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ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И РИСКИ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ  
МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ С ДОБАВЛЕНИЕМ ПШЕНА 23,3 % 

 

ТАРЫ ҚОСЫЛҒАН МАКАРОН ӨНІМДЕРІН ӨНДІРУДЕГІ  
САПА КӨРСЕТКІШТЕРІ МЕН ТӘУЕКЕЛДЕР 23,3 % 

 

QUALITY INDICATORS AND RISKS IN THE PRODUCTION  
OF PASTA WITH THE ADDITION OF MILLET 23.3 % 

 
Аннотация. В данной статье рассматриваются показатели качества при производстве 

макаронных изделий и риски, связанные с выпуском и реализацией продукции. Целью данной 
работы является изучение физико-химических показателей (влажность) после процедуры 
«прессования сырья», определение сохранности формы после процесса «варки» и определение 
рисков в соответствии с методами IEC/ISO 31010:2019 «Управление рисками. Методы оценки 
рисков». По результатам исследований установлены показатели качества в соответствии с 
документами по стандартизации (межгосударственные и национальные стандарты) и 
представлены риски, связанные с производством и реализацией макаронных изделий с 
добавлением пшена 23,3 % для предприятий.   

На сегодня исследования в данном направлении весьма актуальны ввиду того, что 
существует вероятность роста цен на сырье (пшеницы) и предприятия, производящие 
макаронные изделия, находятся в поиске альтернатив. Результаты проведенных исследований 
и полученные в ходе экспериментов данные представляют сведения по потребительским 
свойствам, показателям качества, о рисках и экономической целесообразности для предприятий 
по производству макаронных изделий.   

Ключевые слова: производство, макаронные изделия, пшено шлифованное, определение 
влажности, сохранность формы, прессование. 

 
Аңдатпа. Бұл мақалада макарон өндірісіндегі сапа көрсеткіштері және өнімді шығарумен және 

сатумен байланысты қауіптер қарастырылады. Бұл жұмыстың мақсаты «шикізатты престеу» 
процедурасынан кейін физика-химиялық көрсеткіштерді (ылғалдылықты) зерттеу, «пісіру» 
процесінен кейін нысанның сақталу көрсеткішін анықтау және IEC/ISO 31010:2019 «Тәуекелдерді 
басқару. Тәуекелдерді бағалау әдістері». Зерттеу нәтижелері бойынша стандарттау жөніндегі 
құжаттарға (мемлекетаралық және ұлттық стандарттар) сәйкес сапа көрсеткіштері белгіленді 
және кәсіпорындар үшін 23,3% тары қосылған макарон өнімдерін өндірумен және өткізумен 
байланысты тәуекелдер ұсынылды. 

Бүгінгі таңда осы бағытта зерттеулер жүргізу өте өзекті, өйткені шикізат (бидай) 
бағасының өсу ықтималдығы бар және макарон өнімдерін өндіретін кәсіпорындар балама іздеуде. 
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Жүргізілген зерттеулер мен эксперименттер барысында алынған мәліметтер макарон өндіретін 
кәсіпорындарға тұтынушылық қасиеттері, сапа көрсеткіштері, қауіптер мен экономикалық 
орындылығы туралы ақпарат береді. 

Түйін сөздер: өндіріс, макарон өнімдері, жылтыратылған тары, ылғалдылықты анықтау, 
қалыптың сақталуы, престеу. 

Abstract. This article discusses the quality indicators in the production of pasta and the risks associated 
with the release and sale of products. The purpose of this work is to study the physico-chemical parameters 
(humidity) after the "pressing of raw materials" procedure, to determine the shape preservation indicator 
after the "cooking" process and to determine risks in accordance with the methods of                        IEC/ISO 
31010:2019 "Risk management. Methods of risk assessment". According to the research results, quality 
indicators have been established in accordance with standardization documents (interstate and national 
standards) and the risks associated with the production and sale of pasta with the addition of millet 23.3% 
for enterprises are presented. 

Today, research in this direction is very relevant, due to the fact that there is a possibility of rising prices 
for raw materials (wheat) and enterprises producing pasta are in search of alternatives. The studies carried 
out and the data obtained during the experiments provide pasta manufacturing enterprises with information 
on consumer properties, quality indicators, risks and economic feasibility. 

Keywords: production, pasta, millet ground, determination of humidity, shape preservation, pressing. 

 

Введение. Производство макаронных изделий и их спрос напрямую связан с 

потребителями. На предприятиях технология производства макаронных изделий 

ориентирована на то, чтобы показатели качества соответствовали международным или 

национальным стандартам.  

