
Алматы технологнялык университетшщ хабаршысы. 2012. №6.

УДК 664.66

HAHFA A. CRUENTUS АМАРАНТ ¥НЫН КОСУ АРКЫЛЫ МИКРОБИОЛОГИЯЛЫК 
ЖЭНЕ САНИТАР ЛЫК ЗЕРТТЕУЛЕР1

САНИТАРНОЕ И МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ ХЛЕБА С 
ДОБАВЛЕНИМ МУКИ АМАРАНТА A. CRUENTUS

SANITARY AND MICROBIOLOGICAL INVESTIGATIONS OF BREAD WITH ADDITION 
OF A. CRUENTUS AMARANTH FLOUR

А.Н. ЖАКАТАЕВА, Р.У. УАЖАНОВА
A.N. ZHAKATAYEVA, R.U.UAZHANOVA

(Алматы технологнялык университет^ 
(Алматинский технологический университет) 

(Almaty technological university) 
E-mail: a.jan.1990@mail.ru

Шикгшт ресурсын цалпына келтiру мэселесш шешу Yшiн нанныц maFaMdbiK, цунын 
катеру мен сапасын жацсартуда oiidipicmiii экономикалыц тшмдШгш арттыратын 
амарант унын нан технологиясына пайдалану цажет екен'ь цазipгi кезде 0зектiмэселе.

Бул мацалада зерттеу объектiсiнщ жYзеге асырылып оть^ан нэтижесмц б1р1 
амарант унын косу аркылы микробиологиялык жэне санитарлык гигиеналык зерттеулер 
жYpгiзiлгенi корсепйлдн Сонымен цатар микробиологиялык жэне санитарлыц зерттеулер 
жYpгiзiлген амарант унына жасалFан нанныц келес квpсеткiштеpi бойынша баFаланды: 
токсинд'п< элементтер цурамы жэне таFамдыц, энергетикалыц цундылы^ыныц нэтижелеpi 
бериген.

Проблема восстановления ресурсов сырья, разработка технологии хлеба на основе 
использования муки амаранта, повышающих экономическую эффективность производства 
для улучшения качества и повышения пищевой ценности хлеба и зерна пщеницы, является 
актуальной.

В данной статье показаны результаты санитарных и микробиологических 
исследований хлеба с добавлением муки амаранта. Исследованы такие показатели как 
токсичные вещества, а также пищевая и энергетическая ценность.

The problem of restoration of resources of raw materials, development of technology of bread 
on the basis of use of a flour of the amaranth, raising economic efficiency of production for 
improvement of quality and increase of a nutrition value of bread and grain of wheat is actual.

In this article results of sanitary and microbiological researches of bread with addition of a 
flour of an amaranth are shown. Such indicators as toxic substances, and also nutrition and power 
value are investigated.

Непзп сездер: амарант уны, санитарлык жэне микробиологиялык зерттеулер, 
амаранттыц дэнд1 - дакылдары, нанныц таFамдык кундылыиы, наубайхана, 
наубайханалык енеркэсш, химиялык курамы, биологиялыц кундылыиы, бидай уны.

Ключевые слова: мука из амаранта, санитарное и микробиологигическое исследования, 
зерновая культура - амарант, пищевая ценность хлеба, хлебопекарный, хлебопекарная 
промышленность, химический состав, биологическая ценность, пшеничная мука.
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Kipicne
Амарант (грек тшшен aygapFaHga 

“мэцп” деген MaFbiHa 6epegi) Amaranthus 
отбасына жатады. С4 типп фотосинтезgi тез 
есетш eciMgik болып табылады, сaбaFы 
майыскак емес жэне жайылып ескен. 
Амаранттыц ец кeбipек тYpлеpi Кыргызстан 
тау бектершде жэне Алматы аймактарында 
тapaFaн, олар: А. caudataus, A. Huposhondria- 
cus, A. Cruentus [1].

