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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;
ҚР СТ ИСО 22000-2019 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері. Азық-түлік тізбегіне қатысатын ұйымдарға қойылатын талаптар;
МЕМСТ 13586.3-83 «Астық сынамаларын алу»;
МЕМСТ 9353-2016 Бидай. Техникалық шарттар;
МЕМСТ 21094-75 Нан және нан-тоқаш өнімдері. Ылғалдылықты анықтау әдістері; 
МЕМСТ 5670-96 Нан-тоқаш өнімдері. Қышқылдылықты анықтау әдістері;
МЕМСТ 5672-68 Нан және нан-тоқаш өнімдері. Қанттың массалық үлесін анықтау әдістері;
МЕМСТ 10444.12-88 Зең саңырауқұлағын анықтау әдістері;
МЕМСТ 30178-96 – Тағам өнімдері және шикізат. Улы элементтерді анықтаудың атомды-абсорбционды әдісі;
МЕМСТ 26932-86 Тамақ өнімдері және шикізаттар. Қорғасынның мөлшерін анықтау әдісі;
МЕМСТ 26933 86 Тамақ өнімдері және шикізаттар. Кадмийдің мөлшерін анықтау әдісі;
МЕМСТ 10444.15-94 Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері;
МЕМСТ Р 51415-99 Альвеограф Chopin құрылғысында қамырдың реологиялық қасиетін анықтау әдісі
МЕМСТ 1994-93 «Итмұрын жемістері. Техникалық шарттар
МЕМСТ Р 59661-2021 Балғын шырғанақ. Техникалық шарттар
МЕМСТ 34440-2018 Тағам өндірісіне арналған ферменттік препараттар.










АНЫҚТАМАЛАР

Бұл диссертацияда сәйкес анықтамалармен келесі терминдер қолданылады:
Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі – адамға және болашақ ұрпаққа зиянды әсер етумен байланысты жол берілмейтін қатердің жоқ екенін куәландыратын тамақ өнімдерінің жай-күйі.
Биологиялық белсенді қоспалар (БАҚ) – бір уақытта тағаммен бірге тұтынатын немесе тағам өнімдерінің құрамына енгізуге арналған табиғи биологиялық белcенді заттар.
Целлюлоза – жоғары скелеттік қаттылығымен сипатталатын полимер.
Ферменттік препараттар – бұл жақсартқыштар, олардың функционалдық ерекшелігі құрамында болатын ферменттермен катализделетін биохимиялық процесстерді үдетуден тұрады.
Сығынды – өсімдік шикізатының жер үсті бөліктерін этанолмен экстрациялау арқылы алынған өнім.
Pеология – мехaникaлық күштің әcеpінен дененің феноменологиялық түpінен шынaйы денеге aуыcуы және дефоpмaция туpaлы ғылым
Қауіп – адам денсаулығына зиян келтірудің ықтимал көзі. 
Қауіпті фактор – белгілі бір белгілері бар қауіптің түрі.
Сыни бақылау нүктесі (СБН) – бақылау жүзеге асырылуы мүмкін және қауіп барынша азайтылуы немесе алдын алынуы мүмкін тамақ жүйесіндегі кез келген нүкте немесе рәсім. 
Сыни шек – денсаулыққа микробиологиялық қауіпті бақылаудың сыни бақылау нүктесі (СБН) бойынша тиімділігін анықтау кезінде назарға алынуы тиіс ұйғарылған рұқсат етілген ауытқулардың бірі немесе бірнешеуі.
Шешім ағашы – бақылау нүктесі дәл сыни бақылау нүктесі (СБН) екенін анықтауға көмектесетін сұрақтар тізбегі.
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 – адамның физиологиялық функцияларын қамтамасыз ететін, адам ағзасынан тағам өнімдерінен босап шығатын энергия (килокалориямен өлшенетін).







БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР

	АТУ
	– Алматы технологиялық университеті

	АҚ 
	– Акционерлік қоғам 

	ААС  
	– Атомды-абсорбционды спектроскопия 

	ББҚ
	– Биологиялық белсенді қоспа

	АОБ 
	– Антиоксиданттық белсенділік 

	ДСҰ
	– Дүниежүзілік сауда ұйымы

	КО ТР
	– Кеден Одағы техникалық регламенті

	ЖШС  
	– Жауапкершілігі шектеулі серіктестік

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

	МАжФАнМ (ТАС)
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	– Нормативті құжат
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	ПА 
	– Пресстелген ашытқылар

	
	



  






КІРІСПЕ

Тақырыптың өзектілігі: ҚР халқын дұрыс тамақтандыру саласындағы мемлекеттік саясат тұжырымдамасы негізгі басымдықтар ретінде тағам өнімдерін өндіруді айтарлықтай кеңейтуді және олардың қауіпсіздігін қамтамасыз етуді көздейді.
ҚР  Президенті Қасым-Жомарт Тоқаевтың 2023 жылдың 1 қыркүйегіндегі халыққа жолдауында “ Ауыл шаруашылығын дамыту – негізгі проблеманың бірі.  Осы саладағы ахуал мемлекетіміздің азық-түлік қауіпсіздігіне тікелей әсер етеді. Еліміздің ауыл шаруашылығы өнімдерінің көлемін және оның қосымша құнын арттыру қажет. Бұл – стратегиялық міндет” делінген [1]. 
Сондықтан тамақ өнеркәсібін одан әрі дамытудың перспективалық бағыты халықтың нақты талаптарына жауап беретін жаңа жоғары сапалы, қауіпсіз отандық тамақ өнімдерін әзірлеу болып табылады. 
КО ТР сәйкес өсімдік тектес өнімдерде міндетті бақылауға ауыр металдардың тұздары, радионуклидтер мен пестицидтер, сондай-ақ микробиологиялық көрсеткіштер жатады.
Дәнді дақылдар бүкіл әлемде адамның тамақтануы үшін энергия мен көмірсулардың негізгі көзі болып табылады. Дәнді дақылдардың барлық дәндерінде р-глюкан бар, пентозандар, целлюлоза В дәрумендерінің, ниацин, минералдар, белоктар және липидтер көптеп кездеседі. Дәннің барлық морфологиялық-анатомиялық бөліктері бар өнімдер, атап айтқанда, диеталық талшықтары тиімді сорбенттер болып табылатын астық наны осы қоректік заттардың қажетті мөлшерін толтыруға мүмкіндік береді [2].
Тұтас дәндерден жасалған тағамдарды тұтыну қандағы холестерин деңгейін төмендететіні, ішек перистальтикасын арттыратыны, зат алмасу процестерін жақсартатыны белгілі. Алайда, қабық пен алейрон қабатының беріктігі, өңделмеген астықты тағамдық технологияда қолдануды қиындатады [3].
Астық тағамдық ластаушы заттардың маңызды көзі болып табылады, олардың негізгілері: микотоксиндер, мышьяк, кадмий және қорғасын сияқты улы металдар; технологиялық ластаушы заттар, сонымен қатар тұтас дәннен жасалатын нан өнімдерін сақтау кезінде микробиологиялық қауіп тудыратын зең саңырауқұлақтары Aspergillus, Mucor, Penicillium, сияқты микрофлора метабалиттері. Тұтас дәндерде әдетте тазартылған тағамдарға қарағанда ластаушы заттар көп болады.
Дәннің шеткі бөліктерін жұмсарту үшін пиллингтің орнына целлюлоза негізіндегі биокатализаторларды қолданған жөн. Целлюлоза ферменттері целлюлоза гидролизін, гемицеллюлозды катализдейді.
Дәнді дақылдар дәнінің шеткері бөліктеріндегі уытты элементтер мен радионуклидтердің оқшаулануы олардың жасуша қабырғаларының полисахаридтерімен және ақуыздарымен байланысу мүмкіндігін көрсетеді. Астықты фермент препаратымен ылғалдандыру әсерінен қабықтардың жергілікті құрылымы өзгеріп, ауыр металдардың белгілі бір мөлшерінің босатылуына ықпал жасайды [4].
Астықтың микробиологиялық ластануы тіпті дұрыс егіншілік, сақтау және өңдеу әдістері қолданылған жағдайда да, азық-түлік қауіпсіздігі үшін күрделі міндет болып табылады. Осыған байланысты, тағам қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін, сақтау кезінде микробиологиялық бүлінуді алдын алатын зиянсыз табиғи қосылыстарды пайдалану көзделеді [5].
Тұтас дәнді нан өндіру өндірісінде астық пен нанның микробиологиялық және экологиялық қауіпсіздігін қамтамасыз ету мәселесі туындайды.  Нан өнімдерін  және негізгі шикізат бидайды микробиологиялық бүлінуден қорғау мақсатында антибактериалды қасиет көрсететін өсімдік шикізатын, соның ішінде бұрын пайдаланылмаған шырғанақ, итмұрын, бөріқарақат өсімдік шикізаттарының сығындысын және ауыр металдардан тазарту үшін ферменттік препараттарды қолдануды қауіпсіздікті қамтамасыз етудің жолдары ретінде қарастыруға болады.
Алыс және жақын шетел, Қазақстан Республикасының ғалымдарының еңбектері дәнді дақылдардың және дәнді нан - тоқаш өнімдерінің қауіпсіздігін арттыру әдістеріне арналды және ерекше үлес қосты: Stanciu I., Oliinyk S., Казаков Е.Д., Козьмина Н.Ш., Черных В.Я., Кузнецова Е.А., Изтаев А.И., Байходжаева Б.У., Уажанова Р.У. және т.б.
Қазіргі уақытта қайта өңдеу өнеркәсібінде ластаушы заттарды кетіру үшін қолданылатын технологияларға астықтың қабығынан тазарту немесе улы элементтер мен микробиологиялық ластануды азайту үшін химиялық ерітінділермен гидротермиялық өңдеуді қолданады. Ауыр металдардың азаюына қарамастан, гидротермиялық өңдеу кезінде астық температурасының жоғарылауы мен химиялық құрамның өзгеруіне байланысты астық пен дайын өнімнің технологиялық көрсеткіштері нашарлайды, бұл өз кезегінде сақтау мерзіміне әсер етеді. Осыған байланысты, тағам қауіпсіздігін қамтамасыз ету мақсатында өнімнің сапасын жақсартатын, сақтау кезінде микробиологиялық бүлінудің алдын алатын зиянсыз табиғи қосылыстарды (ферменттік препараттар, өсімдіктің жер үсті бөліктерінен алынған сығындылар) қолдану өзекті болып табылады.
Диссертациялық жұмыс Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2015 жылғы 30 желтоқсан №1136 қаулысымен бекітілген «Қазақстан Республикасының агроөнеркәсіптік кешенін дамытудың 2017–2021 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасы» және  Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2021 жылғы 30 желтоқсанындағы №960 қаулысымен бекітілген «2021-2030 жылдарға арналған агроөнеркәсіптік кешенді дамыту тұжырымдамасы» аясында орындалды.
Зерттеу нысандары: 
Бидай дәндері, Целлолюкс ферменттік препараты, Іле-Алатау ұлттық паркі таулы аймақтарында жабайы өсетін - шырғанақ (Hippophae rhamnoides), итмұрын (Rosa canina) және бөріқарақат (Berberis) өсімдіктерінің сабақтары мен жапырақтарынан алынған сығындылар. Итмұрын жапырағының сығындысы қосылған дайын нан өнімдері.
 Зерттеу жұмысының мақсаты:
Тұтас дәнді нан алу технологиясында фермент препараты мен өсімдік жер үсті бөліктерінен алынған сығындыларды пайдаланып шикізат пен дайын өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ету және негіздеу.
Берілген мақсатты жүзеге асыру үшін келесі міндеттер қойылды:
          - Алматы облысында өсірілетін астық дақылдарының сапасы мен қауіпсіздігіне талдау жасау; 
          - астықты ылғалдандыру кезінде Целлолюкс ферменттік препараты және  итмұрын (Rosa canina), шырғанақ (Hippophae rhamnoides), бөріқарақат (Berberis) өсімдік сығындыларының дәннен ауыр металдарды азайту дәрежесіне әсерін зерттеу;
          - астықты ылғалдандыру кезінде шикізаттағы ауыр металдардың азаю дәрежесіне ЦеллоЛюкс ферментті препараты мен итмұрын жапырағы сығындысын кешенді қолдануды негіздеу;
          - итмұрын (Rosa canina), шырғанақ (Hippophae rhamnoides), бөріқарақат (Berberis) өсімдік сығындылардың астықтағы Penicillium саңырауқұлақтарына қарсы әсерін зерттеу;
          - тұтас дәнді нан технологиясындағы шикізат пен дайын өнімнің сапалық көрсеткіштері мен микробиологиялық қауіпсіздігіне өсімдік сығындыларының әсерін зерттеу;
         - HACCP негізінде тұтас дәнді нан алу технологиясында тағамдық қауіпсіздігін қамтамасыз етуде сыни бақылау нүктелерін анықтау және түзету іс-қимылдары жоспарының сыни шектерін әзірлеу, нормативтік-техникалық құжаттарын бекіту, өндірістік жағдайда сынақ жүргізу.
Зерттеу әдістері. Шикізат пен дайын өнімнің сапасын, микробиологиялық қауіпсіздігін зерттеу үшін келесідей әдістер қолданылды: капиллярлы электрофорез, ЖЭСХ, ГСХ және басқа химиялық, микробиологиялық әдістер. Ауыр металл иондарының құрамын анықтау үшін АСС әдісі, «КВАНТ-Z.ЭТА-Т» электрлік атомизациясы бар спектрометр қолданылды. Тәжірибелік деректерді өңдеу, ферменттік препарат пен өсімдік сығындыларының ауыр металдардың десорбциясына әсерін есептеу және модельдеу STATISTICA 13, Microsoft Excel бағдарламаларымен жүргізілді.
Жұмыстың ғылыми жаңалығы: 
- тұтас дәнді нан алу технологиясында шикізат қауіпсіздігін арттыру тәсілі әзірленді. Дайын өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын арттыру үшін астықты ылғалдандыруда Целлолюкс ферменттік препаратын және антимикробтық әсері бар өсімдіктің жер үсті бөліктерінен алынған сығындыларын қолдану эксперименталды негізделді;
- ылғалдандыру кезінде бидай дәндерін кадмий мен қорғасын ауыр металдарынан тазарту үшін Целлолюкс ферменттік препаратының және итмұрын (Rosa canina) жапырағы сығындысының оңтайлы мөлшері анықталды: 0,05 % концентрацияда, фермент:сығынды - 1:1 қатынасында, 6 сағат астықты ылғалдандыру кезінде ауыр металдардың 54% - ға дейін төмендеуі байқалды;
- итмұрын (Rosa canina) жапырағы сығындысының Pénicillium  саңырауқұлақтарына қатысты микробқа қарсы әсері бар екендігі анықталды және тұтас дәнді нан рецептурасына 4 % мөлшерін қосу арқылы нанның сақталу мерзімі 72 сағаттан 96 сағатқа ұзартылды;
- тұтас дәнді нан технологиясында шикізаттан дайын өнімге дейінгі маңызды технологиялық процестерде HACCP қағидаттарына сәйкес, СБН анықталды, жол берілмейтін тәуекелдер белгіленді, өнімнің қауіпсіздігі кешенді бағаланды. 
[bookmark: _Hlk149566392]Жұмыстың тәжірибелік құндылығы. Алматы технологиялық университеті базасында тұтас дәнді нан алу технологиясында шикізат қауіпсіздігін арттыру тәсілі әзірленді. Технологиядағы ықтимал қауіптер анықталып, өндірістік апробация «Алматы нан-тоқаш комбинаты» ЖШС өнеркәсібінде жүргізілді. Астық қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін Целлолюкс фермент препараты және өсімдік шикізаттары (итмұрын, шырғанақ, бөріқарақат) сығындысы қолданылды, нанның микробиологиялық қауіпсіздігін үшін итмұрын сығындысы қолданылды. «Ensuring safety and quality in the production technology of whole grain bread based on the HACCP system» тақырыбында мемлекеттік тізілімінде тіркелген ҚР №41665 авторлық куәлігі алынды. «Итмұрын сығындысы қосылған тұтас дәнді нан» ТИ АО 990840000359-04-2024 ұйым стандарты бекітілді.
Қорғауға шығарылатын негізгі қағидаттар: 
‒ бидай дәндеріндегі кадмий және қорғасын ауыр металдарының мөлшерін төмендету мақсатында Целлолюкс ферменттік препараты мен итмұрын жапырағы сығындысын 1:1 қатынасында кешенді қолдану әдісі; 
‒ астықтағы микробиологиялық көрсеткіштерін төмендету және тұтас дәнді нанның сақтау мерзімін ұзарту мақсатында итмұрын сығындысын қолдану бойынша ұсыныстар;
‒ тұтас дәнді нанның жаңа түрін өндіруде НАССР жұмыс жоспары.
Қолдану аймағы. Тұтас дәнді нан алу технологиясында шикізат қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін Целлолюкс ферменттік препаратын және өсімдік шикізаттары сығындыларын қолдануға болады. Итмұрын сығындысы қосылған тұтас дәнді нан өнімі – тамақ және қайта өңдеу өнеркәсібінде қолдануға болады.  
Автордың жеке үлесі зерттеу міндеттерін теориялық негіздеу, әдістемелерді таңдау және эксперименттік зерттеулер жүргізу, тұтас бидай нанын алу технологиясында шикізаттың қауіпсіздігін арттыру тәсілін теориялық негіздеу және әзірлеу, алынған деректерге түсініктеме беру, оларды өңдеп ғылыми мақала дайындау, өнеркәсіптік сынақтар жүргізу, нормативтік құжаттаманы әзірлеуден тұрады.
Жұмыстың апробациясы. Диссертациялық жұмыстың нәтижелері халықаралық және республикалық ғылыми-тәжірибелік конференцияларда жарияланған: «Тағам, жеңіл өнеркәсіптері мен қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2018 ж); «Actual Questions and Innovations in Science» (Румыния, 2019 ж); «Global Science and Innovations V International Scientific Conference» (Польша, 2019 ж); «Зерновая отрасль: состояние и перспективы развития» (Алматы, 2020 ж); «Abstracts of IX International Scientific and Practical Conference» (Liverpool, 2020 ж); «Актуальные направления научных исследований технологии, качество и безопасность» (Кемерово, 2020 ж); «Химия және химиялық технология бойынша ХI халықаралық Бірімжанов съездінің еңбектері» (Алматы, 2021 ж), «Ғылым. Білім. Жастар» (Алматы, 2023 ж); «Тағам, жеңіл өнеркәсіптері мен қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2023 ж).
[bookmark: _Hlk149564977]Ғылыми жарияланымдар. Зерттеудің негізгі нәтижелері  бойынша 14 ғылыми жұмыс баяндалды. Олардың ішінде 1 мақала Scopus деректер базасына кіретін (процентилі - 48) «Eastern – Europen Journal of Enterprise» журналында, ҚР Ғылым және жоғарғы білім министрлігінің Ғылым және жоғары білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынатын басылымдарында 4 баяндама жасалынды. Халықаралық және республикалық ғылыми-практикалық конференцияларда 9 баяндама жасалып, жарияланды, 1 - авторлық куәлік тіркелді.
Диссертацияның құрылымы мен көлемі. Диссертациялық жұмыс кіріспеден, негізгі бөлімнен тұрады: әдебиеттерге шолу, зерттеу объектілері мен әдістері, эксперименттік бөлім, қорытындылар және пайдаланылған әдебиеттер тізімінен тұрады. Диссертация 145 бетте баяндалған, 40 суреттен, 27 кестеден және қосымшалардан тұрады.

























1 ӘДЕБИЕТКЕ ШОЛУ

1.1 Еліміздегі тұтас дән өнімдерін қолдануын зерттеу
Астық өнімдерін бүкіл әлемде диеталық нұсқаулықта пайдалы диетаның маңызды бөлігі ретінде кеңінен танылған. Қазіргі уақытта жалпы тұрғындарға арналған диеталық нұсқаулар барлық дәнді дақылдардың кем дегенде жартысын тұтынуды ұсынады, күніне кемінде 48 грамм дәнді дақылдарды тұтыну керек. Тамақтану бойынша ұсыныстар сандық емес, сапалық болуы керек және көптеген елдерде дәнді дақылдарды тұтыну көрсеткіші төмен. Сол сияқты, елімізде орташа адам күніне небәрі 14,7 грамм дәнді дақылдарды тұтынады. 
Дәнді дақылдар дұрыс, теңдестірілген тамақтанудың маңызды құрамдас бөлігі болып табылады. Дәнді дақылдарды тұтыну колоректальды қатерлі ісіктің 2 - ші типті қант диабетінің, жүрек-қан тамырлары ауруларының және т.б ауырулардың төмендеуімен және ішек микробиомасындағы пайдалы өзгерістермен үнемі байланысты. Екінші жағынан, дәнді дақылдарды жеткіліксіз тұтыну денсаулыққа үлкен қауіп төндіреді. «Аурулардың жаһандық ауыртпалығы» зерттеуі дұрыс тамақтанбау дүние жүзіндегі барлық өлімнің шамамен 20 % құрайды және дәнді дақылдарды аз тұтыну натрийді жоғары тұтынудан кейінгі өлім қаупінің екінші факторы болып табылады. Сондықтан бүкіл әлемде дәнді дақылдарды тұтыну өмір сүру жағдайында маңызды орын алады.
Дәнді дақылдар мыңдаған жылдар бойы адам рационының негізгі құрамдас бөлігі болды және адамзат өркениетінің қалыптасуында маңызды рөл атқарды. Дүние жүзінде күріш, бидай және жүгері, сондай-ақ аз мөлшерде құмай мен тары миллиардтаған адамдардың күнделікті өмір сүруі үшін маңызды негізгі тағам болып табылады. Әлемдік күнделікті калория тұтынудың 50% - дан астамы тікелей дәнді дақылдарды тұтынудан келеді. Бидай, соя, жүгері, құмай және т.б. дәнді дақылдар азық-түлік қауіпсіздігіне үлкен үлес қосады. Бұл дәнді дақылдардың көпшілігінде, мысалы жүгері, құмай және бидайда көмірсулар көп, ал басқа дәнді дақылдарда ақуыздар мен майлардың көп мөлшері бар. Көмірсулар мен ақуыздар адамға энергия мен өсуі үшін қажет. Адам тамақ ретінде пайдаланатын астықтың көп бөлігі ең алдымен тұтынушылардың сенсорлық үміттерін қанағаттандыру үшін кебекті және ұрықты алып тасталынады және ұнтақталады. Ұнтақтау процесі дәндерді денсаулыққа пайдалы маңызды қоректік заттардан, соның ішінде диеталық талшықтардан, фенолдардан, дәрумендер мен минералдардан айырады.  Осылайша, дәнді дақылдарды тұтынудың денсаулыққа пайдасы туралы көптеген дәлелдер бар болса да, дәнді дақылдардың құрамдас бөліктерінің едәуір мөлшерін қамтитын және тұтынушылардың сұрауына сәйкес келетін азық-түлік өнімдерін әзірлеуде қиындықтар бар. Қазіргі қоршаған ортаның жағдайы, зиянкестер, ластану, климаттық өзгергіштік және нашар басқару сияқты бірқатар факторлармен түсіндіріледі [6]. 
Соңғы жылдары диетадағы нанды ішінара алмастыратын тұтас дәндерден индустриалды дамыған елдердің тұрғындарынан әртүрлі өнімдерді өндіру және тұтыну үрдісі артып келеді.
Көптеген ғылыми зерттеу жұмыстары мен қорғау құжаттарының патенті астық нан технологиясын жетілдіруге арналған. Ұсынылған технологиялар астықты дайындау параметрлерімен, оны ұнтақтау тәсілдерімен, өнімнің рецептімен, қамырды қопсытудың технологиялық әдістерімен және нан пісіру шарттарымен ерекшеленеді.
Ұнға алдын ала ұнтақтамай, тұтас дәнді нан өндірісі туралы шамамен 140 жыл бұрын пайда болды. Бұл технология өнімді жасаудың қарапайымдылығымен, пештің ұлғаюымен, экономикалық тұрғыдан тиімді және нанның тағамдық құндылығын арттырды. Алғаш рет пацификация деп аталатын тұтас дәнді нан жасау әдісін Францияда 19 ғасырдың 60 жылдарында А. Сесиль ұсынған.
19 ғасырдың 70 – 90-шы жылдарында алынған нанның сапасы төмен, тұтас дәндері бар, әдеттегіден тығызырақ, жұмсақ және дәмі аз болды. 
19 ғасырдың аяғы мен 20 ғасырдың басында ғылыми ортада кебек адам денсаулығына зиянды деген сенім пайда болды, өйткені олар сіңірілмейді, асқазан – ішек жолдарын тітіркендіреді және аралас тамақтану кезінде нан мен басқа тағамдардың қалған бөліктерінің сіңуін нашарлатады. Адам денсаулығы үшін ең жақсысы тазартылған тағам деп есептелді. Кебек балласт заттарына жатқызылды. Осы кезеңде басқа елдерде диеталық талшықты тұтыну шамамен 2 есе азайды, бұл көптеген «өркениет» ауруларының (семіздік, қант диабеті, атеросклероз және т.б.) дамуына әкелді. Дәнді ұнтақтау схемасын құруға әрекет жасалды, онда жоғары дәрежеде балласт заттары бар қабықшалар бөлініп, сонымен бірге эмбрион мен алейрон ұнға, қабатқа – дәрумендерге, минералдарға және аминқышқылдарының құрамы бойынша толыққанды ақуыздарға бай бөліктерге толығымен жіберіледі.
20 ғасырдың 70 жылдарынан бастап, дәнді дақылдардағы өсімдік талшықтары адам ағзасының сауығуына оң әсер ететіні дәлелденген кезде, бүкіл әлемде дәнді дақылдардан өндірілетін өнімдердің ассортименті тұрақты түрде өсіп келеді [7]. 
Астық біздің макро және микроэлементтерді тұтынуға айтарлықтай үлес қосады, ал астықты, әсіресе тұтас дәнді дақылдарды көп тұтыну бірқатар созылмалы аурулардың даму қаупін төмендетеді. Дәнді дақылдарды көбірек тұтынатын адамдардың диетасына аздап дәнді дақылдарды қосатын адамдармен салыстырғанда кейбір созылмалы аурулардың қаупі төмен екендігі туралы дәлелдер бар. Демек, дәнді дақылдар мен одан жасалған тағамдар көмірсулардың жоғары сапасын қамтамасыз етеді және тазартылған дәндерден жасалған тағамдарды алмастыру ретінде ұсынылады [8]. Сонымен қатар, тұтас астық тұтынушылар арасында танымал бола бастады және «тұтас астық» термині «пайдалы» және «табиғи» болып саналды. Тұтынушылар туралы мәліметтер сонымен қатар «салауатты өмір салтының» өсіп келе жатқан тенденциясының бөлігі ретінде дәндерге, соның ішінде дәстүрлі және одан да көп дәнді дақылдарға деген қызығушылықтың артуын көрсетеді [9].
Сондай – ақ, бидай адам үшін ең маңызды калория көзі ретінде бірінші орында. Басқа дәнді дақылдар сияқты оның ақуызында маңызды аминқышқылдары, әсіресе лизин жеткіліксіз болғанымен, бидай құрамында адам үшін диеталық ақуыздың, дәрумендердің ең маңызды көзі болып табылады (кесте 1) [10, 11].

Кесте 1 – Бидай дәні мен бидай көшеттеріндегі дәрумендердің мөлшері (100 г үшін мг)

	Өнім
	Суда еритін дәрумендер
	Майда еритін дәрумендер

	
	Тиамин В1
	Риофлавин В2
	Фолий қышқылы В9
	Ниадин РР
	Токоферол Е

	Бидай дәні
	0,54 – 0,11
	0,54 - 0,11
	0,14 - 0,005
	5,7 – 1,2
	6,1

	Бидай ұрығы
	0,23
	0,3-1,45
	0,3 - 0,7
	3,4 -7,5
	15 - 30



Минералдар, дәрумендер сияқты, астық қабығында шоғырланған және әдеттегі ұнтақтау кезінде негізінен жойылады. Сонымен, бидайдың 28 маңызды элементінің 9-ы мүлдем жойылады. Олардың ішінде кальций, темір, калий, магний, цинк басқалары аз қалады (кесте 2). Ұнтақталған ұнмен салыстырғанда жоғары сортты ұнда дәрумендер, минералды элементтер шамамен азаяды [12].

Кесте 2 – Әр түрлі тағамдардағы минералды элементтер мен дәрумендердің мөлшері (100 мг/ г)

	100 г мөлшері
	Ақ нан
	Бірінші  сұрып ұны
	Бидай дәні
	Тұтас дән

	Кальций
	17
	19
	41
	78

	Калий
	85
	119
	360
	852

	Магний
	1
	14
	138
	342

	Фосфор
	78
	85
	333
	1090

	Темір
	0,5
	1,0
	4,2
	12

	Цинк
	1
	1,5
	5,2
	23

	Тиамин (В1)
	-
	0,2
	0,56
	3,0-5,0

	Рибофлавин (В2)
	-
	0,23
	0,5
	1

	Никотин қышқылы (В3)
	1,0
	2,1
	7,3
	3,0



Кестеде келтірілген нәтиже бойынша, тұтас дән құрамында басқа үлгілермен салыстырғанда минералдарға бай, тамақтанудың өмірлік маңызды компоненттері, адам ағзасының дамуы мен қалыпты жұмыс істеуін қамтамасыз ететін заттар жоғары екенін көруге болады: кальций калий, магний, темір, цинк, фосфор сияқты элементтердің жоғарылауы байқалды. 
Тағамдық құндылық – бұл тағамның пайдалы қасиеттерінің толықтығын, соның ішінде адамның негізгі қоректік заттарға, энергияға, органолептикалық қасиеттерге және өнімнің сіңімділігіне физиологиялық қажеттіліктерін қамтамасыз ету дәрежесін көрсетеді [13-15]. Тағамдық құндылығы өнімнің жалпы қабылданған мөлшерде тұтынылуын ескере отырып оның химиялық құрамымен сипатталады. Тұтас дәннен жасалған өнімдерді тұтыну адам ағзасына керекті макро және микроэлементтермен, дәрумендермен және маңызды аминқышқылдарымен байытылған.  

1.2 Қоршаған ортаның экологиялық жағдайы. Астық өнімдеріне ауыр металдардың уытты әсері 
Азық – түлік өнімдерінің жоғары сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету тамақтануды ұтымды етудің, денсаулықты сақтаудың, ақыл – ой мен физикалық өнімділіктің, ағзаның қорғаныс жүйелерін қолдаудың маңызды шарты болып табылады. Қазіргі экологиялық жағдай халықтың тамақтану жағдайын анықтайтын факторлардың бірі болып табылады. Адам ағзасына түсетін ластаушы заттардың жалпы санының 70% - дан астамы тамақ өнімдерінің үлесіне тиетіні белгілі [16].
Қоршаған ортаны өнеркәсіптік ластану заттарымен ластау мәселесі тек Қазақстан үшін ғана емес, сонымен қатар бірқатар басқа аймақтар үшін де өзекті болып табылады. 
Қоршаған ортаның экологиялық ластануы топырақта ауыр металл тұздарының үнемі жиналуына әкеліп соғады, өсімдіктерге ауысады, нәтижесінде ауыр металдардың үлесі бар өнімдер пайда болады. Ең қауіпті ластаушы заттар сынап, қорғасын, кадмий, кобальт, мыс, мырыш, темір және олардың қоршаған ортада жиналуы мен таралуы өте тез жүреді.
Биосфера объектілеріндегі уытты заттардың ШРК – дан асатын мөлшерінің жоғарылауы белгілі бір ортада тұратын адам үшін қазірдің өзінде айтарлықтай қауіп төндіреді, өйткені ағзаға улы заттардың әсер ету процесі үнемі жүреді. Бензин жанған кезде бөлінетін тетраэтил қорғасын қоршаған ортаға үлкен теріс әсер етеді. Топырақты ластайтын бірқатар ауыр металл тұздары өте көп, оларға кадмий, хром, никель, қорғасын, марганец жатады [17]. 
Дүние жүзінде 50 000 – нан астам жеуге жарамды өсімдіктер бар. Олардың тек үшеуі (күріш, жүгері және бидай) әлемдегі тамақ энергиясын тұтынудың шамамен 60 пайызын қамтамасыз етеді [18]. Астықтың тарихқа дейінгі дәуірден бастап адамдардың ұзақ пайдалану тарихы бар. Нан орта тас дәуірінен әлі алыс болған; дегенмен, дәлелдер Африкадағы кейбір адамдар сол кезде (яғни 105 000 жыл бұрын) дәнді дақылдарға негізделген тағамдар жегенін көрсетеді. Қазіргі уақытта дәнді дақылдар негізгі тағам және бүкіл әлемде көмірсулардың негізгі көзі болып табылады. Азық – түлік және ауылшаруашылық ұйымы (ФАО) астықты әлемдік пайдалану 2018/19 жылы рекордтық деңгейге 2646 миллион тоннаға жетеді деп болжайды [19]. 
Астық біздің энергия мен көмірсулардың негізгі көзі болумен қатар, оның құрамында табиғи түрде ластаушы заттар бар және азық – түлік санаты ретінде тағамдық ластаушы заттардың негізгі тағамдық көздерінің бірі болып табылады. Әр түрлі ұйымдар ластаушы заттардың анықтамаларын шығарды, соның ішінде Алиментариус Кодексінің комиссиясы (КОДЕКС) және Еуропалық азық-түлік қауіпсіздігі агенттігі (EFSA) «Мұндай тағамды өндіру, өңдеу, дайындау, орау, тасымалдау немесе сақтау немесе қоршаған ортаның ластануы нәтижесінде осындай тағамда болатын тағамға әдейі қосылмаған кез келген зат» [20]. Астықтың ластануының ықтимал көздері негізінен қоршаған ортаға негізделген және оларға ауа, шаң, топырақ, су, жәндіктер, кеміргіштер, құстар, жануарлар, микробтар, адамдар, сақтау және тасымалдау контейнерлері, өңдеу және өңдеу жабдықтары кіреді. Ластанудың көпшілігі микробиологиялық сипатқа ие, бірақ ауыр металдар мен технологиялық ластаушы заттар да рөл атқарады. Дәнде өсе алатын саңырауқұлақтар шығаратын қайталама метаболиттер (немесе микотоксиндер) тағамның кең ауқымында кездесетін ең улы ластаушы заттарға жатады [21].
Барлық елдер үшін бірнеше анықтамалар келісілді. Олар қабық пен алейрон қабаты сияқты жеуге жарамсыз бөліктерді алып тастағаннан кейін бүтін, ұсақталған, жарылған немесе қабыршақтанған кариопсистен (ядродан) тұратын «Тұтас дәндер». Негізгі анатомиялық компоненттер – крахмалды эндосперм, ұрық және кебек – зақымдалмаған ядро сияқты салыстырмалы пропорцияларда болады. Healthgrain форумының анықтамасында, сонымен қатар, астықтың кейбір бөліктері, мысалы, сыртқы қабаттар, сыртқы кебектің ықтимал ластануын болдырмау үшін өңдеу кезінде алынып тасталатынын мойындайды [22].
Астық пен астық өнімдерінің ластануының мүмкіндігі туралы кейбір пікірталастар болғанымен, бұл әдетте бір ластаушы затқа немесе ластаушы заттар тобына байланысты. Бактериялық қоздырғыштар астыққа ықтимал қауіп төндірсе де [23], олар астық үшін ең ластаушы заттар, атап айтқанда микотоксиндер, процесті ластаушы акриламид және ауыр металдардың нысаны емес. Тамақтану ғылымдарында тағамдық құрылым немесе матрица ұғымы және оның денсаулыққа қалай пайда әкелетіні сүт өнімдері сияқты өнімдер үшін сипатталған [24], дегенмен, ол тұтас дәндер үшін, әсіресе ластаушы заттардың кез келген ықтимал қаупін азайту тұрғысынан жақсы сипатталмаған. Демек, дәнді дақылдардағы ластаушы заттардың қауіпті болатынына көбірек көңіл бөлінуі керек. 
Біздің тағамымызда табиғи түрде адам денсаулығына зиянды болуы мүмкін көптеген ластаушы заттар бар. EFSA Тамақ өнімдеріндегі ластаушы заттардың келесі классификациясын ұсынады (1-сурет) [25]. Осы шолудың мақсаттары ластаушы заттарға, атап айтқанда микотоксиндерге, ауыр металдарға және технологиялық ластаушы акриламидке назар аударамыз. Қалдықтар (мысалы, пестицидтер) дәнді дақылдарда ластаушы заттар ретінде де болуы мүмкін болса да, EFSA-ның пестицидтерді сынау туралы соңғы есебі (2016) талданған сынамалардың 96 %  ЕО заңнамасында рұқсат етілген шектерде болғанын көрсетеді [26]. 
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Сурет 1 – Ластаушы заттардың жіктелуі

Микотоксиндер – саңырауқұлақтардың белгілі бір түрлері шығаратын улы метаболиттер. Саңырауқұлақтар ауамен немесе топырақпен тасымалданады және егістіктерде, сондай-ақ бүкіл өндіріс тізбегінде өсімдіктерге әсер етуі мүмкін [27]. 
Дәнде микотоксиндердің бес тобы адам денсаулығы үшін өте маңызды болып саналады, олардың химиялық құрылымы 2-суретте көрсетілген: дезоксиниваленол/ниваленол (ДОН); зеараленон; охратоксин; фумонизиндер мен афлатоксиндер. Микотоксиндердің концентрациясы өңделген тағамдарда әдетте төмен болады, дегенмен, жиілік көрсеткіштері белгілі бір микотоксинге байланысты өзгеруі мүмкін, мүмкін өңдеу және тарату кезінде микотоксиндердің әртүрлі тұрақтылығына байланысты. Азық – түліктегі микотоксиндердің төмен деңгейі өндірушілердің микотоксиндердің төмен деңгейі бар астықты мұқият таңдауына байланысты болуы мүмкін. Соңғы 10 жылда микотоксиндердің жиілігі мен максималды деңгейлері афлатоксиндер үшін 55% және 1642 мкг/кг, охратоксин А үшін 29% және 1164 мкг/кг, фумонизиндер үшін 61% және 71,121 мкг/кг екенін көрсетеді. Дезоксиниваленол үшін 58% және 41,157 мкг / кг және зеараленон үшін 46% және 3049 мкг / кг. Осы 10 жыл ішінде шикі астық ауруының көрсеткіштері өзгерді ме, жоқ па, хабарланбайды, бірақ қазіргі микотоксиндердің жиілігі микотоксиндердің бүкіл әлемде өзекті болып қала беретінін анық көрсетеді. Саңырауқұлақтардың дәндерде өсуі әртүрлі аспектілерге, соның ішінде температураға, рН-ға, судың, қоректік заттардың және жарықтың қолжетімділігіне байланысты екенін ескере отырып, климат шешуші фактор болуы және бар микотоксиндердің деңгейіне тікелей әсер етуі мүмкін деп болжанады.
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Сурет 2 – Дәнді дақылдардағы микотоксиндер [25] бойынша берілген (а -Афлатоксин В1, ә - Охратоксин А, б - Фумонизин В1, в – Дезоксиниваленол, г -Зеараленон)

