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Charakteristika vybraných kmenů bakterií rodu Lactococcus

Bakalářská práce Jany Vančuříkové se týká bakterií mléčného kvašení, zejména rodu Lactococcus. Zmíněný rod patří mezi nejvíce studované mléčné bakterie a zároveň nejvíce využívané v potravinářském průmyslu. Z tohoto důvodu lze pokládat danou práci za důležitou a prospěšnou pro další výzkum.
Bakalářská práce, včetně přílohového materiálu, je zpracována na 49 stranách, z toho je 30 stran věnováno teoretické části a zbývající počet stran části experimentální. Práce je napsána přehledně, jsou zde vyčerpávající informace. Teoretická část je členěna do několika kapitol. Jana Vančuříková nejdříve popisuje obecně mléčné bakterie, jejich metabolizmus, taxonomii a dále jednotlivé rody bakterií mléčného kvašení. Následně se soustředí na rod Lactococcus, vlastnosti tohoto rodu, výskyt, využití a produkci antimikrobiálních látek. Dále charakterizuje podrobněji druhy Lactococcus lactis subsp. lactis a Lactococcus lactis subsp. cremoris, zmiňuje se o jejich využití v potravinářském průmyslu a o metodách identifikace těchto bakterií. 

V praktické části studentka nejdříve uvádí materiál a metodiku práce. Následuje kapitola „Výsledky a diskuse“, kde jsou získané výsledky vhodně doplněny odkazy na jiné studie. V poslední kapitole „Závěr“ autorka konstatuje, že vybrané druhy rodu Lactococcus jsou fakultativně anaerobní grampozitivní koky, které utilizují zkoumané sacharidy kvašením, což studentka dokazuje již zmíněnou diskuzí.
V bakalářské práci se vyskytuje několik drobných chyb a překlepů, z nichž namátkou uvádím:

· str. 14 – … Lactobacillus acidophylus …
  –    str. 17 –  …DL kyselinu mléčnou produkují heterofermentativní laktobacili.

  –    str. 23 – … laktokoky izolovaní z přirozených nemléčných míst …
Bakalářskou práci hodnotím jako velice praktickou pro studentku oboru Chemie a technologie potravin, která vhodně doplňuje její dosavadní poznatky z mikrobiologie potravin. Zároveň bych chtěla vyzdvihnout to, že většina uvedených zdrojů je anglická literatura, což je pro ni velmi prospěšné a bude se jí tato zkušenost hodit i v budoucí praxi.

Na závěr lze konstatovat, že předložená bakalářská práce Jany Vančuříkové ukazuje na schopnost studentky řešit zadaný úkol. Vzhledem k tomu, že zadání bakalářské práce bylo splněno a práce odpovídá požadavkům kladeným na bakalářskou práci doporučuji ji k obhajobě a hodnotím ji stupněm A – výborně.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                           A-výborně

Na studentku mám následující otázky:

1. Zmiňujete se o tom, že bakterie mléčného kvašení jsou katalázanegativní, co to znamená, když mikroorganizmus neprodukuje katalázu?
2. Které bakterie mléčného kvašení patří mezi probiotika a proč?
3. V kapitole 1.4.4 píšete o tom, že bakterie rodu Leuconostoc vytvářejí kolem svých buněk slizová pouzdra, ale už se nezmiňujete o tom, z čeho jsou tato pouzdra složena, což je celkem důležité, neboť to souvisí s využitím těchto bakterií, můžete prosím tuto informaci doplnit?
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