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ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК МАКАРОННЫХ 
ИЗДЕЛИЙ ИЗ ПШЕНИЧНОЙ МУКИ, РЕАЛИЗУЕМЫХ В РОЗНИЧНОЙ 

ТОРГОВОЙ СЕТИ  Г. ПЕНЗЫ

Паршин А.А.

Одной из основных задач хлебопекарных предприятий является выработка изделий 
наилучшего качества. На решение этой важной задачи направлены усилия всех работников 
предприятия. Показатели качества макаронных изделий обязательно нормируются 
государственными стандартами на соответствующие виды изделий. Чтобы получить 
макаронные изделия наилучшего качества, на предприятии должен осуществляться 
контроль партий поступающего сырья, полуфабрикатов, применяемых при производстве 
каждого вида изделий, и готовых изделий, которые направляются на реализацию.
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Введение

Приоритетными направлениями  развития ма-
каронных изделий являются: использование  но-
вых видов сырья, использование хлебопекарных 
улучшителей широкого спектра действия для кор-
ректировки дефектов муки; применение пищевых 
добавок нового поколения  с целью расширения 
ассортимента выпускаемой продукции, повышения 
биологической ценности [1].

Пищевая ценность макаронных изделий зави-
сит от их химического состава, биологической и 
физической ценности, усвояемости, от вкусовых 
достоинств муки, а также от рецептуры и техноло-
гии производства.

Целью исследований является изучение това-
роведной характеристики, проведение оценки ор-
ганолептических показателей макаронных изделий, 
реализуемых в торговой сети г. Пензы.

Объект и методы исследования

Объектами исследования являются: образец 
№ 1 – макаронные изделия спагетти  «Макфа»,  об-
разец № 2 – макаронные изделия спагетти тонкие 
«Шебекенские», образец № 3 – макаронные изде-
лия спагетти «Роллтон».

В соответствии с поставленной целью опреде-
лены основные задачи исследования:

– дать характеристику макаронных изделий;
– провести анализ маркировки и дать заклю-

чение о соответствии ее нормативным документам;
– провести анализ органолептических пока-

зателей качества образцов макаронных изделий из 
пшеничной муки высшего сорта.

Состояние упаковки и полноту маркировки 
исследуемого образца макаронных изделий оце-
нивали визуально. В качестве органолептических 

показателей определяли внешний вид (характер 
поверхности, окраска, форма изделий), вкус, запах.

Результаты и их обсуждение

Технологический процесс производства мака-
ронных изделий предусматривает следующие опе-
рации: прием и хранение сырья, подготовка сырья, 
приготовление теста, разделка теста, формовка из-
делий упаковка и реализация.

На первом этапе исследований была проанали-
зирована маркировка, которая нанесена на упаковку 
образцов. Образец герметично упакован в полимер-
ную пленку, разрывы и загрязнения отсутствуют, 
этикетки художественно оформлены, ровные, пе-
чать четкая, краски яркие, текст читаемый. Резуль-
таты анализа маркировки приведены в таблице 1.

Как видно из приведенной таблицы, марки-
ровка образцов макаронных изделий из пшеничной 
муки полная и соответствует требованиям ГОСТ Р 
51074-2003.

На втором этапе исследований проводили 
оценку качества образцов макаронных изделий из 
пшеничной муки по органолептическим показате-
лям. Результаты проведенных исследований пред-
ставлены в таблице 2.

Проведенные исследования показали, что об-
разцы макаронных изделий соответствуют предъяв-
ляемым требованиям.

Форма исследуемого образца правильная. Цвет 
свойственный изделию – золотистый.

По результатам оценки органолептических по-
казателей была проведена балловая оценка объек-
тов исследования.

Балловая оценка качества макаронных изделий 
проводилась по 5-бальной системе.

Результаты приведены в таблице 3 и на рис.1.
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Таблица 1 – Результаты анализа маркировки образцов макаронных изделий из пшеничной муки

Наименование Показателя Образец№1 Образец №2 Образец №3

Наименование продукта Спагетти «Макфа» Спагетти тонкие «Шебекен-
ские» Спагетти  «Роллтон»

Наименование и местона-
хождение изготовителя

ОАО «Макфа», Россия, Че-
лябинская область, Соснов-
ский район, п. Рощино

ПАО «Макаронно-кондитер-
ское производство», Россия, 
Белгородская обл., г. Шебе-
кино, ул. Нежегольское ш., 
д.  15 а

ООО «МаревенФудСэн-
трал», Российская Федера-
ция, Московская область, 
Серпуховский район, дерев-
ня Ивановское, территория 
МаревенФудСэнтрал

Масса нетто 500 г 450 г 450 г

Товарный знак изготовите-
ляя MAKFA Шебекенские Роллтон

Состав продукта

Мука из твердой пшеницы 
для макаронных изделий 
высшего сорта, вода питье-
вая.

