УДК 664. 6/7
АСҚАБАҚ ШЫРЫНЫ МЕН БАЛҚАРАҒАЙ ЖАҢҒАҒЫ ҚОСПАСЫНАН ДАЙЫНДАЛҒАН ПЕЧЕНЬЕНІҢ САПАСЫН ТАЛДАУ
Момынқұл Л.К. магистрант, Кожагулов О.К., т.ғ.к., доценті, 
Изембаева А.К., PhD доктор

Қазақ ұлттық аграрлық университеті, Алматы технологиялық университеті 
asel_19.01.83@mail.ru 

Қазақстан Республикасында  тамақтану саласында  және сату орындарындағы ұнды кондитер өнімдері ассортиментінің құрамында көп мөлшерде май, көмірсулардың болуы адам ағзасына пайдалы емес екендігі бұрынан белгілі. Осы өнімдерді соңғы жылдары аса көп қолдану себебінен қант диабеті, семіздік, жүрек қан тамырлары қысымының жоғарылауы, жалпы  адамзат денсаулығының төмендеуі көбейіп кеткені, денсаулық сақтау ұйымдары мәлімдемелерінің есебінде берілген. Аталған мәселелерді  шешудің бірден –бір жолдары ретінде тамақтануда дәстүрлі технологияларға өзгерістер енгізу, рецептура құрамына әр түрлі тағамдық құндылығы жоғары қоспалар, жақсартқыштар, құрауыштар  қосу немесе жаңа өнім технологиясын шығару бағытында жұмыстары белсенді атқарылып жатыр.  Осы зерттеу бағыттарды іске асыру үшін тамақтану саласында ұнды кондитер өнімдері көп қолданылатын болғандықтан, олардың тағамдық, биологиялық құндылығын арттыру мақсатында өнімдерге жеміс-көкөніс шикізатын қосып печенье дайындау жұмыстары зерттелді. Бір-қатар ғылыми жұмыстарды зерттеу  нәтижесінде асқабақ шырыны мен балқарағай жаңғағын қантты печенье өніміне қоспа ретінде қосып дайын өнім жасап шығару қызығушылықты тудырды. 
Зерттеу нысаны ретінде таңдалған асқабақ шырынының құрамында ақуыз, клетчатка, дәрумендерге ерекше бай. Асқабақ шырынының құрамындағы пектин зат алмасуда маңызды рөл атқарады. Ол холестеринді төмендетеді, қан айналымын жақсартып, ішек жолдарын тазалайды. Адам ағзасын зиянды заттардан, радиоактивті элементтерден тазартады. Ал, балқарағай  жаңғағы өте дәмді және көптеген пайдалы қоректік заттар мен май, азотты заттарға, көмірсуға, микроэлементтер (марганец, мыс, цинк, кобальт, йод) және А, Е дәрумендеріне  өте бай. Балқарағай жаңғағының құрамында 55-56% май, 13,5-20% ақуыз, крахмал, қант және дәрумендер таралған.
Асқабақ шырыны 10-50% аралығында, ал балқарағай жаңғағы 6% қосылып қантты печенье дайындалды. Қантты печенье дайындауға қажетті негізгі қоспалардың көзмөлшерлік сапалық  көрсеткіштері берілген талаптарға сай болды. Ал, физико-химиялық сапалық көрсеткіштері ылғалдылығы жоғарғы сұрып бидай ұнының -14,5%, асқабақ шырынының-75%, балқарағай жаңғағының-20%; күлділігі- жоғары сұрып бидай ұнынында- 0,59%, асқабақ шырынында -2,6%, балқарағай жаңғағында-0,6% екендігі зертханада анықталды. Қантты печенье қамырын дайындау екі сатыда - эмульсияны бұлғау және қамыр илеу арқылы дайындалды. Эмульсия дайындау  сатысында қант  ұнтағына-85г, жұмыртқа-1тал, сода-1,75г, маргарин-75г, су қосылып 10 минут бұлғанды. Дайын эмульсияға жоғарғы сұрып бидай ұны-285г, балқарағай жаңғағы-15г, асқабақ шырыны әр түрлі мөлшерде 10, 20, 30, 40, 50% аралығында қосылып 5 минут иленеді. Қамырдың температурасы 28°С болады. Қамырды тақтаға қалыңдығы 3-5 мм жаймаланып, штамптап әртүрлі пішін беріледі. Дайын болған қамыр дайындамасы трафаретке салынып 220-240°С температурадағы, пеште пісірілді. Пісу мерзімі 4-5 минут. Дайын печеньені 20-25 минут суытылды.
Қамырдың сапасы жоғары сұрыпты бидай ұны, 10% - 50% аралығында асқабақ шырыны қоспасынан дайындалған қамырдың сапа көрсеткіштері бастапқыда жақсы болғанымен, асқабақ шырынының мөлшері артқан сайын  қамырдың қышқылдылығы арта берді. Қамырдың түсі ашық сарыдан қанық қызыл сары  түске дейін өзгеріп, жентектелмеген болды. Жүргізілген тәжірибелер қорытындысы көрсетіп отырғандай, асқабақ шырынының 40% мөлшері белгіленген талаптарға сәйкес екендігі анықталды. 
Жоғарғы  бидай сұрыпы ұны, асқабақ шырыны  мен балқарағай жаңғағының  қоспасынан  дайындалған печеньенің сапасын талдау печеньенің сапалық көрсеткіштері төмендегі 1- кестеде көрсетілген.
1 - кесте -Жоғары сұрыпты бидай ұны, асқабақ шырыны мен балқарағай жаңғағының қоспасынан дайындалған қантты печеньенің сапалық көрсеткіштері.
	МЕМСТ бойынша көрсеткіштердің атауы 
	Бақы-лау
	Нұсқа

