Алматы технологиялық университеті


УДК 637.8; 637.07; 664.95                                                    Қолжазба құқығында




ИБРАИМОВА САНИЯ ЕРБОЛАТОВНА


[bookmark: _Hlk148894115]Қадағалау жүйесінің негізінде нан өнімінің сапасын және қауіпсіздігін қамтамасыз етудің жолдары


6D073500 – Тағам қауіпсіздігі

[bookmark: _GoBack]Филocoфия дoктopы (PhD)
дәpeжecін aлуғa дaйындaлғaн диccepтaция





	
	Ғылыми кеңесші: 
Уажанова Р.У. 
т.ғ.д., профессор 
Aлмaты технологиялық университеті, Алматы қ., Қазақстан; 

Шетелдік ғылыми кеңесші:
Мардар Марина Ромиковна, 
т.ғ.д., профессор
Одесса ұлттық технологиялық университеті, 
Одесса қ., Украина 






Қазақстан Республикасы
Алматы, 2023
МАЗМҰНЫ

	
	НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР.........................................................
	4

	
	АНЫҚТАМАЛАР..................................................................................
	5

	
	БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР...........................................
	7

	
	КІРІСПЕ..............................................................................................................
	8

	1
	НАН ӨНІМДЕРІНІҢ ҚАУІПСІЗДІГІ МЕН САПАСЫН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУДІҢ ҚАЗІРГІ ЖАҒДАЙЫ МЕН БОЛАШАҒЫ..........................................................................................
	11

	1.1
	Қазақстан Республикасының нан өнімдері нарығының дамуының қазіргі жағдайы..........................................................................................
	11

	1.2
	Астықтың ауыр металдармен және микроорганизмдермен ластануы..
	14

	1.3
	Астық шикізатының қауіпсіздігін арттыру жолдары….........................
	17

	1.3.1
	Астық шикізатының улы элементтермен ластануын азайту тәсілдері..
	17

	1.3.2
	Астық шикізатындағы микрофлораның төмендеуіне технологиялық өңдеудің әртүрлі әдістерінің әсері……………………………………………………..
	18

	1.4
	Астық пен астық өнімдерінің «картоп нан ауруымен» ластануының сыни нүктелері...........................................................................................
	21

	1.5
	Нан өнімдерінің микробиологиялық қауіпсіздігін алдын алудың заманауи әдістері және өсімдік шикізаттарын пайдалану......................
	24

	1.6
	Нан өнімдерін НАССР жүйесі негізінде қауіпсіздік пен сапасын қамтамасыз ету...........................................................................................
	32

	
	Бірінші бөлім бойынша тұжырым...........................................................
	35

	2
	ЗЕРТТЕУ БАҒДАРЛАМАСЫ, НЫСАНДАРЫ ЖӘНЕ ӘДІСТЕРІ.................................................................................................
	36

	2.1
	Зерттеу бағдарламасы, жұмысты ұйымдастыру және зерттеуді жүргізу сызба нұсқасы...............................................................................
	36

	2.2
	Зерттеу жұмысының нысандары..............................................................
	38

	2.3
	Зерттеу әдістері..........................................................................................
	39

	2.4
	Сыни бақылау нүктесін анықтау әдісі......................................................
	44

	2.5
	Statistica пакетін қолдана отырып, эксперименттік деректерді модельдеу және өңдеу.............................................................................. 
	44

	
	Екінші бөлім бойынша тұжырым............................................................
	46

	3
	АСТЫҚТЫҢ МИКРОБИОЛОГИЯЛЫҚ  ЖӘНЕ УЛЫ ЭЛЕМЕНТТЕРМЕН ЛАСТАНУЫН АЗАЙТУ ТӘСІЛДЕРІН ҚОЛДАНУ................................................................................................. 
	47

	3.1
	Бидай дәнінің сорттық ерекшеліктерін зерттеу......................................
	47

	3.2
	Бидайдың микробиологиялық жағдайын зерттеу...................................
	50

	3.3
	Аршаның (Juniperus communis L) және сарымсақтың химиялық құрамын кешенді зерттеу............................................................................................. 
	51

	3.4
	Арша ұнтағының және сарымсақтың микробқа қарсы белсенділігі...... 
	54

	3.5
	Антисептикалық әсері бар табиғи заттардың қолдану кезінде астықтың микробиологиялық ластануына әсерін зерттеу.....................
	56

	
	
	

	3.6
	Ауыр металдардың, радионуклидтер құрамын төмендетуді ескере отырып, астық шикізатының қауіпсіздігін арттыру тәсілдерін әзірлеу
	62

	
	Үшінші бөлім бойынша тұжырым............................................................
	65

	4
	САҚТАУ МЕРЗІМІН ҰЗАРТУДА НАН ӨНІМІНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫН, ҚАУІПСІЗДІГІН ЖӘНЕ МИКРОБИОЛОГИЯЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ЗЕРТТЕУ...........
	66

	4.1
	Нан өнімдерін таңдау кезіндегі тұтынушылық талғамдар мен артықшылықтардың ассортиментін талдау және маркетингтік зерттеу......................................................................................................... 
	66

	4.2
	Ұнтақталған арша жемісінің нан сапасының көрсеткіштеріне әсері.....
	70

	4.2.1
	Ұнтақталған арша жемісінің нан сапасының органолептикалық көрсеткіштеріне әсері................................................................................
	70

	4.2.2
	Ұнтақталған арша жемісінің нан сапасының физика-химиялық көрсеткіштеріне әсері................................................................................
	74

	4.2.3
	Ұнтақталған арша жемісінің нанның тағамдық құндылығына әсері.....
	74

	4.2.4
	Ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның қауіпсіздік көрсеткіштерін талдау...............................................................................
	76

	4.2.5
	Ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның антиоксиданттық қасиеттерін анықтау..................................................................................
	77

	4.3
	Өсімдік ингредиенттерінің бидай ұнынан жасалған нанның балғындылығын сақтауға әсерін зерттеу................................................. 
	78

	4.4
	Сақтау процесінде ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның микробиологиялық қауіпсіздігінің көрсеткіштері..................................
	80

	4.5
	Зерттеу нәтижелерін математикалық өңдеу...........................................
	83

	
	Төртінші бөлім бойынша тұжырым.........................................................
	95

	5
	НАССР ЖҮЙЕСІ НЕГІЗІНДЕ НАННЫҢ ЖАҢА ТҮРІН ӨНДІРУ КЕЗІНДЕ ҚАУІПСІЗДІГІН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ..........
	96

	5.1
	Нан өндіру кәсіпорындарындағы қадағалау жүйесі..............................
	96

	5.2
	НАССР жүйесін арша ұнтағы қосылған нанның жаңа түрін өндіру үшін қолдану............................................................................................. 
	98

	5.3
	Нан өнімінің технологиялық процесінің блок-схемасын құру және сыни бақылау нүктелерін айқындау.........................................................
	99

	5.4
	Нанның жаңа түрін өндіруде НАССР жоспарын әзірлеу......................
	106

	
	Бесінші бөлім бойынша тұжырым............................................................
	109

	
	ҚОРЫТЫНДЫ........................................................................................
	109

	
	ПАЙДАЛАНЫЛҒАН ӘДЕБИЕТТЕР ТІЗІМІ...................................
	112

	
	ҚОСЫМШАЛАР....................................................................................
	122









НOPМAТИВТІК CІЛТEМEЛEP

Бұл диссертациялық жұмыста келесі стандарттарға сілтемелер қолданылды: 
КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламенті;  
КО ТР 029/2012 «Тағам қоспаларының, хош иістендіргіштердің және технологиялық қосалқы заттардың қауіпсіздік талаптары» Кеден одағының техникалық регламенті; 
ҚР СТ 1179-2003 НАССР қағидаттары негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы талаптар;
МемСТ Р ИСО 22000-2019 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері. Азық-түлік тізбегіне қатысатын ұйымдарға қойылатын талаптар;
МемСТ 26987-86 жоғары, бірінші және екінші сұрыпты бидай ұнынан пісірілген ақ нан. Техникалық шарттар; 
МемСТ 27669-88 нан пісіретін бидай ұны. Сынамалы зертханалық нан пісіру әдісі; 
МемСТ 2802-89 қарапайым арша жемістері. Техникалық шарттар;
МЕМСТ 33562-2015 балғын сарымсақ. Техникалық шарттар;
МемСт 10444.12-2013 Тамақ тізбегінің және мал азығының микробиологиясы. Ашытқыш және зең саңырауқұлақтар санын анықтау және есептеу әдістері;
МемСт 31747-2012 Азық-түлік өнімдері. Ішек таяқшалары тобы бактерияларының санын айшықтау және анықтау;
МемСт 31659-2012 Salmonella тұқымдасына анықтау әдісі;
МемСт 51301-99 Тағам және азық-түлік өнімдері. Уытты элементтің мөлшерін анықтаудың инверсионды-вольтамперометрлік әдістері (кадмий, қорғасын, мыс және мырыш);
МемСт 26930-86 Тағам өнімдері және шикізат. Мырышты анықтау әдістері;
МемСТ 30178-96 – Тағам өнімдері және шикізат. Улы элементтерді анықтаудың атомды-абсорбционды әдісі;
МемСТ 26927-86 Тағам өнімдері және шикізат. Сынапты анықтау әдістері;
МемСт 10444.15-94 Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері









АНЫҚТАМАЛАР

Бұл диссертацияда сәйкес анықтамалармен келесі терминдер қолданылады:
Антиоксиданттар – тотығуды тежейтін заттар; көптеген химиялық заттардың кез-келгені, соның ішінде организмнің табиғи белсенділігі және еркін радикалдар мен басқа заттардың тотығу әсерін бейтараптандыратын тағаммен бірге келетін қоректік заттар.
Биологиялық құндылық – тағамдық ақуыз сапасының көрсеткіші, оның амин қышқылы құрамының ақуыз синтезі үшін аминқышқылдарындағы ағзаның қажеттіліктеріне сәйкес келу дәрежесін көрсетеді. 
Бақылау нүктесі – белгілі бір тамақ жүйесіндегі кез-келген нүкте, онда бақылауды жоғалту денсаулыққа қолайсыз қауіп төндірмейді. 
Тәуекелді талдау – қауіпті факторларды анықтау және тәуекелді бағалау үшін қолжетімді ақпаратты пайдалану рәсімі. 
Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі – адамға және болашақ ұрпаққа зиянды әсер етумен байланысты жол берілмейтін қатердің жоқ екенін куәландыратын тамақ өнімдерінің жай-күйі.
Шешім ағашы – бақылау нүктесі дәл сыни бақылау нүктесі (СБН) екенін анықтауға көмектесетін сұрақтар тізбегі. 
Рұқсат етілген тәуекел – тұтынушы үшін қолайлы тәуекел.
Түзету әрекеті – анықталған сәйкессіздіктің немесе басқа да жағымсыз жағдайдың себептерін жою үшін қабылданған және тәуекелді жоюға немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуге бағытталған әрекет. 
Сыни бақылау нүктесі (СБН) – бақылау жүзеге асырылуы мүмкін және қауіп барынша азайтылуы немесе алдын алынуы мүмкін тамақ жүйесіндегі кез келген нүкте немесе рәсім 
Критикалық шек – денсаулыққа микробиологиялық қауіпті бақылаудың сыни бақылау нүктесі (СБН) бойынша тиімділігін анықтау кезінде назарға алынуы тиіс ұйғарылған рұқсат етілген ауытқулардың бірі немесе бірнешеуі. 
Макрэлементтер – организмде айтарлықтай мөлшерде болатын бейорганикалық химиялық заттар тобы (бірнеше ондаған грамнан бірнеше килограмға дейін). Макроэлементтер тобына натрий, калий, кальций, фосфор және т. б.
Микроэлементтер – организмде аз мөлшерде болатын бейорганикалық химиялық заттар тобы. Мұндай заттарға: темір, марганец, мыс, мырыш, кобальт, молибден, кремний, фтор, йод және т. б.
Қауіп – адам денсаулығына зиян келтірудің ықтимал көзі. 
Қауіпті фактор – белгілі бір белгілері бар қауіптің түрі. 
Ескерту әрекеті – ықтимал сәйкессіздіктің немесе басқа ықтимал жағымсыз жағдайдың себептерін жою үшін қабылданған және тәуекелді жоюға немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуге бағытталған әрекет.
Тағамдық құндылық – адамның энергияға және негізгі тағамдық заттарға физиологиялық қажеттіліктерін қамтамасыз ететін тамақ өнімдерінің қасиеттерінің кешені.
Тәуекел – қауіпті факторды іске асыру ықтималдығы мен оның салдарының ауырлық дәрежесінің үйлесімі. 
Сақтау мерзімі – белгіленген сақтау шарттары сақталған кезде тамақ өнімі нормативтік немесе техникалық құжатта көрсетілген қасиеттерін сақтайтын кезең. 
НАССР жүйесі – бұл өнімнің қауіпсіздігіне айтарлықтай әсер ететін қауіпті факторларды жүйелі түрде сәйкестендіруді, бағалауды және басқаруды көздейтін тұжырымдама. 
Уытты элементтер – тірі организмдердің өсуіне және дамуына, физиологиялық процестерге теріс әсер етуі мүмкін химиялық элементтер. Ең улы элементтер - сынап, кадмий, қорғасын. 
Энергетикалық құндылық – физиологиялық функцияларын қамтамасыз ету үшін адам ағзасында тамақ өнімдерінің тағамдық заттарынан бөлінетін энергия мөлшері (ккал, кДж).


























БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР

	АТУ 
	– Алматы технологиялық университеті

	АӨК
	– Агроөнеркәсіптік кешен

	АҚ
	– Акционерлік қоғам

	АҚШ 
	– Америка Құрама Штаттары

	ААС 
	– Атомды-абсорбционды спектроскопия

	БАҚ
	– Биологиялық активті қоспа

	БН
	– Бақылау нүктесі

	ДСҰ 
	– Дүниежүзілік сауда ұйымы

	ЖШС 
	– Жауапкершілігі шектеулі серіктестік

	КОЕ/г 
	– граммда колония түзуші микроағзалар бірлігі

	КО ТР 
	– Кеден Одағы техникалық регламенті

	МемСт 

	– Мемлекетаралық стандарт - Тәуелсіз Мемлекеттер Достастығының стандарттау, метрология және сертификаттау жөніндегі мемлекетаралық кеңесі қабылдаған аймақтық стандарт

	МАжФАнМ (ТАС)

	– мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроағзалар саны

	НҚ
	– Нормативті құжат

	СБН
	– Сыни бақылау нүктесі

	СМЖ
	– Сапа менеджменті жүйесі

	ҚР
	– Қазақстан Республикасы 

	ҚР СТ 
	– Қазақстан Республикасының ұлттық стандарты 

	ФАО (FAO) 
	– БҰҰ Азық-түлік және ауыл шаруашылығы ұйымы

	НАССР 
	– Қауіпті факторларды талдау және сыни нүктелерді бақылау

	ISO 
	– Халықаралық стандарттау ұйымы, дүниежүзілік ұлттық стандарттау органдарының ұйымы (ISO мүшелері)

	
	

	
	









КІРІСПЕ

[bookmark: _Hlk148527056]Жұмыстың өзектілігі. 2023 жылғы 1 қыркүйекте ел Президенті  Қасым-Жомарт Тоқаевтың Қазақстан халқына «Қазақстан Жаңа нақты ахуалда: іс-қимыл уақыты» атты кезекті Жолдауында: Қазақстанның алдында тұрған аса маңызды міндет - өнеркәсіптік әлеуетімізді толық пайдалану. Осы саладағы табыстарымызға қарамастан, ішкі нарықтың зор мүмкіндіктерін әлі де болса толыққанды жүзеге асыра алмай келеміз. Өңделген тауарлардың үштен екісіне жуығы шетелден әкелінеді. Ұлттық экономиканың стратегиялық қуатын арттыру үшін тез жаңа арада азық-түлік өнімдерін дамыту қажет делінді [1].
Сондықтан тамақ өнеркәсібін одан әрі дамытудың перспективалық бағыты халықтың нақты талаптарына жауап беретін жаңа жоғары сапалы, қауіпсіз отандық тамақ өнімдерін әзірлеу болып табылады.
Азық-түлік өнімдерінің жоғары сапасы мен қауіпсіздігі қазіргі уақытта Қазақстанның азық-түлік тәуелсіздігін сақтаудың маңызды алғышарттарының бірі және салауатты тамақтану саласындағы мемлекеттік саясаттың маңызды міндеті болып табылады.
Нан өнімдерін тұтыну кезінде адам денсаулығына қауіп төндіретін патогендік микроорганизмдердің метаболиттері болуы мүмкін (олар спора түзетін бактериялар Bacillus subtilis, Bacillus mesentericus және Aspergillus, Mucor, Penicillium). Нанда қауіпті микрофлораның бар екендігінің дәлелі - оның картоп ауруы және көгеру ауруы, бұл адамның пневмония, менингит, эндокардит, артрит және т. б. сияқты ауыр ауруларына әкелуі мүмкін. Сонымен қатар, қажетсіз микрофлораның дамуы құнды өнімдердің бұзылуына әкеледі, бұл кәсіпорынның айтарлықтай экономикалық шығындарын тудырады. Нанның экологиялық қауіпсіздігі мәселесін шешу астықтан нанға дейінгі кезеңдерде астық өнімдеріне контаминанттардың түсуін болдырмайтын немесе құрамын төмендетуді қамтамасыз ететін жаңа технологиялар мен жабдықтарды жасауға байланысты [2, 3].
[bookmark: _Hlk148895595]Осыған байланысты, бидай астығы мен нан өнімдерінің микробиологиялық бұзылуын болдырмау үшін химиялық заттар қолданылады, олардың көпшілігі өнімнің сапасына теріс әсер етеді және де ол өзекті мәселе. Нәтижесінде сапасын жақсартатын, қауіпсіздігін қамтамасыз ететін және сақтау кезінде микробиологиялық бұзылуын болдырмайтын антибиотикалық белсенділігі бар жаңа өсіпмдік шикізааттарын қолдана отырып, нан-тоқаш өнімдерінің жаңа түрін әзірлеу өзекті болып табылады. 
Қазақстанда өсетін және ББҚ жоғары құрамымен сипатталатын дәстүрлі дақылдардың бірі-арша (Juniperus communis L). Арша жемістерінде эфир майы (жаңа піскен жемістерде 0,5% және құрғақ жемістерде 2,5%), инвертті қанттар (15-30%), шайырлар (10%), катехиндер (3-5%), органикалық қышқылдар, терпен қышқылдары, ащы қосылыстардан басқа лейкоантоцианидин (арша), флавоноидтар, таниндер, сағыздар, лигниндер, балауыз және т. б. Арша жидектерінде биофлавоноидтар (аментофлавон), флавондар (апигенин), флавонолдар (кверцетин, изокверцетин) және витаминдер (С дәрумені) сияқты әртүрлі флавоноидтар да кездеседі. Кәдімгі арша (Juniperus communis L) фенолдық фракцияларға және хош иісті заттарға бай, сондықтан олар жоғары антиоксидантты және микробқа қарсы белсенділікке ие [4, 5].
[bookmark: _Hlk148529112]Отандық және шетелдік ғалымдардың ғылыми зерттеулері тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз етуге арналған: Джеймс М. Джей, Мартин Дж. Лесснер, Дэвид А.Голден, Донченко Н. И., Антипова Л. В., Елисеева Л. Г., Касторн М.С., Р. Фоскино, Саверио Маннино, Джанкуразова Б. О., Изтаева А. И., Витавская А. В., Кизатова М. Ж., Уажанова Р. У., Тунгышбаева у. О., Азимова С. Т., және басқалар.
Зерттеу нысандары ретінде, Шортанды 95 бидайы, Алматы обылысында өсетін арша жемісі және сарымсақ болып табылады.  
Зерттеудің мақсаты. Арша жемісін (Juniperus communis L) қолдану және астықты сарымсақ экстрактында өңдеу арқылы нан өнімінің сапасын және қауіпсіздігін қамтамасыз ету. 
Алға қойылған мақсаттарға жету үшін келесі міндеттер қойылды:
1) зерттелетін тақырып бойынша Қазақстан және шет елдің ғылыми-техникалық және патенттік әдебиеттеріне талдау және жүйелендіру жасау. Нан-тоқаш өнімдерінің тұтынушылық талғамдарына маркетингтік зерттеу жүргізу;
2) астықты микробиологиялық қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін сарымсақ экстрактында өңдеудің тиімділігін зерттеу, оларды қолданудың оңтайлы параметрлерін анықтау;
3) бактерицидтік қасиеттері бойынша нанның картоп ауруын (Bacillus sp) тежеу үшін ұнтақталған арша жемісін (Juniperus communis L) пайдалануды ғылыми негіздеу, оның химиялық құрамын, қауіпсіздігін және микробқа қарсы белсенділігін анықтау; 
4) рецептуралық компоненттер қатынасын матеметикалық өңдеу арқылы анықтау, анықталған шикізат компоненттерін пайдалана отырып, нанның жаңа түрінің химиялық құрамы мен сапа көрсеткіштерін, қауіпсіздігін анықтау;
5) нанның сақтау мерзімін ұзарту үшін ұнтақталған арша жемісінің (Juniperus communis L) әсерін анықтау;
6) нан өнімінің өмірлік циклінің кезеңдеріне талдау жүргізу, өндірістің технологиялық тәсілдері кезінде жол берілмейтін тәуекелдерді анықтау, технологиялық процестерде әрбір сыни бақылау нүктелер анықтау және НАССР-жоспарын жасау; 
7) нан-тоқаш өнімінің жаңа түріне нормативтік құжат әзірлеу.
Зерттеу әдістері. Берілген жұмыста шикізаттардың және дайын өнімдердің сапасын зерттеу кезінде диссертация мәтінінде мазмұндалған жалпыға ортақ физикалық-химиялық және органолептикалық, микробиологиялық, қауіпсіздік көрсеткіштерін анықтау  әдістер, сондай-ақ, арнайы әдістер қолданылды.
Жұмыстың ғылыми жаңалығы:
1. Бидай дәнінен жасалған нанның қауіпсіздігін арттыру тәсілі әзірленді. Дайын өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын арттыру үшін астықты өңдеуде антисептикалық әсері бар заттарды қолдану негізделді. Сарымсақ қайнатпасына бидай астығын сулау кезінде бақылаумен салыстырғанда ауыр металдардың құрамы және  кМАФАнМ - 25,3 %, зеңдер мен ашытқылар - 85,7%, спора түзетін бактериялар - 71,4 % төмендегені анықталды;
2. Нан өнімдерінің технологиясын жетілдіру барысында антиоксиданттық белсенділігі жоғары өнімнің жаңа түрі әзірленді, кешенді сапа көрсеткіштерін есептеу негізінде оңтайлы рецептуралық компоненттер қатынасы анықталды;
3. Ұнтақталған арша жемісінің (Juniperus communis L) нанның  картоп ауруларының (Bacillus subtilis және Bacillus mestntericus) дамуын бәсеңдетуге мүмкіндік беретіні анықталды, құрамында микробқа қарсы қасиеті бар ұнтақталған арша жемісін (Juniperus communis L) қосу арқылы нанның сақтау мерзімі 72 сағатқа ұзартылды;
4. Жаңа нан өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін 3 сыни бақылау нүктесі анықталып, НАССР жұмыс жоспары әзірленді.
Жұмыстың тәжірибелік құндылығы Алматы технологиялық университетінде жүргізілген, мемлекеттік тіркеуі №0118РКИ0591 «Тамақ өндірісіндегі қауіпсіздік пен сапаның тиімді әдістері» ғылыми-зерттеу жұмысының бағдарламасы аясынды орындалды; 
Тағамдық құндылығын жоғарылату және сақтау мерзімін ұзарту үшін арша жемісі (Juniperus communis L) қолданылды және астықты сарымсақ экстрактында өңдеу арқылы нанның жаңа түрі әзірленді;
Арша ұнтағы қосылған бидай ұнынан нан алудың рецепті мен технологиясы жасалды;  
Нан-тоқаш өнімдерін өндіру кезінде ықтимал қауіптер (қауіпті факторлар) және басқарушы әсерлер анықталды. Осы бағытта нан өнімінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін өндірістік апробация ЖШС «Макиянова» өнеркәсібінде және Алматы технологиялық университетінің «Тамақ қауіпсіздігі» ҒЗИ-да жүргізілді.  
04.12.2020 жылы «АРША» нанына АҚ СТ 990840000359 – 01 – 2020 ұйым стандарты әзірленді;
«Математикалық модельдеуді пайдалана отырып, арша қосылған нанның рецептуралық құрамын әзірлеу және оның сапасын бағалау» тақырыбында 26.01.2021 жылы мемлекеттік тізілімінде тіркелген № 14662 ҚР авторлық куәлігі алынды;
«Қадағалау жүйесі негізінде нан-тоқаш өнімдерінің сапасын басқарудың ғылыми және эксперименттік негіздемесі» тақырыбында 26.08.2021 жылы мемлекеттік тізілімде тіркелген № 19919 ҚР авторлық куәлігі алынды.
Қорғауға шығарылатын негізгі қағидаттар: 
‒ астықтың қауіпсіздік көрсеткіштерін төмендету әдісін қолдану; 
‒ нанның сақтау мерзімін ұзарту үшін ұнтақталған арша жемісін қолдану арқылы сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз етуге арналған ұсыныстар;
‒ нанның жаңа түрін өндіруде НАССР жұмыс жоспарын әзірлеу. 
Қолдану аймағы. Тағамдық құндылығы жоғары және мкробиологиялық тұрақтылығын қамтамасыз ететін ұнтақталған арша жемісі қосылған жаңа нан өнімі – шағын және орта нан өнімдерінің өндірісінде кең қолданыс табады.  
Автордың жеке үлесі зерттеу міндеттерін талдау және бағыттарын теориялық негіздеу, тәжірибелік зерттеулерді жүргізу мен әдістемелерді таңдау, алынған нәтижелерді статистикалық өңдеу, нан өнімінің қауіпсіз сақтауын қалыптастыру және мақалалар шығару. Негізгі жарияланымдарды дайындау бірлескен авторлармен жүргізілді, ізденушінің қосқан үлесі негізгі болды. Ізденуші зертханалық талдаулар жүргізуге және тәжірибелер жасауға, ғылыми жарияланымдар дайындауға қатысты. Ізденушінің жеке қатысу үлесі 85 – 90 % құрайды.
Жұмыстың апробациясы. Диссертациялық жұмыстың нәтижелері халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференцияларда жарияланған: «Тамақ, жеңіл өнеркәсіп пен қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2019 ж.); International scientific conference (Warsaw, 2020 ж.); Abstracts of IX International Scientific and Practical Conference (Liverpool, 2020 ж.); «Актуальные направления научных исследований технологии, качество и безопасность» (Кемерово, 2020 ж.); «Тамақ, жеңіл өнеркәсіп пен қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2022 ж.).
Ғылыми басылымдар. Диссертация тақырыбы бойынша 11 ғылыми жұмыс жарияланды. Оның ішінде Scopus базасына кіретін «Eastern-European Journal of Enterprise» (48 процентилмен) журналында, 3 – Қазақстан Республикасы Ғылым және жоғарғы білім министрлігінің Ғылым және жоғары білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынатын басылымдарында, 1 –  Russian Science Citation Index дерекқорына кіретін журналда, 5 – халықаралық және республикалық конференциялардың материалдарында және 2 – авторлық куәлік бар.
Диссертацияның құрылымы мен көлемі. Диссертациялық жұмыс кіріспеден, негізгі бөлімнен: әдеби шолу, зерттеу нысандары мен әдістері, эксперименттік бөлім, қорытынды және қолданылған әдебиеттерден тұрады. Диссертация 147 бетте баяндалған, 17 суреттен, 43 кестеден және қосымшалардан тұрады.














1 НАН ӨНІМДЕРІНІҢ ҚАУІПСІЗДІГІ МЕН САПАСЫН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУДІҢ ҚАЗІРГІ ЖАҒДАЙЫ МЕН БОЛАШАҒЫ

1.1 Қазақстан Республикасының нан өнімдері нарығының дамуының қазіргі жағдайы
[bookmark: _Hlk148895573]Нан және нан өнімдері нарығы Қазақстандағы әлеуметтік маңызды салалардың бірі. Қазақстан Республикасында, басқа да елдердегідей, негізгі мәселелердің бірі халықты сапалы, қауіпсіз өніммен қамтамасыз ету болып табылады. Нан өнімдерін өндірушілер өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін арттырудың қарқынды технологияларын енгізуге аса мұқтаж. Ол әлеуметтік-экономикалық, медициналық-биологиялық, ғылыми-техникалық (ресурстар, технологиялар мен жабдықтар) және ұйымдастырушылық-өндірістік аспектілерді қамтиды. Демек, ол жүйелі зерттеуді және жан-жақты шешімді қажет етеді.
Шешімнің бір жолы жан-жақты қайта өңдеуді және жергілікті азық-түлік шикізатының әртүрлі түрлерін толық пайдалануды қамтамасыз ететін заманауи тамақ технологияны, сонымен қатар шикізат шығындарын азайтуды ұсынады. Бүгінгі таңда азық-түлік технологиясының негізгі міндеті – азық-түлік шикізатының сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету арқылы жоғары сапалы өнімдер алу болып табылады. Оның маңызылығы азық-түлік шикізатының жаңа түрлерін игеру, сапалы, қауіпсіз тамақ өнімдерін әзірлеу кезінде артады [6]. Нан және нан өнімдері нарығына нарықтық механизм әсер етеді, өйткені мемлекет оны реттеуде алдыңғы әлеуметтік-экономикалық құрылымнан сабақтастықты жүзеге асырады. Нан пісіру саласы тамақ өнеркәсібінде жетекші орындардың бірін алады. Нан-тоқаш өнімдері адам өміріне қажетті өнім болып табылады.
Экономикадағы нарықтық өзгерістер көптеген шағын наубайханалардың пайда болуына әкелді, олардың болжамды саны 10 мыңға жетеді. Шағын кәсіпорындар нарық талаптарына бейімделді және өнімнің кең ассортиментін өндіруде. Осы себепті, сала өзінің артықшылықтарына қарамастан ірі және орта кәсіпорындарда нан өнімін өндірудің сапасына көңіл бөлуде [7, 548 б].
Шағын наубайханалардың артықшылықтары еңбек өнімділігін білікті кадрлармен қамтамасыз ету, өндірісті құрылымдық ұйымдастыру, технологиялық бақылаудың болуы болып табылады. Нан өнеркәсібі агроөнеркәсіптік кешеннің жетекші тамақ салаларының бірі болып табылады және қажетті өнімді өндіру міндетін орындайды, сонымен қатар бүкіл тамақ өнеркәсібі кірісінің шамамен 10 % қамтамасыз етеді. Осыған байланысты нан және нан өнімдері нарығын арттыру үшін нан мен нан өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне назар аудару қажет. Қазіргі уақытта бұл өзекті мәселе, өйткені нанның сапасы мен қауіпсіздігі адам денсаулығына әсер етеді. Сондықтан бұл салада үлкен жұмыс атқарылуда [7, 549 б]
2023 жылдың деректері бойынша тамақ өнімдерін өндіру құрылымындағы негізгі үлесті сүт (12 %), ет өңдеу (28 %), нан-тоқаш (18 %), кондитерлік (9 %), балық (7 %) және басқа да салалар (26%) алады. ҚР Статистика комитетінің ресми деректеріне сәйкес тамақ өнімдерін өндіру көлемі 1-суретте көрсетілген [8].


Сурет 1 –  2023 жылы Қазақстан Республикасының тамақ өнімдерін өндіру құрылымы.
Нанның кейбір түрлерінің химиялық құрамы: ақуыз, май, крахмал, су 1-кестеде көрсетілген. 

Кесте 1 – Нанның кейбір түрлерінің химиялық құрамы.

	Нанның түрі
	Құрамы, %

	
	Су
	Крахмал, декстриндер
	Ақуыз
	Май

	Қарапайым қара бидай наны
	47,0
	33,0
	6,6
	1,2

	Бидай-қара бидай наны
	41,8
	36,7
	8,2
	1,4

	Бидай наны
	37,7
	47,0
	7,9
	1,0



Нан және нан өнімдері күнделікті тұтынылатын өнімдерге жатады. Нан-тоқаш өнімдерін өндіру экономиканың әлеуметтік маңызды саласы болып табылады. Нан мен нан өнімдерін тұтыну, ең алдымен, халықтың әл-ауқатымен байланысты. Нанның негізгі сорттарын шығаратын нан зауыттары мүмкіндігінше көп адамды арзан нанмен қамтамасыз ету үшін стратегиялық міндет қояды, бірақ нанның сапасы мен қауіпсіздік көрсеткіштеріне аса мән бермейді. Сондықтан, нан пісіру өнеркәсібінің негізгі міндеттерінің бірі ретінде – жоғары сапалы, қауіпсіз нан өнімдерін өндіру болып табылады. Мұндай өнімдерді өндірістің барлық технологиялық режимдерін сақтау және барлық ықтимал қауіптерді түзету арқылы ғана алуға болады.
Нан-тоқаш өнімдерінің сапасын бақылау үшін әртүрлі органолептикалық, физика-химиялық, микробиологиялық әдістер қолданылады, бұл техникалық құжаттама талаптарына сәйкес келетін өнімдер шығаруды қамтамасыз етуге мүмкіндік береді. Өнімнің сапасын бақылау өндіріс процесінің ажырамас бөлігі болып табылады және дайын өнімдегі ақауларды, жарамсыздарды анықтауға және оны өндіру процесінде сенімділікті тексеруге бағытталған.
Нан-тоқаш өнімдері Қазақстан Республикасы халқының негізгі азық-түлік өнімдері болып табылады. Қазіргі уақытта наубайхана бизнесі кәсіпорындардың санын көбейтуге, дамыған бәсекелестік ортаны, жаңа жұмыс орындарын құруға үлкен мүмкіндіктерге ие. Нан-тоқаш өнімдерін өндіру экономиканың әлеуметтік маңызды саласы болып табылады [9].
Бүгінгі таңда нан өнімдері нарығының дамуы негізінен дәстүрлі емес сорттардың есебінен жүреді, күрделі рецептурасы бар нанның жаңа сорттарына сұраныс артып келеді, ал «әлеуметтік» нанды тұтыну бірнеше жылдан бері тұрақты болып келеді. Тұтынушылардың нан өнімдеріне деген сұранысы айтарлықтай өзгереді. 
Нан пісіру саласын дамытудың негізгі бағыттары:
- қуаты аз кәсіпорындарды кеңінен енгізу қажет; 
- өнімдердің кең ассортиментін шығаруға қабілетті наубайханалар. Бұл әсіресе республика халқының 40% - дан астамы шоғырланған ауылдық жерлерге қатысты; 
- емдік мақсаттағы нан-тоқаш өнімдерінің топтарын құру, оның ішінде: 
- әр түрлі жас топтары үшін, мысалы, кальций, дәрумендер, минералдар, ақуыз байытқыштары жоғары нан; 
- экологиялық қолайсыздық аймақтарының тұрғындары үшін; 
- құрамында флаваноиды бар өнімдерді, құрамында йод бар препараттарды, құрамында дәнді дақылдардың, бұршақ дақылдарының, майлы дақылдардың және т. б. дәстүрлі емес түрлерін қайта өңдеу өнімдері сияқты табиғи дәрумендері бар өнімдерді пайдалана отырып;
 - ұзақ сақталатын нан ассортиментін жасау және шығару қажет [10].
Нан пісіру өнеркәсібінің дамуы кәсіпорындарға бәсекелестік артықшылықтар беретін инновацияларға негізделуі керек. Сала ғылымды дамытуға, ғылыми-техникалық прогресс жетістіктерін енгізуге, машина жасау әзірлемелеріне, заманауи менеджментке аса мұқтаж.
Осылайша, қазіргі уақытта Қазақстанда нан өнімдері нарығын дамытудың негізгі тенденциялары аса маңызды тағамдық заттардың құрамын арттыру, негізгі алмастырылмайтын қоректік заттардың теңгерімділігін жақсарту, дайын өнімнің сапасын арттыру және сақтау мерзімін ұлғайту, сондай-ақ өнімге функционалдық бағыт беру мақсатында нан өнімдерін өндіру кезінде дәстүрлі емес шикізатты пайдалану болып табылады [7, 551 б].

