Oponentsky posudek doktorské disertaéni prace
»Obsah antioxidantd v surovinach a jejich stabilita v obohacenych potravinach v zavislosti na
technologii vyroby*

Oponent: doc. Ing. Rudolf Sev¢ik, Ph.D.

Doktorska disertaéni prace Ing. Jana Bedmitka ,»Obsah antioxidantli v surovinach a
Jejich stabilita v obohacenych potravinach v zavislosti na technologii vyroby* se vénuje velmi
aktudlni problematice, kterou je vyuZiti antioxidantt ziskanych z odpadnich a vedlejsich
rostlinnych produktii pfi vyrobé potravin. Hlavnim cilem diserta¢ni prace bylo studium vlivu
pfidavku rostlinnych surovin bohatych na polyfenolické slou¢eniny, a to konkrétné komeréng
dostupnych extrakti rozmarynu Iékatského a vedlej8ich produktt vznikajicich p¥i zpracovéni
cibule kuchyiiské, na chemické, technologické a senzorické vlastnosti pfipravenych potravin.

Cela doktorska disertadni prace mé 152 stran a je strukturovéna podle obvyklého &lengni
na uvod, literdrni ptehled, cil prace, material a metodika, vysledky a diskuze, zavér, seznam
literatury a dali kapitoly. V praci je celkem 17 obrazki, 5 grafti a 5. tabulek. Grafické
zpracovani prace je na dobré urovni odpovidajici tomuto typu védecké prace. Z pohledu
Jazykového a odborného zpracovani je doktorskd disertatni prace na standardni trovni a
odpovida poZadavkim na védecko-vyzkumnou praci.

Literarni reSerSe je zpracovéana velmi podrobné a vénuje se problematice prirodnich
antioxidanti se zamé&fenim na polyfenolické latky. U polyfenolickych latek popisuje jejich
charakteristiku a rozd&leni, vyznam a zdroje a dile se zabyva jejich vyuZiti pfi vyrobé potravin
V dalsi €sti jsou popsany metody extrakce a analytické metody stanoveni polyfenold, metody
hodnoceni antioxida¢ni kapacity a metody pro stanoveni miry oxidace lipidi a protein.
Literarni reSerSe vychazi z literarnich zdroji, které jsou uvedeny v seznamu literatury.
V seznamu literatury, pouZité v doktorské disertadni praci je uvedeno celkem 165 &eskych a
zahrani¢nich zdrojii. ReSer$ni téma bylo zpracovano velmi podrobné a kvalitné a uvedené
zdroje jsou pro tuto praci relevantni a velmi kvalitni. Citacim lze vytknout pouze formaini
nedostatek, kdy latinsk4 zkratka kolektivu autord et al., neni uvadéna kurzivou.

Cile disertaéni prace jsou jasné formulovéany a d4 se konstatovat, Ze byly beze zbytku
splnény. Cést vysledky a diskuze je ¢lenéna do 4 podkapitol, které mimo shrnuti a dopln&ni
konkrétnich vysledkd predstavuji 3 publikované vysledky v impaktovanych &asopisech a 1
vysledek ve form& manuskriptu piipraveného k publikovani. Vysledky byly dale publikovany
vrecenzovanych Casopisech, odbornych knihdch a na védeckych konferencich. Z pohledu
vyuZiti vysledkd v praxi jsou velmi cenné predevsim aplikované vysledky, kterymi jsou uzitné
vzory (celkem pét uzitnych vzori). Popsané vysledky jsou pfinosné jak z pohledu prohloubeni
teoretickych znalosti v oboru chemie, analyzy a technologie potravin, tak mohou mit praktické
dopady tykajici se stabilizace vybranych druhi potravin.

Otazky do diskuze v ramci obhajoby disertaé¢ni prace:
1.V kapitole 2.3.5 Pravni pfedpisy tykajici se vyuziti antioxidantt v potravinafstvi jsou

uvedeny pravni pfedpisy Evropské unie, neni zde uveden predpis, ktery definuje zptisob
znaceni technologické funkce pidatnych latek, Nafizeni 1169/2011. Jakym zplsobem by



autor navrhoval oznacit ¢isty cibulovy extrakt a jakym zptisobem mleté cibulové slupky na
etiketdch potravinafskych vyrobki? Je nutné u téchto slozek potravin uvést technologickou
funkci ve findlnim produktu? Popfipads jaka technologickd funkce by u téchto sloZek
potravin ptevladala?

