Oponentsky posudek

diserta¢ni prace Ing. Marie Kozové
, Zmény obsahu biologicky iic¢innych polyaminii pri skladovani a zpracovani vybranych
potravnich surovin*“

Ve své disertaéni praci fesi Ing. Méria Kozova aktualni téma zapadajici do obecného
trendu sledovani produkce zdravotné nezavadnych potravin. Biogenni aminy a polyaminy
piedstavuji samy nejen uréité rizika pro konzumenta, ale byvaji i pfiznakem pocinajici zkazy
potraviny. PfedloZena prace navazuje na piedchozi prace z katedry, zejména pak na disertacni
praci Mgr. Krausové.

Autorka zpracovala pomérné rozsdhly soubor literarnich pramend (z velké C&asti
zahrani¢nich), ze kterych vytvofila ptehledny kompilat souc¢asného stavu védomosti. Nekteré
drobné (zejména technologické) neptesnosti uvadim v piiloze. Jak uvadi, je velmi malo udaji
v literatute; predloZena prace tudiz muze piispét k zaplnéni této mezery.

Vlastni experimentélni prace hodnoti nékolik typti masa a drobi pfi jejich rozdilném
skladovani a tepelném oSetfeni. Nejsem si jist, zda vybrana skladba vzorki je ideélni; pro
porovnani by mozna bylo vhodné zafadit i vepfovou svalovinu; ledviny a slezina
nepredstavuji z hlediska spotteby piili§ vyznamnou komoditu. Pokud by mély byt hodnoceny
droby, asi by stalo za to udélat detailng&jsi rozbor i dalSich (napf. srdce, plice, bachory, jatra) a
hledat vysvétleni pro rozdilné obsahy, stejné jako srovnat i jiné Zivo€isné druhy. Tim by
vyznam prace nepochybné vynikl. Jak je patrné z diskuse, je v této oblasti mélo udajii a kazdy
novy piispévek obohacuje nase znalosti, coz je i v pfipadé vysledki disertantky.

Vybrané metody analyzy vychéazeji z tradic a moznosti pracovisté, jsou prizpisobené
vyuziti dostupné instrumentélni techniky, a proto je povazuji za sprdvné. Vzhledem
k velkému poétu faktord, které maji nebo mohou mit vliv na vyskyt, koncentraci a dynamiku
vzniku & odbouravani polyamint (teplota skladovani, mikroklima v okoli, pH, pouZiti
aditivnich latek, povrchova dekontaminace aj.), je obtizné v ramci jedné disertace obsahnout
viechny mozné vlivy. Domnivam se, Ze rozsah méfeni a mnoZstvi vzorki je piiméfené a aZ na
nékteré detailni pfipominky vhodné zvolené.

Vzorky byly upraveny riiznymi zpUsoby. Jiz podruhé pfipominam, Ze baleni masa do
modifikované atmosféry dusiku a oxidu uhli¢itého je neobvyklé a s ohledem na barvu je
v piipadé erstvého masa vyslovené nevhodné. MiZe autorka vysvétlit tuto problematiku?

Naméiené vysledky predstavuji rozséhly soubor hodnot, jejichz ziskani vzhledem ke
slozitosti analyz predstavuje velky objem laboratorni prace. Vysledky jsou vyjadfeny ve
formé grafii a jsou statisticky vyhodnoceny a komentovany ve vysledkové ¢asti. Komentar je
vak spise konstatovéani faktd o statistické vyznamnosti ¢i nevyznamnosti, pon¢kud mi chybi
hlubsi analyza pii¢in a disledki, a to v konfrontaci s literaturou. Tak by vyznam prace jeste
vice vynikl.

Vlastni elaborat je vyhotoven v obvyklé formalni uprave, bohuzel nachazim mnozZstvi
zbyte¢nych preklepi, odbytého formatovani textu i obrazki, coz vse je zbyte¢nou ,,vadou na
krase®, jinak velmi zajimavé prace. Konkrétni pfipominky, které uvadim v pfiloze, by méla
autorka vzit v uvahu v piipadé publikace vysledki.

Souhrnné mohu konstatovat, Ze Ing. Maria Kozova svoji praci prokazala schopnost
samostatné védecké prace, jeji disertace pfinasi nové cenné poznatky z oblasti zdravotni
nezévadnosti potravin. Proto doporucuji jeji praci k obhajobé a po jejim usp&sném
absolvovani navrhuji udéleni titulu Ph.D. /

V Praze 30. kvétna 2009



Priloha:
Konkrétni pfipominky k disertaéni prace Ing. Marie Kozové
, Zmény obsahu biologicky ui¢innych polyaminii pri skladovani a zpracovani vybranych
potravnich surovin*

-V praci jsou &etné preklepy, napk. str. 25 (rourdrna), 26,28, 44 aj.?, chybna spojeni (napf. str. 27,29...)
&i vysloveng gramatické chyby (napf. str. 26, 27, 29, 44,45 aj.), chybéjici interpunkce (napf. s. 9,1 1)

- str. 17 -, Serstvé syrové“ maso je pleonasmus a nejednozna¢ny vyraz. Platna legislativa zna pouze
,Zerstvé maso®. Kde je pak hranice mezi ¢erstvym a skladovanym masem?

