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Streszczenie. Celem pracy bylo zbadanie whasciwosci fizycznych i sktadu chemicznego
makarondw pszenno-gryczanych i gryczanych dost¢pnych na rynku warszawskim i ich poréwnanie
z makaronem pszennym, a takze z makaronem pszennym z petnego ziarna. Oznaczono podstawowe
cechy kulinarne makaronow (wspotczynnik przyrostu wagowego, straty suchej masy w czasie go-
towania, zawarto$¢ makaronu o niewtasciwej dtugo$ci oraz oceng organoleptyczna). Przeanalizo-
wano sktad chemiczny makaronow: wilgotnosé, zawartos¢ biatka, popiotu i thuszczu. Przeprowa-
dzone badania wykazaty, ze jakos$¢ kulinarna badanych makarondéw byla zréznicowana. Ubytek
suchej masy w czasie gotowania wynosit od 9,2 do 18,3%, a przyrost masy makaronu ugotowanego
wabhat sie od 1,75 do 3,11%. Zawarto$¢ biatka w badanych makaronach wynosita 7,5-14,3%. Jedno-
czesnie makaron sporzadzony w catosci z maki gryczanej charakteryzowat si¢ najwyzsza zawarto-
$cia biatka, najnizszymi stratami suchej masy i najnizszym przyrostem masy w czasie gotowania.
Przeprowadzone badania wykazaty, ze makarony pszenno-gryczane i gryczane zasadniczo réznia
sig wlasciwosciami fizycznymi od makaron6w pszennych.
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WSTEP

Makaron, obok chleba, jest jednym z najpopularniejszych produktéw zbozo-
wych obecnych w diecie cztowieka od wiekow (Sobota i Skwira 2009). Zalety
tego wyrobu, takie jak: tatwos¢ i szybkos$¢ przygotowania oraz duza zawarto$é
fatwo przyswajalnych weglowodandéw powoduja, ze jego spozycie wykazuje ten-
dencj¢ wzrostowa. Udoskonalana jest rowniez technologia produkcji makarondéw
(Jurga 2004) oraz zwigksza si¢ asortyment i rodzaj stosowanych substancji dodat-
kowych w tych wyrobach (Wdjtowicz 2008, Borneo i Aguirre 2008).
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Produkuje si¢ m.in. makarony wzbogacane gryka, fasola czy preparatami witami-
nowymi. Mozna je wytwarza¢ m.in. z maki gryczanej, sojowej, kukurydzianej lub tez
ryzowej (Obuchowski 1997, Wéjtowicz 2008, Stempifiska i Soral-Smietana 2006).

Produkty gryczane jako dodatek do makaronéw budza duze zainteresowanie
konsumentéw ze wzgledu na cenny sktad chemiczny ziaren gryki (Dietrych-
Szostak 1998, Fornal 1999, Dietrych-Szostak i Suchecki 2006, Morita i in. 2006).
Wsrod sktadnikow odzywcezych ziaren gryki wazna grupa zwiazkow sa biatka
0 dobrze zbilansowanym sktadzie aminokwasowym, zawieraja one dwa razy wig-
cej lizyny niz biatka pszenicy (KrkoSkowa i Mrzaowa 2005, Christa 2008).
Szczeg6lna wilasciwoscia biochemiczng biatek gryki jest niewielka zawarto$¢
frakcji prolamin i brak a-gliadyn, co pozwala wykorzysta¢ gryke w diecie osob
chorych na celiakie¢ (Fornal 1999, Kennedy i Feighery 2000). W skrobi gryczanej
znaczacy udzial ma skrobia oporna, co moze zmniegjsza¢ kalorycznos¢ produktow
gryczanych (Stempinska i Soral-Smietana 2006, Czerwiniska 2009).

Ziarniaki gryki sa bogatym zrédtem substancji biologicznie aktywnych, do ktd-
rych nalezy btonnik pokarmowy, NNKT (Niezbedne Nienasycone Kwasy Thuszczo-
we) oraz flawonoidy, wérod ktérych najwiecej jest rutyny i izowiteksyny. Wiasciwo-
$ci wyzej wymienionych zwiazkow pozwalaja na wykorzystanie gryki do produkcji
zywnosci funkcjonalnej (Klepacka i Fornal 2006, Zielinska i in. 2007, Christa 2008).
Obecnie przyjmuje sig, iz makaron gryczany to taki, w ktorym zawarto$§¢ maki gry-
czanej wynosi co hajmniej 30% (Miyake i in. 2006, Hatcher i in. 2008).

