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Streszczenie. Celem pracy byta charakterystyka remdasciwosé fizycznych makaronow
formy spaghetti w zalmosci od czasu gotowanych. Do badaybrano cztery makarony handlowe
0 zblizonejsrednicy i minimalnym czasie gotowania. Przeprowadzocer sensoryczinmakaronow,
wyznaczono wskanik przyrostu wagowego, straty suchej substangjz avtaciwosci mechaniczne,
wykorzystupc maszyr wytrzymatagciowa ZWICK Z020/TN2S. Na podstawie uzyskanych charakte-
rystyk okrélono maksymalg silg i prac; cigcia makaronu. Dliszy czas gotowania powodowat spa-
dek cech jak&ciowych makaronéw. Najmniej odporny na rozgotowdnjemakaron z pszenicy zwy-
czajnej. Natomiast jaké i odporndci na rozgotowanie makaronéw z semoliny bylasea i ksztal-
towata s¢ dla wszystkich prob na zbhénym poziomie. W przypadku makaronéw wyprodukowéanyc
z pszenicydurum dtuzszy czas obrobki hydrotermicznej powodowat wzroskainika przyrostu
wagowego (od 2,9 do 3,5). Natomiast dla wyrobu zepgy zwyczajnej stwierdzono zat@s¢ od-
wrotrg (spadek wskanika od 3,0 do 2,0). Najize wartéci sity ciecia uzyskano dla makaronu wy-
produkowanego z pszenicy zwyczajn@g(inio w zalenosci od czasu gotowania od 1,2 do 2,0 N).
Wyroby z semoliny charakteryzowatye sbkoto dwukrotnie wyszymi wartdciami tego parametru.
Diuzszy czas gotowania powodowat nieliniowy spadek ypreigcia makaronéw w wytworzonych
z semoliny §rednio od 3,56 do 2,15 mJ) oraz liniowy charaki@eznosci w przypadku makaronu
wyprodukowanego z pszenicy zwyczajnej (spadek 8d do 0,81 mJ).

Stowa kluczowe: makaron, spaghetti, gotowanieseiweosci fizyczne, jakéé

WSTEP

Makarony nalea do jednych z najpopularniejszych produktéw zieych.
Zalety tych wyrobow takie, jak tatwé i szybkaé¢ przygotowania oraz da za-
wartas¢ tatwo przyswajalnych wglowodanéw powoduj ze spaycie tych wyro-
bow wykazuje tendengjwzrostovs. Udoskonalana jest rowrigechnologia ich
produkcji (Jurga 2004) oraz zgisza s¢ asortyment i rodzaj stosowanych sub-
stancji dodatkowych w tych wyrobach (Wajtowicz 2088rneo i Aguirre 2008).
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Podstawowym sposobem przygotowywania makaronéwagjesibka hydro-
termiczna polegaga najczsciej na gotowaniu. W trakcie tego procesu gage
szereg zmian wigiwosci fizycznych i chemicznych makaronow. Zmiany tgqna
istotny wptyw na jakéc tych produktéw, a tym samym na ogefonsumenck
Podczas gotowania makaronu kpsfje denaturacja biatka i kleikowanie skrobi.
Ziarna skrobi chtop wode i peczniep, a biatka tworz wzmocniomn struktue,
ktéra wytrzymuje wzrost objosci (Zawadzki 2004). Nagpuja zmiany cech me-
chanicznych makaronéw, w tym cech tekstury (Dzikaskowski 2005). Za za-
kres tych zmian w gtéwnej mierze odpowiada zawrtmatka oraz wiéciwosci
glutenu zawartego w kaszcadd mace makaronowej (Malcolmson i in. 1993,
Novaro i in. 1993), jak rownieczas gotowania (Edwards i in. 1993). Nie bez
znaczenia jest tak proces produkcyjny. Wykazanogury innymi,ze suszenie
makarondéw w wysokich i bardzo wysokich temperatargadpowiednio metody
HT i VHT) daje lepszy produkt po ugotowaniwni przypadku makarondw wy-
suszonych w temperaturach niskich (Dexter i in.3)98Vynika to najprawdopo-
dobniej ze zmian we frakcji skrobiowej, jakie zadkkpw wyzszych temperatu-
rach suszenia tych wyrobow (Gdler i in. 2002).

