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Б у л  зер т т еу ж ум ы сы н ы ц  м ац сат ы  цара бидай  бидай  нан ы  вн д ір іс ін д е  цосы м ш а ш йкізат  
р е т ін д е  зы гы р  ун ы  м ен  к ур іш  ц ауы зы н ан  алы н ган  т агам д ы ц  т алш ы ц т ы  (ТТ) цолдан у MYMKrndiern 
зер т т еу болы п  т абы лады . З ер т т еу  цара бидай  н ан ы н ы ц  р ец еп т ур а сы н а  б ір ін ш і суры п т ы  бидай  
ун ы н ы ц  м а сса сы н а  ш аццанда 5 ;10 ;15 ;20%  зы гы р  у н ы  ж эн е  ж алп ы  у н  м а сса сы н а  ш аццанда 0 ,5  %  кур іш  
ц ауы зы н ан  алы н ган  Т Т  цосы лган  Y лгiлерге ж ургізілд і. З ер т т еу н эт и ж ел ерт ен  Т Т  ун т а гы н  0 ,5%  ж эн е  
б ір ін ш і сур ы п т ы  бидай  ун ы н ы ц  м а сса сы н а  ш аццанда 1 5% -га  дейін  зы гы р  ун ы н  цосу дай ы н  он ім н іц  
т агам д ы ц  ж эн е  би ол оги ял ы ц  ц ун ды лы гы н  арт т ы руга  MYMкiндiк береді, ал  ц ам ы рды ц  р ео л о ги я л ы ц  
ц а ш е т т е р і м ен  н ан н ы ц  орган олеп т и кал ы ц  квр сет к іш т ер і н аш арлам ай т ы н ды гы н  кврсет т і. Зерт т еу  
бары сы н да  осы  Yлгi байы т ы лган  цара бидай  бидай  нан ы н  дай ы н дауды ц  ец  ж ацсы  н усц асы  р е т ін д е  
т ацдалды .

Негізгі сездер: кара бидай ^ны, KYpim кауызы, таFамдык талшык, зьныр, камыр, мам, 
аминкышкылы.
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Ц ел ью  дан н ой  и ссл едоват ельской  р а б о т ы  я вл я ет ся  и зуч ен и е возм ож н ост и  и сп ользован и я  
п и щ евого  волокн а  (П В ) из л ьн я н ой  м ук и  и р и со в о й  ш елухи  в ка ч ест ве  доп олн и т ельн ого  сы рья  при  
п р о и зво д ст ве  р ж а н о го  хлеба . И ссл ед о ва н и е  п ровод и л ось  на  образц ах, вклю ч ен н ы х  в р ец еп т у р у  р ж а н о го  
х л е б а  с  добавлен и ем  П В  и з 5 ;10 ;15 ;20%  л ьн я н о й  м ук и  на  м а с су  п ш ен и чн ой  м ук и  п ервого  сорт а  и 0 ,5%  
р и со в о й  ш елухи  на  об щ ую  м а с су  м уки . И з  р езул ь т а т о в  и ссл едован и я  следует , чт о доб авл ен и е п орош ка  
П В  на 0 ,5%  и л ьн я н о й  м у к и  до  1 5 %  к  м а с с е  п ш ен и чн ой  м у к и  п ер во го  сорт а п озволя ет  п овы сит ь  
п и щ евую  и б и ол оги ческую  ц ен н ост ь гот ового  п родукт а, а  р ео л о ги ч е ск и е  свой ст ва  т ест а  и о р га ­
н ол еп т и ч еск и е  п оказат ели  х л е б а  н е  ухудш аю т ся . В  х о д е  и ссл едован и я  дан н ая  м о д ел ь  бы ла  вы бран а  в 
ка ч ест ве  н аи лучш его  вари ан т а п ри гот овлен и я  обогащ ен н ого  р ж а н о го  хлеба .