Ауыр металдар табиғи түрде жерде кездеседі. Мышьяк, кадмий, қорғасын және сынап қоршаған ортада төмен концентрацияда кездесетін улы элементтер болып табылады. Олар ингаляция, диета және қолмен өңдеу арқылы өсімдіктердің, жануарлардың және адамның тіндеріне ене алады. Кадмий, сынап, қорғасын және мышьяк сияқты улы ауыр металдар сіңіу үшін кальций, магний немесе темір сияқты минералдармен бәсекелесіп қана қоймайды, сонымен қатар құрылымдық ақуыздар, ферменттер және нуклеин қышқылдары сияқты өмірлік маңызды жасушалық компоненттермен байланысуы мүмкін, олар олардың жұмысына кедергі келтіруі мүмкін. Мысалы, мышьяк теріге, өкпеге, миға, бүйрекке, бауырға, метаболикалық жүйеге, жүрек – қан тамырлары жүйесіне, иммундық жүйеге және эндокриндік жүйеге әсер етеді. Кадмий сүйектерге, бүйректерге, бауырға, өкпеге, аталық безге, миға, иммундық жүйеге және жүрек-тамыр жүйесіне әсер етеді [28].
Қазіргі уақытта ауыр металдар тұздары мен олардың басқа қосылыстарының топырақтан өсімдіктерге, жеміс – көкөніс өнімдерінен адам ағзасына өту дәрежесі туралы нақты мәлімдеме жоқ. Ауыр металдардың тұздары ең көп жиналатын өсімдіктердің тіндері мен бөліктері және олардың адам ағзаларына одан әрі әсері туралы толық түсінік қажет. Өсімдік өнімдеріндегі ауыр металдардың мөлшері мен адам ағзасына тікелей пропорционалды тәуелділігі бау – бақша шикізатын қауіпсіз өндіру әдістерін әзірлеуге және оны жеу қаупін азайтуға кешенді көзқарасты қажет етеді.
Ластанған аумақтарда экологиялық қауіпсіз өнім алу мәселесін шешу топырақ профилінде жинақталуын есепке алмау мүмкін емес. Топырақтағы ауыр металдардың құрамын талдау топырақтың тән кеңістіктік және тік гетерогенділігін көрсетеді. Механикалық құрамы жағынан ауыр горизонттарда кадмий мөлшері топырақ түзетін жыныстарға қарағанда жоғары.
Қорғасынның ең көп мөлшері топырақтың жоғарғы (15 см) қабаты болып табылады. Жер қыртысындағы қорғасынның орташа мөлшері 16 мг / кг құрайды, топырақтағы элементтің концентрациясы 2-200 мг / кг аралығында өзгереді. Бұрын қорғасынның алкил қосылыстары (тетраэтил қорғасын) бензинде детонацияға қарсы қоспалар ретінде қолданылған, осылайша ауадағы қорғасын концентрациясын арттырады. Осылайша, қоршаған ортаға әртүрлі көздерден және олардың физика-химиялық қасиеттеріне қарай енгізіледі. Қорғасын улы биохимиялық әсерлердің кең ауқымын тудырады және осылайша адам мен жануарлардың мүшелері мен жүйелеріне теріс әсер етеді. Сондықтан олар ағзаға енетін көзіне қарамастан денсаулыққа үлкен қауіп төндіреді және әртүрлі жағымсыз әсерлерді тудыруы мүмкін, соның ішінде репродуктивті бұзылулар қоректік заттардың жетіспеушілігі , эндокриндік бұзылулар немесе иммун тапшылығы бұзылыстары; олар ісіктердің пайда болуына және денсаулыққа зиян келтіретін басқа созылмалы жағдайларға әкелуі мүмкін.
Кадмий қорғасынға қарағанда жоғары қозғалыс қабілетіне ие, ол шамамен 100 есе ериді. Бір типтегі топырақтар элементтің мазмұнымен 10-50 есе өзгеруі мүмкін. Сонымен қатар, топырақтағы кадмий концентрациясының фондық деңгейі, әдетте, 0,5 мг/кг-нан аспайды, сондықтан оның жоғары мәні егістік топырақ қабатының антропогендік ластануын көрсетеді. ДДСҰ мәліметтері бойынша, кадмийдің көп бөлігі ауадағы ұсақ бөлшектермен (<1 мкм) байланысты, содан кейін олар 1-2 км-ге дейін созылуы мүмкін. Топырақта және кейбір өсімдіктерде, әсіресе топырақтың рН төмен болған кезде (мысалы, астық, күріш) жинақталады. Ауылшаруашылық топырақтарында кадмийдің жиналуы қолданумен байланысты болуы мүмкін (фосфат тыңайтқыштары, ағынды сулардың шөгінділері, кейбір фунгицидтер. Топырақтағы кадмий концентрациясы 0,01-ден 0,7 мг / кг-ға дейін өзгереді және 0-5 см қабатта ең көп жинақталған. Топырақта хлор болған кезде өсімдіктерге кадмийдің түсуі артады. Ауыл шаруашылығы әдісі, егін жинау уақыты, сондай-ақ қоршаған орта (климат) кадмийдің өсімдіктерге ауысуына әсер етеді. Бұл топырақтағы кадмийдің жоғарылауы өсімдіктердің кадмийді қабылдауының жоғарылауының нәтижесі екенін көрсетеді. Алайда, топырақ улы элементтерімен ластанған жағдайда, біз бұл қайтымсыз процесс екенін түсінуіміз керек, оны бірден байқауға болмайды, сондықтан одан да ауыр. Әдетте адамдар (сонымен қатар жануарлар) қоршаған ортаға қатысты кадмийді тұтынудың ең сезімтал тобы болып табылады. Адамдар мен жануарлар үшін кадмийді тұтынудың негізгі көзі тамақ, жем және сусындар болып табылады. Кадмийдің диеталық орташа тәуліктік тұтынуы 50 мкг құрайды, өлімге әкелетін доза 350-8900 мкг құрайды. Тәуліктік дозаның 25% - ы ағзада сақталады. Уытты әсерге қатысты кадмий, қорғасын уыттылығы мен қоршаған ортаға кеңінен әсер етуіне байланысты үлкен алаңдаушылық тудыратын элементтер болып табылады. Адамдарда Cd, Pb әсерінің негізгі көзі тамақ болып табылады, ал тағамнан кадмийдің, қорғасынның биожетімділігі оның ықтимал қаупін анықтайтын маңызды фактор болып табылады. 
Кадмий, қорғасын адам мен жануарлардың денсаулығы үшін ең улы болып табылады. Кадмий органдар мен тіндерде функционалды және морфологиялық, нейротоксикалық өзгерістер тудыруы мүмкін. Қоршаған орта компоненттеріндегі кадмийдің әсері қысқа мерзімді болған кезде денсаулыққа ешқандай әсер етпеуі мүмкін, бірақ ұзақ мерзімді әсер ету тұрғысынан (уытты әсерге сезімтал адамдар - нәрестелер мен балалар) белгілер пайда болуы мүмкін. Дененің детоксикациясы баяу жүреді (кадмий жоғары жинақталу коэффициентімен сипатталады) және созылмалы интоксикация қаупі бар. Химиялық құрамы бойынша кадмий мырышқа өте ұқсас, ол дененің дұрыс дамуы мен денсаулығы үшін маңызды рөл атқарады. Алайда, бұл элементтердің ұқсас химиялық формасы қиындықтар тудыруы мүмкін, өйткені кадмий мырыштың орнына әртүрлі ферментативті реакцияларға оңай енеді және биохимиялық процестер басқаша жүреді (мысалы, инсулин циклін блоктау) және денсаулыққа ауыр асқынулар пайда болады [29].
Адамның экологиялық тұрғыдан қолайсыз тағамдарды үнемі тұтынуы теріс әсер етеді және иммунитет тапшылығы, қан аурулары, интоксикацияның әртүрлі формалары, тұрақты әлсіздік синдромы және аллергиялық реакциялар сияқты ауруларды тудыруы мүмкін.
Ауыр металл тұздарының адам ағзасына әсерін бақылау және бағалау барған сайын маңызды бола түсуде, тұрақты көші-қон процесін ескере отырып, ауыр металдардың аумақтық табылуының артуы байқалады. Осыған байланысты ең ластанған аумақтарды қадағалау қажеттілігі өте маңызды.
Ауыр металдардың көпшілігі денеге өсімдік немесе жануар тағамымен енеді. Олар оңай шығарылатын зиянсыз метаболиттерге (детоксикация) айналады немесе зиянды, реактивті өнімдер түзіледі. Ауылшаруашылық топырақтарында әсіресе кадмий (Cd), қорғасын (Pb) құрамының жоғарылауы ауылшаруашылық өнімдерінің ластану қаупін тудыруы мүмкін. Көптеген елдерде, соның ішінде қолданыстағы заңнамада жекелеген ауыр металдар (ауыз су, ауа, өсімдік немесе жануар тектес тамақ өнімдері) үшін шекті рұқсат етілген концентрациялар (ШРК) айқындалады. Сондықтан азық-түлік тізбегін ауыр металдардың ластануынан қорғау және оны кейінгі тексерулер денсаулық қауіпсіздігі тұрғысынан маңызды болып саналады. Тағам қауіпсіздігі - бұл шаралар кешені (жануарлардың денсаулығы мен әл-ауқаты бөлімі, азық-түлік және жем-шөп секторы) және оларды жүзеге асыру кезінде тамақ тізбегіндегі барлық компоненттердің қауіпсіздігі қамтамасыз етіледі [30].
Соңғы кездері улы ауыр металдар мен олардың қосылыстарының (әсіресе сынап, кадмий, қорғасын) қоршаған ортадағы қауіпті және ыдырамайтын ластаушы заттар болып саналатын және адам мен жануарлардың денсаулығына әсеріне көп көңіл бөлінуде. Қоршаған ортаны ластаушы заттардың теріс әсерінің негізгі салдары ағзаның оңтайлы иммундық реактивтілігінің бұзылуы, аллергияның пайда болуы, патогендік агенттерге сезімталдықтың жоғарылауы, репродуктивтілікке әсер ететін ісіктердің жоғары жиілігі болып табылады. 
Астықты тазалау технологияларын жетілдіру және астық нанының микробиологиялық ластануын азайту саласындағы зерттеулерді көптеген ғалымдар Н.В. Цугленок, Г.И. Цугленок, Г.Г. Юсупова, Н.В. Лабутина, О.А. Коман, Н.П. Козьмина, Т.Г. Богатырева жүргізді. Сапа және микробиологиялық қауіпсіздік мәселелеріне Р.Д. Поландова сияқты көрнекті ғалымдар назар аударды. А.Трисвятский, сондай-ақ Е.Д. Казаков және басқа да көптеген зерттеушілер Т.Б. Цыганова, Г.Г. Юсупова, Э. Вигмор, Л.И. Мачихина, Г.И. Кошелева, Ю.Н. Кондратьеваның еңбектері белгілі. 
Астық бөгде микрофлораның тіршілік әрекеті үшін қолайлы ортаға айналатын қоректік заттарға бай. Микробиологиялық қауіпсіздік жалпы микробтық ұрықтану көрсеткіштерімен анықталады. Бактерия – астық бетінде кездесетін микроорганизмдердің ең көп топтарының бірі. Бактериялар тірі ағзаға тән функциялармен сипатталады –тыныс алу, тамақтану, оқшаулау және көбею, ал кейбір бактерияларға табиғат қолайсыз жағдайларда жасушалардың ішінде арнайы түзілімдердің-споралардың пайда болуымен қорғанудың ерекше қабілетіне ие болды. Бактериялардың споралары жоғары және төмен температураға, әртүрлі физикалық және химиялық факторларға төзімділігімен ерекшеленеді [31]. 
Астықты сақтау кезінде Pénicillium, Aspergillus, Mucor, Rhizopus тұқымдас зең саңырауқұлақтары көбейеді. Саңырауқұлақтардың бұл тобы сақтау зеңдері деп аталады. Сақтау зеңдері дәннің тұқымдық, биохимиялық және технологиялық қасиеттерін өзгертіп қана қоймайды, сонымен қатар көбінесе дәнді улы етеді. Астықтың жабын тіндерінің тұтастығын бұзу ондағы бактериялар мен саңырауқұлақтардың жиынтық құрамының жоғарылауына ғана емес, сонымен қатар микроорганизмдердің астықтың ішкі бөліктеріне, атап айтқанда алейрон қабаты мен эндоспермге енуіне әкеледі, онда субэпидермальды микрофлораның өсуі жүреді. Дәнді дақылдар микроорганизмдердің көптеген түрлерінің иесі болып табылады, олардың арасында микроорганизмдер астыққа еніп, сол жерде дамиды және астық бетінде өмір сүретін микроорганизмдер [32, 33].  
Дәндегі микроорганизмдер ұнтақталғаннан кейін ұнда сақталады. Ұнның құрамында сақталған микроорганизмдер ұнның және дайын өнімдердің көгеруіне, ұзақ сақталмауына әсер етеді.  
Ұнды қатты себу кезінде бактериялардың споралары нан пісіргеннен кейін де сақталуы мүмкін, өйткені олар 3-4 сағат ішінде 100°C дейін қызады. Картоп ауруынан зардап шеккен нанның жағымсыз иісі бар, ол жабысқақ болады, ол бұзылған кезде жіп тәрізді жіптер көрінеді, сондықтан бұл ауру жіп тәрізді деп аталады. Мұндай нан тағамға жарамсыз, сатуға жол берілмейді, дегенмен бактерия адамға қауіп төндірмейді. Бұл аурудың пайда болуына жоғары температура, нан сақталатын бөлмедегі ылғалдылық және нанның қышқылдығы төмендейді. Картоп таяқшасы бейтарапқа жақын ортада дамиды, сондықтан тұтқыр ауру тек қышқылдығы төмен бидай нанында пайда болады және қара бидай нанында байқалмайды. Нанның картоп ауруының пайда болуын болдырмау үшін оны пісіргеннен кейін тез салқындату керек, өйткені картоп таяқшасының дамуының температуралық оптимумы шамамен 40°C [34, 35].     
Нанның көгеруі ылғалданған кезде бетінде де, ылғал жеткілікті болатын және ауа енетін жерде де болуы мүмкін. Нанның ластануы әртүрлі зеңдерден туындайды – Aspergillus, Penicillium, Mucor және басқалар. Нанның көгеріп кетуіне жол бермеу үшін оны құрғақ және жақсы желдетілетін жерлерде ұстау керек. Нанды сақтаудың ең жақсы шарттары 10-15 °С температураны және ауаның салыстырмалы ылғалдылығын шамамен 75% деп санау керек [36]. 
Әртүрлі химиялық заттардың астық массасының микрофлорасына әсері туралы кең ақпаратқа қарамастан, астықты химиялық консервілеуді жаппай қолданудың әлі де қолайлы әдістері жоқ. Бұл жақсы зең ингибиторларының көпшілігі астық сапасы мен астық массасының күйіне белгілі бір дәрежеде әсер ететіндігімен түсіндіріледі. Олардың кейбіреулері қолайсыз, өйткені олар астықтың тағамдық және жемдік қасиеттерін нашарлатады, басқалары оның өміршеңдігін төмендетеді, ал басқалары өңделген өнімдерге жағымсыз белгілер береді (иістер, ұнның қараюы, ондағы немесе пісірілген нандағы ерекше дәмдер және т.б.). Сонымен қатар, астық нанын өндіруде химиялық заттарды қолдану адам денсаулығы үшін қауіпті, сондықтан өнімді қатаң санитарлық-гигиеналық бақылау қажет. Астықтың микробиологиялық қауіпсіздігін арттырудың көптеген әдістерін, арнайы жабдықты қажет етеді. 

1.3 Өсімдіктерге ауыр металдардың түсу және жинақталу жолдары 
Жыл сайын экологияның нашарлауы, ауыр және радиоактивті металдарды адам ағзасынан шығару мәселесі бүкіл әлемде өзекті болып табылады. Олар қоршаған орта объектілерінде ұзақ уақыт сақталуы, адам мен жануарлардың денесінде жиналуы, мүшелер мен тіндердің өзгеруіне әкелуі және денсаулыққа орны толмас зиян келтіруі мүмкін. Көптеген ауыр металдар мен олардың қосылыстары уытты әсерден басқа, канцерогенді және мутагенді болып табылады және ұзақ мерзімді ауыр зардаптарға әкеледі [37 - 39].
 Өсімдіктерде жинақталуы және уыттылығы жоғары ауыр металдардың  ішінде қорғасын мен кадмий алғашқы орындардың бірі болып табылады. Қорғасын, кадмий ауыр металдары тіпті төмен концентрацияда өсімдіктердегі жасуша қабырғаларында полисахаридтермен байланысып, жасуша қабырғаларының матрицасына терең еніп, жасуша қабырғаларында өзгерістерге әкеледі. Ең көп таралған тасымалдау нысаны цитрат пен малат бар никель кешендері болып саналады. Никель кешенінің цитратпен басым жинақталуы оның малатпен бірге никель кешенімен салыстырғанда жоғары тұрақтылығымен байланысты болуы мүмкін [40, 41].
В.П. Малинаның (1991) айтуынша, өсімдіктердегі ауыр металл қосылыстарының келесі формалары бөлінеді: ақуыздар, полифенолдар және ақуыз – полифенол қосылыстары бар жоғары молекулалық кешендер және төмен молекулалық қосылыстар - иондық формалар және органикалық қышқыл аниондары бар төмен молекулалық кешендер (лимон, шарап және басқалар) [42]. Ауыр металдар фенол қосылыстары бар кешендер құра алады: ортодифенолдар және хромон туындылары. Дәнді дақылдарда полифенолды қосылыстар ауыр металдарды (атап айтқанда кадмий) тасымалдау рөлін атқарады. Ауыр металдардың оттегі, азот және күкірт бар лигандтарға жақындығы әртүрлі болуы мүмкін, бұл айырмашылықтар олардың иондарының физика-химиялық қасиеттеріне байланысты. Металл катиондары «қатты» және «жұмсақ» Льюис қышқылдарына бөлінеді. Осы классификацияға сәйкес «қатты» металдардың иондары «қатты» негіздермен, ал «жұмсақ» металдар «жұмсақ» негіздермен әрекеттеседі. Кейбір басқа металдардың иондары аралық санатқа жатады.
Ерімейтін кешендердің пайда болу механизмі жасуша қабырғаларында кең таралған, онда сіңірілген металдардың негізгі бөлігі жиналады. Бөгде химиялық заттар түскен кезде қабықтар арқылы олардың қабық заттарымен әрекеттесуі жүреді. Ол молекулалық адсорбция, иондық алмасу, қабық компоненттерімен қосылыс сипатына ие болуы мүмкін. Бұл жағдайда концентрация қабықтың ішкі бетінде жүреді. Қабықпен мобильді байланысқан адсорбцияланған иондар кейіннен бос кеңістікке түсіп, протоплазмамен сіңірілуі мүмкін. Мұндай адсорбция өте сұйылтылған ерітінділерден заттарды шоғырландырудың негізгі актісі болып табылады. Содан кейін артық иондар вакуольге шығарылуы мүмкін. Тамырлар мен жасушаларда металл иондарының вакуолярлы оқшаулануының көптеген дәлелдері бар. Вакуоладағы иондардың иммобилизациясы оларды жасушаның метаболикалық белсенді бөліктерінен шығаруға көмектеседі. Жасуша мембраналары заттардың қозғалысы жүзеге асырылатын тіндердің апопластикалық бөлігінің негізгі бөлігін құрайды.
Р. К. Саляев – жасуша қабырғалары барлық тіндерге еніп, сұйықтықпен толтырылған жеткілікті үлкен интерфибриллярлы саңылаулары бар өте борпылдақ құрылымға ие деген болжам жасады. Бұл иондар мен басқа заттардың пассивті тасымалдануын қамтамасыз ететін апопластпен қоршалған өсімдіктердің біртұтас гидростатикалық жүйесі туралы айтуға мүмкіндік береді. Жасуша қабығы ион алмастырғыштың бір түрі ретінде қызмет етеді және жоғары сұйылтылған ерітінділерден сіңу кезінде заттарды бастапқы концентрациялау функциясын орындайды. Жасуша қабығында теріс зарядталған функционалды топтардың көп болуы - карбоксил, гидроксил және фосфат - катиондардың электростатикалық тартылыс күштері мен хелация түрі бойынша нақты байланыстыру арқылы байланысуына ықпал етеді. Жасуша қабырғаларының целлюлоза мицеллаларына адсорбцияланған иондар олар мембраналардың өткізгіштігіне әсер етуі мүмкін [43].
Мырыш пен қорғасын негізінен жасуша қабырғаларының полисахаридтерімен байланысты екендігі туралы мәліметтер бар. Қорғасын плазмалемма бетінде де шоғырланады, ол металдардың енуіне эндодермалдық кедергі болып табылады. Хром оттегі донорлық лигандамшалары бар тұрақты кешендер түзеді жасуша қабырғаларында мыс мөлшері өте төмен. Мыс қосылыстары бейтарап және полярлы липидтердің құрамында болады. Кадмий өсімдіктердің ақуыз фракциясында шоғырланған болуы мүмкін. Ол кейбір қосылыстардың сульфгидрил топтарына, сондай-ақ бүйір ақуыз тізбектері мен фосфат топтарына өте жақын. Кадмий сонымен қатар химиялық байланыстардағы орташа коваленттік компонентпен сипатталады, бұл осы металдың майларда үлкен ерігіштігіне және жасуша мембраналарында жиналуына әкеледі. Алайда, бұл туралы ақпарат бар, жасуша қабырғаларында кадмийдің мөлшері төмен. Жасушалардағы никель еритін иондық вакуольдердегі комплекстер немесе әртүрлі лигандтармен және хинондармен тұрақты комплекстер түзеді. Никель жасушаға терең еніп, қалған бөлігі сыртқы қабықтармен сіңіріледі. Жасуша қабығы – иондарды байланыстыратын ауыр металдардың резерві, олардың уытты мөлшерін азайтады [44]. 
Бор, темір, марганец, мыс сияқты микроэлементтер жасуша қабырғасымен байланысып қана қоймайды, сонымен қатар оның түзілуі мен құрылымында маңызды рөл атқарады, ақуыз арқылы көпірлерге байланысты целлюлоза фибриллалары арасында байланыс қалыптастыру арқылы жасуша мембранасының қатаюына ықпал етеді. Микроэлементтердің жасуша қабырғасымен байланысының беріктігі әртүрлі иондарға тең емес. Кадмий, мырыш және қорғасын азайтуға көмектеседі пектин фракциясының карбоксильді топтарымен көлденең байланыстар қалыптастыру арқылы жасуша қабырғаларының серпімділігі.
Мыс, мырыш, кадмий, қорғасын, марганец, алюминий, темір катиондары үшін жасуша мембраналарына жақындықтың жоғары деңгейі байқалады.
Ауылшаруашылық жерлерінің техногендік ластануы жағдайында Қазақстанның көптеген аймақтарында өсімдік тектес сапалы тамақ алу мәселесі туындайды [45].
70 % - ға дейін ауыр металдар адам ағзасына азық-түлікпен кіреді. Отандық және шетелдік басылымдарда санитарлық - гигиеналық нормалар шегіндегі концентрацияларда ауыр металдармен ластануды қамтитын шикізатты ұтымды пайдалану мәселелері іс жүзінде қамтылмаған. Бұл соңғы уақытқа дейін өңдеуге арналған өсімдік шикізатын дайындау тәжірибесінде бұл мәселе қойылмағанына байланысты, бірақ қоршаған ортаның жаһандық ластануының қазіргі жағдайында бұл өте өзекті.



1.4  Тұтас дән өнімдерінің сапасын арттыру және қауіпсіздігін қамтамасыз ету жолдары
Дәнді дақылдар әлемді тамақтандырады. Алайда, біздің энергия мен көмірсулардың негізгі көзі болумен қатар, дәнді дақылдар тағамдық ластаушы заттар болып табылады. Дәнді дақылдарда кездесетін ластаушы заттардың, атап айтқанда микотоксиндердің, улы металдардың және акриламидтің адам денсаулығына ықтимал қаупі бар. Мұндай ластаушы заттарды астықтан немесе кез-келген басқа тамақ өнімдерінен өңдеу арқылы толығымен жоюға сирек қол жеткізуге болады. Дүние жүзіндегі азық-түлік қауіпсіздігі органдары белгілеген Нұсқаулық құжаттар мен қауіпсіздік стандарттарының құндылығын қоғамдық денсаулықты қорғау және мүдделі тараптарға, ең болмағанда фермерлер мен өңдеушілерге ұсыныстар мен көмек көрсету тұрғысынан асыра бағалау мүмкін емес [46, 47].
Астықты тазарту көптеген ластаушы заттардың болуын азайтады, сонымен қатар бүкіл астықтан фитонутриенттердің 50-80% жояды. Осы фитонутриенттердің (дәрумендер, минералдар және талшықтар) микотоксиндер мен улы металдарға қарсы қорғаныс әсерін тигізетінін көрсетеді. Сонымен қатар, тұтынушы ластаушы заттардың кез-келген қаупін азайтуға және қоректік заттарға, соның ішінде дәнді дақылдарға бай, теңдестірілген тамақтануды жалғастыра отырып, оны ең жақсы жолмен жасауға мүмкіндік алады. Мұндай диета микроэлементтердің жеткілікті деңгейін және қоректік заттардың, антиоксидантты қосылыстардың, фенолдардың және диеталық талшықтардың жеткілікті мөлшерін қамтамасыз етеді. Дәнді дақылдарды жеуге арналған диеталық нұсқаулар тұтынушыға осы пайдалы таңдауды жасауға көмектеседі [48].
Астық жинағаннан кейін ластану қаупін азайтудағы маңызды рөл өңдеу, өндіріс кезеңдеріне беріледі. Тұтас дәндер мұқият тазаланады және пиллингке ұшырайды, ал пиллинг (тазартылған астық сияқты) тағамдық құндылығын сақтау үшін шектеулі мөлшерде қолданылады.
Микотоксиндердің үлкен фракцияларын зақымдалған дәндерден, ұсақ материалдан және шаңнан кебекті сұрыптау, тазарту, қабыршақтау арқылы жоюға болады. Жиналған астықты тиісті тазарту микотоксиндерді азайту үшін өте маңызды.
Осыған байланысты, астық өнімдерін өңдеу кезінде көптеген отандық және шетелдік ғалымдардың астық және астық шикізаттарының қауіпсіздігін арттыру бойынша жұмыстарын көруге болады: Хмелева Е. В., Римарева Л. В., Серба Е. М., Соколова Е. Н., Борщева Ю. А., Игнатов Н. И., Корячкина С. Я., Кузнецова Е. А., Гуляева Е. В., Мишустин Е. Н., Поландова Р. Д., Полякова С. П., Атаев А. А., Солмонова Л. С. О. М. Пригарина, Джанкуразова Б. О., Изтаева А. И., Витавская А. В., Кизатова М. Ж., Уажанова Р. У., Набиева Ж. С., Тунгышбаева У. О., Азимова С. Т., және басқалар.
Сондай-ақ, келесідей ғалымдарда: Антонов В.М., Козубаева Л.А., Корячкина С. Я., Кузьминский Р. В., Лабутина Н. В., Поландова Р. Д., Романов а. с., Росляков Ю. Ф., Санина Т. В., Черных в. Я., Щербатенко В. В. және басқалардың зерттеулері дәнді нан-тоқаш өнімдерін өндіру мәселесінің жекелеген аспектілерін шешуге елеулі үлес қосты.
Б.У. Байходжаеваның, A.C. Гинсбургтің, Г.А.Егоровтың, Е.Д. Казаковтың, Н.П. Козминаның, Ю.Н. Кондратьевтің, В.П. Малинаның, Л.И. Мачихинаның, Л.А. Трисвятскийдің, Н.В. Цугленканың, Г. Цыбикованың, Т.Б. Цыганованың, Г.Г. Юсупованың және басқалардың жұмыстары астық пен астық өнімдердің қауіпсіздігін арттыруға ықпал ететін жаңа технологияларды әзірлеуге арналған.
Мұндай ғылыми жұмыстарға шолу жасау тұтас дәннен жасалған астық өнімдеріндегі ауыр металдардың құрамын азайту әдістеріне көп көңіл бөлінетіндігін көрсетеді.
Әр түрлі елдердің ғалымдары және олардың көпшілігі астықты ылғалдандыруды реттеу және микробиологиялық тазалықты қамтамасыз ету процестерін қамтиды, өйткені бұл кезең ең ұзақ, сонымен қатар өнімнің қалыптасуына, сапасына көп әсер етеді. Ұсынылған тәсілдер астықты жоғары температурада ылғалдандыру, оны алдын ала ылғалды жылумен өңдеу және қабыршақтау арқылы осы кезеңнің ұзақтығын қысқарту мәселелерін шешуге бағытталған. Маңызды міндет – астық нан технологиясын жетілдіру санитарлық – гигиеналық қауіпсіздікті қамтамасыз ету астықты алдын – ала тазартуға қол жеткізуге болатын жартылай фабрикаттарды өсіру газ тәрізді консерванттар немесе химиялық сипаттағы дезинфекциялау құралдарын қолдана отырып жуылады, сонымен қатар органикалық қышқылдар немесе олардың тұздары, дәрілік өсімдіктердің сығындылары және т. б. [51].
Ғалымдар астық нанының сапасын жақсарту үшін зерттеулер жүргізді, гемицеллюлаза мен целлюлазаның ферменттік препараттарын қолданған жөн, олар астық қабықшаларын қалыпты гидролиздеу арқылы қамырдың тұтқырлығын арттырады, оның суды және газды ұстау қабілетін арттырады, бұл сапалы өнімдердің қалыптасуына оң әсер етеді [52]. Осылайша, Zhygunov D., Mardar M., Kovalyova V. зерттеу жұмысында дәндегі суда еритін және ерімейтін арабиноксилан фракцияларының құрамын мақсатты түрде өзгертуге және ксиланаза ферментінің препаратын қолдану арқылы оның құрылымдық-механикалық қасиеттеріне әсер етуге болатындығын көрсетеді. Khmeleva E. жұмысында саңырауқұлақ ксиланазасын дәнді нан технологиясында қолдану нақты көлемнің ұлғаюына ықпал етеді қамырдың реологиялық қасиеттері жақсарады және оның ескіру процестері баяулайды.
Renzetti S., Rosell C. M. жұмыстарында астық нан технологиясында гемицеллюлазалар мен целлюлазалар қабықтарынан ауыр металл иондарын кетіру үшін дәндерді ылғалдандыру сатысында қолданылды. Оларды қолданудың қосымша әсері –астықты ыдғалдандыру ұзақтығын қысқарту және қамыр мен нанның реологиялық қасиеттерін жақсарту. Алайда, осы техникалық шешімді іске асыру астықты ылғалдандырудың жоғары температурасын қолдануды қамтиды, бұл ферменттердің жұмыс істеуі үшін қолайлы жағдайлар жасау қажеттілігіне байланысты арнайы жабдықты қажет етеді, бұл өнімнің қымбаттауына әкеледі. Сонымен қатар, астық қамырын илеу сатысында ферменттерді қолдануды айтуға болады, өйткені оның ашыту температурасы (30±2 °C) ферменттердің әрекеті үшін ылғалдандыру температурасына қарағанда қолайлы, ол әдетте 20±2 °C құрайды. Глютен қасиеттерін түзетудің тиімді әдістерінің бірі оксидоредуктазаларды қолдану болып табылады. 
Oliinyk S. жұмысында, фермент препаратын қолдану арқылы қамырды дайындау кезінде қамырдың реологиялық қасиеттерінің жақсаруымен, оның газ ұстау қабілетінің жоғарылауымен, нан сапасының жақсаруымен бірге жүреді [57]. Сонымен қатар, көптеген заманауи зерттеулер олардың әсер ету синергиясы арқылы ксиланаза мен глюкоза оксидазасының ферменттік препараттарын бірге қолданудың орындылығын талқылайды.
Тұтас дәнді нан әдетте пайдалы тағам болып саналады, бірақ фитаттардың әлсіз деградациясына байланысты минералды элементтердің болуы шамалы. Ферменттік препараттарды қолдану дәнді ылғалдандыру кезінде дәннің рельефі өзгереді, тұқым мен жеміс қабығындағы тесіктердің мөлшері ұлғаяды, бұл фитаза ферментінің фитин гидролизі орнына алейрон қабатына енуіне ықпал етеді және фитоактивтіліктің жоғарылауына әкеледі. Бидайды ферменттік препаратпен өңдеу кезінде минералды элементтердің таралу үрдісі байқалады, алейрон қабатындағы осы элементтердің дәнге тән үлесі азаяды, ал эндоспермиялық қабатта артады. Диеталық талшықтар мен фитаттар талшыққа бай дәндердің перифериялық қабаттарында бірге болғандықтан, ерімейтін полисахаридтердің деградация процестерінің және поливалентті металдардың талшықты иондарының қайта бөлінуіне әсер етеді. Алайда, ғалымдардың зерттеулері ферменттік препарат минералды – қоректік метаболизмді реттеудің тиімді механизмі екенін көрсетті [58].
Көптеген ғылыми жұмыстарға шолу жасай отырып, қазіргі уақытта дұрыс тамақтану, құрамында дәрумендер мен микроэлементтердің жеткілікті мөлшерде болатын тағамдарды тұтыну өз кезегінде өзекті мәселе болып табылады. Сондықтан астық нанын өндіруге дайындық процесінде дәнді дақылдарды ыдғалдандыру кезінде микробқа қарсы қасиеттері бар өсімдік шикізатын пайдалану астықтың микробтық себілуін азайтады және сақтау процесінде нан өнімдерінің микробтық бұзылуын болдырмайды.
 Иоана Станчу, Амалия Кармен Мителут жұмыстарында, шырғанақ ұнтағын нан өнімдеріне қосу арқылы энергетикалық құндылығы төмен талшықтар, ақуыздар мен липидтер көп болатындығын, және күшті антиоксидантты және микробқа қарсы қасиеттерді анықтады [59]. Шырғанақ құрамындағы фенол фракциясы мен хош иісті заттар полифенолдардың белгілі микробқа қарсы белсенділігіне байланысты өнімнің ұзақ сақтау мерзімі ұзаратындығын дәлелдеді.
Кузнецова Е.А., Корячкина С.Я., Хмелева Е.В. жұмыстарында, бидай дәнін ылғалдандыру кезінде құлмақ  сулы сығындысын қолдану арқылы дәннің микробтық тазалығын жоғарлатты, ал мұндай дәннен жасалған нан микробқа қарсы қасиеттерге ие болатыны анықталған [60].
Апаршева Вера Викторовна жұмысында, итмұрын жемісінің ұнтағын   нан өнімдеріне қосу арқылы бидай ұны сапасының көрсеткіштеріне, қамырдың құрылымдық-механикалық қасиеттеріне және нан-тоқаш өнімдерінің дәмі мен хош иісін жақсартуға балғындықты, сақтау мерзімін ұзартуға және нанның микробиологиялық тұрақтылығына оң әсері дәлелденді [61].
Икрами Мухаббат Бобоевна, Шарипова Мавзуна Бахриддиновна, Девонашоева Нурия Саидалишоевна жұмыстарында, жаңғақ қабығынан алынған өсімдік сығындыларын қосып, нан өнімдерін өндіру технологиясын әзірлеу және осы сығындының дайын өнімнің технологиялық сипаттамаларына әсерін зерттеу нәтижелері қарастырылды [62].
Дариуш Дзики, Рената Ружило, Урсула Гавлик-Дзики, Михал Свеца жұмыстарында, тұтас дәнді фенолдық қосылыстарға бай өсімдік шикізаттарымен ылғалдандыру кезінде микробқа қарсы әсері зерттелген және дайын өнімге қосу арқылы бидай нанының антиоксиданттық белсенділігін арттырудың заманауи тенденцияларын көрсету болды [63].
Жоғарыда көрсетілген ғылыми зерттеу жұмыстарына шолу жасай отырып, өсімдік шикізаттарын астықты өңдеу кезінде микробиологиялық қауіпсіздігін жоғарлату және дайын өнімнің сапасын арттыру мақсатында қолданылғанын көруге болады. Көптеген зерттеу жұмыстарында өсімдік шикізаттарының жемісі мен тұқымына жүргізілген. Ал, қалдық ретінде қалатын өсімдіктердің жер үсті бөліктеріне (сабағы мен жапырақтары) зерттеу жұмыстары аз екенін көруге болады. Сонымен қатар, бидай дәндерін өңдеу кезінде өсімдік шикізаттарының сығындыларының дәндегі ауыр металдарға әсері болатындығы туралы зерттеулер табылған жоқ.
Осыған байланысты өсімдік шикізатының сығындылары астықтың микробиологиялық қауіпсіздігін төмендете отырып, дәндегі ауыр металдардың азаюына әсер ететіндігін айтуға болады. Себебі, өсімдік шикізаттар фенолды қосылыстар, соның ішінде флавоноидтар, фенол қышқылы және танин күшті антиоксиданттық және бактерияға қарсы белсенділікті көрсететін фитохимиялық заттардың негізгі тобы болып табылады [64]. 

1.5 Өсімдік шикізаттарының сипаттамасы және олардың қасиеттері
Қазіргі заманғы наубайхана индустриясы бұл қарқынды дамып келе жатқан жүйе, оның ассортименті әртүрлілігі мен кеңдігіне қарамастан, тұтынушылардың өсіп келе жатқан талаптарына сәйкес үздіксіз өзгеріп отырады. Қазіргі уақытта нан пісіруде әртүрлі байытатын тағамдық ингредиенттер кеңінен қолданылады, оларды пайдалану қажеттілігі мыналарға байланысты: 
1. Ұнның тұрақсыз пісіру қасиеттері; 
2. Қамырға қарқынды механикалық әсерді қолданумен байланысты жартылай фабрикаттардың реологиялық қасиеттерінің нашарлауы; 
3. Технологияларды әзірлеу және жаңғырту есебінен нан өнімдерінің ассортиментін кеңейту, олардың тағамдық және биологиялық құндылығын арттыру, балғындық пен салқындықты сақтау мерзімдерін ұлғайту. 
Қазіргі уақытта нан пісіруде қолданылатын байытатын тағамдық ингредиенттерді келесі топтарға бөлуге болады: өсімдік, жануар, микробиологиялық шығу тегі және биологиялық белсенді заттардың препараттары (сурет 3) [65].
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Сурет 3 – Нан өндірісінде қолданылатын тағамдық ингредиенттердің жіктелуі

Өсімдіктер ғасырлар бойы антиоксиданттар, диабетке қарсы және ісікке қарсы заттар сияқты адам денсаулығына пайдалы қосылыстардың көзі болды. Олар сондай-ақ адамның диетасын жақсартатын қоректік заттарға бай. Бұл қосылыстарға деген қажеттіліктің артуы оларды алудың жаңа көздерін іздеуді өзекті етеді. Өсімдік шикізаттары денсаулыққа пайдалы қасиеттері бар өсімдік ретінде белгілі.  Зерттелетін өсімдік шикізаттарының фенолдық қосылыстардың, дәрумендердің және аминқышқылдарының жалпы құрамы және жасушалық және жасушасыз жүйелердегі осы қосылыстардың антиоксиданттық белсенділігі сияқты химиялық компоненттері, күшті антиоксиданттық қасиеттері бар биологиялық белсенді қосылыстарға бай екенін көрсетеді. Өсімдік шикізаттарын тамақ, фармацевтика және косметика өнеркәсібіне қызығушылық тудыруы мүмкін биологиялық белсенді қосылыстардың улы емес көзі ретінде қарастырған жөн. 
Жоғары сұрыпты бидай ұнынан жасалған нан өнімдерін тұтыну қант диабетімен ауыратын адамдардың денсаулығына теріс әсер ететіндігін көрсетеді. Тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған нан өнімдерін байыту рецептураға биологиялық белсенді заттардың көздерін енгізу арқылы жүзеге асырылады. Профилактикалық қасиеттері бар арнайы таңдалған табиғи заттардың тағам құрамына функционалды мақсаттағы тамақ өнімдерін әзірлеуде қолданылады. Нан өнімдерін өндіру үшін крахмал, ақуыздар, қант алмастырғыштар және диеталық талшықтар қолданылады. Қазіргі уақытта әлемде емдік-профилактикалық тамақтану нарығының өсуіне байланысты пребиотикалық тағамға деген қызығушылық артып келеді. Пребиотиктер - бұл тағамдық шикізат компоненттерінің тобы, олардың өкілдері метаболизденбестен адамның асқазан-ішек жолдарының жоғарғы бөлігінен өтіп, адамға пайдалы, тоқ ішек микробиотасының өсуін селективті түрде ынталандыруға қабілетті. Пребиотиктерді үнемі қолдану ас қорытуды жақсартады, иммунитетті арттырады, метаболизмді қалыпқа келтіреді және тоқ ішекте қатерлі ісіктердің дамуына жол бермейді. 
Нан өнімдерін олардың дәмін, хош иісін және тағамдық құндылығын жақсарту үшін қоспалармен байыту үрдісі өсуде. Бидай ұнына жеміс-көкөніс талшықтары, кептірілген жемістер мен көкөністер, жаңғақтар, тұқымдар мен көкөніс ұнтақтары сияқты өсімдік негізіндегі ингредиенттерді қосу көп кездеседі [66]. Тамақтану тұрғысынан бидай нанын байыту өте маңызды, өйткені ол әдетте тек эндоспермді пайдаланады, эмбрион мен кебекті қоспағанда, оны дәнді нанмен салыстырғанда аз қоректік етеді. Нанды байыту оның антиоксиданттық профиліне айтарлықтай әсер етеді. Бидай нанында аз мөлшерде биоактивті қосылыстар болса да, өсімдік шикізаттарын қосу биоактивті қосылыстардың санын едәуір арттырып, бидай нанының тағамдық құндылығын арттырады. Нан өнімдерін минералдармен байытудың әсіресе танымал әдісі – өсімдік шикізаттарын қосу. Өсімдік шикізаттары микро және макроминералдардың шоғырланған көзі ретінде қызмет етеді және нан өнімдеріне үнемді, төмен калориялы қоспа болып табылады [67]. Нанды минералдармен байыту оның тағамдық қасиеттеріне оң әсер етеді. 
Қазіргі уақытта адам ағзасын әртүрлі қауіпті факторлардан қорғау мақсатында тағам өнеркәсібінде өсімдік шикізаттарын пайдалануды кеңейту тиімді жіне орынды болып табылуда. Бұл бұршақты, дәнді, майлы дақылдардың, жеміс-жидек шикізатын, көкөністерді, сондай-ақ әртүрлі дәрілік өсімдіктерді қайта өңдеуді айтуға болады. Өсімдік шикізаттарының химиялық құрамы, дәмі, хош иісі, консистенциясы, су сіңіргіш қабілеті, бактерицидтік қасиеттері және т.б. физико-химиялық және функционалдық-технологиялық қасиеттері бар болғандықтан, оларды тағам өнеркәсібінде қолдану, дайын өнімдердің тағамдық құндылығын арттырып, оларға функционалдық қасиеттер бере отырып, денсаулық жағдайының нашарлауын, жүйке бұзылуларын, ұйқының бұзылуын, «Өркениет» деп аталатын ауруларды болдырмайды [68].
Жоғарыда келтірілген мәліметтерге сәйкес зерттелетін өсімдік шикізаттары ретінде итмұрын, шырғанақ, бөріқарақат өсімдік шикізаттарының химиялық құрамына шолу жасалды (кесте 3)

Кесте 3 – Өсімдік шикізаттарының химиялық құрамы

	Көрсеткіштер атауы
	Көрсеткіштер мәні

	
	итмұрын
	шырғанақ
	бөріқарақат

	Калория, ккал
	96,70 
	40,80 
	35,80

	Су, г
	60,00
	81,80
	72,25

	Ақуыздар, г
	1,60
	1,40
	1,32

	Майлар, г
	0,70
	0,20
	0,31

	Көмірсулар, г
	22,40
	8,90
	11,33

	Моно және дисахаридтер, г
	19,40
	8,50
	13,23

	Крахмал, г
	3,00
	1,40
	0,43

	Тағамдық талшықтар, г
	10,80
	5,40
	3,20

	Органикалық қышқылдар, г
	2,30
	2,20
	1,50

	Күл, г
	2,20
	1,80
	0,60

	Дәрумен А, мг
	2,60
	8,80
	1,65

	Дәрумен В1, мг
	0,05
	0,05
	0,03

	Дәрумен В2, мг
	0,33
	0,02
	0,02

	Дәрумен С, мг
	650,0
	180,50
	68,50

	Дәрумен Е, мг
	1,71
	1,40
	1,50

	Дәрумен РР, мг
	0,60
	0,50
	0,30

	Рутин Р, мг
	0,60
	2,60
	1,20

	Темір, мг
	11,50
	5,60
	0,60

	Калий, мг
	48,00
	41,0
	30,20

	Кальций, мг
	48,00
	42,00
	15,30

	Магний, мг
	8,00
	33,00
	10,25

	Натрий, мг
	19,00
	10,10
	1,42

	Фосфор, мг
	37,00
	20,05
	2,30

	Марганец, мг
	1,10
	2,50
	1,20

	Медь, мг
	3,25
	4,30
	2,20

	Цинк, мг
	4,36
	4,20
	1,30



Кестеде берілген нәтижелер бойынша итмұрынның құрамында ақуыздар, органикалық қышқылдар, майлар, көмірсулар, моно және дисахаридтер, крахмал, дәрумендер, минералды заттар шырғанақ және бөріқарақат өсімдік шикізаттарының химиялық құрамымен салыстырғанда жоғары екенін көруге болады. Жемістерде кездесетін каротиноид ликопен эндометрия, сүт безі және өкпе ісік жасушаларының өсуін тежеу, простата обырының даму қаупін азайту қабілетіне ие.
Итмұрын құрамында негізінен тұқымда шоғырланған және негізінен триацилглицериндерден тұратын липидтердің аз мөлшері бар.
Итмұрын бүкіл әлемде антиоксидант, қабынуға қарсы, иммуносупрессивті, кардиопротекторлық, гастропротекторлық және микробқа қарсы агент ретінде қолданылады. Көптеген басылымдарда итмұрынның құрамында А, В, С, Д және Е дәрумендерінің, минералдардың, каротиноидтардың және фенолдық қосылыстардың көп мөлшері бар екендігі көрсетілген. Олардың құрамында жеміс қышқылдары, пектин, қант, органикалық қышқылдар, амин қышқылдары және эфир майлары бар. С дәрумені мен фенолды қосылыстар антиоксиданттық қасиеттерімен танымал. Итмұрын жемістер мен көкөністер арасында С витаминінің L-изомерінің ең көп мөлшерін қамтиды. Итмұрын жемістеріндегі аскорбин қышқылының мөлшері 300-ден 4000 мг/100 г-ға дейін өзгереді, ал ауытқулар пісу процесінде қант деңгейінің өзгеруіне байланысты.
Шырғанақ — аскорбин қышқылы және реактивті қосылыстар сияқты суда еритін заттардың, сондай-ақ майда еритін каротиноидтардың (А дәрумені) және токоферолдардың (Е дәрумені) құрамында мультивитаминді деп жіктеуге болатын бірнеше өсімдік дақылдарының бірі. Бұл өсімдік тұздылыққа, құрғақшылыққа және ауаның ластануына төзімді. Шырғанақ жемістерінен де, жапырақтарынан да алынған майлар биологиялық белсенділіктің кең ауқымын көрсететін химиялық қосылыстарға бай. Шырғанақ өсімдігінің әртүрлі мүшелерінен алынған сығындылардың емдік қасиеттері бұрыннан белгілі. Біздің дәуірімізге дейінгі ғасырда бұл өсімдік табиғи медицинада ғана емес, ветеринарлық емдеуде де қолданылған. Оттегінің реактивті түрлерінің (ROS) артық өндірілуі немесе адамдарда антиоксидант деңгейінің төмендеуі тотығу стресс синдромын тудырады, бұл тіндердің зақымдалуына және кейіннен әртүрлі аурулардың патогенезіне әкеледі. Өсімдік тектес көптеген қосылыстар ROS тазарту қасиеттеріне ие, сондықтан тотығу стрессінен туындаған ауруларда қорғаныс немесе емдік агенттер ретінде құнды болуы мүмкін. Флавоноидтар мен феноликтер (фенол қышқылдары) - антиоксиданттық белсенділігі жоғары және жасушаларды бос радикалдардың зиянды әсерінен арнайы қорғайтыны белгілі көптеген өсімдіктерде түзілетін қайталама метаболиттер. Шырғанақ жемістерінде органикалық қышқылдар өте көп (3,6% дейін): алма, шарап, кәріптас, аскорбин және басқа қышқылдар. Шырғанақ құрамындағы сорбин және парасорбин қышқылдары зеңге, фитопатогенді саңырауқұлақтарға және ашытқыға бактерицидтік әсерімен танымал, жемістердің ауруға төзімділігі мен сақталуына ықпал етеді.
Бөріқарақат қҧрамында фенолды қосылыстары катехин, антоциан және илеу заттары бар. Жабайы бөріқарақаттың тұқымында катехиндер саны 100-ден 253 мг% – ға дейін өзгереді. Интродукцияланған тҥрлерде олардың 65-75 мг % аз. Катехиндердің ең жоғары мөлшері В. heteropoda (253 мг%) және В. multispinosa (191 мг %). Бөріқарақат тұқымындағы антоциандардың құрамы 0.2-1.4 % шегінде. Олардың ең көп саны жабайы тҥр В. integerrima (1.4 мг %). Төмен мазмұнымен қызыл-жемісті бөріқарақат сипатталады. Бөріқарақат тұқымында илеу заттардың құрамы 5.5% – дан (в. stolonifera) 13.6% – ға (В. heterobotrys) дейін өзгереді.
Негізінен тамақ өнеркәсібі мен медицинада өсімдік шикізатының жемістері кеңінен қолданылады. Өсімдік шикізатының жапырақтары мен сабақтары көбінесе қалдық ретінде қалады. Бірақ өсімдік шикізатының жапырақтары мен сабақтарында токоферолдар бар, олар фосфолипидтердің, лимон және аскорбин қышқылдарының табиғатында антиоксиданттық белсенділікті жоғарылатады. Өсімдік шикізатының жапырақтары және сабақтарында каротиноидтар токоферолдарды жалғыз оттегімен тотығудан қорғайтын функционалды белсенділік көрсетеді. Сондықтан шырғанақ, итмұрын, бөріқарақат адам ағзасы үшін пайдалы және тиімді шикізат көзі болып табылады [69].

