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ABSTRAKT

Préce pojednava o rozdilech ve vyrobg evropskych a asijskych nudli. Uvodni &ast je vénovana
pSenici jako zakladni suroving pro vyrobu téstovin. Je zde popsana stavba a chemickeé slozeni
zrna, podminky p&stovani pSenice i pSenice tvrda Triticum durum. Nésledujici kapitola
a skladovani mouky, vady a druhy mouky. Neni opomenuta ani semolina - mouka z Triticum
durum. Podrobné&ji je zde popsana klasifikace té€stovin, technologie vyroby téstovin v Evropé
a Asii. Déle prace pojednava o zékladnich surovindch pfi vyrobé t8stovin a nudli, aditivnich
latkach pfidavanych za ucelem dosazeni lepSich nutri¢nich hodnot, lepsi barvy a chuti
vyrobku.

V zavéru jsou shrnuty rozdily mezi zékladnimi surovinami pro vyrobu, stejné jako mezi
surovinami piidanymi za ruznymi ucely. Nastinény jsou 1 rozdily v technologickych
postupech vyroby.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with differences between manufacturing technologies of European
and Asian noodles. First part concentrates on wheat as a basic raw material for noodle
production. Structure and chemical composition of wheat grain, growing conditions, Triticum
durum are described. Next part considers wheat flour, the most important product made of
wheat, its manufacturing, storage, defects, and kinds. Semolina made of Triticum durum
wheat is mentioned. In more detail it concentrates on classification and manufacturing
technology of pastes booth in Europe and Asia. Further it considers other raw materials used
and also additives that are used in order to improve nutritional value, color, and taste of final
products.

In conclusion there is a summary of differences among raw material and the additives used
in pasta and noodle production. Lastly the manufacturing technology comparison of European
pastes and Asian noodles is done.

KLICOVA SLOVA

Psenice, pSeni¢na mouka, lepek, semolina, téstoviny, asijské nudle, technologie vyroby.
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1 UVOD

Téstoviny jsou oblibenou potravinou po celém svété. Podle archeologii bylo obilné zrno
znamo jiz pted sedmi tisiciletimi. Prvni téstoviny vznikly usuSenim tésta z mouky a vody
na slunci.

Nejstarsi t&stoviny na svété byly nalezeny u feky Chuang v severozapadni Cing blizko
vesni¢ky Caija, kde lezely pod ttimetrovou vrstvou usazenin v zapeCené pievracené hlinéné
mise. Do Evropy se téstoviny dostaly pravdépodobné diky arabskym obchodniktm, ktefi jedli
téstoviny mnohem dfive, nez Marco Polo objevil Orient. SuSené téstoviny byly oblibené
zejména mezi ndmoiniky, pro svou trvanlivost a snadnou piipravu.

V 19. stoleti vznikla v jihoCeském BorSoveé téstarna bratii Zatku, ze které se podafilo
vybudovat brzy nejvétsi zavod v tehdejSim Rakousko-Uhersku. Tehdy se za€ala psat historie
Ceské vyroby téstovin.

Téstoviny jsou bohaté na uhlovodiky, dale obsahuji mnoho Skrobu, bilkovin, z nerostnych
latek hlavné draslik, fosfor a vapnik. Jsou lehce stravitelné a jejich kvalita a vzhled jsou dany
predevSim druhem pouZzitych zékladnich surovin, ato psenici.

mén& narocnd. Vzrlsta kvalita i kvantita vyrobenych téstovin. Pfesto v dne$ni dob& jsou
na trhu dostupné také ruén€ vyrobené téstoviny. Mezi nejveétsi konzumenty téstovin
resp. nudli se z Evropy fadi Italie, z Asie Japonsko a Cina.



2 TEORETICKA CAST

2.1 PsSenice

vvvvvv

v s

kalorii. NejduleZitéjSim produktem je mouka Také se pouzZiva k vyrobé piva, whisky
a stolniho oleje. !

PSenice (Triticum) je rod jednodélozZnych rostlin patticich do ¢eledi lunicovitych (Poaceae). :
PSenice patfi mezi obiloviny (cerealie), které patii botanicky mezi traviny (Gramineae)
ajgimuz Sechténi se v poslednim stoleti vénovala mimotadna pozornost. Z obilovin se
pro lidskou vyZivu pouziva vyhradné zrno. Obiloviny ¢eledi lipnicovitych si jsou podobné
jak ve struktufe a tvorb& zrna, tak v jeho chemickém slozeni. Avsak vlivem klimatickych
podminek a b&hem Slechténi a péstovani doslo k odliSnostem 1 mezi jednotlivymi botanickymi
rody a druhy, i mezi odriadami téhoZ druhu. *

PSenice jsou jedny znejstarSich rostlin pochézejicich zjihozdpadni Asie. Rod Tritium
zahrnuje fadu druha, které se podle poctu chromozom d€li na tfi podrody. 34

Tab. 1 Podrody a zdstupce pSenice’

podrod pocet zastupce latinsky nazev
chromozomu
pSenice plana jednozrnka Triticum boeoticum
diploidni 14 _— — —__foiss
pSenice kulturni jednozrnka Triticum monococcum
L.
pSenice plana dvouzrnka Triticum dicoccoides
Korn
pSenice dvouzrnka Triticum dicoccum
Schrank
tetraploidni 28 pSenice Timofejevova Triticum timopheevi
Zhuk.
pSenice tvrda Triticum durum Desf.
pSenice naduielad Triticum turgidum L.
pSenice polska Triticum polonicum L.
hexaploidni 4 péenic.e Spalda Triticum spetla L.
pSenice seta Triticum aestivum L.




Tab. 2 Dal§i déleni pSenice’

pSenice Spalda

pluchaté pSenice pSenice jednozrnka

pSenice dvouzrnka

pSenice polska

pSenice seta

pSenice nahé pSenice tvrda

pSenice naduiela

pSenice shlou¢ena

2.1.1 Produkce pﬁenice2

Mezi nejveétsi producenty pSenice patfily v celosvétovém meftitku USA, byvaly Sovétsky
svaz, Kanada, Australie, Argentina a Cina, ktera stejné jako Sovétsky svaz nebyla nikdy
sob&statna a v minulosti velké mnoZzstvi pSenice dovézela. V soutasné dob& Cina dovéZi
podstatné méné pSenice. Vyznamné mnozstvi vyvézi také Kazachstan. Priloha P1 obsahuje
producenty pSenice.

Nejvétsimi producenty pSenice se staly staty Evropské unie, kterd je nyni schopna produkovat
kvalitni pSenici a je také schopna konkurovat tradi¢nim exportériim na svétovém trhu. Piiloha
P2 obsahuje exportni staty pSenice v roce 2000.

Tradiéni diivejsi importni zemé, hlavng staty Déalného a Blizkého vychodu a Sovétsky svaz,
znacné zvysily svoji produkci. Vyznamnymi dovoznimi staty se staly nékteré staty Afriky,
Jizni Ameriky, stéty Blizkého vychodu. Vyjimkou v importu je Itdie, jde o velké mnoZstvi
kanadské a americké pSenice durum pro vyrobu téstovin. PSenice durum se daii péstovat
v Evrop€ v omezeném mnoZzstvi. Priloha P3 obsahuje importni staty pSenice v roce 2000.

V CR se penice stala po druhé svétové valce dominantni obilovinou. Jeji produkce postupné
stoupala a zhruba od 70. let se produkce CR stala sob&statnou. Nejveétsi rozmach nastal
po privatizaci po roce 1990. SniZila se celkova spotieba, nebot’ se s cerealnimi vyrobky zacalo
Iépe hospodafit v domacnostech a klesla produkce masa. V disledku nedostate¢ného
ptihnojovéni dodo ke sniZeni vynosi, coz byl dasledek $patné ekonomické situace té doby. 2

2.1.2 Naro¢nost pSenice na typy a druhy pid a na vlahu

Z hlediska pudnich vlastnosti jsou pro pSenici nejvhodnéjsi typy Cermozemé, pravé
i degradované, hnédozemé, rendziny, s pH neutrdlnim. Snasi i pudy slabé kyselé a slabé
alkalické.

Z pudnich druht jsou nejvhodnéjsi pudy stfedni-hlinité, jilovito-hlinité, az hlinito-jilovité
které maji vyrovnany pomeér vody a vzduchu v piidé a maji dobrou pudni strukturu a dobrou
biologickou u¢innost. Nejvhodnéjsi jsou z tohoto hlediska lepsi fepaifské oblasti, velmi dobré
podminky jsou i v kukufi€nych oblastech.

Pozadavky na viahu jsou vysoké. Vhodné podminky jsou ty, které v zimé umozZiuji dobré
vzchazeni a v dobé jarni vegetace poskytuji dostatek vldhy. RozloZeni srézek v mésici
a teplota hraji také duleZitou roli.




2.1.3 Skladba pSeni¢ného zrna®

Zrna vSech obilovin se li§i pfedevSim tvarem, velikosti a podilem jednotlivych vrstev.
Charakteristické pro jednotlivé obiloviny je tvar zrna, zda ma zrno pluchy nebo zda je nahé.
Rozméry zrma se mohou liSit i pro stejny druh obiloviny v zavislosti na odridé, klimatickych
podminkéch kazdého roku a lokality (deStové srdzky, slunecni osvit apod.), kvalité pudy
a agrotechnice (pfihnojovani).

PSenice ma zrna naha, tzn., Ze pii mlaceni zra vypadava samotné zrno z obalu, které tvofi
na jinych zrnech pluchy. Zrna pSenice byvaji zejména na chudSich pudach a za horsich
klimatickych podminek podstatng §tihlejsi. 2

2.1.3.1 Morfologicka stavba zrna

Kazda obilka se skléda z obalovych vrstev (oplodi a osemeni), endospermu a klicku.
Hmotnostni podil jednotlivych €asti zrna je proménlivy vlivem vnitinich a vné&jSich faktoru,
jako je odruda, padni a klimatické podminky aj. 6

NejvrchngjSi vrstvy (oplodi) pokozky chréni zrno pfed mechanickym poskozenim
a kratkodobym pulsobenim vody Skodlivych latek. Tyto vrstvy jsou tvofeny nerozpustnymi
a téZko bobtnajicimi materidy, pfedevsim celulosou.

Podpovrchové vrstvy (osemeni) nesou v burikach barviva, zodpovidaji za vzhled zma zvenku.
Nékteré dalsi vrstvy obsahuji polysacharidické latky piispivaici k udrzovani vihkosti zrna
Vsechny tyto vrstvy tvoii pevnou houzevnatou vrstvu, kterd pii mleti zrna ptichazi do otrub
(na obr. 1 ozna&eno O). *

Endosperm pfedstavuje 84—86 % hmotnosti zrna, je tvofen velkymi hranolovitymi burikami
s pomérné jemnou bunécnou blanou. 6

Mezi obalovymi vrstvami a endospermem (na obr. 1 oznafeno E) se nachazi mekéi
aleuronova vrstva, ktera podle podminek mleti muzZe byt bud” vymleta do mouky spole¢né
s endospermem, nebo ji C¢ast zustdva ulpénd na otrubach. Buiky aleuronové vrstvy maji
vysoky podil bilkovin (az 30 %), coZ je témef trojnasobek obsahu v endospermu. Také maji
nejvyssi obsah mineralnich latek ze vSech bunek zrna. Proto se pfi vymilani aleuronové vrstvy
vyrazng zvysSuje obsah mineralii (popela) v mouce a mirné& se také zvysi obsah bilkovin.

Pted mlynskym zpracovanim zrna je vzdy pifedem odstratiovan cely blok klicku (na obr. 1
oznaceno K), ktery rychle podléhd oxidaci a enzymovym zménam, a zhorSoval by tak
senzorickou kvalitu vyrobku. Klicky tvoii nejmensi ¢ast obilky a u pSenice piedstavuje pouha
3 % hmotnosti.

Podil jednotlivych ¢asti zrna je u jednotlivych obilovin velmi rozdilny. Rozdily jsou mozné
i u riznych odrad psenice. 2

10



__endosperm
bufiky endospermu se
tkrobem v bilkovinné matrici E
- celulosove stény bunék endospermi
aleuronova vestva (,vnéjsi
endosperm™) —

. bﬂb'. f '..':i'

L et

3 bunétna vistva klicku
- Stitek na klicku

rudimentirni klicek K
primdrni kofinky
Stitek kofinkn
ek loboudek kofinki

Obr. 1 Podélny fez pSeni¢nym zrnem

o v, . o v e v e 2
Tab. 3 Primérné hmotnosti podili Cdstic pSenice

¢ast zrna podil v pSenici (% hm.)
otruby (oplodi a osementi) 15
endosperm 82
klicek 3

2.1.3.2 ChemickédozZeni zrna ajeho ¢asti

Obsahy jednotlivych sacharidi se v ruznych Castech zrna velmi 1isi, jsou ovliviiovany
klimatickymi a jinymi podminkami. PSeni¢né zrno je zdrojem energie predevSim diky
vysokému obsahu Skrobu, ktery je lehce stravitelny a je obsazen vyhradné v endospermu.
Monosacharidy a disacharid se nachéazi pfedevSim v klicku, kde plni vyznamné biologické
funkce. Celulosa je obsaZena hlavné ve vné&jSich obalovych vrstvach, kde plni funkci
mechanické ochrany zrna. > 7*

Obsah bilkovin v zrmu je také nizky. Z jejich zakladnich stavebnich slozek, aminokyselin,
jev zrnu obsazena predevsim kyselina glutamova ve formé glutaminu, ktera pfedstavuje vice
nez 1/3 bilkoviny pSeni¢ného zrna. Nejvétsi podil bilkovin se nachazi v klicku a aleuronové
vrstvé.

