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1. Zivotopis

1.1. Osobni udaje

Jméno: Roman Kubec
Rodné ptijmeni: —

Datum narozeni: xxxx 1972
Misto narozeni:  XXXX
Rodinny stav: XXXX

Bydlisteé: XXXX

1.2. Vzdélani

1986—1990: stiedoskolské studium (maturita), gymnazium Pisek

1990-1995: inzenyrské studium (Ing.), FPBT VSCHT Praha, studijni program Chemie a analyza
potravin

1995-1999: doktorské studium (Ph.D.), FPBT VSCHT Praha, studijni program Chemie a analyza
potravin (8kolitel prof. Ing. Jan Velisek, DrSc.)

2007: habilitace (doc.) v oboru Chemie a analyza potravin, FPBT VSCHT Praha

1.3. Prabéh praxe

2000—-2005: odborny asistent, FPBT VSCHT Praha (Ustav chemie a analyzy potravin)
2000—2004: védecky pracovnik, SUNY Albany, NY, USA

2005-2007: odborny asistent, ZF JU Ceské Budgjovice (Katedra chemie)
2008—dosud: docent, ZF JU Ceské Budgjovice (Katedra aplikované chemie)
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2. Pedagogicka ¢innost

2.1. Prehled

Predmét Rozsah Pocet Druh ZkouSeno
(typ studia- magisterské, bakalaiské, doktorské) (hod/tyden) semestri (P,C,L) studentt
Chemie potravin (magisterské) 1 2 C 50
Laboratof analyzy potravin (magisterské) 6 6 L 180
Laboratof z reak¢énich mechanismi (magisterské) 6 1 L 20
Laboratof specialni analyzy potravin (magisterské) 6 1 L 15
Organické chemie I (bakalarské) 2+1 16 P+C 400
Organicka chemie II (bakalarské) 2+1 16 P+C 320
Organicka chemie (bakalarské) 2+2 13 P+L 950
Praktika z organické chemie (bakalaiské) 2 16 L 240
Chemie ptirodnich latek (magisterské, doktorské) 2 9 P 75

2.2. Vedeni studentii

Obhjajené bakalarské prace: 6
Obhajené diplomové prace: 8

Obhjjené doktorské disertacni prace: 4

Petra KrejCova: Vyznamné sirné metabolity v rostlindch celedi Alliaceae (2013)
Petra Kucerova: Barevné slouceniny vznikajici behem zpracovani cesnekovitych rostlin (2013)
Kristyna Kupcova: Sekundarni sirné metabolity houzevnatce jedlého (2017)

Iveta Stefanové: Senzoricky a biologicky aktivni sirné slouceniny cibule kuchyriské (2018)

Soucasné doktorské disertacni prace: 1

Jan Opekar: Allithiolany a dalst strukturné pribuzné slouceniny

2.3.  Autorstvi ucebnich textit a pomiicek, dalsi pedagogické aktivity

spoluautor kapitol Aromatické latky a Aminokyseliny, peptidy a bilkoviny v knize Chemie
potravin (J. Velisek), ISBN: 80-902391-3-7 popt. 978-80-86659-15-2, Ossis Tabor, 1999
(resp. 2009).

(kromé spoluautorstvi vyse uvedenych kapitol jsem se vyznamnou meérou podilel na kresleni
chemickych vzorci ve vSech svazcich této knihy).

Kubec R.: Ulohy z organické chemie, ISBN 978-80-7394-267-0. JU Ceské Budgjovice, 2011
(Iektorovéno, papirova i elektronicka forma, pritbézné¢ aktualizovano).

Kubec R.: Ulohy z organické chemie pro ZSF. JU Ceské Budgjovice, 2014 (Iektorovéano,
elektronicka forma, pribézné aktualizovéano).

Kubec R., Dadédkova E.: Laboratof organické chemie. JU Ceské Budgjovice, 2017
(nelektorovano, elektronicka forma).
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Dalsi pedagogické aktivity:

e garant DSP Zemédélska chemie a biotechnologie (ZF JU), ptedseda oborové rady
e &len oborové rady DSP Potraviny a piirodni produkty (FPBT VSCHT)
e ¢len oborové rady DSP Zemédélska chemie (FAPPZ CZU Praha)

e dlouholety &len zkuiebnich komisi na ZF JU, P¥F JU a FPBT VSCHT (pro bakalaiské,
magisterské 1 doktorské studijni programy)

e oponent bakalatskych, diplomovych a diserta¢nich praci (PF JU, PfF JU, FPBT VSCHT)
e ¢len habilitaénich komisi (FPBT VSCHT)

e Clen akreditaénich komisi (akreditace studijnich programti na FPBT VSCHT, FAPPZ CZU
Praha, UTB Zlin).

2.4. Inovacni piinos pro pedagogickou praci

Na zacatku mého plsobeni na JihoCeské univerzité (2005) jsem pievzal vyuku predméti
Organicka chemie I a Il (pro Pedagogickou a Pfirodovédeckou fakultu JU), jejichz koncepci jsem
kompletné ptepracoval tak, aby lépe korespondovala se studijnim profilem studentd (zpravidla
obory se zaméfenim na ucitelstvi chemie). Pro studenty jsem piipravil vyukové materialy
v elektronické formé a sbirku uloh umoziujici efektivnéjsi procvicovani probirané latky.

Podobné jsem plné piepracoval také napln predmétu Organickda chemie, ktery vyucuji pro
posluchace oboru Zdravotni laborant na Zdravotné socialni fakult¢ JU (pro prezencni i distancni
formy studia).

Pro studenty vSech vySe uvedenych obori také zajist'uji a samostatné vyucuji laboratorni cviceni
organické chemie, jejichz naplin jsem modernizoval a postupné ptizptsobil studijnimu zaméieni
jednotlivych skupin studenti. Pro tyto ucely jsem také vypracoval skripta.

