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CELKOVY KOMENTAR K HABILITACNI PRACI
Predkladana habilitacni préce je origindlnim dilem, které se zabyva faktory, které ovliviuji obsah a

kompozici tuku v mase kapra (Cyprinus carpio). Jednim 2z dileZitych vystupt je vyvoj dlouhodobé
udrZitelné technologie produkce kapra se zvySenym obsahem n-3 mastnych kyselin. S touto
potravinou je provdzadn vyzkum zaméFeny na dopad konzumace masa kapra v lidské vyzive,
napfiklad v prevenci kardiovaskularnich onemocnéni. Slo¥eni mastnych kyselin ve svaloviné je
zkoumdna a diskutovéna v préci sohledem na jednotlivé faktory/faze chovu kapra a mé tak
prakticky dopad do produkce. Védecky vyznam jednotlivych vystupll je nesporny a pfinasi dalezité
poznatky jak do zakladniho vyzkumu, tak predeviim do vyzkumu aplikovaného. Po pieéteni
habilitacni prdce resp. jednotlivych publikovanych vysledkd jsem nabyl dojmu, Ze se zde otevird
novy pohled na kapra, jako na produkt tradié¢niho ¢eského rybnikafstvi. Je nesporné, ze kapr je spolu
s mnozstvim rybnik( dédictvim minulosti, v rybnikafstvi se také ¢asto skloriuje slovo tradice a
historie. Na prvni pohled by se mohlo zdat, 7e rybnikéafstvi je zamrzlé stiedovéké Femeslo a

k takovému chédpani pfispiva i fakt, Ze produkce kapra je v Cesku spige ne¥ poptavkou, limitovana

stavajici rybnicni plochou, kterd se dlouhodobé vyrazné neméni a tak se neméni ani produkce kapra.
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Jak v3ak ukazuje prace Jana Mraze, kapr a celé rybnikafstvi méa zna¢ny biotechnologicky potencidl
s vyslednym pozitivnim dopadem na zdravi ¢lovéka. Jasnd zjisténi uvadénd v habilitaci jsou dobrym
argumentem ke zvySeni konzumace kapra i mimo vanocni svétky. V&fim, Ze vyzvy habilitanta,
zminéné nékolikrat v textu, se ve spotiebé sladkovodnich ryb v budoucnu naplni a spotieba se v
1éesku pfehoupne alespon pfes 10 kg na osobu. Pokud budeme uvaZovat naklady na Ié¢bu
kardiovaskularnich nemoci, produkce optimalizovaného rybiho masa, tedy jeho konzumace, by
mobhla tyto naklady v budoucnu sniZit.

Na praci mne upoutala jeji ctivost, dand srozumitelnosti a jasnou strukturou textu. Jednotlivé
kapitoly na sebe ve svém usporadani logicky navazuji a odréZeji celkovy, vhodn& zvoleny koncept.
Pfilohy ve formé osmi publikovanych ¢lankG jsou kvalitni vystupy, které prodly nérocnym
oponentnim fizenim. V3echny priloZené publikace povazuji védecky hodnotné a originalni.

Na zdvér mohu konstatovat, Ze habilitacni prdce Jana Mraze napliiuje viechny pFedpoklady pro

udéleni docentury a préci jednoznacné doporucuji k obhajobé.

OTAZKY K OBHAJOBE
1) Chtél bych se zeptat na dalsi moZnosti produkce ,modifikovaného” rybiho masa, které by v
sobé neslo ,lécebné slozky”. Napadla mé analogie s produkci vajec resp. bilku obsahujiciho
lék syntetizovany v geneticky modifikované nosnici. Jaké moZnosti a vyhledy do budoucna
si habilitanta dokéZe predstavit i s ohledem na pomérné snazsi genetické manipulace u ryb.

2) Jak by se méla podle Jana Mraze zménit vyuka na univerzitich s probéhlou digitalni
revoluci? Mam na mysli dostupnost informaci, fenomén socialnich siti a globalizaci apod.

ZAVERECNA DOPORUCENI

X| Habilitaéni praci Ize doporudit pro obhajobu
[ ] Habilitagni pracilze s vyhradami doporucit pro obhajobu
[] Habilitaéni praci nelze doporugit pro obhajobu

oo _
4RI} UNEDCE LUKNS KALOVS

.......................................................................................