11




Zasobni bilkoviny glutenin (glutelin) a gliadin (prolamin), zastoupené v poméru 2:3, s vodou
vytvati lepek (glutén), coz je hydratovany protein (ve vodé nerozpustna pSeni¢na bilkovina)
a tvori kostru tésta. Lepek je pfiCinou jedine¢nych vlastnosti pSeni¢ného tésta, jeho taznosti
apruznosti, které tésto zitné nemd Taznost lepku poskytuji prolaminy a pruznost
gluteliny.>"® P3eni¢ny lepek je pruzny gel, ktery lze z tdsta izolovat vypiranim proudem
vody, kdy se vyplavuji latky rozpustné ve vodé a Skrob a po urcité dob& zlstane tzv. mokry
lepek. V nativnim zrmu ani mouce tedy lepek ve skutenosti neexistuje, vytvafi se az
po propojeni prostorové sité pSenicné bilkoviny. 2

Obsah tuku je pomérné nizky. Jejich vysSi vyskyt je patrny v kli¢cich, kde piedstavuji
ptiblizné 64 %, z celkového hmotnostniho podilu 2,54 % kli¢ku v zrmé. Tuk pfedstavuje velké
mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, jichz je vétSinou vice nez 3/4 ze vSech mastnych
kyselin. Tim je pfedurcena vysoka vyzivova hodnota obilnich lipidi, ale také nestabilita
mastnych kyselin pfi del§im skladovani mouky. Dale ptrestavuje velké mnoZstvi kyseliny
olejové a linolové, kterd pievlada, jedna se o kyselinu, kterd podléhd velmi snadno oxidaci,
coz ma za nasledek Zluknuti mouky pii delSim skladovani. Hydrolytické Zluknuti tuku
v mouce se projevuje zvySenim kyselosti. Lipidy hraji pfes nizky obsah duleZitou roli
pii tvorbé tésta, protoZe jgich znatna cast se pii hnéteni véZe do struktury pSeniéného
lepku. >8

Z dalsich lipidu jsou dulezité lipofilni pigmenty, zefména karotenoidy, Zluta a oranzova
barviva. Pfedstavitelem je lutein. Vyssi obsah pigmentli vykazuje pSenice Triticum durum,
Z niZ se piipravuje semolina.

Obsah hrubé vidkniny je nizky. Vlaknina se nachazi v obalech, které pfechéazeji pfi zpracovani
do otrub.

Z vitaminu jsou v pSeni¢ném zrnu zastoupeny hlavné vitamin skupiny B, a to thiamin (B,)
ariboflavin (B;), kyselina nikotinova a nikotinamid. Déle pak vitamin ketoferol (E)
av mensim mnozstvi takeé p-karoten. Vyskytuji se v obalovych vrstvach a klic¢ku v podstatné
vétSim mnoZstvi nez v endospermul.

Minerdlni latky se souhrnné oznauji jako popel, coZ je anorganicky zbytek po spaleni
rostlinného materialu. Jeho koncentrace je nejvyssi v obalovych vrstvach a ngnizsi
v endospermu. Obsah popela v mouce roste se stupném vymleti a je zdkladem pro klasifikaci
mouk. Popel je tvofen pifevaZzné oxidem fosfore¢nym, z kovu je zde zastoupen hoit¢ik, vapnik,
Zelezo afosfor. **

Tab. 4 Struéné tabulka chemické slozeni pSeniéného zrna’

sacharidy = 60-70 %
bilkoviny = 18-25%
voda = 1420 %
mineralni latky =1-2,5%

2.1.4 PSenice tvrda (Triticum durum Desf.)

PSenice tvrda (Triticum durum Desf)) vznikla z kulturni pSenice dvouzrnky. Zrno
se vyznacuje obsahem pevného, tuhého lepku, ktery neni vhodny pro peceni chleba a peciva,
protoZe vytvari maly objem peciva, jeho hlavni vyuZiti je pro vyrobu téstovin. PSenice tvrda
ma ozimé a jarni formy, prevazuji jarni odrady, které maji vy3si jakost. °

PSenice tvrda (Triticum durum) je druhy nejvyznamngjsi druh pSenice, ktera se péstuje
celosvétoveé zhruba na 9 % plochy pSenice s primérnym vynosem 1,2 t/ha. Obilka pSenice
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durum je sklovitd, jantarove barvy, cozZ souvisi s vySSim obsahem karotenoidti v endospermu
a ovliviiujei barvu semoliny, kterd mabyt naZloutla. PoZaduje se vysoce pevny lepek. '

Tato pSenice se kromé vyroby téstovin pouziva i k vyrobe dalsich vyrobki, jako kuptikladu
bulvér, kuskus, snidafiové ceredlie, dezerty, ¢i ruzné druhy specidlnich chlebt. Od ostatnich
druhii pSenice se lisi v fad¢ ukazatelt. Vykazuje vyssi objemovou hmotnost a hmotnost tisice
Zrn, zrna jsou v porovnani s obecnou psSenici (Triticum aestivum) veétsi, maji mnohem tvrdsi
endosperm a vys$$i obsah bilkovin. Tato mouka mé také fadu pfednosti pro vyrobu chleba.
Chléb z této mouky ma del& trvanlivost nez odpovidajici tradi¢ni vyrobky. '°

2.2 PSeni¢na mouka — jeji vlastnosti, vyroba a zasady skladovani

Mouka je definovana jako mlynsky obilni vyrobek ziskany mletim obili a tfidény
podle velikosti &astic, obsahu minerd nich latek a druhu pouZitého obili. ’

Mouka je duleZita surovinag, ktera rozhodujicim zpisobem ovliviiuje mechanické vlastnosti
tésta a jeho vzhled. Jakostni t8starenskou mouku lze vyrobit pouze z kvalitni pSenice,
kterd ma syté sklovitd zma s vysokym obsahem bilkovin (12—-16 %). Tedy 36-50 % lepku.
Nejlépe tomu vyhovuje jiz vySe zminéna pSenice tvrda 7. durum. Sklovitost pSenice, ktera
je zptusobena vlastnostmi endospermu, ma vazbu na tzv. prusvitnost téstovin, kterd patii
k Zadanym senzorickym charakteristikam suSenych téstovin. PSenice tvrda se u nas z duvodu
klimatickych podminek neda péstovat, a proto se musi dovazet. Polohrubd mouka vyrobena
z tvrdé pSenice durum se nazyva semolina. !

SloZeni je ovlivnéno druhem obiloviny, odrudou, pudnimi a klimatickymi podminkami.
Rozhodujici vliv na kvaitu ma také mnozstvi srézek v dobé zrani a sklizné a v neposledni
fad€ mlynské zpracovani. Obecné obsahuje v zavislosti na druhu obiloviny vodu, sacharidy,
bilkoviny, vlakninu, tuk, Skrob, cukry, mineralni latky, nedistoty.

Tab. 5 Posuzovdni viastnosti mouky"

kvalita posuzovana smyslové

barva naZloutla se smetanovym nadechem bez
viditelnych tecek, cizich ptimési

viné pfirozend bez rusivych pacht po cizich
latkach nebo ztuchling

chut’ neutrdlni, podle stupné vymleti

pedivost ovlivnéna mnozstvim lepku

Na mnozstvi a kvalité lepku zavisi schopnost nabyvat na objemu pifi kynuti a peceni
a schopnost vytvaret vzhledny vyrobek. Té&sto s nedostatkem kvalitniho lepku se trha, Spatné
kyne, ma §patnou konzistenci. *

Vyroba mouky

Vy¢isténé zrno se na loupacich strojich ¢astecné loupe, ale také brousi, zbavuje $picek, klicka
a znovu Cisti. Pak nastava faze, kdy se rozemild na vélcovacich stolicich. Vznika $rot,
ktery pada na velka sita, kterd jsou vzdy urcité velikosti a neustale se otfasaji. Zbyly Skot
se opét prosévd na vysévacich s menSimi otvory sit. Postup se n€kolikrat opakuje. Zbytek
tvofi nestravitelné slupky — otruby, které se vyuZiji jako krmivo pro dobytek. Vytfidéné
produkty se podle poZadavku smichaji na pfislusné druhy mouk a plni se do pytlu.
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Vady mouky

Vady mouky vznikaji nedokonalym zpracovanim nebo uskladnénim, ale také pouzitim
znecisténé mouky. Barva piechazejici do ruZova; porostlé obili vypovida o ¢aste¢né zmeéné
Skrobu na skladovy cukr a bilkoviny na bilkovinu ve vodé rozpustnou, kdy ztraci taznost
a prasnost v dusledku enzymové Cinnosti ve vlhkém zrnu. Pach po plisni se muZe objevit
pfi nevhodnych podminkach skladovani, tedy v prostfedi vlhkém, napadeném plisnémi.
Uskladnéni mouky pfi teplotdch nad 20 °C vede ke Zluknuti mouky, Zluklému pachu
a ke zvyseni kyselosti. Znehodnoceni mouky mohou zpuisobit také skiidci jako je mol moucni,
rozto€ moucny, ale také mysi trus aj.

Skladovani mouky

Mouka pfi skladovani dozrava a ziskava spravné vlastnosti pro cukrafskou a pekaiskou
vyrobu. Pro sklad je proto dilezita teplota, vihkost, provzdu§iovani a neustala kontrola v§ech
biologickych procesu.

Mouka se uklada v pytlich na dievéné paety do tzv. hranic, nesmi byt poloZena na sténach.
Ve skladech by neméla byt pfekro€ena teplota 16 °C, relativni vlhkost max. 75 %. Dale by
sklady mély byt dobfe vétratelné, suché, bez ptimého sluneéniho zateni a vzduchu.

2.2.1 Druhy pSeni¢né mouky

Na trhu je dostupnych nékolik druhii mouky. Piehled nejpouzivangjsich je uveden
v nasledujici tabulce.

Tab. 6 Druhy mouky"

oznaceni druh mouky
T 400 pSeni¢nd polohrubd vyb&rova
T 450 pSeni¢na hruba
T 512 pSeni¢na pekaiska special
T 530 pSeni¢na hladka svétla
T 550 pSeni¢nd polohruba svétla
T 650 pSeni¢nd hladka polosvétla
T 700 pSeni¢na svétla konzumni
T 1000 pSeni¢na hladka tmava
T 1050 pSeni¢na hladka chlebova
T 1800 pSeni¢nd celozrnnd hruba, jemna

2.2.1.1 Semolina

Pojem semolina se poprvé objevil na Sicilii v roce 1548. Dulezity krok k lepSimu poznani
psenice a semoliny nastal v roce 1665, kdy Francesco Maria Grimaldi objevil lepek. '
Semolina je specialni typ mouky vyrobeny pravé z pSenice Triticum durum, purifikovany,
rozdrceny endosperm jejiho zrna. Tato pSenice obsahuje vice lepku (glutenu) nez klasickabila
pSenice. Proto se tato mouka vyborn€ hodi pro vyrobu téstovin. Te€stoviny pak maji lepsi
vlastnosti nez vyrobky z pSeni¢né bilé mouky. Téstoviny se nerozvafeji, maji vyssi nutriéni
hodnoty a jsou chutnéjsi. 13

Téstoviny vyrobené z mouky ziskané semletim tvrdé pSenice (semoliny) maji vynikajici
vafivé vlastnosti, nejsou lepivé a uchovavaji si pavodni tvar. "
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Neexistuje Zadna dohoda o optimanim rozdéleni velikosti ¢astic pro semolinu, avsak vyrobci
doporucuji pro vyrobu té€stovin jemné&j$i semolinu. DileZita je vyrovnana velikost ¢astic
(180 pum). '®

Ze semoliny se vyrébi také kuskus, coz jsou v podstaté téstoviny ve tvaru jemnych kuliek,
oblibené zeiména v Maroku, ae také se pouziva jako alternativa kukuficné mouky
k podsypavani tésta na korpusy pizzy nebo k zamezeni jeho piilepovani k plechu. **

Surovym materidlem pro semolinu je vedle pSeni¢né tvrdé mouky pitna voda, uZite¢na béhem
procesu v proménném procentu, podle aktudlniho ustanoveni pro lidskou spotfebu. Skladuje
se v tepeln€ vhodnych mistnostech, branicich vlhkosti a jejim zdrojim.

Dovézi se v n&kladnich automobilech, je skladovatelna 60 dni a jgim hlavnim vyuZitim
je vyroba té€stovin. 13

Italskd firma Casillo nabizi semolinu mnoha typu a definuje semolinu jako zrnity produkt
ziskany po mleti a prosivani tvrdé pSenice, zbavené od cizich t&l a nelistot. Pfiloha P4 uvadi
hygienicko-zdravotni charakteristiky semolin vSech typu, pfiloha PS5 uvadi fyzikalni
charakteristiku semoliny typu extra verde."