Ключевые слова: ржаная мука, рисовая шелуха, пищевые волокна, лен, тесто, хлеб, 
аминокислоты.
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T he p u rp o se  o f  th is  research  w o rk  is  to  s tu d y  th e  p o ss ib ility  o f  u sin g  d ie tary  f ib e r  (D F ) f r o m  f la x s e e d  
f lo u r  a n d  r ic e  h u sk  a s  an  a d d ition a l ra w  m a te r ia l in  th e  pro d u c tio n  o f  rye  bread. The stu d y  w a s  co n d u cted  on  
sa m p les  in c lu d ed  in th e  rec ip e  o f  rye  b re a d  w ith  th e  addition  o f  5 ;10 ;15 ;20%  f la x s e e d  f lo u r  b y  w e ig h t o f  w h ea t
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f lo u r  o f  th e  f i r s t  g ra d e  a n d  0 ,5%  r ice  h u sk  b y  to ta l w e ig h t o ff lo u r . F rom  th e  resu lts  o f  th e  stu dy sh o w ed  th a t th e  
addition  o fp o w d e r  D F  o f  0 ,5%  o f  F la x seed  f lo u r  up to  1 5 %  b y  w e ig h t o f  w h ea t f lo u r  o f  th e  f i r s t  g ra d e  a llow s to  
en h an ce n u tritive  a n d  b io lo g ica l va lu e  o f  th e  f in is h e d  p ro d u c t, a n d  rh eo lo g ica l p ro p e r tie s  o f  dough  a n d  sensory  
ch arac teristics o f  b re a d  deteriora ted . In  th e  co u rse  o f  th e  study, th is  m o d e l w as chosen  a s th e  b e s t op tion  f o r  p r e ­
p a r in g  en rich ed  rye  bread.

Keywords: rye flour, rice husk, dietary fiber, flax, dough, bread, amino acids.

Кіріспе
Нан тодаш енімдері адамдардьщ ас мэзі- 

рінде Yлкен мэнге ие екендігі белгілі. Дэнді 
дэстурлі технологиямен тартып ун алу, тенес- 
тірілген тамадтанумен дамтамасыз ете алмай- 
тындыгы белгілі, ол бірнеше ауру турлерін, 
бірінші кезекте асдазан-ішек жолдарынын 
нашарлауына алып келеді. БYгінгі кYнде тагам- 
дыд талшыдтармен байытылган функцио- 
налды азы д^лік  енімдерін алу езекті мэселе 
болып отыр.

БYкіл элем бойынша адам агзасына 
жадсы эсер ететін функционалды азы д^лік  
енімдерін жасау жэне оны зерттеу бойынша 
жумыстар жургізілуде. БФА/БД¥ усыныстары 
бойынша 100г/3г мелшерде тагамдыд талшыд- 
тын болуы сол тагамды фнукционалды ингре- 
диенттщ кезі, ал 100 г/6 г мелшерде тагамдыд 
талшыд болса тагамдыд талшыдда байытылган 
енім болып табылатындыгы айтылды.

Осы мэселені шешу жолында нан 
тодаш енімдерінін рецептурасына

3,5,7 % «Витацель» тагамдыд талшыгын 
досып зерттеулер жургізілген. Бірадта осындай 
мелшерде тагамдыд талшыд досылган дайын 
енімнін жумсад ортасынын серпімділігінін 
азайгандыгын, Yгітіліп кеткендігі байдалган. 
Мундай олдылыдтарды болдырмау Yшін Yстір- 
тін белсенді зат (УБЗ) -  лецитин досылды. 
Осындай рецептура бойынша алынган наннын 
сапасы жадсы, тагамдыд талшыгы кеп екендігі 
дэлелденген [1,2].

