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Moje hodnoceni odbornosti a pracovnich vysledki pani Ing. Marcely Slukové, Ph.D.,
rozené Cerné, odborné asistentky | Ustavu sacharidii a cerealii FPBT, vychazi z dokladd
piedlozenych habilitacni komisi — ptehledi pedagogické a védeckovyzkumné ¢innosti,
habilitacni prace a dokladli o dosazeném vzdélani.

Osobné¢ ani pracovné se S uchazeCkou neznam, takze vylucuji jakykoli stiet z4jma.

Zikladni udaje o odborné pripravé a pracovnim zaiazeni

1995-2000 studium na FPBT VSCHT, studijni program Chemie a technologie potravin

2000-2003 doktorské studium na Ustavu sacharidéi a cerealii FPBT VSCHT, téma
disertacni prace: Polysacharidy v potravinach a jejich identifikace

2003-2012 Ustav sacharidii a cerealii FPBT VSCHT, odborny asistent II

2012-doposud  dtto, odborny asistent I

2017-doposud vedouci Ustavu sacharidi a cerealii

Pedagogicka ¢innost

Béhem 17 let pedagogické Cinnosti zajiStovala prednasky, cviceni a zkouSeni pfedmétt
Vyroba potravin a nutri¢ni hodnota, Vypocetni metody a modelovani v oboru, Technologie
potravin — cerealni chemie a technologie a laboratorni cviceni oboru (v ¢esting i angli¢ting).
Pro dva hlavni pfedméty byla vedouci autorskych kolektivli inovovanych ¢i novych skript.

Vedla 14 obhajenych bakalafskych praci, 10 praci diplomovych a jako skolitelka-
specialistka jednu praci disertadni. Ctyf¥i disertaéni prace jsou ve stadiu feeni.

Kromé toho je velmi aktivni ve vyuce Univerzity tfettho v€ku zajistované FPBT a
odbornych aktivitach zamétenych na studenty stiednich Skol i jejich ucitele s cilem ziskani
zajmu o obor a piipadnych studentli oboru sacharidi a cerealii.

Védeckovyzkumna ¢innost

Uspésnost témét dvou desetileti jeji ucasti ve védeckovyzkumné cinnosti matetského
pracovisté je dolozena Cetnymi publikacemi, a to od vyznamnych impaktovanych ¢asopisu a



referatd na konferencich po odborné a popularizaéni €lanky a vystoupeni na narodnich i
zahrani¢nich konferencich, zejména:

e 38 zdznami Clanku a referatt z vyznamnych konferenci ve WoS (31 pod jménem Slukova
a 7 pod jménem Cernd); 204 citace (71/133) (stav k 8.7.2019),

e 10 ¢lanki v ¢asopisech S recenznim fizenim,

e Kkapitoly v 11 knihach (z toho dv¢ v angliéting),

e 24 prednasky a postery na mezinarodnich konferencich,

e 78 clanki v Casopisech bez recenzniho fizeni a ve sbornicich,

e Ucast na feSeni Ctyt Ceskych grantt.

Za slabsi misto vysledki védeckovyzkumné ¢innosti pokladam relativné nizkou citovanost
(@ zni vyplyvajici h-index 6). To vSak pfisuzuji piedevs§im technologickému charakteru
vétSiny publikaci a také pocateCnim c¢lankim v Cestingé v Listech cukrovarnickych a
fepatskych.

Za ptinosnou pro technologické zaméteni jeji vyzkumné i pedagogické Cinnosti povazuji
spolupréci s fadou vyrobnich podnikil, vyastujici az v konkrétni vyrobky s vys$si pfidanou
hodnotou.

Posouzeni habilita¢ni prace

PredloZzenou habilita¢ni praci Polysacharidy obilovin ve vyzive a technologii tvoti 51 stran
textu logicky c¢lenéného do osmi kapitol, osm stran citované literatury a kopie 11
nejvyznamngéjsich ¢lanki Ing. Slukové, Ph.D. tykajicich se tématu habilita¢ni prace.

Text ucelenou a srozumitelnou formou (ktera prokazuje pedagogické zkusenosti) uvadi
piehled oligo- a polysacharidii v potravinach a jejich vyznam v lidské vyzivé, poté se
zamé&fuje na sacharidy v obilovinach a vliv jednotlivych technologickych faktorti na zmény
sacharidi pfi zpracovani obilovin az po finalni tradi¢ni i vyvijené cerealni vyrobky.

