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ЧФ «ХАЛЫҚ»

В 2016 году для развития и улучшения качества жизни казахстанцев был 
создан частный Благотворительный фонд «Халык». За годы своей деятельности 
на реализацию благотворительных проектов в областях образования и науки, 
социальной защиты, культуры, здравоохранения и спорта, Фонд выделил 
более 45 миллиардов тенге.

 Особое внимание Благотворительный фонд «Халык» уделяет 
образовательным программам, считая это направление одним из ключевых 
в своей деятельности. Оказывая поддержку отечественному образованию, 
Фонд вносит свой посильный вклад в развитие качественного образования 
в Казахстане. Тем самым способствуя росту числа людей, способных 
менять жизнь в стране к лучшему – профессионалов в различных сферах, 
потенциальных лидеров и «великих умов». Одной из значимых инициатив 
фонда «Халык» в образовательной сфере стал проект Ozgeris powered by Halyk 
Fund – первый в стране бизнес-инкубатор для учащихся 9-11 классов, который 
помогает развивать необходимые в современном мире предпринимательские 
навыки. Так, на содействие малому бизнесу школьников было выделено более 
200 грантов. Для поддержки талантливых и мотивированных детей Фонд 
неоднократно выделял гранты на обучение в Международной школе «Мирас» 
и в Astana IT University, а также помог казахстанским школьникам принять 
участие в престижном конкурсе «USTEM Robotics» в США. Авторские 
работы в рамках проекта «Тәлімгер», которому Фонд оказал поддержку, легли 
в основу учебной программы, учебников и учебно-методических книг по 
предмету «Основы предпринимательства и бизнеса», преподаваемого в 10-11 
классах казахстанских школ и колледжей. 

 Помимо помощи школьникам, учащимся колледжей и студентам Фонд 
считает важным внести свой вклад в повышение квалификации педагогов, 
совершенствование их знаний и навыков, поскольку именно они являются 
проводниками знаний будущих поколений казахстанцев. При поддержке 
Фонда «Халык» в южной столице был организован ежегодный городской 
конкурс педагогов «Almaty Digital Ustaz. 

 Важной инициативой стал реализуемый проект по обучению основам 
финансовой грамотности преподавателей из восьми областей Казахстана, 
что должно оказать существенное влияние на воспитание финансовой 
грамотности и предпринимательского мышления у нового поколения граждан 
страны. 



 Необходимую помощь Фонд «Халык» оказывает и тем, кто особенно 
остро в ней нуждается. В рамках социальной защиты населения активно 
проводится работа по поддержке детей, оставшихся без родителей, детей и 
взрослых из социально уязвимых слоев населения, людей с ограниченными 
возможностями, а также обеспечению нуждающихся социальным жильем, 
строительству социально важных объектов, таких как детские сады, детские 
площадки и физкультурно-оздоровительные комплексы. 

 В копилку добрых дел Фонда «Халык» можно добавить оказание помощи 
детскому спорту, куда относится поддержка в развитии детского футбола и 
карате в нашей стране. Жизненно важную помощь Благотворительный фонд 
«Халык» оказал нашим соотечественникам во время  недавней пандемии 
COVID-19. Тогда, в разгар тяжелой борьбы с коронавирусной инфекцией 
Фонд выделил свыше 11 миллиардов тенге на приобретение необходимого 
медицинского оборудования и дорогостоящих медицинских препаратов, 
автомобилей скорой медицинской помощи и средств защиты, адресную 
материальную помощь социально уязвимым слоям населения и денежные 
выплаты медицинским работникам.

В 2023 году наряду с другими проектами, нацеленными на повышение 
благосостояния казахстанских граждан Фонд решил уделить особое внимание 
науке, поскольку она является частью общественной культуры, а уровень ее 
развития определяет уровень развития государства. 

Поддержка Фондом выпуска журналов Национальной Академии наук 
Республики Казахстан, которые входят в международные фонды Scopus и 
Wos и в которых публикуются статьи отечественных ученых, докторантов 
и магистрантов, а также научных сотрудников высших учебных заведений 
и научно-исследовательских институтов нашей страны является не менее 
значимым вкладом Фонда в развитие казахстанского общества.

