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'{ мсчою розширення асорінменіу. покращення якості макаронних ви-
робів іа ИІЛНІІІИСІНІЯ харчової цінності розроблені технології їх виготовлення з: 

використанням пектиновмісної та білкової сиротиш. Встановлено, іцо сухий 
ясчний білок, продукт з сої, люпину, жслаїин підвищують біологічну цінність 
виробів за покращують їх якість Використання порошку, пюре з овочів та ягі 
ібапічуг макаронні вироби харчопими волокнами, мінеральними речовинами, 
віїамінами. иалаг їм радіонротекторнпх нластивостсй, иокрашус міцність, ват 
рильні властшіості виробів. 

Донсдсно, що додавання нової сировини в макаронне тісто спричинис. 
перерозподіл поли між складовими тіста, шіливпс на структурно-мсханічні ха--
рактсристики тіста іана перебіг технологічних процесів. 

Для обгрунтування оптимального дозування нової сировини та техноло-
гічних режимів приготування макаронного тіста здійснювали молелюпання і 
оптимізацію процесу замісу і пресування тіеіа скспсрпмснгально-стлтистичним 
меюдом. 

Ьаі атофакторний сшіернмсігг здійснювали з метою вивчення сумісного 
вплину кількості лодаїкової сировини (Хі). вологосіі тіста (Х^) і температури 
воло«багачувалмюї суміші (Х-.) на продуктивнії-гь пресу (У|), швидкість пресу-
вання (У :) і на варильні властивості виробів - коефіцієнти збільшення Об'єму 
Кч. (У») і маси ІСМ(У4). В задачах онтиміїації технологічних |»ежимін внробницт-

130 



.•амакароннії \ н»і|мкніі і сухим ягчшім Гшіком як К | ) І І І ( | Ч І М М І І І І М І Ш І І І І < Ч И КІСИ» 

іоіиііиіі комнчі-ксінні ноканні* ИМЧ' І І ( К И М ) виробіи Кпкоріимішня Н І М до 
долило більш іншії» нрахунаіи пилин нової сировини на ИКІІТІ. виробів К11>1 

нк ініч.И оцінку І>РІНІІО;И-І ІПІ ' ІШІХ. варильних,фішко-чімічних покаипіми якої іі 
таираховуч чарчону Ц І Ш І І С І Ь роїроГшсних ниробін 

Досліди проводили П лабораторних умовах па машині для ВИІОІОІІ ' ІСІІНН 

макаронних виробів М Л К М А - М і висушували в сушильній шафі «Ьорисфен». 
Межі варіювання факторій були гумошісиі роботою лаборлі орної о преса і ре-
іешашм аналізом апріорної інформації про ншшп лоллгковоі сировини на хіл 
ісхнолоіічпот пронесу і якість макаронних виробів. 
і Дос ііджеини покачали. що шити факіорін на ннхілні імінні мп» поліній 
ний характер, юмулля математичного описання процесу никорнсіано поліном 
іПруюю порядку. 

В реіультаті опрацювання сксмсримснталіашх даних « цикорне і линям 
то рс л я ц і П і ю • рс грсс і іі 11 о і о аналічу отримали рівняння реіреси. які харакіериіу-
ють чалежнісп. продуктивності пресу Уі та швидкі н і і пресуііаіпія У , . а іакож 
КУ (У і). К«(У і ) та КИЯ (У«) під досліджуваних чмішш.ч. І Ісрсвірка іа критерії м 
Фішсра (Гр) підтвердила 'їх адекватність. 

Отримані рівняння можна використовувані длл побудови и нанколооїі-
тнмалькій обласгі ірафічннх інтерпретацій моделей, які лочволяюіь оіримаїи 
продукцію ч запланованими показниками якості шляхом підбору иоірібної ком-
бінації значень нолоюсіі гіскі, температури коди та кількості добавки, і навпа-
ки, прогнозувати величини вихідних нарамсірів при цепних рівнях опіпмічую-
чих факторів. 

Онтимізація технологічною процесу приготування ііста меюдом І.окса-
Уілсона дозволила вишічнти шлчешія дозування додаїконої сп|>оппни. ноною 
сіі іісіа і температури подозбагачупальної суміші нрн яких функції маїоіь мак-
симальне значення. Ці опіпмальні технологічні нарамеїри сіали осівшою для 
роїроблеїшя нормативної' документації на макаронні нироГш < нскіїїііонмкчіою 
та білковою сировиною. 


