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КОМПОЗИТТІК ҰНДАРДЫҢ САПАСЫ МЕН ҚАУІПСІЗДІГІН 
БАҚЫЛАУ

Аннотация. Қазіргі уақытта азық-түліктің биологиялық құндылығын арттыру 
тенденцияларының үйлесімі бізді кондитерлік өндіріс үшін өсімдік шикізатының 
жаңа дәстүрлі емес көздерін іздеуге мәжбүр етеді. 

Ұн өнімдерінің басты кемшілігі –биологиялық құндылығының төмендігі. Олар 
негізінен көмірсулар мен майлардың көзі болғандықтан шамадан тыс тұтыну 
диеталық заттар мен энергия құндылығы бойынша диетаның тепе-теңдігін 
бұзады. Мысалы, 100 г ұннан жасалған кондитерлік өнімдер адамның В1, В2 
және РР дәрумендеріне күнделікті қажеттілігінің 4-5% - дан аспайды, ал олардың 
жалпы энергетикалық құндылыққа қосқан үлесі осы тұтыну деңгейінде 18-20% 
болуы мүмкін. Жалпы өнімдерді өндірудің перспективалық бағыттарының бірі – 
композиттік қоспаларды қолдану. 

Халықты сапалы және жоғары тағамдық құндылығы бар ұн өнімдерімен 
тұрақты қамтамасыз ету міндетін іске асыру шикізат ресурстарын кешенді 
пайдалануға, шығарылатын бұйымдар ассортиментінің құрылымын жетілдіруге, 
ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді өндіру үшін шикізаттың жаңа тиімді 
түрлерін іздестіруге негізделеді. Өнім ассортиментінің құрылымында ұн өнімдері 
маңызды орын алады, олар бүкіл өндірістің көп бөлігін құрайды. Қазіргі уақытта 
ұн өнімдері қант өнімдерінен кейін екінші орында.

Ұннан жасалған композиттік қоспалар өнімдерді минералдармен, 
дәрумендермен және диеталық талшықтармен байытуға ыңғайлы объект болып 
табылады. Композиттік қоспаның негізгі рецептуралық компоненттерімен қатар 
(бидай ұны, ұнтақ қант, құрғақ сүт) компоненттердің бірі ретінде ұнның дәстүрлі 
емес түрлері, жемістер мен жидектер негізіндегі көп компонентті ұнтақ тәрізді 
жартылай фабрикаттар, теңдестірілген құрамдағы өнімдер алуға мүмкіндік 
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беретін экструдтау өнімдері қолданылады. Ұннан жасалған композициялық 
қоспаларды қолданудың орындылығы келесі аспектілерге байланысты:

– икемді басқарылатын қамырды дайындау процесін құру қажеттілігі;
– техника-экономикалық көрсеткіштері жоғары кәсіпорындар қызметінің 

қажеттілігі, оның ішінде жоғары сапалы өнім ассортиментін кеңейту, диеталық 
және емдік өнімдерді өндіруге бағдарланған көп мақсатты цехтар құру есебінен;

– іске асыру мерзімі ұзақ дайын өнімдердің сапасын тұрақтандыру бағытында 
шағын өндірістер жұмысының тиімділігін арттыру;

– энергия және еңбек шығындарының төмендеуі;
– кәсіпорынның санитарлық-гигиеналық жағдайын жақсарту.
Ұннан жасалған композиттік қоспалар негізгі және қосымша шикізатты 

қоспаның барлық компоненттерін біркелкі таратқанға дейін зертханалық жағдайда 
дайындалды.

Мақалада композиттік қоспаның органолептикалық, физика-химиялық және 
қауіпсіздік көрсеткіштер әсері қарастырылған.

Түйін сөздер: бірінші сұрыпты бидай ұны, ноқат ұны, жасымық ұны, қант 
қызылша ұнтағы, композиттік ұн.
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QUALITY AND SAFETY CONTROL OF COMPOSITE FLOUR

Abstract. Currently, the combination of trends in increasing the biological value 
of food makes us look for new non-traditional sources of plant raw materials for 
confectionery production.

