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Ocena wilasciwosci kulinarnych wybranych makaronéw bezglutenowych

Wstep

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania produk-
tami bezglutenowymi z powodu nietolerancji glutenu (celiakia),
atakze ze wzgledu na poszukiwanie korzystniejszych dla zdrowia
odpowiednikéw produktéw tradycyjnych [Wojtasik i Kuchanowicz,
2014].

Makaron jest produktem zywieniowym wykorzystywanym
w diecie jako zamiennik pieczywa, ziemniakow czy ryzu. Dla oséb
cierpiacych na celiaki¢ wytwarza si¢ go ze skrobi kukurydzianej,
maki kukurydzianej oraz maki ryzowej lub gryczane;j.

Wyznacznikami wartos$ci kulinarnej makaronéw sa dwa wskazni-
ki okreslajace zachowanie produktu podczas obrébki kulinarnej,
zalezne przede wszystkim od jakosci surowca oraz technologii pro-
dukcji. Pierwszym z nich jest wspdtczynnik przyrostu wagowego,
okres$lajacy stosunek masy produktu ugotowanego do masy produktu
surowego. Warto§¢ wskaznika przyrostu wagowego okre$la zdolnos¢
wiazania wody przez produkt stanowiac tym samym ekonomiczny
parametr uzyteczno$ci produktu. Drugim wskaznikiem do oceny
kulinarnej produktéw makaronowych jest wspétczynnik strat suchej
substancji, okreslajacy ubytki produktu podczas obrébki hydroter-
micznej, determinujac tym samym wartos¢ odzywcza produktu.

Celem przeprowadzonych badan byla ocena wtasciwosci kulinar-
nych wybranych makaronéw bezglutenowych popularnych na rynku
polskim. W pracy dokonano réwniez oceny kulinarnej jednego
z najpopularniejszych makaronéw pszennych na rynku polskim,
w celu poréwnania makaronéw bezglutenowych z produktem zawie-
rajacym w swoim sktadzie gluten.

Badania doswiadczalne

Materiat badawczy stanowily trzy makarony bezglutenowe (Sam
Mills; Shdir; Bezgluten) oraz makaron pszenny Lubella oznaczone
w badaniach jako A, B, Ci D (Tab. 1). Wszystkie makarony nalezaty
do tej samej grupy — makaron drobny fusilli.

Tab. 1. Sktad surowcowy i chemiczny produktéw
(wg deklaracji producentéw na opakowaniu)

Produkt Sktad Parametr Warto$é
w 100g
Warto$¢ energetyczna, [kcal] 346
A Maka kukurydziana, Biatko, [g] 55
wioski woda Weglowodany, [g] 79,0
Thuszez, [g] 0,8
Maka kukurydziana, Warto$¢ energetyczna, [keal] 370
B maka ryzowa, Biatko, [g] 6,6
wioski mono- i diglycerydy Weglowodany, [g] 77,0
kwaséw ttuszczowych Thuszez, [g] 3,3
Warto$¢ energetyczna, [kcal] 353,6
C Maka kukurydziana, Biatko, [g] 6,2
polski maka ryzowa Weglowodany, [g] 80,1
Thuszez, [g] 0,5
Warto$¢ energetyczna, [keal] 352
D Maka makaronowa Biatko, [g] 13,2
polski | pszenna, woda Weglowodany, [g] 70,2
Thuszez, [g] 1,4

Metodyka. Wtasciwosci kulinarne badanych makaronéw scharak-
teryzowano przez wyznaczenie minimalnego czasu gotowania [PN-
93/A-74130], wspdtczynnika przyrostu wagowego, wspéiczynnika
strat suchej substancji [Obuchowski,1997] oraz oceng organoleptycz-
na makaronu ugotowanego na podstawie pigciopunktowej oceny
stopnia jakosci wg [PN-A-74131:1999], przeprowadzonej przez
pigcioosobowy zesp6t oceniajacy.

Oceng badanych produktéw poszerzono takze o oznaczenie
zawartoSci wody w produktach przed i po procesie gotowania
[Kretowska-Kutas,1993].

Wiasciwosci kulinarne badanych produktéw A, B, C i D ocenio-
no wykonujac kazdorazowo trzy powtdérzenia.