С уважением, 
Благотворительный Фонд «Халык»!
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Б А С   Р Е Д А К Т О Р:
БЕНБЕРИН Валерий Васильевич, медицина ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА академигі, 

Қазақстан Республикасы Президенті Іс Басқармасы Медициналық орталығының директоры (Алматы, 
Қазақстан), H = 11

Р Е Д А К Ц И Я Л Ы Қ   А Л Қ А:
РАМАЗАНОВ Тілекқабыл Сәбитұлы, (бас редактордың орынбасары), физика-математика ғылымдарының 

докторы, профессор, ҚР ҰҒА академигі (Алматы, Қазақстан), Н = 26
РАМАНҚҰЛОВ Ерлан Мирхайдарұлы, (бас редактордың орынбасары), профессор, ҚР ҰҒА 

корреспондент-мүшесі, Ph.D биохимия және молекулалық генетика саласы бойынша Ұлттық биотехнология 
орталығының бас директоры (Нұр-Сұлтан, Қазақстан), H = 23

САНГ-СУ Квак, PhD (биохимия, агрохимия), профессор, Корей биоғылым және биотехнология ғылыми-
зерттеу институты (KRIBB), өсімдіктердің инженерлік жүйелері ғылыми-зерттеу орталығының бас ғылыми 
қызметкері, (Дэчон, Корея), H = 34

БЕРСІМБАЕВ Рахметқажы Ескендірұлы, биология ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА 
академигі, Еуразия ұлттық университеті. Л.Н. Гумилев (Нұр-Сұлтан, Қазақстан), H = 12

ӘБИЕВ Руфат, техника ғылымдарының докторы (биохимия), профессор, Санкт-Петербург мемлекеттік 
технологиялық институты «Химиялық және биотехнологиялық аппаратураны оңтайландыру» кафедрасының 
меңгерушісі, (Санкт-Петербург, Ресей), H = 14

ЛОКШИН Вячеслав Нотанович, медицина ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА академигі, 
«PERSONA» халықаралық клиникалық репродуктология орталығының директоры (Алматы, Қазақстан), H = 8

СЕМЕНОВ Владимир Григорьевич, биология ғылымдарының докторы, профессор, Чуваш 
республикасының еңбек сіңірген ғылым қайраткері, «Чуваш мемлекеттік аграрлық университеті» Федералдық 
мемлекеттік бюджеттік жоғары білім беру мекемесі Акушерлік және терапия кафедрасының меңгерушісі, 
(Чебоксары, Ресей), H = 23

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

ЩЕПЕТКИН Игорь Александрович, медицина ғылымдарының докторы, Монтана штаты университетінің 
профессоры (Монтана, АҚШ), H = 27

КАЛАНДРА Пьетро, PhD (физика), наноқұрылымды материалдарды зерттеу институтының профессоры 
(Рим, Италия), H = 26

МАЛЬМ Анна, фармацевтика ғылымдарының докторы, профессор, Люблин медицина университетінің 
фармацевтика факультетінің деканы (Люблин, Польша), H = 22

БАЙМҰҚАНОВ Дастан Асылбекұлы, ауыл шаруашылығы ғылымдарының докторы, ҚР ҰҒА корреспон-
дент мүшесі, "Мал шаруашылығы және ветеринария ғылыми-өндірістік орталығы" ЖШС мал шаруашылығы 
және ветеринарлық медицина департаментінің бас ғылыми қызметкері (Нұр-Сұлтан, Қазақстан), Н=1

ТИГИНЯНУ Ион Михайлович, физика-математика ғылымдарының докторы, академик, Молдова Ғылым 
Академиясының президенті, Молдова техникалық университеті (Кишинев, Молдова), Н = 42

ҚАЛИМОЛДАЕВ Мақсат Нұрәділұлы, физика-математика ғылымдарының докторы, профессор, ҚР 
ҰҒА академигі (Алматы, Қазақстан), Н = 7

БОШКАЕВ Қуантай Авғазыұлы, Ph.D. Теориялық және ядролық физика кафедрасының доценті, әл-
Фараби  атындағы Қазақ ұлттық университеті (Алматы, Қазақстан), Н = 10

QUEVEDO Hemando, профессор, Ядролық ғылымдар институты (Мехико, Мексика), Н = 28
ЖҮСІПОВ Марат Абжанұлы, физика-математика ғылымдарының докторы, теориялық және ядролық 

физика кафедрасының профессоры, әл-Фараби  атындағы Қазақ ұлттық университеті (Алматы, Қазақстан), Н = 7
КОВАЛЕВ Александр Михайлович, физика-математика ғылымдарының докторы, Украина ҰҒА 

академигі, Қолданбалы математика және механика институты (Донецк, Украина), Н = 5
ТАКИБАЕВ Нұрғали Жабағаұлы, физика-математика ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА 

академигі, әл-Фараби  атындағы Қазақ ұлттық университеті (Алматы, Қазақстан),  Н = 5
ХАРИН Станислав Николаевич, физика-математика ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА 

академигі, Қазақстан-Британ техникалық университеті (Алматы, Қазақстан), Н = 10
ДАВЛЕТОВ Асқар Ербуланович, физика-математика ғылымдарының докторы, профессор, ҚР ҰҒА 

