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ABSTRAKT

Cilem bakalatské prace je zjistit a posoudit nutri¢ni vyznam vybranych druht téstovin od
Ceskych 1 zahrani¢nich vyrobcl. U vybranych vzorkli posoudit senzorické vlastnosti
vybranych druhti téstovin. Celkem proslo testem 8 vzorka téstovin. V senzorickém testu
byly nejlépe vyhodnoceny semolinové vyrobky. Dalsim cilem prace bylo u vybrané skupiny
obyvatelstva dotaznikem zjistit oblibenost jednotlivych druht téstovin. Z toho vyplyva, a

dotaznik to také prokdzal, ze smérem k mladSim generacim stoupa obliba téstovin.

Klicova slova: pSenice, mouka, semolina, téstoviny

ABSTRACT

The target of this bachalar work is locate and measure a nutritive value from selekctive

listing of pastries from czech and foreign producers.

Then, from chosen samples measure sensure gualities from picked pastries. Overally eight
samples has passed. In sensory test has best results a semolin products. Next objektive was
to ask a group of citizens about their favorite kind of pastries. A final result has proved, that

younger people like pastries more.

Key words: wheat, flour, semolin, pastries
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UVOD

Téstoviny jsou oblibenou potravinou po celém svété. Existuje vice nez 600 druhii

téstovin v rtiiznych barvach, velikostech a tvarech.

Piivod téstovin se vice ¢i méné shoduje s objevenim prvnich civilizaci. Podle archeologti
bylo obilné zrno znamo jiz pted sedmi tisiciletimi. Velmi brzy se z tésta z rozemletych
obilnych zrn zacaly vyrabét prvni chlebové placky, které se opékaly na rozzhavenych
kamenech. Nasledn¢ se také zménil zplsob tepelné piipravy: tésto z mouky a vody se

nejdiive nechalo ususit na slunci a potom se uvatilo — a prvni téstoviny byly na svéte.

V mésteCku Cerveteri se v jednom etruském hrobé ze 4 stol.n.l. dochovalo zobrazeni
pytlit s moukou a nékolika nozii a nacini. Jedno z nich se velmi podobé valecku na tésto a
druhé radylku, s nimz dnes krajime cCerstvé nudlové tésto — jsou to nejstar$i dikazy o

existenci téstovin.

Nejstar§i dochované téstoviny byly nalezeny blizko vesnicky Caija na severozapadé
Ciny, v provincii Qinghai. Nudle uchované v hlinéném hrnci mély pramér t¥i milimetry,
mefily pal metru a byly vyrobené z prosa. Italové tvrdi, ze do Italie piivezl téstoviny Marco
Polo pfi navratu z Orientu, avSsak mnohem pravdépodobnéjsi je, ze téstoviny se dostaly do
Italie diky arabskym obchodnikiim v jedenactém stoleti. Arabové znali a jedli té€stoviny jiz
pul stoleti pfed tim, nez Marco Polo navstivil Orient. SuSené té€stoviny byly oblibené
zejména mezi namoiniky pro svou trvanlivost a jednoduchou pfipravu. V nasledujicich
obdobich az do pozdniho stfedovéku — téstoviny nebyly pfili§ uznavany a az do roku 1154
se o nich nevyskytuje téméf zZadnd zminka. K tomuto datu se uchoval manual arabského
zeme@pisce, ktery se kromé poznamek zcest zminuje sicilskému panovnikovi Rogeru
Normanskému o metod¢ susSeni a tim padem i o dlouhodobém uchovavéni téstovin: ,,Na
zapad od Termini se nachdzi misto nazyvané Trabia, pySni se rovinou a rozlehlymi
pozemky, na nichz se vyrabi tolik téstovin, ze by se daly vyvazet do vSech koutl svéta.” Ze
Sicilie se téstoviny velmi rychle rozsifily do celého stfedomofi. Vyrabély se hlavné
v blizkosti pftistavii, kde byly k dostani snadno suroviny na jejich piipravu. Hotové

téstoviny se potom nakladaly a rozvazely.
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Je zajimavé, ze téstoviny se po mnoho let vzdy vafily ve vyvaru ¢i v mléce a dokonce se
ptislazovaly cukrem a kofenim. Teprve az v 18 stoleti se od sebe odd¢lila jidla sladkéd a
sland a téstoviny se zacaly pfipravovat k omackam, podobajicim se chutové dneSnim. V té

dob¢ se taky zacaly pripravovat s rajéaty, a tak je hlavné zname dodnes.

Ceska historie vyroby téstovin saha az do devatenactého stoleti, kdy v jihoteském
BorSové vznikla téstarna bratii Zatkt. Brzy se z ni podafilo vybudovat nejvétsi zavod v

tehdejsi rakousko-uherské monarchii.

Italie je vlastn¢ kolébkou nejvice vynalézanych druht a typt ,,past, ale i riznych
pokrmil z té€stovin a to i ve spotiebé — dosahuje tu prumérné 30 kilogramil na obyvatele
ro¢né. Podle prizkumu provadéného ve sttedni Evropé mezi zakazniky ve véku od Etrnacti
let se téstoviny teési oblibé mezi 98 procenty dotazovanych, polovina z nich je obédva nebo
vecefi nejméné jednou za tyden. Nejvétsi oblibu ma u dvou spotiebitelskych skupin: ve véku

étrnacti az dvacet devét let a u starSich Sedesati let.

V ceskych zemich a na Slovensku se posledni dobou spotieba téstovin zvySuje.
Primérna spotieba téstovin &ini v Ceské republice 5-6 kg na osobu za rok, coz odpovida
evropskému standardu. Z celkové spotieby, ktera dosahuje zhruba 50-60 000 tun, ptipada
pfiblizné jen 10 % na semolinové téstoviny. Cesky trh téstovin saturuje vedle dovozcii
italskych a francouzskych téstovin predevsim Ctyflistek vyrobct, jsou to velké firmy a to
Adriana Litovel se o trh déli se spoleCnostmi Penam, Bratfi Zatkové a Spojené téstarny

(znacky Idedl a Emka).

Téstoviny déale vyrabi dalSich 38 stfednich a drobnych podnikateld, néktefi maji

v nabidce té€stoviny se specialnim zamétenim.

Téstoviny patii mezi potraviny bohaté na uhlovodiky. Obsahuji mnoho Skrobu a bilkovin,
dale urc¢ité mnozstvi nerostnych latek, jako je draslik, fosfor a vapnik a jsou lehce

stravitelné.

Jsou znamy rtzné druhy téstovin, kvalita a vzhled jsou dény druhem pouzitych

zékladnich surovin a to jsou:
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PSenice - mnoho druhi téstovin se vyrabi z krupickové mouky z tvrdé sklovité pSenice
(Tritium durum) — z krupice (semoliny), jsou nejhodnotnéjsi. Déle se pouziva krupickovych
mouk pSenice m&kké i tvrdé a nékteré jsou 1 ze smési mouky hladké a krupickové. Pouziva
se 1 pSeni¢nd mouka celozrnnd a také pohanka, pitnd voda, slepi¢i vejce (pokud jsou

téstoviny vajecné), rizné dalsi prisady.

Pokud chceme najit na naSem trhu rizné druhy té€stovin, mame moznost koupit téstoviny
ruznych tvarl, ochucené bylinkami, kofenim a dalSimi pfisadami, didle mame téstoviny
plnéné, zmrazené, celozrnné pSenicné a stale se na nasem trhu objevuji nové a nové

varianty.
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I. TEORETICKA CAST
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I. LITERARNI PREHLED

1.1 OBILOVINY

Ziskavaji se naruSenim obilnych zrn. Patfi sem mouka, krupice, kroupy, loupana ryze,
vlocky. Pfi mleti se obilné zrno zbavuje obalovych vrstev a vznikd mouka. Zrno se nejprve
Cisti, odstranuji se klicky, pluchy a rozrusuje se celistvost zrna. Zrno se mele na valcovacich

stolicich. Podle stupné vymleti se rozliSuje mouka:

vysokovymleta obsahuje vice povrchovych ¢asti zrna, je tmavsi, méné trvanliva, huife

stravitelna, ma vyssi biologickou hodnotu

nizkovymleta 1épe stravitelna, svétlejsi barva, energeticky bohata, ma delsi trvanlivost,

obsahuje pfevazné Skrob, neobsahuje vitaminy a tuk.

1.2. ANATOMIE OBILKY

Anatomie obilky - kazda obilka se skladd zendospermu, klicku a obalovych vrstev
Hmotnostni podil jednotlivych ¢ésti zrna je rozdilny jednotlivych obilovin a je proménlivy
vlivem vnitinich a zejména vnéjsich faktord, jako je odriida, pidni a klimatické podminky,

hnojeni, agrotechnika aj.

