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В настоящее время увеличивается спрос на макаронные изделия
среди населения Республики Беларусь. Это можно объяснить следую-
щими достоинствами данной продукции: удобство и простота приго-
товления, повышенная питательная ценность, экономичность, дли-
тельный срок хранения [1]. Поэтому целесообразным является увели-
чение видового разнообразия макаронных изделий.

Значительное влияние на выбор белорусского потребителя ока-
зывает европейская, в том числе итальянская кухня. Наиболее распро-
страненные итальянские макаронные изделия, ассортимент которых не
представлен в Республике Беларусь, – это лазанья, каннеллони, капел-
лини и букатини.

Букатини (Bucatini) – это длинные макаронные изделия, внешне
похожие на соломинку. В переводе с итальянского «bucato» означает
дырявый. Букатини распространен во всей провинции Лацио, особенно
в Риме. Данные макаронные изделия сделаны из твердых сортов пше-
ницы. Их длина составляет 25-30 см, а ширина – 3 мм. Среднее время
приготовления составляет девять минут. В итальянской кухне этот вид
макарон подается с масляными соусами, мясом, овощами, сыром, яй-
цами и анчоусами или сардинами [2].

Каннеллони (Cannelloni) – это итальянская паста (макароны) в
виде трубочек диаметром примерно 2-3 см и длиной около 10 см [3]. В
переводе с итальянского canno означает «трубка» или «тростник». В
основном каннеллони используются для фаршировки мясом или сы-
ром и запекания с соусом. После приготовления становятся похожи на
фаршированные блинчики. Появились каннеллони в 1907 году в Сор-
ренто. Шеф ресторана "La Favorita" Сальваторе Колетта впервые свер-
нул трубочку из пасты, наполнил ее фаршем и закрепил зубочисткой.
Но свою популярность это блюдо приобрело благодаря уроженцу
Неаполя Никола Федерико, который, переехав в Сорренто, продолжил
дело Колетта. Изначально трубочки имели название strascinati (от ита-
льянского strascinare – тянуть), поскольку при их приготовлении тесто
вытягивали скалкой, но очень скоро за ними прочно закрепилось
название cannelloni [4].
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Капеллини (Capellini) представляют собой крайне тонкие, обычно
0,88 мм в диаметре, подобные спагетти макаронные изделия, принад-
лежащие к традиционной итальянской кухне. Являются самым тонким
из существующих разновидностей итальянских макарон. Родиной ка-
пеллини является Центральная и Северная Италия. Свое название ма-
кароны (в переводе с итальянского сapellinо означает «волосок») полу-
чили потому, что напоминают шелковые волосики младенцев. Кроме
того, существует паста еще тоньше. Она называется капели ди андже-
ло (Capelli d’angelo), что значит волос ангела [5].

Лазанья (Lasagne) – это макаронное изделие в форме плоского
квадрата или прямоугольника. Тонкие пластины бывают разных раз-
меров. Кроме того, отличаются прямыми или волнистыми краями. Ла-
занья предназначена для запекания в форме, наподобии торта, выпол-
няя роль бисквита. Вместо крема прослаивается различными начинка-
ми (мясными, сырными, овощными, морепродукты) и соусами (беша-
мель, болоньез). Считается одним из самых популярных видов пасты в
Италии. Слово «лазанья» первоначально описывало кастрюлю для
приготовления пищи. Хотя блюдо, как полагают, возникло в Италии,
само слово «lasagna» происходит от греческого.

Родоначальница лазаньи представляла собой плоскую круглую
лепешку из пшеничного хлеба. Такую лепешку пекли греки и называ-
ли ее λάγανον («лаганон»). Римляне, впоследствии перенявшие у гре-
ков их хлеб, стали резать его на полосы. По другой этимологической
версии, слово «лазанья» происходит от греческого «λάσανα» («ласа-
на») или «λάσανον» («ласанон»), что означает «горячие пластины» или
«выставлять на горшок» [6].

В настоящее время белорусскими макаронными фабриками вы-
пускается разнообразный ассортимент макаронных изделий, но дан-
ный ассортимент представлен в основном традиционными видами ма-
карон, таких как рожки, перья, улитки, спагетти и т.д. Выпуск мака-
ронной продукции типа лазанья, каннеллони, капеллини и букатини
позволит не только расширить ассортимент, но и снизить стоимость,
удовлетворить потребность населения качественной отечественной
продукцией.
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Процесс измельчения широко применяют в различных отраслях
пищевой промышленности. При производстве муки используют изби-
рательное измельчение, т.к. зерно неоднородно по своему химическо-
му составу, и отдельные части его обладают различными структурно-
механическими свойствами [1].

Поэтому для достижения цели недостаточно одного этапа из-
мельчения, его повторяют многократно, последовательно, выделяя в
результате просеивания на каждом этапе группы измельченных фрак-
ций различной крупности и качества.

Для измельчения зерновых культур в муку основное оборудова-
ние – это вальцовый станок. В зависимости от конечных задач измель-
чения необходимы определенные условия, способствующие измельче-
нию с максимальной технологической эффективностью при мини-
мальных энергозатратах.

Одной из важнейших проблем измельчения является получение
конечного продукта, как можно более однородного по гранулометри-
ческому составу. Это обусловлено необходимостью стабилизации по-
казателя качества муки, а также требованием снижения удельной энер-
гоемкости ее получения.

Были проведены исследования на одном из мукомольных заводов
Республики Беларусь и определены мощности, затрачиваемые на из-
мельчение зерна и круподунстовых продуктов, а также удельные
нагрузки на системы технологического процесса.

Были определены зависимости активной мощности на валу элек-
тродвигателя от извлечения на системе. Графическая зависимость
представлена на рисунке. На графике представлены зависимости для
вальцовых станков с электродвигателями с разными номинальными
мощностями.
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