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Pochodzenie makaronu

Skad pochodzi i gdzie narodzit sie makaron czy by¢ moze juz w czasach
antycznej Grecji lub Rzymu, czy tez zostat wymyslony przez Chihczykow, Arabow
lub Wtochow, ktorzy twierdzg, ze pierwsze spaghetti pojawity sie w Ligurii ale
takze na Sycyliii Campanii - jest to wszystko trudne do udowodnienia.

Szukanie wskazowek pochodzenia makaronu oznacza takze rozpoczecie tych
poszukiwan od czaséw greckich, jeszcze w tysigcleciu przed naszg erg gdzie
uzywano okreslenie "laganon”, ktére oznacza’fo wielki p’faskl liSC petny pocietego w
paski makaronu. = | ik e




Powszechna legenda gtosi, iz makaron zostat wynaleziony przez greckiego

boga ognia, Hefajstosa, (u Rzymian — Wulkan). W klasycznej literaturze brak
jest jednak jakichkolwiek wzmianek na ten temat.

Apicius — rzymski pisarz | wieku naszej ery opisat przygotowanie makaronu,
do ktorego potrzebne sg: timballi i ciasto. Sktadniki te nazywane byty ,lagana”.
Przepis na ciasto nie zostat podany, ale podano wskazéwki dotyczgce

uktadania warstwami i przyprawiania go miesem i rybami. Przypomina to
dzisiejsze ravioli lub tortellini.




Stowo "makaron” [pasta-wtoski] jest pochodzeniem zwigzane z okresleniem
greckim, ktére oznacza "mgke wymieszang z wodg" i raczej trudno tu przyznac
prawo pierwszenstwa komus, kto jako pierwszy wymieszat zmielone ziarno z
wodg celem uzyskania masy o przeznaczeniu do spozycia.

Jest wiec bardziej realistycznym myslenie, ze ludy antyczne same po swojemu
doszty do sposobu uzytkowania wedtug wlasnych sposobow i przyzwyczajen.

Pierwsze slady makaronu ujawniajg sie w postaci instrumentoéw do wytwarzania i
gotowania, ktore znaleziono w czasie wykopalisk w jednym z grobow etruskich.
Pomiedzy Etruskami z IV wieku p.n.e. w miejscowosci Cerveteri [obecnie ruiny
koto Rzymu] na kolumnach podtrzymujgcych sklepienie dachu monumentu
"Tomba dei rilievi" zostaty umiejscowione rézne potrzebne przyrzady kuchenne
niezbedne do przygotowywania produktu ,lasagne".
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300 lat p.n.e. w dwczesnym okresie historii, Aristofane, najwiekszy z
komediopisarzy greckich, opisujgc jedng z recept gastronomicznych wspomina o
pascie [makaronie], ktéra przypomina aktualne ,ravioli".
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Przemieszczajgc sie w czasie dochodZ|my do epokl rzymsklej w ktorej makaron
swiezy byt znany i bardzo doceniany. Okreslenie antyczne "lagano” [tasiemkowy
"laganum”, ktére pochodzi z historii Grecji] w rzymskim wydaniu jest uzywane do
dnia dzisiejszego zwtaszcza na potudniu Wtoch celem okreslenia makaronu w
formie tasmy, nazywanym réwniez w innych rejonach jako ,lasagna” lub ,tagliatella,

Catkiem mozliwym jest takze fakt, ze makaron wysuszony posiada pochodzenie
arabskie. To przypuszczenie bierze sie z faktu, ze imiona arabskie "itryia" i "fad"
zostaty wchtoniete przez makaron o formie cylindra z okresleniem ,,fldeynl —
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Przypuszcza sie, ze sycylijskie stowo ,,maccaruni”, ktére ttumaczy sie jako
,ciasto zrobione sita” jest oryginalnym stowem, od ktérego pochodzi okreslenie
makaron. W starozytnych metodach wytwarzania makaronu uzycie sity
oznaczato ugniatanie ciasta stopami. Czesto proces ten trwat caly dzien.

Z pewnoscig makaron byt dobrze znany w krajach arabskich, gdzie jeszcze dzis mowi
sie "makkaroni”. Z tych krajéw zresztg przybyt on na Sycylie (6wczesng kolonie
arabskg). Nikt nie neguje zresztg faktu, ze

makaronu, poniewaz istniejg pierwsze dowody historyczne méwigce o produkciji
makaronu suchego na poziomie rzemieslniczym i przemystowym.

W 1150 roku podroznik arabski Al-ldrisi referowat, ze w miejscowosci Trabia [30 km od
Palermo] "produkuje sie duzo makaronu o ksztattach nitek, ktory wywozony jest we
wszystkie strony, do Calabrii i wielu krajow muzutmanskich i chrzescijanskich, rowniez
statkami".




Okoto 1000 roku ukazat sie pierwszy udokumentowany przepis na
makaron w ksigzce pt: ,De arte Coquinaria per vermicelli e macaroni
siciliani” (,Sztuka gotowania wermiszelu i sycylijskiego makaronu”)
napisanej przez Martina Corno — mistrza kuchni na ustugach
poteznego Patriarchy Akwilei.




Rozprzestrzenienie sie makaronu

Jedna rzecz jest pewna, ze rozpowszechnienie sie spaghetti w Italii nie jest
zastugg Marco Polo po jego powrocie z Chin, poniewaz nie istniejg zwigzki
pierwszenstwa z chinczykami. Sam makaron w wysuszonej formie byt juz znany
na terenie Wtoch z catg pewnoscig na wiele lat wczesniej przed powrotem Marco
Polo.

W jednym z dokumentow notarialnych z 1279 roku opisujgcych spadek,
umieszczono "jeden koszyczek petny makaronu" i z catg pewnoscig chodzito tu o
makaron suchy. Samo okreslenie makaron [maccherone-wtoski] znajduje sie takze
w opisach poczgtkowego sredniowiecza gdzie wowczas okreslano tym mianem
kazdy typ makaronu, dtugiego i krotkiego a takze formy, w ktérych makaron byt
napetniany lub faszerowany przyjmujgc dzisiejszg forme ,ravioli".
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Kolejne dokumenty z 1244 oraz 1316 roku potwierdzajg takze rozpoczecie
produkcji makaronu w rejonie Ligurii. Poczgwszy od 1300 historia makaronu
wzbogaca sie o przekazy historyczne jak na przyktad fakt ze we Florenc;ji
pracowata wytwornia makaronu, dwie kolejne otworzono w Rzymie. W XV wieku
byt to produkt zywnosciowy juz obecny w handlu, a nie tylko produkt wykonany w
domu. W Ligurii miejscowy dialekt okresla makaron stowem "Fidei" (\Wiara) i jako
taki rozprzestrzenit sie on w Ligurii w latach 1400-1500.

Jako ciekawostke warto zaznaczy¢ powstanie w 1574 roku pierwszej Korporacji
Makaronowej, ktora trzy lata pozniej wydaje i uchwala "Requlacje Sztuki
Mistrzow Makaronowych".

vermicelli
(robaki...)

vermicellini
(robaczki)
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Tak wiec dopiero od 1700 we Wtoszech gdzie wszystkie typy makaronu
okreslano stowem "vermicelli" a osoby zajmujgce sie jego wytwarzaniem
"vermicellaio", zaczeto uzywac okreslenia "maccheroni" (makaron).

XVIlI wiek - mieszadto mechaniczne.

Wzrost demograficzny w Neapolu powoduje wzrost zapotrzebowania na
zywnosc¢ i tym samym na matg rewolucje technologiczng gdzie mieszaniem
wody z mgkag zajmuje sie mieszadto mechaniczne dajgce takze mozliwosc
wytwarzania makaronu w nizszych cenach. W ten tez sposob makaron
przechodzi do powszechnej uzytecznosci i wyzywienia. BliskoS¢ morskiego
klimatu zaréwno w Neapolu jak i w Ligurii czy tez Sycylii utatwia proces
suszenia i konserwacji w dtugim czasie.

XVII wiek: jak wytwarzano makaron ?




Makaron
spaghetti
(nazywany
wtedy
macaroni)
suszony na
ulicach
Neapolu



W Neapolu makaron przygotowywany byt od ciasta wyrabianego nogami. Osoba
siedziata na dtugiej desce i ugniatata ciasto. Krol Neapolu Ferdynand Il nie byt
zachwycony tym sposobem wyrabiania ciasta i polecit stawnemu inzynierowi
(Cesare Spadaccini) poprawi¢ ten proces.

Nowy system polegat na dodawaniu gotujgcej wody do swiezo zmielonego ziarna
oraz na fakcie, ze nogi osoby zostaty zamienione przez maszyne z brazu, ktora
perfekcyjnie imitowata prace cztowieka.

Przede wszystkim zawdzieczamy Panu Spadaccini widelec z czterema zebami.
Jest faktem ze do tego momentu makaron byt spozywany przede wszystkim przy
pomocy rgk. Na dworze kréla Ferdynanda Il makaron do tego momentu nie mogt
byC obecny ze wzgledu na dobre maniery. W krotkim czasie byt juz obecny na
innych dworach lItalii.
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W 1740 roku urzgd miasta Wenecji przyznaje licencje na
otwarcie pierwszej fabryki panu Paolo Adami.

Pierwsze maszyny byty bardzo proste i sktadaty sie
praktycznie z czesci metalowych poruszanych

przez mtodych chtopcow.

Torchio da pas

Francesco Reuleaux, Chimica della vita quotidiana, Torino 1889
g

W Neapolu powstaty sklepy z makaronem z 60 otwartych w 1700 dochodzity juz do
280 w 1780 roku.

Skad i gdzie narodzit sie¢ makaron nie zostato to jeszcze
sprecyzowane???

Jednarzecz jest pewna - makaron jest wioski i ltalia jest
makaronowa.




Zdobycie swiata przez makaron
W poczatkach 1800 makaron zdobywat juz USA.

Prezydent Thomas Jefferson (1734-1826) szalat na punkcie makaronu i jego
rozpowszechnieniu sie w Stanach Zjednoczonych.

Stawne byly jego obiady w ktorych prezentowat gosciom "specjaty
gastronomiczne", znane i doceniane w czasie jego podrozy i wizyt na dworach
europejskich.

Takim sposobem rozpoczeta sie jej dyfuzja na Swiecie, rowniez dzieki powolnym,
ale statym, procesom mechanizacji.

Procesy mechanizacji zwtaszcza pod koniec XIX wieku dawaty impuls w kierunku
maszyn poruszanych parg lub energig hydrauliczng ale ich potrzebe rozwoju
Zauwazono z przyjsciem nowego wieku.




1904-1914 dekada technologqii

Suszenie makaronu w komorach klimatyzowanych prowadzi do takiej produkcji,
ktéra zaczyna sie rozprzestrzeniaC we wszystkich regionach i wowczas powstaje
okreslenie przemystu makaronowego. Szczegolnie ulubionym byto ziarno Taganrog
niezastgpionym twardym ziarnem pochodzgcym z Rosji. W porcie Taganrog,
[kiedys Ukraina dzis Rosja], dokonywano zatadunkéw ziarna, ktore zarowno w
Ligurii jak i Neapolu byto szczegdlnie poszukiwane.




Rewolucjatechnologiczna

W 1933 roku wraz z wymysleniem ciggtego cyklu mechanicznego, bracia Braibanti
z Parmy wyeliminowali przerwy (odpady, okruchy), ktore powstajg w czasie
mieszania i wyrabiania ciasta jak rowniez pozniejszego jego wyciggania, podnoszgc
takze jakosc i higiene produktu.

Do urzgdzenia wchodzg poszczegolne sktadniki opuszczajgc je w formie
uksztattowanego makaronu, ktory poddawany jest suszeniu.

Pierwszy spis zdolnosci produkcyjnej Italii wykonany w 1937 roku ukazat zdolnos¢
produkcyjng na poziomie 1.250.000 ton, ale efektywnie wykorzystywano tylko
600.000 ton.

W roku 1955 wytwoérnia Walt Disney wprowadza takze makaron do swoich filmow
rysunkowych pierwszym obrazem "Lady And The Tramp".




Pod koniec lat 70-tych po raz pierwszy mowi sie 0 "diecie srodziemnomorskiej".

Rzad Stanéw Zjednoczonych aby walczy¢ z "chorobami cywilizacji" zleca
poszukiwania w temacie zywienia, ktore potwierdzaja, ze krajem ktory po wojnie
najbardziej zblizyt sie do diety byty Wtochy konsumujgc takze sporo oleju z oliwek.




Statystyczne Spozycie Makaronu Na Swiecie

Wiochy 28,2 kg.

Wenezuela 12,7 kg.

Tunezja 11,7 kg.
Peru 9,9 kg.
Szwajcaria 9,6 kg.
USA 9,0 kg.
Grecja 9,0 kg.
Chile 8,2 kg.
Francja 7,3 kg.
Rosja 7,0 kg.
Argentyna 6,8 kg
Portugalia 6,5 kg.
Kanada 6,3 kg.
Brazylia 6,1 kg.

Luksemburg 6,0 kg.

Szwecja 6,0 kg.
Belgia 5,4 kg.
Niemcy 5,3

Polska 5,0 kg.

Hiszpania 4,6 kg.
Turcja 4,5 kg.
Holandia 4,4 kg.
Australia 4,0 kg.
Austria 4,0 kg.
|zrael 4,0 kg.
Kostaryka 3,5 kg.
Finlandia 3,2 kg.
Wielka Brytania 2,5 g.
Meksyk 2,3 kg.
Libia 2,0 kg.
Dania 2,0 kg
Japonia 1,8 kg.
Rumunia 1,3 kg.
Egipt 1,2 kqg.
Irlandia 1,0 kg.
Chiny 0,8 kg.
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Produkcja Makaronu Na Swiecie
(w tonach)

Witochy 2.900.000
USA 1.164.000
Brazylia 980.000
Rosja 545.000
Egipt 400.000
Turcja 375.000
Niemcy 274.800
Francja 270.000
Wenezuela 240.000
Hiszpania 212.000
Peru 185.000
Meksyk 175.000
Kanada 170.000
Chile 168.000
Argentyna 160.000
Polska 150.000

Japonia 138.130
Tunezja 110.000
Indie 100.000
Belgia 97.984
Luksemburg 97.984
Grecja 92.254
Kolumbia 70.000
Szwajcaria 68.711
Portugalia 63.700
Australia 50.000
Szwecja 25.000
Jordania 20.000
Rumunia 20.000
Austria 18.000
Syria 9.005




Dieta - definicja

Dieta, racjonalny sposob odzywiania sie dostosowany do potrzeb okreslonego
organizmu. Wyroznia sie diety stosowane podczas réznych chorob, tj. lecznicze
(watrobowa, nerkowa, cukrzycowa, przeciwmiazdzycowa), diety dla dzieci, kobiet
w cigzy lub coraz czesciej stosowane dla os6b odchudzajgcych sie, oszczedzajgca
oraz wiele innych (np. owocowa, bezsolna, sucha, niskottuszczowa).

Dieta normalna dostarcza ok. 11-15 MJ energii (2500-3500 kcal) i u oséb dorostych
30-50% powinno stanowic biatko (u dzieci 50-75%) przy czym potowe powinno
stanowic biatko zwierzece, wskazane jest by m.in. potowa spozywanego ttuszczu
byta pochodzenia roslinnego.