1.6 НАССР жүйесі негізінде тұтас дәнді нан алу технологиясында қауіпсіздік пен сапасын қамтамасыз ету
Халықтың дұрыс тамақтануын қамтамасыз ету үшін тамақ өнімдерінің сапасын арттыру дайын өнімнің сапасын бақылау жүйесін және оны тамақтандыру саласында өндіру технологиясын қамтитын оларды өндіруді ұйымдастыру жүйесіне негізделген. Кәсіпорын тауарларының сапасын бақылауды ұйымдастыру шикізаттан тұтынушыға дейін өнімді өндіру және сату процесін қарастыратын басқарудың технологиялық тәсілі негізінде жүзеге асырылады.
Кез келген тағамның сапасы мен қауіпсіздігі оның өмірлік циклінің барлық кезеңдерінде белгіленеді: өнімге қойылатын талаптарды тұжырымдаудан бастап оны жоюға дейін және бақылаудың озық әдістерін қолдану арқылы бақылануы керек. Осы мақсатта НАССР жүйесі қолданылады (Hazard Analysis and Critical Control Points). Бүгінгі таңда НАССР бүкіл әлемде азық – түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудің ең тиімді жүйесі ретінде танылды.
НАССР жүйесіне енгізілген принциптер мен механизмдер адамның өмірі мен денсаулығына қауіп төндіреді. Жүйенің артықшылығы – бұл дайын өнімді бақылау арқылы оларды анықтауға емес, қателіктердің алдын алуға негізделген. НАССР тамақ өнімдерін өндірудегі тәуекелдерді болжауға мүмкіндік береді және осылайша тұтынушы үшін өнімнің қауіпсіздігіне кепілдік береді. НАССР жүйесінің талаптарына сәйкес құрылған және сертификатталған кәсіпорынның менеджмент жүйесі өндірушіге халықаралық стандарттардың талаптарына сәйкес келетін және бәсекеге қабілетті өнімдер шығаруға мүмкіндік береді. НАССР жүйесін әр компания өндіріс ерекшелігіне сәйкес әзірлейді және технологиялық процестердің өзгеруіне бейімделе алады.
Жүйенің негізі ретінде жеті негізгі принцип анықталды: 


Сурет 4 – НАССР жүйеісінің принциптері

Қазіргі уақытта тамақ өнеркәсібі шикізаттың, ингредиенттердің және технологиялық қоспалардың, орауыш материалдардың алуан түрін қолданумен сипатталады. Тамақ өнеркәсібінде қолданылатын шикізаттың, материалдардың түрлік құрамының үнемі кеңеюі және өндіріс технологияларындағы инновациялар, адамның аллергиялық реакцияларының көбеюі, қоршаған ортаға техногендік араласудың үнемі өсуі-бұл факторлар «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі» ұғымын барған сайын өзекті етеді [70].
Азық-түлік өнімдерінің, оның ішінде нанның сапасы оның тұтынушылық қасиеттерін анықтайтын және өнімнің адам үшін қауіпсіздігін қамтамасыз ететін сипаттамалардың жиынтығын түсіну, қауіпсіздікті қамтамасыз ету, өз кезегінде, өнімді жалпы қабылданған мөлшерде тұтынған кезде адам ағзасына уытты, канцерогенді, мутагенді немесе кез-келген жағымсыз әсердің болмауымен байланысты.

Бірінші бөлім бойынша қорытынды
Қазіргі уақытта адамзат алдында тұрған көптеген мәселелердің ішінде қоршаған ортаны әртүрлі химиялық заттармен - техногенез өнімдерімен ластау мәселесі алғашқы орындардың бірі болып табылады, олардың арасында ауыр металдар маңызды орын алады.
Қоршаған ортаның және тамақ өнімдерінің улы заттармен ластануымен қатар жүретін Қазақстанның көптеген өңірлеріндегі экологияның жай-күйі тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етуді талап етеді. Тағам өнімдері оның ішінде астық адамдар үшін қауіпті заттардың (радионуклидтер, улы элементтер, пестицидтер) көзі бола алады. Бұл микробиологиялық тұрғыдан да қауіпті. Астықтың ластану дәрежесін төмендетудің жеткілікті әдістері бар. Соңғы жылдары азық-түлік қауіпсіздігін, сапасы мен тағамдық құндылығын арттыру үшін нан өнімдерін өндіруде антисептикалық әсері бар шикізаттың дәстүрлі емес түрлерін пайдалану ерекше қызығушылық тудырды.
Ғылыми-техникалық әдеби деректерді талдай отырып, ферменттік препараттарының түрлері қарастырылды және астықты өңдеуде өнімдерінің қауіпсіздігін арттыру үшін бидай дәніндегі ауыр металдардың құрамын төмендету мақсатында ферменттік препараты және антимикробтық қасиет көрсететін өсімдік шикізаттаырынан алынған сығындыларды қолдану қарастырылды. 
Өсімдік шикізаттарының биохимиялық құрамына шолу жасай отырып, өсімдік шикізаттарының дәрумендерге, аминқышқылдарына, минералды заттарға, ақуыздарға бай екенін көруге болады.
Жоғарыда келтірілген мәліметтер тамақ өнімдерінің, оның ішінде астықтың сапасы оның тұтынушылық қасиеттерін анықтайтын және адам үшін өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ететін сипаттамалардың жиынтығын түсіну әдетке айналғанын көрсетеді. Қауіпсіздікті қамтамасыз ету, өз кезегінде, өнімді жалпы қабылданған мөлшерде тұтынған кезде адам ағзасына уытты, канцерогенді, мутагенді немесе кез-келген жағымсыз әсердің болмауымен байланысты. Осыған байланысты бидай дәніндегі ауыр металдардың құрамын азайту мақсатында астықты ылғалдандыру кезінде целлюлолитикалық әсер көрсететін ферменттік препараты және өсімдік шикізатынан алынған сығындыларды қолдану туралы зерттеулер жүргізу қажеттілігі туындайтынын айтуға болады.


2 ЗЕРТТЕУ НЫСАНДАРЫ, СЫЗБА-НҰСҚАЛАРЫ ЖӘНЕ ӘДІСТЕРІ
 
2.1 Зерттеу жүргізу әдістемесі
Жыл сайын экологияның нашарлауы, адам ағзасынан ауыр және радиоактивті металдардың шығарылуы мәселесі бүкіл әлемде өзекті бола түсуде. Көптеген жағдайларда қауіпті факторлар адам ағзасына тамақ арқылы енеді.  Осыған байланысты тамақ өнімдерінің сапасын арттыру үшін биологиялық белсенді заттарға бай, ағзаның қоршаған ортаның экстремалды факторларына бейімделу қабілетін арттыратын және бірқатар аурулардың дамуына кедергі келтіретін заманауи препараттар мен өсімдік шикізаты қолданылады.
 Зерттеу жұмыстары бірнеше кезеңдерден тұрады: 
- бірінші кезеңде, зерттеу жұмысының тақырыбына сай әдебиет көздері мен патенттік мәліметтерге шолу жаслынды. Зерттеу жұмысының мақсаты мен міндеттері анықталынды; 
- екінші кезеңде зерттеудің нысандары, әдістері және шарттары таңдалып алынды;
 - үшінші кезеңде астықты ылғалдандыру барысында ферменттік препарттар мен өсімдік шикізаттарының астық құрамындағы ауыр металдардың азаюына әсері зерттелді;
 - төртінші кезеңде тұтас дәнде нанның микробиологиясына және реологиялық қасиеттеріне өсімдік шикізаттарының әсері зерттелді; 
- бесінші кезеңде HACCP негізінде тұтас дәнді нан алу технологиясында тағамдық қауіпсіздігін қамтамасыз ету.
 Зерттеу жұмысының басты талабына ферменттік препараты және өсімдік шикізаттарын қолданып, жоғарғы микробиологиялық тұрақтылық пен антиоксиданттық белсенділікке және жоғары сапалы нан өнімдерінің ассортименттерін кеңейту болып табылады. 


















Әдеби ақпаратты талдау және жалпылау, патенттік зерттеулерге шолу
Зерттеу жұмысының мақсаты мен міндеттерін анықтау, зерттеу объектілерін таңдау
Астықты ылғалдандыру барысында ферменттік препарттардың  және өсімдік шикізаттары сығындыларының астық құрамындағы ауыр металдардың азаюына әсері
Шырғанақ, итмұрын, бөріқарақат жапырағы және сабағы сығындыларының астықтағы ауыр металдардың азаюына әсері
Ферменттік препарат + итмұрын сығындысының жапырағы және шырғанақ сабағы сығындысының астықтағы ауыр металдардың азаюына әсері

Ферменттік препараттының астық құрамындағы ауыр металдардың азаюына әсері

Астықтың микробиологиялық қауіпсіздігін және тұтас дәнді нан қамырының реологиялық қасиеттерін зерттеу
итмұрын сығындысының жапырағы және шырғанақ сабағы сығындысының астықтың микробиологиялық қауіпсіздігіне әсерін зерттеу
итмұрын сығындысының жапырағы және шырғанақ сабағы сығындысының дәнді нан қамырының реологиялық қасиеттеріне әсерін зерттеу

HACCP негізінде тұтас дәнді нан алу технологиясында тағамдық қауіпсіздігін қамтамасыз ету
Сыни бақылау нүктелерін анықтау






































Түзету іс-қимылдары жоспарының сыни шектерін әзірлеу






Сурет 5 – Ғылыми-тәжірибелік зерттеу сызба-нұсқасы

2.2 Зерттеу нысандары
Зерттеудің негізгі нысандары Егемен 20 бидай дәні, Целлолюкс ферменттік препараты және итмұрын (Rosa canina), шырғанақ (Hippophae rhamnoides), бөріқарақат (Berberis) өсімдік сығындылары, дайын нан өнімдері.
· Егемен 20 астық сұрыпы - жартылай қарқынды түрдегі сорт, орташа маусым, вегетациялық кезең 260-270 күн. Ол аудандастырылған Алмала сортынан 2-3 күн бұрын өсіп, піседі. 1000 дәннің салмағы орташадан жоғарыға дейін (45-50 г). Орташа ұзындықтағы сабан (105-125 см), тұруға төзімді (9 ұпай). Қазриапг-ның конкурстық сорттық сынағының деректері бойынша орта есеппен үш жыл ішінде (2009-2011) өнімділік гектарына 70,2 центнерді құрады, яғни Алмалы сортына қарағанда гектарына 4,6 центнерге жоғары. Сорт сары және қоңыр тот пен септорияға салыстырмалы өріске төзімділігімен (төзімділігімен) ерекшеленеді. Ұн тарту және пісіру қасиеттері бойынша бұл сорт құнды бидайға жатады. Шикі глютеннің мөлшері 27-38 %, дәндегі ақуыз мөлшері - 13-18,0 %, нан көлемі - 850-890 мл, нан өнімдерінің жалпы бағасы - 3,6 балл;
· Целлолюкс ферменттік препараты – құрамында целлюлаза, β-глюканаза, ксиланаза ферменттік кешені бар препарат болып табылады. Бидай дәнін Целлолюкс ферментті препаратымен ылғалдандыру кезінде дәннің сыртқы қабығынан ауыр металдарды бөліп шығарады. Сондай-ақ, ферменттік препарат құрамындағы ксиланаза әсерінен, целлюлозаның қорғаныс қабатындағы – ксилан гидролизденеді және целлюлоза ферментіне тез жеткізіліп, β-глюканазаға әсер етуші целлюлозаны көмірсуларға ыдыратады. Нәтижесінде моносахаридтер мен дисахаридтердің жинақталуы жүреді, олар ашытқыға қосымша қорек ретінде пайдаланылады, бұл алкогольді ашыту процесін күшейтеді және газдың пайда болуына әкеледі. Астықтан жасалған нан өнімдерінің микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру және антиоксиданттармен байыту үшін целлюлозалық әсер көрсететін ферментті препараттарын өсімдік шикізаттарымен бірге астықты ылғалдандыруда оңтайлы әсер көрсетеді, сонымен қатар  астық қабықтарын жұмсартуға көмектеседі; 
· итмұрын (Rosa canina), шырғанақ (Hippophae rhamnoides), бөріқарақат (Berberis) өсімдіктерінің сабағы мен жапырағынан алынған сығындылары; 
· итмұрын жапырағының сығындысын пайдалану негізінде дайындалған нан өнімдері.
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Сурет 6 – Зерттеуге алынған астық сұрыпы

2.3  Зерттеу әдістері
Шикізаттың сапасы мен қауіпсіздігі көрсеткіштерін талдау жалпы қабылданған және арнайы әдістемелер бойынша жүргізілді. 

2.3.1 Астықты шикізатының құрамындағы ауыр металдарды атомдық абсорбциялық әдіспен анықтау
Атомдық абсорбциялық әдісінің принципі:
Бұл әдіс газ фазасындағы мышьяк атомдарының жарықтың сіңуін өлшеуге негізделген. Үлгі жалынға немесе графит пешіне енгізілгенде, элемент атомдары (бұл жағдайда қорғасын, кадмий) қозып, сол элементке тән белгілі бір толқын ұзындығындағы жарықты сіңіре бастайды. Жұтылған жарық мөлшері үлгідегі элементтің концентрациясына пропорционалды.
Заманауи құрылғыны басқару және деректерді өңдеу дербес компьютердің, «КВАНТ» бағдарламалық жасақтамасының көмегімен жүзеге асырылады. ААС-дағы аналитикалық сигнал - Бугер-Ламберт-Бер Заңымен анықталған элементтің [image: http://www.cortec.ru/formula_imgs/AAS_spectroscopy2.gif] концентрациясымен байланысты анықталған элементтің [image: http://www.cortec.ru/formula_imgs/AAS_spectroscopy5.gif] резонанстық сызықтарының біріндегі Атом буының оптикалық тығыздығы 

[image: http://www.cortec.ru/formula_imgs/AAS_spectroscopy1.gif]                   (1)

мұндағы, [image: http://www.cortec.ru/formula_imgs/AAS_spectroscopy3.gif] - аналитикалық сызықтың толқын ұзындығындағы сіңіру көрсеткіші,
 	L - атомизатордағы сіңіру қабатының қалыңдығы.
 
Өлшеу әдісі спектрометрдің графит пешіндегі үлгіні электротермиялық атомизациялау арқылы алынған анықталатын элементтің атомдық буының сіңуін (оптикалық тығыздығын) өлшеуге негізделген. Атомдық будың оптикалық тығыздығын өлшеу сәйкес қуыс катодты шам шығаратын элементтің резонанстық спектрлік сызығында жүзеге асырылады. Ауыр металдарды атомдық-сіңіру өлшемдерін дайындау және жүргізу НҚ сәйкес жүргізілді [71].


2.3.2 Өсімдік шикізаттарынан сығынды алу әдісі
Өсімдік шикізатынан сығынды алу үшін суды, әртүрлі концентрациядағы этил спиртін және басқа да экстрагенттерді қолданады, кейде қышқылдар, сілтілер, глицерин, хлороформдар және т. б. қосылған.
Ал осы жұмыста шырғанақ пен итмұрынның және бөріқарақаттың жапырақтары мен сабақтары 2019 жылдың күзінде Алматы облысының таулы аудандарында жиналды. Жапырақтар мен сабақтарды тазартылған суда мұқият жуып, стерильді жағдайда бөлме температурасында кептіреді. Кептірілген жапырақтары мен сабақтарын ұсақтап, бөлме температурасында (25±2°С) 20 сағат бойы 50% этанолмен экстрциялаған. Супернатанттар 50°C кезінде ротациялық буландырғышты пайдалана отырып вакуумда кептіріліп түбінде қалған құрғақ сығынды қырылып алынады (Сурет 7). 
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Сурет 7 – Экстрцияланған өсімдік сығындыларын сүзіп алу процесі

2.3.3 Астықты микробиологиялық бақылау әдісі жалпы қабылданған әдістемелерге сәйкес жүзеге асырылды: 
Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің (МАжФАМ) санын анықтау МЕМСТ 10444.15-94 бойынша жүргізілді [72].
Зең саңырауқұлақтары мен ашытқылардың санын анықтау МЕМСТ 10444.12-88 бойынша жүзеге асырылды [73].
Агаризацияланған қоректік ортаға себу арқылы мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдісі өнімді себуге немесе өнімді өсіру ортасына жайып қоюға, дақылдарды инкубациялауға, барлық өскен, көрінетін колонияларды санауға негізделген. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің НВЧ анықтау әдісі өнімді себуге және (немесе) өнімді сұйық қоректік ортаға сұйылтуға негізделген, дақылдарды инкубациялау, микроорганизмдердің өсуінің көрінетін белгілерін есепке алу, қажет болған жағдайда микроорганизмдердің өсуін растау үшін агаризацияланған қоректік ортаға культуралық сұйықтықты қайта себу, олардың мөлшерін НВЧ кестесінің көмегімен есептеу.

2.3.4 Ашытқы сапасына сығындылардың әсерін зерттеу әдісі
Органолептикалық көрсеткіштерді зерттеу кезінде: түсі, дәмі, иісі, консистенциясы бағаланды.  Физика-химиялық көрсеткіштерді анықтау кезінде ашытқының көтеру күші МЕМСТ 54731-2011 әдістеме бойынша талданды [74].
Бұл әдіс ашытқының көтеру күшін жеделдетілген әдіспен-доптың қалқымалы әдісімен анықтауға арналған.
Температураны реттеу дәлдігі ±1°С Термостат.
МЕМСТ Р 53228 бойынша ±0,15 мг бір реттік өлшеудің ең үлкен рұқсат етілген қателігінің шегі бар таразы.
МЕМСТ 9147 бойынша Фарфор тостаған.
МЕМСТ 25336 бойынша химиялық стақан.
Шпатель.
Пистиль.
МЕМСТ Р 51574 бойынша ас тұзы, салмақтық үлесі 2,5% су ерітіндісі.
МЕМСТ 29227 бойынша шыны тамшуырлар.
МЕМСТ 28498 бойынша 0°С-тан 50°с-қа дейінгі температураны өлшеу диапазонымен 0,5°с шкаласын бөлу бағасымен, рұқсат етілген қателік шегі ±0,2°с МЕМСТ 28498 бойынша зертханалық сынапты шыны Термометр.
Метрологиялық сипаттамалары бар басқа өлшеу құралдарын, техникалық сипаттамалары бар қосалқы құрылғыларды және сапасы бойынша осы Стандартта көрсетілгеннен төмен емес материалдарды қолдануға жол беріледі.

2.3.5 Дайын өнімнің реологиялық қасиеттерін Альвеограф құрылғысында зерттеу әдісі
Дайын өнімнің реологиялық қасиеттерін Альвеограф құрылғысында зерттеу әдісі МЕМСТ 28795 бойынша жүргізілді [75]:
Қамырдың екі осьті созылу кедергісін анықтау үшін Альвеограф (AlveoLAB, Chopin Technologies, Cedex, Франция) қолданылды. Консистограф сынағында анықталған суды сіңірудің оңтайлы мәндері қолданылды (ылғалданудың бейімделген шарттары). Қамыр ұн мен сарысуды тұзды сумен араластырып, қамырдың калибрленген бөліктерін қалыптастыру арқылы дайындалды. 20 минуттық демалыстан кейін жүйе сынақ бөліктерін жыртылу нүктесіне дейін үрлейді және көпіршіктегі қысымды уақыт функциясы ретінде тіркейді. Бұл модельде температура мен гигрометрия шарттары автоматтандырылған және толық бақыланады, ал төңкерілген көпіршік сфералық пішінге ие және тамаша сынақ жағдайларына жақындайды. Сынақтың артық қысымы немесе беріктігі (Н2О мм), созылу (мм), P/L қатынасы және жұмыс немесе деформация энергиясы (10 -4 Дж) есептелді. Әрбір үлгі үшін бес сынақ бөлігі сыналады.
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Сурет 8 – Альвеограф қондырғысы

2.3.6 Сыни бақылау нүктесін анықтау әдісі
Сыни бақылау нүктесі (СБН) — бұл азық-түлік қауіпсіздігі деңгейін қауіпсіз деңгейге дейін қамтамасыз ету немесе төмендету үшін бақылаудың маңызды кезеңі болып табылады. СБН мәні адам денсаулығына қатысты ықтимал қауіптерді ескеруі керек.
СБН әр технологиялық үрдістің әр кезеңіне мұқият талдау жасап, блок-схемалар түрінде өндіріс процесіне енгізілген барлық операцияларды анықтау арқылы орнатылады. Сыни бақылау нүктелерін анықтаудың мақсаты-өндірісте қауіпті факторларды болу ықтималдығын азайту немесе оны жою, қауіпсіз деңгейге дейін төмендету болып табылады.
Өнімді дайындау барысында шикізатты қабылдауда келесі қауіпті факторлар болады: МАжФАнМС, пестицидтер, улы элементтер, металл қоспалары мен қалдықтары, Penicillium саңырауқұлақтары.
Тұтас дәнді нан өнімін сақтау кезінде келесідей қауіпті факторлар бақыланады: МАжФАнМС, Penicillium саңырауқұлақтары және зең тұқымдас бактериялар.

2.4. Математикалық модельдеуді жоспарлау және экспериментті жүргізу әдісі 
Эксперименттік деректерді өңдеу STATISTICA 13, Microsoft Excel электрондық кестелерін өңдеуге арналған бағдарламалар пакетін қолдану арқылы жүзеге асырылды. Сандық белгілердің қалыпты таралуы туралы гипотезаны тексеру Шапиро-Уилк сынағы арқылы жүргізілді. Қалыпты үлестірімі бар сандық белгілерге арналған сипаттамалық статистика орташа мәндер мен стандартты ауытқулар немесе 95% сенімділік интервалдары түрінде ұсынылған (x, x, x). Параметрлік емес үлестірімі бар сандық белгілерге арналған Вариациялық қатарлардың сипаттамасы медианамен (Me) және [Q1; Q3] процентильдерімен ұсынылған. Екі үлгідегі көрсеткіштерді белгінің қалыпты таралуымен салыстыру Стьюдент t-критерийін қолдану арқылы жүргізілді. Қалыпты үлестіруге бағынбайтын деректердің тәуелсіз қатарларын салыстыру үшін Манн-Уитни U критерийі қолданылды. Көрсеткіштердің өзара байланысы Пирсонның корреляция коэффициенті арқылы есептелді. Әрі қарай, әдістердің тиімділігіндегі айырмашылықтарды анықтау үшін алынған айнымалылар деректердің тәуелсіз қатарлары ретінде салыстырылды. Статистикалық маңыздылығы p≤0,05 кезінде қабылданды.
Талдаудың қайталануы салыстырмалы стандартты ауытқу Sr - стандартты ауытқудың орташа мәнге қатынасы бойынша бағаланды:
 

[bookmark: MTBlankEqn]               (2)

Екінші бөлім бойынша қорытынды
1. Зерттеу сызба-нұсқасына сәйкес шикізат пен дайын өнімнің барлық бақыланатын көрсеткіштеріне зерттеу жүргізу әдістері, әдістемелері, пайдаланылатын нормативтік – техникалық құжаттар тізімдері, тәжірибенің жасалу жолдары мен өнімді дайындау әдістемелері туралы қарастырылды.
2. Зерттелетін шикізаттың және дайын өнімнің қауіпсіздік және микробиологиялық көрсеткіштеріне талдаулар жүргізілді. 
3. НАССР жоспарын әзірлеу принциптері көрсетілді.
4. Математикалық модельдерді құру эксперименттік мәліметтер негізінде жүзеге асырылды, ал ондағы математикалық модельдер оның сапасының көрсеткіштерін зерттеуге мүмкіндік береді.


















3 АСТЫҚТЫ ЫЛҒАЛДАНДЫРУ ПРОЦЕСІНДЕ АСТЫҚТАҒЫ АУЫР МЕТАЛДАРДЫ АЗАЙТУ ҮШІН ФЕРМЕНТТІК ПРЕПАРАТ ПЕН ӨСІМДІК СЫҒЫНДЫЛАРЫН ҚОЛДАНУДЫҢ ОҢТАЙЛЫ МӨЛШЕРІН ЖӘНЕ ҰЗАҚТЫҒЫН НЕГІЗДЕУ

3.1  Астық сұрыптарына талдау жасау 
Соңғы жылдарда дәнді дақылдардың астық сапасының төмендеуінің тұрақты тенденциясы байқалды. Астықтың сапалық көрсеткіштеріне дақылдардың биологиялық ерекшеліктері (түрі, сорты), табиғи – климаттық жағдайлар, өсімдіктерді өсіруді қолданылатын технологиялары айтарлықтай әсер етеді. «Астық сапасы» ұғымы астықтың химиялық құрамын сипаттайтын жиырмадан астам белгілерді қамтиды, яғни оның құрамындағы ақуыздар, крахмал, талшықтар, еритін көмірсулар, майлар, күл элементтері, ластаушы элементтер, сондай-ақ нан пісіру және технологиялық қасиеттері – астық ұны.
Қазақстан Республикасы Алматы облысы аймақтарында, наубайханада пайдалану үшін әр түрлі сұрыптағы күздік бидай мен қара бидай өсіріледі. Егемен 20 бидайының сортымен сипатталатынын көрсетеді, содан кейін Ақбидай, Мереке 75, Ақмола 2, Асыл сапа, Тәуелсіздік 20 басқа Алматы облысындағы шаруашылықтардың барлық санаттарындағы сорттық дақылдарды есепке алу ауылшаруашылық алқаптарының ең көп таралуы сорттары болып табылады. 
Сорттық ерекшеліктер шикізат пен одан алынатын өнімдердің тұқымдық, технологиялық және тағамдық артықшылықтарын анықтайтын маңызды факторлардың бірі болып табылады. Әр сорт морфологиялық, биологиялық және экономикалық белгілер мен қасиеттердің өзіндік кешенімен сипатталады.
Астық сапасының маңызды сорттық белгілері физико – химиялық көрсеткіштер болып табылады: табиғаты, 1000 дәннің массасы, шыны тәрізді және биохимиялық көрсеткіштер: ақуыз мөлшері, глютен мөлшері мен сапасы, ферменттердің белсенділігі және басқалар. Астықты сапалы талдау нәтижелері 4 кестеде келтірілген.
1000 бидай дәнінің салмағы - астықтың орындалуын сипаттайтын көрсеткіш. Зерттелетін бидай сорттары үшін 1000 бидай дәнінің орташа салмағы 40-42 г аралығында, қара бидай үшін орташа есеппен 36 г құрайды. Тритикале дәні 1000 дәннің салмағы зерттелетін бидай мен қара бидай дәнінен асып түседі. Ауыл шаруашылығы дақылдарының зерттелетін дәнінің орындылығы мен көлемін сипаттайтын абсолютті массасы бойынша бірінші топқа жатады. Жоғары шыны тәрізді – Егемен 20 және Ақбидай сорттарының дәндері, өйткені оның жалпы әйнегі 70% - дан асады және сәйкесінше 88,5 және 72% құрайды. Тритикале дәні де әйнектің жоғары көрсеткішімен сипатталады - 78,4%. Бидай мен қара бидайдың басқа сорттарының дәндерін орташа шыныға жатқызуға болады, өйткені бұл көрсеткіштің мәні 51 - ден 66% - ға дейінгі аралықта болады. Табиғат (көлемдік масса) көрсеткіші бидай дәні үшін 765,2 - 782,3 г/л, қара бидай дәні үшін - 685,4 - 708,7 г/л, ал тритикале дәні үшін-693,5 г/л. астық табиғатының мәні пішініне, тығыздығына, үлкендігіне, кедір-бұдырлығына, астық ылғалдылығына және т. б. байланысты. белгісі. Табиғат көрсеткіші астықтың орындалуы туралы сенімді түсінік береді, оның ұн тарту қасиетін сипаттайды. Көлемдік масса (табиғат) көрсеткіші бойынша бидай мен қара бидайдың барлық сорттары, сондай-ақ тритикале дәні орташа сипатта болады.

Кесте 4 – Сорттық ерекшеліктердің астықтың сапалық көрсеткіштеріне әсері

	Сорт атаулары
	Астықтың сапалық көрсеткіштері

	
	ылғалдалығы, %
	1000 астық массасы, г
	Шынылық көлемі, %
	Жалпы көлемі, г/л

	
	
	
	
	 

	Бидай

	Егемен 20
	12,6
	42,8
	88,5
	782,3

	Ақбидай 
	12,5
	42,7
	72,0
	781,8

	Мереке 75
	12,2
	42,6
	58,0
	770,9

	Ақмола 2
	12,2
	40,4
	66,0
	765,2

	Айна
	12,7
	40,5
	62,5
	778,5

	Тәуелсіздік 20
	12,3
	42,9
	63,5
	760,4



Ақуыздар астықтың ең құнды бөлігі болып табылады, сондықтан ақуыздың құрамы сапаның маңызды көрсеткіштері болып табылады. Іс жүзінде бидай дәнінің сапасы құрамы мен сапасына, глютенге байланысты жиі бағаланады.
Егемен 20 сортының бидай дәніндегі жоғары шыны тәрізді және крахмалдың аз мөлшері зерттелген басқа сорттармен салыстырғанда ақуыздың жеткілікті жоғары мөлшерін көрсетеді, бұл сорттың дәнінде орташа сапалы глютеннің максималды мөлшері бар.
Қазіргі индустриалды дәуірде адамның қоршаған ортасы газдар, эрозольдер, сұйық және қатты қалдықтар түрінде келетін әртүрлі қосылыстармен қарқынды түрде жүктеледі. Ауыр металдар өнеркәсіптік және ауылшаруашылық өндірістерінен пайда болатын жалпы қоршаған ортаны ластаушы заттардың бірі болып табылады. Олар биологиялық ыдырауға ұшырамайды және олардың деңгейі қоршаған ортаның жеке компоненттерінде  біртіндеп артады: су, ауа, өсімдік. Ауыр металдар мен басқа қауіпті элементтерінің табиғи өсуі негізінен геохимиялық ауытқулар аймақтарында орын алады. Пестицидтерге (құрамында ауыр металдар бар) келетін болсақ, оларды қолдану тоқтатылды және ластанудың бұл түрінің көзі болып табылмайды. Металдар өндірісі (оларды термиялық өңдеу), химия, машина жасау, энергия өндірісі, қазба отындарын жағу, қалдықтар, тамақ өнімдерін жуу, тыңайтқыштар және т.б. қоршаған ортаны ластаудың антропогендік көздері болып табылады. Қорғасын (Pb) және кадмий (Cd) шығарындыларының маңызды көзі көлік тасымалдары кезіндегі бензин болып табылады. 
Осыған байланысты, Алматы облысындағы егістік бойында өсетін бірнеше бидай дақылдарының құрамындағы ауыр металдардың мөлшеріне талдау жасалынды. Алынған нәтижелер 5 кестеде келтірілген.

Кесте 5 – Бидай дәндеріндегі ауыр металдардың мөлшері, мг/г

	Сорттың атауы
	Ni
	Cu
	Pb
	Zn
	Cd
	Cr

	Бидай 

	Егемен 20
	0,313±0,012
	2,461±0,128
	0,795±0,009
	2,557±1,25
	0,233±0,016
	0,2420±0,014

	Егемен 20 (егістік ортасы)
	0,312±0,012
	2,450±0,127
	0,868±0,009
	2,243±1,23
	0,218±0,016
	0,213±0,014

	Егемен 20 (жолдан алыс егістік)
	0,232±0,01
	2,365±0,123
	0,564±0,004
	2,123±1,23
	0,134±0,01
	0,201±0,013

	Егемен 20 (жол жиегіндегі егістік)
	0,396±0,013
	2,569±0,13
	0,953±0,01
	3,305±1,26
	0,347±0,02
	0,312±0,017

	Ақбидай 
	0,158±0,011
	2,428±0,121
	0,681±0,017
	2,419±1,67
	0,0028±0,001
	0,146±0,017

	Ақбидай (егістік ортасы)
	0,175±0,011
	2,420±0,121
	0,709±0,017
	2,300±1,65
	0,0022±0,001

	0,138±0,016

	Ақбидай (жолдан алыс егістік)
	0,100±0,010
	2,231±0,111

	0,523±0,016
	2,000±1,64
	0,0011±0,001
	0,103±0,012

	Ақбидай (жол жиегіндегі егістік)
	0,200±0,014
	2,632±0,131
	0,810±0,019
	2,958±1,7
	0,0051±0,0011
	0,197±0,019

	Мереке 75
	0,342±0,015
	2,330±0,133
	0,398 ±0,014
	2,2866±1,59
	0,084±0,018
	0,172±0,007

	Мереке 75 (егістік ортасы)
	0,345±0,014
	2,456±0,123
	0,386±0,014
	2,082±1,59
	0,071±0,018
	0,173±0,007

	Мереке 75 (жолдан алыс егістік)
	0,298±0,011
	2,00±0,113
	0,345±0,012
	1,958±1,58
	0,052±0,014
	0,154±0,005

	Мереке 75 (жол жиегіндегі егістік)
	0,385±0,012
	2,5348±0,143
	0,463±0,015
	2,820±1,6
	0,128±0,02
	0,189±0,008

	Ақмола 2
	0,514±0,009
	1,771±0,113
	0,330±0,018
	2,1247±2,08
	0,020±0,008
	0,228±0,011

	Ақмола 2 (егістік ортасы)
	0,523±0,010
	1,880±0,113
	0,317±0,018
	2,205±2,08
	0,018±0,008
	0,221±0,01

	Ақмола 2 (жолдан алыс егістік)
	0,456±0,009
	1,123±0,103
	0,300±0,015
	1,324±2,01
	0,011±0,005
	0,195±0,009

	Ақмола 2 (жол жиегіндегі егістік)
	0,563±0,010
	2,310±0,123
	0,373±0,019
	2,845±2,24
	0,031±0,009
	0,268±0,015

	Айна
	0,593±0,012
	1,873±0,122
	0,295±0,011
	2,3763±1,88
	0,089±0,009
	0,231±0,009

	Айна (егістік ортасы)
	0,600±0,012
	1,823±0,122
	0,272±0,011
	2,353±1,88
	0,081±0,009
	0,236±0,009

	Айна (жолдан алыс егістік)
	0,500±0,010
	1,234±0,102
	0,201±0,01
	2,012±1,8
	0,067±0,006
	0,178±0,008

	Айна (жол жиегіндегі егістік)
	0,678±0,014
	2,562±0,132
	0,412±0,012
	2,764±1,92
	0,119±0,011
	0,278±0,01

	Тәуелсіздік 20
	0,138±0,009
	2,480±0,108
	0,405±0,014
	2,449±2,03

	0,022±0,008
	0,161±0,013

	Тәуелсіздік 20 (егістік ортасы)
	0,133±0,009
	2,452±0,108
	0,413±0,014
	2,260±2,03
	0,021±0,008
	0,150±0,013

	Тәуелсіздік 20 (жолдан алыс егістік)
	0,100±0,007
	2,031±0,099
	0,2654±0,013
	2,101±2,01
	0,010±0,005
	0,100±0,01

	Тәуелсіздік 20 (жол жиегіндегі егістік)
	0,180±0,011
	2,958±0,112
	0,537±0,017

	2,987±2,08
	0,036±0,009
	0,234±0,016



Жоғарыда келтірілген нәтижелер бидай дәніндегі ауыр металдардың құрамы дақылдың сорттық ерекшеліктерімен анықталатынын көрсетеді. Ең маңызды ауытқулар кадмий, қорғасын және никельдің жиналуында байқалады.
Адам денсаулығына ықтимал қауіп 0,51 — 1,00 ДУ (ШРК) диапазонындағы улы элементтердің концентрациясынан туындайды [76]. Бұл диапазонда кадмий негізінен бидай дәнінде жиналады. Кадмий өте уыттылық элементі екені белгілі. Кадмий тұздары мутагендік және канцерогендік қасиеттерге ие және генетикалық қауіп төндіреді. Кадмий кейбір қосылыстардың сульфгидрил топтарына өте жақын. Мырышпен геохимиялық байланысқа байланысты кадмий онымен өсімдік және жануарлар ақуыздары мен ферменттерінің дисульфидті және сульфгидрилді топтары үшін бәсекелесе алады. Әр түрлі бидай дәніндегі кадмий құрамындағы айырмашылықтар 2,2-5,2 есе. Элементтің құрамы зерттелетін бидайдың барлық сорттарының дәніндегі ШРК-дан асып түсті.
Қорғасын, никель мен кадмийдің ең көп жиналуы Егемен 20 және Ақбидай бидай дәндерінен көруге болады. Бұл сорттардың дәндерінде никель ШРК-дан жоғары мөлшерде кездесетінін көруге болады. 
Мыс пен мырыш биогендік элементтер болып табылады, онсыз көптеген биохимиялық реакциялар мүмкін емес. Адамның диетасындағы биогендік элементтердің жетіспеушілігі өсу мен дамудың тежелуіне, яғни иммунитеттің төмендеуі, сүйек түзілуінің бұзылуы, гемопоэз және психикалық белсенділікке әкелуі мүмкін.
Зерттеу жұмыстарын жалғастыру үшін бидай дәндеріндегі ауыр металдардың мөлшерін анықтай отырып, ҚР аймағында өсірілетін бидайдың ең перспективалы сорттарын қолдандық. Зерттеу нысаны ретінде Алматы облысының Егемен 20, сорты: орташа астық (салмағы 1000 дән 42,8г) алынды. Егемен 20, дәндеріндегі ақуыздың және шикі глютеннің жоғары мөлшерін құрайтын жалғыз сорт болып табылады.

3.2 Целлолюкс ферменттік препаратының астықты ылғалдандыру кезінде шикізаттағы ауыр металдардың азаюына әсерін зерттеу 
Тұтас дәннен дайын өнім алу кезінде екі негізгі мәселені бөліп көрсетуге болады: органолептикалық және физико – химиялық қасиеттерін жақсарту және нанның микробиологиялық қауіпсіздігін арттыру. 
Қазіргі уақытта астық шикізатындағы ауыр металдар мен радионуклидтерді төмендету тәсілдерін әзірлеуге жеткілікті көңіл бөлінбейді. Көптеген зертттеу жұмыстарында ауыр металдардың мөлшерін аздап азайтуға мүмкіндік беретін астықты тазарту және жуу сияқты технологиялық әдістермен ғана үйлеседі. 
Осыған байланысты, тағам өнімдеріндегі ауыр металдардың құрамын азайту үшін ферменттік препараттарды қолдану өте өзекті болып табылады, сонымен қатар ағзаны өсімдік талшықтарымен қамтамасыз етудегі басты рөл астық өнімдеріне, атап айтқанда бидай дәнінде қамтылған барлық биологиялық құнды заттардың құрамына байланысты тағамдық құндылығы жоғары, яғни тұтас дәнді нанда кездеседі. 
Өсімдік шаруашылығының экологиялық қауіпсіз өнімін алу мәселесі ауыл шаруашылығы шикізатын қайта өңдеу мәселесінен ажырамайды. Ауылшаруашылық кәсіпорындарының экономикалық дағдарысы жағдайында агрохимиялық құралдармен агроценоздарда ластаушы заттардың жиналуын болдырмау мүмкін емес. Сондықтан ауылшаруашылық шикізатын өңдеушілер шикізат пен тағам өнімдеріндегі ауыр металдардың құрамын төмендетудің балама жолдарын іздеуі керек. Ауыр металдар дәнді дақылдарда біркелкі бөлінбейді және эмбрион мен алейрон қабатының өмірлік тіндерінде басым болады. Өсімдіктердің жасуша қабырғалары метаксилді, карбоксилді және экстрацеллюлярлық құрылымның бетін белсендіретін басқа топтардың арқасында металл иондарының бірнеше рет адсорбциясы мен десорбциясына қабілетті. Астықтың басты анатомиялық бөліктерін бөлуге сұрыптық ұнтақтау технологиясын жүргізу адам үшін зиянды заттардың ең аз мөлшері бар тамақ өнімдерін алу міндетін шешетін сияқты. Алайда, сорттық ұнтақтау кезінде ластаушы заттармен бірге дәрумендердің көп бөлігі, биогендік минералды элементтер, диеталық талшықтар, маңызды аминқышқылдары, ақуыздар алынады. Тазартылған өнімдерді, соның ішінде дәнді дақылдарды қолдану өркениет аурулары (семіздік, атеросклероз, қант диабеті және басқалары) кеңінен таралғандықтан физиология және тамақтану гигиенасы саласындағы дәрігерлер мен мамандардың алаңдаушылығын арттырады.
Астықтан дайын өнім алудағы жалпы технологиялар дәннен биологиялық құнды қабықтарды алып тастау арқылы немесе астық массасын ұсақтаудың қымбат әдістерін қарастырады. Соңғы уақытта биохимиялық өңдеуді қолдану және тұтас дәндерден дайын өнім алуда ферменттік препараттарды қолдану мәселесі зерттеушілердің назарын көбірек аударуда [77].
Ғылыми зерттеулерде келтірілген мәліметтерге сүйене отырып ферменттік препараттарының түрлері қарастырылды және астықты өңдеуде өнімдерінің қауіпсіздігін арттыру үшін астық шикізатындағы ауыр металдардың құрамын төмендету мақсатында Целлалюкс ферменттік препараты пайдаланылды.
Астықтағы ауыр металдардың мөлшері қалай төмендейтінін зерттеу үшін егістіктен жиналған астық сорты және кадмий мен қорғасын ерітіндісінде ластанған астық алынды. Ластанбаған дәндегі кадмий мен қорғасынның мөлшері 0,0860 мг / кг, ластанған дәндерде ауыр металдардың мөлшері 3,3655 мг/кг құрады.
Астықтың жеміс және тұқым қабықтарының құрылымын және құрамындағы улы элементтердің құрамын азайту үшін Целлалюкс ферменттік препараты және өсімдік шикізатынан алынған сығындылар қолданылды. 
Астықты Целлалюкс ферменттік препаратымен ылғалдандырудың оңтайлы мөлшері, уақыты анықталды (6 кесте).
Зерттеудің бірінші кезеңінде Целлалюкс ферменттік препаратымен астықты ылғалдандыру астықтың қатты заттарының массасының 0,03 - 0,08% мөлшерінде жүргізілді. Астықты ылғалдандыру кезінде 0,03% мөлшерде ферменттік препаратты қолданумен жүргізілген зерттеулерде астықтағы ауыр металдардың құрамына әсері бақылаумен салыстырғанда өзгерген жоқ. 0,08% мөлшерде ферменттік препаратты қолданған кезде астық мембраналарының құрылымы терең бұзылады және нәтижесінде целлюлозды микрофибриллалар астықтың жасуша қабырғасының матрицасымен әлсіз байланысады және астықтағы ауыр металдардың азаюы тежеледі. Бұл ауыр металдар негізінен астық қабықтарының жасуша қабырғаларында крахмалды емес полисахаридтермен күрделі қосылыстар түрінде болатындығына байланысты болуы мүмкін, олар астықты ылғалдандыру кезінде целлюлоза мен гемицеллюлозаның терең гидролизіне ықпал етеді. 
Осыған байланысты астықтағы уытты элементтердің құрамын төмендету үшін ферменттік препараттың оңтайлы мөлшері астықтың қатты заттарының массасының 0,05% құрады, ылғалдандырудың оңтайлы ұзақтығы - 6 және 12 сағат, бірақ уақыт тиімділігіне байланысты 6 сағат таңдалды. Астықты ылғалдандыру 25 °C температурада жүргізілді.

