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Дұрыс тамақтану саласындағы мемлекеттік саясаттың негізгі бағыттарын ескере отырып, тамақ өнімдерін өндірудің қазіргі кезеңінде химиялық құрамының өзгерісіне бағытталған сапалы жаңа тамақ өнімдерінің технологиясын, соның ішінде емдік-профилактикалық бағыттағы өнімдерді құру; сонымен қатар дәрумендер, макро-, микроэлементтер және басқа  ауыстырылмайтын нутриенттер жетіспеушілігін жою болып табылады. Бұл кезде көпшілік тұтынушыларға бағдарланған өндірушілерге, байытылған тамақ өнімдерін өндіру бағдары жүргізіледі. Қазақстанда негізгі тағам өнімдері нан-бөлке және макарон өнімдері болып табылады. Соған байланысты макарон саласы емдік-профилактикалық бағыттағы және әртүрлі тағам қоспаларын, қосымша нутриенттер, сонымен қатар дәстүрлі емес шикізат түрлері және оның өңделген өнімдерін қолдану арқылы химиялық құрамы байытылған макарон өнімдерін құруға және өндіруге белсенді қатысады.
Бұл жұмыста макарон өнімдерін байыту үшін полидисперсті сұлы ұнын қолдандық. Сұлы өнімдері ежелден белгілі, біздің таңда астық дақылдарының ішінде бірінші орынға лайықты. Сұлыдан алынған өнімдер жоғары тағамдық құндылығымен ерекшеленеді. Олар 58,2-63,5 % крахмалдан, 12,3-13 % ақуыздан тұрады, астық дақылдарының ішінде амин қышқылдар бойынша анағұрлым теңдестірілген. Сұлы өнімдері май құрамы бойынша  алда (5,3 – 7,2 %, соның ішінде 2,49 % полиқанықпаған май қышқылдары құрайды), фосфатидтер және стериндер (0,1-0,5 %), тағамдық талшықтар (4,8-8 %). Сұлы өнімдерінде дәрумендер мөлшері көп (мг %): 0,31-0,49 тиамин, 0,06-0,11 рибофлавин, 1-1,1 ниацин, 20 мг % биотин, 0,27 пиридоксин, 0,9 пантотен қышқылы, 20-29 мкг % фолацин, 3,2-3,4 Е дәрумені, макро- және микроэлементтер (мг %): 330-350 калий, 325-350 фосфор, 110-129 магний, 81-95 күкірт, 70-73 хлор, 52-64 кальций, 23-35 натрий, 3-3,9 темір, 14-43 кремний, сонымен қатар хром, марганец, мырыш, фтор, йод  және т.б.
Жоғарыда берілгендерге байланысты макарон өнімдерінің сапасына полидисперсті сұлы ұнының әсерін зерттеу өзекті болып табылады. 
Эксперименттік зеттеулер жүргізу үшін жоғары сортты наубайханалық бидай ұны мен полидисперсті сұлы ұнын  қолдандық және қамырдың реологиялық қасиеттері мен макарон өнімдерінің сапасы анықталды. 
Жоғарыда берілгендерге сәйкес 5; 7,5; 10; 12.5; 15; 17,5; 20,0 % мөлшерлерде полидисперсті сұлы ұнының макарон өнімдерінің сапасына әсерін зерттедік. Жұмыста бақылау үлгісі ретінде жоғары сортты наубайханалық бидай ұнын қолдандық. Макарон өнімдерінің  органолептикалық, физика-химиялық сапалық көрсеткіштерін анықтадық. Зерттеу нәтижелері 1 кестеде көрсетілген. 

1 кесте – Макарон өнімдерінің сапасына полидисперсті сұлы ұнының әсері

	Көрсеткіштер аталуы
	Бақылау
	Cұлы ұны құрамы, %

	
	
	5
	7,5
	10
	12,5
	15
	17,5
	20

	Органолептикалық көрсеткіштері:

	-бетінің күйі
	тегіс
	тегіс

	- пішіні
	берілген түрге тән
	өзіне тән

	-түсі
	ақшыл-кремді
	ақшыл-кремді
	ақшыл, сұры реңді
	сұры реңді

	-дәмі
	өнімге тән, бөтен дәмсіз
	өнімге тән, бөтен дәмсіз

	-иісі
	өнімге тән, бөтен иіссіз
	өнімге тән
	өнімге тән, сұлы ұнының иісі әрең білінеді
	сұлы ұнының иісі анық білінеді

	Физика-химиялық көрсеткіштері:

