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Зерттеу жұмысы зығыр дәнінен алынған өнімдерді хлебцы рецептурасын жасауда қолдану бағы-

тында жүргізілді. Жұмыста қарабидай ұнынан жасалатын диеталық хлебцы өнімінің тағамдық және 

биологиялық құндылығын жоғарылату мақсатында табиғи өсімдік шикізаты зығыр дәні қолданылды. 

Зығыр дақылы тағам өндірісінде бағалы ингредиенттер көзі болып табылатыны белгілі. Сондықтан 

тағамдық құндылығы жоғары хлебцы нанын алу үшін зығыр дәнінен алынатын өнімдердің хлебцы қамыры 

мен дайын өнімінің сапасына әсері зерттелді. Тағамдық және биологиялық құндылығын жақсарту үшін 

хлебцы нанына 5-20% аралығында зығыр дақылының бүтіндән қоспасы, 0,3;0,5;0,7% күріш қауызынан 

алынған тағамдық талшық және престелген ашытқының орнына зығыр дәні тұндырмасы және зығыр 

ұны қосылып дайындалған ашымал қосылды. Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде оңтайлы нұсқа болып 

10% зығыр дақылының бүтіндән қоспасы және 0,5 % тағамдық талшық ұнтағы қосылған диеталық 

хлебцы өнімін алудың әдісі таңдалды. Алынған өнімнің құрамындағы тағамдық заттардың мөлшері 

жоғарылап, өнімнің тағамдық және биологиялық құндылығы өсті. Өнімнің сапа көрсеткіштері жақсы 

сапалы, тағамдық құндылығы мен сапасының жоғары болуынан тамақтануда диеталық мақсатта 

қолдануға мүмкін екендігін зерттеулер айқындап отыр. 

 

Негізгі сөздер: қара бидай, хлебцы, зығыр, тағамдық талшық, ашымал, қамыр, тағамдық 

құндылық. 
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Статья посвящена проведению исследований по созданию рецептуры хлебцев с исполь-зованием 

продуктов из льняного семени. В работе с целью повышения пищевой и биологической ценности диетиче-

ских хлебцев из ржаной муки используются семена льна, которые относятся к натуральному сырью. Се-

мена льна являются источником основных функциональных пищевых ингредиентов и биологически ак-

тивных веществ, оказывающих благотворное влияние на организм человека. Поэтому было исследовано 

влияние продуктов семян льна на качество теста и готовой продукции для получения хлебцев с высокой 

пищевой ценностью. Для повышения пищевой и биологической ценности хлебцев добавляли цельно-

зерновую смесь из семян льна в дозировке 5-20%, 0,3-0,5 % пищевох волокон из рисовой шелухи и закваску с 

добавлением настоя семена льна вместо прессованных дрожжей. В результате проведенных исследова-

ний оптимальным вариантом был выбран способ получения диетических хлебцев с добавлением 10% 

цельнозерновой смеси из льняного семени и 0,5 % пищевого волокна. Содержание питательных веществ в 

полученном продукте увеличилось, повысив пищевую и биологическую ценность хлебцев. Разработанные 

изделия обладали высокой питательной ценностью и хорошим качеством, что позволяет использовать 

их в диетическом питании. 

 

Ключевые слова: рожь, хлебцы, лень, пищевые волокна, закваска, тесто, пищевая ценность. 

 

 

 

https://orcid.org/0000-0002-1172-9281
https://orcid.org/0000-0002-1246-2726
https://orcid.org/0000-0003-3098-1340
https://orcid.org/0000-0002-64535755
https://orcid.org/0000-0002-7357-9282
mailto:zliha_92_kz@mail.ru
mailto:zliha_92_kz@mail.ru


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2023. №2. 

