
>ни 
... свойства. 

УДК 664. 62 

ВПЛИВ Б1ЛК0ВИХ ДОБАВОК ТВАРИННОГО 
ПОХОДЖЕННЯ НА КЛЕЙКОВИНУ МАКАРОННОГО 

Т1СТА 

Юрчак В.Г., к.т.н., доцент, Свсеенко Т.П., Куцик Т.Г., 
Гшденко Л.М. 

(Национальный  утверситет харчових технологш) 

Показано  можливтсть застосування таких бглкових 
добавок тваринного походження, як сухпй яечний бглок / 
желатин для тдвищення харчовоХ  цтноат макаронных вироб\в, 
вивчено IX  вплив на клейковину макаронного ¡гнета; досл/джено 
клейковину ясчних макаронных вироб/в  з використанням 
ферментного препарату, що сприяе полтшенню Их  якост/. 

У макаронному виробниитв1 гпдвищити бюлопчну та 
харчову цшнють вироб)в можливо шляхом додання бшкових 
добавок рослинногб чи тваринного походження. Найбшьш 
Ц1ННИЙ 1 збалансований амшокислотний склад мають бiлкoвi 
продукта тваринного походження [1]. 

На Укра1ш чинн1 технолопчн1 шетрукцп по виготовленню 
макаронних вироб1в з такими бшковими добавками тваринного 
походження, як яечш (нативне яйце мютить 12,7 % бшка), 
молочн1 (сухе незбиране молоко, сухе знежирене молоко, 
нежирний сир). Однак, у нишшшх ринкових умовах таю вироби 
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не виготовляються, осюльки сп)вв!дношення яюсть:щна не е 
оптимальним. 

У дашй робот! авторами досл1джено використання таких 
перспективних бшкових добавок у виробництв! макаронних 
виробш, як сухий яечний бшок (СЯБ) та желатин. 

Сухий яечний бшок юнуе на ринку Украши 1 широко 
використовуеться при виготовленш кондитерських виробш 
Желатин ран1ше досл1джувався у макаронному виробництв! 
лише як структуроутворювач для полтшення якостх 
макаронних виробш [2], а у дозуваннях дтя бшкового 
збагачення ця добавка не застосовувалась. Бюлопчна щншсть 
бшкових добавок наводиться у табл. 1. 

Таблидя 1 
Бюлопчна щншсть бшкових добавок 

Речовина 
Борошно 
пшеничне 

в/с 

Яйце 
куряче 

Яечний 
порошок СЯБ Желатин 

Вода, % 14,0 74,0 7,3 9.0 10,0 
Ьы.ч. % ИШ 127 Х2 4 
Незамшш 
амшокислоти. 3021 5243 17240 35574 13148 
мг/100 г в т. ч 
валш 471 772 2550 5460 1930 
Ьолейцин 430 597 1770 4857 1230 
лейцин 806 1081 3770 7022 2639 
Л13ИН 250 903 2380 5045 4087 
метюнш 153 424 1210 3177 161 
треонш 311 610 2640 3683 1410 
триптофан 100 204 720 1270 7 
фешлаланш 500 652 2000 5060 1684 
Замшш 
амиюкислоти. 6620 7362 26720 48978 80468 
мг/100 г 
Загальна 
юльюсть 9641 12605 43960 84552 93616 
амшокислот 
Шмпгована л1зин - 44, трип. -
амшокислота, треошн - немае немае немае 0,7, мет.+ 
АС, % 75 цист,- 4,8 
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Найвищу бюлопчну щншсть магать яечш продукта, до 
того ж у них вщсутня лшпована амшокислота. Але желатин 
м ютить найбшьшу кшыисть л1зину, який е дефицитною 
амшокиелотою у пшеничному- борошт. 

У робо"п [3] встановлено позитивний вплив сухого 
яечного бшка на яюсть макаронних виробт. Для 
характеристики впливу бшкових добавок на технолопчш 
процеси важливо досл1дити вплив на клейковинний комплекс. 
Клейковина е головним структуроутворюючим компонентом 
макаронного пета, визначае його основш реолопчн1 властавосп 
- пластичшсть, текучють, в'язшеть, та обумовлюе яюсть 
готових виробт [4]. 

Використовували дозування бшкових добавок, визначене 
при дос.шдженш '¿х впливу на яшеть макаронних виробш: для 
сухого яечного бшка - 2,34 %, для желатину - 2,21 % до маси 
борошна. 

Клейковину вшмивали за стандартною методикою, яка 
передбачае замнлування -пета з волопепо 43,8 %. Отже, в 
даному дослщ1 вивчаються загальт закономфност1 впливу 
добавок на властивосп клейковини. 