Endosperm — ptedstavuje 84-86 % hmotnosti zrna, je tvofen velkymi hranolovitymi
buitkami a s pomérné jemnou bunécnou bldnou a obsahuje hlavné Skrob a bilkoviny. Od
obalovych vrstev je oddélen vrstvou aleruronovych bunek, obsahujici bilkoviny, mineralni
latky, tuky a vitaminy. Endosperm zajistuje vyzivu zarodku a pii zpracovani tvori
podstatnou slozku finalniho vyrobku (mouky, Skroby) a pii vyzivé a krmeni je hlavnim

zdrojem energie a bilkovin. [2]
PSenice ma jednu, obilky je¢mene az tfi vrstvy téchto buiiek. [11]

Kli¢ek — tvori nejmensi Cast obilky, kterd je pSenice pouze 3 % hmotnosti.klicek je oddélen
od endospermu S§titkem, ktery obsahuje az 33% bilkovin. Obsahuje mnoho Zivin, protoze

slouzi jako zarodek nové rostliny. [2]
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Jako predstavitel Zivota nové rostliny je stale zivy a obsahuje mnoho ucinnych latek jako
tuki, cukrii, bilkovin, enzymu a vitamin® (obsahuje asi 60 % vitaminu B; a znacné mnozZstvi

vitaminu E). Vyznamny je Stitek, obsahujici az 33 % bilkovin. [11]

Obaly — tvoti 8 -14 % hmotnosti zrna,jsou tvofeny vrstvami buiiek, které chrani endosperm
a klicek pred vysychanim a mechanickym poskozenim. Obalové vsrtvy se skladaji z oplodi a
osemeni. Oplodi (perikarp) tvoii pokozka (epidermicu), buiikky podélné (epikarp), bunky
piicné (mesokarp) a bunky hadicové (endokarp). Osemeni (perispermil) je tvoieno vrstvou

barevnou a hyalinni (skelnou). [2]

1.2.1 Chemickeé sloZeni obilovin

Tabulka ¢islo 1

Obiloviny mineralie Bilkoviny tuk sacharidy vlaknina
PSenice durum 1,7 13,2 2.4 65,0 2,5
PSenice mekka 16,4 16,1 1,8 68,1 2,2

Minerdlie — nachdzi se v obilnim zrné€ v rozmezi 1,5 -3,0 % Z biogennich mineralnich prvka
ma prevahu fosfor a draslik Nejvétsi mnozstvi latek je v klicku a obalech zrna. Z celkového
mnoZzstvi biogennich mineralii pfitomnych v zrné pfechdzi do konzumnich mouk asi 75 %

vapniku, 50 % fosforu a 20 % zeleza.

Zrno pSenice obsahuje primeiené ve 100g suSiny asi 450 mg fosforu, 380 mg dusiku, 160
mg siry, 140mg hoi¢iku, 60 mg vapniku, 30 mg sodiku, Smg. Zeleza a mensi mnozstvi

molybdenu, selenu, chromu, arzenu, kobaltu a halogenti. [15]

Bilkoviny — u pSenice se vyrazné lisi od ostatnich rostlinnych bilkovin svou schopnosti
tvorby pruzného gelu — lepku. Hlavnimi slozkami lepku jsou lepkové bilkoviny gliadin a
glutenin. Gluteninova frakce predstavuje asi 40 % celkového obsahu bilkovin a je

povazovana za kliCovy faktor pfi vyrobé tésta a peciva. Chemické sloZeni lepku a koloidné
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chemicky stav bilkovin ovliviiuji jeho fyzikalni vlastnosti a to jsou: bobtnavost, pruznost,
taznost a plasticita. [2]

cvwr

tukit viibec (1,5-2,5%), nejvice tukl obsahuje klicek a aleuronové vrstva. Podstatny podil
tuki zaujimaji nenasycené mastné kyseliny, z nichz esencialni kyselina linolova tvofi

minimdl né 55 %. [11]

Tuk obsazeny v obilce nemd vétsi technologicky vyznam (klicky jsou pied mletim
odstrafiovany). V ptipadé nevhodného skladovani mouky mize vSak dojit k hydrolyze tuku
a nezadoucimu zvySovani kyselosti mouky. Zluknuti katalyzuji lipazy a je podminéno

vétsinou vyssi vlhkosti obili a rozvojem plisni produkujicich lipasy. [2]

Sacharidy — tvoii hlavni podil jednotlivych slozek obsazenych v obilovinach. Sacharidy
obsazen¢ v obilovinach mtizeme rozdé€lit na monosacharidy napf. pentosy, které jsou
zékladnimi stavebnimi Casticemi pentosand, dalezitych slozek podpirnych pletiv. Déle je to

glukosa a fruktosa. [2]
Obsah skrobu v psSeni¢ném zrné kolisa v Sirokém rozpéti od 50 — 70 %.[15]

Hydrolyza Skrobu je dulezity proces probihajici vlivem enzyml vyvolavajicich jeho
hydrolyzu. Tyto enzymy jsou nazyvany trividln¢ amylasy, nebo diastdzy (jinak hydrolazy),
které Skrobovy substrat jednak ztekucuji, dextrinuji a zcukiuji. V obilce je Srob obsazen v
parenchymatickych buiikich endospermu. Skrob je ve studené vodé nerozpustny, pouze
bobtna. Pfi teploté nad 60°C ve vodé mazovati a viskozita vzniklého mazu se prudce

zvysuje. [2]

Vitaminy - jsou v obilovinach soustiedény piedevs§im v klicku a aleuronové vrtvé. Vitaminy
katalyzuji ¢etné zivotné diilezité biochemické procesy. Jsou obvykle nestalé, ale biologicky
neobycejné ucinné. Vysoky obsah vitaminu je v klicku, zejména ve S§titku a v aleuronové

vrstvé. Vyznam maji hlavné skupiny B. [11]
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1.2.2 Zpracovani obilovin

Jak uz bylo napsano vyse, obiloviny (cerealie) byly od pradavna soucasti vyzivy ¢loveka.
Jejich konzumaci se ztraci pocit hladu. Vyse popsané ziviny se do téla dostavaji podle toho,
zda jsou konzumovany obilky celé nebo jen jejich ¢asti. Kdyz pominu, Ze obiloviny ptispély
k ustdlenému zplisobu zivota c¢lovéka, zbyva popsat jejich dalSi zpracovani na razné
produkty.

Podstatou zpracovani obilovin je jejich ¢isténi, drceni a nasledné tfidéni podle velikosti
na sitech. Zptsoby c¢isténi, drceni a prosévani se neustdle vyviji, tim také ziskavame

vyrobky s rozdilnou kvalitou. Zalezi na tom, které ziviny do vyrobku zatadime. [10]

1.2.3 Obiloviny a jejich vyuZiti ve vyZzivé

Obiloviny jsou v podstaté uslechtilé travy, které ve svych semenech obsahuji dilezité
ziviny pro zivoCichy a tedy 1 pro ¢lovéka nezbytné. V ddvné minulosti lidé sice neznali tyto
dilezité latky, jen vnimali pozitivni U¢inek na organismus, vlastné jen na to, Ze pfi

konzumaci zabrani pocitu hladu.

Dnes jiz vime, ze obiloviny ve svych semenech (obilkdch) obsahuji vSechny Zziviny
potiebné pro nas organismus. Nejvice jsou zde zastoupeny sacharidy a z nich velmi dobie
stravitelné polysacharidy — Skrob, v mnoZzstvi podle toho o jakou obilovinu jde (55-80%).
Skrob je pro nas hlavné zdrojem energie (Ig = 17 kJ). Dale je zde hlavné v obalech
obsazena vldknina v mnozstvi (3-10%). Ta je sice pro ¢loveka nestravitelna, avsak ve vyzive
nezastupitelnd. Podporuje pohyb potravin ve stievech, zapliuje je a z vnittku odstranuje
nezadouci latky — Cisti stfeva zevnitt od Skodlivin. Dal$i neméné vyznamnou energetickou
zivinou jsou bilkoviny (10-11%). Nejsou sice plnohodnotné, takZe se potravina z obilovin
musi kombinovat s jinym zdrojem bilkovin (maso, vejce, mléko apod.), ale jsou relativné
laciné. V obilkéach je také obsazen tuk (1-6%). Je sice sousttedén predevsim v klicku, ale
obsahuje dilezit¢é nenasycené mastné kyseliny a také vitamin E, coz je vyznamny
antioxydant — likviduje v téle nebezpecné latky, jez mohou byt pfi¢inou vzniku rakoviny. Z
neenergetickych zivin je v obilkdch 14-15% vody a 1,8-1,9% mineralnich latek a ostatnich
latek dilezitych pro metabolismus. Mezi vyznamné obiloviny patii pSenice, zito, oves,

jecmen, kukufice a proso. [21]
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1.2.4 PSenice tvrda (7Tritium durum):

PSenice tvrda (Triticum durum Desf.) vznikla z kulturni pSenice dvouzrnky. Zrno se
vyznacuje obsahem pevného tuhého lepku, ktery neni vhodny pro pe€eni chleba a peciva,
protoze vytvari maly objem peciva. Hlavni vyuziti je pro vyrobu té€stovin. PSenice tvrda ma

ozimé 1 jarni formy. Pfevazuji jarni odrady, které maji vyssi jakost. [11]

Psenice tvrdd (' Tricium durum) — je druhy nejvyznamnéjsi druh pSenice, péstuje se
celosvétové zhruba na 9 % plochy pSenice s primérnym vynosem 1,2 t/ha. Obilka pSenice
durum je sklovitd, ma jantarovou barvu, coZz souvisi s vy$§im obsahem karotenoidi v
endospermu a ovliviiuje 1 barvu semoliny, hrubé mouky z pSenice durum, kterd ma byt

nazloutld. Pozaduje se velice vysoce pevny a ne tazny lepek. [12]

Tato pSenice (Triticum durum) je obecné povazovana predevsim za surovinu pro vyrobu
téstovin, pouziva se ale také k vyrobé dalSich vyrobkl, jako je kuptikladu bulgur, kuskus,
pufované ceredlie, snidanové cerealie, dezerty ¢i rtizné druhy specialnich chlebd. Ve
sttedozemnich oblastech, zejména v Itdlii, se tvrdd pSenice pouziva v receptuie nckolika
druhti chleba, na Stfednim Vychodé a v severni Africe se vice nez polovina veskeré
spotiebované psenice durum pouzije k vyrobé lokdlnich druhii chleba. Pouzivani pSenice
durum pro vyrobu chleba se stdva v posledni dob¢ trendem i v ostatnich ¢astech svéta a tato

situace otevird nové moznosti a trhy pro mlynské podniky zpracovavajici tvrdou pSenici.

Tvrdd pSenice se od dalSich druhii pSenice 1iSi v tadé ukazateli. Vykazuje vySsi
objemovou hmotnost a hmotnost tisice zrn, zrna jsou v porovnani s pSenici obecnou
(Triticum aestivum) vEétsi, jsou jantaroveé zabarvend, maji mnohem tvrdsi endosperm a vyssi
obsah bilkovin (minimaln¢ 14 %). Téstoviny vyrobené z mouky ziskané semletim tvrdé
pSenice (semoliny) maji vynikajici vafivé vlastnosti, nejsou lepivé a po uvafeni si
uchovavaji ptivodni tvar. Mouka z tvrdé pSenice ma ale fadu piednosti i pro vyrobu
chleba. Chléb z této mouky ma delsi trvanlivost nez odpovidajici tradi¢ni vyrobek, a mouka
se muze rovnéz pouzivat k vyrobé specialnich druht chleba vcetné vyrobki pro osoby s

glutenovou (lepkovou ) intoleranci.

