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Әлемнің барлық дерлік елдерінде тағамдық құндылығы жоғары өнімдерді өндірумен байланысты 

бағыттардың қарқынды дамуы байқалады. Ең танымал тағамдардың бірі - макарон өнімдері, олар әлем 

халқы арасында кең сұранысқа ие күнделікті азық-түлік өнімдерінің тізіміне кіреді, осыған байланысты 

макаронға дәстүрлі емес шикізат қосу арқылы халықтың көп бөлігінде дәрумен тапшылығын азайтуға 

тамаша мүмкіндік бар. Авторлар көкөніс ұнтақтарының макарон өнімдерінің сапалық көрсеткіштеріне 

әсерін зерттеу мақсатын қойды, ол үшін сәбіз ұнтағы қосылған макарон өнімдерінің түпнұсқа рецепті 

жасалды. Зерттеу жүргізу үшін база ретінде "Костанайский мелькомбинат" АҚ кәсіпорны таңдалды. 

Макарон өнімдерінің органолептикалық қасиеттерін анықтау жалпы қабылданған әдістер бойынша, бес 

балдық шкала бойынша жүргізілді. Физика-химиялық көрсеткіштер нормативтік-техникалық 

құжаттамада көрсетілген әдістеме бойынша анықталды, екі сапалық көрсеткіш негізге алынды: 

ылғалдың массалық үлесі және қышқылдылық. Осылайша, көкөніс ұнтағымен байытылған макарон 

өнімдерінің жаңа түрінің рецептурасы жасалды және дайын өнімнің сапа көрсеткіштері бағаланды. 

 

Негізгі сөздер: макарон өнімдері, тағамдық құндылығы, сәбіз ұнтағы, органолептикалық 

бағалау, ылғалдылық, қышқылдылық. 
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Практически во всех странах мира идет стремительное развитие направлений, связанных с произ-

водством продуктов повышенной пищевой ценности. Одни из наиболее популярных продуктов питания - 

макаронные изделия, они входят в список повседневных продуктов питания, пользующихся широким спро-

сом среди населения мира, в связи с этим существует отличная возможность уменьшить дефицит вита-

минов у большой части населения за счет добавления в макаронные изделия нетрадиционного сырья. Авто-

рами была поставлена цель исследовать влияние овощных порошков на качественные показатели макарон-

ных изделий, для чего была разработана оригинальная рецептура макаронных изделий с внесением морковно-

го порошка. В качестве базы для проведения исследования было выбрано предприятие АО «Костанайский 

мелькомбинат». Определение органолептических свойств макаронных изделий проводили по общеприня-

тым методам, по пятибалльной шкале. Физико-химические показатели определяли по методике, изложен-

ной в нормативно- технической документации, за основу были взяты два качественных показателя: массо-

вая доля влаги и кислотность. Таким образом, была разработана рецептура нового вида макаронных изде-

лий, обогащенных овощным порошком и оценены показатели качества готового продукта. 

 

Ключевые слова: макаронные изделия, пищевая ценность, морковный порошок, 

органолептическая оценка, влажность, кислотность. 
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In almost all countries of the world, there is a rapid development of areas related to the production of prod-

ucts of increased nutritional value. Pasta is one of the most popular food products and is included in the list of eve-

ryday products that are in great demand among the population, in this regard, there is an excellent opportunity to 

reduce the lack of vitamins in a large part of the population by adding non-traditional raw materials to pasta. The 

authors set a goal to investigate the effect of vegetable powders on the quality indicators of pasta, for which an origi-

nal recipe for pasta with the addition of carrot powder was developed. The enterprise JSC "Kostanay flour mill" was 

chosen as the base for the study. Determination of organoleptic quality indicators of pasta was carried out according 

to generally accepted methods, on a five-point scale. Physical and chemical indicators were determined according to 

the method set forth in the regulatory and technical documentation; two qualitative indicators were taken as a basis: 

the mass fraction of moisture and acidity. Thus, a recipe for a new type of pasta enriched with vegetable powder was 

developed and the quality indicators of the finished product were evaluated. 

