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Д0СЛ1ДЖЕННЯ ВПЛИВУ ТВАРИНН01 Б1ЛКОВОТ СИРОВИНИ 
НА ВЛАСТИВОСТ1 МАКАРОННОГО ИСТА I КЛЕЙКОВИНИ 

Макаронш вироби, що е продуктом широкого 
вжитку, потребують шдвищення харчово! та бюлогачно! 
цшност!. Вони зб].днет на 61ЛОК, який до того ж 
л1м!тований певними амшокислотами. 

Повноцшною сировиною для збагачення макаронних 
вироб1в е б1лков1 продукти тваринного походження — яечш, 
молочш [1, 2]. До останнього часу ця сировина широко 
використовувалась для шдвищення харчово! цшноеп 
макаронних вироб1в. На сьогодш вироби з додатковою 
сировиною не виготовляються через високу щну 1х. 

3 л1тератури та практики вщомо, що поряд з 
шдвищенням харчово! щнносп макаронних вироб!в з 
боковою сировиною полшшуються кол1р 1 смаков1 
якосп IX. Але при цьому знижуеться мщшсть, попршу-
ються стан вироб1в у злам1, варильш властивосп, а для 
вироб1в з молочними продуктами пошршуеться також 
кол1р, зростае перехад сухих речовин у варильну воду. 
Тому дощльним е використання тако! бЬжово! сировини, 
яка б поряд з шдвищенням харчово! цшност1 виявила 
позитивний технолопчний ефект. 

Попередшми дослздженнями, проведеними авто-
рами, встановлено позитивний вплив б1лково! сировини 
на як:сть продукци. Визначено таш дозування збага-
чувач!в: сухого яечного биша (СЯБ) — 2,5 та -3,5 %, а 
желатину — 2,2 % до маси борошна. 

Щоб обг'рунтувати технолог1ю виготовлення 
макаронних вироб1в, вивчали вплив б1лково! сировини на 
властивосп пета, його крихтувапсть та стан клейковини 
в ньому. Структура макаронного тд.ста забезпечуе 
заповнення витгав шнека преса при формуванш вироб1в, 
а отже впливае на тиск та швидк1сть пресування, 
продуктившеть преса. Найкраще, коли макаронне пето 
крупнокрихтувате [3]. При цьому забезпечуються випц 
швидюсть пресування та яюсть готових вироб1в. 

Макаронне пето замшгували на прес1 "МАКМА-М" 
продуктивтетю 10 кг/год, сухий яечний б!лок ввдновлювали 
1 вносили в исто у вигляд1 водозбагачувально! сумшп з 
температурою 30 °С. Желатин додавали у виг ляда коло!дного 
розчину з температурою 45 °С. Тривалють затшування иста 
для вс1х зразгаз була однакова — 10 хв. К р и х т у в а п с т ь таста 
анал1зували за допомогою системи металевих сит 1 визначали 
вмют фракцш таста, що е сходом 13 сит №7, 5, 3 та 1, а також 
найдабтяю! фракди макаронного таста — прохЗд 1з сита №1 з 
розм1ромчастинок менше т ж 1 мм. Вплив сухого яечного бшка 
на структуру таста вивчали у пор1вняшй з петом яечним та 
без добавок. Для того щоб пояснити механизм впливу яечного 
бшка на властивоста таста, пор1внювали його даю з впливом 
компонентав яйця — жовтка 1 нативного балка {рис.  1). 
Встановлено, що сухий яечний б!лок у дозуванш 2,5 % до маси 
борошна зумовлюе зростання др1бних крихт фракпд залишку 
на сита № 3. Нативний бшок майже не впливае на структуру 
т1ста, а жовток зумовлюе утворення грудкуватого пета. 
"Исто з яйцем за крихтувапетю займае пром1жне мкще. 

