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(54) Назва корисної моделі: 

СПОСІБ ВИГОТОВЛЕННЯ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ ПОЛІПШЕНОЇ ЯКОСТІ 

(57) Формула корисної моделі: 

Спосіб виготовлення макаронних виробів поліпшеної якості, що включає підготовку сировини, приготування 
тіста, формування, сушіння макаронних виробів, який відрізняється тим, що у тісто додають камеді 
рослинного походження в кількості 0,1-0,3 % до маси борошна і вносять у вигляді колоїдного розчину, що 
готують при гідромодулі 1:2000, температурі 40-60 *С протягом 10-15 хвилин. 
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(57) Спосіб виготовлення макаронних виробів по-
ліпшеної якості, що включає підготовку сировини, 
приготування тіста, формування, сушіння мака-
ронних виробів, який відрізняється тим, що у тіс-
то додають камеді рослинного походження в кіль-
кості 0,1-0,3% до маси борошна і вносять у вигляді 
колоТдного розчину, що готують при гідромодулі 
1:2000, температурі 40-60°С протягом 10-15 хви-

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме - до макаронного виробництва. 

Відомі способи виготовлення макаронних ви-
робів, які передбачають підготовку сировини, при-
готування тіста, формування та сушіння виробів. 
Згідно з ГОСТом 875-92 до рецептури макаронних 
виробів входить борошно макаронне чи хлібопе-
карське та вода. Якість таких виробів у зв'язку з 
використанням хлібопекарського борошна не за-
довольняє вимог споживача, а саме вироби мають 
меншу міцність, збільшується перехід сухих речо-
вин у варильну воду, зварені вироби втрачають 
форму, злипаються [Совершенствование техноло-
гии макаронного производства / Н.И. Берзина, В.Г. 
Юрчак, А.А. Макаренкова, Ю.Н. Евенко. - К.: Уро-
жай, 1991.- 104с.]. 

За прототип вибираємо спосіб виготовлення 
макаронних виробів із пшеничного борошна згідно 
ГОСТ 875-92, який включає підготовку сировини, 
приготування тіста, формування та сушіння виро-
бів. 

В основу корисної моделі покладена задача 
створити спосіб виготовлення макаронних виробів 
поліпшеної якості шляхом внесення камедей рос-
линного походження (камеді гуара або камеді де-
рева тара, або камеді рожхового дерева) з метою 
підвищення міцності, зменшення втрат сухих ре-
човин у варильну воду та покращення показників 
варильних властивостей. 

Поставлена задача вирішується тим, що спо-
сіб виготовлення макаронних виробів включає 
підготовку сировини, приготування тіста, форму-
вання, сушіння макаронних виробів. Згідно корис-
ної моделі, у тісто додають камеді рослинного по-
ходження в кількості 0,1-0,3% до маси борошна, і 
вносять у вигляді колоїдного розчину, який готують 
при гідромодулі 1:2000, температурі 40-60°С про-
тягом 10-15 хвилин. 

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками та технічним результатом поля-
гає в наступному. 

Використання камедей рослинного походжен-
ня для приготування макаронних виробів дозволяє 
отримати вироби хорошої якості із хлібопекарсько-
го борошна зі зниженими технологічними власти-
востями. Дані харчові добавки є доступними та 
досить дешевими поліпшувачами. 

Внесення камедей у кількості 0,1-0,3% до маси 
борошна позитивно впливає на міцність макарон-
них виробів, показники варильних властивостей, 
призводить до зменшення втрат сухих речовин у 
варильну воду. При внесенні камедей рослинного 
походження у кількості 0,05% до маси борошна їх 
вплив незначний. Дозування камедей у кількості 
0,35% до маси борошна призводить до утворення 
мікротріщин, оскільки за рахунок високої вологоут-
римувальної здатності добавок сповільнюється 
швидкість підведення вологи до поверхні під час 
сушіння макаронних виробів та виникає градієнт 
вологості і внутрішні напруження. 

Вносити камеді рослинного походження реко-
мендується у вигляді колоїдного розчину при гід-
ромодулі 1:2000. При зменшенні кількості води 
утворюється занадто в'язкий розчин, який усклад-
нює процес дозування камедей. Збільшення кіль-
кості води є неможливим за рахунок того, що це 
призведе до підвищення вологості макаронного 

Оптимальною температурою для приготуван-
ня колоїдного розчину є 40-60*С. Застосування 
нижчої температури погіршує розчинність каме-
дей, оскільки еони краще розчиняються у гарячій 
воді. Використання розчинів камедей з температу-
рою, вищою за 60°С призводить до термічної де-
градації камедей. Застосування розчинів камедей 
з температурою 40-60°С забезпечить оптимальну 
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температуру макаронного тіста для пресування, а 
також поліпшить його структурно-механічні влас-

Для приготування розчину камедей слід у єм-

потім завантажувати при перемішуванні камеді. 
Тривалість приготування колоїдного розчину ка-
медей 10-15хв. 

