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NCCNEJOBAHWMNE CBONCTB KYKYPY3HOW MYKW
KAK CbIPbSA ANA BE3rTFOTEHOBbLIX MAKAPOHHbIX N3AEANN.

PoxHo A.B., KynumHa O.J1.,, FOp4yak B.I".
HaynoHanbHbI YHUBEPCUTET NULLEBLIX TeXHONOrnii, Knes Y kpanHa

B cTaTbe pacCMOTPEHO CBOWCTBA KYKypy3HOW MyKW Ans pa3paboTKu 6e3rnoTeHOBbIX MaKapoHHbIX
nsgenvin. MpueeaeHsl pe3ynbTaThl UCCNEA0BAHUI KPYMHOCTW, BOAOMNOrNOTUTENLHOW CNOCOGHOCTMW, aKTWUBHOCTHU
NPOTEONMTUYECKNX (DEPMEHTOB, aBTONMTMUUYECKO aKTWUBHOCTMW U COAEP>KAHUS KAapOTUHOWAHbIX MUIMEHTOB B
KYKYPY3HOI MyKe.

PocT 3a601eBaeMOCTH Lieninaknein NpuBen K yBesIM4eHno cnpoca Ha 6e3rntoTeHOBbIE U3AeNns, He
cofepxkalline B CBOEM COCTaBe MPOAYKTbl NepepaboTKM MLIEHULbI, PXKU, AUMeHs, oBca. Kak 6e3onacHas
nuwa ansa 60/bHbIX Lenakmein peKoOMeHAYTCA NPOAYKTbI U3 KYKYPY3bl, pUca, Fpeunxu, NOCKONbLKY OHU
He cogepXaT KNenKoBWHHbIX GenKOB W MOFYT ObITb MCMO/b30BaHbl B MPOM3BOACTBE MaKapOHHbIX
n3gennii. B YkpauHe accOpTUMEHT 6e3rni0TEHOBbIX MaKapOHHbIX M34ennii 06ecnevymBaeTcsi TOMbKO
UMMNOPTHOW npoayKuwmei. Moatomy npobaema pa3paboTKy 0TeYeCTBEHHON TEXHONOIMM 6e3rNt0TEeHOBbIX
MaKapOoHHbIX U3[eNNiA, B YaCTHOCTU U3 KYKYPY3HOI MYKW, ABNAETCA aKTyalbHOM.

B HaumoHanbHOM YyHUMBepcUTETe MWLLEBLIX TexHonoruid (r. Kues) wnccnefosanu cBOCTBa
KYKYPY3HO MyKW A1 pa3paboTku TexXHoNoruu 6GesrnioTEHOBLIX MakapOHHbIX u3genuit. B pabote
ncrnonb3oBany 4 obpasua KyKypysHoi MyKu: MyKy 060iiHyt0 npou3soacTBa «Fine com flour» Toprosoii
mapkn «O-La-La»; 060/HYI0 - Npou3BoAcCTBa «AnbTa Bucta»; o6oiiHyto - npoussoacTsa Yl «PaHoK»
N MYKY KYKYPY3HYIO TOHKOro rnomona npou3BOoAcCTBa KomnaHun «®opmMyna 340poBbs». B HacToslee
Bpems B YKpauHe A/ MPOM3BOACTBA MaKapOHHbIX U3AeNnii MCNOJb3YeTCs, B OCHOBHOM, X/ebonekapHas
MyKa. [103TOMY [aHHble CpaBHMBANW C MOKasaTeNsiMy Xe60MneKapHOi MWeHNYHOW MYKWU BbICLUErO
copta. Bo Bcex o6pasuax onpefensnn KpynHocTb MNOMONA, BOAOMOrOTUTENbHYHO CMNOCOBHOCTD,
aKTUBHOCTb  MPOTEONUTUYECKUX  (DEPMEHTOB,  aBTOJIMTUYECKYHD  aKTUBHOCTb U COAepXKaHue
KapOTUHOUAHbLIX NMIMeHTOB. Mony4YeHHble pe3ynbTaThl NPUBEAEHbI B Tabnuue 1