1.2 Астықтың ауыр металдармен және микроорганизмдермен ластануы
Астықтың ауыр металдармен ластануы
Соңғы уақытта өсімдік өнімдерінің ауыр металдармен ластану мәселесіне ерекше назар аударылуда [11]. Өнеркәсіптің әр саласының кәсіпорындары қоршаған ортаға белгілі бір металды шығарады. Ауаның ластануының негізгі көзі – кадмий, қорғасын, никель, мышьяк, селен, мыс және мырыш шығаратын түсті металлургия кәсіпорындары.
Ауыр металдар жануарлар мен өсімдіктерге қоректік тізбек арқылы енетін улы қоршаған ортаны ластаушы заттар болып табылады, бұл биоаккумуляцияға және денсаулыққа қауіп төндіреді [12]. Ауыр металдар биоаккумуляцияға қабілетті ықтимал токсиканттар болып табылады және тіпті төмен концентрацияда да денсаулыққа елеулі қауіп тудыруы мүмкін. Стандартты шектен асатын ауыр металдар жасуша ферменттерінің белсенділігін тежейді, жануарлардың өсуі мен дамуын баяулатады, тіпті ауыр жағдайларда органдардың зақымдануына және қанның бұзылуына әкелуі мүмкін [13].  Ауыр металдармен астықтың уытты ластануына әдетте мышьяк (As), қорғасын (Pb), кадмий (Cd) және маңызды биологиялық уыттылығы бар басқа элементтер жатады. Сондықтан азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін астықтағы ауыр металдардың құрамын бақылау үлкен маңызға ие.
КО ТР 021/2011 бойынша астықтың ауыр металдардың рұқсат етілген шекті концентрациясын анықтайды. Әдеби мәліметтер бойынша, алқаптарда өсірілетін бидай дәнінен алынған ұнның құрамында мыс мөлшері 0,018-ден 1,411 мг/кг-ға дейін, мырыш мөлшері 0,376-дан 8,61 мг/кг-ға дейін өзгереді. Ұнның құрамындағы темір мөлшері 2.612-ден 22.547 мг/кг-ге дейін, ал дәнді дақылдардағы темірдің табиғи құрамы 25- тен 80 дейін мг/кг. Ұндағы никель мөлшерінің шекті рұқсат етілген консентрациясынан (ШРК) (0,5 мг/кг) асады, бидай дәнінен алынған ұнның құрамындағы қорғасын мөлшері ШРК шегінде [14].
Астық шикізатындағы ауыр металдардың мөлшері өсу жағдайынан бастап оны өңдеу әдісіне дейінгі көптеген факторларға байланысты [15].
Шығыс Қазақстан мемлекеттік университетінің ғалымдары дәнді-бұршақты дақылдардың дәндері мен тұқымдарында олардың орналасуына (қабығы, эдро) және дақыл түріне байланысты улы элементтердің жинақталу заңдылықтарын анықтады. Қорғасын, мырыш және кадмийдің үлкен дәндерде жиналу үрдісі байқалды [16, 17].
Щеглова И. Ю. жуу машиналарында өңдеуден кейін бидайдың дәнінің және өнімдерің қабыршақтануы ауыр металдардың таралуын зерттеді. Ең таза өнімдер – бұл ауыр металдар жоқ немесе аз мөлшерде болатын бидай және жоғары сапалы ұн. Астықтың перифериялық анатомиялық бөліктерінен пайда болатын жанама өнімдер ең ластанған болып табылады. Нәтижелер астық пен эмбрионның сыртқы және ішкі қабықшаларында ауыр металл тұздарының басым жиналуын көрсетеді [18].
Адам ағзасына енгеннен кейін көптеген металдардың қосылыстары улануға және ауруларға әкеледі. Бұл, ең алдымен, қалыпты жағдайда организмде жоқ немесе өте аз мөлшерде болатын металдарға қатысты. Мұндай металдар – улар  (Рb, Сd, Ni және басқалары) ағзаның ауыр интоксикациясын тудыруы мүмкін, тіпті өлімге әкелуі мүмкін. Тіпті «тіршілік металдары» (Cu, Zn, Fe) организмде метаболизмге қажетті мөлшерден көп мөлшерде болса, бұл  металдар да уытты әсер етуі мүмкін. Элементтердің уытты әсері, әдетте, жасушалардың, ферменттік ақуыздардың және бірқатар функционалды топтардың күрделі қосылыстарының пайда болуына байланысты биологиялық субстраттың белгілі бір топтарын инактивациялаудан тұрады [19, 20].
Элементтердің уытты әсері, әдетте, биологиялық субстраттың белгілі бір топтарын инактивациялаудан тұрады, нәтижесінде күрделі қосылыстар жасушалардың бетінде немесе ішінде, ферменттік ақуыздарда және т.б. бірқатар функционалды топтастырулар пайда болады.
Зерттеу бидай дәніндегі ауыр металдардың мөлшері оның нақты өсу жағдайларына, металлургия зауыттарының және басқа да өнеркәсіптік кәсіпорындардың жақындығына байланысты екенін растады [21].
Астықтың микрооргнаизмдермен ластануы
Азық-түлік қауіпсіздігі тамақ өнеркәсібіндегі ең маңызды мәселе болып табылады, сондықтан өңдеу тамақ өнеркәсібінің көптеген салаларында маңызды қадам болып табылады. Азық-түлік қауіпсіздігі тек астық өнімдеріне қатысты емес, азық-түлік туралы заңдардың қатаңдатылуына және сапаға қойылатын талаптардың жоғарылауына байланысты маңызды бола түсуде [22]. 
Бидай-өсірілетін негізгі дәнді дақылдардың бірі және адам рационындағы калория мен өсімдік ақуызының маңызды көзі. Жоғары сапалы және сау бидай дәндерін сақтау әлемдік азық-түлік жеткізілімдерінің тұрақтылығын қамтамасыз ету және жаһандық азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін маңызды. Бидай дәндері, басқа дәнді дақылдардың тұқымдары сияқты, дәннің денсаулығында, сапасында және ауруға бейімділігінде маңызды рөл атқаратын күрделі эпифитті және эндофитті микробтық қауымдастықтармен қоныстанған. [23]. Егін жинаудан кейінгі дұрыс күтім сақталмаған астықтың өнгіштігі мен тағамдық құндылығының айтарлықтай төмендеуімен астық сапасының тез нашарлауына әкелуі мүмкін, бұл қажетсіз саңырауқұлақ инфекциясымен және соның салдарынан токсиндердің өндірілуімен бірге жүруі мүмкін [24].
Дәнді дақылдар табиғи түрде ауа мен шаңнан, су мен топырақтан, сондай-ақ жануарлардың нәжісінен бөлінетін әртүрлі микроорганизмдермен (МО) ластанады. Дәнді дақылдарда негізінен Pseudomonadaceae, Micrococcaceae, Lactobacillaceae және Bacillaceae типті бактериялар, сондай-ақ Alternaria, Fusarium, Helminthosporium және Cladosporium типті зеңдер табылады [25]. Бұл микроорганизмдер астықтың қасиеттері мен өнім сапасына теріс әсер етіп қана қоймай, токсиндердің пайда болуына байланысты денсаулыққа зиянды болуы мүмкін.
Bacillaceae, негізінен amyloliquefaciens түрі, сондай-ақ subtilis, bacillus, licheniformis және cereus нанның бұзылуына әкелетіні белгілі, бұл шырыштың пайда болуына байланысты нан құрылымының нашарлауын сипаттайды. Сонымен қатар, энтеропатогенді ішек таяқшасы және сальмонелла сияқты патогендер шикізаттың тікелей фекальды ластануы немесе өңдеу процесінде жанама ластануы салдарынан астықта болуы мүмкін [26].
Саңырауқұлақтардың микотоксигенді түрлері микотоксиндерді өндіру және егінді тұтынуға қауіпті ету қабілетіне байланысты егістіктерде және қоймаларда бидай дәнінің айтарлықтай шығынын тудыруы мүмкін [27, 28]. Бұл саңырауқұлақтардың үлкен қауіп-қатеріне қарамастан, олармен күресудің тиімді шаралары жоқ. Аурулармен күресудің заманауи әдістері негізінен микотоксигенді саңырауқұлақтардың бірнеше тұқымдастарына қарсы тиімділігі дәлелденген синтетикалық фунгицидтерді егін жинау алдында далада қолданған кезде қолдануға негізделген. Алайда, осы химиялық қосылыстардың қоршаған ортаға және адам денсаулығына ықтимал зиянды әсері туралы хабардарлықтың артуы саңырауқұлақ инфекцияларымен күресудің тиімді және аз уытты баламалы стратегияларын табуға бағытталған зерттеулерге ықпал етті.
Олардан басқа өсімдіктер мен пісетін дәндерде әртүрлі кокктар, спора түзетін бактериялар және кейбір зең саңырауқұлақтары бар (2-сурет).
[image: Микроорганизмы зерна]
Сурет 2 – Астық микроорганизмдері: 1-Аспергиллус; 2-фузариум; 3 - Лактобациллус (сүт қышқылы бактериялары); 4 - oidium Lactis (сүт зеңі); 5 - Bacillus subtilis (шөп таяқшасы); 6 - Альтернария; 7 - Тамнидиум; 8 - Ризопус; 9-Мукор; 10 - Пенициллий; 11 - Сарцина; 12 - Кладоспориум; 13 - Аспергиллус микоидтары.

Дәнді дақылдар топырақпен тығыз байланыста болады және көбінесе сынамалардың 70-90% - ы мезофильді клостридиямен ластанған.
Сақтауға түсетін астық массасында қоректену түрі бойынша бөлінетін микроорганизмдердің 3 негізгі тобы болады: 
1) сапрофитті микробтар – спора түзетін бактериялар, зең саңырауқұлақтары, актиномицеттер, ашытқылар, ашытқы тәрізді саңырауқұлақтар және т. б. дәнді сақтау үшін дәндегі сапрофиттердің сандық және түрлік құрамы өте маңызды;
2) фитопатогендік микроорганизмдер (паразиттер) – өсімдік ауруларының қоздырғыштары, көбінесе саңырауқұлақтар – әр түрлі саңырауқұлақтар, ақ зең және т. б. астық партияларында астықтың «қапшықтарының» болуын қатаң бақылау керек, саңырауқұлақтардан зардап шеккен астықты сау астықтан бөлек сақтау керек және қосымша өңдеу керек;
3) патогендік микробтар астық массасына кездейсоқ енуі мүмкін. Ауру жануарлардан немесе бациллалардан таралатын микробтар - сібір жарасы, бруцеллез және т. б. қоздырғыштары болуы мүмкін.
Астық микрофлорасына жинау және сақтау шарттары үлкен әсер етеді. Дәндегі микробтардың дамуына температураның әсері дәннің ылғалдылығымен тығыз байланысты. Жинау кезінде астықтың ылғалдылығы 7-30 %, ал арамшөптер 60% дейін болады. Астықтың жоғары ылғалдылығымен, ең алдымен, кейбір саңырауқұлақтар мен бактериялар белсенді дамиды. Ылғал дәндегі микроорганизмдердің ең қарқынды өсуі 25-30 °C температурада жүреді. Барлық микроорганизмдердің дамуы температура 10 °C және одан төмен төмендеген кезде баяулайды және біртіндеп тоқтайды [29, 30].
Ауаға қол жеткізу үлкен әсер етеді, өйткені астық микрофлорасы оттегіге қатысты әртүрлі. Сонымен, оның құрамында негізінен аэробтар бар - көгеру, бактериялар, олардан басқа - қатаң емес анаэробтар - ашытқы және анаэробтар немесе факультативті анаэробтар-сүт қышқылы бактериялары. Ауаның болмауы дәндегі микроорганизмдердің дамуын кешіктіреді. Дәнді тыныс алу кезінде оттегі тұтынылып, көмірқышқыл газы бөлініп, жиналады. Құрамында 18-20% көмірқышқыл газы болған кезде астықта бактериялар мен саңырауқұлақтардың өсуі тоқтайды [31].
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1.3 Астық шикізатының қауіпсіздігін арттыру жолдары
1.3.1 Астық шикізатының улы элементтермен ластануын азайту тәсілдері
Бидай – бүкіл әлемде кеңінен тұтынылатын негізгі дәнді дақылдар және әлем халқының 50% - дан астамы үшін негізгі тағам болып табылады. Бидайдағы кадмийдің уыттылығы туралы кеңінен айтылады, бұл бидайдың өсуі мен өнімділігін төмендетеді, сонымен қатар адам ағзасына қоректік тізбек арқылы енеді [32].
Адам денсаулығын тамақ арқылы ағзаға түсетін бөгде заттардың зиянды әсерінен қорғау мақсатында тамақ өнімдерін пайдалану қауіпсіздігіне кепілдік беретін белгілі бір шекті рұқсат ететін концентрациялар (ШРК) белгіленеді. Астық пен астық өнімдерін көп мөлшерде қолданатындықтан, олардың аз мөлшері де қауіп төндіруі мүмкін.
Қазіргі уақытта астық шикізатында улы элементтерді (ауыр металдар, радионуклидтер, микотоксиндер) азайту жолдарын әзірлеуге жеткілікті көңіл бөлінбейді [33].
Өсімдік шикізатындағы ауыр металл иондары бос және байланысқан түрінде болатыны белгілі. Өсімдік жасушаларында поливалентті металдар заттардың әртүрлі топтарымен күрделі қосылыстар түзеді [34]. Астық шикізатының негізгі сорбциялық компоненті басқа органикалық заттармен біріктірілген целлюлоза (талшық) болып табылады. Астық шикізатының сорбциялық қабілеті негізінен СООН- және OH- топтарына байланысты екені анық, СООН- топтары металдарды сорбциялаудың катион алмасу механизміне жауап береді [35, 36].
Астықты өңдеуге дайындау процесінде оны тазарту және жуу сияқты технологиялық әдістер ауыр металдардың концентрациясын аздап төмендетуге мүмкіндік беретіні анықталды.
Сонымен, қорғасын мөлшері 30% — ға, кадмий — 10-40% - ға, мырыш-20% - ға төмендейді [37]. Микотоксиндер мен радионуклидтер үшін бұл әдістер тиімсіз [38].
Байхожаева Б.У. жуу кезінде дәнді және дәнді-бұршақты шикізаттың улы заттарын алу коэффициенттерін анықтады. Астықты жуу алдында 1 сағат бойы алдын ала жібіту қорғасын, кадмий, мышьяк және мырыш құрамының 21-37% шегінде төмендеуіне ықпал ететіні анықталды [39].
Казаков Е. Д., гидротермиялық өңдеу кезінде микроэлементтердің мөлшері астықта азаятындығы анықталды [40].
Кейбір ғалымдар (Щеглов И.Ю. және Байхожаяю БУ.) астық бетін құрғақ өңдеу (қабыршықтану) зиянды заттарды азайтудың бір әдісі болып табылатындығын анықтады [41, 42].
Тұтас дәннен өндірілген нанның қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін шикізатты улы элементтерді кетіретін құрамында хелаты бар қосылыстармен алдын ала өңдеу ұсынылады [43].
Жапонияда кадмиймен ластанған астықты тазарту әдісі ұсынылған, ол ас тұзы мен сірке қышқылының сулы ерітіндісімен өңделеді, содан кейін сумен жуылады. Бұл өңдеу әдісі астық дәніндегі кадмий мөлшерін 90 % төмендетуге мүмкіндік береді [44].
Астық өнімдерінің экологиялық қауіпсіздігі мәселесі астықты шаңнан тазартудың жаңа технологиясын әзірлеуге арналған. Шаңды ұстау қабілетінің жеткіліксіздігі ауаны шаңнан тиімді тазартуға мүмкіндік бермейді және астық пен дайын өнімнің экологиялық қауіпсіздігіне кепілдік береді. Тазалаудың жаңа технологиясын енгізу атмосфераға шаң шығарындыларын 1,5-2 есе азайтуға, астықтың санитарлық - гигиеналық жағдайын жақсартуға, демек, адам денсаулығына қауіпті заттардың азық-түлікпен түсуін азайтуға мүмкіндік береді [45].
Осылайша, соңғы жылдары ауыл шаруашылығы өнімдерінің улы элементтермен ластану деңгейінің артуына байланысты олардың астық пен астық өнімдеріндегі құрамын төмендетудің тиімді әдістерін үнемі бақылау және әзірлеу қажеттілігі туындайды.

1.3.2 Астық шикізатындағы микрофлораның төмендеуіне технологиялық өңдеудің әртүрлі әдістерінің әсері
Нанның қауіпсіздігі үшін астықты дайындауда шаңнан, қоспалардан, зиянкестерден, микроорганизмдерден беттік тазартуды қамтиды.
Құрамында микроорганизмдер бар шаңнан астықты жоғары тиімді шаң жинағышпен тазарту қауіпті заттардың түсуін азайтады.
Микробтарды жою үшін тас бөлгіштер, жуу машиналары, стерилизаторлар, сепараторлар, ылғалдандырғыштар, триерлер орнатылады. Жуу машиналары астықтың бактериялар мен саңырауқұлақтармен ластануын 50-90% - ға, щеткалы машиналар 20-50% - ға төмендетеді [46].
Жуу әдісі астық шикізатының қауіпсіздігіне әсер етеді. Суда жуған кезде микроорганизмдердің жалпы саны орта есеппен 60% - ға азаяды. Дәнді 1 сағат бойы суға алдын ала жібіту, содан кейін жуу улы элементтердің құрамын төмендететіні анықталды. Астықты сумен екі рет жуу оның споралы бактериялармен ластануын 3 есе, қышқылданған сумен - 5 есе, акустикалық-кавитациялық әдіспен өңдеуді - 11 есе азайтады. Суды бірнеше рет өзгеруі оттегіге қол жеткізу, улы микроорганизмдерді алу, зеңдердің өсуін болдырмау және микотоксиндердің жиналуын болдырмау үшін қажет [47].
Суда қайнату, бумен пісіруден айырмашылығы, астықтағы ластаушы заттардың азаюына ықпал етеді.
Жібіту алдында астықты өңдеу ұсынылады, өйткені қаптау кезінде микроорганизмдер үшін қолайлы жағдайлар жасалады, олардың саны 20-30% - ға артады [48]. Өңдеуші заттар ретінде ферменттік препараттар, өсімдік қайнатпалары, электроактивтендірілген сулы ерітінділер қолданылады. Астықты өңдегеннен кейін және жібіту алдында жуу қажет [49].
Микробиологиялық қауіпсіздікті арттыру үшін физикалық, химиялық, биологиялық және басқа әдістер қолданылады [50].
Химиялық әдіс бұрыннан белгілі. Осы бағыттағы зерттеулерді көптеген ғалымдар жүргізді, олар көптеген химиялық қосылыстардың консервативті әсер ету дәрежесін анықтады.
Олардың әрекеті табиғатқа, концентрацияға, микроорганизмдердің ерекшеліктеріне және қоршаған орта факторларына байланысты. Химиялық консерванттар астықтың сапасын нашарлатып, оның өміршеңдігін төмендетуі мүмкін [51].
Антисептиктер – бактерицидтік әсері бар заттар (спирттер, альдегидтер, фенолдар, калий перманганаты, сутегі асқын тотығы, хлорлы әк, газдар, сілтілер және қышқылдар) [52]. Органикалық бактерицидтер жасуша қабырғасын зақымдайды, цитоплазмалық мембрана липидтерін ерітеді, ақуыздардың денатурациясына ықпал етеді, жасушалардың бөлінуін бұзады, олардың өліміне әкелетін тотығу процестерін күшейтеді [53].
Сүт, алма, құмырсқа қышқылдары сілтілерден айырмашылығы зеңдердің көбеюіне жол бермейтіні анықталды. Пропион, сорбин қышқылдары және олардың тұздары ашытқы мен көгерудің өсуін тежейді. Лимон қышқылы консервант ретінде қолданылады [54]. Алайда оның колит, гастритпен бірге жүретін ас қорыту жүйесіне теріс әсері белгілі. Негізгі суға сірке қышқылын қосу астықтың тұқымын 60 % төмендетуге мүмкіндік береді [55]. Адипин қышқылы ингибиторлық әсерге ие. Бензой қышқылы және оның тұздары 0,1-0,4% концентрациясында аэробты микробтардың өсуін тежейді, ашытқы мен зеңдердің тіршілік әрекетін тежейді [56].
Биологиялық әдістер. Қоршаған ортаның ластануы, химиялық тыңайтқыштарды ұтымсыз пайдалану, сорттардың төзімділігінің төмендеуі, астықты жеткіліксіз тазарту және жуу, қабықтың тұтастығының бұзылуы астықтың Bacillus subtilis споралы бактерияларымен ластану дәрежесіне әсер етеді, бұл картоп ауруымен нанға зақым келтіреді және иммундық және жүйке жүйелерінің, асқазан-ішек жолдарының, бауырдың, тыныс алу органдарының жұмысының бұзылуына ықпал етеді. 
Споралы бактерияларды тежеу қышқылдандыратын жартылай фабрикаттармен (Сұйық ашытқы, пропион қышқылы, күрделі, витаминді, ацидофильді ашытқылар) жүзеге асырылады. Пропион қышқылды және витаминді ашытқылар нанның көгеруін азайтады [57].
Микробиологиялық бұзылудан қорғайтын тосқауыл ретінде микробтық заттар қолданылады. Олар адамға зиянсыз және үнемді болуы керек. Шағын концентрацияларда өнімнің қасиеттерін өзгертпестен қажетсіз микрофлораның дамуын тежеу керек. Мұндай заттарға низин жатады. Сонымен, ашытқыларды lactococcus Lactis штаммдарының низин түзетін бактерияларының қолдану споралы микрофлораны тежейді [58].
Физикалық әдістерге термиялық өңдеу, сәулеленуді қолдану жатады: инфрақызыл, рентген.
Иондаушы сәулеленуді (рентген, 7-сәулелену) қолданатын және астықты өңдеу, сақтау мерзімін ұзарту мәселесін түбегейлі шешетін радиациялық зарарсыздандыру әдістері («радиациялық» немесе «суық») оның химиялық құрылымының терең модификациясын тудырады және жанама қосылыстардың пайда болуына әкеледі [59]. Бірақ радиацияның аз мөлшерінің әсерінен өнімдер радионуклидтерді жинап, өздері сәулелену көздеріне айналады.
Өңдеудің термиялық әдістері энергияны, қымбат жабдықты қажет етеді.  Жоғары температурада өңдеу кезінде өнімнің тұтынушылық қасиеттерінің төмендеуіне әкеледі.
Салқындату арқылы сақтау әдісі астықтың жоғары қоректік және технологиялық қасиеттерін сақтауға мүмкіндік береді.
Жылу және химиялық деконтаминацияның тиімділігін арттыру үшін роторлы-пульсациялық типті аппараттармен су дәндерінің массаларын гидрокавитациялық гомогенизациялау ұсынылады [60].
Пропион қышқылын, озонды және ультракүлгін сәулелерді бірге қолдануды қамтитын кешенді технология Bacillus subtilis-ке қатысты микробиологиялық төзімділікті арттырады [61].
Астықтың микробиологиялық көрсеткіштерін жақсарту үшін 21 кГц жиілікте және 15 кДж/м3 дыбыс энергиясының тығыздығында 15 минут ішінде ультрадыбысты қолдану мүмкіндігі дәлелденді [62].
Жоғары жиілікті (ЖЖ) және ультра жоғары жиілікті (УЖЖ) өрістердің 15,5-17,0% - ға дейін ылғалдылық әсері экологиялық қауіпсіз өнімнің сапасын сақтай және жақсарта отырып, астықтың микроорганизмдермен ластануын азайтуға мүмкіндік береді [63].
Микротолқынды пеш негізінен жылу сипатына ие. Микроорганизмдердің өлімі ақуыздың денатурациясынан және тірі ұлпа жасушаларының диэлектрлік бұзылуынан болады [64].
60 °C температурада микротолқынды пештің электромагниттік өрісінің әсері фузариотоксиндермен, зеңдермен (Aspergillus және Pénicillium) ластану деңгейін төмендетудің бір жолы деп санауға болады [65].
Электр разрядты озонатормен қарқынды озондау астықты өңдеуді, өнімнің сақталуын және тауарлық түрін қамтамасыз етеді.
Басқа да әдістер. Табиғи шикізатты қолдану. Нанның қауіпсіздігін арттыру үшін антисептикалық әсері бар табиғи шикізатты (сарымсақ, арша) оған кіретін бактерицидтік заттар есебінен қолдану перспективалы болып табылады [66].
Флавоноидтар табиғи консерванттарға жататын фенолды қосылыстар немесе полифенолдар тобына жатады. Олардың молекуласында үш көміртекті фрагментпен байланысқан екі бензол ядросы бар [67]. Флавоноидтардың адам ағзасына түсу көзі – өсімдік өнімдер. Флавоноидтар улы емес, олар канцерогенге қарсы, антиоксидантты, вирусқа қарсы, аллергенге қарсы және мутагенге қарсы қасиеттерге ие [68]. Олар липидтердің жасушаішілік тотығуын тежеу арқылы қан плазмасының тығыздығы төмен липопротеидтердің тотығуына және артериялардың зақымдалуына жол бермейді. Флавоноидты қосылыстардың антиоксиданттық әсері олардың бос радикалдарды қабылдау және тотығуды катализдейтін ауыр металл иондарын хелаттау қабілетімен байланысты [69]. Антиоксиданттар ретінде фенолдың кейбір туындылары және күкірттің бейорганикалық қосылыстары қолданылды. Флавоноидтарды жүрек-қан тамырлары, спазмолитикалық, диуретикалық, микробқа қарсы, қабынуға қарсы және басқа агенттер ретінде қолдануға болады. Флавоноидтарға сонымен қатар өнімдерге түс беретін антоцианиндер жатады [70].

1.4 Астық пен астық өнімдерінің «картоп нан ауруымен» ластануының сыни нүктелері
Астықты өндіру мен өңдеудің бүкіл технологиялық тізбегі бойынша «картоптың нан ауруын» анықтау және бағалау жүйесін құру әдісін жетілдіру үшін спора түзетін бактериялардың астықтың ластануының сыни нүктелерін анықтау қажет.
· Жинау және сақтау кезінде астықтың топырақпен және астық шаңымен механикалық ластануы. Спора түзетін бактериялар топырақ пен өсімдік микрофлорасының ажырамас құрамдас бөлігі екені белгілі, оған топырақ түрі, агротехникалық фон және антропогендік фактор әсер етеді;
· Қолайсыз сақтау жағдайында астықтың өзін-өзі жылыту процесі; бұл жағдайда өздігінен жылынатын астықта спора түзетін бактериялардың саны жүздеген және мыңдаған есе артуы мүмкін;
· Санитария ережелерін бұзу салдарынан ұнды диірмендерде өндіру кезінде ластау; 
· Пісіру процесінде қамыр мен нанның ластануы [71].
Әдеби деректерге сүйене отырып, астық пен ұнның картоп нан ауруының қоздырғыштарымен ластануы сурет 3 көрсетілген. 
Ұн мен қалыпты сапалы дәндерде спора түзетін бактериялардың саны әдетте шамалы және ондаған-жүздеген КОЕ/г аралығында болады, олар жалпы бактериялық флораның 0,3-0,5% құрайды.
Тікелей комбайннан алынған астықта 1 г споралардың саны 23-33-ке дейін артады. Астықты толық емес өңдеуден кейін, оны сақтауға қоймас бұрын, споралар саны шамамен 10 есе артады және 1 г-да 300-500-ге жетуі мүмкін [72].
Осылайша, астықты жинау және жинаудан кейінгі өңдеу кезеңдеріндегі спора түзетін астық микрофлорасының пайда болуы негізінен астықтың топырақпен және астық шаңымен механикалық ластануымен байланысты. Спора түзетін бактериялар құрамы бұл жағдайда 0,5 х 103  KOE/г ден аспайды. 




Сурет 3 – астық пен ұнның ластайтын «картоп нан ауруы» қоздырғыштарының сыни бақылау нүктелері

Дұрыс сақталған кезде астық пен ұнның ластануы спора түзетін бактериялар іс жүзінде өзгермейді, бірақ сақтау жағдайларының бұзылуына байланысты күрт өсуі мүмкін, әсіресе астықтың өзін-өзі жылытуына әкеледі. Астық массасындағы температураның 45-55°С дейін көтерілуі термотолерантты спора түзетін бактериялардың басым дамуы үшін қолайлы жағдай жасайды. Астық пен одан өндірілген ұнның саны кейде 1 г-да ондаған мыңға жетеді [73]. Бұл жағдайда астықтың жоғары ылғалдылығы (19,5-20,0%) міндетті шарт болып табылады. Мұндай жағдайлар жылу беру процесінің нәтижесінде өзін-өзі жылыту кезінде пайда болатын жоғары температура мен ылғалдылықтағы астық қабаттарында пайда болады [74]. Астық массасының ең қауіпті құрамдас бөлігі өзін-өзі жылыту арқылы зақымдалған және бүлінген дәндер болып табылады, өйткені спора түзетін бактериялардың саны оларда 1 г астықта миллиондаған спораларға жетуі мүмкін (сурет 4). Осыған байланысты астық стандарттарының көпшілігінде бүлінген дәндерді ұстауға шектеулер енгізілді және олардың саны 1%-дан аспауы керек  [75].
Нан пісіру кезінде мезофильді бактериялардың негізгі бөлігі жоғары температураның әсерінен өледі, ал термофильді спора түзетін бактериялардың споралары нан үгіндісінде белсенді дами бастайды. Субстратты толық зарарсыздандыру және споралардың өлуі үшін бумен өңдеу (100°C) 5,5-6 сағат немесе 20-40 минут ішінде 120°C дейін қыздыру қажет. Нан үгіндісінің ішіндегі температура пісірудің соңғы минуттарында ғана 98-100°C-қа жетеді [76], сондықтан споралардың едәуір бөлігі өміршең болып қалады, содан кейін нан сақталған кезде оның бұзылуына әкеледі [77].


Сурет 4 – бидай дәнінің әртүрлі фракцияларында спора түзетін бактериялардың таралуы.

Нанның картоп ауруында нанның пайда болуының оңтайлы шарттары мыналар: бейтарапқа жақын қышқылдық; үгінділердің ылғалдылығы 40-45%; температура 36-40°C. Нандағы В. subtilis тіршілік әрекеті нан үгіндісінің ылғалдылығына байланысты: ол шикі, нашар пісірілген нанда, үгінділердің ылғалдылығында 48,5% және ылғалдылықта минималды – 39,0%. Пісіру уақытын 18-ден 35 минутқа дейін ұзарту наубайхана камерасының температурасын 170-тен 200°C-қа дейін көтеру сияқты нандағы спора түзетін бактериялардың белсенділігін төмендетеді. Бұл факторлардың әсері, ең алдымен, пісіру процесінде өміршең спора санының азаюына және олардың дайын нанда одан әрі өсуі үшін жағдайдың нашарлауына байланысты [78].

1.5 Нан өнімдерінің микробиологиялық қауіпсіздігін алдын алудың заманауи әдістері және өсімдік шикізаттарын пайдалану.
Микроорганизмдердің әсеріне байланысты азық-түлік қауіпсіздігі мәселелері және өнімдердің микробиологиялық бұзылуы жиі кездеседі. Көбінесе бақылау құралдары, жарамдылық мерзімін ұзарту бойынша және тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етуге бағытталған. Азық-түлік қауіпсіздігіне басымдық бере отырып, тамақ өнеркәсібінде жұмыс істейтін көптеген микробиологтар уақытының көп бөлігін бұзылатын микроорганизмдерге арнайды [79].
Азық-түліктің бұзылуына байланысты жалпы экономикалық залал нақты белгілі болмаса да, оның өте үлкен екені анық. Кейбір бағалаулар бойынша, бүкіл әлемдік азық-түлік өнімдерінің төрттен бірі тек микроорганизмдердің белсенділігіне байланысты [80]. Дәнді және бұршақты дақылдардың әлемдік шығындары олардың ауылшаруашылық өндірісінің кем дегенде 10% құрайды, ал дәнді дақылдар, көкөністер мен жемістер үшін бұл шығындар 50 % құрайды. Микроорганизмдерінің зақымдану ауқымы өте кең. Ақуызды тағамдардың (ет, құс еті, балық, сүт және кейбір сүт өнімдері) бұзылуына бактериялар себеп болады.
Олардың көпшілігі грам – теріс таяқшалар (мысалы, Pseudomonas, Shewanella), грам – оң спора түзетін микроорганизмдер (мысалы, Bacillus, Clostridium), сүт қышқылы және басқа грам – оң бактериялар (Brochothrix, Micrococcus). Сонымен қатар, Enterobacteriaceae – бұзылатын және патогенді бактерияларды қамтитын бактериялардың үлкен тобы. Бұл топтағы бактериялар көбінесе сапа мен тамақ қауіпсіздігінің көрсеткіштері ретінде қолданылады.
Ашытқы мен көгерудің өсуі әдетте бактерияларға қарағанда баяу жүреді, олар бактериялардың вегетативті түрлеріне қарағанда әлдеқайда қатал жағдайларда өмір сүруі, оларды тағамның бұзылуының ықтимал қауіпті себептері болып табылады.
Тағамның микробиологиялық бұзылуының себептерін «ішкі», «сыртқы», «технологиялық» және «жасырын» деп бөлуге болады.
«Ішкі» себептер – бұл тамақ өнімдерінің физикалық-химиялық және құрылымдық сипаттамалары (судың белсенділігі, тотығу-тотықсыздану потенциалының рН мәні, микроорганизмдер үшін қол жетімді қоректік заттар мен жергілікті микробқа қарсы заттар). «Сыртқы» себептерге тамақ өнімдерін сақтау шарттары (температура, ылғалдылық және сақталатын газ ортасының құрамы) жатады. «Технологиялық» себептер – бұл физика-химиялық өңдеу әдістері, көбінесе тамақ өнімдерінің және сәйкесінше оның микробиотасының қасиеттерінің өзгеруіне әкеледі.
«Жасырын» себептерге жоғарыда аталған факторлардың әсерінен микроорганизмдердің симбиотикалық, синергетикалық және антагонистік өзара әсерлері жатады [81].
Азық-түлік құндылығын жақсартуда олардың қауіпсіздігіне кепілдік беретін және тамақтан улану мүмкіндігін болдырмайтын тамақ өнімдерін өндіру технологиялары басты рөл атқарады.
Жаһандық тұрғыдан алғанда, микробиологиялық зақымдануды бақылау және реттеу әлі де өте өзекті болып табылады.
Нан-тоқаш өнімдерінің сапасы олардың құрамына кіретін компоненттердің қасиеттеріне және жартылай фабрикаттарды дайындау, қамырды пісіру және нанды сақтау кезіндегі процестерге байланысты. Нанды сақтау кезінде теріс микробиологиялық процестер жүруі мүмкін, бұл өнім сапасының айтарлықтай нашарлауына әкеледі. Микроорганизмдердің әсерінен нанның бүлінуі нанның «ауруы» деп аталды.
Нан өнімдерінің ауруы – картоп ауруы. Картоп ауруының қоздырғыштары – спора түзетін бактериялар Bacillus mesentericus және Bacillus subtilis болып табылады. Бұл микроорганизмдер табиғатта (ауада, топырақта, өсімдіктерде) кең таралған және астықта, кез-келген ұнда белгілі бір мөлшерде кездеседі. Нан пісіру кезінде споралар өміршеңдігін сақтайды – (олар 130 °C дейін қызған кезде немесе 100 ºС температурада 6 сағаттан кейін өледі). Олардың өнуі үшін ең қолайлы жағдайлар: өнімнің айтарлықтай ылғалдылығы, ортаның бейтарап реакциясы және 37-40 °C температура әсер етеді. Bacillus mesentericus және Bacillus subtilis белсенді амилолитикалық (соның ішінде А-амилаза) және протеолитикалық (протеиназа, полипептидаза, дипептидаза) ферменттер кешеніне ие, олардың әсері картоп ауруымен ауырған кезде нан үгіндісінің ерекше өзгерістерін тудырады [82].
Зақымдалған нан алдымен өзінің табиғи дәмі мен хош иісін жоғалтады. Нан зақымдалған сайын иіс күшейіп, шірік реңкке ие болады. Үгінділер жабысқақ болады, бөлген кезде шырышты жіптер байқалады. Сондықтан бұл нан ауруының екінші атауы – «тұтқыр ауру».
Бұл нанның «шырышты» ауруы (Е.Бойко, 1936) немесе «нанның тізбегі» (С. А. Балакшин, К. А. Попов, 1933) сияқты атаулары бар.
Нан құрылымының бұзылуы Bacillus mesentericus бактерияларының крахмалды еритін көмір суларына, қанттарға және декстриндерге гидролиздеу қабілетінің нәтижесінде пайда болады.
В.А. Николаевтың (1932) мәліметтері бойынша, қатты зардап шеккен нан үгіндісінде 63% орнына шамамен 16% крахмал қалады. Нанның басқа заттарының құрамында да өзгерістер болады [83].
Нан өнімдерінің картоп ауруымен ауыруының бірнеше себептерін ажыратуға болады:
- Bacillus mesentericus және Bacillus subtilis бактерияларының спораларының жоғары мөлшері-1 г бидай ұнында 1-ден 5 мыңға дейін жетеді;
- нан пісіру кәсіпорнының ластанған ұнды өңдеу және кәсіпорынның санитарлық режимін бұзуда пайда болатын бактерияларымен жұқтыру;
- ластанған нанды қайта өңдеу;
- нан-тоқаш өнімдерін қышқылдығы, ылғалдылығы, үгіндісі және т. б. бойынша өндірудің технологиялық параметрлерін бұзу;
- нанды сақтау режимін сақтамау (салқындатылмаған нанды ылғалдылығы жоғары жылы бөлмеде сақтау).
Споралық бактериялардың адам денсаулығына кері әсеріне қатысты мәселе өте маңызды. Картоп ауруы нанның физика-химиялық, биологиялық және органолептикалық қасиеттерін өзгертеді, сонымен қатар тағамдық құндылығын өзгертеді және қолдануға жарамсыз болады. Зақымдалған нан улы болып табылады және эксперименталды жануарлардың (тышқандардың) 70% өліміне әкеледі [84]. 
Сондықтан азық-түлік құндылығын жақсартуда олардың қауіпсіздігін қамтамасыз ететін және тамақтан улану мүмкіндігін болдырмайтын тамақ өнімдерін өндіру технологиялары басты рөл атқарады. 
Нан ауруының алдын алу мәселесін шешу үшін олардың микробиологиялық ластануын анықтау үшін шикізат пен дайын өнімді бақылау қажет. Микробиологиялық қауіпсіздікті болдырмау үшін технологиялық, бактериологиялық, физикалық және биохимиялық және басқа әдістер қолданылады (сурет 2).



Сурет 5 – Нанның микробиологиялық қауіпсіздігін болдырмау әдістері
			
Медицина мен тамақ технологиясында жеке өсімдіктердің микробқа қарсы және фунгицидтік қасиеттері кеңінен қолданылады. Әр түрлі дәрежеде микробқа қарсы белсенділігі бар жоғары өсімдіктерден 700-ден астам биологиялық белсенді заттар сипатталған. Жоғары сатыдағы өсімдіктердің микробқа қарсы қасиеттерін зерттеуге арналған әдеби деректерді талдау белсенді заттардың көпшілігі грам – позитивті кокк микроорганизмдерінің, саңырауқұлақтардың, ашытқылардың, грам-позитивті спора түзетін микроорганизмдердің және грам-теріс бактериялардың өсуін тежейтінін көрсетті [85].
Микробқа қарсы өсімдіктердің қасиеттеріне тоқталып өтейік.
Соңғы уақытта қалдықсыз технологияларды енгізуге және ауыл шаруашылығы шикізатын кешенді өңдеуге байланысты биологиялық белсенді заттары бар, бір жағынан адам ағзасына жағымды әсер етуі мүмкін, ал екінші жағынан ассортиментті жоғарлатуға көмектесетін толыққанды химиялық құрамы бар жаңа тамақ өнімдері алынды. Өсімдік шикізаттарын перспективалы байытқыштарды қолдану нан-тоқаш өнімдерінің органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштерін жақсартуға, олардың тағамдық құндылығын арттыруға, нан дайындаудың технологиялық процесін қарқындатуға, емдік-профилактикалық мақсаттағы жаңа бұйымдар жасауға, қауіпсіздігін қамтамасыз етуге әсер етеді [86].
Нан өндірісінде дәрілік және ащы-хош иісті өсімдіктерді пайдалану мүмкіндігі анықталды: қалақай, дәрілік лимон бальзамы, жалбыз, жусан, дәріхана түймедағы, шайқурай, топинамбур және арша жемістерінің ұнтағы, сарымсақ және т.б. [87]. Бұл фитобайытқыштарды қолдану нан-тоқаш өнімдерінің сапа көрсеткіштерін жақсартуға, сондай-ақ олардың тағамдық және биологиялық құндылығын арттыруға, қауіпсіздігін қамтамасыз етуге ықпал етеді [88].
Шалфей жапырақтарында 2,5 % дейін эфир майы, 4% конденсацияланған таниндер, урсол және олеанол қышқылдары, фенолкарбон қышқылдары, витаминдер, макро - және микроэлементтер, дитерпендер, ащы заттар, 5-6% шайырлы заттар, флавоноидтар, кумарин эскулетин және басқалары бар.Эфир майының құрамына 15% цинеол, 30-50% туйон және туйола, пинен, сальвен, борнеол, камфора, сесквитерпенцедрен және басқа терпеноидтар кіреді. Эфир майының цинеолы бактерицидтік қасиетке ие, бұл өсімдіктің фитонцидтік қасиеттерімен байланысты. Шалфей есте сақтау қабілетін жақсартады, қан тамырларын тазартады. Шалфей - эстрогенге ұқсас фитогормондардың қоймасы [89].
Аюқұлақ шөптерінде метиларбутин, арбутин, гидрохинон, пирогаллды таниндер, құмырсқа қышқылы, эфир майлары, кверцетин, гиперозид, С дәрумені, балауыз, микроэлементтер (йод (2,1-2,7 мкг/кг), бор, алюминий, мырыш, темір, магний, мыс, марганец, кальций, калий, барий, селен) бар. Аюқұлақ шөптерінде спазмолитикалық, микробқа қарсы қасиеттері бар, асқазандағы секрецияны және тәбетті күшейтеді [90].
Мускат жаңғағында пинен, гераниол, эвгенол, дипентен, камфен, линалол және 3-4% миристицин бар эфир майлары (7-15%) бар. Оның құрамында май майлары (40 %), крахмал, шырыш, пектин заттары және бояғыштар бар. Негізінен емдік тәжірибеде ол асқазан ауруларын емдеу үшін қолданылады [91].
Арша жемістерінің құрамында терпендердің 4 тән тобы бар: бициклді монотерпендер, моноциклді монотерпендер, моноциклді монотерпен спирттері және бициклді сесквитерпендер. Бициклді монотерпендер басым топ болып табылады: α - және β-пинендер және камфен. Авторлардың пікірінше, арша жемістерінің эфир майындағы α-пиненнің мөлшері аймаққа байланысты 30,0-ден 60,0% - ға дейін өзгереді. Арша жемістерінің эфир майының кіші компоненттеріне мыналар жатады моноциклді монотерпендер, сесквитерептер және спирттер: о-цимен, α-лимонен, терпинен-4-ол, α-терпинеол, лонгифолен және кариофиллен [92].
Арша жемістерінің құрамында: 40% дейін инвертті қант, 2,6% органикалық қышқылдар (алма, сірке суы, құмырсқа, аскорбин), пектин заттары, 2% дейін эфир майы (оның құрамына камфора, кадинен, терпинеол, пинен және т. б. кіреді), шамамен 9,5% шайыр, балауыз, микроэлементтер (марганец, темір, мыс, алюминий), флавоноидтар, сары пигмент - юниперин, эстрагол [93].
Арша жидектері диуретикалық, холеретикалық, қақырық түсіретін, антипиретикалық, ревматизмге қарсы, антиспазматикалық, дезинфекциялық, антисептикалық, микробқа қарсы, антитоксикалық, емдік агент ретінде қолданылады. Халықтық медицинада арша жемістері бауыр мен өт жолдарының аурулары, ішектің бұзылуы, метеоризм, жемістердің инфузиясы түрінде немесе жемістерді шайнау кезінде де қолданылады. Жаңа піскен жемістерді қанның сапалық құрамын жақсарту құралы ретінде және диабетке қарсы агент ретінде қолдану ұсынылады [94].
Арша иммундық және жүйке жүйесін нығайтады, қандағы қант деңгейін төмендетеді, тері жасушаларының регенерациясына ықпал етеді, жасартатын әсерге ие, тамырлардың серпімділігін арттырады, қабырғаларын тазартады, қан қысымын қалыпқа келтіреді, ауаны сергітеді және дезинфекциялайды.
Қарапайым арша жемістерінде 0,5-2,0% (кейбір мәліметтер бойынша 3,5% - ға дейін) құрамында 105 компоненттен тұратын эфир майы бар, оның құрамына монотерпендер (эфир майының шамамен 57%) және сесквитерпендер, дитерпендер кіреді. Эфир майының негізгі компоненті-α-пинен [95].
Арша жемістерінің химиялық құрамының жалпыланған мәліметтері 2-кестеде келтірілген.

