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Celem pracy bylo okreslenie wptywu p-glukanu na jakos¢ smazonych makaro-
now instant. W otrzymanych makaronach oznaczono zawartos¢ wilgoci i thuszczu
w produkcie gotowym, jak rowniez czas hydratacji, barwe i parametry tekstury.
Zaobserwowano istotny wplyw dodanego polisacharydu na barwe i jedrnosé
badanych wyrobow. Dodatek juz 2 g f-glukanu powodowal obnizenie zawartosci
thuszczu w wyrobie gotowym o ponad 18% w stosunku do probki kontrolnej.
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Key words: fried instant noodles, B-glucan, quality, fat uptake.

Jednym z podstawowych produktow zbozowych, obok pieczywa i kasz, sa makarony.
Wspotczesny konsument, ze wzgledu na wzrost tempa zycia, coraz che¢tniej sktania sig
ku produktom wysoko przetworzonym, ze wzgledu na szybkos$¢ i tatwos¢ ich przy-
gotowania. Do tego typu produktow zaliczamy m.in. makaron instant, wéréd ktérego
mozna wyr6zni¢ makaron niesmazony i smazony (1). Nalezy przy tym pamigtac, ze
produkty poddawane procesowi glebokiego smazenia charakteryzuja si¢ duza zawar-
toscia thuszczu, ktéra w smazonym makaronie instant moze wynosi¢ nawet 20-30%
sktadu produktu (2), co stanowi zaréwno problem technologiczny, jak i zywieniowy (3).

Duzym problemem wspotczesnego spoteczenstwa jest nadmierne dostarczanie
energii prowadzace do otyto$ci i powiazanych z nig chordb, dlatego waznym zabie-
giem jest obnizanie zawarto$ci thuszczu w produktach spozywczych poprzez zmiany
procesu technologicznego badz sktadu recepturowego (4).

Najczegsciej stosowana modyfikacja sktadu recepturowego w produktach smazo-
nych zanurzeniowo jest dodatek hydrokoloidow, ktory nie tylko ogranicza wchia-
nianie ttuszczu przez produkt, ale takze pomaga w ksztattowaniu jego tekstury (5).
Celowym wydaje si¢ by¢ zatem stosowanie réznego typu polisacharydéw w produk-
cji smazonych makaronéw instant.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku -glukanu na wyrdzniki jako$cio-
we smazonych makaronow instant.

MATERIAL I METODY

Materiat do pracy stanowily wytworzone makarony instant przy udziale maki
typu semolina (150 g), soli spozywczej, wody (35% w stosunku do masy maki) oraz
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B-glukanu SANACEL betaG (BG) w ilosci 2—4 g czystego B-glukanu w stosunku
do ilo$ci maki [CFF, Niemcy].

Po nawazeniu surowcow potaczono roztwor soli ze sktadnikami sypkimi. Ciasto
zagniatano recznie przez okoto 10 minut, a nastgpnie wielokrotnie rozwalcowywano
w maszynce do makaronu Ampia (firma Marcato), zmniejszajac szczeling migdzy
walcami do pozycji 8 (I mm grubosci). Platy ciasta o odpowiedniej grubosci cigto
na nitki o szerokosci 1,5 mm i parowano przez 5 minut. Przygotowany w ten sposob
makaron smazono we frytownicy Philips HD6103 [Philips, Francja] w temperaturze
170°C przez 60 sekund. Gotowy produkt odsaczano na bibule, a po schtodzeniu
pakowano w torebki z folii polietylenowe;.

W gotowym produkcie oznaczano parametry fizykochemiczne takie jak: zawarto$§¢
wody metoda suszarkowa (6), zawarto$¢ thuszczu metoda Soxhleta (7), czas hydratacji
(8) oraz barwg za pomoca chromametru Minolta CR-200 w systemie CIE L*a*b*,

Otrzymane makarony instant analizowano takze pod wzgledem tekstury za po-
moca aparatu TA-XT Plus TextureAnalyser (Stable Micro Systems) badajac ich jedr-
no$¢ oraz twardos¢ i adhezyjnoscé.

Analizg statystyczna wynikow przeprowadzono za pomoca programu statystycz-
nego R wersja 3.2.0, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji (ANOVA).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zawarto$¢ wody we wszystkich makaronach nie przekracza 10%, co wg Codex
Alimentarius (1) jest maksymalna warto$cia §wiadczaca o dobrej jakoSci maka-
ronu.

Niezaleznie od ilosci dodanego -glukanu, otrzymane makarony zawieraty wigcej
wody (od 2,43 £+ 0,03% dla makaronu z dodatkiem 2 g czystego B-glukanu do 3,10
+ 0,32% dla makaronu z dodatkiem 3 g czystego p-glukanu) niz probka kontrolna
(2,22 + 0,07%), cho¢ roznice te nie byty istotne statystycznie (tab. I).

