Oponentni posudek habilitacni prace na téma
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»Bakterie mlécného kvaseni a jejich funkcni viastnosti”,
kterou predloZila Ing. Sarka Horackova, CSc.,

Vysoka kola chemicko-technologicka v Praze, Ustav mléka, tukd a kosmetiky

Ing. Sarka Horackova, CSc predlozila rozsahly soubor uvefejnénych védeckych a zejména
mikrobiologickych praci doplnény komentarem, ktery dle mého soudu v origindlnim pojeti
pfindsi velmi komplexni a zdafily pohled na problematiku bakterii mlééného kvaseni, a to
zejména na skupinu protektivnich a probiotickych bakteridlnich kmena s jejich vyznamnymi
benefity vyuzitelnymi napfiklad pfi vyrobé tzv. funkénich potravin.

Po prostudovani predlozené habilitacni prace, seznamu publikovanych védeckych a odbornych praci,
seznamu citovanych praci a posouzeni pedagogické €innosti pani Ing. Sarky Horackové, CSc.
predkladam nasledujici hodnoceni:

a) Vlastni prace

Predkladana habilitacni prace shrnuje vysledky dosavadni védecko-vyzkumné a pedagogické cinnosti
Ing. Horackové na VSCHT v Praze za obdobi let 1987-2020. Préce je predeviim cennym pfispévkem
k poznani stdle zivé problematiky vlastnosti technologicky vyznamnych probiotickych bakteridlnich
kmen( a jejich uplatnéni v mlékarenstvi, ale stale také vice v pekarenstvi a ve vyrobé modernich
vegetarianskych produktl. Studovana problematika reaguje na soucasné legislativni pozadavky EU
souvisejici se zajistovanim vysoké mikrobialni jakosti a zejména bezpecnosti potravin, které intenzivné
resi napriklad Evropsky Ustav bezpeénosti potravin (EFSA) stejné tak, jako mnohé védecko-vyzkumné
pracovisté po celém svété.

Habilita¢ni prace zahrnuje tfi vzajemné se prolinajici zakladni okruhy problému:

V prvni casti se autorka podrobné vénuje taxonomii a metabolismu bakterii mlé¢ného kvaseni.
V taxonomické ¢asti je nejprve rekapitulovan historicky vyvoj klasifikace mikroorganism(, pficemz
velice ocenuji, Ze tento prehled zahrnuje naprosto nové pohledy a védecka zdlvodnéni v identifikaci
rodu Lactobacillus, kterd mikrobiologicka véda odhalila teprve v roce 2020. Jako pozitivni vidim i
pfipomenuti vyznamu tzv. Biohazard Panelu EFSA k posuzovani bezpecnosti jednotlivych druhl a
kmen( v potravinarském retézci. Cennym souhrnem jsou pak kapitoly vénované metabolismu bakterii
mlécného kvaSeni s popisem jednotlivych metabolitl, ale zejména téch, které maji vyznamné
antibakteridlni vlastnosti a mohou potladovat rozvoj nezadouci mikrofléry i rlst patogennich
mikroorganism(. Jsou zde popisovany napf. ucinky diacetylu, peroxidu vodiku, reuterinu, cyklickych
dipeptidl a zejména pak bakteriocinll. V kapitole pojednavajici o antimikrobialni aktivité zaradila
predkladatelka velmi aktualné také problematiku soucasné pandemie COVID-19 a objasnuje zde
vyznam protektivnich kultur ve vyZivé a v opattfenich napomahajicich v boji proti této globalni nemoci.

Druha ¢ast prace se podrobné dotykda bakterii mlé¢ného kvaseni oznacovanych jako probiotika, tedy
pozitivnich uc¢inkd mikroorganism( na zdravi ¢lovéka. Tato ¢ast je také nosnym tématem celé habilitace
a uvedenému tématu je vénovana vétsina predkladanych védeckych clanka, které jsou pfiloZzeny k
habilitaci. V literarnim prehledu je nejprve nastinén historicky vyvoj dané problematiky, déle je
podrobné popsana charakteristika jednotlivych mikroorganismu s probiotickymi vysledky a objasnén



mechanismus jejich preZivani a pUsobeni v gastro-intestinalnim traktu clovéka. Predkladatelka se
konkrétné vénuje autoagregacnim schopnostem mikroorganismd, jejich toxicité a virulenci, ktera by
byla nezadouci, antibiotické rezistenci a mnoha dalsim faktorlim. Zdravotni funkéni vlastnosti probiotik
jsou nasledné dokladany wvysledky celé rady klinickych studii. Ing. Horackovd neopomind ani
technologicka hlediska souvisejici s aplikaci probiotickych mikroorganismU do potravin, pfipadnou
enkapsulaci pfi vyrobé mléénych vyrobkl, ale vénuje se také vyuZiti probiotik ve fermentovanych
vyrobcich nemlécného plvodu, jakymi jsou naptiklad rostlinné napoje.

Zavérecna kapitola teoretické casti habilitace se zabyvd popisem metod pro selektivni stanoveni
bakterii mlé¢ného kysani a probiotickych mikroorganism.

K vlastni praci zasadni pfipominky nemam, presto si dovoluji poloZit do diskuze nékolik otazek:

1. Jakym zpusobem zohledriuje soucasnd evropska legislativa ozna¢ovani vyrobku s probiotiky? Jsou
redlné koncentrace probiotickych bakterii v potravindch dostacujici pro zajisténi zdravotniho
benefitu?

