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Аннотация. Разработаны обогащенные макаронные изделия пониженной калорийности с 

использованием шрота Viburunum opulus L. Исследованы варочные свойства (время варки до 

готовности, количество поглощенной воды, процент сухих вещества) макаронных изделий с 

различным содержанием в рецептуре порошка из шрота Viburunum opulus L. Определена 

оптимальная дозировка порошка из шрота Viburunum opulus L. в рецептуре, которая составила 

10 % от общего количества муки предусмотренной рецептурой. Данные образцы имеют 

наилучшие показатели качества (органолептические, физико-химические). При анализе их 

пищевой ценности установлено, что макаронные изделия с порошком из шрота Viburunum opulus 

L. по сравнению с контрольным образцом обладают пониженной калорийностью (на 6,2 %), а

количество пищевых волокон и белков выше на 71,43 и 3,7 % соответственно. Снижение

калорийности изделий происходит за счет уменьшения содержания в изделиях с порошком из

шрота Viburunum opulus L. жиров на 15,4 % и углеводов на 7,2 % по сравнению с изделиями,

приготовленными по традиционной рецептуре. Макаронные изделия с порошком из шрота

Viburunum opulus L. можно отнести к группе обогащенных пищевых продуктов, поскольку 100 г

готовых к употреблению макаронных изделий удовлетворяет суточную потребность организма в

пищевых волокнах на 20,0 %, а в белках – 15,0 %.
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Abstract. Enriched pasta products with reduced calorie content have been developed using 

Viburunum opulus L. meal. The cooking properties (cooking time until done, amount of absorbed water,  

percentage of dry matter) of pasta with different contents of Viburunum opulus L. meal powder in the 

recipe   have been studied. The optimal dosage of meal powder has been determined. Viburunum opulus 

L. in the recipe, which amounted to 10% of the total amount of flour provided for in the recipe. These 

samples have the best quality indicators (organoleptic, physico-chemical). When analyzing their 

nutritional value, it was found that pasta with powder from Viburunum opulus L. meal, compared to the 

control sample, has a reduced calorie content (by 6.2%), and the amount of dietary fiber and proteins is 

higher by 71.43 and 3.7% respectively. The reduction in calorie content of products occurs due to a 

decrease in the content of fats in products with powder from Viburunum opulus L. meal by 15.4% and 

carbohydrates by 7.2% compared to products prepared according to the traditional recipe. Pasta with 

powder from Viburunum opulus L. meal can be classified as a fortified food product, since 100 g of 

ready-to-eat pasta satisfies the body's daily need for dietary fiber by 20.0%, and for proteins - 15.0%. 
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Введение. В настоящее время значительная доля макаронных изделий, 

представленных в торговых сетях на территории Российской Федерации, изготовлены из 

муки пшеничной из мягкой пшеницы хлебопекарной или общего назначения (группы В). 

Данные изделия являются для организма человека источником, прежде всего крахмала и 

витаминов группы В. Наличие крахмала обуславливает высокую энергетическую 

ценность макаронных изделий из муки пшеничной хлебопекарной или общего 

назначения. Блюда из макаронных изделий пользуются широкой популярностью среди 

населения, поскольку они просты в приготовлении, позволяют быстро утолить чувство 

голода и имеют не высокую стоимость. К основным недостаткам макаронных изделий из 

муки пшеничной хлебопекарной или общего назначения можно отнести высокую 

калорийность и незначительное содержание в них пищевых волокон. Частое употребление 

в пищу блюд из макаронных изделий может способствовать развитию алиментарных 

заболеваний (сахарного диабета, ожирения и т.д.). Обогащение макаронных изделий 

пищевыми волокнами позволит снизить содержание в их химическом составе 

легкоусвояемых углеводов и калорийность. Пищевые волокна, содержащиеся в продуктах 

питания, способствуют более быстрому насыщению организма (при этом уровень 

глюкозы в крови не повышается), выведению радионуклидов и тяжелых металлов из 

организма и в целом улучшают работу кишечника, поэтому исследования, направленные 

на разработку обогащенных пищевыми волокнами макаронных изделий пониженной 

калорийности, являются актуальными [1–24].  

В качестве источника пищевых волокон практический интерес могут представлять 

вторичные сырьевые ресурсы масложировой промышленности различные виды шротов, в 

том числе шрот, полученный в результате отжима масла из косточек ягод калины 

обыкновенной (Viburunum opulus L.) [1, 2].  

Цель работы – разработать обогащенные макаронные изделия пониженной 

калорийности с использованием шрота Viburunum opulus L. 