Tabela |I. Wtasciwosci fizykochemiczne makaronu instant.
Table |. Physico-chemical properties of instant fried noodles.

Prébka /parametr K BG 2g BG 3g BG 4g

L* 85,00 + 0,292 | 76,26 + 0,17° | 73,63 + 0,56° | 72,16 = 0,429

Barwa a* -0,83 + 0,084 1,88 + 0,05°| 2,97 +0,06°| 3,42 + 0,072
b* 18,46 + 0,28° | 20,79 + 0,112 | 22,35 + 0,202 | 22,41 + 0,16°

Tekstura Jedrnosé [N] 3,13 £0,07°| 4,28 +0,262| 2,41 =+0,319| 3,99 + 0,24
Twardos¢ [N] | 25,24 + 1,226 | 28,46 + 1,102 | 21,56 + 0,60° | 25,07 + 1,33°

Zawartos¢ wody [%] 2,22 +0,072| 2,43 +£0,032| 3,10+0,322| 3,08 = 0,202
Zawarto$¢ ttuszczu [%] 29,08 + 0,432 | 23,76 + 0,53 | 23,47 + 0,42° | 22,66 * 1,46°

Objasnienia: K — prébka kontrolna; BG 2g — probka z dodatkiem 2 g czystego p-glukanu; BG 3 g — probka z do-
datkiem 3 g czystego p-glukanu; BG 4g - prébka z dodatkiem 4 g czystego B-glukanu;

Wartosci oznaczone takimi samymi symbolami literowymi (a-d) w kazdym z wierszy oznaczaja brak réznic
istotnych statystycznie (p < 0,05).
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Badane makarony réznity si¢ pod wzgledem zawartosci thuszczu, ktory miescit
sig w przedziale od 22,66% do 29,08% (tab. I), co jest zgodne z badaniami przepro-
wadzonymi przez Galinskiego 1 wspotpracownikow (2). Zaobserwowano, ze nieza-
leznie od ilo$ci zastosowanego B-glukanu makarony zawieraty mniej ttuszczu niz
probka kontrolna (tab. I). Podobne wyniki uzyskali inni autorzy stosujacy w swoich
pracach B-glukany r6znego pochodzenia biologicznego (3).

Czynniki wplywajace na koncowa zawartos¢ thuszczu w wyrobie gotowym to
migdzy innymi sktad produktu (zawartos¢ biatka), ksztatt produktu, struktura po-
wierzchni wyrobu (porowatosc¢), czy zawarto$¢ wilgoci (5). Za gtdowna przyczyng
wchtlaniania przez wyrdb ttuszczu w trakcie smazenia uwaza si¢ ubytek wody w pro-
dukcie zwiazany z procesem smazenia, ktory dodatkowo jest powiazany z two-
rzeniem si¢ mikroporow na jego powierzchni (9). Obnizenie zawartosci thuszczu
w produkcie zawierajacym dodatek polisacharydu tlumaczy si¢ wlasciwosciami
tego polisacharydu, m.in. zdolno$cia do utrzymywania wody w produkcie oraz jego
wysoka lepko$cia, co zmniejsza szanse czasteczek ttuszczu na wniknigcie w glab
produktu (10). Réwniez jego zdolnosci do poprawy powierzchni smazonego maka-
ronu, podobnie jak innych hydrokoloidéw, przyczyniaja si¢ do zmniejszenia ilosci
wchtonigtego przez produkt ttuszczu (3). W zwiazku z tym produkty o wigkszej za-
warto$ci wody powinny charakteryzowac si¢ mniejsza ilo$cia thuszczu w produkcie
finalnym (9), co jest zgodne z wynikami uzyskanymi w pracy.

Dodatkowo wzbogacanie produktéw w B-glukan przynosi korzysci zdrowotne
nie tylko ze wzgledu na zmniejszenie ilo$ci spozywanego ttuszczu zawartego w wy-
robie, ale rowniez ze wzgledu na pozytywny wpltyw tego polisacharydu na uktad
sercowo-naczyniowy. Zgodnie z Rozporzadzeniem 432/2012 (11) efektywna dzienna
dawka tego polisacharydu pomagajaca w utrzymaniu prawidtowego poziomu chole-
sterolu we krwi to 3 g. [lo$¢ ta zawarta w 100 g makaronu powoduje obnizenie za-
wartosci thuszczu w produkcie gotowym o 19,29% w stosunku do probki kontrolnej,
tym samym polepszajac warto$¢ zywieniowa produktu (tab. I).

Waznym kryterium charakteryzujacym produkty instant jest czas ich hydratacji.
Produkty tego typu powinny nadawac si¢ do spozycia bezposrednio po kilkuminu-
towej hydratacji w goracej wodzie. Dodatek B-glukanu spowodowat skrocenie czasu
hydratacji do 4 min. Jedynie dodany w najwyzszej ilosci skutkowat jego wydtuze-
niem (tab. II).

