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W badanych makaronach instant okreslono wilgotnos¢, zawartosé biatka, po-
piotu, catkowitego blonnika pokarmowego (TDF) w tym frakcji rozpuszczalnej
(SDF) i nierozpuszczalnej (IDF) oraz zawartos¢ blonnika nierozpuszczalnego
w srodowisku kwasnym (ADF). Zbadano cechy kulinarne makaronow: minimal-
ny czas potrzebny do uwodnienia produktow, straty suchej masy w czasie uwad-
niania, wspolczynnik przyrostu wagowego. Okreslono rowniez stopien rozpusz-
czalnosci suchej masy (WAI) i wodochionnosé¢ (WSI) produktow.

Hasta kluczowe: makarony instant, sktad chemiczny, wlasciwosci kulinarne, bton-
nik pokarmowy.
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Makarony obok pieczywa sg jednym z podstawowych produktéow zbozowych.
W diecie cztowieka obecne sg od wiekow. Czgsto pelnig rolg substytutu ziemniakdw,
kasz, ptatkdw zbozowych, ryzu czy pieczywa. Wzrost tempa Zycia sprawia, ze wspol-
cze$ni konsumenci coraz czgsciej si¢gaja po produkty wysokoprzetworzone, tatwe
i szybkie w przygotowaniu. Coraz wieksza popularnoscia ciesza si¢ w zwiazku z tym
makarony typu instant. Zaliczamy do nich makarony szybkogotujace — niewymagaja-
ce czasu gotowania dtuzszego niz 2 min oraz produkty gotowe do spozycia bezposred-
nio po kilkuminutowej hydratacji w goracej wodzie (1). Oferta dostepnych na rynku
krajowym makarondw instant jest coraz szersza. Jednak wigkszos¢ z tych wyrobow to
wyroby importowane z krajéw azjatyckich m.in. Tajlandii, Indonezji czy Chin. Nalezy
pamigtacd, ze tradycyjne makarony azjatyckie sq produkowane z gorszych jakosciowo
surowcdw zbozowych, najczesciej maki z pszenicy zwyczajnej, o niskiej zawartosci
biatka i wysokiej zawartosci popiotu (2). Czesto w technologii produkcji makaronéw
instant poza parowaniem czy gotowaniem stosuje si¢ smazenie w gigbokim oleju.
W zwiazku z tym, zawartos¢ ttuszczu w tych produktach moze siegaé¢ nawet 20-30%
(3, 4). Wazne jest, aby konsumenci poza funkcjonalnoscia i wygoda zwracali uwage
na sktad chemiczny i warto$¢ zywieniowa makarondw instant.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowilo 6 asortymentdw makaronow typu instant dostep-
nych na rynku krajowym. W obrebie kazdego asortymentu zbadano 3 rézne partie
produkcyjne makaronow oznaczone w modelu doswiadczenia jako A, B i C. Po-
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zwolito to stwierdzi¢, czy dany produkt odznacza si¢ stata, powtarzalng jakoS$cia.
Szczegdtowy model doswiadczenia wraz z deklarowanym przez producenta skta-
dem surowcowym przedstawia tab. . Wszystkie makarony wyprodukowane byty
na bazie maki pszennej. Wigkszo$¢ wyrobow zawierala w swoim sktadzie dodat-
kowo s6l, substancje barwiace i dodatki funkcjonalne m.in. weglan sodu i potasu.
W makaronach instant okre$lano zawarto$¢ wody metoda suszarkowa (AACC, Me-
tod 44-15A), azotu ogdlnego metoda Kjeldahla (AACC, Method 46-08; stosujac
przelicznik azotu na biatko 5,7), oraz popiotu (AACC, Method 08-01) (5). Zawar-
to$¢ btonnika pokarmowego oznaczono dwiema metodami: detergentowa opraco-
wana przez Van Soesta (6, 7) oraz enzymatyczng. Zgodnie z metoda detergentowa
oznaczono zawarto$¢ btonnika nierozpuszczalnego w roztworze kwasnym (ADF).
Metoda enzymatyczna bazujaca na metodach: AACC 32-05, AACC 32-21, AOAC
991.43, AACC 32-21, AOAC 985.29, umozliwita okres§lenie zawartosci caltkowite-
go btonnika pokarmowego (TDF) w tym frakcji nierozpuszczalnej (IDF) i rozpusz-
czalnej (SDF). Do oznaczen wykorzystano enzymy i procedury Firmy Megazyme.
Zbadano podstawowe cechy kulinarne makaron6w tj.: minimalny czas uwadniania,
straty suchej masy w czasie uwadniania, oraz przyrost masy i objetosci po uwodnie-
niu makaronéw (8). Wyznaczono stopien rozpuszczalnosci suchej masy (WSI) oraz
wodochtonnos¢ (WAI) makaronow, stosujac metodg wirowkowa (AACC, Method
88-04) (5). Otrzymane wyniki opracowano statystycznie. Analizy chemiczne i ba-
dania cech kulinarnych makaronéw wykonano w trzech powtérzeniach. WSI 1 WAI
oznaczano w pigciu powtdrzeniach. Obliczano warto$¢ $rednia, odchylenie standar-
dowe. Analize statystyczng wynikéw wykonano w oparciu o program SAS 9.1.3.

