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Aquafaba a jeji uplatnéni v cukrarské technologii

Souhrn

Aquafaba, tekutina ziskana z vatenych lusténin, byla objevena v roce 2015 a rychle si
ziskala popularitu v komunité¢ veganti diky svym kulinarnim vlastnostem. Jeji schopnost
emulgace, zahust'ovani a vytvaieni pény ji ¢ini vhodnou nadhradou za celd vejce nebo vajeéné
bilky, coz ji predurcuje pro vyuziti v cukrarské technologii.

Cilem této diplomové prace bylo experimentalné ovétit praktické vyuziti aquafaby jako
nahrady vajeénych bilki v cukrafskych aplikacich a vypracovat metodiku pro piipravu
cukraiskych vyrobkd s pouzitim aquafaby. Pro experimentalni ¢ast prace byly vybrany &tyfi
cukrarské vyrobky (italsky pomerancovy dort, mandlové suSenky Amaretti, bilkovy krém a
pusinky), kde vaje¢ny bilek se vysleha do pény, jeden pekarensky vyrobek (francouzské bageta)
a pekatsky pokus, kde byla aquafaba pouzita jako nahrada vody, aby se zjistilo, zda ma vliv na
pekarenské vlastnosti vyrobkd.

Vysledky senzorického a fyzikdlniho hodnoceni ukézaly, ze vyrobky obsahujici
aquafabu byly spotiebiteli velmi dobfe pfijaty a byly hodnoceny srovnatelné s jejich tradi¢nimi
protéjSky. Nutri¢ni analyza odhalila, ze vyrobky s aquafabou maji nizs$i obsah kalorii, tukt a
cholesterolu, avsak jsou chudsi na bilkoviny, coz by mélo byt vzato v tvahu pii formulaci
receptur pro specifick¢ dietni pozadavky. Ekonomické analyza ukazala vyrazné nakladové
uspory pii pouziti aquafaby, zejména v piipadé¢ bilkového krému, kde byly tspory az
Sestindsobné. Tyto Gspory ptedstavuji vyznamny argument pro komer¢ni aplikaci aquafaby,
zejména v kontextu rostoucich cen surovin a potieby sniZovani vyrobnich naklada.

Vysledky této préce potvrzuji, ze aquafaba je efektivni a plnohodnotnou néhradou
vajecnych bilkdl v cukrafské technologii a mize byt UspéSné pouzita pii vyrobé rdznych
cukraiskych a pekarenskych vyrobkt, pficemz pfinasi jak nutricni, tak ekonomické vyhody.

Klic¢ova slova: aquafaba, fazolova $t'dva, cizrnova voda, ndhrazky vajecnych bilkt, veganské
peceni, bezodpadové hospodaistvi, rostlinné strava



Aquafaba and its application in confectionery technology

Summary

Aquafaba, the liquid remaining after cooking legumes, was discovered in 2015 and
quickly gained popularity within the vegan community due to its culinary properties. Its ability
to emulsify, thicken, and foam makes aquafaba a proficient substitute for whole eggs or egg
whites, making it highly suitable for use in confectionery technology.

The aim of this thesis was to experimentally verify the practical use of aquafaba as a
substitute for egg whites in confectionery applications and to develop a methodology for the
preparation of confectionery products using aquafaba. For the experimental part of the work,
four confectionery products (Italian orange cake, Amaretti almond cookies, egg white cream
and meringues) were selected, where egg white is whipped into foam, one bakery product
(French baguette) and a bakery experiment where aquafaba was used as a substitute for water ,
to determine whether it has an effect on the bakery properties of the products.

Sensory and physical evaluation results showed that products containing aquafaba were
very well received by consumers and were rated comparable to their traditional counterparts.
Nutritional analysis disclosed that products formulated with aquafaba are characterized by
lower levels of calories, fats, and cholesterol, though they present diminished protein content.
This nutritional profile warrants further consideration in the context of recipe optimization to
suit to particular dietary needs. Economically, the adoption of aquafaba led to notable cost
efficiencies, especially evident in the production of meringue cream, where the cost reduction
reached up to six times. Such economic advantages strongly advocate for the adoption of
aquafaba in commercial settings, especially against the backdrop of escalating raw material
costs and the imperative for reducing production expenditures.

The findings from the experimental segment of this thesis substantiate the effectiveness
of aquafaba as a holistic substitute for egg whites in confectionery technology. The successful
incorporation of aquafaba into a range of confectionery and bakery items presents multiple
advantages, encompassing nutritional enhancements and economic feasibility.

Keywords: aquafaba, bean juice, chickpeas water, egg white substitute, vegan backing, zero
waste, plant based
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1 Uvod

V soucasné dobé, kdy se celosvétoveé rozmaha hnuti za udrzitelnost a etictéjsi pristupy ve
vyrob¢ potravin, se vyznamné rozsifuje i zajem o alternativni potravinové zdroje, které by
environmentalni zatéz. Ve svétle téchto vyzev se aquafaba, vedlejsi produkt z vafeni lusténin,
jako jsou cizrna a fazole, ukazuje jako neCekany poklad soucasné gastronomie, nabizejici
fascinujici moznosti v oblasti potravinaiské inovace (Erem et al. 2023).

Myslenka, ze néco tak bézného jako voda z varenych lusténin mize mit revolucni vliv na
cukraiskou technologii, byla donedavna nepfedstavitelna. Aquafaba, diky svym jedine¢nym
vlastnostem, jako napftiklad je jeji schopnost vytvaiet pénu a emulgovat, se rychle stala zddanou
surovinou pro vegany, vegetariany a ty, ktefi z raiznych divoda vyhledavaji alternativy k vejci
v pekérenskych vyrobcich (He et al. 2021a). Tato diplomovéa prace se proto bude zabyvat
detailnim prozkoumanim vyuziti aquafaby v cukrarské technologii, a to s cilem posoudit, zda
tato jednoducha, ale zazracnd ingredience miize nahradit vejce - nezbytnou cukratskou slozku
v tradi¢nich recepturéch.

V Gvodni ¢asti se prace bude vénovat komplexnimu piehledu existujicich poznatkl o
aquafab¢, vCetné jejiho historického kontextu, slozeni, zptsobi ptipravy a dosavadniho vyuziti
v gastronomii. Pfestoze je aquafaba na potravinovém trhu relativné novym pojmem, jeji
vlastnosti a potencidl jiz stihly inspirovat fadu kuchaftii, pekati a vyzkumnikl po celém svéte
(Echeverria-Jaramillo & Shin 2023). Tato ¢ast rovnéz bude osvétlovat védecky zaklad, ktery
stoji za unikatnimi vlastnostmi aquafaby, a zkouma, jak tyto vlastnosti mohou byt vyuzity k
nahrazeni vejce ve vyrobnich procesech.

Nasledné se prace bude zaméfovat na praktické aplikace aquafaby v cukrafstvi. Zde
budou ptedstaveny a analyzovany ruzné receptury, kde aquafaba slouzi jako kli¢ova
ingredience. Experimentalni ¢ast prace poskytne pohled na metodiku ptipravy aquafaby, tii
cukratskych vyrobki z ni a dvou pekarenskych vyrobku s ni, zhodnoti texturu, chut’ a vzhled
finalnich produkti a celkovy dojem konzumentd. Cilem je nejen ovéfit substituéni potencial
aquafaby, ale také identifikovat mozné vyzvy a omezeni spojené s jejim vyuZzitim.

Diplomova prace také bude pojednévat o Sir§im kontext vyuziti aquafaby, véetné jeji
ptinosu pro udrzitelnost a snizovani potravinového odpadu. V diskusi bude probrano, jak miize
aquafaba pfispét k efektivnéjSimu vyuzivani zdroji v potravinafském pramyslu a poskytnout
udrzitelnou alternativu pro spotiebitele hledajici veganské nebo bezvajeéné vyrobky.

V zavéru préce budou shrnuté klicovych poznatky a doporuceni pro dal§i vyzkum a
aplikaci aquafaby v cukraiské technologii. Tato diplomova prace se snaZi nejen rozsifit stavajici
poznatky o aquafabg, ale také inspirovat k dal$i inovaci a experimentaci v oblasti potravinaistvi,
s dlirazem na vyznam udrZzitelnosti a pfistupnosti stravy pro rozli¢né potieby a preference
spotiebiteld.



2 Védecka hypotéza a cile prace

Cil préace
Cilem prace je otestovat moznosti praktického vyuziti aquafaby v cukrarské technologii
jako néhradu vaje¢nych bilkl a vypracovat metodiku piipravy vyrobkl z aquafaby pro cukrare.

Hypotéza
Aquafaba je plnohodnotnou nahradou vajecnych bilkdl v cukréaiské technologii, mize
slouzit jako surovina pfi vyrob¢ snéhového peciva.



3 Literarni reSerse

3.1 Cukrarstvi
3.1.1 Cukrarské technologie

Cukraiskd technologie je specializovany obor potravinarského pramyslu, ktery se
zabyva procesy a metodami vyroby cukraiskych vyrobku (sladké pokrmy, zakusky, dorty atd.)
(Ptlpanova 2013). Tento obor spojuje principy potravinaiského inzenyrstvi, chemie a
kulinafstvi k vytvoreni Siroké Skaly cukrarskych produktl. Zahrnuje studium surovin, jejich
vlastnosti a interakci, metody a techniky zpracovani, konzervaci, baleni a také estetické a
kreativni aspekty prezentace a designu vyrobku (Hartel et al. 2018).

V ramci cukratské technologie se kladou dlirazy na:

e Receptury a Ingredience: Pozornost je vénovana vybéru surovin, jejich mnozstvi a
proporcim. Znalost a pouziti riznych typt mouky, cukru, tukd, vajec, cokolady, ovoce
a dalSich piisad je zakladem. Je dtlezité rozumét tomu, jak se tyto ingredience chovaji
pii riznych teplotach a béhem riznych fazi zpracovani a jak ovliviiuji texturu, chut’ a
vzhled vyrobka (Wilderjans et al. 2013).

e Metody Zpracovani: Zahrnuje rizné techniky, jako je michani, hnéteni, fermentace,
emulgace, karamelizace cukrt, peceni, zdobeni a chlazeni. Tyto metody jsou zasadni
pro dosazeni pozadované kvality a konzistence vyrobka (Stamm 2015).

e Navrh a Prezentace: Estetika a prezentace jsou v cukrafstvi kliCové. Cukrati musi mit
smysl pro design a barvy, aby mohli vytvaret vizualné pftitazlivé vyrobky (Friberg &
Friberg 2003).

e Inovace a Experimentovani: Vyvoj novych recepti a experimentovani s novymi
kombinacemi piisad a technikami je neustilou soucasti prace v cukrafstvi (Ptlpanova
2013).

3.1.2 Cukraiské vyrobky

Cukrafské vyrobky lze systematicky klasifikovat do né€kolika hlavnich skupin. Tato
klasifikace je zalozena na komplexnim zhodnoceni jejich sloZeni, textury, metod vyroby a
tradicniho vyuziti v rdmci riznych kulinatfskych tradic.

Pecivo: Tato Siroka kategorie zahrnuje rozmanity sortiment produktd, jako jsou dorty,
muffiny, croissanty atd. Charakteristickym rysem téchto vyrobku je jejich pfiprava z kvalitni
mouky, cukru, tuk a dalSich pfisad, které jsou nasledné pecené v troubé. Specifickym
aspektem je zde diraz na texturu, kypfici proces a finalni prezentaci (Gisslen 2017).

Cukrovinky a Bonbony: Tato kategorie se specializuje na vyrobu tvrdych cukrovinek,
zelé, pastilek a zvykacek. Vyrobni proces zde spo¢iva v kombinaci cukru, sirupi a riznych
ptichuti a barviv, s dirazem na konzistenci, chut’ a dlouhodobou trvanlivost produktd (Hartel
et al. 2018).

Cokoladové VyrobKy: Tato skupina se zam&fuje na produkty, jejichz hlavni slozkou je
cokolada. Zahrnuje cokolddové tabulky, bonbony, pralinky a ¢okoladové figurky. Tyto
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produkty mohou byt obohaceny o rizné naplné, jako jsou ofechy, ovoce nebo krémy, a
vyznacuji se Sirokou $kalou textur a chutovych profilu (Friberg & Friberg 2002).

Cukrarské Dekorace a Naplni: Zahrnuje jedlé dekorace, jako jsou marcipanové
figurky, fondanové ozdoby, jedlé perly a glazury, krémy a napln. Tyto produkty jsou nezbytné
pro estetické zdokonaleni a personalizaci dorti a jiného peciva (Migoya & Fink 2012).

Zmrzlina a MrazZené Dezerty: Tato kategorie obsahuje zmrzliny, sorbety, mrazené
jogurty a podobné produkty. Jsou charakteristické svou metodou vyroby, ktera spociva v
zmrazeni a promichani smési obsahujici mléko, smetanu, cukr a rizné ptichuté (Figoni 2011).

Tradic¢ni a Regionalni Vyrobky: Kazda kultura pfispiva svymi tradicnimi cukrafskymi
vyrobky, které odrézeji lokalni ingredience a piipravné techniky. Pfiklady mohou zahrnovat
vano¢ni perniky, velikono¢ni mazanec, francouzské makronky nebo italsky Tiramisu.

Specialni Diety a Zdravé Moznosti: Tato skupina zahrnuje produkty, které jsou
ptizptsobeny specifickym dietnim potfebam, jako jsou bezlepkové, bezlaktézove, veganské
nebo odtucnéné moznosti. Diiraz je zde kladen na inovativni pfistupy k ndhradé tradi¢nich
ingredienci a na zachovani chutové kvality.

Kazda z téchto skupin predstavuje své unikatni charakteristiky a vyzvy ve vyrob¢. Pro
cukrafe je proto nezbytné mit hluboké porozuméni rozdiliim a specifikacim kazdé z nich, aby
byli schopni efektivné a inovativné reagovat na ménici se pozadavky a preference spottebiteld.

3.1.3 Zakladni cukrarské suroviny

V oblasti cukraiské technologie jsou klicové ingredience fundamentalni pro definovani
struktury, organoleptickych vlastnosti (chuti a viné), vzhledu a celkové jakosti finalniho
vyrobku. Jednotlivé ingredience nejenze piinaSeji specifické charakteristiky, ale také
synergicky interaguji, coz vede k vytvafeni komplexnich textur a chuti. Optimalizace proporci
téchto komponentt v receptuie je klicova pro dosazeni pozadovaného senzorického profilu a
konzistence produktu (Friberg & Friberg 2002).

Mouka: Jako esencialni stavebni prvek vétSiny peciva, mouka poskytuje zakladni
kostru pro mnohé vyrobky. Jeji obsah lepku, coz je protein pfitomny v pSenicné mouce, je
nezbytny pro vytvoreni elastické sitové struktury. Tato sit’ zachytdva vzduchové bubliny v
prabéhu fermentacniho ¢i kypticiho procesu, coz umoziuje té€stu expandovat a vytvaret tak
strukturu, ktera je pevna, avsak soucasné i nadychana a mékka (Figoni 2011).

Cukr: Cukr ma mnohostranny vliv na vysledné pecivo. Kromé poskytovani sladkosti,
cukr pfi pecCeni podléha karamelizaci, ¢imZ pfispivda k atraktivni zlatavé barvé. Jeho
hygroskopicka povaha (schopnost vazat vodu) zajist'uje, Ze pe€ivo zlstava vlacné a prodluzuje
jeho trvanlivost (Gisslen 2017) .

Vejce: Vajetna hmota, termin Casto vyuzivany v cukratské technologii, oznacuje smés
zalozenou primérné na vejci. Tato smés se miize skladat z celych vajec, vyhradné zloutk, bilkd,
¢1 jejich kombinace, pfi€¢emZ specifické slozeni je ur€ovano poZadovanymi charakteristikami a
zamySlenou funkci v rdmci konkrétniho receptu. Jako emulgator, vejce efektivné pomahaji
stabilizovat smési tukli a vody, zajiStujice jednotnou a homogenni texturu. Ve své roli
vazebniho Cinidla, vejce umoziuji spojeni ostatnich ingredienci a vytvareji stabilni strukturu
findlniho vyrobku. Bilky, zvlasté po Slehani, nabyvaji na objemu a pfinaseji vzduSnost a
lehkost, coZz je zasadni pro strukturu vyrobkl jako pisSkoty. Naopak Zloutky, s vysokym
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obsahem tuk a lecitinu, dodévaji vyrobkim bohatost, vlanost a zlepsuji jejich barvu a texturu
(Friberg & Friberg 2002).

