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WPLYW DODATKU SKROBI NA JAKOSC SMAZONYCH
MAKARONOW INSTANT®

Obecnie w diecie konsumentow czesto wystepuje nadmiar Huszczu, co prowadzi do problemow zywieniowych i zdrowotnych.
Dlatego wazne jest ograniczenie jego ilosci w produktach spozywczych.

Celem przeprowadzonej pracy badawczej byto okreslenie wplywu rodzaju zastosowanego dodatku skrobi na jakos¢ smazonych
makaronow instant. W pracy zastosowano dwa rodzaje magki: Triticum vulgare i Triticum durum oraz 5-cio procentowe (5%)
dodatki nastepujgcych skrobi: ziemniaczanej, kukurydzianej, pszennej oraz maltodekstryny ziemniaczanej. Otrzymane labora-
toryjnie makarony instant poréwnano z dwoma popularnymi produktami handlowymi. Oznaczono w nich barwe oraz zawar-

tos¢ tluszczu i wody.

Najlepsze pod wzgledem badanych parametrow okazaly si¢ makarony otrzymane z magki Triticum durum z 5% dodatkami skro-
bi ziemniaczanej oraz maltodekstryny ziemniaczanej. Stwierdzono, ze 5-cio procentowy (5%) dodatek maltodekstryny ziemnia-
czanej, moze by¢ z powodzeniem stosowany w tego typu produktach w celu obnizenia w nich zawartosci tuszczu. Typowe han-
dlowe makarony instant nie roznily sig, pod wzgledem zawartosci wody, od wyrobow laboratoryjnych. Ponadto produkty otrzy-
mane w pracy, pod wzgledem zawartosci frakcji lipidowej, byly zblizone do makaronow handlowych, o nizszej ilosci ttuszczu.

Stowa kluczowe: smazony makaron instant, skrobia, malto-
dekstryna, jakosc.

WSTEP

Smazone w glebokim thuszczu makarony stanowia pro-
dukt powszechnie preferowany przez konsumentow zardw-
no ze wzgledu na ich walory sensoryczne, jak i tatwo$¢ przy-
gotowania [19]. Sa to produkty charakteryzujace si¢ wyso-
ka zawarto$cia tluszczu, mieszczaca si¢ w przedziale od 16%
do 24% [3].

Nadmierne spozywanie lipidéw moze prowadzi¢ do oty-
osci oraz chordb sercowo-naczyniowych [15]. Wysoka za-
wartos¢ tluszczu jest rowniez niekorzystna z punktu widze-
nia producentéw. Zwigksza bowiem koszty wytwarzania,
a takze skraca okres przydatnosci gotowego wyrobu do spo-
zycia [1]. Termin przydatno$ci smazonych makaronow typu
instant jest ograniczony i wynosi w przyblizeniu od czterech
do pigciu miesiecy, w trakcie ktorych nastepuje utlenianie
kwaséw thuszczowych [14]. Tak wiec, zarowno ze wzgledow
zywieniowych, jak i technologicznych nalezy dazy¢ do obni-
zania zawartoS$ci thuszczu w tego typu makaronach.

Zawartos¢ thuszczu mozna obnizaé stosujac rdéznego ro-
dzaju zabiegi technologiczne, m.in. wstgpne suszenie, zasto-
sowanie odpowiedniej temperatury smazenia oraz przedmu-
chiwanie gorgcym powietrzem [4, 2, 6, 11].

Moss 1 wsp. [8] wykazali zwigzek pomigdzy zawarto$cia
biatka w mace, a iloscig wchtonigtego przez makaron thusz-
czu. Stwierdzili oni, ze makarony wyprodukowane z maki
0 wyzszej zawartosci bialka absorbujg mniej oleju niz te
otrzymane z maki o niskiej zawartosci biatka. Wedtug Park

1 Baik (2004) z maki o zawarto$ci biatka powyzej 13,6% otrzy-
muje si¢ makarony o nizszej zawartosci thuszczu, twardszej
i bardziej elastycznej strukturze w poréwnaniu do produktow
z maki o zawarto$ci biatka ponizej 12,2%.

