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NAS RK is pleased to announce that News of NAS RK. Series of geology and technical sciences 
scientific journal has been accepted for indexing in the Emerging Sources Citation Index, a new 
edition of Web of Science. Content in this index is under consideration by Clarivate Analytics to be 
accepted in the Science Citation Index Expanded, the Social Sciences Citation Index, and the Arts 
& Humanities Citation Index. The quality and depth of content Web of Science offers to researchers, 
authors, publishers, and institutions sets it apart from other research databases. The inclusion of 
News of NAS RK. Series of geology and technical sciences in the Emerging Sources Citation 
Index demonstrates our dedication to providing the most relevant and influential content of geology 
and engineering sciences to our community.

Қазақстан Республикасы Ұлттық ғылым академиясы «ҚР ҰҒА Хабарлары. Геология және 
техникалық ғылымдар сериясы» ғылыми журналының Web of Science-тің жаңаланған 
нұсқасы Emerging Sources Citation Index-те индекстелуге қабылданғанын хабарлайды. Бұл 
индекстелу барысында Clarivate Analytics компаниясы журналды одан әрі the Science Citation 
Index Expanded, the Social Sciences Citation Index және the Arts & Humanities Citation Index-ке 
қабылдау мәселесін қарастыруда. Webof Science зерттеушілер, авторлар, баспашылар мен 
мекемелерге контент тереңдігі мен сапасын ұсынады. ҚР ҰҒА Хабарлары. Геология және 
техникалық ғылымдар сериясы Emerging Sources Citation Index-ке енуі біздің қоғамдастық 
үшін ең өзекті және беделді геология және техникалық ғылымдар бойынша контентке 
адалдығымызды білдіреді.

НАН РК сообщает, что научный журнал «Известия НАН РК. Серия геологии и технических 
наук» был принят для индексирования в Emerging Sources Citation Index, обновленной версии 
Web of Science. Содержание в этом индексировании находится в стадии рассмотрения 
компанией Clarivate Analytics для дальнейшего принятия журнала в the Science Citation Index 
Expanded, the Social Sciences Citation Index и the Arts & Humanities Citation Index. Web of 
Science предлагает качество и глубину контента для исследователей, авторов, 
издателей и учреждений. Включение Известия НАН РК. Серия геологии и технических 
наук в Emerging Sources Citation Index демонстрирует нашу приверженность к наиболее 
актуальному и влиятельному контенту по геологии и техническим наукам для нашего 
сообщества.

NAS RK is pleased to announce that News of NAS RK. Series of chemistry and technologies 
scientific journal has been accepted for indexing in the Emerging Sources Citation Index, a new 
edition of Web of Science. Content in this index is under consideration by Clarivate Analytics to be 
accepted in the Science Citation Index Expanded, the Social Sciences Citation Index, and the Arts 
& Humanities Citation Index. The quality and depth of content Web of Science offers to researchers, 
authors, publishers, and institutions sets it apart from other research databases. The inclusion of 
News of NAS RK. Series of chemistry and technologies in the Emerging Sources Citation Index 
demonstrates our dedication to providing the most relevant and influential content of chemical 
sciences to our community.

Қазақстан Республикасы Ұлттық ғылым академиясы «ҚР ҰҒА Хабарлары. Химия және 
технология сериясы» ғылыми журналының Web of Science-тің жаңаланған нұсқасы Emerging 
Sources Citation Index-me индекстелуге қабылданғанын хабарлайды. Бұл индекстелу 
барысында Clarivate Analytics компаниясы журналды одан әрі the Science Citation Index 
Expanded, the Social Sciences Citation Index және the Arts & Humanities Citation lndex-ке 
қабылдау мәселесін қарастыруда. Webof Science зерттеушілер, авторлар, баспашылар 
мен мекемелерге контент тереңдігі мен сапасын ұсынады. ҚР ҰҒА Хабарлары. Химия 
және технология сериясы Emerging Sources Citation lndex-ке енуі біздің қоғамдастық үшін 
ең өзекті және беделді химиялық ғылымдар бойынша контентке адалдығымызды білдіреді.

HAH PK сообщает, что научный журнал «Известия HAH PK. Серия химии и технологий» 
был принят для индексирования в Emerging Sources Citation Index, обновленной версии Web of 
Science Содержание в этом индексировании находится в стадии рассмотрения компанией 
Clarivate Analytics для дальнейшего принятия журнала в the Science Citation Index Expanded, 
the Socia1 Sciences Citation Index и the Arts & Humanities Citation Index. Web of Science 
предлагает качество в глубину контента для исследователей, авторов, издателей и 
учреждений. Включение Известия HAH PK в Emerging Sources Citation Index демонстрирует 
нашу приверженность к наиболее актуальному и влиятельному контенту по химическим 
наукам для нашего сообщества.
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Бас редактор: 
ЖҰРЫНОВ Мұрат Жұрынұлы, химия ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА академигі, 

Қазақстан Республикасы Ұлттық ғылым академиясының президенті, АҚ «Д.В. Сокольский атындағы 
отын, катализ және электрохимия институтының» бас директоры (Алматы, Қазақстан) H = 4

Редакция алқасы:
ӘДЕКЕНОВ Серғазы Мыңжасарұлы (бас редактордың орынбасары), химия ғылымдарының 

докторы, профессор, ҚР ҰҒА академигі, «Фитохимия» Халықаралық ғылыми-өндірістік холдингінің 
директоры (Қарағанды, Қазақстан) H = 11

АГАБЕКОВ Владимир Енокович (бас редактордың орынбасары), химия ғылымдарының докторы, 
профессор, Беларусь ҰҒА академигі, Жаңа материалдар химиясы институтының құрметті директоры 
(Минск, Беларусь) H = 13

СТРНАД Мирослав, профессор, Чехия ғылым академиясының Эксперименттік ботаника 
институтының зертхана меңгерушісі (Оломоуц, Чехия) H = 66

БҮРКІТБАЕВ Мұхамбетқали, химия ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА академигі, 
әл-Фараби атындағы ҚазҰУ-дың бірінші проректоры (Алматы, Қазақстан) H = 11

ХОХМАНН Джудит, Сегед университетінің Фармацевтика факультетінің Фармакогнозия 
кафедрасының меңгерушісі, Жаратылыстану ғылымдарының пәнаралық орталығының директоры 
(Сегед, Венгрия) H = 38

РОСС Самир, PhD докторы, Миссисипи университетінің Өсімдік өнімдерін ғылыми зерттеу 
ұлттық орталығы, Фармация мектебінің профессоры (Оксфорд, АҚШ) H = 35

ХУТОРЯНСКИЙ Виталий, философия докторы (PhD, фармацевт), Рединг университетінің 
профессоры (Рединг, Англия) H = 40

ТЕЛТАЕВ Бағдат Бұрханбайұлы, техника ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА 
корреспондент-мүшесі, Қазақстан Республикасы Индустрия және инфрақұрылымдық даму министрлігі 
(Алматы, Қазақстан) H = 13