В рамках исследования произведены макаронные изделия с добавлением пшена путем 

частичной замены крупки пшеничной высшего сорта пшеном шлифованным 23,3 % (от 

общей массы) и определены физико-химические показатели качества (влажность) в 

соответствии с требованиями ГОСТ 31964-2012 «Изделия макаронные. Правила приемки 

и методы определения качества» (далее - ГОСТ 31964-2012) [1] и ГОСТ 572-2016 «Крупа 

пшено шлифованное. Технические условия» [2]. Рассмотрены показатели сохранности 

формы макаронных изделий после процесса варки на анализаторе текстуры 

«Структурометр СТ-1М».  

Добавление пшена обусловлено тем, что оно обладает множеством полезных 

витаминов, микроэлементов и минералов. В пшене содержится витамины группы В (В1, 

В2, В6 и В9), витамин РР, из полезных минералов  железо, калий, марганец и магний, а 

также натрий, фтор, кремний и медь. Эти составляющие благотворно влияют на состояние 

косной системы, кожи и зубов, пищеварительного тракта, повышают выносливость 

организма, улучшают обменные процессы, а также являются строительным материалом 

для мышц [3]. На сегодняшний день в мире предприятиями производятся макаронные 

изделия с различными добавками [4-17].  

Вместе с тем, при производстве макаронных изделий присутствуют ряд определенных 

рисков, которые учитываются предприятиями. Понятие «риск» установлено в 

международном стандарте ISO 31000:2018 «Менеджмент рисков. Принципы и 

руководящие указания [18]. В соответствии с IEC/ISO 31010:2019 «Управление рисками. 

Методы оценки рисков» (далее - IEC/ISO 31010:2019) установлены 42 метода оценки 

рисков, такие как «мозговой штурм», анализ «галстук-бабочка» (Bow-Tie Analysis), анализ 

опасностей и критические контрольные точки (HACCP), диаграмма Исикавы, опасность и 

работоспособность (HAZOP), анализ «Что если…» (SWIFT), анализ видов и последствий 

потенциальных отказов (FMEA), анализ дерева событий (Event Tree Analysis), причинно-

следственный анализ, метод Дельфи, диаграмма Парето, моделирование методов Монте-

Карло, метод номинальной группы и другие [19].   

Материалы и методы исследований. Определение влажности выполнялось на приборе 
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ЭЛЕКС - 7М и согласно ГОСТ 31964-2012 на приборе МА-30 «SARTORIUS». Масса 

добавляемого сырья рассчитывалась по формуле (1): 

М𝐷 = Мс −
Мс×%

100
 ,                                                         (1) 

где: М𝐷 − масса добавки; 

  Мс − масса сырья; 

  % – процент вносимого сырья. 

Взвешивание крупки происходило на приборе KERN 440-45N. Замес теста с добавле-

нием пшена производился порядка 30 минут на приборе Sandorina 1861. Предварительно 

был определен объем фракции пшена, который составил 670 мкм. 

Вода, пшено и крупка высшего сорта. Определение веса сырья произведено на приборе 

KERN 440-45N, max 1000 g, d=0,1 g.   

Влажность макаронных изделий определена на приборе ЭЛЕКС – 7М. 

Методика расчета: 

В =
Н−С

Н−Б
· 100 % ,                                                        (2) 

где: В – влажность сырья, %;  

        Н – вес навески сырья с бумажным пакетом до высушивания, г;  

        С – вес навески сырья с бумажным пакетом после высушивания, г;  

        Б – вес высушенного бумажного пакета, г. 

При рассмотрении показателя «сохранность формы сваренных макаронных изделий» 

испытания проводились согласно ГОСТ 31964-2012. Подготовка к проведению анализа 

осуществлялась в соответствии с п.7.7.2, проведение анализа по п.7.7.3. Наливали 1000 см3 

дистиллированной воды в варочный сосуд и доводили до кипения. Пробу для анализа, 

отобранную (п. 6.2.2) из лабораторной пробы макаронных изделий в количестве 50 г (из 

расчета на целое изделие), погружали в кипящую воду и варили, помешивая до повторного 

закипания воды. Варили изделия в открытом сосуде при умеренном кипении в течение 

времени, определенного по п.7.7.2.  

Сваренные макаронные изделия переносили на сито, предоставили возможность 

варочной воде стечь, далее раскладывали на тарелке. Макаронные изделия изымались из 

сосуда в произвольном порядке и подлежали исследованию на структурометре СТ-1М.  