Spaghetti & Company - Serce Diety Srédziemnomorskiej

Zalety zywnosciowe tego produktu nie sg juz dorobkiem matej grupy ekspertow.
Wszyscy wiedzg ze makaron jest sprzymierzencem tych, ktérzy pragng utrzymac
sie w znakomitej formie, ale odnosi sie to rowniez do dzieci i os6b starszych.
Dlatego tez wspodlnie z oliwg oraz warzywami, reprezentuje ona w dalszym ciggu
wiasciwy i zdrowy sposob spozywania positkow na swiecie.

Po raz pierwszy zaczeto mowic o "diecie srodziemnomorskiej" juz 20 lat temu, jako
nastepstwo badan i poszukiwan w temacie przyzwyczajen zywienia amerykanow
wykonanych w latach 70-tych przez Senate Select Committee on Nutrition and
Human Needs.

Rzad Standw Zjednoczonych zdecydowat nareszcie o walce z otytoscig, cukrzyca,
nadcisnieniem, zapaleniami zyt, zawatami oraz rozwojami tkanki nowotworowej -
wszystkimi tymi chorobami "cywilizacji" - poza szpitalami: batalia miata sie
rozpoczgc¢ w kuchni, wedtug starych antycznych powiedzen "lepiej zapobiegac niz
leczyC", odnoszgc sie takze do aspektow ekonomicznych kraju oraz zdrowia jego
obywateli.




Sama celebracja diety srédziemnomorskiej nie byta stosunkowo niczym nowym,
poniewaz juz przerdzni pisarze klasyczni uprzednio opisali zdrowotne wtasciwosci
cebuli, oliwek, pokrzyw, figowcdw oraz podptomykdw. Po raz pierwszy dano
zapewnienie i uznanie naukowe o zdrowym zywieniu wszystkiego-po-troche, przede
wszystkim polecano chleb i makaron bezsmakowy, ale "urozmaicony" przez oliwe z
oliwek, ryby, jarzyny i warzywa strgkowe, sery, limitujgc, lecz nie zakazujgc w
catosci mies czerwonych oraz pokarmow z wiekszg zawartoscig energetyczng i
bardziej kalorycznych.




Krajem, ktory najbardziej zblizyt sie do dietary goals zalecanej przez Committee
amerykanski, dzieki rosngcemu spozyciu produktow zbozowych i oliwy z oliwek
byta powojenna ltalia. Ironicznie w roku 1977, roku, w ktérym Committee
dostarczyt wkasny raport, spozycie miesa i ryb w Italii wzrosto czterokrotnie w
odniesieniu do okresu okreslonego, jako wzor wlasciwego zywienia
amerykanskiego.

W czasie kiedy w USA dokonywano szalenstw na punkcie mody positkbw made-
in-Italy oraz kiedy Japonczycy szaleli na punkcie otwieranych co krok restauraciji
wtoskich, w Tokio oraz na swiecie i w samej ltalii nastgpita eksplozja coraz
czesciej otwieranych fast-food oraz steak-houses.

Cate szczescie to koto zaczeto sie krecic takze w szybkim tempie do tytu i juz
dzis mozna potwierdziC z catg pewnoscig, ze dieta srodziemnomorska stata sie
przepowiednig zarowno w ltalii jak i w np. z Stanach Zjednoczonych, w ktérych
liczy sie coraz bardziej.




KEY
| B Far {natursity pccurning ang added)
| K Sugars {added)
Thgas ikl sher t ared s ey m boods

Fats, Oils & Sweals
USE SPARINGLY

Milk, Yogurl &
Cheese Group

21 SERVINGS

Maat, Poultry, Fish, Dry Beans,
Eggs & Huls Group

2.1 SERVINGS

Frult Group
2-4 EERVINGS

Bread, Ceneal,
Hice & Pasia
Group
611
SERVINGS



Amerykanski Departament Rolnictwa uzywa symbolu piramidy, aby ukazac
graficznie obowigzek zdrowego i wtasciwego zywienia, ktére mowigc krétko
znajduje odbicie w charakterystyce diety sSrodziemnomorskiej.

Podstawg piramidy sg produkty pochodzenia zbozowego. One same w postaci
makaronu, chleba, pizzy, polenty (rodzaj mamatygi kukurydzianej), kuskus, lub
corn flakes, przy idealnej diecie muszg dostarcza¢ przynamniej potowe dziennego
zapotrzebowania kalorii. Wyzsze miejsce w piramidzie, ale w mniejszych
spozywanych ilosciach, znajdujg sie owoce i warzywa, a nastepnym poziomem sg
produkty mlekopochodne, miesa, ryby, brzoskwinie, jaja, nasiona strgczkowe
suche; na koniec czubkiem piramidy sg ttuszcze, cukry, i ciastka.




Sam makaron gratyfikuje jednak w czesci swoja pozycje, poniewaz w jego
podstawowych wersjach jest on fatwy oraz "czysty" w przygotowaniu; jest
ekonomiczny; zaspokaja gtod faktyczny, a takze ten psychologiczny; nie
powoduje odpadow; nie psuje sie; jest pokarmem wesotym, a takze
niejednokrotnie jak sie uwaza tagodzi konflikty.

Obecnie kiedy powiedzenie gastronomiczne tego wieku "zegnaj, makaron tuczy"
zostato juz odrzucone sam makaron - jego krolewska mosc¢ - w kazdej kuchni jest
bardziej dostrzeganym i kochanym, rowniez poza granicami samej Italii.




Ale ile energii zawiera w sobie jedna standardowa porcja spaghetti ?

100 gram makaronu zawiera:

‘weglowodany ztozone (skrobie) do 70%-75%

eproteiny do 10-13%

*woda do okoto 12%

*wtokna do 2-3%

*witaminy B1, B2 i PP

*oraz sole mineralne

Stosunek kaloryczny 100 gram ugotowanego i nie przyprawionego makaronu
wynosi 360 kalorii.

Wielka zaleta samego makaronu jak i catej grupy artykutéw zbozowych jest
fakt dostarczania naszemu organizmowi czystej energii. W tej grupie
artykutéw zywnosciowych nie sg obecne produkty ttuszczowe, obok znajduja
sie niezbedne aminokwasy pochodzenia zwierzecego, a takze witaminy A, C i
D.




Niech przyktadem tu bedzie okres, kiedy uprzemystowiony, ale "gtodny" rolnik,
pasterz, mysliwy oraz mate rodzinne firmy w ltalii preferowat to drugie
rozwigzanie w zywieniu; dajgc jednakze miejsce na rozwiniecie sie unikalnych
dan, w ktorych potgczono niejednokrotnie makaron z suszonymi warzywami
strgczkowymi (makaron i fasola, makaron i ciecierzyca); z rybami dodajgc
niewielkie ilosci przeroznych aromatycznych zi6t niezwykle bogatych zwtaszcza
w witamine C (makaron z sardynkami, niezliczone zupy rybne oraz inne z
uzyciem owocOw morza - frutti di mare); oraz pomidoréw i parmezanu; brokutow
z surowg kietbaska, itd.

Makaron narodzit sie zasadniczo jako potrawa w sosie; nie istniejg zadne limity
w tym wspaniatym powotaniu, ktore w ciggu minionych wiekow ulegto
"specjalizacji" dajgc poczatek zycia setkom przerdznych architektonicznych
wrecz form w grubosci, wytrzymatosci oraz w smaku.




Co ciekawe makaron nie posiada wstepnych przeciwskazan. Nawet jest tatwigj
przyswajalny, jezeli spozywany w niedogotowanej formie "al dente", przyprawiony
lekkimi sosami jest tatwy do gryzienia, wskazany zarowno dla osob starszych jak |
dzieci; pomaga ponadto diabetykom w utrzymaniu wtasciwego poziomu cukru we
krwi na bardziej statych poziomach. Jest dlugim, aby umiesci¢ go w brzuszku... ale
wrecz przeciwnie sprzyja kiedy chcemy straci¢ troszke tego wtasnie brzuszka...
poniewaz wprowadza sytosc i reguluje jednoczesnie funkcije jelitowe.

Nie prawda, ze makaron tuczy.

Zagrozenie dla figury stanowig dodatki, z ktorymi bywa spozywany, zwtaszcza
tresciwe, wysokokaloryczne sosy. Jezeli potrafisz opanowac¢ namietnosc¢ do
makaronu i ograniczyc¢ sie do zjedzenia podanych w diecie porciji, osiggniesz
ubytek wagi w granicach 1,5 - 2 kg w ciggu tygodnia.




Dlaczego makaron uszczesliwia?

Weglowodany, ktorych zrédtem jest rowniez makaron, dziatajg jak leki
antydepresyjne: podnoszg poziom serotoniny w mézgu. Zestresowany organizm
upomina sie o nie, by moc uruchomic sterowane przez mozg procesy
biochemiczne, neutralizujgce negatywne bodzce. Systematyczne spozywanie
weglowodanow zapewnia wysokie stezenie serotoniny w organizmie. Dzieki temu
obrona przeciwstresowa moze btyskawicznie zareagowac.

Cztery zalety sprawdzonej makaronowej diety:
1. Utrata wagi bez gtodzenia sie oraz trudnych do opanowania nagtych napadow
wilczego apetytu.

2. Systematyczne, powolne gubienie zbednych kilogramow, co skutecznie chroni
przed efektem jo-jo, czyli szybkim utyciem zaraz po zaprzestaniu diety.

3. Dostarczanie organizmowi korzystnego zestawu weglowodanow i innych
sktadnikow pokarmowych w wystarczajgcych ilosciach.

4. Latwe i szybkie przygotowywanie smakowitych dan.




Dieta... makaronowa na 7 dni tygodnia

1. DZIEN 2. DZIEN 3. DZIEN 4. DZIEN
$niadanie: - _ $niadanie: $niadanie:
muesli owocowe (2 $niadanie: kromka 2 kromki chleba

tyzki) wymieszaé z
tyz. pestek z dyni i
100g jogurtu

butka z miodem

petnoziarnistego
chleba, masto, jajko
na twardo

graham, 30g sera
camembert, pomidor

IT $niadanie:
kromka chrupkiego

IT $niadanie:
100g truskawek

IT $niadanie:
100g chudego

IT $niadanie:

pieczywa, banan (moga by¢ mrozone) jogurtu, banan jabtko
obiad: obiad:
obiad: obiad: 1721 zupy 25 dag zapiekanki

1 porcja makaronu
sojowego z ryba

1 porcja makaronu
rurek z warzywami

jarzynowej, z 20g
mrozonych warzyw, 2
ziemniakéw i natki

makaronowej z
kurczakiem

podwieczorek:
100g drozdzowego

podwieczorek:

podwieczorek:

podwieczorek:
3 kruche ciasteczka

ciasta 7 iabtkami jabtko pomarancza lub kilka krakerséw,
J mandarynka
kolacja: kolac)jai . : kolacja:
kolacja: 40g pieczonego srednia porcja %O wotowej szynki
30g chudej szynki, kurczaka, safata, 2 spaghetti g J szynsl,

grahaika, satatka z
pomidora

pomidory, tyz.
kukurydzy, 2 kromki
razowego chleba

2 kromki razowego
chleba, 2 tyzki satatki
Jarzynowej




5. DZIEN

6. DZIEN

7. DZIEN

$niadanie:
grahamka, 100g wiejskiego serka,
papryka

$niadanie:
kajzerka, masto, 2 plasterki szynki z
indyka, pomidor

$niadanie:
2 kromki petnoziarnistego chleba, masto,
4 plasterki salami, korniszon

IT éniadanie:
100g truskawek
(moga byé mrozone)

IT $niadanie:
szklanka soku z burakéw,
3 todygi selera naciowego

IT $niadanie:
100g malin
(moga by¢ mrozone)

obiad:
100g cieleciny gotowanej w jarzynach, 2
tyzki ryzu

obiad:

satatka z makaronu, pieczonego
kurczaka, ogérka, papryki i zielonego
groszku

obiad:
1,5 szklanki ugotowanego makaronu z
natka, filecikami anchois i parmezanem

podwieczorek:

podwieczorek:

podwieczorek:
szklanka soku z marchwi

2 sucharki, pomarancza banan
_ _ kolacja:
kolacja: kolacja: 2 dzwonki $ledzia z cebulka, kromka
satatka z makaronem, 2 nalesniki z serem, szklanka soku petnoziarnistego chleba
chudy jogurt warzywnego z siekanym koperkiem




Pszenica twarda ? (triticum durum)

- uprawiana jest w klimatach goracych i suchych
(jak np. klimat krajow srédziemnomorskich: potudniowe Wiochy,
Hiszpania, potudniowa Francja, Grecja, pétnocna Afryka).

il ¥k __
41 4

czy
pszenica miekka ? (triticum aestivum) 3
Caranao

-najlepiej adaptuje sie i wzrasta w e
lenero

klimatach chtodnych i deszczowych

m.in. potnocna czes¢ Wtoch oraz niemal cata Europa).




Na swiecie, oraz w Europie rozpowszechnity sie makarony otrzymane z mieszanki
nazywanej "semola" (czyli mgka otrzymana ze zmielenia twardego ziarna
pszenicy "triticum turgidum durum") ale réwniez jest tez znany makaron otrzymany
z "maki" bedgcej wynikiem zmielenia miekkiego ziarna ("triticum aestivum® -
"aestivum-letniego").

Ta bardzo wazna réznica geograficzno-klimatologiczna ma takze bezposredni
wptyw na produkcje przemystowg oraz rzemieslniczg samego juz makaronu.
Faktem jest, ze w chwili kiedy w Europie zezwala sie na wolny handel
makaronami uzyskanymi z produkcji przy uzyciu magki z ziarna miekkiego, we
Witoszech juz jedna z ustaw z 1967 roku zobligowata producentéw wioskich
produkujgcych makaron, do uzywania tylko i wytacznie twardej pszenicy.




Ten obowigzek dla wtoskiego przemystu makaronowego, jest Sledzony jako "dobra
porada" dla wszystkich innych nie wtoskich producentow, ktorzy na pierwszym
miejscu stawiajg przede wszystkim wartosci "jakosciowe".

Czy mozna zadac pytanie:

- dlaczego preferowa¢ makaron z twardej pszenicy a nie ten uzyskany z pszenicy
miekkiej ?




,Proteiny" zawarte w twardej pszenicy bardziej nadajg sie do produkcji makaronu,
natomiast pszenica miekka bardziej nadaje sie do wszelkiego rodzaju produktow
wymagajgcych "urosniecia" w czasie, a przede wszystkim takich produktow jak
chleb.

Jednak juz rzeczg najwazniejszg i praktyczng zarazem w sensie roznicy jest ta
roznica, ze "Zwigzek Konsumentow Wtoskich" podkresla iz:

-makaron z pszenicy miekkiej jest stabszej jakosci, poniewaz poza kolorem
biatawym, typowym dla tego typu maki, wytrzymuje dosy¢ stabo moment
gotowania oraz bardzo tatwo sie skleja i zbryla,

- makaron otrzymany natomiast z twardej pszenicy jest koloru jasnego (z6ttego) a
przede wszystkim dobrze sie go produkuje i pozostaje on zawsze "al dente".




