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Разработка оптимальной технологии производства макаронных изделий, 
обогащённых растительными добавками

Родионов Ю.В., Матвеев Д.А., Рыбин Г.В.

Аннотация. Разработка новых рецептур и технологии производства макаронных изделий 
функционального назначения позволяет решить сразу несколько проблем – восполнение 
дефицитов витаминов и микроэлементов у населения, создание специальных рационов 
питания для отдельных групп людей, а также возможность повысить содержание 
биологически активных веществ в рационе питания людей, живущих и работающих в 
зоне Крайнего Севера и местах, в которые затруднена доставка свежих овощей и фруктов. 
Всё это обуславливает актуальность данной темы. Исследования проводились на базе 
НОЦ ТГТУ-МичГАУ «Экотехнологии им. Ю.Г. Скрипникова». В рамках исследования 
изучались ранее разработанные рецептуры функциональных макаронных изделий на базе 
муки из мягких и твёрдых сортов пшеницы, обогащённых растительными добавками в 
виде экстрактов черноплодной рябины сорта «Мулатка», чеснока сорта «Юбилейный 
Грибовский» и его шелухи, а также порошка из тыквы сорта «Мичуринская» и муки нута. 
Изучалась наиболее оптимальная стадия введения используемых добавок в замешиваемое 
тесто. Для чего изготавливались образцы макаронных изделий в виде лапши из муки 
из твёрдых сортов пшеницы и воды, в которые добавлялись нутовая мука и порошок 
из тыквы либо в муку перед замешиванием, либо вместе с добавлением воды, либо 
после добавления муки в замешанное тесто. После чего производилась оценка изделий 
и формирование заключений специалистами ЦКП «Селекция сельскохозяйственных 
культур и технологии производства, хранения и переработки продуктов питания 
функционального и лечебно-профилактического назначения» ФГБОУ ВО «МичГАУ».  В 
результате получили, что наиболее оптимальным является добавление нутовой муки и 
порошка тыквы сорта «Мичуринская» в муку перед добавлением воды или экстракта. 
Это позволяет добиться наиболее равномерного перемешивания добавок, отсутствия 
непромесов, а также не изменяет органолептических характеристик изделия. Однако это 
повышает хрупкость изделия из-за повышенной влагоёмкости, что затрудняет гидратацию 
клейковины. Поэтому введение порошков требует увеличенного количества добавляемой 
воды относительно базового изделия. На базе проведённых экспериментальных 
исследований разработана технология производства функциональных макаронных 
изделий, включающая этапы производства растительных добавок посредством при 
помощи вакуумной технологии.
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Development of optimal technology for the production of pasta enriched with vegetable 
additives

Rodionov Yu.V., Matveev D.A., Rybin G.V.

Abstract. The development of new recipes and technologies for the production of functional 
pasta makes it possible to solve several problems at once – making up for deficiencies of 
vitamins and trace elements in the population, creating special diets for certain groups of 
people, as well as the ability to increase the content of biologically active substances in the 
diets of people living and working in the Far North and places where delivery is difficult. 
fresh vegetables and fruits. All this determines the relevance of this topic. The research was 
conducted on the basis of the REC TSTU-MICHGAU «Ecotechnologies named after Yu.G. 
Skripnikova». The study examined previously developed formulations of functional pasta based 
on flour from soft and durum wheat varieties, enriched with vegetable additives in the form 
of extracts of mountain ash of the Mulatka variety, garlic of the Yubileyny Gribovsky variety 
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Введение