Od kilku lat dostepne sa na polskim rynku makarony gryczane, gryczano-
pszenne, natomiast w Japonii zyskaty one duza popularnos$¢ i obecnie naleza do
najpopularniejszych makaronéw, sprzedawanym w wielu barach szybkiej obstugi
(Lien i Nerlich 2004, Miyake i in. 2006, Hatcher i in. 2008). Charakteryzuja si¢
one duza réznorodnoscia pod wzgledem ksztattu, wymiarow, sktadu surowcowe-
go, zastosowanych dodatkow, a takze cech jakosciowych. Celem pracy byto zba-
danie wiasciwosci fizycznych i1 sktadu chemicznego makaronéw pszenno-gry-
czanych i1 gryczanych dostgpnych na rynku warszawskim i ich pordwnanie
z makaronem pszennym, a takze z petnego ziarna.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowilo 8 rodzajow makaronow form krotkich roznych
producentéw dostepnych na rynku warszawskim. Wsréd badanych prob pie¢ z nich
to makarony pszenno-gryczane (w tym jeden pszenno-gryczano-orkiszowy), jeden
makaron gryczany, jeden pszenny (préba kontrolna) i jeden pszenny petnoziarnisty
(tab. 1). W celu sprawdzenia czy odstep czasowy w produkcji miat jakikolwiek
wplyw na jako$¢ produktow, badano trzy serie produkcyjne zakupione w odste-
pach dwumiesigcznych.
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Tabela 1. Pochodzenie i sktad surowcowy badanych makaronow
Table 1. Origin and composition of the examined pasta

Numer Glowny sktadnik
préby Kraj Main component (%)
Nazwa .
Sample pochodzenia . Maka Maka
Brand L Semolina -
number Origin Semolina gryczana orkiszowa
Buckwheat  Spelt flour
Préba kontrolna Polska
L Control sample Poland 100 - -
2 Pszenny petlnoziarnisty Polska 100 _
' Wheat wholemeal pasta Poland
Mtyn Smajstrla
pohanklove testoviny Czechy
3. RN Czech - 100 -
Smajstrl’s Mill Republic
buckwheat pasta P
Bioharmonie
pohankovo-spaldova Czechy
4. kolinka Czech 50 30 20
Bioharmonie Republic
buckwheat-spelt pasta
Chiny
5 Tokyoto China 70 30 -
6. Hosan Korea 70 30 -
7. Cha soba Japonia 70 30 -
Japan
. Chiny
8. Clearspring China 70 30 -

Wyznaczono podstawowe wilasciwosci makaronow: wilgotno$¢ (metoda su-
szarkowa) (PN-91/A-74010), ilos¢ formy pokruszonej (PN-93/A-74130), zawar-
to$¢ biatka ogotem (Krelowska-Kutas 1993), popiotu catkowitego (PN-64/A-
74039), thuszczu (PN-1SO 2171:1994).

Prébki makaronu o masie 100 g gotowano zgodnie z zaleceniami podanymi
przez producenta na opakowaniu. Kazdorazowo po ugotowaniu probki wazono
i okreslano wskaznik przyrostu wagowego jako iloraz masy po i przed ugotowa-
niem makaronu. Wyznaczono réwniez straty suchej substancji podczas gotowania
(Obuchowski 1997). W przypadku kazdej proby pomiary powyzszych cech wy-
konywano w trzech powtdrzeniach. Przeprowadzono takze oceng organoleptycz-
na makarondéw. Ocen¢ przeprowadzit pigcioosobowy, przeszkolony zespot oce-
niajacy (PN-93/A-74130).

Do statystycznego opracowania wynikow postuzyt program Statgraphics
Plus 4.1. Zastosowano jednoczynnikowa analize wariancji, przy poziomie istot-
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nosci o = 0,05. W ramach tej metody zastosowano test Tukey’a. Uzyskane wyniki
postuzyty do okreslenia grup homogenicznych. Przynalezno$¢ do danej grupy wy-
znaczono na podstawie NIR.

