Stanovisko školitele k disertační práci Mgr. Magdy Doležalové, předkládané k obhajobě na Fakultě technologické UTB ve Zlíně

Disertační práce 

Mikroflóra povrchu kuřat z obchodní sítě a zkoušky prevence kontaminace patogenními bakteriemi,

předložená Mgr. M. Doležalovou, vznikla v reakci na vysokou četnost alimentárních onemocnění, způsobených z největší části mikrobiální kontaminací drůbežích produktů. To vede k potřebě, poznat mikroflóru povrchu kuřat v té podobě, v jaké přicházejí ke spotřebiteli a rovněž zkoušet možnosti jak mikrobiální kontaminaci omezit. Význam tohoto výzkumu se zvýšil v roce 2006, kdy byl v EU zakázán plošný přídavek krmných antibiotik, která nejen stimulovala růst hospodářských zvířat, ale představovala i prostředek, který omezoval proliferaci pathogenních bakterií v trávicím traktu a následnou kontaminaci produktů.

Disertační práce je členěna obvyklým způsobem. Začíná popisem spotřeby drůbežího masa v ČR a uvádí legislativní rámec jeho výroby. Pokračuje popisem mikroflóry, která maso kontaminuje (včetně problematiky bakteriocinů) a shrnuje způsoby jak tuto kontaminaci snížit. Disertace se zaměřuje na použití organických kyselin různé povahy (mléčná, citronová, sorbová a mastné kyseliny včetně monoacylglycerolů). Poznamenávám, že organické kyseliny lze použít i způsobem nepřímým tak, že se přidávají do krmných směsí pro drůbež (prozatím spíše experimentálně), s cílem omezit počty pathogenů v trávicím traktu a následně případnou kontaminaci při porážce. Lze ocenit soubor metodik k řešení zadaného úkolu i rozsah práce mikrobiologické povahy. Ta představovala isolace a identifikace velkého počtu bakterií s využitím tradičních i molekulárně genetických metod, testy resistence a stanovení antimikrobiálních účinků organických kyselin. Výsledky těchto pokusů byly východiskem k praktickému ověření účinku organických kyselin a dvou monoacylglycerolů při aplikaci na povrch kuřat z obchodní sítě. Nejlepší výsledek byl získán použitím kombinace kyseliny mléčné a sorbanu draselného. Tato kombinace obstála, na rozdíl od kyseliny kaprylové a kaprinové i při hodnocení sensorickém a je možno jí doporučit k praktickému použití.  

Disertace obsahuje i další výsledky, např. produkce a typizace kolicinů, vliv zkoušených látek na pH kůže a vliv monoacylglycerolů na růst kvasinek a plísní. Podstatné výsledky budou zveřejněny v časopise Journal of Food Safety, další byly zveřejněny v sérii konferenčních příspěvků. Práce týkající se kolicinu Y byla publikována v časopise FEBS Journal. Mgr. M. Doležalová absolvovala tři krátkodobé stáže v ČR a SR. Jejímu odbornému růstu by nyní prospěla delší stáž zahraniční. 

Celkově proto hodnotím úroveň disertace a aktivity Mgr. Doležalové kladně a disertaci doporučuji k obhajobě. 
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