 

 

 

100 

THE USE OF FLAX SEEDS IN THE BREAD RECIPE 

 

М.P. BAIYSBAYEVA, A.K. IZEMBAEVA, Z.N. MOLDAKULOVA*  

D.B. ZHUMANAZAR, B.K. TYNYM 

 

(Almaty technological university, Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100) 

Corresponding author e-mail:zliha_92_kz@mail.ru* 

 
The article was devoted to research on the creation of a bread recipe using flaxseed products. In order to in-

crease the nutritional and biological value of dietary bread from rye flour, flax seeds are used, which belong to natu-

ral raw materials. Flax seeds are a source of the main functional food ingredients and biologically active substances 

that have a beneficial effect on the human body. Therefore, the influence of flax seed products on the quality of 

dough and finished products for obtaining loaves with high nutritional value was investigated. To increase the nutri-

tional and biological value of the loaves, a whole-grain mixture of flax seeds was added in a dosage of 5-20% and 

0.3-0.5% dietary fiber from rice husks and a starter culture with the addition of an infusion of flax seeds instead of 

pressed yeast. As a result of the conducted studies, the optimal option was chosen for the production of dietary 

snacks with the addition of 10% whole-grain mixture of flaxseed and 0.5% dietary fiber. The content of nutrients in 

the resulting product has increased, increasing the nutritional and biological value of the loaves. The developed 

products had high nutritional value and good quality, which allows them to be used in dietary nutrition. 

 

Keywords: rye, loaves, laziness, dietary fiber, sourdough, dough, nutritional value. 

 

Кіріспе 

Қазақстан республикасының тамақ өнді-

рісі саласындағы тұтынушылардың қажетті-

лікті қанағаттандыру мақсатында және халық-

тың тамақтануында диеталық өнімдердің 

ассортименттін кеңейтуде табиғи шикізат-

тарды қолданып өнімдер шығару басты мәcе-

лелердің біріне айналған.  

Тағамдық құндылығы жоғары хлебцы 

өнімдерін алу рецептуралары мен техноло-

гияларын енгізу тамақ өнеркәсібінің болашағы 

үшін үлкен бағыт. Ассортименттердің кеңеюі 

қосымша шикізат енгізумен байланысты, оның 

бір нұсқасы зығыр дәнінен алынатын өнім-

дерді хлебцы дайындауда қолдану болып 

табылады. Хлебцыөнімдері ылғалдылығы тө-

мен, ұзақ сақталатын, тамақтануда кең қолда-

нылатын өнім[1,2]. 

Зығыр дәні өсімдік шикізаттарының ішін-

дегі бағалы ингредиенттер көзі болып табылады. 

Осыған байланысты тағамдық және биоло-

гиялық құндылығын арттыру мақсатында, дайын 

өнімнің ассортиментін кеңейту, өнімдердің 

диеталық тұрғыдағы түрлерін алу мақсатында 

зығыр дақылын қолдану мәселені шешуге мүм-

кіндік береді де, экологиялық таза диеталық 

хлебцы нан өнімдеріналуды қамтамасыз етеді. 

Зығыр дәні тағамдық талшықтары екі 

фракциядан: холестерин деңгейін төмендететін 

еритін, асқазан-ішек жолдарының жүруін жақ-

сартатын ерімейтін бөліктен тұрады. Зығыр 

дәнінің биологиялық құндылығының мәні 

оның құрамындағы жартылай қанықпаған май 

қышқылдары – ω-6 линол, ω-3 линоленмен 

бағаланады. ω-6 линол және ω-3 линолен 

жартылай қанықпаған май қышқылының тәу-

ліктік қажеттілігін ескерсек 100 г майы алын-

баған зығыр ұны адам ағзасын линол қыш-

қылының 17 %-ын, линолен қышқылының 135 

%-ын қанағаттандыра алады. 

Бұл зерттеу жұмысының мақсаты зығыр 

дәнін қолданып диеталық хлебцы нан өнім-

дерінің технологиясын жасау. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Бұл жұмыста  қара бидай ұны (МЕМСТ 

52809-2007), зығыр ұны,  зығыр дәні отандық 

аудандастырылған Карабалық сорты, күріш 

қауызынан алынған тағамдық талшық, жаңа 

ашымал зерттеу нысаны болып табылады.  

Хлебцы өнімі құрамына қосылатын ши-

кізаттарға толық химиялық талдау жасай 

отыра, таңдалған шикізаттардың құрамында 

хлебцы нанның тағамдық құндылығын жоғар-

лататын тағамдық талшық, ақуыздар, минерал 

заттар мен витаминдердің көп мөлшерде 

екендігі анықталды. 

