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Ми розробили комплексний показник якості (КПЯ) ма-
каронних виробів з урахуванням їх харчової цінності. 
Розробка КПЯ полягала в обгрунтуванні вибору окре-

мих показників якості, визначенні коефіцієнтів їх вагомості та 
складанні математичної моделі, розробці шкал оцінювання 
окремих показників якості [1. 2. З, 4). 

Ієрархічне древо властивостей макаронних виробів з ура 
хуванням їх фізіологічної цінності показує необхідність оцін-
ки якості на чотирьох рівнях властивостей (нульовому, пер-
шому. другому та третьому). На першому рівні враховуються 
органопептичні показники (Рі). варильні властивості (Рг). фізи-
ко-хімічні показники (Рз) та фізіологічна цінність (Р4). На друго-
му рівні розкриваються параметри Р і \ Рі2. Рі3, РИ. Рі*. Рі6 і Р і ' 

Таблиця 1 Межі факторного простору 

РІВНІ ф а к т о р і в 

Досліджувані фактори та ї ї їначоимя 

РІВНІ ф а к т о р і в Кількість сухого яєч-
ного білка (Хі) % до 

маси борошна 

Волос їсть 
тіста <Х*>. * 

Температура в о 
доібагачу вальної 

суміші (Хі). «с 

Нульовий рісюїа. (ХіО) 2.5 34 36 

інтервал аархмимня (X.) 1.0 1.0 5 

Веріній р іжнь (Хі«) 3.5 35.0 40 

Нижній рівень IX,) 1.5 33.0 ЗО 

- колір виробів, стан поверхні (шорсткість), скловиднють, наяв-
ність мікротріщин. міцність (органолептично). смак і запах. По-
тім оцінюють Рг'. Рг2. Рг31 Рг4 - злипання виробів після варіння, 
збереження форми, перехід сухих речовин у варильну воду, кое-
фіцієнт збільшення об'єму Після ЦЬОГО настає черга Рз'. Рз2. 
Рз3 і Рз4 - масові частки вологи, крихти деформованих виробів і 
кислотність. І. нарешті, аналізують Р<\ Р<2 і Р«3 - енергетичну, 
харчову й біологічну цінність макаронних виробів. 

На третьому рівні враховуються показники харчової ціннос-
ті - інтегральний скор для білків, жирів, вуглеводів (Р42', Р42?, 
Р*23) і вітамінів Ві. Вг. РР. IVкаротину (Р«2<. Р<». Р*26. Р<2;) та 
показники біологічної цінності - амінокислотний скор для всіх 
незамінних амінокислот (Р43\ Р432 Р433, Р434, Р4», Р4*. Р437 і 
Р4») Інакше кажучи, амінокислотний скор за валіном, ізо-
лейцином, лейцином, лізином, метіоніном, треоніном, трип-
тофаном, фенілаланіном. 

Значення коефіцієнтів окремих показників визначали екс-
пертним методом. З урахуванням коефіцієнтів вагомості ок-
ремих параметрів удосконалена математична модель КПЯ 
мас такий вигляд: 
К = 20 {0.34 [0.19Кіі • 0.14 Кі2 + 0.10 Кі3 + 0,08 Кі« + 

0.13Кі5 + 0,23 Ку* + 0. 73 Кі?) • 
0.2710.30Кг' • 0.30 Кг? ч 0. /вКг3 • 0.22*2*] + 



ОКАЗНИК ЯКОСТІ 

з огляду на їх харчову цінність спирається 
на оптимальні параметри приготування тіста 

• Кдзі, К4», к«зз. К«з«. К<* К«» К іЗ ' . - оцінки аміно 
кислотного скору за незамінними амінокислотами. Зокрвд 
за валіном, ізолейцином, леицином. лізином, метіоніном, 
треоніном. триптофаном, фенілаланіном 

Для обчислення КПЯ використано шкалу оцінюванні 
органолептичних, варильних властивостей, фізико-хіиіч 
них показників [1) 3 метою оцінювання показників фізіо 
логічної цінності розроблені нові шкали визначення пара 
метрів інтегрального чи амінокислотного скорів. Розробпе 
но інструкцію та програму обрахунку КПЯ на ЕОМ. Удосю 
налена математична модель КПЯ використана для олтимі 
зації технологічних процесів виготовлення макаронних ви 
робів. збагачених тваринним білком. 

Проведеними нами попередніми дослідженнями [5. 6 
обгрунтовано доцільність використання для білкового зба 
гачення макаронних виробів сухого яєчного білка. Це за 
безпечус не лише підвищення харчової цінності виробів 
але й поліпшення їх органолептичних показників та ва 
рильних властивостей. 

