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Komentare k diplomové praci:

Uplatnéni barevnych psenic v potravinarskych vyrobach je stale aktudlnim tématem. Patfi k nim i
predkladana prace, kterd se vénuje vyuziti barevnych psenic pfi vyrobé trvanlivého peciva. Prace
ma standardni ¢lenéni. V literdrni ¢asti se autor vénuje jak charakteristice barevnych psenic, tak i
dalsim surovinam, predevsim tuk{m, které jsou k vyrobé susenek nezbytné. Vhodné je cela tato
¢ast doplnéna i technologii vyroby susenek. Je skoda, Ze se zde vyskytuji chyby a preklepy,
pfipadné citacni nepfesnosti. Metodicka ¢ast je dostatecné rozpracovana a je z ni jasné, oco v
praci pljde. Jak autor prace spravné uvadi, k vyrobé trvanlivého peciva potfebujeme psenice, které
jsou tzv. pekarsky slabé, tzn. s nizkym obsahem lepku, ktery nevynika vysokou kvalitou. Za tim
Ucelem se zpravidla pouZivaji odridy pSenic, které z pohledu pekarenského hodnoceni nespadaji
do elitnich (E) a kvalitnich (A) odrlid psenic. Bylo by tedy vhodné uvést, kam je zafazena odrida
Jumiko, kterd byla pro Ucel Bc-prace pouzita. Dale pak, i pro pfipadné vysvétleni nékterych rozdild
mezi jednotlivymi druhy susenek, by bylo vhodné jesté doplnit informaci o tom, jakou granulaci
méla mouka, vyrobena z odridy AF Jumiko, zda zde nebyly rozdily oproti standardni mouce. Pfi
popisu senzorického hodnoceni, které bylo rovnéz provadéno, uvadi autor termin “ptipach". Bylo
by vhodnéjsi ho nahradit terminem "cizi viné".

Cést vysledky a diskuse odpovidd pozadavkdim. Autor se snazi vysvétlit dosazené vysledky a
konfrontovat je s dostupnou literaturou. K této ¢asti mam pdr pripominek. Neni vhodné zacinat
kapitolu obrazkem. Obrazku by mél pfedchazet komentar. Rovnéz nékteré formulace nejsou Uplné
$tastné jako ...odpor tésta mouky AF Jumiko... Vyskytuji se také problémy pf¥i sklofiovani textu jako
napr. na str. 40 dole...graf na obrazek 9 ukazuje.... Je to Skoda, protoze to zcela zbytecné zhorsuje
dojem z celé, jinak zajimavé a ne zcela bézné prace. Bohuzel, tento trend je patrny i u ¢asti Zavér.
Z celého je patrné to, Ze autora zrejmé tlacil ¢as, a nestacil se nad formulacemi zamyslet.

Stejné tak v seznamu poutzité literatury by se mély literarni zdroje uvadét dle citaéni metodiky

v jednom stylu.

Otazky oponenta diplomové prace:

1)V ¢em vidite vétsi prinos pfi pouZiti celozrnné mouky z barevnych psenic? V tom, Ze zvySime
obsah vlakniny nebo v nardstu obsahu polyfenol(?

2) Jak byla hodnocena zména barvy susenek? Byl to pro celkovy senzoricky profil vyrobku pfinos
nebo spiSe ne?

V Brné dne 26. 5. 2023

Podpis oponenta diplomové prace
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