Innym argumentem jest rowniez fakt, ze uzytkowanie mgki z ziarna miekkiego, choc
z jednej strony pozwala na wspotdziatanie jakosci organoleptycznych samego
makaronu, ale z drugiej strony obniza sam koszt produktu.




Produkcja makaronu (przemystowa)




Z naszego doswiadczenia mozemy zapewnic, ze zaktady produkcyjne, nie tylko te
z Wtoch gdzie "narodzit" sie makaron, osiggnety bardzo wysokie z punktu
widzenia jakosci produkty.

Jest niemal pewne, ze eksperci postawig natychmiast obiekcje podkreslajac, ze
pomiedzy réznymi zaktadami, istniejg przerozne cykle produkcyjne, inne
urzgdzenia, same czasy jego wytworzenia, roznice wynikajgce np. z wody
zrodlanej, przeciskaniu makaronu poprzez sita z teflonu bgdz z miedzi,
czasokresy suszenia i same sposoby tego suszenia zarowno "na gorgco" lub tez
w "niskiej temperaturze".




Cykle produkcji mieszanki makaronowe]

Cykle produkcji makaronu

1. Ciasto

Pierwszg czynnoscig jest przygotowanie mieszanki semoli z wodg. Jest to
najwazniejsza i zarazem najbardziej powolna operacja dla wszystkich producentow,
waznym jej elementem jest dobranie "wlasciwej dtugosci czasu,,.

2. Ugniatanie (wyrabianie) ciasta
Dosy¢ delikatny moment wyrabiania ciasta dzieki ktoremu staje sie ono elastyczne i
jednolite. To takze wynik wzajemnego potgczenia sie wody oraz glutenow.

3. Wyttoczenie

Wyttoczenie (wycisniecie lub wycigganie) ciasta poprzez specjalne otworki rurowe,
badz tez prasy w taki sposob, ktory daje koncowe jego ksztatty znane nam na co
dzien jak np.: spaghetti, rurki, kokardki, makarony, itd.




4. Suszenie

To ostatni cykl produkcji przed zakonfekcjonowaniem produktu. Poprzez
jego suszenie, stosujgc wtasciwe procesy suszenia, a takze zwracajgc
jednoczesnie uwage na delikatnosc¢ produktu i zachowanie jego wartosci
smakowych. Aktualnie powolny proces suszenia zostat celowo wydtuzony
do 30 godzin.

5. Konfekcjonowanie

Po doktadnej kontroli jakosci produktu, cata partia produkcyjna poddawana
jest procesowi pakowania w stosowne opakowania, majgc na uwadze typ |
ksztatt produktu.

Niektorzy z producentow wykonujg ponadto kontrole organoleptyczng
produktu dokonujgc takze jego degustacji smakowej.




Makaron suchy czy swiezy ? - ubogi czy napetniany (faszerowany) ?

1. Makaron suchy [pasta secca]...

....to makaron w ktorym zawartos¢ wilgoci nie przekracza 12,5 %.

Podstawowa roznica, to rowniez rozne okresy przechowywania dwoch réznych
typow makaronow; makaron suchy (zarowno z semoli jak i jajeczny), moze by¢
przechowywany przez kolejne lata, jezeli przechowywany on jest w suchych
miejscach a takze w oryginalnych opakowaniach.

2. Makaron swiezy [pasta fresca]...

....to makaron w ktérym pozostatosci wilgoci nie przekraczajg 30%.

Makaron swiezy, jest mniej wskazany na przechowywanie w czasie, tatwiej straci
swe walory smakowe i dlatego powinien by¢ przechowywany w pomieszczeniach
chtodnych (zimnych) w jak najkrotszym czasie.



http://www.makaron.website.pl/produkcja/suchy.html

3. Makaron razowy [pasta integrale]...

....dzis obecny gtownie w modzie ale przede wszystkim takze w dietach.

Ten makaron zostat dodatkowo wzbogacony, poniewaz zawiera, oprocz samego
ciasta wykonanego z semoli, otreby oraz wiékna ziarna pszenicy.

Dla przykiadu:

100 gram makaronu razowego zawiera 6 gram wtokien spozywczych, ktore
stanowig okoto 20% dziennej dawki wskazanej przez ekspertow wszelkiego
rodzaju diet.

Ciekawostkg jest fakt, ze w niektorych z panstw europejskich, a takze
pozaeuropejskich ustawodawstwo nakazuje wrecz obowigzek wzbogacenia tego
typu makaronu zelazem i witaminami.




4. Makaron faszerowany...(?)...

....napetniany, owijany, wypetniany, zaciskany.... to nic innego jak makaron, ktory
posiada cos "w srodku". Po samym Scisnieciu, przewalcowaniu ("rozwatkowaniu")
ciasta na ptaty lub np. tasmy mozna w niego "pakowac" i "owijac" przerézne
farsze wedlug wtasnego smaku jak np.: mielone mieso (pierozki np. tortellini),

sery, warzywa (np. zielone pierozki), grzyby, jagody, truskawki itd.




[Wymagania]

Kiedy go ugotujemy, wedtug wskazanej techniki gotowania makaron powinien
prezentowac sie m.in. bez uszkodzen, nie powinien by¢ posklejany, rozgotowany
czy tez zbrylony.

dobry makaron charakteryzuje sie m.in. poprzez:




Kolor
Im bardziej zotty z lekkim potyskiem ciemnozottym, tym bardziej wskazuje na
ilos¢ naturalnych pigmentow uzytych do jego produkcji.

Wytrzymatosé na gotowanie
Nie powinien sie tamac przed czasem wskazanym na opakowaniu jako czas jego

gotowania.

Wytrzymatosé na przezuwanie
Ta jego charakterystyka jest okreslana jako wytrzymatosc¢ ,al. dente”.




"AL DENTE" - "NA ZAB" [na zabek]

Typowe wyrazenie witoskie celem oznaczenia najlepszego gotowania makaronu.
Makaron uwaza sie za ugotowany kiedy nadgryzajgc go posiada jeszcze w
srodku maty nerwik [punkt, srodek, serce] niedogotowania, oraz pewng
wytrzymatos¢ na samo gryzienie.

Przy zbyt krotkim gotowaniu pozostaje on twardy, natomiast w przypadku jego
przegotowania bedzie on rozlatujgcy i rozchodzgcy - dlatego tez najlepszym jest
sposob "al dente" [na zgbek].




Wyglad
Makaron powinien prezentowac sie bez uszkodzen, o jednolitej gtadkiej (lub innegj

zmierzonej) powierzchni, nie powinien posiada¢ w opakowaniu pottuczonych
kawatkow.




"La pastain pasto alla legge" -
- "Makaron w ustawach makaronowych..." -

Tak oto najprosciej mozna zapisac kierunki ustawodawstwa Unii Europejskiej, a
w SpoSoOb szczeqolny istniejgce normy prawne requlujgce zawartoS¢ sktadnikow
samego makaronu.

Z braku ogolnie dostepnych zrédet polskich przedstawiamy aktualnie
rozwigzania wtoskie w tym temacie, normowane Ustawg z 1967 roku, regulujgca
obrébke zb6z, maki, chleba i wyrobow cukierniczych.

Ustawodawstwo wioskie w sposob szczegdlny, bedgc jednym z najbardziej
surowych ustaw, gwarantuje bardzo wysokg jakosc¢ wytworzonego produktu, a
tym samym réwniez prawa Konsumenta.




. Przyktadem bedzie fakt, ze na terenie Italii obowigzuje zakaz produkciji
makaronu z pszenicy miekkiej (granum aestivum - pszenica letnia), a wolno
produkowac tylko z granum durum - pszenica twarda.

Co ciekawe, nie zakazano jednak samego handlu makaronem wytworzonym z
pszenicy miekkiej (np. import).

. Makaron - definicja ustawodawcy wtoskiego

Za makaron okreslany "makaron z twardego ziarna - semola" oraz "makaron
wytworzony z twardego ziarna - semolina" uwaza sie produkty otrzymane w
wyniku wyciskania (przeciggania, ttoczenia), a nastepnie suszenia wykonanych
tylko i wytgcznie z:

a) semoli twardego ziarna oraz wody,

b) semoliny twardego ziarna oraz wodly.

. Makaron przeznaczony do sprzedazy moze by¢ produkowany tylko w rodzajach
| nastepujgcych charakterystykach:




kresleni

oKresienie 0/0
Makaron z
t\_/vardego 12 50
ziarna
semola
Makaron z
t\_/vardego 12,50
ziarna

semolina

Na 100 czesci suchej substancji

Popioty

min

0,70

0,90

MaxX

0,90

1,20

Celuloza
min max
0,20 0,45

- 0,85

Substancje
azotowe
[minimalny azot
X 5,7]

10,50

11,50

Kwaso
wos¢
wyraz
ona w
procen
tach
max

(*)



.-

Makaron specjalny:

W dalszej czesci Ustawa moéwi m.in. o dopuszczeniu do produkcji makaronéw
specjalnych, ale za zgodg i stosownym dekretem Ministra Zdrowia oraz za zgoda
ministrow: Rolnictwa, Lasow Panstwowych, Przemystu, Handlu.

Makarony specjalne powinny by¢ produkowane tylko i wytgcznie z semoli oraz
muszg by¢ wprowadzane do handlu z opisem "makaron z twardego ziarna -
semoli" oraz z wykazem zawartych sktadnikow.

Na samych opakowaniach nalezy wyszczegdlni¢ sktadniki w porzgdku
alfabetycznym oraz numer dekretu zezwalajgcy na jego produkcje.

W przypadku makaronow zawierajgcych rowniez dodatki miesne, powinny one
byC opisane na samym opakowaniu, ktoére winno ponadto zawierac date produkcii,
czas i sposob przechowywania.




Makaron jajeczny:

Kiedys mowiono "makaron 8-mio jajeczny... na tone maki..." - samo wytwarzanie
makaronu przy pomocy jajek powinno mie¢ miejsce tylko i wytgcznie przy uzyciu
minimum czterech catych jaj kurzych (bez skorupki) z zatozeniem, ze ich catkowity
ciezar nie jest mniejszy niz 200 gram na kazdy kilogram semoli.

Makaron jajeczny obecny w handlu powinien by¢ opisany jako "makaron
jajeczny" oraz posiadac nastepujgce charakterystyki:




Na 100 czesci suchej substancji

Kwaso
WOoS¢
Wilgot Popiotly Celuloza wyrazo
2, ] naw
nosg SUbStanC]e procent
max % azotowe ach
[minimalny max
min. max min. max azot x 5,7] (*)
12,50 0,85 1,10 0,20 0,45 12,50 5




Ustawa precyzuje ponadto dopuszczalne wartosci wyciggow eterycznych oraz
wyciggow alkoholowych (odpowiednio 2,80 g i 4,00 g) przy zawartosci steroli
wiekszych niz 0,15 g liczonych zawsze od 10 czesci suchej substanciji.

Roéwniez problem produkcji makaronow dietetycznych zostat uregulowany w ltalii
zarowno w 1953 roku, ale wprowadzono do niego poprawki w 1961 roku
precyzujgc szczegotowo produkcije i obrét handlowy materiatow dietetycznych.




Makaron swiezy:

Dopuszcza sie do produkcji makarony zywnosciowe "swieze", do ktérych odnosi
sie wszystkie w/w uregulowania, jak w przypadku makaronu suchego za
wyjatkiem zawartosci wilgotnosci, ktéra nie powinna przekroczy¢ 30% (szczelne,
sterylne, hermetyczne opakowania).

Kwasowosc¢ natomiast nie powinna przekroczyc¢ 6 stopni z wyjatkiem makaronow
"Swiezych" z dodatkiem miesa, gdzie maksymalny stopien kwasowosci wynosi 7

stopni.




Do produkcji mozna uzywac magk otrzymywanych z ziarna miekkiego z tym jednak,
ze przy samej produkcji muszg by¢ uzywane tylko i wytgcznie swieze jajka.

Srodki chemiczne w makaronie...

Istnieje catkowity zakaz stosowania jakichkolwiek dodatkéw chemicznych zaréwno
organicznych jak i nieorganicznych dowolnego pochodzenia za wyjatkiem
szczegolnych ustalen Ministra Zdrowia, ktory moze wydac stosowne autoryzacje |

zezwolenia na stosowanie "dodatkow", "utwardzaczy", "barwnikow", itd.




Opakowania, jednostki miary, konfekcje...

Ustawodawstwo wtoskie wskazuje ponadto, ze makaron trafiajgcy do handlu nie
moze by¢ sprzedawany luzem, ale tylko i wytgcznie w oryginalnych zamknietych
opakowaniach posiadajgcych nastepujgcg gramature: 100 - 250 - 500 - 1000 lub
wielokrotnosci 1000 gram.

Obowiazuje umieszczenie na opakowaniu instrukcji w jezyku ojczystym,
zawierajgcej takze informacje o formie prawnej i nazwie producenta, jego
siedzibie lub zaktadzie produkcyjnym, opisie produktu, ciezarze netto itd.
Dopuszcza sie réznice w ciezarze netto sprzedawanego w danym momencie
produktu, nie przekraczajaca jednak 2% od tej podanej na opakowaniu.

W omawianej ustawie zabrania sie rowniez celowego wprowadzania Konsumenta
w bfad, poprzez umieszczanie na opakowaniu informacji niezgodnych ze stanem
faktycznym.

Dodatkowo zabrania sie przypadku opakowan przezroczystych, umozliwiajgcych
poprawne obejrzenie makaronu, stosowanie kolorow innych niz neutralny
(przezroczysty).




Jest naturalnym, ale takze wynikajgcym z obowigzku Ustawodawcy wtoskiego, ze
zabrania sie sprzedazy makaronu zepsutego, poprawionego, sfatszowanego,
podrobionego, zaatakowanego przez pasozyty, zakazonego przez zwierzeta lub
rosliny.

Tyle w duzym skrécie o ustawodawstwie wtoskim na temat makaronu.




Przemystowa produkcja makaronu

Na dobrg jakos¢ makaronu wptywa przede wszystkim jakosc¢ surowca. Do wyrobu
makaronu najlepsza jest pszenica durum, ze wzgledu na jej wyjgtkowg barwe, smak
| wtasciwosci kulinarne.

Pszenica przeznaczona do produkciji jest wazona, po czym pobiera sie z niej probki
do analizy. Nastepnie jest wstepnie czyszczona, przepuszczana przez oddzielacz
magnetyczny i magazynowana stosownie do jakosci ziarna.

Pszenica durum wymaga doktadnego oczyszczenia. Przy uzyciu wialni usuwa sie
nasiona chwastow. Inne zanieczyszczenia i ciata obce usuwa sie przy uzyciu
urzgdzen rozdzielajgcych wg ksztattu i wymiarow (separatory), pod wzgledem
gestosci i masy (oddzielacz wibracyjno-powietrzny) i ze wzgledu na dtugosc¢
(tryjery). Do oczyszczania powierzchni ziarna uzywa sie tuszczarek, dziatajgcych na
zasadzie ocierania ziarna o szorstkie powierzchnie.




