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Celem pracy było określenie wpływu β-glukanu na jakość smażonych makaro-
nów instant. W otrzymanych makaronach oznaczono zawartość wilgoci i tłuszczu 
w produkcie gotowym, jak również czas hydratacji, barwę i parametry tekstury. 
Zaobserwowano istotny wpływ dodanego polisacharydu na barwę i jędrność 
badanych wyrobów. Dodatek już 2 g β-glukanu powodował obniżenie zawartości 
tłuszczu w wyrobie gotowym o ponad 18% w stosunku do próbki kontrolnej.
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Jednym z podstawowych produktów zbożowych, obok pieczywa i kasz, są makarony. 
Współczesny konsument, ze względu na wzrost tempa życia, coraz chętniej skłania się 
ku produktom wysoko przetworzonym, ze względu na szybkość i łatwość ich przy-
gotowania. Do tego typu produktów zaliczamy m.in. makaron instant, wśród którego 
można wyróżnić makaron niesmażony i smażony (1). Należy przy tym pamiętać, że 
produkty poddawane procesowi głębokiego smażenia charakteryzują się dużą zawar-
tością tłuszczu, która w smażonym makaronie instant może wynosić nawet 20–30% 
składu produktu (2), co stanowi zarówno problem technologiczny, jak i żywieniowy (3).

Dużym problemem współczesnego społeczeństwa jest nadmierne dostarczanie 
energii prowadzące do otyłości i powiązanych z nią chorób, dlatego ważnym zabie-
giem jest obniżanie zawartości tłuszczu w produktach spożywczych poprzez zmiany 
procesu technologicznego bądź składu recepturowego (4).

Najczęściej stosowaną modyfi kacją składu recepturowego w produktach smażo-
nych zanurzeniowo jest dodatek hydrokoloidów, który nie tylko ogranicza wchła-
nianie tłuszczu przez produkt, ale także pomaga w kształtowaniu jego tekstury (5). 
Celowym wydaje się być zatem stosowanie różnego typu polisacharydów w produk-
cji smażonych makaronów instant.

Celem pracy było określenie wpływu dodatku β-glukanu na wyróżniki jakościo-
we smażonych makaronów instant.

MATERIAŁ I METODY

Materiał do pracy stanowiły wytworzone makarony instant przy udziale mąki 
typu semolina (150 g), soli spożywczej, wody (35% w stosunku do masy mąki) oraz 
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β-glukanu SANACEL betaG (BG) w ilości 2–4 g czystego β-glukanu w stosunku 
do ilości mąki [CFF, Niemcy].

Po naważeniu surowców połączono roztwór soli ze składnikami sypkimi. Ciasto 
zagniatano ręcznie przez około 10 minut, a następnie wielokrotnie rozwalcowywano 
w maszynce do makaronu Ampia (fi rma Marcato), zmniejszając szczelinę między 
walcami do pozycji 8 (1 mm grubości). Płaty ciasta o odpowiedniej grubości cięto 
na nitki o szerokości 1,5 mm i parowano przez 5 minut. Przygotowany w ten sposób 
makaron smażono we frytownicy Philips HD6103 [Philips, Francja] w temperaturze 
170°C przez 60 sekund. Gotowy produkt odsączano na bibule, a po schłodzeniu 
pakowano w torebki z folii polietylenowej.

W gotowym produkcie oznaczano parametry fi zykochemiczne takie jak: zawartość 
wody metodą suszarkową (6), zawartość tłuszczu metodą Soxhleta (7), czas hydratacji 
(8) oraz barwę za pomocą chromametru Minolta CR-200 w systemie CIE L*a*b*.

Otrzymane makarony instant analizowano także pod względem tekstury za po-
mocą aparatu TA-XT Plus TextureAnalyser (Stable Micro Systems) badając ich jędr-
ność oraz twardość i adhezyjność. 

Analizę statystyczną wyników przeprowadzono za pomocą programu statystycz-
nego R wersja 3.2.0, stosując jednoczynnikową analizę wariancji (ANOVA).

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Zawartość wody we wszystkich makaronach nie przekracza 10%, co wg Codex 
Alimentarius (1) jest maksymalną wartością świadczącą o dobrej jakości maka-
ronu.

Niezależnie od ilości dodanego β-glukanu, otrzymane makarony zawierały więcej 
wody (od 2,43 ± 0,03% dla makaronu z dodatkiem 2 g czystego β-glukanu do 3,10 
± 0,32% dla makaronu z dodatkiem 3 g czystego β-glukanu) niż próbka kontrolna 
(2,22 ± 0,07%), choć różnice te nie były istotne statystycznie (tab. I).

Ta b e l a  I . Właściwości fizykochemiczne makaronu instant.

Ta b l e  I . Physico-chemical properties of instant fried noodles.