Кесте 2 – Қарапайым жеміс аршасының химиялық құрамы    

	БАҚ тобы
	Құрамы,
%
	Компоненттері

	Эфир майы
	0,5–2,4 (кейбір деректер бойынша 3,5%)
	α-пинен, β-пинен, сабинен, лимонен, мирцен, терпинен-4-ол, α-терпинеол, борнеол, геранеол, камфен, камфора, α-эудесмол

	Монотерпендер
	
	

	Сесквитерпендер
	
	β-кариофилен, Δ-кадинен, α-кадинен, β-кадинен, фарнезол, γ-мууролен, хумулен, эпи- сесквифеландрен және басқалар.

	Дитерпендер
	-
	сугиол, ксантоперол, 4-эпи-абиетиновая
кислота, 4-эпи-гидроабиетиновая кислота, 4-эпи-абиетинал, лабдановые дитерпены және басқалар.

	Флавоноидтар
	Пирогаллолға шаққанда 2,40% - дан 3,43% - ға дейін
	изоскутеляреин, гиполетин, кемпферол 3-О-альфа-рамнопиранозид, кверцетин,
никотифлорин, нарингенин-7-О-бета-глюкопиранозид, аментофлавон, изокверцетрин, апигенин

	Таниндер
	
	галлокатехин, проантоцианидин,
эпигаллокатехин

	Қант
	40-қа дейін
	инвертті қант (глюкоза, фруктоза)

	Органикалық қышқылдар
	
	алма, сірке, құмырсқа,
аскорбин, глюкурон қышқылы

	Шайырлар
	10-ға дейін
	

	Неолигнанды гликозидтер
	
	юниперкомнозид А және В, икаризид

	Пигменттер
	
	юниперин


Сарымсақ суық тиюді, инфекциялық, онкологиялық ауруларды, атеросклерозды, инсульттан кейінгі және инфаркттан кейінгі жағдайларды, мигреньдерді, гельминтоздарды, ас қорыту жолдарын емдеу және алдын алу үшін қолданылады.
Ол қабынуға қарсы және ісікке қарсы, бактерияға қарсы, антиоксидантты, гиполипидемиялық, антивирустық қасиеттерге ие, вазодилататор, диуретикалық, холеретикалық және күшейтетін әсерге ие, иммунитетті ынталандырады, жасаруды тудырады, қантты, қанның ұюын, қан қысымын, қан липидтерін төмендетеді, холестерин синтезін тежейді.
Сарымсақтың химиялық құрамының жалпыланған мәліметтері 3-кестеде келтірілген.

Кесте 3 – Сарымсақтың химиялық құрамы    

	Өлшенетін параметрлері
	100 г сарымсақ

	Су
	58,72 г

	Ақуыз
	6,5 г

	Май
	0,5 г

	Қанықпаған май қышқылы
	0,1 г

	Көмірсу
	29,9 г

	Тағамдық талшықтар
	1,5 г

	Органикалық қышқылда
	0,1 г

	Fe 
	1,5 мг

	К 
	260,0 мг

	Са 
	180,0 мг

	Mg 
	30,0 мг

	Na 
	17,0 мг

	Р 
	100,0 мг

	Сl 
	30,0 мг

	I2 
	9,0 мкг

	Со 
	9,0 мкг

	Мn 
	810,0 мкг

	Сu 
	130,0 мкг

	Zn 
	1025,0 мкг

	Дәрумендер:
В1 
	
0,08 мг

	В2 
	0,08 мг

	В6 
	0,6 мг

	С 
	10,0 мг

	РР 
	1,2 мг



Сарымсақ ақуыздарында 17 аминқышқылдары бар, олардың 8 - і ауыстырылмайтын [96].
Сарымсақ – фитонцидтік белсенділігі бар фитонцидтер мен бактерицидтік заттар, эфир майлары (диаллилсульфид, диаллил дисульфид, аллилпропилсульфид, диаллилтрисульфид, дипропилсульфид, дипропил дисульфид, полисульфидтер, аллиин (s-(+) -2 пропенил-B-цистеин сульфоксиді) бар табиғи антибиотик және өңдеу құралдары ретінде қолданылады. Өсімдіктер шығаратын фитонцидтер микрофлораның өсуі мен дамуын тежейді.
Сарымсақ фитонцидтерінің ұшпа фракцияларының бактерицидтік әсері мыналарға қатысты анықталды: В. coli communis, Proteus vulgaris, Staph, pyogenes aureus, Staph, aureus, Helicobacter pylori. Сығындылардың бұл әрекеті дисульфидалил оксиді, аллицин, аденге байланысты. Сарымсақтың фунгицидтік әсері аджоен мен сульфидтерге байланысты. Олар Candida albicans, Cryptococcus neoformans, Asp. fumigatus, Coccidioides, Paracoccidioides, Hystoplasma, Blastomyces, Trichophyton, Microssporium, Epidermophuton өсуін тежейді. [97].
Сарымсақ препараттарының антиоксиданттық әсері құрамында күкірт бар компоненттерге, Е, С дәрумендеріне, селенге байланысты.
Сарымсақ канцерогендерді бейтараптандыруға, радионуклидтер мен токсиндерді байланыстыруға және денеден шығаруға қабілетті. Канцерогенге қарсы әсерге селен, аджоен және оның туындылары, инулин, құрамында күкірті бар органикалық қосылыстар, атап айтқанда S-2-карбоксипропилглутатион, селен, Е және С дәрумендері, пептидтер, диаллил сульфиді, диаллилтрисульфид, дипропил сульфиді және сарымсақ дипропилдисульфиді [98].

1.6 Нан өнімдерін НАССР жүйесі негізінде қауіпсіздік пен сапасын қамтамасыз ету
Орта мерзімді перспективада елдің ұлттық қауіпсіздігін қамтамасыз етудің басты бағыттарының бірі тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі болып табылады.
Қазіргі заманғы нан – тоқаш өндірісі мемлекеттік саясатты, сондай-ақ салауатты тамақ өнімдерін өндіру технологияларын іске асыру және халықты қауіпсіз және жоғары сапалы өнімдермен қамтамасыз ету жолымен жүре отырып, қауіпсіз тамақ өнімдерін өндіру жүйесін – НАССР қағидаттарын сипаттайтын теориялық және әдіснамалық ережелер кешеніне негізделеді.



Сурет 6 – НАССР 7 принципі

КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламентінің ережелеріне, сондай-ақ Еуразиялық экономикалық одақтың салалық техникалық регламенттеріне сәйкес, осы өнімнің қауіпсіздік талаптарына байланысты тамақ өнімдерін өндіру кезінде тамақ өнеркәсібі кәсіпорындары НАССР қағидаттарына негізделген рәсімдерді енгізуге және қолдауға міндетті [99].
Нан өнімдері тұтыну нарығында ерекше орын алады, өйткені олар күнделікті тұтыну өнімдері болып табылады. Көптеген қажетті азық-түлік түрлерін тұтынуды азайту дәл осы азық-түлік тобын тұтынуды арттыру арқылы өтелетінін атап өткен жөн. Нан өнімдері мен нан әр адамның тамақтануына кіреді, нанның тағамдық құндылығы минералдар мен түрлі дәрумендердің физиологиялық қажеттіліктерін қанағаттандырады. 
Нан-тоқаш өндірісінің қазіргі кезеңінде ҚР бүкіл аумағы бойынша СМБПП негізгі ережелері екі стандартпен ұсынылған: МЕМСТ Р 51705.1 «сапа жүйелері». НАССР қағидаттарына негізделген азық-түлік сапасын басқару. «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі менеджменті жүйесінің және МЕМСТ Р ИСО 22000» жалпы талаптары. «Тамақ өнімдерін жасау тізбегіне қатысатын ұйымдарға қойылатын талаптар». Кәсіпорындар НАССР жүйесін әзірлеу және іске асыру үшін осы стандарттардың кез келгенін таңдауға құқылы [100, 19 б].
Осы кезеңде НАССР тобы барлық қауіпті факторлардың тізімін жасауы керек. Тәуекелдерді сәйкестендіру пайдаланылатын шикізат пен материалдарды талдауды және шикізатты қабылдаудан бастап тұтынушыға дайын өнімді жөнелтуге дейінгі технологиялық схеманың әр кезеңінде күтілетін тәуекелдерді анықтауды қамтиды [100, 20 б]. Содан кейін анықталған қауіпті факторларға талдау жүргізу қажет. Қауіпті факторларды бағалау кезінде қауіпті факторлардың пайда болу ықтималдығын және тұтынушылардың денсаулығына тигізетін зардаптардың ауырлығын ескеру қажет. Іске асыру тобы қауіпті талдау үшін диаграмманы өзі таңдайды. Тәуекелдерді бағалау диаграммасының мысалы 7-суретте келтірілген.
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Сурет 7 – Тәуекелдерді бағалау диаграммасы

Азық-түлік кәсіпорындары үшін қауіпті факторлардың әмбебап тізімі жоқ, әр компания өзінің ерекшелігін, өзінің технологиялық процесін, жабдықты, кіретін шикізат пен материалдарды, алғышарттар бағдарламаларын енгізу дәрежесін ескере отырып, тәуекелдерге талдау жасауы керек.
Нан-тоқаш кәсіпорындарына тән қауіпті факторлардың түрлері:
· сақтау кезеңінде зиянкестердің қалдықтарымен ластануы;
· шикізатты өндіріске дайындау кезеңінде сым електердің бұзылуы салдарынан бөгде заттардың ұнға түсуі;
· үздіксіз илеу кезінде шикізатты мөлшерлеу кезеңінде бұзылған кезде (барабанды ұн диспенсерінің, бақылау әйнегінің қабырғаларынан) ұнға түсуі;
· илеу кезеңінде ингредиенттерді араластыру кезінде техникалық майлаудың түсуі;
·  илеу кезеңінде қамыр илеу машинасының металл бөліктерінің фрагменттерінің түсуі;
·  ашыту кезеңінде бұрандалы сорғыдан ескі қамырды алу;
· сынақ дайындамаларын алдын ала тексеру кезеңінде бөгде заттардың түсуі;
· соңғы тексеру кезеңінде материалынан зеңмен ластану;
· өнімді салқындату сатысында сүзгілердің болмауына байланысты желдетуден түскен микроорганизмдермен ластау;
· дайын өнімді сақтау кезеңінде сақтау мерзімі мен шарттарының бұзылуына байланысты нан ауруы (көгеру).
Нәтижесінде ықтимал қауіпті факторлардың бірнеше негізгі топтарын ажыратуға болады:
1 химиялық қауіптер (улы элементтердің, радионуклидтердің, пестицидтердің, микотоксиндердің болуы). 
2 микробиологиялық қауіптер (оларға әртүрлі микробтық таяқшалар, ашытқы, көгеру жатады).
3 физикалық қауіптер (өнімдерді құмның, кеміргіштердің, жәндіктердің және олардың қалдықтарының, орауыш материалдарының бар-жоғын тексеруді білдіреді).
Нан өнімдерінде болуы мүмкін барлық қауіпті факторлар халықтың денсаулығына айтарлықтай әсер етуі мүмкін. Сондықтан азық-түлік өндірісінде шығарылатын нан өнімдерінің тәуекелдерін бағалау және талдау маңызды [100, 22 б].
Нан және нан өнімдерін өндірудегі сапа мен қауіпсіздікті басқару кәсіпорынның жұмыс істеу жүйесінің маңызды аспектісі болып табылады. Қауіпсіздік пен сапа саласындағы сауатты саясат кәсіпорынның жалпы саясатының құрамдас бөлігі болуы керек. Нан-тоқаш өнімдерін шығару кезінде кәсіпорында НАССР бағдарламасын пайдалану бақылау шараларын жоғары деңгейде ұстап тұруға және жүзеге асыруға мүмкіндік береді. Осы бағдарламаның бөлімдеріне санитарлық – гигиеналық режимдер, өнім қауіпсіздігінің сипаттамалары мен талаптарын бақылау, технологиялық тәртіптің жай-күйін бақылау, өндірістік ортаның жай-күйін бақылау кіреді [100, 24 б].
HАССР бағдарламасының принциптері негізінде нан өнімдерін өндіру технологиясының сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету жеткізілетін азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігіне сенім дәрежесін арттырады.




Бірінші бөлім бойынша тұжырым
Әдебиеттерді талдай отырып, қазіргі уақытта халықтың әртүрлі санаттары үшін тағамдық құндылығы жоғары, қауіпсіз өнімдерді әзірлеу ең перспективалы бағыт болып табылатындығы туралы қорытынды жасауға болады. Нан өнімдерінің микробиологиялық көрсеткіштерін және қауіпсіздігін қамтамасыз үшін құрамындағы шикізаттың қауіпсіздігін зерттеу қарастырылды. Астық адамдар үшін қауіпті заттардың (радионуклидтер, улы элементтер, пестицидтер) көзі бола алады. Бұл микробиологиялық тұрғыдан да қауіпті. Астықтың ауыр металдармен және микроорганизмдермен ластануын төмендету әдістері қарастырылды. Соңғы жылдары азық-түлік қауіпсіздігін, сапасы мен тағамдық құндылығын арттыру үшін нан-тоқаш өнімдерін өндіруде антисептикалық әсері бар шикізаттың дәстүрлі емес түрлерін пайдалану ерекше қызығушылық тудырды. Бұл әртүрлі дәрумендермен, минералдармен және диеталық талшықтармен байытылған қауіпсіз, ұзақ сақтауға бағытталған жаңа өнімдерді алуға мүмкіндік береді. Осы мақсатқа жету үшін нан - тоқаш өнімдерін байытудағы басым бағыт өсімдік шикізаты,  ұнтақталған арша жемістерін (Juniperus communis L) қолдану болып табылады.
Микробқа қарсы және антиоксиданттық қасиеттері бар сарымсақ және ұнақталған арша жемістерінің (Juniperus communis L) сулы экстарктісінің астықтың ластануын төмендету мақсатында қолдану мәселелері бойынша әдебиеттер талданды. Сондай-ақ ұнтақталған арша жемісінің нан өнімдерінің микробиологиялық көрсеткіштерін төмендету мақсатында қолдану тәжірибесі талданды. Алынған деректерді қорытындылай келе, сарымсақ және ұнақталған арша жемістерін (Juniperus communis L)  қолдана отырып, астықтың ластануын және нан өнімдерінің сақтауын ұзартуға бағытталған зерттеулер жүргізу қажеттілігі туралы қорытынды жасауға болады.
Нан өнімдерінде болуы мүмкін барлық қауіпті факторлар халықтың денсаулығына айтарлықтай әсер етуі мүмкін. Сондықтан азық-түлік өндірісінде шығарылатын нан өнімдерінің тәуекелдерін бағалау және талдау маңызды. Нан-тоқаш өнімдерін шығару кезінде кәсіпорында НАССР бағдарламасын пайдалану бақылау шараларын жоғары деңгейде ұстап тұруға және жүзеге асыруға мүмкіндік береді.













2 ЗЕРТТЕУ БАҒДАРЛАМАСЫ, НЫСАНДАРЫ ЖӘНЕ ӘДІСТЕРІ 

2.1 Зерттеу бағдарламасы, жұмысты ұйымдастыру және зерттеуді жүргізу сызба нұсқасы 
Зерттеу жұмыстары Алматы технологиялық университетінің «Тамақ қауіпсіздігі» аккредиттелген сынақ зертханасында және «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі және сапсы» кафедрасының зертханасында; Одесса тағам технологиялары ұлттық академиясынның (Одесса қ.) ғылыми-зерттеу зертханасында жүргізілді.
Диссертациялық жұмыстың мақсаты мен міндетін орындау үшін базалық кәсіпорын ретінде «AsiaFoodCompany» ЖШС ұн тарту комбинаты таңдалды.
«AsiaFoodCompany» ЖШС ұн тарту комбинаты Түркістан облысы мен Қазақстан Республикасының ең ірі заманауи ұн тарту кәсіпорындарының бірі. Ұн тартатын кәсіпорынның негізгі қызметі – ұн, нан, нан-тоқаш өнімдерін өндіру. Кәсіпорынның өндірістік қуаты күн сайын 20 тоннадан астам өнім өндіреді. Кәсіпорындағы қызметкерлер саны 200-ден астам адамды құрайды. 
«Махиянова» ЖШС нан-тоқаш өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасының қолданыстағы жүйелеріне бағалау жүргізу үшін зерттеу объектісі ретінде алынды.
Теориялық және эксперименттік зерттеулер қойылған мақсат пен міндеттерге сәйкес орындалды. Зерттеудің жалпы сұлбасы 8-суретте көрсетілген және бірнеше өзара байланысты кезеңдерден тұрады. 






















Сарымсақ сығындыларының бидайда улы элементтер мен радионуклидтердің азаюына әсерін зерттеу
Зерттеу жұмысының мақсаты мен міндеттерін анықтау, зерттеу объектілерін таңдау
Сарымсақ пен арша сулы сығындыларының КМАФАжМ, спора түзетін бактериялар, зеңдер мен ашытқылар санына, сондай-ақ типтік штаммдардың тіршілік әрекетіне әсерін зерттеу
Ғылыми-техникалық және патенттік әдебиеттерді талдау, диссертация тақырыбы бойынша нормативтік және техникалық құжаттаманы талдау
Нанның жаңа түріне НАССР жоспарын әзірлеу
Нанның жаңа түрін өндірудегі ықтимал қауіптерді анықтау
Сыни бақылау нүктелерін анықтау
Түзету іс-қимылдары жоспарының сыни шектерін әзірлеу
Зерттеу нәтижелерін практикалық іске асыру
Нан-тоқаш өнімдерінің жаңа түрлеріне нормативтік құжаттарды әзірлеу
Нан өндірісі үшін астықтың қауіпсіздік және микробиологиялық ластануын төмендету әдістерін әзірлеу
Ұзақ сақтау үшін арша ұнтағын қолдана отырып нан өнімінің қауіпсіздігін және микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу









































Сурет 8 – Зерттеу сұлбасы


2.2 Зерттеу жұмысының нысандары
Зерттеу жұмысына қолданылған шикізаттың сапа және қауіпсіздік көрсеткіштері бойынша ТР ТС 021/2011 техникалық регламентімен жасалынған нормативтік және техникалық құжаттардың талаптарына сәйкес келеді.
Зерттеу жұмысынң нысаны ретінде МЕМСТ 9353-90 бойынша 2021-2022 жылғы егіннің Шортанды сұрыпының бидай астығы,  ҚР СТ 1482-2005 бойынша бірінші сұрыпты нан пісіретін бидай ұны, ҚР СТ ГОСТ Р 51232-2003 бойынша ауыз суы, МЕМСТ Р 54731-2011 бойынша престелген нан пісіретін ашытқылар, ҚР СТ МЕМСТ Р 51574-2003 бойынша ас тұзы, қарапайым арша жемістері МЕМСТ 2802-89, МЕМСТ 27569-87 бойынша сарымсақ алынды. Нысан сипаттамлары 4 – кестеде көрсетілген.

Кесте 4 – Зерттеу жұмысының нысандарының сипаттамасы

	Нысан
	Сипаттамасы

	Шортанды сұрыпының бидай астығы
	Астық сапасының көрсеткіштері бойынша сорт мөлшері, шынылылығы, ақуыз және глютен мөлшері, ұн күші, қамырды сұйылту, валориметриялық бағалау бойынша стандартқа қарағанда артықшылыққа ие, 1000 дәннің жоғары салмағының арқасында Шортанды 95 жақсартылған ұн өнімділігі 70% - дан асады.

	Бірінші сұрыпты нан пісіретін бидай ұны
	Жоғары сортты ұн орталық астық бөлігінен алынған ең тазартылған өнім болып саналады. 
Стандарт бойынша дәмі бидай ұнына тән, сыртқы дәмі жоқ, қышқыл емес, ащы емес. Иісі бидай ұнына тән, иіссіз, көгермеген, көгермеген болу керек.

	Сарымсақ
	Сарымсақ – лалагүлдер (Liliaceaec) тұқымдасының пиязшық өсімдігі. Сарымсақ бірнеше құрғақ күлгін пленкалармен қапталған, қалампыр шамдарынан тұрады. Сарымсақ – вегетативті жолмен көбейетін көпжылдық өсімдік.


	Қарапайым арша жемістері
	Арша жемістерінен эфир майы (2% дейін) табылды, оның негізгі компоненттері терпеноидтар (α-пинен, кадинен, камфен, α-терпинен, дипентен, сабинен, борнеол, изоборнеол, α-фелландрен, арша камфорасы және т. б.), сонымен қатар қант (40% дейін), шайырлар (10% дейін), Органикалық қышқылдар (құмырсқа, сірке және алма), флавоноидтар, пектиндер (пентозандар), С дәрумені, бояғыш заттар (юниперин), майлы май, балауыз және микроэлементтер (марганец, темір, мыс және алюминий). Арша жемістерінен канцерогенге қарсы күшті қасиеттері бар подофиллотоксин оқшауланған.



2.3 Зерттеу әдістері 
Жұмыста астықтың, шикізаттың және дайын нан өнімдерінің қасиеттерін зерттеудің жалпы қабылданған физика-химиялық, микробиологиялық және органолептикалық әдістері қолданылды.
Астыққа техникалық талдау МЕМСТ 9353-90 бойынша жүргізілді; астық сынамаларын алу – МЕМСТ 13586.3-83 бойынша; арамшөпті және астық қоспаларын анықтау – МЕМСТ 30483-97 бойынша; астықтың зиянкестермен зақымдануы мен зақымдануын анықтау – МЕМСТ 13586.4-83 бойынша; астықтың иісі мен түсі – МЕМСТ 10967-90 бойынша; астықтың ылғалдылығы – МЕМСТ 13586.5-93 бойынша; 1000 астықтың салмағы – МЕМСТ 10842-89 бойынша; астықтың шынылылығы – МЕМСТ 10987-76 бойынша; астықтың қышқылдығы – МЕМСТ 10844-74 бойынша.
[bookmark: _Hlk148903450]Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің (МАжФАМ) санын анықтау МЕМСТ 10444.15-94 бойынша жүргізілді [101].
Зең саңырауқұлақтары мен ашытқылардың санын анықтау МЕМСТ 10444.12-88 бойынша жүзеге асырылды [102].
Сынама дайындау келесідей жүргізілді: астықтың үстін стерильді сумен шайып 1: 100 сұйылту дайындалды. Содан кейін зерттелетін микроорганизмдердің суспензиялары арнайы ортаға себіліп, оларды 72 сағат ішінде 37 °C температурада өсіріп, содан кейін өскен колонияларды санады.
Спора түзетін бактериялардың саны әдістеме бойынша жүргізілді: астық пен су қоспасы (100 см-де 5 г) 95-97 °С температурада 10 минут қыздырылды, содан кейін 1 см3 тұқым 2% сахарозамен (рН 7-7,2) агаризацияланған ет-пептон ортасына енгізілді және 30 °температурада 72 сағат термостатта ұсталды. Өсіру аяқталғаннан кейін өсіп келе жатқан колонияларды санау жүргізілді.
Өсімдік сығындыларының әсеріне тест-дақылдардың сезімталдығы –агаризацияланған ортадағы тесіктерді пайдалана отырып, агарға диффузия әдісімен. Сынақ организмдері ЕПА-да өсірілген микроорганизмдердің 18-20 сағаттық дақылдары болды. Микробтардың суспензиялары 1 см3 қоректік ортаға 106 микробтық дене есебінен енгізілді.
Бидай дәнінің сорттарындағы ауыр металдардың құрамын анықтау жоғары тиімді сұйық хроматография әдісімен муфель пешіндегі сынамалар құрғақ күлденгеннен кейін жүзеге асырылды.
Шикізатты бағалау әдістері
Шикізатты, жартылай фабрикаттарды және дайын өнімдерді бағалау үшін зерттелетін үлгілердің химиялық құрамын, тағамдық және биологиялық құндылығын, физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштерін анықтауға мүмкіндік беретін заманауи талдау әдістері қолданылды.
1. Арша жемісінің ұнтағын зерттеу әдістері
1.1. Арша жемісінің ұнтағы органолептикалық көрсеткіштер бойынша анықталды: түсі, иісі, дәмі.
1.2. Ылғалдың массалық үлесі ГОСТ 28561-90 сәйкес. Жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу өнімдері. Қатты заттар мен ылғалды анықтау әдісі. Әдістің мәні – өнімнің ілмегін жоғары температурада және атмосфералық қысыммен кептіру. Әдістің салыстырмалы қателігі p = 0,95 сенімділік ықтималдығы кезінде 0,5% құрайды [103].
1.3. Ұнтақ бөлшектерінің мөлшері електер жиынтығына шашырау әдісімен анықталды.
1.6. Ақуыз мөлшері – тотықтырғыш, инертті тұз – калий сульфаты және катализатор-мыс сульфаты болған кезде концентрацияланған күкірт қышқылымен өнім сынамасын минералдандыруға негізделген Къельдаль әдісі бойынша. Бұл жағдайда ақуыз амин топтары күкірт қышқылында ерітілген аммоний сульфатына айналады. Әдістің қателігі 0,6%, сенімділік ықтималдығы Р=0,95.
1.8. Аскорбин қышқылы – ГОСТ 24556-89 сәйкес жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу өнімдері. Әдістің мәні С витаминін қышқыл ерітіндісімен экстракциялауға негізделген, содан кейін ашық қызғылт түс орнатылғанға дейін 2,6 - дихлорфенолиндофенолят натрий ерітіндісімен көзбен титрлеу [104].
[bookmark: _Hlk148531268]1.9. Дубильді заттар құрамы - ГОСТ 24027.2-80 сәйкес анықталады. Абсолютті құрғақ шикізаттағы дубильді заттар құрамы (X4) формула бойынша есептеледі [105].
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мұндағы V – 0,1 н калий перманганатының ерітіндісі, титрлеуге жұмсалған көлемі, см3;
V1 – бақылау талдауында титрлеуге жұмсалған 0,1 н калий перманганатының ерітіндісінің көлемі, см3;
0,004157 –дубильді заттардың мөлшері, 1 см3 дәл 0,1 н сәйкес келетін калий перманганатының ерітіндісі (танинге қайта есептегенде),г;
m – шикізат массасы, г;
W – шикізатты кептіру кезінде массаның жоғалуы, %;
250 – өлшеуіш колбаның сыйымдылығы, см3;
25 – титрлеу үшін алынған сұйық экстракция көлемі, см3
1.10. Микробқа қарсы белсенділікті анықтаудың суспензия әдісі – МЕМСТ Р 59072—2020 бойынша. Үш сынақтың нәтижелері сұйық және тығыз қоректік ортада микроорганизмдердің өсуінің болуы немесе болмауы бойынша бағаланады, содан кейін оларды бақылау сынақтарының нәтижелерімен салыстырады [106].
Нан сапасын бағалау әдістері
Бидай ұнынан жасалған нан-тоқаш өнімдері санитариялық нормалар мен ережелерді, ұйым стандарттарын, рецептуралар мен технологиялық нұсқаулықтарды сақтай отырып, КО ТР 021/2011 техникалық регламентінің талаптарына сәйкес өндірілуі тиіс. 
Органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштерді, уытты элементтердің құрамын, микробиологиялық көрсеткіштерді бақылау үшін сынамаларды іріктеу ҚР СТ 984-95 бойынша жүргізіледі. 
Сынамаларды іріктеу нан-тоқаш өнімдерінің белгіленген жарамдылық мерзімі ішінде жүргізіледі. 
Сынамаларды сақтау және тасымалдау МЕМСТ 8227-56 бойынша жүзеге асырылады. 
Нан-тоқаш өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі көрсеткіштерінің кем дегенде біреуі сынақтарды қанағаттанғысыз нәтижелерін алған кезде, сол партиядан алынған іріктемеде немесе сынамада қайта сынақтар жүргізіледі. Қайта тестілеу нәтижелері түпкілікті болып табылады және бүкіл партияға қолданылады. 
Қаптаманың сапасы және көліктік және тұтыну ыдысының таңбалануының дұрыстығы МЕМСТ 31807-2012 бойынша іріктелген іріктемелерді қарау арқылы анықталады.
Нанның органолептикалық көрсеткіштерін бағалау әдістемесі. 
Органолептикалық бағалау нан сапасын балдық бағалау шкаласына сәйкес жүргізілді. Дәм тату кезінде келесі көрсеткіштер ескерілді: өнімнің пішіні, қыртыстың бетінің жағдайы, қыртыстың түсі, кеуектілік сипаты, үгінділердің түсі, үгінділердің икемділігі, дәмі, хош иісі, нанның шайнауы анықталды.
Әр көрсеткішті бағалау бес балдық шкала бойынша жүргізілді. Бұл шкаланың әр балы сапаның белгілі бір деңгейін сандық түрде білдіреді: 5 балл - өте жақсы, 4 - жақсы, 3 - қанағаттанарлық, 2 – жеткіліксіз қанағаттанарлық, 1 - қанағаттанарлықсыз. Нанның сапасы сандық білдіру үшін (1) формуласы қолданылған баллдардың қосындысы ретінде бағаланды:

	                       
	                                        (2)




мұндағы  Ко – нан сапасын кешенді бағалау, балл;
mi – әр көрсеткіштің салмақ коэффициенті;
xi, - әрбір көрсеткішті бес балдық шкала бойынша бағалау;
n – көрсеткіштер саны.
Тағам және энергетикалық құндылығын анықтау 
Күлділік нормативтік құжаттарға сәйкес жану әдісімен анықталады [107]. Майдың мөлшері Сокслет әдісімен, көмірсулар йодометриялық титрлеу арқылы анықталады.  
Тағамдық және энергетикалық құндылығы жалпы қабылданған әдістер мен коэффициенттерді қолданумен есептелді: ақуыздар мен көмірсулар бойынша - 4 ккал/г; майлар - 9 ккал/г [108]. 
DK 6, UDK 129 аспаптарын қолдана отырып ақуызыды анықтау әдісі
Шикізаттағы және дайын тамақ өнімдеріндегі ақуызды анықтаудың классикалық әдісі – ақуызды анықтаудың арбитраждық әдісі болып табылатын Чиелдал әдісі.
Нанның физика-химиялық көрсеткіштерін бағалау әдістері
Физика-химиялық көрсеткіштерді анықтау пештен салмағы 200 г асатын бидай ұнынан жасалған нан-тоқаш өнімдерін алғаннан кейін кемінде 3 сағаттан кейін жүзеге асырылады. 
Үгінділердің ылғалдылығын анықтау-ГОСТ 21094-75 сәйкес. 
Үгінділердің қышқылдығын анықтау-ГОСТ 5670-96 сәйкес. 
Кеуектілікті анықтау-МЕМСТ 5669-96 бойынша. 
Минералды қоспалардан бөгде қосындылар мен сынықтардың болуы ГОСТ 5667-65 бойынша анықталады.
Микробиологиялық көрсеткіштерді анықтау әдістері
Ұзақ сақталатын өнімдердің микрофлорасын зерттеуде микробиологияның классикалық әдістері қолданылды: микробиологиялық талдау үшін сынамаларды іріктеу және дайындау әдістері, микроорганизмдерді культивациялау әдістері. БГКП (колиформалар), патогенді микроорганизмдерді, оның ішінде сальмонелла, зеңді анықтау бойынша зерттеулер жүргізілді [109]. 
Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің (МАжФАМ) санын анықтау – МЕМСТ 10444.15-94 бойынша. Ішек таяқшалары тобындағы бактериялардың санын анықтау (БГКП) – МЕМСТ 10444.2-94 бойынша. Патогенді микроорганизмдерді, оның ішінде сальмонеллаларды анықтау – МЕМСТ 31747-2012 бойынша.
Пестицидтерді анықтау әдісі 
Дайын өнімдердегі пестицидтердің құрамы электронды түсіру детекторы және NetChrom бағдарламалық жасақтамасы бар «Кристаллюкс-4000М» аналитикалық стационарлық газ хроматографымен анықталды. Хлорорганикалық пестицидтердің (α-, β - және γ-изомерлер гексахлорциклогексан (ГХЦГ), гептахлора, 4,4"-дихлордифенилтрихлорэтан (ДДТ)) массалық шоғырлануы электронды қармау детекторы және «NetChrom» бағдарламалық қамтамасыз етуі бар «Кристаллюкс-4000м» талдамалық стационарлық газ хроматографын пайдалана отырып, газ сұйықтықты хроматографиямен анықталды. 
Бұл әдіс органохлорлы пестицидтерді нгексан сынамасынан алуға, сығындыны тазартуға, капиллярлық бағанға немесе толтырылған бағанға хроматографиялық бөлінуге негізделген, құрамдас бөліктерді ұстап тұру уақыты мен пестицидтердің массалық концентрациясын есептеу арқылы электронды түсіру детекторымен дәйекті түрде шығарылатын компоненттерді бекітеді [100].
Ауыр металдарды анықтау әдісі
Ауыр металдардың құрамы «КВАНТ-Z. ЭТА-Т» электрлік атомизациясы бар спектрометрдегі атомдық-абсорбциялық спектроскопия (AАС) әдісімен анықталды. ААС – анықталатын элементтің бейтарап атомдарымен белгілі бір толқын ұзындығының оптикалық сәулеленуінің селективті сіңуін өлшеуге негізделген элементтік талдау әдісі, әр түрлі шыққан сұйық сынамаларды талдаудың ең дәл және өнімді физика-химиялық әдістерінің бірі. Заманауи аспапты басқару және деректерді өңдеу дербес компьютердің, «КВАНТ» бағдарламалық қамтамасыз етудің көмегімен жүзеге асырылады. 
ААС-дағы аналитикалық сигнал-анықталатын элементтің Бугер-Ламберт-бер Заңымен анықталатын элементтің шоғырлануымен байланысты анықталатын элементтің резонанстық сызықтарының біріндегі Атом буының оптикалық тығыздығы. (3) мұндағы – аналитикалық сызықтың толқын ұзындығындағы сіңіру көрсеткіші, - атомизатордағы сіңіру қабатының қалыңдығы. Өлшеу әдісі спектрометрдің графитті пешіндегі сынаманың электротермиялық атомизациясы кезінде алынатын анықталатын элементтің атом буының абсорбциялылығын (оптикалық тығыздығын) өлшеуге негізделген. Атом буының оптикалық тығыздығын өлшеу қуыс катодты тиісті шаммен шығарылатын элементтің резонанстық спектрлік сызығында жасалады. Ауыр металдарды атомдық-абсорбциялық өлшеулерді дайындау және жүргізу нормативтік құжаттарға [110] сәйкес жүргізілді. Уытты элементтердің құрамы: ГОСТ Р 51301-99 бойынша қорғасын, ГОСТ Р 51301-99 бойынша кадмий, ГОСТ 31628-2012 бойынша мышьяк, ГОСТ Р 53183-2008 бойынша сынап [111].
Амперметрия әдісімен антиоксиданттық белсенділікті анықтау 
Шикізат пен өнімдердегі АОБ анықтамасы амперометриялық өлшеу әдісіне негізделген «ЦветЯуза-01-АА» құрылғысында жүргізілді, ол мыналардан тұрады: 
1-еріткішке арналған ыдыстар; 
2-сорғы; 
3-кран-диспенсер; 
4-термостатталатын электрохимиялық жасушасы бар детектор; 
5-электр сигнал күшейткіші; 
6-аналогты-сандық түрлендіргіш; 
7-тіркеу құрылғысы (принтері бар компьютер); 
8-талданатын және стандартты заттарды енгізу құрылғылары.
Антиоксиданттарды анықтаудың амперометриялық әдісі белгілі бір потенциал берілген кезде жұмыс электродының бетінде талданған заттың тотығуынан пайда болатын жасушадағы электр тогын өлшеуге негізделген. Сигнал дифференциалды шығыс қисықтары түрінде жазылады. Арнайы бағдарламалық қамтамасыз етудің көмегімен талданатын және стандартты зат шыңдарының (дифференциалды қисықтардың) аудандары мен биіктіктерін есептеу жүргізіледі.
Талданатын сынамаларды дайындау тиісті заттарды еріткішпен араластыру арқылы жүзеге асырылады. Талдау алдында қатты заттар сұйық формаларға ауысады.
Алынған мәліметтер бойынша градуирлеу сипаттамасы жасалады. Градуирлеу кестесі бойынша АҚ құрамы анықталады, есептеу мына формула бойынша жүргізіледі (формула 1).
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Хr – кверцетинге тең градуирлеу графигі бойынша табылған ССА мәні, мг/дм3 ; 
Vn – талданатын сынама ерітіндісінің көлемі, см3 ;
Mn – талданатын үлгіні ілу, г; 
N – талданатын үлгінің сұйылту жиілігі.

2.4 Сыни бақылау нүктесін анықтау әдісі
Сыни бақылау нүктесі (CБН) – бұл бақылау маңызды болуы мүмкін және азық-түлік қауіпсіздігінің қаупін болдырмау немесе жою немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін азайту үшін қолданылатын қадам. СБН анықтамасында ауру немесе денсаулыққа зиян келтіруі мүмкін ықтимал қауіптер ескерілуі керек.
Сыни бақылау нүктелері әрбір ескерілетін қауіпті фактор бойынша жеке талдау жүргізу және өндіріс процесінің блок – схемасына енгізілген барлық операцияларды дәйекті түрде қарау арқылы анықталады. Сыни бақылау нүктелерін анықтау қауіпті фактордың пайда болу мүмкіндігін азайтуы, оны жоюы немесе рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуі керек.
Шикізатты қабылдау және сақтау кезеңінде келесі қауіпті факторларды бақылау қажет: МАжФАнМС, ІТТБ, Salmonella тектес бактериялар, пестицидтер, улы элементтер, Bacillus subtilis, металл қоспалары мен қалдықтары, S. aureus және зең бақыланады.
Шикізатты дайындау және мөлшерлеу кезеңінде бақылау қажет қауіпті факторлар: МАжФАнМС, ІТТБ, Salmonella, Bacillus subtilis, S. aureus, зең.
Қамырды ашыту кезінде келесі факторлар бақыланады: Bacillus subtilis, ластанған контейнерлер және жабдық. 
Нанды сақтау кезінде келесі қауіпті факторлар бақыланады: МАжФАнМС, ІТТБ, Salmonella, Bacillus subtilis және зең тұқымдас бактериялар.

