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сылған печеньенің су сіңірімділігі жоғарылай-

ды, ал тығыздығы төмендейді. Содан өнім жұм-
сақтау, үгітілгіш болып келеді. Су сіңірімділігі 

20% ас бұршақ ұны қосылған үлгіде 128% 

болды. Ал тығыздығы 580-нен 550 кг/м3 дейін 

төмендеді. Сонымен қатар айта кететін жағдай 
сұлы печеньесінің түсі қоңырдан ашық-сарыға 

дейін жақсарды. Ол өз кезегінде дайын өнім-

дердің түсі тартымды, тұтынушылардың жо-
ғары бағалайтын печенье түрі алынағандығын 

дәлелдейді. 

Осы өнімдерге Алматы технологиялық 

университеті «Астық өнімдері және өңдеу 
өндірістері технологиясы» кафедрасы мен 

«ЭФКО» ЖШС-гі мамандары бірлесіп жаңа 

май түрлері мен ас бұршақтың тиімді деп та-
былған мөлшерден жасалған сұлы печеньесіне 

дәм хаттамасы жүргізілді. Мамандар сұлы 

печеньесінің сапасын көзмөлшерлік көрсеткіш 
арқылы 5 баллдық шкала бойынша бағалап, ең 

жоғары деген баға берілді. 

Тиімді деп табылған нұсқадағы сұлы пе-

ченьесінің пісіп, суытылғаннан кейін және 10, 
20 тәуліктен кейін микробиологиялық көрсет-

кіштері анықталды. Зерттеу нәтижелері жақсы 

көрсеткіш берді.  

Қорытынды 

Осы зерттеу бойынша дайын өнімнің та-

ғамдық құндылығын жоғарылату үшін бидай 

ұнын 20% ас бұршақ ұнымен алмастырған үл-

гідегі қамырдың сапасы және реологиялық қа-
сиеті бақылауға жақын сұлы печеньесін да-

йындау үшін тиімді болып табылады. 

Сонымен қорытындылай келе сұлы пе-

ченьесі өндірісінде ас бұршақ ұнын  және жаңа 
май өнімдерін қолданылып печенье алудың 

технологиялық шешімдері негізделді, ас бұршақ 

ұны және жаңа май өнімдерінен дайындалған 
қамырдың реологиялық қасиетімен дайын 

өнімнің физикалық-химиялық сапа көрсеткіш-

терінің өзара байланысы бекітілді және ас бұр-

шақ ұны және жаңа май өнімдері қосылған сұлы 
печеньесінің технологиясы және дайындаудың 

технологиялық режимдері жасалды. 
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Бұл жұмыста сұлы печеньесінің тағамдық құндылығын жоғарылату және сапасын жақ-

сарту мақсатында қосылған ас бұршақ ұны мен жаңа маргариннен дайындалған дайын өнімнің 

ескіруін печеньенің су сіңірімділігі және тығыздығы бойынша анықтағанда 20% ас бұршақ ұны 

қосылған жаңа маргариннің түрінен дайындалған печенье 10 тәулікке бақылаумен салыстыр-

ғанда жай ескіретінін байқауға болады. Су сіңірімділігі бақылау үлгіде 30 тәулікте 131% болса, 
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сынақ печеньеде 40 тәулікте 131% көрсетті. Сондықтан да, ас бұршақ ұны мен жаңа маргарин-

нің сұлы печеньесін дайындау рецептурасында қолданылуы сапасы жақсы, тағамдық құндылығы 

жоғары ұзақ уақытқа сақталатын өнім алуға мүмкіндік беретіндігі анықталды. 

 

В данной статье рассмотрены возможности замедления черствения  овсяного печенья путем 

добавления 20% гороховой муки и использования нового вида маргарина. Установлено, что 

черствение замедляется на 10 суток по сравнению с контрольным образцом. Намокаемость 

контрольного образца при 30 суток хранения была 131%, а в печенье из гороховой муки этот пока-

затель стал при 40 суток хранения. Использование в рецептуре приготовления овсяного печенья 

гороховой муки и нового вида маргарина дает возможность получения готовых изделий с высокими 

показателями качества, повышенной пищевой ценности с увеличенным сроком хранения. 

 

In this article possibilities of deceleration of staling are considered by measuring of 

водопоглотительной ability and closeness of avenaceous cookie with the use of 20% of flour of peas 

and new type of margarine on a 10 twenty-four hours as compared to a control standard. Soaking  of 

control standard at a 30 twenty-four hours there was 131%, and in a cookie from the flour of peas this 

index became at a 40 twenty-four hours of storage. The use in compounding of preparation of avenaceous 

cookie of flour of peas and new type of margarine gives an opportunity of receipt of finish goods high-

performance quality, to the enhanceable food value with a megascopic expiration date.   
 