Кесте 6 – Астықты ылғалдандыру кезінде Целлолюкс ферменттік препаратын пайдалану кезінде астықтағы ауыр металдардың азаюына әсері (Р=0,95, n=10)

	№
	Өңдеу түрі
	Кадмий, мг/кг(Xx)

	
	
	бастапқы
	4 сағ
	6 сағ
	12 сағ
	18 сағ
	24 сағ

	1
	Бақылау
	0.0860±0.0015
	0.0860±0.0015
	0.0860±0.0015
	0.0860±0.0015
	0.0860±0.0015
	0.0860±0.0015

	2
	Ластанған астықты бақылау (суда жуылған)
	3.3665±0.01
	0.0859±0.0013
	0.0857±0.0015
	0.0857±0.0011
	0.0856±0.0013
	0.0855±0.0016

	3
	Целлолюкс фермент препараты (0.03 %)
	3.3665±0.01
	0.0859±0.0011
	0.0855±0.0013
	0.0854±0.0015
	0.0854±0.0015
	0.0848±0.0015

	4
	Целлолюкс фермент препараты (0.05 %)
	3.3665±0.01
	0.0853±0.0013
	0.0564±0.0015
	0.0564±0.0011
	0.0530±0.0015
	0.0511±0.0013

	5
	Целлолюкс фермент препараты (0.08 %)
	3.3665±0.01
	0.0854±0.0015
	0.0570±0.0015
	0.0567±0.0012
	0.0564±0.0016
	0.0562±0.0015

	Қорғасын, мг/кг(Xx)

	1
	Ластанған астықты бақылау (суда жуылған)
	2.0975±0.01
	0.0533±0.001
	0.0533±0.001
	0.0533±0.001
	0.0532±0.001
	0.0531±0.001

	2
	Целлолюкс фермент препараты (0.03 %)
	2.0975±0.01
	0.0532±0.001
	0.0532±0.001
	0.0531±0.001
	0.0530±0.001
	0.0529±0.001

	3
	Целлолюкс фермент препараты (0.05 %)
	2.0975±0.01
	0.0528±0.001
	0.0344±0.001
	0.0344±0.001
	0.0338±0.001
	0.0332±0.001

	4
	Целлолюкс фермент препараты (0.08 %)
	2.0975±0.01
	0.0532±0.001
	0.0352±0.001
	0.0352±0.001
	0.0350±0.001
	0.0349±0.001



Алынған нәтижелерден астықты 24 сағат уақыт аралығында фермент препаратымен ылғалдандыру кезінде астықтағы ауыр металдардың едәуір төмендеуі байқалады. 4 сағаттық дәнді ылғалдандыру кезеңінде дәндегі ауыр металдардың мөлшері бақылаумен салыстырғанда өзгермегенін көруге болады. 
Бірақ 18-24 сағат ішінде астықты ұзақ уақыт ылғалдандыру ферменттік препараттардың ылғалдандыру ұзақтығының астық ылғалдылығының өзгеруіне әсер етуіне байланысты тиімсіз. 
Дисперсияға ұшырайтын астық массасын алу үшін ылғалданғаннан кейін астықтың ылғалдылығы кемінде 43-45% болуы керек. Ылғалдандырудың алғашқы сағаттарында (0-4 сағ) құрғақ дәннің ылғалдылығы күрт артады, бұл эмбрион мен ойық арқылы ылғалдың қарқынды сіңуіне байланысты. Бұл кезең астық ылғалдылығының жоғарылауымен сипатталады және ферменттік препараттарды қолданған кезде астықтың ылғалды сіңіру жылдамдығы артады. Екінші кезеңде (6-12 сағат) ылғалдың құрылымдық ерекшеліктеріне, ылғал тасымалдаудың термодинамикалық сипаттамаларына сәйкес тепе-теңдік қатынаста дәннің анатомиялық бөліктері бойынша біртіндеп таралуы жүреді. 12 сағат бойы ылғалдандыру ұзақтығы кезінде ферменттік препараттарды қолдана отырып, астықтың соңғы ылғалдылығы жоғары болады. Бұл ретте астықтың жұқа дисперсті астық массасын алу үшін қажетті ылғалдылықтың технологиялық шамасында (43-45%) болады. Ылғалдандырудың үшінші кезеңінде (18-24 сағат) дәннің ылғалды сіңіру жылдамдығы төмендейді.. Себебі ісінген астық қабықшалары эндосперм микрокапиллярларын жауып, астықтағы ылғалдың қозғалуын қиындатады. Дәнді ұзақ уақыт ферменттік препаратымен ылғалдандыру кезінде эндоспермге ылғалдың кедергісіз енуіне ықпал ететін астықтың перифериялық қабаттарының компоненттеріне (целлюлоза және гемицеллюлоза) әсер етеді. Бұл жағдайда астық қабықтарының жасуша қабырғаларының ішінара бұзылуы орын алады және ылғал тез қозғалады [78].

3.3 Өсімдік шикізаттарынан алынған сығындыларының  химиялық құрамын зерттеу 
Қазіргі уақытта азық – түлік өндірушілері азық-түлік қауіпсіздігіне көбірек көңіл бөлуде. Нан өнімдерінің мәселесі астықтың жоғары микробиологиялық ластануымен және сапасыз ұнмен байланысты. Қауіпсіздікті жақсарту қарапайым шикізатты пайдалану кезінде өнімдердің химиялық құрамын түзету және функционалдық қасиеттері бар өнімдерді алуға мүмкіндік беретін әртүрлі тағамдық қоспаларды енгізу арқылы жүзеге асырылуы мүмкін. Демек, оның сапасын жақсарту және сақтау мақсатында тұтас дәнді нанның микробиологиялық бұзылуын болдырмайтын жаңа табиғи ингредиенттерді табу өте өзекті. 
Соңғы жылдары антиоксиданттар мен функционалды ингредиенттердің көзі ретінде тағамдағы табиғи заттарды қолданудың жаһандық тенденциясы байқалды. Азық-түлік өнімдерінде және басқа биологиялық материалдарда болатын табиғи антиоксиданттар олардың қауіпсіздігі мен ықтимал қоректік және емдік әсерлеріне байланысты айтарлықтай қызығушылық тудырды.
Диеталық антиоксиданттарға биологиялық белсенді өсімдік фенолдары, аскорбаттар, токоферолдар және каротиноидтар жатады. Табиғи антиоксиданттар негізінен өсімдіктерде кездеседі, сондықтан адамдар үшін бұл қосылыстардың негізгі көзі өсімдік тектес өнімдер болып табылады. Өсімдік тектес сығындылар перспективалы ингредиенттер болып табылады. Өсімдік шикізаты биологиялық белсенді заттардың негізгі көздерінің бірі болып табылады, олар тіпті ең аз мөлшерде бактерицидтік әсер етеді. Бұл фактор өсімдік материалында фенолдар, дәрумендер, флавоноидтар, каротиноидтар, фитонцидтер, таниндер сияқты компоненттердің болуымен байланысты [79].
Осыған байланысты, өсімдік шикізатттары ретінде жергілікті табиғи ресурстарды тамақ өнімдерін немесе фармацептикалық препараттарды сақтауда қолдану мүмкіндігіне зерттеулер жүргізілді . 
Өсімдік шикізаттарының биохимиялық құрамына тоқталатын болсақ, Шырғанақ (Hippophae rhamnoides) - бұта немесе кішкентай ағаш деп саналатын тікенді өсімдік (сурет 10). Жапырақ пен гүл бір уақытта ашылады. Қазақстанда тек бір түрі кездеседі. Ол таулардың етегінде, тоғай алқабында, өзендер мен сулардың жағасында, тасты, тасты тау беткейлерінде өседі. Күміс жапырақ. Сәуір мен мамыр аралығында гүлдейді. Гүлденудің соңында жеміс береді. Жемістер қазан айында піседі. Күзде жемістерде болатын ащы дәм алғашқы қара суықтан кейін жоғалады. Жемістерде 8% шырғанақ майы бар, каротинге бай. Жемістер құрамындағы дәрумендердің қасиеттерін жоғалтпау үшін ағаш бөшкелерде, күн сәулесінен қорғалған жерлерде сақталуы керек. Шырғанақ жемістерінен шырынды сусындар, қайнатпалар жасалады. Шырғанақ майы терідегі жаралар мен күйіктерді емдейді. Адамның ішкі мүшелерінің жұмысын жақсартады және бауырдың негізгі қасиеттерін сақтауға көмектеседі. Хирургиялық отадан кейін де көптеген қатерлі ісіктерді емдеу үшін қолданылады. Өсімдіктің бұтасы тығыз және төзімді. Сондықтан оны қозғалатын құм соқпағына себуге және тауларда жүретін қар көшкініне тосқауыл ретінде жартасты тау беткейлеріне себуге болады. Бау-бақша шаруашылығында жалғыз немесе топ болып себуге және жасыл қоршау ретінде өсіруге болады [80].
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Сурет  9 – Шырғанақ өсімдігі

Көптеген ғылыми деректерді қарастыра отырып, шырғанақ жемістерінің құрамы ақуыздарға, дәрумендерге, макро-және микроэлементтерге бай екенін көруге болады. Алайда, көптеген зерттеулер тек өсімдік жемісіне жасалынған, қазіргі уақытта шырғанақ жапырақтары мен сабақтарынан алынған сығынды құрамы майлар, микроэлементтерге, дәрумендеріне, липидтерге, каротиноидтарға, аминқышқылдарына, қанықпаған май қышқылдарына және фенолдарға бай екені белгілі. 
Итмұрын (Rosa canina) қолдану көптеген елдерде бұрыннан тіркелген.  Итмұрыннан шамамен 129 химиялық қосылыс бөлініп, анықталды. Бұл жидектерде флавоноидтар, таниндер, антоцианиндер, фенолдық қосылыстар, органикалық қышқылдар және бейорганикалық қосылыстар сияқты кейбір негізгі белсенді компоненттер бар. Ғылыми зерттеулер итмұрынның антиоксидантты, қабынуға қарсы, семіздікке қарсы, қатерлі ісікке қарсы, гепатопротекторлық, нефропротекторлық, кардиопротекторлық, қартаюға қарсы, H. pylori, нейропротекторлық және антиноцицептивтік әсерлерін қоса алғанда, фармакологиялық қасиеттерінің кең ауқымын ұсынды. Атап айтқанда, итмұрын ұнтағы мен сығындысы артритке емдік әсері бар [81].
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Сурет 10 – Итмұрын өсімдігі

Итмұрын сығындысы диеталық талшықтар басым болатындығын көруге болады. Осыған байланысты итмұрын сығындысын нан өнімдерін диеталық талшықтармен байыту үшін ұсынуға болады, бұл организмнің қоршаған ортаның қолайсыз әсеріне төзімділігін арттырады және ішектің қызметіне жағымды әсер етеді.
Бөріқарақат (Berberis) – биіктігі екі жарым метрге дейін жететін, Қазақстанның таулы аймақтарында табиғи түрде кездесетін, жапырағы және жемісі әдемі бұталы өсімдіктің бірі (сурет 12). Мәңгі жасыл өсімдіктер қатарына жататын түрлері де бар. Табиғатта 400-ден аса түрі кездеседі. Мәңгіжасыл түрлері: жасыл жапырақты, қызылқоңыр жапырақты және мол жемісті, ұсақ жапырақты болады. Ал, биіктігіне қарай бөріқарақат он шақты топқа бөлінеді. Олардың арасында биіктігі 30 см болатын және 3 метрден асатын үлкен бұталыларын да кездестіруге болады. Көгалдандыруда бөріқарақатты жапырағының және жемісінің әдемілігі үшін отырғызады. Жапырағы әдемі түрлерін гүлзар, рокарий және жасыл шарбақ ретінде өсіреді. Бұтағын кесіп шар, төртбұрыш, цилиндр пішінінде де өсіруге болады. Еркін өскен бөріқарақаттың бір бұтағының ұзындығы 3 метрге дейін жетеді. Қазақстан жерінде өсетін бөріқарақаттың жапырағы сопақ, ұсақ, қызыл және жасыл түсті болып келеді. Сабағы тікенді. Мамыр, маусым айларында гүлдейді, жаздан күзге дейін жапырақтары әдемі қызыл түске еніп, қыс кезінде қып-қызыл жеміс береді. Жемісінен тосап, кондитерлік тағамдар дайындайды. Ал, жіңішке жапырақты бөріқарақат жұпар иісімен бағаланады [82]. 
Бөріқарақат Австралия мен Антарктидадан басқа барлық континеттерде өседі. Алайда, таулы аймақтарда, соның ішінде Орталық Еуропа, Қырым, Кавказ, Персия, Шығыс Сібір, Солтүстік Америка, Украина, Ресейдің кей аймақтарында, Орталық Азияда , Қазақстанда айтарлықтай көп таралған. Қазақстандағы 9 түрі Жетісу (Жоңғар), Іле Алатауларында, Алтайда,Тарбағатай тауларында, Зайсанда, Қарқаралыда, тау беткейлері мен тасты шатқалдарда, тау өзендерінің жағалауында өседі. Оның ішінде Қарқаралы бөріқарақаты мен Іле бөріқарақаты Қазақстанның “Қызыл кітабына” енгізілген. Ең жиі кездесетін түрі – кәдімгі бөріқарақат.
Кейбір ғылыми зерттеулерге шолу барысында биологиялық белсенді қосылыстардың кең шоғырын қамтитын бөріқарақат тегінің түрлері медициналық және тамақ өнеркәсібі үшін айтарлықтай қызығушылық тудыратынын байқауға болады. Бөріқарақаттың B. iliensis, B. heterobotrys, B. heteropoda және B. integerrima тамақ - B. heterobotrys, B. oblonga және В. integerrima (Ходжима-ды, 1989) түрлері дәрілік өсімдіктер қатарына жатады. 
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Сурет 11 – Бөріқарақат өсімдігі

Өсімдік сығындылары құрамындағы дәрумендер және  аминқышқылдар құрамы, 12, 13 - суретте келтірілген.



Сурет 12 – Өсімдік сығындыларының аминқышқылдар құрамы

12 – суретте өсімдік сығындылары аминқышқылдарының жалпы мөлшері көрсетілген. Итмұрын жапырақтары және шырғанақ сабақтарында басқа өсімдік сығындыларына қарағанда көбірек аминқышқылдары табылды. Барлық аминқышқылдарының ішінде аргинин, лиизн, тирозин, фенилалин, гитидин, лейцин+изилейцин, метионин, валин, пролин, треозин, аланин, глицин  итмұрын жапырағында  жоғары мөлшерде кездеседі  (сәйкесінше 1,8%, 0,8 %, 0,5%, 0,6%, 0,4%, 0,9%, 0,3%, 0,7%, 0,6%, 0,4%, 0,6%), Әдістің шектеулеріне байланысты глутамин мен аспарагин қышқылдарының құрамын бағалау қиын болды.
13 – суретте өсімдік сығындыларының дәрумендік құрамы итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағында кездеседі және С дәрумені шырғанақ сабағында жоғары екенін көруге болады.   



Сурет 13 – Өсімдік сығындыларының дәрумендік құрамы

Антиоксиданттық қасиеттері бар заттардың ішінде полифенолдар тобы ерекше ерекшеленеді. Оларға құрамында бензол сақинасы және бірнеше гидроксил топтары бар қосылыстар жатады. Полимерлер көбінесе қарапайым хош иісті қышқылдарға (өт, даршын, кумарин және басқалары) негізделген, олар қантпен немесе күрделі дипсидті қосылыстармен бірнеше полиэфирлер түзеді. Өсімдіктерде олар әдетте молекулалық салмағы шамамен 300-5000 немесе одан да көп құрылымға жақын заттардың қоспасы түрінде болады. Химиялық табиғаты бойынша полифенолдар үш негізгі топқа бөлінеді: терпендер (терпеноидтар, изопреноидтар), фенилпропаноидтар және олардың туындылары (флавоноидтар, таниндер, лигнандар, гликозидтер), сондай-ақ құрамында азот бар қосылыстар (алкалоидтар және гетероциклді хош иісті молекулалар). Полифенолдар тотыққан формалардан тотықсызданғанға (хинондық формалардан фенолға) ауысуға бейім. Полифенолдардың көпшілігі суда ериді және өсімдіктерден қайнатпалар мен сығынды алу кезінде алынады.
Полифенолдар арасында флавоноидтар тобы ерекше қызығушылық тудырады. Олардың құрылымының негізінде екі бензол және бір оттегі бар гетероциклді пиран сақинасы бар флаван молекуласы жатыр. Флавоноидтарды өсімдіктер хош иісті қышқылдардан синтездейді және қанттармен (глюкоза, галактоза, рамноза) және басқа заттармен әрекеттесіп, эфирлер, метоксигруппалар және басқа қосылыстар түзетін бірнеше (негізінен 4-5) алкоголь топтары бар. Соңғыларының ішінде рутин мен кверцетин ең танымал. Бұл ең күшті антиоксиданттардың бірі. Оның антиоксиданттық белсенділігі (АОА) альфа-токоферолға (Е дәрумені) қарағанда жоғары деп саналады. Флавоноидтардың физиологиялық функциялары өте алуан түрлі және қазіргі уақытта липидтердің асқын тотығуынан пайда болатын бос радикалдардан туындаған көптеген кең таралған аурулардың даму қаупін азайту үшін маңызды [83].
Антиоксиданттардың өсімдік шикізат көздерін іздеу табиғи антиоксиданттарға бай өсімдіктер тізімінің айтарлықтай кеңеюіне әкелді. Бұл әсіресе сирек кездесетін, олардың арасында итмұрын, шырғанақ, бөріқарақат өсімдіктерін бөліп көрсету керек. Бұл өсімдіктер құрамында табиғи тәттілендіргіштер - дитерпен гликозидтері бар және тамақ өнеркәсібінде қолданылады [84]. Бұл өсімдік шикізаттарының жапырағымен сабағында биологиялық белсенді заттар бар: флавоноидтар, дубильді заттар, катехиндер кездеседі (сурет 14, 15).



Сурет 14 – Өсімдік сығындылары құрамындағы фенолдық қосылыстар

Жоғарыда келтірілген нәтижелер бойынша флавоноидтардың деңгейі итмұрын жапырақ сығындыларында және шырғанақ сабақ сығындыларыда жоғары болды (сәйкесінше 35 мг/г және 30 мг/г құрғақ зат сығындылары). Ал,  фенолдық қосылыстардың шамамен 9% және 5% құрады. Катехин және дубильді заттар концентрациясы басқа сығындыларына қарағанда жоғары болды.



Сурет 15 – Өсімдік сығындыларының антиоксиданттық белсенділігі және органикалық қышқылдар құрамы
[bookmark: _GoBack]
Көрсетілген нәтижеден, итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағы сығындылары жоғары антиоксиданттық белсенділікке ие және органикалық қышқыл құрамы жоғары екенін көруге болады. Көпетеген ғылыми зерттеулер өсімдік шикізаттарының жемістеріне жүргізілгенін көруге болады. Өсімдік шикізаттарының жапырағымен сабақтары құрамында да,  микробқа қарсы әсері бар химиялық қосылыстар бар. Сондықтан, сығындылардың микроорганизмдер топтарына қатысты белсенділіктері өте жоғары болып табылады. 

3.4 Өсімдік шикізаттарынан алынған сығындыларының астықты ылғалдандыру кезінде шикізаттағы ауыр металдардың азаюына әсерін зерттеу
Өсімдік шикізатында қосылыстардың әртүрлі кластарына жататын биологиялық белсенді заттар (флавоноидтар, таниндер, гликозидтер, алкалоидтар, органикалық қышқылдар және басқалар) бар. Осыған байланысты өсімдік сығындысының микрофлораға қатысты тиімділігі химиялық құрылымның ерекшеліктерімен және биологиялық белсенді заттардың концентрациясымен анықталады. Өсімдіктердің микробқа қарсы белсенділігі құрамында гидроксил тобы бар хош иісті сақиналары бар заттардың фенолдық қосылыстарының және олардың функционалдық туындыларының, атап айтқанда таниндердің, флавоноидтардың, гликозидтердің, фенолкарбон қышқылдарының, фенол спирттерінің, антоцианиндердің, ащы заттардың, қарапайым фенолдардың жоғары құрамымен анықталатыны белгілі. Құрамында органикалық қышқылдары бар өсімдік сығындыларын қолдану ауыр металдардың хелатталуына және олардың тасымалдануына ықпал етеді [85]. Өсімдік шикізаты ретінде итмұрын, шырғанақ және бөріқарақат жапырақтары мен сабақтарының сығындылары пайдаланылды.
Астық массасының 0,05% мөлшерінде өсімдік сығындыларын астықтағы ауыр металдар құрамын азайту үшін қолдану негізделді [86]. Өсімдік сығындыларының (бөріқарақат, итмұрын және шырғанақ) ерітінділерінің бірдей концентрациясы дәндерді ылғалдандыру оңтайлы уақытын анықтау үшін эксперименттер үшін алынды (7-кесте).

Кесте 7 – Өсімдік шикізаты сығындыларының астықтағы ауыр металдардың азаюына әсері (P=0,95, n=10)

	№
	Өңдеу түрі
	Кадмий, мг\кг (Xx)

	
	
	Бастапқы
	4 сағ
	6 сағ
	12 сағ
	18 сағ
	24 сағ

	1
	бақылау
	0.0860
	0.0860
	0.0860
	0.0860
	0.0860
	0.0860

	2
	бақылау ластанған астық(суда жуылған)
	3.3665±0.01
	0.0859±0.0013
	0.0857±0.0015
	0.0857±0.0011
	0.0856±0.0013
	0.0855±0.0016

	3
	Шырғанақ жапырағы сығындысы 0.05 %  
	3.3665±0.01
	0.0760±0.0013
	0.0588±0.001
	0.0587±0.0011
	0.0576±0.001
	0.0573±0.001



7 – кестенің жалғасы
	4
	Шырғанақ сабағы сығындысы 0.05 %  
	3.3665±0.01
	0.0588±0.001
	0.0514±0.001
	0.0513±0.001
	0.0512±0.001
	0.0511±0.001

	5
	Итмұрын жапырағы сығындысы 0.05 % 
	3.3665±0.01
	0.0577±0.001
	0.0539±0.001
	0.0536±0.0012
	0.0535±0.001
	0.0533±0.001

	6
	Итмұрын сабағы сығындысы 0.05 % 
	3.3665±0.01
	0.0732±0.0013
	0.0566±0.001
	0.0566±0.001
	0.0564±0.001
	0.0563±0.001

	7
	Бөріқарақат жапырағы сығындысы 0.05 % 
	3.3665±0.01
	0.0707±0.0012
	0.0660±0.0011
	0.0659±0.0011
	0.0629±0.001
	0.060±0.001

	8
	Бөріқарақат сабағы сығындысы 0.05 %
	3.3665±0.01
	0.0754±0.0013
	0.0619±0.0011
	0.0616±0.001
	0.060±0.001
	0.0587±0.001

	Қорғасын,  мг\кг (Xx)

	1
	бақылау ластанған астық(суда жуылған)
	2.0975±0.01
	0.0534±0.001
	0.0533±0.001
	0.0533±0.001
	0.0532±0.001
	0.00531±0.0005

	2
	Шырғанақ жапырағы сығындысы 0.05 %  
	2.0975±0.01
	0.0447±0.0006
	0.0340±0.0005
	0.0339±0.0005
	0.0338±0.0005
	0.0337±0.0005

	3
	Шырғанақ сабағы сығындысы 0.05 %  
	2.0975±0.01
	0.0361±0.0005
	0.0345±0.0005
	0.0345±0.0005
	0.0343±0.0005
	0.0342±0.0005

	4
	Итмұрын жапырағы сығындысы 0.05 % 
	2.0975±0.01
	0.0336±0.0005
	0.0322±0.0005
	0.0322±0.0005
	0.0321±0.0005
	0.0319±0.0005

	5
	Итмұрын сабағы сығындысы 0.05 % 
	2.0975±0.01
	0.0456±0.0006
	0.0391±0.0005
	0.0389±0.0005
	0.0373±0.0005
	0.0367±0.0005

	6
	Бөріқарақат жапырағы сығындысы 0.05 % 
	2.0975±0.01
	0.0436±0.0005
	0.0340±0.0005
	0.0340±0.0005
	0.0381±0.0005
	0.0373±0.0005

	7
	Бөріқарақат сабағы сығындысы 0.05 %
	2.0975±0.01
	0.0454±0.0006
	0.0365±0.0005
	0.0365±0.0005
	0.0354±0.0005
	0.0353±0.0005



7-кестеден итмұрын жапырақтары мен шырғанақ сабағының астықтағы ауыр металдардың азаюына әсер еткенін көруге болады. Астықты итмұрын жапырақтары мен теңіз шырғанақ сабағының сығындыларымен 6-12 сағат бойы ылғалдандыру кезінде дәндегі ауыр металдардың, яғни кадмий мөлшері 35 %, қорғасынның мөлшері  45 % азаяды (сурет 16, 17). Астықты ылғалдандыру 4 сағаттық кезеңінде астықтағы ауыр металдардың мөлшері бақылаумен салыстырғанда өзгермегенін көруге болады.
Астықты өсімдік шикізатының сығындыларымен 18-24 сағат бойы ылғалдандыру  жоғарыда 3.2. бөлімінде келтірілген мәліметтерге сәйкес тиімсіз. 



Сурет 16 – Итмұрын жапырағы сығындысының астық құрамындағы Cd азаюына әсері



Сурет 17 – Итмұрын жапырағы сығындысының астық құрамындағы Pb азаюына әсері

3.5 Целлолюкс ферменттік препараты мен итмұрын жапырағының сығындысын кешенді қолданып, астықты ылғалдандыру барысында шикізаттағы ауыр металдардың азаюына әсері   
Микробқа қарсы әсері бар итмұрын жапырағынан алынған сығындысын және целлюлолитикалық әсер ететін ферменттік препаратын астықты ылғалдандыруда бірлесіп, кешенді қолдану бидай дәнінің тұқым қабықтарының тесіктерін өзгертеді,  яғни, органикалық қышқылдар, флавоноидтар, мүмкін глутатион метаболизмі өнімдері терең енуіне ықпал етеді. Ауыр металдармен түзілетін кешендер сұйық фазаға еркін өтеді және дәннен тыс шығарылады.
Итмұрын жапырағынан алынған сығындысын және Целлолюкс ферменттік препаратын 1:1, 1:2, 1:3 қолданылды. 1:1 қатынасында итмұрын жапырағы сығындысы мен Целлолюкс ферменттік препаратын қолдану астық қабықтарындағы полисахаридтер учаскелерінде шоғырланады және целлюлоза мицеллаларының тесігі мен қабырғаларына қысым жасап, макромолекулалар арасында кеңістіктер пайда болады. кеңістікке су, фермент молекулалалары, өсімдік сығындыларының биологиялық белсенді қосылыстары енеді. Жасуша қабырғаларында шоғырланған немесе кешендерге қосылған ауыр металдар жасуша қабырғасының матрицасында болатын өзгерістер нәтижесінде десорбцияланады. Өсімдік шикізат құрамындағы органикалық қышқылдар, флавоноидтар жаңа комплекс және гидрофильді арналар түзеді түзеді бұл астықтағы ауыр металл бөлігін сыртқа оңай шығарады. Сондықтан итмұрын жапырағы сығындысының және целлолюкс ферменттік препараты 1:1 қатынасында 0,05%  концентрациясы таңдалды. 
Сондай-ақ, 8-кестеде целлолюкс ферменттік препаратын және итмұрын жапырағы сығындысын кешенді қолдану астық сапасының көрсеткішіне әсер еткенін көруге болады.
Сондықтан 1:1 қатынасында итмұрын жапырағы сығындысы мен целлолюкс ферментінің 0,05% концентрациясы таңдалды (8-кесте).
Целлолюкс ферменттік препараты мен итмұрын жапырағы сығындысын кешенді қолданудың астық сапасының көрсеткіштеріне әсерін 8-кестеден де көруге болады. 

Кесте 8 – Целлолюкс ферменттік препараты мен итмұрын жапырағы сығындысын кешенді қолдануда астықтағы ауыр металдардың азаюына әсері (P=0,95, n=10)

	№
	Өңдеу түрі
	Кадмий, мг\кг (Xx)

	
	
	бастапқы
	4 сағ 
	6 сағ
	12 сағ
	18 сағ
	24 сағ

	1
	Бақылау
	0.0860
	0.0860
	0.0860
	0.0860
	0.0860
	0.0860

	2
	Бақылау ластанған астық (суда жуылған)
	3.3665±0.01
	0.0859±0.0013
	0.0857±0.0015
	0.0857±0.0011
	0.0856±0.0013
	0.0855±0.0016

	3
	Целлолюкс фермент препараты және итмұрын жапырағы сығындысы: 1:1
	3.3665
	0.0585±0.001
	0.0315±0.0005
	0.0315±0.0005
	0.0314±0.0005
	0.0290±0.0005



8 – кестенің жалғасы
	
	1:2
	3.3665
	0.0586±0.001
	0.0321±0.0005
	0.0320±0.0005
	0.0320±0.0005
	0.0315±0.0005

	
	2:1
	3.3665
	0.0589±0.001
	0.0334±0.0005
	0.0332±0.0005
	0.0331±0.0005
	0.0329±0.0005

	Қорғасын, мг\кг (Xx)

	1
	Бақылау ластанған астық (суда жуылған)
	2.0975±0.01
	0.0535±0.001
	0.0533±0.001
	0.0533±0.001
	0.0532±0.001
	0.0531±0.001

	
	Целлолюкс фермент препараты және итмұрын жапырағы сығындысы: 1:1
	2.0975±0.01
	0.0387±0.0006
	0.0181±0.0002
	0.0168±0.0002
	0.0162±0.0002
	0.0160±0.0002

	
	1:2
	2.0975±0.01
	0.0390±0.0006
	0.0361±0.0005
	0.0188±0.0002
	0.0187±0.0002
	0.0186±0.0002

	
	2:1
	2.0975±0.01
	0.0429±0.001
	0.0205±0.0003
	0.0204±0.0003
	0.0203±0.0003
	0.0202±0.0003

	Астық сапасының көрсеткіштері (ферменттік препараттар мен итмұрын жапырақтарының сығындыларын 1: 1 қатынасында қолдану)

	2
	Ақуыз, оның ішінде:
	13±0.2 
	11.70±0.2
	9.90±0.2
	9.80±0.2
	9.60±0.2
	9.58±0.2

	
	Альбуминдер, %
	1.04±0.01
	1.16±0.01
	1.20±0.01
	1.30±0.01
	1.15±0.01
	1.15±0.01

	
	Глобулиндер%
	3.68±0.05
	3.24±0.05
	2.52±0.05
	2.45±0.04
	2.38±0.04
	2.36±0.04

	
	Глиадиндер, %
	4.59±0.05
	4.02±0.05
	3.21±0.05
	3.30±0.04
	3.14±0.05
	3.13±0.05

	
	Глютен,%
	3.07±0.05
	2.84±0.04
	2.56±0.04
	2.54±0.04
	2.50±0.04
	2.50±0.04

	3
	Құлау саны, с
	288±4.32
	274±4.35
	263±4.73
	262±4.71
	254±4.7
	252±4.7



Астықты ылғалдандыру кезінде альбумин фракциясының үлесі артады, ол биологиялық белсенді ақуыздардан, соның ішінде тұқым эмбриондары оянған кезде белсенді синтезделетін ферменттерден тұрады. Бидай дәнінің басқа ақуыз фракцияларының пайызы сіңдіру кезінде, сондай-ақ целлюлаза негізіндегі ферменттік препараттың ерітінділерінде және өсімдік шикізатының сығындыларында азаяды [87].
Алынған эксперименттік дәлелдер ақуыз кешенінде бидай дәнін ылғалдандыру кезінде және целлюлазалар мен өсімдік шикізатының сығындыларына негізделген ферменттік препаратта айтарлықтай өзгерістер болатынын көрсетеді. Өзгерістер тұқымның өну процесіне байланысты, нәтижесінде протеолитикалық кешен ферменті белсендіріледі, эндосперм ақуыздары гидролизденеді, ақуыз компоненттерінің сапалық және сандық өзгерістері орын алады [88].
Астықтың суда ұзақ уақыт болуы биохимиялық процестердің белсендірілуіне, атап айтқанда амилолиз ферменттерінің белсенділігінің жоғарылауына әкеледі. Бұл бидай дәнінің пісіру қасиеттерін күрт нашарлатып, жабысқақ және ұсақталған нанға әкелуі мүмкін. Біз ферменттік препараттардың қатысуымен астықты сіңдіру уақытының "төмендеу саны" көрсеткішімен өлшенген фермент белсенділігіне әсерін зерттедік (8-кесте).
Зерттеу нәтижелерінен көріп отырғанымыздай, астықты жібіту кезінде құлау саны азаяды (288-ден 247-256 с-қа дейін), бұл амилолиз ферменттерінің белсенділігінің жоғарылауын көрсетеді. Суда еритін заттардың мөлшері крахмалдың ыдырауы нәтижесінде көбейеді, ал крахмал пастасының тұтқырлығы төмендейді. Астықты сіңдіру сатысында ферменттік препараттар мен өсімдік шикізатының сығындыларын пайдаланған кезде құлау мөлшерінің төмендеуі бақылау нұсқасымен салыстырғанда ең жоғары дәрежеде, орта есеппен 5,0–14,2% - ға артады. Бұл целлюлоза мен гемицеллюлозаны гидролиздеу арқылы қолданылатын ферменттік препараттар мен өсімдік шикізатының сығындылары крахмалдың өзінің белсенді амилазаларының әсеріне қол жетімділігін арттыратындығына байланысты. Итмұрын жапырақтарын қолданған кезде құлау санының максималды төмендеуі байқалады, өйткені ол тек пентозан ғана емес, сонымен қатар амилаза белсенділігіне ие. Алайда, сіңдіру процесі астықтың автолитикалық белсенділігінің жоғарылауымен қатар жүретініне қарамастан, ол "орташа" санатқа жатады және белгіленген нормалардан аспайды.
Бидай дәнін Целлолюкс ферменттік препараты және өсімдік сығындыларымен ылғалдандыру бидай дәніндегі ауыр металдардың азаюына әсер ететіндігі анықталып, шайылған сулардағы қорғасын мен кадмий поллютанттарының үлесін арттырады (кесте 9). 

Кесте 9 – Ауыр металдардың бидай дәнінен жуылатын суға ауысу көрсеткіштері

	№
	Өңдеу түрі
	Кадмий, мг/кг (Xx)

	
	
	4 сағ
	6 сағ
	12 сағ
	18 сағ
	24 сағ

	1
	Су
	Табылған жоқ

	2
	Бидай
	3,3665±0,01
	3,3665±0,01
	3,3665±0,01
	3,3665±0,01
	3,3665±0,01

	3
	Бақылау (суда жуылған) 
	0,0859±0,0013
	0,0857±0,0015
	0,0857±0,0015
	0,0856±0,0013
	0,0855±0,0016

	4
	Шайынды су (бақылау)
	3,2806
	3,2806
	3,2806
	3,2809
	3,2809

	5
	Шайынды су ЦФ (0.03 %)
	3,2801±0,049
	3,2815±0,049
	3,2815±0,049
	3,2821±0,05
	3,2823±0,051

	6
	Шайынды су ЦФ (0.05 %) 
	3,291±0,051
	3,521±0,052
	3,521±0,052
	3,552±0,052
	3,565±0,053

	7
	Шайынды су ЦФ (0.08 %)
	3,2803±0,048
	3,511±0,053
	3,511±0,053
	3,518±0,053
	3,520±0,054

	8
	Шайынды су Итмұрын жапырағы сығындысы 0.05 %
	3,298±0,049
	3,553±0,053
	3,555±0,053
	3,572±0,054
	3,580±0,054

	9
	Шайынды су кешенді қолдану 1:1
	3,308±0,05
	3,821±0,057
	3,824±0,057
	3,831±0,058
	3,878±0,057

	10
	1:2 шайынды су
	3,3079±0,051
	3,756±0,055
	3,754±0,055
	3,781±0,056
	3,792±±0,056

	11
	2:1 шайынды су
	3,3076±0,05
	3,612±0,052
	3,614±0,052
	3,656±0,051
	3,668±0,051

	Қорғасын, мг/кг  (Xx)

	1
	Су
	Табылған жоқ 

	2
	Бидай
	2.0975±0.01
	2.0975±0.01
	2.0975±0.01
	2.0975±0.01
	2.0975±0.01

	3
	Бақылау (суда жуылған) 
	0.0533±0.001
	0.0533±0.001
	0.0533±0.001
	0.0532±0.001
	0.0531±0.001

	4
	Шайынды су (бақылау)
	2,0442±0,030
	2,0442±0,030
	2,0442±0,031
	2,0442±0,031
	2,0442±0,031

	5
	Шайынды су ЦФ (0.03 %)
	2,0438±0,030
	2,0441±0,031
	2,0443±0,031
	2,0448±0,032
	2,0450±0,032
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	6
	Шайынды су ЦФ (0.05 %) 
	2,0478±0,030
	2,0736±0,030
	2,07360,031
	2,0746±0,031
	2,0751±0,031

	7
	Шайынды су ЦФ (0.08 %)
	2,0321±0,029
	2,0523±0,030
	2,0525±0,029
	2,0532±0,030
	2,0540±0,029

	8
	Шайынды су Итмұрын жапырағы сығындысы 0.05 %
	2,0716±0,032
	2,0948±0,033
	2,0949±0,033
	2,0951±0,034
	2,0960±0,034

	9
	Шайынды су кешенді қолдану 1:1
	2,0974±0,033
	2,2312±0,034
	2,2314±0,034
	2,2325±0,035
	2,2335±0,035

	10
	1:2 шайынды су
	2,0885±0,031
	2,0956±0,032
	2,0957±0,032
	2,0964±0,033
	2,0970±0,032

	11
	2:1 шайынды су
	2,0784±0,030
	2,0866±0,031
	2,0868±0,031
	2,0901±0,032
	2,0910±0,032



Жоғарыда келтірілген мәліметтер бидай дәндерінен ауыр металдар суға жуылғаннан кейін бірдей мөлшерде алынбайтындығын көрсетеді.
Зерттелетін ауыр металдардың бидай дәнінен суға ауысуы 6 сағат ылғалдандырудан кейін Целлолюкс  ферменті мен итмұрын жапырағы сығындысын 1:1 қатынасында кешенді қолдану кезінде басқа көрсеткіштерге қарағанда  4 есе жоғары болғанын көруге болады.  Целлюлолитикалық әсер ететін ферменттік препаратты және итмұрын жапырағы сығындысын кешенді қолдану, бидай дәнінің тұқым қабықтарының кеуектерінің өзгеруіне әкеледі, бұл итмұрын жапырағы сығындысының құрамындағы хелаторлардың (органикалық; қышқылдар, флавоноидтар, мүмкін глутатион метаболизмі өнімдері) терең енуіне ықпал етеді. Ауыр металдармен түзілетін кешендер сұйық фазаға еркін өтеді және жуылған сулармен бидай дәнінен тыс шығарылады.

3.6  Зерттеу нәтижелерін математикалық өңдеу

3.6.1 Математикалық модельдеу әдісімен астықтағы ауыр металдардың азаюына технологиялық факторлардың әсерін анықтау
Statistica бағдарламасының көмегімен математикалық модельдеу әдісімен астықты тазарту дәрежесіне технологиялық факторлардың әсерін анықтау үшін 3 тәуелсіз айнымалысы бар (өңдеу ұзақтығы, фермент пен сығындының мөлшері) және ауыр металдардан (Cd, Pb) тазарту дәрежесін, ылғалды сіңіру қарқындылығын анықтау бойынша эксперименттердің нәтижелері бар толық факторлы екі деңгейлі эксперимент жоспары жасалды.
Эксперименттің жоспары мен нәтижелері 10-кестеде келтірілген, мұнда: X1-астықты өңдеу ұзақтығы, сағат; X2-ферменттің дозасы,%; X3-сығындының дозасы,%; Y1-астықтың ылғалдылығы,%; Y2-кадмий мөлшері, мг / кг; Y3-қорғасын мөлшері, мг / кг.

Кесте 10 – Эксперименттің жоспары мен нәтижелері

	Жоспарлау
	Жоспар: 2**(3-0)  толық факторлы жоспар

	
		Репл.



