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Streszczenie. Celem pracy byta ocena jakosci makaronéw handlowych typu $widerki po-
chodzacych od réznych producentéw. W badanych probach makaronu oznaczono zawarto$¢ pod-
stawowych sktadnikéw chemicznych tj.: woda, biatko, sktadniki mineralne (popiot) oraz udziat
rozkruszu. Wyznaczono wspotczynnik przyrostu wagowego oraz straty suchej masy podczas goto-
wania. Przeprowadzono punktowg ocen¢ organoleptycznag makaronow po ugotowaniu. Wilgotnosé
makaronu wynosita od 6,5 do 8,7%, natomiast zawarto$¢ popiotu catkowitego miescita si¢ w zakre-
sie od 0,66 do 1,02%. Zawarto$¢ biatka ogétem w badanych makaronach byta istotnie zréznicowana
i zawierata si¢ w przedziale od 11,7 do 14,1%. Straty suchej masy makaronoéw podczas gotowania
wynoszace od 4,29 do 5,26% nie roznity si¢ istotnie migdzy soba. Wspotczynnik przyrostu wago-
wego makaronu byt statystycznie zréznicowany i wynosit od 1,96 do 2,66. Makaron wyprodukowa-
ny z potaczenia maki z pszenicy twardej oraz maki z pszenicy zwyczajnej z dodatkiem jaj otrzymat
najnizsza ilo§¢ punktow w ocenie organoleptycznej. Pozostate makarony zostaty ocenione wysoko,
co wskazuje na ich bardzo dobrg jako$¢ kulinarng.

Stowa kluczowe: makaron, jako$¢, $widerki, semolina, mgka makaronowa

WSTEP

Produkty zbozowe sa nieodzownym elementem codziennej diety cztowieka.
Dostarczaja one wielu sktadnikéw odzywczych potrzebnych do prawidlowego
funkcjonowania organizmu. W piramidzie zywieniowej produkty zbozowe zaj-
muja pierwszoplanowe miejsce (Makowska i in. 2008). Od kilku lat utrzymuje si¢
jednak tendencja spadkowa spozycia produktow zbozowych w naszym kraju.

Z danych z 2012 roku (Rynek Zboz 2013) wynika, ze przecigtny Polak spo-
zywa 4,3 kg makaronu rocznie. W strukturze spozycia wszystkich produktow
zbozowych makarony stanowia grupe, ktorej spozycie wykazuje tendencje wzro-
stowa. W 2012 roku procentowy jej udziat byt wyzszy o 0,6 punktéw procento-
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wych w stosunku do 2007 roku i wynosit 5,5%. Wptyw na to ma wiele czynni-
kow, m. in. szeroki asortyment, relatywnie niska cena, jak rowniez tatwos¢ przy-
gotowania w krotkim czasie wielu positkow. Makarony ze wzgledu na swdj neu-
tralny smak moga by¢ wykorzystywane jako dodatek do dan migsnych, satatek
oraz deseré6w (Obuchowski 2010, Czerwinska 2011).

Na polskim rynku konsument moze znalez¢ szeroki asortyment makaronow
pochodzacych zaréwno od producentéw krajowych, jak i z importu. Réznig si¢
one migdzy soba ksztattem, wymiarami oraz skladem surowcowym (Sobota
i Skwira 2009). Podstawowymi surowcami do produkcji makaronéw sg: semolina
i/lub maka makaronowa oraz woda. Oprocz surowcow duzy wptyw na jakosé otrzy-
manego wyrobu ma réwniez odpowiedni dobdr parametrow procesu technologiczne-
go podczas jego produkcji (Maache-Rezzoug i Allaf 2005, Czerwinska 2011).

