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Bakalatska prace fesi problematiku historie a vyroby téstovin, surovin nutnych k jejich
vyrob€ a jejich moznou nédhradu potravinami bezlepkovymi. V dotaznikovém prizkumu
jsme zjistili, Ze pruzkumu se zGcastnilo 100 respondentli - 89 Zen a 11 muzi
S pfevazujicim stfedoskolskym vzdélanim s maturitou (65 %) a 30 % mélo vysokoskolské
vzdélani. Prevazna €ast respondentl byla ve veku 26-35 let (42 %), 41 % respondentli
ve véku 20-25 let, zbytek byl ve véku 36 a vice let. 37 % dotazanych konzumuje téstoviny
2X — 3x tydné, 28 % Ix tydné. Nejcastéji nakupuji znacku Panzani (52 %), avSak
18 %uvedlo, ze =znacka pii nakupu nerozhoduje, znacku Adriana preferuje
16 % a 14 % nakupuje jinou znacku. Kvalita téstovin je dllezitd pro 66 % respondentt,
tvar téstovin pro 49 %, cena pro 48 % a chut’ 47 %. Pti nakupu rozhoduje slozeni a nutri¢ni
hodnota 27 %, znacka 11 % a velikost baleni 9 %. 51 % respondentl preferuje téstoviny
bezvajecné, jako nejoblibenégjsi tvar byly oznacené Spagety s 55 %, dale vietena 20 %
odpovédi. 62 % dotdzanych konzumuji té€stoviny jako hlavni chod, jako ptilohu 18 %.
Vedle Panzani znaji 1 dalsi téstoviny pod nazvy Adriana, Rosické téstoviny, Zatkovy
téstoviny nebo privatni znacky jednotlivych fetézi supermarketii na trhu CR. 47 %
respondentll nakupuje té€stoviny 1x mésicné a 20 % nakupuje 1x tydné. Prace také uvadi
moznosti Gpravy a podavani téstovin.
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Annotation:

The bachelor's thesis addresses the issue of history and production of pasta, raw materials
necessary for their production and their possible replacement with gluten-free foods.
Inthe questionnaire survey, we found that 100 respondents participated
in the survey — 89 women and 11 men with a predominant secondary education with
a high school diploma (65 %) and 30% had a university degree. The majority
of respondents were aged between 26-35 years (42 %), 41 % of respondents were aged
between 20-25 years, the rest were aged 36 and over. 37 % of respondents consume pasta
twice or three times a week, 28 % once a week. They buy the Panzani brand most often
(52 %), but 18 % said that the brand does not decide when buying, the Adriana brand



prefers 16 % and 14 % buy another brand. The quality of the pasta is important for 66 %
of respondents, the shape of the pasta for 49 %, the price for 48 % and the taste 47 %.
When shopping, the composition and nutritional value are important
for 27 % of respondents, the brand for 11 % and the size of the package 9 %.
51 % of respondents prefer eggless pasta, the most popular shape was marked spaghetti
with 55 %, followed by fusilli 20 % of answers. 62 % of respondents consume pasta
asamain course, as an side dish consume pasta 18 % of respondents. In addition
to Panzani, they also know other pasta under the brands Adriana, Rosické’s pasta, Zatka's
pasta or private labels of supermarket chains on the czech market. 47 % of respondents
buy pasta once a month and 20 % buy it once a week. The work also presents the
possibilities of preparing and serving pasta.
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Uvod

Téstoviny jsou u nas i1 ve svét¢ ¢im dal vice oblibené a jejich spotieba stale roste také diky
cenové dostupnosti, ale i z diitvodu rychlosti a snadnosti piipravy, chuti, dlouhé skladovatelnosti
I Z hlediska nutri¢niho. Téstoviny patii do jidelni¢ku jak dospélych, tak i déti. Kazda ze skupin
obyvatel s riznymi dietami nebo pozadavky na vyzivu si mize najit ty své, at’ uz té€stoviny pro
vegany nebo vegetariany nebo 1 bezlepkové téstoviny. V posledni dobé velmi oblibené jsou
i téstoviny z netradiénich druhi mouk, napiiklad mouky z lusténin, pseudocerealii nebo
obilovin. Teoreticka ¢ast se zabyva piivodem a historii téstovin, konkrétnimi surovinami pro
vyrobu té€stovin, rozdélenim téstovin a také surovinami pro piipravu bezlepkovych téstovin.
Cilem této bakalatské prace je pomoci dotazniku zjistit u obyvatelstva oblibenost a dostupnost

jednotlivych druhti téstovin na trhu a vyhodnotit je v praktické casti.



Teoreticka ¢ast



1 Pivod a historie téstovin

Téstoviny po staleti fadime mezi zakladni prvek italské kuchyné. Italové vytvofili celou fadu
jejich druhii a diky zdmotskym plavbam se té€stoviny rozsitili do riznych koutt celého svéta.
Je ale s nejvétsi pravdépodobnosti mozné, ze té€stoviny piimo z Italie nepochazeji. Dulezité
z hlediska prvniho vyskytu, je také odliSeni podle surovin k vyrobé — zatimco v Ciné se prvni
nudle piipravovaly z ryze, ve Stfedomofi jsou to jiné obiloviny jako pSenice.

O vzniku a prvotnim rozsifeni téstovin vsak nepanuje mezi historiky shoda. Teorie o jejich
puvodu se 1isi o celé tisicileti a taky napfic¢ kontinenty. Nejcastéji se predpoklada, ze do Italie
privezli téstoviny Arabové v dobé svych vyboji v 8. a 9. stoleti, a to z Afriky a Blizkého
vychodu, kde se obdoba téstovin pouzivala od pocatku naSeho letopoctu. Doklady
0 potravinach, podobné téstovinam, muzeme datovat i tisice let zpét. V 1. stoleti naseho
letopoctu pise ve svych spisech Quintus Horatius Flaccus, znamy jako Horace o tzv. lagana,
které muzeme popsat jako jemné listy smazeného tésta, které se denné konzumovali.
Ve 2. stoleti pise Athenaeus z Naucratise o receptu na laganu jako o listech tésta z pSeni¢né
mouky a stavy z drceného salatu, ochucené kofenim a smazené v oleji. Kuchaika z 5. stoleti
popisuje misku zvanou jako lagana, ktera se skladala z vrstev tésta s masovou nadivkou, tedy
predchidce dnesnich lasagni. Nicméné zptisob piipravy téchto listi tésta neodpovida definici
cerstvého nebo suchého téstovinového vyrobku, jak jej zndme dnes a mél pouze podobné
zakladni suroviny a podobny tvar. Prvni konkrétni informace, tykajici se téstovin v Italii
pochézeji ze 13. nebo 14. stoleti. V severni Africe se jidlo podobné téstovindm, zndmé jako
kuskus, konzumovalo po celd staleti. AvSak kuskus byl spiSe podobny kapickam tésta.

Od 13. stoleti se odkazy na téstoviny - makarony, ravioly, gnocchi, vermicelli - objevuji
s rostouci frekvenci napfi€ italskym poloostrovem. Ve sbirce piibeéhti Decameron ze 14. stoleti,
spisovatele Boccaccia, vypravi ustfedni fantasy o pohoii parmezanu, na kterém téstovinovi
kuchati hodi makarony a ravioly na gluttony cekajici nize.

Ve 14. a 15. stoleti se suSené téstoviny staly popularni pro snadné skladovani. To umoZnilo
lidem uklédat téstoviny na lodich, kdyz objevovali Novy svét.

Ackoli rajcata byla dovezena do Italie v 16. stoleti a zac¢lenéna do italské kuchyné v 17. stoleti,
popis prvnich italskych rajcatovych omacek pochdzi az z konce 18. stoleti: prvni pisemny
zaznam o téstovinach s rajcatovou omackou lze nalézt v kuchafce z roku 1790 L'Apicio
Moderno od fimského §éfkuchate Francesca Leonardiho. Pied zavedenim raj¢atové omacky

se téstoviny jedly suché pomoci prstii; tekuta omacka vSak vyzadovala pouziti vidlicky [1].