Негізгі сөздер: сұлы печеньесі, ас бұршақ, маргарин, су сіңірімділік, тығыздық. 

 

Ключевые слова: овсяное печенье, горох, маргарин, намокаемость, плотность. 

 

Key words: oatmeal cookies, peas, margarine, wetness, density. 

 

Кіріспе 

Кондитер өндірісі  шығаратын ұнды және 

қантты өнімдерінің әртүрлілігімен ерекшеле-
неді. Кондитер өнімдеріне сұраныстың көп бо-

луы тауар өндірушілерге жаңа талаптар қояды. 

Бәсекелестік күші – бұл өнімдердің осын-

дай бағыттағы басқа да өнімдермен бәсекеге 
тұрарлығы. Қазіргі кезде кәсіпкерлер үшін сапа-

лы және сақтау мерзімі жоғары өнімдерді шығару 

негізгі мәселелердің бірі болып табылады. 
Дайын өнімдердің әдеттегі температурада 

сақтау барысында сапасының айтарлықтай өз-

геретіні белгілі. Сақтау кезінде физикалық қа-

сиеттерінің өзгеруі оның коллоидтық және 
басқа да қасиеттерінің өзгеруіне байланысты 

жүреді: өнім ортасының сумен коллоидты бай-

ланыстыру қабілеті және ісінуі төмендейді, жа-
ңа піскен печеньенің жағымды иісі және дәмі 

нашарлайды [1]. 

Сондықтан осы мәселені шешу мақса-
тында сұлы печеньесі құрамына құрамында 

ақуыздары, минерал заттары мен витаминдері 

бидай ұнымен салыстырғанда біршама көп ас 

бұршақ ұны және жаңа маргарин түрі печенье 
рецептурасына қосып қамыр иленіп дайын 

өнімнің сапасы анықталды. 

Зерттеу нысандары 
Зерттеу жұмысының нысаны ретінде би-

дай ұны, сұлы ұны, ас бұршақ ұны, «Экоуни-

версал 1203-32» маргарині және жартылай 

фабрикат, дайын өнім. Дайын өнімнің ескіру 

жағдайын анықтау үшін физикалық-химиялық,  
механикалық әдіс қолданылды. Осы жұмыс 

бойынша сұлы печеньесінің (ТШ 8 ҚР 66-97) 

құрамындағы бидай ұнын 10%, 20%, 30%  ас 

бұршақ ұнына алмастырып қамырдың құры-
лыс-механикалық қасиетін және дайын өнімнің 

сапасын анықталды. Сұлы ұнының мөлшері өз-

гертілмейді. Қамыр илеу кезінде «ЭФКО 
Алматы» ЖШС «Экоуниверсал 1203-32» марга-

рині қолданылды. Қамырды илеу үшін алдымен 

май, қант шекер, мейіз, корица, ванилин қосы-

лып жақсылап араластырып, араласқан қоспаға 
сұлы ұнын, және судың 80% тұзды ерітіп қо-

сып, біраз уақыт, 15-20 минуттай араластырып, 

үстіне қалған бидай ұнымен ас бұршақ ұнын, ас 
содасын қосып 6 минуттай қамыр иленеді. 

Қамырға қосылатын судың мөлшері ұнның су 

сіңіру қабілетіне байланысты қосылады. Қа-
мырдың ылғалдығы 16-19%, ал температурасы 

24-27оC. Сұлы печеньесінің пісу уақыты 5-7 

минут, температурасы 200-2500С . 

Қамырдың және дайын өнімнің сапа көр-
сеткіштері көзмөлшерлік және физикалық- хи-

миялық көрсеткіштері арқылы әдістемеде кел-

тірілген әдістер бойынша анықталды [2]. Осы 
зерттеу бойынша дайын өнімнің тағамдық құн-

дылығын жоғарылату үшін бидай ұнын 20% ас 
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бұршақ ұнымен алмастырған үлгідегі қамыр-

дың сапасы және реологиялық қасиеті, дайын 
өнімнің сапасы бақылауға жақын сұлы печень-

есін дайындау үшін тиімді болып табылады. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Жаңа маргаринмен жасалған 20% асбұр-
шақ ұны қосылған сұлы печеньесінің сапа 

көрсеткіштерінің сақталу дәрежесі пісіріп 

болған соң әрбір 10 күн сайын 40 күнге дейін 
бақыланды. Печеньенің ескіруінің бір көрсет-

кіші оның су сіңірімділігі бойынша анықталды. 

Алынған нәтижелер төмендегі 1-кестеде  

келтірілген. 

