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Ing. Iveta Hradkova, PhD., vypracovala habilitatny spis na aktudlnemu tému problémov
suvisiacich s bezpec¢nostou potravinového retazca so zvlastnym zretelom na oxidaciu tukovej
zlozky potravin. PredloZena habilitacnd praca zhriiuje vysledky vedecko-vyskumnej prace
autorky na Ustave mléka, tukil a kosmetiky — VSCHT v Prahe. Nazov prace plne vystihuje jej
obsah a napln, ktoré vychadzaju zo zamerania pracoviska vedeného prof. Filipom.

Praca je zostavena ako suborné dielo z publikacii autorky uverejnenych v recenzovanych
vedeckych ¢asopisoch. Je treba zdéraznit, ze predkladané dielo je vyznamnym prispevkom
v Studiu oxidacie lipidov s pouzitim prirodnych, resp. syntetickych antioxidantov. Habilita¢na
praca je vypracovana formou komentovaného stboru 10 povodnych vedeckych prac publi-
kovanych v domacej a svetovej odbornej literatire. Prehladne st vélenené do textu aj naj-
novsie vedecké poznatky chemickych zmien tukovej matrice potravin. Ing. Hradkova je pr-
vym autorom v troch pracach, ¢o povazujem za mierne skromné cislo. Postupny vedecky
vyvoj a smerovanie Ing. Hradkovej som mal moZznost dlhodobo sledovat jednak prostrednic-
tvom publikovanych ¢lankov vo vedeckej literatire a najma osobnym odbornym kontaktom
na kazdorocne usporaduvanych Medzinarodnych konferenciach o olejoch a tukoch. Jej pred-
nes a vedecké zhodnotenie experimentalnych vysledkov po kratkom case boli na vysokej
Urovni.

Habilitacna praca je velmi starostlivo spracovana, pricom su sprédvne vyvodzované jednot-
livé zistenia a konkrétne zavery s konfrontované s aktudlnymi resp. sti¢asnymi literarnymi
poznatkami. TaktieZ prezentdacia vysledkov je nazorna, vypovedajtca a dostatoéne prehlad-
na. Aj napriek obsiahlosti Udajov vyZzadujucich starostlivé prestudovanie, je praca v spravne
zvolenom cleneni prehladna a ma zrozumitelny vypovedajuci Styl. Dobra znalost chemickych
zakonitosti je jednym z rozhodujicich predpokladov dspe$ne vedenej potravinarskej techno-
l6gie. Prace presli Standardnym recenzovanym pokrac¢ovanim, ktoré je vzhladom k vysokej
kvalite uvedenych periodik dostato¢nou zarukou ich vedeckej trovne.

Z odborného hladiska nemam k praci zasadné vyhrady, no napriek tomu by som chcel, skér
ako namet do diskusie, uviest nasledovné otazky, resp. pozndmky:



e Aké teploty resp. spdsoby ohrevu st najsetrnejsie vo vztahu ku vzniku degradacnych pro-
duktov lipidov v procesoch tukového priemyslu a aj z pohfadu opakovaného tepelného
oSetrenia?

e Preskimanie mechanizmu regulujiceho vysokoteplotnu degradaciu triacylglycerolov je
obzvlast doleZité pre potravinarskych technolégov v rafinériach tukovych zavodov. D4 sa
predpokladat, Ze tieto poznatky maju perspektivu prakticke] realizécie, ¢o by malo mimo-
riadny vyznam pri minimalizacii neZiaducich zmien triacylglycerolov pri vyrobe kvalitnych
polynenasytenych rastlinnych olejov?

* Akymi spdsobmi je moZné perspektivne vyuZit antimikrobidlny tcinok fenolickych kyselin,
resp. ich alkylesterov v réznych kozmetickych/farmaceutickych pripravkoch v kontexte
napr. nahrady parabénov, resp. inych syntetickych pridavnych latok?

e Odportcam aj pri peroxidovom cisle pouzivat Sl jednotky.

e Aké ma habilitantka dalSie perspektivne ciele pre svoju vedecko-vyskumnu &innost, resp.
pre rieSenie doktorandskych prac?

Pedagogicka cinnost Ing. Hradkovej je dostato¢na. Viedla 34 diplomovych a bakalarskych
prac, zaviedla novy predmet ,Zaklady kosmetiky”, prednasala &asti viacerych predmetov,
viedla laboratérne cvicenia i seminare. Je autorka elektronického skripta ,Navody pro labo-
ratof Technologicky projekt” a je spoluautorkou skripta ,Vyroba potravin a nutri¢ni hodno-
ta”.

O vedeckej kvalifikacii habilitantky sved¢i spoluautorstvo 19 prac publikovanych v impak-
tovanych Casopisoch evidovanych v databdze Web of Science (WoS), dvoch narodnych pa-
tentov, 33 osobne prednesenych prednasok na zahrani¢nych a domdcich konferenciach a je
spoluriesitelka 7 domdcich projektov. Vedecké prace Ing. Hradkovej boli celkovo podla data-
baz WOS a SCOPUS citované 183 krat (IF/SJR: 36,597).

Na zaklade kladného hodnotenia predloZenej habilitaénej préce, postdenia vedecko-
vyskumnej &innosti vyjadrenej publikaénou aktivitou, rozsahom pedagogického pdsobenia
Ing. Ivety Hradkovej, PhD., a v neposlednom rade aj na zéklade viacerych vystipeni na konfe-
renciach, m6ézem konstatovat, Ze Ing. Iveta Hradkovd, PhD., plne vyhovuje kritériam pre me-
novanie za docenta v odbore ,Technologie potravin v zmysle Zakona €. 111/1998 Sb. o vy-
sokych 3kolach v zneni neskorsich predpisov a tiez v zmysle rémcovych kritérii pre menova-
nie docentov na VSCHT Praha. Preto odporti¢am ctenej habilitacnej komisii, aby préca bola
prijata k dalSiemu pokracovaniu v rdmci habilitaénej prednasky a naslednej obhajoby habili-

tacnej prace. g
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