Soucasna nabidka potravin, oznacovanych jako téstoviny, je relativné rozsahld a produkty
se velmi lisi, bud’ tvarem, barvou, sloZzenim, pozadavky na skladovani a pouziti aj. VSechny
vyrobky pouzivaji stejnou zékladni technologii, ktera zahrnuje piipravu tésta smichanim mouky
s tekutinou (hlavn€ vodou), a poté se zpracuje tzv. vytlaCovanim, k ziskani pozadovaného tvaru

a rozméru samotné téstoviny.

1.1 Historie vyroby téstovin

Na zacatku 17. stoleti méla Neapol zakladni stroje na vyrobu téstovin, pozdéji se ziidily hnétaci
stroj a lis, ¢imz se vyroba téstovin stala nakladové efektivni. V roce 1740 byla v Benatkach
vydana licence na prvni tovarnu na téstoviny. Zacatkem 19. stoleti byly vodni mlyny a kamenné
mlynky zvyklé na oddéleni krupice od otrub a byla zahdjena expanze na trhu téstovin. V roce
1859 zalozil Joseph Topits (1824—1876) prvni mad’arskou tovarnu na té€stoviny ve mésté
Pest, ktera pracovala s parnimi stroji; byla to jedna z prvnich tovaren na vyrobu téstovin
ve sttedni Evropé. V roce 1867 spolecnost Buitoni v Sansepolcro, Toskansko se stala
zavedenym vyrobcem téstovin. Béhem Casnych dvacatych let 20. stoleti umoznovaly procesy
umélého suseni a vytlacovani vétsi rozmanitost pfipravy téstovin a vétsi objemy pro vyvoz.
V roce 1884 byl zalozen z&vod bratii Zatkli v BorSové nad Vltavou a byla to prvni tovarna
na téstoviny v Cechéach [1].

Vyroba suSenych téstovin, jak je zname dnes, pochazi z pomérné nedavné doby. Prvni pokus
0 vyrobu vytlac¢ovanych té€stovin misto fezanych nudli z listového tésta byl proveden v Italii
v 18. stoleti, pomoci ru¢niho ovladani s mechanickym dievénym lisem. Spoustu let vSak vyroba
téstovin probihala doma, a aZ s vyndlezem parniho stroje a hydraulickych list se tato vyroba
stala primyslovou. K rozsifeni a zlevnéni téstovin pfispélo ,,zavedeni“ elektfiny do vyroby
na zacatku 20. stoleti. Vyroba, kterd trvala mésic, se zkratila na 1 hodinu. Vyrobci tak nebyli
pii suSeni téstovin odkazani na klimatické podminky.

Posledniho kroku k plné¢ automatizovanému systému bylo dosazeno na pocatku 50. let
20. stoleti, kdy se zavedlo automatické vazeni a baleni v tovarnach na téstoviny.

V soucasné dob¢ probihd cely proces od pfijmu surového materidlu, po michéani, hnéteni,
vytlacovéni, susSeni, baleni a expedici automaticky pomoci nékolika strojti, které kontroluji
pocitace. Kviili roz§ifeni téstovin po celém svété a jejich rostouci popularité nastal rozvoj
vyroby technologie, kterd vedla k rozsifeni sortimentu k ¢erstvym, pfedvafenym a zmrazenym

téstovinam [1].
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Spotieba téstovin v CR ma substituéni charakter v celkové konzumaci potravin. Jako potravina
se téstoviny vyznacuji dlouhou dobou skladovatelnosti, jednoduchou a rychlou pfipravou
pro rozmanity sortiment jidel studené i1 teplé kuchyné a lehkou stravitelnosti pii vyvazeném
nutriénim slozeni. Vyvoj spotieby vykazuje v CR trvale zvySujici se uroven. Mezi zemé
s nejvysii spotiebou téstovin patii Itlie (asi 30 kg na osobu za rok) a Cina (asi 15 kg na osobu

arok). V zemich zapadni Evropy se spotiebuje 5,5 - 6,5 kg téstovin na osobu a rok [2].
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2 Suroviny K vyrobé téstovin

Mouka z tvrdé psenice tzv. durum je zakladni surovinou k vyrob¢ téstovin. I kdyz v pramyslu
je mozné vyuzit i mouky z meékkych psSenic, kukufice ¢i jiné obiloviny. Mouka jako hlavni
surovina, rozhodujicim zplsobem ovliviiuje, jaké mechanické vlastnosti a vzhled budou
téstoviny mit. Nejlepsi téstarenska mouka je pouze ta mouka, jez je z kvalitni pSenice a jeji zrna
maji vysoky obsah bilkovin (12-16 %). Tato zrna maji 36-50 % mokrého lepku, proto nejlépe
vyhovuje tato tvrdd pSenice. Pfidanim dalSich surovin miizeme vyrobit 1 téstoviny barevné,
napiiklad Spenat, rajcata, mrkev, fepa aj. Mouka z tvrdé pSenice je jedinou surovinou, kterad
je povolena pro vyrobu téstovin podle vnitrostatnich zakont v Italii, Francii a Recku.
PoZzadavky na kvalitu mouky semoliny se mohou liSit zemé& od zemé¢. Naptiklad v Rakousku
nebo Némecku je velmi dilezita barva semoliny. Pii vyrobé téstovin je dilezitym faktorem
I rovnomérna granulace semoliny. Pokud pSenice neni fadné vycisténa nebo jsou jadra
poskozena plisni, miizeme v semolin¢ objevit i ¢erné skvrny. Polohruba mouka vyrobena
ztvrdé pSenice se nazyva semolina. Jelikoz tuto tvrdou pSenici neni mozné v naSich
zemépisnych podminkach pestovat, musime tuto pSenici dovazet. Téstoviny mizeme tedy u nas
vyrabét z polohrubé mouky, kterou vyrobime z potravinaiské pSenice nebo ze smési obou mouk
[2].

Diky optiméalnimu obsahu mokrého lepku 35-45 % v mouce je té€sto vlacné a pevné. Tésto
se poté pomalu lisuje a téstoviny jsou hladké, pevné a pruzné. Dosahuji velkého objemu pfi
vafeni a nerozvaii se. Obsahuje-li mouka pod 30 % lepku, vykon lisu se zvysi, té€sto neklade
takovy odpor, ale vyrobené téstoviny jsou lepivé, naSedlé a snadno se rozvaii. Pokud vSak
je obsah lepku v mouce nad 40 %, ¢innost lisu je zna¢né sniZzena. Pouzivame-li takovou mouku,
je vhodné zvysit teplotu a vlhkost tésta, které miZze byt mechanicky velmi pevné. Tuto mouku
muzeme pouzit zejména na vyrobu dlouhych téstovin. Kvalita téstovin mize byt také zhorsena
nevyrovnanou granulaci mouky, kdy jemné Castice pti malém ptidavku vody do tésta rychleji
nabobtnaji a na povrchu se vytvofi bilé skvrny [2].

Voda se pouziva jak pro vyrobni ucely (24-30 % na mouku), tak pro provozni ucely.
Pro vyrobni u¢ely musi spliiovat pozadavky normy na pitnou vodu, nema reagovat kysele (kvili
korozi) ani nema mit vy$§i tvrdost nez 10-11 mmol.I"t. Vyssi obsah soli plisobi drobivost
téstovin, ionty Fe mohou byt pfi¢inou tmavnuti téstovin, ionty Mg ztézuji proces suseni.
Teplota pouzit¢ vody zéavisi na jakosti mouky a druhu téstovin. Pohybuje

