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Адамның денсаулығы – қоғам байлығы. Әрбір адам өз денсаулығының мықты болу жолдарын қарастыру керек. Дені сау адамның көңіл-күйі көтеріңкі болып, еңбекке әрқашан құлшына кіріседі. Халқымыз «Дені саудың – жаны сау» деп орынды айтқан. 

Денсаулық – бұл адамның еңбекке белсенді болуы, әрі ұзақ өмір сүруі, тәннің саулығын және рухани саулығын сезіну[1].
Дұрыс тамақтана білу де денсаулықтың басты шарты. Адам дұрыс тамақтанған кезде ғана ағзасына қажетті тағамдық заттарды толық пайдаланады. Адам пайдаланатын тағам әр түрлі, әрі куаты мол нәрлі болуы қажет. Тағамның құрамында өсімдіктекті де, жануартекті де азық-түлік өнімдері болуы шарт.
Адамдардың дұрыс тамақтанбау салдарынан  диабет ауруына шалдығуы мүмкін.

Диабет (лат. diabetes mellitus) — бұл қанда қант мөлшерінің көбейіп ,кетуінен пайда болатын дерт. Бұл аурумен жас та, кемел жастағылар да, кәрі де ауырады. Әсіресе жасөспірім кездегі диабет ауруы өте қиын, мұндай жаста диабетпен ауырғандарға арнаулы дәрі (инсулин) қолдану ұсынылады. Әйтсе де бұл ауру 40-тан асқан, тамақты шектен тыс ішіп, толыса бастаған адамдарға тән болып келеді. Қант диабеті - көмірсутек, май, ақуыздың зат алмасуының созылмалы бұзылуы, яғни қанға көп мөлшерде қант түйіршегінің бөлінуі болып табылады. Диабет инсулиннің асқазан асты безінен жеткілікті мөлшерде бөлінбеуі салдарынан басталады. Инсулинсіз ағза қант түйіршегін өңдей алмайды. Соның салдарынан қанның құрамында қант мөлшері артады [2].
Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымының мәліметі бойынша әлемде  420 млн. адам қант диабетімен ауырады.

Халықтың тағам мәзірінде нан өнімдері айырықша орын алады. Бұл күнделікті тұтынатын тағам, сондықтанда оның сапасы жақсы, тағамдық құндылығының жоғары болуы қажет, сонымен бірге ол адамдарды қазіргі кездегі қолайсыз экологиялық ақуалға байланысты ауруға шалдығудан сақтандыра алатын нысан да болуы тиіс.
 Нан өнімдерінің энергетикалық құндылығы жоғары, құрамында жұғымды заттары көп, жеңіл қорытылады әрі сіңімділігіде жақсы. Сонымен қатар нан  өнімдері адамдардың рационында ең негізгі күнделікті сұраныстағы  өнім. Міне, сондықтанда диетологтар нан  өнімдеріне  айырықша көңіл бөледі.

Осы мәселені шешудің бірден-бір жолы дәндерді анотомиялық құрылымы бойынша пайдалы заттары сақталып қалатындай бүтін дән күйінде химиялық құрамы теңестірілетіндей композитті құрам ретінде пайдалану. 

Әдеби көздерге шолу жасай отырып емдік-профилактикалық қасиеті бар, арнайы және жалпылама бағытта қолданылатын құрамы толықбағалы жергілікті шикізат көзін пайдаланып нан өнімдерінің түрін көбейту бойынша жұмыстар жүргізудің қажеттілігі мол екендігі белгілі болды. Нан өнімдерін  тағамдық талшық, минерал заттар және витаминдерді  композитті қоспа негізінде байыту жоғарыда айтылған мәселелерді шешудің бірден-бір жолы болып табылады.

Бұл жұмыстың мақсаты - ферменттелген күріш ұнынан нан-тоқаш өнімдерінің тағамдық құндылығын жоғарылату  және диеталық бағыттағы жаңа ассортименттерін дайындау.

Жұмыста ферменттелген күріш ұнынан  диеталық тоқаш өнімдерін дайындау, сапалық  көрсеткіштерін анықтау,  диеталық  мақсаттағы «Асқабақты» қаттама рецептурасы мен технологиялық режимін дайындау, дайын өнімнің тағамдық құндылығын, талшықтарын, β-каротинді анықтау көзделді. 