Сонды кездері тагамдыд талшыдпен 
азы д^лік  енімдерін байыту мадсатында дура- 
мында 20 % болатындай тагамдыд талшыгы 
бар зыгыр унын долданган зерттеу жумысы 
дарастырылган. Сонымен датар бидай мен 
зыгыр уны досылган екі компонентті енімнін 
де ерекшелігі келтірілген жумыстар бар. 
Жарма мен зыгыр уны досылган тагамдыд 
талшыдда, енімнін басда да тагамдыд дунды- 
лыгын аныдтайтын заттарга бай нан тодаш 
енімдерін алудын тиімді технологиясы жасал- 
ган. ^ара бидай мен бидай ундары доспасынан 
зыгыр уны досылган нанга доспанын эсер етуі 
зерттелген жумыстар да кездеседі [3,4,5,6 ].

Тагам рационында тагамдыд талшыд- 
тардын жеткілікті болуы атеросклероз жэне 
жYректіц ишемиялыд ауруларын, сонымен 
датар бірдатар басда да ауру тYрлерін 
азайтады.

Осы алынган эдеби кездердегі мэлі- 
меттер бойынша дара бидай нанын алуда онын 
дурамын тагамдыд талшыдтары кеп шжізат- 
тармен байыту жогарыдагы айтылган мэсе- 
лерді шешудін жолы екендігін айтуга болады.

Сондыдтан профилактикалыд мадсат- 
тагы дара бидай нанын ендіруде зыгыр уны 
жэне кYріш дауызынан алынган тагамдыд 
талшыдты (ТТ) долдану мYмкіндігін аныд- 
тауга арналган зерттеулер езекті болып 
табылады.

Бул зерттеу жумысынын мадсаты дара 
бидай бидай наны ендірісінде досымша шжі- 
зат ретінде зыгыр уны мен куріш дауызынан 
алынган ТТ долдану мYмкіндігін зерттеу.

Зерттеу материалдары мен эдістері
Жумыстын эксперименттік белігін 

орындау кезіндегі зерттеу обьектілері кYріш 
дауызынан унтад турінде алынган тагамдыд 
талшыд (будан эрі-ТТ); еленген дара бидай 
уны мен бірінші сурыпты бидай уны доспасы; 
жергілікті зыгыр уны сурыпы СТ (ЖШС 
0504400092-84-03-2020); ашымалда дайын- 
далган дара бидай доспасынан дайындалган 
дамыр сынамалары жэне одан пісірілген 
енімдер; тагамдыд талшыдтар доспаларымен 
дайындалган дара бидай-бидай жэне зыгыр 
доспасынан ашымалда дайындалган дамыр 
сынамалары жэне одан пісірілген енімдер. 
Зерттеулер Алматы технологиялык универ- 
ситетшщ "Астыд енімдері мен дайта ендеу 
ендірістерінін технологиясы" кафедрасынын 
зертханаларында жургізілді.

Зерттеу дара бидай бидай нанынын 
рецептурасына бірінші сурыпты бидай уны- 
нын массасына шадданда 5;10;15;20% зыгыр 
уны жэне 0,5% куріш дауызынан алынган 
тагамдыд талшыд досылган Yлгілерге 
жургізілді.

Кдмыр дара бидай унынан жэне бірінші 
сурыпты бидай унынан 60:40%, 1,5% сыгым-
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далган ашытды, 1,5% ас тузы, 5% ашытылган 
уыт, 3% дант, 7% есімдік майы, ашымал мен 
дамыр ылгалдыгы 48,0% болатын судан дамыр 
йленіп, дамырды белу, дамыр дайындама- 
ларыныц бадылау жэне пісіру сынамалы 
зертханалыд пісірулерді жургізу эдістемесіне 
сэйкес жузеге асырылды [7].

