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Структурно-механические характеристики макаронных изделий подразумевают собой, прежде всего результаты реологических исследований макаронного теста. Для получения качественных макаронных изделий, помимо определения основных физико-химических и биологических исследований зерна, очень важно иметь достаточно приемлемые показатели реологии теста. Реологические показатели теста имеют существенное влияние на дальнейшую обработку теста, в процессе которого будет формирован конечный продукт. Показатели упругости, вязкости, эластичности, растяжимости и.т.д. теста являются предопределяющим в выборе оптимальных режимов для технологических процессов приготовления макаронных изделий. 
Целью настоящей работы явилось исследование реологических свойств муки из зерна мягкой пшеницы Мереке 70, Целина 50, Ертыс 97, Астана 2, Астана, Актобе 39, Байтерек  Костанайской области с применением  альвеографа и фаринографа.
Для проведения исследований образцы пшеницы были пронумерованы следующим образом: № 1 – Астана, № 2 – Байтерек, № 3 – Астана 2, № 4 – Актобе 39, № 5 – Мереке, № 6 – Целина 50, № 7 – Иртыш 97. 
Результаты исследований реологических свойств муки из мягких сортов пшеницы на альвеографе представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Показатели реологических свойств муки из мягких сортов пшеницы на Альвеографе
	Показатель
	Единица измерения
	Сорта мягкой пшеницы

	
	
	№1
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6
	№7

	P
	мм H2O
	47
	75
	47
	94
	78
	113
	49

	L
	мм
	143
	135
	129
	127
	154
	90
	153

	G
	 
	26,6
	25,9
	25,3
	25,1
	27,6
	21,1
	27,5

	W
	10e-4J
	182
	294
	193
	356
	367
	336
	209

	P/L
	 
	0,33
	0,56
	0,36
	0,74
	0,51
	1,26
	0,32

	Ie
	%
	52,3
	56
	57,6
	56,8
	60,2
	56,8
	54,8


Как видно из таблицы 1, наибольшая упругость теста была выявлена у сорта Целина 50 и составила 113 мм, в то время как растяжение данного теста составил 90 мм. Упругость теста из пшеницы сорта Актобе 39 составила 94 мм, а растяжимость - 127 мм. Наибольшая растяжимость теста была выявлена у сортов Мереке, Иртыш 97 и составила 154 и 153 мм соответственно, а упругость этих сортов теста составила 78 и 49 мм. Анализ полученных результатов показал, что сорта Целина 50 и Актобе 39 имеют наивысшие показатели для использования их в производстве высококачественных макаронных изделий, тем не менее, все остальные сорта соответствуют требованиям предъявляемым к качеству макаронной продукции.
Результаты исследований реологических свойств муки из мягких сортов пшеницы на фаринографе представлены в таблице 2. На Фаринографе Брабендера определяли такие реологические свойства муки, как водопоглощение, время образования теста, стабильность теста, степень разжижения теста и балловую оценку. 

Таблица 2 – Показатели реологических свойств муки из мягких сортов пшеницы на Фаринографе

	Показатели
	Сорта мягкой пшеницы

	
	№1
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6
	№7

	Консистенция
	495
	506
	514
	492
	493
	520
	511

	Водопоглощение на 500 ЕФ (50г)
	11
	11
	11
	11,8
	11,5
	11,3
	11

	ВПС, скорр. на 500 ЕФ
	60,5
	62,6
	59,5
	68,5
	65,6
	66,8
	60,5

	Время образования, мин
	5,5
	7,3
	7
	7,2
	9,2
	6,5
	4,7

	Устойчивость, мин
	4,8
	8,9
	11,2
	10,4
	10,9
	7,7
	5

	Разжижение, еф
	 52 / 120
	 11 / 54
	 13 / 46
	 9 / 47
	 5 / 0
	 23 / 85
	 58 / 71

	Балловая оценка, евал
	79
	133
	139
	146
	159
	111
	77


Данные, приведенные в таблице 2, свидетельствуют о том, что реологические свойства теста по фаринографу исследуемых сортов мягкой пшеницы варьируют в широких пределах. Так, время образования теста колеблется в пределах  от 4,7 до 9,2 мин, устойчивость – от 4,8 до 11,2 мин и т.д.
Таким образом, исследование реологических свойств исследуемых новых и перспективных сортов мягкой пшеницы  показало, что практически все они отвечают требованиям, предъявляемым к мягким сортам пшеницы, значения показателей качества пшеницы колебались в зависимости от сорта.
