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Адамның тамақтану рационында нан өнімі тәуліктік қажеттілікті 30%-ға дейін қамтамасыз ететін (күніне 450 г нан қабылданса) ақуыздың негізгі көзі болып табылады. Бірақ, нан ақуызы ауыстырылмайтын аминқышқылдары лизин және треонинге тапшы болып келеді. Сонымен қатар, нанның құрамында болатын желімше (глютен) организмде қорытылмай, ұзақ жылдар бойына жиналып, асқазан және ішек жолдарын қатырып, қабылдаған тағам өнімдерінен организмге керек заттарды ала алмайды. Осы себепті нан және нан өнімдерін өте көп мөлшерде пайдаланатын болса, тік және тоқ ішек қатерлі ісігіне, гепатитке, аллергия, артрит ауруларына алып келуі мүмкін екендігі анықталған. Сонымен қатар ашытқының да адам иммунитетінің төмендеуіне  зор әсерін тигізе отырып, асқазан ішек-жолдарының бұзылуына әкеп соқтыратыны белгілі [1]. 
          Сондықтан да нан өнімдерінің тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары, диеталық, адам денсаулығына пайдалы, технологиялық тиімді түрін шығару қазіргі кездегі өзекті мәселелердің бірі. 

Осы мәселені шешу үшін глютенсіз алмастырғыштар қосылған, ашытқысыз нандар түрлерін, олардың рецептурасы мен технологиясын шығару жолдары қарастырылуда.

          Халықаралық диабет федерациясы (IDF) мәліметтері бойынша, қант диабеті бүгінгі күні 366 миллион адамға жетіп, ересек тұрғындардың 7 пайызын құрайды. Қазіргі уақытта Қазақстан Республикасында Диабет Мелитусының Ұлттық тізіліміне сәйкес қант диабеті бар 207 935 адам тіркелген. Бұл көрсеткіш тұрақты түрде өсіп келеді. ДДҰ сарапшыларының пікірінше, нақты көріністі бағалау мүмкін емес, себебі практикалық таралуы ресми түрде 2,5 есе асады. Осылайша, қант диабеті бар науқастардың жартысына жуығы туралы айтуға болады. Бұл Қазақстан халқының шамамен 3% құрайды. Көптеген елдерде белсенді түрде қызмет атқаратын қант алмастырғыштарды іздестіру көбінесе сау адамдардың тамақтануын оңтайландыру қажеттілігімен, сондай-ақ белгілі бір аурулармен ауыратын адамдардың ұтымды тамақтану проблемаларын шешуге мүмкіндік береді. 

           Адам ағзасына пайдалы, диеталық мақсатта шығарылатын нан өнімінің бір түрі – қытырлақ нан. Қытырлақ нандар (хлебцы) – дұрыс тамақтану рационындағы диеталық өнімдер ретінде белгілі. Қытырлақ нан өнімдерінің қазіргі таңда көптеген түрі кездеседі. Бірақ біздің елімізде бұл пайдалы қытырлақ нанды көп тұтынбайды. Өйткені, өнімнің пайдалы жақтарын бірі білсе, бірі біле бермейді. Бұл өнім түрін дене бітімін қалыпқа келтіргісі келетін және өз денсаулығына алаңдайтын адамдар қатары ғана көп  тұтынады десек болады.
Қытырлақ нанның калориялығы  қарапайым нан калориялылығынан қатты айырмашылығы жоқ. Есесіне дәнді-дақылдардан жасалған қытырлақ нанның көмірсулары адам организмінде  тез сіңіп кетпейді. Сол себепті, адам күніне қарапайым нан орнына   қытырлақ нанды қаншалықты қолданғанына қарамастан, оған  тойымдылық сезімін беретін және калорияның толық сіңбеуін қамтамасыз ететін  клетчатка мен көмірсулардың қажетті мөлшерін ала алатын қытырлақ нанның жаңа түрін жасап шығару қолға алынуы қажет.

Жұмыстың мақсаты қант алмасытырғышпен диеталық қытырлақ нан алуыдың перспективтілігін көрсету.
         Отандық және шетелдік ғалымдардың зерттеулерінен тоқаш және ұн өнімдерін өндіру кезінде пайдаланылатын материалдардың ең көп тараған түрлерінің бірі ретінде қант маңыздылығын атап, оны дәмдік артықшылықтары мен энергетикалық өнім екені белгілі. Халық арасында үлкен сұранысқа ие өнім болып табылады. Бірақ үлкен  мәселе, оны ауыстыра алатын, тәттілендіргіштерді табу қажеттігі туындап отыр.Себебі  диабет және семіздік ауруы халықтың арасында жылдан-жылға өршіп  барады  [2].