Nastepnym etapem jest kondycjonowanie ziarna. Podczas tego procesu ziarno
zwilza sie wodg, aby zmiekczy¢ okrywe ziarna w celu jej fatwiejszego oddzielenia
od bielma. Kondycjonowanie ma rowniez na celu zmiekczenie bielma przed
przemiatem. Zwykle pszenice durum kondycjonuje sie stosunkowo krétko.
Jednakze, w obecnie stosowanych nowych technologiach produkcji makaronu
mozliwe jest stosowanie drobniejszej semoliny i co wymaga diuzszego
kondycjonowania .

Przemiat

Przemiat jest w zasadzie operacjg rozdrabniania i sortowania. Rozdrabnianie
odbywa sie w mlewnikach na walcach srutowych, rozczynowych i wymiatowych .
Sortowanie zachodzi przy uzyciu maszyn do odsiewania. Mtyny pszenicy durum
majg wydtuzony system rozdrabniania, ktory nastepuje stopniowo. Bielmo jest
rozdrabniane do postaci bardziej gruboziarnistej niz inne maki. W mtynie pszenicy
durum operacje oczyszczania i sortowania sg bardziej doktadne, zas proces
odsiewania jest mniej ztozony niz w typowym mtynie mgcznym.




Semolina

Semolina, gtéwny produkt przemiatu pszenicy durum jest grubsza niz mgka
wytwarzana w procesie przemiatu zwyczajnej pszenicy. Pozgdane cechy semoliny
to wiasciwa barwa, jak najmniej drobin otrgb i jednolita granulacja. Wytwarza sie
takze niewielkie ilosci drobnej semoliny i maki z pszenicy durum. Czesto miesza
sie je z normalng semoling w produkciji roznych gatunkow kroétkiego i dtugiego
makaronu.

Semolina




Makaron
W produkcji makaronu, semoline miesza sie z wodg (i jajami, stosownie do

wymagan) do uzyskania grudkowatego ciasta. Surowe ciasto nie jest w petni
wyrobione, dopoki nie przemiesci sie z komory mieszajgcej do ekstrudera.

maka woda

l—} ciasto
v

formowanie

\ 4
produkt



Ciasto jest wyttaczane pod bardzo wysokim cisnieniem przez matryce o
zroznicowanych ksztattach, w celu wytworzenia wielu roznorodnych ksztattow
makaronu. Komora ekstrdera jest skonstruowana tak, aby nastepowato
odprowadzenie ciepta wytwarzajgcego sie przy ttoczeniu ciasta pod wysokim
cisnieniem oraz przez tarcie. Aby zapobiec sklejaniu sie dtugich odcinkéw
makaronu, jest on natychmiast po ekstruzji osuszany powietrzem. Krotkie
gatunki makaronu sg podawane do wytrzgsarki, ktéra nie dopuszcza ich do
sklejania sie.




Suszenie

Suszenie jest istotnym etapem produkcji makaronu wysokiej jakosci. W
poszczegolnych etapach suszenia doktadnie kontroluje sie wilgotnos¢, strumien
przeptywu powietrza i temperature. W nowoczesnych suszarniach
wysokotemperaturowych nastepuje poprawa barwy makaronu i jego jakosci po
ugotowaniu. W koncowym etapie suszenia, w komorach chtodzgcych doprowadza
sie makaron warunkow otoczenia. Zwykle makaron suszy sie do wilgotnosci okoto
12%. Catkowity czas suszenia moze wynosi¢ od 6 do 24 godzin w zaleznosci od
stosowanej techniki.

Pakowanie
Po wysuszeniu, makaron jest chtodzony, magazynowany, krojony i pakowany.
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Ksztatty makaronu
Istotng cechg makaronu jest bogactwo i roznorodnosc¢ jego ksztattéw. Chociaz

wszystkie makarony sg wytwarzane z tego samego surowca, ksztatt makaronu
jest jego swoistg cechg. Dotyczy sie to na przyktad sosu, ktory najlepiej do niego
pasuje czy sposobu podania - z miesem lub warzywami. R6znorodne ksztatty
makaronu pobudzajg kreatywnos¢ przy przygotowywaniu potraw, gdyz same w
sobie sg rezultatem kreatywnego procesu. Niezliczone ksztatty makaronu
umozliwity stworzenie tysiecy mozliwych przepisow kulinarnych, z ktérych kazdy
jest inny i niepowtarzalny. Ta charakterystyczna cecha makaronu jest ksztattowana
w pojedynczej czesci ttoczni makaronowej - w matrycy .







Matryca jest podstawowg czescig ttoczni makaronowej. Ciasto makaronowe
uformowane w zagniatarkach, jest podawane slimacznicg w kierunku gtowicy
ttoczni i przeciskane przez matryce. Podstawa matrycy zazwyczaj wykonana jest z
brgzu. Znajdujg sie w niej otwory wykonane specjalng technikg. W otworach
umieszczone sg specjalne wkitadki nadajgce ksztatt ciastu. Ciasto jest przeciskane
przez wktadke, a jej ksztatt okresla ostateczny ksztatt makaronu (rurki, muszelki,
Swiderki). Za matrycg czesto znajduje sie dodatkowy element, ktéry zagina, sktada
lub tnie makaron do jego ostatecznej postaci.

Tradycyjnym materiatem do produkcji matryc jest brgz. Matryce wykonane
wytgcznie z brgzu charakteryzujg sie tym, ze nadajg makaronom nieco
chropowatg i porowatg powierzchnie z pasemkami, ktére powodujg bielszy odcien
makaronu. Jest to spowodowane naturalng cechg powierzchni wykonanych z
brgzu, ktore nigdy nie sg idealnie gtadkie.




Makaron wytworzony przy uzyciu matryc z brgzu jest bardziej ceniony zarowno
przez tradycjonalistow jak i wymagajgcych znawcow kuchni, poniewaz ,porowata”
powierzchnia makaronu ufatwia pokrywanie jej sosem.




Sktad chemiczny makaronu zalezy od zawartosci dodatkbw wzbogacajgcych.

Proste wyroby makaronowe zawierajq ok. 10-12% wody, 13% biatka, 3%
ttuszczu, 72% weglowodanoéw, | % sktadnikow mineralnych.

Wyroby makaronowe mozna sklasyfikowaé w zaleznosci od nastepujacych
cech:

-gatunku magki pszennej, np. mgka makaronowa, kaszka makaronowa, semolina,
mgka makaronowa zwyczajna;

- zastosowanych dodatkow, np. makarony bez jajeczne, 1-, 2, 4-jajeczne,
makarony marchwiowe, pomidorowe;

- ksztattu, np. nitki, prety tzw. spaghetti, wstazki, rurki, kolanka.




W zaleznosci od sposobu ksztaltowania mozna wyréznié¢ dwie grupy
wyroboéw:

|) ttoczone za pomocg ttoczni makaronowych,
2) wycinane z tasmy ciasta za pomocg wykrojnikéw.

W zaleznosci od diugosci wyroby makaronowe dzieli sie na:
-dtugie, tj. 15-50 cm dtugosci i wiecej,

-kroétkie, dtugosci 1,5 - 15 cm,

- zasypki do zup w postaci cienkich, ptaskich i ksztaltowych scinkow
grubosci | - 3 mm.




Proces produkcji wyrobéw makaronowych sktada sie z nastepujacych :
etapow:

-przygotowania surowcow,
-przyrzgdzania ciasta,

-formowania surowych wyrobow,
-przygotowania wyrobow do suszenia,

-suszenia,

- sortowania i paczkowania - lub pakowania wyrobow gotowych.




PRZYGOTOWANIE CIASTA MAKARONOWEGO

Ciasto makaronowe znacznie rézni sie od ciasta chlebowego zaréwno swoimi
cechami fizycznymi, jak rowniez iloscig zwigzanej wody.

Zawartos¢ wody w ciescie makaronowym wynosi zaledwie potowe tej ilosci wody,
jakg maka pszenna moze zwigzac, co powoduje, ze ciasto to ma konsystencje
bardzo gesta.

W wyniku zmieszania w takiej proporcji magki i wody tworzy sie rodzaj kruszonki
ztozonej z wiekszych i mniejszych grudek ciasta.

Aby z takiego ciasta otrzymac jednolitg, zwieztg mase, nadajgcg sie do
formowania, wyroboéw makaronowych, nalezy poddac kruszonke intensywnemu
ugniataniuiewentualniewalcowaniu.




W nowoczesnych automatycznych liniach produkcyjnych zaréwno etap
przygotowania kruszonki, jak i etap ugniatania (ciasta odbywa sie w urzgdzeniach
stanowigcych state wyposazenie agregatu ttoczni makaronowej (rys. V-3).

Istniejg dwie metody mieszenia ciasta zabezpieczajgcego odpowiednig jego
obrobke przez regulowanie predkosci miesienia lub przez regulowanie czasu
przebywania ciasta w miesiarce.




Rys. V-3. Schemat tloczni slimakowej typ LPE2ZM do makaronu [35]

| — miesiarka ciasta, 2 - dozownik wody, 3 — motoreduktor z silnikiem, 4 — dozownik maki, 5 — glowica tloczni,
6 —urzadzenie do cigcia ciasta makaronowego, 7 — urzadzenie do owiewania, § — komora thoczni, 9 — rama ttoczni,
10 — naped toczni



Miesiarki ttoczni makaronowych starszego typu skfadajg sie z jednej komory, a
ich elementem roboczym jest wat mieszadta.

Na wale sg zamocowane topatki ustawione w stosunku do siebie pod katem i
tworzgce przy tym linie srubowa.

W nowoczesnych ttoczniach slimakowych stosuje sie kilka komor mieszalniczych.
| tak np. firma Braibanti stosuje miesiarki ztozone z 3, 4 komor. W pierwszej z
nich zachodzi wstepne miesienie sktadnikow ciasta, a w nastepnych zachodzi
miesienie koncowe, zas w ostatniej komorze nastepuje odpowietrzenie ciasta.

W ttoczniach firmy Pavan zastosowano dwie komory mieszalnikowe pracujgce
pod obnizonym cisnieniem. W ttoczniach firmy BUhler miesiarka ciasta ma jedng
komore z dwoma elementami mieszalniczymi typu slimakowego, a na koincu
komory znajduje sie urzadzenie prézniowe.




Do wytworzenia ciasta makaronowego potrzebny jest diuzszy (ok. 4 - 5 razy). czas
niz do wytworzenia ciasta chlebowego

Czas trwania miesienia zalezy albo od wielkosci komory, albo od zastosowania
przymusowej i wielokrotnej rotacji ciasta w komorze. Zwiekszenie pojemnosci
komory jest wykorzystywane rzadziej ze wzgledu na koniecznosc¢ zwiekszenia
masy konstrukcji ttoczni.

W celu umozliwienia cyrkulacji ciasta w komorze topatki mieszajgce umocowuje sie
na wale pod takim katem do ptaszczyzny obrotu, aby podawaty ciasto nie do
otworu wyrzutowego, a odwrotnie - do miejsca zasypu surowca.

Optymalny czas miesienia wynosi 25 - 35 min. Wynika z tego, ze pojemnosc¢
komory miesiarki powinna zapewnia¢ pétgodzinng prace tloczni z
uwzglednieniem ok. 20-25% zapasu pojemnosci.




Wilgotnosc¢ ciasta makaronowego powinna wynosic w zaleznosci od jakosci
surowca i rodzaju produkcji 28-34%.

Taka mata, nieomal krancowo niska wilgotnos¢, w potgczeniu z wysoko
hydrofilnymi wtasciwosciami maki, okresla specyfike wtasciwosci ciasta
makaronowego.




Zdolnosc¢ wigzania wody przez magke jest wykorzystywana w ciescie
makaronowym zaledwie w potowie.

W temperaturze, w jakiej otrzymuje sie ciasto makaronowe, jego czes¢
skrobiowa charakteryzuje sie¢ mata sktonnoscia do pecznienia (ziarenka
skrobi peczniejg na drodze osmozy w temp. 55°C i wyzszej, co nie wystepuje
w normalnych warunkach w ciescie makaronowym).

Gluten natomiast osigga maksimum swego pecznienia przy temp. 20 - 30°C,
zas przy wyzszych temperaturach jego zdolnos¢ pecznienia maleje.




Tak wiec pecznienie maki w nizszych temperaturach, jak to ma miejsce przy
przygotowaniu ciasta makaronowego, zalezy gtéwnie od hydratacji glutenu.

Ponadto nalezy nadmienic, ze gluten z mgki pochodzgcej z miekkiej pszenicy
pecznieje szybko, lecz wchiania mniej wody, zas gluten pochodzacy z maki

z pszenicy twardej pecznieje powoli, lecz wchtania wiecej wody. Tak wiec mozna
ogolnie powiedziec, ze skrobia w ciescie makaronowym odgrywa mniejszg role
w tworzeniu jego struktury.




Podstawowe znaczenie dla struktury ciasta ma ilos¢ i jakosé glutenu.

Przy znacznej zawartosci substanc;ji biatkowych w mgce (powyzej 36% mokrego
glutenu) i dobrej ich jakosci, otrzymuje sie ciasto dobrze zwigzane,
sprezyste i sciste.

Ciasto takie wymaga wiekszego zuzycia energii na ttoczenie, jednak wyroby z
niego charakteryzujg sie po zabiegu suszenia wysokg sprezystoscig i dobrze
utrzymujg nadany im ksztatt.

Ciasto o niskiej zawartosci glutenu (ponizej 30% mokrego glutenu) wymaga
znacznie mniej energii na ttoczenie, jednak otrzymane z niego wyroby wilgotne
tatwiej obrywaja sie i zlepiajq, a produkty wysuszone kruszg sie.




Dos¢ czesto spotyka sie mgke z wadami glutenu (mato elastyczny, miekki, mato
rozciagliwy). Wyroby z takiej mgki sg bardziej chropowate, przy ttoczeniu
obrywaja sie, a przy suszeniu i przechowywaniu fatwo ulegajg pokruszeniu.

Ponadto z maki o stabym glutenie (popularnie méwi sie o glutenie kleistym)
otrzymuje sie wyroby wilgotne, ktore tatwo zgniatajg sie i zlepiajg, co utrudnia
proces suszenia i powoduje powstawanie wielu brakoéw produkcyjnych.

Oprocz ilosci i jakosci glutenu na strukture ciasta makaronowego i jakos¢
gotowego produktu duzy wptyw ma granulacja magki, o czym byto przy
omawianiu przygotowania surowcow.




Jak juz zaznaczono, wilgotnosc¢ ciasta powinna wynosic 28 -34%, przy czym
wyroznia sie trzy konsystencje ciasta:

. Ciasto twarde, ozawartosci 28 - 29% wody, ktére wymaga
intensywnego ugniatania i znacznego cisnienia przy ttoczeniu oraz nieduzej
predkosci ttoczenia. Takiego ciasta uzywa sie do produkcji wyroboéw drobnych, w
wytwaorniach makaronu starszych typow.

2. Ciasto srednio twarde, o zawartosci 30-32% wody, stosowane
najczesciej zwlaszcza w nowych agregatach makaronowych, zarowno do
wyrobu dtugich, jak i krotkich form makaronowych.




3.Ciasto miekkie, ozawartosci 33 - 34% wody, stosowane do produkcji
prostych rurek i precikow, przy czym konieczne jest stosowanie dodatkowych
zabiegow zapobiegajgcych zlepianiu sie makaronu.

llos¢ wody X, jakg nalezy zuzyC do przygotowania ciasta makaronowego o zgdane;
wilgotnosci, mozna wyliczy¢ ze wzoru:

y — M(\Nc _Wm)
- 100-W.

