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Zprava habilita¢ni komise
k habilitaénimu Fizeni Ing. Pavla Smetany, Ph.D.

Zahijeni habilita¢niho Fizeni:

Ing Pavel Smetana, Ph.D. pfedlozil dne 12. zafi 2019, v souladu s § 72, odst. 2,
zdkona €. 111/1998 Sb. o vysokych Skoldch a o zméné€ a doplnéni dalSich zékonu (zdkon
0 vysokych Skolach) ve znéni pozd€jSich pfedpisi, dekanovi Zemedelské fakulty Jihoeske
univerzity v Ceskych Budejov1c1ch zadost o zahéjeni habilitaéniho fizeni v oboru Specidlni
zootechnika. K Zadosti byly pfipojeny jako ptilohy: Zivotopis, doklady o dosazeném vzdélani
a ziskanych titulech uchaze¢e a dalsi doklady osvéd¢ujici védeckou a odbornou kvalifikaci,
déle ptehled o pedagogické ¢innosti, seznam védeckych a odbornych praci a piehled o splnéni
doporu&enych laritérii Jihodeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich, Zem&d&lské fakulty (dale
ZF JU) pro habilitacni fizeni a habilitaéni préci.

Védecka rada ZF JU projednala dne 3. 10. 2019 a vsouladu s § 72, odst. 5,
zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakonid (zakon
o vysokych $kolach), ve znéni pozdéjsich piedpisi, schvalila péti¢lennou habilita¢ni komisi
ve slozeni:

Piedseda:
prof. Ing. Oto Hanus, Ph.D.
Vyzkumny ustav mlékérensky, s.r.o., Praha.

Clenové komise:

prof. Ing. Milan PeSek, CSc.

Jiho&eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich

doc. MVDr. Ladislav Steinhauser, CSc.

Steinhauser, s.r.o0., TiSnov; Veterinami a farmaceuticka univerzita v Brné
doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

Vysoka skola chemicko-technologické Praha,

doc. Ing. Jan Barta, Ph.D.

Jihodesk4 univerzita v Ceskych Budé&jovicich

Komise se sesla na svém prvnim jedndni dne 8. 10. 2019. Clenové se seznamili
s habilita¢ni praci nazvanou ,, Dietdrni antioxidanty ve vybranych zemédélskych produktech
a jejich vyuziti“. Clenové komise provedli kontrolu pfedloZenych materidli habilitanta
a konstatovali jejich uplnost. Habilitaéni komise v souladu se zakonem &. 111/1998 Sb.
o vysokych skolach ve znéni pozdéjsich piedpist, jmenovala tfi oponenty habilitaéni prace:

doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA Veterinami a farmaceuticka univerzita Brno,
Fakulta veterindmi hygieny a ekologie, Ustav gastronomie;

prof. Ing. Milan PeSek, CSc. — Jiho¢eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Pedagogicka
fakulta, Katedra vychovy ke zdravi,;

doc. Ing. Miroslav Juzl, Ph.D. Mendelova univerzita v Brng&, Agronomicka fakulta, Ustav
technologie potravin.

Urceni oponenti byli pozdddni o vypracovani posudkd na habilitaéni praci ,, Dietdrni
antioxidanty ve vybranych zemédélskych produktech a jejich vyuZiti”“ Ing. Pavla Smetany,



Ph.D., piedlozené podle § 72, odst. 3, pism. b), zdkona €. 111/1998 Sb. o vysokych $koléch
a o zméné€ a doplnéni dalSich zakonl (zdkon o vysokych Skolach) ve znéni pozdéjsich
piedpisi.

Druhé zasedadni habilitatni komise prob€hlo 21. 11. 2019. Habilitacni komise
se seznamila se zadosti Ing. Pavla Smetany, Ph.D. o zahajeni habilitaéniho fizeni v oboru
Specidlni zootechnika. Pfi svém hodnoceni komise vychdzela z pfedloZeného Zivotopisu
a dokladli o dosazeném vzdélani a ziskanych akademickych titulech, déle z dal§ich dokladt
osveéd¢ujicich védeckou a odbornou kvalifikaci uchazece. Na zéklad€ piehledu o pedagogické
¢innosti, seznamu védeckych a odbormnych praci a kontrole splnéni doporucenych leritérii
pozadovanych Zemédélskou fakultou JU v Ceskych Bud&jovicich pro habilitadni ¥zeni,
a déle predloZené habilitaéni prdce a posudki oponentd komise posoudila pedagogickou
a veédeckovyzkumnou cinnost habilitanta. Pfi hodnoceni ¢lenové komise vychazeli
i z poznatki a zkuSenosti s akademickou ¢innosti uchazeée a posoudili védeckou kvalifikaci
uchazece pro obor ,,Specidlni zootechnika“. Na zéklad€ vyse uvedenych poznatkt a informaci
habilitaéni komise vypracovala nésledujici hodnoceni:

Hodnoceni profesniho piisobeni uchazece:

Ing. Pavel Smetana, Ph.D. se narodil 16. 9. 1963 v lJindfichové Hradci.
Po absolvovdni Gymnazia Vitézslava Novaka v Jindfichové Hradci nastoupil na Vysokou
Skolu chemicko-technologickou v Praze, kterou ukon¢il v roce 1987 stitni zkouskou a ziskal
titul inZenyr, doloZeny diplomem ¢. C 243587 ze dne 16. 6. 1987.

Po absolvovani vysokoskolskych studii a zédkladni vojenské sluzby nastoupil
v roce 1989 do podniku Jihomoravsky priimysl masny, n.p. Bmo, zdvod 07 Krahul¢i (pozdéji
Krahulik-MASOZAVOD Krahuldi, a.s. , kde piisobil do roku 2005 jako na ¥adé technickych a
manaZerskych pracovnich pozic. V roce 2006 nastoupil na Jihoteskou univerzitu v Ceskych
Budéjovicich, Zeméde€lskou fakultu jako odborny asistent, kde ptisobi dodnes.

Vroce 2006 byl piijat ke studiu doktorského studijniho programu ,,Specialni
zootechnika“ na Ceské zem&d&lské univerzité v Praze, Fakulté agrobiologie, potravinovych a
pfirodnich zdroju, které v roce 2011 uspésné ukoncil obhajobou disertacni prace s ndzvem
» VIiv vybranych faktorit na kvalitativni ukazatele hovéziho masa“ a statni doktorskou
zkouskou a ziskal doktorské vzdélani dolozené diplomem c¢islo 933 ze dne 3. 5. 2011
s pfiznanim titulu doktor, ve zlaratce Ph.D..

Hodnoceni pedagogické ¢innosti uchazece:

Od zadatku svého pisobeni na JihoSeské univerzité v Ceskych Budéjovicich,
Zemédélské fakulté, se Ing. Pavel Smetana, Ph.D. podilel na vyuce. V letech 2006 2019 to
byla vyuka pfedméti Fermentacni technologie, Inovace ve zpracovatelském pramyslu, Jakost
rostlinnych produktl, Jakost zemé&délskych produktt, Jakost Zivo¢isnych produktt, Kvalita
rostlinnych produkt, Kvalita Zivo€iSnych produkti, Mikrobidlni biotechnologie,
Potravinafska legislativa a management jakosti, Potravinaiské zboZiznalstvi, Senzorickd
analyza produktt, Zakladni zpracovatelské procesy, Zpracovani a hodnoceni potravinovych
surovin, Zpracovani rostlinnych produkti, Zpracovani Zivocisnych produktt, Zaklady
potravinaiskych vyrob, Zéaklady potravinaiskych vyrob 2, Zafizeni a stroje v potravinaiském
primyslu, ZboZiznalstvi, Zdravotni a hygienickd nezdvadnost potravin. V piedmétech
Fermentaéni technologie, Mikrobialni biotechnologie, Potravinarska legislativa a management
jakosti, Potravinafské zboZiznalstvi, Zafizeni a stroje v potravindiském primyslu,



ZboZiznalstvi, Zdravotni a hygienicka nezdvadnost potravin je nebo byl jejich garantem resp.
spolugarantem. Hlavni néplni vybranych pfednaSek je problematika kvality a zpracovani
potravin Zivo¢isného ptivodu a legislativni poZadavky v této problematice.

Je Clenem komise pro stitni zkouSky v bakalaiském (magisterském) studiu pro
pifedméty Jakost zemédélskych produktti a Kvalita zeméd€lskych produkti. Spolupracuje se
studenty pfi zpracovani bakalaiskych a diplomovych praci. Od roku 2008 pod jeho vedenim
ukoncilo svoji bakalarskou praci 49 studentt a diplomovou praci 38 studentt. Od roku 2016
je Skolitelem — specialistou studenta doktorského studijniho programu.

