
Тема 1. ЗЕРНОМУЧНЫЕ ТОВАРЫ
Занятие 1.2.(2) Макаронные изделия

Преподаватель: Юрченко Е.А. 



Входной контроль

1. Макаронные изделия – это …
2. Из чего изготавливают макаронные 

изделия?

3. Назовите известные вам виды 
макаронных изделий. 

4. От чего зависит качество макаронных 
изделий?



Понятие – макаронные 
изделия

Макаронные изделия – это пищевой 
продукт, изготовленный путем 
высушивания пшеничного теста в форме 
ленточек, трубочек, разнообразных 
фигурок. 



ГОСТ 31743-2012 Изделия макаронные. 
Общие технические условия

Выписать из ГОСТа термины и определения:
• макаронные изделия - …
• макаронные изделия группы А, Б, В  - …
• тип макаронных изделий - …
• трубчатые макаронные изделия - …
• нитевидные макаронные изделия - …
• ленточные макаронные изделия - …
• фигурные макаронные изделия - …
 



Пищевая ценность и химический 
состав макаронных изделий

Основными потребительскими достоинствами 
макаронных изделий являются:
✔ высокая питательная ценность, поскольку для их 

изготовления применяется пшеничная мука лучшего 
качества с большим содержанием белковых 
веществ и минимальным количеством минеральных 
веществ;

✔ высокая усвояемость белков (86 %), жиров (90 %) и 
углеводов (98 %);

✔ кулинарные достоинства — быстрота и простота 
приготовления блюд (продолжительность варки 
мелких изделий около 5 мин, толстостенных — 15-20 
мин).

Пищевая ценность и потребительские достоинства 
зависят от сорта и состава муки и применяемых 
обогатителей.



Повышение пищевой ценности 
макаронных изделий

Введение в состав:

• морепродуктов;

• овощных добавок. 



Макаронные изделия, высшего 
сорта, молочные.





Анализ калорийности 
продукта





Производство макаронных 
изделий

Основным сырьем для производства макаронных изделий служат 
специальная макаронная мука, хлебопекарная мука высшего и первого 
сортов с содержанием не менее 28 % клейковины и воды.
К дополнительному сырью относят: обогатительные добавки — яйца, 
яйцепродукты, цельное и сухое молоко и др.; вкусовые и ароматические 
добавки — овощные и фруктовые соки; витаминные препараты — В1, В2, РР; 
улучшители — поверхностно-активные вещества, применяемые для 
придания макаронным изделиям специфических органолептических и 
физико-химических свойств.
Процесс производства макаронных изделий в настоящее время 
осуществляется на автоматической поточной линии и состоит из операций 
подготовки сырья, замеса, обработки теста (приминания и прокатывания), 
формовки (фигурные изделия прессуют, штампуют, лапшу изготовляют 
ручным методом), сушки, выстойки (стабилизации), сортировки и упаковки.
Качество макаронных изделий во многом зависит от правильной сушки. 
Медленная сушка приводит к закисанию и плесневению, быстрая — к 
растрескиванию, неравномерной окраске без стекловидного излома и с 
неудовлетворительными свойствами при варке. Коротко резанные изделия 
сушат 20-90 мин при температуре 50-70 °С, длинные — 16-40 мин при 
температуре 30-50 °С.



Видео

https://www.youtube.com/watch?v=VKxzCmbU
MDU 



Качество макаронных изделий
Оценка качества макаронных изделий производится по органолептическим и физико-
химическим показателям согласно требованиям стандарта.
Органолептические показатели - цвет, состояние поверхности, форма, вкус и запах, 
состояние после варки и вид в изломе.
Цвет макаронных изделий должен быть однородным с кремовым или желтоватым 
оттенком. Беловатый или с сероватым оттенком цвет указывает на дефектное сырье, 
нарушение технологического процесса прессования или сушки.
Излом прессованных изделий должен быть стекловидным. Белый мучной излом 
указывает на дефекты сырья или обработки теста.
Поверхность должна быть гладкой, лощеной или слегка матовой. Шероховатость изделий 
нежелательна, хотя при варке она исчезает.
Вкус и запах сухих и сваренных изделий должен быть без особенностей: не должно 
ощущаться горечи и повышенной кислотности, затхлого и плесневого запаха или каких-
либо других посторонних вкусов и запахов.
Состояние после варки — важнейший показатель макаронных изделий. Сваренные в 
течение 10-20 мин макаронные изделия должны увеличиваться в объеме не менее чем в 2 
раза, хорошо сохранять форму, быть мягкими, эластичными, не слипаться, не 
образовывать комков. Другое важное свойство, связанное с варкой, — сохраняемость 
сухого вещества.
Форма должна быть правильная, соответствующая наименованию изделий.
Физико-химические показатели качества - влажность, кислотность, прочность и 
содержание лома (для макарон), содержание крошки, металлопримесей, отсутствие 
амбарных вредителей. На основании полученных данных делается вывод о качестве 
продукции.



