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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

(téma)

Vliv  definovaných  přÍdatnÝCH  lÁTEK NA PEKÁRENSKÉ VLASTNOSTI  PŠENIČNĚHO TĚSTA
Náplň diplomové práce byla volena tak, aby byla  součástí výzkumného záměru Ústavu potravinářského inženýrství. Jde o experimentální práci zaměřenou na možnosti využití a aplikace monoacylglycerolů do  pšeničného těsta pro zlepšení pekárenských vlastností. Stanovené zadání diplomantka naplnila a rozšířila v literární části o další problematiku. Jako definované přídatné látky byly  cíleně  stanoveny  monoacyglyceroly  vyrobené  na Fakultě technologické, UTB ve Zlíně. 
Diplomantka prokázala  dostatek snahy a píle při řešení tohoto úkolu. Práce byla praktického charakteru realizovaná na 3 pracovištích Ústavu potravinářského inženýrství, Centru polymerních materiálů (měření reologie) a výroba  pekárenských výrobků byla provedena ve firmě Ireks Enzyma Brno. Z uvedeného je patrno, že práce kladla značné organizační a časové nároky na diplomanta. Diplomatka zpracovala do literární rešerše solidní podklady z oblasti reologie těst, chemického složení obilovin a mouk. Tato část byla zpracována odpovědně a kvalitně. 

Nižší četnost výsledků zejména měření reologie těsta na přístroji Bohlin Gemini byla zapříčiněna časově náročným odzkušováním a vyhledáváním vhodné metodiky pro vlastní měření. Z uvedeného důvodu nelze zatím ze získaných výsledků stanovit jednoznačně relevantní závěry,  potvrzují však možnosti a použití vyrobených MAG pro citované účely. V případě záměru zveřejnění  výsledků v odborných časopisech  je nutno, zajistit větší četnost provedených experimentů.  

Spolupráce s firmou  Ireks Enzyma Brno měla jednoznačný pozitivní vliv z pohledu praktického hodnocení výsledků. Vzájemná spolupráce umožnila srovnání reologických měření s výsledky získanými na přístrojové technice, která je speciálně používána v pekárenském průmyslu a posouzení vlivu monoacylglycerolův rámci provozních experimentů.

Diplomová práce má logickou stavbu zaměřenou na ověření vlivu přídavku širokého spektra monoacylglycerolů na reologické vlastnosti těsta. Kladně lze hodnotit skutečnost, že srovnání je prováděno současně s běžně komerčně používaným monoacylglycerolem vyráběným ve SRN. Měření reologických vlastností je doplněno senzorickým hodnocením vyrobených pekárenských výrobků, což je logický zvolený postup, který měl prokázat předpokládaný pozitivní vliv přídavku MAG na senzorické vlastnosti pekárenských výrobků, především na texturní vlastnosti a čerstvost výrobků. Vliv dalších mechanických faktorů tj. mísení, parametry mísení, hnětení těsta je rovněž v práci detailně popsáno. Dostatečným způsobem jsou charakterizovány rovněž vlastnosti, specifikace a technologické použití  emulgátorů, včetně MAG. Metodická část je vyčerpávající, v některých případech např. při popisu přístrojové techniky zbytečně rozvláčná.
Experimentální část je poměrně rozsáhlá, ne vždy se však podařilo zvolit nejvhodnější finální produkt a metodiku hodnocení.  Interpretace  výsledků a závěry jsou mnohdy ne zcela přesné a transparentní. Z již dříve uvedeného vyplývá, že výsledky jsou ovlivněny rovněž nízkou četnostní provedených analýz vzhledem k nutnosti ověřování vhodné metodiky, podmínek zkoušení apod.

Získané výsledky a zvolená metodika jsou však dobrým základem pro plánování a cílené zaměření dalších experimentů 

Na závěr pokládám diplomantce otázku.

Jaký metodický postup (přídavky MAG, reologická měření a pekárenské výrobky) doporučíte v případě, že bude v této práci pokračováno?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B – velmi dobře
                                                                                   Doc. ing. Jan HRABĚ, Ph.D
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