Ing. Pavel Smetana, Ph.D. je zodpové€dnym pedagogem. Piednasky i cviceni
pro studenty vede srozumitelnou formou a teoretické poznatky dopliiuje mnoZstvim
aktualnich vysledkt ziskanych na zaklad€¢ svého vlastniho aplikovaného vyzkumu, ale i
sou¢asnym stavem dané problematiky na jinych vé€deckych a odbornych pracovistich. Tato
foorma vyuky je studenty velmi ocetiovdna. Znalosti a zkuSenosti dokéze studentiim
kvalifikovanym zplsobem piedavat.

Ing. Pavel Smetana, Ph.D. se podilel jako editor a spoluautor monografii ,,Dietary
Antioxidants in Practise a ,,Dietdrni antioxidanty v praxi* a na piipravé studijnich materialu
pro studenty. V ramci spoleéného projektu OP VK reg. ¢. CZ.1.07/2.4.00/17.0128 s ndzvem
»~Koordinace akademické sféry a prenos poznatkii védy do praxe”, zaméteného
na zlepSeni spoluprace akademickych a podnikatelskych oblasti pfipravil pro studenty
2 workshopy, 4 seminafe a 1 mezinarodni konferenci.

Z pohledu plnéni kritérii ZF JU na habilitaéni fizeni lze pedagogickou Cinnost
Ing. Pavla Smetany, Ph.D. hodnotit pozitivn€, dosaZena kritéria a celkovy pocet
pedagogickych publikaci jsou habilitantem dosaZeny, respektive piekroceny. Vysledky Ing.
Pavla Smetany, Ph.D. v pedagogické oblasti tak napliiuji podminky habilita¢niho fizeni na
Jiho&eské univerzité v Ceskych Budgjovicich, Zem&dglské fakults.

Hodnoceni védeckovyzkumné a odborné ¢innosti uchazece:

Ve své vyzkumné cinnosti se Ing. Pavel Smetana, Ph.D. zaméfuje na oblast
antioxidantti a jejich vyuZiti v potravinach. Tento vyzkum byl soucasti projektu NAZV-KUS
WStudium tradicnich a novych zemédélskych plodin jako zdroji antioxidantii a dalSich zdravi
prospésnych ldtek a jejich vyuZiti pFi vyrobé potravin®, (2016-2018),

Habilitant je vyrazn€ zapojen do védecké, odbormé a tviréi Cinnosti na katedie
potravinaiskych biotechnologii a kvality zemédélskych produkti ZF JU. Vysledky této
¢innosti jsou publikovany ve védeckych Casopisech s impakt faktorem (5 publikaci), déle
v recenzovanych védeckych ¢asopisech (22 publikaci). Habilitant je spoluautorem 6 uZitnych
vzord, 4 funkénich vzorki a 2 ovéfenych technologii uplatiiovanych v praxi.

Podle Web of Science je k 31. 10. 2019 celkovy pocet citaci bez autocitaci autora 5, h-
index 1.

Habilitant je téZ aktivn€ zapojen do oponentské ¢innosti a to jak na Grovni odbomné,
tak 1 na Urovni védecké. Je zadan o vypracovani oponentskych posudkii na bakalarskeé,
diplomové a doktorské prace, védecké ¢lanky pro tuzemské i zahrani¢ni ¢asopisy i posudku
na védecké projekty.

P#i hodnoceni vyzkumné, odborné a dal§i tviir¢i ¢innosti Ing. Pavla Smetany, Ph.D.
je nutno konstatovat, Ze predlozené doloZitelné védecké publikace ve vSech kritériich
dosahuji, respektive piekracuji pocty stanovené v doporuCenych Ilaritériich ZF JU pro
habilita¢ni fizeni. Také dal$i publikaéni aktivity, pocet citaci podle Web of Science, feSené
projekty, posudkovd, Skolitelskd ¢innost a plnéni dalSich podminek dokladaji védeckou



wiroveti habilitanta a napliiuji podminky habilitaéniho ¥izeni na Jiho&eské univerzité v Ceskych
Budé&jovicich, Zemé&délské fakulte.

Hodnoceni urovné habilita¢ni prace:

Ing. Pavel Smetana, Ph.D. v souladu s § 72, odst. 3, pism. b), zdkona €. 111/1998 Sb.
o vysokych Skoldch a o zméné€ a doplnéni dalSich zékoni (zdkon o vysokych $kolach)
ve znéni pozdéjSich predpisil, pfedlozil habilitaéni préci s ndzvem ,,, Dietdrni antioxidanty
ve vybranych zemédélskych produktech a jejich vyuZiti“. Habilitatni prace je tematicky
zaméfena na vyuzZiti antioxidanti z rostlinnych produktii (hlohu pefenoklaného a slupek
cibule kuchynské). Cilem habilitatni prace bylo podat obraz o S$iroké mozZnosti vyuziti
antioxidant fenolické povahy, nachéazejicich se v uvedenych zdrojich rostlinného ptivodu
v potravinach béZného denniho pouZiti — napfiklad chleba.

