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SENZORICKA KVALITA SEMOLINOVYCH T ESTOVIN
SENSORY QUALITY OF SEMOLINA PASTA

Alexandra Tauferova, Alena Skova, Bohuslava Tremlova

ABSTRACT

Pasta is a popular food commodity and its conswngtas steadily increased in recent years.
The most important raw material for pasta produrcii® the flour, where as the semolina
made from durum whedtriticum durumis of the highest quality.

In view of the fact that durum wheat as well aso#iier raw materials for the semolina pasta
production can be a product either of the convealior organic agriculture, this study aimed
at comparing the sensory quality of the semolingtgpfrom the both sources on the basis of
the sensory analysis.

Ten samples from conventional agriculture and asrotdn from organic farming commonly
available in the Czech market have been subjeaethé sensory evaluation for which
unskilled evaluators representing the common coestnave been briefly instructed.

Results of sensory analysis for the raw and coplestia have shown that semolina pasta from
the conventional agriculture possesses higher sgqsality for all the descriptors.
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UvoD

Téstoviny jsou oblibenou potravinovou komoditou acjejspoteba v poslednich letech stale
narista. Nejvhod&si moukou pro vyrobwstovin je specialniéstovinova polohrubd mouka
nazyvana semolina, ktera se ziskava mletim z pSdéwidéTriticum durum L Semolina m&
vysoky obsah lepku, ktery je tuhy, malo tazny, \eeEvmalo bobtna a zafifje pevnost
a vi&nost tsta. Diky ¢mto specifickym vlastnostem lepku a své unikatrilutéé bare,
prichuti a kuchgské kvalit je pSenice tvrddriticum durum L.tim nejlepSim materidlem pro
vyrobu €stovinovych produkt (Cubadda, 1994; Feillet, 1998; Kderova, 2004)

PSenice tvrda se¢ptuje jak v tradinim konveknim zemgdélstvi, tak iv podminkach
ekologického zewuélstvi, kde navic ziskava dalSi pozitivnitiylastek, ato Setrnost
k Zivotnimu progtedi. Kvalita produkt v ekologickém zewuélstvi je chapana jako jeden
systému. Hlavni @taz je kladen na kvalitativni vlastnosti prodiukjako jsou minimalni
hladiny cizorodych latekgerstvost, firozenost, nuttini a fyziologické vlastnosti (n&p
biologicka hodnota bilkovin, obsah vitanmiim mineralnich latek), cliuatd. U ekologicky
vypéstovanych produkitlze tedy éekévat vysSi hygienickou a vel@asto i nutréni hodnotu,
lepSi skladovatelnost &kdy i senzorickou hodnot{Hajslova, 2006)

Vzhledem k uvedenym skuteostem jsme se rozhodly prozkoumat senzorickou itiaval
u tstovin @BzZn¢ dostupnych v obchodni sitifipemz jsme se v této praci zafity na
porovnani senzorické kvalitygtovin ze semolinové mouky pochazejicich z kotmér
a ekologického zesdélstvi.

MATERIAL A METODY
V praci byly porovnavany vyznamné parametigtdvin pochézejicich z ekologického a
konvertniho zemtdelstvi za pouziti metod senzorické analyzy.

Material

Pro tuto analyzu bylo ndho&nybrano 20 vzork téstovin Ezné dostupnych nageském trhu,
z nichz 10 pochéazelo z ekologického (bigstbviny) a 10 z konvemiho zenddélstvi.
Jednotlivé vzorky jsou uvedeny v tabulcel.
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K ptipraw vzorki a nasledné senzorické analyze bylo pouzitmé kuchyiské n&ini (hrnce,

cednik), rychlovarna konvice, elektrickyiig analytické vahy, misky afiory.

Metody

U vSech vzork téstovin bylo provedeno senzorické hodnoceni v syrogéavu a po uvani.
Pred zahajenim vlastni senzorické analyzy byl vylmédmélenny tym hodnotitel. Jelikoz
se jednalo od&nou konzumni (hlavh preferedni) zkousku, byli vybrani neSkoleni
hodnotitelé bez odbornych znalosti reprezentupebn EZnych konzumerit

Pro senzorickou analyzustovin v syrovém stavu bylo gtive do identickych misek
odvazeno stejné mnozstéstovin od kazdého vzorku, které pak byly jednétipredkladany
hodnotitelim s protokolem pro senzorické hodnocetsitdvin. Podobna fijprava probhla

i u vzorki téstovin hodnocenych po ukeni, s tim, Ze jednotlivé vzorky bylyipravovany dle
navodu od vyrobce.

U téstovin v syrovém stavu hodnotitelé vyhodnocovaldéskriptory, a to barvu, celkovy
vzhled, vlastnosti povrchu, pruznost a pevndstopybani a lamani mezi prsty. Ebstovin
v uvaeném stavu bylo hodnoceno 9 deskriptoa to barva podle sytosti, barva podle
piijemnosti (hedonické hodnoceni), vzhled (tvar),iMegt, viné podle charakteru a podle
piijemnosti, chd podle charakteru ifgemnosti a celkovy dojem.

