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Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie wartosci odzywczej makarondw instant. Badaniu poddano 8 makaro-
ndéw — 4 wyprodukowane wedlug technologii opracowanej w Centralnym Laboratorium Przemystu Kon-
centratdw Spozywczych ,,KONCLAB” w Poznaniu oraz 4 inne producentéw krajowych i zagranicznych.
Oznaczono podstawowy sktad chemiczny badanych produktow, a takze strawno$¢ in vitro skrobi przed i
po przygotowaniu makaronéw do spozycia oraz zawarto$¢ blonnika pokarmowego z podziatem na frakcje
rozpuszczalng i nierozpuszczalng. Stwierdzono, ze makarony instant typu orientalnego charakteryzowaly
sie wyZsza zawartoscig ttuszczu oraz wyZzsza warto$cia energetyczng w poréwnaniu z makaronami instant
otrzymanymi innymi metodami. Wykazano wysoka strawno$é in vitro skrobi w wigkszosci badanych
makaronéw, zarowno przed (> 80%), jak i po przygotowaniu do spozycia (> 90%). Najwyzsza zawarto-
$cig blonnika pokarmowego w suchej masie produktu (7,08%) charakteryzowat si¢ importowany makaron
instant otrzymywany z semoliny metoda parowania.

Stowa kluczowe: makarony instant, warto$é¢ odzywcza, strawno$é skrobi, btonnik pokarmowy.

Wstep

Dynamiczny rozw6j malej gastronomii i wzrastajaca popularnos¢ zywnosci wy-
godnej przyczynity si¢ do opracowania nowego typu produktu — makaronu instant,
ktéry nie wymaga gotowania. Makaron ten z powodzeniem wykorzystuje przemyst
koncentratow spozywczych, gastronomia, a takze gospodynie domowe w wielu kra-
jach [2, 14].

Makarony instant réznig si¢ od pozostatych znacznie krétszym czasem przyrza-
dzania i sa rehydratyzowane juz po 2-2,5 min po zalaniu wrzaca woda. Makarony tego
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typu moga by¢ wytwarzane w oparciu o technologi¢ tradycyjng, rozbudowang o etap
gotowania w wodzie i/lub parze wytloczonego makaronu (w celu skleikowania skrobi)
przed procesem suszenia. Czgsto w celu odwodnienia makaronu i dalszego kleikowa-
nia skrobi stosuje si¢ smazenie uparowanych makaronéw w glebokim tluszczu
[10, 16, 17]. Makarony poddane takiej obrobce zawieraja jednak relatywnie duzo
thuszczu [5, 12]. Drugim i coraz czg$ciej stosowanym sposobem produkcji makaronéw
instant jest ekstruzja [14, 17]. W procesie tym istnieje mozliwo$¢ stosowania znacznie
bardziej zréznicowanego sktadu surowcowego niz w technologii tradycyjnej. Ponadto
proces ten jest prostszy, a wytloczony makaron nie wymaga juz gotowania w parze lub
w wodzie, tak wigc czas jego wytwarzania jest krotszy, a koszt produkcji znacznie
nizszy [18].

W ostatnich latach réwniez na rynku polskim pojawilo si¢ wiele makaronow in-
stant, ktore sa wykorzystywane przede wszystkim do produkcji obiadowych koncen-
tratow instant. Brak jest jednak dokladnych danych charakteryzujacych ich wartos¢
odzywcza.

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie podstawowego skladu chemicznego,
strawnosci in vitro skrobi oraz zawartosci blonnika pokarmowego w wybranych maka-
ronach instant dostgpnych na rynku krajowym.

Material i metody badan

Material do badan stanowily makarony instant producentéw krajowych i zagra-
nicznych. Cztery probki (oznaczone kolejnymi cyframi od 1 do 4) pochodzity z dwéch
partii do§wiadczalnych Centralnego Laboratorium Przemyshu Koncentratoéw Spozyw-
czych (CLPKS) ,,KONCLAB” w Poznaniu. Makarony te uzyskano z maki pszennej,
wody i soli metoda ekstruzji, polegajaca na otrzymaniu gotowego wyrobu w jednoeta-
powym procesie, w ktérym nastgpuje ugotowanie sktadnikow mieszanki makaronowej
oraz uformowanie makaronu z jednoczesnym uzyskaniem jego porowatej struktury
[20, 21]. Poszczegodlne proby makaronéw roznily si¢ migdzy soba jedynie stopniem
ekspansji (probki 1. i 2. charakteryzowaly si¢ nizszym stopniem ekspansji anizeli
probki 3. i 4.) oraz dlugoscia uzyskanych ekstrudatéw (probki 1. 1 4. — ok. 1 cm, préb-
ki 2.1 3. — ok. 2 cm). Cztery pozostale proby makaronéw oznaczono literami od A do
D. Makaron instant A, pochodzacy z importu, otrzymano z semoliny metoda parowa-
nia. Pozostale makarony instant (B, C i D), cho¢ pochodzity od réznych producentow,
byly produktami otrzymanymi wedtug tej samej, znanej od dawna technologii opartej
na tradycyjnej metodzie wytlaczania, a nast¢pnie parowania i smazenia w thuszczu
(tzw. makarony typu orientalnego).

