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Среди продуктов питания повседневного ассортимента широким 

спросом пользуются макаронные изделия. Поэтому данная продукция 

может служить объектом для обогащения, с помощью которого воз-

можно корректировать пищевую и профилактическую ценность ра-

ционов питания.  

Проведенные ранее исследования показали, что для получения 

макаронных изделий хорошего качества (с содержанием в муке клей-

ковины не менее 28%) количество пищевого порошка черники должно 

быть не более 3,5%. В связи с тем, что при увеличении вносимых дози-

ровок пищевого порошка содержание клейковины в муке резко снижа-

ется, была проведена оптимизация рецептуры макаронного изделия. 

Для поддержания оптимального количества клейковины в муке, в ре-

цептуру макаронных изделий вводилась сухая пшеничная клейковина в 

количестве от 1 до 5%, а количество используемого пищевого порошка 

увеличилось до 10% от массы муки. В смесях, состоящих из макарон-

ной муки и различных дозировок сухой клейковины и пищевого по-

рошка, определялось количество клейковины.  

Полученные экспериментальные данные были подвергнуты стати-

стической обработке, в результате которой получено уравнение регрес-

сии, в стандартизированных переменных адекватно описывающее зави-

симость исследуемых показателей качества от выбранных факторов: 

Y=44,08 – 1,496·Х1+2,08·Х2 - 0,088·Х1·Х2 

                                                       

где Y – количество клейковины,%; 

       X1 – дозировка порошка черники, %; 

       X2 – дозировка сухой клейковины, %. 

С помощью ПФЭ 2
2
 в пакете StatGraphics Plus были подобраны 

дозировки порошка в количестве 9,5% и сухой клейковины – 2,1%, 

обеспечивающие оптимальное содержание количества клейковины.  

По подобранной рецептуре были изготовлены макаронные изде-

лия. Все этапы технологического процесса получения готовых изделий 

проходили с соблюдением всех технологических параметров, обеспе-

чивающих высокое качество лапши.  
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Показатели качества полученных макаронных изделий представ-

лены в таблице. 

Таблица – Показатели качества макаронных изделий с 9,5% порошком 

черники и 2,1% сухой клейковины    

Наименование показателя Характеристика показателя 

Органолептические показатели  

Цвет Темно-бордовый без вкраплений 

Поверхность Гладкая 

Вкус, запах 
Свойственные данному продукту,  

без посторонних  

Физико-химические показатели 

Влажность, % 11,7 

Кислотность, град 2,8 

Варочные свойства 

Состояние после варки Не потеряли форму, не слиплись 

Время варки до готовности, мин 12 

Количество поглощенной воды,% 1,1 

Количество сухих веществ, перешедших в 

варочную воду, % 
5,08 

Проанализировав полученные данные, можно сделать вывод о 

том, что изготовленные макаронные изделия по всем показателям со-

ответствует требованиям СТБ 1963-2009 «Изделия макаронные. Общие 

технические условия».  
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В работе использовалась мука макаронная высшего сорта (круп-

ка) из зерна твердой пшеницы белорусской селекции. Мука из зерна 

твердой пшеницы считается лучшей для производства макаронных 

изделий. Она обладает кремовым цветом различных оттенков в зави-

симости от сорта, крупитчатой структурой и стекловидной консистен-

цией образующих ее частиц. Такая мука ценится благодаря свойству 