Mléko: Mléko slouzi jako hydrata¢ni prvek pro suSené ingredience, pomaha pfi
formovani tésta a zvysuje chutovou plnost vyrobku. Obsah mlé¢ného tuku a cukrd vyznamné
prispiva k vylepseni textury a barvy peciva (Figoni 2011).

Maslo: Diky svému vysokému obsahu tuku, maslo je neocenitelné pro dodani bohaté
chuti a krémové konzistence. V procesu peceni ma kli€ovou roli pfi vytvareni kiehkosti a
vrstevnatosti, zejména v piipadé ki‘chkého a listového tésta (Friberg & Friberg 2002).

Olej: Olej, jiny typ tuku pouzivany v cukrafstvi, pfinasi vlaénost a mékkost vyrobku.
Jeho tekutd forma pfi pokojové teploté umoznuje pecivu zachovat vlhkost a déle zstat Cerstvé
(Gisslen 2017).

Kyprici Prasek: Chemické kypfici ¢inidlo jako je kypfici prasek, uvoliiuje oxid uhli¢ity
pti reakci s vlhkosti a teplem, coz zplisobuje lehkost a nadychanost tésta. Jeho pouziti je
nezbytné v mnoha druzich nekynutého peciva (Figoni 2011).

Drozdi: Drozdi, biologicky kypfici agens, ptisobi fermentaci cukrii v tésté, cimz vytvari
oxid uhlicity a alkohol. To vede k nadymani tésta a ptispiva k charakteristické chuti a textuie
kynutého peciva (Friberg & Friberg 2002).

Kazda z téchto ingredienci ma své vlastni specifické uinky a spole¢né tvoii zékladni
stavebni bloky pro vytvareni Sirokého spektra cukraiskych vyrobkli. Porozuméni interakcim a
funkcim téchto komponent je klicové pro kazdého cukrate, aby mohl dosdhnout poZzadovanych
vlastnosti a kvality ve svych vyrobcich.

3.1.4 Druhy tésta

Dle Friberga (2002) pecivo se da klasifikovat do n€kolika zakladnich druhd podle
pouzitych ingredienci, metod piipravy a textury.
Listové tésto:
e Ingredience: mouka, maslo (nebo jiny tuk), voda, sul.
o Charakteristika: vrstvené tésto, Casto s velkym mnozstvim masla, vytvaii
charakteristické vrstvy.
e Piiprava: metoda vrstveni tuku a tésta. Tésto je rozvalené, potfeno tukem, slozené a
opakované rozvalené, coz vytvaii mnoho tenkych vrstev.
e Pouziti: croissanty, slané i sladké pecivo.
Kynuté tésto:
e Ingredience: mouka, voda (nebo mlé€ko), drozdi, cukr, sil, nékdy tuky.
e Charakteristika: vyuziva kvasnice nebo jiné kypfici ¢inidlo pro dosazeni objemu a
lehkosti.
e Piiprava: drozdi fermentuje cukry v tést€, vytvaii bublinky, které zptsobuji kynuti
tésta. Tésto musi odpocivat, aby ziskalo objem.
e Pouziti: chleba, pizzy, buchty, kolace.
Krehké tésto:
e Ingredience: mouka, tuk (maslo, sadlo), voda, siil, nékdy cukr.
e Charakteristika: vyrabi se s tukem, ktery se zpracovava s moukou do ‘drobenky’, ma
kiehkou texturu.
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Ptiprava: tuk je vmichan do mouky do zrnité konzistence, poté se pifidd voda.
Dulezité je minimalni zpracovani, aby tésto zlstalo kiehké.
Pouziti: sladké i slané kolace, susenky.

Vanoc¢ni tésto:

Ingredience: mouka, cukr, med, kofeni (jako skofice, hiebicek), jedla soda nebo
prasek do peciva, nékdy vejce.

Ptiprava: ingredience se smichaji do hladkého tésta, které se necha odpocivat, aby
se rozvinuly chuté kofeni.

Pouziti: vanoc¢ni pernicky a jiné vanocni pecivo.

Snéhové tésto:

Ingredience: vajecné bilky, cukr, kyselina citronova.

Charakteristika: lehké a vzdusné, s vysokym obsahem vyslehanych bilkd.
Ptiprava: bilky se vySlehaji s cukrem a kyseliny do pény

Ptiklady: pavlova, meringue, né¢které typy suSenek.

Piskotové tésto:

Ingredience: vaje¢né bilky, cukr, mouka. Nékdy ptidavek prasku do peciva.
Charakteristika: ma jemnou texturu.

Ptiprava: bilky s cukrem jsou Slehané do pény, poté se opatrné¢ vmicha mouka.
Dulezité je zachovani vzduSnosti smési.

Pouziti: dortové korpusy, rolady.

Tésto na vafle a palacinky:

Ingredience: mouka, mléko, vejce, tuk (napi. Olej nebo rozpusténé maslo), cukr,
prasek do peciva.

Charakteristika: tenké tésto, ¢asto pripravované na panvi nebo ve vaflovaci.
Piiprava: vSechny ingredience se smichaji do hladké konzistence. Tésto je pak
peceno ve vaflovaci.

Pouziti: vafle, palacinky, crépes.

Odpalované - choux tésto (vétrnikové):

Ingredience: voda nebo mléko, maslo, mouka, vejce.

Charakteristika: lehké, vzdusné tésto vytvorené varenim tésta pied pecenim.
Piiprava: voda s méslem se pfivede k varu, pfida se mouka a vaii se do hustého tésta.
Po ochlazeni se ptidaji vejce a tésto se pece.

Pouziti: vétrniky, éclairs, profiterole.

Kazdy z téchto druht tésta ma své specifické vlastnosti a je vhodny pro rizné typy
cukrafskych vyrobkii. Znalost téchto rozdill je kliCova pro spravny vybér tésta v zavislosti na
pozadovaném vysledném produktu.

3.1.5 Moderni trendy v cukraiské technologii

Jak je patrné z ptedchozich podkapitol, vejce hraji kli¢ovou roli v cukraiské technologii,
zejména v priprave specifickych druhti tést, jako jsou snéhové a piskotové tésto. Vejce zde plni
dilezitou funkci diky svym vlastnostem, jako je schopnost véazat tésto, pfispivat k jeho
vzdusnosti a dodavat vyslednému produktu pozadovanou strukturu. V posledni dob¢ se v§ak
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zaznamenava rostouci trend mezi spottebiteli, ktefi se z riznych divodu, at’ uz jsou to otazky
etiky, zdravotni omezeni, nebo snaha o snizeni ekologické stopy, obraci k alternativam vajec.
Zdravotni divody
Vejce jsou jednim z nejbézngjSich alergenll, zejména u déti. Alergie na vejce se
projevuje reakci imunitniho systému na urcité bilkoviny obsazené ve vejcich, coz mize vést k
riznym symptomatickym reakcim, od mirnych po Zivot ohrozujici. Vedle alergie existuje také
intolerance, ktera se muze projevit travicimi problémy a je zpusobena neschopnosti travit
bilkoviny obsazené ve vejcich (Gray et al. 2014). Fenylketonurie je dalsim onemocnénim, kdy
konzumace vajec neni mozna. Fenylketonurie je vzacné genetické onemocnéni, které postihuje
metabolismus a zplisobuje, ze t¢lo neni schopno spravné zpracovavat aminokyselinu nazyvanou
fenylalanin, ktera se vyskytuje ve vaje¢nych bilcich (Pimentel et al. 2014).
NabozZenské divody
Neékteré nabozenské a kulturni tradice omezuji nebo zakazuji konzumaci vajec.
Napiiklad v nékterych forméach hinduismu jsou vejce povazovana za necista a jejich konzumace
je zakéazéana. Jainismus piiklada velky vyznam nenasili a to se odrazi i v dieté. Jainska dieta
vylucuje veskeré zivocisné produkty, véetné vajec, z divodu nenésili vici zviratim. Béhem
postnich obdobi, jako je Velky pist, se pravoslavni kiest'ané ¢asto zdrzuji konzumace vsech
zivoc¢isnych produktii, véetné vajec (Tracy Stuckrath 2018). Sedmiadvacetisté, kterymi jsou
¢lenové Cirkve adventistli sedmého dne, se ¢asto vyhybaji konzumaci vajec, toto je soucasti
jejich zdravotnich preferenci, které zdtraznuje celostni pohled na zdravi (Lauren Panoff 2023).
Veganstvi
Rostouci popularita veganstvi je také jednim z hlavnich divodu, proc¢ se lidé rozhoduji
vyhybat vejcim. Veganstvi vylucuje konzumaci jakychkoliv zivocisnych produktd, vcéetné
vajec, z etickych divodl, zaloZzenych na zasadach ochrany prav zvifat a odmitnuti
vykofistovani zvifat (Sexton et al. 2022).
Udrzitelnost a ekologické diivody
Vejce mohou mit vyznamny dopad na Zivotni prostfedi. Chov slepic pro produkci vajec
vyZzaduje zna¢né mnoZstvi vody, krmiva a zeméd¢€lské plochy a muze pfispivat k emisim
sklenikovych plynd. Z téchto diivodi se mnoho lidi rozhoduje pro vyhybani se vejcim jako
soucasti SirSiho Usili o snizeni ekologické stopy a podporu udrzitelnéjSiho zplisobu Zivota
(Sanchez-Sabate & Sabaté 2019).
Ekonomické a logistické vyzvy
Bé&hem udalosti, jako byla pandemie COVID-19 a regionélni epidemie mezi dribeZi, byla
zaznamenana vyrazna omezeni dostupnosti a zvySeni cen vajec. Naptiklad na Bahulu béhem
pandemie COVID-19 byly zaznamenany situace nedostatku a vysokych cen vajec (Donatus et
al. 2023). Tato situace ptfimé¢la mnoho spotiebiteld hledat alternativy k vejcim, aby byli schopni
pokracovat ve svych béznych stravovacich navycich bez zvysSené finan¢ni zatéze.
Tato situace predstavuje vyznamnou vyzvu pro soucasné cukratské technologie, které se
musi ptizpusobit na rostouci poptavku po alternativach k tradi¢nim ingrediencim. Jako jedno z
moznych FeSeni se jevi vyuziti aquafaby, ktera nabizi efektivni moznost nahrazeni vajec v
cukratskych vyrobcich, ve srovnani s jinymi nahrazkami, které spottebitel povazuje za umélé
a Skodlivé pro zdravi (Yazici & Ozer 2021). Aquafaba, tekutina ziskana z lusténin, ma
vlastnosti podobné vaje¢nym bilkiim, coz ji ¢ini idedlni pro vytvéieni nadychanych a vzduSnych
textur. Jeji vyuziti v cukrafstvi mize nejenom oslovit Sirokou Skdlu zakaznikli s dietnimi
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omezenimi nebo preferencemi, ale také piinést inovativni pfistupy k recepturdm a vyrobnim
technikam. V kontextu udrzitelnosti a etiky poskytuje aquafaba cukradiim moznost rozsitit své
portfolio vyrobkt tak, aby bylo odpovidalo sou¢asnym trendim v potravinarském pramyslu.

3.2 Definice a historie aguafaby

Slovo “aquafaba” je pouzivano pro oznaceni tekutiny, ktera ztstava po uvareni lusténin.
Tento termin, ktery se sklada ze dvou latinskych slov “aqua” voda a “faba” fazole, byl vymezen
na konci bfezna 2015 Goosem Wohltem softwarovym inzenyrem ze Spojenych Statd
Americkych (“Aquafaba History” 2016).

Historie aquafaby vsak saha az do 60. a 70. let minulého stoleti, kdy v USA a Anglii diky
hippies komunité doslo k rozsifeni vegetarianstvi a jeho striktn&jsi formy, veganstvi (Smith
2009). Veganska dieta vylu¢uje konzumaci vajec, coz vyvolalo potfebu jejich nahrady v
tradi¢nich receptech. V ramci veganského peceni se zacaly pouzivat alternativni ingredience,
jako jsou banany, jable¢né a dynové pyré, pyré ze suSenych $vestek, ofechy, cizrnovd mouka,
Inéna a chia seminka. Tyto pfisady byly schopny efektivné nahradit vlastnosti vajec v nékterych
typech peciva, jako jsou babovky a muffiny. Soucasné se na trhu objevily i primyslové
vyrabéné nahrazky vajec, jako jsou Ener-G, Bob's Red Mill a Orgran, tvoiené pievazné
kukuti¢nym, bramborovym nebo tapiokovym Skrobem, sodou, celulé6zou nebo psylliem. Tyto
nahrazky byly u¢inné, avsak stale existovala mezera v pfipravé snéhového peciva a meringue,
kde tyto substituty nedosahovaly pozadovanych vysledki (““Aquafaba History” 2016).

V roce 2007 se na foru na internetu objevila diskuse o experimentech s novymi formami
veganskych pusinek. Spekulace se tocily kolem mozného vyuziti vyvaru z Inénych semen.
Avsak, tato iniciativa se setkala s problémy v chuti a komplexnosti ptipravy. V roce 2014 Joél
Roessel objevil, Ze tekutina z cervenych fazoli a srdci palmy mulZe byt pouZita k vytvoieni
stabilni pény. Nicméné, tato metoda si vyzadala dals§i ptisady pro dosaZeni pozadované
stability. V unoru 2015, Goose Wohlt pfiSel s pfelomovym objevem, Ze spravné upravena
tekutina z cizrny miZze slouZit jako pfimad ndhrazka vaje¢ného bilku, umoznujici vytvaret
meringue s vynikajici chuti a texturou bez nutnosti dal$ich ptisad. Zac¢atkem biezna 2015 Goose
Wohlt sdilel sviij objev ve facebookové skupiné, coZ vedlo k vytvofeni komunity zaméfené na
dalsi vyvoj a experimenty s aquafabou. Tato komunita se rychle rozsifila a zacala sdilet
techniky, tipy, triky a recepty, coz vedlo k roz$ifeni vyuziti aquafaby do Siroké Skaly
veganskych receptil (“Aquafaba History” 2016).

3.3 Poznatky o aquafabé

Pro napsani této prace byly Cerpany informace z védeckych ¢lanki a studii o aquafabé
publikovanych v elektronickych databazich Web of Science, Scopus, Science Direct, Wiley
Online Library a Google Scholar. Pro vyhledavani byla pouZzita nasledujici kli¢ova slova v
anglictin¢: “aquafaba”, “chickpea cooking water”, “pulses cooking water”, “legume cooking
water”, “chickpea water”. Vzhledem k novosti tématu v dob¢ pfipravy literarni reSerSe
existovalo omezené mnozstvi zdroji: pouze 6 piehledovych ¢lankt, 15 védeckych studii
vénovanych potravinaiskym vlastnostem aquafaby, 17 védeckych studii o pouziti aquafaby pro

ptipravu cukrafskych a pekarenskych vyrobki, 4 konferencni abstrakty a 2 knihy pojednavajici
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o aquafabé v ramci udrzitelnosti zdroji a upcyklace. Také byly pouzity Zadosti o patenty, ve
kterych se aquafaba zminuje jako soucast patentovaného vynalezu. Avsak nejbohatSim zdrojem
informaci o uplatnéni aquafaby byly ptispévky blogert v anglictin€, Cestin€, francouzstiné a
rusting na platformach Youtube, Facebook, Instagram a Pinterest. Pravé na socidlnich sitich se
dalo najit nejvétsi mnozstvi riznorodych receptti a pokrmi z aquafaby. Nicméné jsou to zaroven
i nejméné divéryhodné informace, které museji byt dikladné experimentalné ovétreny, jelikoz
se pomérné ¢asto pii pokusu zopakovat recept hotovy pokrm 1isi od o¢ekdvaného.

