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Posudek bakalářské práce


(téma)

Vliv přídatných látek na senzorickou jakost pekárenských výrobků

Zpracovaná bakalářská práce řeší problematiku vlivu přídatných látek na senzorickou jakost pekárenských výrobků. 

Bakalářská práce je zpracována na 52 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. 

Teoretická část práce je rozdělena do 5 částí. V první části studentka charakterizuje nejznámější druhy obilovin, jako jsou pšenice a žito. Druhá část popisuje chemické složení mouk z pohledu moučných škrobů, bílkovin (se zaměřením na lepek), lipidy a sacharidy, dále slizy, vlákninu a popeloviny. Zde bych studentce vytkla nesprávnost v uvádění některých pojmů v části moučné bílkoviny. V třetí části studentka řeší problematiku zlepšujících přípravků, jejich druhy, vlastnosti a význam. Zde bych nesouhlasila s tvrzením, že kyselina askorbová je oxidačním činidlem. Kyselina askorbová (redukční činidlo) je nestabilní a v těstě se přeměňuje na kyselinu dehydroaskorbovou, která je teprve schopna zpevňovat strukturu těsta. Dále rozhodně nesouhlasím s tím, že cystein je nejvhodnějším redukčním činidlem. Je schopen účinkovat již při nízkých dávkách (tzn. je pouze silným redukčním činidlem, rozhodně ne nejvhodnějším). Používá se spíše na úpravu mouky, než jako aditivum přidávané do těst. Část oxidačně redukční látky je popsána celkově velmi stroze. Bylo by nutno ji rozšířit a doplnit o správné zástupce charakterizující tuto skupinu. Ve čtvrté části je definováno stárnutí pečiva a dále vlivy, které mohou prodloužit trvanlivost pekárenských výrobků (zmrazování a vakuové balení výrobků). Zde bych studentce také vytkla nedostatek informací o vlivu zmrazování na prodloužení trvanlivosti. Je to v této době velmi zajímavé téma, které je popsáno v několika časopisech. V páté části jsou poté charakterizovány druhy pekárenských výrobků-běžné pečivo, jemné pečivo a trvanlivé pečivo. Tato část práce je psána formálně čistým jazykem, duplicity se nevyskytují.

Závěr práce neshrnuje zcela význam této práce, bylo by jej třeba doplnit.

Použitá literatura není zcela citována dle ČSN ISO 690 (př. chybně jsou uvedeny citace použitých www stránek).

Je možné konstatovat, že odevzdaná bakalářská práce odpovídá zadání a studentka tedy naplnila všechny stanovené cíle.

Prosím o zodpovězení následujících otázek: 

Které druhy aditiv byste doporučila přidávat do tzv. slabé mouky (mouka s poškozeným lepkem), abyste dosáhla kvalitní pekárenský výrobek (velký objem, dobrá pórovitost střídy, atd.)

V jaké formě jsou nejčastěji aditiva přidávány do mouky? 

Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této bakalářské práci byly splněny. 

Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji vzhledem k výtkám ohodnotit stupněm  
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                      D-uspokojivě
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