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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce

Možnosti biologické konzervace


 (téma)

      Biologická konzervace představuje jednu ze zdravotně a ekologicky výhodných alternativ při konzervaci potravin. Z tohoto důvodu je jí v současné době věnována zvýšená pozornost. Předkládaná práce se ve své úvodní části zabývá obecně konzervací potravin, definuje,co to konzervace je, pojednává o změnách potravin způsobených jak z důvodů mikrobiálních tak nemikrobiálních. Popisuje rozdělení konzervačních metod, členění podle mechanismu rozkladného procesu. Zvláštní důraz je položen na biologickou konzervaci potravin prostřednictvím bioprocesů, jakými jsou např. mléční kvašení, alkoholické kvašení, octové kvašení a pro úplnost zmiňuje i máselné kvašení. V závěrečné části se zabývá vybranými produkty, které jsou metodami biokonzervace získávány. 
      Text práce působí v některých částech poněkud nekonzistentním dojmem, což je dáno použitou literaturou. Vyskytuje se tu také celá řada nepřesností a nesprávných pojmů, např. zelenina je obohacována dusičnany, mezi nepříznivé podmínky pro bakterie patří vysoký var, zvýšená odolnost k chemikáliím, rezistence k UV záření apod. Na obrázku č. 8 je vyobrazen sýr ementálského typu a popisek k obrázku uvádí, že se jedná o sýr vyrobený mléčným kvašením. 
      K uvedené práci mám následující připomínky: 
· Některé pasáže jsou zbytečně podrobné, uvádějí obecně známé skutečnosti, zatímco jiné, méně známé jsou spíše stručnější. 
· Rovnice by bylo vhodné doplnit popisky označující jednotlivé sloučeniny, čímž by se zlepšila jejich přehlednost. 
· U popisu mléčného kvašení by bylo vhodné uvést podmínky, které jsou pro mléčné kvašení nezbytné. 
K práci mám následující dotazy: 
1) Proč je koncentrace bioproduktů vytvářených mikroorganismy (kys. mléčná, octová, etanol) omezená?

2)  Uveďte typicky specifické bakterie mléčného kvašení, vyskytující se při výrobě 
a) mléčně kysaného zelí 

b) mléčně kysaných okurek.

Závěrem konstatuji, že předložená práce splňuje požadavky, které jsou kladeny na bakalářské práce, doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                                     C – dobře
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