- str. 15 — jaky je rozdil mezi kotletami a peceni z hlediska ocekavaného chemického slozeni?

- str. 20 — iberska Sunka patfi spie mezi fermentované vyrobky - je tepeln€ neopracovana a vyrabi se
dlouhodobym enzymovym §tépenim bilkovin

- str. 20 — kultury mlé&nych bakterii se oznaduji jako ,startovaci®, nikoliv ,startérové* — chybny pfeklad

- str. 20 - a& osobn& nemam rad vyraz ,,dusena Sunka“, v nadi terminologii se tento vyraz pouziva,
zatimco ,,varena“ (=cooked ham, Kochschinken) nikoliv

4 - str.20-21 — mize autorka vysvétlit, jak startovaci kultury brani vzniku polyamint?

- str. 21, 9.F.sh. véta nedava smysl
- str. 25 — je vhodné bourat hovézi maso pro baleni v riiznych atmosférach jiz 20 h post mortem?
~ - str. 25— atmosféra oxidu uhli¢itého s dusikem je pro skladovani ¢erstvého masa nevhodna —
(pFipominam jiz u druhé DP ze stejné ,dilny*). Miize autorka vysvétlit proc?

- str. 26 — Jak dlouho post mortem byly vzorky hovéziho masa zmraZeny — je to vhodny okamzik? Je
spravné rozmrazovat pi laboratorni, ¢i pokojové teploté (pfedpokladam, ze jde o 25 °C), proc¢?

- str. 26 — plemeno kufete se jmenuje Cobb, nikoliv COOB (i kdyz Ize tento pteklep najit i na Internetu),

- platné zkratka hodiny je ,,h*, nikoliv ,,hod* (v celé praci)

- str. 27, 28 a déle — zapis ,,ve dnech 0-1-2-5-9% nepatfi do védecké prace

- str. 28 — , nulty den“ den trva 24 hodin. Ma byt ,,po 24 hodinach“ — obecné fadové ¢islovky jsou do
vyjadreni doby skladovani zavadgjici, a tudiz nevhodné.

- str. 29 — autorka b&zn& upravuje rosténku z mladych bykd vafenim? Doporucuji ji, at' nékdy ochutna
smazenou.

- str. 30 — pro¢ byl p¥i smazeni pouzit trojobal, které prendsi jiné slozky.

- str. 26,27, 56 aj. — v eském textu se pouziva desetinna ¢arka, nikoliv tecka.

- str. 31 — jakou teplotu udava obr. 4.1. Pokud se m&filo dotykovym teplomérem, jde zfejmé o teplotu
povrchu. Pro¢ se neméfila teplota v jadie? Jak si vysvétluje autorka, ze kostky HR, které byly
osminasobné velké, se ohfivaly nejrychleji?

- str. 37 — ovéfeni doby skladovatelnosti extrahovanych polyamini bylo uvedeno jiz v praci Krausové —
jak se tento graf lisi od jejich vysledkd?

- str. 40 a dale — v grafech postradam oznalenf veli€in, jsou zde jen jednotky. Postraddm rovnici
polygonalni kiivky na obr. 5.3 — nebyla to spiSe polynomicka kivka? Je toto proloZeni vécn€ spravné —
je nartist na po¢atku skladovani skute¢ny, nebo jde jen o spekulaci, jestlize je to statisticky
nevyznamné. Neni to nahodou jen matematicky efekt nepochopitelného snizeni susiny (jmenovatel ve
zlomku) na poc¢atku skladovéani?

- Grafy nastr. 51-52 aobr. 5.14 jsou nepiehledné

- str. 55 — nelze souhlasit, Ze slezina neni kulinarné zajimava — je napf. velice vhodna do zavarek,
spole¢né s jatry ¢i misto nich do ,jatrovych knedlicka*

- str. 56 — &im si vysvétluje autorka vyrovnany obsah PA ve sleziné?

- str. 60 — neni ditvodem ,,zvy3eni“ obsahu PA pili§ velky rozptyl hodnot (smérodatné odchylky jsou
velmi vysoké) — opravdu tento obsah roste, nebo jde pouze o spekulaci?



Prof. Ing. Ive Safaf¥ik, DrSc.
Oddé¢leni nanobiotechnologie
Ustav systémové biologie a ekologie AV CR, v.v.i.