академигі, әл-Фараби  атындағы Қазақ ұлттық университеті (Алматы, Қазақстан), Н = 12
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Г Л А В Н Ы Й   Р Е Д А К Т О Р: 
БЕНБЕРИН Валерий Васильевич, доктор медицинских наук, профессор, академик НАН РК, директор 

Медицинского центра Управления делами Президента Республики Казахстан (Алматы, Казахстан),  H = 11

Р Е Д А К Ц И О Н Н А Я   К О Л Л Е Г И Я:
РАМАЗАНОВ Тлеккабул Сабитович,  (заместитель главного редактора), доктор физико-математических 

наук, профессор, академик НАН РК (Алматы, Казахстан), Н = 26
РАМАНКУЛОВ Ерлан Мирхайдарвич, (заместитель главного редактора), профессор, член-корреспондент 

НАН РК, Ph.D в области биохимии и молекулярной генетики, Генеральный директор Национального центра 
биотехнологии (Нур-Султан, Казахстан), H = 23

САНГ-СУ Квак, доктор философии (Ph.D, биохимия, агрохимия), профессор, главный научный сотрудник, 
Научно-исследовательский центр инженерных систем растений, Корейский научно-исследовательский институт 
бионауки и биотехнологии (KRIBB), (Дэчон, Корея), H = 34

БЕРСИМБАЕВ Рахметкажи Искендирович, доктор биологических наук, профессор, академик НАН РК, 
Евразийский национальный университет им. Л.Н. Гумилева (Нур-Султан, Казахстан),  Н = 12

 АБИЕВ Руфат, доктор технических наук (биохимия), профессор, заведующий кафедрой «Оптимизация 
химической и биотехнологической аппаратуры», Санкт-Петербургский государственный технологический инсти-
тут (Санкт-Петербург, Россия), H = 14 

ЛОКШИН Вячеслав Нотанович, доктор медицинских наук, профессор, академик НАН РК, директор 
Международного клинического центра репродуктологии «PERSONA» (Алматы, Казахстан),  H = 8

СЕМЕНОВ Владимир Григорьевич, доктор биологических наук, профессор, заслуженный деятель науки 
Чувашской Республики, заведующий кафедрой морфологии, акушерства и терапии, Федеральное государственное 
бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Чувашский государственный аграрный 
университет» (Чебоксары, Чувашская Республика, Россия),  H = 23

 ФАРУК Асана Дар, профессор Колледжа восточной медицины Хамдарда аль-Маджида, факультет вос-
точной медицины Университета Хамдарда (Карачи, Пакистан), H = 21  

ЩЕПЕТКИН Игорь Александрович, доктор медицинских наук, профессор Университета штата Монтана 
(США),  H = 27

КАЛАНДРА Пьетро, доктор философии (Ph.D, физика), профессор Института по изучению нанострук ту-
рированных материалов (Рим, Италия), H = 26

МАЛЬМ Анна, доктор фармацевтических наук, профессор, декан фармацевтического факультета Люблин-
ского медицинского университета (Люблин, Польша), H = 22

БАЙМУКАНОВ Дастанбек Асылбекович, доктор сельскохозяйственных наук, член-корреспондент 
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR THE PRODUCTION OF A 
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Abstract. The article presents the research results of bakery products enriched 
with fresh buckwheat flour. The authors presented a new technology of a bread 
product enriched with buckwheat flour. As it turned out, this fresh bread product has 
a wide mineral composition. The article is devoted to research on the development 
of bakery products with high nutritional value. The purpose of the study was the 
development of bakery products according to accelerated technology with the 
addition of buckwheat flour, which can be offered to small enterprises to expand 
the range using domestic enrichers. Research was carried out to determine the 
organoleptic and physico-chemical properties of finished products, the nutritional 
value and chemical composition of products were determined. In order to maintain 
the best consumer qualities and meet a person's daily need for nutrients, the best 
amount of buckwheat flour has been established. Thus, the introduction of natural 
additives in the recipe of bakery products for the purpose of creating preventive 
food products is an urgent direction in the development of the bakery industry. 
Using the research methodology, physico-chemical indicators of bread samples 
were determined. Based on the results of the research methods, a sample of choice 
was considered, that is, a bread product with buckwheat flour, which is 15% of 
the total volume of wheat flour. Also, the content of minerals in the bread product, 
enriched with plant additives, increased.
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Аннотация. Мақалада қарақұмық ұнымен байытылған нан өнімдерінің 
зерттеу нәтижелері келтірілген. Авторлармен қарақұмық ұнымен байытылған 
нан өнімінің жаңа  технологиясы ұсынылған. Көрсетілгендей, бұл жаңа нан 
өнімінде кең минералды құрам бар. Мақала тағамдық құндылығы жоғары 
нан өнімдерін әзірлеу бойынша зерттеулерге арналған. Зерттеудің мақсаты 
отандық байытқыштарды қолдана отырып, ассортиментті кеңейту үшін шағын 
кәсіпорындарға ұсынылуы мүмкін, қарақұмық ұнын қосып, жеделдетілген 
технология бойынша нан өнімдерін әзірлеу болды. Дайын бұйымдардың 
органолептикалық және физика-химиялық қасиеттерін анықтау бойынша 
зерттеулер жүргізілді, бұйымдардың тағамдық құндылығы мен химиялық 
құрамы анықталды. Ең жақсы тұтынушылық қасиеттерді сақтау және 
адамның күнделікті қоректік заттарға деген қажеттілігін қанағаттандыру үшін 
қарақұмық ұнының ең жақсы мөлшері белгіленді. Осылайша, нан өнімдерінің 
рецептурасына профилактикалық тамақ өнімдерін жасау мақсатында табиғи 
қоспаларды енгізу нан пісіру өнеркәсібін дамытудың өзекті бағыты болып 
табылады.  Зерттеу әдістемесін қолдана отырып, нан сынамаларының физика-
химиялық көрсеткіштері анықталды. Зерттеу әдістерінің қорытындысы  
бойынша таңдау үлгісі, яғни жалпы бидай ұнының көлемінен 15 % қарақұмық 
ұны қосылған  нан өнімі қарастырылды. Сондай-ақ өсімдік қоспаларымен 
байытылған нан өнімінің құрамында минералды заттардың мөлшері артты.