3.3.1 Védecké poznatky

V roce 1972 byla publikovana studie zkoumajici emulgaéni a pénové schopnosti sdjové
mouky. Bylo prokazano, ze tato mouka ma vynikajici schopnosti formovat stabilni pénu a dobie
emulgovat (Yasumatsu et al. 1972). Tato studie, publikovana dlouho pfed objevem aquafaby,
muze byt vnimana jako dulezity pfedchidce vyzkumu rostlinnych alternativ, jakou je prave
aquafaba.

Prvni odborny ¢lanek o pouziti aquafaby jako slozky potravin, ktery se dalo dohledat v
elektronickych databazich, se v roce 2017 objevil v akademickém Zurnale Food Science and
Technology International. Tym védci pod vedenim profesora Lucy Serventiho Ph.D. z
novozélandské Lincoln University zkoumal vliv vedlejSich produkti vznikajicich po
zpracovani cizrny na senzorické vlastnosti bezlepkového chleba. Slo o cizrnovou mouku, pyré
z uvarené cizrny a vodu zbyvajici po namoceni i po uvafteni cizrny (Bird et al. 2017). V tu dobu
se ve védeckém prostiedi jeSt€¢ nepouzival termin aquafaba, pravé proto se v ¢lanku jen
oznacuje jako voda po uvareni cizrny. Avsak o mésic pozdéji v ¢ervenci 2017 v kanadském
Vancouveru na druhé mezinarodni konferenci Food Chemistry & Nutrition se jiz mluvilo a
aquafabé (Mustafa et al. 2017).

V nésledujicich letech byly zkoumany: nutri¢ni sloZeni, zptisoby ziskavani, vlastnosti a
pouziti aquafaby pro pfipravu majonézy, chleba a riznych cukrafskych vyrobkl. Prvni
pfehledovy ¢lanek o aquafabé vysel v roce 2021, posledni, ktery shrnuje v§echny dosud znamé
védecké poznatky o ni, v cervnu 2023.
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Graf &. 1: Publikace o aquafab¢ dle roku vydani (vlastni zpracovani)
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Graf ¢. 1 znazornuje pocet publikaci o aquafabé seskupenych dle roku jejich vydani. Jak
jiz bylo podotknuto na zacatku, malé mnozstvi védeckych publikaci je vysvétlovano tim, ze
aquafaba je pomérné¢ novym objevem, nikoliv tim, Ze neni zajimavym tématem pro vyzkum. Ze
stejného divodu se neda usuzovat o trendu kolisajiciho z4jmu v riznych letech, ktery je vidét
na grafu. Nicméné se da fici, ze je vSeobecné trend rostouci a Zze v budoucnu se da ocekéavat vice
védeckych praci o aquafabg.

Luca Serventi, Ph.D, miize byt povazovan za prikopnika ve vyzkumu aquafaby. Je
potravinovym inovatorem a jako hlavni cil svého prizkumu uvadi pfeménu “livuly” (tak
pojmenovava vodu, ktera vznika namacenim, vafenim a kli¢enim lusténin) do funk¢nich slozek
potravin. Tyto nové slozky maji pfirozené fadu vlastnosti uzite¢nych pro potravinaisky priomysl
— jsou to bioaktivni latky, texturizatory, enzymy, prebiotika a dokonce se z nich daji vyrobit i
jedlé obaly. Zaroven jejich vyuzitim pro produkci potravin se snizuje mnozstvi odpadnich vod,
coz v dusledku pomaha udrzovani ¢istych vodnich zdroju (Serventi 2020). Profesor Serventi je
svétovym expertem v této problematice, a kromé védeckych ¢lankt, kterych je v soucasnosti
44, je autorem prvni knihy na toto téma, ktera byla vydana v roce 2020 s nazvem “Upcycling
Legume Water: from wastewater to food ingredients”. Nyni je vedoucim projekti doktorskych
praci, a proto se v budoucnu daji ocekavat dalsi zajimavé védecké publikace a knihy na téma
“livula” (“Lincoln University” 2023).

Dal$imi vyznamnymi vyzkumniky v této oblasti jsou spolupracujici védci z kanadské
univerzity Saskatchewan: Rana Mustafa, Ph.D, Dr. Venkatesh Meda, Dr. Martin J.T. Reaney,
Dr. Youn Young Shim a studentka doktorského studia Yue He. Tento tym publikoval nejvétsi
mnozstvi odbornych ¢lankl o aquafabé, celkem devét.

Stejn¢ tak jako seznam badatelli, kteti zkoumali vlastnosti a uplatnéni aquafaby v
potravinafstvi, neni pocetny ani seznam zemi, ve kterych se vyzkumy uskutecnily. Graf ¢. 2
shrnuje Gdaje o celkovém mnozstvi publikovanych védeckych dél o aquafabé podle zemé jejich
puvodu. Kanada tady zaujima nesporné vedouci postaveni. Danou skutecnost 1ze objasnit tim,
ze Kanada je jednim ze tfech hlavnich svétovych exportért cizrny. V roce 2022 jeji podil na
trhu exportu cizrny ¢inil 12,4 % — tfeti misto v celosvétovém zebticku (Workman 2023). Cizrna
se ve veganské komunité povazuje za nejlepsi, a tedy 1 nejpopularné;si luSténinu pro ptipravu
aquafaby, diky své velikosti, barvé, chuti a fad¢ dalSich vlastnosti (“The Official Aquafaba
Website” 2016). Vyzkum a nésledna propagace aquafaby jako ndhrady vajec v cukraiskych a
pekarenskych technologiich by pochopitelné razantné zvysily poptavku po cizrné v celém
svété, coz by v dlsledku velice pravdépodobné pfispélo ke zvétSeni kanadského exportu a
podilu na trhu.
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Graf ¢&. 2: Publikace o aquafabé dle zemé ptivodu (vlastni zpracovani)
3.3.2 Patenty

Elektronicka databaze patenti Google Patents obsahuje 35 unikatnich publikovanych
zadosti o udé€leni patenti na vynalezy, jejichz soucasti je aquafaba. Momentaln¢€ pouze 11 z
nich bylo vyhovéno. Graf ¢. 3 shrnuje informace o poctu zadosti podle zemé jejich ptivodu.
Nejvetsi pocet pozadavkll byl zaznamendn z Ruska — celkem 11, z kterych jiz bylo 10
schvaleno. Dalsi patent dostal Zadatel z Velké Britanie, ktera obsazuje druhé misto v Zebticku.
Graf ¢. 4 znazornuje pocet zadosti seskupenych podle roku, kdy byly podané. Nejvétsi mnozstvi
Zadosti bylo patentnimi tfady evidovano v roce 2021, stejné tak jako védeckych publikaci na
téma aquafaba (viz Graf ¢. 1) (“Google Patents. (2023). Patenty Aquafaba” 2023).
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Graf & 3: Zadosti o patenty dle zemé& ptivodu (vlastni zpracovéni)
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Graf &. 4: Zadosti o patenty dle roku podani (vlastni zpracovani)

Mezi ndméty zadosti patii jak cukraiské a pekarenské vyrobky, tak i vyroba 1€k, jedlého
nadobi, kosmetiky, hnojiva a falesného masa (viz Graf ¢. 5). Nejvétsi pocet patentd je evidovan
na téma produkci bezvajecné majonézy. VSech 8 patentli ziskala Statni Univerzita v ruském
Belgorodé (“Google Patents. (2023). Patenty Aquafaba” 2023). Tento fakt se da vysvétlit tim,
ze majonéza je velice popularnim dochucovadlem v Rusku a na veskerém tzemi byvalého
Sovétského Svazu, a také tim, ze Rusko je jednim z deseti hlavnich svétovych exportért cizrny.
V roce 2022 jeho podil na trhu exportu cizrny byl 8,3 % — $esté misto v celosvétovém zebiicku
(Workman 2023).

Graf & 5: Zadosti o patenty dle podnétu vynalezt (vlastni zpracovani)
3.3.3 Vegani a blogeri

VétSina informaci o praktickém uplatnéni aquafaby pfi ptipravé zédkuskl pochéazi od
laické vetejnosti — veganll a blogerd, ktefi s ni neustdle experimentuji a predélavaji tradi¢ni
recepty na bezvajecnou verzi. Pravé diky veganské komunité dnes existuje aquafaba a znalosti
o tom, jak ji pfeménit v meringu, sné¢hové pusinky, Pavlovu, marschmallow, piskot, nugat, zefir,
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pastilu, makronky, amaretti, muffiny, mousse, susenky, babovku, vafle, palaCinky, polevy a
ozdoby pro dorty a susenky, croissanty a jiné¢ pecivo z listového tésta, zmrzlinu, chléb, maslo,
majonézu, ruzné druhy syru a dal$i pokrmy tak, aby nebylo snadné je odlisit od tradi¢nich
neveganskych jidel s vejci (“Aquafaba (Vegan Meringue - Hits and Misses!)” 2023), (Ryland
2015).

Vegan Goose Wohlt, které¢ se povazuje za vyndlezce terminu “aquafaba”, zalozil i
webovou stanku s ndzvem The Official Aquafaba Website. Zde je popséna historie aquafaby a
jeji vlastnosti, predstaven nutricni rozbor z roku 2016 a zodpovézeny nejcastéjsi dotazy o
aquafabé (“The Official Aquafaba Website” 2016). Goose je také zakladatelem skupiny na
Facebooku s nazvem Aquafaba (Vegan Meringue - Hits and Misses!). Sem své piispévky o
zkuSenostech s aquafabaou vkladaji uzivatelé z celého svéta. Lze zde najit, jak ndzev napovida,
recepty a pribehy o Gspésnych a netispéSnych pokusech s aquafabou, stejné tak jako poznamky
a rady od vice zkuSenych cukraii amatérti. (“Aquafaba (Vegan Meringue - Hits and Misses!)”
2023).

Jelikoz se v poslednich letech aquafaba stala velice oblibenou a béznou ptisadou mezi
vegany, kromé¢ oficialni webové stranky a stranky na Facebooku existuje také velké mnozstvi
osobnich stranek blogert, které obsahuji spoustu receptti s aquafabou.

3.4 Zpisoby pripravy aquafaby

Aquafabu lze ziskat ze Siroké skaly lusténin. Dle védeckych studii jde o s6ju, rizné druhy
fazoli, cizrnu, hrach a ¢ocku. Ptesto se cizrna, diky své neutralni chuti, optimalni velikosti a
tvaru zrn, jevi jako nejpreferovanéjsi a nejcastéji vyuzivany zdroj pro vyrobu aquafaby, o cemz
sveéd¢i mnozstvi prispévkil s recepty z ni na socialnich sitich. A také to potvrzuje i ten fakt, ze
aquafaba z cizrny je nejvice védecky prozkoumana (Echeverria-Jaramillo & Shin 2023).

Proces ptipravy aquafaby lze konceptualné rozdélit do tfi fazi: namaceni cizrny pted
vafenim, samotné vateni a extrakce vyluhu po uvatfeni. Dllezitym parametrem je as kazdé faze
a u vareni také zptsob.

Prvni faze, tedy naméceni cizrny, ma za kol zmékcit zrna a pfipravit je pro nasledné
vafeni. Tato faze mize byt modifikovana nebo vynechéna v zavislosti na preferované metodé
piipravy a na mnozstvi ¢asu, kterym disponuje kuchai (Vegan 2023).

Druhé faze, samotné vareni, je zasadni pro extrakci Zadoucich slozek z cizry do vody v
hrnci. V této fazi je mozné pouzit jak tradi¢ni vafeni v hrnci na plotné, tak 1 tlakovy hrnec, ktery
je Casto preferovan pro svou schopnost intenzivnéji uvoliiovat nutricni latky z cizrny diky
zvySenému tlaku (Alsalman et al. 2020a). Pro tlakovy hrnec musi byt upraveno i mnozstvi vody,
tedy bude mensi oproti tradi¢nimu vareni v hrnci na plotné. Nékolik studii potvrdilo, Ze tlakovy
hrnec je nejefektivnéjSim pro piipravu aquafaby z cizrny, aby méla vynikajici emulgacni,
pénici, gelové a zahust'ovaci vlastnosti (Setarehnejad & Hall 2021). Co se ty¢e poméru vody,
ten zalezi pfedevSim na tom, jestli cizrna byla pfedem namocena, nebo ne, tedy se musi brat v
uvahu celkovy objem vody, ktery cizrna do sebe vsakne. Pomér se 1isi od studie k studii, protoze
neni presné uvadéno, kolik vody cizrna béhem namaceni nasaje, ale trendem je snizovani
mnozstvi vody tak, aby se dosahla nejvétsi koncentrace vysledné aquafaby. Co se tyCe Casu
vareni, ten se také odviji od zpiisobu vareni. Pro tlakovy hrnec byl prokézan jako optimélni 60
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minut (Alsalman et al. 2020a, 2020b, 2022; Alsalman & Ramaswamy 2021). Pro hrnec na
plotn¢ tento ¢as byl o mnohem delsi — 190 minut (Lafarga et al. 2019).

Finalni etapa zahrnuje extrakci a filtrovani vyluhu z vafené cizrny. Tato faze je kriticka
pro dosazeni spravné konzistence a funkénich vlastnosti aquafaby. Pravé v této fazi se klicové
vlastnosti aquafaby formuyji, jako je viskozita, schopnost tvofit stabilni pénu a emulgovat tuky,
které jsou zdsadni pro jeji kvalitu a pouzitelnost v cukrarské technologii. Doporucuje se nechat
uvafenou cizrnu spolu s aquafabou v lednice 8 az 24 hodin po vychladnuti a pak odfiltrovat
vyluh, kterym je uz hotova aquafaba. Tento krok je zasadni pro dosazeni optimalni konzistence
a vlastnosti aquafaby (Vegan 2023).

3.5 Nutri¢ni sloZeni a vlastnosti aquafaby

Vlastnosti a nutricni slozeni aquafaby, jakoz i pfesna kvantitativni charakteristika
nutrientd, se odviji od dvou zasadnich faktora: typu a odridy pouzité lusténiny a specifického
postupu piipravy aquafaby. Nékolik védeckych studii se zaméfily na analyzu nutri¢niho profilu
aquafaby a na zkoumani jejich vlastnosti. V ramci téchto studii bylo zjisténo, ze aquafaba
obsahuje jak makronutrienty, tak mikronutrienty, véetné minerald, vitamint a fytochemikalii,
stejné jako anti nutrienty, jako jsou kyselina fytové a inhibitory trypsinu (Serventi 2020) a ma
pénici, emulgacni, gelujici a zahustovaci vlastnosti (Echeverria-Jaramillo et al. 2021; Stasiak
et al. 2023).

Analytické studie provedené v roce 2018 poukazuji na to, Ze aquafaba z fazoli navy,
cizrny, celé zelené Cocky a pileného Zlutého hrachu obsahuje riznd mnozstvi minerdli -
vapniku, médi, zeleza, drasliku, hoi¢iku, manganu, molybdenu, sodiku, fosforu, siry, zinku,
jakoz 1 fenolickych sloucenin a saponini. Kromé toho bylo prokazano, ze aquafaba vykazuje
emulgacni schopnosti, coz je dulezité pro vyuziti v potravinatstvi (Damian et al. 2018).

Studie z roku 2022 také zkoumala stabilitu a trvanlivost emulzi s aquafabou, potvrzujici
jeji vyuzitelnost jako emulgatoru (Grossi Bovi Karatay et al. 2022a). Dalsi studie se podrobné
zabyvala vlivem rtiznych odrid cizrny z Kanady, konkrétné¢ Kabuli a Desi, na emulgacni
vlastnosti aquafaby. Kabuli odriida prokazala vyznamné lepsi schopnost vytvaret stabilni
emulze ve srovnani s odridou Desi. Tento vyzkum podtrhuje dilezitost volby spravné odridy
cizrny pro ptipravu aquafaby (He et al. 2019).

