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Қазіргі таңда дұрыс тамақтану индустриясының негізгі бағыты функционалды бағыттағы өнімдерді құру. Өсімдік шикізаты – тағамдық құндылығы жоғары жаңа заманауи өнімдерді алу үшін басым шикізат көзінің бірі. Көкөністер дәрумендердің, макро- және микроэлементтердің, эфир майларының, антиоксиданттардың, көмірсулардың кешенінен тұрады, оларсыз адам ағзасы қалыпты дамымайды, әсіресе қазіргі экологиялық қатал жағдайда.

Қазақстан тұрғындарының рационында дәстүрлі түрде  жануар текті майлары басым. Бірақта құрамында холестерин үлесінің көптігі ағза үшін пайдалы емес. Холестерин қан тамырлардың қабырғаларында қалып қойып, оларда жүрек қантамыр жүйесінің ауруымен зақымдануын тудырады, қантамырларды толық бітеп тастайды. Сондықтан күнделікті тұтынатын өнімдерді сәбіз ұнтағы тәрізді,  жартылай қанықпаған май қышқылдарына бай өсімдік липидтерімен байыту керек. Олар қандағы төмен тығыздықтағы (нашар холестерин) липопротеин деңгейін төмендету қабілетіне ие. Нәтижесінде атеросклероз дамуы тежеледі, қан ұюының түзілуі азаяды.
Жоғарыдағы мәліметтерге байланысты, функционалды макарон өнімдері өндірісінде қоспа ретінде сәбіз өнімдерінің сапасын және химиялық құрамын меңгеру оңтайлы. 

Зерттеулер жүргізу үшін бастапқы материал ретінде жоғары сортты наубайхана ұны, жұқадисперсті сәбіз ұнтағы қолданылды және олардың органолептикалық, физика-химиялық көрсеткіштері  және гранулометриялық құрамы бағаланды.
Жоғары сортты наубайханалық бидай ұнының ылғалдылығы, күлділігі және қышқылдылығы қалыпты. Шикі клейковина құрамы 31,7 %, оның сызғышта керілуі 14,5 cм және ұн ақтығы Р3-БПЛ құрал бірлінде 56 бірл. құрайды, бұл көрсеткіштер тек қана жоғары сортты наубайханалық бидай ұны үшін анықтадық. Ұнтақ ірілігін електегі қалдық және електен өткені бойынша талдадық. Жоғары сортты наубайханалық бидай ұнының ірілігі № 43-4,0 % құрайды. Ұнның металломагнитті қоспа және нан қорының зиынкестерімен залалдануы табылмады. 
Сәбіз ұнтағының органолептикалық және физика-химиялық сапалық көрсеткіштері  1-кестеде көрсетілген. 
1 кестеде көрсетілгендей сәбіз ұнтағының түсі ақшыл сары және жағымды, анық сәбіз дәмді. Сумен араластырғанда табиғидан ерекшеленбейтін езбе түзіледі. Жоғары сортты наубайханалық ұнға қарағанда ұнтақтардың ылғал сіңіру қабілеті жоғары.
1кесте - Сәбіз ұнтағының органолептикалық және физика-химиялық сапалық көрсеткіштері 
	Көрсеткіштер аталуы
	Сәбіз ұнтағы

	Органолептикалық:

	Сыртқы түрі
	жұқадисперсті ұнтақ, біртекті, қоспасыз

	Жентектелуі
	аздап жентектелген

	Түсі
	ақшыл-сары

	Созымдылығы
	жоғары

	Себілгіштігі
	орташа

	Қаттылығы
	төмен

	Иісі
	піскен сәбіз

	Дәмі 
	піскен сәбіз

	Физика-химиялық:

