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Аннотация: Исследовались показатели цветности композитных смесей для 

макаронных изделий из муки зерна мягкой, твердой пшеницы и тыквенной муки сорта 

кашевар и мускат в соотношении 48:47:5, 45:45:10. Анализ проводился на оборудовании 

Spekol zv. Оптимальным является соотношение 45:45:10 муки из твердых, мягких 

сортов и тыквенной муки из сорта кашевар. 
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Основные задачи современной политики государства в индустрии питания – это 

удовлетворение массового спроса в качественном и сбалансированном питании, 

имеющее диетические, лечебные и профилактические свойства. Энергетическая и 

биологическая ценность, потребляемой пищи, оказывает влияние на способность 

человека адаптироваться в агрессивной внешней среде городов, поддерживать свое 
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здоровье и трудоспособность. Макаронные изделия часто встречаются в рационе в 

различном виде, а также имеют несколько преимуществ, в сравнении с другими 

продуктами – длительные сроки хранений, минимальные затраты на их производство и 

реализацию, небольшую себестоимостью, легкость приготовления [1]. 

Однако не секрет, что на рынке России и зарубежья существует дефицит зерна 

твердых сортов пшеницы с качественной клейковинной и хорошими показателями 

содержания белкоа и каротинойдных пигментов. Да и спрос на макароны из твердых 

сортов пшеницы не всегда подтверждается платежеспособностью конечного потребителя 

[3].  

Цвет макаронных изделий характеризует товарный вид [4]. Приятный желтоватый 

оттенок обусловлен наличием в пшенице твердых сортов большого количества 

каротинойдов. В условиях Поволжья хороший золотисто-желтый цвет готовых 

макаронных изделий обеспечивается при содержании пигмента в зерне не менее 4-

4,5 мг/кг, однако в процессе помола и замеса теста идет их активное окисление, 

связанное с ферментом липоксидазы [2]. Использование менее качественного сырья 

может снизить товарные свойства.  

Замена же крупки из твердой пшеницы, на муку из мягких сортов решает проблему 

дефицита сырья, и значительно снижает себестоимость изделий, ставя их в дешевый и 

средний ценовой сегмент. Однако качество таких продуктов оставляет желать лучшего. 

Поэтому нами были разработаны несколько рецептур с использованием тыквенной 

муки, и заменой лишь части муки из твердых сортов пшеницы на муку из мягких сортов 

пшеницы, для снижения общей себестоимости, но при максимально оставив кулинарные 

свойства макаронных изделий. 

Цель работы – изучить, как изменяется индекс желтизны в композитных смесях, и 

как тыквенная мука влияет на этот показатель. 

Материалы и методы: Исследования проводили в лаборатории селекции и 

семеноводства яровой твердой пшеницы Федерального государственного бюджетного 

научного учреждения «Федеральный аграрный научный центр Юго-Востока». 

В учебной лаборатории по хлебопекарному и кондитерскому производству 

кафедры «Технологии продуктов питания» ФГБОУ ВО Саратовского ГАУ им. 

Н.И. Вавилова была изготовлена мука для композитных смесей из зерна мягкой и 

твердой пшеницы, предварительно отволоженных до  влажности 14,5% в течение 10-

12 ч, и размолотые на лабораторной мельнице Квадрумат Юниор. Полученная мука по 

крупности и качеству соответствовала 1 сорту и крупке. Мука из тыкв сорта мускат и 

кашевар была получена путем высушивания в сушильной камере до влажности 5-7%, 

измельчения мякоти на лабораторной мельнице и просеиванию через сито № 27. 

Варианты опыта различаются по составу композитной смеси (таблица 1). 

Для количественного выражения индекса желтизны анализ проводился на 

оборудовании Spekol zv, на котором использована система MKO XYZ, основными 

цветами которой являются красный, зеленый, синий, соответствующих 

монографическим излучениям с длинами волн 700,0, 546,1 и 435,8 (рисунок 1). На 

практике же для количественного выражения насыщенности цвета крупки или муки 

достаточно исследовать образцы по двум цветовым координатам – Y и Z, длины волн 

которых 546,1 и 435,8 соответственно. Насыщенность цвета (b%) для определения 

степени желтизны определялась по формуле 1 [2]: 
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 (1),  

где Y – процент отражения при ƛ 546,1 нм; Z – процент отражения при ƛ 435,8 нм. 

Таблица 1 

Варианты опыта 
Варианты Мука из зерна 

мягкой пшеницы 

Мука из зерна 

твердой пшеницы 

Мука из тыквы 

сорта мускат 

Мука из тыквы 

сорта кашевар 

1 2 3 4 5 

Образец 1 (контроль) 100 - - - 

Образец 2 (контроль) - 100 - - 

Образец 3 50 50 - 

Образец 4 48 47 5 - 

Образец 5 48 47 - 5 

Образец 6 45 45 10 - 

Образец 7 45 45 - 10 

Образец 8 43 42 15 - 

Образец 9 43 42 - 15 

Рис. 1. Spekol zv 

Результаты. Анализ показал, что добавление тыквенного порошка из сортов 

кашевар и мускат увеличивает индекс желтизны в композитной смеси и приближает его 

к контрольному образцу из твердых сортов пшеницы (таблица 2). 

Таблица 2 
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b % 9,50 19,20 12,57 17,10 17,40 15,70 20,93 17,80 24,93 
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В результате можно сделать следующий вывод, что высокие потребительские 

свойства у образца с композитной смесью из муки зерна мягкой,  твердой пшеницы и 

тыквенного порошка из сорта кашевар в соотношении 45:45:10 соответственно. 
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Abstract: Aquaculture products are a stable and important source of fish for human 

nutrition. Aquaculture technologies have been developed as an alternative to the unstable 

natural resources of commercial fish species. Consumer interest in aquaculture products is 

important for producers and retailers for mutually beneficial cooperation. 

Key words: fish products, consumer, research, food safety. 

Природные ресурсы рыбы с 1950 года представляют собой нестабильный источник 

сырья в условиях существенного увеличения спроса на рыбу на мировом 

продовольственном рынке. Тем не менее, рост потребления рыбных продуктов является 

проблемой для большинства стран Европы, с учётом сложившихся границ природных 

ресурсов и рыбных источников [6, 7]. 

Since 1950, the natural resources of fish have been an unstable source of raw materials in 

the face of a significant increase in the demand for fish in the world food market. Nevertheless, 

the growth in the consumption of fish products is a problem for most European countries, 

taking into account the existing boundaries of natural resources and fish sources [5, 6]. 

In the second half of the twentieth century, the active development of aquaculture begins 

on the basis of pond fish culture technologies (Figure 1). 