Od roku 2016 jsem piedsedou DSP Zeméd¢€lska chemie. V nedavné dobé jsem se zasadni mérou
z pozice garanta podilel na tvorbé koncepce a piipravé akreditacnich materialii pro nové ustaveny
DSP Zeméd¢lska chemie a biotechnologie, ktery v roce 2021 uspesné prosel akreditacnim fizenim
NAU.

2.5. Pedagogicky projekt

Planuji, ze 1 nadale budu pro studenty bakalarskych studijnich programt (v prezencni
1 distan¢ni form¢) rtiznych fakult JU zajistovat vyuku organické chemie, a to vcetné cviceni
a laboratornich praci. V souvislosti s pravé probihajici vystavbou nového pavilonu katedry
aplikované chemie by vyuka laboratornich cviceni méla byt pfesunuta do moderné zafizenych
laboratornich prostor, coz umozni dal$i zkvalitnéni vyuky a zatazeni novych uloh.

V soucasné dobé€ se v moji pedagogické praci zaméiuji také na ptipravu dvou novych predmétt
vyuCovanych v ramci nové akreditovaného DSP Zemédélska chemie a biotechnologie. Prvni
z téchto predmétlt, Moderni metody analyzy zemédélskych produktii, je zaméten nejen na klasické,
ale zejména na moderni postupy analyzy vyznamnych slozek zemédélskych produktt rostlinného
1 zivo¢isného ptvodu, krmiv a potravin. Budou probirany nejnovéj$i postupy stanoveni
vody/susiny, mineralnich latek, vitamint a dalSich esencialnich latek, rovnéz tak moderni zplisoby
stanoveni slouc¢enin vyznamnych z technologického pohledu, senzoricky aktivnich latek, pfirozené
se vyskytujicich antinutricnich latek, toxind i1 rtiznych skupin kontaminantd. Druhy z nové
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vyuCovanych predméti, Chemie zemédélskych produktii, mé za cil prohloubeni znalosti
o chemickém slozeni hlavnich skupin zemédélskych produktt rostlinného 1 zivo¢isSného ptvodu.
Probirany budou zejména fyzikalné-chemické, biochemické, senzorické a dalsi vlastnosti
nejvyznamnéjSich slozek zemédé€lskych produkt, vcetné vykladu o zménach a chemickych
reakcich, ke kterym dochazi beéhem skladovani ¢i nésledném zpracovani. Probirany budou také
nejnovejsi  trendy a moznosti cileného ovlivnéni obsahu vyznamnych = sloucenin
v zemédé€lskych produktech béhem jejich produkce s cilem maximalizovat jejich nutriéni,
senzorickou 1 technologickou kvalitu.

V roce 2021 jsem se také stal garantem predmétu Chemie potravin pro bakaléisky obor
Nutri¢ni terapeut (ZSF JU). V soucasné dobé proto s kolegyni Dr. Stefanovou, ktera se bude
na jeho vyuce podilet, modernizuji napli tohoto pfedmétu, pripravujeme piednasky a vyukové
materidly v elektronické formé. Pracujeme také na nové koncepci laboratornich cviceni k tomuto
pfedmétu véetné piipravy navoda, které budou vydany ve formé skript v elektronické formé.

3. Védecka aktivita

3.1. Prehled védecko-vyzkumnych a inovacnich aktivit

Ptehled publikacnich aktivit, ucasti na konferencich, grantovych projektech, udélenych patentech
a technické realizacni Cinnosti

AL P Z toho ve Suma
tivita ocet Stove 1
sv.etovem SC IF/STR2
jazyce
Védecké prace v impaktovanych ¢asopisech evidovanych v
L1 databazi Web of Science (WoS) 40 40 11041 166,797
) Védecké prace v ¢asopisech evidovanych v databazi Scopus, 1 0 0 0.101
’ které nejsou uvedené v databazi Web of Science ’
3. Védecké prace v dalsich ¢asopisech s recenznim fizenim 3 1 - -
4. Kapitoly v monografiich, monografie? 0 0 - -
5 Clank’y v Casopisech bez recenzniho fizeni, ¢lanky ve 25 16 6 3.640
sbornicich
CELKEM 1-5 69 57 1110 170,538
Aktivita Pocet
6. Osobné¢ prednesené prednasky v zahrani¢i a na mezinarodnich konferencich 5
7. Spoluautorstvi ostatnich ptfednasek a posterti na mezinarodnich konferencich 22
8. Osobné prednesené piednasky na narodnich konferencich 7

! Suma citaci bez autocitaci dle ptislusné databaze (pro WoS s nastavenim All Databases)
2 Posledni znamy IF resp. SJR &asopisu
3 Pro SC se uvadi suma citaci bez autocitaci dle WoS s nastavenim All Databases
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9. Spoluautorstvi ostatnich prednasek a posterit na narodnich konferencich 5

CELKEM 69 39
10. Odpovédny fesitel zahrani¢nich grantii a projekt 0
11. Odpoveédny fesitel domacich grantd a projektt 6
12. Spolufesitel* zahrani¢nich grantti a projektt 0
13. Spolutesitel domacich grantt a projekti 0
CELKEM 10-13 6
Aktivita Pocet
14. Udgélené evropské nebo mezinarodni patenty (EPO, WIPO), patenty USA a Japonska 0
15 Udgélené Ceské nebo jiné narodni patenty, které jsou vyuzivany na zakladé platné licencni 0
’ smlouvy
16 Udgélené Ceské nebo jiné narodni patenty, které jsou vyuzivany jen vlastnikem patentu, nebo 0
’ nejsou vyuzivany
17. Autorstvi realizovaného komplexniho technického dila s udanym spole¢enskym piinosem 0
18. Poloprovozy, ovérené technologie 0
19. Uzitné a pramyslové vzory, prototypy, funkéni vzorky, software 0
CELKEM 14-19 0

3.2. Veédecké prace v impaktovanych casopisech evidovanych v databazi Web of Science
ResearcherID: P-7507-2019 (zde) ORCiD: 0000-0002-2934-4443

Google Scholar: zde

1. Kubec R., Velisek J., Kvi¢alova M., Cermak J., Schraml J.: %’Si and '3C NMR spectra of
tert-butyldimethylsilyl derivatives of amino acids. Magn. Reson. Chem. 33 (6):458—460, 1995
(IF 2,447; Q2; SCI 6).

