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тестоприготовления. Корка имеет более интен-

сивную окраску, вкус и аромат изделий  более 
ярко выражен. 

Существующие закономерности измене-

ния свойств теста объясняются протеканием 

гидролитических процессов  при созревании 
теста, что приводит к большей податливости 

клейковинного каркаса теста к растяжению под 

действием образующихся пузырьков диоксида 
углерода в процессе спиртового брожения. 

Заключение, выводы 

Таким образом, рекомендуется для тесто-

приготовления вносить 15% муки рисовой 
дробленки в виде заварки. Отсутствие в рисо-

вой муке белков, способных образовывать мас-

су, подобную клейковине пшеницы, наклады-
вает определенные трудности при выработке 

хлебных изделий. Диетические свойства изде-

лий при этом повышаются. В опытных образ-

цах изделий по сравнению с контролем увели-

чивался объем на 3-6%, пористость - на 2-3%. С 
увеличением количества муки рисовой дроб-

ленки интенсифицируется кислотонакопление. 

Однако с внесением 10-20% муки рисовой 

дробленки наблюдалось некоторое потемнение 
мякиша.  
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Бұл мақалада бүтін тартылған ұннан композит негізінде толық құнды нан алудың әдісі 

келтірілген. Алынған нәтижелер бойынша зерттеу нысаны ретінде композит негізінде таңдал-

ған дәнді-бұршақ дақылдарынан бүтін ұнтақталған ұндарды мен жақсартқыш қолданғанда 

дайын өнімнің сапалық көрсетіштері мен тағамдық құндылығының жоғарлағаны анықталды.  

Зерттеу нысанында 20% глютен қосылған маш, арпа, қарақұмық қоспасы қосылған дайын 

нанның ақуыз мөлшері 17,5 %, майдың мөлшері 46,4%, көмірсулар мөлшері 42,3% жоғарылағаны 

анықталды. Нанның құрамында дәрумендердің таралу мөлшері 40,1%, минералдық құрамы екі 

есе өскендігі анықталды. 

 

В данной статье приведен способ получения полноценного хлеба из цельносмолотого зерна 

на основе композитной муки. Полученные результаты доказывают целесообразность исполь-

зования выбранного объекта исследования композитной смеси из цельносмолотых злаковых 

культур для улучшения качества и повышения пищевой ценности хлеба.  

Исследованием было установлено, что в приготовленном готовом хлебе из смеси 20% 

глютена, ячменя, гречихи увеличилось содержание белка на 17,5%, жира на 46,4% углеводов на 
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42,3%. Было обнаружено, что содержание витаминов в хлебе увеличилось на 40,1%, а минераль-

ный состав увеличился в два раза. 

 

In this article, a method of obtaining a full-fledged bread from whole-grain grains based on composite 

flour is given. The obtained results prove the expediency of using the selected object of investigation of a 

composite mixture of whole-grain cereals to improve the quality and increase the nutritional value of bread. 

The study found that in the prepared ready-made bread from the mixture of 20% gluten, barley, 

buckwheat, the protein content increased by 17.5%, fat by 46.4% carbohydrates by 42.3%. It was found 

that the content of vitamins in bread increased by 40.1%, and the mineral composition increased twofold. 
 

Негізгі сөздер: композит, бүтін тартылған, глютен, бидай ұны, тағамдық құндылық, 

ақуыздар, бидай наны. 

 

Ключевые слова: композит, цельносмолотый, глютен, пшеничная мука, пищевая цен-

ность, белок, пшеничный хлеб. 

 

Key words: composite, whole-hulled, gluten, wheat flour, nutritional value, protein, wheat bread. 