WYNIKI I DYSKUSJA

Czas gotowania badanych makaronow byt rowny deklarowanemu na opakowa-
niu. W tabeli 2 przedstawiono wyniki oceny sensorycznej badanych makarondw.
Najlepszym makaronem okazat si¢ makaron kontrolny. Otrzymat on maksymalna
ilos¢ punktéw za wyglad, barwe, smak i twardo$¢. Nieznacznie mniejsza liczbe
punktow zdobyty makarony pszenno-gryczane (préba 5 i 8), po 23 punkty. Podob-
nie jak wszystkie makarony z dodatkiem gryki uzyskaty mniejsza liczbg punktow
za barwe. Najnizsza oceng otrzymat gryczany makaron proba nr 3 (14 punktow).
Charakteryzowat si¢ on wyraznie ciemniejszym zabarwieniem i wyczuwalnym sma-
kiem gryczanym. Po ugotowaniu, w czasie zalecanym przez producenta, istniaty

Tabela 2. Wyniki oceny organoleptycznej badanych makaronéw po ugotowaniu
Table 2. Results of sensory evaluation of pasta after cooking

Numer proby Ksztalt Zapach Barwa Smak Konsystencja Sumfi
Sample . punktéw
Shape Odour Colour Taste Consistency .
number Sum of points
1. 5 4 5 5 5 24
2 4 4 4 4 4 20
3 3 4 3 2 2 14
4 4 4 4 4 5 21
5 5 4 4 5 5 23
6 4 4 3 4 3 18
7 4 5 4 5 4 22
8 5 4 4 5 5 23

Legenda — Legend:

Préba kontrolna pszenno-gryczany

1 Control sample pszenny/ wheat 5 Tokyoto wheat/buckwheat
2 Pszenny pszenny pelnoziarnisty 6 Hosan pszenno-gryczany
" pelnoziarnisty wholemeal wheat ' wheat/buckwheat

Miyn Smajstrla gryczany pszenno-gryczany
3. pohan_klove buckwheat £ Cha soba wheat/buckwheat
testoviny
Bioharmonie .
4. pohankovo- pszenno-gryczano-orkiszowy 8 Cle_ar— pszenno-gryczany
: buckwheat/spelt spring wheat/buckwheat

spaldova kolinka
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duze roznice w konsystencji pojedynczych kolanek. Czgs¢ z nich bylta twarda, inne
rozpadaty sig, a konsystencja jeszcze innych zmieniala si¢ na przestrzeni przekroju
makaronu. Przyczyna tego faktu mogt by¢ brak siatki glutenowej. Za utrzymanie
struktury w przypadku tego makaronu odpowiedzialna jest gléwnie zzelatynizowa-
na skrobia oraz biatka podatne na hydratacje, jest ona wigc o wiele bardziej podatna
na czas obrobki cieplnej. Na uwagg zastugiwal makaron japonski Cha soba (proba
nr 7), ktory otrzymat maksymalng ilo§¢ punktow za zapach. Pomimo iz zapach
herbaciany byt mniej intensywny, niz przed ugotowaniem, byt on jednak nadal
wyczuwalny i wptywat pozytywnie na ogdélna ocen¢ makaronu. Mozna dostrzec
pewna analogi¢ uzyskanych wynikow do wynikow badan przeprowadzonych przez
Ryasa-Duarte i in. (1996) oraz Manthey’a i Shorna (2002). Barwa makaronow
pszenno-gryczanych i pelnoziarnistego byla wyraznie ciemniejsza. Oznaczane
w tych badaniach wyroby takze otrzymaty gorsze oceny za smak. Oprocz tego pro-
dukty pszenno-gryczane rowniez charakteryzowaly si¢ wicksza kruchoscia.

Istotna cecha makaronu jest jego zdolno$¢ do ,,ro$nigcia”, czyli zwigkszania
masy i objetosci. Ceche ta opisuja wspolczynniki: przyrostu wagowego i przyro-
stu objetosci po ugotowaniu makaronu. Wspotczynnik przyrostu wagowego wyra-
za krotno$¢ przyrostu masy makaronu w wyniku gotowania. Najwyzszym wspot-
czynnikiem przyrostu wagowego (3,1) cechowat si¢ makaron pszenno-gryczany
(prdba nr 6) i wzrost ten byt wigkszy od proby kontrolnej o ok. 12%. W przypadku
pozostatych makaronow z udziatem maki gryczanej wskaznik ten ksztaltowat si¢ na
poziomie proby kontrolnej lub byt nieznacznie mniejszy (rys. 1). Jedyny wsrod
badanych produktow makaron gryczany (préba nr 3), charakteryzowat si¢ naj-
mniejszym przyrostem masy — 0 ok. 37% mniejszym w stosunku do proby kontrol-
nej. Byl to najgorszy wynik sposrod wszystkich przebadanych makaronow. Zwia-
zany mogt on by¢ z brakiem siatki glutenowej utrzymujacej zzelatynizowane zia-
renka skrobi. Poniewaz gluten tworzy si¢ W wyniku wiazania wody, brak biatek
glutenowych zmniejsza przyrost makaronu gryczanego w poréwnaniu z pszennym.
Inna przyczyna moze by¢ mniejsza zawartos¢ biatka w stosunku do innych maka-
ronow (12,3% w przypadku proby kontrolnej, 7,5% w makaronie gryczanym, czyli
0 39% mniej), (tab. 3).

