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ВЛИЯНИЕ МУКИ ИЗ ФАСОЛИ, НУТА И СОИ НА КАЧЕСТВО МАКАРОННЫХ 

ИЗДЕЛИЙ 

 

     Проблема обогащения макаронных изделий белками вызывает необходимость изучить 

высокобелковые вещества, которые не только бы увеличивали массу белка в макаронных 

изделиях, но и повышали их биологическую ценность. В этом плане наиболее 

перспективными представляются бобовые продукты, в частности, фасоль, соя и нут. В 

работе изучены влияние добавок муки из фасоли, сои и нута в виде заварки на качество 

макаронных изделии. 
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макаронных изделий. 

 

FLOUR INFLUENCE FROM HARICOT, NOTE AND SOY ON QUALITY OF PASTA 

 

     The problem of enrichment of pasta proteins causes the necessity to study high-albumens which 

not only would increase the mass of protein in pasta, but also increased their biological value. In 

this plan the most perspective present bean products, in particular, haricot, soy and нут. In work is 

studied influence of additives of flour from haricot, soy and нута in the form of tea leaves on 

quality macaroni a product. 
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Основная задача государства на современном этапе это удовлетворить потребности 

населения в хлебе, хлебобулочных и макаронных изделиях в широком ассортименте. 

Макаронные изделия – один из наиболее распространенных продуктов питания 

человека и за последние 25 лет наблюдается непрерывный рост нормы их потребления. 

 Вопросы совершенствования ассортимента макаронных изделий за счет увеличения 

выпуска продуктов повышенной пищевой ценности, изыскание новых недефицитных 

источников пищевого сырья, наиболее полное и рациональное использование белковых 

ресурсов приобретает в настоящее время большое народнохозяйственное значение. 

Недостаток в пище белка пагубно влияет на физическое и умственное развитие детей, 

приводит к ослаблению  иммунитета, к инфекционным заболеваниям и к снижению 

продолжительности жизни.  

Известно, что поставщиком белка являются продукты животного и растительного 

происхождения. 

         С учетом того, что растительный белок имеет высокий коэффициент конверсии в 

животный белок и в то же время служит наиболее дешевым продуктом питания.  Одним из 

направлений изменения структуры питания является широкое использование растительного 

белка на пищевые цели в виде добавок и создание на основе характерного аминокислотного 

состава растительных белков продуктов питания лечебного и профилактического 

назначения.    

Одним из источников растительного белка могут служить бобовые культуры (фасоль, 

соя, горох, нут, чечевица и др.), содержащие более 40 % белка с уникальной комбинацией 

всех незаменимых аминокислот. Белок бобовых культур в пищевом отношении является 
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легкоусваиваемым, высокоценным, сравним по биологической ценности с белком молока, 

рыбы, говядины и т. д. 

        По питательной ценности нут превосходит другие виды зерновых бобовых культур. 

Содержание белка варьируется  от 20,1 до 32,4 %. У сои содержание белка выше, однако по 

сбалансированности аминокислотного состава, содержание основных незаменимых кислот– 

метионина  и триптофана и перевариваемости белка соя уступает нуту. Семена нута 

содержат много фосфора, лецитина, рибофлавина (вит В2), тиамина (вит В1), холина, 

никотиновой и пантотеновой кислот. содержание витамина С в семенах нута от 2,2 до 20 мг 

на 100 г биомассы. В листах нута обнаружены щавелевая, лимонная  и яблочная кислоты. 

Фасоль по своим качествам занимает одно из первых мест среди продуктов питания 

растительного происхождения. Основная составная часть семян фасоли - белки. По 

количеству усваиваемого белка фасоль почти равняется мясу и превосходит рыбу. В 

зависимости от приготовленного блюда усвояемость фасоли может быть 87 и более 

процентов. В состав белков входит около 30 аминокислот. Они могут полностью 

удовлетворить потребность организма человека в азоте. По составу незаменимых 

аминокислот белок фасоли находится на уровне белка молока и мяса. Основные 

незаменимые аминокислоты - лизин, фенилаланин, лейцин. Отсутствие в пище указанных 

аминокислот является причиной нарушения обмена веществ и приводит к различным 

заболеваниям.  

