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Disertacni prace Ing. Michaely Fruhbauerové se zabyvé fenolickymi sloueninami vcetné
jejich stanoveni s vyuzitim modernich analytickych metod.
Prace je vhodné Clenéna, je psana v anglickém jazyce na 167 stranach textu vCetné 7 priloh,
coZ jsou publikované ¢lanky. Prace obsahuje 5 obrazkd, 2 tabulky.
V souhrnu pouZzité literatury je zde citovano 292 zdrojd, v naprosté vétSiné se jedna o plvodni
védecké nebo pfehledoveé prace spadajici do feSené problematiky.
Prdce na Uvodnich strandch obsahuje literarni prehled, ktery ma vhodnou strukturu a
poskytuje kvalitni a kompaktni informace o vySe uvedené a dané problematice, a chysta
vhodné pldu pro hlavni ¢ast prace, ktera shrnuje publikacni vystupy doktorandky.
Autorka se v praci zaméfila na 4 oblasti vyzkumu dle pouzitého materidlu a |1 dil¢ich cild
védecké préace.
Tim, Ze je prace psana v anglicting, kterou jako nerodily mluv€i nemohu nélezité dle mého
nazoru odpovédné vyhodnotit, ziskala tato prace dle mého soudu na vétsi hodnoté. Pfesto se
k tomuto bodu musim vyjadrit, pfi Cteni jsem nenaSel z&dné formalni chyby v préci a tim
padem nemam pfipominek.
Prace je pro mé velice zajimava, mam pouze nékolik dotazll, které vyplyvaji i z toho, Ze
kapitoly jsou zpracovéany s uvodnim komentafem, a tim zakonité chybi SirSi literarni pFehled,
a pokud tak nejsou informace v navazujici publikaci, pro i SirSi akademickou diskuzi je
z mého pohledu dobré se uchazecky o titul doktorka zeptat na obecné informace, které mohou
zaznit v rdmci obhajoby préace:
1 V prvni oblasti (druha kapitola) jste se zabyvala karobem a zmiriujete jako jeden z cilli
vyhodnoceni karobu jako funk¢ni poloZzku receptury (funkénich) potravin. Kde viude
a jak moc je nyni karobovy praSek vyuzivan, a jakad je ekonomickd stranka jeho

vyuZziti? Jsou néjaké prekédzky pro jeho veétsi vyuZziti?



2. Pro druhou oblast (tfeti kapitola) mam takfikajic stejny dotaz na aronii ¢ernoplodou. A
jaky cesky nazev je ten oficialni (temnoplodec, jefab)? Jaké je jeji/jeho vyuziti
(produkce, zpracovani) u nas?

3. Ctvrtou oblast (pata kapitola) tykajici se kakaa a Gokolady hodnotim velmi kladné.
Zde mé&m opét dotaz. Kdo a pfipadné pro jaké Gcely vyuziva vami publikovany systém

FIA pro verifikaci kvality ¢okolad a ¢okoladovych hmot?

Autorka je spoluautorkou u 7 védeckych publikaci v asopisech s 1F, z toho 1prvoautorského,
4 publikaci v oponovanych odbornych Casopisech, dale prezentovala 3 prednasky, 7 stati ve
sbornicich védeckych konferenci a 1 poster prezentovany na mezinarodni védecké konferenci.
Touto praci a uvedenymi vystupy dle mého vice nez dostatenym zplsobem potvrdila svoji
erudici. Mé otazky se tykaji spiSe sféry vyuZiti nebo obecné problematiky.

Préace je pfiméfeného rozsahu, pfinasi zajimavé a dostatecné zpracované, a hlavné i nalezité

publikované vysledky, coZ je velmi podstatné.

Dotazy a pripominky slouzi pouze kobohaceni diskuze v ramci obhajoby préace

a nesnizuji jeji uroven.

Vzhledem k vy3e uvedenym skute€nostem povazuji pfedloZenou préci s nazvem ,,Evaluation
of functional food ingredients with a focus on their phenolic content'4 za dostatecné
kvalitni a doporucuji ji kobhajobé, a po jejim Uspésném prdbéhu doporuduji udélit
Ing. Michaely Fruhbauerové titul Ph.D. (doktor).