ФАРУК Асана Дар, Хамдар аль-Маджида Шығыс медицина колледжінің профессоры, Хамдард 
университетінің Шығыс медицина факультеті (Карачи, Пәкістан) H = 21

ФАЗЫЛОВ Серік Драхметұлы, химия ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА академигі, 
Органикалық синтез және көмір химиясы институты директорының ғылыми жұмыстар жөніндегі 
орынбасары (Қарағанды, Қазақстан) H = 6

ЖОРОБЕКОВА Шарипа Жоробекқызы, химия ғылымдарының докторы, профессор, 
Қырғызстан ҰҒА академигі, ҚР ҰҒА Химия және химиялық технология институты (Бішкек, 
Қырғызстан) H = 4

ХАЛИКОВ Джурабай Халикович, химия ғылымдарының докторы, профессор, Тәжікстан ҒА 
академигі, В.И. Никитин атындағы Химия институты (Душанбе, Тәжікстан) H = 6

ФАРЗАЛИЕВ Вагиф Меджидоглы, химия ғылымдарының докторы, профессор, ҰҒА академигі 
(Баку, Әзірбайжан) H = 13

ГАРЕЛИК Хемда, философия докторы (PhD, химия), Халықаралық таза және қолданбалы химия 
одағының Химия және қоршаған орта бөлімінің президенті (Лондон, Англия) H = 15

«ҚР ҰҒА Хабарлары. Химия және технология сериясы»
ISSN 2518-1491 (Online), 
ISSN 2224-5286 (Print)
Меншіктенуші: «Қазақстан Республикасының Ұлттық ғылым академиясы» РҚБ (Алматы қ.).
Қазақстан  Республикасының  Ақпарат  және  қоғамдық  даму  министрлiгiнің  Ақпарат  комитетінде
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коррозия, фармацевтикалық химия және технологиялар.
Мерзімділігі: жылына 6 рет. 
Тиражы: 300 дана.
Редакцияның мекен-жайы:  050010, Алматы қ., Шевченко көш., 28, 219 бөл., тел.: 272-13-19
http://chemistry-technology.kz/index.php/en/arhiv

© Қазақстан Республикасының Ұлттық ғылым академиясы, 2021
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катализ және электрохимия институты» АҚ, каб. 310, тел. 291-62-80, факс 291-57-22, e-mаil:orgcat@
nursat.kz

Типографияның мекен-жайы:  «Аруна» ЖК, Алматы қ., Мұратбаев көш., 75.
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Кыргызстана, Институт химии и химической технологии НАН КР (Бишкек, Кыргызстан) H = 4

ХАЛИКОВ Джурабай  Халикович, доктор химических наук, профессор, академик АН 
Таджикистана,  Институт химии имени В.И. Никитина АН РТ (Душанбе, Таджикистан) H = 6
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ИССЛЕДОВАНИЕ РЕОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ БЕЗДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА ИЗ 
ПШЕНИЧНОЙ МУКИ ПЕРВОГО И ВТОРОГО СОРТА

Аннотация. В работе были исследованы реологические свойства бездрожжевого теста, 
приготовленного из пшеничной муки первого и второго сортов. Было подготовлено тесто разного состава 
с использованием сухой молочной сыворотки, ион-озонированной воды и натуральной закваски. На 
фаринографе Брабендера были определены водопоглощение, время образования теста, стабильность 
теста, степень разжижения теста, степень качества по Фаринографу. С помощью альвеографа Шопена 
были определены упругость теста (P) – сопротивляемость деформации, растяжимость теста (L), 
соотношение упругости к растяжимости (P/L), индекс эластичности (I.e.) и хлебопекарная сила теста 
(W). Полученные результаты исследования по альвеографу и фаринографу позволяют регулировать 
производственные процессы и обеспечивать качество конечного продукта. Результаты исследования 
показывают, что для приготовления бездрожжевого теста из первого сорта являются самыми 
оптимальными вариантами следующие составы: № 2 – без активации брожения; № 3 – с добавлением 
сухой молочной сыворотки и № 5 – на закваске с добавлением сухой молочной сыворотки. Для 
приготовления бездрожжевого теста из второго сорта являются самыми оптимальными вариантами 
следующие составы: №8 – с добавлением сухой молочной сыворотки и №10 – на закваске с добавлением 
сухой молочной сыворотки. Данная рецептура предназначена для приготовления теста ускоренным 
методом без брожения на тестомесильной ион-озонной кавитационной установке, разработанной 
учеными Алматинского технологического университета. Использование ион-озонированной воды, 
ион-озонной кавитационной технологии приготовления теста позволит удлинить срок безопасного 
хранения готовой продукции, что сокращает возвраты продукции из торговых организаций.

Ключевые слова: бездрожжевое тесто, пшеничная мука, первый сорт, второй сорт, альвеограф, 
фаринограф.

Введение. Рацион здорового человека невозможно представить без хлеба. Люди, нуждающиеся в 
диетическом питании, также без хлеба не обойдутся. Этот продукт обладает редким свойством для 
пищевых продуктов – хлеб не надоедает никогда, это и позволяет повсеместно включать его в рацион.

Специалистами и адептами здорового питания ещё с начала прошлого века ведутся дискуссии о 
том, какие виды хлеба можно считать полезными для здоровья. По утверждению сторонников выпечки 
бездрожжевого хлеба, дрожжевые грибки (магазинные дрожжи, сухие дрожжи в упаковках), попадая в 
человеческий организм, могут постепенно накапливаться, уничтожая при этом полезную микрофлору 
как в желудке, так и в кишечнике, подрывая тем самым иммунитет и влияя на наше общее самочувствие.

В работе [1] доказана польза бездрожжевого хлеба в том, что он лучше усваивается и облегчает 
процесс пищеварения. Во многом это связано с его грубостью и плотностью: плотный мякиш в пищевом 
комке способствует более активной работе кишечника, благодаря чему активизируется работа мышц 
пищеварительного тракта, лучше усваивается пища. Польза бездрожжевого хлеба заключается в том, 
что он не вредит кишечной микрофлоре. При обилии дрожжей в обычном тесте и состав, и количество 
бактерий в кишечнике может сильно меняться, что приводит к различным расстройствам пищеварения 
и иногда – к серьёзным дисбактериозам. При употреблении бездрожжевой выпечки таких последствий 
не возникает.
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Витебский государственный медицинский университет имени Н.Н. Бурденко Минздрава 
России совместно с Воронежским государственным университетом инженерных технологий 
провели исследования по разработке технологии и рецептуры сбивного бездрожжевого хлеба из 
цельносмолотого зерна пшеницы для лечебного питания онкологических больных. При этом применяли 
механический способ разрыхления структуры теста из муки цельносмолотого зерна пшеницы, вводили 
концентрированный яблочный сок, поваренную соль и отказались от дрожжей и закваски [2].

