[image: image1.png]K‘M \V\ N



Příloha k protokolu o SZZ č.



Student/diplomant  Bc. Alena Kadlíková
Vysoká škola :
Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně

Fakulta:             Fakulta technologická


Aprobace 
bakalář




Ústav:

Ústav potravinářského inženýrství
Recenzent *)  RNDr. Miroslav Grossmann
Datum odevzdání posudku :  22.5,2008


Vedoucí *).     Mgr. Leona Buňková,Ph.D.
Posudek dipLomové/bakalářské práce

MOŽNOSTI PRODLOUŽENÍ ÚDRŽNOSTI MĚLNĚNÝCH MAS


(téma)

       Práce se zabývá aktuální a zajímavou tématikou  u široce používaného výrobku potravinového sortimentu, který je na štěstí a většinou nebo skoro výhradně, určen před konsumací k tepelné úpravě. To samo však není důvodem k podceňování možnosti kontaminace, jak během skladování tak i během přípravy. Výrobky z mletého (popř. mělněného) masa mají široké možnosti využití v řadě národních kulinářských receptů a ve formě "hamburgerů" dobyly celý svět. Jemně mletá masa v uzenářských výrobcích (tzv. maceškách) bývala před zavedením moderních masných technologií často zdrojem epidemií.

       Diplomová práce je v souladu  se zadáním. Diplomantka prokázala schopnost samostatně pracovat a vyrovnat se složitými bakteriologickými technikami (identifikační postupy). Maximálně využila možností, které skýtá pracoviště UTB a optimálně využila soubory přístrojů a pomůcek.

       Zásady pro vypracování jsou pojaty velmi rozsáhle a studentka racionálně vybrala postačující informace k zpracování konkrétního úkolu. Kapitoly mají logickou strukturu jsou dobře a přehledně členěny a obsah dobře vystihuje projednávanou problematiku.

       V teoretické části udává přehled z výběru bohaté literatury zabývající se složením masa a porovnává tyto navzájem  pohledem některých nutričních vlastností. Poukazuje na vliv a působení vnějších okolností na kvalitu masa a podrobně rozebírá účinek podstatných mikroorganismů. Z řady v potravinářství užívaných inhibičních látek působící na mikroorganismy, popisuje účinek vybraných fosfátů a v souladu se zaměřením problematiky katedry na tyto látky ověřuje jejich účinek metodou stanovení celkového počtu mikroorganismů. Grafy a tabulky přehledně a vhodně vypovídají o dosažených výsledcích.


Nad rámec zadání provedla náročnou identifikaci vybraných skupin mikroorganismů a potvrdila jejich ubiquitní rozšíření i v sortimentu mletého masa.


Práce prokázala, že vzdor publikovaným inhibičním účinkům na  vybrané bakterie některých fosfátů. není tento účinek popsanou metodou pronikavý.


V práci jsou jen nepatrné  převážně formální nedostatky. V seznamu klíčových slov mohlo být také slovo fosfát. Tvrdit, na základě pokusu se třemi fosfátovými látkami o zvyšujícím se inhibičním účinku s prodlužujícím se řetězcem je vzhledem k dosaženým výsledkům a velkému množství těchto derivátů dosti odvážné. Odkazy na citovanou literaturu v teoretické části jsou poněkud roztříštěné a působí nepřehledně. Problematika se vztahuje obsahově k jednomu tématu a je široce popsaná v plném rozsahu v citovaných monografiích. Nic méně je chvályhodné, že studentka použila tak široký sortiment literatury.


Názvy bakterií bylo vhodné dodržet podle konvence  - str. 36 Salmonella typhimurim, str. 37 Pseudomonas fluorescens.


Pár logických nejasností jako na str.4: jaká může být inhibice v koncentraci 0%?. Je ještě nějaká jiná diskuse (proč souhrnná)?

Na str. 43 unikl g.


U testovaných mikrobů je zvykem uvádět typový znak sbírkové kultury (kmene) po př.cit. poskytovatele. Pohledem některých "moderních" taxonomií by se musel sortiment možných zkázonosných mikroorganismů poněkud rozšířit.


Pro kvantitativní stanovení specifických druhů po př. rodů bakterií by bylo možné s výhodou použít vysoce selektivních (komerčních) půd. Tím by se ovšem finanční nároky na průběh pokusu značně zvýšily. Endo se v potravinářské mikrobiologii skoro už nepoužívá (zvláště pro kvantitativní studie).


V kapitole 8.1 se celkový počet MO  opakuje. Rovněž značení tabulek není tak zcela standardní.


Identifikace provedená testy, jakkoli dobře míněná, je irelevantní a nemá žádnou vypovídací hodnotu a také s tématem a zadáním nesouvisí.


Diplomová práce potvrdila schopnost studentky samostatně pracovat v oblasti potravinářské mikrobiologie a využívat vhodných literárních a internetových pomůcek, jako podkladu pro vlastní provádění manuálních výkonů nezbytných jak při zaměření teoretickém tak i praktickém. Volbou tématu vyhověla potřebám a záměrům ústavu a přispěla tak k řešení obecné problematiky v oblasti účinku fosfátů na mikroorganismy - v tomto případě na mleté maso. Drobné vady spíše formálního charakteru neubírají práci na její kvalitě. Proto navrhuji ohodnotit práci stupněm B - velmi dobře.

Studentka by měla odpovědět na následující dotazy:

1. Proč volila použitou metodu pro sledování uvedené problematiky?

2. Jaké další metodické postupy jsou v současné době k dispozici pro řešení daného problému? 

Návrh na klasifikaci diplomové práce


B – velmi dobře




RNDr. Miroslav Grossmann
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