		ортасы



		Өңдеу ұзақтығы, с (Х1)



		Фермент мөлшері,% (Х2)



		Сығынды мөлшері, % (Х3)



		ылғалдылығы,% 
(Y1)



		Cd, мг/кг (Y2)



		Pb, мг/кг (Y3)




		27 (C)



	3
	0
	14
	0,025
	0,025
	42
	0,121
	0,39
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		15



	2
	1
	24
	0
	0,05
	41
	0,145
	0,434

		12



	2
	1
	4
	0,05
	0
	30,5
	0,209
	0,707

		26



	3
	1
	24
	0,05
	0,05
	46
	0,104
	0,348

		2



	1
	1
	24
	0
	0
	36
	0,187
	0,543

		4



	1
	1
	24
	0,05
	0
	41,2
	0,184
	0,565

		18 (C)



	2
	0
	14
	0,025
	0,025
	42,1
	0,122
	0,38

		17



	2
	1
	24
	0,05
	0,05
	45,9
	0,103
	0,349

		25



	3
	1
	4
	0,05
	0,05
	32,1
	0,148
	0,45

		6



	1
	1
	24
	0
	0,05
	39,8
	0,146
	0,433

		19



	3
	1
	4
	0
	0
	25
	0,231
	0,793

		24



	3
	1
	24
	0
	0,05
	39,8
	0,145
	0,432

		14



	2
	1
	4
	0
	0,05
	28,7
	0,204
	0,683

		20



	3
	1
	24
	0
	0
	36,2
	0,186
	0,543

		13



	2
	1
	24
	0,05
	0
	41,3
	0,183
	0,566

		9 (C)



	1
	0
	14
	0,025
	0,025
	42,2
	0,122
	0,379

		11



	2
	1
	24
	0
	0
	36,1
	0,187
	0,542

		23



	3
	1
	4
	0
	0,05
	29,3
	0,203
	0,684

		16



	2
	1
	4
	0,05
	0,05
	32
	0,147
	0,46

		21



	3
	1
	4
	0,05
	0
	30,3
	0,208
	0,708

		3



	1
	1
	4
	0,05
	0
	30,5
	0,21
	0,705

		5



	1
	1
	4
	0
	0,05
	28,9
	0,202
	0,684

		1



	1
	1
	4
	0
	0
	25,2
	0,23
	0,794

		22



	3
	1
	24
	0,05
	0
	41,2
	0,185
	0,564

		8



	1
	1
	24
	0,05
	0,05
	46
	0,103
	0,348

		7



	1
	1
	4
	0,05
	0,05
	32,3
	0,148
	0,45

		10



	2
	1
	4
	0
	0
	24,9
	0,232
	0,795



Эксперимент жоспарын құрып, қажетті зерттеулер жүргізгеннен кейін әсер ететін факторларды бағалауға талдау жасалды, оның көмегімен факторлардың әсері мен олардың жауаптардың мөлшеріне өзара әрекеттесуін көруге болады. Сондай-ақ, әсерлерді бағалау негізінде регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеруге болады. Әсерлерді бағалауды талдау тәуелсіз өзгерістердің (факторлардың) және олардың астық ылғалдылығына әсерін анықтауға мүмкіндік береді, бұл астық нанын өндіру технологиясының маңызды көрсеткіші болып табылады. Дәнді нан алу кезінде, дәстүрлі технологиядан айырмашылығы, ұнның орнына астық массасы қолданылады, оны арнайы дайындалған дәнді дақылдардан диспергаторға ұнтақтау арқылы дайындайды. Дисперсияға ұшырайтын астық массасын алу үшін астықтың ылғалдылығы 40-45% болуы керек.
Әсер етуші факторларды бағалауды талдау нәтижелері (кесте 11) келтірілген. 



Кесте 11 – Астықты ылғалдандыру қарқындылығына әсерін бағалау

	
Фактор
	Әсерді бағалау; R2 =0,88379; жылдамдық 0,84893 (жоспар: 2**(3-0) толық факторлы жоспар; квадраттардың қалдық қосындысы (ауытқулар) SS=6,93 жоспарланған айнымалы Y1-ылғалдылық,%

	
		Эффект



		Ст.Ош.



		t(20)



		p



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред



		Коэф.



		Ст.Ош.
Коэф.



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред




		орт/Св.член



	35,796
	0,506
	70,678
	0,0000
	34,739
	36,853
	35,796
	0,506
	34,739
	36,853

		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	11,733
	1,074
	10,921
	0,0000
	9,492
	13,974
	5,866
	0,537
	4,746
	6,987

		(2)фермент мөлшері,



	4,866
	1,074
	4,529
	0,0002
	2,626
	7,107
	2,433
	0,537
	1,313
	3,554

		(3)сығынды мөлшері



	3,616
	1,074
	3,366
	0,0031
	1,3756
	5,857
	1,808
	0,537
	0,687
	2,928

		1 : 2 қатынасында



	0,583
	1,074
	0,543
	0,5932
	-1,657
	2,824
	0,292
	0,537
	-0,828
	1,412

		1 : 3 қатынасында



	0,80
	1,074
	0,745
	0,4652
	-1,441
	3,041
	0,400
	0,537
	-0,721
	1,521

		2 : 3 қатынасында



	-0,40
	1,074
	-0,372
	0,7136
	-2,641
	1,841
	-0,200
	0,537
	-1,321
	0,921



Кестеден ылғалдың сіңу қарқындылығына барлық үш фактор әсер ететінін көруге болады. Мұны R-мәні көрсетеді, ол 0,05-тен едәуір төмен, бұл өз кезегінде эксперименттің статистикалық маңыздылығын растайды. Үш фактордың ылғалды сіңіру қарқындылығына әсерін анық көрсететін астық ылғалдылығына (Y1) арналған стандартталған әсерлердің Парето диаграммасы көрсетілген (Сурет - 18)




Сурет 18 – Үш фактордың ылғалды сіңіру қарқындылығына арналған стандартталған әсерлердің Парето диаграммасы

18-суреттен ылғалдың сіңу қарқындылығына астықты өңдеу (ылғалдандыру) ұзақтығы және сығынды мен ферменттік препараттың мөлшері сияқты факторлар үлкен әсер ететінін көруге болады. Бұл ретте ылғалдың массалық үлесі неғұрлым тез 40% - ға жетеді, яғни дисперсиялау операциясын жүргізу үшін жеткілікті деңгей, жалпы технологияда астық шикізатын өңдеу уақыты қысқарады.
Сонымен қатар, әсерлерді бағалауды талдау негізінде сызықтық регрессия теңдеуін құру үшін коэффициенттер алынды:

Y1=35,796+5,866X1+2,433 X2+1,808 X3       (3)

Берілген сызықтық теңдеудің сәйкестігін анықтау коэффициенті R2=0,88 көрсетеді.
Коэффициенттегі " + " белгісі фактор мәнінің жоғарылауымен жауап мөлшері (ылғалдылық деңгейі) өсетіндігін көрсетеді. Теңдеуден X1 (өңдеу ұзақтығы), X2 (ферменттің дозасы) және X₃ (сығындының дозасы) факторы ең күшті әсер ететінін көруге болады, өйткені олардың абсолюттік мәні бойынша ең жоғары коэффициенттері бар. Ылғалдылық деңгейіне ең аз әсер ету, кесте мен 1-суретке сәйкес, факторлардың тіркесімі болып табылады X₁X₂, X₂X и және X₁X чем осыған байланысты бұл комбинациялар теңдеуден алынып тасталды.
Нәтижелі және факторлық белгілер арасындағы байланысты анықтау үшін дисперсиялық талдау жүргізілді (кесте 12), оның аясында регрессия моделінің сәйкестігін тексеру үшін Р=0,05 маңыздылық деңгейінде Фишер критерийлері алынды.

Кесте 12 – 3**(3-1) толық факторлы жоспарға арналған дисперсиялық талдау

	
Фактор
	Дисперсиялық талдау; Транс.: ылғалдылық,%; R2.= 0,88;жылдамдық 0,85 (жоспар: 2**(3-0) жоспар; ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы SS=6,93 жоспарланған айнымалы-ылғалдылық,%

	
		SS



		сс



		MS



		F



		p




		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	826,03
	1
	826,0267
	119,27
	0,0000

		(2)фермент мөлшері,



	142,11
	1
	142,1067
	20,52
	0,0002

		(3)сығынды мөлшері



	78,48
	1
	78,4817
	11,33
	0,0031

		1 : 2 қатынасында



	2,04
	1
	2,0417
	0,29
	0,5932

		1 : 3 қатынасында



	3,840
	1
	3,8400
	0,55
	0,4652

		2 : 3 қатынасында



	0,960
	1
	0,9600
	0,13
	0,7136

		Қателік



	138,513
	20
	6,9256
	
	

		жалпы SS



	1191,970
	26
	
	
	



Эксперименттің кірісі 27 бақылау жүргізілгендіктен (27-2=25), Фишердің F-критерийінің кестесіне сәйкес барлық факторларда fкр =4,24, ал X1 F фактісі =119, x2 F фактісі =20,5 және X3 F фактісі =11,33. Барлық үш жағдайда да fфакт > Fк, бұл регрессия моделінің сәйкестігін көрсетеді. 

Кесте 13 – Өңдеу ұзақтығының, ферменттік препарат пен сығындылардың мөлшерінің астық ылғалдылығына әсерін анықтауға арналған регрессиялық талдау

	
Фактор
	Регрессия; R2 =0,88; жылдамдық 0,85 жоспар: 2**(3-0); ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы SS=6,93 жоспарланған айнымалы-ылғалдылық,%

	
		Регрес.
Коэф.



		Ст.Ош.



		t(20)



		p



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред




		Сред/Св.член



	24,110
	1,6790
	14,35963
	0,00000
	20,61
	27,612

		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	0,518
	0,0930
	5,56193
	0,00002
	0,32
	0,712

		(2)фермент мөлшері,



	89,000
	42,7595
	2,08141
	0,05046
	-0,19
	178,195



13 – кестенің жалғасы 
		(3)сығынды мөлшері



	57,933
	42,7595
	1,35487
	0,19057
	-31,26
	147,128

		1 : 2 қатынасында



	1,167
	2,1487
	0,54295
	0,59316
	-3,32
	5,649

		1 : 3 қатынасында



	1,600
	2,1487
	0,74462
	0,46516
	-2,88
	6,082

		2 : 3 қатынасында



	-320,000
	859,4974
	-0,37231
	0,71358
	-2112,88
	1472,880



Кестелік мәліметтерге сәйкес Стьюдента критерийдің маңызды мәні 2,0595 құрайды және 13-кестеден ылғалдандыру кезінде астықты ылғалдандырудың қарқындылығына ең үлкен фактор әсер ететінін көруге болады – сіңдіру ұзақтығы, содан кейін ферменттік препараттың мөлшері әсер етеді (сурет 19).
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Сурет 19 – Астықты ылғалдандыру қарқындылығына ферментті өңдеу ұзақтығы мен мөлшерінің әсерін көрсететін бейімделген жауап беті

19-суреттен астықтың қажетті деңгейге дейінгі ылғалдылығына өңдеу ұзақтығы 12 сағатқа дейін, ферменттің дозасы 0,05% болғанда қол жеткізілетінін көруге болады.
Өнімнің астығын дисперсиялау процесінің жеткілікті деңгейіне жету үшін барлық үш фактордың әсерін ескере отырып, оңтайлы технологиялық параметрлер таңдалды.
Астықтағы ылғалдың тасымалдануы мембраналардан (талшыққа бай) алейрон қабатына (жоғары ақуызды), содан кейін эндоспермге бағытталған. Ылғалдандырудың алғашқы сағаттарында (6 - 12 сағат) құрғақ дәннің ылғалдылығы 12-ден 28-30% - ға дейін күрт артады, бұл эмбрион мен ойық арқылы ылғалдың қарқынды сіңуіне байланысты. Бұл кезең астық ылғалдылығының жоғарылауымен сипатталады.
Ылғалдандырудың екінші кезеңінде (18-24 сағат) дәннің ылғалды сіңіру жылдамдығы төмендейді. Сонымен қатар, ферменттік препараттарсыз сіңдірілген дәннің ылғалдылығының жоғарылауы оларды қолданғанға қарағанда әлдеқайда баяу жүреді. Бұл дәннің жасуша қабырғаларын құрайтын кейбір заттардың ісінуіне және микрокапилярлардың кептелуіне байланысты, бұл дәндегі ылғалдың қозғалуын қиындатады. Целлюлаза негізіндегі биокатализаторлардың әсерінен жасуша қабырғаларының матрицасын құрайтын биологиялық құрылымдардың модификациясы жүреді және ылғалдылықтың жоғарылауымен астық массасы да өседі. Астықты суға батырған кезде астықтың ішіндегі және сыртындағы су концентрациясының айырмашылығы пайда болады, нәтижесінде су қабығы арқылы ене бастайды. Бидай дәнін ылғалдандыру кезінде целлюлолитикалық әсер ететін ферменттік препараттарды қолданатын үлгілердің ылғалдылығы бақылау нұсқасына қарағанда жоғары болады. Ферменттік препараттарды қолданған кезде бидай дәні 12 сағат ішінде 40% - дан астам ылғалдылыққа ие болады, ал бақылау үлгісі 13 сағат ішінде. Бидай дәнінің суды сіңіру динамикасын препараттардың ферменттік кешендерінің құрамы анықтайды.

3.6.2 Астықтағы кадмий құрамына технологиялық факторлардың әсерін анықтау
Өңдеу ұзақтығының, ферменттің және сығындының астықтағы кадмийді азайтуына әсерін анықтау үшін әсерді бағалау талдауы жүргізілді (кесте 14).

Кесте 14 – Астықтағы  кадмий металының азаюына әсерін бағалау

	
Фактор
	Әсерді бағалау; R2 =0,82; жылдамдық 0,765 жоспар: 2**(3-0); ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы SS=0,0003985 жоспарланған айнымалы Cd,  мг/ кг

	
		Эффект



		Ст.Ош.



		t(20)



		p



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред



		Коэф.



		Ст.Ош.
Коэф.



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред




		Орт/Св.член



	0,170
	0,004
	44,29
	0,00000
	0,162
	0,178
	0,170
	0,004
	0,162
	0,178

		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	-0,043
	0,008
	-5,26
	0,00004
	-0,059
	-0,026
	-0,021
	0,004
	-0,029
	-0,013

		(2)фермент мөлшері,



	-0,031
	0,008
	-3,74
	0,00128
	-0,047
	-0,014
	-0,015
	0,004
	-0,024
	-0,007

		(3)сығынды мөлшері



	-0,053
	0,008
	-6,48
	0,000003
	-0,069
	-0,036
	-0,026
	0,004
	-0,035
	-0,018

		1 : 2 қатынасында



	0,008
	0,008
	1,002
	0,32826
	-0,008
	0,025
	0,004
	0,004
	-0,004
	0,013

		1 : 3 қатынасында



	-0,008
	0,008
	-1,002
	0,32826
	-0,025
	0,009
	-0,004
	0,004
	-0,013
	0,004

		2 : 3 қатынасында



	-0,018
	0,008
	-2,229
	0,03743
	-0,035
	-0,001
	-0,009
	0,004
	-0,017
	-0,001



Кестеден астықтағы кадмий металының азаюына барлық үш фактор және екінші және үшінші факторлардың өзара әрекеттесуі әсер ететінін көруге болады. Мұны R-мәні көрсетеді, ол 0,05-тен едәуір төмен, бұл өз кезегінде эксперименттің статистикалық маңыздылығын растайды. 20- суретте кадмийдің (Y2) құрамына арналған стандартталған эффекттер Парето картасы ұсынылған, ол екі фактордың және олардың өзара әрекеттесуінің кадмийдің астықтан көші-қон қарқындылығына әсерін айқын көрсетеді.
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Сурет 20 – Стандартталған эффекттер Парето картасы (әсерді бағалау)


20-суреттен астықтағы кадмийдің азаюы сығындының мөлшері және астықты өңдеу (сіңдіру) ұзақтығы, сондай-ақ ферменттік препараттың мөлшері сияқты факторлар екенін көруге болады. Осы Парето картасынан 2 және 3-ші параметрдің өзара әсері кадмийден тазартылған жағдайда өзара әрекеттесудің басқа нұсқаларына қарағанда көбірек әсер ететінін көруге болады.
Әсерлерді бағалауды талдау шеңберінде айнымалылардың жақсы тәуелділігін растайтын R2=0.82 детерминация коэффициентімен регрессия теңдеуін құру үшін коэффициенттер алынды:

Y3=0,170-0.021x1-0.015x2+0,026x3-0,009x2x3.		(4)

Коэффициенттің " - " белгісі фактор мәнінің жоғарылауымен жауап мөлшері (кадмий мөлшері) төмендейтінін көрсетеді. Теңдеуден ең күшті әсер Х3 (сығындының дозасы), Х2 (өңдеу ұзақтығы) және x₃ (ферменттің дозасы) факторы екенін көруге болады, өйткені олардың абсолюттік мәні бойынша ең жоғары коэффициенттері бар. Ылғалдылық деңгейіне ең аз әсер ету, кесте мен 1-суретке сәйкес, факторлардың тіркесімі болып табылады X₁X₂ және X₁X факторов осыған байланысты бұл комбинациялар теңдеуден алынып тасталды.
Нәтижелі және факторлық белгілер арасындағы байланысты анықтау үшін дисперсиялық талдау жүргізілді (кесте. 6), оның шеңберінде регрессия моделінің барабарлығын тексеру үшін Р=0,05 маңыздылық деңгейінде Фишер критерийлері алынды.
Эксперименттің кірісі 27 бақылау жүргізілгендіктен (27-2=25), Содан кейін барлық факторларда Фишердің F-критерийінің мәні кестесіне сәйкес fкр =4,24, ал X1 F үшін факт =27,62, x2 F үшін факт =14,01 және X3 F үшін факт =42,03 және факторлардың өзара әрекеттесуі үшін X2x3 F фактісі =4,97. Барлық төрт жағдайда fфакт > Fкр, бұл регрессия моделінің сәйкестігін көрсетеді.

Кесте 15 – 3**(3-1) толық факторлы жоспарға арналған дисперсиялық талдау

	
Фактор
	Дисперсиялық талдау; R2 =0,82; жылдамдық 0,765 жоспар: 2**(3-0); ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы SS=0,0003985 жоспарланған айнымалы Cd, мг /кг

	
		SS



		сс



		MS



		F



		p




		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	0,011008
	1
	0,011008
	27,62
	0,000038

		(2)фермент мөлшері,



	0,005582
	1
	0,005582
	14,01
	0,001283

		(3)сығынды мөлшері



	0,016748
	1
	0,016748
	42,03
	0,000003

		1 : 2 қатынасында



	0,000400
	1
	0,000400
	1,00
	0,328264

		1 : 3 қатынасында



	0,000400
	1
	0,000400
	1,00
	0,328264

		2 : 3 қатынасында



	0,001980
	1
	0,001980
	4,97
	0,037430

		Қателік



	0,007970
	20
	0,000398
	
	

		Жалпы  SS



	0,044088
	26
	
	
	


Регрессиялық талдау (кесте 7) X1, X2, X3 болжаушыларының Y2 нәтижелі белгісіне және регрессиялық модельді (теңдеулерді) анықтауға әсерін көрсетеді.
Кесте 16 - Өңдеу ұзақтығы, ферменттік препараттың дозасы және сығындылар сияқты технологиялық факторлардың астық құрамындағы Cd құрамына әсерін анықтауға арналған регрессиялық талдау.
	
Фактор
	Регрессия; R2 =0,82; жылдамдық 0,765 жоспар: 2**(3-0); ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы SS=0,0003985 жоспарланған айнымалы Cd, мг /кг

	
		Регрес.
Коэф.



		Ст.Ош.



		t(20)



		p



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред




		Орт/Св.член



	0,233
	0,013
	18,275
	0,000
	0,206
	0,259

		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	-0,002
	0,001
	-3,035
	0,006
	-0,004
	-0,001

		(2)фермент мөлшері,



	-0,475
	0,324
	-1,466
	0,158
	-1,152
	0,201


16 – кестенің жалғасы
		(3)сығынды мөлшері



	-0,465
	0,324
	-1,433
	0,167
	-1,141
	0,212

		1 : 2 қатынасында



	0,016
	0,016
	1,002
	0,328
	-0,017
	0,050

		1 : 3 қатынасында



	-0,016
	0,016
	-1,002
	0,328
	-0,050
	0,017

		2 : 3 қатынасында



	-14,533
	6,519
	-2,229
	0,037
	-28,133
	-0,934



Регрессиялық талдау негізінде келесі регрессия теңдеуі алынады: 
Y2 = 0,233-0,002 X1-14, 53X1X3                 (5)
Бұл теңдеуге сәйкес, астықтағы кадмийдің төмендеуіне ең үлкен әсер 21-суретте анық көрінетін өңдеу ұзақтығы мен сығындының дозасы сияқты факторлардың өзара әрекеттесуі болып табылады.
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Сурет 21 – Астықтағы кадмий мөлшеріне өңдеу ұзақтығы мен сығынды мөлшерінің әсерін көрсететін бейімделген жауап беті
21 - суреттен астықты кадмийден қажетті деңгейге дейін тазартуға өңдеу ұзақтығы 12 сағат болғанда, сығындыны мөлшерлеу кезінде 0,05% қол жеткізілетінін көруге болады.
Өнімнің астығын дисперсиялау процесінің жеткілікті деңгейіне жету үшін барлық үш фактордың әсерін ескере отырып, оңтайлы технологиялық параметрлер таңдалды. Осылайша, ферментативті процестің оңтайлы жағдайында микробқа қарсы әсері бар целлюлолитикалық ферменттік препарат пен өсімдік сығындысын бірлесіп қолдану бидай дәнінің тұқым қабықтарының кеуектерінің өзгеруіне әкеледі, бұл хелаторлардың (органикалық қышқылдар, флавоноидтар) терең енуіне ықпал етеді. Ауыр металдармен түзілетін кешендер сұйық фазаға еркін өтеді және жуылған сулармен астықтан тыс шығарылады. 


3.6.3 Астықтағы қорғасын құрамына технологиялық факторлардың әсерін анықтау
Өңдеу ұзақтығының, ферменттің және сығындының мөлшерінің астықты қорғасыннан тазарту дәрежесіне әсерін анықтау үшін факторлардың жауап мөлшеріне және олардың өзара әрекеттесуіне қосқан үлестерін бағалауды көрсететін әсерлерді бағалау талдауы жүргізілді, яғни. регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеріңіз (кесте 17). 
Кесте 17 – Астықтағы қорғасын ауыр металынан тазартудың әсерін бағалау

	
Фактор
	Әсерді бағалау; R2 =0,85; жылдамдық 0,79914 жоспар: 2**(3-0); ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы SS=0,004489 жоспарланған Pb, мг/кг айнымалысы

	
		Эффект



		Ст.Ош.



		t(20)



		p



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред



		Коэф.



		Ст.Ош.
Коэф.



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред




		Орт/Св.член



	0,545
	0,013
	42,307
	0,000000
	0,518
	0,572
	0,545
	0,013
	0,519
	0,572

		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	-0,187
	0,027
	-6,843
	0,000001
	-0,244
	-0,130
	-0,094
	0,014
	-0,122
	-0,065

		(2)фермент мөлшері,



	-0,095
	0,027
	-3,473
	0,002400
	-0,152
	-0,038
	-0,047
	0,014
	-0,076
	-0,019

		(3)сығынды мөлшері



	-0,173
	0,027
	-6,306
	0,000004
	-0,229
	-0,115
	-0,086
	0,014
	-0,115
	-0,058

		1 : 2 қатынасында



	0,064
	0,027
	2,334
	0,030159
	0,007
	0,121
	0,032
	0,014
	0,003
	0,060

		1 : 3 қатынасында



	0,009
	0,027
	0,341
	0,736496
	-0,047
	0,066
	0,005
	0,014
	-0,024
	0,033

		2 : 3 қатынасында



	-0,063
	0,027
	-2,285
	0,033370
	-0,119
	-0,005
	-0,031
	0,014
	-0,059
	-0,003



Әсерлерді бағалауды талдау шеңберінде айнымалылардың жақсы тәуелділігін растайтын R2=0.85 детерминация коэффициентімен регрессия теңдеуін құру үшін коэффициенттер алынды:

Y3 = 0,545 – 0,094 Х1 – 0,047 Х2 – 0,086 Х3 + 0,121Х1Х2 – 0,031Х2Х3          (6)


Теңдеуден қорғасынның мөлшеріне (миграциясына) бірінші және екінші, екінші және үшінші факторлардың өзара әрекеттесуі әсер ететіндігі көрінеді. Нәтижелердің сенімділігі R2 = 0,85-ке тең детерминация коэффициентін растайды. Факторлардың және олардың өзара әрекеттесуінің астықтан қорғасынның (Y3) азаю қарқындылығына әсері стандартталған әсерлердің Парето картасында көрсетілген (сурет 22).
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Сурет 22 – Стандартталған эффекттер Парето картасы (әсерді бағалау)

22-суреттен астықты қорғасыннан тазартуға астықты өңдеу (сіңдіру) ұзақтығы, сығындының мөлшері, содан кейін ферменттік препараттың дозасы және өңдеу ұзақтығы мен ферменттің мөлшері, сондай-ақ ферменттік препарат пен сығындының мөлшері сияқты факторлардың өзара әрекеттесуі сияқты факторлар әсер ететінін көруге болады. 
Нәтижелі және факторлық белгілер арасындағы байланысты анықтау үшін дисперсиялық талдау жүргізілді (кесте 9), оның шеңберінде регрессия моделінің барабарлығын тексеру үшін Р=0,05 маңыздылық деңгейінде Фишер критерийлері алынды.
Эксперименттің кірісі 27 бақылау жүргізілгендіктен (27-2=25), Фишердің F - критерийінің кестесіне сәйкес барлық факторларда fкр =4,24, ал X1 F үшін факт = 46,82 үшін X2 F фактісі =12,06 және X3 F фактісі =39,77 және x1x2 факторларының өзара әрекеттесуі үшін F фактісі =5,45 және X2X3 F фактісі =5,22. Барлық бес жағдайда Fфакт > Fк, бұл регрессия моделінің сәйкестігін көрсетеді.

Кесте 18 – Толық факторлы жоспар үшін дисперсиялық талдау 3**(3-1)
	
Фактор
	Дисперсиялық талдау; R2 =0,85; жылдамдық 0,79914 жоспар: 2**(3-0); ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы SS=0,004489 жоспарланған Pb, мг/кг айнымалысы

	
		SS



		сс



		MS



		F



		p




		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	0,210188
	1
	0,210188
	46,82
	0,000001



18 – кестенің жалғасы
		(2)фермент мөлшері,



	0,054150
	1
	0,054150
	12,06
	0,002400

		(3)сығынды мөлшері



	0,178538
	1
	0,178538
	39,77
	0,000004

		1 : 2 қатынасында



	0,024448
	1
	0,024448
	5,45
	0,030159

		1 : 3 қатынасында



	0,000523
	1
	0,000523
	0,12
	0,736496

		2 : 3 қатынасында



	0,023437
	1
	0,023437
	5,22
	0,033370

		Қателік



	0,089781
	20
	0,004489
	
	

		Жалпы SS



	0,581065
	26
	
	
	



Регрессиялық талдау (19 кесте) X1, X2, X3 болжаушыларының Y3 нәтижелі белгісіне және регрессиялық модельді (теңдеулерді) анықтауға әсерін көрсетеді.

Кесте 19 – Өңдеу ұзақтығы, ферменттік препараттың және сығынды мөлшері технологиялық факторлардың астық құрамындағы Pb құрамына әсерін анықтау үшін регрессиялық талдау
	
Фактор
	Регрессия; R2 =0,85; жылдамдық 0,79914 жоспар: 2**(3-0); ауытқу квадраттарының қалдық қосындысы SS=0,004489 жоспарланған Pb, мг/кг айнымалысы

	
		Регрес.
Коэф.



		Ст.Ош.



		t(20)



		p



		-95,%
Дов.Пред



		+95,%
Дов.Пред




		Орт/Св.член



	0,830
	0,04275
	19,42300
	0,000000
	0,7411
	0,91942

		(1)өңдеу ұзақтығы, ч



	-0,013
	0,00237
	-5,49501
	0,000022
	-0,0180
	-0,00808

		(2)фермент мөлшері,



	-2,437
	1,08863
	-2,23891
	0,036690
	-4,7082
	-0,16650

		(3)сығынды мөлшері



	-2,461
	1,08863
	-2,26095
	0,035065
	-4,7322
	-0,19050

		1 : 2 қатынасында



	0,128
	0,05471
	2,33371
	0,030159
	0,0136
	0,24178

		1 : 3 қатынасында



	0,019
	0,05471
	0,34122
	0,736496
	-0,0954
	0,13278

		2 : 3 қатынасында



	-50,000
	21,88220
	-2,28496
	0,033370
	-95,6455
	-4,35453



Регрессиялық талдау негізінде келесі регрессия теңдеуі алынады: 

Y3= 0.830 – 0.0130X1 – 2.437X2 – 2.461X3 + 0.128X1X2 – 50X2X3    (7)

Теңдеуден қорғасынның төмендеуіне факторлардың өзара әрекеттесуі ферменттік препарат пен сығындының мөлшері айтарлықтай әсер ететінін көруге болады. Кестелік мәліметтерге сәйкес Стьюдент критерийдің маңызды мәні 2,0595 құрайды және 18 – кестеден сіңдіру кезінде дәндегі қорғасын деңгейінің төмендеуіне ең үлкен фактор әсер ететінін көруге болады-сіңдіру ұзақтығы, содан кейін ферменттік препарат пен сығындының дозасы әсер етеді және факторлардың өзара әрекеттесуі ферменттік препаратты өңдеу және дозалау ұзақтығы, сондай-ақ ферменттік препарат пен сығындының мөлшерінің өзара әрекеттесуі.
23 - суретте өңдеу ұзақтығы мен сығынды мөлшерінің астық құрамындағы қорғасын металының төмендеуіне әсерін көруге болады. Астықты қорғасын металынан қажетті деңгейге дейін тазартуға өңдеу ұзақтығы 12 сағатқа дейін, сығынды 0,05% мөлшерінде қол жеткізілетіні анықталды.
Өнімнің астығын дисперсиялау процесінің жеткілікті деңгейіне жету үшін барлық үш фактордың әсерін ескере отырып, оңтайлы технологиялық параметрлер таңдалды.
Осылайша, ферментативті процестің оңтайлы жағдайында микробқа қарсы әсері бар целлюлолитикалық ферментті препарат пен өсімдік сығындысын бірлесіп қолдану бидай дәнінің тұқым қабықтарының кеуектерінің өзгеруіне әкеледі, бұл хелаторлардың (органикалық қышқылдар, флавоноидтар) терең енуіне ықпал етеді. Ауыр металдармен түзілетін кешендер сұйық фазаға еркін өтеді және жуылған сулармен астықтан тыс шығарылады.

[image: ]
Сурет 23 – Астық құрамындағы қорғасын мөлшеріне өңдеу ұзақтығы мен сығынды мөлшерінің әсерін көрсететін бейімделген жауап беті
Осылайша, целлюлоза негізіндегі биокатализаторларды қолдану дәнді дақылдардың ылғал жинау процесін тездетеді. Бидай дәнін 25 °С температурада 12 сағат жібітудің ұтымды ұзақтығы уытты элементтердің құрамын төмендетуді де, дисперсиялау операциясын жүргізу үшін жеткілікті астық массасының ылғалдылығына қол жеткізуді де қамтамасыз етеді.



Үшінші бөлім бойынша қорытынды

1. Қазақстан Республикасы Алматы облысы аймақтарында өсетін Егемен 20,  Ақбидай, Мереке 75, Ақмола 2, Асыл сапа, Тәуелсіздік 20 астық дақылдарына талдау жасалынды. Егемен 20 дәнінде орташа сапалы глютеннің максималды мөлшері бар болғандықтан, Егемен 20 бидай дәніндегі жоғары шыны тәрізді және крахмалдың аз мөлшері зерттелген басқа сорттармен салыстырғанда ақуыздың жеткілікті жоғары мөлшерін көрсетті. Сонымен қатар осы сұрыптағы бидай дәндерінің сынамаларындағы ауыр металдардың мөлшері анықталды. Қорғасынның, никель мен кадмий ең көп жиналуы бидай дәндері Егемен 20 және Ақбидайда сипатталады. Бұл бидай дәндерінде никель ШРК-дан жоғары мөлшерде болады
Осыған байланысты, зерттеу жұмыстарын жалғастыру үшін астық құрамындағы ауыр металдардың мөлшерін анықтай отырып, ҚР аймағында өсірілетін бидайдың ең перспективалы сорттарын қолдандық. Зерттеу нысаны ретінде Алматы облысының Егемен 20 бидай дәні алынды.
2. Целлолюкс ферменттік препаратының астықты ылғалдандыру кезінде шикізаттағы ауыр металдардың азаюына әсері анықталды. Нәтижесінде астықты Целлолюкс ферменттік препаратпен 0,05% концентрацияда ылғалдандыру кезінде негізінен жеміс және тұқым қабықтарынан тұратын дәннің сыртқы жасуша қабырғалары матрицасының жергілікті құрылымына әсер етеді. Астықтың сыртқы қабығын жұмсартады және астықтағы ауыр металдардың төмендеуіне әсер етеді. Астықты 25 °С 6 сағат ылғалдандыруда кадмий 20 %,  қорғасын мөлшері 28%  төмендеді. 
3. Өсімдік шикізаттарынан алынған (итмұрын, шырғанақ, бөріқарақат) сығындыларының химиялық құрамына зерттеу жүргізілді. Итмұрын жапырақтары және шырғанақ сабақтарында басқа өсімдік сығындыларына қарағанда көбірек аминқышқылдары табылды. Өсімдік сығындыларының дәрумендік құрамы итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағында кездеседі және С дәрумені шырғанақ сабағында жоғары екенін көруге болады. Зерттеу нәтижелері бойынша флавоноидтардың деңгейі итмұрын жапырақ сығындыларында және шырғанақ сабақ сығындыларыда жоғары болды (сәйкесінше 35 мг/г және 30 мг/г құрғақ зат сығындылары) және  итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағы сығындылары жоғары антиоксиданттық белсенділікке ие және органикалық қышқыл құрамы жоғары екенін көруге болады.
4. Зерттеу кезінде астықты өсімдік шикізатынан алынған сығындылармен (итмұрын, шырғанақ, бөріқарақат) ылғалдандыру кезінде дәндегі ауыр металдардың құрамын төмендету үшін итмұрын жапырақтары мен шырғанақ сабағы сығындылары жоғары көрсеткіш көрсетті. Бұл өсімдік шикізатының құрамында әртүрлі қосылыстар класына жататын биологиялық белсенді заттар (флавоноидтар, таниндер, гликозидтер, алкалоидтар, оганикалық қышқылдар және басқалар) бар екендігіне байланысты. Өсімдік сығындыларының 0,05% концентрациясында, 6 сағат  астықты ылғалдандыру кезінде итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағы сығындысы астық құрамындағы кадмий мен қорғасын мөлшерін 45% төмендетті.
5. Өсімдік шикізаты арасында жоғары көрсеткіштерді көрсеткен итмұрын жапырақтары сығындысы және ферменттік препаратты кешенді қолдану арқылы бидай дәніндегі ауыр металдардың мөлшері едәуір төмендегені анықталды. Астықты ылғалдандыру кезінде астықтағы кадмий, қорғасын ауыр металдарынан тазарту үшін, Целолюкс ферменттік препараты мен итмұрын (Rosa canina) жапырағының сығындысының оңтайлы мөлшері анықталды: Целлолюкс ферменттік препараты мен  итмұрын жапырағы сығындысын 1:1 қатынасында кешенді қолдану мөлшері - 0,05% құрады, 6 сағат уақыт аралығында астықты ылғалдандыру кезінде бақылаумен салыстырғанда ауыр металдар - 54 % дейін төмендегені анықталды.  
































4 ТҰТАС ДӘНДІ НАН ТЕХНОЛОГИЯСЫНДАҒЫ ШИКІЗАТ ПЕН ДАЙЫН ӨНІМНІҢ САПАЛЫҚ КӨРСЕТКІШТЕРІ МЕН МИКРОБИОЛОГИЯЛЫҚ ҚАУІПСІЗДІГІНЕ ӨСІМДІК СЫҒЫНДЫЛАРЫНЫҢ ӘСЕРІН ЗЕРТТЕУ НӘТИЖЕЛЕРІ

4.1 Өсімдік сығындыларының астықтың микробиологиялық көрсеткіштеріне әсерін анықтау 
 Дәнді дақылдар адам ағзасын сіңірілмейтін көмірсулармен, диеталық талшықтармен қамтамасыз етудің маңызды көзі болып табылады. Алайда, дәнді дақылдардан нан жасау кезінде әрдайым микробиологиялық тазалық пен нанның сапасын жақсарту мәселесі туындайды. Тұтас дәндерде, әдетте тазартылған тағамдарға қарағанда ластаушы заттар көп болады. Алайда, дәнді дақылдардың құрамында осы ластаушы заттардың әсерін төмендететін қоректік заттар көп [89]. Сондықтан бидай дәнінің микробиологиялық қауіпсіздігін арттыруда өсімдік шикізатының жапырақтары мен сабақтарының сығындылары қолданылды.
Антисептиктер ретінде өсімдік шикізатының жапырақтары мен сабақтарының сығындыларын таңдау оның құрамында антиоксидантты, микробқа қарсы және канцерогендік қасиеттері бар полифенолдардың болуына байланысты; құрамында бактерицидтік заттар болып табылатын ұшпа заттар бар. Астық нанын өндіруге дайындық процесінде астықты ылғалдандыру кезінде микробқа қарсы қасиеттері бар өсімдік шикізатын пайдалану астықтың микробтық себілуін азайтады және сақтау процесінде нан өнімдерінің микробтық бұзылуын болдырмайды. 
Өсімдік шикізаты ретінде итмұрын, теңіз шырғаны және бөріқарақат жапырақтары мен сабақтарының сығындылары қолданылды. Penicillium саңырауқұлақтарына өсімдік шикізаты сығындыларының микробқа қарсы әсері 24, 25 - суретте келтірілген.



Сурет 24 – Penicillium саңырауқұлақтарына өсімдік шикізаты сығындыларының микробқа қарсы әсері, мм
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Сурет 25 – Өсімдік шикізаттары сығындыларының зең саңырауқұлақтарына көрсететін микробқа қарсы әсері
(а – шырғанақ жапырағысығындысы, ә – итмұрын сабағы сығындысы, б – итмұрын жапырағы сығындысы, в- шырғанақ сабағы сығындысы, г – бөріқарақат сабағы сығындысы, ғ- бөріқарақат жапырақ сығындысы)

Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде итмұрын жапырақтары мен шырғанақ сабағының сығындылары Pénicillium тұқымдасының зең саңырауқұлақтарына қатысты анағұрлым айқын микробқа қарсы әсері бар екендігі анықталды.
Сонымен қатар, тежеу аймақтарының диаметрі, саңырауқұлақ микрофлорасының өсуі шырғанақ сабағының сығындысының әсерінен 17 мм, итмұрын сабағы мен жапырағының сығындылары - 13-15 мм болды. Ең төменгі нәтижелер шырғанақ жапырақтары мен бөріқарақат сабағының сығындыларын көрсетті. Бөріқарақат жапырағының сығындысы Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтарына қарсы микробқа қарсы әсер етпеді.
Астықтың микробиологиялық тазалығын арттыру мақсатында (сурет 26) антисептикалық әсері бар өсімдік шикізаттарымен (итмұрын, шырғанағы және бөріқарақат сабағы мен жапырақтарынан алынған сығындылар) ылғалдандыру кезінде астық микрофлорасы санының өзгеруіне әсерінің тиімділігін салыстырмалы зерттеу. 
Астықты ылғалдандыру кезінде өсімдік шикізаты сығындысының оңтайлы мөлшері астық массасының 0,05% құрады. Ылғалдандыру ұзақтығы 6 сағат, температурасы - 25 °С, өсімдік шикізат сығындылары ең жақсы антисептикалық қасиетке ие. 








Сурет 26 – Өсімдік шикізаттары сығындыларының Егемен 20 бидай дәндеріндегі МАжФАМС әсері




Сурет 27 – Өсімдік шикізаттары сығындыларының Егемен 20 бидай дәндеріндегі зең саңырауқұлақтарына әсері

26, 27 - сурет дәнді ылғалдандыру кезінде итмұрын жапырағының сығындысын қолдану МАжФАнМа санын бақылаумен салыстырғанда 90,0% – ға, көгеруді 96,6% - ға төмендетуге мүмкіндік беретінін көруге болады. Итмұрын сабағынан және шырғанақ жапырақтарынан алынған сығындылар МАжФАнМ құрамының 63,0% – ға, зеңнің 80% – ға, ал шырғанақ сабағының сығындысының әсерінен -76% - ға, зеңнің - 96,6% - ға төмендегенін байқауға болады. Бөріқарақат жапырақтары мен сабақтарының сығындылары бақылаумен салыстырғанда төмен көрсеткішке ие.
Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде итмұрын жапырақтары мен теңіз шырғанақ сабағының сығындылары малынғаннан кейін дәндегі микроорганизмдердің азаюына үлкен әсер еткені анықталды.

4.2 Өсімдік шикізіттары сығындыларының нан пісіретін «Экстра Алматинские» ашытқысының ашыту белсенділігіне әсерін зерттеу
Бірқатар негізгі және әлеуметтік маңызы бар тамақ өнімдерінде қант пен қант өнімдері алғашқы орындардың бірі болып табылады және адам рационындағы ең қол жетімді өнімдер болып табылады. Тамақ өнеркәсібінің технологиялық процестерінде қолданылатын қанттың мөлшері 35-40% құрайды. Өнеркәсіпте құм қантын қолдану дәстүрлі түрде бірқатар қиындықтарды тудырады, бұл кейбір кәсіпорындарда тиеу-түсіру жұмыстарын механикаландырудың төмен деңгейі, қоймаларда арнайы сақтау жағдайларын жасау қажеттілігі, сонымен қатар құм қантын тазарту мен ерітуге дайындық үшін еңбек пен уақыт шығындары. Сонымен қатар, наубайханалар мен кондитерлік өнімдер қант ерітіндісіне емес, әр түрлі көмірсулардың (глюкоза, фруктоза, мальтоза) қатаң белгіленген қоспасы бар патокаларға, глюкоза-фруктоза сироптарына мұқтаж. Бұл көмірсулардың болуы және қатынасы жақсартылған дәмі бар жоғары сапалы өнімдерді алуға мүмкіндік береді (нан-тоқаш өнімдері бастапқы сироптағы глюкоза мен фруктозаның құрамына байланысты ұзақ уақыт сақталса да ескірмейді) [90, 91]. Сонымен қатар, глюкоза-фруктоза сироптары мен сірнелерді қолдану технологиялық болып табылады, өйткені олар алдын-ала ерітуді қажет етпейді, бұл нормативтік сапа көрсеткіштері бар сироп алу үшін қантты өңдеуге арналған цех ішіндегі шығындарды азайтуға мүмкіндік береді. Алайда, нан пісірудегі технологиялық процесске алкоголь мен көмірқышқыл газын қалыптастыру үшін қантты ашытуға қабілетті «Экстра Алматинские» ашытқысының физиологиялық жағдайы мен биохимиялық белсенділігі маңызды болып табылады. Наубайхана ашытқысының өміршеңдігі мен көтергіштігі жартылай фабрикаттардың құрылымын, дайын нан өнімдерінің көлемі мен формасын анықтайды. Осыған байланысты өсімдік ингредиенттерінің наубайхана ашытқысының сапа көрсеткіштеріне әсерін зерттеу қажеттілігі туындайды.
Жұмыстың осы кезеңінің мақсаты өсімдік шикізаттарының жапырағы және сабағынан алынған сығындыларының «Экстра Алматинские» престелген ашытқысының ашыту белсенділігіне әсерін зерттеу болды. 
Нан пісіретін «Экстра Алматинские» ашытқысының сынамасының сипаттамасы келесі кестеде келтірілген. 





