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� �����
 ��������
�� �
���
����� ������&������ �����&����# ���� �&
&
�����" �  � ���" ������� ��� ����$
��� ��*
��# %
������ � ���$��
���
��������
��� ���������" �&�
��#. 9�� � ��������� %
�
��� ��&����� ������-
&������ �����&����# ���� �& &
�����" �  � ���" ������� � ����&������
 ��-
�������" �&�
��# �&��
�� �������
 ���#���� ���������" �&�
��# � �������-
�
�� ����������
 ��&������ �$
�����# � ���� �& &
�����" �  � ���" ����-
��� � �
%
����
, ��� ������" �
 �� �+������ ��*
���
���
 �&�
�
��� ��
�����
��+ � ����������� � ��&%��. 

AN EXPENSION OF PASTA ASSORTMENT BASING ON USAGE OF 

COMPOSITE FLOUR 

Iztaev A.I., Iskakova G.K.
*
, Zhilkaidarov A., Iztaev B.A. 

Almaty Technological University, Kazakhstan, e-mail: iskakova-61@mail.ru
*
A person with whom to correspond 

  

Abstract 
The article describes perspectives of composite flour usage from legumes and 

cereal cultures in order to increase a nutritive value and expand of pasta assortment. 
To justify the expedience of composite flour, legumes and cereals usage in pasta pro-
duction, there were studied cooking properties of pasta, and also optimum dosages of 
wheat flour and flour from legumes and cereals are established as a recipe. During 
this study, there were observed substantial changes in comparison with the control 
sample. 

��������

�� ����
 ��������� ������� $������ ������� ����&�+��� ���������
-
���
���
 � �
������
 �������� ����
��
����� ��������
���. 5�� � �����# �
-
�
 ��������� � ������ �
&��
������ ��������, ��� ���������
 �&�
���. .����
���������" �&�
��# � ������*

 ��
�� ��
������
� ��&��� ��&���� ������
���������" �&�
��# ��&�����# �����, ��&�
�� � � ��&������� �� ������, �&
��&������� ����� [1, 2]. 

:
�
��� ��&����� � -��
��������� ����
�
��� ��&�����" �����
��*
��" �� ����, � ��� ����
 �%
����
��� �� �" ������+ �� ���
����
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�������� � �����
��� ���%
��� ����&�������: ��&���-"����
���
 �
�������
����
���
 ����&��
�� ���
���� ������" �&�
��#; ��*
��� %
������
������" �&�
��#; �
"�������
���# �
'�� ����&�������; ����&�����
�������
� ����������. 
��������# �� �� �� ���� ��� � ���*
��� ��*
��"
���������, � ��� ����
, ���������" �&�
��# ���'
�  �&��������� �� �
����
� ��������������� ������� � ��������� ���
�'���
  �������
���
��������� �
*
���� � �� ���
, ������
 ���'��  ��� �� �����
, 
� 
��
����+*
� �����������
���
 ���#���� �������� ��� �
�����"
�
"�������
���" ��&������", � ���'
 ������������� �� �+�
��
 ��
 �
����
���
���� ��������, � ��� ����
, ��� "���
���, ����
 � �.�. [3-7]. 

� ���&� � ��$
�&��'
����,  ��� ���&���� %
�
��� ��&��� �&�����
������
 �����&����# ���� �& &
�����" �  � ���" ������� �� ���
����
���������" �&�
��#. 

+#0��	� � ,�	��� ������������

� ���
���
 � 2
���� ����
������# ������&����� ���� �$
�����+
"�
 ��
�����+ ���$
�� ����� (,/ .� 1482-2005); ������&��+ (,/ �	
210420300678-01-2007) � ������+ (,/ �	 210420300678-05-2007) ����.  

9�� ���
�
�
��� ��&��'��" ��&������ �����&����# ���� �& &
�����"
�  � ���" ������� � �
%
����
 ���������" �&�
��# �
��� &��
$����� �
�
����
������� �����
 �� ���������� ��
��� ;4
-1. 4��� �& &
�����" �
 � ���" ������� ��
������
���� �
�
�
$����� � �$
�����# ����# ���$
��
����� �
�
� &��
��� �
���.  