2. Kubec R., Velisek J., Dolezal M., Kubelka V.: Sulfur-containing volatiles arising by thermal
degradation of alliin and deoxyalliin. J. Agric. Food Chem. 45 (9):3580—3585, 1997 (IF 5,279;
Q1; SCI 31).

4 Spoluiesitel je osoba, kterd je spolupiijemci grantu zodpovédna za odbornou &ast projektu.


https://publons.com/researcher/2950382/roman-kubec/
https://scholar.google.com.tw/citations?hl=cs&user=vqCP4DgAAAAJ
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18.

19.
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Velisek J., Kubec R., Davidek J.: Chemical composition and classification of culinary
pharmaceutical garlic-based products. Z. Lebensm.-Unters. Forsch. A 204 (2):161-164, 1997
(IF 1,25; Q1; SCI 16).

Kubec R., Drhova V., Velisek J.: Thermal degradation of S-methylcysteine and its sulfoxide —
important flavor precursors of Brassica and Allium vegetables. J. Agric. Food Chem.
46 (10):4334-4340, 1998 (IF 5,279; Q1; SCI 65).

Kubec R., Drhova V. Velisek J.: Volatile compounds thermally generated from

S-propylcysteine and S-propylcysteine sulfoxide — aroma precursors of Allium vegetables.
J. Agric. Food Chem. 47 (3):1132—1138, 1999 (IF 5,279; Q1; SCI 27).

Kubec R., Svobodovd M., Velisek J.: Gas chromatographic determination of
S-alk(en)ylcysteine sulfoxides. J. Chromatogr. A 862 (1):85-94, 1999 (IF 4,759; Q1; SCI 52).

Kubec R., Svobodova M., Velisek J.: Distribution of S-alk(en)ylcysteine sulfoxides in some
Allium species. Identification of a new flavor precursor: S-ethylcysteine sulfoxide (ethiin).
J. Agric. Food Chem. 48 (2):428—433, 2000 (IF 5,279; Q1; SCI 67).

Kubec R., Svobodova M., Velisek J.: Gas-chromatographic determination of S-methyl-
cysteine sulfoxide in cruciferous vegetables. Eur. Food Res. Technol. 213 (4—5):386—388,
2001 (IF 2,998; Q2; SCI19).

Kubec R., Musah R. A.: Cysteine sulfoxide derivatives in Petiveria alliacea. Phytochemistry
58 (6):981-985, 2001 (IF 4,072; Q1; SCI 45).

Kubec R., Velisek J., Musah R. A.: The amino acid precursors and odor formation in society
garlic (Tulbaghia violacea Harv.). Phytochemistry 60 (1):21-25, 2002 (IF 4,072; Q1; SCI 39).

Kubec R., Kim S., McKeon D. M., Musah R. A.: Isolation of S-n-butylcysteine sulfoxide and
six n-butyl-containing thiosulfinates from Allium siculum. J. Nat. Prod. 65 (7):960—964, 2002
(IF 4,05; Q1; SCI 36).

Rossner J., Kubec R., Velisek J., Davidek, J.: Formation of aldehydes from S-alk(en)yl-
cysteines and their sulfoxides. Eur. Food Res. Technol. 215 (2):124—130, 2002 (IF 2,998; Q2;
SCI 4).

Kubec R., Kim S., Musah R. A.: S-Substituted cysteine derivatives and thiosulfinate formation
in Petiveria alliacea — part 11. Phytochemistry 61 (6):675—680, 2002 (IF 4,072; Q1; SCI 35).

Kubec R., Kim S., Musah R. A.: The lachrymatory principle of Petiveria alliacea.
Phytochemistry 63 (1):37—40, 2003 (IF 4,072; Q1; SCI 24).

Kubec R., Hrbac¢ova M., Musah R. A., VeliSek J.: Allium discoloration: Precursors involved in
onion pinking and garlic greening. J. Agric. Food Chem. 52 (16):5089-5094, 2004 (IF 5,279;
QI; SCI 70).

Kubec R., Musah R. A.: y-Glutamyl dipeptides in Petiveria alliacea. Phytochemistry 66
(20):2494-2497, 2005 (IF 4,072; Q1; SCI 11).

Kim S., Kubec R., Musah R. A.: Antibacterial and antifungal activity of sulfur-containing
compounds from Petiveria alliacea. J. Ethnopharmacol. 104 (1-2):188—192, 2006 (IF 4,36;
Q1; SCI 85).

Velisek J., Kubec R., Cejpek K.: Biosynthesis of food constituents: amino acids: 4. Non-
protein amino acids — a review. Czech J. Food Sci. 24:93—109, 2006 (IF 1,279; Q4; SCI 13).

Velisek J., Kubec R., Cejpek K.: Biosynthesis of food constituents: peptides — a review. Czech
J. Food Sci. 24:149—155, 2006 (IF 1,279; Q4; SCI 2).
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Kubec R., Velisek J.: Allium discoloration: The color-forming potential of individual
thiosulfinates and amino acids. Structural requirements for the color-developing precursors.
J. Agric. Food Chem. 55 (9):3491-3497, 2007 (IF 5,279; Q1; SCI 44).

Kubec R., Daddkova E.: Quantitative determination of S-alk(en)ylcysteine-S-oxides by
micellar electrokinetic capillary chromatography. J. Chromatogr. A 1212 (1-2):154—157, 2008
(IF 4,759; Q1; SCI 25).