Straty suchej masy w czasie gotowania sa istotnym czynnikiem przy okresla-
niu cech uzytkowych makaronéw. Zawadzki (2004) podaje, ze wielko$¢ strat
suchej masy zalezy od ilosci i jakosci glutenu obecnego w mace makaronowe;j
oraz od stopnia uszkodzenia ziaren skrobiowych. Straty suchej masy w czasie
gotowania dobrej jakosci makaronow nie powinny przekracza¢ 10% (Fardet i in.
1999, Malcolmson i Matsuo 1993). W prezentowanych badaniach ilos¢ suchej
Substancji makaronu, jaka przechodzita do wody podczas gotowania, byta bardzo
zroznicowana i zalezata od jakos$ci uzytych do produkcji surowcow. Najmniej-
szym ubytkiem masy charakteryzowat si¢ makaron gryczany — proba nr 3 (Srednia
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dla serii wyniosta 9,2%). Byt on o 14% mniejszy w stosunku do préby kontrolne;.
W pozostatych probach ubytek suchej masy wzrastat od 3 do 72% . Najwigksza
strata suchej masy, wynoszaca 18,4%, charakteryzowatla si¢ proba nr 6 (rys. 2).
Tak duza warto$§¢ ubytku suchej masy mogta negatywnie wptyna¢ na warto$¢
odzywcza wyrobu gotowego do spozycia.
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Legenda:

1. Préba kontrolna/ Control sample pszenny/ wheat 5. Tokyoto pszenno-gryczany/ wheat/buckwheat
2. Pszenny pelnoziarnisty pszenny petoziarnisty/whole wheat 6. Hosan pszenno-gryczany/ wheat/buckwheat

3. Mlyn Smajstrla pohanklove testoviny gryczany/buckwheat 7. Cha soba pszenno-gryczany/ wheat/buckwheat
4. Bioharmonie pohankovo-spaldova kolinka

pszenno-gryczano-orkiszowy/ wheat/buckwheat/spelt 8. Clearspring pszenno-gryczany/ wheat/buckwheat

Rys. 1. Wspotczynnik przyrostu wagowego makarondéw
Fig. 1. Coefficient of weight increase of cooking pasta

Podobna sytuacja miata miejsce w przypadku badan Rayas-Duarte i in. (1996).
W makaronach z 30% udzialem maki gryczanej ubytek suchej masy byt wigkszy od
préby kontrolnej 0 47%. W innych badaniach, przeprowadzonych przez Manthey’a
1 in. (2004), réznica ta wyniosta ok. 32%. Mozna przypuszczad, iz tak duza strata
wynikata z jako$ci uzytkowanego surowca, nie byta zas wynikiem blg¢dnie dobra-
nych parametréw procesu produkcyjnego.

Jest to takze sygnat informujacy o tym, jak duzym wyzwaniem jest otrzyma-
nie makaronu wzbogacanego maka gryczana, o cechach uzytkowych zblizonych
do makaronow produkowanych z jednego surowca, zwlaszcza wytwarzanych
z pszenicy. Jest to tym wazniejsze, ze w niektorych przypadkach korzysci ptynace
z kupna takiego produktu moga okaza¢ si¢ mniejsze niz deklaruje to producent
(np. korzys¢ ptynaca ze zwigkszonej zawartosci biatka w makaronie Tokyoto
(préba nr 5 — tab. 3), jest redukowana wiasnie wigkszym ubytkiem masy, a wigc
zwigkszong iloscia substancji pozostajacych w roztworze po gotowaniu. Ubytek
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masy makaronu petnoziarnistego, tak jak w badaniach Manthey’a i Schorna (2002),
byt o ok. 17% wigkszy niz w probie kontrolnej. Réznica ta mogta by¢ wynikiem
przerwania ciagto$ci siatki glutenowej, spowodowanej obecnoscia w mace wigk-
szych czastek okrywy owocowo-nasiennej. Moglo to doprowadzi¢ do rozciagnigcia
1 rozerwania siatki glutenowej przez zwickszajace objetos¢ czastki okrywy.

