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Posouzeni urovné disertacni prdce po obsahové a formdlni strance véetné pripominek k predloZené
prdci a nadméti do diskuse:

Problematika, kterou se zabyva Ing. Lucie Pernikafova ve své disertacni praci, je velmi aktualni.
Vyrobit dostatek peciva neni v souc¢asné dobé problémem. DlleZité je ale zajistit pokud mozno jeho
Cerstvost po celou prodejnidobu a to je moZné bud'to vylepsenim zakladni receptury nebo pravidelnym
pfisunem cerstvé upedeného peciva, coZz umoznuje vyuZiti zmrazenych polotovarll pti sou¢asném
vybaveni prodejen zatizenim pro jejich rychlé dopékani. Teno zpUsob je vyhodny i z pohledu vyrazného
snizeni produkce tzv. pekarenskych vratkl, coZ vyrazné prispiva k lepsimu hospodareni se surovinou.
Cenné je predevsim to, Ze se doktorandka vénovala segmentu vyroby a hodnoceni bezlepkového
peciva. Této oblasti neni z hlediska stavajicich celospolecenskych potfeb vénovdna dostatecna
pozornost, a to i presto, Ze pocet lidi s prokdzanou celiakii neustale roste, kdy v sou¢asné dobé se jejich

pocet odhaduje na cca 40-50 tisic.

Forma, obsah a cil disertacni prace

Disertacni prace Ing. Lucie Pernikarové je zpracovana na 100 stranach véetné seznamu pouzité
literatury a pfiloh. Prace vykazuje standardni ¢lenéni az na c¢ast Vysledky a diskuse, kde by se dle
daného ¢lenéni dalo ocekavat, Ze dosazené vysledky popsané v jednotlivych subkapitolach budou hned
konfrontovany se stavajici literaturou. Samotna ¢ast diskuse je pak dle mého nazoru pomérné kratka,
aiz tohoto diivodu bylo vhodnéjsi postupovat vyse uvedenym zplsobem. Obrazky-grafy a ¢ast tabulek
jsou uvedeny v textu, coZz pomaha |épe se v prdci orientovat. Pozitivné Ize hodnotit i vioZeni kapitoly 5,
ktera se zaméfuje na prinos prace pro védu a praxi. BohuZel zde postradam néjaké dalsi moznosti a
vize vyplyvajici ze ziskanych poznatk(, byt vysledky jsou spiSe negativni. Cile prace jsou stanoveny
vcelku jasné. Hlavnim cilem bylo navrhnout a ovéfit moZnosti zlepSeni kvality bezlepkového biologicky

kypfeného peciva, vyrobeného ze zmrazeného polotovaru a zmrazeného tésta.



V teoretické Casti, kterd je pomérné strucna, je zminéna charakteristika bezlepkového peciva, popsana
je technologie zmrazovani véetné technologii pouzivanych v souéasnosti. Za cenné povazuji to, ze
autorka neopomnéla zminit i problémy spojené se zmrazovanim vyrobk(, negativni dopady na texturni
i senzorické vlastnosti vyrobk(. V souvislosti s eliminaci negativnich vliv(, jak autorka spravné uvadi, je
vhodna volba smési mouk, zvySeni mnozstvi tuku, drozdi a poufZiti hydrokoloidl. V ¢asti, kterd se
vénuje problematice hydrokoloidli (1.4.1), jsou v textu urcité formalni nedostatky a doporucuji text
také odosobnit. V zavéru literdrni reserse jsou pak popsany metody testovani vlastnosti tésta véetné
metod pouzitych v praci a provadéna specificka méreni.
Material a metodika

V Casti tykajici se metodiky pokusu je popsana tvorba receptur a pfiprava vzork( pro analyzy.
K tahové zkousce bylo vyrobeno tésto s odliSnym podilem vody. Podil soli ¢inil 2 %. Nebylo to pfilis
mnoho? K hodnoceni vlastnosti peciva byly uplatnény 2 receptury a to jedna s pridavkem ryzové
mouky a xantanové gumy a druhd bez pfidavku, kde byla pouzZita mouka amarantova, cizrnova a
pohankova . Bylo vyrobeno tésto, pfi jeho vyrobé se pfi pripravé drozdi pouzilo 15 ml vody. Byla tato
voda soucdsti recepturni vody? Pti vyrobé peciva ze zmrazeného polotovaru doba pfedpeceni a
dopeceni byla stejn3, tj. 15 min., jako u kontrolnich vzorkl. Tzn., Ze zamraZeni celkovou dobu peceni
viibec neovlivnilo?
Vysledky a diskuse

