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Summary 
The composition of the prepared gluten-free paste has a particularly high content of vitamins of 
group C and B. The vitamin composition of the paste remained even after its preparation. The en-
richment with biological preparations allowed to obtain gluten-free pasta with improved nutrition-
al characteristics. 

Abstract 
Introduction. The research work was carried out to develop gluten-free pasta enriched with the use of 
biological products (spinach, beets and carrots) to increase the vitamin content of gluten-free pasta. 
The analysis of the vitamin compositions of pasta before and after the addition of biological products 
was carried out. Objects. Gluten-free pasta enriched with biologics has been developed taking into 
account the need to expand the special daily diet of patients with celiac disease. For patients with celi-
ac disease, it is very useful to eat foods fortified with vitamins, because they have a smaller assortment 
of food sources that they consume than if they followed a strictly gluten-free diet. Results and con-
clusions. The composition of the prepared gluten-free paste has a particularly high content of vitamins 
of group C and B. The vitamin composition of the paste remained even after its preparation. The en-
richment with biological preparations allowed to obtain gluten-free pasta with improved nutritional 
characteristics. This work is the result of covering the years 2021-2023 within the framework of the 
project "Development of gluten-free pasta technology based on domestic raw materials". The selected 
dietary supplements increased the nutrient content of gluten-free pasta. Gluten-free pasta enriched 
with biological products fully met all the requirements. 
 

Key words: gluten-free products, gluten-free pasta, biological products, vitamin, spin-
ach, beetroot, carrot. 
 

Citiation. Kerimbekova N. M, Urazbaev Zh. Z., Kazhybekova A. S., Kabylda A. I. The influence of 
bioadditives on the vitamin composition of gluten-free pasta products based on raw materials of Ka-
zakhstan. Proc. of the Lower Volga Agro-University Comp. 2023. 3(71). 652-660 (in Russian). DOI: 
10.32786/2071-9485-2023-03-64. 
The author's contribution. All authors of this research paper have directly participated in the planning, 
execution, or analysis of this study. All authors of this paper have read and approved the final version sub-
mitted. 
Conflict of interest. The author declares that there is no conflict of interest. 



***** ИЗВЕСТИЯ ***** 
НИЖНЕВОЛЖСКОГО АГРОУНИВЕРСИТЕТСКОГО КОМПЛЕКСА: 

НАУКА И ВЫСШЕЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ 
№ 3 (71), 2023 

 

653 
 

УДК 664.69 
ВЛИЯНИЕ БИОДОБАВОК НА ВИТАМИННЫЙ СОСТАВ БЕЗГЛЮТЕНОВЫХ 

МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ НА ОСНОВЕ КАЗАХСТАНСКОГО СЫРЬЯ 
 

Н. М. Керимбекова, магистрант, научный сотрудник 
Ж. З. Уразбаев, доктор технических наук, председатель правления 

А. С. Кажыбекова, магистрант, научный сотрудник 
А. И. Кабылда, кандидат сельскохозяйственных наук, руководитель проекта 

 

Астанинский филиал ТОО "Казахский научно-исследовательский институт  
перерабатывающей и пищевой промышленности" 

г. Астана, Казахстан 
 

Исследования проводились в рамках научно-технической программы Министерства 
сельского хозяйства Республики Казахстан на 2021-2023 годы BR10764977 «Разработка 

современных технологий производства БАДов, ферментов, заквасок, крахмала, масел и др. 
в целях обеспечения развития пищевой промышленности» 

 

Актуальность. Исследовательская работа была проведена для разработки безглютеновых 
макаронных изделий, обогащенных с использованием биопрепаратов (шпинат, свекла и морковь) 
для повышения витаминного содержания безглютеновых макаронных изделий. Материалы. Про-
веден анализ витаминных составов макаронных изделий до и после добавления биопрепаратов. 
Безглютеновые макаронные изделия, обогащенные биопрепаратами, разработаны с учетом необхо-
димости расширения специального ежедневного рациона больных целиакией. Для пациентов с це-
лиакией очень полезно употреблять продукты, обогащенные витаминами, потому что у них меньше 
ассортимента источников пищи, которую они потребляют, чем если бы они придерживались строго 
безглютеновой диеты. Результаты. В составе приготовленной безглютеновой пасты особенно вы-
сокое содержание витаминов группы С и В. Витаминный состав пасты сохранялся даже после ее 
приготовления. Обогащение биопрепаратами позволило получить безглютеновые макаронные из-
делия с улучшенными пищевыми характеристиками. В составе приготовленной безглютеновой 
пасты особенно высокое содержание витаминов группы С и В. Витаминный состав пасты сохра-
нялся даже после ее приготовления. Обогащение биопрепаратами позволило получить безглютено-
вые макаронные изделия с улучшенными пищевыми характеристиками. 
 