Tabela I. Charakterystyka analizowanych makaronéw instant
Table I. Characteristics of analysed instant noodles

Probka | Partia | Kod producenta | Kraj produkcji Deklarowany sktad surowcowy
A . .
1 B | Indonezja mqlfa pszenna, tapioka, ttuszcz roslinny, sél,
cukier, kurkuma
C
A maka pszenna, ttuszcz roslinny, skrobia mo-
2 B Il Polska dyfikowana, sol, substancje spulchniajgce:
c weglan sodu,weglan potasu, p-karoten
A
3 B 1l Holandia maka pszenna, woda, sol
C
A
4 B | Indonezja maka pszenna, woda, soél, kurkuma
C
A
5 B | Indonezja maka pszenna, woda, sol, kurkuma
C
A
6 B I\ Tajlandia maka pszenna, olej palmowy, sol
C
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Badane makarony instant cechowaly si¢ zroznicowanym sktadem chemicznym,
cechami kulinarnymi i wlasciwosciami fizycznymi. Podstawowym oznaczeniem
przy ocenie jakosci makaronow blyskawicznych jest okreslenie minimalnego czasu
uwadniania. Produkty typu instant powinny nadawac si¢ do spozycia bezposrednio
po kilkuminutowej hydratacji w goracej wodzie. Polska Norma zalicza do maka-
ronow btyskawicznych réwniez produkty, ktore przed spozyciem wymagaja goto-
wania, jednak nie dtuzszego niz 2 min (1). Tylko w przypadku jednego z badanych
makaronow (probka 6) zalecany przez producenta 2 min. czas gotowania pokrywat
si¢ z minimalnym czasem gotowania wyznaczonym w badaniach. W przypadku po-
zostatych makaronow btyskawicznych producenci zalecali uwadnianie wyrobow
w goracej wodzie w czasie od 3 do 5 min. Wigkszo$¢ badanych makarondw wyma-
gata jednak znacznie dtuzszego czasu uwadniania w stosunku do czasu deklarowa-
nego przez producentdw na opakowaniu (ryc. 1). W przypadku jednego z produk-
tow (probka 5) stosowany, nawet 15 min czas hydratacji nie byt wystarczajacy. Na
przekroju makaronu w dalszym ciagu widoczne byty biale pasma nieskleikowane;j
skrobi. Badany produkt nie zastuguje wigc na miano makaronu btyskawicznego.

oA
oB
oc
W czas deklarowany

Czas uwadniania/gotowania (min.)

Proby

Ryec. 1. Minimalny i deklarowany przez producenta czas uwadniania/gotowania makarondw instant.

Fig. 1. The minimal hydration/cooking time and the hydration/cooking time specified by manufacturers
of instant noodles.

Istotna cecha makarondw, jest ich zdolno$¢ do zwigkszania masy i objgtosci
w trakcie gotowania, a w przypadku produktéw instant w trakcie uwadniania. Na-
lezy pamietaé, ze przyrost masy i objetosci makaronu moze mie¢ duzy wplyw na
gestos¢é energetyczng produktow. Wzrost ilosci absorbowanej w trakcie uwadniania
wody powoduje obnizenie gestosci energetycznej makaronu. Zdolno$¢ do absor-
bowania wody przez makarony instant byta poréwnywalna do ilo$ci wody absor-
bowanej przez makarony tradycyjne, w trakcie ich gotowania. Wéréd makaronow
instant najwigkszymi wspotczynnikami przyrostu masy po uwodnieniu cechowaty
sie produkty o niskiej gestosci, posiadajace delikatng i mniej zwarta strukturg (prob-
ka 1, 2, 3 1 6) (tab. II). Produkty te odznaczaly si¢ rowniez stosunkowo wysokimi
wspotczynnikami WAI (Water Absorbtion Index), mieszczacymi si¢ w przedziale
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od 374 do 565%. Nalezy podkresli¢, ze makarony instant odznaczajg si¢ znacz-
nie wigksza dynamika (szybkoscia) uwadniania niz produkty tradycyjne. Po 15 min
czasie uwadniania wartosci WAI dla makaronow instant siggaty 400-500%, podczas
gdy dla makaronéw tradycyjnych nie przekraczaty 200% (9).

