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Mohu konstatovat, ze Ing. Ivetu Hradkovou, Ph.D. zndm osobn¢ jiz od jejiho magisterského
studia na VSCHT Praha. Jeji profesni vyvoj sleduji pribézné od jejiho doktorského studia na
pracovisti Ustavu mléka, tuki a kosmetiky prosttednictvim piednasek na Sympoziich o novych
smérech vyroby a hodnoceni potravin ¢i na Mezindrodnich konferencich z technologie a
analytiky tukt. Jeji pfednésky jsou zaloZeny na védeckém pftistupu, prezentovany piehlednym
zpusobem, ktery zaujme posluchace. Kromé toho jsem pribézné sledoval nové poznatky z
oblasti chemie lipidii vV plivodnich pracich, jejichZ je spoluautorem, publikovanych zejména
v Casopisech Czech Journal of Food Sciences a European Journal of Lipid Science and
Technology. Mé hodnoceni jeji odbornosti proto nevychéazi pouze z predlozené Zzadosti o
zahajeni habilita¢niho fizeni a z jeji habilita¢ni prace.

Zikladni idaje o odborné pripravé a pracovnim zafiazeni:

1990 — 1997 Gymnazium Bystfice nad Pernstejnem
1997 — 2002 magisterské studium VSCHT Praha
2002 — 2006 doktorské studium VSCHT Praha

2005 — 2006 Ustav mléka, tukii a kosmetiky, VSCHT Praha, odborny pracovnik
2006 — dosud Ustav mléka, tukt a kosmetiky, VSCHT Praha, odborny asistent

Pedagogicka ¢innost:

Pedagogickou ¢innost realizovala na Fakulté potravinafské a biochemické technologie, kde
vedla — pfevazné v magisterském stupni studia — laboratorni vyuku, cviceni a prednasky, jichz
se zucastnilo vice nez 600 studentli. V ramci téchto ¢innosti se aktivné podilela na priibézné
obsahové¢ 1 technické inovaci vyuky. V akademickém roce 2012/2013 zavedla novy piredmét
,»Zaklady kosmetiky* pro bakaléisky studijni program se zaméfenim na chemii a technologii
kosmetickych ptipravki a pouzivani obnovitelnych surovin, ktery jiz absolvovalo 260 studenttl.

Pod jejim vedenim bylo vypracovano a Gispésn¢ obhéjeno 15 diplomovych a 19 bakalaiskych
praci. V soucasné dobé je Skolitelem specialistou doktorské dizertacni prace Ing. Feldekové na
téma Antimikrobidlni a mikrobistaticky u¢inek derivatt fenolovych kyselin.

Je spoluautorkou skript Vyroba potravin a nutri¢ni hodnota a autorkou dalSich ucebnich
texta.



Védeckovyzkumna ¢innost:

Uspé&snost jeji Gcasti ve védeckovyzkumné &innosti mateiského pracovisté je doloZena
velkym poctem publikaci, a to od vyznamnych impaktovanych casopisi a referati na
mezinarodnich konferencich po odborné ¢lanky a vystoupeni na konferencich néarodnich,
zejména:

e 19 védeckych ¢lankti v impaktovanych Casopisech v angli¢ting, citovanych 183X (suma
citaci bez autocitaci dle ptislusné databaze; pro WoS s nastavenim All Databases,

e 1 kapitola v monografii

e celkem 67 publikaci na rtiznych konferencich a v odborném tisku.

Tyto publikace mimo jiné uvadély vysledky dosazené v ramci 7 grantovych projektd, jichz byla
spolufesitelem.

Technicka a realiza¢ni ¢innost:

Ing. Iveta Hradkova, Ph.D. je spoluptivodcem dvou narodnich patenti a spoluautorkou dvou
komplexnich technickych dél realizovanych firmami potravinaiského pramyslu v Ceské
republice.