Kubec R., Daddkova E.: Chromatographic methods for determination of S-substituted cysteine
derivatives — a comparative study. J. Chromatogr. A 1216 (41):6957-6963, 2009 (IF 4,759;
Q1; SCI 31).

Musah R. A., He Q., Kubec R.: Discovery and characterization of a novel lachrymatory factor
synthase in Petiveria alliacea and its influence on alliinase-mediated formation of biologically
active organosulfur compounds. Plant Physiol. 151 (3):1294-1303, 2009 (IF 8,34; QI;
SCI 21).

Musah R. A., He Q., Kubec R., Jadhav A.: Studies of a novel cysteine sulfoxide lyase from
Petiveria alliacea: the first heteromeric alliinase. Plant Physiol. 151 (3):1304—1316, 2009
(IF 8,34; Q1; SCI 12).

Hornickova J., Kubec R., Cejpek K., Velisek J., Ovesnd J., Stavélikovd H.: Profiles of
S-alk(en)ylcysteine sulfoxides in various garlic genotypes. Czech J. Food Sci. 28 (4):298—308,
2010 (IF 1,279; Q4; SCI 29).

Kubec R., Cody R. B., Dane A. J., Musah R. A., Schraml J., Vattekkatte A., Block E.:
Applications of direct analysis in real time-mass ppectrometry (DART-MS) in Allium
chemistry. (Z)-Butanethial S-oxide and 1-butenyl thiosulfinates and their S-(E)-1-butenyl-
cysteine S-oxide precursor from A/lium siculum. J. Agric. Food Chem. 58 (2):1121-1128, 2010
(IF 5,279; Q1; SCI 64).

Hornickova J., Kubec R., Velisek J., Cejpek K., Ovesna J., Stavélikovd H.: Changes of
S-alk(en)ylcysteine sulfoxide levels during the growth of different garlic morphotypes. Czech
J. Food Sci. 29 (4):373—-381, 2011 (IF 1,279; Q4; SCI 13).

Schraml J., Kubec R., Kucerova P.: Determination of substitution sites in monosubstituted
five-membered aromatic heterocycles. Magn. Reson. Chem. 49 (3):147—150, 2011 (IF 2,447,
Q2; SCI 4).

Kuéerova P., Kubec R., Simek P., Vaclavik L., Schraml J.: Allium discoloration: The
precursor and formation of the red pigment in giant onion (A/lium giganteum Regel) and some
other subgenus Melanocrommyum species. J. Agric. Food Chem. 59 (5):1821-1828, 2011
(IF 5,279; Q1; SCI 17).

Kubec R., Krej¢ova P., Simek P., Vaclavik L., Hajslova J., Schraml J.: Precursors and
formation of pyrithione and other pyridyl-containing sulfur compounds in drumstick onion,
Allium stipitatum. J. Agric. Food Chem. 59 (10):5763—5770, 2011 (IF 5,279; Q1; SCI 14).

He Q., Kubec R., Jadhav A., Musah R. A.: First insights into the mode of action of a
"lachrymatory factor synthase" — Implications for the mechanism of lachrymator formation in
Petiveria alliacea, Allium cepa and Nectaroscordum species. Phytochemistry 72

(16):1939-1946, 2011 (IF 4,072; Q1; SCI19).

Cady N. C., McKean K. A., Behnke J., Kubec R., Mosier A. P., Kasper S. H., Burz D. S,
Musah R. A.: Inhibition of biofilm formation, quorum sensing and infection in Pseudomonas

aeruginosa by natural products-inspired organosulfur compounds. PLOS ONE 7 (6):¢38492,
2012 (IF 3,24; Q2; SCI 115).
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34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.
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Kubec R., Krejéova P., Mansur L., Garcia N.: Flavor precursors and sensory-active sulfur
compounds in Alliaceae species native to South Africa and South America. J. Agric. Food
Chem. 61 (6):1335—1342, 2013 (IF 5,279; Q1; SCI 15).

Krej¢ova P., Kucerova P., Stafford G. 1., Jager A. K., Kubec R.: Antiinflammatory and
neurological activity of pyrithione and related sulfur-containing pyridine N-oxides from
Persian shallot (Allium stipitatum). J. Ethnopharmacol. 154 (1):176—182, 2014 (IF 4,36; QI;
SCI 17).

Ranglové K., Krejcova P., Kubec R.: The effect of storage and processing on antimicrobial
activity of Tulbaghia violacea. S. Afr. J. Botany 97:159—164, 2015 (IF 2,315; Q2; SCI 6).

Kubec R., Urajova P., Lacina O., Hajslova J., Kuzma M., Zapal J.: Allium discoloration: Color
compounds formed during pinking of onion and leek. J. Agric. Food Chem. 63
(46):10192—-10199, 2015 (IF 5,279; Q1; SCI 5).

Kubec R., Curko P., Urajova P., Rubert J., Hajslova J.: Allium discoloration: Color compounds
formed during greening of processed garlic. J. Agric. Food Chem. 65 (48):10615—10620, 2017
(IF 5,279; Q1; SCI 8).

Kupcova K., Stefanova 1., Plavcova Z., Hosek J., Hrouzek P., Kubec R.: Antimicrobial,
cytotoxic, anti-inflammatory, and antioxidant activity of culinary processed shiitake medicinal
mushroom (Lentinus edodes, Agaricomycetes) and its major sulfur sensory-active compound —
lenthionine. Int. J. Med. Mushrooms 20 (2):165—175, 2018 (IF 1,921; Q4; SCI 10).

Kubec R., Stefanova 1., Moos M., Urajova P., Kuzma M., Zapal J.: Allithiolanes: Nine groups
of a newly discovered family of sulfur compounds responsible for the bitter off-taste of
processed onion. J. Agric. Food Chem. 66 (33):8783—8794, 2018 (IF 5,279; Q1; SCI 4).

