Oponentsky posudek

na habilita¢ni préci Ing. Pavla Smetany, Ph.D. s ndzvem
,»Dietarni antioxidanty ve vybranych zemédé€lskych produktech a jejich vyuZiti

PiedloZena habilita¢ni prace Ing. Pavla Smetany Ph.D. napsand na téma ,,Dietarni
antioxidanty ve vybranych zemé&dé€lskych produktech a jejich vyuZiti obsahuje 93 stran textu,
14 tabulek, 17 obrazkli, 6 grafi a vseznamu pouZité literatury celkem 182 odkazi
na citovanou, pfevazné zahrani¢ni, védeckou a odbornou literaturu.

Je roz¢lenéna do 8 kapitol. Vuvodni kapitole autor struén€¢ shmuje vyanam
antioxidant pro lidsky organizmus a upfesiiuje zaméfeni své price na vybrané rostlinné
suroviny jako bohaté zdroje alimentarnich antioxidanti pro ¢lovéka. V dalSich kapitolach
je pak témto latkdm, vyznamné€ ovliviiujicim na§ zdravotni stav, v€novdna komplexni
pozomost véetné jejich praktického vyuZiti ve vyZzive.

Prvni kapitoly maji charakter literamniho pfehledu a zabyvaji se biosyntézou vybranych
antioxida¢nich latek v rostlinach, vyznamem antioxidantli, antioxida¢nimi mechanismy
v organismu v&etné oxidativniho stresu a metodami chemické analyzy antioxidanti.

Kapitola o biosyntéze je zaméfena jen na antioxidaéni latky rostlinného ptivodu pattici
k fenolickym slou€eninam, které jsou pfedmétem hlavni pozornosti habilitaéni prace. Pokud
se tyké kvality zpracovéni kapitol obecné se zabyvajicich antioxidanty, bylo by jist€ mozZné
s ohledem na velmi obsahlou problematiku najit néktera fakta, kterd autor opomenul zminit.
Je vsak potfeba vzit viuvahu, Ze problematika antioxidantG byla celosvétové po né&kolik
desetileti intenzivn€ studovdna a jeji komplexni zpracovani vramci jedné prace neni
dost dobfe moZné. Podle mého nézoru se autor stimto problémem vyrovnal zaméfenim
na podstatné Césti problematiky, které stru¢n€ a piehledn€ zpracoval v rozsahu, ktery
je pro dany u¢el moZné povaZovat za odpovidajici.

Za nejvyznamné;jsi ¢ast habilitaéni prace povaZuji kapitoly 4-8 zaméfené na vyuZiti
dvou velmi perspektivnich a bohatych zdroji alimentdrmich antioxidanti z hlediska
praktického vyuZiti — hlohu pefenoklaného a cibule kuchyriské. Autor jako hlavni FeSitel
grantu NAZV-KUS QJ1610324 ,,Studium tradi¢nich a novych zeméd€lskych plodin jako
zdrojl antioxidantd a dalSich zdravi prosp&$nych latek a jejich vyuzZiti pfi vyrobé potravin®
zde uplatnil své praktické zkuSenosti, ziskané v pfedchozim zaméstnani a podafilo se mu,
kromé zji§téni piivodnich cennych poznatki o sloZeni a obsahu antioxidantt v téchto zdrojich,
které si vybral, také zpracovat a prakticky ovéfit vhodné a redlné technologické postupy
pro obohacovani vybranych potravin dietdrnimi antioxidanty z t€chto perspektivnich zdrojt.
Spravné pfi tom zaméfil svilj vybér na potraviny Siroké denni potieby jako je napf. chléb,
které pti potfebném dopliiovani hladiny dietdmich antioxidantli v populaci mohou
byt rozhodujicim faktorem.



Vysledky uvedené v pfedloZené préci plné€ potvrzuji vysokou odbornost autora a jeho
schopnost vybrat a komplexn€ zpracovat aktudln€ potiebné téma, které spadd do problematiky
rozvoje zdravého Zivotniho stylu v Ceské republice a prevence neinfekénich chorob
hromadného vyskytu.

Zavérem lze konstatovat, Ze pfedloZend habilitaéni prace pfedstavuje vyznamny
pfispévek v problematice aplikace dietarnich antioxidant® v praxi. Deporuéuji ji proto
pfijmout k dal$imu habilitanimu fizeni a navrhuji, aby po jeji isp€$né obhajobé€ byla Ing.
Pavlu Smetanovi, Ph.D. udélena védecko-pedagogické hodnost ,,docent*.

