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FORMULA FOR PASTA GLUTEN - FREE DIET
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ABSTRACT

For evaluation of samples were used made from gluten free ingredients. Pastries were made at the Institute of Food
Technology, Mendel University in Brno in to help press the RT 70 pasta. The manufacturer recommends the ratio of
liquid and solid parts of 1:3. As the most suitable sample was number 4 (44.5% buckwheat, corn 45.5%, 11% rice). As
for the sensory evaluation were 25% of the evaluators identified as acceptable in the overall impression and 75% of the
evaluators as very good. Given the sample had the highest binding capacity (123.5%), one of the lowest sediments

(240ml) and lower hardness (24.04N).
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UVOoD

Celiakie je autoimunitni hereditarni onemocnéni
zptsobené trvalou nesndsenlivosti lepku (glutenu), tj.
hlavni bilkovinné slozky v povrchové casti pSenice, Zita
a jeCmene. Zpusobuje zanétlivé onemocnéni tenkého
stfeva (pfedeviim jejuna) (Reza&ova, 2007). Celiakie je
onemocnéni vyvolané gliadinovou a glutelinovou
(prolaminovou) frakci pSeni¢nych bilkovin v takzvaném
lepku nebo glutelinovou frakei bilkovin je¢mene, Zita a
ovsa (Fri¢, 2008). Celiakii zpusobuji dvé sekvence
aminokyselin v téchto proteinech: Pro-Ser-GIn-GIn a
GIn-GIn-GIn-Pro  (Velisek, 2002). Vyskyt celiakie
kopiruje vznik, vyvoj a Sifeni zemédélstvi, presnéji
péstovani obilovin. Jeho zacatky pred 8.000 — 10.000
lety se umist'uji do tzv. ,,irodného ptlmésice* tj. do Casti
Turecka, Irdku a Iranu (Kotalova et al., 1994). Jedinou
plnohodnotnou terapii celiakie je trvalé dodrzovani
bezlepkové diety, ktera umoznuje volné pouzivat napf.
brambory, ryzi, so6ju (Rujner, Cichanska, 2006).
Obiloviny je vsak tieba vysadit. U nékterych nemocnych
i po minimalni expozici gliadinu mize dojit k prudkému
rozvoji klinickych ptiznakd, nékdy oznacovanych jako
»gliadinovy Sok“ (Tunegova, 2008). V téchto vzacnych
ptipadech je indikovdno nasazeni kortikosteroidi.
Klinicky efekt bezlepkové diety se dostavuje v prubéhu
4-6 tydnu (Dité et al., 2000). Téstoviny jsou dnes na
celém svété jednim z nejoblibenéjsich jidel. K dostani

jsou Vv nepteberném mnoZstvi tvari a pfichuti, jsou
neobycejné vsestranné a mohou byt pfipravovany mnoha
ruznymi zpusoby (VyZralova, 2001). Bezlepkové téstoviny
se vyrabi ze smési mouk, neobsahujici lepek a ze surovin
povolenych pro bezlepkovou dietu (napt. pohankova mouka,
kukufiéna mouka, ryzova mouka). Vyroba bezlepkovych
téstovin je naro¢na na sestaveni vhodné receptury tak, aby se
téstoviny nerozvarely a drzely pohromadé (rozpadavost diky
absenci lepku v suroving) a mély pifijemnou chut’ a vini. Pro
pramyslové vyrobce téstovin jsou ¢asto odrazujici vysoké
naklady na suroviny, naro¢nost na zabezpeleni
nekontaminované vyroby pfipadnymi surovinami s lepkem.
Dutlezitou roli hraje i odbyt bezlepkovych téstovin oproti
béznym téstovinam.

MATERIAL A METODIKA

K hodnoceni byly pouzity vzorky vyrobené z vybranych
bezlepkovych surovin (viz. tab. 1). Téstoviny byly vyrobeny
na Ustavu technologie potravin Mendelovy univerzity
v Brné na lisu téstovin TR 70. Dle navodu k pouziti je
uveden presny vyrobni pomér tekutych a tuhych ¢asti 1:3.
Pro srovnani byly zakoupeny 3 vzorky bezlepkovych
téstovin dostupné v prodejni siti. Zakoupené vzorky dale
v tabulkach oznaceny Cervené Cisly 14, 15, 16 (blizsi sloZeni
viz. Tab 2.)