Habilitaéni prace obsahuje uivod do problematiky antioxidantli, a moZnostem jejich
vyuziti. Dalsi kapitoly jsou vé€novany ucinnym latkdm, které se ve vybranych produktech
nalézaji a moznostem jejich vyuziti. V kapitole Zavér jsou shmuty dosaZené vysledky a jejich
vyuziti v lidském organizmu.

Oponentské posudky na piedloZenou habilitaéni praci jsou pozitivni a vyplyva z nich,
Ze habilitaéni prace spliiuje poZadavky dané zakonem ¢&. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach
a o zméné a doplnéni daldich zakonl (zékon o vysokych $koldch) ve znéni pozdé€jsich
predpisti, pro habilitaéni prace. Habilitatni prace obsahuje vysledky, které jiZz byly védecky
oponovany v pribéhu fizeni pfi jejich pfijeti kuvefenéni ve védeckych <&asopisech.
Habilitaéni praci oponenti hodnoti jako kvalitni a vSechny tfi oponentské posudky obsahuji
doporuceni k dal§imu pokrafovani v habilitaénim fizeni.

Zavérecné hodnoceni habilitacni komise:

Habilitatni komise se na zdklad€ kladného posouzeni a zhodnoceni viech skute¢nosti
pozadovanych zdkonem o vysokych S$kolach ¢&. 111/1998 Sb. kladného posouzeni
habilitatniho spisu a na zadkladé€ tajného hlasovéani usnesla na navrhu, ktery predklada
Védecké radé Zemé&d&lské fakulty Jihoteské univerzity v Ceskych Bud&jovicich. Na zaklad&
vysledkii tajného hlasovani se komise jednomysIn€ usnesla, aby bylo ve véci habilitaéniho
fizeni Ing. Pavla Smetany, Ph.D. pokraovéno a v pfipadé€ kladného prib&hu byl podan navrh
rektorovi Jihodeské univerzity v Ceskych Bud&ovicich na jmenovani Ing. Pavla Smetany,
Ph.D. docentem pro obor Specidlni zootechnika.

V Praze, dne 21.11. 2019

prof. Ing. Oto Hanus, Ph.D.

prof. Ing. Milan Pesek, CSc.

doc. MVDr. Ladislav Steinhauser, CSc.
doc. Ing. Rudolf Sevéik, Ph.D.

doc. Ing. Jan Barta, Ph.D.



Zapis z habilitacniho rizeni Ing. Pavla Smetany, Ph.D.

Dékan ZF prof. Ing. Miloslav Soch, CSc., dr. h. c. pfedstavil Ing. Pavla Smetanu, Ph.D.,
uchazece o habilitaci v oboru Specidlni zootechnika. Uved|, Ze uchazec predlozil podklady
12. 9. 2019 a schvaleni habilitaéni komise bylo projednano na jednani VR ZF JU v Ceskych
Budéjovicich dne 3. 10. 2019. Ridi se zakonem €.111/98 Sb. Clenové Védecké rady dostali
podklady k posouzeni elektronicky (pfilohy).

Prof. Soch predstavil habilitaéni komisi ve sloZeni:

Pfedseda:
prof. Ing. Oto Hanusg, Ph.D. - VUM s.r.o0. Praha

Clenové:

doc. Ing. Jan Barta, Ph.D.- ZF JU

prof. Ing. Milan PeSek, CSc.- PF JU

doc. MVDr. Ladislav Steinhauser, CSc.- VFU Brno
doc. Ing. Rudolf Sev¢ik, Ph.D.- VSCHT Praha

Oponenty habilitacni prace na téma Dietarni antioxidanty ve vybranych zemédélskych
produktech a jejich vyuziti byli habilitacni komisi stanoveni:

doc. Ing. Miroslav Jazl, Ph.D. (Mendelu)
doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA (VFU Brno)
prof. Ing. Milan Pe3ek, CSc. (PF JU)

Dékan ZF pfrivital pfitomné ¢leny komise a oponenty.

Dékan ZF prof. Soch uréil z Elenti V&decké rady tfi hodnotitele habilitaéni prednasky:
prof. Citka, doc. Novéka a prof. Travnicka.

