
КАЗАХСТАН РЕСПУБЛИКАСЫ Б1Л1М Ж 0Н Е ЕЫЛЫМ МИНИСТРЛ1Г1 
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

СЕМЕЙ КАЛАСЫНЬЩ 
Ш 0К0Р1М  АТЫНДАЕЫ МЕМЛЕКЕТТ1К 

УНИВЕРСИТЕТ1Н1Ц

Х А Б А Р Ш Ы С Ы

В Е С Т Н И К
ГОСУДАРСТВЕННОГО 

УНИВЕРСИТЕТА ИМЕНИ ШАКАРИМА 
ГОРОДА СЕМЕЙ

Семей -  2016



Fылыми журнал 
Научный журнал

№ 3 (75) 2016

ISSN 1607-2774 

РЕДАКЦИЯ АЛ КАСЫ

Бас редактор -  Ескещцров M.F., тарих гылымдарыныц докторы, профессор;
Бас редактордьщ орынбасары -  Эм1рханов К-Ж., техника гылымдарыныц докторы, 

профессор;
Эпсэлямов Н.А., экономика гылымдарыныц докторы, профессор; Атантаева Б.Ж., тарих 

гылымдарыныц докторы, профессор; Искакова Г.К., саяси гылымдарыныц докторы, профессор; 
Вашукевич Ю.Е., экономика гылымдарыныц докторы, профессор (Иркутск к;.); Дуйсембаев С.Т., 
ветеринария гылымдарыныц докторы, профессор; Еспенбетов А.С., филология гылымдарыныц 
докторы, профессор; Кешеван Н., PhD, профессор (Лондон к;.); Молдажанова А.А., педагогика 
гылымдарыныц докторы, профессор; Рскелдиев Б.А., техника гылымдарыныц докторы, профессор; 
Токаев ЗД ., ветеринария гылымдарыныц докторы, профессор; Кэюмов А Д ., техника гылымдарыныц 
докторы, профессор; Панин М.С., биология гылымдарыныц докторы, профессор; Ракыпбеков Т.К., 
медицина гылымдарыныц докторы, профессор; Кожебаев Б.Ж., ауылшаруашылыгы гылымдарыныц 
докторы.

РЕДАКЦИОННАЯ КОЛЛЕГИЯ

Главный редактор -  Ескендиров М.Г. - доктор исторических наук, профессор;
Заместитель главного редактора -  Амирханов К.Ж., доктор технических наук, профессор; 
Апсалямов Н.А., доктор экономических наук, профессор; Атантаева Б.Ж., доктор 

исторических наук, профессор; Искакова Г.К., доктор политических наук, профессор;
Вашукевич Ю.Е., доктор экономических наук, профессор (г. Иркутск); Дюсембаев С.Т., доктор 
ветеринарных наук, профессор; Еспенбетов А.С., доктор филологических наук, профессор;
Кешеван И., PhD, профессор (г. Лондон); Молдажанова А.А., доктор педагогических наук,
профессор; Рскелдиев Б.А., доктор технических наук, профессор; Токаев З.К., доктор ветеринарных
наук, профессор; Какимов А.К., доктор технических наук, профессор; Панин М.С., доктор 
биологических наук, профессор; Рахыпбеков Т.К., доктор медицинских наук, профессор; 
Кожебаев Б.Ж., доктор сельскохозяйственных наук.

СО «Семей каласыныц Шэкэр1м атындагы мемлекетпк университет!» шаруашылык журпзу 
кукыгындагы республикалык мемлекеттж кэсшорыны, 2016
© Республиканское государственное предприятие на праве хозяйственного ведения 
«Государственный университет имени Шакарима города Семей», 2016



УДК 664.69
Г.К.Искакова, Г.А.Умирзакова, Б.Ж. Мулдабекова, М.Б. Атыхаыова
Алматы технологиялык университет!, Алматы к-

МАКАРОН ОН1МДЕР1Н1Н, САПАСЫНА АМАРАНТ ¥НЫ НЪЩ  ЭСЕР1Н ЗЕРТТЕУ 
/

Ж ург1зшген зерттеулер нэтижестде, физико-химиялъщ жэне органолептикалыц 
Kepcemxiiumepi жацсы макарон вншдергн алу yiuin макарон вншдертщ рецептурасына 10 % 
жогары емес амарант унын цосуга болады, амарант уныныц мелшерт арттыру дайын втмнщ  
технологиялъщ цасиеттершц нашарлауын тудырады.