Typy semoliny:
= A
= B
= C

= EXTRA VERDE

= EXTRA BLU

= EXTRA ARANCIO
= SUPER SPECIALE
= ECCELLENTE

= ORGANIC

= TOP GIALLA

2.3 Téstoviny

Téstoviny patii mezi nejvyznamnéjsi zékladni potraviny, a to pro svou dobrou skladovatelnost
a jednoduchou ptipravu. Podle evropskych ustanoveni“...se jednd o vyrobky z pSeniéné
krupice nebo mouky vymleté nejvyse na 70 %, s ptfidavkem vajec nebo bez nich, pfipravené
k vafeni a vyrabéné tvarovanim a susenim prohnéteného tésta vypracovanéno bez pouZziti
kvasnych pochodui nebo peéeni®. Tésto je zpravidla osolené. 16

Téstoviny se vyrab&ji suSenim nekvasencho tésta. Maji pomérné vysokou vyzivovou hodnotu.
Biologicka hodnota stoupa s obsahem vajec. Maji dobrou stravitelnost, rychlou piipravu
a zna&nou trvanlivost. 7

Vyrabgji se, jak jiz bylo zminéno, z pSeni¢né mouky, vody a pfisad (vajec, zeleniny, sojové
mouky). Nejvhodnéjsi surovinou pro vyrobu je semolina. Té&stoviny z ni se nerozvaieji a jsou
chutngj§i, jak bylo jiZ také uvedeno vyse. Nekteré specialni druhy téstovin se vyrabéji z jinych
druht mouky.

Tuhé tésto se tvaruje valcovanim, které se dale feze natvary (Siroké nudle, fleky &.) nebo se
tésto lisovanim potlacuje pies profilované matice na ruzné tvary (makarony, Spagety, musle).

7 1r v ’ ’ 1
Nakonec se provadi suseni teplym vzduchem. !’
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2.3.1 Suroviny pro vyrobu téstovin
Mouka — dulezita a zakladni surovina zminéna jiz vyse (2.2).

Tab. 7 Jakostni poZadavky na téstdrenské mouky’

semolina polohruba mouka téstarenska
vlhkost (%) 16 15
popel (%) 0,9 0,6
mokry lepek (%) min. 30 24
zrnitost min. 366/96 366/96
(rozméry/ % propadu) max. 119/30 119/30
max.

Lepek — v mouce zajistuje té€sto pevné a vlacné, které se pomalu lisuje. Vyrobené téstoviny
jsou hladké, pevné a pruzne, jak jiz bylo uvedeno vyse (2.1.3.2). Mouka s obsahem lepku
nad 40 % snizuje vykon lisu a hodi se pro vyrobu dlouhych téstovin, mouka s obsahem lepku
pod 30 % piedurcuje lepivy vyrobek, ktery se snadno rozvaii.

Kvalitu téstovin miiZe také zhorSit nevyrovnana granulace mouky. Jemné Castice pti malém
pfidavku vody do tésta rychleji bobtnaji a na povrchu vyrobku vznikaji bilé skvrny. Hrubsi
granulace je také vyhodnéjSi proto, Ze Castice jsou méné mechanicky narusené, pomaleji
bobtnaji, jsou odolné viuci enzymiim, a proto se té€stoviny méne rozvari. 2

Tab. 8 Granulacni zastoupeni Edstic pro homogenni hydrataci semoliny p¥i piipravé tésta’

velikost ¢astic (um) podil ¢astic (%)
> 425 1
355-425 10
300-355 30
250-300 35
150-250 15
<150 9

Voda — pouziva se jako recepturni sloZzka (24-30 % na mouku). Pro vyrobni ucely musi
splnovat poZzadavky normy na pitnou vodu, nemé reagovat kysele kvili korozi, ani nema mit
vySSi tvrdost nez 10-11 mmol/l. VySSi obsah soli puisobi drobivost téstovin, ionty Fe mohou
byt pfic¢inou tmavnuti téstovin a ionty Mg zt€Zuji proces suSeni. Teplota pouzité vody zavisi
na jakosti mouky a druhu téstovin a pohybuje se v rozmezi 22-50 °C. Teplota zavisi také
na obsahu lepku — ¢im vySSi ma mouka obsah lepku, tim |ze pouzit teplejsi vodu. Projevi se to
na vzhledu t8stovin, kde aste¢né nabobtnani Skrobu zvySuje jejich prisvitnost. Na vyrobu
dlouhych téstovin je piidavek vody zpravidla niz&i 25-26 %. Pro optimani proces lisovani se
doporuduje udrZovat teplotu tésta v rozmezi 2830 °C. 2

Vejce — jsou nezbytnou soucdsti receptury téstovin vyrab&nych z polohrubé téstarenské
mouky. V zahrani¢i se pfidavaji i do vysoce kvalitnich té€stovin ze semoliny, u nas neni tato
praxe zavedena. U nas se ptidévaji v suSeném stavu v mnozstvi odpovidgicim 2 az 5ks
na 1 kg mouky. Vejce plsobi po technologické i nutri€ni strance ptiznivé na jakost téstovin;
zlepSuji barvu, zvEtSuji objem a pevnost pii vafeni. Mirn€ sniZuji prusvitnost a v nesuSeném
stavu zvySuji kiehkost a lamavost. Proto je jejich ptfidavek do dlouhych t&stovin zpravidla

)

nizsl.
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Vejce jsou bohatym a vyvaZenym zdrojem Zivin, obsahuji plnohodnotné proteiny, lipidy,
vitaminy (A, D, E a vitaminy skupiny B) a mineralni latky (Fe, P, Zn)."

Vaje¢ny Zloutek obsahuje cholesterol vobsahu od 850-1914 mg/100 g v zavislosti
na plemeni a stafi nosnic. Je jednim z rizikovych faktort pii onemocnéni kardiovaskuldrniho
systému pii jeho vysoké koncentraci v krvi, avSak je nezbytny pfi tvorb€ bunéfnych
membran, prekurzor Zlu¢ovych kyselin, vitaminu D a n&kterych steroidnich hormoni. 2°
Podle zdkona €. 110/1997 Sb., ve znéni zdkona €. 456/2004 Sb., se vajecné téstoviny oznacuji
dle po¢tu vajec pouzitych na 1kg mouky. Za obsah jednoho vejce se pocita 10,424 g
susenych vajec. *!

2.3.2 Ostatni suroviny a prisady

Pouzivaji se v mensSim mnoZzstvi jako zlepdujici pripravky, nejsou nezbytnou soucasti zakladni
receptury. Do téstovin se smi piidavat Stava, protlak nebo koncentrat, napt. ze Spenatu,
mrkve, raj¢at atd., které se deklaruji jako chut'ové ptisady.

Daéle se mezi ptidatné suroviny fadi kukufi¢nd mouka pro zlepSeni barvy a vafivosti, susené
mléko, vitdlni lepek, vitaminy, mletd suSend zelenina a barviva (kurkuma, karotenova). 2

K dosaZeni ruZzového odstinu téstovin se pouZivgi raj¢ata nebo papriky, oranzového 10sos,
Cervené téstoviny vzniknou po obarveni Cervenou fepou nebo ervenym zelim, zelené barvy
se dosahuje pridanim Spenétu, Safranem se barvi na Zluto, sépiovym inkoustem na Cerno,
bortvkami a likérem Curacao na modro. Vedle pfirodnich barviv se muZou vyskytovat také
barviva uméla. »

Podle smérnice 95/2/ES z20. tnora 1995 se do téstovin nesméji pfidavat emulgatory,
antioxidanty, konzervovadla atd. Do Cerstvych téstovin se smi pfidavat: kyselina citronova,
kyselina vinna, kyselina mlé¢nd, kyselina askorbova, lecitin, askorbat sodny aj. 3

2.3.3 Déleni téstovin

Téstoviny lze délit podle mnoha hledisek a kritérii:
» podle slozeni: vajecné a bezvajecné (semolinové, ztvrdé pSenice,
bezcholesterolove)
» podle pouziti: zavdrkové (nudle, drobené, fliCky aj.) a prilohové (Spagety,
makarony, kolinka, penne aj.)
» podle tvaru: krdatké (3-8 mm pt. flicky, krouzky, maslicky, abeceda aj.),
stfedni (10-100 mm pi. kolénka, Siroké nudle, fleky aj.), dlouhé (200-
500 mm pf. Spagety, makarony) a ploché (lasagne)
= podle tvarovani: /isované (protlatované) a valcované (fezané)
= podle suseni: susené a nesusené (Cerstvé)
® neplnéné
= plnéné (masovd nebo nemasova  napln,
napf. tortellini)
= podle pouzitych prisad, které obohacuji vyzZivovou hodnotou napt. vitaminy
B, a B, aj. specidlni druhy: bezlepkové téstoviny, biotéstoviny, celozrnné,
barevné, ryzové. > ¢!
Tvary t8stovin znazormiuji obrazky 2-6.
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2.3.3.1 Vajecné a bezvajecné téstoviny

K vyrobé zbozZi oznafeného jako vajecné téstoviny lze pouzivat vejce susend, hluboce
chlazena, mrazenanebo tekutou smes.

Nudle z Cerstvych vajec musi obsahovat cela vejce Cerstvé rozklepnuta v den pouZiti;
pfi zapoceti vyrobniho procesu musi mit jesté¢ zcela neporusené skofapky. Podle piedpisu
Evropské unie lze za vajeCné téstoviny pokladat takové, kjeichz vyrobé jsou pouzita
na jeden kilogram tésta z pSenicné mouky hladké, nebo kukufiéné mouky nejméné dvé cela
a Ctvrt slepiciho vejce o prumérné vaze nejméné 45 gramu — ¢erstvého nebo naloZzeného, nebo
dva a ¢tvrt vajecného Zloutku o primérné vaze nejméné 16 gramu, nebo tomu odpovidajici
vaha zloutku suseného.

Stupeti kvality vaje¢nych téstovin se tedy fidi mnozstvim pouzitych vaec.

Existuji i téstoviny oznaCované jako Ctyfvajecné nebo pétivajecné. Ty musi na kilogram tésta
obsahovat nejméné Ctyfi, ptip. pét vajec, nebo odpovidajici mnozstvi vajecné smési.

Zbozi vyrobené zcela bez pouZiti vajec, nebo za pouZiti mensiho mnoZstvi vajec, nez jaké
stanovuje vySe uvedeny predpis, se oznacuji jako féstoviny bezvajecné. Vyrab&ji se
z téstarenské mouky z tvrdé pSenice, ktera i bez vajec dodava vyrobku naZloutlou barvu,
nékdy se pfibarvuji ptfirodnimi barvivy (kurkumou). Tyto téstoviny nabyly v posledni dob&
velkého vyznamu z hlediska vyZivy, de také zhlediska dietetického, protoZze témer
neobsahuji cholesterol. Jsou doporuCovany pii redukénich dietach, pti chorobéach Zluéniku,
kornat&ni tepen, pii cukrovce. '°

Obr. 2 Farfalle lidové masle™
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Obr. 4 Taglierini, vaje¢né téstoviny™
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Obr. 5 Maccheroni neboli makarony™

Obr. 6 Pappardelle®
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2.4 Vyrobni technologie v téstarenstvi

Cilem vyrobniho procesu téstovin je pietvofeni semoliny na smés stejnorodé struktury,
kteraje schopna udrZovat specificky tvar, ktery je stabilizovan susenim. Zakladni kroky
pozadované v technol ogi ckém procesu jsou:

= sm&ovani mouky a vody za vzniku stejnorodé smési

= hnéteni smési

= formovani do findlnich tvar

Tyto operace byly piivodng€ vysledkem trpélivé dovedné ruéni prace. Vyrobni systém byl
pozdéji spojenim ti1 odd€lenych zatfizeni; mixéru, hnétace a vytlatovaciho lisu. Ale stéle jesté
zustal davkovacim systémem.

Prvni nepretrzity automaticky lis (obr. 7) byl schopen plnit funkci plnéni, mixovani, hnéteni
aformovéni jako kontinudni proces zaozeny na kompletné odlisnych kritériich
nez davkovaci proces. Srdcem tohoto zafizeni byl ,.$nek®, ktery soucasné uskutecrioval
hnéteni a vytvarel tlak nezbytny k protlaCovani tésta.

Surovy material byl dorucen knapdjecimu systému, mixery provedly sméSovani
na stejnorodou smés, ndsledovalo hnéteni t8sta a jeho umisténi uvnitf vtlacovaciho
lisu (valce), ktery formoval tdsto skrz matrici do pozadovaného tvaru. '®

Obr. 7 Kontinudlni lis konstruovany v roce 1930"

2.4.1 Technologicky postup vyroby téstovin

Zahrnuje tyto zakladni vyrobni operace; davkovani, michani, hnéteni, vytlacovani, formovani,
Fezani, suseni, skladovani a baleti.