Мука из твердой пшеницы, 
воды питьевая.

Мука из твердой пшеницы 
для макаронных изделий 
высшего сорта, вода питье-
вая.

Пищевые добавки, аромати-
заторы, биологически актив-
ные добавки к пище

Без пищевых добавок и кра-
сителей – –

Группа продукта, сорт Группа А высший сорт – –

Информация о наличии ГМО Не содержит ГМО – –

Пищевая и энергетическая 
ценность (на 100 г)

Углеводы – 70,5 г Белки – 12 
г  Жиры – 1,3 г Энергетиче-
ская ценность 342 ккал/1432 
Дж

Углеводы – 72 Белки – 13 г 
Жиры – 1,5 г Энергетическая 
ценность 350ккал/1470 Дж

Углеводы – 71,5 г Бел-
ки – 10.4 г Жиры – 1,1 г 
Энергетическая ценность 
344ккал/1440Дж

Дата изготовления и дата 
упаковывания 4/17/2017 4/12/2017 2/16/2017

Срок хранения 24 месяца – –

Условия хранения в соответ-
ствии с требованиями насто-
ящего стандарта

Хранить при температуре 30 
оС и относительной влажно-
сти воздуха не более 70%

– –

Обозначение документа, в 
соответствии с которым из-
готовлен и может быть иден-
тифицирован продукт

ГОСТ 31743 ГОСТ 31743-2012 ГОСТ 31743

Информация дана в полном объеме и соответствует требованиям и ГОСТ 31743-2012 [2]

Таблица 2 – Результаты анализа органолептических показателей образцов макаронных изделий из пшеничной муки

Наименование показателя Образец №1 Образец №2 Образец №3

Внешний вид: форма Правильная Правильная Правильная

Поверхность Гладкая Гладкая Гладкая

Цвет Светло-желтый Золотистый Желтый

Излом Стекловидный Стекловидный Стекловидный

Вкус Свойственный данному виду 
изделия Свойственный, без привкуса Без постороннего привкуса

Запах Свойственный данному виду 
изделия

Состояние изделий после 
варки
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Таблица 3 - Балловая оценка макаронных изделий

Наименование показателя Образец №1 Образец №2 Образец№3

Внешний вид: Форма 4 5 5

Поверхность 5 4 5

Цвет 4 5 5

Внутреннее состояние 4 4 4

Вкус 5 4 5

Запах 5 5 5
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Рис. 1.  Балловая оценка органолептических показателей образцов

Выводы 

В заключении можно сказать, что качество та-
кого продукта, как макаронные изделия, в настоя-
щее время довольно легко варьировать, улучшать, 
при помощи всевозможных добавок, концентратов 
и пр. Также возможно применение в изделиях ком-
позитной смеси функционального назначения [3-7].

Анализ информационного содержания марки-
ровки исследуемых образцов в сравнении с требо-

ваниями ГОСТ Р 31743-2012 показал полное соот-
ветствие.

Исследуемые образцы макаронных изделий 
хорошего качества. Была проанализирована нор-
мативная документация, позволившая сделать 
верное и объективное заключение о качестве дан-
ных образцов. В результате проведенного органо-
лептического исследования можно сделать вывод, 
что образецы соответствуют требованиям ГОСТ Р 
31743-2012.
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RESEARCH OF CONSUMER CHARACTERISTICS OF MACARONI PRODUCTS 
FROM WHEAT FLOUR SOLD IN THE RETAIL TRADE NETWORK OF PENZA

Parshin A.A.

One of the main tasks of bakery enterprises is the production of pasta of the best quality. The 
efforts of all employees of the enterprise are aimed at solving this important task. The quality 
indicators of pasta must be included in GOST for the corresponding types of products. In order 
to obtain the best quality macaroni, the enterprise must control the batches of incoming raw 
materials, semi-finished products used in the production of each kind of products, and finished 
products that are sent for sale.

Keywords: pasta, organoleptic evaluation, quality control.
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