Tydiit создер: макарон вшмдер1, амарант уны, желшше, физикальщ qacuemmepi, дайын 
втмдердщ сапасы.

Kipicne. Дурыс тамактану облысында мемлекетпк саясаттьщ н еп зп  багыттарын ecicepin 
тамактану ошмдершщ Ka3ipri кезещнде химиялык курамы озгеруше багытталган сапалы жаца тагам 
ешмдерш ецщру технологиясын, соныц ш ш де функционалды багыттагы ешмдерд1 куру; сонымен 
катар кездесетш дэрумендер, макро-, микроэлементтер жэне баска ауыстырылмайтын 
нутриенттердщ жетюпеушипгш жою болып табылады. Бул кезде жалпылама тутынуга багдарланган 
байытылган тамак ешмдерш ощцретш ецшрушшерд! багдарлау журпзшедь Казакстанда непзп 
тамактану ешмдер1 макарон ошмдер1 болып табылады. Соган байланысты функционалдык жэне 
эртурл1 тагамдык коспаларды, косымша нутриенттердк сонымен катар дэртурл1 емес шиюзаттар мен 
олардын ешмдерш колдану жолымен макарон ешмдерш куру жэне ещируге макарон ецщру саласы 
белсещц катысады [1].

Биологиялык белсещц заттармен макарон ешмдерш байыту жэне функционалды багыттагы 
макарон ешмдерш куру максатында I сортты бидай уннын жартылай амарант унына алмастырумен 
макарон рецептурасы дайындалды.

Тагамдык акуыздардыц болашак шишзат коры ретшде -  амарант дэнд1 дакылы саналады. 
Амарантгын тагам ретшдеп манызды белгш, оларда жогары мелшердеп акуыздар, майлар, тагамдык 
талшыктар, минералдык заттар, дэрумендердщ (А, В тобы, С, Е) жэне физиологиялык белсещц 
заттардыц болуы. Амаранттьщ акуыздары сапасы жагынан соялы буршак;ты дакылдардыц 
акуыздарына жакын, сол себепп осы акуыздар унды кувд  заттармен жаксы толыктыра алады. 
Амарант дэшнщ акуыздары болмашы молшерде алмастырылмайтын аминкышкылдарын: лизин, 
метионин, фенилаланин, треонищц курайды [2-4].

Амин кышкылдарыньщ манызды курамы -  лизин бидайга Караганда амаранта 3-3,5 есе коп, 
ол 100 г акуызда 8,7 г тен. Сол сиякты лизин мен метионин да бидайдагымен салыстырганда 2-3 есе 
коп, сондыктан олар тагам ешмшде манызды коспа болып табылады. Амарантагы амин 
кышкылдарын толыктырушылар лейцин, лизин жэне метионин болып табылады [5-6].

Дэндеп липидтер каныкпаган май кышкылдарына ие, ец бастысы линолды, олеищц, 
пальмитищц кышкылдар болып табылады. Амарант дэндершде елеул1 мелшерде минералды заттар 
болады, калий, кальций, фосфор, магний, тем1р амарантта бидай унындагымен салыстырганда кеп 
молшерде болады. Амаранттыц дэш тиаминнщ (100 г ешмде 0,37-0,41 мг) жаксы корына ие, ол 
бидайдагымен салыстырганда 2 есеге кеп мелшерде болады. Сонымен 6ipre амарант токоферолдьщ 
да бай корына ие. Токоферолдар эр турдеп сурыптарда кездееедк олар белсещц табиги 
антиоксиданттар болып саналады жэне ешмде липидтердщ еркш турде тотыгуын болдырмауга 
жэрдемдесед1 [5].

