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Pfredmluva

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost (zdra-
votni nezdvadnost) produktu. Je povinnosti zodpovédnych verejnych organd, aby regu-
lativni nastroje byly pfipravovany a zavadény jako systémové a byly ucinné uplathovany
a vymahany. Sdruzeni ceskych spotrebitelll se k této funkci statu snazi pfispivat.
Véc jakosti (bezpecnosti) potravin je jesté slozitéjsi v tom, ze legislativa spise vyjimecné
stanovuje pozadavky, které se vztahuji nikoliv k bezpecnosti samé, ale i ke kvalitativnim
specifikacim. V takovych pripadech se kvalitativni ukazatele tykaji napt. definovani urci-
tych skupin potravin, se zaméfenim k zamezeni falSovani (napf. kakao, ¢okolada, maslo,
med, vino aj.). Opakované zdlirazrujeme, Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot ji kazdy
jedinec vnima odlisné a subjektivné. Spotiebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy doka-
ze kvalitu posoudit, vyrobky porovnat a vybrat si — podle jemu vyhovujicimu stupné kvality
a samoziejmé relevantni ceny; a v tom spatfujeme hlavni problém.
Povazujeme proto za nutné zamérovat se na vnimani kvality spotiebitelem, v¢etné identi-
fikace urcujicich cinitell pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodovat na zakladé
kvalitativnich (zejména) ukazateld a nenechat se ovlivihovat pouze jednim ukazatelem -
cenou.
Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin — od domacich producen-
th i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme
v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyz
si nevybereme, miizeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazujeme proto
zlehcujici invektivu, Ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.
Spottebitel si mdze vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technologic-
ké platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel,
jejiz ¢innost koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy,
které ucinnéji napomohou spotrebiteli orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostfedky
k tomu jsou oviem velmi omezené. Dafi se alespon postupné vyddavat publikace, které se
tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se i o odbouravani,mytd” o nékte-
rych potravinach ¢i produkénich technologiich, které néktera média sifi, stejné jako néktefi
samozvani,vyzivari“.
Vérfime, Ze vas edice,Jak pozname kvalitu?” zaujala, ve¢etné dalsiho titulu, ktery se vdm nyni
dostava do rukou. V zavéru publikace je k dispozici seznam vydanych titulli v této edici
a jeji blizky edi¢ni plan.
Jsme si védomi mnoha aktualnich problému s kvalitou potravin. Pfesto véfime, Ze obecné
je kvalita potravin velmi dobrd a je na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotrebitel svou
poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.
Ing. Libor Dupal,
predseda pracovni skupiny Potraviny a spotrebitel pti CTPP
a feditel SdruZeni ceskych spotrebitelti



UVOD DO PROBLEMATIKY

Téstoviny patii ve spotfebnim kosi u nas
i ve svété k rozsifenym potravindm, i kdyz
se nemohou, na rozdil od zakladnich ce-
redlnich vyrobkl chleba a peciva, chlubit
kazdodenni konzumaci. Maji vsak dtlezitou
sytici ulohu a mnoho vyzivovych prednosti.
V pyramidé zdravé vyzivy patfi mezi zaklad-
ni potraviny, které jsou primyslové vyrabé-
ny témér sto let. Vyrobek,susené téstoviny”
nesmi podle platné legislativy obsahovat
zadné pridatné latky. Zejména z davodi
lepsi soudrznosti Ize vybrané pridatné lat-
ky pouzivat pouze do téstovin, které jsou
potravinou pro zvlastni ucely - do bezlep-
kovych téstovin a téstovin ur¢enych pro hy-
poproteinové diety.

V soucasné dobé prevlada nejen u nas pri-
myslova vyroba v mensim poctu téstaren,
nicméné spotrebitel se na trhu setkava
s Sirokym sortimentem také diky dovozu
téstovin. Orientace v této rozsahlé nabidce,
jez se od devadesatych let zdsadné promé-
nila, neni pro zdkaznika jednoducha. Kvalita
téstovin se od ostatnich ceredlnich vyrobki
li3i tim, Ze pfi nakupu tohoto vzdy baleného
zbozi neni na prvni pohled zietelny rozdil.
Ani datum vyroby neddavé kupujicimu jed-
noznacné uzite¢né informace. Na pultech
je lakava nabidka stale novych a novych
tvarovych modifikaci téstovin, ale az doma,
po kulinarni pfipravé se zjisti spotrebitelska
jakost. Objektivni i subjektivni popis kvality
susenych téstovin po uvareni neni jedno-
duchy, nebot zavisi na recepturnim slozeni
i tvaru daného druhu. Nutno konstatovat,
ze kvalitu varenych téstovin mdze nesprav-
nym postupem snizit také spotrebitel, ktery
nerespektuje informace o dobé varu uvadé-

né povinné na obalu. Obecné Ize fici, ze slo-
Zité tvary téstovin vyzaduji opatrnéjsi pfi-
pravu, tedy Setrné michani ve vrouci vodé
a ekvivalentni pfidavek soli, ktery omezuje
rozvafivost. Spotrebitelska kvalita i nutri¢ni
hodnota téstovin se stale zvysuje a kazdy
zakaznik nalezne v obchodni siti oblibené
druhy pro konkrétni uziti jako ptilohu ¢i za-
varku.

Neni pfilis zndmé, Ze i téstoviny maji svij
mezinarodni den. Poprvé se slavil 25. fijna
2006, piesné rok poté, co byla v Rimé zalo-
Zena Mezinarodni organizace pro téstoviny
(IPO). Jejim cilem je zlepsit povédomi o nu-
tricni hodnoté téstovin mezi spotrebiteli
a dosahnout zvyseni jejich spotieby. K pro-
pagaci spotreby jsou oblibenymi obrazky
téstovin cilené na déti coby potencialni
konzumenty.

Reklamni snimek zaméreny na propagaci téstovin

- pfipravu $paget zvlddnou i déti!

TESTOVINY V HISTORICKEM
POHLEDU

Pavod a historie vyroby téstovin
Plvod téstovin neni historicky jednoznac-

né dolozen. Existuje fada teorii pfipisujicich
vynélez téstovin Rimantm, Egyptan(im ¢i
Cinantm. Podle poslednich vyzkumi se
zd3, ze historie téstovin saha az do obdobi
Etruskl, coz dokladaji reliéfy z etruskych
hrobl ze 4. stol. pfed nasim letopoctem.
Kromé rliznych kuchynskych potreb jsou
zobrazeny pomlcky, které mohly slouzit
k vyrobé téstovin, napfiklad rotella den-
tata - ozubené kolecko na krdjeni tésta.
Historické ddkazy sméFuji k Rimantm, kdy
basnici Horatius a Cicero opévovali lagani
(tenké prouzky tésta pfipraveného z mouky
avody), jez jsou ziejmymi predchidci dnes-
nich lasagni. Pisemna zminka z 1. stol. nase-
ho letopoctu popisuje pripravu sekaného
masa oblozeného ,lasagne’, odkazy na ma-
karény Ize nalézt ve stredovékych textech.
Pfi archeologickych nélezech nedaleko
Rima byly odkryty reliéfy zobrazujici véle-
cek, pytel mouky a ozubené kolo, jez mohly
slouzit praveé k vyrobé téstovin. Susené tés-
toviny se objevily pravdépodobné ve stre-
dovéku na Sicilii (pisemna zminka z roku
1154) jako vhodné potraviny pro dlouhé
plavby ndmornikd. Jiné historické prameny
uvéadaji, ze vyrobu téstovin vynalezli Ciiané
a do zemi jizni Evropy je privezl Marco Polo
roku 1292. Ve sbirce receptt z 15. stol. jsou
pokyny pro pfipravu téstovin vermicelli su-
senych na slunci. O sto let pozdéji zapsal
Bartolomeo Scappi postup pro vyrobu tés-
tovin, dnes zndmych jako tagliatelle.