Postup vyroby susenych t€stovin (obr. 8) probihd na mechanizovanych kontinuélnich linkach
specializovanych na kratké a dlouhé druhy. Zafizeni na pfepravu mouky tvofi zpravidla
pneumaticka doprava, prosévaci stroj, vaha a $nekovy dopravnik. Nejdulezitejsi ¢asti linky
je t&starensky lis, ve kterém se provadi smé&Sovani surovin, hnéteni a lisovani tésta a jeho
tvarovani. Hlavni &ast tvoii tfi Snekové mixery a extruzni Snek, ktery dopravuje t&sto
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do hlavice s tvarovaci matrici, kde tésto ziskéva pozadovany tvar. Protlacovani otvory matrice
probihé pod tlakem a na vystupu se odfezavaji tvarované syrové téstoviny. Otvory v matricich
jsou nejcastéji zteflonu, ten sniZuje tieni a lepeni pfi pruchodu tésta a zajistuje tvorbu
dokonale hladkého povrchu té€stovin. Pravouhla matrice se pouziva k vyrobé dlouhych
téstovin, kdy se zavési na ty€e, na kterych postupuji k suSeni. Kotou€ové matrice s otvory
ptidusného tvaru se pouzivaji kvyrobé kratkych téstovin. Vytvarované téstoviny jsou
ofezavany rotujicimi nozi a ofukovany proudem teplého vzduchu. Dalsi ¢ast zatizeni jsou
suSarny. 2

NesuSené téstoviny se vyrabi na specidlnich téstarenskych strojich s ruznymi pfidavnymi
zatizenimi. Pt ptfipravé tésta se vyuziva riznych typu hnétaci a mixeru. Té&stoviny se
po tvarovani chladi a bali vakuové nebo v inertni atmosféfe. Jejich trvanlivost se pohybuje
v rozmezi 3—40 dni. Jejich vyroba v CR, ale i ve svété je nizka. 8

quroviny
R |

f

Obr. 8 Schéma vyroby téstovin: 1 — lis, 2 — pFedsu$drna, 3 — susdrna, 4 — dopravniky, 5 — sklady’

2.4.1.1 Priprava a davkovani surovin

Predpokladem dosaZeni vyroby jakostnich surovin je zgjisténi homogenity zakladnich surovin
kontinudlnim dévkovanim. Téstarenské mouky se skladuji v zasobnicich a do vyroby se
dopravuji pneumaticky. Ostatni suroviny se davkuji ve formé piedmixeru z pi¥ipravnych
zasobnika pies davkovaci vdhy. Kompletni smés se homogenizuje a dopravuje do zdsobnikt
nad t&starensky lis (obr. 9).
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Obr. 9 Téstdrensky lis: I-ddvkovac, 2-pfedmixer, 3—mixer, 4—kontrolni panel, 5—poddvaci zaiizeni,
6—vakuovy mixer, 7—extruzni Snek, 8—extruzni vana, 9-pohon lisu, 10—extruzni hlava, 11-matrice,
12-noze’

Cilem prvniho kroku je smichani semoliny, vody a ostatnich surovin. T&€sto pro vyrobu
téstovin je tuhé, nesourodé konzistence. Obsahuje 28-32 % vody, tedy méné neZz polovinu
obvyklé vaznosti. Pravidelna granulace semoliny pfi davkovani je dulezita, absorbuje vodu
mnohem rychleji nez hrubsi vyrobky se stgjnou teplotou a vlhkosti. Kone¢ny produkt bude
kvalitni a nebude mit vady zptsobené netplnou absorpci vody (bilé skvrny). Skvrny se tvoii
i pfi nerovnomérném rozlozeni vody do t&sta. '*

Mnozstvi ptidané vody se obvykle pohybuje v rozmezi 25-30 kg na 100 kg semoliny. Teplota
vody by méla byt stanovena v zavislosti na teploté semoliny s cilem zisku smési pozadované
teploty. Vétsina vyrobct pouzivavodu v rozmezi teplot 3545 °C.

Doba optimalniho miseni, tedy piipravy t8sta, zdvisi na mnoha faktorech (druh lisu, kvalita
mouky,...). U starSich typil je 10-20 minut, u moderngjSich listi i kratsi. 8

2.4.1.2 Michani a hnéteni

Cilem michani je rovhomé&rné rozptyleni vody mezi €astice semoliny. Michani provadi dva
stroje; pfedmixer a mixer. Potiebné mnoZstvi surovin je v ptedmixeru dikladné promichano.
Zatizeni se skladd z koryta a semi-valcové Casti, uvnitt které se otaci hfidel s vhodné
tvarovanymi bfity. Kromée klasického pfedmixeru existuji jeSte¢ centrifugy, které zajisti,
Zekazda céstice dostdva spravné mnozstvi vody. Takto ziskana smés je dodavana
do zavére¢ného smeSovace, ktery je obvykle umistén na niZSi Urovni, takZze je smés
dopravovana samospadem. Ptidavani vody do semoliny umoziiuje rizné enzymatické zmény.
Lipoxygenasy jsou pfi¢inou ztraty pigmentu, a tim tedy snizeni Zluti téstovin, peroxidasy
davaji nahnédly vzhled téstovin. Obecné plati, Ze dobré michani ma poskytnout homogenni
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smés bez velkych hrudek. SméSova¢ se sklada ze Zlabku a hiidele s vhodné tvarovanou
michaci &epeli. > '8

Smérodatnym technologickym ukazatelem se zda byt délka drahy, kterou musi smés projit
pro dostate€nou homogenizaci. Doporucuje se draha 67,5 metrt. Rychlost tvorby tésta zavisi
i na zrnitosti mouky. Krat$i hnétaci prostor lisu vyZaduji mouky jemngjsi granulace,
protoZe rychlgji prijimaji vodu. Tésto klade pfi hnéteni znatny odpor a jeho fyzikalné-
chemické vlastnosti se meéni. Moderni lisy maji misici a hnétaci prostor napojeny na vyvévu
svodnim chlazenim, takZe procesy probihgi ve vakuu, jehoZz hodnota je nastavitelna (74—
77 kPa). Vyrobené tésto je posouvano do vytlacného Sneku (obr. 10), kde se protlacuje
matrici. Jedna se o nizkotlakou extruzi, kde tlak a rychlost lisovani urcuji otacky $neku.
Hnéteni za vakua usnadiiuje davkovani surovin a zlepSuje vzhled téstovin. Dale zabrariuje
tzv. pruhovitosti, kterd vznikd vlivem bublinek kysliku, které se pfi hnéteni zapracovavaji
do tésta, protahuji se a ve svém okoli oxiduji karotenova barviva.

Teplota té€sta ovlivitluje vykon lisu a také jakost tésta. Pti niZSich teplotach se tésto droli
a silné ulpiva na sténach zafizeni. Pfi teploté nad 50 °C muZe dojit kromée sniZzeni vykonu lisu
také ke zvySeni kiehkosti, Sednuti barvy, zdrsnéni povrchu a t&stoviny se vice rozvafi.
Proto je nutné, aby téstarenské lisy byly chlazeny. Podminkou jakostni vyroby je stejnomé&rna
konzistence tésta a zajiStuje se spravnou vySkou plnéni hnétaci vany a rovnomérnym
pfisunem surovin. 18

Obr. 10 Vytlatovaci $nek"

2.4.1.3 Vytlacovani, formovani a Fezani

DuleZitou casti lisu je vytland matrice, jgjiz otvory urcuji tvar té€stovin. Jeji tvar zavisi
na druhu téstovin. Obdélnikovy je typicky pro Spagety a svitky, tedy dlouhé druhy,
kdezto kulaty tvar pro krdtké druhy. Vytvarované téstoviny kratkych druhii jsou odfezavany
rotujicimi nozi, téstoviny dlouhych tvari jsou odiezavany a véSeny na tyCe. Soucasné jsou
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ofukovany vzduchem o teplot€ kolem 50 °C, aby se odstranila povrchova vlhkost a zabranilo
se slepovani. > '8

2.4.1.4 SuSeni

Cilem je snizit vihkost té€stovin na hodnotu stanovenou pro susené té€stoviny. Aby se zabranilo
deformaci a lepeni, tak se t&stoviny hned po vytvarovani ofukuji teplym vzduchem
(cca 50 °C), ¢imz se odstrani povrchova vihkost (1-2 %).

Suseni se sklada ze dvou fazi; z rychlého prFedsouseni (teplym vzduchem 36-45 °C, relativni
vlhkost 80-90 %, 20-90 minut podle druhu té€stovin a typu susarny, vihkost se snizi na 22—
24 %) a z pomalého dosouseni (teplym vzduchem 32-45 °C, relativni vlhkost 70-80 %, 6—
12 hodin, vlhkost se snizi na 12,5-13 %).

SniZzovéani vlihkosti tésta rozhoduje o kvalité a vzhledu suSenych téstovin. Rychlé odstrariovani
vlhkosti vede ke vzniku matného povlaku na povrchu téstovin, ktery je jednim z faktoru
ovliviiujicich jejich rozvatfovani a depovani, protoze voda nestaci difundovat ze stfedu
na povrch a tim dochdzi k nevyrovnanosti vlhkosti vnitinich a povrchovych vrstev. Zpusobuji
to Skrobova zrna, kterd se dostavaji na povrch vyrobku. Rychlym suSenim dochazi také
ke zvysené lamavosti a krouceni tdstovin. >

Kratké druhy téstovin se intenzivné osuSuji ithned za odfezdvaci matrici, kde je nejvetsi
nebezpe€i jejich slepovani. Padaji nejdfive na Zebra — sita sotfasanim, pod néZ se vhani
ventilatorem teply vzduch. K predsouSeni a suSeni douzi pasové susarny se ¢tyfmi az deviti
dopravnimi pésy. Tvar téstovin uruje rychlost pohybu pasu a vySku suSené vrstvy. Pruchod
ptredsusarnou konéi pii dosazeni kritické hranice 22—24 %, kdy se dopravuji na horni pas
vlastni susarny. Tady se vyrobky susi pomaleji, rychlost suseni se pfizpusobuje ménici se
vihkosti a pruznosti vyrobku riznou rychlosti dopravnich pasu. Horni pas se pohybuje
nejrychleji a vrstva téstovin je na ném nejtenci. Pasy, na které téstoviny postupné prepadavaji,
jsou pomalejsi a suSeni probihé ve vyssich vrstvach.

Dlouhé téstoviny se predsousi a su$i v tunelovych susarnach po dobu 30-40 hodin.
Pod matrici list je zafizeni, které automaticky pfisunuje ty€e pod tvofici se fadu téstovin.
Jakmile se tato fada ufizne na pfislusnou délku, zavesi se na ty€. Na ty€ich zlstavaji zavésené
po celou dobu pfedsousSeni 1 suSeni, ale 1 dalSiho skladovani. Na konci linky je zafizeni
na vyvlékani t&stovin. Pfedsusarnou téstoviny prochdzeji 60—90 minut, a to do stale teplejsiho
vlh¢iho prostiedi. Na konci je vihkost dlouhych téstovin snizena ptiblizné na 20 %. Ve vlastni
susarné je rezim suSeni opacny — v prvni etéZi je vihkost a teplota nejvyssi, v posledni jsou
parametry, jako ma okolni vzduch. Zafizeni Rothoterm — skiifi stopnymi vyhfivanymi
deskami, kde se téstoviny kratce ohi'gji az na 80 °C, mezi piedsusarnou a susarnou, urychluje
rezim suSeni. Dodané mnoZstvi tepla vede k Ubytku asi jen 1,1 % vody, protoZe v tak t€sném
prostoru nema para kam unikat. Ve vlastni su§arné se diku tomu voda rychleji uvoliiyje.
Téstoviny ve tvaru hnizd a zavitki se formuji proudem teplého vzduchu ve sklenénych
trubicich, které navazuji na odfezévaci noZe. Proudem vzduchu padd uvolnény svazek
svinutych téstovin do kelimki se sitovym dnem. Tyto nadobky tvofi se spodnim
profukovanim predsusarnu a jsou umisténé na dopravniku ze sitované¢ho materialu. Odtud se
vyrobky vyklapi na pti¢ny tfasadlovy dopravnik a postupuji na horni pas susarny. Teplotni
avlhkostni rezim je obdobny jako u dlouhych téstovin, avsak cely proces je krat$i. Tento
reZim je charakteristicky pro jednot&elovou linku firmy Pavan. * '8
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Podle maximalni teploty suseni se rozlisuji tii typy technologie:

= nizkoteplotni LT
= vysokoteplotni HT
= velmi vysokoteplotni THT

Je pottebné udrZet avylepsit barvu téstovin, a to je pfednosti THT, nebot” pouze pfi teplotach
nad 90 °C dochazi k inaktivaci lipoxygenas a peroxidas, které zpusobuji rozklad Zlutych
pigmentt semoliny. '® Tento reZim suSeni snizuje mikrobidni kontaminaci, aviak snizuje
nutriéni hodnoty téstovin — ztrata lysinu a vitaminil skupiny B. 2

Tab. 9 Parametry rezimii’®

typ rezimu teplota (°C) relativni vihkost (%) doba suseni (h)
LT 40-60 70-80 18-28
HT 6084 74-82 811
THT > 84 74-90 2-5

2.4.1.5 Skladovani a baleni

Baleni téstovin se provadi na balicich linkach, které pfimo navazuji na téstarenské vyrobni
linky.

