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Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


Mikrobiální a senzorická jakost sýrových výrobků s lomem

Předkládaná bakalářská práce Lenky Jedličkové se zabývá analýzou vybraných skupin mikroorganizmů v sýrových výrobcích s lomem. Tyto výrobky byly rovněž podrobeny senzorické analýze. Práci je možné považovat za aktuální, neboť problematika kvality a zdravotní nezávadnosti potravin je v současnosti intenzívně diskutována.

Bakalářská práce, včetně přílohového materiálu, je zpracována na 62 stranách, které zahrnují 22 stran teoretické části, 18 stran metodiky a výsledků spojených s diskuzí a zbývající počet stran přílohových materiálů. V bakalářské práci bylo použito 36 literárních zdrojů.
První část literární rešerše pojednává o technologii výroby sýrů, na ni navazuje část zabývající se mikrobiální jakostí sýrových výrobků. V poslední části se studentka věnuje senzorické analýze. 

V praktické části studentka analyzovala 4 vzorky sýrových výrobků, které byly vyrobeny v laboratoři ÚPI FT UTB. Mikrobiologická analýza byla provedena v závislosti na době skladování v 5 časových intervalech. Studentka sledovala celkem 9 skupin mikroorganizmů, které mohou být patogenní pro člověka, nebo které mohou způsobovat kažení těchto výrobků. Protože se nejednalo o „klasické“ tavené sýry, byla u těchto výrobků rovněž provedena senzorická analýza. Výsledky práce jsou přehledně zpracovány v tabulkové nebo grafické formě. Studentce se podařilo zpracovat výsledky na dobré odborné úrovni, včetně jejich zhodnocení a diskuze.

V bakalářské práci se vyskytuje několik drobných formálních a stylistických  nepřesností, z nichž namátkou uvádím:

· občas se vyskytují dlouhá a složitá souvětí, která mohou být někdy na škodu, v souvětích jsou občas nadbytečné nebo chybějící čárky,

· z textu na str. 12 nelze jednoznačně vyčíst, zda se jedná o Světovou zdravotnickou organizaci nebo Světovou obchodní organizaci,
· zástupci čeledi Enterobacteriaceae nejspíše nebyli kultivováni na půdě Slanetz-Bartley (tabulka 3, str. 37),

· nejednotné značení přístrojů a pomůcek, občas zaměněn výrobce a distributor,
· v závěru výsledkové části chybí graf a podrobnější komentář k psychrotrofním mikroorganizmům.
Na studentku mám následující otázky:
1. V práci popisujete rozdělení zástupců rodu Enterococcus  do 3 skupin. Do které z těchto skupin byste zařadila druhy E. faecalis a E. faecium?
2. V práci jste zjistila poměrně značný nárůst sporulujících bakterií po 6 měsících skladování výrobků. Měla přítomnost těchto bakterií vliv na vzhled nebo konzistenci výrobků?
3. Na které bakterie prokazatelně působí nisin?

Na závěr lze konstatovat, že předložená bakalářská práce Lenky Jedličkové je zpracována velmi přehledně a ukazuje schopnost studentky řešit zadaný úkol. Vzhledem k tomu, že zadání bakalářské práce bylo naplněno a práce splňuje požadavky kladené na bakalářskou doporučuji ji k obhajobě a hodnotím ji stupněm A – výborně

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                           A-výborně
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