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Бүгін таңдағы аса маңызды міндеттерінің бірі ұннан әзірленген өнімдерді жалпы және диеталық бағытта пайдалану, олардың сапасын, тағамдық құндылығын көтеру және ассортимент түрлерін көбейту болып табылады.

Күріш-халық шаруашылығына керекті дақылдардың бірі. Сондықтан да ғылыми техникалық әдебиеттерді талдау осындай мақсаттарда күріш дәнінің ұнын қолдануды дәлелдейді. Күріштің құрамына қарасақ, ауыстырылмайтын аминқышқылдар құрамы мен ақуыздарға, майларға, дәрумендерге (B1.B2 PP,E), минералды заттарға, микро және макроэлементтерге  өте бай.

Тәжірибеге дайын өнімнің сапасын жақсарту және олардың тағамдық және биологиялық құндылығын жоғарылату мақсаты қойылды.

Зерттеу нысаны ретінде 1- сортты бидай ұны, Алматы ашытқы зауыты шығарған сығымдалған ашытқы, ас тұзы, жақсартқыш қоспа ретінде астықтық күріш дақылы қолданылады. Күріш дәні ұннының әртүрлі мөлшерінің нан сапасына тигізетін әсерін байқау үшін, зертханалық сынама нан пісірілді.

Кестеде көрсетілгендей дайын өнімдерден алынған нәтижелерді салыстырсақ, 10% күріш ұны қосылған нан өте жақсы нәтиже берді (1-кесте). Бұл нанның кеуектілігі -79,7%,сыбағалы көлемі -3,7см/гр, пішінін сақтау қабілеті -0,47. Бұл мәндерді бақылауға алынған нұсқамен салыстырсақ (кеуектілігі - 75,2, меншікті көлемі - 3,5 см3/гр, пішінін сақтау қабілеті-0,46) жоғары екенін көруге болады. Сонымен қатар, кестеден көріп отырғанымыздай 3%, 5%, 7%, 15% күріш ұнымен пісірілген дайын өнім сапасымен салыстырсақ, 10% күріш ұнына дайындалған нан сапасының жоғары екенін көруге болады.

Күріш дәнінің ұны мен бидай ұнынан дайындалған нан сапасының көрсеткіштері

	Көрсеткіштер
	Нан сапасының көрсеткіштері

	
	бақылау
	97:3
	95:5
	93:7
	90:10
	85:15

	Нан жұмсағының ылғалдылығы, 
	43,3
	43,1
	43,5
	43,4
	43,5
	43,2

	Қышқылдылық, град
	2,2
	2,2
	2,3
	2,4
	2,4
	2,5

	Кеуектілігі,
	75,2
	77,4
	78,2
	78,5
	79,7
	75,2

	Нанның сыбағалы көлемі, см3 /г
	3,5
	3,6
	3,6
	3,7
	3,7
	3.5

	Пішінің сақтау қабілеті, Н/Д
	0,46
	0,46
	0,47
	0,47
	0,47
	0,46

	Көз мөлшерлік баға

	Қыртысының түсі
	Қоныр-сары
	Ашық қоңыр
	Қоңыр

	Кеуектілік жағдайы
	Біркелгі тегіс, жұқа қабатты

	Нан жұмсағының түсі
	Ақ
	Ашық қоңыр
	Қоңыр

	Нанның дәмі
	Өзіне тән
	Бөтен ащы дәмі жоқ, өзіне тән

	Нанның иісі
	Өзіне тән
	Бөтен көк иісі жоқ, нанға тән иіс


 Сонымен қатар астықтың күріш дақылын дәнінін ұнын нан пісіру үшін қолдану дайын өнімнің сақталу мерзімін ұзартады.Себебі ,күріш дәнінің ұны құрамындағы аммлолитикалық ферменттер , әдебиеттерде көрсетілгендей, нанның нашарлап , бұзылу үдерісін біршама тежейді.

Талдаудың көрсеткеніндей , тәжірибелік сынақтардан 10% күріш дәнінің ұны қосылып пісірілген нанның пішіні дұрыс , нан жұмсақ және қыртысының түсі қоңыр, өте дәмді және хош иісті тысы тегіс , жарылмаған , кеуектілігі біркелкі тегіс .Егер 10пайыздан жоғары күріш дәнінің ұнына нан пісірсек , онда оның қыртысы жарылып , тегіс болмай , сонымен қатар физика-химиялық көрсеткіштері де нашарлайды .

Көз мөлшерлік және физика-химиялық көрсеткіштеріне қарай, 10% мөлшеріндегі күріш дәнінің ұны қосылып пісірілген нанды тиімді нан ретінде алдық .Күріштің микроқұрылымын біле отырып, одан нан пісімдік қасиеті жоғары, биологиялық құнды , сапасы жақсы нан алуға кең мүмкіндік көрсетті.

Жалпы зерттеу нәтижелері бойынша мынандай қорытындыға келуге болады :

· күріш ұнының әртүрлі мөлшердегі қоспасы нанның құндылығы мен қасиетін жоғарылатады;

· 10% күріш дәнінің ұны қосылған дайын өнімнің сапасы бақылауға алынған нұсқамен салыстырғанда жоғары көлемге, кеуектілікке , хош иісті және ерекше айқындалған дәмге  ие болатынын растады.

