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Мақалада жұмсақ бидайдың 3 және 4 класстарынан алынған нанның сапалық көрсет-

кіштеріне ионозондалған судың әсері зерттелген. Нәтижесінде, иондалған су нанның көлемі 

мен кеуектілігін арттыруға, ақуыз мен крахмалдың мөлшерін жоғарылатуға ықпал ететін-

дігі анықталды. Иондалған сумен жұмсақ бидайдың төменгі класстарынан алынған нан 

дәстүрлі әдіспен дайындалған нанға қарағанда жақсы сапаға  ие екендігі дәлелденді. 

 

Негізгі сөздер: астық, ионоозон, су, класс, жұмсақ бидай. 

 

МЕТОДЫ ПОЛУЧЕНИЯ БЕЗДРОЖЖЕВОГО ХЛЕБА ИЗ РАЗНЫХ КЛАССОВ 

МЯГКОЙ ПШЕНИЦЫ 
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В статье исследовано влияние ионоозонированной воды на качественные показатели 

хлеба, полученного из 3 и 4 класса мягкой пшеницы. В результате было установлено, что 

ионоозонированная вода способствует повышению объема, пористости хлеба, увеличивает 

содержание белка и крахмала. Доказано, что хлеб, полученный из низких классов мягкой 

пшеницы с ионоозонированной водой, имеет лучшее качество по сравнению с хлебом, приго-

товленным традиционным способом. 

 

Ключевые слова: зерно, ионоозон, вода, класс, мягкая пшеница. 

 

METHODS OF PRODUCING WITH OUT YEAST BREAD FROM DIFFERENT 

CLASSES OF SOFT WHEAT 
 

A. IZTAYEV1, M.A. YAKIYAYEVA1, Sh. A. TURSUNBAYEVA1, М.М. МАYЕМЕRОV1, I. ZHAUANTAY1 

 

(1Almaty Technological University, Kazakhstan, Almaty) 
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The article examines the effects of ion-ozonized water on the quality indicators of bread obtained 

from classes 3 and 4 of soft wheat. As a result, it was found that ion-ozonated water contributes to an 

increase in the volume, porosity of bread, increases the content of protein and starch. It is proved that 

bread obtained from low classes of soft wheat with ion-ozonated water has better quality than bread 

prepared by the traditional method. 

 

Key words: grain, ion-ozonе, water, grade, soft wheat. 

 

Кіріспе  

Нaубaйхaнaғa кeлiп түсeтiн бaрлық ши-

кiзaттaр нeгiзгi жәнe қoсaлқы бoлып бөлiнeді. 

Нeгiзгi шикiзaттaрғa нaн дaйындaуға eң 

қaжeтті ұн, aшытқы, тұз, су, ал қосымша ши-

кізаттарға өнімнің тағамдылық құндылығын, 

oргaнoлeптикaлық, физикa-химиялық қaсиет-

терiн жaқсартaтын рeцептурa бoйыншa сүт 
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жәнe oның өнiмдерi, жұмыртқa, мaй, қaнт, 

уыт, жaңғaқ, дәмдeуіштeр, жeміс-жидeк, кө-

көнiс өнiмдeрі, тaғaмдық қoспaлaр жaтaды. 

Дaйын нaн жәнe нaн өнімдерiнiң сaпaсынa осы 

шикiзaттaрдың, әсiресе ұнның сaпaсы eдәуір 

әсер етеді. Ұн aлудa дәндi дaқылғa жaтaтын 

бидaй, қaрa бидaй, тритикaле, сұлы, aрпа, 

жүгeрі дәні қoлдaнылaды. Наубайхана өн-

дірісінде ең маңызды дәнді дақыл бидай бо-

лып табылады [1-3]. 

Астықтың тауарлық жіктемесі жоғары 

сапалы өнім өндіруде ұтымды пайдалану мақ-

сатында астықтың класстық сапасына диффе-

ренциалды бағалау ретінде қызмет етеді. 

