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Қазіргі уақытта өндірістің алдындағы негізгі мақсат – тұрғындарды жоғары сапалы тағам өнімдерімен қамтамасыз ету. Республикада экологиялық таза, тағамдық құндылығы жоғары  өнімдерді  өндірудегі  инновациялық  технологияларға  бірінші  кезекте  орын беріледі.  Осыған сәйкес, астық өнімдерін қайта өңдеу бойынша жоғары технологиялық өндірістердің және соған сәйкес жалпы ауылшаруашылығынан алынатын өнімдердің бәсекеге қабілеттілігін арттыру міндеті қойылды. 
Осындай мақсатпен бидай өнімдерінен құндылығы жоғары макарон өнімін даярлауда Қазақстан шағын бөлігіне қосымша шикізаттар – қоспалар қолданып шығарады. Қоспаларды байытқыштар және дәмдеуіштер деп бөлінеді. Байытқыш қоспалар өнімдердің тағамдық құндылығын арттырады, сонымен қатар олардың түсі мен иісін жиі өзгертеді. Оларға жұмыртқа және жұмыртқа өнімдерін, сүт, көкөніс өнімдерін кейбір дәрумендер мен дәстүрлі емес шикізаттар жатады. Ассортиментті кеңейту, байытылған макарон өнімдерін құру және макарон өніміне функционалдық қасиет беру үшін байытқыш қоспа ретінде көрсетілгендерден бөлек, құрамында биологиялық белсенді заттардың мөлшері жоғары, яғни әртүрлі физиологиялық әрекет ететін басқа да өсімдік шикізаттары қолданылуы мүмкін. Аталған әдістермен даярланған макаронның сапалы болуы тікелей алынған өнімнің беріктігіне байланысты. Өнімнің беріктігі кептіру процесіне тәуелді. Макаронды кептіру ең жауапты және көп уақытты қажет ететін процесс.
Осындай мақсатпен зерттелініп отырған ғылыми жұмыста макарон өнімініңтағамдық құндылығын арттыру үшін ионозондалған жұмсақ бидай ұнына тритикалиенің «Таза» сұрыбын қоса отырып макарон қамырына ионозондалған судыпайдалануды жөнкөрдік. Озонның және озондалған судың, оттегі иондарыныңжәне иондалған теріс полярлық қасиеттерінің біререкшелігі – нан және макарон қамырының реалогиялық қасиетін жоғарлатады, яғни дайын өнімнің нығыздалып қалуына жол бермейді. 
Биологиялық құндылықты арттыру мақсатында тритикаленің 10 және 20 пайызын қосып және қамырға ионозонды суды пайдаланып дайындалған макаронның беріктілігі «Структурометр СТ-1» құрылғысымен анықталды. Зерттеу жұмысы бақылау сынамасымен салыстыра отырып жүргізілді, яғни  ионозонмен өңделмеген «Алмалы» бидайынан алынған ұнмен жай судан макарон дайындалды. Кептіргіштен шыққан макароның ылғалдылығы 12,7 % -ды құрады.

Беріктілігі жоғары  макарон өнімінің піскен кездегі сапасының жақсы болары сөзсіз.
Тритикале «Таза» сұрыбы қосылған ионозонмен өңделген бидай ұнынан және судан дайындалған макарон өнімі беріктігінінің бақылау сынамадан айырмашылығытөменгі суретте  көрсетілген.
1-сурет. Белгіленген құрам бойынша дайындалған макаронның беріктілігіне  ионозондалған сумен бидай ұнының  әсері. 
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Зерттеу жұмысы бойынша алынған нәтижені салыстырсақ ионозонмен өңделмеген сынамаға қарағанда өңделген сынама беріктігі 45,06 Н шамасына артық. Биологиялық құндылығын арттыру мақсатында қосылған тритикале «Таза»  сұрыбының 10 және 20 пайызын және ионозондалған суды пайдаланып дайындаған макарон өнімі нәтижесініңде айырмашылығы айтарлықтай жақсы нәтиже көрсетті. Алынған зерттеу нәтижелері бойынша ионозондалмаған сынамаға қарағанда ионозондалған су қосылып дайындалған макарон өнімінің реологиялық қасиеті жоғары болатыны байқалды.
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