Зерттеу обьектщер! жэне эдктерь Эксперимент™ 3epireynepfli журпзу унпн 6ipiHmi сортты 
бидай уны, амарант уны колданылады жэне жeлiмшeнiц касиеттерк унныц, камырдыц жэне макарон 
ешмдершщ сапасы аныкталды.

Дайын унныц органолептикалык (xyci, nici, дэмк кышырлыгы) жэне физико-химиялык 
(ылгалдылыгы, жел1мше сапасы мен мелшерц унтак ipmiri, кулдш п, металкоспа курамы, нан 
корыньщ зиянкестер1мен закымдалуы) керсетюштер1 аныкталды.

МЕМСТ 27558 -87 бойынша унныц ryciH, дэмш, т е ш  жэне кышырлыгын аныктадык.
Унныц ылгалдылыгын МЕМСТ 9404-88 бойынша тездеттген эдкпен аныкталынды.

Шиш жел!мше курамы МЕМСТ 27839-88 стандартты эд1Ы бойынша бакыланды.
МЕМСТ 27839-88 бойынша шига жел1мше сапасын оныц cepniMfli ишмд1 касиеттершщ 

езгеру жолымен аныкталынды.
Унныц ipmirin МЕМСТ 27560-87 бойынша кол рассевш колданып аныктадык.
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Метал коспалар курамы 1 кг ун салмагынан металломагнитп коспаларды магнитп колмен 
журпзу жолымен аныкталды (МЕМСТ 20239-74). Барлык металломагнитп болшектерд1 елшеп жэне 
0,3мм белппп бар електе елшенда.

МЕМСТ 27559-87 бойынша нан корыньщ зиянкестер1 аныкталды.
¥нньщ кул^ш пн  МЕМСТ 27494-87 бойынша азот кышкылы тездеткш ш  колданумен 

аныктадык жэне пайызбен корсеток.
¥нньщ актыгын МЕМСТ 26361-84 бойынша фотоэлектрлж прибор кемепмен аныкталды.
Шиш жел1мше мелшерш зерттеу эдютер1, ИДК K e p c e T K i m i  сэйкес ra ic ri нускаулыкта 

бершген [8].
Камырдыц реологиялык касиеттерш Шопен альвеографында жэне Брабендер 

фаринографында аныкталды [9].
Альвсографта уннын келесщей сапа керсеткштер1 багаланды -  камыр серш мдш п, 

сертм дш ктщ  созымдылыкка катынасы, камыр озгерюшщ меншн-сп жумысы.
Фаринографта унныц сапасын багалау ушш келесщей керсетшштер аныкталды -  су 

сщфпигпк кабшеп, камыр тузшу уакыты, камырдьщ тез1мдш п, суйылу децгеш, валюриметрлк 
багасы.

Макарон ошмдершщ органолептикалык жэне физика-химиялык сапалык корсетюштер]. тшсп 
нускаулыкпен келш шп аныкталды[8].

Нэтижелер жэне оларды талкылау. Зерттеудщ GipiHim кезещнде амарант уныньщ 
органолептикалык (ryei, nici, дэм1, кышырлыгы) жэне физико-химиялык (ылгалдылыгы, кулдш п, 
актыгы, жел1мше сапасы мен молшер!, кышкылдылыгы, унтак ipuiiri, металлокоспа курамы) 
Kaenerrepi аныкталды. Зерттеу нэтижелер1 1 кестеде керсетшген.