Zmiany wiaciwosci makaronu, jakie zachoglpodczas gotowania madpy¢
posrednio okrélone poprzez ocenorganoleptyczia Jednak w celu ich obiekty-
wizacji bardzo cgsto wykorzystuje si rozne testy, polegage na ocenie cech
mechanicznych tych wyrobdéw przy wykorzystaniu masaytrzymatgciowych
badz teksturometdéw (Dziki i Laskowski 2001, Cuq i ifd(B, Wojtowicz 2009).

W dotychczasowych pracach, dotycych oceny makaronéw handlowych
poréwnywano wyroby riniace sg istotnie form, wymiarami oraz czasem goto-
wania (Dziki i in. 2003, Dziki i Laskowski 2004)Vykazanoze zaréwnaredni-
ca spaghetti oraz czas gotowania mialy istotny wpha oceniane wytiki
jakaosciowe. Celem niniejszej pracy byto oklenie wptywu czasu obrobki hydro-
termicznej makaronéw formy spaghetti o zbhliych parametrach w§giowych
(srednica makaronu, minimalny czas gotowania) na ayniaasciwosci fizycz-
nych oraz cech jakeiowych.

METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowity cztery partie makaréouny spaghetti wypro-
dukowane przez idych producentéw. Jeden zspad badanych wyrobow wy-
tworzono z mki makaronowej pochodzej z przemiatlu pszenicy zwyczajnej,
pozostate zaz semoliny z pszeniayurum(tab. 1).

Wyznaczono podstawowe wewosci makaronéw: wilgotn& (metod, su-
szarkow), srednie (wykorzystujc suwmiark o doktadnéci pomiaru do 18 mm)
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oraz minimalny czas gotowania (zgodnie z PN-93/A30). Za minimalny czas
gotowania przyjto czas obrobki hydrotermicznej niezlmy do zaniku biatego
rdzenia wewatrz makaronu obserwowanego przez zgniatanie pogzayrsztuki
wyrobu dwoma plytkami z bezbarwnego tworzywa satego.

Probki makaronu o masie 100 g gotowano zgodnideceaiami normy PN-
A-74130:1993. Czas obrobki hydrotermicznej wynod#,0; 17,5; 21,0; 24,5
i 28,0 min. Kadorazowo po ugotowaniu prébki weno i okrélano wskanik
przyrostu wagowego jako iloraz masy po i przed oganiem makaronu. Wy-
znaczono rownie straty suchej substancji podczas gotowania (Obwskio
1997). W przypadku Kalej préby pomiary powiszych cech wykonywano
w trzech powtorzeniach. Przeprowadzonozéakcer sensoryczip makaronow
(Patashski 1997). Oceaq przeprowadzit picioosobowy, przeszkolony zespét
oceniajcy.

Tabela 1. Charakterystyka badanych makaronéw
Table 1. Characteristics of investigated spaghetti pasta

Gtowny sktadnik

Numer  Kod przed- Main component )
proby sighiorstwa Wilgotnos¢ Srednica
Number Code semolina maka z pszenicy Moisture Diameter
of samole of company semolina zwyczajnej (%) (mm)
P common wheat flour
| A - + 11,81 1,78
Il B + - 12,01 1,83
1 C + - 10,32 1,75
v D + - 11,43 1,78

Badania cech mechanicznych makaronéw przeprowadzegkorzystujc
maszyr wytrzymatagciowa ZWICK Z020/TN2S. Préby spaghetti uktadano na
dolnej plycie urzdzenia (po 5 odcinkéw kdej) i przecinano nem o grubéci
1 mm w plaszczinie prostopadtej do diugoi makaronu. Ridkosé¢ przesuwu
noza wynosita 10 mm-mih Zastosowano glowicpomiarows o zakresie sity
obciazajacej od 0 do 100 N. Na podstawie uzyskanych changdtgk okreslono
maksymalgn sile i prac ciecia makaronu. Pomiary wykonano w 10 powtérze-
niach dla kadej z badanych prob. Doktadny opis metodyki adastat przed-
stawiony przez Dzikiego i Laskowskiego (2005).