Tabela Il. Dane dotyczgce wiasciwosci fizycznych i cech kulinarnych makaronéw instant
Table Il. Results of analysis of physical characteristics and cooking quality of instant noodles

Probka | Partia C?gféfnss(; p\rAz/;f:;iu pﬁféﬁt’u StrazassL;/CheJ \?,f/os)' \?;3'
masy objetosci (% s.m.)
A 1,00 | 2,75+0,03 | 2,65+0,04 | 3,18+0,81 | 7,49+0,49 | 521,56+12,2
1 B 1,00 | 2,76+0,1 | 2,78+0,06 | 4,55+0,24 | 8,85+0,31 | 565,2+23,7
C 1,00 | 2,61+0,07 | 2,52+0,11 | 3,82+0,76 | 8,47+0,57 | 547,6+8,4
A 0,90 2,80+0,06 2,50+0,06 3,67+1,04 7,97+x0,3 | 482,9+24,1
2 B 0,90 | 2,98+0,09 | 2,59+0,03 | 3,13+0,39 | 8,49+0,85 | 507,1=11,6
C 0,83 3,220,038 2,71x0,01 2,39+0,15 | 7,66+1,46 | 533,5+7,8
A 1,02 | 2,83+0,05 | 2,81x0,05 | 3,61+0,21 | 7,43+1,02 | 374,8+3,8
3 B 1,00 | 2,75+0,08 | 2,70+0,04 | 2,36+0,17 | 7,36+0,31 | 460,4+6
C 1,00 2,70=0,03 2,70+0,03 2,84+0,35 | 5,63+0,12 | 446,624
A 1,33 | 2,25+0,01 | 2,66+0,05 | 589+0,38 | 7,48+0,63 | 332+19,3
4 B 1,42 2,55+0,06 3,28+0,06 6,03+0,27 | 8,51+x1,01 | 355,5+8,4
C 142 | 2,37+0,06 | 2,86+0,07 | 542+0,25 | 9,01+0,79 | 374=11,3
A 1,33 | 2,28+0,02 | 2,73+0,08 | 2,89+0,6 | 6,8+0,61 |4885+12,2
5 B 125 | 2,18+0,01 | 2,50+0,02 | 3,37+0,43 | 6,69+0,64 | 519,7+9,6
C 1,25 | 2,12+0,03 | 2,37+0,01 | 3,04+0,43 | 7,96+1,12 | 499,9+11,2
A 0,83 | 2,61+0,02 | 2,00+0,04 | 477032 | 4,87+0,51 | 484,6+41,6
6 B 0,83 | 2,62+0,01 | 2,08+0,03 | 4,15+0,11 | 572+0,64 | 489,4+28,9
C 0,81 | 2,65+0,04 | 2,02+0,04 | 4,35+0,29 | 5,15+0,45 | 485,7+15,4

Wedtlug Rzedzieckiego (10) miarg stopnia przetworzenia produktow zbozowych
moze by¢ stopien rozpuszczalnosci suchej masy — WSI (Water Solubility Index).
Badane makarony instant odznaczaly si¢ stosunkowo niskimi, mieszczacymi si¢
w przedziale od 4,8 do 9,0%, wartosciami WSI (tab. II). Podobnym stopniem roz-
puszczalnosci suchej masy cechuja si¢ makarony tradycyjne. Sobata i Skwira (9)
podaja, ze WSI tych produktéw ksztaltuje si¢ na poziomie 4,17-8,87%. Wystepu-
jaca w procesie produkcji makaronéw instant obrobka termiczna — parowanie, nie
wplywa, wigc znaczaco na rozpuszczalnos¢ suchej masy tych wyrobow.

