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Posudek Bakalářské práce


Výskyt bakterií rodu Bacillus v dehydrovaných potravinách

Bakalářská práce Kateřiny Táborské se týká rodu Bacillus, jeho charakteristiky a především významu v potravinářství. Dále se tato práce věnuje dehydrovaným potravinám z hlediska jakostních a mikrobiologických požadavků. Některé druhy studovaného rodu Bacillus se mohou ve zmíněném typu potravin vyskytovat a způsobit spotřebitelům otravu těmito potravinami. Tudíž lze danou práci považovat za zajímavou a hlavně důležitou z hlediska bezpečnosti potravin. 
Bakalářská práce, včetně přílohového materiálu, je zpracována na 53 stranách, z toho je 16 stran věnováno teoretické části a zbývající počet stran části experimentální. Práce je napsána přehledně, jsou zde vyčerpávající informace. Teoretická část je členěna do několika kapitol. Kateřina Táborská nejdříve obecně popisuje rod Bacillus, včetně bližší charakteristiky vybraných druhů, a zaměřuje se na jejich význam v potravinářském průmyslu. Následně se soustředí na druh Bacillus cereus produkující dva typy toxinů, čímž je významný pro studium výskytu v potravinách. Nakonec se studentka zabývá dehydrovanými potravinami a požadavky na ně kladenými. 

V praktické části studentka nejdříve uvádí materiál a metodiku práce. Následuje kapitola „Výsledky a diskuze“, kde jsou získané výsledky vhodně diskutovány s dostupnou literaturou. Co se týče literárních zdrojů, z celkového počtu 33 zdrojů je 21 čerpáno z anglických publikací, což bych chtěla vyzdvihnout, neboť se jí tato zkušenost bude hodit i v budoucí praxi.
V bakalářské práci se vyskytuje několik drobných chyb a překlepů, z nichž namátkou uvádím:

· str. 11 –  … je častou příčinnou kažení výrobků.
· str. 17 – Bacillus cereus (2x) – není kurzívou
· str. 18 – … jsou známi dvě alimentární onemocnění ...
· str. 41 – Serratia – není kurzívou
· str. 42 – …a Clostridium perfingens. 
                  – Bacillus – není kurzívou
Bakalářskou práci hodnotím jako velice praktickou pro studentku oboru Chemie a technologie potravin, která vhodně doplňuje její dosavadní poznatky z mikrobiologie potravin.
Na závěr lze konstatovat, že předložená bakalářská práce Kateřiny Táborské ukazuje na schopnost studentky řešit zadaný úkol. Vzhledem k tomu, že zadání bakalářské práce bylo splněno a práce odpovídá požadavkům kladeným na bakalářskou práci doporučuji ji k obhajobě a hodnotím ji stupněm A – výborně.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                              A - výborně
Na studentku mám následující otázky:

1. V kapitole 2 se zmiňujete, že pro izolaci a detekci B. cereus z potravin se využívají selektivní média, která obsahují polymyxin. Proč je přítomna tato složka?
2. U Gramova barvení máte popsán vznik komplexu barvivo-jod-složka buněčné stěny a jeho vyplavení  pomocí rozpouštědla u gramnegativních bakterií, proč se tak děje zrovna u těchto bakterií? Také tvrdíte, že grampozitivní bakterie si zbarvení ponechávají, ale nepíšete jaké, můžete proto objasnit rozdíl mezi zabarvením G+ a G- bakterií?

3. U vzorku č. 3 jste identifikovala bakterii Pragia fontium, můžete přiblížit, zda je tento mikroorganizmus jakkoli nebezpečný pro člověka?

                                                                          Zuzana Vaňátková, Ing.    
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