 

Кіріспе 
Нанның адамзат рационының тағамдық 

және энергетикалық құндылығына үлкен әсері 

бар. Нанның тағамдық құндылығын арттырған 

сайын адамдардың денсаулығына, еңбекке 
қабілеттілігіне мақсатты түрде әсер етуге бола-

ды. Сондықтан нанның құндылығын арттыру – 

тағам өндірісінің ең басты міндеті болып табы-
лады. Химиялық құрамының теңсіздігіне бай-

ланысты, яғни көмірсулар, ақуыз, органикалық 

қышқылдар, минералды қоспалар мен дәрумен-
дердің құрамы бойынша нан өнімдерінің тағам-

дық және биологиялық құндылығын арттыру 

келесі бағыттарда жүзеге асырылады: 

- дәннің қасиеттерін толықтай пайдалану; 
- жаңа табиғи биологиялық белсенді 

заттардың көзін табу, соның ішінде дәстүрлі 

емес шикізат [1,2].  
Бидай ұнынан дайындалған нан өнімде-

рінің тағамдық және биологиялық құндылығы-

ның төмен екенін ескере отырып, нан өндірісі-

нің мамандарына қойылған міндет: толыққұн-
ды сапалы, пайдалы өнім шығару болып табы-

лады. Нан пісіру өнеркәсібінің мамандарының 

алға қойған мақсаты-өнімнің түрлерін көбейтіп, 
сапасын жақсарту, ақуыздармен, дәрумендер-

мен және тағамдық әрі биологиялық құндылы-

ғы жоғары басқа да шикізаттармен байытылған 
өнім өндіруді ұлғайту. Нан өнімдерінің тағам-

дық және биологиялық құндылығын жоғарыла-

туда дәстүрлі емес шикізаттарды пайдалану, 

яғни бүтін дәндерден алынған  композитті ұн 
қоспаны пайдалану өзекті болып отыр.  

Зерттеу нысандары 
Бұл жұмыстың мақсаты бүтін тартылған 

ұннан композит негізінде толық құнды нан алу-

дың рецептурасын және технологиясын жасау. 

Зерттеу нысаны ретінде дәстүрлі емес 
өсімдік текті шикізаттар ретінде дәнді-бұршақ 

дақылдарынан композитті ұн қоспасына маш, 

арпа және қарақұмық дақылдары таңдалынды. 

Таңдалған дәнді-бұршақ дақылдарының химия-
лық құрамынының бір-бірімен толығысуы пай-

далы заттары тапшы болып келетін бидай на-

нының тағамдық және биологиялық құндылы-
ғын толық құнды етуге мүмкіндік туғызады [3].  

Зерттеу жүргізу үшін әдістемеде келтіріл-

ген сынақ нан рецептурасынан 1 сұрып бидай 
ұнынан бақылау және осы рецептурадағы би-

дай ұнының 100 % мөлшеріне есептегенде маш, 

арпа, қарақұмық  І нұсқа - 5:5:5; ІІ нұсқа - 7:7:7; 

ІІІ нұсқа - 10:10:10 үлгілер дайындалды [4]. 
Жұмыста композитті қоспаның дайын 

нанның сапа көрсеткіштеріне әсер етуі анық-

талды. Алынған дайын нанның сапасына тал-
дау пісіргеннен 4 сағат өткеннен соң органо-

лептикалық және физикалық-химиялық көрсет-

кіштері стандарттық әдістер бойынша жүр-

гізілді. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Композитті ұнды қоспа қосылған ашыт-

пасыз әдіспен дайындалған дайын өнімнің сапа 
көрсеткіштері 1-кестеде берілген.  

Нанның органолептикалық көрсеткіште-

ріне: нанның пішіні, нанның беткі жағдайы, иі-
сі, дәмі, түсі, қыртысының қалыңдығы, нанның 

жұмсақ ортасының жағдайы анықталды. Физи-

калық-химиялық көрсеткіштеріне: нанның 

жұмсақ ортасының ылғалдылығы, қышқылды-
лығы, кеуектілігі, көлемі бойынша анықтаулар 

жүргізілді. 
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Кесте 1 - Композитті ұн қоспасынан дайындалған нан өнімінің сапалық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер аталуы Нұсқалар 

бақылау I II III 

Физикалық-химиялық: 

Ылғалдылығы,  % 44,0 44,9 45 45,8 

Кеуектілігі,  % 68 65 53 50 

Қышқылдылығы,  град 2,5 2,7 2,9 3,0 

Көлем ұстағыштығы, (Н/Д) 0, 44 0,4 0,32 0,29 

Нанның меншікті көлемі, см³/г 3, 4 3,2 3,0 2,7 

Органолептикалық баға: 