Kratké t8stoviny se obvykle bali na vertikalnich balicich strojich. Potistény balici material jde
pies soustavu napinacich valecku na tvarovaci limec, ktery jej navadi kolem tvarovaci trubky.
Z plochého pasu se vytvaii hadice, kterd se svafuje nejprve podéln€é a potom pii¢né
svafovacimi Celistmi. Po vytvoieni pficného dna se napusti z davkovace pies nadsypnou trubku
piislusna davka téstovin. Po vytvofeni dal§iho dna se sacek oddéli.

Pro baleni dlouhych téstovin se pouziva horizontalni hadicové baleni. Skupinové baleni
do karténovych krabic zajistuji skupinové balici linky. Od nich se téstoviny ukladaji
na palety, které se vcelku bali do plastovych folii pro skladovani.

Téstoviny Ize skladovat po dobu 1-2 let v €istém, suchém a vzdu$ném prosttedi s teplotou 8-
15 °C a relativni vlhkosti 60—-65 %. Ve skladech musi byt zamezen pfistup Skudcu a v jejich
blizkosti nesmi byt uskladnény latky nebo potraviny vyraznych vini. 2

2.5 Asijské nudle

Vznik asijskych nudli se datuje do pocatkt buddhismu v Cing (asi pred 1200 lety). 2 Asijské
nudle mohou byt vyrobeny z pSeni¢né mouky samotné nebo v kombinaci s pohankovou
moukou, takové nudle se nazyvaji soba a jsou typické svou svétle hnédou nebo Sedou barvou
a unikétni chuti a vini. Asijské nudle zahrnuji ¢inské a japonské typy nudli, které se lisi jak
druhem mouky, tak i barvou a texturou. Cinské nudle jsou obecn& vyrobeny z tvrdé peniéné
mouky, jsou jasné, smetanové bilé nebo jasné Zluté barvy a pevné textury. Naproti tomu
japonské typy nudli jsou vyrobeny z mékké pSenice a je u nich pozadovan krémove bily
vzhled a mékka easticka textura. Takze asijské nudle mohou byt klasifikovany jako bilé
nebo Zluté, ato podle obsahu soli a alkalii. Alkaie davaji nudlim jejich charakteristické Zluté
zbarveni. Bilé slané nudle jsou japonské nudle a &inské surové nebo suché nudle. Cinské
mokré nudle, hokkien nudle, Cantonese nudle chuka-men, thai bamee a instantni nudle

spadaji do kategorie Zlutych alkalickych nudli. %
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2.5.1 Historicky vyvoj

Nudle, stejné jako vatena ryze, hrdy dilezitou roli v japonské stravé. Existuje mnoho druhti
nudli kvili rozdilim v surovych materialech, tvarech produktu a vyrobnich postupech. Nudle
prosly zménami béhem ¢asu diky technickému pokroku a poZzadavkim spotiebitelt.

Vyroba ruéng vyrdbdnych nudli byla dovezena zCiny spolu sbudhismem zhruba
pfed 1200 lety a rozsifila se po celé zemi. Asi pifed 700 lety se rozvinula vyroba ru¢ng
vyrabénych so-men (velmi tenké nudle). Ackoliv se jiZz dfive pohankova mouka jedla
jako ndhrazka za ryzi, nudle vyrobené z pohankové mouky se objevily v prvni poloviné
17. stoleti. Vyndlez stroje na vyrobu nudli (T. Masakim) v roce 1884 znamenal revoluci
ve vyrob€ nudli. V roce 1957 se staly populdrni nudle ¢inského typu podavané za studena
zejména v oblasti Nagoya. Rok poté na trh pfiSly prvni instantni nudle zvané , kufeci ra-men*
a od roku 1964 mnoho vyrobcii za€alo instantni nudle vyrabét.

Kompletné€ balené japonské nudle se objevily na trhu v roce 1962. Témé&f vSechny instantni
nudle, které byly tehdy na trhu, byly ¢inského typu balené v polyetylenovych saccich. Nové
produkty, vzniklé pouzitim styrofoamovych (vyrobky z vytlaCovaného polystyrenu) kelimki
amisek vroce 1971 byly pfivitany mnoha spotiebiteli diky zlepSeni pohodli pii jidle.
Zahrnovaly nejen nudle ¢inského typu, ale také nudle japonské. Vysledkem tohoto pokroku
bylo to, Ze celkova spotieba instantnich nudli zacala opét stoupat. V roce 1974 byla vyvinuta
a uvedena do praxe technologie mrazeni uchovavgici Cerstvou chut vafenych nudli
po dlouhou dobu. O par let pozdgji zacala stoupat spotieba kvalitnich, ruéné vyradbénych so-
men a hiya-mungi (tenké nudle). V roce 1977 byla pii vyrob& nékterych instantnich nudli
pouzita technologie suSeni mrazem. V roce 1988 se na trhu objevily uplné balené vafené
nudle s dlouhodobou trvanlivosti a jejich prodej od té doby roste. Ro¢ni spotfeba nudli
na hlavu zaloZena na pouzité mouce je okolo 10 kg, coz zahrnuje asi 30 % celkove spotieby
mouky v Japonsku. Ackoliv jejich spotfeba v posledni dobé nestoupla, jsou stdle Japonci
preferovany jako zakladni potravina i jako svacinka a vSechny segmenty odvétvi provedly
vylepSeni kvality nudli. Nevyrazna, ale delikatni chut' nudli je povaZzovéna za typickou
pro japonskou kuchyni. '®
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2.5.2 Klasifikace asijskych téstovin

Nudle se tfidi podle mnoha hledisek a kritérii:
= podle surovin: japonské (udon), ¢inské (men) a pohankové (soba)
= podle rozméri: velmi tenké, tenké, standardni a Siroké

Tab. 10 Japonské nudle'® >

druh charakteristika fezaci valec | suSené nebo | zpusob vyroby
(Cislo) vaiené

So-men velmi tenké, 0,7— 30-26 suSené ruéni vyroba (tenore)
1,2 mm Siroké nebo strojni

Hiya-mughi | tenké, 1,3—1,7 mm 24-18 suSené rucni vyroba (tenore)
Siroké nebo strojni

Udon standardni, 1,9— 16-8 suSené nebo ruéni vyroba (tenore)
3,8 mm Siroké vafené nebo strojni

Hira-men ploché, rovné, 5— 64 suSené nebo ruéni vyroba (tenore)
6 mm Siroké vafené nebo strojni

Vaiené so-men a hiya-munghi se podavaji obvykle po studenu v letnich mésicich,
’ ¥ I . r . ; X 7 18
zatimco vafené udon a hira-men teplé v zimnich mésicich.

= podle technologie vyroby: rucné nebo priimyslové vyrabeéné

= podle formy pro prode;j:
Neuvatené navlhéené nudle (nama-men)
Jde o nejpopularngjsi formu nudli ¢inského typu prodavanou v maloobchodech a restauracich,
jsou Cerstvé a neuvarené. Prodej japonskych nudli prodavanych v této tprave je omezeny.
Susené nudle (kan-men)
Kan-men je obecné pouzivany nézev pro suSené so-men, hiya-mungi, udon, hira-men a soba.
Jde o jednu z nejpopularnéjsich forem japonskych nudli a jde o produkt, ktery je mozne
skladovat. Vyrabi se kontrolovanym suSenim neuvafenych prament vlhkych nudli. Existuje
také par druht suSenych nudli ¢inského typu.
Varené nudle (yude-men)
Yude-men je nejpopularnéjsi proddvana forma nudli udon. Prodéavaji se nebalené, jednoduse
balené, nebo zcela zabalené. Vzhledem k riznym typtm baleni se lisi jejich doba trvanlivosti.
Nudle vafené v pdre (musi-men)
Mushi-men jsou typem ¢inskych nudli, které jsou vafeny v pafe misto ve vode. Jsou obvykle
rychle osmazeny napanvi z nékolika druhy zeleniny a podavany jako ,,yaki-soba“.
Instantni nudle balené v polyethylenovém sdacku
Prameny nudli jsou ve vyparniku uvedeny do Zelainového stavu a suSeny smaZzenim
nebo proudem horkého vzduchu na produkt, ktery je dale délen na smazené instantni nudle
anesmazené instantni nudle. K dostéani jsou také dva typy smazenych nudli ¢inského typu.
U jednoho typu jsou nudle ochuceny vSemi ochucovadly, zatimco druhy typ je bez pfichuti
a je k nému pfiloZen oddélené sacek s prichuti na polévkovém zakladé. Vétsina nesmazenych
instantnich nudli je neochucenych s pfiloZzenym pytlikem ochucovadla na polévkové bazi,
které je doddvano k obéma typtim nudli, tedy jak k ¢inskym, tak k japonskym.
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Instantni nudle v kelimku

Zahrnuji nejen nudle ¢inského typu, ale také japonského. Produkt je zabalen do kelimku nebo
misky ze styrofoamu se suSenou polévkovou bézi, zeleninou, garndtem nebo masem.

Na jejich piipravu staci zalét obsah misky nebo kelimku horkou vodou.

Mrazené varfené nudle

Tyto nudle jsou vyrobeny rychlym zmraZzenim okamZité po smaZeni a nejsou prodavany
pro domacnosti, ale hlavné pro pouZiti v restauracich vybavenych specidnim hrncem
na jejich vafeni. '*

»  Typy nudli zaloZené navyrobé
Cerstvé — nudle jsou fezané na uréité délky pro baleni bez daliiho procesu zpracovani. Jejich
skladovatelnost je 3—5 dni.
Susené — Cerstvé nudle jsou usuSeny slune¢nim zafenim nebo v kontrolovanych komorach.
Skladovatelnost je prodlouzena, ale s kiehkymi nudlemi je hor$i manipulace.
Varené — Cerstvé nudle pfedvaiené nebo pln€ uvarené. Po pfedvateni jsou ¢inské mokré nudle
a hokkien nudle oplachnuty studenou vodou, odvodnény a piidd se 1-2% rostlinny olej
jako prevence pied lepenim. K vafenym udon a soba nudlim se olej nepfidadva. Nudle jsou
dovafeny po dalsi 1-2 minutach pied servirovanim.
Parené — Cerstvé alkalické nudle jsou pafené v pamim kotli a nakypfené promyvanim
nebo magenim ve vods. *°

Tab. 11 Klasifikace nudli zaloZena na wrobé”

typ nudli druhy
Cerstvé surové ¢inské, udon, chuka-men, Thai bamee, Cantonese a soba nudle
susené ¢inské surové, Cantonese, chuka-men, udon a soba nudle
vaiené ¢inské mokré, hokkinen, udon a soba nudle
pafené Yaki-Soba

2.5.3 Suroviny a pfisady

Zéakladni recepturu japonskych nudli tvoti jiZ zminéna pSeni¢na mouka z mékké psenice, 2—
3 % soli, 28-45 % vody. Ptidavek soli zavisi na typu nudli, lokalité a kvalité mouky. Suché
nudle vyZaduji vice soli (2-3 %) nez varené (2 %). V zimnim obdobi je poZzadovano meng
soli. Sul je rozpousténa ve vode jesté pied vlastnim michanim. MnoZstvi vody by se mélo lisit
dle kvality mouky, typu michaciho zafizeni a klimatu. **°

Cinské nudle se vyrab&ji z tvrdé pSenice a 32-35 % roztoku kansui Be 5°, ktery obsahuje
uhli¢itan sodny a draselny a asi 10 % fosfore¢nanu sodného. Sul muze i nemusi byt pfidavana
k ingrediencim. K dostani je na trhu tekuta 1 praSkova forma kansui, tekutd forma je obvykle
tvofena uhli€itanem draselnym, zatimco praskova uhli¢itanem sodnym kvili rozpustnosti
téchto chemikdii. Kansui v tekutém stavu se pouzZiva smichanim s vodou na 10% roztok,
co? je ekvivalent koncentrace 4°-5° Be. '®
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Tab. 12 Vztah mezi vihovou koncentraci (%) a stupném Be za teploty 25°C"

hmotnost
1 2 4 6 8 10
(%)

roztok
uhlic¢itanu 1,05 2,50 5,30 8,01 10,65 13,21
sodného (Be)

roztok
uhliditanu
draselného
(Be)

0,86 2,12 4,61 7,04 9,42 11,76

Praskova forma je pted pouzitim nejdiive rozpusténa ve vodé. Alkalické soli pouzivané
na nudle ¢inského typu jsou v poméru asi 1 dilek na 100 dilkit mouky.

