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(54) Назва корисної моделі:

СПОСІБ ВИГОТОВЛЕННЯ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ

(57) Формула корисної моделі:

Спосіб виготовлення макаронних виробів, що включає заміс тіста з борошна кукурудзяного та води, 
формування виробів, їх сушіння, який відрізняється тим, що перед замісом тіста проводять заварювання 
борошна кукурудзяного тонкого помелу у кількості 10-30 %  від маси борошна при температурі води 80-85 "С та 
її підтримування протягом 3-5 хв., а потім заварене борошно змішується з рештою борошна до забезпечення 
вологості тіста 36-37 % .
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(54) СПОСІБ ВИГОТОВЛЕННЯ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ

(57) Реферат:

Спосіб виготовлення макаронних виробів включає заміс тіста з борошна кукурудзяного та води, ^ 5  
формування виробів, їх сушіння. Перед замісом тіста проводять заварювання борошна 
кукурудзяного тонкого помелу у кількості 10-30% від маси борошна при температурі води 80- 
85 °С та її підтримування протягом 3-5 хв., а потім заварене борошно змішується з рештою 
борошна до забезпечення вологості тіста 36-37 %.
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Таблиця

Приклади здійснення способу виготовлення макаронних виробів з завареним борошном

№
при
лад

Дозуванні
кукурудзяї

ОГО
заварного 

 ̂ борошна, 
%

і Дозуванні 
 ̂кукурудзяї 

ого 
борошна, 
тонкого 

помелу %

*і Стан 
ПОВерХЇ 

І
Колір Злам

Наявн
сть

мікрот
ріщин

Міцн
сть,
н

Стан
виробів

після
варіння

Перехі 
д С Р у  
вариль 

ну 
воду, %

Висновки

1 5 95 шорстк
а

світло

жовти
й

борош
нистий наявні 5,0

втрача
ють
форму

23,5

Вироби мають 
низьку якість за 
органолептичним 
и показниками, 
міцністю та 
варильними 
властивостями.

2 10 90 гладка

світло

жовти
й

склови
дний

відсут
ні 7,1

не
втрача
ють
форму
та не
злипа
ються

17,6

Вироби мають 
високу якість за 
всіма
показниками.

3 20 80
ледь
шорстк
а

світло

жовти
склови
дний

відсут
ні 6,6 19,4

Вироби мають 
прийнятну якість і 
за
органолептичним 
и показниками, 
міцністю та 
варильними 
властивостями.

4 ЗО 70
ледь
шорстк
а

світло

жовти

ледь
борош
нистий

відсут
ні 5,9 19,8

5 35 65
шорстк
а

світло

жовти
борош
нистий наявні 4,0

втрача
ють
форму

24,7

Вироби мають 
низьку якість за 
органолептичним 
и показниками, 
міцністю та 
варильними 
властивостями.

ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ

5 Спосіб виготовлення макаронних виробів, що включає заміс тіста з борошна кукурудзяного та 
води, формування виробів, їх сушіння, який відрізняється тим, що перед замісом тіста 
проводять заварювання борошна кукурудзяного тонкого помелу у кількості 1 0 -3 0 %  від маси 
борошна при температурі води 80-85 °С та її підтримування протягом 3-5 хв., а потім заварене 
борошно змішується з рештою борошна до забезпечення вологості тіста 36-37 % .
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Державна служба інтелектуальної власності України, вул. Василя Литовського, 45, м. КИЇВ, МСП, 03680, Україна 

ДП “Український інститут промислової власності", вул. Глазунова, 1, м. Київ -  42, 01601

2