Próbka /parametr K BG 2g BG 3g BG 4g

Barwa

L* 85,00 ± 0,29a 76,26 ± 0,17b 73,63 ± 0,56c 72,16 ± 0,42d

a* –0,83 ± 0,08d  1,88 ± 0,05c  2,97 ± 0,06b  3,42 ± 0,07a

b* 18,46 ± 0,28c 20,79 ± 0,11a 22,35 ± 0,20a 22,41 ± 0,16b

Tekstura
Jędrność [N]  3,13 ± 0,07c  4,28 ± 0,26a  2,41 ± 0,31d  3,99 ± 0,24b

Twardość [N] 25,24 ± 1,22b 28,46 ± 1,10a 21,56 ± 0,60c 25,07 ± 1,33b

Zawartość wody [%]  2,22 ± 0,07a  2,43 ± 0,03a  3,10 ± 0,32a  3,08 ± 0,20a

Zawartość tłuszczu [%] 29,08 ± 0,43a 23,76 ± 0,53b 23,47 ± 0,42b 22,66 ± 1,46b

Objaśnienia: K – próbka kontrolna; BG 2g – próbka z dodatkiem 2 g czystego β-glukanu; BG 3 g – próbka z do-
datkiem 3 g czystego β-glukanu; BG 4g – próbka z dodatkiem 4 g czystego β-glukanu;

Wartości oznaczone takimi samymi symbolami literowymi (a-d) w każdym z wierszy oznaczają brak różnic 
istotnych statystycznie (p  0,05).
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Badane makarony różniły się pod względem zawartości tłuszczu, który mieścił 
się w przedziale od 22,66% do 29,08% (tab. I), co jest zgodne z badaniami przepro-
wadzonymi przez Galińskiego i współpracowników (2). Zaobserwowano, że nieza-
leżnie od ilości zastosowanego β-glukanu makarony zawierały mniej tłuszczu niż 
próbka kontrolna (tab. I). Podobne wyniki uzyskali inni autorzy stosujący w swoich 
pracach β-glukany różnego pochodzenia biologicznego (3).

Czynniki wpływające na końcową zawartość tłuszczu w wyrobie gotowym to 
między innymi skład produktu (zawartość białka), kształt produktu, struktura po-
wierzchni wyrobu (porowatość), czy zawartość wilgoci (5). Za główną przyczynę 
wchłaniania przez wyrób tłuszczu w trakcie smażenia uważa się ubytek wody w pro-
dukcie związany z procesem smażenia, który dodatkowo jest powiązany z two-
rzeniem się mikroporów na jego powierzchni (9). Obniżenie zawartości tłuszczu 
w produkcie zawierającym dodatek polisacharydu tłumaczy się właściwościami 
tego polisacharydu, m.in. zdolnością do utrzymywania wody w produkcie oraz jego 
wysoką lepkością, co zmniejsza szanse cząsteczek tłuszczu na wniknięcie w głąb 
produktu (10). Również jego zdolności do poprawy powierzchni smażonego maka-
ronu, podobnie jak innych hydrokoloidów, przyczyniają się do zmniejszenia ilości 
wchłoniętego przez produkt tłuszczu (3). W związku z tym produkty o większej za-
wartości wody powinny charakteryzować się mniejszą ilością tłuszczu w produkcie 
fi nalnym (9), co jest zgodne z wynikami uzyskanymi w pracy.

Dodatkowo wzbogacanie produktów w β-glukan przynosi korzyści zdrowotne 
nie tylko ze względu na zmniejszenie ilości spożywanego tłuszczu zawartego w wy-
robie, ale również ze względu na pozytywny wpływ tego polisacharydu na układ 
sercowo-naczyniowy. Zgodnie z Rozporządzeniem 432/2012 (11) efektywna dzienna 
dawka tego polisacharydu pomagająca w utrzymaniu prawidłowego poziomu chole-
sterolu we krwi to 3 g. Ilość ta zawarta w 100 g makaronu powoduje obniżenie za-
wartości tłuszczu w produkcie gotowym o 19,29% w stosunku do próbki kontrolnej, 
tym samym polepszając wartość żywieniową produktu (tab. I).

Ważnym kryterium charakteryzującym produkty instant jest czas ich hydratacji. 
Produkty tego typu powinny nadawać się do spożycia bezpośrednio po kilkuminu-
towej hydratacji w gorącej wodzie. Dodatek β-glukanu spowodował skrócenie czasu 
hydratacji do 4 min. Jedynie dodany w najwyższej ilości skutkował jego wydłuże-
niem (tab. II).

Ta b e l a  II. Czas hydratacji smażonego makaronu instant.

Ta b l e  II. Rehydration time of instant fried noodles.