Түйін сөздер: нан, қоспа, қарақұмық, тағамдық құндылық, дәрумен
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Аннотация. В статье представлены результаты исследований хлебобу-
лочных изделий, обогащенных гречневой мукой. Авторами предложена новая 
технология хлебобулочных изделий, обогащенных гречневой мукой. Как 
показано, этот новый хлебобулочный продукт имеет широкий минеральный 
состав. Статья посвящена исследованиям по разработке хлебобулочных 
изделий с высокой пищевой ценностью. Целью исследования была разработка 
хлебобулочных изделий по ускоренной технологии с добавлением гречневой 
муки, которая может быть рекомендована малым предприятиям для 
расширения ассортимента с использованием отечественных обогатителей. 
Проведены исследования по определению органолептических и физико-
химических свойств готовых изделий, определена пищевая ценность и 
химический состав изделий. Для поддержания наилучших потребительских 
свойств и удовлетворения суточной потребности человека в питательных 
веществах установлено оптимальное количество гречневой муки. Таким 
образом, внедрение в рецептуру хлебобулочных изделий натуральных 
добавок с целью создания профилактических пищевых продуктов является 
актуальным направлением развития хлебопекарной промышленности. С 
помощью методики исследования были определены физико-химические 
показатели хлебных проб. По итогам методов исследования была 
рассмотрена выборка, то есть хлебобулочная продукция с добавлением 15 
% гречневой муки от общего объема пшеничной муки. Также увеличилось 
содержание минеральных веществ в хлебобулочных изделиях, обогащенных 
растительными добавками.

Ключевые слова: хлеб, добавка, гречка, пищевая ценность, витамины
Конфликт интересов: авторы заявляют об отсутствии конфликта инте-

ресов.
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Кіріспе
Тұтынушылардың сұранысын қанағаттандыратын пайдалы, жоғары 

сапалы   ингредиенттерден жасалған нан өнімдерімен қамтамасыз ету мәсе-
лесін шешуде, қолданылатын шикізаттардың басқа түрлерін қолдана отырып, 
оны уақытылы   ешқандай ысырапсыз, шикізаттарды ұтымды әрі тиімді 
пайдалану және өнімнің құрамын жақсартып қана қоймай қазіргі таңда тапшы 
дәрумендер мен ағзаға маңызды заттармен қамтамасыз ету үшін, соларды 
барынша қамтитын өнім алу маңызды болып отыр (Корячкина, 2013). 

Алайда, ғалымдардың көптеген зерттеулерінде атап өтілгендей, ел 
халқының белгілі бір бөлігі тамақ өнімдерінде негізгі қоректік заттардың 
жетіспеушілігін бастан кешірді (Shabrov et.al., 2003). 