 

Keywords: pasta, nutritional value, carrot powder, organoleptic evaluation, humidity, acidity. 

 

Кіріспе 

Соңғы жылдары әлемнің барлық 

елдерінде тағамдық құндылығы жоғары тамақ 

өнімдерін өндіру бағыты белсенді дамып 

келеді. Халық арасында кең сұранысқа ие ең 

танымал тағамдардың бірі-макарон өнімдері. 

Осыған байланысты макаронға дәстүрлі емес 

шикізат қосу арқылы халықтың көп бөлігінде 

дәрумендердің жетіспеушілігін азайтуға 

тамаша мүмкіндік бар. 

Көкөністер құрамында дәрумендер мен 

минералдардың көп мөлшері бар. Дүниежү-

зілік денсаулық сақтау ұйымының мәліметі 

бойынша, адам күніне кемінде 400 г көкөніс 

тұтынуы керек. [1] Сондықтан макаронды 

көкөніс қоспаларымен байыту қызығушылық 

тудырады. Ең ыңғайлы және ең жақсы нұсқа - 

көкөніс ұнтақтарын көкөніс қоспалары ретінде 

пайдалану. 

Көкөніс ұнтағы - биологиялық белсенді 

заттарға бай жартылай фабрикат. Көкөніс 

ұнтағы тамақ өнеркәсібінде кеңінен қолданы-

лады. Ол; диеталық және балалар тағамдарын 

өндіруде, шырындар, мюсли, косметика және 

биологиялық белсенді қоспалар өндірісінде 

қолданылады. [2] 

Өндірілетін шикізатқа байланысты көкө-

ніс ұнтақтарының алуан түрі бар: қызанақ, 

асқабақ, қырыққабат, сәбіз және т. б. (сурет 1): 

 

 
 

Сурет 1 – Көкөніс ұнтағының ассортименті 

1-сәбіз, 2-асқабақ, 3-қырыққабат, 4-қызанақ, 5-шпинат ұнтақтары. 
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Көкөніс ұнтақтары құрамында жасанды 

ингредиенттер, бояғыштар мен хош иістен-

діргіштер жоқ. Бұл 100% табиғи өнім. Ол тек 

кептірілген балауса жемістер мен көкөністер-

ден тұрады. Мұндай ұнтақты жасау техно-

логиясы өте қарапайым. Оның мәні жемістер 

мен көкөністерді кептіру, содан кейін оны 

ұнтақтау. Осылайша дайындалған ұнтақтың 

сақтау мерзімі 3-4 айды құрайды. Өндірістің 

дұрыс технологиясы кезінде көкөніс ұнтағы 

кептіруден және ұнтақтаудан кейін көкөніс-

тердің балауса жемістерінен барлық қоректік 

заттардың (дәрумендер, қышқылдар, биоло-

гиялық белсенді қоспалар, микро және макроэ-

лементтер және т.б.) 95-97% сақтайды. [3] 

Сондай-ақ, технологияның сәйкестігінің 

арқасында балауса көкөністерге тән түсі, дәмі 

және хош иісі сақталады. Яғни, құрамы 

бойынша көкөніс ұнтағы, бұл ұнтақ өндірілген 

көкөністерден дерлік ерекшеленбейді. 

Көкөніс ұнтағын қосымша ретінде пай-

далану функционалды қасиеттері бар макарон 

өнімдерін алуға мүмкіндік береді. Алайда, 

өнімдердің жаңа ассортиментін өндіру техно-

логиясын енгізбес бұрын, дайын өнімнің 

сапасына дәстүрлі емес шикізаттың әсеріне 

ерекше назар аудару қажет. 

Жұмыстың мақсаты көкөніс ұнтақта-

рының макарон өнімдерінің сапалық көрсет-

кіштеріне әсерін зерттеу. 