Pohankové nudle obsahuji 70 % pSeni¢né mouky, 30 % pohankové mouky a asi 28 % vody.
Pomér mouk zavisi v8ak na typu téstovin a kvalité pohankové mouky. Sul se nepouziva,
aby se pfedeSlo ztraté vézaci schopnosti pSeni¢né mouky a Cerstvé chuti pohankové
mouky. 218

Jako aditivni latky se pfi vyrobé asijskych nudli pouzivaji v japonské kuchyni bakterialni
hydrokoloidy gellan (extraceluldrni polysacharid bakterii Pseudomonas elodea) a kurdlan
(extracelularni polysacharid bakterii Alkalignes faecalis), které se vyznacuji schopnosti vazat
vodu a Casteéné 1 tuk. Gellan je rozpustny ve vode€ za vzniku vysoce viskdznich roztok.
Pouziva se v japonské kuchyni k Upravé textury, stabilizaci pén a emulzi. Slabé akrylovany
material dava velice pevné gely sdobrou krdjitelnosti. Kurdlan je piipravek vyvinuty
japonskou firmou Takeda a tvofi filmy nerozpustné ve vodé, nepropustné pro kyslik. Tuto
gumu tvoii betaglukany, tedy podobné glukany, které se u nas extrahuji z hlivy ustficné

T : o 26,2
a nabizeji se jako protirakovinna prevence. %%’

2.6 Vyrobni technologie nudli

2.6.1 Technologicky postup vyroby nudli v Japonsku

Zakladni postup pro strojovou vyrobu (obr. 11) nudli se skldda z michani surového materialu,
valeni tésta, kombinovani dvou plata, skladani a rozfezani.
Prameny nudli vychdzejici z fezacich valeckl jsou zpracovany na rizné typy nudli.
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Zakladni procesy

Moulkka 5
o, l— Michini = Vileni == Kombinovini = Skladani =~ Rezini

Zasadita voda

Procesy u jednothivich produkia

+ Vijeni =—— Jednoduché baleni & Neuvarené navlhiené nudle
- Suseni = Upraveni délky fezanim = ViZeni —— Baleni 2y Suiené nudle
~ Vaieni=— Moyti— Sterilizace luhovanim —— ViZeni I
Jednoduché baleni 2 Vaiené nudle
|

Vnitini haleni =— Pasterizace = Zabaleniﬁ

l—; Zcela zabalené varené nudle

~ Vareni = Myti — Kychlé zmrazem % Mraiené varené nudle
— Vafeni v pife == Viieni w= Baleni } Nudle éinského tvpu varené v pare
| Roztahovini nudlovych - Vafeni v pafe = Upraveni délky rezanim —|
pramentd
— Ochucovini- Panning — Smaieni— Chlazeni — Baleni =

|—» Ochucené smaZené instantni nudle

— Panning — Smaieni— Chlazeni — Baleni

Neochucené smazené instantni nudle

SuSeni proudem

it i — Baleni
horkého vzduchu Clbaens e

- Panning —

NesmaZené instantni nudle

Obr. 11 Vyrobni proces pro rizné druhy strojové vyrdibénych nudli®®

2.6.1.1 Michani

V tomto odvétvi se pouziva michacich zafizeni rizného typu. Ackoliv je hlavni funkci
michaciho zafizeni prosté michani materidli s vodou, nekteré typy jsou konstruovany
k hnéteni té€sta. BéZna praxe je michat materidly kolem 10-15 minut v horizontalnim
michacim zatizeni, aby bylo dosaZeno tuhych a drobivych kouski tésta, ae jsou pouzivany
i michaci zatizeni vertikalniho typu. Vyvinuti neptetrzZitého rychlostniho michaciho zatizeni
ve spojeni se systémem manipulace s moukou ve velkém pomohlo zautomatizovat vyrobu
nudli. Typické michaci zafizeni ma rotaéni hiidel se specialnimi lopatkami, které pfispivaji
ke stejnomérnému michani a k vytvareni jistého mnoZzstvi lepku pomoci pohybu lopatek.

Michani je dale ovlivnéno kvalitou pouzité mouky, mnozstvim pfidané vody, koncentraci soli,
teplotou a vlhkosti v tovarn€. Ruc¢né vyrobené nudle jsou velmi chutné ae poZadavky
na charakteristickou stavbu spojené se starSim zpusobem vyroby vice méné vymizely
od za¢dtku pouzivani strojnich technik. Vlastnosti ruéné vyrobenych produktu jsou nyni
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posuzovany a porovnavany s produkty vyrobenymi novymi michacimi stroji, vyuZivajicimi
vysokych hodnot absorpce vody. Piidavani vysokého mnozstvi vody (4045 dilia na 100 dila
mouky) pomaha vyvoji lepku, ale nékteré tésto odloZené k nakynuti je nutné nasledné jemné
valet. '®

2.6.1.2 Valeni a kombinovani

Tuhé a drobivé kousky tésta jsou rozdé€leny na dvé ¢asti a kazda je protazena skrze dvojici
valcovacich valeckn, tak se vyrobi plat tésta. Prumér valcovacich valeckll je zpravidla
180 mm. Tyto dva platy jsou nasledné zkombinovany a protazeny skrze druhou sadu valecku
o pruméru 240 mm. Mezera mezi valecky v této fazi je nastavena podle pfedchozi tloustky
platu, tim se pomuZe naslednému vyvoji lepku pomoci tlaku v momenté protlatovani.
Kombinovany plat je kvili dozréni obvykle ponechan v klidu po dobu az jedné hodiny. Efekt
dozravani v tomto stadiu vyroby je ten, Ze plét tésta zmekne diky duraznému odpocinku,
coz znané uleh¢i naslednou proceduru valeni. Tento zpusob kombinovani se obvykle
opakuje znovu pted zaCatkem dal§i operace, aby se 1épe zformovala miizka lepku. Ru¢né
vyrabéné nudle jsou cenény pro jejich delikatni strukturu pravdépodobné ziskanou zpusobem
formovani lepku. Prameny lepku v nudlich vyrabénych strojové jsou sefazeny podle sméru
valcovani, zatimco u nudli vyrab&nych ruéné se protinaji podélné a do kiize. '

2.6.1.3 Skladani a Fezani

Pro proces valeni je pouZito od tfi do péti para valecku, kazdy s 0 néco mensim primérem
(240, 180 a 150 mm) se zmensujici se mezerou. Tloustka kombinovaného platu je pozvolna
zredukovéna na 2 a 4 mm pro japonské nudle a mezi 1,3 a 2 mm pro nudle ¢inského typu tak,
Ze se nechaji projit skrze valcovaci valecky 3kréat az 5krat. Je potteba, aby redukéni pomér
tloustky u kazdého protaZeni byl nastaven na dvé tietiny. Nahlé redukci tloustky musi byt
zamezeno, jelikoz hrozi zni¢eni miiZky lepku. Pl&t je poté roziezan na prameny o poZzadované
Sitce. Rezaci stroj je sloZen z péru vélecki a paru fezacich vale¢ki. Tloustka tésta je na konec
nastavena parem valeCkli pfedchazejicich fezani. K dispozici jsou dva druhy valecka.
Na vyrobu nudli o ¢tvercovém nebo kruhovém prufezu, ale Ctvercovy prufez je mnohem
popularngj& neZ kruhovy. Sitka nudlovych prament je uréena $itkou dréZky fezacich vale¢ka.
Nudlové prameny jsou nakonec nafezany na spravnou délku pomoci sekacku. 8

2.6.1.4 Nasledné procesy

Suseni

Pro vyrobu suchych nudli jsou neuvaiené mokré prameny nékolik metrt dlouhych nudli
poveSeny na tyCe ve specidlnich susSicich komorach vybavenych zafizenimi, které odstrafiu;ji
vzdu$nou vlhkost a vhané&ji Cerstvy vzduch. Mira ususeni musi byt peclivé kontrolovana.
V prvni fazi suSeni je obsah vlhkosti zredukovan ze 40 na zhruba 27 %. Nizka teplota (15 °C)
a suchy vzduch jsou potteba, aby se zabranilo prodlouzeni pramenu nudli. Suseni trva 30—
90 minut. V druhé fazi prostoupi vnitini vlhkost nudli na povrch. Na tuto fazi ma vliv také
pfidana sul v tésté. Diky jeji hydroskopicnosti sul koncentrovana na povrchu nudli vstiebava
vlhkost z vnitini €asti pramend. Role soli vSak neni jen vstfebavat vlhkost, ale jde také
o zlepSeni chuté, posileni mfizky lepku, uklidnéni Cinnosti enzymu v tést€ a omezeni
fermentaci tésta béhem zpracovani. PfiliS rychlé suSeni je neZédouci, v této fazi vyroby
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mohou byt vyuZity ohiivace vzduchu, jelikoZ je povaZzovano za vhodné urychlit difuzi vnitini
vlhkosti a jeji vypafovani z povrchu. V této fazi se obvykle vyuziva teploty 40 °C a vlhkosti
70-75 %. Doba suseni je 3—5 hodin v pfipadé Ze jde o udon. Tteti faze suSeni je chlazeni

s

nudli. Studeny vzduch sniZi vihkost v okoli produktu, coZ &inni proces suseni kompletni. '®

Vareni

Vatené nudle se pfipravuji z nevafenych mokrych nudli uvafenim v horké vodé& o pH 5,5-6
po dobu 10-25 minut spiesné nastavenym Casovanim, které dava produktu optimalni
charakteristickou strukturu. Jelikoz je pti vafeni velmi dulezita kvaita vody, v nizZ je produkt
vafen, jeho pH je €asto upravovano pfidanim kyseliny mlééné nebo citréonové.

Existuji rizné typy a velikosti hrncti na vateni. Mnozstvi vody potfebné k vafeni by mélo byt
10-20krét vice nez vareného produktu, je tedy nutné zvolit dostatené veliky hrnec.

Pokud neni mnoZzstvi vatici vody dostatecné, trva dlouhou dobu, nez se nudle znovu piivedou
k varu, coz vede k hrubému povrchu nudli a ztrétam jednotnosti kone¢ného produktu. Naopak
ptili§ mnoho vatici vody muZe zpusobit znehodnoceni struktury nudli. Je nezbytné vyhnout
se poklesu teploty na zacdtku a je nutné udrZovat ji na 98 °C behem procesu vafeni.
Za optimalnich okolnosti by mély vaifené nudle vazit 250400 % vahy mouky, uchovat S svij
puvodni tvar a hladky povrch. OkamZzit¢ po vyjmuti zhrnce jsou umyty a ochlazeny
pod tekouci vodou. 18

2.6.1.5 Sterilizace a baleni

Pfi vyrob& nudli, které jsou zcela zabalené a mohou byt skladovéany az po dobu tfi mésicu,
jsou vafené nudle omyté vodou a ponoteny do zfedéného roztoku organické kyseliny (mlééné
nebo octové). Teplota a pH roztoku musi byt peclivé kontrolovany. PouZiti glycerinu spolu
s organickou kyselinou posili konzerva¢ni efekt. Sterilizované prameny nudli jsou nasledné
zvazeny, zabdeny a pasterizovany ponechanim v pare po vice nez 40 minut pii teploté
90 °C. '*

2.6.1.6 Napar‘ovani

Vyparnik je velmi dulezity pti vyrob€ napafovanych nudli &inského typu. Efektivita
napafovani je velmi dalezitym faktorem pro nastaveni provoznich podminek. Pro dosazeni
kvalitniho produktu je kliCovym faktorem obsah vlhkosti v neuvafenych vlhkych nudlich.
Po napafovani jsou nudle bud’ nastfikany, plnény nebo umyty vodou pro zjemnéni nudli.
Napaiovani je také pouzivano pti vyrobd instantnich nudli. '*

2.6.1.7 Technologie mrazeni

Technologie mraZeni byla vyvinuta proto, aby bylo mozno udrZet Cerstvou chut’ vafenych
nudli po dlouhou dobu. Vafené nudle jsou umyty vodou a ponofeny do studené vody
steplotou pod 5 °C arychle zmrazeny pti teploté -30 °C. MraZené varené nudle jsou obvykle
prodavany nebadené, aby se usnadnilo jegich rozmrazeni v restauraci. Pokud je pouZito
mrazici zafizeni na principu studeného vzduchu nebo kombinované zafizeni na principu
studného vzduchu a kontaktu, trvd zamrazeni nudli na teplotu -40°C vice jak 30 minut.
Do restauraci jsou zmraZzené nudle vysoké kvality dopraveny z centralni tovarny a rozpustény
ve specialné navrzeném hrnci na rozmrazovéni, ktery je naplnény dostatkem horké vody.
Rozmrazit porci nudli trva zhruba 1 minutu a delikétni jidlo obsahujici nudle, jako nudlova
polévka nebo nudle se sojovou omackou, mohou byt podavany hostim jiZ krétce po jgich
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objednavce. Tato technologie pomahd restauracim nejen nabizet hostim chutné nudle rychle,
ale také 3etti naklady na dalsi personal. '®

2.6.2 Pozadavky na mouku pro ruzné druhy nudli

2.6.2.1 Mouka pro japonské nudle

Pro vyrobu japonskych nudli se pouzZiva mouka sobsahem 0,33-0,45 % popela. Nicméné
vétSina nudli je vyrobena z mouky o obsahu popela 0,36—0,40 %, vytvaii tak svétlou barvu.
Nevyrazny bily odstin je nezadouci, a e svétly krémovy ton je akceptovatelny. Obsah proteinu
u mouky pro tyto ucely je 8-10%, tato hodnota zalezi na typu produktu. Dobry vzhled
povrchu, pfizniva struktura, minimdlni ztraty pfi vafeni a vysokd mira zisku u nudli jsou
kvalitativni faktory spojené s moukou. Extrémné nizky obsah proteinl, abnormdalné& slaba
kvalita lepku a dal$i nedostatky mouky zpiisobuji problémy pii vyrob€ nudli.

