Oponent: doc. Ing. Seféik, Ph.D.

1.

Jakym zpiisobem by autor navrhoval oznalit &isty cibulovy extrakt a jakym

zptisobem mleté cibulové slupky na etiketach potravinarskych vyrobkii? Je nutné u

téchto sloZek potravin uvést technologickou funkci ve finalnim produktu? Popripadé

jaka technologicka funkce by u téchto sloZek potravin pievladala?

- extrakt jako ,,extrakt z kofeni®, cibulové slupky jako ,,cibule nebo ,kofeni*. Nejsou to
schvalené pfidatné latky, tzn., Ze nelze uvadét technologickou funkci.

Otazka: Jaké mikrobiologické parametry by autor doporudoval sledovat u mouky
z cibulovych slupek? A jakym zptisobem by autor navrhoval cibulové slupky oSet¥it
(stabilizovat, konzervovat), tak aby pro masné vyrobky mouka z cibulovych slupek
nepredstavovala mikrobialni riziko?

- Legislativné neni oSetfeno. Di{ve vyhlaska byla ¢. 132/2004 Sb., kterd nyni je zruSena.
Mikrobiologicka vySetieni pro kofeni: celkovy poet mikroorganismt, poéty kolonii
plisni a kvasinek, pocty koliformnich bakterii (poptipadé E. coli) a sporulujici MO.
Z oSetfeni vedoucimu ke sniZeni po¢tu mikroorganismii by bylo mozZné doporucit
oSetfeni UV zafenim a sterilace vodni parou.

Oponentka: doc. Ing. Eva Dadakova, Ph.D.

1. obrizek 1, co znamena rozdéleni enzymi na primarni a sekundarni?
indol je dusikata sloucenina, jeho zaifazeni mezi sirné slouéeniny neni spravné, byly
minény néjaké derivaty?

- déleni dle literatury:

- Primarni (preventivni) enzymatické antioxidanty: ty co p¥{mo reaguji s reaktivnimi
kyslikovymi slouCeninami, napt. potla¢uji jejich tvorbu — glutathion peroxidasa,
superoxid dismutasa

- sekunddrni enzymatické antioxidanty: tzv. redukujici enzymy — enzymy regenerujici
oxidované formy nizkomolekuldrnich antioxidanti  (glutathion reduktasa,
askorbatreduktasa) a enzymy udrzujici redukéni prostiedi  (glukosa-6-
fosfatdehydrogenasa)

- indol: indoly — napt. n€které glukosinalaty odvozené od indolu (glukobrasicin)

2. Str. 11ve schématu reakci glutathionu a hydroperoxidu ma byt jako katalyzator

uvedena glutathion-peroxidaza (Murray R.: Harperova ilustrovani biochemie,
2009), v textu je tento enzym uveden spriavné
latka oznacena jako organicky hydroxid (ROH) je v organické chemii alkohol

- chybné zapsany enzym, misto glutathion reduktasy ma byt uveden glutathion
peroxidasa

- vsouvislosti s mechanismem u¢inku glutathionu je organicky hydroxid uvadén
v n€kterych literarnich zdrojich jako ROH

3. str. 18 ochrana rostlin proti patogenim a plisnim se neda vysvétlit funkei

polyfenoli jako UV filtru, to vymezeni funkci neni tiplné piesné definované
anthokyany pusobi na opylujici hmyz jako atraktant, ne stimulant






- je to nepfesna formulace
- ...oxida¢nimu stresu a funguji jako UV filtr...
- Anthokyany pisobi jako atraktant

4. str. 19 ve vy¢tu tzv. civiliza¢nich chorob je uvedena cukrovka, toto tvrzeni zejména
u cukrovky 1. typu neni piesné
- ano, je to nepfesné tvrzeni, byl tim myslen diabetes 2. typu.

S. 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-ferc-butyl-4-methylfenol

- ano, nazev mohl byt v préci takto zapsan, nicméné vSechny polyfenolické latky v praci
jsou uvadény pouze trivialni nazvy

6. str.39 vuvedeni extrakénich metod: extrakce podle Soxhleta nebo extrakce
v Soxhletové extraktoru, kazdopadné velké pismeno
- je to nepfesnd formulace, byla myslena extrakce v Soxhletové extraktoru.

Dotazy k obhajobé:

1) Flavonoidy se piirozeném materidlu vyskytuji vesmés v tzv. glykosidické formé.
Co znamena a ma tato forma vyskytu néjaky vliv na chovani flavonoidu? Za jakych
podminek dochazi nejéastéji k rozitépeni glykosidu?

Odpovéd’: Glykosidicka vazba je vazba mezi necukernou (aglykonickou) a cukernou &sti.
Zasadnim zplisobem ovliviiuje chovani latky. Napf. kvercetin je relativné nepolarni a t&7ko
piechdzi do vody. Glykosidace vyrazné zvySuje polaritu a do uréité miry miZe mit i vliv
na antioxida¢ni plisobeni. Ke §t€peni miZe dochéazet jednak chemicky (napf. v kyselém
prostfedi), enzymaticky (napf. b&hem fermentace potravin & v travicim traktu) i za
vysokych teplot pfi vyrobé potravin.

