Cel - makaron doskonaty!

Kazdy mitosnik makaronu wie, ze tatwo go moina rozgotowac lub wrecz niedogotowac. Ale co
zrobi¢, zeby ugotowacd go idealnie? Z pomoca producentom makaronu, a takie jego mito$nikom
przychodzi norma ISO, ktéra okresla organoleptyczng metode oceny jakosci ugotowanego
makaronu.

Znany od wiekéw - Wtochom i innym cywilizacjom $rédziemnomorskim — makaron, obecnie wszedzie
cieszy sie duzg popularnoscig. O popularnosci makaronéw decydujg: smak, walory zdrowotne, bogactwo
ksztattdw oraz fatwosé przechowywania.

Jakos¢ makaronu okresla sie gtéwnie na podstawie jego tekstury (...). Teksture danej préobki ugotowanego
makaronu mozna zbada¢, stosujagc metody obiektywne (chemiczng lub instrumentalng), badz tez metode
organoleptyczng. Ocena organoleptyczna jest najblizsza ocenie konsumentéw i pozostaje najbardziej
wiarygodnym testem, poniewaz pozwala na ocene ogdlnych cech tekstury ugotowanego makaronu. Co
wiecej ocena ta stanowi gtéwny punkt odniesienia dla wynikéw badan przeprowadzonych na podstawie
metody chemicznej lub instrumentalne;j.

Norma I1SO 7304-2:2008, Alimentary pasta produced from durum wheat semolina -Estimation of cooking
quality by sensory analysis - Part 2: Routine method okresla sposdb oceny jakoSci ugotowanego makaronu
typu spaghetti. Makaron ten moze byé produkowany z semoliny pszenicy durum, pszenicy zwyczajnej lub
mieszanki pszenicy zwyczajnej i pszenicy durum, a okreslony za pomocg parametréw takich jak: uwalnianie
skrobi, jedrnosé i twardos¢ - czyli tekstura.

Ocena organoleptyczna jest najblizsza ocenie konsumentéw i pozostaje najbardziej wiarygodnym

testem

Metoda ta powstata w celu opracowania procedury oceny probek makaronu opartej na wykorzystaniu
probek wzorcowych. Daje ona ocene jakosci makaronu po jego ugotowaniu przy zastosowaniu optymalnego
czasu gotowania.

To wtasnie czas gotowania wptywa na wszystkie wtasciwosci tekstury makaronu. Generalnie stosuje sie
minimalny czas gotowania (okreslany rowniez jako optymalny czas gotowania), ale inne przedziaty czasowe
takie jak okreslony czas lub czas rozgotowania réwniez moga by¢ wykorzystane do celéw doswiadczalnych,.

Warto wyjasni¢ kilka terminéw, ktére pojawiajg sie, gdy jest mowa o metodzie organoleptyczne;j:

¢ Uwalnianie skrobi z ugotowanego makaronu wskazuje stan rozpadu jego powierzchni.

e Twardos$¢ — odpornos$¢ ugotowanego makaronu na zgniatanie, gdy jest on umieszczony na paliczku
dalszym palca wskazujgcego i zgniatany konicem kciuka.

e Jedrnosc¢ - zdolnos$¢ jednej nitki makaronu do przesuniecia sie gtadko po drugiej nitce, ktdra zalezy od
stopnia przylegtosci nitek, parametr stosowany tylko w przypadku dtugiego makaronu.

e  Optymalny czas gotowania (OCT) — czas, po ktérym biata, ciggta linia widoczna posrodku przekroju
wzdtuznego nitki makaronu podczas gotowania, znika.

Ocena makaronu

Prébka makaronu jest gotowana wedtug procedury okreslonej w ISO 7304-2:2008, a ocenie zostajg
poddane parametry takie jak uwalnianie skrobi, jedrnos¢ i twardos¢. Probka jest nastepnie oceniana na
podstawie wynikéw. Aby to zrobi¢, nalezy:

e odwazyc¢ 100 g makaronu;



e w przypadku dtugich nitek makaronu, przetamac kazda nitke na dwie czesci o dtugosci (13 + 2) cm
i usung¢ wszelkie mate kawatki przed wazeniem;

e umiesci¢ garnek ze stali zawierajacy 1 300 ml wody z kranu na ptycie grzejne;j;

e wrzuci¢ makaron do wrzgcej wody;

e gotowac makaron przez okreslony czas;

e po ugotowaniu makaronu wystudzi¢ wode, dodajgc 200 ml zimnej wody z kranu;

¢ natychmiast przela¢ makaron na sito i delikatnie odcedzi¢;

e catg probke makaronu wytozy¢ na talerz, notujac czas;

e  pozostawi¢ makaron na talerzu przez pie¢ minut.