1 кесте -  ¥ндардын сипаттамасы

Керсетюштер атауы ¥н:
Iсортты бидай Амарант

Tyci Белый Кремд1 сары рещи
Дэм1 жэне nici езше тэн
Минералды коспа табылмады
Ылгалдылык,% жогары емес 12,3 12,8
К улдш п, % 0,7 0,78
Кышкылдылыгы, град 2,3 4,4
Шию жел1мше курамы, % 31,7 -

Жел1мше касиеп:
- сыгылуы, ИДК-1, аспап 6ipjiiri 74 -
- сызгышта кер1лу1, см. 14,5 -
¥нтак ipiniri:
- електеп калдык, % № 43-4,0 2,15
- електен еткендер, % - 58,5
Актыгы, РЗ-БПЛ аспап 6ipfliri 56 -

Металломагнитп коспа, 1 кгу н гам г табылмады
Нап коры зиянкестер1мен закымдануы табылмады

1 кесте керсетшгендей амарант унынын ылгалдылыгы, кулдшгп жэне кышкылдылыгы 
калыпты. ¥нтак i p i n i r i H  електеп жэне електен еткен калдык бойынша талдадык. Кестеде 
керсетшгендей амарант уны ушш унтак i p i n i r i  № 35 електе калганы -2,15% жэне № 43 елек аркылы 
еткеш - 58,5 %. Металмагнигп коспа жэне нан коры зиянкестер!мен закымдалуы барлык ун туршде 
табылмады.

Б1здер бидай уныньщ н епзп  курылым тузпш компонент! ретшде жел1мше касиетше 5; 7,5; 
10; 12.5; 15; 17,5; 20,0 % мелшердеп амарант уныньщ эсерш зерттеднс

Жел1мше касиетше амарант унын косудьщ эсерш зерттеу нэтижелер1 2 кесте керсетшген 
(шига жел1мше сапасы, ИДК K e p c e T K im i ) .

2 кесте мэл1меттер1 амарант унынын мелшер1 арткан сайын жел1мше KacHerrepi 
нашарлайтынына коз жетюздш, шию жел!мше массасыныц темендеу1мен жэне сапасынын 
нашарлауынан байкалады. 2 кестеде бершген мэл!меттерде керсетшгендей амарант уныньщ курамы
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бидай уныньщ катынасына 5 тен 20 % ескен еайын ш ии жел1мшеныц курамы бакылаумен 
салыстырганда 2,5-23,3 % томендещи.

2 кесте- Бидай уныныц жел1мше касиетше амарант уныныц эртурл1 мелшершщ gcepi

Корсетшш Бакыла
У

Амарант уны курамы, %
7,5 10 12,5 15 17,5 20

Шиш жел1мше курамы, % 31,8 31,0 30,6 29,0 27,8 26,6 25,6 24,4

ИДК-1 бойынша жел1мше 
сапасы, аспап 6ipniri 74 74 76 80 85 88 90 92

Жел1мше сапасы амарант уны курамыньщ арткан сайын нашарлайды. Егер ИДК-1 аспабы 
корсетшпл бакылау ynrici бфшнп сортты бидай уны уинн 74 6ipniKTi кураса, онда 5 тен 20 % дешн 
амарант уныныц мвлшер1 арткан сайын ИДК-1 керсетшпп 74 тен 92 6ipniKTi корсета.

Оган коса, 10 % амарант уны косылган жел1мше сапасы бакылау улпсшен асып тусетшш 
атап ету керек, одан spi арттырса нашарлайды,

Бидай унынан алынган камырдын реологиялык касиетше амарант уныныц эсерш зерттеу 
уинн камырдьщ физикалык касиеттершщ озгершн Шопен альвеографында жэне Брабендер 
фаринографында багалаймыз.

BipiHnii сортты бидай унынан алынган камырдьщ физикалык касиеттерше амарант уныньщ 
эсерш зерттеу нотижелер]' 3 кестеде керсетшген.