M — masa maki [kg]; W - zatozona wilgotnoSc ciasta [%];
W, — faktyczna wilgotnosc maki [%]




Sposoéb doprowadzenia wody do mieszadta ttoczni nie jest obojetny dla jakosci
otrzymanego makaronu. Najlepszym sposobem jest natryskiwanie maki drobnymi
strumieniami wody za pomocg specjalnych dysz. Natrysk powinien byc¢ tak
skierowany, aby woda padata na sciany komory mieszadta lub na topatki,
rownomiernie nawilzata wszystkie czgstki maki. Nierownomierne nawilzanie maki
powoduje powstawanie brytek o zréznicowanej zawartosci wody, co

z kolei powoduje zaburzenia w pracy ttoczni oraz pogorszenie jakosci makaronu
objawiajgce sie wystepowaniem na jego powierzchni biatych smug.




Innym, waznym czynnikiem, ktory powinien by¢ dostosowany do typu i granulaciji
uzytej maki, jest czas miesienia. Czas powinien byc¢ taki, aby ciasto miato
strukture luzng, gruzetkowatg, zas cata dodana woda powinna by¢ wchtonieta
przez make.

Obecnie budowane i eksploatowane ttocznie makaronowe sg wyposazone w
mieszadta wielokomorowe, co znacznie utatwia proces miesienia i poprawia
gruzetkowatg strukture ciasta.

Niektore firmy, w celu poprawienia wyglgdu makaronu i zwiekszenia jego
trwatosci, stosujg miesienie ciasta w prézni. W zaleznosci od producenta i typu
ttoczni, pod préznig znajdujg sie albo wszystkie komory mieszadta, albo tylko ich
czesc.




W efekcie miesienia pod proznig uzyskuje sie makaron o fadniejszej barwie,
lepszym przetomie, bardziej twardy i odporny na ztamanie.

Drugim, oprocz wilgotnosci ciasta, waznym czynnikiem, ktory wptywa na, przebieg
procesu produkciji makaronu, jest temperatura ciasta.

Wywiera ona ogromny wptyw na strukturalno-mechaniczne i reologiczne
wlasciwosci ciasta, ktore z kolei okreslajg przebieg i wyniki ttoczenia wilgotnych
wyrobow.

Temperatura ciasta zalezy nie tylko od temperatury jego sktadnikow, lecz
zmienia sie rowniez w czasie przygotowania ciasta w miesiarce i komorze
slimakowe.

Wdwczas energia mechaniczna pracy elementow roboczych miesiarki ttoczni
niemal w catosci przechodzi w energie cieplng, co wywotuje dodatkowe
podgrzewanie ciasta.

Komora slimakowa moze mieC urzgdzenia do podgrzewania lub ochtadzania
ciasta, tzw. miesienie zimne lub cieple.




Przy miesieniu cieptym woda jest podgrzewana do temp. 60 -
70°C, w zaleznosci od temperatury mgki. Koncowa temperatura ciasta w tej
metodzie wynosi 38 - 40°C, a po ttoczeniu dochodzi do 45 - 50°C.

Zimne miesienie mozna stosowac tylkow porze letnieji to jedynie
przy przerobie mgki ze stabym glutenem, stosujgc wode wodociggowg o temp.
ok. 20°C. W takich warunkach temperatura ciasta wynosi 22 - 25°C, a w czasie
ttoczenia podnosi sie do 35 - 40°C.

Ciepte miesienie ma zdecydowang przewage nad miesieniem zimnym, przede
wszystkim ze wzgledu na gtadki wyglad powierzchni makaronu, jednolitg
barwe oraz nie zlepianie sie makaronu po wyttoczeniu.




Reasumujac, nalezy stwierdzi¢, ze temperatura ciasta od momentu
zakonczenia miesienia w miesiarce zalezy od temperatury maki, temperatury
wody, stosunku ilosciowego maki i wody w ciescie, wilgotnosci maki, czasu
trwania i intensywnosci obrébki ciasta w miesiarce, temperatury powietrza
otaczajgcego i ciepta hydratacji maki.

W warunkach przemystowych regulowanie temperatury maki jest raczej nierealne.
Dlatego w celu uzyskania optymalnej temperatury ciasta stosuje sie wode
podgrzang do odpowiedniej temperatury.




FORMOWANIE SUROWYCH WYROBOW

WYTLACZANIE WYROBOW MAKARONOWYCH

Jeszcze w pierwszych latach powojennych do wyttaczania makaronu uzywano
ttoczni hydraulicznych, do ktérych okresowo podawano ciasto po jego uprzednim
przygotowaniu w miesiarkach i ugniataniu w roznego rodzaju ugniatarkach.

Obecnie przy produkcji makaronu stosuje sie wylacznie proces ciagty,
wykorzystujgc zagregowane miesienie, ttoczenie i formowanie makaronu, a nawet

jego suszenie. Ttocznie firmy Braibanti i firmy BUhler byty pierwszymi ttoczniami
ciggtymi, jakie w latach trzydziestych wprowadzono do wytwdrni makaronu.




Formowanie wyrobow makaronowych moze odbywac sie albo metoda
wyttaczania, albo metodg wycinania (sztancowania).

Obecnie produkuje sie makaron gtéwnie metodg wyttaczania. Zasadniczymi
elementami ciggtej ttoczni makaronowejsg: slimak ttoczgcy, spetniajgcy
rownoczesnie role ugniatarki ciasta, oraz m atry c a, nadajgca wyrobom
pozgdany ksztatt (rys. V -4).

Gtéwnym zadaniem slimaka jest ciggte podawanie ciasta pod wymaganym
cisnieniem do matrycy, zas zadaniem uzupetniajgcym jest rownoczesne
ugniatanie i homogenizacja ciasta.




i /
71 6 —=
o)
8 i)
10 \1
L =
ﬁ | Hl4 —

y - =

ST LIII A IIE SIS G ILT I LGNS TS SIS IS 7777777777777/ 7777777777 7777777707,

b)

........................... v

AL AT AR AR A AR AL AL LLIALAA M ALATRA R RAR AR R LR R T

TR e e e N
l A R e

V=

SR LML RALR AL R LR R L e S — L Y SRS T z
—— e P hlehi RSt
|

Rys. V-4. Schemat tloczni makaronowej typ TR-1 firmy Biihler oraz przyktady rozwigzan
konstrukcyjnych Slimakow tloczacych: a) schematyczny przekrdj tloczni, b) Slimak tloczacy
z rusztem pierScieniowym, c) Slimak ttoczacy z przerwa w zwojach §limacznicy

I ~lej zasypowy maki, 2— dozownik maki, 3 — miesiarka wstepna, 4 - doprowadzénie wody, 5 — miesiarka wladciwa
ciasta, 6 — komora §limakowa, 7 - sito do wyréwnywania predkosci ciasta, § — matryca, 9 — urzadzenie obcinajace
makaron, /0) — urzadzenie owiewowe, [/ — sprzeglo



Wymiary i ksztalt slimakow sg réznie rozwigzywane, przez poszczegolne firmy
produkujgce ttocznie. | tak np. jedne ttocznie sg wyposazone w slimak o statym
skoku, w innych ttoczniach slimak jest podzielony na dwie, a nawet trzy
sekcje o réoznym skoku. Do niedawna slimak wykonywano ze specjalnego stopu
brazu, a obecnie wykonuje sie go prawie wytgcznie ze stali kwasoodporne). W
stosunku do dawniej uzywanych ttoczni, hydraulicznych, w ktorych cisnienie
dochodzito do 400 MPa, obecnie stosowane ttoczg ciasto pod cisnieniem ok. 100 -
110 MPa.

Cisnienie to moze zmieniac sie w granicach 15% w stosunku do nominalnego, co
zalezy od asortymentu wyttaczanego makaronu.




Cisnienie wywierane przez slimak na ciasto nie jest stale jednakowe. Po
uruchomieniu ttoczni cisnienie szybko wzrasta i po osiggnieciu maksymalnej
wartosci wiekszej ok. 25% od nominalnego, spada powoli do normalnego
poziomu.

Ten normalny poziom cisnienia ustala sie po kilkugodzinnej nieprzerwanej pracy
ttoczni, tj. po osiggnieciu statej temperatury pracy. Jest to m.in. powod do
utrzymania trzyzmianowego cyklu pracy ttoczni.

Srednica $limaka ttoczgcego waha sie w granicach 130 - 180 mm. Liczba obrotow
slimaka zalezy od wielkosci ttoczni i wynosi dla duzych ttoczni 12-15 obr/min (duze
Srednice slimaka), a dla matych do 30 obr/min.




W najczesciej stosowanych typach ttoczni makaronowych slimak nie jest
zamocowany sztywno w komorze, lecz w sposdb umozliwiajgcy jego "ptywanie”.

W czasie ttoczenia cisnienie ciasta utrzymuje go w pozycji centralnej w stosunku do
scianek komory. Umozliwia to stosowanie bardzo matego luzu slimaka w stosunku
do scianek komory, wynoszgcego 0,4-0,5 mm. W miare eksploatacji luz ten
zwieksza sie powoli. Przy wielkosci luzu 2 - 2,5 mm ttocznia kwalifikuje sie do
remontu.

W normalnych warunkach pracy takie zuzycie ttoczni nastepuje po uptywie ok. 10 lat
pracy.

Pierwszg oznaka zuzycia ttoczni jest spadek wydajnosci tloczenia, a ostatnia -
smugi na powierzchni ttoczonego makaronu swiadczace o zawracaniu ciasta
w komorze slimakowej (w przestrzeni miedzy slimakiem a sciankami).

Zarowno komora slimaka, jak i gtowica ttoczni jest wyposazonaw ptaszcz
wodny umozliwiajgcy utrzymywanie statej temperatury ttoczenia.




Komora slimakowa wymaga chtodzenia w czasie pracy ttoczni.

Optymalna temperatura pracy ttoczni mierzona temperaturg wody chtodzgcej na
jej wylocie powinna wynosic¢ 40°C. Gtowica ttoczni wymaga przed uruchomieniem
podgrzewania do temperatury roboczej ok. 35 - 45°C. Uzyskuje sie to albo za
pomocg wmontowanych w ptaszcz wodny gtowicy grzejnikow elektrycznych, albo
przez wtgczenie ptaszcza wodnego gtowicy w obieg cieptej wody.

Odstepstwa od temperatury roboczej ttoczni powodujg zaktdcenia w jej pracy.
| tak: obnizenie temperatury powoduje zmniejszenie plastycznosci ciasta, co

prowadzi do wzrostu cisnienia ttoczenia, wzrostu poboru mocy, przez ttocznie
oraz do znacznego zuzycia czesci roboczych ttoczni (két zebatych).




Z kolei przegrzanie ciasta powoduje obnizenie jakosci glutenu,
co odbija sie niekorzystnie na jakosci makaronu.

Zapiekanie sie ciasta na sciankach gtowicy ttoczni powoduje
zmniejszenie swiatta otworow matryc, co z kolei powoduje
gwattowny wzrost cisnienia ttoczenia i spadek wydajnosci ttoczni,
ktory moze dojs¢ w skrajnym przypadku nawet do 1/3 je;
wydajnosci nominaine;.




Charakterystyka matryc

Najwazniejszg czescig ttoczni makaronowej jest matryca. Jest ona wykonana w
formie kota lub prostokata, w zaleznosci od sposobu rozdzielania wyrobow po
wyttoczeniu. Matryce prostokatne stosuje sie w ttoczniach linii ciggtych z
suszeniem makaronu na drgzkach.

Materiat, z ktérego jest wykonana matryca powinien wytrzymac¢ znaczne cisnienie,
przeciwstawiac sie naciskom odksztatcajacym i Scinajgcym, wywieranym na
matryce wskutek cisnienia ciasta.

Ponadto powinien byC trwaly i odporny na korozje.

Ciasto bowiem zawiera substancje utleniajgce, ktére powodujg utlenianie materiatu
matrycy, co prowadzi do szybkiego zuzywania sie powierzchni kanatow
ksztattujgcych. Wptywa to na pogorszenie jakosci wyrobow, ktorych powierzchnia
staje sie chropowata.




Do wykonania matryc stosuje sie najczescieemosigdz i brgz, aszczegolnie
brgzfosforowy.
Stosuje sie rowniez, coraz powszechniej, stal walcowana.

Wazne jest ponadto, by trzpienie prowadzgce do matryc ksztattujgcych wyroby
rurkowe byly wykonane z tego samego materiatu co matryca.

Jednym z wazniejszych wymagan stawianych materiatom do wykonania
matryc sg ich wtasciwosciantyadhezyjne.

Znanych jest wiele sposobOw zmniejszania zjawiska adhezji, a mianowicie:
polerowanie powierzchni, chromowanie itd.

W 1965 r. pojawity sie matryce z wktadkami prasowanymi z teflonu. Wykonanie
matryc wytgcznie z tworzyw sztucznych jest niemozliwe ze wzgledu na ich
niedostateczng wytrzymatos¢ mechaniczna.




Dlatego tworzywa stosuje sie w postaci wymiennych pierscieni, tulei i ptytek -
wkladek.

Nalezy sie tez liczy¢€ z wkasciwosciami tworzyw sztucznych, w szczegolnosci
teflonu.

Przy podwyzszonym cisnieniu tworzywa sztuczne wykazujg skionnos¢
do zmiany konsystencji na ptynnga. Nie nalezy wiec dopuszcza¢, aby wkladki
z tworzyw teflonowych znajdowaty sie pod naciskiem.

Powinny one spetniac tylko role pewnego rodzaju smaru do powierzchni
ksztattujgce] metalowego tworzywa matrycy. Dopuszczalny jest jedynie niewielki
nacisk wywotany tarciem ciasta.




Zroznicowanie form i rodzajow otwordw ksztattujgcych matryc makaronowych jest
niezwykle duze.

Niemniej mozna je sprowadzi¢ do trzech zasadniczych grup:

1) otwory z trzpieniami prowadzgcymi do ttoczenia wyrobow rurkowych,
2) otwory bez trzpieni prowadzgcych do ttoczenia wyrobow typu krajanki
| wermiszelu,

3) otwory szczelinowe do ttoczenia tasm ciasta.




Do ksztattowania wyrobéw rurkowych stosuje sie otwory o przekroju
pierscieniowym. Przekroj taki tworzy kanat cylindryczny i trzpien prowadzacy,
ktérego wolny koniec wchodzi do kanatu ksztattujgcego.

Otwory do ksztattowania wyrobéw nitkowych typu wermiszelu majg w czesci
wyjsciowej na przekroju ksztatt kota. Profil kanatu ksztattujgcego w przekroju
podtuznym moze bycC rozny.

Otwory do ksztattowania wyrobéw tasmowych typu krajanki majg w prze-
kroju poprzecznym ksztatt waskiej szczeliny z zaokrgglonymi krawedziami.




Nalezy unika€ ostrych i prostych katéw, poniewaz stawiajg one duzy opor
przeptywajgcemu ciastu oraz powodujg tworzenie sie peknie¢ i zadzioréw na
krawedziach.

Do ksztattowania krajanki karbowanej stosuje sie szczeliny ze zgrubieniami na
koncach i w srodku, od strony wlotu ciasta.