Celem niniejszej pracy byla ocena jakoSci makaronow typu $widerki pocho-
dzacych od roznych producentdow, dostgpnych na rynku warszawskim.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowilo osiem prob makarondéw typu §widerki wypro-
dukowanych przez réznych producentéw (3 proby — produkcja krajowa, 5 prob —
produkcja zagraniczna), wybranych spo$rod asortymentu oferowanego na rynku
warszawskim. Makarony zakupiono dwukrotnie w odstepie 3 miesi¢cy, w celu
przeprowadzenia oznaczen na probach pochodzacych z réznych partii produkcyj-
nych. W sze$ciu badanych prébach gtéwnym sktadnikiem wykorzystywanym do
produkcji makaronu byta maka otrzymana z przemiatu pszenicy twardej (T. du-
rum), w jednej z prob maka z pszenicy zwyczajnej (T. vulgare). Jedna préoba zo-
stala wyprodukowana z potaczenia maki z pszenicy twardej oraz maki z pszenicy
zwyczajnej z dodatkiem jaj w ilo$ci 4 sztuki na kg maki (tab. 1).

Zakres pracy obejmowal oznaczenie zawarto$ci podstawowych sktadnikow
chemicznych: wody (PN-91/A-74010), biatka ogoétem metoda Kjeldahla (Nx5,7)
(Jakubczyk i Haber 1983), popiotu catkowitego (PN-1SO 2171:1994) oraz zawar-
tosci rozkruszu, czyli makaronu o niewlasciwej dlugosci lub zdeformowane-
go(PN-93/A-74130). Makarony gotowano zgodnie ze sposobem przygotowania
(ilo$¢ wody, czas gotowania) umieszczonym na opakowaniu przez producenta.
Oznaczono cechy kulinarne makaronéw, tj. strat¢ suchej masy w czasie gotowa-
nia oraz wspotczynnik przyrostu wagowego (Obuchowski 1997). Przeprowadzo-
no réwniez oceng¢ organoleptyczng makaronow po ugotowaniu(PN-87/A-73141).

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie w programie Statgraphics Plus 4.1.
Wykonano jednoczynnikowa analize¢ wariancji przy poziomie istotnosci a = 0,05.
Grupy homogeniczne okreslono testem Tukey’a.
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Ze wzgledu na brak istotnych réznic pomiedzy wynikami 1 i 2 serii badan
W pracy zamieszczono wyniki §rednie z dwdch serii badan.

Tabela 1. Charakterystyka badanych makaronow typu swiderki
Table 1. Characteristics of tested fusilli-form pastas

Glowny sktadnik
Main component
Czas
I:Eg?g Kraj produkci maka maka Dodatek jaj ~ gotowania
Sample  Country of origin z pszenicy z pszenicy Addition Co_oklng
twardej zZwyczajnej of eggs time
number -
durum wheat common (min)
flour wheat flour
Polska — Poland +
Polska — Poland +
Polska — Poland + + +
moze
zawierac
4 Grecja — Greece + $ladowe ilo$ci 7
trace amounts
possible
5 UE + 8
6 Wiochy — Italy + 9
7 Wriochy — Italy + 10
moze
zawierac
8 Francja — France + $ladowe ilo$ci 8
trace amounts
possible