Skrobia, obok bialek, jest waznym sktadnikiem, wptywa-
jacym na jako$¢ makaronéw. W badaniach przeprowadzo-
nych przez Li Juan Yu i Ngadi [5] wykazano, ze ilo$¢ absor-
bowanego tluszczu stopniowo zmniejsza si¢ wraz ze wzro-
stem dodatku skrobi. Wedtug autorow efekt ten moze by¢
spowodowany jej wigzgcymi wilasciwosciami. Nawet nie-
wielki dodatek skrobi ryzowej w miejsce tradycyjnej maki
pszennej zwicksza zdolno$¢ do wigzania wody w trakcie za-
gniatania ciasta. Tak otrzymane produkty, w trakcie smaze-
nia, wchtanialy mniej oleju [16, 18]. Z kolei Singh i wsp.
[17] stwierdzili, ze makarony instant zawierajace skrobig
ziemniaczang o wyzszej lepko$ci sa twardsze oraz bardziej
spojne. Na twardo$¢ makaronow instant korzystnie wptywa
zawarto$¢ amylozy. Mozna przypuszczaé, ze skrobia ziem-
niaczana o stosunkowo wysokiej zawartosci grup fosforano-
wych, duzej lepkosci oraz sile $cinania moze by¢ stosowana
w celu poprawy jakosci makaronoéw instant, a zwtaszcza do
obnizania zawarto$ci thuszczu [9, 10, 20].

Greene i wsp. (2000) [2] wykazali, iz dodatek maltodek-
stryny, w ilosci od 3% do 5%, w stosunku do masy maki, nie
tylko korzystnie obniza ilo§¢ wchtanianego oleju, lecz takze
pozytywnie wptywa na teksture i smak produktow.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu rodzaju dodawanej skrobi, w zalez-
nosci od zastosowanej maki, na ograniczenie wchlaniania
tluszczu w smazonych makaronach instant, przy jedno-
czesnym zachowaniu ich wysokiej jakoSci.
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MATERIAt. DO BADAN

Material do badan stanowity smazone makarony instant
otrzymane w warunkach laboratoryjnych oraz dwa wybrane
popularne produkty dostgpne na rynku (probki nr 11 1 12).
Wykonano 10 makaronow instant (probki nr 1-10) w oparciu
o nastgpujaca recepturg: 150 g maki, 33% wody w stosun-
ku do ilosci maki lub mieszanki maki z dodatkami i 3 g soli.

W wariantach 1-5 zastosowano make z pszenicy Triti-
cum durum, natomiast w wariantach 6-10 zastosowano make
z pszenicy Triticum vulgare. Zastosowano nastgpujace skro-
bie: ziemniaczana (warianty 2 i 7), kukurydziang (warianty 3
i 8), pszenng (warianty 4 1 9) i maltodekstryne ziemniaczang
(warianty 5 i 10). We wszystkich przypadkach dodatek skro-
bi wynosit 5% w stosunku do ilosci maki. W celu porowna-
nia wykonano rowniez proby kontrolne, bez dodatkow (wa-
rianty 11 6).

Proces technologiczny makaronéw instant obejmowat
nastepujace etapy:

— nawazenie Surowcow,

— laczenie roztworu (woda + sél) ze sktadnikami sypki-

mi (maka lub maka + skrobia),

— zagniatanie ciasta do uzyskania jednolitej struktury
(czas: okoto 10-15 min.),

— walcowanie ciasta do odpowiedniej grubosci (1 mm),

— cigcie pasm makaronowych na nitki o szerokos$ci oko-
fo 1,5 mm (maszynka do makaronéw firmy Ampia,
model 150),

— parowanie makaronu,

— smazenie makaronu we frytownicy firmy Roller Gril:
170°C/2 min. (medium grzejne: mieszanka frytury
palmowej i oleju rzepakowego w stosunku 1:1),

— odsaczanie na bibule nadmiaru oleju,

— schladzanie makaronu w temperaturze pokojowej i pa-
kowanie w torebki z folii polietylenowe;j.