Фасоль обладает и лечебными свойствами. Для повышения питательной ценности 

макаронных изделий к пшеничной муке можно добавлять 5-15% фасолевой муки. 

Макаронные изделия из такой муки рекомендуется детям, т. к. способствует лучшему росту. 

Фасолевой мукой лечат мокнущие экземы и другие кожные заболевания. 

Проблема обогащения макаронных изделий белками вызывает необходимость изучить 

высокобелковые вещества, которые не только бы увеличивали массу белка в макаронных 

изделиях, но и повышали  их биологическую ценность. Учитывая критическое состояние с 

потреблением белков животного происхождения, остро стоит проблема поиска новых более 

дешевых источников полноценного белка. В этом плане наиболее перспективными 

представляются бобовые продукты с повышенной пищевой и биологической ценностью. 

Если проанализировать химический состав бобовых продуктов, то следует обратить 

внимание на то, что они содержат  уникальные полноценные белки, практически не 

уступающие по пищевой ценности белкам животного происхождения, великолепный 

ансамбль совершенно уникальных биологически активных компонентов, таких как лецитин, 

холин, витамины группы В, Е, Д, макро- и микроэлементы и ряд других веществ. 

В данной работе проведены исследования по изучению влияния добавок муки из 

фасоли, сои и нута в виде заварки на качество макаронных изделий. 

      Для проведения экспериментальных исследований в рецептуру при приготовлении 

теста добавляли муку из фасоли, сои и нута в виде заварки в количестве 2,5 %, 5 %, 10% от 

общей массы муки. В качестве контрольной пробы служили образцы без добавления муки из 

фасоли, сои и нута.   

Нами было изучено влияние добавок муки из фасоли, сои и нута в виде заварки на 

варочные свойства макаронных изделий. Варочные свойства характеризуются рядом 

показателей – временем варки изделий до готовности, количеством поглощаемой изделием 

воды, степенью слипаемости сваренных изделий, количеством сухих веществ перешедших в 

воду при варке изделий (потеря сухих  веществ). 

Исследования показали, что продолжительность варки контрольных и опытных проб до 

готовности практически были одинаковы. Количество поглащенной изделиями во время 

варки воды характеризуется коэффициентом увеличения их массы. С увеличением добавок 

муки  из фасоли, сои и нута в виде заварки от 2,5 до 10% коэффициент увеличения массы 

изделий увеличивается  незначительно от 1,35 до 1,45  при применении муки из фасоли от 

1,35 до 1,48, при применении муки из сои от 1,35 до 1,47 при применении муки из нута, при 

этом контроль составлял 1,35. Степень слипаемости с увеличением добавок повышалась, 
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соответственно, с 307 до 310, с 307 до 310 и с 307 до 309, а у контрольного образца этот 

показатель был равен 307. 

        Отмечено также, что по мере увеличения содержания муки из фасоли, сои и нута в 

виде заварки повышается процент сухих веществ перешедших в варочную воду. Так, при 

добавлении муки из фасоли, сои этот показатель увеличивался с 5,7 до 6,9 %, а при 

добавлении муки из нута – с 5,8 до 6,8 %, контроль при этом составлял 5,7 %. 

Коэффициент развариваемости с увеличением добавок изменялся с 3,7-3,2 до 3,5-2,9, с 

3,7-3,2  до 3,5-3,0 и с 3,6-3,2 до 3,6-3,0, соответственно. При этом коэффициент 

развариваемости контрольного образца был равным 3,7-3,15.  

Потребительскую ценность изделий обуславливает в первую очередь их внешний вид, 

включающий в себя ряд показателей, среди которых одним из главных является цвет. В 

результате исследований установлено, что добавление до 2,5% муки из фасоли, сои и нута 

практически не оказывают влияния на изменение цвета макаронных изделий. Более высокой 

способностью к потемнению отличаются пробы содержащие 10% муки из фасоли, сои и 

нута. 

На основании проведенных исследований были сделаны следующие выводы: введение 

в состав макаронных изделий муки из фасоли, сои и нута в виде заварки способствует 

повышению содержания белка и ряда аминокислот, что намного улучшает биологическую 

ценность готовых изделий, а также оптимальной дозировкой муки из бобовых культур 

является 2,5% и 5% от общей массы пшеничной муки, при этом получаются изделия 

аналогичные контрольным образцам. 
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