Сондай-ад, 0,3;0,5;0,7% мелшерінде ТТ 
унтагын доса отырып, 5,10,15,20% датына- 
сында еленген дара бидай мен бірінші 
сурыпты наубайханалыд бидай уны мен

зыгыр уныныц доспасынан сынама зертха- 
налыд пісіру жургізілді. Буган дейінгі зерт- 
теу нэтйжелері унга ТТ-ты 0,3% мелшерінде 
енгізген кезде дайын нан сапасыньщ айтар- 
лыдтай езгермегенін керсетті. Тагамдыд тал- 
шыдты 0,7% досдан кезінде нанныц сыртды 
тауарлыд керсеткіштері темендеді. Алынган 
мэліметтерге суйене отырып дара бидай наны- 
ныц рецептурасына ТТ-ты 0,5% мелшерінде, 
15% зыгыр унын досу тйімді деп табылды. 
Зерттеу нэтйжелері 1-кестеде келтірілді.

Кесте 1- Зыгыр уны мен 0,5% ТТ досылган дара бидай бидай наны сапасыныц керсеткіштері

Керсеткіштер
сапа Бадылау

Зыгыр уныныц мелшері, %
5 10 15 20

Физика-химиялыд: 
Ылгалдылыд, % 47 47 47,5 48 49

Кеуектілік, % 50 54 53 52 50
Кышдылдыгы,

град 7 7 8 9 10

Органолептика­
лыд керсеткіштер: 

пішіні мен беті дурыс дурыс дурыс дурыс дурыс
Кыртысыныцси-

паты
тегіс тегіс тегіс тегіс тегіс

Кыртыстыц тусі Ашыд доцыр Сур-доцыр Сур-доцыр Кара сур
Yгінділердіц

жагдайы
Пісірілген, 
ешдандай 
іздер жод

Пісірілген, жадсы далыптасдан 
кеуектілігі бар іздер жод

Пісірілген, 
ешдандай іздер жод

Дэмі жэне хош и с Жагымды дэмі мен хош шсі бар 
нанга тэн

Зыгыр уныныц элсіз 
дэмі мен шсі бар 

нанга тэн

Зыгыр уныныц 
айдын дэмі мен шсі 

бар нанга тэн

1-кестеде талданган ун доспаларынан 
пісірілген нан сапасыныц органолептикалыд 
жэне физикалыд-химиялыд керсеткіштерініц 
мэні керсетілген. Зыгыр унымен бос май 
дышдылдарын, мумкін, белгілі бір дэрежеде 
бос аминдышдылдарын енгізу ун доспа- 
ларыныц нусдалары бойынша нан угіндісініц 
титрленетін дышдылдыд мэндерініц дина- 
микалыд есуіне экеледі.

Нанныц кеуектілігі мен меншікті келе- 
мініц темендеуі зыгыр уныныц мелшерініц 
жогарылауымен атап етілетін ун доспа- 
ларыныц дант тузілу жэне осыган байла- 
нысты газ тузілу дабілетініц темендеуімен 
тікелей байланысты. Белгілі бір дэрежеде 
зыгыр унымен енгізілген полиданыдпаган 
май дышдылдарыныц жанама эсері кеуек- 
тілік мэндерініц темендеуіне де эсер етуі 
мумкін. Зыгыр уныныц мелшерініц 15,0% - 
дан 20% - га дейін жогарылауымен нан 
бетініц аздап нашарлауы байдалды, дабыгы

сэл кедір-будыр болды. 15% зыгыр унын 
долданган кезде дамырдыц жогары ылгал- 
дылыгы дамыр піскен кезде микробио- 
логиялыд жэне биохимиялыд процестердіц 
белсенді журуіне ыдпал етті. Нэтижесінде 
нанныц кеуектілігі улкенірек жэне аз 
біркелкі, далыц дабыргалы болды. Yгінділер 
тыгыздыдда ие болды жэне дара бидай бидай 
нанына тэн икемдшгш ішінара жогалтты.

Зыгыр уны негізгі органолептикалыд 
керсеткіштерге -  енімніц тусі мен дэміне 
айтарлыдтай эсер ететінін атап еткен жен. 
Зыгыр уныныц мелшерініц жогарылауымен 
нан угіндісі куцгірт, сур болады; ол зыгыр 
уныныц элсіз дэмі мен шсіне ие. Зыгыр унын 
20% мелшерлеу кезінде нан угінділерініц дэмі 
ащы болады, бул ун доспаларындагы зыгыр 
уныныц улесін одан эрі арттыруды усын- 
баудыц негізгі себептерініц бірі болып 
табылады.