Бұл жіктеу ұн, жарма, нан, печенье жә-

не макарон өнімдері сапасының стандартта-

рына, сондай-ақ мал азығын өндіруде қолда-

нылатын астықтың сапасына қойылатын та-

лаптарға негізделген. 

Ағымдық өнімнің жіктелуі астықты бір-

неше классқа бөледі, ал төменгі класстың ас-

тықтары азық-түлік өндірісінде емес басқа 

мақсаттарда пайдалануға арналады. Бірінші 

класстағы бидай дәні ұн немесе жарма өнді-

рісінде қолданылады, ал төменгі класс бидай 

дәнін жоғарғы класс бидай дәнімен қосу ар-

қылы тамақ өндірісінде пайдалануға болады. 

Азық-түлік өнімдерін өндіру үшін бірінші 

және төртінші класс жұмсақ бидай дәндері 

қолданылса, ал бесінші класс – азық-түліктік 

емес өндірістерде қолданылады. Жоғары, 1-ші 

және 2-ші класс күшті бидайда тек бірінші 

дәрежедегі түссіздік рұқсат етіледі, 3-ші класс 

екінші дәрежеге, ал 4-ші және 5-ші кластар 

астықтың кез-келген түсінің өзгеруіне мүмкін-

дік береді. 3-ші класс бидай дәні астықтың 

сапалық көрсеткіштеріне сай келеді, сондық-

тан ешқандай жақсартқыштар қоспай-ақ стан-

дартты сапада ұн және нан өнімдерін өндіруді 

қамтамасыз етеді. 4-ші класс бидай дәні жоға-

ры сапалы ұнтақтау цехында ұнтақтау топта-

рын қалыптастырудағы компонент ретінде 

пайдаланылуы мүмкін. 

Жұмсақ бидай үшін құлау саны енгі-

зілген. Бұл көрсеткіш астықтың амилолити-

калық ферменттерінің белсенділігінің деңге-

йін көрсетеді және егілген астықтың құра-

мындағы мазмұнымен байланысты. 

Тағам өндірісінде жұмсақ бидайда бү-

лінген астық мөлшері 1%-дан аспауы қажет. 

Бұл ереже стандартты сапалы макарон да-

йындау мүмкіндігімен байланысты. Егер бұл 

нормаға сай келмесе бүлінген астықтың көп 

мөлшері макаронның түсін айтарлықтай тө-

мендетеді, олардың беріктігін азайтады, яғни 

тиісті стандарттар талаптарының деңгейінде 

өнім өндіруді қамтамасыз етпейді.  

Егер жұмсақ бидай дәндерінің құрамын-

да бүлінген астықтың мөлшері 1% асса, онда бұл 

токсиндердің болуын көрсетеді. Мұндай астық 

ветеринария органдарымен токсиндік көрсет-

кіштерімен тексерілуі керек [4-6]. 

Бидай ұнының ақуызы сумен бірге ісі-

ніп, нан және макорон өнімдері, ұнтақ жарма 

өндірісінде үлкен маңызы бар желімше құ-

райды. Кебек қосылған бүтін және тартылған 

дәннен алынған өнімдер диетелық тағам тү-

рінде қолданылады. 

Бидайдың сабағы, дән пішіні, бояуы, 

шынылығы және басқа да көрсеткіштері бо-

йынша бірнеше топқа бөлінеді. Біздің елде 

жұмсақ және қатты бидайдың сұрыптары 

өсіріледі. 

Жұмсақ бидайдан ақ түсті немесе қы-

зыл реңді, мұртшасы айқын, домалақ пішінді 

дән. Бұл дәннің түрі наубайханалық ұндарды 

алуда қолданылады [7-8]. 

Зерттеу нысандары және әдістері  

Қазіргі стандарттарды және оны басқа-

руды Мемлекеттік техникалық реттеу коми-

теті (МемСТ) атқарады. Ол стандарт жасау-

ды, оны енгізуді және оны бұлжытпай орын-

дауды қамтамасыз етеді. 