Prace prokazuje velké zkuSenosti autorky v dané problematice a je zamétfena predevSim
technologicky. Pfesto mam nékteré jak vécné, tak formalni a terminologické poznamky:

a) vécné:

e s.4,5. odst.: sekundarni az kvartérni struktury polysacharidit mohly byt charakterizovany
podrobnéji,

e 5. 7, 2. odst.: opravdu se ve vysSich houbach wvyskytuje celulosa? Jako stavebni
polysacharidy se uvadéji chitin a beta-glukany,

e . 18, 2. odst.: v prekladu charakteristiky vlakniny z Codex Alimentarius je chybné
uvedeno ,uhlovodikové polymery“ (ziejmé jazykova zaména carbohydrate za
hydrocarbon),

e s. 25 1. odst: zde by bylo vhodné uvést, které plodiny jsou zahrnovany mezi
pseudoobiloviny (jazykové radéji pseudocerealie),

e S.44, 2. odst.: je realny uvadény obsah kys. mlé¢né kolem 5 % hmotn. v kvasech? Z textu
neni zfejmé, odkud byl tento tidaj pfevzat,

a nekolik pripominek obecnéjsiho razu:

e nckteré vSeobecné znamé skutecnosti (napi. ,,PSenice a zito jsou zadkladni chlebové
obiloviny nasi oblast*) neni tfeba dokladat odkazy na odbornou literaturu,



Vv textu je citovano — n¢kdy dost podrobné - nékolik diplomovych praci (zjevné vedenych
autorkou). Vuci kontextu nejsou tyto udaje zaclenény zcela organicky. Napf. diplomova
prace V. Pourové (2018; s. 20, 2. odst.) je jisté jen jednou z mnoha studii, které se
zabyvaji vlivem ptidavki (rizné) vlakniny do pekatskych vyrobkl na glykemicky index.
Domnivam se, ze existuji 1 pfehledné prace (review) se zobecnujicimi udaji. Podle mého
nazoru mohly byt udaje zafazeny jako piinos pracovisté, resp. samotné Ing. Slukové,
avSak odliSeny napf. jinym typem pisma.

rovnéz citovani skript (vesmés jde o odkazy na zndmé skuteCnosti) nepovazuji
Vv habilitacni préci za vhodné,

Vv textu neni uvedeny jediny strukturni vzorec — o¢ekéval bych je tteba u méné béznych
sacharidu, jako napf. skupiny rafinosy ¢i riznych beta-glukanu,

postraddam  zdvéreCné shrnuti s uvedenim ocekdvaného vyvoje a zaméfeni
pracovisté/autorky v dalSim vyzkumu zmén sacharida.

b) formalni:

autorem 1. vydani ¢asto citované monografie Chemie potravin z roku 1999 byl pouze
prof. J. Velisek,

molekulova hmotnost polysacharidi je nékde uvadéna v g/mol, jinde v kg/mol,

s. 32/33: ,Nejnovéjsi studie dokonce uvadi ...« A odkaz?

s. 64, piiloha ¢. 11: chybi ro¢nik ¢asopisu Vyziva a potraviny, uvedeny tdaj 1 je pofadové
¢islo v ramci roku 2018.

C) terminologické:

e hydrokoloidy ... bobtnavé ¢i botnavé (jak uziva prof. Velisek v Chemii potravin)?

e Vv citovanych nafizenich Komise EU: anglickému vyzivarskému terminu intake spise
odpovida prijem nez pouZzity privod,

e ngkteré uvadéné anglické terminy (byt jen fidké, napf. waxy Skroby, peeling — s. 31)
nemaji ¢eské ekvivalenty? Nepfesny je i zapis raffinosa (s. 15),

e S.26: Vv textu jsou pouzity terminy ,,vodikové mustky* i ,,vodikové vazby*. Pfednost bych
dal prvnimu z nich.

Zavér

Pani Ing. Marcelu Slukovou, Ph.D. hodnotim jako vykonnou vysokoskolskou ucitelku se

vSemi predpoklady pro dal§i uspéSny pedagogicky i1 veédecky rozvoj. Jeji kvalifikace 1

W

vysledky prace vyhovuji pozadavkim danym jak Zakonem ¢. 111/1998 Sb. o vysokych
Skolach ve znéni pozd¢jsich predpisi, tak ramcovym kritériim pro jmenovani docentd na
VSCHT v Praze z 18.10.2018.

Na zéklad¢ posouzeni materiald pfedlozenych komisi pro pfipravu jejiho habilitacniho

fizeni
doporucuji obhajobu jeji habilitaéni prace a habilita¢ni prednasku
ve védecké radé FPBT.
V Ceskych Budgjovicich 8.7.2019