 
Рисунок 1.  Структурометр СТ-1М 
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Исследования проведены в одном из ведущих научно-исследовательских институтов 

Российской Федерации (г. Москва) – Федеральном государственном автономном научном 

учреждении «Научно-исследовательский институт хлебопекарной промышленности» 

(ФГАНУ НИИХП). 

Метод № 1 исследования  определение влажности макаронных изделий на приборе 

ЭЛЕКС – 7М с добавлением пшена 23,3 %. 

Образец № 1  

В =
6,0−4,55

6,0−0,95
∗ 100 % =

1,45

5,05
∗ 100% =  0,28 ∗ 100% = 28% . 

Образец № 2  

В =
5,98 − 4,55

5,98 − 0,93
∗ 100 % =

1,43

5,05
∗ 100% =  0,28 ∗ 100% = 28% . 

Метод № 2 исследования  определение влажности макаронных изделий с добавлением 

пшена 23,3% на приборе МА-30 «Sartorius». Влажность 28 %. Проведено свыше 30 экспе-

риментов в целях достижения показателя влажности 28 % после процесса «прессования» 

(в соответствии с требованиями предприятий производителей макаронных изделий). 

 Следующий показатель, который рассматривался в рамках исследований,  

сохранность формы сваренных макаронных изделий (рис.3-21). Испытания проведены 

согласно ГОСТ 31964-2012. Подготовка к проведению анализа осуществлялась в 

соответствии с п.7.7.2, проведение анализа  п.7.7.3. В варочный сосуд наливали 1000 см3 

дистиллированной воды и доводили до кипения. Пробу для анализа, отобранную (по 6.2.2) 

из лабораторной пробы макаронных изделий в количестве 50 г (из расчета на целое 

изделие), погружали в кипящую воду и помешивая варили до повторного закипания воды. 

Варят изделия в открытом сосуде при умеренном кипении в течение времени, 

определенного по п.7.7.2. Сваренные макаронные изделия переносили на сито, дав 

варочной воде стечь, и раскладывали на тарелке. Макаронные изделия изымались из 

сосуда в произвольном порядке и подлежали исследованию на структурометре СТ-1М.  

В соответствии с IEC/ISO 31010:2019 рассматривается метод оценки рисков. Оценка 

риска – это процесс идентификации, анализа и оценивания риска (матрица оценки рисков, 

карты рисков).  

Методика оценки рисков  

 

Таблица 1. Оценка последствий 
 

Последствия Описание Числовое значение 

Незначительные Отсутствие последствий 1 

Умеренные 
В определенной мере увеличивает расходы ресурсов 

на исполнение процесса, но не влияет на его выход 
2 

Средние 

Существенно увеличивает расходы ресурсов на 

исполнение процесса или как-то ухудшает 

характеристики выхода процесса 

3 

Высокие Заметно ухудшает характеристики выхода процесса 4 

Критические 
Делает нормальное функционирование процесса и 

создание выхода невозможным 
5 
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Таблица 2. Оценка вероятности 

 

Вероятность Описание Числовое значение 

Очень низкая Возникновение риска почти исключено 1 

Низкая Возникновение риска в партии более 10 % 2 

Средняя Возникновение риска в партии более 20 %  3 

Высокая Возникновение риска в партии более 40 % 4 

Очень высокая Возникновение риска  вся партия 5 

 

Последствия и вероятность определяются по пятибалльной шкале. Величина риска 

определяется как произведение последствий и их вероятности: 

РИСК = ПОСЛЕДСТВИЯ × ВЕРОЯТНОСТЬ.                              (3) 

Результаты и их обсуждение. Макаронные изделия с добавлением пшена подлежали 

исследованию на структурометре СТ-1М.  
 

 
 

Рисунок 2. Показатели сохранности макаронных изделий (образец №1) 
 

 
 

Рисунок 3. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 2) 
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Рисунок 4. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 3) 

 

 
 

Рисунок 5. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 4) 

 

 
 

Рисунок 6. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 5) 
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Рисунок 7. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 6) 

 

 
 

Рисунок 8. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 7) 

 

 
 

Рисунок 9. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 8) 
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Рисунок 10. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 9) 

 

 
 

Рисунок 11. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 10) 
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Рисунок 13. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 2) 

 

 
 

Рисунок 14. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 3) 

 

 
 

Рисунок 15. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 4) 
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Рисунок 16. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 5) 

 

 
 

Рисунок 17. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 6) 

 

 
 

Рисунок 18. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 7) 
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Рисунок 19. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 8) 

 

 
 

Рисунок 20. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 9) 

 

 
 

Рисунок 21. Показатели сохранности макаронных изделий (образец № 10) 

