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Souhrn

Podle legislativy EU Ize té&stoviny obohacovat pouze pfirodnimi surovinami. Byl hodnocen vliv pfidavk( mouky z bezpluché-
ho je€mene a tritordea v mnozstvi 10-30 % do pSeni€né mouky polohrubé téstarenské z pSenice potravinarské a semoliny
z pSenice tvrdé na kvalitu t&starenskych vyrobku. Standardnim postupem byly v laboratofi pfipraveny téstoviny z mouky, 1 vej-
ce, kuchyriské soli a pitné vody. Vyrobky byly hodnoceny v syrovém, suSeném a vafeném stavu. Laboratorni zkousky ukazaly,
Ze pridavky bezpluchého je¢mene a tritordea nezpusobuji problémy béhem operaci lisovani a sueni. Technologickou kvalitu
suSenych téstovin ovliviiuje pSeni¢na mouka a druh pfidavané mouky z je€mene a tritordea. Vys$si jakost byla potvrzena pfi
pouziti polohrubé mouky téstarenské. Pridavky tritordea i je€mene do semoliny vedly k méné prikaznym zménam. Po uvareni
se téstoviny vyznacovaly vy$§i vaznosti vody. Pridavky rovnéz zvySovaly obsah Zlutého barviva (karotenoidt), zejména pokud
byly pfidavany do polohrubé téstarenské mouky.
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Summary

In compliance with EU legislation, pasta can be enriched with natural raw materials only. Effects of flour additions from hulless
barley and tritordeum at the amount of 10-30 % to semi fine flour from bread wheat and semolina from durum wheat on the
quality of pasta products were assessed. Pasta was made using a standard procedure in the laboratory with recipe: flour, an
egg, salt and drinking water. Products were evaluated in raw, dried and boiled states. Laboratory tests showed that additions
of hulless barley and tritordeum did not cause problems during pressing and drying operations. The technological quality of
dried pasta is affected by wheat flour and a kind of added flour from barley and tritordeum. Higher quality was confirmed if semi
fine flour was used. Additions of both tritordeum and barley to semolina led to less significant modifications. After boiling
operation, higher water absorption of pasta was found. The additions also enhanced content of yellow pigment (carotenoides),

particularly in the case of their adding to semi fine flour.
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Téstoviny patfi mezi zakladni sytici potraviny a ve spotfebé maiji
substituéni funkci k pozivatinam podobného uziti jako houskové
knedliky, ryze nebo brambory. Mezi jejich hlavni pfednosti patfi
rychla kulinarni pfiprava, dlouha trvanlivost v suseném stavu
a variantni pouzivani. Spotrebitelska jakost t&starenskych vyrob-
ku, jako obvyklé sougasti spotfebniho kose evropské populace,
je pri sou¢asné konkurenci vyrobcu a dovozcll povazovana za
samoziejmost.

O narlstu spotfeby rozhoduje vedle ceny Sife nabidky a ino-
vace sortimentu (Pfihoda et al., 2003). Z vyzivového hlediska je
pozitivné hodnocen nejen relativné nizky kaloricky pfinos (kon-
zumace 100 g varenych téstovin se rovna cca 600 kJ), ale i obsah
mineralnich latek (P, Mg a K) a vitamint skupiny B. Pro dietni stra-
vovani je pozitivni, Zze v suseném stavu prakticky neobsahuji chlo-
rid sodny ani tuk (mimo obsah v pSeni¢né mouce) (Ugarc¢i¢-Har-
di et al., 2007). Nové typy téstovin akceptuji i pozadavky
konzumentud na vyS$Si obsah vldkniny potravy (celozrnné téstovi-
ny) a nizsi podil jednoduchych sacharidd.

Zakladni sortiment suSenych té&stovin tvori vaje¢né a neva-
je¢né (semolinové) druhy v provedeni jako kratké nebo dlou-
hé tvary. Hlavnimi surovinami pro vyrobu jsou p$eni¢né mou-
ky polohrubé a pitna voda, pfipadné susena vejce. Ve svété
jsou v poslednim desetileti tendence orientovat vyvoj sorti-
mentu téstovin na vyzivové hodnotnéjsi druhy s uréenim pro

