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Бұл жұмыстың мақсаты – жарма өндірісіндегі жанама өнім күріш ұншығы қосылған бидай 

қамырының сапасын анықтау. Зерттеу барысында күріш ұншығы қосылған бидай қамырының 

физикалық-химиялық қасиетінің өзгеру заңдылығы анықталды. Алынған зерттеу нәтижелерінің 

мәліметтеріне қарай 1 сұрып бидай ұнына тағамдық құндылығын жоғарылату мақсатында 15% ұн 

массасына шаққанда қосылған күріш ұншығының рецептураға қосылатын мөлшерін жоғарылатуға   

таңдалған ЭКА-1000 жақсартқышын қамыр дайындау кезінде қолдану жақсы нәтиже береді және 

тиімді деп қорытынды жасауға болады. 

 

Негізгі сөздер: күріш, ұншық, нан, қамыр, жақсартқыш, серпімділік. 
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Целью данной работы является определение качества пшеничного теста с добавлением рисо-

вой мучки – побочного продукта в производстве круп. В ходе исследования выявлена закономерность 

изменения физико-химических свойств пшеничного теста с добавлением рисовой муки. Исходя из по-

лученных результатов исследования, можно сделать вывод, что применение улучшителя ЭКА-1000 

увеличивает количество вносимой рисовой муки (15% к общей массе пшеничной муки) в рецептуру, 

что  снижает себестоймость готового продукта и повышает пищевую ценность пшеничной муки 1 

сорта, что способствуюет улучшению качества теста. 
 

Ключевые слова:рис, мука, хлеб, тесто, улучшитель, эластичность. 
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The purpose of this work is to determine the quality of wheat dough with the addition of rice flour-a by-

product in the production of cereals. The study revealed a pattern of changes in the physical and chemical prop-
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erties of wheat dough with the addition of rice flour. Based on the results of the study, it can be concluded that 

the use of the EKA-1000 improver increases the amount of rice flour introduced (15% to the total weight of 

wheat flour) in the recipe, which reduces the cost of the finished product and increases the nutritional value of 

1st grade wheat flour, which improves test quality. 

 

Keywords: rice, flour, bread, dough, improver, elasticity. 

 

Кіріспе 

Нан және нан өнімдерінің құрамын-

дағы тағамдық заттарды жоғарылату барлық 

кезде де өзекті мәселе болып қала береді. 

Әр кезде де жаңа өнімнің түрін жасап 

шығарғанда халықтың әлеуметтік жағдайын 

ескере отырып қолданылатын рецептуралық 

компоненттері нан өнімдеріне жоғары тағам-

дық құндылық берумен қатар арзан шикізат 

көзі екендігіне  үлкен көңіл бөліну қажет. 

Осыған байланысты Қазақтандағы 

дәнді алқаптың көптігінен нан өнімдерінің 

құрамын байыту үшін жарма өндірісінің 

жанама өнімдерін қолдану эконимкалық 

жағынан тиімді технологиямен өнім алуға 

мүмкіндік туғызады. 

Кластерлік негізде күріш өндірісінің 

дамуы бірінші кезекте күріш өңдеу өнер-

кәсібінің қалдықтарын толық пайдалануға 

қайта бағдарлауды қарастырады: күріштің дән 

ұсағы, күріш ұншасы, қауызы. Күріш 

өндірісінің бәсекеге қабілеттілігін және алын-

ған өнімдердің сапасын арттыруда ұсақталған 

күріштен крахмал өнімдерін алу үшін терең 

өңдеу мен оның қалдықтары өндірісінің 

маңызы зор. Күріш салысын өңдеу кезінде 

30%-ға дейін күріш қалдығы қалады. 

Күріш ұншасы – жарма өндірісінде 

күріш дақылынан жарма алу кезінде қалатын 

ұрықтық бөлігі.  

Күріш жарма өндірісіндегі жанама 

өнімдерді нан өндірісінде қолдану қалдық-

тарды пайдаға асырумен қатар оның биоло-

гиялық құндылығын арттырады. Бұл өнім адам 

ағзасына жақсы әсер ететін нанның сіңім-

ділігінің жоғары болуы, оның химиялық құра-

мының ерекшелігін қамтамасыз ететін бірден 

бір шикізат көзі [2,5,6]. 