Zaroven urcil z €lenti VR dva skrutdatory: doc. Barto3e a doc. Konvalinu.

Dékan ZF pozadal prof. HanuSe o podrobnéjsi pfedstaveni kandidata, pfedneseni vysledku
jednani habilita¢ni komise a sdéleni stanoviska habilitani komise k navrhu na jmenovani Ing.
Pavla Smetany, Ph.D. docentem pro obor Specidlni zootechnika.

Prof. Hanu$ prednesl navrh komise. ProtoZe kandidat splnil vSechna kritéria pro habilitacni
fizeni a hodnoceni habilitacni prace uréenymi oponenty bylo kladné, komise jeho jmenovani
jednohlasné doporucila.

Dékan ZF prof. Soch vyzval kandidata k pfedneseni habilitaéni pfednasky na téma ,VyuZiti
pfirodnich antioxidantd pro stabilizaci potravinaiskych vyrobka“.

Po ukonceni prednasky byly precteny oponentské posudky. Oponentské posudky byly
kladné a vyznély ve prospéch uchazece. Oponenti vznesli k praci nékolik dopliiujicich otazek.
Ing. Pavel Smetana, Ph.D. byl vyzvan, aby se k posudkim vyjadfil a zodpovédél dotazy.



Doc. Ing. Miroslav JGzl, Ph.D.:

Na str. 14 autor uvadi, Ze ,Proto nékteré studie v tomto ohledu varuji pfed pouZivanim
preparatl a doplikl stravy, obohacovanych koncentraty vitaminu E, A, selenu a B-karotenu
zdravym lidem jako prevenci.” M(Ze autor uvést v tomto kontextu z nékteré studie plynouci
doporuceni?

* Lindahl et al. (2014) upozorriuji na progresi rakoviny plic u mysi pfi zvySeném pfijmu
uvedenych antioxidantu;

* Hajara a Randolph (2019) — ,Misto toho, aby byly rostlinné sloZzky samy o sobé
antioxidanty, budou spisSe plsobit jako spoustéce nebo induktory exprese lidskych
antioxidantd superoxiddismutdzy, kataldzy a glutathoinu®.

» odkazuji na vysledky 3. zpravy American Institute for Cancer Report, kde uvddéji
potencidini nebezpeci zvySeného vyskytu rakoviny plic, prostaty a kiZe.

VaZou se na konkrétni zemé nebo regiony nebo jsou v pfevainé mife myslena celosvétové?

* zdleZi na oblasti;

* je to dané typem vyZivy a pusobeni vnéjsich vlivi napr. slune¢nimu zareni.

V Tab. 3 na str. 16 jsou uvedeny zdroje nékterych antioxidantli v ovoci a zeleniné. Zde je
daleZité vzit v ivahu i mnoZstvi konzumované potraviny, které se z tohoto ohledu autorovi
jevi jako vyznamné?
« vrdmci zdrojii z CR:
* celorocné zeli (zejména fermentované), Spendt;
* v /été borivky, papriky a rajcata.

Na str. 18 je stru¢né shrnut vyznam antioxidacnich procesti a na obr. 6 schematicky uveden
vyznam kysliku a jeho sloucenin v organismu. Zdroj je z roku 2003. Tato tématika je velmi
obsahla a je predmétem védecké pozornosti. Ma otazka je, zda v posledni dobé nebyly
publikovany na toto téma védecké studie a zda pravé pro nékteré z onemocnéni uvedené na
str. 19, nedoslo k néjakym zajimavym nebo prilomovym zjisténim?

* Francisqueti et al. (2017) metabolickym syndromem a vlivem zvySeného pfijmu
antioxidacné aktivnich Idtek;

* Di Rita a Strappazzon (2019) vliv ruznych antioxidantu (vit. C, E, resveratrol,
melatonin, CoQ-10 aj.) na PD;

* zdvér — nutno pouZit antioxidanty na vyvoldni mitofdgl, které se podileji na
efektivnim odstrariovdni poskozenych mitochondrii z bunék;

* Jiang et al. (2016) — PD a AD — pozitivni vliv antioxidantd na proteiny (a-synuklein,
amyloid (3), tau protein) a nékteré signdini dréhy (jako jsou extraceluldrni regulované
proteinové kindzy a extraceluldrni signdiné regulované kindzy 1/2), uzce spojené s
poskozenim nervové soustavy;

* Rivera et al. (2019) — pridavek mouky ze zrnek z hroznl ¢erveného vina prokazatelné
kladné pisobi na sniZovani hladiny lipidd v plazmé, sniZuje poskozeni myokardu, Zilni
soustavy a rozvoj aterosklerdzy;

* Cosin-Thomas et al. (2019) — zvysené hodnoty resveratrolu maji diky redukci ROS
pozitivni vliv na rozvoj AD.



