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Ocena kulinarna makaronéw niekonwencjonalnych

Wstep

Produkty zbozowe to nieodzowny element diety cztowieka, a w asor-
tymencie wszystkich produktéw zbozowych, makarony stanowia grupe,
ktdrej spozycie wykazuje tendencj¢ wzrostowa. Czynnikami determinuja-
cymi wigksze zainteresowanie spozyciem makaronéw jest m.in. szeroki
asortyment, niska cena, oraz tatwo$¢ przygotowania [Obuchowski, 2010;
Romankiewicz i in., 2014]. Polski rynek oferuje wiele makronéw krajo-
wych jak réwniez importowanych. Réznia si¢ one migdzy soba ksztattem,
wymiarami oraz sktadem surowcowym [Sobota i Skwira, 2009].

Obecnie na rynku obserwuje si¢ duza dostgpnos¢ nowych su-
rowcéw i nowych technik i technologii oraz zmiany sposobdw zycia
ludzi i sposobdw ich odzywiania si¢, co wywotuje zapotrzebowanie
na nowe innowacyjne produkty, m.in. produkty makaronowe.

Podstawowym surowcem wykorzystywanym w produkcji makaro-
néw jest semolina, kaszka makaronowa lub wysokoglutenowa pszenna
maka makaronowa. Niestety wszystkie odmiany pszenicy zawieraja biatka
gliadynowe bedace frakcja glutenu, ktérego nie moga spozywaé osoby
chore na celiaki¢ [Czerwiriska, 2013]. Poza tradycyjnymi makaronami
obecnie produkuje si¢ makarony z innych surowcéw np. z maki sojowej,
ryzowej, gryczanej oraz innych niekonwencjonalnych surowcéw.

Celem pracy byla ocena jakosci makaronéw niekonwencjonal-
nych w oparciu o charakterystyke wybranych wlasciwosci kulinar-
nych oraz oceng sensoryczng badanych produktéw.

Badania doswiadczalne

Materiaty. Analizie poddano osiem makaronéw:
@D makaron z alg morskich,

(II)  makaron z czarnej soi,

(III) makaron z czarnego ryzu,

(IV) makaron z czerwonej soczewicy,
(V)  makaron gryczany z batatami,
(VI) makaron z amarantusa i cieciorki,
(VII) makaron z pokrzywa,

(VIII) makaron z komosy ryzowej z przyprawami ekologicznymi

Tab. 1. Charakterystyka surowca
(na postawie informacji podanej przez producenta na opakowaniu)

I o | I vV v VI | VI | VII
Warto$é 17 |3225| 357 | 357,07 | 345 | 355 | 353 | 427
kaloryczna

Weglowodany | 2.8 | 16,1 | 71,0 | 564 | 655 | 64,0 | 740 | 777
Bialko 22 | 451 ] 90 | 270 | 109 | 13,0 | 11,0 | 13,0
Thuszcz <05 | 36 | 30 2.1 36 | 36 | 08 | 65

Metodyka. Wtasciwosci kulinarne badanych makaronéw okreslono
na podstawie wyznaczenia optymalnego czasu gotowania [PN-93/A-
74130], wspbtczynnika przyrostu wagowego, wspdtczynnika strat suchej
substancji [Obuchowski, 1997] oraz oceny organoleptyczne makaronu
ugotowanego na podstawie punktowej oceny stopnia jakosci [PN-A-
74131:1999), przeprowadzonej przez przeszkolony zespét oceniajacy. Za
podstawowy czas przygotowania makaronu przyjgto czas podany przez
producenta na opakowaniu. Wtasciwosci kuliname badanych produktéw
I+VIII oceniono wykonujac kazdorazowo trzy powtorzenia.

Oceng badanych produktéw poszerzono takze o oznaczenie za-
wartos$ci i aktywnoséci wody w produktach przed procesem gotowa-
nia [Kretowska-Kutas, 1993].

Wyniki badan i dyskusja

Zawarto$¢ wody w makaronach suchych zalecana przez Polska
Normg nie powinna przekracza¢ 12,5% [PN-A-74131:1999], gdyz

wyzsza warto$¢ ocenianego parametru moze by¢ przyczyna rozwoju
grzybow i plesni a zbyt niska wilgotno$¢ (ponizej 6%) moze by¢ przy-
czyna wzrostu kruchosci makaronu [Michniewicz, 1999]. Zawarto$¢
wody w badanych makaronach niekonwencjonalnych II+-VIII (Tab. 2.)
zawierata si¢ w przedziale od 7,89 g/100 g s.m. (VIII) do 11,18 g/100 g
s.m. (VI). Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze
badane préby makaronéw II-VIII charakteryzowaty si¢ zawartoscia
wody zgodna z wymaganiami podanymi w [PN-A-74131:1999]. Wyjat-
kiem byt niekonwencjonalny makaron I z alg morskich, ktéry w opako-
waniu byt zanurzony w wodzie, co thumaczy¢ mogto tak wysoka zawar-
to$¢ wody w produkcie pobranym bezposrednio z opakowania (Tab. 2).
Wedlug informacji umieszczonej przez producenta na opakowaniu,
makaron I nalezy przeptuka¢ przed uzyciem minimum 30 sekund pod
biezaca woda. Produkt I, makaron z alg morskich jest niezastagpionym
produktem dla oséb, ktére sa na diecie, zawiera on zaledwie 17
kcal/100g i mniej niz 0,5 g ttuszczu (Tab. 1). Makaron I z alg morskich
pozbawiony jest catkowicie cukru tym samym sprawdzi si¢ $wietnie
w diecie cukrzycowej oraz bezglutenowej. Makaron I mozna dodaé
bezposrednio do satatki albo gotowac lub smazy¢ w czasie 2+3 minut.