2.V kapitole 5.4 Mouka z cibulovych slupek jako zdroj antioxidantt pro masné vyrobky a
v zavéru doktorské disertadni prace je konstatovano, Ze cibulové slupky mohou p¥estavovat
mikrobidlni riziko pro vyrobu tepelnd opracovanych masnych vyrobkfl. Jaké
mikrobiologické parametry by autor doporucoval sledovat u mouky z cibulovych slupek?
A jakym zplisobem by autor navrhoval cibulové slupky oSetfit (stabilizovat, konzervovat),
tak, aby pro masné vyrobky mouka z cibulovych slupek neptedstavovala mikrobilni
riziko?

Zavér;

PredloZena doktorska disertaéni prace Ing. Jana Bedrnidka splituje pozadavky na
doktorskou disertaéni praci. Autor prokazal schopnost samostatné v&decky pracovat a pouZivat
vedecké metody. Na zakladg predloZené disertaéni prace a védeckych publikaci prokazal, Ze
ma poZadované teoretické i praktické znalosti a je schopen fesit odborné problémy a publikovat
védecké prace.

PiedloZenou disertaéni praci doporuéuji k obhajobé a po Uspésném obhajeni doporuduji
ud€leni titulu Ph.D.

V Praze, 4. 9. 2020

-

Zpracoval: doc. Ing. Rudolf Sev¢ik, Ph.D.



Oponentsky posudek
na disertacni praci
Ing. Jana Bedrnicka ""Obsah antioxidantii v surovinach a jejich stabilita v obohacenych

potravinach v zavislosti na technologii vyroby"

Skolitel: Doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D.
Skolitel specialista: Doc. Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

Studijni program: Zootechnika
Studijni obor: Zoohygiena a prevence chorob hospodéfskych zvitat
Skolici pracoviste: Katedra potravinafskych biotechnologii a kvality zem&délskych produkti,

Zem&delska fakulta, Jihogeska univerzita v Ceskych Budé&jovicich

Disertaéni prace Ing. Jana Bedrni¢ka se zabyva ovéfenim vlivu ptidavku surovin bohatych na
polyfenolické antioxidanty na chemické a senzorické vlastnosti vybranych potravin. Jako
zdroj polyfenold byly vybrany vedlejsi produkty vznikajici pfi zpracovani cibule kuchyiiské
(Allium cepa L.) a dale extrakt z rozmarynu Iékaiského (Rosmarinus officinalis 1.). Z¥ejmou
motivaci studia vyse uvedené tématiky jsou pozitivni uCinky polyfenolii na lidské zdravi a
potencialni mozZnost ndhrady syntetickych antioxidantt v potravinach. Velmi pozitivné je
tfeba hodnotit i vyuZiti potravinaiského odpadu. Vzhledem k vySe uvedenému je téma prace
vysoce aktualni s inovativnim potencialem.

Vlastni prace je zpracovana na 152 stranach (vetne piiloh), se 17 tabulkami, 5ti obrazky a
peti grafy. Prace je ptedkladdna formou souboru okomentovanych zvefejnénych i
pfipravenych publikaci. Disertaéni préce je spravn€ strukturovana dle obvyklého schématu u
disertaCni prace tohoto typu.

V' kapitole Literarni prehled autor zdafile zpracovava danou problematiku, (véetnd
chemickych procesi kaZeni tukii), s pomoci mnoha literarnich zdroj.

Cil prace je ptehledné roz¢lenén na nékolik jasné a srozumitelnd formulovanych dilgich cilg.
Experimentalni ¢ast je feSena v souladu s aktualnimi poznatky védy a jelikoZ vétSina
publikaci prosla recenznim fizenim, je jeji posuzovani nadbytetné. Vyvozené zavéry

jednotlivych experimentii odpovidaji ziskanym vysledkim.



Po formalni strance mam k préaci n&kolik ptipominek:

e obrazky 2-9 nemaji uveden zdroj,

* u uvedené publikace: ,,Samkova, E., Hasotiova, L., Strakova, K., Koubovi, K.,
Pecova, L., Bedrni¢ek, J. 2018. Vliv obsahu v susin& na senzorické hodnoceni syri
eidamského typu. Mlékarské listy — Zpravodaj, 29.2 :5-7« patrné€ doslo k chybé
uvedeného ndzvu publikace.

® Pozor na tvrzeni na str. 31, tykajici se ,,patogenity Escherichia coli“. Autor mél

patrn¢ na mysli specifické kmeny, které je vak tieba spravné nazvat.