54



Алматы технологиялык унйверсйтетініц хабаршысы. 2022. №3.

Зыгыр уныныц мелшері кебейген 
сайын, 15-тен 20%-га дейін органолепти- 
калык керсеткіштер серпімділік, кеуектілік 
курылымы, ТТ колданган кезде кыртыстыц 
жагдайы нашарлайды, бірак олар коспасыз 
Yлгілермен салыстырганда элдекайда жаксы. 
Нанныц физикалык-химиялык керсеткіштері

зыгыр уныныц мелшері бірінші сурыпты 
бидай уныныц массасына 5-тен 15% - га 
дейін ескен сайын, ТТ-ты колданган кезде 
ТТ-сыз уксас Yлгілермен салыстырганда 
жаксарады, атап айтсак кеуектілігі. Осы 
аталган керсеткіштер 1- суретте керсетілген.

Суреті- Зыгыр уны мен 0,5% ТТ косылган кара бидай бидай наныныц кеуектілігі

Зерттеу нэтажелері керсеткендей, кара 
бидай уны мен зыгыр тукымы уныныц коспа- 
сынан камыр илеу кезінде нан сапасыныц 
органолептикалык жэне физикалык-химиялык 
керсеткіштерін ТТ Yлгілерімен салыстырганда 
жаксартады. Кара бидай мен 15% зыгыр 
уныныц коспасынан алынган нанныц бірінші 
сурыпты бидай уныныц массасына ец жаксы 
сапасы унныц жалпы массасына 0,5% 
мелшерінде ТТ косу аркылы кол жеткізілді.

Нэтйжелері жэне оларды талцылау 
Тэжірибелік мэліметтерді кешенді тал- 

дау зыгыр уныныц оцтайлы мелшері ретінде 5- 
тен 15% - га дейінгі аралыкты усынуга 
мумкіндік береді (сурет 2). Зыгыр уныныц осы 
мелшерімен нан дурыс пішінді сактайды, тегіс 
жэне тегіс бетке ие. Кеуектілік курылымы 
жаксы дамумен, біркелкі, куыстар мен тыгыз- 
дагыштардыц болмауымен сипатталады. Y d ^  
ділер серпімді, тыгыз емес жэне жабыскак емес.

a э
Сурет 2 -Коспа косылган карабидай бидайнаны:
a - 5-20% зыгыр унымен; э - 5-20% зыгыр уны жэне 0,5% тагамдык талшыкпен.

ТТ колданудыц тиімділігі зыгыр тукы- 
мынан ун колдана отырып, кара бидай нанын 
дайындаудыц рецептуралары мен техноло­
гиялык режнмдерін жасауга мYмкіндік берді.

Нанныц тагамдык кундылыгы оныц 
энергетикалык кундылыгымен, сіцімділігі- 
мен, ондагы жеке коректік заттардыц (дэру- 
мендер, минералды компоненттер, мацызды
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амин цышцылдары жэне т.б.) цурамымен 
аныцталады, сондыцтан нанныц химиялыц 
цурамы, ондагы ацуыздар, майлар, кемір- 
сулар, дэрумендер, минералдар нанныц 
тагамдыц цундылыгыныц сипаттамасына 
айтарлыцтай эсер етеді.

Кез-келген енімніц, эсіресе нан сияцты 
мацызды енімніц тагамдыц цундылыгын 
ескере отырып, физиологиялыц жэне тагам­
дыц цундылыгы ацуыздардыц сапалы цура- 
мымен байланысты. Тагамдыц ацуыз сапасы- 
ныц керсеткіші, оныц амин цышцылы цура- 
мыныц ацуыз синтезі Yшін аминцышцыл- 
дарындагы агзаныц цажеттіліктеріне сэйкес- 
тік дэрежесін керсететін биологиялыц 
цундылыц болып табылады.