В Воронежской государственной технологической академии на кафедре «Технология хлебопекарного, 
макаронного и кондитерского производств» группой ученых под руководством доктора технических 
наук, профессора Магомедова Г.О. разработана инновационная технология бездрожжевого хлеба 
путем механического разрыхления. Приготовление теста проводится в специальной тестомесильной 
машине[3]. Под избыточным давлением атмосферного воздуха происходит сбивание рецептурных 
компонентов и насыщение получаемой тестовой массы пузырьками воздуха, которые действуют как 
разрыхлители. Приготовленное таким образом тесто представляет собой пенообразную массу со 
стабильными физико-химическими характеристиками. После сбивания осуществляется формование 
тестовых заготовок под рабочим давлением через разгрузочное отверстие тестомесильной машины 
и их выпечка. Полученный таким образом хлеб характеризуется развитой пористостью, эластичным 
мякишем и приятным вкусом. Преимущества предлагаемой технологии: интенсификация процесса 
производства хлебобулочных изделий; сокращение производственных площадей за счет исключения 
технологического оборудования; исключение из рецептуры дрожжей и снижение потерь сухих веществ 
на 5-10%; увеличение выхода хлеба на 10-12%; рациональное использование муки из цельносмолотого 
зерна; возможность получения конкурентоспособных и экономически выгодных хлебобулочных 
изделий.

Предложен способ приготовления бездрожжевого хлеба, включающий приготовление теста из 
закваски, муки, замес теста, его обминку, расстойку, формовку и выпечку, причем в качестве ингредиентов 
берут муку ржаную или муку пшеничную, или их смесь, воду родниковую, соль морскую в следующем 
соотношении, мас.%: мука 69,26-69,93; закваска 3,50-4,33; соль морская 0,35-0,43; вода родниковая 
25,97-26,22 [4]. При этом обминку проводят вручную в течение 15-20 минут путем растягивания 
теста, после чего помещают в холодильник на 8-10 часов, формуют, расстаивают в течение 4-5 часов и 
выпекают в течение 1-1,5 часов при Т=220°C, а закваску готовят на муке ржаной или пшеничной и воде 
родниковой при следующем соотношении компонентов, мас.% от общего количества закваски: мука 
ржаная обдирная или пшеничная 62,5-70,0; вода родниковая 30,0-37,5, в течение 15-21 дня в 3 фазы, где 
каждая фаза включает 5-7 суток для ржаной, и в течение 18-24 дня в 3 фазы, где каждая фаза включает 
6-8 суток для пшеничной. Изобретением обеспечиваются качественные показатели готовых изделий, 
хорошие физико-химические показатели, а именно высокая пористость, кислотность, влажность, 
отсутствие токсичных элементов и радионуклидов, длительный срок хранения.

Известен способ производства бездрожжевого хлеба на закваске естественного брожения, по 
которому приготавливают закваску естественного брожения из муки ржаной обдирной, сахара и/или 
меда и воды в ходе двухфазного технологического процесса, причем первая фаза длится 24-48 часов 
при температуре окружающего воздуха 18-36°C, а вторая фаза 10-12 часов при такой же температуре, 
что и первая [5]. Полученную закваску используют при выпечке ржаного и пшенично-ржаного 
хлеба, не содержащего хлебопекарных дрожжей и консервантов. Однако в состав закваски входят 
дополнительные ингредиенты, активизирующие естественное брожение: мед, сахар.

Предложен способ производства сбивного бездрожжевого хлеба из муки цельносмолотого зерна 
пшеницы, включающий измельчение в муку промытого, высушенного нешелушенного зерна пшеницы, 
просеивание, замес теста из муки цельносмолотого зерна, пищевой поваренной соли, воды питьевой, 
деление теста на порции заданного веса и выпечку [6]. Причем замес теста осуществляют в два этапа: 
на первом этапе перемешивают рецептурные компоненты и воду питьевую в сбивальной камере, затем 
вносят муку цельносмолотого зерна пшеницы и продолжают перемешивание при тех же параметрах 
перемешивания, на втором этапе в камеру подают атмосферный воздух и осуществляют сбивание 
теста. При этом при замесе теста в него вводят концентрированный яблочный сок 3-5% к массе муки, 
перемешивание на первом этапе рецептурных компонентов осуществляют при частоте вращения 
месильного органа 5-7,5 с-1 в течение 5-13 мин, а на втором этапе производят подачу сжатого воздуха под 
давлением 0,4-0,5 МПа и сбивают тесто при частоте вращения месильного органа 11,7-13,3 c-1 в течение 
0,5-1 мин. Процесс деления проводят после завершения процесса перемешивания, перед процессом 
сбивания, который осуществляют отдельно для каждой порции теста, причем выпечку осуществляют 
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поэтапно, сначала прогревают заготовки в поле токов СВЧ при мощности 1000 Вт, а затем путем 
конвективного подвода энергии доводят до полной готовности хлеба при достижении его равновесной 
влажности. Изобретением обеспечивается увеличение выхода готовых изделий, интенсификация 
процесса приготовления теста, сокращение производственных и энергетических затрат, расширение 
ассортимента хлебобулочных изделий функционального назначения с пониженной энергетической 
ценностью из муки цельносмолотого зерна пшеницы.

Для приготовления закваски при производстве бездрожжевого хлеба используют осахаренную 
заварку углеводно-белковой фракции амаранта, содержащую измельченные шишки хмеля [7]. 
Выведение закваски осуществляется по разведочному и производственному циклам. Для приготовления 
теста смешивают муку, воду, закваску, соотношение которых определяют расчетным путем, а также 
соль поваренную пищевую. Затем осуществляют брожение теста до заданной кислотности, формуют 
тестовые заготовки, подвергают их расстойке и проводят выпечку изделий. В результате сокращается 
и упрощается технологический цикл, повышаются качественные показатели готовых изделий, 
утилизируется углеводно-белковая фракция амаранта, являющаяся побочным продуктом получения 
амарантового масла, а также снижение затрат на приготовление хлеба.

 Способ приготовления ржаного или ржано-пшеничного хлеба включает приготовление жидкой 
закваски, добавление к ней питательной смеси, замес теста из ржаной муки или смеси ржаной и 
пшеничной муки, суспензии из прессованных дрожжей, солевого раствора и воды, брожение теста, 
разделку, расстойку и выпечку[8].Питательную смесь готовят из жмыха тыквенного пищевого, 
полученного из тыквенных семян методом теплой экструзии при температуре 50-80°C на двухшнековом 
пресс-экструдере, ржаной муки и воды, взятых в соотношении 10:26:72. При замесе теста перед 
смешиванием с мукой при температуре 29-32°C вносят жмых тыквенный пищевой в виде суспензии в 
воде при соотношении тыквенный жмых: вода (1:2)-(1:4), при этом количество жмыха составляет 2,5-
7,5% к массе муки в тесте. Изобретение позволяет повысить органолептические и физико-химические 
показатели, увеличить срок сохранения свежести готового продукта, повысить его пищевую и 
биологическую ценность.