Téstarenskd technika a technologie
v minulosti

Jiz v 15. stoleti je dolozen prvni popis vy-
roby dérovanych a plochych téstovin po-
dobnych nasim Spagetdm a nudlim, ktera
se v podstaté zachovala dodnes. P$enice se

mlela na ru¢nich zulovych mlynech na kru-
pici. V rytmu zvukd mandoliny bosi muzi
a déti hnétli a seslapavali tésto tvorené
moukou a vodou v obrovskych kadich. Na-
konec z néj vykrajovali primitivnimi nastroji
nudle a susili je venku na dlouhych stolech.
Vyroba téstovin urcenych pro prodej se
datuje od 16. stoleti. Mnoho manufaktur
se nachazelo v oblasti jizni Italie, kde se jiz
pouzival zavitovy lis pro tvarovani téstovin.
0Od 18. stoleti se téstoviny staly béznou sou-
¢asti jidelnicku i pro chudsi vrstvy obyvatel
diky prvnim hnétacim strojum, dievénému
téstarenskému lisu a skfinové susarné vy-
vinuté ve Francii. Prvni skutecné tovarny
na vyrobu téstovin vznikaly na jihu Itdlie
v 19. stoleti a napfriklad italska spole¢nost
Il Pastificio Buitoni, zalozenda roku 1827,
existuje dodnes. Susené téstoviny se rychle
sitily po celé Evropé a pristéhovalci je s se-
bou ptivezli také do Ameriky. Prvni vyrobni
linka byla patentovana v roce 1933 italskou
firmou Braibanti.

Rucni'vyroba a baleni téstovin v 19. stol.

Historie vyroby téstovin v Cechach saha
az do 19. stoleti, kdy v jiho¢eském Borsové
vznikla téstarna bratti Zatk( (1884). Navzdo-
ry levné domacké ptipravé téstovin, kterym
se fikavalo jednoduse nudle, se pramyslo-
va vyroba rozvijela i ve 20. stoleti. Vyroba
stagnovala pouze béhem svétovych vilek,



protoze téstoviny nebyly zafazeny do va-
le¢ného potravinového programu. V pade-
satych letech, v dobé masového zavedeni
zaméstnanosti zen, primyslova produkce
takrka potlacila dfive prevladajici domaci
vyrobu.

Dobové zarizeni téstdrny firmy Zdtka v Borsove.

VYROBA A OBCHOD DNES

Téstarenskd technika a technologie
dnes

Technologicky postup vyroby susenych tés-
tovin se v soucasné dobé v principu nelisi
od pUvodniho postupu z minulého stoleti.
V novém technickém provedeni stéle zahr-
nuje miseni, hnéteni a lisovani v téstaren-
ském lise a nasledné predsuseni a suseni
na susici lince. V pramyslovych téstarnach
je proces doplnén chlazenim a vsechny su-
$ené téstoviny se bali na automatizovanych
linkach. Primyslova vyroba je kontinudlni
a probihd bez dotyku lidské ruky, vse fidi vy-
konné pocitace. Nastaveny program umoz-
nuje optimalni technologicky ptidavek
pitné vody podle kvality zpracovavané pse-
ni¢né polohrubé mouky pro vytvoreni kon-
stantni konzistence tésta. Po hnéteni za va-
kua v extruzni &asti lisu, kdy je zabranéno
vzniku nerovnomérné barevnosti, je tésto

protla¢ovano teflonovou matrici a pomoci
odrezavacich nozd se vytvori pozadované
velikosti tvard. Aby nedochézelo ke slepo-
vani syrovych téstovin, ofukuji se teplym
vzduchem a potom se susi v rGznych ty-
pech susaren. Rezim suseni je pomaly a trva
nékolik hodin podle typu a tvaru vyrobkd.
Je nastaven tak, aby se zabranilo nerovno-
mérné migraci vody od stfedu k povrchu
a nebyla tak porusena celistvost povrchu
a rozvérivost. Susené zbozi se po vychlad-
nuti bali zpravidla v pulkilogramovém
mnozstvi do prdhlednych oball odpovi-
dajicich potravinaiskému uziti, které kvli
tomu, aby nedochézelo ke klamani spotre-
bitele, nesmi byt ve zlutém odstinu. Baleni
do plastovych folii pIni funkce mechanické,
hygienické a estetické ochrany pfi prode-
ji. Nékteré zahranicni firmy vkladaji sacky
navic do papirovych kartonl. Kontinudlni
téstarenské linky na vyrobu susenych tésto-
vin se po technické i technologické strance
li3i podle typu vyrobka. Pokud se vyrabi tzv.
dlouhé zbozi, jako jsou Spagety nebo ma-
karény, ma linka jiny typ matrice pro tvaro-
vani téstovin, suseni se provadi v zavésené
formé a teprve pred balenim se upravuje
na obvyklé délky (30 cm).

Novou technologickou inovaci predstavuje
konstrukce lisu Polymatic od firmy Biihler.
Z hlediska kvality kratkych téstovin je vsoucas-
né dobé povazovana za nejlepsi téstarenska
linka této firmy, ktera je podle konstruk¢niho
usporadani oznacena jako C-linie. Téstarensky
obor nyni neprochazi technickou revoluci, ale
postupnou technologickou evoluci. Za pre-
vratné Ize oznacit uzivani vysokych teplot su-
Seni a tim zkraceni doby suseni (inovace firmy
FAVA) azna 2 hodiny. Nejvyraznéjizménilo svét
vyroby téstovin zvyseni kapacity vyrobnich

zafizeni. Pokud v devadesatych letech minu-
Iého stoleti mély vyrobni linky nejvétsi kapa-
citu cca 1 t/h, v soucasné dobé je standardem
4 t/h a ve vyvoji je uz i linka s kapacitou 12
t/h.

T

Vypad téstovin z kontinudlini susdrny na krdtké
zboZzi.

Remeslna vyroba téstovin

Soubézné s provozem pramyslovych tésta-
ren vznikaly u nas po roce 1990 malé téstar-
ny s diskontinualni vyrobou susenych tés-
tovin. Technologicky postup je stejny jako
ve velkych provozovnach, odlisné jsou veli-
kosti a vykony jednotlivych strojd. Suroviny
se davkuji Sarzové do lisu, ktery ma sekci
miseni a hnéteni, na né navazuje lisovaci
$nek s vytlacovaci matrici. Syrové téstoviny
se ofukuji teplym vzduchem a sypou na si-
tova plata. Ta se ru¢né umistuji do vozik(,
na kterych se susi zpravidla ve skiiiovych
susarnach. Prednosti Sarzové vyroby je
moznost rychlé zmény sortimentu, proto se
malé téstarny zaméruji na vyrobu special-
nich, pfipadné nesusenych druhd.

Spotieba v nékolika cislech

Vyroba téstovin v Ceské republice v posled-
ni dobé trvale roste. V roce 2013 predsta-
vuje pres 76 tisic t, coz odpovida spotiebé

7,6 kg na osobu a rok. Proti roku 2004 jde
o zvyseni o 1,4kg a pfi porovnani s rokem
1990 je soucasna spotieba vice nez dvoj-
nasobna. Méni se také preference spo-
trebitell, dnes vice nez 40% spotiebitel
konzumuje téstoviny jako hlavni jidlo nebo
ptilohu, jen 8% je pouziva jako zavarku
do polévky. Bilance zahrani¢niho obchodu
téstovin se méni z roku na rok a v priméru
je vyrovnand. Dovoz a vyvoz se pohybuje
kolem 30 tisic t téstovin ro¢né.

Svétovy trh téstovin se v poslednich dese-
tiletich také rozviji dynamicky. Nejvétsim
svétovym producentem je italskd spolec¢-
nost Barilla s ro¢ni vyrobou téstovin pre-
sahujici 1 mil. t, s tovarnami mimo Itdlie
i v Mexiku, USA a Turecku. Velky rozvoj vy-
roby téstovin je zaznamenavan na Blizkém
Vychodé, v Africe a Jizni Americe, kde se
buduje zna¢né mnozstvi novych kapacit.
Téstoviny potvrzuji svdj potencidl uzivit
rostouci svétovou populaci i v téchto lidna-
tych oblastech. V Evropé probiha postupny
proces konsolidace téstarenského odvétvi,
spojeny s rGstem vyrobnich kapacit malého
poctu hlavnich producent(i. Pomérné slo-
Zité je prosadit se v tomto podnikani jako
maly podnik.

