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Выводы 
Создание пульсирующего вакуума и последующего 

пульсирующего давления в полости увлажняющего 
шнека значительно ускоряет процесс увлажнения зер-
на пшеницы. Как видно из приведенных зависимостей, 
зерно в течение первых 15-30 с достигает оптималь-
ных значений влажности 16,4%, тогда как при увлаж-
нении зерна в той же полости увлажняющего шнека 
без пульсаций вакуума и без пульсаций давления 
влажность зерна пшеницы достигает значения 16,48 
лишь на восьмой минуте. 
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Исследованы мукомольные свойства 5 новых сортов 

зерна твердой озимой пшеницы («Аксинит», «Амазонка», 
«Агат донской», «Кристелла», «Лазурит»), созданных отде-
лом селекции и семеноводства пшеницы и тритикале ФГБ-
НУ «ДЗНИИСХ», по развитой технологической схеме с 
включением ситовеечных и шлифовочных систем. Анализ 
показателей качества макаронной крупки, полукрупки и муки 
второго сорта показал, что представленные сорта озимой 
твердой пшеницы обладают отличными мукомольными 
свойствами. Выход макаронной крупки (муки высшего сор-
та) по ГОСТ 31463-2012 составил от 64,4 до 68,8%. 

Наилучшими мукомольными свойствами обладает сорт 
озимой твердой пшеницы «Аксинит», у которого выход ма-
каронной крупки достиг 68,8% с зольностью 0,90%. По ре-
зультатам проведенных исследований все представленные 
образцы могут быть рекомендованы как для самостоятель-
ной переработки в муку для макаронных изделий, так и для 
подсортировки при составлении помольных партий на му-
комольных заводах по переработке твердой пшеницы.  
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The milling qualities of 5 new hard winter wheat varieties 

developed by the Department of Selection and Seed Production 
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of Wheat and Triticale of the Don Research Institute of Agricul-
ture were studied (“Aksinit”, “Amazonka”, “Agat Donskoy”, “Kris-
tella”, “Lazurit”). Milling technological scheme included sieve 
purifier and sizing systems. The analysis of quality indices of 
macaroni semolina, fine semolina and the second grade flour 
showed that the presented winter wheat varieties have excellent 
milling properties. The yield of macaroni semolina (flour of the 
highest grade) according to the standard GOST 31463-2012 

ranged from 64.4% to 68.8%. The best milling properties were 
found in the “Aksinit” winter hard wheat variety; the yield of 
macaroni semolina was 68.8% with ash content of 0.90%. Ac-
cording to the research results, all the samples studied may be 
advised for processing into flour for pasta and for sorting out 
when making up milling blends at flour mills that process hard 
wheat. 
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Введение 
Макаронные изделия относятся к продуктам 

питания первой необходимости и используются при 
приготовлении как первых, так и вторых блюд. 
Твердая пшеница является одной из важнейших и 
наиболее ценных зерновых культур для производства 

макаронных изделий 1, 2 .  
Качественные продукты питания являются одним 

из показателей социального достатка и здоровья 
населения страны. Чем выше уровень социального 
достатка населения, тем более востребованы в по-
требительской корзине качественные и экологически 
чистые продукты питания. Макаронные изделия (ма-
кароны), выработанные из муки, полученной из зерна 
твердой пшеницы, являются продуктом не только для 
здорового питания, но и элементом диетического пи-
тания благодаря находящимся в них органическим 
соединениям. К примеру, зерно твердой пшеницы бо-
гато витаминами (В1 – 24,7%, В3 – 24,0, В6 – 30, РР – 
36,5%), минералами железа – 29,4%, кобальта – 
54,0%, пищевыми волокнами [1]. Мука из твердой 
пшеницы, макаронные изделия из нее имеют более 
низкие значения гликемического индекса, чем из мяг-
кой пшеницы. Макароны из твердой пшеницы более 
предпочтительны по сравнению с аналогичными изде-

лиями из мягкой пшеницы, т.к. они легко усваиваются, 
а активные углеводы и полезные минеральные веще-
ства улучшают пищеварение и, как следствие, обмен 
веществ, что наилучшим образом сказывается на здо-
ровье. 

