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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, 
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  АБИЕВ Руфат,  доктор технических наук (биохимия), профессор, заведующий кафедрой «Оптимизация 
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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 
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ЩЕПЕТКИН Игорь Александрович,  доктор медицинских наук, профессор Университета штата Монтана 
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ТИГИНЯНУ Ион Михайлович,  доктор физико-математических наук, академик, президент Академии наук 
Молдовы, Технический университет Молдовы (Кишинев, Молдова), Н = 42

КАЛИМОЛДАЕВ Максат Нурадилович, доктор физико-математических наук, профессор, академик НАН РК 
(Алматы, Казахстан), Н = 7

БОШКАЕВ Куантай Авгазыевич, доктор Ph.D, преподаватель, доцент кафедры теоретической и ядерной физики, 
Казахский национальный университет им. аль-Фараби (Алматы, Казахстан), Н = 10

QUEVEDO Hemando, профессор, Национальный автономный университет Мексики (UNAM), Институт ядерных 
наук (Мехико, Мексика), Н = 28

ЖУСУПОВ Марат Абжанович, доктор физико-математических наук, профессор кафедры теоретической и 
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Abstract. The main direction of development in the baking industry is the application 
of technologies that make rational use of raw materials, ensure their safety, and enhance 
the nutritional and biological value of the product. Bread is a daily consumable product, 
so it is important to create a range of functional bread products and increase their 
production. This includes the technology of making sourdough bread, which consists of 
lactic acid bacteria cultures. The widespread use of sourdough of various compositions 
in baking is driven by producers’ desire to reduce the use of yeast in bread recipes

Improving the quality and safety of bread is a primary focus of research in the field 
of baking. This article presents an analysis of the physical-chemical indicators of quality 
and safety of bread samples with the aim of developing a technology for producing 
bread with functional properties

The quality characteristics of bread are significantly improved by the addition of 
sourdough composed of lactic acid bacteria cultures. The addition of sourdough caused 
a change in the acidity of the bread, which increased by 0.3 degrees. Bread made with 
sourdough has a higher acidity than yeast bread, which positively affects the quality of 
the product. Due to this property, sourdough bread can retain its freshness, taste, and 
aroma for a longer time. The porosity in all samples was within the normal range, with 
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the porosity of the bread being between 69-71.2%. There was no significant difference 
in moisture content.

Based on the conducted research and the obtained data, it can be concluded that the 
addition of sourdough composed of lactic acid bacteria cultures has a positive effect on 
the physicochemical quality indicators of the bread samples. The concentration of heavy 
metals and radionuclides in the examined bread samples did not exceed the maximum 
allowable concentrations (MAC).

Keywords: bread, quality, sourdough, physicochemical indicator, safety, heavy 
metals, radionuclides.
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Аннотация. Нан пісіру саласын дамытудың басым бағыты шикізатты ұтымды 
пайдаланатын, қауіпсіздігін қамтамасыз ететін, сондай-ақ өнімнің тағамдық 
және биологиялық құндылығын арттыратын технологияларды қолдану болып 
табылады. Нан күнделікті тұтынатын өнім болғандықтан функционалды нан 
өнімдерінің ассортиментін жасап, олардың өндірісін ұлғайту маңызды. Бұл 
бағыт сүтқышқылды бактериялардың штаммдарынан тұратын ұйытқы негізіндегі 
нан дайындау технологиясын қамтиды. Нан пісіруде әртүрлі құрамдағы 
ұйытқы дақылдарын кеңінен қолдану өндірушілердің нан дайындау рецептінде 
ашытқыларды пайдалануды азайтуға ұмтылуымен байланысты.

Нанның сапасы мен қауіпсіздігін арттыру нан пісіру саласындағы зерттеулердің 
негізгі бағыты болып табылады. Бұл мақалада функционалды өнім қасиетіне ие 
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нан өндіру технологиясын жасау мақсатында нан үлгілерінің физика-химиялық 
сапа көрсеткіштері мен қауіпсіздігіне талдаулар жүргізілді.