W badanych makaronach oznaczano zawarto$¢: wody metoda suszarkows, thusz-
czu metoda Weibulla-Stoldta [11], popiotu metoda wagowa, soli metoda Mohra oraz
biatka ogélnego metoda Kjeldahla. Do przeliczenia zawarto$ci azotu na biatko uzyto
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wspotczynnika przelicznikowego 5,70 [11]. Zawarto$§¢ weglowodanéw ogdtem obli-
czano z tzw. roznicy, a warto$¢ energetyczna 100 g produktu (w kcal i kJ) z zawarto$ci
biatka, thuszczu i weglowodandéw przy uzyciu wspodtczynnikow energetycznych Atwa-
tera [13]. Catkowita zawarto$¢ btonnika pokarmowego (wraz z podzialem na frakcje
rozpuszczalna i nierozpuszczalna) w badanych makaronach oznaczano metoda enzy-
matyczng Aspa i wsp. [1], a strawno$¢ in vitro skrobi przed i po przygotowaniu maka-
ronéw do spozZycia metoda Muir [15], zmodyfikowana przez Galinskiego i wsp. [6].

Wszystkie makarony przygotowano do spozycia przez zalanie wrzaca woda w
stosunku wagowym 1:7, wymieszanie calosci i pozostawienie do wchtonigcia wody na
5 min. Nadmiar wody odsaczano za pomoca sitka.

Oceng statystyczna wynikow analiz strawno$ci in vitro skrobi oraz zawartosci
btonnika pokarmowego przeprowadzono z wykorzystaniem jednoczynnikowej analizy
wariancji oraz analizy regresji i korelacji [7].

Wyniki i dyskusja

Makarony otrzymane w CLPKS nie roznity si¢ migdzy soba sktadem surowco-
wym i recepturowym, dlatego uzyskane wyniki badan ich podstawowego sktadu che-
micznego u$redniono i przedstawiono w tab. 1. wraz z wynikami analiz pozostatych
badanych makaronéw. Stwierdzono, Ze makaron instant wyprodukowany w CLKPS
oraz makaron instant A nie r6znily sig¢ znaczaco pod wzgledem zawartosci podstawo-
wych skladnikéw odzywczych i warto$ci energetycznej. Charakteryzowaty si¢ niskim
poziomem thiszczu (1,1-1,3%), zawieralty odpowiednio 9,5 i 12,8% biatka oraz 77,9 i
77,3% weglowodandéw ogoélem, a ich warto$¢ energetyczna wynosila ok. 360 kcal/100
g. Pozostate makarony instant (smazone w thuszczu) odznaczaly si¢ nizsza zawarto$cia
bialka i weglowodanow oraz znaczna zawarto$cia tluszczu (20-30%), stad tez mialy
wyzsza warto$¢ energetyczna, wynoszaca 482-538 kcal/100 g. W makaronach tych
38,9-51,7% energii pochodzito z tluszczu, podczas gdy w przypadku makaronéw wy-
produkowanych w CLPKS i makaronu A odsetek ten wynosil odpowiednio 2,8 i 3,2%,
przy jednoczesnym relatywnie wysokim udziale energii z wegglowodanow (86,7 i
84,3%) 1 biatka (powyzej 10%).

Ponadto stwierdzono, Zze makaron otrzymany w CLPKS oraz makarony A i B
charakteryzowaly si¢ znacznie nizsza zawarto$cia soli w poréwnaniu z pozostatymi
makaronami (C i D), co jest korzystne z zywieniowego punktu widzenia [22, 23].

Poréwnujac wspotczynniki strawno$ci in vitro skrobi (tab. 2) wykazano, ze skro-
bia z makaronéw smazonych w thuszczu (B, C i D) charakteryzowala sig¢ nizsza straw-
noscia (76,52—85,65%) w poréwnaniu ze skrobia z makaronéw wyprodukowanych w
CLPKS (89,64-94,26%) i z makaronu A (88,12%). Prawdopodobnie przyczyna tego
mogly by¢ kompleksy skrobiowo-lipidowe powstale w makaronach o wysokiej zawar-
tosci tluszczu, ktoére w istotny sposob obnizaja strawno$¢ skrobi [4, 9]. Po przygoto-
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waniu makarondw do spozycia strawno$¢ skrobi w tych makaronach istotnie wzrosta
do poziomu przekraczajacego 90%.