Existuji néjaké zpravy ¢i doporuceni WHO ohledné antioxidant( v potravinach a doplricich?
* ano, zejména pro téhotné Zeny, nedonosené déti a pro zabrdnéni potratim (vit. E, C,
D), zvyseni konzumace zeleniny;
« vCR — VyiZivovd doporuceni (vit. C, E, karoteny) — zejména konzumaci ovoce a
zeleniny, nikoliv suplementy.

Na str. 21 je uvedeno mnozZstvi 50 tun plod@ hlohu, prodaného v Ciné v rémci obchodni sité.
Existuji presnéjsi Cisla z posledni doby dokladajici trend produkce ve svété a zpracovani
jednotlivych pouzivanych ¢asti z této rostliny?
* vzhledem k tomu, Ze zejména pro lécebné ucely se vyuZiva vice neZ 140 riznych druhu
z Ciny, Koreje, Severni i Jizni Ameriky a Evropy, je tato informace velmi obtizné
zjistitelnd. Pouze v citované publikaci je uveden &iselny udaj z Ciny.

Které odridy cibule se v CR péstuji a v jakych oblastech?
* CR - celkem vice neZ 43.000 tun (2018);
* Vsestary — nejvétsi — pres 7.000 tun rocné;
* Vsetaty;
* Hybell, Vsetana, Globo, Tosca (dlouze ovdinad);
* Avalon (bild);
* Lisa, Magnate F1 (Cervend).

Jak se na mnoiZstvi antioxidantt v cibuli (ale i v hlohu) mohou podepsat dalsi faktory, napfr.
klimatické podminky (stres rostlin)? Existuji studie, které by to mohly dolozit?
* Shoaib et al. (2018) — vliv NaCl a Fusarium oxysporum na fyziologicko-morfologické a
rustové vlastnosti cibule;
» celkovy obsah cukru se sniZil vlivem individudlIniho stresu Fusarium oxysporum, zvysil
se stresem NaCl i v kombinaci s Fusarium oxysporum;
*  Fusarium oxysporum nemeénilo aktivitu polyfenoloxiddzy, zvysila aktivitu peroxiddzy
a snizila aktivitu kataldzy;
* individudini i soulasné pusobeni NaCl a Fusarium oxysporum zvysily aktiviu
peroxiddzy a polyfenoloxiddzy, sniZily aktivitu kataldzy.

Na str. 40 autor zminuje vyuZiti rGznych ¢asti cibule a v rizné jakosti. Uvadi, Ze jsou
rozmixovany a tepelné upraveny, nasledné dochazi k extrakci. Jak velkou hrozbou muze byt
pro vyuZiti téchto surovin zaplisnéni?
* nebezpecné zejména spdry, vydrZi tepelné opracovdni (probihd pfi teplotdch do 100
19}
* ve vhodném prostredi (vlhkost, teplota) ndsledné dochdzi ke kontaminaci;
* prevence — dislednd kontrola vstupni suroviny.

Snaha vyuZit vedlejsi produkty pfi zpracovani potravin je jisté dlileZita a zapada do kontextu
trvalé udrzitelnosti, ale ma svd omezeni plynouci ze stale narocnéjSich pozadavk( stran zasad
oblasti zahrnujici zasady zdravotni nezdvadnosti (food safety), vysledovatelnosti



(traceability), oznacovani (labelling). Jak nahlizi autor na pouziti téchto v tomto ohledu
problematictéjsich surovin?
* dodriovdni zdsad sprdvné hygienické praxe (,téZeni” vnitfnich slupek, kontrola
vstupni suroviny, pribéZné Cisténi strojniho zafizeni apod.) lze zajistit zdravotni
nezdvadnost.

V souvislosti s experimentdlni &asti a technikou méfeni mam nasledujici dotazy:
Kolik opakovani bylo provedeno u vyroby dZzemu a chleba?

* vyroba dZzemu — 3 roky, kaZdy rok 30 opakovdni.;

* vyroba chleba - 1 rok, 10 opakovani;

* v soucasnosti pokracuji.

Bylo provedeno senzorické hodnoceni vyrobku?
* ano, panel laickych hodnotitelu (studenti odbornych pfedmétd, pracovnici fakulty);
* Uprava receptur.