Нан дайындау үшін рецептурадағы кез 

келген қосылатын қоспа қамырдың сапасына 

және құрылыс-механикалық қасиетіне әсер 

етпей қоймайды. Сондықтан да қамырдың 

сапасын анықтау нан алу технологиясының 

үрдісіне маңызды сатылардың бірі болып 

табылады. 

Ашу процесін қарқындатудың негізін 

ала отырып, жартылай фабрикат дайындау 

үшін қамырдың физика-механикалық және 

құрылыс-деформациялық қасиетін зерттеудің 

маңызы зор. Қамырға әр түрлі қоспалар қосу 

оның консистенциясын әлсіздендіріп немесе 

қатайтып, физикалық қасиетін өзгертеді. 

Бұл жұмыстың мақсаты нанның сапа-

сын жақсартатын қоспаның қамырдың сапа-

сын әсер етуін зерттеу болып табылады.  

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Зерттеу нысаны ретінде 1сұрып бидай 

ұны және Байдала күріш ұншасы, наубайха-

налық престелген ашытқы, жақсартқыш ЭКА-

1000 (eka-1000), су, ас тұзынан дайындалған 

қамыр.  

Бидай қамырына күріш ұншасы қоспа-

сының әсерін зерттеу үшін қамыр дайындау 

әдістемеде келтірілген рецептура және әдіс 

бойынша жүргізілді. Тағамдық және биоло-

гиялық құндылығы жоғары экономикалық 

жағынан тиімді деп табылған күріш ұншасы-

ның бидай нанына қосылатын тиімді мөлшерін 

анықтау үшін мынадай нұсқалар алынды: 

бидай ұнының 100 % мөлшеріне есептегенде 5, 

10, 15, 20 % қосылды. Қамыр иленіп стандарт 

бойынша 150 минутқа ашуға қойылып, сапа 

көрсеткіштері анықталды. Қамырдың сапалық 

көрсеткіштерін әдебиетте келтірілген органо-

лептикалық және физикалық-химиялық көр-

сеткіштері бойынша: ылғалдығы, ашудың 

бастапқы және соңғы кездегі қышқылдығы, 

температурасы, консистенциясы, ашып болған 

соң иісі, түсі, үстінгі бетінің жағдайы, құрғақ-

тылық дәрежесі анықталды [1,8]. Алынған 

нәтижелер 1-кестеде келтірілген. 

Қамырдың құрылыс–механикалық қа-

сиеті МЕМСТ Р 51415-99 бойынша альвеограф 

Шопен және МЕМСТ ISO 5530-1-2013 бойын-

ша фаринограф Брабендер де анықталды [3,4]. 

Альвеограф аспабында келесідегідей 

көрсеткіштер анықталды:  

- қамыр серпімділігі (Р, мм);  

-қамырдың физикалық қасиетінің көр-

сеткішін сипаттайтын серпімділіктің созы-

лымдылыққа қатынасы (Р/L, мм);  

-қамыр деформациясының меншікті 

жұмысы, аудан бойынша есептеледі (W,ea). 
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Фаринографта ұнның келесідегідей 

көрсеткіштер анықталды:  

-қамырдың су сіңіру қабілеті – консис-

тенциясы жақсы болу үшін, керекті судың 

мөлшері (ССҚ,%); 

-қамырдың түзілу уақыты (a, мин); 

-қамырдың тұрақтылығы, (в, мин); 

-сұйылу дәрежесі (d, еф). 

Қамырдың физикалық-химиялық қа-

сиетін анықтауға жүргізілген зерттеу нәти-

желері 2-кестеде келтірілді.