se v rozmezi 22— 50 °C. Cim ma mouka vy$§i obsah lepku, tim lze pouZit teplejsi vodu. Projevi
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se to na vzhledu téstovin, kde ¢astecné nabobtnani Skrobu zvysuje jejich prusvitnost. Pfidavek
vody na vyrobu dlouhych téstovin je zpravidla nizsi (25-26 %). Teplota ptridavané vody také
zavisi na teploté ostatnich surovin, zejména téstarenské mouky. Pro optimalni proces lisovani
se doporucuje udrzovat teplotu tésta v rozmezi 28-30 °C [2].
Vejce jsou nezbytnou slozku pfi ptipraveé té€stovin patii vejce. Pouzijeme je do té€stovin, které
vyrabime z polohrubé téstarenské mouky. V suSeném stavu ptidime vejce do té€sta v mnozstvi
zhruba 2-5 ks na 1kg mouky, v zahrani¢i je mozné vyuziti i Cerstvych vajec nebo tzv. vajecné
melanze, kdy pramyslové pfipravime Cerstva vejce v tekutém nebo zmrazeném stavu. Vejce
z nutri¢ni i technologické stranky ptisobi na jakost téstovin velmi ptiznivé a zlepSuji barvu,
zveétSuji objem a pevnost pfi vafeni. Mohou také mirn¢ snizit prasvitnost a pokud nejsou
V suseném stavu, mohou zvysit kiehkost a lamavost téstovin. Do dlouhych téstovin zpravidla
vejce nepiidavame [2].
2.1 Ostatni suroviny
Dal$i suroviny se pro vyrobu téstovin pouzivaji zpravidla v men$im mnozstvi a jedna
se 0 zlepSujici ptipravky, které nejsou nezbytné nutné pro vyrobu téstovin. MiiZzeme sem zaradit
napiiklad kukufi¢nou mouku, ktera zlepSuje barvu a vativost, suSené¢ mléko, riizna barviva
a vitaminy a také mletou susenou zeleninu [2].
Miizeme také vyuzit i pfirodnich barviv, abychom dosahly pozadovaného barevného efektu:

e Zluté — obarvené kurkumou

e OranZoveé — obarvené tykvi nebo dyni

e Zelené — obarvené Spenatem

e Cervené — obarvené mrkvi

e (Cerné — obarvené inkoustem z chobotnice

13



3 Vyznam téstovin ve vyZivé

Obliba téstovin se po celém svéteé zvySuje diky jednoduchosti piipravy, chutnosti, dlouhé
a snadné skladovatelnosti a vyzivovym vlastnostem [3]. T¢€stoviny se fadi mezi lehce stravitelné
potraviny s vysokou energetickou hodnotou (cca 1600 KJ = 380 kcal.100 g1). 100 g nevaienych
vajecnych téstovin obsahuje: 70—72 g sacharidl, 13—15 g bilkovin, 3-9 g tukl [4]. SuSené
bezvaje¢né téstoviny obsahuji praimérné 72-76 % sacharidd, 12 % bilkovin, 12-13 % vody
a0,5-0,7 % tuku [5]. Pfinosné je zastoupeni vlakniny (hlavné v celozrnnych téstovinach),
mineralnich latek (fosfor, vapnik, Zelezo) a vitamint (B1 a B2). Mnozstvi kolisa v zavislosti
na recepturnim slozeni. Semolinové téstoviny maji vyssi obsah bilkovin a pfi nizké hodnoté
glykemického indexu jsou doporuc¢enou potravinou pro aktivni sportovce a osoby se zvySenym
télesnym vykonem [6]. V pyramid€ zdravé vyzivy téstoviny zafazujeme mezi zakladni
potraviny, které jsou primyslové vyrabény. Podle legislativy spadaji téstoviny pod potraviny,
které nesmi obsahovat zadné ptidatné latky, jsou tedy non "E".

Téstoviny maji nizky az stfedni glykemicky index, tedy méné nez vétSina jinych primyslove
zpracovanych potravin. Primyslove upravené téstoviny obsahuji vice kalorii a méné vldkniny
nez téstoviny celozrnné, a proto jejich konzumace snizuje pocit sytosti a zvySuje pocit hladu.
Mayji také vyssi obsah vitamint skupiny B a zeleza. Celozrnné téstoviny jsou obvykle bohaté
na vlakninu, fosfor, selen nebo mangan, maji také mén¢ kalorii a n¢kterych stopovych prvkda.
Jelikoz vldknina prochazi travicim traktem v nestravené formé a pomaha zvySovat pocit sytosti,
jsou celozrnné téstoviny vhodnéjsi pro lidi, ktefi se snazi snizit chut’ k jidlu a prestat se piejidat

[7].
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V tabulce 1 se nachdzi srovnani obsahu zivin ve 200 g vafenych celozrnnych téstovin a 200 g

obohacenych, primyslové vyrabénych Spaget.

Tabulka 1 Srovnani obsahu zivin v riznych druzich téstovin [7]

Celozrnné téstoviny | Pramyslové vyrobené téstoviny
Energie kJ 174 220
Bilkoviny 7,5 8,1
Sacharidy 37 43
Vlaknina g 6 25
Tuky 0,8 1,3
Mangan 97 (dale DDD) 23 DDD
Selen 52 DDD 53 DDD
Med 12 DDD 7DDD
Fosfor 12 DDD 8 DDD
Hoi¢ik 11 DDD 6 DDD
Thiamin (vitamin B1) 10 DDD 26 DDD
Folat (vitamin B9) % 2 DDD 26 DDD
Niacin (vitamin B3) 5DDD 12 DDD
Riboflavin (vitamin B2) 4 DDD 11 DDD
Zelezo 8 DDD 10 DDD

Téstoviny jsou bohaté na sacharidy. Jedna 200 g porce téstovin obsahuje 37-43 g sacharida
Vv zavislosti na tom, zda se jedna o téstoviny primyslové vyrabéné nebo celozrnné. Sacharidy
jsou Vv travicim traktu rychle rozst€peny na glukdzu, ktera se okamzité vstieba do krve,
kde ptisobi prudky nardst hladiny cukrd v krvi. To plati zejména o primyslové vyrabénych
téstovinach. Navic tyto potraviny obsahuji jednoduché cukry, takze jsou rychle straveny,
a to vede k zesileni pocitu hladu a ke zvyseni piejidani.

Celozrnné té€stoviny byvaji vyrobené z mouky, ktera pochazi z obilovin, ze kterych nebyly
odstranény otruby ani kli¢ky (tedy ¢asti zrna, které obsahuji nejvice zivin a minerallt). Diky
tomu jsou tyto téstoviny bohatsi na vldkninu, vitaminy a mineraly nez té€stoviny prumysloveé

vyrabéné, které obsahuji pouze endosperm (vnitini zivné pletivo zrna).
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Konzumace celozrnnych potravin je spojovana s niz§im rizikem kardiovaskuldrnich
chorob, kolorektalniho karcinomu, diabetu a obezity. Nicméné je potfeba si uvédomit,
7¢ | celozrnné té€stoviny se vyrabi z mouky (tedy z rozdrcenych obilnin).

Pti drceni se ¢ast vyhod celozrnnych obilnin ztraci, protoze mensi ¢astice jsou traveny rychleji
a zpusobuji tak vysSi narast cukru v krvi. Proto neni mozné srovnavat kladné ucinky
celozrnnych téstovin s vyhodami, které ptinasi konzumace opravdu celych zrn (potraviny jako
oves, hnéda ryze nebo merlik cCilsky). Celozrnné téstoviny dale obsahuji vEétsi mnozstvi zivin
nez téstoviny prumyslové vyrabéné, s vyjimkou Zeleza a vitamini skupiny B, které
se do primyslové vyrabénych téstovin piidavaji. Celkovy rozdil ve zdravotnich uéincich

prumyslové vyrabénych a celozrnnych téstovin je tak jen velmi maly [7].
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4 Rozdéleni téstovin

Téstoviny mizeme rozdélit dle vyhlasky ze dne 20. ledna 2020 o pozadavcich na mlynské
obilné vyrobky, téstoviny, pekaifské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta. Ministerstvo
zemédelstvi stanovi podle § 18 odst. 1 pism. a), b), g) a h) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o zmén¢ a doplnéni ne€kterych souvisejicich zdkonti, ve znéni zakona
¢. 119/2000 Sb., zakona ¢. 306/2000 Sb., zakona ¢. 146/2002 Sb., zakona ¢. 131/2003 Sb.,
zakona €. 274/2003 Sb., zékona ¢. 316/2004 Sb., zékona ¢. 120/2008 Sb., zakona ¢. 139/2014
Sb. a zakona ¢. 180/2016 Sb., (dale jen zakon):

Tato vyhlaska upravuje v ndvaznosti na ptimo pouzitelné predpisy Evropské unie [8]

a) zpusob poskytovani informaci o mlynskych obilnych vyrobcich, téstovinach, pekaiskych
vyrobcich a cukrafskych vyrobcich a téstech,

b) druhy mlynskych obilnych vyrobkd, téstovin, pekafskych vyrobkia a cukrarskych vyrobki
a tést s ¢lenénim na skupiny a podskupiny,

c) pro jednotlivé druhy mlynskych obilnych vyrobki, téstovin, pekatskych vyrobkl
a cukrafskych vyrobkl a tést pozadavky na jakost vztahujici se k ndzvu a ptipustné zaporné
hmotnostni odchylky,

d) pro mlynskeé obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta.

