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David Novák

V Praze
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1 Úvod

Každý z nás měl alespoň jednou za život těstoviny. Ať už se jedná o velmi
známé špagety s Boloňskou omáčkou a sýrem, nebo koĺınka s omáčkou ze školńı
j́ıdelny. Těstoviny lze připravovat na spoustu zp̊usob̊u a každý si najde ten
sv̊uj. Existuj́ı varianty bezlepkových a veganských těstovin, volně dostupných v
obchodech. Jejich trh neustále roste [1] a mohou sloužit jako námět na rozš́ı̌reńı
této práce.

Existuje mnoho druh̊u těstovin. Nelǐśı se pouze zp̊usobem, na jaký je připra-
vujeme, ale jedná se i o značku a tvar těstovin. Naš́ım ćılem je porovnáńı
r̊uzných druh̊u a značek těstovin, abyste se mohli rozhodnout, které jsou pro
vás nejlepš́ı. Práce nemá sloužit jako propagace výrobc̊u těstovin. Změř́ıme
pouze zvětšeńı hmotnosti při vařeńı a pr̊uměrnou délku potřebnou k tepelné
úpravě těstovin.

Všechna baleńı r̊uzných druh̊u těstovin od jedné značky lze koupit za stejnou
cenu. Cena mezi odlǐsnými značkami těstovin se ale r̊uzńı. Ze stejné cenové kat-
egorie si lze stále vybrat tvar těstovin a na jejich konkrétńı výhody a nevýhody
se v této práci pod́ıváme.

Projekt jsme vytvořili na základě větš́ı nasycenosti při konzumaci celého
baleńı koĺınek než u ostatńıch druh̊u těstovin. Speciálně nejmenš́ı nasyceńı jsme
pozorovali u těstovin tvaru penne. Postupovali jsme tedy vědeckou metodou a
rozhodli se naši hypotézu ověřit pro 3 druhy těstovin tř́ı značek těstovin.

2 Př́ıprava experimentu

Naše hypotéza se zakládá na větš́ı nasycenosti, která je zp̊usobena předevš́ım
objemněǰśı porćı j́ıdla. To ověř́ıme měřeńım rozd́ılu mezi hmotnostmi před a po
vařeńı. Větš́ı hmotnost uvařených těstovin nemuśı mı́t za následek kaloričtěǰśı
j́ıdlo. Těstoviny při deľśım vařeńı převedš́ım nasaj́ı v́ıce vody, která nemá žádné
kalorie. Tepelná úprava j́ıdla bohatého na proteiny může ale ovlivnit množstv́ı
vstřebané energie. Taková měřeńı by byla nad rámec této práce.

Každý druh těstovin se správně vař́ı r̊uzně dlouhou dobu a to i v př́ıpadě, že
jsou obě baleńı od stejné značky. Proto jsme se rozhodli vařit všechny těstoviny
do doby, než budou podobně měkké. To mělo za následek velkou deviaci v délce
vařeńı, protože měřeńı tvrdosti těstovin jejich ochutnáváńım neńı přesné.

Při ochutnáváńı jsme pochopitelně o několik těstovin přǐsli a nemohli jsme
tak źıskat přesný údaj o p̊uvodńı hmotnosti. Počet ztracených kousk̊u těstovin
jsme proto zaznamenali u každého měřeńı zvlášť. V pr̊uběhu experimentu jsme
změnili zp̊usob vážeńı těstovin, který spoč́ıval ve zvážeńı ztraceného počtu
těstovin dvakrát a t́ım efektivně źıskat požadovanou hmotnost celého baleńı
po uvařeńı.
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2.1 Závislost hmotnosti na délce vařeńı

Dále jsme se rozhodli ověřit korelaci mezi hmotnost́ı uvařených těstovin a délkou
vařeńı. Počátečńı hmotnost těstovin také použijeme k určeńı naš́ı hledané
závislosti. Pochopitelně jsme nemohli provést vařeńı do stejné měkkosti těstovin
a zároveň pro r̊uzné předem stanovené délky vařeńı. Proto jsme separátně
změřili tuto závislost pouze pro koĺınka od r̊uzných značek těstovin.