The main disadvantage of flour products is the low biological value of these products. 
They are mainly a source of carbohydrates and fats, so their excessive consumption 
disrupts the balance of the diet in terms of dietary substances and energy value. For 
example, 100 g of flour confectionery products do not exceed 4-5% of a person’s daily 
need for vitamins B1, B2 and PP, and their contribution to the total energy value can be 
18-20% at this level of consumption. One of the promising areas of gross production is 
the use of composite mixtures.

The realization of the task of sustainable provision of the population with high-quality 
and flour-milling products of high nutritional value is based on the integrated use of raw 
materials, improving the structure of the assortment of manufactured products, searching 
for new effective types of raw materials for the production of flour confectionery. Flour 
products, which make up the majority of the entire production, occupy an important 
place in the structure of the product range. Currently, flour products occupy the second 
place after sugar products.
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Composite flour mixtures are a convenient object for enriching products with 
minerals, vitamins and dietary fibers. Along with the main compounding components 
of the composite mixture (wheat flour, powdered sugar, milk powder), non-traditional 
types of flour, multicomponent powdered semi-finished products based on fruits and 
berries, extrusion products are used as one of the components, allowing to obtain 
products of a balanced composition.

The article examines the effect of the composite mixture on organoleptic, physico-
chemical and safety indicators.

Key words: wheat flour of the first grade, chickpea flour, lentil flour, sugar beet 
powder, composite flour.
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КОНТРОЛЬ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ КОМПОЗИТНОЙ МУКИ

Аннотация. В настоящее время сочетание тенденций повышения биологической 
ценности продуктов питания заставляет искать новые нетрадиционные источники 
растительного сырья для кондитерского производства.

Основным недостатком мучных изделий является низкая биологическая 
ценность этих продуктов. Они в основном являются источником углеводов и 
жиров, поэтому их чрезмерное потребление нарушает баланс рациона с точки 
зрения диетических веществ и энергетической ценности. Например, 100 г мучных 
кондитерских изделий не превышают 4-5% суточной потребности человека 
в витаминах В1, В2 и РР, а их вклад в общую энергетическую ценность может 
составлять 18-20% при этом уровне потребления. Одним из перспективных 
направлений производства валовой продукции является использование 
композитных смесей.

Реализация задачи устойчивого обеспечения населения качественными 
и мукомольными продуктами высокой пищевой ценности основывается на 
комплексном использовании сырьевых ресурсов, совершенствовании структуры 
ассортимента выпускаемых изделий, поиске новых эффективных видов сырья 
для производства мучных кондитерских изделий. В структуре ассортимента 
продукции важное место занимают мучные изделия, которые составляют большую 
часть всего производства. В настоящее время мучные изделия занимают второе 
место после сахарных изделий.

Композитные смеси из муки являются удобным объектом для обогащения 
продуктов минералами, витаминами и пищевыми волокнами. Наряду с основными 
рецептурными компонентами композитной смеси (пшеничная мука, сахарная пудра, 
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сухое молоко) в качестве одного из компонентов используются нетрадиционные 
виды муки, многокомпонентные порошкообразные полуфабрикаты на основе 
фруктов и ягод, продукты экструдирования, позволяющие получать продукты 
сбалансированного состава.

В статье рассматривается влияние композиционной смеси на органолептические, 
физико-химические и показатели безопасности.

Ключевые слова: мука пшеничная первого сорта, мука нутовая, мука 
чечевичная, порошок сахарной свеклы, мука композитная.

Кіріспе. Ұннан жасалған кондитерлік өнімдер-барлық жас топтары мен 
тұрғындар арасында үлкен сұранысқа ие өнімдер. Осы топтың өнімдерінің 
ішінде печенье ең көп таралған. Бұл рецепт жинақтарындағы осы топтың саны 
мен әртүрлілігімен расталады. Сондықтан, жалпы мақсаттағы және емдік-
профилактикалық ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің сапасын, тағамдық 
құндылығын арттыру, ассортиментін кеңейту маңызды болып табылады (Barad 
M. 2018). Бірақ өнімдердің басты кемшілігі-олардың шамадан тыс тұтынылуы 
азық-түлік заттары мен энергия құндылығы бойынша тамақтану рационының 
тепе-теңдігін бұзады.