Wyniki i dyskusja

Badane makarony bezglutenowe (A, B, C) oraz makaron pszen-
ny D, charakteryzowaly si¢ zréznicowanym skladem surowcowym
i chemicznym (Tab. 1). W grupie ocenianych makaronéw bezglute-
nowych sktad produktu A bazowal na mace kukurydzianej, natomiast
makaronéw B i C na mieszance mak kukurydzianej i ryzowej. Na
podstawie informacji umieszczonych przez producentéw na opako-
waniach jednostkowych stwierdzono, Ze najlepszym w grupie pro-
duktéw bezglutenowych pod wzglgdem warto$ci odzywczych byt
produkt B.

Zawartos¢ wody. Na podstawie przeprowadzonej oceny zawarto-
Sci wody stwierdzono (Tab. 2), Ze najnizsza poczatkowa zawarto$cia
wody charakteryzowat si¢ produkt C, natomiast najwyzsza — produkt A.

Tab. 2. Wyznaczona zawarto$¢ wody w badanych produktach przed ugotowaniem

Produkt Zawarto$¢ wody [%]
A B C D
Srednia zawarto$¢ wody 11,90 10,51 10,08 5,29
SD 0,0206 0,0169 0,0231 0,0454

Oceniane makarony bezglutenowe A, B i C po ugotowaniu wy-
kazywaly wyzsza zawarto§¢ wody w porédwnaniu z produktem
pszennym D (Tab. 3).W badanych produktach bezglutenowych,
najnizsza zawarto$cia wody po procesie gotowania charakteryzowat
si¢ produkt B, mimo podobienstwa w skladzie do produktu C, ktéry
cechowata wyzsza zawarto$¢ wody (Tab. 3). Przypuszcza¢ mozna, iz
réznica zawarto$ci wody w makaronach bezglutenowych, poddanych
obrébce hydrotermicznej prawdopodobnie wynikata z odmiennego
sktadu surowcowego, ale przede wszystkim z réznych proporcji
uzytych mak. Natomiast réznica migdzy zawartoscia wody w produk-
tach bezglutenowych i w produkcie pszennym byta na poziomie
10+15%.

Tab. 3. Wyznaczona zawarto$¢ wody w badanych produktach po ugotowaniem

Produkt Zawarto$¢ wody [%]
A B C D
Srednia zawarto$¢ wody 61,99 60,14 66,65 56,40
SD 0,0238 0,0091 0,0092 0,2500

Minimalny czas gotowania okresla czas, w jakim przygotowy-
wany makaron jest gotowy do spozycia. Na podstawie przeprowa-
dzonych badan stwierdzono, ze wszystkie badane makarony wyka-
zywaly zanik rdzenia po dwdch lub trzech minutach od maksymalne-
go, deklarowanego przez producentéw na opakowaniu jednostkowym
czasu gotowania (Tab. 4).

Tab. 4. Minimalny (zbadany) i deklarowany przez producenta czas gotowania

Produkt Czas dekla.rowa[nn);j Ip;l]'zez producenta, Minimalny[:iians] gotowania,
A 10+12 14
B 9+11 13
C 6+7 10
D 68 11
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Prawdopodobnie producenci deklarowali czas gotowania dla sta-
nu al dente, gdzie rdzen nie do konca zanika. Wyznaczony czas
gotowania spowodowat zanik rdzenia oraz zmiang jedrnosci makaro-
nu. Byt on bardziej elastyczny od makaronu al dente, jednak nie
wptynglo to znaczaco na jego oceng organoleptyczna. Makaron nie
byl tez rozgotowany. Nalezy podkresli¢, iz czas gotowania i stopien
ugotowania makaronu zalezy tylko i wytacznie od upodoban i prefe-
rencji przygotowujacego produkt.