Do formowania wyrobow o ztozonych ksztattach przestrzennych wykonuje

sie otwory o roznym uktadzie i przekroju poprzecznym.

Predkos¢ przeplywu ciasta przez takie otwory nie jest jednakowa. W rozszerzonej
czesci szczeliny jest wyzsza, a nizsza w czesci wezszej. W wyniku tego wilgotne
wyroby wyginajg sie w kierunku, w ktorym predkosc jest mniejsza. Zmiane
predkosci przeptywu ciasta na przekroju kanatu osigga sie przez zmiane zarowno
szerokosci szczeliny ksztaltujgcej, jak i zmiane stosunku jej wysokosci do
srednicy.




Kanat ksztaltujgcy stawia przeptywajgcemu ciastu w czasie ttoczenia znaczny
opor.

Im wiekszy jest ten opor przy zachowaniu nie zmienionych pozostatych

warunkow, tym mniejsza jest predkosc ttoczenia i tym wieksze zuzycie energii na 1
ttoczenie.

Otwory o roznym profilu i ksztatcie wykazujg roézne opory.

W kanale ksztaltujgcym matrycy mozna wyroznic¢ nastepujgce czesci:

-komore wejs ciow a3, cylindryczng lub stozkowa, z trzpieniem
prowadzgcym lub bez niego,

-czescé posredni g (zkomory wejsciowej do szczeliny ksztattujgcej),
cylindryczng stopniowang lub stozkowa,

-szczeline ksztattujac a, ktorej wymiary i ksztatt okreslajg wymiary
| ksztatt wyrobow makaronowych.




Bardzo duzy wptyw na wielkos¢ oporu i predkosé¢ ttoczenia wywiera (przy
jednakowych pozostatych parametrach) wysokosc¢ i szerokos¢ szczeliny
ksztattujgcej.

Stwierdzono doswiadczalnie, ze wraz ze zmniejszeniem wysokosci szczeliny
ksztattujgcej z 7 - 8 mm do 2 mm, predkosc¢ ttoczenia przez stopniowany otwor
cylindryczny stopniowo podwaja sie, a nawet potraja.

Przy zmniejszonej adhezji (np. przy matrycach teflonowych), wptyw wysokosci
szczeliny jest mniej widoczny, poniewaz samo slizganie sie ciasta umozliwia
znaczne zwiekszenie predkosci ttoczenia.




Duzy wptyw na predkos¢ ttoczenia ma szerokosc¢ szczeliny ksztattujgcej lub
grubosc¢ scianek wilgotnych wyrobow. Predkosc¢ ttoczenia wzrasta proporcjonalnie
do szerokosci szczeliny.

Zmieniajgc grubos¢ scianek w wyrobach w granicach dopuszczalnych norma,
mozna uzyskac trzy- lub czterokrotng zmiane predkosci ttoczenia. Nie nalezy
jednak zbyt zmniejsza¢ wysokosci i zwiekszac szerokosci szczeliny ksztattujgcej,
poniewaz doprowadzi to do gwattownego spadku cisnienia w posredniej czesci
kanatu ksztattujgcego, gdzie zaczyna sie tgczenie strumieni ciasta w rurke.

Ustalono praktycznie, ze optymalna wysokos¢ szczeliny dla wyrobow rurkowych
wynosi nie mniej niz 4-5 mm. Charakterystyczng cechg wyrobow, ktére wskutek
nadmiernego zmniejszenia wysokosci szczeliny ksztattujgcej uzyskaty sptaszczony
przekrdj poprzeczny, jest niedostateczna zwartosé i wytrzymatosé.




Wysokos¢ szczeliny ksztattujgcej w matrycach do wermiszelu z otworami

o prostym profilu cylindrycznym jest réwna catej wysokosci kanatu, tj. grubosci
matrycy, ktéra nie moze by¢ mniejsza niz:

- dla matryc ze stopow metali kolorowych 5 - 6 mm,

- dla matryc ze stali nierdzewnych 4 - 5 mm.

Matryce z otworami o profilach cylindrycznych stopniowanych lub stozkowych
majg wysokos¢ szczeliny ksztattujgcej mniejszg niz cata wysokos¢ kanatu. Otwory
takich matryc stawiajg wiekszy opor przeptywajgcemu ciastu. Stosujgc zmienne
wymiary stozka lub zmienne (stopniowane) wymiary cylindrycznej posrednie;
czesci kanatu, mozna zmniejszy¢ wysokosc¢ szczeliny ksztattujgcej wylotowej
nawet do | mm. Predkosc¢ przeptywu ciasta przez takie otwory jest 2, 3

razy wieksza, niz w matrycach z prostymi otworami cylindrycznymi.




Przepustowos¢ takich matryc o stopniowanych profilach jest srednio o 40%
wyzsza niz matryc o prostych otworach cylindrycznych. Nalezy dodac, ze przy
rownych otworach ttoczenia kanaty stozkowe sg mniej korzystne niz stopniowane
kanaty cylindryczne ze wzgledu na gorsze wykorzystanie powierzchni matrycy.

Na wielkos¢ oporu ttoczenia wptywa tez ogolna wysokosc¢ kanatu ksztattujgcego. |
tak np. zmniejszenie ogolnej wysokosci kanatu znacznie zmniejsza jego opor.
Jednak ze wzgledu na wytrzymatos¢ mechaniczng matrycy nie zawsze

mozna wykorzystac w praktyce te zaleznosc. Elementy profilu trzpienia
prowadzgce do formowania wyrobow rurkowych wykazujg mniejszy wptyw na
opor otworu.




Jak juz wspomniano, zarowno wzrost predkosci ttoczenia, jak i poprawe
jakosci wyrobow makaronowych mozna uzyskac przez stosowanie do otwordow
ksztattujgcych wktadek z tworzywa sztucznego, np. z teflonu.

Tworzywa sztuczne, poza tatwoscig ksztattowania z nich najbardziej nawet
wyszukanych i skomplikowanych profiléw, charakteryzujg sie bardzo niskim
wspotczynnikiem tarcia, co pozwala na uzyskanie pasm makaronu o bardzo
gtadkiej powierzchni. Wada jednak tych wktadek jest pewna zawodnosc¢
eksploatacyjna zwigzana z odksztatcaniem sie (mieknieciem) tworzywa przy
ciSnieniu powyzej 700 kPa/m?, co powoduje zmiane profilu ich otworow.

W celu zwiekszenia ich trwatosci rozne firmy stosujg rézne dodatki wypetniajace i
utwardzajgce (strzezone patentami).




Podstawowym warunkiem uzyskania prawidtowego ksztattu wszystkich

form makaronu jest zapewnienie rownomiernego nacisku ttoczonego ciasta na
catg powierzchnie matrycy, gdyz w przeciwnym przypadku ciasto wyptywa z
nierownomierng predkoscig, co w makaronach obcinanych powoduje produkcije
czesci wyrobow niestandardowych.

W celu wyeliminowania tego zjawiska, zwtaszcza przy dtugich prostokatnych
matrycach, stosuje sie podwojne lub wielokrotne doprowadzenie ciasta do
matrycy, albo dzielenie dtugiej matrycy na kilka niezaleznych czesci, osobno
zasilanych ciastem.




W ttoczniach starszego typu (hydraulicznych) przewazajg matryce okragte
0 znacznej grubosci ze wzgledu na wysokie cisnienie tloczenia.

Z kolei matryce do makaronow diugich i zwijanych, pracujace na liniach do
ciggtej produkcji makaronu, maja ksztaitt wydtuzonego prostokata. W celu
uzyskania wiekszych wydajnosci takich ttoczni stosuje sie dwie i wiecej matryc, co
dodatkowo korzystnie wptywa na lepszy rozktad cisnienia na powierzchni matrycy
podczas ttoczenia.

Krétkie formy makaronu uzyskuje sie przez obcinanie na odpowiednig

dtugos¢ pasm makaronowych (po przejsciu przez matryce). Obcinanie pasm
odbywa sie zapomocgnoza obrotowego zjednym lub kilku nozami,
pracujgcymi albo bezposrednio na dolnej powierzchni matrycy (kolanka, muszelki,
skaletki itd.), albo w specjalnym przyrzgdzie odsunietym w dot od matrycy o
kilkadziesigt centymetrow (dla form makaronu o skosnej w stosunku

do pasma makaronu ptaszczyznie ciecia).




Konserwacja matryc

Matryca ttoczni makaronowej pracuje w bardzo trudnych warunkach, gdyz jest
wystawiona na zmienne oddziatywanie mechaniczne, fizykochemiczne i inne.
Tarcza matrycy jest narazona na dziatanie wysokiego cisnienia, zas powierzchnia
kanatow jest nieustannie scierana przez strumien ciasta, wskutek czego zwieksza
sie szerokosc szczeliny ksztattujgcej wyroby.

Z kolei zwiekszona szerokos¢ szczeliny powoduje, ze otrzymane wyroby sg
pogrubione, powoli wysychajg i tatwo pekajg oraz mogg mie¢ chropowatg
powierzchnie. Ponadto szczeliny ksztattujgce mogg zatykac sie kawatkami
wysuszonego ciasta. Matryce niszczg sie rowniez w wyniku niedoktadnego
oczyszczania i hiewtasciwego obchodzenia sie z nimi (np. czyszczenie za pomocg
twardych przedmiotow).

Matryce czysci sie, jesli zatkanych jest ok. 4% otworéw. Oczyszczenie matrycy
rozpoczyna sie od oddzielenia przylegajgcego ciasta i nawilzenia w specjalnym
zbiorniku z wodg o temp. 40 - 50°C przez okres ok. | doby. Nastepnie matryce
myje sie za pomocg silnego strumienia wody, najlepiej w specjalnej myjce. Resztki
ciasta usuwa sie, z otworow za pomocg miekkiego narzedzia z czerwonej miedzi.




Oczyszczone matryce ponownie myje sie strumieniem wody. Po tych zabiegach
matryce przeznaczone w najblizszym czasie do eksploatacji przechowuje sie w
zbiorniku z czystg wodg, natomiast przeznaczone do dtuzszego przechowywania
suszy sie, obficie smaruje np. tawotem i przechowuje w pozycji "na kant".

Szczegoblnie ostroznie nalezy postepowac z matrycami z tworzywa sztucznego.
Matryca taka nie powinna stykac sie od strony wktadek teflonowych z jakgkolwiek
twardg powierzchnig. W szczegolnosci niedopuszczalne jest czyszczenie otworow
z wktadkami z tworzywa sztucznego za pomocg przedmiotow metalowych.
Pozostatosci ciasta mozna usuwac¢ za pomocg drewnianych precikéw. Konieczne
jest rowniez kontrolowanie podczas mycia wymiaréw otworow ksztattujgcych iw
przypadku stwierdzenia uszkodzen - wykonanie kalibrowania takich otworow.




WYKRAWANIE | WYCINANIE WYROBOW MAKARONOWYCH

Formowanie wyrobéw makaronowych metodg ttoczenia jest obecnie najbardzie;
rozpowszechnione, szczegodlnie w liniach ciggtych o duzej wydajnosci.

W niektorych wytworniach makaronu starszego typu stosuje sie jeszcze
ksztaltowanie wyrobow metodg wykrawania lub wycinania.

Wykrawanie wyroboéw makaronowych polega na krajaniu, z szerokiej, cienko
rozwatkowanej tasmy ciasta paskow szerokosci najczesciej 2-20 mm dowolnej
dtugosci.

Krajanie odbywa sie zwykle za pomocg pary walcéw, ktére majg na swej
powierzchni rowki obwodowe.




Walce wspotpracujg ze sobg w ten sposob, ze wierzchotki rowkow jednego walca
wchodzg we wgtebienia rowkow walca drugiego. Pociete pasma ciasta przez tak
ustawione, rowki pary walcéw sg mechanicznie przycinane na paski okreslonej
dtugosci.

Wycinanie, inaczej sztancowanie wyrobow makaronowych, odbywa sie za
pomocg odpowiednich wycinakéw o roznym ksztatcie gniazdek (gwiazdki, litery,
figury itd.).

Wycinaki - sztance wycinajg w tasmie rozwatkowanego ciasta zgdane formy
makaronu.




ROZDZIELANIE, UKLADANIE | TRANSPORT PRZED SUSZENIEM
Wyroby makaronowe po wyttoczeniu, wycinaniu i wykrawaniu muszg byc¢
odpowiednio utozone na ramkach, w kasetach lub na zerdziach.

Wilgotne wyroby owiewa sie powietrzem, by szybko osuszy¢ ich
powierzchnie, obnizy¢ plastycznos¢ oraz nadaé sprezystos¢ i odpornos¢ na
odksztatcenia.

Owiewania dokonuje sie za pomocg urzgdzenia wentylacyjnego, z ktérego
nawiew powietrza jest skierowany na zwisajgce z matrycy wilgotne pasma
makaronu.

Celem obcinania jest uzyskanie produktu o okreslonej normami dtugosci.
Dtugie wyroby makaronowe, przeznaczone do suszenia na drgzkach, sg
obcinane mechanizmami tngcymi urzgdzen zawieszajgcych.




Wyroby przeznaczone do suszenia w kasetach sg obcinane recznie lub za
pomocg maszyn uktadajgco-przecinajgcych.

Wyroby krotkie sg obcinane mechanizmami obcinajgcymi ustawionymi pod matryca,
po powierzchni ktorej slizgajg sie ostrza nozy tngcych.

W zaleznosci od liczby nozy i liczby obrotéw watu aparatu nozowego mozna
otrzymac petny asortyment wyrobow krotkich.

Obciete wilgotne wyroby typu krajanka, nitki, galanteria drobna sg przenoszone z
miejsca ich formowania do suszarek za pomocg transportu pneumatycznego lub
grawitacyjnego (po pochytych zsypach).




Rozktadanie wyrobow dtugich (rurek, pretéw) wyttaczanych na matrycach
prostokatnych jest dosc¢ trudne.

Wyroby te najczesciej podchwytuje sie specjalnymi chwytakami i wiesza na
zerdzie podstawiane pod matryce recznie lub mechanicznie.

Nastepnie zerdzie z wilgotnymi wyrobami przechodzg za pomocg przenosnika
tancuchowegodo komory wstepnego suszenia.

Na ogniwach tancucha sg umocowane specjalne ptytki z zaczepami utrzymujgce
nieruchomo drgzki w czasie transportu.

Przy wyrobie makaronu na tfloczniach z matrycami okragtymi stosuje sie
suszenie w kasetach.




Trudne jest rowniez uktadanie na ramkach wyrobow nitkowatych w motkach.
Przy wyjsciu z matrycy wyroby sg uktadane na przenosniku.

Inny przenosnik palczasty rozdziela nitki po 20-30 szt., po czym specjalny
mechanizm wykonujgcy kilkanascie ruchéw nasladujgcych ruchy reki - zwija
nitki i w motki na ramce suszarniczej, na catej jej szerokosci.

Innym rozwigzaniem jest zastosowanie specjalnego przenosnika bezposrednio pod
matryca, ktory wykonuje ruchy kotyszgce w ptaszczyznie poziomej i uktada
opadajgce nitki w motki. Kohce motkow sg odcinane bezposrednio nad
przenosnikiem. W nowoczesnych agregatach do produkciji nitek w motkach
stosuje sie specjalne uktadaczki, ktore uktadajg motki na sitkowym
przenosniku poziomym.