В современном мире функциональные про-
дукты питания приобретают всё большую значи-
мость, что обусловлено несколькими факторами. 
Так в последнее время происходит значительное 
изменение как медицинских рекомендаций, так и 
потребительских предпочтений в области питания. 
Здоровое сбалансированное питание является важ-
нейшим критерием для повышения качества и про-
должительности жизни [1-6]. При этом население 
становится более осведомлённым о составе про-
дуктов питания и их влиянии на организм. Растёт 
спрос на качественные продукты, в том числе об-
ладающие заданными свойствами и обогащённые 
витаминами, микроэлементами и другими биоло-
гически активными веществами. Также существу-
ют категории людей с особыми потребностями в 
питании – это дети, спортсмены, военнослужащие, 
пожилые, страдающие хроническими заболевания-
ми, проживающие в северных регионах люди, бе-
ременные женщины. Кроме того, можно отметить 
имеющийся дефицит некоторых витаминов и ми-
кроэлементов у значительной части рядового насе-
ления нашей страны [7-10]. При этом важнейшей 
задачей является разработка отечественных техно-
логий и оборудования для производства продуктов 
функционального питания, которое в совокупности 
с использованием местного сырья позволит соз-
давать импортозамещающее высокорентабельное 
производство, способное изготавливать уникаль-
ные продукты питания. 

Макаронные изделия являются отличной ба-
зой для производства функционального питания. 

Это один из самых распространённых продуктов, 
который есть в рационе большей части людей в на-
шей стране. Он прост в приготовлении, подходит 
для большого количества блюд, а также удобен в 
хранении и транспортировании. Его обогащение 
растительными добавками позволит получать лег-
коусвояемые естественные биологически активные 
вещества, а также повышает доверие к продукту. 
Всё это делает актуальной задачу разработки тех-
нологии приготовления макаронных изделий. 

В ранее проведённых исследованиях были 
определены оптимальные рецептуры макаронных 
изделий функционального назначения, обогащён-
ных растительными добавками в виде порошка из 
тыквы сорта «Мичуринская», муки нута и экстрак-
тов из черноплодной рябины сорта «Мулатка» и 
экстракта чеснока сорта «Юбилейный Грибовский» 
и его шелухи [11]. Разработанные рецептуры и их 
антиоксидантная ценность представлены в таблице 
1. 

Таким образом, модернизация состава приво-
дит к необходимости модернизировать технологи-
ческую линию и определять наиболее оптимальный 
способ и последовательность введения описанных 
добавок. 

При разработке функциональных продуктов 
питания, созданных на основе известных рецептур, 
одним из ключевых критериев является сохранение 
органолептических характеристик базового продук-
та, что способствует его принятию потребителями 
и успешному внедрению на рынок. Этому крите-
рию также должна отвечать технология производ-
ства, поэтому важно провести экспериментальные 
исследования по определению оптимальной стадии 

and its husks, as well as pumpkin powder of the Michurinskaya variety and chickpea flour. 
The most optimal stage of introducing the additives used into the kneaded dough was studied. 
For this purpose, pasta samples were made in the form of noodles made from durum wheat 
flour and water, to which chickpea flour and pumpkin powder were added either to the flour 
before kneading, or together with the addition of water, or after adding flour to the kneaded 
dough. After that, the products were evaluated and conclusions were drawn up by specialists 
of the Central Research and Development Center «Crop Breeding and technologies for the 
production, storage and processing of functional and therapeutic food products» of the Federal 
State Budgetary Educational Institution of Higher Education «MICHGAU».  As a result, it was 
found that the most optimal way is to add chickpea flour and Michurinskaya pumpkin powder 
to the flour before adding water or extract. This allows for the most uniform mixing of additives, 
the absence of non-mixtures, and also does not change the organoleptic characteristics of the 
product. However, this increases the fragility of the product due to the increased moisture 
content, which makes it difficult for gluten to hydrate. Therefore, the introduction of powders 
requires an increased amount of added water relative to the base product. Based on the conducted 
experimental studies, a technology for the production of functional pasta products has been 
developed, including the stages of the production of herbal additives using vacuum technology.

Keywords: pasta, functionality, enrichment, herbal supplements, optimization. 

For citation: Rodionov Yu.V., Matveev D.A., Rybin G.V. Development of optimal technology 
for the production of pasta enriched with vegetable additives. Innovative Machinery and 
Technology [Innovatsionnaya tekhnika i tekhnologiya]. 2025. Vol. 12. No. 3. pp. 26–31. (In 
Russ.).
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водилась специалистами на базе ЦКП «Селекция 
сельскохозяйственных культур и технологии про-
изводства, хранения и переработки продуктов пита-
ния функционального и лечебно-профилактическо-
го назначения».