Тәжірибе жүргізу барысында жұмсақ 

бидай класстарын сапалық көрсеткіштерін 

мемлекеттік стандарттар және соңғы үлгідегі 

аспаптар қолдану арқылы анықтадық: МемСТ 

29143-91 (ИСО 712-85) «Жұмсақ бидай дән-

дері. Ылғалдылықты анықтау әдісі»; МемСТ 

5667-65 «Нан және нан-тоқаш өнімдері. Қа-

былдау ережелері, үлгілерді іріктеу әдістері, 

органолептикалық көрсеткіштер мен өнім-

дердің массасын анықтау әдістері»; МемСТ 

5669-51 «Нан және нан-тоқаш өнімдері. Ке-

уектігін анықтау әдісі»; МемСТ 5670-51 «Нан 

және нан-тоқаш өнімдері. Қышқылдылығын 

анықтау әдістері»; МемСТ 8227-56 «Нан және 

нан-тоқаш өнімдері. Жинақтау, сақтау және 

тасымалдау»; МемСТ 21094-75 «Нан және 

нан-тоқаш өнімдері. Ылғалдылықты анықтау 

әдістері»; МемCТ 10846-91 – «Нан және нан-

тоқаш өнімдері. Ақуызды анықтау әдісі»; 

МемСТ 10845-98 – «Нан және нан-тоқаш 

өнімдері. Крахмалды анықтау әдісі». 

Нәтижелер және оларды талқылау  

Қамыр дайындау бірнеше күрделі физи-

калық, химиялық, микробиологиялық, кол-

лоидты және басқа да процестерден тұрады. 

https://online.zakon.kz/Document/?doc_id=30509659
https://online.zakon.kz/Document/?doc_id=30509707
https://online.zakon.kz/Document/?doc_id=30509707
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Оның дайындалу жылдамдығы мен сипаты 

әртүрлі факторлардан тұрады; негізгі және 

қамыр дайындау қарқындылығы мен оның 

механикалық әсеріне, қамыр тұрғызылуының 

ұзақтығы мен температурасына және т.б. 

Қамыр дайындағандағы ұзақ кезеңдер-

дің бірі оның тұрғызылуы болып табылады. 

Сондықтан оның ұзақтығын қысқарту нан да-

йындау өндірісінің циклін жылдамдатуда мәні 

зор. 

Қамырдың жетілу үрдісінің барысына 

әсер ететін негізгі факторларға мыналар 

жатады. 

- жартылай фабрикаттар өндіруде сы-

ғымдалған ашытқының орнына ашыту бел-

сенділігі жоғарғы ашытатын сүт қолдану; 

- фазалы нан көтергіштер; 

- сұйық ашытқымен нан ашытуда ашу 

белсенділігін арттыру үшін сығымдалған ашыт-

қыны белсендіру және басқа да сұйық жарты-

лай фабрикаттарда ашытатын микроорганизм-

дер мен белсенді заттарды қолдану (ашытқылар 

мен қышқылдандырғыш бактериялар); 

- ашытқы клеткаларын қоректендіру 

үшін минералды тұздарды қолдану; 

- қамырға сүт сарысуы, ферментті пре-

параттар, белсенділігі жоғары заттар, арнаулы 

май өнімдері, органикалық қышқылдар, гид-

рокарбонат натрий ерітіндісі, химиялық қыш-

қылдандырғыш заттар; 

- қамыр дайындауда көбейтілген меха-

никалық өңдеу қолдану; 

- жартылай фабрикатқа натрий хлор қосу. 

Сыналатын нан ВНИИХП-П-6-56, П-3, 

«Брейндер» және тағы басқа лабороториялық 

пештерде 220-2300С-та пісірілді. Пісірілу уа-

қыты ұнның сұрыбына байланысты берілді. 

Ионоозонды сумен ашытқы қосылған және 

қосылмаған 3 және 4 классты кебекпен және 

кебексіз пісірілген нан үлгілері 1-8 суреттер-

де көрсетілген.  