Ключевые слова: безглютеновые продукты, безглютеновые макаронные изде-
лия, функциональные продукты питания. 
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Введение. В настоящее время более 2 миллиардов человек во всем мире страдает 
от дефицита витаминов [1]. Это приводит к проблемам со здоровьем человека, в част-
ности к нарушениям физического развития, ухудшению иммунитета и различным забо-
леваниям. Кроме того, для пациентов с целиакией значительно полезнее употреблять 
безглютеновые продукты, обогащенные витаминами. Целиакия (глютеновая энторопа-
тия) – это аутоиммунное заболевание, вызванное воздействием глютена у людей с ге-
нетической предрасположенностью [15]. 

Макаронные изделия широко используются, их легко приготовить и их можно 
назвать хорошим средством доставки функциональных ингредиентов. Между тем ово-
щи содержат много полезных фитохимических веществ, которых не хватает в макарон-
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ных изделиях [12]. Эти фитохимические вещества включают пищевые волокна, вита-
мины, полифенолы, каротиноиды, глюкозинолаты и минералы. Хотя потребители зна-
ют о пользе овощей для здоровья, их устоявшиеся пищевые привычки не позволяют им 
потреблять достаточно овощей. Поэтому добавление овощей в основные блюда, такие 
как макароны, может быть хорошим вариантом. 

Макаронные изделия, обогащенные экстрактами овощей, изучались многими 
исследователями [8, 14]. Например, Галл и др. [7] добавил морковный порошок в ре-
цепт пасты, а Симонато и т. д. [11] использовал оливки для обогащения макарон. Кари-
ни и др. [4] добавили морковный сок к макаронам и обнаружили, что макароны с мор-
ковным соком имеют схожие свойства по сравнению с контролем, в то время как мака-
роны, обогащенные морковной мукой, имеют более низкую растягивающую способ-
ность, что указывает на более низкое качество. 

В исследовательской работе были разработаны безглютеновые макаронные из-
делия, обогащенные биодобавками, в частности шпинатом, свеклой и морковными 
овощами, изучены их витаминные составы. Безглютеновые макаронные изделия, обо-
гащенные биодобавками, имели более высокую текстуру и качество приготовления. 

Шпинат дешев и широко доступен, богат витаминами групп А, С, Е, а также об-
ладает антиоксидантным и антидиабетическим действием. Свекла богата минеральны-
ми солями и витаминами, в частности, такими витаминами, как С, В1, В2 и РР. Мор-
ковь – источник витаминов группы А и В. 

Поэтому целью данной работы является изучение влияния на витаминный состав 
путем добавления биодобавок в отечественные безглютеновые макаронные изделия. 

Материалы и методы. Исследовательская работа проводилась в Астанинском 
филиале ТОО «Казахский научно-исследовательский институт перерабатывающей и 
пищевой промышленности». 

В качестве источника сырья с местного рынка (рынок «Шапагат», Астана) при-
обретены рисовая мука, кукурузная мука, кукурузный крахмал, ксантановая смола и 
овощи шпинат, свекла, морковь. 

Овощи с местного рынка тщательно промывали, корни убирали острым ножом, 
а необходимую часть помещали в Термомикс (HotmixPRO) и извлекали овощной экс-
тракт. Экстракт желудей переливали в стеклянную емкость с крышкой и хранили в хо-
лодильнике при температуре -18 0С. 

Безглютеновая паста была приготовлена путем добавления овощного экстракта в 
лабораторный пресс для макарон (SIRMAN CONSENTRO 5) (рисунок 1). 
 