Tabela 3. Charakterystyka badanych makaronéw
Table 3. Characteristics of investigated pasta

N Zawartodé Zawartos¢ ZawartoS¢ ?%?ﬁ:ik
umer :
réb Wilgotnos¢ biatka ogotem t1uszgzu pOPIth rozkruszonej
provy Moisture Total protein catkowitego ~ catkowitego Amount
Sample conF:ent Total fat Total of crushed
number content ash content pasta
(% s.m.— % d.m) (%)
1. 7,7¢% 12,3 b 1,2%® 0,7%® 112
2. 6,3° 14,3¢ 1,4° 14° 2,1°
3. 40° 752 26° 0,8%® 34°
4. 7,0% 13,2 b 2,3¢ 15° 1,42
5. 9,0°¢ 14,0 0,9° 06?2 0,9°?
6. 8,0 o 11,4° 2,1 0,7%® 162
7. 98f 13,8 18° 0,9° 1,12
8. 8,3 % 13,1« 2,4 % 0,9° 1,32
NIR 11 2,1 0,4 0,3 0,05

Legenda — Legend:
Objasnienia numeréw prob podano w legendzie do tabeli 2 (takze w innych ilustracjach),
Explanations of trials' numbers are given in the legend to Table 2 (also in other illustrations).

Wilgotnos$¢ badanych makaronow miescita si¢ w przedziale od 4,0% (proba
nr 3) do 9,8% (proba nr 7). Zakres wilgotno$ci badanych produktow byt zgodny
z wymogami PN-A-74131 i nie przekraczat 12,5%.

Wg Kolanowskiego (2006) $rednia zawartos¢ popiotu catkowitego w makaro-
nach pszennych ksztaltuje si¢ $rednio na poziomie 0,6-0,8%, nie powinna za$ prze-
kracza¢ 1,6%, w przypadku uzycia maki otrzymanej z ziarna nieobtuskanego. Za-
warto$¢ popiotu w badanych makaronach byta zréznicowana od okoto 0,6% do
okoto 1,5% (tab. 3). Najwigksza zawarto$cia popiotu charakteryzowaty si¢ makaro-
ny: pszenno-gryczano-orkiszowy (proba nr 4) — 1,5% i petnoziarnisty (proba nr 2) —
1,4%. Tak duza zawarto$¢ popiotu w makaronie mogta by¢ wynikiem zawartosci
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w jego sktadzie maki z pszenicy orkiszowej oraz gryczanej. Porownujac gryczany
makaron (proba nr 3) z proba kontrolng stwierdzono, ze zawarto$¢ soli mineral-
nych byla wigksza w makaronie gryczanym o okoto 10%.

[%]

1 2 3 4 5 6 7 8 NIR
Legenda:

1. Préba kontrolna/ Control sample pszenny/ wheat 5. Tokyoto pszenno-gryczany/ wheat/buckwheat
2. Pszenny pelnoziarnisty pszenny petoziarnisty/whole wheat 6. Hosan pszenno-gryczany/ wheat/buckwheat

3. Mlyn Smajstrla pohanklove testoviny gryczany/buckwheat 7. Cha soba pszenno-gryczany/ wheat/buckwheat
4. Bioharmonie pohankovo-spaldova kolinka

pszenno-gryczano-orkiszowy/ wheat/buckwheat/spelt 8. Clearspring pszenno-gryczany/ wheat/buckwheat

Rys. 2. Straty suchej masy w czasie gotowania makaronéw
Fig. 2. Cooking losses of dry mass of pasta

Przy zastosowaniu jednoczynnikowej analizy wariancji wyznaczono NIR = 0,3
przy poziomie istotnosci a = 0,05. Zgodnie z ta analiza wszystkie makarony poza
prébami nr 2 i 4 wykazywaly podobne zawarto$ci popiotu — ksztattowaty si¢ one
na poziomie 0,6-0,9%. Podobne zalezno$ci pomiedzy prdbami kontrolnymi,
a badanymi makaronami pszenno-gryczanymi otrzymali Rayas-Duarte (1996).
Wydaje si¢ wigc, iz 30% udziat maki gryczanej nie powodowat istotnego wptywu
na badana ceche.

