Stanovisko oponenta k navrhu habilitacniho fizeni

Obor: Technologie potravin
Uchazecka: Ing. Marcela Slukova, Ph.D.

Pracovisté: Fakulta potravindiské a biochemické technologie VSCHT Praha

Pedagogicka ¢innost

Z ptedloZeného Navrhu na zahdjeni habilitacniho fizeni, ktery pfedlozila uchazecka Ing.
Marcela Slukovd, Ph.D., je zfejmy jeji podil na pravidelné vyuce pfedméti bakaldiského a
navazujiciho magisterského studia a také univerzity tfetiho véku. Usp&iné vedla 14
bakalafskych a 10 diplomovych praci a jako Skolitelka-specialistka se podilela na vedeni 1
dizertacni praci. VSechny prace byly usp&Sné€ obhdjeny. V soucasné dob¢ vede 4 rozpracované
dizertacni prace. Vysledky ziskané pfti feSeni praci byly publikovany v ¢asopise s impakt
faktorem (3), ¢asopisech bez recenzniho fizeni a formou ¢lanki ve sbornicich.

Ing. Marcela Slukova, Ph.D. se aktivné podilena na tvorbé nového predmétu, inovaci
prednasek a laboratofi. Je spoluautorkou dvou ucebnich textd. Tyto aktivity byly podpotfeny
feSenim 2 projekti PIGA a 1 projektu FRVS. Do své préice aktivné zapojuje studenty na
Ustavu sacharidd a ceredlif, kteff ndsledné prezentuji vysledky na studentské konferenci.
Uspé&sné rozviji také vztahy se stiednimi $kolami. V letech 2014-18 ptednasela a podilela na
vedeni laboratornich uloh Letni Skoly pro stiedoSkolské pedagogy a studenty stiednich Skol.
Pravidelné¢ prispiva k popularizaci védy na gymndziich a stfednich Skoldch a vénovala se praci
se zaky zédkladnich Skol. Svou pozornost vénuje také studentiim univerzity 3. véku.

Vycet aktivit doklad4 Sirokou, systematickou a soustavnou pedagogickou praci Ing. Marcely
Slukové, Ph.D.

Védecka aktivita

Védecka ¢innost uchazecky je zameétena 2 hlavnimi sméry: 1. vyznam a charakteristiky
polysacharidl a oligosacharidi v lidské vyzive a 2. vliv technologickych postuptl zpracovani
obilovin na Skrob a neSkrobové polysacharidy. Mimo to v€novala pozornost také vlivu teploty
a skladovani na oligosacharidy matetského mléka.

K datu podéani ndvrhu na zah4jeni habilitacniho fizeni byla uchazecka autorkou a
spoluautorkou 22 ¢lanktl v Casopisech s impakt faktorem (suma citaci bez autocitaci: 239,
suma IF: 34,611). Je autorkou a spoluautorkou 10 ¢lanki v ¢asopisech s recenznim fizenim,
11 kapitol v monografiich a 78 ¢lankt v ¢asopisech bez recenzniho fizeni a ¢lankl ve
sbornicich. Osobn¢ pfednesla 3 prednasky na mezindrodnich konferencich a 14 na narodnich
konferencich. Ddle je spoluautorkou 21 ostatnich pfedndsek a posterti na mezinarodnich a 9
na narodnich konferencich.

Uchazecka je spolufeSitelkou 4 domdcich grantt a projektt, jejichZ poskytovatelem bylo
MZe. Reseni dvou projekti jiz bylo tsp&sné ukondeno. Reseni dalsich dvou je planovéano a7
do roku 2023. Je spoluautorkou 3 poloprovozii a ovétenych technologii a 2 uZitnych a
prumyslovych vzort, prototypt, funkénich vzork a software. Ve své védecké Cinnosti



aktivné spolupracuje s jinymi tuzemskymi i zahranicnimi univerzitami a vyzkumnymi
organizace.

Uchazecka prokézala aktivni védeckou aktivitu od roku 2002 do sou€asnosti. Vystupy
dokléadaji jeji myslenkové cilevédomou a koncepcni odbornou préci.

Technicka a realiza¢ni ¢innost
Ing. Marcela Slukova, Ph.D. je spoluautorkou 2 ovétenych technologii, 1 poloprovozu a 2
uzitnych vzort, coz doklada jeji aktivitu také v této oblasti.

Dalsi odborné, organizacni a spolecenské aktivity

Uchazedka je ¢lenkou mezindrodnich a odbornych spole¢nosti (AACCI, CTPP PK CR,
Spoleénosti pro vyzivu a Ceské chemické spoleénosti. Aktivni je také v hodnotitelské komisi
MZe pro operaci 16.2.1 Podpora vyvoje novych produktii, postupt a technologii

v zemé&délské prvovyrobé Programu rozvoje venkova.
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Tyto aktivity jsou dokladem tspéSného a aktivniho zapojeni uchazecky do odborné komunity.