Dle Lafarga et al. (2019) pro dosazeni optimalnich emulga¢nich a pénicich vlastnosti
aquafaby, a tim i stability ziskanych emulzi a pén, je nutné upravit jeji pH pomoci kyselych
latek, jako je naptiklad citronova Stdva €i ocet. Tento postup ma za cil maximalizovat jeji
schopnost vytvaret stabilni emulze a pény, coz je kliCové pro Gspésné pouziti této rostlinné
alternativy ve vyrob¢ potravin.

V roce 2018 byla provedena studie zamétend na aquafabu z konzervované cizrny, ktera
zdiraznila schopnost aquafaby tvofit stabilni pénu s charakteristikami podobnymi vajeénym
bilktim a jeji potencial jako zahuStovadla. Tato studie rovnéz zahrnovala analyzu vlivu riznych
konzervaénich aditiv, jako jsou sul, Disodium EDTA a Calcium chloride na vlastnosti
aquafaby. Nejvyssi viskozita a nejstabilnéjsi péna byla pozorovana u aquafaby bez piidanych
latek (Shim et al. 2018) (Mustafa et al. 2017).

Roku 2019 byly publikovany studie, které potvrdily pifedchozi zjisténi tykajici se sloZeni
a vlastnosti aquafaby z konzervované cizrny (Buhl et al. 2019). V roce 2021 byly provedeny
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studie na aquafab¢ z korejské soji, kde bylo zjisténo, ze aquafaba po namoceni vykazuje jesté
lepsi emulzni schopnosti. V téchto studiich bylo identifikovano celkem 20 sloucenin, vcetné
ruznych alkoholli, organickych kyselin, cukrti, zdkladnich zivin, aminokyselin a polyfenoli
(Shim et al. 2021; He et al. 2021c).

V roce 2016 Dr. Legg z RL Food Testing Laboratories, diky finan¢ni podpofe ze strany
veganské komunity, provedla komplexni nutri¢ni analyzu aquafaby z konzervované cizrny.
Vysledky této analyzy byly zvetejnény na oficialnich strankach aquafaby. Tabulka ¢. 1 ilustruje
detailni nutri¢ni hodnoty z této analyzy (“The Official Aquafaba Website” 2016).

Tabulka €. 1: Nutri¢ni slozeni aquafaby z cizrny. Zdroj: Aquafaba official webpage

Client Sample ID #: Aquafaba PCAS Sample ID #: 16A0215-01 (Food)
Analyte Result Min. Det.  Reporting Units Analysis Method Qualifers
Limit Limit Completed
Ash 0.4 0.1 0.1 % (wb) 1125116 AOAC 923.03
Caicium 7.3 0.1 0.1 mg/100 g 2/09/16 AOACS85.35/984.27
Calories from Fat 2 Call100 g 2/09/16 Calculation
Total Calories 18 Cal/100 g 2/09/16 Calculation
Total Carbohydrates 29 % (wb) 2/09/16 BY DIFFERENCE
Cholesterol ND 1.0 1.0 mg/100 g 2/01/16 AOAC 994.10
Trans-Fat ND 0.1 0.1 % (wb) 1/29/16 AOAC 996.06
Saturated Fat ND 0.1 0.1 % (wb) 1/29/16 AOAC 996.06
Total Fat 0.2 0.1 0.1 % (wb) 1/29/16 AOAC 996.06
Dietary Fiber, Total ND 0.1 0.1 % (wb) 1/28/16 AOAC 985.29
Iron 0.5 0.1 0.1 mg/100 g 2/09/16 AOACS985.35/984.27
Moisture 95.4 0.1 0.1 % (wb) 1/25/16 AOAC 984.25
Protein 1.0 0.1 0.1 % (wb) 1/22/16 AOAC 992.15
Sodium 3.2 0.1 0.1 mg/100 g 2/10/16 AOAC985.35/984.27
Sugars (Total as Sucr) 13 0.2 0.2 % (wb) 112116 AOAC 925.05
Vit. A (Retinol) ND 50 100 1U/100 g 1/26/16 AOAC 2001.13
Vit. C (L-Ascorbic Acid) ND 1.0 1.0 mg/100 g 1/27/16 PCHEM 0005 HPLC
NOTE: ND = Non-Detected

3.6 Vyrobky z aguafaby

Podle n¢kolika studii a mnoha populéarnich pfispévkl na socialnich sitich 1ze s aquafabou
misto vajec pfipravit nasledujici vyrobky: snéhové pusinky, makronky, piskot, dort,
cokoladovy mousse a majonézu.

Védecké komunity se nezamétuji pouze na vyuziti aquafaby pro kulinarské ucely, ale také
prozkoumavaji jeji potencialni piinosy pro lidské zdravi. Specificky vyzkum z roku 2023 se
zaméfil na porovnani biologické aktivity aquafaby a polyfenolovy extrakt z cizrny, s cilem
posoudit jejich ucinky na procesy, které jsou klicové pro rozvoj kolorektalniho karcinomu v
laboratornich podminkach (in vitro). Vysledky této studie ukazaly, Ze aquafaba ma podobné
ucinky na inhibici rakovinnych bunék a nabizi srovnatelnou antioxidacni kapacitu jako zminény
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polyfenolovy extrakt (Bochenek et al. 2023). Tato zjisténi piinaseji nové perspektivy v oblasti
nutri¢ni onkologie, naznacujice, ze tekutina, kterou tradicné povazujeme za vedlejsi produkt
vafeni cizrny, miize obsahovat cenné bioaktivni latky. Studie nabada k dal§imu vyzkumu v této
oblasti a zaroven otevird diskusi o moznosti vyuziti aquafaby jako funkéniho potravinového
komponentu s moznymi zdravotnimi benefity. Vzhledem k tomu, Ze vyzkum se omezil pouze
na in vitro experimenty, je nezbytné, aby budouci studie zahrnovaly klinické pokusy pro
ovéfeni téchto pozorovani v praxi a pro lepsi porozuméni mechanismil, jakymi miize aquafaba
piispivat k prevenci nebo 1é¢b¢ rakovinnych onemocnéni.

Také byly prozkoumany moznosti pfidani aquafaby do bezlepkovych vyrobku s cilem
zlepsit jejich texturu. V ramci studii bylo prokézéano, zZe aquafaba snizuje tvrdost, zjemiuje a
zvlaénuje bezlepkové vyrobky (Bird et al. 2017; Serventi et al. 2018).

3.6.1 Meringue - Snéhové pusinky

Existuji tfi druhy meringue, pticemz kazdy typ se vyznacuje odliSnym postupem piipravy.
Francouzsky meringue se vytvaii vyslehanim bilkt s cukrem. Tato varianta je z trojice nejméné
stabilni, ale zaroven ma nejvétsi objem a predstavuje nejjednodussi postup pfipravy.
Francouzsky postup vyzaduje naslednou tepelnou tipravu vyrobku. Nejcastéji se z néj ptipravuji
sn€hové pusinky, které se v angli¢tiné oznacuji jako "hard meringue™ nebo pouze "meringue™,
francouzské makronky, Pavlova a suflé. Italsky meringue se pfipravuje tak, Ze se nejprve bilky
naslehaji a nasledné se k nim pomalu pfiléva cukrovy sirup. Je vhodny pro pény, ozdoby, krémy
a suSenky. Z hlediska stability je italsky meringue nejsiln€js$i a zarovenn nejkomplexnéjsi
variantou. Svycarsky meringue vznika $lehanim bilka spoleéné s cukrem ve vodni 1azni, coz
mu dodava vétsi nadychanost neZz francouzskému meringue, avSak s mensim objemem. Je
vhodny pro ptipravu krému a naplni (“Meringue” 2024). V kontextu téchto technik slouzi cukr
jako stabilizator, pti¢emz obvykly pomér je jeden dil bilkti k dvéma diliim cukru. Proces $lehani
pokracuje azZ do dosaZeni osmindsobku pliivodniho objemu, coZ se nazyva tuhé Spicky. Prilis
dlouhé §lehani vSak mize vést k denaturaci bilkt a znic¢eni finalniho vyrobku (Migoya & Fink
2012).

Na rozdil od vaje¢nych bilkdl, se péna z aquafaby neda preslehat do sraZeni, coz zvySuje
jeji vyuzitelnost v cukrafské praxi. Navic, na rozdil od vajeéného meringue, aquafabové
meringue nevyzaduje dodate¢nou tepelnou Gpravu k zajisténi bezpecnosti pro konzumaci (“The
Official Aquafaba Website” 2016).

V ramci nékolika védeckych studii byla prozkoumana moznost pfipravy rtznych typt
sn€hovych pusinek z aquafaby.

Ve vyzkumu provedeném tymem Stantial et al. (2018) bylo zkoumdno, jak rGzné typy
lusténin - konkrétné navy fazole, cizrna, celd zelena ¢ocka a pileny zluty hrach - ovliviiuji
vlastnosti a senzorické kvality snéhovych pusinek z nich pfipravenych. Bylo zjisténo, ze kazdy
typ aquafaby ma specifické chemicko-nutri¢ni slozeni, coz ovliviiuje jeho fyzikalni vlastnosti
a ma dusledky pro kvalitu vyslednych cukratskych vyrobkti. Zkoumané aquafaby se liSily v
obsahu bilkovin, sacharidfi, vlakniny, saponind a dalSich sloZek. Z experimentl vyplyva, ze
vSechny typy aquafaby jsou schopné tvofit pénu a gel, coZ umozituje vyrobu sné¢hovych pusinek
srovnatelnych s témi, jez jsou vyrobené z vajenych bilkl. Zajimave, tvrdost pusinek byla v
obracené korelaci s obsahem nerozpustné vlakniny. Aquafaba ziskana ze zelené cocky
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prokézala nejlepsi schopnost tvorby pény, zatimco aquafaba z cizrny excelovala v gelovacich
vlastnostech. Senzorické hodnoceni ukazalo, ze snéhové pusinky z aquafaby z navy fazoli a
zelené CoCky byly méné chutné, kdezto produkty z cizrny a pileného Zzlutého hrachu
vykazovaly vysokou chutovou pfijatelnost, srovnatelnou s pusinkdmi pfipravenymi z
vajecnych bilkt (Stantiall et al. 2018).

Vyzkum z roku 2022 se také zaméfil na srovnani senzorické piijatelnosti snéhovych
pusinek piipravenych s pouzitim aquafaby a téch, které byly vyrobeny z vaje¢nych bilkd.
Prestoze studie nespecifikuje presné, z jakého druhu lusténin byla aquafaba ziskéana, lze
predpokladat, Ze se jednd o produkt z konzervovane cizrny. Hodnoceni senzorickych vlastnosti
obou variant snéhovych pusinek provedlo devatenact nezkusenych degustatorti. Béhem studie
byly zkoumany vlastnosti obou typt pén pied pecenim a jejich kiehkost po upeceni. Vysledky
naznacuji, ze rozdil v tuhosti mezi sné¢hovymi pusinkami z vaje¢nych bilkl a aquafaby nebyl
statisticky vyznamny, avSak sn¢hové pusinky z vaje¢nych bilkl projevily vétsi pevnost béhem
peceni. Senzorické hodnoceni ukazalo podobnost kvality v mnoha aspektech, s jemnou
preferenci vizualniho vzhledu snéhovych pusinek z aquafaby a tendenci k upfednostnéni
jemnosti u téch vyrobenych z vajeénych bilki. Zavér studie uvadi, ze snéhové pusinky z
aquafaby ptredstavuji uspokojivou veganskou alternativu k tradi€nim pusinkdm z vaje¢nych
bilkl, nabizejici srovnatelné senzorické charakteristiky, kalorickou hodnotu a celkovou
akceptovatelnost (Starmer et al. 2018).

Ve studii z roku 2023 bylo prozkoumano, jak ptidani guarové gumy a okyseleni aquafaby
z cizrny kyselinou mlé¢nou (do pH 4) muze zlepsit pénivost a stabilitu pro vyrobu snéhovych
pusinek. Pfidani guarové gumy znaéné zvysilo stabilitu a tvrdost pény, zatimco aplikace
kyseliny mlé¢né vyznamné prodlouzila dobu udrzeni jejiho objemu. Tyto zjisténi ukazuji, ze
aquafaba z cizrny, obohacend o guarovou gumu a kyselinu mlécnou, nabizi vyznamné
technologické piednosti pro jeji pouziti v potravinatstvi (Tufaro & Cappa 2023).

Cilem studie védcti ze Spanélska z roku 2023 bylo posoudit rozdily ve slozeni a
kulinafskych vlastnostech aquafaby z cizrny, pfipravené pomoci riznych vaticich médii (voda,
zeleninovy vyvar, masovy vyvar) a porovnat je s aquafabou z konzervované cizrny. Tyto byly
nasledné pouzity pro ptipravu sné¢hovych pusinek, pficemz pusinky z vaje¢ného bilku slouzily
jako kontrolni vzorek. VSechny typy aquafaby prokéazaly dobré pénivé vlastnosti a stfedni
emulgacni schopnosti. Aquafaba z konzervované cizrny byla shledana nejpodobnéjsi
vajeénému bilku. Sn¢hové pusinky z aquafaby se vyznacovaly veétsi tvrdosti, ldmavosti a
zaznamenaly minimalni barevné zmény po upeceni ve srovnani s vajeCnymi pusinkami.
od degustac¢niho panelu, zatimco ty z konzervované aquafaby dosahly nejlepSich vysledkt v
senzorickém hodnoceni (Fuentes Choya et al. 2023).

3.6.2 Piskot a dort

V anglicting se pro ¢eské slovo "piskot" pouzivaji rizné nazvy: sponge cake, genoise cake,
chiffon cake a angel food cake, a pro "dort" jenom cake. Kazdy z téchto druhti piskotu ma své
specifické vlastnosti, které ovliviiuji jeho texturu a chut’. Naptiklad sponge cake je obvykle

wewvr

ptidani celych vajec. Rozdil mezi témito druhy piskoti spociva také v jejich pfiprave. Napiiklad
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angel food cake se vyrabi pouze s bilky, které jsou peceny ve specidlnim hlinikovém plechu s
drazkami, které mu dodavaji charakteristickou podobu. Naopak, genoise cake se vyrabi
smichanim celych vajec s cukrem a moukou, ¢asto s ptidanim rozpusténého masla pro bohatsi
chut’. Piskoty se pouzivaji jako zdklad pro dortové korpusy, které jsou poté naplnény krémy,
ovocem nebo dal§imi piisadami (Figoni 2011).

V rémci sedmi studii byly pfipraveny rizné druhy piskott a dortd s aquafabou misto vajec.
Hlavnim cilem téchto studii bylo zanalyzovat vliv pfidani aquafaby na rtzné fyzikalné-
chemické vlastnosti piskoti, jako je textura, barva a chut. Bylo zjisténo, ze pfidani aquafaby
muze mit vliv na texturu piskotl - vést k jemnéjsi nebo vlacnéjsi konzistenci, coz by mohlo byt
pozadované v urcitych typech piskotu, jejich barvu - zména barvy mize byt vyrazna v zavislosti
na mnozstvi pouzité aquafaby a dalSich ptisadach pii vyrobé, a chutové vlastnosti (Mustafa et
al. 2018; Yoon et al. 2021; Nguyen Thi Minh Nguyet et al. 2021, 2021; Kim & Shin 2022,
Grossi Bovi Karatay et al. 2022b; Edleman & Hall 2023).

3.6.3 Makronky

Zakladem pro makronky je francouzsky nebo italsky meringue. Pak se do tésta pridava
jemna mandlova mouka v poméru jednoho dilu bilku k 1,25 dilu mandlové mouky. Vyroba
makronek je naro¢ny proces, ktery vyzaduje peclivost a preciznost. Kazdy krok v procesu, od
ptipravy sn¢hu az po peceni, mé vliv na kone¢ny vysledek. Pfi pfidavani mandlové mouky je
dilezité postupovat opatrné, aby nedosSlo k pfiliSnému promichani a ztrat¢ objemu snchu.
Peceni makronek také vyzaduje pifesnou teplotu a cas, aby se dosahlo ideédlni kiehkosti a
lehkosti (Gisslen 2017).