Амаранттыц непзп сaбaFы кызыл, 
кызтылт сары жэне сары алтын тустес болып 
гулдейдй Бул ес1мджтщ тукымдары ете 
юшкентай, бipaк олардыц саны кеп - бip 
епмджте 500 мыца дешн. Амаранттыц 
кептеген жабайы тYpлеpi кезге айкын 
байкалады, кызылшада тaбылFaн антоциан бояу 
тишнщ аркасында сабактары мен жапырак- 
тарыныц кызыл тупмен кещл аударып турады. 
Мундай пигментация тукымFa да, сонымен 
катар кекешс есебшде де есршген белгш бip 
амарант тYpлеpi каркынды. Дэндерге 
енщршетш формалармен тытыз бaйлaныстaFы 
ерешеленген интенсивы боялFaн формалар 
салттык, сикыршылык жэне жай эшекейлш 
еамдштер туршде тapaлFaн [3].

Амарант —ете eнiмдi культура. Бip 
есзмдш 30-40 кг биомaссaFa дешн береди Бip 

сабакта дэндеpi шамамен 1 кг болады, бул егу 
гектарынан 70 кг-та дешн береди Амарант 
дэндершщ химиялык курамын кешендi 
акуыздык, минералдык, дэруменщк байыт- 
кыштар ретшде пайдалану ете бaFaлaнaды. 
Амарант уны курамында 100 г унныц 20% 
дешн жаксы балансталтан, тез кабылданатын 
акуыз болады. Амарант акуыздары сапасы 
бойынша соялык ipi буpшaктapFa жакын, сон­
дыктан бул акуыздар дэндершщ унын жаксы 
толыктырады. Амарант дэндершщ акуыздары 
курамында басым мелшерде ауыстырыл- 
майтын, амин кышкылдары болады: лизин, 
метионин, фенилаланин, треонин [2].

Зерттеу нысандарымен adicmepi
Амарант уныныц химиялык курамы. 

Зерттеу объект ретшде А. cruentus дэндш 
формасындаты амарант унын сапалык 
керсетшштерш пайдаландык.

Басшылыкта келыршген эдштемелер 
бойынша амарант уныныц куpaмындaFы 
акуыздар, крахмал, моно жэне дисахаридтер, 
май, ^лдшп, клечатка, аминкышкылдык 
курамы аныкталады, 1-кестеде бершген.

Амарант уныныц курамын баска 
культуралар ундарымен салыстыру 2 кестеде 
бершген.

Кесте 1 - A. crentus амарант уныныц жэне 1 сорт бидай уныныц химиялык курамы

Компоненттердщ атаулары 100 г ундаты компоненттер курамы
Амарант уны 1 сорт бидай уны

Ылталдылыты, г 12,0 14,0
Акуыздар, г 18,0 10,7
Майлар, г 8,3 1,6
Крахмал, г 54,6 67,1
Моно жэне дисахарид, г 2,4 0,5
Кул. % 1,4 0,7
Клечатка, г 0,86 0,2
Аминкышкылдары, мг/100 г
Ауыстырылмайтын:
Лизин 337 265
Треонин 387 318
Валин 540 510
Метионин 210 160
Ауыстырылатын:
Г истидин 649 454
Аргинин 387 1050
Серин 965 359
Пролин 543 240
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Кесте 2 - Кейбiр дэнднс культуралардыц химиялык курамы
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Амарант Caudatus 426 10.93 15.84 7.46 60.1 1.4 78 389 0.8
Амарант Cruentus 435 11.5 17.1 8.1 62.0 1.4 74 382 0.8
Каракумык уны 335 11.0 11.7 2.4 72.9 2.0 70 334 1.1
ЖYгерi уны 355 12.0 9.2 3.9 73.7 1.2 34 301 0.1
Катты уны 333 12.0 13.6 2.0 71.0 0.7 62 368 0.2