V Ceskych Budg&jovicich, 12. 11. 2019

prof. Ing. Milan Pesek, CSec.
Jiho&eska univerzita v Ceskych Budg&jovicich, Pedagogické fakulta
Katedra vychovy ke zdravi
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Véc: oponentsky posudek habilita¢ni prace Ing. Pavla Smetany, Ph.D.
s nazvem Dietarni antioxidanty ve vybranych zemédélskych produktech a
jejich vyuziti

Predlozena habilitacni prace ma celkem 93 stran a byla zpracovana formou pisemné védecké
prace. Obsahuje 14 tabulek, 17 obrazka, 6 grafl. Literarni prehled uvadi 182 zdroja.
Po formalni strance je prace napsana prehledné a prakticky bez chyb.

Po obsahové strance se autor zabyvd aktualni problematikou antioxidantG rostlinného
plUvodu. lde o polyfenoly predstavujici Sirokou skupinu sloucenin s vice nez 8 000 fenolickymi
latkami znamymi v soucasné dobé. Je Skoda, Ze autor neuved| detailnéjsi rozdéleni polyfenoll
v rostlindch, resp. potravinach rostlinného plvodu. Béiné je déleni na fenolové kyseliny,
flavonoidy, stilbeny a lignany. Rozdéleni na skupiny s vy¢tem hlavnich zastupcu a jejich vyskyt
v béiné dostupném ovoci, zeleniné a jinych potravinach rostlinného pdvodu by pomohlo
orientaci ¢tenare vdalSich kapitolach a svédéilo by o dokonalém zvladnuti pojednavané
problematiky.

Kapitola 2 s nazvem Biosyntéza vybranych antioxidacnich latek v rostlinach je rozepsana na
tfech stranach a kromé textu obsahuje vybrané chemické strukturalni vzorce kyseliny
benzoové a kyseliny skoficové ze skupiny fenolovych kyselin, flavanu a izoflavanu ze skupiny
flavonoidd, lignanu, neolignanu ad. Antioxidanty vlidském organismu je oznaceni treti
kapitoly, vniZz autor ve c¢tyfech podkapitolach detailnéji pojednava o oxidacnim stresu,
reaktivnich kyslikovych i dusikovych latkach, vlivu oxidac¢nich procesd na lidské zdravi a
antioxidacnich procesech.

Nasleduji dvé kapitoly, ve kterych autor rozebira plodiny, které byly vyuZity v experimentalni
Casti, konkrétné jde o hloh pefenoklany a cibuli kuchyriskou. Text kapitol je pomérné podrobny
a svéd&i o zvladnuti problematiky autorem habilitaéni prace.

Kapitola 6 se zabyva stanovenim vybranych antioxidantl. Tyka se prakticky materidlu a
metodiky experimentalni ¢asti prace. Autor se svym tymem pfipravili dZzem z ploda hlohu



perenoklaného a bezlepkovy chléb s praskem z cibulovych slupek. V téchto potravinach byl
analyzovan obsah kyseliny chlorogenové, epikatechinu, procynidinu B2, hyperosidu a
isokvercitrinu (dZem) nebo kvercetinu, glykosid kvercetinu a rutinu (chléb). Nejvyssi hodnoty
obsahu vyse uvedenych polyfenoli zjistil autor u prokyanidinu B2 a epikatechinu (dZem) nebo
kvercetinu (chléb).

V dalsi fazi experimentu tym sledoval antioxidacni aktivitu in vivo po konzumaci vysSe
uvedenych pfipravenych potravin dobrovolniky s naslednym odbérem a analyzou kapilarni
krve. Po konzumaci dZiemu z hlohu pefenoklaného se antioxidacni aktivita zjiStovana ve
vzorcich krve dobrovolnik( statisticky vyznamné nelisila (P > 0,05) od hodnot ve vzorcich krve
pred konzumaci. Autor uvadi, Ze pficinou mohla byt kratka ¢asova perioda podani
(jednorazova konzumace) a Ze existuje prostor pro dlouhodobé;si experiment. Zde se nabizi
otdzka, proc¢ tento dlouhodobéjsi experiment nebyl realizovan a jeho vysledky mohly byt
porovnany v piedkladané praci.

V pfipadé bezlepkového chleba s cibulovymi slupkami byla zjisténa po jeho konzumaci
statisticky vyznamné vy3si hodnota mmol TE.I"? (metoda FORD) ve vzorcich odebrané krve
dobrovolniku. Autor zdivodriuje pozitivni Gcinek cibulovych slupek obsah kvercetinu, ktery
vykazuje in vitro vyssi antioxidac¢ni kapacitu nez polyfenoly v hlohu pefenoklaném.

