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Кондитер өнімдері біздің елімізде өте кең ассортиментте шығарылады. Унифицирленген рецептуралар жүздеген әртүрлі атаудағы кондитер өнімдерін шығаруды қарастырады. Көптеген ассортименттегі өнімдерді шығару кезінде, оның ішінде ұнды кондитер өнімдерін шығаруда әртүрлі технологиялық үрдістер қолданылады. Мысалы, қантты печенье мен созылмалы печеньені шығару, галета мен крекер өнімдерін шығару бір-біріне ұқсамайтын технологиялық операциялар мен үрдістерден тұрады. 
Ұнды кондитер өнімдері жоғары каллориялы өнімге жатады. Шектен тыс қолданғанда тағамдық заттары бойынша да энергетикалық құндылығы бойынша да тағам рационының теңдігі бұзылады. Сонда да болса Қазақстанда және басқа да елдерде тамақтануда печенье, пряниктер, крекер, бисквиттер және басқа да өнімдердің түрлері көптеп қолданылуда. Бұл топтағы өнімдер балалар үшін мектеп таңғы асы және тіске басар ретінде қолдануда сұранысқа ие. 
Сондықтан да ұнды кондитер өнімдерін өндіруде қолданылатын шикізаттарда тағамдық талшықтар және витаминдер, органикалық қышқылдар және микроэлементтердің үйлесімі келісімді болып келсе жас ағзаның қорғаныш күшін жоғарылатуға септігін тигізетінін ескерсек, осы аталған өнімдердің жаңа рецептурасын және технологиясын жасау және жетілдіру бүгінгі күннің өзекті мәселесі болып табылады. 

Осы туындаған мәселені шешу кезінде өнімнің сыртқы түрінің тартымдылығы және дәмдік қасиетінің ерекшелігіне үлкен мән берілу керек. Өндіріске жаңа технологияларды енгізу бізге жоғары сапалы, тағамдық талшықтарға, витаминдер және биологиялық белсенді заттарға байытылған өнім алуға мүмкіндік береді.

Экологиялық ахуалдың нашарлауы халықтың денсаулығына кері әсер ететіндіктен емдік және профилактикалық мақсаттағы азық түлік өнімдерін шығару қажеттілігін туындатады.

Осыған байланысты емдік шаралар кешенінде қолдануға болатын кондитер өнімдерін шығару қажеттілігін ескере отырып, бұл жұмыстың мақсаты тағамдық құндылығы жоғары, емдік профилактикалық мақсаттағы ұнды кондитер өнімінің рецептурасын жасап, тағамдық құндылығы мен сапасын анықтауға бағытталған.

Бұл жұмыста - тағамдық талшықтарға, витаминдерге, микроэлементтерге бай шикізат көзінен арнайы бағыттағы печенье алып оның сапасының стандарттық талаптарға сәйкестігі анықталды. Ұнды кондитер өнімінің жаңа сортын шығаруда өсімдік тектес шикізаттар таңдалды.


Ұнды кондитер өнімдерінің тағамдық құндылықтарының тең болмауы кейбір компоненттер (май, көмірсулар) мөлшерінің көп, ал кейбір заттардың (тағамдық талшықтар, витаминдер) төмен және мүлдем жоқ екендігімен түсіндіріледі.

Тағамдық талшықтардың, каротин және витаминдердің тапшылығы адам ағзасында улы заттардың жинақталуын, ағзаның зақымдалуына қарсы тұру қабілетін бұзады. 


Экологиялық ақуалдың нашарлауы,  зиянды жағдайда өндірісте жұмыс істейтін адамдардың ауру санының жоғарылауынан диеталық ұнды кондитер өнімдерінің технологиясын жасау өзекті мәселе болып отыр [1,2,3].    

Диеталық өнім ретінде қолдануға мүмкіндігі бар сдобалы печенье дайындауда рецептуралық шикізат ретінде бидай ұнымен салыстырғанда калориясы төмен, тағамдық талшықтарға бай (МЕМСТ 7045-90) еленген қара бидай ұны және май мен қант алмастырғыш ретінде алма, банан езіндісі қолданылды. Бақылау ретінде сдобалы печенье төмендегі 1 кестеде берілген рецептура бойынша дайындалды. 

         Кесте 1 – Сдобалы печенье қамырын дайындаудың рецептурасы

	Шикізаттардың аталуы
	Құрғақ заттарының мөлшері, %
	1 т. дайын өнімге кететін шикізат шығыны 
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	Құрғақ затқа есептегенде
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Қант 
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Барлығы 
	85,5

99,85

83

96,5

-

-
-
	649,66

214,38

276,1

2,4

2,99

1,36

1146,89
	759,8

214,7

332,65

2,48

-

-
1309,63


1 кестедегі рецептура бойынша дайындалған сдоба қамырынан алынған дайын өнімнің сапа көрсеткіштері физикалық-химиялық және  органолептикалық бағасы МЕМСТ 5897-90 әдістемесі бойынша анықталды. Сыртқы көрінісі: пішіні, үстіңгі беті, иісі, дәмі, түсі, сынығының көрінісі арқылы бағаланды. Ал, физикалық-химиялық көрсеткіштер арқылы: қант және майдың массалық үлесі, ылғалдығы, қышқылдығы, сілтілігі, сусіңірімділігі және тығыздығы бойынша анықталады [4]. 
  Жүргізілген зерттеулерге қарай алынған сдобалы печеньенің сапасы стандарттық талаптардан ауытқымады.
Эксперименттік зерттеулер 10%,  20% , 50%  қара бидай ұнымен бидай ұнын алмастырып дайындалған сдобалы печеньенің сапасының нашарламағандығын көрсетеді. Сдобалы печеньенің қамырының құрамына қара бидай ұнын қосып жасағанда оның үстіңгі беті бақылау үлгімен салыстырғанда жырықтарының аса байқалмайтындығын көруге болады.  Бұл қара бидай ұнының ақуызының бөрітуінің бидай ұнымен салыстырғанда ерекшелігімен түсіндіріледі. Ал, жеміс езіндісін 20 %-ға дейін қосып дайындаған печеньелердің сапасының дәмі мен иісінің тартымдылығының жоғарылағанын көруге болады.  
Сонымен бидай ұнының мөлшеріне 50 % қара бидай ұны, 20 %-ға дейін жеміс езіндісі қосылып дайындалған сдобалы печеньені оптимальды нұсқа деп айтуға болады. 

Алынған нәтижелерге қорытынды жасай келе сдобалы печенье қамырының рецептурасына қосылатын композитті қоспаның әсерінен дайын өнімнің энергетикалық құндылығы төмендеп, ұнды кондитер өнімдерінің калориясының  азаюы туындап отырған мәселелердің шешілуі сөзсіз екендігін айтуға болады. Сонымен қатар қосылатын композитті қоспаның құрамында ауыспайтын аминқышқылының, витаминдер мен микроэлементтердің, тағамдық талшықтардың  көп болуы алынған өнімнің функционалды бағытта қолдануға мүмкіндігі жоғары болып табылады.  
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