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При виготовленні мака-
р о н н и х в и р о б і в в и р і -
ш а л ь н и й в п л и в на їх 

якість має якість основної сиро-
вини. У даний час на макарон-
них підприємствах України пе-
реробляється в основному хлі-
бопекарське б о р о ш н о , щ о не 
з а в ж д и з а б е з п е ч у є в и с о к у 
якість готових виробів. 

Хлібопекарське борошно від-
р ізняється за т е х н о л о г і ч н и м и 
властивостями від макаронно-
го. Властивост і останнього іс-
тотно залежать від кількості та 
властивостей клейковини, круп-
ності помелу, її гранулометрич-

ного складу, вмісту каротиноїд-
них пігментів, здатності борош-
на до потемніння в процесі його 
переробки. Хл ібопекарське бо-
рошно має н и ж ч и й вміст клей-
к о в и н и та р о з м і р гранул, мен-
ше містить каротиноїдних піг-
мент ів Переробка хлібопекар-
с ь к о г о б о р о ш н а п о т р е б у є 
вдосконалення технолог ічного 
п р о ц е с у в и г о т о в л е н н я мака-
ронних вироб ів 

К л е й к о в и н а б о р о ш н а є ос-
новним структуроутворювачем 
у макаронному тісті. У хлібопе-
к а р с ь к о м у б о р о ш н і м іститься 
менше клейковини, до того ж 
вона часто має знижену якість 
М і н і м а л ь н а к і л ь к і с т ь с и р о ї 
клейковини, що дає змогу одер-
жати продукцію, яка задоволь-
няє в и м о г а м нормативно-тех-
нічної документац і ї , становить 
2 5 % . П р и м е н ш і й к і л ь к о с т і 
клейковини і п ідвищенні вмісту 
к р о х м а л ю сир і вироби стають 
крихкими і ламкими при згинан-
ні Від вм істу б ілк і в у борошні 
залежать варильн і властивос-
ті м а к а р о н н и х в и р о б і в . Якщо 
в и к о р и с т о в у в а т и б о р о ш н о з 

б ільш високим вм істом б ілк ів , 
втрати к р о х м а л ю у в а р и л ь н у 
воду будуть меншими. 

Вироби з м а л о е л а с т и ч н о ю , 
к о р о т к о р в а н о ю к л е й к о в и н о ю 
мають п ідвищену шорстк і с ть , 
утворюють багато лому. Занад-1 
то слабка клейковина дає сирі 
вироби, схильні до з м и н а н н я і 
злипання, що сильно ускладнює 
сушіння виробів. Останніми ро-
ками для поліпшення якості го-
тових вироб ів н а у к о в ц і реко-
мендують застосування різних 
поліпшуючих харчових добавок. 

Ефективними структуроутво-
рювачами у макаронному т іст і 
та поліпшувачами якості виро-і 
бів з хлібопекарського борошна 
є д р а г л е у т в о р ю в а ч і - п е к т и н , 
метилцелюлоза, карбюлоза та 
желатин [1]. Значний поліпшу-
вальний вплив мають добавки 
окисної дії, зокрема аскорбіно-
ва кислота. 

Одним з напрямів поліпшен-
ня якості макаронних виробів за1 

допомогою харчових добавок є; 
використання поверхнево-ак - 1 

тивних речовин (ПАР). У 70-х 
р о к а х д о с л і д ж у в а л и м о ж л и -

Таблиця 1. Вплив ПАР на якість макаронних виробів 

"Мі-- ,'.;Г. . Макаронні вироби з додаванням 
Показники контроль(без 

добавок) .-. 
емульгатора 

• Естер - П 
тригліцериду стеа-

ринової кислоти 
• сорбату 

тристеарату 
' - Мо'ностеарату І 

гліцерину 

Колір білий білий із сіруватим відтінком білий із жовтува-
тим відтінком 

білий, дещо темні-
ший за контроль 

Стан 
поверхні 

трохи 
шорстка 

більш гладенька, по-
рівняно з контролем 

більш гладенька, порівняно з викорис-
танням емульгатора Естер-П 

більш гладенька, по-
рівняно з контролем 

Міцність, Н 3.7 . 5 4 7 4.4 3.3 



вість покращення якості напів-
фабрикат ів і готових виробів, 
виготовлених з борошна зі зни-
ж е н и м в м і с т о м к л е й к о в и н и 
(20,5 %), застосуванням ПАР -
пропіленглікольмоностеарату 
та моногліцериду стеаринової 
кислоти [2 ] . При ф о р м у в а н н і 
в и р о б і в з д о д а в а н н я м ПАР 
збільшувалась к ількість сирої 
клейковини, п ідвищувалась її 
водопоглинальна здатн ість , 
зб ільшувалась м іцн ість гото 
вих виробів, покращувався їх 
колір, знижувались втрати су-
хих речовин у варильну воду 