K autorovi mam nésledujici dotazy, piipadné faktické piipominky:

* na str. 22 se uvadi, Ze antokyanidiny jsou obsaZeny ve stovkach az tisicich mg/kg
v borlivkdch a dal$im drobnoplodém ovoci, mize autor konkretizovat?

® MuZe autor specifikovat, zda-li se li§i obsah v odrtidach zahradnich oproti lesnim
(napf. maliny, ostruZiny), které ve vy&tu uvedeny nejsou.

* Na str. 38 se zmifluje skutecnost, Ze , konzumace piili§ vysokych davek polyfenoli
by mohla lidskému zdravi $kodit“. MtiZe autor rozvést?

e Muize autor kriticky zhodnotit metody TBARS, pfip. daldi stanoveni MDA,
zejména z hlediska moZnych falegnych reakci?

* MiZe autor specifikovat rozdil v obsahu antioxidanti v cibulové slupce v ramci
meziro¢ni produkce?

e Jaka je stabilita extrakti z cibulovych slupek v ramci skladovani?

e Autor konstatuje, Ze pouZiti extraktu z cibulovych slupek je v praxi tézko
pouZitelné, jaka je tedy pfedstava autora o praktickém vyuziti vysledki prace?

* Vin vivo experimentu, tykajiciho se obohaceného chleba a jeho vlivu na obsah
volnych radikald a antioxidaéni aktivitu v krvi bylo zatazeno 14 osob. Opravdu se
autor domnivé, ze na zaklad® t&chto vysledkd je moZno ziskat data k vysloveni
spravnych zaveéri?

* Autor vsumarnim zavéru celé prace konstatuje, e »pomoci HPLC-MS/MS
analyzy bylo zji§téno, Ze se v cibulovych slupkach vyskytuji latky, které doposud
nebyly v jinych rostlindch detekovany. Jde o 4 druhy dimeru kvercetinu a jeden
trimer. Navic bylo zji§téno, Ze bshem tepelného opracovani obohacené potraviny
dochazi k jejich rozkladu, coz doposud ve v&édecké literatute popsano nebylo®.

Z takto uvedeného textu vyplyva, Ze ve vysledném produktu je obsah kvercetinu



minimalni, aviak jinde autor uvadi, Ze ,dochazi pouze k rozkladu glykosidii
kvercetinu i jeho dimert a trimeru. Kvercetin samotny je dostate¢né tepelné

stabilni a zistava i v hotovém upeéeném vyrobku®.
Zaverem je tfeba ocenit peclivost a pracovitost disertanta, coZ se projevilo na formalné témé&¥
bezchybném textu. Ocenit je tfeba i homogenni zaméfeni disertanta, co je zfetelné pfi

shlédnuti vSech v praci uvedenych publikagnich vystupil.

Celkove hodnotim diserta¢ni praci Ing. Jana Bedrnitka jako hodnotnou a aktuélni. Dotazy a

piipominky maji slouZit k obohaceni diskuse v rameci vlastni obhajoby prace.

Vzhledem k vyse uvedenym skute&nostem jednoznaéné dopoeruduji praci Ing. Jana
Bedrni¢ka k obhajobé.

V Bmeé dne 7. 9. 2020

-

Prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
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Hodnoceni doktorské disertaéni prace Ing. Jana Bedrnicka

PedloZena doktorské disertagni prace pana Ing. Jana Bedrnitka s ndzvem ,,Obsah
antioxidantli v surovinach a jejich stabilita v obohacenych potravinich v zavislosti na
technologii vyroby* se vénuje vyuziti materiald, zatazovanych mezi potravinafské odpady,
pro vylepSeni vlastnosti modelovych potravin. Zaméfend je na takové, které zvysuji
antioxidacni aktivitu potraviny.

Pfi zpracovani surovin na potraviny odpada mnoZstvi material 0, které maji dosud
vysoky obsah biologicky aktivnich latek a mohou byt po vhodném pfizplisobeni pouzity jako
aditiva vylepsujici vyZzivové nebo technologické vlastnosti n€kterych potravin. Zajem je
zejména o takové latky, které prodlouz{ trvanlivost, vylepsi senzorické vlastnosti a vyzivové
parametry. Jak se ukazuje, materidlem, vhodnym jako aditivum, mohou byt odpady
s vysokym obsahem pfirodnich antioxidantd, zejména rostlinnych polyfenoli.