Сыртқы түрі Қалыптағы, өзіне тән Кедір-бұдыр, жырықтары бар 

Сыртқы түсі Сары Сары-

қоңыр 

Сұр-қоңыр қоңыр 

Жұмсақ ортасының иілгіштігі Жақсы, иілгіш, 

серпімді 

Жақсы Нашар 

Тор көздері Біркелкі, 

орташа 

Біркелкі 

ұсақ 

Ұсақтау Ұсақ 

Иісі және дәмі Өзіне тән Маш дәмі 

сезіледі 

 
21% қоспадан (маш, арпа, қарақұмық 7:7:7 

қатынаста) дайындалған дайын нанның сапасы 

жақсы, көлемін ұстағыш, өзіне тән болды, жұм-
сақ ортасы жақсы, жабысқақ емес, нанның сырт-

қы түрі жарылмаған, беті тегіс болып шықты.  

30% композитті қоспаны қосқанда, дайын 

өнімнің көзмөлшерлік бағасы бойынша: қоспа 
көбірек қосылса, қамыры жақсы бірікпейді және 

дайын өнімнің бетінде аз жыртықтары болды, 

көлемі жақсы көтерілмеді. Ал, неғұрлым қоспаны 
21,0% асырмағанда, нанның көлемі жақсырақ 

көтеріледі, кеуектілігі де орташа болады.  

15% қоспадан дайындалған өнімнің көз-
мөлшерлік баға беретін болсақ, басқалармен са-

лыстырғанда әлде қайда жоғары екендігін көр-

сетеді. Көлемі бақылаумен салыстырғанда жо-

ғары, кеуектілігі де біршама көтерілген, жұм-

сақ ортасының жағдайы жақсы тор көздері 

ашық серпімді, қолмен басып көргенде қайта-

дан бастапқы жағдайына келген.   
Бұл жұмыстың мақсаты нанның тағамдық 

биологиялық құндылығын жоғарылату болған-

дықтан осы аталған шикізаттардың қамырдың 

құрамына қосылатын мөлшерін жоғарылату 
мақсатында глютен жақсартқышы қолданылды. 

Ол маш, арпа және қарақұмық ұндарының же-

лімшесінің болмауын ескере келе қамырдың 
сапасын жақсартқыш ретінде қолданылды. 

Глютеннің қамырдың және дайын нанның сапа-

сын жақсарту үшін қосылатын мөлшерін анық-
тау үшін ол 10, 20, 30 % ұн массассына шақ-

қанда қосылды. Алынған нәтижелер 2-кестеде 

берілген. 

 
Кесте 2 – Глютен қосылған композитті ұн қоспасынан дайындалған нанның сапалық көрсеткіштері 

 

Көрсеткіштер аталуы Нұсқалар 

бақылау I II III 

10% глютен қосылған 

Физикалық-химиялық: 

Ылғалдылығы,  % 

44,0 44,5 44,8 45,0 

Кеуектілігі,  % 68 66 63 58 

Қышқылдылығы,  

град 

2,5 2,7 2,9 3,0 

Көлем ұстағыштығы, (Н/Д) 0, 44 0,43 0,4 0,33 

Нанның меншікті көлемі, см³/г 3, 4 3,3 3,1 2,8 

Органолептикалық баға: 

Сыртқы түрі 
Қалыптағы, өзіне тән 

Кедір-бұдыр, 

жырылған 

Сыртқы түсі Сары 
Сарғыш  

Сары 

қоңыр 
Қоңырлау  

Жұмсақ ортасының иілгіштігі Жақсы, иілгіш, серпімді Орташа  

Тор көздері Біркелкі, орташа Біркелкі ұсақ 
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Иісі және дәмі 
Өзіне тән 

Маш дәмі 

сезіледі 

20 % глютен қосылған 

Физикалық-химиялық: 

Ылғалдылығы,  % 

44,0 44,3 44,6 44,9 

Кеуектілігі,  % 68 68 65 62 

Қышқылдылығы,  

град 

2,5 2,7 2,9 3,0 

Көлем ұстағыштығы, (Н/Д) 0, 44 0,44 0,43 0,40 

Нанның меншікті көлемі, см³/г 3, 4 3,4 3,2 3,0 

Органолептикалық баға: 

Сыртқы түрі 

 

