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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР

Бұл диссертациялық жұмыста келесі стандарттарға сілтемелер қолданылды:
МемСТ 26574-2017. Наубайханалық бидай ұны. Техникалық шарттар. 
МемСТ 33222-2015. Ақ қант. Техникалық шарттар.
МемСТ Р 51574-2018. Ас тұзы. Жалпы техникалық шарттар.
МемСТ Р 54731-2011. Наубайханалық престелген ашытқы. Техникалық шарттар.
ҚР СТ МемСТ Р 51232-2003. Ауыз суы. Сапаны бақылау әдістері мен ұйымдастыруға қойылатын жалпы талаптар.
МемСТ 5667-2022. Нан-тоқаш өнімдері. Қабылдау ережесі, үлгілерді іріктеу әдістері, өнімдердің органолептикалық көрсеткіштерін және массасын анықтау әдістері. 
МемСТ 9404-88. Ұн және кебек. Ылғалдылықты анықтау әдісі.
МемСТ 27676-88. Астық және оны қайта өңдеу өнімдері. Құлау санын анықтау әдісі.
МемСТ 27493-87. Ұн және кебек. Қышқылдықты шайқау арқылы анықтау әдісі. 
МемСТ 10846-91. Астық және оны қайта өңдеу өнімдері. Ақуызды анықтау әдісі. 
МемСТ 29033-91. Астық және оны қайта өңдеу өнімдері. Ақуызды анықтау әдісі. 
МемСТ Р 55569-2013. Жем, құрама жем, құрама жем шикізаты. Капиллярлық электрофорез әдісімен протеиногендік аминқышқылдарды анықтау. 
МемСТ 30623-2018. Өсімдік майлары және май фазасының аралас құрамы бар өнімдер. Бұрмалануды анықтау әдісі.
МемСТ 30178-96. Шикізат және азық-түлік өнімдері. Уытты элементтерді анықтаудың атомдық – абсорбциялық әдісі.
МемСТ 31748-2012. Азық-түлік өнімдері. Дәнді дақылдарда, жаңғақтарда және оларды қайта өңдеу өнімдерінде B1 афлатоксинін және B1, B2, G1 және G2 афлатоксиндерінің жалпы құрамын анықтау. Тиімділігі жоғары сұйықтық хроматографиясы әдісі.
МемСТ 32689.2-2014. Өсімдік тектес тағамдық өнім. Пестицидтердің қалдықтарын газохроматографиялық анықтауға арналған мультиәдістері. 2-бөлім. Экстракция және тазалау әдістері.
МемСТ 21094-2022. Нан-тоқаш өнімдері. Ылғалдылықты анықтау әдістері.
МемСТ 27669-88. Наубайханалық бидай ұны. Нанды сынамалы зертханалық пісіру әдісі. 
МемСТ 5668-2022. Нан-тоқаш өнімдері. Майдың массалық үлесін анықтау әдістері.
МемСТ 32343-2013. Жем, құрама жем. Атомдық-абсорбциялық спектрометрия әдісімен кальций, мыс, темір, магний, марганец, калий, натрий және мырыш құрамын анықтау. 
МемСТ 31675-2012. Жем. Аралық сүзгіні қолдана отырып, шикі клетчатка құрамын анықтау әдістері.
МемСТ 10444.15-94. Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроағзалар санын анықтау әдістері. 
МемСТ 30178-96. Шикізат және азық-түлік өнімдері. Уытты элементтерді анықтаудың атомдық – абсорбциялық әдісі.
[bookmark: _Hlk185340621]ҚР СТ 2011-2010. Су, азық-түлік өнімдері, жем және темекі өнімдері. Хлорлы органикалық пестицидтерді хроматографиялық әдістермен анықтау.
[bookmark: _Hlk185340650][bookmark: _Hlk185340016]МемСТ 32161-2013. Азық-түлік өнімдері. Цезия Cs-137 құрамын анықтау әдісі. 
МемСТ 31747-2012. Азық-түлік өнімдері. Ішек таяқшалары тобындағы бактериялардың (колиформды бактериялардың) санын және пайда болуын анықтау әдістері. 
[bookmark: _Hlk185340137]МемСТ 31746-2012. Азық-түлік өнімдері. Коагулаз оң стафилококктар мен Staphylococcus aureus санын және пайда болуын анықтау әдістері. 
[bookmark: _Hlk185340093][bookmark: _Hlk185340074][bookmark: _Hlk185340112]МемСТ 28560-90. Азық-түлік өнімдері. Proteus, Morganella, Providencia тектес бактерияларды анықтау әдісі.
[bookmark: _Hlk185340158]МемСТ 31659-2012. Азық-түлік өнімдері. Salmonella тектес бактерияларды анықтау әдісі.
МемСТ 10444.12-2013. Азық-түлік және мал азығы микробиологиясы. Ашытқылар мен зең саңырауқұлақтарының пайда болуын анықтау және санын есептеу әдістері.
МемСТ 32677-2014. Нан-тоқаш өнімдері. Терминдер және анықтамалар.
МемСТ 5670-96. Нан-тоқаш өнімдері. Қышқылдықты анықтау әдістері.
МемСТ 5669-96. Нан-тоқаш өнімдері. Кеуектілікті анықтау әдісі.
[bookmark: _Hlk185339624]МемСТ 5672-2022. Нан-тоқаш өнімдері. Қанттың массалық үлесін анықтау әдістері.
МемСТ ISO 7218-2015. Азық-түлік және мал азығы микробиологиясы. Микробиологиялық зерттеулерге қойылатын жалпы талаптар мен ұсыныстар.


АНЫҚТАМАЛАР

Бұл диссертациялық жұмыста тиісті анықтамалары бар келесідей терминдер қолданылады:
Негізгі өнім – осы өндіріс жүзеге асырылатын және құрылған өнім. Негізгі өнім әрқашан тауарлық болып табылады, оның стандарты мен бағасы бар.
Жанама өнім – негізгі өнімді өндіру кезінде түзілетін және осы өндірістің мақсаты болып табылмайтын, бірақ басқа өндірісте шикізат ретінде немесе дайын өнім ретінде тұтыну үшін жарамды қосымша өнім.
Өндіріс қалдықтары – өндіріс процесінің барысынды немесе аяқталғаннан кейін пайда болған, осы қызметке тікелей байланысты пайдаланылмайтын және өзінің тұтынушылық қасиеттерін жоғалтқан шикізат, материалдар, жартылай фабрикаттар, өзге де өнімдер мен азық-түлік қалдықтары.
Күріш ұнтағы – күріш дәнін қайта өңдеуде алынатын екіншілік шикізат. Күріш ұнтағы күрішті ақтау және ажарлау кезінде алынатын жанама өнімге жатады. Химиялық құрамы мен жұғымды заттарының мөлшері жағынан құнды өнімге жатады. 
Қарақұмық ұнтағы – қарақұмық дәнін қайта өңдеуде алынатын екіншілік шикізат. Қарақұмық ұнтағын қарақұмықты ақтау кезінде алынатын жанама өнімге жатады.
Дайын өнім – бұл ұйымның немесе тапсырыс берушінің (сатып алушының) қоймасына қабылдаған, қолданыстағы стандарттарға немесе техникалық шарттарға сәйкес келетін, өңделуі толық аяқталған өнімдер мен жартылай фабрикаттар.
Нан-тоқаш өнімдері – нан-тоқаш өнімдері үшін негізгі шикізаттан немесе нан-тоқаш өнімдері үшін негізгі және қосымша шикізаттан өндірілетін өнім. 
Қайнатпа – ұннан және судан немесе ұннан, судан және нан-тоқаш өнімдеріне арналған қосымша шикізаттан дайындалған және крахмалды клейстерлеу сатысына дейін жеткізілген наубайхана өндірісінің жартылай фабрикаты.
Қантталған қайнатпа – ұнның өзінің амилолитикалық ферменттерінің әсерінен қантталған наубайхана өндірісіне арналған қайнатпа. 
Ашымал – қоректік қоспаны сүт қышқылы бактерияларымен немесе сүт қышқылы бактерияларымен және нан пісіретін ашытқылармен немесе нан пісіру өнеркәсібінде қолданылатын басқа да микроағзалармен ашыту арқылы алынған наубайхана өндірісінің жартылай фабрикаты.
Кешенді ашымал – қамырды ферментациялауға бірлесіп қатысатын микроағзалардың бірнеше түрін (сүт қышқылы бактериялары мен ашытқыларды) қамтитын ашымал. Бұл ашымалды нан-тоқаш өнімдерінің микробиологиялық тұрақтылығын арттыру, дәмі мен хош иісін жақсарту мақсатында қолданады.
Қайнатпа наны – бұл ұнның бір бөлігін алдын ала қайнаған сумен немесе ыстық сумен (әдетте 65-90 ºС) қайнатылып дайындалатын нан. Бұл процесс қайнату деп аталады және крахмалдың желатинденуіне ықпал етіп, нанды жұмсақ, хош иісті етеді және балғындықты ұзақ сақтайды.
Нан-тоқаш өнімдерінің жұмсағы – пісіру немесе қуыру процесінде қамырдан түзілетін нан-тоқаш өнімдерінің ішкі бөлігі (ылғалдылығы төмен нан-тоқаш өнімдерінен басқа). 
Жартылай фабрикатты дайындаудың өсіру циклі – микроағзалардың таза дақылдарын немесе дайын ашымалды немесе құрғақ ашымалды дәйектілікпен көбейту жолымен ашымалды немесе сұйық наубайханалық ашытқыларды қайта шығару және аталған наубайхана өндірісінің көрсетілген жартылай дайын фабрикаттарының массасын өндірістік цикл үшін қажетті мөлшерге дейін жеткізу.
Жартылай фабрикаттарды дайындаудың өндірістік циклі – өндіріске қажетті жұмсалған мөлшерінің орнына қоректік қоспамен кезең-кезеңімен толтыру жолымен ашымалды немесе сұйық наубайханалық ашытқыларды дайындау.
Жартылай фабрикаттарды ашыту – ұнның дәмдік, хош иісті заттарды, ұнның ақуыздары мен көмірсуларын ыдырату өнімдерін жинақтау мақсатында ұн ферменттерінің, наубайхана ашытқылары мен сүт қышқылы бактерияларының әсерінен наубайхана өндірісінің жартылай фабрикаттарының тағамдық заттарының өзгеруі болатын технологиялық процестің кезеңі.
[bookmark: _Hlk191504950]Опарасыз әдісі – рецептура бойынша барлық шикізаттан қамыр илеу және ашыту ұзақтығы 2 сағат немесе одан көп болатын бір сатыда қамыр дайындау.
Қамыр дайындамасын жетілдіру - белгілі бір температура мен ауаның салыстырмалы ылғалдылығында қамыр дайындамасын ұстап тұрудан тұратын қамырды бөлу операциясы.
Нан-тоқаш өнімдерін сынамалы пісіру – нан-тоқаш өнімдеріне арналған негізгі және қосымша шикізаттың нан пісіру қасиеттерін тексеру және бағалау мақсатында нан-тоқаш өнімдерін пісіру; нан-тоқаш өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздік көрсеткіштерін; нан-тоқаш өнімдерінің шығымын; технологиялық процесс параметрлерін; нан-тоқаш өнімдерін дайындаудың әртүрлі әдістерін; технологиялық жабдықты, нан пісіру қалыптарын, нан пісіру табақтарын, қаңылтыр табақтарды, наубайхана камерасының табақтарын немесе люлькаларын майлауға арналған орау материалдары мен майлау құралдарының шығыс нормалары және т.б.
Жартылай фабрикаттың көтергіш күші – берілген жағдайда микроағзалардың тіршілік әрекетін сипаттайтын наубайхана өндірісінің жартылай фабрикатын қопсыту процесінің көрсеткіші.
Жетілдіре иленбеу – нан-тоқаш өнімдерінің жұмсағында араласпай қалған шикізат түріндегі нан-тоқаш өнімдерінің ақауы.
Залалдану - ылғалдылығы төмен нан-тоқаш өнімдерінде көзбен шолып анықталатын астық қоры зиянкестерінің болуы.
Нан-тоқаш өнімдерінің ауруы – нан-тоқаш өнімдерін пайдалануға жарамсыз ететін микроағзалардың дамуы нәтижесінде нан-тоқаш өнімдерінің ерекше зақымдануы.
Нан-тоқаш өнiмдерінің көгеруi – дайын нан-тоқаш өнiмдерін контаминациялайтын, түрлi түстi көрiнетiн мицелий құрайтын әртүрлi тектi зең саңырауқұлақтарынан туындаған нан-тоқаш өнiмдерінің ауруы.
Нан-тоқаш өнімдерінің «картоп» ауруы – нан-тоқаш өнімдерінің «Basillus» тектес спора түзетін бактерияларынан туындаған және нан-тоқаш өнімдерінде ерекше жағымсыз иістің және нан жұмсағында шырышты жіптердің болуымен сипатталатын нан-тоқаш өнімдерінің ауруы.
Антиоксиданттар – тотығуды тежейтін заттар; көптеген химиялық заттардың кез келгені, оның ішінде ағза қызметінің табиғи өнімдері және еркін радикалдар мен басқа да заттардың тотығу әсерін бейтараптандыра алатын тамақпен бірге түсетін қоректік заттар.
Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі – адамға және болашақ ұрпаққа зиянды әсерге байланысты жол берілмейтін қатердің жоқтығын куәландыратын азық-түлік өнімдерінің жай-күйі.
Биологиялық құндылық – ақуызды синтездеу үшін ағзаның аминқышқылдарының қажеттіліктеріне оның аминқышқылдарының құрамының сәйкестік дәрежесін көрсететін тағамдық ақуыз сапасының көрсеткіші.
Дәрумендер – адам ағзасында синтезделмейтін, сырттан түсетін, азық-түлік құрамында энергетикалық және пластикалық қасиеттері жоқ, аз мөлшерде биологиялық әсер ететін органикалық сипаттағы төмен молекулалық қосылыстар.
Макроэлементтер – адам ағзасында едәуір мөлшерде (бірнеше ондаған грамнан бірнеше килограмға дейін) болатын органикалық емес химиялық заттар тобы. Макроэлементтер тобына натрий, калий, кальций, фосфор және т.б. жатады.
Микроэлементтер – адам ағзасында неғұрлым аз мөлшерде (бірнеше грамнан граммның оннан бір бөлігіне дейін және одан аз) болатын органикалық емес химиялық заттар тобы. Мұндай заттарға: темір, марганец, мыс, мырыш, кобальт, молибден, кремний, фтор, йод және т.б. жатады.
Тағамдық құндылық – адамның энергияға және негізгі тамақ заттарына физиологиялық қажеттілігін қамтамасыз ететін азық-түлік өнімдерінің қасиеттерінің кешені.
Уытты элементтер – тірі ағзалардың өсуі мен дамуына, физиологиялық процестерге теріс әсер етуі мүмкін химиялық элементтер. Сынап, кадмий, қорғасын, таллий неғұрлым уытты элементтер болып саналады.
Энергетикалық құндылық – адам ағзасында оның физиологиялық функцияларын қамтамасыз ету үшін азық-түлік өнімдерінен босатылатын энергия мөлшері (ккал, кДж).
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КІРІСПЕ

Жұмыстың өзектілігі. Қазақстан Республикасының Президенті Қасым Жомарт Тоқаев 2020 жылғы «Жаңа жағдайдағы Қазақстан: іс-қимыл кезеңі» атты Қазақстан халқына Жолдауында «ұлттық экономиканың стратегиялық өзін-өзі қамтамасыз етуін қамтамасыз ету үшін жедел түрде жаңа азық-түлік өнімдерін дамытуға кірісу керек», - деп атап өтті [1].
Қазіргі уақытта әлемде өндірілетін адамдардың тұтынуы үшін жарамды барлық азық-түлік өнімдерінің үштен бірі дерлік қалдықтарға кетеді. №12 «Жауапты тұтыну және өндіріс» орнықты даму мақсаты шеңберінде қойылған міндеттердің бірі 2030 жылға қарай тұтынушылар деңгейінде де, жеткізу тізбегінің барлық кезеңдерінде де халықтың жан басына шаққандағы азық-түлік қалдықтарының санын екі есеге қысқарту болып табылады [2].
Астықты қайта өңдеу өнеркәсiбiнде қолданылатын технологиялардың басым көпшiлiгi негiзiнен көп қалдықты болып табылады. Соңғы жылдары дәнді дақылдарды қайта өңдеу кезінде пайда болатын екіншілік шикізатқа көп көңіл бөлінуде.
Дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізаттарына – астық қалдықтары, ұнтақ, қауыз, ұрық және кебек жатады. Алайда, аталған қалдықтар тамақ өндірісінде пайдалану бойынша төмен көрсеткішке ие. Мысалы, күріш дәнін жармаға өңдеу кезінде ұнтақ пайда болады, оның шығымы 11%-ды құрайды, бұршақты өңдеу кезінде қалдықтар мен жанама өнімдердің үлесі 33%-ды, қарақұмық дәнін жармаға өңдеу кезінде қайта өңделетін астықтың жалпы көлемінің кемінде 26% - ы қалдықтар үлесіне тиесілі [3-7].
Дәнді жармаға қайта өңдеу кезінде адам үшін бағалы астықтың анатомиялық бөліктері, алейрон қабаты және ұрық пайда болған ұнтақпен бірге қалдықтар қатарына түседі. Түрлі жарма дақылдарын қабыршақтандырудың әртүрлі жүйелерінен алынған ұнтақта клетчатка, май және ақуыздың жоғары мөлшері бар екені анықталды. Сонымен қатар, В1, В2, Е, РР сияқты дәрумендердің жоғары мөлшері байқалды. Кейбір дақылдардың ұнтағында дәрумендердің мөлшері олардың дәніндегі дәрумендер мөлшерінен үш есе асады [8-10].
Күріш және қарақұмық дәндерін қайта өңдеу өнімдері зерттеу үшін болашағы бар бағыт болып табылады.
Мамандардың есептеулері бойынша [11], халықтың күрішпен өзін-өзі қамтамасыз ету деңгейі 116-120%-ға жетеді. Қазақстанда күріш қоры бүгінгі күні 144,7 мың тоннаны және 225 мың тонна қауыздалмаған күрішті құрайды, ол қайта өңдеуден кейін тағы да 112,5 мың тонна береді. Жыл сайын 97 мың тонна тұтыну кезінде бұл қорлар елдің күрішке деген ішкі қажеттілігін 2 еседен астам жабады. Қазақстан 450-500 мың тонна көлемiнде күрiш өндiру мүмкiндiгiне ие, ал қауыздалмаған күрiштi жармаға қайта өңдеу кезiнде одан алынатын ұнтақтың шығымы 10-15% құрайды.

Ғалымдардың зерттеулері [12] қарақұмық пен оның қайта өңделген өнімдерінің жақсы сіңімділігімен, жоғары тағамдық құндылығымен және төмен гликемиялық индексімен сипатталатынын дәлелдеді.
Қарақұмық дәндерін жармаға қайта өңдеу кезінде жанама өнім ретінде ұнтақ пайда болады. Қарақұмық ұнтағының маңызды артықшылығы оның химиялық құрамының кешенділігі болып табылады. Ол табиғи биологиялық белсенді компоненттердің кең спектрін қамтиды және оны азық-түлік өнімдеріне қосу кезінде адам ағзасына пайдалы әсер етеді.
[bookmark: _Hlk191823399]Жоғарыда баяндалған ақпараттың негiзiнде дәндi дақылдарды қайта өңдеу нәтижесiнде алынатын екіншілік шикiзат ресурстары азық-түлік өнiмдерiн байыту үшiн құнды шикізат болып табылады деген қорытынды жасауға болады. Оларды пайдаланудың неғұрлым тиімді бағыты наубайхана өнеркәсiбi болып табылады, өйткенi нан-тоқаш өнiмдерi халықтың әртүрлi топтарының тамақтануында маңызды орын алады. Көптеген дамыған елдерде адам рационындағы нан-тоқаш өнімдерін тұтыну рационның жалпы көлемінің 20-25% - ын құрайды.
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын нан-тоқаш өнімдерін өндіруде пайдалану өнімнің тағамдық құндылығын арттыруға, оны дәрумендер мен минералдық заттармен байытуға, сондай-ақ екіншілік шикізатты ұтымды пайдалануға мүмкіндік береді. Сонымен қатар, олардың негізінде дайындалған кешенді ашымалды пайдалану өнімдердің микробиологиялық көрсеткіштерін жақсартуға, қауіпсіздігін арттыруға және жағымды органолептикалық көрсеткіштерін қалыптастыруға ықпал етеді.
Осыған байланысты күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып, тағамдық құндылығы жоғары және микробиологиялық қауіпсіздігі жақсартылған нан-тоқаш өнімдерін өндіру технологиясын әзірлеу Қазақстанның тамақ өнеркәсібі үшін өзекті ғылыми-тәжірибелік міндет болып табылады.
Зерттеу нысандары. Зерттеу нысандары ретінде ауыл шаруашылығы саласында қарқынды дамып келе жатқан кәсіпорындардың бірі – «Абзал және Компания» ТС-де (Қызылорда облысы, Қызылорда қ.) өндірілген күріш ұнтағы, «Егер» ЖШС-де (Павлодар облысы, Павлодар қ.) өндірілген қарақұмық ұнтағы, сондай-ақ күріш және қарақұмық ұнтағы негізіндегі кешенді ашымал, қамыр және осы ұнтақтар қосылған бидай наны пайдаланылды.
Зерттеудің мақсаты. Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалды пайдалану арқылы бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнынан пісірілетін нан-тоқаш өнімдерінің технологиясын жетілдіру, олардың тағамдық құндылығы мен микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру.
Мақсатқа қол жеткізу үшін келесідей міндеттер қойылды:
- дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізаты болып табылатын күріш және қарақұмық ұнтақтарын нан-тоқаш өнімдерін өндіруде қолданудың орындылығын негіздеу;
- күріш және қарақұмық ұнтақтарының қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсерін анықтау және дайын өнімнің ең жақсы сапа көрсеткіштерін қамтамасыз ету үшін олардың оңтайлы қатынасын белгілеу;
- күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде кешенді ашымал дайындау технологиясын әзірлеу және оның сақтау кезінде нанның сапасы мен микробиологиялық тұрақтылығына әсерін анықтау;
- күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып, бидай нанының рецептурасын, технологиясын және нормативтік-техникалық құжаттамасын әзірлеу; 
- әзірленген нанның тағамдық құндылығын және санитариялық-гигиеналық көрсеткіштерін бағалау, жаңа технологияны өндірістік жағдайда сынақтан өткізу және нан өндірісінің экономикалық тиімділігін есептеу.
Зерттеу әдістері. Шикізаттың, жартылай фабрикаттардың қасиеттерін және дайын өнімнің сапасын зерттеу барысында осы жұмыста диссертация мәтінінде сипатталған стандартты жалпы, сондай – ақ арнайы әдістер пайдаланылады. Шикізаттың сапасына талдау жүргізу үшін: «КВАНТ-Z.ЭТА-Т» спектрометріндегі атомдық – абсорбциялық спектроскопия әдісі, «Agileny-1200» сұйықтық хроматографы, «Кристалюкс 4000 М» газ хроматографы, «Капель 105» капиллярлық электрофорезі қолданылды. Күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған қамырдың реологиялық қасиеттерін анықтау үшін Chopin (альвеолинк жалғамасымен NG) альвеографы, Миксолаб 2 (CHOPIN Technologies, Франция) пайдаланылды. Нан жұмсағының құрылымдық-механикалық қасиеттері «Структурометр СТ2» құрылғысының көмегімен жүргізілді. Сондай-ақ микробиологиялық зерттеу әдістері пайдаланылды. Рецептуралық құрамды оңтайландыру үшін екінші реттегі рототабельдік жоспар (Бокс жоспары) пайдаланылды. Нәтижелердің статистикалық өңдеуі MS Excel бағдарламасы көмегімен орындалды. Факторлардың әсерін бағалау екі факторлы дисперсиялық талдау (ANOVA) әдісін пайдалану арқылы жүзеге асырылды. Орташа мәндер арасындағы айырмашылықтардың статистикалық маңыздылығы 95% сенімділік деңгейінде (p ≤ 0,05) ең аз мәнді айырмашылық критерийі және Дункан тесті көмегімен анықталды.
Зерттеудің ғылыми жаңалығы:
- дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізаты – күріш және қарақұмық ұнтақтарын – бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнына қосымша компонент ретінде қолдану негізінде нан-тоқаш өнімдерінің технологиясы жетілдірілді, бұл дайын өнімнің тағамдық құндылығының артуын қамтамасыз етеді;
- күріш және қарақұмық ұнтақтарын енгізудің оңтайлы мөлшері – 5 % күріш ұнтағы және 10 % қарақұмық ұнтағы екені алғаш рет математикалық модельдеу және экспериментті жоспарлау негізінде анықталды, бұл қамырдың су сіңіру қабілетін, құрылымдық-механикалық және реологиялық қасиеттерін, сондай-ақ нан-тоқаш өнімдерінің сапасын жақсартады;
- алғаш рет күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде кешенді ашымал алу технологиясы әзірленді және оның қамыр мен нан қасиеттеріне оң әсері ғылыми тұрғыдан негізделді: қамырдың қышқылдығының 3,3 есеге, ұшпа қышқылдар мөлшерінің 2,9 есеге артуы және қант мөлшерінің 29 %-ға төмендеуі анықталды; кешенді ашымалды қолдану нанның микробиологиялық тұрақтылығын арттырып, көгеру мен картоп ауруының дамуын тежейтіні дәлелденді;
- күріш және қарақұмық ұнтақтары негізіндегі кешенді ашымалды пайдалану арқылы тағамдық құндылығы жоғары бидай нанының технологиясы мен рецептурасы әзірленді, ол ересек адамның тәуліктік қажеттілігінің: ақуыз – 31,2 %, май – 15 %, тағамдық талшықтар – 18,4 %, темір – 54,8 %, магний – 47,4 %, фосфор – 54,7 % қамтамасыз етуге мүмкіндік береді.
Қолданылу саласы. Әзірленген «Береке» қайнатпа нанының технологиясы нан өндірісінде дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын, атап айтқанда күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып, нан-тоқаш өнімдерін өндіруде, сондай-ақ жаппай тұтыну өнімдерінің ассортиментін кеңейту үшін қолданылуы мүмкін. Аталған технологияны нан-тоқаш кәсіпорындарында өндіріске енгізуге ұсынуға болады.
Жұмыстың тәжірибелік құндылығы дәнді дақылдарды қайта өңдеу процесінде алынған екіншілік шикізатты ұтымды пайдаланудан, сондай-ақ сапасы мен тұтынушылық қасиеттері жақсартылған нан-тоқаш өнімдерін өндіру технологиясын әзірлеуден тұрады. Атап айтқанда, күріш және қарақұмық ұнтақтары негізіндегі кешенді ашымалды пайдалана отырып, бидай нанын дайындау мүмкіндігі қарастырылған.
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып «Береке» қайнатпа нанын өндіру технологиясы «Master Bakery» ЖШС өндірістік цехында (Астана қ.) сынақтан өткізіліп, өндірістік жағдайда енгізілген.
Зерттеу нәтижелері бойынша «Береке» қайнатпа наны. Техникалық шарттар» атты ұйым стандарты әзірленіп, ресімделді. Бұл құжат жаңа нан түрін өндіруге арналған нормативтік-техникалық құжат болып табылады.
Жұмыстың ғылыми жаңалығы пайдалы модельге ҚР-ның екі патентімен расталады: 2023 жылғы 6-шы қаңтардағы № 7716 «Нан пісіру үшін ашымал дайындау тәсілі», 2023 жылғы 13 – інші қаңтардағы № 7736 «Қайнатпа бидай нанын өндіру тәсілі».
Диссертацияны қорғауға ұсынылатын негізгі ойлар:
· нан-тоқаш өнімдерінің тағамдық құндылығын арттыру үшін наубайхана өнеркәсібінде күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдаланудың теориялық және эксперименттік негіздемесі;
· күріш және қарақұмық ұнтақтарының қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсерін зерттеу нәтижелері;
· кешенді ашымалдың қамырдың сапасына, дайын өнімнің физикалық-химиялық, органолептикалық және құрылымдық-механикалық және микробиологиялық көрсеткіштеріне әсері бойынша зерттеу нәтижелері.
Автордың жеке үлесі нан технологиясында дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын қолдануды теориялық және тәжірибелік негіздеу, зерттеудің өзекті әдістерін таңдау, күріш пен қарақұмық ұнтақтарының оңтайлы қатынасын анықтау, күріш пен қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып «Береке» қайнатпа нанының рецептурасы мен технологиясын әзірлеу, алынған деректерді талдау, өндірістік сынақтар жүргізу, нормативтік-техникалық құжаттамалар әзірлеу және ғылыми мақалалар дайындау болып табылады. Негізгі зерттеулерді және алынған деректерді талдау, мақалаларды дайындау және жазу жұмыстары докторанттың өз бетінше жүргізілді. Отандық және шетелдік кеңесшілермен бірлесіп мақалаларды рәсімдеу бойынша қорытындылар жинақталып, тұжырымдалған.
Автор НПӨҒЗИ ФМАҒМ Санкт-Петербург филиалының қызметкерлеріне шикізатпен қамтамасыз етіп, нан-тоқаш өнімдерінің рецептурасын әзірлеуге және технологиясын жетілдіруге қосқан үлестері үшін, сондай-ақ зертханалық зерттеулер жүргізгені үшін алғыс білдіреді.
Жұмыстың апробациясы. Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері: «Қазақстанның экономикасы және білімі: қазіргі жағдайы мен жаңа серпілістері» (Семей қ., 2021), «Сейфуллин оқулары – 18(2): «ХХI ғасыр ғылыми-трансформация дәуірі» (Астана қ., 2022), «Тағам және жеңіл өнеркәсіптеріндегі химиялық технология мен инженерияның заманауи даму тенденциялары» (Алматы қ., 2023) атты Халықаралық ғылыми-практикалық конференцияларда баяндалды және талқыланды. Әзірленген технология Астана қаласында орналасқан «Master Bakery» ЖШС цехының базасында өндірістік сынақтан өтті.
Жарияланымдар. Зерттеу нәтижелері бойынша ғылыми жұмыстардың саны 9-ды құрайды. Оның ішінде 1 (бір) мақала Scopus дерекқорына кіретін журналда (CiteScore 2024 – 8,7, процентиль 87), 3 (үш) мақала Қазақстан Республикасы Ғылым және жоғары білім министрлігінің Ғылым және жоғары білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынған басылымдарда, 3 (үш) мақала Қазақстан Республикасының Халықаралық ғылыми-практикалық конференцияларының материалдар жинақтарында жарияланған және «Ұлттық зияткерлік меншік институты» РМК пайдалы моделіне 2 (екі) патент алынды.
Диссертацияның көлемі және құрылымы. Диссертациялық жұмыс кіріспе, әдебиетке шолу, зерттеу нысандары мен әдістері, эксперименттік бөлім, жұмыстың тәжірибелік қолданыстарын ұсыну, қорытынды, пайдаланылған әдебиеттер тізімі мен қосымшалардан тұратын бөлімдерден құралған. Диссертациялық жұмыс мәтіні 156 бетте баяндалған, оның ішінде 25 кесте, 23 сурет, 10 формула, 165 пайдаланылған әдебиеттер көздері және 6 қосымша келтірілген.


1 ӘДЕБИ ШОЛУ

1.1 Дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалану негізінде нан-тоқаш өнімдерінің технологиясын жетілдірудің қазіргі заманғы аспектілері
Экономиканың агроөнеркәсіптік секторы көп қалдықты сала болып табылады. Ауыл шаруашылығы өнімдерін өндіру қалдықтардың көп мөлшерінің пайда болуымен байланысты.
Негізгі өнімнің шығымы кейде бастапқы шикізат массасының 15-30% -ын құрайды. Құнды қоректік заттардың едәуiр мөлшерінен тұратын қалған бөлiгi осы өндiрiстiк процесте пайдаланылмайды, көбiнесе қосымша өнiм өндiру үшiн екіншілік шикiзат болып табылатын өндiрiс қалдықтарына айналады.
Ауыл шаруашылығы өндірісінің нәтижесінде өнімдер мен қалдықтардың мынадай түрлері қалыптасады:
Негізгі өнім – осы өндіріс жүзеге асырылатын және құрылған өнім. Негізгі өнім әрқашан тауарлық болып табылады, оның стандарты мен бағасы бар.
Жанама өнім – негізгі өнімді өндіру кезінде түзілетін және осы өндірістің мақсаты болып табылмайтын, бірақ басқа өндірісте шикізат ретінде немесе дайын өнім ретінде тұтыну үшін жарамды қосымша өнім.
Өндірістің жанама өнімдері шикізатты физика-химиялық қайта өңдеу нәтижесінде негізгі өніммен бірге бірыңғай технологиялық циклде пайда болады және құрамындағы пайдалы қоректік заттарды өзгеріссіз сақтайды.
Жанама өнімдер, әдетте, тауарлық болып табылады, стандарты немесе техникалық шарттары және белгіленген бағасы болады.
Өндіріс қалдықтары – өндіріс процесінің барысынды немесе аяқталғаннан кейін пайда болған, осы қызметке тікелей байланысты пайдаланылмайтын және өзінің тұтынушылық қасиеттерін жоғалтқан шикізат, материалдар, жартылай фабрикаттар, өзге де өнімдер мен азық-түлік қалдықтары.
Қалдықтар пайдаланылатын және пайдаланылмайтын болып бөлінеді.
Өндiрiстiң пайдаланылатын қалдықтары – бұл тiкелей немесе өңдеуден кейiн пайдалану мүмкiндiгi мен орындылығы бар қалдықтар. Пайдаланылатын қалдықтар екіншілік шикізат ресурстары (ЕШР) ретінде қарастырылады.
Қалдықтардың бұл тобына АӨК-дегі қалдықтардың неғұрлым көп мөлшері жатады, олар келешекте (қосымша өңдеуден кейін) шикізат немесе қоспа ретінде жаңа өнімді өндіру кезінде тікелей (қайта өңдеусіз) басқа мақсаттағы өнім ретінде (мысалы, жем) пайдаланылуы мүмкін.
Негiзiнен, тамақ және қайта өңдеу өнеркәсiбi кәсiпорындарының қызметi нәтижесiнде пайда болатын ЕШР азықтық мақсатта пайдаланылады. Мәселен, ЕШР-ның 81%-ға жуығы жем өндірісі үшін, 11%-ы техникалық мақсатта және 1%-ы ғана тамақ өнеркәсібінде пайдаланылады. Ал, шамамен 7%-ы пайдаланылмайды. ЕШР-нан алынатын өнімдердің үлесі 1-суретте көрсетілген.



Сурет 1 – Тамақ және қайта өңдеу өнеркәсібінің екіншілік шикізат ресурстарын пайдаланудың негізгі бағыттары, %

Пайдаланылмайтын қалдықтар – бүгiнгi күнi олар үшiн тiкелей де, өңдеуден кейiн де пайдалану мүмкiндiгi немесе орындылығы белгiленбеген өндiрiс қалдықтары.
Алайда прогрессивтi технологиялық процестердi, озық техниканы, шикiзаттың жаңа түрлерiн енгiзумен және өндiрiлетiн өнiмге сұраныстың өзгеруiмен өндiрiс қалдықтары өзiнiң қоғамдық пайдалылығын өзгерте алады. Мысалы, пайдаланылмайтын немесе аз пайдаланылатын шикізат басқа түпкілікті және аралық өнімдерді алу үшін бастапқы материал болып, тауар сапасын жақсартып сатып алу және сату нысанына айналуы мүмкін [13].
Өндіріс саласына шикізат қалдықтарын тарту, оларды қайта пайдалану рециклинг деп аталады. Рециклинг еңбек шығындарын үнемдеумен бір мезгілде агроөнеркәсіптік кешеннің шикізат базасын кеңейтуді қамтамасыз етеді. Екіншілік шикізаттан қосымша өнім шығару бірдей шикізат шығындарында түпкілікті өнім бірлігіне өндіріс шығындарының төмендеуін қамтамасыз етеді.
Қазiргi таңда жоғары сапалы тазартылған тамақ өнiмдерiнiң көптігіне қарамастан, халықты дайын өнімді байытатын тағамдық заттар мен функционалды ингредиенттерінің құрамы бойынша теңдестірілетін өнімдермен қамтамасыз ету қажеттілігі өткір мәселе болып табылады.
Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымының соңғы мәліметтері бойынша, адам денсаулығының жай-күйі тек 15%-ы медициналық қызметті ұйымдастыруға байланысты, оның генетикалық ерекшеліктері де сонша, ал 70%-ы тамақтану сипаты мен өмір салтымен анықталады. Осы себепті, әсіресе дамушы мемлекеттерде және өтпелі экономикасы бар елдерде тамақтануды жақсарту шаралары міндетті түрде микронутриенттер (дәрумендер мен микроэлементтер) тапшылығының алдын алуды қамтуы керек [14].
Әлемдік және отандық тәжірибе көрсетіп отырғандай, халықтың микронутриенттермен қамтамасыз етілуін жақсартудың ең тиімді және экономикалық қолжетімді жолы – олармен жаппай тұтынылатын азық-түлікті қосымша байыту [15-17].
Нан – бұл барлық жерде және күнделікті тұтынылуына байланысты халық үшін өте маңызды өнім. Зерттеулерге сәйкес, Қазақстанда әр адам жылына орта есеппен 126 – 130 килограмм нан тұтынады [18]. Бидай мен қара бидай дәніндегі В1, В6, РР, Е және фолий қышқылының витаминдерінің құрамы теңдестірілген және адамның қажеттіліктерін қанағаттандырады. Бидай мен қара бидай дәндерін ұнға өңдеу микронутриенттердің – астық қабығымен бірге алынатын дәрумендердің, минералдардың сөзсіз жоғалуымен қатар жүреді. Ұннан нан нан-тоқаш өнімдерін дайындау кезінде жылумен өңдеу осы маңызды биологиялық белсенді заттардың шығынын ұлғайтады. Сондықтан нарықта нан-тоқаш өнімдерін өндіруге арналған көптеген түрлі қоспалар ұсынылады, олардың құрамына нанды дәрумендермен, ақуыздармен, минералдармен және т. б. байытқыш ингредиенттер кіреді [19].
Өсімдік шикізатын қайта өңдеу азық-түлікті байыту және жануарлар ақуыздарын ауыстыру үшін тағамдық ақуыздарды алудың ең жылдам және тиімді жолдарының бірі. Мұндай өнімдерге соя, бұршақ, күнбағыс және мақта, бидай кебегі, дәнді дақылдар жатады. Олардың құны жануарлардан алынатын ақуыздардың құнынан төмен. Шығу тегi әртүрлi ақуыздардың морфологиясы мен биологиясы бойынша әртүрлi сипаттамалары болғандықтан және бiрлесiп қайта өңдеу кезiнде бұл өнімдердің сапасына әсер ететiндiктен, құрамында әртүрлi байытқыштары бар нанның жоғары сапасын қамтамасыз ету үшiн арнайы технологиялық әдiстер қолданылады. Оларды таңдау байытқыштардың қамырдың қасиеттеріне, соның ішінде қамырдың газ түзулу, газ және қалып ұстаушы қабілеттеріне, сондай-ақ оның құрылымдық-механикалық сипаттамаларына әсер ету дәрежесімен анықталады [20].
Минералдық заттарға бай табиғи шикізат түрлерінің бірі ұн-жарма өндірісінің өнімдері болып табылады. Оларға күріш, сұлы, қарақұмық, бұршақ, тары және басқа да ұн түрлері жатады. Дәнді және бұршақ дақылдарының әртүрлі анатомиялық бөліктерін тамақтануда пайдалану микро- және макроэлементтердің, аминқышқылдардың, дәрумендердің, ферменттердің, көмірсулар мен майлардың тепе-теңдігін жақсартады және адам денсаулығына оң әсер етеді. Нан өндіру кезінде жергілікті дәстүрлі емес өсімдік шикізатын пайдалану ұн шығынын қысқартуға және өнімнің тағамдық құндылығын арттыруға мүмкіндік береді [21].
Нан-тоқаш өнімдерін байытудағы болашағы бар бағыт жарма өндірісінің қайталама шикізатын пайдалану болып табылады. Астықты жармаға өңдеудің жанама өнімдері көптеген пайдалы заттардың құрамындағы астықтан асып түседі. Сонымен қатар, мұндай өнімдерді байытқыш ретінде пайдалану ресурстарды үнемдейтін технология болып табылады және өнімнің өзіндік құнын төмендетуге мүмкіндік береді. Бұл өнімдерді биологиялық белсенді заттармен байытып қана қоймайды, сонымен қатар олардың сапасын жақсартуға ықпал етеді [22, 31 б.].
Астық өңдеу өнеркәсібінде екіншілік шикізат ресурстары мен қалдықтар астықты қоспалардан тазарту (жемшөп астық өнімі, астық қалдықтары, олардағы жарамды астықтың құрамына қарай санаттарға бөлінеді), оны түпкілікті өнімге – ұнға, жармаға (кебек, жемшөп ұсатқышы, қауыз, ұнтақ, ұрық) өңдеу процесінде түзіледі. 2-суретте астық өңдеу өнеркәсібінде екіншілік шикізат ресурстарының қалыптасуы және пайдалану сұлбасы көрсетілген.

Бастапқы шикізат (дән)
Негізгі 
өндіріс
Негізгі өнім (ұн, жарма)
Қалдықтар
Қауыз
Астық қалдықтары
Ұсақ дән
Жемшөп астық өнімі
Жемшөп ұсатқышы
Ұнтақ
Табиғи түрдегі жем, жемдік қоспа, құрама жем
Отын, құрылыс материалы
Кебек
Ұрық
Жанама өнімдер өндірісі
Жанама өнім (диеталық бидай кебегі)
Жанама өнім (тағамдық мақсаттағы бидай ұрығының үлпектері)

Сурет 2 – Астық өңдеу өнеркәсібінде екіншілік шикізат ресурстарының қалыптасуы және пайдалану сұлбасы

Жарма өнеркәсібінің екіншілік шикізат ресурстары – бұл тағамдық құндылығы жоғары өнімдер. 
Екіншілік шикізат ресурстары мен жарма өндірісінің қалдықтарының ақуыз кешені маңызды аминқышқылдары тұрғысынан тұтас дәннің ақуызына қарағанда анағұрлым толық. Құрамында Е, РР, В тобы дәрумендері, полиқанықпаған май қышқылдары бар. Минералды құрамы темірге, марганецке, калийге, фосфорға бай [23-25]. 
Жарма өнеркәсібінің екіншілік шикізат ресурстары тамақ өнеркәсібінде нан-тоқаш және ұнды кондитерлік өнімдерді байыту үшін қолданылады. Бірінші сұрыпты бидай ұнын 6% арпа ұнтағымен байыту нанның В тобындағы дәрумендердің құрамын 7-10%-ға арттырады [26].
Нан-тоқаш өнімдерінің рецептураларында жарма өнеркәсібінің екіншілік шикізат ресурстарын пайдалану диеталық және емдік-профилактикалық мақсаттағы өнімдерді жасауға мүмкіндік береді. Қара бидай-бидай наны рецептурасында бидай ұнының орнына тәжірибелік үлгілерге арпа, сұлы және қарақұмық ұнтағын қосқанда, сұлы және арпа ұнтағының 5-15% мөлшеріндегі қоспасының қамырды ашыту кезінде өтетін процестерге оң әсер ететіні және дайын өнімнің оңтайлы кеуектілігі мен қышқылдығын қалыптастыруға мүмкіндік беретіні дәлелденді [27].
НПӨҒЗИ ФМАҒМ мамандары диабеттік мақсаттағы нан-тоқаш өнімдерінің технологиясын әзірледі, оның негізгі элементі құрамында арпаны қайта өңдеу өнімдері бар ісінетін жартылай фабрикатты дайындау болып табылады, бұл арпа мен бидай ұны қоспасының ақуыздық заттарының толық ылғалдануына, қамырдың реологиялық қасиеттерін және нанның сапа көрсеткіштерін жақсартуға ықпал етеді [28].
Байыту қоспасы ретінде соя ұнынан, бидай кебегі және сұлы үлпектерінен тұратын көп компонентті қоспаны пайдалана отырып нан дайындау технологиясы әзірленді. Қамыр ұнды, тұзды, ашытқыны, көп компонентті қоспаны және рецептурада көзделген басқа да компоненттерді араластыру жолымен екі фазалық тәсілмен дайындалады. Көп компонентті қоспаның ұн салмағына пайыздық қатынасы 0,1-0,5% құрайды. Әдіс жоғары тамақдық құндылығымен, жоғары көлемімен және кеуектілігімен сипатталатын өнімдерді алуға мүмкіндік береді. Сонымен қатыр, бұл өнімдер профилактикалық қасиеттерге ие және емдік-диеталық тағамдар құрамында пайдаланылуы мүмкін [29].
Нан-тоқаш өнімдерінің ассортиментін кеңейту мақсатында жүргізілген зеттеулер нәтижесінде бидай мен арпа дәндерінің алейрон қабатынан алынған ұнтақтың негізінде тағамдық құндылығы жоғары композиттік қоспаларды пайдалана отырып, жаңа рецептуралар әзірленді. Негізге бірінші сұрыпты бидай ұнынан дайындалған нанның рецептурасы алынды. Өнімдерде бидай ұнының бір бөлігі бидай және арпа ұнтағымен ауыстырылды. Экструдирленген ұнтақ қосылған үлгілердің дәмі мен иісі анық көрінді, бұл өнімдерге жағымды дәм мен хош иіс берді [30].
Бірқатар зерттеушілер наубайхана өнеркәсібінде екіншілік шикізатты қолдану болашағын және олардың шикізат пен дайын өнімнің қасиеттеріне әсерін зерттеді. Нан-тоқаш өнiмдерiнiң рецептурасында екіншілік шикiзат ресурстарын пайдалану ұнның қасиеттерiне әсер етедi: желiмтектiң мөлшерi мен сапасы, автолиттiк белсендiлiк, су сіңiру және газ түзу қабiлетi. 
Мысалы, жоғарғы сұрыпты бидай ұнына арпа мен сұлы ұнтағын қосқан кезде, олардың құрамындығы полиқанықпаған май қышқылдарының жоғары болуы есебінен бір мезгілде нығайған кезде шикі сағыздың мөлшері заңды түрде азаяды. Қоспалардың жоғары пайыздық құрамы бар үлгілерде «құлау саны» көрсеткішінің төмендеуі байқалды, бұл ферменттердің белсенділігінің артуын көрсетеді және крахмалдың неғұрлым қарқынды гидролизіне, қамырды ашыту кезінде газ түзілуін күшейтетін моно- және дисахаридтердің пайда болуына ықпал етеді [31].
[bookmark: _Hlk191832045]Осылайша, наубайхана өнеркәсібінде дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдаланудың кең таралғанына қарамастан, оны пайдалану әлеуеті төмен деңгейде қалып отыр. Осыған байланысты дәнді дақылдарды қайта өңдеу процесінде алынатын екіншілік шикізаттың әлеуетін зерттеу және нан-тоқаш өнімдерін өндіру үшін жаңа рецептуралар мен технологияларды әзірлеу маңызды міндет болып табылады.