Жұмыстың міндеттері: 

-көкөніс ұнтағының макарон өнімдерінің 

органолептикалық көрсеткіштеріне әсерін 

талдау; 

- көкөніс ұнтағының негізгі физика-

химиялық көрсеткіштерге әсерін зерттеу. 

Зерттеу объектісі "Костанайский мель-

комбинат" АҚ кәсіпорны жағдайында дайын-

далған 5, 10 және 15% мөлшерінде көкөніс 

ұнтағы (ұн массасынан) қосылған макарон 

өнімдерінің үлгілері болды. 

Зерттеу пәні: макарон өнімдерінің орга-

нолептикалық және физика-химиялық сапалық 

көрсеткіштері. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Қосымша ретінде танымал көкөніс ұн-

тақтарының бірі - сәбіз ұнтағы қолданылды. 

Оны жасау үшін сәбізден ылғал толық бу-

ланғанға дейін (6-7 сағат) кішкене бөліктерге 

кесілген және көкөністерге арналған арнайы 

кептіргіште төмен температурада (75 ºС) 

кептірілген балауса сәбіз алынды (сурет 2). 

 

 
 

Сурет 2 - Сәбіз ұнтағын дайындау технологиясы 

 

Кептірілген сәбіз кесектері ЛЗМ мар-

калы зертханалық диірменде біртекті ұнтақ 

күйіне дейін ұнтақталды. Алынған сәбіз ұн-

тағы жағымды, сәбізге тән дәмі мен иісі бар 

шырынды сарғыш түске ие. Бұл ұнтақ 

қоспалар, хош иістендіргіштер мен бояғыш-

тарды қоспай, балауса жемістерден алынған 

100% табиғи өнім болып табылады. 

Үлгілерді жасау үшін жұмсақ шынылы 

бидай ұны қолданылады және оның бір бөлігі 

әр үлгі үшін қажетті мөлшерде көкөніс 

ұнтағымен ауыстырылады. Ұн мен су қос-

пасына сәбіз ұнтағын қоспас бұрын, оны 

қаймақ консистенциясы алынғанша сумен 

араластыру қажет. Жалпы мөлшердегі судың 

бір бөлігі сәбіз ұнтағын еріту үшін қол-
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данылады. Содан кейін ол ұнмен және судың 

қалған мөлшерімен араласады. [4] 

Макарон өнімдерінің сапасын органо-

лептикалық бағалау университеттің зертхана-

сында жүргізілді. Ол үлгілердің түсін, дәмін, 

иісін, сондай-ақ сыртқы түрін анықтауды 

қамтиды. Барлық аталған көрсеткіштер сезім 

мүшелерінің көмегімен анықталады және 

эталонмен (№1 үлгі) салыстырылады. Органо-

лептикалық бағалау үшін МЕМСТ 31964-2012 " 

Макарон өнімдері. Қабылдау ережелері және 

сапаны анықтау әдістері"қолданылды. Әр көр-

сеткіш 5 балдық шкала бойынша бағаланады. [5] 

Макарон өнімдерінің түсі біркелкі болуы 

керек, ешқандай қара, ақ дақтар мен ара-

ластырылмаған ұнның іздері жоқ. Дайын өнім-

нің түс реңктері пайдаланылатынға байла-

нысты ерекшеленеді. Анықтау түстерді жақсы 

қабылдау үшін табиғи жарықта жүзеге 

асырылады, ол үшін зерттелетін үлгілер ақ 

қағаз парағына қойылады, өйткені ақ фонда 

үлгілер арасындағы реңк айырмашылығы 

жақсы көрінеді. Қорытындыда 0-ден 5-ке 

дейінгі балл қойылады. 

Иісті анықтау үшін зерттелетін үлгінің 

салмағы 20 г сынама алынады, мұқият ұнтақ-

талады, содан кейін стаканға салынып, су 

құйылады, оның температурасы орташа есеп-

пен 60±5℃ болуы керек, араластырылады 

және 1-2 минут тұндыруға қалдырылады. 