 

 
 

Сурет 1 – Ионоозонды сумен ашытқы қосылған 3 класс кебекпен 

 

 
 

Сурет 2 – Ионоозонды сумен ашытқы қосылған 4 класс кебексіз 

 

 
                                                                     1                       2                           3 

Сурет 3 – 3 класс жұмсақ бидай ұнынан кебекпен жасалынған нандар  

1 – ионоозонды сумен ашытқы 3 кл жұмсақ бидай; 2 – ионоозонды сумен ашытқысыз 3 кл жұмсақ бидай; 3 – 

бақылау 3 жұмсақ бидай 
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Сурет 4 – 4 класс жұмсақ бидай ұнынан жасалынған нандар 

1 – ионоозонды сумен ашытқысыз 4 класс жұмсақ бидай кебекпен; 2 – бақылау 4 класс жұмсақ бидай  ұнынан; 

3 – ионоозонды сумен ашытқысыз 4 класс жұмсақ бидай кебексіз; 4 – ионоозонды сумен ашытқы 4 класс 

жұмсақ бидай кебекпен; 5 – ионоозонды сумен ашытқы 4 класс жұмсақ бидай кебексіз 

 

Алынған әртүрлі класты нандардың 

салмағы анықталды. Әрбір нанның салмағы 1 

г дейінгі дәлдікпен өлшенді. Наның салмағы 1-

ші кестеде көрсетілген. 

 
Кесте 1 – Нанның салмағы 

 

Класстар Технология атауы Бақылау нанының 

салмағы 

Кебекпен жасалынған 

нанның салмағы 

Кебексіз жасалынған 

нанның салмағы 

Қалыпта-

ғы 

домалақ Қалыптағы домалақ Қалыптағы Домалақ 

3 кл Дәстүрлі әдіс 339 164     

Ионоозонды  

сумен ашытқысыз 

  375 171   

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

  365,9 164,3 365,2 174,2 

4 кл Дәстүрлі әдіс 342 168     

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

  368 173,8   

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

  368,3 165,6 367 166,8 

 

Нанның көлемін анықтау. Нанның кө-

лемін арнаулы аспаптар мен немесе құралдар-

мен өлшейді. Бұл құрал түбінде ағатын жыл-

жымалы құралы бар көлденең осі бойынша 

айналатын үлкен ыдыс бекітілген, екі темір 

ыдыстан (цилиндр немесе төрт бұрыш жәшік) 

тұрады. Бұл құралға қосымша әрқайсысының 

сиымдылығы 1000 мл екі өлшеуіш цилиндр, 

сызғыш және екі ожау болуы керек. Нанның 

көлемі 2-шы кестеде көрсетілген. 

 
Кесте 2 – Нанның көлемі 

 

Класстар Технология атауы Бақылау нанының 

көлемі, мм3 

Кебекпен жасалынған 

нанның көлемі, мм3 

Кебексіз жасалынған 

нанның көлемі, мм3 

қалыптағы домалақ Қалыптағы домалақ Қалыптағы Домалақ 

3 кл Дәстүрлі әдіс 710 280     

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

  620 150   

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

  720 250 800 270 

4 кл Дәстүрлі әдіс 650 300     

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

  430 240   

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

  720 260 600 280 
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2 кестеден көріп отырғанымыздай, дәс-

түрлі әдіспен алынған нанмен салыстырғанда 

3 классты жұмсақ бидайдан ионоозонды су-

мен ашытқы арқылы кебексіз дайындалған 

нанның көлемі 90 мм3-қа жоғарылады, ал ке-

бекпен жасалынған нанның көлемі 10 мм3-қа 

жоғарылады. Ал, 4 класты жұмсақ бидайдан 

ионоозонды сумен ашытқы арқылы кебекпен 

дайындалған нанның көлемі 70 мм3-қа 

жоғарылады. 

Нанның сапасын физика – химиялық 

көрсеткіш бойынша анықтау. Стандартқа сай 

нанның физика – химиялық көрсеткіштеріне 

оның ылғалдылығы, кеуектілігі, қышқылды-

лығы жатады. 