Suroviny pro vyrobu téstovin

Stejné jako technologické principy a zafi-
zeni se nijak zdsadné od jejich objevu ne-
zménily ani zakladni suroviny pro vyrobu
téstovin — vyrabéji se stale z mouky a vody.
Psenicnd mouka jako nejvétsi recepturni
slozka ovliviiuje vlastnosti susenych tésto-
vin i spotiebitelské charakteristiky ve vare-
ném stavu. Kvalitni téstdrenskou mouku Ize
vyrobit pouze z psSenice, kterd ma syté za-
barvena sklovitd zrna s vysokym obsahem



bilkovin (12-16%) a 36-50 % mokrého lep-
ku. Témto pozadavkim nejlépe vyhovuje
psenice tvrda (Triticum durum), ktera obsa-
huje Zlutd a oranzové karotenova barviva.
Diky témto vlastnostem jsou téstoviny vy-
robené z polohrubé mouky z této psenice,
oznacované jako semolina, prasvitné, coz je
zadany vzhled susenych téstovin. V nasich
klimatickych podminkach neni mozné tvr-
dou psenici vypéstovat, takze se ve velkych
objemech dovazi. Kvuli vy$si cené semoli-
ny se téstoviny v CR vyrabéji jesté tradi¢né
z polohrubé mouky téstarenské z psenice
obecné nebo ze smési obou psenicnych
mouk. Téstoviny maji svétlou barvu, obvyk-
le se vyrabéji s pridavkem vajec a pfi uvare-
ni vykazuji nizsi odolnost vici rozvareni nez
semolinové.

Psenice tvrdd (Triticum durum) — porost a zrno.

Pitna voda tvofi pfi vyrobé téstovin vy-
znamnou recepturni slozku a musi spl-
novat pozadavky vyhlasky ¢. 83/2014 Sb.
Kromé prazracnosti, ¢istoty a mikrobidlni
bezpecnosti nema mit vyssi tvrdost a také
se doporucuje nizsi obsah sodiku, hoi¢iku
a vapniku. Uvedené ionty dodavaji tésto-
vindm neptijemnou chut a barvu (Kruger
et al,, 1996). Pfi vyrobé dlouhych téstovin
se do tésta obvykle pfidava 25-26 % vody.
Pro kratké druhy, které vyzaduji intenzivni
fezani, mze mit tésto obsah vody az 34 %.
Bez ohledu na technologii vyroby musi mit
susené téstoviny pfi expedici vihkost 13 %.
Vejce jsou dalsi recepturni slozkou pro vy-
robu sudenych téstovin. V CR se pridavaji
pouze do téstovin vyrdbénych z polohrubé
mouky z pSenice obecné, ale v zahranicijsou
soucasti i téstovin ze semoliny. Podle ¢eské
legislativy se vejce v primyslovych téstar-
nach v suseném stavu pridavaji v mnozstvi
2-5 kust na 1kg mouky (pro zajimavost:
jedno cerstvé vejce odpovida 10,4259 su-
Sené vajecné smési). Lze pouzivat i Cerstva
vejce nebo priimyslové zpracovana cerstva
vejce v tekutém nebo zmrazeném stavu.
Vejce pusobi po technologické i nutri¢ni
strance na jakost ptiznivé — zlep3uji barvu,
zvétsuji objem a pevnost pfi vareni. Jako
surovina zivocisného plvodu jsou citliva
na mikrobiologické znehodnoceni a v tom-
to ohledu predstavuji susend vejce nizsi
mikrobidlni riziko ve srovnani s cerstvymi.
Z oznaceni vyrobku spotrebitel obvykle
nezjisti, zda byla pouZzita vejce susend nebo
Cerstva. Téstoviny oznacené jako ,domaci”
musi byt vyrobeny z ¢erstvych vajec.

Do téstovin je povoleno pridavat i dalsi
latky, ale nejsou soucasti zakladni recep-
tury susenych druhdq. Pro zlepseni barvy

Ize do téstovin pridavat slozky s barvicimi
vlastnostmi, napf. kurkumu nebo rdzné
casti rostlin bohatych na karotenoidy, které
musi byt uvedeny ve slozeni. Kurkuma ne-
boli indicky safran je kofeni zluté barvy ze
susenych oddenkud kurkumovniku dlouhé-
ho. Téstoviny znacky Ideél vyrabéné na Slo-
vensku obsahuji také vitaminy B1 a B2 (P¥i-
hoda et al., 2004).

Vejce jsou obvyklou recepturni slozkou téstovin
z polohrubé mouky z psenice obecné.

Kurkuma - oddenek a prdsek pro barveni téstovin.

CLENENI A ROZDELENI
TESTOVIN

Obecna charakteristika a rozdéleni
téstovin podle legislativy
Téstovinami se podle predpist' rozuméji

potraviny vyrobené tvarovanim nekynuté-
ho a chemicky nekypieného tésta, pfipra-
veného z mlynskych obilnych vyrobk, ze-
jména z pSenice obecné (Triticum aestivum)
¢i tvrdé (Triticum durum) nebo jejich smési
a pitné vody, popfipadé dalsich slozek pfi-
rodniho plvodu (napf. Spenat pro barveni).
Pouze pro cerstvé (nesusené) téstoviny
a pro téstoviny urcené pro zvlastni vyzivu
(bezlepkové téstoviny, téstoviny urcené
pro hypoproteinové diety) je povolen pfi-
davek pridatnych latek stanoveny legisla-
tivou na evropské Urovni2. Rozdéleni tés-
tovin na skupiny a podskupiny je uvedeno
vTab. 1.

Tab. 1 Clenéni téstovin na skupiny
a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

téstoviny | vajecné susené
bezvaje¢né | nesusené
semolinové | pInéné

celozrnné | zmrazené nebo
ostatni hluboce
zmrazené

balené vakuové
nebo v modifikované
atmosfére

instantni

Susené téstoviny jsou téstoviny, které byly
po tvarovani ususeny na obsah vlhkosti nej-
vyse 13%. Vzhledem k dlouhé skladovatel-
nosti (obvyklad doba minimalni trvanlivosti
¢ini 2 roky) tvofi ve vyrobé i spotfebé hlavni
trzni druh. Barva téstovin je svétla a rov-
nomérnd v rliznych odstinech zluté. U va-
je¢nych druh@ odpovidd poctu pouzitych
vajec.

"Viyhldska MZe ¢. 333/1997 Sb. v platném znéni (novely — vyhldsky MZe ¢. 93/2000 Sb. a ¢. 268/2006 Sb.)

2Smérnice ES a Rady 2009/39/ES.




Jako nesusené téstoviny (evropské pred-
pisy pfipoustéji oznaceni,Cerstvé” téstovi-
ny) se oznacuji vyrobky, které byly po tva-
rovani mirné osuseny na celkovy obsah
vlhkosti min. 20 a max. 30 %. Pokud nejsou
specialné balené, skladuji se pii teploté
nejvyse 5 °C a na obale musi byt uvedena
doba pouzitelnosti. V pfipadé vakuového
baleni ¢i baleni v inertni atmosféfe musi
byt dale uveden udaj o dobé, do které je
nutna spotieba po otevieni obalu. Takto
balené cerstvé zbozi se skladuje pfi tep-
loté nejvyse 10 °C. Jsou-li nesusené tésto-
viny zmrazovany, obsah vlhkosti musi byt
v rozmezi 20-38 %.

Vajecné téstoviny jsou téstoviny, k jejichz
vyrobé jsou kromé mlynskych obilnych vy-
robk( pouzita Cerstva nebo susena slepici
vejce. K vyrobé lze pouzit pouze tepelné
osetfené formy slepicich vajec, napft. suse-
nim. Vejce se aplikuji v mnozstvi nejméné
2 kusy na 1kg mouky (Dostélova a Kadlec,
2014).

Bezvajecnymi téstovinami jsou nazyvany
téstoviny vyrobené pouze z mlynskych obil-
nych vyrobk(, zejména z psenice obecné.
Semolinové téstoviny jsou téstoviny, vyro-
bené pouze z krupice (semoliny) z psenice
Triticum durum bez pridavku vajec. Maji
jantarovou barvu nebo rizné tmavsi odsti-
ny zluté.

Za domaci téstoviny Ize oznacit téstoviny
vyrobené ru¢né z psenic¢nych obilnych vy-
robkl a cerstvych slepicich vajec. Vejce se
aplikuji v mnozstvi nejméné 6 kust na 1kg
psenicné mouky (Dostdlovd a Kadlec,
2014).

Celozrnné téstoviny jsou téstoviny vyro-
bené z pseni¢né celozrnné mouky.

Ostatni téstoviny zahrnuji plnéné (obsa-

hujici ndpln) a instantni téstoviny (ke kon-
zumaci se pripravuji rehydrataci ve vodé
nebo jiné tekutiné, vyznacuji se zkracenou
dobou vareni nebo pouhym zalitim horkou
vodou). Napln téstovin byva masova nebo
zeleninova s rdznymi pfichutémi. Na obalu
plnénych téstovin musi byt uveden druh
naplné. Pro spotiebitele jsou atraktivni ba-
revné druhy susenych téstovin, nejcastéji
upravené pridavkem suseného spenatu
nebo cervené fepy. Vyrabéji se také tésto-
viny bezlepkové, v bio kvalité ¢i specialni
druhy s vys$sim nutri¢nim pfinosem, napf.
obohacené vitaminy, zejména skupiny B.