SUSZENIE WYROBOW MAKARONOWYCH

Suszenie, oprocz ttoczenia (wykrawania lub wycinania), stanowi podstawowg
operacje technologiczng w produkcji makaronow, od ktorej zalezy w gtdwnej mierze
jakos¢ makaronu.

W odroéznieniu od suszenia innych produktow spozywczych, ograniczonego tylko
maksymalng temperaturg nagrzania produktu, suszenie makaronu wymaga
stosowania wielu scisle dobranych parametréw suszenia, tj. okreslonego czasu
suszenia, temperatury, wilgotnosci powietrza suszgcego, szybkosci i iloSci
powietrza, a nawet odpowiedniego roziozenia materiatu suszonego.

Celem suszenia jest nie tylko obnizenie wilgotnosci suszonych wyrobow
makaronowych z 29-32% wody do ponizej 12%, lecz rowniez nadanie
wyrobom odpowiedniej struktury, charakteryzujgcej sie twardoscia,
elastycznoscia i odpornoscia na ztamanie oraz koloru i odpowiednich
wilasciwosci organoleptycznych.




Te ostatnie wlasciwosci powinny zabezpieczac prawidtowy i mozliwie krotki czas
gotowania wykluczajgcy mozliwosc¢ rozgotowywania i zlepiania makaronu.
Wszystko to powoduje, ze dosc¢ trudno okresli¢ doktadne parametry suszenia
réznych form makaronu, gdyz nawet niewielkie odchylenia od parametrow
optymalnych mogg powodowac¢ pogorszenie jego jakosci.

W starych wytworniach makaronu, w ktorych nie stosowano ciggtej technologii
produkcji, parametry suszenia ustalano organoleptycznie, przez specjalnie,
wyszkolong obstuge.

W ciggtych liniach makaronowych metoda organoleptyczna ustalania parametréw
suszenia okazata sie niewystarczajgca, zas firmy produkujgce te linie
wykorzystaty naukowe opracowania metod suszenia makaronu oparte na scistych
warunkach fizycznych okreslanych aparaturowo.

Pozwolito to na wykorzystanie ciggte linii technologicznej do produkcji roznych
form makaronu przez szybkie dostosowanie parametrow suszenia do wtasciwosci
danego materiatu.
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Rys. V-3. Wykres zaleznoscr zmian
dlugosci (skurczu) rurki makaronu od
zmian jej wilgotnosci w warunkach
lagodnego suszenia [35]
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Rys. V-6. Wykres zaleznosci zmian dtugosci (skur-
czu) wyroboéw makaronowych od zmian ich wil-
gotnosci w warunkach gwaltownego suszenia [35):
@) przy parametrach: temperatura powietrza
35°C, wilgotno$¢ wzgledna 50%, predkos¢ prze-
pltywu 2.2 m/s, b) przy parametrach: temperatura
powietrza 48°C, wilgotnosé wzgledna 35%, pred-
koS¢ przeplywu 2.2 m/s |



Przy suszeniu stan naprezen objetosciowych. Jesli powstajgce naprezenia
osiggajg wartosci krytyczne, to pojawiajg sie szczeliny - na poczatku mate, a
potem w ostrych warunkach suszenia duze i liczne powodujgce rozsypywanie sie
wyrobow.

Nierownomiernos¢ pola wilgotnosciowego, wywotana wysokg réznicg
wilgotnosci poszczegolnych warstw ciasta, moze powodowac tworzenie sie
peknieC i pogarszanie sie jakosci makaronu.

Inng wadg procesu suszenia jest nierbwnomierna wilgotnos¢ wyrobu na
przekroju poprzecznym, czyli na przeciwlegtych koncach wyrobu. W tym
przypadku nierédwnomiernosc¢ skurczu powoduje wykrzywianie sie wyrobu
(wilgotna strona odksztatca sie na skutek rozciggania, sucha na skutek
sciskania).




Przyczyna powstawania peknieé¢ i skrzywien w wyrobach jest, jak wynika

z powyzszych wywodow, zbyt duza szybkos¢ suszenia, nie odpowiadajaca
szybkosci i mozliwosci rbwnomiernego odprowadzania wody z suszonego
wyrobu.

W pierwszym okresie suszenia (wilgotnos¢ 32 -20%) odksztatcenia
plastyczne dominujg nad sprezystymi, co powoduje neutralizacje powstajgcych
naprezen. Po przekroczeniu tego poziomu wilgotnosci zaczynajg dominowac
odksztatcenia sprezyste, co powoduje mozliwos¢ pojawiania sie szczelin.

Przy wilgotnosci 16% i nizszej wyroby makaronowe catkowicie tracg
plastycznosc, co moze powodowac niebezpieczenstwo rozsypywania sie
makaronu. Ten wzajemny zwigzek wilgotnosci i strukturalno-mechanicznych
wiasciwosci ciasta nalezy uwzglednia¢ przy wyborze warunkow i parametrow
suszenia.




W pierwszym okresie suszenia, wraz ze zwiekszeniem temperatury powietrza
suszgcego, przy niezmienionej jego wilgotnosci wzglednej, intensywnos¢ suszenia
rosnie wprost proporcjonalnie.

Nie nalezy jednak nadmiernie podwyzszac¢ temperatury z powodu
niebezpieczenstwa denaturacji biatek oraz ze wzgledu na niebezpieczenstwo
pekania i skrecania sie wyrobow wywotane nadmiernym wzrostem gradientu
wilgotnosci wewnatrz wyrobow.

Wzgledna wilgotnos¢é powietrza i temperatura decydujg o wilgotnosci
rownowaznej wyrobow. Znajomos¢ wartosci liczbowych tej wilgotnosci i jej zmian
jest konieczna dla wyboru optymalnych parametrow suszenia, a takze dla warunkow
przechowywania wyrobow makaronowych wykluczajgcych nieprawidtowe
podwyzszanie wilgotnosci produktu i jego psucie sie.




Ustalenie optymalnych warunkdéw suszenia jest konieczne dla uzyskania
standardowej wilgotnosci makaronu wynoszgcej dla makaronu bezjajecznego
13%, a dla makaronu jajecznego 12%.

Reasumujac, przy suszeniu surowych wyrobéw makaronowych nalezy
uwzglednia¢ nastepujace wlasciwosci i zaleznosci:

|. Suszenie wyrobow wywotuje zmiany (skurcz) liniowe i objetosciowe,
ktore przy ostrzejszych warunkach suszenia i duzej nierbwnomiernosci pola
wilgotnosciowego mogg wywotywac pekanie i wykrzywianie sie wyrobow.

2. Niska przewodnosc¢ wody w suszonym materiale powoduje zbyt wolne
przemieszczanie sie wody z wnetrza do warstw powierzchniowych wyrobow. Jest
to wlasnie przyczyng nierdbwnomiernego pola wilgotnosciowego w czasie
suszenia.




3. Gradient wilgotnosci w pierwszym okresie suszenia jest bardzo maty,
nastepnie wartosc¢ jego wzrasta, co wskazuje na mozliwosc przyjecia ostrzejszych
warunkow suszenia w pierwszym jego okresie.

4. EfektywnosSc¢ procesu suszenia jest okreslana przede wszystkim szybkoscig
doprowadzenia wody z gtebszych warstw wyrobu do jego powierzchni, na co
znaczny wptyw wywiera temperatura powietrza. Dlatego w celu intensyfikaciji
wewnetrznej migracji wody wyroby po wstepnym podsuszeniu sg owiewane
powietrzem o podwyzszonej temperaturze i wysokiej (do 90%) wilgotnosci.




Oddawanie wody jest w takich warunkach nieznaczne, a doprowadzone do
wyrobu ciepfo jest zuzywane gfownie na podgrzanie samych wyrobow i tym
samym na spowodowanie wyrownania pola wilgotnosciowego. Daje to mozliwos¢
zastosowania bardziej ostrych warunkow suszenia wtasciwego. PrzemiennoSc¢
suszenia i wyrownywania wilgotnosci wewnetrznej zapewnia najbardziej
prawidfowe suszenie wyrobow makaronowych.

5. Denaturacja cieplna biatek i czesciowe skleikowanie skrobi, przy zastosowaniu
zbyt wysokiej temperatury suszenia, moze doprowadzi¢ do obnizenia sprezystosci i
pogorszenia barwy makaronu.

6. Pekanie wyrobow makaronowych jest nieznaczne przy matej predkosci
powietrza i jego duzej wilgotnosci wzgledne,;.

7. Na wyniki procesu suszenia majg ponadto wptyw m.in.: rodzaj suszonych
wyrobow, a zwiaszcza ich wymiary oraz ich rozmieszczenie w suszami.




Wazne jest stworzenie takich warunkow, by wysychanie mogto nastepowac ze
wszystkich stron wyrobow, gdyz wowczas droga wody z wnetrza ku powierzchni
Jest dwukrotnie krotsza (potowa grubosci) i tym samym mniejsza jest wielkoS¢
roznicy skurczu warstw powierzchniowych i sSrodkowych. Sposob utozenia
wyrobow w suszarni ma wiec decydujgcy wptyw na jakosc¢ gotowych wyrobow. W
praktyce w zaleznosci od formy i ksztattu wyrobow wiesza sie je na zerdziach,
uktada na ramkach lub w kasetach - starannie i niezbyt gesto.




8. Suszenie wyrobéw makaronowych powinno by¢ rozpoczete bezposrednio
po ich roztozeniu. Zbyt diugie lezakowanie przed suszeniem powoduje deformacje
- wydtuzenie wyrobow oraz ich kwasnienie i plesnienie.

W procesie suszenia makaronu wystepuja wyraznie trzy etapy, a mianowicie:
|) suszenie wstepne obejmujgce podsuszanie wilgotnych wyrobdw bezposrednio
pod matrycg oraz podsuszanie wtasciwe na poczatku tunelu suszarni,

2) suszenie wlasciwe,

3) suszenie koncowe, obejmujgce dosuszanie makaronu do zaktadanej
wilgotnosci, wyréwnanie wilgotnosci w catej masie makaronu oraz obnizenie
temperatury makaronu do temperatury otoczenia.

Zarowno konstrukcja urzgdzen suszgcych, jak i parametry suszenia roznig
Sle w zaleznoSci od ich zastosowania do suszenia wyrobow krotkich, dtugich
i zwijanych. Wspotczesne rozwigzania suszarni pozwalajg prowadzic proces
suszenia w sSposob ciggty.




SUSZENIE MAKARONOW KROTKICH

Ciasto makaronowe po przejsciu przez matryce, ogrzewa sie do temp. ok. 40°C, co
przy jego znacznej wilgotnosci 30-32% moze powodowac zlepianie sie
wyttoczonych pasm makaronu.

W celu przeciwdziatania temu zjawisku stosuje sie wstepne podsuszanie wyrobow
bezposrednio po przejsciu przez matryce.

Wentylator podsuszajgcy kieruje strumien powietrza - o parametrach powietrza
otaczajgcego - wprost na wyttaczane wyroby, powodujgc ich schtodzenie i lekkie
podsuszenie. Dla niektorych form makaronu bardziej podatnych na zlepianie
stosuje sie podmuch powietrza podgrzanego do temp. 40 - 50°C.




Drugi etap podsuszania odbywa sie w osobnym urzgdzeniu, zwanym
podsuszczem.

W urzadzeniu tym stosuje sie dos¢ wysokie temperatury powietrza, przy
stosunkowo niskiej jego wilgotnosci wzglednej. Proces podsuszania prowadzi sie
z takim wyliczeniem, by wilgotnos¢ makaronu obnizyta sie ok. 6-8%, tj. do
wilgotnosci 22-24%.

W podsuszaczu nastepuje dos¢ gwattowne obnizenie wilgotnosci i temperatury
warstw powierzchniowych makaronu.

Nastepnym etapem procesu jest suszenie wtasciwe, kiérego celem jest
rownomierne wysuszenie pasma makaronu na catym jego przekroju. Proces
suszenia wtasciwego musi by¢ prowadzony tak, by nie spowodowac pekniec i
deformacji makaronu.




Dlatego stosuje sie rozne parametry powietrza suszgcego i rozny czas dla
poszczegolnych stref suszarni.

Na rysunku V - 7 pokazano schemat budowy i dziatania suszarni ciagtej do
makaronu krétkiego, z zaznaczeniem zmniejszajgcych sie wilgotnosci makaronu, z
20 do 12% oraz z zaznaczeniem zastosowanych temperatur powietrza suszgcego w
poszczegolnych strefach suszarni.

W miare suszenia makaronu niska poczgtkowo wilgotnoSc¢ powietrza jest powoli
podnoszona w celu obnizenia predkoSci suszenia powierzchni makaronu, co sprzyja
obnizeniu gradientu wilgotnosci i wyrownaniu wilgotnosci na catym przekroju
makaronu.
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Rys. V-7. Schemat suszarni wyrobow makaronowych krotkich 1 nitek w motkach [35]

Uwaga: biala linia oznaczono droge produktow z podaniem nad nia zmieniajacej si¢ wilgotnosci makaronu. Czarng linig

oznaczono ruch powietrza suszacego z podaniem pod tasma temperatury powietrza. Pod tasmami sa zlokalizowane wentylatory

i grzejniki



Stuzy temu rowniez stosowane w suszarniach krotkiego makaronu stopniowe
zwalnianie tempa transportu makaronu, co powoduje spietrzenie sie produktu w
coraz grubszg warstwe. W efekcie takiego postepowania ok. 50% wody usuwa
sie z makaronu w pierwszej godzinie suszenia, a pozostata ilos¢ wody jest
usuwana w ciggu nastepnych 9 - 12 godzin suszenia.

Niektore formy makaronu krétkiego, o stosunkowo duzych wymiarach
(muszelki, skaletki, swiderki, duze kolanka), na etapie suszenia wlasciwego,
wymagajg jeszcze etapu stabilizacji, tj. wyrownywania sie wilgotnosci i
schtadzania.

W etapie tym zostajg zniwelowane napiecia wewnetrzne w makaronie
spowodowane nierownomiernym suszeniem cienszych i grubszych scianek
makaronow gietych. Operacje stabilizacji przeprowadza sie przewaznie w
zbiornikach wentylowanych klimatyzowanym powietrzem.

Zastosowanie takiegosilo s u-bufor u utatwia ponadto pakowanie
makaronu.




SUSZENIE MAKARONOW DLUGICH

Makaron dtugi typu spaghetti zawiesza sie mechanicznie na zerdziach, ktore z
kolei zawieszone na specjalnym przenosniku sg kierowane do tunelu podsuszania.
Stosowanie do podsuszania zbyt silnego bocznego strumienia powietrza
powoduje splgtanie dtugich pasm makaronu. Dlatego najczesciej stosuje sie
nawiewy z gory, dobierajgc parametry powietrza suszgcego odpowiednio do
grubosci pasm makaronu.