Осы жұмыстың мақсатына сәйкес хлеб-

цы нанның тағамдық және биологиялық құн-

дылығын жоғарлатып диеталық мақсатта жаңа 

түрін алу үшін жаңа ашымал түрін таңдау 

мақсатында: қара бидай  ашымалы, зығыр ұны 

қосылған қара бидай ашымалы,  зығыр дәні 

тұндырмасы қосылған қара бидай ашымалы, 

зығыр ұны мен зығыр дәні тұндырмасы 

қосылған қара бидай ашымалы. 

Зығыр қоспасының хлебцы нанының са-

пасына әсер етуін зерттеу үшін тиімді мөлшерін 
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анықтау мақсатында 5,7,10,15% ұн массасына 

шаққанда қосылған үлгілер дайындалды.  

Бақылау үлгі ретінде 100 кг ұнға есеп-

телген рецептура: қара бидай ұны 100 кг, 

престелген ашытқы 3 кг, қант 2 кг, тұз 1,5 кг, 

сұйық май 5 кг, күнжіт 25 кг алынды. Алынған 

рецептура бойынша қамыр дайындалды. Қа-

мырға керекті су мөлшері әдістемеде кел-

тірілген формула бойынша анықталады.  

Әдеби шолу 

Зығыр – пайдасы мол майлы дақылдар 

қатарына жатады.Зығырдың қолданылу аясы 

өте кең. Мысалы, ең керекті тағам өндірісін 

алып қарар болсақ зығырдан арнайы ұн 

өндіріп соны пайдалы мақсаттарда қолда-

нылуы жолдары көбеюде. Оны белгілі мөл-

шерде қолдану өнімнің тағамдық биоло-

гиялық құндылығын жақсартып, тиімді әрі 

пайдалы сапалы өнімді алуға мүмкіндік 

туғызып отыр [3,4,5,6 ]. 

Функциональды тағам өнімдерін алуда 

зығыр дәнін және оны өңдеу арқылы алынған 

өнімдерді қолданудың мүмкіндігі ғылыми 

зерттелген. Алынған дайын өнімдердің тағам-

дық және биологиялық құндылығы, олардың 

аминқышқылдық құрамы бойынша, май қыш-

қылдарының құрамы бойынша анықталып, 

ақуыз мөлшері көп нан ассортиментін кеңейту 

жұмыстары жүргізілген.  

Эктрация жасау арқылы тұзда және сілтіде 

еритін ақуыздармен салыстырғанда суда еритін 

ақуыздарының мөлшерінің көп екендігі анық-

талған. Липидтері мен ақуыз мөлшері әртүрлі 

зығыр ұнын алу технологиясы жасалған. Зығыр 

ұны қосылған нан өнімінің технологиясы жа-

салған. Зерттеу нәтиджелері бойынша зығыр 

ұнының қамырдың және дайын өнімнің са-

пасына әсер етуі анықталып, бидай қамырының 

тұтқырлығы жоғарылап,желімшенің серпімділігі 

жақсарған, соған сәйкес нанның көлемі мен 

кеуектілігінің көрсеткіштері де көтерілген [7]. 

Зертханалық сынақ үлгісіне 5,10,15% зы-

ғыр ұны қосылып зерттеу жүргізілген. Зерттей 

нәтижелері бойынша органолептикалық және 

физикалық-химиялық көрсеткіштері бойынша 

сапа көрсеткіштері жақсы болған. Зертханалық 

сынақ хлебцыларды пісіру нәтижесі бойынша 

сұлы-зығыр – «Зерновые» қытырлақ хлебцы 

және алма езбесі мен апельсин цедрасы қо-

сылған «Витаминные» сұлы, зығыр ұндарын 

85/15% қатынаста қосып рецептура жасалған. 

Дайын өнімсапасы стандарттық талаптарға 

сәйкес, тартымды дәм мен хош иіске ие, микро 

және макро элементтерге бай профилактикалық 

бағыттағы өнім ретінде ұсынылады [8, 9]. 