   

 

Рисунок 1 – Безглютеновые макароны с биодобавками 
Figure 1 – Gluten-free pasta with dietary supplements 

 

В процессе смешивания безглютеновых ингредиентов макаронных изделий и 
биодобавки добавляли воду при температуре 40 0С, что было сделано исходя из коли-
чества сухого вещества, содержащегося в макаронных изделиях. 
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Таблица 1 – Рецепт безглютеновых макарон на 300 г 
Table 1 – Gluten-free pasta recipe for 300 g 

№ Образец Рисовая 
мука, г 

Кукурузная 
мука, г 

Кукуурузный 
крахмал, г 

Ксантановая 
камедь, г 

Вода, 
мл 

Количество 
биодобавки, 

мл 
1 №1 120 80 50 5 100 50 
2 №2 130 70 50 5 100 50 
3 №3 120 80 50 5 100 70 

Примечание: №1, №2 и №3 соответственно макароны со шпинатом, свеклой и морковным экс-
трактом  
 

Макаронные изделия из пресс-машины сушили в сушильном шкафу 4 часа при 
температуре 40 0С. 

В ходе исследования использовались общепринятые (наблюдения, сравнения и 
др.) методы. Витаминный состав безглютеновых макаронных изделий определяли по 
хроматографическому методу. 

Результаты и их обсуждение. Витаминный состав безглютеновых макаронных 
изделий со шпинатом показан на рисунке ниже (рисунок 2). 

 

 
 

Рисунок 2 – Витаминный состав безглютеновых макаронных изделий со шпинатом 
Figure 2 – Vitamin composition of gluten-free pasta with spinach 

 

Как показано на рисунке 2, в макаронных изделиях, приготовленных с добавле-
нием шпината, наблюдалось высокое содержание витамина В3. Ну а по содержанию 
витамина В5 по сравнению с другими витаминами (В1, В2, В6) встречалось меньше. 

В таблице 2 показано содержание витаминов в составе макаронных изделий, 
приготовленных с добавлением экстракта шпината. 
 

Таблица 2 – Витаминный состав безглютеновых макаронных изделий со шпинатом 
Table 2 – Vitamin composition of gluten-free pasta with spinach 

№ Время Компонент Высота Начало Конец Площадь Конц., мг/100г. 
1 7,548 В1 0,294 7,320 7,647 23,19 0,09±0,018 
2 8,072 В2 0,449 7,942 8,158 43,3 0,14±0,059 
3 9,898 В6 0,458 9,768 10,133 77,3 0,17±0,034 
4 12,237 С 1,319 12,150 12,280 19,95 0,36±0,122 
5 13,347 В3 0,200 13,087 13,537 43,86 0,33±0,066 
6 14,857 В5 0,121 14,510 15,027 28,53 0,055±0,010 

 



***** ИЗВЕСТИЯ ***** 
НИЖНЕВОЛЖСКОГО АГРОУНИВЕРСИТЕТСКОГО КОМПЛЕКСА: 

НАУКА И ВЫСШЕЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ 
№ 3 (71), 2023 

 

656 
 

На рисунке 3 показан витаминный состав макарон с экстрактом свеклы. 
 

 
 

Рисунок 3 – Витаминный состав безглютеновых макаронных изделий с экстрактом свеклы 
Figure 3 – Vitamin composition of gluten-free pasta with beetroot extract 

 

В пасте с экстрактом свеклы можно увидеть высокую концентрацию витамина 
В1, а содержание витамина В2 в 1,3 раза ниже. В минимальном количестве встречались 
витамины В6 и В5. 

В таблице 3 показано содержание витаминов в составе макаронных изделий, 
приготовленных с добавлением экстракта свеклы. 
 

Таблица 3 – Витаминный состав безглютеновых макаронных изделий с экстрактом свеклы 
Table 3 – Vitamin composition of gluten-free pasta with beetroot extract 

№ Время Компонент Высота Начало Конец Площадь Конц., мг/100г. 
1 6,668 В1 7,013 6,548 6,773 395,1 1,5±0,3 
2 7,373 В2 2,132 7,185 7,880 347,4 1,1±0,46 
3 8,320 В6 0,481 8,123 8,647 145,9 0,33±0,066 
4 12,788 В3 1,718 12,638 12,922 130,0 0,93±0,198 
5 14,875 В5 0,190 14,513 15,057 38,34 0,074±0,013 

 

На рисунке 4 показан витаминный состав безглютеновых макаронных изделий с 
экстрактом моркови. 