Analiz¢ statystycza wynikéw przeprowadzono, wykorzysigj program Ststi-
stica 6.0. PL firmy StatSoft. Obejmowata ona araliarianciji i regresji liniowej



38 D. DZIKI i in.

oraz kwadratowej. Istotdé réznic miedzy srednimi okrélono, wykorzystujc test
Tukey’'a. Wyznaczono réwnierdwnania regresji oraz wspotczynniki determinacji.
Wszystkie obliczenia wykonano przyjmajpoziom istotnéci a = 0,05.

WYNIKI BADA N | DYSKUSJA

Minimalny czas gotowania badanych makaronéw byizobly i wynosit
13,0 min dla préby I1i 1l oraz 13,5 i 14,0 mindpowiednio dla préb 1 i IV.

W tabeli 2 przedstawiono wyniki oceny sensorycZvegjlanych makaronéw. Po
czasie gotowania wynogzym 14,0 i 17,5 min wszystkie produkty z semoliny
uzyskaty maksymahliczbe punktow — 25, jedynie makaron wytworzony z psze-
nicy zwyczajnej (proba 1) otrzymat gorsze noty zavie;, ktéra byta wyranie
jasniejsza od barwy wyrobow z pszenidyrum

Po czasie obrobki hydrotermicznej wynaszj 21,0 min jedynie préba Il i i
uzyskata maksymainliczbe punktow. Natomiast proba | i IV uzyskaly nieco
nizsze noty na konsystercza proba z | dodatkowo za zapach. Dalsze wiehu
nie czasu gotowania powodowato w przypadku wszgktkiréb uzyskiwanie
gorszych not w szczegdlém za zapach, ktory stawalksivyraznie mniej inten-
sywny i charakterystyczny, bagweraz konsysten¢j Najmniej odporny na rozgo-
towanie byt makaron wytworzony z pszenicy zwyczpjpedba I), ktéry po cza-
sie gotowania wynogzym 28 min uzyskat 16 punktow na 25 #aych. W
przypadku tego makaronu ngsto znaczne pogorszenie wszystkich ocenianych
wyroznikow, facznie z wyranie zr@nicowary wielkoscia srednicy na dtugei
makaronu, coswiadczyto o intensywnie nagiujacym procesie rozgotowania
makaronu. Pozostate préby zachowywaly swoj kszsaltjeco gorsze noty uzy-
skaly za pozostate wyrdiki jakosciowe i uzyskaty od 21 do 22 punktéw po cza-
sie gotowania wynogzym 28 min (tab. 2).

Rozpatrujc straty podczas gotowania makaron&y étwierdzono,ze pro-
dukty wytworzone z pszenigyurum w poroéwnaniu do makaronu uzyskanego z
pszenicy zwyczajnej charakteryzowaly gnacznie mniejszymi stratami (rys. 1).
Dluzszy czas gotowania powodowat liniowy wzrastu wszystkich badanych
préb, przy czym wyroby z pszenicprumcharakteryzowaty sizblizonymi stra-
tami ($rednio od 5,1 do 6,6% w zal®osci od czasu gotowania). Natomiastdla
makaronu z pszenicy zwyczajnej byly #gye, w szczegolsoi po diwzszym go-
towaniu i zawieraly si od 6,9 do 19,0% i byly najprawdopodobniej przyczyn
gorszej jakéci tego makaronu po ugotowaniu (tab. 3).
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Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej badanych makaronéw
Table 2. The results of sensory evaluation of spaghettiapafter cooking