Datum a misto Jméno a podpis
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CELKOVY KOMENTAR K HABILITACNI PRACI
Komentadr v rozsahu 1-2 stréanky:

Hodnocena habilitacni price je komentovanym souborem osmi védeckych €ldnkd, které byly
publikovany v 6 riznych v&deckych ¢asopisech v prib&hu let 2011 — 2017. Struktura a kvalita
predioZené prace odpovida poZadavkiim aktudiniho Radu habilitaéniho Fizeni a Fizeni ke jmenovani
profesorem na Fakulté rybaFstvi a ochrany vod Jihogeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich. Prace se
obecné skldda z 11 kapitol, které jsou rozepsany na 34 Cislovanych strankach textu.

PfedloZena habilita¢ni price popisuje v soutasné dobé aktudlini védecké téma, které je studované
predevsim v zemich stiedni a vychodni Evropy a které se tykd kvality tukd v mase trznich ryb kapra
obecného (Cyprinus carpio). Zminéné védecké téma je v habilitaéni praci Ing. Janem Mrézem, Ph.D.
feSeno v nékolika rznych rovinach, kterymi jsou: 1) popis nutriénich, technologickych, biologickych
a zpracovatelskych faktord, které ovliviiuji obsah tuku a kompozici mastnych kyselin v mase kapra
obecného, 2) vyuZiti bioaktivniho lignanu — sesaminu k vylepZeni kompozice mastnych kyselin
vmase triniho a juvenilniho kapra obecného, 3) vyvoj a optimalizace krmné strategie kapra
obecného vyuzivajici zavéreéné krmeni k dosazeni vysledné pfiznivé kompozice mastnych kyselin
vmase trznich ryb kapra, 4) vliv sddkovani trinich ryb kapra obecného v podzimnim ¢&i zimnim
obdobi na obsah a sloZeni tukd v jejich svaloviné a technologické doporuceni, jak by mély byt ryby
optimalné sadkované s cilem produkovat ryby na rybi trh s optimalnim obsahem tuku a kompozici
mastnych kyselin v jejich svaloving, 5) vyvoj a popis praktické, rychlé a levné In situ metody méreni
obsahu tuku ve svaloviné trznich ryb kapra obecného vyusitelné v rybarské ¢i zpracovatelské praxi,
6) vliv zpracovani a kuchyriské Upravy na obsah a slozeni tuku v pripravenych a konzumovanych
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pokrmech. Dal3i €ast disertalni prace popisuje vyvinutou technologii produkce omega 3 kapra, ktery
je chranény narodnim patentem a je proddvan pod specidini ochrannou zniémkou. Déle tato
technologie vyuZiva specialn& vyvinuté krmivo KP Len, které obsahuje specidini pfidavek Fepkovych
vyliskli a extrudovaného Inéného seminka a které je chranéné uzitnym vzorem. Posledni téma
pfedioZené disertalni préce popisuje pozitivni vliv zvy$ené konzumace masa kapra u pacientd, ktefi
byly v rekonvalescenci po operaci srdce.

Obecné zminénou praci hodnotim pozitivné predevsim z hlediska ziskanych zajimavych
védeckych vysledki a moZnosti jejich vysokého uplatnéni vrybéiské, zpracovatelské a
gastronomickeé praxi. Vysledky prace mohou v budoucnosti zvy3it sortiment produkovanych rybich
vyrobku v CR potaimo v Evropé, zvysit obecny zdjem verejnosti o konzumaci masa trznich kaprd a
¢astecné prispét ke zméné stravovacich navyka obyvatel CR.

Abych habilitacni praci jen pozitivné nehodnotil, tak musi byt také i kriticky pfedevEim k Gvodnim
¢astem habilitagni prace (,Uvod“ a ,Vysledky a diskuze”), které se mi zdaji byt pomeérné struéné a
obecné. V nékterych bodech price bych od uchazefe akademického titulu ,doc.” o&ekdval
detailngjsi a hlub3i popis a vysvétleni nékterych principa & procest souvisejicich s metabolismem
tukd u ryb. V praci mi napfiklad chybi obecny popis metabolismu lipid u sladkovodnich ryb (napf.
kaprovitych ryb, mezi které kapr obecny patfi) a popis biochemického principu vyuZiti testovanych
bioaktivnich latek (napf. sesaminu) u rtznych druhd ryb (lososovité a kaprovité ryb) pozitivné
ovliviiujici biosyntézu mastnych kyselin (napf. DHA z ALA). Dale bych praci vytknul vyskyt nékterych
drobnych pFeklepd napf.: ,jsou schopny vytvéien, a gramatickych chyb predev3im tykajici se shody
pfisudku s podmétem napf.: ,ddvky mohli mit” a dal3i. Oviem pravdou je, Ze takovéto chyby bézné
pod pracovnim tlakem a ¢asovym stresem déldme vsichni.

