ӘОЖ664
«ДӘРУМЕН» ҚАРА БИДАЙ НАНЫНЫҢ БИОЛОГИЯЛЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫ МЕН ТАҒАМДЫҚ ҚАУІПСІЗДІГІ
Набиева Ж.С., PhD, Жаксылыкова Г.Н., т.ғ.к., Толеуханова Н.С., Самадун А.И.,студенттер – Жетенова М.С., Баелова А.С., Қырғызбай А.Ә.
Алматы технологиялық университеті,

Алматы қ., ҚазахстанРеспубликасы, е-mail:atu_nabiyeva@mail.ru
Тамақ өнімдері – адамзаттың өмірлік энергиясының маңызды көзі, оның физикалық құрылуының және қолданудың негізгі, ақыл-ой қызметінің маңызды факторларың бірі. Тамақ өнімдері ақуыз, көмірсу, май, дәрумен, минералды заттар, тағамдық талшықтар және т.б. негізгі көзі болып табылады. Ағзада негізгі рөлді алмастырылмайтын тағамдық заттар атқарады. Оған 10 алмастырылмайтын аминқышқылдар, 15-тен аса дәрумендер және 20 минералды заттар қатарын жатқызуға болады. Оларды жеткілікссіз тұтыну ағзаның экологиялық, жұқпалы және басқа сипаттағы ауруларға қарсы тұру қабілетін төмендететін алмасу процестерін, физиологиялық қызметін бұзылуына әкеледі.

Заманауи тамақтану адамның тағамдық заттар мен энергияға қажеттілігін қанағаттандырып қана қоймай, емдік-сауықтыру қызметін атқаруы керек.Адам нанды жей отырып, өзінің көмірсуға деген қажеттілігінің тең жартысын, ақуыздың үштен бір бөлігін, В дәрумен тобының жартысынан көбісін, сондай-ақ фосфор мен темірді өз бойына сіңіреді. Қара бидай және бидай ұндарынан дайындалған нандар тағамдық талшықтарға деген қажеттілікті толықтай қамтамысыз етеді.

Адам тағамында нан тәуліктік қажеттілікті 30%-ға дейін қамтамасыз ететін (күніне 450 г нан қабылдаса) ақуыздың негізгі көзі болып табылады, ал нан ақуызы лизин және треонинге тапшы. Бидай нанына қарағанда қара бидай нанының ауыспайтын аминқышқылдары біршама жоғарырақ болады. Нанның минералды заттарының ішінде темір адамның қажеттілігін қанағаттандырады. Көмірсулар (крахмал) нанның негізгі компоненті. Ол басқа да қанттармен бірігіп энергетикалық заттың қызметін атқарады. Көмірсуға адамның қажеттілігін І сұрып бидай ұны нанында 50%, қара бидай нанында 40% қамтамасыз етеді. В дәрумені бүтін дән нанында 0,27%, ал жоғары сорт нанында 0,11 мг%, В2 -0,13 және 0,06 мг%, РР дәрумені 4,20 және 0,92 мг%. Сондықтанда кейбір аймақтарда жоғары және І сұрып бидай ұны нанына 0,4 мг В1және В2 2 мг РР дәруменін қосады. А және С дәрумені нан құрамында мүлдем болмайды[1].

Заманауи нан зауыттары жаңа технологиялар мен нан өнімдерінің ассортиментін кеңейту арқылы нан өндірісінің технологиялық процестерін жоғары деңгейде автоматизациялау және механизациялаумен сипатталады. Наубайхана кісіпорындары - тағам саласындағы тұрақты дамып келе жатқан өндірістердің бірі.

Қазіргі кезде нан өнімдерінің тағамдық және биологиялық құндылығын жоғарылатуда дәстүрлі емес шикізаттарды пайдалану және дәндердібүтін күйінде қосу әдістері жолға қойылуда. Сонымен қатар тағамдық құндылықтарын жоғарылатуда бүтін дәнектерді пайдаланумен қатар композитті қоспаны пайдалану аса маңызды үрдістердің бірі. Бұл мәселені дәстүрлі емес өсімдік текті шикізаттардан, атап айтқанда дәнді-бұршақ дақылдарын, сондай-ақ дәнді дақылдарды пайдаланып, композитті қоспа жасау арқылы шешугеболады. Дәнді және дәнді бұршақ дақылдарының химиялық құрамының бір-бірімен толығысуы пайдалы заттары тапшы болып келетін бидай нанының тағамдық және биологиялық құндылығын толыққұнды етуге мүмкіндік береді [2-5].
Алматы технологиялық университетінің зертханаларындабиологияық және тағамдық құндылығын арттыру мақсатында дәстүрлі емес шикізат - зығыр дәндері қосылған «Омега 6» астық қоспасы қосылып, биологиялық құндылығы жоғары «Дәрумен» нанының технологиясы жасалған.Нан құрамындағы дәрумендер мөлшерін анықтау үрдісінің нәтижесінде астық қоспаның пайыздық мөлшері артқан сайын дәрумендердің көбейетіндігі байқалды. Соның ішінде, B2 дәрумені бақылаумен салыстырғанда 97 есеге өсті, ал B3 дәрумені 66 есеге, B6 дәрумені 30 есеге, C дәрумені 47 есеге өсті.

Нанның микробиологиялық қауіпсіздігіне екі фактор: нанның картоп ауруын негіздейтін шикізаттың микробиологиялық ластануы – бидай ұнының, кебектердің, соя ұнының, кей жағдайларда престелген ашытқылардың және микотоксиндер түзетін Aspergillus, Penicillium, Mucor және т.б. зең саңырауқұлақтарының дамуы әсерін тигізеді[6].

«Омега 6» астық қоспасы қосып дайындалған «Дәрумен» қара бидай нанына тағамдық қауіпсіздік көрсеткіштері жасалынды. Қара бидай нанының микробиологиялық және уытты элементтерінің көрсеткіштер кестеде көрсетілген.

Кесте 1 – «Дәрумен» қара бидай нанының микробиологиялық және уытты элементтерінің көрсеткіштері

	Көрсеткіштер 
	НД мөлшері
	Нәтижесі  

	Ішек  таяқшасының  бактериялары (колиформдар)
0,01г (см3)
	жіберілмейді
	табылмады

	Патогенді, соның ішіндесальмонеллалар
25г
	жіберілмейді
	табылмады

	Зең, КОЕ/г, көпемес
	50
	анықталмады

	Қорғасын 
	0,35
	табылмады

	Мышьяк 
	0,15
	табылмады

	Кадмий 
	0,07
	0,001

	Сынап 
	0,015
	табылмады


Қорытынды. Зерттеу жұмысының мақсатына сай нан өнімдерінің биологияық және тағамдық құндылығын арттыру мақсатында зығыр дәндері қосылған «Омега 6» астық қоспасы қосылып, биологиялық құндылығы жоғарлатылған «Дәрумен» нанының технологиясы жасалған.Дайындалған нандарға органолептикалық және физико-химиялық зерттеулер жүргізілді. Нәтижесінде көлемі, пішін ұстағыштығы, бетінің тегістігі, жұмсақтығы, иісі мен түсі, ортасының пісуі сияқты көрсеткіштері бойынша 15% астық қоспа қосылып пісірілген нан рецептурасы таңдалынып алынды, құрамындағы дәрумендер мөлшері анықталған.
«Омега 6» астық қоспасы қосылып дайындалған «Дәрумен» қара бидай наныны талаптарына сай, тағамдық қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша қалыпты нормадан аспады. «Дәрумен» қара бидай наныны тұтынуға қауіпсіз болып табылды.
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