Найкраща якість макаронних віфобів може буїи досягнуті 
за оптимальної рецептури і таких же параметрів технологій 
го режиму. Олтимізовували ці показники за модифіковзіи 
методом Бокса Уїлсона Математичну модель процесу отри 
мали методом експериментально-статистичного моделюва 
ня. Ьагатофакторний експеримент ставили за Д-оптимальний 
планом (7), який включає варіанти дослідів, поставленк* > 
центрі факторного простору Серед досліджуваних чинник* 
як оптимальні обрано кількість сухого ясчного білка (ХІ), воле-
гість тіста (ХГ) і температуру водозбагачувальної суміші (ХІ) 

Рівні факторів, інтервали їх варіювання, матриця та ре 
зультати експерименту наведено в таблицях 1 і 2 Інтервал 
зміни температури водозбагачувальної суміші зумовлені не 
обхідністю створення умов для запобігання денатурації била 

За критерій оптимальності обрано розроблений нами 
комплексний показник якості макаронних виробів, якім 
враховує і харчову цінність (1) Оцінювали окремі парамет-
ри за розробленими шкалами Комплексний показник виз 
начали за 100-бальною системою. 

Таблиця 2 Матрице та результати експерименту 

Н<и Досліджувані фактори та їх ріаиі (а кодовано су вигляді) К р - т . р Л 
мер 
дос-
ліду 

Кількість сухого 
ясчного білка (Хі) 

Вологість 
тіста (Хг) 

Тмвмратура аодо>6ага' 
чувлльиоі суміші (Хі) 

мості т і 
кпп. 

1 •1 •1 «1 94 3> 

2 • 1 -1 -1 9 5 Я І 

3 •1 «1 •1 94 » 

4 • 1 «1 • 1 9«97 | 

5 -1 0 0 96.99 1 

в «1 -1 0 96.94 і 



ги вихідну функцію для будь-якого значення оптимізу-
факторів у межах факторного простору, 

іуоефіціснт кореляції дорівнює 0,9731. Максималь-
не не значення функції 98,97 балів відповідає опти-
ГЧмальним значенням технологічних параметрів: до-
>няСЯБ - 3.5 % до маси борошна, вологість тята - 35 % і 
-ература водозбагачувальної суміші - 40 °С. 
90,65+ 0,53* • 0,05X2 + 0,54 Хз - 054 ХіХг + 
ПОКХз* 1,28ХгХз • 3,03Хі2 + 1.02Хг2 • 1.54 Xз2 (2) 
•306- 10.47Хі - 65.27Хг - 4,87Хз - 0,55 ХіХг + 

Х42ХіХз + 0,24X2X3 + 3,07*2 + ДОХ* - 0,06Хз2 (3) 
комплексний показник якості застосовано як критерій 
^дальності також при розв'язанні задачі вибору опти-
•ЙНИХ параметрів виготовлення макаронних виробів з 
-.ристанням поліпшувача аполітичної дії - ферментно-
сепарату Нупазим. Установлено оптимальне дозуван-
•оліпшувача Нупазим для борошна зі зниженою кіль-
ко та якістю клейковини - 0 008 %, вологість тіста - 34 % 
література водозбагачувальної суміші - 40 °С. Визна-
ли параметри технологічного процесу рецептур і техно-
чних інструкцій з виготовлення макаронних виробів, 
'аким чином, розроблено комплексний показник якості ма-

р м « виробів, що враховує їх харчову цінність. КПЯ засто-
яно як критерій огттимальності для оггтимізацм технології 
>-отування тіста при виготовленні макаронних виробів. Уста-
ьтеноогтшмальні параметри процесу приготування тіста, які 
гочені до рецептур і технологічних інструкцій з виготовлем-
і макаронних виробів з сухим яєчним білком та виробів, що 

з використанням поліпшувача Нупазим. 

Перелік використаних джерел. 

1 1. Юрчак В Г. Комплексна оцінка якості макаронних 
зобів // Наукові праці УДУХТ. - 2000 - №8 • С 48 • 51 
2 Дорохович А М , Олексієнко Н.В , Савчук Н І. Квалі-

грична оцінка зміни якості здобного печива в процесі 
фігання // Прогресивні ресурсозберігаючі технології та 
жономічна обгрунтованість на підприємствах харчуван-

Економічні проблеми торгівлі. - X.: Харк держ акад 
аолог та орг. харчування -1998 - 4.1. • С. 275 - 278. 
3 Петришин Н.. Юрчак В Якість бубличних виробів // 

ірчова і переробна пром • сть • 2004 - № 3. - С. 20 -21. 
4 Юрчак В Г. Наукове обгрунтування та розроблення 
оюлогії макаронних виробів поліпшеної якості та про-
їлактичного призначення шляхом використання нетра-
.ійної сировини і харчових добавок / Автореф дис... 
оатехн наук 05 18 01 • К.: НУХТ, - 2003 - 40 с. 
5 Юрчак В., Євсеєнко Т., Вербіи В Після додання сухо-
т н о г о білка // Зерно і хліб. - 2003 - №1 - С. 28 - 29 
6 Юрчак В.Г. , Євсеєнко Т.П. Дослід-

*ня впливу тваринної білкової сирови-
на властивості макаронного тіста 

ейковини // Наукові праці НУХТ - К 
ІХТ - 2003, - № 14 - С. 14 - 15. 
7. Вучков И Н. Иончев X А. Дамголи 
Д Л Каталог последовательно генира 
планове.* София: Вьісш химико-техно 

ин-т. 1978 - 265 с. 


