivých hodnotitelů vest v konečném důsledku až k protichůdným závěrům (viz vánočky, posouzení 2. a 3. den po upečení). Proto doporučuji při dalším výzkumu přehodnotit rozsah senzorických metod použitých k hodnocení a dále vybrat stabilní panel hodnotitelů.

V závěru práce diplomantka přehledně shrnuje hlavní dosažené výsledky. Celková písemná prezentace je na odborné úrovni, vyvozované závěry jsou logické a odpovídají zjištěným skutečnostem.
Prosím o zodpovězení následující otázky: u kterých druhů pekárenských výrobků bude vliv monoacylglycerolů větší – nebalených nebo balených? Proč?

Návrh na klasifikaci diplomové práce:
B – velmi dobře
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