2.5 Statistica пакетін қолдана отырып, эксперименттік деректерді модельдеу және өңдеу 
Жаңа байытылған нанның рецептуралық құрамын оңтайландыру үшін жауап бетінің әдіснамасы пайдаланылды [112]. Эксперименттік деректерді модельдеу және өңдеу Statistica 10 (StatSoft, Inc.) пакетін қолдану арқылы жүзеге асырылды.).
Жауап бетінің әдістемесі процестерді модельдеуге және реакция функциясын оңтайландыру мақсатында эксперименттік сериялардың комбинацияларын табуға бағытталған математикалық және статистикалық әдістердің жиынтығы болып табылады ŷ (x, b), ол жалпы түрде келесі көпмүшемен сипатталады:



	(4)

мұндағы x ϵ Rn-айнымалы вектор, b-параметр векторы.
Зерттелетін процесте екінші дәрежелі полинома түрінде болатын жауап беру функциясы таңдалды:
 


	 (5)


	 (6)


	 (7)

мұндағы ОБ – органолептикалық баға, балл; АОБ – антиоксиданттық белсенділік, мг / 100 г; СКК – сапаның кешенді көрсеткіші; b0 – константа; АМҮ – ас тұзының массалық үлесі, %; АҰМҮ – аршаның ұсақталған жемістерінің массалық үлесі, %; B1, b11, b2, b22, b12 – әрбір аршаның коэффициенттері үшін көпмүшелік элемент.






















Екінші бөлім бойынша тұжырым
1. Зерттеу сызба - нұсқасына сәйкес зерттеуге алынған сарымсақтың және арша жемісінің астықтың улы элементтермен және микробиологиялық ластануын төмендету әдістеріне зерттеу жұмыстары жүргізілді. Бидай ұнының және дайын өнімнің биохимиялық, физикалық-химиялық және технологиялық қасиетері бойынша көрсетілген әдістермен зерттеу жұмыстары жүргізілді. Бұл зерттеу жұмыстарын орындау барысында пайдаланылатын нормативтік – техникалық құжаттар тізімдері, тәжірибенің жасалу жолдары мен нан өнімдерін дайындау әдістемелері туралы қарастырылған. 
2. Зерттеуге алынған бидай астығының қауіпсіздік, микробиологиялық көрсеткіштеріне және нан өнімінің нанның картоп ауруына микробиологиялық талдаулар жасалды және бұл ауру қоздырғыштары идентификацияланды. Зерттеу нысандарының микробиологиялық талдау жұмыстарының әдістрі баяндалған. 
3. Дайын нан өнімдерінің сапасын бағалау бойынша физикалық, физикалық-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштерін алудың әдістері көрсетілген. 
4. Нан өніміннің өндірсі барысында сыни бақылау нүктелерін анықталып, НАССР жоспары жасау. Сыни бақылау шектерді бекітуге байланысты антимикробтық қасиетке ие сарымсақ және арша жемісінің концентрациясы анықталды.
4. Математикалық модельдерді құру эксперименттік мәліметтер негізінде жүзеге асырылды, ал ондағы математикалық модельдер оның сапасының көрсеткіштерін зерттеуге мүмкіндік береді. 




















3 АСТЫҚТЫҢ МИКРОБИОЛОГИЯЛЫҚ  ЖӘНЕ УЛЫ ЭЛЕМЕНТТЕРМЕН ЛАСТАНУЫН АЗАЙТУ ТӘСІЛДЕРІН ҚОЛДАНУ

3.1 Бидай дәнінің сорттық ерекшеліктерін зерттеу
Соңғы онжылдықта бидайдың сапасы мен қауіпсіздігінің төмендеуінің тұрақты тенденциясы байқалды. Тауарлық астықтың сапасы бірнеше ерекшеліктермен анықталатындықтан, топырақ-климаттық және агротехникалық жағдайлар кешені сапаны жоғары өнімділікпен және қауіпсіздікпен үйлестіретін дәнді дақылдардың сорттарын өсіру мәселесіне көп көңіл бөледі. Бұл мәселені шешудің бір бағыты – дәнді дақылдардың сорттарын құруға бағытталған селекция [113].
Бидай дәнінің наубайханалық қасиеттері мен қауіпсіздігіне дақылдардың сорттық ерекшеліктері, табиғи - климаттық жағдайлар, өсімдіктерді өсірудің қолданылатын технологиялары, қорғаныс құралдары, тыңайтқыштар мен минералды тыңайтқыштар, ұйымдастырушылық шаралар және т.б. айтарлықтай әсер етеді. Бидайдың жаңа сорттарын өсіру астық нанын өндіру үшін негізгі шикізаттың сапасы мен қауіпсіздігін жақсартудың басым бағыттарының бірі болып табылады [114]. Солтүстік Қазақстан облысында бидайдың әртүрлі сорттары өсіріледі.
Астықты сапалы бағалау, сондай-ақ қамыр мен нанның физика-химиялық, құрылымдық-механикалық және технологиялық параметрлерін анықтау астық қасиеттерінің мынадай көрсеткіштері бойынша жалпы қабылданған әдістемелер мен МЕМСТ бойынша жүргізілді: дән натурасы, 1000 астық салмағы.
Ауыл шаруашылығы дақылдарының зерттелетін дәнінің орындылығы мен көлемін сипаттайтын абсолютті массасы бойынша бірінші топқа жатады. Дәннің консистенциясы «шыны тәрізді» индикатормен сипатталады. Бұл көрсеткіш астық эндоспермінің микроқұрылымының ерекшеліктерін көрсетеді: крахмал түйіршіктері ақуыз матрицаларымен тығыз байланыста болған кезде астықтың әйнектігі артады. Шыны тәрізді дән жоғары ақуызға ие. Астана және Шортанды 95 бидай сорттарының дәні жоғары шыны тәрізді болып табылады, өйткені оның жалпы шыны тәрізділігі 60% - дан асады және тиісінше 64,8 және 67,2% құрайды.
Астық натурасының мәні пішінге, тығыздыққа, мөлшерге, кедір-бұдырлыққа, астықтың ылғалдылығына және т.б. байланысты. 
Астықты сапалы талдау нәтижелері 5-кестеде келтірілген.

Кесте 5 – Сорттық ерекшеліктердің астық сапасының көрсеткіштеріне әсері

	Сорттың атауы

	Астықтың сапалық көрсеткіштері

	
	Ылғалдылығы, %
	1000 астық массасы, г 
	Шынылық көлемі, % 
	Көлемдік масса, г/л 

	
	Бидай

	Астана
	12,6
	35,1
	64,8
	782,3

	Шортанды 95
	12,6
	35,1
	67,2
	782,2

	Тәуелсіздік 20 

	12,1
	35,0
	58,6
	770,8

	Ақмола 2
	12,1
	41,1
	56,6
	765,5

	Асыл сапа
	12,8
	36,0
	59,0
	788,1



Бидайдың пісіру қасиеттері негізінен глютенді құрайтын ақуыздардың физика-химиялық және биохимиялық қасиеттеріне байланысты. Стандарттарға сәйкес, бидай дәнінде кем дегенде 28% шикі глютен болуы керек және I сапа тобы болуы керек.
Дәнді дақылдарда ауыр металдар біркелкі бөлінбейтіні белгілі. Ластаушы заттардың ең көп мөлшері тұқым қабықтары мен алейрон қабатына тән. Бидай құрғақ массаға талшықтың 2-3 % құрайды. Бидайдың жеміс және тұқым қабығында құрғақ затқа 21-23,5% талшық, алейрон қабатында 5-7% болады. Дәннің басқа бөліктері талшықтың жалпы мөлшерінің 2,1-2,7% құрайды. Осылайша, қабықтарда барлық талшықтардың 70% - дан астамы бар, олардың мазмұны астықтың қабықтары мен басқа анатомиялық бөліктерінің арақатынасын бағалауға болады. Дәннің осы бөліктерінде крахмалды емес полисахаридтердің (целлюлоза, гемицеллюлоза) және ақуыздардың жоғары болуына байланысты металдардың көп мөлшері жоғары молекулалық биологиялық полимерлермен координациялық және басқа байланыстармен байланысады [115]. Сорттық ерекшеліктердің астық қабығындағы клетчатканың құрамына әсері 9-суретте көрсетілген.



Сурет 9 – Сұрыптық ерекшеліктердің клетчатка құрамына әсері.

Нан өнімдерін өндіруде астықтағы улы және биогендік элементтердің мөлшерін қатаң бақылау және экологиялық таза шикізатты таңдау қажет.
Жеке минералды элементтердің жинақталу деңгейі өсімдіктің сорттық белгісі болып табылады және белгілі бір дәрежеде ионды сорбциялауға қабілетті талшық мөлшерімен байланысты.
Ластаушы заттардың едәуір мөлшері өсімдіктерге топырақтан түседі, сонымен қатар атмосферадан түсіп, өсімдіктерге түседі. Содан кейін бұл қосылыстар өсімдіктердің жасушаішілік кеңістігіне енеді, онда олар жасушалармен адсорбцияланады және олардың компоненттерімен әрекеттесе алады. Өсімдіктердің күлінде ауыр металдардың, радионуклидтердің мөлшері артады, нәтижесінде қоршаған ортаның жаһандық ластану дәуіріндегі өсімдіктердің күл құрамы сапаның маңызды көрсеткіштерінің бірі ретінде қарастырылады. Физиологтардың тағамдық және биологиялық құндылығы бойынша ең жоғары бағасына лайық мінсіз биохимиялық құрамы болса да, өсімдік өнімдері, егер оның күлінде қорғасын, кадмий және басқа металдардың рұқсат етілмеген мөлшері болса, адам денсаулығына қауіпті деп танылуы мүмкін.
Осыған байланысты Солтүстік Қазақстан облысында өсірілетін бидай дәнінің сынамаларындағы ауыр металдардың мөлшері анықталды. Ауыр металдарды анықтау атомдық абсорбциялық спектрофотометрия әдісін қолдану арқылы жүзеге асырылды. Алынған нәтижелер 4-суретте көрсетілген.



Сурет 4 — Бидай дәніндегі ауыр металдардың мөлшері


Зерттеу нәтижелері дәнді дақылдардың дәндерін алдын-ала қабыршықтануы нан өндіруде, әсіресе табиғи кешендерге техногендік жүктеме күшейген жағдайда, оның ауыр металдармен ластануы тұрғысынан қауіпсіз өнім алу мәселесі туындайтындығын көрсетеді.
Астықтың шеткі аймақтарында зиянды заттардың басым жинақталуы ең аз ластанған өнім ауыр металл тұздары жоқ немесе аз мөлшерде болатын жоғары сұрыпты ұн болып табылады [116].
Солтүстік Қазақстан облысында өсірілетін дәнді дақылдардың сапасын, сондай-ақ олардың улы және биогендік элементтерді жинақтау ерекшеліктерін талдау зерттелетін бидайдың барлық сорттары нан өндіруге жарамды екенін көрсетті.
Біз одан әрі зерттеу үшін сыни шекті анықтау үшін ауа-райының қолайсыздығына және жоғары өнімділікке байланысты негізінен ҚР аймағында өсірілетін бидайдың ең перспективалы сорттарын қолдандық. Зерттеу нысаны ретінде Солтүстік Қазақстан облысының ҚР жаздық жұмсақ бидайының үлгілері таңдалды. Шортанды сорты 95: орташа астық (салмағы 1000 дән 30,0-35,1 г). Шортанды 95 сорты астықтың жоғары физикалық және ұн-нан пісіру қасиеттеріне ие. Солтүстік Қазақстан облысында дәндегі ақуыздың және шикі глютеннің жоғары мөлшерін құрайтын жалғыз сорт болып табылады.

[bookmark: bookmark4]3.2 Бидайдың микробиологиялық жағдайын зерттеу. 
Қоректік заттарға бай дәндердің микробиологиялық ұрықтануы жоғары екендігі белгілі, анықталған микроорганизмдердің спектрі өте кең, бұл оны қолдануды қиындатады. Құрғақ астықтың бетінде микроорганизмдер тоқтатылған күйде болады. Нан өндірісінде технологиялық кезеңдердің бірі-астықты жоғары температура мен ылғалдылықта тазарту, бұл нанның сапасы мен қауіпсіздігіне теріс әсер ететін микрофлораның көбеюіне ықпал етеді. Сондықтан астықтан нан өндіруде туындайтын мәселелердің бірі-дәнді дақылдардың дәндерінің микробиологиялық тазалығын қамтамасыз ету қажеттілігі [117].
Жібіту алдында астықты өңдеу ұсынылады, өйткені қаптау кезінде микроорганизмдер үшін қолайлы жағдайлар жасалады, олардың саны 20-30% - ға артады [118]. Астықты өңдеуден кейін және жібіту алдында жуу қажет [119]. Химиялық әдістер әрдайым зиянсыз бола бермейтіндіктен, антисептикалық әсері бар табиғи заттардың микробиологиялық тұқымын азайту үшін тамақ өндірісінде қолданған жөн. Сондықтан дәнді дақылдар дәнінің микробиологиялық себілуін төмендету мақсатында антисептикалық әсері бар табиғи текті заттардың 20 сағат ішінде 40 °С температурада термостат жағдайында ерітінділер мен сығындыларда өңделгенде бидай дәнінің микрофлорасы санының өзгеруіне әсер ету тиімділігіне зерттеулер жүргізілді.
Әдістеме бойынша құрғақ (бастапқы) және ылғалданған астық микрофлорасының сандық және сапалық құрамы (бидайдың өңделуіне байланысты) зерттелді. Дәнді дақылдардың астық бетін себетін микроорганизмдердің негізгі топтары анықталды. Сандық құрамы бойынша ең кең топ - шіріген бактериялар, МАжФАМС, сонымен қатар спора түзетін бактериялар мен зең саңырауқұлақтары табылды.
Зерттеу нәтижелері 6-кестеде келтірілген.
Эксперимент барысында бастапқы дәннің микробиологиялық ластануы жеткілікті жоғары және мынаны құрайды: МАжФАМС – 3,1 х 104 КОЕ/г және зең саңырауқұлақтары мен ашытқылар үшін – 10 КОЕ/г сәйкесінше.

Кесте 6 – Астықта кездесетін микроорганизмдер тобы

	Микроорганизмдер құрамы, КОЕ/г
	Астық бетінде кездесетін микроорганизмдер тобы


	
	КО ТР 021/2011 
	Бастапқы құрғақ астық: бидай
	Жібіткеннен кейін астық: бидай

	МАжФАМС
	5 х104
	3,1х104 
	4,3х104 

	Зең саңырауқұлақтары мен ашытқы
	100
	38
	40

	БГКП
	0,1
	-
	-



Астық микрофлорасының сандық құрамы тығыз қоректік ортаға себу әдісімен анықталды.
Зерттеулер көрсеткендей, бидайдың бастапқы дәні микроорганизмдермен едәуір ластанған (жалпы микробтық саны 3,1х104 КОЕ/г), сіңдірілгеннен кейін астықтың тұқымы 38% - ға дейін артады.

3.3 Аршаның (Juniperus communis L) және сарымсақтың химиялық құрамын кешенді зерттеу 
Азық-түлік өнімдерін байытудың әлемдік үрдісіне, сондай-ақ негізгі шикізат сапасының нашарлауына байланысты өндірісте, оның ішінде наубайханада, түрлі өсімдік ингредиенттерін қолдану кең таралды. Олар қолданылатын шикізаттың қасиеттерін түзетуге, өндірістің технологиялық процесіне әсер етуге және дайын өнімдерге емдік, профилактикалық және функционалдық мақсаттар беруге мүмкіндік береді [120]. Сонымен қатар, қалдықсыз технологияларды енгізу және шикізатты кешенді өңдеу ұнтақ жартылай фабрикаттарды өсімдік ингредиенттері ретінде пайдалануды орынды етеді. Бұл жағдайда басты артықшылығы-кептіру процесінде шикізат ылғалдың бір бөлігінен босатылады, соның арқасында ол аз көлем мен масса алады, тағамдық және биологиялық белсенді заттардың концентрациясы болады.
Эксперимент үшін кептірілген арша жемістері (МЕМСТ-2802-89) қолданылды.
Микро және макроэлементтердің жоғары құрамымен анықталды, олар дененің биохимиялық процестерінде ерекше рөл атқарады (кесте 7). 

Кесте 7 – Құрғақ, ұсақталған арша жемістерінің минералды элементтерінің құрамы (Juniperus communis L)

	№
	Макроэлементтер көрсеткіштері, г/мг
	Арша жемісінің ұнтағы (Juniperus communis L)
	Сарымсақ

	1
	Кальций 
	120
	181

	2
	Фосфор
	1,8
	1,9

	3
	Калий
	90
	401

	4
	Натрий
	18
	17

	5
	Магний
	14
	25

	Микроэлементтер көрсеткіштері, г/мг

	1
	Железо
	1,9
	1,7

	2
	Марганец
	1,5
	1,8

	3
	Медь
	1,7
	1,5

	4
	Цинк
	0,9
	1,2



5-кестеден кәдімгі аршаның ұсақталған жемістерінде макро - және микроэлементтердің теңдестірілген кешені бар екенін көруге болады [121, 18 б]. 
Аршаның ұсақталған жемістеріндегі биологиялық белсенді заттардың келесі тобы алмастырылатын және алмастырылмайтын амин қышқылдарынан тұрады (11, 12-сурет).


Сурет 11 – Құрғақ, ұсақталған арша жемістеріндегі және сарымсақтың құрамындағы алмастырылатын аминқышқылдарының құрамы (Juniperus communis L), г %

Сурет 12 – Сарымсақтың, ұнтақталған арша жемістерінің (Juniperus communis L) маңызды амин қышқылдарының құрамы, г %

Зерттеулер нәтижесінде аршаның ұсақталған жемістерінде 15 аминқышқылдары бар екендігі анықталды, олардың 7-і организмде синтезделмейтін алмастырылмайтын амин қышқылдарынан тұрады және оған тамақпен бірге кіруі керек. 
Зерттелген үлгілерде май мен суда еритін витаминдер тобының болуы ерекше назар аударады (кесте 8).

Кесте 8 – Кәдімгі аршаның ұсақталған жемістеріндегі дәрумендердің мөлшері (Juniperus communis L), мг/%

	№
	Дәрумендер көрсеткіші, г/мг
	Арша жемісінің ұнтағы (Juniperus communis L)
	Сарымсақ

	1
	Е дәрумені
	0,8 г/мг
	0,08 г/мг

	2
	С дәрумені
	266 г/мг
	31,2 г/мг

	3
	В1 дәрумені
	0,12 г/мг
	0,2 г/мг

	4
	В2 дәрумені
	0,23 г/мг
	0,11 г/мг

	5
	В5 дәрумені
	0,85 г/мг
	0,59 г/мг

	6
	В6 дәрумені
	2,00 г/мг
	1,23 г/мг



Химиялық талдау негізінде қарапайым аршаның (Juniperus communis L) ұсақталған жемістерінде дәрумендердің көп мөлшері бар екендігі анықталды [121, 19 б].

[bookmark: _Hlk148786075]3.4 Ұнтақталған арша жемісінің (Juniperus communis L) және сарымсақтың микробқа қарсы белсенділігі 
[bookmark: _Hlk148786277]Микробтарға in vivo жағдайында таңдамалы әсер көрсететін антибиотиктердің ашылуымен қатар адамзаттың жұқпалы үрдістерді түпкілікті жеңген дәуірі басталды. Дегенмен көп ұзамай-ақ, ауру тудыратын микробтардың кейбір штаммдарының антибиотиктердің жойғыш әсеріне тұрақтылығы (резистенттілік) дамығаны анықталды. Антибиотиктерді практикада қолдану мерзімі мен ауқымы артқан сайын микроорганизмдердің тұрақты штаммдарының саны да көбейе түсті. Егер өткен ғасырдың 40-шы жылдарында клиницист-дәрігерлер микробтардың тұрақты түрлерімен қоздырылған жұқпалы аурудың бірлі-жарым жағдайын ғана кездестірсе, қазіргі уақытта стафилококктың пенициллинге, стрептомицинге, хлорамфениколға (левомицетин), тұрақты саны 60-70% асатын болды. Антибиотиктердің әсеріне микроорганизмдердің тұрақты болуы бірнеше себептерге байланысты. Біріншіден, субстраттың қандай да бір белгілі аймағында шоғырланған микроорганизмдердің кез келген жиынтығында антибиотиктерге табиғи тұрақты болып келетін варианттары кездеседі. Антибиотик микроорганизмдер популяциясына әсер еткенде жасушалар толық дерлік өледі (егер антибиотик бактерицидті әсер көрсететін болса) немесе дамуы тоқтайды (егер антибиотик бактериостатикалық әсер көрсететін болса). Соған қарамастан антибиотикке тұрақты бірлі-жарым жасушалар ешқандай кедергісіз көбейе береді. Осы жасушалардың антибиотикке тұрақтылығы ұрпақтан ұрпаққа беріліп, антибиотикке тұрақты жаңа популяцияның пайда болуына жол ашады. Бұл жағдайда микроорганизмдердің тұрақты түрлерінің антибиотиктер көмегімен сұрыпталуы (селекция) өтеді. Екіншіден, антибиотиктерге сезімтал микроорганизмдердің антибиотикалық заттардың зиянды әсеріне бейімделуі (адаптация) жүреді. Бұл жағдайда микроорганизмде табиғи жолмен өтетін зат алмасуының антибиотик әсерінен бұзылған бір тармағының препарат әсеріне ұшырымаған екінші тармағымен алмастырылуы байқалады, микроорганизмнің көбеюі антибиотик әсерінен жойылмайды. Тағы бір себеп, микроорганизмдер антибиотик молекуласын ыдырататын заттарды қарқынды түрде өндіріп, оның әсерін бейтараптайды. Мысалы, стафилоккоктар мен спора түзуші бактериялар пенициллинді ыдырататын пенициллиназа ферментін өндіріп, антибиотиктік белсенділіктен айрылған өнімдердің түзілуіне әкеледі. Бұл құбылыс антибиотиктердің энзимдік инактивациясы деп аталады. Пенициллиназа қазіргі уақытта антидот – пенициллиннің зиянды әсерін, мысалы науқастың өміріне қауіп төндіретін ауыр аллергиялық реакцияны қайтару үшін қолданылатын препарат ретінде практикалық қолдану тапты. Бір антибиотикке тұрақтылығы бар микроорганизмдер әдетте әсер ету механизмі ұқсас екінші антибиотикалық заттарға да тұрақты болып келеді. Мысалы, тетрациклинге тұрақты микроорганизмдер хлортетрациклинге және окситетрациклинге тұрақты болып келеді. Бұл құбылыс қиылысқан тұрақтылық деп аталады. Микроорганизмдер арасында өзінің жасушасында R-факторы немесе тұрақтылық (резистенттілік) факторы бар штаммдары кездеседі. Ауру қоздырғышы болатын микроорганизмдер арасында R-фактордың таралуы көптеген антибиотиктермен емдеу тиімділігін біршама деңгейде төмендетеді. Аталған фактордың бәрі антибиотиктер емдеу табысты болу үшін оларды тағайындамастан бұрын микробтардың антибиотикке резистенттілігін анықтау, сонымен қоса микроорганизмдердің дәріге тұрақтылығын жеңуге ұмтылу керек [122]. Микроорганизмдердің антибиотикке тұрақтылығын жеңуге бағытталған негізгі шаралармен қатар микробқа қарсы әсері бар дәрілік өсімдіктерді пайдалану емнің тиімділігін арттыра түседі [123]. Патогенді флораны жою үшін антибактериялық белсенділігі бар әртүрлі өсімдіктер қолданылады. Мұндай өсімдіктер қатарына: арша, өгейшөп, шайқурай, бөденешөп, дәрілік жербояу және т.б., сонымен қатар эфир майлары да жатады [124].
[bookmark: _Hlk148786365]Дәнді сақтау кезінде Bacillus subtilis мөлшері жалпы микрофлораның 60-90% жетеді. Дәннің бетінде аз мөлшерде Lactobacillus тұқымдасының спорасыз сүт қышқылы бактериялары кездеседі.
Дәнді дақылдарды сақтау кезінде астықта микрофлораның құрамы қайта бөлінеді. Бірте-бірте «далалық микрофлораның» өкілдері актиномицеттермен (Micrococcus тұқымдасы) және «көгеру, сақтау» арқылы анықталады. Астықты сақтау кезінде белгілі болғандай, саңырауқұлақ микрофлорасының құрамын Penicillium, Aspergillus тұқымдасының өкілдері анықтайды [125, 129 б].
Әдеби деректерді талдау негізінде Bacillus, Penicillium, Aspergillus тұқымдарының типтік штаммдарының микроорганизмдері сынақ дақылдары ретінде таңдалды.
Микроорганизмдердің таза дақылдарымен тәжірибелерде өсімдік сығындыларының микробқа қарсы белсенділігін зерттеу нәтижелері 13, 14-суреттерде келтірілген.
[bookmark: _Hlk148532430]Жүргізілген зерттеулердің нәтижесінде арша мен сарымсақ сығындылары зеңдер мен ашытқыға қатысты микробқа қарсы әсерге ие екендігі анықталды.
Сонымен, диаметрі саңырауқұлақ микрофлорасының өсуін тежейтін аймақ, арша сығындыларының әсерінен - 14,8-20,5 мм және сарымсақ-13,2-19,0 мм.
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	Сурет 13 – ұнтақталған арша жемісінің B. mesentericus және B. subtilis өсуді тежеу аймағы
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              а – B. Subtilis                                    в – B. mesentericus

Сурет 14 – Сарымсақтың  B. Subtilis және B. mesentericus өсуді тежеу аймағы



Сурет 16 – B. subtilis және B. mesentericus өсуінің тежеу аймағы

Кәдімгі арша жемістерінің сулы сығындысының хроматограммасы органикалық, фенолкарбон қышқылдары мен антоцианиндердің болуына сәйкес келетін шыңдардың болуын көрсетеді [125, 132 б].
Сарымсақ сулы сығындысының хроматограммасы органикалық, фенолкарбон қышқылдары мен антоцианиндердің болуын көрсетеді, сонымен қатар антисептикалық әсері бар флавоноидтардың болуына сәйкес келетін шыңдар бар.
Осылайша, жүргізілген зерттеулер нәтижесінде зерттелетін сығындылардың құрамында микробқа қарсы әсері бар химиялық қосылыстар бар және зерттелетін микроорганизмдер топтарына қатысты әртүрлі микробқа қарсы белсенділік көрсететіні анықталды.

[bookmark: _Hlk148789869]3.5 Антисептикалық әсері бар табиғи заттардың қолдану кезінде астықтың микробиологиялық ластануына әсерін зерттеу
Астықтың микробиологиялық ластануын азайту үшін бактерицидтік қасиеттері бар дәрілік - техникалық шикізатты пайдалану мүмкіндігі зерттелді.
Астықтың микробиологиялық ластануын азайту үшін шикізатты таңдау өсімдіктер мен жемістердегі бактерицидтік қасиеттері бар биологиялық белсенді заттардың (таниндер, органикалық қышқылдар, полифенол қосылыстары және т.б.) химиялық құрамы мен концентрациясының ерекшеліктеріне негізделген.
Бидайды сіңдіру кезеңінде табиғи шикізат қоспаларды қолдануға болады – оған сарымсақтың сулы тұнбасын алуға болады, олардың құрамына кіретін антоцианиндер, биофлавоноидтар, таниндер, полифенол қосылыстары, органикалық қышқылдар. Астықтың микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру үшін осы шикізатты таңдау олардың химиялық құрамы мен биологиялық белсенді заттардың концентрациясының ерекшеліктерімен негізделген [126].
Сарымсақтың сулы тұнбасының құрамына кіретін антоцианиндердің, биофлавоноидтардың, полифенолды қосылыстар болып табылатын таниндердің, органикалық қышқылдардың арқасында бактерицидтік қасиеттерге ие. Астықтың микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру үшін осы шикізатты таңдау олардың химиялық құрамы мен биологиялық белсенді заттардың концентрациясының ерекшеліктерімен негізделген. 
Сарымсақтың құрамында антиоксидантты, микробқа қарсы және канцерогенге қарсы қасиеттері бар полифенолдар; бактерицидтік заттар болып табылатын және күшті антибиотикалық әсері бар фитонцидтер; органикалық қышқылдар бар [127]. Сарымсақтың сулы тұнбасын қолдану бактериялардың, зеңдердің және ашытқының көптеген түрлерін жоюға мүмкіндік беретіні белгілі. Сарымсақ құрамына кіретін Ди - және трисульфидті қосылыстар тіпті кейбір антибиотиктерге төзімді бактерияларға қарсы бактерияға қарсы белсенділік көрсетеді. 
Әдеби дереккөздерде қолданылатын дәрілік-техникалық шикізаттың, оның ішінде биологиялық белсенді заттардың әртүрлі топтарының химиялық құрамы жеткілікті егжей-тегжейлі сипатталған, бірақ бұл заттардың экстракция процесінде қайнатпа мен тұнбаға ауысуы туралы ақпарат жеткіліксіз. Сондықтан шикізаттан алынған суда еритін заттардың диффузия дәрежесін зерттеу, сондай-ақ тұнбадағы биологиялық белсенді заттардың жекелеген топтарын анықтау қажет деп саналды.
Биологиялық белсенді заттардың сарымсақтың сулы тұнбасына өту дәрежесін анықтау үшін берілген жағдайларда шикізаттан алынған суда еритін заттардың мөлшерін зерттеу жүргізілді. Зерттеу нәтижелері 17-суретте көрсетілген.


 
Сурет 17 — Суда еритін экстрактивті заттардың сарымсақтың сулы тұнбасына өту пайызы

Нәтижелерді талдай отырып, әртүрлі шикізатты алу кезінде экстрактивті заттардың сулы фазаға бірдей ауыспайтындығын атап өтуге болады. Бұл химиялық құрылымның ерекшеліктеріне және өсімдік тінінің жасуша қабырғаларының құрылымындағы айырмашылыққа байланысты болуы мүмкін.
Экстрактивті заттардың ауысуының ең жоғары тиімділігі сарымсақ қайнатпасында байқалады. Ол сәйкесінше 73,0% құрайды.
Экстракция кезінде қайнатпа мен тұнбаға айналатын биологиялық белсенді заттардың жекелеген топтарын анықтау спектрофотометриялық көп толқынды детектормен жабдықталған «Милихром-УК-4» микроколқынды сұйық хроматографында хроматографиялық талдау әдісімен жүргізілді.
Бөлінетін қоспаның құрамдас бөліктерінің хроматографиялық параметрлерінің тұрақтылығымен – көп толқынды – детекция комбинациясы хроматограмма аймақтарын эксперименттен экспериментке сенімді түрде анықтауға мүмкіндік береді, бұл әсіресе талданатын заттардың стандарттары болмаған кезде маңызды.
Детекция келесі толқын ұзындығында жүргізілді: 230, 252, 272 және 380. Хроматографияның шешуші қабілетін ескере отырып, биологиялық белсенді заттардың 4 тобын оқшаулау қарастырылды: органикалық қышқылдар, фенолкарбон қышқылдары, флавоноидтар және антоцианиндер.
Биологиялық белсенді заттардың топтары хроматограммаларда шыңдар түрінде болатын тиісті ұстау уақыттары бойынша анықталды.
Анықталатын труппалардың биологиялық белсенді заттарды ұстау уақыты келесідей:
· 2 минутқа дейін - органикалық қышқылдар;
· 2-ден 5 минутқа дейін — фенолкарбон қышқылдары; 
· 5-тен 8 минутқа дейін - антоцианиндер;
· 8-ден 12 минутқа дейін - флавоноидтар.
Хроматографияның нәтижелері 18- суретте келтірілген.
[image: ]
Сурет 18 – Сарымсақ қайнатпасының хроматографиясы

[bookmark: _Hlk148789964]Сарымсақтың сулы тұнбасының хроматографиялық талдауы барлық зерттелген үлгілерде биологиялық белсенді заттардың анықталған топтары бар екенін көрсетті.
Осылайша, сарымсақтың сулы тұнбасының хроматографиялық талдауы биологиялық белсенді заттардың қолданылатын шикізаттың барлық түрлері үшін су фазасына өтуін растады. Алынған нәтижелер сарымсақтың сулы тұнбасының сіңдіру кезінде астықтың микробиологиялық ластануына әсерін зерттеуге негіз болды.
[bookmark: _Hlk148533967]Сарымсақ сығындысы оны мұқият ұсақтап, содан кейін суда 1:5 қатынасында 30-дан 75 °C-қа дейінгі температурада 5-30 минут аралығында дайындалды (19-сурет).

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	



[bookmark: _Hlk148790578]Сурет 19 – Сарымсақ сығындысының бидайдың микробилогиялық көрсеткіштеріне әсері

[bookmark: _Hlk148793312][bookmark: _Hlk148534212]Нәтижесінде зерттелетін астық микрофлорасына қатысты антисептикалық әсері бар зат ретінде пайдалану үшін сарымсақты алудың оңтайлы параметрлері анықталды: бидайды жібіту кезінде қайнатпаның оңтайлы ұзақтығы 55 °С температурада 5 - тен 10 минутқа дейін; ал 60 °С температурада - 5 минут. Оңтайлы қайнатпа режимдерін таңдау 45 °C-тан төмен температурада сарымсақ полисахаридтерінің шығымы айтарлықтай төмендейтіндігімен расталады, ал 65 °C-тан жоғары температурада ақуыздардың, соның ішінде аллииназаның жылу денатурациясы басталады, бұл алииннің ашытуын тоқтатады және сарымсақ майының түзілуін азайтады.
Нәтижелерді талдау (23-сурет) бидай дәнін сарымсақ сығындысына жібіту арқылы дайындалғанын көрсетті оңтайлы экстракция режимдері бақылаумен салыстырғанда кМАФАнМ саны орташа есеппен 27,9-31,1% - ға төмендейді, ашытқы, зең және спора түзетін бактериялар кейбір сынақ үлгілерінде табылмады. Айта кету керек, әр түрлі температурада және экстракция ұзақтығында дайындалған сарымсақ сығындысы астық микрофлорасына қатысты әр түрлі бактерицидтік қабілетке ие. 
Бидай дәнін сіңдіру кезінде қолданылатын табиғи заттардың антисептикалық әсерін талдау олардың барлығы өсу мен дамуды таңдамалы түрде тежейтінін, сондай-ақ зерттелетін микроорганизмдер топтарының жойылуына ықпал ететінін көрсетті.
[bookmark: _Hlk148793394]Осылайша, жүргізілген зерттеулер нәтижесінде талданатын табиғи зат бактерицидтік қасиеттері бар биологиялық белсенді заттардың әртүрлі топтарын алу кезінде сулы фазаға өту арқылы бидай дәнін жібіту кезінде микробиологиялық тазалықты қамтамасыз етуде айтарлықтай жоғары белсенділікке ие екендігі анықталды, бұл хроматографиялау кезінде расталды. Антисептикалық әсері бар табиғи шикізатты қолдану астықтың ластануын орта есеппен 50-65 % төмендетуге мүмкіндік береді.
[bookmark: _Hlk148793533]Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, дәнді дақылдардың дәндерін сіңдіру кезінде олардың жалпы микробиологиялық тұқымын азайту және астықтан алынған нанның қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін сарымсақ сығындыларын қолданған жөн деген қорытынды жасауға болады. Осылайша, антисептикалық әсері бар табиғи шикізатты қолдану перспективалы болып табылады, бұл астық микроорганизмдерінің санын азайтуға мүмкіндік береді және адам ағзасына теріс әсер етпейді.
Сығындыға малынғанға дейін және кейінгі астық микрофлорасын зерттеу әртүрлі заттарды қолдану арқылы бидайдың микробиологиялық тазалығын арттыру қажеттілігін көрсетті.
Антисептикалық қасиеттерімен сипатталатын табиғи тектес заттардың ерітінділері мен сығындыларын сіңдіру кезінде қолданылатын бактерицидтік функцияларды салыстырмалы талдау барлық зерттелетін объектілердің зерттелетін микроорганизмдер топтарына қатысты селективті әсер ететіндігін көрсетті.

3.6 Ауыр металдардың, радионуклидтер құрамын төмендетуді ескере отырып, астық шикізатының қауіпсіздігін арттыру тәсілдерін әзірлеу
[bookmark: _Hlk148533912]Арша, сарымсақ жемістерінің өсімдік сығындыларының хроматограммалары өздерінің органикалық қышқылдарының болуына сәйкес келетін шыңдардың болуын көрсетті, олар ауыр металдарды хелаттап, оларды тасымалдай алады.
Дәнді дақылдарда флавоноидтар (бидайда - трицин) қорғаныс агенттері қызметін атқарады. Флавоноидтар-өсімдік тіндері арқылы ауыр металдарды тасымалдау қызметін атқаратын полифенолды қосылыстар. Ауыр металдар фенолды қосылыстармен комплекстер түзе алатыны белгілі [128]. Күрделі қосылыстардың түзілуі ортодифенолдар мен хромон туындыларына (флавондар мен флавонолдар) тән.
Сарымсақ пен кәдімгі арша жемістерінің хроматограммаларында ұсынылған өсімдік сығындыларының сапалық құрамы флавоноидты сипаттағы қосылыстардың болуын көрсетеді.
[bookmark: _Hlk148533122]5.8-кестеде микробқа қарсы әсері бар өсімдік сығындыларын қолданудың бидай дәнінде сумен жуғаннан кейін ауыр металдар мен радионуклидтердің құрамына оңтайлы жағдайларда 12 сағат сіңдіру әсері туралы деректер келтірілген. Бақылау нұсқасымен салыстырғанда кадмий құрамының 86 – ға;8-91,3%-ға, қорғасынның - 71,6-81,1% - ға, никельдің-69,9-74,8% - ға, хромның-53,0-58,4% - ға төмендеуі байқалады.

Кесте 10 – дәнді дақылдардың дәндерін қопсыту кезінде қолданылатын судағы, сығындылардағы ауыр металдар мен радионуклидтердің құрамы 

	Зерттелетін шикізат
	Металлдар мг/г 
	Радионуклидтер, Бк/л

	
	Pb
	Ni
	Zn
	Fe
	Cu
	137Cs
	90Sr

	Бақылау (астықты сіңдіру және ерітінділерді дайындау үшін қолданылатын су)
	Табылған жоқ
	0,020 ±0,02
	0,012 ±0,01
	0,018 ±0,04
	Табылған жоқ

	Астық өңделгеннен кейін таңдалған су
	0,037 ±0,02
	0,026 ±0,01
	0,189 ±0,01
	0,627 ±0,02
	1,265 ±0,03
	Табылған жоқ

	Сарымсақ сығындысы
	0,001 ±0,03
	0,002 ±0,02
	0,176 ±0,01
	0,543 ±0,01
	0,021 ±0,01
	Табылған жоқ

	Арша жеміс сығындысы
	0,01 ±0,02
	0,011 ±0,02
	0,165 ±0,01
	0,342 ±0,01
	0,048 ±0,01
	Табылған жоқ



Жоғарыда келтірілген деректерді талдау көрсеткендей, астықты жуу және сығындылар мен ерітінділерді дайындау үшін қолданылатын ағын суда зерттелетін элементтердің іздері бар, темір, мыс және мырыштың аз ғана болуы байқалады.
Дәнді дақылдардың дәндерін сіңдіру кезінде ауыр металдардың суға көшуі белгілі бір дәрежеде жүреді, мұны эксперимент нәтижелері дәлелдейді. Дәнді тазарту ұзақтығы аяқталғаннан кейін қолданылған суда барлық талданатын элементтердің мөлшері артады, мүмкін кейбір химиялық элементтер иондарының концентрациясының тепе-теңдігінің сұйық фазаға ауысуына байланысты.
Антисептикалық әсері бар заттардың ерітінділері мен сығындыларындағы металдарды зерттеу кезінде қорғасын мен никельдің ең көп мөлшері арша жемісінің 5% сығындысында байқалды. Никель, хром зерттелген барлық үлгілерде бар. Сығындыларда ағын сумен салыстырғанда темір мөлшері артады. Мырыш пен мыс сарымсақ ерітіндісінде көп кездеседі
Зерттеулер көрсеткендей, талданатын объектілер улы және радиоактивті элементтердің жинақталуымен ерекшеленеді, мүмкін олардың химиялық құрамының, орналасуының және шығу жағдайларының ерекшеліктеріне байланысты. Осыған қарамастан, олардың құрамы рұқсат етілген концентрация шегінен едәуір төмен, бұл антисептикалық әсері бар зерттелетін заттарды нан технологиясында олардың жалпы микробтық ұрықтануын азайту мақсатында дәнді дақылдардың дәндерін қопсыту кезінде пайдалану үшін қауіпсіз.