Koncová hmotnost bude v limitě dlouhého vařeńı pochopitelně konečná,
protože těstoviny mohou nasát pouze určité množstv́ı vody. Pro takto dlouhá
vařeńı můžeme očekávat, že se hmotnost nebude moc zvětšovat. Takové úvahy
vedou na logaritmické nebo mocninné závislosti. Určeńı celého pr̊uběhu závislo-
sti by bylo časově i finančně velmi náročné, proto se uchýĺıme pouze k měřeńı
hmotnosti v časovém rozmeźı, kdy jsou těstoviny poživatelné.

2.2 Pr̊uzkum veřejného mı́něńı

Existuje mnoho druh̊u těstovin a ještě v́ıce značek, které je vyráb́ı. Podle tiskové
zprávy společnosti GTX [2], která zjistila 7 nejobĺıbeněǰśıch těstovin v České
Republice, patř́ı mezi nejobĺıbeněǰśı tvary těstovin vřetena, špagety a hned za
nimi jsou koĺınka. Dále v pořad́ı jsou nudle do polévky, farfalle, penne a fleky.
My jsme si proto vybrali farfalle a penne pro ověřeńı naš́ı teorie o koĺınkách.
Celý graf si můžete prohlédnout na obrázku (1).

Mezi nejčastěji objevovanými značkami těstovin ve velkoobchodech jsou pod-
le našeho pr̊uzkumu těstoviny Panzani, Adriana a Franz Josef Kaiser. Tyto
značky jsme vyhodnotili jako nejpopulárněǰśı a použijeme je v našem experi-
mentu. Nepř́ımý výsledek experimentu také je porovnáńı těchto 3 značek.

Obrázek 1: Graf spotřeby r̊uzných druh̊u těstovin v České Republice k roku
2018. Převzato z [2].
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Tabulka 1: Tabulka s výslednými hodnotami měřeńı pro 3 druhy těstovin tř́ı
značek Adriana, Panzani a Franz Josef Kaiser (Franz Josef).

Druh těstovin
Značka Délka vařeńı Váha před vařeńım Váha po vařeńı

[min:s] [g] [g]

Farfalle

Adriana
X 501 1270
X 502 1208

Panzani
X 502 1207
X 499 1316

Franz Josef
X 502 1255
X 502 1364

Koĺınka

Adriana
18:30 501 1270
18:45 503 1356

Panzani
13:15 504 1572
13:00 503 1558

Franz Josef
X 501 1510
X 504 1432

Penne

Adriana
16:04 505 1374
14:25 504 1304

Panzani
13:42 503 1184
14:42 503 1232

Franz Josef
17:10 502 1108
19:47 502 1193

3 Výsledky měřeńı

Všechny těstoviny jsme vařili ve stejném hrnci při stejném objemu vody 5l.
Nejprve jsme vodu uvedli do varu a následně jsme do hrnce vysypali baleńı
těstovin. Od té doby jsme také začali měřit čas. Občasným promı́cháńım jsme
zajistili, aby se žádné těstoviny nepřilepili ke dnu hrnce. Po uvařeńı těstovin
jsme je přecedili a zvážili pomoćı kuchyňské váhy. Standardńı odchylka váhy
je 1g. Vážeńı jsme prováděli pomoćı nádoby, která měla (100 ± 1)g. Všechny
těstoviny jsme vždy dokázali změřit pomoćı maximálně 3 vážeńı. T́ım źıskáme
středńı odchylku hmotnosti těstovin po uvařeńı zp̊usobenou měřićımi př́ıstroji
σm = 6g.