1.2 Күріш және қарақұмық дәнін қайта өңдеудің екіншілік шикізатын нан-тоқаш өнімдерін өндіруде пайдаланудың артықшылықтары мен болашағы 
Қазақстан Орталық Азиядағы ең ірі астық өндіруші болып қала береді, ол жыл сайын өндіретін барлық астықтың жартысына жуығын экспорттай алады. Ресеймен және Украинамен бірге Қазақстан астықты әлемдік жеткізуде «болашақ негізгі ойыншы» ретінде қарастырылады [32].
2023 жылғы 31 қаңтарда Қазақстанның Ұлттық статистикалық бюросы егістік алқаптары, жиналған алқаптар, негізгі дақылдардың өндірісі мен шығымдылығы туралы қорытынды есепті жариялады. 2022 жылы дәнді (күрішті қоса алғанда) және бұршақ дақылдарының жиналған алқабы 16 011,7 мың гектарды немесе нақтыланған егіс алқабының 99,4%-ын, майлы дақылдар тиісінше 3 364,6 мың гектарды және 97,2%-ды, көкөністер 169,9 мың гектарды және 99,8%-ды, картоп 198,7 мың гектарды және 99,6%-ды құрады (сурет 3) [33].
Жыл сайын дәнді дақылдарды жинаудан кейін өңдеу және қайта өңдеу кезінде Қазақстанда шамамен 3-4 миллион тонна қалдықтар түзіледі. Астықты қайта өңдеу кезінде пайда болатын қалдықтардың көпшілігі екіншілік шикізат ресурстары болып табылады, оларды қайта өңдеу шикізаттың жаңа көздерін тартпай-ақ көптеген құнды өнімдерді алуға мүмкіндік береді [34].
Қазіргі уақытта екіншілік шикізат жем өндіру мақсатында жұмсалады және бидай кебегінің жалпы санының аз ғана бөлігі нан өндірісінде және диеталық өнім ретінде пайдаланылады. Ұн тарту өндірісінде екіншілік шикізат ресурстарын өңдеуге арналған жаңа ресурс үнемдеуші технологиялардың, экологиялық зиянсыз және қалдықсыз технологиялық процестердің болашақ әзірлемелеріне бидай кебектері мен ұрық үлпектерін табиғи жағдайда емдік тамақтану үшін пайдалану жатады.
                                                                                                                                 мың гектар
[image: ]
Сурет 3 – Негізгі ауыл шаруашылығы дақылдарының жиналған алқабы

Бидай диеталық кебегінің құрамында 43-45%-ға дейін тағамдық талшықтар, 16%-ға дейін ақуыз, В, Е тобының дәрімендері бар. Көптеген аурулар, оның ішінде адамның ас қорыту жүйесі тағамда тамақ талшықтарымен жұтылған тазартылған өнімдерді пайдаланудан туындағаны анықталды. Тағамдық талшықтардың табиғи көздері ретінде бидайдың арнайы өңделген қабықтарын пайдалану перспективалы [35-37].
Сонымен, күрішті жармаға өңдеу кезінде жанама өнім ретінде – 13% ұнтақ және 19% қауыз, қарақұмықты қарақұмыққа өңдеу кезінде – 6% ұнтақ және 20% қауыз, сұлыны сұлы жармасына өңдеу кезінде – 9% ұнтақ және 27% қауыз, арпаны ячнелі (ұсақ) жармасына өңдеу кезінде – 18% ұнтақ және 7% қауыз, арпаны перловка (ірі) жармасына өңдегенде – 40% ұнтақ және 7% қауыз пайда болады [38]. 
Астық өңдеу өнеркәсібінің екіншілік ресурстарын ұтымды пайдалану мақсатында Қазақстанда өндірілетін негізгі дәнді дақылдарды қайта өңдеуде пайда болатын ұнтақтарға салыстырмалы талдау жүргізілді. Алынған нәтижелер күріш және қарақұмық ұнтақтарының нан-тоқаш өнеркәсібінде пайдалануға ең перспективалы шикізат бола алатындығын көрсетті (1-кесте) [39, 41-42 бб.; 40–47].

Кесте 1 – Қазақстанда дәнді дақылдарды қайта өңдеу кезінде алынатын ұнтақтардың салыстырмалы сипаттамасы
	№
	Ұнтақ түрі
	Ақуыз, %
	Клетчатка, %
	Минералдар, %
	Технологиялық қасиеттері

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Бидай ұнтағы
	12-13
	3-4
	1,5
	Жақсы сағыздыққа ие, бірақ биологиялық құндылығы төмен

	2
	Күріш ұнтағы
	13-14
	4-5
	2,0
	Судың сіңірілу қабілетін арттырып, қамырдың иілімділігін күшейтеді

	3
	Қарақұмық ұнтағы
	14-15
	5-6
	2,5
	Қамырдың тұтқырлығын арттырып, оның құрылымдық қасиеттерін жақсартады

	4
	Жүгері ұнтағы
	8-9
	2-3
	1,0
	Сағыздың сапасы төмендеп, қамырдың құрылымдық қасиеттерін нашарлатады

	5
	Арпа ұнтағы
	10-11
	6-7
	2,2
	Қамырдың тұтқырлығын арттырып, оның серпімділігін төмендетеді



1-інші кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	6
	Сұлы ұнтағы
	12-13
	8-10
	2,3
	Тұтқырлық деңгейін жоғарылатып, өнімнің кеуектілік көрсеткішін төмендетеді

	7
	Тары ұнтағы
	11-12
	3-4
	1,8
	Қамыр серпімділігін төмендетеді, құрылымы ірі және біркелкі емес болады

	8
	Қарабидай ұнтағы
	11-12
	6-8
	2,0
	Қамыр тұтқыр, газ ұстау қабілеті төмен



1-кесте деректерінен ақуыздың, тағамдық талшықтардың және минералдық заттардың құрамы бойынша күріш пен қарақұмықтан алынған ұнтақтардың тағамдық және биологиялық құндылығы неғұрлым жоғары екені көрінеді. Күріш ұнтағы жеңіл сіңетін ақуыздың, жартылай қаныққан май қышқылдарының жоғары болуымен және сағыз түзетін ақуыздардың төмен болуымен сипатталады, бұл қамырдың иілімділігі мен су сіңіру қабілетіне оң әсер етеді. Қарақұмық ұнтағының құрамында ақуыз бен минералдық заттар, соның ішінде темір, магний және калий көбірек, сондай-ақ табиғи антиоксиданттар (рутин және В тобының дәрумендері) бар, бұл оған функционалдық қасиет береді.
Технологиялық тұрғыдан алғанда күріш және қарақұмық ұнтақтары қамырдың құрылымын жақсартып, газ ұстау қабілетін арттырады, жұмсақтығы мен біркелкі кеуектілігін қамтамасыз етеді, нан көлемін ұлғайтуға және дайын өнімдердің органолептикалық сипаттамаларын жақсартуға ықпал етеді.
Басқа ұнтақ түрлері – жүгері, тары, арпа, сұлы және қара бидай ұнтақтары белгілі бір оң қасиеттерге ие болғанымен, оларды нан-тоқаш өндірісінде қолдану сағыз түзу қабілетінің төмендігіне, қамырдың шамадан тыс тұтқырлығына немесе ішкі құрылымының нашарлауына байланысты шектеулі.
Астық өңдеу өнеркәсібінің барлық кешенінен жарма өндірісі астықты жармаға өңдеудің жанама өнімдерін пайдаланудың төмен деңгейімен сипатталады. Күріш – ең маңызды дәнді дақылдардың бірі. Адамзаттың жартысы үшін күрішті қайта өңдеу өнімдері күнделікті тамақтанудың негізгі бөлігі болып табылады. Күріш дәнінде бидай дәнімен салыстырғанда липидтер, қант, гемицеллюлоза көп [48-50].
[bookmark: _Hlk191372914]Қазақстандағы күріш қоры ішкі тұтыну көлемінен 2 есе артық. Жалпы, 2022 жылы Қазақстанда күріш дақылдары 87,8 мың га құрады, олардан 486,5 мың тонна өнім жиналды, оның ішінде Қызылорда облысында – 444,6 мың тонна [11]. Қызылорда облысында күріш дәнін өндіру мен өңдеудің едәуір көлемін ескере отырып, оны қайта өңдеудің екіншілік шикізаты – күріш ұнтағы ерекше қызығушылық тудырады. 
Ақуыз мөлшері бойынша күріш ұнтағы күріш дәнінен 2,3 есе, күріш жармасынан 2,5 есе артық. Қабыршақтандыру және ажарлау процесінде ұнтаққа жеміс және тұқым қабықтарының едәуір мөлшері түседі, бұл клетчатканың жоғары құрамымен (24,9-25,7%) түсіндіріледі. Күріш ұнтағының, ажарланған күріш дәндерінің және бидай дәндерінің ақуыз кешені зерттеу нәтижесіде, күріш ұнтағының ақуыздарының басым бөлігі суда еритін альбуминдер мен глобулиндер екені анықталды [51].
Күріш ұнтағы липидтерге бай, олардың саны жалпы дәннен 6,1 есе, ал күріш жармасынан 16 есе көп. Күріш ұнтағы липидтерінің май қышқылдық құрамы 83,3 % қанықпаған май қышқылдарынан тұрады. Қаныққан май қышқылдарының ішінде негізінен пальмитин қышқылынан (14,5%) тұрады. Күріш ұнтағында ұзақ тізбекті полиқанықпаған май қышқылдары ω – 3, ω – 6 және ω – 9 көп мөлшерде болады, олар күшті антиоксиданттар рөлін атқарады және есте сақтау процестерін, ішкі секреция бездерінің жұмысын реттеуге қатысады. 
В1 дәруменінің құрамы бойынша күріш ұнтағы қабыршақталған күріштен 6,5 есе, күріш жармасынан 30 есе, В2 дәруменінің құрамы бойынша қабыршақталған күрішке қарағанда 3,8 есе және күріш жармасына қарағанда 13,5 есе көп [52].
Күріш ұнтағының минералдық құрамын зерттеу нәтижесі көрсеткендей, барлық астық өнімдері үшін жетіспейтін кальцийдің мөлшері бойынша күріш дәнінен 2,1 есе, калийден 7,5 есе, фосфордан 6,5 есе, темірден 10 есе, марганецтен 2,5 есе артық екені анықталды [53]. 
Сондай-ақ, күріш ұнтағының глютен мөлшері анықталды. Хема жүйесінің анықтамалық сынағы бойынша ондағы глютен мөлшері 2 мг/кг-нан аз болатыны және бұл күріш ұнтағының глютенсіз ұнды кондитерлік өнімдерін өндіру үшін рецептуралық компонент ретінде пайдаланыла алатынын дәлелдеді [54].
Біздің зерттеуіміздің екінші ерекше қызығушылық тудыратын нысаны қарақұмық пен оның қайта өңделген өнімдері болып табылады. Қарақұмық жоғары тағамдық құндылығымен, дәрумендердің, минералдардың және антиоксиданттардың бай құрамымен ерекшеленеді және бұл оны дұрыс тамақтанудың ажырамас компонентіне айналдырады.
Қарақұмық дәнін өңдеу кезінде қауыз бен ұнтақ түрінде көп тонналы қалдықтар пайда болады. Қарақұмық ұнтағының химиялық құрамын зерттеу оның жоғары биологиялық құндылығын көрсетті. 
Оның құрамында 30%-ға дейін ақуыз, бұл жалпы дәнге қарағанда 2,5 есе жоғары, 7,5% май және 14,2% клетчатка бар. Құрамындағы калийдің мөлшері бойынша қарақұмық дәніне қарағанда 2,7 есе, кальций мөлшері 6,6 есе, фосфор мөлшері 2,5 есе артық. Қарақұмық ұнтағының құрамында полиқанықпаған май қышқылдары, токоферолдар, каротиноидтар бар екендігі анықталды, бұл оны тағамды байыту үшін физиологиялық функционалды ингредиенттердің көзі ретінде ұсынуға мүмкіндік береді [55].
Ұсынылған мәліметтерге сүйене отырып, күріш және қарақұмық ұнтақтарын тағамды байыту үшін шикізат ретінде пайдалануға болады деген қорытынды жасауға болады. Шикізаттың бұл түрлері өнімнің тағамдық құндылығын арттыруға қабілетті, бұл әсіресе дұрыс тамақтануға қызығушылықтың өсуі жағдайында маңызды. Оларды неғұрлым тиiмдi және ұтымды пайдалану нан өнімдерін өндіру процестерiне енгiзу болып табылады. Күріш және қарақұмық ұнтақтарын ұнның құрамына қосу, нанның тағамдық құндылығын арттырады және оның сапасын жоғарылатады. Бұл нан ассортиментін кеңейтуге және сапасын жақсартуға жаңа мүмкіндіктер ашады.
Ғылыми әзірлемелерді талдау қазіргі уақытта әлемде дәнді дақылдар негізінде функционалдық қасиеттері бар тағамдық құндылығы жоғары өнімдер өндірісі белсенді дамып келе жатқанын көрсетеді [56, 57]. Олардың функционалды әрекеті байытатын ингредиенттердің (биологиялық белсенді заттардың) тұтас кешенінің болуына байланысты: диеталық талшықтар, дәрумендер, минералдар, ақуыздар, липидтер, антиоксиданттар, пребиотикалық көмірсулар және т.б. [58, 18 б.; 59-61].
Ғалымдар күріш ұнтағының дайын өнімнің сапасы мен тағамдық құндылығын бағалау негізінде нан-тоқаш өнімдерінің тағамдық құндылығына әсерін зерттеу бойынша зерттеулер жүргізді. Күріш ұнтағын бидай ұнынан пісірілген нанға байытқыш қосымша ретінде пайдалану ұсынылды. Күріш ұнтағын қамырға енгізу нан сапасының көрсеткіштеріне айтарлықтай әсер ететіні анықталды. Күріш ұнтағының жалпы ұн массасына 15% мөлшерi жоғары органолептикалық және физика-химиялық сапа көрсеткiштерi бар өнім алу үшiн неғұрлым оңтайлы болып белгіленді. Құрамында калий, кальций, фосфор және темір бар «Мечта» нанының рецептурасы әзірленді. Күріш ұнтағын рецептураға енгізе отырып нанның жаңа түрінің биологиялық құндылығы бақылау үлгісімен салыстырғанда жоғары екендігі дәлелденді. «Мечта» нанының қауіпсіздігінің критерийлері КО ТР 021/2011 талаптарына толығымен сәйкес келетіні анықталып, күріш ұнтағының функционалды нан технологиясында қолдануға болатындығын көрсетті [39, 82-109 бб.]. 
Кубань мемлекеттік технологиялық университетінде жүргізілген зерттеулер нәтижесінде күріш ұнтағының III және IV фракцияларынан алынған липидті-ақуызды қоспаны қамырға енгізу сағыздың мөлшері мен сапасын арттыруға, сондай-ақ қанықпаған май қышқылдарының тотығуы арқылы қамырдың құрылымдық-механикалық қасиеттерін жақсартуға мүмкіндік беретіні анықталды. Нан-тоқаш өнімдерін өндіруде бидай ұнын 12% мөлшерінде липидті-ақуызды қоспамен алмастыру ең үлкен оң нәтиже беретіні анықталды. Нәтижесінде нан-тоқаш өнімдерінің органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштері жақсарып қана қоймай, тағамдық және физиологиялық құндылығы артады, сондай-ақ олардың сақталу мерзімі ұлғаяды [62].
Күріш ұнтағы мен сүт сарысуын қолдана отырып немесе алма сығындысын қолдана отырып дайындалған қантты ферментативті жартылай фабрикаттарды қолдана отырып престелген наубайханалық ашытқыларды белсендіру технологиялары белгілі, нәтижесінде қолданылатын ашытқылардың мөлшері 20%-ға төмендейді және нан сапасы жақсарады [63]. Алайда бұл технология дайын өнiмдердi сақтау мерзiмiнiң аз болуымен сипатталады.
Ғалымдар бидай ұнына күріш ұнтағын 2-20% мөлшерінде қосудың фаринограф, консистограф және альвеограф көмегімен қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсері бойынша зерттеулер жүргізді. Ұнтақты 20% мөлшерінде қосқанда қамырдың физика-химиялық қасиеттері айтарлықтай өзгеріске ұшырады. Бидай ұнына күріш ұнтағын қосу қоспаның құрамына теріс әсер етті, бұл суды сіңіру қабілетінің және қамырдың сапасының төмендеуіне әкелді. Тұтастай алғанда, ұнтақ мөлшері жоғарылаған сайын өнімнің түсі, иісі және дәмі сияқты органолептикалық көрсеткіштері төмендеді. Жүргізілген зерттеулер нан-тоқаш өнімдерін өндіру кезінде күріш ұнтағының рұқсат етілген ең жоғары мөлшерін анықтауға мүмкіндік берді, ол 10% құрайды [64].
Түрлі зерттеулер күріш ұнтағының денсаулыққа пайдалы әсерін анықтады, бұл оның функционалды құрамдас бөліктеріне, соның ішінде тағамдық талшықтарға, ақуызға және гамма-оризанолға байланысты. Күріш ұнтағы диабетке қарсы, гиполипидемиялық, антиоксиданттық және қабынуға қарсы сияқты денсаулыққа пайдалы әсер ететін қасиеттерді қамтиды, ал оны тұтыну ішектің жұмысын жақсартады. Бұл артықшылықтар азық-түлік құрамындағы күріш ұнтағының адам ағзасында метаболиттік қауіпті факторларды азайтуда қоректік құрал ретінде пайдалануға болатындығын көрсетті [65-67].
Орынбор мемлекеттік университетінде кафедра зертханасы базасында қарақұмық ұнтағын нан өндірісінде қолдану мүмкіндігі бойынша зерттеулер жүргізілді. Шикізаттың оңтайлы қатынасын таңдау үшін 5%-дан 50%-ға дейін әр түрлі қатынаста бірінші сұрыпты бидай ұнын қарақұмық ұнтағымен алмастыра отырып, нан пісірілді. Жүргізілген зерттеулер нан-тоқаш өнімдерін өндіру кезінде қарақұмық ұнтағының ең жоғары рұқсат етілген мөлшерін анықтауға мүмкіндік берді, бұл 30% құрайды [68]. Алайда, нан-тоқаш өнімдерін өндіру кезінде қарақұмық ұнтағын қолдану шикізатты дайындаудың жеке технологиялық сұлбасын талап етеді, бұл технологиялық процесті ұзартуға алып келеді.
Қарақұмық ұнтағының 30% мөлшерін бидай ұнымен қосқанда, оның бидай ұнының сақтау ұзақтығына оң әсер ететіні, дайын өнімнің ескіру процесінің жылдамдығын төмендететіні анықталды [69]. Алайда, бұл жағдайда дайын нан сапасының физикалық-химиялық көрсеткіштері, мысалы, меншікті көлем, кеуектілік төмендейді.
Бірінші сұрыпты бидай ұнының мөлшеріне 30% қарақұмық ұнтағын енгізу нандағы ақуыздар құрамының 1,3 есе, В1 дәруменінің 1,3 есе және В2 дәруменінің 1,6 есе артуына алып келетіні тәжірибе жүзінде анықталды [70].
Функционалдық мақсаттағы азық-түлік ассортиментін кеңейту және дәнді дақылдарды өңдеудің қалдықсыз технологиясын қамтамасыз ету үшін нан-тоқаш өнімдерінің рецептураларында қарақұмық ұнтағын қолдану бойынша зерттеулер жүргізілді. Қарақұмық ұнтағын қосқанда нанның антиоксиданттық белсенділігі 12,5%-ға, тағамдық талшықтар мөлшері 21,0%-ға және минералды заттар 15,0-39,5%-ға, сондай-ақ өнімнің өзіндік құны 44,5%-ға төмендегені анықталды. Ал әзірленген нан функционалдық мақсаттағы азық-түлік ассортиментін кеңейтіп дәнді дақылдарды өңдеудің қалдықсыз технологиясын қамтамасыз ете алады [71].
Алматы технологиялық университетінде күріш пен қарақұмық ұнтағын біріктірілген полиштам ашымалының құрамында қолдану бойынша технологиялық шешімдер ұсынылды. Күріш пен қарақұмық ұнтағы қосылған біріктірілген полиштамды ашымал ашыту ұзақтығын 20-30 минутқа қысқартуға, престелген ашытқыны тұтынуды 15-17%-ға қысқартуға және нан сапасын жақсартуға ықпал етеді [72].
Өнімнің сапасын, тағамдық құндылығын арттыруды қамтамасыз ететін жарма өндірісінің өңдеу өнімдерін (күріштің ұсақталған дәнінің ұнтағы, қарақұмық ұнтағы) қолдана отырып, бидай нанының технологиясы ғылыми негізделген және әзірленген. Әзірленген өнімнің тағамдық құндылығының артқаны және бірінші сұрыпты бидай ұнының, күріштің ұсақталған дәнінің ұнтағы, қарақұмық ұнтағының оңтайлы қатынасы анықталды – 82:15:3 [73].
Осылайша, күріш пен қарақұмық дәнін қайта өңдеу кезінде екіншілік шикізат болып табылатын күріш пен қарақұмық ұнтақтарын пайдалану наубайхана өнеркәсібі үшін үлкен мүмкіндіктер ашады. Мұндай қоспаларды енгізу нан-тоқаш өнімдерін ақуыздармен, тағамдық талшықтармен, минералдық заттармен, витаминдермен байыта отырып, олардың тағамдық құндылығын өзгертеді. Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдаланудың барлық артықшылықтарына қарамастан, олардың бір елеулі кемшілігі бар: құрамындағы липидтердің жоғары болуына байланысты олардың негізінде дайындалған нанның жарамдылық мерзімі едәуір қысқарады. Осыған байланысты күріш және қарақұмық ұнтақтарының тағамдық құндылығы тұрғысынан айрықша артықшылықтарына назар аудара отырып, нан өнімдерінің жарамдылық мерзімін ұзартуға және оның микробиологиялық қауіпсіздігін қамтамасыз етуге қабілетті олардың негізінде нан-тоқаш өнімдерін өндірудің инновациялық технологияларын әзірлеу қажеттілігін атап өту маңызды.

1.3 Кешенді ашымалда нан дайындау технологиясы
Нан – бұл дәмі мен хош иісі физиологиялық құндылықты анықтайтын және тәбет пен сіңімділікке әсер ететін өнім. Нанның хош иісіне оны дайындау кезінде өнімде жиналатын бастапқы шикізат пен ұшпа заттар әсер етеді. Наубайхана өндірісінің негізгі шикізаты ретінде астық пен ұн құрамында карбонил қосылыстарының, эфирлердің, этанолдың салыстырмалы түрде төмен концентрациясына ие екеніне қарамастан, олар дайын өнімнің дәмі мен иісіне әсер етеді. Нан-тоқаш өнімдерінің дәмі мен иісін қалыптастыруға әсер ететін заттардың көп бөлігі жартылай фабрикаттарды ашыту (ашымал, опара, қамыр) және қамыр дайындамаларын жетілдіру процесінде биохимиялық ферментативті реакциялар, сондай-ақ пісіру кезіндегі химиялық-термиялық реакциялар нәтижесінде түзіледі. Ұн ферменттері крахмал мен ақуыздарды шағын молекулалы фракцияларға – қалпына келтіретін қанттарға, пептидтерге және аминқышқылдарына бөлу арқылы микроағзалардың тіршілігі мен дамуына негіз жасайды. Қамыр дайындамасында пайда болатын хош иістендіргіш заттар микробтық зат алмасудың жанама өнімдері болып табылады, өйткені спирттік және сүт қышқылды ашыту нәтижесінде қамырдың жартылай фабрикаттарында ашытудың осы түрлерінің соңғы, аралық және жанама өнімдері, ал ішінара олардың өзара әрекеттесу өнімдері пайда болады. Ұнның құрамындағы кейбір микроағзалар хош иістің теріс реңдерін тудыруы мүмкін – мысалы, өздігінен ашу кезінде. Сондықтан өндірушілерге ашымал дайындау үшін алдын-ала белгілі қасиеттері бар және олардың өмірінің болжамды нәтижесі бар ашымал микроағзаларының белгілі бір жиынтығын қолданған жөн. Микроағзаларды бағытты өсіру арқылы алынатын ашымалдар дайын нан өнімдерінің дәмі мен хош иісін жақсартудың бір жолы болып табылады [74, 27 б.]. 
Соңғы уақытта бүкіл әлемде ашымалдарға деген қызығушылықтың артқаны байқалады [75]. Микроағзаларды бағытты өсіру арқылы алынатын ашымалдармен дайындалған нан-тоқаш өнімдері дәмі, хош иісі, тағамдық құндылығы, микробтардың бүлінуге төзімділігі сияқты жоғары сапа көрсеткіштеріне ие [76].
Бірегей және күрделі микробтық құрамымен ашымалдар нанның сапасы мен тағамдық құндылығына оң әсер ету тұрғысынан бірқатар артықшылықтарға ие, атап айтқанда, нан жұмсағы мен сыртқы қабығының түсі жақсарады. Бұл жағдайда олар серпімді болады, нан жұмсағының кеуектілігі артады, ескіруі баяулайды, дәмінде ашымалда дайындалған нанның бірегейлігін айқын сипаттайтын қышқылдық пайда болады [77].
Өздігінен ашытылған бидай ашымалының нан сапасына әсері бойынша зерттеулер белгілі. Бидай ашымалын қамырдың массасына 20% және 30% қосу көмірқышқыл газын арттыратыны және нан жұмсағының сығылғыштығын жақсартатыны анықталды [78].
Микроағзалардың метаболиттері ашымал мен нанның сапасына әсер етеді. Ашымал құрамында сүт қышқылы бактериялары шығаратын сүт және сірке қышқылдары (және басқа да органикалық қышқылдар) бар және бұл нанға ерекше қышқыл дәм береді. Сондай-ақ, сүт қышқылды ашыту нанның созылуына, жұмсақтығына және көлеміне әсер етеді [79].
Сүт қышқылы бактериялары нанның микробтық бүлінуін бәсеңдетуге көмектесетін микробқа қарсы метаболиттердің кең ауқымының өндірушілері болып табылады. Микробқа қарсы заттарға органикалық қышқылдар (сүт, сірке), сутегі асқын тотығы, пирролидон-5-карбоксил қышқылы, диацетил, реутерин жатады. Фунгицидтік белсенділікті дикетопиперазиндер, май қышқылдарының гидроксидтік туындылары, 3-фениллактат, бензой қышқылы, метилгидантоин, мевалонолактон, Пентоцин TV35b, реутерин көрсетеді [80].
Қазіргі уақытта өндірушінің өзі қалаған дәмі мен иісі бар нан алу үшін белгілі бір технологиялық сұлбаны таңдау мүмкіндігіне ие. Бұл сүт қышқылы бактериялары мен ашымалдардың арнайы штамдарын таңдау арқылы мүмкін болады. 
1946 жылдан бастап НПӨҒЗИ ФМАҒМ Санкт-Петербург филиалында патогенді емес микроағзаларды мемлекет қажеттіліктері үшін сақтайтын коллекциялар тізіміне ресми түрде енгізілген наубайхана өнеркәсібіне арналған сүт қышқылы бактериялары мен ашымалдар жинағы бар, ол Ресей Федерациясы Үкіметінің 24.06.96 №725-47 қаулысымен және Ресей Ауыл шаруашылығы министрлігінің 15.08.96 №14С бұйрығымен бекітілген [81, 17 б.]. Жинақта сүт қышқылы бактерияларының 200-ге жуық штамы және ашымалдардың 110 штамы, соның ішінде типтік дақылдар бар. 
[bookmark: _Hlk191504156]Микробиоманы алу немесе қалыптастыру әдісіне сәйкес ашымалдар өздігінен ашытылатын және микроағзаларды бағытты өсіру арқылы алынатын ашымалдарға бөлінеді (сурет 4).
[bookmark: _Hlk191504410]Өздігінен ашытылатын ашымалдардың микробиомасын қалыптастыру ұзақ процесс болып табылады, оның нәтижесі сыртқы факторларға – ұнның тұқымдануына және сулы-ұнды қоректік қоспасының физикалық-химиялық параметрлеріне және ашымал режимдеріне байланысты. Микробиоманы тұрақтандыру ұзақтығы және қауіпсіз микробиотаны қалыптастыру кепілдіктерінің болмауы индустриялық кәсіпорындарда өздігінен ашытылған ашымалдарды қолдану мүмкіндігін шектейді. Өздігінен ашытылған ашымалдар негізінен үй жағдайында қолданылады. Бастапқы дақылдарды қолдану ашымалдарды шығарудың күрделі кезеңдерін болдырмауға және жетілген ашымал алудың технологиялық процесін едәуір қысқартуға мүмкіндік береді. Микроағзаларды бағытты өсіру арқылы алынатын ашымалдар өндірісті кездейсоқтықтан қорғайды, бұл әсіресе ХАССП қағидаттары бойынша жұмыс істейтін заманауи индустриалды кәсіпорындар жағдайында маңызды.
Бағытты өсіру арқылы алынатын ашымалды қолдану айқын дәмі мен иісі бар нан алуға мүмкіндік береді. НПӨҒЗИ ФМАҒМ Санкт-Петербург филиалында әртүрлі, алдын ала белгілі иісі мен дәмі бар нан дайындауға мүмкіндік беретін ашымалдарды шығарудың әртүрлі сұлбалары әзірленген. Ашытудың әр түрі үшін микроағзалардың белгілі бір бастапқы композициялары бар. Композициялардың микробтық құрамы ашымалдардың технологиялық ерекшеліктерін ескере отырып әзірленген және соңғы өнімнің дәмі мен иісіне әсер етуге мүмкіндік береді. 

[image: ]
а                                                                   б 
Сурет 4 – Микробиоманы қалыптастыру әдісі бойынша ашымалдардың жіктелуі: а – өздігінен ашытылатын ашымалдар; б – микроағзаларды бағытты өсіру арқылы алынатын ашымалдар

[bookmark: _Hlk191504617]Микроағзаларды бағытты өсіру арқылы ашымал алу үшін сулы-ұнды ортаға басым мөлшерде сүт қышқылы бактериялары мен ашытқылардың таза дақылдары енгізіледі, бұл ашыту процесіне дұрыс бағыт беруге және ашыту циклінің бірінші фазасынан сапалы және қауіпсіз ашымал алуға мүмкіндік береді (сурет 4) [74, 22 б.].
Бүгінгі таңда нан-тоқаш өнімдерінің әртүрлі ассортиментінде өзінің қайталанбас дәмі мен иісінің арқасында қайнатпа нанның түрлері ерекше орын алады [82].
МемСТ 32677-2014 сәйкес «Нан-тоқаш өнімдері. Терминдер мен анықтамалар» қайнатпалардың келесі бес түрі белгілі: 1) өздігінен қантталған қайнатпа – ұнның амилолитикалық ферменттерінің әсерінен қантталған наубайхана өндірісіне арналған қайнатпа; 2) қантталған қайнатпа – ұн мен уыттың амилолитикалық ферменттерінің немесе ферменттік препараттардың әсерінен қантталған наубайхана өндірісіне арналған қайнатпа; 3) қантталмаған қайнатпа – тез салқындатылған және қантталмаған наубайхана өндірісіне арналған қайнатпа; 4) ашытылған қайнатпа – термофильді сүт қышқылы бактерияларының әсерінен ашыту кезеңінен өткен наубайхана өндірісіне арналған қайнатпа; 5) божыған қайнатпа – наубайхана ашытқыларының немесе ашымалдардың әсерінен ашыту кезеңінен өткен наубайхана өндірісіне арналған қайнатпа [83].
Әр түрлі қайнатпалар термофильді ашымалдарға және сұйық ашытқыларға, қайнатпа қосылған сұйық қара бидай мен бидай ашымалдарына арналған қоректік қоспаларды дайындау үшін; престелген ашытқыны белсендіру үшін; қант түзу қабілеті төмен бидай ұнынан жасалған нан сапасын жақсарту үшін және қайнатпа нанын өндіру технологиясында қолданылады.
Қайнатпаны дайындау үшін бидай, қара бидай ұны немесе олардың қоспалары 1:1 қатынасында немесе құрғақ қайнатпа қолданылады. Қайнатпадағы ұн мен судың қатынасы 1:2,5. Қайнату машинасына ұн қосылады (қайнатуға кететін ұн мөлшерінің 90-95%) және температурасы 95-97 °С сумен араластырылады немесе өткір будың көмегімен 30-40 минут ішінде 63-65°C температураға дейін қыздырылады. Қайнатпаның қантталуы үшін ұнның қалған бөлігінің 5-10% - ы 63-65 °C температурада қайнатпаны дайындаудың соңында енгізіледі. Жақсы қантталуы үшін ферменттелмеген арпа немесе қара бидай уытын немесе амилолитикалық әсері бар ферментті препараттын қолдануға рұқсат етіледі. Қайнатпаның қантталу ұзақтығы 90-120 минутты алады [84].
Соңғы жылдары наубайхана өндірісінде қайнатпа нанының түрлерін өндіруде дәстүрлі шикізаттың орнына жоғары қантты меласса, сүт сарысуы концентраты (ССК), құрамында қант бар қызылша ұнтағы (ҚҚҰ), ақуыз концентраты, квас суслосының концентраты (КСК), «Рада» уытты-қантты концентраты, арпа-уыт сығындысы сияқты және тағы да басқа шикізаттар қолданылуда. Бұл ретте аталған шикізаттар нанның дәмін жақсартып, жеңіл сіңімді көмірсулармен, ақуыздармен, дәрумендермен және минералдармен байытады [85].
Қазіргі заманғы кәсіпорындарда қайнатпа нанын дайындауда дәстүрлі технологияны – қантталған, ашытылған (божыған) және термофильді қайнатпасын, жеделдетілген – құрғақ қайнатпаны (ісінетін ұн) немесе «Вега» кешенді құрғақ қара бидай қайнатпасын, сондай – ақ кешенді ашымалда дайындау арқылы қолданылатыны белгілі. 5-суретте нанның қайнатпа түрлерін дайындау үшін пайдаланылатын технологиялардың жіктелуі ұсынылған [86].
Қамырды кешенді ашымалда дайындау технологиясының айрықша ерекшелігі – биотехнологиялық қасиеттерін жақсартудан басқа, пробиотикалық қасиеттері мен споралы микрофлораға антибиотикалық әсері бар микроағзалардың таза дақылдарының композициясын қолдана отырып, 32-34°C температурада қантталған қайнатпаны ашыту және божыту арқылы алынатын кешенді ашымалды қолдану. Бұл ретте технологиялық процестен дәстүрлі биологиялық ашымалдар алынып тасталады (қою, сұйық қайнатпасыз, сұйық қайнатпамен), қайнатпа күйінде енгізілетін ұн мөлшері артады (25-35%). Кешенді ашымалда дайындау технологиясын қолдану микробиологиялық қауіпсіздікті арттыруға және нанның қайнатпа түрлерінің жарамдылық мерзімін ұзартуға мүмкіндік береді [87]. 
Бұл технология айтарлықтай жеңілдетілген және кез-келген кәсіпорында өндірісте қол жетімді, басқа технологияларға қарағанда бірқатар артықшылықтарға ие. 
Кешенді ашымалды дайындау өсіру және өндірістік циклдерін тұрады. 
Ең алдымен, өсіру циклінде кешенді ашымалды дайындау кезінде сүт қышқылы бактерияларының және ашытқылардың таза дақылдарының «түпнұсқа» қоспасы қолданылады, ал қоректік қоспаның температурасы (32-34 ºС) оны ашыту мен божытуды бір уақытта қамтамасыз етеді. Өндірістік циклде қоректік қоспа ретінде дәстүрлі қантталған қайнатпаларды немесе ісінетін ұнды (құрғақ қайнатпа) немесе кешенді құрғақ қара бидай қайнатпасын (Вега-1, Вега-2) пайдалануға болады.
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[bookmark: _Hlk191505582]Сурет 5 – Нанның қайнатпа түрлерін өндіруге арналған технологиялардың жіктелуі

Бұл технологияның маңызды артықшылығы – дәстүрлі ашымалдармен қосымша қышқылдандырусыз қамыр дайындау мүмкіндігі. Технология еңбек шығындарының азаюына, нанның жеткілікті жоғары сапасымен энергия сыйымдылығының төмендеуіне байланысты тиімді. 
Дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалана отырып дайындалған нан-тоқаш өнімдерінің жарамдылық мерзімі әдетте бес тәуліктен аз болады. Олар көгеру, бор және картоп аурулары сияқты микробтық бүлінулерге оңай бейімделеді, олар зең саңырауқұлақтары, ашытқы және спора түзетін бактериялардың тіршілік әрекеті нәтижесінде дамиды [88].
Нанның ең қауіпті және кең таралған ауруы – бұл ыстық климаты бар аймақтарда және жазда жиі кездесетін картоп ауруы. Соңғы жылдары микробтардың бүлінуінің дамуының қоздырғыш факторы болып табылатын полимерлі материалдардағы қаптамалардың кеңінен қолданылуына байланысты картоп ауруы жағдайларының тек оңтүстік аудандарда ғана емес, сонымен қатар Қазақстанның солтүстік аудандарында көктемгі-жазғы кезеңінде де, қыста да таралуы байқалуда. Бұл аурудың қоздырғыштары – Bacillus тұқымдасының спора түзетін бактериялары. Нанның картоп ауруының қоздырғыштарының споралары зең саңырауқұлақтарынан айырмашылығы, оның пісіргеннен кейінде дайын өнімде сақталуы.
Зақымданған нан алдымен өзінің табиғи дәмі мен хош иісін жоғалтады, содан кейін аурудың дамуына қарай онда ерекше өзіне тән тәтті иіс күшейіп, нанның иісі шірік реңкке ие болады. Нанның картоп ауруының қоздырғышының белсенді ферменттерінің әсерінен нан үгіндісінің құрылымында айтарлықтай өзгерістер болады: ішінде қара дақтар мен созылатын жіптер пайда болады [89].
Нан өнімдерінің микробтық бұзылуының екінші кең таралған түрі – көгерудің Aspergillus (А. fiavus, А. fumigatus, А. glaucus, А. nidulans, А. niger, А. ochaceus), Mucor (М. mucedo, М. pusillus, М. spinosus), Penicillium (Р. crustosum, Р. expansum), Rhizopusnigricans, Geotrichumcandidum тұқымдастарының зең саңырауқұлақтарының дамуы нәтижесінде пайда болатын көгеру. Көгерген нанның беті сұр, ақ, жасыл, сары, көкшіл, қара түсті түрлі-түсті үлпілдек жабындымен жабылады. Нан пештен стерильді түрде шығады, яғни көгеру нанның бетіне зең саңырауқұлақтарының түсуінен пайда болады.
Зең саңырауқұлақтары шикізат пен дайын нанның сапасына теріс әсер етеді. Олар өз ферменттерінің көмегімен ақуыздарды, көмірсулар мен майларды ыдырату арқылы нанда көптеген өзгерістер туғызады. Зең саңырауқұлақтарына ұшыраған нанның жағымсыз дәмі мен көгерген иісі болады. Зең саңырауқұлақтарының 80-ге жуық түрі микотоксиндер түзеді. Микотоксиндер зең саңырауқұлақтарымен зақымданған нанды тұтынатын адамдардың денсаулығына зиян келтіруі мүмкін [90, 110 б.]. 
Дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалана отырып дайындалатын нан-тоқаш өнімдерінің бүлінуі мен ластануы көптеген факторларға, соның ішінде шикізаттың микробтық тұқымдануы, кәсіпорынның санитарлық жағдайына, салқындату, буып-түю, сақтау, тасымалдау және т. б. режимдерінің дұрыс болмауына байланысты.
Дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалана отырып жасалған нан-тоқаш өнімдерінің микробтық бүлінуін болдырмаудың тиімді жолы ашымалда дайындау технологияларын қолдану болып табылады. 
Қазіргі уақытта микроағзалардың санын азайту үшін кавитациялық өңдеу, термиялық өңдеу, ультра жоғары жиілікті өңдеу, ферменттік препараттарды қосу және т.б. сияқты технологиялық әдістер бар [91-94].
Бірақ бұл әдістердің барлығы көп қаражатты қажет етеді, технологиялық процестердің ұзақтығын арттырып, астық өңдеу және нан-тоқаш кәсіпорындарында өндірістік желілер жағдайында қолдануда қиындықтар тудырады. Сондықтан, осы диссертациялық жұмыс аясында дайын нандағы микробиологиялық ластануды азайтудың оңтайлы нұсқасы қарастырылады.
Қорытындылай келе, кешенді ашымалда нан дайындау технологиясын қолданудың көптеген артықшылықтары бар деп айтуға болады. Атап айтқанда, бұл нанның биологиялық және тағамдық құндылығын арттыруға, оның органолептикалық және реологиялық қасиеттерін жақсартуға, сондай-ақ сақтау мерзімін ұзартуға мүмкіндік береді. Осылайша, бұл технологияны дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалана отырып, нан өндірісінде қолдану дайын өнімнің сапасын жақсарту үшін жаңа бағыттар ашады.

Бірінші бөлім бойынша тұжырым
Дұрыс тамақтану өнімдерін жасаудың қазіргі заманғы стратегиясы халықтың рационын негізгі және биологиялық белсенді заттармен қамтамасыз ететін шикізатты қолдануға негізделеді, сондықтан тағамдық құндылығы жоғары нан-тоқаш өнімдерін өндіру үшін дәстүрлі емес шикізат көздерін іздеу өзекті болып табылады.
Нан-тоқаш өндірісінің қазіргі жай-күйіне жүргізілген талдау өсімдік текті шикізатты, соның ішінде дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалану арқылы ассортиментті кеңейту қажеттілігін көрсетті. Бұл бағыт ресурсты үнемдеуші болғанымен, мұндай шикізатты қолдану технологиялық шектеулермен қатар жүреді: күріш және қарақұмық ұнтақтарының құрамындағы липидтердің жоғары болуы және шикізаттың микробтық тұқымдануы өнімнің сақтау тұрақтылығына әсер етуі мүмкін, ал ұнтақтардың құрылымдық ерекшеліктері қамырдың реологиялық қасиеттерін өзгерте алады.
Жоғарыда келтірілгендерге сүйене отырып, осы мәселелерді шешу үшін күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып, нан өндіру өндірісіне заманауи технологияларды енгізу қажет. Нанның қайнатпа түрлерін өндіру үшін пайдаланылатын кешенді ашымалда нан дайындау технологиясы ерекше назар аударуға тұрарлық. Осы технологияның көптеген артықшылықтарына сүйене отырып, оны күріш пен қарақұмық ұнтақтары қосылған нан өндірісінде қолдану нанның тағамдық құндылығын арттырып және дәмін жақсартып қана қоймай, оның микробиологиялық қауіпсіздігін едәуір жоғарылатып, сақтау мерзімін ұзарта алады деп айтуға болады.

2 ЗЕРТТЕУ НЫСАНДАРЫ МЕН ӘДІСТЕРІ

2.1 Зерттеулерді ұйымдастыру және жүргізу сұлбасы
Диссертациялық жұмыс дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалана отырып, нан-тоқаш өнімдерінің технологиясын жетілдіруге арналған. Зерттеудің құрылымдық сұлбасы 6-суретте көрсетілген. 
Эксперименттік зерттеулер С. Сейфуллин атындағы Қазақ агротехникалық зерттеу университетінің «Тамақ және қайта өңдеу өндірістерінің технологиясы» кафедрасының зертханаларында, Алматы технологиялық университетінің «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі» Ғылыми аккредиттелген зертханасында, «Қазақ қайта өңдеу және тағам өнеркәсіптері ғылыми-зерттеу институты» ЖШС Астана филиалының зертханасында, сондай-ақ Ресей Федерациясы, Санкт-Петербург қаласындағы «Нан пісіру өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институты» Федералды мемлекеттік автономды ғылыми мекемесінің Санкт-Петербург филиалының «Ғылыми-қолданбалы және технологиялық әзірлемелер бағыттары» зертханасының базасында шетелдік кеңесшінің басшылығымен жүргізілді.
Күріш пен қарақұмық дәндерін қайта өңдеудің екіншілік шикізатын – күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдану ғылыми, техникалық және патенттік әдебиет көздерінің теориялық зерттеулері негізінде жүзеге асырылды. 
Нан-тоқаш өнімдерінің рецептуралық құрамын оңтайландыру қамырдың реологиялық қасиеттерін (ұнның наубайханалық және су сіңіру қабілеті) және дайын өнімнің органолептикалық көрсеткіштерін зерттеу негізінде жүргізілді. Сынама пісіру жалпы қабылданған әдістеме бойынша жүргізілді. Қамыр опарасыз әдіспен дайындалды.
Күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып, бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнынан жасалған нан-тоқаш өнімдерінің технологиясын әзірлеу кезінде қамырды дайындаудың 2 әдісі зерттелді: опарасыз және кешенді ашымалда дайындау. Бақылау үлгісі ретінде күріш пен қарақұмық ұнтақтары қосылмаған, қамырдың ылғалдылығы 47,0% болатын бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнынан жасалған бидай наны болды. 
Қамырды опарасыз әдіспен дайындау бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнын, күріш пен қарақұмық ұнтақтарын құрғақ түрінде, рецепт бойынша ас тұзын, престелген наубайханалық ашытқыны, қантты және қамыр ылғалдылығын 48,0% қамтамасыз ететін мөлшердегі суды араластыру арқылы иленді.
[bookmark: _Hlk191507583][bookmark: _Hlk191507529]Қамырды кешенді ашымалда дайындау L. plantarum 1, L. brevis E-120 (әрқайсысы 1,5 мл-ден) сүт қышқылы бактерияларының және S. Cerevisiae Л-1 штамы (1 мл сулы суспензиясы) ашытқыларының таза дақылдарын пайдалана отырып, 32-34°C температурада күріш пен қарақұмық ұнтақтарынан жасалған қантталған қайнатпаны ашыту арқылы алынған кешенді ашымал қолданылды. суспензиялар). Қамырды бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнын, кешенді ашымалды, рецепт бойынша ас тұзын, престелген наубайханалық ашытқыны, қантты және қамыр ылғалдылығын 48,0% қамтамасыз ететін мөлшердегі суды араластыру арқылы иленді.


Әдебиетке талдамалық шолу

Кешенді ашымалда нан дайындау технологиясын қолдануды негіздеу
Нан-тоқаш өнімдерін өндіруде күріш пен қарақұмық дәндерін қайта өңдеудің екіншілік шикізатын – күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдаланудың орындылығын негіздеу
Наубайхана өндірісінде екіншілік шикізат ресурстарын пайдаланудың тәжірибелік нәтижелерін талдау




Экспериментті ұйымдастыру және зерттеу әдістерін таңдау

Нан-тоқаш өнімдерін дайындау үшін күріш және қарақұмық ұнтақтарының оңтайлы қатынасын анықтау
Күріш және қарақұмық ұнтақтарының қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсерін зерттеу
Күріш және қарақұмық ұнтақтарының химиялық құрамын кешенді зерттеу



Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының қамыр мен дайын өнімнің сапа көрсеткіштеріне әсерін зерттеу


Қамырды опарасыз әдіспен дайындау
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып кешенді ашымал дайындау технологиясын жасау
Қамырды кешенді ашымалда дайындау




Екі әдіспен дайындалған қамыр сапасының физика-химиялық көрсеткіштерін салыстыру

Дайын өнімнің физика-химиялық, органолептикалық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштерін анықтау


Дайын өнімнің микробиологиялық көрсеткіштерін бағалау

«Береке» қайнатпа нанының технологиясы мен рецептурасын әзірлеу

Әзірленген нанның қауіпсіздігі мен тағамдық құндылығының көрсеткіштері

Зерттеу нәтижелерін тәжірибелік іске асыру
Өндірістік сынақтан өткізу және экономикалық тиімділікті есептеу




Сурет 6 – Зерттеуді жүргізудің құрылымдық сұлбасы



Иленген қамыр 30 ºС температурада 60 минут бойы ашытылды.
Ашытылған қамыр қалыпталып 37-40 ºС температурада және 75-80% ауаның салыстырмалы ылғалдылығында 40-55 минут бойы жетілдірілді, жетілдірілген қамыр дайындамалары 23 минут ішінде 200 ºС температурада ылғалданған наубайхана камерасында пісірілді. 
Дайын өнімдер физика-химиялық, органолептикалық, құрылымдық-механикалық және микробиологиялық көрсеткіштер бойынша бағаланды.
Өндірістік сынақтан өткізу кезінде нан әзірленген рецептура мен технологияға сәйкес дайындалды. Жартылай фабрикаттар мен дайын өнімдердің технологиялық параметрлері 3 – бөлімде келтірілген.