Қою қарабидай ашымалын дайындау 

технологиясында зығыр дәні тұндырмасы мен 

зығыр ұнын қолдану Lactobacillus brevis ssp., 

Lactobacillus plantarum ssp. бактериялары үшін 

қоректік орта болып табылады да, пайдалы сүт 

қышқылды бактериаларының жинақталу жыл-

дамдығын тездетіп, жоғары органолептикалық 

және физикалық-химиялық көрсеткіштерге ие 

ашымал алуға мүмкіндік береді. зығыр дәнінен 

тұндырма алу барысындағы қалған дән езбе 

күйінде дайын өнімнің тағамдық және био-

логиялық құндылығын жоғарылату мақсатын-

да қосылды. Зығыр дәнінің физиологиялық 

белсенділігі тұрғысынан ұнды өнімдердің құ-

рамындағы еритін полисахаридтердің болуына 

байланысты сондай-ақ ферменттердің белсен-

ділігін және олардың көмірсутек амилаза және 

ақуыз-протеиназа кешенімен байланысты та-

ғамдық биологиялық жағынан байытылған 

өнімдерді алуға мүмкіндік береді[10,11,12,13]. 

Сонымен қатар Воронеж мемелкеттік 

аграрлық университетінің ғалымдары табиғи 

биокорректорды қолданып құнды және био-

логиялық белсенді заттармен тұтынушыларды 

қанағаттандыратын өнімдер алу мақсатында 

жұмыстар жүргізген. Қоспа ретінде витамин-

дер, минерал заттар және анитиоксиданттарға 

бай кептірілген долана жемісін қолданған. Нан 

тоқаш және ұнды кондитер өнімдеріне функ-

ционалды биологиялық белсенді зат ретінде 

кептірілген долана жемісін (КДЖ) гранул-

денген түрде қосылған. КДЖ мен бірге зығыр 

ұны қосылған Бисквит өнімдері, кекс рецеп-

турасы және технологиясы жасалып шықты. 

Зерттеу нәтижесінде КДЖ биквит және кекс 

рецептурасына қосу жаңа қауіпсіз функцио-

налды тағам алуға болатыны айтылған [11]. 

Соңғы кездері тағамдық талшықпен азық-

түлік өнімдерін байыту мақсатында құрамында 

20 % болатындай тағамдық талшығы бар зығыр 

ұнын қолданған зерттеу жұмысы қарастырыл-

ған. Сонымен қатар бидай мен зығыр ұны 

қосылған екі компонентті өнімнің де ерекшелігі 

келтірілген жұмыстар бар. Жарма мен зығыр 

ұны қосылған тағамдық талшыққа, өнімнің басқа 

да тағамдық құндылығын анықтайтын заттарға 

бай нан тоқаш өнімдерін алудың тиімді тех-

нологиясы жасалған. Қара бидай мен бидай 

ұндары қоспасынан зығыр ұны қосылған нанға 

қоспаның әсер етуі зерттелген жұмыстар да 

кездеседі  [12,13,14,15]. 

Тағам рационында тағамдық талшықтар-

дың жеткілікті болуы атеросклероз және жү-

ректің ишемиялық ауруларын, сонымен қатар 

бірқатар басқа да ауру түрлерін азайтады.  
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Осы алынған әдеби көздердегі мәлі-

меттер бойынша бидай нанын алуда оның 

құрамын тағамдық талшықтары көп шикі-

заттармен байыту жоғарыдағы айтылған мәсе-

лерді шешудің жолы екендігін айтуға болады. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Зерттеу барысында төрт түрлі ашымал-

дың соңғы қышқылдылығы анықталып, тұн-

дырма қосылған үлгілерде көрсеткіштің жо-

ғарлағаны байқалды. Бұл тұндырма қосылған 

ашымалда қышқылдылықтың жиналғанын біл-

діреді. Бұл жетістік шырышты полисаха-

ридтерге байланысты, олар қышқыл полисаха-

ридтерге жатады және үш жоғары молекула-

лық полисахаридтер қоспасы болып табылады. 

Ашымалдың консистенциясы, сапасы, қыш-

қылдығы зығыр ұнын еленген қара бидай 

ұнына 25%-ға қосқанда жақсы болып, тиімді 

нұсқа деп таңдалды. 