Wszystkie warianty wykonano w pigciu powtorzeniach.

METODY ANALITYCZNE

Zawarto$¢ thuszezu i wody oznaczono zgodnie z zalece-
niami norm PN-ISO [12, 13].

Pomiaru barwy dokonano w systemie L*a*b* za pomoca
aparatu Minolta CR-310.

Wyniki opracowano statystycznie, zastosowano jedno-
czynnikowg analiz¢ wariancji (program Statgraphics Plus
5.1). Testowanie wynikéw wykonano na poziomie istotno$ci
0=0,05 za pomocg testu LSD.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Charakterystyka makaronow instant otrzymanych
z maki Triticum durum

Zawarto$¢ thuszczu w makaronach wyprodukowanych
z maki Triticum durum wskazuje, ze dodatek réznych skro-
bi wplywa réznicujaco na warto$¢ tego parametru. Najwigk-
sza zawartoscig ttuszczu charakteryzowaty si¢ probki z do-
datkiem skrobi pszennej (22,38%), a najmniejsza makarony
z maltodekstryna (19,83%) (rys. 1).
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Srednia zawarto$é thuszczu (i odchylenie standar-
dowe) w makaronach instant wytworzonych na
bazie maki Triticum durum dla r6znych dodatkéw
(a, b — jednakowe indeksy na wykresie oznaczaja
brak istotnych statystycznie réznic pomiedzy pro-
bami przy a=0,05).

Rys. 1.

Zrédlo: Badania wiasne

Pomimo réznic w warto$ciach, jedynie dodatek malto-
dekstryny ziemniaczanej (na poziomie 5%) wplywat sta-
tystycznie istotnie na zmniejszenie zawartosci thuszczu w
otrzymanych makaronach. Podobnie Greene i wsp. (2000)
wykazali korzystny wptyw skrobi modyfikowanej enzyma-
tycznie na obnizenie ilo$ci pochfanianego oleju przez maka-
rony instant.

Najwyzsza zawarto$ciag wody (okolo 5%) charakteryzo-
waty si¢ makarony wyprodukowane z dodatkiem maltodek-
stryny ziemniaczanej i skrobi ziemniaczanej (rys. 2).
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Rys.2. Srednia zawarto$¢ wody (%) (i odchylenie stan-

dardowe) makaronéw instant wytworzonych na
bazie maki Triticum durum dla r6znych dodatkow
(a, b, ¢, d - jednakowe indeksy na wykresie ozna-
czajg brak istotnych statystycznie réznic pomie-
dzy probami przy 0=0,05).

Zrédlo: Badania whasne
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Zawartosci wody w tych probkach réznily si¢ istotnie sta-
tystycznie zarowno pomig¢dzy soba, jak i od pozostatych pro-
duktow. Z kolei 5% dodatek skrobi pszennej wptynat nie-
znacznie na zmniejszenie zawartosci wody w poréwnaniu do
prob bez dodatkéw. Makarony z wigkszg zawarto$cig wody
cechowata nizsza zawartos¢ thuszczu, co potwierdza teo-
ri¢ Mellema [7] dotyczaca bilansu mas (ilo§¢ wchionigtego
thuszczu = ilo$ci wyparowanej wody).

Wszystkie zastosowane dodatki spowodowaty wzrost ja-
snosci (parametr L*) otrzymanych makaronow (tab. 1).

