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К а ж д а я с тадия т е хноло гиче с ко г о п р о ц е с -
са приготовления оказывает влияние на ка-
чество ма каронных изделий . 

Цель нашего и с следования — сравнить 
р е ж и м ы замеса , п р и м е н я е м ы е н а отечест -
в е н н о м и и м п о р т н о м оборудовании , для 
выяснения з ависимос ти качества готовых 
изделий от разных п а р а м е т р о в з а м е с а 
теста; Влияние давления прессования , рас -
х о д у е м о й м о щ н о с т и , в а к у умирования и 
дру гих факторов , обу словленных кон-
с т р у к т и в н ы м и о с о б е н н о с т я м и прессов , ис-
следовали на п р и м е н я е м о м в п р о м ы ш -
ленности о б о р у д о в а н и и . В м а к а р о н н о й про -
м ы ш л е н н о с т и с траны п р е и м у щ е с т в е н н о ис-
поль з уются п р е с с ы Л П Л - 2 М . Л у ч ш и е оте-
чественные и з а р у б е ж н ы е п р е с с ы — 
трехкорытные , о с у щ е с т в л я ю щ и е з аме с 
теста и е го вакуумирование . 

В р а б о т е сравнивали качество м а к а р о н -
ных и з д е л и й , 4 п ол учаемых на прессах 
Л П Л - 2 М (без вакуумирования ) , на трех -
к о р ы т н о м п р е с с е «Кобра» ( вакуумирование 

' отсутствовало) , а т а к ж е на пре с с е «Де -
мако» ( с в а к у у м и р о в а н и е м ) . Прес с «Де -
мако» о д н о к о р ы т н ы й , о д н а к о и м е е т к а м е р у 
предвари тельно г о с м е ш и в а н и я к о м п о н е н -
тов. П р и одинаковой с п р е с с о м «Кобра» 
п р о д о л ж и т е л ь н о с т и з а м е с а на « Д е м а к о » 
б о л ь ш е р а с х о д у е т с я энергии . Р е ж и м ы за-
м е с а отличались т а кже влажнос т ью и 
т е м п е р а т у р о й теста (табл. I). 

Так как с равнение ц е л е с о о б р а з н о прово -
дить для. о д и н а к о в о г о а с с о р т и м е н т а про -
д у кции (а это не во всех случаях воз-
м о ж н о б ы л о осуществить) , т о сопоставле-
ние п р о в о д и л и д л я изделий, близких по 
ф о р м е , р а з м е р а м , толщине ; в связи с 
э т и м выполняли д в е с ерии опытов . В пер -
вой — сравнивали з а м е с на п ре с с е Л П Л - 2 М 
и пре с с е «Кобра» д л я в е р м и ш е л и обыкно -
венной. Во в торой с е р и и 1 — заме с н а 
пре с с е «Кобра» и « Д е м а к о » д л я бли з ко г о 
а с сортимента : ви т ушек и р а к ушек соот -
ветственно. И з д е л и я с у ш и л и в одинаковых 
условиях — на с у ш и л к е «Ромет» , так как 
р е ж и м с у ш к и на ней обеспечивает полу -
чение п р о д у к ц и и х о р о ш е г о качества. 

О качестве м а к а р о н н ы х изделий с уди -
ли по о р г а н о л е п т и ч е с к и м показателям , 
влажности , а т а кже по увеличению их 

Т а б л и ц а 1 
Режимы замеса макаронного теста на прессах 

Марка 
пресса 

Параметры замеса 
Марка 
пресса расходуемая 

мощность, 
кВт 

давление 
прессования, 

мПа 
вакууми-
рование 

продолжитель-
ность замеса, 

мин 

температура 
теста, 

°С 

, влажность 
теста^ 

% 

Л П Л - 2 М 18,5 6,0—7,0 ' 8—10 42 29—30 
«Кобра» 34,0 8,0—8,5 0,4—0,75 

(по т е х н и ч е с к и м 
17—20 42 30—30,5 

«Демако» 45—65 — 

п р и ч и н а м о т с у т -
ствует) 

0,008 20 44 30—31 
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' ; , . • ; % •. - . • . Т а б л и ц а 2 
Влияние условий замеса теста наразных прессах на качество. макаронных изделий ' 

Показатели качества 
I серия опытов II серия опытов . 