Ос т а н н і м ч а с о м були 
проведені дослідження 
з використання лецити-

ну для покращення якості виро-
б ів з б о р о ш н а з і з н и ж е н и м 
вм істом і як і стю клейковини. 
Встановлено, що поліпшуючий 
ефект спостер і гається саме 
при переробленні борошна з 
крихкою, короткорваною клей-
ковиною [3]. У разі використан-
ня борошна зі слабкою клейко-
виною лецитин не дас позитив-
ного результату. У даний час на 
ринку України представлено 
широкий вибір ПАР різної дії 
іноземного виробництва. В на-
шій країні науково-виробниче 
п ідприємство "Єлектронгазо-
хім" виробляє ПАР, як і реко-
мендує для виготовлення кон-
дитерських виробів [4]. 

О с н о в н і в и д и х а р ч о в и х 
емульгаторів, що використову-

юті у хлібопекарській та кон-
дитерській галузях, є неіоноген-
НИІ>':І ПАР [5]. У тісті вони всту-
пають у взаємодію з крохмаль-
ної' фракцією борошна та біл-
к а г .' клейковини. При цьому ут-
ворюються складні комплекси, 
що й сприяє зміцненню клейко-
вини, підвищенню її водопогли-
нальної здатності, обумовлює 
покращення структурно-меха-
нічних властивостей тіста та го-
тових виробів. Це дає можли-
вість використовувати дані ПАР 
при переробленні борошна зі 
слабкою клейковиною. 

Отже, саме тому для дослід 
ження можливості використан-
ня ПАР для поліпшення якості 
макароних виробів були обрані 
неіоногенні ПАР в ітчизняного 
виробництва. Вивчали вплив на 
якість макаронного тіста та го-
тових виробів чотирьох різних 
емульгаторів: Естер - П, триглі-
цериду стеаринової кислоти 
сорбату тристеарату та монос-
теарату гліцерину 

Тісто з вологістю 35 % замі-
шували на лабораторному пре-
сі МАКМА Використовували 
борошно із вмістом клейкови-
ни 24,5 %, р о з т я ж н і с т ю 13-
14 см. ВДК - 65-72 од Дозування 
емульгаторів обрали в межах, 
рекомендованих виробником 
К ільк ість добавок не переви-
щувала допустимих санітарних 
норм добового с п о ж и в а н н я 
Вироби формували у вигляді 

короткор ізаної локшини та су-
шили при температурі 25-30 °С 
в умовах лаборатор і ї . Готові 
макаронні вироби аналізували 
за органолептичними, фізико 
х ім ічними показниками іа ва-
рильними властивостями Отри 
мані експериментальні дані на-
ведені в табл. 1 і 2. 

Результати досліджень пока-
зують, що додавання ПАР впли-
ває на міцність макаронних ви-
роб і в . При ч о м у д о д а в а н н я 
емульгатора Естер-П, тригліце-
риду стеаринової кислоти, сор-
бату тристеарату дає збільшен-
ня м іцност і , а додавання мо-
ностеарату гліцерину - зменшує 
міцність. Також додавання ПАР 
сприяє покращенню стану по-
верхні сухих макаронних виро-
бів. Визначаючи показники ва-
рильних властивостей, оцінюва-
ли ф о р м у п ісля варіння, зли-
пання, колір і стан поверхні го 
тових макаронних виробів 

У всіх отриманих зразках 
форма після варіння практично 
не втрачається. Макаронні ви-
роби контрольного зразка нез 
начною мірою злипаються Ви-
користання таких добавок як 
емульгатор Естер П та монос 
теарату гліцерину дає змог/ or 
римати вироби, які майже не 
злипаються після варіння. Триг-
ліцерид стеаринової кислоти та 
сорбат тристерат не впливають 
на злипання порівняно з контро-
лем. Слід відмітити те, що до-