W czasie uwadniania, badane makarony instant cechowaty si¢ bardzo zréznico-
wanymi stratami suchej masy, mieszczacymi si¢ w przedziale od 2,36 (probka 3B)
do ok. 6% (prébka 4B) (tab. II). Dick i Youngs (11) podaja, ze w przypadku dobrych
jakosciowo makaronéw tradycyjnych straty suchej masy w trakcie gotowania, nie
powinny przekraczaé¢ 8%. Jednak w przypadku produktéw instant, nie poddawa-
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nych gotowaniu, a zaledwie kilkuminutowemu uwadnianiu w goracej wodzie, straty
suchej masy na poziomie 5-6% wydaja si¢ by¢ duze. Wedtug danych literaturowych
wielko$¢ strat suchej masy zalezy od ilosci biatka obecnego w surowcach maka-
ronowych. Autorzy podaja, ze zawarto$¢ biatka w makaronach na poziomie 13%
1 wyzszym, gwarantuje wysoka jako$¢ kulinarng wyrobow (12, 13). Wszystkie ba-
dane makarony instant odznaczaty si¢ jednak nizsza, nieprzekraczajaca 12,5% s.m.,
zawartoscia biatka (tab. II). Najnizszg zawarto$¢ biatka, na poziomie ok. 8% s.m.,
oznaczono w makaronach: probka 1 i 2. W pozostatych wyrobach instant biatko sta-
nowito od 10 do 12,4% s.m. Nalezy zauwazy¢, ze makarony o wyzszej zawartosci
biatka odznaczaty si¢ dluzszym minimalnym czasem uwadniania. Wedtug Kim (14)
zawarto$¢ biatka w mace przeznaczonej do produkcji makarondw instant miesci si¢
najczesciej w przedziale 9,4-11,4% s.m. Zalezy ona od rodzaju surowca zastosowa-
nego do produkcji oraz wyciagu maki. Makarony produkowane z semoliny i maki
makaronowej z pszenicy durum cechuja si¢ na ogot wyzsza zawartoscia biatka (13,5
— 14% s.m.), w porownaniu do makaronéw z maki z pszenicy zwyczajnej (10-11%
s.m.) (9).

Wszystkie badane makarony odznaczaly si¢ stosunkowo wysoka zawartoscia po-
piotu (ryc. 2). Zaréwno Kim (14), jak i Galinski 1 wspolpr. (4) podaja, ze zawartos¢

Tabela Ill. Wilgotno$¢, zawartos¢ biatka i ADF w makaronach instant
Table Ill. Content of moisture, protein and acid detergent fibre (ADF) in instant noodles

Probka Partia Wi'g(iZ?Oéé (gasi_krﬁ_) (%Ag'r:n_)
A 3,10,05 8,280,05 0,470,03
1 B 2,89+0,02 8,050,03 0,490,05
c 2,03+0,02 7,89£0,09 0,41+0,07
A 2,92+0,03 7,62=0,11 0,480,02
2 B 2,77+0,03 7,54£0,07 0,370,04
c 2,73+0,04 9,28+0,05 0,29+0,03
A 7,64=0,07 12,32+0,08 0,65+0,05
3 B 7,15+0,02 11,38+0,07 0,50£0,05
c 7,32£0,08 11,85+0,04 0,560,04
A 6,93=0,02 12,17+0,12 0,370,06
4 B 7,44=0,03 12,18+0,05 0,42£0,07
c 7,57+0,01 12,42+0,05 0,470,02
A 7,63+0,03 11,68+0,04 0,360,03
5 B 9,44+0,03 11,76+0,06 0,490,05
c 9,26:0,06 11,56+0,09 0,54£0,04
A 4,03+0,07 10,42+0,06 0,41+0,04
6 B 4,67+0,02 10,61=0,05 0,430,02
c 4,32+0,03 10,51=0,08 0,40+0,03
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popiotu w makaronach instant wynosi 1,7% s.m., natomiast Przygodzki i wspotpr.
(15) odnotowali zawartos¢ popiotu na poziomie 1,25% s.m. Wsrod badanych maka-
ronéw na uwage zastuguje makaron: probka 6. Odznaczat si¢ on bardzo niska popio-
lowoscia, wynoszaca ok. 0,7% s.m. W pozostatych makaronach zawarto$¢ popiotu
oscylowata w granicach od 1,7% s.m. (probka 2), do 3,3% s.m. (probka 1B i prob-
ka 4B,C). Tak wysoka zawarto$¢ popiolu moze by¢ spowodowana zastosowaniem
w technologii produkcji chlorku sodu i/lub innych dodatkéw funkcjonalnych m.in.
weglanu sodu i1 potasu. Wedtug Galinskiego i wspolpr. (4) w makaronach blyska-
wicznych, zawartos¢ NaCl sigga nawet 1,4—1,8%, natomiast Kim (14) twierdzi, ze
zawarto$¢ NaCl wynosi 1,5-2%. Tak duzy dodatek soli przy produkcji makaronow
instant moze w konsekwencji prowadzi¢ do wysokiej zawartosci popiolu w tych
produktach.
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Makarony instant sg ubogim zrédlem btonnika pokarmowego. W wigkszosci ba-
danych produktéw zawartos¢ calkowitego btonnika pokarmowego ksztaltowala sie
na poziomie 4-6,5% s.m. (ryc. 3). Najwyzsza zawartoscig catkowitego btonnika
pokarmowego odznaczaty si¢ makarony: probka 1 i 2 (ryc. 3). TDF stanowit tu od
8 do 9,95% s.m. Wedhug Galinskiego i wspotpr. (4) w makaronach instant otrzyma-
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Ryc. 3. Zawarto$¢ i skiad frakcyjny calkowitego btonnika pokarmowego w makaronach instant.
Fig. 3. Content and fractional composition of total dietary fibre in instant noodles.
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nych tradycyjna technologia oparta na wyttaczaniu, a nastgpnie parowaniu i smaze-
niu zawarto$¢ catkowitego btonnika pokarmowego stanowi od 2,73 do 3,81% s.m.
W przypadku makaronéw btyskawicznych, tylko parowanych zawartos¢ btonnika
wynosi 7,08% s.m.