Нанның сапалық сипаттамалары сүтқышқылды бактериялардың штаммдарынан 
тұратын ұйытқы қосылғанда айтарлықтай жақсарады. Ұйытқы қосу нанның 
қышқылдығына өзгерістер туғызды, ұйытқы қосылғанда қышқылдылық 0,3 
градусқа жоғарылады. Ұйытқы қосылып дайындалған нан ашытқыға қарағанда 
жоғары қышқылдыққа ие болады, бұл өз кезегінде өнімнің сапасына оң әсер 
етеді. Осы қасиетінің арқасында ұйытқы қосылған нан балғындығын, дәмін 
және хош иісін ұзағырақ сақтай алады. Барлық үлгілердегі кеуектілік қалыпты 
шектерде болды, нанның кеуектілік көрсеткіші 69-71,2% аралығында болады. 
Ылғалдылықта айтарлықтай айырмашылық болмады.

Жүргізілген зерттеулер мен алынған мәліметтер негізіне сүйене отырып 
сүтқышқылды бактериялардың штаммдарынан тұратын ұйытқы қосу нан үлгілеріне 
физика-химиялық сапа көрсеткіштеріне оң әсер етеді деп қорытындылауға 
болады. Зерттелетін нан үлгілеріндегі ауыр металдардың концентрациясы мен 
радионуклидтер шекті рұқсат етілген концентрациядан аспады.

Түйін сөздер: нан, сапа, ұйытқы, физика-химиялық көрсеткіш, қауіпсіздік, 
ауыр металдар, радионуклидтер.
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Аннотация. Основным направлением развития хлебопекарной промыш
ленности является применение технологий, рационально использующих сырье, 
обеспечивающих его безопасность и повышающих пищевую и биологическую 
ценность продукта. Хлеб – продукт ежедневного потребления, поэтому важно 
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создавать ассортимент функциональных хлебных изделий и увеличивать их 
производство. К этому направлению относится технология приготовления хлеба 
на основе закваски, состоящей из культур молочнокислых бактерий. Широкое 
использование закваски различного состава в выпечке связано со стремлением 
производителей сократить использование дрожжей в рецептуре хлеба.

Повышение качества и безопасности хлеба является основным направлением 
исследований в хлебопечении. В данной статье проведен анализ физико-
химических показателей качества и безопасности образцов хлеба с целью 
разработки технологии производства хлеба с функциональными свойствами.

Качественные характеристики хлеба значительно улучшаются при добавлении 
закваски, состоящей из культур молочнокислых бактерий. Это добавление 
вызвало изменение кислотности хлеба: она увеличилась на 0,3 градуса. Хлеб, 
приготовленный с использованием закваски, имеет более высокую кислотность, 
чем дрожжевой, что, в свою очередь, положительно влияет на качество продукта. 
Благодаря этому свойству хлеб на заквасках может дольше сохранять свежесть, 
вкус и аромат. Пористость во всех образцах находилась в пределах нормы, 
показатель пористости хлеба составил 69-71,2%. Существенной разницы во 
влажности не наблюдалось

На основании проведенных исследований и полученных данных можно 
сделать вывод, что добавление закваски, состоящей из культур молочнокислых 
бактерий, оказывает положительное влияние на физико-химические показатели 
качества образцов хлеба. Концентрация тяжелых металлов и радионуклидов в 
исследованных образцах не превышала предельно допустимых концентраций 
(ПДК).

Ключевые слова: хлеб, качество, закваска, физико-химический показатель, 
безопасность, тяжелые металлы, радионуклиды.

Кіріспе. Азық-түлік өнімдерінің сапалы, қауіпсіз және құнарлы болуы бүкіл 
әлемдегі тұтынушылар мен денсаулық сақтау агенттіктерінің негізгі мәселелерінің 
бірі болып табылады, өйткені сапалы және қауіпсіз өнімдер адам денсаулығының 
және оның генофондының сақталуының кепілі. ДДҰ (Дүниежүзілік денсаулық 
сақтау ұйымы) мәліметі бойынша құрамында ауыр металдар, вирустар, 
бактериялар, паразиттер бар қауіпті заттар тағамдық диареядан қатерлі ісікке 
дейін 200-ден астам түрлі ауруларды тудыруы мүмкін (Peltomaa, et al., 2021; Kang, 
et al., 2021; Ruiz-Capillas, et al., 2019; Хамидулина, және т.б. 2021). Дегенмен, 
тамақ өнімдерін дайындау, сақтау, орау технологиясының барлық параметрлері 
сақталса да, олардың сапасы мен қауіпсіздігін үнемі қамтамасыз ету оңай 
емес. Қоршаған ортаның әртүрлі өндірістік қалдықтармен үздіксіз ластануы, 
ауыл шаруашылығында химиялық және биологиялық текті жүздеген әр түрлі 
пестицидтерді қолдану тамақ шикізатына, содан кейін тамақ өнімдеріне түсетін 
қауіпті токсиканттардың тұрақты, алуан түрлі көзін тудырады (Shao, et al., 2021). 