Stefanova L., Zapal J., Moos M., Kuzma M., Kubec R.: Isoalliin-derived thiolanes formed in
homogenized onion. J. Agric. Food Chem. 67 (35):9895—9906, 2019 (IF 5,279; Q1; SCI 2).

3.3. Védecké prace v casopisech evidovanych v databazi Scopus, které nejsou uvedené

l.

v databazi Web of Science

Rossner P., Cerna M., Bavorova H., O¢adlikova D., Pastorkova A., Smid J., Kubec R.:
Potencialni mutagenni a antimutagenni ucinek pfirozenych a syntetizovanych cesnekovych
derivati. Hygiena 42:75—85, 1997 (SJR 0,101; SCI 0).

3.4. Védecké prace v ostatnich Casopisech s recenznim ¥Fizenim

1.

Kubec R., Velisek J., Davidek J.: Hodnoceni potravinatskych a farmaceutickych ¢esnekovych
vyrobkl. Potravin. Védy 14:415-425, 1996.

Cizkova H., Kubec R., Koplik R., Velisek J., Davidek J.: Obsah selenu v nékterych zeleninach
a moznost transformace nékterych sloucenin na tékavé produkty. Potravin. Vedy 15:197-210,
1997.

Rossner J., Velisek J., Kubec R., Davidek J.: Strecker aldehydes arising from S-alk(en)yl-
L-cysteines. Czech J. Food Sci. 18:198—200, 2000.

3.5. Kapitoly v monografiich, monografie

Neni uvadéno.
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3.6. Clanky v casopisech bez recenzniho Fizeni, ¢lanky ve sbornicich

1.

10.

11.

12.

13.

Velisek J., Kubec R., Dolezal M.: Volatile flavour-active degradation products arising from
analogues of deoxyalliin and alliin. Flavour science recent developments (Proceedings of 8th
Weurman Flavour Research Symposium). Eds: Taylor A. J., Mottram D. S. 1996, 258—-261.

Kubec R., Dolezal M., Velisek J.: Volatile flavour-active compounds arising from alliin and
deoxyalliin. Proceedings of Chemical Reactions in Foods IIl. Eds: Velisek J., Davidek J. 1996,
267-270.

Kubec R., Velisek J.: Sulfur volatiles arising from allicin. Authenticity and Adulteration of
Food — the Analytical Approach (Proceedings of Euro Food Chem IX). Eds: Amado R.,
Battaglia R. 1997, 622—-625.

Velisek J., Kubec R., Davidek, J.: The characteristics of bioactive substances of garlic and
their conversion under the influence of chemical and physical factors. Sbornik pfispévki

konference Auxiliary Materials and Complementary Raw Materials Used in Food Processing,
Wroclaw, Polsko; 1997, 21-30.

Kubec R., Velisek J.: Thermal degradation of the lachrymatory precursor of onion. The
Maillard Reaction in Foods and Medicine (Proceedings of 6th International Symposium on the
Maillard Reaction). Eds: O’Brien J., Nursten H. E., Crabbe M. J. C., Ames J. M. 1998,
193-197.

Svobodova M., Kubec R., Velisek J., Davidek J.: Gas chromatographic determination of alliin
and its analogues. Functional Foods — A New Challenge for the Food Chemists (Proceedings of
Euro Food Chem X). Eds: Lasztity R., Pfannhauser W., Simon-Sarkadi L., Toémoskozi S. 1999,
537-541.

Rossner P., Cerna M., Bavorova H., O&adlikova D., Kubec R., Veligek J.: Clastogenic effects
of allicin. Proceedings of 29th Annual Meeting European Environmental Mutagen Society.
Kodan, Dansko. Pharmacology & Toxicology 85, Suppl. 1:12, 1999.

Bavorova H., Ocadlikovda D., Kubec R., Rossner P., Velisek J.: Clastogenic and
anticlastogenic effects of garlic derivative diallylthiosulphinate. Proceedings of International

Multidisciplinary Conference on Environmental Medicine. Graz, Rakousko. Umweltmedizin in
Forschung und Praxis 4 (4):234-236, 1999.

Kubec R., Velisek J., Drhova V.: Methiin - the key aroma precursor of thermally processed
Brassica vegetables. Frontiers of Flavour Science (Proceedings of 9th Weurman Flavour
Research Symposium). Eds: Schieberle P., Engel K. H. 2000, 519-522.

Ocadlikova D., Bavorova H., Rossner P., Velisek J., Kubec R.: Anticlastogenic effects of
garlic derivatives on human peripheral lymphocytes in vitro. Proceedings of 30th Annual
Meeting European Environmental Mutagen Society. Budapest, Mad’arsko, 103—104.

Kubec R., Velisek J., Musah R. A.: Sirné latky sladkého cesneku (Tulbaghia violacea Harv.).
Sbornik XXXIII. Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin. Skalsky Dvir. Eds:
Holasova M., Fiedlerova V., Spicner J. 2002, 120—122.

Kim S., Kubec R., Musah R. A.: Anticancer, antibacterial and antifungal activities of sulfur-
containing compounds from Petiveria alliacea. Proceedings of the ACS National Meeting,
Boston 224:2002.

Musah R. A., Kubec R., Kim S., McKeon D.: Cysteine sulfoxide derivatives in “exotic
Alliums”: Petiveria alliacea, Nectaroscordum siculum and Tulbaghia violacea. Proceedings of
20th International Symposium on the Organic Chemistry of Sulfur, Flagstaff, AZ, USA,
133-134.
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Jmenovaci rizeni - Roman Kubec

Kubec R., Kim S., Velisek J., Musah R. A.: Flavor precursors and aroma formation in society
garlic (Tulbaghia violacea Harv.). Flavour Research at the Dawn of the Twenty-first Century.
Eds: Le Quéré J. L., Etiévant P. X. 2003, 409—412 (Lavoisier, Cachan, France).