Pro ucely této vyhlasky se dale rozumi:

a) té€stovinami vyrobky vyrobené tvarovanim nekynutého a chemicky nekypfeného tésta
pfipraveného z mlynskych obilnych vyrobkli nebo jinych surovin rostlinného pivodu,
poptipad¢ s ptidavkem dalSich slozek,

b) té€stovinami susenymi téstoviny, které jsou po ztvarovani ususeny na obsah vlhkosti nejvyse
13 hmotnostnich procent,

c¢) téstovinami nesuSenymi té€stoviny, které z mikrobiologického hlediska snadno podléhaji
zkaze a jsou po ztvarovani mirn¢€ osuseny na celkovy obsah vlhkosti nejméné 20 hmotnostnich
procent,

d) téstovinami Cerstvymi téstoviny, které z mikrobiologického hlediska snadno podléhaji zkaze
a jsou po ztvarovani mirn¢ osuSeny na celkovy obsah vlhkosti nejméné¢ 24 hmotnostnich
procent a jejichz datum pouzitelnosti je nejvyse 14 dni od data vyroby,

e) téstovinami vajecnymi téstoviny, k jejichz vyrobé se kromé mlynskych obilnych vyrobki

pouziji vejce nebo vajecné vyrobky,
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f) téstovinami semolinovymi té€stoviny vyrobené pouze ze semoliny, kterou se rozumi krupice
z pSenice Triticum durum, bez ptidavku vajec a vajecnych vyrobkd,

g) téstovinami semolinovymi vajeCnymi téstoviny vyrobené pouze ze semoliny, kterou
se rozumi krupice z pSenice Triticum durum, s ptidavkem vajec nebo vajeénych vyrobkd,

h) té€stovinami celozrnnymi téstoviny vyrobené z celozrnné mouky z jednoho nebo vice druht
obilovin, pohanky nebo ryze,

1) téstovinami instantnimi téstoviny vyrobené specialnim technologickym postupem, které
se pro konzumaci piipravuji rehydrataci ve vodé nebo jiné tekuting.

§ 5 Téstoviny

(1) Clenéni téstovin na skupiny a podskupiny je uvedeno v tabulce ¢ 2 k této vyhlasce.

Tabulka 2 Rozdéleni téstovin do skupin a podskupin [8]

DRUH SKUPINA PODSKUPINA
Vajecné Susené
Bezvajecné Nesusené
Semolinové Cerstvé
Téstoviny Semolinové vajecné Susené s naplni
Celozrnné NesuSené s naplni
Cerstvé s naplni

(2) Kromé¢ udajit uvedenych v nafizeni o poskytovéani informaci o potravinach spotiebitellim,
v zékoné a ve vyhlaSce o n€kterych zpisobech oznacovani potravin se u téstovin uvede:

a) v nazvu vyrobku vzdy druh, skupina a podskupina vyrobku a

b) u té€stovin balenych vakuové nebo v inertni atmosféie udaj o dobé&, do které je nutno potravinu
po otevieni tohoto obalu spotiebovat.

(3) Smyslové, fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost téstovin jsou uvedeny

v tabulkéach 3 a 4 k této vyhlasce.
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Tabulka 3 Smyslové pozadavky na jakost té€stovin [8]

Vzhled a tvar

Odpovidaji trznimu druhu, spotiebitelské
baleni neobsahuje piimés jinych tvari
téstovin nad 1 %. Povrch hladky, kompaktni,
bez trhlin. U vdalcovanych téstovin
a u téstovin, kde vétsina povrchu je tvofena
fezem (napf. u tzv. hvézdicek) miize byt
povrch mirné drsny a moucny. Podil zlomki
mize byt maximalné 10 %. Téstoviny se pfi
dodrzeni podminek uvedenych v navodu
nerozvatuji, nejsou lepkavé a zachovavaji

si svuj tvar i po uvafeni.

Barva

Svétla, rovnomérna v rtiznych odstinech
zluté, u vajeénych téstovin odpovidajici
poctu pouzitych vajec, u semolinovych
téstovin jantarova nebo v riznych tmavsich
odstinech zluté, u ostatnich druhti odpovida
pouzitym surovindm nebo pfidatnym latkam

nebo latkam uréenych k aromatizaci.

Viné a chut’ po uvaieni

Ptijemnd, odpovida pouZitym slozkam.

Tabulka 4 Fyzikalni a chemické pozadavky na té€stoviny (%) [8]

Téstoviny

Nejméné nejvyse

VIhkost

Susené

Nesusené

20 -

Zmrazené

20 38

Balené vakuové
nebo v inertni

atmosfére

20 38
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(4) Primérnym mnozstvim téstovin je hmotnost t€stovin bez obalu se zohlednénim ptipustné
zaporné hmotnostni odchylky podle tabulky €. 4 k této vyhlasce.

Tabulka 5 Hmotnost baleni a piipustna zaporna hmotnostni odchylka [8]

Hmotnost baleni (Q) Piipustna zaporna hmotnostni odchylka (%)
do 250 -6
251 -500 -4
501 - 2000 -2
Nad 2000 -1

§ 6 (1) SuSené téstoviny se ukladaji oddélené od latek aromatickych, skladuji se na podlazkach
nejméné ve vzdalenosti 5 cm od stény ve vétratelnych prostorach s relativni vlhkosti vzduchu
nejvyse 75 %.

(2) Nesusené téstoviny balené vakuove nebo v inertni atmosfére, které jsou mikrobidlné stabilni
za b&znych podminek uvadéni na trh, se uvadéji na trh pti teploté nejvyse 10 °C, pokud vyrobce
nestanovi jiné podminky uchovavani.

(3) Cerstvé a nesusené téstoviny se uvadéji na trh pii teploté nejvyse 8 °C.

(4) Téstoviny se nebali do barevného prihledného ani priisvitného obalu, pod kterym by byla
vizualn¢ zkreslena barva nezabaleného vyrobku.

4.1 Rozdéleni téstovin dle pouzitych surovin

Vajecné—lze nazvat téstoviny v ptipad¢, kdyz byla k jejich vyrobé pouzita krom mlynskych
obilnych vyrobku také slepici vejce v mnozstvi nejméné 2 vejce na 1 kg mouky. Vzhledem
K tomu, ze vejce mohou byt za uréitych okolnosti z hlediska zdravotniho rizikovou surovinou
(mozny zdroj Salmonely), stanovi vyhlaSka pozadavek, aby byla k vyrobé vaje¢nych téstovin

pouzita pouze tepelné oSettena slepici vejce.

Bezvajecné — vyrobené bez ptidavku vajec.

Semolinové— vyrobené pouze z krupice (semoliny) z pSenice Triticum durum, bez piidavku

vajec.

Celozrnné — vyrobené z pseni¢né celozrnné mouky.
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Domaci — vyrobené ruéné z pSeni¢nych mlynskych vyrobkli a Cerstvych slepic¢ich vajec

V mnozstvi nejméné Sest vajec na jeden kilogram pSeni¢né mouky.

Ostatni— krom jiz zminovanych surovin se pouZzivaji pii vyrobé téstovin jako ptidavek i dalsi
suroviny, napi. bramborovd, sbéjova, fazolovd nebo hrachovd moucka, rGzné druhy
zeleniny, koteni, bylin atp. Pravé diky rozmanitosti pouzitych surovin vznikaji spotiebitelem
dobie znamé barevné variace Cervené téstoviny mohou byt s pfidavkem cervené fepy, zelené
s pridavkem Spenatu, zluté s kurkumou, svétle a tmavohnédé byvaji celozrnné Spaldové nebo
zitné atd.

Téstoviny suSené — které jsou po ztvarovani usuSeny na obsah vlhkosti nejvyse 13 hmot.

procent — to je dalezité pro uchovani jejich dlouhé trvanlivosti.

Nesusené — které jsou po ztvarovani mirn¢ osuseny na celkovy obsah vlhkosti nejméné
20 a nejvyse 30 hmot. procent. Téstoviny nesusené se prepravuji v izotermickych obalech nebo

izotermickych dopravnich prostiedcich.