V roce 2021 byla publikovéna studie tymu vedeného Kima et al., ktera se zaméfila na
zkoumani vyuZziti aquafaby jako potencidlni ndhrady za vajecné bilky v procesu piipravy
makronek. Experimentalné byly vytvofeny makronky, pficemz se aquafaba pouzila ve dvou
riznych koncentracich: 95% a 100%, s cilem nahradit tradi¢ni objem vajecnych bilkid
pouzivanych v klasickych recepturadch. Podle vysledkli senzorické analyzy, kterou provadeél
kvalifikovany panel degustatorli, se oba pokusné vzorky makronek s vysokym obsahem
aquafaby jevily jako adekvatni substituty makronek vyrobenych s pouzitim 100 % vaje¢nych
bilkt (Kim et al. 2022).

Tento vyzkum realizovany Kimem a kolegy pfedstavuje vyznamny milnik ve védeckém
pochopeni a validaci aquafaby jako alternativniho ingredience ve vyrobnim procesu makronek.
Pfedtim byly informace o vyuziti aquafaby pifevdzné zprostiedkovany prostfednictvim
neformalnich sdileni na online platformach a socialnich sitich, kde komunita entuziastl sdilela
své kulinarské experimenty. Tato studie nyni poskytuje pevny védecky zaklad, ktery miize
slouzit jako ditvéryhodny zdroj pro dalsi vyzkum a aplikace.

3.6.4 Cokoladovy mousse

Cokoladové mousse je dezert piipravovany z &okoladového krému, ktery se vyrabi z
Cokolady a masla, a naSlehanymi vaje¢nymi bilky, smetanou nebo obojim (Gisslen 2017).

V nedavné studii provedené tymem védct z Malajsie a Singapuru bylo zkoumano pouziti
aquafaby z riznych konzervovanych lusténin, véetné zeleného hrasku, cocky, cizrny a dvou
druhti hub, jako nahrady vajec pii piipravé okoladového mousse. Vysledky studie naznacuji,
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ze tekutiny z konzervovanych lusténin maji potencidl nahradit vajecné bilky v ¢okoladovém
moussu, s vyjimkou hub, které se ukazaly jako méné vhodné. Cokoladové mousse vyrobené s
aquafabou ze zelen¢ho hraSku mélo podobnou viskozitu jako mousse s pouzitim vajec, avSak
obsahovalo mén¢ tuku a vice sacharidid, coz mirné ovlivnilo chut’ a barvu vyrobku. Nicméné
vysledny produkt byl celkové hodnocen panelisty pozitivné a jako srovnatelny s kontrolnim
mousse ve vzhledu, vini, textufe a celkové piijatelnosti. VétSina tcastnikli panelu vyjadrila
presvédéeni, Ze s drobnymi tpravami by vzorky byly stejné dobré jako origindl (Donatus et al.
2023).

Dalsi vyzkumny tym, i kdyz nepiimo studoval schopnost aquafaby nahradit vejce v
cokoladovém mousse, vyuzil bilé fazolové pyré a aquafabu z n¢j jako nédhradu za tuk v receptu
na cokoladovy mousse. Subjektivni analyza provedena panelisty neodhalila zadné vyrazné
rozdily ve vzhledu a barvé mezi moussy obsahujicimi fazolové pyré a kontrolnim moussem.
Nicméné byl zaznamenan rozdil v chuti, textuie a celkové pfijatelnosti. Produkty obsahujici
33% a 66% pyré s aquafabou misto ptivodniho mnozstvi tuku dosahly celkového skore
ptijatelnosti vyssiho nez 3 (coz je oznaceni pro piijatelnost), coz naznacuje, ze jsou piijatelné
pro spotiebitele (Beeber et al. 2019).

3.6.5 Majonéza

Majonéza je kulinafskd emulze, jejiz primarni slozky zahrnuji rostlinny olej, vajecny
zloutek a kyselinu, typicky ve formé octa nebo citronové stavy (McGee & Dorfman 2004). Z
védeckého hlediska se jedna o emulzi oleje ve vodé, kde vaje¢ny zloutek funguje jako
emulgacéni ¢inidlo diky obsahu lecitinu, fosfolipidu, ktery umoziuje fyzikalni a chemickou
stabilitu emulze tim, Zze snizuje povrchové napéti mezi olejem a vodou. Védecky bylo
prokdzano, ze aquafaba ma emulgacni vlastnosti funkéné srovnatelné s vajénym Zloutkem, coz
je velice dulezité pro cukratské a pekatské vyrobky. V nékolika studiich byla uspésné
pfipravena majonéza s aquafabou misto Zloutku.

Béhem studie z roku 2020 bylo zjisténo, Ze aquafaba dokdze vytvofit dobrou emulzi, ktera
zUstava stabilni az 21 dni. I kdyZ v této studii nebylo provedeno senzorické hodnoceni majonézy
z aquafaby, autofi dospéli k zavéru, Ze se aquafaba miliZze v potravinafstvi pouZivat jako ndhrada
vajec pii piipravé majonézy (Raikos et al. 2020).

Dalsi studie se zabyvala zkoumanim fyzikalné-chemickych vlastnosti, mikrostruktury a
stability majonézy p¥ipravené z aquafaby z cizrny a porovnala je s majonézou z vajec. Aquafaba
byla pfipravena pomoci tlaku a nasledné usuSena. Majonéza ze suchého prasku aquafaby
zUstala stabilni po dobu 28 dni pii skladovani pfti teploté 4 °C, 1 ptesto, Ze velikost kapek byla
vyrazn¢ vétsi nez U majonézy z vajec. Autofi dospéli k zavéru, ze sucha aquafaba je schopna
napodobit funkci vajec jako potravinovy emulgator, a proto se ji d4 pouzit pro vyrobu Siroké
skaly bezvajecnych potravin (He et al. 2021Db).

Jind studie porovnavala majonézu pfipravenou z aquafaby z cizrny s veganskymi
majonézami dostupnymi na trhu a bylo zjiSténo, ze majonéza z aquafaby méa mensi kapky oleje
nez ostatni dostupné veganské varianty. Dale bylo zjisténo, ze majonéza z aquafaby vykazuje
vys$i radikdlovou skvriiujici aktivitu nez konkurencni veganské produkty. Radikéalova
skvriiujici aktivita se odviji od schopnosti latek v potravin€ odstraiiovat volné radikaly, coz jsou
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molekuly, které mohou poSkozovat buniky a ptispivat k vyvoji riznych nemoci, véetné rakoviny
(Wlodarczyk et al. 2022).

Ve studii z roku 2022 tym védcti zkoumal, jak rtizné procentudlni mnozstvi piidané
aquafaby ovlivituje fyzikalni a reologické vlastnosti majonézy. Aquafaba byla testovana jako
nahrada za zloutek v majonéze v rtiznych pomérech (25%, 50%, 75% a 100%). Vysledky
naznacuji, ze do 50% substitu¢niho poméru nebyly pozorovany zadné vyznamné rozdily v
stabilité a velikosti kapek. Nicméné po dosazeni 50% substituce doslo k narastu velikosti kapek
a snizeni stability. ZvySeni podilu aquafaby také vedlo k vyraznému zvyseni hustoty vzorku.
Zjisténi dale ukéazala, Ze substituce vajecného zloutku aquafabou ovlivnila viskoelastické
vlastnosti majonézy. ZvySovani podilu aquafaby vedlo k vyraznému snizeni tuhosti,
konzistence a soudrZznosti majonézy. Autofi studie naznacuji, Ze budouci vyzkum by mél
zkoumat nové formulace majonézy s riznymi slozkami kromé aquafaby, aby se zlepsila jeji
stabilita, senzoricka pfijatelnost a emulgaéni vlastnosti (Ozcan et al. 2023).
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4 Metodika

Metody pouzité pro praktickou cast této diplomové prace byly strukturovany do tii
zakladnich kategorii. Prvni kategorie zahrnovala proces piipravy aquafaby, druha byla
vénovana vyrob¢ cukratskych a pekaiskych produkti z této suroviny, a tieti kategorie byla
zamétena na senzorické, fyzikalni, nutricni a ekonomické hodnoceni uvedenych vyrobkii.
Tento pfistup umoznil detailni zkoumani potencidlu aquafaby jako nahrady za tradi¢ni
ingredience v cukrafské a pekarenské technologii, pticemz byl kladen diiraz na jeji adaptabilitu
a dopad na senzorické charakteristiky hotovych vyrobkl. Jako zdroj aquafaby pro tyto
experimenty byla zvolena cizrna, coz odrazelo jeji bézné pouziti a dostupnost.

4.1 Pouzité suroviny a pristroje

Elektronické piistroje:
e Kuchynska digitalni vaha znacky Orion
e Tlakovy hrnec znacky Instant pot Duo Mini (tlak: 70-80 kPa, objem: 3 1)
e Kuchynsky roboticky mixer znacky BOSCH MUMS2VMO0 s planetarnim
hnétenim (ptikon: 900 W, objem misy: 3,8 1)
e Farinograf znacky Brabender
e Kuchynsky teplomér znac¢ky Orion univerzalni
e Indukéni vafri¢

e Trouba
e Lednice
Suroviny:

e Cizrna znacky Albert

e Filtrovana voda z vodovodu na Praze 17, Zli¢in
e Mouka pseni¢ni hladka znacky Albert

e Cukr krupice bily znacky TTD

e Cukr mouckovy znacky Cukrovar Vrbatky

e Kyselina citronova potravinaiska znacky Tesco
e Pomerance bio, koupené v Globusu

e Drozdi Cerstvé znacky Uniferm

e Sul znacky Bad Reichenhaller

e Mandlova mouka znacky Allnature

e Jedla soda znacky Allnature

e Likér Amaretto

4.2 Piiprava aquafaby

Pro ptipravu aquafaby byla pouzita metoda tepelného zpracovani cizrny v tlakovém hrnci
bez pfedchoziho namoceni, ndsledovana procesem stabilizace cizrny spolecné s aquafabou v
chladném prostiedi lednice s cilem zlepseni jejich funkénich vlastnosti, v souladu s metodikou
uvedenou bloggerkou Lindou v jejim ¢lanku ,,Homemade Aquafaba“ (Vegan 2023).
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Ingredience:
e 2209 cizrny
e 900 g vody z vodovodu

Postup ptipravy:
1. Cizrna byla oplachnuta a déna do tlakového hrnce.
2. Voda byla prilita.
3. Instant Pot byl uzavien.
4. Tlacitko Pressure Cook a High bylo zmacknuto.
5. Cas byl nastaven na 46 minut.
6. Po skonceni programu byl hrnec nechan zapnuty, dokud se tlak pfirozené

neuvolnil — cca 30 minut. Pak byl vypnut a otevien.
7. Bylo pockano, az aquafaba vychladla — cca 2-3 hodiny.
8. Pak byla aquafaba spolu s uvafenou cizrnou dana do lednice na 8 hodin.
9. Pomoci cedniku byla cizrna oddélena od aquafaby.

Vysledny objem aquafaby dosédhnul 500 g, coz piedstavovalo vyznamny nartist hmotnosti
ve srovnani s ptivodnim mnozstvim pouzité cizrny, konkrétné zvyseni o faktor 2,3 (500g/220g).
Tento kvantitativni pomér ukazuje na efektivitu extrakéniho procesu ve vztahu k plvodni
hmotnosti cizrny, reflektujici vysokou t¢innost metody ptipravy aquafaby v tlakovém hrnci.
Teda pro ziskani 100 g aquafaby je potieba 44 g cizrny a 220 g vody.

4.3 Priiprava Francouzské bagety

Francouzska bageta je druhem béZného peciva. Je velice popularni a oblibena spotiebiteli
po celém svéts. Cerstva je velice chutna, méa jednoduché sloZeni a je snadnd na piipravu
(Friberg & Friberg 2002). Avsak ma jeden zasadni nedostatek — jiz den po nakupu se stava
tvrdou.

Z osobni zku$enosti autofi této praci védi, ze v minulosti na venkové v Kazachstané i
Rusku byvalo béZnou praxi, ze Zeny pro ptipravu chleba vyuzivaly vodu zbyvajici po vareni
brambor a fazoli. Dé&laly to pro zlepSeni textury, obohaceni chut’, aby uSetfily vodu, ale,
predevsim, proto, aby pecivo delsi dobu zistavalo Cerstvé a mekké. V ramci této diplomové
prace byla upecena tradi¢ni francouzska bageta, kde misto vody byla pouzita aquafaba. Pro
piipravu byl pouzit recept z blogu Kitchen Story (“Kitchen Story” 2014).

Ingredience (tradicni recept):
e 500 g pSenicni hladké mouky
350 g vody
20 g cerstvého drozdi
4 g soli

Ingredience (recept s aquafabou):
e 500 g pSenicni hladké mouky
e 350 g aquafaby + 20 g na pokropeni
e 20 g Cerstvého drozdi
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4 g soli

Postup ptipravy:

1. Drozdi bylo dano do vlazné aquafaby/vody na 5 minut.

2. 'V mise byla smichana mouka a stl a ptilita aquafaba/voda s drozdim.

3. Tésto bylo nechano zpracovat kuchynskym robotem pomoci hnétaciho haku po
dobu 15 minut.

4. Té&sto bylo ptikryto mokrou utérkou a nechdno kynout v kynarné. Tésto mélo
zdvojnasobit sviij objem.

5. Tésto bylo rozdéleno na dvé ¢asti a vytvoreny bagety. Ty byly poloZeny na plech
s pecicim papirem. Poté byly prikryty utérkou a nechany odpocinout po dobu 60
minut.

6. Nozem byly udélany Sikmé zafezy na horni strané¢ tésta, bagety byly pokropeny
aquafabou/vodou.

7. Bagety byly peceny po dobu 20-25 minut v troubé na 180°C.

8. Bagety byly nechdny vychladnout zabalené do utérek.

4.4 Prprava ltalského pomerané¢ového dortu

Italsky pomeranc¢ovy dort je tradi¢nim zakuskem na Sicilii diky rozsifenému péstovani
pomeran¢u. Existuje mnoho variant tohoto dezertu, odrazujicich regionalni diverzitu a
kulinafskou kreativitu. V rdmci nasSeho diplomového projektu byla pfipravena jedna verze
tohoto tradi¢niho dortu. Receptura byla adaptovana z videa na YouTube kanalu ,,Once day One
recipe” (Recipe 2024).

Tento dort méa svilij zaklad v piSkotovém t&sté, do néhoz jsou integrovany Zloutky,

vySlehané s cukrem a pomerancovou kiirou, coz mu dodéva charakteristickou chut’ a viini
(Friberg & Friberg 2002). V ramci inovace a experimentu naseho projektu doslo k adaptaci
tradi¢ni receptury nahrazenim celych vajec aquafabou, vyuZzitou ve stejném vahovém poméru.

Ingredience (tradicni recept):

1 pomeranc

3 vejce

160 g pSeni¢ni hladké mouky

120 g cukru

20 g mouckového cukru na posypani
5 g octa, 5 g sody a 500 g vody

Ingredience (recept s aquafabou):

1 pomeran¢

150 g aquafaby

160 g pSeni¢ni hladké mouky

120 g cukru krupice

2 g kyseliny citronoveé

20 g mouckového cukru na posypani
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5 g kyseliny citronové, 5 g sody a 500 g vody

Postup ptipravy:

1. Pomeranc¢ byl umyt ve vode¢ s kyselinou citronovou a sodou.

2. Pomoci struhadla byla ziskdna pomerancova ktra.

3. Pomeranc byl nakrajen na malé kousky.

4. Aquafaba byla dana do Cisté a suché nadoby kuchynského robotu s metlou na
snih, ptidané 2 g kyseliny citronové a 3 g cukru. Robot byl zapnut na rychlosti
Cislo 4 (ze 7 moznych).

5. Po 2 minutach, kdy uz byla vidét bila péna s bublinkami, byla rychlost piepnuta
na’.

6. Po dalSich 5 minutach byl zbytek cukru pfidan po ¢astech 1zickou.

7. Aquafaba byla Slehana do tuhého snéhu.

8. Pak byla pfidana kira z pomerance a kousky pomerance.

9. Pomoci sita byla pfiddna mouka a opatrné¢ vmichdna.

10. Tésto bylo vylité do formy a dano do trouby na 20-25 minut na 180°C.

11. Hotovy dort byl ponechan vychladnout a posypan mouckovym cukrem a kiirou z

pomerance.