Od dvacatych let minulého stoleti byla uskutecnéna tada studii zaméfend na vyuZiti

pSenice durum pro vyrobu chleba, ktera by rozsitila moznosti jejiho vyuziti a zvysila podil
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mouky z tvrdé psenice na trhu. V ptedchozich vyzkumech byla pouzivana konven¢ni mouka
z tvrdé pSenice (se slabym lepkem) a vysledky obecné naznacovaly, Ze tato mouka neni pro
vyrobu chleba vhodna, prestoze v nékterych pifipadech byla chut’ tohoto chleba hodnocena
1épe a jednotlivé pouzité kultivary pSenice durum vykazovaly urcity vliv na pribeh peceni.
V nékterych studiich byla zaznamenana lepsi schopnost udrzeni kvality chleba z pSenice

durum.

vvvvvv

V osmdesatych letech byly v USA, Kanadé a v Italii zavedeny nové kultivary pSenice
durum se siln¢jsSim lepkem a lepsi téstarenskou jakosti. Vysledky dalSich vyzkumi,
provadénych s témito novymi odridami pSenice durum zpochybnily zakofenéné
piesvédceni, ze pSenice durum je vhodnd pouze pro vyrobu vysoce kvalitnich téstovin
nikoliv ale pro vyrobu chleba. V osmdesatych a devadesatych letech byl provadén intenzivni
vyzkum pouziti pSenice durum pro vyrobu chleba. Kanadsky vyzkum prokézal, ze nckteré
nové kultivary tvrdé pSenice jsou pro vyrobu chleba témét akceptovatelné, zatimco fecti
vyzkumnici konstatovali, Ze nejpozitivnéjsi charakteristikou chleba z pSenice durum je jeho

chut’, aroma a uchovani

cerstvosti po dobu nékolika dni. Chleba ptfipraveny z pSenice durum béznym postupem byl
obecn¢ charakterizovan jako vyrobek se Zluté zabarvenou stfidou, jemnou a homogenni
porovitosti, typickou chuti a viini a prodlouzenou dobou trvanlivosti. V jinych studiich bylo
konstatovano, Ze chléb s piijatelnymi charakteristikami se mize ziskat ze smési obsahujici
25 % mouky z pSenice durum a 75 % chlebové pSeni€né mouky s pfidavkem kombinace

SSL (0,5 %) a kyseliny askorbové (75 ppm).

Setfeni zaméfena na starnuti chleba vyrobeného s psenici durum ukézala, Ze 25 % mouky
z tvrdé pSenice ve smési s pSeni¢nou chlebovou moukou poskytuje chléb s méné tvrdou
strukturou stfidky bez ztraty chlebovych charakteristik jako je barva, chut, aroma a
cerstvost. Chléb pripraveny se 60 % mouky z pSenice durum vykazoval barvu stiidy slabé
zabarvenou dozluta. Vyzkum vlivu mouky z meékkych a tvrdych kultivari pSenice
produkovanych v Saudské Ardbii na kvalitu formového chleba ukazal, Ze po ptfidavku

komeréniho zlepSovaciho prosttedku v mnozstvi 0,3 % na hmotu mouky se chleby
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obsahujici 25 % mouky z mékké nebo durum psenice siln€ podobaji kontrolnimu chlebu ze

100 % pSenicné chlebové mouky ve vSech aspektech s vyjimkou poné€kud mensiho objemu.
Zavery vyzkumii z posledni doby

Z vyzkumu provadéného v roce 2000 v Italii, zaméfeného na vhodnost semoliny pro
vyrobu Carasau, tradi¢niho italského plochého chleba, vyplynulo, ze pravdépodobné
nejdulezitéjsi ulohu v ziskani odpovidajici kvality chleba hraje lepkovy index, ktery se by
mél pohybovat v mezich od 50 do 75, a alveografické charakteristiky- deformacni energie W
(240-110) a vnitini ptetlak P (140-90). Vyzkum vhodnosti mouky, semoliny a hrubé krupice
z kanadskych tvrdych pSenic s rozdilnou silou lepku pro vyrobu syrského dvouvrstvého
plochého chleba (khobz), chleba chapati a tureckého volné sazeného chleba prokazal, ze
vSechny druhy pSenice durum poskytuji odpovidajici khobz a chapati uspokojivé kvality, s
vyjimkou nezadouciho intenzivniho Zlutého zabarveni chleba chapati. VSechny tii zminéné
druhy chleba vyrobené z mouky mély mirné zhorSenou jakost v porovnani s vyrobky ze
semoliny a krupice. Hodnoceni pekaiské jakosti vybranych genotypii pSenice durum
ukazalo, ze pSenice durum vykazuji charakteristiky slabsiho lepku a produkuji méné tazna
tésta nez pSenice chlebové. Vyzkum pekaiské jakosti italskych kultivard pSenice durum

provadeény v roce naznacil, ze objem chleba je v korelaci s alveografickou hodnotou P/L.

V roce 2003 byl provadén vyzkum severoamerickych a italskych pSenic durum,
zaméieny na sledovani vlivu slozeni gluteninu, granulace a slozeni semoliny a rizné doby

fermentace na objem chleba a texturu stiidy.
Z vyzkumu vyplynulo, ze pouziti hrubych krupic a kratké doby fermentace prispiva
zlepSeni pekatfské jakosti pSenice durum. Po zavedeni kultivard pSenice durum s

charakterem silného lepku jizZ nelze tvrdit, Ze pSenice durum je pro vyrobu chleba nevhodna.

Je ale tfeba zdiraznit, Ze pro vhodnost pSenice durum pro vyrobu chleba je extrémné

dualezity typ lepkovych bilkovin pfitomnych v pSenici durum. [24]
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1.2.5 Téstoviny

Téstoviny se vyrabi suSenim nekvaSené¢ho tésta. Maji pomérné vysokou vyzivnou
hodnotu. Biologickd hodnota stoupd s obsahem vajec. Maji dobrou stravitelnost, rychlou

piipravu a znac¢nou trvanlivost.

V yroba- vyrabéji se z pSenicné mouky, vody a ptisad (vajec, zeleniny, sojové
mouky). Nejvhodnéj§i surovinou pro vyrobu je semolina (krupice z tvrdé pSenice).
Téstoviny z ni se nerozvareji a jsou chutnéjsi. Nékteré specialni druhy téstovin se vyrabéji z
jinych druht mouky (celozrnné, ryzové, kukuii¢né aj.) Tuhé tésto se tvaruje valcovanim,
které se dale feze na tvary (Siroké nudle, fleky aj.) nebo se tésto lisovanim protlacuje pies
profilované matice na riizné tvary (makarony, Spagety, musle). Nakonec se provadi suSeni

teplym vzduchem.

Nejvhodnéjsi surovinou dle odborniktli pro vyrobu téstovin je hruba pSenicna mouka tzv.
semolina semletd ze sklovité tvrdé pSenice Tricium durum. Tato pSenice viceméné
dovazime, pouziva se k vyrob¢ té€stovin u nas polohruba mouka téstarenska z pSenice obecné
(Tritium aestivum), kterd je podobna semoling, nebo se pouziva smes mouk z pSenice tvrdé a

obecné [13]

1.2.6 Druhy téstovin
podle slozeni - vajecné (napft. trojvajecné, pétivajecné..) - bezvajecné

podle délky - dlouhé (200 - 500 mm pi. Spagety, makarony) - stiedni (10 - 100 mm pf.
kolinka, Siroké nudle, fleky aj.) - kratké (3 -8 mm pf. flicky, krouzky, maslicky, abeceda aj.)

podle pouziti - zavarkové (pf. nudle, drobeni, flicky aj.) - pfilohové (Spagety, makarony,

kolinka, penne aj.)

podle pouZitych prisad, které obohacuji vyzivovou hodnotu napt. vitaminy B; a B,,

mikrofasou Spirulinou, s pfisadou kukuficné mouky, kurkumy aj.
specialni druhy - bezlepkové téstoviny Ekros, biotéstoviny, celozrnné , barevné, ryzové aj.

Vady téstovin popukany povrch (vznikéd prudkym suSenim), rozvativost, napadeni zavijeCem

moucénym a rozto¢em moucnym, drobivost.
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Skladovani

V distych, vzduSnych a dobie vétratelnych mistnostech. Chranit pfed vlhkem, slune¢nim

zéafenim a zivociSnymi skadci.

1.3 ZAKLADNI CHARAKTERISTIKA SUROVIN PRO VYROBU
TESTOVIN

Zékon potravinach a tabakovych wvyrobcich ¢. 110/1997 Sb., ve znéni zékona C.