	-ылғалдылығы, %
	12,8
	12,8
	13,0
	13,0
	12,8
	12,5
	12,8
	13,0

	-қышқылдылығы, град
	2,6
	2,8
	3,0
	3,2
	3,6
	4,0
	4,2
	4,4

	Пісіру қасиеттері:

- пішінінің сақталуы
	өзгермеген, жабысқақ емес
	өзгермеген, жабысқақ емес
	аздап жабысады
	жабысқақ

	-өнім массасының ұлғаю коэффициенті (Км)
	1,80
	1,77
	1,74
	1,65
	1,51
	1,46
	1,38
	1,28

	-пісірілген суға ауысқан ҚЗ мөлшері, %
	8,24
	8,28
	8,50
	9,36
	10,32
	11,37
	12,8
	13,2

	-пісірілген су күйі
	мөлдір
	мөлдір
	мөлдір емес

	- дайын болғанша пісіру ұзақтылығы, мин
	7
	7
	7
	8
	8
	9
	9
	10


Алынған нәтижелерде көрсетілгендей, полидисперсті сұлы ұнының мөлшері макарон өнімдерінің сыртқы түріне, дәміне, түсіне және пісіру қасиеттеріне әсер етті. 
Жоғары сортты наубайханалық бидай ұнына  7,5 % дейін полидисперсті сұлы ұнын қолданған кезде органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштері бақылау үлгісімен салыстырғанда өзгерістер байқалмады. Макарон өнімдері тегіс, берілген өнім түрі пішініне сәйкес болды, өнім түсі нашарлаған жоқ. Өнім пісіргеннен кейін иілімділігі бақылау үлгісімен бірдей сипатталып, пісірілген суда бақылау үлгісіндегідей мөлдір болды. Бірақ, полидисперсті сұлы ұнының мөлшерін одан әрі арттырса макарон өнімнің органолептикалық  және физика-химические көрсеткіштері нашарлайды. Сонымен, полидисперсті сұлы ұнының мөлшерін 5 тен 20 % дейін арттырса пісірілген суға ауысқан құрғақ заттардың мөлшері 0,04-4,96 % дейін жоғарылайды. Сонымен қатар бақылау үлгісімен салыстырғанда масса ұлғаю коэффициенті 1,77-ден 1,28 % дейін өзгерді. 
Жоғары сортты бидай ұнына 7,5 % полидисперсті сұлы ұнын қоспасымен фаринографта реологиялық қасиеттерін (сусіңірілуі, илеген кезде төзімділігі, сұйылуы, қамыр түзілу ұзақтығы) анықтадық. Бұл көрсеткіштер жоғары деңгейде қамыр илеу кезінде меншікті шығындарға, пресстеу кезінде оның реологиялық қасиеттерінің тұрақтылығына және макарон өнімдерін кептіру кезінде шығындалатын энергияға әсер етеді (2-кесте).  
2 кесте - Полидисперсті сұлы ұны қосылған бидай ұнының фаринограмма көрсеткіштері 
	Көрсеткіштері
	Жоғары сортты наубайханалық ұн
	Жоғары сортты наубайханалық ұн + 7,5 % сұлы ұны

	Ылғалдылығы, %
	14.4
	12.6

	Консистенциясы, FU (фаринограф бірлігі)
	502
	522

	Сусіңіруі, %
	59.5
	62.6

	Қамыр түзілу уақыты, мин
	2.5
	5.5

	Тұрақтылығы, мин
	11.0
	9.3

	Сұйылуы, FU (фаринограф бірлігі)
	31 / 46
	26 / 54

	Балдық бағалау
	98
	105


Фаринограмма мәліметтерінің талдауы көрсеткендей,  полидисперсті сұлы ұнының 7,5 % мөлшері сусіңіргіштік қабілетіне анағұрлым тиімді әсер етеді. Бұл кезде бақылау үлгісі көрсеткіштерінің мәліметтерімен салыстырғанда қамыр түзілу ұзақтығы төмендейді. 
Наубайханалық бидай ұнынан дайындалған дайын макарон өнімдерінің сапасына полидисперсті сұлы ұнының әсерін зерттеу нәтижелері негізінде: наубайханалық бидай ұнының массасына полидисперсті сұлы ұнының тиімді мөлшері 7,5 % екендігі орнатылды, полидисперсті сұлы ұнының мөлшерін одан әрі арттырса макарон өнімдерінің технологиялық қасиеттері нашарлайды. Полидисперсті сұлы ұнын қолдану макарон өнімдерін құнды тағамдық компоненттермен – ақуыздармен, ауыстырылмайтын амин қышқылдарымен, дәрумендермен және минералдық заттармен байыту үшін оңтайлы.
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