OTAZKY K OBHAJOBE
K obhajob& mam na uchazece tfi nasledujici otazky:

1) Na strané 8 habilitacni prace je uvedeno, Ze objem produkce akvakultury roéné roste okolo 8%.
To je primérny celosvétovy udaj. Mne by zajimalo, o kolik procent roéné se zvySuje objem
evropské produkéni akvakultury? Jaké jsou zdsadni limity pro zvydeni produkce ryb v Evropé
potazmo v CR? A jaké jsou vyhody a nevyhody produk&nich chovil ryb v Evropé?

2) Jaky je biochemicky princip vyuZiti bioaktivniho lignanu — sesaminu u lososovitych popfipadé u
kaprovitych ryb k biosyntéze DHA? Jaké je vysvétleni k zavéru, Ze v publikovanych studiich (Mraz
et al,, 2010 a Zajic et al., 2016) neby! potvrzen pozitivni vliv sesaminu na biosyntézu DHA u
juvenilniho a trZzniho kapra obecného?

3) Jaké se zdaji byt nejefektivnéjsi melioraéni &i dal$i metody, které bude mozné v budoucnosti
vyuizit u eutrofnich &i hypertrofnich rybnikl scilem G¢inné vyuZit mistni deponované Ziviny
k efektivni produkci pfirozené potravy a tim i produkci trinich kaprd obecnych s vy$&im
zastoupenim n-3 HUFA mastnych kyselin?
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ZAVERECNA DOPORUCENT

Obecné habilitacni praci a praci uchazege hodnotim velmi pozitivné a pres nékteré moje
kritické poznamky doporuéuji danou préci k obhajobé pFed Védeckou radou FROV JU.

X] Habilitagni praci Ize doporuéit pro obhajobu

[ ] Habilitagni préci lze s vyhradami doporuéit pro obhajobu
[] Habilitaéni praci nelze doporucit pro obhajobu

.......................................................................................

Datum a misto Jméno a podpis
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CELKOVY KOMENTAR K HABILITACN( PRACI

ing. Jan Mréz, Ph.D. pFedlofil habilitaini praci na téma »Kvalita lipid v mase kapra obecného (Cyprinus
carpio)". PfedloZend prace md 104 stran (39 stran textu + prilohy).

V dvodu k habilitani praci {7 stran) se autor vénuije lipidim a jejich vlivu na kvalitu masa, lipidim

v akvakultufe, obsahu tuku a slozeni mastnych kyselin v mase kapra a konzumaci ryb a lidskému zdravi.
Formuluje zde cile prace — prozkoumat faktory, které ovliviiuji obsah a slozeni mastnych kyselin v mase kapra
a vyvinou technologii produkce kapra se zvy3enym obsahem n-3 mastnych kyselin. Dal$im cilem bylo zjistit,
jak maso kapra pusobi v sekundarni prevenci kardiovaskularnich onemocnéni,

V dal3i &asti Vysledky a diskuse {11 stran) jsou strugné prezentovany vysledky védeckych praci, které jsou

v pfiloze. Pfiloha obsahuje 8 védeckych praci publikovanych v mezinarodnich védeckych ¢asopisech

s indikdtorem IF databaze Web of Science (IF je v rozmezi 0,675~ 1,828 (soucet IF = 10,236). U tif publikaci je
autor habilitaéni prace prvnim autorem.

Seznam literatury je velmi bohaty (104 citaci) a dokumentuje dobry pfehled autora v dané oblasti. Velmi
oceiiuji, Ze prce je psana srozumitelng, bez pieklept a formalnich chyb.