	
	
	№1
	№2
	№3
	№4
	№5

	Ылғалдылығы,% 
	7,4
	6,4
	6,5
	6,7
	6,8
	7,0

	Су сіңірімділігі, %, аз емес 
	173,2
	173,2
	173,1
	172,2
	171,8
	171,6

	Сілтілігі,  град 
	1,70
	1,70
	1,70
	1,70
	1,70
	1,70

	Майдың мөлшері, ҚЗ %
	23
	23
	23
	23
	23
	23

	Печенье тығыздығы, кг/м3
	605
	598
	587
	581
	579
	573

	Дәмі мен хош иісі 
	қантты печеньеге сай
	әлсіз қышқыл дәмі сезіледі

	Сыртқы көрінісі
	біркелкі тегіс, пішіні жайылмаған
	беті тегіс емес, пішіні жайылған

	Түсі
	ашық сары
	сары
	қызыл сары
	қанық қызыл сары


Кестені корыта келе, жоғары сұрыпты бидай ұны мен асқабақ шырыны және балқарағай жаңғағы қосылған өнімнің беті тегіс, асқабақ шырыны және  балқарағай жаңғағының  өзіне тән дәмі үйлесімді, хош иісті, печеньенің түсі қанық қызыл, қышқыл дәмі жоқ өнім алынды. Қоспаның мөлшері асқан сайын әлсіз қышқыл дәмі сезіле бастады. 

Жоғарыда жасалған жұмысын негіздеу үшін жасалған дайын өнімдерді зерттеу зертханасына тағамдық құндылығын анықтау үшін жіберілді. Алынған мәліметтер төмендегі 2-кестеде берілді.

2 - кесте -Жоғарғы  сұрыпты бидай ұны және асқабақ шырыны 40% мен балқарағай жаңғағынан   дайындалған қантты печеньенің тағамдық құндылығы

	Көрсеткіштердің аталуы
	Бақылау
	№4

	Тағамдық құндылығы, 100%:

Ақуыз, 

Май,

Көмірсу,

Кальций, мг/100г

Калий,мг/100г

Витамин РР, мг/100

Витамин Е, мг/100
	382,183

4,537

14,54

62,18

22,75

52,85

0,009

0,125
	395,98
6,03

10,06

26,79

35,0
63,18

0,016

0,325


Кесте бойынша, бақылау үлгісімен салыстырғанда, асқабақ шырыны мен  балқарағай жаңғағының қоспасынан пісірілген печеньенің  құрамындағы майдың мөлшері 49,1%-ға төмендеді. Ал, ақуыздың мөлшері 32,9%-ға,  кальций 3,5%-ға, калий 19,5%, витамин РР 7,7% және витамин Е-нің мөлшері 26%-ға жоғарылады.  
Сонымен, жоғарғы сұрыпты бидай ұнына, асқабақ шырынын   10-50% аралығында қосып печенье пісіріліп оңтайлы мөлшері 40% екендігі анықталды,  Бақылау үлгісінде су сіңімділігі 171% дейін, ал  қоспа қосылған қантты печеньенің су сіңімділігі 178% өскені байқалады. Белгіленген рецептурада қосылатын қанттың мөлшері 15%, маргариннің мөлшері 50% үнемделді.
Осылайша, ұнды кондитер өнімдері өндірісінде жоғарғы сұрыпты бидай, асқабақ шырыны мен балқарағай жаңғағы қосылған  қосылған қантты печенье қолданудың тиімділігі жоғары, тағамдық және биологиялық құндылығымен ғана емес, сонымен бірге өзінің функционалдық қасиеттерімен де айқындалып отыр.
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