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Қазіргі кезде кондитер өнімдерінің ішінен ұнды кондитер өнімдері жалпы нарықта 54% мөлшерін алып жатыр. Осыған байланысты қант және май мөлшерін төмендету, ақуыз, дәрумендер, минералды заттар, тағамдық талшықтар және де тағы да басқа өмір сүруге қажет өнімдер мөлшерін жоғарылату өзекті мәселелердің бірі болып отыр.
Сондықтан, ұнды кондитер өнімдерінің тағамдық биологиялық құндылығын жоғарылату немесе төмендету мақсатында, өнімге қосылатын қоспаның рецептурадағы компоненттерімен химиялық түрде өзара байланысуы және оларды қосып өнімдерді дайындау, сақтау кезінде сапасына әсер етпеуі қадағалануы қажет. Бұл ұнды кондитер өнімдеріне қосылатын қоспаларының шектігін көрсететін бірден-бір фактор.[1].
Ұнды кондитер өндірісінде қолданылатын қоспалар алуан түрлі, соның ішінде жеміс-жидекті, көкөністі қоспалар, әр түлі ферменттік препараттар, концентраттар, жақсартқыштар қолданылады. Осы жұмыста дәндік дақыл ұндарының әсері қарастырылған.
Бұл жұмыстың мақсаты дәндік –дақылдардың ұнын кондитер өндірісінде қолдану ерекшеліктерін қарастыру.

Дәндік дақылдарға – бидай, арпа, сұлы, қара бидай, қарақұмық, жүгері, күріш, тары жатады.


        Тритикале ұнын өндірісте диеталық ұнды өнімдер дайындауда емдік-сауықтыру мақсатында  қолдануға болады. Бидай ұнына 40% тритикале ұнын қосқанда тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары печенье алынады.

Тритикале ұнынан жасалған қантты печеньенің жаңа түрлерін шығару біріншіден, бидай ұнын үнемдейді, екіншіден, қантты печеньені дәрумендермен, макро және микро элементтермен, темір, магний және т.б. құнды тағамдық заттармен байытады. Мысалы, ауыстырылмайтын аминқышқылы лизинмен және т.б.
Сұлы ұны қосылған печенье жас ағзаға өте керекті толық бағалы ақуыздарға өте бай. Сұлы ұнын қолдану қамырдың тығыздығын және су сіңімділік қасиетін жақсартады. Сұлы ұнын 30% қосқанда, печенье сапасы бақылау үлгісінен қалыспай үгітілгіш, кеуекті болды. [2].
Жүгері  дүние жүзінде бидайдан  кейінгі дақыл.  Жүгері дәнінен  жарма,  жарылған дәндер,  жүгері таяқшалары,  крахмал,  сірне, ұн т.с.с. өнімдер алынады. 
Бидай  ұнымен салыстырғанда  жүгері ұнында  липидтер, қанттар,  көбірек болады. Ол макро-және микроэлементтерге бай.  Жүгері ұнының ақуыздары  әлсіз қабынады және  желімше   түзбейді.  Қамырға қосқан кезде, су сіңіру қабілетін  арттыру,  ферменттерді белсенді  ету және  қанттың мөлшерін арттыру үшін гидротермиялық өңдеуден  өткізу қажет. 
Печеньені дайындағанда 20% жүгері ұнын қосқанда жақсы нәтиже алынды. Қосылатын жүгері ұны дайын өнімнің физико- химиялық, көзмөлшерлік сапа көрсеткішін айтарлықтай өзгертті. Печеньенің түсі мен дәмі қосылатын жүгері ұнына сай өзгерді. Бидай ұнына 20 % жүгері ұны қоқан кезде дайын өнімнің су сіңімділігі өсті, дәмі мен хош иісі қантты печеньеге тән, сыртқы көрінісі қантты печеньеге сай, жырақтары жоқ, түсі сары, сапасы жақсы өнім алынды.

Қара бидай мен бидай ұны қоспасынан дайындалған печенье дайындау жұмыстары да жүргізілді. Жұмыста еленген қара бидай мен бидай ұнын 20% қосқанда сапасы жақсарып, өз пішінін сақтайтын, беті тегіс, дәмі мен иісі тартымды дайын өнім кезінде үгітілмелі, түсі ақшыл қоңыр болды.  Қосылатын еленген қара бидай мөлшері өскен сайын дәмі қышқылданып, иісі мен мен дәмі біліне бастады.
Жоғарыда  айтылған мәліметтерге сүйене отырып  ұнды кондитер өндірісінде дәндік дақылдардан алынған ұнды қолдану кең өріс алғаны түсінікті болып отыр. 
Дәндік дақылдардан алынған ұндарды ұнды кондитер өндірісінде қолдану өнімнің өзіндік құнын төмендетумен қатар, тұрғындарды жартылай, толық құнды ауыстырылмайтын аминқышқылдарымен, дәрумендермен байытады. Сондықтан дәндік дақылдардан алынған ұнды табиғи байытқыш қатарына да жатқызуға  болады. 
Қолданылатын дәндік дақылдардың спецификалық ерекшеліктеріне, химиялық құрамына, биологиялық, микробиологиялық  қасиеттеріне байланысты дайын өнімге қосылатын мөлшері, құрамы, алу түрі, технологиясы, спецификалық бағыты, маңызы, сапасы, экономикалық тиімділігі мен ең маңыздысы тұтынушылық сұранысы да ерекше орын алады. 
Жоғарыда келтірілген мәліметтерді ескере отырып, жасалатын жұмыстың мақсаты мен міндеттері өзекті болатыны анық екені мәлім болды. 
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