*

A B c D E F G H
14,0 5 5 4 5 5 24

| 17,5 5 5 4 5 5 24

21,0 4 5 4 5 4 22

24,5 4 4 3 4 3 20

28,0 3 4 3 3 3 16

14,0 5 5 5 5 5 25

I 17,5 5 5 5 5 5 25
21,0 5 5 5 5 5 25

24,5 5 5 4 5 4 23

28,0 4 5 4 5 4 22

14,0 5 5 5 5 5 25

" 17,5 5 5 5 5 5 25
21,0 5 5 5 5 5 25

24,5 4 5 4 5 4 22

28,0 4 5 4 5 4 22

14,0 5 5 5 5 5 25

v 17,5 5 5 5 5 5 25
21,0 5 5 5 5 4 24

24,5 4 5 4 5 4 22

28,0 4 4 4 5 4 21

A" — numer préby/number of sample, B — czas gotovemiking time (min), C — zapach/odour, D
— smak/taste, E — barwa/colour, F — ksztalt/sh&e, konsystencja/consistency, H — suma punk-
téw/sum of points.

Przyjmuje s¢, ze dobrej jakéci makaron nie powinien gicharakteryzowa
wyzszymi stratami ri 8% (Obuchowski 1997). Uzyskane zalesci opisano
réwnaniami regresji (tab. 3). Roéwnania charaktepyalynamile strat podczas
gotowania badanych makaronow. Zazng&azsglery, ze przedstawione zalrosci
zarowno w tabeli 3 jak i w tabelach 4-p grawdziwe w rozpatrywanym okresie
czasu obrébki hydrotermicznej makaronéw, tj. 14+88.
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Rys. 1. Straty suchej substancji w zate@sci od czasu gotowania makaronu; wécigrednie ozna-
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Fig. 1. The cooking losses in relation to the cooking tinfigpasta; mean values designated with

different letters are statistically differemt € 0.05)

Tabela 3. Réwnania regresji opisage zaleéno$¢ miedzy czasem gotowania makaronug stratami

suchej substanciji)

Table 3. The regression equations describing relationdhgteeen spaghetti pasta cooking tirfje (

and cooking lossesj

245

Post& rownania — Form of the equation:

Proba s=at+b R?
Sample
a b
| 0,861 -5,20 0,998
1l 0,120 3,24 0,989
Il 0,161 3,26 0,945
v 0,143 2,81 0,987
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Ra&znice w wielkdci i dynamice strat podczas gotowania badanych raka
noéw wynikap najprawdopodobniej z innych wétdwosci maki badz semoliny
uzytej do produkcji makaronu. Magby¢ rowniez czesciowo spowodowane in-
nymi warunkami produkciji. Wielk@ strat podczas gotowania zatemiedzy
innymi od ilcéci i jakosci glutenu, stopnia uszkodzenia skrobi czy akty$eno
enzymow amylolitycznych (Zawadzki 2004). Makaronytworzone z surowca
o dwzej ilosci mocnego glutenu i 0 mniejszym stopniu uszkodzeskrobi oraz
nizszej aktywnéci enzymatycznej charakteryaugie nizszymi stratami. J
w trakcie gotowania koagulacji ulega gluten mocrspkzysty, to ogranicza on
kleistas¢ makaronu wynikajca z aktywndci amylolitycznej semoliny i uszko-
dzen skrobi, a tym samym ogranicza straty. Gluten actalcechach pozwala
rowniez zminimalizow& ujemny efekt zbyt dtugiego gotowania makaronu (Za-
wadzki 2004). Fardet i in. (1999) stwierdzite mniejsze straty wygtuja w tych
makaronach, w ktérych struktura biatka jest lepigbudowana wokét ziaren skro-
bi. Giler i in. (2002) wykazalize spos6b suszenia makaronu uzyskanego z tego
samego surowca rowrieddziatuje na wielk& strat podczas gotowania. Mniejsze
straty uzyskuje siw przypadku makarondéw suszonych w2gzej temperaturze.