2.2 Зерттеу нысандары
Зерттеу нысандары күріш ұнтағы, қарақұмық ұнтағы, кешенді ашымал, қамыр және күріш пен қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып дайындалған бидай наны болды.
Зерттеулерде қолданылатын шикізаттың барлық түрлері қолданыстағы нормативтік құжаттардың талаптарына сәйкес келеді: МемСТ, ТИ, қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша – Кеден одағының техникалық регламенті КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы», КО ТР 027/2012 «Мамандандырылған тамақ өнімдерінің жекелеген түрлерінің, оның ішінде диеталық емдік және диеталық профилактикалық тамақтанудың қауіпсіздігі туралы», тағамдық қоспаларды қолдану бойынша – Кеден одағының техникалық регламенті КО ТР 029/2012 «Тағамдық қоспалардың, хош иістендіргіштердің және технологиялық көмекші құралдардың қауіпсіздік талаптары».
Негізгі және қосымша шикізат ретінде пайдаланылды:
- бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны – МемСТ 26574-2017 бойынша;
- күріш ұнтағы – ұйымның хаттамаларымен расталған зертханалық сынақ нәтижелері бойынша;
- қарқұмық ұнтағы – ұйымның хаттамаларымен расталған зертханалық сынақ нәтижелері бойынша;
- қант – МемСТ 33222-2015 талаптарына жауап беретін;
- ас тұзы – МемСТ 13830-97 бойынша;
- престелген наубайханалық ашытқы – МемСТ 171-81 бойынша;
- ауыз суы – ҚР СТ МемСТ Р 51232-2003 талаптарына жауап беретін.
Сүт қышқылы бактерияларының (СҚБ) таза дақылдары ретінде Lactiplantibacillus plantarum 1, Levilactobacillus brevis E-120 сұйық қоректік ортада - уыт суслосында, сондай-ақ ашытқылардың таза дақылы ретінде S. cerevisiae Л-1 штамы (сулы суспензиясы) қолданылды. Сүт қышқылы бактериялары мен ашытқылардың таза дақылдарының штамдары НПӨҒЗИ ФМАҒМ Санкт-Петербург филиалының мұражай коллекциясынан алынды.
Жартылай фабрикаттар ретінде кешенді ашымал мен нанға арналған қамыр пайдаланылды.
2.3 Зерттеу әдістері
2.3.1 Шикізаттың сапасын зерттеу әдістері
Шикізатты талдау эксперименттер жүргізу үшін қажетті көрсеткіштер бойынша жүргізілді. 
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып дайындалған нан-тоқаш өнімдерінің рецептурасында қолданылатын шикізаттың сынамаларын алу және дайындау МемСТ 5667-2022 сәйкес жүргізілді [95, 3-7 бб.].
Бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнының сапасын ылғалдылық және құлау санының көрсеткіштері бойынша анықталды: 
- ылғалдылық – МемСТ 9404-88 «Ұн және кебек. Ылғалдылықты анықтау әдісі» [96]. 
- құлау саны – МемСТ 27676-88 «Астық және оны қайта өңдеу өнімдері. Құлау санын анықтау әдісі» [97].
Күріш және қарақұмық ұнтақтарының сапасы физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштермен (түсі, дәмі, иісі) бағаланды. Келесідей көрсеткіштер анықталды:
- құрғақ заттар мен ылғалдың массалық үлесі МемСТ 9404-88 бойынша анықталды [96];
- қышқылдығы – МемСТ 27493-87 бойынша [98];
- майдың массалық үлесі – МемСТ 29033-91 бойынша анықталды [99];
- көмірсулардың массалық үлесі – перманганатометриялық әдіс арқылы;
- ақуыздың массалық үлесі – МемСТ 10846-91 сәйкес жағуға арналған автоматтандырылған пешті және айдауға арналған құрылғыны пайдалана отырып Кьельдаль әдісі бойынша [100];
 - аминқышқылдарының құрамы – МемСТ Р 55569-2013 бойынша «Капель» капиллярлық электрофорез жүйесін пайдалана отырып капиллярлық электрофорез әдісімен [101];
 - май қышқылының құрамы МемСТ30623-2018 бойынша «Кристаллюкс-4000М» аналитикалық стационарлық газ храмотографымен анықталды [102];
 - ауыр металдардың құрамы МемСТ 30178-96 бойынша атомдық абсорбциялық спектроскопия әдісімен анықталды [103];
- микотоксиндердің құрамы МемСТ 31748-2012 сәйкес жоғары тиімді сұйық хроматография әдісімен анықталды [104];
- пестицидтердің құрамы МемСТ 32689.2-2014 бойынша анықталды [105].
- мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроағзалардың саны (МАФАМС) МемСТ 10444.15-94 бойынша анықталды [106].

2.3.2 Жартылай фабрикаттардың сапасын зерттеу әдістері
Зерттеулердегі жартылай фабрикаттар: СҚБ екі штамының (L. plantarum 1, L. brevis E-120) және S. cerevisiae Л-1 ашытқысының қоспасын пайдала отырып, 32-34°С температурада күріш пен қарақұмық ұнтақтарынан дайындалған қантталған қайнатпаны ашыту арқылы алынған кешенді ашымал және нан-тоқаш өнімдеріне арналған қамыр болды.
Жартылай фабрикаттардың физика-химиялық көрсеткіштерін анықтау жалпы қабылданған әдістемелерге сәйкес жүргізілді.
Кешенді ашымалдың сапасы келесі параметрлермен бағаланды: температура, ылғалдылық, титрленетін және белсенді қышқылдық, көтергіш күші, сондай-ақ көлемнің ұлғаюы.
Қамырда температураны, ылғалдылықты, қышқылдықты, көлемнің ұлғаюы мен көтергіш күшін анықтадық.
Ылғалдылықты ВНИИХП-ВЧ ылғалдылығын анықтауға арналған құрылғыда кептіру жолымен экспресс әдіспен анықталды [107, 49-50 бб.].
[bookmark: _Hlk186412559]Титрленетін қышқылдық – МемСТ 5898-2022 сәйкес натрий гидроксиді ерітіндісімен фенолфталеиннің қатысуымен титрлеу әдісімен [108]. 
Белсенді қышқылдықты РН-метрінің көмегімен анықталды.
Температура 0 ℃ - тан 100 ℃ - қа дейінгі шкаласы бар техникалық термометрмен өлшенді. 
Қамырдың көтергіш күшін шар әдісімен анықталды [109].
Көлемнің ұлғаюын – МемСТ 27669-88 бойынша сынамалы зертханалық нан пісіру әдісімен [110, 4 б.]. 
Қамырдың реологиялық қасиеттерін зерттеу Chopin Technologies (Франция) компаниясының құрылғыларын қолдану арқылы жүзеге асырылды: Альвеолинк NG префиксі бар альвеограф (сурет 7), және Миксолаб 2 (сурет 8).

[image: shop_items_catalog_image3069]
Сурет 7 – Альвеолинк NG префиксі бар альвеограф

[image: ]

Сурет 8 – Миксолаб 2

Альвеографиялық сынау процесінде көпіршік түрінде үрленген қамырдың серпімді-созылғыштық қасиеттері анықталады. Әдіс қамырды кезең-кезеңмен илеуге, қамыр дайындамаларын экструзиялауға, илеуге және пішіндеуге, қамырды көпіршікті үрлеу арқылы жетілдіруге және деформациялауға негізделген. Бұл процес қамырды ашыту және көтеру кезінде көмірқышқыл газының әсерінен болатын қамырдың деформациясын жаңартады [111]. 
Миксолаб 2 құрылғысында (CHOPIN Technologies, Франция) реологиялық қасиеттерді бағалау «Chopin+» хаттамасына сәйкес жүргізілді, ол зерттеу жүргізілетін температураның 5 аралығын болжайды. Миксолабты қолдана отырып, ұнтақталған дәннен немесе ұннан жасалған қамырдың су сіңіру және реологиялық қасиеттерін анықтау қамыр илегіштегі ұнтақталған дәннен немесе ұннан және судан қамыр илеу кезінде илеу қалақтарының жетегінде пайда болатын айналу сәтін (Н•м) өлшеу болып табылады, оның температурасы құрылғының бағдарламалық жасақтамасына енгізілген белгілі бір алгоритм бойынша өзгереді [112].

2.3.3 Дайын өнімнің қауіпсіздігін бағалау әдістері
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып дайындалған нан-тоқаш өнімдерінің сапасы органолептикалық, физика-химиялық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштер бойынша бағаланды.
Сынамаларды іріктеу және дайындау, нанның органолептикалық көрсеткіштері: оның пішіні, беті, түсі және сыртқы қабығының күйі, кеуектілігі, созылғыштығы, дәмі мен иісі МемСТ 5667-2022 бойынша анықталды [95, 3-8 бб.]. 
Физика-химиялық көрсеткіштерге нан жұмсағының ылғалдылығы, қышқылдылық, кеуектілік және қант мөлшері жатады. 
Нан сапасын неғұрлым толық бағалау үшін стандарттарда көзделмеген келесідей қосымша көрсеткіштердің көмегімен анықталды: меншікті көлем, және ұшпа қышқылдардың мөлшері.
Нанның физика-химиялық көрсеткіштері нанды пісіргеннен кейін 3 сағаттан кейін анықталды. 
Нан жұмсағының және тұтастай ылғалдылығын анықтау МемСТ 21094-2022 бойынша гравиметриялық әдіспен кептіргіш шкафта нан үлгілерін кептіру арқылы жүргізілді [113]. 
Дайын өнімнің қышқылдығы МемСТ 5670-96 арбитраж әдісіне сәйкес анықталды (фенолфталеиннің қатысуымен натрий гидроксиді ерітіндісімен титрленді және градуспен көрсетілді) [114]. 
Нанның кеуектілігі МемСТ 5669-96 сәйкес Завьялов әдісімен анықталды және пайызбен көрсетілді [115]. 
Қанттың массалық үлесі МемСТ 5672-2022 сәйкес Бертран әдісімен анықталды [116].
Сонымен қатар, нанның меншікті көлемі МемСТ 27669-88 сәйкес арнайы өлшеуіштің көмегімен анықталды және см3/г түрінде көрсетілді [110, 7-8 бб.]. 
Сақтау процесінде нан жұмсағының құрылымдық-механикалық қасиеттерін зерттеу үшін ылғалдылық, үгітілгіштік және нан жұмсағының физикалық қасиеттері: қаттылық индексі сияқты көрсеткіштермен зерттелді. Зерттеулер нан жұмсағының ортасындағы температура 30-36°C болған кезде, пісіргеннен кейін 2 сағаттан кейін жүргізілді, содан кейін олар перфорацияланған полиэтилен пакеттерге салынып, бөлме температурасында сақталды. Үлгілер 24, 48 және 72 сағаттан кейін талданды.
Нанның үгітілгіштігі жалпы қабылданған әдіс бойынша анықталды [107, 141-142 бб.].
Нан жұмсағының физикалық қасиеттері: қаттылық индексі СТ-2 структурометрінде анықталды (сурет 9).

[image: Структурометр СТ-2 – купить в ЛТК с доставкой по России]
Сурет 9 - Структурометр СТ-2
[bookmark: _Hlk185122344] Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып дайындалған «Береке» қайнатпа нанының тағамдық құндылығын бағалау үшін жалпы қабылданған зерттеу әдістері қолданылды. 
Ақуыздың массалық үлесі Кьельдаль әдісі бойынша МемСТ 10846-91 сәйкес жағуға арналған автоматтандырылған пешті және айдауға арналған құрылғыны пайдалана отырып анықталды. 
Майдың массалық үлесі – МемСТ 5668-2022 бойынша [117].
Көмірсулардың массалық үлесі – перманганатометриялық әдіс бойынша.
Талшықтың құрамы МемСТ 31675-2012 бойынша анықталды [118].
В2 (рибофлавин), В3 (пантотен қышқылы), В5 (никотин қышқылы), В6 (пиридоксин) дәрумендерінің мөлшері «Капель 105» электрофорезінің көмегімен анықталды.
Е дәруменінің мөлшері диодтық-матрицалық, флуоресцентті және рефрактометриялық детекторлармен жабдықталған «Agileny-1200» жоғары тиімді сұйық хроматографының көмегімен анықталды. 
Минералды элементтердің құрамы МемСТ 32343-2013 бойынша «КВАНТ-Z.ЭТА-Т» спектрометріндегі атомдық-абсорбциялық спектроскопия әдісімен анықталды [119].

2.3.4. Микробиологиялық зерттеу әдістері
Эксперименттер барысында дайын өнімдерді микробиологиялық зерттеудің әртүрлі әдістері қолданылды.
Микробиологиялық бақылау, микроағзаларды себу және қайта себу үшін келесі қоректік орталар пайдаланылды [120-122]: уыт суслосы және МРС сұйық ортасы. 
Микробиологиялық талдаулар үшін сынамаларды іріктеу және дайындау МемСТ ISO 7218-2015 сәйкес жүргізілді [123].
Нанның картоп ауруын басу мүмкіндігін анықтау үшін споралы бактериялармен зақымдалған дайын өнімдерді В. subtilis дамуын тудыратын жағдайларда орналастыру әдісін қолдандық. Ондай қолайлы жағдай жасау үшін қамырды илеу кезінде спора түзетін В. subtilis бактерияларымен зақымданған және құрамында 108 KOE/г спорасы бар құрғақ нан үгіндісі қосылды. Зақымдалған үгінділердегі В. Subtilis спораларының құрамын анықтау үшін біз «Наубайхана өндірісінің микробиологиясы» (Афанасьева О.В., 2003) [81, 151-153 бб.] кітабында сипатталған әдісті қолдандық. Нанның картоп ауруының алдын алу жөніндегі нұсқаулыққа сәйкес нан сақтауға қойылды [124]. Ол үшін нан пісірілгеннен кейін бірден дымқыл қағазға оралып, температурасы 37°C болатын термостатқа қойылды. 24 сағаттан кейін нан пышақпен кесіліп, ауру белгілерінің болуы (ерекше жағымсыз иіс, жабысқақ үгінді) визуалды түрде анықталды. Аурудың белгілері болмаған жағдайда, нан осындай жағдайда одан әрі қарай сақталды.
Нан дайындау технологиясының зеңнің даму жылдамдығына әсерін анықтау үшін оның стерильді тілімдерін Penicillium chrysogenum зең саңырауқұлақтарының таза дақылымен жұқтыру арқылы модельдік тәжірибелер жүргізілді [90, 111 б.].
МАФАМС – МемСТ10444.15-94 бойынша анықталды. 
Ішек таяқшалары тобындағы бактериялардың саны (ІТТБС) МемСТ 31747-2012 бойынша анықталды [125].
Рrоtеus тектес бактериялардың болуы – МемСТ 28560-90 бойынша [126]. 
Salmonella тектес бактериялардың болуы – МемСТ 31659-2012 бойынша [127]. 
Алтын түстес стафилококктың саны (S. aureus) МемСТ 31746-2012 бойынша анықталды [128]. 
Ашытқылар мен зең саңырауқұлақтарының саны МемСТ 10444.12-2013 бойынша анықталды [129].

2.3.5 Дайын өнімнің қауіпсіздігін бағалау әдістері
Әзірленген «Береке» қайнатпа нанында Кеден одағының техникалық регламентінің КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» талаптарында көзделген көрсеткіштер айқындалды, атап айтқанда: улы элементтердің, пестицидтердің, радионуклидтердің мөлшері және микробиологиялық қауіпсіздік сипаттамалары. 
Улы элементтердің мөлшері (қорғасын, күшән, кадмий, сынап) МемСТ 30178-96 бойынша атомдық-абсорбциялық әдіспен анықталды.
Пестицидтердің (ГХЦГ және оның изомерлері, ДДТ және оның метаболиттері) мөлшері ҚР СТ 2011 бойынша хроматографиялық әдіспен анықталды [130]. 
CS-137 цезийдің мөлшері – МемСТ 32161-2013 бойынша [131].
Микробиологиялық көрсеткіштер, атап айтқанда, МАФАМС саны, ІТТБС, Рrоtеus және Salmonella тектес бактериялардың, алтын түстес стафилококтың (S. aureus) болуы, сондай-ақ ашытқылар мен зең саңырауқұлақтарының саны 2.3.4 - бөлімінде сипатталған әдістерге сәйкес анықталды.

2.4 Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып нан-тоқаш өнімдерінің құрамын оңтайландырудың математикалық моделі
Математикалық модельді құрудың бастапқы кезеңі параметрлердің өзгеру аралықтары мен деңгейлерін кодтауды жүргізу болып табылады. Кіріс факторларының өзгеру аралықтары мен деңгейлерін кодтау шикізаттың шығу тегінің ерекшеліктерін ескере отырып орындалады.
Дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалану арқылы нан-тоқаш өнімдерінің рецептуралық құрамын оңтайландырудың математикалық моделін алу үшін екінші ретті рототабельдік жоспар (Бокс жоспары) қолданылды. Мұнда факторлар саны k = 3, тәжірибелер саны – 20, нөлдік нүктедегі тәжірибелер саны – 6, ал теңдеу коэффициенттерінің саны – 10 болды.
Математикалық модель ретінде регрессия теңдеулер жүйесіне негізделген математикалық-статистикалық әдістер қолданылды; бұл теңдеулер оңтайлы сапа критерийінің зерттелетін факторлармен өзара байланысын модельдейді.
Ұнның нан пісіру қабілетіне (U1), су сіңіру қабілетіне (U2) және органолептикалық көрсеткіштеріне (U3) әсер ететін өзгермелі факторлар ретінде мыналар қабылданды: бидай ұнының мөлшері (W, г), күріш ұнтағы (R, г) және қарақұмық ұнтағы (B, г).
Аталған факторлар нақты өндірістік жағдайларды айқындайды, сондықтан регрессиялық теңдеулер жүйесін құру кезінде олардың әсерін ескеру орынды.
Регрессия теңдеуі 1-формулада берілген:

	U1=b0+b1x1+b2x2+b3x3+b12x1x2+b13x1x3+b23x2x3+b11x12+b22x22+b33x23
	(1)



Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып нан-тоқаш өнімдерінің құрамын оңтайландыруға арналған кіріс факторларының өзгеру аралықтары мен деңгейлерін кодтау 2-кестеде келтірілген.



Кесте 2 – Кіріс факторларының өзгеру аралығы мен деңгейлерін кодтау
	Факторлар
	Код
	Түрлендіру деңгейлері
	Түрлендіру аралықтары

	
	
	-1,68
	-1
	0
	+1
	+1,68
	

	W, г
(бидай ұны)
	х1
	273,2
	280
	290
	300
	306,8
	10

	R, г
(күріш ұнтағы)
	х2
	6,5
	10
	15
	20
	23,4
	5

	B, г
(қарақұмық ұнтағы)
	х3
	16,6
	20
	25
	30
	33,4
	5



Эксперименттік бөлім алдын ала құрастырылған жоспарлау матрицасына сәйкес жүргізілді. Эксперименттерді жоспарлау матрицасы 3-кестеде келтірілген.

Кесте 3 – Эксперименттік зерттеулердің рототабельдік жоспарлау матрицасы
	
№
	Кодталған мәндер
	Натуралды мәндер
	Эксперименттік мәндер

	
	х1
	х2
	х3
	W, г
	R, г
	B, г
	U1
	U2
	U3

	1
	-
	-
	-
	280
	10
	20
	
	
	

	2
	-
	-
	+
	280
	10
	30
	
	
	

	3
	-
	+
	-
	280
	20
	20
	
	
	

	4
	-
	+
	+
	280
	20
	30
	
	
	

	5
	+
	-
	-
	300
	10
	20
	
	
	

	6
	+
	-
	+
	300
	10
	30
	
	
	

	7
	+
	+
	-
	300
	20
	20
	
	
	

	8
	+
	+
	+
	300
	20
	30
	
	
	

	9
	-1,68
	0
	0
	273,18 
	15
	25
	
	
	

	10
	+1,68
	0
	0
	306,82
	15
	25
	
	
	

	11
	0
	-1,68
	0
	290
	6,59 
	25
	
	
	

	12
	0
	+1,68
	0
	290
	23,41
	25
	
	
	

	13
	0
	0
	-1,68
	290
	15
	16,59 
	
	
	

	14
	0
	0
	+1,68
	290
	15
	33,41
	
	
	

	15
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	
	
	

	16
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	
	
	

	17
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	
	
	

	18
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	
	
	

	19
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	
	
	

	20
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	
	
	




2.5 Деректерді талдау
Барлық эксперименттік зерттеулер алынған нәтижелердің сенімділігін қамтамасыз ету және эксперименттік қателікті азайту мақсатында үш мәрте қайталанымда жүргізілді. Барлық қайталаулар бірдей жағдайларда орындалды, бұл эксперименттік деректердің қайталанымдылығын қамтамасыз етті.
Нәтижелерді статистикалық өңдеу Microsoft Excel бағдарламалық қамтамасыз етуін пайдалану арқылы жүзеге асырылды. Зерттелетін факторлардың әсерін салыстырмалы талдау дисперсиялық талдау әдістерін қолдану арқылы жүргізілді. Айырмашылықтардың статистикалық маңыздылығы p≤0,05 сенімділік деңгейінде бағаланды. Орташа мәндер арасындағы айырмашылықтар екі факторлы дисперсиялық талдау шеңберінде ең аз мәнді айырмашылық критерийі және Дункан тесті көмегімен анықталды.
Кестелерде және графикалық материалдарда ұсынылған сенімділік интервалдары қолданылған зерттеу әдістерінің дәлдігі мен сенімділігін көрсетеді.

Екінші бөлім бойынша тұжырым 
Бұл бөлімде күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып алынған шикізаттың, жартылай фабрикаттардың және дайын өнімнің сапасын бағалау үшін қолданылған зерттеу нысандары мен әдістері сипатталды. Физика-химиялық, органолептикалық, құрылымдық-механикалық және микробиологиялық талдау әдістерін қамтитын эксперименттерді жүргізу сұлбасы әзірленді. Дайын өнімнің қауіпсіздігін бағалау үшін КО ТР 021/2011 талаптарында көзделген көрсеткіштер (улы элементтер, пестицидтер, радионуклидтер және микробиологиялық көрсеткіштер) бойынша анықтау әдістері келтірілді.
Нан-тоқаш өнімдерінің құрамын оңтайландыру үшін екінші ретті рототабельдік жоспар негізінде регрессиялық модель құрастырылып, күріш және қарақұмық ұнтақтарының үлесінің ұнның технологиялық қасиеттеріне (U1, U2) және органолептикалық бағасына (U3) әсерін бағалауға мүмкіндік берді. Зерттеу нәтижелерін статистикалық өңдеу (қайталаным, p≤0,05 деңгейіндегі дисперсиялық талдау, Дункан тесті) алынған деректердің сенімділігін бағалауға бағытталды.


3 ЭКСПЕРИМЕНТТІК БӨЛІМ

3.1 Күріш және қарақұмық ұнтақтарының химиялық құрамын кешенді зерттеу 
Астықты ұнға өңдеудің заманауи технологиясы кебекпен бірге алынған дәрумендердің, минералдардың және тағамдық талшықтардың айтарлықтай шығындарымен бірге жүреді. Ұннан нан дайындау маңызды биологиялық құнды заттардың қосымша жоғалуына әкеледі. Мұның бәрі жоғары сапалы ұнды биологиялық құнды ингредиенттермен байыту қажеттілігін тудырады.
Осыған байланысты бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны мен күріш және қарақұмық ұнтақтарының химиялық құрамына салыстырмалы талдау жүргізілді (кесте 4).

Кесте 4 – Бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны, күріш және қарақұмық ұнтақтарының химиялық құрамы

	Көрсеткіштер атауы
	Бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны [132]
	Күріш ұнтағы
	Қарақұмық ұнтағы

	Мөлшері, % 
Ақуыздар
Майлар
Көмірсулар
	
11,50
1,45
73,81
	
11,80±0,57
12,01±0,05
73,33±1,09
	
23,82±0,35
4,95±0,005
60,14±0,92



4-кестеде көрсетілгендей күріш пен қарақұмық ұнтақтарының химиялық құрамын зерттеу барысында, олардың құрамында сәйкесінше 11,8% және 23,82% ақуыз, 12,01% және 4,95% май және 73,33% және 60,14% көмірсулар бар екені анықталды.
Шикізаттардың химиялық құрамына жасалған салыстырмалы талдау нәтижелері бойынша, күріш ұнтағының құрамындағы майдың мөлшері бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнынан 8 есе көп екені, ал қарақұмық ұнтағында ақуыз мөлшері 2,1 есе және май 3,5 есе көп екендігі анықталды.
Әдеби мәліметтерге сәйкес [133-137], бұл өнімдер дәрумендік құрамы бойынша, бірқатар дәрумендерге бай екендігі белгілі. Сонымен, күріш пен қарақұмық ұнтақтарында В1 дәрумені 0,3 мг% және 0,4 мг%, В2 - 0,2 мг% және 0,31 мг%, Е дәрумені – 9,6 мг% және 4,12 мг% құрайды. Минералдық құрамы бойынша, күріш ұнтағында барлық дақылдар үшін жетіспейтін кальцийдің мөлшері күріш дәнінен 2,1 есе, калий – 7,5 есе, фосфор – 6,5 есе, темір – 10 есе, марганец – 2,5 есе көп екені. Ал қарақұмық ұнтағында кальций мөлшері қарақұмық дәнінен 6,6 есе, калий – 2,7 есе және фосфор – 2,5 есе артық екендігі айқындалды.
[bookmark: _Hlk191850181]Осылайша, алынған нәтижелер күріш пен қарақұмық ұнтақтарының жоғары тағамдық құндылығын көрсетеді. 
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолданудың орындылығын негіздеу үшін олардың биологиялық құндылығы тұрғысынан аминқышқылдарының құрамы және оның тепе-теңдік дәрежесі анықталды. Бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны, күріш және қарақұмық ұнтақтарының аминқышқылдар құрамын талдау нәтижелері 5-кестеде келтірілген.

Кесте 5 – Бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны, күріш және қарақұмық ұнтақтарының аминқышқылдар құрамы

	Көрсеткіштер атауы
	Шикізаттар бойынша көрсеткіш мәндері, г/100 г ақуыз

	
	Бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны [132]
	Күріш ұнтағы
	Қарақұмық ұнтағы

	Алмастырылмайтын аминқышқылдары

	Лизин 
	0,228
	0,39±0,13
	1,29±0,44

	Лейцин+Изолейцин
	1,067
	0,92±0,24
	1,81±0,47

	Треонин
	0,281
	0,56±0,22
	1,15±0,46

	Валин
	0,415
	0,60±0,24
	1,68±0,67

	Метионин
	0,183
	0,33±0,11
	1,55±0,53

	Фенилаланин
	0,520
	0,96±0,29
	1,81±0,47

	Алмастырылмайтын аминқышқылдарының жалпы мөлшері
	2,694
	3,76
	9,29

	Алмастырылатын аминқышқылдары

	Тирозин
	0,312
	0,44±0,13
	1,94±0,58

	Серин
	0,516
	0,84±0,22
	1,16±0,30

	Пролин
	1,198
	2,31±0,60
	1,55±0,40

	Глицин
	0,371
	0,60±0,20
	1,55±0,53

	Аланин
	0,332
	0,64±0,17
	1,42±0,37

	Аргинин
	0,417
	0,60±0,24
	1,13±0,45

	Гистидин
	1,230
	0,44±0,22
	1,55±0,78

	Алмастырылатын аминқышқылдарының жалпы мөлшері
	4,376
	5,87
	10,3



5-кестедегі мәліметтер бойынша, күріш және қарақұмық ұнтақтарының аминқышқылдарының құрамында алмастырылмайтын аминқышқылдарының жалпы мөлшері сәйкесінше 3,76 және 9,29 г/100 г ақуызды құрайды, бұл бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнынан 1,3 – 3,5 есе жоғары (2,7 г/100 г ақуыз). Жалпы, қарақұмық ұнтағында күріш ұнтағы мен бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнымен салыстырғанда алмастырылмайтын және алмастырылатын аминқышқылдарының көп мөлшері байқалды. Күріш ұнтағында лейцин мен изолейцин мөлшері бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнына қарағанда 13% аз, ал қалған алмастырылмайтын аминқышқылдары орта есеппен 30 - 50% жоғары. Күріш ұнтағының аминқышқылдар құрамының ерекшелігі – ондағы пролиннің жоғары мөлшері (2,31 г/100 г ақуыз) болуы. Ал алмастырылатын аминқышқылдарының құрамы бойынша, күріш ұнтағында гистидиннен басқа барлық алмастырылатын аминқышқылдары олардың мөлшері бойынша едәуір жоғары екендігі байқалды.
Осылайша, күріш және қарақұмық ұнтақтарының ақуыздары алмастырылмайтын және алмастырылатын аминқышқылдарының жоғары құрамымен ерекшеленеді, олардың көпшілігі бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнының ақуыздарынан асып түседі, бұл күріш және қарақұмық ұнтақтарын нан-тоқаш өнімдерінің құрамында биологиялық құндылығын арттыру үшін қолданудың нақты болашағын көрсетеді.
Күріш және қарақұмық ұнтақтарындағы липидтердің айтарлықтай мөлшерін ескере отырып, олардың май қышқылдық құрамын зерттеу екіншілік шикізаттардың биологиялық құндылығын негіздеуде қосымша ғылыми қызығушылық тудырды. Күріш және қарақұмық ұнтақтарының липидтеріндегі май қышқылдарының құрамы 6-кестеде келтірілген.

Кесте 6 – Күріш және қарақұмық ұнтақтары липидтерінің май қышқылдық құрамы, май қышқылдарының жалпы мөлшеріне шаққанда, %
	Көрсеткіштер
	Күріш ұнтағы
	Қарақұмық ұнтағы

	Қаныққан май қышқылдары

	Май (бутир) қышқылы (C4:0)
	2,456 ±0,012
	2,439 ±0,010

	Капрон (гексан) қышқылы (C6:0)
	97,475 ±0,021
	97,277 ±0,018

	Ундецил қышқылы (С11:0)
	0,002±0,001
	0,00135±0,001

	Пальмит қышқылы (С16:0)
	0,009 ±0,002
	0,0755 ±0,003

	Гептадекан қышқылы (С17:0)
	0,001±0,001
	-

	Стеарин қышқылы (С18:0)
	0,007 ±0,002
	0,135±0,004

	Беген қышқылы (С22:0)
	-
	0,019±0,002

	Қаныққан май қышқылдарының жалпы мөлшері
	99,95 
	99,95 

	Моноқанықпаған май қышқылдары

	Миристолеин қышқылы (C14:1)
	0,002±0,001
	-

	cis-10-пентадецен қышқылы (C15:1)
	0,001±0,001
	0,002±0,001

	Олеин қышқылы (ω-9, C18:1)
	0,003 ±0,001
	-

	Моноқанықпаған май қышқылдарының жалпы мөлшері
	
	


0,006
	0,002

	Полиқанықпаған май қышқылдары

	Линол қышқылы (ω-6, C18:2)
	0,004±0,001
	0,047±0,003

	Линолеайдин қышқылы (транс-C18:2)
	-
	0,002±0,001

	Докозагексаен қышқылы (DHA, ω-3, C22:6)
	0,041±0,002
	-

	Полиқанықпаған май қышқылдарының жалпы мөлшері
	0,045
	0,049



6-кесте деректеріне сәйкес күріш және қарақұмық ұнтақтарының липидтік фракциясында қаныққан май қышқылдары басым болып, олардың жалпы мөлшері екі шикізатта да шамамен 99,95% құрайды. Негізгі үлесті капрон (C6:0) қышқылы алады: күріш ұнтағында – 97,475%, қарақұмық ұнтағында – 97,277%, ал май (C4:0) қышқылы тиісінше 2,456% және 2,439% болды. Ұзын тізбекті қаныққан май қышқылдары іздік мөлшерде анықталды (күріш ұнтағында: пальмит 0,009%, гептадекан 0,001%, стеарин 0,007%; қарақұмық ұнтағында: пальмит 0,0755%, стеарин 0,135%, беген 0,019%).
Моноқанықпаған май қышқылдарының мөлшері төмен (күріш ұнтағында 0,006%, қарақұмықта 0,002%), ал полиқанықпаған май қышқылдары сәйкесінше 0,045% және 0,049% болды. Күріш ұнтағында линол (0,004%) және докозагексаен (DHA, 0,041%), ал қарақұмық ұнтағында линол (0,047%) және линолеайдин (0,002%) қышқылдары анықталды.
Осылайша, күріш және қарақұмық ұнтақтарының липидтік құрамында физиологиялық маңызды қанықпаған май қышқылдарының аз мөлшерде болуы олардың биологиялық құндылығын растайды.
Сонымен қатар қарақұмық ұнтағы липидтік фракциясында физиологиялық белсенді стериндердің болуымен сипатталады. Әдеби мәліметтерге сәйкес [138–141], қарақұмық ұнтағында иммуномодуляциялық, антиоксиданттық, гипогликемиялық және онкопротекторлық әсері бар фитостеролдардың маңызды өкілдері – кампестерин (211 мкг/г) және β-ситостерин (1456 мкг/г) анықталған. Бұл қосылыстар липидтік құрамның биологиялық құндылығын арттырып, қарақұмық ұнтағын функционалдық шикізат ретінде қолданудың перспективалылығын қосымша дәлелдейді.
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын нан-тоқаш өнімдерін байытуда шикізат ретінде тиімді пайдалану болашағына байланысты, олардың құрамындағы пестицидтердің, микотоксиндердің және улы элементтердің болуына зерттеулер жүргізілді (кесте 7).

Кесте 7 – Күріш және қарақұмық ұнтақтарының санитарлық-гигиеналық жағдайының сипаттамасы
	Көрсеткіштер атауы
	КО ТР 021/2011 бойынша норма [142]
	Мөлшері, мг/кг

	
	
	Күріш ұнтағы
	Қарақұмық ұнтағы

	1
	2
	3
	4

	Улы элементтер

	Кадмий
	0,1
	0,0012±0,0002
	0,0029±0,0002

	Қорғасын
	0,5
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ

	Сынап 
	0,03
	0,0006±0,0002
	0,0091±0,002

	Күшән
	0,2
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ

	Микотоксиндер

	Афлатоксин В1
	0,005
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ



7-інші кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4

	Пестицидтер

	ГХЦГ (α, β, γ - изомерлері)
	0,5
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ

	ДДТ және оның метаболиттері
	0,02
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ



Зерттеу нәтижелері күріш пен қарақұмық ұнтақтарындағы улы элементтердің мөлшері КО ТР 021/2011 бойынша рұқсат етілген шекті нормалардан едәуір төмен екенін көрсетеді. Атап айтқанда, күріш ұнтағында кадмий мөлшері 0,0012±0,0002 мг/кг, сынап мөлшері 0,0006±0,0002 мг/кг болса, қарақұмық ұнтағында кадмий 0,0029±0,0002 мг/кг, сынап 0,0091±0,002 мг/кг деңгейінде анықталды. Бұл көрсеткіштер КО ТР 021/2011 талаптарында белгіленген шекті рұқсат етілген концентрациялардан (кадмий – 0,1 мг/кг, сынап – 0,03 мг/кг) бірнеше ондаған есе төмен. Аталған элементтердің іздік мөлшерде болуы өсімдік шикізатының табиғи минералдық құрамымен және агроэкологиялық жағдайлармен байланысты. Анықталған концентрациялар өнімнің санитарлық-гигиеналық қауіпсіздігіне әсер етпейді. Тәжірибе барысында күріш пен қарақұмық ұнтақтарында микотоксиндер мен пестицидтер жоқ екендігі анықталды. Микробиологиялық қауіпсіздік стандарттары норма шегінде болды. Демек, күріш пен қарақұмық ұнтақтары барлық қауіпсіздік талаптарына сәйкес келеді және тағамды байыту үшін құнды табиғи биологиялық белсенді қоспа ретінде пайдаланылуы мүмкін.
Негізгі нутриенттер – ақуыздардан, майлардан, көмірсулар, дәрумендер мен минералдық заттардан басқа күріш және қарақұмық ұнтақтарында табиғи биологиялық белсенді қосылыстар бар, оларға фенолды заттар, флавоноидтер (оның ішінде рутин) және каротиноидтар жатады. Бұл компоненттер айқын антиоксиданттық қасиеттерге ие, шикізаттың биологиялық және функционалдық құндылығын арттыруға ықпал етеді, сондай-ақ нан-тоқаш өнімдерінің органолептикалық сипаттамаларына, атап айтқанда, нанның иісі мен қабығының түсіне оң әсер етеді.
Аталған қосылыстардың сандық бағалануы басқа ғалымдар тарапынан жүргізіліп, ғылыми әдебиеттерде сипатталған [143-145].
Осылайша, күріш және қарақұмық ұнтақтары тек қоректік заттардың көзі ғана емес, сонымен қатар нан-тоқаш өнімдерінің сапасы мен биологиялық құндылығын жақсартуға қабілетті болашағы зор функционалдық шикізат болып табылады.

3.2 Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып нан-тоқаш өнімдерінің құрамын оңтайландыру
Нан-тоқаш өнімдерін өндіру үшін күріш және қарақұмық ұнтақтарының оңтайлы мөлшерін анықтау мақсатында олардың қамырдың реологиялық қасиеттеріне және дайын өнім сапасына әсері зерттелді.
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып нан-тоқаш өнімдерін алу үшін қамырдың реологиялық көрсеткіштерінің ең тиімді мәніне қол жеткізу бойынша зерттеулер жүргізілді. Кіріс параметрлері x әртүрлі қатынаста болғандағы ұнның наубайханалық қабілетін анықтау үшін бірқатар эксперименттік зерттеулер орындалды. Нәтижелері 8-кестеде келтірілген.

Кесте 8 – Эксперименттік зерттеулердің нәтижелері
	
№
	Кодталған мәндер
	Натуралды мәндер
	Эксперименттік мәндер

	
	х1
	х2
	х3
	W, г
	R, г
	B, г
	U₁

	1
	-
	-
	-
	280
	10
	20
	352

	2
	-
	-
	+
	280
	10
	30
	320

	3
	-
	+
	-
	280
	20
	20
	305

	4
	-
	+
	+
	280
	20
	30
	295

	5
	+
	-
	-
	300
	10
	20
	310

	6
	+
	-
	+
	300
	10
	30
	339

	7
	+
	+
	-
	300
	20
	20
	198

	8
	+
	+
	+
	300
	20
	30
	300

	9
	-1,68
	0
	0
	273,18
	15
	25
	320

	10
	+1,68
	0
	0
	306,82
	15
	25
	283

	11
	0
	-1,68
	0
	290
	6,59 
	25
	275

	12
	0
	+1,68
	0
	290
	23,41
	25
	335

	13
	0
	0
	-1,68
	290
	15
	16,59 
	306

	14
	0
	0
	+1,68
	290
	15
	33,41
	325

	15
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	275

	16
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	280

	17
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	278

	18
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	282

	19
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	277

	20
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	280



8-кестеден 20 тәжірибе жүргізілгені көрінеді, олардың ішінде: ұн мен ұнтақтардың әртүрлі қатынасында 14 тәжірибе және x мәндерінің нөлдік нүктесінде 6 тәжірибе. Нөлдік нүктедегі нәтижелердің айырмашылығы шамамен ±4 болды.
Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып нан-тоқаш өнімдері құрамындағы ұнның нан пісіру қабілеті бойынша оңтайландыру 10-суретте көрсетілген.
10-суреттен реологиялық көрсеткіштердің компоненттер қатынасына байланысты өзгеретіні көрінеді: бидай ұнының үлесі азайып, ұнтақтардың мөлшері артқан сайын U1 мәнінің төмендеу үрдісі байқалады. Алайда бірінші сұрыпты бидай ұнының мөлшерін аздап төмендетіп, күріш және қарақұмық ұнтақтарын қосу арқылы қажетті реологиялық көрсеткіштерге қол жеткізуге болады.
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Сурет 10 – Ұн мен ұнтақтың наубайханалық қабілетінің тәуелділік графиктері: а – бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны мен күріш ұнтағын қосудың тәуелділігі; б – бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны мен қарақұмық ұнтағын қосудың тәуелділігі; в – күріш ұнтағы мен қарақұмық ұнтағын қосудың тәуелділігі.

Эксперимент жоспары екінші ретті рототабельдік болып табылады және регрессия коэффициенттерінің орнықты бағаларын алуды қамтамасыз етеді. Қолданылған жоспар құрылымы факторлардың сызықтық әсерлерін де, олардың өзара әрекеттесуін және квадраттық мүшелерін де ескеруге мүмкіндік береді.
Алынған эксперименттік деректер негізінде бидай ұнының, күріш және қарақұмық ұнтақтарының мөлшерінің U1 наубайханалық қабілетіне әсерін сипаттайтын регрессия теңдеуі құрастырылды, ол 2-формулада келтірілген:

	U1= 278,8893– 13,7166x1 - 8,9558x2 + 8,8620x3 – 9,875x1x2 + 21,625 x1x3 + 11,875x2x3 + 6,6634x12 + 7,9034x22 + 11,6176x32
	(2)



Сондай-ақ кіріс параметрлері x әртүрлі қатынаста болғандағы ұнның су сіңіру қабілетін анықтау бойынша бірқатар эксперименттік зерттеулер жүргізілді. Нәтижелері 9-кестеде келтірілген.

Кесте 9 – Эксперименттік зерттеулердің нәтижелері
	
№
	Кодталған мәндер
	Натуралды мәндер
	Эксперименттік мәндер

	
	х1
	х2
	х3
	W, г
	R, г
	B, г
	U2

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	-
	-
	-
	280
	10
	20
	60,1

	2
	-
	-
	+
	280
	10
	30
	59,9



9-ыншы кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	3
	-
	+
	-
	280
	20
	20
	58,2

	4
	-
	+
	+
	280
	20
	30
	58,8

	5
	+
	-
	-
	300
	10
	20
	60,4

	6
	+
	-
	+
	300
	10
	30
	60,5

	7
	+
	+
	-
	300
	20
	20
	59,9

	8
	+
	+
	+
	300
	20
	30
	60,8

	9
	-1,68
	0
	0
	273,18
	15
	25
	61,3

	10
	+1,68
	0
	0
	306,82
	15
	25
	60,4

	11
	0
	-1,68
	0
	290
	6,59 
	25
	57,8

	12
	0
	+1,68
	0
	290
	23,41
	25
	61,4

	13
	0
	0
	-1,68
	290
	15
	16,59 
	61,1

	14
	0
	0
	+1,68
	290
	15
	33,41
	59,1

	15
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	61,1

	16
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	61,0

	17
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	61,2

	18
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	61,1

	19
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	61,1

	20
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	61,2



Дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалана отырып нан-тоқаш өнімдерінің құрамын ұнның су сіңіру қабілеті бойынша оңтайландыру 11-суретте көрсетілген.
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Сурет 11 – Ұн мен ұнтақтың суды сіңіру қабілетінің графиктері: а – бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны мен күріш ұнтағын қосудың тәуелділігі; б – бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны мен қарақұмық ұнтағын қосудың тәуелділігі; в – күріш ұнтағы мен қарақұмық ұнтағын қосудың тәуелділігі.

11-суреттен ұнның су сіңіру қабілеті бидай ұнының, күріш және қарақұмық ұнтақтарының мөлшерінің бірлескен әсерімен анықталатыны көрінеді. Жауап беттері айқын сызықтық емес сипатқа ие, мұнда U2 көрсеткішінің ең жоғары мәндері бидай ұнының мөлшері жоғары және күріш пен қарақұмық ұнтақтарының мөлшері орташа болған аймақта байқалады. Осылайша, рецептура компоненттерінің арақатынасын реттеу ұнның су сіңіру қабілетінің қажетті деңгейін қамтамасыз етуге мүмкіндік береді.
3-формулада тиімділік коэффициенті U2 ең жоғары болатын күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған нан-тоқаш өнімдері құрамын оңтайландыратын регрессия теңдеуі келтірілген:

	U2= 61,1337 + 0,22631x1 + 0,20872x2 – 0,14364x3 + 0,35x1x2 + 0,075 x1x3 + 0,20x2x3 – 0,15818x12 – 0,60141x22 – 0,42393x23

	(3)


Кіріс параметрлері x әртүрлі қатынаста болғандағы нан-тоқаш өнімдерінің ең жақсы органолептикалық көрсеткіштерін анықтау бойынша эксперименттік зерттеулердің нәтижелері 10-кестеде келтірілген.

Кесте 10 – Эксперименттік зерттеулердің нәтижелері
	
№
	Кодталған мәндер
	Натуралды мәндер
	Эксперименттік мәндер

	
	х1
	х2
	х3
	W, г
	R, г
	B, г
	U3

	1
	-
	-
	-
	280
	10
	20
	18

	2
	-
	-
	+
	280
	10
	30
	16

	3
	-
	+
	-
	280
	20
	20
	15

	4
	-
	+
	+
	280
	20
	30
	14

	5
	+
	-
	-
	300
	10
	20
	15

	6
	+
	-
	+
	300
	10
	30
	16

	7
	+
	+
	-
	300
	20
	20
	15

	8
	+
	+
	+
	300
	20
	30
	17

	9
	-1,68
	0
	0
	273,18 
	15
	25
	14

	10
	+1,68
	0
	0
	306,82
	15
	25
	16

	11
	0
	-1,68
	0
	290
	6,59 
	25
	12

	12
	0
	+1,68
	0
	290
	23,41
	25
	14

	13
	0
	0
	-1,68
	290
	15
	16,59 
	17

	14
	0
	0
	+1,68
	290
	15
	33,41
	14

	15
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	15

	16
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	15

	17
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	15

	18
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	15

	19
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	15

	20
	0
	0
	0
	290
	15
	25
	15



Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып нан-тоқаш өнімдерінің құрамын органолептикалық көрсеткіштері бойынша оңтайландыру 12-суретте берілген.
12-суреттен органолептикалық бағалаудың күріш ұнтағының мөлшеріне айтарлықтай тәуелді екені көрінеді, бұл оның химиялық құрамының ерекшеліктерімен (соның ішінде липидтер мөлшерінің жоғары болуымен) байланысты.
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Сурет 12 – Нанның органолептикалық көрсеткіштерінің тәуелділік графиктері: а – бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны мен күріш ұнтағын қосылу тәуелділігі; б – бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны мен қарақұмық ұнтағын қосылу тәуелділігі; в – күріш ұнтағы мен қарақұмық ұнтағын қосудың тәуелділігі.

4-формулада тиімділік коэффициенті U3 ең жоғары болатын күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған нан-тоқаш өнімдері құрамын оңтайландыратын регрессия теңдеуі келтірілген:

	U3= 14,9572 + 0,24625x1 –0,04690x2 – 0,36937x3 + 0,75x1x2 + 0,75x1x3 + 0,25x2x3 + 0,27136x12 – 0,43726x22 + 0,44851x23
	(4)



Осылайша, оңтайландыру нәтижелері бойынша рецептура компоненттерінің оңтайлы арақатынасы анықталды: бірінші сұрыпты бидай ұны – 85 %, күріш ұнтағы – 5 %, қарақұмық ұнтағы – 10 %. Қоспаның жалпы массасы 330 г-ға келтірілгенде табиғи мәндері: W = 280,5 г, R = 16,5 г, B = 33,0 г. Берілген нүктеде сапаның болжамды көрсеткіштері келесідей: U1=307,69, U2=59,95%, U3=13,69 балл.

[bookmark: _Hlk191509422]3.3 Күріш және қарақұмық ұнтақтарының қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсерін зерттеу
Қамырды дайындау нан өндірудің технологиялық процесінің маңызды операцияларының бірі болып табылады, өйткені дәл осы кезеңде оның құрылымы физика-химиялық, коллоидтық және биохимиялық процестердің жиынтығы есебінен қалыптасады. Қамырдың реологиялық қасиеттері, оның серпімділігі, иілгіштігі, газ ұстау қабілеті нан сапасына айтарлықтай әсер етеді.
Өсімдік тектес қоспаларды енгізу ұнның сағыз кешеніне елеулі әсер етеді, ақуыздық және көмірсулы компоненттердің арақатынасын өзгертіп, сол арқылы қамырдың илеу және ашыту үдерісіндегі қасиеттерін анықтайды. Осыған байланысты біз күріш және қарақұмық ұнтақтарының қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсерін зерттедік.
Бірінші сұрыпты бидай ұнынан дайындалған қамыр басқа ұн түрлерінен дайындалған қамырды салыстырмалы сипаттау үшін эталон ретінде қабылданады, өйткені бидай ұнында өнімнің серпімділігін, иілімділігін және пішінінің тұрақтылығын қамтамасыз ететін жеткілікті мөлшерде сағызы болады [146, 147]. Күріш пен қарақұмық ұнтақтарының бидай ұнынан айырмашылығы, олардың ақуыздары сағыз түзбейді, алайда биологиялық құндылығы жоғары және құрамында функционалдық белсенді заттар бар.
Әдеби деректерге сәйкес [58, 9-11 бб.; 148, 149], құрамында сағыз жоқ дәнді дақылдардан алынған ұнтақтарды енгізу қамырдың реологиялық қасиеттерін өзгертуі мүмкін, бұл тәжірибелік тұрғыда дәлелдеуді қажет етеді. Осы мақсатта бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнынан дайындалған қамыр (бақылау) және 85% бидай ұны, 5% күріш ұнтағы және 10% қарақұмық ұнтағынан тұратын қоспадан дайындалған қамырға (тәжірибе) салыстырмалы зерттеу жүргізілді.
Қамырдың реологиялық қасиеттерін альвеографта зерттеу нәтижелері 11-кестеде келтірілген.