Уақыт өткеннен кейін суды төгіп, иісі 

анықталады. [5] 

Дәмі салмағы 1 грамм болатын сынама 

үлгісін шайнау арқылы анықталады. 

Пішіні таңдалған макарон өнімдерінің 

типіне және түріне сәйкес келуі керек. Пішіні 

дұрыс, қисықтықсыз және иілусіз болуы керек. 

Өнімдердің ұзындығы мен қалыңдығында 

үлкен айырмашылыққа жол берілмейді. 

Макарон өнімдеріне тән сапаның негізгі 

физика-химиялық көрсеткіштеріне мыналар 

жатады: ылғалдылық және қышқылдылық. 

Физика-химиялық көрсеткіштерді анық-

тау үшін салмағы (5,00 + 0,01) бірнеше 

параллель шөкімдер алынды, сынаманы алдын 

ала ұсақтап бюксаларға салып, температурасы 

100 °С— 105 °С кептіру шкафына 4 сағатқа 

жіберді. Кептіру уақыты аяқталғаннан кейін 

бюксаларды кептіру шкафынан шығарады, 

эксикаторда толық салқындағанша салқында-

тады, бірақ 2 сағаттан аспайды және өлшейді. 

МЕМСТ бойынша макарон өнімдерінің ылғал-

дылығы 13% - дан аспауы қажет. 

Қышқылдылықты анықтау МЕМСТ-қа 

сәйкес жүргізілді, сол массаның шөкімі алдын 

ала құйылған 30-40 см3 дистилденген суы бар 

колбаға орналастырылды. Алынған суспен-

зияға 1% фенолфталеин ерітіндісінің бес 

тамшысы қосылады және 1 минут ішінде 

жоғалып кетпейтін қызғылт түс пайда бол-

ғанға дейін натрий гидроксиді ерітіндісімен 

титрленеді. 

МЕМСТ бойынша макарон өнімдерінің 

қышқылдығы 4°Т-тан аспауы керек. Томат 

өнімдері қосылған макарон өнімдерінде қыш-

қылдық 10°Т-тан, ал сүт немесе соя қоспалары 

қосылған макарон өнімдерінде 0,2°Т-тан ас-

пауы керек. [6] 

Әдебиетке шолу 

Көкөніс қоспаларының макарон өнімде-

рінің сапасына әсерін жақын және алыс 

шетелдердің авторлары зерттеді. 

Sobota, A. & Wirkijowska, A. & Zarzycki, 

P. өз зерттеулерінде қызылша мен сәбіз 

концентраттары, сондай-ақ осы көкөністердің 

ұнтақтарын қолданды. Олар минералдар мен 

талшықтардың құрамын арттырудың оң 

динамикасын белгіледі. Рецептураны әзірлеу 

үшін олар 0,2%;4,6% және 8% бидай ұнын 

көкөніс қоспаларына ауыстырды. [7] 

Файзуллина О. Ф., Смирнов С. О. 

брокколи мен балдыркөк ұнтағының әсерін 

зерттеді, оның барысында олар осы өсімдік 

қоспаларын енгізу өнімнің тағамдық құн-

дылығын арттыратынын анықтады. [8] 

Stephen Sule, Abu Joseph Oneh, Igyor 

Michael Agba Stephen Sale, by Joseph Jones, Igor 

Michael Abba 5, 10, 15, 20, 25 және 30% 

мөлшерінде сәбіз ұнтағын бидай ұнына қосып 

қолданды, содан кейін алынған бидай-сәбіз 

макаронының сапасын бағалады. Олар бидай-

сәбіз макаронын өндіруге арналған ең оңтайлы 

қоспаның 25% екендігін анықтады . [9] 