Analizujac zmiany wskanika przyrostu wagowegowf) stwierdzono,ze
w przypadku makaronow wyprodukowanych z pszewiggum dtuzszy czas go-
towania powodowat wzrosy, (srednio od 2,86 do 3,53). Natomiast dla makaronu
wyprodukowanego z pszenicy zwyczajnej zaobserwowzaenos¢ odwrotn.
Wartcsci w, zmniejszaty si po diwzszym czasie gotowanigrédnio od 3,03 do
1,97) — rysunek 2. Mma to ttumacz§ tym, ze makaron ten po poszczeg6inych
czasach gotowania, w poréwnaniu do wyrobow z psyethirum charakteryzo-
wat sk znacznie wikszymi stratami podczas gotowania, co powodowalnié
spadekw,. Podobne zaimosci obserwuje s w przypadku innych makaronéw
wytworzonych z pszenicy zwyczajnej, gdzie w trakgmowania do pewnego
momentu wskznik przyrostu wagowego wzrasta, a rpsie maleje (Dziki
i Laskowski 2005). W przypadku makaronéw wyprodukaych z pszenicgu-
rum, zalenosci migdzy czasem gotowania a wsgkékiem przyrostu wagowego
opisano liniowymi rownaniami regresji, & odniesieniu do makaronu wypro-
dukowanego z pszenicy zwyczajnej — rownaniem kwadnan (tab. 4). Inny
charakter zalmosci uzyskany dla wyrobdéw z pszenicy zwyczajnej wynik
z gwattownego spadkw,, W szczegOIn&i po czasie gotowania wynegxm
21 min oraz 24 min i jest spowodowany rozgotowywamisg makaronu, a tym
samym wgkszymi stratami suchej substanciji.

Przewanie wartdci w, dla makaronoéw wyttaczanych zawieraic w prze-
dziale od 2 do 4 (Sobota i Skwira 200®ryjmuje st, ze dla dobrej jakéi ma-
karonw powinien by powyzej 3 (Obuchowski 1997).
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Tabela 4. Robwnania regresji opisage zalenos¢ migdzy czasem gotowania makaromj e wska-
nikiem przyrostu wagowegavf)

Table 4. The regression equations describing relationdhgpeeen spaghetti pasta cooking tirfje (
and weight increase indew)

Postd& réwnania — Form of the equation:

Proba W, = at’ + bt + club/omw, = bt + ¢ R
Sample
a b c
| 0,0037 0,084 2,57 0,970
1l - 0,058 2,04 0,955
[} - 0,067 1,81 0,943
\% — 0,042 2,18 0,965
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Rys. 2. Zmiany wskanika przyrostu wagowego w zafeosci od czasu gotowania makaronu; warto-
$ci srednie oznaczone xaymi literami g istotnie réne @ = 0,05)

Fig. 2. The changes of weight increase index in relatmpdsta cooking time; mean values desig-
nated with different letters are statistically difént ¢ = 0.05).
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Na rysunku 3 przedstawiono zmiany sityaa () badanych makaronow
w zaleznosci od czasu gotowania. Sitagcia makaronu wyra parednio jego
twarda¢. Parametr ten jest jednym z podstawowych wyikidw cech tekstury
tych wyrobow (Wojtowicz 2006). W przypadku wszystkipréb wzrost czasu
gotowania z 14 do 28 min powodowat spadlekprzy czym najwiksze zmiany
tego parametru zaobserwowano w przypadku probygpadek o 42%), najmniej-
sze za dla makaronu Il (spadek o 24%).z8lze wartéci F uzyskano w przypad-
ku makaronu wyprodukowanego z pszenicy zwyczajniejzitattowaly si one
w zaleznadsci od czasu gotowania od 1,2 do 2,0 N. Zaznacmiery, ze wyroby
z semoliny po najditszym czasie gotowania wynasym 28 min, charakteryzo-
waly sk podobnymi wartéciami F (Srednio 2,4 N), podczas gdy wastotego
parametru dla makaronu z pszenicy zwyczajniej lpgltym czasie okoto dwu-
krotnie nizsza. Zmiany parametrds w zaleznosci od czasu gotowania makaronu
opisano réwnaniami regresji 0 postaci wielomianéepsia drugiego (tab. 5).
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Fig. 3. The changes of pastas shearing force in relaborobking time; mean values designated
with different letters are statistically differefot = 0.05).
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Tabela 5. Rownania regresji opisage zalenosci migdzy czasem gotowanid) @ sik ciecia maka-