Разработана месильно-сбивальная машина, позволяющая повысить качество сбивного 
бездрожжевого теста, интенсифицировать процесс перемешивания рецептурных компонентов, снизить 
энергозатраты на приготовление теста [9]. Месильно-сбивальная машина содержит месильную камеру 
с крышкой, месильный орган с электродвигателем, устройство для выгрузки готового продукта, 
компрессор и ресивер. Месильная камера выполнена герметичной и снабжена рубашкой охлаждения. 
При этом нижняя часть камеры выполнена в форме полусферы и в ее верхней части проходит вал с 
насаженным на него месильным органом. Месильный орган установлен горизонтально с минимальным 
зазором относительно днища и представляет собой четыре полукольца, расположенных под углом 90° 
относительно друг друга. В крышку месильной камеры вмонтирован золотник для сброса избыточного 
давления. Такая конструкция месильно-сбивальной машины позволяет интенсифицировать процесс 
перемешивания рецептурных компонентов, повысить качество сбивного бездрожжевого теста. Таким 
образом, имеет смысл добавить бездрожжевые изделия в рацион или хотя бы заменить им привычный 
белый хлеб, в котором почти не содержится витаминов и минералов.

Анализ данных научно-технической литературы показывает, что значение питания для здоровья и 
нормальной жизнедеятельности человека огромно. Правильное питание способствует нормальному 
росту и развитию детей, профилактике заболеваний, продлению жизни людей, повышению 
работоспособности и высокой устойчивости в отношении неблагоприятных факторов внешней среды. 
Поэтому необходимо разработать технологию получения бездрожжевых хлебобулочных изделий.

Объекты исследования. Объектами исследования являются мука пшеничная первого и второго 
сорта (ГОСТ 26574-85); сыворотка молочная сухая; закваска; ионоозонированная вода. Исследованы 
реологические свойства теста из пшеничной муки.

Методы исследования. В работе исследованы реологические свойства бездрожжевого теста разного 
состава на альвеографе Шопена и фаринографе Брабендера. На фаринографе (ГОСТ Р 51404-99 (ИСО 
5530-1-97) для оценки качества теста были определены следующие показатели: водопоглотительная 
способность теста – количество воды, требуемое для получения нормальной его консистенции (ВПС); 
время образования теста, за которое величина консистенции исследуемого в процессе замеса теста 
достигает своего максимума (а); устойчивость теста, т.е. время, в течение которого консистенция теста 
не изменяется (в); степень разжижения – величина падения кривой через 12 мин от начала разжижения 
(d); валориметрическая оценка – обобщающий показатель физических свойств теста, определяемый 
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величиной площади, занимаемой фаринограммой. Следует отметить, что сущность метода определения 
свойств теста с применением фаринографа заключается в измерении и регистрации консистенции теста 
в процессе его образования из муки и воды, развития теста и изменения его консистенции в процессе 
замеса.

На альвеографе (ГОСТ 51415-99 (ИСО 5530-4-91) были исследованы следующие показатели 
качества теста: упругость теста (Р); отношение упругости к растяжимости, характеризующее 
степень сбалансированности основных показателей физических свойств теста (Р/L); удельная работа 
деформации теста, как обобщающий показатель, характеризующий силу муки, рассчитываемый по 
площади альвеограммы (W). Метод определения физических характеристик теста с применением 
альвеографа состоит в замесе теста постоянной влажности из пшеничной муки и раствора хлористого 
натрия, приготовлении из теста проб для испытания стандартной толщины после расстойки, раздувании 
их воздухом в форме пузыря и нанесении на график различий в давлении внутри пузыря по времени. 
Оценку свойств теста проводили по форме полученных диаграмм.

Обсуждение результатов. Для получения полуфабрикатов из пшеничной муки традиционным 
является биологический способ, предусматривающий их разрыхление в результате спиртового и 
молочнокислого брожения. Также для исследования использована ионоозонированная вода. 

Применение ионоозонированной воды, обладающая многими полезными свойствами (бактери
цидными, окислительно-восстановительными и т.д.) в производстве мучных изделий представляет 
собой перспективное направление в производстве экологически безопасных продуктов.

Определение водопоголотительной способности и реологических свойств муки на приборе 
фаринограф проводилсяпо ГОСТ Р 51404-99.

Метод применяется для муки из зерна мягкой пшеницы. В настоящем стандарте используют 
следующие термины с соответствующими определениями:

Консистенция: Сопротивляемость* теста замешиванию в фаринографе при установленной 
постоянной скорости.

Водопоглощение муки: Объем воды, необходимый для образования теста требуемой консистенции, 
равной 500 ЕФ, при соблюдении условий замеса, установленных настоящим стандартом (водопоглощение 
выражается в кубических сантиметрах воды на 100 г муки влажностью 14% (по массе).

Сущность метода: Измерение и регистрация консистенции тестав процессе его образования из муки 
и воды, развития теста и изменения его консистенции в процессе замеса с применением фаринографа. 
Требуемая консистенция теста достигается путем подбора количества добавляемой воды. Установленное 
таким образом количество добавляемой воды, называемое водо поглощением, используется для 
получения полной фаринограммы замеса. Различные показатели фаринограммы замеса характеризуют 
реологические свойства (силу)муки.

Фаринограф используется для исследования свойств теста и определения на этой основе «силы» 
муки. Принцип работы заключается в измерении сопротивления теста при его механической нагрузке 
и построении кривой сила – время. Важным критерием этой кривой – фаринограммы является 
точное определение водопоглотительной способности муки при одинаковой консистенции теста. 
При первом опыте снимают так называемую кривую титрирования. Определенное количество муки 
перемешивается с водой из бюретки до получения теста с консистенцией 500 фаринографских единиц 
(ФЕ). Используемая для этой цели вода характеризует водопоглотительную способность муки. С 
определенными количествами муки и воды делается второй опыт, при котором вода прибавляется 
сразу при включении прибора. Продолжительность испытания теста зависит от способа расшифровки: 
обычно после достижения кривой максимального значения прибор работает еще 12 мин, затем его 
выключают. По полученной фаринограмме определяют следующие величины:

• показатель водопоглотительной способности – количество воды (в%), добавленное в муку, чтобы
получилось тесто, имеющее 500 ФФЕ, т. е. чтобы средняя линия диаграммной ленты находилась на 
линии 500);

• время образования теста (участок В) – период времени достижения средней линии диаграммы
(величина 500). Эта величина (в мин) отсчитывается по диаграмме на абсциссе (В = 3,5 мин);

• стабильность (стойкость) теста (участок С) – время (в мин), в течение которого тесто сохраняет
свою максимальную консистенцию (расстояние между двумя точками пересечения на линии 500);