Основываясь на статистических данных и марке-
тинговых исследованиях, можно заявить, что в насто-
ящее время основная тенденция российского рынка 
макаронных изделий – стабильное развитие и расту-
щее потребление макаронных изделий различных 
форм и размеров [3]. В связи с этим спрос на твердую 
пшеницу в России растет, но объемы производимого 
товарного зерна явно недостаточны для обеспечения 
населения высококачественными макаронными изде-
лиями и варьируют в широком диапазоне в зависимо-
сти от года урожая и условий выращивания [4, 5]. Го-
довая потребность Российской Федерации в зерне 
твердой пшеницы, по оценкам специалистов, состав-
ляет около 2 млн т. При этом объемы валового сбора 
твердой пшеницы, по разным оценкам, не превышают 
500 тыс. т. 

В связи с этим со стороны сельхозпроизводителей 
Приволжского и округов (Саратовской, Волгоградской, 
Самарской, Оренбургской, Воронежской, Белгород-
ской, Брянской, Курской, Липецкой области и др.) воз-
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растает интерес к производству твердой озимой пше-
ницы VI типа.  

Мукомольные свойства зерна твердой озимой 
пшеницы заключаются в его способности давать муку 
высоких сортов (крупку и полукрупку) наибольшего 
выхода при оптимальных условиях переработки и 
наименьших затратах энергии. Мукомольные свойства 
зерна характеризуют комплекс показателей: количе-
ство и качество извлеченных крупок; степень вымалы-
ваемости; общий выход муки и ее качество; выход и 
качество муки высоких сортов (высшего и первого); 
расход электроэнергии на производство 1 т муки. Эти 
показатели зависят от соотношения составных частей 
зерна пшеницы (эндосперма, алейронового слоя, за-
родыша и оболочек), а также от показателей стекло-
видности, натуры, массы 1000 зерен, количества и 
качества клейковины, влажности и зольности.  

Технологические свойства зерна новых сортов 
озимой твердой пшеницы сравнительно мало изучены, 
что объясняет незначительный объем использования 
их для переработки на мукомольных предприятиях. 

Цель проведенных исследований – изучение по-
тенциальных мукомольных свойств новых сортов зер-
на твердой озимой пшеницы для определения воз-
можности использования их на мукомольных предпри-
ятиях по производству муки для макаронных изделий. 

 
Объект исследования 

Экспериментальные исследования проведены в 
отделах комплексной переработки и безопасности 
зерна и зернопродуктов ВНИИЗ – филиал ФГБНУ 
«ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН. 
Объект исследования – 5 сортов твердой озимой пше-
ницы «Аксинит», «Амазонка», «Агат донской», «Кри-
стелла» и «Лазурит», созданные ФГБНУ «ДЗНИИСХ». 
Исходные показатели качества зерна озимой твердой 
пшеницы представлены в таблице 1. Определение 
физико-химических показателей проведено по мето-
дикам, регламентируемым стандартами. 

Анализ данных показал, что показатели качества 
зерна исходных сортов твердой озимой пшеницы 

соответствуют требованиям ГОСТ Р 52554-2006 и 2- и 
3-му классам. 

Поскольку исследуемые образцы содержали ми-
нимальное количество сорной и зерновой примеси, 
технологический процесс подготовки зерна озимой 
твердой пшеницы к помолу включал только гидротер-
мическую обработку: зерно увлажняли до 16,0-16,5% и 
отволаживали в течение 12 ч [5].  

 
Методика исследования 

Исследование потенциальных мукомольных 
свойств зерна всех сортов твердой озимой пшеницы 
провели по разветвленной технологической схеме, 
разработанной во ВНИИЗ – филиале ФГБНУ «ФНЦ 
пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН и включа-
ющей в себя 6 драных, 3 шлифовочных, 3 ситовееч-