Japonské nudle byly po Iéta vyrabény za pouZiti doméci pSenice. Tato mouka byla
povaZzovana za tu, kterd ma vSechny atributy potiebné na nudle vysoké kvality, ale kratké
zdsobovani touto moukou na zafdtku sedmdesatych let donutilo mlyny na mouku
poohlédnout se po alternativni pSenici s poZzadovanym obsahem proteind, $krobu a ostatnich
dozek. Bylo zjisténo, Ze australska standardni bila pSenice z Austrdlie je jasné nejlepsi

na vyrobu nudli oproti ostatnim pSenicim v&etng japonské, a to zejména diky obsahu Skrobu.
18

2.6.2.2 Mouka pro ¢inské nudle

Dulezitymi faktory pro kvalitu ¢inskych nudli jsou jejich barva a textura. Pro vyrobu inskych
nudli se pouzivd mouka sobsahem popea 0,33-0,38 %. Obsah bilkovin je 10,5-12 %
v zavislosti na typu vyrobku. Samoziejmé pro pfijatelnou texturu je dilezita kvalita lepku.
Pii frézovani muZe byt pouzita jakdkoliv tvrda pSenice, presto vSak vybér a miSeni pSenice
na zaklade kvality a obsahu bilkovin je rozhodujici pro tvorbu kvalitni mouky.

Pfi vyrobé instantnich ¢inskych nudli neni barva rozhodujici a Ize pouzit mouku s obsahem
popelaaZ 0,45 %. '*

2.7 Cina — nejvétsi spotiebitel téstovinovych vyrobkii

2.7.1 Puvod nudli nebo také ,,mian*
PSeniéna jidla hraji hlavni ulohu ve stravé a kultufe Ciny jiZ od jejiho pogatku. Napisy

na kostech a Zelvich krunytich datované az do dynastie Shang (1751-1122 pt. n. 1.) ukazuji,
Ze pSenice byla rozSitenou plodinou. Jidlo bylo vSak tehdy jesté na zacatku vyvoje. Béhem
dynastie Han (206-220 n. 1.) pokradoval vyvoj jidel na pSeni¢né bdzi. Rlizné druhy nudli
a kolac¢u byly zejména vyndlezy prostych lidi, zatimco rizné druhy metod vafeni pfiSly
ze zahrani¢i. V dobé& dynastie Tang (61-97 n. 1.) byly nudle nafezany na pasky a vyvoj vyroby
nudli vstoupil do nové faze.

V Casech dynastie Ming (1364-1644 n. 1) dostaly nudle jméno ,mian*“ a jejich vyvoj
pokracoval a2 do dnedni doby. Vyvoj nudli stgné jako zpusob jejich konzumace stale
pokracujejiz po vice nez 2000 let.
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2.7.2 Typy mouky

V podstaté se vyrabi Ctyfi rizné typy pSeni¢né mouky; béZna, standardni, specidni (bila
mouka prvni jakosti) a bila mouka druhé jakosti. BéZnd mouka mletd zhruba na 85 %
extrakéniho podilu je mouka ngnizsi kvality smaximanim obsahem popela 1,4 %
a s minimalnim obsahem mokrého lepku 22 %. Standardni mouka je dal$i mouka nizké
kvality, mletd na extrakéni podil 81 % s maximalnim obsahem popela 1,1 % a minimem
mokrého lepku 24 %. Specidlni mouka je mletd na extrakéni podil 70 %, maximalni obsah
popela 0,7 % a minimum mokrého lepku 26 %. Je preferovana, protoZze muze byt pouZita
na vyrobu vyrobkil lepsi kvality, zejména napafovaného chleba, knedlikti a nudli. Mouka
druhé jakosti je mezistupném v kvalit€ mezi béZnou a specidni moukou, vyrabi se
v poslednich letech. Je mletd na extrakéni pomér okolo 75 %, ma maximalni obsah popela
0,85 % a minimum mokrého lepku 25 %. Kvuli nedostate¢nym doddvkam specialni mouky je
oblibena u spotiebitelti. Nudle jsou vyrabény za pouZiti kazdého z téchto druhu, ale nejvice se
pouziva standardni mouka.

Produkce kvalitngjSi mouky byla umoznéna pouzivanim moderngjsiho vybaveni
pro vroubkovani, lepSiho oddéleni a vhodného smeéSovani kvalitni pSenice z domacich
a zahraniénich zdroja. Toto jsou viechno duleZité kroky pro zlepSeni kvality mouky. '®

2.7.3 Rozdily ve spoti'eb&€ nudli mezi severem a jihem

Produkce obilovin (pfedevdim penice a ryZe) v riznych regionech Ciny tradiénd urluji
spotiebu hlavniho jidla. V severnich regionech Ciny vice neZz 50 % procent poZadavki
nahlavni jidlo jsou jidla slozena z pSeni¢nych produkti. Odhaduje se, Ze 30 % spotieby
je ve formé nudli, zbytek zahrnuje spotteba napafovaného chleba.

Jizni regiony Ciny se mnohem vice spoléhagi na ryZ jako formu hlavniho jidla, zde
je spotieba pSeni¢nych produktt zhruba 30%. Ackoliv je konzumace nudli Siroce rozsifena
jak vjizni tak severni Cing, oblibenost chuti je rozdiln. Na severu lidé povaZuji nudle za
hlavni jidlo a preferuji tlusté nudle s hladkou a mékkou strukturou. Jde vétSinou o domaéci,
ruén€ vyrobené vyrobky. Na jihu, kde jsou nudle pfedevsim pojidany jako svacina, maji lidé
nudle radéji tuzsi s Cistou chuti. Podél pobieZi jsou prevazné preferovany strojné vyrabéné,
suSené a Cerstvé nudle.

Na severu se k nudlim ptidava stava, nebo jidlo pfipravované oddelené. Na jihu jsou uvarené
nudle obvykle jest¢ jednou pfevafeny v omacce, ktera byla pfedtim vafena s jinymi
ingrediencemi.

V Cing jsou nudle prevaZng vyrabény z pieniéné mouky, ale v severni &asti existuji i jiné
materialy, jako tfeba mouka vyrobend ze sorghumu (mistnimi zndma jako Cervena mouka),
sojovych bobu, pohanky, ovsa, ryze, kukutice a Sskrobu z fazole, chaluh, atd., které mohou byt
pfi vyrob& nudli kombinovany s pSenicnou moukou, nebo mohou byt zpracovany
samostatng. '*

2.8 Rucné vyrabéné nudle

Rucni vyroba velmi tenkych nudli (so-men) je doloZena jiz ve 13. stoleti. Ru¢né vyrabéné
nudle jsou stale jesté v Asii dostupné pro jejich piiznivou texturu a byly b&zné vyrabény
pfed vynalezenim automatické vyroby. Na nékterych mistech je tato ru¢ni vyroba (obr. 12)
povaZovéana za uméni. Automaticka vyroba nudli je vhodna pro velkovyrobu. *°

Pfi vyrobé vétSiny nudli je t&sto nejprve rozvaleno na tenky plat a nafezdno na prameny
poZadované Sitky. Vétsina z nich je vyrabéna strojové za pouZziti podobnych metod michani,
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valeni, kombinovani dvou platu tésta, skladani a roziezani. K dispozici jsou dva typy rucné
vyrabénych nudli. Pfi vyrob& velmi tenkych, ru¢né vyrabénych nudli (tenobe so-men)
je meékké tésto vytvarované, opakované stofeno anatazeno. Tato technologie muze byt
pouZita také na tenké nudle (tenobe hiya-mughi) a standardni nudle (tenobe udon), ale tenobe
so-men jsou vice popularni. Nudle vyrobené touto metodou maji pomé&rné kvalitni strukturu.
U ruéné vyrabénych standardnich ¢i plochych nudli (teuchi-udon nebo teuchi hira-men)
je ruéné provadéno michani, skladani a fezani jinak nez v piipad€ nudli tenobe. Pti tomto
zplisobu nejsou prameny tésta natahovany.

Rozdily mezi ruéné a strojové vyrabénymi so-men studoval mezi lety 1975 a 1985 Ogawa,
ktery ptipsal ruén€ vyrabénym produktim vyjimecnost. Olej ze seminek baviny pfidany jako
ptisada k ru¢né vyrabénym nudlim ochratiuje povrch a prospiva chuti. VySSi poZzadavky na sil
a vodu pii jejich vyrobé pomahaji ziskat lepsi uniformitu struktury nudli. Ackoliv ru¢né
vyrobené nudle jsou ponékud hrubsi, zadrZzovani zrnek Skrobu v miiZce lepku poméhé veétsi
jednotnosti tésta, a tim k rychlej§$imu vafeni a mens$im ztratdm pfi vafeni. Ru¢né vyrobené
produkty ziistavaji pevné béhem vareni a jejich rozvafeni je tedy minimalizovano. Véfi se,
Ze zréni ruéné vyrab&ného produktu usti ve vylepseni jeho chutfovych kvalit. '®

Mezi mnoha zpusoby, které Ciflané vyvinuli na ruéni vyrobu nudli, je pravddpodobn& nejvice
fascinujici metoda ,, ruéné tocenych nudli. Mistr ve vyrobé nudli, pan Guogian Ma, vyrobi
8 192 nudli, tenkych jako vlasek, z 500 g tésta. Do dnesniho dne jsou ru¢né vyrobené nudle
oblibengj3i neZ ty, které jsou vyrobené modernimi stroji, ato kvali jejich vyjimeené kvalitg. '®
La Mian, neboli ruéné kroucené nudle, jsou povazovény za nekvalitngjsi nudle v Cing.
Ingredience: mouka (1 kg), sl (20 g), voda (550 g), uhlicitan sodny (10 g).

Obr. 12 Rucné vyribéné nudle"

2.9 Strojové vyrabéné nudle v Ciné

P

o nejpopularnéjsi, komeréné vyrabéné nudle. Jejich vyhodou je dlouhd trvanlivost, snadny
transport a jednoduchost vafeni.
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Ingredience: mouka (100 dilu), voda (25-32 dilt), zAezi na obsahu vihkosti a lepku v mouce,
typu nudli, klimatu atd. Teplota vody je zpravidla 30 °C, v Cin& se obvykle nepouZivaji
prostiedky na zmeékceni vody, dale sz/ — chlorid sodny (obvykle 2-3 dily) v zavislosti
na mistnim vkusu, v nékterych oblastech se nepouziva sil viubec, a zdsady (v soucasnosti se
ve vetsiné oblasti zasady nepouzivgi), tam, kdejsou zésady povaZzovény za piijatelnou

VVVVVV

proto, aby se prededo zkazeni a zkysnuti Cerstvych nudli v teplém pocasi).

Ostatni ingredience: pro zlepSeni kvality pfi spotfebé jsou obclas pifidavany piimeési jako
vitalni suseny prdsSek z lepku nebo sodikovy algindt. Ostatni materidly mohou byt pfidavany,
aby zlepsily nutri¢ni hodnotu a chut’ nudli.

Vejce — 10 % vahy mouky (Cerstva vejce) nebo 8 % (mrazené vejce ve skofapee) nebo 12,5 %
(prasek ze susenych vajec), mléko — 14-25 % (Cerstvé mléko) nebo 2-3 % (suSené mléko),
rajcatovd omdcka, paprikové kofeni, glutaman sodny.

Dalsi pfime€si mohou byt tfeba maslo, praSek zhovéziho masa, krevety, kufeci vyvar,
$penatova Stava a vapnikovy prasek.

2.9.1 Technologie vyroby nudli v Cin&

2.9.1.1 Michani

Jde o prvni krok ve vyrobg& vSech typt nudli. Cilem je Gpln€ smichat mouku, vodu a dalsi
ingredience a umoznit hydrataci proteina, Skrobu a dasich biologickych slozek. Dobry
prubéh michani se spravnym obsahem vlhkosti by mél produkovat rovnomérné barevnou,
drobivou smés bez hrudek suché mouky. Ruéné by se méla vytvarovat kuli€ka, kterd by méla
byt jemnym mnutim rozmélnéna na granule. Obvykle je k michani zapotfebi 10-15 minut.
Linearni rychlost lopatek je obvykle 2-3 m/s. Tato rychlost zabraniuje uniku lepku
a denaturaci pSeni¢nych proteint, coz muze byt vysledkem vysokych teplot pti velké rychlosti
michani.

Existuji dva typy mixéru; sjednim pistem a s dvéma pisty s pfipojenym SlehaCem.
Dvoupistové mixéry jsou ve tfech typech; horizontdlni, které jsou pouzivéany pievézng v Cing,
vertikalni a super mixéry. Tyto specidni mixéry se uzivgi v automatickych vyrobnich linkach
dovazenych z Japonska.

2.9.1.2 Odpodivani

Tento krok dovoluje drobivé smési po n&jakou dobu odpod&ivat, urychluje se hydratace
pSeni¢nych protein, Skrobu, pentosant, atd. Ma dobry vliv na formovani lepku
ana vylepSeni vlastnosti nudlového tésta. Doba odpo€ivani je obvykle 10—15 minut.