Тақырыптың немесе мәселенің өзектілігі - қазіргі уақытта диетада ақуыз 
тапшылығы бар. Сонымен қатар, жануарлардан алынатын майларды, оңай 
сіңетін көмірсуларды және диеталық талшықтардың, дәрумендердің, микро 
және макроэлементтердің жетіспеушілігін шамадан тыс тұтыну мәселелері 
өзекті болып қала береді. Нан пісіру өнеркәсібі бұл мәселелерді шешуге 
жақсы көмек бола алады, өйткені нан күнделікті тұтынылатын негізгі 
тағамдардың бірі болып табылады. Осылайша, берілген химиялық құрамы 
бар нан өнімдерін жасау дәрумендер мен минералдардың жетіспеушілігімен 
байланысты түрлі аурулардың алдын-алу мәселесін шешуге мүмкіндік береді. 
Өсімдік тектес ингредиенттердің алуан түрлілігі арнайы мақсаттағы нан 
өнімдерінің ассортиментін үнемі жетілдіруге мүмкіндік береді. 

Таңдалған тақырыптың өзектілігі қазіргі қоғамдағы сапалы және қауіпсіз 
азық-түлік мәселесі ерекше мәнге ие болуында. Қалыптасқан экологиялық 
жағдайда тамақ өнімдерінің биологиялық және тағамдық құндылығы болуы 
тиіс. Тұтынушы табиғи өнімді қоспаларсыз және жақсартқыштарсыз алғысы 
келеді. Бұл, өз кезегінде, нан-тоқаш өнімдерін өндіру технологиясында 
әртүрлі бағыттағы наубайханалық жақсартқыштарды және әрекет ету 
принципін қолдану қажеттілігіне әкеледі. Наубайхана жақсартқыштары 
ретінде дәстүрлі емес шикізаттан байытатын қоспаларды қолдануға болады, 
олар бидай ұнының қасиеттерін түзетіп қана қоймай, технологиялық процесті 
реттей алады, сонымен қатар нан өнімдерін биологиялық белсенді заттармен 
байытады.

Адамның физиологиялық қажеттіліктерін ескере отырып, денсаулығын 
сақтауға және нығайтуға ықпал ететін жаңа нан өнімдерін әзірлеу тамақ 
өнеркәсібінің басым бағыттарының бірі болып табылады. Соңғы уақытта 
тұтынушылық сұраныс неғұрлым белсенді жерлерде нан-тоқаш өнімдерін 
өндіретін қуаты аз кәсіпорындар кеңінен таралуда (Буховец, 2019).

Тақырыптың теориялық және практикалық маңыздылығы ― қазіргі 
жағдайға байланысты, нан өнімдерінің тағамдық құндылығы мен қауіпсіздігін 
арттыру үшін қарақұмық ұнтағымен байытылған нан өнімдерінің форму-
лалары мен технологиясын әзірлеу қажет. Тамақтану ғылымының қазіргі 
тенденцияларына сәйкес елдегі наубайхана өнімдерінің ассортименті сапасы 
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мен тағамдық құндылығы жоғары, профилактикалық және емдік мақсаттағы 
бұйымдар шығару есебінен кеңейтілуі тиіс. Жаңа тиімді, бағытталған тағам 
өнімдерін, атап айтқанда нан өнімдерін жасау кезінде қарақұмық ұнтағы 
қолданылды. 

Тақырыпты таңдаудың негіздемесі ― қазіргі уақытта мемлекеттің басым 
міндеттерінің бірі тамақтану құрылымын жетілдіру, оның сапасын арттыру 
болып табылады, осыған байланысты жаңа тамақ өнімдерін, оның ішінде 
физиологиялық функционалды тамақ ингредиенттерімен байытылған және 
жаппай профилактикалық және емдік тамақтануға арналған нан-тоқаш 
өнімдерін жасаудың негізгі тәсілдері мен міндеттері айқындалды. 

Нан өнімдерін байыту үшін өсімдік, жануар, сондай-ақ биологиялық 
белсенді заттардың кешенді препараттары қолданылады. Ең үлкен топ-дәнді 
дақылдар, бұршақ дақылдары, майлы дақылдар, жеміс-көкөніс дақылдары 
және басқа да өсімдік шикізаттарын қайта өңдеу өнімдерін пайдаланатын 
өсімдік тектес қоспалар. Дәнді дақылдардан алынған қоспалар ретінде 
бидай, қара бидай, тритикале, сұлы, арпа, құмай, қарақұмық, жүгері өңделген 
өнімдер қолданылады. Көптеген зерттеулер белгілі бір дақылдардың тұтас 
ұнтақталған ұнын қолдана отырып жүргізіледі. Осыған байланысты халықтың 
тамақтану сапасын жақсарту және нанды биологиялық құнды заттармен 
байыту үшін табиғи тағамдық ингредиенттермен байытылған функционалды 
нан өнімдерінің ассортиментін, сондай-ақ осы мақсаттар үшін дәстүрлі емес 
шикізатты өңдеу және қолдану технологияларын кеңейту өзекті және орынды 
болып табылады.