Нанның ылғалдылығы. Нанның ылғал-

дылығын энергетикалық бағалығын есептеу 

үшін анықтайды. Ылғалдылығы жоғары бол-

ған сайын нанның құрамында құрғақ заттар-

мен энергетикалық бағалығы төмен болады. 

Стандарт бойынша бидай нандарының 

сұрыптарының ылғалдылығы 42-48% жоғары 

болмау керек. Қара бидай наны үшін 48-51%. 

Нанның ылғалдылығы 3-ші кестеде 

берілген. 

 
Кесте 3 – Нанның ылғалдылығы 

 

Класстар Технология атауы Бақылау нанының 

ылғалдылығы 

Кебекпен жасалынған 

нанның ылғалдылығы 

Кебексіз жасалынған 

нанның ылғалдылығы 

3 кл Дәстүрлі әдіс 46%   

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

 38%  

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

 40% 43% 

4 кл Дәстүрлі әдіс 44%   

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

 40%  

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

 42% 44% 

 

Нанның ылғалдылығы бойынша 3 кес-

теден көріп отырғанымыздай 3 класты би-

дайдан дәстүрлі әдіспен анықталған нанның 

ылғалдығы 46% құрады, ал ионоозонды су-

мен ашытқысыз кебекпен дайындалған нан-

ның ылғалдылығы 38%, ионоозонды сумен 

ашытқы арқылы кебекпен жасалынған нан-

ның ылғалдылығы 40%, ал кебексіз дайын-

далған нанның ылғалдылығы 43% құрады. 

Жалпы алғанда ионоозонды сумен дайын-

далған нандардың ылғалдылығы 3-6%-ға тө-

мендейтіндігі анықталды. 

Наның кеуектілігі. Нан кеуектілігі деп 

ішкі жұмсағындағы тесіктерінің көлемін па-

йызбен есептелгендігін айтады. 

Нан кеуектілігінің құрылысының есебі 

бойынша көлемі (тесік ұзындығы, бірқалып-

тылығы, қабырға қалыңдығы) сипатталып нан 

жоғарғы немесе төменгі қасиетке ие болады. 

Төменгі кеуектілік кәдімгі нашар ашыған қа-

мырда, кепкен нанда болады. 

Қарапайым ұннан иленген қара нан ке-

уектілігі 42 % төмен емес, ал бидай наны – 55-

70% нан сұрыбына және пісіру тәсіліне 

байланысты болады. Нан кеуектілігін бірнеше 

тәсілдермен анықтайды. Соның ішінде негіз-

гісі кесілген нан жұмсағының бөлшегінен ту-

ра анықтайды, және сығымдалған нан салма-

ғын Якоб тәсілімен, басқа жұмсақтарының 

кеуексіз және кеуектілігінің тығыздылығы-

мен анықталады, үшінші – зерттелетін бар-

лық нанның көлемімен анықталады (оның ке-

уектілігінің көлемі бойынша талқыланады). 

Кеуектілікті 0,1% дәлдікпен есептейді. 

0,5% мөлшерін есептемейді, ал 0,5% жоғары 

болса 1-ге теңестіреді. 

Әдістік жетіспеушілігіне байланысты 

кейбір анық емес нәрселерді жатқызуға бола-

ды, ол нанның кеуексіз салмағының тығызды-

ғын тұрақты көлемі ретінде қабылдайды, сол 

уақытта ол мәнсіз шегінде ылғалдылығына 

және нанның дайындалу жағдайына байла-

нысты тербелуі мүмкін. Нанның кеуектілігі 4-

ші кестеде берілген. 
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Кесте 4 – Нанның кеуектілігі 

 

Класстар Технология атауы Бақылау нанының 

кеуектілігі, 

Кебекпен жасалынған 

нанның кеуектілігі 

Кебексіз жасалынған 

нанның кеуектілігі 

3 кл Дәстүрлі әдіс 65 %   

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

 -  

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

 64 % 68 % 

4 кл Дәстүрлі әдіс 63 %   

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

 -  

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

 60 % 65 % 

 

4 кестеден көріп отырғанымыздай, 3 

классты бидайдан дәстүрлі әдіспен дайын-

далған нанның кеуектілігіне қарағанда ионо-

озонды сумен кебексіз жасалған нанның ке-

уектілігі 3 %-ға артты, ал 4 класты дәстүрлі 

әдіспен дайындалған нанның кеуектілігіне қа-

рағанда кебексіз жасалған ионоозонды сумен 

ашытқы арқылы дайындалған нанның кеуек-

тілігі 2 %-ға жоғарылады. 