Үшінші бөлім бойынша тұжырым
1. Зерттеу нысаны ретінде Солтүстік Қазақстан облысының ҚР жаздық жұмсақ бидайының үлгілері таңдалды. Шортанды сорты 95: орташа астық (салмағы 1000 дән 30,0-35,1 г). Шортанды 95 бидай дәнінің сынамаларындағы ауыр металдардың мөлшері анықталды. Ауыр металдарды анықтау атомдық абсорбциялық спектрофотометрия әдісін қолдану арқылы жүзеге асырылды. 
2. Зерттеулер нәтижесінде аршаның ұсақталған жемістерінде, сарымсақта 15 аминқышқылдары бар екендігі анықталды, олардың 7-і организмде синтезделмейтін алмастырылмайтын амин қышқылдарынан тұрады және оған тамақпен бірге кіруі керек. 
3. Сарымсақтың, арша жемісінің  B. Subtilis және B. mesentericus өсуді тежеу аймағы анықталды. Сонымен, диаметрі саңырауқұлақ микрофлорасының өсуін тежейтін аймақ, арша сығындыларының әсерінен - 11,3-14,7 мм және сарымсақ-11,3-15,4 мм.
Нәтижесінде зерттелетін астық микрофлорасына қатысты антисептикалық әсері бар зат ретінде пайдалану үшін сарымсақты алудың оңтайлы параметрлері анықталды: бидайды жібіту кезінде қайнатпаның оңтайлы ұзақтығы 55 °С температурада 5 - тен 10 минутқа дейін; ал 60 °С температурада - 5 минут. Нәтижелерді талдау бидай дәнін сарымсақ сығындысына жібіту арқылы дайындалғанын көрсетті оңтайлы экстракция режимдері бақылаумен салыстырғанда кМАФАнМ саны орташа есеппен 27,9-31,1% - ға төмендейді, ашытқы, зең және спора түзетін бактериялар кейбір сынақ үлгілерінде табылмады. Жүргізілген зерттеулердің нәтижесінде арша мен сарымсақ сығындылары зеңдер мен ашытқыға қатысты микробқа қарсы әсерге ие екендігі анықталды.
4. Микробқа қарсы әсері бар өсімдік сығындыларын қолданудың бидай дәнінде сумен жуғаннан кейін ауыр металдар мен радионуклидтердің құрамына оңтайлы жағдайларда 12 сағат сіңдіру әсері туралы деректер келтірілген. Бақылау нұсқасымен салыстырғанда кадмий құрамының 86 – ға; 8-91,3%-ға, қорғасынның - 71,6-81,1% - ға, никельдің-69,9-74,8% - ға, хромның-53,0-58,4% - ға төмендеуі байқалады.













4 САҚТАУ МЕРЗІМІН ҰЗАРТУДА НАН ӨНІМІНІҢ ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫН, ҚАУІПСІЗДІГІН ЖӘНЕ МИКРОБИОЛОГИЯЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІН ЗЕРТТЕУ 

4.1 Нан өнімдерін таңдау кезіндегі тұтынушылық талғамдар мен артықшылықтардың ассортиментін талдау және маркетингтік зерттеу 
Бүгінгі таңда да өндірушілер нан өнімдерінің кең ассортиментін ұсынады, ол жыл сайын кеңейіп, толықтырылып отырады. Тұтынушыларға байытатын қоспалар мен басқа да факторлар қосылған түрлі пішіндегі, көлемдегі және бағадағы өнімдер ұсынылады. Жоғарыда айтылғандарға байланысты біздің зерттеулеріміздің мақсаты нан және нан-тоқаш өнімдерін таңдау кезінде тұтынушылық талғамға маркетингтік зерттеулер жүргізу болып табылады [129, 130 б]. 
[bookmark: _Hlk148527656]Маркетингтік зерттеулер 2019 жылдың қараша және желтоқсан айларында жүргізілді. Сауалнамаға 100 респондент – 18 жастан 68 жасқа дейінгі Алматы қаласының тұрғындары қатысты, олардың ішінде әйелдердің 73% - ы және ерлердің 27% - ы, әртүрлі әлеуметтік жағдайы мен әл-ауқаты. Сауалнама ашық әдіспен және өкілдік іріктеу бойынша сауалнама әдісімен жүргізілді.
[bookmark: _Hlk148527718]Қазақстанда нан күнделікті тұтынатын азық-түлік өнімі болып табылады (сурет 20). Осылайша, тұтынушылардың қалауын зерттеу көрсеткендей, респонденттердің 54% – ы күн сайын нан сатып алады, респонденттердің 20% – ы күн ара, 12% - аптасына үш рет, респонденттердің 9% - ы аптасына екі рет нан сатып алады, адамдардың 5% - ы нан сатып алмайды (респонденттердің үйде нан пісіретіндерін атап өтті).
Маркетингтік зерттеу барысында тұтынушылардың 70% – ы бидай ұны негізінде нан, 15% – қара бидай ұны, 10%-қара бидай ұны, қалған 5% - ы жүгері немесе қарақұмық ұны негізінде нан сатып алатындығы анықталды. Болашақта алынған нәтижелерді біз нанның жаңа түрлерінің рецептурасын жасау кезінде қолдандық [129, 130 б].




Сурет 20 – Тұтынушылардың нан және нан өнімдерін сатып алу жиілігі, %

Болашақта әзірленетін нанның жаңа түрін қай жерде сату орынды екенін анықтау үшін зерттеу жүргізілді, бұл респонденттердің 56% - ы супермаркеттерде, мамандандырылған дүкендерде нан сатып алатындығын көрсетті. Қалған 44% үйдің жанындағы дүкендерде нан сатып алуды жөн көреді. 
[bookmark: _Hlk148528888]Зерттеу барысында нан сатып алу кезінде тұтынушының таңдауына әсер ететін негізгі факторлар анықталды. Тұтынушылардың 25% үшін ең маңызды критерий-балғындық. Респонденттердің 18% нан өндірушіні таңдағанда артықшылық береді. 16% сақтау мерзіміне және 16% өнімнің сыртқы түріне назар аударады. Өнімнің құрамы респонденттердің 13% үшін маңызды, ал респонденттердің 12% үшін тағамдық құндылық маңызды. Деректер 21-суретте көрсетілген. 


Сурет 21 – Нан және нан-тоқаш өнімдерін сатып алу кезінде тұтынушылардың таңдауына әсер ететін факторлар

«Сіз Алматы қаласының сауда желілерінде сатылатын нанның сапасын қалай бағалайсыз?», Респонденттердің 69%-ы сапаға қанағаттанғандықтарын, 27% - ы нанның сапасына қанағаттанбайтындығын, ал респонденттердің 4% - ы сатылатын нанның сапасы өндірушіге байланысты деп санайды (сурет 22). Сауалнама кезінде тұтынушылар дүкен сөрелерінде сапалы нанды көргісі келетіндерін атап өтті.



Сурет 22 – Тұтынушылардың нан сапасын бағалауы, %

Зерттеу барысында сауда желілерінде (респонденттердің 80% - ы бойынша) функционалдық мақсаттағы нан жеткіліксіз мөлшерде ұсынылғаны анықталды. 50 жастан асқан респонденттердің 20% - ы ұлттық нан Алматы қаласының дүкен сөрелерінде жеткіліксіз ұсынылғанын атап өтті.
[bookmark: _Hlk148528925]Сауалнамаға қатысқан әйелдердің де, 25 пен 49 жас аралығындағы ерлердің де 88% - ы табиғи компоненттер негізінде жаңа функционалды нан әзірлеп, шығаруды орынды деп санайды. Респонденттердің 12% - ы бұл сұраққа жауап беруге қиналды. Алынған нәтижелер функционалдық мақсаттағы нанның жаңа түрін әзірлеу перспективалылығын және оның Қазақстанның тұтыну нарығында сұранысқа ие болатынын айғақтайды [129, 131 б].
Дұрыс тамақтану тұжырымдамасының негізгі қағидаларының бірі-бұл өнімдер адам ағзасының қоректік заттар мен энергияға деген қажеттіліктерін қанағаттандырып қана қоймай, сонымен қатар өнімнің қауіпсіздігін де қанағаттандыруы керек. Функционалды өнімдерді дамытуға көбірек көңіл бөлінеді. Осы бағыттағы зерттеулер жалғасуда, сондықтан функционалды ингредиенттердің тізімі үнемі кеңеюде [129, 132 б]. Микробиологиялық, уытты қауіпсіздікті арттыру, нан өнімдерінің тағамдық құндылығы мен органолептикалық көрсеткіштерін жақсарту үшін біз олардың құрамында арша жемістерін қолдануды ұсындық.
Жалпы арша - кипарис тұқымдасының мәңгі жасыл қылқан жапырақты бұтағы немесе тармақталған магистралі бар ағаш. Зауытта инелер тәрізді жапырақтары мен жидек тәрізді конустары бар, 1-3 тұқымы бар, қара-көк, көбінесе көкшіл гүлденуімен, екінші жылы піседі. Қарапайым арша конустарында пинен, кадинен, терпинеол, дипентен, борнеол, изоборнеол, цедрол және бірқатар органикалық қышқылдар (алма, құмырсқа, сірке) бар 2% - ға дейін эфир майы бар. Осы және басқа қосылыстардың арқасында арша жемістері қабынуға қарсы, несеп айдағыш және бактерицидтік қасиеттерге ие [129, 133 б]. Арша жемістерінде 40% - ға дейін қант, шамамен 9,5% шайыр, бояғыш, майлы май бар. Жемістердегі жалпы күлдің мөлшері 5% - дан аспайды. Медицинада конустар несеп айдағыш препараттарды дайындау үшін қолданылады [129, 134 б]. Арша жемістері бауыр, ұйқы безі, тыныс алу органдарының ауруларын, асқазан-ішек жолдарының бұзылуын, зәр шығару жүйесінің ауруларын және қабыну процестерін емдеуде белсенді қолданылады.
Осыған байланысты тұтынушы табиғи қоспаларды қосу арқылы нанға қалай қарайтынын білу қызығушылық тудырды. Жаңа функционалды наннан көргісі келетін қоспалар туралы тұтынушылардың сауалнамасының нәтижелері 23- суретте көрсетілген.  Тұтынушылардың 35% - ы (25 пен 49 жас аралығындағы әйелдердің көпшілігі) арша қосылған жаңа нанды көргісі келеді. Респонденттердің 25% - ы кебек қоспасы ретінде көреді, 16% - ы ББЗ қосылған нанды, 7% - ы пастернак қосылған, 6% - ы шайқурай қосылған, 11% - ы қоспалардың басқа түрлерін атады.


Сурет 23 – Тұтынушылардың нанның жаңа түрінде көргісі келетін қоспаларға қатысты сауалнамасының нәтижелері

Осылайша, қазіргі уақытта нан, нан-тоқаш өнімдерін тұтынушы сатып алу орындарын іздеуге күш жұмсамай, кең ауқымды жоғары сапалы өнімдерді сатып алуға тырысады, оларды жақын жерде сатып алады, нан мен нан-тоқаш өнімдерінің қауіпсіздігіне, сақтау мерзіміне назар аударады.


4.2 Ұнтақталған арша жемісінің нан сапасының көрсеткіштеріне әсері
Ұнтақталған арша жемісінің нанның сапасына әсерін зерттеу үшін 8-кестеде келтірілген рецепт бойынша дайындалған зертханалық нан пісіру жүргізілді. Ұнтақталған арша жемісі бидай ұнының массасына 1, 2, 3, 4  және 5% мөлшерінде қосылды. Дайын өнім сапасының физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштеріне сүйене отырып, арша ұнтағын енгізудің оңтайлы әдісі анықталды және арша ұнтағының оңтайлы мөлшері анықталды.

4.2.1 Ұнтақталған арша жемісінің нан сапасының органолептикалық көрсеткіштеріне әсері
Бидай ұны нанының тәжірибелік үлгілерінің органолептикалық сапа көрсеткіштері бес балдық шкала бойынша бағаланды. Бағалау кезінде келесі көрсеткіштер ескерілді: пішіннің дұрыстығы, қыртыстың түсі, қыртыстың бетінің жағдайы, үгінділердің түсі, оның құрылымдық-механикалық қасиеттері, кеуектілік құрылымы, нанның хош иісі, дәмі және шайнауы (кесте 11) [130, 115 б].

Кесте 11 – Сапаны органолептикалық бағалау үшін 5 баллдық шкала қолданылды
 
	Көрсеткіштер атауы
	Коэффициент
	Балл
	Көрсеткіштер сипаттамасы

	Сыртқы түрі
	Форма
	0,1
	5,0
	Нанның түріне сәйкес, сыртқы қабығы дөңес

	
	
	
	4,0
	Жоғарғы қабыққа қатысты жеткілікті симметриялы 

	
	
	
	3,0
	Жоғарғы қабыққа қатысты сәл симметриялы емес

	
	
	
	2,0
	Жоғарғы қабығы тегіс 

	
	
	
	1,0
	Жоғарғы қабығы ойыс, бұрмаланған, пішіні өзгерген

	
	Сыртқы беті
	0,1
	5,0
	Тегіс, жарықсыз және жылтыр

	
	
	
	4,0
	Жеткілікті тегіс, аздап сызат байқалады және жылтыр 

	
	
	
	3,0
	Аздап көпіршіген, үлкен емес сызат байқалады, жылтыры әлсіз 

	
	
	
	2,0
	Көпіршіген, кедір-бұдырлы, үлкен сызаттар, беті күңгірт 

	
	
	
	1,0
	Қабығы жыртылған

	
	Түсі 
	0,075
	5,0
	Ашық сарыдан ашық қоңырға дейін, біркелкі

	
	
	
	4,0
	Ашық сары немесе қоңыр, жеткілікті біркелкі 

	
	
	
	3,0
	Сары немесе қарқынды қара қоңыр, біркелкі емес

	
	
	
	2,0
	Сары немесе қарқынды қою қоңыр, бірақ өте біркелкі емес

	
	
	
	1,0
	Бозғылт немесе күйген

	Нан ортасының жағдайы
	0,075
	5,0
	Өте жұмсақ, серпімді

	
	
	4,0
	Жұмсақ, серпімді

	
	
	3,0
	Қанағаттанарлық жұмсақ (сәл тығыздалған), серпімді

	
	
	2,0
	Айтарлықтай тығыздалған, үгілмелі

	
	
	1,0
	Қатты жабысқақ, ылғалды, жабысқақ

	Дәмі
	0,25
	5,0
	Нанның осы түріне сәйкес, бөтен дәмі жоқ

	
	
	4,0
	Өнімнің осы түріне тән

	
	
	3,0
	Өнімнің осы түріне тән әлсіз дәм байқалады 

	
	
	2,0
	Тұщы, сәл қышқыл

	
	
	1,0
	Жеткілікті тұщы, өткір қышқыл, тұзы ащы, бөгде жағымсыз дәм 

	Иісі
	0,20
	5,0
	Нанның осы түріне сәйкес, бөтен иіс жоқ

	
	
	4,0
	Өнімнің осы түріне тән

	
	
	3,0
	Өнімнің осы түріне тән әлсіз иіс байқалады 

	
	
	2,0
	Айқындалмаған, аздап бөтен иіс

	
	
	1,0
	Өткір қышқыл, бөгде жағымсыз иіс 



Әзірленген балдық шкала негізінде Одесса тағамдар технологияларының ұлттық академиясында (Украина) дегустациялық комиссия мүшелері арша қосылған нанның жаңа түріне дегустация жүргізді. Арша қосылған нан Алматы технологиялық университетінің «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі және сапасы» кафедрасының зертханалық жағдайында жасалған. Нанның жаңа түрін әзірлеу үшін негізгі компонент ретінде Алматы облысының арша жемістері (ГОСТ 2802-89) 0,1 мм өлшемге дейін ұсақталған, қалған компоненттер ретінде 1 сұрыпты бидай ұны, органолептикалық және физикалық-химиялық көрсеткіштері бойынша ҚР СТ 1482-2005 стандартына сәйкес, ауыз су ҚР СТ ГОСТ Р 51232-2003 стандартына сәйкес, ашытқы ГОСТ Р 54731-2011 бойынша; ҚР СТ ГОСТ Р 51574-2003 бойынша ас тұзы қолданылды [130, 117 б].
[bookmark: _Hlk148535960]Дегустацияға келесі нан үлгілері ұсынылды:
№ 1-бақылау үлгісі
№2-1,0% арша қосылған нан
№3-2,0% арша қосылған нан
№4-3,0% арша қосылған нан 
№5-4,0% арша қосылған нан
№6-5,0% арша қосылған нан
Зерттелетін нан үлгілерін дегустациялық бағалау сапаның органолептикалық көрсеткіштерінің 5-балдық шкаласы бойынша жүргізілді. Дегустациялық комиссияның нәтижелері 12-кестеде көрсетілген [130, 117 б].  

Кесте 12 – Дегустация нәтижелері
 
	Көрсеткіштер атауы
	Үлгілер

	
	1,0% арша қосылған нан
	2,0% арша қосылған нан
	3,0% арша қосылған нан
	4,0% арша қосылған нан
	5,0% арша қосылған нан
	Бақылау

	
	Коэффициенттерді есепке ала отырып көрсеткіштерді бағалау XiKi

	Формасы
	4,2±0,02
	4,2±0,02
	4,2±0,02
	4,0±0,02
	4,0±0,02
	4,2±0,02

	Сыртқы беті
	4,2±0,04
	4,2±0,02
	4,3±0,02
	4,0±0,02
	3,9±0,02
	4,3±0,02

	Түсі 
	4,8±0,03
	4,8±0,03
	4,8±0,03
	4,0±0,02
	3,8±0,02
	4,8±0,03

	Нанның піскен ортасы
	4,8±0,01
	4,8±0,01
	4,8±0,01
	4,3±0,01
	4,0±0,01
	4,8±0,01

	Кеуектілігі 
	4,0±0,04
	4,0±0,04
	4,0±0,04
	3,5±0,05
	3,5±0,05
	4,0±0,04

	Иісі 
	5,0±0,01
	5,0±0,01
	5,0±0,01
	4,3±0,18
	4,0±0,18
	5,0±0,01

	Дәмі 
	4,9±0,25
	4,9±0,1
	4,9±0,1
	4,2±0,25
	3,5±0,25
	4,9±0,1

	Суммалық көрсеткіштерді бағалау 

	Ортақ балл
	4,40
	4,78
	4,86
	4,20
	4,10
	4,86

	Сапа категориясы
	«жақсы»
	«өте жақсы»
	«өте жақсы»
	«жақсы»
	«жақсы»
	«өте жақсы»



Жүргізілген дегустация барысында сарапшылардың айтуынша, арша 1,0% қосылған нанның дәмі мен иісі жеткіліксіз. 3,0% арша қосылған нан тиісті пішінге ие, беті ірі сызатсыз және үзіксіз, сыртқы түсі ашық-сары түстен сәл қоңыр түске дейін, нан ортасы ылғалды емес, серпімді, жақсы дамыған және біркелкі, дәмі сәл тәтті, иісі өзіне тән. 5,0% арша қосылған нанның сыртқы түрі көпіршіген, кедір-бұдырлы, үлкен сызаттары бар, беті күңгірт, түсі қою қоңыр, дәмі қышқыл, жағымсыз, иісі аздап бөтен иіс бар [130, 118 б]. 
Жүргізілген дегустация нәтижесінде эксперттер 3% арша қосылған нанның органолептикалық көрсеткіштеріне өте жақсы деген баға берді.  
Жүргізілген талдау нәтижелері бойынша сыналатын үлгілердің сапасын органолептикалық бағалау профилограммасы жасалды (сурет. 24).




Сурет 24 – Арша қосылған нан сапасының органолептикалық көрсеткіштерінің профилограммасы

Арша қосылған нан сапасының органолептикалық көрсеткіштерінің профилограммасы нәтижесінде 3% арша қосылған нан сапасының көрсеткіштері жоғары болды.
Органолептикалық бағалау өсімдік ұнтағы қосылып дайындалған нанның қабығының айқын түстері, дәмі мен хош иісі, қолданылатын шикізаттың ерекшелігімен ғана емес, сонымен қатар қамырдың биохимиялық және микробиологиялық процестердің тереңдігіне байланысты растады. Сонымен қатар, қанттардың, тағамдық талшықтардың және пектин заттарының жоғары болуымен сипатталатын өсімдік ұнтақтарын пайдалану нан ортасының балғындығын сақтауға ықпал етеді [130, 118 б].

4.2.2 Ұнтақталған арша жемісінің нан сапасының физика-химиялық көрсеткіштеріне әсері
Дайын өнім сапасының физика-химиялық көрсеткіштері арша ұнтағы қосылып алты рет нан пісіру негізінде алынды және олардың бидай ұнынан жасалған нанның сапасына әсері.
Арша ұнтағы 1, 2, 3, 4 және 5% мөлшерінде қосылды. 
Арша ұнтағының нан сапасының физика-химиялық көрсеткіштеріне әсерін зерттеу нәтижелері 13-кестеде көрсетілген.

Кесте 13 – арша ұнтағының нанның физика-химиялық көрсеткіштеріне әсері

	Физика-химиялық көрсеткіштері
	Нан үлгілері

	
	Бақылау
	1% арша қосылған нан
	2% арша қосылған нан
	3% арша қосылған нан
	4% арша қосылған нан
	5% арша қосылған нан

	Нан ортасының ылғалдығы, %,
Көп емес
	42,1±0,01
	42,1±0,01
	42,4±0,01
	42,3±0,01
	42,3±0,01
	42,5±0,01

	Нан ортасының қышқылдығы, град., көп емес
	2,3±0,05
	2,5±0,01
	2,5±0,01
	2,6±0,03
	2,8±0,03
	3±0,04

	Нан ортасының кеуектілігі, %, 
Кем емес
	65±1,15
	65±1,24
	65±1,24
	66±1,10
	66,5±1,10
	67±1,0



Аршаның ұнтағының 3% қамырға қосылуы негізгі физика-химиялық көрсеткіштер бойынша нан сапасының жақсаруына әкелетіні анықталды. Арша ұнтағын 4% және одан жоғары мөлшерде қолдану нан ортасының күңгірт түсін береді.
Осылайша, арша ұнтағының 3% мөлшерде қосу оңтайлы деп қорытынды жасауға болады.

4.2.3 Ұнтақталған арша жемісінің нанның тағамдық құндылығына әсері
Адам тұтынатын тағам құрамында ағзаның қалыпты жұмыс істеуі үшін қажетті қоректік заттар (су, ақуыздар, көмірсулар, майлар, минералдар, дәрумендер, диеталық талшықтар және т.б.) болуы керек: зат алмасу үшін, қалпына келтіру үшін, ал өсу кезеңінде – оның тіндерінің жаңадан пайда болуы кезінде.
Тамақ адам ағзасына метаболизм процестері үшін қажет энергия көзі, сонымен қатар еңбек және басқа процестерге энергия шығындарын жабу үшін болып табылады. 
Сондықтан азық-түлік рационы мен жеке тамақ өнімдері адам ағзасына қажетті тағамдық заттардың құрамы бойынша ғана емес, сондай-ақ осы рацион немесе 100 г белгілі бір өнімді адам ағзасы оны игеру процесінде бөліп шығаруы мүмкін энергиямен сипатталатын энергетикалық құндылығы бойынша бағаланады [131].
Ақуыз заттар адамның тамақтануында, физиологиялық функцияларында және денесінің күйінде өте маңызды рөл атқарады. Тағам ақуызы-ағзаның жасушалары мен тіндерін қалпына келтіру және жаңарту көзі. Нақты ақуыздар біздің ағзамызда өте маңызды функцияларды орындайтын ферменттердің, гормондардың және басқа түзілімдердің бөлігі болып табылады.
Тағамдық ақуыздарда олардың аминқышқылдарының құрамы өте маңызды. Тағамдық ақуыздарды құрайтын 20 аминқышқылдарының 8-і (валин, изолейцин, лейцин, лизин, метионин, триптофан, фенилаланин және треонин) алмастырылмайтын амин қышқылдары болып саналады, өйткені олар біздің ағзамызда синтезделе алмайды, сондықтан тамақ ақуыздарымен бірге түсуі керек. 
Жұмыста дәстүрлі емес шикізат қолданылғанын ескере отырып, арша ұнтағы қосылған 100 г нанға тағамдық заттардың құрамын анықтадық. Алынған нәтижелер 14-кестеде келтірілген.
Арша ұнтағы қосылған нандағы ақуыз мөлшері бақылау үлгісімен салыстырғанда 4,0 және 11,8% - ға артты; май мөлшері 18,5 және 14,8% - ға өсті; талшық мөлшері сәйкесінше 322,2 және 222,2% - ға өсті.

Кесте  14 – Зерттелетін үлгілердің тағамдық құндылығы, 100 г нанға 

	Көрсеткіштері
	Бақылау
	1% арша қослған нан
	2% арша қослған нан
	3% арша қослған нан
	4% арша қослған нан
	5% арша қослған нан

	Ақуыз, г 
	7,1±0,12
	7,1±0,26
	7,1±0,26
	7,5±0,26
	7,5±0,26
	7,5±0,26

	Май, г 
	0,60±0,02
	0,62±0,03
	0,62±0,03
	0,80±0,03
	0,80±0,03
	0,80±0,03

	Көмірсулар, оның ішінде: г
- клетчатка
	49,5±0,68
1,98±0,04
	49,2±0,73
1,98±0,03
	49,2±0,73
1,98±0,03
	48,7±0,73
2,05±0,03
	48,7±0,73
2,05±0,03
	48,7±0,73
2,05±0,03

	Нан ортасының ылғалдығы, %
	42,1±0,01
	42,1±0,01
	42,1±0,01
	42,3±0,01
	42,3±0,01
	42,3±0,01

	Дәрумендер, мг

	Аскорбин қышқылы (С)
Ретинол(А)
Токоферол (Е)
	
0
0,003±0,01
1,3±0,03
	
0,0001±0,01
0,003±0,01
1,3±0,03
	
0,0001±0,01
0,003±0,01
1,3±0,03
	
0,0039±0,01
0,18±0,02
1,7±0,05
	
0,0040±0,01
0,18±0,02
1,7±0,05
	0,0042±0,01
0,18±0,02
1,7±0,05

	Минералды заттар, мг:

	Темір (Fe)
Мыс (Cu)
Kалий (К)
Фосфор (P)
Кальция (Ca)
	0,95±0,08
0,032±0,003
94,84±1,60
67,48±1,53
17,35±0,25
	0,98±0,08
0,035±0,003
98,84±1,60
69,48±1,53
19,35±0,25
	0,98±0,08
0,035±0,003
98,84±1,60
69,48±1,53
19,35±0,25
	2,463±0,05
0,106±0,005
120,28±1,80
90,74±1,36
25,79±0,39
	2,463±0,05
0,106±0,005
120,28±1,80
90,74±1,36
25,79±0,39
	2,463±0,05
0,106±0,005
120,28±1,80
90,74±1,36
25,79±0,39

	Энергетикалық құндылығы, ккал
	231,8
	231,9
	231,9
	232
	232
	232



Арша ұнтағы қосылған нанның энергетикалық құндылығы аздап төмендеді және 232 ккал құрады, сәйкесінше энергетикалық құндылығы 231,8 ккал болатын бақылау үлгісімен салыстырғанда [80, 10 б].

4.2.4 Ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның қауіпсіздік көрсеткіштерін талдау
Арша ұнтағы қосылған нан құрамында улы элементтер, микотоксиндер, пестицидтер, радионуклидтер, сондай-ақ микробиологиялық көрсеткіштер сияқты қауіпсіздік көрсеткіштері анықталды. Жүргізілген зерттеулердің нәтижелері 15-кестеде және 25-суретте ұсынылған [80, 11 б].
15-кестеде зерттелетін үлгілердің қауіпсіздік көрсеткіштерінің нәтижелері көрсетілген. Жүргізілген зерттеулердің талдаулары арша қосылған нанның тәжірибелік үлгілері барлық көрсеткіштер бойынша КО ТР 021/2011 белгілеген қауіпсіздік талаптарына сәйкес келетіндігін дәлелдейді. 

Кесте 15 – Зерттелетін үлгілердің қауіпсіздік көрсеткіштерінің нәтижелері

	Көрсеткіштер атауы 
	КО ТР 021/2011 бойынша рұқсат етілетін деңгейі
	Бақылау 
	1% арша қосылған нан
	2% арша қосылған нан
	3% арша қосылған нан
	4% арша қосылған нан
	5% арша қосылған нан

	Пестицидтер, мг/кг:
	
	
	
	
	
	
	

	гексахлорциклогексан
(α-, β-, γ-изомерлері)
	0,5 көп емес
	0,003
	0,002
	0,002
	0,001
	0,001
	0,001

	ДДТ және оның метоболиттері
	0,02 көп емес
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001

	2,4-D қышқылы, оның тұздары және эфирі
	Рұқсат етілмейді
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ

	гексахлорбензол
	0,01 көп емес
	0,002
	0,002
	0,002
	0,002
	0,002
	0,002

	Микотоксины, мг/кг:
	
	
	
	
	
	
	

	афлатоксин B1
	0,005 көп емес
	0,002
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001
	0,001

	дезоксиниваленол
	0,7 көп емес
	0,3
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Т-2 токсин
	0,1 көп емес
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	зеараленон
	0,2 көп емес
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	Радионуклидтер, Бк/кг:
	
	
	
	
	
	
	

	цезий-137
	40 көп емес
	4,1
	4,1
	4,1
	4,1
	4,0
	4,0

	стронций-90
	20 көп емес
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5
	1,4
	1,3




Сурет 25 – Арша ұнтағы қосылған нанның улы элементтерінің көрсеткіші
3% арша ұнтағы қосылған зерттелген нан үлгісі тағамда пайдалануға қауіпсіз.

4.2.5 Ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның антиоксиданттық қасиеттерін анықтау
Жануарлар мен адам ағзасында оттегінің қатысуымен тотығу процестері үнемі жүреді,онсыз өмір мүмкін емес. Алайда, осы процестердің нәтижесінде ағзаға зиян келтіретін, аурулар мен қартаюдың дамуына ықпал ететін бос оттегі радикалдары пайда болады. Сондықтан, соңғы жылдары антиоксиданттарға, тірі ұлпадағы осы радикалдардың артық мөлшерін бейтараптандыратын заттарға көбірек назар аударуда.
Антиоксиданттар адам ағзасының қалыпты жұмысын, атап айтқанда липидтердің, ақуыздардың және нуклеин қышқылдарының тотығу процестерін реттейді, нәтижесінде жасушаларда бос радикалдар деп аталатын жоғары белсенді оттегі қосылыстары пайда болады. Еркін радикалдар қалыпты тыныс алу, метаболизм және бөгде бактерияларды өлтіру үшін қажет. Алайда, дененің антиоксидантты "қорғанысы" әлсіреген кезде, олар ағзада тым көп жиналып, атеросклероздың, асқазан мен он екі елі ішектің ойық жарасының, қатерлі ісіктердің, жүректің ишемиялық ауруының дамуына ықпал ететін "липидті пероксид синдромы" пайда болады.
Антиоксиданттардың маңызды топтарына С дәрумені, Е дәрумені (токоферолдар) және химиялық құрылымы бойынша оларға жақын токотриенолдар, убихинондар, А дәруменімен байланысты каротиноид молекулалары, селен, флавоноидтар, флавоноид тобына жатпайтын полифенолдар жатады.
Сонымен, арша жемістерінде асқазанның қалыпты жұмыс істеуі үшін қажет С дәрумені, флавоноидтар (кверцетин), эфирлер көп. Аршаның антиоксиданттық қасиеттерін алма, сірке, құмырсқа, аскорбин, глюкурон қышқылдары береді, олар дененің жүйке жүйесін ынталандырады, бүйрек пен ішектің қызметін күшейтеді.
Нан-тоқаш өнімдерін дайындау және байыту үшін пайдаланылатын шикізат аталған компоненттердің көпшілігін қамтығандықтан, әзірленген нан түрлерінің жалпы антиоксиданттық белсенділігін анықтаған жөн.
Эксперименттік деректерді өңдеу нәтижесінде арша қосылған нанның жалпы антиоксиданттық белсенділігінің гистограммасы жасалды (26-сурет).




Сурет 26  – Аршаның нанның антиоксиданттық белсенділігінің әсері.

Осылайша, нанға арша қосу бақылау үлгісімен салыстырғанда антиоксиданттық санын көбейтуге мүмкіндік берді.

4.3 Өсімдік ингредиенттерінің бидай ұнынан жасалған нанның балғындылығын сақтауға әсерін зерттеу 
Арша ұнтағының бидай ұнынан жасалған нан сапасының көрсеткіштеріне және сақтау мерзіміне әсерін анықтау үшін нан пісірілгеннен кейін 16 сағаттан кейін және сақтау процесінде органолептикалық, физика-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштерге талдау жүргізілді. Бақылау өсімдік ингредиенттерін қолданбай пісірілген үлгі болды.
Әр түрлі сақтау ұзақтығының үлгілерінің балғындық - ескіргіштік көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері диаграмма түрінде ұсынылған (сурет. 27). Бағалау келесі көрсеткіштер бойынша 5 балдық сараланған шкала бойынша жүргізілді: дәмі, иісі (хош иісі), үгіндінің жұмсақтығы, үгіндінің икемділігі, ұсақтығы [132].
Нанның балғындығы оның негізгі сапалық көрсеткіштерінің бірі болып табылады. Талдау нәтижелері бойынша арша ұнтағы қосылған нанның балғындық деңгейі бақылау үлгісіне қарағанда жоғары. Бұл, енгізілген арша қамырдың реологиялық қасиеттерін және дайын өнімнің сапа көрсеткіштерін жақсартады. Өсімдік ингредиенттерінің құрамына кіретін пектин және таниндер қатты байланған ылғалдың құрамын арттырады, соның арқасында ол нанды сақтау процесінде аз жоғалады, бұл оның ескіру жылдамдығын төмендетеді.
Пісіргеннен кейін 16 сағаттан кейін арша ұнтағымен байытылған бидай ұнынан жасалған нан үлгісі дұрыс пішінді, тегіс, алтын, біркелкі түсті қыртысы, жеңіл жағымды жеміс хош иісі бар айқын дәмі, дамыған, жұқа қабырғалы біртекті кеуектілігі болды.
Сақтау процесінде нанның органолептикалық көрсеткіштері өзгерді: қатты және сынғыш қыртысы жұмсақ әрі мыжылған, дәмі мен хош иісінің ауырлығы әлсіреді, үгінділердің икемділігі мен нанның шайнауы төмендеді, үгінділер көбейді.
	
16 сағаттан кейін сақтау
	
24 сағаттан кейін сақтау

	
48 сағаттан кейін сақтау
	
72 сағаттан кейін сақтау



Сурет 27 – нанның балғындығын бағалау диаграммасы
Сақтау процесінде нанның бақылау үлгісінің балғындық дәрежесінің жоғалуы арша ұнтағы қосылған үлгіге қарағанда қарқынды жүретіні анықталды. Бақылау үлгісі үшін нанның балғындығы-ескіруінің барлық көрсеткіштері бойынша орташа балл 72 сағат сақтағаннан кейін 51,8% - ға, ал өсімдік ингредиенттерімен байытылған үлгі үшін 31,3% - ға төмендеді.

4.4 Сақтау процесінде ұнтақталған арша жемісі қосылған нанның микробиологиялық қауіпсіздігінің көрсеткіштері
Қазақстан республикасының дұрыс тамақтану саласындағы мемлекеттік саясатының маңызды басымдықтарының бірі –жоғары сапалы нан өнімдерінің ассортиментін арттыру және олардың қауіпсіздігін қамтамасыз ету.
Мамандардың кейбір бағалауы бойынша микроорганизмдердің белсенділігіне байланысты барлық тамақ өнімдерінің төрттен бір бөлігі жоғалады. Картоп ауруы және көгеру сияқты нан аурулары жиі кездеседі [133].
Картоп ауруының қоздырғыштары топырақта, ауада, өсімдіктерде жиі кездесетін Bacillus subtilis кіші түрлеріне жататын спора түзетін бактериялар болып табылады. Зақымдалған нанда крахмал декстриндердің пайда болуымен белсенді гидролизденеді, бұл оның нан ортасының жабысқақ, созылатын етеді. Картоп таяқшасының протеолитикалық ферменттері ақуыздарды жұқтырған нанға ерекше иіс беретін өнімдер пайда болғанға дейін бұзады [134].
Нанның көгеруі қоршаған ортадан шыққан зең спораларының зақымдануынан, сондай-ақ ұнның ластануынан болады. Алдымен зең саңырауқұлақтары нанның қыртысына түседі, содан кейін үгінділерге түсіп, ферменттердің әсерінен оны ыдырата бастайды, ал нанның дәмі мен иісі нашарлайды. Зеңнің кейбір түрлері улы заттар түзе алады. Көгерген саңырауқұлақтардан зардап шеккен нан сатуға және қайта өңдеуге жарамсыз [135].
Зақымдалған нанды жеу адамның жүйке жүйесі мен асқазан-ішек жолдарының мүшелеріне зақым келтіруі мүмкін. Сонымен қатар, қажетсіз микрофлораның дамуы өнімнің бұзылуына әкеледі, бұл азық-түлік кәсіпорындарына айтарлықтай материалдық зиян келтіреді [136].
Химиялық құрамына, атап айтқанда, консерванттар ретінде жоғары тиімділігі бар, бактерицидтік және саңырауқұлаққа қарсы әсері бар органикалық қышқылдардың құрамына байланысты арша бидай ұнынан жасалған өнімдерге зиян келтіретін және дайын өнімнің сапасын нашарлатпайтын қажетсіз микрофлораның дамуын болдырмау үшін нан өндірісінде қолдануға болады [137].
Микробиологиялық төзімділігін қамтамасыз ету мақсатында бидай ұнынан жасалған нан рецептурасында аршаны қолдану мүмкіндігін растау үшін 102 спора/г ұнның жалпы мөлшері есебінен Bacillus subtills және Bacillus mesentericus споралы бактерияларын индукциялай отырып, нан пісіруге сынамалы зертханалық зерттеулер жүргізілді. Дайын өнімдер дымқыл қағазға оралған, содан кейін 37○С температурада және 36 сағат ішінде 85-90% салыстырмалы ылғалдылықта инкубацияланған. Осыдан кейін нан картоп ауруының көрінісі органолептикалық түрде анықталды. Алынған мәліметтер 20-кестеде келтірілген.
Органолептикалық бағалау нәтижелері бойынша аршаның қосылып зақымдалған ұннан жасалған үлгіде картоп ауруының белгілері табылған жоқ.
[bookmark: _Hlk148899373]Өсімдік ингредиенттері әсерінің ингибиторлық әсерін анықтау үшін бактериологиялық әдіспен Bacillus subtills және Bacillus mesentericus колонияларының сандық құрамы анықталды. Бұл әдіс тығыз қоректік ортаға үгінділер себу арқылы үлгіде өсіп келе жатқан көрінетін колониялардың санын анықтауға негізделген. Алынған нәтижелер 14-кестеде келтірілген.

