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1 Uvod

Kazdy z nds mél alesponn jednou za zivot téstoviny. Af uz se jednd o velmi
znamé Spagety s Boloniskou oméckou a syrem, nebo kolinka s oméckou ze skolni
jidelny. Téstoviny lze pripravovat na spoustu zpusobu a kazdy si najde ten
svuj. Existuji varianty bezlepkovych a veganskych téstovin, volné dostupnych v
obchodech. Jejich trh neustdle roste [1] a mohou slouzit jako ndmét na rozsitent
této prace.

Existuje mnoho druhu téstovin. Nelisi se pouze zpusobem, na jaky je pfipra-
vujeme, ale jednd se i o znacku a tvar téstovin. Nasim cilem je porovnani
ruznych druhu a znacek téstovin, abyste se mohli rozhodnout, které jsou pro
vés nejlepsi. Prace nemd slouZzit jako propagace vyrobcu téstovin. Zméiime
pouze zvétseni hmotnosti pfi vafeni a prumérnou délku potiebnou k tepelné
upraveé téstovin.

Vsechna baleni ruznych druhu téstovin od jedné znacky lze koupit za stejnou
cenu. Cena mezi odlisnymi znackami téstovin se ale ruzni. Ze stejné cenové kat-
egorie si lze stale vybrat tvar téstovin a na jejich konkrétni vyhody a nevyhody
se v této praci podivame.

Projekt jsme vytvorili na zakladé vétsi nasycenosti pii konzumaci celého
baleni kolinek nez u ostatnich druhu téstovin. Specidlné nejmensi nasyceni jsme
pozorovali u téstovin tvaru penne. Postupovali jsme tedy védeckou metodou a
rozhodli se nasi hypotézu ovérit pro 3 druhy téstovin ti{ znacek téstovin.

2 Priprava experimentu

Nase hypotéza se zakldada na vétsi nasycenosti, ktera je zpusobena predev§im
objemnéjsi porci jidla. To ovéfime méfenim rozdilu mezi hmotnostmi pied a po
jidlo. Téstoviny pii delsim vareni pfevedsim nasaji vice vody, kterd nema zadné
kalorie. Tepelnd tprava jidla bohatého na proteiny muze ale ovlivnit mnozstvi
vstiebané energie. Takova méfeni by byla nad ramec této prace.

Kazdy druh téstovin se spravné vaii ruzné dlouhou dobu a to i v piipadeé, ze
jsou obé baleni od stejné znacky. Proto jsme se rozhodli vafit vSechny téstoviny
do doby, nez budou podobné mékké. To mélo za néasledek velkou deviaci v délce
vafeni, protoze méfeni tvrdosti téstovin jejich ochutndvanim neni presné.

P1i ochutnédvani jsme pochopitelné o nékolik téstovin prisli a nemohli jsme
tak ziskat presny tdaj o puvodni hmotnosti. Pocet ztracenych kousku téstovin
jsme proto zaznamenali u kazdého méfeni zvlast. V pritbéhu experimentu jsme
zménili zpusob vazeni téstovin, ktery spocival ve zvazeni ztraceného poctu
téstovin dvakrat a tim efektivné ziskat pozadovanou hmotnost celého baleni
po uvaieni.



2.1 Zavislost hmotnosti na délce vareni

Déle jsme se rozhodli ovéfit korelaci mezi hmotnosti uvarenych téstovin a délkou
vareni. Pocatecni hmotnost téstovin také pouzijeme k urceni nasi hledané
zavislosti. Pochopitelné jsme nemohli provést vafeni do stejné mékkosti téstovin
a zaroven pro ruzné predem stanovené délky vaieni. Proto jsme separdtné
zmérili tuto zavislost pouze pro kolinka od ruznych znacek téstovin.

Koncova hmotnost bude v limité dlouhého vareni pochopitelné koneéna,
protoze téstoviny mohou nasat pouze urcité mnozstvi vody. Pro takto dlouha
vafeni muzeme oCekdvat, ze se hmotnost nebude moc zvétsovat. Takové tivahy
vedou na logaritmické nebo mocninné zavislosti. Urcéeni celého prubéhu zdvislo-
sti by bylo ¢asové i finan¢né velmi ndrocné, proto se uchylime pouze k métreni
hmotnosti v ¢asovém rozmezi, kdy jsou téstoviny pozivatelné.

2.2 Priuzkum vetrejného minéni

Existuje mnoho druhiui téstovin a jesté vice znacek, které je vyrabi. Podle tiskové
zpréavy spolecnosti GTX [2], kterd zjistila 7 nejoblibenéjsich téstovin v Ceské
Republice, patii mezi nejoblibenéjsi tvary téstovin vietena, Spagety a hned za
nimi jsou kolinka. Dale v poradi jsou nudle do polévky, farfalle, penne a fleky.
My jsme si proto vybrali farfalle a penne pro ovéfeni nasi teorie o kolinkach.
Cely graf si muZzete prohlédnout na obrazku (1).

