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Макаронные изделия относятся к широкопотребляемым продуктам, однако они характеризуются невысоким содержанием белка (100г готовых макаронных изделий удовлетворяют суточную потребность в белке только на 10,4-13,0%) и несбалансированным аминокислотным составом (скор лизина составляет 46%, треонина 75%) [1].

В решении проблемы дефицита белка огромную роль играет использование следующих добавок растительного происхождения: зернобобовые; масличные; злаковые и псевдозлаки; вегетативная масса растений. Важные факторы, определяющие выбор сырьевых источников: количество и состав белка, биологическая ценность, возможность удаления антипитательных веществ, способность к хранению, неприхотливость к погодным изменениям и урожайность растительной культуры [2, 3].
Одним из перспективных видов добавок является зерно культуры амаранта. Важное значение в питании амарант приобретает благодаря высокому содержанию белка, жира, пищевых волокон, минеральных веществ, витаминов (А, группы В, С, Е) и других физиологически активных веществ. Белки амаранта по качеству близки к белкам соевых бобов, так что эти белки хорошо дополняют муку злаков. Белки зерна амаранта содержат значительное количество незаменимых аминокислот: лизина, метионина, фенилаланина, треонина [4, 5]. Семена амаранта содержат значительное количество минеральных веществ, которые свидетельствуют о том, что калия, кальция, фосфора, магния, железа в амаранте намного больше, чем в пшеничной муке. 

В связи с вышеизложенным, было признано целесообразным изучить влияние амарантовой муки в дозировках 5; 7,5; 10; 12.5; 15; 17,5; 20,0 % к массе пшеничной муки на качество макаронных изделий. 
Качество готовых макаронных изделий определяли до и после варки, устанавливая физико-химические, органолептические и варочные свойства: продолжительность варки до готовности, коэффициент увеличения массы изделий (КМ), количество сухих веществ перешедших в варочную воду, сохранность формы сваренных изделий.

Влияние амарантовой муки на качество готовых макаронных изделий представлены в таблице 1.

Таблица 1 – Влияние амарантовой муки на качество макаронных изделий
	Наименование показателя
	Контроль
	 Соотношение пшеничной и амарантовой муки, %

	
	
	95:5
	92,5:7,5
	90:10
	87,5:12,5
	85:15
	82,5:17,5
	80:20

	Органолептические показатели:
	
	
	
	

	-состояние поверхности
	гладкая
	гладкая
	гладкая с небольшой шероховатостью
	шероховатая

	- форма
	свойственная данному виду
	свойственная

	-цвет
	светло-кремовый
	светлый, с зеленоватым оттенком
	с грязно-зеленым оттенком
	с темно-зеленым оттенком

	-вкус
	свойственный изделиям, без постороннего привкуса
	свойственный без постороннего привкуса

	-запах
	свойственный изделиям, без постороннего запаха
	свойственный, с едва заметным запахом амарантовой муки
	 с заметным запахом амарантовой муки

	Физико-химические показатели:

-влажность, %
	12,7
	12,8
	13,0
	13,0
	12,8
	12,5
	12,8
	13,0

	-кислотность, град
	2,5
	2,5
	2,6
	2,6
	2,6
	2,8
	2,8
	2,8

	Варочные свойства:

- сохранность формы
	не  деформи-руются, не слипаются
	не деформируются, не слипаются
	слегка слипаются
	слипаются

	-коэффициент увеличения массы изделий (Км)
	1,83
	1,85
	1,80
	1,75
	1,61
	1,53
	1,50
	1,45

	-количество СВ, перешедших в варочную воду, %
	7,0
	7,0
	7,2
	7,8
	8,9
	9,4
	9,6
	9,7

	-состояние варочной воды
	прозрачная
	прозрачная
	не прозрачная

	- продолжительность варки до готовности, мин
	7
	7
	7
	7
	7
	8
	8
	8


При применении 10% амарантовой муки к массе пшеничной муки не наблюдали существенных изменений по органолептическим и физико-химическим показателям по сравнению с контрольным образцом. Макаронные изделия были гладкими, форма соответствовала данному виду изделий, цвет изделий не ухудшается. После варки изделия характеризовались одинаковой с контрольным образцом упругостью, варочная вода также была прозрачной, как в контрольном образце.

Однако увеличение дозировок амарантовой муки ухудшали и органолептические и физико-химические показатели макаронных изделий. Так, с увеличением дозировок амарантовой муки до 20 % количество сухих веществ перешедших в варочную воду увеличивается до 38,6 %.  Также ухудшился коэффициент увеличения массы изделий до 20,7  % по сравнению с контролем.

Как видно из данных таблицы 1 внесение амарантовой муки свыше 10,0% приводило к получению макаронных изделий неудовлетворительного качества. По состоянию поверхности сухие макаронные изделия были гладкие с небольшими шероховатостями или шероховатые, цвет изделий ухудшался до темно-зеленого и темного оттенка. Сваренные изделия характеризовались очень вязкой консистенцией, теряли форму и слипались между собой.

Таким образом, в результате проведенных исследований установили, что для получения макаронных изделий с хорошими физико-химическими и органолептическими показателями дозировка амарантовой муки в рецептуре должна быть не выше 10%.
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