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Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


DEKARBOXYLÁZOVÁ AKTIVITA BAKTÉRIÍ IZOLOVANÝCH Z PŘÍRODNÍCH SÝRŮ

 (téma)


Studentka bakalářského studia Fakulty technologické Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně Gabriela Mantlová předložila k posouzení diplomovou práci s názvem (Dekarboxylázová aktivita baktérií izolovaných z přírodních sýrů(. Cílem teoretické části práce bylo zpracovat literární přehled o technologii výroby tvrdých sýrů (zejména potom o použití bakteriálních kultur, dále faktory, které ovlivňují výsledné vlastnosti výrobku a také chyby při výrobě způsobené mikroorganizmy), dále se posluchačka zaměřila na popis jednotlivých typů mléčného kvašení včetně obecných charakteristik baktérií mléčného kvašení a v neposlední řadě na charakteristiku dekarboxylázové aktivity mikroorganizmů, v praktické části se studentka pokusila identifikovat baktérie ve vybraných vzorcích sýrů a detekovat jejich dekarboxylázovou aktivitu. Téma pro bakalářskou práci bylo zvoleno velmi vhodně, biogenní aminy slouží jako spolehlivé indikátory čerstvosti resp. kazivosti potravin a daný výzkum má tedy primární význam z hlediska technologie a hygieny potravin (a dokonce jejich případné toxicity), včetně jejich přípravy a následného uchovávání. Práce jako celek má 61 stran, je opatřena přílohou (článek v tisku) a přehledně členěna do několika kapitol (Úvod; Teoretická část; Praktická část-Cíle práce a Materiál a metody; Výsledky a Diskuse a Závěr). Dále je práce doplněna Seznamem použité literatury (53 citací(na bakalářkou práci dostatečné množství) a Seznamem symbolů a zkratek. 
Práce je psána srozumitelně, úhledně a s minimálním počtem překlepů. Teoretická část působí přehledně, práce je doplněna obrázky a tabulkami, výsledky jsou náležitě diskutovány, ve výsledcích jsem nenašel žádnou zásadní chybu. I přesto bych měl k předkládané práci několik málo poznámek, jejichž výčet předkládám.

Poznámky: 
· Podle oponenta působí nejasně odlišné značení kmenů v tabulce API-testu a v dendrograrmu rep-PCR. Proč se liší?
· Byla identifikace 14 bakteriálních kmenů dle biochemických (API) a molekulárních (rep-PCR) testu naprosto shodná? Pro lepší přehlednost by bylo vhodnější přesné výsledky API hodnocení včetně procenta shody vložit do tabulky s utilizací cukrů. 
· Z bakalářské práce není příliš jasné, na kterých částech se podílela posluchačka sama, a na kterých spolupracující pracoviště (viz API test a rep-PCR). Prosím o doplnění.
 Dotazy pro studenta:

1. Lze stanovit nebezpečnou koncentraci biogenních aminů v potravinách pro člověka. Existují hygienické limity pro jejich výskyt?

2. Které další mikroorganizmy by posluchačka očekávala v testovaných sýrech a nebyly v této práci izolovány?
3. Mohla by posluchačka navrhnout nějakou jinou molekulární metodiku pro identifikaci a případnou typizaci studovaných baktérií?

4. Jaký byl osud zbytků sýra, které nebyly zpracovány v pokusu?
Chtěl bych podotknout, že mé připomínky nijak nesnižují dobrou úroveň předkládané bakalářské práce. Protože jako oponent mám zkušenosti z hodnocení podobných prací na Masarykově univerzitě v Brně (zde se bakalářská práce předkládá formou teoretické rešerše), experimentální práci posluchačky hodnotím vysoce kladně. Zvláště musím vyzdvihnout fakt, že se jako autorka se podílela na publikaci v impaktovaném časopise Food Microbiology. Posluchačce doporučuji, aby v tomto tématu pokračovala i v navazujícím magisterském studiu.
Závěrem:


Předkládaná práce splňuje všechny nároky kladené na bakalářskou práci, a proto ji doporučuji k obhajobě. 

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:
A-výborně
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