Ceské Budgjovice

Posudek na disertacni praci Ing. Marie Kozové
»Zmény obsahu biologicky u¢innych polyaminu p#i skladovani a zpracovani vybranych
potravnich surovin®,
vypracovanou na Katedre aplikované chemie a ucitelstvi chemie ZF JU v C. Budéjovicich

v oboru Zemédélska chemie doktorského studijniho programu

Bioaktivni aminy piredstavuji velice zajimavé slouceniny, které plni dtlezitou roli v buné¢ném
metabolismu zivych organismt. Polyaminy maji i vyznamnou ulohu (positivni i negativni)
v pribéhu chorobnych stavli. Kromé polyaminid syntetizovanych v organismu je vyznamny i
jejich pfijem potravou. Studium obsahu polyamint v riznych potravinach, a jeho ovlivnéni
v prubéhu skladovani a zpracovani je vyznamné z dietologického a lékatfského pohledu.

Z téchto duvodu je disertacni prace Ing. Kozové aktualni a potiebna.

Diserta¢ni prace v uvodni ¢asti poskytuje uziteCnou a piehlednou obecnou informaci o
charakteru, metabolismu a biologickych u¢incich polyamini. V dal§i ¢asti jsou shrnuty
informace o obsahu polyamind v riznych potravinach. Detailn&jsi informace o polyaminech
pfitomnych v masnych surovinach jsou vhodné zpracovany vzhledem k experimentalni ¢asti

prace.

Ve vysledkové casti byly studovany zmény obsahu polyamint v pribéhu skladovani a
tepelnych Gprav hovéziho masa, veprovych ledvin a sleziny, a kufeciho masa a vnitinosti.
Vzhledem k tomu, Ze informaci o této problematice je v literatufe velmi malo, jsou ziskané
vysledky o to zajimavéjsi. Celkove se potvrdil fakt, Ze metabolicky aktivni organy maji vyssi
hladiny polyaminti v porovnani se svalovinou; zaroven ale obsah polyamint v analyzovanych
materidlech zna¢né kolisad. Ruzné zpisoby upravy masa vyvolavaji ubytky polyaminu o
desitky procent.

K predlozené diserta¢ni praci nemam zasadni pfipominky. Prace je velmi dobfe srozumitelna

a mnozstvi pfeklept a dalSich nepfesnosti je malé. Ukazuje zaroven, Ze disertantka vykonala

velké mnozstvi experimentalni prace.



K praci mam nasledujici dotazy a naméty do odborné rozpravy:

e Jak byla sledovana vnitini teplota masa v prabéhu tepelnych uprav pomoci

dotekového teploméru?

e Byla opravdu pro analyzu polyamint kapalinovou chromatografii pouzita UV detekce
(kap. 4.6.2.) ? Pro¢ byly polyaminy prevadény na slouCeniny s méfitelnou

fluorescenci?

e Existuji v literatufe informace o rozdilu v zastoupeni jednotlivych polyaminti, resp. o

jejich mnozstvi, v zavislosti na pohlavi jedince?

e V prib¢hu kyselé extrakce bylo ziskano ca 100 ml extraktu, pro pfipravu vzorku pro
analyzu byl pouzit 1 ml. Je mozné uvazovat o zvySeni citlivosti stanoveni pomoci

piedkoncentrace polyamint, napf. vhodnou extrakéni metodou (LLE, SPE.....)?

Na zavér mohu konstatovat Ze piedloZena disertacni prace Ing. Kozové je kvalitni a plné
odpovida v8em kritériim na disertacni prace dle § 47, odst. 4, zédkona ¢. 111/1998 Sb. o
vysokych Skolach a ¢l. 42 Studijniho a zkuSebniho tadu JU ze 17.8.2007. Na zékladé
ziskanych vysledkt byly vydany tfi ¢lanky v impaktovanych casopisech. Vzhledem ke

splnéni viech formalnich i odbornych podminek doporué¢uji pFijmout praci k obhajobé.

Ceské Budgjovice, 3. 6. 2009




Oponentsky posudek

na doktorskou diserta¢ni praci Ing. Marie Kozové
“|Zmeny obsahu biologicky t¢innych polyamini
pti skladovani a zpracovani vybranych potravnich surovin"
Katedra aplikované chemie a ugitelstvi chemie, ZF JeU, C. Budgjovice, 2009

Predlozena prace fesi problematiku zm&ny obsahu biologicky u¢innych
polyamin pii skladovani a zpracovani vybranych potravnich surovin Zivogisného
pivodu. Vybér tématu byl ovlivnén predeviim aktualnosti problematiky v dobé
zadani, dostupnosti pfistrojového vybaveni, a predeviim dlouhodobé fedenou prioritni
oblasti vyzkumu na katedfe v oblasti biologicky vyznamnych aminti. Z takto
definovanych cili prace vyplyva i skutegnost, Ze v praci byla hlavni pozornost
vénovana predevSim sledovani vlivu zpisobii skladovéni a tepelného zpracovani
vyrobkil z hovéziho, vepifového a kufeciho masa.