Эксперименттік зерттеулер жүргізу үшін: жоғары сұрып бидай ұны, ферменттелген күріш ұны, ашытқы, ас тұзы, маргарин, сүт, қант, асқабақ (пюре) және су қолданылды. «Асқабақты» қаттама дайындау рецептурасы  1-кестеде көрсетілген.
Кесте 1-«Асқабақты» қаттаманы дайындау рецептурасы

	Шикізаттар

	Салыстырмалы нұсқа (бақылау) қаттама қамыр ж/с бидай ұнынан 1000 г 

	«Асқабақты» қаттама (қаттама қамыр сарысу қосылған ферменттелген күріш ұнымен асқабақ қосылған) 1000 г

	Ж/с бидай ұны, г
	1000
	800

	Сарысу қосылған ферменттелген күріш ұны, г
	-
	200

	Маргарин  (қаттау үшін) г
	520
	520

	Асқабақ(пюре), г
	-
	200

	Қант, г
	30
	30

	Тұз, г
	20
	20

	Ашытқы, г
	16
	16

	Сүт, мл
	Есеп бойынша
	Есеп бойынша

	Су, мл
	Есеп бойынша
	Есеп бойынша


Алынған  композитті қоспадан (20% ферменттелген күріш ұны+ж.с бидай  ұны)  кестедегі рецептура бойынша қаттама қамыры дайындалды. Қамыр ашытылып жаймаланып, салмағы 0,5 кг бөлшектеніп, темратурасы t=35-400C, ауасының салыстырмалы көрсеткіші W=75-85 % болатын жетілдіргіш шкафта тұрығызылып, қамыр дайындамасы дайын болған соң 220 0С температурада 15 минут пісірілді.  Дайын өнімнің көзмөлшерлік сапа көрсеткіштері анықталды.
Бақылау нұсқамен салыстырғанда, ашытпасыз әдіспен  20% сары су қосылған ферменттелген күріш ұны  мен жоғары сұрыпты бидай ұнынан  дайындалған қаттаманың  сапасы жақсы, жұмсақ ортасы жақсы, жабысқақ емес, сыртқы түрі жақсы, беті тегіс және асқабаққа  тән хош иісі мен дәміболды. «Асқабақты» қаттама мен бақылау нұсқасына дайындалған қаттаманың  көзмөлшерлік сапа көрсеткіші 2-кестеде көрсетілген.

 Кесте 2 -  Көзмөлшерлік сапа көрсеткіштері
	Сапа көрсеткіштер 
	Бақылау

нұсқа
	30%  ферментелген күріш ұны+ ж/с бидай 

	Ылғалдылығы,  %
	38
	38

	Қышқылдылығы, град
	2,5
	2, 5

	Сыртқы түрі
	үсті кішкене кедір-бұдыр,домалақ пішінді
	жыртылмаған,тегіс,домалақ 

пішінді

	Сыртқы түсі
	қызыл - қоңыр
	ақшыл - сары

	Жұмсақ ортасының иілгіштігі
	жақсы
	жақсы

	Иісі және дәмі
	өзіне тән, бөгде иісі жоқ
	өзіне тән хош иісі мен дәмі бар



Дайын  өнімнің тағамдық құндылығы, тағамдық талшықтары, β-каротин. Алынған нәтижелер 3-кестеде көрсетілген. 

Кесте 3 -  «Асқабақты» қаттаманың  сапалық көрсеткіштері
	Сапа көрсеткіштер 
	Бақылау

нұсқа
	20%  ферментелген күріш ұны+ ж/с бидай ұны

	Ақуыз,%
	3,90
	4,20

	Май,г (100г есептегенде)
	14,56
	15,28

	Көмірсу,%
	38,0
	40,73

	Клетчатка,%
	1,53
	2,39

	ß-каротин, мг (100 г есептегенде)
	жоқ
	3,31


Алынған талдау нәтижесінде бақылау нұсқасының тағамдық талшық (клетчатка) мөлшері композитті қоспаға (ферменттелген күріш ұны+ж/с бидай ұны) қарағанда аз және оның құрамында β-каротин мүлде жоқ,бірақ композитті қоспада көп. Бұл көрсеткіштерге «Асқабақты» қаттаманың рецептурасына асқабақ пен сарысу қосылған ферменттелген күріш ұнын қосу арқылы жеттік.


Қорыта келе композитті қоспаның (ферменттелген күріш ұны+ж/с бидай ұны) тағамдық құндылығы бақылау нұсқасына қарағанда жоғары екенін айта аламыз. Дәнді  дақыл тұқымдарын пайдаланып, олардан композитті қоспаларын дайындау арқылы нан өнімдерінің тағамдық құндылығын сонымен бірге биологиялық құндылығын жоғарлатуға мүмкіндік береді. Композитті қоспаның маңыздылығын ескере отырып, нан өнімдеріне қосу арқылы тұтынушылардың қажеттілігін қанағаттандаруға мүмкіндік туғызатындығын айтуға болады.
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