Oponentsky posudek

na habilitatni praci Ing. Marcely Slukové, Ph.D., zpracovanou na téma: ,,Polysacharidy

obilovin ve vyzivé a technologii*, pro obor ,,Technologie potravin‘

Oponentsky posudek vypracovala: prof. Ing. Ivana Capouchové,CSc., CZU v Praze

Obiloviny tradi¢né patii k hlavnim slozkédm lidské potravy, avsak vzhledem ke zméné
zivotniho stylu se méni i pohled na jejich roli ve vyzive; je predevsim kladen diraz na snizeni
energetické hodnoty potravinarskych vyrobkl na bazi obilovin a soufasné je preferovano
navySeni obsahu a biologické vyuzitelnosti vyznamnych slozek obalovych a podobalovych
vrstev zrna. Krom¢ modernich a netradi¢nich technologickych postupi jsou pouzivany i
postupy staré, ovSem s vyuzitim soucasnych znalosti. Téma habilita¢ni prace Ing. Marcely
Slukové, Ph.D. lze povazovat za velmi aktualni, nebot’ navazuje na dosazenou uroven poznani
v dané oblasti a tuto hranici dale posouva.

Po formdlni strance se jednd o soubor jedenicti vybranych autorskych nebo
spoluautorskych praci Ing. Marcely Slukové, Ph.D., pfimo souvisejicich s tématikou
,Polysacharidy obilovin ve vyzivé a technologii, které byly publikovany ve velmi kvalitnich
zahrani¢nich i narodnich ¢asopisech s recenznim fizenim v obdobi let 2001 - 2018. Publikace
jsou uvedeny v samostatné Casti prace ,,Pfilohy“ a pfedchazi jim rozsahly literarni piehled,
ktery zaujima 51 stran a zahrnuje 138 literarnich odkazii. Jeho jednotlivé kapitoly uvadéji
prehled a vlastnosti potravinarsky vyznamnych polysacharidi a oligosacharidi, postupy jejich
identifikace a stanoveni. Soucasti literdrniho piehledu jsou déle informace tykajici se
vyznamu polysacharidi a oligosacharidi ve vyzivé a jejich vlivu na lidské zdravi.
V nasledujici ¢asti prace (literarniho ptehledu) jsou pak shrnuty vyzivové aspekty obilovin se
zam&fenim na obsah Skrobu, neSkrobovych polysacharidi a oligosacharidti v souvislosti
S postupy jejich primarniho a sekunddrniho zpracovani. Ddle jsou zminény vyznamné
technologické postupy, které 1ze vyuzit pii vyrobé potravin s vyssi technologickou, vyZivovou
a senzorickou kvalitou. Pozornost je vé€novana i1 vyuziti né€kterych novych plodin a jejich
odrtd ¢i renesanci vyuziti plodin, tradi¢né vyuzivanych pro vyrobu mouk a peciva, nyni vSak

opomijenych, k produkci novych potravinatskych vyrobki s vyssi vyzivovou hodnotou.



Vysledky, které jsou soucasti ptilozenych autorskych a spoluautorskych publikaci Ing.
Marcely Slukové, Ph.D. jsou velmi cenné. Byly ziskany z pec¢livé naplanovanych experimenti
a méfeni a opiraji se o kvalitni spolupracujici vyzkumny tym, odpovidajici pfistrojové
vybaveni a dalsi technické zdzemi. Znacnou ¢ast publikovanych vysledki tvoii vystupy z fady
grantovych projektt, napf. projektd Narodni agentury pro zemé&délsky vyzkum MZe CR
(NAZV) & riiznych projekti Ministerstva $kolstvi, mladeze a t&lovychovy CR. Je pot&sitelné,
7ze na publikovaném vyzkumu kromé vlastniho pracovisté autorky habilitacni prace
participovaly i dal$i vyzkumné instituce (napi. Agrotest fyto Krométiz, MRI Detmold, SRN a
dalsi zahrani¢ni vyzkumné instituce) a nékteré firmy, zabyvajici se zpracovanim obilovin
(napt. Extrudo Becice ¢i Zeelandia MalSice) — spoluprace s takovymi spolecnostmi
nepochybné napomahé praktické aplikaci inovativnich technologickych postupi vedoucich
k vyvoji novych potravinafskych vyrobku a jejich cesté ke spotiebiteli.

K ptedlozené praci nemdm faktické pfipominky, mam jen ndsledujici dotaz do
védeckeé rozpravy:

1) Autorka uvadi, ze vétsi rozsah vyuziti jeémene v potravinaistvi (mimo sladovnictvi)
nabizi nové odridy nahého je¢mene, které 1ze vyuzit napt. ke zpracovani na mouky
pro ptipravu chleba a peciva ¢i k vyrobé specidlnich je¢nych kvasii. Mohla by stru¢né
shrnout, na zékladé svych zkuSenosti ¢i dostupnych informaci, jak se osvédcuje
vyuziti je€mene v pekarenském primyslu, jaky dopad ma pouziti jecnych mouk a
je€nych kvasli na senzorické vlastnosti vyrobkll a jak jsou tyto vyrobky pfijimany
spottebiteli ?

V zavéru svého hodnoceni habilitacni prace Ing. Marcely Slukové, Ph.D. konstatuji, Ze
prace splnila poZzadované parametry na ni kladené v daném oboru, mé vysokou Uroven po
strance obsahové a predkladd nové origindlni védecké poznatky. Autorka habilitaéni prace
prokédzala schopnost kvalitni védecké prace na urovni docenta v oboru ,Technologie
potravin®, a to jak z hlediska aktualnosti studované problematiky, tak i dosazenych vysledku
vyznamn¢ roz$ifujicich poznani v dané oblasti. Jak vlastni habilitacni prace, tak i pfedlozené
doklady, pedagogicka praxe i védeckd zpusobilost uchazecky vyhovuji pozadavkiim danym
Zakonem ¢. 111/1998 Sb. o vysokych Skolach ve znéni pozdéjSich predpisti a soucasné i
ramcovym kritériim pro jmenovéani docenti na VSCHT Praha. PfedloZenou habilitaéni praci

doporucuji k obhajobé a po jejim uspésném obhdjeni doporucuji védecké radé Fakulty
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potravinaiské a biochemické technologie VSCHT v Praze udélit Ing. Marcele Slukové, Ph.D.

titul ,,docent* pro obor ,,Technologie potravin®.

V Praze 27.8. 2019 prof. Ing. Ivana Capouchova, CSc.
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