456/2004Sb., a v provadécich vyhlagkach Ministerstva zemédélstvi CR &. 333/1997 Sb.

a ¢.93/2000 sb. dle § 6 — v tomto zédkonu je popsand zakladni charakteristika a rozdéleni

téstovin.
Zékon a vyhlaska definuji téstoviny takto:

a) téstovinami potraviny vyrobené tvarovanim nekynutého a chemicky nekypteného tésta,
piipravené¢ho z mlynskych obilnych vyrobkt, zejména z pSenice (Triticum aestivum nebo
Triticum durum), nebo jejich smési a pitné vody, popiipade z pridatnych latek a potravnich
doplnkii,

b) téstovinami susenymi teéstoviny, které jsou po ztvarovani usuSeny na obsah vlhkosti

nejvyse 13 hmotnostnich procent,

¢) téstovinami nesusenymi téstoviny, které jsou po ztvarovani mirné osuseny na celkovy

obsah vlhkosti nejmén¢ 20 a nejvyse 30 hmotnostnich procent,

d) téstovinami vajecnymi té€stoviny, k jejichz vyrobé je kromé& mlynskych obilnych vyrobka
pouzito slepiCich vajec Cerstvych nebo susSenych, v mnozstvi nejméné dvé vejce na 1
kilogram mouky,

e) téstovinami bezvajeCnymi téstoviny vyrobené pouze z mlynskych obilnych vyrobk,
zejména z pSenice,

f) téstovinami semolinovymi téstoviny vyrobené pouze z krupice (semoliny) z pSenice

Triticum durum, bez ptidavku vajec,
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g) téstovinami domdcimi téstoviny vyrobené ruc¢né¢ z psSeni¢nych mlynskych obilnych
vyrobkl a Cerstvych slepicich vajec v mnozstvi nejméné Sest vajec na 1 kilogram pSeni¢né
mouky,

h) téstovinami celozrnnymi téstoviny vyrobené z pSeni¢né celozrnné mouky,
1) téstovinami plnénymi téstoviny s néplni,

J) téstovinami instantnimi téstoviny vyrobené specialnim technologickym postupem, které se

pro konzumaci pfipravuji rehydrataci ve vodé nebo jiné tekuting.

1.4 TECHNOGIE VYROBY TESTOVIN
1.4.1 Suroviny pro vyrobu téstovin

Mouka — dilezita surovina, kterd rozhodujicim zptisobem ovliviiuje mechanické vlastnosti
té€stovin a jejich vzhled. Jakostni té€starenskou mouku lze vyrobit pouze z kvalitni pSenice,
ktera ma syté sklovitd zrna s vysokym obsahem bilkovin (12-16%). Tedy 36 -50 % mokrého
lepku. Nejlépe tomu vyhovuje pSenice tvrdd 7. durum. Mé& vysoky obsah zlutych a
oranzovych karotenovych barviv a je sklovita. Sklovitost pSenice, kterd je zplsobena
vlastnostmi endospermu,ma vazbu na tzv. prlsvitnost téstovin, ktera patii k Zadanym
senzorickym charakteristikdm susenych téstovin. Polohruba mouka vyrobena z tvrdé pSenice
se nazyva semolina. PSenice tvrda se nedéd z divodu klimatickych podminek u nés péstovat,

proto se musi dovazet. [8].

Lepek — v mouce zajistuje tésto pevné a vlacné, které se pomalu lisuje, vyrobené téstoviny
jsou hladké, pevné a pruzné, pti vafeni dosahuji velkého objemu a nerozvaruji se. Mouka
s obsahem lepku pod 30% - vyrobek je lepivy, nasedlé barvy a snadno se rozvaii.Mouka
s obsahem lepku nad 40 % - znatelné snizuje vykonnost lisu,hodi se pro vyrobu dlouhych

téstovin. [16]

Voda — uvéadi se jako recepturni slozka (24-30% na mouku) .Pro vyrobni ucely musi
spliiovat pozadavky normy na pitnou vodu, nema reagovat kysele (kvili korozi) ani nema
mit vys$si tvrdost nez 10 — 11 mmol CaCOj; na litr. Vyssi obsah soli plisobi drobivost

téstovin, ionty
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Fe mohou byt pfi¢inou tmavnuti téstovin, ionty Mg ztézuji proces suseni. Teplota pouzité
vody zavisi na jakosti mouky a druhu téstovin, Pohybuje se v rozmezi 22-50°C. Cim ma
mouka vyssi obsah lepku, tim Ize pouzit teplejsi vodu. Projevi se to na vzhledu té€stovin, kde
casteCné nabobtani Skrobu zvySuje jejich prasvitnost. Pfidavek vody na vyrobu dlouhych
téstovin je zpravidla nizsi (25 — 26 %). Pro optimalni proces lisovani se doporucuje udrzovat

teplotu tésta v rozmezi 28 -30 °C. [16]

Vejce — Podle zakona €. 110/1997 Sb., ve znéni zékona €. 456/2004 Sb., se vajecné té€stoviny
oznacuji dle poc¢tu vajec pouzitych na 1 kg mouky. Za obsah jednoho vejce se pocita 10,424
g susenych vajec. Vejce jsou nezbytnou soucasti receptury téstovin vyrabénych z polohrubé

téstarenské mouky.

Zékladni receptura primyslové vyrabénych té€stovin spo¢iva v pouziti minimalné¢ dvou
slepicich vajec (tepeln€ osetfenych suSenim ¢i pasteraci vajeéného obsahu) na 1 kg pSenicné
mouky, jde o dvojvajecné téstoviny, dale rozezndvame téstoviny se zvySenym obsahem

vejce (tzv. Ctyfvajecné téstoviny), piedepisuje zakon minimalné 4 vejce na 1 kg mouky [21]

Vejce pusobi po technologické 1 nutricni strance na jakost téstovin pfiznivée: zlepSuji
barvu, zvétSuji objem a pevnost pfi vafeni. Mirn¢ snizuji prlsvitnost a v nesuseném stavu
zvysSuji kiehkost a lamavost. Pfidavek vajec do dlouhych téstovin je ztéchto divodia

zpravidla nizsi. [16]

Ptidavkem vajec se také zlepSuje nutri¢ni hodnota téstovin, nebot’ vejce jsou bohatym a
vyvazenym zdrojem zivin.Obsahuji plnohodnotné proteiny,lipidy, vitaminy a mineralni
latky. Z vitamint jsou to vitamin A, D, E a vitaminy skupiny B a pokud jde mineralni latky

pak hlavn¢ zelezo, fosfor, zinek. [22]

Dilezity je také fakt, ze obsah cholesterolu, ktery se ve vajecném zloutku pohybuje od
840 -1914 mg/100g v zavislosti na plemeni a stafi nosnic atd. Cholesterol je jednim z
rizikovych faktorii pfi onemocnéni kardiovaskularniho systému, je vSak nezbytny také jako
soucast bunéfnych membran, prekurzor zlucovych kyselin, vitamiu D a nékterych

steroidnach hormont. [17]
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1.4.2.0statni suroviny a prisady

Smérnice Evropského parlamentu a Rady 94/36/ES

ze dne 30. ¢ervna 1994 o barvivech pro pouziti v potravinach
EVROPSKY PARLAMENT A RADA EVROPSKE UNIE,
PRIJALY TUTO SMERNICI:

Clének 1

1. Tato smérnice je zvlastni smérnici tvotici ¢ast souhrnné smérnice ve smyslu ¢lanku 3

smérnice 89/107/EHS.

2. Pro ucely této smérnice se "barvivy" rozuméji latky, které udé€luji potravin€ barvu nebo
obnovuji barvu potraviny a zahrnuji pfirodni slozky potravin a pfirodni latky, jez nejsou
obvykle jako takové pozivany jako potraviny a nejsou obvykle pouzivany jako

charakteristické slozky potravin.

Ve smyslu této smérnice jsou barvivy piipravky ziskané z potravin a dalSich materidli
ptirodniho ptvodu extrakci fyzikalni nebo chemické povahy, ktera méa za nasledek

selektivni oddéleni barevnych latek ve vztahu k vyzivnym nebo aromatickym slozkam.
3. Za barviva se vSak pro ucely této smernice nepovazuji tyto latky:

- potraviny v suSené nebo koncentrované formé a latky uréené k aromatizaci, které se pfi
davaji béhem vyroby do slozenych potravin pro své aromatické, chutové nebo vyzivové

vlastnosti a maji sekundéarni barvici u€inek, naptiklad mleta paprika, kurkuma a Safrén,
-barviva pouzivana k barveni nejedlych vnéjsich ¢asti potravin, naptiklad povlaky syra a
feznicka stiivka.

Do téstovin se smi piidavat Stava, protlak nebo koncentrat, napt. ze Spenatu, mrkve, rajcat

atd., které se deklaruji jako chutové ptisady. Podle smérnice 95/2/EC z 20. tnora 1995 se

nesmi pfidavat emulgatory, antioxidanty, konzervovadla atd.
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Do cerstvych téstovin se mohou piidéavat:

E 270 kyselina citronova

E 334 kyselina vinna

E 471 mono-diacylglyceroly mastnych kyselin
E270 kyselina mlé¢na

E 300 kyselina askorbova

E 322 lecitin

E 301 askorbat sodny

E 575 glukono-delta-lakton

1.5 VYROBNI TECHNOLOGIE V TESTARENSTVI

Vyrobni proces téstovin — je proces, ktery zahrnuje jednotlivé vyrobni operace, které
jdou posloupné za sebou. Tento proces jsou chemické a biochemické zmény (i nutric¢ni),
které probihaji v surovinach béhem technologickych operaci pii vyrobé téstovin. Téstovinu
ovliviiuje mnoho pracovnich operaci. Riizné jsou reakce organickych latek v tésté (tuky,
cukry, aj.), kdy dochazi jejich zménam a svou roli pfi tvofeni tésta hraji i enzymy. Voda je
velice dulezitou slozkou pro reakce v té€sté. V tésté tedy probihaji riizné reakce organickych

latek a jejich protireakce. [19]

1.5.1Technologicky postup vyroby téstovin

Technologicky postup vyroby téstovin zahrnuje tyto zakladni operace:
piiprava a davkovani tésta surovin

miseni, hnéteni, lisovani a fezani

ofukovani, predsusSeni a suSeni

skladovéni

baleni
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1.5.2 Priprava a davkovani surovin

Predpokladem dosazeni vyroby jakostnich téstovin je zajiSténi homogenity zakladnich
surovin kontinualnich davkovanim. Cely proces pfipravy tésta a jeho formovani probiha
v metaci lisu (12 — 15 minut). Suroviny se v neustale nepfetrzité davkuji do hnétace lisu
Tésto je velmi tuhé, (nepfichytavad se na stény vany). Voda se neptidava podle vaznosti

mouky, ale v mensi mnozstvi (asi polovinu), které jsou schopné vazat Skrob a lepek. [18]

