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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

Vliv kyseliny mléčné na potravinářsky významné mikroorganismy
(téma)

Diplomová práce zpracovává téma antibakteriálního účinku kyseliny mléčné, což byla a je stále aktuální myšlenka, zvláště s přihlédnutím k nedávnému zahájení platnosti zákazu užívání antibiotik jako růstových stimulátorů v odvětví výroby drůbežího masa a reálné možnosti využití kyseliny mléčné při dekontaminaci masa.
Předkládaná diplomová práce má 95 stran, které zahrnují 27 stran teoretické části, 12 stran metodiky a 24 stran vlastních výsledků, které jsou následně diskutovány. Práce má také rozsáhlou přílohovou část, která je zejména tvořena dokumentujícími fotografiemi, ale také zde nalezneme doklady o prezentaci výsledků na dvou odborných konferencích, což svědčí o nadstandardním zájmu studentky o dané téma.
V zadání diplomové práce jsou uvedeny tři zásady pro vypracování. První úkol byl v teoretické části vypracovat rešerši o použitých mikroorganismech, charakterizovat kyselinu mléčnou a popsat její průmyslové využití. Teoretická část je přehledně členěna do 6 kapitol, které zahrnují další podkapitoly a daný cíl byl jednoznačně splněn, přestože mohlo být využito mnohem více literárních zdrojů.
Druhým úkolem bylo testovat účinky kyseliny mléčné na vybrané mikroorganismy. Tento úkol je velmi pečlivě zpracován v experimentální části, kde je popsáno několik metod stanovení, použité mikroorganismy jsou biochemicky definovány dostupnými komerčními mikrotesty a zejména je popsán inhibiční vliv kyseliny mléčné na vybrané mikroorganismy, který je graficky dokumentován a navíc je statisticky vyhodnocen.
Posledním úkolem bylo zhodnotit antimikrobiální účinky kyseliny mléčné a doporučit její další možné využití. Zpracování první části tohoto úkolu je stručné a podložené statistickým hodnocením. Bohužel není zde žádné doporučení pro další využití kyseliny mléčné v potravinářském průmyslu. Vzhledem k tomu, že tato doporučení nebyla hlavní náplní této práce, není na tuto chybu pohlíženo s velkým významem.
Zdrojem informací pro psaní této práce bylo 27 literárních a 6 internetových zdrojů a dvě vyhlášky. Vzhledem k tomu, že se jedná o diplomovou práci, mohl být počet literárních zdrojů, a to zejména odborné zahraniční literatury, bohatší. Na druhou stranu by bylo lepší převážně se vyvarovat citací diplomových prací, a to v místech, kde se jedná o definici základních pojmů. Autorka např. na straně 10 definuje konzervační látky a jako citaci uvádí diplomovou práci s názvem Vliv vybraných organických kyselin a aw na rod Arcobacter, což není úplně vhodné. Podobným případem je citace dokonce bakalářské práce s názvem Jakost a využití drůbežího separátu v masné výrobě na straně 17 a následujících při popisu kyseliny mléčné. Dalším příkladem ne zcela pečlivého zpracování teoretické části je např. to, že celá jedna kapitola (1.4) je citována pouze z jednoho literárního zdroje (Šilhánková, 1995). Zrovna toto téma základní charakteristiky bakterií je hojně zpracované téma, které je možno nalézt v nepřeberné literatuře nejen zahraniční, ale i česky psané. Další chybou při citování dvou různých zdrojů (literární zdroj, diplomová práce, internet) je duplicita informací jako např. na straně 11 – poslední dva odstavce a na stranách 30 - 31 – kultivační vlastnosti E. coli. 
Po formální stránce je diplomová práce napsána dobře s drobnými pravopisnými a stylistickými chybami a překlepy.

příklady:  str. 14 ...Van Netten (27) se ve své studii zabývali...


str. 16 ...působením mikroorganismu Lactobacuillus delbruckii...


str. 28 ...Stafylococus je potenciálně druh, vyvolávající široké spektrum... 

Závěrem je možno uvést, že předkládaná diplomová práce byla vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu a až na malé nedostatky byly naplněny všechny zadané cíle.
Otázky:  
1. Jaký vliv na údržnost potravin má pomnožení zástupců rodu Pseudomonas na různých potravinách?
2. Jakým jednoduchým biochemickým testem by bylo možno od sebe rozlišit dva grampozitivní rody Staphylococcus a Micrococcus?

3. Není možné, že pozorovaný antibakteriální vliv je způsoben pouze poklesem pH? Jaké jsou optimální hodnoty pH pro růst sledovaných mikroorganismů?
Po zodpovězení zadaných otázek doporučuji tuto diplomovou práci studentky Bc. Martiny Lukešové k obhajobě a navrhuji hodnotit stupněm B – velmi dobře. 
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                       B – velmi dobře
                                                                                                  Mgr. Magda Janalíková






podpis vedoucího - recenzenta diplomové práce

Ve Zlíně

dne
6. června
         2006
	Stupeň klasifikace

	A - výborně
	B - velmi dobře
	C - dobře
	D - uspokojivě
	E - dostatečně
	F - nedostatečně