Kubec R., Hrbacova M., Velisek J.: Barevné latky vznikajici béhem technologického
zpracovani ¢esneku a cibule. Sbornik XXXIV. Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni
potravin, Skalsky Dvur. Eds: Holasova M., Fiedlerova V., Spicner J., 2003, 173—176.

Kubec R., Velisek, J.: Studium zelenani ¢esneku. Sbornik XXXV. Symposia o novych smérech
vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvur. Eds: Holasova M., Fiedlerova V., Spicner J.,
2004, 292-295.

Velisek J., Kubec R.: S-Substituted cysteine derivatives in production of flavour and colour.
Czech J. Food Sci. 22:54—59, 2004.

Kubec R., Hrbacovd M., Musah R. A., Velisek, J.: The nature of onion pinking and garlic
greening. Czech J. Food Sci. 22:109—112, 2004.

Musah R. A., Kim S., Kubec R.: Antibacterial and antifungal activity of sulfur-containing
compounds from Petiveria alliacea. Phosphorus Sulfur Silicon Rel. Elem. 180:1455-1456,
2005 (SCI 6).

Kubec R., Velisek J.: Mechanismus tvorby barevnych sloucenin béhem zpracovani ¢esneku a
cibule. Shornik XXXVIII. Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky
Dviir, 282-284, 2007.

Stefanova L., Kubec R. J.: Vyznamné sirné metabolity ¢esneku sicilského (Nectaroscordum
siculum). Sbornik XLVI. Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky
Dvur, 154-157, 2016.

Kupcova K., Stefanova 1., Kubec R. J.: Biologicky aktivni sirné slouéeniny houzevnatce
jedlého (Lentinula edodes). Sbornik XLVI. Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni
potravin, Skalsky Dvur, 170—174, 2016.

Stefanova 1., Kubec R., Moos M., Urajova P., Kuzma M., Zapal J.. Allithiolany — organosirné
slouceniny zodpovédné za hotkou chut’ cibule. Sbornik XLIX. Symposia o novych smérech
vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dviir, 24-28, 2019.

Stefanova 1., Zapal J., Moos M., Kubec R.: Thiolany vznikajici pfi zpracovani cibule. Shornik
XLIX. Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky Dvir, 129-134,
2019.

Stefanova 1., Bittnerova P., Opekar J., Kubec R.: Organosirné slou¢eniny ¢esneku sicilského
(Nectaroscordum siculum). Sbornik XLIX. Symposia o novych smérech vyroby a hodnoceni
potravin, Skalsky Dvir, 2021.

3.7. Osobné piednesené piedndasky v zahrani¢i a na mezindrodnich konferencich

1.

Kubec R.: The chemistry and analysis of S-substituted cysteine sulfoxides, SUNY Albany,
Albany, NY, USA, 16. 5. 2000.

Kubec R.: The organosulfur chemistry of Petiveria alliacea, SUNY Albany, Albany, NY,
USA, 12. 6. 2004.

Kubec R.: Precursors involved in discoloration of onion and garlic, International Symposium
on Edible Alliaceae, Dronten, Nizozemi, 30. 10. 2007.

Kubec R.: Sulfur chemistry of Allium plants, Workshop Meeting, Faculty of Health and
Medical Sciences, University of Copenhagen, Dansko, 20. 5. 2011.

12



5.

Jmenovaci rizeni - Roman Kubec

Kubec R.: Organosulfur secondary metabolites of Tulbaghia species, Workshop Meeting,
Faculty of Health and Medical Sciences, University of Copenhagen, Dansko, 20. 5. 2011.

3.8. Osobné prednesené prednasky na narodnich konferencich

1.

Kubec R., Dolezal M., Velisek J.: Tekavé latky vznikajici pyrolyzou alliinu a deoxyalliinu.
XXVII. Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin. Skalsky Dvir, CR,
20.-22. 5. 1996.

Kubec R., Velisek J.: Degradace isoalliinu, prekurzoru sirnych latek cibule. XXVIIL
Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin. Skalsky Dvir, CR,
26.-28. 5. 1997.

Kubec R.: Biologicky aktivni latky cibulovych zelenin. Workshop Mikrobiologického ustavu
AV CR. Praha, CR, 21. 1. 1998.

Kubec R., VeliSek J.: Tepelnd degradace methiinu, S-methylcysteinsulfoxidu. XXIX.
Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin. Skalsky Dvir, CR,
25.-27.5.1998.

. Kubec R., Velisek J., Musah R. A.: Sirné latky sladkého cesneku (Tulbaghia violacea Harv.).

XXXIII. Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin. Skalsky Dvir, CR,
27.-29.5.2002.

Kubec R., Hrbaova M., Velisek J.: Barevné latky vznikajici beéhem technologického
zpracovani cesneku a cibule. XXXIV. Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni
potravin. Skalsky Dviir, CR, 26.—28. 5. 2003.

Kubec R., Velisek J.: Mechanismus tvorby barevnych sloucenin behem zpracovani cesneku
a cibule. XXXVIIL. Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin. Skalsky Dviir,
CR, 21.-23. 5. 2007.

3.9. Odpovédny resitel zahranicnich grantii a projektii

Neni uvadéno.

3.10. Odpovédny iesitel domdcich grantii a projektii

l.

Studium barevnych latek vznikajicich béhem technologického zpracovani Cesneku a cibule
(525/03/P007). Poskytovatel: GACR. Ptijemce: VSCHT Praha. Obdobi feSeni projektu:
2003-2005.

(Bio)chemie S-substituovanych derivati cysteinu (OC 123—COST 924). Poskytovatel: MSMT
CR. Ptijemce: JihoCeska univerzita. Obdobi feseni projektu: 2006—2009.

Struktura, tvorba a biologicke vlastnosti pigmentd vznikajicich béhem technologického
zpracovani Cesneku a cibule (OC 126—COST 927). Poskytovatel: MSMT CR. Pfijemce:
JihoCeska univerzita. Obdobi feSeni projektu: 2006—2010.