Prvni , Teoreticka ¢dst™ prace obsahuje literarni resersi k fe§ené problematice s
prisluSnymi literdrnimi odkazy (c. 112 citaci ptevazné z obdobi od roku 2003), véetns
velmi podrobného charakteristiky, metabolizmu a biologickych u¢inkii a obsahu
polyamind v potravinach. V &asti ,,Material a metody* je popséan zpiisob skladovani a
uprav potravin, jakoZ i rozbor existujicich metod stanoveni polyamind. Na zakladé
podrobného rozboru sou¢asného stavu znalosti dané problematiky byly v dalsi ésti
prace ovefeni doby skladovatelnosti a vlivu tepelnych tprav na obsah polyamini
v hovézim mase, vepfové ledving a kufecim mase, kiiZi a vnitinostech.

Disertace obsahuje velké mnoZstvi vysledkl prezentovanych na 80 stranach
textu, 19 obrazcich a v 22 tabulkach. Obsah jednotlivych kapitol je tmémy jejich
vyznamu Za nadbytetné viak povazuji prezentaci vysledkd v obséhlych tabulkéch a
zaroven ve formé obrazki, coz Casto snizuje prehlednost textu. Dale povazuji za
nadbytecné uvadét v experimentalni ¢asti zcela béZné laboratorni pfistroje a pomticky
(vahy, termostatovana skiin aj.). RovnéZ uvddéni koncentraci na &ty platné Cislice pfi
uvadeéné variabilit¢ vysledkl nepovazuji u n€kterych vysledkii za opravnéné (

v piilozenych publikacich jiZ jen 3). Déle je poteba se zminit o nékterych
pravopisnych nedostatcich a preklepech (obr. 2.2. spernidine, str. 25 — rourarna, str. 28
—80% O, aj.) ¢i 0 pouzivani nevhodnych terminii z ,,laboratorni hantyrky* a dalsi
prohfesky ( nejednotné charakterizace vyrobei a vyrobki, chyb&jici udaje o ¢istoté
chemikalii, nejasny popis pfipravy neutralizaéniho roztoku uhli¢itanu, aj.).Ponékud
nesmysIné plsobi snaha o jednotny formét osy x u obrazkii (25 resp. 24 dnii i pro
experimenty s dobou trvani 6 dnid — napt. obr. 5.10, 5.11. na str. 51 a 52) a prokladani
nekterych zavislosti ptimkou, i kdyz se na prvni pohled spise jedna o nelineérni
zavislosti (na prvni pohled neni proloZeni optimalni ani u pfimkovych prolozeni)

Pfi feSeni ukold disertaéni prace autorka osvédéila dostatek experimentalnich
zkuSenosti a tviréich schopnosti a dokézala se vyrovnat s téZkostmi spojenymi
s obrovskym mnozstvim zpracovévaného biologického materidlu. Erudovany ptistup
autorky k feseni ukolt dokladé skladba jednotlivych kapitol experimentalnich &sti.
Uchazeccee se podafilo dosdhnout vysledki zajimavych predeviim z praktického
hlediska, kdy stanoveni celkového obsahu polyaminti v jednotlivych druzich
zivo€isného materialu a sledovani vlivu doby skladovéani a vlivu tepelnych uprav na
obsah polyaminii v hovézim mase, veptové ledving a kufecim mase, kiizi a
vnitinostech.je vyznamné z analytického, potravinatského i spotrebitelského hlediska.



VSechny vysledky jsou v textu dobfe dokumentovany a mohou vyrazné rozsifit zdjem
o sledovani problematiky obsahu mén¢ ¢asto sledovanych latek ve vzorcich
biologickych materiali. Erudovany piistup autorky je dolozen kopiemi 3 publikaci v
zahrani¢nich periodikach (2x Meat Sci., 1x Food Chem.) i prezentaci na domaci
konferenci, takze prosly podrobnym recenznim fizenim.

Zavérem je nutno konstatovat, ze stanovené cile disertacni prace byly splnény.
Rozsah a zaméfeni prace sveéd¢i o znaéné zkusenosti s vyvojem a aplikaci
analytickych postupti na pomezi chemie a biologie. Prace svym obsahem i formou
vyhovuje pozadavkim na doktorskou disertaéni praci. Doporucuji, aby piedlozena
prace byla pfijata k obhajobé a po jejim uspésném prubehu byl Ing. Marii Kozové
udélen akademicky titul ,,.Doktor* (Ph.D).

Dotazy a piipominky k praci nemam.

V Brné 3. ¢ervna 2009
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prof. RNDr. Vlastimil Kuban, DrSc.,
Ustav chemie a biochemie

AF MZLU v Brné



