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Проблема улучшения качества макаронных изделии из хлебопекарной муки существовала и ранее Однако она не 
стояла так остро в 1970-80-е еда макаронная отрасль оыпл ооесиечена соответствующей мукой из твердых сор-
тов пшеницы на 50-60'.. а в некоторые і оды на !>()".• и (юнее В »стоящее время макаронные флорики в VK 

раине используют исключительно хпебоиекарні,» муку И только в очень незначительном количестве некото-
рые предприятия средней мощности используют и макаронную муку которую закупают за рубежом 
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Качество перерабатываемой хлеоопекарнои муки в настоящее время ниже, чем раньше Если дпя хлеоопекарнои муки 
содержание клеиковины в ней регламентировалось ранее действовавшим ГОСТом »««• менее 28-30".. то сейчас отрас-
левым стандартом разрешено использовать в макаронном производстве пшеничную муку с содержанием клеиковины 
25% В лучшем случае макаронные предприятия выоирают муку с содержанием клеиковины 26-27% Дня улучшения 
качества макаронных из/іелии из хлебопекарной муки существует два пути 

• усовершенствование технологических режимов производства изделии; 
• использование улучшающих добавок 
Технологические параметры производства макаронных изделии особенно тесно свя.<«»1Ы с используемым ооорупова 

ниєм В макаронной отрасли кардинальна изменение техногюгических Джимов возможно щщд» при совершенствовании 
технологического оборудования Это касается как режимов замеса теста, іак и режимов формования изделии, и осооен 
но - режимов сушки. 

Производственно-временной парадокс 
В Украине за последнее время потребление макаронных и ще пни уменьшилось с 6.9 м до 4.8 кт в год на человека Спе 
циализированные фабрики вырабатываю! третью часть продукции по сравнению, например, с ее выработкой в 19901 
При зюм производство макаронных изделий продолжат падай.. 

Увеличению покупательского спроса ш л и бы способствовать расширение ассортимента изделии гю их рецептурному 
составу и выпуск макаронных изделии из муки из тверды* гхиениц К спову маряпмовые исспедоваюя проведенные на-
ми в одном из киевских супермаркетов, показали что за цхі месяца 20091 в магазине реализовано макаронных издешкі 
на сумму 551 тыс грн. іде изделия из муки из твердых ш|)юв пшеницы с(к:іавляют 71.3% (на сумму 391 тыс. гри) При этом 
основные производители зіих макаронных изделий зарубежные компании: Италия 54.2% (7 фирм). Россия 32.0N. 
(в основном -Макфа-) Казахстан 6.5 - I рецин 6 О'., и юпько 1.3'1 продукция оіечесівенного производства (фирма 
-Турепли- Борисполі 

Что показал эксперимент9 

Резервом в повышении конкурентоспособности макаронных изделии явпяется улучшение их качества при переработке 
хлебопекарной муки пуіем использования улучшающих пищевых дотше* что тоже пока не находит должного отклика 
у работников промышленности при -стандартной- артуметацни они вызывают незначительное увеличение себестои 
мости изделий 
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В Национальном университете пищевых технологии 
(НУПТ) осуществлены оригинальные технологические 
разработки с использованием различных улучшителей. 
которые не только повышают качество изделии, но и 
позволяют создать изделия, обладающие функцио-
нальными свойствами. Классификация используемых 
улучшителей качества макаронных изделии по меха-
низму действия выглядит следующим образом: 

• гелеобразующие вещества, стабилизаторы струк-
туры. загустители (пектин, метилцеллюлоза. карбюло-
за, камеди, желатин); 

•поверхностно-активные вещества (лецитин, эмульга-
тор «Эстер-П». сорбат тристеарат. моностеарат глицерина); 

•улучшители окислительного действия (аскорбино-
вая кислота, йодат калия). 

Также установлено, что пектин повышает водопогло-
тительную способность геста и одновременно проявля-
ет дегидратирующее влияние на клейковину муки, вы-
зывает повышение упругих свойств клейковины, что, 
безусловно, положительно сказывается на свойствах 
теста при переработке муки со слабой клейковиной. Та-
ким образом, все гелеобразующие добавки (первая 
группа улучшителей). в разной степени, повышают водо-
поглотительную способное іь теста и, аналогично пекти-
ну. влияют на свойства клейковины. 