Zavérem autor uvadi, Ze ziskané poznatky lze vyuzit i pro jiné druhy potravin.
K predlozené habilitaéni praci mam nasledujici pripominky spiSe formalniho charakteru:

e Na str. 11 uvadi autor antioxidacni mechanismy, dale pokraCuje naznacenim jejich
pusobeni a kondi, cit. ...ve vétsiné pfipadu zptsobuje bunécnou smrt (Cadenas, 1997).
Formulace celého odstavce neni takto zcela presna.

e Nastr. 18 v kapitole 3.4 autor uvadi, Ze prostaglandiny vznikaji oxidaci nenasycenych
mastnych kyselin, coZ uvadi v souvislosti s oxidacnim stresem. Prostaglandiny vsak
patfi mezi eikosanoidy zastavajici v organismu specifické role a uvadi se, Ze
prostaglandiny jsou syntetizovany cyklizaci fetézce nenasycenych mastnych kyselin
(napf. kyselina arachidonova) za vzniku cyklopentanového kruhu.

e Doporucuji autorovi pouZivat jednotnou nomenklaturu: na str. 19 spravné
,ateroskler6za“, na str. 21 potom ,arterioskleré6za”.

e Legendy ke grafim str. 58, 60, 61 a 63: misto ,statisticky vyrazné“ se obvykle uvadi
»Statisticky vyznamné”.

e Oznaceni grafi nebo obrazku se uvadi ve védecké literatufe pod danymi grafy nebo
obrazky (v tomto se oznaceni lisi od tabulek, kde se uvadi vidy nad tabulkou).



Na autora mam ndsledujici dotazy:

1) Kde byly provadény odbéry krve dobrovolnik( a nasledna analyza odebranych vzorka,
stejné tak i ostatni analyzy obsahu polyfenoll v pouZitych rostlinach nebo
potravinach?

2) Jak pocetny tym provadél uvedené experimenty?

3) Planuje autor pokracovat vexperimentech v pouZiti a) jinych rostlinnych zdroji
polyfenolii b) v jinych typech potravin (napf. potraviny Zivocisného puvodu)?

Predlozena habilitacni prace prokazala schopnost autora formulovat cile vyzkumu, jasné
vyjadrit hypotézy a tviréim zplsobem cil prace hledat a dosahovat. Je vhodnym podkladem
pro habilitacni fizeni pfed habilitani komisi a praci doporucuji prijmout.

Védecké radé Zemédélské fakulty Jihogeské university v Ceskych Budé&jovicich doporuéuji ing.
Pavla Smetanu, Ph.D. jmenovat a ustanovit docentem pro obor ,Specialni zootechnika®.

Doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA
Veterindrni a farmaceuticka univerzita Brno

V Brné dne 20. listopadu 2019



Oponentsky posudek

habilita¢ni prace

Nazev préce: Dietarni antioxidanty ve vybranych zemédélskych produktech a jejich
vyuZziti

Autor prace: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

Oponent: doc. Ing. Miroslav Jizl, Ph.D.

Habilita¢ni prace Ing. Pavla Smetany se zabyva aktudlni a vyznamnou problematikou vyuziti
a hodnoceni jakosti zeméd€lskych produkti s dietdrnimi antioxidanty. V experimentélni ¢asti
se autor zamé&fil na vyuZiti hlohu pefenoklaného a cibule kuchyiiské. Z téchto produkti byly
vyrobeny potraviny — dZem z plodu hlohu a bezlepkovy chléb s praSkem ze slupek cibule. Ve
vyrobcich byly prokazany obsahy u€innych latek a byly otestovany na dobrovolnicich.

Prace je vhodné ¢lenéna, obsahuje 66 stran textu z celkovych 93 stran. Prace na tivodnich
stranach obsahuje literarni piehled, ktery mé& vhodnou swukturu a poskytuje kvalitni
a kompaktni informace o dané problematice, shruje problematiku, kterou se pan doktor
Smetana posléze zabyva v praktické Casti experimentdlni Césti prace. Prace obsahuje 14
tabulek, 17 obrazkd, 6 grafi a 182 literarnich odkazi, v naprosté vétSing se jednd o ptivodni
védecké nebo piehledové prace.

