Oponentsky posudek
habilitaéni prace Ing. Rudolfa Sevéika, Ph.D.
»lechnologie zpracovani bramborovych hliz“ pro obor Technologie potravin

Prace je napsana na vysoké odborné urovni a vyplyva z ni, Ze habilitant se
v dané problematice zpracovani kvality bramborovych hliz velmi dobfe orientuje.
Prace se vyznacCuje modernim grafickym designem a je vybavena péknymi graficky
upravenymi obrazky. V pfehledové casti je popsano péstovani brambor, sklizen
brambor, poskliziiové skladovani brambor. Jsou uvedeny nutricni parametry
brambor, souvisejici legislativa a technologické zpracovani brambor (39 stran). Je
uveden seznam publikaci autora vztahujicich se ktechnologii zpracovani
bramborovych hliz (11 publikaci) a 3 funk&ni vzorky. Tyto publikace zaméfené na
posuzovani kvality bramborovych hliz a stanoveni vybranych obsahovych latek (napf.
fenolickych kyselin, kalystegini) a zhodnoceni vlivu technologického zpracovani,
odrud (odrud s barevnou duzinou) a kulinarnich uprav na antioxida¢ni kapacitu tvori
jako priloha druhou podstatnou ¢ast habilitacni prace, kde je uchaze¢ autorem nebo
spoluautorem, napf. v Casopisech Journal of Food Nutrition Research, Czech Journal
of Food Science, Journal of Chromatography (kalysteginy) a Central European
Journal of Chemistry (fenolické kyseliny). Jsou zde také uvedeny 3 funkcni vzorky —
pfirozené barevné smazené bramborové lupinky, bramborovy knedlik pfipraveny ze
Zlutomasych odrtd a Horacky bramborovy inovovany trojbarevny salat.

K predlozené habilitacni praci si dovoluji uvést nékolik pripominek, dotazi do
diskuze a avah:

e Vtextu prace se vyskytuji nékteré nepfesnosti v textu, napf. by mélo byt: s.
13...riboflavin, niacin...s. 16...vnitfnich vad, které by Skodily...; s. 21....v
tabulce €. VI...; vtabulce VI se opakuji na konci prvni 2 Ffadky; s.
24...zpracovani u brambor zacCina pfedbéznymi operacemi...; VedlejSim
vysledkem...; s. 25...(tyrosinu a kyselin chlorogenové a kavove)...; s. 29...s
pranim a loupanim brambor...

e Vtextu by bylo vhodné sjednotit nazvy...polyfenoloxidaza a polyfenoloxidasa
(s. 24)

e S. 25 ve schématu ¢esky dopachinon, uvedeny nazev dopaquinon je anglicky.

Dotazy do diskuze:

e Na s. 24 jsou uvedeny polyfenoloxidazy v procesu hnédnuti brambor, bylo by
mozné je blize charakterizovat podle mezinarodni klasifikace enzymu, napf.
tyrozinaza monofenoloxidaza (fenoldza) EC 1.14.18.1., katecholoxidaza
(polyfenoloxidaza EC 1.10.3.1., lakaza EC 1.10.3.2., peroxidaza (POD) EC
1.11.1.7,, lipoxygenaza (LOX) EC 1.13.11.12. apod., popf. uvést podrobné&jsi
schéma enzymového hnédnuti brambor?

e Je vhodné sledovat v odrddach brambor kromé obsahu fenolickych latek
(tyrozinu, kavové kyseliny a isomert chlorogenové kyseliny) také obsah
askorbové kyseliny jako vyznamné latky s antioxidacnimi ucinky a inhibice
enzymového hnédnuti.

e Bramborové lupinky nebo hranolky mohou byt za urCitych podminek
vyznamnym zdrojem nezadouciho akrylamidu vzniklého jako produkt



Maillardovy reakce pfi vysSi teploté nez 150 — 180 °C, coz Ize mimo jiné snizit
smazenim za niz8iho tlaku. Je tato technologie u nas bézné uzivana?

e Lze specifikovat, které antioxidanty, stabilizatory a barviva (podle E
klasifikace) se pouzivaji pfi vyrobé bramborovych vioCek?

e Ing. Rudolf Sevé&ik, Ph.D. je autorem nebo spoluautorem ti funk&nich vzorkd —
smazenych bramborovych lupinkl z barevnych odrid brambor, bramborového
knedliku Duo ze Zlutomasych odrid a fialové smési vio€ek odridd s modrou
duzninou a Horackého trojbarevného salatu. S jakou odezvou se setkalo
pripadné uplatnéni téchto vyrobkl na trhu?

e V patentu na pouziti kminové silice a/nebo koprové silice jako inhibitoru kli¢eni
brambor je zminén jako obsahovy monoterpenicky keton D-karvon (40-60 %).
V kminové a koprove silici je navic obsazen terpenicky uhlovodik limonen (40
%), je také ucinnou retardacni slozkou silic?

e U varenych brambor (slupka) byly u kuchyriskych uprav ziskany vyssi hodnoty
antioxidacni aktivity ve slupce ve srovnani s mikrovinnou upravou na rozdil od
oloupanych (Sevéik et al., 2009). Ale co nepfiznivé glykoalkaloidy solanin a
chakonin a kalysteginy, zde oloupani brambor pfed vafenim podstatné snizuje
jejich obsah.

Prace Ing. Rudolfa Sevéika, Ph.D. je tematicky kompaktni a vyznamna tim, Ze
je zaméfena na kvalitu brambor a vlivu technologickych procest na kvalitativni
ukazatele vyrobk( z brambor.

Na zakladé objektivniho a kritického rozboru predloZzené habilitacni prace a
pfehledu o pedagogické praxi vcCetné konzultaCniho vedeni bakalafskych a
diplomovych praci a jako Skolitele specialisty doktorskych praci a pfehledu velmi
bohatych védeckych aktivit Ize konstatovat, Ze uchazec splfiuje pozadavky dané dle
§ 47, odst. 4, Zakonem o vysokych Skolach ¢. 111/1998 Sb. a ramcovych kritérii pro
jmenovani docentd na VSCHT Praha

doporucuji

komisi pfrijeti habilitaéni prace Ing. Rudolfa S e vé i k a, Ph.D. k obhajobé a
k habilitaéni prednasce a po posouzeni predlozenych dokladl, pedagogické
praxe a védecké zpUsobilosti uchazec¢e doporucuji po uspésSném habilitaénim
fizeni, aby byl Ing. Rudolfu Sevéikovi, Ph.D. udélen titul docent pro obor
Technologie potravin

V Praze dne 13. ¢ervna 2017
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