4.5 Priiprava Bilkového kréemu a Pusinek

Bilkovy krém, znamy také jako italsky meringue, je kulinafsky vytvor, ktery se na rozdil

od francouzského a Svycarského meringue vyznacuje svou stabilni strukturou (“Meringue”
2024). Jeho piiprava spociva v peélivém vateni cukrového sirupu, ktery se nasledné pomalu a
postupné pfiléva do vyslehanych vaje¢nych bilkl. Vysledkem je leskly, pevny a jemné vzdusny
krém, ktery mize byt pouzit jako napli, poleva nebo i jako zéklad pro rizné cukraiské vyrobky
(Friberg & Friberg 2002).

V kontextu tohoto projektu bilkovy krém byl piipraven s pouzitim aquafaby jako kli¢ové
slozky. Vajeéné bilky byly nahrazeny aquafabou ve stejném vahovém poméru. Pro stabilizaci
krému byla pfidana kyselina citronova.

Ingredience (tradi¢ni recept):

150 g vajecnych bilki
300 g cukru
105 g vody
3 g kyseliny citronové

Ingredience (recept s aquafabou):

150 g aquafaby

300 g cukru

105 g vody

4 g kyseliny citronové

Postup pfipravy:
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Aquafaba/vajecné bilky byly dany do cCisté a suché nddoby kuchyniského robotu s
metlou na snih.

Voda a 285 g cukru byly dany do hrnce.

Roboticky mixer byl zapnut na rychlost ¢islo 4 (ze 7 moznych).

Po 2 minutach, kdy uz byla vidét bila péna s bublinkami, byla rychlost pfepnuta
na.

Po dalSich 5 minutach bylo pfidano 15 g cukru a 2 g kyseliny citronové.
Induk¢ni vari¢ byl zapnut a hrnec s vodou a cukrem byl na n¢j dan.
Aquafaba/vajecné bilky byly Slehané do tuhého snéhu.

Kdyz rozvar dosahl teploty 118°C, byla do n¢j piidana 2 g kyseliny citronové.
Pti teploté 120°C byl vafi¢ vypnut.

Jesté horky rozvar byl zaslehany do aquafaby/vaje¢nych bilka, které byly stale
Slehané robotickym mixerem.

Aquafaba byla $lehana dalsich 3-4 minuty, dokud krém nebyl leskly a pevny.
Krém byl ochutnan a ohodnocen.

Nasledné byly pomoci pekaiského sacku vytvoreny pusinky a usuSeny v troubé
60 minut na 100°C.

4.6 Priprava suSenek Amaretti

Amaretti jsou tradi¢ni italské suSenky, které vynikaji svou jemnou texturou a vyraznou
mandlovou chuti. Jejich historie saha do obdobi renesance, kdy byly poprvé pfipraveny v
Lombardii. Od té doby si ziskaly oblibu po celém svété (Giadzy 2022). Tato lehka a vzdusna
pochoutka se tradi¢né pfipravuje z mandlové mouky, cukru a bilkli, coz dodava susenkam
charakteristickou kiehkost a nadychanost. Krom¢ mandlové mouky lze do tésta pridat take likér

-----

V nasi praci kromé tradi¢ni verze byla ptipravena i rostlinna varianta, kde vaje¢né bilky
byly nahrazeny aquafabou ve stejném vahovém poméru

Ingredience (tradi¢ni recept):

250 g mandlové mouky

120 g cukru

90 g mouckového cukru

50 g vaje¢nych bilkt

2 1Zice likéru amaretto

4 1Zice mouckového cukru na posypani

Ingredience (recept s aquafabou):

250 g mandlové mouky
120 g cukru

90 g mouckového cukru
50 g aquafaby

2 1zice likéru amaretto
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4 1zice mouckového cukru na posypani

Postup ptipravy:

1.
2.

S.
6.
7.

Vsechny suché ingredience byly smichany v jedné mise.

Aquafaba/vajecné bilky byly dany do cCisté a suché nddoby kuchyniského robotu s
metlou na snih. Byly vyslehané do bilé pény (kdy se Spicky jen zacinaji tvofit).
Aquafaba/vajecné bilky byly vmichany do suché smési a byl pfidan likér a
vanilkovy extrakt. Pokud bylo nutné, byla pfidadna trocha mandlové mouky, aby
byla dosazena konzistence tésta na susenky.

Byly vytvofeny kuli¢ky, pfi¢emz kazda vazila 22-23 g, aby se susenky upekly
rovnomerne.

Hotové kulicky byly obalené v mouckovém cukru.

Byly dany do lednice na 45 min.

Poté byly upecené v troub¢ pfi teploté 170°C 15 minut a nechany vychladnout.

4.7 Laboratorni pekaisky pokus

Ingredience (tradi¢ni recept):

300 g pseni¢né mouky
12 g drozdi

3 gtuku

4,5 g cukru

5,1 g soli

1,5 g diasty

156 ml vody (52,2%)

Ingredience (recept s aquafabou):

300 g pSeni¢né mouky
12 g drozdi

3 gtuku

4,5 g cukru

5,1 g soli

1,5 g diasty

162 ml aquafaby (54%)

Postup pfipravy:

1.

Suroviny, krom¢ vody/aquafaby, byly vlozeny do farinografické hnétacky a
zapnuto michani.

Ptedem vytemperovana voda/aquafaba o teploté 30°C byla ptidavana.

Po 5 minutdch od zacatku pfidavani vody/aquafaby byla métena konzistence tésta
na farinografu, ktera méla byt 550-650 B..
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4. Té¢&sto bylo nechano michat jest¢ 5 minut od doby prvniho poklesu kiivky. Poté
bylo vyndano z hnétacky a nechano 45 minut kynout v kynarn¢ pti 30°C ptikryté
miskou.

5. Tésto bylo rozdéleno na klonky o hmotnosti 80 g a na skulovaci byly vytvoieny
bulky, které byly pfeneseny na tukem vymazané plechy a nechany piikryté v
kynarné dokynout 50 minut.

6. Po dokynuti byly plechy vlozeny do profesionalni pekatské trouby vyhtaté na
240°C na program bulky na 14 minut.

7. Bulky byly vyjmuty z trouby a nechany 90 minut vychladnout.

4.8 Fyzikalni hodnoceni vyrobki

V ramci fyzikalniho hodnoceni produktii byly kvantitativné urceny zakladni parametry
nezbytné pro ocenéni kvalitativnich atributi cukrarskych vyrobki. Bylo provedeno méteni
rozmérd a objemu, coz poskytlo objektivni tidaje o poréznosti a aeraci produktt, které odrazeji
zasadni charakteristiky, jako jsou lehkost a nadychanost, jez byly pfedpokladem pro optimalni
senzorickou analyzu.

4.9 Senzorické hodnoceni vyrobku

V ramci komplexniho objektivniho a subjektivniho hodnoceni se uskute¢nila degustace
pro skupinu 36 studentli. Po ochutnéani byly ucastniky pozadani, aby zaznamenali své dojmy a
hodnoceni do dotaznikt (viz ptilohu).

Dotazniky byly zaméfeny na posouzeni chuti, textury, vizudlniho vzhledu a aroma
kazdého z testovanych produkta a jejich porovnani s tradini verzi vyrobkl s vejci. Kromé
téchto senzorickych charakteristik se také zabyvaly zjisStovanim preferenci spotiebiteld a jejich
ochotou zakoupit testované produkty za stejnou nebo nizsi cenu, pokud by byly nabizeny na
trhu vedle svych tradi¢nich proté&jski obsahujicich vejce. Dulezitou soucasti dotaznikd byly
také otazky tykajici se demografickych udajii a stravovacich preferenci respondenti. Tyto
informace byly nezbytné pro ziskani hlubsiho vhledu do skladby ti¢astnické skupiny a umoznily
lepsi interpretaci vysledkii hodnoceni.

Data ziskana z dotazniku byla vyhodnocena pomoci analyzy variance (ANOVA) s
hladinou vyznamnosti 0,05 a vypoétu priméru se smérodatnou odchylkou v programu
Microsoft Excel 2013.

4.10 Porovnani nutri¢nich hodnot tradi¢nich vyrobki s vejci a s aquafabou

Pro kalkulaci nutri¢nich hodnot vyrobkti byla pouzita data z americké databaze United
States Department of Agriculture National Nutrient Database for Standard Reference,
zpracovana pomoci webové aplikace cronometer.com a data o aquafabé z kapitoly 3 této
diplomové préce (“Cronometer” 2024).
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4.11 Vypocet cen vyrobki s vejci a s aquafabou

V réamci ekonomické analyzy nakladii na vyrobu italského pomeranc¢ového dortu,
francouzské bagety a bilkového krému byly provedeny vypocty cen téchto vyrobku pro tii rizné
varianty: tradiéni receptura s pouzitim vajeénych bilkd, alternativni receptura s pouzitim
aquafaby, kde se jako nékladovy faktor byla zohlednéna cena cizrny, a specificka kalkulace, pfi
které se cena aquafaby nezapocitavaly ptimo, ale naopak se od celkovych vyrobnich nakladt
odecitaly. Tato tfeti metoda piistupovala k aquafabé jako k vedlej$imu produktu procesu vaieni
cizrny, jenz by v kontextu vyroby bez jejiho vyuziti pasobil jako zdroj dodatecnych néklada
spojenych s jeji likvidaci.

Tento pfistup umoznil realistické zhodnoceni ekonomické efektivity vyuziti aquafaby ve
srovnani s tradi¢nimi ingrediencemi. V ramci této analyzy bylo dualezité identifikovat a
kvantifikovat potencialni Gspory, které mohou vzniknout v disledku minimalizace odpadu a
efektivnéjsiho vyuziti surovin. Vypocet tfeti varianty cenové analyzy predpokladal, ze cizrna
byla zakoupena primarné pro vyrobu hlavniho produktu, tieba humusu, a aquafaba byla tak
efektivné vyuzita jako "volné dostupny" vedlejsi produkt, pficemz se odebiraly i naklady
spojené s jejim potencialnim zpracovanim nebo likvidaci.
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5 Vysledky

Ctyti cukratské vyrobky, jeden pekéarensky produkt a jeden laboratorni pekai'sky pokus,
vSe piipravené s pouzitim aquafaby, byly podrobeny fyzikalnimu a senzorickému hodnoceni.
Tyto produkty prokazaly nejen pozitivni fyzikalni charakteristiky, ale také dobré senzorické
hodnoceni, které je ¢ini schopnymi konkurovat tradiénim recepturam obsahujicim vejce.
Zjisténi ukéazalo, ze demografické charakteristiky a dietni preference respondentl neovliviiuji
hodnoceni téchto vyrobkt, coz naznacuje jejich Sirokou pfijatelnost napfi¢ riznymi skupinami
spotrebiteld.

Z ekonomického hlediska jsou cukraiské produkty obsahujici aquafabu finan¢né
vyhodnéjsi o 34% v piipadé dortu a 0 72% Vv piipad¢ krému ve srovnani s produkty s vejci,
pokud aquafabu povazujeme za hlavni surovinu. Pokud vSak aquafabu bereme jako vedlejsi
produkt ziskany z piipravy cizrny, ekonomicka vyhodnost ¢ini az 45% u dortu a 84% u krému.
Tato analyza ptinasi dulezity pohled na potencialni uspory nakladl pii vyrobé a naznacuje, ze
vyuziti aquafaby mulze predstavovat ekonomicky efektivni alternativu k tradi¢nim
ingrediencim.

5.1 Vysledky fyzikalniho hodnoceni vyrobku

Fyzikélni charakteristiky produkti pfipravenych s pouZzitim aquafaby dosahuji a n¢kde i
ptesahuji kvalitativnich parametri srovnatelnych s vyrobky vyrobenymi podle tradi¢nich
receptur. Nasleh aquafaby je o sedm krat vétsi nez nasleh vajecnych bilkl. Bulky pfipravené
béhem pekaiského pokusu s aquafabou maji 0 6,7% vétsi objem nez ty, co byly pfipravené s
vodou. Primérné hodnoty a smérodatné odchylky kvantitativnich Gdaji, ziskanych béhem
fyzikalniho hodnoceni vyrobku, jsou prezentovany v Tabulce ¢. 2. a pekaiského pokusu
v Tabulce ¢. 3. Dale nasleduji fotografie a skany vyrobki. Smérodatnd odchylka je mensi nez
0,5, coz svéd¢i o tom, Ze mezi namé&fenymi fyzikalnimi hodnotami vzorka stejného druhu
vyrobku nebyl velky rozdil. U italského pomeranc¢ového dortu smérodatna odchylka rovna nule,
protoZze byla pouZita stejnd forma na peceni, a proto se vyrobky mezi sebou neliSily rozméry.

Tabulka ¢ 2: Vysledky fyzikalniho hodnoceni vyrobka (aritmeticky pramér a
smérodatna odchylka).

Sitka Délka

Vyska (mm) Nasleh na 100 ml
(mm) (mm)

Italsky pomerancovy dort - VEJCE 4240 87+0 1050 700+0,47
Italsky pomerancovy dort - AQUAFABA 4310 870 1050 1 000+0,38
Bilkovy krém/ Pusinky - VEJCE 27+0,43 31+0,40 30+0,41 710+0,34
Bilkovy krém / Pusinky - AQUAFABA 260,45 34+0,37 350,44 1 050+0,40
Susenky Amaretti - VEJCE 25+0,45 43+0,49 4240,38 715+0,39
Susenky Amaretti - AQUAFABA 24+0,47 47+0,47 46+0,40 1 040+0,42
Francouzska bageta - VODA 42+0,46 89+0,47 185+0,35 -——-
Francouzska bageta - AQUAFABA 41+0,44 102+0,48 182+0,39 ———-
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Tabulka ¢. 3: Vysledky fyzikalniho hodnoceni pekatského pokusu (aritmeticky primér a smérodatna odchylka)

- . Objem . ..
- Sitka , Celkova Mérny objem peciva
Vyska (mm) Vaha 3 kusy 3 ,
(mm) hmotnost (cm3/100g vyrobku)
(g) y (ml)
tésta (g)
Pekarsky pokus — VODA 61+0,44 9410,49 67,9+0,43 481,1 890 591
Pekarsky pokus - AQUAFABA 59+0,47 9140,48 66,8+0,40 478 950 635

Obrazek ¢. 1: Foto nahote, Skan dole. Italsky pomeran¢ovy dort. Vpravo aquafaba, vievo vejce.
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Obrazek ¢&. 4: Foto nahote, Skan dole. Francouzska bageta. Vpravo aquafaba, vlevo voda.
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Obrazek ¢. 5: Foto nahote, Skan dole. Pekaisky pokus. Vpravo aquafaba, vlevo voda.
5.2 Vysledky senzorického hodnoceni vyrobku

Vysledky senzorického hodnoceni jednotlivych vyrobkil byly kvantifikovany na zakladé
aritmetického primeéru ziskaného z odpovédi vSech zapojenych respondentti. Tyto vypoctené
pramérné hodnoty poskytuji objektivni méfitko pro urceni celkové senzorické kvality a
pfijatelnosti produkti. Pro piehledné piedstaveni a snadné interpretovani vysledky jsou
souhrnn¢ zaznamenany v Tabulce €. 4.

Italsky pomerancovy dort byl jednozna¢né ocenén jako nejlepsi v kategoriich vzhledu,
barvy, chuti, textury a aroma, coz ho stavi na predni misto mezi hodnocenymi produkty.
Vyrazna vétSina respondentt vyjadiila ochotu tento dort zakoupit v obchod€, coz svéd¢i o jeho
vysoké spotiebitelské pfitazlivosti. Srovnatelné pozitivni hodnoceni obdrzel také bilkovy krém,
coz naznacuje, ze testované produkty dosahuji vysoké kvality a maji potencial uspét na trhu.
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Soucasné byla provedena kvantitativni analyza senzorického hodnoceni jednotlivych
produktli, vypocitand jako aritmeticky prumér, zohlednujici rizné faktory, jako jsou vék,
pohlavi, preferovany stravovaci rezim, frekvence konzumace cukrafskych vyrobkl a vyznam,
ktery respondenti prikladaji zdravotnim a vyzivovym aspektim pii vybéru potravinovych
produktii.

