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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Antimikrobiální účinek kyseliny kaprylové na mikroflóru chlazené drůbeže

Zpracovaná diplomová práce řeší zajímavou a aktuální problematiku zajištění kvality a zdravotní nezávadnosti potravin pomocí mastných kyselin, na které je nahlíženo jako na možnou náhradu antibiotik. 

Diplomová práce je zpracována na 83 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. Cílem diplomové práce bylo v teoretické části zpracovat literární rešerši týkající se mastných kyselin, kyseliny kaprylové a výzkumů v oblasti aplikace mastných kyselin, dále popsat mikroflóru chlazené drůbeže a zpracování drůbežího masa. V praktické části sledovat antimikrobiální účinek kyseliny kaprylové na mikroflóru chlazené drůbeže, sledovat mikrobiální změny celkového počtu mikroorganismů, koliformních bakterií, kvasinek a plísní a sledovat změny pH v průběhu skladování, dále provést identifikační testy mikroorganismů.

Je třeba konstatovat, že odevzdaná diplomová práce odpovídá plně zadání a diplomantka tedy naplnila všechny stanovené cíle.

Teoretická část práce je zaměřena na popis základních chemických vlastností mastných kyselin, jejich využití v potravinářském průmyslu, využití kyseliny kaprylové jako aditivní látky, dále je zde popsáno složení drůbežího masa a charakterizovány mikroorganismy, které se mohou vyskytovat na povrchu drůbeží kůže. Tato část práce je psána formálně čistým jazykem, duplicity se nevyskytují, řazení kapitol je logické a není obsahově odtrženo od praktické části práce. 

V praktické části je podrobně popsána metodika práce, dále jsou prezentovány výsledky. Výsledky (mikrobiologické analýzy a měření pH) jsou uvedeny přehledně – pomocí tabulek a grafů, doplněny o statistické vyhodnocení a identifikaci mikroorganismů. Je třeba konstatovat, že tato část diplomové práce je taktéž zpracována precizně a dokladuje vysokou zainteresovanost studentky na řešení dané problematiky. Výsledky jsou diskutovány a srovnávány s dostupnými literárními prameny. 

Závěr práce shrnuje dosažené výsledky, které jsou přínosem pro výzkum týkající se této oblasti. 

Diplomantka přistoupila ke zpracování diplomové práce svědomitě a se zaujetím, práce je graficky i jazykově zpracována na vysoké úrovni, citované literární prameny jsou převážně aktuální a je možné vyzdvihnout i využití pramenů zahraničních.

Použitá literatura je citována dle ČSN ISO 690.
Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této diplomové práci byly splněny. 

Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji hodnotit stupněm
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