 
Кесте1  –  Күріш ұншасы қосылып дайындалған қамырдың сапалық көрсеткіштері 

 

Ашытқының көтерілу күші, 

мин 

Бақылау Күріш ұншасының  мөлшері, % 

5 10 15 20 

Түсі Ашық 

кремді 

Ашық 

кремді 

Ашық 

сұрлау 
Ашық сұр Сұрлау 

Хош иісі Спиртті Спиртті Спиртті Спиртті Спиртті 

Құрғақтық дәрежесі Құрғақ Құрғақ Құрғақ Аздап 

ылғалдық 

сезіледі 

Ылғалдау 

Консистенциясы және иленуі Жақсы Жақсы Жақсы Әлсіздеу Әлсіз 

Үстінгі бетінің көрінісі Дөңес Дөңес Дөңес Аздап дөңес Тегіс 

Ылғалдылығы, % 44,5 44,5 44,8 44,9 45,1 

Соңғы қышқылдылығы, град 3,0 3,1 3,2 3,5 3,6 

0,5 % қосылған жақсартықшпен 

Түсі Ашық 

кремді 

Ашық 

кремді 

Ашық 

кремді 

Ашық 

сұрлау 
Ашық сұр 

Хош иісі Спиртті Спиртті Спиртті Спиртті Спиртті 

Құрғақтық дәрежесі Құрғақ Құрғақ Құрғақ Құрғақ Құрғақ 

Консистенциясы және иленуі Жақсы 

Үстінгі бетінің көрінісі Дөңес 

Ылғалдылығы, % 44,5 44,5 44,6 44,8 45,8 

Соңғы қышқылдылығы, град 3,0 3,2 3,4 3,7 3,8 

 

Нәтижелері және оларды талқылау 

Қамырдың ашып болғаннан кейінгі са-

пасын анықтаудан алынған нәтижелер бойын-

ша үстіңгі бетінің көрінісі қамыр илегенде 

қосылатын күріш ұншасы қоспасының мөл-

шері өскен сайын, дөңес емес, жабысқақ, 

жайылғыш бола бастады. Құрғақтық дәрежесі 

қосылатын қоспаның химиялық құрамының 

ерекшелігіне байланысты қамырдың консис-

тенциясы күріш ұншасы қоспасының мөлшері 

жоғарылағанда нашарлайды. Әсіресе 20% 

күріш ұншасы қосылған қамыр сұйылып, 

қолға жабысқақ болды. Бұл, күріш ұншасының 

құрамындағы желімшенің болмауына және 

ұнның су сіңірімділігіне, май мөлшерінің 

жоғары екендігіне байланысты. 

Хош иісі – күріш ұншасының мөлшері 

өскен сайын соғұрлым өзіне тән иісі сезіледі.  

Ал, қамырдың физикалық-химиялық 

көрсеткіштерін анықтағанда қамырдың ылғал-

дығы мен қышқылдығы аздап өсуінің себебі 

қосылатын қоспа ұндардың суды сіңіріп 

бөрітуі және май мөлшерінің аздап көп 

болуынан. 

Алынған мәліметтер бойынша дайын-

далған сынама қамырлардың консистенциясы 

бақылаумен салыстырғанда 10%-дан көп қоспа 

қосқанда нашарлады. Әсіресе, күріш ұншасы 

қоспасының мөлшері өскен сайын, қамыр 

сұйылып, қолға жабысқақ болды. Бұл қосы-

латын қоспаның қасиетіне байланысты. Соны-

мен күріш ұншасын 10%-ға дейін қосқан үлгі 

бақылау үлгіге жақын болды. 

Бірақ дегенмен де бұл жұмыстың мақса-

ты нанның тағамдық биологиялық құндылы-

ғын жоғарылату болғандықтан осы аталған 

күріш ұншасының қамырдың құрамына қосы-

латын мөлшерін жоғарылату мақсатында жақ-

сартқыш қолдану қажеттігі туындады. 

Жақсартқыш қоспаған күріш ұншасын 

15% ден қөп қоса бастағанда үлгілердің қамыр 

сапасы нашарласа, жақсартқыш қосқанда 

күріш ұншасының қосылатын мөлшері 20 %-ға 

дейін қосқанда қамыр бойынша анықталған 

үлгілер жақсы көрсеткіштер берді. 