Материалы и методы исследований. В качестве объектов исследования выбраны: 

пшеничная хлебопекарная мука «Макфа», высшего сорта; макаронные изделия со шротом 

Viburunum opulus L. Для проведения исследований использовались современные 

общепринятые методы исследования качества пшеничной хлебопекарной муки; варочных 

свойств, органолептических, физико-химических, микробиологических показателей 

макаронных изделий с порошком из шрота Viburunum opulus L. 

Результаты исследований и их обсуждение. В лабораторных условиях 

исследованы органолептические и физико-химические показатели пшеничной 

хлебопекарной муки «Макфа», высшего сорта (таблица 1).  

https://doi.org/10.37493/2307-910X.2024.3.6
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Таблица 1 – Показатели качества пшеничной хлебопекарной муки «Макфа», высшего сорта / 

Table 1 – Quality indicators of “Makfa” wheat baking flour, premium grade 

Показатели Хлебопекарная мука из 

мягкой пшеницы, высшего 

сорта 

(ГОСТ 26574-2017) 

Мука пшеничная 

хлебопекарная мука 

«Макфа», высшего сорта 

Органолептические показатели 

Цвет Белый или белый с 

кремовым оттенком 

Белый с кремовым 

оттенком 

Запах Свойственный 

пшеничной муке, без запаха 

плесени, затхлости и других 

посторонних запахов 

Свойственный 

пшеничной муке, без запаха 

плесени, затхлости и других 

посторонних запахов 

Вкус Свойственный 

нормальной муке, без кислого, 

горького и других посторонних 

привкусов 

Свойственный 

нормальной муке, без кислого, 

горького и других посторонних 

привкусов 

Содержаниеминеральнойпримеси При разжевывании муки 

не должно ощущаться хруста 

При разжевывании муки 

хруст не ощущаться  

Физико-химические показатели 

Влажность, % не более 15,5 11,6 

Клейковина сырая: 

количество, % не менее 

28 36,08 

В ходе проведенных лабораторных исследований установлено, что пшеничная 

хлебопекарная мука «Макфа», высшего сорта соответствует требованиям ГОСТ 26574-

2017 по органолептическим и физико-химическим показателям (влажность 11,6%, 

содержание сырой клейковины 36,08 %). Данная мука обладает всеми необходимыми 

свойствами для производства макаронных изделий, поэтому пшеничная хлебопекарная 

мука «Макфа», высшего сорта была использована для получения макаронных изделий 

пониженной калорийности с использованием шрота Viburunum opulus L. 

Разработана технология получения порошка из шрота Viburunum opulus L. 

Составлены рецептуры макаронного теста с использованием порошка полученного из 

шрота Viburunum opulus L. В состав макаронного теста, входят следующие ингредиенты: 

пшеничная хлебопекарная мука «Макфа», высшего сорта; вода; порошок из 

обезжиренного шрота Viburunum opulus L. Тип замеса теста был выбран на основе 

полученных данных о количестве и качестве клейковины муки. В ходе проведенных 

исследований установлено, что клейковина пшеничной хлебопекарной муки «Макфа», 

высшего сорта – удовлетворительная крепкая, поэтому был выбран мягкий замес с 

влажностью теста 31,1–32,5 %. Температура воды вводимой при замесе теста должна 

составлять 75-85 °С (горячий тип замеса), т. к. содержание сырой клейковины в муке 

составляет – 36,08 %. 

Разработана технологическая схема производства обогащенных макаронных 

изделий пониженной калорийности с порошком из шрота Viburunum opulus L. Данная 

схема состоят из следующих этапов: подготовка сырья, приготовление макаронного теста, 

раскатка и формование, сушка, охлаждение упаковка и хранение. Технологическая схема 

приготовления макаронных изделий, с использованием порошка, полученного из шрота 

Viburunum opulus L. представлена на рис. 1. 
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Рисунок 1 – Технологическая схема получения обогащенных макаронных изделий пониженной 

калорийности с порошком из шрота Viburunum opulus L. / Figure 1 – Technological scheme for 

producing enriched pasta of reduced calorie content with powder from Viburunum opulus L. meal 

При разработке новой рецептуры и технологии получения макаронных изделий 

необходимо изучить влияние вводимой растительной добавки на варочные свойства 

макаронных изделий, поскольку они обуславливают качество готовых изделий. Варочные 

свойства включают в себя время варки до готовности, количество поглощенной воды, 

процент сухих вещества. У макаронных изделий с различным содержанием порошка из 

шрота Viburunum opulus L. исследованы варочные свойства (таблица 2). 