Нанның қышқылдылығы. Наның қыш-

қылдылығының көрсеткіші наның дәмі мен 

тазалық жағының сапасымен сипатталады. 

Осы көрсеткішке байланысты наның дайын-

далуының технологиялық процесінің жүргі-

зілуінің дұрыстылығын талқылайды. 

Стандатқа сай жоғарғы қышқылдылық 

қара бидай ұнының кейбір сортты наны үшін 

9-12 град, ал бидай ұнының наны үшін 2-6 град 

болады. 

Нанның қышқылдылығы 5-ші кестеде 

берілген. 

 
Кесте 5 – Нанның қышқылдылығы 

 

Класстар Технология атауы Бақылау нанының 

қышқылдылығы 

Кебекпен жасалынған 

нанның қышқылдылығы 

Кебексіз жасалынған 

нанның 

қышқылдылығы 

3 кл Дәстүрлі әдіс 90   

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

 60  

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

 90 100 

4 кл Дәстүрлі әдіс 80   

Ионоозонды 

сумен ашытқысыз 

 70  

Ионоозонды 

сумен ашытқымен 

 100 90 

 

5 кестедей байқағанымыздай, 3 және 4 

классты нан өнімдерінің қышқылдығы бо-

йынша аса қатты өзгеріс байқалмады. 

Нандағы ақуыз бен крахмалдың мөл-

шері 6, 7 кестелерде көрсетілген. 

 
Кесте 6 – Нанның ақуыз мөлшері 

 

Класстар Технология атауы Бақылау Кебекпен жасалынған 

нан 

Кебексіз жасалынған 

нан 

3 кл Дәстүрлі әдіс 4,32%   

Ионоозонды сумен ашытқысыз  4,47%  

Ионоозонды сумен ашытқымен  4,62% 4,67% 

4 кл Дәстүрлі әдіс 4,39%   

Ионоозонды сумен ашытқысыз  4,61%  

Ионоозонды сумен ашытқымен  4,37% 4,34% 
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6 кесте бойынша 3 және 4 класты ұн-

дардан дайындалған нандардың ақуызының 

мөлшері біршама артатындығы байқалды. 3 

класс ұнынан дәстүрлі әдіс бойынша дайын-

далған нанның ақуыз мөлшері 4,32% құраса, 

ионоозонды сумен ашытқысыз дайындалған 

нанның ақуыз мөлшері 4,47% құрады, ал 

ионоозонды сумен ашытқымен кебекпен да-

йындалған нанның мөлшері 4,62 және кебек-

сіз дайындалған нанның ақуыз мөлшері 4,67% 

құрады. 4 класс ұнынан дәстүрлі әдіс бойынша 

дайындалған нанның ақуыз мөлшері 4,39% 

құраса, ионоозонды сумен ашытқысыз дайын-

далған нанның ақуыз мөлшері 4,61% құрады, 

ал ионоозонды сумен ашытқымен кебекпен 

дайындалған нанның мөлшері 4,37 және ке-

бексіз дайындалған нанның ақуыз мөлшері 

4,34% құрады. Қорыта келгенде, 3 класс ұны-

нан кебекпен және кебексіз ашытқымен және 

ашытқысыз ионоозонды сумен дайындалған 

нандардың ақуызының мөлшері артатындығы, 

сондай-ақ 4 класты ұннан ионоозонды сумен 

ашытқысыз дайындалған нандардың ақуызы-

ның мөлшері жоғары болатындығы дәлел-

денді. 