Нан өнімдері – адам рационының алмастырылмайтын және маңызды 
бөлігі болып табылады, сондықтан халықтың оларға деген қажеттіліктерін 
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қанағаттандыру шешімін талап ететін өзекті мәселе. Олардың рецептурасына 
профилактикалық қасиеттер беретін және адамның тамақтану рационының 
сапалық және сандық құрамына айтарлықтай әсер ететін компоненттерді (ақуыз, 
минералды заттар, дәрумендер) енгізу белгілі бір заттардың жетіспеушілігімен 
байланысты әртүрлі аурулардың алдын алу мәселесін тиімді шешуге мүмкіндік 
береді (Kubicová, et al., 2021; Давыденко және т.б., 2013; Романова және т.б., 2020). 

Нан өнімдері халықтың барлық топтары үшін жаппай сұранысқа ие өнім болып 
табылады, сондықтан олардың сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету өте өзекті 
мәселе болып табылады. Нан өнімдерінің тағамдық құндылығын арттыру үшін 
биологиялық белсенді қоспалар ғана емес, сонымен қатар өсімдік және жануар 
текті өнімдер де қолданылады. Теңгерімді тамақтану теориясына сәйкес, нан және 
нан өнімдеріндегі ақуыздар, майлар және көмірсулар мөлшері оңтайлы қатынаста 
болмағандықтан, нан өнімдерін байыту қажеттілігі туындайды (Tolve, et al., 2021; 
Буренкова, және т.б., 2023; Papchenko, et al., 2020). 

Соңғы уақытта нан-тоқаш пісіруде олардың тағамдық құндылығын жақсарту 
үшін рецептке сүт өнімдері (сарысу, айран, майсыздандырылған сүт, қаймақ) және 
сүтқышқылды бактериялардың дақылдары бар ұйытқылар кеңінен қолданылады. 
Бұл өнімдер ең аз энергетикалық құндылығы бар биологиялық белсенді заттар 
кешенін қамтитын тамақ өнімдерін өндіруде маңызды шикізат көзі болып 
табылады (Грязина, 2022).

Ұйытқылар нанға қосымша дәм мен хош иіс беру құралы ретінде ғана 
емес, сонымен қатар нан өнімдерінің қасиеттерін технологиялық жағынан 
жақсартады. Ұйытқы нанға арналған табиғи консервант болып табылады және зең 
саңырауқұлақтарының дамуын азайтады, осылайша нан өнімдерінің жарамдылық 
мерзімін арттырады (Cavallo, et al., 2017; Mantzourani, et al., 2019).

Түсі, нақты көлемі және құрылымы сияқты физика-химиялық қасиеттер 
нанның сапасына әсер етеді, оған ұн түрі, қоспалар және басқа ингредиенттер 
сияқты басқа факторлар әсер етуі мүмкін (Xiao, et al., 2016; Mudau, et al., 2021). 

Зерттеу жұмысының мақсаты: сүтқышқылды бактериялардың дақылдарынан 
тұратын ұйытқы қосылып дайындалған нан үлгілерінің физика-химиялық сапа 
көрсеткіштері мен қауіпсіздігін зерттеу.

Зерттеу нысаны мен әдістері
Зертханалық талдаулар жүргізу үшін бірінші сұрыпты бидай ұны, нан 

ашытқысы, сүтқышқылды бактериялардың дақылдарынан тұратын ұйытқы, 
ас тұзы, ауыз су алынып, нан үлгілері (қоспасыз нан және сүтқышқылды 
бактериялардың дақылдарынан тұратын ұйытқы қосылып дайындалған нан) 
дайындалды.

Ылғалдылық, қышқылдық және кеуектілік сияқты физика-химиялық 
көрсеткіштерді бағалау үшін  жалпы стандарт әдістері қолданылды.

