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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace se vénuje aktudlni problematice mozZnosti uplatnéni nestandardnich surovin pro
vyrobu bezlepkovych tést. Jiz volbu tématu a také pouzitych surovin k naslednému testovani lze
povaZzovat za zdafilou.

Uvod vystiZzné nastifiuje, é€emu se bude dana prace vénovat. V literarnim prehledu pak jsou
predstaveny jednotlivé testované druhy cerealii, pseudoceredlii a surovin. Popsany jsou vlastnosti
tést a problematika vyroby bezlepkovych tést véetné moznosti vedoucich ke zlepseni jejich kvality.
Prace by mohla vyznit jesté l1épe, kdyby pfi popisu jednotlivych rostlinnych druhd, alespon téch
méné znamych, byly v textu zobrazeny i jejich obrazky (doporucuji pti obhajobé prace). V textu se
objevuji také nékteré ne pfilis vhodné pouzité formulace jako napf. ...Obilné zrno se sklada

z endospermu bohatého na Skrob a bilkoviny a predstavuje hlavni ¢ast obili....(Iépe obilného zrna).
Pfipadné pojem ...optimalni zdravi... neni standardni. Na str. 23 pak ve 2. odstavci kapitoly 3 by
spravné mélo byt uvedeno.... Provzdusnovani béhem hnéteni...misto peceni... Jinak je ale potieba
konstatovat, Ze se autorka zhostila pfedstaveni dané problematiky, které se nasledné vénuje

v dalSich kapitolach, na vybornou. Teoretickd ¢4ast prace je Ctivé napsana.

Metodika prace je prehledné napsana. Popis pripravy receptury je zbytecné pfilis strucny. Pod
pojmem standardizovany postup je mozné si predstavit cokoli. Vzhledem k tomu, jaké parametry
byly u tést sledovany, doporucuji uvést pocet otacek hnétace pouzitého pro pripravu tést. Zplsob
stanoveni tvorby plynu v tésté, prace rheofermentometru i pfistroje pro hodnoceni kvality tést
(Mixolab) jsou dobre a srozumitelné popsany.

Cast Vysledky a diskuse je dostate¢né podrobné rozpracovana. Nebylo jednoduché v kontextu
obou pouzitych pfristrojli vysledky spravné okomentovat a vyvodit z nich relevantni zavéry. Autorka
se opét nevyhnula nékterym slovnim obratdim, které nejsou zcela spravné. Napf. obsah vihkosti
..Iépe obsah vody nebo vlhkost (je to stav)...vyvoj tésta....Iépe... vyvin tésta ...apod. Vyskytuje se
zde i par preklep(.

Hodnoceni Cisla poklesu ukazuje na velkou variabilitu testovanych mouk. Rozpéti 62-1391 s je pfilis
velké a vede k ocekdvani vyznamnych rozdilQ, které se nasledné v hodnoceni jednotlivych
testovanych parametri také projevily. Je skoda, Ze u pSeni¢né mouky, kde by to bylo pomérné
snadné, nebyl vybran vzorek s nizsi hodnotou padového cisla. Néktera hodnoceni statistického
zpracovani dosazenych vysledkl by vyZadovala vétsi precizaci.

| pfes uvedené drobné nedostatky je tfeba konstatovat, Ze autorka odvedla velky kus prace a i pres
nelehké "covidové" obdobi poctivé a svédomité splnila zadani i cile diplomové prace.

Otazky oponenta diplomové prace:

1) Pro¢ nebyla vybrana k experimentim pSeni¢na mouka s nizsim padovym cislem?

2) Jaké byste doporucila Upravy receptur pro zlepseni kvality testovanych tést?

3) Bylo by moZné, z hlediska ne pfilis dobrych vlastnosti (slzovkové tésto, kurakkanové tésto) vyuzit
tyto mouky k vyrobé jinych druhi vyrobk(? Napf. trvanlivého peciva?

V Brné dne 24.05.2021

Podpis oponenta diplomové prace
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