Кесте 11 – Күріш пен қарақұмық ұнтақтарының қамырдың реологиялық қасиеттеріне әсері
	Үлгі
	Альвеограф көрсеткіштері

	
	Деформацияға төзімділігі, мм
(P)
	Созылғыштығы, мм
(L)
	Наубайханалық қабілеті (W)
	Қисық биіктігінің оның ұзындығына қатынасы (P/L)
	Серпімділік коэффициенті 
(le)

	Бақылау (100% бидай  ұны)
	161±5
	70±3
	418±12
	2,3±0,12
	56,8±1,4

	Тәжірибелік (85% бидай ұны, 5% күріш ұнтағы және 10% қарақұмық ұнтағы)
	250±8
	29±2

	323±10
	8,02±0,25
	0



Қамырдың реологиялық қасиеттерін альвеограф арқылы зерттеу нәтижелері (11-кесте) бақылау үлгісі (100% бидай ұны) мен 5% күріш және 10% қарақұмық ұнтақтары қосылған тәжірибелік қамырдың (85:5:10) арасында айтарлықтай айырмашылықтар бар екенін көрсетті.
Тәжірибелік үлгідегі деформацияға төзімділік (P) 161 мм-ден 250 мм-ге дейін артқан, бұл қамыр құрылымының тығыз әрі серпімді бола түскенін білдіреді. Мұны ұнтақтар құрамындағы ақуыз бен пентозандардың жоғары мөлшерімен түсіндіруге болады, себебі олар ылғалды байланыстырып, ақуыз-көмірсу матрицасындағы молекулааралық байланыстарды күшейтеді.
Қамырдың созылғыштығы (L) керісінше 70 мм-ден 29 мм-ге дейін азайды, бұл сағыз түзу қасиеті жоқ ақуыздардың есебінен сағыздық кешенінің сұйылуымен түсіндіріледі. Созылғыштықтың төмендеуі деформацияға төзімділіктің артуымен қатар жүреді, бұл жоғары серпімділік пен төмен иілгіштікке тән қамыр түріне сәйкес келеді.
Ұнның наубайханалық күші (W) 418-ден 323 бірлікке дейін төмендегенімен, ол әлі де нанның қанағаттанарлық көлемі мен құрылымын қамтамасыз етуге жеткілікті деңгейде қалып отыр. Бұл көрсеткіштің шамалы төмендеуі қамыр тығыздығының артуы есебінен оның газ ұстау қабілетінің жақсаруымен өтеледі.
P/L көрсеткіші 2,3-тен 8,02-ге дейін күрт артқан, бұл қамырдың серпімді және иілгіштік қасиеттері арасындағы қатынастың серпімділік жағына айтарлықтай ығысқанын көрсетеді. Мұндай өзгеріс сағыз қаңқасының құрылымының қаттылығының күшеюін және сонымен қатар оның созылғыштығының төмендеуін сипаттайды.
Тәжірибелік үлгідегі серпімділік коэффициенті (le) нөлге тең, бұл қамырдың деформациядан кейін бастапқы қалпына келу қабілетінің төмендегенін білдіреді. Бұл құбылыс сағызы жоқ компоненттердің жоғары үлесімен байланысты, олар толыққанды сағыз құрылымының түзілуіне кедергі келтіреді.
Жалпы алғанда, альвеограф деректерін талдау күріш және қарақұмық ұнтақтарын ұн массасына қатысты 15% мөлшерде қосу қамыр құрылымын өзгертетінін, оны неғұрлым серпімді, аз иілімді және механикалық әсерге төзімді ететінін көрсетті. Ұнның наубайханалық күші төмендегеніне қарамастан, қамырдың реологиялық қасиеттері нан өндірісінде тығыз әрі біркелкі кеуектілігі бар, пішіні тұрақты өнім алуға технологиялық тұрғыдан қолайлы болып қала береді.
Ұнның наубайханалық қасиеттері көптеген факторларға тәуелді болғандықтан, ал оның сапасы өзара тығыз байланысты және бір-біріне тікелей немесе жанама әсер ететін технологиялық және биохимиялық көрсеткіштердің жиынтығымен анықталатындықтан, көптеген параметрлерді интегралды индекстер арқылы бағалаудың заманауи әдістерін қолдану айтарлықтай ғылыми және тәжірибелік қызығушылық тудырады. Осындай тәсіл арқылы ұн сапасын кешенді бағалау Mixolab 2 құрылғысын пайдалану кезінде қамтамасыз етіледі.
Mixolab 2 құрылғысы қамырды араластыру процесінде ұн мен судан тұратын қоспаны әртүрлі температуралық кезеңдерде араластыру кезінде екі илеу қалақшасының арасындағы бұралу моментін (Н·м) нақты уақыт режимінде өлшеуге мүмкіндік береді. Бұл ұн қасиеттерін жан-жақты бағалауға және оның технологиялық мақсаттағы қолайлы түрін объективті анықтауға мүмкіндік беретін толық ақпаратты алуды қамтамасыз етеді [150, 151].
Қамырдың реологиялық қасиеттерін бағалау Chopin+ стандартты хаттамасы бойынша жүргізілді. Миксограммадағы талданатын нүктелерде өлшенген бұралу моменті әртүрлі биохимиялық процестерді сипаттайды (сурет 13). Илеудің бірінші фазасы (С1 нүктесі – қамырдың түзілуі) кезінде құрылғы 30°С температурада 1,1 ± 0,05 Н·м консистенциясымен қамырдың түзілуін қамтамасыз етеді. Бұл фазаның ұзақтығы 8 минутты құрайды. Оптималды консистенция енгізілетін судың мөлшерін дұрыс таңдау арқылы қамтамасыз етіледі.
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Сурет 13 – Зерттелетін үлгілердің миксограмалары: а – бақылау үлгісі; б – тәжірибелік үлгі (85% бидай ұны, 5% күріш ұнтағы және 10 % қарақұмық ұнтағы). 
Жасыл сызық – қамырдың айналу сәті; қызыл сызық – камера температурасы; қызғылт сызық – қамыр температурасы; штрихты сызықтар – қамыр тұрақтылығының шекті аймағы.

Екінші және үшінші фазаларда қамырдың консистенциясының 90 °C-қа дейін қыздыру кезіндегі өзгерістері тіркеледі (С2 – қамырдың сұйылуы; С3 – крахмалдың клейстерленуінің ең жоғары жылдамдығы). Екінші фазаның жалпы ұзақтығы – 15 минут (қыздыру жылдамдығы 4°C/мин), үшінші фазаның ұзақтығы – 7 минут. Төртінші және бесінші фазаларда қамырдың 50 °C-қа дейін салқындау барысындағы консистенциясы өлшенеді (С4, С5 – крахмалдың ретроградациясының басталуы және аяқталуы). Бұл фазалардың ұзақтығы тиісінше 10 және 5 минутты құрайды, салқындату жылдамдығы – 4 °C/мин.
Талдау үшін биохимиялық реакциялардың жылдамдығын сипаттайтын α, β және γ бұрыштарының есептік мәндері пайдаланылды: α – ақуыз құрылымдарының сұйылу жылдамдығы; β – крахмалдың клейстерлену қарқындылығы; γ – амилолиз жылдамдығы. 
Сонымен қатар қамырдың су сіңіру қабілеті (СCҚ, %), қамырдың түзілу ұзақтығы және тұрақтылығы анықталды. Зерттеу нәтижелері 12 және 13-кестелерде келтірілген.

Кесте 12 – Chopin+ хаттамасының негізгі көрсеткіштері
	Үлгі
	ССҚ, %
	Тұрақтылығы, мин
	Сипаттамалық нүктелер

	
	
	
	С1
	С2
	С3
	С4
	С5

	Бақылау (100% бидай  ұны)
	58,4±0,6
	10,40±0,20
	1,18±0,03
	0,62±0,02
	1,91±0,04
	1,69±0,03
	2,56±0,05

	Тәжірибелік (85% бидай ұны, 5% күріш ұнтағы және 10% қарақұмық ұнтағы)
	61,7±0,8
	9,90±0,15
	1,24±0,04
	0,56±0,02
	1,84±0,05
	1,77+0,04
	2,83±0,06



12-кесте деректерінен байқағандай, күріш және қарақұмық ұнтақтарының үлесі артқан сайын қамырдың су сіңіру қабілеті (ССҚ) жоғарылайды. Бұл көрсеткіштің артуы аталған шикізат түрлеріндегі ақуыз бен перифериялық бөлшектердің жоғары мөлшерімен түсіндіріледі [22, 32 б.]. Су сіңіру қабілетінің жоғарылауы қамыр құрылымына оң әсер етіп, ішкі бөлігінің жұмсақтығын арттырады және пісіру кезінде крахмалдың қоюлану дәрежесін төмендетеді.
Қамыр тұрақтылығының шамалы төмендеуі (0,5 минутқа) бидай ұнының бір бөлігінің глютенсіз компоненттермен ауыстырылуы нәтижесінде сағыз қаңқасының әлсіреуін көрсетеді.

Кесте 13 - Биохимиялық реакциялар жылдамдығы сипаттамаларының есептік мәндері
	Үлгі
	α
	β
	γ

	Бақылау (100% бидай  ұны)
	-0,066
	0,406
	-0,040

	Тәжірибелік (85% бидай ұны, 5% күріш ұнтағы және 10% қарақұмық ұнтағы)
	-0,110
	0,426
	-0,012



13-кесте деректерінен құрамында 5 % күріш және 10 % қарақұмық ұнтақтары бар үлгілерде α (ақуыздардың сұйылу қарқыны) және β (крахмалдың клейстерлену жылдамдығы) көрсеткіштерінің артуы байқалады. Бұл қамырдың иілгіштігінің жоғарылауын және крахмал түйіршіктерінің ісіну белсенділігінің артуын білдіреді, ол өз кезегінде ылғалдың қосымша байланысуымен түсіндіріледі. γ шамасының төмендеуі бақылау үлгісімен салыстырғанда амилолитикалық белсенділіктің аздап төмендеуін көрсетеді.
Алынған деректер негізінде құрылғы бағдарламасы қамырдың реологиялық профайлын (Profiler) қалыптастырады, ол алты интегралды индекспен сипатталады: су сіңіру қабілеті, илеу (C1), глютен+ (C2), тұтқырлық (C3), амилаза (C4) және ретроградация (C5).
Профайлерлердің салыстырмалы талдауы (сурет 14) күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған кезде су сіңіру қабілеті индексінің артқанын көрсетті, бұл қамыр шығымының ұлғаюын қамтамасыз етеді. Илеу және глютен+ индекстері сәл төмендеген, бұл сағыз қаңқасының әлсіреуін білдіреді, ал амилаза индексінің артуы ферментативтік белсенділіктің жоғарылауын көрсетеді. Тәжірибелік үлгінің ретроградация индексі бақылаумен салыстырғанда жоғары, бұл қамырдың салқындау фазасында крахмал кристалдануының анағұрлым қарқынды жүруін білдіреді.
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Сурет 14 - Үлгілердің профайлерлері: а – бақылау үлгісі; б – тәжірибелік үлгі (85% бидай ұны, 5% күріш ұнтағы және 10% қарақұмық ұнтағы) 

Осылайша, Mixolab 2 құрылғысы бойынша алынған талдау нәтижелері бірінші сұрыпты бидай ұнының құрамына 5% күріш және 10% қарақұмық ұнтақтарын енгізу қамырдың су сіңіру қабілеті мен иілгіштігін арттырады, ылғалдың біркелкі таралуына және крахмалдың реттелген құрылымының түзілуіне ықпал етеді. Сағыз құрылымының аздап әлсіреуіне қарамастан, алынған композиттік қамыр тұтқырлық пен иілгіштіктің оңтайлы арақатынасына ие, бұл жартылай фабрикаттардың жоғары сапасын қамтамасыз етеді және тағамдық құндылығы арттырылған нан-тоқаш өнімдерін өндіруде пайдалануға ұсынылады.

3.4 Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының қамыр мен дайын өнімнің сапа көрсеткіштеріне әсерін зерттеу
3.4.1 Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып кешенді ашымал дайындау технологиясын әзірлеу
Ашыту технологияларын қолдану дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалана отырып дайындалған нан-тоқаш өнімдерінің сапасын арттырудың болашағы бар және тиімді әдісі болып табылады. Бұл технологиялар өнімнің жарамдылық мерзімін ұзартуға көмектесіп қана қоймайды, сонымен қатар зең саңырауқұлақтарының, ашытқылардың және басқа микроағзалардың дамуына жол бермей, оларды микробтық бүлінуінен қорғайды. Осыған байланысты дайын нанның микробиологиялық қауіпсіздігін арттыруға және оның тұтынушылық қасиеттерін жақсартуға мүмкіндік беретін күріш пен қарақұмық ұнтақтарының негізінде кешенді ашымал дайындау технологиясын әзірлеу орынды болып табылады.
[bookmark: _Hlk191507721]Кешенді ашымал «Нан-тоқаш өнімдерін өндіруге арналған технологиялық нұсқаулықтар жинағына» сәйкес сұйық түрдегі микроағзалардың таза дақылдарында дайындалды [152].
Кешенді ашымалды дайындау өсіру және өндірістік циклдерінен тұрады.
Өсіру циклінде кешенді ашымалды дайындаудың рецептурасы мен режимдері 14-кестеде келтірілген.
Кешенді ашымалды дайындау үшін L. plantarum 1, L. brevis E-120 (әрқайсысы 1,5 мл) сүт қышқылы бактерияларының және S.cerevisiae Л-1 штамы (1 мл су суспензиясы) ашытқысының таза дақылдары пайдаланылды.
Өсіру циклін ашымалдың аз мөлшерінен қолданылды (бірінші фазада 500 г). Микроағзалардың дақылдары бірге құйылып, ферменттелмеген арпа уыты (ұнтақ мөлшерінің 2%) және су қосылған күріш және қарақұмық ұнтақтарынан дайындалған қантталған қайнатпаға енгізіліп, 20 сағат ашытуға қалдырылды.

Кесте 14 - Өсіру циклінде кешенді ашымалды дайындаудың рецептурасы мен режимдері
	Шикізаттың, жартылай фабрикаттардың және сапа көрсеткіштерінің атауы
	Өсіру циклінің фазалары

	
	I
	II
	III

	1
	2
	3
	4

	Сүт қышқылы бактерияларының сұйық таза дақылдары, мл:
Lactiplantibacillus plantarum 1
Levilactobacillus brevis E-120
	

1,5
1,5
	

-
-
	

-
-

	Таза ашытқы дақылы
Saccharomyces cerevisiae Л-1 штамы, (сулы суспензиясы), мл
	
1,0
	
-
	
-

	Алдыңғы фазаның кешенді ашымалы, г
	-
	250
	200

	Күріш пен қарақұмық ұнтақтары және судан жасалған қантталған қайнатпа, г
	қатынасында

	
	1:2,5
	1:2
	1:3

	
	500
	500
	600

	Жалпы массасы, г
	500
	750
	800

	Ашыту ұзақтығы, сағ
	20 
	18
	17

	Температура, °C
- бастапқы
	
33
	
33
	
33

	- соңғы
	34
	34
	34

	Қышқылдығы, град
- бастапқы
	
9,5
	
11,4
	
12,5

	- соңғы
	15,8
	19,4
	22,6

	Көлемі, мл 
- бастапқы
	
500
	
650
	
760

	- соңғы
	600
	950
	1000

	pH
- бастапқы
	
5,3
	
5,29
	
5,194

	- соңғы
	4,725
	4,451
	4,346


[bookmark: _Hlk191856087]Сүт қышқылды бактерияларының және ашытқының таза дақылдарын сұйық күйінде қолдана отырып, өндірістік циклде өсіру циклы бойынша алынған кешенді ашымалды ашымалдың ашыту ұзақтығына байланысты 1:1 – 1:9 қатынастарында кешенді ашымал – қоректендіру (қантталған қайнатпа) бойынша жаңарту жүзеге асырылды. 
Кешенді ашымалдың ылғалдылығы қантталған қайнатпаның ылғалдылығына байланысты өзгеруі мүмкін. 
Дайын кешенді ашымалдың бір бөлігі (50-80%) қамырды дайындау үшін пайдаланылды, ал қалған кешенді ашымал массасы (50-20%) оны жаңарту үшін пайдаланылды. 
[bookmark: _Hlk191856109]Өндірістік циклінде кешенді ашымалды дайындаудың рецептурасы мен режимдері 15-кестеде келтірілген.

Кесте 15 - Өндірістік циклінде кешенді ашымалды дайындаудың рецептурасы мен режимдері
	Шикізаттың, жартылай фабрикаттардың және сапа көрсеткіштерінің атауы
	Шикізат шығыны және сапа көрсеткіштерінің мәні

	
	IV фаза
	V фаза
	VI фаза
	VII фаза

	Ашымал: қоректендіру
	1:4
	1:9
	1:9
	1:9

	Алдыңғы фазаның кешенді ашымалы, г
	20
	50
	80
	130

	1:1,8 қатынасында күріш пен қарақұмық ұнтағы және судан жасалған қантталған қайнатпа, г 
	180
	450
	720
	1170

	Ашымалдың жалпы массасы, г
	200
	500
	800
	1300

	Ашыту ұзақтығы, сағ
	5
	16
	16
	16

	Температура, °C
- бастапқы
	
28
	
31
	
31
	
31

	- соңғы
	27
	27
	27
	28

	Қышқылдығы, град
- бастапқы
	
9,2
	
7,5
	
8,8
	
10,0

	- соңғы
	15,1
	21,0
	21,5
	22,0

	Көлемі, мл 
- бастапқы
	
200
	
400
	
700
	
1200

	- соңғы
	250
	600
	1000
	1600

	pH
- бастапқы
	
5,566
	
5,716
	
5,506
	
5,397

	- соңғы
	5,271
	4,376
	4,349
	4,060




3.4.2 Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының қамырдың физика-химиялық көрсеткіштеріне әсері
[bookmark: _Hlk191856151]Күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының қамырдың физика-химиялық көрсеткіштеріне әсерін зерттеу үшін тәжірибелік үлгілерге арналған қамырды сәйкесінше күріш пен қарақұмық ұнтақтарының 5:10 оңтайлы қатынасында опарасыз және кешенді ашымалда дайындау әдісімен дайындадық.
[bookmark: _Hlk185596862]Бақылау үлгісі ретінде күріш пен қарақұмық ұнтақтары қосылмаған бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнынан жасалған бидай наны пайдаланылды. 16-кестеде күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының қамырдың физика-химиялық көрсеткіштеріне әсерін зерттеу нәтижелері келтірілген.

[bookmark: _Hlk185596850]Кесте 16 – Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының қамырдың физика-химиялық көрсеткіштеріне әсері
	Көрсеткіштердің атауы
	Бидай наны үшін қамырдың көрсеткіштерінің мәні

	
	Бақылау
	Күріш және қарақұмық ұнтақтарының 5:10 қатынасында 

	
	
	опарасыз әдіспен
	кешенді ашымалда

	Ылғалдығы, %
	47,0±1,0

	Температура, °C
- бастапқы
	
29±1
	
30±1
	
29±1

	- соңғы
	31±1
	31±1
	30±1

	Қышқылдығы, град
- бастапқы
	
2,3±0,5
	
3,4±0,5
	
8,2±1,0

	- соңғы
	2,6±0,5
	4,5±0,5
	9,0±1,0

	Ашыту ұзақтығы, мин
	60±5

	Көлемнің ұлғаюы, %
	77,4±0,1
	90±0,1
	100±0,1

	Көтергіш күші, мин
	4±1
	10±1
	7±1

	Жетілдіру ұзақтығы, мин
	55±5
	55±5
	45±5



[bookmark: _Hlk191856221]Зерттеу нәтижелері күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын опарасыз және кешенді ашымалда дайындау әдісінің қамырда қышқылдың жиналуына ықпал ететіндігін көрсетті. 
Күріш және қарақұмық ұнтақтары енгізілген опарасыз қамырда қышқылдылықтың 4,5 градусқа дейін жоғарылауы олардың құрамындағы ферменттелетін көмірсулардың, минералдық заттардың және ферменттердің ашытқы метаболизміне қолайлы қоректік орта қалыптастыруымен түсіндіріледі. Соның нәтижесінде ашыту белсенділігі артып, жанама метаболиттер, соның ішінде органикалық қышқылдардың түзілуі күшейеді.
Кешенді ашымалды қолдану жағдайында қышқылдылықтың 9,0 градусқа дейін жоғарылауы оның құрамында сүт қышқылды бактериялардың (Lactiplantibacillus plantarum 1 және Levilactobacillus brevis E-120) болуымен байланысты. Ашыту барысында L. plantarum көмірсуларды негізінен сүт қышқылына дейін ашытады, ал L. brevis гетероферментативті механизм арқылы сүт және сірке қышқылдарын түзеді, нәтижесінде қамырда титрленетін қышқылдылықтың жинақталуы анағұрлым қарқынды жүреді.
Осылайша, бақылау үлгісімен салыстырғанда опарасыз әдісте қышқылдылықтың 2,6-дан 4,5 градусқа дейін артуы күріш және қарақұмық ұнтақтарының қоректік субстрат ретіндегі әсерімен, ал кешенді ашымалда 9,0 градусқа дейін жоғарылауы сүт қышқылды микрофлораның қосымша қышқыл түзу белсенділігімен түсіндіріледі.
Күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын опарасыз әдіспен және кешенді ашымалда дайындауда қамырдың көлемі сәйкесінше 1,8 – 2 есе, ал бақылау үлгісінде – 1,5 есе артатыны экспериментті түрде дәлелденді.
Кешенді ашымалды пайдалана отырып, бидай нанын дайындау барысында жетілдіру ұзақтығы 19%-ға қысқарды, ал опарасыз әдіспен дайындау барысында бақылаумен салыстырғанда өзгеріссіз қалды. 
Зерттеу нәтижелеріне сүйене отырып, күріш пен қарақұмық ұнтақтарын бидай нанына қосу, дайындау әдісіне қарамастан, бақылау үлгісімен салыстырғанда қамырдың физика-химиялық көрсеткіштерін жақсартуға ықпал етеді деген қорытынды жасауға болады.

3.4.3 Күріш және қарақұмық ұнтақтарын  пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының дайын өнімнің физика-химиялық, органолептикалық және құрылымдық-механикалық сапа көрсеткіштеріне әсері
[bookmark: _Hlk191856499][bookmark: _Hlk185696857]Зерттеу барысында күріш пен қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының дайын өнімнің сапасына әсері зерттеліп, оның физика-химиялық, органолептикалық және құрылымдық-механикалық көрсеткіштер талданды. 
[bookmark: _Hlk191856523]17-кестеде келтірілген физика-химиялық көрсеткіштерді талдау нәтижесі күріш пен қарақұмық ұнтақтарын пайдаланып бидай нанын опарасыз әдіспен және кешенді ашымалда дайындауда қышқылдық сәйкесінше 1,5 – 3,3 есе артатынын көрсетті. Бұл жартылай фабрикаттың жетілу кезеңінде болатын биотехнологиялық процестердің жоғары қарқындылығына, сондай-ақ органикалық қышқылдар мен көмірқышқыл газының жиналуына байланысты.
Күріш пен қарақұмық ұнтақтарын кешенді ашымалда пайдалана отырып бидай нанын дайындау барысында ұшпа қышқылдардың мөлшері 2,9 есе өскенін байқаймыз.
Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай нанының кеуектілігі мен үлес көлемінің көрсеткіштері бақылау үлгісінен ерекшеленбеді. Алайда, кешенді ашымалда дайындау барысында бұл көрсеткіштер тиісінше 7,6% және 15,2%-ға төмендеді.

Кесте 17 – Күріш және қарақұмық ұнтақтарын  пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының дайын өнімнің физика-химиялық көрсеткіштеріне әсері
	Көрсеткіштердің атауы
	Бидай нанының көрсеткіштерінің мәні

	
	Бақылау

	Күріш және қарақұмық ұнтақтарының 5:10 қатынасында

	
	
	опарсыз әдіспен
	кешенді ашымалда

	Ылғалдығы, %
- тұтастай нанның
	41,2±0,5
	41,3±0,5
	42,4±0,5

	- нан жұмсағының
	47,0±0,5
	48,0±0,5
	48,5±0,5

	Қышқылдығы, град
	1,8±0,1
	2,8±0,1
	6,0±0,5

	Кеуектілігі, %
	78±2
	78±2
	73±2

	Үлес көлемі, см3/г
	2,96±0,1
	2,96±0,1
	2,51±0,1

	
Ұшпа қышқылдарының мөлшері,
- град
	
0,70±0,1
	
0,8±0,1
	
2,05±0,1

	- жалпы қышқылдыққа % 
	38,9±0,1
	28,6±0,1
	34,2±0,1

	Қант мөлшері,
-  құрғақ затқа %
	
4,32±0,1
	
4,14±0,1
	
3,10±0,1

	- 100 г өнімге г
	2,54±0,1
	2,43±0,1
	1,79±0,1


[bookmark: _Hlk185696844]
[bookmark: _Hlk191856567]Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай нанында қант мөлшері 5%-ға, ал кешенді ашымалда дайындалған нанда 29%-ға төмендегені байқалды. Тәжірибелік нан үлгілерінде қант мөлшерінің төмендеуі қамырдың жетілу кезеңінде биохимиялық және микробиологиялық процестердің қарқындануымен түсіндіріледі. Ашыту процесі барысында крахмалдың гидролизі нәтижесінде түзілетін моносахаридтер мен дисахаридтер ашытқы жасушалары мен сүтқышқылды бактериялар тарапынан энергия көзі ретінде белсенді түрде пайдаланылады, бұл олардың дайын өнімдегі мөлшерінің азаюына әкеледі. Кешенді ашымалда дайындалған үлгіде қанттың анағұрлым айқын төмендеуі ферментация процесінің ұзаққа созылуымен және сүтқышқылды микрофлораның жоғары белсенділігімен байланысты, бұл көмірсулардың неғұрлым толық ыдырауына ықпал етеді. Сонымен қатар, қанттардың бір бөлігі пісіру барысында жүретін меланоид түзілу реакцияларына жұмсалады, бұл да олардың қалдық мөлшерінің азаюына себеп болады.
[bookmark: _Hlk191856608]Зерттелетін үлгілердің органолептикалық көрсеткіштерін бағалау пісіргеннен кейін 24 сағаттан соң мынадай көрсеткіштер бойынша жүргізілді: пішіні, бетінің жай-күйі, түсі, нан жұмсағының жай-күйі, дәмі мен иісі. 15-суретте нан-тоқаш үлгілерінің сыртқы түрі мен нан жұмсағының жай-күйі көрсетілген.
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Сурет 15 – Нан-тоқаш өнімдерінің үлгілері: а – сыртқы түрі; б – нан жұмсағының жай - күйі

1 – бақылау үлгісі; 2 – опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны; 3 – күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

[bookmark: _Hlk185696886]Нәтижесінде алынған нан-тоқаш өнімдерінің үлгілері тұрақты пішінге, тегіс және жылтыр бетке ие болды. Өнімдердің түсі біркелкі, қоңыр-сұр реңкпен (сурет 15а). Күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған үлгілерде байқалатын нан қабығының қою қоңыр түсі Майяр реакциясының нәтижесі болып табылады. Яғни, пісірудің жоғары температурасында тотықсызданған қанттардың ақуыздардағы аминқышқылдармен әрекеттесуі, сондай-ақ күріш пен қарақұмық ұнтақтарының құрамындағы табиғи пигменттердің және қамырдағы тотықсызданған қанттар мен қышқылдылықтың жоғары болуымен түсіндіріледі. Бұл құбылыс табиғи сипатқа ие және өнімнің қауіпсіздігіне әсер етпейді, керісінше нанға қара бидай нанына ұқсас тартымды эстетикалық түс береді.
Нан-тоқаш өнiмдерiнiң тәжiрибелiк үлгiлерiнiң жұмсақтығы неғұрлым созылғыштығымен және жұмсақтылығымен сипатталды. Үлгілердің кеуектілігі біркелкі, жұқа қабырғалы (сурет 15б).
[bookmark: _Hlk191856655]Дегустация комиссиясы жүргізген дайын өнімнің сапасын органолептикалық бағалау нәтижесі күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай нанының үлгілерінде жағымды қышқылдық пен қоспаға тән хош иіс сезілгенін көрсетті. Ал, опарасыз әдіспен дайындалған күріш пен қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай нанының үлгілерінде дәмі тұщы, ал хош иісі байқалмады.
Нан-тоқаш өнімдерінің дегустация нәтижелері 16-суретте органолептикалық профильдер түрінде ұсынылған.



Сурет 16 – Нан-тоқаш өнімдері сапасының органолептикалық профильдері

Нанды сақтау процесінде амилозаның ретроградациясымен және крахмалдың синерезисімен, сондай-ақ жаңа байланыстардың пайда болуымен бидай ақуызы, амилоза және амилопектин молекулаларының өзара әрекеттесуімен, сондай-ақ жоғарыда аталған полимерлер арасында ылғалдың қайта бөлінуімен негізделген оның ақуыздық-көмірсу матриксінің құрылымында өзгерістер болатыны белгілі, бұл нәтижесінде нан жұмсағының құрылымын тығыздауға және оның реологиялық қасиеттерін өзгертуге әкеледі [153-158].
[bookmark: _Hlk191508805][bookmark: _Hlk185696917]Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының 24, 48 және 72 сағаттық сақтаудан кейін нан-тоқаш өнімдерінің балғындығын сақтауға әсерін зерттеу бойынша зерттеулер жүргізілді. Нан-тоқаш өнімдерінің үлгілері 30-36 °C (нан жұмсағының ортасында) температураға дейін салқындағаннан кейін перфорацияланған полиэтилен пакеттерге салынды. 
Сақтау кезінде ылғалдың қарқынды булануын шектеу және барлық үлгілер үшін бірдей сақтау жағдайларын қамтамасыз ету мақсатында өнімдер перфорацияланған полиэтилен қаптамада, бөлме температурасы жағдайында (20±2°C, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 65-75 %) сақталды. Полиэтилен қаптама сыртқы ортаның ауытқымалы әсерін азайтып, сақтау барысында нан жұмсағының ылғалдылығы мен құрылымдық-механикалық қасиеттерінің өзгерістерін объективті түрде салыстыруға мүмкіндік береді.
Зерттеудің осы кезеңінің мақсаты нан-тоқаш өнімдерінің ылғалдылығы мен құрылымдық-механикалық қасиеттерін (үгітілгіштігі мен нан жұмсағының физикалық қасиеттері: қаттылық индексі) сақтау процесіндегі өзгерістерді зерттеу болды. Зерттеу нәтижелері 18-кестеде және 17, 18, 19-суреттерде келтірілген.




Сурет 17 – Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының нан-тоқаш өнімдерін сақтау процесінде нан жұмсағындағы ылғалдың массалық үлесінің өзгеруіне әсері

[bookmark: _Hlk185696655]Зерттеу нәтижелерін талдау 24 – 72 сағат ішінде нан-тоқаш өнімдерінің барлық үлгілерінің жұмсағының ылғалдылығы төмендегенін көрсетті. Әсіресе, ылғалды жоғалтудың ең қарқынды процесі алғашқы 24 – 48 сағатта бақылау нанында болды (сурет 17).



Сурет 18 – Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының сақтау процесінде нан жұмсағының үгітілгіштігіне әсері

[bookmark: _Hlk191856817][bookmark: _Hlk185696665]Зерттеу барысында сақтау процесінде барлық үлгілерде нан-тоқаш өнімдерінің жұмсағының үгітілгіштігі артатыны анықталды (сурет 18). Бұл ретте, бақылау үлгісі 72 сағатты құрайтын барлық сақтау кезеңі ішінде жоғары үгітілгіштігімен ерекшеленді. Бұл күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып дайындалған нан-тоқаш өнімдерінің неғұрлым ұзақ сақтау мерзімін қамтамасыз ете алатынын куәландырады.
48 – 72 сағат ішінде сақтау процесінде нан жұмсағынының ең аз үгітілгіштігі күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай нанында байқалды, ал қалған үлгілерде ескіру процестерінің қарқындылығы жоғары болды.



Сурет 19 – Күріш және қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының сақтау процесінде нан жұмсағының қаттылық индексіне әсері

[bookmark: _Hlk185696677]Зерттеу нәтижесінде дайындау технологиясына қарамастан, нан-тоқаш өнімдерінің барлық үлгілерін сақтау процесінде нан жұмсағының қаттылық индексі көрсеткіштерінің артқаны анықталды (сурет 19).
[bookmark: _Hlk185696692]
Кесте 18 – Сақтау процесінде нан-тоқаш өнімдері жұмсағының ылғалдылығы мен құрылымдық-механикалық қасиеттерінің өзгеруі
	Көрсеткіштердің атауы
	Бидай нанының көрсеткіштерінің мәні

	
	Бақылау
	Күріш және қарақұмық ұнтақтарының 5:10 қатынасында

	
	
	опарсыз әдіспен
	кешенді ашымалда

	Нан жұмсағының ылғалдығы, %
24 сағ кейін
48 сағ кейін
72 сағ кейін
	

47,0±0,4
46,2±0,5
46,0±0,6
	

48,1±0,3
48,0±0,4
47,7±0,5
	

48,6±0,3
48,5±0,4
48,2±0,4

	Үгілгіштігі, %
24 сағ кейін
48 сағ кейін
72 сағ кейін
	
4,15±0,18
4,48±0,22
7,15±0,30
	
1,88±0,12
3,43±0,18
6,10±0,28
	
1,66±0,10
3,83±0,20
4,38±0,24

	Нан жұмсағының физикалық қасиеттері: қаттылық индексі, г/[(г/см3)%]
24 сағ кейін
48 сағ кейін
72 сағ кейін
	



26,1±1,2
33,9±1,5
37,3± 1,8
	



26,2±1,1
32±1,4
34,1±1,6
	



25,2±1,0
33,5±1,3
39,8±1,9



Сақтау процесінде 48 сағаттан 72 сағатқа дейін опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны үлгілерінде жағымсыз ерекше иіс пайда болғанын атап өткен жөн.
Осылайша, жүргізілген зерттеу күріш пен қарақұмық ұнтақтарын кешенді ашымалда пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясы дайын өнімнің физика-химиялық және органолептикалық қасиеттерін жақсартуға, сондай-ақ оның сақтау мерзімін ұзартуға мүмкіндік беретінін көрсетті. Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны қышқылдықпен ұшпа қышқылдардың мөлшерінің жоғарылауымен, сондай-ақ қант мөлшерінің аздығымен ерекшеленді. Үгітілгіштігі аз, жұмсағының ұсақ кеуектілігі мен созылғыштығы және дәмі мен хош иісі айқын әрі үйлесімді болды. 


3.4.4 Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының сақтау процесі барысында нан-тоқаш өнімдерінің микробиологиялық тұрақтылығына әсері
Жоғарыда айтылғандай, дәнді дақылдарды қайта өңдеудің екіншілік шикізатын пайдалана отырып нан-тоқаш өнімдерін өндіру технологиясындағы негізгі міндеттердің бірі олардың микробиологиялық бүлінуге төзімділігін арттыру болды. 
[bookmark: _Hlk191856943]Күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын дайындау технологиясының сақтау процесінде нан өнімдерінің микробиологиялық тұрақтылығына әсерін зерттеу кезінде тәжірибелік үлгілер сынамалы зертханалық пісіру әдісімен дайындалды.
Күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып бидай нанын опарасыз әдіспен дайындауда, яғни екіншілік шикізатты құрғақ күйінде қолдану, кешенді ашымалда дайындалған және екіншілік шикізат қоспай дайындалған өнімдермен салыстырғанда нанды сақтау процесінде көгерудің өсуін тудыратыны анықталды.
[bookmark: _Hlk191508890][bookmark: _Hlk191856982]Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай нанының тілімдерін Penicillium chrysogenum зеңінің таза дақылымен жұқтырған кезде, зең споралары сақтаудың толық кезеңінде, яғни 7 тәулік уақыт аралығында пайда болмады. Қамырды күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде жасалған кешенді ашымалда бидай нанын дайындау технологиясын қолдану оның микробиологиялық тазалығын және, атап айтқанда, нанның көгеруге төзімділігін қамтамасыз ететіндігін көрсетеді. Бұл ретте опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай нанының тілімдерінің бетінде 26 сағаттан кейін көгерудің өсуі байқалды. Ал, екіншілік шикізат қосылмаған бірінші сұрыпты бидай ұнынан жасалған бақылау нанының тілімінде зең споралары 28 сағаттан кейін пайда болды (сурет 20).
[bookmark: _Hlk191857047]Қышқылдандыратын компоненттерді қолдануды қарастыратын биологиялық әдіс нанды картоп ауруынан қорғаудың ең тиімді әдістерінің бірі екенін ескере отырып, күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының картоп таяқшасының спораларын басуға әсері зерттелді.
[bookmark: _Hlk191508928]Сынамалы пісіру нәтижесінде картоп ауруының белгілері 10 сағаттан кейін жағымсыз иіс түрінде және 14 сағаттан кейін нан жұмсағының жабысқақтығы, опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай нанының үлгісінде байқалғаны анықталды. Екіншілік шикізат қоспай, бірінші сұрыпты бидай ұнынан жасалған бақылау нанының үлгісінде нан жұмсағының жағымсыз иісі мен жабысқақтығы сәйкесінше 19 және 25 сағаттан кейін пайда болды. Күріш пен қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай нанының үлгісі сақтаудың толық кезеңінде картоп ауруымен ауырмады (сурет 21).



Сурет 20 – Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының көгеруге төзімділігіне әсері


Сурет 21 – Күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалана отырып бидай нанын дайындау технологиясының картоп нан ауруына төзімділігіне әсері

[bookmark: _Hlk191857072]Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде қамырды күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде жасалған кешенді ашымалда бидай нанын дайындау технологиясын қолдану Bacillus subtilis-ке антагонистік белсенділікті арттырып, картоп таяқшасы спораларының дамуын толығымен тежейтіні анықталды.
Нан сапасының микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері бойынша қамырды күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде жасалған кешенді ашымалда бидай нанын дайындау технологиясын қолдану нанның көгеруге төзімділігін арттыруға ықпал ететіні және картоп ауруының дамуын толығымен тежейтіні анықталды. 
Бидай нанының қамырын күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде жасалған кешенді ашымалда дайындау кезінде нанның микробиологиялық қауіпсіздігінің жоғарылауы келесі факторлардың болуымен түсіндіріледі:
1. Органикалық қышқылдардың пайда болуы. Кешенді ашымалда сүт қышқылы бактерияларының (L. plantarum 1, L. brevis E-120) және ашытқының (S. cerevisiae Л-1 штамы) таза дақылдары бар, олар ферменттеу процесінде сүт және сірке қышқылын белсенді бөледі. Бұл патогенді және зең микрофлораның дамуы үшін қолайсыз жағдайлар жасай отырып, қамырдың pH-ын төмендетеді.
2. Ашымалдың микробқа қарсы қасиеттері. Сүт қышқылы бактерияларының кейбір штаммдары бактероциндер, сутегінің асқын тотығы және диацетил сияқты табиғи микробқа қарсы қосылыстарды шығарады. Бұл қосылыстар картоп ауруын тудыратын Bacillus subtilis спорасының, сондай-ақ зең саңырауқұлақтарының (Penicillium, Aspergillus) дамуын тежейді.
3. S. cerevisiae Л-1 штамы ашытқысының таза дақылының жоғары белсенділігі. Қамырдың рН-ы төмен және қышқылдығы жоғары кезінде кешенді ашымал құрамындағы S. cerevisiae Л-1 штамы ашытқысының таза дақылы дамуын жалғастырып, жағымсыз микроағзалар үшін бәсекелестік тудырып және микробтық бүліну ықтималдығын төмендетеді.
Аталған факторлар қамырды күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде жасалған кешенді ашымалда бидай нанын дайындау технологиясының дәстүрлі әдістерімен салыстырғанда нанның микробтық бүліну қаупін айтарлықтай төмендететінін көрсетеді.

3.5 «Береке» қайнатпа нанының технологиясы мен рецептурасын әзірлеу
[bookmark: _Hlk191857112]Жүргізілген зерттеулер мен эксперименттер барысында алынған нәтижелер кешенді ашымалда дайындалған «Береке» қайнатпа нанының технологиясы мен рецептурасын жасауға мүмкіндік берді.
[bookmark: _Hlk191857128][bookmark: _Hlk189616622]«Береке» қайнатпа нанына арналған қамыр 19-кестеде келтірілген рецептураға және дайындау режиміне сәйкес дайындалды.
Қамырды дайындау кезінде қамыр илейтін жабдықтың дежасына өндірістік цикілінің кешенді ашымалы, бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны, престелген наубайханалық ашытқы, су, қант және тұз енгізіліп, бастапқы температурасы 29-30 ºС болатын біртекті масса алынғанша иленді. Судың температурасы мен мөлшері қамырдың температурасы мен 48,0% ылғалдылығын ескере отырып  есептелді. Иленген қамыр 30 ºС температурада 60 минут бойы ашытылды. Ашытудан кейін қамыр қалыптарға салынып, қамыр дайындамалары 37-40 °C температурада және 75-80% салыстырмалы ылғалдылықта жетілдіруге жіберілді. Жетілдіру ұзақтығы 40-55 минутты құрады, содан кейін қамыр дайындамалары 200°C температурада 23 минут пісірілді. Пісіргеннен кейін нан салқындатылды. «Береке» қайнатпа наны өндірісінің технологиялық сұлбасы 22-суретте көрсетілген.
[bookmark: _Hlk191857355]
Кесте 19 – «Береке» қайнатпа нанын дайындау рецептурасы мен режимдері
	Шикізаттың және процесс көрсеткіштерінің атауы
	Жалпы ұн қоспасының 100 кг-на шаққандағы шикізат шығыны

	
	Өндірістік циклінің кешенді ашымалы
	Қамыр

	1
	2
	3

	Бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны, кг
	-
	83

	Аралық кезең ашымалы, кг
	4,76
	-

	Кешенді ашымал, кг
	-
	47,6

	Күріш ұнтағы, кг
	4,5
	-

	Қарақұмық ұнтағы, кг
	9,0
	-

	Ферменттелмеген арпа уыты, кг
	1,8
	-

	Престелген наубайханалық ашытқы, кг
	-
	1,5

	Ас тұзы, кг
	-
	1,5

	Қант, кг
	-
	3,0

	Су, кг
	27,54
	40,28

	Жалпы, кг
	47,6
	176,88

	Ылғалдығы,%
	68,6
	48

	Қышқылдық соңғы, град
	22,0
	8,2

	Температура бастапқы, ºС
	31
	29

	Ұзақтығы
- ашыту, сағ
	
18
	
1

	- жетілдіру, мин
	-
	43-45

	- пісіру, мин
	-
	23

	Пісіру температурасы, ºС
	-
	200

	Қамыр дайындамасының массасы, г
	-
	450



[bookmark: _Hlk214925358]Сүт қышқылы бактериялары-ның сұйық таза дақылдары: 
L. plantarum 1
L.brevis E120
S.cerevisiae Л-1 штамы (сулы суспензиясы) ашытқысының таза дақылы
Кешенді ашымалда дайындау
Ашыту ұзақтығы – 18-20 сағ,
қышқылдығы – 15,8-22,6 град,
t=33±1°C
Қантталған қайнатпа
Қантталу ұзақтығы – 2 сағ, t=50-55ºC
Күріш ұнтағы
Қарақұмық ұнтағы
Су (t=95±2°C)

Ферменттелмеген арпа уыты 
(қайнатпаның міндетті компоненті)
Бірінші сұрыпты наубайханалық ұн
Престелген наубайханалық ашытқы
Қант
Тұз

Қамырды дайындау
Илеу ұзақтығы – 7-10 мин,
ылғалдығы – 48%, t=29±1°C,
қышқылдығы – 8,2-9,0 град

Су
Пісіру
 (t=200°C,=23 мин)

Салқындату
Қамырдың ашуы 
(t=30°C, =60 мин)

Бөлшектеу
Жетілдіру
(t=37-40°C, w=75-80%)


Сурет 22 – «Береке» қайнатпа наны өндірісінің технологиялық сұлбасы


3.5.1 Әзірленген нанның тағамдық және энергетикалық құндылығын есептеу
[bookmark: _Hlk191857445]«Береке» қайнатпа нанының тағамдық және энергетикалық құндылығы 100 г өнімдегі тағамдық заттардың құрамы бойынша анықталды. 
[bookmark: _Hlk191857459]20-кестеде нан-тоқаш өнімдерінің химиялық құрамы мен тағамдық құндылығы бойынша деректер келтірілген.

Кесте 20 – Нан-тоқаш өнімдерінің химиялық құрамы мен тағамдық құндылығы
	Көрсеткіштердің атауы
	100 г өнімдегі мөлшері

	
	Бақылау
	«Береке» қайнатпа наны

	Ақуыздар, г
	8,17±0,03
	12,97±0,05

	Майлар, г
	0,99±0,02
	6,0±0,07

	Көмірсулар, г
	44,35±0,68
	33,46±0,24

	Тағамдық талшықтар, г
	2,63±0,03
	2,85±0,03

	Дәрумендер, мг:

	Е
	1,3±0,03
	0,768±0,05

	PP (ниацин)
	0,42±0,01
	0,279±0,056

	В2 (рибофлавин)
	0,03±0,01
	0,050±0,021

	В5 (пантотен қышқылы)
	-
	0,074±0,013

	В6 (пиридоксин)
	-
	0,046±0,009

	Минералды заттар, мг:

	Темір
	0,95±0,08
	5,47±0,05

	Натрий
	381,71±2,4
	355,19±2,10

	Магний
	12,54±0,06
	75,78±0,51

	Кальций
	17,35±0,25
	30,21±0,06

	Калий
	94,84±1,60
	268,93±0,97

	Фосфор
	67,48±1,53
	218,66±1,05

	Энергетикалық құндылығы, ккал
	219,0
	239,72



[bookmark: _Hlk191857489]20-кестеде келтірілген деректер күріш пен қарақұмық ұнтақтарын «Береке» қайнатпа нанының рецептурасына енгізу ақуыздың 1,5 есе, майдың 6 есе, темірдің 475,8%-ға, магнийдің 504,3%-ға , кальцийдің 74,1%-ға, калийдің 183,5%-ға, фосфордың 224%-ға көбеюіне ықпал ететіндігін көрсетеді, сонымен қатар нанды В тобының дәрумендерімен байытуға мүмкіндік береді. 
[bookmark: _Hlk191857588]Зерттеудің келесі кезеңінде «Қазақстан Республикасы халқының әртүрлі топтары үшін энергия мен тағамдық заттарға физиологиялық қажеттіліктер нормаларына» сәйкес «Береке» қайнатпа нанын тұтыну кезінде тағамдық заттарға қанағаттану дәрежесі анықталды.
21-кестеде және 23-суретте 250 г нан-тоқаш өнімдерін тұтыну кезінде адамның негізгі тағамдық заттар мен энергияға тәуліктік физиологиялық қажеттілігін куәландыратын деректер келтірілген.

Кесте 21 – 250 г нанды тұтыну кезінде ересек адамның тағамдық заттарға тәуліктік қажеттілігін қанағаттандыру
	Негізгі тағамдық заттардың атауы
	Тәуліктік қажеттілік [159]
	Бақылау
	«Береке» қайнатпа наны

	
	
	г
	%
	г
	%

	Ақуыздар, г
	104
	20,4
	19,6
	32,4
	31,2

	Майлар, г
	100
	2,5
	2,5
	15
	15

	Көмірсулар, г
	360
	110,9
	30,8
	83,6
	23,2

	Тағамдық талшықтар, г
	38,6
	6,6
	17
	7,1
	18,4

	Дәрумендер, мг/:
Е
PP (ниацин)
В2 (рибофлавин)
В5 (пантот қышқылы)
В6 (пиридоксин)
	
26
18,6
1,7
10

2
	
3,3
1,0
0,1
-

-
	
12,7
5,4
5,8
-

-
	
1,9
0,7
0,1
0,2

0,1
	
7,3
3,8
5,8
2

5

	Минералдар, мг/:
Темір
Натрий
Магний
Кальций
Калий
Фосфор
	
25
2000
400
957
2500
1000
	
2,3
954,3
31,35
43,4
237,1
168,7
	
9,2
47,7
7,8
4,5
9,5
16,87
	
13,7
888,0
189,5
75,5
672,3
546,7
	
54,8
44,4
47,4
7,9
26,9
54,7



[bookmark: _Hlk191857606]21-кестеден және 23-суреттен «Береке» қайнатпа нанын тұтыну бақылау үлгісімен салыстырғанда ересек адамның ақуыздарға 31,2%-ға, майларға 15%-ға, тағамдық талшықтарға 18,4%-ға тәуліктік қажеттілігін қанағаттандыруға, сондай-ақ ағзаға дәрумендер мен минералдардың түсуін жеткілікті көлемде қамтамасыз етуге мүмкіндік беретінін көруге болады. 
[bookmark: _Hlk191857650][bookmark: _Hlk214928914]Зерттеу нәтижелерін талдау күріш пен қарақұмық ұнтақтарын «Береке» қайнатпа нанының рецептурасында қолдану ақуыздардың, майлардың, дәрумендер мен минералдардың құрамын арттыру арқылы оның тағамдық құндылығын едәуір арттыратынын көрсетеді. Бұл нанды маңызды қоректік заттармен байытып қана қоймай, сонымен қатар ересек ағзаның негізгі қоректік заттарға физиологиялық қажеттіліктерін қанағаттандыру дәрежесін арттыруға мүмкіндік береді. Осылайша, бұл құнды шикізаттарды пайдалану тағамдық құндылығы жоғары нан-тоқаш өнімдерін өндіру үшін оларды қолдану болашағының бар екенін растайды.