Na str. 62 autor uvadi, Ze po konzumaci BCHS antioxidacni aktivita subjektd vyznamné
narostla (statisticky prakazné.) V grafu 6 jsou uvedeny chybové Gisecky a rozdilné indexy a,b v
grafu a v pfipadé konzumace chleba. Opravdu zde byl zjistén priikazny rozdil? Doporucil bych
uvést tabulku s ¢iselnymi daty.

Tukeylv HSD test; proménna ZP_1 (Statistika)
Priblizné pravdépodobnosti pro post hoc testy
Chyba: vnitfni PC = ,08521, sv = 39,000

. ADA {1 {& {3} @ B
€. buiiky A2857 | 34500 | 35786 | 73643 |
1 Kontrola pred 1 0873006 0,918128 0,038933 1
2 _Kontrola p_ol 0,873006! . 0,999490  0,005559 8
3 Slupky pred| 0,918128  0,999490! 0,007621
4 1

Slupky po [_5,038999 0,005653  0,007621 5
mpEy R _.._r i ] .- [ " _"_:_[-, i |II.-1

i
V zdvéru autor uvadi mozZnost vyuZiti v masné i mlékdrenské vyrobé. Mohl by autor uvést,
zda se timto zabyval, pfipadné, jak by si predstavoval vyuZiti surovin bohatych na dietarni
antioxidanty v téchto potravinach? Jednalo by se o hloh nebo cibulové slupky?
* projekt NAZV-KUS - spolupracujici privatni vyrobci;
» cil - technologie pro jednotlivé typy zpracovatelll;
* vysledky
* 3 UV (2x smés na vyrobu pekarskych a masnych vyrobku, bezlepkovy
chléb s cibulovymi slupkami);
* mlécné vyrobky — dZem z hlohu pefenoklaného (jogurt, sladky tvaroh),

do tvarohovych pomazdnek — vyluh z cibulovych slupek.



Doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA:

Kde byly provadény odbéry krve dobrovolnik(i a nasledna analyza odebranych vzork(, stejné
tak i ostatni analyzy obsahu polyfenolli v pouzitych rostlinach nebo potravinach?

* odbéry ve spoluprdci s Pedagogickou fakultou JU (akreditace);

* analyzy na Zemédélské fakulté JU, véetné detailnich analyz na HPLC MS/MS.

Jak pocetny tym provadél uvedené experimenty?
* celkem 14 ¢lend tymu;
* 6 akademickych pracovniki;
* 1 student DSP;
* 3 technici;
* 4 pracovnici z praxe (spolupracujici podniky).

Planuje autor pokracovat v experimentech v pouZiti a) jinych rostlinnych zdroja polyfenoli
b) v jinych typech potravin (napf. potraviny Zivocisného plvodu)?
* ano, v uvedenych experimentech se stdle pokracuje;
* testy i sjinymi rostlinnymi zdroji a jejich zpracovanymi produkty (fermentovany
Cesnek);
* experiment na zpracovdni do masnych vyrobkda je ve fdzi testovdni vyrobka.

Oponenti byli s odpovédmi spokojeni.

Dékan ZF nasledné zahajil védeckou rozpravu:

Prof. Ing. Jan Travnicek, CSc.:

Kromé antioxidant( se v cibulovych slupkach vyskytuji i jiné, senzoricky aktivni latky
(zejména sirné). Do jaké miry mohou ovlivnit chut vyrobku?

e Vliv téchto Idtek je velmi omezeny, nebot se ve slupkdch vyskytuji v podstatné
nizsim mnozZstvi, neZ ve vlastni bulvé cibule. Dalsim ddleZitym faktem je relativné
nizky pridavek prdsku z cibulovych slupek do potraviny, coZ rovnéZ sniZuje
»Cibulovy pach” v konecném vyrobku. Pri senzorickych testech, které jsme
provddéli, nebyl tento typicky pach hodnotiteli klasifikovdn jako vyrazny, ale jako
mirné znatelny.

Prof. Ing. Martin KriZek, CSc.:

V knize LéCivé rostliny (Pfihoda, 1980) je uvedeno, Ze tinktura z hlohu je rizikova
vzhledem k srde¢nimu onemocnéni. Zjistil jste, v ramci Vasi prace, podobné nebo stejné

informace?
e ljterdrni zdroje, které se této problematice vénuji, uvadeéji pozitivni vliv ucinnych
latek z hlohu (konkrétné oznacovaného Shan-Zha, ktery je v Cinské tradicni



mediciné nejvice pouZivdn) na cinnost srdce i ruzné srdecni nemoci (vietné
vysokého krevniho tlaku). Vzhledem k tomu, Ze se jednd rostliny s IéCivymi ucinky,
je pri jejich pouZivdni byt velmi obezretny, nebot ldtky, které maji vomezeném
mnozZstvi IéCivé ucinky, mohou pfi dlouhodobé nebo nadmérné konzumaci byt pro
organizmus kontraproduktivni.

