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Глава государства Нурсултан Назарбаев в «Стратегии-2050» отметил, что "Необходимо создание национальных конкурентноспособных брендов с акцентом на экологичность..... Создание экологически чистого хлебного бренда будет гарантировать высокий спрос на казахстанскую муку и пшеницу, развитие мукомольного производства и положительно скажется на имидже страны" [1].
Продовольственная  и пищевая безопасность является одной из главных направлений государственной политики и национальной безопасности в республике.  В законе РК «О безопасности пищевой продукции» отмечено, что гарантированная экономическая доступность качественных и безопасных продуктов питания для активной и здоровой жизни – необходимое условие высоких стандартов качества жизни казахстанских граждан [2].

В последние годы все более широкое применение в пищевой промышленности находят озон, ионы, озонная и ионоозонная технология, имеющие ряд преимуществ перед специальными добавками и технологиями. Применение агентов ионоозонной технологии обладающие многими полезными свойствами (бактерицидными, окислительно-восстановительными и т.д) в производстве продуктов питания является новейшим веянием и представляет собой перспективное направление в производстве питания.  В настоящее время учеными Алматинского технологического университета проводятся исследования по применению озонированной, ионированной и ионоозонированной воды в производстве муки, хлебобулочных, макаронных, мучных кондитерских изделий из пшеничной муки и муки из смеси пшеничной, зерновых, масличных и бобовых культур позволяющие повысить качество, безопасность и экологическую чистоту готовых изделий [3-6]. 

В связи с вышеизложенным  исследования, направленные на повышение качества хлебобулочных изделий, улучшение их органолептических и физико-химических показателей на основе использования активированной воды являются актуальными.

Для проведения экспериментальных исследований нами в работе использовалась озонированная вода с концентрацией озона 5 мг/м3, ионированная вода концентрацией молекулярных ионов 50000 ед/см2 и  ионоозонированная вода с концентрацией озона 5 мг/м3 и ионов 50000 ед/см2. В дальнейшем нами изучено влияние озонированной, ионированной и ионоозонированной воды на качество хлеба. В качестве контроля взяты пробы без активированной воды. 

Результаты исследования влияния активированной воды на качество хлеба приведены в таблице  1.
Таблица 1 - Влияние активированной воды на качество хлеба
	Показатели качества
	Контроль
	С применением активированной воды:

	
	
	озонированной
	ионированной
	ионоозониро-ванной

	Физико-химические:

влажность, %
	44,2
	44,0
	44,0
	44,2

	кислотность, град
	2,8
	3,0
	3,0
	3,2

	пористость, %
	68,0
	74,8
	71,6
	72,8

	объем хлеба, мл
	1850
	2050
	1920
	2000

	Органолептические:

внешний вид
	правильный
	правильный

	цвет корок
	коричневый
	светло-коричневый

	состояние корок
	гладкая
	гладкая

	цвет мякиша
	светлый
	белый

	эластичность мякиша
	хорошая
	хорошая

	структура пористости
	средние равномерные
	средние равномерные

	вкус и аромат
	свойственный пшеничному хлебу
	свойственный пшеничному хлебу


Таким образом, результаты исследований свидетельствуют о положительном влиянии активированной воды  на качество хлеба. С технологической точки зрения применение озонированной, ионированной и ионоозонированной воды  способствует повышению хлебопекарных свойств пшеничной муки, осветлению и улучшению микроструктуры мякиша хлеба. Причем наилучшие показатели достигаются при использовании озонированной воды.
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