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Streszczenie: Celem projektu jest opracowanie receptury i technologii produkcji makaronu 

długiego typu spaghetti o bardzo niskim  indeksie glikemicznym i niskim ładunku 

glikemicznym. W ramach projektu wybrano i zbadano właściwości fizyko-chemiczne 

surowców o udowodnionym naukowo potencjale hipoglikemicznym. Na bazie uzyskanych 

wyników opracowano różne warianty recepturowe spaghetti. Następnie w warunkach 

półtechniki laboratoryjnej przeprowadzono badania procesu tłoczenia i suszenia spaghetti. 

Wskazano parametry technologiczne gwarantujące uzyskanie dobrych jakościowo produktów. 

Przy zastosowaniu opracowanych parametrów procesu produkcji spaghetti,  wyprodukowano  

makaron, który następnie poddano badaniom właściwości fizyko-chemicznych, jakości 

kulinarnej i cech organoleptycznych. Na podstawie uzyskanych wyników badań wskazano 

próby spaghetti cechujące się akceptowalną jakością kulinarną i organoleptyczną. 

W wybranych próbach zbadany zostanie IG i ŁG in vivo. Badania IG i ŁG spaghetti 

prowadzone są w Poradni Dietetycznej SGGW w Warszawie. Dotychczas przebadano 5 prób 



makaronu, spośród których wytypowano próby o IG <40% i ŁG <10%. Obecnie badania są 

kontynuowane.  

 