Tabela Il. Czas hydratacji smazonego makaronu instant.
Table Il. Rehydration time of instant fried noodles.

Czas hydratacji w goracej wodzie [min]
Probki
1 2 3 4 5 6
K - - ~/+ -+ + +
BG 2g - -/+ -+ + + +
BG 3g - - —/+ + + +
BG 4g - - -+ -/+ + +

Objasnienia: — makaron twardy; —/+ makaron na wpo6t miekki; + makaron migkki; ++ makaron bardzo migkki
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Im krotszy jest czas potrzebny do uwodnienia produktu typu instant, tym lepszej
jest on jakosci. By jednak moc klasyfikowaé produkt jako instant, czas jego hydra-
tacji nie powinien przekracza¢ 6 minut (12). Czas hydratacji uzyskanych w pracy
makaronow instant miescit si¢ w dopuszczalnych normach.

Waznym wyréznikiem jakosci jest barwa, ktora w duzej mierze wptywa na ak-
ceptowalno$¢ produktu. Od wszystkich makaronéw instant wymaga si¢ by byly
one biate do jasnozottych, o jak najwyzszym poziomie jasnosci i bez widocznych
przebarwien (13).

Dodatek B-glukanu do prébek wptynat zar6wno na zmniejszenie parametru jasno-
sci makaronu L* jak i na zwigkszenie warto$ci parametru a* Najnizsza wartoscia
parametru L* (72,16 £+ 0,42) oraz najwyzsza wartoscia parametru a* (3,42 = 0,07) cha-
rakteryzowal si¢ makaron z najwigksza zastosowang iloscia (4 g) B-glukanu (tab. I).
Dodatek B-glukanu spowodowat zmiang nasycenia barwy z zielonej dla probki kon-
trolnej na czerwona dla wszystkich probek z dodatkiem polisacharydu. Poza tym
obie te zaleznosci sa silnie skorelowane z wielko$cia zastosowanej ilosci f-glukanu,
co zaobserwowali rowniez inni autorzy (3). W przypadku parametru b* obrazujace-
go nasycenie barwa niebieska i z6ita zaobserwowano, ze wszystkie badane probki
charakteryzowaty si¢ wysyceniem barwa zotta.

Dla smazonego makaronu instant najwigksze znaczenie, obok barwy, ma tek-
stura. Od tego typu wyrobow oczekuje si¢ by byly one przede wszystkim jedrne,
a w niektorych przypadkach twarde. Dodatek 2 g B-glukanu spowodowat zarow-
no zwigkszenie jego jedrnosci, jak i twardo$ci makaronu w stosunku do probki
kontrolnej (tab. I), co zaobserwowali rowniez Heo i wspotpracownicy (3). Zjawi-
sko to jest ttumaczone przede wszystkim zdolno$cia rozpuszczalnej frakcji bton-
nika, w tym réwniez zbozowego B-glukanu, do tworzenia strukturalnej sieci,
ktora wiaze czasteczki skrobi, wzmacniajac tym samym strukturg produktu (14).
Dodatek 3 g B-glukanu spowodowat istotne zmniejszenie twardosci makaronu
(tab. I). Podobne wyniki uzyskali inni autorzy (15), thumaczac to zjawisko zaburze-
niami w sieci glutenowej wyrobu spowodowane dodatkiem polisacharydow.

WNIOSKI

1. Dodatek B-glukanu spowodowat zwigkszenie zawartosci wody w makaronie
instant. Wartosci te jednakze nie przekraczaty wartosci granicznej wilgotnosci dla
smazonych makaronow instant §wiadczacej o ich dobrej jakoSci.

2. Zastosowanie B-glukanu w badanych makaronach spowodowalo rowniez istot-
ne zmniegjszenie zawartosci ttuszczu w wyrobie gotowym w stosunku do probki
kontrolne;j.

3. Wszystkie badane probki makaronu ulegaly uwodnieniu w czasie krotszym niz
6 minut. Zastosowanie dodatku -glukanu w ilosci 2 i 3 g spowodowalo skrocenie
czasu hydratacji o 1 minut¢ w stosunku do probki kontrolne;.

4. Dodatek B-glukanu spowodowat istotne zmiany parametréw barwy L*, a* 1 b*.
Wraz ze wzrostem zawartosci -glukanu w recepturze malata warto$¢ parametru L*,

5. Najlepsze rezultaty w przypadku tekstury makarondéw uzyskano stosujac do-
datek B-glukanu w ilosci 2 g.
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EFFECT OF B-GLUCAN ON THE PHYSICO-CHEMICAL AND TEXTURAL PROPERTIES
OF FRIED INSTANT NOODLES

Summary

The aim of this study was to investigate the influence of B-glucan on the quality properties of instant
fried noodles. Samples of noodles incorporating varying amounts of B-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 firmness of the noodles. There was no statisti-
cally significant difference in the content of moisture, although the added B-glucan caused the increase
in the content of moisture. The addition of as small amount of f-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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