Najkrétszym czasem gotowania charakteryzowat si¢ produkt C,
cho¢ miat on réwniez najwigksza, trzyminutowa réznicg wzgledem
deklarowanego czasu, podobnie jak produkt pszenny D. Najdluzej
zaniku rdzenia oczekiwano przy produkcie A. Bylo to jednak zgodne
z deklaracja producenta na opakowaniu. (Tab. 4)

Zdolnos¢ do rosnigcia czyli zwigkszania masy i objgtosci Istotng
cecha makaronéw jest jego. Cechg ta opisuje m.in. wspdtczynnik
przyrostu wagowego wyrazajacy krotno$¢ przyrostu masy makaronu
w wyniku gotowania [Sobota i Skwira, 2009]. Przyrost masy maka-
ronu moze mie¢ duzy wplyw na gesto$¢ energetyczna produktéw
[Sobota, Luczak, 2010]. Wedlug danych literaturowych wartosci
wspOtczynnika przyrostu wagowego dla makaronéw wytlaczanych
zawieraja si¢ w przedziale od 2 do 4 [Sobota i Skwira, 2009]. Przyj-
muje si¢, ze dla dobrej jakosci makaronu wspétczynnik przyrostu
wagowego powinien by¢ powyzej 3 [Obuchowski, 1997]. Najwyz-
szym wspodtczynnikiem przyrostu wagowego wéréd badanych maka-
ronéw bezglutenowych, charakteryzowat si¢ produkt B (Tab. 5).
Natomiast najnizszym wspélczynnikiem przyrostu wagowego cha-
rakteryzowat si¢ makaron bezglutenowy A.

Tab. 5. Wyznaczony wspétczynnik przyrostu wagowego
Produkt A B C D
Wspétczynnik przyrostu
wagowego, [%] 1,81 2,25 2,18 2,32

Otrzymane warto$ci wspélczynnika przyrostu wagowego maka-
ronéw bezglutenowych byly znacznie nizsze niz podane w literaturze
zakresy. Przypuszcza¢ mozna, ze zwigzane byto to z brakiem siatki
glutenowej utrzymujacej zzelatynizowane ziarenka skrobi. Tym
samym brak bialek glutenowych oraz mniejsza zawarto$¢ biatka
w ocenianych produktach (Tab. 1) mégt mie¢ wplyw na mniejszy
przyrost makaronéw bezglutenowych A, B, C, w poréwnaniu z ma-
karonem pszennym D.

Straty suchej substancji w czasie gotowania stanowiag istotny
czynnik przy okre$laniu cech uzytkowych makaronéw [Sobota,
Skwira, 2009] i podczas gotowania dobrej jakosci makaronéw nie
powinny przekracza¢ 10% [Fardet i in., 1999; Malcolmson i Matsu-
no,1993]. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono
(Tab. 6), ze najnizszym wspOtczynnikiem strat suchej substancji,
sposréd badanych produktéw bezglutenowych, charakteryzowatl sig
produkt B. Natomiast produkt A charakteryzowal si¢ najwigkszymi
stratami suchej substancji. Na podstawie przeprowadzonych badan,
przypuszcza¢ mozna, ze réznice w wielkosci strat podczas gotowania
badanych makaronéw wynikaty prawdopodobnie z innych wtasciwo-
$ci mak uzytych do produkcji makaronu, podobne wnioski w swoich
badaniach uzyskali Dziki i in. [2010]. Natomiast Fardet i in. [1999]
stwierdzili, Ze mniejsze straty wystgpuja w tych makaronach,

w ktérych  struktura biatka jest lepiej rozbudowana wokot
ziaren skrobi.
Tab. 6. Wyznaczony wspétczynnik strat suchej substancji
Produkt A B C D
Sredni Wﬁpokczynmk strat suchej 14.08 8.08 1332 532
substancji, [%]
SD 0,3592 0,0624 0,1816 0,4851

Ocena organoleptyczna pozwolita na stwierdzenie (Tab. 7), ze
wszystkie badane produkty charakteryzowaty si¢ maksymalnym
wynikiem pigciu punktéw w ocenie zapachu. Najlepszym smakiem

Tab. 7. Ocena organoleptyczna makaronu ugotowanego
Kryterium oceny Produkt

A B C D
Zapach 5 5 5 5
Smak 5 4 3 4
Barwa 5 5 5 4
Ksztatt 5 5 4 5
Konsystencja 3 4 2 5
Srednia ocen 4,60 4,50 3,80 4,60

charakteryzowat si¢ produkt A. Przypuszcza¢ mozna, Ze bylo to
zwiazane z surowcem wykorzystanym do produkcji makaronu. Maka
kukurydziana nadata temu produktowi bardzo przyjemny i lekko
stodki smak. Najnizsza oceng smaku uzyskatl produkt C.

