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Реологические свойства макаронного теста играют весьма важ-

ную роль в процессе производства макаронных изделий. Изменения 

пластических свойств оказывают влияние как на технологические эта-

пы производства, так и на качество получаемой продукции [1, 2]. 

Анализу подвергались образцы макаронного теста с внесением 

пищевого порошка аронии черноплодной в количестве 1-5 % от массы 

муки. В качестве контроля исследовалось макаронное тесто без внесе-

ния пищевого порошка аронии черноплодной. Влажность образцов 

макаронного теста равнялась 32,5 %, а температура – 30 ºС.  

Исследования пластических свойств макаронного теста проводи-

лись с помощью анализатора текстуры «Структурометр СТ-2» [3]. При 

проведении исследований использовались разъемная кювета со следу-

ющими внутренними размерами: длина 0,06 м, ширина 0,06 м, глубина 

0,06 м и насадка-индентор «Шарик» диаметром 0,015 м.  
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Рисунок – Изменение пластических свойств макаронного теста в 

зависимости от дозировки порошка аронии 

На рисунке представлено изменение пластических свойств мака-

ронного теста в зависимости от дозировки порошка аронии черноплод-

ной. 

Анализируя данные рисунка видно, что пластические свойства 

теста в зависимости от вносимого порошка аронии изменяются не по 

линейному закону. Внесение порошка в количестве до 2,0 % приводит 

к повышению пластичности на 33,9 % по сравнению с контрольным 

образцом. Связано это с тем, что внесение порошка аронии черноплод-

ной приводит к снижению количества клейковины, т.е. тесто становит-

ся более пластичным. Дальнейшее увеличение дозировки порошка 

аронии приводит к постепенному снижению пластичности. Так, при 

дозировке порошка в количестве 5,0 % пластические свойства снижа-

ются на 35,1 % по сравнению с образцом макаронного теста с внесени-

ем 2,0 % порошка аронии. Снижение пластических свойств макаронно-

го теста при внесении дозировок пищевого порошка в количестве от 

2,0 до 5,0 % обусловлено наличием пектиновых веществ в его составе, 

которые влияют на структуру макаронного теста.  

Пектиновые вещества являются стабилизаторами гелеобразовате-

лями и загустителями. Эти их свойства проявляются и при замесе ма-

каронного теста. Полимерные молекулы пектина взаимодействуют 

друг с другом с помощью химических водородных связей, образуя 

плотную пространственную трехмерную структуру [4]. С увеличением 

количества пектиновых веществ в тесте его структура становится более 

плотная, а следовательно, и более упругая. Образование такой трех-

мерной структуры обуславливает снижение пластических свойств ма-

каронного теста при внесении порошка аронии черноплодной. 
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Пластичность теста, в свою очередь, оказывает влияние на ско-

рость прессования, а значит, и на производительность пресса. Чем вы-

ше пластичность, тем быстрее тесто будет проходить через каналы 

матрицы, тем самым повышая производительность пресса [5]. Резуль-

таты проведенного исследования показывают, что внесение порошка 

аронии черноплодной в количестве от 1,0 до 3,0 % приводит к улучше-

нию пластических свойств теста, а затем наблюдается их снижение. 

При дозировке порошка аронии черноплодной 5,0 % происходит не-

значительное уменьшение пластической деформации – на 1 % по срав-

нению с контролем. Следовательно, внесение порошка аронии в коли-

честве до 5,0 % приводит к незначительному снижению производи-

тельности пресса (приблизительно на 1,5 %). 
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