Нан сапасына эсерш зерттеу Yшiн 
лабораториялык шс1рулер1 жYргiзiлген. Бул 
Yшiн 1 сорт бидай уны мен 15%-тн< амарант 
уныныц коспасынан, 85%-тн< ун коспасы бар 
1 сорт бидай унынан нан шсару лаборатория­
лык сынактар жYргiзiлген. Рецептер бойынша 
5%, 10%, 15% ецген бидай уны жэне амарант 
коспасы бар 1 сорт бидай унына дайында- 
лады. Содан кешн эр коспаFа 5-тен 15%ы-а 
дешнп амарант унын косу аркылы Yлгiлер 
дайындалды. Нэтижесанде 1 сорт бидай уны 
коспасыныц, ецген астык жэне амарант 
уныныц 20 Yлгiсi алыетан.

Анализ амарант уны енпзшш есароген 
астыктыц 15% ун коспасы бар 1 сорт бидай 
унынан жасалFан нан дурыс шшшде 
болатынын, б1рак жумсаFы мен кабьщыныц 
тYсi коцыр, дэхп мен шса ете жаFымды 
болатынын керсеткен. Кабышы тепс, майда 
жэне жапыраксыз, Yлпiлдектiгi б1ртекту жука 
кабырFалы, контрольд1 Yлгi керсеткдштерше 
сай, Yлестiк келехп 1-3.7%ша нан жумсаFы- 
ныц жалпы сыFылуы 4-26%ша еседг

Амарант унын енпзу кезшде бакылау- 
мен салыстырFанда нанда акуыздыц 2 есе 
артатыны аныкталFан. Нан дайындау кезшде 

амарант унын колдану ондаFы В тобыныц 
суда еритш дэрумендердш курамын кебейт- 
кеш бершгендерден байкалады. 1 сорт бидай 
унынан жасалFан нанмен салыстырFанда 
тиамин 15% жэне рибофлавин -20%-ке.

Камыр дайындау кезшде амарант ту- 
кымдары унын енпзу нанныц элементик 
курамын езгерткен. Амарант уны бар нанда 
К-3%, Са-2,8%, Mg-18%, P-28%, Fe-6%-Fа 
есуа байкалFан, сонымен катар ауыстырыла- 
тын жэне ауыстырылмайтын аминкышкыл- 
дардыц мелшер1 езгередк лизин - 25-%-га, 
фенилаланин - 4%ша, метеонин - 11-%ша, 
треонин - 16%ша есл. Камыр илегенде оныц 
байлануы ете кYрделi коллоиды химиялык 
процестерден турады. ¥н непзшде крахмал 
мен акуыздан турады [4].

Амарант уны косылFан камыр, илегенде 
крахмал сумен косылып 35-40%ша дешн 
суды езше сашредг Егер су жеткдлнсп болса, 
одан да кеп су Ыщрш, оныц температурасы 
60С-тан асса, клейстерлене бастайды, яFни ол 
бузылып, коллойд1 заттарFа айнала бастайды. 
Камыр шшдеп процестер созылмай, 
жабыспау болып эсерш типздг

Кесте 3 - Амарант унын 1 сорт бидай унына коскандагы жасалган нанга эсерi

Керсетюштер 
атауы

Жасалган нан сапасыныц керсеткiштерi
Бидай уны Катынастардагы 1 сорт бидай 

унымен амарант коспасы (85:10)
Катынастардагы 1 сорт бидай 

унымен амарант коспасы (85:15)
Ылгалдылыгы, % 44,0 44,0 44,0
Сшшп,% 2,4 2,5 2,9

Нятижескмен оны талцылау
Нэтижесшде керсеплген бершгендер- 

дщ опарсыз тэсалмен дайындалFан амарант 
уныныц камырFа 5-15% енпзген кезде 1 сорт 
бидай уны жэне амарант коспаларында 
Yлесiнiц артуы, нан сапасыныц жоFарлауы 