V literdrni ¢asti autor shrnul prehledn® informace o antioxidantech, jejich charakteru a
pisobeni, a zvIasté se zaméfil na polyfenolické antioxidagnd pUsobici latky. U t&chto latek
uvedl podrobné chemickou stavbu, zdroje, uginky a vyznam. V dalsi ¢asti prace predstavil
pfirodni polyfenoly jako potencidlni potravinafsk4 aditiva. Vhodna Je také kapitola v&nujici se
pravnim okolnostem pouZzivani téchto materiald v potravindistvi. Dalsi &ast prace predstavuje
analytické metody pouZivané pro stanoveni polyfenold a posouzent jejich antioxida&nich

schopnosti.

PFi formulaci cili své prace autor nastinil napldnované pokusy a vyb&r antioxidagné
piisobicich materialii. V préci byly testovany Jednak vybrané komer&ni preparéty, konkrétné
rozmarynovy extrakt, a vlastnoru¢né ptipravené materialy, zde se jednalo o-vodny extrakt
z cibulovych slupek a moucka ze stejného materialu. Tyto preparaty byly pouzity jako
pridavky do modelovych potravin (vepiové karbanatky, rybi klobasy, bezlepkové peéivo) a
byly hodnoceny nékteré vybrané parametry (antioxida¢ni aktivita, obsah celkovych fenold,
senzorické vlastnosti).

Celkove je préce je koncipovéna jako komentovany soubor ¢ty¥ publikaci (ti jiz
vysly, ¢tvrtd je v redakénim Fizeni). Je sepsana pfehledng, prakticky bez preklepi. Text

doplituje mnoZstvi obrazki, tabulek a grafi.



Poznamky k praci.

Str. 10: obrézek 1, co znamené rozd&leni enzymi na primérn{ a sekundarni?
indol je dusikaté slougenina, jeho zatazeni mezi sirné sloudeniny neni spravné,
byly minény n&jaké derivaty?

Str. 11 ve schématu reakci glutathionu a hydroperoxidu ma byt jako katalyzator
uvedena glutathion-peroxiddza (Murray R.: Harperova ilustrovand biochemie,
2009), v textu je tento enzym uveden spravné
latka oznadena jako organicky hydroxid (ROH) je v organicke chemii alkohol

str. 18 ochrana rostlin proti patogenim a plisnim se neda vysvétlit funkei polyfenolil
jako UV filtru, to vymezeni funkef neni Gpiné presné definovane
anthokyany piisobi na opylujici hmyz jako atraktant, ne stimulant

str. 19 ve vy&tu tzv. civilizatnich chorob je uvedena cukrovka, toto tvrzeni zejmena u
cukrovky 1. typu neni pfesn¢

str. 27 butylovany hydroxytoluen: synteticky antioxidant BHT (E 321) je opravdu
uvadén pod nazvem butylhydroxytoluen, v praci by bylo vhodné také uvést
jeho systematicky nazev: 2,6-di-terc-butyl-4-methylfenol

str. 39 v uveden{ extrakénich metod: extrakce podle Soxhleta nebo extrakce

v Soxhletové extraktoru, kazdopadné velké pismeno

Predlozena doktorska dizertatni prace Ing. Jana Bedrnicka je po strance obsahove,
odborné a vécné kvalitni a splituje pozadavky kladené na prace tohoto typu podle § 47, odst. 4
7akona &. 111/1998 Sb. o vysokych $kolach, proto ji

doporuéuji pFijmout k obhajobé.
Po Gsp&$ném obhajeni souhlasim, aby Ing. Janu Bedrni¢kovi byl udélen

akademicky titul ,,doktor (,Ph.D.%).

V C. Bud&jovicich 11.9. 2020 doc. Ing. Eva Dadékova, Ph.D.

oponentka



[

Dotazy k obhajobe¢:

1) Flavonoidy se pfirozeném materialu vyskytuji vesmés v tzv. glykosidické formg. Co
znamend a md tato forma vyskytu né&jaky vliv na chovani flavonoidu? Za jakych
podminek dochézi nejCast&ji k rozstépeni glykosidu?

2) U polyfenolti je jako jeden z nejdllezit&jsich G¢inkti uvadén pozitivni vliv na rozvoj
aterosklerozy. Toto onemocnéni stoji za vznikem fady zdvaznych chorob, jako
naptiklad infarkt a mozkovéa mrtvice. Jaka je role polyfenolickych antioxidantli ve

vyvoji téchto onemocnéni?