Қалыптағы, өзіне тән 

Сыртқы түсі Сары Ақшыл сары  Сарғыш  Ашық қоңыр 

Жұмсақ ортасының иілгіштігі Жақсы, иілгіш, серпімді 

Тор көздері Біркелкі, орташа Біркелкі ұсақ 

Иісі және дәмі 
Өзіне  тән 

Маш дәмі 

сезіледі 

30% глютен қосылған 

Физикалық-химиялық: 

Ылғалдылығы,  % 

44,0 44,0 44,0 44,2 

Кеуектілігі,  % 68 70 68 67 

Қышқылдылығы,  

град 

2,5 2,7 2,9 3,0 

Көлем ұстағыштығы, (Н/Д) 0, 44 0,46 0,44 0,42 

Нанның меншікті көлемі, см³/г 3, 4 3,5 3,4 3,2 

Органолептикалық  баға: 

Сыртқы түрі 

 

Қалыптағы, өзіне тән 

Сыртқы түсі Сары Сарғыш Ашық қоңыр 

Жұмсақ ортасының иілгіштігі Жақсы, иілгіш, серпімді 

Тор көздері Біркелкі, орташа 

Иісі және дәмі Өзіне  тән Маш дәмі 
сезіледі 

 

Глютен жақсартқышын 10% қосқанда 

алынған нәтижелер, композитті қоспа қосылған 
жақсартқышсыз алынған үлгілермен салыстыр-

ғанда айтарлықтай жақсы көрсеткіш бере алма-

ды. Ал, 20% жақсартқыш қосылған қоспалар-
дан дайындалған дайын нанның сапасы жақсы, 

көлемін ұстағыш, өзіне тән болды, жұмсақ ор-

тасы жақсы, жабысқақ емес, нанның сыртқы тү-

рі жарылмаған, беті тегіс болып шықты. 30%-
дан композитті қоспаны асырса, қамырының 

құрылыс-механикалық қасиетінің тығызда-

луына байланысты дайындалған өнімнің сапа-
сына аздап кері әсерін тигізеді. Әрі десе эконо-

микалық жағынанда тиімсіз болып келеді. 

20% жақсартқыш қосылған композитті 
коспадан дайындалған дайын өнімнің түсі де 

жақсартқыш қосылмаған өнімдерге қарағанда 

жақсарды. Маштың, қарақұмықтың, арпаның 

әсерінен күңгірттеу түс болатын болса, глютен 
қосылған үлгілерде нанның жұмсақ ортасы сар-

ғыш түске айналды. Ол глютеннің қамырдың 

құрылыс-механикалық қасиетін жақсартып, 
жақсы қопсып, піскен нанның кеуектілігінің 

жақсы болуымен түсіндіріледі.  

Осы үлгіден дайындалған нанның сапа 

көрсеткіштері де бақылау нанмен салыстырған-
да жоғары болды. Нанның жұмсақ ортасының 

жағдайы нәзік, серпімді, иілгіш екенін көрсетті 

ал кеуектілігі біркелкі, қалыптағы нанның көле-
міне сай, қыртысының жағдайы жақсы, түсі – 

сарғыш түске дейін, беті тегіс, жұмсақ ортасы 

жақсы піскен, ұстағанда ылғалды емес, ал 

физикалық-химиялық көрсеткіші келесідегідей 
өзгерген: кеуектілігі жақсартқыш қосылмаған 

7:7:7 қатынастағы үлгіде 53% болса, ол 20 % 

глютен қосылған үлгіде 68% көтерілген. Бұл 
көрсеткіш бидай ұнынан алынатын бақылау 

наны көрсеткішімен бірдей.  

Домалақ нанның көлем ұстағыштығы 
жақсартқыш қосылмаған 7:7:7 қатынастағы 

үлгіде 0,32 Н/Д болса, ол жақсартқыш қосылған 

дайын нанда 0,44 Н/Д болды.  

20% глютен қосылған 7:7:7 қатынастағы 
үлгіде меншікті көлемі бақылау нанмен салыс-

тырғанда бірдей болды. Осы алынған нәтиже-

лерді 1,2-суреттен көруге болады.  
Осы алынған нәтижелерді қорытындылай 

келе тағамдық толық құнды үйлескен дайын 
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өнім алу мақсатында 20% глютен жақсартқы-

шы қосылған 7:7:7 қатынастағы композиттен 
алынған үлгі бақылау үлгімен бірдей болып, 

тұтынушылар жоғары бағалайтын өнім ретінде 

қолдануға ұсынылады. 

