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Tento posudek je vypracovan na zaklade obdrzeneho “Navrhu na zahajeni habilitacniho rizeni”, jenz 

obsahuje mj. zivotopis uchazece, prehled pedagogicke a odborne cinnosti, prehled vedeckych a 

odbornych praci a samotnou habilitacni praci.  

Predloženou habilitacni praci “Degradace triacylglycerolu, fytosterolu a tokoferolu pri rafinace a 

chemicke modifikaci rostlinnych oleju a tuku” tvori 47 stran textu cleneneho do peti tematickych 

podkapitol, citovana literatura (54 odkazu) a seznam 13 nejvyznamnejsich clanku uchazece tykajicich se 

tematu habilitacni prace.  

Po zevruvbnem uvodu do prumyslove produkce oleju a tuku se uchazec zameruje na mechanismy 

degradace lipidu a minoritnich doprovodnych latek a jejich zmen behem zpracovani. Tyto jsou velmi 

prinosne z hlediska prumyslove praxe, nebot primo souvisi s ekonomickymi aspekty jednotlivych procesu 

ci valorizaci jednotlivych slozek (viz. tokoferoly ci rostlinne steroly), a v nekterych pripadech zachazi do 

oblasti bezpecnosti potravin (viz. estery chlorpropanolu a glycidolu). Zaverem pak uchazec uvadi svou 

vizi ohledne dalsiho vyvoje v oblasti technologii rafinace a modifikace jedlych oleju a tuku.  

Text je psan velmi srozumitelnou formou, v nekterych pasazich mozna az s prilisnou prevahou 

elementarni „textbook knowledge“, a zaroven je vhodne doplnovan komentari, nazory a vysledky vlastni 

vedecke prace.  

Samotna prace naznacuje, ze uchazec behem studia a pusobeni na Ustavu mleka, tuku a kosmetiky ziskal 

solidni vedomosti v oblasti rafinace oleju a tuku a jejich hydrogenace, pricemz se zaroven dokaze ponorit 

do detailniho vedeckeho badani zamereneho na mechanismy zmen probihajici behem techto procesu.  

K praci mam nekolik poznamek, dotazu a nametu do vseobecne rozpravy:  

• Je beznou praxi v popisu obrazku uvadet zdroj udaju, coz povazuji za velmi vhodne, nebot tim 

odpada nutnost dohledavat odkazy v textu.  

• Dale povazuji za nezbytne uvadet zdroj informaci:  

a) u zasadnich tvrzeni, napr. „Zvláště nežádoucí je dietární příjem nenasycených mastných 

kyselin s trans konfigurací, které souvisí se zvýšeným rizikem kardiovaskulárních 

onemocnění a dalších civilizačních chorob.” (str. 13 a cely prvni odstavec na str. 14),  

b) u faktickych tvrzeni, napr. „ V roce 2005 poklesl prodej hydrogenačních katalyzátorů o 50 %“ 

(str. 13),  

c) ci pokud jsou citovana konkretni namerene data (napr. udaje uvedene v obr. 22, str. 25). 

  



• V praci jsou spravne uvedeny maximalni limity esteru glycidolu (str. 21), ovsem postradam 

zminku o legislative upravujici limity esteru 3-MCPD v olejich a tucich (ref: https://eur-

lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32020R1322&from=EN). Ta sice vstoupila 

v platnost teprve pocatkem tohoto roku, to vsak neni duvod pro jeji absenci v predlozene praci.  

• Aktivace belicich hlinek kyselinou chlorovodikovou (str. 21) je jiz radu let minulosti, vsichni 

vyznamni dodavatele belicich hlinek (Clarient, OilDri, Sepiolsa, Minerals Technologies, atd) presli 

zahy po vyjasneni vlivu beleni na tvorbu MCPD esteru na aktivaci svych materialu (urcenych pro 

pouziti pro zpracovani jedlych oleju a tuku) kyselinou sirovou.  

• Jelikoz je hydrogenace nasledovana post-rafinaci (jejiz podminky zasadne ovlivnuji odstraneni a 

opetovnou tvorbu glycidyl esetru) je dle meho nazoru prakticky vyznam odstaneni glycidyl 

esteru behem hydrogenace (str. 24-25) pochybny. Prosim komentar.  

• Jaky je dusledek tvorby eseteru tokoferolu behem deodorace? Tyto jsou v praci oznaceny jako 

procesni kontaminanty (str. 33), predstavuje jejich pritomnost v refinovanych olejich nejake 

riziko?  

• Uchazecova predikce dalsiho vyvoje, shrnuta v kap. 3 (str. 41), je v zasade smysluplna a 

souhlasim, ze podil (frakcionovaneho) palmoveho oleje se v celkovem objemu jedlych oleju a 

tuku bude - i navzdory nepriznivemu vnimani palmoveho oleje nekterymi skupinami 

konsumentu - zvysovat s populacnim narustem. K rozprave: jake hlavni faktory brzdi zavadeni 

alternativ palmoveho oleje/frakci do potravinarskeho prumyslu?  

• Zaroven mohu podporit uchazecovu vizi, ze dojde k ustupu chemicke (alkalicke) 

transesetrifikace. To navic potvrzuje i posledni vyvoj, nebot pouziti enzymove transesterifikace 

pro pripravu pokrmovych tuku (a jejich komponentu) se jiz vice nez deset let komercne 

uplatnuje v praxi.  

 

Zaverem je mi potesenim konstatovat, ze habilitacni prace Ing. Jana Kyselky, Ph.D. odrazi solidni 

vedeckou uroven nejenom samotneho uchazece, ale vzhledem k zapojeni do externich projektu a 

prinosu do reseni ozehave problematiky, i vysokou uroven Ustavu mleka, tuku a kosmetiky, kde uchazec 

pusobi.  

Na zaklade predlozene habilitacni prace a dalsich podkladu konstatuji, ze pedagogicka praxe a vedecka 

zpusobilost pana Ing. Jana Kyselky, Ph.D. vyhovuje jak pozadavkum danym Zakonem c.111/1998 Sb. o 

vysokych skolach v platnem zneni, tak ramcovym kriteriim pro jmenovani docentu na VSCHT Praha a 

doporucuji jmenovaneho k obhajobe habilitacní prace.  
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