PInéné — jsou téstoviny s riznymi ndplnémi, at’ uz zeleninovymi, syrovymi, i s riznymi smésmi

s obsahem masa apod.
Zmrazené— je stanoveno rozmezi vlhkosti 20-38 %. Jejich trvanlivost je prodlouzena
konzervaci pii teplotdch pod bodem mrazu. Na piepravu, uchovavani takovych vyrobkii,

manipulaci s nimi 1 ozna¢ovani, plati zvlastni pravidla.

Téstoviny balené vakuové nebo v inertni atmosféfe — musi mit vlhkost 20-38 % a musi

se skladovat pfi teplotach nejvyse 10 °C [2].
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5 Lepek a jeho vyznam p¥ri vyrobé téstovin

Lepek neboli gluten je souhrnny ndzev pro kratsi bilkovinné $tépy, které jsou slozkou pSenice,
Zita, jeCmenu a ovsa. Je to alergen, ktery zpiisobuje onemocnéni celiakie [9]. Gluten je obecny
nazev pro gliadinovou a glutelinovou (prolaminovou) frakci pSeni¢nych bilkovin, glutelinovou
frakci bilkovin jeCmene, zita a ovsa [10].

Psenice je slozena primérmné z 13,2 % vody, 2,2% lipid, 59,2 % Skrobu, 1,5 % mineralnich latek
a 11,7% protein. Obsah proteinli zavisi na stupni vymleti mouky a u celozrnnych mouk byva
az 0 4% vyssi [11].

Existuji obavy, ze bezlepkové vyrobky na bazi bilé ryze, kukuficné mouky a bramborového
Skrobu obsahuji suboptimdlni mnozstvi zivin s vy$§im podilem kalorii, které jsou
ziskané z tukti. [12]. Hager et al. (2012) uvadéji ve své studii [13], kterd se zabyva piipravou
tésta pro vyrobu bezlepkovych téstovin, ze obsah vyuzitelné energie (kJ) uvedeny v obchodnich
bezlepkovych vyrobcich je podobny nebo vyssi nez v pSeniénych vyrobcich, slozeni
energetického obsahu je jiné. Pfevazna ¢ast bezlepkovych produkti mé niz8i obsah proteinu
nez pSeni¢né produkty. VétSina bézné pouzivanych bezlepkovych mouk mé ptirozené nizsi
obsah bilkovin nez pSeni¢éné mouky. Z tohoto divodu muize byt pouzita obilovina, jako
je napiiklad pohanka nebo se pfidaji piisady, jako jsou mlééné bilkoviny. Slozka, ktera mize
byt pouZita pro zvyseni obsahu bilkovin v bezlepkovych téstovinach, je vejce. S6jova mouka
je dobrym zdrojem rostlinnych bilkovin (38—40 %), a tudiz byla pouzita v nékolika studiich
s cilem zlepsit nutri¢ni hodnotu bezlepkovych vyrobkl. Nutri¢ni hodnota byla niz$i nez
u pSenic¢nych téstovin (2,9 g/100 g). Aby oznacCovani potravin bylo pro spotiebitele uzitecnéjsi,
tak se uvadi na obalech denni hodnoty kazdé¢ Ziviny. Denni hodnota ve 100 g bezlepkovych
téstovinach je 13 % bilkovin. U 100 g kukufi¢nych té€stovin je denni hodnota 6 % bilkovin
a az 21 % bilkovin je ve 100 g merlikovych Spaget, zatimco 100 g pSeni¢nych téstovin méa 26 %
denni davky. 100 g bezlepkovych Spaget obsahuje 4,6 % bilkovin. Vyrobky z hnédé ryze
obsahuji az 18 % vlakniny denni hodnoty [13].

ProtoZe tyto vlastnosti jsou na rozdil od pSeni¢né krupice Casto neuspokojivé pii pouziti
bezlepkovych obilovin, mizeme jako ptisady pouzit emulgétory. Mastnd povaha emulgatort
muZe vystupovat jako mazivo v procesu vytlacovani, coz méa za nasledek mensi opotiebeni
trysky a tim je vyroba jednodus$si. Emulgatory mohou také poskytnout pevnéjsi konzistenci,

mén¢ lepivy povrch a lepsi retenéni vlastnosti Skrobu béhem vareni [14].
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Kromé bezlepkovych obilnin, které jsou potfeba pro vyrobu téstovin, musime brat v uvahu také
bezobilné zdroje. Nékteré komeréni téstovinové vyrobky obsahuji cizrnovou mouku, mouku

z lupiny i bramborovou mouku.

5.1 Senzorické a texturni vlastnosti bezlepkovych téstovin

Hlavni kvalitativni rysy téstovin jsou textura, barva a vzhled. S ohledem na barvu a vzhled
je mozné vytvaret bezlepkové produkty, které jsou podobné psenici (napf. bezlepkové téstoviny
znacky Seitz, Roma a Tesco). Tyto vyrobky maji hladky, leskly povrch a jasné zlutou barvu.
Nicmén¢ mnoho komerénich produktti ukazalo nezddouci zbarveni. Vyrobky obsahujici obili
Casto jsou pfili§ oranzové a ty, které obsahuji ryzi, casto pfili§ bilé nebo dokonce prisvitné.
U bezlepkovych vyrobki je naro¢né dosahnout stejnych vlastnosti jako u pSeni¢nych vyrobk.
Varené bezlepkové téstoviny jsou Casto prilis mekké a chut’ neni srovnatelna s pSeni¢nymi
téstovinami [15]. Castym problémem u bezlepkovych t&stovin je lepivost vafenych vyrobkiL.
Pti vyrobé pSeni¢nych téstovin je vytvofena vrstva, v nizZ pomoci lepku dochéazi k zadrzeni
Skrobového zrna. Bezlepkové vyrobky maji tendenci se rozpadat béhem vateni [16].
Nedostatecna doba vareni ma za nasledek Spatné senzorické vlastnosti, a to ma vliv na Spatné

traveni. Téstoviny bez lepku by mély mit ty samé senzorické atributy jako tradi¢ni téstoviny.

5.2 Jak nahradit funkci lepku v bezlepkovych téstovinach

Zatimco proteiny lepku hraji kli€ovou roli ve vlastnostech téstovin z konvenéni krupice, Skrob
je rozhodujici slozkou v bezlepkovych téstovinach pouze tehdy, pokud je mozné reorganizovat
makromolekularni strukturu takovym zplsobem, ktery dava strukturu podobné té, kterd
se nachazi v krupici béznych produkti. Spole¢nosti na vyrobu bezlepkovych téstovin mohou
piymout rizné pfistupy k dosazeni tohoto cile. V kazdém ptipad€é Skrob musi pievzit
strukturalni roli, coz se vztahuje k tendenci zgelovaténi a vede to k novym strukturam, které
zpomaluji dal$i bobtnani Skrobu a rozpousténi v priibéhu vatfeni. V podstaté 1ze nahradit lepek
v bezlepkovych té€stovinach vybérem vhodné formulace a recepty s tepelnym oSetfenim. Bézné
piisady v bezlepkovych téstovinach jsou mouka anebo skrob z kukufice, ryze, brambor nebo
jiné hlizy s pridavkem proteinu a emulgatorQ, které mohou ¢astecné pusobit jako nahrada
za lepek. Rozmanitost bezlepkovych surovin pfispiva ke zvySeni mnozstvi a kvality vyrobka
pro osoby trpici celiakii. Formulace bezlepkovych téstovin vyZzaduje dikladnou znalost dil¢ich

vlastnosti bezlepkovych mouk a Skrobu [17].
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5.2.1 Suroviny vhodné pro vyrobu bezlepkovych téstovin

Lepek je zasadni pro texturu a celkovou kvalitu téstovin. Vytvoteni bezlepkovych téstovin
je tedy velkou technologickou vyzvou. Stale jsou zkouSeny nové suroviny a technologie,
aby bezlepkové téstoviny mély ty nejlepsi vlastnosti [18].