Ұн негізіндегі инновациялық функционалды өнімдерді құру және өндіру 
қазіргі уақытта салалық кәсіпорындарды тиімді дамытудың перспективалы 
бағыты болып табылады, өйткені бұл оларға әлі де толтырылмаған жаңа 
немесе бар нарықтарда бәсекеге түсуге және орын алуға мүмкіндік береді.

Бидай кебегінің химиялық құрамы әртүрлілікке, қоршаған орта 
жағдайларына және т.б. байланысты, сондықтан кебек бидай дәнінің сапасы 
үшін маңызды фактор болып табылады (Sharif et. al., 2014). Бидай кебегінің 
химиялық құрамы әртүрлілікке, қоршаған орта жағдайларына және т. б. 
байланысты, сондықтан кебек бидай дәнінің сапасы үшін маңызды фактор 
болып табылады (Cai et.al., 2014). Арпа кебегінің нан сапасына әсерін зерттеу 
15% жоғары сапа мен денсаулыққа пайда әкелетін нанды байыту үшін арпа 
кебегінің ең жақсы мөлшері екенін көрсетті (Wang; et.al., 2017). Бидай ұнына 
майсыз күріш кебегін қосу лизин, ақуыз және талшықты арттырудың пайдалы 
әдісі болып табылады (Sekhon et.al., 1997).

Күріш кебегінің әлемдік өндірісі жылына 29,3 млн тоннаға жетеді (Sharif; 
et. al. 2014). Күріш кебегін 15–30 % концентрацияда қосу нанның физика-
химиялық қасиеттерін өзгерткен жоқ (Sharp and Kitchen, 1990). Алынған 
мәліметтер М. Ираклий және т. б. күріш кебегімен пісірілген нанның бос 
және байланысты фенолдарының көбеюін анықтады (Irakli, 2015).

Амарант дәнінің құнды қасиеттері оны қазіргі әлемде бірегей тағамға 
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айналдырады, өйткені дәстүрлі дәнді дақылдардың (бидай, қара бидай, 
арпа, сұлы) ақуызға төзбеушілік мәселесі өзекті бола түсуде. Сонымен 
қатар, амарант тұқымы бар тағамдарды антисклеротикалық диетаға енгізу 
олардың гиполипидемиялық әсерінің арқасында тиімді екендігі дәлелденді 
(Chmelík et al., 2013). Жұмыс нәтижелері (Zharkova et al., 2017) амарант 
ұнынан функционалды, глютенсіз өнімдерді өндіру мүмкіндігі туралы 
қорытынды жасауға мүмкіндік береді. Алынған өнімдер физиологиялық 
әсері бар кеңейтілген ассортименттің функционалды тағамдарын жасауға 
негіз болды (Doronin, 2019). Алынған нан үлгілерін функционалды деп 
жіктеуге болатындығын анықтау үшін үлгілердегі минералды заттардың 
құрамын есептеу жүргізілді (Skurikhin, Tutelian, 2002) сәйкес нанның бір 
бөлігі 50 г құрайды, сондықтан одан әрі есептеулер 50 г нанға жасалады. 
Органолептикалық қасиеттерді бағалау сенсорлық талдау әдісімен жүргізілді 
(Lawless, Heymann, 2010).

Сонымен қатар, сәбіз (Dotsenko, Bibik, 2014), асқабақ және қоңыр балдырлар, 
сондай-ақ теңіз шырғаны және оның өңделген өнімдері (Bobchenko, 2018) 
каротинді байытатын компонент ретінде кеңінен қолданылады. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 
Бұл жұмыстың зерттеу нысаны ― нан болып табылады. Дайындалатын нан 

өнімдерінің сапасы негізгі және қосымша шикізаттың, ұнның наубайханалық 
қасиеттеріне, технологиялық процестердің жетістіктеріне, қосылатын 
қоспалардың сапалылығына тікелей байланысты. Нанның сапалылығы 
тікелей оның органолептикалық және физика – химиялық көрсеткіштеріне 
және олардың мемлекеттік стандарт талаптарына сай болуына байланысты. 
Зерттеу барысында жоғары сұрыпты бидай ұнының 4 сынамасы, сығылған 
ашытқы пайдаланылды.

Бұл жұмыста наубайханалық бірінші сұрып ұны –МЕМСТ 26574–2017; 
престелген ашытқы- МЕМСТ Р 54731-2011; ас тұзы- МЕМСТ Р 51574-
2018; ауыз су – МЕМСТ 34781–2021; қарақұмық – МЕМСТ 19092-2021 
қолданылды. Дайын нан өнімінің сапасы МЕМСТ 58233–2018 «Бидай ұны 
наны» талаптарына сай жасалған бақылау үлгісі арқылы бағаланды.