Zdravotné vyznamné sekundarni metabolity v potravinadch a krmivech (GAJU 067/2010/Z).
Poskytovatel: Grantova agentura JU. Obdobi feseni projektu: 2010—2012.

Biologicky aktivni latky v potravinach a zemédélskych surovinach (GAJU 058/2013/Z).
Poskytovatel: Grantova agentura JU. Obdobi feseni projektu: 2013—-2015.
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6. Vyznamné biologicky a senzoricky aktivni latky v potravinach a zemédélskych surovinach

(GAJU 112/2016/Z). Poskytovatel: Grantova agentura JU. Obdobi feSeni projektu: 2016—2018.

3.11. Spoluiesitel zahranic¢nich grantit a projektit

Neni uvéadéno (¢len fesitelského kolektivu projektu Organosulfur Natural Products
Chemistry, CHE# 0239755, National Science Foundation).

3.12. Spoluiesitel domdcich grantii a projektii

Neni uvadéno (&len fesitelskych kolektivii nékolika grantit GACR, MSMT a NAZV).

4. Technicka a realiza¢ni ¢innost
4.1. Udélené evropské nebo mezinarodni patenty (EPO, WIPO), patenty USA a Japonska
Nejsou uvadény.

4.2. Udélené cCeské nebo jiné ndarodni patenty, které jsou vyuZivany na zakladé platné licencni
smlouvy

Nejsou uvadény.
4.3. Udélené Ceské nebo jiné ndrodni patenty, které jsou vyuZivany jen vlastnikem patentu,
nebo nejsou vyuZiviny

Nejsou uvadény.

4.4. Autorstvi realizovaného komplexniho technického dila s udanym spolecenskym prinosem

Neni uvadéno.

4.5. Poloprovozy, ovéiené technologie

Nejsou uvadény.

4.6. UtZitné a prumyslové vzory, prototypy, funkcni vzorky, software

Nejsou uvadény.
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Expertizni ¢innost

Recenzent védeckych c¢lanki (dosud cca 80), nejCastéji pro casopisy Food Chemistry,
Journal of Agricultural and Food Chemistry, European Food Research and Technology,
Food Research International, Natural Products Research.

Oponent habilitacnich praci (2x), doktorskych disertacnich praci (cca 10%), diplomovych
a bakalafskych praci.

Posuzovatel grantovych projektii a oponent zdvéreénych grantovych zprav (MSMT CR, 4x).
Recenzent vyzkumnych metodik (5x).

Posuzovatel akredita¢nich zadosti pro Narodni akreditacni urad (5x%).

5. Organizacni a odborné-spoleCenska ¢innost s oborem souvisejici

5.1

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

l.
2.

Clenstvi a funkce v mezindrodnich a ndrodnich odbornych spolecnostech

Neni uvadéno.

Clenstvi v odbornych komisich a poradnich orgdnech

Ptedseda oborové rady DSP Zeméd¢€lska chemie (ZF JU).
Clen oborové rady DSP Potraviny a piirodni produkty (FPBT VSCHT).
Clen oborové rady DSP Zemédélska chemie (FAPPZ CZU Praha).

Clenstvi a funkce v redakénich raddch odbornych Easopisii

Clen redakéni rady Journal of Applied Biomedicine (2011-2017).

Clenstvi a funkce v organizacnich vyborech konferenci

Neni uvadéno.

Clenstvi a funkce v oborovych raddch grantovych agentur

Neni uvadéno.

Ocenéni vyzkumné a vyvojové prdace

Best Poster Award (Chemical Reactions in Foods III, Praha, 1996).

Vyroéni cena ministra $kolstvi, mladeze a télovychovy CR ,.Za vynikajici vysledky ve studiu
a tvurci cinnosti” (1999).
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3. Zarazeni clanku J. Agric. Food Chem. 66 (33):8783-8794, 2018 do ACS News Service
PressPac (srpen 2018) (viz zde).

4. Titulni strana Casopisu J. Agric. Food Chem. 67 (35), 2019 (viz zde).

5. Cena za nejlepsi poster (Symposium o novych smérech vyroby a hodnoceni potravin, Skalsky
Dviir, 2019).

6. Zahranic¢ni spoluprace a pobyty v zahranici

Zahrani¢ni vyzkumna spoluprace (uvedeny pouze ty, které vyustily ve spole¢né publikace):
e prof. R. A. Musah, prof. E. Block (State University of New York, Albany, USA)
e prof. L. Mansur (Pontificia Universidad Catolica de Valparaiso, Chile)
e prof. A. K. Jager (University of Copenhagen, Dansko)

Zahrani¢ni pobyty:
e University of Reading/Institute of Food Research Reading, UK (1997, 1 mésic)
e State University of New York, Albany, USA (2000-2004), postdoctoral fellow.

7. Nejvyznamnéjsi tvurci aktivity

Ve své vyzkumné cinnosti se konzistentné vénuji studiu pfirozené¢ se vyskytujicich
organosirnych slou¢enin. Tento vyzkum Ize rozdélit do nasledujicich oblasti.

7.1. Izolace a identifikace organosirnych sekunddrnich metabolitit 7 potravin, zemédélskych
produktit i léCivych rostlin

V pribéhu mé dosavadni badatelské kariéry jsem se vénoval studiu organosirnych
sekundarnich metabolith v mnoha rostlinaich a houbdch. Jedna se zejména o rostliny celedi
Alliaceae (Cesnekovité), z nichz jsou z pohledu ceského spotiebitele nejvyznamnéjsi hlavné
Cesnek, cibule a por. Detailn¢ jsem vSak zkoumal také dalsi ¢esnekovité rostliny, které se bézné
konzumuji pfedev§im v Asii ¢i Africe. Béhem mého plisobeni na SUNY Albany jsem se také
podrobné vénoval studiu organosirnych sloucenin rostliny Petiveria alliacea, kterd je vyznamnou
rostlinou hojné vyuZzivanou v lidovém lécitelstvi predevsim ve Stfedni a Jizni Americe.