Таблиця 2. Вплив ПАР на варильні властивості макаронних виробів 

Показники" 

- ^ ^ Ш Ш Ш Ш ^ М а к а р о н н і вироби.з додаванням •• 

Показники" > контроль/. 
(безчдобаво'к) щ и * * ш 

тттшт» 
Ш^Т 

трйгліцериду 
'стеаринової' 

КИСЛОТИ тристеарату 

• 
' моностеарату 
; гліцерину; 

Форма не втрачається 

Злипання незначно 
злипаються 

не 
злипаються незначно злипаються не 

злипаються 

Колір білий із сірим відтінком світлий із жовтуватим 
відтінком 

світлий із сірим 
відтінком 

Стан 
поверхні 

трохи 
розпушена менш розпушена, порівняно з контролем гладенька 

Коефіцієнт збіль-
шення маси Km 1.6 1.6 1.7 1.7 1 .7 

Коефіцієнт збіль-
шення об'єму Ко 2 .3 2 .5 2 .7 2 .7 2 .9 

Втрати сухих речовин 
У варильну воду, % 5 .7 5.3 5 .5 5 .5 5 .9 



давання моностеарату гліцери-
ну хоча й зменшуе м і ц н і с т ь , 
проте варильні властивості їх 
покращуються. Готові вироби 
мають гладеньку поверхню, не 
злипаються, не втрачають фор-
му після варіння. 

При визначенні вариль-
них властивостей також 
визначали коефіцієнти 

збільшення маси Km та об'єму 
Ко, втрати сухих речовин у ва-
рильну воду. Коефіцієнт збіль-
шення маси Km при додаванні 
емульгатора Єстер-П практично 
не змінюється, порівняно з кон-
тролем. При додаванні інших 
ПАР коефіцієнт збільшення ма-
си Km дещо збільшується. 

Коефіцієнт збільшення об'єму 
Ко зростає у всіх зразках з дода-
ванням ПАР, а ось при викорис-
танні емульгатора Естер - П - нез-
начною мірою, тригліцериду сте-
аринової кислоти та сорбату трис-
теарату - в більшій мірі, під час 
застосування моностеарату глі-
церину коефіцієнт підвищення 
об'єму Ко має найбільше значен-
ня. Така ж закономірність число-
вих значень отримана при визна-
ченні втрат сухих речовин у ва-
рильну воду. 

Отже, одержані експеримен-
тальні дані дають можливість 
обгрунтувати доцільність вико-

рі ння ПАР для покращення 
яко^гі макаронних виробів, ос-
к ільки при внесенн і добавок 
зростає м і ц н і с т ь макаронних 
виробів порівняно з контролем. 
Найбільшу м іцн ість отримали 
при додаванні тригліцериду стеа-
ринової кислоти. Вироби з до-
бавками моностеарату гліцери-
ну мають меншу міцність порів-
няно з контролем. Поясненням 
цього може бути те, що емуль-
гатор Естер-П, тригліцерид сте-
аринової кислоти й сорбат трис-
теарат р е к о м е н д у є т ь с я для 
зміцнення клейковини, а монос-
теарат гліцерину - послаблення 

Також при використанні да-
них ПАР покращуються показ-
ники варильних властивостей 
та к о е ф і ц і є н т и зростання ма-
си Km, об'єму Ко. Найбільший 
об'єм після варіння мають ви-
роби з додаванням моностеа-
рату гліцерину, поверхня в них 
теж найб ільш гладенька. Але 
ці вироби мають б ільші втрати 
сухих речовин у варильну воду 
порівняно з контролем. Вико-
р и с т а н н я ж і н ш и х д о б а в о к 
сприяє зменшенню цих втрат 

Таким чином, отримані екс-
периментальн і дан і св ідчать 
про позитивний вплив дослід-
жуваних поверхнево-активних 
речовин на як ість макаронних 

виробів з хлібопекарського 
р о ш н а з і з н и ж е н и м вмісток 
клейковини та можуть бути ви 
користанні для подальших дос 
л і д ж е н ь з визначення опти 
мапьних дозувань та вдоскона 
лення технологічних процесів, і 
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