D. Mridula, R. K. Gupta,Harjot Khaira, 

Sheetal Bhadwal өндіріс процесінде сәбіз шы-

рынын қолданудың әсері туралы зерттеулер 

жүргізді. Олар макарон өнімдерінің сіңімділігі 

артып, антиоксиданттық белсенділік жоғары-

лағанын анықтады. [10] 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Макарон өнімдерінің үлгілері "Коста-

найский мелькомбинат" АҚ зертханасының 

базасында дайындалып, зерттелді. Шикізат 

ретінде жұмсақ шынылы бидай ұны, ауыз су 

және сәбіз ұнтағы пайдаланылды. Рецептурасы 

төмендегі 1-кестеде келтірілген. 
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Кесте 1 - Сәбіз ұнтағы қосылған макарон өнімдерінің рецепті 

 

Шикізат 5% мөлшері 10% мөлшері 15% мөлшері 

Ұн, г 950 900 850 

Ауыз су, г 300  300  300  

Сәбіз ұнтағы, г 50 100  150 

Барлығы, г 1300 1300 1300 

 

Көкөніс қоспалары бар макарон өнім-

дерінің үлгілері 3 суретте көрсетілген. 

 

 
 

Сурет 3 – Макарон өнімдерінің үлгілері 

№1 – көкөніс ұнтағы қосылмаған макарон өнімдерінің бақылау үлгісі; 

№2 – ұн массасынан 5% сәбіз ұнтағы қосылған макарон өнімдерінің үлгісі;  

№3 – ұн массасынан 10% сәбіз ұнтағы қосылған макарон өнімдерінің үлгісі;  

№4 – ұн массасынан 15% сәбіз ұнтағы қосылған макарон өнімдерінің үлгісі. 

Органолептикалық бағалау нәтижелері 

4-суретте келтірілген. 

 

 
 

Сурет 4 – Органолептикалық көрсеткіштері 
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5% сәбіз ұнтағы қосылған №2 үлгінің 

түсі өте бозғылт және №1 үлгіден іс жүзінде 

ерекшеленбейді, сондықтан ол осы көрсеткіш 

бойынша ең төменгі балл алды. №3 және №4 

үлгілер әрқайсысы 4 балл алды, түсі ай-

қынырақ. Үлгілер балауса сәбізге тән қызғылт 

сары түске ие болды. Бір ұпай алынып 

тасталды, себебі егер бұл үлгілерді дүкен 

сөрелерінде сатылатын макарон өнімдерімен 

салыстырсақ, олардың түсі соншалықты жар-

қын және қанық емес. Нәтижесінде түстің 

қанықтылығы көкөніс ұнтағының мөлшеріне 

байланысты, қосылған ұнтақтың пайыздық 

мөлшері неғұрлым көп болса, дайын өнімнің 

түсі соғұрлым ашық болады. 

Кептірілген макарон өнімдері өте тегіс 

және тұрақты пішінге ие болды, сондықтан 

барлық үлгілер максималды балл алды. 

Дәмі дәстүрлі макароннан ерекшелен-

беді. Нәтижесінде сәбіз ұнтағы қосылған бар-

лық үлгілер ең төмен балл алды. № 3 және №4 

үлгіде №2 үлгіге қарағанда аздап сәбіздің иісі 

бар. Осы көрсеткіш үшін №3 және №4 үлгілер 2 

балдан алды, ал №2 үлгісі 5 балдан 1 балл алды. 

Пісіргеннен кейінгі жағдай бойынша 

барлық үлгілер максималды балл алды. 

Пісіргеннен кейін барлық үлгілер пішіндерін 

жақсы сақтап, мөлшері біркелкі өсті. 

Органолептикалық талдау нәтижелері 

бойынша сәбіз ұнтағын қоспай дайындалған №1 

үлгі 5-тен 5-ке дейін максималды балл алды. №3 

және №4 үлгілер бірдей ұпай санын алды 3,7. Ең 

төменгі балл (3 балл) №2 үлгі алды. 