Suszenie wtasciwe makaronu dtugiego jest najtrudniejszym procesem
technologicznym w produkcji tego makaronu. Nawet niewielkie odchyleniaw
parametrach procesu suszenia powodujg znieksztatcenia i uszkodzenia makaronu.
Dlatego proces suszenia prowadzi sie znacznie dtuzej, nawet do 20 - 26 h.
Suszarka wtasciwa jest w liniach ciggtych sprzezona uktadem transportowym i
potgczona jednym tunelem z podsuszaczem. Makaron diugi suszy sie w tunelu
suszarki na kilku poziomach. Stosuje sie przy tym albo system ciggtego
suszenia na wszystkich poziomach, albo system okresowego suszenia na
wydzielonych poziomach, przy zachowaniu ciggtego zatadunku i roztadunku
suszarki.




W tym drugim przypadku uktady cyrkulacyjne powietrza pracujg niezaleznie od

siebie dla kazdego poziomu suszarKi.
Po zakonczeniu suszenia urzgdzenie oproznia sie i zaraz napetnia na howo

wilgotnym makaronem z podsuszacza.




W ten sposob, przy pracy catodoboweyj, caty zespot suszarni pracuje jak linia
ciggta, przy czym zawsze jeden poziom jest napetniany, a jeden oprozniany. Na
pozostatych 1 -3 poziomach odbywa sie w tym czasie suszenie makaronu.

Uktady cyrkulacji powietrza w suszami pracujg w obiegu zamknietym, a ruch
powietrza odbywa sie z dotu do gory.

Nawilzone powielrze jest zasysane przez ten sam wentylator, by po przejsciu
przez oziebiacze rurowe (chtodzone woda o temp. 5 - 10°C), na ktorych
powierzchni nastepuje skroplenie pary wodnej, ponownie zostato ogrzane

| wttoczone do wnetrza suszami.




Regulujgc temperature wody w oziebiaczach lub w podgrzewaczach uzyskuje sie
pozgdang wilgotnoSc wzgledng i temperature powietrza suszgcego.

Wzajemny stosunek tych dwu parametrow w zakresie temperatur suszenia do

34°C ma charakter orientacyjnego wskaznika prawidtowosci suszenia.

Schemat dziatania suszarni firmy BUhler, pracujgcej systemem ciggtym,
pokazano na rysunku V-8.
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Rys. V-8. Schemat suszarni do makaronu dhugiego w linii firmy Biihler [47]

| - poczatkowa 1 koncowa faza suszenia w danej strefic, 2 - blok wentylacyjny, 3 - strefa odprezania makaronu, 4 - wlot mokrych wyrobow, J - wylot wyrobow suchych,
i - wentylator wstgpnego owiewu, 7 - doprowadzenic swiezego powietrza, § — chlodnica, 9 - wentylator wyciggowy, 10~ wylot powietrza wilgotnego, // - wentylator obiegu
powietrza, 12 - przenosnik (zwrotu) drazkow, 13 - regulowane wsporniki konstrukeji suszarki, /4 - przenosnik drazkow

Wprowadzony z podsuszacza makaron jest podawany zawsze na najwyzszy
poziom suszarni. Poszczegodlne poziomy suszarni nie sg od siebie oddzielone.

Charakterystyczny dla tego typu suszarni ciggtej jest podziat na strefy
nawiewowe lub pozbawione nawiewu oraz stosowanie na przemian
zmiany kierunku nawiewu powietrza.



Suszarnia taka pracuje w obiegu powietrza czesciowo otwartym, bowiem stale sg
doprowadzane okreslone ilosci swiezego powietrza i stale odpowiednie ilosci
powietrza nawilzonego sg odprowadzane (regulacja za pomocg specjalnych klap).

Suszarnie tego typu majg czesto wydzielony poziom suszenia koncowego, ktory
rownoczesnie spetnia role buforu magazynowego przed zapakowaniem makaronu.
Proces pakowania moze by¢ wtedy prowadzony ze znacznie wiekszg wydajnoscig
anizeli wydajnos¢ nominalna suszarni.

Dosc¢ czesto spotyka sie tez suszarnie bedgce potgczeniem suszarni gtdwnej
Z suszarnig koncowa, ktérg wtedy jest najnizszy poziom suszarni gtbwnej nie
nadmuchiwany powietrzem. W takim przypadku nastepuje na tym poziomie
ochtodzenie i wyrownanie wilgotnosci wysuszonego makaronu.




SUSZENIE MAKARONOW ZWIJANYCH

Parametry suszenia makaronoéw zwijanych sa podobne jak makaronéw
krotkich.

Zasadniczg roznicg jest koniecznosc stosowania fagodnego podsuszania w
przypadku zwijek w celu zachowania ich pierwotnego ksztattu oraz
rownomiernego podsuszania wszystkich pasm (zaréwno zewnetrznych, jak i
wewnetrznych zwijki). Ma to zapobiegac spekaniu ich powierzchni oraz sprzyjac
zachowaniu jednolitej, kremowej barwy. Rowniez suszenie witasciwe musi by¢
prowadzone tagodnie, a proces stabilizacji, czyli wyrownywania zawartosci wody
w catym motku makaronu, wymaga dtuzszego czasu. Nieprzestrzeganie
odpowiednich parametrow suszenia powoduje, ze zawartos¢ wody w czesci zwijki
makaronu wynosi ponad 13%, co moze spowodowac jego plesnienie.




PAKOWANIE | PRZECHOWYWANIE GOTOWYCH WYROBOW
Wyroby makaronowe pakuje sie gtownie w opakowania jednostkowe o masie: 200,
2501 500 g.

Dla potrzeb zywienia zbiorowego oraz dla potrzeb sprzedazy detalicznej luzem -
pakuje sie makaron w duze torby papierowe lub w duze opakowania kartonowe.
Opakowania jednostkowe stosowane w kraju to: kartoniki, opakowania
tomofanowe a czasami polietylenowe.




Jednak folie polietylenowe sg najmniej przydatne do pakowania makaronu, gdyz w
warunkach zimowych skrapla sie na wewnetrznej czesci opakowania para wodna,
co moze powodowac plesnienie makaronu.

Makaron krotki jest pakowany za pomocg automatycznych lub
potautomatycznych paczkarek wagowych lub objetosciowych. Przecietna wydajnos¢
stosowanych w kraju paczkarek wynosi 50 - 70 opakowan na minute.

Paczkarki potautomatyczne dozujg i dowazajg porcje makaronu, ktérg nastepnie
wsypujg do podstawionego recznie opakowania. Niektore paczkarki
potautomatyczne wspotpracujg z przystawkg do formowania opakowan z kartonu lub
z tomofanu.




Wydajnosc tego typu paczkarek wynosi przecietnie 16 - 22 opakowan na minute i
jest ograniczona mozliwoscig recznego podstawiania opakowan.

Makaron dtugi jest pakowany za pomocg paczkarek
automatycznychlubrecznie.

Pakowanie mechaniczne wymaga dwu operacji: odwazenia odpowiedniej porciji
makaronu i zapakowania do uprzednio przygotowanego opakowania (kartonik lub
tomofan). W odréznieniu od makaronu krotkiego, makaron dtugi powinien by¢
pakowany bezposrednio z linii produkcyjne,;.

Przy pakowaniu makaronoéw zwijanych stosuje sie albo reczne pakowanie,

albo pakowanie za pomocg paczkarek potautomatycznych, w ktérych natozenie
zwijek do kartonu nastepuje recznie, zas maszyna dokonuje zwazenia natozonej
porcji z ewentualnym dodaniem drobnych fragmentéw do prawidtowej wagi.




Jednostkowe opakowania z makaronem umieszcza sie w opakowaniach
zbiorczych typu kartonowego lub w folii termo kurczliwej.

Podstawowym warunkiem trwatosci makaronu jest jego wilgotnos¢ ponizej
13% dla makaronoéw bezjajecznych i 12% dla jajecznych, co odpowiada
wilgotnosci wzglednej powietrza otaczajgcego 65 - 70% przy temp. ok. 20°C.

Niewtasciwe warunki przechowywania, spowodowane np. zaciekami magazynu,
wysokg wilgotnoscig wzgledng powietrza magazynowego, uszkodzonymi
opakowaniami, mogg powodowac wzrost wilgotnoSci makaronu powyzej wymagan
normy. Przy wilgotnosci makaronu powyzej 16% pojawiajg sie juz na nim

plesnie. Bardzo szkodliwe dla jakoSci makaronu sg rowniez czeste zmiany
wilgotnosSci wzglednej powietrza i jego temperatury, ktore mogg spowodowac
pekanie makaronu. Dodac nalezy, ze przed szkodliwym wptywem wysokiej
wilgotnoSci powietrza nie chroni makaronu nawet nieuszkodzone opakowanie.
Ponadto nalezy pamietac, ze makaron tatwo chfonie obce zapachy jest podatny
na dziatanie szkodnikow zbozowo-macznych.




Pomieszczenie do przechowywania wyrobow makaronowych powinny by¢,

czyste, suche, dobrze przewietrzone i nie zakazone szkodnikami zbozowo-
macznymi.

Wyroby zapakowane w pudta i torby uktada siew sztaple, ktorych wysokosc¢ nie
powinna przekraczac dla pudet 2 m, a dlatoreb 1,5 m.

Powierzchnia, na ktorej sg uktadane wyroby, powinna byc¢ czysta, sucha, bez obcych

zapachow.
Okres przechowywania wyrobéw makaronowych bez dodatkéw wynosi jeden rok,

a makaronow z dodatkami 8 miesiecy.




WSKAZNIKI PRODUKCYJNE JAKOSC GOTOWYCH WYROBOW
Wilgotnos¢ maki dostarczanej do makaroniarni moze wynosi¢ 14-16%, podczas
gdy wilgotnos¢ makaronu wynosi ponizej 13, a nawet 12%. Z tego powodu do
wyprodukowania | t makaronu zuzywa sie ponad 1000 kg maki. Do wyliczenia
wydajnosci makaronu mozna postuzycC sie nastepujgcym wzorem:
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M - iloS¢ mgki pobranej do produkcji [kg],
y - wilgotno$¢ maki [%],

K — ilo§¢ makaronu wyprodukowanego z M kg maki [kg],

X — wilgotnoS$¢ makaronu [%].
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Dla K=1000 kg y = 15%, x = 13% mozna wyliczy¢, ze ilos¢ pobranej maki
wyniesie 1023,5 kg. Dla celéw praktycznych mozna przyja¢, ze zmiana
wilgotnosci maki o 0,1 % powoduje zmiane normy jej zuzycia srednio o 1,2
kg/t, lub inaczej méwigc: zwiekszenie lub obnizenie wilgotnosci maki o 1 %
powoduje odpowiednie zwiekszenie lub zmniejszenie wydajnosci makaronu
0 1,2%.

Wprowadzenie do makaronu dodatkéw wzbogacajacych, jak masa jajowa
czy proszek jajeczny, zmniejszajq zuzycie maki do wyprodukowania 1 t
makaronu.

Straty produkcyjne zalezg od zastosowanej techniki produkciji makaronu, i
warunkow transportu oraz organizacji produkciji.




Straty te, w przeliczeniu na ilos¢ maki zuzytej w procesie produkcyjnym, mogag
wynosi¢ do 0,7% dla metody produkcji okresowej, oraz 0,6% dla produkcji
ciagtej.

Obejmujg one:

*ubytki masy maki w procesie przyjecia i przygotowania (odsiewanie) do produkcii,
» ubytki ciasta w czasie ttoczenia (odpady w czasie rozruchu ttoczni,

e straty w matrycy i glowicy w czasie zmiany matrycy,

» straty ciasta w czasie czyszczenia lub remontu ttoczni),

* straty w czasie suszenia (rozkurcz i spadanie makaronu na dno suszarni)

* oraz straty w czasie pakowania (rozsypywanie sie i nadwaga).




Rozne operacje produkcyjne i transportowe powodujg uszkodzenia czesci
makaronu, ktory nazywa sie kruszka.

Taki niestandardowy makaron jest albo przemielany i dodawany z powrotem do
miesiarki ciasta, albo jest wykorzystywany do produkcji specjalnego makaronu
zasypkowego typu grysik lub kaszka stosowanego gtéwnie w zywieniu
zbiorowym.

Makaron znajdujacy sie w obrocie handlowym okresla sie na podstawie cech
fizycznych - organoleptycznych i fizykochemicznych.

Dla oceny organoleptycznej jakosci makaronu polska norma przewiduje
punktowg ocene nastepujgcych cech:

* barwy,

» wyglagdu powierzchni,

* ksztattu,

 konsystencji

* | zapachu.




W wymaganiach fizykochemicznych dla makaronu polska norma okresla
nastepujgce cechy:

» wilgotnosé,

» zawartosc¢ ttluszczu dla okreslenia dodatku jaj,

» zawartosc¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10-procentowym HCI,
-zawartos¢ makaronu niewtasciwej ditugosci lub zdeformowanego,

« zawartosc¢ zanieczyszczen organicznych i mineralnych,

« zawartosc¢ metali ciezkich

» oraz obecnos¢ szkodnikéw lub ich pozostatosci i ilos¢ bakterii.

W réznych krajach skala oceny jakosciowej makaronu wedtug tych cech jest
rozna. Ogolnie jednak uwaza sie, ze powinien
charakteryzowac sie czysta, zlocistozo6ita, bursztynowg barwa, cho¢ tez bez
uszczerbku dla jego jakosci moze by¢ bledszy (prawie biaty) pod warunkiem,
ze nie bedzie wykazywatl zadnego odcienia innego niz z6tty. W szczegolnosci
nie moze to by¢ odcien czerwony, szary lub brazowy.




OMOWIENIE TECHNOLOGII PRZYKLADOWO WYBRANEJ MAKARONIARNI
Na przyktadzie jednej z krajowych makaroniarni wyposazonej w maszyny i
urzadzenia firmy BUhler jest przedstawiony opis procesu

technologicznego, poczgwszy od przyjecia maki, a skonczywszy na wypakowaniu
makaronu. rys V -9.

Wydajnosc¢ jednej linii wedtug tej technologii i wyposazenia wynosi:

-dla makaronow krétkich ok. 32-47,5 t/dobe,

- dla makaronow dtugich 23 - 34 t/dobe.
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Rys. V-9. Przykladowy schemat ideowy makaroniarni do produkcji dlugich i krotkich makaronow [47]

| — zbiorniki surowca: maki, semoliny, 2 - zbiornik kruszki rozdrobaionej, 3 - zbiornik innych komponentow sypkich, 4 - mieszarka porcjowa wrazz waga, 5 zbiorniki zmianowe
mieszanki surowcow sypkich, 6 - pojemniki wraz ze §limakami, 7 — miniodsiewacz plaski, & — zbiornik dozujacy make, ¥ —zbiorniki dozujace wode i emulsje jajeczna, /0 — tocznia
makaronowa, /! — podsuszacz, /2 — podno$niki kubelkowe, /3 — tasmowa suszarka wstepna, /4 - ta$mowa suszarka koncowa, /5 —silosy stabilizacyjne, 16 — przenosniki tasmowe,
17— silos tasmowy makaronow krétkich, /8 — przenosnik taSmowy staly nad silosem, 79 - zhiorniki akumulacyjne, 20 - agregat paczkujacy, 2/ — automatyczny zawieszacz drazkow,
22 - podsuszacz, 23 — suszarka wstgpna, 24 - suszarka koncowa. 25 - schladzacz makaronu, 26 - silos stabilizacyjny, 27 — obcinacz makaronu, 2§ — agregat paczkujacy