1.5.3 Miseni a hnéteni

Doba optimalniho miseni neni jednozna¢né urcena a zavisi na mnoha faktorech (druh
lisu, kvalita mouky, druh téstovin apod.) Rychlost tvorby tésta zavisi i na zrnitosti mouky.
Tésto klade pti hnéteni znacny odpor a jeho fyzikalné-mechanické vlastnosti se meéni.
Drobovitd, malo soudruznd hmota nabyva urcité pevnosti také vlivem zvysujici se teploty.
Moderni lisy maji misici a hnétaci prostor napojeny na vyvévu s vodnim chlazenim.takze
tyto procesy probihaji ve vakuu (nastavitelnost 74-77 kPa). Vyrobené tésto je posouvano do
vytlacného $neku, kde se protlacuje matrici Jedna se o nizkotlakou extruzi (do 12 Mpa),kde
tlak a rychlost lisovani urcuji otdcky Sneku. Hnéteni za vakua usnadiiuje davkovani surovin
a zlepSuje vzhled téstovin.Zabranuje tzv. pruhovitosti, kterd se vysvétluje vlivem bublinek
kysliku, které se do té€sta béhem miseni zapracuji. TéZ teplota tésta (43-45 °C) ovliviluje
vykon lisu a jakost té€stovin. Dodrzeni urcité teploty je podminkou vytvoifeni soudruzného a
dobie tvarovatelného tésta. Pfi nizSich teplotach se tésto droli a siln¢ ulpiva na plochach
zafizeni. Naopak pfi vyssi teploté nad 50°C muze kromé snizeni vykonu lisu dojit i ke
zvySeni kiehkosti, Sednuti barvy, zdrsnéni povrchu a vyS$S§i rozvafivosti, proto jsou

téstarenské lisy siln€ chlazeny. [16]
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Obrazek 1 Lis na vyrobu téstovin
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1.5.4 Lisovani a odFezavani

Stejnomérna konzistence tésta je podminkou jakostni vyroby a zajiStuje se spravnou
vyskou plnéni hnétaci vany (kazdém lise urcena vyska surovin v poméru k lopatkam) a
rovnomérnym piisunem surovin. Dulezitou soucasti je vytlatna matrice, jejichz tvar je
zavisly na druhu téstovin (kulaté pro kratké,obdélnikové pro Spagety a svitky) a otvory

urcuji tvar vyrobkil. Vytvarované téstoviny pruichodem matrici jsou odiezavany rotujicimi

nozi (kratké druhy) nebo jsou odifezdvany a véSeny na zavésné tyCe (dlouhé druhy). ).
Soucasné jsou ofukovany vzduchem (asi 50°C teplota, ¢imz se odstrani povrchova vlhkost

(1-2 %) a zabrani se slepovani. [16]

Matrice se vyrabi z bronzu nebo nerezové oceli, otvory jsou vyvlozkovany teflonem

nebo algoflonem, ktery snizuje tieni a slouzi k docileni hladkého povrchu téstovin. [18]

Obrazek 2 lis na vyrobu téstovin
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1.5.5 Predsuseni a suSeni
Suseni té€stovin se provadi ve dvou fazich:

Rychlé piedsouseni — teply vzduch 36 - 45 °C , relativni vlhkost 85 -90 %, doba 20 -90

minut podle druhu téstovin a typu susarny — snizeni vlhkosti na 22 -24 %)

Pomalé dosouseni (teply vzduch 32 -45 °C, relativni vlhkost 70 — 80%, doba 6 -12 h,

snizeni vlhkostina 12,5 -13 %

Snizovani vlhkosti téstovin rozhoduje o kvalit¢ a vzhledu susenych téstovin. Nesmi se

z tésta odstrafiovat vlhkost tésta pfilis rychle, voda nestac¢i difundovat ze stfedu na povrch a

tim dochazi k nevyrovnanosti vlhkosti vnitinich a povrchovych vrstev a na povrchu té€stovin
se objevi matny povlak a ten je jednim z faktort, ktery ovliviiuje jejich rozvativost a
slepovani. Zptisobuji to Skrobova zrna, kterd se dostavaji na povrch vyrobku, rychlym

suSenim dochdazi k lomivosti a krouceni téstovin.

Mal¢ tvary téstovin — kratké druhy se intenzivné osusuji ihned za odfezavaci matrici,
padaji do Zejbra — sita s otfdsanim, pod néjz se vhani teply vzduch. Piedsousi a susi se
zpravidla v pasovych suSarnach 4- 9 dopravnimi pasy. Pasové piedsuSarny tvoti zpravidla 7

do

pravnikl s potahem u umélych vldken,umisténych pod sebou. Prichod piedsuSarnou konci
pii dosazeni kritické hranice 22 -24%, kdy se dopravuji na horni pas vlastni susarny. Zde se
vyrobky susi pomaleji a rychlost suSeni se pfizpusobuje ménici se vlhkosti a pruznosti
vyrobku rtznou rychlosti dopravnich pasti.Horni pds se pohybuje nejrychleji a vrstva
téstovin je na ném nejtenci. Dalsi pasy, na které té€stoviny postupné prepadaji, jsou pomalejsi

a suseni probiha ve vysSich vrstvach.

Tunelové susSarny slouzi k pfedsouSeni a suSeni dlouhych téstovin 30-40 hodin.Pod
matrici list je zafizeni, které automaticky prisunuje kovové tyce pod tvorici se fadu
téstovin. Jakmile se tato fada ufizne na ptislusnou délku, zavési se na ty¢. Na nich ziistavaji
téstoviny zavésené po celou dobu predsouseni, suSeni i1 dalsiho skladovani pied balenim. Na
konci linky je zatizeni na vyvlékani téstovin, které postupuji k balicimu stroji. Pfedsusarnou
prochdzeji téstoviny 60 az 90 minut a parametry susicitho vzduchu jsou nastaveny tak, aby

vyrobky ptfechazely do stale teplejSiho a vlh¢iho prostiedi. Na konci piedsusarny je vlhkost
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dlouhych téstovin sniZzena piiblizné méa 20%. Ve vlastni suSarné je rezim suseni opacny. —
nejvyssi teplota a vlhkost sou v prvni etazi, zatimco v posledni jsou podobné parametry
jako ma okolni vzduch. Urychleni rezimu suSeni zajiStuje zafizeni oznalené Rothoterm
umisténé mezi predsusarnou a susSarnu. Je to skiil s topnymi vyhfivanymi deskami (teplota
90 °C), kde je v omezeném prostoru téstoviny kratce (20 min) zahieji az 80°C. Dodané
mnozstvi tepla vede k ubytku jen asi 1,1 % vody v tésném prostoru nema para kam unikat.
Vyrobek pak pokracuje do vlastni suSarny, voda se rychleji uvoliiuje. Timto postupem dojde

ke zkraceni jejich pevnosti vlivem rovnomérné orientace lepkovych vldken.

Na trhu mame dalsi téstoviny a to ve tvaru zavitkd a hnizd, formuji se proudem teplého
vzduchu ve sklenénych trubicich, které se navazuji na odfezavajici noze. Proudem vzduchu
padd uvolnény svazek svinutych téstovin do kelimkl se sitovym dnem. Tyto nadobky,
pfipevnéné na dopravniku ze sitovaného materidlu, tvoifi se spodnim profukovanim
predsusarnu. Z ni se vyrobky vyklapi na pti¢ny trasadlovy dopravnik a postupuji na horni
pas susarny. Teplotni a vlhkostni rezim je charakteristicky pro jednoucelovou linku
Pavan.Na lince firmy Braibanti padaji zavitky na specialni lisky, na nichz prochazi celou
predsusarnou a susarnou. Teprve po ususSeni se vyrobky z lisek vyklapi pfimo pro baleni.

[16]

Je potfebné udrZet a vylepsit barvu téstovin — to je hlavni prednosti THT, nebot’ pouze
pfi teplotach nad 90°C dochazi k inaktivaci lipoxygenas a peroxidas, které zptsobuji rozklad

zlutych pigmentl semoliny. Vliv teploty na aktivitu enzymu v téstarenské mouce. [6]

THT rezim suSeni je dualezit¢ — snizeni mikrobidlni kontaminace, hlavné bakterii
Stapllrylacaccus ureas. Pro zni¢eni se piedpoklada ¢as 45 min pfi 60-61°C
Zaporné ucinky vlivu THT v rezimu suseni spoc¢iva ve snizeni nutri¢ni hodnoty téstovin,

ztrata lysinu a vitaminil skupiny B. [16]
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1.5.6 Skladovani a baleni téstovin

Baleni téstovin je posledni operaci v procesu vyroby téstovin. Cely proces vyroby

téstovin je rozdélen na vyrobu kratkych a dlouhych téstovin, je i baleni rozdéleno také tak.

Susené téstoviny se skladuji v zasobnicich. Baleni do plastovych folii plni funkci

mechanické ochrany, hygienické a estetické pii prodeji.

Operace v procesu baleni téstovin se provadi na balicich linkach, které pfimo navazuji na
téstarenské vyrobni linky. Kratké téstoviny se bali na vertikalnich balicich strojich. Dvojité
davkovani umoziuje presné dovazovani a jednotlivé davky se vypousti do baliciho ustroji .
Potistény balici materidl jde pfes soustavu napinacich valeckl na tvarovaci limec, ktery jej
navadi kolem tvarovaci trubky. Z plochého pasu se vytvari hadice, ktera se svatuje nejprve
podéln¢ a pak piicné svafovacimi Celistmi. Po vytvofeni pficeného dna se napusti
z ddvkovace pfes nasypnou trubku pfislusnd davka téstovin. Pfi dal$im posunu se a
vytvoreni dalSiho dna se sac¢ek oddéli. Pro baleni dlouhych téstovin se pouziva horizontalni
hadicové baleni, pak skupinové baleni do kartonovych krabic zajistuji skupinové balici
linky. Od nich se téstoviny ukladaji na palety, které se vcelku bali do plastovych folii pro

skladovéni, expedici popt. prode;j.