септшш типзгеш кершедк Yлестiк кулу 
Yлпiлденттiк жэне жумсаFыныц жалпы 
сыFылуы контрольдымен салыстырFанда 3­
6%, 1-4%, 11-20%ша ескен. Нан сапасыныц 
анализш эдштемелер бойынша шсаруден 
кешн 14-16 саFаттан соц жYргiзiлген. Нан 
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курылымын микроскоп астында суретке 
TYcipy ogici бойынша зерттелдг

Сонымен катар микробиологиялык 
жэне санитарлык гигиеналык зерттеулер 
жYpгiзiлген 1 сорт бидай жэне амарант 
унынан жаcалFан нан суыжан соц келес-i 
керсетюштер бойынша баFаланылFан: токсин- 
gik элементтер курамы, таFамдык кундылыжы 
жэне энергиялык кундылыжы. Нанныц микро- 
биялогиялык баFаланyы бактериялык ашыткы 
сацыраукулактарыныц мелшерш шыжару 
бойынша жYpгiзiледi. Нан ешмдершщ микро- 
биялогиялык анализш баFалаy кезшде картоп 
таякшаны коздырушыларын болдырмау 

мацызды нэтеже болып табылады. Нан тару 
температурасына жаксы шыдайтын Bacillus 
subtilis тукымдары бактериялар. 0те мацызды 
керсетюш, cебебi ец бастысы амарант унын 
косу кезшде “картоп” ауруы сакталатыны 
зерттелш дэлелдендк 4-кестеде нан 
ешмдершщ курамына амарант унын енпзу 
шаршген ешмнщ спорлы бактерияларымен 
закымдануына экелмейдц cебебi еаршген 
орталарда колонияларды бакылаудыц толык 
периоды шшде олар табылмаFан. Амарант 
уныныц жаца тYpiн колданумен дайын ешм­
нщ санитарлы-гигиеналык зерттеулершщ 
нэтежиелеpi 4-кестеде керсеплген:

Кесте 4 - Бipiншi сорт бидай жэне амарант унынан жасалган нанныц микробиологиялык кеpcеткiштеpi

Керсетпштер 0лшем Керсетпш магынасы НКсынак
атаулары бipлiктеpi НК бойынша 

нормасы
Накты 

дэлелдер
эдicтемелеpi

Микробиологиялык МАФАнМ 
Мезофилналы аэробтык жэне 
факультативп, кеп емес

КОЕ/г 1*104 1,4*103 ГОСТ 
10444,15-94

БГКП- бактерияларынан шек 
таякшасы топтары

КОЕ/г Руксат 
етiлмейдi

Жок ГОСТ­
30518-97

Патогендi 
микроорганизмдер

КОЕ/г Руксат 
етiлмейдi

4-кестенщ беpiлгендеpi бойынша темен 
cападаFы уннан жаcалFан бидай наныц енщру 
кезшде амарантты пайдалану дайын ешмнщ 
микробиологиялык сипаттамасына эсерш 
типзбейщ деген шешiмге келуге болады.

Корекпк ешмдердщ микробиология­

лык сипаттамаларына баска дайын ешмнщ 
токсиндЫгше аса кещл белшдг Осышан 
байланысты амарант унын енпзу аркылы 
дайындалFан нанда токсинднс элементтер 
курамын аныктау жYpгiзiлдi.

