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ВИРОБНИЦТВО НЕТРАДИЦІЙНИХ ВИДІВ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ 
З ВИКОРИСТАННЯМ БОРОШНА З ГОЛОЗЕРНОГО ЯЧМЕНЮ 

Макарова О.В., к.т.н., доц., Фатєєва А.С., зав. лаб., Карацуба Н.Л., зав. лаб.
Одеська національна академія харчових технологій

Макаронні вироби, як відомо, завдяки невисокій ціні, швидкому приготуванню і доб-
рому поєднанню з різноманітними соусами, користуються попитом у більшості українців. 
Вітчизняні макаронні підприємства здебільшого випускають макаронні вироби, відповідно 
до ДСТУ, з хлібопекарського пшеничного борошна вологістю 12-13 %. Серед нетрадиційної 
для нашої країни макаронної продукції українською промисловістю налагоджено також ви-
робництво вже добре знайомих для вітчизняних споживачів виробів швидкого приготування 
(«Мівіна»; «Роллтон» тощо) [1]. 

В той же час для розширення кола потенційних покупців та залучення до категорій 
споживачів макаронної продукції прихильників здорового харчування, вітчизняним вироб-
никам необхідно постійно працювати над оновленням її асортименту, підвищенням якості і 
харчової цінності, адже для виготовлення даних виробів використовується збіднене на дефі-
цитні нутрієнти пшеничне борошно вищого сорту. Це можливо при впровадженні у вироб-
ництво незвичних для наших підприємств форматів макаронних виробів, з використанням 
нетрадиційних видів борошняної та іншої сировини. До ще нових для вітчизняного спожива-
ча макаронних виробів можна віднести вироби з безглютенових видів борошна (рисове, ку-
курудзяне та ін.) та «свіжі» (fresh-pasta), які, завдяки своїм смаковим перевагам, є досить по-
пулярними за кордоном, проте їх виготовлення вітчизняними виробниками нерозвинене. 

Отже, одним із напрямків урізноманітнення асортименту, підвищення харчової цінно-
сті макаронної продукції, зокрема свіжої, є використання при її виробництві нетипової для 
даних виробів борошняної сировини. 

Метою роботи є визначення впливу борошна з цільнозмеленого голозерного ячменю 
на властивості напівфабрикатів і їх зміну в ході технологічного процесу при виробництві 
свіжих макаронних виробів. Дані вироби не піддаються висушуванню, але зазвичай при їх 
виробництві для подовження терміну збереженості передбачають гідротермічну обробку 
(пастеризацію) для інактивації мікроорганізмів з наступним підсушуванням для запобігання 
злипання до вологості приблизно 30 % і пакуванням [2, 3].  

Цінність ячмінного борошна обумовлено значним вмістом у ньому харчових волокон, 
особливо β-глюканів, фітонутрієнтів з антиоксидантною дією, дефіцитних мікронутрієнтів, 
зокрема цинку, магнію, заліза. При проведенні досліджень використовували борошно з ціль-
нозмеленого голозерного ячменю сорту Ахіллес (БЦГЯ), виведеного одеськими селекціоне-
рами, що містить у 2-3 рази більшу кількість β-глюканів ніж звичайний ячмінь [4, 5]. 

При виготовленні свіжих макаронних виробів, а саме локшини, 15, 30 і 45 % пшенич-
ного борошна заміняли ячмінним. Результати досліджень фізико-хімічних показників якості 
макаронного тіста показали, що збільшення в рецептурі частки БЦГЯ незначно відбивається 
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на його вологості, яка зменшується на 0,1-0,2 %. При цьому спостерігається підвищення кис-
лотності тіста з 2,0 до 3,1 град. Збільшення кислотності макаронного тіста при внесенні 
БЦГЯ, насамперед, обумовлено більшою його кислотністю порівняно з пшеничним борош-
ном внаслідок присутності в ньому значної кількості оболонкових і зародкових частинок. 

Аналіз зміни структурно-механічних властивостей напівфабрикатів свідчив, що при 
підвищенні масової частки цільнозмеленого ячмінного борошна відбувається збільшення їх 
граничної напруги зсуву. Так, заміна 15 % пшеничного борошна на БЦГЯ супроводжується 
підвищенням міцнісних властивостей тіста з 220 до 254 кПа, а збільшення частки заміни 
пшеничного борошна до 45 % призводить до підвищення граничної напруги зсуву на 33 %
порівняно з контролем. Це, ймовірно, обумовлено як більш високою водопоглинальною зда-
тністю ЦБГЯ порівняно з пшеничним борошном внаслідок значного вмісту в ньому некрох-
мальних полісахаридів, що супроводжується зменшенням рідкої фази в тісті, так і їх розга-
луженою структурою, що призводить до отримання напівфабрикатів з більшою міцністю.  

На наступному етапі визначали вплив заміни частки борошна пшеничного на БЦГЯ на 
перебіг технологічного процесу при виготовлені свіжої локшини, спрямованого на подов-
ження її збереженості, за зміною вологості і маси напівфабрикатів (рис. 1). Технологія її ви-
готовлення передбачала пастеризацію напівфабрикатів парою, температура якої 100 °С, про-
тягом 2 хв з подальшим підсушуванням напівфабрикатів протягом ± 40 хв за температури 
сушильного повітря 70 °С. Як свідчать отримані результати досліджень, найбільше маса на-
півфабрикатів під час пропарювання-пастеризації зростає внаслідок збільшення вологості у 
контрольного зразка. Це, можливо, пояснюється більшим вмістом у ньому крохмалю, який 
під час обробкою парою здатен поглинати значну кількість вологи. 