Нанныц тагамдыц жэне биологиялыц 
цундылыгын зерттеу наубайханалыц ендіріс

технологиясында шиюзаттыц жаца тYрлерін 
цолданудыц орындылыгы мен негізділігін 
аныцтайды.

Нанныц тагамдыц жэне биологиялыц 
цундылыгын зерттеу Yшін, сондай-ац эзір- 
ленген нан сурыпыныц цауіпсіздігіне зертха- 
налыц жагдайда нан пісіру жYргізілді. Нан 
еленген цара бидай мен бірінші сурыпты 
бидай уныныц цоспасынан, ал 15% зыгыр 
унынан 0,5% кYріш цауызынан дайындалган. 
Нанды пісіргеннен кейін 14 сагат сацтаган- 
нан кейін ацуыз, май, кемірсулар, талшыц- 
тар, дэрумендер, микроэлементтер жэне 
аминцышцылдарыныц цурамы аныцталды.

Эзірленген нан енімдерініц химиялыц 
цурамын зерттеу нэтажелері 2-кестеде 
келтірілген.

Кесте 2. Зыгыр уны мен ТТ цосылган цара бидай бидай наныныц химиялыц цурамы

Сапа керсеткіштерініцатауы Бацылау Зыгыруны мен ТТ 
цосылганцара бидай 

бидайнаны

Физикалыц-химиялыцкерсетшштер:
- ацуыздыц массалыц улесі, % 6,9 9,64
- майдыц массалыц улесі, % 1,7 2,93

- талшыцтыц массалыц улесі, % 0,71 3,53
- кемірсулардыцмассалыцулесі, % 43 36,57
Суда еритшвитаминдер, мг / 100 г:

- Ві 0,24 0,375
- В2 0,065 0,240
- Вз 4,2 6,75
- В5 0,63 0,975
- Вб 0,22 0,465
- Вс 0,031 0,173
- С - 0,375

Витамин Е, мг/100г табылган жоц 3,55
Минералдызаттар, мг/100г:

- К 142,54 294,4
- Mg 45 68,4
- Na 30,2 433,1
- Fc 2,35 22,5
- Ca 31,31 47,7
- Cu 0,201 2,21
- Sc 0,028 0,071
- P 156,2 218,5

- Zn 1,07 2,18

Алынган деректерді талдау зыгыр 
туцымы мен ТТ унымен дайындалган нанда 
ацуыз, талшыц, дэрумендер, минералдардыц 
мелшері артцанын керсетеді. Сонымен, цара

бидай уны мен зыгыр уныныц цоспасынан, 
цара бидай уны мен цара бидай уныныц 
цоспасынан алынган нан цурамындагы ацуыз 
мелшері 39,7%-га артып, бацылау Yлгісімен
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салыстырганда езгереді. Тэжірнбелік Ynri- 
лердегі талшыктыц массалык Yлесі бакылау 
Yлгісіне Караганда 4,9 есе жогары.

Еленген кара бидай уны мен бірінші 
сурыпты бидай коспасынан нан-токаш енім- 
дерініц рецептурасында табиги есімдік кос- 
паларын пайдалану олардагы физиологиялык 
мацызды ингредиенттердщ курамын артты- 
руга ыкпал ететіні аныкталды. Сонымен, 
нанда CA, Fe,K, Na, Xia P. сиякты мине- 
ралдардыц мелшері кеп мелшерде K - 2 есе, 
Fe - 9,5 есе, Cu-10,9 есе, P -  1,3 есе, кара 
бидай бидай мен зыгыр уныныц коспа- 
сынан,кара бидай уны мен ТТ коспасынан 
алынган нан мелшері сэйкесінше 12,15%-га 
есті;6,8%; 29,3%; 15,9%, бакылау Yлгісімен 
салыстырганда. ТТ косылган кара бидай мен 
зыгыр уныныц коспасынан алынган нандагы 
мырыш мелшері 2,18 мг/100 г курайды.