Zawarto$¢ thuszczu w makaronie pszennym produkowanym z semoliny jest
glownie wynikiem dodatku jaj do masy. W zaleznosci od ich ilo$ci moze wynosic¢
od 0,4 do nawet 6%. Zgodnie z danymi literaturowymi (Jurga 2004) dodatek 1 kg
jaj na 100 kg makaronu powoduje wzrost zawartosci ttuszczu o okoto 0,5%.

Najmniejsza zawarto$cia ttuszczu charakteryzowat si¢ makaron z proby nr 5
— okoto 0,9%, a najwigksza makaron gryczany (proba nr 3) — okoto 2,6% (tab. 3).
Zawarto$¢ tluszczu W pozostatych probach miescita si¢ w przedziale 1,8-2,4%
(tab. 3). Tak duza zawartos¢ tego sktadnika w makaronach wzbogacanych maka
gryczang i wyprodukowanych wylacznie z tej maki mogta by¢ wynikiem znacz-
nej zawartosci tluszczu w surowcu. Wg Robinsona (1980) zawartos¢ thuszezu,
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zaleznie od surowca uzytego do produkcji w mace gryczanej, moze wynosi¢ na-
wet 3,5%. Zgodnie z Polska Norma PN-A-74131 zawarto$¢ rozkruszu w maka-
ronie nie moze przekracza¢ 10% zaréwno w przypadku form krotkich, jak i form
dhugich. Zawarto$¢ makaronu niewlasciwej dtugosci we wszystkich badanych
prébkach nie przekraczata wartoséci okreslonych w normie (tab. 3). Wskazuje to
na odpowiedni sposob transportu i wlasciwe obchodzenie si¢ z produktem w
sklepie. Wazne jest to szczegolnie w przypadku makarondow pszenno-gryczanych,
ktore charakteryzuja si¢ wigksza famliwos$cia (kruchoscia).

WNIOSKI

1. Sposrod badanych makaronéw najgorszym pod wzgledem organolep-
tycznym okazat si¢ makaron gryczany. Makarony mieszane pszenno-gryczane
charakteryzowaly si¢ wilasciwosciami podobnymi (nieznacznie gorszymi) do
pszennych. Najlepiej oceniono makaron pszenny z proby kontrolnej.

2. Makarony z udziatem maki gryczanej oraz makaron petnoziarnisty okaza-
ly sie produktami zawierajacymi wieksza ilo§¢ biatka niz pszenne. Ta korzystna
cecha biatka zostata jednak wyeliminowana wigksza strata suchej substancji pod-
Czas gotowania.

3. Najwigksza zawarto$¢ popiotu catkowitego oznaczono W makaronie
pszennym pelnoziarnistym i pszenno-gryczanym z dodatkiem maki orkiszowej.

4. Sposrdd badanych makarondw za najlepszy uznano makaron z pelnego
ziarna. Charakteryzowal si¢ on duza zawartoscia biatka, stosunkowo matym
ubytkiem masy, dobrymi ocenami organoleptycznymi i duza zawartoscia soli
mineralnych.
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PHYSICAL PROPERTIES AND CHEMICAL COMPOSITION
OF WHEAT-BUCKWHEAT AND BUCKWHEAT PASTA

Maltgorzata Sobczyk, Krzysztof Glige

Division of Cereal Technology, Faculty of Food Science, Warsaw University of Life Sciences
ul. Nowoursynowska 159c¢, 02-787 Warszawa
e-mail: malgorzata_sobczyk@sggw.pl

Abstract. The aim of the study was to examine the physical properties and chemical compo-
sition of commercially available wheat-buckwheat and buckwheat pasta which were later compared
with wheat and wholemeal wheat pastas. The cooking quality parameters of pasta were determined,
such as coefficient of weight increase, cooking losses of dry mass, estimation of the amount of too
short pasta and the sensory assessment of pasta after cooking, followed by an analysis of basic
chemical components — moisture, total protein, ash and fat. The cooking losses ranged from 9.2%
to 18.3%, whereas the weight increase varied from 1.75% to 3.11%. The content of protein ranged
from 7.5% to 14.3% in the pasta tested. At the same time, pasta with the lowest protein amount was
characterised by the lowest cooking losses of dry mass and the lowest weight increase. Additionally,
it was made of buckwheat only. The analysis carried out demonstrated that wheat-buckwheat and
buckwheat pasta differ significantly from wheat pasta in their physical properties.

Keywords: pasta, buckwheat, physical properties, cooking properties, chemical composition