Арнайы және функционалды мақсаттағы ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді 
жасау үшін рецептте шикізат компоненттері мен өндіріс технологиясы маңызды 
рөл атқарады. Қазіргі технологиялық салада түпкілікті өнімді арзандататын 
немесе оны аз калориялы ететін көптеген алмастырғыштар бар. Кейде бұл сападан 
зардап шегеді. Гигиеналық нормалар мен тұтынушылық қасиеттер өнімді бағалау 
кезінде ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің сапасына қойылатын талаптар 
ескеріледі. Техникалық регламентпен, ТШ немесе МЕМСТ-пен анықталатын 
сапа көрсеткіштері өнім түріне байланысты. Органолептикалық қасиеттерді 
сипаттайтын сапа көрсеткіштері: сыртқы түрі, пішіні, құрылымы, дәмі мен иісі 
өндірушінің талаптарына сәйкес келуі керек (Dorofejeva, et al. 2011). Тамақ 
өнімдерінің қауіпсіздігі және оларды өндіру, сақтау, тасымалдау, өткізу және кәдеге 
жарату процестері саласында ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің қауіпсіздігі 
заңнамалық талаптарға сәйкес қамтамасыз етіледі. Тамақ өнімдері ретінде ұннан 
жасалған кондитерлік өнімдерге қойылатын регламенттелген талаптар мынадай 
құрауыштармен айқындалады: техникалық талаптар, гигиеналық талаптар және 
сәйкестендіру көрсеткіштері (Antipova, 2010).

Мәселені шешуде дайын өнімнің биологиялық құндылығын байыту үшін ұннан 
жасалған кондитерлік өнімдерді өндіруде дәстүрлі жергілікті өсімдік шикізатынан 
композициялық қоспаларды қолдану белгілі бір қызығушылық тудырады. 
Композиттік қоспасы дәстүрлі емес шикізат болып табылады, ең алдымен бидай 
ұнымен салыстырғанда тағамдық құндылығы жоғары (Vasneva, et al. 2010). Ол 
ақуыздардың салыстырмалы түрде жоғары құрамымен, аминқышқылдарының 
толық жиынтығымен, соның ішінде алмастырылмайтын, инулин қанттарының, 
пентозандардың, майлардың, минералдардың, диеталық талшықтардың, 
дәрумендердің, органикалық қышқылдардың табиғи қосылыстар түрінде және 
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ағзаға жақсы сіңетін түрінде болуымен сипатталады. Белгілі болғандай, тағамдағы 
ақуыздың жетіспеушілігі адам ағзасының денсаулығына теріс әсер етеді, ол 
әртүрлі ауруларға әкелуі мүмкін (Mayurnikova, et al. 2016). Ақуыздар ағзада ғана 
емес, сонымен қатар қамырды дайындаудағы технологиялық процесте, дәм мен 
хош иісті заттардың пайда болуында, печенье пісіруде маңызды рөл атқарады, бұл 
тамақ өнімдерінің тұтынушылық қасиеттерінің маңызды рөлін анықтайды.

