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Для создания макаронных изделий улучшенного качества, повышенной пищевой ценности, профилактического и диетического назначения эффективным является использование биологически активных добавок, повышающих устойчивость организма к неблагоприятным воздействиям внешней среды. В последние годы в этих целях все большее применение находят природные биологические добавки, в том числе растительного происхождения. Учитывая массовость потребления макаронных изделий осуществление профилактики многих видов заболеваний широких слоев населения таким путем достаточно реально и эффективно. Поэтому в макаронной отрасли разрабатываются новые технологии производства макаронных изделий, обогащенных витаминно-минеральными комплексами, концентратами биологически активных пищевых добавок и т.д. 
Представляют интерес белки чечевицы, содержащие легкоусвояемый белок. Белки чечевицы богаты незаменимыми аминокислотами, обладают высокой биологической ценностью. Чечевица является богатым источником одной из дефицитнейших аминокислот – лизина и неплохим источником триптофана. Содержание белка в зерне чечевицы составляет 22,0-34,6 %, крахмала 35,0-53,0 %. Чечевица содержит незначительное количество жира, является ценным источником как растворимой, так и нерастворимой клетчатки, комплекса углеводов, витаминов  группы В и минеральных элементов (натрия, фосфора, кальция, магния, меди, железа и цинка). Чечевица важный источник ценного нутриента - фолиевой кислоты. Содержание витаминов (за исключением фолиевой и пантотеновой кислоты) существенно возрастает при прорастании семян. 
Целесообразность и эффективность применения различных видов пищевых добавок оценивается по их влиянию на качество готовых изделий.
В связи с вышеизложенным, в настоящей работе исследовано влияние  чечевичной муки в дозировках 5; 7,5; 10; 12,5; 15; 17,5; 20,0 % на качество готовых изделий. Влияние чечевичной муки на качество готовых макаронных изделий представлено в таблице 1.
Качество готовых макаронных изделий определяли до и после варки, устанавливая физико-химические, органолептические и варочные свойства (продолжительность варки до готовности, коэффициент увеличения массы 
Таблица1– Влияние чечевичной муки на качество макаронных изделий 

	Наименование показателя
	Контроль
	Соотношение пшеничной и чечевичной 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
	светло-кремовый, с сероватым оттенком
	светло-кремовый, с серым оттенком
	темно-кремовый

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

	-запах
	свойственный изделиям, без постороннего запаха
	свойственный, с едва заметным запахом бобовой муки
	 с заметным запахом бобовой  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
	2,8
	3,0
	3,2
	3,6
	3,8
	4,0
	4,0

	Варочные свойства:

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

	-коэффициент увеличения массы изделий (Км)
	1,83
	1,83
	1,75
	1,62
	1,54
	1,47
	1,40
	1,32

	-количество СВ, перешедших в варочную воду, %
	7,0
	7,3
	7,8
	8,6
	9,12
	9,64
	10,1
	10,5

	-состояние варочной воды
	прозрачная
	прозрачная
	не прозрачная

	- продолжительность варки до готовности, мин
	7
	7
	7
	8
	8
	9
	9
	10


изделий (КМ), количество сухих веществ перешедших в варочную воду, сохранность формы сваренных изделий, состояние варочной воды). 
Известно, что спрос на тот или иной вид макаронных изделий в значительной степени определяется органолептическими показателями изделий. Одним из наиболее значимых органолептических показателей макаронных изделий является, несмотря на его очевидную субъективность, цвет изделий. Этот показатель оказывает существенное влияние на общую оценку качества макарон и определяет величину спроса на данный вид изделий. Учитывая это, в ходе проведения экспериментов проводили оценку цвета изделий.

В соответствии с таблицей 1  по органолептическим показателям лучшими оказались макаронные изделия с внесением до 7,5 % чечевичной муки: они имели правильную форму, не слипались, цвет изделий был однотонный, т.е. не наблюдали существенных различий с контрольным образцом. Однако, дальнейшее увеличение дозировок чечевичной муки ухудшали органолептические свойства изделий.

Анализ полученных результатов показал, что внесение добавок способствует ухудшению качества изделий. Так, по мере увеличения дозировки чечевичной муки от 5 до 20 % кислотность изделий увеличивается с 2,8 до 4,0 град., контроль при этом составляет 2,5 град. Из таблицы 1 видно, что по мере увеличения содержания чечевичной муки с 5 до 20 % продолжительность варки до готовности увеличивается  на 0 - 3 мин по сравнению с контролем. Коэффициент увеличения массы изделий уменьшается с 1,83 до 1,32.

В тесной связи с этими показателями находится основной показатель варочных свойств макаронных изделий – количество сухих веществ перешедших в варочную воду. Белоксодержащие добавки способствуют увеличению содержания сухих веществ в варочной среде. Так, с увеличением содержания чечевичной муки данный показатель увеличивается  на 4,29-50,0 %  по сравнению с контролем. По мере увеличения содержания чечевичной муки сохранность формы сваренных изделий ухудшается, что выражается в слипании сваренных изделий.
Таким образом, проведенные исследования показали, что наиболее положительное влияние на качество готовых макаронных изделий оказали добавки чечевичной муки в количестве 7,5 %. Применение чечевичной муки целесообразно для обогащения макаронных изделий ценными пищевыми компонентами – белками, незаменимыми аминокислотами, витаминами и минеральными веществами.