Кесте 20 – Нан пісіретін «Экстра Алматинские» ашытқының сапа көрсеткіштері

	Престелген наубайханалық «Экстра Алматинские» ашытқысы
	«Экстра Алматинские» ашытқы  көрсеткіштерінің мәні

	Түсі 
	қою қоңыр реңті

	Консистенциясы
	түйінсіз, қатты

	Иісі
	өзіне тән, жағымды

	Ылғалдың массалық үлесі, %
	56-62

	Көтеру күші (қамырды 65 мм-ге дейін көтеру), мин
	60



Ашытқылардың ашыту белсенділігі бөлінген СО2 мөлшері бойынша бағаланды. Ол үшін 1 мл ашытқы суспензиясы 50 мл шыны ыдысқа салынып, 0,5 мл 10%, 20% субстрат ерітіндісі (итмұрын, шырғанақ, бөріқарақат сығындылары), 0,25 мл 8X YP ортасы (8×2% пептон, 8×2% ашытқы сығындысы) және 0,25 мл тазартылған су қосылды. Содан кейін ерітінді мұқият араластырылып, ауаның кіруіне жол бермей, 20 мл бір реттік медициналық шприцке ерітінді алынды. Ауа қалдықтары жойылғаннан кейін шприцтің соңы герметикалық түрде дәнекерленген. Герметикалық дәнекерленген шприцтер термостатты 30 °C температурада 1 сағатқа орналастырды, әр 10 минут сайын шприцтегі поршеньді көтеру биіктігі өлшенді. Поршеньді көтеру биіктігінде пайда болған СО2 мөлшері анықталды. Шығарылған көмірқышқыл газының мөлшері бойынша «Экстра Алматинские» ашытқысының ашыту белсенділігі бағаланды (Сурет 28).
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Сурет 28 – Өсімдік шикізіттары сығындыларының «Экстра Алматинские» ашытқысының ашыту белсенділігіне әсері

Өсімдік шикізіттары сығындыларының «Экстра Алматинские» ашытқысының ашыту белсенділігіне әсерін анықтау үшін 2, 4, 6 % концентрациясы бар ерітінділер түрінде қосылған 6 түрлі сығындыларының көмірқышқыл газының бөлінуі анықталды. Нәтижелер 29, 30, 31 - суретте көрсетілген.



Сурет 29 – 2 % сығындылардың «Экстра Алматинские» ашытқысының ашу белсенділігіне әсері

2 % сығынды қосып, зерттеу нәтижесінде  көмірқышқыл газының шығуына итмұрын жапырағының сығындсы (CO2 мөлшері – 16 мл) әсер етті, содан кейін шырғанақ сабағы сығындысы екінші орында. Бөріқарақат жапырағы және шырғанақ жапырағы сығындысы бар шприцтерде ашыту болмады, шприцадағы поршень  көтерілмеді. Бұл бөріқарақат жапырағы және шырғанақ жапырағы сығындысы «Экстра Алматинские» ашытқысымен ашытылмайтындығына байланысты.



Сурет 30 – 4 % сығындылардың «Экстра Алматинские» ашытқысының ашу белсенділігіне әсері

4 % сығынды қосып, зерттеу  нәтижесінде көмірқышқыл газының шығуына итмұрын жапырағы (CO2 мөлшері – 20 мл) әсер етті, содан кейін шырғанақ сабағы сығындысы (CO2 мөлшері – 18 мл). Бөріқарақат жапырағы және шырғанақ жапырағы сығындысы бар шприцтерде ашыту аз болды, шприцадағы поршень аз көтерілді. Бұл бөріқарақат жапырағы және шырғанақ жапырағы сығындысы «Экстра Алматинские» ашытқысымен ашыту процессі төмен болуымен байланысты.



Сурет 31 – 6 % сығындылардың «Экстра Алматинские» ашытқысының ашу белсенділігіне әсері

Ашытқыда итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағы сығындысы 6 % концентрацияларында көмірқышқыл газының көтерілуі бәсеңдеді, өйткені итмұрын жапырағы сығындысының мөлшері артқан сайын ашыту жылдамдығы төмендеді. Итмұрынның жоғары концентрациясы ашытқыда осмотикалық стрессті тудырған және осылайша ашыту белсенділігін төмендеткен болуы мүмкін.
Сонымен қатар, «Экстра Алматинские» ашытқысының ең жоғары ашыту белсенділігі итмұрын жапырағы сығындысы бар ортада байқалды. 
Бұл басқа сығындылармен салыстырғанда құрамында көмірсулар: глюкоза, фруктоза, сахароза және қысқа тізбекті фруктандар кездеседі (сурет 32).  Бөріқарақат жапырағы мен шырғанақ жапырағы сығындысының ерітінділерінде газдың пайда болуы байқалмады. Мұны бөріқарақат жапырағы мен шырғанақ жапырағы сығындысында «Экстра Алматинские» ашытқыларымен ашытылған заттар жоқ екендігімен түсіндіруге болады.
Тұтас дәнді бидай ұнында көмір қышқыл газының түзілуінің жоғары болу себебі, дәннің қабығы мен ұрығындағы жеке қанттар мен полимерлі көмірсулардың көптеп кездесуіне, де байланысты. 



Сурет 32 – Өсімдік шикізатттары сығындыларының көмірсулар құрамы

Өсімдік ингредиенттерінің жекелеген компоненттерінің: қанттардың, дәрумендердің, минералдардың және ашытқының белсенді өмір сүруіне қажетті қосымша энергия көзі ретінде қызмет ететін басқа компоненттердің ынталандырушы әсерімен байланысты. Итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағы құрамындағы калий, кальций, сондай-ақ натрий мальтоза мен мальтотриоздың ашытуын ынталандыратын ашытқы жасушасының ферменттерін белсендіреді, осылайша қамырдың ашыту жылдамдығына әсер етеді. Нәтижелер ашытқы жасушаларының дамуының биостимуляторы ретінде итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағынан алынған сығындыларын қолданудың орындылығын көрсетеді. Себебі бұл олардың құрамындағы көмірсулар құрамына байланысты.
Итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағы сығындысында глюкоза құрғақ заттардың 0,5 % - дан аз мөлшерде болады. Фруктозаның мөлшері құрғақ заттардың 1,65% және 1,41% құрайды. Итмұрын жапырағы сығындысында сахарозаның мөлшері шырғанақ сабағының сығындысына қарағанда 21 % - ға көп.  Итмұрын жапырағы сығындысында фруктандардың мөлшері 52,29% құрайды, полимерленудің орташа дәрежесі 8, ал шырғанақ сабағы сығындысында фруктандардың мөлшері 48,2% құрайды, полимерленудің орташа дәрежесі 6, яғни, фруктандар бұл өнімдерде негізінен төмен молекулалық формалар бар.

4.3 Қамырдың реологиялық қасиеттерін Альвеограф құрылғысында анықтау
Қамырдың реологиялық қасиеттері - бұл илеу кезіндегі және бүкіл технологиялық процестің жағдайы мен мінез-құлқын сипаттайтын күрделі көрсеткіш. Қамырдың созылғыштығы, икемділігі, су сіңіру қабілеті туралы ақпаратқа ие бола отырып, дайын өнімнің сипаттамалары мен сапасына баға беруге болады.
Ұнның пісіру қасиеттері мен дайын өнімнің сапасы глютеннің мөлшері мен оның қасиеттеріне тікелей байланысты. Ұнның глютені – бұл ұнның ақуыз затының суда ерімейтін фракцияларынан-глиадин мен глютениннен түзілетін байланысқан, серпімді, серпімді масса.
Ұнның газ түзілу қабілеті - бұл ашытқыны қосып, одан дайындалған қамырдың көміртегі диоксидін қалыптастыру мүмкіндігі. Осы көрсеткіштің мәні туралы ақпарат алғаннан кейін сіз қамырдың ашыту қарқындылығын, соңғы тексерудің барысын және нанның сапасын, оның ішінде қыртыстың түсін болжай аласыз. 
Сонымен қатар, ұнның газ түзетін қабілеті құрамында қант жоқ нан өнімдерін өндіруде маңызды рөл атқарады. Ұнның газ түзілу қабілетінің көрсеткіші ондағы қанттардың болуына және қанттың түзілу қабілетіне байланысты [92] 
Ұнның қанттарында глюкоза, фруктоза, арабиноза, галактоза, сахароза, мальтоза, рафиноза бар. Бидай ұнының бақылау үлгісі төмен газ түзетін қабілетке ие (1300 мл СО2-ден аз), бұл кейіннен қамырды дайындау процесіне теріс әсер етеді, өйткені ұнның өзіндік қанттары алғашқы сағаттарда ашытылған болады және қамырды ашытудың соңына қарай (қамыр илегін тексеру және пісірудің бастапқы кезеңінде) олар жеткіліксіз болады. Осыған байланысты, мұндай қамырдан жасалған нан-тоқаш өнімдері нашар босатылып, қабығы бозғылт болады, өйткені бұл қыртыстың белгілі бір түсіне жауап беретін меланоидин түзілу реакциясына қатысатын ашытылмаған қант. Сонымен қатар, қант реакциясының жанама және аралық өнімдері ақуыздың ыдырау өнімдерімен нанның дәмі мен хош иісі үшін жауап береді. Осыған байланысты, мұндай ұннан жасалған нанның дәмі мен хош иісі аз болады деп айтуға болады.
Зерттеу нысаны ретінде тұтас дәнді бидай ұны таңдалды. Тұтас дәнді бидай ұны сынамасының сипаттамасы 21 - кестеде келтірілген.

Кесте 21 – Нан пісіретін тұтас дәнді бидай ұны сапасының көрсеткіштері

	Тұтас дәнді бидай ұны көрсеткіштерінің атауы
	Нормативті құжат талаптары бойынша
	Тұтас дәнді бидай ұны көрсеткіштерінің мәні

	Дәмі
	бидай ұнына тән, бөгде дәмі жоқ, қышқыл емес, ащы емес
	бидай ұнына тән, бөгде дәмі жоқ, қышқыл емес, ащы емес

	Иісі
	бидай ұнына тән, бөгде иісі жоқ, қатты емес, көгермеген
	бидай ұнына тән, бөгде иісі жоқ, қатты емес, көгермеген

	Ылғалдылығы, % 
	14,00
	12,5

	Құрамында шикі дән маңызының болуы, % 
	35,13
	25,7

	Газ түзетін қабілеті, СО2 см3
	1250,00 
	1865

	Дән маңызының серпімділігі, ИДК - 3М бірл.шамамен
	71,80 
	78,4

	Созылғыштығы, см
	16,50 
	16,00



Негізгі көрсеткіштер — бүкіл әлем бойынша ұнның созылғыштығы, серпімділігі, ДПО, күші Chopin Technologies компаниясы әзірлеген Альвеограф — бірегей аспаптың көмегімен анықталады.
Альвеографиялық сынақ процесінде көпіршік түрінде үрленетін қамырдың серпімді қасиеттері анықталады.
Альвеографтың көмегімен қамырдың реологиялық қасиеттерін анықтау. Әдістің мәні-бидай ұны мен тұзды ерітіндіден тұрақты ылғалдылық сынағын дайындау, стандартты қалыңдықтағы қамыр сынамаларын қалыптастыру және қамырды көпіршік түрінде ауамен үрлеу, уақыт өте келе көпіршік ішіндегі қысым айырмашылықтарын кестеге енгізу. Сынақтың реологиялық қасиеттері қисық астындағы алынған аудан мен қисық пішініне қарай бағаланады.
Құрылғы екі компоненттен тұрады: илеу және альвеографтың өзі. Илегіште илеуден кейін қамыр пластинасын басатын құрылғы бар, әрқашан мөлшері мен тығыздығы бірдей. Альвеографтың өзі ернемектер арасында тұмшаланып қысылған қамыр қабатының реологиялық қасиеттері анықталатын аспапты білдіреді. Қамыр табақшасы ауа арқылы өсіп келе жатқан көпіршік түрінде сығылады. Бұл көпіршіктің қабырғалары жұқа және жұқа болады, соңында қамырдың қасиеттеріне байланысты көпіршік жарылып кетеді. Ауа қысымы бюреткадан ауаны ығыстыратын суы бар шыны сауытты белгілі бір деңгейге көтеру арқылы жасалады.
Бұл әдіс қамырды кезең-кезеңмен илеуге, экструзияға, илеуге және қалыптауға, қамырды көпіршік түрінде үрлеу арқылы тексеруге және деформацияға негізделген. Бұл процесс қамырды ашыту және көтеру кезінде көмірқышқыл газының әсерінен болатын қамырдың деформациясын көбейтеді.
Сынақ 4 негізгі кезеңнен тұрады:
1. Ұннан және тұз ерітіндісінен қамыр илеу;
2. Қамырдың бес тортын экструзиялау, домалату және қалыптау;
3. Көрсетілген торттарды қамырды тексеру камерасына орналастыру;
4. Қамырдың әр тортилласын пайда болған көпіршіктің жарылуына дейін автоматты түрде үрлеу.
Альвеографтың көмегімен тесттің қажетті реологиялық қасиеттері анықталады:
-  P: қамырдың серпімділігі (деформацияға төзімділік);
 - L: қамырдың созылуы (көпіршікте болуы мүмкін ауаның максималды көлемі);
 - P / L: серпімділік-созылу қатынасы;
 - I. e. : серпімділік индексі; I. E.= P200/P (P200-200 мл ауа көлемінде енгізілген сынақ шарының ішіндегі қысым (графиктің басынан 4 см қашықтық));
- W: қамырдың пісіру күші (қисық астындағы аудан немесе жалпы нақты жұмыс).
Зерттеу жүргізу барысында өсімдік шикізаттарының (итмұрын, шырғанақ) сабағы және жапырағынан алынған сығындылары, яғни итмұрын және шырғанақ өсімдік шикізаттарының 4 % -тік сығындыларының ерітіндісі алынды. 
Қамырдың тәжірибелік үлгілерінің құрылымдық-механикалық (реологиялық) қасиеттерін бағалау қамыр шарының бұлыңғырлығының және динамикалық тұтқырлығының адгезиялық беріктігі көрсеткіштері бойынша жүргізілді. Тұтқырлық-сынақтың маңызды реологиялық сипаттамаларының бірі. Нан өнімдерін өндіру кезінде жартылай фабрикаттардың машиналардың жұмыс беттеріне жабысу процесі үнемі байқалады. Бұл жағдайда қалыпты жабысқақтық тестті өңдеудің кейбір операцияларын орындау үшін қажет, ал артық – оның қозғалуына және кесілуіне жол бермейді.
Төмендегі талдау 4 % өсімдік шикізаттарының жапырағы және сабағынан алынған сығындылары ертіндісін қосу кезінде қамыр шарының созылғыштығына әсерін көруге болады (Кесте 22)

Кесте 22 – Өсімдік шикізаттарының сығындылары қосылған тұтас бидай ұны қоспасы қамырының альвеографиялық параметрлері

	Сығынды атаулары
	P, қамырдың серпімділігі, мм
	L, қамырдың созылуы, мм мин
	Р/L серпімділіктің созылғыштығ ына қатынасы
	W, қамырдың деформацияс ының нақты жұмысы, эрг немесе еа
	Ісіну индексі G, см3-2

	Бақылау 
	96
	26
	5,03
	115
	13,0

	Итмұрын жапырағы
	100
	44,3
	2,3
	158
	34,8

	Шырғанақ сабағы
	94
	44,3
	2,3
	150
	24,8



Кестеде келтірілген нәтиже бойынша, итмұрын жапырғының сығындысын қолдану кезінде деформация энергиясы (W) бақылау сынамасымен және шырғанақ сабағы сығындысымен салыстырғанда 23 % артқанын көруге болады, яғни итмұрын құрамында қамырға серпімділік беретін, желімше түзетін ақуыздар мөлшері жоғары болуымен түсіндіріледі. Қамырдың деформация күші неғұрлым жоғары болған сайын, дайын өнімнің көлемді болуына әсер етеді.
Өнімнің көлемін тез қалпына келтіруге әсер көрсететін көрсеткіш қамырдың жоғары серпімділгі. Шырғанақ сабағы сығындысы және бақылаумен салыстырғанда итмұрын жапырағы сығындысы қосылған қамырдың серпімділігі (Р)  16% жоғары. Шырғанақ сабағы сығындысы деформация энергиясын және қамырдың серпімділігін айтарлықтай төмендетті, бұл шырғанақ сабағы сығындысында екі немесе одан да көп моносахарид қалдықтарынан тұратын көмірсулар топтарының глютенді ақуыздардың кеңістіктік торының пайда болуына кедергі келтіретіндіктен глютеннің әлсіреуіне әкеледі.
Итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағы сығынды сынамалардағы (L) қамырдың созылмалдылығы бақылау сынамасымен салыстырғанда 30% - ға өсті. Қамырдың созылымдылығы жоғары болуы дайын өнімнің оргалептикалық көрсеткіштеріне, ұзақ сақталуына әсер етеді. 
Қамыр серпімділігінің созылымдылыққа қатынасы Р / L итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағының сынамалары бақылаумен салыстырғанда 27% төмен. Бұл қамырдың серпімділігінің жоғары болуымен байланысты.
Қамырдың ісіну индексіне (G) зерттеу жүргізу барысында итмұрын жапырағы сығындысы қосылған қамырдың реологиялық қасиеті бақылау және шырғанақ сабағы сығындысымен салыстырғанда жоғары. Бұл итмұрын жапырағы сығындысы құрамында суда ерімейтін немесе нашар еритін және қамырда суды байланыстыратын қасиеті бар ақуыздар топтары бар.



 
Сурет 33 – Сынама қамырлардың реалогиялық қасиеті (альвеограф қондырғысының көрсеткіші бойынша)

4% итмұрын жапырағы мен шырғанақ сабағы сығындысын қолдану қамырды илеу кезінде қол жеткізілген максималды консистенция мен қамырдың консистенциясы арасындағы айырмашылыққа сәйкес келетін қамырдың жұмсарту дәрежесін жақсартады, қамырдың тұрақтылығы артады, ал қамырдың ылғал сіңіру қабілеті аздап төмендейді. 
Осылайша, өсімдік шикізаттарының сығындысы бар тәжірибелі сынақ ең аз адгезияға ие, бұл алынған тұтқырлық туралы мәліметтермен байланысты. Қамырдың тұтқырлығының жоғарылауы диффузиялық процестің аз қарқынды жүруіне ықпал етеді. Нан өнімдерін өндірудің технологиялық процесінің барлық кезеңдерінде адгезияның төмендеуі нәтижесінде қамыр шығыны азаяды, бұл өз кезегінде дайын өнімнің шығымдылығын арттыруға көмектеседі.

4.4  Тұтас дәнді нанның сапалық және микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу
Соңғы жылдары антиоксиданттар мен функционалды ингредиенттердің көзі ретінде тамақ өнімдерінде болатын табиғи заттарды қолданудың әлемдік тенденциясы байқалды. Азық-түлік өнімдерінде және басқа биологиялық материалдарда кездесетін табиғи антиоксиданттар олардың қауіпсіздігі мен қоректік және емдік әсерінің арқасында үлкен қызығушылық тудырды [93].
Оны шешу дәруменді-минералды кешендерді немесе құрамында микронутриенттер бар биологиялық белсенді қоспаларды үнемі қосымша қабылдау арқылы мүмкін болады. Дегенмен, шын мәнінде, дәрумендік препараттарды қолдану  өздерін сау деп санайтын адамдардың көпшілігі үшін қолайсыз. Бұл фактіні әлеуметтік сауалнамалар да растайды: Жалпы халқтың 10% - дан астамы микронутриенттердің жетіспеушілігін дәрумендер таблеткаларын немесе капсулаларды қабылдау арқылы толтырады. Сонымен қатар, мультивитаминді препараттарды дәрігердің нұсқауы бойынша өрескел жетіспеушілік болған кезде және әртүрлі ауруларға қолдау көрсететін терапия ретінде қолдану ұсынылады. Адам ағзасының микронутриенттермен жеткіліксіз қамтамасыз етілуінің алдын алуда маңызды рөл диетаны жаңа көкөністер мен жемістермен байытуға жатады. Сонымен қатар, бұл жолдың басты кемшілігі-олардың қыста және көктемде жоғары құны, сонымен қатар күніне кемінде 5 ÷ 6 рет тұтыну қажеттілігі. Азық-түлік ингредиенттері мен биологиялық белсенді заттардан тұратын байытылған тамақ өнімдері аурулардың алдын-алу және төмен материалдық шығындармен ағзаның дәрумендік мәртебесін сақтау мәселелерін шешудің бір жолы болуы мүмкін. Бұл жағдайда жаппай тұтыну өнімдері ерекше назар аударуға лайық, өйткені олар күнделікті тамақтануда, соның ішінде балаларда қолданылады. Қазіргі уақытта шығарылатын емдік, профилактикалық және функционалдық өнімдердің ішінде жетекші орынды нан өнімдері алады – 76,8 %, екінші орында сүт өнімдері - 10,2 %, одан әрі сусындар – 5,9%, басқа тамақ өнімдері-7,14%. 
Осыған байланысты, итмұрын жапырағы сығындысының  тұтас дәнді ұнынан жасалған нан сапасының көрсеткіштеріне және сақтау мерзіміне әсерін анықтау үшін дайын өнімнің органолептикалық, физико-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштерге талдау жүргізілді. Бақылау өсімдік сығындысы қолданбай пісірілген үлгі болды.
Әр түрлі уақытта сақтау ұзақтығы сынамаларының балғындық көрсеткіштерін зерттеу нәтижелері диаграмма түрінде ұсынылған (сурет 34). Бағалау 5 балдық шкала бойынша келесі көрсеткіштер негізінде жүргізілді: дәмі, хош иісі, үгіндінің жұмсақтығы, икемділігі және ұсақтығы. [94].
Тұтас дәнді нанның балғындығы оның негізгі сапалық көрсеткіштерінің бірі болып табылады. Итмұрын жапырағы сығындысы бар нанның балғындығы бақылау үлгісіне қарағанда жоғары болды. Бұл, итмұрын жапырағы сығындысы құрамына кіретін дубильді заттар, органикалық қышқылдар ылғалдың құрамын арттырады, соның арқасында ол нанды сақтау мерзімін ұзартады. 
Итмұрын жапырағы сығындысы қосылып піскен нан үлгісі 16 сағаттан соң беті тегіс, ашық қоңыр, жарықтары жоқ, итмұрын жемісінің жеңіл дәмі мен хош иісі бар, жұқа қабырғалы біртекті кеуектілікке ие болды. 
Нанды сақталу барысында органолептикалық қасиеттері өзгерді: қыртысы қатты және сынғыш болып, жұмсақтыққа айналды, дәмі мен хош иісінің күші азайды, үгінділердің икемділігі мен нанның шайнау қабілеті төмендеді, үгінділердің мөлшері көбейді.

	
	

	16 сағат сақтау кезінде
	24 сағат сақтау кезінде

	
	

	48 сағат сақтау кезінде 
	 72 сағат сақтау кезінде

	

	96 сағат сақтау кезінде



Сурет 34 – Тұтас дәнді нанның балғындығын бағалау диаграммасы

4 % итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нанның сақтау процесінде нанның балғындығы бақылау үлгісімен салыстырғанда  96 сағат сақтағаннан кейін 49,9% - ға, ал итмұрын жапырағы сығындысы қосылған үлгі үшін 30,1% - ға төмендейді. 
Итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан өнімдері технологиясын жетілдіру үшін зертханалық нан өнімдеріне сынау жүргізілді. Итмұрын жапырағы сығындысы қамырға 2 ÷ 6 % мөлшерінде енгізілді. Бақылау үлгілері ретінде өсімдік сығындысы қолданбай дайындалған үлгі болды. Дайын нан өнімдерінің сапасын бағалау органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштері анықталды (кесте 23)

Кесте 23 – Тұтас дәнді бидай нанының сапасына итмұрын жапырағы сығындысының әсері

	Көрсеткіштердің атауы
	бақылау
	2% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан
	4% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан
	6% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан

	Сыртқы түрі

	-Пішіні:
	Дұрыс пішінді
	Нанның пішініне сәйкес келмейді, сәл дөңес, сыртқы қыртысы бар
	Дұрыс пішінді
	Дұрыс пішінді

	-Беткі жағы
	Тегіс, жарылмаған,  ойыссыз
	Беті кедір бұдырлы; жарылмаған, ойыссыз
	Беті кедір бұдырлы; жарылмаған, ойыссыз
	Беті кедір бұдырлы, аздап сызат байқалады 

	-Түсі
	қоңыр
	Қоңыр-қара түсті
	Ашық- қоңыр түсті
	Қоңыр – қара түсті

	Нан жұмсағының күйі:

	консистенциясы
	Түйінсіз

	кеуектілігін бағалау
	Біркелкі, жұқа қабырғалы

	Дәмі
	Өнімнің түріне тән, бөтен дәмі жоқ
	Өнімнің түріне тән, бөтен дәмі жоқ
	Өнімнің түріне тән, жағымды
	Тұщы, сәл қышқыл

	Иісі
	Өнімнің түріне тән, бөтен иіс жоқ
	Өнімнің түріне тән, бөтен иіс жоқ
	Өнімнің түріне тән, жұпар иісті
	Өнімнің осы түріне тән әлсіз иіс байқалады

	Физикалық-химиялық көрсеткіштер

	Нан жұмсағының ылғалдылығы, %
	46
	48
	47,0
	47,1

	Қышқылдылығы, град
	6,3
	6,4
	6,4
	6,5

	Кеуектілігі, %
	54
	55
	67
	69



4 % итмұрын жапырағы сығындысы қосылған дайын өнімнің оргалептикалық және физикалық көрсеткіштері  жақсарғаны байқалды. Сыртқы түрі бақылаумен, 2% қосылған нан түрімен салыстырғанда айтарлықтай өзгеріс болмады. 6 % сығынды қосылған нанның сыртқы түрінің аздап өзгергені байқалды. 
Нан жұмсағының күйі бойынша 4 % итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нанның дәмі жағымды, жұпар иісті болды.
Дайын өнімнің физико-химиялық көрсеткіштері бойынша ылғалдылығы төмендеді, қышқылдылығы бойынша өзгеріс байқалмады. Кеуетілігі артты.
Талдау нәтижелері бойынша сыналатын үлгілердің сапасын органолептикалық бағалау профилограммасы жасалды (сурет 35).



Сурет 35 – 2%, 4%, 6% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан сапасының органолептикалық көрсеткіштерінің профилограммасы

Әзірленген үлгілердің тағамдық құндылығын талдау негізінде 4% итмұрын жапырағы сығындысы нан бақылау үлгісімен салыстырғанда С дәрумені, ретинол, токоферолдың жоғары құрамымен сипатталатыны анықталды. Макроэлементтер арасында фосфор, хлор, күкірт ерекшеленді.
Тәжірибелік үлгілер бөлме ішінде (t= 20 ÷ 25 0C) температурада және ауаның салыстырмалы ылғалдылығында 40-50%, 4 күн бойы сақталды.

Кесте 24 – Дайын өнімнің микробиологиялық көрсеткіштеріне  көрсететін зерттеу нәтижелері

	Нан үлгісі

	МАжФАнМ, КТБ/г, артық емес
	Зең, КТБ/г, артық емес

	
	КО ТР 021/2011 талптары бойынша

	
	5,0×103
	50

	
	24 с
	48 с
	72 с
	96 с
	24 с
	48 с
	72 с
	96 с

	Бақылау

	Табылған жоқ
	4,5*103
	4,8*103
	5*103
	Табылған жоқ
	< 10
	(65±6)
	(70±6)

	2% итмұрын жапырағанан алынған сығынды қосылған наны
	Табылған жоқ
	2*103
	2,8*103
	3*103
	Табылған жоқ
	< 10
	(55±5)
	(60±5)



24 – кестенің жалғасы
	4% итмұрын жапырағанан алынған сығынды қосылған наны
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ

	6% итмұрын жапырағанан алынған сығынды қосылған наны
	Табылған жоқ
	Табылған жоқ



Зерттеу нәтижесі МАжФАнМ бойынша зерттелетін нан-тоқаш өнімдерінің микробиологиялық көрсеткіштерін, саңырауқұлақтар мен ашытқылардың құрамын анықтау болды. Нәтижесінде анықталды (кесте 24) 2% итмұрын жапырағанан алынған сығынды қосылған нан үлгісінде МАжФАнМ 48 және 72 сағаттан кейін сақтау процесінде МАжФАнМ көбейген бақылау үлгілерінен айырмашылығы аз болды. Ал 4% және 6% итмұрын жапырағанан алынған сығынды қосылған МАжФАнМы бар нан үлгілерінде табылған жоқ. 4% итмұрын жапырағанан алынған сығынды қосылған нан-тоқаш өнімдерін 72 сағаттан кейін сақтау кезінде ашытқы мөлшері бақылау үлгісіне қарағанда аз болды. 4% және 6% шырғанақ жапырағанан алынған сығынды қосылған нан үлгілерінде табылған жоқ. Зерттелген үлгілерде саңырауқұлақтар табылған жоқ. Итмұрын жапырағанан алынған сығынды қосылған өнімнің сапасын жақсартады және сақтау мерзімін ұзартады. 

Төртінші бөлім бойынша қорытынды
1. Жүргізілген зерттеулер нәтижесінде итмұрын жапырақтары мен шырғанақ сабағының сығындылары Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтарына қатысты анағұрлым айқын микробқа қарсы әсері бар екендігі анықталды. Тежеу аймақтарының диаметрі, саңырауқұлақ микрофлорасының өсуі шырғанақ сабағының сығындысының әсерінен 17 мм, итмұрын сабағы мен жапырағының сығындылары - 13-15 мм болды. Ең төменгі нәтижелер шырғанақ жапырақтары мен бөріқарақат сабағының сығындыларын көрсетті. Бөріқарақат жапырағының сығындысы Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтарына қарсы микробқа қарсы әсер етпеді.
2.  Нан пісірудегі технологиялық процессте өсімдік сығындыларының наубайхана ашытқысының ашыту белсенділігіне әсері зерттеліп, 2, 4, 6 % концентрациясы бар ерітінділер түрінде қосылған 6 түрлі өсімдік сығындыларының (итмұрын, шырғанақ, бөріқарақат) «Экстра Алматинские» ашытқының көмірқышқыл газ түзілу мөлшері анықталды. 
Нәтижесінде,  итмұрын жапырағы және шырғанақ сабағы сығындысысының 4 % концентрациясы ерітіндісімен эксперимент жүргізу кезінде «Экстра Алматинские» ашытқысының ең жоғары ашыту белсенділігі байқалды. Басқа өсімдік сығындылармен салыстырғанда итмұрын жапырағы мен шырғанақ сабағы сығындысы құрамында көп мөлшерде кездесетін калий, кальций, натрий, сондай – ақ көмірсулар құрамы: ашытқы жасушасының ферменттерін белсендіреді, мальтоза мен мальтотриоздың ашытуын ынталандырады, осылайша қамырдың ашыту жылдамдығына әсер еткені анықталды.
3.  Итмұрын жапырағы қосылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған қамырдың реологиялық қасиеттері альвеограф қондырғысында зерттелді. Нәтижесінде, итмұрын жапырағы сығындысы қосылған қамыр серпімділігі – 16 %, деформация энергиясы – 23 %, бақылаумен және шырғанақ сабағының сығындысымен салыстырғанда артты. Қамырдың ісіну индексіне (G) зерттеу жүргізу барысында итмұрын жапырағы сығындысы қосылған қамырдың реологиялық қасиеті бақылау және шырғанақ сабағы сығындысымен салыстырғанда жоғары болды. Бұл итмұрын жапырағы сығындысы құрамындағы суда ерімейтін немесе нашар еритін және қамырда суды байланыстыратын қасиеті бар ақуыздар топтарының жоғары болуына байланысты.  
4.  Итмұрын жапырағы сығындысы құрамында әртүрлі қосылыстар класына жататын биологиялық белсенді заттар флавоноидтар, таниндер, гликозидтер, алкалоидтар, оганикалық қышқылдар астықтың және өнімнің микробиологиялық көрсеткіштерін төмендетуге көмектеседі. Тұтас дәнді нан өнімі бөлме температурасында (t= 20 ÷ 25 0C)  жоғары ылғалдылықта 40-50 % сақталды. 
Нәтижесінде 4% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан үлгісінде 96 сағаттан кейін МАжФАМ табылған жоқ. Бақылау үлгісінде 24 сағаттық сақтаудан кейін МАжФАМ көбеюі байқалады. Бақылау үлгісіне 2-тәулікте зең пайда бола бастады, ал 4 % итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан үлгісінде зең табылған жоқ. Зерттеу нәтижелері итмұрын жапырағы сығындысы өнімнің микробиологиялық қауіпсіздігін төмендетеді. Алынған нәтижелер итмұрын жапырағы сығындысы дайын өнімнің тағамдық құндылығын арттырады және дайын өнімнің сақтау мерзімін ұзартатындығын көрсетеді. Осылайша, итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан өнімдерін 72 сағаттан 96 сағатқа дейін сақтауға болады.














5 [bookmark: _Toc517692902]HACCP НЕГІЗІНДЕ ТҰТАС ДӘНДІ НАН АЛУ ТЕХНОЛОГИЯСЫНДА ТАҒАМДЫҚ ҚАУІПСІЗДІГІН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ

5.1  Нан өнімдерін өндіру кезінде қауіпті факторларды зерттеу
Нан өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне қойылатын талаптардың ішінде олардың жұқпалы микроорганизмдермен жұқтырмауы негізгі талаптардың бірі болып табылады. Әрине, бұл көрсеткіш бойынша нөлдік деңгейге жету мүмкін емес, тіпті өнімді дайындаудың ең жақсы әдістерін (ЖМК) қолданған кезде де. 
Сондықтан нан өнімдерін өндіруге сапа мен қауіпсіздіктің жүйесін енгізу: олардағы жұқпалы микроорганизмдер санының ең төмен деңгейі бар өнімдерді алу, азық-түлікті өңдеу кезеңдерінің уақыты мен санын азайту үшін керек. Нан өнімдерін өндіру процестерін анықтау; өзгерісті талап етпейтін тұтынушылардың талаптарын анықтау және талдау; нан-тоқаш өнімдерін жобалау және әзірлеу; сатып алу және т.б. нан-тоқаш өнімдерін өндіру процестерін анықтау қайта қарауға жататын өндірісті басқару; құжаттаманы басқару өнімді бақылау және өлшеу; персоналды қамтамасыз ету және басқару және т. б. әзірлеуге жататын процестерді анықтау нан-тоқаш өнімдерінің өмірлік циклін талдау үшін НАССР қағидаттары негізінде қауіпсіздік жүйесін құру болып табылады [95]. 
Азық-түлік қауіпсіздігі тұтынушылардың басты алаңдаушылығына айналды және нәтижесінде ол ең жоғары басымдық мәселесіне айналды. Бұл бүкіләлемдік мәселе.
Қауіпті талдау және сыни бақылау нүктесін анықтау және бақылау үшін бүкіл әлемде танылған ғылыми жүйе кәсіпорындардағы физикалық, химиялық және биологиялық қауіптер азық-түлік өнеркәсібі және кәсіпорыннан тұтынуға дейінгі қауіпті азайту азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету болып табылады.



Сурет 36 – Нан өнімдерін өндіру кезінде қауіпті факторлар

Нан әзірлеу технологиясында негізгі қауіп-қатерлер биологиялық (микробиологиялық), химиялық және физикалық болып бөлінеді. Төменде олардың сипаттамалары толығырақ келтірілген:  
Нан пісіру өндірісінің биологиялық (микробиологиялық) қауіптері. Тағамға байланысты қауіптер рейтингінде ең үлкен қауіп - табиғи токсиндер-бактериялық токсиндер, фикотоксиндер (балдырлар токсиндері), кейбір фитотоксиндер және микотоксиндер. Содан кейін приондар, вирустар, қарапайымдылар, жануарлар токсиндері, биологиялық белсенді заттар. Микотоксиндер афлатоксин В1 және охратоксин а-канцерогендер және денеге белгіленген нормалармен салыстырылатын (немесе одан да жоғары) дозаларда енеді. Хлорорганикалық пестицидтер сияқты азық-түлікпен қамтамасыз етілетін қалдық мөлшері осы нормалардың пайызының оннан және мыңнан бір бөлігін ғана құрайды. Ботулизм де өзектілігін жоғалтқан жоқ. Бұл микроорганизмдер аз өңделген балық, ет өнімдері, жеміс-жидек, көкөніс және саңырауқұлақ консервілеріне әсер етеді. Соңғы жылдары ботулизм жиі кездеседі (елде жыл сайын 500-600 адам зардап шегеді). Бұл жағдайда өлім 7-9% жетеді. 
Нан пісіру өндірісінің химиялық қауіптері. Көптеген авторлардың жарияланымдары соңғы 100 жылда биосфераға көптеген химиялық заттардың енгізілгенін растайды, олардың көпшілігі экожүйелерде кездеспеген және осыған байланысты өте баяу тотығады және метаболизденеді немесе редукциялық белсенділік жоқ. 4 миллионға жуық химиялық заттар қоршаған ортаға, әсіресе олардың ұзақ мерзімді потенциалдануына байланысты, 180 000 – нан астам улы және мутагендік әсерлері бар деп танылды. Қазіргі уақытта әлемде адамдар үшін аса қауіпті химиялық заттар кемінде 40 мың өндіріледі және қолданылады.  Азық-түлік қауіпсіздігі биологиялық объектілерді, ықтимал қауіпті химиялық қосылыстарды, радионуклидтерді және зиянды өсімдік қоспаларын қамтитын гигиеналық стандарттар бойынша бағаланады. Олардың тамақ өнімдерінде болуы зерттелетін өнімнің берілген массасындағы (көлеміндегі) рұқсат етілген деңгейден аспауы керек. Көрсетілген қауіпсіздік көрсеткіштері астық (тұқым), ұн-жарма және нан-тоқаш өнімдері үшін де белгіленген.
Нан пісіру өндірісінің физикалық қауіптері - бөгде қоспалардың/физикалық шыққан заттардың түсуі. Бұл сынақ дайындамасымен тікелей байланыста болатын жабдықтан, әйнектің сынықтары, қаптау қағаздарының қалдықтары және т. б. наубайхана өндірісінің физикалық қауіптері санитарлық нормалар мен ережелерді сақтамаған кезде, кейіннен жеке гигиенаны сақтамаған кезде де пайда болуы мүмкін (шаш, тырнақ және т. б.) [96].
Кәсіпорында физикалық қауіптердің туындауын болдырмау үшін жабдықтардың жай-күйіне мерзімді бақылау, жоспарлы-алдын алу жөндеулері, санитарлық талаптарға сай келмейтін бөлшектерді уақтылы ауыстыру жүргізіледі.
Өндірілетін өнім үшін әрбір ықтимал қауіпті фактор бойынша тәуекел мынадай әдістеме бойынша бағаланды: қауіпті факторды іске асырудан болатын зардаптардың ауырлығын және қауіпті факторды іске асыру ықтималдығын айқындау жүзеге асырылды. 
Денсаулыққа қауіп туыдыратын факторлар: биологиялық, химиялық немесе физикалық болуы мүмкін.  Осыған байланысты келесі маңызды қадам сыни бақылау нүктелерін анықтау болып табылады. Егер процесс бақылаудан шығып кетсе СБН қандай қадамдар болатынын сипаттайтын процедураларды жасау керек және онда қауіпті рұқсат етілген деңгейге дейін төмендету үшін алдын алу шараларын немесе бақылау шараларын және СБН-іне таңдау алгоритмі бойынша талдау жүргізеді [97].  37 - суретте нан өнімдерін өндіруде сыни бақылау нүктелерінің болуы анықталды. «Шешім ағашын» пайдалана отырып, СБН анықталды.

































Технологиялық процесті талдау
1. Бұл кезеңде бақылауды қажет ететін қауіп бар ма?
2. Осы кезеңде қауіп жойыла ма немесе қолайлы деңгейге дейін төмендей ме?
3. Егер бақылау болмаса, қауіп сыни деңгейге дейін артуы мүмкін бе?

4. Келесі кезеңде қауіпті жоятын немесе төмендететін процесс бар ма?

Операцияда қауіптілікті  қадағалау керек пе?

Үрдісті, өнімді басқаруды жаңартыңыз

Сыни бақылау нүктесі жоқ. Келесі операцияны талдауға өтіңіз

Сыни бақылау нүктелерінің тізбесіне қосу. Келесі операцияны талдауға өтіңіз
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Сурет 37 – Қауіпті факторларды анықтау үшін шешім қабылдау ағашы
Тағам өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету шаралары қатерді талдау негізінде қабылдануы керек. Қатерді бағалау кезінде ғылыми деректер, өндіріс және өңдеу әдістері, инспекциялау мен іріктеп бақылау, зертханалық зерттеулердің нәтижелері, аурулардың таралу деңгейі және қауіпсіз аймақтардың болуы есепке алынады.
Тағам өнімдерінің қауіпсіздігін бағалау барысында:
· адам денсаулығына және жануарларға зиян келтіруі мүмкін факторларды анықтау;
· әрбір қауіптің адам денсаулығына тигізетін әсері мен салдарын талдау;
· анықталған қауіптерді шектеу шараларын енгізу арқылы қауіпсіздікті қамтамасыз ету шараларын белгілеу қажет.
Тағам өнімдері қауіпсіздігінің қатерін бағалау зертханалық зерттеулер арқылы жүзеге асырылатын кешенді бағалау ретінде жүргізіледі. Тағам өнімдерін әзірлеу, өндіру, айналымға шығару, өңдеу және жою процестерінің әр кезеңінде қатерді бағалау және оны шектеу шаралары туралы ақпарат нормативтік құжаттарда көрсетілуі тиіс. Қатерді басқару бағалау нәтижелері мен адам өмірі мен денсаулығын қорғауға бағытталған алдын алу шараларына негізделеді.

5.2 Нан өнімдерін өндірудің сыни бақылау нүктелерін анықтау 
Тұтас бидай нанын алу технологиясында HACCP талаптары негізінде ықтимал тәуекелдердің сыни шектерін анықтау қарастырылды. Барлық ықтимал қауіпті факторлар барлық кезеңдерде анықталса, онда біз қауіптің туындауын болдырмау жөніндегі іс-қимылдар мен рәсімдерді анықтадық [98].

Кесте 25 – Нан өнімдерінің сапасына әсер ететін факторлар

	Факторлар
	Жіктелуі
	Әсері

	Шикізат
	- Ұн
	Нанның құрылымы мен дәміне әсер етеді. Құрамындағы ақуыз, глютен деңгейі маңызды.

	
	- Суға қосылатын қоспалар
	Су мен қоспалар сапасы қамырдың икемділігіне, дәміне және құрылымына әсер етеді.

	
	- Қышқылдар, тұз, қант
	Дәмі мен қышқылдық деңгейін анықтайды, ашыту процесін реттейді.