2) U polyfenolii je jako jeden z nejdiilezitéjSich ucinki uvadén pozitivai vliv na rozvoj
aterosklerézy. Toto onemocnéni stoji za vznikem Fady zivaZnych chorob, jako
naptiklad infarkt a mozkova mrtvice. Jaka je role polyfenolickych antioxidanti ve
vyvoji téchto onemocnéni?

Odpovéd’: Role téchto AO je pozitivni, tzn., Ze snizuji riziko vzniku téchto onemocnéni.
Santhakumar et al. (2018) uvadi, Ze polyfenoly pfiznive pilisobi proti vzniku aterosklerozy
nekolika mechanismy, zejména zlepsuji pom& HDL/LDL ve prospéch HDL a také sniZuji
celkovy cholesterol. Dale maji polyfenoly protizanétlivé a antioxidadni uginky, &mz
odstrariuji negativni ptisobeni volnych radikald.
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Oponentka: prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.

1. na str. 22 se uvidi, Ze antokyanidiny jsou obsaZzeny ve stovkach aZ tisicich mg/kg
v borivkach a dalSim drobnoplodém ovoci, miiZe autor konkretizovat?
- Zde zélezi na druhu a agroekologickych podminkéach — svétlo, dést, Ziviny, odrida
- Obsah antokyant
o Bez Cerny: 6030 az 12650 mg/kg &erstvé hmotnosti
o Brusnice bortivka: 1400 az 2240 mg/kg Cerstvé hmotnosti
o Rybiz Cerny: 265 az 1040 mg/kg Cerstvé hmotnosti
o Rybiz zeleny: 35 az 60 mg/kg &erstvé hmotnosti
o Rybiz zeleny 0 mg/kg

2. Mize autor specifikovat, zda-li se li§i obsah v odriidach zahradnich oproti lesuim
(nap¥. maliny, ostruziny), které ve vy¢tu uvedeny nejsou.

- Obecné existuji mezidruhové rozdily, které jsou velké. Dle studie Veberic et al. (2015),

ktefi studovali obsah antokyanti u celkem 19 pé&stovanych a voln& rostoucich druht
bobulovitého ovoce, nebyly nalezeny vyznamné rozdily.

3. Nastr. 38 se zminuje skute¢nost, Ze ,,konzumace p¥ili§ vysokych davek polyfenoli by
mohla lidskému zdravi $kodit“. MiZze autor rozvést?
- Invivo a in vitro studie poukazuji na hepatotoxicky vliv konzumace potravinovych
doplitkli bohatych na polyfenoly. Tyto Gginky jsou vSak pozorovany p¥i nerealnych
koncentracich (tisice mg/den).

4. MiiZe autor kriticky zhodnotit metody TBARS, p¥Fip. dalsi stanoveni MDA, zejména

z hlediska moznych falesnych reakci?

- Jako mnoho ostatnich spektrofotometrickych metod i tato trpi na uréitou nepiesnost
stanoveni. S thiobarbiturovou kyselinou mohou reagovat i jiné aldehydy (napt. 4-
hydroxynonenal; sekundarni produkt oxidace lipidd), ale i s jinymi latkami, napf.
n¢kterymi sacharidy, které mohou poté nadhodnocovat vysledek. Koncentraci MDA
1ze stanovit i pomoci HPLC, nicméné tato metoda je velmi pracna (¢asové i finanéné),
na druhou stranu v8ak pfesna.

5. MiiZe autor specifikovat rozdil v obsahu antioxidanta v cibulové slupce v rdmci
meziro¢ni produkce?
- Vramci disertacni prace toto nebylo sledovéno a zatim nebyla ani publikovana prace,
ktera by byla na tuto problematiku zamétena. Meziro¢ni srovnani byly zaméfené na
koncentraci glukosidii v cibulové duzning.

6. Jaka je stabilita extrakti z cibulovych slupek v rameci skladovani?
- Stabilita latek v extraktech nebyla sledovana. V cibulovych slupkéach jsou latky stalé
v ramci jednoho roku.






Autor konstatuje, Ze pouZiti extraktu z cibulovych slupek je v praxi tézko pouzitelné,

jaka je tedy predstava autora o praktickém vyuZiti vysledki prace?

- Vyroba extraktli vyZaduje technologické zafizeni, ve kterém je mozné vyluh vyrobit.
VyuZitelnost cibulovych slupek v praxi je obecng zavisla predeviim na tom, zda by
mély napt. velké kofenaiské firmy zdjem cibulové slupky vyuzivat a zpracovavat je
do podoby mouky (prasku).

Vin vivo experimentu, tykajiciho se obohaceného chleba a jeho vlivu na obsah

volnych radikali a antioxidaéni aktivitu v krvi bylo zafazeno 14 osob. Opravdu se

autor domniva, Ze na ziklad€ téchto vysledkii je mozno ziskat data k vysloveni
spravnych zavéru?