Бұл түрлі шикізаттардың құрамында глюкозорбит, пектинді заттар, микрокристалды целлюлоза, лигнин, сорбит, ксилитол, ацесульфам, стевиозид және т.б.  кездеседі.  Соның бірден-бір шешімі қант алмастырғыш стевия өсімдігін алып қарастыруға болады. Дәстүрлі қант өнімдерінің рецептурасына табиғи тәттілендіргіштері бар стевиозидті қосуға болады, бұл дайын өнімнің энергия құндылығын азайтуға мүмкіндік береді, оның құрамындағы сұйытылған көмірсулар және адам ағзасына қант жүктемесі негізінде қызмет атқарады.


Стевия құрамында антиоксиданттар: рутин және кверцетин, сонымен қатар минералды заттар:  фосфор, кальций, мырыш, калий, магний хром, мыс және селен көп. Сондай-ақ А, С, Е және В тобының дәрумендері кездеседі. Бұл тәтті өсімдік рак клеткаларының дамуын тоқтату мүмкіндігіне ие. Стевия табиғи тәтті дәм мен сирек емдік қасиеттерімен ерекшеленеді. Ең ерекше қасиеті іс жүзінде калория жоқ, сондықтан тағамға арналған стевияны пайдаланған кезде адам салмағын жоғалтпайды. Ол бірегей құрамы бар, қандағы қант деңгейін төмендетеді, ауыз қуысында қабыну процестерін жояды.

Бұл емдік табиғи өсімдік құрғақ, ұнтақталған, сығынды, шөп шайы немесе концентрлі сұйықтық түрінде кездеседі. Осыған байланысты табиғи дәрілік заттар үшін, стевия сондай-ақ антисептикалық тиімді болып табылады, бактериялардың өсуі және патогенді микрофлораның болдырмайды, ас қорытуды жақсартады және жүрек тамырлар жүйесін нығайтады [3].
 
Стевия өсімдігінің химиялық құрамын 1 сұрып бидай ұнымен салыстырмалы талдамасы 1-кестеде келтірілді. 
Кесте 1 – 1 сұрып бидай ұны мен стевия өсімдігінің химиялық құрамы
	Тағамдық заттар
	Бидай  ұны
	Стевия өсімдігі
	Тағамдық заттар
	Бидай  ұны
	Стевия өсімдігі

	Калориялығы, кКал
	305
	192
	Na
	8 
	30

	Ақуыз, г
	11,8
	0,2
	P
	370
	642

	Май,г
	2,2
	0
	Микроэлемент, мг, мкг
	
	

	Көмірсу, г
	59,5
	47,5
	Fe
	5,4 
	5,73

	Тағамдық    талшықтар, г
	10,8
	0
	Mn
	3,76
	2,482

	Күл, г
	1,7
	-
	Cu, мкг
	47
	1220

	Су, г
	14
	-
	Se, мкг
	52,7
	25,4

	Моносахарид
	1,6
	0,11
	Витаминдер, мг, мкг%
	
	

	Крахмал
	79,0
	23,4
	В1, тиамин
	0,25
	
1,644

	Макроэлемент,мг/100г 
	
	
	В2, рибофлавин
	0,08
	0,161

	К
	337 
	813
	Е (токоферол)
	1,8
	0,31

	Са
	54
	255
	Холин 
	1876
	78,7

	Мg
	108 
	392
	
	
	


Стевияның химиялық құрамы полисахаридтердің, талшықтардың, өсімдік липидтерінің, гликозидтердің, пектиндердің, витаминдердің (A, C, E, PP) және минералдардың (натрий, калий, кальций, магний, фосфор) және эфир майларының жоғарылауымен сипатталады. 
Сондықтан да қант диабетімен ауыратын адамдар үшін диеталық мақсатта және жалпылама бағыттағы қытырлақ нан алу технологиясында рецептураға стевия ұнтағын қосудың ұнды өнімдердің ассортиментін кеңейту мақсатында мүмкіндігі зор.
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