Таблица 2 – Варочные свойства макаронных изделий / Table 2 – Cooking properties of pasta 

Номер 

п/п 

Образец Время варки до 

готовности, мин 

Количество 

поглощенной воды 

Процент сухих 

веществ 

1 Контрольный образец 5 0,96 23,54 

2 С содержанием 3% 

порошка из шрота 

Viburunum opulus L. 

6 1,0 29,71 

3 С содержанием 5 % 
порошка из шрота 

Viburunum opulus L. 

6 1,12 25,2 

4 С содержанием 8% 

порошка из шрота 

Viburunum opulus L. 

7 1,16 27,5 

Нагревают 

(T=78°C) 

Соединяют компоненты 

Замешивают тесто 

Порошок из шрота 

Viburunum opulus L 
Вода 

Просеивают Просеивают 

Процеживают 

Мука пшеничная 

высшего сорта 

Формуют макаронные изделия 

Сушка (Т=78 °С, t=4 часа) 

Охлаждают 

Обогащенные макаронные изделия пониженной 

калорийности с порошком из шрота Viburunum opulus L. 
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5 С содержанием 

10%порошка из шрота 

Viburunum opulus L. 

7 1,13 10,21 

6 С содержанием 12% 

порошка из шрота 

Viburunum opulus L. 

9 1,16 12,6 

7 С содержанием 15% 

порошка из шрота 

Viburunum opulus L. 

9 1,20 9,0 

На основании проведенных исследований выявлено, что при увеличении массовой 

доли порошка из шрота Viburunum opulus L. в рецептуре макаронных изделий время варки 

их до готовности повышается, при этом возрастает количество поглощенной влаги и 

снижаются потери сухих веществ по сравнению с контрольным образцом. 

Макаронные изделий с содержанием 10 % порошка из шрота Viburunum opulus L. 

от общего количества муки предусмотренной рецептурой по сравнению с другими 

образцами имеют наилучшие показатели качества (органолептические, физико-

химические). При анализе их пищевой ценности установлено, что данные изделия по 

сравнению с контрольным образцом имеет более низкую энергетическую ценность (на 6,2 

%), а количество пищевых волокон и белков выше на 71,43 и 3,7 % соответственно 

(рисунок 2). Снижение калорийности изделий происходит за счет уменьшения 

содержания в изделиях с порошком из шрота Viburunum opulus L. жиров на 15,4 % и 

углеводов на 7,2 % по сравнению с изделиями, приготовленными по традиционной 

рецептуре.  

Рисунок 2 – Пищевая ценность обогащенных макаронных изделий пониженной калорийности с 

порошком из шрота Viburunum opulus L. и контрольного образца (на 100 г) / Figure 2 – Nutritional 

value of fortified low-calorie pasta with Viburunum opulus L. meal powder and control sample (per 100 g) 

Контрольный образец макаронных изделий удовлетворяют суточную потребность 

организма в пищевых волокнах на 11,7 %, а в белках на 14,4 %. Макаронные изделия с 

порошком из шрота Viburunum opulus L. (100 г) удовлетворяют физиологическую 

потребность организма в пищевых волокнах на 20,0 %, в белках на 15,0 % (рисунок 3). 
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Макаронные изделия с порошком из шрота Viburunum opulus L. можно отнести к группе 

обогащенных пищевых продуктов, поскольку 100 г готовых к употреблению макаронных 

изделий удовлетворяет суточную потребность организма в пищевых волокнах и белках 

более чем на 15 %. 
 

 

Рисунок 3 – Степень удовлетворения потребности организма в пищевых веществах 

обогащенных макаронных изделий пониженной калорийности с порошком из шрота Viburunum 

opulus L. и контрольного образца (100 г) / Figure 3 – The degree of satisfaction of the body’s need for 

nutrients in enriched low-calorie pasta with powder from Viburunum opulus L. meal and a control sample 

(per 100 g) 

Установлены регламентированные показатели качества обогащенных макаронных 

изделий пониженной калорийности с порошком из шрота Viburunum opulus L.: физико-

химические, органолептические, микробиологические показатели.  

Обогащенные макаронные изделия пониженной калорийности с порошком из 

шрота Viburunum opulus L. имеют, следуют следующие физико-химические показатели: 

влажность 9,12 %, кислотность 2,8 град., массовая доля белка в пересчете на сухое 

вещество, не менее 11,2 %, сухое вещество, перешедшее вварочную воду не более 10,21 

%. Физико-химические показатели разработанных макаронных изделий соответствуют 

требованиям ГОСТ 31743-2017«Изделия макаронные. Общие технические условия» 

(таблица 3). 
 