Материалдар мен әдістер. Жасымық және ноқат ұны, қант қызылша ұнтағында 
ақуыздың, липидтердің жақсы көзі болып табылады, олардың құрамында бидай 
ұнына қарағанда маңызды аминқышқылдары мен басқа да пайдалы заттар бар. 
Жасымық –  ең көне белгілі бұршақ түрлерінің бірі. Жасымық дәмді, пайдалы және 
экологиялық таза. Бұл дәннің ерекшелігі-ол нитраттарды, радионуклидтерді және 
басқа да зиянды заттарды жинамайды. Өмірлік аминқышқылдары бар жасымық 
ақуызы ағзаға жақсы сіңеді. 100 г тұқымның энергетикалық құндылығы – 310 
ккал. Жасымық нитраттарды, улы элементтерді, радионуклидтерді жинамайды 
және оларды экологиялық таза өнім деп санауға болады (Sadygova, et al. 2018). 
Жасымықтың пайдасы өте зор, бұл күнделікті диетаны әртараптандырып қана 
қоймай, денсаулыққа қатысты кейбір мәселелерден арылуға көмектесетін құнды 
қоректік өнім. Жасымықтың пайдалы қасиеттері көбінесе ақуызға бай өнімнің бай 
құрамымен түсіндіріледі. Жасымық әртүрлі аминқышқылдарына, минералдарға 
және дәрумендерге бай. Бұл өнімнің таңғажайып қасиеті бар: онда әртүрлі улы 
немесе зиянды заттар (радионуклидтер, нитраттар және т.б.) жиналмайды.

Жасымық ұнының құрамында 100 г құрғақ затқа шаққанда 160-630 мкг В1 
дәрумені (тиамин) болады. Адамның тағамында тиаминнің болмауы аса ауыр 
жүйке және жүрек ауруларымен ұштасып жататын невриттің айрықша түріне 
шалдықтырады. Өне бастаған жасымық тұқымдарында 404 мг-ға (%) дейін С 
дәрумені болады (Skurikhin I.M. 2008). Ноқат ұны селен мөлшері бойынша барлық 
бұршақ дақылдарының ішінде бірінші орын алады, бұл ағзаның онкологиялық 
ауруларға төзімділігін арттырады. Ноқат ұнында май мөлшері бидайға қарағанда 
3,7 есе көп. Май қышқылдарының болуына байланысты (олардың ішіндегі ең 
маңыздылары линол және олеин) холестерин деңгейі, қан ұйығыштарының 
пайда болу қаупі, жүрек – қан тамырлары аурулары мен атеросклероздың дамуы 
төмендейді (Cherkasova, et al. 2018).

Азық-түлік өнімдерін байыту кезінде ноқат ақуыздарының аминқышқылдық 
құрамының тепе-теңдігін ескеру қажет. Сонымен, бұршақ ақуызы адам ағзасы 
үшін аргинин мен лизиннің оңтайлы қатынасында ерекшеленеді – 1:1,6, 
изолейцин және лейцин – 1:0,6, метионин және гистидин – 1:0,5. Сондықтан, 
бұршақ қосылған өнімдерде ақуыз мөлшері артып қана қоймай, олардың сапасы 
да жақсарады.

Ноқат лецитиннің, рибофлавиннің (В2 дәрумені), тиаминнің (В1 дәрумені), 
никотин мен пантотен қышқылдарының, холиннің жақсы көзі болып табылады. С 
витаминінің мөлшері 100 г биомассаға 2,2-20 мг аралығында болады (Matveeva, 
et al. 2016).

Ноқат стратегиялық маңызды және құнды дәнді-бұршақты дақылдар қатарына 
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енгізілген, олардың рөлі азық-түліктің тұрақты өндірісінде, дұрыс тамақтану 
мен елдің азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етуде. Кондитерлік өнімдер 
ересектер мен балалар арасында дәмдік қасиеттеріне, бағалық қол жетімділігіне, 
тұтыну ыңғайлылығына, сондай-ақ тамақтану дәстүрлеріне байланысты жоғары 
сұранысқа ие екендігі белгілі. Кондитерлік өнімдерді тұтынудың орташа деңгейі 
бір адамға жылына шамамен 21-23 кг құрайды, ал бұл мөлшердің жартысына 
жуығы ұннан жасалған кондитерлік өнімдерге келеді (Abuova, et al. 2017). 

Бұл азық-түліктің кемшілігі жоғары энергетикалық құндылығы және 
микронутриенттер құрамындағы теңгерімсіздік болып табылады. Биологиялық 
және физиологиялық құндылығын арттыру мақсатында жаппай тұтыну 
өнімдерінің рецептураларында ноқат дәнін қайта өңдеу өнімдерінің қоспаларын 
қолдану мүмкіндігін шетелдік және отандық ғалымдар белсенді зерттеп жатыр. 