Исследование микроструктуры макаронных изделии 
с помощью электронного микроскопа показало, чю на-
иболее плотная структура изделий образуется в случае 
использования пектина и желатина. Результаты экспе-
римента показали, что в случае переработки муки с 
низким содержанием крошащейся клейковины или со 
слабой клейковиной оптимальная дозировка пектина 
составляет 0:4-0,6%. При этом повышение качества ма-
каронных изделий заключается в улучшении их цвета, 
состояния поверхности, повышении прочности: в ре 
зультате изделия лучше сохраняют форму после варки, 
а в процессе варки уменьшается потеря сухих веществ 
на 1,2% по сравнению с контрольным образцом 

Несмотря на то, что более эффективной пищевой до-
бавкой для улучшения структуры изделии оказался же-
латин. который способствует получению прочных изде-
лий при дозировке 0,2-0,4% (в зависимости от качест-
ва муки), преимущество использования пектина состо-
ит в том, что он придает изделиям радиозащитные и 
комплексообразующие свойства. 

Эффективно применить... 
Для создания функциональных изделий нами разрабо-
таны изделия с внесением пектина 1% к массе муки, бла-
годаря чему достигнуты противорадионуклидные свой-
ства макаронных изделий («Пектиновые»). Улучшению 
качества макаронных изделий также способствует ис-
пользование метилцеллюлозы и карбюпозы: напри-
мер. изделия, содержащие карбюлозу, обладают 
комплексообразующими и радиозащитными свой-
ствами. Радиозащитные свойства этих макаронных 
изделий исследовались в клинике Украинского науч-
ного центра радиационной медицины АМН. 

Улучшение качества макаронных изделий из хлебопе-
карной муки достигается и при использовании камедей 
растительного происхождения: камеди гуара. камеди де-
рева тара и камеди рожкового дерева. Наибольший эф-
фект наблюдается при использовании камеди гуара в ко-
личестве 0.15% к массе муки, в меньшей мере - при ис-
пользовании камеди рожкового дерева. Следует отме-
іить. чю положительное влияние камедей проявляется, 
прежде всего, 8 улучшении варочных свойств изделий. 

При исследовании нами второй группы улучшителей 
качества макаронных изделий - поверхностно-актив-
иых веществ - использовались лецитин, неионогенные 
ПАВ (емульгатор «Эстер-П», сорбат тристеарата и мо-
ностеарат глицерина), а также анионактивный ПАВ (сте-
ароиллактилат натрия). 

Наиболее эффективным является использование 
лецитина в количестве 0.3%. При этом существенно 
улучшаются структура изделий, их прочность, цвет, 
ускоряется процесс сушки и. самое главное, значи-
тельно улучшается качество сваренных изделий. Од-
нако использовать этот улучшитель можно для муки с 
клейковинами «неудовлетворительно крепкая» или 
«средняя по сипе». Применять его для муки со слабой 
клейковиной нецелесообразно - в этом случае лучше 
использовать анионактивные ПАВ (например, стеароил-
лактилат натрия). 

Весьма эффективным может стать использование 
лецитинированнои соевой термообработанной муки. Та-
кая мука сама является структурообразователем за 
счет специальной обработки, а также благодаря содер-
жанию в ней лецитина. При этом изделия обогащаются 
полноценным соевым белком. 

Что сделали мы - да поможет вам! 
Среди третьей группы улучшителей окислительного 
действия наибольший эффект достигался при ис-
пользовании аскорбиновой кислоты или в сочетании 
ее с лимонной С целыо расширения ассортимента, 
повышения пищевой ценности макаронных изделий 
разработаны рецептуры и технология макаронных из-
делий. обогащенных белком, путем использования 
менее дорогостоящего растительного сырья - муки 
из солода гороха, соевой лецитинированной муки и 
муки пищевого люпина. Для повышения содержания 
биологически активных веществ в данной прродукции 
разработаны макаронные изделия с овощными по-
рошками («Суповые», «Десертные»), а также изде-
лия, обогащенные ('-каротином. Разработаны также 
изделия с сухим яичным белком, который позволяет 
не только обогатить продукцию животным белком, но 
и получить изделия лучшей структуры по сравнению 
с изделиями с использованием яичного порошка. 

Таким образом, все наши разработки позволяют 
расширить ассортимент макаронной продукции и 
улучшить их качество, что в совокупности с поддержа-
нием оптимальных технологических параметров поз-
волит повысить конкурентоспособность продукции и 
обеспечить повышение покупательского спроса. 