V ramci tohoto vyzkumu se mi (samoziejmé spoleéné s mymi spolupracovniky) doposud
podafilo izolovat a identifikovat vice nez 60 zcela novych organosirnych sloucenin (nepocitaje
rizné stereoizomery). Jednd se mj. o sirné aminokyseliny (11), oligopeptidy (3), sulfiny (3),
thiosulfinaty (20), allithiolany A-I, onioniny B/C, cepathiolany B/C, cepathiolaktony A/B,
cepadithiolakton, cepaeny a dal§i. Tyto slouCeniny zpravidla zasadnim zplsobem ovliviuji
organoleptické i biologické vlastnosti studovanych rostlin a hub.
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7.2. Studium neZdadoucich zmén organoleptickych vlastnosti cesnekovitych zelenin

a) Zmény barvy: Béhem primyslového i1 kulinarniho zpracovani ¢esneku a cibule casto
dochdzi ke vzniku vysoce nezddouciho zbarveni. Zatimco u cibule byva pozorovana tvorba
rizovych az syté Cervenych latek, zpracovavany c¢esnek muze Casto ziskat vyrazné€ zelenou az
zelenomodrou barvu. Tyto nezadouci procesy predstavuji pro zpracovatele zasadni technologicky
problém zplsobujici znaéné ekonomické ztraty. V rdmci mého vyzkumu se postupné podafilo
identifikovat jednak prekurzory vznikajicich barevnych latek (isoalliin a jeho analogy)
a v nasledujicich studiich také odhalit jejich piesnou strukturu a mechanismus tvorby
(mj. za vyuziti syntetizovanych izotopové znacenych latek) (publikace ¢. 15, 20, 29, 36 a 37).
Tento vyzkum by mohl zasadnim zpisobem pomoci vyvinout technologické postupy, které
pramyslovym zpracovatelim ¢esnekovitych zelenin umozni predchézet tvorbé téchto nezddoucich
sloucenin.

b) Zmény chuti: Pti zpracovani cibule také casto dochazi k jejimu velmi intenzivnimu
zhotknuti. Za vyuziti relativné nové techniky HPLC-TDA (taste dilution analysis) se podatilo
izolovat nositele této hotrké chuti a ndsledné identifikovat jejich strukturu. Bylo zjisténo, Ze se
jedna o zcela novou, strukturné unikatni skupinu deviti latek, trividlné nazvanych allithiolany. Tato
prace (publikace €. 39) vzbudila pomérné zna¢ny medialni ohlas, kdyZ byla publikovana na mnoha
webech popularizujicich védu (viz zde).

7.3. VyuZiti modernich analytickych technik ve vyzkumu organosirnych sekundarnich
metabolitii, vyvoj novych metod

V pribéhu mého vyzkumu organosirnych metabolitd jsem vyvinul celou fadu novych
analytickych metod pro stanoveni téchto latek. Jedna se zejména o metodu vyuzivajici plynovou
chromatografii v kombinaci s hmotnostni spektrometrii (GC-MS) umoziujici analyzu S-alk(en)yl-
cystein-S-oxidl. Tato metoda nalezla uplatnéni jednak pii kvantitativnim stanoveni téchto latek,
ale s jeji pomoci bylo také objeveno nékolik do té doby nezndmych sirnych aminokyselin
(napf. ethiin, 2-hydroxyethiin, petiveriin, butiin, homoisoalliin) (publikace €. 6, 7, 8 a 22). Podilel
jsem se téz na vyvoji metody vyuzivajici kapilarni elektroforézu pro stanoveni téchto sirnych
aminokyselin (publikace €. 21).

Spole¢né s Dr. R. B. Codym (JEOL USA), ktery tuto moderni techniku vyvinul, jsme také
popsali vyuziti techniky direct analysis in real time ve spojeni s hmotnostnim spektrometrem
(DART-MS) pii studiu enzymaticky katalyzovanych procesii probihajicich pfi naruSeni pletiva
¢esnekovitych rostlin. Pomoci této ,,ambient ionizacni techniky jsme mj. potvrdili mechanismus
rozkladu riznych S-alk(en)yl-cystein-S-oxida za vzniku pfislusnych sulfenovych kyselin i dalSich
mimotadné reaktivnich organosirnych latek, jejichz tvorbu nelze konvencnimi metodami zachytit
(publikace €. 26, 29 a 30).

7.4. Tvorba senzoricky aktivnich latek p¥i tepelném zpracovdani potravin

V ramci této etapy mého vyzkumu jsem studoval tvorbu senzoricky aktivnich latek pfii
tepelném (tedy enzymaticky nekatalyzovaném) rozkladu S-alk(en)ylcysteinti a jejich S-oxidi
(alliinu, methiinu a propiinu). Tyto experimenty mély za cil simulovat podminky tepelného
zpracovani Cesnekovitych a brukvovitych zelenin, tedy situace, kdy je aktivita enzymu alliinasy
vyznamné snizena. Ukézalo se, ze tyto procesy skutené hraji pii tvorbé senzoricky aktivnich latek
velmi vyznamnou roli (publikace €. 2, 4, 5 a 12).
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7.5. Studium biologickych vlastnosti organosirnych sekunddarnich metabolitit

Organosirné slouceniny se Casto vyznacuji velmi vyraznou biologickou aktivitou. V ramci
mého vyzkumu proto byly u celé¢ fady izolovanych sloucenin testovany také jejich biologické
vlastnosti. Jednalo se piedevSim o testovani antimikrobialnich, cytotoxickych, protizanétlivych,
neurologickych a antioxidacnich vlastnosti (publikace ¢. 11, 13, 14, 17, 34, 35 a 38). Jedna prace
se také vénuje schopnosti nékterych organosirnych sloucenin inhibovat tvorbu biofilmi bakterie
Pseudomonas aerigunosa (publikace ¢. 32).
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