- Studie byla provadéna na zdravych a mladych lidech, tzn., jiné vysledky mohou byt
ziskany u starSich, obéznich & nemocnych osob. Poéet subjektti neni vyjimkou v ramci
takovychto interven¢nich studii. Mnohé prace, zaméfené zejména na farmakokinetiku,
vyuzivaji i méné subjekta.

Autor v sumarnim zavéru celé price konstatuje, Ze ,,pomoci HPLC-MS/MS analyzy
bylo zjiSténo, Ze se v cibulovych slupkach vyskytuji litky, které doposud nebyly v
jinych rostlinich detekovany. Jde o 4 druhy dimeru kvercetinu a jeden trimer. Navic
bylo zjisténo, Ze béhem tepelného opracovani obohacené potraviny dochdzi k jejich
rozkladu, coz doposud ve védecké literatuie popsiano nebylo“. Z takto uvedeného
textu vyplyva, Ze ve vysledném produktu je obsah kvercetinu minimalni, aviak jinde
autor uvadi, Ze ,,dochazi pouze k rozkladu glykosidi kvercetinu i jeho dimeri a
trimeru. Kvercetin samotny je dostateéné tepelné stabilni a ziistiva i v hotovém
upeceném vyrobku“.
- Derivaty kvercetinu se b&hem peCeni rozkladaly na jejich zékladni stavebni kémen,
kvercetin, tzn., Ze se jejich rozpadem navySovala koncentrace kvercetinu v hotovém
vyrobku, coZ naznacuje jeho tepelnou stabilitu.







Zapis z obhajoby diserta¢ni prace
Ing. Jana Bedrnicka

V 11:10 byla zahéjena obhajoba diserta¢ni prace

- pfedseda zkuSebni komise prof. Ttiska zah4jil jednani predstavenim studenta  predtenim
jeho Zivotopisu.

- prof. Ttiska piecetl stanovisko $koliciho pracovisté (KKZP, vypracovano doc. Ing. Pavelem
Smetanou).

- Vedouci Skolitelka doc. Samkova precetla stanovisko $kolitele na studenta.
- Poté student prezentoval (cca. 20 min.) svou disertaéni praci.

- Po ukonceni prezentace piecetli oponenti posudky na disertaéni praci. Posudek neptitomné
doc. Dadédkové precetl prof. Triska.

- poté student odpoveédél na dotazy v posudeich

Veédecka rozprava:

prof. Vorlova: ¢im se bude student zabyvat v budoucnu?

- odborna ¢innost bude pravdepodobné zaméfena stale na vyuzivani odpadi jako zdroje
biologicky aktivnich latek vhodnych pro potravinaistvi; zejména na cibulové slupky

doc. Kernerova: kde student ziskaval cibulové slupky?

- cibulové slupky pro vyzkumné G&ely byly odebirany pfimo od péstitele VITAL Czech s.r.0.,
ktery je shromazd’oval béhem tiidéni pied expedici cibuli ze skladt

doc. Barta: jak se chemicky liSily odpadni cibulky od cibulovych slupek?

- malé cibulky maji kvercetin ve formé glykosidi, zatimco ve slupkach prevazuje kvercetin
volny €i jeho dimery a trimer. Déle ve slupkach nejsou p¥tomny senzoricky aktivni sirné
latky zodpovédné za typické cibulové aroma.

prof. Tiiska: jaké jsou doporudené davky kvercetinu?

- obecné u polyfenolt davky do 100 mg/porci jidla jsou povaZovany za dostatedné mnoZstvi.
Konkrétni mnoZstvi kvercetinu pravdépodobné stanoveno neni. Pii vysokych davkach (v fadu
tisicd mg/den) v8ak hrozi prooxidadni piisobeni a také negativni ovlivnéni jater. Tyto davky

Z potravin jsou v8ak neredlné.






prof. Ttiska: jaké sm&ry vyzkumu ohledné cibulovych slupek ma student naplanované?

- zatim by bylo zajimavé vénovat se teplotni stabilit¢ jednotlivych latek béhem zpracovani
potravin, poptipadé jejich izolace a podrobng&j$imu zkoumani.

prof. T¥ska: dal by se &isty extrakt z cibulovych slupek vyuZit jako potravinovy dopln&k?

- v piipadé vyuZiti extraktu jako potravinového dopliiku by-mohl nastat problém béhem
vsttebavani derivati kvercetinu ze stfev do krevniho feisté, protoze samotny kvercetin je
pomérné nepolarni a jeho dimery ¢&i trimer je je$té vice nepolarni a to by sniZovalo
biodostupnost t&chto latek. V tom ptipadé by bylo vhodné vyuzit néjaky nosi¢, ktery by
vstiebavani podporoval.

Z4apis proveden:

V Ceskych Bud&jovicich 1. 10. 2020 doc. Ing. Jan Barta, Ph.D.
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