– МЕМСТ 21094-75 «Нан және нан өнімдері. Ылғалдылықты анықтау әдісі». 
Әдістің мәні – нан өнімнің үлгісін белгілі бір температурада (130 °С) кептіру және 
ылғалдылықты есептеу.

– МЕМСТ 5670-96 «Нан-тоқаш өнімдері. Қышқылдықты анықтау әдістері». 
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Қышқылдық деп 100 г өнімдегі қышқылдарды бейтараптандыру үшін қажетті 
натрий гидроксиді немесе калий гидроксиді 1 моль/дм3 нақты молярлық 
концентрациядағы ерітіндінің текше сантиметрдегі көлемін айтады. 

– МЕМСТ 5669-96 «Нан-тоқаш өнімдері. Кеуектілікті анықтау әдісі». Нанның 
кеуектілігі кеуек көлемінің нан жұмсағының жалпы көлеміне қатынасын көрсетеді 
және пайызбен көрсетіледі. 

Нан үлгілеріндегі ауыр металдардарға талдау жүргізу үшін колориметриялық 
және атомды абсорбционды әдістер қолданылды. Бұл әдістер тамақ өнімдеріндегі 
ауыр металдардың қосындыларын анықтау үшін кеңінен қолданылады: МЕМСТ 
30178-96 «Шикізат және тамақ өнімдері. Уытты элементтерді анықтаудың атомдық 
абсорбциялық әдісі», МЕМСТ 26927-86 «Шикізат және тамақ өнімдері. Сынапты 
анықтау әдісі», МЕМСТ 26930-86 «Шикізат және тамақ өнімдері. Мышьякты 
анықтау әдісі». 

Нан үлгілеріндегі радиациялық қауіпсіздікті бағалау үшін МЕМСТ 32164-2013 
«Тамақ өнімдері. Стронций Sr-90 және цезий Cs-137 анықтау үшін сынама алу 
әдісі» қолданылды.

Талдау жұмыстары Алматы технологиялық университетінің «Тамақ қауіпсіздігі» 
ғылыми зерттеу институтының зертханасында жүргізілді. Тәжірибелер 3-4 рет 
қайталана жасалып, орташа мәндері алынды.

Зерттеу нәтижелері және оны талдау
Нанның негізгі физика-химиялық сапа көрсеткіштері ылғалдылық, кеуектілік 

және қышқылдық болып табылады. 
Ылғалдылық нанның тұтыну қасиеттерінің маңызды көрсеткіші болып 

табылады. Жоғары ылғалдылық нанның калориясын төмендетеді, нанның 
сапасын нашарлатады және ағзаға аз сіңеді. Мұндай нан көгеруге бейім, оңай 
деформацияланады. Нанның төмен ылғалдылығы оның кеуіп кетуіне, тез ескіруіне 
және дәмінің нашарлауына әкеледі. 

Кеуектілік сияқты көрсеткіш нан үшін өте маңызды, өйткені ол нан немесе нан 
өнімдерінің ағзаға қаншалықты жақсы сіңетінін анықтайды. Нанның кеуектілігі 
оның сіңімділігімен байланысты. Біркелкі жұқа қабырғалы кеуектілігі бар жақсы 
борпылдақ нан ас қорыту сөлдерімен жақсы қанығады, сондықтан толық ағзаға 
сіңеді. 

Қышқылдық сонымен қатар нанның сипаттамалары үшін маңызды көрсеткіш 
болып табылады, өйткені амилазалардың белсенділігін бақылайтын қышқылдық. 
Қамырдың қышқыл ортасы бар, ол амилазалардың белсенділігін айтарлықтай 
төмендетеді, бұл өз кезегінде крахмалдың ыдырауына ықпал етеді. Крахмалдың 
баяу ыдырауы нанның өнімділігін жақсартады. Нанның қышқылдығы әдетте 
шартты бірліктермен – градуспен көрсетіледі. Қышқылдық дәрежесі 100 г 
үгіндідегі қышқылдарды және басқа қышқыл қосылыстарды бейтараптандыру 
үшін қолданылатын күйдіргіш сілтінің 1 мл қалыпты ерітіндісіне сәйкес келеді. 
Қышқылдық белгілі бір дәрежеде нанның дәмдік қасиеттерін сипаттайды. 
Жеткіліксіз немесе тым қышқылдық нанның дәмін жағымсыз етеді. Нан 
өнімдерінің қышқылдығы ұнның түріне, қамырды дайындау әдісіне байланысты. 
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Ұнның сұрыпы төмендеген сайын қышқылдық жоғарылайды (Ковалева және т.б., 
2020; Конева және т.б., 2019; Алёхина және т.б., 2021).