• упругость теста (участок D) – определяется по ширине диаграммной ленты в конце образования
теста на границе между В и С. Выражается в единицах фаринографа;

• степень разжижения теста (участок Е) – показывает, на сколько снизилась в конце опыта средняя
линия на диаграмме в сравнении с линией 500. Выражается в ФЕ.
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Экспериментальные исследования были проведены в лабораториях Алматинского технологического 
университета и Республиканского государственного учреждения «Государственная комиссия по 
сортоиспытанию сельскохозяйственных культур» МСХ РК. Результаты исследования приведены на 
рисунках 1-4.
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        3             4 

5 

Рисунок 1 – Фаринограммы теста из пшеничной муки 1 сорта: образец 1 – контроль; образец 2 – без 
активации брожения; образец 3 – с добавлением сухой молочной сыворотки; образец 4 – на закваске; образец 5

– на закваске с добавлениемсухой молочной сыворотки

Из данных рисунка 1 видно, что водопоглатительная способность – значительно 
стабильное во всех образцах. Чем больше воды поглощается при определенной
консистенции теста, тем больше выход теста.Более высокая цена муки благодаря 
оптимальному водопоглощению. Экономия времени и высокопродуктивное производство за
счет стабильного водопоглощения.

Время образования теста в контрольном образце составляет 2,5 мин, в образце №2 – 4,5
мин, в образце №3 – 20 мин, в образце №4 – 2,2 мин и в образце №5 – 12,9 мин. 

Устойчивость теста равен в контрольном образце к 15,4 мин, в образце №2 – 16,0 мин, 
в образце №3 – 19,0 мин, в образце №4 – 14,2 мин и в образце №5 – 19,1 мин. Чем выше
устойчивость теста, тем выше устойчивость теста в брожении и тем сильнее оно должно
быть замешано. Определение самого выгодного применения на основе знаний качества
клейковины в тесте.

Степень разжижения: в контрольном образце колебался от 13 до 34 FU, в образце №2
от 17 до 37FU, в образце №3 равен к 0 FU, №4 образце колебался от 20 до 32 FUи в образце
№5 колебался от 0 до 9 FU. Чем выше степень разжижения, тем более низкое механическое
воздействие может выдержать мука.

Качественные характеристики Фаринографа: в контрольном образце составляет 135 ед.,
в образце №2 – 143 ед., в образце №3 – 200 ед., в образце №4 – 138 ед. и в образце №5 – 200
ед. Чем выше FQZ (Качественные характеристики Фаринографа), тем крепче мука.

Рисунок 1 – Фаринограммы теста из пшеничной муки 1 сорта: образец 1 – контроль; образец 2 – без 
активации брожения; образец 3 – с добавлением сухой молочной сыворотки; образец 4 – на закваске; 

образец 5 – на закваске с добавлениемсухой молочной сыворотки
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Из данных рисунка 1 видно, что водопоглатительная способность – значительно стабильное во всех 
образцах. Чем больше воды поглощается при определенной консистенции теста, тем больше выход 
теста.Более высокая цена муки благодаря оптимальному водопоглощению. Экономия времени и 
высокопродуктивное производство за счет стабильного водопоглощения.

Время образования теста в контрольном образце составляет 2,5 мин, в образце №2 – 4,5 мин, в 
образце №3 – 20 мин, в образце №4 – 2,2 мин и в образце №5 – 12,9 мин. 

Устойчивость теста равен в контрольном образце к 15,4 мин, в образце №2 – 16,0 мин, в образце 
№3 – 19,0 мин, в образце №4 – 14,2 мин и в образце №5 – 19,1 мин. Чем выше устойчивость теста, тем 
выше устойчивость теста в брожении и тем сильнее оно должно быть замешано. Определение самого 
выгодного применения на основе знаний качества клейковины в тесте.

Степень разжижения: в контрольном образце колебался от 13 до 34 FU, в образце №2 от 17 до 37FU, 
в образце №3 равен к 0 FU, №4 образце колебался от 20 до 32 FUи в образце №5 колебался от 0 до 9 FU. 
Чем выше степень разжижения, тем более низкое механическое воздействие может выдержать мука.

Качественные характеристики Фаринографа: в контрольном образце составляет 135 ед., в образце 
№2 – 143 ед., в образце №3 – 200 ед., в образце №4 – 138 ед. и в образце №5 – 200 ед. Чем выше FQZ 
(Качественные характеристики Фаринографа), тем крепче мука.
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10 
Рисунок 2 – Фаринограммы теста из пшеничной муки 2 сорта: образец 6 – контроль; образец 7 – без 

активации брожения; образец 8 – с добавлением сухой молочной сыворотки; образец 9 – на закваске; образец
10 – на закваске с добавлением сухой молочной сыворотки

Из данных рисунка 2 видно, что водопоглатительная способность в контрольном
образце составляет 56,7%, в образце №7 – 69,4%, в образце №8 – 72,0%, в образце №9 –
67,8% и в образце №10 – 70,9%. По сравнению с контрольным образом водопоглатительная 
способность исследуемых образцов выше, и соответственно выход теста будет выше.

Время образования теста в контрольном образце составляет 12,4 мин, в образце №7 –
9,0 мин, в образце №8 – 19,7 мин, в образце №9 – 8,8 мин и в образце №10 – 19,9 мин.

Устойчивость теста равен в контрольном образце к 13,3 мин, в образце №7 – 11,7 мин,
в образце №8 – 9,2 мин, в образце №9 – 6,6 мин и в образце №10 – 9,9 мин.

Степень разжижения равен в контрольном образце к 3,0FU, в образце №7 – 3,0FU, в 
образце №8 – 70,0FU, в образце №9 – 16,0FU и в образце №10 – 57,0FU.

Качественные характеристики Фаринографа: в контрольном образце составляет 200
ед., в образце №7 – 155 ед., в образце №8 – 200 ед., в образце №9 – 117 ед. и в образце №10 –
200 ед.

Далее были определены реологические свойства на приборе Альвеограф. С помощью
этого универсального прибора были определены следующие показатели:

- P: упругость теста (сопротивляемость деформации);
- L: растяжимость теста (максимальный объем воздуха, который может содержаться в 

пузыре);
- P/L: соотношение упругости к растяжимости;
- I.e.: индекс эластичности; I.e.= P200/P (P200 - давление внутри шара теста при

введённом объёме воздуха в 200мл (расстояние 4см от начала графика));
- W: хлебопекарная сила теста (площадь под кривой или общая удельная работа).
Определение силы муки проводится по ГОСТ Р 51415-99. Настоящий стандарт 

устанавливает метод определения реологических свойств теста (максимального избыточного
давления Р, индекса раздувания G, средней абсциссы при разрыве L, энергии деформации
W), для муки из зерна мягкой пшеницы.