Ашымалдың ашығыш микрофлоралары-

на оң әсер ететін қабілеті бар көмірсутек ком-

поненттерінің (минералды, азотты витамин-

дер) бір қатарының болуы ашымалдың құра-

мына зығыр дәні тұндырмасын қосу есебінен 

технологиялық үдерсті қарқындату әдісін ұсы-

нуға болады. 

Сондықтан да хлебцы рецептурасындағы 

ұнның массасына шаққанда зығыр дәні қос-

пасы 5,7,10,15% және 0,3;0,5;0,7% тағамдық 

талшық қосылып қамырдың және дайын өнім-

нің сапа көрсеткіштері анықталды.  

10%зығыр дәні қоспасықосылған үлгіде 

қамыр қоңырқай түсті, иісі және дәмі өзіне тән 

болды. 10%-дан жоғары зығыр дәні қосылған 

нұсқада түсінде өзгешелік болып, зығыр ұны 

қосылғаны біліне бастады. 

Зығыр дәнідайын өнімнің органолепти-

калық көрсеткіштеріне, өнімнің түсі мен дә-

міне айтарлықтай әсерін тигізеді. Зығыр дәні 

мөлшерінің жоғарылауы нәтижесінде нан үгін-

дісі күңгірт, сұр болады.Ол зығыр ұнының 

әлсіз дәмі мен мен иісіне тән. Дегенмен де 

тағамдық және биологиялық құндылығы жо-

ғары хлебцы алу үшін зығыр ұнының рецеп-

тураға қосылатын мөлшерін жоғарылату мақ-

сатында сапасы жақсы деп таңдалған ашы-

малдан хлебцы дайындалды. Престелген ашыт-

қының орнына зығыр ұны мен зығыр дәніне 

тұндырмасы қосылған қара бидай ашымалын 

қосып дайындалған хлебцы нандарының сапа 

көрсеткіштері 1-кестеде жазылған. 

Ашымалмен дайындалған дайын өнімнің 

зығыр дәні мөлшерінің жоғарылаған сайын 

қатты нашарламайтынын көрсетті. Престелген 

ашытқымен дайындалған нұсқада зығыр 

дәнінің қосылатын мөлшері 7 %, ал, 

ашымалмен дайындалған нұсқада 10 %-ға 

дейін қосылған сапасы жақсы хлебцы алынды. 

Сонымен хлебцы нанының рецептурасына 

қосылатын зығыр ұнының тиімді мөлшері ұн 

масссасына шаққанда 10 %және 0,5 % 

тағамдық талшық болды. 

Зығыр дәні тұндырмасы қосылған қара 

бидай ашымалынан дайындалған нанның 

сапасы зығыр дәнінің қосылатын мөлшеріне 

сапалы ашымал қосылмаған нұсқамен 

салыстырғанда жақсарғандығын айтуға 

қолады. 

Бұл тұндырма қосу кезінде қамырдың су 

сіңірімділік қабілетінің жоғарылауы дайын 

өнімнің дұрыс пішін беруімен 

жақсаратындығымен түсіндіріледі.  

Пішінінің дұрыс болуы тұндырмадағы 

қосымша ақуыздардың қамырдың су 

сіңірімділік қабілетін жақсартумен 

түсіндіріледі. Зығыр шырышы жақсы 

тұтқырлық және тұрақтандырушы қасиетке ие 

болғандықтан жақсы көрсеткіштегі: дұрыс 

көлем мен қопсыған тығыз емес хлебцы нан  

алуға мүмкіндік береді. 
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Кесте 1 - Хлебцы өнімінің  сапа  көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштердің 

атауы 

Бақылау Зығыр дәні қоспасы мөлшері, % 

5 10 15 20 

0,3% тағамдық талшық ұнтағы 

Пішіні Төртбұрыш, дұрыс пішінді Төртбұрыш, пішінді аздап жайылған  

Үстінің жағдайы Бедір-бұдырлы, аздап ұнды Бедір-бұдырлы, аздап сызаттар бар 

Түсі Ақшыл 

сұр 

Қоңыр Қоңырдан қою 

қоңырға жақын 

Қою қоңыр 

Дәмі және иісі Хлебцы өніміне тән Зығыриісі аздап сезіледі Зығырдәмі мен иісіанық 

