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Відомі макаронні вироби в рецептуру яких входять зернові продукти з 

максимально збереженими біологічно активними речовинами периферійних частин 
зерна, до яких відносяться й пшеничні висівки. Такі вироби потребують використання 
борошна з вищим вмістом клейковини [1]. Також, для забезпечення високих показників 
якості готового продукту, рекомендується застосовувати цитрусовий 
високоетерифікований пектин. Макаронні вироби з даним структуроутворювачем 
мають гладеньку поверхню, скловидний злам, після варіння не злипаються, зберігають 
форму [2]. 

Проведено дослідження щодо встановлення режимів сушіння сирих макаронних 
виробів з полісахаридом. Визначення сорбційних властивостей здійснювали 
терморгравіметричним методом. Використання пектину для виготовлення виробів з 
суміші борошна пшеничного другого сорту і пшеничних висівок харчових в кількості 
20 % до маси борошна не впливає на кількість води, яка утримується силами макро- та 
мікрокапілярів. Втрата маси у разі підвищення температури до 111 ºС складає 18,2 % до 
сухих речовин. Подальше підвищення температури до 127 ºС сприяє збільшенню 
втрати структурної вологи яка поглинається при формуванні золю. У температурному 
діапазоні 127 – 158 ºС  видаляється на 1,6 % адсорбційно зв’язаної вологи менше, ніж у 
зразка без структуроутворювача. Внесення цитрусового високоетерифікованого 
пектину в незначній мірі збільшує кількість осмотично зв’язаної води та зменшує вміст 
адсорбційно зв’язаної вологи.  

Згідно даних розшифрування ізотерм сорбції-десорбції зразків макаронних 
виробів, загальна кількість адсорбованої води у разі використання пектину зменшується. 
Кількість адсорбованої води в моношарі зразком із пектином на 3,5 % менша, ніж 
зразком без структуроутворювача. У зоні полімолекулярної адсорбції кількість вологи 
– 28,8 % для обох зразків. На ділянці ізотерм з активністю води в межах 0,7-1,0 
кількість води гігроскопічного стану у дослідного зразка  збільшується на 12,3 % 
порівняно з контролем.  
 Таким чином, використання цитрусового високометоксильованого пектину в 
рецептурі макаронних виробів не впливає на кількість капілярної вологи, в незначній 
мірі збільшує кількість осмотично зв’язаної вологи та зменшує вміст адсорбційно 
зв’язаної води, що сприятиме зменшенню часу на висушування. Доцільно дослідити й 
вплив інших структуроутворювачів на властивості макаронного тіста та виробів в 
процесі оброблення. 
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