Таблиця 1 

Приклади виготовлення макаронних виробів із внесенням камеді гуара 

ду 

Дозування 
камедей, 

% до маси 
борошна 

Температура 
води для 

іриготування 
розчинів ка-

Показники якості макаронних виробів 

ду 

Дозування 
камедей, 

% до маси 
борошна 

Температура 
води для 

іриготування 
розчинів ка-

міцність 
макаронних 
вирубів, Н 

скловидність 
(органолептично 

Варильні властивості 

ду 

Дозування 
камедей, 

% до маси 
борошна 

Температура 
води для 

іриготування 
розчинів ка-

міцність 
макаронних 
вирубів, Н 

скловидність 
(органолептично 

збереження 
форми зва-
рених виро-

перехід 
сухих ре-
човин у 

варильну 

коефіцієнт 
збільшення 
маси виро-

бів К„ 

коефіцієнт 
збільшення 
об'єму ви-
робів Ков 

1 0,05 40 4.0 трохи борошнис- незначно 
втрачається 5.2 2,9 2,0 

2 0,1 40 4,3 скловидні майже не 
втрачається 4,6 3.0 2,1 

3 0,15 40 4,7 скловидні 4,3 3,1 2,4 

4 0,15 50 4,8 скловидні 4,5 3,1 2.3 

5 0,15 60 4,7 ста,™» не втрача- 4,4 3,0 2,2 

6 0,25 60 4,5 скловидні 4,4 3.1 2,4 

7 0,3 60 4,3 скловидні НЄєТяЧа" 4,6 3.0 2,6 

8 0,35 60 3.5 скловидні дещо втра- 5.0 3,2 2,5 

Таблиця 2 

Приклади виготовлення макаронних виробів із внесенням камеді дерева тара 

ДУ 

Дозування 

% до маси 
борошна 

Температура 
води для 

іриготування 
розчинів ка-
медей, *С 

Показники якості макаронних виробів 

ДУ 

Дозування 

% до маси 
борошна 

Температура 
води для 

іриготування 
розчинів ка-
медей, *С 

міцність 
макаронних 
вирубів, Н 

скловидність 
(органолептично 

Варильні властивості 

ДУ 

Дозування 

% до маси 
борошна 

Температура 
води для 

іриготування 
розчинів ка-
медей, *С 

міцність 
макаронних 
вирубів, Н 

скловидність 
(органолептично 

збереження 
форми зва-
рених виро-

перехід 
сухих ре-
ва рипьну 
воду, % 

коефіцієнт 
збільшення 

"ТикГвТ 

коефіцієнт 
збільшення 
об'єму ви-

1 0,05 40 4,1 трохи борошнис-
втрачається 5,1 2,9 2,2 

2 0,1 40 4,3 схловидні "SST 4,7 3,1 2.3 

3 0.15 40 4,6 скловидні 4,3 3,2 2,4 

4 0,15 50 4,5 ОЛОШ.І не втраче- 4,5 3,2 2,3 

5 0,15 60 4.5 скловидні не втраче- 4,5 3,1 2,4 

6 0,25 60 4,4 скловидні не втрача- 4,4 3,1 2,4 

7 0,3 60 4,2 скловидні 4,6 3,0 2,5 

8 0.35 60 3,3 скловидні дещо втра- 4,9 3.0 2.4 

Приготування розчинів камедей можливе один 
раз на зміну, оскільки їх можна використовувати 
протягом восьми годин після приготування. 

Приклади виготовлення макаронних виробів з 
камедями рослинного походження наведені в таб-
лицях 1,2, 3. 
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Приклади виготовлення макаронних виробів із внесенням камеді рожкового дерева 

№ 

ДУ 

Дозування 
камедей, 

% до маси 
борошна 

Температура 

іриготування 
розчинів ка-
медей, °С 

Показники якості макаронних виробів 
№ 

ДУ 

Дозування 
камедей, 

% до маси 
борошна 

Температура 

іриготування 
розчинів ка-
медей, °С 

міцність 
макаронних 
вирубів, Н 

скловидність 
(органолептично 

Варильні властивості № 

ДУ 

Дозування 
камедей, 

% до маси 
борошна 

Температура 

іриготування 
розчинів ка-
медей, °С 

міцність 
макаронних 
вирубів, Н 

скловидність 
(органолептично 

збереження 
форми зва-
рених виро-

бів 

перехід 
сухих ре-

варильну 

коефіцієнт 
збільшення 

ТвГ0" 

коефіцієнт 
збільшення 

робів Коб 

1 0,05 40 4,1 трохи борошнис-
втрачається 5,2 2,9 2,1 

2 0,1 40 4,3 трохи борошнис- 4,6 3,0 2.2 

3 0,15 40 4,7 ™ , и д . не втраче- 4,3 3.1 2,2 

4 0,15 50 4.8 скповидн не втрача- 4,5 3,1 2,3 

5 0,15 60 4.8 скловидн 4,7 3,0 2.2 

6 0,25 60 4,5 скловидн "ZST 4,6 3,0 2,4 

7 0,3 60 4,4 скловидн втрачається 4,9 3,2 2,3 

8 0,35 60 3,7 скловидн дещо втра- 5,1 3.1 2,2 

Технічним результатом є розроблення мака-
ронних виробів з борошна пшеничного хлібопе-
карського із використанням камедей рослинного 
походження (камеді гуара або дерева тара, або 

камеді рожкового дерева), що мають хорошу 
якість, зокрема, достатню міцність, менший пере-
хід сухих речовин у варильну воду та кращі показ-
ники варильних властивостей. 