Мэл1меттер корсеткендей, амарант уныньщ молшер1 арткан сайын камыр сершмдшш 
бакылаумен салыстырганда нашарлайды, 102,6 мм курайды. Сонымен, амарант уныньщ мелшерш 5 
тен 20 % арттырсак камыр сершмдипп 0,58-33,4 % темендейдь

3 кесте -Амарант уныньщ камырдьщ физикалык касиеттерше acepi

Амарант 
уны курамы,
%

Альвеограф керсетшштер1 Фаринограф керсетюштер1
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Бакылау 102,6 1,62 283 61,0 2,0 0,5 85 40
5 102,0 1,61 280 61,0 2,0 0,5 85 40
7,5 100,8 1,57 276 60,5 2,0 0,5 87 39,5
10 98,0 1,54 273 59,0 2,0 0,5 92 39,5
12,5 91,2 1,40 264 54,0 2,5 1,0 100 39,0
15 83,5 1,36 250 50,0 2,5 1,0 105 38,5
17,5 77,0 1,28 244 46,0 3,0 1,0 110 37,5
20 68,3 1,20 233 42,0 3,0 1,0 115 37,0

Камыр 03repiciHin м ен ш п т жумысы 1,06-17,7 % темендедь Серш мдш ктщ  созымдылыкка 
катынасы корсетгашшде сондай зандылык байкалады. Амарант уныньщ курамы арткан сайын бул 
керсеткии 1,61 ден 1,20 дешн езгередь

Фаринографтан алынган мэл1меггер, амарант уныньщ курамы арткан сайын су cinipriuiTiK 
кабшев темендеуше мумшндж бередь Амарант уныньщ молшер1 5 тен 20 % арткан сайын бакылау
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удпсш ен салыстырганда су шщрпштж кабшеп артады. Амарант уныньщ мелшер1 арткан сайын 
барлык зерттелетш улгшерде калган фаринограф KepceTKimi -  камыр суйылуы, камыр турактылыгы, 
камыр тузшу уакыты жэне камыр валюриметриялык багасы нашарлайды. Сонымен, амарант унынын 
курамы арткан сайын камыр серш мдш п азаяды, жумсак болады, ягни камыр суйылуы артады. 
Камыр суйы лу KepceTKimi амарант уныньщ  курамы арткан сайын бакы лау у л п и м е н  
салы сты рганда 0-35,3 % жогарылайды. 1\амырдын валюриметриялык; багасы 0-7,5 % темендейдг 
Алыган мэл1меттерд1 талдауга сэйкес альвеографта жэне фаринографта мецгершген камырдьщ 
реологиялык касиеттер1 амарант уныньщ курамын арттырган сайын нашарлайды.Б1рак;, бидай 
унынын курамына амарант унын 10 % дейш косканда реологиялык K acn e rrep i жаксы камыр алынып 
жэне 6ipiH m i сортты бидай унынан (бакылау) алынган камыр сапасынан асып туседг

Содан кешн макарон еш мш щ  органолептикалык, физико-химиялык сапалык 
керсеткш терш  багаладык. Зерттеу нэтижелер1 4 кестеде керсетшген.

Алынган мэл1меттер керсеткендей, амарант уныньщ Menmepi илеу процесшде камыр 
курылымына, макарон ешмшщ сырткы турше, дэмше, шсше, тусше жэне nicipy касиетше эсер erri.

Бидай уныньщ массасына 10% амарант унын колданганда бакылау улпимен салыстырганда 
органолептикалык жэне физико-химиялык керсеткштер бойынша кеп езгерютер байкалмады. 
Макарон eHiMflepi T eric , n in iiH i бершген ешм TypiHe сэйкес болды, ешм ry c i  нашарламайды. 
0шмдерд1 nic ip reH H en  кешн бакылау улпммен салыстырганда серш м дш п б1рдей, n ic ip y  суы 
бакылау улпсшдепдей мелд1р болды.