Nejprve jsme experiment provedli pro těstoviny tvaru farfalle. Jejich tvar
připomı́ná motýlka a údaje o měřeńı jsme zaznamenali v tabulce (1). Dále
jsme pro 3 značky změřili hmotnosti koĺınek po uvařeńı. Při těchto měřeńı jsme
zapisovali časy pro porovnáńı s časovou závislost́ı hmotnosti na délce vařeńı. Pro
jejich odlǐsný zp̊usob vařeńı je nebudeme uvažovat při určováńı časové závislosti.
Nakonec jsme uvařili 6 baleńı těstovin penne a výsledky opět zanesli do tabulky
(1).

Měřeńı časové závislosti jsme prováděli i se stejným snižováńım výkonu
sporáku a častěǰśım mı́cháńım pro co nejpřesněǰśı výsledky. Čas jsme vždy
odečetli a poté ihned přešli k přeceděńı těstovin. Čas vařeńı nelze určit přesně.
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Tabulka 2: Tabulka s výslednými hodnotami měřeńı pro určeńı závislosti hmot-
nosti na délce vařeńı.

Délka vařeńı Značka Váha před vařeńım Váha po vařeńı
[min] [g] [g]

12:30
Franz Josef 495 1450
Adriana 504 1175
Panzani 502 1499

15:00
Franz Josef 503 1535
Adriana 499 1243
Panzani 499 1635

17:30
Franz Josef 506 1660
Adriana 502 1353

10:00 Panzani 506 1437

Z toho d̊uvodu bude naše časová odchylka σt = 5s. Výsledky měřeńı jsme zanesli
do tabulky (2).

Nyńı si rozebereme jednotlivé hodnoty v tabulce 1. Chybu měřeńı hmotnosti
po vařeńı jsme určili jako σm = 6g. Při započteńı daľśıch vliv̊u může chyba
vzr̊ust, proto ji v tomto př́ıpadě zvětš́ıme na 10g. Pokud bychom vzali všechny
hmotnosti těstovin farfalle a udělali jejich aritmetický pr̊uměr, źıskali bychom
pr̊uměrnou hodnotu po uvařeńı MF = (1270±10)g. Stejným postupem źıskáme
z tabulky 1 pr̊uměrnou hmotnost koĺınek MK = (1470± 10)g a těstovin penne
MP = (1230± 10)g.

Pr̊uměrná hmotnost koĺınek převyšuje zbylé 2 druhy těstovin výrazně nad
rámec statistické odchylky. V tabulce 2 měř́ıme pouze koĺınka a zpr̊uměrováńım
všech hmotnost́ı po vařeńı źıskáme hodnotu MK2 = (1440 ± 10)g, což je v
souladu s naš́ım p̊uvodńım pr̊uměrem. Dále budeme tento výsledek rozeb́ırat v
kapitole (4).

Doposud jsme porovnávali jednotlivé druhy těstovin mezi sebou, nyńı se
pod́ıváme na konkrétńı značky jako celek. Data z tabulek 1 a 2 jsme zanesli do
obrázku 2 a vykreslili v nich pr̊uměrné hodnoty skrze všechny druhy těstovin.
Lze si všimnout, že těstoviny od značky Adriana maj́ı pr̊uměrnou hmotnost
přibližně o 100g nižš́ı než konkurenčńı značky. Daľśım podstatným zjǐstěńım
může být nekonzistence značky Franz Josef Kaiser, u které jsme naměřili nej-
vyšš́ı i nejnižš́ı hmotnost po vařeńı.

Časovou závislost hmotnosti těstovin jsme z tabulky 2 vykreslili na obrázku
(3). Hmotnost koĺınek značky Adriana roste lineárně s rychlost́ı přibližně 50g
za minutu. Franz Josef Kaiser a Panzani rostou z počátku rychlost́ı okolo 100g
za minutu, ale později se jejich rychlost zmenš́ı v d̊usledku kvadratického členu.
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Obrázek 2: Porovnáńı hmotnost́ı těstovin po vařeńı tř́ı r̊uzných značek.

Obrázek 3: Závislost hmotnosti na délce vařeńı tř́ı značek těstovin.
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4 Diskuze

Naše hypotéza o větš́ım nasyceńı z koĺınek než z jiných druh̊u těstovin je tedy
správná. Během experimentu jsme pozorovali nezanedbatelný rozd́ıl v hmot-
nosti těstovin po vařeńı, který se pokuśıme vysvětlit. Také jsme nasb́ırali několik
zaj́ımavých dat, které ve stručnosti rozebereme.