Бірқатар зерттеушілер тұтас ұнтақталған ноқатты олардың тағамдық және 
биологиялық құндылығын жақсарту үшін кекстер, вафли, қант және ұзаққа 
созылмалы печенье, торттар рецептерінде қолдануды ұсынады (Renzyaeva, et al. 
2021).

Шикізат түрлерінен тұратын 1-ші сұрыпты бидай ұнынан жасалған өнімдерге 
арналған композиттік қоспалардың рецептурасын жасау: бірінші сұрыпты бидай 
ұны, ноқат және жасымық ұны, қант қызылша ұнтағы.

Зерттеу әдістері. Келесі нақты міндеттерді шешу қажет болды: шикізаттың 
тағамдық құндылығын талдау, осы компоненттерден композиттік қоспалар 
жасау, ұсынылған композиттік  қоспалардың дайын өнімнің сапасына әсерін 
бағалау.  Бірінші сұрыпты бидай ұны, ноқат және жасымық ұнымен қант қызылша 
ұнтағының көзмөлшерлік, физико-химиялық қасиеттері және қауіпсіздік 
көрсеткіштері анықталады.

Азық-түлік сапасын қалыптастыратын факторларға шикізат пен өндіріс 
технологиясы жатады. Шикізаттың сапасы мен технологиялық қасиеттері 
жартылай фабрикаттардың (қамырдың) және дайын өнімдердің (печенье) 
құрылымдық-механикалық қасиеттерін қалыптастыруға айтарлықтай әсер етеді. 

Рецептураларды әзірлеу кезінде шикізаттың органолептикалық және физика-
химиялық көрсеткіштері ескеріледі. Композитті ұннан әзірленген печенье үшін 
негізгі шикізат – бірінші сұрыпты бидай ұны және жасымық ұны, ноқат ұны. 

Қолданылатын ұнды органолептикалық және физикалық-химиялық сапа 
көрсеткіштері бойынша МЕМСТ 26574-2017 «Нан пісіретін бидай ұны. 
Техникалық шарттар».

Әдеби деректерден қазіргі уақытта функционалды өнімдерді жасауға мүмкіндік 
беретін жаңа тағамдық ингредиенттерді табу туралы зерттеулер өзекті болып 
табылады. 

Халықтың барлық топтары арасында ақуыз – энергетикалық тамақтанудың 
жоғары деңгейіне байланысты ақуыздармен байытылған дәстүрлі тамақ 
өнімдерінің рецептураларын әзірлеу орынды деп саналады, олар өз кезегінде 
аминқышқылдарының құрамы бойынша теңдестірілуі керек. Өсімдік ақуызының 
үлесі адам ақуызының рационының жартысынан кем болмауы керек екенін ескере 
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отырып, өсімдік ақуызының жаңа көздерін және олардың аминқышқылдарының 
құрамын жақсарту жолдарын іздеу перспективалы болып табылады (Bortsova, et 
al. 2013).

Нәтижелері. Органолептикалық көрсеткіштер бойынша ұн үлгілері 
дақылдардың ботаникалық ерекшеліктеріне байланысты оларға тән өзгерістерге 
ие болды. Зерттелетін материалдардың қолайсыз ақаулары анықталған жоқ. 
Келесі кезеңде шикізатқа физикалық-химиялық сынақтар жүргізілді. Ұнның әр 
түрлі түрлерінің ылғалдылығы 8-ден 12% - ға дейін өзгеретіні анықталды, бұл 
оларды сақтау және тасымалдау процесінің бұзылуына әкелмейді. Сонымен қатар, 
зерттеуде қолданылатын бірінші сұрып бидай, ноқат ұны, жасымық ұны мен қант 
қызылша ұнтағының органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштерінің 
анализдерін Алматы технологиялық университетінің «Астық өнімдері және қайта 
өңдеу өндірісінің технологиясы» кафедрасында және «Тағам өнімдерінің сапасы 
мен қауіпсіздігін бағалау жөніндегі ғылыми-зерттеу» зертханаларында жүргізілді. 
Зерттеу нәтижелері 1-кестеде келтірілген.