V Brné, dne 9. prosince 2023

doc. Ing. Miroslav Jdzl, Ph.D.
Ustav technologie potravin
Agronomicka fakulta
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Disertani prace Ing. Michaely Friihbauerové se vénuje analyze Ctyf vybranych surovin Ci
vedlejsim produktlm pfi zpracovani, napfiklad z hroznl révy vinné &i aronie, s cilem stanovit
napfiklad zavislost koncentrace polyfenolickych latek a antioxidacni aktivity na parametrech
jejich technologického zpracovani, ¢i se zaobira biodostupnosti polyfenold pfi simulaci traveni
v podminkéach in vitro. Prace obsahuje v3echny formélni nalezitosti a respektuje obvyklou
formu pro tento typ praci. V disertaéni praci je pouzity nadprimérny pocet odbornych citaci.
Uchazecka predklada 8 impaktovanych publikaci, ujedné z nich je prvni autorkou.

Anotace disertacni prace neobsahuje zadny (daj o hlavnich dosazenych vysledcich, jen
konstatuje, co bylo udélano. U klicovych slov mi chybi nékteré stéZzejni pouzité analytické
metody, které byly v disertacni praci pouzity.

V kapitole 1 mi chybi ve vyctu kumariny, jakozto skupina neflavonoidnich fenolickych latek.
Jinak je tato kapitola sepsdna stru€né a vystizné, zahrnuje vSechny poznatky o zastupcich
polyfenolickych latek pro dané skupiny v radmci jejich Clenéni a o jejich chemické a
biochemické podstaté. Analytické techniky vyuZivané pro stanoveni antioxidaCni aktivity
v podminkach in vitro jsou podrobné charakterizovany, véetné jejich reakénich mechanizmd.
Chybi mi jen stanoveni AOA pomoci chemiluminiscence. Extrakce polyfenolickych latek je
popsana vécné a strucné, chybi jen zminka o moZnosti izolace volnych a véazanych forem
polyfenoll. Metody spektrofotometrické, separacni a elektrochemické vyuzivané pro stanoveni
polyfenolickych latek jsou sepsdny dostateCné a na odborné urovni.

V nésledujicich kapitolach 2-5 jsou kompilacné shrnuty jednotlivé vybrané funkéni potraviny
i suroviny. V experimentalni Casti ocefuji zejména cenné analytické experimenty, které
zasahuji i do fyzik&Ilné-chemické oblasti vlastnosti potravin. Vyzdvihuji zejména problematiku
stanoveni biodostupnosti jednotlivych polyfenolickych latek, kterd byla aplikovana na matrici
karobu. Zajimala by mne biodostupnost polyfenolickych latek z prasku z hroznovych vyliski
(,hroznové mouky*), vzhledem k velmi nizké hodnoté stravitelnosti této mouky. Jednotlivé
kapitoly maji vZzdy své shrnuti. TroSku postrdddm shrnuti ¢i uceleny zavér celé disertacni préce.

Disertacni prace je psana v anglictiné na dobré Grovni, bez forméalnich chyb ¢i preklepd.
Vysledky analytickych stanoveni jsou dostatecné diskutovany v ramci publikac¢ni ¢innosti,
stejné tak jsou prezentovany hlavni vysledky prace vZdy u kazdé suroviny. UchazeCka vyuZila



dostate¢nym zplsobem odbornou literaturu a vyuZila nejnovéjsi poznatky z oblasti védy a
vyzkumu.

K vlastni praci mam nésledujici dotazy:

1
2.

o

Na principu jakého klice byly vybrany jednotlivé vzorky pro experimenty?

Ve které zemi byl poprvé zaveden pojem funkéni potravina? Jak se v této zemi funkeni
potraviny oznacuji?

Jak Ize oddélené stanovit AOA komplext hydrofilnich a lipofilnich antioxidant
v podminkach in vitro u vzork{ potravinarskych surovin? Jak se tato metoda nazyva a
jaky je jeji princip?

Jak byste postupovala pfi extrakci (izolaci) volnych a vazanych forem polyfenol(?

Lze nékde v dostupné literatufe vyhledat stravitelnost ¢i biodostupnost polyfenolickych
latek u mouk z hroznovych seminek, slupek a zbytk( duzniny?

Cile prace byly naplnény, aplikace jednotlivych analytickych stanoveni najdou uplatnéni
v praxi pro konkrétni matrice potravindfskych surovin. Doporucuji préci pfijmout k obhajobé a
na zakladé jeji Uspésné obhajoby udélit Ing. Michaele Frihbauerové akademicky titul
Philosophiae Doctor (Ph.D.) ve studijnim programu Analyticka chemie.

Ve Zliné dne 8.12.2023

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Ustav analyzy a chemie potravin
Fakulta technologicka

Univerzita Tomase Bati ve Zliné