Pro hodnoceni vSech deskriptdoyly pouzity bodové stupnice s hodnocenim od jedoa
péti, pripadreé od jedna doit, kdy bod jedna znamenal nejvyssi kvalitu v dardaskriptoru,
a bod @gt, piipadré tii (pokud se jednalo o deskriptor s moznym bodovynodmocenim
v rozgEti 1 — 3) znamenal nejnizsi kvalitu.

Tabulka 1 Seznam hodnocenycéstovin

oznateni Téstoviny z konveréniho zengdélstvi oznateni Téstoviny z ekologického zemédélstvi
vzorku vzorku
1A Pasta Pagani 1B Top bio farfalle
2A Pasta Zara 2B Linea biologica riscossa
3A Pasta Regia 3B Terra sana spirelli
4A Albert fusilli 4B Felicetti spaghetti
5A Adriana 5B Alnatura penne
6A Panzani torti tricolore 6B Pasta pates tri-colore
7A Garofalo farfalle 7B Bioitalia
8A Pasta Pagani spaghetti 8B Rapunzel spaghetti
9A Agnesi 9B Rapunzel spirelli tricolore
10A Pasta Zara spirali trikolore 10B Country life

VYSLEDKY A DISKUZE
Vysledky senzorické analyzyédtovin z konvedtiniho i ekologického zewdélstvi jsou
zpramérovany a uvedeny v tabulkach 2 a 3.

Tabulka 2 Senzorické hodnocenistovin v syrovém stavu

Hodnoceni €stovin z konveréniho Hodnoceni €stovin z ekologického
zemedélstvi zemedélstvi

barva 1,9 2,2

celkovy vzhled (tvar) 1,3 15

vlastnosti povrchu 1,3 1,6

pruznost a pevnost 1,3 1,5

Téstoviny z konvetiniho zemddélstvi, jak vyplyva z tabulky. 2, dosahovaly v syrovém
stavu ve vSech deskriptorech lepSiirpérné hodnoceni neZzégtoviny z ekologického
zenedélstvi, a to 0 0,2 — 0,3 bodu. Vyragsi rozdily v senzorické kvatitse projevily u

barvy a vlastnosti povrchu.
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Tabulka 3 Senzorické hodnoceni ueych &stovin

Priamérné hodnoceni &stovin z Priamérné hodnoceni &stovin z

konvenéniho zengdélstvi ekologického zenidélstvi
barva 1,7 2,0
hedonické hodnoceni barvy 1,2 1,5
vzhled (tvar) 1,1 1,4
lepivost 1,4 1,7
viiné 2,3 2,1
hedonické hodnoceni {iné 1,3 1,4
chut’ 2,4 2,2
hedonické hodnoceni chuti 1,4 1,4
celkovy dojem 2,6 2,7

Téstoviny pochazejici z konvéniho zemddélstvi také po uvieni dosahovaly u&sSiny
deskriptofi lepSi pimérné hodnoceni ne&dtoviny z ekologického zetdélstvi, ato 0 0,1 —
0,3 bodu. U deskriptdr vin¢ a cha’ vSak dosahly lepSi bodové ohodnocegstaviny

z ekologického zemuklstvi, a to 0 0,2 bodu v obou dvoiadech. U deskriptoru hedonické
hodnoceni chuti dosahly stejné bodové ohodnocertdelkbvém dojmu se ale hodnoceni
téstovin liSilo pouze o 0,1 bodu ve présh €stovin z konvetiniho zengdélstvi.

Dosazené vysledky jsou v souladu s faktem, Ze @tiiwrejSi senzorické vlastnosti jsou
u WwtSiny produkt daleko snadiji dosazitelné v konvemi vyrobé za pomoci vydatného
hnojeni a vyuziti pesticid Ekologicky hospodéci pestitelé rekdy preferuji oditdy, u nichz
vngjSi vlastnosti (vzhled) dominuji nad vimit kvalitou (chuti, wni a nutréni hodnotou).
Pokud jde o chiové vlastnosti, v literate se uvagi protichidné udaje vzhledem k
obtiznosti hodnoceni zpracovanych produlondekova, 2008)

U ekologickych produki je také v gkterych gipadech namngjSi dosahnout optimalni
technologickou kvalitu semolinové mouky pro vyrabstovin. V ekologickych podminkéach,
obzvla¥ v situaci, kdy je limitovan obsah dusiku &8, zrno pSenice tvrdé ztraci Zadouci
prahlednost, catasténé znemo#uje jeho vyuziti pro vyrobu semolinové mouky. Zatin
divodu je poteba pélivé vybrat kultivar vhodny pro ekologickeé zédglstvi (Desclaux,
2005)

Literarni zdroje také uvadi protittiné Udaje, co se &g srovnani konvemi a ekologicke
péstitelské technologie po strance nirii kvality produkt. V budoucnu by proto bylo
vhodné zabyvat se srovnanim semolinovyéstovin z hlediska jejich nutmiho profilu
(Mondekova, 2008; Moudry, 2002)
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