1-кесте. Бидай ұны, ноқат және жасымық ұнымен қант қызылша ұнтағының сапалық 
көрсеткіштері

Көрсеткіштер Сапалық көрсеткіштері
Бірінші сұрып 

бидай ұны
Жасымық ұны Ноқат ұны Қант 

қызылшасы 
ұнтағы

Түсі Ақ немесе 
сарғыш реңті

Қызғылт-сары Ноқат  ұнына  тән  
бөгде,шіріген  иісі  

жоқ

Ақшыл-сұрғылт

Иісі Бидай ұнына 
тән, бөтен, 

көгерген иісі жоқ

Жасымық 
ұнына тән, 

бөтен, көгерген 
иісі жоқ

Ақшыл  сары, 
ноқат ұнына  тән

Қант 
қызылшасына 

тән, бөтен, 
көгерген иісі 

жоқ
Дәмі Бидай дәміне 

тән, бөтен, 
қышқыл дәмі 

жоқ

Жасымық 
дәміне тән, 
бөтен, ащы, 

қышқыл дәмі 
жоқ

Ноқат ұнына тән  
ащы, қышқыл 

және  бөгде  дәмі  
жоқ

Жағымды, тәтті, 
бөтен, ащы, 

қышқыл дәмі 
жоқ

Қышыры Қышырсыз Қышырсыз Қышырсыз Қышырсыз
Ылғалдылығы, % 7,37±0,07 7,52 12,9± 7,09±0,03
Қышқылдылығы, град 1,0 1,4 9,1± 1,6±0,1
Күлділігі, % 0,75±0,005 2,7 2,4±0,005 1,59±0,005
Желімшесі, % 29-дан көп емес - - -

Органолептикалық көрсеткіштері МемСТ 13685-68 бойынша жүргізілді.
Жоғары биологиялық шикізатты қолдана отырып, тамақ өнімдерін өндіруде 

олардың жақсы сапа көрсеткіштері мен жоғары тағамдық құндылығын қамтамасыз 
ету қажет. 
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Сурет 1 - Бидай ұны, ноқат және жасымық ұнымен қант қызылша ұнтағының 

а – бірінші сұрып бидай ұны; б – жасымық ұны; в – ноқат ұны; г - қант қызылшасы ұнтағы  
 

Сурет 1 - Бидай ұны, ноқат және жасымық ұнымен қант қызылша ұнтағының
а – бірінші сұрып бидай ұны; б – жасымық ұны; в – ноқат ұны; г - қант қызылшасы ұнтағы 

2-кесте. Бидай ұны, ноқат және жасымық ұнымен қант қызылша ұнтағының химиялық құрамы
Көрсеткіштер Бірінші сұрып 

бидай ұны
Жасымық ұны Ноқат ұны Қант қызылша ұнтағы

Ылғалдылығы, % 7,37±0,07 7,52±0,07 7,99±0,02 7,09±0,03
Майлар, % 1,28±0,05 0,74±0,01 3,98±0,05 Табылмады
Ақуыздар, % 12,96±0,02 21,80±0,02 19,60±0,03 1,32±0,1
Көмірсу, % 68,64±1,00 57,12±0,18 51,24±0,02 -
Күлділігі, % 0,75±0,005 2,7±0,003 2,57±0,01 1,59±0,005
Қышқылдылығы, град 3,0 1,4 9,1± 1,6±0,1

Минералды заттар, мг
калий,мг 197,39±2,17 533,74±4,21 732,14±10,98 884,15±7,07

кальций, мг 31,44±0,33 64,11±0,33 34,22±0,38 159,03±1,91
темір, мг 2,09±0,02 10,15±0,10 3,61±0,05 6,02±0,02

