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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

METODY MIKROBIÁLNÍ DEKONTAMINACE POTRAVIN

(téma)

Předkládaná práce na velice aktuální téma mikrobiální dekontaminace potravin je sepsána dle zadaných zásad pro vypracování bakalářské práce, a tudíž splnila základní podmínku pro obhájení práce.

Tato práce je vypracována na 55 stranách, včetně 6 obrázků či schémat a 1 tabulky, a je logicky členěna do 3 kapitol: „Potravinářské suroviny“, „Mikroflóra surovin živočišného původu“ a „Metody dekontaminace“. Všechny kapitoly mají logickou strukturu podkapitol a vše je napsáno srozumitelným jazykem.

V anglickém abstraktu došlo k záměně slov ve spojení „safety food“ – správně „food safety“. Také bych nahradil „radiance“ výrazem „radiation“.

V první kapitole se autorka věnuje charakterizaci vybraných potravinářských surovin, u kterých se provádí dekontaminace, zejména se zaměřuje na suroviny živočišného původu. K této kapitole, až na některé drobné stylistické chyby a nepřesné formulace, z nichž některé níže uvádím, nemám připomínek. 

str. 13 – „Do nejvýznamnější vlastností masa zařazujeme chuť, barva, textura a vaznost a je 

               dán jeho složením.“
str. 15 – „Z chuťově nejlepší mas ze sladkovodních ryb je považováno maso pstruha, …“
Ve druhé kapitole se již autorka plně zaměřuje na popis mikroflóry surovin živočišného původu, především mikroorganizmů patogenních, potenciálně patogenních a mikroorganizmů způsobujících kažení potravin. I zde bych vytknul pár pravopisných, stylistických a faktických chyb a slovních spojení, uvádím například: 

Na str. 19 autorka popisuje čeleď Enterobacteriaceae a uvádí větu „Bakterie čeledi Enterobacteriaceae jsou charakteristické svojí morfologií.“ To je zajisté pravda, ale mnohem důležitější pro charakterizaci této skupiny bakterií (a především tedy i pro jejich diagnostiku) jsou jejich biochemické vlastnosti, o kterých se autorka v popisu jednotlivých zástupců nezmiňuje. Dále uvádí větu „Do této čeledi (myšleno čeleď Enterobacteriaceae, pozn. recenzenta) zahrnujeme následující rody:“ a trochu nešťastně uvádí i rod Vibrio. Autorka sice píše, že se některými zástupci čeledi Enterobacteriaceae nebude zabývat, přesto si myslím, že by si rody Citrobacter, Proteus či Enterobacter zasloužily stručnou charakterizaci.   
str. 19 – ve výčtu patogenních E. coli bych zmínil i EAEC (enteroadherentní E. coli)

str. 20 – u věty „Druhy rodu Salmonella sp. vyvolávají …“ bych odstranil  „sp.“ 

str. 22 – v názvu kapitoly „2.2 Gramnegativní aerobní tyčinky a koky“ bych vynechal slovo 

              „koky“, protože autorka zmiňuje ve výčtu zástupců pouze rody Campylobacter a 

               Pseudomonas (což jsou morfologicky tyčinky)
str. 22 – větu „Tyto bakterie jsou mikroaerofilní, spirální, tenké nebo zakřivené tyčinky a 

              pohyblivé polárně, s umístěnyými bičíky.“ bych formuloval „… pohyblivé pomocí 

              polárně umístěných bičíků.“ 
str. 23 – „Enterococcus faeacalis“ – správně „Enterococcus faecalis“ 

str. 23 – autorka používa „Staphylococcus sp. jsou ….“ a v další větě  „Staphylococcus sp. je 

               …“, přiklonil bych se ke druhému způsobu vyjádření
str. 23 – na čtenáře působí spojení vět  „ … kde dochází k pomnožení a tvorbě značně       

               termorezistentního toxinu. Tyto enterotoxiny se inaktivují varem (jsou termolabilní)“ 
               nepřesvědčivě. Jsou tedy stafylokokové enterotoxiny značně termorezistentní či 
               termolabilní?