Kak 13BECTHO, KpYMHOCTb MaKapOHHOW MyKM OKa3blBaeT 60/blUOe BAUSHME Ha ee
BOJOMOrNOTUTENbHYK CNOCOBHOCTb, PEOOrnyeckue CBOMCTBA TeCTa, KAYeCTBO MaKapOHHbIX WU3LENWiA.
M3 MyKn Kpynyatoil CTpPyKTypbl 06pasyeTcs TecTo C OMTUMabHbIM COOTHOLUEHMEM MNPOYHOCTU U
MNacTUYECKUX CBOWCTB. bonee KpynHas MyKa MeAJfieHHee MOrnowaeT BoAy U AaeT 6o/ee MmiacTUYHOe
Tecto. C yMeHbLUeHVEM pa3Mepa 4acTul, MYKW YBENNYMBAETCA ee BOLOMOrN0TUTENIbHAA CMOCOGHOCTD,
MPOYHOCTb TeCcTa W YMEHbLUAeTCs MAaCTUYHOCTb. [18  KYKYpPY3HOW MYKM MOKa He U3YyYeHO
TEXHO/IOMMYECKOE 3HAYEHNE KPYNHOCTU.

KpynHocTb onpegensnyu nyTeM paccemBaHWs MYKW Ha CUTaxX pasHOro pasmepa. YCTaHOB/EHO,
4YTO Hambosbllee KOMMYeCcTBO 4acTwL, caMoi KpynHoW pakuum (pasmep 6onee 264 MKM) uUMenu
06pasLbl KyKypy3HOli MyKu npoussoacTea «Popmyna 340poBbs» (40,1 %), MyKu Npom3BoAcTBa «AfbTa-
Bucta» (37,1 %) n UM «PaHok» (32,4 %), a KONMYECTBO YacTuL, pa3mepom 6onee 219 MKM i 3TUX
06pa3uoB cocTaBnsino 66 - 74 %. Kpome TOro, 4acTul, MeHblle 165 MKM B 06pasuax 3Toil MyKM
cogepxanocb 0,4 - 1,0 %. lpoBefeHHbIMW paHee Ha Kagedpe TEXHONOrMM XneboneKapHbIX W
KOHAWUTEPCKUX U3LeNnil uccnefoBaHUAMU YCTAHOBEHO, YTO MakKapoHHas MyKa cofepXuT 55 % uacTuy,
6onee 219 MKM 1 11% yacTuu, MeHee 132 MKM. Takum 06pa3om, KyKypy3Has MyKa 3TUX Npou3BoAuTeNei
MMeeT BONbLUNIA pasmMep 4acTuL, YeM PEKOMEHAYeTCA A1 MakapOHHOW MLeHUYHOW MyKn. CpaBHeHuWe
nokasaTenen KpynHocTn mykn ¢ FTOCT 14176 - 69 no pa3mepy caMbiX KpPYMHbIX YacTuUL, NOKa3ano 4To,
MyKa TOHKOro nomona npounssogctea «PopmMyna 340p0oBbs» He 0TBevana 3asiBfieHHOMY NPOU3BOAMTENEM
copTy. OTO XXe KacaeTcs MyKW 060WHOI Toprosoii Mapku «O-La-La» (cpegHuii pasmep vactuy 226
MKM), KOTOpasi UMeeT Haubosiee TOHKUIA NOMOJ, SBNSETCA Hambosiee OAHOPOAHON MO pasMepy YacTul, u
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0TBeYaeT TpebOBaHMSAM K MyKe TOHKOrO MoMona.
MokasaTesb BOAONOMIOTUTENBHON CNOCOOHOCTM OMpPeSensnv MyTemM CMeLIMBAaHUS HaBECKN MYKU
C BOAOM, BblAepXXMBaHNA CMecK B TeyeHMM 14yaca u ueHTpudyruposaHms npyu 5000 06/MUH 15 MUHYT.
XapaKTepn3nmpoBaan OTHOLLEHWEM KONYECTBa NOrIOLLLEHHON BOAbI K HaYalbHOW Macce HaBEeCKW.
Tabnuua 1- MNMokasaTenu TeXHONOrMYeCKUX CBOCTB MYKU