фосфор, мг 135,66±1,49 395,12±3,01 278,12±3,06 184,81±1,29
Дәрумендер, мг

В1 0,25±0,002 0,52±0,104 0,38±0,076 0,011±0,002
В2 0,08±0,004 0,16±0,067 0,083±0,035 0,020±0,008
РР 1,20±0,341 3,48±0,696 1,72±0,344 1,722±0,344

2-кестеде көрсетілген «Тағам өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау 
жөніндегі ғылыми-зерттеу» зертханасының талдау нәтижелеріне сәйкес ноқат 
және жасымық ұны, қант қызылша ұнтағының ақуыз, дәрумендер, минералдар 
көп екендігі дәлелденді. 2-кестеден көрініп тұрғандай, бұршақ дақылдары ақуызға 
бай - жасымық ұны 21,80% - дан, ноқат ұнында 19,60%. Сондай-ақ, дәрумендердің 
мөлшері де жоғары екенін көруге болады. Жасымық ұнында бірінші сұрыпты 
бидай ұнымен салыстырғанда В1 дәрумені 2 есе, В2 дәрумені – 2 есе, РР – 2,9 есе 
жоғары екенін көруге болады. Бұл өнімнің тағамдық құндылығын арттырды. 

Топырақтың көп жылдық сарқылуы, қоршаған ортаның ластануы, минералды 
тыңайтқыштарды енгізу және өсімдіктерді қорғау құралдарын пайдалану олардың 
астықта және оны өңдеу өнімдерінде жиналуына әкелуі мүмкін. Шикізаттың 
зиянсыздығы мен қауіпсіздігіне ондағы әртүрлі заттардың (улы элементтер, 
пестицидтер  және т.б.) мөлшерін қалыпқа келтіру арқылы қол жеткізіледі, 
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олардың нормативтік мәні тиісті құжаттамада жазылған. Микробиологиялық 
сапа көрсеткіштері барлық тамақ жүйелерінің қауіпсіздігі үшін шешуші 
болып табылады. Ұндағы әртүрлі факторлардың әсерінен микробиологиялық 
процестердің дамуы көгеруге, ашытуға, қышқылдануға және өзін-өзі жылытуға 
әкеледі. Бұл байланыс зерттелетін шикізаттың қауіпсіздігін көрсететін сапа 
көрсеткіштерімен анықталады (Manning, et al. 2019). 

Бірінші  сұрыпты бидай ұны, ноқат және жасымық ұны мен қант қызылша 
ұнтағының функционалдық мақсаттағы өнімдерді өндіру кезінде шикізат ретінде 
қолдану мақсатында 2011 жылғы 9 желтоқсандағы Кеден одағының (015/2011 
КО ТР «Астық қауіпсіздігі туралы») техникалық регламентінде регламенттелген 
қауіпсіздік көрсеткіштеріне бағалау жүргізу қажет.

3-кесте. Бидай ұны, ноқат және жасымық ұны мен қант қызылша ұнтағының қауіпсіздігін 
көрсететін көрсеткіштер

Көрсеткіштердің атауы, 
өлшем бірліктері

Бірінші сұрып 
бидай ұны

Ноқат ұны Жасымық ұны Қант қызылша 
ұнтағы

Уытты элементтер, мг / кг
- кадмий 0,07 0,0004±0,0001 Табылмады Табылмады
- қорғасын 0,35 0,0009±0,00001 0,0005±0,0001
- мышьяк 0,15 Табылмады Табылмады Табылмады
- сынап 0,015 Табылмады Табылмады Табылмады

Микотоксиндер, мг / кг
-афлатоксин В1 Табылмады Табылмады Табылмады Табылмады
Пестицидтер, мг/кг:
- ГХЦГ (α, β, γ - изомеры) Табылмады Табылмады Табылмады Табылмады
- ДДТ және оның 
метаболиттері

Табылмады Табылмады Табылмады Табылмады

Микробиологиялық көрсеткіштер
-КМАФАнМ, КОЕ/ г 1*104 18*104 6*104 Табылмады
- БГКП (колиформалар) 
1,0 г өнімде