Встановлено (табл. 2), що додання бшкових добавок 
практично не впливае на в\пст сухо1 клейковини, при цьому 
пдратацшна здатнють и зростае, а тому зростае 1 вмют сиро! 
клейковини. У бшьшш мф1 цей вплив проявляеться 1 у ра:31 
використання желатину-. Розтяжнють клейковини змшюеться 
незначно, еластичшсть добра, за показами ви\прювача пружних 
деформацш клейковина послаблюеться. 

Таблиця 2 
Вплив желатину 1 сухого яечного бшка на показники якосп 

клейковини 
Дозування добавки, % 

Показник якосп контроль. желатин. СЯБ, 
без добавок 2,21 2.34 

Кшьюсть сиро! клейковини. % 31.1 32.1 32,1 
К1льысть сухо! клейковини. % 10,3 9,7 10.2 
Розтяжшсть, см 15 16 16 
Еластичшсть добра Добра добра 
Пружшсть на ИДК-1, од. пр. 77 79 83 
Пдратацшна здатшеть, % 202,0 230,4 213,4 
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Очевидно, у макаронному п е л желатин та бшок, 
зв'язуючи воду 1 набухаю чи, виконутоть роль 
структуроутворювача. Бшок желатину та сухий яечний бшок як 
поверхнево-активш речовини у проиесг утворення -пета та в 
перший период вщмивання клейковини адеорбуються на 
клейковинних битках та послаблюють и пружга властивосп. 
Досл1дженнями, проведеними авторами, встановлено 
позитивний вплив ферментного препарату (ФП) Нупазим 
(виробництва Novo-Nordi.sk (Дашя) на яюсть звичайних та 
яечних макаронних вироб!в Тому вивчали вплив ферменту на 
клейковин}' -пета з шдвищеною кшыиспо яець (15,2 % до маси 
борошна). Нупазим е пдролггичним ферментом лшазою, 
призводить до розпаду триглщеридш з утворенням глщерит1 1 
жирних кислот. При визначент дозування ферменту виходили з 
рекомендованого ффмою-виробником 1 досл1дженого нами для 
звичайних макаронних виробш: 0,0016 - 0,016 % до маси 
борошна. 

Встановлено (табл. 3), що яечне лето мае нижчий вмют як 
сухо!, так 1 сиро! клейковини, шж -пето без добавок. У яечному 
"пс-п з ферментом клейковини утворюеться ще менше. При 
цьомл-1 розтяжнють клейковини зменшуеться, I вона стае бьтьш 
пружною. Як показали дocлiджeншI, мщн1сть яечних виробш з 
ферментом зростае. 

Таблиця 3 
Показники якост! клейковини ясчного макаронного ~пста 

Показник 
якост1 

Дозування добавки 
Показник 

якост1 
контроль, 

без добавок 
0.016 % 

ФП 
контроль, 
з яйцем 

яйце, 
0.016 % 

ФП 
К1лыасть 
клейковини. % 21,2 19.1 19,4 16,3 

Кшыасть сухо! 
клейковини, % 7,3 7.2 6,6 6.5 

Розтяжтсть, см 21 17 16 ! ю 
Еластичн1сть добра добра добра добра 
Пружн1сть на 
ИДК-1, од. прил. 85,0 74.5 80.1 63.9 

Г1дратац1йна 
здатн1сть, % 191,5 166,7 193.3 150,6 
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Таю властивосп клейковини пов'язаш з Х1.м1чним складом 
яечних добавок. У яйцях мютиться 11,5 % лшщш, у тому числ1 
9,3 % жирних кислот. Очевидно, лшщш речовини покриваютъ 
бьчков! коло1Ди тюта, перешкоджаючи створенню 
клейковинного каркасу. Внасл1док ди ферменту лшази в тюп 
зростае юльюсть вшьних жирних кислот, яю можуть приймати 
участь в окислювальних протесах. 

Отже. в робот! встановлено, що 61л ков 1 продукти - сухий 
яечний бшок 1 желатин - незначно впливають на юльюсть 
клейковини, але сприяють й пдратацп та дещо послаблюють 
клейковину. Використання ферментного препарату лтол1тично1 
дп сприяе змщненню клейковини, зниженню п пдратацп та 
вмюту клейковини як у 11011 з яечними продуктами, так 1 в пет! 
без добавок. 
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Аннотация 
«Влияние белковых добавок животного происхождения на 

клейковину макаронного теста» 

Показана  возможность применения таких белковых 
добавок животного происхождения, как сухой яичный белок и 
желатин для повышения пищевой ценности макаронных 
изделий, изучено их влияние на клейковину макаронного теста; 
исследовано клейковинный комплекс яичных макаронных изделий 
с использованием ферментного препарата, который 
способствует улучшению их качества. 
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