Oznaceni na obalu téstovin

Vsechny druhy téstovin se dodavaji do trzni
sité balené a v ndzvu vyrobku je vzdy uve-
den druh a skupina vyrobkd (Tab. 1). Nesmi
se balit do barevného prihledného ani
barevného prisvitného obalu, pod kterym
je vizualné zkreslena barva nezabaleného
vyrobku. U nesusenych téstovin je na oba-
lu udaj o tom, Ze se jedna o téstoviny ne-
susené a oznaci se dobou pouzitelnosti.
Téstoviny balené vakuové nebo v inertni
atmosfére obsahuji udaj o dobé, do které je
nutno spotiebovat potravinu po otevieni
tohoto obalu. V pfipadé plnénych téstovin
musi byt na obale uvedeno oznaceni a slo-
Zeni ndplné. Susené téstoviny Ize skladovat
a konzumovat po dobu minimalni trvan-
livosti uvedené na obale, coz je zpravidla
po dobu 2 let od vyroby - v ¢istém, suchém
a vzdusném prostiedi s optimalni teplotou
8-15 °C a relativni vihkosti 60-65%).

Trzni druhy téstovin
Pro orientaci spotiebitele v Sirokém sorti-
mentu téstovin tuzemské i zahrani¢ni vyro-

by na ¢eském trhu je zajimavy prehled trz-
nich druhd, rozdéleny podle rdznych kritérii
vcetné cizich nazvd.

Déleni podle slozeni

«Vajecné - pasta all'uovo, obsahuji susena
slepici vejce nebo tzv. vaje¢nou melanz.

- Nevajecné - vyrabéji se pouze z mouky
a vody, bez piidavku vajec.

« Semolinové - vyrobené pouze z krupi-
ce (semoliny) z psenice Triticum durum,
bez ptidavku vajec.

« Celozrnné (pasta integrale) — téstoviny
vyrobené z celozrnné pseni¢né mouky.

Déleni podle pouziti

- Pfilohové - dlouhé i kratké téstoviny nej-
riznéjsich tvard, které se pouzivaji jako
hlavni soucast pokrmu v nejriiznéjsich
variacich a Upravach.

« Zavarkové - téstoviny drobnych tvar(,
nejcastéjsi uplatnéni nachazeji pfi pfi-
pravé polévek. Kromé tradi¢nich vlaso-
vych nudli jsou vyrabény muslicky, pis-
menka, obrazky, téstovinova ryze aj.

Déleni podle tvaru

« Dlouhé téstoviny (pasta lunga) - Spage-
ty, makaroény aj. Uvedené téstoviny patfi
uspotiebitelllmezinejoblibenéjsiacasto
se podavaji se smési mletého masa, zele-
niny a v dalSich Upravéch. Makarény jsou
vhodné pro klasickou pfipravu s omac-
kou a v Itdlii se oznacuji maccheroni.
K dlouhym téstovindm se dale fadi dova-
zené tagliatelle, coz jsou dlouhé ploché
nudle; jsou podobné fettuccine, které
jsou vajec¢nymi téstovinami.

+ Kratké téstoviny (pasta corta) — velka
skupina téstovin nejrliznéjsich tvardq,
napf. na nasem trhu oznacované jako
kolinka, vietena, vyvrtky, trubicky, Siroké
nudle, musle, fleky.

Dovezené druhy téstovin jsou znamé

pod italskymi nazvy jako:

Penne - Siroké kratsi rourky se zkosenymi

konci

Rigatoni - podobné penne, jen delsi
a s rovnymi konci

Lasagne - asi 2,5cm Siroké a 8cm dlouhé
téstovinové platy

Farfalle — téstoviny ve tvaru maslicek -

motylkd
Fusilli - vietena

Prilohové téstoviny penne je vhodné konzumovat
s omdckou.

Prilohové téstoviny farfalle (maslicky) je vhodné
konzumovat jako téstovinovy saldt.

Déleni podle tvarovani
«Vélcované téstoviny — tésto se tvaruje
mezi dvéma valci a vyrobeny plat se feze
na rGizné délky a sirky (napf. lasagne, ta-
gliatelle).



- Lisované téstoviny — tésto se protlacuje
matrici lisu (vétsina kratkych a dlouhych
druhd).

Déleni podle technologie vyroby

+ Sudené téstoviny (pasta secca) — po zpraco-
vani suseny na obsah vlhkosti nejvyse 13 %.

« Cerstvé téstoviny (pasta fresca) — po tva-
rovani mirné predsuseny na celkovy ob-
sah vlhkosti 20 % a nejvyse 30 %.

« PInéné téstoviny (pasta ripiena) - s rliz-
nou ndplni (napt. masovou, syrovou,
houbovou, z rdznych moiskych ryb, ale
i se sladkou).

Dovezené druhy téstovin jsou znamé

pod italskymi nazvy:

Tortellini — semolinové téstoviny v podo-

bé krouzku neboli prstynku

Ravioli — semolinové téstoviny v podobé

Ctverecku, zvané téz tasticky

Cappelletti - plnéné téstoviny ve tvaru

malych klobouc¢kl

Cannelloni - téstoviny ve tvaru dutého

vélecku, jsou urcené pro plnéni

« Zmrazené - Cerstvé téstoviny po vytva-
rovani zmrazené stanovenym technolo-
gickym postupem.

« Instantni — téstoviny vyrobené special-
nim technologickym postupem a pro
konzumaci  pfipravené  rehydrataci

ve vodé nebo jiné tekutiné.

Cerstvé tortelliny s masovou ndplni.
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Netradi¢ni druhy téstovin na trhu

Barevné téstoviny
Barevné druhy téstovin maji kromé odlis-
ného vzhledu zpravidla nutri¢ni prednosti.
K barveni jsou pouzivany vyhradné rizné
druhy zeleniny, ovoce, kofeni nebo extrakty
z nich. Pouzivaji se pro zvyseni atraktivity
vzhledu, obsahuji vice mineralnich latek, vi-
tamint a také latky patfici mezi antokyany,
zndmé svymi antioxidac¢nimi ucinky (Pehle
a Andrich, 2006). Pro fortifikaci se pouzivaji
rzné druhy susené zeleniny (¢ervena repa,
mrkev, $penat, petrzel aj.), ovoce (borGvky,
jerfabiny aj.) nebo kofeni (mleta paprika, ba-
zalka aj.). Pfidavkem sépiového inkoustu Ize
vyrobit cerné téstoviny. Barevné téstoviny
predstavuji pro spotiebitele pfijemné osvé-
Zeni jidelnicku. Soucasny zahranicni trh je
nabizi nejen v mnoha tvarech a chutich, ale
i barevnych odstinech.
V italském sortimentu Ize najit barevné tés-
toviny oznacené:
- zelené téstoviny (pasta verde) — obarve-
né napriklad Spenatem
- Cerné téstoviny (pasta nera) — obarvené
sépiovym inkoustem
- rudé az fialové téstoviny (pasta viola) —
obarvené napfiklad ¢ervenou fepou
- Cervené téstoviny (pasta rossa) — obar-
vené naptiiklad raj¢aty
- oranzové téstoviny (pasta arancione)
- obarvené napfiklad mrkvi, dyni nebo
paprikou
Na nasem trhu se lze setkat s tuzemsky-
mi barevnymi druhy s pfidavkem zeleniny
(suseny Spenat a cervena fepa). Nabizené
jsou napt. v kombinaci klasickych susenych
téstovin se zelenymi a oranzovymi druhy
(oznacené Trikolora) (Kallasova, 2009).