RyZova mouka nebo ryzovy skrob jsou pfitomny prakticky ve v§ech bezlepkovych produktech
na trhu. Ryzovéa mouka se ¢asto vyrabi od zlomkového zrna, které je odstranéno béhem mleti,
protoze snizuje obchodni jakost celozrnné ryze. Tradi¢ni ryZzové nudle jsou vyrobeny
z dlouhozrnné ryzové mouky se stiednd vysokym obsahem amylozy (>22 g.100g™?), ktera hraje
klicovou roli pii vytvaieni $krobové sité v ryzovych nudlich [17]. M4 nevyraznou chut, je dobie
stravitelnd a ma hypoalergenni vlastnosti [19]. Ryzové mouky jsou casto vyrabény
ze zlomkovych zrn, které jsou odstranény v pritbé¢hu mleti, protoze snizuji obchodni jakost ryze.
Schopnost bobtnani Skrobu a pomér amylézy k amylopektinu jsou dva hlavni faktory
ovliviuyjici kvalitu ryzovych téstovin. K nejvhodnéjsim odridam ryze patii ty s vy$§im obsahem
amylozy [3]. Komer¢ni zptsob vyroby vétSiny druhti ryzovych téstovin je dlouhy s vysokou
spotfebou energie a s vysokymi vyrobnimi ztratami. Pouziti samotné ryZové mouky zpiisobuje
problémy ve vyrobé. Téstoviny maji jemnou strukturu, coz sniZuje jejich soudrznost a pevnost
[20].

Obsahuje 7—-13 g bilkovin ve 100 g, flavonoidy, karotenoidy, vlakninu, vitamin B6 a hoi¢ik
[21].

Cirok piedstavuje zajimavé vlastnosti z hlediska vyzivy, nebot’ je zdrojem bilkovin, skrobu
a antioxida¢nich sloucenin. Z tohoto divodu miize byt vyuZiti ¢iroku vhodné pro vyrobu
téstovin nebo jako ndhrada za kukuficnou nebo ryZzovou mouku pii ptipravé bezlepkovych
potravin. Zrno ¢iroku ma zajimavé vlastnosti z nutri¢niho hlediska, protoZe je zdrojem bilkovin
a Skrobu. Z tohoto ditvodu ma potenciondlni vyuziti pti vyrob€ bezlepkovych téstovin, jako
nahrada za ryzi nebo kukufici [3].

Pseudo-obiloviny jako amarant, quinoa (merlik), laskavec, pohanka jsou stale popularnéjsi,
protoze zlepSuji nutri¢ni kvalitu bezlepkovych produktii, pokud jde o vysoky obsah vldkniny,
vitamind, minerald a dalSich bioaktivnich slozek jako jsou polyfenoly a fytosteroly [22].
Lusténiny obohacuji téstoviny o bilkoviny, vlakninu, rezistentni Skrob a minerdlni latky.

Zmensuji ztraty pii vafeni, ale snizuji pevnost [23].
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Bramborova dien je odpad pii vyrobé bramborovych lupinkt. Pfidanim bramborové diené

k mouce dochazi ke snizeni doby vafeni, zIutéjsi barvé a mensim ztratam latek pti vafeni [24].
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6 Jak spravné varit téstoviny

Vateni téstovin ,,al dente” (pevné na skus) ma to svlyj védecky vyznam. Téstoviny ,,al dente”

jsou totiz lépe stravitelné a déle zasyti nez téstoviny varené pftili§ dlouho. Mezi dvé hlavni

slozky téstovin patii Skrob a bilkovina lepek (gluten). Diky spravnému ¢asu vateni totiz dokaze

lepek 1épe ve svém nitru zadrzet Castky Skrobu, které se poté vstiebavaji do naseho organismu

jen pozvolné. Na jedné strané piedejdeme tomu, aby nam rychle stoupla hladina cukrii v krvi,

coz ma za nasledek jen prechodny pocit sytosti, a na druhé stran¢ docilime lepsiho traveni

a delsiho pocitu sytosti. Téstoviny ,,al dente” jsou na skus tvrdsi konzistence, ale v zddném

pripadé nejsou syrové anebo nedovarené. U kvalitnich téstovin je spravny cas vafeni vzdy

uveden na obalu. Cas vareni vSak neni jedinou chybou, které se mizeme pii vafeni téstovin

dopustit. Je tfeba dodrzet i dalsi zasady:

1.

Dostate¢né velky hrnec s vysokym okrajem, aby téstoviny mohly pfi vafeni dobie
plavat.

Velké mnozstvi vody — doporucuje se 1 litr vody na kazdych 100 grami téstovin,
a to proto, aby se téstoviny spravn¢ rehydratovaly a teplota vody se pfili§ nesnizila
v momente¢, kdy do ni téstoviny vsypeme.

Hruba jedla sil v proporci zhruba 12—15 grami na 1 litr vody, kterou pridame
v momenté, kdy voda dosdhne varu, ponévadz solend voda dosahuje bodu varu
mnohem pozdé&ji. Téstoviny piidame az poté, co se stil dikladné rozpustila.
Téstoviny vsypeme do vody naraz a promichame je, aby se neslepily. Vaiime je bez
pokli¢ky na prudSim ohni a Casto promichavame.

Téstoviny, které budeme dale péct v troubé (pasta al forno, lasagne), slejeme
al dente a prudce ochladime pod tekouci vodou.

Co se tyCe Casu vafeni, u kupovanych téstovin se drzime pokynli vyrobce.
U domacich téstovin postupujeme podle pokynti uvedenych v receptu. Je dobrym
navykem pted samotnym slitim té€stoviny ochutnat.

Slité, jesté vlhké téstoviny ihned smichdme s omackou a okamzité podavame.
Pokud z jakéhokoli divodu téstoviny nepoddvame ihned, je tieba je okamzité

zakapat olejem a dobie promichat, aby se neslepily poté, co se vysusi vlhkost [25].
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Prakticka ¢ast - Navrhova
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7 Dotaznikové Setfeni

Soucasti mé bakalarské prace byl 1 dotaznik, ktery je sestaven z 11 otazek a odpovédi
od 100 respondentii. Na zakladé téchto odpovédi jsem ziskala piehled, jak Casto respondenti
konzumuji téstoviny, zda se zajimaji o znacky téstovin, co je pro nich pii nakupu dulezité, jaké
druhy a tvary téstovin konzumuji a zda té€stoviny konzumuji jako hlavni chod nebo piilohu.

Také zde byly otazky na pohlavi, vék a vzdélani.

Prvni otazka se tykala pohlavi, véku a nejvyssiho ukonceného vzdélani. Z celkového poc¢tu 100
respondentt, kteti se dotazniku zacastnili, bylo 89 % zen a 11 % muzi a nejcastéji dosazenym
vzdélanim bylo stiedoskolské s maturitou. Toto dosaZzené vzdélani mélo 65 %, vysokoskolské
vzdélani mélo dokonceno 30 % respondentii a 5 % mélo stiedni odborné vzdélani s vyuénim
listem. Co se tyce veéku, 42 % respondentll oznacilo svij vek kategorii 26-35 let, dale
41 % respondentt ve veékové kategorii 20-25 let, 10 % respondentti bylo ve vékové kategorii
36-45 let, 4 % respondentt v kategorii 45-55 let a 3 % respondenti kategorie 56 let a vice.

Jaké je Vase pohlavi?

= Zena = Muz

Graf 1 Pohlavi respondentt

Zdroj: viastni zpracovani
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Jaké je Vase nejvyssi ukoncené vzdélani?

m Stredoskolské s maturitou = Vysokoskolské

= Stfedni odborné s vyuénim listem

Graf 2 Nejvyssi ukoncené vzdélani respondentt

Zdroj: Vlastni zpracovani

Jaky je Vas vék?

4% 3%

m20-25let m®m26-35let = 36-45let 46 -55let = 56 letavice

Graf 3 Veékova kategorie respondentil

Zdroj: Vlastni zpracovani

Nasledujici otazka byla sestavena s ohledem na konzumaci téstovin, tedy jak casto respondenti

konzumuji téstoviny. S nejvét§im zastoupenim bylo odpovidano 2x — 3x tydné. S rozdilem
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9 % lze zaradit druhou nejcastéjsi odpovéd, a to tedy konzumaci 1x tydné. Na tietim misté
se ustdlila odpoveéd’ 2x — 3x meési¢né a v neposledni fad¢ nelze opomenout odpoved

se 16 %, tedy pouze obcas.

Jak Casto konzumujete téstoviny?