Осы нұсқалармен дайындалған жарты-

лай фабрикаттың консистенциясы, құрғақты-

лық дәрежесі жалпы айтқанда қамырдың 
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құрылысы жақсы болып, сол қамырдан алы-

натын дайын өнімнің сапасын нашарлат-

пайтыны анық.  

Қамырдың физикалық қасиетіне оған 

қосылатын қоспалардың әсер ететіні белгілі 

болғандықтан, күріш ұншасын 5,10,15,20 %, 

жақсартқыш ЭКА-1000 (eka-1000) 0,5% І 

сұрып бидай ұнына қосып, стандартта кел-

тірілген әдіс бойынша қамырдың Альвеограф 

қондырғысында серпімділігін, серпімділіктің 

созылғыштыққа қатынасын, қамыр деформа-

циясының меншікті жұмысын, фаринограф 

қондырғысында су сіңіру қабілетін, қамырдың 

тұрақтылығын, қамырдың түзілу уақыты 

анықталды. Бақылау үлгілері ретінде І сұрып 

бидай ұндарынан дайындалған қамыр алынды. 

Алынған нәтижелер 2-кестеде көрсетілген.

 

Кесте-2 Қамырдың физикалық қасиеттеріне күріш ұншасының әсері 
 

Көрсеткіштер бақылау 

Күріш ұншасының 

мөлшері, % 

ЭКА-1000 жақсартқышымен 

Күріш ұншасының  мөлшері, % 

5 10 15 20 5 10 15 20 

Серпімділігі, Р,мм 124 121 120 118 115 125 123 121 120 

Созылғыштығы, L, мм 70 72 73 71 68 71 73 74 75 

Серпімділіктің созылғыш-

тыққа қатынасы, P/L, мм 

 

1,70 

 

2,0 

 

2,3 

 

2,5 

 

2,8 

 

1,8 

 

2,0 

 

2,2 

 

2,3 

Ісіну индексі, G 18,6 18,8 19,1 19,5 20,0 18,5 18,7 19,0 19,3 

Қамыр 

деформациясының 

меншікті жұмысы,W. е.а. 

306 304 302 293 289 307 305 300 295 

Су сіңіру қабілеті,% 67,4 67,9 68,5 68,7 69,1 68,0 68,7 69,0 69,5 

Қамырдың тұрақтылығы, 

мин 
15,4 15,0 13,9 13,4 12,0 15,8 15,5 14,6 14,0 

Қамырдың сұйылуы, еф 64 65 69 71 73 63 65 67 69 

Қамырдың түзілу уақыты, 

мин 
2,5 2,0 1,8 1,7 1,65 2,4 2,3 2,0 1,8 

 

Алынған мәліметтерден жақсартқыш 

қосып дайындаған қамырдың физикалық сапа-

сы жақсы көрсеткіште болғандығын көруге 

болады. Альвеограф қондырғысында алынған 

қисық сызықтың нәтижесін өңдеу барысында 

күріш ұншасының мөлшері 5-20 % аралықтағы 

І сұрып бидай қамырының серпімділігі 121-

115 мм-ге дейін өзгерді, ал серпімділіктің 

созылғыштыққа қатынасы 2-2,8мм, қамыр 

деформациясының меншікті жұмысы 304-289 

еа аралықта болды. Бұл көрсеткіштер бақылау 

үлгі ретінде дайындалған І сұрып бидай 

қамырында 124 мм, 1,7 мм, 306 еа болған.  

Қамырдың серпімділігі мен созылғыш-

тығы қамырдың деформациялануына жұмса-

латын меншікті жұмыс көлемімен сипатта-

латыны белгілі. Эксперименттік зерттеу нәти-

желерінен алынған көрсеткіштер бойынша 

меншікті жұмыс көлемі күріш ұншығының 

рецептураға қосылатын мөлшері көбейген 

сайын төмендейді, сондай ақ серпімділігі мен 

қамырдың тұрақтылығы, түзілу уақыты да 

осындай деңгейде болды. Бұндай өзгеріс 

қамырдың ақуыз каркасы желімше индексінің 

төмен екендігімен түсіндіріледі [7]. 