	
	- Ашытқылар
	Ашытудың нәтижесіне, өнімнің көлеміне, жұмсақтығына әсер етеді.

	Өндірістік процесс
	- Қамыр илеу
	Қамырдың дұрыс иленуі нанның құрылымын, жұмсақтығын және пісу уақытын анықтайды.

	
	- Пісіру температурасы мен уақыты
	Пісіру режимі нанның түсі, текстурасы, дәмі мен сыртқы қабығының қаттылығына әсер етеді.

	
	- Пісіру жабдықтары
	Пісіру процесінің біркелкілігін және нанның сапасын қамтамасыз етеді.

	Қоршаған орта
	- Температура мен ылғалдылық
	Қамырды көтеру, ашыту және пісіру барысында маңызды. Жоғары ылғалдылық қамырдың тым ылғалды болып, нашар пісуіне әкелуі мүмкін.

	
	- Ауа сапасы
	Жағымсыз ауа ағындары мен шаңдар өнімнің сапасын төмендетуі мүмкін.

	Құрал-жабдықтар
	- Техникалық қызмет көрсету
	Жабдықтардың дұрыс жұмыс істемеуі өнім сапасын төмендетеді, әсіресе пісіру және қамыр илеу кезінде.

	
	- Гигиена және тазалық
	Өндіріс орындарының тазалығы, құрал-жабдықтардың санитариялық жағдайы өнімнің ластануын болдырмайды.

	Технология
	- Рецептураның дәлдігі
	Ингредиенттер мен олардың мөлшерін дұрыс таңдау өнімнің сапасын айтарлықтай жақсартады.

	
	- Ашытудың уақыт тәртібі
	Ашытудың уақытын дұрыс сақтау өнімнің жұмсақтығын және көлемін қалыптастырады.

	Қаптама мен сақтау
	- Қаптаманың сапасы
	Нанның сапасын сақтауға көмектеседі, ауа мен ылғалдан қорғайды.

	
	- Сақтау шарттары
	Нанның сақталу мерзімі мен сапасын сақтау температурасы мен ылғалдылығы маңызды.



Кестеде нан өнімдерінің сапасына әсер ететін негізгі факторларды қарастырады, және әрбір фактордың өндіріске және өнімнің соңғы сапасына қалай ықпал ететінін көрсетеді.
Осылайша, нан өндірісіндегі қауіптердің ең көп саны химиялық және биологиялық факторларға байланысты. Нан өнімдерін өндіру үрдісін талдау нәтижесінде қауіпті факторлардың көрсеткіштері анықталды (кесте 26) .

Кесте 26 – Тұтас дәнді нан өндіру просецінде сыни бақылау нүктесін талдау қажеттілігін анықтау

	Тұтас дәнді нан өндіру процесінің кезеңдері
	С1: Бұл кезеңде бақылауды қажет ететін қауіп бар ма?
	С2: Осы кезеңде қауіп жойыла ма немесе қолайлы деңгейге дейін төмендей ме?
	С3: Егер бақылау болмаса, қауіп сыни деңгейге дейін артуы мүмкін бе?
	С4: Келесі кезеңде қауіпті жоятын немесе төмендететін процесс бар ма?
	Сыни бақылау нүктесі және ескеруілуі

	Шикізат пен материалдарды қабылдау, бидай дәнін тазарту процесі
Физикалық
Биологиялық 
Химиялық
	

иә
иә
иә
	

иә
иә
иә
	

жоқ
жоқ
жоқ
	-
	Сыни бақылау нүктесі 1, НАССР жоспары

	Шикізатты және жартылай фабрикаттарды дайындау
Физикалық
Биологиялық 
	

иә
иә
	

жоқ
жоқ
	-
	-
	

	Шикізатты және жартылай фабрикаттарды мөлшерлеу
Физикалық
Биологиялық
	

иә
иә
	

жоқ
иә
	

жоқ
жоқ
	-
	

	Қамыр ашыту
Биологиялық
	
иә
	
иә
	
жоқ
	
жоқ
	

	Қамыр дайындамаларын бөлшектеу
Биологиялық
Физикалық
	
иә
иә
	
иә
иә
	
жоқ
жоқ
	-
	

	Қамыр дайындамаларын толықсыту
Биологиялық
Физикалық
	
иә
иә
	
жоқ
жоқ
	-
	-
	

	Пісіру
Биологиялық 
Физикалық
	
иә
иә
	
иә
жоқ
	-
	-
	

	Салқындату
Биологиялық
Физикалық
	
иә
иә
	
жоқ
жоқ
	-
	-
	

	Қаптау
Физикалық
	
иә
	
жоқ
	-
	-
	

	Сақтау
Химиялық
Биологиялық
	
иә
иә
	
жоқ
жоқ
	
-
иә
	
-
жоқ
	Сыни бақылау нүктесі 2, НАССР жоспары



Нан өндіру процесін талдау жүргізе отырып (кесте 26) 2 СБН сәйкестендіру қажеттілігі анықталды. 
СБН 1 биологиялық химиялық және физикалық жағдайды зерттеу барысында бидай дәніндегі ауыр металдарды азайту жолдары жасалынды. Шикізатты қабылдау барысында ауыр металдар дәннің сыртқы жасуша қабығында шоғырланатыны анықталды. Осыған байланысты, тұтас дәнді нан өндірісінде бидай дәнін жуу, ол шикізаттың қауіпсіздігін қамтамасыз етіп, ауыр металдардың мөлшерін төмендетуге көмектеседі. Бидай дәндердің биологиялық және химиялық тазалығын қамтамасыз ету қажеттілігі басты мәселелердің бірі болып табылады.
СБН 2 дайын өнімді сақтау кезінде сақтау шарттары мен режимдерін сақтамаған кезде микроорганизмдердің мерзімінен бұрын өсу қаупімен және биологиялық өсуімен түсіндіріледі.
Нан өнімін өндіру үшін негізгі қызмет наубайхана болып табылатын кәсіпорында сапа жөніндегі нұсқаулықты енгізу НАССР жүйесінің принциптеріне қатаң сәйкес өтуі қажет. Негізгі мәселелер: құжат айналымы жүйесін тексеру, жұмыс тобын құру, өнім мен тарату әдістерін сипаттау, шикізат пен қайталама материалдарды сипаттау, технологиялық схеманы құру, сыни бақылау нүктелерін анықтау және НАССР жоспарын бекіту. Нан өнімін өндіру процесінде технологиялық схема құру басты мақсаттардың бірі болып табылады (сурет 38). 
 






























СБН 2
Қамырды ашыту, 60 мин, t=32-35°С
бөлшекте ―› тұрғызу, 15-20 минут
Пісіру, 30-35 минут, t=200-220°С 
Сақтау,t=20-25°С, W= 75 % жоғары емес
Суыту t=18-25°С, W=65-70 %
Шикізаттарды қабылдау
Бидай дәндері
Целлолюкс фермент препаратымн өңдеу 
(6 сағат, 25 °С)
Ұнтақтау – 0,6-1,5 мм, елеу 
Тұтас әнді бидай ұны
Шкізаттарды дайындау және мөлшерлеу
(тұз, ашытқы, су, итмұрын жапырағының сығындасы)
Қамырд илеу, 5-10 мин
Өсімік сығындыларымен өңдеу 
(6 сағат, 25 °С)
Кешенді өңдеу 
(6 сағат, 25 °С)
Бидай ұны






СБН 1
Жуу


Кептіру , t≈ 55 °C, W≈13.5 %













Итмұрын жапырағы сығындысы















Сурет 38 – Итмұрын сығындысы қосылған нан өндірісінің технологиялық процесінің блок-схемасы

5.3 Нан- өнімдеріне түзету іс-қимылдарының жоспарын (НАССР жоспарын) әзірлеу
НАССР - бұл бүкіл процесті жан-жақты бағалау және тұтынушылардың денсаулығына ықтимал қауіп тудыратын азық-түлік өнімдерінен бақылау жүйесі. Тұтынушыларға өнім қауіпсіз болуы үшін қауіптің кез келген биологиялық, физикалық немесе химиялық қасиеттері анықталады [99] . Қайта өңдеу кәсіпорындарында әр өнімге арналған НАССР жоспары болуы керек. НАССР жоспарын әзірлеу тізімі 39 –суретте көрсетіледі:


НАССР жоспарын әзірлеу тізімі
Басшылықтың қолдауы




НАССР командасын құру





Өнім сипаттамасы




Қызметкерлерді оқыту




НАССР принциптері және НАССР жоспарын жүзеге асыру






39 сурет – НАССР жоспарын әзірлеу тізімі

НАССР командасы анықталғаннан кейін, команда жоспарды әзірлеу үшін НАССР негізгі принциптерін қолдануы керек [100]. НАССР негізгі принциптері қысқаша сипатталған:
Принцип 1: Қауіпті талдау. НАССР жоспарын құрудағы алғашқы қадам-бұл әр өнімге байланысты қауіптерді талдау. Қауіпті талдау кезінде HACCP тобы шикізатты өндіруге, таратуға және пайдалануға қатысты барлық процедураларды туындауы мүмкін ықтимал мәселелер бойынша бағалайды. НАССР командасы қауіптің түрін (биологиялық, химиялық немесе физикалық) және алдын-алу үшін қажетті алдын-алу шараларын көрсетуі керек.
Принцип 2: СБН анықтау. Келесі маңызды қадам-процестегі сыни бақылау нүктелерін (СБН) немесе денсаулыққа биологиялық, химиялық немесе физикалық қауіп төндіретін нүктелерді анықтау. СБН әр түрлі тағамдарда әр түрлі болады. Кейбір жағдайларда СБН өңдеу кезеңінің бар-жоғын анықтау қиын болуы мүмкін. СБН НАССР құжаттамасының бөлігі ретінде өнімнің технологиялық сұлбасында көрсетілген болуы керек.
Принцип 3: Сыни шектерді белгілеу. СБН анықталғаннан кейін әрбір СБН үшін критикалық шекті немесе рұқсат етілген тәуекелдерді белгілеу қажет. Өнімнің сапасы үшін емес, оның қауіпсіздігі үшін маңызды шектеулер белгіленеді. 
Принцип 4: Сыни шектерді бақылау. Процестің маңызды шектерде қалуын қамтамасыз ету үшін СБН бақылау қажет. НАССР тобы әрбір ҚКП мониторингі үшін ғана емес, сонымен қатар СБН бағалау жиілігін анықтау үшін де әдістерді әзірлеуі қажет.
Принцип 5: Түзету әрекеттері. СБН мониторингінен басқа, егер процесс бақылаудан шығып кетсе, қандай қадамдар жасалатынын сипаттайтын түзетулер жасалуы керек.
Түзету іс-шаралар жоспары мыналарды қамтуы керек: 1) процесті бақылауды қалпына келтіруге кім жауапты, 2) бақылауды қалай қалпына келтіруге болады, 3) бақылауды жоғалту кезінде жасалған өніммен не істеу керек және 4) өнімді қайтарып алуды қалай басқаруға болады.
Принцип 6: Құжаттаманы жүргізу. СБН тіркелген деректердің толық жазбаларын жүргізу қажет.
Құжаттаманы тиімді жүргізу мыналарды қамтиды:
· НАССР командасы мүшелерінің тізімі және олардың міндеттері.
· барлық жазбаларды белгілеу. Барлық өнімдерді және олардың мақсатты қолданылуын анықтау.
· барлық СБН мен  НАССР технологиялық схемалары.
·  барлық маңызды шектеулер мен алдын алу шараларының тізімі.
·  мониторинг және верификация жоспарлары.
· критикалық шектен ауытқу пайда болған кездегі іс-қимыл тәртібі және түзету іс-әрекеттерге жауапты тұлға (тұлғалар).
· критикалық шектен ауытқу кезінде өнімді өңдеу процедуралары.
· өнімнің қаптамасы және өнімнің жарамдылық мерзімі туралы тиісті ақпарат.
· кезең аяқталғаннан кейін НАССР бақылау парақтарына әрбір ауысым үшін қол қойылуы тиіс.
· НАССР жоспарына шолулар, шолулар күні және рецензенттің аты-жөні.
·  барлық ауытқуларды жазу.
Принцип 7: НАССР жоспарын тексеру. Бекітілгеннен кейін әрбір НАССР жоспары өзгереді, өйткені компания жаңа өнімдерді қосады, ескі өнімдерді жаңартады, жаңа жабдықты орнатады немесе өнімді өңдеу жолдарын өзгертеді. НАССР жоспарының жұмыс істеп тұрғанын мезгіл-мезгіл тексеріп отыру маңызды.
Тексеру процедуралары мыналарды қамтуы мүмкін:
· НАССР барлық жоспарлары мен жазбаларын үнемі тексеріп отыру.
·  мониторинг процедуралары мен жабдықтарын үнемі тексеру.
· өніммен жанасатын барлық беттерден, сондай-ақ өнімнің бір бөлігінен кездейсоқ микробиологиялық сынама алу.
· өнімді ресми бағалау.
·  барлық сыни шекті ауытқуларды және өнімді өңдеуді талдау.
[image: ]
40 сурет – Өнім сапасын бақылау

Осылайша, тәуекел факторы анықталғаннан кейін, сыни шектерді анықтап, мониторинг рәсімдерін белгілегеннен кейін, түзету әрекеттерін әзірлеу, яғни СБН-дегі мониторинг нәтижелері процестің бақылаудан шыққанын көрсеткен жағдайларда жасалуы керек әрекеттер - итмұрын сығындысы қосылған нан өндіру процестері үшін бақылау-сыни нүктелердің НАССР жоспары әзірленді (кесте 27).

Кесте 27 – Итмұрын сығындысы қосылған тұтас дәнді нан қауіпсіздігін басқару жоспары (HACCP жоспары) 

	№ СБН,  
	Қауіпті фактор
	Шекті мәндер
	Мониторинг тәсілдері
	Түзету және түзету әрекеттері
	Тексеру рәсімі
	Шешімі 

	
	
	
	Процедура (қандай жолмен, қаншалықты жиі өлшенеді)
	Жиілік (қаншалықты жиі)
	Жауапты 
	
	
	


27 – кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	СБН 1
Шикізат пен материалдарды қабылдау шикізат пен жартылай фабрикаттарды дайындау,бидай дәнін тазарту процесі
	Биологиялық және химиялық  МАжФАнМ, ашытқылар мен зеңдер, спора түзетін бактериялар мен ауыр металдар.
	 бидай дәнін ферменттік препаратқа сіңдіру экстракцияның оңтайлы ұзақтығы-25 °С температурада 6- сағат уақыт 
	Қойманың температурасы мен ылғалдылығын сақтаудың және бақылаудың технологиялық режимдерін сақтау. Бақылау пісіруді жүргізу. Температура және ылғалдылық өлшеу құралы: өндірістік сенім білдірілген термометр
	Ұнның әрбір партиясын қабылдау кезінде әрбір астықты ылғалдандыру
	Ұн жөніндегі инженер технолог, шикізат қоймасының меңгерушісі
	Сәйкессіздіктің себептерін анықтау және оларды жою. Ұнның ластануы анықталған жағдайда, ылғалдылығы төмен және қышқылдығы жоғары нан өнімдерін өндіруде қолданыңыз. Өнімді бақылау, қажет болған жағдайда оны қабылдамау, оқшаулау және жою. Қызметкерлерді қосымша оқыту
	СБН 1
Шикізат пен материалдарды қабылдау шикізат пен жартылай фабрикаттарды дайындау,бидай дәнін тазарту процесі
	Бидай дәндерін Целлолюкс ферментті препарты және итмұрын жапырағы сығындысында 1:1 қатынасында ылғалдандыру арқылы химиялық биологиялық қауіпті төмендетілді


	СБН №2 Сақтау 
	Температура
Салыстырмалы ылғалдылық
	16-20 °С
65-75%
	Аспап бойынша көзбен көру
	Ауысымда 2 рет
	Ауысымның басталуы
	Бас тарту
t ° және ылғалдылық режимдерін қалпына келтіру
	СБН №2 Сақтау 
	Итмұрын жапырағы сығындысын қолдану арқылы тұтас дәнді нанның сақтау мерзімі ұзартылды




НАССР жоспары нәтижесі бойынша (кесте 27), НАССР жүйесін тамақ өнеркәсібінде қабылдау тұтынушыларға тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы сенімділік береді, осылайша олар өнімдерді сатып алу мен оларды тұтыну арасындағы кезеңде әдеттегі сақтық шараларын сақтау қажеттілігі болмайтынына сенімді болады. Сондықтан тұтынушыларды хабардар ету қажет, бұзылған тамақ өнімдерімен және жұқпалы ішек ауруларымен жаппай ластанудың көпшілігі технологиялық өңдеу немесе тарату сатысына қарамастан үйде және тамақ қызмет көрсету кәсіпорындарында азық-түлікпен дұрыс жұмыс істемеу салдарынан туындайды. Азық-түлікті тұтыну үшін сатып алғаннан кейін принциптермен танысу керек. Сыни бақылау нүктесі бойынша биологиялық қауіптілік дәрежесін талдау қажет [101].

Бесінші бөлім бойынша қорытынды
1. «Шешім ағашын» қолдану арқылы тұтас дәнді нан өндіру өндірісінің әр кезеңінде СБН табылды. Әрбір СБН үшін шешімдер көрсетілді. 1 СБН шешімі ретінде бидайды ылғалдандыру   кезінде бидай дәніндегі ауыр металдарды азайту мақсатында Целлолюкс ферменттік препараты мен итмұрын жапырағы сығындысын 1:1 қатынасында қолданылды. 2 СБН шешімі ретінде дайын өнімнің сақтау мерзімін итмұрын жапырағы сығындысын қосу арқылы ұзартылды.






















ҚОРЫТЫНДЫ

Қазіргі уақытта қоршаған ортаның және тамақ өнімдерінің улы заттармен ластануымен қатар жүретін Қазақстанның көптеген өңірлеріндегі экологияның жай-күйі тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз етуді талап етеді және табиғи антиоксидант ретінде өсімдік шикізаттарын қолдану және тұтас дәнді нан алу технологиясында шикізат қауіпсіздігін арттыруда ферменттік препараттарын қолдану қажеттілігін туындатады. 
1. Қазақстан Республикасының Алматы облысының аймақтарында өсетін Егемен 20, Ақбидай, Мереке 75, Ақмола 2, Асыл сапа, Тәуелсіздік 20 астық дақылдарының сапасы мен қауіпсіздігіне талдау жүргізілді. Қорғасын, никель және кадмийдің ең көп жиналуы Егемен 20 және Ақбидай бидай дәндерінен табылды. Ауыр металдарды азайту бойынша тәжірибелер жүргізу үшін Егемен 20 бидай дәні үлгілері таңдалды.
2.  Астықты концентрациясы 0,05 % ферменттік препарат ерітіндісімен ылғалдандыру кезінде жеміс және тұқым қабықтарынан тұратын дәннің сыртқы жасуша қабырғаларының матриксі шеңберіндегі құрылымына әсер ететіні анықталды. Ерітінді бидай дәнінің сыртқы қабығын жұмсартады және ауыр металл иондарының астық қабығының апопластикалық жүйесінің бос кеңістігіне, одан әрі астық қабығынан тыс сұйық фазаға десорбциясына ықпал етеді. Астықты 25 °С температурада 6 сағат ылғалдандыру кезінде кадмий 20 %, қорғасын мөлшері 28% төмендеді. 
3 Шикізаттағы ауыр металдардың төмендеу дәрежесіне Целлолюкс ферменттік препараты мен итмұрын жапырағынан алынған сығындысын кешенді қолдану эксперименталды негізделді. Астықты итмұрын жапырағы сығындысы мен целлолюкс ферменттік препаратын 1:1 қатынасында 25 °C температурада, 6 сағат ылғалдандыру кезінде, астықтағы кадмий мен қорғасынның мөлшері 54% - ға дейін төмендеді.
4 Итмұрын жапырақтары мен шырғанақ сабағының сығындылары бидай дәніндегі Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтарына қатысты анағұрлым айқын микробқа қарсы әсері бар екендігі анықталды. Саңырауқұлақ микрофлорасының өсуін тежеу аймақтарының диаметрі шырғанақ сабағының сығындысы әсерінен 17 мм, итмұрын сабағы мен жапырағының сығындыларында - 13-15 мм болды. Шырғанақ жапырақтары мен бөріқарақат сабағының сығындыларын ең төменгі нәтижелер көрсетті. Бөріқарақат жапырағының сығындысы Pénicillium тұқымдасының саңырауқұлақтарына қарсы микробқа қарсы әсер етпеді. 
5 Тұтас дәнді нан технологиясындағы шикізат пен дайын өнімнің сапалық көрсеткіштері мен микробиологиялық қауіпсіздігіне өсімдік сығындыларының әсері зерттелді. Тұтас дәнді нан пісірудегі технологиялық процессте өсімдік сығындыларының наубайхана ашытқысының ашыту белсенділігіне әсері зерттелді, итмұрын жапырағынан алынған сығындының 4% ерітіндісін қосқанда «Экстра Алматы» ашытқысында көмірқышқыл газының қарқынды бөлінуі анықталды. Минералды элементтердің, көмірсулардың болуы: ашытқы жасушасының ферменттерін белсендіреді, мальтоза мен мальтотриоздың ашуын ынталандырады, осылайша қамырдың ашу жылдамдығына әсер етеді. Итмұрын жапырағы сығындысы қосылған қамырдың серпімділігі 16% – ға, деформация энергиясы 23% - ға өсті. 
6 Итмұрын жапырағының сығындысы құрамында шикізат пен дайын өнімнің микроорганизмдер әсерінен бұзылуын тежейтін әртүрлі қосылыстар класына жататын биологиялық белсенді заттар: флавоноидтар, таниндер, гликозидтер, алкалоидтар, органикалық қышқылдар бар екендігі анықталды. 4% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған тұтас дәнді нанының сақтау мерзімі 72 сағаттан 96 сағатқа дейін ұзартылды.
7 Тұтас бидай нанын алу технологиясында тағам қауіпсіздігін қамтамасыз етуде 2 негізгі СБН анықталды. HACCP талаптары негізінде технологиядағы ықтимал тәуекелдердің сыни шектерін анықтау кезінде түзету әрекеттерінің жоспары жасалды. Өндірістік апробация және өндірістік жағдайларда тәжірибелік сынамалар жиынын әзірлеу «Алматы нан-тоқаш комбинаты» ЖШС өнеркәсібінде жүргізілді. Жаңа өнімге ТИ АО 990840000359-04-2024 «Итмұрын сығындысы қосылған тұтас дәнді нан» ұйым стандарты бекітілді.
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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 


























Физикалық қауіптер


Химиялық қауіптер


Биологиялық қауіптер


Технологиялық қауіптер


Экологиялық қауіптер


Қауіптерді басқару шаралары (НАССР)









итмұрын жапырағы	Аргинин %	Лизин %	Тирозин %	Фенилалин %	Гистидин %	Лейцин+изолейцин %	Метионин %	Валин %	Пролин %	Треонин %	Аланин %	Глицин %	1.8	0.7	0.5	0.6	0.4	0.9	0.3	0.7	0.6	0.4	0.6	0.6	итмұрын сабағы	Аргинин %	Лизин %	Тирозин %	Фенилалин %	Гистидин %	Лейцин+изолейцин %	Метионин %	Валин %	Пролин %	Треонин %	Аланин %	Глицин %	1.6	0.1	0.2	0.4	0.3	0.5	0.1	0.4	0.3	0.1	0.3	0.4	шырғанақ жапырағы	Аргинин %	Лизин %	Тирозин %	Фенилалин %	Гистидин %	Лейцин+изолейцин %	Метионин %	Валин %	Пролин %	Треонин %	Аланин %	Глицин %	1.4	0.2	0.3	0.3	0.3	0.6	0.1	0.5	0.3	0.2	0.2	0.3	шырғанақ сабағы	Аргинин %	Лизин %	Тирозин %	Фенилалин %	Гистидин %	Лейцин+изолейцин %	Метионин %	Валин %	Пролин %	Треонин %	Аланин %	Глицин %	1.8	0.8	0.5	0.5	0.3	0.8	0.3	0.6	0.6	0.5	0.5	0.5	бөріқарақат жапырағы	Аргинин %	Лизин %	Тирозин %	Фенилалин %	Гистидин %	Лейцин+изолейцин %	Метионин %	Валин %	Пролин %	Треонин %	Аланин %	Глицин %	1.3	0.5	0.4	0.3	0.2	0.5	0.2	0.3	0.4	0.1	0.4	0.3	бөріқарақат сабағы	Аргинин %	Лизин %	Тирозин %	Фенилалин %	Гистидин %	Лейцин+изолейцин %	Метионин %	Валин %	Пролин %	Треонин %	Аланин %	Глицин %	1.5	0.4	0.2	0.3	0.1	0.6	0.1	0.4	0.4	0.2	0.3	0.4	



итмұрын жапырағы	В1 (тиамин)	В2 (рибофлавин)	В3 (ниацин)	В5 (пантотен қышқылы)	фолий қышқылы	С  дәрумені	1.4	0.5	0.8	0.3	0.7	1.3	итмұрын сабағы	В1 (тиамин)	В2 (рибофлавин)	В3 (ниацин)	В5 (пантотен қышқылы)	фолий қышқылы	С  дәрумені	0.5	0.3	0.4	0	0.4	0.6	шырғанақ сабағы	В1 (тиамин)	В2 (рибофлавин)	В3 (ниацин)	В5 (пантотен қышқылы)	фолий қышқылы	С  дәрумені	1.2	0.5	0.6	0.2	0.6	1.6	шырғанақ жапырағы	В1 (тиамин)	В2 (рибофлавин)	В3 (ниацин)	В5 (пантотен қышқылы)	фолий қышқылы	С  дәрумені	0.6	0.2	0.3	0.1	0.2	1.3	бөріқарақат жапырағы	В1 (тиамин)	В2 (рибофлавин)	В3 (ниацин)	В5 (пантотен қышқылы)	фолий қышқылы	С  дәрумені	0.3	0.2	0.3	0	0.3	0.4	бөріқарақат сабағы	В1 (тиамин)	В2 (рибофлавин)	В3 (ниацин)	В5 (пантотен қышқылы)	фолий қышқылы	С  дәрумені	0.3	0.3	0.2	0.1	0.1	0.5	
мг/ г




итмұрын жапырағы	фенолдардың жалпы саны	флаваноидтар	катехиндер	дубильді заттар	250	35	58	23	итмұрын сабағы	фенолдардың жалпы саны	флаваноидтар	катехиндер	дубильді заттар	220	18	20	14	шырғанақ сабағы	фенолдардың жалпы саны	флаваноидтар	катехиндер	дубильді заттар	230	31	49	20	шырғанақ жапырағы	фенолдардың жалпы саны	флаваноидтар	катехиндер	дубильді заттар	200	20	18	15	бөріқарақат жапырағы	фенолдардың жалпы саны	флаваноидтар	катехиндер	дубильді заттар	185	23	25	10	бөріқарақат сабағы	фенолдардың жалпы саны	флаваноидтар	катехиндер	дубильді заттар	150	13	12	12	Мг/ г





итмұрын жапырағы	антиоксиданттық белсенділгі %	органикалық қышқылдар құрамы %	74.12	3.8	итмұрын сабағы	антиоксиданттық белсенділгі %	органикалық қышқылдар құрамы %	68.72	3	шырғанақ жапырағы	антиоксиданттық белсенділгі %	органикалық қышқылдар құрамы %	62.59	2.9	шырғанақ сабағы	антиоксиданттық белсенділгі %	органикалық қышқылдар құрамы %	69.349999999999994	3.7	бөріқарақат жапырағы	антиоксиданттық белсенділгі %	органикалық қышқылдар құрамы %	60.15	2.5	бөріқарақат сабағы	антиоксиданттық белсенділгі %	органикалық қышқылдар құрамы %	61.23	2.5	



бақылау	
0	4	6	12	18	24	0.23300000000000001	0.23100000000000001	0.22800000000000001	0.217	0.192	0.187	 0,05% итмұрын жапырағы сығындысымен ылғалдандыру	
0	4	6	12	18	24	0.23300000000000001	0.20300000000000001	0.151	0.15	0.14899999999999999	0.14499999999999999	
Cd мг/кг




бақылау	
0.79500000000000004	0.79300000000000004	0.78	0.78	0.67200000000000004	0.54300000000000004	0,05% итмұрын жапырағы сығындысымен ылғалдандырылған	
0.79500000000000004	0.68400000000000005	0.437	0.436	0.436	0.433	
Pb  мг/кг



Зең саңылауқұлақтарына көрсететін микробқа қарсы әсері	
бөріқарақат сабағы	бөріқарақат жапырағы	шырғанақ жапырағы	шырғанақ сабағы	итмұрын сабағы	итмұрын жапырағы	0.5	0	0.6	15	13	17	

МАжФАМС,КТБ/г*10 3	КО ТР 021 /2011 бойынша норма	бақылау	итмұрын жапырағы	итмұрын сабағы	шырғанақ жапырағы	шырғанақ сабағы	бөріқарақат жапырағы	бөріқарақат сабағы	5	3	0.27	1.1000000000000001	1.2	0.7	2.1	2.1	
МАжФАМС,КТБ/г*103



зең саңырауқұлақтары,КТБ/г	КО ТР 021 /2011 бойынша норма	бақылау	итмұрын жапырағы	итмұрын сабағы	шырғанақ жапырағы	шырғанақ сабағы	бөріқарақат жапырағы	бөріқарақат сабағы	50	23	1	6	7	1	11	10	
зең саңырауқұлақтары, ,КТБ/г



итмұрын жап	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	11	13	14	16	шырғанақ сабағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	12	15	16	бөріқ. жап	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	10	10	10	итмұрын сабағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	11	12	13	бөріқ.саб	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	11	11.5	12	12	шырғанақ жап	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	10	10	10	А

АШУ ҰЗАҚТЫҒЫ, мин 


көмірқышқыл газының көлемі, мл




итмұрын жапырағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	15	16	18	20	шырғанақ сабағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	12	14	15	18	бөріқарақат жапырағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	11	12	13	итмұрын сабағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	12	13.5	14	бөріқарақат сабағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	11.2	13	14	15	шырғанақ жапырағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	11	13	13	13.5	Ашу ұзақтығы, мин 


көмірқышқыл газы көлемі, мл




итмұрын жапырағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	13	14	17	18	шырғанақ сабағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	11.5	13	14	17	бөріқарақат жап	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	10.5	11	12	итмұрын сабағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	11	13	13	бөріқарақат сабағы	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	11	12	13	14	шырғанақ жап	10 мин	20 мин	30 мин	40 мин	10	11	12	13	Ашу ұзақтығы, мин 


көмірқышқыл газы көлемі, мл




итмұрын жапырағы	глюкоза құрамы, %	фруктоза құрамы, %	сахароза құрамы, %	фруктан құрамы,%	полимерлеудің орташа деңгейі	0.42	1.65	5.23	52.29	8.34	итмұрын сабағы	глюкоза құрамы, %	фруктоза құрамы, %	сахароза құрамы, %	фруктан құрамы,%	полимерлеудің орташа деңгейі	0.21	1.1200000000000001	3.21	47.71	4.5599999999999996	шырғанақ жапырағы	глюкоза құрамы, %	фруктоза құрамы, %	сахароза құрамы, %	фруктан құрамы,%	полимерлеудің орташа деңгейі	0.14000000000000001	1	2.91	40.119999999999997	4.24	шырғанақ сабағы	глюкоза құрамы, %	фруктоза құрамы, %	сахароза құрамы, %	фруктан құрамы,%	полимерлеудің орташа деңгейі	0.15	1.41	4.3499999999999996	48.2	6.19	бөріқарақат жапырағы	глюкоза құрамы, %	фруктоза құрамы, %	сахароза құрамы, %	фруктан құрамы,%	полимерлеудің орташа деңгейі	0.05	0.98	2.13	35.36	3.13	бөріқарақат сабағы	глюкоза құрамы, %	фруктоза құрамы, %	сахароза құрамы, %	фруктан құрамы,%	полимерлеудің орташа деңгейі	0.1	1.1100000000000001	2.65	39.119999999999997	3.81	
көмірсулар құрамы,, %




бақылау	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4.5	4.5999999999999996	4.5999999999999996	4.5999999999999996	3.7	4% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4.8	4.9000000000000004	4.7	4.7	4	



бақылау	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4.3	4.5	4.4000000000000004	4.3	2.9	4% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4.5	4.7	4.5999999999999996	4.5	4	



бақылау	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	2.9	3	2.8	2.9	3	4% итмұрын жапырағы сығындысы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	4	4.0999999999999996	3.9	3.8	3.9	



бақылау	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	2	2.2000000000000002	1.9	2	2.1	4% итмұрын сығындысы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	3.5	3.6	3	3.2	3	



бақылау	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	2	2.2000000000000002	1.9	2	2.1	4% итмұрын сығындысы қосылған нан	дәмі	ароматы	нан ортасының жұмсағы	нан ортасының икемділігі	нанның үгітімділігі	3.5	3.6	3	3.2	3	



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	2 % итмұрын жапырағының сығындысы қосылған нан	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	4	5	5	4	5	4	4	5	4% итмұрын жапырағының сығындысы қосылғын нан	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	4.9000000000000004	5	5	4	5	5	5	5	6% итмұрын жапырағының сығындысы қосылғын нан	сыртқы түрі	сыртқы түсі	кеуектілігі	нан ортасының түсі	икемділігі	хош иісі	дәмі	нан жұмсағының шайналуы	4	4.3	4.7	3.5	4.5	3.5	3.9	4.5	
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POM3BOACTBEHHBIX HCIIBITAHHH
Mbl1, Hwxenoanucasimecs, npexcraputenu TOO "Xie600yn04nbli KOMOUHAT
"AnmateiHan" Texnonor Xapusoii I.JI, 1a6opaHT IPOM3BOACTBEHHOM JlabopaTopHey
Canubexosoit XX.T., ¢ ogHOl CTOpOHBI, M IpPEICTABUTEIIN AO «AJIMaTUHCKUH

TEXHOJIOMMYECKUN yHuBepcuTeT» jgokropant Kypmanbaesa M.H., pyKOBOAMUTEIE
noxropanta, PhD, mupexrop HUM I ATY Ha6uesa X.C., ¢ apyrou CTOpOHEL
COCTABMJIM HacTosSmwid akT o ToM, uro B TOO "Xne600yno4YHBIH KOMOUHAT
"AnMareiHaH" B rmepuox ¢ 26 mioHs mo 07 wmrons 2023 roga Opuid IPOBE/ACHE
[IPOMU3BOJACTBEHHBIE MCIBITAHUS TEXHOJOTMH IIPOM3BOACTBA 3€PHOBOIO xjiedba ¢
nobasiienueM 4% 3KCTpaKTa [IUIIOBHUKA.

Ha 6aze TOO "Xne6oOymounbli KomMOMHAaT  "AJMarblHaH' IPOBE/CHBI
[IPOM3BOJICTBEHHBIE HCIBITAHUS 3€PHOBOro Xjeba ¢ nobasienreM 4% OSKCTpakTa
[IMITOBHUKA, TPOU3BE/IeHa Bhlneuka naptuit: 26.06.2023 r - 10 kr, 28.06.2023 r - 10
kr, 30.06.2023 r — 10 xr.

Bpuid NPOBEAEHBI OLEHKH OpPraHOJIENTHICCKUX CBOMCTB, CpaBHUBAIU C
obpasziiamMu 0e3 j1o0aBiieHMs SKCTpaKTa, Aaliee 00pa3upl ObUIM ITOCTABJICHBI Ha
xpaHelue ¢ LeIbI0 YCTaHOBJICHHUS CPOKOB XPaHCHHUL.

[Ipo Iy KTHI IIOTYYH/IM BHICOKHE OLEHKH 110 OPraHOJICITHICCKIM ITOKa3aTeJIsIM.

TexHOMOTMIECKas cxeMa MPOM3BOJCTBA 3€pHOBOrO Xnebda ¢ nob6asneHueM 4%o

KCTPAKT IIMIIOBHUKA (pHC. 1) MpeycMaTpiBacT.
— [IpHeMKa ChIPbs I10 PeLenTypy, IIOATrOTOBKY ChIPbS;
— 3aMECHUTb TECTO, OpOXKEHHUS TECTO;
_ BpIIIEYKA, OXJIaXAECHNE U XPaHCHHUC.

HpOBelleHHBIC IIpOI/IBBO}.ICTBeHHBIe UCIIBITAaHUSA PE3YJIbTATOB HAyUYHbIX

JCCJIC/IOBAHUM  ITO3BOJIMIM  YCTAHOBUTH M YTOUHUTH I1OCJICIOBATEIBHOCT U

mapaMeTpbl  T€XHOJIOTH4ECKHX orepalMii NPOM3BOJACTBA 3€PHOBOrO xyeda ¢

no6asjieHueM 4% dKCTpaKTa IMUIIOBHHUKA.
[lo opraHoJIeNTHYECKHM H (hU3MKO-XMMHUYECKUM I10Ka3aTeNsIM BCC IApTHHU

3epHOBOro xyeba ¢ J100aBIeHHCM 4% »oKCTpakTa LIMIIOBHHKA COOTBETCTBOBAJIY

rpedoBanusam ['OCT 16574-2017 u TP TC 021/2011. BeiOpanHble HHIPEIUCHTDI, HX
PEXUMBI TIPOU3BOJICTBA

COOTHOLICHME, a TaKKe MpUMEHseMble TEXHOJIOTHICCKUC
— 3epHOBOro xjeba ¢

[O3BOJIAIOT IOJYYUTh KadyeCTBEHHBIN [1eJIEBOM TIPOIYKT

nobasienueM 4% sKcTpakTa IATIIOBHUKA.





Hpuem cuipbs

(BCE MHTPEANENTLI 10 PELenType)
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| [{enbHO3EpHOBAS TIICHHYHAS
[Tennynas Myka | MyKa0,4-0,6 MM

3aroToBKa U J03UPOBKA ChIPbS
(conb, APONOIKH, BOJIA, IKCTPAKT JIMCTHEB IIMIIOBHHUKA)

3amec TecTa, 5-10 MUH

Bpoxenue Tecra, 20-25 mun, t=32-35°C

nerneHne —» paccroiika, 15-20 MUHYT

!
!
N3MenpucHue, MpOCCHBAHUC *

Bemeuka, 30-35 MunyT, t=200-220°C

Oxuoxkenue, t=18-25°C, W=65-70 %

Xpaneunue, t=20-25°C, W="75 %

Pucynok 1 —3eproBoii x11e0 ¢ nodasiienneM 4% SKCTPAKT HIMIIOBHUKA





Wcronb3oBanue JaHHONW TEXHOJIOIMH MO3BOJUT ITOBBICHTE GUOJJOrMYECKYIO

ICHHOCTD M AHTHOKCHIAHTHBIC CBOMCTBA 3€PHOBOrO Xieba, MpoICHHA CPUK

XpaHeHMsl, a TaKkKe JUIg pacludpeHus —aCCOPTHMEHTd e xieoa.

[1lunosHuK o0nagaer KpoBETBOPHBIM JCHCTBUEM, IMOBBIIIACT COPOTUBIAEMOCTD
OpraHm3Ma K BPEAHbIM BO3JICHCTBUAM OKpY’KalOLIEH Cpe/ibl, YCKOPACT 3aKUBJICHHE
PaH W CpacTaHue KOCTeH, HOPMAIM3yCT paboTy JKeIYHOro Iy3bipA ¥ [e4eHH,
[peKpacHo Oopercst ¢ BECCHHUM aBHTaMHHO30M H HCTOLLIEHUEM.

Tecto mpH NPUTOTOBIECHUU 3€PHOBOIO xje0a ¢ j00aBIeHHEM

XapaKTepu3oBaics  BBICOKMMA CTPYKTYpPHO-MEXaHUYECKHUMH
ONy4uTh TMapTHU Xjeba C BHELIHAM BUIOM

4% 3KCTpaKTa

[ITUITOBHUKA

CBOMCTBAMHM, YTO IIO3BOJIAIO II
COOTBETCTBYIONIMM TpeOOBAHUAM HOPMATUBHBIX TOKYMCHTOB.
o uroraM [MPOM3BOJCTBEHHBIX HCIIBITAHUN pa3pabOTaHHbIEe TEXHOJIOTHH

[IPOM3BOJICTBA 3EPHOBOTO Xyebda ¢ nodapnesueM 4% odKCTpakTa LIMNOBHHKA

HCIIBITAHBI B INPOW3BOJCTBEHHBIX YCIOBUAX TOO "XeGoOynounblii KOMOUHAT

"AnMatpiHal"! U PEKOMEHYIOTCS K BHEIPCHHMIO B IPOHU3BOACIEO. Kpome TOro,
[pUMEHEHUE pe3yJIbTaToB HayIHBIX pa3paboTOK B y4eOHOM IpoLecce CTUMYIHPYCT
[03HaBATEeNbHBI MHTEpec U HOPMUPOBAHKE NMPAKTHYECKMX HABBIKOB CTYJACHTOB 11O

HATPABIIEHMIO (YHKIMOHAIBHOIO MTATAHUA.

Ipeacrapurean TOO "XneGoOyr0unbii komOuHat "Aamatbinan”

Texuoior /%‘/ Xapuna ./l
02
JlaGopaut ¢ /,M Camubexona XK. 1.

Ipepcrapurenn AO «AIMATHHCKHIT TEXHOJIOTHYCCKHH YHHBEPCHTET
Pykosoaurelns, PhD, accoll. mpodeccop M Habuena XK.C.

PhD noxropant W Kypman0aesa W.H.
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| [{enbHO3EpHOBAS TIICHHYHAS
[Tennynas Myka | MyKa0,4-0,6 MM

3aroToBKa U J03UPOBKA ChIPbS
(conb, APONOIKH, BOJIA, IKCTPAKT JIMCTHEB IIMIIOBHHUKA)

3amec TecTa, 5-10 MUH

Bpoxenue Tecra, 20-25 mun, t=32-35°C

nerneHne —» paccroiika, 15-20 MUHYT

!
!
N3MenpucHue, MpOCCHBAHUC *

Bemeuka, 30-35 MunyT, t=200-220°C

Oxuoxkenue, t=18-25°C, W=65-70 %

Xpaneunue, t=20-25°C, W="75 %

Pucynok 1 —3eproBoii x11e0 ¢ nodasiienneM 4% SKCTPAKT HIMIIOBHUKA
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Wcronb3oBanue JaHHONW TEXHOJIOIMH MO3BOJUT ITOBBICHTE GUOJJOrMYECKYIO

ICHHOCTD M AHTHOKCHIAHTHBIC CBOMCTBA 3€PHOBOrO Xieba, MpoICHHA CPUK

XpaHeHMsl, a TaKkKe JUIg pacludpeHus —aCCOPTHMEHTd e xieoa.

[1lunosHuK o0nagaer KpoBETBOPHBIM JCHCTBUEM, IMOBBIIIACT COPOTUBIAEMOCTD
OpraHm3Ma K BPEAHbIM BO3JICHCTBUAM OKpY’KalOLIEH Cpe/ibl, YCKOPACT 3aKUBJICHHE
PaH W CpacTaHue KOCTeH, HOPMAIM3yCT paboTy JKeIYHOro Iy3bipA ¥ [e4eHH,
[peKpacHo Oopercst ¢ BECCHHUM aBHTaMHHO30M H HCTOLLIEHUEM.