Spottebitelské ptl kilogramové baleni je pro expedici doplnéno balenim do papirovych

kartond. Téstoviny lze skladovat po dobu 1 - 2 let v ¢istém suchém vzduSném prostiedi

s teplotou 8 -15°C a relativni vlhkosti 60-65 %. Sklady musi byt bez $kiidcti a nesmi se

zarovei skladovat v blizkosti latka nebo potravina s vyraznou vini.

Obrazek 3 Balici stroj na baleni téstovin
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1.6 Pozadavky na jakost téstovin
1.6.1 Smyslové pozadavky

Barevné zbarveni — rizné zluté odstiny, svétla. Vajecné téstoviny — dle pouzitych vajec, u
semolinovych téstovin — jantarova barva, popf. tmavsi odstiny zluté, u ostatnich druht

odpovida pouzitym surovinam, latkdm, které maji zajistit aromatizaci a piidavné latky.
Chut a viiné — dobra, odpovidajici pouzitym surovinam.
Lom — u téstovin valcovych slabé moucny — neni na zavadu, u téstovin lisovanych sklovity.

Tvar a vzhled — Povrch bez trhlinek, hladky, kompaktni, u té€stovin valcovych muze byt

povrch mirn€ drsny a moucny.

Pokud postupujeme podle ndvodu, ktery je uveden na obalu, téstoviny by se neméli

rozvafovat, neméli bychom je mit lepkavé a mély by si udrzet sviij tvar.

1.6.2 Mikrobiologické pozadavky

Mikrobiologické pozadavky na téstoviny uvadi vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi

¢.132/2004 Sb. o mikrobiologickych poZzadavcich na potraviny, o jejich kontrole hodnoceni.
Cituji:

wPotraviny neuréené k pifimé spotiebé jsou potraviny, které jsou urceny ke spotiebé az po
tepelné upraveé, zejména peceni, smazeni, fritovani, vafeni, mikrovinném vafeni, nebo
potraviny, které maji byt podle navodu vyrobce pifed konzumaci smichany s vrouci

tekutinou.
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Tabulka 2 Povolené hodnoty jednotlivych druhii organismii v téstovindach.

Téstoviny susSené véetné ochucenych | Celkovy pocet PH 10°
nebo s naplni mikroorganismi
Koliformni bakterie PH 10’

Koaguldzopozitivni stafylokoky | PH 10*

Téstoviny nesusSené véetné Celkovy pocet PH 10°
ochucenych mikroorganismu
Koliformni bakterie PH 10*

Koagulazopozitivni stafylokoky | PH 10°

Téstoviny nesusené s naplni Celkovy pocet PH 10°
mikroorganismii
Koliformni bakterie PH 10*

Koaguldzopozitivni stafylokoky | PH 10°

Bacillus cereus PH 10°

Clostridium perfringens -PH 107

* PH-pripustna hodnota

1.6.3 Pozadavky na spotiebitelské baleni

Baleni je nedilnou soucasti celého procesu vyroby téstovin. Obal je velice dilezity
spojenec mezi vyrobcem a spotiebitelem. Té&stoviny se bali do Cistych, vyhovujicich a

zdravotn¢ nezavadnych obali, které jsou velmi dobfe uzavieny. [4]

Zékon o potravinach stanovi, jak téstoviny balené musi byt pro spotiebitele oznaceny
udaji a to: vyrobce, ndzev, datu pouzitelnosti nebo poptf. doba minimalni trvanlivosti,

mnozstvi, slozeni atd.

Protoze vime, Ze doba varu téstovin je rizna dle zavislosti na tvaru a pouzitych

surovinach, m¢l by spotiebitel byt o zpiisobu upravy informovan od vyrobce.
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Doba minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti stanovi vyrobce, pti baleni musi vyrobce

zajistit predepsanou hmotnost.

U téstovin balenych vakuové nebo v inertni atmosféie je tieba uvést dobu, do které je

tieba potravinu spotfebovat po otevieni. Oznaceni naplné je tfeba uvést u plnénych téstovin.

Obaly nesmi byt barevné pruhledné ani prisvitny obal, byla by zkreslena vizualni barva

vyrobku (Statni zemé&délska a potravinarska inspekce 21.8.2002)

1.6.4 Pozadavky na skladovani

Skladovani — je pomyslnou teckou za celym procesem vyroby téstovin.Skladist€¢ musi byt
bez sktdct, musi byt chladné, Cisté, vzdusné, vétrané a maximalni teplota v mistnosti
nejvyse +20 °C.

Téstoviny rozdélujeme na suSené a nesusené. Susen¢ téstoviny skladujeme v rozmezi 1 -
2 roky v suchém, ¢istém, vzdu$ném skladu s teplotou 8 -15 °C a relativni vlhkost 60 - 65 %.
NesuSené téstoviny skladujeme ve skladu o teploté¢ 5 °C, téstoviny balené v inertni
atmosféfe, nebo vakuové balené skladujeme nejvyse 10 °C. NesuSené téstoviny maji

trvanlivost dle zpisobu baleni. [21]
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II. PRAKTICKA CAST
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2 CIL PRACE

Cilem prace bylo zjistit oblibu téstovin u obyvatelstva urcité vybrané skupiny a zaroven
posoudit kvalitu vybranych druhti téstovin ¢eské a italské vyroby. U vybranych vzorki
téstovin byly provedeny zkousky vafenim a posouzeny senzorické vlastnosti jednotlivych
vzorkil, zaroven byla posouzena jejich vaznost, bobtnavost, vafivost a sediment. Bylo
posouzeno celkem 6 riznych druhii vzorka té€stovin od riiznych vyrobeti. Vybrané vzorky

téstoviny byly otestovany v zaméstnanecké kuchyni Véznice Plzen —Bory.
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3 Material a metodika

3.1 Material

Byl uskute¢nén vyzkum mezi zaméstnanci véznice Plzeni — Bory o oblibenosti a
cetnosti konzumace té€stovin. Vyzkumu se zacastnilo celkem 120 respondentti. Dotaznik mél
10 otazek a zaméstnanci byli rozd€leny do 3 vékovych skupin a to do 20 let, od 20-40 let a

od 40 -60 let, dale byli rozdéleny na muze a Zeny.

Vybrané vzorky téstovin byly vybrany nahodné,  byly zakoupeny v

vewr

patii Bratii Zatkové s.r.o., Adriana s.r.0., Penam s.r.o. a firma Japavo s.r.o. SluSovice. Ze
zahrani¢nich vyrobcli byly vybrany vzorky italskych téstovin. Byly hodnoceny vajecné,

bezvajecné a semolinové. Celkem bylo hodnoceno 8 vzorkd.

Zde je uvedeno, jaké vyrobky a od jakych vyrobct ceskych a zahrani¢nich byly

podrobeny zkouskam.

1. Vyrobci z éeské republiky

Vyrobce Adriana s r. o., T¥i Dvory, Litovel
ZkouSeny vzorek ¢.1: gramaz 500g
druh semolinové susené

tvar muslicky
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Vyrobce Bratri Zatkové s.r.o., Brezi
ZkouSeny vzorek €.2:  gramaz

druh

tvar

250g

vajecné suSené

kolena

Vyrobce Rosice Penam s r.o., Cejl Brno

ZkouSeny vzorek ¢.3:  gramaz
druh
tvar
Babicciny nudle
Zkouseny vzorek ¢.4: gramaz
druh
tvar
2. Vyrobci z Italie
Farfalle
ZKkouseny vzorek ¢. 5:  gramaz
druh
tvar

Ghigi, NOC.SV. AGRL. S.c., RIMINI
ZkouSeny vzorek ¢. 6:  gramaz

druh

tvar

500 g
vajecné suSené

kolena

500g
semolinové

Siroké nudle

500 g
semolinové suSené

maslicky

500 g
semolinové suSené

vietena
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Piccolini

ZkouSeny vzorek €. 7:

Di Mondo

Zkouseny vzorek €. 8:

gramaz
druh

tvar

gramaz
druh

tvar

500 g
bezvajecné

maslicky

500 g
semolinové

vietena
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3.2 Metodika

Byly zkouSeny jednotlivé druhy téstovin abychom posoudili jakost jednotlivych druhii

téstovin. Provadeli jsme
1. Provozni test
- varivost

- vaznost

2. Senzorické hodnoceni

vzhled a barva

lepivost

vuné

chut’

Testy byly provedeny v zavodni kuchyni véznice Plzenn —Bory.
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3.2.1 Provozni test :
Stanoveni varivosti

Vartivost — stanoveni vafivosti spociva v urceni doby minutach, potfebné k uplnému
uvaieni zkouSené téstoviny. Téstoviny se vafily v poméru 100g na 1 litr vody s pfidavkem
10 g kuchyniské soli a sledoval se ¢as vareni dle ndvodu na obalu. Pii smyslovém ochutnani
se zjiSt'ovalo, zda doslo k zmazovaténi celého prifezu téstoviny, coz je indikatorem uvareni.

Konec¢né uvareni té€stoviny bylo zjiStovano fezem noze a vizualné.

Vaznost

Vaznost je stanoveni vody v procentech, které¢ zkouSena téstovina piijala pfi vateni. Ihned
po uvafteni se téstoviny scedi do odmérné nadoby na 1000 ml, nechaji se 2 minuty odkapat,
vyklopi se na predem zvazenou misku a zvazi se. Od €isté hmotnosti té€stovin po uvieni se
odecte 100 g (hmotnost téstoviny pied uvafenim) je ¢islo, udévajici mnozstvi vody

v hmotnostnich procentech. Zvazili jsem na kuchynskych vahach s presnosti 1 g.

3.2.2 Senzorické vyhodnoceni
Vzhled a barva
Byly ur€eny tyto stupn¢ hodnoceni:

1. Skvéla — nazloutld barva, rovnomérné zbarveni, povrch kompaktni a hladky bez

naruSen¢ struktury povrchu.