 

 
 

Сурет 1 – Композитті ұн қоспасының дайындалған домалақ нанның көлем ұстағышы 

 

  

Сурет 2 - Композитті ұн қоспасынан дайындалған жаңа нан 

 

Тағам өнімдерінің қауіпсіздігіне аса үл-

кен көңіл бөлу керек. Тағамдық қоспалар – 

оларды технологиялық қолданылуына қажет-
тілік болғанда және экономикалық тиімділігі 

ақталған жағдайда қолданады. Тағамдық қоспа-

ларды төмен сапалы шикізат ретінде немесе 
антисанитарлық жағдайда қолдануға болмайды.  

Нанның құрамында кездесетін тағамдық 

заттардың маңызы өте зор.  

Ғылыми жұмыста пісірілген сынама нан-
дардың ішінен ең жақсы деп табылған үлгінің 

тағамдық құндылығы және аминқышқылды құ-

рамы зерттеліп, микробиологиялық қауіпсіздігі 
бағаланды [5]. Алынған нәтиже  3,4-кестелерде 

берілген. 

 
Кесте 3 – Композитті ұн қоспасы мен глютен қосып дайындалған нанның химиялық құрамы 

 

Көрсеткіштер аталуы І сұрып бидай 
наны, г 

Композитті 
негіздегі нан, г 

Зерттеу методикасы бойынша 
Нд мағынасы 

Тағамдық бағалылығы,% 

Ақуыз 10,4 12,6 ГОСТ 10846-91 

Май 1,7 3,17 ГОСТ 5668-68 

Көмірсулар 22,9 39,7 ГОСТ 5672-68 

Дәрумендер 

Ниацин, мг/100г - 3,07 ГОСТ 15652-2015 

0

0.05

0.1

0.15
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0.25
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бақылау I II III

Н/Д

Нұсқалар

глютен қосылмаған 10% глютенмен

20 % глютенмен 30 % глютенмен
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Биотин, мкг/100г 1,7 2,84 ГОСТ 15607-2015 

Минералды элементтер, мг/100г 

Кальций 2,3 22,91 ГОСТ 31671-2012 

Калий 5,3 170,36 ГОСТ 31671-2012 

Железо 11,1 12,07 ГОСТ 30178-96 

 

Кестедегі мәліметтер нәтижесінде, бақы-

лау үлгісімен композитті ұн қоспасынан дайын-
далған нанның құрамында ақуыз мөлшері 

17,5%, майдың мөлшері 46,4%, көмірсулар 

мөлшері 42,3% жоғарылағаны анықталды. 
Нанның құрамында дәрумендердің таралу мөл-

шері 40,1%, минералдық құрамы бойынша екі 

есе өскені анықталды. Сонымен, зерттеу нәти-

жесінде композит негізінде таңдалған дәнді-

бұршақ дақылдарынан бүтін ұнтақталған ұн-
дарды қолданғанда дайын өнімнің тағамдық 

құндылығы өсетіні және аталған ұндарды то-

лық құнды нан алу үшін шикізаттар ретінде 
ұсынуға болатыны тәжірибелік тұрғыда не-

гізделді.  

 
Кесте 4 - Композитті ұн қоспасы мен глютен қосып дайындалған нанның аминқышқылдар құрамы 

 

№ Аминқышқылдар  

аталуы 

І сұрып бидай наны, г Композитті негіздегі нан, г 

Аминқышқылдар массалық үлесі,% 

1 Аргинин 0,52±,1 1,3±0.5 

2 Лизин 0,2±0,5 0,21±0,06 

3 Тирозин 0,10±0,1 0,17±0,04 

4 Фенилаланин 0,31±0,05 0.47±0,1 

5 Гистидин 0,05±0,1 0,11±0,05 

6 Лейцин+изолейцин 0,31±0,1 0.45±0,1 

7 Метионин 0,17±0,1 0,1±0,03 

8 Валин 0,22±0,3 0,3±0,1 

9 Пролин 0,58±0,1 0.97±0,3 

10 Треонин 0,12±0,1 0,32±0,1 

11 Серин 0,25±0,1 0,36±0,1 

12 Аланин 0,21±0,05 0,32±0,1 

13 Глицин 0,27±0,3 0,3±0,1 

 

Кестедегі мәліметтер нәтижесінде, бақы-
лау үлгісімен композитті ұн қоспасынан да-

йындалған нанның құрамында құрамында 

аминқышқылдары біршама жоғары екендігін 
көруге болады. 