Таблица 3 – Физико-химические показатели обогащенных макаронных изделий пониженной 

калорийности с порошком из шрота Viburunum opulus L. / Table 3 – Physico-chemical indicators of 

fortified low-calorie pasta with powder from Viburunum opulus L. meal 

Наименование показателя Фактические 

данные 

Нормы по 

ГОСТ 31743-2017 

Влажность изделий, %, не более 9,12 13 

Кислотность изделий, град, не более 2,8 4 

Массовая доля белка в пересчете на сухое вещество, %, не менее 11,2 - 

Зола, нерастворимая в 10 %-ном растворе HCl, %, не более 0,2 0,2 

Массовая доля золы в пересчете на сухое вещество, %, не более 1,1 1,1 

Содержание муки из мягкой пшеницы, %, не более 15 15 

Сухое вещество, перешедшее в варочную воду, %, не более 10,21 9,0 

Сохранность формы сваренных изделий, %, не менее 100 100 

Наличие зараженности и загрязненности вредителями хлебных 

запасов 

Отсутствуют Не допускается 
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Разработанные макаронные изделия с порошком из шрота Viburunum opulus L. 

обладают высокими органолептическими показателями (рисунок 4). 

 
Рисунок 4 – Органолептические показатели качества обогащенных макаронных изделий 

пониженной калорийности с порошком из шрота Viburunum opulus L. / Figure 4 – Organoleptic quality 

indicators of fortified low-calorie pasta with powder from Viburunum opulus L. meal 
 

Микробиологические показатели макаронных изделий пониженной калорийности с 

порошком из шрота Viburunum opulus L. соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции» (таблица 4). Микробиологические показатели 

определяли в аккредитованном испытательном лабораторном центре ООО «Красноярская 

лаборатория микробиологических исследований». 
 

Таблица 4 – Микробиологические показатели обогащенных макаронных изделий пониженной 

калорийности с порошком из шрота Viburunum opulus L. / Table 4 – Microbiological indicators of 

fortified low-calorie pasta with Viburunum opulus L. meal powder 

Показатели испытаний, 

единицы измерения 

НД на методику испытаний Нормы 

по НД 

Фактические данные 

КМАФАнМ, КОЕ/г ГОСТ 10444.15-94 Продукты 

пищевые. Методы определения 

количества мезофильных 

аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов 

ГОСТ 26669-85 Продукты 

пищевые и вкусовые. 

Подготовка проб для 

микробиологического анализа. 

ГОСТ 26670-91 Продукты 

пищевые. Методы 

культивирования 

микроорганизмов. 

Не более 

1,0∙10
5
 

8,0∙10
4
 

БГКП в 0,01 г ГОСТ 31747-2012 Продукты 

пищевые. Методы выявления и 

определения количества 

бактерий группы кишечных 

палочек (колиформных 

бактерий) 

Не 

допускаются 

Не обнаружены 

Патогенные м/о, в т.ч. 

Salmonellaв 25,0 г 

ГОСТ 31659-2012 (ИСО 

6579:2002) Продукты пищевые. 

Метод выявления бактерий 

рода Salmonella 

Не 

допускаются 

Не обнаружены 
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Дрожжи, КОЕ/г ГОСТ 10444.12-2013 

Микробиология пищевых 

продуктов и кормов для 

животных. Методы выявления и 

подсчета количества дрожжей и 

плесневых грибов 

Не более 200 100 

Плесени, КОЕ/г ГОСТ 10444.12-2013 

Микробиология пищевых 

продуктов и кормов для 

животных. Методы выявления и 

подсчета количества дрожжей и 

плесневых грибов 

Не более 100 Не обнаружены 

 

Заключение. Разработана рецептура и технология производства обогащенных 

макаронных изделий пониженной калорийности с использованием порошка из шрота 

Viburunum opulus L. Вводимый в рецептуру макаронных изделий порошок из шрота 

Viburunum opulus L. обогащает макаронные изделия пищевыми волокнами и белками. За 

счет уменьшения в рецептуре массовой доли муки высшего сорта происходит снижение 

энергетической ценности готовых изделий (на 6,2 %). В ходе проведенных исследований 

определено оптимальное содержание порошка из шрота Viburunum opulus L. в рецептуре 

макаронных изделий, которое составляет 10 % от общего количества муки 

предусмотренной рецептурой. Данное содержание порошка из шрота Viburunum opulus L. 

в макаронных изделиях позволяет удовлетворить, при включении рационы питания 

населения 100 г макаронных изделий, суточную физиологическую потребность организма 

в пищевых волокнах и белках на 20,0 % и 15,0 % соответственно. Установлены 

регламентированные показатели качества обогащенных макаронных изделий пониженной 

калорийности с порошком из шрота Viburunum opulus L.: физико-химические, 

органолептические, микробиологические показатели. 
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