str. 25 – větu „ Hygieničtí pracovníci při rozsáhlé celostátní kontrole v různých lahůdkářských 

               provozovnách objevili sýr Baladur, v němž byla …“ bych přeformuloval
str. 26 – větu „Mrtvé kvasinkové buňky jsou stejně nebezpečné, neboť vytvářejí toxiny.“ bych 

              přeformuloval – mrtvé buňky již nemohou nic vytvářet, spíš se z nich mohou toxiny  

              uvolňovat

str. 27 – „Penicillium roquefortii“ – správně „Penicillium roqueforti“, též překlep „penicilfózy“, rod 

               Talaromyces uveden bez kurzívy 


Ve třetí kapitole se autorka zabývá metodami dekontaminace, které přehledně rozděluje na chemické, biologické a fyzikální, zvlášť charakterizuje použití ochranného obalu a užití kombinovaných metod. Připomínky:


str. 30 – v charakterizaci organických kyselin a jejich solí bych zdůraznil základní 
                           mechanizmus a vůbec podstatu jejich užití při dekontaminaci potravin, a to působení 
                           nízkého pH na mikroorganizmy

str. 33 – věty „ … v současné době je jeho využití omezené (27). Jelikož při nadměrné expozici 

                           mohou … „ bych spojil dohromady (před „jelikož“ bych vložil čárku)

str. 33 – větu „ Za normálních podmínek se jedná o bezbarvou kapalinu ostrého zápachu, 

                           rozpustnou ve vodě, ethanolem a dimethyletherem.“ bych upravil na „ …. ve vodě, 

                           ethanolu a dimethyletheru.“ 

str. 40 – v kapitole „3.3.3 Konzervace ultrazvukem“ autorka detailně popisuje mechanizmus 

                           účinku ultrazvuku na mikroorzganizmy, opomíjí však konkrétní užití této metody při 

                           zpracování potravin. Kde se s touto metodou můžeme ve výrobním procesu setkat? 
str. 38, str. 42 – v obsahu i v textu jsou kapitoly „Fyzikální metody“ a „Ochranný obal“ uvedeny 

                                       stejnou odrážkou 3.3 


str. 43 – u věty „Základní složení atmosféry je (78,08 % dusík, 20,96 % kyslík a 0,004 % oxid 

                           uhličitý.)“ bych odstranil závorky

str. 44 – celý odstavec týkající se kapitoly „3.3.9 Vakuové balení“ je nesrozumitelný. Např. věty 

              „Ke kontaminaci v mase i rybách dochází při změně složení vzduchu.“ a „Vakuově 

               balené potraviny mohou způsobit anaerobní a aerobní kažení bakterií Clostridium 

               sp.  (27).“ jsou zcela nesmyslné.

Závěr je stručný, přesto přehledně shrnuje vytyčené cíle této teoretické části bakalářské práce. Postrádám větší a souvislejší zhodnocení kombinací metod používaných pro dekontaminaci potravin.
Autorka použila k vypracování této bakalářské práce celkově 40 zdrojů. Vytknul bych, že většina citací byla převzata z internetových zdrojů či odborných skript. Někdy jsou dokonce celé kapitoly citovány z jednoho či dvou zdrojů. Při psaní diplomové práce či vědecké publikace bych se tohoto způsobu citování vyvaroval. Pro další práci bych studentce doporučil prostudovat způsoby citování v textu, upozonil bych také na nejednotně psanou použitou literaturu. 

Otázky:

1) Ve výčtech dekontaminačních metod mi chyběly zmínky o užití ozónu či vysokého hydrostatického tlaku. Může se autorka k těmto metodám stručně vyjádřit?
2) Které z kombinací metod se v součastnosti nejvíce uplatňují ve výrobních procesech a které z kombinací metod se jeví jako nejšetrnější k organoleptickým vlastnostem potravin a ke zdraví člověka?
3) Autorka touto prací předložila ucelenou formou teoretické znalosti základů mikrobiální dekontaminace potravin. Jakým směrem se bude ubírat navazující část praktická?
Studentka Kamila Vlková splnila veškeré požadavky a pečlivě vypracovala bakalářskou práci, kterou tudíž po zodpovězení zadaných otázek doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnotit stupněm A. 

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                           A - výborně

                                                                                                Mgr. Michal Strouhal
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