Кесте 14 – нандағы картоп ауруының көрінісін органолептикалық бағалау

	Үлгілердің атауы
	Картоп ауруының белгілері

	Бидай ұнынан пісірілген нан
	Бидай ұнынан жасалған нанға тән хош иіс; нан ортасында ауру белгілері жоқ;

	Бидай ұнынан пісірілген нан
(103 спора/г ұн)
	Нан ортасы жабысқақ, спецификалық иіс бар

	Бидай ұнынан пісірілген нан
(103 спора/г ұн + арша жемістерінен алынған ұнтақ)
	Нанның ортасының ауру белгілері жоқ



Кесте 15 – Bacillus subtills және Bacillus mesentericus үлгілерінде көрінетін колониялардың саны

	Өсіру
	Бидай ұнынан пісірілген нан
(103 спора/г ұн)
	Бидай ұнынан пісірілген нан
(103 спора/г ұн + арша жемістерінен алынған ұнтақ)

	10-1 
	[image: ]
	Үздіксіз өсу
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	Үздіксіз өсу

	10-2
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	10-3
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15-кестеде келтірілген деректерді бағалау нәтижелері бойынша келесі қорытынды жасауға болады: бидай ұнынан жасалған нанның рецептіне арша ұнатағын қосу нанның картоп ауруының қоздырғыштарының азайтуға көмектеседі. Бұл, мүмкін, арша ұнтағы қосылған қамырының қышқылдығының жоғарылауымен байланысты, ал арша құрамындағы органикалық қышқылдар табиғи консерванттар ретінде әрекет етеді.
Пісірілген нан өнімдері бөлме ішінде (t= 20 ÷ 25 0C) және қоздыру жағдайында (t= 37 ÷ 38 0C, жоғары ылғалдылықта) сақталды.
Алынған нәтижелер 16-кестеде келтірілген.

Кесте 16 – Р≥0,95, n=3 сақтау процесінде зерттелетін үлгілердің микробиологиялық көрсеткіштерінің өзгеру нәтижелері

	Микробиолгиялық көрсеткіштері
	Нан үлгілері
	КО ТР 021/2011 талптары бойынша

	
	Бақылау
	3 % арша ұнтағы қосылған нан
	

	КМАФАнМ, КОЕ/г
	24 сағ
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ
	5,0×103

	
	48 сағ
	(5,0±0,5)×102
	Табылған жоқ
	

	
	72 сағ
	(2,5±1,5)×104
	Табылған жоқ
	

	
	96 сағ
	(8,5±1,5)×104
	(5,3±0,4)×102
	

	Зең, КОЕ/г
	24 сағ
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ
	50

	
	48 сағ
	< 10
	Табылған жоқ
	

	
	72 сағ
	(80±7)
	Табылған жоқ
	

	
	96 сағ
	(135±15)
	< 30
	

	БГКП, г
	24 сағ
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ
	1,0

	
	48 сағ
	0,01
	Табылған жоқ
	

	
	72 сағ
	0,1
	Табылған жоқ
	

	
	96 сағ
	1,0
	0,01
	



Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде анықталды (кесте. 7) 3% арша ұнтағы қосылған нан үлгісінде 72 сағаттан кейін КМАФАнМ табылған жоқ. Өз кезегінде, бақылау үлгісінде 24 сағаттық сақтаудан кейін КМАФАнМ көбеюі байқалады. Бақылау үлгісіне 2-тәулікте зең пайда бола бастады, ал 3% арша ұнтағы қосылған нан үлгісінде зең 4-тәулікте пайда болды, бірақ КО ТР 021/2011 нормасынан аспады. Нанның бақылау үлгісіндегі БГКП 72 сағат сақтағаннан кейін талаптарға сәйкес келеді, ал зерттелген 3% арша ұнтағы қосылған нан үлгісінде БГКП 96 сағат сақтағаннан кейін нормативтік мәннен аз болады. Зерттеу нәтижелері аршаның нан өнімдерінің микробиологиялық қауіпсіздігіне оң әсерін көрсетеді [80, 15 б].
Алынған нәтижелер аршаның нан құрамына қосылуы дайын өнімнің тағамдық құндылығын арттырып қана қоймай, дайын өнімнің сақтау мерзімін ұзартатындығын көрсетеді. Осылайша, арша қосылған нан өнімдерін 72 сағат сақтауға болады.

4.5 Зерттеу нәтижелерін математикалық өңдеу
Экспериментті жоспарлау матрицасы және жауап беру функциялары 17-кестеде келтірілген. 

Кесте 17 – Экспериментті жоспарлау матрицасы және жауап беру функциялары

	Тәжірибе нөмірі
	Ас тұзының массалық үлесі (САТ)
	Ұнтақталған арша жемісінің массалық үлесі (СҰАЖ)
	Антиоксиданттық белсенділік, АОБ, мг/100 г
	Органолептикалық бағалау ОБ, балл

	
	кодталған деңгей
	%
	кодталған деңгей
	%
	
	

	1
	–1
	1,15
	–1
	1,59
	13,89
	4,52

	2
	0
	1,50
	−√2
	1,00
	12,60
	4,40

	3
	+1
	1,85
	–1
	1,59
	13,77
	4,45

	4
	+√2
	2,00
	0
	3,00
	15,37
	4,48

	5
	+1
	1,85
	+1
	4,41
	15,70
	4,19

	6
	0
	1,50
	+√2
	5,00
	16,00
	4,10

	7
	–1
	1,15
	+1
	4,41
	15,84
	4,28

	8
	−√2
	1,00
	0
	3,00
	15,66
	4,56

	9
	0
	1,50
	0
	3,00
	15,50
	4,86

	10
	0
	1,50
	0
	3,00
	15,60
	4,84

	11
	0
	1,50
	0
	3,00
	15,50
	4,84

	12
	0
	1,50
	0
	3,00
	15,60
	4,86



(2) және (3) регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеру үшін сәйкесінше 28, 29 – суретте көрсетілген Парето диаграммалары салынды (L – сызықтық эффект, К – квадраттық эффект). Көрсетілген Парето диаграммаларында (сурет. 28, 29) абсолютті мәндер бойынша сұрыпталған стандартталған коэффициенттер келтірілген.
28-суреттегі деректерді талдау нанның жаңа түрін органолептикалық бағалау үшін параметрлердің өзара әрекеттесу әсері шамалы екенін көрсетеді, өйткені көрсетілген әсерді бағалау бағанасы тік сызықты кесіп өтпейді, бұл 95% сенімділік ықтималдығы. Сондықтан (2) регрессиялардан параметрлердің өзара әрекеттесу әсері жойылды. Есептелген коэффициенттері бар нанның жаңа түрінің органолептикалық бағасын анықтау үшін алынған теңдеу келесідей


	 (5)

[image: ПАРЕТО ОО]

Сурет 28 – Регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеруге арналған Парето диаграммасы (2)
[image: ПАРЕТО АОА]

Сурет 29 – Регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеруге арналған Парето диаграммасы (3)

29-суретте келтірілген деректерді талдау нанның жаңа түрінің антиоксиданттық белсенділігі үшін ас тұзының массалық үлесі квадраттық және параметрлердің өзара әрекеттесу әсері шамалы екенін көрсетеді. Бұл көрсетілген әсерлерді бағалау бағандары тік сызықты кесіп өтпейтіндігіне байланысты, бұл 95% сенімділік ықтималдығы. Сондықтан параметрлердің өзара әрекеттесу әсері және ас тұзының массалық үлесі квадраттық регрессиядан жойылды (3). Есептелген коэффициенттері бар нанның жаңа түрінің антиоксиданттық белсенділігін анықтау үшін алынған теңдеу келесідей


	 (6)

Әзірленген модельдердің (5) және (6) сәйкестігі дисперсиялық талдау әдісімен тексерілді, оның нәтижелері сәйкесінше 18 және 19-кестелерде келтірілген.

Кесте 18 – Дисперсиялық модельді талдау (5)

	Фактор
	Квадраттардың қосындысы, SS
	Еркіндік дәрежесі, df
	Квадраттың орташа мәні, MS
	F-критерийі
	Маңыздылық деңгейі, p

	(1) Ас тұзының массалық үлесі, %(L)
	0,009309
	1
	0,009309
	69,818
	0,003594

	Ас тұзының массалық үлесі, %(К)
	0,188162
	1
	0,188162
	1411,215
	0,000041

	(2) Ұнтақталған арша жемісінің массалық үлесі, %(L)
	0,106757
	1
	0,106757
	800,675
	0,000097

	Ұнтақталған арша жемісінің массалық үлесі, %(К)
	0,602046
	1
	0,602046
	4515,342
	0,000007

	Келісімді жоғалту
	0,002968
	4
	0,000742
	5,565
	0,095035

	Таза қате
	0,000400
	3
	0,000133

	Жалпы SS
	0,799767
	11

	Анықтау коэффициенті R2 = 0,99579; R2adj = 0,99338



Кесте 19 – Дисперсиялық модельді талдау (6)

	Фактор
	Квадраттардың қосындысы, SS
	Еркіндік дәрежесі, df
	Квадраттың орташа мәні, MS
	F-критерийі
	Маңыздылық деңгейі, p

	(1) Ас тұзының массалық үлесі, %(L)
	0,05626
	1
	0,056259
	16,878
	0,026112

	(2) Ұнтақталған арша жемісінің массалық үлесі, %(L)
	9,43886
	1
	9,438864
	2831,659
	0,000015

	Ұнтақталған арша жемісінің массалық үлесі, %(К)
	2,75410
	1
	2,754101
	826,230
	0,000092

	Келісімді жоғалту
	0,14547
	5
	0,029094
	8,728
	0,052219

	Таза қате
	0,01000
	3
	0,003333

	Жалпы SS
	12,40469
	11

	Анықтау коэффициенті R2 = 0,98747; R2adj = 0,98277



18, 19-кестеде келтірілген нәтижелер, атап айтқанда, детерминация коэффициенттерінің мәндері ((5) R2=0,99579 және R2adj=0, 99338 моделі үшін (6) R2=0,98747 және R2adj=0,98277) және консистенцияның жоғалмауы (екі модель үшін де осы көрсеткіштің маңыздылық деңгейі p>0,05) модельдер экспериментті жеткілікті түрде сипаттайды.
(5) және (6) көпмүшеліктермен сипатталған ас тұзы мен ұсақталған арша жемістерінің массалық үлесінің органолептикалық бағалауға және нанның жаңа түрінің антиоксиданттық белсенділігіне графикалық түрде жиынтық әсері сәйкесінше 30 және 31-суреттерде келтірілген.
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Сурет 30 – Нанның органолептикалық бағаларының (балл) ұсақталған арша жемістерінің ( % ) және ас тұзының ( % ) массалық үлесіне тәуелділігі: а – жауап беті; б – контурлық график

Нан рецептурасында ас тұзының массалық үлесін 1,00-ден 1,46% - ға дейін және ұсақталған арша жемістерінің массалық үлесін 1,00-ден 2,73% - ға дейін арттыру нанның жаңа түрінің дәмін жақсартады (30-сурет, а, б). Құрамында 1,46% ас тұзы және 2,73% ұсақталған арша жемісі бар нанның максималды органолептикалық бағалануы – 4,861 балл. Нан жағымды дәм мен хош иіспен сипатталады, аршаның жеңіл дәмі бар, беті үлкен жарықтары жоқ, қыртысының түсі сәл қоңыр түсті, үгіндісі серпімді, жақсы дамыған және біркелкі, тесігі кішкентай және жұқа қабырғалы. Ас тұзының массалық үлесін 2,00% - ға дейін және ұсақталған арша жемістерін 5% - ға дейін арттыру органолептикалық қасиеттердің нашарлауына әкеледі. Жағымсыз және сәл қышқыл дәм пайда болады, беті сәл көпіршікті және өрескел, қыртысының түсі қара қоңыр, үгіндісі айтарлықтай тығыздалған, ұсақталған, жағымсыз және бөтен иісі бар.
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Сурет 31 – Нанның антиоксиданттық белсенділігінің (мг/100 г) ұсақталған арша жемістерінің (%) және ас тұзының ( % ) массалық үлесіне тәуелділігі: а-жауап беті; б-контурлық график

Нанның жаңа түрінің рецептурасында ұсақталған арша жемістерінің массалық үлесінің артуы антиоксиданттық белсенділіктің жоғарылауына ықпал етеді (сурет. 31, а, б), бұл өнімнің құрамында аршамен бірге қолданылатын күшті антиоксиданттардың көбеюіне байланысты. Ас тұзы зерттеу көрсеткішіне іс жүзінде әсер етпейді. Айта кету керек, максималды антиоксиданттық белсенділік (15,84 мг/100 г) құрамында 4,18% ұсақталған арша жемісі және 1,51% ас тұзы бар нанда (31-сурет, а, б).
Алынған нәтижелер шикізат компоненттерінің оңтайлы массалық үлесін анықтауға мүмкіндік бермейді, сондықтан нанның жаңа түрінің рецептуралық құрамын оңтайландыру үшін сапаның кешенді көрсеткіші (СКК) қолданылды. Сапаның кешенді көрсеткіші сапаның бірлік көрсеткіштерін бағалау функциясы ретінде анықталды – антиоксиданттық белсенділік (мг / 100 г) және органолептикалық бағалау (балл) (кесте. 20) жекелеген көрсеткіштердің (Мі) салмақтық коэффициенттерін ескере отырып, масштабталған мәндерге аударылған [80, 16 б]:

	
	
	(7)



мұндағы АОАом, ООом – масштабталған мәндерге аударылған антиоксиданттық белсенділік және нанның жаңа түрін органолептикалық бағалау; 
М1, М2 – бірлік көрсеткіштердің салмақтық коэффициенттері – тиісінше антиоксиданттық белсенділік және органолептикалық бағалау. Бұл ретте:

	
	 		
	(8)



Бірлік көрсеткіштерін диапазонға аудару үшін [98-99] 1-кестеде келтірілген бастапқы деректер (9) [97] өрнегі бойынша масштабталды:

	
	 

	(9)


мұндағы y-масштабталған деректер; x-1-кестеде келтірілген бастапқы деректер, хmin және хmax – бастапқы деректердің минималды және максималды мәндері (АОБ үшін хmin және хmax (6) моделі бойынша есептелген ОО-модель бойынша (5); ymin және ymax – жаңа диапазонның минималды және максималды мәні (1 және 10 сәйкесінше).
 (9) өрнек бойынша есептелген бірлік көрсеткіштердің масштабталған мәндері және (7) формула бойынша есептелген сапаның кешенді көрсеткішінің мәндері 20-кестеде келтірілген (сапаның кешенді көрсеткішін есептеу кезінде салмақ коэффициенттерінің мынадай мәндері сараптама комиссиясының ұсынымдарына сәйкес қабылданды) – М1=0,15; М2=0,85).

Кесте 20 – Бірлік көрсеткіштердің масштабталған мәндері және сапаның кешенді көрсеткішінің есептелген мәндері

	Тәжірибе нөмірі
	Масштабталған антиоксиданттық белсенділік (АОБом)
	Масштабталған органолептикалық бағалау (ОБом)
	Кешенді сапа көрсеткіші (КСК)

	1
	4,415
	5,961
	8,24

	2
	1,000
	4,543
	7,50

	3
	4,097
	5,134
	8,06

	4
	8,332
	5,488
	8,76

	5
	9,206
	2,063
	8,33

	6
	10,000
	1,000
	8,28

	7
	9,576
	3,126
	8,56

	8
	9,100
	6,433
	9,02

	9
	8,676
	9,976
	9,53

	10
	8,941
	9,740
	9,54

	11
	8,676
	9,740
	9,50

	12
	8,941
	9,976
	9,57



Нанның жаңа түрінің кешенді сапа көрсеткішінің алынған мәндерін модельдеу және өңдеу Statistica 10 пакетін (StatSoft, Inc.) пайдалана отырып жүзеге асырылды. Регрессия коэффициенттерінің (4) маңыздылығын тексеру үшін Парето диаграммасы салынды, ол 32 – суретте көрсетілген (l – сызықтық эффект, К-квадраттық эффект).
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Сурет 32 – Регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеруге арналған Парето диаграммасы (4)

Көрсетілген Парето диаграммасында (32-сурет) абсолютті мәндер бойынша сұрыпталған стандартталған коэффициенттер келтірілген. Деректерді талдау нан сапасының кешенді көрсеткіші үшін параметрлердің өзара әрекеттесу әсері шамалы екенін көрсетеді (31-сурет), өйткені көрсетілген әсерді бағалау бағанасы тік сызықты кесіп өтпейді, бұл 95% сенімділік ықтималдығы болып табылады. Сондықтан регрессияның бұл мүшесі (4) теңдеуінен жойылды. Есептелген коэффициенттері бар нанның жаңа түрінің кешенді сапа көрсеткішін анықтау үшін алынған теңдеу келесідей: 


	 (10)

Әзірленген модельдің (10) сәйкестігі дисперсиялық талдау әдісімен тексерілді, оның нәтижелері 21-кестеде көрсетілген. Детерминация коэффициенттерінің мәндері (R2=0,98909 және R2adj=0,98285) және консистенцияның жоғалмауы (p>0,05) модель экспериментті жеткілікті түрде сипаттайды. 

Кесте 21 – Дисперсиялық модельді талдау (10)

	Фактор
	Квадраттардың қосындысы, SS
	Еркіндік дәрежесі, df
	Квадраттың орташа мәні, MS
	F-критерийі
	Маңыздылық деңгейі, p

	(1) Ас тұзының массалық үлесі, %(L)
	0,077675
	1
	0,077675
	76,663
	0,003137

	Ас тұзының массалық үлесі, % (К)
	0,764549
	1
	0,764549
	754,583
	0,000106

	(2) Ұнтақталған арша жемісінің массалық үлесі, %(L)
	0,354013
	1
	0,354013
	349,399
	0,000334

	Ұнтақталған арша жемісінің массалық үлесі, %(К)
	4,570841
	1
	4,570841
	4511,263
	0,000007

	Келісімді жоғалту
	0,054320
	4
	0,013580
	13,403
	0,055677

	Таза қате
	0,003040
	3
	0,001013

	Жалпы SS
	5,256200
	11

	Анықтау коэффициенті R2 = 0,98909; R2adj = 0,98285



Толық сипатталған (10) ас тұзы мен ұсақталған арша жемістерінің массалық үлесінің графикалық түрде нанның жаңа түрінің кешенді сапа көрсеткішіне жиынтық әсері 33-суретте көрсетілген. 
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Сурет 33 –  Нан сапасының кешенді көрсеткішінің ұсақталған арша жемістерінің (%) және ас тұзының ( % ) массалық үлесіне тәуелділігі: а-жауап беті; б-контурлық график

Жоғарыда келтірілген деректер ас тұзының массалық үлесінің 1,00-ден 1,45% - ға дейін және ұсақталған арша жемістерінің массалық үлесінің 1,00-ден 3,17% - ға дейін өсуі нан сапасының кешенді көрсеткішінің мәнінің артуына әкелетінін көрсетеді (33, а, б-сурет). Көрсетілген ингредиенттердің нан рецептурасында одан әрі ұлғаюы сапаның кешенді көрсеткішінің мәнін төмендетеді, бұл (7) және сараптама комиссиясының ұсынымдарына сәйкес осы көрсеткіштің мәнінде нанның органолептикалық көрсеткіштерінің нашарлауына байланысты.
Ұсақталған арша жемістерімен байытылған нанның жаңа түрінің кешенді сапа көрсеткішінің максималды мәні СПС=1,45% және СИПМ=3,17% (сурет. 33, а, б). Сондықтан ас тұзы мен ұсақталған арша жемістерінің көрсетілген массалық үлестері байытылған нанның жаңа түрін құруда оңтайлы болып табылады.







Төртінші бөлім бойынша қорытынды 
1. Сынамадағы ұн мен дайын нан өнімінің микроорганизмдермен ластану деңгейін технологиялық әдіспен бағалау үшін органолептикалық көрсеткіштер бойынша Т.Г. Богатыревтың жасаған ластану деңгейінің шкаласы қолданылды. 
2. Петрий табақшасында өсіп шыққан колонияларды иденификациялап, оларға морфологиялық, тинкториялдық және биохимиялық зерттеулер жүргізу нәтижесінде Bacillus subtilus пен Bacillus mesentericus спора түзуші бактерия түрлеріне жататыны анықталынды. 
3. Картоп таяқшасын ингибирлейтін арша жемісінің ұнтағын пайдалана отырып, Bacillus subtilus пен Bacillus mesentericus штаммдарының 10-3 сұйылту қолданылғандағы арша жемісінің ұнтағының басу дәрежесі көрсетілді. 
4. Бидай ұндарының құрамындағы бактериялардың санын зерттеу барысында 100 г ұнда 1,5*104 КТБ/г болғанын ескере отырып құрғақ препарат түрінде 100г ұндағы бациллус штамдарын 0,25 г арша ұнтағының жемісі тежей алады. 




























5 НАССР ЖҮЙЕСІ НЕГІЗІНДЕ НАННЫҢ ЖАҢА ТҮРІН ӨНДІРУ КЕЗІНДЕ ҚАУІПСІЗДІГІН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ 

5.1 Нан өндіру кәсіпорындарындағы қадағалау жүйесі 
Қазіргі таңда азық-түлік сапасының нашарлауының тұрақты тенденциясы болуда, сондықтан нан өнімдерін өндіруде мұқият қадағалау қажет.
Қадағалау жүйесі – бұл кәсіпорынға оның қызметін ұйымдастыруға жәрдемдесуге бағытталған және қажет болған жағдайда өндіріс уақытын, сапасын, өнімнің және оның компоненттерінің орналасқан жерін анықтауға мүмкіндік беретін техникалық құралдар, басқарушылық іс-шаралар (іс-қимылдар) кешені [138].
Қадағалану жүйесінде өнімнің тарихы немесе оның өндіріс тізбегіндегі орналасқан жері құжатпен көрсетілуге тиіс. Қадағалау жүйелері талаптарға сәйкес келмеу себептерін іздеуге ықпал етеді және қажет болған жағдайда өнімді жоюға немесе қайтарып алуға мүмкіндік береді. Қадағалану жүйелері ақпараттың тиісінше пайдаланылуы мен дұрыстығын, ұйым қызметінің нәтижелілігі мен өнімділігін жақсарта алады [139].
Нан өнімдерін өндіру тізбегіндегі бақылау жүйесін әзірлеу кезінде бақылау принциптерін ескере отырып қол жеткізуге болатын арнайы мақсаттарды анықтау қажет. Осы қағидаттар верификацияланатын, дәйекті және бейтарап қолданылатын, нәтижелерге бағдарланған; қолдануда практикалық, ұйымның сапа саласындағы қолданылатын техникалық регламенттермен үйлесімді және орындау дәлдігіне қойылатын белгіленген талаптарға сәйкес болуы тиіс [140].
Қадағалауға қойылатын талаптар бірқатар ерекшеліктерге ие, олар сақталуы керек. Бұл барлық шикізаттың, ингредиенттердің, қаптаманың, қайта өңдеу кезіндегі өнімнің және т.б. нақты таңбалануы. Тұтынушыларды қанағаттандыру үшін бастапқы (генетикалық, физикалық және т.б.) ерекшеліктері сақталған өнімдерге ерекше назар аудару қажет [141].
Қадағалау жүйесін енгізудің артықшылығы-шығындардың көп мөлшерін болдырмау, уақыт пен қаржылық шығындарды азайту, өндіріс тиімділігін арттыру, өндірістің барлық кезеңдерінде өнімнің қозғалысын, орналасқан жерін және жағдайын бақылау, өңдеу және бөлу. Бұл өнімді белгіленген бақылау процедураларынсыз және қажетті технологиялық операцияларсыз, сондай-ақ ақаулы өнімдерді сату мүмкіндігін болдырмауға мүмкіндік береді.
Өнеркәсіп өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігінің негізгісі ретінде бақылау қазіргі уақытта бүкіл әлемде бірінші орында тұр. Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бақылау мен бақылауды арттыру қажет. Жалпы, тамақ өнімдерінің шикізаттан бастап сатуға дейінгі сапасы мен қауіпсіздігін қадағалау жүйесін құру қажет. 
Нан өндіру процесінде оның қауіпсіздігі мен сапасына көптеген факторлар әсер етеді (кесте. 22).


Кесте 22 – нанның сапасына әсер ететін факторлардың тізімі
	№
	Операциялар атауы
	Фактордың атауы және коды

	
	
	Ұнның қаситтері
	Шикізаттардың сапасы
	Қамырдың сапасы
	Қызметкерлерді жіктеу
	Құрал-жабдықтардың сапасы 
	Өңдеу режимін сақтау
	Операцияның ұзақтығы
	Санитарлық-гигиеналық жағдайлар
	Комоненттерді мөлшерлеу дәлдігі
	Сақтау режимі

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	Рецепт қоспасын дайындау және қамыр дайындау
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	2
	Қалыптау және кесу
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-

	3
	Қамырды толықсыту
	-
	-
	+
	+
	-
	+
	+
	+
	-
	-

	4
	Пісіру
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	+



Кестеде көрсетілген факторларды бақылау 34 -суретте көрсетілген. 
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4.10






Сурет 34 – адам денсаулығына қауіпті нан өнімдерінің пайда болу қаупін азайтады.

Әрі қарай құрылымдауды жүргізе отырып, Исикава диаграммасы түрінде нанның сапасына әсер ететін факторларды ұсынамыз (сурет 34).
Осылайша құрылымдалған ақпарат нан өнімдерінің сапа функциясын оған айтарлықтай әсер ететін факторларды ескере отырып жобалауға мүмкіндік береді. Өнімнің сапасындағы ақаудың түрін анықтау әлдеқайда қиын, өйткені олардың әрқайсысында бірқатар себептер бар. Сондықтан, әрбір жеке жағдайда нанның ақаулық себептерін анықтаған кезде, алдымен осы ақаулықтың барлық мүмкін себептерін анықтау керек, содан кейін нақты технологиялық процесті іске асыру сапасына талдау жасап, ақаулық себептерін нақтылау қажет [142].
Нан пісіру өнеркәсібі кәсіпорындарындағы қадағалау жүйесі бастапқы өнімнің, дайындау технологиясының әрбір кезеңі үшін шикізаттың сапасы мен қауіпсіздігін, сапалы материал мен жабдықты пайдалануды, шикізатты, ингредиенттерді, қаптаманы және дайын өнімді таңбалауды бақылауға мүмкіндік береді.

5.2 НАССР жүйесін арша ұнтағы қосылған нанның жаңа түрін өндіру үшін қолдану
Тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарында сапа өнімді дайындау процесінде қаланады, сондықтан сапаны сақтаудың маңызды факторы және өндірушілердің бәсекелестігіндегі басты оң элементтердің бірі – кәсіпорында жұмыс істейтін менеджмент жүйесі. Бұл кәсіпорынның басқару жүйесінің ажырамас фактор ретіндегі, компанияның негізгі мақсаттарына қол жеткізуге мүмкіндік беретін ұйымның бәсекеге қабілеттілігін арттырумен: тұтынушылық талаптарды толық қанағаттандырумен шығарылатын өнімнің өзіндік құнын төмендетуімен байланысты.
Өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз етудің негізі міндетті алдын ала іс-шаралар бағдарламасы және НАССР жүйесінің жоспары болып табылады. 
НАССР жүйесінің тұжырымдамасы (НАССР - Hazard Analysis and Critical Control Point - қауіптер мен сыни бақылау нүктелерін талдау) азық-түлік өнімдерінің сенімді қауіпсіздігін қамтамасыз етеді және азық-түлік тұтынумен байланысты ауруларды жұқтыру қаупін азайтады [143].
НАССР жүйесінің жоспары – анықталған қауіптердің ықтималдығын жоятын немесе төмендететін факторларды бақылау жүйесін, түзету және алдын-алу әрекеттерін және НАССР жүйесінің тиімділігін тексеру жүйесін реттейтін НАССР жүйесінің негізгі құжаты. 
НАССР жоспары екі қажетті компоненттен тұрады – технологиялық процестің схемасы және қорытынды кесте – НАССР жоспары. НАССР жоспарын құру барысында өнімді сипаттау, қауіптерді анықтау және зерделеу, сыни бақылау нүктелерін (СБН) анықтау, мониторинг бойынша іс-шаралар және ішкі тексерулерді жүзеге асыру сияқты жоспарды құру қадамдарын іске асыру нәтижелерін қамтитын қосымша құжаттама әзірленді.
Қауіпсіздікті басқару жүйесін кәсіпорында «міндетті алдын ала іс-шаралар бағдарламасы»деп аталатын бағдарламаны іске асырмай орнату мүмкін емес.
НАССР жоспары белгілі бір өнімдерге бағытталған және өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін бақылау қажет қосымша, нақты және маңызды тәуекелдердің бар - жоғын қарастырады. Осылайша, бұл екі жүйе –міндетті алдын-ала іс-шаралар бағдарламалары және НАССР жоспары бір-бірімен байланысты, бірақ олар өзара ерекшеленеді. Олардың өзара байланысы 35-суретте көрсетілген.

 

Сурет 35 – НАССР жоспары мен міндетті алдын ала іс-шаралар бағдарламалары арасындағы қарым-қатынас

Арша қосылған нанға қатысты өндірістің міндетті алдын-ала шараларының бағдарламаларына мыналар жатады: 
- мекеме мен жабдықтарды күтіп-ұстау жөніндегі санитариялық қағидаларды, сондай-ақ персоналдың жеке гигиенасы қағидаларын сақтау; 
- шикізат пен буып-түю материалдарын қабылдау қағидаларын сақтау; 
- арша қосып нан дайындаудың технологиялық параметрлері мен режимдерін сақтау.
Нәтижесінде міндетті алдын ала іс-шаралардың тиімді жұмыс істейтін өндірістік бағдарламалар жүйесінің болмауы НАССР – зерттеу нәтижесінде анықталған әрбір өндірістік кезең қайталанатын жалпы қауіптермен бітеліп қалуына әкелуі мүмкін, бұл шамадан тыс құжаттауға және сыни бақылау нүктелерінің тым көп болуына әкеледі.
Кәсіпорында міндетті алдын ала іс-шаралар бағдарламаларын жүзеге асыру сапасына қатаң бақылау қамтамасыз етілуі тиіс.

5.3 Нан өнімінің технологиялық процесінің блок-схемасын құру және сыни бақылау нүктелерін айқындау
НАССР жоспары арша нанын өндіру үшін әзірленуде және шикізатты алудан бастап дайын өнімді сақтауға дейінгі бүкіл өндіріс процесін қамтиды. НАССР жоспары қауіпті факторлардың барлық түрлерін - микробиологиялық, химиялық, физикалық және сапалық бақылауды қарастырады.
Өнімнің сапасы мен қауіпсіздігін басқару жүйесін дамытудың негізгі кезеңдерінің бірі-маңызды бақылау нүктелерін анықтау және міндетті алдын-ала іс-шаралардың өндірістік бағдарламалары арқылы жойылатын қауіптерді анықтау үшін қауіптерді талдау. Осы кезеңде қандай да бір қауіп қандай құралдардың көмегімен бақыланатыны анықталды: НАССР жоспарының көмегімен немесе міндетті алдын ала іс-шаралардың өндірістік бағдарламаларының көмегімен. Бұл екі жүйенің араласуы жиі кездеседі, бұл туралы нақты стандарттар жоқ. Бақылау әдісін таңдау қауіптің маңыздылығына байланысты. Міндетті алдын-ала іс-шаралар бағдарламалары тәуекелдердің ықтималдығын азайтуға көмектеседі, бірақ олар НАССР жүйесінде орнатылған маңызды бақылау нүктелерін анықтау тәсілін алмастыра алмайды. Мысалы, әдеби дереккөздерде 36-суретте көрсетілген екі әдіс арасындағы осындай байланыс келтірілген [144].

Технологиялық процесс параметрлерінің шекті мәндері
Бақылау нүктелері 
((нормативтер, сапалар)
Сыни бақылау нүктелері (тамақ қауіпсіздігі)
Негізделген сыни шектеулер
Басқару әдісі
Басқару әдісі
НАССР жоспары
Міндетті алдын ала іс-шаралардың өндірістік бағдарламалары
Сапаны басқару жүйесі


























Сурет 36 – Бақылау нүктелерін саралау

Ықтимал қауіптің маңыздылығын анықтау үшін сапалы диаграмма бойынша тәуекелдерді талдау әдісі қолданылады. Әдіс келесідей: 
1. Бағалаудың 4 мүмкін нұсқасына сүйене отырып, қауіпті фактордың пайда болу ықтималдығы бағаланады: 
а) іс жүзінде нөлге тең; 
б) маңызды емес; 
в) маңызды;
г) жоғары.
2. Бағалаудың 4 мүмкін нұсқасына сүйене отырып, қауіпті факторы бар өнімді тұтыну салдарының ауырлығы бағаланады: 
а) жеңіл;
б) орташа; 
в) жоғары; 
г) сыни.
3. «Қауіпті фактордың пайда болу ықтималдығы» - «салдардың ауырлығы» арқылы сапалы диаграммада рұқсат етілген тәуекел шекарасы құрылады
Тапсырмаға сәйкес, 37-суретте келтірілген алгоритм бойынша [100, 20 б] жаңа нан өнімдерін өндіруде сыни бақылау нүктелерінің болуы анықталды. «Шешім ағашын» пайдалану өндірістің әр кезеңінде СБН орнатуға көмектесті. Әрбір СБН үшін бақылаулар мен өлшеулердің жоспарлы тәртібін жүзеге асыруға, сондай-ақ сыни шекаралардың бұзылу жағдайларын уақтылы анықтауға мүмкіндік беретін мониторинг жүйесі әзірленді.
Шикізатта потенциалды қауіпті факторлардың болуы мүмкін бе?
Технологиялық жолда немесе ортада  потенциалды қауіпті факторлардың болуы мүмкін бе?
Қауіпті фактор жоқ +
Жоқ
Жоқ
Бұл этапта факторлардың рұқсат етілмеген өсу, өзгермеу немесе көбею деңгейі мүмкін бе?
Бұл этапта рұқсат етілмейтін ластану болуы мүмкін бе?
Ия
Қауіпті фактор жоқ +
Жоқ
Жоқ
Келесі этаптарда фактордың азаю мүмкіндігі бар ма?
Анықталған қауіпті фактор
Ия
Ия++
Жоқ
Ия
Ия
Ия
+  бұл этапта бақыланатын қауіпті фактор жоқ.
++ қауіпті фактор деңгеінің азаю деңгейі СБН болып табылады.



















Сурет 37 – Қауіпті факторларды анықтау үшін шешім қабылдау ағашы 

Сыни бақылау нүктесі – бұл қауіпті болдырмау немесе азайту үшін белгілі бір шараларды қолдану қажет шикізат, технологиялық операция, өнімнің рецептурасы немесе процес кезінде. Технологиялық процестің көптеген нүктелерінде тиісті бақылауды сақтау қажет, бірақ өнімнің қауіпсіздігіне қауіп төндіретіндер ғана маңызды (қауіптің ықтималдығы ең жоғары жағдайда) болып табылады.
Сыни шектерді белгілеу тағамның ластануын болдырмау үшін бақылануы керек нақты сандық мәндерді анықтау үшін қажет. СБН басқару бойынша белгіленген іс-шараларды белгілей отырып, 3% арша қосылған нан өндірісінің технологиялық процесінің кезеңдік блок-схемасы 38-суретте көрсетілген. Осы технологиялық схеманы құрудың мақсаты-технологиялық процестің барлық кезеңдерін қамтитын (шикізат түсуінен бастап дайын өнімді жеткізуге және оны тұтынушыға сатуға дейін) операциялардың нақты дәйектілігін құру [100, 21 б].
Шикізаттарды қабылдау
(Ресептура бойынша барлық ингредиент)
Бидай астығы
Сарымсақ сығындысына салып қою
(t 55°С, 5-10 минут
СБН 1
Ұнтақтау --- елеу--- ұнтақтау
Ұн
Шикізаттарды дайындау және мөлшерлеу
(ұн, тұз, ашытқы, су, арша ұнтағы)
Қамырды дайындау, 5-10 мин
Қамырды ашыту, 20-25 мин, t=32-35°С
СБН 2
бөлшектеу ―› тұрғызу, 15-20 минут
Пісіру, 30-35 минут, t=200-220°С 
Сақтау, t=20-25°С, W= 75 % жоғары емес
СБН 3


Гидротермиялық өңдеу













 



Суыту, t=18-25°С, W=65-70 %



Сурет 38 – Арша қосылған нан өндірісінің технологиялық процесінің блок-схемасы

Қауіпті факторларды талдау олардың пайда болу ықтималдығын және берілген қауіптің ауырлығын қарастыруды қамтиды [100, 23 б]. Егер барлық ықтимал қауіпті факторлар өндіріс технологиясының барлық кезеңдерінде анықталса, онда біз осы қауіптердің пайда болуын болдырмау үшін әрекеттер мен процедураларды анықтаймыз. HACCP жоспары қауіпті факторлардың келесі түрлерін қарастыруы керек: биологиялық, химиялық және физикалық [100, 24 б]. Азық-түлікке биологиялық шығу тегі қауіпті факторлар қауіп төндіруі мүмкін, мысалы, микроорганизмдер шикізатпен немесе өндіріс кезінде сыртқы ортадан түсуі мүмкін.
Азық-түлік өндірісіндегі биологиялық факторлармен қатар химиялық қауіпті факторларды анықтау маңызды. Бұл өнімде табиғи түрде пайда болатын заттар (афлатоксиндер) немесе пестицидтер, гербицидтер, ветеринарлық препараттар, сынап, мышьяк, консерванттар және т. б. жатады. Адам ағзасына зиян келтіруі мүмкін тамақ өнімдеріне (металл, шыны, ағаш чиптері және т. б.) бөгде заттар физикалық қауіпті факторларға жатады.
Жаңа нан өндіру процесін талдау, қауіпті факторларды анықтау және бақылау нүктелерін (БН) және СБН басқару жөніндегі іс-шараларды таңдау нәтижелері 23-кестеде келтірілген. НАССР жоспарын әзірлеу әдістемесіне сәйкес [100, 25 б] келесі сұрақтар қойылды:
1-сұрақ - белгіленген қауіпті факторларға қатысты ескерту әрекеттері жүргізіліп жатыр ма?
2-сұрақ-бұл кезең қауіпті факторды жою немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендету үшін шешуші ме?
3-сұрақ-анықталған қауіптермен ластану рұқсат етілген деңгейден асып кетуі мүмкін бе немесе ол қолайсыз деңгейге дейін көтерілуі мүмкін бе?
4-сұрақ - келесі кезең анықталған қауіптерді жоя ма, әлде олардың пайда болу ықтималдығы мен қолайлы деңгейін төмендете ме?
Талдау барысында арша қосылған нан өндірісіндегі қауіпті факторлардың ең көп саны биологиялық факторларға, атап айтқанда микроорганизмдердің болуына байланысты екендігі анықталды.