Физика-химиялық талдаудың келесі 

нәтижелері алынды:  

- Макарон үлгілеріндегі ылғалдың мас-

салық үлесін зерттеу нәтижелері 5-суретте 

көрсетілген. 

  

 
 

Сурет 5– Ылғалдылық нәтижелері 

 

МЕСТ бойынша дайын макарон өнімде-

рінің ылғалдылығы 13% - дан аспауы керек. 

Бірақ бұл макарон өнімдері кептірілмеген, 

сондықтан бұл макарон өнімдерінің жартылай 

фабрикаттары немесе басқаша айтқанда, шикі 

макарон болып табылады. Матрицадан кейін 

таңдалған дәстүрлі макарон өнімдерінде 

ылғалдылық 30-31% болуы керек.№1 үлгінің 

ылғалдылығы 30%, №2 үлгінің ылғалдылығы - 

30,4%, №3 үлгінің ылғалдылығы - 30,2%, №4 

үлгінің ылғалдылығы – 31% құрайды. 

Талдау нәтижелері бойынша бидай ұнын 

5, 10 және 15% мөлшерінде көкөніс ұнтағына 

ауыстыру дайын өнімдердегі ылғалдың масса-

лық үлесінің құрамына әсер етпейді деген 

қорытынды жасауға болады. №1 және №2 

үлгілер арасындағы алынған ылғалдылық 

нәтижелерінің айырмашылығы 0,4% құрайды, 

ал №2 және №3 үлгілер арасында 0,2% 

аспайды. №1 және №4 үлгілер арасындағы ең 

үлкен айырмашылық 1% құрайды. Бұл сәбіз 

ұнтағын қосудың ылғалдылыққа толқын тә-

різді әсерін көрсетеді. Бірақ соған қарамастан, 

үлгілердің барлық нәтижелері рұқсат етілген 

мәндерден асып кетпейді. 

- Макарон өнімдерінің үлгілеріндегі 

қышқылдылықты зерттеу нәтижелері 6-суретте 

көрсетілген. 
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Сурет 6 – Қышқылдылық нәтижелері 
 

Ең аз қышқылдылығы 3,6°Т сәбіз ұнтағы 

қосылмаған №1 үлгіге ие. №2 үлгіде 5% 

көкөніс ұнтағын қосқанда қышқылдылық 3,7°Т 

құрайды. №3 үлгіде қышқылдылық 4°Т, ал №4 

үлгіде - 4,1°Т. Дәстүрлі рецептура бойынша 

және көкөніс ұнтағын қосып дайындалған 

үлгілердің қышқылдылығы МЕМСТ бойынша 

номиналды мән 4°Т аспауы керек. Ұн масса-

сынан көкөніс ұнтағының мөлшерін көбейту 

дайын өнімдегі қышқылдылықтың жоғарыла-

уына әкеледі. Қышқылдылықтың асып кетуіне 

жол берілмейді, сондықтан №4 үлгі сапа 

талаптарына сәйкес келмейді. 

Қорытынды 

Сәбіз ұнтағы қосылған макарон өнімде-

рінің сапалық көрсеткіштерін зерттеу барысында 

5% сәбіз ұнтағы қосылған кезде дайын өнімнің 

түсі бозғылт, дәмі жоқ, ұн массасынан 15% 

ұнтақ қосылған кезде органолептикалық көрсет-

кіштер 10% үлгіден ерекшеленбейтінін көрсетті, 

бірақ сәбіз ұнтағы көп қосылған кезде қыш-

қылдылық жоғарылайды және макарон өнім-

деріндегі рұқсат етілген қышқылдылықтан аса-

ды. Көкөніс ұнтағын қосудың оңтайлы пайызы 

ұн массасының 10% құрайды. Бұл макарон 

өнімдері жағымды түрге ие және тағамдық 

құндылығы мен сіңімділігі жоғарылайды. 
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