K literami ¢asti mam nasledujici pfipominky a dotazy:

Na str. 14 autor uvadi, Ze ,, Proto nékteré studie v tomto ohledu varuji pred pouzivanim
preparadtu a dopliikii stravy, obohacovanych koncentraty vitaminu E, A, selenu a p-karotenu
zdravym lidem jako prevenci. “ Muze autor uvést v tomto kontextu z n€které studie plynouci
doporuceni? Vazou se na konkrétni zcmé nebo regiony nebo jsou v pfevazné mite mySlena
celosvétové? V Tab. 3 na str. 16 jsou uvedeny zdroje nékterych antioxidanti v ovoci a
zelening. Zde je dilezité vzit v ivahu i mnoZstvi konzumované potraviny, které se z tohoto
ohledu autorovi jevi jako vyznamné? Na str. 18 je struéné shrut vyznam antioxida¢nich
procest a na obr. 6 schematicky uveden vyznam kysliku a jeho slou€enin v organismu. Zdroj
je zroku 2003. Tato tématika je velmi obsahlé a je pfedmétem 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, nedo$lo k néjakym zajimavym nebo prilomovym
zjisténim? Existuji néjaké zpravy ¢i doporu¢eni WHO ohledné antioxidantli v potravinach a
dopliicich?

V souvislosti s kapitolou 4 tykajici se hlohu mam nasledujici dotazy:



Na str. 21 je uvedeno mnoZstvi 50 tun plodt hlohu, prodaného v Ciné v rdmci obchodni sité.
jednotlivych pouzivanych ¢ésti z této rostliny?

V souvislosti s kapitolou 5 tykajici se cibule mam nésledujici dotazy:

Které odriidy se v CR péstuji a v jakych oblastech? Jak se na mnoZstvi antioxidantii v cibuli
(ale i v hlohu) mohou podepsat dalsi faktory, napf. klimatické podminky (stres rostlin)?
Existuji studie, které by to mohly dolozit? Na str. 40 autor zmiriuje vyuziti riznych ¢ésti
cibule a v rizné jakosti. Uvadi, Ze jsou rozmixovany a tepeln€ upraveny, nasledné dochézi
k extrakci. Jak velkou hrozbou miiZe byt pro vyuzZiti téchto surovin zaplisnéni? Snaha vyuzit
vedlej$i produkty pfi zpracovani potravin je jisté dilezitd a zapadd do kontextu trvalé
udrzitelnosti, ale ma svd omezeni plynouci ze stale naro¢néj$ich pozadavkii stran zdsad oblasti
zahrnujici zasady zdravotni nezavadnosti (food safety), vysledovatelnosti (traceability),
oznaCovani (labelling). Jak nahlizi autor na pouziti té€chto v tomto ohledu problemati¢téjSich
surovin?

V souvislosti s experimentélni ¢asti a technikou méfeni mam nasledujici dotazy:

Kolik opakovéani bylo provedeno u vyroby dZzemu a chleba? Bylo provedeno senzorické
hodnoceni vyrobkd? Na str. 62 autor uvadi, Ze po konzumaci BCHS antioxida¢ni aktivita
subjektd vyznamné narostla (statisticky priikazné€.) V grafu 6 jsou uvedeny chybové usecky
arozdilné indexy a,b v grafu a v ptfipadé konzumace chleba. Opravdu zde byl zjistén prikazny
rozdil? Doporugil bych uvést tabulku s ¢iselnymi daty.

V zavéru autor uvadi moZnost vyuziti v masné i mlékarenské vyrob&é. Mohl by autor uvést,
zda se timto zabyval, pfipadné, jak by si pfedstavoval vyuziti surovin bohatych na dietarni
antioxidanty v téchto potravinach? Jednalo by se o hloh nebo cibulové slupky?

Prace piinasi zavéry z popsanych pokusti a poukazuje na zajimavé a dostate¢né zpracované
vysledky obsahu polyfenolti v dZemu z plodu hlohu a bezlepkového chleba s praskem ze
slupek cibule. Ve vyrobcich byly prokazény obsahy ucinnych latek. Jejich ucinek byly
testovany na dobrovolnicich a z pfedloZzenych vysledkd je patrné, Ze bezlepkovy chléb
i s ohledem k potencidlné vy$8i konzumaci spotiebitelem, neZ je tomu u dZemu z plodii hlohu
petenoklaného. Soucasti

Dotazy a pripominky slouzi pouze k obohaceni diskuze v riamci obhajoby prace

a nesnizuji jeji kvalitativni tirovei.



Zavérem hodnotim predloZenou praci s ndzvem ,Dietirni antioxidanty ve vybranych
zemédélskych produktech a jejich vyuziti“ za dostate¢né kvalitni, a to z didvodu
vyuzitelnosti ziskanych dat pro potravindisky primysl, takZe doporuduji, aby po jejim
uspé$ném obhdjeni pted védeckou radou byl Ing. Pavlu Smetanovi, Ph.D. udélen titul

docent.

V Bmé, dne 31. fijna 2019

doc. Ing. Miroslav Juzl, Ph.D.

Ustav technologie potravin
Agronomicka fakulta

Mendelova univerzita v Brné