	Ылғалдылығы, %
	2,9

	Жалпы қышқылдылығы (алма қышқылын қосқанда), %
	1,6

	Себілу тығыздығы, г/см3
	0,42

	Бөлшектердің орташаэквиваленттік өлшем (dэкв), мкм
	72

	Ісінуі, мл/г
	11,2

	Ылғал өткізгіштік қабілеті, %
	174


Бұл түйіршік өлшемдеріне байланысты, жұқадисперсті сәбіз ұнтағының түйіршік өлшемі 72 мкм, яғни наубайханалық ұн түйіршігі өлшемінен  кіші – 107 мкм. Сәбіз ұнтағы жоғары сортты наубайханалық ұнға қарағанда клетчаткаға бай, қамыр түзілу процесіне, макарон өнімдерін қалыптауға және кептіруге әсер етеді. 
Жоғарыда берілгендерге байланысты, макарон өнімдерін байыту үшін биологиялық белсенді қоспа ретінде көкөніс дақылдарын қолдану оңтайлылығын негіздеу үшін жоғары сортты наубайханалық ұнымен салыстырмалы талдау жүргізілді. 
Салыстырмалы талдау жоғары сортты наубайханалық бидай ұнына қарағанда сәбіз ұнтағының құрамында ақуыз және көмірсу құрамының ерекшелігін көрсетті. Сәбіз ұнтағында бидай ұнына қарағанда клетчатка құрамы шамамен 5 есе көп. Минералдық заттар құрамында да ерекшеліктер байқалады. Мысалы, сәбіз ұнтағында жоғары сортты наубайханалық бидай шамамен 2 есе көп. Дәрумендік  құрамында да ерекшеліктер бар. Әсіресе жоғары сортты наубайханалық бидай ұнының құрамында жоқ β-каротин және С дәрумені құрамын атап өту керек.
Жоғары сортты наубайханалық бидай ұнының, жұқадисперсті сәбіз ұнтағының гранулометриялық құрамының зерттеулер нәтижелері  2 кестеде келтірілген.
2 кесте - Әртүрлі ұн түрлерінің дисперстілігі және олардың бөлшектерінің морфологиялық ерекшеліктері 
	Шикізаттар 
	dэкв
	Тегістігі
	Созымдылығы
	Жарық өткізгіштік қабілеті

	Жоғары сортты наубайханалық ұн
	107 мкм
	2
	1,66
	0,86

	Сәбіз ұнтағы
	72 мкм
	2,05
	1,75
	0,8


2 кестеде талданған дисперстік жүйе бөлшектерінің орташа эквиваленттік мәндері  және олардың морфологиялық ерекшеліктерінің параметрлері көрсетілгендей, наубайханалық ұнның гранулометриялық құрамы  сәбіз ұнтағына қарағанда жоғары. 
3 кестеде CR-410 и Блик-Р3 құралдары көмегімен бақыланатын дисперстік жүйелердің түстік сипаттамалары көрсетілген.

3 кесте - CR-410 и Блик- Р3 құралдары көмегімен бақыланатын дисперстік жүйелердің түстік сипаттамалары 
	№
	Ұн түрі
	CR-410
	Блик Р-3

	
	
	L
	a
	B
	Сарылығы
	Ақтығы, Р3-БПЛ, бірлігінде

	1
	Ж/с наубайханалық бидай ұны
	92,99
	0,425
	9,345
	0,101
	56,4

	2
	Сәбіз ұнтағы
	80,71
	15,585
	32,39
	0,402
	-


3 кесте мәліметтерін талдау көрсеткендей, сарылық көрсеткіші бойынша сәбіз ұнтағы жоғары көрсеткішке ие. Өнім түсі негізгі және қосымша шикізаттар түсіне, өндірістің технологиялық процессін енгізу шартына байланысты. Жұқадисперсті сәбіз ұнтағын қолдану арқылы функционалды макарон өнімдері үшін қажетті тауар түрін алуға болады.
Алынған зерттеу нәтижелері көкөніс ұнтағының тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары екендігін, макарон өнімдерін тағамдық талшықтар, азотты құрамды минералдық заттар, органикалық қышқылдар, дәрумендер және табиғи бояғыштармен байыту үшін биологиялық белсенді қоспа ретінде қолдану мүмкіндігін  растайды.