Barwa produktéw bezglutenowych byta intensywnie zétta. W po-
réwnaniu do nich, produkt pszenny D charakteryzowal si¢ mniej
atrakcyjna dla oka barwa, cho¢ byta ona odpowiednia dla produktéw
pszennych. Barwa produktéw bezglutenowych determinowana byla
sktadem surowcowym ocenianych produktéw, giéwnie obecnos$cia
kukurydzy. Wszystkie produkty bezglutenowe odznaczaty si¢ wyz-
szym stopniem kleisto$ci w poréwnaniu do produktu pszennego D,
co znacznie obnizylo ich oceng jakosciowa.

Najlepszym wynikiem ogdlnym przeprowadzonej oceny organo-
leptycznej (Tab. 7), identycznym jak w przypadku ocenianego pro-
duktu pszennego D, charakteryzowat si¢ produkt A.

Podsumowanie i wnioski

Oceniane makarony bezglutenowe A, B i C, réznily si¢ skladem
surowcowym oraz wartoscia odzywcza.

Zawarto$¢ wody w badanych prébach makaronéw bezgluteno-
wych wynosita od 11,08 do 11,90 % i spelniata wymagania okre$lone
w normie [PN-A-74131:1999].

Na podstawie oceny wybranych wyznacznikéw wartosci kulinar-
nej stwierdzono, ze najkorzystniejszymi z punktu jakosci kulinarnej,
parametrami cechowat si¢ produkt B - makaron bezglutenowy Shdr
produkcji wtoskiej .

Najwigkszym wspoétczynnikiem przyrostu wagowego wynosza-
cym 2,25 charakteryzowatl si¢ makaron bezglutenowy B, otrzymany
z potaczenia maki kukurydzianej, ryzowej oraz mono- i diglicerydéw
kwasow ttuszczowych.

W grupie ocenianych produktéw bezglutenowych oraz najniz-
szym wspélczynnikiem strat suchej substancji charakteryzowal sig
réwniez makaron B.

W ocenie organoleptycznej najnizej oceniono makaron C — Bez-
gluten, otrzymany z polaczenia maki z ziarna kukurydzy i maki
ryzowej. Pozostale makarony zostaty ocenione wysoko, co wskazuje
na ich bardzo dobra jako$¢ kulinarna.

LITERATURA

Dziki D., Rézyto R., Biernacka B., 2010. Wplyw czasu gotowania na wtasciwo-
§ci fizyczne makaronéw formy spaghetti. Acta Agrophysica, 16, nr 1, 35-48

Fardet A., Abecassis J., Hoebler C., Baldwin P., Buleon A., Berot S., Barry J.,
1999. Influence of technological modification of the protein network from
pasta on in vitro starch degradation. J. Cereal Sci., 10,133-145. DOLI:
10.1006/jcrs.1999.0266

Kretowska-Kutas M., 1993. Badanie jakosci produktéw spozywczych.
PWE, Warszawa

Malcolmson L.J., Matsuno R.R., 1993. Effect of cooking water composition
on sickness and cooking loss of spaghetti. Cereal Chem., 70, nr 3, 272-275

Obuchowski W., 1997. Technologia przemystowej produkcji makaronu.
Wyd. Akad. Roln., Poznan

PN-93/A-74130, 1993. Makaron - Pobieranie probek i metody badan

PN-A-74131:1999. Makaron

Sobota A., Skwira A., 2009. Wtasciwosci fizyczne i sktad chemiczny makaro-
néw wyttaczanych. Acta Agrophysica, 13, nr 1, 245-260

Sobota A., Luczak J., 2010. Badanie sktadu chemicznego makaronéw instant.
Bromat.Chem. Toksykol., 43, nr 4, 515-522

Wojtasik A., Kuchanowicz H., 2014. Produkty bezglutenowe w $wietle roz-
woju badan nad celiakia. Przem. Spoz., 68, ur, 5, 20-25



	InzApChem_2015_nr5_217-292_OK