Результаты и их обсуждение

Результаты проведённой оценки представлены 
в таблице 2.

В результате проведённых исследований мож-
но сделать вывод о том, что наиболее оптималь-
ной является добавление используемых порошков 
к муке до подачи воды или экстракта, поскольку в 
иных случаях наблюдаются непромесы и агломе-
рация порошка, что недопустимо и негативно ска-
зывается как на органолептических, так и на рео-
логических свойствах. Однако также установлено, 
что при добавлении порошка на первом этапе и пе-
ремешивании его с сухой мукой, готовые изделия 
получаются хрупкими, что связано с недостаточной 
гидратацией клейковины. Следовательно, необхо-
димо увеличить количество воды или экстракта, 
используемого при замесе теста, для повышения 
прочности получаемого продукта.

На основании данных рекомендаций разрабо-
таем технологическую схему производства функ-
циональных макаронных изделий с учётом интегра-
ции процессов производства растительных добавок 
на основании блок-схемы технологического про-
цесса, представленного на рисунке 1. 

Представленная блок-схема содержит этапы 

внесения добавок, поскольку это напрямую влияет 
на органолептические и реологические свойства 
макаронных изделий. 

Цель статьи: Определение оптимальной тех-
нологии производства макаронных изделий, обога-
щённых растительными добавками, выражающей-
ся в последовательности введения используемых 
добавок. 

Объекты и методы исследования

Экспериментальные исследования проводи-
лись на базе НОЦ ТГТУ-МичГАУ «Экотехноло-
гии им. Ю.Г. Скрипникова». Исследовалось стадия 
внесения порошкообразных добавок в замешивае-
мое тесто. В процессе замешивалось классическое 
макаронное тесто, состоящее из муки из твёрдых 
сортов пшеницы (дурум, содержание белка 12%, 
влажность 14%) и воды (температура 20°С), в ко-
торое добавлялся порошок из тыквы сорта «Мичу-
ринская» (влажность 8%) и мука нута производи-
тель «Твердохлеб» (влажность 9%) либо на стадии 
перешивания с мукой, либо совместно с введением 
воды, либо после введения воды. После чего вруч-
ную замешивалось тесто и формировались мака-
ронные изделия в виде лапши и исследовались 
на вкрапления непромешанного порошка исходя 
из чего делался вывод о качестве теста. При этом 
вкрапления и агломераты порошка не допускались, 
поскольку это может вызвать разрушение изделий 
в процессе сушки или при хранении и транспор-
тировке. Оценка и формирование заключений про-

Таблица 1 – Разработанные рецептуры функциональных макаронных изделий

№ образца Состав, г.
Антиоксидантная 
ценность, мг/100 

г.

1 Мука из твёрдых сортов пшеницы – 87,0, тыква «Мичуринская» порошок – 10, мука 
нута – 3, экстракт черноплодной рябины – 50, соль – 1,5 78,82

8 Мука из мягких сортов пшеницы – 87,0, порошок из тыквы сорта «Мичуринская» – 10, 
мука нута – 3, экстракт чеснока «Юбилейный Грибовский»  – 50, соль – 1,5 83,07

9 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

Таблица 2 – Результаты экспериментальных исследований
Добавка Технологический этап Характеристика

Порошок 
тыквы 
сорта 
«Мичу-
ринская» 

Добавление в муку Цвет: равномерный; Текстура: повышенная хрупкость; Вкус: слабый тыквенный 
привкус.

Добавление совместно с 
водой

Цвет: неравномерный; Текстура: повышенная липкость, непромесы; Вкус: выра-
женный тыквенный вкус.

Добавление в замешан-
ное тесто

Цвет: неравномерный; Текстура: повышенная плотность и хрупкость, непро-
мессы и агломераты; Вкус: концентрированный тыквенный вкус в скоплениях 
порошка.