Метод состоит в замесе теста постоянной влажности из пшеничной муки и раствора
хлористого натрия в определенных условиях, приготовлении теста для проб для испытания

Рисунок 2 – Фаринограммы теста из пшеничной муки 2 сорта: образец 6 – контроль; образец 
7 – без активации брожения; образец 8 – с добавлением сухой молочной сыворотки; образец 9 – на 

закваске; образец 10 – на закваске с добавлением сухой молочной сыворотки

Из данных рисунка 2 видно, что водопоглатительная способность в контрольном образце составляет 
56,7%, в образце №7 – 69,4%, в образце №8 – 72,0%, в образце №9 – 67,8% и в образце №10 – 70,9%. 
По сравнению с контрольным образом водопоглатительная способность исследуемых образцов выше, 
и соответственно выход теста будет выше.

Время образования теста в контрольном образце составляет 12,4 мин, в образце №7 – 9,0 мин, в 
образце №8 – 19,7 мин, в образце №9 – 8,8 мин и в образце №10 – 19,9 мин. 

Устойчивость теста равен в контрольном образце к 13,3 мин, в образце №7 – 11,7 мин, в образце №8 
– 9,2 мин, в образце №9 – 6,6 мин и в образце №10 – 9,9 мин.

Степень разжижения равен в контрольном образце к 3,0FU, в образце №7 – 3,0FU, в образце №8 – 
70,0FU, в образце №9 – 16,0FU и в образце №10 – 57,0FU.

Качественные характеристики  Фаринографа: в контрольном образце составляет 200 ед., в образце 
№7 – 155 ед., в образце №8 – 200 ед., в образце №9 – 117 ед. и в образце №10 – 200 ед.

Далее были определены реологические свойства на приборе Альвеограф. С помощью этого 
универсального прибора были определены следующие показатели:

- P: упругость теста (сопротивляемость деформации);
- L: растяжимость теста (максимальный объем воздуха, который может содержаться в пузыре);
- P/L: соотношение упругости к растяжимости;
- I.e.: индекс эластичности; I.e.= P200/P (P200 - давление внутри шара теста при введённом объёме

воздуха в 200мл (расстояние 4см от начала графика));
          - W: хлебопекарная сила теста (площадь под кривой или общая удельная работа).
Определение силы муки проводится по ГОСТ Р 51415-99. Настоящий стандарт устанавливает метод 

определения реологических свойств теста (максимального избыточного давления Р, индекса раздувания 
G, средней абсциссы при разрыве L, энергии деформации W), для муки из зерна мягкой пшеницы.

Метод состоит в замесе теста постоянной влажности из пшеничной муки и раствора хлористого 
натрия в определенных условиях, приготовлении теста для проб для испытания стандартной толщины 
после расстойки, раздувании их воздухом в форме пузыря и нанесении на график различий в давлении 
внутри пузыря по времени.
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Оценку свойств теста проводят по форме полученных диаграмм.

стандартной толщины после расстойки, раздувании их воздухом в форме пузыря и
нанесении на график различий в давлении внутри пузыря по времени.

Оценку свойств теста проводят по форме полученных диаграмм.
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Рисунок 3 – Альвоеграммы теста из пшеничной муки 1 сорта: образец 1 – контроль; образец 2 – без 
активации брожения; образец 3 – с добавлениемсухой молочной сыворотки; образец 4 – на закваске; образец 5

– на закваске сдобавлением сухой молочнойсыворотки.
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Рисунок 3 – Альвоеграммы теста из пшеничной муки 1 сорта: образец 1 – контроль; образец 2 – без 
активации брожения; образец 3 – с добавлениемсухой молочной сыворотки; образец 4 – на закваске; образец 5

– на закваске сдобавлением сухой молочнойсыворотки.

Рисунок 3 – Альвоеграммы теста из пшеничной муки 1 сорта: образец 1 – контроль; образец 2 – без 
активации брожения; образец 3 – с добавлениемсухой молочной сыворотки; образец 4 – на закваске; 

образец 5 – на закваске сдобавлением сухой молочнойсыворотки.

Из данных рисунка 3 видно, что упругость теста равен в контрольном образце  124 мм H2O, в образце 
№2 – 206мм H2O, в образце №3 – 184мм H2O, в образце №4 – 168мм H2O и в образце №5 – 167мм H2O. 
Во всех исследуемых образцах упругость теста было выше, чем контрольный образец. 

Растяжимость теста равна  в контрольном образце к 70 мм, в образце №2 – 94 мм, в образце №3 – 65 
мм, в образце №4 – 41 мм и в образце №5 – 132 мм.

Соотношение упругости к растяжимости равно в контрольном образце к 1,77, в образце №2 – 2,19, 
в образце №3 – 2,83, в образце №4 – 4,1 и в образце №5 – 1,27.

Индекс эластичностиравен в контрольном образце   54,5%, в образце №2 – 51,8%, в образце №3 – 
18,6%, в образце №4 – 11,9% и в образце №5 – 25,9%.

Хлебопекарная сила теста равна в контрольном образце к 306*10-4 Дж, в образце №2 – 505*10-4 Дж, 
в образце №3 – 216*10-4 Дж, в образце №4 –241*10-4 Дж и в образце №5 – 243*10-4 Дж.

Из данных рисунка 3 видно, что упругость теста равен в контрольном образце 124 мм 
H2O, в образце №2 – 206мм H2O, в образце №3 – 184мм H2O, в образце №4 – 168мм H2O и в 
образце №5 – 167мм H2O. Во всех исследуемых образцах упругость теста было выше, чем
контрольный образец. 

Растяжимость теста равна в контрольном образце к 70 мм, в образце №2 – 94 мм, в 
образце №3 – 65 мм, в образце №4 – 41 мм и в образце №5 – 132 мм.

Соотношение упругости к растяжимости равно в контрольном образце к 1,77, в образце
№2 – 2,19, в образце №3 – 2,83, в образце №4 – 4,1 и в образце №5 – 1,27.

Индекс эластичностиравен в контрольном образце 54,5%, в образце №2 – 51,8%, в
образце №3 – 18,6%, в образце №4 – 11,9% и в образце №5 – 25,9%.

Хлебопекарная сила теста равна в контрольном образце к 306*10-4 Дж, в образце №2 –
505*10-4 Дж, в образце №3 – 216*10-4 Дж, в образце №4 –241*10-4 Дж и в образце №5 –
243*10-4 Дж.

6  7 
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Рисунок 4 – Альвоеграммы теста из пшеничной муки 2 сорта: образец 6 – контроль; образец 7 – без 
активации брожения; образец 8 – с добавлением сухой молочной сыворотки; образец 9 – на закваске; образец

10 – на закваске с добавлением сухой молочнойсыворотки

Из данных рисунка 3 видно, что упругость теста равен в контрольном образце к 174 мм
H2O, в образце №7 – 185 мм H2O, в образце №8 – 106 мм H2O, в образце №9 – 127 мм H2O и 
в образце №10 – 183 мм H2O. В образцах №7 и №10 упругость теста было выше чем
контрольный образец. 