2. Vyborna - Vzhled bez jakkykoliv znamek deformace, kompaktni, barva jen mirné
odlis$na.

3. Méné vyborna — drobné deformovany tvar, povrch mirn€ hrubsi, bleda barva.

4. Dobra — nepfirozena barva, zluta, nebo naopak bleda.popraskany povrch, trhlinky,

hruby,

5. Zcela nevyhovujici — barva skvrnitd, nehomogenni, povrch popraskany, tvar zcela

deformovany.
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Lepivost
U lepivosti byly dany tyto znaky:
1. Téstoviny se vitbec nelepi na vidlicku
2. Mirné¢ se lepi na vidlicku
3. Vice se lepi na vidlicku
4. Hodné se lepi na vidlicku

5. Silné se lepi

Hodnoceni viiné
U viin¢ bylo respondenty mozno vybirat z péti kritérii:
1. Skvéla — téstovinova, typicka ving, bez cizich pacht, piijemna
2. Vyborna — typicka téstovinova viing, bez cizich pachi, stale ptijemna
3. Méné vyborna — Stéale bez cizich pachi, typicka viin€, mirné odchylky
4. Dobra — vin¢ uz ne tak Cistd, mirn€ nakysla

5. Zcela nevyhovujici — pach zatuchly, po plisni

Hodnoceni chuti
1. Skvéla — typicka téstovinova prichut’
2. Vyborna — mirn¢ vyrazna chut’, bez cizi pachuti
3. Méné vyborna — malé a drobné odchylky, chut’ mirn¢€ nakysla
4. Dobra — vice nakysla,neharmonickd,vétsi odchylky

5. Zcela nevyhovujici — zatuchlé, nahotkla, nakysla, zna¢né odchylky
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DOTAZNIK

1. Do jaké vékové kategorie patiite?
a) Do 20 ti let

b) 20-40 let
¢) 40-60 let

d) Nad 60 let

2. Pohlavi respondenta
a) Muz
b) zena

3. Jak casto téstoviny konzumujete ?
a) alespon Ix tydné
b) alespon 1x za 14 dni
¢) Ixzamésic
d) velmi malo, minimalné

4. Jaké téstoviny preferujete?
a) Vajecné
b) Bezvajecné
¢) Semolinové
d) Celozrnné

5. Jaké tvary téstovin uptednostitujete?
a) Malé rozméry (malé fleky, kolinka, vrtule)
b) Stfedné velké rozméry
¢) Velké rozméry

6. Konzumujete nejvice
a) Zapecené téstoviny
b) Varené téstoviny
¢) Studené téstovinové salaty
d) Plnéné téstoviny
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7. Které téstoviny povazujete za nejkvalitngjsi?
a) Ceské vyroby
b) Italské vyroby
¢) Jiné vyroby

8. Které z ptiloh byste dali pfednost (uved’te potadi):
a) Ryzi
b) Bramboriim
¢) Knedlikiim
d) Téstovinam
e) Jiné ptiloze, které:

9. Kterym téstovinam déavate prednost dle vzhledu:

a) Klasickym — nazloutlé

b) Pfibarvovanym rtiznymi piisadami
¢) Smési klasickych a ptibarvovanych
d) Nerozliuji

10. Z jakého dliivodu davate prednost téstovindm:
a) jednoducha priprava
b) nutricni piednosti
¢) chut'ova rozmanitost
d) nevnimam jejich ptednosti oproti jinym ptilohdm
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Zpracovani vysledkt dotazniki

Dotaznik obliby téstovin mezi ptilohami hlavnich jidel , ktery byl pfedloZzen skupiné
120 jedinctim obou pohlavi, pracovnikim VS CR ve véku od 18 let do 65 let, by mél néco
vypovedét o stravovacich navycich této socidlni skupiny. Tito statni zaméstnanci resortu
ministerstva spravedlnosti maji své povolani naro¢né, zejména co se tykd psychického
zatizeni, vykondvaji totiz svoji pracovni Cinnost ve specifickém stresujicim prostiedi

véznice.

Dotazniky byly piedlozeny jak je jiz vyse uvedeno 120 pracovnikiim - 63 Zenam, coz
¢ini 52,5% celkového poctu respondentli a 57 muzim ( 47,5 %). SloZeni respondentii bylo
vybrano nahodile, at’ uz co do zastoupeni ¢lenti kazdého pohlavi, tak i co do poctu zastupct
jednotlivych vékovych kategorii. Kategorie byly vytvofeny Ctyfi, a to do 20let, 20 — 40 let,
40 — 60 let a nad 60 let ( viz TAB.1).

Pti vyhodnocovani vysledki a jejich rozboru se dospélo mnohdy k zajimavym
zjisténim (viz. TAB.2). Napf. na dotaz ,,Kterym téstovindm davate prednost dle vzhledu?*
jeden zrespondentl, muz z v€kové kategorie 40 — 60 let, uvedl, ze téstovindm vlbec

prednost nedava, ale zadné neuvedl.

TentyZ respondent v dotazu ,,Které téstoviny povazujete za nejkvalitnéj$i?* uvedl, Ze

téstoviny nijak nerozlisuje.

Stejnd osoba muZského pohlavi v dotazu ,, Jaké téstoviny preferujete? misto

oznaceni jedné z moznosti napsala, ze zadné té€stoviny nepreferuje.

U dotazu ,Z jakého divodu davate piednost téstovinam?“ uvedla jedna z

respondentek z vékové kategorie 40 — 60 let, Ze té€stoviny nekonzumuje vitbec.

Jind z respondentek, mimo jiné opét z vékové kategorie 40 — 60 let, na dotaz
,Konzumujete nejvice:“, kde meli respondenti vyznacit nejoblibenéjsi zplsob upravy
téstovin, uvedla, Ze zddny ze zplsobl Upravy neupfednostituje, ale na druhou stranu ani

nevyvratila, Ze by téstoviny viilbec nekonzumovala.
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U dotazu ,,Které z ptiloh byste dali pfednost? — uved'te poradi® cast respondentl

uvedla pouze jednu ptilohu , nékteti pak potadi 2 — 3 piiloh.

Podivame-li se v jednotlivych vékovych kategoriich na nejoblibené;jsi ptilohy podle

pohlavi respondentti, dojdeme k zajimavym vysledkim ( TAB. 3).

Ve vékové kategorii do 20 let jsou nejoblibenéjsi ptilohou brambory, které uvedli
zastupci této vékové kategorie na 1. misté¢ ve 42,9%,%, zejména zasluhou muzi, kteti je
uvedli na 1.misté¢ v 60% dotaznikl, nasleduji té€stoviny se 35,7%, nyni zasluhou Zen, které
je na 1. misto uvedly ve 44,4%. Co do poctu 2. mist v této skupin¢ skoncily shodné

brambory

s téstovinami s 35,7% a nasleduji knedliky s 21,4%, opét zasluhou muzi, kteti je uvedli na

2.misté ve 40% piipadi.

Vékova kategorie 20 — 40 let uvedla na 1. misté¢ shodn¢ brambory i té€stoviny ve 34,2%
dotaznikd. Téstoviny jsou v této v€kové kategorii v Cele zasluhou Zen ( 52,6%), u kterych
nasleduji brambory ( 26,3%), brambory jsou naopak v cele zasluhou muza ( 42,1%), u
kterych nasleduji knedliky ( 26,3%). 2. misto nejcastéji ziskaly téstoviny shodné

s bramborami (36,8%), brambory zasluhou Zen (42,1%), té€stoviny zasluhou muzi (47,4%).

Kategorie 40 — 60 let nejcastéji preferuje téZ brambory ( 42,6%) zejména zasluhou Zen
(52,4%), u kterych nasleduji téstoviny shodné s ryzi (19,0%). U muzi vitézi brambory
(34,6%), pted knedliky s téstovinami (23,1%). Druhé misto ziskaly nejCastéji brambory
(29,8%), zejména zasluhou muzi ( 42,3%), shodné s té€stovinami (29,8%) zasluhou zen

(42,9%).

V kategorii nad 60 let se na 1. misté nejcastéji objevily brambory (42,9%), tentokrat
shodné u obou pohlavi, nasleduji knedliky s 28,6%, opét ve zvlastni shod¢ u obou pohlavi.
Na 2. misté nejcastéji skoncily té€stoviny (33,3%) zasluhou muzi (42,9%). U Zen shodné

skoncily brambory s téstovinami (28,6%).

Z vysledkt uvedenych v dotaznicich lze vycist, ze nejoblibenéjsi ptilohou k hlavnim

jidlim jsou brambory, které se vyskytly ve 48 piipadech na 1. misté u ndmi sledovaného
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vzorku populace, coz ¢ini 40,0 % z celkového poctu respondentti. Tato ptiloha se t€si u zen
(ve 25 ptipadech na 1. misté — 39,7%) ptiblizn¢ stejné obliby jako u muzl (ve 23 ptipa-
dechl. misté — 40,3%). Ve 38 ptipadech se tato pozivatina objevila na 2. misté co do obliby,

coz predstavuje 31,7 % respondenti.

Druhé v potadi skoncily téstoviny, které se objevily ve 32 pfipadech na 1. misté u nami
sledovanych zaméstnancti VS CR, coz &ini 26,7 % z celkového poétu respondentl. A
dokonce ve 40 pripadech se tato pfiloha objevila na 2. misté, coz predstavuje 33,3 %
z celkového poctu respondentll - zde téstoviny predcCily brambory. Tuto ptilohu maji ve vétsi
oblibé zeny (21 krat na 1. mist¢ — 33,3%) nez muzi (11 krat na 1. misté¢ — 19,3%).
Téstovindm davaji pfednost zejména zeny ve veku od 18 do 40 let — z 18 ptipadil zatazeni

te€stovin

na 1. misto v této vékové kategorii pfipadalo 14 preferenci Zenam, coz piedstavuje 50%

preferenci této pozivatin€ u Zen zminéné vékové kategorie.