Tabela 1. Srednie wartoéci parametréw barwy makaronow
laboratoryjnych (warianty 1-10) oraz handlowych
(warianty 11-12)

UDZIAL UDZIAL
JASNOSC BARWY BARWY
WARIANTY | | « (ightness) | CZERWONEJ Z0LTES
a* (redness) B* (yellowness)

1 62,58 +1,02 +20,71
sd 2,89 0,42 2,32

2 66,44 +1,00 +23,17
sd 1,20 0,18 1,24

3 65,81 40,72 +15,62
sd 6,79 0,44 2,09

4 72,02 +0,27 +26,55
sd 0,54 0,24 0,80

5 67,25 +1,03 +26,07
sd 1,01 0,17 1,71

6 56,83 +1,61 +12,55
sd 418 0,35 1,32

7 64,40 +1,11 +16,65
sd 2,18 0,18 0,71

8 58,57 +1,24 +15,21
sd 4,78 0,66 4,20

9 71,41 +0,34 +17,24
sd 0,61 0,15 0,75

10 70,65 +1,95 +20,62
sd 2,18 0,42 0,88

11 53,18 +4,01 +9,48
sd 19,85 0,33 1,76

12 38,97 +5,00 +3,41
sd 2,61 0,12 2,62

Zrédlo: Badania wlasne

Charakterystyka makaronow instant otrzymanych
z maki Triticum vulgare

Podobnie, jak w przypadku makaronéw wytworzonych
z maki Triticum durum stwierdzono, ze jedynie dodatek mal-
todekstryny ziemniaczanej (na poziomie 5%) wptywat staty-
stycznie istotnie na zmniejszenie zawartosci thuszczu w wy-
robach (rys. 3). Najwickszg zawarto$cia wody charaktery-
zowatl si¢ makaron wyprodukowany z dodatkiem maltodek-
stryny ziemniaczanej, w tym przypadku przekroczony zostat
prog 5%. Pozostate makarony charakteryzowaty si¢ podobng

27
26 -~
25
24 - b
23
22 &
21 4
20 S —
19 -
18 -
17

zawartos¢ tluszczu (%)

E6 07 A8 B9 [[E10
wariant

Rys.3. Srednia zawartos¢ thiszezu (i odchylenie standar-
dowe) w makaronach instant wytworzonych na
bazie maki Triticum vulgare dla réznych dodat-
kéw (a, b — jednakowe indeksy na wykresie ozna-
czajg brak istotnych statystycznie réznic pomig-
dzy prébami przy 0=0,05).

Zrédlo: Badania wiasne
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Rys. 4.  Srednia zawarto$é¢ wody (%) (i odchylenie stan-

dardowe) makarondow instant wytworzonych na
bazie maki Triticum vulgare dla réznych dodat-
kéw (a, b — Jednakowe indeksy na wykresie ozna-
czaja brak istotnych statystycznie réznic pomig-
dzy probami przy a=0,05).

Zrédlo: Badania wlasne

zawartoscig wody, nie rdéznigc si¢ istotnie statystycznie po-
migdzy soba (rys. 4).

Wszystkie produkty zawierajace dodatek skrobi, z wy-
jatkiem skrobi kukurydzianej, cechowaly si¢ istotnie staty-
stycznie wicksza wartoscig parametru L*, w poréwnaniu do
makaronow kontrolnych. (tab. 1).

Porownanie makarondéw instant otrzymanych labo-
ratoryjnie z produktami handlowymi

W celu poréwnania otrzymanych makaronéw instant
z produktami handlowymi wybrano po 2 najlepsze wyroby
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laboratoryjnie, z kazdej z zastosowanych mak. W obu przy-
padkach byty to makarony z dodatkami skrobi ziemniaczanej
i maltodekstryny ziemniaczane;.

Jeden sposrdd badanych makrondéw handlowych, charak-
teryzujacy si¢ nizszg zawartoscig ttuszczu (probka nr 12), nie
roznit si¢ istotnie statystycznie pod tym wzgledem od maka-
rondéw otrzymanych w pracy z udziatem skrobi ziemniacza-
nej (wariant 2 i 7). Natomiast drugi (probka nr 11) cechowat
si¢ zdecydowanie wyzszg zawartoscig thuszczu, roznigc si¢
istotnie statystycznie, pod tym wzgledem od probek labora-
toryjnych. Makarony z dodatkiem maltodekstryny ziemnia-
czanej (wariant 5 1 10) charakteryzowaty si¢ mniejszymi za-
wartos$ciami thuszczu (o okoto 7,5 - 8,5%) bez wzgledu na ro-
dzaj zastosowanej maki (rys. 5).
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Rys. 5.  Poréwnanie sredniej zawartosci thuszczu (i odchy-