 

 
 

Рисунок 4 – Витаминный состав безглютеновых макаронных изделий с экстрактом моркови 
Figure 4 – Vitamin composition of gluten-free pasta with carrot extract 
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Как показано на рисунке 4, безглютеновые макароны с экстрактом моркови име-
ли более высокое содержание витаминов B3 и B1. Ну, витамин B2 на 0,086 меньше ви-
тамина B3. 

В таблице 4 показано содержание витаминов в составе макаронных изделий, 
приготовленных с добавлением экстракта моркови. 
 

Таблица 4 – Витаминный состав безглютеновых макаронных изделий с экстрактом моркови 
Table 4 – Vitamin composition of gluten-free pasta with carrot extract 

№ Время Компонент Высота Начало Конец Площадь Конц., мг/100г. 
1 7,353 В1 0,446 7,265 7,637 33,63 0,13±0,026 
2 9,820 В2 0,138 9,717 9,983 13,84 0,044±0,019 
3 11,755 В6 0,117 11,527 11,863 16,23 0,036±0,007 
4 16,958 В3 0,198 16,650 17,188 24,49 0,19±0,038 
5 17,450 В5 0,145 17,188 17,728 20,25 0,039±0,007 

 

Затем была проведена работа по сравнению безглютеновых макаронных изде-
лий, обогащенных биодобавками, с макаронными изделиями без добавок. Результат 
показан на рисунке 5. 
 

 
 

Рисунок 5 – Результат сравнения безглютеновых макаронных изделий, обогащенных 
 биодобавками, с макаронными изделиями без добавок 

Примечание: №1, №2 и №3 соответственно макароны со шпинатом, свеклой и морковным 
экстрактом 

Figure 5 – The result of comparing gluten-free pasta enriched with dietary supplements with pasta 
without additives 

Note: No. 1, No. 2 and No. 3, respectively, pasta with spinach, beetroot and carrot extract 
 

Как показано на рисунке 5, витаминный состав в случае когда вы не добавляете 
биосоединение к безглютеновому макаронному продукту, немного отличается по срав-
нению со случаем, когда вы добавляете биосоединение. При отсутствии биосоединений 
к макаронам наибольший показатель показали витамины В3, В1 и В2. 
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После добавления в макароны экстракта шпината макароны обогащаются вита-
мином С. Кроме того, наблюдалось увеличение в 3,5 раза количества витамина В6. Ви-
тамин B2 показал небольшое отклонение от 0,13 до 0,14. Витамин В3 увеличился в 2 
раза после добавления биодобавки (рисунок 5). 

После добавления в макароны экстракта свеклы резко увеличилось содержание 
всех витаминов (кроме В5). Самый высокий результат показал витамин В1 (1,5 мг). Ви-
тамин В2 показал в 8,4 раза более высокие результаты. Витамин В6 обнаружен в коли-
честве 0,33 мг. 

Далее, после добавления в макарон экстракта моркови, можно увидеть, что ви-
таминный состав практически не изменился. Здесь на картинке (рисунок 5) виден част-
ный случай снижения количества витамина В2. А количество других витаминов (В6, 
В3, В5) осталось прежним. 

В результате проведенных исследований установлено, что содержание витами-
нов в безглютеновых макаронах, обогащенных биодобавками, значительно выше, чем в 
макаронах без биодобавок. Это свидетельствует о том, что используемые биосмеси бо-
гаты витаминами. Кроме того, можно сказать, что биодобавки положительно повлияли 
на высокое содержание витаминов в безглютеновых макаронах. 

Выводы. Настоящая работа является результатом исследований, охватывающих 2021-
2023 годы в рамках проекта «Разработка технологии безглютеновых макаронных изделий на 
основе отечественного сырья». Подобранные биологические добавки повысили содержание 
питательных веществ в безглютеновых макаронных изделиях. Безглютеновые макаронные из-
делия, обогащенные биопрепаратами, полностью соответствовали всем требованиям. 

Conclusions. This work is the result of the period covering 2021-2023 within the framework 
of the project «Development of technology for gluten-free pasta based on domestic raw materials». 
Selected biological additives increased the nutrient content of gluten-free pasta. Gluten-free pasta en-
riched with biological products fully met all requirements. 
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