Bezlepkové téstoviny

Celiakie (celiakdlni sprue, gluten senzitiv-
ni enteropatie) je chronické onemocnéni
stfevni sliznice charakterizované vrozenou
intoleranci k lepku a typickymi zanétlivymi
zménami sliznice tenkého stfeva. Vyskyt
onemocnéni je celosvétovy a ve stifedoev-
ropské oblasti je udavan poctem 1:200-300
porodt. Celiakii nelze vylécit - nesnasenli-
vost lepkovych bilkovin je celozivotni a be-
zlepkovou dietu je proto nutné neustdle
dodrzovat. Z jidelnicku je tfeba vyradit po-
traviny obsahujici psenici, Zito, jecmen, oves,
tritikdle, kamut, Spaldu, tedy i klasické druhy
téstovin. K nahrazeni téchto surovin se pou-
zivaji jiné ceredlie (pohanka, proso, ryze, ku-
kurice), lusténiny (sdja, hrach, fazole) a netra-
di¢ni plodiny jako amarant, quinoa, lupina aj.
Na nasem trhu Ize ve specializovanych pro-
dejnéch koupit bezlepkové téstoviny italské
vyroby (penne, fusilli, Spagety, lasagne), ¢in-
ské (ryzové nudle) i ¢eské (kolinka, vietena,
$pagety) (Vitova, 2010).

Bio téstoviny

Spotrebitel zpravidla ocekava za vice penéz
vyssi kvalitu. Proto ne vzdy spravné chape,
Ze pro bio téstoviny plati prakticky stejna
kritéria hodnoceni jakosti jako pro ,béznou”
produkci. Oznaceni bio mu ma u téstovin ga-
rantovat, ze jsou vyrobeny z obilovin vypés-
tovanych v ekologicky kontrolovanych ob-
lastech bez pourziti pesticidt a chemickych
hnojiv. Pro bioprodukty musi byt pouzita
vejce od slepic chovanych podle ekologic-
kych zasad a vsechny dalsi pfirodni slozky
a prisady napf. pro barveni ¢i plnéni tésto-
vin musi mit ovéreny plivod z ekologického
zemédélstvi ¢i bio vyroby (Pehle a Andrich,
2006).

Téstoviny v bio kvalité Ize zakoupit ve spe-

cializovanych prodejnach zdravé vyzivy, ale
Casto jizi v béznych prodejnéch.

Téstoviny s vy$s$im nutri¢nim benefitem

V prodejnéch se zdravou vyzivou se Ize také
setkat se Spaldovymi, kukufi¢nymi, je¢nymi,
amarantovymi, ryzovymi, pohankovymi,
grahamovymi ¢i kamutovymi téstovinami.
Obsah téchto netradi¢nich produktl s vys-
sim obsahem nutri¢né prospésnych latek
ve srovnani s pseni¢nou moukou se pohy-
buje v rozmezi 5-20% a dava téstovindm
po uvareni vini a pfichut po pouzité surovi-
né. Pi kulindrni pripravé se doporucuje fidit
se ndvodem na obale a tim predejit vétsi
tendenci k rozvareni. Uvedené druhy, je-
jichz nabidka na trhu se rychle méni, nepatfi
do zékladniho sortimentu susenych téstovin
a vyrobci jsou malé téstarny nebo pochazi
z dovozu. Nutricni obohaceni téstovin se
tykd predevsim zvyseni obsahu bilkovin, vi-
taminG a mineralnich latek. Svétova zdravot-
nickd organizace (WHO) oznacila téstoviny
jako vhodnou potravinu pro jejich pridavani
a jiz v roce 1940 byly Uspésné fortifikovany
vitaminy a zelezem (Kallasov4, 2011).

Susené téstoviny s 30 % jecné mouky.

Asijské téstoviny

Na ceském trhu se po roce 1989 objevuji
téstoviny odlisSného vzhledu, chuti i netra-
di¢niho pouziti. Souhrnné se oznacuji jako



asijské a recepturnim slozenim se lisi podle
vyroby v Cing, Japonsku nebo Vietnamu. Do-
vazené druhy maji zpravidla instantni charak-
ter, pred konzumaci se tedy nevaii, ale preliji
horkou vodou. Byvaji jiz slané chuti.

V Japonsku (spotfeba 10kg na osobu a rok)
jsou oblibené téstoviny udon, které jsou
z pSeni¢né mouky, vody a 2 % soli. Téstoviny
soba maji svétle hnédou barvu, zplsobe-
nou pfidavkem pohankové mouky a nejsou
slané. V Ciné jsou oblibené ru¢né vyrabéné
téstoviny La Mian s obsahem kansui (smés
soli a uhli¢itanu sodného) nebo susené dru-
hy Gua Mian s obsahem 2 % soli. Jako pfilo-
hové jsou vyrabény jednodruhové instantni
téstoviny, délené podle suroviny na psenic-
né, pohankové, skrobové a ryzové. Vyrabéji
se jako velmi tenké nudle, v syrovém stavu
se tvaruji do ,bali¢ku” a vaii v pare. Po usu-
$eni maji vlhkost do 10%. U nas jsou na-
bizeny napf. ryzové téstoviny vhodné pro
nemocné celiakii. V instantnich polévkach,
oznacovanych jako vietnamské, tvofi obsah
(vedle kofenici smési) instantni tenké tésto-
viny so-men s obsahem solicich latek a rdiz-
nych zlepsovacich pfipravkd - tedy pfidat-
nych latek oznacovanych také pomoci koédu
E. Napiiklad oblibena cesnekova polévka
obsahuje glutamat sodny, guarovou gumu,
uhli¢itan draselny a hydrogenuhlic¢itan sod-
ny (Hruskovd, 2014).

Rucni fezdni ¢inskych téstovin La Mian.
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POSTAVENI TESTOVIN VE VYZI-
VE A SPOTREBE

V Italii se traduje, Ze téstoviny jsou zdravé,
ptinaseji pocit Stésti a zarucuji dlouhovékost.
Vysoka spotieba téstovin v zemich jizni Ev-
ropy obecné pfispiva k nizkému vyskytu kar-
diovaskularnich onemocnéniv téchto oblas-
tech. Klinickymi studiemi bylo prokazéno, ze
po téstovinach konzumovanych v rozumné
mife se netloustne. Nutri¢ni pfinos téstovin
zavisi na recepturnim slozeni. Z vyzivového
hlediska jsou téstoviny zajimavé zejména
pro nizky obsah tuku, nulovy ¢ minimalni
obsah cholesterolu a nizkou hodnotu glyke-
mického indexu. Komplexni posouzeni nut-
ricni hodnoty susenych téstovin Ize provést
na zakladé pfitomnych Zzivin, které pochazi
predevsim z primarni suroviny, tedy psenic-
né mouky. V pfipadé vaje¢nych téstovin je
nutné zahrnout také vliv slozek vajec. Sloze-
ni pSeni¢né mouky je urceno slozenim obil-
ného zrna, které je dobrym zdrojem rostlin-
nych bilkovin, Skrobovych polysacharidd,
minerdlnich latek a vitamind. Jednotlivé
slozky nejsou v zrnu rozlozeny rovhomérné,
jejich obsahy se lisi podle typu mlynského
vyrobku. Z toho dlvodu jsou vyzivové pfi-
nosnéjsi mouky celozrnné, které maji vyssi
stupen vymleti; zatimco bilé mouky jsou
na minerdini latky a vitaminy chudsi. Prd-
mérné je v susenych téstovindch obsazeno
72-76% sacharidd, 12% bilkovin, 12-13%
vody a 0,5-0,7 % tuku. Vlivem kulinaiské pfi-
pravy, ktera pfispiva ke zvyseni stravitelnosti
polysacharidli a bilkovin, dochdzi ke ztrdtam
vitamind rozpustnych ve vodé. Inkorporaci
vody béhem vareni se snizuje energetic-
ka hodnota, zpUsobena poklesem obsahu
$krobu a bilkovin.

V/ Tab. 2 je uvedeno slozeni 3 druh( téstovin pfed a po uvafreni.

Tab. 2 Slozeni vybranych druhii téstovin (obsah ve 1009)

Semolinové téstoviny| Semolinové celozrnné| Vajecné téstoviny
téstoviny

Susené Varené Susené Varené SuSené | Varené
Energie (kJ) 1447 560 1322 514 1503 585
Voda (%) 12,0 66,0 12,0 66,0 12,1 66,0
Sacharidy (g) 70,4 27,2 59,1 22,9 75,5 29,2
Vldknina (g) 3,8 1,5 11,4 4,4 29 1.2
Bilkoviny (g) 11,8 4,6 13,1 51 9,9 3,8
Tuky (g) 13 0,5 2,5 1,0 2,1 0,8
Minerélni latky (g) | 0,6 0,2 1,8 0,7 04 0,2

Energeticky pfinos téstovin v suseném
stavu je srovnatelny s cukrovinkami. P¥i
koupi mohou byt téstoviny podle informa-
ce na obalu mylné povazovany za vysoce
kalorickou potravinu. Pfi hodnoceni jejich
energetického obsahu je vsak potreba vy-
chézet ze skutec¢nosti, ze béhem vareni do-
chazi k absorpci zna¢ného mnozstvi vody
(v priméru cca 170 g na 100 g téstovin). Sni-
zenim podilu vSech zivin klesa energeticka
hodnota cca na polovinu, ¢imz se fadi mezi
nizkokalorické potraviny.