Sirokou verejnost, sou€asné se senzoricky pfijatelnym vzhle-
dem i chutovymi vlastnostmi. Evropska legislativa neumoz-
fuje obohacovani téstovin pridatnymi latkami patficich do
kategorie ,é¢ek” podle seznamu uvedeného ve Vyhlasce
Mz 323/99 Sb a jsou pfipustné jen recepturni pridavky z pfi-
rozenych zdroju (Kruger et al.,1996). Proto napf. spole¢nost
Barilla s ro¢ni produkci 1,5 mil t t&stovin rozsifuje vyrobu
»zdravych téstovin® s pfidavky lusténin, je€mene a pSenice
$paldy ve svych provozech ve Svédsku a Finsku (Hamr,
2007). V poslednich letech se té&stoviny vyrobené s pridav-
kem celozrnné je¢né mouky na bazi mouky z tvrdé pSenice
objevily i na italském trhu pod znac¢kou Gina&Sofia Gigli
Barley Pasta.

Technologie vyroby téstovin patfi z hlediska operaci k méné
narocnym a pokud jde o klasicky sortiment suSeného zboZi, roz-
hoduje o jakosti kvalita polohrubé mouky. V pfipadé surovino-
vych modifikaci je vSak efektivni vyzkouSet netradi¢ni receptury
v menSim rozsahu, napf. t&starenskym pokusem v laboratornich
podminkach (Hruskova a Vitova, 2007).

Cilem prace bylo pouzit standardizovany téstarensky pokus
VSCHT Praha pro pfipravu susenych téstovin s ptidavky mouky
tritordea a materidld jeCmene jarniho s bezpluchym zrnem
a posoudit vliv riznych koncentraci na spotrebitelskou kvalitu
téstovin v syrovém, suSeném a vafeném stavu.
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Material a metody

Sledované netradi¢ni suroviny

Byly vyrobeny a hodnoceny téstoviny s pfidavky mouky vyro-
bené z netradi¢nich plodin:
P5 — jarni tritordeum HT135aDH - pridavek v mnoZzstvi 10, 20, 30 %
P6, P7, P8 — jeCmen jarni s bezpluchym zrnem: odrtda Merlin,
linie KM 1910, linie KM 2283 - pfidavek v mnozstvi 10 a 20 %

Zakladni recepturni sloZzku tvofily mouky M3 polohrubé tésta-
renska a M4 semolina.

Tritordeum (X Tritordeum Ascherson et Graebner) je uméle
vytvorena amfidiploidni obilovina (podobné jako tritikale), vznikla
kfizenim planého prevazné vytrvalého je¢mene (Hordeum chi-
lense Roemer et Schultese, 2n = 2x = 14) s pSenici (Triticum spp.).
Hexaploidni formy tritordea (2n = 6x = 42; H*"H""AABB) maji
genom H*" jeémene a genomy A a B pSenice (Martin et al., 1999).
Pouzity genotyp HT135aDH je dihaploidni linie (DH), ktera byla
odvozena ze vzorku ziskaného ze Spanélska v UEB AV CR, v.v.i.,
pracovisté Olomouc Ing. L. Ohnoutkovou, Ph.D. Tritordeum je
nova amfiploidni obilnina, ktera byla vytvorena se zamérem pre-
nosu genu rezistence z Hordeum chilense do pS$enice (Niks et al.,
1993). V podminkach péstebni lokality Kroméfiz dosahl vynos
zrna vyse uvedeného genotypu tritordea v roce 2006 cca 2,4 t/ha,
coZ je v porovnani s primeérnym vynosem pSenice jarni 46,2%.
Tritordeum ma vy38i obsah bilkovin proti pSenici seté, mize mit
i pomérné dobré technologické charakteristiky zrna (Pino, et al.,
2003). Od ostatnich obilovin se odliSuje vysokym obsahem karo-
tenoidl v zrnu, ktery je v priméru 5,2 x vy$Si nez u pSenice tvr-
dé (Sergio et al., 2007). Z téchto divodu Ize uvazovat o vyuZiti
tritordea jako funkéni potraviny.