Сурет 23 – 250 г нанды тұтыну кезінде ересек адамның тағамдық заттарға тәуліктік қажеттілігін қанағаттандыру


3.5.2 «Береке» қайнатпа нанының қауіпсіздік критерийлерін бағалау
[bookmark: _Hlk191857710]Адам денсаулығын анықтайтын және оның тектік қорының тұтастығын сақтайтын негізгі фактор – азық-түлік шикізаты мен тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету болып табылады.
Кеден одағының КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламентінде [142, 6 б.] берілген және Кеден одағы комиссиясының 09.12.2011 жылғы №880 шешімімен бекітілген анықтамаға сәйкес, тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі – бұл адамға және болашақ ұрпаққа зиянды әсер етумен байланысты жол берілмейтін қатердің жоқтығын куәландыратын тамақ өнімдерінің жай-күйі.
Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі деп оларды тұтыну кезінде адам денсаулығына қауіптің, жіті теріс әсердің (тамақ инфекциялары мен уланулар) және алыс салдарлардың (мутагенді, тератогенді және канцерогенді) жоқтығы түсініледі [160, 161].
Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі Кеден одағының КО ТР 021/2011 техникалық регламентінде көрсетілген тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі мен тағамдық құндылығының гигиеналық талаптарына, сондай-ақ санитариялық-эпидемиологиялық қадағалауға (бақылауға) жататын тауарларға қойылатын бірыңғай санитариялық-эпидемиологиялық және гигиеналық талаптарға сәйкес келуі тиіс. Олар Кеден одағы комиссиясының 28.05.2010 жылғы шешімімен бекітілген.
[bookmark: _Hlk191857765]Жоғарыда айтылғандарға сәйкес, «Береке» қайнатпа нанының санитарлық-гигиеналық жағдайына кешенді бағалау жүргізілді. Нанда Кеден одағының КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламентінің талаптарында көзделген көрсеткіштер анықталды, атап айтқанда: улы элементтердің, пестицидтердің, радионуклидтердің құрамы және микробиологиялық қауіпсіздік сипаттамалары. Бағалау нәтижелері 22-кестеде келтірілген. 

Кесте 22 – «Береке» қайнатпа нанының негізгі қауіпсіздік критерийлері
	Көрсеткіштер атауы
	Сынақ кезіндегі көрсеткіштің мәні
	КО ТР 021/2011 бойынша көрсеткіштің мәні [142]

	1
	2
	3

	Улы элементтер, мг/кг

	Қорғасын
	табылған жоқ
	0,35

	Күшән
	табылған жоқ
	0,15

	Кадмий
	табылған жоқ
	0,07

	Сынап
	табылған жоқ
	0,015

	Пестицидтер, мг/кг

	ГХЦГ (изомерлер қосындысы)
	табылған жоқ
	0,5

	ДДТ және оның метоболиттері
	табылған жоқ
	0,02

	Радионуклидтер

	Цезий-137
	табылған жоқ
	40

	Микробиологиялық қауіпсіздік көрсеткіштері

	Мезофильді, аэробты және факультативті анаэробты микроағзалар саны, КОЕ/г, артық емес
	4*102
	1*103

	Ішек таяқшалары тобындағы бактериялар (колиформалар), өнімнің массасында жол берілмейді, г
	табылған жоқ
	1,0

	Патогенді (оның ішінде сальмонеллалар), өнімнің массасында рұқсат етілмейді, г
	табылған жоқ
	25

	S. aureus, өнімнің массасында рұқсат етілмейді, г
	табылған жоқ
	0,1

	Proteus тектес бактериялар, өнімнің массасында рұқсат етілмейді, г
	табылған жоқ
	0,1

	Зеңдер, КОЕ/г, артық емес
	табылған жоқ
	50

	Ашытқылар, КОЕ/г, артық емес
	7
	100



[bookmark: _Hlk191857780]Жүргізілген зерттеулердің нәтижелері нан үлгісіндегі аса қауіпті улы ауыр металдардың мөлшері нан-тоқаш өнімдері үшін санитарлық ережелер мен нормаларда белгіленген рұқсат етілген мәндерден аспайтынын көрсетті. Осылайша, қауіпсіздіктің негізгі критерийлері бойынша күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып жасалған жаңа нанның түрі КО ТР 021/2011 талаптарына толық сәйкес келеді.

Үшінші бөлім бойынша тұжырым
Эксперименттік зерттеулер нәтижесінде күріш және қарақұмық ұнтақтарының химиялық құрамы мен қауіпсіздік көрсеткіштері анықталып, олардың жоғары тағамдық құндылығы дәлелденді: ақуыз мөлшері тиісінше 11,8% және 23,82%, алмастырылмайтын аминқышқылдары 3,76 және 9,29 г/100 г деңгейінде болды. Улы элементтер мөлшері нормативтен ондаған есе төмен (Cd 0,0012-0,0029 мг/кг; Hg 0,0006-0,0091 мг/кг) екені анықталды.
Математикалық модельдеу және оңтайландыру нәтижесінде нан рецептурасының оңтайлы құрамы 85% бидай ұны, 5% күріш және 10% қарақұмық ұнтағы екені анықталып, осы құрам үшін сапа көрсеткіштері U1=307,69; U2=59,95%; U3=13,69 болды. Күріш және қарақұмық ұнтақтарын енгізу қамырдың су сіңіру қабілетін 58,4-тен 61,7%-ға дейін арттырды, деформацияға төзімділігін 161-ден 250 мм-ге дейін өсіріп, созылғыштығын 70-тен 29 мм-ге дейін төмендетті.
Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде кешенді ашымал технологиясы әзірленді. Оны қолдану қамыр қышқылдығын 9,0 градусқа дейін арттырып, көлемінің ұлғаюын 77,4%-дан 100%-ға дейін жеткізді және жетілдіру ұзақтығын 55-тен 45 минутқа дейін қысқартты. Дайын өнімде қышқылдық 1,8-ден 6,0 градусқа дейін, ұшпа қышқылдар 0,70-тен 2,05 градусқа дейін өсті, ал 72 сағаттан кейінгі үгітілгіштік 7,15%-дан 4,38%-ға дейін төмендеді. Кешенді ашымалда дайындалған нан үлгісінде Penicillium chrysogenum зеңі 7 тәулік бойы дамымады және Bacillus subtilis спораларымен жұқтыру кезінде картоп ауруының белгілері сақтау кезеңінде байқалмады, бұл өнімнің микробиологиялық тұрақтылығының артқанын көрсетті.
Алынған нәтижелер негізінде «Береке» қайнатпа нанының технологиясы әзірленді. Жаңа өнімде ақуыз 12,97 г/100 г (≈1,6 есе), май 6,0 г/100 г (≈6 есе), темір 5,47 мг (≈5,8 есе), магний 75,78 мг (≈6 есе) артқаны анықталды. Өнім қауіпсіздік талаптарына толық сәйкес келеді.
Осылайша, күріш және қарақұмық ұнтақтары мен олардың негізіндегі кешенді ашымалды қолдану бидай нанының тағамдық құндылығын арттырып, реологиялық, органолептикалық және микробиологиялық көрсеткіштерін жақсартатыны эксперименттік түрде негізделді.


4 ЗЕРТТЕУ НӘТИЖЕЛЕРІН ТӘЖІРИБЕЛІК ТҰРҒЫДА ІСКЕ АСЫРУ
4.1 «Береке» қайнатпа наның технологиясы мен рецептурасын өндірістік сынақтан өткізу
Зерттеу барысында «Береке» қайнатпа нанын өндіру технологиясы мен рецептурасы әзірленді. Оның технологиялық іске асырылуын және сапасының тұрақтылығын растау мақсатында «Master Bakery» ЖШС-нің өндірістік базасында өндірістік сынақтар жүргізілді. Бұл сынақтар «Береке» қайнатпа нанын өндіру технологиясының өндірістік сынақтары туралы Актімен ресімделді (Қосымша Б).
Өндірістік сынақтардың сәтті нәтижелері бойынша әзірленген технология нақты өндіріс жағдайында қолдануға ұсынылып, қабылданды. Бұл нәтиже «Береке» қайнатпа нанын өндіру технологиясын енгізу туралы Актімен расталады (Қосымша В).
Өндірістік сынақтар мен енгізу нәтижелерінің негізінде «Береке» қайнатпа наны. Техникалық шарттар» атты ұйым стандарты әзірленіп, бекітілді. Ұйым стандартының мәтіні Қосымша Г-де берілген.

4.2 Ғылыми әзірлеменің экономикалық тиімділігі
Функционалды тамақ өнімдеріне бағытталған тамақ өнеркәсібінің әлемдік даму тенденцияларын ескере отырып, энергетикалық құндылығы төмен нан-тоқаш өнiмдерiнiң құрамындағы дәрумендердің, минералды элементтердің және тағамдық талшықтардың мөлшерін арттыру бағытында олардың химиялық құрамына айтарлықтай түзетуді қажет ететіндігін атап өткен жөн. Күріш пен қарақұмық ұнтақтарын қолдана отырып нан өндірудің дамыған технологияларын енгізудің оң нәтижесі наубайхана саласының кәсіпорындары үшін экономикалық және экологиялық тұрғыдан тиімді болып табылады. Екіншілік ресурстарды пайдалану тиімділігін арттыру наубайхана кәсіпорындарының рентабельділігіне әсер етеді.
Өнімнің өзіндік құны дербес экономикалық санат болып табылады. Өнімнің өзіндік құнында шикізат, материалдық, отын-энергетикалық ресурстардың шығындары, негізгі қорлардың амортизациясы, еңбекақы төлеу түрінде кәсіпорынның барлық өндірген тірі және өркендетілген еңбек шығындары көрініс табады. 
Қазіргі кезеңде өнімнің өзіндік құнының төмендеуінің ұлттық экономикалық маңызы зор. Өнімнің өзіндік құнын төмендету – бағаны төмендетудің негізі, демек, өнімнің, кәсіпорынның және саланың бәсекеге қабілеттілігінің негізі. Өзіндік құнның төмендеуі барлығына – халыққа, жұмысшыларға, кәсіпорынға, салаға, ұлттық экономикаға және жалпы мемлекетке бірдей тиімді. Яғни, барлығының күш-жігері үнемі өнімнің өзіндік құнын төмендетуге бағытталуы керек. Бұл елдің сыртқы және ішкі нарықтағы бәсекеге қабілеттілігінің негізгі экономикалық шарты [162].
Осыған байланысты келесі кезеңде әзірленген «Береке» қайнатпа наның өзіндік құны есептеліп, оны күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылмаған бидай нанымен (бақылау үлгісі) салыстырмалы бағалау жүргізілді. Экономика негіздеріне сәйкес, өзіндік құн өнім өндіруге жұмсалатын барлық шығындарды және оны жүзеге асыру жөніндегі шығыстарды қамтиды.
Нан-тоқаш өнімдерінің өзіндік құнын есептеу келесі калькуляция баптарын қамтиды:
- нан-тоқаш өнімдерін өндіруге арналған шикізат құнының есебін;
- тасымалдау-дайындау жұмыстарын;
- энергия шығыны мен судың құнын;
- еңбекақы төлеу бойынша шығыстарды;
- әлеуметтік салықты;
- өндірістік және өндірістен тыс шығыстардың есебін;
- өнімді сатудан түскен пайданы және өнім бірлігінің көтерме-сату бағасын.
Нан-тоқаш өнімдеріне арналған шикізат құнын есептеу үшін дайын өнімнің 1 тоннасына кететін шикізат шығынының нормаларын, нан-тоқаш өнімдерінің шығымын (алдын ала есептелген және «Береке» қайнатпа наны үшін 153 кг, бақылау наны үшін 148 кг) және шикізат бірлігінің құнын білу қажет. 
«Береке» қайнатпа нанын өндіруге және бақылау үлгісіне арналған шикізат шығындарын есептеу нәтижелері 23-кестеде көрсетілген.

Кесте 23 – Нан-тоқаш өнімдерін өндіруге арналған шикізат шығындарын есептеу

	Шикізат атауы
	Өлшем бірліктері
	1 кг шикізаттың құны, тг
	Бақылау
	«Береке» қайнатпа наны

	
	
	
	1 тоннаға шығын нормасы
	1 т құны, тг
	1 тоннаға шығын нормасы
	1 т құны, тг

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұны
	кг
	250
	675,67
	168917,5
	542,48
	135620

	Күріш ұнтағы
	кг
	70
	-
	-
	32,68
	2287,6

	Қарақұмық ұнтағы
	кг
	60
	-
	-
	65,36
	3921,6

	Ферменттелмеген арпа уыты
	кг
	1300
	-
	-
	13,07
	16991

	«Vita» композициясы
	кг
	8500
	-
	-
	0,05
	425

	Престелген наубайханалық ашытқысы
	кг
	1000
	10,13
	10130
	9,80
	9800



23-інші кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Тұз 
	кг
	90
	10,13
	911,7
	9,80
	882

	Қант
	кг
	360
	20,27
	7297,2
	19,61
	7059,6

	Жалпы
	
	
	
	187256,4
	
	176986,8



23-кестені талдау 1 тонна «Береке» қайнатпа нанның өндіру үшін шикізатқа жұмсалатын жалпы шығындар бақылау нанына қарағанда 5,5% төмен екенін көрсетті. Бұл бірінші сұрыпты наубайханалық бидай ұнымен салыстырғанда күріш ұнтағының (бір килограмм үшін 70 теңге) және қарақұмық ұнтағының (бір килограмм үшін 60 теңге) неғұрлым төмен құнына байланысты, себебінің оның құны килограмына 250 теңгені құрайды.
Тасымалдау-дайындау шығындары кәсіпорынның шикізатты жеткізуге және дайын өнімді сауда желісіне жіберуге байланысты шығындарын қамтиды [163]. Бұл жұмыста тасымалдау-дайындау шығындарына мыналар жатады:
- дайын өнімді көлік құралдарына тиеу және оларды тасымалдау жұмыстарына жұмсалатын шығындар;
- ұн қоймасының және қалған шикізаттың, астық қоймасы мен жөнелту жұмыстарына жұмсалатын шығындар;
- қалыпты табиғи кему шегінде бүлінген шикізат бойынша шығындардың құны. 
Тасымалдау-дайындау шығындары шикізаттың мәлімделген құнының 5% шегінде қабылданады және 5-формула бойынша анықталады:

	ТДШ = Қн. нег. шикізат × 0,05
	(5)



Мұнда ТДШ – тасымалдау-дайындау шығындары, тг; Қн. нег. шикізат – шикізат құны, тг.
ТДШ (бақылау наны) = 187256,4 ×0,05 = 9362,82 тг.
ТДШ («Береке» қайнатпа наны) = 176986,8 × 0,05 = 8849,34 тг.
Нан-тоқаш өнімдерін өндіруге жұмсалатын энергия шығындары электр энергиясын (жабдықтың жұмысы үшін, сондай – ақ кәсіпорындағы техникалық және технологиялық процестерді қамтамасыз ету үшін) және суды техникалық мақсатта пайдалануды қамтиды.
Энергия шығыны мен ауыз судың құнын есептеу қолданыстағы тарифтерге және оларға қажеттілікке сәйкес жүргізілді. Нәтижелер 24-кестеде келтірілген.


Кесте 24 – Нан-тоқаш өнімдерін өндіру кезінде техникалық және технологиялық мақсатта қолданылатын энергия шығындары мен судың құнын есептеу
	Атауы
	1 т өнімге жұмсалатын шығын
	Бірлік құны, тг
	1 т үшін құны, тг

	Электр энергиясы, кВт/сағ
	90
	15,67
	1410,3

	Су, м3
	2
	147,85
	295,7

	Жалпы
	
	
	1706



«Береке» қайнатпа нанын өндіру үшін 3 адам (қамыр илеуші, қалыптаушы және нан пісіруші) қажет, олар 1 тонна дайын өнім өндіру үшін орта есеппен 8000 теңгеден табыс табады.
Еңбекақы төлеуге жұмсалатын шығындар 6-формула бойынша есептеледі:

	ЕА жалпы = ЕАжұм. × n
	(6)



мұнда ЕАжұм – бір жұмысшының еңбекақысы, тг; n – нанның осы түрін өндіруге тартылған жұмысшылар саны, адам. 
«Береке» қайнатпа наны мен бақылау нанын өндіру үшін еңбекақы шығындары бірдей болады.
ЕАжалпы = 8000 × 3 = 22500 тг.
Әлеуметтік салық (ӘС) бірыңғай әлеуметтік салықтың жыл сайынғы индекстелетін пайыздық мөлшерлемесіне және қызметкердің еңбек шығындарына байланысты. Бірыңғай әлеуметтік салық (БӘС) – адамның мемлекеттік зейнетақымен және әлеуметтік қамсыздандыруға (сақтандыруға) және медициналық көмекке құқықтарын іске асыру үшін қаражатты жандандыруға бағытталған тікелей салық. Наубайхана кәсіпорындарының көпшілігінде БӘС 30,4% болып қабылданған.
Әлеуметтік салық 7-формула бойынша есептеледі:

	ӘС = БӘС × ЕАжалпы
	(7)



«Береке» қайнатпа наны мен бақылау наны үшін әлеуметтік салық ӘС= 0,304 × 24000 = 7296 тг құрайды.
[164]-ке сәйкес, басқа өндірістік шығындарға сақтандыру қорларын құру, көлік құралдарын, мүлікті сақтандыру, дайын өнімді сертификаттау бойынша жұмыстарға ақы төлеу, материалдық емес активтер бойынша амортизация (тозу), жөндеу қорына аударымдар шығындары және шығындардың басқа түрлері жатады. Өндірістен тыс шығындарына кәсіпорынның өндірістік және шаруашылық-қаржылық қызметінің бұзылуына немесе кемшіліктеріне байланысты шығындар жатады (коммерциялық және әкімшілік шығындар болуы мүмкін).
Ұлттық статистика бюросының мәліметі бойынша [165] 1 кг дайын өнімге есептегенде бірінші сұрыпты бидай ұнынан жасалған нан-тоқаш өнімдерінің бөлшек сауда бағасының құрылымындағы коммерциялық шығындарды қоса алғанда, қайта өңдеу кәсіпорнының өндіріске жұмсаған шығындары 70 теңгені құрайды, демек, басқа өндірістік (Шөндіріс.) және өндірістен тыс (Шөндіріс.тыс) шығындар осы жұмыста келесі мәнді құрайды: 1 тонна дайын өнім үшін 70000 тг. 
Келесі кезеңде дайын өнімнің толық өзіндік құны анықталды, оған негізгі шикізаттың бұрын есептелген құны, тасымалдау-дайындау шығындары, энергетикалық шығындар, еңбек шығындары, әлеуметтік салық, басқа да өндірістік және өндірістік емес шығындар кіреді.
Толық өзіндік құн (ТӨҚ) 8-формула бойынша есептеледі:

	ТӨҚ = Қн. нег. шикізат + ТДШ + ЭШ + ЕАжалпы + ӘС + Шөндіріс. + Шөндіріс.тыс
	(8)



ТӨҚ (бақылау наны) = 187256,4 + 9362,82 + 1706 + 24000 + 7296 + 70000 = 299621,22 тг.
ТӨҚ («Береке» қайнатпа наны) = 176986,8 + 8849,34 + 1706 + 24000 + 7296 + 70000 = 288838,14 тг.
Дайын өнімді сатудан түскен пайданы 9-формула бойынша рентабельділік өрнегі арқылы есептейміз:

	П = ТӨҚ × Р/100
	(9)



мұнда Р – рентабельділік, %. 
Жұмыста біз рентабельділікті 20% қабылдаймыз.
П (бақылау наны) = 299621,22 × 20 / 100 = 59924,24 тг.
П («Береке» қайнатпа наны) = 288838,14 × 20 / 100 = 57767,63 тг.
Өндірілген 1 тонна өнімнің көтерме бағасы (Бкөтерме) 10-формула бойынша өнімнің толық өзіндік құны мен пайданың қосындысы ретінде анықталды:

	Бкөтерме = (ТӨҚ + П) × Н
	(10)



мұнда Н – қосылған құн салығы (ҚҚС) 10%. 
Бкөтерме (бақылау наны) = (299621,22 + 59924,24) × 1,1 = 395500 тг
Бкөтерме («Береке» қайнатпа наны) = (288838,14 + 57767,63) × 1,1 = 381266,35 тг.
Соңғы кезеңде салмағы 0,5 кг болатын 1 бөлке нанның көтерме-сату бағасы (Бкөтер.сату) есептелді.
Бкөтер.сату (бақылау наны) = 395500 / 1000 × 0,5 = 197,75 ≈ 198 тг.
Бкөтер.сату («Береке» қайнатпа наны) = 381266,35 / 1000 × 0,5 = 190,63 ≈ 191 тг.
Алынған нәтижелер 25-кестеде берілген.
[bookmark: _Hlk191857831]Кесте 25 – 1 т нан-тоқаш өнімдерін өндірудің калькуляциясы және техникалық-экономикалық көрсеткіштері

	[bookmark: _Hlk187880288]Көрсеткіштердің атауы
	Көрсеткіштердің мәні, тг.

	
	Бақылау
	«Береке» қайнатпа наны

	Шикізат құны
	187256
	176987

	Тасымалдау-дайындау шығындары
	9363
	8849

	Энергетикалық шығындар және су
	1706
	1706

	Қызметкерлерге еңбекақы төлеу шығындары
	24000
	24000

	Әлеуметтік салық
	7296
	7296

	Басқа өндірістік шығындар және өндірістен тыс шығындар
	70000
	70000

	Толық өзіндік құн
	299621
	288838

	ҚҚС қосылған 1 тонна өнімнің құны
	395500
	381266

	1 дана үшін көтерме-сату бағасы 
	198
	191



Нан-тоқаш өнімдерінің жоспарлы өзіндік құнын есептеу «Береке» қайнатпа нанының өзіндік құны бойынша артықшылығы бар екенін көрсетті, ол 288838 теңгені құрады, бұл бақылау нанымен салыстырғанда 3,5%-ға төмен (299621 тг.). Сонымен қатар, «Береке» қайнатпа нанының көтерме-сату бағасы да төмен – бақылау нанының 198 теңгесіне қарағанда 191 теңге, бұл өнімді бағасы бойынша анағұрлым қолжетімді етеді және оның нарықтағы бәсекеге қабілеттілігін арттырады.

Төртінші бөлім бойынша тұжырым
«Master Bakery» ЖШС базасында «Береке» қайнатпа нанының технологиясы мен рецептурасының өндірістік сынақтан өткізілуі әзірленген технологияның нақты өндіріс жағдайында тұрақты іске асырылатынын растады. Өндірістік сынақ және енгізу актілері негізінде «Береке» қайнатпа наны. Техникалық шарттар» ұйым стандарты әзірленіп, бекітілді, бұл өнім сапасының тұрақтылығы мен қауіпсіздігін қамтамасыз етеді.
Экономикалық есептеулер нәтижесінде «Береке» қайнатпа нанының толық өзіндік құны 288 838 тг/т құрап, бақылау нанына қарағанда 3,5 %-ға төмен екені анықталды (299 621 тг/т). Өнімнің көтерме бағасы да төмен болып, 0,5 кг бөлке үшін 191 тг құрады (бақылау – 198 тг). Бұл күріш және қарақұмық ұнтақтарының бидай ұнымен салыстырғанда төмен құнымен және шикізат шығындарының 5,5 %-ға азаюымен түсіндіріледі.
Осылайша, күріш және қарақұмық ұнтақтарын пайдалану «Береке» қайнатпа нанының өндірістік енгізілуінің технологиялық және экономикалық тиімділігін дәлелдеп, өнімнің нарықтағы бәсекеге қабілеттілігін арттыруға мүмкіндік беретіні көрсетілді.

ҚОРЫТЫНДЫ
1. Дәнді дақылдарды қайта өңдеу барысында түзілетін екіншілік шикізатты – күріш және қарақұмық ұнтақтарын – нан-тоқаш өнімдері технологиясында қолданудың орындылығы ғылыми негізделді. Теориялық және эксперименттік зерттеулер олардың бірінші сұрыпты бидай ұнына қосымша компонент ретінде енгізілу мүмкіндігін растады, осы негізде нан-тоқаш өнімдерінің технологиясы жетілдірілді. Бұл дайын өнімнің тағамдық құндылығын арттыруға және дәнді дақыл ресурстарын тиімді пайдалануға мүмкіндік береді.
2. Күріш және қарақұмық ұнтақтарының қамырдың реологиялық қасиеттеріне және дайын өнім сапасына әсері анықталды. Қоспалардың оңтайлы мөлшері – 5% күріш ұнтағы және 10% қарақұмық ұнтағы екені анықталды. Мұндай қатынас қамырдың су сіңіру қабілетін, иілімділігін және құрылымын жақсартады, сондай-ақ нанның физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштеріне оң әсер етеді. Эксперименттік деректер негізінде рецептуралық құрам екінші ретті ротатабельді жоспарды қолдана отырып, математикалық модельдеу әдісімен оңтайландырылды. Нәтижесінде факторлар мен жауап көрсеткіштерінің өзара байланысын сипаттайтын регрессиялық теңдеу алынды және қоспалардың таңдалған параметрлерінің оңтайлылығы расталды.
3. Күріш және қарақұмық ұнтақтарына негізделген кешенді ашымал дайындау технологиясы әзірленді. Бұл ашымалды қолдану қамырдың қышқылдығын 3,3 есеге, ұшпа қышқылдарын 2,9 есеге арттырып, қант мөлшерін 29% төмендетеді. Қант мөлшерінің азаюы ферментация кезеңінде биохимиялық процестердің қарқындануымен және ашытқы микрофлорасының көмірсуларды неғұрлым толық пайдалануымен түсіндіріледі. Кешенді ашымалды қолдану нанның микробиологиялық тұрақтылығын арттырып, көгеруге төзімділігін қамтамасыз етеді және картоп ауруының дамуын толық тежейді, бұл дайын өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын едәуір жоғарылатады. 
4. Тағамдық құндылығы жоғарылатылған «Береке» қайнатпа нанының технологиясы мен рецептурасы әзірленді. Ересек адамның нанды орташа тәуліктік тұтынудың нормативті шамасын пайдалану кезінде ағзаның ақуызға физиологиялық қажеттілігінің 31,2%, майдың – 15%, тағамдық талшықтың – 18,4%, В₅ дәруменінің – 2%, В₆ дәруменінің – 5%, сондай-ақ минералдық заттарға қажеттілігінің: темір – 54,8%, магний – 47,4%, кальций – 7,9%, калий – 26,9%, фосфор – 54,7% өтелуін қамтамасыз етеді.
5. Әзірленген технология өндірістік жағдайда апробациядан өтіп, оның экономикалық тиімділігі расталды. «Береке» қайнатпа наны. Техникалық шарттар» атты ұйым стандарты түріндегі нормативтік-техникалық құжаттама әзірленіп, бекітілді. Зерттеу нәтижелері бойынша Қазақстан Республикасының пайдалы моделіне екі патент алынды. Бұл атқарылған жұмыстың ғылыми жаңалығы мен тәжірибелік маңыздылығын дәлелдейді.
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ҚОСЫМША А
Пайдалы модель патенттері
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ҚОСЫМША Б
«Береке» қайнатпа нанын өндіру технологиясын өндірістік сынау актісі
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ҚОСЫМША В
 «Береке» қайнатпа нанын өндіру технологиясын енгізу актісі
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ҚОСЫМША Г
«Береке» қайнатпа наны. Техникалық шарттар» ұйым стандарты
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ҚОСЫМША Д
Дегустациялық комиссия отырысының хаттамасы. Сынақ хаттамалары
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ҚОСЫМША Е
Ғылыми тағылымдама сертификаттары
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Microsoft_Excel_97-2003_Worksheet1.xls
Диаграмма1

		Пішіні		Пішіні		Пішіні

		Бетінің жай-күйі		Бетінің жай-күйі		Бетінің жай-күйі

		Түсі		Түсі		Түсі

		Жұмсағының жай-күйі		Жұмсағының жай-күйі		Жұмсағының жай-күйі

		Дәмі		Дәмі		Дәмі

		Иісі		Иісі		Иісі



Бақылау

Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны

Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

5

4.8

4.5

5

4.5

4.8

5

4

4.5

5

4

4.5

5

3.8

4.8

5

3.8

4.8



Лист1

				Бақылау		Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны		Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

		Пішіні		5		4.8		4.5

		Бетінің жай-күйі		5		4.5		4.8

		Түсі		5		4		4.5

		Жұмсағының жай-күйі		5		4		4.5

		Дәмі		5		3.8		4.8

		Иісі		5		3.8		4.8

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Microsoft_Excel_97-2003_Worksheet2.xls
Диаграмма1

		24		24		24

		48		48		48

		72		72		72



Бақылау

Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны

Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

Сақтау ұзақтығы, сағ

Ылғалдығы, %

47

48.1

48.6

46.2

48

48.5

46

47.7

48.2



Лист1

				Бақылау		Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны		Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

		24		47		48.1		48.6

		48		46.2		48		48.5

		72		46		47.7		48.2

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		24		24		24

		48		48		48

		72		72		72



Бақылау

Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны

Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

Сақтау ұзақтығы, сағ

Үгітілгіштігі, %

4.15

1.88

1.66

4.48

3.43

3.83

7.15

6.1

4.38



Лист1

				Бақылау		Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны		Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

		24		4.15		1.88		1.66

		48		4.48		3.43		3.83

		72		7.15		6.1		4.38

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Бақылау
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Microsoft_Excel_97-2003_Worksheet4.xls
Диаграмма1

		24		24		24

		48		48		48

		72		72		72



Бақылау

Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны

Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

Сақтау ұзақтығы, сағ

Қаттылық индексі, г/[(г/см3)]%

26.1

26.2

25.2

33.9

32

33.5

37.3

34.1

39.8



Лист1

				Бақылау		Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны		Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

		24		26.1		26.2		25.2

		48		33.9		32		33.5

		72		37.3		34.1		39.8

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Microsoft_Excel_97-2003_Worksheet5.xls
Диаграмма1

		Бақылау

		Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны

		Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны



Ряд 1

P.chrysogenum жұқтыру кезінде көгеру белгілері пайда болғанға дейін нанның сақталу ұзақтығы, сағ

26

28

168



Лист1

				Ряд 1

		Бақылау		26

		Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны		28

		Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны		168

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






image21.emf
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Жабысқақтық

Иіс

Картоп ауруы белгілерінің пайда болуы, сағ

Күріш және қарақұмық ұнтақтары 

негізінде дайындалған кешенді 

ашымалда пісірілген бидай наны

Опарасыз әдіспен дайындалған 

күріш және қарақұмық ұнтақтары 

қосылған бидай наны

Бақылау


Microsoft_Excel_97-2003_Worksheet6.xls
Диаграмма1

		Жабысқақтық		Жабысқақтық		Жабысқақтық

		Иіс		Иіс		Иіс



Бақылау

Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны

Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

Картоп ауруы белгілерінің пайда болуы, сағ

25

14

72

19

10

72



Лист1

				Бақылау		Опарасыз әдіспен дайындалған күріш және қарақұмық ұнтақтары қосылған бидай наны		Күріш және қарақұмық ұнтақтары негізінде дайындалған кешенді ашымалда пісірілген бидай наны

		Жабысқақтық		25		14		72

		Иіс		19		10		72

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Microsoft_Excel_97-2003_Worksheet7.xls
Диаграмма1

		P		P

		K		K

		Ca		Ca

		Mg		Mg

		Na		Na

		Fe		Fe

		В6 дәрумені		В6 дәрумені

		В5 дәрумені		В5 дәрумені

		Тағамдық талшықтар		Тағамдық талшықтар

		Майлар		Майлар

		Ақуыздар		Ақуыздар



Бақылау

"Береке" қайнатпа наны

Тәуліктік қажеттілікті қанағаттандыру, %

16.9

54.7

9.5

26.9

4.5

7.9

7.8

47.4

47.7

44.4

9.2

54.8

0

5

0

2

17

18.4

2.5

15

19.6

31.2



Лист1

				Бақылау		"Береке" қайнатпа наны

		P		16.9		54.7

		K		9.5		26.9

		Ca		4.5		7.9

		Mg		7.8		47.4

		Na		47.7		44.4

		Fe		9.2		54.8

		В6 дәрумені		0		5

		В5 дәрумені		0		2

		Тағамдық талшықтар		17		18.4

		Майлар		2.5		15

		Ақуыздар		19.6		31.2
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Has micipy YIIiH anibITKb! DafibIHIAy TOCLIl
Cr10c06 IPITOTOBICHHS 3aKBACKH JUIS IIPOM3BOJICTBA XJIeba
Method of preparing a leaven for producing bread

Ecembex Mayuna JKoniGekksibl (KZ); TapadaeB Bantam Kapmmosuu (KZ); Kysuenosa JIuxa
HBanoBHa (RU); OmapameBa Afiryns MaxmyrtoBHa (KZ); Bot6aesa XKanap TypisioexoBHa (KZ)
Esembek Madina Zhanibekkyzy (KZ); Tarabaev Baltash Karimovich (KZ); Kuznetsova Lina
Ivanovna (RU); Omaraliyeva Aigul Makhmutovna (KZ); Botbayeva Zhanar Turlybekovna (KZ)

Ecembex Maina JKoHi6exkbi3s! (KZ) Esembek Madina Zhanibekkyzy (KZ)
TapabaeB banrtaur Kapimosud (KZ) Tarabaev Baltash Karimovich (KZ)
Kysuenosa JIuna IBaHoBHa (RU) Kuznetsova Lina Ivanovna (RU)
Owmapanuesa Afiryns MaxmyrtosHa (KZ) Omaraliyeva Aigul Makhmutovna (KZ)
Borbaesa JKanap TypieidexoHa (KZ) Botbayeva Zhanar Turlybekovna (KZ)

SLIK Kol KOfbLIAB E. OcnaroB
Toxmicaro ST E. OcnaroB
Signed with EDS Y. Ospanov

«¥ITTHIK 3UATKEPIiK MEHIIIK HHCTHTYTs» PMK AnpexTopst
Jupexrop PTTI «HauuoHaIbHBII HHCTHTYT HHTEIUIEKTYaIbHOII COOCTBEHHOCTH
Director of the «National Institute of Intellectual Property» RSE
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TlaTeHTTi KYIIiH/Ie YCTay aKbIChI YaKBITBLIBI TONICHTEH JKaF/1aiia MaTeHTTiH Ky
KazakcTas PecryOnIKachIHbIH OYKLI ayMaFbIHa KOIIaHbUIAIbL.

TlaTeHTKe MaiigaTs! MOAENbIH TOBIK CHIIATTa Mackl www.kazpatent.kz pecmu caiiTsiHma
«KasakcraH PecIyd/KachIHbIH Taiijaabl MOJEIbAePiHiH MEMICKeTTIK Ti3imiMi» GemiMine KOmKeTiMai

ok k

JleficTBIe MaTeHTa PacIPOCTPAHAETCS Ha BCKO TeppuTopio Pecmyomikn KasaxcTan
TIPH YCIIOBIIN CBOEBDEMEHHOI! OILTATHI MIOIYIEPKAHIIS IaTEHTa B CILTE.

TloHOE OMIICaHIIE TIOE3HOI MOJIENH K TATEHTY JOCTYIIHO Ha O(HIaIbHOM caiite www.kazpatent.kz
B pasaene «[oCynapcTBEHHBII peecTp Moe3HbIX Mofeneii Pecryomikir Kasaxcramy.

ok k

Subject to timely payment for the maintenance of the patent in force
the patent shall be effective on the entire territory of the Republic of Kazakhstan.

Full description of the patent for utility model are available on the official website www.kazpatent.kz
in the section «State Register of Utility Models of the Republic of Kazakhstan».

Kasaxcras Pecrrydiikacst ©ineT MIHICTPIITIHIE
«¥IITTHIK 3UATKEPIIK MEHIIIK HHCTHTYT5 PMK
AcTaHa Kanachl, MeHrinik Ex JaHFBUIBL FIMapar 57TA

PI'TI «HauuoHaIBHBI HHCTHTYT HHTEIUIEKTYaIbHOI COOCTBEHHOCTH
MiumHncrepersa jocTaumn Pecybmikn Kasaxcran
Topox Acrana, npocrekt Marrnmik En, 3qarme 57A

«National Institute of Intellectual Property» RSE,
Ministry of Justice of the Republic of Kazakhstan
Astana, 57A Mangilik El Avenue

Ten/Tel.: +7(7172) 62-15-15
E-mail:  kazpatent@kazpatentkz
Website:  www.kazpatent.kz
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PECIIYBJ/INKA KA3AXCTAH

(19)KZ (13) U (11) 7716
(51) A21D 8/02 (2006.01)

MHHHCTEPCTBO IOCTHIIHH PECIIYBJ/IMKH KA3AXCTAH

ONMCAHHE ITOJIE3HOH MOJEJH

K IIATEHTY

(21) 2022/0944.2
(22) 30.10.2022
(45) 06.01.2023, 6101 Nel
(76) Ecembex Manmna JKoniOekkbr3sl (KZ); TapabaeB
Barram Kaprvosma (KZ); Kysnenosa JInna I1BaHoBHa
(RU); OwmapamreBa Aifirym MaxmyTtoBHa (KZ);
Borbaesa XKanap TypisioexkosHa (KZ)
(74) Kymnsrsbaes J[xymakas KakumoBma
(56) TIlyuxosa JLIL u gap. «TexHomorms xiueda,
KOHJINTEPCKIX H MAKapOHHBIX I3femmi», CaHKT-
Tlerep6ypr, THOPJ, c1p.250
(54) CIOCOB IIPHI'OTOBJIEHH S 3AKBACKH
JJISI IPOU3BO/JICTBA XJIEBA
(57) TlonesHast MOJENb OTHOCHTCS K OOJACTH IIIIEBOH
TPOMBIILIEHHOCTIL, B JACTHOCTH K X7eGomeKapHoil ee
OTpacmH, I MOKET OBITh ICIONB30BAaHA  IIPH
TPOM3BO/ICTBE XITe6a.

TeXHMecKuil pesymbTaT - IMONYYEHNE 3aKBACKIL,
crocobCTByOIElT IPeJoTBPAINEHITI0 KapTo(heabHOI

Goresmn x71e6a I IPEYNPEKICHIIO €T0 IUICCHEBEHIS,
VIydIIeHNe KadecTBa Xieba.

Cmoco6  BKIIOWAeT — MPHTOTOBJICHIE
pPHCOBOHI ~ H  IPEYHeBOHl  MydKH,  SIMEHHOIO
HeepMEHTHPOBAHHOTO ~ COMOZa W BOJBL,  IX
OCaXapuBaHIe, BHECEHHE B OCAXapeHHYIO 3aBapKy
YHCTBIX KyIBTYP MOJOYHOKICIBIX Oakrepuii (MKB) 1
JpojcKell B COOTHOIIGHHH Mposuki Saccharomyces
cerevisiae JI-1: MKB Lactobacillus brevis-1 : MKB
Lactobacillus brevis E-120 1:1,5:1,5, ee BbIgepKuBaHIe
mpu TeMmeparype 32-34°C B Tewenme 17-20 @ m
TIOJTydeHHe 3aKBacKH C KICIOTHOCTBIO 15.8-22.6 rpam,
TIObeMHOIT cIuIoil 12-28 MimH 1 pH 4,3-4,7.

Hcrions30Banme  IONE3HON Mofmemi oGecredmnBaeT
MHOTOKPaTHO® yBemrdeHe KOTIIECTBA
MOJIOYHOKIICIBIX OakTepmii Lactobacillus brevis u
JpoOKelt Saccharomyces cerevisiae c
AHTAaTOHNCTHYECKIMH CBOJCTBAMH II0 OTHONICHIIO K
IUIECHEBBIM TpHOAM H CIOPOOOPasyIOIIM GaKTepHsIM
poxa Bacillus («xapTodesHoil manouke).

3aBapKi 13

91, (1D n (€1) ZA (61)
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Tlone3Has MOJETh OTHOCHTCS K OGMACTH IMHIIEBOit
TPOMBIILTICHHOCTIL, B JACTHOCTH K XIeGoleKapHoil ee
OTpacim, I MOKET OBITh INCIONb30BAHA IIPH
TPOM3BOJICTBE XTeba.

II3BecTeH CIOCOG IPUTOTOBICHIS 3aKBACKI VIS
TPOM3BOACTBA XIeba, BKIIOYAIONNIT IPITOTOBICHIE
3aBapKIl I3 MyKH N BOJBI, €¢ OCaXapiBaHIe,
3aKBAIINBAHNE TEPMO(IUIBHBIMII  MOJOTHOKIICIBIMII
GaxTepmsmu Lactobacillus delbrueckii o kucmorsocTn
23,0-25.0 rpax u pH 3,6-3,8, BHeceHIe B 0caXapeHHYIO
U 3aKBANICHHYI0  3aBapKy  IPOIHOHOBOKICIEIX
GakTepmit Propionibacterium freudenreichii,
BBIIEp/KIBaHIE €e CHadala B TedeHme 1,5-2,0 4 mpm
TemIepatype 25-27°C, a 3ateM B TedeHne 19-21 4 mpn
Temmepatype 28-30°C  Hm  moNydeHHe — 3aKBacKH
KHCIIOTHOCTBIO 12-14 rpax 1 pH 5,4-5.,6, 9acTh KOTOpOil
OTOHpAIOT Ha 3aMeC TeCTa, a B OCTABIIYIOCS 9aCTh
BBOJST OCAXAPEHHYIO U 3aKBANICHHYI 3aBapKy VIS
BO300HOBIEHIS 3aKBackn (mareHT P® Ne 2399211,
MIIK A21D 8/02, omy6:. 20.09.2010 1.).

HelocTaTKOM — H3BECTHOTO  CIOCOGa  SBISSTCS
JUIITEBHOE 1 TPYHOEMKOE NPHTOTOBICHNE 3aKBACKI,
9TO OIPAHIYNBACT €rO HCIONB30BAHNE B YCIOBHAX
X11e60IeKapHOTO IPEMPIATHS.

HanGortee GII3KIM TEXHIIECKIM PEIICHIEM, B3STHIM
HaMII 33 TPOTOTHIL, SBISETCS CIOCOG MPHTOTOBICHIIS
3aKBACKH JUI1 TPOHM3BOACTBA XJe0a, BKIIOYANOIIIT
TIPHTOTOBNEHNE 3aBapKH W3 MYKH M BOJBI, €€
OCaXapuBaHIe, BHSCEHNE B OCAXaPEHHYIO 3aBapKy
GHCTBIX KYTBTYP MOIOYHOKHCIBIX H IPOIIOHOBEIX
GakTepmil, B dgacTHoctH, Lactobacillus casei u
Lactobacillus brevis, u mpoxokeii Saccharomyces
cerevisiae, ee BEUIEPKIBAHIIE 1 TIOMYYCHIE 3aKBACKI C
KIHCIIOTHOCTBIO 6-12 Tpajg I mogbeMHoil ciwioil 20-25
MIIH, 9acTh KOTOPOil OTGHPAIOT Ha 3aMec Omaphl I
TeCTa, a B OCTABIIYIOCS 9acTh BBOIAT OCAaXapEHHYIO
3aBapKy /IS Bo30OHOBIeHHs 3akBacku (ITyuxosa JLII.
u  gp. «Texmonorms Xueba, KOHNUTEPCKHX I
MaKapoHHbIX I3permi», Cankr-Iletep6ypr, I'TIOPI,
c1p.250).

HejoctaTkoM  €IocoGa 10 TPOTOTHIY — SBISETCS
HE[OCTATOYHOCTh ~ Mep 10  MPSHOTBPAIICHUIO
KapTohebHOiT Goe3HN X1eba I MpeIyIperKICHIIO ero
TUICCHEBEHII.

3ajadeil IONE3HON MOJENH SBISETCS
croco6a  IPUrOTOBIEHNS  3aKBACKIL,
YKa3aHHBIX HEJOCTATKOB.

TeXHIYECKHM ~ Pe3yIsTaToM —IONE3HON — Mofemm
SBISCTCS IONyYeHHe 3aKBACKIL, CIIOCOOCTBYIOIeit
TPEJOTBPAlICHII0 KapToQenbHoll GonesHn xneba n
TPEIYNPEKICHMIO  €ro  IUICCHSBEHIS, a  TAKKe
yIydIIeHne KadecTBa Xueba 3a CUET HAKOILICHI
TIPOJYKTOB MeTabo/IN3Ma MOJOYHOKHCIIBIX OaKTepIil 1
JpOXoKell  TPH  COXPAHEHHH  TEXHOTOTHMYHOCTH
TPHTOTOBIICHIIS 3aKBACKII 32 CIET €€ MATOCTA/MITHOCTIL

TexHIYecKIil pe3ynbTaT [OCTHTAETCS TeM, dTO
CI0COG TPHTOTOBICHIS 3aKBACKII IS IPON3BOICTBA
X1e6a BKIII0YaeT IPHTOTOBIEHIE 3aBapKI 13 PHCOBOL 1t
TPEYHEBOIl MYYKII, SIMEHHOTO He(epMEHTHPOBAHHOTO

co3aHue
IIIEHHOTO

conoa M BONBI, HX OCAXapiBAHIE, BHECGHNE B
OCaXapeHHyI0 3aBapKy THCTBIX KYTBTYD
MONIOYHOKHCIBIX  OakTepmii (MKB) Lactobacillus

brevis-1 i Lactobacillus brevis E-120 ¢ KIcI0THOCTbIO

%)

He MeHee 5 rpaj 1 Aposiokeil Saccharomyces cerevisiae
JI-1 ¢ momgsemHoil cwioii He Oomee 16 MuHH B
COOTHOIIeHHI: POk Saccharomyces cerevisiae JI-1:
MKGB Lactobacillus brevis-1 : MKB Lactobacillus brevis
E-120 1:1,5:1,5, ee BbIIepiKIBaHIE IIPH TeMIIepaType
32-34°C B Tedenne 17-20 9 1 IOIydeHHe 3aKBACKH C
KHCIOTHOCTBIO 15,8-22,6 rpaj, MOXbEMHOI CIUIoi 12-
28 M 1 pH 4,3-4,7.

Cr10co6 OCYIIECTBISIOT CIIEIYIOIIIM 06pa3oM.

3aBapKy NpHTOTABINBAIOT H3 pacdeTa 5% pPHCOBOI
Mydkn, 10% rpedneBoil Mydki, 2% SIMEHHOTO
He()epMEHTHPOBAHHOTO CONOJA, BOJA - OCTANBHOE I
TPOBOJIAT €€ 0CaXapHBaHIIE.

BHOCAT B 0CaXapeHHYI0 3aBapKy 9ICTBIE KyIBTYPEI
MOIOYHOKHCIBIX  OakTepmii  (MKB) Lactobacillus
brevis-1 i Lactobacillus brevis E-120 ¢ KIcIOTHOCTbIO
He MeHee 5 rpag m gpoxokeil Sacchabrevisromyces
cerevisiae JI-1 ¢ mopeMHoIl cioil He Gonee 16 MuUH B
COOTHOLIEHHH: Jposokn Saccharomyces cerevisiae JI-1
: MKB Lactobacillus brevis-1 : MKB Lactobacillus
brevis E-120 1:1,5:1,5. Ilcmomb3oBaHme —9HCTBIX
KymbTyp wrammoB MKB Lactobacillus brevis-1 u
Lactobacillus brevis E-120 ¢ KICTOTHOCTBIO He MeHee 5
rpag m gapoxokeil Saccharomyces cerevisiae JI-1 ¢
TIOJbEMHOIT ciloil He Gomee 16 MIH 0OycilaBiHBaeT
TOBBINEHHYI0 ~ AHTATOHHCTHYECKYIO  AKTHBHOCTB
3aKBACKH B OTHONIEHHH CIIOPOOGPA3YIONNIX GakTepiit,
BBI3BIBAIONNIX KaprodelbHylo OonesHb xueba, H
IUTECHEBBIX IPHGOB, BBI3BIBAIONNIX IUIECHEBEHIIE XIIeba,
a TakKe CIOCOGCTBYET yIydNICHNIO —IOKasaTeleit
KadecTBa X11e600YIOUHBIX H3IEHIT.

Cootromrerne MKB Lactobacillus brevis-1 : MKB
Lactobacillus  brevis E-120 1,5:1,5 oGecneunBaer
PpaBHBIE HAYATBHEIC YCIOBHS pa3BuTIs TaHHEIX MKB B
3aKBACKe.