Susené téstoviny obsahuji zejména vyso-
komolekularni polysacharidy, jejichz hlavni
podil tvofi skrob. Obsah vldkniny (celulosa,
hemicelulosy, rezistentni skrob) je v klasic-
kych psenic¢nych téstovinach nizky, zatimco
celozrnné druhy obsahuji cca trikrat vyssi
mnozstvi. Zastoupeni dalSich sacharid(
(mono- a oligosacharidi) je nizké a z vyzi-
vového hlediska zanedbatelné. Diky uve-
denému slozeni maji téstoviny nizkou hod-
notu glykemického indexu, kterd se vsak
zvysuje s prodluzovanim doby varu (Kadlec
etal., 2012).

Bilkoviny pseni¢né mouky a tim i téstovin se
fadi mezi neplnohodnotné, chudé na esen-

cidlni aminokyseliny. Nejvice zastoupené
jsou kyselina glutamov4, limitujici je obsah
lysinu. Pfiznivéjsi aminokyselinové slozeni
maji celozrnné téstoviny a téstoviny s pfi-
davkem vajec. PSeni¢né zasobni bilkoviny,
zejména gliadinova frakce lepku, se vyzna-
Cuje alergennim charakterem. Osoby trpici
celiakii nemohou téstoviny z mlynskych vy-
robkd viech obilovin konzumovat.

Celkové mnozstvi tukd v téstovinach je vel-
mi nizké, protoze se pii vyrobé nepfidava-
ji @ obsah (max. 2%) je vnesen pseni¢nou
moukou. Slozeni mastnych kyselin je vy-
Zivové pfiznivé, nejvice jsou zastoupeny
polynenasycené mastné kyseliny (linolova
a linolenovad). Nevaje¢né téstoviny navic
neobsahuji zadny cholesterol.

Téstoviny jsou na vitaminy a mineralni latky
chudé, protoze pochazeji v pripadé klasic-
kych susenych téstovin pouze z p3enicné
mouky. Jednd se o vitaminy skupiny B (thi-
amin, riboflavin a niacin) a z mineralnich
latek jsou zastoupené hoficik, vapnik, zelezo
a fosfor. Celozrnné téstoviny obsahuiji az troj-
nasobné mnozstvi téchto slozek, avsak nizsi
vyuziti minerdlnich latek byva diskutovano
s pritomnosti kyseliny fytové (Capova, 2015).
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Hodnoceni jakosti téstovin

Zavazné podminky pro vyrobu, hygienic-
kou nezavadnost a oznacovani téstovin jsou
stanoveny ve vice pravnich predpisech?.
Z fyzikalnich a chemickych pozadavkd musi
susené téstoviny spliovat stanovené limity
pro vlhkost (13 %), obsah titrovatelnych ky-
selin (65 mmol. kg na susinu) a jedlé soli (1%
na susinu). Z hlediska mikrobialni bezpec-
nosti se sleduje celkovy pocet mikroorga-
nismd, vyskyt koliformnich bakterii, bakterii
Staphylococcus aureus a Salmonella a plisni.
Dalezitou roli pfi posuzovani jakosti suse-
nych téstovin hraji vlastnosti v suseném sta-
vu a senzorické vlastnosti po uvareni. Uve-
deny soubor charakteristik je vyznamny ze
spotrebitelského hlediska a jsou rozhodujici
pfi vyvoji novych druhd.

Hodnoceni téstovin v suseném stavu
Téstoviny v suseném stavu se posuzuji podle
téchto znaku: barvy, vzhledu, tvaru, pruznosti
a pevnosti.

Barva téstovin je urena obsahem karoteno-
vych pigmentd v pouzité mouce a podminka-
mi technologického zpracovani. Méla by byt
svétla, v rdznych rovnomérnych odstinech
Zluté pro téstoviny z polohrubé téstarenské
mouky a v pfipadé semolinovych téstovin
jantarova. Pro vaje¢né téstoviny by méla od-
povidat mnozstvi pouzitych vajec a pro ostat-
ni druhy pouzitym surovindm a pfidatnym
latkam.

Vzhled susenych téstovin je hodnocen na za-
kladé charakteru povrchu, ktery by mél byt
hladky, kompaktni, bez trhlin, pak je zarukou
nizké rozvarivosti. Vzhledovym defektem je
pritomnost odlisné zbarvenych zén (pruhd,
skvrn, stipd). Pficinou bilych diskoloraci byva
nerovnomérnd hydratace mouky, zatimco

hnédé nebo cerné stipy pochazi z nestan-
dardni kvality mouky. Bilé skvrny neovliviuji
kvalitu susenych téstovin, zatimco tmavé mo-
hou znamenat i pfitomnost stop $kodlivych
semen pleveld.

Tvar susenych téstovin musi odpovidat de-
klarovanému trznimu druhu. Spotiebitelské
baleni nesmi obsahovat vice nez 1% pfimési
jinych tvarG ¢i druh(; maximalni pfipustny
podil zliomku je 10 %.

Pruznost a pevnost hraje roli v pfipadé Spaget,
které by mély byt pruzné a odolné vici plso-
beni mechanické sily. Pfi bézné manipulaci by
nemélo dochazet k jejich ldamani.
Hodnoceni téstovin ve vafeném stavu
Vlastnosti téstovin ve vafeném stavu patii
z pohledu spotrebitele mezi vyznamnéjsi
a casto rozhoduji o opakovaném ndkupu
stejné znacky. Hodnoti se znaky popisujici
chovéni vyrobku béhem vareni a senzorické
vlastnosti po uvareni. Obecné plati, Ze tésto-
viny pfipravené v souladu s navodem se ne-
maji rozvarovat, i po uvareni si maji zachovat
svUj tvar a nelepit se.

Doba varu se obecné stanovuje pro tfi stupné
,uvarenosti” téstovin. Minimalni doba varu je
doba nutna k Zelatinaci skrobu (jeho stravitel-
nosti), optimalni doba varu odpovida dobé
potifebné k tomu, aby téstoviny ziskaly vhod-
nou texturu k obvyklé konzumaci. Maximalni
doba varu je doba, pfi jejimz prekroceni do-
chézi k rozvareni vyrobku (Kruger et al., 1996).
Optimalni dobu varu stanovi a na obale vy-
znaci vyrobce ¢islem nebo piktogramem.
Absorpce vody se urCuje na zékladé rozdilu
hmotnosti téstovin pred a po uvareni. Hod-
noty se obvykle pohybuji mezi 160-180g
vody na 1009 téstovin a indikuji miru hyd-
ratace téstovin, tedy objem téstovin pred

3 natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.1169/2011, zdkon o potravindch ¢ 110/1997 Sb. v platném znéni (posledni tprava zdkonem
¢.139/2014 Sb.), vyhldska MZe CR & 333/97 Sb., kterou se stanovi pozadavky na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekafské vyrobky a cukrdi-
ské vyrobky a tésta a narizeni ¢. 2073/2005/EU o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.
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konzumaci. V piipadé nedostatecné absorp-
ce jsou uvarené téstoviny tvrdé a drsné, nad-
mérna absorpce naopak vede k prilis mék-
kym téstovindm s lepivym povrchem.
Sediment se charakterizuje jako hmota tésto-
vin, kterd pfi vafeni presla do vody. Hodnota
je Uzce spojena s Ubytkem obsahu bilkovin
a skrobu, tedy s poklesem nutri¢ni a energe-
tického obsahu. Spotrebitel nemUze tento
znak pii doporucené dobé varu ovlivnit, pro-
toze zavisi na slozeni pseni¢né mouky.
Textura je odborny termin pro soubor smys-
lovych vjemd, které hodnoti spotrebitel pfi
kousani, zvykani a polykani varenych tésto-
vin. Casto se popisuje jako pevnost pfi skusu
a hodnoti se rdznymi senzorickymi modely
nebo instrumentdlné pomoci reologickych
pfistroji. Je urcena Zelatinacni schopnosti
skrobu a kvalitou lepku a spotrebitel ji pfi
respektovani podminek kulindrni pfipravy
nemuze ovlivnit.