Posouzeni habilitacni prace:

PredloZena habilitacni prace ,,Oxidace lipidii a pouZiti antioxidantii* je komentovanym
souborem deseti pfilozenych publikovanych védeckych praci Ing. Ivety Hradkové, Ph.D.
Pfedstavuje habilitantku jako védeckou osobnost a prokazuje jeji Siroky rozsah znalosti
fyzikalni chemie a chemie a analyzy potravin. Pfinos je nejen v pozndni mechanismu ptisobeni
sledovanych latek, ale také v Sirokém zébéru zkoumanych antioxidantd. PfedloZené vyzkumné
prace proto piedstavuji nesporny teoreticky i prakticky piinos.

Uvodni komentai je piehledny, logicky &lenény a prokazuje erudici autorky v dané
problematice. Pfesto mam nékolik drobnych pfipominek, a to jak vécnych, tak formalnich:

a) vecné.

e s. 2. oxidace lipidi ... vede k sniZeni ...senzorické hodnoty potravin. Lze uvést i ptiklad
pozitivnich senzorickych vjemuti?

e kap. 1.3.3: TAG... podléhaji dimerizaci a oligomeraci za vysokych teplot nad 210 °C. Lze
tedy predpokladat, ze pii udrzovani teploty napt. pii dlouhodobém smazeni (fritovani) pod
200 °C neni jejich tvorba vyznamna?

e S. 25 posledni f.: u oxidovanych oleji se pfi senzorickém popisu pouzivaji
pojmy...maslova, ofiskova, trdvova nebo rybi... Primarné to je zlukla, olejovita, lojovita,
dale je zluklost také asociovana s viini po rybim oleji, po ofeSich, trave, listi,

e S. 46 posledni fadek: pokud dojde ke zvySeni stability hovoii se o synergickém ucinku.
Synergismus je ale obecné definovan jako jev, pii kterém soucasné pisobeni dvou nebo
vice parametrii vede k vétSimu Uc¢inku ve srovnani se souctem ucinkii kazdého z nich
oddéleng.



b) formaini:

e popis nékterych obrazka (obr. 10, 11, 24, 25, 26) a tabulky V zustal v angli¢ting, coz
Vv Ceském textu muze plisobit nekonzistentné,

e s.2: Maillardovy reakce - piestoze jde o soubor reakci, obecné se oznacuji jako Maillardova
reakce - v jednotném C¢isle,

e s. 3: zatimco u olejové a linolové kyseliny je uveden téz systematicky nazev, dalsi kyseliny
nejsou popsany ani trividlnimi ani systematickymi jmény, ale jen symboly C18:3, C20:4,
C22:6,

e 3.9, 2.1 zdola: ...obsah karbonylii neni nenulovy... spravn¢ ...neni nulovy

e s.29 kap. 6.2, 5.f.: ...emulgator se samovoln¢ hromadi..., odbornéji ...koncentruje...

e 3. 32, 10.f.: linoylglycerol spravné linoleoylglycerol (s vazanou linolovou kyselinou),
ptipadné s vazanou linolenovou kyselinou by §lo o linolenoylglycerol,

e .33: 1.f pod obr.: ...s interni atmosférou... spravné s inertni atmosférou.

e s.37, 5.1 zdola: ...molekulovy radikal je stale stabilizovan gama-laktonovym kruhem...
spravné je dale stabilizovan

Zavér:

Ing. Ivetu Hradkovou, Ph.D. hodnotim jako talentovanou a pracovitou vysokoskolskou
pedagozku se vSemi piedpoklady pro dalsi pedagogicky a védecky rozvoj osobnosti. Spliuje
ve viech smérech rAmcova kriteria VSCHT pro jmenovani docentll a pozadavky zakona ¢&.
111/1998 Sb. o vysokych skoléach.

Na zakladé predloZzenych materialt pro habilita¢ni fizeni i mnohaleté osobni zkuSenosti

pIné doporucuji predlozit navrh jejiho habilita¢niho Fizeni védecké radé FPBT.

V Praze dne 12.4.2021
doc. Dr. Ing. Marek Dolezal

Ustav analyzy potravin a vyzivy

VSCHT Praha