OcaxapeHHyl0 3aBapky C GHCTBIMII KyIbTypami
BBIIEP/KIBAIOT IIPH TeMIepaType 32-34°C B TedeHHe
17-20 9 1 moxydaroT 3aKBacKy ¢ KHCJIOTHOCTBIO 15.8-
22,6 rpaj, HOAbeMHOil cIuioii 12-28 mis 1 pH 4,3-4,7.

Cr10co6 TOSICHSTCS CITeTYIOIIIMII IIPIMEpaMIL.

TIpmmep 1.
TIpHroTaBINBAIOT 3aBapKy H3 cMecH 5% pPHCOBOIT I
10% TpedHeBOIT MYYKH, 2% SYMEHHOTO

He()epMEHTHPOBAHHOTO COIOMA I BOJA — OCTAIBHOE It
TPOBOJIAT €€ 0CaXapHBaHIIE.

BHOCAT B 0CaXapeHHyI0 3aBapKy 9ICTBIE KyIBTYphI
MOIOYHOKHCIBIX ~ OakTepmii  (MKB) Lactobacillus
brevis-1 i Lactobacillus brevis E-120 ¢ KIcIOTHOCTbIO
He MeHee 5 Ipaj 1 Aposiokeil Saccharomyces cerevisiae
JI-1 ¢ momgsemHoil cwioii He Oomee 16 MuHH B
COOTHOIIeHHI: ApoxcKi Saccharomyces cerevisiae JI-1:
MKGB Lactobacillus brevis-1 i Lactobacillus brevis E-
120 1:1,5:1.5.

OcaxapeHHyl0 3aBapky C GHCTBIMII KyIbTypami
BBIIEP/KIBAIOT IIpH TemmepaType 33°C B TedeHne 17 1
H TIONYYaloT 3aKBacKy C KHCJOTHOCTBIO 22,6 Tpan,
TIOIbeMHOIT cIutoii 12 MuH 1 pH 4,3.

Hcnomns3oBanne crocoba o TIpHMeEpY 1
0becIIeanBaeT MHOTOKDATHOE YBEIYCHIE KOIIECTBA
MOJIOYHOKHCIBIX OakTepmii Lactobacillus brevis-1 u
Lactobacillus brevis E-120 i gpoxokeii Saccharomyces
cerevisiae JI-1 ¢ aHTAaTOHICTITIECKIMII CBOIiCTBAMI IO
OTHOIICHIIO X TUIECHEBEIM Tpubam u
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crmopooOpasyromM  GakTepmsaM  poga  Bacillus
(«xaprodensHOIT TIAN0IKEY), b4 yeToitdmBoe
BOCHPOM3BOACTBO ~ KyIBTYp IPH  BO30GHOBICHII
3aKBACKIL

TIpmmep 2.

TIpUroTaBNNBAIOT 3aBApKy, € OCAXapuBaHIE I
[JI00aBIIeHIIE THCTHIX Ky/IBTYp TaK JKe, KaK B pivepe 1.

OcaxapeHHyI0 3aBapky C GHCTBIMII KyIbTypami

BBIIEP/KIBAIOT IpH TemmepaType 33°C B Tederne 18 a
H TIONyYaloT 3aKBacKy C KHCJOTHOCTbIO 19,4 rpan,
TI0IbeMHOI1 cIutoii 20 MuH i pH 4,4.

Hcnons3oBaHne crocoba IO NpPHMepPYy 2 TakKke
ObecIIeuIBaeT MHOTOKDATHOE YBEIYCHIE KOIIECTBA
MOJIOYHOKHCIBIX  OakTepmii Lactobacillus  brevis-1n
Lactobacillus brevis E-120 1 gpozxokeii Saccharomyces
cerevisiae JI-1 ¢ aHTArOHNCTITIECKIMII CBOfiCTBAMI IO

OTHOIICHIIO X IUICCHEBBIM Tpbam u
crmopooOpasyromM — GakTepmsaM  poga  Bacillus
(«xaprodensHOIT TAI0IKEY), bid yeToitdmBoe
BOCTPOM3BOACTBO ~ KYIBTYP IPH  BO30GHOBICHII
3aKBACKIL

TIpmmep 3.

TIpUroTaBNNBAIOT 3aBApKy, € OCAXapuBaHIE I
[JI00aBIIeHIIE THCTHIX Ky/IBTYp TaK JKe, KaK B mpivepe 1.

OcaxapeHHyI0 3aBapky C GHCTBIMII KyIbTypaMmi

BBIIEP/KIBaIOT IpH TemmepaType 33°C B Teuerne 20 1
H TIONyYaloT 3aKBacKy C KHCJOTHOCThIO 15.8 rpan,
TI0TbeMHOI1 cIutoii 28 MuH 1 pH 4,7.

Hcnons3oBaHue crocoba IO NPHMEPY 3 TakKke
obecIiednBaeT MHOTOKDATHOE YBENIYCHIE KOIIECTBA
MOJIOYHOKHCIBIX  OakTepmii Lactobacillus  brevis-1n
Lactobacillus brevis E-120 u gpoxokeii Saccharomyces
cerevisiae JI-1 ¢ aHTArOHNCTITIECKIMII CBOfiCTBAMI IO

OTHOIICHIIO X ITUIECHEBBIM Tpubam u
cropooOpasyromM  GakTepmsaM  poga  Bacillus
(«xaprodenpHoIl TAI0IKED), b4 yeToitdmBoe
BOCHPOM3BOACTBO ~ KYIBTYp MPH  BO30OHOBICHII
3aKBACKIL

Hcroms30BaHIe  IONE3HON — MONENI  IO3BOISET
TOy4HTH 3aKBACKY, CI0COGCTBYIOITYIO

TPEOTBPAICHIO KapTodensHoil GonesHn xneba n
TPEYNPEKICHIIO €10 IIECHEBEHIIS.

DOPMYIIA ITOJE3HOH MOJETTH

Cr0co6 MPITOTOBIEHIS 3aKBACKH I IPON3BOJICTBA
X71e6a, BKIIOYAIONIIIT IPHTOTOBJIEHNE 3aBapKI 113 MYKIT
1 BOJIEIL, € OcaXapHBaHIle, BHECEHIE B 0CAXapEHHYIO
3aBapKy IHCTHIX KyITYP MOIOYHOKHCIBIX GaKTepuit
(MKB) Lactobacillus brevis 1 apoxokeii Saccharomyces
cerevisiae, ee BBIICPKIBAHIE N MOTydeHNE 3aKBACKIL,
omauuamwuiicA TeM, U0 [ NPUTOTABIHBAIOT
3aBapKIl HCIOMB3YIOT CMECh PHCOBOI I TIPEUHEBOI
MYUKIL, B3STHIX B COOTHONICHNN 1:2, B 0CaXapeHHYIO
3aBapKy BHOCST WICTHIE KYTBTYPHI MOIOYHOKHCIBIX
6axTepmil Lactobacillus brevis-1 i Lactobacillus brevis
E-120 ¢ KHCIOTHOCTBIO HEe MEHee 5 Ipax H JApOxiKell
Saccharomyces cerevisiae JI-1 ¢ moxbeMHOIl CIUTON He
Gomnee 16 MHH B  COOTHOIUGHHIN:  JPOXKI
Saccharomyces cerevisiae JI-1 : MKB Lactobacillus
brevis-1 : MKB Lactobacillus brevis E-120 1:1,5:1,5,
OCAXapeHHYI0 3aBapKy C WHCTBIMH KyIbTypamim
BBIIEP/KIBAIOT IIPH TeMIepaType 32-34°C B TedeHHe
17-204.

BepcTka 1. KenbicoBa
Koppexrop I'. KocaroBa
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KA3AKCTAH PECIIY BJIMKACHI

REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

NMATEHT
PATENT
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TIAIAJTBI MOJIEJIBIE / HA IIOJIE3HYIO MOJIEJ / FOR UTILITY MODEL

[=]3: ﬁig Q1) 2022/1008.2

(22) 16.112022

@5) 13.01.2023

(54) Kaitnarmna Omail HaHBIH ©HJIIpY TCLI1
Croco6 IpON3BOCTBA 3aBAPHOTO MIICHHTHOIO XIeha
Brewed wheat bread production method

(73) Ecembex Manuna JKoHibekkbbl (KZ); TapabaeB Banrtam Kapumosnu (KZ); KysueroBa JlimHa
HBanoBHa (RU); OmapameBa Afiryns MaxmytoBHa (KZ); Bor6aesa XKaunap TypisioexoBHa (KZ)
Esembek Madina Zhanibekkyzy (KZ); Tarabaev Baltash Karimovich (KZ); Kuznetsova Lina
Ivanovna (RU); Omaraliyeva Aigul Makhmutovna (KZ); Botbayeva Zhanar Turlybekovna (KZ)

Ecembex Maina JXoHi6ekkbi3b! (KZ) Esembek Madina Zhanibekkyzy (KZ)
TapabaeB bantam Kapimosud (KZ) Tarabaev Baltash Karimovich (KZ)
Kysuenosa JIuna IIBaHoBHa (RU) Kuznetsova Lina Ivanovna (RU)
Owmapannesa Afiryns MaxmyrtosHa (KZ) Omaraliyeva Aigul Makhmutovna (KZ)
Borbaesa JKanap TypieidexoHa (KZ) Botbayeva Zhanar Turlybekovna (KZ)

SLIK Kol KObLIIB E. OcnaroB
Toxmucaro SIIIT E. OcnaroB
Signed with EDS Y. Ospanov

«¥IITTHIK 3UATKEPIK MEHIIIK HHCTHTYTs» PMK IHpeKTops!
Jupexrop PTTI «HaumoHanbHbII HHCTHTYT HHTEIUIEKTyaIbHOII COOCTBEHHOCTI
Director of the «National Institute of Intellectual Property» RSE
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PECIIYBJ/INKA KA3AXCTAH

(19)KZ (13) U (11) 7736
(51) A21D 6/00 (2006.01)

A21D 8/02 (2006.01)

MHHHUCTEPCTBO IOCTHIIHH PECIIYBJ/IHKH KA3AXCTAH

ONMCAHHE IIOJIE3HOH MOJEJH

K IIATEHTY

(21) 2022/1008.2

(22) 16112022

(45) 13.01.2023, 6101 Ne2

(76) Ecembex Manmna JKoniOekkbr3bl (KZ); TapabaeB
Barram Kaprvosma (KZ); Kysrenosa JInna I1BaHoBHa
(RU); OwmapamreBa Aifirym MaxmyTtoBHa (KZ);
Borbaesa XKanap TypisioexkosHa (KZ)

(74) Kymnsrsbaes [xymakas KakumoBmra

(56) RU 2734923C1, 26.10.2020

(54) CIIOCOB IIPOHU3BOJCTBA 3ABAPHOI'O
IMIEHAYHOI'O XJIEBA

(57) TlomesHas MoJenb OTHOCHTCS K XJIeOOmeKapHON
TNPOMBIILIEHHOCTH, @  HMEHHO K  Crocobam
TPOI3BO/ICTBA 3aBAPHOrO X11e6a 13 MIICHIHOI MYKIL

TexHImgecKuit — pesymeraT -
COXpaHEHIS CBEKECTII Xea.
Croco6 BKMIOYACT TPHTOTOBJEHNE 3aBapKI, ee
OXTaK/ICHNE, 3aMENINBaHNE B 3aBapKy OCHOBHOTO
CBIPBS, 3aMEC TECTA, TOJTOTOBKY TECTOBBIX 3ar0TOBOK,
1X PaccTOIKY I BBIIEUKY, TIPIMEM JUIsl TPHTOTOBICHIS
3aBapKH INCTIONB3YIOT CMeCh PHCOBOIl 1 TPEYHEBOI
MydKH. 3aBapKy ~OCaXapHBaKT I  3aKBAlINBAKOT.
KoMIOHEHTHI TecTa OepyT TpH ONpENeNeHHOM HX
COOTHOTIIEHIII.

TIpiMeHeHNe TOTe3HOI MOJIENI I03BOTISIET YBEMITITh
BpEMsI COXPAHEHIIS CBEKECTII XTIeba.

TOBBHIICHNE  CPOKA

9L (1) n(€1) 7 (61)
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Tlone3Has Mofels OTHOCHTCS K XieGomeKapHoit
TPOMBIILICHHOCTH, @  HMEHHO K  cmocoGam
TPOM3BO/ICTBA 3aBAPHOrO X1e6a 113 MIICHIHOI MYKIL

II3BecTeH CIOCO0 IPHTOTOBIEHIS XiIeba 13 piKaHOI
LI TIIEHIYHOI MyKH (mateHT PO Ne 2206994, MITK
A21D 2/36, A21D 2/08, omyGm. 27.06.2003 T.),
BKIIOYAIONIIIT IOy JeHIIe IIPON3BOCTBEHHOI 3aKBACKI
13 9aCTIH CIIeNoil 3aKBACKM, PKAHON MYKH I BOBI ee
GposxeHIle, NOMydeHNe 3aBapKH IlyTeM 3aBapHBAHIL
BOJIOIT ¢ TeMIepaTypoil 95-98°C cMecH conofa I JacTH
MYKIL, e¢ 0caxapHBaHIle, IOCIEYIONIee IPITOTOBICHIE
TeCTa ITyTeM CMEIINBAHIL IPON3BO/ICTBEHHOI 3aKBaCKI
C 3aBapKoii, COMEBBIM PAaCTBOPOM, BOJIOL, JPOAVKAMII It
C  oCTaBmefics YaCTBIO MYKH [0  IONydeHHS
OJTHOPOZHON MACCHI, €ro IOCIeIyIomee OpOKeHIe,
PA3IeNKy, PAaCCTOIKY I BBINEUKY TECTOBBIX 3arOTOBOK,
OT/IYAONNIIICS TeM, UTO TPH MOTYYEeHIH TeCTa Iepel
CMEIINBAHIEM C MyKoil BHoOCAT COx-ChIpbe B BIHJE
IPOTA, MOTY4eHHBIT mocae CO2-3KCTPaKIMI JKIIKOI
TIEBOil JABYOKICBIO YIIepofa W3 TPaIIINOHHOTO
TPSHO-apOMATIYECKOTO CBIphs B KommdecTse 0,3-3,0%
K Macce MyKIL.

HegocTaTkoM SIBISETCS HIBKHIT CPOK  XpaHEeHHS

X1eba, MPHTOTOBIECHHOTO —YKA3AHHBIM  CIIOCOGOM,
06ycTI0BIeHHbIIT BBICOKOIT AKTHBHOCTBIO
MHKPOOPTaHH3MOB ~ HENPONYKTHBHOI  OpOIIUIBHON

MHKPOGIIOPEI B 3aKBACKE.

II3BecTeH Xy1e® MapHHHCKIIT M0/0BbII (TaTeHT PO No
2259729, MIIK A21D 2/08, omy6m. 10.09.2005 r.),
XapaKTePH3YIONIiCS TeM, UTO OH BBIIEYCH I3 TECTa,
TPHTOTOBICHHOrO C HCIONB30BAHIEM MYKH DHKaHOI
XyebonekapHoii OGINUPHOIl I CMeCH MYKH piKaHOi

XnebomekapHoii  O6mupHOII m  MyKHm  piKaHOI
xinebomeKkapHoil  O0OMHOH M MyKH IIICHIIHON
Xi1eGomeKapHoit TIepBOro copra, JpOOKelt
XIeGOMeKapHEX IPECCOBAHHEIX, COMH  IOBAPEHHOI
IIIEBOii,  caXapa-TlecKa, —CONOJOBOTO  3KCTPAKTa,
KOpHAaHOpa, BOJSl  IHTHEBOH, IONyYeHHOH B
Ppa3BeIoYHOM K Ie c ICTIONB30BAHIEM

JIaKTODAKTepHHa B COYETAHHN C 9HCTOI KyIBTYpOi
JpojoKell, 3aKBaCKH C BIWKHOCTBIO 81,0+83,0%,
TOJBEMHOI Cc1Iofl 25+30 MIHYT H KICIOTHOCTBIO
10+11 rpagycoB, ¢ HCIOIB30BAHIEM IIHTATEIBHOI
CMECH C OCaxapeHHONl piKaHOl 3aBapKoH st
OCBEKEHIIS 3aKBACKII B KayKIOM IIKIE 0TGOpa JKIUIKOIT
Crenoif 3aKBACKII [UIS 3aMeca TecTa I MOCIEAYIOmEro
BOCTIPOM3BO/ICTBA 3aKBACKIL, IIPIYEM 3aBapKa CONEPIKIIT
MYKy DPKaHyI0 XIeGOIeKapHyIo I JKIIKOCTh i ee
OCaXapuBaHIS B BIJE BOJBI INITBEBOIl II KOHJEHCATa
BOJISHOTO Tapa, HCIOTB30BAHHOTO [UIS IPOIAPHBAHIL
MYKII D)KaHOIl IIPH ee OCAaXapHBAHINIL, @ MHTATETbHAS
CMeCh TOMIMO 3aBapKH COIEPAKNT MYKY PHKAHYIO
XIe6OeKapHyl0 I BOAy INTBEBYIO, IPI 3TOM
COOTHOIICHNE THAPOMOAY/ISHl - OTHOMIEHIIT MAcCHI
MYKII K Macce JKIIKOCTII 3aBapKI I IHTATeNBHOI cMecH
¢ 3aBapKoil cocTaBuseT 1,51+1,89 mpm BIaKXHOCTH
MykHn 12,0+15,0%, mpexmouTnTensHO 14.5% m mpnm
MaccoBOM COOTHOIIEHII MyKII PKaHOiT XTeGomeKapHoit
B 3aBapke N B INTATCNBHONl CMECH C 3aBapKoil,
coctaBtromeM 1:(2,8+3,2), mpH 3TOM KOMIIOHEHTHI
1CTIONB30BAHBI B CIIEAYIOMIEM MaCCOBOM COOTHOMICHIII
Ha 100 KT MyKu, KT

MyKa piKaHas xnebonexapHas - 40,

60,0

%)

MyKa IIICHIYHAs X7TeGOoNeKapHas IEpBOrO COpra -
60,0+40,0

JIPOJKKH XIeOOmeKapHble IpeccoBaHHbIe - 0,8+1,2

COIIb IOBapeHHasl Iumesas - 1,7

SKILIKIIT COTIOOBBII SKCTPAKT - 2,

caxap-TIecoK - 5,8+6,2

Kopmanzp - 0,9+1,1.

3.2

HenoctaTkoM aHanora SIBIIIETCS BBICOKas
KICTIOTHOCTh ~ X7eba 1 GONbIIOe  COJepiKaHIe
YINEBONOB,  OOYCTIOBIEHHBIE  ICIIONB3OBAHNEM B

COCTaBe X1IeGa COMOOBOTO IKCTPAKTa If Caxapa.
II3BecTeH CII0COD M3TOTOBIEHNS IIICHIMHOTO Xieba
(matenr P® Ne 2230456, MIIK A21D 2/08, omy6um.
20.06.2004 1) C WCHONB30BAaHHEM B KadecTBe
YUyYIIITENs TeCTa  3aBapKil, NPHTOTABINBAEMOIl
3aMENIBAHNEM 9acTH MyKHI Topsdeil BOmoi ¢
TeMIIepaTypoit 75-98°C bid TIOCTIe Ty FOIIM
OXJTaXKIeHHeM J0 TeMIepaTypsl He Bbmre 40°C,
OT/IYAIONIIICS TeM, UTO U1 3aBapHBAHILT HCTIONMb3YIOT
10-20% or Beceil Mykm, HAymeill Ha TecTo
TPHTOTOBNEHNE, IPH COOTHOMSHNI MyKH I Topsdeit
Boe! or 1:1,2 10 1:1,6, a OXJTaKIeHHe OCYIIECTBIITIOT

OJTHOBPEMEHHO c 3aBapHBAHIEM myTem
TPHHYAUTETbHOI TPOTYBKH TIOBEPXHOCTIL
TepeMENIIBAMOll  MACCHl  3aBapKIl  BO3LYXOM  C
Temmeparypoil 15-33°C m  00beMHON CKOPOCTBIO

nogaqn 0,01-0,03 1/c Ha | KT 3aBapHBaeMOI MYKH.

HemoctaTkoM — cmocoGa  sBISETCS  OTCYTCTBHE
JIOJDKHOTO BKYCOBOTO OyKeTa, KOTODBII CBOICTBEHEH
3aBapHBIM X11e0aM, a TaKKe BBICOKIE TPYIOSMKOCT I
TPYZO03aTPATHI IIPH €TI0 IPON3BOJCTBE, 00YCIOBICHHBIE
TPHMEHEHIEM IPOLECCa NPHHYIUTENBHOM IPOTYBKI
TOBEPXHOCTH X11e6a BO3LYXOM.

Hanbomee OMU3KHM IO TEXHIYECKOI CYIIHOCTH
SBILSETCS Croco6  mpOM3BOCTBA 3aBapHOTO
mueHmgHoro xineba (mateHt PO Ne 2734923, MIIK
A21D 2/08, omy6i.) XapaKTepH3YOLIIics
TPHTOTOBICHIEM JOTOIHUTENEHOTO CHIPbS B BITE
3aBapKI, ¢  OXTAKACHIEM, 3aMCNINBAHIEM B
JIOTONHITENBHOE CHIPhE OCHOBHOTO CBIDBSI, 3aMECOM
TeCTa, TONTOTOBKOIl ~TECTOBEIX ~ 3aOTOBOK, X
paccTofikoil I BBEIIEYKON, OTMIJAIOMIIIICA TeM, 4TO
3aBapKy ~TOTOBAT TNyTeM  3aMENINBAHHS  MyKH
TIIIEHIMHOIT KHISMIelf BOOI TPH COOTHONMIEHIH MYKIH
1 Kumsmei Bogsl ot 1:1,6 xo 1:1,7, mpm 3ToM Maccy
3aBapKI PacCIHTHIBAIOT OT 20 10 80% 0T 06IIelt Macch
TeCTa, OXIAK/IAIOT 3aBapKy [0 TEMIEPATypEl OT 32 10
45°C, 3aMeImBAalOT B 3aBapKy OCHOBHOE CBIPEE B
CTEMyIOIeM NPOLEHTHOM COOTHONICHHI:: Boxa - 40-
42%, comp - 0,9-1,1%, apoxoxm - 0,9-1,1%, Myka
TIIeHIMHas - 56-58%.

3ajageil TONe3HOil MOIENHm SBISETCH CO3JAHNE
cmocoba  NPON3BOACTBA  3aBapHOTO  Xueba ¢
TOBBIIIECHHBIM CPOKOM COXDAHEHIIS CBEKECTH XJ1e6a.

TeXHIMECKHM ~ PesyINsTaToM — IONE3HON — Mojemn
SBIIETCS TOBBIIICHIE CPOKA COXDAHSHIS CBEXKECTI
x7e6a.

TexHdecKmil pe3ylIbTaT JOCTHIACTCS 3a CYET TOrO,
9TO B CrOCOGE MPOM3BOACTBA 3aBAPHOTO IMIICHIYHOTO
X1e6a, XapaKTepH3YIOMmeMCs IPITOTOBICHIIEM 3aBapKI,
€€ OXTXKJICHIIEM, 3AMEIIIBAHIEM B 3BapKy OCHOBHOTO
CHIDBS, 3aMECOM TeCTa, IOATOTOBKOIN TECTOBBIX
3aTOTOBOK, HX pAacCTOfKOfl 1 BBIIEYKOH, HOBBIM
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SBISETCS TO, 9rO JUIi TPUTOTOBICHIS 3aBapKu
ICTONB3YIOT CMECh DICOBOIl H TPEYHEBOI MydKIL
3aBapKy OCaXapHBAIOT I 3aKBAMIIBAIOT, KOMIOHEHTEI
TecTa Gepyr IpH CIGAYIONEM HX COOTHOLICHII,
Mace.%:

3aBapKa 3aKBaIlICHHAs. 33,7-36.1
MyKa IIIeHqHas | copra 61,9-59.5
P OXACKIH IPECCOBAHHBIE 1.1
COJIb TI0BapeHHas 1.1
caxap-TIecoK 22

Coco6 oCymIeCTBIsETCS CIIEAYIOMIM 05GpasoM.

TOTOBAT 3aBapKy W3 CMECH DHCOBOIl I TpedHeBOil
MY9YKH, B3STBIX B COOTHOIIEHHH 1:2, KOTOpYIO
0CaxXapuBaKoT myTeMm JoGaB eI
He)epMEHTHPOBAHHOTO CONOJA I BOJSI H IONYQAlT
0CaXapeHHYIO 3aBapKy.

BHOCAT B 0CaXapeHHyI0 3aBapKy 9ICTBIE KyIBTYPEI
MOIOYHOKHCIBIX ~ OakTepmii (MKB) Lactobacillus
brevis-1 u Lactobacillus brevis E-120 1 mposxokeit
Saccharomyces cerevisiae JI-1 B  COOTHOINCHHH:
mpoxokn  Saccharomyces cerevisiae JI-1 MKB
Lactobacillus brevis-1 : MKB Lactobacillus brevis E-
120 1:1,5:1,5. OcaxapeHHyI0 3aBapKy C HHCTBIMI
KyJIBTypaMIH BBIIEpIKIBAIOT TIPH TeMIeparype 32-34°C
B TedeHne 17-20 9 I IOTydJaroT 3aKBaIICHHYIO 3aBapKy.

3aMEIBAIOT TECTO IyTeM CMENIIBAHIS ~MYKI
IIICHIMHON,  3aKBAIUCHHOI  3aBapKW,  JAPOKIKel
TPECCOBAHHBIX, MOBAPEHHON CONN 1 Caxapa-lecKa.
TIpOIOIDKHTENBHOCTS 3aMeInBaHisd 7-10 MHHYT IIpH
Temmepatype 28-30°C. BruaxsocTh TecTa  48%,
KHCTIOTHOCTH 8,2-10,3 Tpagycos.

OCYIIECTBIAIOT GPOKEHNE TeCTa IPH TEMIEPaType
30°C B TeyeHne 60 MHHYT.

TlonydeHHOE TECTO pas[eIbIBAIOT HA TECTOBBIE
3aTOTOBKH 1 PAacKIaJBIBAIOT 10 (HOpMAM, TECTOBBIE
3aTOTOBKH TOMEIIAIOT Ul PACCTONKH B PaCCTOSUHYIO
KaMmepy.

OCYIIECTBIAIOT PAacCTOfKy TecTa IPH TEMIEPaType
37-40°C M OTHOCHTENIbHOI BIQKHOCTH BO3AyXa 75-
80%. Ilocme  pacCTONKH  TECTOBBIE — 3aTOTOBKI
OTIPABISIOT HA BIIEUKY.

BsmekaroT xie6 mpu TemmepaType 200°C B TedeHHe
23 MHHYT.

CIoco6 LTI CTPHpPYeTCS TPIMEpaMIL

TIpmmep 1.

TOTOBAT 3aBapKy W3 CMECH DHCOBOIl I IpedHeBOil
MYYKII B COOTHOIICHHH 1:2, KOTOPYIO OCaXapHBAioT
TyTeM J00aBIeHIs HeepMEHTHPOBAHHOrO CONORA I
BOJIBI I IIONYYAIOT 0CAXapEHHYIO 3aBapKy.

BHOCAT B 0CaXapeHHyIO 3aBapKy 9ICTBIE KyIBTYPEI
MOIOYHOKHCIBIX  OakTepmii  (MKB) Lactobacillus
brevis-1 u Lactobacillus brevis E-120 1 mposxoeit
Saccharomyces cerevisiae JI-1 B  COOTHOIICHHH:
gpoxokn  Saccharomyces cerevisiae  JI-1 MKB
Lactobacillus brevis-1 : MKB Lactobacillus brevis E-
120 1:1,5:1,5. OcaxapeHHyI0 3aBapKy C HHCTBIMI
KyJIBTypaMIH BBIIEpIKIBAIOT TIPH TeMIeparype 32-34°C
B TedeHme 17-20 9acoB M IONYYaloT 3aKBalIEHHYIO
3aBapKy.

3aMeIIBAOT TECTO MyTeM CMEMMBAHIL 61,9 KT MyKi
TIIeHIMHOM 1 copra, 33,7 KI' 3aKBALICHHOI 3aBapKil,
1,1 kr gposxokeil mpeccoBaHHBIX, 1,1 KT comt i 2,2 KT
caxapa-TiecKa. 3aMENINBAlOT TecTO B TedeHne 7-10

MHHYT Ipn Temmeparype 28-30°C, IHOJNYJarOT TecTo
BIIAKHOCTBIO 48 %, KICIOTHOCTEIO 8,2 TpaycoB.

OcymecTBIsI0T GPOKCHIE TeCTa IPH TEMIEPaType
30°C B TeyeHne 60 MHHYT.

TlonydeHHOE TECTO pAas[eIbIBAIOT HA TECTOBBIE
3aTOTOBKH 1 DAacKTaJBIBAIOT 10 (HOPMAM, TECTOBBIE
3aTOTOBKH TOMEMIAIOT Ul PACCTONKH B PACCTOSUHYIO
xamepy. Ilocle paccTOMKH —TECTOBBIE —3arOTOBKH
OTHpABIIOT HA BBUICUKy. Bhmekaror xme6 mpu
Temneparype 200°C B TedeHne 23 MHHYT.

TIpmmep 2.

TOTOBAT 3aKBANICHHYI0 3aBapKy TaK e, KaK B
mpimepe 1.

3aMeIBaOT TECTO MYTeM CMEMMBAHIS 60,7 KT MyKI
MIIeHIMHOM 1 copra, 34,9 KI' 3aKBALICHHOI 3aBapKil,
1,1 Kkr gposxokeil mpeccoBaHHBIX, 1,1 KT comt i 2,2 KT
caxapa-Tiecka. 3aMENINBAlOT TecTo B TedeHne 7-10
MHHYT IpH TeMneparype 28-30°C, IHOJNYJarOT TecTo
BIIAJKHOCTBIO 48%, KIICTIOTHOCTBIO 8,6 TpaIycoB.

OcymecTBII0T GPOKCSHIE TeCTa IPH TEMIEpaType
30°C B TeyeHne 60 MHHYT.

TlonydeHHOE TECTO pAas[eIbIBAIOT HA TECTOBBIE
3aTOTOBKH 1 DAacKTaJsIBAIOT 10 (HOPMAM, TECTOBBIE
3aTOTOBKH TOMEMIAIOT JUIS PACCTONKH B PACCTOSUHYIO
xamepy. Ilocie paccTOMKH —TECTOBBIE —3aTOTOBKH
OTHpABISIOT HA BBIICUKy. BBIIeKaroT XmeG mpu
Temneparype 200°C B TedeHne 23 MHHYT.

TIpmmep 3.

TOTOBAT 3aKBANICHHYI0 3aBapKy TaK JKe, KaK B
mpimepe 1.

3aMeINBAOT TECTO MYTEM CMEMNBAHIS 59,5 KT MyKH
TIIeHIHOM 1 copra, 36,1 KT 3aKBALICHHOI 3aBapKil,
1,1 Kr gposokeil mpeccoBaHHBIX, 1,1 Kr comn i 2,2 KT
caxapa-Tiecka. 3aMENINBAlOT TecTo B TedeHne 7-10
MHHYT IpH TeMmeparype 28-30°C, IHOJNYyJarOT TecTo
BIIAKHOCTBIO 48%, KIICTIOTHOCTBIO 9,0 TPaIycoB.

OcCyIIecTBILIOT OpOKEHIIe TeCTa IpH TeMieparype 30
C B TedeHne 60 MIHYT.

TlonydeHHOE TECTO pAas[eIbIBAIOT HA TECTOBBIE
3aTOTOBKH 1 DAacKTaJBIBAIOT 10 (HOPMAM, TECTOBBIE
3aTOTOBKH TOMEMIAIOT JUIS PACCTONKH B PACCTOSUHYIO
xamepy. Ilocie paccTOMKH —TECTOBBIE —3aTOTOBKH
OTHpABISIOT HA BBUICUKy. BhmekaroT xme mpu
Temneparype 200°C B TedeHne 23 MHHYT.

Xe0, MOIydeHHBI] OIMHCAHHBIM CIIOCOOOM, HMEET
TpABIUIEHYI0  opMy, TIIAKyl0 U  DISHIEBYIO
TOBepXHOCTh.  LIBeT m3menmii paBHOMepHBII, ¢
KODIIHEBATO - CEPHIM OTTEHKOM, MSIKIIII IPOTIEIeHHBI
Ge3 cle/loB Hempomeca, BKYC I 3aIlaX, CBOCTBEHHEBIS

BKyCy H 3alaxy [aHHOTO BHAa Xueba, 06e3
TIOCTOPOHHETO MPHBKYCA I 3aIIaxa.
OmeHKA CPOKOB COXPAHGHIS CBEKECTH —XieGa

OCYIIECTBILIACH OPTAHONENTIEECKIM METONOM, IIyTeM
CPaBHEHIIS COCTOSIHIS MAKIIIA XIeGa Kax/Ible 2 9aca B
TeUeHIE MOCTEYIONIX 5-TH CYTOK IOCHE €0 BBIICUKI
TIpH  XDaHGHHH B HOPMATBHBIX  YCIOBIAX — CO
CBEKENCIICUCHHBIM X11eGOM 110 YKa3aHHOIl pelenType I
C  COOMIOAGHNEM  OMNNCAHHBIX  TEXHONOTHMYECKIX
mpomecco. B pesymbTaTe IPOBEIEHHON  OIEHKH
YCTAaHOBIIEHO, 9UTO CBEKECTh XIeba COXpaHSmach B
TeUeHHe 72-120 TacoB c COXpaHEeHHeM
OPraHOIENTIIECKIX CBOHCTB I BKYCOBBIX KadecTB Ha
TPOTSUKEHNH ~ BCETO  CPOKA  XPAaHEHId,  9T0
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TOATBEPHKIAET OCTIDKCHIE YKa3aHHOTO TEXHIIECKOTO
Ppe3yNIbTaTa - MOBBIIIEHIE CPOKA COXPAHEHIL CBEKECTH
xme6a.

DOPMYIIA ITOJIE3HOH MOJE/TH

Crioco6  TPOW3BOICTBA  3aBApPHOTO  TIIEHITHOTO
Xmeba, BKIIYAIONNI TPITOTOBICHNE 3aBapKH, ee
OXTaK/ICHNE, 3aMEINIBAHIE B 3aBAPKe OCHOBHOTO
CBIPBS, 3aMEC TeCTa, IOATOTOBKY TECTOBBIX 3aTOTOBOK,
1X PaccTOIiKy W BBINEUKY, OMAUYAIOWUICA TEM, TTO

[l TPITOTOBICHIS 3aBapKi ICHONB3YIOT —CMeCh
PHCOBOHl I TpedHEeBOIl MyKH B COOTHOWIEHHH 1:2,
3aBapKy OCAaXapHBAIOT I 3aKBAIIIBAIOT, KOMIOHEHTH!
GepyT HpII CIe/IYIOMEM X COOTHOIICHNIL, Mace %:
3aBapKa 3aKBallleHHAs. 33,7-36,1
MyKa IIIeHIHas XIebonekapHas 1 copra 61,9- 59,5

JIPOCKI TIPECCOBAHHBIS L1
COTIb TIOBAPEHHAs L1
caxap-TIecoK 2,2

BepcTka [I. KenbicoBa
Koppexrop I'. KocaroBa
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NPON3BOACTBEHHBIX HCNBITAHMI TEXHOJIOIHH NPOH3BOACTBA Xiaeba 3apapHoro «bepeke»

MBs1, HIKenoanucapmuecs npeacrapurean TOO «Master Bakery» TexHoaor AMHpXaHOB
BbL.C., ¢ ogpnoit croponsl u mpeactaButenn HAO «Ka3saxckuil arpoTexHuUYecKui
uccrenoBatenbekuii  yHuepcuteT wuMmeHn C. CelidyinHa» HaydHBII PYKOBOAUTEIH
JIICCepTaIlMOHHON paboThI Ha TeMy «CoBepIICHCTBOBAHHE TEXHOJIOTHH XJ1e600 yTOUHBIX U3ISI it
C HCIOIB30BaHHEM BTOPHYHOTO CHIPBS IIepepabOTKH 3epHOBBIX KyIbTYyp» K.T.H., H.0. acc.
npodeccopa TapabaeB B.K., moxropanr Ecembex M.UK., ¢ npyroif CTOpOHBI COCTaBHIIH
HaCTOAMIUI aKkT o ToM, 4To B niepuof ¢ 10.06 mo 24.06.2024 roxa B npou3BoacTBeHHOM 11exe TOO
«Master Bakery» 6BUTH BEIpaOOTaHBI OIIBITHO-TIPOMBIIIICHHEIE TapTHU XJIe0a «bepexe».

Ilens wuchbITaHUH — SABWJIOCH alpoOHPOBaHHE Pe3ylIbTaToOB  OKCIICPHMEHTAIBHBIX
HCCIIeJOBaHUH XJIe600yIIOTHBIX H3IENHI Ha OCHOBE HETPAJHUITHOHHOTO CBIPBA.

B nponecce npoBee I HCIBITaHUI IPUMEHSIIOCH CISAYIOIIee ChIphe U 0Ty pabpuKaThl:
MyKa IIIeHHYHas XjJIeOoIleKapHas IEPBOTO cOpTa, Mydka PHCOBasg, Mydka IpedHeBas, COIOJ
SUMEHHBIH HeepMEHTHPOBAHHBIM, APOMOKH XJIeOOIeKapHBIe IpecCoBaHHBIC, COIb, caxap,
KOMILIEKCHAs 3aKBacKa.

Tecro mma xmeba 3aBapHOro «bepexe» TOTOBHIM B COOTBETCTBHH C PEHENTYpoH U
PEKUMOM IIPUTOTOBICHIS (Tabuma 1).

Tabmuma 1 — Perientypa 1 pexuM IPUroTOBICHI XIeba 3aBapHoro «bepexe»

HaumeHoBaHUE CHIPBA U NOKa3aTenei Pacxon ceipps Ha 100 kT Mykn
fiponiecea 3akBacka Tecto
KOMITJIEKCHAs
IIPOU3BOJCTBEHHOTO
UK
1 2 3
Myka mmeHH4Has XJebonekapHas 1 copTa, - 83
KT
3akBacka KOMILICKCHAs IPeIbITyomei 4,76 -
dassl, kT
KommiekcHas 3akBacka, KT - 47,6
Myuka pucoBas, KT 4.5 -
Myuka rpeuHeBas, K& 9 -
CoJio SYMEHHBIN He()epPMEHTHPOBAHHBII, KT 1,8 -
JIpoXKIKH ITpeccoBaHHBIE, KT - 1,5
Coub, KT - 1,5
Caxap Oenblii, KT -
Bona, kr 27,54 40,28
HUtoro, KT 47,6 176,88
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I'peuneBas
My4Ka
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TIpoaomKUTeIPHOCTE 3aKBalBaHig-18-20 u,
KHCIOTHOCTH — 15,8-22,6 rpan,
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Pucynok 1 — TexHomorndeckas cxeMa IIpoU3BOACTBa XiIeba 3aBapHOTo «bepexe»
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IIpu mpUTOTOBIEHHH TeCTa B J€XKy TECTOMECIIBHONW MAIIMHBI BHOCHIN KOMIIICKCHYIO
3aKBACKy, MyKy IINICHUYHYIO XJIeOONEeKapHYyIO0 IIEPBOTO COpTa, IPONOKH XJIeOoleKapHEIe
IIPeCcCOBaHHBIE, BOXLY, caxap H COJH, M 3aMEIINBAIN IO IOJYYeHHs OIHOPOIHOI Macchl ¢
HavalnbHOH TeMnepaTypoit 29-30°C. TemmepaTypy 1 KOIHISCTBO BOIBI PACCUUTHIBAIIH, yIUTHIBAS
TeMIIepaTypy U BIaxxHOCTh TecTa 48,0 %. 3amemanHoe TecTo BRIOpaXKHBalM IIpH TemmepaType 30
°C B teuennme 60 muuyT. ITocnme OpokeHHS TEeCTO pacKIagbIBaId IO (GopMaM H TECTOBBIC
3arOTOBKH HANpPAaBILUIH Ha PacCTOHKy, KOTOPYIO OCYIISCTBILLIM B PacCTOMHOM mKady HpH
Temmepatype 37 - 40°C u OTHOCUTENBHOH BIaxxHOCTH Bo3myxa 75-80%. IIponomkuTeIbHOCTD
paccToiiku cocTaBiLLIa 40-55 MUH, TI0CIIe YeTO TECTOBEIE 3aTOTOBKH BBINEKAIU IIPHU TeMIIEpaType
200°C B Teuenue 23 MuHyT. [locie BbIEUKH XJ1e0 OXJIaXK TaJIH.

KauectBo x71e0a 3aBapHOTO «bepeke» ONEHHBAIH MO OPTaHONENTHISCKHM U (H3HKO-
XHMHYIECKHUM MOoKa3aTelM (Tabuma 2).

TaGHI/IHa 2 — OHU3UKO-XUMHUECKUE U OpPra”HOJICITHICCKHUEC MMOKa3aTCIN Ka4YeCTBa xjeba 3aBapHOTO
«bepeke»

HaumeHoBaHMe nokasaTenei mpoiecca 3HadeHHe oKa3aTeNlel KauecTBa Xieba
3aBapHoro «bepeke»

Du3NKO-XUMHYECKHE:
Braxxuocts, % 424
| - retoro xeba

KucsiotHOCTS, Ipaj 6,0
IMopuctocts, % 73
V nenbHbIN 00BEM, oM/T 2,51
OpranonenTuyeckne:
IIpaBUIIbHAA, C HECKOIBKO BEITYKIION
Dopma o
KOPKOH
ToBepxHOCTS IIafKas, TIIHIeBas, 63 TPEIIUH ’
TIOIPEIBOB
I1BeT KOpKH TEMHO-KOPUIHEBBIH
CocTosHHEe MAKHIIIA
Iopucroctp ] bI MEJIKHE, TOHKOCTCHHBIE
DIacTHYHOCTD MATKHUH, 271aCTUUHBINA
IIBeT MAKHIIA PaBHOMEPHBIH, TEMHO-KOPHYHEBBII
BKYC XOPOIIIO IIPOIEeIEHHOro X1eba u3
Bkyc XOPOIIO BEIOPOIKEHHOTO TECTa, APKO
BEIpaXKeH
apoMaT XOPOIIO MPOIIEUSHHOTO XJeha 13
3amax BBIOPOIKEHHOTO TECTa, C IPKUM apOMaToOM

TPEUNXH
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BoiBoabI

Texnosorus npou3BojcTBa Xjeda 3apapHoro «bepeke» peKOMEHIOBaHbI K BHEIPEHHIO B
npousBojcTBeHHOM Hiexe TOO «Master Bakery». IIpennpusrueM OpHHATO K HCIHOIb30BaHHIO B
MPOU3BOJCTBEHHBIX YCIOBHAX MPEIOKEHHYIO TEXHOJOTHIO [0 HPOM3BOJACTBY XJjeba,
XapakTepu3yIomas BHICOKUMH MOKa3aTeJIMH KauecTBa, I03BOJIIIONIMMU PEKOMEHI0BATh €ro K
BHEJPEHHMIO Ha XJjeOoIeKapHble NPEANPHATUAX C 1eJbI0 PACIIMPEeHUs acCOPTUMEHTA
XJ1€600yJIOYHBIX U3/IeIMii C TOBBIIIEHHOH MUIIEBOH IIEHHOCTHIO.

Ipencrasurenn TOO «Master Bakery» :
Texnonor TOO «Master Bakery» /; %)} ” /(f‘ 2/'/ Ammupxanos bI.C.

TIpencraBurenu HAO «Kazaxckuit
arpoTeXHAIECKHA HCCIIeZIOBAaTEIbCKHH
yuusepcuter nMenn C. Celtdyumnay

Hay4nbrit PYKOBOIHTE!Ib, K.T.H.,
CT.TIpenoaBarelb

JlokTopaHT
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gp TOO «Master Bakery»
. AG:kaHOB

AKT BHEJIPEHUSA
TEeXHOJIOTHH NPOH3BO/CTBA XJ1eba 3aBapHoro «bepeke»

Komuccus B cocraBe TexHosora Amupxanosa bl.C. TOO «Master Bakery» u nay4unoro
PYKOBOIUTENS JHCCEPTAlMOHHON paboThl K.T.H., H.0. acc. mpodeccopa Tapabaesa B.K.,
nokropanta Ecembex M.K. HAO «Kasaxckuif arpoTeXHMYeCKHH HCCIIeI0BaTEIbCKUIL
yuuBepeuteT umenn C. CeiidyaamHa», COCTABIINM HACTOSMIMNA aKT O TOM, 4YTO Pe3y/IbTaThl
Hay4YHOM AMccepTaloHHOM paboThl fokTopanTa Ecembexk M.XK. mo teme: «CoBepIueHcTBOBaHUE
TEXHOJIOTHU XJIeOOOYJIOUHBIX M3IENUH ¢ MCIOIb30BAHHEM BTOPHYHOTO CBHIPbS HepepabOTKH
3€pPHOBEIX KyJIBTYp» BHeIpeHa B mpousBoacTBo TOO «Master Bakery» u ucmomb3yercs B
KauecTBE PEKOMEH/IAIHH T10 IIPOU3BOJICTBY XJIe000yIOUHBIX H3/E/INi Ha OCHOBE pa3paboTaHHOM
TEXHOJIOTHM ¥ OSKCIEPUMCHTAIBHBIX JAaHHBIX C IOMOIIBIO METOAAa MAaTeMaTHYeCKOTro
MOJICJIMPOBAHUS.

HoBu3zHa uccneoBaHnii — Ha OCHOBE SKCHEPHUMEHTAIBHBIX JaHHBIX, HAYYHO 0OOCHOBAHO
11eJIeCO00Pa3HOCTh  MCIOIB30BAHMA BTOPUYHOTO CHIPBSA TIEPEPabOTKM 3ePHOBBIX KYIBTYP:
PHCOBOIT M TPEUHEBOI My4eK B XJIeOOIeKapHOM MPOM3BOJICTBE, pa3paboTaHa TEXHOJIOTUS XIeba
3aBapHOTO «bepeke» ¢ TOBBINICHHOH MHIIEBOH IIEHHOCTBIO W MUKPOOHOJIOTHYECKOI
6€301acHOCTBIO.

Amnpo6upoBaHHbIe 00pa3ipl Xeba 3aBapHOTO «bepeke» MOTYHIMIH BBICOKHE OLCHKH I10
OPTaHOJIETITHIECKUM U (PH3UKO-XMMHYECKHM MOKa3aTeIIIM.

TexHoorus MPOM3BOJCTBA XJieba 3aBapHOTo «bepeke» PeKOMEHIOBAHBI K BHEAPEHHIO B
npomsBoacTBo TOO «Master Bakery», NMpHHATO K MCIOIB30BaHMIO B TPOM3BOICTBEHHBIX
YCIIOBHAX MPEJIOKEeHHAS TeXHOIOTHA.

Ipencrasurenu TOO «Master Bakery» ’
Texnomnor TOO «Master Bakery» /»//5,3/) ,//C / Ammupxanos bl.C.
Yy

TIpencraBuTenH HAO «Kazaxckuit
arpoTeXHHYECKHH HCCITeJOBATeIbCKHI
yuusepcuter umenn C. Celiyumnay

Xayanepy,

o P uinir]

ey

Hay4qnbrit PYKOBOJIHTEIb, K.T.H., s Tapabaes b.K.
CT.Ipero1aBaTelb

JIOKTOpaHT
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CTAHJIAPT OPI'TAHU3ALIMA

HAO «Ka3axckuit arpoTeXHHUYECKHii MCCIIE0BATENLCKUI YHHBEPCHTET HMEHH
C.Ceiidpymmnar»

V]IK 664.66 MKC 67.240

KIT B3/ 1905.90

CornacoBano: YTBEP)KI[A!O

IMpencemarens TK FRABIICHUA-TIPOPEKTOP 1O

1o cranapram Nel07 VNN

sz_eﬁ_/ Myparos A. { '&é.ﬁ pipramues E.O.
Q0% 41 2025t AV rPe) ;
A

XJIEB 3ABAPHOM «BEPEKE»

TexHuueckue ycjaoBHs

Cpok nelictus ¢ 24 Hoa0ps 2025 roga
10 24 Hosibps 2030 rona

PaspaGotato:
PhD, noxropant KATUY
@é Ecembex M.XK.

K.T.H., H.0. acc. npoeccopa KATUY

(Bragus  TapaGaes BX.

