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Komentaie k diplomové praci:

Téma diplomové prace je velmi aktualni s ohledem na rostouci trend ve vyvoji rostlinnych
alternativ zivociSnych surovin v potravindistvi. Aquafaba jako nahrada vajecného bilku je
zajimavym a inovativnim feSenim, které ma praktické vyuziti zejména v oblasti veganské a
alergikim pfistupné cukraiské vyroby.

Zavéretna prace studentky Katetiny Cerné je zpracovana na velmi dobré rovni. Teoreticka st
pokryva jak chemické slozeni a funkéni vlastnosti vajecnych bilki, tak i podrobnou charakteristiku
aquafaby, v€etné jeji pénotvorné, emulgacni a gelotvorné schopnosti. V praci se vyskytuji ob¢asné
drobné preklepy, gramatické chyby a neodborné formulace, které vSak vyznamné nesnizuji kvalitu
této prace.

Prakticka ¢ast je rozséhla a dobfe metodicky koncipovana. Studentka provedla méfeni texturnich
vlastnosti pomoci Warner-Bratzlerova testu, barevnych parametrt v systému CIE Lab*,
senzorického hodnoceni pomoci duo-trio testu a dale stanovila index $lehatelnosti a trvanlivosti
peny. Pouziti statistického vyhodnoceni ukazuje na solidni znalost metodologie. Nicmén¢ je
ponékud skoda, Ze v ramci instrumentéalniho hodnoceni nebyla zahrnuta i laskonka vyrobena ze
suSené aquafaby. Jeji zatazeni by pfispélo k celistvosti prace a vysledkti a umoznilo by tak piimé
srovnani mezi jednotlivymi formami aquafaby nejen z pohledu funkénich vlastnosti, ale i
instrumentalné. V ramci senzorického hodnoceni by z vyzkumného hlediska bylo podle mého
nazoru metodologicky vhodné&jsi, kdyby hlavni ¢ast senzorického hodnoceni byla provedena formou
napt. bodového hodnoceni vice deskriptorii u vSech variant laskonek a duo-trio test byl pouzit jako
dopliikovy. Zarovet ale ocefuji zapojeni béznych konzumentd do senzorické analyzy, které pfinasi
pridanou hodnotu z hlediska potencialniho pfijeti vyrobku na trhu.

Zavérem lze konstatovat, Ze prace je kvalitné zpracovana a ptinasi ptinosny vhled do moznosti
vyuziti aquafaby v cukraiské vyrobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na zaklad¢ jakych kritérii jste pro senzorické hodnoceni vybrala pravé laskonku ze susené
aquafaby, kdyz tato varianta nebyla zahrnuta v méfeni texturnich a barevnych vlastnosti?

2. Zvazovala jste pii porovnani jednotlivych variant i ekonomickou stranku vyroby laskonek z
riznych typt aquafaby? Muzete uvést orientacni naklady?

3. Jak by podle Vas vysledky senzorického hodnoceni ovlivnilo, kdyby byl test proveden i

s vyskolenymi hodnotiteli?

VBrné dne 21. kvétna 2025

Podpis oponenta diplomové prace
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