KyKypy3Haa MyKa

. . Myka
MokazaTenw o6oliHas, npon3BoanTeneit TOHKORO nLeHYHas
«AnbTa ™ «O- un nomona BbICLLEr0 copTa
BUCTa» la-la» «PaHOK»
KpynHocTb (KONMYecTBO YacTuu), %
>264 MKM 37.1 7.0 32,4 40,1 0,2
>219<264 mkm 289 53,1 27,2 33,6 1,0
>195<219 mkm 23,6 28,3 32,5 16,8 18,3
>165<195 mkm g7 9,9 74 8,2 34,2
>115<165 mkm 7 08 0,4 1,0 21,7
BogonornoTtutensHas 256 260 280 259 200
CrnocobHoCTb, %
KonnyectBo aMMHHOIO a3oTa nocrne 280 140 280 420 140
aBToNM3a, mr/100 r
ABTONNTUYECKAA aKTUBHOCTb, % Ha 56 58 55 64 3
CB
CopgepaHne KapoTUHOMAHbIX
nurmenTos, mr/100 r 0,284 0,339 0,625 0,685 0,114

YCTaHOBNEHO, 4YTO CaMyl BbICOKYH BOJOMOMNOTUTENbHYIO CMOCOOHOCTL MMENa KyKypy3sHas
MyKa 060lHasa npoussofcTBa Ul «PaHok» - 280 %. OcTanbHble 06pasubl KYKYPY3HOW MYKWU UMenu
YyTb HXKEe BOAOMOrNMOTUTENbHYI CNOCOBHOCTL 256 % ... 260 %. B cpaBHEHUM C MLIEHUYHOWA MYKOI
3TV 06pasubl MMeNN 3HAYMTE/IbHO BbICLUWI MOKa3aTeNb BOAOMOr/IOTUTENbHON CMOCOBHOCTU, HECMOTPS
Ha TO, UTO KPYMHOCTb 3TOI MYKM Bbile. CnefoBatefibHO, NpW 3amMece MakapOHHOr0 TecTa U3 KyKypy3HO
MYK/ HEO6XOAMMO UCMOSb30BaTh 60/bLIee KOMYECTBO BOLbI.

O6 aKTMBHOCTM MNPOTEO/NIUTUYECKUX  (DEPMEHTOB B MyKe CyAuUIM MO KOMWUYeCTBY
06pa3oBaBLLErOCa aMMHHOIO a3oTa Npu rnaponuse Myku B TedyeHunm 1 uvaca npu 37 C. KonuuyecTtso
aMUHHOro asoTa onpefensnnm mMetTofoM (OPMONLHOrO TUTPOBaHWA. CyTb MeTofa COCTOMT B TOM, YTO
aMUHHbIE Tpynnbl  MYKW B3aUMOAENCTBYIOT C (opManbierngoMm u 06pasyloT MeTUIEHOBbIE
npoun3BoAHble. [10yYeHHYI0 METUNEHAMUHOKUCIOTY OTTUTPOBbLIBAOT LLEM0YbHO.