Jarni je€men s bezpluchym zrnem: odrtida Merlin (puvod Kana-
da; zarazenda do Kolekce genetickych zdroju jeémene jarniho
v roce 2000), nova linie KM 1910 (pdvod CR, kandidat na odra-
du v roce 2009), nova linie KM 2283 (pavod CR, material pro
vyzkum a $lechténi). Uvedené materidly jeémene s bezpluchym
zrnem byly vySlechtény hlavné pro vyuziti k pfimé vyziveé lidi.
Bezpluché zrno nabizi celou $kalu moznosti zpracovani bez
potreby odstrafiovat pluchu, kterd je u béznych odrad je€mene
jarniho pevné pfirostla k obilce. V porovnani s pSenici se je€men
vyznacuje vyznamneé vy3Sim obsahem potravinarské vlakniny
(zejména beta-glukant a pentozanud) (Vaculova et al., 2004)
a odlisnym slozenim bilkovin (vy$8i obsah esencidlnich amino-
kyselin) (Vaculova, 1999). Odrida Merlin je navic charakterizova-
na i odliSnym slozenim $krobu (tzv. waxy typem Skrobu, kdy je
oproti standardnimu poméru 75% amylopektinu : 25% amylézy
zvy$en podil polysacharidu amylopektinu az na 90-98%). Sle-
dované obiloviny byly péstovany ve vegeta¢nim roce 2006 na
pozemcich v lokalité Kroméfiz. Vynos zrna se v porovnani s pra-
mérem standardnich pluchatych sladovnickych odrud je€mene
jarniho pohyboval od 73,1% (odriida Merlin) po 95,5% (linie
KM2283).

Laboratorni téstarensky pokus

Pro laboratorni t&starensky pokus VSCHT Praha se pouzival
téstarensky lis TR 70 (Obr. 1). Pracuje se zékladni hmotnosti polo-
hrubé mouky 1kg, s pfidavkem &erstvych vajec (jednovajecny
druh) a solného roztoku pfi lisovani kolinek. Standardni rezim
suSeni na liskach (1-6 sekci L a P ) susarny téstovin Sun 450/2
(Obr. 2) umozniuje snizeni vihkosti téstovin na 13 % pfi teploté
suseni max. 45°C za cca 3h. Vlhkost téstovin se v pribéhu suse-
ni kontroluje vlhkomérem Grainspec 900E s kalibraci pro nudle
a teplota IC pyrometrem GIM 530.

Obr. 1: Laboratorni téstarensky lis TR 70

Obr. 2: Laboratorni susarna téstovin Sun 450/2

Postup téstarenské zkousSky

Laboratorni téstarensky pokus probiha za standardnich pod-
minek:

Zakladni receptura: 1000 g polohrubé mouky, 5 g kuchyriské
soli, 1 ks vejce, 300 ml pitné vody pro optimalni konsistenci, tep-
lota 26°C

Podminky lisovani: michani sypkych slozek 2 min, pfiprava tés-
ta 10 min

Podminky suseni: teplota susarny 45 °C, doba suseni 3-3,5 h.
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Postup hodnoceni téstovin

Vyrobené téstoviny z jednotlivych laboratornich pokusut byly
posuzovany nejprve z hlediska tzv. lisovatelnosti — stupné defor-
mace syrovych tvarll po odfezavani. Dal$im kriteriem redlnosti
modifikace receptury byla teplota syrovych téstovin, kterd nema
prekrocit 40 °C.

Téstoviny ze v8ech pokusl se dale posuzovaly v suSeném
a vareném stavu. SuSené téstoviny se hodnoti po 2 h chladnuti
smyslové podle vzhledu (tvar, povrch, barva, o¢kovitost — pocet
odpovida lepsi kvalité. Objektivni rozdily barevnosti byly mére-
ny pomoci spektrofotometru Minolta. V susSenych téstovinach
byl stanoven obsah bilkovin klasickou metodou podle Kjeldala.
Znaky varenych téstovin se stanovuji smyslové po standardnich
podminkach varné zkousky (250 ml vrouciho 1% roztoku NaCl
+ 25 g vzorku, 15 min). Soucasné se spotrebitelska jakost tésto-
vin sleduje ukazatelem vaznost vody (hmotnost ziskana varenim
ze 100 g susenych téstovin podle interni metodiky). Vy$si hod-
noty predstavuji lepsi spotfebitelskou kvalitu.