Зерттеу нәтижелері және оларды талдау
Қарақұмық ұнында В тобының дәрумендерінің толық жиынтығы бар, онсыз 

ми мен жүйке жүйесінің тұрақты жұмыс істеуі мүмкін емес, ал құрамындағы 
РР дәрумені холестерин алмасуын қалыпқа келтіреді.  Қарақұмықтың 
дәрумен мен минералдарға құрамы өте бай: жарма құрамында В дәрумені, Е 
дәрумені, РР, магний, калий, темір, марганец көп. 100г қарақұмық ұнындағы 
дәрумендер 1-кестеде көрсетілген.

Кесте 1. 100г қарақұмық ұнындағы дәрумендер
Дәрумендер А В1 В2 B6 В9 В12 Е РР

100 г өнімдегі көрсеткіштер 6 мкг 0,4 мг 0,2 мг 0,4 мг 32 мкг 1 мкг 6,7 мг 4,2 мг



140

ISSN 2224-5227 3. 2023

Сондай-ақ, қарақұмық аминқышқылдарға бай өте бай. Осындай 
көрсеткіштерге, әрі пайдалы қасиеттерімен көптеген аурулардың алдын 
алу мақсатында, әрі емдік профилактикалық мақсатта қарақұмық ұнын 
қосу арқылы өнімнің құрамын жақсартуға болады. Нандардағы қарақұмық 
ұнының пайыздық мөлшері артқан сайын, нан үлгілерінің де ылғалдылығы 
арта түсуде, тиісінше жалпы өнімнен құрғақ заттарының көрсеткіші кему 
жүзеге асады.

Бидай ұнына қарақұмық ұнын, формалы классикалық нанның рецептурасы 
бойынша жалпы бидай ұнының мөлшерінен 5 %, 10 %, 15 %, 20 % 
мөлшерінде нанға қосылды. Дайындалған нан үлгілерінің органолептикалық 
және физика-химиялық көрсеткіштерін әдістемелер арқылы анықтап, талдау 
жүргізілді. Нан өнімдерінің сынама үлгілерінен басқа бір бақылау үлгісі 
жасалып, нанның органолептикалық көрсеткіштері дегустация кезінде әр 
өнімге 5 баллдық шкала бойынша мәндер алынып, оның орташа көрсеткіш 
мәндері анықталды. Органолептикалық талдауда бірнеше критерилерге: 
сыртқы формасы, нанның жұмсақтық жағдай, піскендігі, саңылаулығы, дәмі, 
иісі секілді көрсеткіштер назарға алынды. Нанның ылғалдылығын зерттеу 
әдістемесі арқылы анықталғаннан кейін, нандардың ылғалдылығының 
көрсеткіштеріне сүйене отырып, 1-суреттегі диаграмма құрылды.

Сурет 1. Нан сынамаларының органолептикалық көрсеткіштері
(Figure 1. Organoleptic indicators of bread samples)

Өнімнің ылғалдылығы артқан сайын өнімнің шығыны артып, көтерілу 
күші түсіп, оның қолдану ұзақтығы төмендей бастап, тез бұзылу уақыты 
арта бастайды. Бұл өндіріс кезінде тиімсіз болады. Нанның ылғалдылық 
көрсеткішіне қарама-қарсы шама құрғақ заттарының көрсеткіштері де 
анықталып 2,3-суреттерде бейнеленген.



141

Reports  of the Academy of Sciences of the Republic of Kazakhstan

Сурет 2. Нанның ылғалдылық                          Сурет 3. Нан сынамаларының құрғақ
көрсеткіштері                                                заттарының көрсеткіштері

(Figure 2. Moisture indicators of bread)                   (Figure 3. Indicators of dry matter
                             of bread samples)

Зерттеу әдістемесін қолдана отырып, нан сынамаларының физика-
химиялық көрсеткіштері анықталды. Таңдап алынған нан сынамаларының 
4 үлгінің көрсеткіштері салыстырмалы түрде жұмыста көрсетілді. Зерттеу 
әдістерінің қорытындысы  бойынша таңдалған деп №3 сынама, яғни 
жалпы бидай ұнының көлемінен 15 % қарақұмық ұны қосылған  нан 
өнімі қарастырылды. Үшінші үлгі органолептикалық жағынан өте жақсы 
көрсеткіштер көрсеткендіктен дәмі мен түрі бойынша ең тартымдысы деп 
алынды. Сондықтан да бидай ұнының жалпы көлемінен 15 % қатынасында 
қарақұмық ұны қосылған нан өнімі болып табылады. Нан өнімдері ұнның 
түріне байланысты қара бидай, бидай-қара бидай және бидай болуы мүмкін. 
Қамырдың рецепті бойынша олар қарапайым, жақсартылған және дәмді 
пісіріледі. 

