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Predlozena disertacni prace na téma ,,ZlepSeni kvality a prodlouZeni trvanlivosti
peCiva vyroben¢ho ze zmrazeného polotovaru® je zpracovana v rozsahu 100 stran (s
ptilohami) zahrnujicich vlastni text prace — soucasny stav feSené problematiky, cil prace,

material a metody, vysledky, diskuze, zavér, doporuceni pro praxi a seznam pouzité literatury.

Tematika prace je ucelnd, v soucasné dobé aktudlni a v piipad¢ kladnych vysledkt by
bylo mozné uplatnit ziskané poznatky v praxi. Je ale zfejmé, Ze mnozstvi riznych parametra
ovliviiujici kvalitu bezlepkového peciva, skladovani, trvanlivost a miize predstavovat jistou

komplikaci pfi interpretaci ziskanych vysledki.

Diserta¢ni prace je rozdélena na ¢ast teoretickou a praktickou. Teoreticky usek prace
obsahuje tivod do problematiky vyroby bezlepkového peciva, primyslového zmrazovani,
testovani vlastnosti tésta a pecCiva. Teoretickda Cast pusobi velmi stroze, méné ptehledné,
citovana literatura je velmi starych dat a fada tvrzeni se v této Casti opakuji. Odborné tseky se
vSak malo odrazi v diskuzi prace. Obrazek €. 3 neni citovan. Cile prace definované jsou

v kontextu piedchozim textem.

Experimentalni ¢ast obsahuje popis vzorkt, pouzité metody, vysledky a velmi slabou
diskuzi. Déle je prezentovan piinos prace pro védu a praxi a zavér. Je na Skodu, Ze v rdmci
této Casti, ptip. v priloze neni vyobrazen nazorn¢ urcity druh peciva, resp. srovnany jednotlivé

vyrobky, foto z testl, ptistroju atd. Kap. 3.2.1 bych nazval ,,Piiprava tést a tahova zkouska*.




Navic u této kapitoly nerozumim popisu receptury, dale se uvadi jako receptura ¢. 1 a ¢. 2.

Tento

nedostatek pak pusobi zmateénost pfi hodnoceni vysledkt. Vvsledky jsou stroze

popisovany bez jakékoliv diskuze jednotlivych vlastnosti tést a peéiva. Mnohdy se vyskytuji

nepresné, velmi zobecnéné popisy vysledka bez statistickych podlozeni viz str. 28 (popis

vysledkt k obr. 7.9 a 10 — 4. odstavec), str. 33 (2. odstavec), str. 37 (posledni odstavec).

V ramci prace bylo tedy dosazeno fady experimentalnich dat. Interpretace vysledka je

vsak velmi stru¢na, obecnd, diskutovany jsou pouze obecnd fakta nikoliv vysledky prace, coz

je na Skodu z hlediska kvality prace a dosazeni stanovenych cila.

Prace se odkazuje na 69 literarnich zdrojti, vétSinou starSich dat, které jsou vétSinou

relevantni, nejsou vSak uvedeny v jednotném forméatu. Literatura nemusi byt v seznamu

¢islovana.
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K praci mam nasledujici dotazy:

Muzete vysvétlit 1. vétu na stran€ 15 - “Velké ledové...2007)%.

Strana 17 — 2. véta: vyss$i pfidavek oxidacnich latek — o jaké se jedna a jaké maji
vlastnosti.

Muzete popsat jednotlivé parametry (napéti, deformace, elongacni viskozita, odpor
k tazeni, plocha pod tahovou kifivkou, taznost a pomérové Cislo) a jejich vliv na
kvalitu tésta? V praci se nedozvidame (zejména v diskuzi) jak tyto hodnoty ovliviiuji
kvalitu bezlepkovych tést.

MuZete popsat recepturu u kontrolniho vzorku?

Jak se liSi receptura ,.standard* od receptury ..kontrolniho vzorku‘?

Kap. 4.2 — jaka byla receptura pii porovnavani hodnot (viz obr. 28)?

Obr. 29 — receptura je vyrobena z jaké mouky? Taktéz obr. 30 a 31. Jednalo se o

prumeér vSech vzorku? Toto neni ale popsano. U obr. 28 a 30 jsou velké smérodatné

odchylky — toto je tfeba objasnit.

Pro¢ nebyl standard (Cerstvé upecené pecivo) ve vysledcich na strané 44 — 58 uveden

také v receptuie 1 a 2? Jaka je receptura standardu?

Pro¢ nékteré vysledky nebyly stanoveny (viz tab. 3. 6, 9. 12 v priloze)? Lze to chapat

u piidavku vody 65 %, ale pro¢ pravé u 70% piidavku vody?

10)Na str. 63 uvadite pojem malé castice. Miizete vysvétlit, o jaké malé Castice

bezlepkovych mouk se jedna? (posledni odstavec).



11)Jaky mate nazor na ¢as rozmrazovani polotovart vzhledem ke kvalité peciva. Bylo by
vhodné sledovat i1 tento parametr? Bylo by vhodné sledovat mikrobiologické

ukazatele?

V praci se vyskytuje fada nepfesnosti a nejasnych zélezitosti, které by mély byt
vysvétleny pii obhajobé (otdzky a podtrzeny text viz vyse) a nasledné by mély byt dodany
»errata® k disertacni praci: viz vysSe podtrZzeny text.

Zaveérem lze tedy konstatovat, Ze posuzovana prace vykazuje formalni i vécné
nedostatky. Uroven zpracovani posuzované disertaéni prace a zejména diskuze je velmi

podprimérna. V kone¢ném dusledku je vSak tento fakt na dal$im zvazeni komise pro

obhajobu.

Na druhou stranu je nutno piihlédnout k cilim prace, které jsou aktualni s vysokym
aplikacnim potencidlem, komplexité¢ problému. I kdyZz cile prace nelze povazovat za zcela
naplnéné, je evidentni, ze disertantka ziskala znalosti v oboru ,,Technologie potravin® béhem

svého doktorandského studia a splnila podminky pro pfijeti k obhajobé této disertacni prace.

Za ptedpokladu vysvétleni spornych tsekl, zodpovézeni poloZenych otazek, na

zéklad¢ predlozenych oprav v disertacni praci a v ptipade tspésného obhajeni navrhuji

udélit
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