ных и 1 вымольную систему 6, 7 . Измельчение осу-
ществляли на размоло-сортирующем агрегате РСА-4. 
На всех драных, шлифовочных и вымольной системах 
технологической схемы переработки зерна озимой 
твердой пшеницы использовали рифленые вальцы с 
расположением рифлей острие по острию. Параметры 
и режимы измельчения на вальцовых станках для 
всех сортов твердой озимой пшеницы оставались 
неизменными. Просеивание измельченной твердой 
озимой пшеницы проводили на лабораторном рассе-
ве. Обогащение промежуточных продуктов размола 
озимой твердой пшеницы осуществляли на лабора-
торной ситовеечной машине. Набор сит и скорость 
воздушного потока ситовеечной машины подбирали 
для каждой фракции отдельно в зависимости от круп-
ности обогащаемого продукта. Параметры и режимы 
измельчения соответствовали рекомендованным 
«Правилам организации и ведения технологического 
процесса на мукомольных заводах» для макаронных 
помолов твердой пшеницы.  

Зольность продуктов переработки зерна твердой 
пшеницы определяли по ГОСТ 27494-87, влажность – 
по ГОСТ 13586.5-2015.  

Таблица 1 
Показатели качества зерна озимой твёрдой пшеницы 

 

Показатели качества 
Сорт озимой твердой пшеницы 

Аксинит Амазонка Агат донской Кристелла Лазурит 

Стекловидность, % 97 99 96 97 96 

Натура, г/л 835 830 804 817 820 

Масса 1000 зерен, г 37,3 40,9 40,1 39,6 43,3 

Влажность, % 10,8 10,6 11,2 11,2 11,0 

Количество клейковины, % 24,2 24,1 30,0 25,2 34,3 

Качество клейковины, 
ед. ИДК, группа 

80 
II удовл. слабая 

90 
II удовл. слабая 

93 
II удовл. слабая 

75 
I хорошая 

97 
II удовл. слабая 

Число падения, с 305 371 377 345 379 

Сорная примесь, % 0 0 0,04 0 0 

Зерновая примесь, % 0,1 0,34 0,1 0,11 0,11 

Повреждённые 
клопом-черепашкой, % 

1,32 1,36 2,22 2,32 1,88 
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Результаты исследования и обсуждение 
Лабораторные помолы для определения потенци-

альных мукомольных свойств исходных образцов зер-
на озимой твердой пшеницы проводили для каждого 
сорта отдельно, с получением четырех продуктов: ма-
каронной крупки размером 315-560 мкм, макаронной 
крупки размером 220-315 мкм, муки второго сорта 
(проход 220 мкм) и отрубей. Режимы измельчения 
зерна озимой твердой пшеницы составили на I драной 
системе 25-30%, на II драной системе – 38-45% и на  
III драной системе – 52-59%.  

Суммарное извлечение промежуточных продуктов 
измельчения на I-III драных системах было повышен-
ным, что свидетельствует о хорошем процессе крупо-
образования – от 80% до 84%. 

Извлечение на I шлифовочной системе находилось 
в пределах от 56 до 65%, на II – от 30 до 39% и на III 
шлифовочной системе – 61-65%.  

Следует отметить, что такие высокие извлечения 
промежуточных продуктов размола обусловлены ка-
чеством исходных образцов твердой озимой пшеницы, 
которые по своим показателям соответствуют 2- и 3-
му классам.  

Выход и качество продуктов переработки различ-
ных сортов твердой озимой пшеницы представлены в 
таблице 2. 

Общий выход крупки и муки для всех сортов 
твердой озимой пшеницы оказался высоким и 

составил от 79,6 до 82,9% (рис.). При этом выход 
макаронной крупки по ГОСТ 31463-2012 из сорта 
твердой озимой пшеницы Аксинит самый высокий – 
68,8%, из Амазонки – 64,9, Агата донского – 64,9, 
Кристеллы – 65,2, Лазурита – 64,4, при условии 
добавлении муки 2-го сорта и доведением зольности 
продукта до величины, регламентируемой стандартом, 
до 0,90%. 

Выводы 
Результаты проведенных исследований показали, 

что представленные новые сорта озимой твердой 
пшеницы обладают отличными мукомольными свой-
ствами и могут быть рекомендованы как для самосто-
ятельной переработки в муку для макаронных изде-
лий, так и для подсортировки в качестве улучшителя 
при составлении помольных партий на мукомольных 
заводах.  

