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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce


Optimalizace výroby aerovaných tyčinek

Diplomová práce Bc. Hany Valáškové pojednává o moderních čokoládových výrobcích, aerovaných tyčinkách, a zabývá se optimalizací reologických vlastností a technologických operací vedoucí k maximální kvalitě výrobku. Diplomová práce byla vypracována v závodu Zora Olomouc.
Diplomová práce, včetně přílohového materiálu, je zpracována na 82 stranách, z toho je 27 stran věnováno teoretické části, 10 stran je věnováno přílohám a zbývající počet stran části experimentální. Práce je členěna na obvyklé kapitoly. V teoretické části se autorka zabývá čokoládou: jejím původem, surovinami pro výrobu, základním členěním výrobků dle platné vyhlášky a také technologickým postupem výroby aerované čokolády. Zejména posledně jmenovaná kapitola je zpracována na velmi vysoké úrovni a hodnotím ji skvěle. V závěrečné části teoretického úvodu jsou popsány reologické vlastnosti a jemnost čokoládových hmot, společně s nejčastějšími metodami jejich stanovení.

V praktické části diplomantka nejdříve charakterizuje cíle své práce a následně se zabývá metodikou pokusů, tedy původem vzorků a jednotlivými instrumentálními i statistickými analýzami. Ve výsledkové části se můžeme postupně dozvědět o rozdílech ve viskozitě, hranici toku a jemnosti bílé hmoty, mléčné hmoty dovážené a mléčné hmoty vyráběné na místě. Dále jsou zhodnoceny temperační křivky a komentovány dosažené velmi zajímavé výsledky z tohoto měření. V další části posuzuje diplomantka aerované čokolády konkurenčních firem. V následující samostatné kapitole jsou návrhy na změny v technologii výroby, které by měly optimalizovat výrobu aerovaných tyčinek. Tyto změny mají určitě velmi pozitivní dopad na výrobu a jsou velkým přínosem pro výrobní závod.
Zvlášť musím ocenit v celé diplomové práci velké množství kvalitních fotografií a nákresů, které vhodně doplňují text.

Dále musím ocenit praktický přínos diplomové práce, na jejímž základě byla optimalizovaná výroba v závodě Zora Olomouc. 
V celé diplomové práci se vyskytuje pár drobných překlepů a nesrovnalostí, z nichž některé uvádím:
· v takové práci jako je diplomová práce by měla být ucelena terminologie výrazů jako je sacharoza – sacharosa – sacharóza. Pokud jsou tyto termíny použity vedle sebe, působí to rušivě;
· na straně 31 je špatný odkaz na obrázek č. 9 (nebo č. 10). Jde o drobnou chybu, přesto může být matoucí;
Na závěr mohu konstatovat, že předložená práce Bc. Hany Valáškové ukazuje na schopnost studentky řešit zadaný úkol a tento úkol precizně zpracovat do textu. Vzhledem k tomu, že zadání diplomové práce bylo naplněno a práce splňuje požadavky kladené na diplomovou práci, a dále má diplomová práce velmi užitečné praktické dopady a předložený text neobsahuje chyby formálního charakteru, doporučuji její obhajobu a hodnotím známkou A – výborně.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:

A - výborně
Na diplomantku mám následující otázky:

1. V jakém stavu se vozí mléčná čokoláda z Hamburku a jak může tato přeprava ovlivňovat viskozitu suroviny, jestliže uvádíte, že skladování vzorku před analýzou nesmí být delší než 5 hodin? 

2. Prováděla jste také senzorické hodnocení společně s konkurenčními výrobky, které v práci také vystavujete?

3. Je možné jako plyn pro aeraci použít vzduch?
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