Tabulka 1 SloZeni jednotlivych vyrobenych vzorki bezlepkovych téstovin

Cislo vzorku sloZeni surovina mnozstvi (g) zastoupeni (%)
1 pohanka 250 56
amarant 200 44
2 ryze 250 56
amarant 200 44
3 pohanka 250 46
amarant 200 36
lupina 50 9
4 pohanka 200 44,5
kukufice 200 445
ryze 50 9
5 ryze 200 44,5
pohanka 200 44,5
cizrna 50 11
6 ryze 300 60
kukutice 150 30
cizrna 50 10
7 pohanka 350 78
cizrna 100 22
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8 kukutice 200 45
ryze 150 33
amarant 100 22
9 pohanka 250 56
ryze 150 33
cizrna 50 11
10 kukutice 230 51
amarant 195 43

cizrna 25 6
11 pohanka 315 70
ryze 90 20

bramborové vlocky 22,5 5

bramborovy skrob 225 5
12 ryze 225 50
pohanka 135 30
amarant 45 10
bramborové vlocky 45 10
13 ryze 270 60
bramborové vlocky 67,5 15
kukutice 45 10
pohanka 45 10

bramborovy $krob 22,5 5

Tabul’ka 2 SloZeni koupenych vzorki bezlepkovych téstovin

cislo nazev vzorku + vyrobce hmotnost | sloZeni
vzorku (9) (v sestupném
poi-adi)
14 TESTOVINY - bezvaje¢né 250 kukufi¢ny §krob
pro bezlepkovou dietu, musle bramborovy $krob
ryzova mouka
Pekafstvi — Vlasta Rytinova, prezelatin
Na Pobfezi 68, Kolin, CR sul
olej
kurkuma E-100
15 Tészta — musle, té€stoviny 200 kukufi¢éna mouka
bezvajecné bezlepkové kukufi¢ny Skrob
. bramborové vlocky
Prodavajici — Mantler CZ s.r.o.,
Cukrovarska 33, Praha 9,
Zemé puvodu — Mad’arsko
16 POHANKOVE TESTOVINY — | 250 pohankova mouka
KOLINKA — bezvaje¢né
Zdenék Smajstrla, Kopana 806,
Frenstat pod Radhostém, CR

Hodnoceni jakosti vyrobenych t€stovin bylo provedeno
V laboratotich Ustavu Technologie potravin Mendelovy
univerzity v Brn€. U suSenych rozemletych téstovin byla
hodnocena titraéni kyselost, vlhkost a tvrdost u celé
téstoviny. Poté se urCuji tzv. zkousky vafenim, které
zahrnuji stanoveni vafivosti, vaznosti, bobtnavosti
(zvétseni objemu) a stanoveni sedimentu. Dale bylo
provedeno senzorické hodnoceni téstovin v syrovém
stavu a po uvaieni Deskriptory byly hodnoceny pomoci
¢iselnych bodovych stupnic s popisem (Linsberger et
al., 2008). Tvrdost vzorki té€stovin byla méfena na

ptistroji TIRA TEST. Jde o univerzalni pfistroj na
méfteni ruznych fyzikalnich charakteristik.

VYSLEDKY A DISKUSE

Data zpfistroje TIRA TEST byla zpracovana
v programu Microsoft Office Excel 2003. U kazdého
vzorku byl uren znaméfenych hodnot aritmeticky
pramér tvrdosti (N), dale byl vypoéten rozptyl (N?),
smerodatnd odchylka (N) a varia¢ni koeficient (%)
viz. tab. 3. Nejvyssi tvrdost u vzorku ¢. 2 byla zptisobena
ptidavkem ryze.
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Tabul’ka 3 Tvrdost bezlepkovych téstovin v syrovém stavu

cislo primérna tvrdost rozptyl smérodatna odchylka variacni
vzorku (N) (N?) (N) koeficient (%0)
-aritmeticky primér S, Sx Vy

1 21,468 41,220 6,4203 29,907
2 199,893 346,721 18,620 9,315
3 50,004 92,589 9,622 19,243
4 24,044 70,801 8,414 34,996
5 31,395 118,432 10,882 34,663
6 73,991 1041,447 32,271 43,615
7 28,699 116,738 10,804 37,648
8 40,529 106,272 10,308 25,435
9 22,894 117,572 10,843 47,362
10 37,683 526,201 22,939 60,874
11 93,135 3393,573 58,254 62,548
12 68,727 5827,292 76,336 111,072
13 42,462 217,210 14,738 34,708
11 93,135 3393,573 58,254 62,548
12 68,727 5827,292 76,336 111,072
13 42,462 217,2101 14,738 34,708

V tab. 4 jsou uvedeny pro kazdy vzorek zkouSené

Nejprve musely byt hodnoty transformovany do realného

téstoviny hodnoty pro zkousky vafenim, navic je zde u
kazdého vzorku uvedena prumérna hodnota tvrdosti.
Tato data byla zpracovana ve statistickém softwaru R.

Comp.2

prostoru — clr transformace (centred logratio
transformace). Poté byla provedena analyza dat a
vysledky byly graficky zaznamenany do biplotu viz. obr.
1.