16%

v

m 1xtydné = 2x-3xtydné = 2x-3xza mésic Obcas

Graf 4 Jak casto respondenti konzumuji té€stoviny
Zdroj: Viastni zpracovani
Dalsi otazka se tykala znacky téstovin, tedy jakou znacku respondenti nejéastéji nakupuyji.
Nejvice zazn€la odpovéd znaCka Panzami, kterou nakupuje 52 % respondentii. Druhd
nejcastéjsi odpoved’ byla, Ze u respondentli znacka pii nakupu nerozhoduje s 18 % odpoveédi.
Tteti nejcastéjsi odpoveéd’ byla znacka Adriana a 16 % odpovédi a 14 % respondentli nakupuje

jinou znacku.

Jakou znacku téstovin kupujete nejcasté;ji?

® Panzani  ® Znacka nerozhoduje = Adriana Jind znacka

Graf 5 Respondenty nejcastéji nakupovana znacka

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Dilezitou otazkou bylo také to, co je pro respondenty dulezité pii nakupu téstovina. Nejvice
byla pro tazatele dilezita kvalita, kterd byla dilezita pro 66 % respondentl, dal$im dtlezitym
ukazatelem u nakupu téstovin je pro respondenty tvar téstovin s 49 %. Pro respondenty je také
dilezita cena, kterou oznacilo 48 % a v neposledni fad¢ rozhodovala u respondenti chut
se 47 % odpovédi. Nelze opomenout i dalsi odpovédi, tedy Ze pii ndkupu rozhoduje slozeni

a nutriéni hodnoty s 27 %, znacka 11 % a velikost baleni 9 %.

Co je pro vas pfi nakupu téstovin dalezité?
11% 9%

Y
47%
48%'

= Kvalita = Tvar téstovin
Cena Chut
m SloZeni a nutri¢ni hodnoty = Znacka

= Velikost baleni

Graf 6 Co je pro respondenty pii nakupu téstovin dulezité

Zdroj: Vlastni zpracovani

V nésledujici se fesila problematika toho, jakym druhim téstovin davaji respondenti prednost.
U této otazky odpovédélo 51 % respondentti, Ze jejich nejoblibenéjsim druhem jsou téstoviny
bezvajecné. Mén¢ Castd poté byla odpoveéd’ vajecné téstoviny s 20 %, téstoviny semolinové

vyhledava 19 % respondentti a bezlepkové nakupuje pouze 10 %.
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Jakym druhldm téstovin ddvate
prednost?

m Bezvajecné = Vaje¢né = Semolinové Bezlepkové

Graf 7 Jakym druhiim téstovin davaji respondenti piednost

Zdroj: Vlastni zpracovani

V dalsi otazce respondenti odpovidali na otazku, zda maji oblibené tvary téstovin.
Jako nejoblibenéjsi tvar byly oznacené Spagety s 55 %. Dalsi ¢asta odpovéd’ byly fusilli neboli
vietena s 20 % odpovédi, 15 % oznacilo za oblibeny tvar penne 10 % respondentli oblibeny

tvar nema.

Preferujete urcité tvary téstovin?

N

A/

m Spagety = Fusilli = Penne Nemam oblibeny tvar

Graf 8 Respondenty preferované tvary téstovin

Zdroj: Vlastni tvorba

Velmi dulezitou otazkou bylo, zda respondenti konzumuji téstoviny jako hlavni chod nebo
prilohu. Na tuto otdzku odpovedélo 62 %, ze té€stoviny nejcastéji konzumuji jako hlavni chod.
Jako pftilohu téstoviny konzumuje 20 % a 18 % oznacilo, Ze té€stoviny konzumuje i jako hlavni

chod, 1 jako ptilohu.
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Jak nejcastéji konzumujete téstoviny?

m Hlavnichod = Pfiloha = Preferuji obé varianty podavani

Graf 9 Respondenty preferovana konzumace téstovin

Zdroj: Vlastni zpracovani

V dalsi otazce respondenti odpovidali, jaké znacky téstovin znaji a bylo zde mozné odpovédét
vice znacek. Nejcastéji uvadénou odpoveédi byla znacka Panzani s 90 %. Dalsi zminovanou
znackou byla znacka Barila s 8 % a poté byly zminované i dalsi znacky jako Adriana, Rosické
téstoviny, Zatkovy téstoviny nebo privatni znacky jednotlivych fetézl supermarketi na naSem

trhu.

Jaké znacky téstovin znate?

2%

\

® Panzani = Barila = Jina znacka

Graf 10 Znacky, které respondenti znaji

Zdroj: Vlastni zpracovani

V dotazniku se také nachazela otdzka na to, jak ¢asto respondenti téstoviny nakupuji. NejCasteji
uvadénou odpovédi bylo 1x mésicné se 47 %, druhou nejcastéjsi odpovédi bylo

obcas s 33 % a na odpoved’ 1x tydné zareagovalo 20 % respondentl.
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Jak ¢asto nakupujete téstoviny?

m 1x mésicné = Obcas = 1xtydné =

Graf 11 Jak ¢asto respondenti nakupuji téstoviny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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8 Jak prezentovat jidla z téstovin

Vhodné zvoleny servis a vyuziti technik prezentace jsou klicem k tomu, aby samotny pohled
na jidlo probudil chut'ové poharky. Pro séfkucharte je to ptilezitost k aplikaci kreativnich feSeni
a propagaci vlastniho stylu. A hosté si obohati svoje kulinaiské zazitky, za které jsou ochotni
vice zaplatit. Pti servisu jidla by vzdy mélo byt nasim cilem potésit vSechny smysly, nejen
chutové poharky. Kdyz jidlo vypada lakavé, télo vylouci latky, které napomahaji vstiebavani
zivin. Muzeme tedy fict, ze krasn¢ upravené jidlo je zdravéjsi nez to, které tak hezky
naservirovano neni.

Miska

Podévani jidel z téstovin v misce v posledni dobé zaziva svou renesanci. Jeji tvar pomaha pii
rozmistovani té€stovin a také chrani jidlo béhem piendseni. Zakaznikiim miska urCitym
zpisobem usnadiiuje zivot, coz mize byt dulezité pfi pouziti v podnicich zamétenych
na rychlou obsluhu nebo tam, kde je cilovou skupinou celd rodina. Vénujme pozornost
i hloubce misky — tada jidel z téstovin vypada skvéle v SirSich mélkych miskach, které jsou pro
téstoviny specidlné urcené. Umisténi jidla ve sttedu misky je pro téstoviny jako stvotené a diky
tomu se zdtrazni rovnomérné rozlozené prvky. Chceme-li jidlo prezentovat rafinovanéjSim
zpusobem, pouzijeme misky se Sirokym okrajem, ktery puisobi elegantnéjsim dojmem.

Talir

Jestlize chceme ziskat vice prostoru pro prezentaci jidla, je nejvhodné;si pouzit plochy talif,
jehoz tprava vSak vyzaduje vice Casu a opatrnosti pii servirovani jidla. Nejuniverzalngjsi jsou
kulaté nebo ovalné talife, které nikdy nevyjdou z mddy a vyborné se hodi k servirovani téstovin.
Miizeme na nich pouzit tpravu typu landscape se zachovanim nizkého, dlouhého a linearniho
rozmisténi. Pokud chceme pfipravit verzi vice uméleckou, pouzijte omacky a emulze, diky
nimZz miiZzete vytvaret akcenty. Pfi servirovani takovych téstovin, jako jsou canelloni nebo
lasagne, sahneme po podélnych talifich, které zdlrazni jejich vyjimecny charakter. Kromé
formy a tvaru nadobi hraje dulezitou roli rovnéZ jejich struktura. Nepravidelny tvar nebo
profilovany povrch podtrhuje originalitu receptury a vyjime¢ny charakter mista.

Pted podavanim je tfeba téstoviny nejprve promichat s omackou. Diky tomu dojde nejen
k rovhomérnému rozlozeni chuti, ale té€stoviny pujdou také snadnéji servirovat. Dlouhé
téstoviny, napf. spaghetti nebo pappardelle, je vhodné pred nalozenim na talif navinout

na vidlicku, opatrné piesunout na talif a takto vytvaret hnizda, ktera lze servirovat riznymi
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zpisoby. Drobné téstoviny, napi. orecchiette, mtizeme formovat pomoci kolecek, diky nimz

je mozné téstovinam dodat ptislusny tvar [26].