Povrch téstovin by mél byt hladky, klouza-
vy a co nejméné lepivy. Charakter povrchu
souvisi s tendenci k rozvareni, kdy &astice
skrobu uvolnéné ze sitové struktury bilkovin
béhem Zelatinace vytvafilepkavou povrcho-
VOU VIstvu.

Viiné a chut patfi subjektivné k nejvice odlis-
né hodnocenym znaklm. Maji byt pfijemné
a odpovidat slozkdm pouzité receptury, tedy
v pfipadé pseni¢nych prijemné obilné vje-
my. Pro specidlni druhy téstovin s netradic-
nimi recepturnimi slozkami se jako pozitivni
hodnoti mira pfijemnosti podle slozeni.

PERSPEKTIVY SORTIMENTU
A SPOTREBY TESTOVIN V CR

V CR je zajimavy vyvoj ve spotiebé tés-
tovin vyrabénych z mékké psenice, ktera

se drzi na pomérné vysoké urovni, i kdyz
postupné klesa. Spotiebitel je zfejmé
preferuje v souvislosti s tradi¢ni oblibou
konzumovat téstoviny mékké konzisten-
ce. Také prevazuje spotieba klasickych
druhl suSenych téstovin, servirovanych
jako pfiloha k hlavnim jidlu. Stoupa obliba
dlouhych téstovin, tedy Spaget a v sorti-
mentu hledaji své misto plnéné téstovi-
ny z dovozu. Budoucnosti trhu téstovin
jsou vsak semolinové téstoviny, které jsou
charakteristické vétsi standardnosti pfi
kulinarni pfipravé. Z vyzivového hlediska
je také zdUrazriovan jejich nulovy obsah
cholesterolu. V souvislosti se zdravym zi-
votnim stylem lze ocekdvat zajem o dru-
hy téstovin s vy$$im nutri¢nim pfinosem.
Instantni téstoviny jsou z dlvod( Uspory
¢asu na vareni preferovany mladymi lidmi
obecné anebo osobami, pro které se vzil
sociologicky vyraz,single”.

ODPOVEDI NA CASTE DOTAZY
SPOTREBITELU

Jsou susené téstoviny zdravéjsi coby pfi-
loha ve srovnani s ryzi, knedliky ¢i bram-
bory?

Termin zdravéjsi potravina je obtizné defi-
novatelny a spotiebitele bude spise zajimat
energeticky piijem po konzumaci syticich
potravin, kam patfi jako pfilohy vsechny
jmenované vyse. Z tohoto pohledu je kon-
zumace 100 g varenych téstovin vyhodnéjsi,
protoze ziskany pfijem ¢ini cca 560 kJ a diky
nizkému glykemickému indexu davaji po-
cit nasyceni po delsi dobu nez brambory
s priblizné stejnou energetickou hodnotou.
Vzhledem k priimérnému slozeni 100 g por-
ce knedlikd a ryze se jejich konzumaci ziska



vice $krobovych polysacharidi i hodnot-
nych rostlinnych bilkovin.

Je lépe jist semolinové, nebo vajecné tés-
toviny?

Susené téstoviny vyrobené ze semoliny
neobsahuji zadny cholesterol a tim je Ize
doporucit pro osoby, které musi jeho vysi
v pfijimané stravé hlidat. Vaje¢né téstoviny
maji z nutri¢niho hlediska mirné vyssi nut-
ri¢ni hodnotu z hlediska obsahu bilkovin,
ale skute¢ny dopad se projevi spise pfi kon-
zumaci domacich druhd s obsahem vajec
nejméné 6 kusll na 1kg pseni¢né mouky.
Mohu vafit susené téstoviny v neosolené
vodé?

Susené téstoviny neobsahuji kuchyriskou
stl jako recepturni slozku a pfi kulinarni
pfipravé je doporucen 1% roztok pro zis-
kani obvyklé chuti. Sdl davad potravindm
nejen slanou chut, ale i jeji pInost. Pfidavek
kuchynské soli navic omezuje rozvafivost
a povrchovou lepivost, coz se projevuje
nejvice v ptipadé nevajec¢nych téstovin
z polohrubé mouky. Pi dietdch s omeze-
nym piijmem sodiku se doporucuje vafit
v méné slaném roztoku a preferovat semo-
linové druhy, které maji vyssi toleranci vuci
vzajemné lepivosti. Pfi ndhradé kuchynské
soli napft. draselnymi chloridy nebo uhlici-
tany, jako v ptipadé asijskych téstovin, maji
téstoviny nahorklou ptichut.

Stalo se mi, ze lacinéjsi téstoviny nesly
uvafit do optimalni tuhosti, byly nedova-
fené nebo rozvarené. Je to vada, kterou
mohu reklamovat?

Vsechny druhy téstovin, které jsou vyro-
beny a uvedeny na trh v Ceské republice,
musi podle platné legislativy spliovat
po uvareni urcité smyslové pozadavky.
Konkrétné to znameng, Ze by se pti dodr-
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zeni podminek uvedenych na obalu nemé-
ly rozvatovat, mély by si zachovat plvodni
tvar a nemély by byt po uvareni lepkavé.
Pokud ma zakaznik pocit, ze téstoviny toto
nesplnuji, mél by kontaktovat obchodni-
ka, ktery opravnénost reklamace posoudi
ve spolupraci s vyrobcem. Zakaznik by mél
vzdy uvést oznaceni konkrétni Sarze (uve-
dené na obalu), se kterou neni spokojen,
v idedlnim pfipadé prilozit i vzorek rekla-
movanych téstovin. V pfipadé podezieni
na vazné pochybeni ze strany vyrobce
¢i obchodu se spotiebitel mlze obratit
na dozorovy organ, zejména Statni zemé-
délskou a potravinarskou inspekci - http://
www.szpi.gov.cz/podnety-ke-kontrole.
aspx. Radi vam poradime také ve Sdruzeni
ceskych spotrebiteld, které pro vas vydalo
tuto publikaci.

Mohou susené téstoviny pfi skladovani
doma zplesnivét?

Susené téstoviny lze skladovat po dobu 2
let v Cistém, suchém a vzdusném prostie-
di s teplotou 8-15 °C a relativni vlihkosti
60-65%. Za uvedenych podminek a v pU-
vodnim baleni nehrozi plesnivéni, jaké je
typické napf. pro chléb. Po otevieni obalu
a zejména ve vlhkém prostiedi nelze vy-
loucit takovéto znehodnoceni, zejména
pokud by byly skladovény spolu s mlyn-
skymi vyrobky. V tomto pfipadé maze dojit
k sekundarni kontaminaci sporami z mouky
a na povrchu se mohou objevit barevné ko-
lonie nékterych plisni.

Muze byt kupujici pfi nakupu susenych
téstovin osizen?

Vsechny druhy susenych téstovin jsou pro-
davany balené a obal musi byt neporusen,
¢imz je zarucena deklarovand hmotnost.
Platna legislativa (vyhlaska ¢. 182/2012 Sb.)

vsak uvadi pripustné zaporné hmotnostni
odchylky, které ¢ini pfi baleni do 2509 (ob-
vyklé pro zavarky) -6 %, pro hmotnostni ba-
leni 251-5009 -4 %. Tyto véhové diference
v neprospéch kupujiciho nelze povazovat
za Sizeni, protoze presnéjsi hmotnost nelze
technicky zarucit.

Jaké jsou prednosti konopnych téstovin
a obsahuiji halucinogenni latky?

Konopné téstoviny, jejichz popularita stou-
pa s procesem legalizace konopi u nas, patii
mezi specidlni druhy, jejichz nutri¢ni ptinos
pfi obsahu do 10% konopné mouky spoci-
va ve vyssim obsahu vldkniny a minerdlnich
latek. Konopné téstoviny jen z konopnych
produktl jsou vhodné pro nemocné ce-
liakii. Vyznacuji se tmavsi barvou a mirné
nahoftklou pfichuti ve srovnani s psenic¢ny-
mi. Neobsahuji Zzddné halucinogenni latky
(jako THC), avsak z hlediska potencialnich
Ié¢ebnych ucinkd se ceni ptitomnost kana-
bidiolu (CBD).

Pro¢ jsou bio téstoviny drahé?