Табылмады Табылмады Табылмады Табылмады

- Ашытқы, КОЕ / г Табылмады Табылмады 3 Табылмады
- Зең, КОЕ / г Табылмады Табылмады Табылмады Табылмады

Ұн сынамалары токсикологиялық тұрғыдан қауіпсіз болып табылатыны 
анықталды, өйткені олардың физика-химиялық, микробиологиялық және 
гигиеналық көрсеткіштері СанПиН 2.3.2.1078–01, ТР ТС 021/2011 регламенттелген 
талаптарына сәйкес келеді(3-кесте).

Композиттік қоспалардың өнімдерін рецептурада қолдану жоғары тұтыну-
шылық қасиеттері бар ең жоғары органолептикалық және физика-химиялық көр-
сет кіштері бар кондитерлік өнімдерді алуға мүмкіндік береді (Popova, et al. 2019).

Ұсынылған мәліметтерден көрініп тұрғандай, бірінші сұрыпты бидай 
ұны, ноқат және жасымық ұны мен қант қызылша ұнтағының барлық негізгі 
көрсеткіштер бойынша қауіпсіздік талаптарына сәйкес келеді, бұл олардың 
функционалдық мақсаттағы өнімдерді жасау кезінде қауіпсіз ингредиент ретінде 
ұсынуға мүмкіндік береді.
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Қорытынды. Халықтың денсаулығын сақтау үшін дұрыс және пайдалы 
тағамдарды тұтыну маңызды. Бүгінгі таңда қалыптасқан жағдайға байланысты 
адамның физикалық белсенділігі төмендеді. Ұннан жасалған кондитерлік өнімдер 
нарығын талдай отырып, өнімдерде композитті компоненттердің жеткіліксіз 
мөлшері бар екендігі атап өтілді.

Функционалды мақсаттағы өнімдер оларды жаппай тұтыну үшін алмас-
тырылмайтын компоненттермен жасалған тамақ өнімдеріне ұсынылады.

Тұтынушылардың денсаулығын ескере отырып, диеталық және функционалды 
тамақтану үшін арнайы мақсаттағы ұннан жасалған кондитерлік өнімдер заманауи 
диетологтарға арналған

Арнайы және функционалды мақсаттағы ұннан жасалған кондитерлік 
өнімдерді жасау үшін рецептте шикізат компоненттері мен өндіріс технологиясы 
маңызды рөл атқарады.

Ұн өнімдерін табиғи өнімдермен байытудың химиялық заттарға қарағанда 
артықшылығы бар. Табиғи өнімдердің құрамына ақуыз заттарынан басқа 
дәрумендер, минералды тұздар және басқа да құнды тағамдық компоненттер 
кіреді және олар табиғи қосылыстар түрінде табиғи қатынаста болады, оны 
организм жақсы сіңіреді.  

Ұнды кондитер өндірісінде ұнның композиттік құрамын қолдану глютеннің 
мөлшерін азайтады және қамырдың құрылымдық-механикалық қасиеттерін және 
дайын өнімнің сапасын жақсартады. Осылайша, бидай ұнын ішінара ауыстыру 
қамырдың серпімді қасиеттерінің төмендеуіне және глютен мөлшерін азайту 
арқылы пластиктің көбеюіне әкеледі.

Жоғарыда айтылғандардан көрініп тұрғандай, алынған нәтижелер ұннан 
жасалған кондитерлік өнімдерді өндіруде композиттік қоспалардан ұнды 
қолданудың орындылығын көрсетеді. Бірінші сұрыпты бидай ұны, ноқат 
және жасымық ұны, қант қызылша ұнтағы ақуыздардың, дәрумендердің, 
микроэлементтердің және басқа да пайдалы заттардың арқасында алынған 
өнімдер емдік және профилактикалық тамақтану үшін ұсынылуы мүмкін, бұл 
функционалды мақсаттағы ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің ассортиментін 
кеңейтуге мүмкіндік береді.
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