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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce

Analýza a zkoušky dekontaminace mikroflóry chlazených kuřat

(téma)

Diplomová práce zpracovává téma možnosti dekontaminace povrchu drůbežího masa. Zabývá se především aplikací a účinky sorbanu draselného, kyseliny mléčné a jejich kombinací. Toto téma je aktuální vzhledem k známým antibakteriálním účinkům kyseliny mléčné a sorbanu draselného a zákazu užívání antibiotik jako stimulátorů růstu v produkci nejen drůbežího masa.

Předkládaná diplomová práce má 84 stran, které zahrnují 23 stran teoretické části, 10 stran metodiky a 27 stran výsledků spojených s diskusí. Výsledky jsou zpracovány formou tabulek a grafů, pro lepší názornost a snazší orientaci. Přílohu tvoří výsledky biochemických testů.

V zadání diplomové práce jsou uvedeny tři zásady pro vypracování. Prvním úkolem bylo v teoretické části vypracovat rešerši týkající se charakteristiky drůbežího masa se zaměřením na mikroflóru a její vliv na údržnost drůbeže a možnosti dekontaminace masa. Teoretická část je přehledně členěna do 10 kapitol, které zahrnují další podkapitoly. Cíl byl splněn. V části o možnostech dekontaminace se studentka zaměřila na kyselinu mléčnou a sorban draselný. 

Druhým úkolem bylo otestovat účinky kyseliny mléčné (popř. dalších látek) na pH a povrchovou mikroflóru kuřat, provést mikrobiologickou analýzu vybraných vzorků drůbeže od různých dodavatelů a vybrané izoláty identifikovat dostupnými testy a vyhodnotit skladbu sledované mikroflóry. Praktická část byla velmi pečlivě zpracována. Byly zkoumány účinky kyseliny mléčné v různých koncentracích, dále sorban draselný a směs těchto dvou látek. Vzorky z tržní sítě byly mikrobiologicky analyzovány a vybrané izoláty identifikovány pomocí biochemických testů. 

Třetím a posledním úkolem bylo zformulovat závěry týkající se vlivu chemických látek na údržnost drůbeže. Zpracování závěru je přehledné, stručné a podložené statistickým hodnocením. 

Zdrojem informací pro psaní této práce bylo 38 literárních zdrojů a jedna vyhláška. Použití literárních zdrojů, mohlo být v teoretické části bohatší. Např. podkapitola 1.4.1. je citována z jednoho literárního zdroje, ač jich v oblasti vlivů působících na jakost jatečných těl existuje dostatek. Jako nevhodnou hodnotím v seznamu použité literatury citaci Vyhlášky č. 327/1997 Sb. neboť tato byla k 1.10.2001 zrušena. Dále je v textu citována Vyhláška č. 375/2003 Sb., která není uvedena v seznamu použité literatury. V textu rovněž není citováno Nařízení Komise (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických kritériích pro potraviny. I přesto, že toto pro drůbeží maso stanovuje pouze limit pro salmonely.

Po formální stránce je diplomová práce napsána dobře s drobnými pravopisnými a stylistickými chybami a překlepy.

příklady:  str. 20 ...U zvířat, které nejsou dokonale usmrcena a přijdou do pařící vany, nasávají reflexními pohyby vodu do plic a vzdušných vaků, které nemohou být při kuchání dokonale odstraněny a dojde k vnitřní kontaminaci [30].


str. 55 ...až 2,0 logCFU/g kůže...


str. 69,70...rody.Streptococcus sp. ..,... rody Listeria sp. ...

str. 73 ....vyhláškou Mze 375/2003 pro koliformní....

Závěrem je možno uvést, že předkládaná diplomová práce byla vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu a až na malé nedostatky byly naplněny všechny zadané cíle.

Otázky:  

1. Jaké podmínky kultivace se označují termínem mikroaerofilní? 

2. Jakým jednoduchým biochemickým testem by bylo možno od sebe rozlišit dva grampozitivní rody Staphylococcus a Micrococcus?

3. Sledovali jste různé teploty skladování vzorků? Pokud ano, proč a jaký to mělo vliv na mikrobiální populaci povrchu drůbežího masa?

Po zodpovězení zadaných otázek doporučuji tuto diplomovou práci studentky Bc. Lenky Šoukalové k obhajobě a navrhuji hodnotit stupněm B – velmi dobře. 

Návrh na klasifikaci diplomové práce:                                       B – velmi dobře

                                                                                                  MVDr. Michaela Černíková
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