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Disertatni prace se zabyva aktualni problematikou vyroby bezlepkového pe&iva a uchovani jeho
idealnich texturnich a organoleptickych vlastnosti. V teoretické €asti autorka podava informace o
soucasném stavu problematiky a Gspésné vysvétlila principy pouzitych metod méfeni v experimentalni
Casti. Se slovem ,,soucasny* by se vSak mély pojit literarni zdroje zejména z poslednich 5-7 let. Cile
prace byly jasné stanoveny a jsou hodny zpracovani v ramci dosazeni doktorského titulu. Experiment
byl kvalitné navrzen, byly pouzity adekvatni experimentalni metody. Vysledky a nasledna tvrzeni
autorky byly opfeny o statistickou analyzu (ANOVA). I v této praci se potvrdilo, Ze veliké mnozstvi
ziskanych dat se obtizné prezentuje tak, aby to bylo srozumitelné na prvni &teni. Nepochybuji o tom,
Ze autorka musela travit spoustu dlouhych dni pfi vlastnim experimentu a ur€ité stravila nespocet
bezesnych noci ivahami, jak to napsat. V piedloZené praci zvolila tu jednodussi moznost, tj. grafické
vyjéadreni sloupcovymi grafy a popisem v textu. Pro lepsi pochopeni by mozna bylo vhodnéjsi vyuzit
krabicové grafy, které by Iépe vystihly vliv jednotlivych proménnych (receptura, ptidavek vody). Je to
lepsi, nez provadét pouze post-hoc parova porovnani. Tim nechci naznadit, Ze jsou vysledky prace
prezentovany Spatné. Jde jen o jiny thel pohledu. I pfes to doSla autorka k velice zajimavym
vysledkim s vyznamnym aplikaénim potencidlem pro dal$i experimenty v oblasti vyroby
bezlepkového peciva. Doufejme, Zze se zavérené tvrzeni ,,lze to vyrobit, ale neni to chutné“ brzo

pfeméni na ,,lze to vyrobit a chutna jim to!*.
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Text vlastni prace je bez pieklepl, a i pres urCitou monoténnost (zejména kapitola Vysledky a
diskuze) je na stylisticky dobré trovni. Diskuze je ponékud strohd, nicméné to nepovazuji v praci
zaméfen€ na technologii vyroby za negativni. Dil¢i vysledky vyzkumu byly také publikovany ve dvou
impaktovanych zahrani¢nich ¢asopisech, kde byla studentka spoluautorkou.

K praci mam nésledujici ptipominky, popt. dotazy k diskuzi:

1) Co znamena slovni obrat ,trpét bezlepkovou dietou* (str. 8)?

2) Pri vysvétlovani principu tahové zkousky (str. 19) uvadite, ze odpor R je odeten v maximu
namétené kiivky a plocha pod kiivkou A.... Pro lepsi orientaci by tu méla byt ona kiivka
uvedena.

3) Vkapitole 3.2.6 chybi bliz§i specifikace ANOVY. Byla pouzita parametrickd nebo
neparametricka, tj. testovala jste normalitu ziskanych dat? A pro¢ byla pouzita tak piisna
hladina vyznamnosti (o = 0,01). Mohla byste zdivodnit?

4) U vSech grafii by mélo byt vysvétleno, co znamenaji chybové usecky a informace, Ze se jedna
o aritmetické primeéry z N=3 namétenych hodnot.

5) Mozna sem byl pfi ¢teni nepozorny, ale v textu citujete pouze Piilohu D, ostatni nikoliv.

6) Zavér, odkud pochazi informace, ze dochazi k naristu po&tu celiaki? Prosim uved’te.

Dalsi naméty k diskuzi
Existuje néjaky obecny vztah (korelace) mezi naméfenymi texturnimi vlastnostmi peciva a vysledky

senzorické analyzy? Pouzijte klidné jiz publikovana data.

Téma prace a dosazené vysledky jsou v souladu s cili doktorského studia SP Chemie a technologie
potravin. Cile prace byly splnény. Predlozena disertaini prace odpovidd svym rozsahem a kvalitou
zpracovani pracim obvyklym v tomto védnim oboru. Praci doporuduji k obhajob& a konstatuji, ze

autorka splnila pozadavek podle § 47 ,Zakona o vysokych $kolach® (¢. 111/1998) a je vhodnym
adeptem pro ziskani titula ,,PhD*.

doc. Ing. Libor Cervenka, Ph.D.
Katedra analytické chemie
Fakulta chemicko-technologicka

Univerzita Pardubice