4 кесте -  Макарон ешмдершщ сапасына амарант уныньщ 3cepi

Керсеткштер
аталуы

Бакылау Бидай жэне амарант уныньщ катынасы, %
5:5 92,5:7,5 0:10 87,5:12,5 ! 5:15 82,5:17,5 80:20

Органолептикалык
керсеткштер)
- бетшщ кую T eric Teric аздаган

кыртысты T eric
кыртыс

- n iu iin i бершген турге 
тэн

езше тэн

-Tyci акшыл-кремд1 акшыл, жасыл рещи лас жасыл рещи кою жасыл рещи
-дэкн ешмге тэн, 

бетен дэмЫз
en iM re  тэн, бетен дэмЫз

-n ic i ©HiMre тэн, 
бетен шсЫз

ез1не тэн,амарант унныц n ic i  эрец бшнед1 амарант унныц 
n ic i бшнед1

Физика-химиялык, 
KepceTKimTepi: 
-ылгалдылыгы, % 12,7 12,8 13,0 3,0 12,8 2,5 12,8 13,0
-кышкылдылыгы,
град

2,5 2,5 2,6 2,6 2,6 2,8 2,8 2,8

I l ic ip m y  касиеттерк 
- шшшшщ сакталуы

езгермеген, 
жабыскак емес

езгермеген, жабыскак 
емес

аздап жабысады жабыскак

-ен1м массасыньщ 
улгаю коэффициент
(КМ)

1,83 1,85 1,80 1,75 1,61 1,53 1,50 1,45

-nicipinreH суга 
ауыскан КЗ мелшер!,
%

7,0 7,0 7,2 7,8 8,9 9,4 9,6 9,7

-шаршген су куш мелд1р мелд!р M enAip емес
- дайын болганша 
n ic ipy  узактылыгы,
мин

7 7 7 7 7 8 8 8

BipaK, амарант уныньщ мелшерш арттыру макарон ешмдершщорганолептикалык жэне 
физико-химиялык керсеткштерш нашарлатады. Сонымен, амарант уныньщ мелшерш 20 % дейш 
арттырсак n ic ip y  суына ауыскан кургак заттар мелшер1 38,6 % артты. Сонымен катар, бакылау 
улпам ен  салыстырганда ешм массасыньщ улгаю коэффициент 20,7 % жогарылады.

4 кестедеп мэл1меттер керсеткендей, амарант унын 10,0% жогары коссак сапасы 
канагагганарлыксыз макарон ешмдер1 алынады. К^ургак макарон eHiMflepi бетшщ куш бойынша
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z s z -z  кыртыстау Teric немесе кыртыс болады, ешм туш кою жасыл жэне кою жасыл рецщге дейш 
н^ггарлайды. ШЫршген етм дер  ете жабыскак консистенциялы, nimim жогалып жэне озара жабыскак 
солып сипатталады.

Корытынды. Ж урпзшген зерттеулер нэтижесш корыта келе, физико-химиялык жэне 
органолептикалык ' KepceTKiurrepi жаксы макарон ошмдерш алу ушш макарон ешмдершщ 
рецептурасына 10 % жогары емес амарант унын косуга болады.

Амарант унын колдану макарон ешмдерш багалы тагамдык компоненттер -  акуыздармен, 
ауыстырылмайтын аминкьдикылдармен лоне минералды заттармен байыту ушш оцтайлы.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ АМАРАНТОВОЙ МУКИ НА КАЧЕСТВО 
МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 

Г.К.Искакова, Г.А. Умирзакова, Б.Ж. Мулдабекова, М.Б. Атыханова

В результат е проведенных исследований установлено, что для получения макаронных 
изделий с хорош ими ф изико-химическими и органолептическими показателями в рецептуру 
макаронных изделий допустимо внесение не более 10 % амарантовой муки, дальнейшее 
увеличение дозировок амарантовой муки приводит к ухудш ению  т ехнологических свойств 
готовой продукции.

RESEARCH OF INFLUENCE OF AMARANTH FLOUR ON QUALITY OF PASTA 
G.K.Iskakova, G.A.Umirzakova, B.Zh.Muldabekova, M.B.Atykhanova

As a result o f  the conducted researches it is established that fo r  receiving pasta with good physical 
and chemical and organoleptic indicators in a compounding o f  pasta introduction no more than 10% o f  
amarant flour is admissible, fu rther increase in dosages o f  amarantovy flo u r  leads to deterioration in 
technological properties o f  fin ished  goods.
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