Informace o respondentech se da shrnout takto: Primérny vék respondentt byl 22 let,
pficemz zeny vyrazné pievazovaly. Co se tyCe stravy, vSichni respondenti byli vSezravci a
konzumovali cukraiské vyrobky alespoii jednou tydné (69%). Z analyzy vyplyva, Ze hodnoceni
produktli mezi riznymi skupinami uvniti jednotlivych segmentl se vyrazné nelisi, coz
naznacuje, ze tyto demografické a behaviordlni charakteristiky nemaji vyznamny dopad na
preferenci produkti u ucastniki tohoto vyzkumu.

Smérodatna odchylka je mensi nez 0,5, coz svéd¢i o tom, ze mezi odpovéd'mi
respondentl nebyl velky rozdil v mnozstvi udélovanych bodd.

Pomoci analyzy variance (ANOVA) bylo zjisténo, Ze neexistuje statisticky vyznamny
rozdil v preferencich respondentt. Tabulka €. 4.

Tabulka ¢. 4: Analyza variance (ANOVA) s hladinou vyznamnosti 0,05.

Vzhled Textura Aroma Chut Preference vzork(
(pocet respondentq)
Italsky pomerancovy dort  F< Fcrit F< Fcrit F< Fcrit F< Fcrit F< Fcrit
Bilkovy krém/ Pusinky F< Ferit F< Fcrit F< Ferit F< Fcrit F< Fcrit
Susenky Amaretti F< Fcrit F< Fcrit F< Fcrit F< Fcrit F< Fcrit
Francouzska bageta F< Ferit F< Fcrit F< Ferit F< Fcrit F< Fcrit
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Tabulka ¢. 5: Vysledky senzorického hodnoceni vyrobku (aritmeticky prumér a smérodatna odchylka).

Vzhled Barva Aroma Chut Textura Zajem koupit
Italsky pomerancovy dort - AQUAFABA 3,5+0,49 3,610,44 3,8+0,45 3,710,47 3,810,47 3,810,42
Bilkovy krém / Pusinky - AQUAFABA 3,9+0,48 3,8+0,47 3,610,44 3,710,44 3,9+0,44 3,8+0,47
SusSenky Amaretti - AQUAFABA 3,610,45 3,610,44 3,5+0,47 3,5+0,45 3,610,48 3,510,45
Francouzskd bageta - AQUAFABA 3,4+0,42 3,5+0,44 3,610,48 3,4+0,47 3,410,43 340,48

Tabulka ¢&. 6: Vysledky parové zkousky vyrobku (aritmeticky prumér a smérodatna odchylka).

Preference vzorkd

Vzhled Textura Aroma Chut (pocet respondentl)
Italsky pomerancovy dort - VEJCE 4,9+0,48 4,8+0,47 4,910,34 4,910,44 19
Italsky pomerancovy dort - AQUAFABA 4,7+0,44 4,7+0,45 4,9+0,30 4,8+0,34 17
Bilkovy krém/ Pusinky - VEJCE 4+0,34 3,940,49 4,7+0,48 4,310,36 18
Bilkovy krém / Pusinky - AQUAFABA 4,940,47 4,9+0,40 4,640,45 4,740,44 18
Susenky Amaretti - VEJCE 4,7+0,48 4,6+0,49 4,7+0,30 4,6+0,49 16
Susenky Amaretti - AQUAFABA 4,8+0,40 4,5+0,48 4,8+0,47 4,7+0,44 20
Francouzskd bageta - VODA 4,3+0,45 4,2+0,34 4,5+0,45 4,3+0,47 19
Francouzska bageta - AQUAFABA 4,4+0,44 4,310,47 4,5+0,48 4,4+0,38 17
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5.3 Porovnani nutri¢nich hodnot tradi¢nich vyrobki s vejci a s aquafabou

Porovnani nutri¢nich hodnot mezi tradi¢ni verzi vyrobki a verzi s aquafabou odhaluje
nékolik zajimavych rozdill, které mohou mit vyznam pro spotiebitele z hlediska zdravi a
VYyZivy.

5.3.1 Italsky pomerancovy dort

Tradi¢ni verze nutricni hodnoty:

e Kalorie: 1408 kcal

e Tuk: 16,8 g z toho nasycené tuky: 4,8 g
e Sacharidy: 278,2 g z toho cukry: 153 g
e Bilkoviny: 36,1 ¢

e VIdknina: 7,5¢g

Aquafaba verze nutri¢ni hodnoty:

e Kalorie: 1192 kcal

e Tuk: 1,8 g z toho nasycené tuky: 0 g
e Sacharidy: 277 g z toho cukry: 153 g
e Bilkoviny: 17,2 g

e VIdknina: 7,5¢g

Tradi¢ni verze dortu mé vyssi kaloricky obsah (1408 kcal) ve srovnani s verzi s aquafabou
(1192 kcal). Pro spotiebitele, kteti hledaji moznosti s niz$im pfijmem energie, mize byt verze
s aquafabou pfritazlivéjsi. Znacny rozdil je i v obsahu tukil. Tradi¢ni verze 16,8 g tukd, véetné
4,8 g nasycenych tukd, zatimco verze s aquafabou pouze 1,8 g tuki a z&dné nasycené tuky.
Nizsi obsah tukii a absence nasycenych tukii ve verzi s aquafabou mize byt prospésna pro
spotiebitele dbajici na zdravi srdce a celkovou tukovou bilanci v jejich stravé. Tradi¢ni verze
poskytuje vyznamngéj$i mnozstvi bilkovin (36,1 g) ve srovnani s verzi s aquafabou (17,2 g). Pro
jedince s vyssi pottebou bilkovin, naptiklad sportovce nebo ty, ktefi se snazi o budovani svalové
hmoty, miize byt tradicni verze vhodnégjsi volbou. Celkove, verze s aquafabou se jevi jako
zdravégjsi alternativa s niz§im pfijmem energie a tukli a bez nasycenych tuktl, coz je v souladu
s doporu¢enimi pro zdravou stravu.

5.3.2 Bilkovy krém a pusinky

Tradi¢ni verze nutri¢ni hodnoty:

e Kalorie: 1239 kcal

e Tuk:O0g

e Sacharidy: 300g z toho cukry: 300g
e Bilkoviny: 20 g

e Vlaknina:0g
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Aquafaba verze nutri¢ni hodnoty:

Kalorie: 1190 kcal

Tuk:0g

Sacharidy: 300 g z toho cukry: 300 g
Bilkoviny: 1,59

Vlédknina: 0 g

Mezi tradi¢ni verzi bilkového krému (1239 kcal) a verzi s aquafabou (1190 kcal) je maly
rozdil v celkovém kalorickém obsahu. Tento mirny rozdil v energetické hodnoté je dan
odlisnym obsahem bilkovin. Rozdil v obsahu bilkovin mezi tradi¢ni verzi (20 g) a verzi s
aquafabou (1,5 g) je vyznamny. Zatimco tradi¢ni verze muze piispét k dennimu piijmu
bilkovin, verze s aquafabou nabizi minimalni mnozstvi bilkovin. Tento aspekt je dulezity pro
spotiebitele, ktefi sleduji svij pfijem bilkovin, naptiklad sportovce nebo osoby na rostlinné

strave.

5.3.3 Francouzska bageta

Tradi¢ni verze nutri¢ni hodnoty:

Kalorie: 1810 kcal

Tuk: 2,49

Sacharidy: 372 g z toho cukry: 1,75 ¢
Bilkoviny: 58 g

Vlaknina: 16,5 ¢

Aquafaba verze nutri¢ni hodnoty:

Kalorie: 1870 kcal

Tuk: 2,4 g

Sacharidy: 372 g z toho cukry: 1,75 ¢
Bilkoviny: 61,5 g

Vlaknina: 16,5 ¢

Verze francouzské bagety s aquafabou misto vody ma mirn¢ vyssi kaloricky obsah (1870
kcal) ve srovnani s tradi¢ni verzi (1810 kcal) a o néco vice bilkovin (61,5 g) nez tradi¢ni verze

(58 ). Rozdil v kaloriich je pomérmé maly a v praxi pravdépodobné nebude mit vyznamny
dopad na spotiebitele, pokud nejsou na velmi striktnim kalorickém rezimu. I kdyz rozdil
v celkovém mnozstvi bilkovin neni znacny, vys§i obsah muize byt pro nékteré spotiebitele
vyhodny, naptiklad pro ty, kteti pottebuji vyssi pfijem bilkovin pro podporu svalové hmoty
nebo regeneraci.

5.3.4 SuSenky Amaretti

Tradi¢ni verze nutri¢ni hodnoty:

e Kalorie: 2482,95 kcal
e Tuky: 132,015¢g
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e Nasycene tuky: 10,665 g
e Sacharidy: 292,65 g

e Cukry: 244,10 ¢

e Bilkoviny: 59,005 g

e VIlaknina: 26,59

Agquafaba verze nutri¢ni hodnoty:
e Kalorie: 2458,45 kcal
e Tuky: 131,94 ¢
e Nasycene tuky: 10,665 g
e Sacharidy: 292,45 ¢
e Cukry: 243,55 g
e Bilkoviny: 53,555 ¢
e Vlaknina: 26,51 g
Jak miZeme vidét, vyrobek s aquafabou ma mirné nizsi kalorickou hodnotu a obsah
bilkovin ve srovnani s tradi¢nim receptem, zatimco hodnoty tukd, nasycenych tuki, sacharidi
a Vl&kniny jsou velmi podobné mezi obéma recepty.

5.4 Vysledky vypocti cen vyrobku s vejci a s aquafabou

Podle informaci uvedenych v Tabulce €. 5 je zfetelné, Ze vyroba cukraiskych vyrobku s
pouzitim aquafaby je vyrazné nakladové efektivnéjsi nez pouziti vaje¢nych bilkt nebo celych
vajec. Nejvetsi uspory, dosahujici az 84%, jsou evidovany u bilkového krému, nasleduje italsky
Nejniz§i uspory jsou zaznamenany u suSenek Amaretti, jelikoZ nejdrazsi polozkou mezi
ingrediencemi je mandlovad mouka. V piipadé pekarenského produktu, francouzské bagety,
naopak dochazi k naristu ceny o 69%, coz lze vysvétlit substituci cenové dostupnéjsi vody
drazsi aquafabou. Nicméné pokud aquafaba je vedlejSim produktem z ptipravy cizrny, pak se
naklady na suroviny mirné snizuji, a to o 1%.
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Tabulka €. 7: VypocCty cen vyrobkt dle pouzitych surovin.

Italsky pomerancovy dort

Tradicni Aquafaba Aquafaba vedlejsi

Suroviny Cena KC Cena K¢ Cena K¢
1 pomeranc¢ 19 19 19
3 vejce 21 0 0
160 g psenicni hladké mouky 3,5 3,5 3,5
120 g cukru 24 24 24
20 g mouckového cukru na posypani 0,75 0,75 0,75
5g octa, 5 g sody a 500 g vody 0,25 0,25 0,25
stocné 0 0 -0,01
150 g aquafaby 0 444,343 0
Provoz Instant Pot 0 0,5 0
Naklady 47 31 26
Pomér v procentech 100 66 55
Bilkovy krém a Pusinky
Tradicni Aquafaba Aquafaba vedlejsi
Suroviny Cena K¢ Cena K¢  Cena K¢
150 g vajecnych bilki 35 0 0
300 g cukru 6 6 6
105 g vody 0,03 0,03 0,03
3 g kyseliny citronové 0,6 0,6 0,6
stocné 0 0 -0,01
150 g aquafaby 0 444,343 0
Provoz Instant Pot 0 0,5 0
Naklady 42 12 7
Pomér 100 28 16
Susenky Amaretti
Tradicni Aquafaba Aquafaba vedlejsi
Suroviny Cena K¢ Cena K¢ Cena K¢
50 g vajecnych bilki 12 0 0
120 g cukru 2,4 2,4 2,4
94 g mouckového cukr 3,5 3,5 35
250g mandlové mouky 70 70 70
stocné 0 0 -0,01
50 g aquafaby 0 1,48 0
Provoz Instant Pot 0 0,5 0
Naklady 88 78 76
Pomér 100 89 86
Francouzska bageta
Tradicni Aquafaba Aquafaba vedlejsi
Suroviny Cena K¢ Cena K¢  Cena K¢
500 g psenicni hladké mouky 11 11 11
350 g vody 0,1 0 0
20g cerstvého droZdi 2 2 2
4g soli 0,1 0,1 0,1
stocné 0 0 -0,02
350 g aquafaby (cizrna a voda) 0 8,748 0
Provoz Instant Pot 0 0,5 0
Naklady 13 22 13
Pomér 100 169 99
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6 Diskuze

Aquafaba, kterd se objevila v gastronomickém svété pred necelymi deseti lety, rychle
ziskala na popularité, zejména mezi uzivateli internetu, ktefi se vejcem z ruznych divodu
vyhybaji, ale stale touzi po kulinafskych pozitcich, ve kterych je vajeény bilek klicovou slozkou
(Erem et al. 2023). Aquafaba je vysoce ocenovana nejen pro své emulgacni schopnosti,
zahustovani a tvorbu pény, ale také kvili svym ekonomickym, ekologickym a udrzitelnym
vyhodam ve srovnani s tradi¢nimi vejci (He et al. 2021a).

Vsechny vyrobky ptipravené v praktické ¢asti této diplomové prace prokazaly, ze jsou
spotiebiteli dobie piijimany. Zaroven bylo zjisténo, ze pro nékteré skupiny spotiebiteld jsou
tyto produkty vyrazné atraktivnéj$i nez jejich tradicni protéjSky, zejména diky niz§imu
kalorickemu obsahu. Vyznamnym benefitem se jevi ekonomicky aspekt — néklady na vyrobu
cukratskych vyrobki s pouzitim aquafaby mohou byt az Sestkrat nizs§i nez u tradi¢nich verzi,
jak je patrné na prikladu bilkového krému a pusinek, kde naklady na tradi¢ni verzi ¢ini 42 korun,
zatimco verze s aquafabou je mozné vyrobit jiz za 7 korun.

6.1 Fyzikalni a senzoricky aspekt

V ramci védeckych studii, které se zamétovaly na zkoumani potencidlu aquafaby jako
alternativy k vajeénym bilkiim a hodnoceni jejiho vlivu na senzorické a fyzikalni vlastnosti
findlnich cukraiskych a pekarenskych produktd, byly shromazdény diikazy, jez demonstruji
vyraznou schopnost aquafaby imitovat funkcni vlastnosti vaje¢nych bilka (Yazici & Ozer
2021).

V ramci provedeni experimentalni Casti této diplomové prace bylo zjiSténo, ze vyrobky
s aquafabou nejenze dosahuji fyzikalnich parametrt srovnatelnych s tradiénimi vyrobky (napf.
v objemu, vlhkosti a textufe), ale také vykazuji vysokou miru senzorické piijatelnosti mezi
spotiebiteli.

Vysledky fyzikalniho hodnoceni byly v souladu se senzorickym hodnocenim, které
provadeli spotiebitelé. BEhem tohoto hodnoceni respondenti vyjadiovali své preference viici
chuti, textuie, vizudlnimu vzhledu a aromatu testovanych vyrobkt, pfi¢emz mnozi z nich
projevili ochotu tyto produkty zakoupit v obchod€. Zajimavé je, ze preference spotiebiteld
nebyly vyznamné ovlivnény demografickymi charakteristikami ¢i stravovacimi zvyklostmi,
coz naznacuje Sirokou akceptaci vyrobkil s aquafabou mezi riiznymi skupinami spotiebiteld.

V Kkontextu stale rostouciho zajmu o alternativni zdroje potravin a udrzitelné
potravinaiské praktiky je aquafaba atraktivni surovinou, ktera se jiz védecky prokézala v
nekolika aplikacich, jako jsou snéhové pusinky, babovky, muffiny, makronky, piSkoty a
majonéza (Stasiak et al. 2023; Echeverria-Jaramillo & Shin 2023). Aquafaba ptitom vynika
jako ekologicky Setrna alternativa k tradi¢nim surovinadm, coz je v souladu s globalnim trendem
sméfujicim k udrzitelnéjsi vyrobé potravin (Ratnayake & Naguleswaran 2022).

