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Diplomové práce 

Posudek dipLomové práce

Inhibiční vliv monoacylglycerolů na bakterie rodu lactococcus
(téma)


Diplomová práce Bc. Pavla Plevy se zabývá možnostmi využití monoacylglycerolů (MAG) jako antimikrobiálních látek proti bakteriím rodu Lactococcus a jejich vlivu na dekarboxylázovou aktivitu laktokoků, potažmo na vznik biogenních aminů. Biogenní aminy se nejčastěji vyskytují ve fermentovaných potravinách (např. sýry, maso, víno, pivo nebo ryby), které jsou ve většině případů náchylné ke kažení právě mléčnými bakteriemi pozitivními na dekarboxylázovou aktivitu. Podstatnou roli v zabránění nežádoucího růstu bakterií rodu Lactococcus mohou hrát antimikrobiální látky, mezi které patří právě monoacylglyceroly. Tyto mohou zabránit jak růstu bakterií, tak jejich přežívání v prostředí a zabránit tak vzniku nežádoucích biogenních aminů. Proto je i téma této diplomové práce vysoce aktuální.
Diplomant měl, v teoretické části, za úkol provést literární rešerši zaměřenou na charakterizaci vlastností bakterií mléčného kvašení, převážně rodu Lactococcus, dále pak na monoacylglyceroly, jejich přípravu, vlastnosti a využití v potravinářství a kosmetice. Celá rešerše představuje v práci 28 stran, s uvedením 100 citací a je možno ji považovat za velmi zdařilou, i přes formální chyby, které se vyskytly na str. 38, kde diplomant uvádí kap. 4.2.1, která je shodná s kapitolou 4.1.1, pravděpodobně se jedná o chybu vzniklou nepozorností. Dále v textu nejsou vysvětleny některé zkratky, mnohdy nesedí čísla obrázků a tabulky nejsou odkazovány v textu. Dále se domnívám, že na str. 31, kde diplomant uvádí, že sekundární aminy mají označení –HR, má být –NHR.
V praktické části měl diplomant studovat vliv různých MAG na růst bakterií rodu Lactococcus, s ohledem na jejich dekarboxylázovou aktivitu. Metody i postupy v experimentální části jsou podle mého názoru zvoleny vhodně. Trochu nezvyklé mi přijde členění na začátku experimentální části, kdy diplomant nejdřív uvádí použité mikroorganismy, přípravu kultivačních médií, poté použité chemikálie, přípravu zásobních roztoků a jako poslední, použité přístroje a zařízení. Netradiční je i to, že ve výsledkové části je uveden vzorec pro výpočet celkového počtu mikroorganismů (CFU). Dále nehodnotím příliš kladně, že ani v praktické části nejsou v textu odkazovány výsledkové tabulky. Na str. 56 je pak patrně chyba v číslování literatury, jelikož diplomant zde uvádí odkaz číslo 102 a 104 a přitom seznam literatury obsahuje odkazů pouze 100. Dále na str. 57 je uvedeno, že Lactococcus lactis ssp. cremoris CCDM 946 je nejméně citlivý mikroorganismus od koncentrací MAG C11:0 1000 mg/l, zde se domnívám, že by mělo být, že je nejméně citlivý do koncentrací MAG C11:0 1000 mg/l a že se jedná o překlep. Kladně ale hodnotím interpretaci dosažených výsledků. Připomínky mám pouze k formálním chybám, kterým mohl diplomant věnovat vetší pozornost.

Celá diplomová práce představuje značný objem experimentů. Bylo prokázáno, že testované monoacylglyceroly prokázaly inhibiční vliv na všech 6 testovaných kmenů rodu Lactococcus. Bohužel přídavek monoacylglycerolů nedokázal zabránit vzniku biogenních aminů, i když zpomaloval růst bakterií.
I přes uvedené připomínky hodnotím práci kladně, protože tyto úroveň práce nijak nesnižují, a tudíž ji doporučují k obhajobě.

Otázka: Z jakého důvodu byla právě u bakterií mléčného kvašení obecně pozorována vyšší senzitivita vůči monoacylglycerolům?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:


B – velmi dobře
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