Показатели качества 
ЛПЛ-2М «Кобра» «Кобра» «Демако» 

Наименование изделий Вермишель Витушки Ракушки 
Влажность, % 12,7 13,0 12,2 13,0 
Объем сухих изделий, см3 41 38 38 41 
Объем вареных изделий, см3 222 220 220 202 
Увеличение объема изделий, % 541 578 578 492 
Количество водорастворимых веществ, % 6,5 7,0 6,8 7,2 
Органолептическая оценка 

цвет 

состояние поверхности 
наличие микротрещин 

стекловидность 

Кремоватый 
слегка белесый 

Гладкая 
Имеются Микротре-
микротре- шины от-
щины сутствуют 

Слегка мучнистая 

Янтарный 

Гладкая 
Незначи- Имеются 
тельные микротре-
микротре- • щины 
щины 

Стекловидная 

объема, развариваемости (переходу сухих 
веществ в варочную воду); исследовали 
микроструктуру изделий. Увеличение объ-
ема изделий после варки определяли по 
существующей методике ' . Для определе-
ния развариваемости воду, в которой ва-
рились 50 г изделий, переносили в том же 
количестве в м е р н у ю колбу на 500 см3, 
с одержимое доводили до метки дистилли-
рованной водой и тщательно перемешива-
ли. В этом растворе определяли содер-
жание сухих веществ на прецизионном 
рефрактометре . Количество водораствори-
мых веществ в изделиях X выражали 
в % к массе изделий и вычисляли по 
формуле : 

Х = 10 а, 
где а — количество сухих веществ в ва-
рочной воде, %. . 

Микроструктуру изделий изучали с по-
м о щ ь ю стереомикроскопа МБС-9 и микро-
скопа МБР-1 с фотонасадкой М Ф И 2 . 
Исследовали состояние поверхности изде-
лий и структуру излома (увеличение 
составляло 24,5 раза). 

Как показали полученные данные (табл. 2), 
лучшего г качества были изделия, тесто 
для которых замешивалось в прессе 
«Кобра». Они обладали янтарным цветом, 
имели гладкую поверхность, были стекло-
видными в изломе, без трещин. При 
замесе теста на прессах «Демако». и 
ЛПЛ-2М в изделиях имелось большое 
количество микротрещин. Однако изделия 
с пресса ЛПЛ-2М имели белесость, муч-
нистый излом. 

' Чернов М. Е., Медведев Г. М., Негруб В. П. 
Справочник по макаронному производству.— 
М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984. 

Условия замеса сказываются й на ва-
рочных свойствах. Наибольшее увеличение 
объема после варки имели изделия, полу-
ченные на прессе «Кобра»; количество 
сухих веществ, перешедших в варочную 
воду, также выше у этих изделий. При 
этом они лучше всего сохраняли форму , 
не склеивались. Минимальный объем име-
ли изделия, тесто для которых получено 
на прессе «Демако». 

Как видно по микрофотографиям (см. 
рисунок), изделия, полученные на прессе 
«Кобра», имели редкие поперечные и про-
дольные внутренние трещины, поверхность 
излома была стекловидной, появлялось 
небольшое расслоение структуры (чешуй-
чатость). При рассмотрении излома верми-
шели, полученной на прессе ЛПЛ-2М, 
видны полости, более выражено расслое-
ние структуры, и как следствие, наблю-
даются явно выраженные трещины (пре-
имущественно продольные), изделия име-
ют белесую окраску. 

Как показывают данные, полученныё-
во второй серии опытов, изделия с п р е с -
сов «Демако» и «Кобра» имели гладкую* 
поверхность, янтарную окраску, были стек-
ловидными в изломе. Однако на поверх- ' 
ности имелись микротрещины, причем 
большее их количество наблюдалось у из-
делий, полученных на прессе «Демако», . 
На изломе изделий появлялись расслоение | 
и внутренние полости, что придавало имЦ 
некоторую белесоватость. Более заметнсЯ 
это было для изделий, полученных наж 
прессе «Демако». щ 

Таким образом, изучение влияния разных 
условий замеса теста на качество коротко-
резанных макаронных изделий показало,й 
что наилучшие условия его замеса обес-= 
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* 4 
Влияние условий замеса теста на прессах ЛПЛ-2М (1), «Кобра» ' (2, 3) и «Демако» 
на микроструктуру- вермишели, витушек и ракушек соответственно (увеличение 24,5*): 
а —поверхность изделий; б — излом изделий. 

(4) 
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печиваются в т рехкорытном прессе «Коб-
ра» (без вакуумирования). Изделия полу-
чаются лучшего качества по сравнению 
с теми, замес теста для которых осу-
ществлялся в о дно корытном прессе Л П Л - 2 М 
(без вакуумирования), а также в одно-
корытном прессе «Демако» (с вакуумиро -
ванием). 

Очевидно, что удаление воздушных 
включений при вакуумировании способ-
ствует образованию монолитной структуры 
изделий, без полостей и пустот. О д н а к о 

/ 
р е ш а ю щ е е значение оказывают условия, 
ко торые способствуют набуханию клейко-
вины, образованию клейковинных пленок и 
создаются при продолжительном замесе . 

Следовательно, при разработке нового 
оборудования следует учитывать, что ва-
куумированиё играет положительную роль 
в формировании качества макаронных из-
делий, однако . более важное значение 
имеет продолжительный замес теста,.кото-
рый осуществляется в трехкорытных прес-
сах. 