Tab. 2. Zawarto$¢ wody i aktywno$¢ wody w makaronach
przed procesem obrébki kulinarnej

Rodzaj makaronu Zawarto$¢ wody [g/100 g s.s.] Aktywnos¢ wody [-]
Makaron I 55,0 £0,07 0,965 + 0,005
Makaron II 9,51 £ 0,06 0,577 £+ 0,006
Makaron III 9,97 +0,02 0,526 + 0,002
Makaron IV 8,21 +0,05 0,407 + 0,004
Makaron V 10,64 + 0,03 0,582 + 0,006
Makaron VI 11,18 £ 0,07 0,595 + 0,001
Makaron VII 10,65 + 0,02 0,560 + 0,004
Makaron VIIT 7,89 0,08 0,659 + 0,003

Na podstawie przeprowadzonej oceny poczatkowej aktywnosci
wody w badanych produktach makaronowych stwierdzono, ze naj-
wyzsza aktywnoscia wody charakteryzowal si¢ makaron I, co znala-
zto potwierdzenie w wysokiej zawartosci wody w tym produkcie
(Tab. 2). Pozostale makarony niekonwencjonalne II-VIII charaktery-
zowaly si¢ aktywno$cia wody na poziomie zgodnym z norma.

Na podstawie uzyskanych wynikéw przypuszcza¢ mozna, ze
zawartos$ci i aktywno$¢ wody, determinowana byla wypadkowa
ilosci wody i stopniem jej zwiazania z matryca produktu oraz praw-
dopodobnie wynikata réwniez z procesu technologicznego zastoso-
wanego przez poszczegdlnych producentéw oraz odmiennego sktadu
surowcowego ocenianych wyrobéw makaronowych.

Oceny wiasciwos$ci kulinarnych badanych produktéw dokonano
poprzez wyznaczenie optymalnego czasu gotowania [Obuchowski,
1997]. Optymalny czas gotowania to czas, po ktérym przygotowy-

Tab. 3. Optymalny czas gotowania badanych produktow
Rod karons | 200 blovans | Oy i
Makaron I 2:3 4
Makaron II 35 5
Makaron III 5 5
Makaron IV 4+5 4.5
Makaron V 35 4
Makaron VI 5+7
Makaron VII 11 11
Makaron VIII 7 7,5
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wany makaron jest gotowy do spozycia. W pracy za optymalny czas
gotowania przyjeto czas obrébki hydrotermicznej niezbgdny do
zaniku bialego rdzenia wewnatrz makaronu, obserwowanego przez
zgniatanie pojedynczej sztuki wyrobu migdzy dwiema plytkami
z bezbarwnego szklta. Na podstawie przeprowadzonych badan stwier-
dzono, ze optymalny czas gotowania dla makaronéw II+VII, byl zgodny
z deklaracja producenta na opakowaniu (Tab. 3). Optymalny czasu
gotowania makaronu VIII, wyznaczony na postawie zaniku rdzenia, byt
nieznacznie dtuzszy niz deklaracja producenta na opakowaniu.

Istotng cecha makaronéw jest zdolno$¢ do rosnigcia okreslana
przez wspélczynnik przyrostu wagowego [Sobota i Skwira, 2009].
Wspbiczynnik przyrostu wagowego wyraza krotno$¢ przyrostu masy
makaronu po obrébce kulinarnej, im wyzsza jest warto$¢ wspot-
czynnika przyrostu wagowego, tym lepsza jako$cia charakteryzuje
si¢ makaron. Przyrost masy makaronu moze mie¢ duzy wpltyw na
gestos¢ energetyczng produktéw [Sobota i tuczak, 2010]. Wg da-
nych literaturowych wartoéci wspoétczynnika przyrostu wagowego
dla makaronéw wytlaczanych zawieraja si¢ w przedziale od 2 do 4
[Sobota i Skwira, 2009]. Przyjmuje sig, ze warto$¢ wspodtczynnika
przyrostu wagowego makaronu o dobrej jako$ci powinna wynosi¢
powyzej 3 [Obuchowski, 1997].

Na podstawie przeprowadzonej oceny wspétczynnika przyrostu
wagowego stwierdzono, iz najwyzszymi warto$ciami wspéiczynnika
wagowego charakteryzowaly si¢ makarony II i VII, natomiast naj-
nizsza makaron (I) z alg morskich (Tab. 4).