Физика-химиялық көрсеткіштерді анықтау нан дайын болғаннан кейін 3 
сағаттан кейін жүргізілді. Талдау жүргізу нәтижесінде алынған нан үлгілерінің 
физика-химиялық сапа көрсеткіштері 1-кестеде келтірілген.

Кесте 1. Нан үлгілерінің физика-химиялық көрсеткіштері

Көрсеткіштер НҚ бойынша
МЕМСТ 31805-2018

Қоспасыз 
нан

Ұйытқы қосылып 
ашытылған нан

Ылғалдылық, % 19-52 45 45,1
Қышқылдылық, градустан көп емес 4,0 3,2 3,5
Кеуектілік, %, кем емес 65 69,0 71,2

Нанның сапалық сипаттамалары сүтқышқылды бактериялардың дақылдарынан 
тұратын ұйытқы қосылғанда айтарлықтай жақсарады. Ұйытқы қосу нанның 
қышқылдығына өзгерістер туғызды, ұйытқы қосылғанда қышқылдылық 0,3 
градусқа жоғарылады. Ұйытқы пайдаланып дайындалған нан ашытқыға қарағанда 
жоғары қышқылдыққа ие болады, бұл өз кезегінде өнімнің сапасына оң әсер етеді. 
Осы қасиетінің арқасында ұйытқы қосылған нан балғындығын, дәмін және хош 
иісін ұзағырақ сақтай алады.

Барлық үлгілердегі кеуектілік қалыпты шектерде болды, нанның кеуектілік 
көрсеткіші 69-71,2% аралығында болады. Ылғалдылықта айтарлықтай 
айырмашылық болмады.

Азық-түлік қауіпсіздігі соңғы жылдары мемлекет арасында күрделі пікірталас 
тақырыбына айналды. Өндірістің қарқынды өсуі және өнім ассортиментінің 
кеңеюі тұтынушыларға азық-түлік өндірісінің және оларды өткізудің барлық 
кезеңдерінде қауіпсіздік пен жоғары сапа кепілдігін қажет ететіндігіне әкелді.

Ауыр металдар барлық табиғи ортада бақылануы тиіс басым ластаушы заттар 
болып табылады. Ауыр металдар өсімдік және жануар текті тағамдық шикізатта, 
тамақ өнімдерінде болуы мүмкін. Соның салдарынан адам тағамына түсіп, 
денсаулығына кері әсерін тигізеді (Берсенева, 2018).

Металдар мен металлорганикалық қосылыстар (металлдардың ең улы түрі) 
табиғи ортаны, оның ішінде судан, топырақтан және өсімдіктерден, сондай-
ақ металл аэрозольдері түрінде ауадан түсетін биологиялық орталар ластаушы 
заттардың қатарына жатады. Адам үшін қауіпті концентрациядағы улы элементтер 
тамақ өнімдеріне тек шикізаттан ғана емес, сонымен қатар технологиялық өңдеу 
кезінде – тиісті технологиялық нұсқауларды бұзған жағдайда түсуі мүмкін.

ФАО/ДДҰ (Біріккен Ұлттар Ұйымының Азық-түлік және ауыл шаруашылығы 
ұйымы/ Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы) Бірлескен Азық-түлік кодексі 
комиссиясы халықаралық азық-түлік саудасында бақыланатын ингредиенттер 
қатарына сынап, қорғасын, кадмий, мышьяк, мыс, қалайы, мырыш және темірді 
қосты. Алғашқы үшеуі ең үлкен қауіп төндіреді. Бұл металдардың иондары жақсы 
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кешен түзуші болып табылады, сондықтан биологиялық белсенді орталықтармен 
күшті байланыс түзуге қабілетті. Сонымен бірге олар табиғи иондарды 
ығыстырып, металлоферменттерді тежейді. Нәтижесінде ағзада көптеген 
бұзылулар пайда болады – жасуша мембраналарының өткізгіштігі өзгереді, ақуыз 
синтезі баяулайды, энергия алмасу процестері бұзылады. Басқа улы металдар тірі 
ағзада екі жақты рөл атқарады. Аз мөлшерде олар тіршілікке қажетті процестердің 
қалыпты барысын реттейтін биологиялық белсенді заттардың бөлігі болып 
табылады, бірақ жоғары дозада олар токсикалық әсерге ие болады.