Кестеде келтірілген мэліметтерге сэй- 
кес, зыгыр уны мен ТТ косылган нанныц 
витаминдік курамы бірнеше есе артып, бакы-

лау Yлгісімен тецестіріледі. Накты нускада С 
дэрумені - 0,375, Е - 3,55 мг/100 г мелшерінде 
С жэне Е дэрумендерініц болуы аныкталды.

Тэжірибелік Yлгілерде кемірсулардыц 
массалык мелшерініц 14,9% темендеуі бай- 
калады, коспасыз салыстыру Yлгілеріне катыс- 
ты енімдердіц калория мелшері 1% темендеді.

Алынган мэліметтерге CYЙене отырып, 
агзаныц витаминдерге, минералдарга жэне 
тагамдык талшыктарга кажеттілігін толтыру 
ушін осы енімді профилактикалык тамактану 
рационына косудыц орындылыгын болжауга 
болады. Нанныц аминкышкылдарыныц кура- 
мына химиялык курамы, ол дайындалган унныц 
турі мен эртурлілігі, баска рецепт компо- 
ненттерініц курамы жэне нан пісіру техно- 
логиясымен байланысты шыгындар эсер етеді 
[7,8]. Демек, нандагы стандартты эдістерге 
сэйкес аминкышкылдарыныц курамы анык- 
талады, алынган мэліметтер 3-суретте
келтірілген.

серин

валин

метионин

аланин

К,ара бидай бидай наны (бакылау)

100 г 0Н1мнщ (нанньщ) к¥рамындагы ампнкылдары, мг

леицин + изолеицин

тирозин

глицин

аргинин треонин

гистидин прелин

Зыгыр уны мен ТТ косылган кара бидаи бидаи наны

Сурет 3. Зыгыр уны мен ТТ косылган кара бидай бидай наныныц аминкышкыл курамы

Суреттегі мэліметтерге сэйкес, мацыз­
ды аминкышкылдарыныц курамыныц тепе- 
тецдігі бойынша тэжірибелік Yлгілерде 
айтарлыктай айырмашылыктар керсетілген: 
кара бидай уны мен зыгыр уныныц коспа­
сынан алынганнанда курамында 2,4 есе кеп, 
бакылау Yлгісінде жэне кара бидай нанында

лизинніц мелшері бірдей. Метионин курамы 
- 42,8%; валин-5,1%; аргинин-бакылау Yлгі- 
сімен салыстырганда ТТ косылган карабидай 
уны мен зыгыр уны коспасынанда 45,8%-га 
артык. Жогарыда келтірілген мэліметтерге 
сэйкес, алынган нанды диетада акуыз,

57



Алматы технологиялык унйверсйтетініц хабаршысы. 2022. №3.

дэрумендер мен минералдардыц ^осымша 
кезі ретінде ^олдануга болады.

Корытынды
ТТ унтагын жалпы массага 0,5%-га 

дейін жэне бірінші сурыпты бидай уныныц 
массасына 15% - га дейін зыгыр унын ^осу 
дайын енімніц тагамдыщ жэне биологиялыщ 
^ундылыгын арттыруга мYмкіндік береді, ал 
^амырдыц реологиялыщ ^асйеттері мен нан- 
ныц органолептикалыщ керсеткіштері нашар- 
ламайды. Зерттеу барысында бул Yлгі байы- 
тылган ^ара бидай бидай нанын дайын- 
даудыц ец жа^сы нус^асы ретінде тандалды. 
Сонымен ^атар, ^амырга ТТ унтагын 0,5% - 
дан кеп мелшерде жэне зыгыр унын 20%-дан 
кеп мелшерде енгізген кезде нан сапасыныц 
органолептикалыщ керсеткіштері темендей- 
тіні аныщталды.
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