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Қазақстанда ұнды кондитер өнімдерін тұрғындар күнделікті пайдаланады. Ұнды кондитер өнімдерінің негізгі кемшілігі – оның төмен физиологиялық құндылығында. 100г өнім адамға күнделікті қажетті энергияның 18-20%-ын, Вь В2 және PP витаминдерінің 4-5 %-ын қамтамасыз етеді. Ұнды конитер өнімін шамадан тыс қолдану дұрыс тамақтану рационын бұзады, себебі, онда биологиялық активті заттар – витаминдер, макро- микроэлементтер, тағамдық талшықтар аз мөлшерде болады.Дәстүрлі ұнды кондитер өнімдерінің құрамын зерттеу барысында оның химиялық құрамына өзгеріс енгізу қажеттілігі анықталды [1,2]. 

Ұнды кондитер өнімінің тағамдық құндылығын жоғарылату үшін долана жемісі ұнтағын өнімге қосып пайдалануды қарастырылды. Долана жемісі ұнтағында адам денсаулығына қажетті витаминдер, антиоксиданттар, минералдық заттар, ақуыздар, алмастырылмайтын аминқышқылдар, полиқанықпаған май қышқылдары, тағамдық талшықтар, сонымен қатар бифидобактериялар да бар[3]. 
Ұнтақталған долана жемісін эксперименттік зерттеуде қолдану  МЕМСТ стандартына сәйкесқантты печенье рецептурасына қосу арқылы жүргізілді. Өнімге ұнтақты 5-20 % аралығында қосып, бақылау ретінде қоспа қосылмаған өнім алынды.
Эксперименттік зерттеулер жүргізу үшін қолданылатын шикізаттар:наубайханалық бидай ұнының жоғарғы сұрыбы – 250г, ұнтақталған долана жемісі, құмшекер – 53,3г, маргарин – 78,2г, жұмыртқа – 14г, құрғақ сүт – 1,49г, аммоний – 0,32г, сода – 1,52г, тұз – 1,53г, су. Рецептура бойынша құрғақ  шикізаттар мен сұйық шикізаттар өзара араластырылып, дайын болған эмульсиядан қамыр иленді. Дайын қамыр жаймаланып, қолдан штапмталды. Қамыр дайындамалары 220-2400 температурада 5 минут пісіріліп, 15-20 минут суытылды [4]. 
Пісірілген және суытылған дайын өнімдердің физикалық-химиялық, көзмөлшерлік сапалық көрсеткіштері анықталды.  Алынған нәтижеллер 1-кестеде берілген. 
1-кестеде 5%, 10%, 15% және 20% ұнтақталған долана жемісі қосып дайындалған өнімдердің және бақылау үлгісінің салыстырмалы сипаттамалары көрсетілген.
1-кесте. 5%, 10%, 15% және 20% ұнтақталған долана жемісі ұнтағы қосып дайындалған өнімдердің және бақылау үлгісінің салыстырмалы сипаттамалары
	Көрсеткіштер аталуы
	Бақылау 
	5%
	10%
	15%
	20%

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Ылғалдылығы, %
	6,47
	6,5
	6,3
	6,2
	6,1

	Су сіңімділігі, %
	171
	176
	179
	182
	184

	Сілтілігі, град
	1,8
	1,8
	1,8
	1,8
	1,8


1-кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Дәмі мен иісі
	Өзіне тән, бөтен иіс пен дәм жоқ 
	Долананың дәмі байқалады 

	Сыртқы беті
	Беті тегіс, жарылмаған
	Бетінде жарықтар бар 

	Түсі 
	Ашық қоңыр
	Қоңыр 


Кестедегі көрсеткіштер бойынша долана ұнтағының мөлшері көбейген сайын оның ылғалдылығы кеміп, сусіңіргіштіктігі артты. Сонымен қатар 15%, 20% долана қосылған печеньенің көзмөлшерлік көрсеткіштерінде ауытқулар байқалды:  долананың дәмі сезілді, түсі қоңыр, сыртқы бетінде жарықтар пайда болды.

Зерттеу нәтижелерінен 5%, 10%, 15% және 20% ұнтақталған долана жемісі қосып дайындалған өнімдердің ішінде ең тиімдісі ұн массасына 10% қоспа қосылып дайындалған печенье болып шықты. Ол МЕМСТ стандарт талаптарына сай екендігі анықталды. 

Дайын қантты печеньенің тағамдық құндылығы анықталды. Қоспа қосылған печеньеде тағамдық талшықтар, көмірсу, минералды заттар, энергетикалық құндылығы бақылауға қарағанда жоғары болды (2-кесте).
2-кесте. 10% ұнтақталған долана жемісі ұнтағы қосып дайындалған печеньенің және бақылау үлгісінің салыстырмалы тағамдық құндылығы
	Көрсеткіштер аталуы 
	Бақылау 
	10 % ұнтақталған доланажемісі қосылған печенье

	Ақуыздар, г

Майлар, г

Көмірсулар, г

Ылғалдылығы %

Күлділігі
	8,93

14,55

70,06

6,47

0,86
	8,9

14,5

72,4

6,3

0,9

	Энергетикалық құндылығы, ккал
	457
	462

	Минералды заттар, мг

Мg

Ca
	32+4,2

69+13,8
	45+4,2

87+17,4


Кесте көрсеткіштерінен ұнтақталған долана жемісі қосылған печеньеде көмірсу мөлшері артып, энергетикалық құндылығы артып және минералдық заттар мөлшері өсті. Алынған нәтижелерден ұнтақталған долана жемісін ұнды кондитер өнімінің тағамдық құндылын арттыру мақсатында қолдануға тиімді екені анықталды. 

Кестеде көрсетілген нәтижелерден ұнтақталған долана жемісі қосылған печеньенің көрсеткіштері бақылаудың көрсеткіштерінен жоғары, яғни, белгілі болды. 
Зерттеу жұмысы барысында алынған нәтижелерді қорытындылай келе печеньеге ұнтақталған долана жемісін 10 %  қосу оның құрамындағы көмірсу мөлшерін 2,34% арттырды, энергетикалық құндылығын 5ккал-ға, минералды заттардан магний 13мг, кальций 18мг-ға өсті. Ұнды кондитер өнімдерінің тағамдық құндылығын арттыру мақсатында долана жемісін қолдану тиімді екені анықталды. Ұнды кондитер өнімдерінің ассортиментін жоғарылату мақсатында долана жемісі ұнтағын қосу тиімді екені белгілі болды.
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