Vysledky a diskuse

Jakostni znaky surovin

Kvalitu polohrubé mouky pro té&starenské ucely urCuje poza-
davek na obsah bilkovin, kde rozhoduje vstupni surovina — pSe-
nice. Byly potvrzeny rozdily v jakosti vzorkd mouky (Tab. 1), kde
semolina M4 ma vys$si obsah popela (pfipustny do 0,90 %)
a témeér o 10 % vice mokrého lepku. Pro vzorek tritordea (P5) byl
zjistén obsah bilkovin (14,9 %) srovnatelny se semolinou
(15,2 %). Odrada jeémene Merlin (P6) méla o cca 20 % vice bil-
kovin nez ostatni materialy je€mene, zfejmé v dlisledku mékciho
zrna a tim vhodnosti k vy§$imu vymilani (Flores et al., 2005).

Tab. 1: Jakostni znaky pouzivanych surovin

Vzorek | Vihkost Popel Lepek Bilkoviny
% % % %
M3 12,9 0,49 29,6 12,7
M4 12,2 0,72 39,5 15,2
P5 10,3 14,9
P6 9,6 12,7
P7 9,4 10,8
P8 9,7 10,0

Oznaceni vzorku:
M3 - polohruba mouka téstarenska, M4 — semolina
P5 — jarni tritordeum, P6 — odruda Merlin, P7 — linie KM 1910
P8 - linie KM 2283

Vliv pfidavku tritordea na jakost téstovin

Lisovatelnost v&ech vzorkua téstovin s pfidavky 10-30 % tri-
tordea byla dobra, tvary kolinek v syrovém stavu standardni. Pfi
lisovani nedoslo k prekro¢eni doporuc¢ené limitni teploty 40 °C.
Téstoviny mély po suseni 3 h vlhkost do 10 %. Jakost susenych
téstovin (Tab. 3) byla podle smyslového hodnoceni viastnosti
dobra, srovnatelna s neupravenymi vzorky z mouky M3 i M4
(4-5 bodu) bez ohledu na pfidané mnozstvi tritordea.

Tab. 3: Hodnoceni téstovin s pfidavky tritordea v suseném stavu

Pridavek Smyslové
znaky jakosti
:::Ji:; typ (%) tvar | povrch| barva | ockovitost
PO 0 5 5 5 4
P5 10 5 5 5 4
P5 20 5 5 5 4
M3 P5 30 5 5 5 4
PO 0 5 5 5 4
P5 10 5 5 4 5
P5 20 5 5 4 4
M4 P5 30 5 5 5 4

Oznaceni vzorku:
M3 - polohruba mouka téstarenska, M4 — semolina
PO - vzorek bez pfidavku, P5 — jarni tritordeum

Podstatné rozdily byly zjistény v kvalité po uvareni (Tab. 4),
kde smyslové hodnoceni tvaru i barvy bylo prikazné lepSi v pfi-
padé varenych vyrobkud z polohrubé mouky M3. Vliv koncentra-
ce na zlepSeni proti standardu v8ak nebyl prokdzan. Pfidané
mnozstvi se v8ak vyrazné projevilo ve zvySeni vaznosti, kde
nartst o témér 50 % zpUsobilo mnozstvi 20 % tritordea. Pro
téstoviny ze semoliny M4 pulsobil pfidavek na tvar a barvu tésto-
vin méng, spise negativné. Objektivni méreni barevnosti vzorku
bude posouzeno spolecné se souborem téstovin s odridou je¢-
mene Merlin. Bylo také potvrzeno zvySeni vaznosti, narlst (o cca
60 %) byl nejvyssi pfi 10 % mnozZstvi tritordea (Obr. 3). Zmény
bobtnavosti fortifikovanych téstovin nebyly v celém souboru pro-
kazany.

Obr. 3 Vaznost téstovin s pfidavkem tritordea
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Polohrubé mouky M3 a M4 se vyrazné lisily barevnosti, zjiSténou
spektrofotometrem Minolta (Tab. 2). Podil bilého odstinu L* mouky
byl nejvice prikazny ve srovnani s ostatnimi slozkami, avSak odlis-
nost barvy obou vzorku se jesté potvrdila dalSimi méfenymi para-
metry. Zluté barvy (vyjadfené znakem b*) bylo pro vzorek semoliny
zjisténo o0 48 % vice nez v polohrubé mouce z potravinarské pSe-
nice M3. Semolina M4 méla také v mérfeném barevném spektru
zastoupen prakazné vy$si podil Cerveného odstinu (znak a¥).