W wigkszosci badanych makarondw instant dominujaca frakcja blonnika pokarmo-
wego byla frakcja nierozpuszczalna. Jej zawartos¢ ksztaltowata si¢ na poziomie od
2,12 do 7,71% s.m. (ryc. 3). Najwyzsza zawartos$cig IDF-u odznaczaly si¢ makarony:
prébka 1 1 2. W tych produktach nierozpuszczalna frakcja btonnika pokarmowego
stanowita 6—7,7% s.m. (ryc. 3). Pozostale makarony odznaczaly si¢ zawartoscia frak-
cji nierozpuszczalnej na poziomie 2,4—5% s.m. Galinski i wspolpr. (4) w makaronach
instant otrzymanych metoda parowania odnotowali zawartos¢ IDF-u na poziomie
5,68% s.m., natomiast w przypadku makarondw wytlaczanych, a nastepnie parowa-
nych i smazonych zawartos¢ IDF byta nizsza i wynosita 2,7-3,1% s.m.

Makarony instant cechowaty si¢ rowniez bardzo niska zawartoscig ADF. Blonnik
nierozpuszczalny w roztworze kwasnego detergentu stanowit od 0,29 do 0,65% s.m.
(tab. III).

WNIOSKI

1. Makarony instant wymagaja znacznie dluzszego czasu uwadniania niz czas
zalecany przez producentéw na opakowaniu.

2. Nie wszystkie produkty okreslane przez producentéw jako instant to makarony
btyskawiczne. Jeden z badanych makarondw nie ulegt uwodnieniu nawet po 15 min.
hydratacji.

3. Makarony instant odznaczaja si¢ niska zawartoscia biatka i wysoka zawartoscia
popiotu.

4. Wigkszos¢ badanych makaronéw instant to produkty ubogie w catkowity blon-
nik pokarmowy. Dominujaca frakcja jest nierozpuszczalny blonnik pokarmowy.

A. Sobota, J. Luczak
STUDY ON CHEMICAL COMPOSITION OF INSTANT NOODLES
Summary

The following characteristics of instant noodles were analysed: moisture, content of crude protein, ash,
total dietary fibre (TDF), soluble (SDF) and insoluble (IDF) dietary fibre, and acid detergent fibre (ADF).
Cooking quality indices of instant noodles, such as minimal time of hydration, cooking losses, weight
increase index were assessed. Water absorption index (WAI) and low water solubility index (WSI) of the
instant products were also determined. In most of the cases, instant noodles had low content of protein
and dietary fibre and high content of ash. Instant products required longer hydration time than the time
specified by manufacturers/suppliers. The analysed products had high WAI and WSI.
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