Shrneme-li ob& vyse zminované piilohy k hlavnim jidlim, objevily se na 80 dotaznicich
na 1. misté, coz predstavuje 66,7% vsech preferenci a na 78 dotaznicich byly uvedeny na
misté druhém - 65,0% preferenci. Z toho vyplyva, Ze tyto dvé poZivatiny jsou rozhodujicimi
ptilohami u zkoumaného vzorku populace. Z tohoto pohledu dopadli zkoumani jedinci, ve
vztahu ke zdravé vyzivé dobfe, zejména ve véku od 18 do 40 let, kdy obé piilohy
dohromady skoncily ve 37 ptipadech na 1. misté ( 71,2%) a ve 38 ptipadech na 2. misté (
73,1%) z 52 posuzovanych.

Pfinejmensim zvlastnim fenoménem jsou ve vyziveé, predevsim muzl, knedliky. Objevily
se u nich celkem 13 krat (22,8%) na 1. misté, zejména u muzi vysSich vékovych kategorii.
Celkem knedliky zaujimaji pomérn¢ vyznamné misto ve vyzivé zkoumaného vzorku, 1.
misto zaujimaji u 15% respondentli a u téméf 10% respondentii 2. misto ( viz. TAB. 3). Toto
nesvédCi o zrovna nejlepSich stravovacich navycich predevSim z pohledu dietologi.
Knedliky vSak stale zistavaji v popfedi zajmu Ceskych stravnikli, zejména muzl, zvlasté
vyssiho veéku.

Je nutné se jest¢ zminit o jinych piilohach, které téz byly uvedeny v testu. Volba terminu
,jiné prilohy“ nikterak nepfinutila nékteré respondenty k zamysSleni, nebot mnozi

v dotazniku neuvedli ,,svoji* oblibenou pfilohu a ptilohy uvedené pod timto terminem casto
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uvadéli na poslednim, patém misté. Byla zde umysiné ponechdna respondentim urcitd

volnost k vyjadreni s o¢ekavanim, ze budou uvadét rizné druhy zeleninovych salatd, jejichz

obliba neustale stoup4, ¢i nékteré z druhti peciva racionalni vyzivy z rozmanitého sortimentu

nabidek prodejen peciva a potravin. Ze zde uvedenych ptiloh ptesto zvitézila zelenina, syro

va ¢i dusend, pfipravena v podobé riznych salati (83,6%), dale nasledovaly hranolky,

pecivo, tortila aj. (TAB.4).

Zavérem lze tici a dotaznik to také prokazal, ze smérem k mlad$Sim generacim stoupa
obliba téstovin, pfedevs§im na tkor knedlikd, a spotieba ryZe a brambor udrzuje se pfiblizné

na stejné urovni. Spotieba zeleniny, v rizné uprave, by vsak méla vzrist.

Vysledky prace a diskuse

Cilem této prace bylo zjisténi kvality a porovnani jednotlivych vzorki pfilohovych
téstovin Ceské a italské vyroby v provoznich podminkdch zaméstnanecké kuchyné.
Téstoviny jsou ze sortimentu, ktery je dostupny na tuzemském trhu, tedy v Ceskych
obchodnich fetézcich a prodejnach potravin. Zkoumané téstoviny byly vybrany nahodile,
vzdy po jednom baleni od urcitého vyrobce. Test byl proveden vzdy nezavisle u tfi vzorki o
hmotnosti 100g, které byly vytvoieny zjednoho kazdého baleni ptilohové téstoviny od
kazdého vyrobce. Kazdy vzorek byl vsypan do 1 litrti vrouci vody, kterd byla obohacena
10g kuchynské soli. Vzorek po vsypani do vody byl promichan vateCkou, uveden opét do
varu a pribézné dale promichdn kazdou minutu. Byla provedena zkouska vafivosti a
vaznosti, dale pak subjektivni posouzeni vzhledu, barvy, lepivosti, viin¢ a chuti vybranych

vzorkl a jejich srovnani.

Zkouska vativosti byla provadéna pribézné kazdych 30 sekund u 4 kousku téstovin
pocinaje niz§im ¢asem uvedenym jako doba vateni na obalu nebo v pfibalovém letdku az do
doby, kdy byl vzorek uvaten do spravné konzistence (mekkosti) té€stoviny. Doba vateni byla
primérovana a primérna hodnota vSech méteni byla zaokrouhlena a zanesena do tabulky.
Stav, kdy byla téstovina uznana uvatfenou, byl ryze subjektivni, objektivizovan tfemi

nezavislymi mefenimi, ktera byla zprimérovana.
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Ptehled vSech zjisténych hodnot a vysledkl jak provozniho testu tak vyhodnoceni

dotazniku je uveden v ptilozenych tabulkach v ptiloze této prace.

K hodnoceni kvality jednotlivych vyrobkll bylo pouzito celkem 24 vzorkt
ptilohovych téstovin od 8 vyrobclt ( od kazdého tfi vzorky zjednoho kazdého baleni
vyrobku). Ctyfi vyrobky byly z produkce riznych &eskych vyrobci a stejny pocet i z
produkce rtznych italskych vyrobcli. Mezi vyrobky pfevazovaly té€stoviny semolinové (
Sest), jeden vyrobek vajecnych téstovin a jeden vyrobek téstovin bezvajeénych. Kazdy
vzorek byl podroben provoznim testiim. Zjisténé hodnoty byly zapisovany do tabulky a

nasledné zpracovany a porovnavany s hodnotami uvadénymi v normach.

Ptevazna vétSina téstovin byla vyrobena ze semolinové pSenice. Téstoviny vyrobené
z této mouky byly co do senzorickych vlastnosti vyhovujici, pouze jeden druh, vyrobeny
v provozovné bratii Zatkli nevyhovél co se ty€e lepivosti. Bezvaje¢né téstoviny byly téz
vyhovujici. Pouze téstoviny vaje¢né od firmy Penam nevyhovély v hodnoceni lepivosti a

chuti.

Dalsim cilem této prace bylo zjisténi obliby pfilohovych téstovin u vybraného
vzorku Ceské populace a to jak u urcitych vékovych skupin respondentli tak i u obou
pohlavi. Byla vybrana skupina ve v€ku mezi 18 a 65 léty. Tento vzorek ceské populace cital
120 pracovniki resortu MS CR - pracovniky VS CR jak z fad pfislusnikti , tak i obdanskych
zaméstnanci. Jednalo se o skupinu ob¢ani CR obou pohlavi, kterd svou pracovni ¢innost
vykonava v naro¢nych specifickych pracovnich podminkach, zejména co se tyka psychické

zatéze.
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Zavér
V jedné casti prace jsem se vénovala provoznimu testu a hodnoceni téstovin.
V jednotlivych provoznich zkouskach byl sledovan vliv sloZeni a poméru surovin na jakost

téstovin jednotlivych vyrobcii. Celkem bylo testovano 24 vzorkd z 8 riznych druht

prilohovych téstovin od osmi riznych tuzemskych a italskych vyrobci.

Z vysledkil zkousek téstovin jednotlivych vyrobct je patrné, Ze na jejich kvalitu ma
vliv nejen jejich slozeni, ale i tvar a velikost jednotlivych téstovin, ale dozajista i celd
technologie zpracovani jednotlivych surovin v tésto a vyroba urcitych tvarti téstovin véetné

zpusobu jejich suseni.

SloZeni a zplsob zpracovani, které charakterizuji jednotlivé vyrobce, 1 tvar téstovin
(velikost povrchu) se projevily jak v dobé vateni (¢as od 7 do 12 min) také v jejich vaznosti,
kterd se pohybovala od 110 do 160%, dale pak v textuie a lepivosti téstovin a v neposledni
fad¢ i na jejich chuti a viini.

Z testovani vyplynulo, Ze semolinové téstoviny az na jednu vyjimku (Bratfi
Zatkové) vyhovély, stejné i té€stoviny bezvajecné. Nevyhovély vsak té€stoviny vajeéné firmy
Penam, jelikoz vSak byl k testovani pouzit jen jeden druh vajecné téstoviny pouze od
jednoho vyrobce, nelze pausalné tvrdit, Ze vSechny vajecné té€stoviny jsou nevyhovujici.
Stejné to plati 1 o té€stovinach bezvaje¢nych, i kdyZ pravé naopak — nelze tvrdit, Ze vSechny

téstoviny bezvajecné jsou vyhovujici, kdyz vyhovély vzorky od jednoho vyrobce.

Jesté se vratim k vafivosti téstovin. Co se tykd vafivosti v porovnani u udaji od
vyrobce vyhovéla pouze nepatrna ¢ast vyrobkl, divodem je zifejmé vyrobci deklarovana
jednoduchost a rychlost pfipravy téstovin v porovnani s jinymi druhy pftiloh, coz byl jeden
z hlavnich faktord, ktery vyplynul z dotazniku, nebot z divodu jednoduché piipravy je

preferovalo 48 ze 120 respondentli — zejména muzi (30).

Z italskych téstovin byly nejlépe hodnoceny semolinové téstoviny firmy Ghigi a

Farfalle. Z tuzemskych znacek to pak semolinové téstoviny firmy Adriana.
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Ve druhé c¢asti této prace jsem zjistovala oblibu téstovin jako ptilohové pozivatiny u

urcité skupiny obyvatel v porovnani s dal§imi béZznymi ptilohami.

Zajimavé bylo zejména sledovani vyvoje stravovacich navyka rtiznych vékovych
skupin a jejich vzajemné porovnéni (viz, TAB.2 a TAB.3). Z vyhodnoceni dotazniku je
jasné vidét, jak se vyvijeji stravovaci navyky naSich obcanii, jak se méni smérem od
nejstarSich vékovych skupin k nejmlad$im. D4 se obecné fici, ze stravovaci ndvyky se
smérem k mlad$im vékovym skupindm méni tim spraévnym smérem - klesa obliba knedlikt
na ukor téstovin a zeleniny, véetné zeleninovych salatl. Tento vyvoj je markantnéj$i u zen
nez u muzu, ziejmé predevsim z divodu udrZeni §tihlé postavy. Hlavni vliv na smér tohoto
vyvoje méa znacna medializace problematiky spravné vyzivy zejména koncem minulého

stoleti.
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