Мука 
нута

Добавление в муку Цвет: равномерный; Текстура: повышенная хрупкость; Вкус: лёгкий ореховый 
привкус.

Добавление совместно с 
водой

Цвет: неравномерный; Текстура: повышенная липкость, зернистость; Вкус: 
Выраженный вкус нута

Добавление в 
замешанное тесто

Цвет: неравномерный; Текстура: неоднородная с наличием агломератов и 
непромесов; Вкус: концентрированный вкус нута в местах скопления муки, в 
остальной части – слабо выражен.
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Рис. 1. Блок схема модернизированной технологии производства макаронных изделий функционального назначения

Рис. 2. Модернизированный участок замешивания теста: 1 – корпус, 2 – лопатки, 3 – шнек, 4 – привод, 5 – матрица, 
6 – нож, 7 – рубашка охлаждения, 8, 9, 10 – бункеры, 11 – дозаторы. 

вакуумного измельчения, сушки и экстрагирования. 
За счёт чего производство добавок осуществляется 
непосредственно на производстве. Это позволяет 
повысить его рентабельность, а также производить 
уникальные продукты с использованием раститель-
ного материала из местного сырья. Использование 
вакуумных технологий переработки позволяет по-
лучать добавки из растительного материала высоко 
качества и с максимальным содержанием биологи-
чески активных веществ, что очень важно при про-
изводстве функциональных продуктов питания. 

Модернизированный участок замешивания те-
ста представлен на рисунке 2.

В качестве базовой технологии используется 
последовательный смеситель, в корпусе 1 которого 
последовательно установлены лопатки 2 и шнек 3, 
которые приводятся во вращение электродвигате-
лем с соответствующим приводом 4 [12]. По мере 

работы тесто движется по смесителю, от начально-
го участка с зоной подачи компонентов, до конеч-
ного с выходным отверстием, на котором смонти-
рована матрица 5, определяющая форму изделий, с 
ножом 6, разделяющим выходящие изделия на ча-
сти. Также в конечной части смесителя расположе-
на рубашка охлаждения 7. Это очень важная часть, 
поскольку в процессе замешивания из-за трения 
масса может значительно нагреваться, что негатив-
но сказывается как на тесте, так и на содержащихся 
в нем биологически активных веществах, которые 
могут разрушаться из-за воздействия высоких тем-
ператур. В зоне подачи добавок установим бункеры 
8,9,10 с дозаторами 11. В бункере 8 хранится мука, 
благодаря чему возможно её точное дозирование. 
В бункер 9 собирается порошок, выходящий из ва-
куумного измельчителя, это нужно для обеспечения 
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бесперебойной работы линии. В бункере 10 хранит-
ся и охлаждается произведённый экстракт.

Вакуумное экстрагирование – это периоди-
ческий процесс, поэтому для его интеграции с не-
прерывным производством макаронных изделий 
нужна соответствующая ёмкость. Также важной 
задачей бункера 10 является охлаждение содержа-
щегося там экстракта, температура которого после 
экстрагирования составляет 50-60°С, что недопу-
стимо при замесе теста для макаронных изделий. 
При этом бункер 10 стоит после бункеров 8 и 9 в 
соответствии с полученными результатами иссле-
дований. 

Для дополнительных добавок, например, нуто-
вой муки, устанавливать бункер с дозатором неце-
лесообразно, поскольку вносимая масса достаточно 
мала и может быть добавлена вручную. 

Выводы

В результате экспериментальных исследований 
установлено, что при производстве функциональных 
макаронных изделий, обогащённых растительными 
добавками в виде порошков, наиболее оптимальным 
является их внесение до подачи воды, благодаря чему 
можно добиться наиболее равномерного переме-
шивания. При этом добавление порошков вызывает 
необходимость увеличения количество подаваемой 
воды, поскольку снижение гидратации клейковины, 
вызванное добавлением порошков, снижает прочность 
готовых изделий. Дальнейшее исследование тематики 
связано с поиском новых растительных материалов 
для обогащения макаронных изделий, а также совер-
шенствованием технологии их производства.
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