Кесте 23 – Арша қосылған нанның жаңа түрін өндіру процесін және СБН құру қажеттілігін талдау
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	Шикізатты дайындау және мөлшерлеу
	Физикалық: бөгде қоспалардың болуы
	ия
	жоқ
	–
	–
	 

	Қамырды дайындау
	Физикалық: бөгде қоспалардың болуы
	ия
	жоқ
	жоқ
	–
	 

	Қамырды ашыту
	Биологиялық: МАФАнМ, БГКП, Salmonella, Staphylococcus aureus, ашытқы, зең
	ия
	ия
	жоқ
	жоқ
	СБН 2
НАССР жоспары 

	Қамырды бөлшектеу
	Физикалық: бөгде қоспалардың болуы
	ия
	жоқ
	–
	–
	 

	Қамырды толықсыту
	Биологиялық: МАФАнМ, БГКП, Salmonella, Staphylococcus aureus, ашытқы, зең
	ия
	жоқ
	–
	–
	 

	Пісіру
	Физикалық: бөгде қоспалардың болуы
	ия
	жоқ
	–
	–
	 

	Салқындату
	Биологиялық: МАФАнМ, БГКП, Salmonella, Staphylococcus aureus, ашытқы, зең
	ия
	жоқ
	–
	–
	 

	Буып-түю және таңбалау
	Физикалық: бөгде қоспалардың болуы
	ия
	жоқ
	–
	–
	

	Сақтау
	Химиялық: 
Химикаттардың қалдығы
	ия
	жоқ
	–
	–
	СБН 3
НАССР жоспары

	
	Биологиялық: МАФАнМ, БГКП, Salmonella, Staphylococcus aureus, ашытқы, зең
	ия
	жоқ
	ия
	жоқ
	



Нан өндіру процесін талдау деректеріне сүйене отырып (кесте. 23) 3 СБН сәйкестендіру қажеттілігі анықталды. Арша жемістерін тазарту және ұнтақтау кезінде СБН 1 таңдау физикалық қауіптердің пайда болуына, атап айтқанда арша қоспаларының, жапырақтары мен сабақтарының болуына байланысты.
СБН 2 қамырды ашыту кезінде уақыт және температуралық режимдердің бұзылуына байланысты туындауы мүмкін биологиялық қауіптердің пайда болуына байланысты. Бұл бидай нанының дәстүрлі өндіріс режимдерімен салыстырғанда, аршаны қосу ашыту процесін тездететіндігіне байланысты. Ашыту режимдерін сақтамау биологиялық қауіптің пайда болуына әкелуі мүмкін. СБН 3 дайын өнімді сақтау кезінде сақтау шарттары мен режимдерін сақтамаған кезде микроорганизмдердің мерзімінен бұрын өсу қаупімен және биологиялық өсуімен түсіндіріледі.
Бақыланатын іс – шаралар ретінде: № 1 СБН үшін – електер мен магниттерді қоспалардың бар – жоғын тексеру; № 2 СБН үшін – қамырды ашыту уақыты мен температурасының режимдерін тексеру; № 3 СБН үшін – дайын өнімді қоймада сақтау шарттары мен мерзімдерін тексеру пайдаланылды. ККТ мониторингінің нәтижелері бойынша деректер бақылау журналдарында (жазбаларда) тіркелуге тиіс [100, 26 б].

5.4 Нанның жаңа түрін өндіруде НАССР жоспарын әзірлеу
Барлық анықталған сыни бақылау нүктелері НАССР жоспарына енгізілген ол 24-кестеде көрсетілген, онда әрбір СБН үшін сыни шектер, яғни ластанудың алдын алу, жою немесе оның шамасын қолайлы деңгейге дейін азайту мақсатында осы нүктелерде бақылауды талап ететін микробиологиялық, химиялық немесе физикалық параметрдің максималды және минималды мәндері белгіленген. Сыни шектеулер СБН-дегі қауіпсіз және қауіпті өндірістік жағдайлар арасындағы айырмашылықтарды көрсету үшін қолданылады. Олар рұқсат етілген (бақыланатын, басқарылатын) жағдай түпкілікті өнімнің қауіпсіздігіне қатысты қолайсыз (бақыланбайтын, басқарылмайтын) жағдайға ауысатын сәтті көрсетеді.
Сондай-ақ әрбір СБН-не сыни шектер мен берілген мәндерге сәйкес бақылауды қамтамасыз етуге мүмкіндік беретін мониторинг жүйесі және сыни шектер бұзылған жағдайда қабылданатын түзету іс-әрекеттері әзірленді.
Басқару жүйесінің жұмыс істеуін қолдау және жетілдіруді қамтамасыз ету үшін ішкі аудиттер кезең-кезеңімен жүргізіледі, оның барысында мыналар айқындалады: іс-әрекеттер мен олардың нәтижелері құжатталған рәсімдерге сәйкес келе ме, осы рәсімдер тиімді пайдаланыла ма, бақылау жөніндегі шаралар қауіпсіздікті, сапаны қамтамасыз ету жөніндегі талаптарға және сапаны басқару жүйесінің стандарттар талаптарына сәйкестігінің басқа да мәселелеріне сәйкес келе ме. НАССР әзірленген жүйесі тиімді басқару элементі ретінде нан-тоқаш өнімдерінің сапасын басқару жүйесін құруға негіз болады. Арша қосылған нан өндіру үшін НАССР жоспары әзірленді (кесте. 24).

Кесте 24 – Арша нанының қауіпсіздігін басқару жоспары (HACCP жоспары)

	№
	Өнім, процесс, операция
	Бақыланатын параметр
	Шекті мәндер
	Мониторинг тәсілдері
	Түзету және түзету әрекеттері
	Шешімі

	
	
	
	
	Мониторинг процедурасы және кезеңділігі
	Жауапты
	Тіркелетін құжат
	Процедура
Мониторинг тиімділігін бағалау процедурасы
	

	1
	Шикізатты қабылдау
(ұн, арша жемістері, ас тұзы, ашытқы, су)
	Биологиялық Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus шіріген бактериялар, кМАФАнМ, ашытқы және спора түзетін бактериялар
	Bacillus subtilis құрамы 200 КОЕ/г аспайды (спора түзетін аэробты бактериялар), бидай дәнін арша жемісінің қайнатпасында тазарту оңтайлы ұзақтығы 22 °С температурада 4-6 сағат; ал 35 °С температурада-2-4 сағат
	Көзбен және металл детектор арқылы әрбір партия
	Ауысым бастығы
	Бақылау журналы
	Қайта визуалды тексеру, Ішкі аудит жүргізу кезінде
	Арша жемісінің қайнатпасын қолдану арқылы биологиялық қауіпті төмендетілді

	2
	Қамырды ашыту 
	Уақыт
Температура
	40-60 мин
32-35°С
	Аспап бойынша көзбен шолу әрбір партия
	Технолог
	Технологиялық параметрлерді бақылау журналы
	Бракқа шығару 
Бас тарту жабдықты реттеу
	Уақыт пен температураны қадағаланды

	3
	Сақтау
	Биологиялық Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus шіріген бактериялар, кМАФАнМ, ашытқы және спора түзетін бактериялар
	20-25°С, 75 % көп емес
3% ұнтақталған арша жемісін қосу арқылы сақтау мерзімін ұзарту - 72 сағат
	Аспап бойынша көзбен шолып, ауысымда 2 рет
	Ауысым бастығы
	Технологиялық параметрлерді бақылау журналы
	Бракқа шығару 
Температура мен ылғалдылық режимдерін қалпына келтіру
	Ұнтақталған арша жемісін қолдану арқылы нанның сақтау мерзімі ұзартылды



Ұсынылған HACCP жоспарын арша қосылған нан өндірісінде қолданған жөн. Бұл жоспар өнімге қауіп төндірудің қолайлы деңгейіне дейін жоюды немесе азайтуды, сондай-ақ жоғары сапалы өнім шығару мүмкіндігін қамтамасыз етуге ықпал етеді.
HACCP жоспарының нәтижелері негізінде (кесте. 24) нан алудың негізгі процестері бойынша мониторингтің кезеңділігі мен тәртібі белгіленген, бұл басқарушы әсерлердің бақыланатындығын көрсетеді. Белгіленген рәсім рұқсат етілген шектен асып кетуді уақтылы анықтауды қамтамасыз етеді, бұл жарамсыз өнімнің тұтынушыға дейін жол бермеу мүмкіндігін қамтамасыз етеді.
Сыни бақылау нүктелері үшін жоспарлы түзетулер мен түзету әрекеттері НАССР жоспарында көрсетілген. Нәтижесінде, НАССР жоспарын іске асыру өнімді өндірудің барлық кезеңдерінде барлық білікті қызметкерлердің қатысуын талап етеді.
Сонымен қатар, НАССР жоспары азық-түлік нарығындағы операторларға азық-түлік қауіпсіздігін басқару деңгейін арттыруға көмектеседі [145]. Біз ұсынған НАССР жоспары «Алматы-Нан» ЖШС (Қазақстан) нан-тоқаш өнімдерін өндіру кәсіпорнында сынақтан өткізілді, бұл шығарылатын өнімнің қауіпсіздігін арттыруға, тиісінше Қазақстанның тұтыну нарығында оның бәсекеге қабілеттілігін арттыруға әкелді.










Қорытынды

1 Еліміздің Ақмола, Солтүстік Қазақстан облыстарында өсірілетін Шортанды 95, Астана, Тәуелсіздік 20, Ақмола 2, Асыл сапа сұрыптарына зерттеу жүргізілді. Нәтижесінде Шортанды 95 сұрыпы таңдалы.
Бидай сұрыптарының сапалық, қауіпсіздік, микробиологиялық көрсеткіштеріне зерттеу жүргізілді. Нәтижесінде бидай астығының микробиологиялық, қауіпсіздік көрсеткіштерін жоғарлату әдісі қарастырылды.
Бүгінгі таңда да өндірушілер нан өнімдерінің кең ассортиментін ұсынады, ол жыл сайын кеңейіп, толықтырылып отырады. Тұтынушыларға байытатын қоспалар мен басқа да факторлар қосылған түрлі пішіндегі, көлемдегі және бағадағы өнімдер ұсынылады. Жоғарыда айтылғандарға байланысты біздің зерттеулеріміздің мақсаты нан және нан-тоқаш өнімдерін таңдау кезінде тұтынушылық талғамға маркетингтік зерттеулер жүргізу болып табылады. 
Маркетингтік зерттеулер 2022 жылдың қараша және желтоқсан айларында жүргізілді. Сауалнамаға 100 респондент – 18 жастан 68 жасқа дейінгі Алматы қаласының тұрғындары қатысты, олардың ішінде әйелдердің 73% - ы және ерлердің 27% - ы, әртүрлі әлеуметтік жағдайы мен әл-ауқаты. Сауалнама ашық әдіспен және өкілдік іріктеу бойынша сауалнама әдісімен жүргізілді.
2 Астықтың микробиологиялық, қауіпсіздік көрсеткіштерін қамтамасыз ету үшін өңдеудің тиімді әдісі зерттеліп, микробиологиялық, қауіпсіздік көрсеткіштері жоғарлатылды. 
Нәтижесінде зерттелетін астық микрофлорасына қатысты антисептикалық әсері бар зат ретінде пайдалану үшін сарымсақты алудың оңтайлы параметрлері анықталды: бидайды жібіту кезінде қайнатпаның оңтайлы ұзақтығы 55 °С температурада 5 - тен 10 минутқа дейін; ал 60 °С температурада - 5 минут. Оңтайлы қайнатпа режимдерін таңдау 45 °C-тан төмен температурада сарымсақ полисахаридтерінің шығымы айтарлықтай төмендейтіндігімен расталады, ал 65 °C-тан жоғары температурада ақуыздардың, соның ішінде аллииназаның жылу денатурациясы басталады, бұл алииннің ашытуын тоқтатады және сарымсақ майының түзілуін азайтады.
Нәтижесінде бидай астығын сарымсақ сығындысына сулау кезінде бақылаумен салыстырғанда ауыр металдардың құрамы және  кМАФАнМ - 25,3 %, зеңдер мен ашытқылар - 85,7%, спора түзетін бактериялар - 71,4 % төмендегені анықталды. Айта кету керек, әр түрлі температурада және экстракция ұзақтығында дайындалған сарымсақ сығындысы астық микрофлорасына қатысты әр түрлі бактерицидтік қабілетке ие болды. Сонымен сарымсақ сығындысын қолдану астықтың ластануын орта есеппен 50-65 % төмендетуге мүмкіндік берді.
3 Бактерицидтік қасиеттері бойынша нанның картоп ауруын (Bacillus sp) тежеу үшін ұнтақталған арша жемісін (Juniperus communis L) пайдалану ғылыми негізделді, оның химиялық құрамы, қауіпсіздігі және микробқа қарсы белсенділігі анықталды. Арша жемісі қауіпсіздік корсеткіштеріне тексерілді. Нәтижесінде КО ТР 021/2011 бойынша нормадан аспады.
Әр түрлі пайыздағы ұнтақталған арша жемісінің сулы тұнбаларының Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus штаммдарына қарсы антогонистік қасиеті сулы тұнбаларды 0,5 см3, 1 см3 көлемде енгізу кезінде байқалды. Тұнбалардың мөлшерін үлкейткен сайын микрорганизмдердің өсуін тежейтін аймағы да жоғарылады. Ұнтақталған арша жемісінің сулы тұнбалары зерттелген микроорганизмдерге қарсы антагонизм көрсететіні анықталды. 
4 Statistica 10 (StatSoft, Inc.) бағдарламалық жиынтығында ұнтақталған арша жемісі қосылып пісірілген нанда аршаның қанша %-да қосу параметрлері анықталды. Келтірілген деректер ас тұзының массалық үлесінің 1,00-ден 1,45% - ға дейін және ұсақталған арша жемістерінің массалық үлесінің 1,00-ден 3,17% - ға дейін өсуі нан сапасының кешенді көрсеткішінің мәнінің артуына әкелетінін көрсетеді. Сонымен ұсақталған арша жемістерімен байытылған нанның жаңа түрінің кешенді сапа көрсеткішінің максималды мәні тұз СПС=1,45% және ұнтақталған арша жемісі СИПМ=3,17% болды. Сондықтан ас тұзы мен ұсақталған арша жемістерінің көрсетілген массалық үлестері байытылған нанның жаңа түрін құруда оңтайлы болып табылды.
5 Бидай ұнынан жасалған нанның рецептіне арша ұнатағын қосу нанның картоп ауруының қоздырғыштарының азайтуға көмектеседі. Бұл, арша ұнтағы қосылған қамырының қышқылдығының жоғарылауымен байланысты, ал арша құрамындағы органикалық қышқылдар табиғи консерванттар ретінде әрекет етеді.
Пісірілген нан өнімін бөлме ішінде (t= 20 ÷ 25 0C) және қоздыру жағдайында (t= 37 ÷ 38 0C, жоғары ылғалдылықта) сақталды.
Нәтижесінде 3% арша ұнтағы қосылған нан үлгісінде 72 сағаттан кейін КМАФАнМ табылған жоқ. Өз кезегінде, бақылау үлгісінде 24 сағаттық сақтаудан кейін КМАФАнМ көбеюі байқалады. Бақылау үлгісіне 2-тәулікте зең пайда бола бастады, ал 3% арша ұнтағы қосылған нан үлгісінде зең 4-тәулікте пайда болды, бірақ КО ТР 021/2011 нормасынан аспады. Нанның бақылау үлгісіндегі БГКП 72 сағат сақтағаннан кейін талаптарға сәйкес келеді, ал зерттелген 3% арша ұнтағы қосылған нан үлгісінде БГКП 96 сағат сақтағаннан кейін нормативтік мәннен аз болады. Зерттеу нәтижелері аршаның нан өнімдерінің микробиологиялық қауіпсіздігіне оң әсерін көрсетеді.
Алынған нәтижелер аршаның нан құрамына қосылуы дайын өнімнің тағамдық құндылығын арттырып қана қоймай, дайын өнімнің сақтау мерзімін ұзартатындығын көрсетеді. Осылайша, арша қосылған нан өнімдерін 72 сағат сақтауға болады.
6 Зерттеу барысында нанның қауіпсіздігі мен сапасын жоғарылату үшін HACCP жоспарының үлгісі жасалды. Сыни бақылау нүктелері шешім ағашының көмегімен анықталды. Нан өндіру процесін талдау деректеріне сүйене отырып 3 СБН сәйкестендіру қажеттілігі анықталды. 1 СБН арша жемістерін тазарту және ұнтақтау кезінде физикалық қауіптердің пайда болуына байланысты, 2 СБН қамырды ашыту кезінде уақыт және температуралық режимдердің бұзылуына байланысты туындауы мүмкін биологиялық қауіптердің пайда болуына байланысты. 3 СБН дайын өнімді сақтау кезінде сақтау шарттары мен режимдерін сақтамаған кезде микроорганизмдердің мерзімінен бұрын өсу қаупімен және биологиялық өсуімен түсіндіріледі. Өнімге НАССР жұмыс жоспары құрастырылды.
7 Жаңа өнімге Ұйым стандарты «АРША» наны АҚ СТ 990840000359 – 01 - 2020 әзірленді (Қосымша В).
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ҚОСЫМША Г
Нан өнімдерін таңдау кезінде маркетингтік зерттеу сауалнамасы
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ҚОСЫМША Д
Шетелдік таңылымдамадан өту сертификаты
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Аймақтық ластану


алқапта пісу


биологиялық ластану 0,01-0,50 КОЕ/г х103


Астықты сақтау кезінде алғашқы өндірістік ластану


сақтау кезінде өзін-өзі жылыту


астықтың зиянкестермен ластануы


астықтың шаң-тозаңмен ластануы


биологиялық ластану 50,0 КОЕ/г х103   дейін


биологиялық ластану 10,0-20,0 КОЕ/г х103


механикалық ластану 200,0 дейін астық шаңы


ұнды сақтау кезінде технологиялық бұзылулар


ұнның қалдықтармен ластануы


Нанды пісіру:
ластанған шикізат;
өндірістің санитарлық жағдайы;
пісіру технологиясы және рецептурасы


биологиялық ластану 10,0 КОЕ/г х103 дейін


механикалық ластану қалдықтар 70,0 КОЕ/г х 103 дейін


биологиялық, физикалық ластану:
норма 0,2 дейін;
орташы 0,2-1,0;
жоғары 1,0-ден жоғары


Қайталама өндірістік ластану


тазалау, бастыру


механикалық ластану 0,01-0,50 КОЕ/г х103























































технологиялық әдістер


нанды сынамалы зертханалық пісіру арқылы МЕМСТ 27669-88 сәйкес әдістеме бойынша анықтаудың технологиялық әдісі. Бұл әдістің кемшіліктері оның субъективтілігі, ұнның споралық бактериялармен ластану дәрежесін сандық бағалаудың болмауы, анықтау процесінің ұзақтығы (24 сағат).


бактериологиялық әдістер


бактериологиялық әдістер ұн мен дайын өнімді ластану арқылы зерттелетін үлгілердегі қоздырғыш бактериялардың спораларының тығыз және сұйық қоректік ортаға (ет-пептонды агар, қант қосылған ашытқы агары) бөлінуіне және сандық құрамын анықтауға негізделген.


физикалық әдістер


биохимиялық әдістер


басқа әдістер 
(табиғи
шикізатты қолдану.)


физикалық әдістер микроорганизмдер жасушаларының сыртқы тітіркендіргішке (ультракүлгін сәулелер, электр тогы, жылу әсерлері және т. б.) жауап беруін анықтаумен байланысты.


биохимиялық әдістер өнімдерді анықтауға негізделген-споралық бактериялардың ферменттерінің әсерінен ұн мен нанның ақуыздары мен көмірсуларының гидролизі.


антисептикалық әсері бар табиғи шикізатты қолдану (шайқурай, можжевельник, сарымсақ), оған кіретін бактерицидті заттар есебінен.














НАССР 7 принципі


1. қауіпті факторларға талдау жүргізу


2. Сыни бақылау нүктелерін анықтау


3. әрбір СБН үшін шекті мәндерді орнату


4. СБН бақылау жүйесін енгізу


5. белгілі бір СБН бақылаудан шыққан кезде түзету әрекеттерін орнату


6. НАССР тиімділігін тексеру процедураларын белгілеу


7. барлық рәсімдерді құжаттау әдістерін әзірлеу және жазбаларды жүргізу 

























НАССР


міндетті алдын ала іс-шаралар бағдарламалары






қалыпты	
Бидай астығы	1.1000000000000001	өзін-өзі жылыту арқылы зақымдалған	
Бидай астығы	11	өзін-өзі жылыту арқылы бүлінген	
Бидай астығы	31.5	көгеруден зақымдалған	
Бидай астығы	18	қуыс	
Бидай астығы	4.5	
КОЕ/гХ103




Астық қабығындағы клетчатканың мөлшері, % 	Астана 	Шортанды 95	Тәуелсіздік 20	Ақмола 2	Асыл сапа	31	31.5	29	30	31	



Ni	Астана	Шортанды 95	Тәуелсіздік 20	Ақмола 2	Асыл сапа	0.317	0.19600000000000001	0.36799999999999999	0.55200000000000005	0.125	Cu	Астана	Шортанды 95	Тәуелсіздік 20	Ақмола 2	Асыл сапа	2.13	2.0099999999999998	2.42	2.38	2.17	Pb	Астана	Шортанды 95	Тәуелсіздік 20	Ақмола 2	Асыл сапа	0.185	0.17899999999999999	0.32900000000000001	0.48099999999999998	0.432	Zn	Астана	Шортанды 95	Тәуелсіздік 20	Ақмола 2	Асыл сапа	22.43	22.36	23	23.53	22.6	Cd	Астана	Шортанды 95	Тәуелсіздік 20	Ақмола 2	Асыл сапа	0.21299999999999999	0.125	0.309	0.19800000000000001	0.31900000000000001	Cr	Астана	Шортанды 95	Тәуелсіздік 20	Ақмола 2	Асыл сапа	0.21299999999999999	0.13800000000000001	0.17299999999999999	0.221	0.15	
мг/кг




Арша ұнтағының (Juniperus communis L) алмастырылатын амин қышқылдарының көрсеткіштері 	аспарагин	треонин	серин	глутамин 	глицин 	аланин	валин	метионин	0.6	0.28000000000000003	0.28999999999999998	0.68	0.28000000000000003	0.48	0.38	0.14000000000000001	Сарымсақ 	аспарагин	треонин	серин	глутамин 	глицин 	аланин	валин	метионин	0.48	0.157	0.19	0.80500000000000005	0.2	0.14000000000000001	0.28999999999999998	7.5999999999999998E-2	



Арша ұнтағының (Juniperus communis L) алмастыралмайтын амин қышқылдарының көрсеткіштері 	изолейцин	лейцин 	тирозин	Фенил-аланин	гистидин	лизин	аргинин	0.2	0.45	0.28000000000000003	0.2	0.32	0.38	0.3	сарымсақ	изолейцин	лейцин 	тирозин	Фенил-аланин	гистидин	лизин	аргинин	0.21	0.308	8.1000000000000003E-2	0.183	0.18	0.27	0.63	



Арша ұнтағы	
Penicillium	Aspergillus flavus	B. Mesentericus	B. subtilis	14.8	16.5	20.5	15	Сарымсақ	
Penicillium	Aspergillus flavus	B. Mesentericus	B. subtilis	13.2	14.8	19	14	



сарымсақ қайнатпасы	
73.2	

Суда еритін экстрактивті заттардың ауысу пайызы, %




Бидайды 30ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруі	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	21	25	28	32	33	32	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	8	9	12	16	14	8	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3.85	3.8	3.76	3.01	3.14	3.58	



Бидайды 35ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруі	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	29	35	25	25	25	29	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	6	5	8	7	7	8	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3.4	3.12	3.3	3.58	3.85	3.86	



Бидайды 40ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруіС	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	14	15	14	16	17	17	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3	3	2	1	1	8	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3.72	3.57	3.57	3.64	3.57	3.69	



Бидайды 45ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруіС	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	19	15	14	13	16	16	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г2	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	4	5	3	4	3	3	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3.17	3.18	3.12	3.15	3.15	3.14	



Бидайды 50ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруі	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	12	12	13	14	14	15	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	2	2	1	1	1	3	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3.13	3.12	3.14	3.14	3.13	3.2	



Бидайды 55ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруіС	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	12	12	13	14	14	15	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	1	1	1	1	2	3	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3.12	3.1	3	3.19	3.15	3.13	



Бидайды 60ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруі	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	12	13	14	14	15	17	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	1	1	1	2	4	8	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3.72	3.57	3.57	3.64	3.57	3.69	



Бидайды 65ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруі	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	16	17	15	17	20	26	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	6	5	4	6	7	7	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3.52	3.4	3.75	3.72	3.85	3.79	



Бидайды 70ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруі	

споратүзуші бактериялар КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	21	21	25	23	24	24	ашытқы және зең сағырауқұлақтары, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	8	11	10	12	15	15	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	4.01	3.92	3.87	3.87	3.95	4.05	



Бидайды 75ºС-та жібіту кезінде микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруі

спорообразующие бактери, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	25	26	25	25	27	29	дрожжи и плесневые грибы, КОЕ/г	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	3	3	4	7	7	4	кМАФАнМ, КОЕ/г*10000	5 минут	10 минут	15 минут	20 минут	25 минут	30 минут	4.0999999999999996	3.95	4.25	4.2	4.0999999999999996	4.2	



Продажи	




2 раза в неделю	3 раза в неделю	через день	каждый день	не покупают	9.0000000000000052E-2	0.12000000000000002	0.2	0.54	5.0000000000000031E-2	
Столбец1	срок годности  	производителю	свежость	состав 	пищевая ценность	внешний вид	0.16	0.18	0.25	0.13	0.12	0.16	


Ряд 1	
отлично	не удовлетворительно	качество хлеба зависит от фирмы-производителя	0.69000000000000039	0.27	4.0000000000000022E-2	


Ряд 1	
хлеб с добавлением можжевельника	хлеб с добавлением отрубей	хлеб с добавлением БАДов	хлеб с добавлением других добавок	хлеб с добавлением пастернака	хлеб с добавлением зверобоя	0.3500000000000002	0.25	0.16	0.11	7.0000000000000021E-2	6.0000000000000032E-2	


бақылау	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	5	5	5	4.5	5	4	4	5	1%	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	4	4	5	4	4	4	5	4	2%	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	4	4	5	4	4	5	5	5	3%	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	4	5	5	4	5	5	5	5	4%	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	2	3	3	3	3	3	2	1	5%	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	2	1	3	2	2	3	2	1	



Қорғасын (Pb)	Бақылау	1%  арша ұнтағы қосылған нан	2%  арша ұнтағы қосылған нан	3%  арша ұнтағы қосылған нан	4%  арша ұнтағы қосылған нан	5%  арша ұнтағы қосылған нан	2E-3	2E-3	2E-3	1E-3	1E-3	1E-3	Күшән (As)	Бақылау	1%  арша ұнтағы қосылған нан	2%  арша ұнтағы қосылған нан	3%  арша ұнтағы қосылған нан	4%  арша ұнтағы қосылған нан	5%  арша ұнтағы қосылған нан	3.0000000000000001E-3	2E-3	2E-3	2E-3	1E-3	1E-3	Кадмий (Cd)	Бақылау	1%  арша ұнтағы қосылған нан	2%  арша ұнтағы қосылған нан	3%  арша ұнтағы қосылған нан	4%  арша ұнтағы қосылған нан	5%  арша ұнтағы қосылған нан	2E-3	2E-3	1E-3	1E-3	1E-3	1E-3	Қалайы (Hg)	Бақылау	1%  арша ұнтағы қосылған нан	2%  арша ұнтағы қосылған нан	3%  арша ұнтағы қосылған нан	4%  арша ұнтағы қосылған нан	5%  арша ұнтағы қосылған нан	2E-3	2E-3	1E-3	1E-3	1E-3	1E-3	
мг/кг




АОБ мөлшері, мг/100г	Бақылау үлгісі	1% арша ұнтағы қосылған нан	2% арша ұнтағы қосылған нан	3% арша ұнтағы қосылған нан	4% арша ұнтағы қосылған нан	5% арша ұнтағы қосылған нан	7.5	15.5	15.8	16	16.5	16.5	




контроль	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4.5	4.5999999999999996	4.5999999999999996	4.5999999999999996	3.7	3% арша ұнтағы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4.8	4.9000000000000004	4.7	4.7	4	



контроль	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4.3	4.5	4.4000000000000004	4.3	2.9	3% арша ұнтағы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4.5	4.7	4.5999999999999996	4.5	4	



контроль	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	2.9	3	2.8	2.9	3	3% арша ұнтағы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4	4.0999999999999996	3.9	3.8	3.9	



контроль	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	2	2.2000000000000002	1.9	2	2.1	3% арша ұнтағы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	3.5	3.6	3	3.2	3	



Продажи	
Ет өнімдері	Сүт және сүт өнімдері	Нан және нан-тоқаш өнімдері	Кондитерлік өнімдер	Балық өнімдері	Басқа да өнімдер	28	12	18	9	7	26	
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YHABIM CTAHJAPTBI
HAH «MOXCKEBEJLHAK»

1 Koaany aiimarss

YHABIMHBIR OCB! CTAWAAPTH 3% ApWA KOCKUIFEH, Gipiiui CYpHUITH GWiai yHEman
. ompipieTin oHe Tikeneli TaMakka nafjananyra apRanFan «MOWKEBENBHHK) HaHbIHA

KOTaRBTATS.

«MOKKEBENBHAK) HAHBHBIR KayimCistirin Kawramackss ety Tanamtapei 4.1.5, 4.16
TapaynapinAa, canackiia koMsuiran Tanatapsi 4.1.3, 4.1.4.Tapay napsia KenTipinren.

OCHl CTAHNAPT CONIKECTIKTi PACTAY MAKCATBIIA JKAPaML

Ochl CTaHAaPT «AJMATH TEXHOTOTHAISIK yHHBepcHTeTiminy AK Kenicimier rawa
Tapanab.

2 HopmarusTik ciaremenep

OCH! CTARASPTTH KOAMay YIi Keflecinell HOPMATHBTIK KyKATTADII CirTemenepi

Kaker

«Tavax onimepinin kayinciaziri Typans Kenen Onarpimsin Texsmkansix Pernaventi
KO TP 0212011x 9 wemrokcannarsi MNe880 memimiven Gexitini (eareprynep wer
TomuKTipynap 08.08.2019 x.).

«TaMaK KocTanaphiHbii, XOUl HICTERMPIINTEDIiR HoHe TEXHOTOTHATHIK KOCHMIIA
saTTapm kayincioniri Typank Kenen Onarowmbin Texmmkamsk Pernawewri KO TP
0292012 EBpasusiibik SKOHOMMKRISIK Kowmccusmbi 20 minzeeri NeS§ wemiviveeit
KABBULIAIS (63TEpTYIep MeR TOTHIKTHIpYNap 18.09.2014 .).

«OpaysuTsi Kayincioairi Typansi» Kenen Onarineis Texwmxansik Pernawesti KO TP
0052011x  l6Tavsmmnarst  Ne69  wemiiuen  Gexitinm  (eareprynep  men
ToMBIKTEIpYAap18.10.2016:).

«Tanbanay Goririnzeri Tamax omivi» Kezen Onarsumsin Texuukansik Pernaventi KO
TP 0222011k 9 wemokcannars NeS81 memimiven Gekitinii (e3repryiep men
ToTKTHPyAap14.09.20181%.).

KP CT 1482-2005. Buzaii yisi. JKanns! TexHuKaTsIK Tanantap.

TOCT P 54731-2011. Hau niciperin npecreren ambrrsinap. TexHUKaTHIK maprTap.

KP CTTOCT P 51574-2003. Ac Ty3bl. TeXHHKATSIK WapTTap.

KP CT FOCT P 51232-2003 Cy. Canasis: Gasunayts1 YHEIMIACTHpYTa KoHe opicTepinc
~KOMBUIATHIN AATITE! TATANTap.

TOCT 2802-89. Kapanaiisiv apma xeMicTepi. TeXHHKATHIK IapTTap.

TOCT 26574-85. Han niciperin Guaail yisi. Texanxansi mapriap.

TOCT 27558-87. ¥ woe xebex. TyciH, Micin, JaMi KoHe KyTipiiriH ambikray
amicrepi.

TOCT 9404-88. ¥ ore keGek. bliransirsi anuIKTay oicTepi

TOCT 27494-87. Yn one xeGek. Kynnizirin ansiray omicrepi.

TOCT 20239-74. ¥i, #apma *oHe KeGex. METaIIOMATHHTTi KOCHMAADIE aHBIKTAY
arici.

TOCT 27559-87. Y1 e Kelex. ACTHIK KOPTAHIH IHRKECTEPMEH SAKEMATYEIH HOHE
nacTayBIi AHBIKTaY Oici.

TOCT 27839-88.5nafi yib1 eMIMTIK MeJIICpiti KaHE CANACHH AHBIKTAY SiCTEpi.

TOCT 27493-87. ¥ #oHe KeGek. ATana GORBIHIN KEIKEUVIIFBIN GHBIKTaY S7ici.

TOCT 27560-87. ¥i one kebek. Ipiziri AHBIKTay oTicTepi.
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TOCT 5667-65. Han #oie nas-Toxam onisaepi. KaGsuutay epeeci, yarizepai ip
micTepi, OPraHONIENTHKATBIK KepeeTKIITEp i #oHe GyAbIM.

TOCT 21094-75. Hast #oHe Has-ToKam eRiwaepi. bliranisicrs: aubikray azictepi

TOCT 5670-96. Has-ToKaum omisepi. KSIIKSULIBITSIH aHHIKTaY JZicTepi.

TOCT 5669-96. Has-ToKau ewisepi. KeyexriniriH aubikray apicrepi.

KP CT 2011-2010. Cy, assik-TyIliK, em oHE TeMeKi OHIMJCpi. X/IOPOPraHNKaTK
IECTAUMATEP XPOMATOrPAGHATIK STCTEPMEH AHBIKTAY.

TOCT 8.579-2019. Omiem GipIirin KaMTaMacks €Ty iR MeMTeKeTTiK kyiieci (OMIK).
Onapas! eRAipY, IEN-0pay, CATY KaHE MMIOPTTAY KE3iHAe eNUIEN-OPATFAH Tayapiapbin
CanblHa KOHSUIATEIH TATANTAD.

TOCT 8227-56. Han oHe Has-ToKain oRinepi. Cay, CAKTay KoHe TACKIMALIY.

TOCT 26668-85. Tamax woHe XoWAK oHiMiep. MHKPOGHONOTHATHK Taizayra
apHAIFaH CHHAMATADIBI ipiKTEY.

TOCT 26669-85. Tamax oHe AowiK omiMAep. MuKpoGOTOrWINK Tanzayra
aphaFal ChHAMANAPIH MAHHAAY.

TOCT 26670-91. Tamax oHivzepi. Mukpoarsanaps: ceGy aaictepi..

TOCT 26927-86. I1lisar xote Tawak oHiMzepi. CHHATTE aHBIKTAY dicTepi.

TOCT 26929-94. lllukisar Kome Tamax omiwiepi. ChHavanapmsi ipikrey. Vs
7EMEHTTCp MONLICpIH AHBIKTAY YIUIH MHHEpANIaY.

TOCT 26930-86. I1lnisar xore Tavax onimzepi. Kymonzi ansikray apictepi

TOCT 26932-86. I1lnxizar oHe Tavax oniniepi. Koprackimis: ansikray azictepi.

TOCT 26933-86. I1lnisar xoHe Taax oHinepi. Kanuuiizi ansiktay anicrepi.

TOCT 30178-96. LlluKizar oHe TAMAK GHIMIEpi. YBITTI S7EMEHTTEpIi ATOMILIK-
aBCOPGUMATLIK aHbIKTaY aici.

FOCT 30538-97. TaMak oHiMIeP. ATOMIBK-OMHCCHATHIK OfliciMeH YEITTHI
aMeMeHTTEpAI AHBIKTAY aicTeMeci.

TOCT 10444.15-94. Tamax omiszepi. Mesopmuei aspoGrer xaue (paxysTaTupTi-
aHA3POGTE! MHKDOAF3ANAPIIH MOIIIIEPiH AHBIKTAY SIICTEp.

FOCT 30518-97. Tavax omimncpi. Imck TasKiuATapsl TONTDH GaKTEpHATRPHIHE
Menepin aKEiIIRY KOHE BHBIKTAY SCTepi (KOTH(OPMIBIK GaKTepHATaD)

TOCT 317472012 Tawak omimepi. E. Coli ToOmmbm Gaxtepusnapsn
(KOTH(OPMIHIGAKTEPHANAD) AHBIKTAY KOHE AHBIKTAY IAiCTEi

TOCT 10444.12-88. Tamax omiMAcpi. AUIBITKBUIAPIS! KOHE 3€H CAHMPAYKYIAKTApHIH
anbikTay.

TOCT P 51074-2003 Tawax emiepi. TyTemymewa apuazean aknapar. JKamst
anantap (N 1 e3repryziepiven).

TOCT P 51301-99. Tamax omimepi oHe ashiK-Ty ik IMKI3aTS1. VEITTE CMEHTTEPH
MeIHepit HHBCPCHATEK-BOIBTAMIIEPOMETDHATHIK AHBIKTaY OICTeDi (KATMMIL, KOPFacki, MLC
koHe MbIpBII).

Eckepriic — OChl CTARAGPTTHI Mal{falialy KesiHIe arbMIGTS! ABUIFH Kasia Golfbima
KbUI Calfblil INIFAPHUIATRIH "CTAHIADTTAY KOHIKICr HOPMATHBTIK KyarTap' aKNapaTTHIK
KopCeTKilli KoHe AFBIMJAFE] KUl AAPHAIAHTAH all CalBIH IBIFAPHUTATHIN THICTI AKNAPATTEIK
KopeeTKilTep GOMBIHINA AHHKTAMATHIK CTARZAPTTADILIN KOTIAHETYH TEKCEpreH xoi. Ercp
ciTeme KyKaThI aybiCTRIDRITTAR (03reprinren) GO7Ca, OHJA OCH CTAHIADTTH Maizanasy
KeSille ayHICTHpbUIFAI (03repTLATeH) KYKATThI GACIUTHKKA anFai KeH. Erep ciemenix
KYKAT aybICTHIDYCH3 OKOMELICA, OHJA OFAH CLTTeMe OEpINreH epexe OCH CilTeMeti
Ko3FaMaiThiH GeiriHIe KO/IaHbUIAMEL
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3 Tepmnnacp men anbikTawazap

Ocer crannaprra KO TP 021/2011, KO TP 029/2013, KO TP 022/2011 tepmunzepi
KOJIAHBUTBIEL

4 Texuukaabis TaranTap
«(MOUOKCBENBHHK) HAHBI GGATLICHTCH TOPTINNEH GeKITLIreR CAHHTADIMIK HOpMAIED
MeH epeelIepAi CaKTali OTBIDHIN, OCH! CTAH/ATTHIH TANANTAPHIHA COiKEC KEnyi Kepex.

4.1 Cumatravanapst

4.1.1 «Moxokepensiary mamsi KO TP 021/2011 cakrait otsipsim, Genrinenres
TopTiNmen GeKITTeH peLenTypatap MeH AaiblHAAYLIBHEIR TEXHONOTHAIKIK HYCKAYIBIKTApH
GOMBININA OCH CTANIAPTTHIH TANANTADINA CoMKee AAHHHAATYE! THIC

4.1.2 «MoxokepensHuKk) Hambi 3% apa KOCEUIFAH | cyphnTsl Gmaal yHEIRaH
KacaTHHALEL

4.1.3 OpranoeNTHKATEIK KepeeTkiuTepi Golismma «MokepebHHK> Hars! 1-KecTene
KepoeTiftreH TananTapra caiiKe Kenyi Kepex.

Kecte 1 - (MoACKEBETLHUK) HAHBINLIN OPrAHONENTHKAILIK KopCETKiTEDi

Kopeerkiurri arays: Cunarravacs: |

CHIPTKBI Typi: (hopMackt TlicipineTin Har NiIIHIHE COKEC KEACTIH, ZoHeC |
KOFADFBI KBIPTHICEI Gap.
KeIpTEIC TYC AUBICKOHbD .
Geri Ipi chisaTTapChns ot Oyninynepeis
Han OpTachIHBIH KaFdaifbi: 'BipKe/IKi, 5aKchl JAMbIFaH, KyBICTap MeH
Keyextiniri THIFBI3GFBIIITAD KOK.
wenyi TyHipurikrepeis xone KeTintipe ienGey icis.
micyi TlponeucHAbIA, He BIaKHbH Ha OLLYIb, DIaCTHHHbIH
Tlowi 'ApIia X0m AoMi Gap HaHHbIH 0Cb! TYPite ToH. |
|

Hici "ApLIa XOLU HiCi 6ap HAHHBIH OCEI TYpiHe ToH.