Prof. Ing. Viclav Rehout, CSc.:

V prednasce mate uveden i resveratrol. Tento se hojné vyskytuje vzrnkach hrozn
cerveného vina. Lze tento zdroj aktivné vyuzit?
e Ano, byly provedeny studie a pokusy s vyuZitim rozdrcenych zrnicek z vinnych
hrozna (bilych i ¢ervenych), které sledovaly a prokdzaly pozitivni vliv resveratrolu
na zvifeci organizmus.

vow

Prof. Ing. Martin KFfiZek, CSc.:

Domnivate se, Ze by ucinné latky z hlohu pefenoklaného mohly mit vliv na Gilberttv
syndrom (porucha metabolizmu bilirubinu v krvi)?

e Podle zdroji, které jsem dohledal a kde je uveden pozitivni vliv na Cinnost jater,
urychleni hojeni pri jejich poskozeni a obnovu jejich fyziologicky ,normdlini”
Cinnosti Ize prepoklddat, Ze aktivni ldtky z hlohu perenoklaného mohou mit
pozitivni vliv i na Gilbertiv syndrom.

Po ukonceni védecké rozpravy pozadal dékan ZF hodnotitele habilitacni prednasky o
predneseni jejich posudku.

HabilitaCni prednaska Ing. Pavla Smetany,Ph.D. ,VyuiZiti pfirodnich antioxidanti pro
stabilizaci potravinarskych vyrobk(“ byla prednesena v ramci habilitatniho fizeni
probihajiciho pfed Védeckou radou Zemédélské fakulty liho€eské univerzity v Ceskych
Budéjovicich.

V Gvodu habilitant zaméfil pozornost na vyznam antioxidacnich systém( vcetné jejich
¢lenéni, zdroja, obsahu Gcinnych latek a jejich vlivu na organismus a moZnosti jejich vyuZiti
s dlirazem na antioxidanty pfirodni, konkrétné Hloh perenoklany a slupky Cibule kuchyriské,
které jsou predmétem jeho védeckého jeho védeckého zajmu.

Spravné vychazel ze zakladniho popisu analytickych metod stanoveni jejich antioxidacni
aktivity.

Pfednaska vyustila do jasnych a srozumitelnych zavérd vyhodnoceni potravinovych vyrobki
obsahujicich hloch a slupky cibule podle predem stanovenych kritérii.

V prednasce habilitant vyuZil jednak vysledky vlastni védecké prace, které zasadil je do
SirsSiho védeckého kontextu, ale i zkuSenosti didaktické a pedagogické odpovidajici tUrovni
vysokoskolského pedagoga.

Pfrednaska byla logicky usporddana. Nedilnou soucasti prednasky byla kvalitné graficky
zpracovand prezentace s vhodné volenymi obrazky, schématy a tabulkami. Snimky
prezentace byla pfehledné a byly v nich zdlraznény klicové informace.



Informace byly podany formou srozumitelnou Sirokému spektru odborného zaméreni viech
Clend védecké rady.

Casovy limit pfednasky nebyl prekrocen.

V souhrnu hodnotici komise konstatuje, Ze prednaska splnila poZadavky kladené na
habilitacniprednasky a doporucuje proto védecké radé uznat ji jako pIlné odpovidajici.

Nasledovalo tajné hlasovani ¢lend VR ZF.
Vysledky hlasovani Védecké rady ZF:

pocet clent celkem: 34 pfitomnych: 23
pocet hlasa kladnych:19 zapornych: 0 neplatnych: 3 zdrZelose: 1

Zavér:

Dékan fakulty vyhlasil verejné vysledek hlasovani a ukoncil tuto ¢ast jednani konstatovanim,
Ze na zakladé kladného vysledku hlasovani Védeckda rada doporucuje, aby Ing. Pavel
Smetana, Ph.D. byl jmenovan docentem pro obor Specidlni zootechnika. Tento ndvrh bude
postoupen rektorovi Jihoéeské univerzity v Ceskych Budé&jovicich k daldimu Fizeni dle zakona

¢.111/98 Sb.

prof. Ing. Miloslav Soch, CSc., dr. h. c.
dékan ZF JU