Próbki
Czas hydratacji w gorącej wodzie [min]

1 2 3 4 5 6

K – – –/+ –/+ + +

BG 2g – –/+ –/+ + + +

BG 3g – – –/+ + + +

BG 4g – – –/+ –/+ + +

Objaśnienia: – makaron twardy; –/+ makaron na wpół miękki; + makaron miękki; ++ makaron bardzo miękki 
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Im krótszy jest czas potrzebny do uwodnienia produktu typu instant, tym lepszej 
jest on jakości. By jednak móc klasyfi kować produkt jako instant, czas jego hydra-
tacji nie powinien przekraczać 6 minut (12). Czas hydratacji uzyskanych w pracy 
makaronów instant mieścił się w dopuszczalnych normach.

Ważnym wyróżnikiem jakości jest barwa, która w dużej mierze wpływa na ak-
ceptowalność produktu. Od wszystkich makaronów instant wymaga się by były 
one białe do jasnożółtych, o jak najwyższym poziomie jasności i bez widocznych 
przebarwień (13).

Dodatek β-glukanu do próbek wpłynął zarówno na zmniejszenie parametru jasno-
ści makaronu L*, jak i na zwiększenie wartości parametru a*. Najniższą wartością 
parametru L* (72,16 ± 0,42) oraz najwyższą wartością parametru a* (3,42 ± 0,07) cha-
rakteryzował się makaron z największą zastosowaną ilością (4 g) β-glukanu (tab. I).
Dodatek β-glukanu spowodował zmianę nasycenia barwy z zielonej dla próbki kon-
trolnej na czerwoną dla wszystkich próbek z dodatkiem polisacharydu. Poza tym 
obie te zależności są silnie skorelowane z wielkością zastosowanej ilości β-glukanu, 
co zaobserwowali również inni autorzy (3). W przypadku parametru b* obrazujące-
go nasycenie barwą niebieską i żółtą zaobserwowano, że wszystkie badane próbki 
charakteryzowały się wysyceniem barwą żółtą.

Dla smażonego makaronu instant największe znaczenie, obok barwy, ma tek-
stura. Od tego typu wyrobów oczekuje się by były one przede wszystkim jędrne, 
a w niektórych przypadkach twarde. Dodatek 2 g β-glukanu spowodował zarów-
no zwiększenie jego jędrności, jak i twardości makaronu w stosunku do próbki 
kontrolnej (tab. I), co zaobserwowali również Heo i współpracownicy (3). Zjawi-
sko to jest tłumaczone przede wszystkim zdolnością rozpuszczalnej frakcji błon-
nika, w tym również zbożowego β-glukanu, do tworzenia strukturalnej sieci, 
która wiąże cząsteczki skrobi, wzmacniając tym samym strukturę produktu (14).
Dodatek 3 g β-glukanu spowodował istotne zmniejszenie twardości makaronu 
(tab. I). Podobne wyniki uzyskali inni autorzy (15), tłumacząc to zjawisko zaburze-
niami w sieci glutenowej wyrobu spowodowane dodatkiem polisacharydów.

WNIOSKI

1. Dodatek β-glukanu spowodował zwiększenie zawartości wody w makaronie 
instant. Wartości te jednakże nie przekraczały wartości granicznej wilgotności dla 
smażonych makaronów instant świadczącej o ich dobrej jakości.

2. Zastosowanie β-glukanu w badanych makaronach spowodowało również istot-
ne zmniejszenie zawartości tłuszczu w wyrobie gotowym w stosunku do próbki 
kontrolnej.

3. Wszystkie badane próbki makaronu ulegały uwodnieniu w czasie krótszym niż 
6 minut. Zastosowanie dodatku β-glukanu w ilości 2 i 3 g spowodowało skrócenie 
czasu hydratacji o 1 minutę w stosunku do próbki kontrolnej.

4. Dodatek β-glukanu spowodował istotne zmiany parametrów barwy L*, a* i b*. 
Wraz ze wzrostem zawartości β-glukanu w recepturze malała wartość parametru L*.

5. Najlepsze rezultaty w przypadku tekstury makaronów uzyskano stosując do-
datek β-glukanu w ilości 2 g.
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A.  P e r c z y ń s k a,  K.  M a r c i n i a k-Ł u k a s i a k

EFFECT OF Β-GLUCAN ON THE PHYSICO-CHEMICAL AND TEXTURAL PROPERTIES
OF FRIED INSTANT NOODLES

S u m m a r y

The aim of this study was to investigate the infl uence of β-glucan on the quality properties of instant 
fried noodles. Samples of noodles incorporating varying amounts of β-glucan were evaluated for product 
colour, rehydration time, fat uptake, moisture content and texture. The results showed that all doses of 
added polysaccharide had a great impact on colour and fi rmness of the noodles. There was no statisti-
cally signifi cant difference in the content of moisture, although the added β-glucan caused the increase 
in the content of moisture. The addition of as small amount of β-glucan as 2 g caused the decrease of 
fat content by more than 18% and thereby it could positively reduce the risk of cardiovascular diseases.
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