Классификация и характеристика ассортимента макаронных 
изделий



К трубчатым относят : макароны (а) — трубка с прямым срезом 
длиной не менее 15 см; рожки (б) — изогнутая или прямая трубка с 
прямым срезом длиной от 1,5 до 10 см; перья (в)—трубка с косым 

срезом длиной от  3 до 10 см.



Нитеобразные макаронные изделия (вермишель) по размерам в 
сечении делятся на виды: паутинку (диаметр не более 0,8 мм); 

тонкую (диаметр не более 1,2 мм); обыкновенную (диаметр не более 
1,5 мм); любительскую (диаметр не более 3 мм).

НИТЕОБРАЗНЫЕ ИЗДЕЛИЯ.
 А – ДЛИННЫЕ,  Б – КОРОТКОРЕЗАНЫЕ



Лентообразные макаронные изделия (лапша) выпускают различных 
наименований: гладкая или рифленая, с прямыми, волнообразными 

или пилообразными краями и т. д. Ширина лапши допускается 
любая, но не менее 3 мм, толщина ее должна быть не более 2 мм.

ЛЕНТООБРАЗНЫЕ. А – ДЛИННЫЕ, Б – 
КОРОТКОРЕЗАННЫЕ



Фигурные макаронные изделия могут выпускаться 
любой формы и размеров, но максимальная толщина 
какой-либо части в изломе не должна превышать: для 
прессованных 3 мм, для штампованных — 1,5 мм.

ФИГУРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ — А — РАКУШКИ, Б — ГРЕБЕШКИ; В — 
ШТАМПОВАННЫЕ, Г — ЗАВИТКИ, Д — СУПОВЫЕ ЗАСЫПКИ



Органолептические показатели 
качества макаронных изделий



Изучить по ГОСТ 31743-2012 
Изделия макаронные. Общие 

технические условия 

• физико-химические показатели 
макаронных изделий;

• микробиологические показатели 
макаронных изделий



Маркировка каждой единицы 
потребительской тары макаронных 

изделий
✔ наименование продукта;
✔ наименование и местонахождение;
✔ массу нетто;
✔ товарный знак изготовителя (при наличии);
✔ состав продукта;
✔ пищевые добавки, ароматизаторы, биологически активные добавки к пище, 

ингредиенты продуктов нетрадиционного состава;
✔ группу продукта, сорт;
✔ информацию о наличии;
✔ пищевую и энергетическую ценность;
✔ дату изготовления и дату упаковывания;
✔ срок хранения;
✔ условия хранения в соответствии с требованиями настоящего стандарта;
✔ способ приготовления;
✔ обозначение документа, в соответствии с которым изготовлен и может быть 

идентифицирован продукт;
✔ информацию о подтверждении соответствия.



Маркировка макаронных изделий

В наименовании продукта не указывают следующие 
характеристики макаронных изделий: "трубчатые", 
"нитевидные", "ленточные", "узкие", "короткие", 
"резаные", "прессовые", "штампованные", "плоские", 
"объемные", "обыкновенные".
На потребительской таре, обеспечивающей 
возможность визуального определения упакованного 
продукта, наименование допускается ограничить 
словами "Макаронные изделия".
На потребительской таре, не обеспечивающей 
возможность визуального определения упакованного 
продукта, наносят рисунок, соответствующий его 
натуральной форме и размерам.



Упаковка макаронных изделий
 Макаронные изделия фасуют в потребительскую 
тару.
Макаронные изделия массой нетто не более 5 кг 
фасуют в пачки из картона, бумаги и 
комбинированных материалов, соответствующих 
требованиям к предельно допустимым 
количествам химических веществ, 
выделяющихся из материалов, контактирующих с 
пищевыми продуктами и обеспечивающих 
сохранность упакованной продукции при ее 
хранении и транспортировании, установленных, 
санитарными правилами и нормами, 
гигиеническими нормативами или нормативными 
правовыми актами, действующими на территории 
государства, принявшего стандарт.



Транспортирование и хранение 
макаронных изделий

Макаронные изделия перевозят в крытых транспортных средствах всех 
видов в соответствии с правилами перевозки грузов, действующими на 
транспорте конкретного вида, обеспечивающими сохранность продукции.
При перевозке макаронных изделий транспортные средства должны быть 
чистыми, не зараженными и не загрязненными вредителями хлебных 
запасов, без постороннего запаха.
Макаронные изделия хранят в крытых складских помещениях, защищенных 
от воздействия атмосферных осадков, с относительной влажностью воздуха 
не более 70% и температурой не более 30 °С.
Помещения для хранения макаронных изделий должны быть чистыми, 
сухими, хорошо проветриваемыми, не зараженными вредителями.
Хранение макаронных изделий вместе с товарами, имеющими 
специфический запах, не допускается.
Число рядов укладки макаронных изделий, упакованных в транспортную тару 
на стеллажах или поддонах:
6 - для ящиков из гофрированного картона;
7 - для бумажных мешков.
