ronu )

Table 5. The regression equations describing relationdb@bseen cooking time)(and pasta shear
force F)

i Posté rownania — Form of the equation:
Préba

Sample F=at+bt+c -
a b C
I —-0,002 0,000 2,10 0,935
1l 0,003 -0,201 5,62 0,943
11l 0,004 -0,234 5,64 0,939
v 0,008 -0,495 9,85 0,958

Rozpatrujc prae ciecia badanych makarondw stwierdzonoze podobnie jak
w przypadku sity eicia diwzszy czas gotowania powodowat spadek tego parametru
(rys. 4). W przypadku wyrobéw z semoliny zaobseraneyze najwikszy spadekV
nastpit przy wydhuwzeniu czasu gotowania z 14 do 17,5 min. Szczegalze zimiany
W zarejestrowano dla préby IV (spadek o ok. 50% pvzyoscie czasu gotowania
z 14 do 28 min)Srednie warté W dla préby | (makaron z pszenicy zwyczajnej)
zmniejszaly s wraz z didszym czasem gotowania od 1,37 do 0,81 mJ. Znacznie
wyzsze wartéci tego parametru uzyskano dla pozostatych préwieraty s¢ one w
przedziale od 3,56 do 2,15 mJ, odpowiednio poZBimin gotowania. W przypadku
makaronow wyprodukowanych z pszenayrum zaleznasé parametrlW od czasu
gotowania opisano réwnaniami regresji o postaclomé&nu stopnia drugiego. Na-
tomiast w odniesieniu do produktu z pszenicy zwyegaroOwnaniem liniowym
(tab. 6). Praca etia makaronow jest jednym z wyrokow cech tekstury makaro-
now i okrela ich gdrnas¢ (D’Egidio i Nardi 1996).

Przeprowadzone badania wykazaty istotnaic® w okrélonych cechach me-
chanicznych makaronéw poddanych obrdbce hydrotemejcw poréwnywanych
warunkach (ten sam czas gotowania izavlasrednica makaronu). Najisze warto-
$ci sity i pracy cgcia, przy najwyszych stratach suchej substancji podczas gotowania
uzyskiwano zawsze dla makaronu wytworzonego z [szemvyczajnej. Makaron
ten charakteryzowat girOwniez najgorsz jakdicia, w szczegolnei podczas diir
szego gotowania. Natomiast makarony wytworzonevobey charakteryzowaly si
Zznacznie wyszymi wartéciamiF i W, ale dynamika ich zmian w zatexci od cza-
su gotowania rinita sk, co przestawiagj wyznaczone réwnania regresji (tab. 4-5).
Raznice te byly spowodowane najprawdopodobniej odnyiemrcechami jakécio-
wymi surowca uytego do produkcji oraz warunkami procesu wytwaezanakaro-
nu. Mogty rownie czsciowo wynika z raznej ilosci wehtonktej wody i innych strat
podczas gotowania badanych makaronéw.
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Tabeda 6. Réwnania regresji opisige zalenos¢ miedzy czasem gotowanig) & prag ciecia makaronuR)
Table 6. The regression equations describing relationdigpseen cooking timet)(and pasta shear work

W)

Post& rownania - Form of the equation:

Proba W =at® + bt + club/oW =bt + ¢
Sample R?
a b c
| 0,000 -0,003 1,987 0,819
1l 0,006 -0,305 6,214 0,917
11 0,006 -0,293 5,865 0,768

v 0,007 —0,463 9,682 0,989
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WNIOSKI

1. Makarony z pszenicglurum charakteryzowaly si podobnymi cechami
jakosciowymi i zblizona podatnécia na rozgotowanie. Natomiast makaron z
pszenicy zwyczajnej uzyskiwat podym czasie obrobki hydrotermicznepsie
noty za oceniane wygaiki jakosciowe, przy czym rinica byta tym weksza im
dluzszy byt czas gotowania makaronu.

2. W przypadku makaronéw wyprodukowanych z semolinyzsity czas
gotowania powodowat wzrost wskaka przyrostu wagowego (od 2,9 do 3,5).
Natomiast dla wyrobu z pszenicy zwyczajnej stwierdz zalénos¢ odwrotra
(spadek wskanika od 3,0 do 2,0).

3. Diluzszy czas gotowania powodowat liniowy wzrost strathe] substanciji
wszystkich badanych makaronésvednio od 6,9 do 19,0% w przypadku makaronu
Z pszenicy zwyczajnej oraz od 5,0 do 7,0% dla wgvwoh pszenicy durum).

4. Najnizsze wartéci sity ciecia uzyskano dla makaronu wyprodukowanego
z pszenicy zwyczajnejsiednio w zalenosci od czasu gotowania od 1,2 do
2,0 N). Wyroby z semoliny charakteryzowaty siednio okoto dwukrotnie way
szymi wartdciami tego parametru po x@ym czasie obrobki hydrotermiczne;j.

5. Dluzszy czas gotowania powodowalt nieliniowy spadek ypEecia ma-
karondw wytworzonych z semoliny (od 3,56 do 2,15 orhz liniowy charakter
zaleznosci w przypadku makaronu uzyskanego z pszenicy zajyer (Spadek od
1,37 do 0,81 mJ).

6. Przeprowadzone badania wykazatg, przy porownywanym czasie goto-
wania isrednicy spaghetti badane makarony wykazywaly isto@nice w ozna-
czanych wiaciwosciach.
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INFLUENCE OF COOKING TIME ON SPAGHETTI PASTA PHYSKL
PROPERTIES

Dariusz Dziki, Renata Rgto, Beata Biernacka

Department of Machine Operation in the Food Indudtiniversity of Life Sciences
ul. Doédwiadczalna 44, 20-280 Lublin
e-mail: dariusz.dziki@up.lublin.pl

Abstract. The aim of the present work was to ewalttae influence of pasta cooking time on
spaghetti physical properties. Four types of consimbspaghetti samples were used for the investi-
gations. The diameter and minimal cooking time mdghetti were similar. The sensory analysis,
weight increase index, cooking losses and pastdhamécal properties were determined. For the
evaluation of the mechanical properties of pastauthiversal testing machine ZWICK Z020/TN2S
was used. On the basis of the curves obtainedntheémum shear force and shear work were de-
termined. Overcooking has a negative influencehensensory evaluation of samples, especially for
pasta from common wheat flour. The quality and oweking resistance of all spaghetti samples
made from semolina were similar and higher thasaéhaf the common wheat flour product. As the
cooking time increased, the values of weight ineeemdex for spaghetti produced from semolina
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were observed to increase (form 2.9 to 3.5). Therse relationship was observed for pasta made

from common wheat flour (decrease from 3.0 to ZT®)e lowest values of shear force were ob-

tained for common wheat pasta (average from 12Qd in relation to cooking time). The durum

wheat samples were characterised by about two tiigd®r values of shear force. In the case of

durum wheat pasta overcooking caused a non-lineaiedse of shear work (average form 3.56 to

2.15 mJ), whereas for common wheat pasta the derweas linear (average from 1.37 to 0.81 mJ).
Keywords: pasta, spaghetti, cooking, physical prige quality



