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Основні характеристики роботи, суть розробки

У разі використання для виготовлення макарон­
них виробів хлібопекарського борошна для забезпе­
чення високої якості виробів необхідно застосувати 
раціональні режими та поліпшувачі.

Проведено дослідження з використання з цією 
метою камедей рослинного походження (камеді гуара, 
камеді дерева тара та рожкового дерева) та поверхне­
во-активних речовин (емульгатора Естер-П, тригліце- 
риду.стеаринової кислоти, еорбату триетеарату, моно- 
стеарату гліцерину).

Встановлено, що використання камедей у кіль­
кості 0,1-0,3% до маси борошна сприяє поліпшенню 
якості макаронних виробів, зокрема підвищується їх 
міцність, зменшується кількість мікротріщин, покра­
щуються показники варильних властивостей, змен­
шується перехід сухих речовин у варильну воду, Най­
кращу якість макаронних виробів спостерігали при 
внесенні камеді гуара.

Використання поверхнево-активних речовин у 
кількості 0,2-0,7% до маси борошна також призво­
дить до зміцнення структури макаронних виробів та 
поліпшення варильних властивостей; збереження 
форми після варіння, зменшення злипання та перехо­
ду сухих речовин у варильну воду.

Сумісне використання камеді гуара та поверхнево- 
активних речовин викликає синергетичний ефект.

Обгрунтовані раціональні технологічні режими 
виготовлення макаронних виробів із використанням 
камедей та поверхнево-активних речовин.

Патентно-конкурентноепромозкні результати

Отримано патент на корисну модель.

Порівняння зі світовими аналогами

Вперше запропоновано поліпшити якість макаронних 
виробів Із бооошна зі зниженими технологічними влас­
тивостями за рахунок застосування камедей рослинного 
походження та поверхнево-активних речовин.

Економічна привабливість розробки 
для просування на ринок, впровадження 

та реалізація, показники, вартість

Економічний ефект від впровадження технології 
макаронних виробів поліпшеної якості буде пози­
тивний за рахунок збільшення товарної продукції.

Галузі, міністерства, відомства, організації, 
де можуть бути реалізовані результати розробки

Виробництво даних макаронних виробів можливе 
на всіх підприємствах, які виготовляють макаронні 
вироби, на обладнанні, що серійно випускається, тав 
малих цехах і підприємствах з обладнанням потуж­
ністю 50-200 кг/год.

Стан готовності розробки

Розробка завершена на. 80 % .

Результати впровадження

Планується впровадження у виробництво та вико­
ристання у дипломному проектуванні.
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