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В последние годы «спохватившееся» человечество огромные усилия прилагает к тому, чтобы вернуть пище ее полезность для здоровья. Так появились функциональные, точнее, физиологически функциональные продукты. Под термином «функциональные продукты» подразумевается использование продуктов естественного происхождения, которые при ежедневном потреблении оказывают регулирующее действие на организм в целом или на его отдельные органы и их функции. 
Учитывая, что в Казахстане макаронные изделия популярны и потребляются в большом количестве, представляется возможным реально и эффективно проводить профилактику различных видов заболеваний с помощью выпуска изделий улучшенного качества и повышенной пищевой ценности, благодаря различным добавкам. Правильный выбор добавки для обогащения пищевых продуктов, в том числе, макаронных изделий должен базироваться на теории сбалансированного питания и учитывать содержание биологически активного вещества в добавке, которое должно быть на уровне, обеспечивающем профилактические свойства продукта при реальных технологических дозировках, а также гарантировать соблюдение требуемого качества продукта, в том числе, при хранении, варке и т.д.
В связи с вышеизложенным, было признано целесообразным изучить качество продуктов переработки зерновых, бобовых и масличных культур используемых в качестве добавок в производстве макаронных изделий.
На первом этапе исследования были изучены органолептические (цвет, запах, вкус, хруст) и физико-химические (влажность, зольность, белизну, количество и качество клейковины, кислотность, крупность помола, содержание металлопримесей) свойства кукурузной, овсяной, нутовой, чечевичной и амарантовой муки из отечественных сортов зерновых, бобовых и масличных культур. Результаты исследований  представлены в таблице 1.
Из таблицы видно, что влажность, зольность и кислотность всех видов муки в пределах нормы. Содержание сырой клейковины, сжимаемость, растяжимость над линейкой и белизну муки определяли только для пшеничной муки первого сорта, так как в остальных видах муки клейковина отсутствует. Содержание клейковины в пшеничной муке составил 31,7%,  растяжимость ее над линейкой 14,5 см, сжимаемость - 74 ед. на приборе ИДК-1. Белизна пшеничной муки составила 56 ед.
Таблица 1 – Характеристика муки 
	Наименование показателя
	Мука:

	
	пшеничная I сорта
	кукурузная
	овсяная
	нутовая


	чечевичная
	амарантовая

	Цвет 
	белый
	желтый
	светло-серый
	светло-желтый
	корич-

невый
	кремовый с желтоватым оттенком

	Вкус и запах
	свойственный

	Содержание минеральной примеси
	не обнаружено

	Влажность, % 
не более
	12,3
	12,8
	12,0
	11,3
	12,8
	12,8

	Зольность, %
	0,7
	0,96
	3,18
	2,8
	1,96
	0,78

	Кислотность, град
	2,3
	5,4
	5,6
	3,8
	3,4
	4,4

	Содержание сырой клейковины, %
	31,7
	-
	-


	-
	-
	-

	Свойства клейковины:

- сжимаемость, ед. прибора ИДК-1

- растяжимость над линейкой, см.
	74

14,5
	-

-
	-

-
	-
-
	-
-
	-

-

	Крупность помола:

- остаток на сите, %

- проход через 
сито, %
	№ 43-4,0

-
	2,14

66,54
	2,1

50,8
	2,14

66,54
	2,14

66,54
	2,15

58,5

	Белизна, ед. прибора Р3-БПЛ
	56
	-
	-
	-
	-
	-

	Металломагнитная примесь, мг в 1 кг муки
	не обнаружено


 Крупность помола анализировали по остатку на сите и по проходу через сито. Как видно из таблицы для пшеничной муки первого сорта проход через сито № 43 составил 4,0 %, для кукурузной муки остаток на сите № 35 составил 2,14 %, а проход через cито № 43 составил 66,54 %, для овсяной муки остаток на сите № 35 - 2,1 %,  а проход через сито  № 43-50,8 %, для нутовой, чечевичной муки остаток на  сите  № 35 - 2,14 %, а проход через сито № 43 - 66,54 %, для амарантовой муки остаток на сите № 35 - 2,15 % , а проход через сито № 43 – 58,5 %.
Металломагнитная примесь и зараженность вредителями хлебных запасов во всех видах муки не были обнаружены.  
Таким образом, в результате исследования установлено, что качество кукурузной, овсяной, нутовой, чечевичной и амарантовой муки соответствует требованиям.