13
T

Biplot poskytuje projekci vicerozmérnych dat do
rovinného grafu spole¢né se zobrazenim jejich
kovarienéni struktury. Pfi této projekci je snaha zachovat
co nejvice informaci obsazenych v datech, v nasem
piipade se jednd a zachovani variability. Smér Sipky

Comp.

Obr. 1 Grafické zndzornéni statistického zpracovani dat pomoci grafu typu biplot

vyznac¢uje dominance piislusného znaku danych
pozorovanich (V; — tvrdost, V, _ vaznost, Vi —
bobtnavost, V4 - vyska sedimentu, V5 - vafivost).
Cosinus thlu mezi Sipkami oznacuje pfibliznou hodnotu
korelatniho koeficientu. Cisly v grafu jsou oznaeny
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jednotlivé vzorky dle tab. 1. Mizeme tedy fici Ze
vyznamngj§i zavislost je mezi vaznost - bobtnavost a
tvrdost - vafivost. Délka $ipek odpovida variabilité

maji velkou variabilitu pfislusnych proménnych. Pti
pohledu na strukturu dat je ziejmé, ze vzorky Cislo 2 a 13
a kupované vzorky ¢. 15 a 16 se svymi vlastnostmi

pfislusnych proménnych, zde mazeme fici, ze slozky vyraznéji lisi od ostatnich.
Tabulka 4 Vysledky zkous§ek vaienim a tvrdost
¢islo vzorku | vafivoest | vaznost | bobtnavost - | usazenina-— | tvrdost
(min) (%, g) | zvétSeni objemu | sediment (N)
( - ) (ml) zaokrouhleno

1 3:55 76,7 2,1 190 21,47
2 14:01 22,5 1,7 520 199,89
3 4:47 76,7 1,9 160 50,00
4 3:54 123,5 2,3 210 24,04
5 4:56 96,9 2,4 230 31,4
6 5:26 94 2,3 495 74
7 5:55 106,9 2,3 195 28,7
8 4:20 115,8 2,2 220 40,53
9 4:35 95,1 2,2 175 22,89
10 4:28 119,6 2,4 180 37,68
11 5:49 57,9 1,9 480 93,14
12 8:57 26,9 15 420 68,73
13 9:51 21,9 14 570 42,46
14 7:57 87,4 2,1 490 67,87
15 5:03 109,8 2,3 minimalni 69,13
16 12:06 117,0 1,8 30 97,60

Vétsina konzumentl dava prednost dle Hentschel et al.
(2003) zlutym az tmaveé zlutym téstovinam, oproti
hnédym nebo krémové zbarvenym. Dle Wehrle et al.

nejdulezitéjSich hodnoticich kritérii pro spotiebitele
viz.obr.2. Dle VyzZralové (2001) ma barva u ostatnich
druhtt té€stovin odpovidat pouZitym surovindm nebo

(1997) je barva uvafenych téstovin prvni =z piidatnym latkam nebo latkam uréenym k aromatizaci.
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Specialni  vyrobky museji mit chut a vini tohoto vzorku za méné piijemnou. Nejhtufe byla chut’

charakteristickou po pouzitych surovinach a piisadach
(Kavina, 1996). Obecné byla chut’ nejlépe ohodnocena
hodnotiteli u vzorku ¢. 4, kde 88 % hodnotitelii oznacilo
chut’ za pifijemnou a 12 % hodnotitelti oznacilo chut’ u

hodnocena chut u vzorka ¢. 3 a ¢ 7, kde 12 %
hodnotiteld oznacilo chut u téchto vzorkii za méné
pfijemnou a 88 % hodnotiteli oznacilo chut u téchto
vzorkd za nepiijemnou viz.obr.3.
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ZAVER

Jako vhodna receptura se mize oznacit vzorek cislo 4
(pohanka 44,5 %, kukufice 44,5 %, ryze 11 %), a to
z hlediska, jak dobrych vysledkl fyzikdlné¢ chemickych
zkousek, tak z vysledkl senzorického hodnoceni. Kde
byl celkovy dojem vzorku 25 % hodnotitelti oznacen za
pfijemny a 75 % hodnotiteli za velmi dobry, navic u
vzorku byla nejvy$§i vaznost (123,5%), vysoka
bobtnavost (2,3 %) jeden z niz8ich sedimentd (210 ml) a
nizsi tvrdost (24,04 N).

Obecné mizeme fici, Ze vyroba bezlepkovych téstovin je
naroéna na sestaveni vhodné receptury, tak aby se
téstoviny nerozvarely a drzely pohromadé¢ (rozpadavost
diky absenci lepku v surovin¢) a mély pfijemnou chut a
vini. Pro ziskdni novych kvalitnich bezlepkovych
téstovin by bylo vhodné provést dalsi mozné kombinace
pravé s témito vychozimi surovinami. Vysledkem by
mohlo byt obohaceni dnesni zna¢né omezené nabidky
bezlepkovych téstovin.
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