JepxaTteb 110THHHAKA

HAO «KATUY umenu C.Celidymumnar
r. Acrana

np.IToGesp! 62

ren. 8(7172) 317547

r. Acrana, 2025
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CTAHJAPT OPTAHU3AIIUN

XJIEB 3ABAPHOM «BEPEKE»

Texuunueckue yciaoBusi

1 Ob1acTh NnpUMeHeHus!

Hacrosmuii cranzapT opraHus3allii pacHpoCTpaHseTcss Ha XJjed 3aBapHOM
«bepeke», BbIpabaThIBacMblii H3 MyKH MIIICHUYHOH XJIeOONeKkapHOH IepBoro copra,
My4YKH PHCOBOH, My4YKH TIPEYHEBOH H JPYroro ChIpbsi COINIACHO pELENType,
HpeHa3HAYeHHbIH U1 YIoTpeOIeHUs B MUILY HIHPOKHM KPyroM HOTpeOHuTesei.

Hacrosimmii ctanapT opraHu3alii yCTaHAaBINBaeT TpeOOBaHMUS K KaUeCTBY,
0e30MacHOCTH, YIaKOBKE, MAPKHUPOBKE, YCIOBUSIM XpaHEHUS, TPAHCTIOPTUPOBAHHUS
W MeToJ]aM KOHTpOJIs Xy1eba 3aBapHOro «bepekey.

Hacrosimmii ctaHzapT OpraHM3allid MOXKET PacHpPOCTPAHSAThCS TOJBKO C
paspenrennss HAO «KATUY nmenu C. Celidpyinnaay.

2 HopMaTHBHBIE CCBLIKH

B HacrosmeM CTaHZapTe OpraHW3AllMM HCIIOJNB30BaHBI CCBHUIKM Ha
CJIe/lytoIe HOPMAaTHBHbIC JTOKyMCHTBI:

TP TC 005/2011 TexHuueckuii periameHT TamoxeHHOro corsa «O
06e30MaCHOCTH YIIAKOBKI».

TP TC 015/2011 Texnudeckuit permameHT TamoxeHHOro coroza «O
0e30MacHOCTH 3epHa».

TP TC 021/2011 Texnudeckuit permameHT TamoxkeHHoro coroza «O
6€30MacHOCTH MHULIEBON MPOTYKIIHU».

TP TC 022/2011 Texunueckuii pernament TamoxeHnHoro coro3a «[lumenast
MPOIYKIMS B 4aCTH €€ MapKUPOBKUY.

TP TC 029/2012 TexHuueckuif persaMeHT TaMOXXEHHOro CO03a
«TpeboBaHusi  Oe30mAaCHOCTH  NUIIEBBIX  J00ABOK, apoOMaTH3aTOpPOB U
TEXHOJIOTMYECKHX BCTIOMOTaTENIbHBIX CPEJICTBY.

CT PK 1.09-2018 Crangaptusanus B PecnyOnuke Kazaxcran. TepMHHBI U1

OIpe/IeIeHHS.
CT PK 4.4-2013 Cucrema pa3pabOTKM M IOCTAaHOBKH IPOJYKIHH Ha
MPOU3BOJCTBO. TIponykuus MULIEBO " CeJIbCKOXO03SIHCTBEHHOM

MIPOMBIIDICHHOCTH. OCHOBHBIE TTOJIOKCHUSL.
TOCT 171-81 [lpoxoxu XieOolekapHbIe HpPECCOBaHHBIC. TEeXHHUYCCKHUE
YCIIOBHSL.
T'OCT 1341-2018 IlepramMeHT pacTHTEIbHbIA. TeXHUYECKUE YCIOBHS.
T'OCT 1760-2014 IloaneprameHT. TeXHHYECKHUE YCIOBHSI.
T'OCT 10354-82 ITneHka noiusTHiIeHOBast. TeXHUUECKUE YCIIOBHS.
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T'OCT 10444.12-2013 MukpoOHOJIOTHsI MHIIEBBIX MPOIYKTOB H KOPMOB JIIs
JKMBOTHBIX. MeTO/IbI BBISIBJICHUS U MOJICYETA KOJMYECTBA JIPONOKEH M IIICCHEBBIX
TpHOOB.

T'OCT 10444.15-94 IpoxykThl muieBbie. MeTOIbI ONTpeIeICHUS KOJTHICCTBA
Me30(HIBHBIX a9POOHBIX U (haKyJIbTaTHBHO-aHAIPOOHBIX MHKPOOPTaHU3MOB.

TOCT 11354-93 Slmmku W3 JpeBeCHHBI ¥ JIPEBECHBIX MaTepUalioB
MHOT000OpOTHBIE JUIS HPONYKIMHM HHIIEBBIX OTpaciel IPOMBIIUICHHOCTH U
CeJIbCKOTO X03s1iicTBa. TeXHIYeCKe yCIOBHS.

T'OCT 12302-2013 ITakeTsl U3 MOJMMEPHBIX IUICHOK U KOMOMHHUPOBaHHBIX
MatepuanoB. OOLIHe TEXHUUECKUE YCIIOBHSL.

T'OCT 13511-2006 Smunku u3 roppupOBaHHOrO KapTOHA ISl IMHIIEBBIX
MIPOIYKTOB, CHHYEK, TabauHBIX W3JENHH M MOWIIMX CpelcTB. TexHHueckue
YCJIOBHSI.

I'OCT 13830-97 Cosnb noBapenHast nuuiesasi. O0Ine TEeXHUIECKUE YCIOBHS.

I'OCT 14192-96 MapkupoBka rpy30B.

I'OCT 21094-2022 Wspenusi x1e600ynouyHble. MeToabl onpeeneHus
BJIQKHOCTH.

I'OCT 26574-2017 Myka nmieHHyHasi XxJjeOomnekapHas. TeXHHUECKHE
YCJIOBHSI.

T'OCT 26669-85 Ilpoxykts! nuieBble # BKycoBble. [ToaroroBka nmpo6 s
MHUKPOOUOIOTHYECKHX aHAJIN30B.

TOCT 26927-86 Celpbe u NpPOIYKTHI HHIIEBbIc. MeTOIBI ONpe/IeNneHHs
PTYTH.

TOCT 26930-86 Csipbe W HpOYKTHl HHIIEBBIC. MeTox oOmnpeeiIeHus
MBIIIBSIKA.

TOCT 26932-86 Chippe W MPOMYKTHI MHUIIEBbIC. METONBI ONpeIeCHHs
CBUHIIA.

T'OCT 26996-86 IlonunponmieH U cononuMepsl NponuiIeHa. TexHuueckue
YCIIOBHSL.

T'OCT 28560-90 IlpoaykTsl nuieBble. MeTo1 BBISIBICHHS OAKTEpHil pOJIOB
Proteus, Morganella, Providencia.

T'OCT 29294-2021 Conoxn nuBoBapeHHbINH. TeXHHUECKUE YCIOBHSL.

T'OCT 30711-2001 IIpomyktbl mnmiieBble. MeToasl BBIIBICHHS |
omnpe/eseHus cojepxanus apuarokcuaos Bl u M1.

I'OCT 31659-2024 MukpoOuonorusi NHIIEBOH Lenu. ['OpH30HTAIbHBIN
MeTo/1 oOHapy>keHHs], IoJicueTa ¥ CepoTHIIUpoBaHHs Oakrepuil pona Salmonella.
Yactp 1. O6Hapyxenue Salmonella spp.

I'OCT 31691-2012 3epHO M HPOIYKTHI €ro mnepepaboTKH, KOMOHKOpMA.
OmpezieneHue  COJIEpXKaHUSI — 3eapajJicHOHAa  METOJOM  BBICOKOO((EeKTHBHOM
JKHIKOCTHOH XpoMaTorpauu.

T'OCT 31747-2012 [IlIpomykThl mHIIeBble. MeToabl BBIIBICHHS H
OIIpe/IeNICHNs] KOJIMYecTBa OaKTepuil TPyNIbl KUIICYHBIX MaNo4eK (KOIH(OPMHBIX
GakTepHii).
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T'OCT 31746-2012 TIlpoaykrtel muineBble. MeToAbl BBISIBICHHS U
ONpeJieNicHHsT  KOJIMUECTBAa  KOAryJIa30MOJIOKHTENBHBIX — CTAQUIOKOKKOB U
Staphylococcus aureus.

TOCT 31904-2012 TIlpomyktsl nmiieBble. MeToabl oTOOpa mHpod Juis
MHKPOOUOJIOTHIECKUX HCITBITAHUI.

T'OCT 32161-2013 IlpomykThl nHieBble. MeTO ONpeIeieHHs COJIepKaHHs
ne3us Cs-137.

T'OCT 32163-2013 IlpomykTh! nuieBbie. MeTo ONpeIeieHus COepKaHHs
ctponmust Sr-90.

T'OCT 33222-2015 Caxap Oesnblii. TexHnueckue ycioBusl.

T'OCT 32220-2013 Bojaa nurtbeBasi, pachacoBaHHasi B EMKOCTH.

T'OCT 32587-2013 3epHO M HPOAYKTHI €ro InepepaboTKH, KOMOMKOpMA.
OrmpejienieHle OXpPaTOKCHHA A METOIOM BBICOKOA()(EKTHBHOW KHKOCTHOM
Xpomarorpapuu.

I'OCT 33772-2016 Ilakersl u3 Oymarn U KOMOWHHPOBAHHBIX MaTepHaIOB.
OO111e TeXHUYECKHE YCIIOBHSL.

I'OCT 33824-2016 IlpoaykTel mHHIIEBble W NPOJOBOJILCTBEHHOE CHIPbE.
VHBepCHOHHO-BOJIBTAMIIEPOMETPUYECKHI  METOJl  OIpE/eNIeHHs.  COJepIKaHHs
TOKCHYHBIX 3JIEeMEHTOB (KaIMHsI, CBUHI[A, ME/IH H [[HHKA).

T'OCT 34033-2016 YnakoBka U3 KapTOHa U KOMOMHHPOBAHHBIX MAaTCPHAIIOB
JUTS MTUIIEBOH MpoIyKIuu. TeXHUUIeCKUE YCIOBHS.

TOCT 5667-2022 Usnenus xnedoOynounsie. [IpaBuiia MpUEMKH, METOJIBI
oTOopa 00pasoB, METOJbI ONpECICHHS OPTaHOJCNTHYCCKUX TOKa3zaTeaed u
MacChI U3JICITHIA.

T'OCT 5668-2022 Wznenust xneGoOynounble. MeToasl  OmpeieieHus
MacCCOBOH JIONH XKHpa.

T'OCT 5669-96 Xne600ynounble u3nenus. MeTo1 onpe/eneHus HOPUCTOCTH.

T'OCT 5670-96  Xne6GoOynounble w3nenus. MeToabl  ONpeIeNieHus
KHCJIOTHOCTH.

T'OCT 5672-2022 Wznenust  xneGoOynounsle. MeToasl  ONpeiesieHus
MacCOBOH JIOJIH caxapa.

TOCT 8227-2022 U3penusi xye®oOynouHble. YKIaJIblBaHHE, XpaHECHHE H
TPaHCIOPTUPOBAHUE.

I'OCT 8.579-2019 T'ocynmapcTBeHHas cucTeMa OOECHeueHUs] eJIHHCTBA
u3MepeHuii. TpeOoBaHHMS K KOIMYECTBY (pacOBaHHBIX TOBAapoOB IpU HX
HPOU3BOJICTBE, (hacOBaAHUH, NPOJAKE H UMIIOPTE.

I'OCT 9142-2014  Slumku w3 rodpupoBaHHoro kaproHa. Oourue
TEXHUYECKHUE YCIIOBHS.

TIpumeHeHHe ApyruxX HOPMAaTHBHBIX JOKYMEHTOB JIOITyCKAeTCs IPH YCIIOBUH,
YTO OHH OO0ECICYHBAIOT YPOBEHb OCE30MACHOCTH H KadecTBa, HE HIDKE
YCTaHOBJIEHHOTO B HACTOSIIIEM CTaHapTe OPTraHHU3aI[HH.
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3 TepMHHBI ¥ OIIpeeIeHHSs

B HacTosmieM craHAapTe OPHMCHSIOT — CICAYIONIME TEPMHHBI C
COOTBETCTBYIOIIUMH OTIPE/ICIICHUSIMH:

3.1 3aBapHoii xJied — 3T0 XJ1€0, IPH MPOU3BOJICTBE KOTOPOTO YacTh MYKH
IIpe/IBapUTEIIbHO 3aBapUBACTCS KUIISITKOM MM Topsideii Bomoi (06braH0 65-90 °C),
YTO NPHBOIAMT K JKEJATHHH3AIMHU KpaxMasa, 0OeclieYyMBacT MATKOCTh MSKHIIA,
XapaKTEePHBIIl apoMar u Ooiee JIHTEIbHOE COXPAHEHHE CBEKECTH.

3.2 Mpyuka pucoBasi — 53TO IPOAYKT, IIOIydaeMblii B pe3yibrare
nepepabOTKM pHCA, HUCIOJIb3yeMbli B COCTaBe pEIHENTYphl; KadeCcTBO U
0e30MacHOCTh  MOJTBEPXKICHBI  pe3ysbTaTaMU  J1a0OpPAaTOPHBIX — HCIbBITAHUM,
0()OpPMIICHHBIMH POTOKOJIAMH OPTaHU3ALHH.

3.3 Myuka rpeyHeBas — IHIIEBOH INPOIYKT, IMOIy4aeMblil MOMOJIOM
OUMIIEHHOTO 3€pHA TIPEUNXM WIH TPEYHEBOH KpYIbl; XapaKTePHCTHKU
MOATBEPKAAIOTCS 1a00PaTOPHBIMH HCIIBITAHUAMH, OOPMIICHHBIMH MPOTOKOIAMH
OpraHu3aLuy.

3.4 3apakeHHOCTb — HajlHuHe B XJIeOOOYJIOYHOM H3JEIHU MOHMKEHHOH
BJIQKHOCTH Bpe/lUTelIel XJIeOHbIX 3aM1acoB, ONpPe/IeNIIEeMOE BU3YalIbHO.

3.5 Bosie3Hb Xj1e600yJ104HOr0 M3Jeausi — crelupHIecKoe MOBPEXKICHUE
XJIe000YIOUHOT0 U3JIeNHsl B pe3ylbTaTe Pa3BUTHS MHUKPOOPTaHHU3MOB, Jelaroliee
xJ1e000yI04HOE M3/IeNHe HEIPUTOHBIM K YHOTPEOICHHIO.

3.6 IlinecHeBeHne X1e600y104HOTO M3AeINsA — OONE3Hb XJIEO00YIIOUHOrO
W3JIeNusi, BBI3BaHHAas KOHTAMHUHHPYIOIIHMH TOTOBOC XJIcOOOylIO4HOEe H3Ieine
IUIECHEBBIMH TPHOAMH Pa3IWYHBIX POJOB, OOPa3yOIIMMU BHIUMBINH MHUICITHIT
Pa3JIMYHON OKPACKH.

3.7 «KaptodenbHasg» 001e3Hb X1€000yJ04HOr0 W3feanss — OOJIC3HB
xJIe000yI0UHOTO M37eNusl, BbI3BaHHAs CHOPOOOpa3yOUIMMH OaKTepHsIMH poja
Basillus m XapakTepusyrolmascss HaJIMUueM Yy Xj1e000ylIOYHOro —H3Jeius
CrHeln(pUIECKOro HEMPUATHOTO 3aIaxa U CIIM3UCTBIX HUTSH B MSKHILIE.

3.8 TokcHYHBIe 3JeMEHThl — XHMHYECKHE >JIEMEHTHI, KOTOPbIE MOTYT
OTPUIIATENIBHO TMIOBIMATH HAa POCT W Pa3BUTHE OHKUBBIX OPraHU3MOB, Ha
¢busnonoruyeckue npouecchl. Hanbosee TOKCHUHBIMU 2JI€MEHTaMHU CYHTAIOT PTY T,
KaJIMH#, CBHHEII, TaJJIUH.

3.9 Be3onacHOCTh NHIIEBOH NPOAYKIMH — COCTOSIHHE IHILIEBOH
NPOAYKLIUH, CBHUJETENBCTBYIONEE 00 OTCYTCTBHM HEJIOMyCTHMOIO PHCKa,
CBSI3aHHOT'O C BPE/IHBIM BO3/IeiiCTBHEM Ha ueIoBeKa U OyIylLye MOKOJICHHS.

4 TexHnveckune TpedoBaHUS

4.1 OcHOBHBIE TapaMeTPhI M XapAKTePUCTHKH

4.1.1 Xne6 3aBapHO#l «bepeke» IODKEH COOTBETCTBOBAaTh TPEOOBAHUSIM
HACTOSILLETO CTaHJapTa OpraHM3alluy, IPOH3BOAUTHCSA B cooTBercTBHH ¢ TP TC

02172011 [1], TP TC 029/2012 [2], TOCT 26574, a Taxke BbIpaOaThIBaThCs 1O
YTBEp KIEHHON pelenType U TEXHOIOTHICCKOW HHCTPYKIIHH.
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4.1.2 Xne0 3aBapHOii «bepeke» 10omKeH BbIpabaThIBaThCS YITAKOBAaHHBIM HIIH
6e3 ynmakoBkd. Macca HeTTo OJJHOTO u3zienus cocranisier 0,4 Kr.

4.1.3 Tlo opraHonenTHYeCKMM IOKa3aTelsiM XieO 3aBapHOH «bepeke»
JIOJDKEH COOTBETCTBOBATh TPEOOBAaHMSIM, yKa3aHHBIM B TabiuIe 1.

Tabsmna | — OpraHonenTHYecKye IIOKa3aTenH xjeba 3aBapHoro «bepeke»

HaumeHoBanue
TOKa3aTest ConepixaHue XapaKTepHCTUKH
(XapaKTePUCTHKH)
Bueumnwui Bu:
dbopma IIpaBusbHas, ¢ HECKOJIBKO BBITYKJIONH KOPKOH
MMOBEPXHOCTh JloctaTouHO  TNajgkasi, JOCTaTOYHO  TJISTHIIEBas,
€/IMHAYHbBIC MEJIKUE ITy3bIpH, 03 KPYIHBIX TPEIIUH U
MOJIPHIBOB
LIBET PaBHOMEpHBIH, TEMHO-KOPUYHEBbII
CocTtosiHuE MSKHIIIA
MIPOINEYEHHOCTh [IpornedeHHbIH, HEe BIa)KHBIN Ha OLLYIIb, YJIACTHUHBIN
poMec be3 koMOUKOB U CIIe/I0oB HelpoMeca
MMOPHUCTOCTh PaBHOMeDHASL. TOPBI CpelHero pasmepa,
TOHKOCTCHHBIE
Bkyc Bkyc Xopomo mpomnedeHHOro xjieba W3 XOpOIIo
BBIOPOXKEHHOTO TECTA, SIPKO BBIPAXEeH, KHUCIOBATHIH, C
SIPKO BBIPQYKCHHBIM IMPHUBKYCOM TPEUUXHU
3amax Apomar  XOpomIO  TpOINEeYeHHOro  Xxjueda U3
BBIODO)KEHHOTO TeCTa, SIPKO BBIPAXKEH, C SPKHM
apOMaTOM IPEeUHXH

4.1.4 Io pM3HKO-XUMHIECKUM ITOKA3aTeNIsIM X1e0 3aBapHOH «bepeke» noinkeH
COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHMSIM, YKa3aHHBIM B TaOIHIE 2.

Ta6nmia 2 — du3HKo-XUMHYECKHE NOKa3aTe M Xjieba 3aBapHoro «bepeke»

3HaueHue
HanMeHOBaHuE MTOKa3aTels
oKasareJist
BiaxxHocTh MsikuIa, %, He OoJiee 49
KucnotHocth MsikuIla, rpaj., He 6oJiee 7,0
[NopucTtocTh MsikuIIa, %, He MeHee 67,0

4.1.5 B xnebe 3aBapHOoM «bepeke» He OMyCKAalOTCS MOCTOPOHHHE
BKJIIOUEHHS, XPYCT OT MHHEpallbHOH NpuMecH, NpH3Haku Oose3Hedt xieba u
IIECEHN.

4.1.6 CozepxaHue TOKCHYHBIX DJIEMEHTOB, MHKOTOKCHHOB, MECTULHIOB U
PaTHoOHYKIHIOB B XyieOe 3aBapHOM «bepeke» He JIODKHO NPEBBILIATh JI0MYCTHMBIC
YPOBHH, YCTaHOBJIEHHbIE TeXHHUYECKHUM periaMeHToM TamoxenHoro coto3a TP TC
02172011 [1], 1 TOKHO COOTBETCTBOBATh 3HAUCHHUSIM, YKAa3aHHBIM B TaOIHLe 3.




image44.jpeg
Ta6nnua 3 - I[Ol'[yCTI/IMBIe YPOBHH TOKCHUYHBIX 3JIECMECHTOB, MUKOTOKCHHOB,

TECTUIUI0B U PAAHOHYKJIHIOB B xj1e0e 3aBapHOM «Eepexe»

JlomycTuMble ypOBHH,
MI/KT
HaumenoBanue BeniecTsa (3JeMeHTa) (W1t paHOHYKIHIOB —
Bx/kr), He Gonee
CBuHeIl 0,35
ToxcuuHble MBIIIBSIK 0,15
3JICMEHTBI Kaamuii 0,07
Pryth 0,015
Adnarokcun B, 0,005
OXpaToKCHH A 0,005
MHUKOTOKCHHBI J1e30KCHHUBANICHOI 0,7
T-2 Tokcun 0,1
3eapaicHOH 0,2
T'ekcaxJiopuuKkiIorekcan 0.5
(a, B, Yy —M30MepHI) i
TecTHIMTB! JT u ero MeTaboJIUTHI 0,02
T'excaxiopOeH30l 0,01
2,4-]1 (KuCnoTHL, COJIN U HE JIOIYCKaTCs
9¢hupsbI)
PajnoHyKIH b1 Hesui *1u37 40
Crponnuii — 90 20

4.1.7 Ilo MHKpPOOHOJIOTMYECKNM TIIOKa3aTeNsiM xJieO 3aBapHOH «bepeke»
JoibkeH cootBercTBoBarth TpeboBanmsim TP TC 021/2011 [1] u 3HaueHHsM,

YKa3aHHbBIM B TabuLe 4.

Tab6umua 4 — MukpoOuonorudyeckme rnokasarelii xjaeda 3apapHoro «bepeke»

HawnmeHoBaHHe MToKa3aTelist

3HaueHHe oKa3aTels

KMA®ABM, KOE/T, He 6o1ee 1x10°
Macca npoaykra (T), B KOTOpOii He JOIIyCKaIOTCSL:

- GaKTepHH rPYIIbI KUIIEYHBIX MAI0YECK 1.0
(xonrdopMBbI) i
- S. aureus 1,0
- baktepuu poaa Proteus 0,1
- IATOTCHHBIE MUKPOOPTAHU3MBI, B T.4. CAJIbMOHEJLIBI 25
ITnecenn, KOE/r, He 6osee 50

4.2 Tpe6oBaHHus K CBIPbIO

4.2.1 Bce BUJIBI CBIPBS, IPUMEHSIEMBIC TIPH NTPOHU3BOJICTBE XJieba «bepekey,
JIOJDKHBI COOTBETCTBOBaTh TpeboBanmsim TP TC 021/2011 [1], TP TC 022/2011 [2],
TP TC 029/2012 [3], TP TC 015/2011 [4], neficTBYIOIMX CAaHUTAPHBIX IPABUI U
TUTHEHUYECKUX HOPMAaTHBOB.

422 Jlna mnpousBoicTBa 3aBapHOro xieba «bepeke» HCIOIB3yOTCS

CJIEAYIOLINE BUAbI ChIPb:
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- MyKa ITIIeHHYHas XyiebonekapHas nepsoro copra — 'OCT 26574-2017;

- MydYka pHCOBas — B COOTBETCTBHH C pe3yJbTaTaMH JabopaTOPHBIX
HCTIBITAaHUH, MOATBEPkKIEHHBIX IPOTOKOJIAMH OPraHHU3AINH;

- MydYka Tpe4yHeBas — B COOTBETCTBHM C pe3yJbTaTaMH J1abOpaTOPHBIX
HCTIBITAaHUH, OATBEPKIEHHBIX IPOTOKOJIAMH OpTaHHU3aIIHN;

- corox sr’uMeHHbIH HeepmerTHpoBaHHbIH — ['OCT 29294-2021;

- conb numieass — 'OCT 13830-97;

- npoxokH xyiebonekapHble npeccoBaHHble — 'OCT 171-81;

- caxap 6enbrii — 'OCT 33222-2015;

- YHUCTasi KyJIbTypa MOJIOUYHOKHCIBIX Oakrepuii Lactiplantibacillus plantarum
1, Levilactobacillus brevis E-120 — 110 TeXHHIECKAM TPEOOBaHUSIM U3TOTOBUTEIIS;

- 4hcTas KyJbTypa apoxokeit Saccharomyces cerevisiae wmamm JI-1 — 110
TEXHHUYECKHM TPeOOBaHUSAM H3TOTOBUTEIIS;

- Boja nutheBas — ['OCT 32220-2013.

JlonyckaeTtcst IpUMEHEHHUe ChIpbst oTeyecTBeHHOro (PecmyOunka Kaszaxcran)
WIA MMIIOPTHOTO IPOHM3BOJCTBA, COOTBETCTBYyIoIlero tpedoBanusim TP TC
021/2011 [1] u oGecneunBaloniero Mpou3BOACTBO Xjeba 3aBapHoro «bepeke» B
COOTBETCTBUH C TPOOBAHUSAMH HACTOSIIIET0 CTaHJAPTa OPTraHU3aLHH.

4.3 MapkupoBka

4.3.1 MapkupoBka xneba 3aBapHOro «bepekey», YHNaKOBaHHOIO B
MOTPEONTENIBCKYI0 ~ YINAKOBKY, JIODKHA  COOTBETCTBOBATH  TPEOOBAHHSAM
TEXHHUYECKOro peritaMenra TamoxkerHoro coroza TP TC 022/2011 [2].

4.3.2 MapkupoBka MOXeT ObITh HaHECCHa HEIOCPE/ICTBCHHO Ha YIaKOBKY,
STHKETKYy WM SpJIbIK THUIOTPa(CKUM, JUTOrPadCKUM, BICKTPOIUTHICCKAM
croco0amy, OKpackoil 1o Tpadapery, LITEMICICBAaHHEM, LITAMIIOBAHHEM,
[IPOJABJIMBaHUEM, NIEYaTAHHEM Ha MAallMHKEC WM MapKHPOBOYHBIMH MalllHHAMH
KPacKOH, pa3peIEHHOM [l KOHTAKTa C IMUIIEBBIMH IIPOIyKTaMH.

4.3.3 Peanu3amnusi HEyNakOBaHHBIX B IOTPEOUTENIBCKYIO Tapy H3JEIHi B
PO3HHUYHOHN TOProBOM CETH JIOMYCKASTCs PH HAIMYHU HH(POPMALIHOHHBIX JINCTKOB,
colepXallMx — cBeleHus, npexycmorpennesle TP TC  022/2011 21,
MIPEI0CTABNISEMBIX H3TOTOBHTEIIEM.

4.3.4 MapkupoBka xieba 3aBapHoro «bepeke» [omKkHa copepxkaTh
ClIeyIOILYI0 HH(OPMALIUIO:

- HAaHMEHOBaHHUE MPOYKIIUH;

- HaNMEHOBaHHE M MECTO HaXOXJCeHHUs (IOpHIUYECKHH aJpec, BKIIOYas
CTpaHy) U3rOTOBUTEJIS;

- Macca HETTO M3JIeIIus;

- COCTaB;

- MUILIEeBas HEHHOCTb;

- laTa U 4ac W3rOTOBIICHUS;

- CPOK T'OJTHOCTH;

- YCJIOBHS XpaHCHUS,;
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- 0003HaYCHHE HACTOAIIETO CTaH/IapTa OpraHu3aniH (TP HaJTMYNUH PeIICHHS
H3TOTOBHUTEIS);

- TOBapHbIH 3HAK H3TOTOBUTEIS (IPH HAJINYNH);

- nH}pOpMaIHI 0 HOATBEPKICHUH COOTBETCTBHS (IIPH HAINYHN);

- CIMHBIA 3HAaK OOpalIeHWs NPOAYKIMH Ha PBIHKE TOCYAApCTB-WICHOB
EBpasmuiickoro skoHoMu4eckoro corosa (EAC).

4.3.5 MapkupoBka TPaHCIIOPTHOH Tapel JODKHA COOTBETCTBOBAThH
tpeboBanmsim TP TC 022/2011 [2] u TOCT 14192, Brmovas HaHECCHHE
MaHUITYJSIIHOHHOT O 3HaKa «OrpaHUYeHUE TeMIIepaTyphl».

Ha xax1yro equHUIly 3aKpbITOH TPAHCIIOPTHOH Tapbl HAHOCST MapKUPOBKY,
COJIEPIKALILYIO CIIEYIOLINE CBEICHHS:

- HAHMEHOBaHHUE TPOTYKIIUH;

- HaNMEHOBaHHE M MECTO HaXOXJEeHHUs (IOpHIUYECKHH aJpec, BKIIFOUas
CTpaHy) U3rOTOBUTEJIS;

- KOJIMYECTBO YIMAKOBOYHBIX €JMHMI] B TPAHCIOPTHOH Tape M Macca HETTO
YIaKOBOYHOH €IMHHMIIBI (151 yHaKOBAaHHOW MPOLYKIIHH);

- KOJMYECTBO H3JeNHMi M Macca OJHOro H3Jenus (Uil NMpoaykuuu Oe3
HOTPEOUTENLCKOH YIIaKOBKH);

- JlaTa U 4ac W3rOTOBJICHUS;

- CPOK T'OJTHOCTH;

- YCIIOBHS XpaHCHUS;

- CBEJICHUS, ITO3BOJISIOLINE WICHTH(HIMPOBATh TAPTUIO MPOTYKIIUH;

- 0003HaUYeHHE HACTOSIIETO CTaHIapTa OpraHu3aniH (TP HAJTMYUH PCIICHHS
H3TOTOBHUTEIS);

- TOBapHbIN 3HAK (IIPH HAIMYHH);

- nH}pOpMaIHI 0 HOATBEPKICHUH COOTBETCTBHS (IIPH HAIMYHN).

4.4 YnakoBka

4.4.1 Xned 3aBapHoil «bepeke» BBITyCKAaeTCs YHNaKOBaHHBIM WIH 0Oe3
YIaKOBKH.

442 Xne6 3aBapHOi «bepeke» YNAKOBBIBAIOT B CIIEAYIOLIHE BHJIbI
YIaKOBOYHBIX MaTepPHaJIOB:

- nosmdTUIIeHOBYIO TUIEHKY 1o 'OCT 10354 nnu naketsl U3 Heé;

- naketbl o 'OCT 12302;

- IIEHKyY nonunponuieHosyio no 'OCT 26996;

- KOMOMHHPOBAaHHbIE TEPMOCBAPUBAIOLIHECS TTOIMMEPHbIE MaTEePUAIBI;

- OyMa’kHbI€ NTaKeThl U3 KOMOMHHPOBaHHBIX MaTepHainoB 1o 'OCT 33772.

4.43 JlomyckaeTcs HCIOJb30BaHHE MAPYTHX YINAKOBOYHBIX MAaTepHasoB,
pa3pelIéHHBIX Ul KOHTAKTa C MHIIEBBIMH TPOJYKTAMH H COOTBETCTBYIOIINX
TpebGoBaHHAM TeXHHYecKoro persiamenta TamoxenHoro corosza TP TC 005/2011
[S5], mpu ycnoBuHM oOOecrieYeHUs] COXPAHHOCTH M KadecTBAa TNPOAYKIHH IIpU
TPAaHCIOPTHPOBAHUHU U XPAaHCHHH.

4.4.4 Xne6 3aBapHO#l «bepeke» MOKET YIaKOBBIBaThCS B MOTPEOUTEIIBCKYIO
Tapy B BUJIC:
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- OT/IeJIbHOTO M3/ICTIHS;

- YaCTH WM HECKOJIbKHX YacTeH M3/Ieius;

- HapEe3aHHOTO U3/ICIINS;

- Hape3aHHOW YaCTH M3/ICIusl.

Hapeska u3nenus ocynecTBiIseTcsl BpyYHYHO HIH MAIIHHHBIM CIIOCOOOM.

4.4.5 Ilpenen nONMyCKaeMbIX OTPHLATENBHBIX OTKIOHEHHH MacChl HETTO
YIIAaKOBOYHOW CJMHUIBI OT HOMHHAJIBHOTO KOJMYECTBA JOJDKCH COOTBETCTBOBATh
tpeboBanmaM ['OCT 8.579 um cocraBmsite He Oonee 4,5 1. Jlomyckaemble
T10JIO’KHTEIIbHBIE OTKIIOHEHHS HE OTPaHWYMBAIOTCS.

4.4.6 VYnakoBaHHBII W HEyNakoBaHHBI x1e0 3aBapHOW «bepeke»
YKJIa/IBIBAIOT B TPAHCIIOPTHYIO Tapy:

- simKH U3 rodpuposanHoro kaprona mo 'OCT 13511, TOCT 34033, TOCT
9142;

- otk Ne 2, 3,4 o 'OCT 11354,

- JpyrHe BHJbl TPAaHCIOPTHOH Tapbl, OOECIEUUBAIOIINE COXPAHHOCTb
HPOAYKLIHUH.

JloTku, npe/Ha3HaYEHHBIE IS YKJIAJKH HEyNaKOBAaHHOIO Xjeba 3aBapHOro
«bepeke», BrICTHIAIOT NOMUATHIEHOBOH MéHKoH o 'OCT 10354, nepramenToM
nmo I'OCT 1341, noanepramentom no 'OCT 1760 mnm npyrumu matepuagaMu
TAaKUM 00pa3oM, 4TOOBI MaTepHall 3aKpbIBall BEPXHUH PsIJI H3ICITHH.

4.4.7 Yxnanka xyeba 3aBapHoro «bepeke» B TpaHCHOPTHYIO Tapy AOIKHA
cootBetcTBOBaTh TpeboBanusim ['OCT 8227.

5 IlpaBuiia npueMKH

5.1 Ilpmemka xmeba 3aBapHOro «bepeke» OCYHIECTBISCTCS OTIEIOM
TexHu4yeckoro koHTpossi (OTK) opraHmzammu B COOTBETCTBHH C TPeOOBAHHSIMU
HACTOSILEr0 CTAaHJapTa oOpraHu3aimu. KakIplii BBITYCK IPOJYKIHH JOJDKECH
COIPOBOXK/IATBCS JIOKYMEHTOM O KadecTBe, ITOATBEPXK/IAIOIIUM COOTBETCTBHE
TpeOOBaHHUAM MPOU3BOICTBA U OE30MACHOCTH.

5.2 IlapTHedl CYMTAIOT KOJIHMYECTBO U3JENUN OJHOrO HAaHMMEHOBAaHMI,
H3TOTOBJICHHBIX B TEUEHHUE O/THOM CMEHBI 10 €JHHOH pellenType U TeXHOIOTHH. J{jist
KOHTPOJISI KauecTBa OT KaxJIOH MNapTHH oTOMpaercs BbIOOpKA COTJIACHO
TpeOOBAHHSAM ITPOU3BOICTBEHHOIO KOHTPOJIS.

[TpremMka mapTHu MPOBOJUTCS MO CJIETYIOLIHM TOKa3aTeNIsIM:

- OPraHoOJIENITHYECKHE MOKA3ATEIH;

- (PM3MKO-XMMHUYECKHE TT0KA3aTeIIH;

- Macca u3zielus;

- IoKa3atenu 0e30nacHOCTH (IO MJIaHy IPOU3BOJICTBEHHOTO KOHTPOJIS).

5.3 [TapTus x1e6a NOATIEKUT OPaKOBKE B CIEAYIOLIHX CIydasiX:

- HAJIMYKE TOCTOPOHHHX BKIIOYCHHIT;

- IPU3HAKH IUICCEHH, Oole3Hed Xiieba, «kapTodesbHOH 00Ie3HmY;

- HECOOTBETCTBUE OPraHOJNCITHYECKHUX [TOKA3aTeNICH;

- BI@XXHOCTb, KHCJIOTHOCTb MJIM MTOPUCTOCTH BHE YCTAHOBJICHHBIX HOPM;
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- HECOOTBETCTBHE MHKPOOHOJIOTHYECKHX MOKazaTenei TpeboBanusiv TP TC
021/2011 [1];

- HapyllIeHUe YCIOBUH XpaHeHHs U TPaHCIIOPTHPOBAHHUS;

- OTCYTCTBHE JJOKYMEHTOB O Ka4eCTBe.

5.4 Tlpm HeyIOBICTBOPUTENBHBIX pe3yNbTaTaX HCIBITAHUS XOTS OBl IO
OJIHOMY ITOKA3aTENI0 HMPOBOJAT IMOBTOPHBIC HCIBITAHUS Ha yJBOCHHOH BBIOOpKE.
PesympTaThl  HOBTOPHBIX ~ HCIBITAHMN  SIBISIIOTCA ~ OKOHYATEIBHBIMU — H
PacIpoCTPAHSIOTCS Ha BCIO HAPTHIO.

6 MeToabl KOHTPOJISI

6.1 Kourponp kauectBa xyeba 3aBapHoro «bepeke» HpPOBOIAT B
COOTBETCTBHH C TPEOOBAHUSIMH HACTOSIIETO CTaHIAPTA, TEXHUUECKOTO PerjiaMeHTa
TP TC 021/2011 [1] u MmeTonamu, ycraHOBIeHHbIMH JeiicTByonmMu ['OCTamu.

6.2 OpranonenTuueckue nokaszarenn onpezenstor no FOCT 5667.

6.3 OU3HKO-XHUMHUYECKHE TI0KA3aTeNIN ONPEJeIISIOT CJIeAYIOIHMU METOIaMH:

- BiaxkHocth — o [OCT 21094,

- kucsiotHocth — 1o 'OCT 5670;

- mopucroctb — 1o 'OCT 5669;

- MaccoBas j1oJist caxapa — o 'OCT 5672;

- MaccoBast o sxupa — o ['OCT 5668.

6.4 Mukpoouonorudeckue nokaszatenu omnpeneisiior o I'OCT 10444.15,
T'OCT 31747, TOCT 31746, TOCT 28560, TOCT 10444.12 u 'OCT 31659.

6.5 OmnpenencHue TOKCHYHBIX JJIEMEHTOB, MHKOTOKCHHOB, TECTHITHIOB H
PAIMOHYKIUIOB BBITIONHSIOT IO METOJaM, YCTaHOBJICHHBIM JICHCTBYIOIIHME
HOPMAaTHBHBIMH JIOKYMCHTAMHU:

- TokcuyHble 37eMeHTsl — o 'OCT 26927, T'OCT 26930, TOCT 26932,
T'OCT 33824 n 1pyrumM HOPMAaTHBHBIM JIOKyMEHTaM;

- mukotokcuHel — o 'OCT 30711, I'OCT 32587, I'OCT 31691 u apyrum
METOJIHKaM;

- meCTHIHIBL — 10 MY 2142 u yTBepKIEHHBIM METOJHKAM H3MEPEHHUIA;

- papuonykiauasl — o 'OCT 32161 u TOCT 32163.

6.6 OT60p, MOATOTOBKY M XpaHeHHe MpoO npoBoasT B coorserctBur ¢ [OCT
5667, TOCT 31904 u 'OCT 26669.

7 TpancnopTHPOBaHHE U XpPaHeHHe

7.1 XpaHeHHe M TpaHCIOPTHUpOBaHHe XJieba 3aBapHOro «bepeke»
OCYILECTBIISIIOT B coOoTBeTCTBHH ¢ TpeboBanusiMu 'OCT 8227, a Taxxke HaCTOSILIETO
CTaH/apTa OpraHu3aIuu.

7.2 MakcuMalibHasi BbIICPIKKA H3/ICNIUI Ha MPEANPHUITHH 10CIIE BHIEMKH W3
MeYHd JI0 HANpaBJICHUS HAa XPaHCHHE WM Pealu3alliio He JO0JDKHA MpeBbimath 10
Y4acoB.
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7.3 Xne6 3aBapHOii «bepexe» T0JIKEeH XPaHUTHCS B CIICITHATBHO OTBEAEHHbIX,
CYXHX M XOPOIIO BCHTHJIHMPYEMbIX NMOMEHICHHSIX, HE 3apakEHHBIX BPEIUTCIIMHU
XJICOHBIX 3aI1acoOB M 3AIIUIIEHHBIX OT MPSMbIX COJHEYHBIX JIydei.

7.4 PexoMeHIyeMBId CpOK TofHOCTH Xyeba 3aBapHOro «bepeke» mpu
Temmeparype ot +15 °C 0 +25 °C 1 OTHOCHTEIBHOH BIIaKHOCTH BO3/lyXa He Ooree
75 % cocTaBisieT He MCHEE 5 CYTOK IIPH YCIIOBHH yIAaKOBBIBAHHS U3/ICIIUS B INICHKY
13 TTOJIMMEPHBIX MaTePHAJIOB.

7.5 OxoHuaTeNbHBII CPOK TONHOCTH Xxjeba 3aBapHoOro «bepeke»
YCTaHABJIMBAET U NOJTBEP)KIACT U3TOTOBHTENIb B COOTBETCTBHU C TPEeOOBAaHMSIMU
HOPMAaTUBHBIX IIPAaBOBBIX AaKTOB TOCYJapCTBa, HAa TEPPUTOPHUH KOTOPOTO
OCYLIECTBIISETCS OOpaleHHE NPOTYKIIHH.

7.6 UsroroBuTenb TrapaHTHpPyeT O€30MacHOCTb MHPOIYKIHMH B TEUCHHUE
YCTaHOBJIEHHOTO CpPOKa TOJHOCTH INpPH COOJIIOJICHUH TPeOOBaHHI HACTOSIIEro
CTaH/apTa, a TaKke YCJIOBUIl XpaHEHHs M TPAHCTIOPTHPOBAHHSI.

8 'apaHTHH U3rOTOBUTEIS

8.1 MsroroButeslb rapaHTHPYeT COOTBETCTBHE XJieba 3aBapHOro «bepexe»
TpeOOBaHHAM HACTOSIIEr0 CTaHAApTa OPraHW3allMU NPH COOJIIOJEHUH YCIOBHMI
MIPOU3BOJICTBA, XPAHEHHS, TPAHCIIOPTHPOBAHMS M Pealn3allyu.

8.2 TapaHTHiiHBIi CpOK TOJHOCTH MPOJYKLIUH yCTAaHABIHMBACTCS
H3TOTOBUTENIEM B COOTBETCTBUH C TpeOOBaHHSIME TeXHHYeckoro periaamenta TP TC
021/2011 [1] u moaTBepskaaeTCs pe3yJIbTaTaMH IIPOH3BOICTBCHHOTO KOHTPOJIS.

8.3 M3roroBurens rapaHTUpyeT Oe30macHOCTh XiIeba 3aBapHoro «bepeke» B
TEYCHUE YCTAHOBJICHHOTO CPOKA TOTHOCTHU IIPU COOJIIOICHUH YCIIOBHH XpaHCHHS,
YKa3aHHbBIX B HACTOSIICM CTaHIApTEe OPTraHH3ALHN.

8.4 IlpereHsmnm morpeOHTENs NPUHUMAIOTCS U PacCMaTPUBAIOTCS
W3TOTOBUTENIEM B HOPS/IKE, YCTAHOBJICHHOM JCHCTBYIOIIUM 3aKOHOAATEIbCTBOM
Pecny6nmkn Kazaxcras.

Budauorpadus

1. TP TC 021/2011. O Ge30mMacHOCTH MHUINIEBON MPOTYKIIUH: TEXHUUCCKHHA
pernameHT. — YTBepkaAEH Pemenuem Komuccun TamoxeHHOro corosa oOT
09.12.2011 Ne 880.

2. TP TC 022/2011. IlumeBas NPORYKIUS B YacTH e MapKHUPOBKH:
TEeXHHYECKHH periaameHT. — YTBepxkaéH Pemennem Komuccun TamokeHHOro
coro3a ot 09.12.2011 Ne 881.

3. TP TC 029/2012. TpeGoBaHusi 0€30MaCHOCTH MHIIEBBIX J100aBOK,
apoMaTHU3aTOPOB M TEXHOJOIMYECKUX BCIOMOIATEeNIbHBIX CPEACTB: TEXHHUYECKHH
pernameHT. — YTBepkAEH Pemenuem Komuccun TamoXeHHOro corosa oOT
20.07.2012 Ne 58.

4. TP TC 015/2011. O Ge30macHOCTH 3epHA: TEXHWYCCKHIl PEriIaMeHT. —
Yreepxkaén Pemennem Komuccun TamoxenHoro coro3a ot 09.12.2011 Ne 874. —
Baenén B nevicteue ¢ 01.07.2013. — 38 c.

5. TP TC 005/2011. O 6e30macHOCTH yNaKOBKH: TEXHUYCCKUH PEriaMeHT. —
YrBepxkaén Pemennem Komuccun TamoxkenHoro coro3a ot 16.08.2011 Ne 769.
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~YTBEPXKJIAIO
)Ikpem‘gLCH ®TAHY HUMXIT

5\ Z “OM. Tapaxuxa
o [« Bf OE _ 2022r.

TIpoToko 3acetanus JEryCTallMOHHOH KOMUCCHH TI0 OIIEHKE KauecTBa OMBITHBIX 00pa3ioB
XJ1€600yTOUHBIX M3eIHIl C HCTOJIb30BaHHEM BTOPUYHOTO CHIPbS NEPEPAbOTKU 3ePHOBBIX

KYJBTYp

PO, r. Cankr-IlerepGypr «01» mons 2022r.

JlerycTanoHHas KOMHCCHSA B COCTaBe:

1. Tapaxuna O.M. — nupektop CII6® ®I'AHY HUMXII, k.T.H.

2. Kysnenosa JLY. — rnasublit nayunstii corpymmuk CII6® ®TAHY HUMXII, 1.1.1.

3. Caskmna O.A. - pYKOBOJMTENb  HaNpaBjeHHA  3aKBACOYHBIX  KYIBTYp H
MHKpOOHOIOrHIecK X HceeaoBanuii CII6 ®IAHY HUMXII, k.1.1.

4. TlaBnosckas E.H. — crapumii nayunsiit cotpymmuk CI16®d ®TAHY HUMXIT

5. Jlokaayk M.H. — crapumii Hayunslit corpyanuk CII6d GIAHY HUMXIT

6. T'apunoa T.A. — Hayunslii corpyauuk CII6® ®IAHY HUMXII

7. Bypsikuna M.C. — Hayunsri cotpynauk CII6 ®I'AHY HUMXII

Ha nerycranmio Obln mpescTaBlieHbl 3 BapHaHTa ONBITHBIX 00pa3noB xjieba. OnbITHBIE
0o0pasnpl OBUIM M3TOTOBJGHBI W3 MyKH MIIEHHYHOI XjeGomekapHoif mepsoro copra ¢
J00aB/IeHHEM PHCOBOIT M IpeuHeBoil Mydek. TecTo A 06pa3loB TOTOBHIOCH 0E30MapHBIM
€1ocoboM M Ha KOMIUIEKCHOH 3akBacke. B kauecTBe KOHTPOJIBHOTO oOpasia ObLT IpecTaBlIeH
XJ1e0 MUICHHYHBI, TPUTOTOBJICHHBIH U3 MYKH MIICHHYHOIT XJIeGomneKapHoOii epBoro copra.

B xone nmerycranmyu xje6o6ynounble u3enus ObUIM OLGHEHBI MO 5-GasuibHOI cHcTeMe
OIEHOK IHINEBBIX MNPOAYKTOB. B pesynbraTe NeryCTAlMOHHON OIEHKH OBITH IOMyYeHBI
crenyionte 6ass (Tabmuma 1).
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Tabauma 1 — Pe3ynbTaTsl olleHKa KauecTBa XJ1€000yJOUHBIX H3IeNHHA

Haunmenopanue ®opma | ITosepx- | IIBer | Coctosinme | Bkyc |3amax | MTorossrii
WM3IeITHiIA HOCTh MSIKUIIIA Oamn

5 - GayTbHAaA HIKaIa
O6pazer Nel 5 5 b 5 5 5 5,0
Kontpoms  (6e3
1106aBOK)

O6paszery Ne2 4.8 4,5 4,0 4,0 3.8 3,8 4,15
TTmeHnyHbII
x71e0 c
HCTIONB30BAHUEM
PpHcoBoii u
TpeuHeBOH MyUek,
TIPUTOTOBJICHHBIH
6e30mapHbIM
crocoooM
O6pa3zern Ne3 4,5 4.8 4,5 4.5 4.8 4.8 4,65
TTmeHnyHbII
x1eb c
HCTIONB30BAHUEM
pucoBoit u
TPeuHEBO MyUeK,
TIPUTOTOBJICHHBIH
Ha KOMIUIEKCHOM
3aKBacKe

Bce o0pasibl MMenH MpoIeYeHHbIH, He BIaXKHBI Ha ONIyIb, SIACTHYHBIH MKW, Ge3
KOMOYKOB M CJIeJIoB HempoMmeca. ITocsie JIETKOTO HaXaBIMBaHUA TaJIbI[AMH MSAKUII TPHHUMAI
NepBOHAYAIIBHYIO hopMYy.