Tab. 4. Wspétezynnik przyrostu wagowego badanych produktéow
Rodzaj makaronu Wspétczynnik przyrostu wagowego, [g]
Makaron I 1,01
Makaron II 2,38
Makaron III 1,71
Makaron IV 2,20
Makaron V 2,33
Makaron VI 2,50
Makaron VII 2,35
Makaron VIII 2,13

Badane produkty makaronowe charakteryzowaly si¢ nizszym
wspotczynnikiem wagowym w poréwnaniu do wspdtczynnika przyrostu
wagowego podanego w literaturze dla makaronéw tradycyjnych [Sobota
i Skwira, 2009]. Brak bialek glutenowych i mniejsza zawarto$¢ biatek
ogétem oraz rézny czas gotowania i odmienne parametry procesu po-
dukcji prawdopodobnie determinowaty niska warto$§¢ ocenianego para-
metru (Tab. 4). Podobne wyniki badan Ruszkowska i Rogowska [2015]
uzyskaly przy ocenie makaronowych produktéw bezglutenowych firmy
Sam Mills, Shar oraz firmy Bezgluten.

Kolejnym istotnym czynnikiem okreslajacym cechy kulinarne
makaron6w sa straty suchej masy w czasie gotowania. Podczas
gotowania dobrej jakosci makaronéw starty suchej masy nie powinny
przekracza¢ 10%. W przeprowadzonych badaniach ilo$¢ suchej masy,
jaka przechodzita do wody podczas gotowania byta zréznicowana.

Tab. 5. Straty suchej masy podczas obrébki kulinarnej
Rodzaj makaronu Warto$¢ straty suchej masy [%]

Makaron I 1

Makaron II 25
Makaron III 29
Makaron IV 6

Makaron V 18
Makaron VI 41
Makaron VII 18
Makaron VIII 28

Na podstawie przeprowadzonych badafh stwierdzono, Ze naj-
wigksza strata suchej masy charakteryzowatl si¢ produkt VI, czyli
makaron z amarantusem i cieciorka. Najnizsza strat¢ suchej masy
wykazal produkt I, czyli makaron charakteryzujacy si¢ odmienna

obrébka kulinarng — nie gotowany, lecz zalewany woda. Warto$ci
strat suchej masy zdecydowanie réznity si¢ od tych podanych
w literaturze. Przypuszcza¢ mozna, ze w makaronach niekonwen-
cjonalnych brak siatki glutenowej uniemozliwit wytworzenie odpo-
wiedniej stabilnej matrycy biatkowej, wiazacej skrobig, co mogto
mie¢ istotny wpltyw na niska jako$¢ makarondéw, w ktérych warto$§¢
strat suchej masy przekraczata 10% (Tab. 5).

Tab. 6. Ocena organoleptyczna makaronu ugotowanego
Kryterium Produkt — makaron

oceny I 11 il v v VI vl [ vl
Zapach 2 4 3 4 5 4 2 4
Smak 2 2 3 2 5 3 4 4
Barwa 3 3 3 3 5 3 4 3
Ksztatt 4 5 3 3 5 4 5 4
Konsystencja 1 5 3 3 5 3 5 5
Srednia ocen 2.4 3,8 3 3 5 3.4 4 4

Na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej

stwierdzono, ze najlepszym wynikiem ogélnym w grupie makaronéw
niekonwencjonalnych charakteryzowat si¢ produkt V oraz produkty VII
i VII (Tab. 6). Wg normy [PN-A-74131:1999] stwierdzono, ze
najnizsza ocena organoleptyczna cechowat si¢ makaron L.

Whnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, Ze ocenia-
ne makarony niekonwencjonalne réznily si¢ wartoscia odzywcza
i sktadem surowcowym. Zawarto$¢ i aktywno$¢ wody ocenianych
produktéw nie przekraczata 12% i byla zgodna z norma. Jedynie
makaron I, z alg morskich charakteryzowat si¢ wysoka zawartoscia
i aktywnoscia wody, co wynikalo z niekonwencjonalnej formy zapa-
kowania produktu oraz nietypowej formy obrébki kulinarne;j.

Makaron I nie wymagal gotowania, po zalaniu wrzatkiem lub
usmazeniu w glgbokim ttuszczu charakteryzowal si¢ wysoka wo-
dochtonno$cia, mata twardoscia i wysoka chrupkoscia w poréwnaniu
z makaronami wytworzonymi z innych surowcéw niz maka pszenng
Iub semoling oraz pozostatych surowcéw niekonwencjonalnych.

Na podstawie przeprowadzonej oceny poréwnawczej, wybra-
nych parametréw oceny kulinarnej makaronowych produktéw nie-
konwencjonalnych stwierdzono, Zze najwyzsza jako$cia charaktery-
zowal si¢ makaron IV z czerwonej soczewicy.

Natomiast na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycz-
nej stwierdzono, ze najkorzystniejszymi parametrami stanowiacymi
kryterium oceny sensorycznej charakteryzowat si¢ makaron V oraz
makarony VII i VIIL
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