Кесте 5 - Амарант унын енпзу аркылы бидай нанныц токсиндш элементтердщ курамы

Керсетюштер атауы Нанныц токсиндшнщ (улылышыныц) кеpcеткiштеpi
Нормалык децгей Алышан нэтежиелер

Афлотоксиндер, мг/кг
Афлотоксин Bi 0,005 Жок
Дизоксиниваленол 0,5 Жок
Зеараленон 0,1 Жок

Пестицид курамы мг/кг
Гамма-изомент ГХЦГ 0,2 Жок
ДДТ жэне метоболиттеpi 0,02 Жок
Г ексахлорбензол 0,01 Жок
Органикалык сынап Руксат етшмейщ Жок

Оптималды дозировка амарант унын 
енпзумен бидай нанын (кесте 3 жэне 4) 
гигиеналык зерттеу анализi олардыц каушп 
емеспгш жэне САНПиН 4.01.071-03 ж. сай 
екенш керсеткен. Бiз жерплнгл жавдайларда 

еаршген А. cruentus амарант уныныц опарсыз 
эдюпен cуpыпталмаFан (ужни енш кеткен) 1 
сорт бидай унынан эзipленген нанныц сапасына 
жэне таFамдык кундылыжына эсерш зерттеулер 
аркылы нэтежелеpi керсетыдг
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Кортынды
Эдеби берЫмдер жэне жYргiзiлген 

эксперименталды зерттеулер анализi ецген 
астык курамы децгейше байланысты нан 
тару керсеткiштерi темендеушщ байкала- 
тын тенденциясын керсетедк ал оныц сапа- 
сын кетеру Yшiн биологиялык кетерпш 
ретшде Алматы облысыныц жергшкп 
жаFдайларында еаршген A. cruentus амарант 
тукымдары унын колдану аркылы техноло- 
гиялык цасиеттерш комплексы зерттеу керек. 
15% ецген астык уны араласкан жэне15% бар 
амарант уны I сорт бидай унына енызу 
жолымен жасалFан нан сапасыныц кетерь 
леыш эксперименталды аныкталFан. Нан 
технологиясыныц процесс курылFан.

Зерттеу нэтижелерi амарант уны косыл- 
Fан нанныц сапасы жаксарады, акуыз, майлар, 
аминкышкылдар кебейдг

Микробиологиялык керсеткiштердi 
зерттеу кезшде жэй нанда пайда болатын 
картоп ауруы, амарант унын коскан кезде 
пайда болмайтыны жэне сактау мерзiмдерi 
узаратыны дэлелдендг
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КОРРЕКТНОСТЬ ОБРАТНОЙ ЗАДАЧИ АКУСТИКИ

АКУСТИКАНЫЦ КЕР1 ЕСЕБШЩ ТYЗУЛIГI

THE CORRECTNESS OF A RETURN PROBLEM OF ACOUSTICS

Г.А. ТЮЛЕПБЕРДИНОВА, А.Д. АХАНАЕВА
GA TIULEPBERDINOVA, A Kh. AKHANAYEVA

(Алматинский технологический университет)
(Алматы технологиялыц университет^

(Almaty technological university)
E-mail: tyulepberdinova@mail.ru

В этой статье доказывается условная корректность обратной задачи акустики. В 
работе в вычислениях нормы всех компонентов были оценены через норму вектора q, 
поскольку оценка нормы вектора q является суммой оценок его компонент. И в данной 
статье, как это сказано, оценки каждого его компонента уже использовались 
непосредственно. В отличие от доказанной учеными подобной теоремы, в заключении 
потребованной константы в основном неравенстве используется не векторная оценка q, а 
оценка каждого его компонента q1,q2,q3.

Брл мацалада акустиканыц Kepi есебшщ шартты тYзулiгi дэлелденедй Бррын 6i3re 
белгШ тeоpeмаFа царс^анда, брл жаFдайда Heri3ri тенсЬдште цажет тррацтыларды есептеу 
кезшде q векторыныц баFалауы емес, эpбip q1, q2, q3 компонентшщ баFалауы алынды. 
Сонымен цоса норма баFалауы кезшде де q векторы, яFHи компоненттершщ цосындысы емес, 
эpбip q1, q2, q3 компоненттершщ баFалануы пайдаланылды.

In this article the conditional correctness of a return problem of acoustics is proved. In work in 
calculations the norm of everyone components was estimated through norm of a vector q as the 

67

mailto:tyulepberdinova@mail.ru

