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(téma)
MIROBIOLOGICKÁ KVALITA SUŠENÝCH PEKAŘSKÝCH SMĚSÍ
Diplomantka ve své práci řeší problematiku mikrobiologie sušených pekařských směsí, které  byly určeny  jako rychlé, pohotové  suroviny pro  výroby speciálních pekařských výrobků určených pro rychlou přípravu pekařských výrobků  určených pro příslušníků AČR. Cílem je na minimum  zkrátit technologii přípravy těsta a pečení, protože uvedené směsi mají použití např. v polních podmínkách, dále  byly určeny pro kontigenty příslušníků AČR působících ve vojenských misích. K názvu DP mám následující připomínku. Název DP  není dle mého názoru přesný. Předpokládám, že se jedná o suché a ne sušené směsi.
V teoretické literární části se diplomant zabývá technologií  přímého vedení těsta  tzv.  „na záraz“ a  problematikou zlepšujících přípravků.  

Mimo uvedených předností, které skýtá uvedená technologie je důležitým kriteriem dodržení dobré technologické praxe,  což je současně zárukou  výroby tzv. bezpečných potravin. 

Diplomantka správně vychází z předpokladu, že rozhodujícím kriteriem je mikrobiální nezávadnost směsí, i když nelze samozřejmě vyloučit rizika  chemická tj. přítomnost nežádoucích kontaminujících látek.  Významným rizikovým faktorem o kterém se však diplomantka ve své práci  zmiňuje až na závěr je přítomnost mykotoxinů.
K práci mám následující připomínky:

Nadpis na s. 29  „Technologie výroby pekařských směsí není nejvhodnější, když se popisuje výroba těsta.  Problematika vodní aktivity zejména s ohledem na potraviny není dostatečně vypovídající.  Tvrzení, že tento organismus nemůže růst v sušené mouce ? je nejasné.  Na s. 62 uvádí, že hodnoty dosahovaly až několika tisíc mikroorganismů v 1 g vzorku (řádově od 104  do  106 CFU). To jsou snad hodnoty v desetitisících  až stovkách milionů. Mouka s vlhkostí  pod 12 %  nebude podporovat růst mikroorganismů.  Je tato vlhkost u běžné mouky reálná ?


DP je zpracována pečlivě, stylisticky i gramaticky na dobré úrovni. Pozitivně hodnotím i grafickou úpravu. Rovněž  odborná problematika je  v práci kvalitně zpracována.
Na závěr pokládám diplomantce tyto otázky:
· Vysvětlete princip retrogradace škrobu. Jak zamezíte retrogradaci škrobu?

· Jaký je udáván poměr kyseliny mléčné a kyseliny v octové v dobře prokvašeném  těstě.

 Na základě uvedeného hodnocení předkládám níže uvedený návrh na klasifikaci DP.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                          B  -   velmi dobře
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