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Также при производстве плавленого сыра рассмотрена возмож-
ность замены микропартикулятом сухого молока. Однако анализ полу-
ченных образцов показал, что микропартикулированные сывороточ-
ные белки не могут использоваться для этих целей, поскольку в дан-
ном случае происходит значительное ухудшение консистенции и вкуса
готового продукта.

Проведена выработка плавленых сырных продуктов с использо-
ванием микропартикулированных белков. Молочный жир в соответ-
ствии с рецептурой частично заменяли на заменитель молочного жира
ERTILAC CR 340 (Бельгия). Однако анализ полученных данных пока-
зал нецелесообразность использования микропартикулятов для произ-
водства плавленых сырных продуктов, поскольку они также не обес-
печивают замену жира и сухих веществ.

На основании полученных исследований был сделан вывод, что
использование микропартикулированных сывороточных белков для
производства плавленых сыров и плавленых сырных продуктов не це-
лесообразно, поскольку в данном случае они не проявляют свойства,
характерные для микропартикулятов. Это может быть связано с тем,
что при плавлении происходит разрушение структуры микропартику-
лированных белков, соответственно, они теряют свои свойства.
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Пищевая промышленность Беларуси характеризуется сложной
структурой. В ее состав входит более двух десятков подотраслей с их
многочисленными специализированными производствами. Наиболее
крупными являются: мясная, молочная, хлебопекарная, кондитерская,
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сахарная промышленность. Важное место в структуре пищевой про-
мышленности занимает макаронное производство.

Наиболее крупные предприятия РБ по производству макаронных
изделий работают в Борисове, Слуцке, Витебске, Минске и Могилеве.
Несмотря на высокое разнообразие производимой продукции отрасль
испытывает острую конкуренцию из-за поставок более дешевой и бо-
лее качественной продукции из России и некоторых европейских
стран. Поэтому особую актуальность для белорусских производителей
приобретают исследования, направленные на сравнительный анализ
качества отечественных и зарубежных макаронных изделий; разработ-
ку современных методов контроля качества изделий, которые позволят
выявить недостатки в ходе технологического процесса производства и
устранить их; снижение импортной сырьевой составляющей при про-
изводстве изделий и их себестоимости.

Прочность макаронных изделий является важным показателем их
качества, имеющим большое значение при хранении и транспортиро-
вании. Изделия, с низким показателем прочности, ломаются при фа-
совке под действием усилий рабочих органов фасующих машин, а при
упаковке насыпью, при транспортировке и хранении − под действием
толчков и под влиянием массы верхних слоев изделий, находящихся в
ящике. [1]

По показателю прочности макаронных изделий можно судить об
их качестве и правильности ведения технологического процесса.

В настоящее время прочность макарон характеризуется величи-
ной ломающей нагрузки, определяемой на приборе В.И. Строганова.[2,
3] Наиболее существенными недостатками известного устройства яв-
ляются: отсутствие способа измерения величины прогиба макаронных
изделий и способа фиксирования измеряемых параметров непосред-
ственно в момент разрушения.

На основе проведенного анализа с целью повышения точности
измерения прочности макаронных изделий нами был совершенствован
прибор Строгонова, представленный на рисунке (а, б).

РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



41

а) б)
1 – станина; 2 – весы; 3 – стойка; 4 – кронштейн; 5 – макаронное изделие;

6 – винт; 7 – направляющая; 8 – давящий элемент; 9 – линейка; 10 – штатив;
11 – видеокамера

Рисунок – Аналог прибора Строгонова
Установка работает следующим образом.
Исследуемый образец макаронных изделий 5 помещают в крон-

штейн 4, который размещают на весах 2. Нагрузку на макаронное из-
делие создают надавливанием на него давящим элементом 8, который
перемещается с помощью винта 6 между направляющими 7, закреп-
ленными на перекладине стойки 3. Нагрузку равномерно повышают до
момента разрушения макаронного изделия. Величину нагрузки, под
действием которой наступило разрушение исследуемого изделия,
устанавливают по показанию весов 2. С помощью линейки 9, прикреп-
ленной к перекладине на стойке 3, измеряют величину прогиба мака-
ронного изделия в момент разрушения. Измеряемые параметры фик-
сируются с помощью видеокамеры 11, установленной на штативе 10.

Усовершенствованный прибор Строгонова позволит повысить
точность измерений, а проведение экспериментальных исследований
даст возможность судить о качестве готовой продукции.
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