Cast Vysledky a diskuse je zaméiena predeviim na hodnoceni dosazenych vysledki bez
konfrontace s dosud znamou literaturou. Diskuse je pak uvedena v samostatné subkapitole a neni pfilis
rozsahla. Interpretace vysledk( neni vidy zcela presna, stejné tak formulace napf. ...nejvyssi napéti na
pretrZeni tésta... uvedené v kapitole 4.1.1 by bylo vhodnéjsi interpretovat jako... napéti pfi pretrzeni...
apod. Hodnoceni vysledk( ve stejné kapitole, ktera se tyka amarantového tésta, se vyznacuje chybnym
komentarem k vysledkdim v grafech napt. ...se zvysujicim se pridavkem vody se u vsech vzork( (rec.1
a 2 pred i po zmrazeni) hodnoty napéti prikazné snizovaly... , coZ neni pravda. Vyhodnéjsi by zde bylo
hodnotit kazdou recepturu zvlast, tim by se riziko vyskytu chyb vyrazné sniZilo a prispélo by to i k lepsi
orientaci ve vysledcich. Ve vysledcich u vSech druh( tést je uvedena i Henckyho deformace (obr. 8, 15,
22). Neni ale nijak okomentovana. V kap. 4.2 je hodnocen specificky objem peciva. | zde se vyskytuji
nespravné interpretace vysledk( (obr. 29). Pfi hodnoceni amarantového peciva a jeho objemu jsou
zavéry az pfrilis optimistické. Z obrazku 32 neni zcela zfejmé, Ze ve vsech pripadech slo o prikazné
rozdily, potvrzuji to i vysledky v tab. 1 pfilohy B.
PFi hodnoceni texturni profilové analyzy byla hodnocena tvrdost, kohezivnost, elasticita a Zvykatelnost.
pomoci texturniho analyzatoru. | zde se vyskytuji vidy ne zcela presné interpretace vysledk(. Za
pozitivni povaZuji to, Ze se autorka snazi dostat stanovenym cillim a potvrzuje, pfipadné vyvraci u vsech

druh( vyrobkd stanovené hypotézy.



Zjisténi, Ze technologie zmrazeni tésta, pfipadné peciva senzorické kvalité neprida, dokresluje vysledky
predchozich méfeni a dalo se dle nich oéekdvat. Za cenné lIze povazovat to, Ze opatfeni, vedouci ke
zlepsSeni senzorickych vlastnosti peciva se u nékterych receptur projevily pozitivné.

Vysledky potvrdily, Ze vyroba tést a v konecné fazi i peliva pro celiaky neni jednoduchou
zalezitosti. Docileni kvality, blizici se béznym vyrobkdm je jesté hodné vzdalené. Presto byly zjistény
zajimavé vysledky, které danou problematiku jisté obohati. Na zavér bych si dovolil polozit posledni
otazku a to : ,,Jakou recepturu, pripadné technologicky postup byste vidéla jako nejperspektivnéjsi

z pohledu dalsiho vyzkumu v této oblasti?“

Zavérecné hodnoceni doktorské disertacni prace:

Predlozena disertacni prace Ing. Lucie Pernikafové i pres vyse uvedené nedostatky obohacuje
problematiku vyroby zmrazenych tést i peciva. Za cenné povaZzuji pfredevsim to, Ze se autorka vénovala
problematice vyroby tést a peciva pro celiaky, coz je oblast, ktera zasluhuje podstatné vétsi pozornost.
Na zakladé téchto skutecnosti po peclivém prostudovani disertacni prace za predpokladu odpovédéni
dotazl uvedenych v textu tuéné kurzivou prace splfiuje pozadavky kladené zakonem €. 111/1998 Sb.,
o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zdkonl (zdkon o vysokych skolach), ve znéni
pozdéjsich predpis(, a proto ji doporucuji prijmout k obhajobé jako jeden z predpoklad( pro udéleni

akademického titulu ,, doktor” ve zkratce Ph.D.
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