lenie standardowe) w wybranych makaronach in-
stant wytworzonych na bazie maki Triticum du-
rum oraz Triticum vulgare z produktami handlo-
wymi (a, b, ¢, d — jednakowe indeksy na wykresie
oznaczajg brak istotnych statystycznie rdznic po-
miegdzy probami przy 0=0,05).

Zrédlo: Badania wlasne

Makarony handlowe charakteryzowaly si¢ zblizong za-
warto$cig wody (probka 11 - 5,53%, probka 12 - 5,12%) i nie
réznity si¢ znaczaco pod tym wzgledem od wybranych ma-
karonow wytworzonych w laboratorium.

Z kolei jasno$¢ makarondéw otrzymanych w warunkach
laboratoryjnych znaczgco roznita si¢ od barwy makaronow
handlowych. Makarony otrzymane w pracy cechowaly si¢
wickszg wartos$cig parametru L* (tab. 1). Natomiast analiza
wynikéw pomiaru parametru a* (tab. 1) wykazata, iz wyzszy
poziom nasycenia barwa czerwong wystapit w makaronach
handlowych. Ponadto stwierdzono wysoki poziom nasyce-
nia barwa z6tta (wartos¢ parametru b*) wszystkich badanych
probek, przy czym w przypadku makaronow handlowych
warto$¢ tego parametru nie przekraczata 10 jednostek. Nato-
miast w przypadku produktow laboratoryjnych jego warto§¢
byta wyzsza niz 15.

STWIERDZENIA | WNIOSKI

1. Za najlepsze, sposrod badanych laboratoryjnych makaro-
néw instant, uznano wyroby z dodatkiem maltodekstryny
ziemniaczanej i skrobi ziemniaczane;j.

2. Stwierdzono, ze 5%-owy dodatek maltodekstryny ziem-
niaczanej wplynat istotnie statystycznie na obnizenie za-
warto$ci thuszczu oraz wzrost wilgotnosci otrzymanych
makaronow instant i moze by¢ z powodzeniem stosowa-
ny w tego typu produktach.

3. Typowe handlowe makarony instant nie roznity si¢, pod
wzgledem zawartosci wody, od wyrobow laboratoryj-
nych. Ponadto produkty otrzymane w pracy, pod wzgle-
dem zawartosci frakcji lipidowej, byly zblizone do maka-
rondéw handlowych, o nizszej ilosci thuszczu.
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THE INFLUENCE OF STARCH ADDITION
INTO QUALITY OF INSTANT NOODLES

SUMMARY

At present an excess of fat often appears in the diet of
consumers what is leading to nutrition and health problems.
Therefore reducing its amount in food products is very im-
portant.

The aim of the work presented in the article was to deter-
mine the effect of starch addition on the quality of fried in-
stant noodles. Two types of flour were used and applied 5%
addition of different types of starch as follows: corn, whe-
at, potato and potato maltodextrine. The following analysis
of produced instant noodles have been done: the measure-
ment of amount of water, fat, and color intensity, and com-
pared with two selected commercial products available on
the Polish market. The best instant noodles produced within
the framework in terms of analysing parameters were obta-
ined from the Triticum durum flour with 5% addition of pota-
to starch and 5% addition of potato maltodextrine. It was no-
ticed that 5% addition of potato maltodextrine, can success-
fully be applied in products of this type in order to lower in
them the fat contents. Typical commercial instant noodles did
not differ, in terms of the water content, from laboratory pro-
ducts. Moreover products received during research, in terms
of the content of lipid fraction, were close to commercial no-
odles, about the lowest amount of fat.

Key words: noodle, potato starch, potato maltodextrine, qu-

ality.