OCT mozna okresli¢ przed badaniem, ale na dwie minuty przed przewidywanym czasem ugotowania przy
zachowaniu warunkéw gotowania opisanych powyzej. Zazwyczaj informacja o OCT jest umieszczona przez
producenta na opakowaniu (jesli takiej informacji brak nalezy okreslic czas gotowania na podstawie
doswiadczenia z makaronem o podobnej grubosci).

Cechy makaronéw mozna okresli¢, rozpoczynajgc ocene po uptywie pieciu minut od momentu wytozenia
makaronu na talerz.

Aby ocenié¢ makaron pod kagtem uwalniania skrobi, nalezy usuna¢ dtonig wierzchnig warstwe pokrywajgca
makaron, a nastepnie w celu oceny jego lepkosci nalezy zanurzy¢ reke w zimnej wodzie, wyjac¢ reke, osuszyc
j3, po czym delikatnie potrze¢ makaron dfonig i palcami. llos¢ skrobi pozostawionej na dtoni i palcach mozna
oszacowac zgodnie z opisem podanym w Tablicy 1.

Aby oceni¢ twardos¢ makaronu, nalezy zanurzy¢ reke w zimnej wodzie, wyjac¢ reke, pozby¢ sie nadmiaru
wody i osuszyé dion. W przypadku diugich nitek typu spaghetti nalezy potozy¢ dwie nitki makaronu na
dalszym paliczku palca wskazujacego i przycisnac je kciukiem az zostang catkowicie zgniecione. Nastepnie
nalezy ocenié wysitek potrzebny do petnego ich rozgniecenia zgodnie z opisem podanym w Tablicy 1.

W przypadku makaronu krétkiego i pustego wewnatrz, typu rurki, nalezy nacisngé jedng nitke makaronu
w potowie miedzy paliczkiem dalszym palca wskazujgcego a kciukiem (jezeli jest to mozliwe w przypadku
rodzaju makaronu, ktdry jest poddawany analizie) i ponownie oceni¢ wysitek potrzebny do petnego
rozgniecenia nici zgodnie z opisem w Tablicy 1.

Tablica 1: Skale oceny parametréw analizy sensorycznej.

Jedrnos¢ Uwalnianie skrobi Twardos¢

100 - bardzo wysoki 100 — bardzo niski 100 - bardzo

80 - wysoki 80 - niski 80 - wysoki

60 - Sredni 60 - Sredni 60 - Sredni

40 — niski 40 - wysoki 40 - niski

< 20 — bardzo niski < 20 — bardzo niski

Aby oceni¢ jedrnos¢ (cecha ta wystepuje tylko w przypadku dtugiego makaronu) nalezy unie$¢ makaron
reka i upusci¢ go ponownie na talerz. O jedrnosci decyduje stopien przylegtosci nitek makaronu.
Mozna to sprawdzi¢ w nastepujacy sposdb:

e Zanurzamy reke w zimnej wodzie z kranu, wyjmujemy dfon, pozbywamy sie nadmiaru wody, a nastepnie
osuszamy dton.
¢ Unosimy gar$¢ makaronu z talerza i upuszczamy makaron z powrotem na talerz.



e Woykorzystujac opisy w Tablicy 1, oceniamy sposdb, w jaki nitki makaronu oddzielajg sie od siebie na
dtoni, jak upadajg i uktadajg sie na talerzu.

Prébki wzorcowe sg przydatne podczas szkolen kontroleréw jakosci. Kazdy oceniajacy ma obowigzek znaé
skale oceny podane w Tablicy 1. Skale te sg takie wykorzystywane, gdy pojawiajg sie jakiekolwiek
watpliwosci co do oceny badanej prébki.

Zatem nastepnym razem jedzac makaron, pomysimy o normie I1SO, ktdra dodaje szczypte obiektywizmu
do delikatnej debaty na temat gotowania makaronu, ktdre jest tak zalezne od subiektywnego smaku. Danie,
ktore jest w sam raz dla jednej osoby, dla drugiej moze wydac sie niedogotowane...
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