Tab. 2: Barevny profil polohrubé mouky
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Symboly: L - bily odstin, a — ¢erveny odstin, b — Zluty odstin

P5 PO P5
Vzorek L* a* b*

M3 92,6 1,06 14,97 Oznadeni vzork(:

M4 89,61 1,42 22,19 M3 — polohrubd mouka té&starenska, M4 — semolina

PO - vzorek bez pfidavku, P5 — jarni tritordeum
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Tab. 4: Hodnoceni téstovin s pfidavky tritordea po uvareni

Pridavek
Vzorek Vaz- |Bobtna-
typ | (%) | M(g) |V (mI) nost | vost tvar | barva
PO 0 82 166 | 228,0| 1,7 1 2
P5 10 75,5 | 174 1296,0| 1,7 5 5
P5 20 89,1 | 182 | 352,1 1,9 4 5
M3 | P5 30 84,1 | 178 |320,6| 1,8 4 5
PO 0 78,8 | 172 |2152| 2 5 5
P5 10 |[100,6| 186 |352,4| 1,9 4 4
P5 20 79,2 | 172 | 312,5| 1,8 4 5
M4 | P5 30 83,8 | 180 | 336,2| 1,9 5 5

Oznaceni vzorki:
M3 - polohruba mouka téstarenska, M4 — semolina, PO — vzorek
bez pfidavku, P5 - jarni tritordeum

Vliv pfidavku jeémene na jakost téstovin

Pri vyrobé tésta s prfidavkem mouky ze 3 rliznych genotypt
je€mene jarniho s bezpluchym zrnem v mnozstvi 10 a 20 %
byla konsistence tésta drobiva a pfi lisovani vyrobkl na bazi
polohrubé mouky M3 nebyla prekro¢ena max. doporucena tep-
lota. Pridavky je€mene k semoliné M4 bez ohledu na odrdu
a pridané mnozstvi zpUsobily zhor$eni lisovatelnosti a teplota
syrovych vyrobkl se pohybovala v rozmezi 40,4-42,0 °C.
Nejmensi narust teploty (nejlepsi lisovatelnost) zplsobil 10%
pridavek odridy Merlin (o 1,8 °C). Pfi smyslovém hodnoceni
nebyl zjistén negativni vliv na tvar a povrch pro téstoviny z zad-
né recepturni varianty (Tab. 5). Pfidavek je€mene v$ak snizil
bodové hodnoceni barvy (zejména pfi 20% koncentraci)
a negativné ovlivnil o¢kovitost. Fortifikace mély vétsi vliv na sni-
Zeni kvality suSenych téstovin vyrobenych z polohrubé mouky
M3 (Obr. 4).

Obr. 4 Vliv pfidavkl je€mene na vlastnosti susenych téstovin
z polohrubé mouky M3
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Oznaceni vzorki:
P6 — odrtida Merlin, P7 — linie KM 1910, P8 - linie KM 2283

Vliv pfidavku je€mene na hodnoceni téstovin po uvareni byl
zavisly na druhu zéakladni mouky. Pro vyrobky z polohrubé mou-
ky M3 se tyto znaky zlepSily — zlepSeni bodového hodnoceni
bylo nizsi u odrudy Merlin (P6) bez ohledu na pfidané mnoz-

stvi. Pro varené téstoviny se semolinou byl naopak zjistén
negativni dopad této fortifikace. Smyslové hodnoceny tvar
i barva byly horsi o 1-2 body (Tab. 6). Na zmény vaznosti mél
jeEmen individualni dopad podle druhu i typu mouky (Obr. 5).
Odrida Merlin prikazné zvysila vaznost téstovin na bazi mou-
ky M3 cca o 10 %. Stejny efekt nebyl prokdzan pridavkem dal-
Sich materiall je€mene. V pfipadé semolinovych vyrobkl byla
zmérena nejvyssi vaznost téstovin s 10 % Merlinu (250,8) a 20 %
KM 2283 (P8) (256.3), coz mlze souviset s vy$8§im obsahem
beta-glukanu v zrné téchto materiald proti linii KM 1910 (Zhang
et al., 2000; Vaculova a Erban, 2000). Vliv fortifikace na bobt-
navost nebyl v Zadné recepturni varianté téstovin prokazan.