WYNIKI I DYSKUSJA

Wilgotno$¢ to jeden z wazniejszych czynnikéw wplywajacych na przydatnos¢
przechowalnicza makarondéw (Dziki 1 in. 2003). Zawarto$s¢ wody powyzej 12%
moze przyczyni¢ si¢ do rozwoju plesni, natomiast zbyt niska wilgotnos$¢ (ponizej 6%)
moze by¢ przyczyng wzrostu kruchosci makaronu (Michniewicz 1999). Wszystkie
badane proby makarondéw charakteryzowaly sie wilgotnoscia zgodng z wymaganiami
zamieszczonymi w PN-A-74131:1999, wynoszaca ponizej 12,5% (tab. 2). Proba nr 3
wyprodukowana z potaczenia maki z pszenicy twardej oraz maki z pszenicy zwy-
czajnej z dodatkiem jaj wykazywala najnizsza wilgotnos¢ — 6,5%.
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Zawarto$¢ biatka ogotem w badanych probach makaronéw byla istotnie zroz-
nicowana. Wynosita od 11,7 do 14,1% (tab. 2). W badaniach Soboty i Skwiry
(2009) makarony otrzymane z maki z przemiatu ziarna pszenicy zwyczajnej ce-
chowaly si¢ nizszg ogodlng zawartoscig biatka niz makarony z maki z ziarna psze-
nicy twardej. Potwierdza to, ze dobor surowca do produkcji makaronu ma duzy
wplyw na jego jako$¢ koncowa (Lucisano i in. 2008, Del Nobile i in. 2005, Jurga
2011). Maka dobrej jakosci przeznaczona do produkcji makaronéw powinna za-
wiera¢ nie mniej niz 12-13% biatka w suchej masie. Niska zawartos¢ biatka (po-
nizej 10%) moze zwigkszy¢ krucho$¢ i famliwos¢ makaronu, co z kolei bgdzie
zwigkszaé zawarto$¢ rozkruszu (Obuchowski 2008). W badanych préobach maka-
ronu poréwnano oznaczong zawarto$¢ biatka z zawartoscig deklarowana przez
producenta na opakowaniu i stwierdzono, ze w przypadku proby nr 4 wartosci te
byly rowne. W trzech probach oznaczona zawarto$¢ biatka bylta nizsza od 2,1 do
8,2 p.p. w stosunku do deklaracji producenta, natomiast w czterech pozostalych
probach oznaczona zawarto$¢ byla wyzsza od zawartoéci podanej przez produ-
centa, a roznica wynosita od 2,8 do 15,0 punktow procentowych.

Tabela 2. Ocena cech fizyko-chemicznych makaronow przed ugotowaniem (wartosci $rednie
z dwoch serii badan)

Table 2. Assessment of physicochemical properties of pastas before cooking (mean values from two
series of tests)

Roéznica pomigdzy
Zawarto$¢ biatka deklarowana 7 o of
Numer proby ~ Wilgotnosé ogolem a 0znaczong awartosc popiotu
. - zawartoS$cig biatka catkowitego
Sample Moisture Total protein -
Difference between Total ash content
number (%) content
declared (s.m.%, DM)
(s.m.%, DM)
and assayed content
of total protein (%)
1 8,7 12,4%® -8,3 0,66°
2 7,7%0cd 13,1%¢ 2,8 0,81°
3 6,5° 14,1° -2,3 0,80°
4 8,4« 12,0%® 0,0 0,86"
5 7,12 14,0° 15,0 0,80°
6 7,0® 11,72 2,1 0,83°
7 7,12 13,3b¢ 10,5 0,81°
8 8,0bcd 13,2%¢ 9,8 1,02°

*a-d warto$ci oznaczone ta samg literg nie sg istotne statystycznie — a-d values marked with the
same letter are not statistically significant.
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Zawartos¢ sktadnikow mineralnych w badanych makaronach zawierata si¢ w
przedziale od 0,66% dla proby nr 1 do 1,02% dla proby nr 8 (tab. 2). Zblizong
zawarto$cig popiotu catkowitego nie ro6znigca si¢ istotnie migdzy sobg charakte-
ryzowaly si¢ proby nr 2, 3, 4, 5, 6 oraz 7. Makaron otrzymany z maki z pszenicy
zwyczajnej cechowal sig¢ istotnie mniejszg zawarto$cig popiolu w porownaniu
z makaronami otrzymanymi z pszenicy twardej. Wynika to z wyzszej zawarto$ci
soli mineralnych w bielmie pszenicy twardej (0,65-0,80%) niz pszenicy zwyczaj-
nej (ok. 0,5%) (Jurga 2004, 2007). Podobne zalezno$ci wystapity w badaniach
Martinez’a i in. (2007) oraz Soboty i Skwiry (2009).