Нан өнімдерінің сынамаларын стандарттағы әдістеме бойынша ақ күл 
алғанға дейін күлдендіріп, бақылау үлгісі (құрамында қарақұмық ұны жоқ) 
және 15 % қарақұмық ұны қосылған нан үлгілерін М. Әуезов атындағы 
ОҚУ "Құрылымдық және биохимиялық материалдар" инженерлік бейіндегі 
аймақтық сынақ зертханасына өткізілді. Сынақ зертханасының үлгілерді 
талдау кезіндегі көрсеткіштері 4- суретте көрсетілген.
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а)  Құрамы байытылмаған нан өнімі                          б) Құрамы  байытылған  нан өнімі
Сурет 4. ICP-MC масс-спектрометрінде алынған бақылау және 15% қарақұмық ұнымен 

қосылған нан үлгілеріндегі минералды элементтер мөлшері
(Figure 4. The amount of mineral elements in control and bread samples with 15% buckwheat 

flour obtained by ICP-MC mass spectrometer)

Екі үлгідегі элементтердің салыстырмалы көрсеткіші 2-кестеде көрсетілген.

Кесте 2. Нан сынамаларындағы элементтердің көрсеткіші

Элемент     Бақылау үлгісі 15 % қарақұмық ұнтағы бар үлгі
O 27,14 30,10
Na 25,18 26,45
Mg 2,31 1,59
P 6,52 6,65
S 0,62 0,85
Cl 29,92 26,50
K 6,60 5,93
Ca 1,70 1,93

Барлығы 100,00 100,00

Пісіру әдісіне сәйкес нан пеште және қалыпта болады. Бидай өнімдері 
көбінесе пештерде, қара бидай-бидай түрінде пісіріледі. Сату әдісі бойынша 
нан бір бөлікке және салмаққа пісіріледі. Қазіргі уақытта нанның негізгі 
мөлшері бөлшектеп дайындалады (http://www.znaytovar.ru/new2455.html, 
povar.ru/recipes/sdobnyi_hleb_s_izi). Дайын өнімнің тағамдық құндылығы 
есептелді (Ivanova, 2019). Тұжырымдаманың басым іс – шараларының 
қатарына нан пісіру саласына жаңа технологияларды енгізу кіреді, бұл 
берілген сапалық сипаттамалары бар, оның ішінде функционалдық және 
мамандандырылған нан-тоқаш өнімдерінің ассортиментін едәуір кеңейтуге 
және өндірісін ұлғайтуға, аталған өнімді тұтынуды ұлғайту арқылы халықтың 
денсаулығы мен өмір сүру сапасын жақсартуға жәрдемдесуге мүмкіндік 
береді (Степычева, Петрова, 2017).

Қарақұмық ұнымен байытылған нан ең жақсы органолептикалық 
қасиеттерге ие. Қарақұмық ұнымен ұнын салыстырған кезде, ақуыздың ең 
бай мөлшері жасымық екендігі анықталды.
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Қорытынды
Қарақұмық ұнында диеталық талшықтардың көп болуына байланысты 

ішек моторикасын жақсартады, ас қорыту процесін қалыпқа келтіреді, жүрек 
айнуын жеңілдетеді, егде жастағы адамдарға тән аурулардың алдын алады. 

Жұмыстың басты мақсаты диеталық нан өнімін жасау үшін бидай ұнына 
қарақұмық ұнын қосу арқылы жақсартылған нан өнімін жасау қарастырылды. 
Дайындалған нан өнімнің органолептикалық және физика-химиялық 
көрсеткіштері анықталды. Жаңа шикізат түрі болып табылатын қарақұмық 
ұнының ең тиімді мөлшері болып 15 % алынды және бұл үлгінің  көпетеген 
қасиеттері қарапайым үлгілерден басымырақ екені дәлелденді. Тиімді деп 
алынған №3 үлгінің дәмдік қасиеті ерекше, иісі жағымды, көтерілу жақсы 
және ең бастысы құндылығы жоғарғы өнім болып табылды. Нанның бұзылу 
мерзімі аз уақытқа ұзарды.

Нан өнімдері адам тамақтануында маңызды рөл атқарады, өйткені олар 
ақуыздардың, маңызды аминқышқылдарының, сіңірілетін көмірсулардың, 
диеталық талшықтардың, минералдардың, дәрумендердің және т.б. маңызды 
көзі болып табылады.

Әзірленген бұйымдардың салыстырмалы балдық дәмін бағалау бес 
балдық шкала бойынша дифференциалды органолептикалық талдау әдісімен 
жүргізілді. Әзірленген бұйымдардың салыстырмалы балдық дәмін бағалау 
бес балдық шкала бойынша дифференциалды органолептикалық талдау 
әдісімен жүргізілді. 
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