 
Кесте 1 - Сақтау кезіндегі сұлы печеньесінің су сіңірімділігінің өзгеруі (%) 

 

Үлгілер Сақтау мерзімі, тәу 

1 10 20 30 40 

Бақылау 140 137 133 131 127 

Жаңа маргаринмен жасалған 20%  
асбұршақ ұны қосылған сұлы печеньесі 

138 139 136 133 131 

 

Осы кестеден бақылаумен салыстырғанда 

сақтау барысында тәуліктің саны өскен сайын 
қоспа қосылған өнімнің ылғалдығының төмен-

деуі баяу өзгергенін байқауға болады. Оның 

себебі жалпы ұнды өнімдердің ескіруі оның 
крахмал мөлшерімен байланысты екені белгілі, 

дайын өнімнің крахмалы кепкен сайын суынан 

айрылып баяғы ұн кезіндегі үгітілгіш крахмал-

ға айналады. Ал, осы зерттеу кезіндегі қоспа 
қосылған дайын өнімнің құрамында бақылау-

мен салыстырғанда крахмал мөлшері бірнеше 

есе аз болуына байланысты асбұршақ ұнының 
құрамындағы крахмалдың аз болуынан жаңа 

сұлы печеньесінің ескіруі бақылаумен салыс-

тырғанда баяу жүреді. Кестеден су сіңірімділік 

30 тәулікте бақылау үлгісінде 131% болса, 
осындай көрсеткіш жаңа печенье түрінде 40 

тәуліктен кейін көрсетті. 

Печеньенің сақталу барысындағы берік-
тігі Структурометр аспабында анықталды. 

Өнімнің тығыздығына қарай оның ескіру үде-

рісін анықтау мүмкіндігі бар [3]. 

Зерттеу жұмысы бойынша ас бұршақ 

ұнын 10, 20, 30% бидай ұнына қосып дайын-
даған және жаңа маргаринді бақылау үлгісімен 

бірдей, 10% көп және 10% аз рецептураға 

қосып дайындалған үлгілердің тығыздығы 
анықталды. 

Берілетін өлшемдер: Ғо – жанасу күші, v – 

үстелдің жылжу жылдамдығы.  

Тәртіп ерекшеліктері. Енгізу материал-
дың сипаттық бұзылуы моментіне дейін жүр-

гізіледі (сыну, сынықтардың пайда болуы), 

содан кейін үстел максималды жылдамдықпен 
төмен жылжиды. Бұзылу моментінде индика-

торда Ғ және Н мәндері пайда болады.  

Егер бұзылу моменті болмаса, онда үстел 

жылдамдығы жанасу күшінің максималды дең-
гейіне немесе үстелдің шеткі жоғарғы дең-

гейіне жетеді. Максималды жанасу күшіне жет-

кен кезде, индикаторда «Шегі Ғ» және Ғ и Н 
мәндері кезектесіп шығып отырады.  

Алынған мәліметтер өңделіп келесі 2-

кестеде келтірілді. 
 

Кесте 2 – Қоспа қосылған сұлы печеньесінің тығыздығы 

 

Үлгілер 
F, H F0, H V мм/мин H1, мм Н2, мм Н3, мм Н3/Н2 

Бақылау 10 0,5 100 14,87 11,42 3,45 0,30 

М
ар

га
р
и

н
 

«
Э

к
о
у
н

и
в
ер

са

л
»
 

10%-ке көп 10 0,5 100 15,97 12,15 4,98 0,48 

Бақылау 

үлгісімен 

бірдей 10 0,5 100 14,05 6,95 3,97 0,4 

10%-ке аз 10 0,5 100 12,73 9,64 3,09 0,32 

А
сб

ұ
р

-

ш
ақ

 

ұ
н

ы
 10% 10 0,5 100 17,13 10,8 3,25 0,35 

20% 10 0,5 100 16,31 11,57 3,26 0,38 

30% 10 0,5 100 10,92 11,2 3,06 0,45 

 

Өнімнің ескіруі жалпы оның иілгіштігене 

қарай да анықталады. Бұл жұмыста қосылған 

асбұршақтың  сұлы  печеньесінің ескіруіне әсер 

етуін Структурометр аспабында тамақ өнім-
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дерінің тығыздығын анықтау режимі бойынша 

анықталды. Ол үшін алынған үлгілерден пісіріп 
болған соң 20 тәулік, 30 тәулік, 40 тәулік сақ-

талған соң диаметрі 30 мм биіктігі 20-25 мм ци-

линдірлі пішінді сынама алынып, зерттеу жүр-

гізілді. Алынған нәтижелерді ЕХCEL өңдеп, 
берілген формула бойынша есептеп, 10 Н күш 

көрсеткендегі өнімнің деформацияға ұшырау 

кезіндегі қайта қалпына келуі арқылы алынған 

мәліметтерден беріктігі қатынасы арқылы 
ескіруін оның қатты, жұмсақтығына қарай 

анықталды. 