W badanych makaronach zawarto$¢ rozkruszu, czyli makaronu zdeformowanego
lub o niewlasciwej dlugosci nie przekraczata 3,0% (rys. 1). Wedlug PN-A-74131:
1999 ilo$¢ rozkruszu nie moze by¢ wyzsza niz 10%. Stosunkowo niska zawarto$¢
rozkruszu $wiadczy o wilasciwie przeprowadzonym procesie produkcyjnym, odpo-
wiednim sposobie pakowania, transportu oraz ekspozycji towaru w sklepie.
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Rys. 1. Zawarto$¢ rozkruszu w badanych makaronach (warto$ci §rednie z dwoch serii badan)

Fig. 1. Content of pasta of inappropriate length or deformed shape (mean values from two series of tests)
*a-d — wartosci oznaczone tg sama litera nie sg istotne statystycznie

*a-d — values marked with the same letter are not statistically significant

Straty suchej masy podczas gotowania makarondéw nie roznily si¢ istotnie,
wynosity od 4,29 do 5,26% (rys. 2). Nieco nizszymi stratami suchej masy charak-
teryzowaly si¢ makarony otrzymane z maki z pszenicy twardej niz pszenicy zwy-
czajnej. Na podobne zalezno$ci wskazuje rowniez Czerwinska (2010). Wedhug
Mondelli’ego (2004) na wielko$¢ strat suchej masy makaronu podczas gotowania
ma wpltyw ilo$¢ i1 jakos¢ biatek glutenowych oraz stopien uszkodzenia ziaren
skrobiowych zawartych w mace uzytej do ich produkcji. Makarony wysokiej
jakosci cechuja sie niskim stratami suchej masy podczas gotowania. Wedtug Far-
det’a i in. (1999) oraz Malcolmson’a i Matsuo’a (1993) straty suchej masy w cza-
sie gotowania makaronow dobrej jako$ci nie powinny przekracza¢ 10%. Wedlug
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Jurgi (2004) dodatek jaj poprawia wlasciwosci makaronu, zmniejszajac ilos¢ su-
chej masy makaronu przechodzacej do wody podczas jego gotowania. Nie znala-
zto to jednak potwierdzenia w omawianych badaniach.
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Rys. 2. Straty suchej masy makarondow podczas gotowania (wartosci Srednie z dwoch serii badan)
Fig. 2. Dry matter losses of pasta during cooking (mean values from two series of tests)

*a — warto$ci oznaczone ta sama literg nie s istotne statystycznie

*a — values marked with the same letter are not statistically significant

Wspotczynnik przyrostu, czyli krotno$¢ przyrostu masy makaronu po ugotowa-
niu, mieScit sic w zakresie od 1,96 do 2,66 (rys. 3). Nieco wyzszymi warto§ciami
wspotczynnika przyrostu wagowego (2,4-2,7) cechowaty sie¢ makarony typu spaghetti
badane przez Dzikiego i Laskowskiego (2005). Z wynikdéw badan ww. autorow wy-
nika, ze warto$ci wspodtczynnika przyrostu wagowego makarondéw wyprodukowa-
nych z maki z ziarna pszenicy twardej lub z polgczenia maki z ziarna pszenicy twar-
dej oraz pszenicy zwyczajnej sa nieznacznie wyzsze, w poroéwnaniu do wspolczynni-
ka przyrostu wagowego makaronow otrzymanych z maki z ziarna pszenicy zwyczaj-
nej. Wedlug Zawadzkiego (2005) rodzaj zastosowanych surowcow nie ma wptywu
na warto$¢ wspotczynnika przyrostu wagowego makaronow.