Nicméng, je ziejmé, Ze vyzkumné pole v oblasti vyuziti aquafaby zdaleka neni vy€erpano.
Existuje potieba rozsahlého a cileného vyzkumu, ktery by se zaméfil na dalsi rozsifeni spektra
cukraiskych a pekarenskych vyrobkl s pouzitim aquafaby. Tento vyzkum by mél zahrnovat jak
experimentalni vyvoj novych receptur, tak i standardizaci metodik pro cukrafe a pekate. Kromé
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toho by m¢ly byt zkoumany moznosti vylepSeni chuti, textury, viiné a vizualniho vzhledu
vyrobkl s ohledem na rtizné kulinafské techniky a kombinace surovin.

Cilem dal§iho vyzkumu by mélo byt prohloubeni a rozsifeni poznatku tykajicich se jeji
nutricnich pfinost. Klicovym aspektem je zde zkouméani potencidlnich zdravotnich vyhod,
které miize ptfinést substituce vajec aquafabou. Tento piistup by mohl nabidnout spotiebitelim
alternativu, jez je nejen udrzitelna, ale také muze pozitivné ovlivnit celkovy zdravotni stav,
predevsim v kontextu alergii na vejce, sniZzeni pfijmu cholesterolu a nasycenych tuki nebo
podpory rostlinné stravy. Zvyseny diraz by mé¢l byt kladen na objektivni a védecky podlozené
hodnoceni téchto aspektl, aby bylo mozné poskytnout spotiebiteliim jasné a presné informace
o vyhodéach a moznych omezenich vyuziti aquafaby jako alternativni suroviny v potravinaiské
produkci.

Vysledky takového vyzkumu by mohly mit vyznamny dopad nejen na potravinarsky
primysl, ale také na oblasti zdravotnictvi a udrzitelného rozvoje. Rozsifeni vyuziti aquafaby v
potravindiské vyrobé by mohlo pfispét k diverzifikaci potravinovych produktl na trhu,
poskytovani zdravéjSich a udrzitelngjSich volby pro spotiebitele a zarovein by podpoftilo
sniZovani potravinového odpadu na globalni Grovni.

6.2 VyzZivovy aspekt

V kontextu specifickych dietnich potieb a preferenci riznych skupin spotiebitelt, jako
jsou sportovci, téhotné Zeny nebo osoby s urcitymi zdravotnimi omezenimi, je dilezité mit
hluboké porozuméni nutricnimu slozeni potravin. Toto porozuméni je kli¢ové pro informovany
vybér stravy a zohlednéni alternativnich ingredienci, jako je aquafaba, ve srovnani s tradi¢nimi
vajecnymi bilky. Detailni analyza nutriéniho profilu a jeho vlivu na celkovou vyZzivovou
hodnotu findlniho potravinarského vyrobku je nezbytnd pro posouzeni vhodnosti téchto
alternativ pro riizné dietni pozadavky.

Aquafaba, charakterizovana svou nizkou kalorickou hodnotou a absenci tukd i
cholesterolu, miize predstavovat znacny nutricni pfinos pro osoby snazici se o redukci piijmu
téchto slozek v jejich straveé (Shim et al. 2018). Tato charakteristika je obzvlast’ prospésna pro
jedince s kardiovaskularnimi onemocnénimi nebo pro ty, ktefi usiluji o sniZeni télesné
hmotnosti, stejné jako pro sportovce a t¢hotné Zeny, kteti hledaji vyvazeny a zdravy jidelnicek.

Na druhou stranu, nizky obsah bilkovin v aquafabé miZe byt potencidlnim omezenim pro
skupiny spotfebiteld, ktefi vyzaduji vyssi ptijem bilkovin, jako jsou sportovci nebo jedinci v
procesu rekonvalescence (Buhl et al. 2019). Tyto skupiny mohou vyzadovat doplitkové zdroje
proteind pro podporu svalové regenerace a obnovy tkani. Navic, absence urcitych klicovych
vyzivovych slozek, které jsou pfitomny ve vejcich, jako jsou vitaminy a mineraly, nuti uZivatele
hledat dalsi zdroje téchto zivin, aby zajistili komplexni a vyvazenou stravu.

Ve srovnani s vajeCnymi bilky, které nabizi bohaty zdroj kvalitnich proteinli a
esencialnich aminokyselin dileZitych pro rist, opravy tkani a celkovou fyziologickou funkei,
aquafaba tuto roli plnit nemlze. Vajené bilky poskytuji také dulezité vitaminy a mineraly,
které jsou klicové pro zdravi a spravné fungovani organismu, na rozdil od aquafaby (Shim et
al. 2018).

Celkové predstavuje aquafaba v potravindiském pramyslu zajimavou a udrzitelnou
alternativu, nabizejici nékteré nutri¢ni vyhody, zejména v oblasti snizeni obsahu tukd a kalorii.

47



Nicméné, je nezbytné uvédomit si nutricni omezeni aquafaby, predev§im v kontextu obsahu
bilkovin a esencidlnich zivin. Informované rozhodovani spotiebitelti by mélo byt zalozeno na
komplexnim porozuméni témto aspektum, pticemz by mély byt vzaty v tvahu individudlni
nutri¢ni potfeby a zdravotni stav jednotlivcti. Budouci vyzkum by mél smétovat k optimalizaci
nutricni hodnoty vyrobkl s aquafabou, aby bylo moZzné nabidnout spotiebitelim chutné,
udrzitelné a zaroven nutriéné vyvazené moznosti.

6.3 Ekonomicky aspekt

Substituce vaje¢nych bilkd nebo celych vajec aquafabou predstavuje nejen ekonomicky
vyhodnou alternativu, ale také krok smérem k udrzitelnéjsi produkci v potravinaiském
primyslu (Serventi 2020). Z ekonomického hlediska mohou byt Gspory pfi pouziti aquafaby
znatné — v piipad€ vajenych bilkl az Sestindsobné, u celych vajec pak téméf dvojndsobné.
Tato tspora nakladl je obzvlasté vyznamna v kontextu rostouciho tlaku na snizovani vyrobnich
nakladl a zvySovani marze zisku v potravinaiském sektoru.

Maximalni ekonomickou vyhodu piindsi integrace vyroby potravin s cizrnou a
cukratskych vyrobku, které tradiéné vyuzivaji vajené bilky. V tomto modelu, kde aquafaba je
vedlej§im produktem zpracovani cizrny, mohou podniky vyuzit aquafabu bez dalSich nékladii
na ndkup surovin, coz piedstavuje efektivni vyuziti zdroji a snizuje potravinovy odpad
(Mustafa & Reaney 2020). Tato strategie nejen snizuje naklady na suroviny, ale také zvysuje
celkovou efektivitu vyroby a piinasi podnikiim konkurenéni vyhodu.

Z hlediska environmentéalni udrzitelnosti je dilezité zvazit rozdily v zatézi zivotniho
prostfedi mezi produkci cizrny a vejce. Chov dritbeze pro produkci vajec je spojen s vySsi
spottebou vody, potifebou vétsi plochy pidy a vysSimi emisemi sklenikovych plynt. Naopak
péstovani cizrny je obecné povazovano za mén¢ naro¢né na zdroje a ma nizsi ekologicky dopad
(Ratnayake & Naguleswaran 2022). Pouzivani aquafaby, ziskané jako vedlejsi produkt
zpracovani cizrny, proto pfispiva ke snizovani potravinového odpadu a podporuje cirkularni
ekonomiku v potravinarském sektoru. Lusténiny pfedstavuji klicovy zdroj vyzivnych latek po
celém svété, nabizejici bohatstvi bilkovin, sacharidl, vldkniny, vitamini, minerali a
fytochemikalii. Dtukladny vyzkum potvrdil jejich pozitivni vliv na lidské zdravi a schopnost
predchazet civilizacnim chorobam, coZ by mélo podnitit vétsi konzumaci téchto vyZzivnych
potravin ve stravé jednotlivcl. S ohledem na jejich vyzivnou hodnotu a pfinosy pro zdravi by
mély byt lusténiny zaclenény do jidelnicku jako pravidelna soucast vyvazené stravy (Singh
2017). V kontextu rostouciho povédomi o dulezitosti udrZitelnosti a snizovani dopadu na
Zivotni prostfedi nabizi vyuziti aquafaby z lusténin ekologicky Setrnou alternativu. PouZiti této
vedlejsi suroviny v potravinafském prumyslu, zejména v cukrafstvi, predstavuje inovativni
pristup, ktery mize vést ke snizeni ekologické stopy a podpoftit udrzitelnéjsi produkci potravin.
Timto zpiisobem mohou lusténiny nejen pfispivat k individudlnimu zdravi, ale také k
celkovému zlepSeni zivotniho prostiedi a udrzitelnosti potravinatrského priomyslu. Tento piistup
muze byt atraktivni pro spotiebitele, ktefi hledaji produkty vyrdbéné s ohledem na Zivotni
prostiedi, a zaroven poskytuje podnikim mozZnost zvysit jejich trzni konkurenceschopnost
prostfednictvim inovativnich a udrzitelnych feseni.
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[ Zavér

Vysledky této diplomové prace ptindseji podstatny ptispévek k pochopeni moznosti
vyuziti aquafaby v cukrafské technologii. Bylo prokazano, ze cukrafské vyrobky pfipravené s
pouzitim aquafaby se mohou vyrovnat tradi¢nim vyrobklim s vejci v mnoha aspektech, zejména
pokud jde o senzorické a fyzikalni charakteristiky. Timto byla potvrzena hypotéza, Ze aquafaba
predstavuje plnohodnotnou nahradu vaje¢nych bilka v cukrarské technologii, a je tedy vhodna
pro vyrobu Siroké skaly cukratfskych vyrobkt, véetné snéhového peciva. Metodika piipravy
vyrobkl z aquafaby, ktera byla vypracovana v praktické ¢asti této prace, nabizi uzite¢ny navod
pro cukrafe, jak efektivné implementovat aquafabu do jejich receptur.

Vsechny vyrobky vyvinuté a testované v ramci této prace ziskaly pozitivni ohlas od
respondenttl. Italsky pomerancovy dort byl hodnocen jako nejlep$i, nasledovany bilkovym
krémem. Dal$im vyznamnym zji$ténim je, Ze vyrobky s aquafabou nabizi niz$i kalorickou
hodnotu a neobsahuji cholesterol, coz je €ini atraktivnéj$imi na trhu cukrafskych vyrobku z
hlediska zdravotniho a dietniho pohledu. Nicméng, je tieba vzit v ivahu, Ze snizeni kalorickych
hodnot bylo dosazeno také redukci obsahu bilkovin, coz mlze byt pro nckteré skupiny
spotrebiteli omezenim.

Z ekonomického hlediska ptedstavuje pouziti aquafaby v cukrarské technologii zna¢ny
potencidl pro snizovani nakladi. V ptipadé vyroby bilkového krému byly dosazeny uspory az
Sestindsobné, zatimco u italského pomerancového dortu téméf dvojndsobné. Toto zjisténi
ukazuje, ze ekonomické piinosy pouziti aquafaby mohou byt zavislé na konkrétnim typu
vyrobku a surovinach, které aquafaba nahrazuje.

Celkové tato diplomova prace ptispiva k rozSifeni poznatkli o vyuziti aquafaby v
cukrafstvi, ukazuje jeji potencial jako ekonomicky vyhodné a udrzitelné alternativy k tradié¢nim
surovinam a otevira cestu pro dalsi vyzkum a inovace v tomto oboru.
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9 Samostatné prilohy

9.1 Dotaznik — Parova senzoricka zkouska

Instrukce: Nize budete hodnotit dva produkty s aquafabou (A) a bilkem (B). Vasim ukolem je
ochutnat oba vzorky a odpovédét na nasledujici otazky. Prosim, ochutnejte vzorek A, poté si
oplachnéte tsta vodou a ochutnejte vzorek B. 1 bod je nejhoti hodnoceni, 5 bodii — nejlepsi.

9.1.1 Hodnoceni produktia

a) Vzorek A:

e Jak hodnotite celkovy vzhled vzorku A? (1-5 bodi)
e Jak hodnotite texturu vzorku A? (1-5 bodu)

e Jak hodnotite chut’ vzorku A? (1-5 bodl)

e Jak hodnotite aroma vzorku A? (1-5 bodu)

b) Vzorek B:

e Jak hodnotite celkovy vzhled vzorku A? (1-5 bodi)
e Jak hodnotite texturu vzorku A? (1-5 bodu)

e Jak hodnotite chut’ vzorku A? (1-5 bodl)

e Jak hodnotite aroma vzorku A? (1-5 bodu)

9.1.2 Celkové hodnoceni produkti

a) Ktery vzorek preferujete?
e Vzorek A
o Vzorek B

b) Dalsi komentaie
[Oteviena odpoveéd’]

9.2 Dotaznik — Senzorické hodnoceni
9.2.1 Hodnoceni pouze samotného produktu s aquafabou

c) Jak hodnotite celkovy vzhled tohoto produktu?
e Velmi pfitazlivy (4 body)

e Pritazlivy (3 body)

e Neutralni (2 body)

e Nepfitazlivy (1 bod)

e Velmi nepfitazlivy (0 bodl)



d) Jak hodnotite barvu tohoto produktu?

e Velmi pfirozena a piitazliva (4 body)

e Pfirozena a ptitazliva (3 body)

e Neutralni (2 body)

e Nepfiirozena nebo nevyrazna (1 bod)

e Velmi nepiirozena nebo odpudiva (0 bodu)

e) Jak hodnotite aroma tohoto produktu?
e Velmi ptijemné (4 body)

e Piijemné (3 body)

e Neutralni (2 body)

e Nepiijemné (1 bod)

e Velmi neptijemné (0 bodu)

f) Jak se vam libi chut’ tohoto produktu?
e Velmi se mi libi (4 body)

e Libi se mi (3 body)

e Neutralni (2 body)

e Nelibi se mi (1 bod)

e Velmi se mi nelibi (0 bodi)

g) Jak hodnotite texturu tohoto produktu?
e Velmi ptijemnd (4 body)

e Piijemna (3 body)

e Neutralni (2 body)

e Nepiijemna (1 bod)

e Velmi neptijemna (0 bodi)

h) Mél/a byste zajem koupit tento produkt, pokud by byl dostupny na trhu?
e Urdité ano (4 body)

e Pravdépodobné ano (3 body)

e Nejsem si jisty/a (2 body)

e Pravdépodobné ne (1 bod)

e Urcité ne (0 bodu)

i) Pokud by tento produkt mél stejnou nebo nizsi cenu nez tradi¢ni produkt s vejci,
zmeénilo by to vasi ochotu ho koupit?

e Zvysilo by to mou ochotu (body)

e Nezménilo by to mou ochotu (3 body)

e Snizilo by to mou ochotu (0 bodit)



j) Maéte néjaké dalsi komentare nebo navrhy, které byste chtéli sdilet?
[Oteviena odpoveéd’]

9.3 Dotaznik — Informace o respondentovi

a) Vék:

o 18-34let
e 35-54let
e b5 et vice
b) Pohlavi:
e Muz

L] Zena

e Jiné / Preferuji neodpovidat

c) Dieta:

e Vsezravec

e Vegetarian

e Vegan

e Jina (prosim specifikujte):

d) Jak ¢asto konzumujete cukraiské vyrobky?
e Denné

e Nc¢kolikrat tydné

e Jednou tydné

° ledy

e) Jak dileZity je pro vas pi¥i vybéru potravinovych produktiu jejich zdravotni a
vyZivovy aspekt?

e Velmi dilezity

e Dulezity

e Mirn¢ dulezity

e Vibec neberu v Uvahu

f) DalSsi poznamky nebo komentare k vasi stravé ¢i preferencim:

[Oteviena odpoveéd’]

Dékujeme za vasSi ucast a cenné pripominky!