8.1 Tipy pro jedine¢nou prezentaci jidel

Atraktivni pFibory

Vhodné zvoleny servis mize zduraznit jak vzhled jidla, tak vyjimecny charakter mista. Idealni
zpusob, jak na Grovni vyjadiit mén¢ formalni charakter mista.

Hluboky talif se Sirokym okrajem

Miska se Sirokym okrajem umoziuje elegantnéjsi prezentaci jidla. Vhodné zvoleny primér
umozni porci jidla opticky zvétsit.

Servirovani na nepravidelnych talirich

Pti servirovani téstovin typu canelloni nebo lasagne je dobré pouzit obdélnikovy nebo
¢tvercovy talif, ktery jesté vice zdiirazni jejich tvar.

Hnizdo

Hnizda jsou vynikajicim zpusobem, jak servirovat dlouhé téstoviny. Chceme-li upoutat

pozornost, tak by hnizda méla byt vysoka [26].
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9 Domaci téstoviny

Zékladni surovinou pro doméaci vyrobu téstovin je mouka a voda. Smisenim téchto dvou
surovin se v mouce aktivuje lepek, ovliviiujici elasticitu. Pro tu je také dulezité, jak se tésto
zadélava a jak se s nim pracuje. Je mozné také pouzit mouku ze semoliny, kterd téstovindm
doda hrubost a Iépe se na né¢ prichyti omacka. Kvalitniho a krasn¢ zlutého tésta docilime
pridanim vejce do mouky. ProtoZe je zloutek z jedné tietiny tvofen tuky, které brani lepku, aby
se pospojoval do tzv. miizky, ktera mé na svédomi jiz zminénou elasticitu. Nejlepsi je vSak
tésto z mouky, vajec a extra zloutkl.. Tésto pak dobtfe drzi pohromadé, je zluté, vlacné a ma
krasnou vajecnou vini. Idealni pomér je 3 Zloutky na 1 bilek. Na 1 velké vejce (60 g) a 2 Zloutky
z velkych vajec (asi 35 g) je potfeba zhruba 140 g mouky — z tohoto mnoZstvi
vyrobime 2- 3 porce téstovin. Mnozstvi mouky je orienta¢ni, zalezi na jeji vlhkosti, skute¢né
vaze vejce atp.

Mouku prosejeme na hromadku s dolikem uprostied, do kterého vyklepneme vejce a zloutky.
Poté pomoci vidlicky promichdvame smérem od okraji dovnitt, az vznikne tésticko. Diky
tomuto procesu se lepek zaktivuje a rozvine své vlastnosti. Pomoci rukou zacneme tésto
zadélavat. Spodni ¢ast dlané tésto promackne a druha ruka prehrne tésto pies tuto promacklinu,
tedy tzv. prekladani té€sta pies sebe. Tento proces trvd zhruba 10 minut, nez je hmota krasné
pruzna a hladka. Vzdy je lepsi tésto hnist rad€ji déle nez piili§ kratce. Behem hnéteni je mozné
s téstem nekolikrat prastit o pracovni plochu, coZ pomaha pruznosti té€sta. Hotové tésto nechame
na pracovni ploSe nejméné 30 minut stat pii pokojové teploté. Teésto miize takto odpocivat
I 2 hodiny, zabalené v sacku, aby neokoralo. Béhem této doby se mouka a voda propoji a tésto
jde pak lépe vyvalovat.

Odpocinuté tésto zpracovavame postupné, aby neokoralo a vzdy jej pecliveé rozvalime na plat
o tloustce zhruba 1 mm a poté zpracovavame do vybranych tvari a $itky téstovin. Rozvalené
a zpracované téstoviny vafime ve vafici, osolené vodé zhruba 1-2 minuty a podavame

s omackou [27].

37



Zavér

Téstoviny patii mezi oblibené potraviny jiz po mnoho generaci. Oproti generaci nasich
babicek, kterd  téstoviny  zveétsi  ¢asti  vyuzivala  napiiklad  jako  zavaiku
do polévek ¢i na sladko, jsou naopak v soucasné dobé velmi oblibenou potravinou bud’ jako
hlavni chod, tak i pfiloha. Jsou cenové dostupné, maji rychlé a variabilni pouziti v nasi
i zahrani¢ni kuchyni a jsou nenaro¢né na piipravu.

V teoretické se bakalaiska prace zabyva historii a ptivodem téstovin, odkud téstoviny pochazi
a jak se vyvijela vyroba téstovin. V dalsi ¢asti jsem rozdé¢lila téstoviny podle vyhlasky a podle
pouzitych surovin. V dalsi kapitole se fesi problematika lepku, jeho vyznam v téstovinach,
jakymi surovinami mizeme lepek v téstovinach nahradit a jak tyto suroviny ovlivni senzorické
a texturni vlastnosti bezlepkovych téstovin.

V praktické ¢asti bylo vypracovano dotaznikové Setfeni, ze kterého vyplyva, ze nejcastéji lidé
konzumuji téstoviny 2x — 3x tydné, zejména jako hlavni chod. Pti koupi téstovin u respondentti
nejvice rozhodovala kvalita, tvar téstovin, cena a chut. Na nasem trhu je nepfeberné mnozstvi
znacek, druhtll i typi téstovin, které tazatelé oznacili, ale nejvice davali prednost Spagetam,
fusilli a penne téstovinam. Jako tazateli nejznaméjsi a nejoblibenéjsi byla oznacena znacka
Panzani, Dale pak v navrhové Casti jsou sepsany moznosti servirovani jidel z téstovin a také

recept na domaci téstoviny.
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Priloha 1: Dotaznik bakalarské prace

Dotaznik na téma: Téstoviny a jejich Gprava ve vyzivé ¢lovéka
Vazeni respondenti,
Jsem studentkou 3. ro¢niku Vysoké Skoly obchodni a hotelové v Brné a pisi bakalaiskou praci
s nazvem "T¢&stoviny a jejich Gprava ve vyzivé cloveka™.
Zjistuji, jak Casto lidé konzumuji té€stoviny, co je pro nich pii ndkupu té€stovin dulezité, jakou
znacku nejcastéji kupuji nebo pro n¢ znacka dulezita neni, jakym druhiim a typim téstovin
davaji prednost a zda naptiklad konzumuji té€stoviny vice jako hlavni chod nebo pfilohu.
Prosim o vyplnéni nasledujiciho dotazniku a vysledky poté budou anonymné zpracovany v mé
bakalarské praci.

Eva Matulikova
1. Jaké je Vase pohlavi?
= Zena

= Muz

2. Jaky je Vas vek?

= 20-25Iet
= 26-35let
= 36-45Iet
= 4655 let

= 56 letavice
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3. Jaké je VaSe nejvyssi ukoncené vzdélani?
Zakladni

Stiedoskolské s vyucnim listem
Stiedoskolské s maturitou
Vysokoskolské

4. Jak casto konzumuje téstoviny?
1x tydné

2X — 3x tydné

2X - 3x za mésic

Obcas

5. Jakou znacku kupujete nejcastéji?
Panzani
Adriana
Netesim znacku

Jinou, jakou?

6. Jaké znaCky téstovin znate? Vypiste prosim minimaln€ 1 znacku

7. Jak Casto nakupujete téstoviny?
1x tydné
Ix mésicné

Obcas
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8. Oznacte, co je pro vas pii ndkupu téstovin dulezité (1 a vice odpovedi)
Cena
Kvalita
Tvar téstovin
Slozeni a nutri¢ni hodnoty (vajecné, bezvajecné, semolinové)
Velikost baleni
Znacka
Chut

Néco jiného, co?

9. Jakému druhu téstovin dévate piednost?
Bezvajecné téstoviny
Vajecné téstoviny

Semolinové téstoviny

Neuptednostiiuji zddny druh

10. Preferujete urcité tvary téstovin? (1 a vice odpovedi)
Spagety
Penne
Farfalle — motylci
Fusilli — vietena
Kolinka
Jiny druh, jaky?

11. Konzumujete té€stoviny jako hlavni chod nebo ptilohu?
Hlavni chod
Ptiloha

Jim téstoviny jako hlavni chod i ptilohu
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