Jeden z hlavńıch faktor̊u ovlivňuj́ıćı hmotnost těstovin při vážeńı může být
nepřeceděná voda zachycená na těstovinách. Vždy jsme se snažili vodu přecedit
úplně, ale hlavně při všech měřeńıch stejně. Některé těstoviny ale mohou d́ıky
jejich tvaru a povrchovému napět́ı kapalin udržovat v sobě vodu i po přeceděńı.
To může být jeden z d̊uvod̊u, proč jsou koĺınka v pr̊uměru o v́ıce než 200g
hmotněǰśı.

Všechna baleńı těstovin měla podobnou hmotnost před vařeńım. Tuto hod-
notu jsme měřili pro ukázáńı, že baleńı koĺınek je stejně těžké jako baleńı penne.
Přesněǰśı analýza by spoč́ıvala v poč́ıtáńı s hmotnostńım pr̊uměrem, kdy bychom
hmotnost po vařeńı vydělili hmotnost́ı před vařeńım. Pro podobnost výsledk̊u
jsme se rozhodli poč́ıtat s absolutńı hmotnost́ı pro lepš́ı přehlednost.

Při vařeńı těstovin farfalle a koĺınek jsme několik kus̊u těstovin ochutnali,
abychom mohli určit měkkost těstovin. Počet takto ztracených těstovin se po-
hyboval v řádu jednotek a neměl tak zásadńı vliv na celkový experiment.

Na obrázku 2 můžeme vidět porovnáńı jednotlivých značek. Těstoviny Adri-
ana maj́ı velmi malý rozptyl od středńı hodnoty a jejich hmotnost po vařeńı
záviśı předevš́ım na délce vařeńı. Těstoviny Franz Josef Kaiser a Panzani maj́ı
veliký rozptyl a v kraj́ıch př́ıpadech se mohou lǐsit až o 500g v závislosti na
tvaru.

Při d̊ukladněǰśım měřeńı bychom mohli nalézt netriviálńı časovou závislost.
Pro neužitečnost a náročnost experimentu jsme se spokojili s mocninnými závis-
lostmi. Pro zkoumanou oblast, kdy jsou dostatečně uvařené, roste jejich hmot-
nost rychlost́ı přibližně 50g za minutu.

Posledńım zaj́ımavým zjǐstěńım může být délka vařeńı těstovin. Pro těstovi-
ny Franz Josef Kaiser a Adriana je adekvátńı doba vařeńı přibližně 15 minut.
Pro těstoviny značky Panzani to je přibližně 11 minut. Z toho d̊uvodu jsme
zvolili r̊uzné časy pro měřeńı časové závislosti.

Pokud vás tato práce zaujala a také byste se chtěli pod́ılet na výzkumu v
této oblasti, můžete navázat na naš́ı práci proměřeńım daľśıch druh̊u těstovin.
Např́ıklad těstoviny vřetena, kterou jsou podle obrázku 1 v České Republice
nejpopulárněǰśı, nebo všemi obĺıbené špagety. Daľśım námětem mohou být ve-
ganské těstoviny, které by d́ıky jejich složeńı, mohli být jinou závislost hmotnosti
na délce vařeńı.

5 Závěr

Tato práce potvrdila naši hypotézu o větš́ı nasycenosti z koĺınek než z jiných
druh̊u těstovin a zároveň poskytla částečné vysvětleńı, proč se tak děje. Také
jsme změřili časovou závislost hmotnosti při vařeńı. Zjistili jsme, že u těstovin
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Adriana téměř nezálež́ı na tvaru oproti těstovinám Franz Josef Kaiser a Panzani.
Dále jsme připravili p̊udu pro daľśı výzkum v tomto odvětv́ı nab́ıdnut́ım několika
námět̊u na rozš́ı̌reńı této práce.
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