B Xoze npoBeneHus nerycraniu 6bU10 OTMEUEHO ClIeaylomee:

TMapaxura O.M. — O6pazer; xne6a Ne3, MpHUTOTOBIECHHBIH Ha KOMIUIEKCHOH 3aKBacke,
oTnyajcs 6ojiee BBIPOKEHHBIM BKYCOM U 3aIlaXxoM, a B oOpasie xyeba Ne2, npUroToBIeHHbIH
6e30TapHBIM CIIOCOOOM, BKYC U 3aaxX OBLIN HEBBIPaKCHHBIMH.

KysnenoBa JL.U. — Ilpum pa3xeBbIBaHWM MAKHIIA obpasma xmieba Ne2 omrymiamoch
NPUCYTCTBUE PUCOBOIl M IpeuHeBOil Myuek, BHECEHHBIX B cyXxoM Buze. Ilopuctocts Oblia
KPYITHOM, a MsKkuII Kpoumics. B To Bpems kak oOpa3sery xie6a Ne3 XopoIo pa3keBbIBaICH, HMeI
9JIACTUYHBINH MAKHII, a B 3amaxe XJieba MpUCyTCTBOBAIN HOTKH TPEUHXH.

TaBpuoBa T.A. — O6pa3zen xsae6a Ne2 cHIIBHO KPOIIMJICA, MPEANOYTEHHE OTAI0 00pasiy
Ne3.

Caskuna O.A. — O6pa3ern xe6a No3 uMen ciierka KUCIOBaThIi BKYC, ¢ SPKO BBIPAYKEHHBIM
MIPUBKYCOM TPEUHXH.

Bypoikuna M.C. —ITo pe3yabraTtaM opraHoJIeNTHUECKOIf olleHKH moHpaBuiics obpaser Ne3.
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3akmouenue

B pesynbTaTe KOMIUIEKCHON OTIEHKH OPTaHOJIENTHYECKHX IOKa3aTeNel MpeICTaBIeHHBIX
06pas3IoB XJieba MOXHO CJIeNaTh CJIeYIONINE BRIBOIBL
1. JIyynmM ombITHEIM 06pa3iioM npH3HaH ofpasen x1e6a Ne3.
2. TexHOJOTHs NIIEHUYHOTO XjTeba C HCIONb30BAHHEM PHCOBON M TPEYHEBOIl Mydek,
TIPUTOTOBJICHHBII Ha KOMITIEKCHOM 3aKBacke, OCYIIECTBHMA B YCIOBHAX MPOH3BOICTBA.
3. Tlpemnaraetcst pa3paboTaTh TexHHUecKyio okymentamio (TY, TH, PII). Xie6 moxer
OBITh PEKOMEH/IOBAH JUI BHEIPEHHS B IPOU3BOJICTBO.

.
Tlpencenarens komuccuu: (%2 IMapaxuna O.H.

s
UneHbl KOMHCCHH: Kysnenosa JL.U.

Casxuna O.A.
41" TlaBnoBckast E.H.

/400“ Jlokayyk M.H.

'@&ﬁ T'aBpusiosa T.A.

/g Bypeixuna M.C.
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ay AO «AIMaTHHCKMIT TeXHO/JOTHYECKHIT yHHBEPCHTET
Hayuno-uceieorarebekas 1abopaTopus no oleHKE KauecTsa i 6e301acHOCTH

ALMATY [IPOOBOJILCTBEHHBIX IPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Ammatsr, np-T Paiieimbexa 348/5, ten. 8(727)2774743.
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI HCIILITAHHM Ne 8322 ot «20» centsibps 2021 r.
Hanmenopanue npoxykuun: Myuka pacosast
Peructpaunonnpi Homep: 8322
Jlara nocryriesus obpasua: 10.09.2021 r.
OcHoBanue uist UCTIbITaHK# (akT oTbopa ¥ np.): 3asBKa
Bassutens: Ecembex MK,
Hsrorosurens (cTpaHa, GupMa, NPEANPUATHE):
Bun ucnbitanuii: KoHTpoabHLIR
Jlata U3roTOBJICHHS:
Cpok roHOCTH:
Jlara Hauana ¥ okoHuanust uersranuii: 10.09.2021 r, — 20.09.2021 r.
O6o3Hayenne HJl na npoayxuuio:
Venosust mpoBeIeH s HCIIBITAHUS: TEMIIEPATYPa — 22°C, Bnaxuocts ~ 62%.

HaumeHoBaHMe nNoKa3areiei, i Hopma no DakTHUecKHE HJI Ha meTon!
€AHHHIBI H3MEPCHUS HJX Pe3yJIbTAThI HCNBITAHHH
1 2 Eaien 4
DH3MKO-XHMHYECKHE MOKA3aTeH:
- MaccoBast 10115 Kupa, %o 12,01+0,05 TOCT 29033-91
- MaccoBas 1015 Genka, Yo 11,8040,57 T'OCT 10846-91
- MaccoBasi 10J1s1 YIJIEBOJIOB, %o 73,33+1,09 [lepmanranaroMeTpuye

CKMi# METOJ(
ToxeHunbie Y1eMEHThI, MI/KI':

- KaMHH 0,0012+0,0002 T'OCT 30178-96

- CBHHEI "He o6HapyxeHo TrOCT 30178-96

- pryTH 0,064+0,0005 TOCT 30178-96

2 He o6HapyskeHo TOCT 30178-96
o / I"OCT 31748-2012

- conepxanne adarokcuHa B1, | He oGHapyxeno

MKI/KT

TlecTHuuabi:

-IXUI (a, B, y - H30MePbI), MI/KT
- T u ero meTabouTeL, MI/KI

T'OCT 32689.2-2014

He o6HapyxeHo
T'OCT 32689.2-2014

He o6unapyxeno

HaGuena XK.C.
Camanyn A.U.
* Epxaunos AE.

Jlupextop HUA QB/'
Vcnoanurenii -/~ 4

Fa

[1pOTOROA HCTBITAHMIH PACTPOCTPAHACTCA TONBKO Ha OBPAIELL, MOAACPIHYTHI HCIILITAHMSM.
UaCTUaHAR WIH NOMNAR NICPENEUATKA IPOTOKONA WOMITAHM €3 PAIpEILIEHIA HayuHO-HCCIE A0BATEIILCKOM AAGOPATOPHH 110 OLEHKE KA4CETE
1 6C30M1aCHOCTH MPOOBOALCTBEHHbIX NPOAYKTOB Janpeliieta
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ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

IIPOTOBOJIBCTBEHHBIX MPOAYKTOB

e-mail: food_safetv@mail.ru

AO «AIMaTHHCKHI TEXHOTOTHYECKHI YHHBEPCHTET)
Hayuno-ucenesioparessekas 1abopaTtopus 1o OleHKe KauecTBa i 6e3011aCHOCTH

050061, r.Anmaret, np-1 PaiteivGeka 348/5, Ten. 8(727)2774743,

MPOTOKOJI UCIIBITAHUI Ne 8323 ot «20» cenTabps 2021 r.
HamvernoBanue npoaykiuu: My4ka rpeuseBast

Perucrpannonnsiii Homep: 8323

Jara nocrynnenns obpasna: 10.09.2021 r.

OcHOBaHHMe JUIsi HCTIBITAHHI (aKT 0TGOpa
Sassutens: Ecembex M.IK.

u np.): 3agBKa

HsroroBuresns (ctpana, hupma, IpeIpusaTHE):

Bun ucnwrrannii: Konrpoasupii
Jara usrorosmneHus:
Cpok rofHoCTH:

Jlata Hauana u OKOHYaHMs ucnblTanui: 10.09.2021 r. — 20.09.2021 r.

O6o3nagenne HJI Ha nposykuuio:

Venoust IpoBejIeHMsE HCIIBITAHUS: TEMIIEpaTypa — 22°C, snaxcuocts - 62%.

ToKCHYHBIE YIEMEHTBI, MI/KT:

- KaMHH

- CBHHeI[

- PTYTh

- MBIIIBSK

- coslepxanue adratokcuna Bl,
MKI/KT

MecTunmnr:

-I'XUT (o, B, ¥ - H30MepBI), MI/KT
- JUIT u ero MeTabouThl, MI/KI

0,0029+0,0002
‘He obnapyxeno
0,0091£0,0002
He obrapyxeno
He o6Hapyxeno

He oGnapysxeno
He obHapyxeHno

HaumeHoBaHue nokasareJe, Hopma no dakTHyeckue H/I na meToant
€IMHHLb] H3MEPeHNs HI Pe3yaBTATH HCTIBITAHANI
] 2 3 4
DU3HKO-XHMHYECKHE IOKA3ZATE/IH:
- MaccoBasi 1015 xKupa, % 4,95+0,005 TOCT 29033-91
- MaccoBas 1o benka, % 23,82+0,35 OCT 10846-91
- MaccoBasi 101151 yIJeBojoB, %o 60,14+0,92 IlepmanranatomeTpuye
CKHH MeTOXT

'OCT 30178-96
['OCT 30178-96
T'OCT 30178-96
I'OCT 30178-96
T'OCT 31748-2012

I'OCT 32689.2-2014
I'OCT 32689.2-2014

Ha6nera XK.C.

TIpOTOKON HCTIbITAHMI PACTPOCTPAHAETCA TONBKO Ha OGPAIEL, MOABEPTHYTHIA WCHbITAHHAN
HacTHuHan WM NONHAA EPENIeuaTa MpoT/G!ia HOIBITANHI 6¢3 paspetlienis Haysiio-HeeIe0BaTENbEKOf AGOPATOPHH 110 OIEIKE KAIECTHA

1 GE30MACHOCTH NPOZOBONLCTBEHHEIX MPOLYKTOB 3ANpeUicHa
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[1poToKos HCTIbITAHMA
_ WCMWUATIT |

WL TOO «LIeHTp cepTvdUKALIH U IKCNepTH3b! «TECT»

WcnbiTaTeIbHBIH UEHTP
ToBapHecTBA ¢ OrPAHHYEHHOI OTBETCTBEHHOCTHIO
«llenTp cepTHGUKALMN H IKCIEPTHILI «TECT»
Pecriy6muka Kasaxcras, 010000, r. Hyp-Cynran, nip. BorenGaii 6atbipa, 1.52
ArTecTar akkpeauTaimy ot «06» anpens 2021r. 10 «06» anpesis 2026 T.

IPOTOKOJI HCTIBITAHMI Ne1459/11
oT «04» oxrsiGpa 2021r.

KZ.T.01.E0123

TESTING

, BII-3

3aka3zunK (HauMEHOBaHHUE, AApeC 1
KOHTAKTHbIE JIAHHBIE [IPH HATUYHH):

HaumeHnoBaHHe NPOJYKIUA:
M3roToBHTETh IPOXYKIMH (CTPaKa,
TpeANpUSTHE):

JlaTa M3roTOBJICHUS:

Bua u ocHOBaHHE and nponenennn
HCIBITAHAN:

Jiara nocrynuienust 00pasios B
n1abopaTopHIO:

JlaTa npoBeeHus MCObITAHKH:
MecTo npoBegeHUs! MCIILITAHMI:
Hanmenosanue HJI (HIIA), na

COOTBETCTBHEKOTOPBIM I'lpDBOﬂlfl.'ll’lcb

HCNBITAHUA
YesoBusi OKpysKaloleil cpeibl NpH
npoBeAeHHH MCIBITAHMI:

®/n, Ecembex Mamuta WouibekkbI3bl, 941224400232
Pecny6inka Kasaxcran, I Hyp-Cysran, yuua 187-1,
oM 10, k8 16

OGpasen Ne 1413.1/T1:Myka prcoBas

PecnyGunuka Kasaxcran, TOO «A63an u K»

2021T.

Onpesieienne KaueCTBa 10 3asBICHHbIM TnoKasaTesaM.
3asBka ot 28.09.2021r.

28.09.2021 1. X

¢ 28.09.2021 r. mo 04.10.2021 r.

VicnbiTaTe bHBIH IEHTP

TP TC 021/2011 «O 6e30MacHOCTH MUILEBOH
HPOAYKIMUY YTB. pelll. KTC Ne 880 ot 09.12.2011 1.

TeMmriepaTypa BO3/LyXa B [OMELICHHH: 21°C
OTHOCHTENIbHAS BJIAXKHOCTD BO3/YXa: 64%

Pe3y1bTaThi HCNbITAHHIL

HaumeHoBanme noKasareseil, H/I na meToabl Hopmbi no HJL DakTHYCCKHE
eAMHALbI M3MEePEHus HenbITanui (HIIA) pesy/bTaThi
1 2 3 4
Xumuueckuii nokasareb:
ToOKCHYHBIA JIEMEHT, MIVKI
- pTyYTE r'OCT 26927-86 ue Gosee 0,03 0.000625
—
HauansHuk 1! BapkbiGaesa A K.

-
UL TO

Wwmexkosa M.

5 mepeneuaTKa NPoToKoa 6¢3 paspeLlets
«llenTp cepTidUKAUNH W IKCNEPTHIBI «TECT» 3anpeiuexa.

TlpoTokon PACOCTPAHACTCS TOALKO HA ofpasetl, NoABEPTHYThIH HCMBITAHUSM.
PesyaLTaThl POTOKO1A OTHOCATCS K NPEAOCTABICHHOMY 3aKa34AKOM 00pa3Uy H/NIN HHGopmaumnn.
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- AO «AIMaTHHCKHH TEXHOJIOrHYECKHI YHHBEPCHTET»
Hayuqmo-uccnenoBarenbekast 1a60paTopyst IO ONEHKe KavecTBa M 6e30MacHOCTH

ALMATY HPOJOBOIECTBEHHBIX IIPOYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Amvarsl, np-1 PaiieivGeka 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

NPOTOKOJI UCITBITAHMIM Ne 8419 ot «25» oxrsiGps 2021 1.
Haumerosanue npoayknuy: Myuka pacoBas
PerucrpanponHsIii Homep: 8419
Jara nocrymuenus obpasna: 11.10.2021 r.
OcroBaHHe Ui HCHBITaHK# (aKkT oT60pa 1 1p.):3asBKa
3asutens: Ecembex M.IK.
Usrorosurens (cTpana, pupMa, IpeINpHATHE):
Bun ucnsrrannii: KoHTpoIsHBIH
Jlata H3rOTOBJICHHS:
Cpok roasocTH:
Jlata Hayana ¥ OKOH4YaHus uensrtannii: 13.10.2021 r. — 19.10.2021 r.
O6o3nauenne HJI Ha mpoayKIHIO:
Vesi0BUs IPOBE/ICHHAS HCIIBITAHUS: TEMIIEPATYPa — 22°C, BraxHocTs — 62%.

HaumeHoBaHHe MOKa3aTeNe, Hopma mo DaxrHyecKne H/I Ha MeTonb1
CMHHIBI H3MEPEeHUst HJ pesyabTaThl HCnBITAHAN
[ 1 2 3 4
| ®usuko-xumuueckue nokazatenn:
AMHHOKHC/JIOTHBIN cocTaBs, Yo TIpunoxenne Nel M-04-38-2009
- ApTUHUH 0,60+0,24
- JIN3UH 0,39+0,13
-THPO3UH 0,44+0,13
- (heHMIATaHHH 0,96+0,29
- PCTHIH 0,44+£0,22
- NeliuH+H30MeHIH 0,92+0,24
= MG 0,33£0,11
w 0,600,24
Pa L 2,310,60
AP0 H 0,56£0,22
e i 0,84£0,22
e 0,64+0,17
JKHpHOKHCIOTHBIH cocTaB, Yo I Oty
punoxenne Ne2 TOCT 30623-98

Jupexrop HAU B 2

Hcnomaurenn:

Hatuena XK.C.
Camanyn A.W.
Epxanos A.E.

[1pOTOKOA HCIILITANKI PACTIPOCTPAHSETCA TONbKO Ha OGPA3ELL, MOABEPTHYTHIA HCMBITAHMSM.
HacTHuHaA WAM NIONHAA NepenieNaTKa MPOTOKONA HCNBITaHil Ge3 paspeitieitiis HayuHo-HCCTQAOBATENLCKON TaGOPATOPHH MO OLIGHKE KAYECTEA
# BE30113CHOCTH NIPOJIOBOTCTREHBIX NIPOAYKTOB 3anpenea,
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Ipunoxenne Nel k nporoxony Ne 8419 ot «25» okrsabps 2021 r.

Hata:14.10.2021 14:29:45

Oneparop:polzovatel

®aitn 3P C:\Lumex\Elforum\mdf\AK_Myka puc._2110141429 mdf

®aitn meToga: C:\Lumex\Elforun\MporpammeNAK _cx1. 30.10.2015
Temneparypa aHanu3a:30.0 °C

[OnuHa BoNHLI:254

Mpoba: Myka puc.

Oran 1. Bpems 959 cek, Hanp. 25 kB, [laBn. 0 m6ap, [invHa BorHbl 254 HM.
MeTop, pacyeTa:AGCONIOTHasA rpaayupoBKa.

T =
| 5
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e £
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s
S
S S z
22 &3 w5
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! i : U‘
=
¥ Kl-__-a_l_ i NN\ kk
5 6 7 8 9
MWH
Macc, flons
N |Bpemsi KomnoHeHT Bebicota | Hauano | Koney | Mnowjaae |KoHu.,mr/n e e T
1]5.087 3.133 5.037 | 5.137 59.19 0.00 0,00
2]5.167 apruHuH 0.642 5.137 | 5.205 Ikl 15.0 0,60£0,24
3]7.028 TIM3UH 0.778 | 6.978 | 7.148 20.28 9.70 0,39£0,13
417.302 TUPO3UH 0.353 7.238 | 7.348 10.81 11.0 0,4410,13
5(7.402 | ceHunanaHuH 0.859 7.348 | 7.515 25.15 24.0 0,96+0,29
617.770 MMCTUANH 0.287 7.708 | 7.827 11.42 11.0 0,44x0,22
7| 7.895 |nediumH+usoneinumnl 1.415 7.827 |'8.003 63.1 23.0 0,92+0,24
8|8.058 METUOHUH 0.287 8.003 | 8.105 9.831 8.20 0,33+0,11
9(8.162 BanuH 0.715 | 8.105 [ 8.228 22.48 15.0 0,60£0,24
10 8.333 nponuH 2.882 | 8.228 | 8.382 94.01 58.0 2,31£0,60
11| 8.438 TPEOHUH 0.698 8.382 | 8.498 21.9 14.0 0,56+0,22
12| 8.742 CepuH 1.186 8.643 | 8.785 39.87 21.0 0,84+0,22
13( 8.838 anaHuH 1.111 8.785 | 8.985 36.84 16.0 0,64+0,17
14] 9.367 rAUUMH 1.326 | 9.278 | 9.447 44.53 15.0 0,60£0,20
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L AO «AIMaTHHCKHIT TEXHOJOTHIECKHil YHHBEPCHTET»
Hayuno-ucenenonatenbekas 1abopaToprs 110 OLIEHKE KauecTBa U 6E30MacHOCTH

ALMATY TIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX TIPOIYKTOR
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatsr, np-T PaitsivGexa 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food safety@mail.ru

IIPOTOKOJI UCTIBITAHUI N 8420 ot «25» okTabps 2021 r.
Hanmenopanne nponykumn: Myuka rpeaneBast
Perucrpanmonnsiii nomep: 8420
Jlara mocrymenns o6pasna: 11.10.2021 r.
OcHoBaHKe 1151 HCIIBITAHMI (aKT 0TGOpa U 11p.):3asBKa
3asButens: Ecembex M.IK.
Hsrorosurens (cTpana, pupma, IpeAIpHsITAE):
Bun mensrranuii: Kontpoasabrii
Jlata M3roToBIeHHs:
Cpox rogsoCTH:
Jlata Havana u oxoHYaHHUs ucnbranmii: 13.10.2021 r. — 19.10.2021 r.
O6o3nauenne HJI Ha 1poyKIuio:
YCnoBus MpoBeNeH s HCMbITanus: Temmepatypa — 22°C, BakHoCTs — 62%.

HaumeHoBaHne mokaszareei, Hopma o DakTHYECKHE H/I Ha MmeTomBI
CIMHHILI H3MEPEeHAst HJI Pe3yIbTATEI HCTBITAHMI
1 2 3 4
DH3HKO-XHMHYCCKHE HOKA3ATETH:
AMHHOKHCIOTHBIA cocTaB, % TIpunoxenne Nel M-04-38-2009
- aprUHUH 1,13+0,45
- TM3UH 1,29+0,44
-THPO3HH 1,94+0,58
- (heHMmANaHUH 1,81+0,54
- THCTHHH 1,55+0,78
- ICHNUH+A30NIeHIHH . 1,81£0,47
- METHOHHH 1,5540,53
yE 1,68+0,67
TR 1,5520,40
7 PR H 1,15£0,46
2 1,1620,30
1 1,42£0,37
- TIIMIHH
HKuproxucaoTuniii coctas, % 1,>520,53 TOCT 30623-98
Ilpunosxerne Ne2

Jupexrop HUU I16
Henomunren:

Ha6uena JX.C.
Camanyn A.W.

C'Z‘t——— Epixanos A.E.

TIpOTOKON WCTITAHMI PACTIPOCTPAHAETCA TOMBKO Ha OGP3CIL, NOMBEPrHYTHIH HCTIBITAHUAM.
UacTiukas WK TIOMHAA NEpENEUATKA NMOTOKONA HCTbITAHHH 63 PASpetLeHitA HayuHo-HCCIEAOBATENLOKOM 1aGOPATOPHIH N0 OLICHKE Ka4eCTEa
# GE30M1ACHOCTH NPOJIOBONCTREHHBIX IPOAYKTOR JanpellCH.
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Tpunoxenne Nel k mporokosy Ne 8420 or «25» oxrsndops 2021 r.

[ata:14.10.2021 14:00:07

Onepartop:polzovatel

@aitn 3OT:C:\Lumex\Elforun\mdfAK_Myka rpey._2110141400.mdf

®aiin meToaa:C:\Lumex\Elforun\MporpammbiNAK _cx1. 30.10.2015
Temnepartypa aHanuza:30.0 °C

[AnuHa BonHb254

Mpo6a: Myka rpey.

Jran 1. Bpems 959 cek, Hanp. 25 kB, laen. 0 M6ap, [AnuHa BofHb! 254 HM.
Metog pacueTa:AGcontoTHasA rpagynpoBka.
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e | | b |
3 7 8 9 10 1 12
MUH
N| Bpems KomnoHeHT BbicoTa [Havano| Kowrel | Mnowaas Kou, mrf Mace, flona .
n amuHokMenoT B %,

1] 6.167 5.085 | 6.043 | 6.215 195.6 0.00 0,00

A IRE23; apruHuH 1.664 | 6.215 | 6.362 76.96 87.0 1,13£0,45

3| 8.730 JM3UH 4.841 | 8.612 | 8.960 218.6 100.0 1,29+0,44

4| 9.097 TUPO3VH 2.740 | 8.963 | 9.142 143.5 150.0 1,9410,58

5| 9.247 eHnnanaHuH 3.746 | 9.142 | 9.287 149.4 140.0 1,81£0,54

6] 9.565 rMCTUAVH 2.108 | 9.438 | 9.765 125.8 120.0 1,55%0,78

7| 9.932 |neiiunH+usoneiumH | 4.833 | 9.765" | 10.035 375.8 140.0 1,81£0,47
8110.143 METUOHWH 2.936 | 10.035 | 10.188 146.0 120.0 1,65+0,53

9 10.282 BanuH 4.679 110.188 | 10.323 197.0 130.0 1,68+0,67
10{ 10.487 nponvH 4.393 | 10.353 | 10.530 189.8 120.0 1,55+0,40
11] 10.642 TPEOHUH 3.673 | 10.530 | 10.688 137.6 89.0 1,15+0,46
12[ 11.053 CepuH 3.073 | 10.920 | 11.102 169.1 90.0 1,16+0,30
13] 11.213 anaHuH 5.696 | 11.102 | 11.373 263.5 110.0 1,42+0,37
14] 11.947 rMUnH 6.094 | 11.752 | 12.072 338.4 120.0 1,550,53
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NetChrom v2.1

Data: 18.10.2021 Bpems: 14:04:04

Umn daiina xoomfigmarewenie 242 % pvwwcoay Ne 8419 ot «25» oktabps 2021 1.

Meton
Bpewms 3anucn

Tun xpomartorpaca

KMDHOKWCTIOTHBIM cocTas - 2018.met
15.10.2021 16:03:21

KpucTanniokc-4000M

Moanynk nerekronos NnA-TUA-330
Homep xpomartorpaca 1
Wmn xpomarorpaca Nlab 110
PaGouue netekTonk! n1a
Oneparop TyneHyp

KommeHnTapuit
pucosas Myka

I'Iapame'rpbl ynpaBneHus

Temnepatvpa aetekTopa, °C 250
Temneonarvpa ucnaourens. °C 230
[aBneHue Ha KanUNNsAPHOM KonoHke 1.aT™. 238
[LaBnenve Ha KanWNNAPHOM KONOHKe 2,aTM. 1
Pacxopbl razos-HocuTenei Twn rasa
a3 1, cM3/MuH 80 Asot
a3 2, cm3/muH 20 Asor
a3 3, cM3/MnH 40 Asor

Pacxopel rasos
Boaavx. cM3/MuH 300
Bopopog, cM3/MuH 30

I'IporpaMMMpOBaHue TemnepaTtypbl KONOHOK

Temnepartvpa KOMoHoK.°C

40 0
180 0
235 0
0 0
0

MapameTpel pacueta

Tun pacueta

Tun naeHTUdUKkaummn

Wnentud. obkiuHoro nuka
Pexum akoHomuu

Bpems BrloueHus, cek. 60

a3 1, cM3/MuH 30
las 2, cm3/MuH 10
a3 3, cM3/MuH 0

Pexum npoayeku

Boems . MuH.  CkOpOCTb.roan/mun

6
15
0
0

BHewwnuit cTaHaapT. HeT aon.pacuera
Boems
Bnnmxaniini no spemern

Pacxonbl razoB-Hocutenei

Boewms npoavekw. 0
Temn. KOMoHKK. roan. 0
£ Pacxonkl razos-HocuTenei
a3 1, cm3/muH 30
a3 2, cmM3/Muu 20
a3 3, cm3/MuH 40
Haenexue 0
Mpo6a
Homep npo6e! 39
Mecro ot6opa HWUA NB
HaumeHoBaHue
1 Mkn
Konokka 2
Hanmenosanue RTX-2330
LnuHameTnos 105
AOunametn, MM 0.25
Tun Kanunnsoxas
Mpoussogutens RESTEK

13
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MapameTpbl 06paboTku

06wme napameTpbl 06paboTku ANst BCEX AETEKTOPOB Oa

WnTerpuposanue NN

Pesxum

OTpuuatenkHeie NUKK Het
Ba3osasn NuHMA no aonuHam  Het
AnpokcuMauus nnowann Het
3anpet HaeaaHMKoB Het
Y6patk oTpUUaTentHble Het

®unbTpauus - fletektop  NUA
@uneTp BLIGPOCOB: Mopor, TOukK

LunpuHa nuka,cek.

B Havane xpom. 07

B KoHUe xpoMm. 4

3apepiKa,MUH 0
100

Moporn
Mun.
MuH.BEIcOTa,ME

0,001

213
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/' NetChrom v2.1 18.10.2021 14:04:04 313
/

Mukn

Ne Bpems, MuH [etektop KomnoHeHT Bbicota,mB  Mnowaas,me*MuH  Mnowans,% LLvpuHa,cek

il 7,79 nva Methyl Butyrate 1458,490 70,6349 52,1703 3,08

2 7,98 nmg Methyl Hexanoate 963,959 63,0741 46,5859 5,00

3 19,49 nna Methyl Undecanoate 0,847 0,0761 0,0562 4,48

4 26,72 nna Myristoleic acid methyl 1,152 0,0756 0,0558 3,88

5 30,18 nma Cis-10-Pentadecenoic 0,640 0,0500 0,0369 3,08
acid methyl ester

6 32,86 nng Methyl Palmitate 0,800 0,0750 0,0554 4,48

7 33,30 nmg Methyl 0,468 0,0377 0,0278 5,84
Heptadecanoate

8 36,07 g Methyl Linoleate 1,435 0,1182 0,0873 5,28

9 36,44 nng Cis -9- Oleic acid 0,807 © 00722 0.0533 6,44
methyl

10 37,20 ma Methyl Stearate 1,386 0,0940 0,0694 3,48

1 4279 ma all Cis-4,7,10,13,16,19- 3,900 1,0852 08015 14,56

77777 R Docosahexaenoate

4 & 2433884 135,3931 100,0000
WUpentudmkauma
Twn pacyera BrewHui cTaHaapT, HeT gon.pacyera

O6vem npobbl: 1 mkn =3

Ne  Komnowent KoHuenTpauus, % mac. 4

1 Methyl Butyrate 5228368 g, 537

2 Methyl Hexanoate 207,574171 97 W8

3 Methyl Undecanoate 0,003865 0,'007f

4 Myristoleic acid methyl 0,003183 0,. 00/ 5

5 Cis-10-Pentadecenoic acid methyl ester 0,001968 5

6  Methyl Palmitate 0,018544 0,004 %

7 Methyl Heptadecanoate 0,003089 0, 01y

8 Methyl Linoleate 0,009471 0,0044

9 Cis -9- Oleic acid methyl 0,005246 0, 00

10 Methyl Stearate 0014653 %0

11 all Cis-4,7,10,13,16,19- Docosahexaenoate 0088114 0{, (%%

i/ c
I 212,950673 Z 100 /
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farva: 18.10.2021 Bpemsa: 10:10:19

Wms daina xnomarﬂﬂ“ﬂml(e"em'tmmpvrokony Ne 8420 ot «25» oxrsGpst 2021 1.

Meton KMDHOKUCTIOTHBIN COCTaB - 2018.met
Bpems 3anucu 15.10.2021 12:20:46
Tun xpomartorpaca Kouctanniokc-4000M
Moaynk netekropos Nna-TMA-330
Howmep xpomartorpacda 3l
Wms xoomarornada a6 110
PaGouue netekTops! nMn
Onepatop FynbHyp
KommenTapuit
rpeyHesas Myka
MapameTpbl ynpaeneHus
Temnepatypa netekropa, °C 250
Temnepatypa ucnapurens, °C 230
[Nasnexure Ha KaNWUNNAPHOW KONOHKe 1.aTM. 28
[laBneHue Ha KanUNNAPHOW KONOHKe 2,aTM. 1
Pacxopfpl razoB-HocuTenen Tun rasa
Fas 1, emM3/mun 80 Asot
a3 2, cm3/mun 20 Asot
a3 3, cm3/muH 40 Asor
T Pacxopkl razos
Bosnyx. cM3/MuH 300
Boaopoa, cM3/mMuH 30
MporpaMMupoBaHue TeMNepaTypbi KOIOHOK
Temneparypa KonoHok.°C Bpems . MuH.  CKopoCTb.rpaa/muk
40 0 6
180 0 15
235 0 0
0 0 0
0
MapameTpbl pacyeTa
Twun pacuera BHewnvit cTanaapt. Het aon.pacyera
Tun noentudukaumn Boems

WaenTud. 06bI4HOro NUKa
Pexum akoHoOMUMN
Bpems Bknlovenus, cek. 60

Brwkaiiumi no BpemeHn

Pacxonkl rasos-Hocutenen

a3 1. emM3/MuH 30
a3 2, cM3/MuH 10
a3 3, cm3/mun 0
Pexum npoayBku
Bpems noonveku. 0
Temn. KoroHkm, rpan. (0]
y Pacxonwl razos-Hocutenen
a3 1. cM3/mun 30
a3 2, cM3/MuH 20
a3 3. cM3/mun 40
Aasnenve 0
Mpo6a
Homep npo6e1 36
MecTo ot6opa HWA NB
HaumenosaHue
1 MK
Konoxka 2
Havmenosanue RTX-2330
Onwuna,MeTpor 105
OuameTn. mm 0.25
Tun Kanunnspnas

Npovssogutens RESTEK

13
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MapameTpbl 06padoTku

OGwue napameTpbl 06paboTkv AN BCEX AETEKTOPOE fa

Wnterpuposanue MU

Pexum

OTpuLaTensHLIe NUKN Her
BazoBas IMHKUA NO noNMHam Het
Anpokcumauus nnowann Het
3anper Hae3nHUKoB Her
Y6parts oTpuuaTensHsle Het

®unbTpauus - fetektop  NKA
DuneTp BLIGPOCcoB: Mopor, Toukn

LLnpuHa nuka.cek.

B Havane xpom. 0,7

B KoHUe xpom. 4

3apepxka,MuH 0
100

Moporun
Mun.
MuH.BbICOT,MB

0,001

213
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Mukn
Ne  Bpems, MuH [letektop KoMnoHeHT Beicota,me  Mnowaae,mB*MuH  Mnowaae,% LnpuHa,cek
1 7,79 nna Methyl Butyrate 1216,870 57,9239 51,1078 3,04
2 7.97 nna Methyl Hexanoate 839,642 51,9440 45,8315 444
3 19,51 nia Methyl Undecanoate 0,509 0,0468 0,0413 3,72
4 30,21 g Cis-10-Pentadecenoic 0,973 0,0738 0,0851 5,00
acid methyl ester
5 32,85 nna Methyl Palmitate 7,547 0,5370 0,4738 5,40
6 35,34 nna Linolelaidic acid methyl 1,084 0,0860 0,0759 4,60
ester
7 36,10 nia Methyl Linoleate 7,475 1,0213 0,9011 o2
8 37,24 nng Methyl Stearate 12,963 1,6247 1,3453 7,52
9_ OO nug Methyl Behenate 1,432 0,1794 0,1583 7,36
- b, 2088,496 113,3368 100,0000
WUpenTudpmkauusa
Twun pacyera. BHewHwih CTaHAapT, HeT gon.pacuera
O6nem npobbt: 1 mkn 2 e
Ne  KomnoHeHT Konuentpauus, % mac. /
1 Methyl Butyrate 4,287504 4, 1398
2 Methyl Hexanoate 170,945304 94,3411
3 Methyl Undecanoate 0,002375 v 00135
4 Cis-10-Pentadecenoic acid methyl ester 0,002904 0, 0%6{
5  Methyl Paimitate 0,132780 0,0 /(
6 Linolelaidic acid methyl ester 0,003203 0, o8
7 Methyl Linoleate 0081834 v, 0466
8 Methyl Stearate 0.237694 0, (555
9 Methyl Behenate 0,032869 0, 0/82

175,726466 2999
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A AO «AIMATHHCKHIT TEXHOJIOTHYECKHH YHHBEPCHTET»
/m\UAY Hayuno-nccieioBaresbekas 1abopaTopHs 10 ONEHKE KauecTsa i 6e30MacHoCTH

1S

ALMATY PO/ 10BOJIBCTBEHHBIX MTPOTY KTOB
Li‘;\’;‘g:s';%'c‘“ 050061, r.Anmartsl, np-T PaitbivGexa 348/5, Texn. 8(727)2774743,

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI UCTIBITAHUI Ne 180 ot «15» mapTa 2023 1.
Hanvenosanne npoxykunn: Ilmennunsii xae6 ¢ go0aB/jieHneM pHCOBOH H rpeuHeBoii
MYUYKH
Perncrpannonnbiii Homep: 180
Jlara nocrynenus o6pasua: 09.03.2023 r.
OcHoBaHMe JUTs HCTIBITAHKH (akT oTGopa M np.):
3assurens: Ecembex MLIK.
Usrotosutesb (cTpaua, Gpupma, npeanpustue):
Bu ucnbitanuii: KonTposibHbIi
Jlata H3roTOBICHHS:
Cpok roaHoCTH:
Jlara Hauana u okoHuaHus uernbrtarnit: 09.03.2023 r. — 15.03.2023 r.
O6osnauenne HJ Ha npoaykuuio:
Venosus nposesienus uenbiranus: remneparypa — 22°C. BrakHocTb — 62%.

HanvenoBanue nokasareJeii, Hopma dakrnveckue H/I Ha meroani
€/ THHHIILI H3MepeHHst no H/{ Pe3yabTaThI HCNBITAHHI
S S 2 3 4
DUIHKO-XHMHYECKHE NOKA3aTe ;| ‘ =
- Oeskn, /100 1 12.97+0.05 | I'OCT 10846-91
- XHpbL, 1/100 1 6.00+0.07 I'OCT 5668-68
- yraesosbl. 17100 1 33.46+0.24 ITepmanraHaToMeTpH-
YECKHH METO

| |

-ksietyarka, /100 r | | 2.85+0.03 i I'OCT 31675-2012
JHEPreTHUECKAs IEHHOCTh, KKAJT 239,72
AMHHOKHCJIOTHBIH cocTaB, %o [Mpunoxenne Nel ‘ M-04-38-2009

| Butaviunbi: | |
-E. mMr/100 | 0.768 ‘ I'OCT P 54634-2011
-u 0.35 ;
-B 0,028
-y | 0.07
- | 0.32
-Bo/lopacTBopuMbie, Mr/100 r } Tpuoxenne No2 M-04-41-2005
Munepasibhbie y1emenTbi, Mr/100 r: | ‘
-KeNe30 | 5.47£0.05 FOCT 32343-2013
-IHHK | 1,27+0,03 |
-HaTpuit 355,19£2,10 |
-Marmii | | 75.78+0.51
-KanmbLuil | | 30.21+0,06
~Kawit | 268.930.97 ‘
-(ocdop | 218.66£1.05 ‘
TOKCH‘IHble FIEMEHHTBI: \

| -cBuHEIL | He oGHapyxkeHo I'OCT 30178-96
-Ka M | He obHapyxeno

~MBIIIBSIK He obnapyxeno |





image67.jpeg
-pTYTh | | He oBHapyxkeno
| -Kanmnii-40 He obuapyeno
| -uesnii-137 He oBuapyxeno
‘ IMecruunani, mr/kr, e toJee:
| - lexcaxnopunkiorekcas (anbga-.
| Geta- ramma- H30Mepsbl)

- JUIT w ero MeTabouThi
MuKpoOHOIOTHYECKIE NOKA3ATEH:
- KMA®ARM, KOE/r 4*107
-Proteus. KOE/r He oGuapyxeno
- BI'KIT (konudopmbl) B 1.0
eviposykra

| - Iecenn. KOE/r | He oGnapyxeno

-Jlpowokn, KOE/ | 7

-11aTOTCHHBIC.B TOM yuce - He obnapyxeno
| canbMoHeIB B 25 em’ (r) npoaykra

pureus, KOBIr
Jlnpektop HVIHJ

Hcenonnn

He obnapyxkeHo
He obnapyxeno

/. Habuena XK.C

TIPOTOKOA HEMbITaHIIiT PACTIPOCTPAKACTCA TOABKO Ha OGPAICIL, MOABCPTHYTHIIT HCMBITAHIANM
YacTiamas 1w noTHas nej
11 6CI0NACHOCTIN POOBOTLCTBCHHBIX MPOAYKTOR JANCUICHA

He oGHapyskeHo |

CUATKE NPOTOKOA HCMBITANMIT 563 paspeuieHita Hay\HO-1CCACI08aTE bCKOl AAGOPATOPII M0 OLICHKE Ka4CCTRA

I'OCT 32161-2013

| CT PK 2011-2010

TOCT 10444.15-94 1
rOCT 28560-90
roCT31747-2012 |

| TOCT 10444.12-2013 i
i F'OCT 10444.12-2013 | 3;‘-
I'OCT 31659-2012 (ISO | ]

6579:2002) 14

He omapyxeno | TOCT 317462012

Ty Camanyn AWM.
82 |y 2 Ypastekosa I.E.
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[puaoxenne Nel k nporokoay Ne 180 o1 «15» mapra 2023 1.

[Nata:24.02.2023 14:07:47

Onepartop:polzovatel

®aitn IPM:C:\Lumex\Elforummdf\AK_Xne6 Actana_2302241407 mdf
dain metoaa:C:\Lumex\Elforun\MporpammbAK _cx1. 30.10.2015
Temneparypa aHanu3a:30.0 °C

[nuHa BonHbI: 254

MpoBa: Xneb Actara

3tan 1. Bpems 959 cek, Hanp. 25 kB, [laen. 0 mGap, [inuHa BONHbI 254 HM
MeTop pacueTa:AGCONIOTHaRA rpaaynposka

=
§ 4
=
E 1
3 i
=
2 8
i
2 & 3 z
2 z g 3 z s
8 g g 3
g
0
6 7 8 %9
MUH
i [N Bpems KomnoreHT BoicoTa [Hauano| Koreu | Mnowaas | KoHu. mr/n fascicons
R | P 4 Luan 2AMUHOKUCNOT B %,
116767 3.953 | 5.732 | 5830 71.08 0.00 0,00 H
25857 apruHnH 0813 | 5.830 | 5.907 16.32 18.0 0,629+0,251 {
3[7.525 nn3nH 1.039 | 7.487 | 7.623 19.93 9.60 0,335+0,114 1
417745 TUPO3NH 0409 | 7.710 | 7.788 9.555 9.90 0,346+0,104 i
517827 dernnananuy 0.961 | 7.788 | 7.927 21.99 210 0,733+0,220 i
6 [8.023 rMcTnanH 0175 | 7.988 | 8.102 6.839 6.40 0,224+0,112
718.238 | nenunH+usonenumnH | 1.430 | 8.190 | 8.333 49.45 18.0 0,629+0,163
8[8.378 METUOHWNH 0.396 | 8.333 | 8410 10.12 840 0,293+0,100 |
9[8455 BanuH 0.874 | 8410 | 8535 25.08 17.0 0,594+0,238
10 8.585 nNponvH 2.789 | 8.535 | 8.638 68.82 420 1,467+0,381
11/ 8675 TPEOHUH 0.824 | 8.638 | 8.820 27.04 17.0 0,594+0,238
12/ 8915 cepuH 1.076 | 8.823 | 8.942 34.19 18.0 0,629+0,163
{ 13| 8.987 anaxuH 1.097 [ 8942 | 9.068 29.56 13.0 0,454+0,118
14[9.377 rANUAH 1.368 | 9.327 | 9.462 34.84 12.0 0,419+0,143

|
|
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[pnaowenne Ne2 k nporoxoay Ne 180 o1 «15» mapra 2023 1.

Nara:27.02.2023 11:23:09

Onepatop:polzovatel

®ainn 30r:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_AcTana BuT.Xne6 _2302271123 mdf

®ain metoaa:C:\Lumex\Elforun\MNporpammbl\Butamutbl ¢ Aasnennem_Xaxap_ 291112 mtk
Temnepatypa aHanu3a:30.0 °C

[nuHa BonHbI: 200

Mpoba: ActaHa BuT.Xneb

3ran 1. Bpems 8399 cek, Hanp. 25 kB, laen. 0 m6ap, [AnuHa BonHbl 200 HM

3tan 2. Bpems 300 cek, Hanp. 25 kB, Jaen. 50 mBap, AnnHa sBonHbl 200 HM

MeTon pacueTa:AGCONKTHaR rpafynposka

e ————

i ©
68 T 19
| a 8 S
i ~ K s
& g =
7 £ g 5
= S 2 !
8 & i
2 & 2 !
< 8 S s |
€ o 2 i
o g
=3
2
-9 :
o
-10
6 7 8 9 10 1" 12 13 14 15
MUH
N | Bpems KomnoHeHT Bbicota | Havano | Koney Mnowaab | KoHy. mr/100r ‘y
1] 5620 B2 (pubodnasnH) 0.186 5508 5.827 1805 0,050+0,021 il
2| 7.135 B6 (nupuaokcnH) 0.238 6.998 7.442 23.82 0,046+0,009 |
3 | 11.860 |B3 (naHToTeHoBas kucnota)l 0.800 11.605 | 12.090 42.05 0,279+0,056
4 | 15288 | B5 (HukoTnHoBas kucnota) | 0.240 14.977 | 15.443 44.09 0,074+0,013
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/AX'"'LJ AO «AaMATHHCKHIT TEXHOTOMHYECKHIT YHHBEPCHTET»
=

Hayrmo-ncenesoBaresbekas 1abopaTopist 10 ONEHKE KauecTsa i 6e30M1acHOCTH
ALMATY 11POAOBOTBC TBEHHBIX POy KTOB
TECHNOLOC 030001 r. Amvarsl. nip-T Paiibivoeka 348
UNIVERSITY i

e 8(727)2774743.
e-mail: food_safety@mail.ru

MMPOTOKOJI UCTTBITAHU Ne 181 o7 «15» mapra 2023 1.
Hamnvenosanue npoykinn: Myuka pucobast

Perncrpannontiii Hovep: 181

Jlata nocrynienns odpasua: 09.03.2023 r.
OcHoBaHue UIsi HCHbITaHiil (akT oTOOpa H np.):
Bassutens: Ecember MLIK.

Wsrotosutests (cTpana. gpupma. npeanpusitie):
Bt uernbrrannit: Konrpoabublii

Jlata n3roToRIicHNs:
Cpok ronocTn:

Jlara navana u okoHdanms ucrbirannit: 09.03.2023 r. - 15.03.2023 r.
Ob6o3naucnne HJL Ha npoykunio:

VesoBust 1poBeICHUs HClbITalus: Temmneparypa — 22°C. BrakHocTs — 62%.

HamnvenoBanne nokasareeii,

I Hopwma [ I VII,FI HA METO/LbI
CUTHHIBT I3MEpPCHs no HL | HCNBITAHII
[ S N 2 N 4
; MuKpoHHOIOTHYECKHE HOKA3 f
| - KMA®ABM. KOE/r 7%10?

FOCT 10444.15-94

/7" HaGuena K.C.
' Vpasbekosa I,

TIPOTOROT HCTMTAHII PACTIPOCTPAHICTES. TOABKO H OPAICLL NOABCPIHYTHIL HCMBITANIAM

ACTINIG 10 AOTHAR NCPCTIENATI IPOTOKOTA HENMTARHHT (et papetieiit Hayio-1ee E0RTCRC KO TAB0DITOPIN 10 OUEHKE KaMeC TR
1 BCIONICHOCTI IPOIORO. ICTBCHITLI POVKTOR sanpelicha
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/an\ < Hayuno-uceiie ioBareabekas 1adopatopust 110 OLCHKE KaueeTna 1 0e3011acHOCTI
ALMATY TPOJIOBOJIBCTBCHHBIX TTPOIYKTOB

TECHNOLOGICAL 030061, r.Aznmarsl, p-1 PaitbimGeka 348/5. teit. 8(727)2774743.

UNIVERSITY fi
mail.ru

e-m. 0od_safety(

HPOTOKOJ MCITBITAHWI Ne 182 o1 «15» wapra 2023 1.
Hanmenosanne npoykinu: Myuka rpednesast
Pernerpanmonnniii novep: 182
Jlara nocrynaenns odpasua: 09.03.2023 r.
OCHOBAHNC VIS HCHBITARI (AKT OTOOPA W 11p.):
Jassurenn: Ecewber MUK,
Wsrorosure:s (crpana. pupma. npe/uipusitue):
Byt uenwrranuii: Konrpobhbiii
Jlara n3rorosiicHus:
Cpok ro;ocTh:
Jlara Hayana n okoHuanus ucneiranui: 09.03.2023 r. - 15.03.2023 r.
ObosnateHne HJ1 Ha npo ykitio:
YCeI0BHs IPOBE.ICHNs HelbITanms: Temneparypa — 22°C. BrakHocTs — 62%.

| HaunvenoBanne nokasareseii, Hopwma \ DakTiueckie | HJ/Una meTo/ni
CIHHUILI H3MEPCHIS o HJT ; PE3YABTATHI Henbrranmii
-t | H
i ! 2 34
.\rllleUﬁl|(].l()l HYCCKHC MTORasare/ m: |
- KMA®ABM. KOE/r ! ! 5*10° TOCT 10444.15-94

Jlpekrop HMI/LVIIK 1;/: ’W/ Habuena H.C.
Wenoanurenn: | % _ Ypasoekosa |5,

|
TTpOTORO HERBITAHINIY PACHPOCTPANACTCA TOARKO Ha ODPICIL MOABCPIHYTHITT HCTBITAHIANM i
YACTIHAR 170 I0THAS NCPENCHATKA MPOTOKOTA HCBITANNIT O3 PATPELICHHA Hay\HO-1CCACI0BATEILCKOM TaBOPATOPIIN M0 OUCHKE KAMCCTB |

1 BEI0MACHOCTIE ANOIOROTHCTCHIALN TPOAVKTOR. Sanpetiicia




