Opracowanie innowacyjnej receptury i technologii produkcji makaronu
dlugiego typu spaghetti o bardzo niskim indeksie glikemicznym (1G40) i
niskim ladunku glikemicznym (£.G10)

Zrédlo finansowania: Europejski Fundusz Rozwoju Regionalnego

Konkurs: Program Operacyjny Inteligentny Rozwdj 2014-2020. Drziatanie 2.3
Proinnowacyjne ustugi dla przedsiebiorstw, Poddziatanie 2.3.2 Bony na innowacje dla MSP w
ramach II Osi priorytetowej. Wsparcie otoczenia i potencjatu przedsiebiorstw do prowadzenia

dziatalno$ci B+R+1
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Streszczenie: Celem projektu jest opracowanie receptury i technologii produkcji makaronu
dhlugiego typu spaghetti o bardzo niskim indeksie glikemicznym 1 niskim fadunku
glikemicznym. W ramach projektu wybrano i zbadano wlasciwosci fizyko-chemiczne
surowcOw o udowodnionym naukowo potencjale hipoglikemicznym. Na bazie uzyskanych
wynikOw opracowano rdzne warianty recepturowe spaghetti. Nastgpnie w warunkach
péttechniki laboratoryjnej przeprowadzono badania procesu ttoczenia i suszenia spaghetti.
Wskazano parametry technologiczne gwarantujace uzyskanie dobrych jakosciowo produktow.
Przy zastosowaniu opracowanych parametrow procesu produkcji spaghetti, wyprodukowano
makaron, ktéry nastepnie poddano badaniom wiasciwosci fizyko-chemicznych, jakosci
kulinarnej 1 cech organoleptycznych. Na podstawie uzyskanych wynikéw badan wskazano
proby spaghetti cechujace si¢ akceptowalng jakoscig kulinarng 1 organoleptyczna.
W wybranych probach zbadany zostanie IG 1 LG in vivo. Badania IG 1 LG spaghetti

prowadzone sg w Poradni Dietetycznej SGGW w Warszawie. Dotychczas przebadano 5 préb



makaronu, spos$rod ktérych wytypowano proby o 1G <40% 1 LG <10%. Obecnie badania sg

kontynuowane.