Растяжимость теста равен в контрольном образце к 34 мм, в образце №7 – 40 мм, в
образце №8 – 106 мм, в образце №9 – 42 мм и в образце №10 – 55 мм.

Соотношение упругости к растяжимости равно в контрольном образце к 5,12, в образце
№7 – 4,63, в образце №8 – 1,17, в образце №9 – 3,02 и в образце №10 – 3,33.

Рисунок 4 – Альвоеграммы теста из пшеничной муки 2 сорта: образец 6 – контроль; образец 
7 – без активации брожения; образец 8 – с добавлением сухой молочной сыворотки; образец 9 – на 

закваске; образец 10 – на закваске с добавлением сухой молочнойсыворотки

Из данных рисунка 3 видно, что упругость теста равен в контрольном образце к 174 мм H2O, в 
образце №7 – 185 мм H2O, в образце №8 – 106 мм H2O, в образце №9 – 127 мм H2O и в образце №10 – 
183 мм H2O. В образцах №7 и №10 упругость теста было выше чем контрольный образец.

Растяжимость теста равен в контрольном образце к 34 мм, в образце №7 – 40 мм, в образце №8 – 106
мм, в образце №9 – 42 мм и в образце №10 – 55 мм.

Соотношение упругости к растяжимости равно в контрольном образце к 5,12, в образце №7 – 4,63, 
в образце №8 – 1,17, в образце №9 – 3,02 и в образце №10 – 3,33.

Индекс эластичности равен в контрольном образце к 0%, в образце №7 – 12,3%, в образце №8 – 
48,3%, в образце №9 – 32,4% и в образце №10 – 49,1%.

Хлебопекарная сила теста равна в контрольном образце к 219*10-4 Дж, в образце №7 – 273*10-4 Дж, 
в образце №8 – 272*10-4 Дж, в образце №9 –194*10-4 Дж и в образце №10 – 369*10-4 Дж.

Результаты исследования показывают, что для приготовления бездрожжевого теста из первого сорта 
являются самыми оптимальными вариантами следующие составы: № 2 – без активации брожения; № 3 
– с добавлением сухой молочной сыворотки и № 5 – на закваске сдобавлением сухой молочной 
сыворотки.

Для приготовления бездрожжевого теста из второго сорта являются самыми оптимальными 
вариантами следующие составы: №8 – с добавлением сухой молочной сыворотки и №10 – на закваске 
с добавлением сухой молочной сыворотки.
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Работа была выполнена в рамках грантового финансирования №АР08052729 «Разработка 
инновационной ионоозонокавитационной технологии бездрожжевых хлебобулочных изделий с 
сокращенным циклом производства».

Заключение. 1. Результаты исследований реологических свойств бездрожжевого теста из пшеничной 
муки первого и второго сорта, приготовленные разными способами показывают, что образцы 
бездрожжевого хлеба, приготовленные из пшеничной муки первого, второго сорта и ионоозонированной 
воды без дрожжей и с применением сыворотки уступают намного качеству контрольного образца, тогда, 
как образцы хлеба, приготовленные на закваске и на закваске с сывороткой по качеству аналогичны 
контрольным образцам.

2. Предложены рецептура приготовления теста для бездрожжевых хлебобулочных изделий из
пшеничной муки 1 и 2 сортов с применением ионоозонированной воды, сыворотки, закваски и 
ионоозонокавитационной технологии. Тесто рекомендуется приготовить безопарным способом 
с использованием ионоозонированной воды под давлением в герметически закрытой месильно-
сбивальной установке из пшеничной муки первого, второго сорта и дополнительного сырья по 
рецептуре. Тесто из муки 1 и 2 сорта замешивается 3-5 минут в месильно-сбивальной установке 
периодического действия при частоте вращения месильного органа соответственно 5 с-1и 4 с-1, затем 
в месильную камеру подают ионоозонированный кавитационный воздух под давлением 0,40 Мпа и 
проводят сбивание теста в течение 5-7 и 3-5 минут при частоте вращения месильного органа 4-5 с-1 и 
2-3 с-1.

Якияева М.А., Изтаев Б.А., Изтаев А.И., Турсунбаева Ш.А., Рахымбаева М.Н.

Алматы технологиялық университеті, Алматы, Қазақстан.
E-mail:yamadina88@mail.ru

БІРІНШІ ЖӘНЕ ЕКІНШІ СҰРЫПТЫҚ ҰНДАРДАН ЖАСАЛҒАН АШЫТҚЫСЫЗ 
ҚАМЫРДЫҢ РЕОЛОГИЯЛЫҚ ҚАСИЕТІН ЗЕРТТЕУ

Аннотация. Жұмыста бірінші және екінші сұрыпты бидай ұнынан дайындалған ашытқысыз 
қамырдың реологиялық қасиеттері зерттелді. Құрғақ сүт сарысуы, ионды-озондалған су және табиғи 
ашытқы арқылы әртүрлі құрамдағы қамыр дайындалды. Брабендер фаринографында судың сіңірілуі, 
қамырдың түзілу уақыты, қамырдың тұрақтылығы, қамырды сұйылту дәрежесі мен фаринографтық 
сапа көрсеткіші анықталды. Қамырдың икемділігін анықтау үшін Шопен альвеографын қолдана 
отырып, деформацияға төзімділік(Р), қамырдың серпімділігі (L), икемділіктің серпімділікке қатынасы 
(P / L), серпімділік индексі (Ie) және қамырдың пісіру беріктігі (W) анықталды. Альвеограф пен 
фаринограф бойынша алынған зерттеулер нәтижелері өндірістік үрдістерді реттеуге және соңғы 
өнімнің сапасын қамтамасыз етуге мүмкіндік береді. Зерттеу нәтижелері ашытқысыз қамырды бірінші 
сұрыптан дайындау үшін келесі композициялар ең оңтайлы нұсқа болып табылатынын көрсетеді: № 
2 – ашытуды белсендірусіз,№ 3 – құрғақ сүт сарысуы қосылған және № 5 –табиғи ашытқыменқұрғақ 
сүт сарысуы қосылған. Екінші сұрыптан ашытқысыз қамырды дайындау үшін келесі композициялар 
ең оңтайлы нұсқа болып табылады: № 8 –құрғақ сүт сарысуын қосқанда және № 10 – сарысу ұнтағы 
қосылған табиғи ашытқымен. Бұл Алматы технологиялық университетінің ғалымдары жасаған қамыр 
дайындауға арналған ион-озондық кавитация қондырғысында ашытусыз жеделдетілген әдіс. Қамырды 
дайындау үшін ион-озондалған суды, ион-озондық кавитация технологиясын қолдану дайын өнімдерді 
сақтаудың қауіпсіз мерзімін ұзартады, бұл сауда орталықтарынан өнімнің қайтарылуын азайтады.