Ал, жақсартқыш қосылған осы үлгі-

лердің нәтижесі жақсы мәндерге ие болды, 

қамырдың физикалық қасиетінің біршама 

жақсарғандығын көруге болады. 

Күріш ұншығын 15-20 % қосқандағы 

алынған қамырдың қасиеті біршама төмендеу 

болғанымен, жақсартқыш қосылған үлгідегі 

көрсеткіштер 15 % мөлшерге дейін қосылып 

дайындалғанда жақсы нәтижеде болды. Қоспа 

қосылып дайындалған қамырдың қасиетін 

анықтағандағы қисық сызық бойынша алынған 

мәліметтерді өңдеу барысындағы мәндер  1-

суретте берілген.  

Қорытынды 

Жақсартқыш қосылған үлгілердің жақсы 

оң нәтиже беруі ЭКА-1000 (eka-1000) жақсарт-

қыштың желімшеге дегидрлеуші әсер туғы-

зып, қамырды қатайтып, созылғыштығын жақ-

сартатындығымен негізделеді. Осы алынған 

мәліметтерге қарай 1 сұрып бидай ұнына 

тағамдық құндылығын жоғарылату мақса-

тында 15% ұн массасына шаққанда қосылған 
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күріш ұншығының рецептураға қосылатын 

мөлшерін жоғарылатуға таңдалған ЭКА-1000 

(eka-1000) жақсартқышынқамыр дайындау 

кезінде қолдану жақсы нәтиже береді және 

тиімді деп қорытынды жасауға болады. 

Таңдалған рецептура бойынша 

дайындалатын физикалық-химиялық қасиеті 

жақсы жартылай фабрикат наубайхана өн-

дірісінде сапалы, тағамдық құндылығы 

жоғары нан алудың кепілі.

 

.  

 

1-сурет - Күріш ұншығы мен жақсартқыштың І сұрып бидай ұны қамырының құрылыс-механикалық 
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Исследование аминокислотного состава различных видов муки в производстве продуктов 

питания таких, как макароны, необходимо для лечения и профилактики заболеваний, как 

фенилкетонурия и целиакия, нецелиакийная неаалергическая чувствительность. Для глиадина 

пшеницы характерно дефицитное содержание незаменимых аминокислот: метионина, цистеина, 

треонина, триптофана, аргинина, гистидина, особенно лимитирующего лизина. Однако в пшенице 

имеющиеся заменимые аминокислоты (глютаминовая кислота, пролин в количестве от 16-44%), 

обладающие свойством синтезироваться в человеческом организме, оказывают токсическое влияние 

на людей, с признаками непереносимостью глютена. Для лечения и профилактики данных 

заболеваний содержание глютена не должна превышать 20 ppm/ кг употребляемого продукта. 

Единственный выход для всех больных, кроме лечения сопутствующих заболеваний, соблюдение 

строгой безглютеновой диеты. Безглютеновые виды муки из кукурузы и риса не содержат в своем со-

ставе необходимые количества НАК, в частности лизина. Белки бобовых, в т.ч. нута, хорошо сбалан-

сированы по аминокислотному составу, по сравнению c белками зерновых культур. Определено, что 

сорго пищевого направления содержит все основные вещества, необходимые для нормальной 

жизнедеятельности человека: белки от 11-16%, в.т. числе лизина 0,17%-0,33%, крахмала от 60-66 %, 

жира до 5,5%. Цель: подбор зерновых и бобовых культур по аминокислотному составу для 

производства макаронных изделий gluten-free. Изучение аминокислотного состава исследуемых видов 

муки показало, что совместное применение безглютеновой гречневой, кукурузной, рисовой муки в 

различных композициях и соотношениях с мукой сорговой или нутовой способствует увеличению 

пищевой ценности безглютеновой макаронной продукции. 
 

Ключевые слова: фенилкетонурия; целиакия; рис; нут; аминокислоты; макароны 

gluten-free. 
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