Осы алынған нәтижелерді өңдеп диаг-

рамма құрылып ол төмендегі 1-суретте келті-
рілді. 

 

 
 

Сурет 1 – Ас бұршақ ұны қосылған жаңа маргариннен дайындалған сұлы печеньесінің тығыздығы 

 
Осы суреттен қарап бақылаумен салыс-

тырғанда асбұршақ ұны және жаңа марагарин 

қосылған үлгілер көрсеткіштері жоғары болып, 
осыған байланысты өнімнің тығыздығының 

жоғары екендігі, яғни ескірудің баяу жүретінін 

айтуға болады.  

Жалпы ұнды өнімдердің ескіруі оның құ-
рамындағы крахмалдың мөлшеріне байла-

нысты. Тағамдық құндылығы жоғары сұлы пе-

ченьесі құрамына қосылатын шикізаттардың 
крахмал мөлшері аз болуы себебінен тиімді 

нұсқа деп таңдалған печеньенің де құрамын-

дағы крахмал мөлшері төмендеп соның себе-
бінен дайын өнімнің ескіруі баяу жүреді. Ты-

ғыздығы жоғарылаған сайын дайын өнім жұм-

сақ, әрі балғындығы сақталады. 

 

Қорытынды 

Алынған нәтижелерге қорытынды жасай 

келе сұлы печеньесінің тағамдық құндылығын 
жоғарылату және сапасын жақсарту мақсатын-

да қосылған ас бұршақ ұны мен жаңа маргарин-

нен дайындалған дайын өнімнің ескіруін пе-

ченьенің су сіңірімділігі және тығыздығы бо-
йынша анықтағанда 20% ас бұршақ ұны қосыл-

ған жаңа маргариннің түрінен дайындалған 

печенье 10 тәулікке бақылаумен салыстырғанда 
жай ескіретінін байқауға болады.  

Сонықтан да ас бұршақ ұны мен жаңа 

маргариннің сұлы печеньесін дайындау рецеп-
турасында қолданылуы сапасы жақсы тағамдық 

құндылығы жоғары ұзақ уақытқа сақаталатын 

өнім алуға мүмкіндік береді.  
 

 

10%-ға көп

Бақылау 

үлгісімен 

бірдей

10%-ға аз 10% 20% 30%

Бақылау Маргарин «Экоуниверсал » Асбұршақ ұны 

Н3/Н2 0.3 0.48 0.4 0.32 0.35 0.38 0.45
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Ұннан жасалатын жартылай фабрикаттардың реологиялық қасиеті қамыр дайындау 

әдістеріне (температура, ылғалдылық, рецептура т.б.) және басқа да көптеген факторларға 

байланысты үнемі өзгеріп отыратындықтан кез келген қоспа қосылған ұнды өнімдердің жар-

тылай фабрикат сапасын анықтау зерттеудің маңызды кезеңдердің бірі болып табылады. 

Бұл мақалада бүтін тартылған композит ұндары қоспасынан және глютен жақ-

сартқышы қосылып дайындалған қамырдың органолептикалық, физикалық-химиялық сапалық 

көрсеткіштері мен реологиялық қасиеттері зерттеліп, нан өндірісінде осы композитті 

құрамды ұнды қолдану мүмкіндігі анықталды.  

Қамырдың реологиялық қасиетінің өзгеруін оның серпімділігі арқылы анықтағандағы көр-

сеткіш (10,2%) 20% глютен қосылған І сұрып бидай ұнына 7:7:7 маш, қарақұмық, арпа қосылған 

нұсқалар тиімді деп табылып, қамырдың реологиялық қасиетінің жақсарғандығын дәлелдейді. 

 

В зависимости от способов приготовления теста и других факторов (температура, 

влажность, рецептура) реологические свойства полуфабрикатов из муки постоянно меняются, 

поэтому определение качества полуфабрикатов с применением добавки является самым важ-

ным этапом экспериментального исследования. В данной статье рассмотрены органолепти-

ческие, физико-химические показатели качества и реологические свойства теста из смеси 

цельносмолотой композитной муки и улучшителя глютена. Полученные данные исследования 

показали  возможность использования в  хлебопечении муки из композитного состава.  

Полученные при этом показатели реологических свойств теста из смеси 20% глютена и 

7:7:7% маша, гречки, ячменя к массе пшеничной муки 1-го сорта по упругости составляют 

10,2%, что является оптимальным вариантом, доказываюшим улучшение реологических 

свойств теста. 

 

Depending on the methods of the preparation of the dough and other factors (temperature, humidity, 

formulation), the rheological properties of the semi-finished products from flour are constantly changing, so 

determining the quality of semi-finished products with the use of an additive is the most important stage of the 

expert study. In this article organoleptic, physicochemical quality indicators and rheological properties of the 
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