Tabela l
Skiad chemiczny oraz warto§¢ energetyczna badanych makaronéw instant.
The chemical composition and energy value of studied instant noodles.
Makaron
Noodle .
’ D
Wyroznik CLPKS A B C
Discriminant
Sucha masa [%]
4 96,4 95,6
‘Dry mater [%)] 90,0 91,9 97, 6,
Biatko [%]
Protein [%) 9,5 11,5 6,9 1,7 7,8
Thuszez [%]
Fat [%] 1,1 1,3 30,9 20,8 21,9
Weglowodany [%)] ~
Carbohydrates [%] 77,9 77,3 58,1 65,9 64,0
Popiot [%)
Ash [%] 15 18 1,5 2,0 19
NaCl [%)]
4 1,8
NaCl [%] 1.4 1.4 1, 1,9 ,
Warto$¢ energetyczna | keal/100 g 360 367 538 482 484
Energy value KJ/100 g 1507 1536 | 2252 | 2018 | 2026
Biatka 10,5 12,5 5,1 6.4 6.4
Protein
% energii z Thiszczu
% of energy from Fat 2,8 3,2 51,7 389 40,7
Weglowodanow
2
Carbohydrates 86,7 84,3 432 54,7 52,9

* — wartoéci §rednie odnoszace sig do 4 badanych makaronéw
* — mean values for 4 studied noodles

Waznym, choé¢ nieodzywczym, skiadnikiem pokarmowym jest blonnik [3]. Wy-
kazano jego korzystny wplyw na funkcjonowanie przewodu pokarmowego cztowieka
oraz istotne znaczenie w prewencji wielu chorob [8]. Jednakze zawartoS¢ blonnika
pokarmowego w diecie przecigtnego Polaka jest niewystarczajaca i wynosi okoto 20
g/dzien [19], podczas gdy zaleca si¢ jego spozycie na poziomie 2540 g/dzien [24].
Jednym z gtéwnych Zrodet blonnika sa produkty zbozowe, do ktérych zalicza sig¢ ma-
karon. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze w makaronach wyprodu-
kowanych w CLPKS oraz makaronach smazonych w tluszczu, zawarto$¢ btonnika
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pokarmowego wahata sig¢ od 2,73 do 3,81% w suchej masie i byla znamiennie
(p < 0,05) nizsza niz w makaronie A (7,08% w s.m.). Podobne tendencje stwierdzono
analizujac zawarto$¢ frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej blonnika pokarmowe-
go w badanych makaronach (tab. 2).

Analiza statystyczna uzyskanych wynikow wykazala ponadto istotng odwrotnie
proporcjonalng wspélzaleznosé pomigdzy strawno$cia in vitro skrobi w makaronach
przygotowanych do spozycia a catkowita zawartoscia blonnika pokarmowego w su-
chej masie (r = -0,34; p < 0,05) oraz pomigdzy strawnoscia skrobi a zawartoscig bion-
nika nierozpuszczalnego (r = -0,39; p < 0,01).

Whioski

1. Makarony instant typu orientalnego charakteryzowaly si¢ wyzsza zawartoscig
thuszczu oraz wyzsza wartos$cia energetyczng w porownaniu z makaronami otrzy-
manymi na drodze ekstruzji oraz makaronem instant uzyskanym w sposéb trady-
cyjny metoda wyttaczania i parowania.

2. Ekstrudowane makarony instant i makaron wyprodukowany z semoliny z zasto-
sowaniem etapu parowania odznaczaly si¢ wyzsza strawno$cia in vitro zawartej w
nich skrobi w poréwnaniu z makaronami instant smazonymi w tluszczu.

3. Najwyzsza zawartoscia blonnika pokarmowego charakteryzowal si¢ makaron
instant otrzymany z semoliny metoda parowania z pominigciem etapu smazenia w
thuszezu.

4. Charakterystyka zywieniowa makaronu instant wyprodukowanego w Centralnym
Laboratorium Przemystu Koncentratow Spozywczych wskazuje, ze moze by¢ on
wykorzystywany jako produkt rynkowy i surowiec do produkcji koncentratow dan
obiadowych o krétkim czasie przyrzadzania, przeznaczonych do Zywienia réznych
grup ludnosci.
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THE COMPARISON OF NUTRITIONAL VALUE OF SELECTED INSTANT NOODLES
Summary

The aim of this work was to compare the nutritional value of instant noodle samples. Eight types of
instant noodles were studied — four of which were produced on a base of original technology worked out
by Central Research Laboratory of Food Concentrates Industry KONCLAB and the others were made by
various domestic and foreign producers. The chemical composition, energy value and contents of dietary
fiber (total, soluble and insoluble) were determined. Starch digestibility in studied instant noodles was
determined before and after cooking. It was noticed that instant noodles of oriental type had higher con-
tents of fat and energy value in comparison to the others. High value in vitro starch digestibility was in the
most of the samples before and after cooking (> 80% and > 90% respectively). The highest content of
dietary fiber (7,08% d.m.) was in the sample of instant noodles produced of semolina by steam method.

Key werds: instant noodles, nutritional value, starch digestibility, dietary fiber.