YCTaHOB/IEHO, YTO HanbO/bLLIEE KOMMYECTBO a30Ta aMMHOKUCIOT cofepxan obpasel, KyKypy3Hoii
npounssogcTea pupmMbl «dopmMyna 340poBbs» - 420 mr/ Ha 100 r, 4TO NOYTK B 3 pasa 60/bLUe, YeM B
nweHn4Hor myke. O6oiHas Myka npoussoauTeneinl «Anbta-Bucta» n UM «PaHOK» nMena ogUHaKoBYHO
NPOTEO/IMTUYECKYIO aKTUBHOCTb - 280 mr/ Ha 100 r, TO eCTb B 2 pasa Bbllle, YeM B MLUEHWYHON MyKe.
KykypysHasi Myka 060liHast npoussoacTtBa upmbl «Fine com flour» TM «O-La-La» no konuuecTBy
06pa3oBaBLLEr0Cs aMMHHOMO a30Ta NO/IHOCTbIO OTBeYasa B MILIEHWYHON Myke - 140 mr/ Ha 100 T.

PacrnpocTpaHeHHbIM METOAOM OnpefAeneHnss aBTO/IMTUYECKON aKTUBHOCTU SBASETCA MeTO[
aBTONMTUYECKO/ NpPOGLI, XapakTepusMpyloLwnidA, B OCHOBHOM, aKTMBHOCTb aMWIONTUYECKUX
(hepMeHTOB. ITWM MeTOLOM aBTO/MTUYECKYD aKTMBHOCTb MYKWM OLEHMBAIOT MO  KONUYECTBY
BOAOPAcCTBOPMMbIX BeLLECTB, obpasyrowmnxca npu Temnepatype 95 - 98 C, KoTopble ONpefenstoT c
MOMOLLbIO MPEeLU3NOHHOro petpakToMeTpa. BbipaXaloT aBTONUTUYECKYIO aKTUBHOCTL KaK KOMMYeCcTBO
00pa3oBaBLUMXCA BOAOPACTBOPMMbIX BELLECTB, B MPOLEHTaxX K CyXMM BelecTBam MyKW. Kak M3BeCTHO,
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aBTONNTMYECKAs aKTMBHOCTb MYKW He BfIMSIET Ha KayecTBO ChIPbIX MaKapOHHbIX W3AeNuiA, HO MOXeT
MOB/IUATL Ha MX BapOYHbIe CBOWCTBA.

YCTaHOB/IEHO, UYTO MyKa KYKypy3Has Mpou3BOACTBA KOMMaHUM «dopmyna 340pOBbA» UMeeT
Hamb0oNbLIMIA NoKa3aTenb aBTONMTUYECKON aKTUBHOCTU - 64 %. OcTaNibHble 06pasLbl UMEKT HECKObKO
HMXe nokaszaTenn - 55-58%. YBenuueHne aBTOMMTUYECKOW aBTUBHOCTU MOXET ObiTb 00YCMOBMEHO He
TONIbKO aKTUBHOCTHH aMWIOIMTUYECKUX (PEPMEHTOB, HO W MOBbILEHWEM MOAATANBOCTU KYKYPY3HOIO
Kpaxmana BO3feiCTBUI0 ()epMEeHTOB.

CofepXaHve KapOTUHOWMAHbLIX MUIMEHTOB OMpefensnu (oTOKONOPUMETPUYECKUM METOAOM BO
BCeX 06pasLax MyKu.

BblNo yCTaHOBNEHO, YTO HaMBOMbLUEE KO/IMYECTBO KAPOTUHOMAHBLIX MUIMEHTOB COLEPXMUTCA B
KYKYPY3HOI Myke nponsBogcTea «dopmyna 340posba» - 0,685 mr/100 r, uto B 2 pasa 60/blUe, YEM B
OCTaNbHbIX 06pasuax KyKypy3HOW MyKu M mouTu B 5 pa3 Oosblue, Y4em B MLIEHUYHON Myke. Myka
npon3BoACcTBa «PopMyna 340p0Bbsa» Oblfa Haubonee KPYMHOW, OCTaslbHble COAePXann 60MbLUEe MeSKUX
yacTuu. BO3MOXHO, 4YTO Ha COfepXKaHue KapoTUHOWAHbLIX MUITMEHTOB B/IUAET KPYMHOCTb MOMOSA,
MOCKO/IbKY NpU 60/bLIEM U3MENbYEHUN KAPOTUHOWUbI OKUCAAKOTCSA B 60NbLUEN CTENEHMU.