Obvykle je provadéno pomalym michanim pfi pokojové teploté za linearni rychlosti 0,6 m/s.

2.9.1.3 Valeni

Tésto je vyvaleno a postupné je zredukovana jeho tloustka protaZzenim skrz nékolik sad
valecku, z nichz kazda sada ma postupné zmensujici se $itku mezery mezi valecky. Obvykle
je tato operace hotova po protazeni Sestkrat aZ sedmkrat. Na konec je pomoci krajecich
valeckil nakrajeno na dlouhé prameny nudli. Tloustka tésta by neméla byt zredukovana o vice
jak 40 % pti kazdém protazeni mezi vaecky. Kazdym protazenim by mél postupné klesat
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primér valedku tak, aby tlak na plat tésta byl také redukovan. Sitka surovych nudli by méla
byt mezi 0,8—3mm, nebo 6 mm, tloustka by méla byt 0,6—1,5mm, nebo 1,4 mm.

2.9.1.4 SuSeni

SusSeni je rozhodujici Cinitel pro kvalitu nudli. Je provadéno za kontrolované vlhkosti
a teploty.

V soudasné dobg existuji v Cing i hlavni metody suSeni. Prvni metodou je tunelové suseni
snudlemi v pohybu. Neékolik fad nudli (aZ devét) jsou povéSeny na ocelovém lané
a prochazeji tunelem dlouhym 30 metru. Zdrojem tepla a vlhkosti je zde para. Teplota suSeni
je pod 50 °C a doba susenti je asi dv& hodiny. Teplota a vlhkost jsou manualn€ kontrolovany.
Tento zpisob suSeni zahrnuje 90 % produkce susenych nudli v Cing, vyhodou je maly
poZadavek na prostor akratSi ¢as suseni, ale kvalita nudli neni pfili§ konzistentni. Narézi se
téZ na problémy jako je kontrola alamavost.

Tunelové suSeni za nizké teploty je druhou metodou. Pouze jedna fada nudli povéSena
na ocelovém lané se pohybuje dlouhym susicim tunelem, ktery je rozdé€len do tii zon:

zona 1: teplota 35-38 °C; relativni vlhkost 7678 %; doba pohybu jedna hodina; koneény
obsah vlhkosti v nudlich 26-28 %,

zona 2: teplota 0—40 °C; relativni vlhkost 70-80 %, doba pohybu pét hodin, koneény obsah
vlhkosti v nudlich 17-18 %,

zona 3: pouze ventilace, bez ohfevu, doba pohybu jeden a pul hodiny, kone¢ny obsah vlhkosti
v nudlich 13,5-14 %.

Celkova vzdalenost pohybu je asi 396 metru.

Tato metoda suSeni je pouzivana u vyrobnich linek importovanych z Japonska a dovoluje
vyrabét nudle velmi dobré kvality.

Tteti metoda je tunelové suseni za stiedni teploty. PouZiva se zde teplota pod 45 °C, relativni
vlhkost 80 % a doba suSeni je 3,5 hodiny. Délka tunelu je 45 metri. Metoda ma vyhody
podobné t€m u prvnich dvou metod. Zabira malo mista, doba suseni je kratka, vyZaduje nizsi
néklady nez metoda druha Pouziva nizSich teplot, mensi rychlost pohybu, je jednodussi
na obsluhu a nudle takto suSené maji lepsi kvalitu nez v pfipadé metody prvni. Pfi srovnani
s obéma pifedeslymi metodami jsou nudle vice konzistentni a spotifeba energie je niZsi.

2.9.1.5 Krgjeni, vaZeni, baleni a skladovani

V Cing existuji dva druhy krajecich strojii; krdjeci stroj s kotoucovou pilou a vertikdlni
krdjeci stroj. Poslednd jmenovany byl v Cing nejrozsifendjsi. Susené nudle jsou krajeny
na stejnou délku tak, Ze je systém pasovych dopravnikua Zene skrz krgjeci stroj skladgjici se
z n€kolika kotoucovych pil s Eepelemi 200 mm, nebo 240 mm od sebe.

Nakrgené nudle jsou po té zvazeny na 250 g nebo 500 g. VétSina vazeni je provadéna rucné.
Odchylky ve vézeni by mély byt méné nez 1,0 % a 1,2 % pro ru¢ni a strojove vazeni.

Nudle jsou vétsinou baleny ru¢né do valcovitého tvaru. Nicméné roste vyuziti automatického
vézeni a baeni. Roste také pouzivani barevnych plastovych balicich materiali. Nudle by se
mély skladovat v suché, vétrané skladovaci mistnosti. Vyrobek by se nemél skladovat déle
nez 3 mésice. '
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3 ZAVER

V Evropé€ se pro vyrobu téstovin upiednostiiuje psSenice tvrda s vyssim obsahem lepku, diky
némuz se dosahuje malého objemu finadlniho vyrobku, coZ je u téstovin Zadouci. Z této
pSenice se vyrabi polohruba mouka semolina, ktera ma nazloutlou barvu diky vysSimu obsahu
karotenoidil v endospermu. Mouka ma vyssi obsah bilkovin, tedy 36-50 % lepku. Téstoviny
se diky vys§imu obsahu lepku nerozvaruji, maji vyS$si nutriéni hodnotu, jsou chutngjsi. Mezi
z&ladni suroviny pouzivané pro vyrobu téstovin se vedle mouky fadi voda a vejce.
V zahrani¢i se vejce pfidavaji i do semoliny, u nas to neni zavedeno. Ostatni suroviny
aptisady se pouzivgi v menSim mnozstvi a nejsou nezbytnou soucasti. Jedna se o ruzné
stévy, protlaky, barviva. K dosazeni ruznych barevnych odstinu se pouziva paprika, rgcata,
losos, bortvky, sépiovy inkoust. U nis se do té€stovin nesméji pfidavat emulgitory,
antioxidanty.

V Asii jsou v podstaté Etyfi typy mouk; bézng, standardni, specidlni prvni jakosti a bil& druhé
jakosti. K vyrobé jsou pouzivany vsechny, avSak preferovana je mouka specialni, ktera zajisti
vyrobek vys$si kvality. Tato mouka obsahuje 26 % lepku a 0,7 % popela. Existuji nudle
&inského a japonského typu a pohankové nudle. Cinské nudle jsou vyrabény z tvrdé psenice
s obsahem popela 0,33—0,38 % a s obsahem bilkovin 10,5-12 %. Japonské nudle se naproti
tomu vyrdbéji z meékké pSenice s obsahem popela 0,36—0,40 %. U nudli ¢inského typu
je preferovana smetanové bila nebo jasné Zluta barva, pevnatextura. U nudli japonského typu
je to krémové bila barva, mékka elasticka textura. Alkdlie davaji nudlim Zluté zbarveni, soli
bilé. Mezi zakladni suroviny pro vyrobu japonskych nudli se vedle mekké pSenice fadi voda
a sul. U ¢inskych nudli to je vedle tvrdé pSenice roztok kansui. Sul muze byt ptidana, neni to
vSak podminkou. Pohankové nudle jsou vyrobeny z vody, z pSeni¢né a pohankové mouky,
kde pseni¢né mouky je vice jak dvojndsobné mnoZzstvi pohankové. Siil se u pohankovych
nudli nepouziva, aby se predeslo ztraté vazaci schopnosti pSeni¢né mouky a Cerstvé chuti
pohankové mouky. Do asijskych nudli se ptidavaji vejce pro zvyseni nutri¢ni hodnoty a chuti
nudli. V japonské kuchyni se jako aditivni latky pouZivaji hydrokoloidy gellan a kurdlan.
Kurdlan mé schopnost vdzat vodu a je tvofen betaglukany, tedy podobnymi glukany, které se
u nas extrahuji z hlivy ustficné a nabizi se jako protirakovinnd prevence. Gellan se v japonské
kuchyni pouzivak Uprave textury a zajistuje lep$i krajitelnost.

V Evropé je technologie téstovin rozdélena z hlediska délky téstovin (dlouhé, kratké, ve tvaru
hnizd a zavitkt), zakladni zplsob piipravy té€stovin je suSeni, které trva 30-40 hodin. Vyrobci
téstovin si zaklddaji na rozmanitosti tvaru (musle, vrtule, makarony,...), stejné jako
na pestrosti barev vyrobku. Trvanlivost téstovin je delSi nez trvanlivost asijskych nudli; 1-2
roky.

Co se tyCe technologie vyroby asijskych nudli, tak je vice zpusobu finalni upravy nudli;
Cerstvé, suSené, vafené, pafené, tedy duraz je kladen na Upravu. Asiaté si spiSe nez
na rozmanitosti tvara (mai jen nudle, Zadné jiné tvary) zakladaji na snhaze dosahnout
kvalitnich nudli s kvalitni strukturou (kombinovani dvou plath t&€sta b&hem technologie).
Suseni asijskych nudli je oproti evropskym téstovinam kratké, trva pouhych 30-90 minut.
Trvanlivost pouhé tfi mésice. Samoziejmé se déle 1i$i nudle a té€stoviny v klasifikaci a sledu
vyrob. V Evropé: michéni, hnéteni, vytlaovani, formovani, fezani, suSeni, skladovani
a baleni. V Japonsku: michani, valeni, kombinovani, skladani, fezani, suSeni nebo vafeni,
sterilizace, baleni, napafovani, mraZeni. V Cin&: michani, odpo&ivani, valeni, suseni, krajeni,
vézeni, baleni, skladovani.
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5 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

T 400
Fe

P

Zn
Mg
LT
HT
THT
Be
ppm
gr
ufc/g
ppb
%/s.s.
n %

oznaceni druhu mouky

zelezo

fosfor

zinek

hot¢ik

nizkoteplotni

vysokoteplotni

velmi vysokoteplotni

roztok kansui ve stupnich
miliontina celku

1 zrno (grain) = 64,79891 mg
kolonie tvofici jednotky

kusu z miliardy

procento na zakladé€ suseného stavu
rozmé&rova jednotka, (500 mikronti znamend 500 x 10° m)

n/dmq pocet jednotek na decimetr Etvereéni
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6 SEZNAM PRILOH

P1: Producenti pSenice

P2: Exportéfi pSenice v roce 2000

P3: Importni staty pSenice v roce 2000

P4: Hygienicko-zdravotni charakteristika semoliny vSech typu

PS5: Fyzikalni charakteristika semoliny typu extra verde

Ptiloha P1: Producenti pSenice
Stat
Cina
Indie
USA
Ruska federace
Francie
Australie
Némecko
Kanada
Pakistan
Argentina
Turecko
Kazachstan
Velka Britanie

Ptiloha P2: Exportéti pSenice v roce 2000
Stat
USA

Kanada
Francie
Australie
Argentina
Kazachstan
Némecko
Velka Britanie
Turecko
Belgie

Produkce (mil. t)
93,5
68,5
53,3
46,9
31,7
23,8
22,9
21,3
18,9
17,7
16,0
12,9
11,6

Export (mil. t)
27,8
18,7
18,0
17,7
11,0
5,0
4,6
3,5
1,7
1,1



Ptiloha P3: Importni staty pSenice v roce 2000

Stat Import (mil. t)
Brazilie 7,5
Italie 6,9
fransk4 islamska rep. 6,6
Japonsko 5,9
AlZzirsko 5,4
Egypt 5,0
Indonésie 3,6
Maroko 3,4
Korea 33
Irak 2,9
Mexiko 2,8
Filipiny 2,7
Ruska federace 2,6

Ptiloha P4: Hygienicko-zdravotni charakteristika semoliny vSech typu

chemikalie
rezidua pesticidu v povolenych limitech
rezidua t€Zkych kovu olovo <0,2 ppm
kadmium <0,2 ppm

organické elementy — test Spiny

¢ast hmyzu a larev <3525 g
mysi chlupy nepiitomny/225 gr
cizi téla nepfitomny/225 gr

mikrobialni kontaminace

celkové bakterialni mnozstvi <10 ufc/g
kvasinky a plisng < 10* ufc/g
Escherichia colli < 10% ufc/g
Salmonella spp nepiitomna ve 25 g
Bacillus cereus <10 ufc/ g
Staphilococcus aureus <25 ufc/g
Listeria monocytogenes Nepfitomna v ufc/g
mykotoxiny
thrn a aflatoxint < 4 ppb
aflatoxin B, < 2 ppb
ochratoxin A < 3 ppb
deoxynivalenol < 750 ppb

zearalenon < 75 ppb



Ptiloha P5: Fyzikalni charakteristika semoliny typu extra verde

nalez
vlhkost
popel
bilkoviny
lepek

barva

granulace

Cerné skvrny

skvrny otrub

jednotka hodnota tolerance (-)
% 15 -1
%o/s.s. 0,75 - 0,05
%/s.s. 12,5 -1
%o/s.s. 10 -1
(b) Minolta 28 -2
CR300
500 u % 3 -3
425 1 % 15 -5
295 u % 70 -5
180 u % 10 -5
n/dmq 0 -
n/dmq 0 -

tolerance (+)
+0,5
+ 0,05
+1
+1
+2

+3
+5
+5
+5
5

30