Mezi nejcastéji objevovanymi znackami téstovin ve velkoobchodech jsou pod-
le naseho pruzkumu téstoviny Panzani, Adriana a Franz Josef Kaiser. Tyto
znacky jsme vyhodnotili jako nejpopularnéjsi a pouzijeme je v naSem experi-
mentu. Nepiimy vysledek experimentu také je porovnani téchto 3 znacek.

TOP 7 druhu téstovin z hlediska poctu
kupujicich domacnosti (%)

mvietena msSpagety mkolinka mnudle do polévky mfarfalle mpenne mfleky

Obrézek 1: Graf spotieby ruznych druhu téstovin v Ceské Republice k roku
2018. Pievzato z [2].



Tabulka 1: Tabulka s vyslednymi hodnotami méfeni pro 3 druhy téstovin ti{
znacek Adriana, Panzani a Franz Josef Kaiser (Franz Josef).

Drah téstovinl Znacka Delka. vafeni Vaha pred vafenim Vaha po vafeni
[min:s] [g] [g]
. X 501 1270
Adriana X 502 1208
] X 502 1207
Farfalle Panzani X 499 1316
X 502 1255
Franz Josef e 502 1364
Adrian 18:30 ool o
ana 18:45 503 1356
) ) 13:15 504 1572
Kolinka Panzani 13:00 503 1558
X 501 1510
Franz Josef e 504 1432
Adrian 16:04 o0 ey
ana 14:25 504 1304
Penne Paran 13:42 503 1184
nn nzani 14:492 503 1232
17:10 502 1108
Franz Josef 19:47 502 1193

3 Vysledky méreni

Vsechny téstoviny jsme varili ve stejném hrnci pii stejném objemu vody 5l.
Nejprve jsme vodu uvedli do varu a nasledné jsme do hrnce vysypali baleni
téstovin. Od té doby jsme také zacali méfit ¢as. Obcasnym promichdnim jsme
zajistili, aby se zadné téstoviny nepfilepili ke dnu hrnce. Po uvafeni téstovin
jsme je precedili a zvazili pomoci kuchynské véhy. Standardni odchylka vahy
je 1g. Vdzen{ jsme provadéli pomoci nddoby, kterd meéla (100 + 1)g. Vsechny
téstoviny jsme vzdy dokazali zméfit pomoci maximalné 3 vazeni. Tim ziskdme
stfedni odchylku hmotnosti téstovin po uvafeni zpusobenou méficimi piistroji
om = 6g.

Nejprve jsme experiment provedli pro téstoviny tvaru farfalle. Jejich tvar
piipomind motylka a tdaje o méfen{ jsme zaznamenali v tabulce (1). Déle
jsme pro 3 znacky zméfili hmotnosti kolinek po uvatfeni. Pfi téchto méfeni jsme
zapisovali ¢asy pro porovnani s casovou zavislosti hmotnosti na délce vateni. Pro
jejich odlisny zpusob vareni je nebudeme uvazovat pii uréovani ¢asové zavislosti.
Nakonec jsme uvarili 6 baleni téstovin penne a vysledky opét zanesli do tabulky
(1).

Méteni casové zavislosti jsme provadéli i se stejnym snizovanim vykonu
spordku a Castéjsim michdnfm pro co nejpfesnéjsi vysledky. Cas jsme vidy
odecetli a poté ihned presli k precedéni téstovin. Cas vareni nelze uréit presné.



Tabulka 2: Tabulka s vyslednymi hodnotami méfeni pro uréeni zavislosti hmot-
nosti na délce vafeni.

Délka vaienf] Znacka Véha pred vafenim Véha po vafeni

[min] [g] [g]

Franz Josef 495 1450

12:30 Adriana 504 1175

Panzani 502 1499

Franz Josef 503 1535

15:00 Adriana 499 1243

Panzani 499 1635

Franz Josef 506 1660

17:30 Adriana 502 1353

10:00 Panzani 506 1437

Z toho duvodu bude nase ¢asova odchylka oy = 5s. Vysledky méfeni jsme zanesli
do tabulky (2).

Nyni si rozebereme jednotlivé hodnoty v tabulce 1. Chybu méfeni hmotnosti
po vafeni jsme urcili jako o, = 6g. PTi zapocteni dalsich vlivii muze chyba
vzrust, proto ji v tomto piipadé zvétsime na 10g. Pokud bychom vzali vechny
hmotnosti téstovin farfalle a udélali jejich aritmeticky prumér, ziskali bychom
prumérnou hodnotu po uvareni Mpr = (12704+10)g. Stejnym postupem ziskdme
z tabulky 1 prumérnou hmotnost kolinek Mg = (1470 + 10)g a téstovin penne
Mp = (1230 + 10)g.

Pramérnd hmotnost kolinek prevySuje zbylé 2 druhy téstovin vyrazné nad
ramec statistické odchylky. V tabulce 2 méiime pouze kolinka a zprumérovanim
vSech hmotnosti po vafeni ziskdme hodnotu Mo = (1440 + 10)g, coz je v
souladu s nasim puvodnim prumeérem. Déale budeme tento vysledek rozebirat v
kapitole (4).