� "��
 ����
������# �%
������ �������
 ���#���� ���������" �&�
��#
�� ������'��
������� ����� �� ����������, �����
���� ����, �����*
���# ��
��
�� ����� �&�
�����, �����
���� ��"�" �
*
��� �
�
$
�$�" � �������+
����, ��"�������� ����� ����
���" �&�
��# (�(,/ 14849-89).  �����
���������" �&�
��# ���*
������� �� ����������, ��"��� �& ������$
���
���������
 �&�
��� : ���� – 1:10. 

������	�	� ������������

4��� �& &
�����" �  � ���" ������� ������� ��� &��
�
 �
��� �& 2-"
������
����# �����&����# ���� � �����
���
 5,0; 7,5; 10,0;  12,5; 15, 0; 20,0; 
25,0 % �� ����� �$
�����# ���� ���$
�� �����, ��� &��
�
 �
��� �& 3-"
������
����# �����&����# ���� – 5,0; 10,0; 15,0; 20,0; 25,0 %. (%
������
�������
 ���#���� ���������" �&�
��#. �������
� �������� �&�
���, 
�&������
���
 �& �$
�����# ���� ���$
�� �����  
& �� ����.  

.
&������� ����
������# ����
�
�� � �� ��%
. 
� �
&������
 ����
������# ��������
��, ��� �����
���� ���� �&

&
�����" �  � ���" ������� ���&����� ������
 �� ��������� �
��� � ���%
��

&��
��, ��
$��# ���, ����, %�
� � �������
 ���#���� ���������" �&�
��#. 


�� ����
�
��� �����&����# ���� � ��
��+*�" ������$
���": 
�$
�����-������&��# 90:10; �$
�����-������# – 87,5:12,5; �$
�����-
������&��-������# – 90:5:5 �
 �� �+���� ��*
���
���" �&�
�
��# ��
�������
����
���� � ��&���-"����
���� ����&��
��� �� �����
��+ �



132

����������� � ��&%��. 4��������
 �&�
���  ��� ��������, �����
�����
��������� ������� ���� �&�
��#, %�
� �&�
��# �
 �"��$�
���. 
���

����� �&�
��� "�����
��&������� ���������# � ����������� � ��&%��
���������+, �������� ���� ���'
  ��� ���&�����#, ��� � ����������� � ��&%
. 
(����� ��
���
��
 ��&������ ���� �& &
�����" �  � ���" ������� �
�����&����# ���
 �"��$��� � �������
����
���
 � ��&���-"����
���

����&��
�� ���������" �&�
��#.  

��� ����� �& �����" �� ��%�, � ��
���
��
� ��&������ ���� �& &
�����"
�  � ���" ������� �� 20 % �����
���� ��"�" �
*
��� �
�
$
�$�" � �������+
���� ��
������
��� �� 41,0 % � �$
�����-������&��# ���
, � �$
�����-
������# – �� 32,9 %, � �$
�����-������&��-������# – �� 37,4 %. /��'

�"��$���� ��-���%�
�� ��
���
��� ����� �&�
��# �����
����
��� �� 19,7; 
17,5; 18,6 % �� �����
��+  �  �������
�.   

/� ��%� – ���
���� ���������" �&�
��# �& �����&����# ����
,�����$
��

�$
�����#, 
&
�����# �

 � ���# ����, 
% 

,�"��������  
�����

��-���%�
��
��
���
���

�����         
�&�
��#, ��

�����
����
,�, �
�
-
$
�$�"  

� �������+
����, % 


�����'�-
�
�������
����� �� ��-
��������, 

���

,�������
  
�������# ����

�������� �
 �
�������+�-
��, �
 �����+���

1,83 7,0 7 ���&������

�$
�����-������&���
92,5:7,5 �
 �
�������+�-

��, �
 �����+���
1,86 7,00 7 ���&������

90:10 �
 �
�������+�-
��, �
 �����+���

1,78 7,28 7 ���&������

87,5:12,5 ��
��� �����+��� 1,69 7,98 8 �
 ���&������
85:15 ��
��� �����+��� 1,62 8,60 8 �
 ���&������
80:20 �����+��� 1,55 9,20 9 �
 ���&������
75:25 �����+��� 1,47 9,87 10 �
 ���&������

�$
�����-�������
92,5:7,5 �
 �
�������+�-

��, �
 �����+���
1,88 6,80 7 ���&������

90:10 �
 �
�������+�-
��, �
 �����+���

1,84 7,00 7 ���&������

87,5:12,5 �
 �
�������+�-
��, �
 �����+���

1,78 7,32 7 �
 ���&������

85:15 �
 �
�������+�-
��, �
 �����+���

1,64 8,04 8 �
 ���&������

80:20 ��
��� �����+��� 1,60 8,72 8 �
 ���&������
75:25 �����+��� 1,51 9,30 9 �
 ���&������

�$
�����-������&��-�������
95:2,5:2,5 �
 �
�������+�-

��, �
 �����+���
1,92 6,80 7 ���&������

90:5:5 �
 �
�������+�-
��, �
 �����+���

1,82 7,21 7 ���&������

85:7,5:7,5 ��
��� �����+��� 1,65 8,23 8 �
 ���&������
75:12,5:12,5 �����+��� 1,49 9,62 9 �
 ���&������
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,���
���
 �&�
��� "�����
��&������� ��
�� ��&��# �������
�%�
#, 
�
���� ����� � ��������� �
'�� �� �#. ,������� �����&� �����", 
��
������
���" ��$
, ��
�
��
 ���� �& &
�����" �  � ���" ������� �
�����
���
  ��

 10-12,5 % �
 ��&������ �������� ����'��
������ -��
��� ��
����
�������� ����&��
��� ���
���� ������" �&�
��# � �
"�������
�����
���%
��� ���������
���. 

������

� �
&������
 ����
�
���" ����
������# ����������, ��� ��� �����
���
���������" �&�
��# � "���$��� ��&���-"����
����� � �������
����
�����
����&��
���� ��&������ �$
�����# � ���� �& &
�����" �  � ���" ������� �
�
%
����
 ���'��  ��� � ��
��+*
� ������$
���: ��� �$
�����-������&��#
���� - 90:10; ��� �$
�����-������# ���� - 87,5:12,5; ��� �$
�����-������&��-
������# ���� - 90:5:5. 

��#���$
�%�&����� �'����

1. 4
��
�
�, �.4. /
"������� ���������" �&�
��# [/
���] / �.4. 4
��
�
�. - 
,
 .: ��(.9, 2005.-312 �. 
2. ��������, �.�. /
"������� ����������� ����&�������: ,���
 � ���
�����
[/
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 ��
 ���� �
 / �.�. ��������. – !�����: 
���������-�
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��# � ����
�
��
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���������# � �����&����������# ���� [/
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��
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 ���������, 2007. - > 11. – ,.38-39. 
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���] / !. �������,  �. (������ // 	�
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6. ��"����, /. .'���#  
�����# ���%
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-
��# [/
���] / /. ��"���� // 	�
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����� �
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*
����, 	 
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�

����	����

.�&�� ����� ������-��
������
 �
"������� �
�
�� ���� ���"���� �
���"�������
�'�*
�� �����: ��������%�� ���"���� � ������&�����
�
��&��
�����, ��&���-"����
�����, "����
����� �  ��"����
����� �������
��������%��, ��&����+*�
 �������� -�����&�����
, � ���
���
, -�
����"�-
���
���
 � "����
��� �����
���
, ��������
 � �
��
�������� ���*
��
���

���"������������. ,�&���� -������
���� ���
�� -�����&�� �� �����

���������� -���
���
���, ���&���+*�� �����
��� -�����&�� � ���
�������#
�����# �����
���. ����
������ ������
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Abstract
Highly effective technologies of processing starch and containing starch raw 

materials were developed: updatings of starch using the physical, physical and 
chemical, chemical and biochemical factor of the updating, allowing to receive ex-
trusioned, irradiated, electrochemically and chemically oxidized, cationic and enzy-
matically split products from starch. The empirical mathematical model of extrusion 
on the basis of the factorial experiment, connecting parametres extrusion with mo-
lecular weight of polymers was created. It was investigated the influence of various 
types on the level of microbiological insemination of starch and starch products.
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