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Аннотация. В статье обоснован выбор обогащающих добавок для 

производства макаронных изделий функционального назначения на базе 

растительных материалов, произрастающих на территории Тамбовской 

области. Обосновано применение экстрактов черноплодной рябины сорта 

«Мулатка», чеснока сорта «Юбилейный Грибовский», порошка тыквы сорта 

«Мичуринская», нутовой муки в составе макаронных изделий 

функционального назначения.  
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В настоящее время широко распространено использование макаронных 

изделий как базового продукта для обогащения различными добавками, в том 

числе растительного происхождения. Причём особый интерес представляет 

использования нетрадиционного сырья, редко используемого для употребления 

в пищу [1-5]. Отдельное внимание заслуживает использование растительных 

добавок, изготовленных на базе отходов пищевых производств, например, 

внешних оболочек. В таком материале также, как и в основной части 

содержится значительное количество биологически активных веществ, которые 

теряются из-за утилизации такого сырья, как отходов.  

Также отдельного внимания заслуживает использование местного сырья, 

произрастающего в регионе, в котором базируется производство. 

Использование местного сырья позволяет повысить рентабельность 

производства за счёт снижения себестоимости продукта, а также производить 

уникальные продукты, аналоги которых на рынке не представлены.  

При этом важнейшей задачей при разработке новых рецептур 

функциональных макаронных изделий является обоснование использования 

конкретных добавок их формы и количественного соотношения. Также 

необходимо подобрать соответствующую технологию переработки 

растительного сырья, поскольку зачастую функциональные компоненты 

разрушаются под воздействием высоких температур и кислорода. Таким 

образом необходима щадящая технология, которая позволить сохранить 

неустойчивые биологически активные вещества и, соответственно, значительно 

повысить качество самого полуфабриката и готовых макаронных изделий.  

На базе НОЦ ТГТУ-МичГАУ «Экотехнологии им. Ю.Г. Скрипникова» 

были проведены исследования по определению оптимального состава 

функциональных макаронных изделий с использованием растительных 

добавок. Анализ антиоксидантной активности, проведённый на базе ЦКП 

«Селекция сельскохозяйственных культур и технологии производства, 

хранения и переработки продуктов питания функционального и лечебно-
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профилактического назначения» МичГАУ позволил определить оптимальные 

рецептуры и соотношения компонентов в составе изделия, представленные в 

таблице 1 [6].  

Таблица 1 

Оптимальные составы макаронных изделий и их антиоксидантная ценность. 

Состав, г. Антиоксидантная ценность, 

мг/100 г. 

Мука из твёрдых сортов пшеницы – 87,0, тыква 

«Мичуринская» порошок – 10, мука нута – 3, экстракт 

черноплодной рябины – 50, соль – 1,5 

78,82 

Мука из мягких сортов пшеницы – 87,0, порошок из 

тыквы «Мичуринская» – 10, мука нута – 3, экстракт 

чеснока «Юбилейный Грибовский»  – 50, соль – 1,5 

83,07 

Мука из мягких сортов пшеницы – 87,0, тыква порошок 

«Мичуринская» – 10, мука нута – 3, экстракт шелухи 

чеснока «Юбилейный Грибовский» – 50, соль – 1,5 

77,08 

 

В каждой из представленных рецептур используется порошок из тыквы 

сорта «Мичуринская». Её использование обусловлено высокой 

антиоксидантной активностью данного сорта. При этом также такая тыква 

содержит значительное количество пектинов и сахаров, что повышает вкусовые 

качества изделия, а также их реологические свойства [7]. Сорт «Мичуринская» 

выведен в Тамбовской области и здесь же получил наибольшее 

распространение, что обеспечивает круглогодичные и бесперебойные поставки 

высококачественного сырья со сравнительно низкой ценой на местные 

производства.  

Также в каждой рецептуре используется добавка в виде нутовой муки. 

Нут является распространённой добавкой для производства макаронных 

изделий в низком ценовом сегменте. Он позволяет значительно повысить 

пищевую ценность изделий, а также обогатить их белками и повысить их 

качество [8]. 

Общеизвестно, что наиболее качественные макаронные изделия 

получаются при использовании муки из твёрдых сортов пшеницы. При этом 

стоит отметить, что такая мука имеет значительно более высокую стоимость в 
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сравнении с мукой из мягких сортов, поскольку выращивание твёрдых сортов 

пшеницы значительно сложнее и требует специальных условий.  

Внедрение в состав макаронных изделий экстракта чеснока сорта 

«Юбилейный Грибовский» позволяет использовать для производства муку из 

мягких сортов, поскольку вещества в составе чеснока позволяют связать белок 

муки, что предотвращает разваривание изделий и повышает их качество. При 

этом использование шелухи чеснока позволяет получить максимальную выгоду 

без потери качества конечного продукта за счёт организации комплексной 

переработки сырья [9].  

Черноплодная рябина сорта «Мулатка» является богатейшим источником 

флавонов, катехинов и антоцианов, которые обеспечивают антиоксидантную 

защиту организма, обладают противовоспалительным и кардиопротекторным 

действиями [10]. Соответственно, макаронные изделия с черноплодной 

рябиной будут отличным компонентом в геродиетических рационах для людей 

пенсионного и предпенсионного возраста.  

Важнейшим требованием при разработке новых рецептур 

функциональных продуктов питания является минимальное изменение 

органолептических свойств готового продукта. Этим обусловлено 

использование экстрактов, поскольку добавка в таком виде позволяет получить 

высокую концентрацию целевого компонента не значительно изменяя цвет и 

вкус итогового продукта.  

Для производства растительных добавок, используемых в составе 

функциональных макаронных изделий, предлагается использовать вакуумную 

технологию переработки растительного сырья, состоящую из вакуумной сушки 

и вакуумного экстрагирования. Такой способ позволяет производить 

переработку при низких температурах и за минимальное время, что 

способствует максимальному сохранению биологически активных веществ и 

функциональных компонентов [11]. 
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Таким образом, использование муки нута, порошка тыквы сорта 

«Мичуринская» и экстрактов чеснока сорта «Юбилейный Грибовский» и 

черноплодной рябины сорта «Мулатка» является обоснованными и позволяет 

производить макаронные изделия функционального назначения высокого 

качества и высокой рентабельности. 
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Abstract. The article substantiates the choice of enriching additives for the 

production of functional pasta based on plant materials growing in the Tambov 

region. The use of extracts of chokeberry of the Mulatka variety, garlic of the 

Yubileyny Gribovsky variety, pumpkin powder of the Michurinskaya variety, 

chickpea flour in the composition of functional pasta is justified.  
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