Бұл жұмыста нан үлгілері қауіптіліктің 1-класына жатқызылған мынадай ауыр 
металдарға зерттелді: сынап, қорғасын, кадмий, мышьяк. Нан үлгілеріндегі ауыр 
металдар құрамын зерттеу нәтижелері 2-кестеде берілген.

Кесте 2. Нан үлгілері құрамындағы ауыр металдар 

Металл Рұқсат етілген деңгей, мг/кг, артық емес Ұйытқы қосылып ашытылған нан
Сынап, мг/кг 0,015 0,007
Қорғасын, мг/кг 0,35 0,05
Кадмий, мг/кг 0,07 0,01
Мышьяк, мг/кг 0,15 0,03

Химиялық-токсикологиялық талдау кезінде нан үлгілерінде сынап (0,007 мг/кг), 
қорғасын (0,05 мг/кг), кадмий (0,01 мг/кг), мышьяк (0,03 мг/кг) қосылыстарының 
аздаған мөлшері табылды, бірақ олардың мөлшері рұқсат етілген деңгейде болды.

Тамақтан радионуклидтер түсу әсіресе адамдар үшін қауіпті, өйткені бұл 
ағзаның ішкі сәулеленуіне әкеледі. Ішкі әсер сыртқы әсерге қарағанда қауіпті, 
өйткені ол өмірлік маңызды мүшелерге тікелей әсер етеді. Ең радиосезімтал 
жасушалар сүйек кемігі, жыныс бездері, көкбауыр және т.б. үнемі жаңарып 
отыратын тіндер мен мүшелердің жасушалары болып табылады. Бұл сәулеленудің 
салдарынан иммундық механизмдердің тежелуі мен жұқпалы аурулардың 
қоздырғыштарына сезімталдықтың жоғарылауы болуы мүмкін.

Қазіргі уақытта адам ағзасы үшін техногенді ұзақ өмір сүретін ең қауіпті 
радионуклидтерге цезий-137 және стронций-90 жатады, олардың жартылай 
шығарылу кезеңі шамамен 30 жыл. Осы екі изотоптар СанЕжН 2.3.2.1078-01. 
сәйкес тамақ өнімдерінде міндетті түрде тексеруге жатады.

Нан үлгілері құрамындағы радионуклидтер мөлшері төмендегі 3-кестеде 
келтірілген.

Кесте 3. Нан үлгілері құрамындағы радионуклидтер

Радионуклидтер Рұқсат етілген деңгей, Бк/кг(л), 
артық емес

Ұйытқы қосылып ашытылған 
нан

Цезий -137, Бк/кг(л) 40 19,69
Стронций -90, Бк/кг(л) 20 6,9
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Талдау нәтижелерінен зерттелетін нан үлгілеріндегі радионуклидтердің 
белсенділік көрсеткіштері радиациялық қауіпсіздік талаптарына сәйкес келеді. 

Нан дайындау кезінде жалпы санитарлық-гигиеналық шаралар сақталса, өнім 
СанЕжТ 2.3.2.1078-01 тағамдық шикізат пен азық-түлік өнімдерінің сапасы мен 
қауіпсіздігіне қойылатын талаптарға сәйкес келеді. 

Қорытынды. Жүргізілген зерттеулер мен алынған мәліметтер негізіне 
сүйене отырып сүтқышқылды бактериялардың дақылдарынан тұратын ұйытқы 
қосу нан үлгілерінің физика-химиялық сапа көрсеткіштеріне оң әсер етеді деп 
қорытындылауға болады. Зерттелетін нан үлгілеріндегі ауыр металдардың 
концентрациясы мен радионуклидтер шекті рұқсат етілген концентрациядан 
аспады.
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