Makarony oceniano organoleptycznie pod wzgledem konsystencji, ksztattu,
smaku, zapachu oraz barwy. Za kazda z cech przyznawano od 1 do 5 punktdw.
Wiyniki oceny organoleptycznej makaronow po ugotowaniu przedstawiono na ry-
sunku 4. Maksymalng ilo$¢ punktéw (25) przyznano probom nr 5 oraz 6 (makarony
otrzymane z maki z przemiatu pszenicy twardej). Makarony te cechowaty si¢ jedno-
lita barwa, zachowanym ksztattem, swoistym smakiem i zapachem oraz brakiem
zlepéw. Najnizej oceniono probe nr 3 — makaron otrzymany z maki z przemiatu
pszenicy twardej oraz pszenicy zwyczajnej z dodatkiem jaj. Spowodowane bylto to
nieestetycznym wygladem — znieksztatlcong forma, szarawa barwa oraz kleista kon-
systencja. Zastrzezenia oceniajacych dotyczyly rowniez smaku.
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Rys. 3. Wartos$¢ wspolczynnika przyrostu wagowego makarondw po ugotowaniu (wartosci srednie

z dwoch serii badan)

Fig. 3. Values of mass increase index of pastas after cooking (mean values from two series of tests)

*a-b — wartosci oznaczone tg sama litera nie sg istotne statystycznie

*a-b — values marked with the same letter are not statistically significant
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Rys. 4. Wyniki oceny organoleptycznej makarondw po ugotowaniu (wartosci $rednie z dwoch serii badan)
Fig. 4. Results of sensory evaluation of pasta after cooking (mean values from two series of tests)

WNIOSKI

1. Zawarto$¢ wody w badanych prébach makaronu wynosita od 6,5 do
8,7%, a zawarto$¢ rozkruszu nie przekraczata 3%. Pod wzglgdem tych cech
wszystkie badane makarony spelnialty wymagania okreslone w normie PN-A-

74131:1999.
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2. Zawarto$¢ biatka ogotem w makaronach wynosita od 11,7 do 14,1%. Po-
fowa sposrod badanych makaronow cechowata si¢ wigksza zawartoscia tego sktad-
nika w poréwnaniu z warto$cig deklarowang przez producenta na opakowaniu.

3. Zawarto$¢ sktadnikow mineralnych w badanych prébach makaronu wy-
nosita od 0,66 do 1,02%. Wigkszg zawartosciag popiotu charakteryzowaty si¢ ma-
karony otrzymane z maKki z ziarna pszenicy twardej niz pszenicy zwyczajnej.

4. Straty suchej substancji podczas gotowania makaronéw nie przekroczyty
5,3%. Najwickszym wspotczynnikiem przyrostu wagowego wynoszacym 2,66
charakteryzowat si¢ makaron otrzymany z potaczenia maki z ziarna pszenicy
twardej oraz pszenicy zwyczajnej z dodatkiem jaj. Wspotczynnik przyrostu wa-
gowego pozostalych prob wynosit ok. 2,00.

5. W ocenie organoleptycznej najnizej oceniono makaron otrzymany z pola-
czenia maki z ziarna pszenicy twardej oraz pszenicy zwyczajnej z dodatkiem jaj.
Pozostate makarony zostaly ocenione wysoko, co wskazuje na ich bardzo dobra
jakos¢ kulinarna.
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Abstract. The aim of the project was the assessment of the quality of fusilli-form pastas pro-
duced by various manufacturers. The content of basic chemical components such as: water, protein,
mineral components (e.g. ash) was also assayed, and the content of pasta of inappropriate length or
deformed shape was determined. The dry mass losses during cooking as well as the factor of pastas
mass increase was determined. The sensory assessment of the pastas was conducted after cooking.
The content of water was in the range from 6.5 to 8.7%, while the content of total ash from 0.66 to
1.02%. The content of total protein in tested pastas was in the range from 11.7 to 14.1%. The dry
mass losses of pastas during cooking were from 4.29 to 5.26% and the factor of pasta mass increase
from 1.96 to 2.66%. Pasta made from combination of durum wheat and wheat flour with an addi-
tion of eggs received the lowest number of points during the sensory assessment. Other pastas were
highly marked, which indicates their exceptional culinary quality.
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