Rozsah védeckeé prace ing. Mréze je velmi Siroky aktudini, zejména pro obyvatelstvo Ceské republiky, kde
spotfeba mofFskych ryb s vy33im obsahem n-3 mastnych kyselin je velmi nizka, a tim i nizky pfijem n-3
mastnych kyselin, které maji prokazateln& pozitivni G&inek v prevenci fady onemocnéni. Velice ocefiuji, Ze
v ramci projektu NAZV QH92307 byla vyvinuta technologie produkce kapra se zvy$enym obsahem omega 3
mastnych kyselin (synonymum n-3 mastnych kyselin) tzv. omega-3 kapr, kter3 je zaloZena na maximalnim
vyuliti pfirozené potravy v kombinaci s krmnou smési obsahujici domdci suroviny — Fepkové vylisky a
extrudované Inéné semeno. Pozitivni je zejména to, 3e wvoj technologie byl zavren patentem &. 302744 a
sloienf krmné smési uZitnym vzorem &. 21926. Velkym pozitivem je déle to, Ze omega-3 kapr je jiZ od roku
2011 k disposici na Eeském trhu a navic za cenu, kterd je vy33i pouze 0 15 - 20 % ve srovnani s béZnym
kaprem.
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Az pFekvapuiici je zjisténi, Ze zafazeni dvou porci masa omega-3 kapra po 200 g tydné mélo jiZ po 4 tydnech
pozitivni i€inky na hiadiny krevnich lipidii a marker( zanétu u pacient( v rekonvalescenci po operaci srdce

v laznich Podébrady.

DileZité jsou vysledky studia viivu kuchyfiské Gipravy kapfiho masa na kvalitu jeho lipidd, kterymi autofi
oveéfily jiz dfive zndmé poznatky - preferenci Setrnéjsich tprav kapfiho masa pfed smaZenim a zd{raziiuji
preferenci fepkového oleje jako smaziciho media.

Predlozend habilitacni prace ma vysokou odbornou i formalni Urovedi, kterou v #ddném pripadé nesniZuji niZe
uvedené pfipominky.

o V habilitalni prdci je pouZivdn termin ,kompozice mastnych kyselin” a ,,kompozice aminokyselin”. Je to
neobvyklé. V chemii potravin i dalsich oborech se pouZivd termin ,sloZeni mastnych kyselin” a , slozeni
aminokyselin“

0 Uvedend definice lipidii neni z potravindFského i dalsich hledisek pfilis vhodnd. Lépe je definovat lipidy
tak, jak uvddi Velisek ,Lipidy jsou pfirodni slouceniny obsahujici vdzané mastné kyseliny o vice ne?
tiech atomech uhliku v molekule”

o Str. 7 — ldaje pro energetickou hodnotu zdkladnich Zivin jsou podle legislativy jiné: sacharidy a bilkoviny
maji 17 kifg a tuky 37 ki/g, tedy energetické hodnota tukd Jje cca 2,2 x vyssi ne? je energetickd
hodnota sacharidii a bilkovin

o str. 18 — je uvedena Spatnd terminologie uvddéni vyZivovych tdaji. Na obalech potravin se uvddi
“Energetickd hodnota, tuky, z toho nasycené mastné kyseliny, sacharidy, z toho cukry, bilkoviny a sit*

o str. 20 — zfejmé omylem vypadl technologicky zpiisob Upravy rybiho masa dusenim, které je z hilediska
vyZivového velmi vhodnym (Setrnym) zpiisobem tepeiné upravy.

Zavérem mohu konstatovat, Ze predloZend habilitadni prdce md vysokou odbornou

i formdlni droveri a je ji moZno doporudit k obhajobé

OTAZKY K OBHAJOBE

1. Bude v dalSich studiich viivu konzumace sladkovodnich ryb na lidské zdravi sledovan stejny okruh
ucastniki jako byl u omega-3 kapra nebo bude rozsifen i na jiné skupiny ucastnika?

2. Konzumaci sladkovodnich ryb do urcité miry sniZuje ndrocnéjsi pfedbézné pfiprava (kuchdni,
priprava porci apod.). Bude v budoucnu vénovéna pozornost produkci “convenience® vyrobkii
omega-3 kapra, idedin€ zcela pfipravenych ke konecné tepeiné upravé?

ZAVERECNA DOPORUCENS

X Habilitalni praci Ize doporutit pro obhajobu
D Habilitaéni préci Ize s vyhradami doporutit pro obhajobu
D Habilita¢ni préci nelze doporugtit pro obhajobu

7.7.2017, Praha Prof. Ing Jana Dostalova, CSc.
Datum a misto Jméno a podpis
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