Таблица 3. Реестр рисков макаронных изделий с добавлением пшена 23,3 % 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

Ряд1 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Ряд2 8 12 21 22 29 31 37 39 45 51 54 30 37 38 22 16 18 20 5

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
8 12 21 22 29 31 37 39 45 51 54

30 37 38
22 16 18 20

5

0
20
40
60

У
си

л
и

е

№ точки давления

Макаронные изделия с добавлением пшена 23,3%

Ряд1 Ряд2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

Ряд1 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Ряд2 6 10 16 19 24 20 24 24 29 31 37 39 14 14 15 13 13 13 4

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

17
18

6 10
16 19

24 20 24 24
29 31

37 39

14 14 15 13
13

13
4

0
10
20
30
40
50

У
си

л
и

е

№ точки давления

Макаронные изделия с добавлением пшена 23,3% 

Ряд1 Ряд2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

Ряд1 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Ряд2 9 11 17 18 27 28 34 34 39 32 32 25 40 41 40 14 16 16 2

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

18

9
11

17
18

27 28
34 34 39

32 32 25
40 41 40

14
16

16

2

0
10
20
30
40
50

У
си

л
и

е

№ точки давления

Макаронные изделия с добавлением пшена 23,3%

Ряд1 Ряд2



№ 4, 2022                                                                      105                                                «ШҚТУ ХАБАРШЫСЫ» 

 

№ 

п\п 
Описание риска Вероятность Последствия 

Величины и 

уровень риска 

1 
Низкий спрос на макаронные изделия со 

стороны потребителей 3 3 9 

2 
Хрупкость макаронных изделий после 

процесса сушки 4 4 16 

3 
Развариваемость макаронных изделий при 

несоблюдении времени варки 

 

3 

 

3 

 

9 

4 
Несоответствующее хранение макаронных 

изделий 2 3 6 

5 
Ненадлежащее транспортирование 

макаронных изделий  2 4 8 

 

Таблица 4. Уровни рисков 
 

Критический 

15-25 

Риски требуют принятия незамедлительных мер управления вплоть до 

исключения риска путем отказа от вида деятельности, связанного с риском. 

Данные риски должны быть снижены, как минимум, до уровня риска средней и 

малой величины путем внедрения мер управления или должны быть приняты 

экстренные меры безопасности 

Средний 

8-12 

Риски должны быть управляемы, меры управления данными рисками должны 

подвергаться постоянному мониторингу на предмет их эффективности 

Низкий 

1-6 
Риски считаются допустимыми и не требуют дополнительных мер управления 

 

Таблица 5. Матрица оценки рисков 
 

Вероятность 

Последствия 

1 2 3 4 5 

Незначи-

тельные 
Умеренные Средние 

Высоки

е 
Крити-чеcкие 

1 

Очень низкая 

Возникновение почти 

исключено 

 

1 

 

2 

 

3 

 

4 

 

5 

2 

Низкая 

Возникновение 

риска в партии 

более 10 % 

 

2 

 

4 

 

6 

 

8 

 

10 

3 

Среднее 

Возникновение 

риска в партии 

более 30 % 

 

3 

 

6 

 

9 

 

12 

 

15 

4 

Высокая 

Возникновение 

риска в партии 

более 50 % 

 

4 

 

8 

 

12 

 

16 

 

20 

5 

Очень высокая 

Возникновение  

вся партия 

 

5 

 

10 

 

15 

 

20 

 

25 

Заключение, выводы. Выработаны опытные партии макаронных изделий с добавлением 
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пшена путем частичной замены крупки пшеничной высшего сорта пшеном шлифованным 

23,3%. Установлены показатели влажности согласно ГОСТ 31964-2012. Определены риски 

согласно методам, установленным в международном стандарте IEC/ISO 31010:2019.  

Макаронные изделия с добавлением пшена 23,3 % после сушки достаточно хрупкие, 

цвет насыщенно желтый, быстро развариваются (при несоблюдении времени варки), 

чувствуется ярко выраженный вкус и запах пшена. Время варки сокращается в 2 (два) раза 

в сравнении с макаронными изделиями, произведенными из крупки высшего сорта. 

В отношении рисков «хрупкость» макаронных изделий является наивысшим риском. В 

ходе проведенных исследований выявлено, что более 40 % партии макаронных изделий в 

момент упаковывания подпадали под категорию «брак». 

Таким образом, на предприятиях производство макаронных изделий (при промышлен-

ном производстве) с добавлением пшена 23,3 % является нецелесообразным как с потре-

бительской, так и с экономической точки зрения.   
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