Түйінді сөздер:ашытқысыз қамыр, бидай ұны, бірінші сорт, екінші сорт, альвеограф, фаринограф.
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STUDY OF RHEOLOGICAL PROPERTIES OF YEASTLESS DOUGH FROM WHEAT
FLOUR OF THE FIRST AND SECOND GRADES

Abstract. The work investigated the rheological properties of yeast-free dough prepared from wheat flour 
of the first and second grades. Dough of different composition was prepared using dry milk whey, ion-ozonized 
water and natural starter culture. On the Brabender farinograph, water absorption, dough formation time, 
dough stability, degree of dough dilution, and the degree of quality according to Farinograph were determined. 
Chopin’s alveograph was used to determine the elasticity of the dough (P) - resistance to deformation, elasticity 
of the dough (L), the ratio of elasticity to elasticity (P / L), elasticity index (I.e.) and baking strength of the dough 
(W). The obtained results of research on the alveograph and farinograph allow regulating production processes 
and ensuring the quality of the final product. The research results show that the following compositions are 
the most optimal options for preparing yeast-free dough from the first grade: No. 2 - without fermentation 
activation; No. 3 - with the addition of dry milk whey and No. 5 - on starter culture with the addition of dry 
milk whey. For the preparation of yeast-free dough from the second grade, the following compositions are the 
most optimal options: No. 8 - with the addition of whey powder and No. 10 - with sourdough with the addition 
of whey powder. This recipe is intended for preparing dough by an accelerated method without fermentation 
on a kneading ion-ozone cavitation unit, developed by scientists of the Almaty Technological University. The 
use of ion-ozonized water, ion-ozone cavitation technology for dough preparation will extend the safe storage 
period of finished products, which reduces product returns from trade organizations.

Key words: yeast-free dough, wheat flour, first grade, second grade, alveograph, farinograph.
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90-летие академика Национальной
академии наук Республики Казахстан

Е.А.БЕКТУРОВА

Исполнилось 90 лет со дня рождения и 65 лет научно-
педагогической и общественной деятельности известного 
ученого в области физической химии высокомолекулярных 
соединений, академика НАН РК, лауреата Государственной 
премии Казахстана, заслуженного деятеля науки и 
техники Республики Казахстан, доктора химических наук, 
профессора Есена Абикеновича Бектурова.

Е.А. Бектуров родился 14 декабря 1931 года в г. Ташкенте. 
В 1949 году он поступил на химический факультет 

Казахского государственного университета, где затем 
обучался в аспирантуре. В 1958 г. защитил кандидатскую, а 
в 1972 г. – докторскую диссертации, в 1976 г. ему присвоено 
ученое звание профессора. С 1958 г. по 2009 г. он работал 

в Институте химических наук АН КазССР, где прошел путь от младшего научного сотрудника до 
заведующего лабораторией. С 2010 по 2021 годы Е.А. Бектуров работал профессором Казахского 
Национального педагогического университета. В 1983 г. Е.А. Бектуров избран в члены-корреспонденты, 
а в 2003 г. –  в академики Национальной Академии наук Республики Казахстан. 

Основное научное направление Е.А. Бектурова связано с фундаментальными исследованиями в 
области физической химии полимеров: водорастворимые полимеры, полиэлектролиты, полиамфолиты, 
комплексы полимеров, полимерные катализаторы, ионопроводящие комплексы, гидрогели, 
наночастицы металлов, стабилизированные полимерами. По результатам исследований в изданиях 
Казахстана, ближнего и дальнего зарубежья опубликовано более 800 работ, среди них 18 изобретений, 
8 обзорных статей в журналах США, СССР, Энциклопедии полимерных материалов (США). Издано 32 
монографии, 6 из них в ФРГ, Японии, Польше, России и 4 учебных пособия. Цикл работ Е.А. Бектурова 
с сотрудниками «Водорастворимые полимеры и их комплексы» в 1987 г. был удостоен Государственной 
премии Казахской ССР. 

Исследования Е.А. Бектурова получили широкое признание в нашей стране и за рубежом. 
Публикации регулярно цитируются в монографиях и статьях ученых ближнего и дальнего зарубежья. 
Министерством науки и технической политики России Е.А. Бектуров был включён в базу данных 
«Лидеры науки СССР» в числе 6-ти наиболее цитируемых казахстанских ученых за период 1986-1991 
гг. На монографии Е.А. Бектурова опубликовано 47 рецензий известных ученых в журналах СССР, 
США, ФРГ, Чехии, Румынии. Результаты исследований Е.А. Бектурова включены в ряд отечественных 
и зарубежных монографий, справочников и учебных пособий, а также стимулировали работы в 
некоторых лабораториях в нашей стране и за рубежом.

Е.А. Бектуровым внесен крупный вклад в развитие физической химии полимеров, создана 
широко известная в мире научная школа. Большое внимание Е.А. Бектуров уделяет подготовке 
высококвалифицированных кадров. Под его руководством защищено 35 кандидатских и 9 докторских 
диссертаций, в течение ряда лет прочитаны курсы лекций в Казахском и Вильнюсском университетах, 
Казахском химико-технологическом институте. Е.А. Бектуров – был членом специализированных 
Советов по защите докторских диссертаций, членом научно-консультативного совета журнала 
«Химия и технология воды» (Украина) и международного исследовательского совета Американского 
биографического Института (США).

Е.А. Бектуров неоднократно представлял казахстанскую науку за рубежом, выезжая для участия 
в качестве докладчика или члена оргкомитета в международных конференциях и симпозиумах, для 
чтения лекций и проведения совместных работ в ведущих научных центрах Японии, ФРГ, Чехии, 
Турции, Ирана, Голландии, Швейцарии, Италии, Канады.
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Е.А. Бектуров – заслуженный деятель науки и техники Республики Казахстан (1993), лауреат 
Государственной премии Казахстана (1987), лауреат Международного фестиваля Хорезми (Иран) и 
Золотой медали ЮНЕСКО им. Нильса Бора (1997) за вклад в фундаментальную науку, лауреат премии 
К.И. Сатпаева (20), лауреват Государственной стипендии ученых, внесших выдающийся вклад в развитие 
науки и техники (2000), почетный профессор Павлодарского и Семипалатинского государственных 
университетов, лауреат общенациональной независимой премии «Тарлан» в номинации «Наука» 
(2003). По данным независимого агентства аккредитации и рейтинга Е.А. Бектуров вошёл в Топ-30 
лучших преподавателей Вузов (2017 г.).

Е.А. Бектуров награжден медалями «За доблестный труд», «Ветеран Труда», «10 лет Конституции 
Республики Казахстан», «65, 70 и 75 лет Победы в Великой отечественной войне», а также грамотами 
Президиума АН КазССР.

Сердечно поздравляем Есена Абикеновича с юбилеем, желаем ему крепкого здоровья и дальнейших 
успехов.
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