Тағам өнеркәсібінде сапасы мен қауіп-

сіздігі өте маңызды көрсеткіштердің бірі болып 

табылады. Табиғатта металлдар кең таралған, 

олардың көпшілігі соның ішінде біразы ауыр 
металлдар адам ағзасына зиян келтіретіні бел-

гілі. Осы металлдардың берілген концентра-

циясының мөлшері жоғарыласа адам денсаулы-
ғын нашарлатады. Жаңа композит ұнды қоспа 

қосылған нан мен бақылау нанның микробио-

логиялық қауіпсіздігі 5-кестеде келтірілген. 

 
Кесте 5 - Композитті ұн қоспасы мен глютен қосып дайындалған нанның микробиологиялық қауіпсіздігі 

 

Көрсеткіштер аталуы І сұрып бидай наны, г Композитті негіздегі  

нан, г 

КМАФАнМ, КОЕ/ г, көп емес 1х101 1х101 

Дрожжи и плесень 1х101 1х102 

B.Subtilis 1х101 1х101 

 

Композитті ұн қоспасынан дайындалған 

нанның  тағамдық зиянсыздығына анықталған 
нәтижелері бойынша, бұл өнімнің зиянсыздығы 

және НҚ берілген нормаға сәйкес екендігі 

жоғарыда берілген кестедегі мәліметтерден 

көруге болады.  

Қорытынды 

Жоғарыда жүргізілген зерттеу нәтиже-

лерін қорыта келгенде композитті қоспадан нан 
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дайындауда бидай ұны: маш: арпа: қарақұмық: 

глютенді мынадай 59:7:7:7:20 қатынаста ашыт-
пасыз әдіспен нан өніміне қосу тиімді болып 

табылды. Осындай қатынаста алынған сапалы 

және тағамдық құндылығы жоғары композитті 

қоспадан дайындалған нан өнімінің рецеп-
турасы мен технологиялық схемасы құрылды. 

Сонымен, зерттеу нәтижесінде композит 

негізінде таңдалған дәнді-бұршақ дақылдары-
нан бүтін ұнтақталған ұндарды қолданғанда 

дайын өнімнің тағамдық құндылығы өсетіні 

және аталған ұндарды толық құнды нан алу 

үшін шикізаттар ретінде ұсынуға болатыны 
ғылыми түрде негізделді.  
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В статье приведены результаты экспериментальных исследований по обоснованию опти-

мальных режимов обработки рыбного сырья. Установлена зависимость гидролиза рыбного 

сырья от температуры и продолжительности процесса, определено влияние протеолитической 

активности сырья на динамику накопления тирозина в гидролизуемой смеси. Предложена тех-

нология получения белкового гидролизата из отходов рыбоперерабатывающих производств. 

Предложенное техническое решение может быть рекомендовано для внедрения на рыбопера-

батывающих предприятиях Республики Казахстан в связи с существующими на них проблема-

ми переработки отходов, а также малоценного и малорентабельного рыбного сырья. 

 

Мақалада балық шикізатын өңдеуінің оңтайлы режимдерін дәлелдеу бойынша эксперимен-

талды зерттеулердің нәтижелері берілген. Балық шикізатының гидролиз үдерісінің темпера-

тура мен ұзақтылығынан тәуелділігі, шикізаттың протеолитикалық белсенділігінің гидроли-

затталатын шикізатта тирозинның жинақталу динамикасына әсері анықталған. Балық өңдеу 

өндірістері қалдықтарынан ақуызды гидролизат алу технологиясы ұсынылған. Ұсынылған тех-

никалық шешімді Қазақстан Республикасының балық өңдеу өндірістеріне балық қалдықтары 

мен ұсақ балық шикізатын өңдеу мәселерін шешу үшін енгізуге ұсынылады. 

 

The article presents the results of experimental studies on the rationale for optimal regimes for 

processing of fish raw materials. The dependence of the hydrolysis of fish raw material on the temperature and 


