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МемлекетбасшысыН.Назарбаевтың 31 қаңтар 2017 жылғыҚазақстанхалқынажолдауындабізәлемдеіріаграрлық экспорттық өнім өндірушілердің бірі бола аламыз. Бұл, әсіресе, экологиялық таза тағамдарға қатысты. «Made in Kazakhstan» бренді сондай өнімдердің эталоны болуға тиіс. Сонымен қатар, астық өнімдері бойынша біз Еуразияда «нан кәрзеңкесі» болуымыз керек. Шикізат өндірісінен сапалы өңделген өнім шығаруға көшу қажет. Тек сонда ғана біз халықаралық нарықтарда бәсекеге қабілетті бола аламыз», - деп атап өтілген[1].
Осыған байланысты ұн өндірісі  Қазақстанның агроөнекәсіп кешеннің әлеуметтік мәні жоғары салаларына жатады.

Соңғы жылдары елімізде жүргізіліп жатқан экономиканы реформалау шаралары ұн зауыттарының жұмысына едәуір әсерін тигізуде.Ұн зауыттарының тиімді жұмыс атқаруының басты бөлігінің бірі – заманауи технологияларды енгізу, жоғарғы өнімділіктегі үнемді жабдықтарды  пайдалану және ең негізгісі, шағын, үлкен наубайханалардың қажеттілігін қамтамасыз ету [2].
Қазіргі уақытта статистикалық мәліметтерге сүйенсек елімізде дәнді және бұршақты дақылдар саны артуда. Оны сурет 1-ден көруге болады.
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Сурет 1-Қазақстан аумағындағы2013-2016 жж аралығындағы дәнді және бұршақты дақылдар санының көрсеткіштері [3]

Осылайша 2013 жылы еліміздегі дәнді және бұршақты дақылдар саны 15787,7 құраса, 2016 жылы бұл көрсеткіш 15308,6 жеткен [3].
«2016 жылы Қазақстан 2 млн 334 мың тонна ұн экспорттап өз тарихында алғаш рет рекордтық көрсеткішке қол жеткізді.«Бүгінгі күні статистикаға сәйкес Қазақстанда 350 ұн өндіруші кәсіпорын бар. Қоғамдық денсаулық сақтау ко​митеті, яғни бұрынғы санитарлық-эпидемиологиялық ба​қылау мекемесі 250 өндіріс орны қызмет етеді деп растайды[6.]
Ұн – бидайды ұнтақтау нәтижесінде кебекпен немесе кебексіз шығатын ұнтақ тәрізді өнім. Ұнды түрге, типке және тауарлық сортқа бөледі. Ұнның түрі қандай дақылдан алынғанына байланысты анықталады. Ұнның негізгі тұрлеріне бидай және қара бидай ұндары жатады. 

Әр түрлі типті ұн бөлшектерінің үлкендігі, химиялық құрамы, технологиялық ерекшеліктерімен ерекшеленеді. Ұн типтері: нан пісіруге арналған, макарондық, тұтынуға дайын. 

Түр мен типтің деңгейіне қарай ұнды тауарлық сортқа бөледі. Ұн сорты дән ұлпасының арақатынасы мөлшерімен, өңдеу технологиясымен ерекшелінеді. 

Бидай нанын пісіретін ұнды бес тауарлық сортқа бөледі: майда ақ ұн, жоғарғы, бірінші, екінші, ерекше тартылған қара бидай ұны. 

Ұнның сапасы келесі параметрлер арқылы бағаланады:

· тағамдық және биологиялық құндылығы;

· органолептикалық ерекшелігі;

· физикалық-химиялық;

· қауіпсіздік.

Бірінші және жоғарғы сорттың бидай ұны витаминдерден болуы мүмкін, егерде оған В1, В2, РР витаминдері қосылса.  Ұнның құндылығы дәнді дақылда болатын заттарға байланысты. Ұнның әртүрлі сорты дәннің әр бөлігінен жасалынып, оның тағамдық құндылығына әсер етеді. Ұнның сорты жоғары болған сайын ұнда көмірсу көбейіп, белок және басқа заттар аз болады. Витаминдердің, минералды элементтердің алыстырылмайтын амин қышқылдарының құрамы ұнның сорты төмендеген сайын көбейе түседі. Екінші сортты ұн құрамында жоғарғы сорт ұнына қарағанда витаминдер 2-3,5 есе көп. Екінші сортты ұн, жоғарғы сорт ұнынан екі есе фосфор мен кальцийге, 4 есе натрийге бай. Ұнның сорты төмендеген сайын клетчатканың мөлшері көбейе түседі. Жоғарғы сорт ұнымен салыстырғанда бірінші сортта клетчатка екі есе көп. Төменгі сорт ұндарында липидтер көп. Қанықпаған май қышқылдары 74-81%, линол май қышқылдары көбірек кездеседі. Ұнның май қышқылдық құрамының сипаттамасы наубайханадағы ұнның сапасына және оны сақтау кезіндегі өзгеруіне әсер етеді. Ұнды сақтау кезінде липидтер тез тотығып қышқылданады [4].
Жүгері ұны — өте пайдалы өнім. Басқа ұн түрлеріне қарағанда жүгері ұны дәрумендердің, ағзаға қажетті элементтердің көп мөлшерде болуымен ерекшеленеді. 

Бидай және жүгері ұнының химиялық құрамы  кесте-1 көрсетілген[5].
Кесте 1.

Бидай және жүгері ұнының химиялық құрамы
	Ұн
	Құрамы %
	100 г ұнның калориясы

	
	су
	ақуыз
	май
	көмірсу
	клетчатка
	күл
	

	1 сорт бидай ұны
	14,0
	11,0
	1,1
	72,9
	0,3
	0,7
	354

	Жүгері ұны
	14,0
	9,6
	1,7
	72,1
	1,4
	1,2
	351


Қазақстанның астық өндірісі стратегиялық маңызды болғандықтан, «Қазақстан – 2030» даму стратегиясы астық азық-түлік нарығының негізін құраушы ретінде қарастырдық. Аграрлық кешеннің басты тапсырмасы халық сұранысына сәйкес нарықты сапалы азық-түлікпен қамтамасыз етуге байланысты, бидай және жүгері ұнының химиялық құрамы анықталды.

Көрсетілген мәліметтер бойынша жүгері ұнының калориясы бидай ұнымен тең. Әсіресе ұнның сандық және сапалық құрамының ерекшеліктері оның тағамдық құндылығы мен пісіру қасиеттеріне әсер береді.
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Диаграмма1

		2013 жыл

		2014 жыл

		2015 жыл

		2016 жыл



Столбец1

15787.7

15193.9

14883.5

15308.6



Лист1

				Столбец1		Ряд 2		Ряд 3

		2013 жыл		15787.7		4.4		2

		2014 жыл		15193.9		1.8		3

		2015 жыл		14883.5		2.8		5

		2016 жыл		15308.6

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