Hodnoceni barvy vybranych fortifikovanych téstovin

Barva su$enych téstovin s pfidavkem je€mene Merlin a tri-
tordea byla hodnocena na zdkladé objektivniho méfeni spekt-
rofotometrem Minolta. Na Obr. 3 je patrné zastoupeni jednot-
livych barevnych slozek suSenych téstovin a rozdily pro
receptury se zakladnimi moukami M3 a M4. Bila slozka je pru-
kazné niz8i pro vyrobky s pfidavkem Merlinu i tritordea v pfi-
padé semoliny M4. Pro té&stoviny z polohrubé M3 mélo pru-
kazné vysSi pozitivni U€inek tritordeum. Jedna se o vétsi podil
Zlutého a pokles ¢erveného odstinu. které byly srovnatelné pro
oba sledované pridavky (10 a 20 % ).

SloZzeni obohacenych téstovin

Obsah bilkovin su8enych téstovin z polohrubé mouky M3
a M4 obohacené zvolenymi pfidavky tritordea (Tab. 7) se logic-
ky méni v zavislosti na recepturnim slozeni. Pro upravené tésto-
viny se pohyboval v rozsahu 12,78-13,15 % pro vyrobky
z polohrubé mouky M3 a 15,88-16,15 % ze semoliny M4. Je
zfejmé, ze vliv zékladni mouky se projevil prukaznéji nez pfi-
dané mnozstvi tritordea. VSechny vyrobky mély po recepturni
Upravé vyssi obsah bilkovin nez standardni vzorek jednovajec-
nych téstovin z mouky M3. V pfipadé variant téstovin na bazi
semoliny bylo v§ak zvy$eni obsahu neprikazné.

Obr. 5: Barva su$enych téstovin s pfidavky tritordea a je€mene
Merlin.
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Tab. 6: Hodnoceni vafenych téstovin s pfidavkem je€menu

Tab. 7: Obsah bilkovin vzorku

Pridavek téstovin s pridavky tritordea
vzorek | typ | mnozstvi (%) | m(g) | V(ml) | vaznost | bobtnavost | tvar |barva vzorek vlhkost | bilkoviny
PO 0 82,0 | 166 228 1,7 1 2 %
M3, P6 10 88,1 | 180 2524 1,8 3 3 M4-P5
8,7 16,11
P6 20 89,1 | 170 256,4 1,7 2 3 10%
P7 10 79,8 | 174 219,2 1,8 4 3 M4-P5
, , : 8,7 16,15
M3 P7 20 81,5 | 180 226,8 2,0 4 4 20%
P8 10 77,1 | 170 208,4 1,7 4 4 M4-P5 87 15.88
M3 P8 10 82,1 | 174 228,4 1,8 4 3 30% ' ’
PO 0 78,8 | 172 215,2 2,0 5 5 M3-P5 8.8 1287
0 , ,
M4, P6 10 87,7 | 178 250,8 1,9 4 4 10%
P6 20 82,0 | 176 228 2,0 3 4 M3-0P5 95 12,78
M3 P7 10 81,7 | 176 | 2268 2,0 414 20%
P7 20 795 | 174 | 218,0 18 7 | 3 M3-P5 98 13.15
30% ’ ’
M4, P8 10 85,3 | 178 2412 1,8 4 4 0
P8 10 81,7 | 172 | 256,3 18 3 | 4 M3 8,8 12,2
M4 8,2 16,07
ZAavér Oznaceni vzork:

Zvyseni nutriéni hodnoty cerealnich vyrobku jako zakladni sytici potraviny denni
spotreby je predmétem aplikovaného vyzkumu VSCHT v ramci projektii MSM.
Vyuziti netradi¢nich plodin (tritordeum a jeémen s bezpluchym zrnem) pro
fortifikaci téstovin je feSeno ve spolupraci se zemédélskym sektorem,
zastoupenym Agrotest Fyto s.r.o...

