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Dekarboxylázová aktivita mikroorganismů

Bakalářská práce Terezy Podešvové se zabývá aminokyselinami, jejich dekarboxylací, mikroorganizmy produkujícími biogenní aminy a metodami stanovení těchto látek. Tuto práci je možné považovat za důležitou z hlediska bezpečnosti potravin.
Bakalářská práce byla vypracována jako literární rešerše na dané téma. Tato práce je, včetně přílohového materiálu, zpracována na 52 stranách a autorka při jejím zpracování využila 56 literárních zdrojů, ovšem 33 z nich jsou webové stránky, což mi přijde docela dost, spíš bych se příště více zaměřila na odborné články a skripta. Práce je napsána přehledně a kopíruje jednotlivé body zadání. Vlastní teoretická část je členěna do několika kapitol. Tereza Podešvová nejdříve popisuje změny, ke kterým může docházet při zpracování a skladování potravin. Kapitola 1.4 „Mikrobiologické změny“ je dále rozdělena na podkapitoly, které by podle mého názoru mohly být napsány pouze jako odstavce, neboť především kapitola 1.4.2 „Mikroorganismy snižující nutriční hodnotu“ je velice stroze napsaná jednou větou, což si jako kapitolu nepředstavuji. Následně se studentka zabývá aminokyselinami, jejich charakteristikou, vlastnostmi, rozdělením a reakcemi. Dále se autorka zaměřila na jeden typ reakce, tedy dekarboxylaci a s ní spojenou produkci biogenních aminů. Biogenní aminy jsou blíže popsány, včetně jejich výskytu a sledování množství v potravinách a toxikologického účinku na zdraví člověka. V následující kapitole jsou popsány mikroorganizmy produkující biogenní aminy, kde se autorka zaměřila především na mléčné bakterie. V poslední páté kapitole jsou uvedeny metody stanovení biogenních aminů teoreticky a taktéž metody využívané v praxi. V „Závěru“ studentka shrnuje získané poznatky tím, že biogenní aminy jsou jedním z ukazatelů kažení potravin, vyskytují se v potravinách s vyšším obsahem bílkovin a zároveň mohou zmíněné potraviny obsahovat mikroorganizmy schopné dekarboxylázové aktivity. Také uvádí, že vyšší koncentrace biogenních aminů mohou vyvolat alergickou reakci, a proto je důležité sledovat obsah biogenních aminů a jednotlivé mikroorganizmy v potravinách. 
V bakalářské práci se vyskytuje mnoho drobných chyb a překlepů, z nichž namátkou uvádím:

· str. 9    –  Fyziologické změny se uplatňující u čerstvého ovoce …
                  –  K enzymovám změnám …
  –    str. 18  –  …vzniká kyseliny aminooctová …
· str. 25  – Opakovaný kontakt s alergenem vede ke chronickému průběhu …
      – …vyvolat i nealergická přecitlivělost…

      – … vzniká nedostatkem enzymů odbourávající jednotlivé složky …

– str. 26       – … přeměnou aminokyselin tryptofanu a tyraminu.

– str. 39       – … zmnožení specifických úseku …

– str. 41       – Při napřímé detekci …

– str. 42       – … nespecifikované kmeny dvou bykteriálních druhů …

Dále musím bohužel vytknout to, že stránky v bakalářské práci nejsou číslovány, což značně komplikuje orientaci. Studentka také míchá nový a starý styl psaní odborných termínů (dekarboxyláza, aminooxidáza ≠ nisin, elektroforesa).

Bakalářskou práci hodnotím jako velmi přínosnou pro studentku oboru Chemie a technologie potravin, která vhodně doplňuje její dosavadní poznatky jak z chemie, mikrobiologie,  tak i z analýzy potravin. 
Na závěr lze konstatovat, že předložená bakalářská práce Terezy Podešvové potvrzuje, že studentka je schopná řešit zadaný úkol. Vzhledem k tomu, že zadání bakalářské práce bylo splněno a práce odpovídá požadavkům kladeným na bakalářskou práci ji doporučuji k obhajobě a hodnotím ji i navzdory všem výtkám stupněm A – výborně.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                           A-výborně

Na studentku mám následující otázku:

1. V kapitole 4 se zabýváte mikroorganizmy produkujícími biogenní aminy a velkou pozornost jste věnovala bakteriím mléčného kvašení. Mohla byste uvést proč jste se zaměřila právě na tuto skupinu mikroorganizmů?
                                                                                             Ing. Zuzana Vaňátková
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