Habilitacni prace

Habilitacni prace je psana jako soubor 11 praci publikovanych v mezindrodnich a narodnich
Casopisech s recenznim fizenim. Jednd se o prace souvisejici s tematikou polysacharidi
obilovin ve vyZivé a technologii. Clanky, které byly publikovany v ¢asopisech s impakt
faktorem (8), nebo jsou evidovany v databdzi WoS, jiz byly podrobeny recenznimu fizeni,
proto neni dle mého nazoru diivod podrobovat je dalsSimu hodnoceni.

Préce je ¢len¢na do 8 kapitol vénovanych charakteristice sacharidi v potravinéch, jejich
vlastnostem, vyznamu v polysacharidil a oligosacharida v lidské vyzive, polysacharidiim a
oligosacharidim obilovin a vlivu technologickych postupt zpracovéni obilovin na Skrob a
nesSkrobové polysacharidy. Posledni kapitola obsahuje podkapitolu, ve které uchazecka
shrnula sviij piispévek ke studiu vlivu teploty a skladovani na oligosacharidy matetského
mléka. V kazdé kapitole autorka nastifiuje soucasny stav znalosti, ktery doklada literaturou.
Soucasti je také komentar vysvétlujici piispévek autorky a jejtho tymu k rozvoji znalosti

v danych oblastech.

Osobné mi nebylo v nekterych ¢astech prace zcela ziejmé, kterd konstatovani byla
publikovana v ¢lancich uchazecky a kterd jsou hypotézy/souhrny plynouci z védecké prace a
uchazecka je bude déle rozvijet a publikovat. Orientaci v textu by usnadnilo, dle mého ndzoru,
zarazeni abstraktu/summary a uvedeni cile/cili vyzkumu. Dovolila bych si proto pozadat
uchazecku o vyjadieni k cili/ciliim své védecké prace a také uvedeni nejvyznamnéjSich
zjisténi, kterd pti védecké praci dosud ucinila.

Habilita¢ni prace uchazecky zahrnuje fadu zajimavych a perspektivnich témat. Uchazecka
napiiklad uvadi vliv poSkozeni Skrobovych granuli na vyzivovy vyznam Skrobu (kap. 1.7.2).
Réda bych se zeptala uchazecky na jeji nazor, zda je soucasny zpusob mleti pSeni¢éného a
zitného zrna optimdlni, pfipadné jaké zmény by navrhovala, aby se mira poSkozeni Skrobu
bliZila optimalnim pozadavkim. V souvislosti s tim vyvstdva také otdzka, zda se d4 ocekdvat,
Ze mleti nastavené na optimalni miru poSkozeni z hlediska nutricni hodnoty vyrobku bude mit
negativni dopad na technologickou kvalitu mouky, efektivitu a ekonomiku mleti.



V kapitole 1.8.10 Vyvoj a hodnoceni bezlepkovych vyrobkl uchazecka shrnula poznatky
ziskané pfi vyzkumu mozZnosti zlepSit nutricni hodnotu bezlepkového peciva. VéEtSina
vyzkumnych praci se zamé&fuje predevSim na zlepSovani objemu peciva a charakteristik
stiidy, proto povazuji zaméfeni na nutri¢ni hodnoceni za velmi piinosné. I kdyz vysledky
vlivu pfidavku vldkniny na glykemii nebyly jednozna¢né, rozsifeni poctu sledovanych
subjekt by mohlo pfinést nové poznatky v této oblasti. V testovaném souboru osob se odezva

na piitomnost vlakniny v peéivu ligila. Cfm by bylo moZné tato zjisténi zdivodnit?

ZlepSeni nutri¢ni hodnoty peciva je aktudlni problematika plynouci z rostouciho poctu
konzumentii odkdzanych na bezlepkové potraviny. To je také diivod, pro¢ povazuji habilitacni
prednasku na téma Vyroba bezlepkovych cereédlnich produktl pro zvlastni vyzivu za velmi
vhodné navrzenou.

Zaver

Na zédklad¢ posouzeni predlozenych podkladi mohu konstatovat, Ze uchazecka Ing. Marcela
Slukovd, Ph.D. vykazuje bohatou aktivni pedagogickou a tvirci ¢innost s ptedpokladem
dalSiho rastu.

Predlozené doklady, pedagogicka praxe a védeckd zptsobilost uchazecky Ing. Marcely
Slukové, Ph.D. vyhojuji pozadavktim danych Zdkonem ¢. 111/1998 S., o vysokych Skoldch
ve znéni pozdéjsich predpist a ddle raimcovym kritériim pro jmenovani docentli na Vysoké
Skole chemicko-technologické v Praze.

Doporucuji obhajobu habilitani prace i habilita¢ni prednasku ve védecké radé Fakulty
potravinaiské a biochemické technologie.

Ve Zlin€ 9. 8. 2019

doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.

Univerzita Tomése Bati ve Zliné
Fakulta technologicka
Ustav technologie potravin
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