Рис. 1 – Зміна маси макаронних напівфабрикатів з використанням БЦГЯ 
Зменшення ступеню приросту маси при пропарюванні напівфабрикатів при збільшен-

ні в рецептурі частки цільнозмеленого ячмінного борошна, ймовірніше за всього, обумовле-
но підвищенням вмісту харчових волокон у цих зразках, яким потребується більше часу для 
поглинання і зв'язування вологи, при одночасному зменшенні в них кількості крохмалю.

При цьому у зразках з БЦГЯ також спостерігається і зменшення втрати вологи і маси 
під час підсушування і охолодження напівфабрикатів. Це, з одного боку, може бути пов'яза-
но з більш міцним утримуванням вологи харчовими волокнами, масова частка яких збільшу-
ється з підвищенням вмісту у напівфабрикатах цільнозмеленого ячмінного борошна, так і з 
меншим поглинанням вологи напівфабрикатами під час пропарювання прямопропорційно зі 
збільшенням у них масової частки БЦГЯ. 

Отримані дані стануть підґрунтям для коригування технологічних параметрів на ста-
діях пропарювання-пастеризація/підсушування напівфабрикатів при виробництві свіжих ма-
каронних виробів у разі використання для їх приготування борошна з цільнозмеленого ячме-
ню.
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ГІДРОФІЛЬНІ ВЛАСТИВОСТІ ГІДРОКОЛОЇДІВ ОСНОВА 
ВИКОРИСТАННЯ ЇХ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ

Бужанська М. В., к.х.н., доц., Ощипок І. М, д.т.н., проф., Бендина В. О., студент
Львівський торговельно-економічний університет

Вступ. Розуміння взаємозв’язку між раціоном харчування і здоров’ям, а також нові 
технології обробки сировини і технології приготування страв - покрашення якісного складу 
(зниження вмісту жирів і збільшення частки волокон) стимулюють дослідників сфери харчо-
вих технологій працювати над дослідженням та впровадженням нових речовин в склад хар-
чових продуктів. Природньо, що це призвело до підвищення попиту на гідроколоїди, оскіль-
ки відомо, що вони покращують споживчі властивості продукту - в’язкість, пружність, воло-
гоутримуючу здатність [1]. Гідроколоїди це біополімери, які характеризуються властивістю 
формувати в’язкі дисперсії чи гелі при розчиненні у воді. Присутність великої кількості гід-
роксильних груп (-ОН) помітно  сприяє здатності, за рахунок водневих зв’язків, зв’язувати  
молекули води і  робить їх гідрофільними сполуками. Це сприяє широкому застосуванню 
цих речовин у виготовленні різних харчових продуктів, а знання їхніх властивостей є необ-
хідною умовою для вдосконалення технологічних процесів, покращення якості готових ви-
робів та розширення асортименту продуктів харчування.

Матеріали і методи дослідження. Дослідження проводили на прикладі нативних 
крохмалів картоплі ТМ «Сто пудів»  та кукурудзи ТМ «Август», а також крохмалів даних 
культур різних модифікацій: крохмаль кукурудзяний модифікований окиснений GELIX C15 
(Е1404), крохмаль кукурудзяний модифікований Eugel FSM 85120 (Е1412), крохмаль картоп-
ляний модифікований NISTATYL CH 31105 ( Е1404) та крохмаль кукурудзяний модифікова-
ний Proamyl ОХР 50 (Е1442) ЗМЖК «Ювілейний», та пектину NH (Е440), пектину LM яблу-
чного очищеного (Е440), агар-агару  (Е406) ТМ «iLBakery». 

Рефрактометричним методом визначено  гідрофільні властивості даних гідроколоїдів. 
Рефрактометрія – оптичний метод аналізу, який дозволяє за зміною показника заломлення 
розчинів визначати кількість зв’язаної води в сиропах, соках, настоянках. 

Результати. Гідрофільність – важлива властивість вуглеводів, яка полягає в здатності 
частинок речовини приєднувати у свою структуру молекули води. Величина чисельно рівна 
кількості зв’язаної води, що припадає на 100 г абсолютно сухої речовини високо молекуляр-
ної сполуки. Гідрофільність зумовлена присутністю численних ОН-груп в структурі речови-
ни. Метою роботи є вивчення ступеня зв’язування води гідроколоїдами з метою можливості 
їх застосування в рецептурах харчових продуктів.

Вода міститься в рослинних і тваринних продуктах як клітинний і позаклітинний 
компонент, як дисперсійне середовище і розчинник, що зумовлює консистенцію і структуру 
харчових продуктів, впливає на їх зовнішній вигляд, смак та стійкість продуктів в процесі 
зберігання. Кількість вологи в продукті визначає його енергетичну цінність, оскільки чим 
більше в ньому міститься води, тим менше корисних сухих речовин (білків, жирів, вуглево-
дів та ін.) в одиниці маси. З вмістом води тісно пов’язана стійкість продукту під час збері-
гання та його транспортабельність, а також придатність до подальшої переробки, так як над-
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