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Hodnoceni prace

Ptedlozena habilitaCni prace je vypracovana jako habilitadni spis s obvyklym Clenénim. Prace
ma rozsah 164 stran, vCetné ptiloh. V textu je citovano 234 literarnich zdroji zahrnujicich
aktualni a prevazn€ zahrani¢ni sdéleni, seznam literatury je v souladu s obsahovou naplni

prace. Text prace je obohacen fadou tabulek, grafu a obrazku.

HabilitaCni prace fe$i velmi zajimavé aspekty kvality bezlepkovych vyrobku z hlediska
hodnoceni technologické kvality, mechanismu tvorby a vlastnosti bezlepkovych té€st a zmén
probihajicich pfi peCeni. Znalost t&chto aspekti pfedstavuje vychozi pozici pro moznosti
feSeni pozadavki na zaji§téni vhodnych surovin pro ziskani kvalitniho a senzoricky
piijatelného vyrobku pro spotiebitele se zdravotnim omezenim, které pfedstavuje bezlepkova

dieta.

Kapitola Uved predstavuje feSenou problematiku, kterou se autorka prace zabyvala, tzn.
testovani kvality bezlepkové mouky a bezlepkového peCiva z ruznych mouk a pfidavku.
Jednotliveé kapitoly Literarniho piehledu poskytuji tak dostate¢ny teoreticky zaklad pro vlastni
experimentalni ¢innost a hodnoceni vysledkau.

Cile prace jsou formulovany jako dil¢i ukoly s konkrétnim zaméfenim, tak, aby ziskané
vysledky pfinesly nové poznatky, na které je mozné navazat v dals$i vyzkumné ¢innosti 1 v
praxi.

Kapitola Material a metody obsahuje popis surovin a chemikalii a dale postupu pro vyrobu
modelovych vzorki a analyz, postup pro stanoveni a vyhodnoceni vysledku, véetné
statistickeho.

Vysledkova c¢ast spolu s diskusi tvoii podstatnou Cast prace. Byly stanoveny fyzikalneé-

chemickych parametry jednotlivych druhli mouk, reologické charakteristiky bezlepkovych



tést a kvalita bezlepkového biologicky kypfeného peciva. Mezi témito vysledky byly hledany
vzajemné vztahy a byly vychodiskem pro volbu suroviny pro dalsi experimenty. Pro
prezentovani vysledki jsou pouzity vhodné grafické prostiedky umoZiiujici dobrou orientaci.
Cennym aspektem prace je ziskdni pomé&mé velkého mnoZstvi dat, kterd jsou dostateCnymi
podklady pro vyhodnoceni a diskusi. Diskutovany jsou moZnosti vyuZiti parametru pro
standardni hodnoceni mouky také pro pfirozené bezlepkové mouky, dale vyuzitelnost
dynamické osciladni reometrie pro hodnoceni viskoelastickych vlastnosti bezlepkovych test
_jejich chovani pii pe€eni a dale jsou také diskutovany moZznosti zlepSeni kvality vyslednych
vyrobkti vhodnym vyb&rem binarni smési bezlepkovych mouk a pfidavku hydrokoloidu a
syrovatky.
Vysledky prace a jejich vyhodnoceni jsou shrnuty v Zaveéru habilitacni ﬁréce véetn€ uvedeni

praktického pfinosu prace.

Dotazy k obhajobé:

1. Autorka uvadi, Ze rozdilné vlastnosti mouky lze vysvétlit odridou, ro¢nikem apod. (s. 96).
Jaké vlastnosti konkrétné lze p&stovanim ovlivnit? Byly pro analyzu pouZzity vzorky ze stejne
roénikové sklizné a na zékladé ¢eho byli vybrani dodavatelé?

2. Existuji daldi metody pro redukci lepku v obilnindch (fyzikalni, enzymaticka apod.)?
Pokud ano, jak lze tyto metody porovnat z hlediska kvality vyrobené suroviny a ekonomiky
vyroby?

3. Existuji aditivni latky, resp. zlepSujici pfipravky, které by mohly zpevnit hemicelulézove
gely tést z bezlepkové mouky. Mélo by to vyznamny vliv na kone¢nou cenu vyrobku?

4. V literarnim piehledu je psano, Ze t€sto pro vyrobu bezlepkového peciva se spiSe Sleha nez
hnéte. Jaky vyznam ma tento zpisob zpracovani bezlepkového tésta na rozdil od hnéteni?

5. Je mozné vysvétlit, pro¢ m&lo peCivo z pohanky a cizmy vétsi objem ve srovnani
s amarantovym pecivem, které mélo pory vetsi?

6. Jak negativng amarant pusobil na hodnotitele? Dle technologickych vlastnosti by byl velmi
vhodnou surovinou pro vyrobu bezlepkového peéiva. Navic je jeho vyuZiti posledni dobou v
oblib& nejen u konzument@ s celiakii. Lze doporugit jinou surovinu, kterd by se blizila jak
technologickym vlastnostem amarantu a zaroveti by senzoricky vyhovovala konzumentum?

7. Byly velmi dobie popsany vlastnosti binarnich smési (senzorické, fyzikalni) a jejich zmeny.
Ktera ze zkouSenych smési je (podle vysledkii prace) pro ucely praxe nejvhodn€jsi, vzhledem

ke kvalit€ vyrobku a jejich cen€?



Zaver

Téma prace je velmi aktudlni. Prace splnila stanovenc cile a pfispéla k dal§imu rozvoj
poznani vlastnosti netradi¢nich pekaiskych surovin a vyrobkil z nich. Prace je napsana velmi
dobife — jasné a srozumiteln&, petlivé, bez formalnich nedostatkl. Celd prace sveédCi o
schopnosti habilitantky pomoci vhodnych metod naplnit stanovené cile a ziskané poznatky a

vysledky vyhodnotit.

Ptedlozena prace splituje po strance védecké, obsahove 1 formalni kritéria, ktera jsou

poZadovana pro habilita¢ni praci a prokazuje védeckou erudici pani Mgr. Ivy BureSove.

Proto v souladu s platnymi predpisy doporuduji, aby byla prijata jako podklad pro

habilita¢ni rizeni.
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