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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

Antimikrobiální účinky lysozymu


(téma)


Bakalářská práce Šárky Zavadilové je zdařilé dílo. Plně splňuje všechny požadavky, které jsou na práci tohoto charakteru kladeny. Navíc studentka řeší aktuální téma problematiky lysozymu a dalších antimikrobních látek využívaných v potravinářském průmyslu.


Celá práce je vypracována formou kompilace textu z literatury. Využitá literatura je vhodná, jsou použity i nejnovější poznatky výzkumů publikované ve vědeckých časopisech. Přesto mohla být v práci zmíněna metodika. Také při číselných odkazech na literaturu v textu, je nutno ji uvádět ve správném pořadí. 

Studentka ve své práci uvádí obecně známá fakta o názvosloví a klasifikaci enzymů. Velmi pěkně je popsána  struktura enzymů. Vhodně je začleněna kapitola o enzymové kinetice. Nicméně k celé výše zmiňované části bakalářské práce je využito většinou jen 3 učebnic. Podle mého názoru by bylo vhodné v tomto textu čerpat z více literárních zdrojů.

Kvalitně je zpracována kapitola o lysozymu. Šárka Zavadilová využila k sepsání této problematiky vhodnou literaturu. Celý text je napsán zajímavě a čtivě. Přitom je správně a vyčerpávajícím způsobem popsána klasifikace, struktura a mechanismus působení lysozymu. Pouze ke zpracování mechanismu bych chtěl připomenout, že je zpracován až příliš odborně a působí  místy méně srozumitelně. Chtěl bych tedy studentku požádat, jestli by mohla při obhajobě tento mechanismus působení jednoduše vysvětlit. Dále bych chtěl položit otázku na bližší specifikaci využití technických enzymových přípravků, které se využívají v masném, pekařském, a mlékárenském průmyslu (str. 32).

V práci se studentka také zmiňuje o obecné charakteristice prokaryotní bakteriální buňky a pozornost byla zaměřena zejména na buněčnou stěnu, která je rozhodující pro účinné působení lysozymu. Ve vztahu k buněčné stěně jsou uvedeny také další antimikrobní látky. Krátce se Šárka Zavadilová zaměřila také na enzymy v potravinách, zejména v ovoci. K této části práce mám další dva dotazy:

· můžete konkrétně uvést, které enzymy se podílí na snižování údržnosti potravin ?

· které enzymy se podílejí na zrání ovoce ?

Na konci práce studentka píše o konzervaci potravin organickými kyselinami, konkrétně je zde probráno působení kyseliny octové a kyseliny mléčné. V této souvislosti bych chtěl položit poslední otázku, a to na specifikaci využití mléčného kvašení při konzervaci hub (str. 45).

Předložená bakalářská práce je přehledně a pečlivě zpracovaná. Studentka prokázala samostatnost a schopnost pracovat s odbornou literaturou. Hlavní přínos práce spočívá v možnosti navázat na uvedené poznatky při řešení diplomových prací. Bakalářskou práci Šárky Zavadilové doporučuji k obhajobě a uděluji klasifikační stupeň A – výborně.

Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                A - výborně
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podpis vedoucího - recenzenta bakalářské práce
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         2006
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