сезіледі 

Сыныңының көрінісі Қопсыған, толық пісірілген өнім, 

кебексіз, кеуектілігі біркелкі 

Қопсыған, толық пісірілген өнім, кебексіз, 

кеуектілігі жеткіліксіз 

Ылғалдылығы, % 8,5 8,5 8,4 8,3 8,1 

Қышқылдылығы, град 7,0 8,2 8,6 8,7 9,0 

Нәзіктігі Нәзік,аздап сынғыш Нәзік, сынғыш 

0,5% тағамдық талшық ұнтағы 

Пішіні Төртбұрыш, дұрыс пішінді Төртбұрыш, пішінді аздап 

жайылған  

Үстінің жағдайы Бедір-бұдырлы, аздап ұнды Бедір-бұдырлы, аздап сызаттар 

бар 

Түсі Ақшыл 

сұр 

Қоңыр

қай  

Қоңыр Қоңырдан 

қою қоңырға 

жақын 

қою қоңыр 

Дәмі және иісі Хлебцы нан-

ныңөзінетән 

Зығыриісі аздап сезіледі Зығырдәмі мен иісіанық 

сезіледі 

Сыныңының көрінісі Қопсыған, толық пісірілген өнім, кебексіз, кеуектілігі 

біркелкі 

Қопсыған, толық пісірілген 

өнім, кебексіз, кеуектілігі 

жеткіліксіз 

Ылғалдылығы, % 8,5 8,5 8,4 8,5 8,1 

Қышқылдылығы, град 8,0 8,2 8,6 9,0 9,0 

Нәзіктігі Нәзік,аздап сынғыш Нәзік, сынғыш 

0,7% тағамдық талшық ұнтағы 

Пішіні Төртбұрыш, дұрыс пішінді Төртбұрыш, пішінді аздап жайылған  

Үстінің жағдайы Бедір-бұдырлы, аздап ұнды Бедір-бұдырлы, аздап сызаттар бар 

Түсі Ақшыл 

сұр 

Қоңыр Қою-қоңыр Қара-қоңыр 

Дәмі және иісі Хлебцы нан-

ныңөзінетән 

Зығыриісі аздап сезіледі Зығырдәмі мен иісіанық 

сезіледі 

Сыныңының көрінісі Қопсыған, толық пісірілген өнім, 

кебексіз, кеуектілігі біркелкі 

Қопсыған, толық пісірілген өнім, кебексіз, 

кеуектілігі жеткіліксіз 

Ылғалдылығы, % 8,5 8,5 8,4 8,5 8,1 

Қышқылдылығы, град 7,0 8,2 8,6 9,0 9,0 

Нәзіктігі Нәзік,аздап сынғыш Нәзік, сынғыш 

 

Сапасы жақсы деп таңдалған нұсқа мен 

бақылау нұсқасының салыстырмалы түрде хи-

миялық құрамы  анықталды. Алынған зерттеу 

нәтижелері төмендегі 2-кестеде келтірілді. 
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Кесте 2–Хлебцы өнімінің химиялық құpaмы 
 

Көpcеткіштеp aтaлуы Мөлшеpі, 100 г өнімде 

Бақылау Жаңа хлебцы 

Тaғaмдық құндылығы: г/100г   

Aқуыз 7,8 14,1 

Мaй 1,5 4,22 

Көміpcулap 55,2 48,5 

Күл 2,45 4,53 

Клетчатка 7,12 10,25 

Тағамдық талшықтар 5,8 14,7 

Крахмал 38,1 30,2 

Су 8,5 8,1 

Макроэлементтер, мг   

- К, калий 325 459,1 

- Mg, магний 95,5 105,5 

- Na, натрий 520 585,3 

- Ca, кальций 39 81 

- P, фосфор 189 295,0 

Si, кремний - 0,85 

Микроэлементтер   

- Fе, темір, мг 2,9 3,8 

- Sе, селен, мкг 43,2 47,4 

Zn, цинк, мкг 3,9 4,6 

Витаминдер, мг/100г:   