Bio téstoviny stejné jako vSechny bio pro-
dukty jsou produkovany s ohledem na 3e-

SLOVNICEK ,,ITALSKYCH” TESTOVIN
(Indikativni vycet)

trnost k Zivotnimu prostiedi. V pfipadé rost-
linné produkce se vlivem vylouceni vSech
chemickych piipravkC a hnojiv dosahuje
nizsich vynost i vytéznosti pfi mleti. Vej-
ce z ekofarem maji vedle krmiva jen v pfi-
slusné kvalité i dalsi pozadavky na chov.
Souhrnem uvedenych faktord stoupaji pro
vyrobce bio téstovin vyrobni naklady a pro
pozadavky na oddélenou vyrobu jsou vyra-
bény v malych téstarnach. Pfi relativné nizsi
poptavce na trhu se cena logicky zvysuje.
Je mozno cerstvé, tedy nesusené téstovi-
ny prodavat na farmaiskych trzich a jsou
zdravéjsi?

Nesusené téstoviny lze prodavat specialné
balené nebo jako cerstvé, pokud jsou po za-
baleni uchovany v chlazeném prostoru pfi
teploté plus 10 °C. Pokud jsou uvedené
podminky na farmaiskych trzich zaruceny,
zalezi na kupujicim, zda si vyrobek koupi.
Doporucuje se peclivd vizudlni kontrola
na misté, protoze nutri¢ni hodnota je srov-
natelnd se susenymi a riziko mikrobialniho
poruseni je v pfipadé nesusenych téstovin
vyssi.

cannelloni téstoviny ve tvaru dutého valecku urcené k pInéni
cappelletti plnéné téstoviny ve tvaru malych kloboucku
farfalle téstoviny ve tvaru masli¢ek — motylku

fettuccine dlouhé ploché nudle z vaje¢ného tésta

fusilli vietena

lasagne téstovinové platy (asi 2,5 cm Siroké a 8 cm dlouhé)

pasta all'uovo vajecné téstoviny

paprikou)

pasta arancione barvené téstoviny oranzové (obarvené napfiklad mrkvi, dyni nebo

pasta corta kratké téstoviny

pasta fresca

Cerstvé téstoviny (nesusené)




pasta integrale celozrnné téstoviny

pasta lunga dlouhé téstoviny

pasta nera

barvené téstoviny cerné (obarvené sépiovym inkoustem)

pasta ripiena plnéné téstoviny

pasta rossa

barvené téstoviny cervené (obarvené napt. rajcaty)

pasta secca susené téstoviny

pasta verde

barvené téstoviny zelené (obarvené napf. Spenatem)

pasta viola barvené téstoviny rudé az fialové (obarvené napf. ¢ervenou frepou)

penne siroké kratsi rourky se zkosenymi konci

ravioli plnéné semolinové téstoviny v podobé ¢tverecku,

zvané téz tasticky

rigatoni rourky podobné penne, jen delsi a s rovnymi konci

tagliatelle dlouhé ploché, Siroké nudle, bezvaje¢né

tortellini plnéné semolinové téstoviny v podobé krouzku neboli prstynku
SLOVO O AUTORECH Dr. Pavel Filip pracuje jako vedouci audi-

doc. Ing. Marie Hruskova, CSc. po témér
tricetiletém plsobeni ve Vyzkumném
ustavu Mlynsko-pekarenského pramyslu
Praha a MILLS, s. r. 0. pracuje od roku 1998
na Ustavu sacharid@ a cereélii, FPBT VSCHT
Praha. Na stejném Ustavu obhdjila v roce
2005 habilita¢ni praci na téma hodnoceni
reologickych vlastnosti tésta pro ceredlni
vyrobky. Prednasi predméty Cereadlni che-
mie a technologie a Technologie potravin
pro bakaldiské, magisterské a doktorské
studijni programy. V ceredInim oboru vede
bakalarské, magisterské a doktorské prace
a publikuje odborné ¢lanky.

Ing. Pavel Hrdina je pfedsedou predstaven-
stva spolec¢nosti Europasta SE, ktera pro-
vozuje v Litovli nejvétsi tuzemsky vyrobni
zavod na vyrobu téstovin. Ve spole¢nosti
Ing. Hrdina pracuje od roku 2000. Souc¢asné
je predsedou Svazu primyslovych mlynt
CR.
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tor systémU Fizeni kvality a bezpecnosti
potravin pro certifikacni spole¢nost 3EC
International, s. r. 0., Praha. V oboru pracu-
je od roku 1970 - nejdfive v Prazskych pe-
karnach a mlynech a potom v Projektovém
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jako poradce a redaktor Mlynéiskych novin
a odbornych publikaci.
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Edice - Jak pozname kvalitu?
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v ramci priorit Ceské technologické platfor-
my pro potraviny. Maji podporovat vnimani
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cich kvalitativnich ciniteld pfi vybéru potra-
vin. Edice je kazdoroc¢né rozsifovéna o dalsi
komodity na trhu a jejimi autory jsou vzdy
odbornici z daného oboru. Viechny pub-
likace jsou dostupné ve formé tisténych
brozur (do rozebrani) a elektronicky na we-
bovych strankéch http://www.konzument.

cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.php
a http://spotrebitelzakvalitou.cz.
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Oznacovani masnych vyrobku (2010), Ka-
tina

RFID - radiofrekvencni identifikace: du-
vod k obavam? (2010), David Pesek
Potraviny osetiené ionizaci (2009), Micha-
lov4, Dupal
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ACCREDO - dévam duvéru

Zabezpetujeme akreditaci pro:
zkusebni laboratofe;
zdravotnické laboratofe;
kalibra¢ni laboratote;
certifika¢ni orgdny provadgjici certifikaci: produke, systéma managementu, osob;
inspekéni orgdny;

environmentéln{ ovéfovatele programi EMAS;

poskytovatele zkousent zpusobilosti.
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NARODNI AKREDITACNI ORGAN

CESKY INSTITUT PRO AKREDITACI
obecné prospésna spolecnost

Piinos akreditace:

m jistota zdkaznika v deklarovanou kvalitu nabidky akreditovanych subjeked;

B trvaly rozvoj systému kvality v akreditovanych subjektech podporovany
pravidelnym dozorem nad dodrzovanim akredita¢nich kritéri;

m neustdlé zvySovani kvality sluzeb, rist dovednosti persondlu a lepsi technické
zabezpecent ¢innosti akreditovanych subjeked;

m akreditace je v nékterych piipadech nutnd podminka k autorizaci;

m ckonomicky efeke, a to jak z pohledu akreditovanych subjeked a jejich zakazniki,
tak i z pohledu ochrany vefejného zajmu;

m zjednoduseny piistup na trhy.

Kontakt: C'esk)? institut pro akreditaci, o.p.s., Olsanskd 54/3, 130 00 Praha 3
tel.: +420 272 096 222, fax: +420 272 096 221, e-mail: mail@cai.cz; www.cai.cz

U «P o
RSN SDRUZENI CESKYCH
\O\@\e&“ a\i\“\! SPOTREBITELU, Z. U.
@S‘QQ&" CZECH CONSUMER
\i ASSOCIATION
www.konzument.cz

PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

TESTOVINY
edice Jak pozname kvalitu?

Téstoviny, edice Jak pozname kvalitu?, svazek 10, 1. vydani, autor © doc. Ing.
Marie Hruskova, CSc., Ing. Pavel Hrdina, Dr. Pavel Filip; na pripravé pro tisk spolu-
pracovali Ing. Libor Dupal a Ing. Irena Michalovd, pfedmluva © Ing. Libor Dupal.
Vydaly © Sdruzeni ¢eskych spottebitel(, z. 0., a Potravinafska komora CR v rdmci
priorit Ceské technologické platformy pro potraviny, srpen 2015. Obalka a grafic-

ka Uprava Katefina Tomaskova - ktdesign. Vytiskla tiskarna Libertas a.s.

ISBN 978-80-87719-25-1 (Sdruzeni ceskych spotiebiteld, z. u.)
ISBN 978-80-88019-03-9 (Potravinafska komora CR)
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Ceska technologicka platforma pro potraviny Sdruzeni ¢eskych spotiebiteld, z.u.
Pocernickd 96/272; 108 03 Praha 10 — Malesice Pod Altdnem 99/103

Tel./fax: +420 296 411 187 (sekretariat) 100 00 Praha 10 - Strasnice

Tel.: +420 296 411 184-93 Tel.: +420 261 263 574

e-mail: foodnet@foodnet.cz e-mail: spotrebitel@regio.cz
www.ctpp.cz www.konzument.cz
www.foodnet.cz www.spotrebitelzakvalitou.cz

Pracovni skupina Potraviny a spotfebitel pfi CTPP:
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