Суммарное извлечение промежуточных продуктов 
измельчения на I-III драных системах новых сортов 
твердой озимой пшеницы было повышенным, что сви-
детельствует о хорошем процессе крупообразования – 
от 80 до 84%. 

Выход муки высшего сорта для макаронных изде-
лий в представленных образцах твердой озимой пше-
ницы VI типа составил 64,4-68,2, при общем выходе от 
79,6 до 82,9%.  

Таблица 2 
Выход и качество продуктов переработки различных сортов озимой твердой пшеницы 

 

Наименование 
сорта 

Выход и качество продуктов переработки озимой твердой пшеницы 

крупка 
(315-560) 

крупка 
(220-315) 

мука 2 сорт 
общий  

выход, % 

отруби 

выход, % 
зольность, 

% 
выход, % 

зольность, 
% 

выход, % 
зольность, 

% 
выход, % 

зольность, 
% 

Аксинит 47,7 0,69 13,1 0,93 20,1 2,09 80,9 19,1 4,68 

Амазонка 49,8 0,84 13,1 0,89 19,4 2,24 82,3 17,7 4,87 

Агат донской 43,3 0,73 13,6 0,94 24,4 1,79 81,3 18,7 4,74 

Кристелла 47,6 0,77 12,6 0,92 19,4 2,17 79,6 20,4 4,87 

Лазурит 52,5 0,84 8,6 0,97 21,8 1,76 82,9 17,1 4,68 

 

 
 

Рис. Выход макаронной крупки и общий выход продуктов переработки новых сортов твердой озимой пшеницы 
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НЕКОТОРЫЕ КАЧЕСТВЕННЫЕ И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 
СОЛЁНОГО И КОПЧЁНОГО СВИНОГО САЛА С УЧЁТОМ СРОКОВ ХРАНЕНИЯ 

 
SOME QUALITY AND ORGANOLEPTIC INDICES  

OF SALTED AND SMOKED FATBACK WITH ACCOUNT OF SHELF LIFE 

Ключевые слова: сало, сроки хранения, органолепти-
ческие показатели, щековина, сало годового хранения, 
копчёное сало, свиное сало, аромат, вкус, сочность, тем-
пература плавления, кислотное число. 

 
Исследования по изучению некоторых органолептиче-

ских и качественных показателей солёного и копчёного сви-
ного сала в зависимости от сроков хранения проведены в 
лаборатории по переработке мяса и рыбы Алтайского ГАУ 
на свином сале. Были подобраны образцы свиного сала по 
срокам хранения: сало годового хранения, свинина  
2016 г., щековина и сало хранения более года. В лаборато-
рии проводились физико-химические методы оценки каче-
ства жиров, а именно: определение кислотного числа, со-
держание влаги, температуры плавления и проведение 
реакции с нейтральным красным с использованием стан-
дартных методик исследования. Копчение сала, варка и 
копчение щековины осуществлялись в профессиональной 
коптильной термодымовой камере КТД-50. Варка щековины 
длилась 2 ч, а копчение – 22 ч при температуре 24°. Оценка 
органолептических показателей копчёного свиного сала 
проводилась по 9-балльной шкале с учетом основных пока-

зателей в лабораторных условиях. На основании проведен-
ной оценки некоторых качественных показателей можно 
сделать заключение, что представленные для исследова-
ния образцы находятся в пределах допустимых физико-
химических норм. Умеренное использование данного про-
дукта не нарушит функциональную деятельность организ-
ма. Предполагаем, что на данные физико-химические пока-
затели сала влияют не только сроки хранения, но и в боль-
шей степени условия кормления и выращивания животных, 
от которых получают соответствующее сырьё. По результа-
там общей органолептической оценки копчёного свиного 
сала лучшие показатели получили щековина (7,8 балла) и 
сало годового хранения (7,2 балла).  

 
Keywords: fatback, shelf life, organoleptic indices, pork 

jowl, fatback of yearlong storage, smoked fatback, pork fatback, 
flavor, taste, juiciness, melting point, acidity value. 

 
The studies of some organoleptic and quality indices of 

salted and smoked pig fatback depending on its shelf life were 
carried out in the Meat and Fish Processing Laboratory of the 
Altai State Agricultural University. Fatback samples were 
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