4.1.4 GHIMKa-XMMHATHIK KopCeTKITepi Gofibiima «(MOXOKeBEbHHK) Halb 2-KecTee
KepoeTinreH TananTapra coliKec Kenyi Kepex.

Tabanna 2 —MockeneILUHK» HAHBIHBIN QHINKA-XHMHATHIK KODCeTKimTEpi

— Koperxiurmin atayst Cunarramackt |
blrangemsires, %,con evec 40
[T 30
Keyextiairi, %, on ewec 68,0 ]

4.1.5 MHKpOSHOTOTATHIK KopeeTKilTepi (Mesoisai @2pobTs! Koke daxymsTaTHbTi
aHaOPOGTLI  MHKPOOPraHMIMACPAIN  CAHB, INEX TAIKUATAD TOGHHEIR GAKTEDHATADH
(KoIMpOpMATED), NATOTCHAI MHKDOODTAHHIMIED, OMBM iminzecamsMoncnnatap) KO TP
021/2011 6earicren HOpMaTapRaH acays Tiic.
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4.6 VETTH O7eMeHTTepIi (KOFachmH, KYWoH, KamMuif, Cham, Kanaiiu),
NECTHIMITEpAIH, MHKOTOKCHHAEPAIR Kypamsi 021/2011 KO TP Genrinenren nopwanapan
acnaybi Tiic.

4.2 llInkisaTia KolbLIATLIN TATANTAD

421 «(MoOXOKeBeTOHMIO: HAHbIN JMBIHIAYFA KOWIGHBUTATHIH IKI3aTTap Tawax
oHepKaciGifie KoMAHyra DYKCAT CTUTYi KepeK oHe KayilcisZik KepeeTkiurrepi Gosiniua
021/2011KO TP, crangaprrap, Genrinemren Toprinnen GexiTilren Gacka 1a HOPMATHBTIK
KYKaTTap, CORaii-aK HMIIOPTTHIK OHIMIEP KETKi3yTe KemCi-1IapTTap TananTapsina cafikec
Kenyi Kepex.

4.2.2 «MooKEBETbHHK» HAHBIH ZAHBIHAZY YILIH Kerlec INHKI3ATTAD KOMARHBUIANS:

- Gunait yist KP CT 1482-2005 Goitpiausa;

- ac y3s KP CT FOCT P 51574-2003 Gosisimne;

- npecTenre Hai nicipy amsiTksice TOCT P 547312011 Gomnsa;

- aysns cyKP CT TOCT P 51232-2003;

- apua ywars TOCT 2802-89.

4.3 Opay

4.3.1 «MosOKeBETBHAK) HAHB! KaNTATMAFaH Kyine mBraphuans:. Owinin Gip Geniris
nNoMMOTHIEH TepMooTKiarim mickKkara Hemece 0052011 KO TP memece KP aymarsimia
KO/LIGHBLIATEH HOPMATHBTIK-KYKBIKTHIK aKTifepre Colikec pyKcaT eTires Gacka fa Gysin-ryio
MaTepHAIAPBIHA OPAYFa K01 Gpinezi.

4.3.2 KanTama TeK TOTIFEIMeH CATKHIHAGTEUIFAH OHIMACPTE FAHA KY3ere achpLUTATLL

5 Kabhu1aay epeencpi

5.1 KaGinnay epexenepi -TOCT 5667-65 Golirinma.

52 OpramonenTHKATHK KoHe QHIMKA-XMMMATHK KOpCETKIWITEDiH, Kayincisaix
KopeeTkimTepin, TMO-s1 Gaxsunay Kasaxcra PecryGamKacs! 5aMHAMACHINBIH TaTamTaphi
cCKepe OTBIpBN, oM AaIHAYIIb GeNriNereH TpTiNke CaKee AY3ere acHpHLTAIH

5.3 CofiKeCTIKTI pacTay MAKCATHIZArI CHHAKTp Kasakcran PecryGuukachlmbin
Mennexerti TeXHHKAISIK peTTey KyHeCiHiR TaranTapsina colikec Kyprisiei.

6 Baxsinay anictepi

6.1 Comavanapasi ipiktey ome naiibmzay — TOCT 5667-65 Golibiiua, ybrrrsi
SfeMeHTTepii  aubiKtay Wi  ceamazapiel  Mmmepanzay - TOCT  26929-94,
MHKpOBHOTOTHATHIK TanAay Y chitaa ay -TOCT 26668-85, MHKpOGHOTOHAIBIK Tanzay
yuiin chmavaiap Raitsmaay — TOCT 26669-85, Mukpoopraiuaepi ocipy aaictepi -'OCT
26670-91 Goitbrsma.

6.2 OprasonemTiKaTHIK KopeeTkitnepai ansikray — OCT S667-65.

6.3 blaramsii MaccansIk yiecis ansikray — FOCT 21094-75

6.4 KpnkbinapikTs! anbikray - FOCT 5670-96.

6.5 Keyexrinikri asixray — TOCT 5669-96.

6.6 VBITTHI 7EMEHTTEpiH KypaMblH aHbIKTay: - chiman — FOCT 26927-86, TOCT P
51301-99, CTB 1313-2002, [1];

- kymen -T'OCT 26930, POCT 30538, 'OCT P 51766, CTB 1313, s

- kopracei —-[OCT 26932, FOCT 30178, TOCT 30538, FOCT P 51301, [1];

- xanut - FOCT 26933, TOCT 30178, TOCT 30538, TOCT P 51301, CTB 1313, [1];
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6.7 Tectamepi ansixray ~ KP CT 2011-2010, (1], [2] Gofisixma nemece Gearinerres
‘Taprimmen Gexirinres xoHe KP ayMarbiiza KOJIGHBICTAT ! HODMATHBTIK KyKaTTap Gofibiiua.

6.8 Texeraxarsik Typremzipinren opramuzepsi (IMO) aHBIKTay - CTaHZapTThi
KaBEULIAFaH MEMIIEKET ayMAFBIFI KONIEHEIATIH HOPMATHBTIK KpKATTap GOMbiHIa.

6.9 MUKpOGHOIOTHATSIK KOpCETKILITeDA AHBIKTaY:

- MesopuTEi a5pOGTHL KoHE (BAKYTBTATHBTI aHAPOGTH! MMKPOODIAHHSMIED CaHE —
TOCT 10444.15-94, [1];

- imHex TasKmanap ToGHHBIN Gaxtepuanapst (xomadopmaap) — TOCT 30518-97,
TOCT31747-2012, [1);

- maTOTEHAi MMKpoOprammsMuep — Genrinemren TopTinmen Gekitinem omcreme
Goltbima;

- ambimis #one sen TOCT 10444.12-88, [1].

AnnapaTypa, MaTCpHATAap, peAKTHRTCP AoHE KopeKTik opta — OCT 27543, [2].

7 Tacumannay aoue caxtay

7.1 Tacemannay #one cakray FOCT 8227-56, [3], [4]

7.2 Bormmiex cayza ericiHe Hamms KeTKisren Keste 100 © HAHHBIH SHETETHKATHK
KYRIBUTBIFH, AKYBI3, Mall, KOMipey Iap/BIA Me/Iepi TypaTsi aknapar Gonys: Kepex. Oipyisi
TAFaMJIBIK KOHE SHEPIETHKANBIK KyHABUTBIFBI TYPAIbl AKNAPATTEL aKNAPATTHIK NapaK TYPiHe
TYTHIHYUIBIFA AETKI3CTil Cay 8 KaCIIODBIRIAPBIHA Xa0apIaH 5!

7.3 «(MOMOKCRTBHHK) HAHBIH TICUITEH A1y COTiHEH GacTan Golliek cayna Wemicie
oTxiay Mepaini-24 cararTar acnaizs.

8 Ouaipyminin keniniri

Erep TyThHYIsI cany, cakray oHe TacHMAiay MapTTAPHIN CaKTaca, ORipyui
«MooKeBETBHUK) HAHBIHBI OCHI CTARJAPT TATAITAPHIHA COAKECTiriHe KeMiAtiK Geper.
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Kochimmia A
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100 1 omivzeri «MosckeB b M) HAHBIHBIH TAFAMABIK KYHIBIABITE TYDATE!
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Bubanorpadus

1. «Tavak omivzepinin kayincistiri Typansy Kemew Omarstisin TexHMKaThic
Pernasesti KO TP 021/201 1 9 serroxcanars: Neg80 meminivies: Gexirini (earepryzep et
TomBiKTBpynap 08.08.2019 5.

2. «TamaK KOCHATapHHbIH, XOI WiCTEHAIpTILITEPiR KOHE TEXHOMOTHATHK KOCHMIIA
aaTTapmNR Kayinciatiri Typansp Keaen Ofarbmbin Texwnkamsk Pernaventi KO TP
029/2012 EspasHanlk SKOHOMAKATK Kompccwsmsm 20 minexeri No8 wemisisen
KABBUIAILISL (63r€PTYEp MeH TONLIKTEIpY 1ap 18.09.2014 ).

3. «Opaysmrrsi xayincizniri Typansn Keest Onarssin Texikansix Pernaventi KO
‘TP 005/201 1 16 Tavbrssirars: Ne769 memiimiens Gexirinai (o3repry/icp MeH TONIKTLIpY 1ap
18.10.2016 ).

4. «TanGanay Goniritzeri Tamax osin» Kenen Onarsimsm Texmicarsix Perameirri KO
TP 0222011k 9 wemokcamnarsi NeS8l memimiven GeKiTinn (esreprynep en
TonbIKTHIpyap14.09.2018x.).
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CTAH/IAPT OPTAHH3AIIAH
XJIEB «MO¥OKEBETbHAK
1 O6aacTs npumenemms

HacTosuuiil CTAHAGPT OPFAHIAMM PACIPOCTPARSETCH Ha X7EB «MOKKERCTbHMK),
BBIpaGATHBACMbIi W3 TLICHHSHOM MYKi TIEPBOTO COPTA C JOGABIEHHEM 3 % MOKKEBETHHKA 1
 NpeAHA3HANCHRBI AU HETIOCPECTBCHHONO YTIOTpEOCHIA B THILY.
TpeSoparis, 06eCTICIMBAIONIIE 6E3ONACHOCTS Xiie6a (MOAOKEBETBHHIO), HITOKEHEI B
4.1.5, 4.1.6, TpeGopanns k kavectsy — b 4.1.3,4.1.4.
HacTosii CTAHAPT NPHIOACH JUIA Ueeii TIOATBEpAIEHHS COOTBETCTBHS.
HacTosImi CTAHIAT PACTPOCTPAHACTCA TOMBKO C paspemierHs AO «AIMATHHCKHH
TEXHONIOTHYECKHH YHUBEPCHTET) .

2 HopmaThBHbie cebiakn

JI1A NpAMCHCHHS HACTOAIETO CTAHIAPTA HEOGXOZHMEI CTCYIOUIE CCHUIOHHHE
HOPMATHBHBIC AOKYMCHTEL:

Texumucoxuii pernament Tamoxentoro coiosa TP TC 021/2011 «O Gesonacioctn
IMueROH TpOAYKIVMY, yTBepAICHRH Pemerem Kowrcomn Tamoxenioro coiosa ot 9
JexaGps 2011 r. Ne880 (c wamenemmsay na 8 aprycta 2019 roza).

Texumucoxnii pernament Tamokennoro coiosa TP TC 029/2012 «TpeSosanns
§e101IACHOCTH MICRBIX A0GARBOK, BPOMATHIATOPOB M TEXHOIOTHHECKHX BCIIOMOTATEBHHX
cpencta, yreepiuennsii Pemenen Copera Espashiickoil KOHOMM4eCKoHl KoMHCCHR T 20
wions 2012 1. NeS8 (c HaMeHEHHSMH H ZOTIOKERMAMH Ha 18.00.2014 1.,

Texunsicckuii periiavent Tamoxenoro coiosa TP TC 0052011 «O Gesonacuoetn
ynaxoBKi», yTaepk e Pemenren Kowrconn Tamoxertoro cotosa ot 16 asryera 2011 r.
Ne769 (c maMeHeRMAMN 1 JonOHeHMH Ha 18.10.2016 T.)

Texmmsecknii pernawenT Tamoermoro corosa TP TC 022/2011 «[Tumesas nponyKitws
B HACTH ce MApKHDOBKID, yTBCPAICHRbIH Pemermen Komnccn TaMOKEHHOFO COl03a OT 9
exaGps 2011 r. NeBS1 (c wamenemmsi Ha 14 centsGpa 2018 roza).

CT PK 1482-2005. Myka muienunas. OGILHe TeXHHYECKHE YCTIOBHS.

FOCT P 547312011, Jlpowokn x7eGomekapisie mpeccopanmite. Texmmueckue
yeaoms.

CT PK TOCT P 51574-2003. Conts nopapernas nimesas. TeXHHSECKHE YCIOBHS.

CT PK T'OCT P 51232-2003 Bona. OGiime TpeGoasus K Opraiusalln H MeTofam
KOHTpOIA KaueCTE,

TOCT 2802-89. T8I MOAKeBebHIKA OBBIKHOBERHOTO. TexiiieckHe yCToBHs.

TOCT 26574-85. Myka nuiesmnas xeSonexkapas. TeXiHuecKHe yCTOBA.

TOCT 27558-87. Myka i 01pyGi. MeToms! onipe ierietis 1seTa, 3a1aXa, BKYCa H XpyCTa.

TOCT 9404-88. My  oTpy0H. MeToz onpeieres s BTaHOCTH,

TOCT 27494-87. Myka i 0TpyGi. MeTOsI Onpeie/ieths 30,1bHOCTH.

TOCT 20239-74. Myka, Kpyna W OTpyGH. METOR ONpEXENEHNS METALIOMATHKTHON
npivech.

TOCT 27559-87. Myxa W orpyGH. MeTox ompenemens 3apaxeHHOCTH
SADASHEHNOCTH BPEMTEAMH X/IEGHbIX 3aaCOB

TOCT 27839-88. Myxa nmenuwas. MCTOs OTpETCTCHHA KOTHYECTBA U KauecTsa
KACHKOBHHEL.

TOCT 27493-87. Myka # 01py6s. MeTox OnpeAeieh s KHCTOTHOCTH 110 GoTyIIKe.

TOCT 27560-87. Myka  0TpyGi. MeToR onpeziesieHuA KpymHocT.

TOCT 5667-65. Xe§ 1 xi1e606y104msie #3nems. Ipasina mpHEMKH, METOtst 0T60pa
0Gpa3LOB, METO/IEI ONpEAEIICHHS OPTaHONEITHIECKHX IOKA3ATE el 1 MACCH! W3enuil

TOCT 21094-75. Xne6 1 x1eGoGy 1oumbie H3enns. METOR Onpee eH s BaxHOCTH.
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TOCT 5670-96. Xne606ynoursie myzienns. MeTolst ONpEZenielns KHCIOTHOCTH

TOCT 5669-96. XneGoby0usie #3nenns. MeTox onpeaeneris nopHCToCTH.

CT PK 2011-2010. Boma, NpofyKTH RMTAHWA, Kopua W Tabauibic HMLEIHs
OnpezencHHe XI0pOPraHMHECKHX NIECTHIIIIOR XPOMATOrPatHHECKHMH METOTAMH.

TOCT 8.579-2019. TocynapcTaeas cHCTeMa O0eCreHeHHs eIMHCTBA HIMepeihii
(I'CH). TpeBoranist Kk KOMH4€CTRY (ACOBAHHBIX TOBAPOR MK HX TPO3BOICTRE, (acopasi,
nponae 1 HMTOpTE.

TOCT 8227-56. Xne6 u xneGobylounsie WiIenHs. VKIamsiBae, XpaweHie W
pancriopuposanie (c Haveremnsmun N 1, 2).

TOCT 26668-85. IlpoayxTsi mumessie m Brycossie. Metoms orGopa mpoG s
MHKPOGHOIONHYECKIX AHATHIOE.

TOCT 26669-85. Ilponykrs mumessie u Bxycopsie. [lonrotoska mpoS ana
MukpoGHonorHUeckux auamion (c Haenennes N 1).

TOCT 26670-91. TTpoaykTs nuiessie. MeTOZb! Ky TS THBHPOBZHHS MHKDOOPTAHHIMOE.

FOCT 26927-86. Chipbe W NpOIYKTH mumessie. MeTon ompererhiss pryTh (c
Homerieren N 1).

TOCT 26929-94. Ciipse u npoaykTs: mamessie. Tloarooska npo6. Munepannsauns
U1 OIPEACICHHS COAEPKAHHS TOKCHIHBIX SIEMCHTOB.

TOCT 26930-86. Chipbe i MpOAYKTHI mAmeRbe. MeTO ONpeierieins MHbsKa (c
avenenen N 1).

FOCT 26932-86. Chipbe W MPOAYKTH! miiemsic. MeTotsi onpeRenexis cauiia (¢
Mamenenrem N 1).

FOCT 26933-86. Chipse i MpoayKTs mamessie. MeTols! Onpeseenns Kanus (c
Haverermen N 1).

TOCT 30178-96. Chipbe H MPOIYKTH MHUieBHie. ATOMHO-aGcopGuHOHHEIH MeTo
ONIpeAETEHHS TOKCHSHEIX S7IEMEHTOB.

TOCT 30538-97. IpoayKksi mumeBsie. MeTOmKE ONDEIENEHHA TOKCHAHBIX
2/IEMCHTOR ATOMHO-OMHCCHOHHBIM METOZIOM.

TOCT 10444.15-94. Tlponyktsi mumessie. MeTozsi Ompeeneus Komsectsa
ME3ORITBHEIX 25DOGHHIX H (BaKy T TATHBHO-aHAIPOGHHX MHKDOOPFAHHIMOB.

TOCT 30518-97. Tpoayktsi mumessic. MeTOIs BHSBIEHMS W ONpEXENEHHs
KOTHeCTBa GaKTepHil TPYNIE! KMINGTHEIX manosek (KOTMGOPMHEIX Gaxtepui) (ayTeTHseH
TOCT P 50474-93).

TOCT 31747-2012. TlpoayKTsi mmessic. MeTOfsl BiSBIEHMS M ONpenenciins
KOHCCTRA GaKTEpHH IPYIINB KHIICHHEIX AN0YEK (KOTADOPMHBIX GaKTepHi).

TOCT 10444.12-88. IlponykTs mumessie. MeTox ompereneus apoxcieil W
TlecteBsIx rpHGOB.

TOCT P 51074-2003. Tlpoyirs: numessic. Haopmaus s notpeGuTens. Oume
tpeGonanus (c Mamencamem N 1).

TOCT P 51301-99. TTpoayKTh! nUIeBie # IPOAOBOMECTRERHOE CHpbe. HRBepCHONHO-
BOJETAMIEDOMETPHYECKHE  MCTONS ONENENEHHA CONEPRAHHS TOKCHSHEIX OICMEHTOD
(KAZMMHA, CBUNIG, MCAM 1 LMHKa).

Tpumesante — [p 10530BAMM HACTORIIAM CTAHIETOM HETECOOGPA3HO MPOBEPHTS
JIeHCTBHE CCBUIOMHBIX CTAHJAPTOB M0 €KErOHO H3JaBAEMOMY HHOOPMAIHOHHOMY YKa3aTeNmo
«HopwaTHBHEE JOKYMEHTH 10 CTAHJGPTHIALMW) 10 COCTONHMIO Ha TeKymMi ron w
COOTBETCTBYIOWIMM  EKEMECAUHO  HIaBacMbM  MHGODMAIMOMHBIM  YKGsaTensM,
OnyGIMKOBAHHBIM B TeKyIeM rozy. ECTi CCHUIOUHBI JOKYMERT 3amerieH (HIMEHEH), TO 1iph
NOTHIOBAHHH  HACTOSNMM  CTAHIAPTOM  CHEAYET ~DYKOBOZCTBOBATECA  3AMCHEHHBIM
(WIMeHeHHEM) ZOKyMCHTOM. ECHH CCEUIOMHEI JOKYMEHT OTMEHCH 0€3 3aweHl, 10
TOTOKEHHE, B KOTOPOM /1aHa CCBUIKA Ha HEro, MPHMEHACTCA B YACTH He SaTparMBaiomteii oty
cehnky.
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3 Tepmmibi 1 onpeaeacris

B Hacrofmam_cramiapre mprmensiorca Tepwmmsi mo TP TC 0212011, TP TC
02972013, TP TC 022/2011.

4 Texnmueckne TpeGopanns

Xne6 «(MoKKEBETBHMK) AOTKEH COOTBETCTROBATH TPEGOBAHMSM HACTOSILErO
CTamzapTa ¢ COBMIOZCHHEM CAHWTADHEIX HODM M MPABHI, YTBEPAICHHBIX B YCTAHOBTEHHOM
HOpAAKe.

4.1 XapaxTepreTakn

411 Xne6 «MOKKEBETbHHK) JOTKEH GHTh MIOTOBNCH B COOTBCTCTBUM C
TpeGOBANHAM HACTORINErO CTANGPTA N0 DELENTYDAM H TEXHOTOTHYECKHM HHCTDYKIMAM
HITOTOBHTEIIA, YTREDAVICHHEIM B YCTAHOR/ICHHEIM NOPSIKe, C cobmopennen TP TC 021/2011.

4.2 Xne6 «MoKeBeTbHUK) BHPACATHIBAIOT W3 NEHHSHOH MyKH | copra ¢
noBantcHmeM 3% MOAKEBETBHAKA.

413 Tlo opranomenThYecKAM NOKasaTenAM xneG «MOAOKEBENBHHK), JOMKeH
COOTRETCTROBATS TPEGOBAHHSM, YKA3AHHEM B TA/HILE 1.

Tabanna 1 - Opranosentuueckue nokasaremm xieta «Moskesennm

‘HanmeroBamA noKasaTens Xapaxrcpuctika -

Bremmuit bui: Gopua CoorseTcrayiomait x1e5Hof opve, B KOTOpoit
TIPOH3BOILIACH BbICHKa, C BLITYKIIOH BepXicii

uBeT KopKi KOpKOit

noBepXHOCTS, Cetno-Kopiimensii

. Be3 KpYIHEX TpEIH U OADLIBOB,

Cocrommme MaKima: "PaHOMepHas, XOPOILO PasBHTAK, Ge3 TyCToT 1

nopuctocTs | ynoTHeRmE.

npoec Be3 KOMOUKOB 1 Ce/10B HepoMeca.

MPOMEYEHHOCTE. TTponeuermIif, He BIKHBIH Ha Oy, YTACTHHHEIH

Brye CrolicTnemmti aHHOMY BHAY X768, C
MOJOKEBEIIOBEIM NDHBKYCOM.

3anax CholicTnenmbtit naoMy BULY X162, C

MOJCKEBE/IOBBIM 3ITAXOM.

414 To Quimko-xuMmdeckiM mokasatensd xie6 «MOKKSBETBHHK) JOTAER
COOTRETCTROBATS TPEGOBAHNAM, YKA3AHHEIM B TabTHILE 2.

Ta6ania 2 - GuIKo-XHMHTECKHE NOKA3ATENH X166 MOAKEBENLHHI)

Harvenopanns nokasarens Xaparepucria X
BassocTs wskuia, % Goree 3,0

KHCIOTHOCTS, MAKHIIa, rpaz, He 3,0

Gonee |
TloprcTocTs Makinia, %, ie Menee 680

4.1.5 MiKkpoGHOTOTHWECKHe MOKAATeNH (KOTHIECTRO Me3ODHIBHEX a0pOGHEX
(AKYIBTATHBHO HAPOGHBIX MHKPOOPIAHHIMOB, OAKTEDHH IPYNNEI KAIICMHBIX NATOYeK
(KOMHGOPMbI), MATOTCHHEIE MHKPOOPTAHHIMEL, B.T.4. CATBMOHENIE) HE JOMKHE MPEBLILIATE
Hopw, ycTaosenRbix TP TC 021/2011
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4.1.6 ColtepaiHe TOKCHSHEIX YTEMCHTOB (CBHHIA, MBIBAKA, KTMHA, PTYTH, 01058),
TICCTHIMIOB, MHKOTOKCHHOB He JOTIKHO PEBEIIATS HOPM, yCTanomNemHsx TP TC 021/2011

42 TpeGonamus k chipbio

4.2.1 Chipbe, NIPHMEHSEMOE VIR HITOTOBIEHH X160 «MOKKEBETLHHK, OTKHO GbiTh
. PA3PCINEHO K MPHMHEHWIO B MANIEBOH MPOMBIIITEHHOCTH 1 110 NOKA3ATENAM GEOMACHOCTH
cooTmercTROBaTE TpeGopamuam TP TC 021/2011, CTana@pros, APYTHX HODMATHBHEX
IOKYMEHTOB, YTBEpAICHHEX B YCTAHOBTCHFOM MOPAIKE, & TAKKE JOrOBOPAM-KOHTPAKTaM Ha
TIOCTABKY HMTOPTHOH HPOZYKLIH.
422 Jlna wiroTornenns x1e6a «(MOAGKEBEIIBHUK) IPHMEHSIOT CIEAYIOIIEE CHIpbe:
- Myka mueRmnas xacGonexapras o CT PK 1482-2005;
- coms nosapentas mumesas no CT PK TOCT P 51574-2003;
- nposick xneSoncxaphsie npeccoarmsie o TOCT P 54731-2011;
- Bona musenas CT PK FOCT P 51232-2003;
- nopowox MoxkepenbiAKa FOCT 2802-89.

4.3 Ynaxosxa

43.1 Xne6 «MoYOKeBILHHI) BHITYCKAIOT HeyNakoBankb. JlOMyckaeTcs 9acts
NPOAYKIMM  YNAKOBHBTS B MOTMSTICHOBYIO TEPMOYCATOWHYIO MIEHKY WIM JpyrHe
YTAKOBOWHEIC MATCpHATHI paspelieRHsie B cooTpeTeTaiH ¢ TP TC 005/2011 i HOpMTHBHO-
TipaBoBBDX aKToR, ACHCTBYIOWIX Ha TeppHTOpiH PK.

4.3.2 VRGKOBKY NTPOHIBOLAT TOTBKO MOIHOCTEIO OCTRIBIIAX H3TETHH.

5 Tlpasmaa npuemkn

5.1 Mpapnna npremy — o TOCT 5667-65.

5.2 KOHTpOIb OpraHONENTHYECKHX H (HIKO-XHMHECKX MOKa3aTeNeH, MoKazaTeneii
Gesonachocts, MO OCYMECTRISIOT B COOTBETCTBHM C TODAIKOM, YCTAHOBICHHHM
MITOTOBHTEIeM NPOAYKIIHH C y4eToM TpeGoBarHli 3aKoHOTaTesCTEa PecryGiich Kasaxcrar

5.3 HicBITans ¢ UC/HO MOITBEPACHNA COOTBETCTBHA NPOBOIAT B COOTBETCTBHH C
TpeGopanmamH [0CYIaPCTBCHHOM CHCTEMBI TEXHM4ECKOTO perymMpopasns PecmyGmiki
Kasaxcras.

6 Meronst konTpons

6.1 Ot60p u moaroroska npo6 — no TOCT 5667-65, umepanwsamws npoS ans

onpesieNieHns TOKCHUHBIX dnementoB — mno [OCT 2692994, orfop mnpo6 s
MikpoBHonoruteciix  anamior -~ no [OCT 26668-85, momroroska mpoS s
MukpoGHonorHyeckux anank3os — mno I'OCT  26669-85, MeTomsl KyJbTHBHPOBAHHA

Mukpoopraniayo — 1o TOCT 26670-91

6.2 Onpeneneiue oprasoneITHeckUx nokasareneii — 1o TOCT 5667-65.

6.3 Onpenenenue MaccoBoi aonu Biark —no FOCT 21094-75.

6.4 Onpenenenue kucaoTHocTH — 1o F'OCT 5670-96.

6.5 Onpezenetie nopictocTH — o TOCT 5669-96.

6.6 OnpeeTICHHE CONCPIANHA TOKCHWIIbIX S/ICMENTOR: - PTyTH — no TOCT 26927-86,
TOCT P 51301-99, CTB 1313-2002, [1];

- Mimbsika — o FOCT 26930, TOCT 30538, FOCT P 51766, CTB 1313, [1];

- cauna —no FOCT 26932, POCT 30178, TOCT 30538, FOCT P 51301, [1];
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- xamaus — no FOCT 26933, FOCT 30178, TOCT 30538, FOCT P 51301, CTB 1313,
U3

6.7 Onpeneneme mecrmunos — no CT PK 2011-2010, [1], [2] i mo Hopwarsemsi
JIOKYMEHTaM, YTBEDHJICHHEM B YCTAHOBNICHHEIM NOPAAKE M ACHCTBYIOUMMH Ha TEPPHTOPHH
PK.

6.8 Onpenenenme reseTmicckM MOTMQHUMpOBAHHEX opranuaos (TMO) - mo
HODMATHBHEIM JOKYMEHTEM, IeHCTBYIONMM HA TEPPHTOPHH TOCYAGPCTBA, NPHHABIICTO
crannapr.

6.9 Onpenenere MAKpoGHOTOrHHECKHX NOKAYaTENEH:

- KOTHYECTBO  Mel0QWTGHBIX  @opOOHBX M QAKYISTATHBHO  auaspoHbX
‘MHKpooprasmsmos — o TOCT 10444.15-94, [1];

- GaKTepHM TPy KHIEHHIX Manoex (komugopms:) — FOCT 30518-97, TOCT31747-
2012, [1];

- TATOTeHHEIE MHKPOOPTHHIME — 110 METOMMKE, YTBCPNISHHOR B YCTAHOBICHHOM
TnopajKe;

- npowoxn  mecens FOCT 10444.12-88, [1].

ANNapaTypa, MaTEPHATS, eaKTHBE M MATATENBRBIE cpesi — o [OCT 27543, [2].

7 TpascropTHpoBatiie 1 xpaneme

7.1 Tpascnopruposante 1 xpanenne no FOCT 8227-56, [3], [4].

7.2 Peanusauus xneGa B poIMIHOA TOProROH CeTH ZOMAHA OCYILECTBIATHCA NPH
HTHHA WH(ODMAITAY 06 IHEPreTHYIECKOH ICHHOCTH, CONEpaHHH 6eTKa, XHPa, YIICBOTOR B
100 r x71e6a. Mchophansi o MHLIEBOH H IHCPIETHICCKO LCHHOCTH B BITC HA(OPMALIHOHEX
JHCTKOB COOBUIGETCA MPEAPHSTHEM — WIrOTOBHTCICM MPCATIPHATHAM TOPrOBH, KOTOPbie
JIOBOAT ee 110 MOTpeGHTe.

7.3 Cpok pealmamin B pOsHMuHOH TOProoH ceTH xneSa «MOKKEBETHHHIH ¢
MOMEHTa BHIEMKH W3 Tiewr — He Goee 24 .

8 Tapawran wyroTosnTens
VISTOTOBMTENS TADAHTHPYET COOTBETCTBHE X162 «MOXKEBCTEHHK) TpeGOBAHHAM

HACTORIIENO CTAHZAPTA IDH COGTIOACHHH MOTPEGHTENEM YCIORHH YKTATBIBANNS, XPAHEHHS 1
TPAHCTIOpTHpOBaKIS.
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Tpuosenne A

(ungpopmanuonnsie)
i opMAIMORHBIE CBeEnKS 0 MUIEBON LeHHOCTH X71€0a MoAKEBENLHMK B
100 r nponyxra
TaGauna A.1
Hammerosanme | Benok, r,ue | Vrnesoms, r,ne | JKup,r,me | Duepretmicckas |
npoxykta MeHee Metee Gonee ueroCTs, Kican |

He Goree
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BuGanorpagus

1. Texumsecki pernamert Tamosertoro coiosa TP TC 02112011 «O Gesonacnoctt
MHIEBOH NpOAKIIW), yTRepHICHHbI Peimeruem Kouuccuu TavOKEHHOFo coiosa oT 9
JexaGps 2011 1. NeBS0 (¢ Hamerermsmy a 8 asrycra 2019 rota).

2. Texmuueckn#t pernament Tamokennoro coiosa TP TC 029/2012 «TpeGosanus
Ge30ACHOCTH MMIIERHIX J00ABOK, APOMATH3ATODOR W TEXHOTOTHYECKHX BCTOMOIATCIBHbX
cpelcTB», yTBepiIcHHbI Pemenmem Cosera EBpasuiickoii 9KkoHOMHYeCKol koMuccu ot 20
mionst 2012 r. NeS8 (c H3MEHEHHAMH H JI0TOIHEHHAMH Ha 18.09.2014 ).

3. Texuuuecknit pernament Tamokennoro coiosa TP TC 005/2011 «O GesonacHocTn
ynaKoBIan), yraepeusii Peientien Komucciit TaMOXEHHORO coio3a ot 16 arycra 2011 .
Ne769 (c aMeHerHaMH H T0TIOMHeRHIMM Ha 18.10.2016 T.).

4. Texumueckuii pernament Tamoxkennoro coiosa TP TC 022/2011 «Ilumesas
NPOIKIMA B YACTH ee MADKHDOBKW), yTBEpRICHHSU Peimernem Kommccun Tavoserioro
01033 0T 9 zekabpa 2011 . Ne881 (¢ maMemenmam Ha 14 centabps 2018 roza).




image50.png
«YTBEPKIAIO»

Tosaposa H.H.
2019t

AKT JET'YCTA]

B Ogiecckoll HAUMOHATBHOM aKaJeMUH THIIEBLIX TexHONOTHH (YVKpamna)
“WIeHAMH JIeTyCTALHONHOH KOMHCHH POBEJIeHa JIeryCTalis HOBOTO BHIA Xeba ¢
nobaBllenreM  MOXOKeBeNbHHKA. Xne6 ¢ 706aBleHHEM MOXOKEBENBHHKA
paspaGotan B 1aGOPAaTOPHEIX ycloBHAX Kabelph «Be3omacHocTs H KauecTBo
[HIIEBEIX NPOMYKTOB» AJMATHHCKOFO TEXHONOTHYECKOro yHHBepcHTera. JUis
paspaloTKH HOBOrO BHAa Xnefa B KAauecTBE OCHOBHOrO ~KOMIOHEHTa
MCTIONB30BATH  TIONBI  MOXOKeBENbHMKa oOBIKHOBeHHOro I'OCT  2802-89
H3METBUEHHOTO 110 pamepa 0,8 MM, B KaUeCTBe OCTATHHEIX KOMIIOHEHTOB BELTH
MyKa NmemmuHas | cOpTa, IO OPraHONCTTHYECKHM W (DHIMKO-XHMHYECKHM
nokasarensm coorserctByiomas CT PK 1482-2005, Bosa mutsesas no CT PK
TOCT P 51232-2003; aposoku xneGonekapnbie npeccoannsie mo FOCT P 54731-
2011; coms nosapennas mumesas no CT PK TOCT P 51574-2003.

Ha nerycraipio GbUIH mpe/cTaBIeHE! Creyiomue 06pasiibl xneba:

Ne | KOHTpOmBHBIi 06pazen

Ne2 x7e6 ¢ goBasnennem L)% MOAOKeBeNbHIKE

Ne3 X166 ¢ no6anneimem 30% MoNCKeRETBHIKA

Ned x7e6 ¢ goGaBerHem 5% MOAOKeBENbHIKA

JlerycrauuonHas oeHka uccieayembix 06pasioB xieba NPOBOIMIACH TIO
pa3paboTaHHON 5-GaIbHON IKale OPraHONENTHYECKHX MOKa3aTeleil KadyecTpa.

Pe3ysbTaThl JeryCTAHOHHOM KOMHCCHH NIPE/ICTaBlIeHb! B Tabmwe 1.
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Tabnuua 1 - PesymTatsi Aerycranii

Hanveronanite OGpasisi

nokasateny XiieG ¢ f0GaBieHueM | X1€6 ¢ AoaBieHHen :” AoGanieimen
1,0% 3.0%
MOACKEBIBHITKA MOWKEBCTOHIKE | MOKOKeBETbHH

OrenKaC R HLIXIIOKAIATEIEH © yieToM Ko dHIHERTORX K,

Dopya 0.47520,02 0.48020,02 0.475:0,02
TosepxrocTs 0,475£0,04 [0.485:0.02 [0,478:0,02
et 0,35520,03 03752003 [037080.02
Tponeuennocts 08332001 0.8340,01 0,7920.01
Nk
Topuerocs 04404004 170,4480,04 [0,415+0,05
Sanax 0.872£0,13 0,988+0,15 0,65520,18
Brye 0,95040.25 1,25%0,1 09155025
Ouernia 1o cysive noxasarecii L, Xiki
Obuuii Gat T 140 286 410 B
Kateropus KaecTsa opowoy «oTIHaHO» «xopolton

B X0fle MPOBECHHOI NEryCTAIH SKCMEPTaMH GbLI0 OTMEUEHO, HTO X1eh ¢
noBasserier 1,0% MOMOKeBEIBHIKA HMECT HEJOCTATONHO BHIPAKCHIbIIL BKYC It
sanax. X1e6 ¢ go6annentien 3,0% MOJOKSBEABINKA HMEST COOTBETCTBYIONLYIO
opmy, 1ToBEpXHOCTH Ge3 KPYTHBIX TPEUMH W MOAPBIBOB, LBET KOPKH OT CBETII0-

HENITOr0 0 CIIErKa KOPHYHEBOTO OTTEHKA, COCTOSHME MSKHIIA NPONEUeHHbII,

MAKHLL He BAKHbIH HA OLLYIIb, 2TACTHIHBIH, XOPOLIO PA3BKTSI 1 PABHOMCPHBITL,
[IOPbI MeJIKHe U TOHKOCTSHHBIE, BKYC CErKa C/Ia KOBATBIl, 3al1ax CBOCOGPazHsii.
X6 ¢ nobaniehueM 5,0% MOHOKEBELHHKANMET HEAOCTATONIO BHIPAKCHHYIO,
(OpMy  BLITYKIYIO BEPXHIOIO KOKY. TIOBEPXHOCTE CHErKa My3spdaryio.
LIePOXOBATY10, IJIAHEL C1aGLi, LBET KOPKH TEMIHO KOPHUHEBHIT, MAKHLL 3aMCTHO

YIOTHERIbIH, KPOWANWHCS, MAKHII 3aMCTHO 3aMHHAIOWTIC, BKYC KHCII,

eTpHATHbITL, XPYCT Ha 3y0aX, 3am1ax HeBbIPAKCHHbII C/IErKa OCTOPOHHiL.
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B pesyisTate NpoBeeHHOI JCTYCTAIUH SKCTIGPTSI ONPEACTATH, HTO
HAWNYHIIAMH OPFAHOTENTHEECKMH NIOKA3ATS/AMH  XapakTepr3yeTcs Xieh ¢

noGasnentem 30% MOXOKeBETBHHKA.

1.1, nipodpeccop Mapaap M.P.
K.1.i., nouent Kpyvex O.A.

K.1.H., nouent Arysosa JLB.

K.c/x.H., nouent Yepesaras T.M.
K.3.1., nonent Baxumnsamku JLA.
K.s.1., nouent Esrymox O.B.

K.1.H., cT. npenoniasatens 3uauex P.P.
K.1.1., touent IMambyk C.A.

K.3.1., nouent Jlozosckas A.H.

Cr. npenopasarens Bpaitxo M.I".

PhDaoxropant M6panmosa C.E.
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AHKeTa MAPKETHHIOBLIX HCCIEAOBAHMNIi TOTPEOHTEILCKIX MOTHBALIH 1
npeAnouTeHHii NPH BLIGOPE X1¢600Y.10HBIX W3 E M

Veamaembiii nopeduTes!

Tlpu paspadomre nogeix UG0S X1€G06YA0UNVIX UDCTUIl pYNNON VieHDX
ATMAMUNCKO20 MEXHOT02UHECKOZ0 YHUSEPCUMEMA NPOBOJILICA MAPKEMIINZ080€
uccredosanue ¢ yewio usyuenue MOmpeGUMETSCKUX OMHOWENU K HOGOMY
‘npodykmy. Tlpocuw Bac mpunime yuacmue & Mapemunzosom ucciedosani,
omeemueui na sonpoce: anxemi.

1) Ka uacto Bl nokynaete xi1e6?
o Kaaiii nenn
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