Oponentsky posudek na disertacni préci
Ing. Terezy Kolackové

»Obsah biologicky aktivnich latek v matcha ¢ajich a jejich stanoveni
v prubéhu pripravy*

Disertacni prace byla piedlozena jako podklad k ziskani akademického titulu Ph.D. v oboru
,»Lechnologie potravin®, studijniho programu ,,Chemie a technologie potravin® na Univerzité
Tomase Bati ve Zling.

Zamérem prace je sledovani zakladnich nutri¢nich a biologicky aktivnich latek v matcha
Cajich v zavislosti na technologii jejich ptipravy. Matcha je stoprocentni zeleny ¢aj s vysokym
obsahem antioxidant(l. Tradice jeho konzumace pochazi z Ciny a Japonska, kde je znam jiz
nckolik stoleti. V soucasnosti se pro své pozitivni ucinky na lidské zdravi tési stale vétsi
oblibé po celém svéte, véetnd CR. Z tohoto hlediska Ize zvolené téma povaZzovat za vysoce
aktualni, otevirajici mnohé moznosti védeckého vyzkumu.

Prace obsahuje vSechny formalni nalezitosti a respektuje obvyklou formu disertacni prace, je
zpracovana celkem na 148 stranach, véetné deseti ptiloh.

Teoreticka ¢ast vychazi z celkem 156 kvalitnich literarnich zdrojt, ¢eskych i cizojazycnych
knih, ale pfedevs$im casopiseckych védeckych publikaci. Je zaméfena na technologii vyroby
¢aje, hlavni pozornost je samoziejm¢ vénovana matcha ¢aji, jeho slozeni a hlavnim nutriéné
cennym slozkdm. Teorie je zpracovdna piehledné, zajimave, provedena literdrni reSerSe je
dostacujici k pochopeni studované problematiky a tvoii dobry podklad pro provedeni
experimentu.

Otazky a ptipominky k teoretické Casti:
Aktualné plati nova vyhlaska ¢. 187/2023 Sb.

Str. 21: Fenolické antioxidanty hraji vyznamnou roli v ochrané lidského téla pred oxidacnim
stresem, ktery je spoustén nerovnovdhou mezi tvorbou reagencnich forem kysliku a jejich
eliminaci, a v oddéaleni né€kolika chronickych onemocnéni. Kterych konkrétné ?

Autorka si pro splnéni zadani své disertani prace vytycCila jako hlavni cil charakterizaci
vybranych vzorkli matcha ¢aji z nutriéniho hlediska; prace je rozdélena na nékolik casti, které
zaroven tvoti dil¢i cile prace: analyza ¢aji v praskové formé, vyluhti, ledovych ¢ajt a analyza
nestraveného podilu po simulaci traveni.

Podstatu experimentalni ¢asti tvoii komplexni a velmi podrobné testovani vybranych vzorkt
¢aju (viz vyse). Pro charakterizaci bylo vybrano Siroké spektrum parametrt, kde studentka
musela zvladnout mnozstvi standardnich manudlnich metod i modernich instrumentalnich
technik; konkrétn¢ stanoveni vlhkosti, popela, hrubé bilkoviny, lipid, hrubé a neutralng-
detergentni vlakniny, stanoveni chlorofylu, antioxidac¢ni aktivity, celkovych fenold a
flavonoidii (spektrofotometricky), stanoveni prvkového slozeni (ICP-MS, AAS), obsahu
volnych a vazanych aminokyselin (IEC), stanoveni vitaminu C, vybranych alkaloidi a
fenolického profilu (HPLC) a v neposledni fad¢€ stanoveni velikost ¢astic pomoci skenovaci
elektronové mikroskopie

Otazky a pfipominky k metodické ¢asti:
Obr. 3: Byl by vhodné;jsi v ¢esting.



V kapitole ,,Vybrané dosaZené vysledky prace jsou uvedeny namétené parametry ve forme
tabulek, pfehledn¢ uspotfadané do jednotlivych kapitol a podrobené fundované diskusi; zaveér
prehledné shrnuje ziskané poznatky. Vysledky prace jsou spravné interpretovany, autorce se
podafila prokazat vysoka nutricni hodnota matcha ¢aji v riznych formach a doporucuje je ke
konzumaci.

Ve zvlastni kapitole je zdiraznén ptinos ziskanych vysledkti pro védu a praxi; vysledky byly
publikovany v renomovanych casopisech ,,Foods®, ,,Antioxidants aj., prace byla feSena
v pfimé spolupraci s praxi (firma Oxalis, spol. s r.0.).

Ptipominky k formalni strance prace: 5
Citace literarnich zdroji neodpovidaji pozadavklim normy CSN ISO 690:2022.
Pokud tabulka ptesahuje stranku, musi mit znovu nadpis a zahlavi.

Na zaklad¢ komplexniho posouzeni piedlozené prace mohu konstatovat, ze vytéeny cil byl
spInén. Je tieba vyzdvihnout mnoZstvi provedenych experimentdl, aplikaci vice analytickych
metod, kvalitni statistické zpracovani a fundovanou diskusi.

Prace je velmi zajimava, prakticky bez pteklepti a pravopisnych chyb, vySe zminéné formalni
pfipominky/doporuc¢eni vyznamné nesnizuji jeji kvalitu; spliiuje po striance védecké,
obsahové i formalni pozadavky stanovené pro diserta¢ni prace tohoto typu a doporucuji
ji k obhajobé.

Autorka Ing. Tereza Kolackovd prokézala tvlir¢i schopnost v dané oblasti vyzkumu,
schopnost prezentovat/publikovat vysledky své védecké prace; dil¢i vysledky publikovala
ve Ctyfech publikacich v renomovanych impaktovanych ¢asopisech, na jedné dalsi publikaci
se podilela jako spoluautor, zaroven je spoluautorkou jednoho uzitného vzoru, coz svédci také
o jeji schopnosti tymové prace. Proto navrhuji, aby ji byla, po uspé€Sné obhajobé a
zodpovézeni vSech otdzek, udélena akademickd hodnost Ph.D. ve studijnim programu
,,Chemie a technologie potravin®.

Otéazky a naméty k obhajobé:

V praci byla pouZita metoda SEM pro sledovani struktury povrchu listl a velikosti ¢astic.
Jsou minény castice praSku ? A jaky povrch listl, kdyz se jedna o prasek ? Prosim o
vysvétleni.

Lze na zéklad¢ Vasich vysledku fici, Ze matcha ma vy38i nutricni hodnotu, nez ,,obycejny*
zeleny, resp. Cerny ¢aj ?

V Brné dne 28.7. 2023

doc. Ing. Eva Vitova, Ph.D.