2. PredloZend prdce se zabyvad aplikaci probiotickych mikroorganisma v potravindrském prumyslu.
Jaké jsou zkuSenosti s aplikaci probiotik v mediciné.

b) Védecko-vyzkumna Cinnost predkladatelky

Védecko-vyzkumnad ¢&innost Ing. Sarky Horackové, CSc. je rozsahld. Podle predlozenych podkladd je
doloZzeno 26 védeckych praci vimpaktovanych ¢asopisech evidovanych v databdzi Web of Science,
z ¢ehoz je v osmi pfipadech Ing. Horackova uvedena jako prvni autor. Dale je zde evidovano dalsich 27
védeckych ¢lanka v ¢asopisech s recenznim tizenim (z toho u 16 praci je Ing. Horackova vedena jako
prvni autor) a celkem 16 ¢lank( v dalsich odbornych ¢asopisech a sbornicich. Kromé toho je dolozen
nespocet aktivit na konferencich vcetné zahrani¢nich (uvadén pocet 24 prednasek ke dni predloZeni
habilitace) a vedeni jednoho domdaciho vyzkumného grantu. Ocenit je potieba také zpracovani nékolika
kapitol v celkem 5 vyznamnych monografiich vénujicich se pfedmétnému tématu habilitace.

Vyznamny je rovnéz prinos Ing. Horackové v ramci aplikovaného vyzkumu a vyvoje pro mlékarensky
pramysl. Za mnohé vystupy mozno uvést inovaci ve vyrobé fermentovanych vyrobku pro spole¢nost
Olma a.s. a spolupraci pfi upravach technologie zakysanych vyrobk(i s omezenym uvolfovanim
syrovatky pro spolec¢nost Bohemilk a.s.

c) Pedagogické plsobeni predkladatelky

Jak je patrné z ndvrhu na zahdjeni habilitaéniho fizeni, ma za sebou Ing. Sarka Horackova, CSc. také
Uspésné mnohaleté pedagogické plsobeni na Vysoké skole chemicko-technologické v Praze. Od roku
1987-1993 puisobila nejprve jako odborny staZista a pozdéji asistent na Ustavu technologie mléka a
tukl, a pak opét od roku 2008 do roku 2011 jako védecky asistent. Od stejného roku pusobi jako
védecky asistent na Ustavu mléka, tuk(l a kosmetiky. Za uvedené obdobi jmenovand Gspé$né vedla 19

obhdajenych bakalarskych a 12 diplomovych praci student(i na daném Ustavu a nyni je rovnéz Skolitelem
specialistou u 4 doktorskych dizertacnich praci.

Kromé vlastni vyuky studentu je Ing. Horackova spoluautorkou fady ucebnich textd a pomicek pro
predméty ,Probiotika a funkcni potraviny | a 11 kterd na Skole zavedla jak pro bakalafsky, tak
magistersky studijni program. Je spoluautorkou vybranych kapitol ucebnich textll pro predmét
»Mikrobiologie potravin a kosmetiky”, ,Laboratofe oboru“ (jak v ceském, tak v anglickém jazyce). Ing.



Horackova je jmenovana ¢lenem statni zkuSebni komise pro statni zavérecné zkousky bakalarského i
magisterského studia oboru ,Technologie potravin®, je ¢lenkou hodnoticich komisi studentskych
védeckych konferenci, ale také vedouci studentd v rdmci programu ERASMUS ¢&i v rdmci SVOC. Uzce
spolupracuje s Potravinarskou komorou CR jako tajemnik odborné pracovni skupiny pro mléko a
rovnéz s Ceskomoravskym svazem mlékdrenskym, kde se podili na vydavani osvétovych a edukacnich
odbornych publikaci a poradani tematickych tiskovych konferenci. Ing. Horackova je také ¢lenkou
Standing Committee for Dairy Science and Technology v Mezinarodni mlékarské asociaci (IDF), ¢lenkou
Ceského komitétu této svétové organizace a vroce 2004 se jako sekretadf organizaéniho vyboru
Uspésné podilela na uskutecnéni mezindrodniho sympozia IDF ,,Cheese Ripening, Characterization and
Technology“v Praze.

Zaveér

Predkladand habilitacni prace Ing. Sarky Horackové, CSc. pFinasi velmi rozsahly a v fadé p¥ipadd novy
a originalni pohled k feseni problematiky protektivnich kultur a jejich funkénich vlastnosti k moznému
vyuziti nejen v mlékarenstvi, ale stejné tak v jinych potravinarskych odvétvich. Potfeba funkénich a
bezpecénych potravin a vyuZiti fermentacnich procest i v nemlékarenskych potravinarskych vyrobach
jsou predpokladem uspésného vyuzivani vysledk, které predkladana habilitacni prace prinasi. V tomto
smyslu povaZzuji aktivity Ing. Horackové za velmi cenné v rdmci oboru, do kterého predkladd svou
habilitacni praci.

Na zakladé vyse uvedeného hodnoceni predloZené habilitacni prace, posouzeni védecko-vyzkumné
¢innosti vyjadrené publikaéni aktivitou, znacnym rozsahem i délkou pedagogického pUsobeni
Ing. Sarky Horackové na VSCHT v Praze, a v neposledni Fadé na zékladé mnoha osobnich setkani
s Ing. Horackovou na konferencich a dalSich spole¢nych akcich, kde jsem mél moznost posoudit Uroven
jejich odbornych vystoupeni, mohu konstatovat, 7e Ing. Sdrka Horackova, CSc. pIné vyhovuije kritériim
pro jmenovani docentkou, a proto doporucuji habilita¢ni komisi pokracovat v habilitaénim Fizeni a
védecké radé fakulty pripustit jmenovanou k habilitani pfednasce a obhajobé habilitacni prace.
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Ing. Jiti Kopacek, CSc.

Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.