 
Кесте 7 – Нанның крахмал мөлшері 

 

Класстар Технология атауы Бақылау Кебекпен 

жасалынған нан 

Кебексіз 

жасалынған нан 

3 кл Дәстүрлі әдіс 25,89%   

Ионоозонды сумен ашытқысыз  20,90%  

Ионоозонды сумен ашытқымен  25,69% 33,21% 

4 кл Дәстүрлі әдіс 30,34%   

Ионоозонды сумен ашытқысыз  29,87%  

Ионоозонды сумен ашытқымен  36,43% 35,77% 

 

7 кесте мәліменттеріне сүйене отырып, 

ионоозонды сумен жасалған нандардың крах-

мал мөлшерінің жоғарылайтындығын байқа-

дық. 3 класты бидайдан дайындалған ионо-

озонды сумен ашытқымен кебектен жасалған 

нанның крахмал мөлшері 7,32%-ға артты, ал 4 

классты бидайдан дайындалған ионоозонды 

сумен ашытқымен кебектен жасалған нанның 

крахмал мөлшері 5,43-6,09%-ға артты. 

Қорытынды  

Емдік және профилактикалық қасиет-

тердің сапасын арттыру, тағамдық және био-

логиялық құндылықтарды жақсарту мақса-

тында, жұмсақ бидай және ионоозондалған 

суларды интегралды түрде пайдалану арқылы 

нан технологиясының ғылыми-практикалық 

негіздерін әзірлеу бойынша теориялық және 

тәжірибелік зерттеулер жүргізілді. 

Қазіргі уақытта жұмсақ бидайдың са-

пасы жыл сайын төмендеп келеді. Соңғы ке-

зеңдерде бірінші және екінші класс бидайла-

ры өте аз шамада дайындалады. Бидайдың не-

гізгі көлем бөлігі үшінші, төртінші және бе-

сінші класстарды құрайды. Осыған байла-

нысты төменгі класстардағы бидай ұнынан 

қандай дәрежеде нан алынуын білу ғылыми 

және өндірістік мағынасы жағынан үлкен ма-

ңызға ие. Осыған орай бидай ұнының потен-

циалын көтеру үшін үшін, алдын ала бидай 

дәндерін ионоозонды кавитация арқылы 

өткізіп оның ұнның және нанның қасиеттерін 

жақсарту орындалған жұмыстың басты мақ-

саты болып табылады. 

Жұмыста 3 және 4 класты жұмсақ би-

дай ұндарынан әртүрлі қалыптағы және ре-

жимдердегі нандар алынды. Ионоозонды ка-

витациямен өңделген дән мен ионоозонды 

суды қолдану арқылы біз ашытқысыз сапалы 

нан алдық және ашытқы қосу арқылы алын-

ған нанды пісіру 30 минутқа қысқарды. Бұл 

технологияны өндіріске кіргізу экологиялық 

және экономикалық өте тиімді болып та-

былады.  
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В статье приведены результаты исследования органолептической оценки состава 

образцов, сделанных при разработке технологии питьевого йогурта для геродиетического 

питания. Установлено, что введение в верблюжье молоко пектина, фруктоолигосахарида до 

пастеризации, заквашивания, улучшает его вкусовые, ароматические качества по сравнению 

с контрольным образцом. 

 

Ключевые слова: геродиетика, верблюжье молоко, кисломолочные продукты, пребио-

тики, пищевые добавки, йогурт, органолептика. 
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Мақалада геродиетикалық тамақтануға арналған сұйық йогуртты технологиясын құ-

растыру барысында жасалған үлгілердің органолептикалық бағалауын зерттеудің нәтиже-

лері келтірілген. Түйе сүтіне пастеризация мен ашыту үрдісіне жібермей тұрып, пектин мен 

фруктоолигосахаридті қосу, оның бақылау үлгісімен салыстырғандағы дәмдік, ароматтық 

қасиетін жоғарылататындығы анықталды. 

 

Негізгі сөздер: геродиететика, түйе сүті, сүтқышқылды өнімдер, пребиотиктер, тағам-

дық қоспалар, йогурт, органолептика. 
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