Doposud jsme porovnavali jednotlivé druhy téstovin mezi sebou, nyni se
podivame na konkrétni znacky jako celek. Data z tabulek 1 a 2 jsme zanesli do
obrazku 2 a vykreslili v nich prumérné hodnoty skrze vSechny druhy téstovin.
Lze si vSimnout, Ze téstoviny od znaCky Adriana maji prumérnou hmotnost
priblizné o 100g nizsi nez konkurenéni znacky. Dalsim podstatnym zjisténim
muze byt nekonzistence znacky Franz Josef Kaiser, u které jsme namérili nej-

Casovou zavislost hmotnosti téstovin jsme z tabulky 2 vykreslili na obrazku
(3). Hmotnost kolinek znacky Adriana roste linedrné s rychlosti pfiblizné 50g
za minutu. Franz Josef Kaiser a Panzani rostou z poc¢atku rychlosti okolo 100g
za minutu, ale pozdéji se jejich rychlost zmensi v dusledku kvadratického ¢lenu.
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Obrazek 2: Porovnani hmotnosti téstovin po vafeni t¥{ ruznych znacek.
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Obrézek 3: Zavislost hmotnosti na délce vafeni ti{ znacek téstovin.



4 Diskuze

Nase hypotéza o vétsim nasyceni z kolinek nez z jinych druhu téstovin je tedy
spravna. Béhem experimentu jsme pozorovali nezanedbatelny rozdil v hmot-
nosti téstovin po vafeni, ktery se pokusime vysvétlit. Také jsme nasbirali nékolik
zajimavych dat, které ve strucnosti rozebereme.

Jeden z hlavnich faktortu ovliviiujici hmotnost téstovin pfi vazeni muze byt
nepfecedénd voda zachycend na téstovinidch. Vzdy jsme se snazili vodu ptecedit
uplné, ale hlavné pii vSech méfenich stejné. Nékteré téstoviny ale mohou diky
jejich tvaru a povrchovému napéti kapalin udrzovat v sobé vodu i po precedéni.
To muze byt jeden z duvodu, pro¢ jsou kolinka v priméru o vice nez 200g
hmotnéjsi.

Vsechna baleni téstovin méla podobnou hmotnost pred vafenim. Tuto hod-
notu jsme méfili pro ukazani, ze baleni kolinek je stejné tézké jako baleni penne.
Presnégjsi analyza by spoc¢ivala v pocitdni s hmotnostnim prumérem, kdy bychom
hmotnost po vaieni vydeélili hmotnosti pted vafenim. Pro podobnost vysledku
jsme se rozhodli pocitat s absolutni hmotnosti pro lepsi prehlednost.

Pii vareni téstovin farfalle a kolinek jsme nékolik kusu téstovin ochutnali,
abychom mohli ur¢it mékkost téstovin. Pocet takto ztracenych téstovin se po-
hyboval v fadu jednotek a nemél tak zasadni vliv na celkovy experiment.

Na obrazku 2 muzeme vidét porovnéni jednotlivych znacek. Téstoviny Adri-
ana maji velmi maly rozptyl od stfedni hodnoty a jejich hmotnost po vafeni
zavisi predeviim na délce vateni. Téstoviny Franz Josef Kaiser a Panzani maji
veliky rozptyl a v krajich pfipadech se mohou lisit az o 500g v zavislosti na
tvaru.

P#i dukladnéjsim méfeni bychom mohli nalézt netrividlni ¢asovou zavislost.
Pro neuzite¢nost a naro¢nost experimentu jsme se spokojili s mocninnymi zavis-
lostmi. Pro zkoumanou oblast, kdy jsou dostatecné uvafené, roste jejich hmot-
nost rychlosti ptfiblizné 50g za minutu.

Poslednim zajimavym zjisténim muze byt délka vatreni téstovin. Pro téstovi-
ny Franz Josef Kaiser a Adriana je adekvatni doba vafeni piiblizné 15 minut.
Pro téstoviny znacky Panzani to je pfiblizné 11 minut. Z toho duavodu jsme
zvolili ruzné ¢asy pro méfeni ¢asové zavislosti.

Pokud vas tato prace zaujala a také byste se chtéli podilet na vyzkumu v
této oblasti, muzete navazat na na$i praci promérenim dalsich druhu téstovin.
Napiiklad téstoviny vietena, kterou jsou podle obrazku 1 v Ceské Republice
nejpopularnéjsi, nebo vsemi oblibené $pagety. Dalsim ndmétem mohou byt ve-
ganské téstoviny, které by diky jejich slozeni, mohli byt jinou zavislost hmotnosti
na délce vafeni.

5 Zavér

Tato prace potvrdila nasi hypotézu o vétsi nasycenosti z kolinek nez z jinych
druhu téstovin a zdroven poskytla ¢astecné vysvétleni, proc¢ se tak déje. Také
jsme zmérili casovou zavislost hmotnosti pii vafeni. Zjistili jsme, ze u téstovin



Adriana témér nezélezi na tvaru oproti téstovinam Franz Josef Kaiser a Panzani.
Déle jsme pripravili pudu pro dalsi vyzkum v tomto odvétvi nabidnutim nékolika
namétu na rozsireni této préce.
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