Швидккть пресування визначали вимхрюванням 
довжини сирих вироб1в, випресуваних за 30 с, 1 виражали 
в мцпметрах за секунду (мм/с), а продуктившеть преса — 
зважуванням цих вироб1в 1 виражали в шлограмах за 
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Рис. 1. Залежжсть крихтуватосп макаронного тоста в¡д додавання 
сухого яечного бшка та компонентов яйця 

1 
годину (кг/год). Встановлено {рис.  2), що сухий яечний 
бЬюк сприяе незначному зростанню швидкосп пресу-
вання та продуктивно™ преса пор1вняно з виробами з 
яйцем. Пор1вняно з виробами без добавок як сухий, так 1 
нативний яечний бзлок не вшшвають на параметри пресування. 
Вироби з жовтком мають найвиыц показники пресування, 
очевидно, внаелддок зростання пластичноста таста. 

• продуктивность преса. кг/год Ишвидюсть пресування, мм/с 

Структуру пета з желатином та параметри 
пресування вивчали, пор1внюючи II 1з структурою 
контрольного зразка(без добавок). Встановлено (рис.  3), 
що желатин призводить до утворення др1бнокрихтувато! 
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Рис. 3. Залежжсть крихтуватост'1 макаронного тоста 

вод вм1сту желатину в ньому, % 

структури макаронного пета. 1з зб1лыпенням дозування 
желатину вм1ст др!бно! фракци т1ста зростае. Як 
наыпдок, таке пето повЬп>шше пресуеться 1 знижуеться 
продуктившеть преса {рис.  4). Очевидно, таку структуру 
пета з желатином 1 сухим яечним б1лком та поведшку 
його шд час пресування можна пояснити збшьшенням 
водопоглинально! здатност1 та утворенням б1льш 
пружного иста. 
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Рис. 2. Залежжсть параметр1в пресування макаронних виро61в 
Bifl додавання СЯБ та компонентов яйця 
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Щоб дослідити властивості клейковини, її відми-

вали за с т а н д а р т н о ю м е т о д и к о ю , я к а передбачає 
замішування тіста з масовою часткою вологи 43,8 %. 
Вивчали загальні закономірності впливу додаткової 
сировини на властивості клейковини. Встановлено (див. 
таблицю), що додавання білкової сировини знижує вміст 

Вплив білкової сировини 
на показники якості клейковини 

Дозування добавки, % 
Показник якості Контроль, 

без добавок СЯБ, 2 ,5 Желатин, 
2.2 

Кількість сирої клей-
ковини, % 31,1 32,1 32,1 

Кількість сухої клей-
ковини, % 10,3 10,2 9.7 

Роотяжпість, см 15 16 16 

Еластичність Добра Добра Добра 
Пружність, од. ИДК-1 77 79 83 
Гідратаційна здат-
ність, % 202,0 213,4 230,4 

сухої клейковини. При цьому гідратаційна здатність її 
зростає та збільшується вміст сирої клейковини. За 
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показами приладу ИДК-1 клейковина послаблюється. 
Розтяжність » незначно зростає. Очевидно, водорозчинні 
білки СЯБ як поверхнево активні речовини, адсорбу-
ючись на клейковинних б ілках борошна, перешкод-
жають утворенню клейковини. Така послаблена клейко-
вина більше гідратується. 

Висновки. 
1. Встановлено, що при виготовленні макаронних 

виробів сухий яєчний білок у дозуванні 2,5 % до маси 
борошна та желатин ( 1 - 3 % ) зумовлюють утворення 
дрібнокрихтуватої структури макаронного тіста, що може 
бути свідченням зростання водопоглигальної здатності його. 

2. Продуктивність преса та швидкість пресування 
виробів з сухим яєчним білком змінюються незначно 
пор івняно з м а к а р о н н и м и виробами без добавок, а 
желатин у дозуванні 1 - 3 % до маси борошна знижує 
параметри пресування. 

3. Аналізом клейковини з додатковою сировиною 
встановлено, що як сухий яєчний білок, так і желатин 
зумовлюють збільшення її г ідратаційної здатності та 
незначне зниження вмісту сухої клейковини. Клейковина 
послаблюється більше в разі внесення желатину. 
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