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Для производства макаронных изделий используют муку специ-
ального помола (крупку и полукрупку твердых сортов пшеницы). Из-
делия из такой муки (изделия группы А) имеют в сухом виде янтарно-
желтый цвет, высокую прочность и стекловидный излом, после дли-
тельной варки оставляют прозрачной варочную воду, не теряют своей
формы, не склеиваются между собой, имеют светло-желтый цвет, при-
ятные аромат и вкус. Макароны из твердой пшеницы являются низко-
калорийным диетическим продуктом, который богат растительными
белками, витаминами группы В, клетчаткой, которая способствует вы-
воду шлаков, токсинов и солей тяжелых металлов из организма, прак-
тически не содержат жиров, легко перевариваются и усваиваются ор-
ганизмом. Регулярное употребление нормализует вес и служит профи-
лактикой сердечных заболеваний.

Однако в связи с высокой стоимостью твердой пшеницы, у нас в
стране для производства макаронных изделий используют продукты
помола высокостекловидной и мягкой пшеницы (изделия групп Б, В и
Г). Такие изделия значительно уступают по качеству изделиям группы
А. Повысить качество макаронных изделий можно за счет использова-
ния муки из твердых пшениц белорусской селекции.

На кафедре технологии хранения и переработки растительного
сырья была получена макаронная мука из твердой пшеницы белорус-
кой селекции. Показатели качества полученной муки представлены в
таблице.

В настоящий момент в Республике Беларусь нет нормативной до-
кументации, регламентирующей показатели качества макаронной му-
ки. Для установления соответствия показателей качества полученной
муки с необходимыми для производства макаронных изделий действу-
ет ГОСТ 12307-66 «Мука из твердой пшеницы (дурум) для макарон-
ных изделий».

Данные, представленные в таблице, показывают, что полученные
сорта муки соответствуют требованиям стандарта по всем показателям
и их можно использовать при производстве макаронных изделий.
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Таблица − Показатели качества макаронной муки

Показатели качества
Сорт муки

высший сорт (крупка) первый сорт (полу-
крупка)

Цвет Кремовый с желтым
оттенком Светло-кремовый

Запах
Свойственный нормальной муке без запаха

плесени, затхлости и других посторонний запа-
хов

Вкус Свойственный нормальной муке без кислого,
горького и других посторонний вкусов

Содержание минеральной примеси При разжевывании не ощущается хруста
Влажность, % 10,7 10,5
Зольность, % 0,75 1,10
ЧП, с 378 361
Количество клейковины, % 33 36
ИДК, ус. ед. приб. 113 110
Растяжимость, см 25 26

В связи с этим необходимо разработать технологию производства
макаронных изделий из макаронной муки высшего сорта (крупки) и
1 сорта (полукрупки), что повысит качество производимых макарон-
ных изделий и конкурентоспособность отечественной продукции.
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Минеральные вещества относятся к необходимым элементам
питания. Их дефицит снижает сопротивляемость различным заболе-
ваниям, сокращает продолжительность активной трудоспособной
жизни, препятствует формированию здорового организма.

Макаронные изделия, изготавливаемые из макаронной или хле-
бопекарной муки, имеют дефицит важнейших минеральных веществ.
Поэтому для создания обогащенных макаронных изделий целесооб-
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