В1 0,25 0,40 

В2 0,08 0,13 

В6 0,23 0,33 

В4 19,5 32,4 

В5 0,85 1,34 

С - 0,08 

Е 0,82 0,89 

РР 0,19 0,68 

Ауыстырылмайтын аминқышқылдары, мг/100г   

Триптофан 825,0 869,0 

Треонин 223,0 337,0 

Изолейцин 203,0 337,0 

Лейцин 4123,0 4308,0 

Лизин 235,0 364,0 

Метионин 193,0 248,0 

Цистин 255,0 306,0 

Фенилаланин 359,0 502,0 

Тирозин 515,0 588,0 

Валин 324,0 484,0 

Аргинин 512,0 690,0 

Гистидин 220,0 290,0 

Аланин 632,0 771,0 

Аспарагин қышқылы 196,0 303,0 

Глутамин қышқылы 1985,0 2191,0 

Глицин 367,0 554,0 

Пролин 380,0 501,0 

Серин 950,0 1096,0 

Полиқанықпаған май қышқылдары, г/100г   

Линолен - 1,25 

Линоленді - 4,23 

Омега-3 - 3,45 

Омега-6 - 1,06 
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Алынған деректерді талдау зығыр ұны 

мен зығыр дәні тұндырмасы қосылған қара 

бидай ашымалынан дайындалған рецептура-

дағы ұн массасына 10 % зығыр дәнін, 0,5 % 

тағамдық талшық қосылған үлгіде бақылаумен 

салыстырғанда ақуыздың, майдың, тағамдық 

талшықтың, витаминдердің, минералды зат-

тардың мөлшері артқанын көрсетті. Дайын 

өнімде ақуыздың мөлшері 10,1 % болып, ба-

қылау үлгісімен салыстырғанда 29,4 %-ға өсті. 

Тәжірибелік үлгідегі талшықтың массалық 

үлесі, бақылау үлгісіне қарағанда 1,5 есеге көп. 

Сол сияқты минерал заттар мен витаминдердің 

жоғарылағандығын, адам ағзасына пайдалы 

ауыспайтын аминқышқылдары мөлшерінің зы-

ғыр дәнінің құрамындағы пайдалы ақуыздар-

дың көп болуынан жоғары екендігін көреміз. 

Дайын өнімде кремний элементі мен линолен, 

линоленді, омега-3, омега-6 полиқанықпаған 

май қышқылдарының табылғандығы да зерт-

теу барысында анықталды. 

Қорытынды  

Сапасы жақсы деп таңдалған үлгі ұнның 

жалпы массасына шаққанда 10 % зығыр дәні, 

0,5 % тағамдық талшық ұнтағы қосылған және 

престелген ашытқы орнына 10 кг жаңа ашы-

мал, қалған шикізаттар бақылау үлгідегідей 

алынып қамыр иленді, рецептурадағы 5 кг 

сұйық май 2 кг азайтылды.  

Эксперименттік зерттеулер нәтижесі бо-

йынша қорыта келе сапалы, тағамдық және 

биологиялық құндылығы жоғары, тағамдық 

талшыққа байытылған қамыры тиімді қысқар-

тылған циклде дайындалатын хлебцы aлудың 

рецептурасы құрылып, технологиясы жасалды.  

Алғыс, мүдделер қақтығысы 

(қаржыландыру) 

«Рузи нан» ЖШС нан зауытына және 

зерттеу жұмыстары жүргізілген Алматы техно-

логиялық университетінің «Астық өнімдері 

және өңдеу өндірістерінің технологиясы» ка-

федрасының зертханасына, Оқу-ғылыми нан 

орталығына, «Азық-түлік өнімдерінің сапасы 

және қауіпсіздігі бағасы бойынша ғылыми-

зерттеу» зертханаларына алғыс білдіремін. 

Автор осы зерттеуге қатысты, оның 

ішінде қаржылық, жеке сипаттағы, авторлық 

немесе осы мақалада келтірілген зерттеулерге 

және оның нәтижелеріне әсер етуі мүмкін 

басқа сипаттағы мүдделер қақтығысының 

жоқтығы туралы мәлімдейді. 
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