Vysledky laboratornich téstarenskych zkousek ukazuiji, Ze uprava zékladni receptury
dodanim mouky z materiald jarniho je¢mene s bezpluchym zrnem a ftritordea
nezplsobuje pfi vyrobé& jednovajecnych téstovin provozni problémy. Pfi zvoleném
deseti- a dvacetiprocentnim pridavku nebyly zjistény tvarové deformace vyrobku pfi
lisovani a nebyl ovlivnén optimalni rezim suSeni. Kvalitu suSenych téstovin ovliviiuje
zakladni pSeni¢na mouka i druh pfidané mouky z uvedenych netradi€nich obilovin.
Pozitivni zmény spotfebitelské jakosti byly potvrzeny, pokud byla pouzita polohruba
mouka téstarenska. V pfipadé semoliny jsou ucinky pfidavkl spiSe neprikazné nebo
dochazi k mirnému zhor$eni plvodni kvality. Tritordeum i jeémen zvysSuji vaznost vody
téstovin po uvareni. Maji prukazné pozitivni vliv na zlepS$eni Zlutého odstinu barvy
v pfipadé vyrobkl na bazi polohrubé mouky z potravinaiské p$enice. Nutri¢ni pfinos
fortifikovanych téstovin z hlediska zvy$eni obsahu bilkovin nebyl pfi sledované vysi
pfidavku vyrazny. Ze sledovanych materiall je€mene Ize vliv pfidavku odridy Merlin
na kvalitu téstovin oznacit jako nejlepsi a pro provozni uziti jako nejvhodnéjsi.
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M3 - polohruba mouka téstarenska
M4 - semolina
P5 — jarni tritordeum

Tab. 8: Obsah bilkovin vzorku tésto-
vin s pfidavky jarniho je€mene

vzorek vlhkost bilkoviny
% %

M3-P7 8,6 12,10
10%

M3-P7 8,5 12,02
20%

M3-P8 9,1 12,38
10%

M3-P8 8,8 12,27
20%

M3-P9 8,6 12,24
10%

M3-P9 8,8 11,99
20%

M4-P7 8,6 15,52
10%

M4-P7 8,4 15,49
20%

M4-P8 8,3 15,40
10%

M4-P8 8,6 15,04
20%

M4-P9 8,3 15,34
10%

M4-P9 8,2 15,11
20%
M3 8,8 12,20
M4+ 8,2 16,07

Oznaceni vzork:

M3 — polohruba mouka téstarenska
M4 - semolina, P6 — odrtida Merlin,
P7 - linie KM 1910, P8 - linie KM
2283
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Redoxni potencial a pH u rostlin a jejich funkce v odolnosti rostlin
k chorobam a v rostlinné fyziologii — prehled dosavadnich vysledku

(Redox potential and pH in plants and their function
in the mechanism of resistance to diseases and in plant physiology. Review)

Doc. Ing. Dr. Jaroslav Benada, Kromériz

Uvod

Studium biofyzikalnich stav( u rostlin bylo zapocato pred cca &tyficeti Iéty v souvislosti s hledanim podstaty odolnosti rost-
lin va¢i parazitm. Pozornost byla zaméfena na proménlivou odolnost obilnin k obligatnim parazitim jako je padli travni a rzi.
Bylo tfeba najit faktor, ktery se méni béhem ontogeneze a vlivem vnéjSich podminek a ktery podmifiuje: 1) gradient choroby na
rostling, 2) zménu odolnosti organt béhem ontogeneze a rlstu, 3) rozdilnou odolnost u jednotlivych (i sousednich) rostlinnych
bunék, 4) relativné rychlou zménu nachylnosti béhem nékolika hodin, 5) zménu anamorfni a teleomorfni struktury.. Takovy fak-
tor bylo mozno najit v takovych biofyzikalnich stavech rostlin jako je redoxni potencial a pH.

Ugelem tohoto pojednani je podat prehled publikaci o biofyzikalnich stavech v rostling a odolnosti rostlin, které byly publi-
kovany od roku 1964 a nejsou bézné dostupné v digitalni formeé a kratce shrnout zavéry z téchto praci. V posledni dobé se ote-
vira Siroka moznost vyuziti metody méreni RP pfi studiu fyziologie rostlin.

Introduction

The study of biophysical states in plants was initiated 35 years ago in connection with the looking for the mechanism of plant
resistance to parasites. Here the attention was focused on the variable resistance of cereals to obligate parasites such as pow-
dery mildew and rusts. It was necessary to find out a factor which changes during the ontogeny and through the environment
and which involves: 1. the disease gradients on plant, 2. the change of susceptibility of organs during the ontogeny and growth,
3. the difference in resistance in individual plant cells, 4. relatively swift changes of resistance during a couple of hours. Such
a factor could be found in the biophysical states of plant organs (redox potential and pH).

The aim of this review was to show the publications of biophysical states in plants and plant resistance , that were presented
since 1964 and that are not currently accesible in digital form and to declare briefly results from these papers. Recently appe-
ars new broad approach of using the method of RP measurement for plant physiology.
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