B paboTe 6b11M NPOBeAEHbI MCCEf0BaHMS KayecTBa MaKapOHHbIX U3AeNUIA NOMyYeHHble U3 3TUX
06pasyoB Mykn. Hannyuliee Ka4eCTBO MMESIM MaKapOHHbIE U3L4eNNS U3 KYKYPY3HON MyKM MPOU3BOACTBA
«Fine corn flour» TM «O-la-la», KoTOpas umena HaMMeHbLUY KPYMHOCTb.

Takum 06pa3oM, NpPoBefeHHble UCCef0BaHNA NO3BOAUIM 0XapaKTepU3oBaTb TEXHOMOrMYecKune
CBOICTBa KYKYPY3HOI MyKM KaK CbIpbsi A5 NPOU3BOACTBA MaKapOHHbIX N3AENMiA.

YCTaHOBMEHO, YTO KYKYpYy3Has MyKa, Kak TOHKOro Momona, Tak u o6oiHasa, siBnseTca 6Gonee
KPYMNHOI MO CPaBHEHMIO C XNe6oMNeKapHOW MLLIEHWUYHON MYKOIn 1 MaKapoOHHON MyKoii. OKono 66 - 74 %
4acTuL, 3TOM MYKU MMELOT pa3Mep 60/blue 219 MKM.

HecmoTps Ha 60/1ee BbICOKYHO KPYMHOCTb, BOAOMNOrNOTUTE/IbHAsA CMOCOOHOCTL KYKYPY3HOW MYyKU
B 1,3 - 14 pa3sa Bbllle, YeM X1e60NeKapHON NIEHUYHOA MYKW, 4TO TpebyeT yBe/MUeHUs BNaXHOCTH
TecTa /19 NPOU3BOACTBA MaKapOHHbIX U3L4eNUiA.

OnpegeneHne aKTUBHOCTY MPOTEONNTUYECKUX (PEPMEHTOB B KYKYPY3HON MyKe MO KOAMYecTBy
ob6pa3oBaBLUErocsd aMUHHOrO asoTa MoKasano, 4To ero obpasyetcs B 2 - 3 pasa 60nblue, Yem B
MWEHWYHOW MyKe. YBefMYeHUe KOMYecTBa aMUMHHOr0 a3oTa MOXET OblTb CeACTBMEM XMMMWYECKOTrO
CTPOEHUS BeNKOB KYKYpY3bl.

ABTONNTUYECKAA aKTUBHOCTb MyKWM B 1,7 - 19 pasa Bbllle, YemM aBTONUTUYECKAA aKTMBHOCTb
NWEeHNYHOW MYKMU.

KapoTvHOWAHbIE MNWUIMEHTbI COAepXatcs B KYKYpy3HO Myke 60/ee KpyrnHoro nomosa B
60/bLIEM KONMYECTBeE.

AHanusmpys pesynbTaTbl WCCNELOBaHMS KayeCTBa MaKapOHHbIX W3AeNniA M3 MYKW pasHOol
KPYMHOCTU MYKW, Ans pa3paboTKu TexXHOMO0rnnm OesrfioTeHOBLIX MakKapOHHbIX W3AeNuidA  MOXHO
PEKOMeH/0BaTb MyKy 60/1ee TOHKOro NoMosa.

STUDY OF THE PROPERTIES OF CORN FLOUR AS RAW MATERIAL
FOR GLUTEN-FREE PASTA.
Rozhno O.V., Kupchina O.L., Yurchak V.G.
National University of Food Technologies, Kiev, Ukraine
Summary

The article deals with the properties of corn flour to create gluten-free pasta technology. The cited results of
studies on the particle size, water absorption, activity of proteolytic enzymes, autolytic activity and the content of
carotenoid pigments in corn flour.
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