Tecto mpH NPUTOTOBIECHUU 3€PHOBOIO xje0a ¢ j00aBIeHHEM

XapaKTepu3oBaics  BBICOKMMA CTPYKTYpPHO-MEXaHUYECKHUMH
ONy4uTh TMapTHU Xjeba C BHELIHAM BUIOM

4% 3KCTpaKTa

[ITUITOBHUKA

CBOMCTBAMHM, YTO IIO3BOJIAIO II
COOTBETCTBYIONIMM TpeOOBAHUAM HOPMATUBHBIX TOKYMCHTOB.
o uroraM [MPOM3BOJCTBEHHBIX HCIIBITAHUN pa3pabOTaHHbIEe TEXHOJIOTHH

[IPOM3BOJICTBA 3EPHOBOTO Xyebda ¢ nodapnesueM 4% odKCTpakTa LIMNOBHHKA

HCIIBITAHBI B INPOW3BOJCTBEHHBIX YCIOBUAX TOO "XeGoOynounblii KOMOUHAT

"AnMatpiHal"! U PEKOMEHYIOTCS K BHEIPCHHMIO B IPOHU3BOACIEO. Kpome TOro,
[pUMEHEHUE pe3yJIbTaToB HayIHBIX pa3paboTOK B y4eOHOM IpoLecce CTUMYIHPYCT
[03HaBATEeNbHBI MHTEpec U HOPMUPOBAHKE NMPAKTHYECKMX HABBIKOB CTYJACHTOB 11O

HATPABIIEHMIO (YHKIMOHAIBHOIO MTATAHUA.

Ipeacrapurean TOO "XneGoOyr0unbii komOuHat "Aamatbinan”

Texuoior /%‘/ Xapuna ./l
02
JlaGopaut ¢ /,M Camubexona XK. 1.

Ipepcrapurenn AO «AIMATHHCKHIT TEXHOJIOTHYCCKHH YHHBEPCHTET
Pykosoaurelns, PhD, accoll. mpodeccop M Habuena XK.C.

PhD noxropant W Kypman0aesa W.H.
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WV H VI BEREETR OXEAHIENTHVRIEXH 071 0T

I YXTI Peny6nuka boarapus PEKTOP: ven.: ++ 359 32643 005
I 4000, Nnospus dakc: ++ 359 32 644 102
U 6yn. "Mapuua” N2 26 E-mail: rector uft@uft-plovdiv.bg
http:/ /www.uft-plovdiv.bg/
=
YHUBEPCUTET 110 XPARWTES: .
TEXHONOrMM 5
M3x. Ne ... :39( '/ ............... %
CEPTUOUKAT | &% I M. A1, |
nnosaus :

Hacroswmin  ceptudumkaT CBMAETENBLCTBYET O  TOM, 4TO  AOKTOPAHT  AJIMaTUHCKOIO
TEexHonorm4eckoro yHusepcuteta MHanpa KypmaHbaesa npoxoguna HayyHylo CTaXMpoBKY (On
line) B r. Mnoeame, Pecnybnuka bonrapus, YHusepcuteT Muwesbix TexHonorun ¢ 21 no 26

Aekabps 2020 roga nog pykoOBOACTBA HAYYHOr0 KOHCyfbTaHTa npod. ATH AnbeHa CTosiHOBa.

Rector
Prof. Dr. Plamen Mollov

AC/
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Tun Mmyku : Myka 1 copt CobIp.Knenk
MenbHuua : Cyx.Knenk
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_'% AO «cAaMaruieknii Texuoa0rnecknii ynusepenten
Hayuno-neenenoarensekas 1abopatopis 10 otierike kauectsa i Ge3oracHocTH

ALMATY NPOAOBONILCTBEHIBIX MPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Aamatel, np. Paiibivbexa 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

TIPOTOKOJI HCTIBITAHMIT Ne 1279 01 «26» siexabps 2023 1.
Haumvenosarne npoaykiun: Xaed (Kontpoabnbiii)
Peructpainonnblii nomep: 1279
Jlata noctynnenms obpasua: 11.12.2023 r.
OchoBanie 118 HeNbITanmii (akT ot6opa 1 np.):
3assurens: Kypman6aesa M.H.
Hsrotosutens (ctpana, Gpupma, npeanpuaTe):
Bua nenwiranuii: Konrposabubiii
Jlata u3roToBneHus:
Cpoxk roanocTh:
Jlata Havana u OKOHUAHMA HenbiTanmit: 11.12.2023 r.-26.12.2023 r.
OGosmavenie HJT Ha npoaykumio: TP TC 021/2011 «O GesonacnocT mimesoii Mpoy ki npn.2, Taba
1,3.

Venosis npoBeseis HenbiTanmsa: Temnepatypa — 21°C, saakHocTs — 64%.

Hanwvenosanue Hopm DakTHYeCKHE Pe3yIbTAThI HJI na meToan!
nokasareJeii, amno MenbITAHAI
eHHHLbI H3MEPEeHHs HIX
1 2 3 4
Mukpo6uoornueckue 244 484 724 964
noKasaren:
-KMA®ARM, KOE/r, He | 5,0x10° He 2,5%10° | 4,8*10° | 5*10° TOCT 10444.15-94
Gonee oBHapysKeHo
-nnecenb, KOE/r,  He 50 He <10 656 70+6 TOCT 444.12-2013
Gonee oBHapysKeHO

Jupexrop HUU TTh
Hcnoanuten:—.
Ipy yHacTuu: .

HaGuesa X.C.
Vpasbekosa I".E.
KypmanGaesa U.H.

[TpOTOKOA HERBITANHI PACHPOCTPANAETEA TOLKO 1a OGN, NOABEPTHYTHI] HCITANIAN
Uhetianas 1 NOANGA NCPENCUATKA MPOTOKOAA HCMbITANNA Ge3 PAspemieiia. Haysiio-HeenenonaTensekoli MGopaTopin IO OUCHKS KaECTBa 1
6e30naCHOCTH NPOIOBOILCTEHILIX NIPOAYKTOR
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AO «AavaTiiekmii TeXHoA0rHuecKiii ynnsepenten
Hayuno-ecneoBatesbekas 1a00patopis o oLeHie KkauecTa u Ge30MacHOCTH
l|pl‘}l(“lﬂ!lI)CTHCH"MX ﬂpOIIyKTUB

AT

LMATY
?ECNNOLOQICAL 050061, r. Anmarsi, np. PaiibiwGeka 348/5, Ten 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

NPOTOKOJI HCTILITAHHI Ne 1280 o1 26» nexabps 2023 .
Hauvienosanne npoaykuni: Xaeb ¢ qodasaennen 2% HKCTPAKTA JIHCTLEB WHIOBHHKA
Perncrpaunonnbiit nomep: 1280
Jlata noctynaenus obpasua: 11.12.2023 r.
OcroBanie 18 uenbiTakHii (akt o16opa u np.):
Sassrens: Kypman6aesa H.H.
UsrotosuTens (cTpana, GUpma, NpeanpHATHe):
Bun uenvitanuii: Konrpoabubiii
Jlata H3rOTOBNEHHS:
CpoOK roAHOCTHE
Jlata Hauana M OKOHYAHMS wenpiranuii: 11.12.2023 1.-26.12.2023 r.
OGosnauene HJT na npoaykumio: TP TC 021/2011 «O 6e30nACHOCTH MHIIEBOii MPOJYKIUHH npua.2, Taba
1,3.Y CJ10BHs. POBE/ICHHSI MCTIBITAHHS: TEMIEPATypd — 21°C, praxuocTs - 64%.

HanmenoBanne Hopm dakTHYECKHE Pe3yIbTAThI H/I Ha MeTOABI
nokasareeif, ano HenbITAHAI
eHHHIbBI H
H3MepeHHs
1 2 3 4

MukpoGuosoruueckue 244 484 724 964
MOKa3aTe/n:

_KMA®AKM, KOE/r, | 5,0x10° He 2%10° | 2,8*10° | 3*10° TOCT 10444.15-94

He Gonee obHapyskeHo

-nnecetb, KOE/r, He 50 He <10 555 60£5 TOCT 444.12-2013

Gonee ©0BHapyKeHO

Jlupexrop HWM M5 /Haﬁuesa K.C.
Hcnonmyrenn: Vpas6ekosa ['.E.

TIpu yHacTiH:, KypmanGaesa M.H.

T1poToKoA HerbiTai PACIIPOCTPANAETEA TONLKO 13 OGPAJELL, MOABCPIIY T ICTITAIIN
Uhormas 1IN NOANAA NEPENCATKA NPOTOKOTD MCTANN G€3 paspeuca. HayuHO-HICCAEAOBATELCKON AQGOPATOPHH 10 QUCHKC KaeeTsa

Ge30MACHOGTH IPOIOBOALCTECHHMIX TIPOAYKTOD





image64.jpeg
A t“‘ AO «AAMATHICKHIT TEXHOAOTHIECKHiT YHHBEPCHTET)
/m\ ¥ Hayuno-neenienoatenbekas 1aGopatophs 10 OleHKe KauecTsa i 6e301acHOCTH
|I|)0Ll()ﬂﬂlIbC| BEHHBIX MPOAYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarei, np. PaiibimGeka 348/5, tes. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJT HCIILITAHUIT Ne 1281 o1 «26» ekabpst 2023 ¢
Hanvienosanme npoaykinii: Xae6 ¢ gobanienien 4% IKCIPAKTA JIHCTHEB MHTOBHIKA
Peructpaunonnii nomep: 1281
Jlata noctynaenus obpasua: 11.12.2023 r.
OcHoBanme 1 MenbiTanmii (akt or6opa H np.):
Sassurens: Kypmantaesa HL.H.
Marotosutent (cTpana, Gupma, npeanpuaTHe):
Bua nenvirannii: Konrpoabnbiii
Jlata w3roTOBICHUS:
CpoK roAHoCTH:
Jlata nauana u OKOHuaHMs uenbitanuii: 11.12.2023 r.-26.12.2023 r.
OGo3nauenme HJ| na npoaykuuio: TP TC 021/2011 «O 6e30naCHOCTH MHLLEBOI MPOAYKIHHY npui2, Taba
13.

Vea0BHA NPOBEACHHS HCMBITAHHMA: TEMNEPaTypa — 21°C, saaknocTs — 64%.

Haumenosanue Hopm DakTHUECKHE Pe3YIbTATHI HJ na meToast
nokasareeit, ano HCnBITAHUT
eMHHLbI H3MepeHHs HJ
1 2 3 4
Mukpobuonornyueckiue 24y 484 724 964
TOoKAa3aTean:
-KMA®AuM, KOE/r, 5,0x10° He oGHapy»eHo TOCT 10444.15-94
He Gonee
-nnecenb, KOE/r, He 50 He oGHapyxeHo TOCT 444.12-2013
Gonee
Jinpexrop HUMTIB - HaGuesa X.C.
Wcnofnutenm: - Vpas6ekosa I'.E.
TIpH yacTnu: Kypmanbaesa U.H.

T1poTOKOA HEMMTalit PACTIPOCTPANAETCA TONLKD 1 OB, NOABEDIHYTUL HCILITaN
i Wit NOAGA fEpENNATI NPOTOKOAD TN Ge3. paspeuieiin. Hayuio-1IccCA0nATENLCKOR AAGOpATOII 110 OUEHKE. KAECTBa W
(0CTH NPOIOBOTLCTRCHIbIX NPOAYKTOB





image65.jpeg
A E};z AO «AaMATHHCKHIT TEXHOA0THUCCKHiT yHuBepenTen
/m\ \ Hayuno-neeneosatebekas saGopatopus 10 OLeHKe KauecTsa 6e30nacHoCTH

POZIOBOALCTBEHHBIX NPOJLKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anamat, np. PaiibimGexa 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety(@mail.ru

TMPOTOKOJI UCTILITAHHI Ne 1282 o1 «26» nekabps 2023 ¢
Hanvenorarie npoaykiui: Xaeb ¢ robaseniem 6% HKETPAKTA JNCTHEB WIHIOBHHKA
Pernctpaunonnbiii nomep: 1282
Jlata noctynaenns o6pasua: 11.12.2023 r.
Ocobanie 118 enpiTanuii (akt orbopa 1 np.):
Sassureas: Kypmantaesa H.H.
Msrorosurens (¢Tpana, GUPMA, NPEANPHATHE):
Bun nenuiranmii: Kontpoabubtit
Jlata W3roToBACHMS:
CpoK roAHOCTH:
Jlata Havana u OKOHUaHHs nenbiTanmit: 11.12.2023 r.-26.12.2023 r.
O6osnauenme HJT na nponykunio: TP TC 021/2011 «O Gesonacnocts [HEBOii MPOAYKIIMY MpPHI.2, Tabn
1,3.Y¢10B1HS NPOBE/ICHHS MCTIBITAHHS: TEMIIEPATYPa — 21°C, praxuocts — 64%.

HanmenoBanue Hopm DaKTHYECKHE PE3YIbTATHI HJI 1a MeToas!
nokasareei, ano HenpITAaHHH
e/IHHHULBE HI
u3mepenus
1 2 3 4

Mukpobuoaoruyeckue 244 484 T2u 96u
noKasareju:

“KMA®AnM, KOE/r, | 5,0x10° He obuapyxeHo TOCT 10444.15-94

He Gonee

-nnecenb, KOE/T, ne 50 He obHapyxeHO TOCT 444.12-2013

Bonee

Y / HaGuesa XK.C.

3 Vpasbexosa I".E.
lzg Kypman6aesa U.H.
7

Jupexrop HUU 15
Mcnonuuteny: -

il PACIPOCTPANAETEA TONLKO 1A OGPAIL, MOABCPI Wy Tl HCTILTAINIAN
. omin nepencuaTka MOTOKOAY veTITANK Ge3 paspetnenin Hayuio-CcACI0RTENLCRO JaGOPIIOPHN 10 QUGHKE Kaectea i

(0CTH POAOBOILCTREIILIX APOAYKTOR
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AO «Aamarune

CXHOAOTHUCCKHIT yuuBepenten
Hayuno-neeneposarensekas naGopatopis 1o ouenke kadectsa u 6e30nacHocT

ALMATY NPOJ0BOALCTBEHHBIX MIPOAYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatsi, np. PaiibivGel u348/5 rest. 8(727)2774743,
UNIVERSITY

TIPOTOKOJI UCTIBITAHUIL Ne 6980 A o1 «20» stupapst 2020 1.

Hanvenosanie npoaykunn: IKCTPakT mnnosnuka (Aucrbs, crebess)
Pernctpatmonnbiii Homep: 6980 A

Jara noctynaenns obpasua: 12.12.2019 r.

OcHoBanie A8 uenbiTanmii (akr ot6opa u np.):

Sassurens: Kypman6aesa H.H.

Msrotosurens (ctpana, gupma, npeanpustie):

Bun uenvimannii: Konrpoasumiii

Jlata w3rorosaenns:

Cpok roanocT:

Jlata Hauana u OKOHaHHs MenbiTanmit: 12.12.2019 r.-20.01.2020 r.
OGosnaucnue HJ1 1a npoaykunio:

Venosns nposeacus uenbitaus: Temneparypa — 21°C, Braknocts — 64%.

HaumenoBanne noxasareneit, Hopm DakTHYeCKHE HJI na meToant
€HHHUBI H3MePeHHst ano Pe3YILTATHL HCnBITAHUIT
HJ JIncrbs Crebenn
1 2 3 4 5
Ou3nKo-xuMHUecKHii noKazaTeHn:
-BOJIOPACTBOPHMbIE AHTHOKCHAAHTBI, MI/T 74.12 68,72 TOCT P 54037-2010
-OpraHH4ecKHe KHCIOTb, % 38 3 T'OCT 34127-2017
-(eHonbHble coenuHeH s, Mr/T 250 220 Meron BOXKX
-(naBaHon1bl, Mr/T 35 18 TOCT P 55312-2012
-KaTexHbl, Mr/r 58 20 TOCT ISO 14502-2-2015
-1yGHAbHbIC BELECTBA, MI/T 23 14 TOCT 24027.2-80
Buramunei:
=By, mr/r 14 0,5 TOCT 31483-2012
-Ba, mr/r 0,5 03
-Bs, mr/r 0.8 04
-Bs, mr/r 03 0
-Be. mr/r 0,7 0,4
-C, mr/r 1,3 0,6
AMHHOKHCJIOTHBII €OCTaB, %: TOCT P 55569-2013
-ApruHnH 1,8 1,6
-Jlnzun 0,7 0,1
-Tuposut 0,5 0,2
-Denunanu 0,6 0,4
-Tuetnann 0.4 03
-JlefiunntusoneunH 0,9 0,5
-MeTHoHnH 0,3 0,1
-Baaun 0,7 0,4
-Tpoaun 0,6 .3
-Tpeonnun 0,4 0,1
-Ananun 0,6 03
-Couumn 0.6 0.4
llupemo;fHMM I1B: ] / Habuesa J.C.
//I Camanyn AW,
Mpu y-mcn nor{qopn‘ KypmanGaesa W.H.

TIpoToKo: HCLTANMTT PACAPOCTPANACTCA TONLKO o oGpi

|
priyrul e

AT M MO NEPCIGAATRA. NpOTOKOAA HETI AN Ges puapencanin Hay mo-HcereaomTenesoil AaGopatopie 1m0 ouenke Kaectea i

Ge30NACHOSTH IPOIOBOTLCTEEHHHX NPOAYKTOB.
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W AO «Aamaruncknii Texnosornueckuii ynnnepenten
=\l Hayuno-neenenoarensekas 1aGopatophs 1o olenke kauectsa # 6e30macHocTn

NPOJIOBOJLCTBEHHBIX MIPOLYKTOB

:El:;‘pfgcvnomcu 050061, r.Anmarbi, np. PaiibimGeka 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY food_safety@mail

MPOTOKOJI UCHIBITAHHIT Ne 6981 A o1 «20» stsapst 2020 r.

Haumenosanue npoaykumn: IRerpakt obaennxn (Jmerbs, credesn)
Perucrpaunonnbiii Homep: 6981 A

Jlata noctynienns obpasna: 12,12.2019 r.

OcHosaune s uenbiTannii (akr orGopa u np.):

Sassutens: Kypmantaesa NL.H.

Hsrorosurenn (ctpana, Gupma, npeanpuatie):

Bun uenwiranuii: Konrpoabubrii

Jlata u3rotosacHun:

Cpok roaxocTH:

Jlata Havana W OKOHYaHHs HenbiTanuit: 12.12.2019 r.-20.01.2020 r.
OGosnauenne HJI na npoaykumio:

Venosus nposenenns nenbitanns: temnepatypa — 21°C, sraxnocts — 64%.

Haumenosanue noxasareseii, Hopm DakTHyecKHe HJI na metoant
CTMHHLbI H3MEPeHHs amno Pe3yabLTATHI HCNbITAHHI
HJ Jluerbs Crebean
1 2 3 4 5

DH3NKO-XHMHYECKHIT IOKA3ATENH:
-BOJIOPACTBOPHMbIE AHTHOKCHAAHTBI, MI/T 62,59 69,35 T'OCT P 54037-2010
-OpraHHvecKHe KUcaoTbl, % 2,9 B I'OCT 34127-2017
-heHonbHbIE COeAnHEH s, MI/T 230 200 Meron BOXKX
-nasanoubl, Mr/r 31 20 TOCT P 55312-2012
-KaTeXHHbl, Mr/r 49 18 TOCT ISO 14502-2-2015
-1yGuabHbIe BeLecTsa, Mr/r 20 15 T'OCT 24027.2-80
Butamuubi:
-Bi, mr/r 1,2 0,6 T'OCT 31483-2012
-Ba, mr/r 0,5 0,2
-Bs, mr/r 0,6 0,3
-Bs. mr/r 0,2 0.1
-Be, mi/r 0,6 02
-C, mr/r 1,6 1.3
AMHHOKHCJIOTHBII cocTaB, Y%o: T'OCT P 55569-2013
-ApruHus 1,4 1,8
-Jlusun 0,2 0,8
-Tuposun 0,3 0,5
-Menunanut 0,3 0,5
~Cuctnann .3 0,3
-Jlelunn+usonednH 0,6 0,8
-MerHoHuH 0,1 0,3
-Banun 0,5 0,6
-Iponun 0,3 0,6
-Tpeonnt 0,2 0,5
-Ananmi 0,2 0,5
-Canunn 0,3 0,5

Jlupexrop; Hldl/l HB D /Haﬁuena K.C
cno:ym‘renvr‘ /E Camanyn A.M.

KypmanGaesa M.H.
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A E@i AO «AaMaTHHCKHIT TEXHOIOTHYECKHiT yHHBEPCHTET
=\ Hayuno-uecnenosaresnsekas 1aGopatophs 1o otienke kauectsa 1 6€30MacHOCTH
ALMATY TIPOAOBOLCTBEHHBIX POAYKTOB

TECHNOLOGICAL 050061, r.Anwarsl, np. PaiibimGeka 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY il: food_safety@mail.ru

TMIPOTOKOJI MCIILITAHMIA Ne 6982 A o1 «20» stupapst 2020 r.
Haunmenosanie npoaykunm: Jxerpakt 6apéapuca (amerns, crebesn)
Perucrpaunonniii nomep: 6982 A
Jara noctynnenns oGpasua: 12.12.2019 .
OcroBanie 18 uenbiTanmii (akr otGopa u np.):
3assureas: Kypmanoaesa H.H.
Hsrotosurens (ctpana, pupma, npeanpustie):
Bun uenvirannii: Konrpoasubtii
JlaTa W3roTOBICHMA:
Cpok roanocTh:
Jlata Hauana n OKOHuaHHs ucnbiTanmii: 12.12.2019 r.-20.01.2020 r.
OGosnauenme HJI na npoaykumio:
Venosus nposeseHns nenbitanus: temnepatypa — 21°C, praxuocts — 64%.

HanmenoBanue noxasareeii, Hopm DakTuHyecKue HJI na meToanl
eIHHUIbI H3MepPeHUs! ano Pe3yabTATHI HCNbITAHHI
HJ JInerbs Crebesnn
1 2 3 4 5
DU3NKO-XHMHYECKHIT OKA3ATEIH:
-BOJIOPACTBOPHMbIE AHTHOKCHIAHTBI, MI/T 60,15 61,23 'OCT P 54037-2010
-OpraHnteckne Kueaotel, % 2,5 2.5 I'OCT 34127-2017
-(peHONbHbIE COSIMHEHNS, MI/T 185 150 Merton BOXX
-hnaBaHOMBI, MI/T 23 13 TOCT P 55312-2012
-KaTexHHbl, MI/T 25 12 T'OCT ISO 14502-2-2015
-2yGubHbIE BewlecTsa, Mr/r 10 12 T'OCT 24027.2-80
Buramuubi:
-By, mr/r 0,3 0,3 TOCT 31483-2012
-Ba, Mr/r 0,2 03
-Bs, mr/r 03 0,2
-Bs, mr/r 0 0,1
-Be. mr/r 03 0,1
-C, mr/r 04 0,5
AmunoxucaoTHbI cocTas, %: TFOCT P 55569-2013
-ApruHnH
-Jlnsun
-Tuposut
-DeHunannH
-I'netuand
-Jleiiunn+usoneiunH
-Mernonun
-Baaun
-[ponun
-Tpeonunn
-Anannt
-Lanunn
Jlupexrop HUMLITT
/Me

Ipu ylmc{?‘uu,
It

| A |
TTpOTOKO HCILITaNMIl PACTPOCTPAIAETCA TOALKD Ha AGPsCll, OABEPI Y THIN HCTLITIAM
Yacruunas nom NoANaA ne qarka npoTOROA HEnB{TaNNi}i O3 paspeuicyiiia Haysho-ccAea0BaTenLoRoli 1aGopaTopii 110 OUSHKE KaecTsa i

Gesonaciocrit npo2oBOL X npoaykTon. \
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A i AO «AAMATHHCKHIT TEXHOAOTHIECKHiT yHIBEPCHTET?
Hayuno-HeenenoBatesbekas 1aGopatophs 1o oterke kauecrsa u 6e30MacHoCTH
NPOAOBOALCTBEHHBIX MPOYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatsi, np. PaiibivGeka 348/5, Tes. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

TIPOTOKOJI HCIIBITAHUI Ne 7940 A o1 «31» mapra 2021 1
HaumeHoBaHKe NPOAYKIHIE IKCTPAKT WHHOBHIKA (MCTHSI, crebennb)
Pernctpaunonnsbiii Homep: 7940 A
Jlata noctynaenns o6pasua: 15.03.2021 r.
OcnoBanue 118 uenbiTanuii (akr otGopa 1 np.):
3assurens: Kypmanbaesa HL.H.
MsrotosuTens (cTpana, Gpupma, npeanpraTHe):
Bua uenbirannii: Konrpoabubiii
JlaTa u3roToBACHHA:
Cpok roanocti:
Jlata Hauana u OKOHuaHMA HenbiTanuii: 15.03.2021 r.-31.03.2021 r.
OGo3navente HJT Ha npoaykunio: MYK 4.2.1890-04 Onpenestenue 1yBCTBHTEALHOCTH MHKpPOOPranu3mMoB K
ANTHOAKTEPHATLHBIM NpenapaTam. MeTouteckie yKasanus.
VcnoBus NpOBEACHHSA UCTIBITAHHS: TeMnepaTypa — 21°C, snakHocTh — 64%.

HanmenoBaHue noKkasareneii, 30Ha MOJABJIEHHS POCTA, MM
C/IMHHUBI H3MEPEHHs JIuerbs Crebean
1 2 3
AHTHMHKPOOHASI AKTHBHOCT:
-Pinicillium 17 13

Ypasbexosa I".E.
KypmanGaesa M.H.

1poToKoA HEmbITaNHi PACTIPOCTPAHAETCA TOTLKO Ha OGpAIE, NOABEPIIYTHI HCTIMTAIIAN.
ot W MOANGA NCpeTeNaTIA APOTOKOMA HCTuTail Ge3. paspeiiciiin- Hayuiio-CAEAOBaTEnLEKO TaGOpaTOpiIt 10 OUEIKE. KateeTna 1

6e30NACHOGTH TIPOAOBOLCTHEHHHX IPOAYKTOB
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\ AO «cAamatHICKHiT TEXHOA0THICCKIIT yHUBEPCHTET)
Ilil}"|I|(\~||CC!|C[I()III\IL‘JIMJK{\H Jlilﬁl)))lllﬂpim 110 oueHke kauecTsa u 6e30MacHoCTH

TIPOJOBOILCTBEHHBIX POJLYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmartel, np. PaiibimGexa 348/5, tesn. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@ma

TMPOTOKOJI UCTILITAHUIT Ne 7941 A o1 «31» mapra 2021 1.
Haumenosanue npoaykiun: Jxerpart obaennxn (Anerns, crebes)
Peructpaunonnwii nomep: 7941 A
Jlata nocrynaenns o6pasua: 15.03.2021 r.
OcHoBanme g uenbiTanmii (akt otbopa 1 np.):
Bassurens: Kypman6aesa H.H.
Wsrorosutens (ctpana, hupma, npeanpustHe):
Bua uenvirannii: Konrpoasnbiii
Jlata u3rotonenms:
Cpok roanocTh:
Jlata Hauana u OKOHYaHUA uenbiTanmii: 15.03.2021 r.-31.03.2021 r.
O6o3navenme HJL na npoaykunio: MYK 4.2.1890-04 Onpenesneniie 1yBCTBHTEILHOCTH MHKPOOPranu3mMoB K
anTHOAKTEPHAILHBLIM Npenapatam. MeToan'uecKkne yKasanms.
Venous nposeaeHns HenbiTanus: Temneparypa — 21°C, Baaknocts — 64%.

HanmenoBaunue nokasareseit, 30Ha Mo/1aBJCHHS POCTA, MM
eANHHIbI H3MEpPEeHHSI Jluerest Crebenn
i 2 3
AHTHMHKDOOHAS AKTHBHOCTD:
-Pinicillium 0,6 15

[[uperrop‘HI;IH 1B
Hcnonuwrenu:
Mpwyyacmin:;.

AT Ter

| el

VpasGekosa I".E.
KypmanGaesa U.H.

1bKO 13 OGP, NOABEPIHYTLIL HCTTaIIAN

TpOTOKOA HCNLITANIH PACIPOCTPANACTCA TON _
i ks Kona HombrTanil Ge paspeteiia Haydio-CeAe10BaTENLCKON 1aGOPATOPHI 10 OLENKE KAHECTBA 1

YacTiaas W NOMHA NEPCnICHaTK NPOTON
6e10naCHOCTI MPOAOBONLCTACHHbIX MPOAYKTOD
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A @ ; AO «AAMATHICKIIT TEXHOI0THHECKHiT yHUBEPCHTED
Hayuno-necenoBateibekas 1abopatophs 1o otieHke KkauecTsa  Ge301acHoCTH

NPOJIOBOLCTBEHHBIX [IPO/YKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmati, np. PaiibivGexa 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

NMPOTOKOJI UCTILITAHMI Ne 7942 A ot «31» mapra 2021 1.
Hawnvienosanue npoaykumi: Jkerpakt Gapbapuea (anerns, crebenn)
Peructpaunonnbiii nomep: 7942 A
Jlata noctynaenns o6pasua: 15.03.2021 r.
OcHoBanHe A8 HenbiTanuii (akT ot6opa 1 np.):
Sassurenn: KypmanGaesa H.H.
Wsrotosutens (cTpana, Gupma, npeanpHaTHe):
Bua uenviranmii: Kowrpoasubtii
Jlata W3roToBaeHHA:
Cpok roanocTH:
JlaTa Hauana u OKOHUAHUS MenbiTanuii: 15.03.2021 r-31.03.2021 r.
OBosnauenie HJL na npoaykuwio: MYK 4.2.1890-04 Onpenedientite 1yBCTBHTEABHOCTIH MHKPOOPranu3MoB K
anTHOAKTepHAbHLIM NpenapaTam. MeTojiecKie ykasanis.
VCII0BHA NPOBEAEHHs HCTIBITAHMA: TEMTIEpaTypa — 21°C, Braknocts — 64%.

HanvenoBanue nokasaredeii, 3ona MOAABJICHHS POCTA, MM
e/AMHHIBI H3MepCeHHsI JInerbs Crebean
1 2 3
AHTHMHKPOOHASI AKTHBHOCTH:
-Pinicillium 0 0,5
Jupexrop HUM TIB / Ha6uesa X.C.
Hcnonnurenn: Vpasbekosa I'.E.
Tpu yuacTim: Kypman6aesa W.H.

T1poTOKOA HemeITaNHi PACTPOCTPAHACTCA TOTbKO Ha OGPSCL, HOABCPIIYTH HENMITANIAN.
Unontaas i HONGA. MGPETEHITXY MPOTOKOA NCmHTAMM Ge3 papewtcin Hayuio-HCGIEAOPTENLCKOM AGGOPITOPIIN M0 OUEHKS. KIECTE 1

GE30NACHOCTI IPOOBOLCTIEHILIX MPOAYKTOD.
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Uig ach” 3HayeHue
Tun Mmyku : Myka 1 copt CobIp.Knenk
MenbHuua : Cyx.Knenk
[ata : 06.05.2021 MNpoyee
TecT Ne : R210506001 3ona
Onepatop : Unpupa noK
Brnax. % : 94 4yr
Mpum : LUMnoBHUK Xanbliparbl
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& et 3HayeHue
Tun Mmyku : Myka 1 copt CobIp.Knenk
MenbHuua : Cyx.Knenk
[ata : 06.05.2021 MNpoyee
TecTt Ne : R210506001 3ona
Onepatop : Ungupa noK
Bnax. % : 94 yri
Mpum : LlLIunoBHUK cabafbl
W P L P/L le
10E-4J mmH20 mm %
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Uig ach” 3HayeHue
Tun Mmyku : Myka 1 copt CobIp.Knenk
MenbHuua : Cyx.Knenk
[ata : 06.05.2021 MNpoyee
TecTt Ne : R210506002 3ona
Onepartop : Unpgupa naK
Bnax. % : 9.38 il
Mpym : Obnenuxa cab6arbl
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10E-4J mmH20 mm %
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Tun Mmyku : Myka 1 copt CobIp.Knenk
MenbHuua : Cyx.Knenk
[ata : 06.05.2021 MNpoyee
TecT Ne : R210506002 3ona
Onepatop : Unaupa naK
Bnax. % : 9.38 il

Mpum : Obnenuxa kanblpa¥bl
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Tun Mmyku : Myka 1 copt CobIp.Knenk
MenbHuua : Cyx.Knenk
[ata : 06.05.2021 MNpoyee
TecT Ne : R210506002 3ona
Onepatop : Unaupa naK
Bnax. % : 9.38 il
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Tun Mmyku : Myka 1 copt CobIp.Knenk
MenbHuua : Cyx.Knenk
[ata : 06.05.2021 MNpoyee
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Bnax. % : 9.38 il
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25
& et 3HayeHue
Tun Mmyku : Myka 1 copt CobIp.Knenk
MenbHuua : Cyx.Knenk
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CTAHJIAPT OPTAHIBALLH

Bepuonoii xaed ¢ jobaniennem HKCTPAKTA HHIOBHIKA)
1 O6aactn npuvenenms

Hacrosmwmit  craupapr — opramusanun - pacnpoctpamsercs - Ha 1epHOBOI  XJI€E
BHIpadaTLIBACMBII M3 MIIEHHMHON MyKH ¥ HEIbHOICPHOBOrO MyKH € jtobasnennem 4 9
IKCTPAKTA MUMOBHHKA H I||)C,'(I|il!IlLl‘lCll]ll.lfi Juist ||C||0CP\3,’IC[HCIIII(!I(\ y!l()lpC(’UlCllHﬂ B IHIILY.

IpeGosanis, obecneunsaionme 6e30MacHOCTb 3¢pHOBOTO xieba, mimokenst B 4.1.5,
4.1.6, TpeGosanus K kauectsy — B 4.1.3,4.1.4.

HacTosuuii CTanapt NPHroIeH JUis el HOATBEPHK/CHHS COOTBETCTEHA.

HacTosnuii cTanapt pacnpocTpansercs TOJAbKO ¢ paspelicHus AO «AnMaTHHCKHi
TEXHOJIOTHYCCKHIT YHHBEPCHTET).

)
o

2 HopMaTHBHbIE CCHLIKH
JU1s npUMCHEHHS HACTOSMICTO CTAHAAPTa HEOOXOAMMBI  CIIEYIONIHE  CCBIIOTHEIC

HOPMaTHBHbBIC JIOKYMEHTBI:

CT PK 1482-2005. Myxka nuennunas. O5ime TeXHUueCKHE yCI0BHS.

FOCT P 54731-2011. Jlpoxoku xieGonekapubie npeccobabie. Texmiteckne
YCIIOBHS.

CT PK TOCT P 51574-2003. Conb nosapenuast nuienas. TeXHHYECKHE YCIOBHA.

CT PK TOCT P 51232-2003. Boga. OGmue TpeboBaiis K OpraHH3aliu i METOAM

KOHTPOJIS KauecTsa.
TOCT 1994-93. Meskrocyapctsennbiii cramjapr. ILiozbr wunoshika. Texuuyeckue

YCIOBHS.

TOCT 26574-85. Myka miennynas xeGonexaptas. TeXHHUCCKHE yCIOBHA.

TOCT 27558-87. Myka 1 0Tpy6u. MeTo/ibl Onpe/ie/ieHs LBETa, 3aiaxa, BKyca i Xpycra.

TOCT 9404-88. Myka 1 0Tpy6H. MeTo/ onpe/ie/ieHus BAKHOCTH.

TOCT 27494-87. Myka i oTpy6u. MeTo/Ib! Olpe/ie/ICH s 30,1bHOCTH.

IOCT 20239-74. Myka, kpyna u oTpyOH. MeTo onpeieichusi METaLIOMArHiT HO#
[PAMECH.
TFOCT 27559-87. Myka u orpy6u. MeTtop onpeienieHus —3apaKeHHOCTH M
3arpA3HEHHOCTH BPE/HTENAMH XIICOHBIX 3aIIac0B.

FOCT 27839-88. Myka muennunas. MeTo/b ONpEIE/ICHHs KOIMYECTBA H KauecTsa
KJICHKOBHHBI.

TOCT 27493-87. Myka u otpy0u. MeToz onpe/ie/iens KHCJOTHOCTH 110 GoaTylke.

T'OCT 27560-87. Myxka 1 o1pyon. MeToa onpejie/ieHHs KpyniocTH.

FOCT 5667-65. Xne6 u xe6oGynounsie m3zemms. [Ipapuia NPUEMKH, METOb! 0T60pa
006pa3ioB, METO/IbI ONPE/IENICHHs OPratOJIeNTHICCKHX 11oKa3aTesneii 1 Macchl H3/1eHil.

FOCT 21094-75. X1e6 1 Xne600y10uHbIe W3e/1s. MeToj1 onpeeenus BIakKHOCTH.

TOCT 5670-96. Xi1e600yn04nbIe H3jie/is. MeTo/Ibl ONpe/eeHis KHCIOTHOCTH.

TFOCT 5669-96. X1e606y:104Hbie H31eus. MeTo/1 onpee/eH s IOPHCTOCTH.

CT PK 2011-2010. Boja, mpoayKThl NHTaHHA, KOpMAa M Ta0auHble H3/CIHsL.
Oripe/iesiene XJI0POPratniecKix NeCTHIHA0B XPOMATOrPAPHUCCKUMH METO/AMH.

IOCT 8.579-2019. T'ocysapcTBernas cHcTeMa 00ECHEUCHHs €AMHCTBA H3MCpCHHit
(FCH). TpeGopaius K KoMuecTBY (pacoBaHHBIX TOBAPOB MPH HX NPOU3BOACTEE, acoBanuu,
1IpOjIaKe H HMIIOPTE.

FOCT 8227-56. Xne6 u xne000yiounbic H3jemus. YKIaJbIBaue, XpaHeHue i
‘Tpancnopriposaiue (¢ Msmenennsmu N1,2).

FOCT 26668-85. TlpojyKTbl miimesbic # BKycobbie. MeTobl orbopa npod s
MUKPOGHOIOTHYCCKUX AHAIH30B.
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TOCT  26669-85. Tpoaykts mniessie 1 BKycossie. [loaroroska npoG  juiA
MHKpOOHONOTIYECKIX anannon (¢ Mamenerem N 1),

TOCT 26670-91. Hpoaykrut mienbie. Metojibl Ky/IbTHBHPOBAHHS MHKPOOPraHH3MOB

TOCT 26927-86. Cuipbe 1 HPOAYKTBI THILEBbIC. Metox onpenesnenust pryH (¢
Wamenennem N 1),

TOCT 26929-94. Cuipbe H NPOAYKTHI MHIIEBBIC. [loaroroska 1po6. Munepaiu3aiisa

JICHHS COJACPKAHNS TOKCHUHBIX JICMCHTOB.

JUIS ONpe/Ie,
26930-86. Chipbe H NPOYKT NHIICBBIC. Metojt onpesiesicHns Mblilibika

1'0C
Mamenenmem N 1).

TOCT 26932-86. Cobipbe H HPOAYKTBI IHIICBBIC. MeTotbl OnpeesieHus
Wamenennem N 1).

TOCT 26933-86. Chipbe # HPOAYKTH! nuiesbie. MeTo/b!
W3menennem N 1).

I'OCT 30178-96. Cobipbe M NPOLYKTBI MHIICBbIC. ATOMHO-a0COPOIHOHHBIH  METOT
ONpe/e/ICHIS TOKCHUHBIX YIEMEHTOB.

TOCT 30538-97. [Ilpoayktsl mumesbic. Mertomka —OnpeieicHus TOKCHYHBIX
371EMCHTOB aTOMHO-OMHCCHOHHBIM METOOM.

TOCT 10444.15-94. Tlpomyktsl muuesbic. MeTojsl ONpeiCICHHA  KOIHICCTED
Me30QHIBHBIX A9POGHBIX H (aKyIHTATHBHO-aHAOPOGHBIX MHKPOOPIaHH3MOB.

TOCT 30518-97. Ilpomyktsl mmimesbie. MeTojbl BbiABICHUSA W ONPCACICHHA
KosMyecTBa GAKTEPHH TPYNIbl KHIICYHBIX MAjl04CK (kozuopmubIX OakTepHii) (ayreHTHYCH
TOCT P 50474-93).

TOCT 31747-2012. Tlpoayktsi mnmmesbie. MeTOAbI BBIABICHHA H ONpEAC/CHHA
KoJYeCTBa GAKTEPHiT TPYIITE KHIIEYHBIX NA0deK (KOIMDOPMHbIX Baxrepwif).

TOCT 10444.12-88. Tlpoxyktsl nuuesbie. MeToj Ompeieienus ApokKei i
ILIECHEBBIX I'PHOOB.

TOCT P 51074-2003. Tposykrst muebie. Mudopmatus s norpeSurens. Oduuie
Tpedosanus (c Mamenenuem N 1).

TOCT P 51301-99. TIpoztyKThl [IHLLEBbIE H MPOOBOILCTBEHHOE Chipbe. MHBEpCHOHHO-
BOJILTAMIICPOMETPHYECKHE  METOJbl  OMPEAE/ICHHS  COCPKAHMS  TOKCHUHBIX  DJIEMCHTOB

(KajMHS, CBHHIA, ME/I H LIMHKA).

(c

ceuHua (¢

onpeseenus Kaamua (¢

Tpimeuanne — [IpH 10/1530BaHMH HACTOALIMM CTAHAPTOM LEIECO0OPA3HO POBEPHTE
ﬂeﬁCTBME CCBIJIOYHBIX CTAHAPTOB 110 €IKEr0/IHO M3/1aBacMOMY HH(I)O]’)M&UHOIIHOM)’ yKaszateno
«l IOpMa’l‘HBHblC JIOKYMEHTBI 110 CTaHJapTH3aLHUKHY» 110 COCTOSIHHIO  Ha TCK_VI.uMﬁ T u
COOTBETCTBYIOLIHM CHKEMECAUYHO H3/1aBacMbIM mubupmauummbm yKasateism,
OH}/GJIHKOBQHHMM B TEKYLIEM roAay. Ecin cebliouHbli JIOKYMEHT 3aMEHCH (WiMCHeH). TO npr
110J1b30BaHHH HaACTOALIMM CTaHapToM cneayer PYKOBOACTBOBATHCA 3aMCHCHL
(H'{MCHCHHMM) JIOKYMCHTOM. Ecimn  cebuiounbii JIOKYMCHT  OTMCHCH 0e3  3aMeHbl, TO
110J10)KEHHE, B KOTOPOM JlaHa CChUIKA HA HEro, NPUMEHACTCA B YaCTH HE 'iil'l‘pill'Vlll'dl()lLlCii Ty
CCBLIKY.

3 TepMHHDI H ONIpEAETCHHST

B macTosmmM cTamjapre npumensiores tepmunst no TP TC 0212011, TP TC
029/2013, TP TC 022/2011.

4 Texunyeckne TpeboBanus
3epHoBOil X/1€0 JIOJUKEH COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHMAM HACTOSWIEIO CTaHjapra ¢

co0110/IeHHeM CAHHTAPHBIX HOPM H NPABHIL, YTBEPHKICHHBIX B YCTAHOBJICHHOM TIOPSUIKE.

4.1 Xapaxkrepucrukn
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4.1.1 3epuonoit xne6 somken Ouith Hirotopiei B COOTHETCTRUH ¢ TPEOOBaHHAM
HACTONINEI0 CTAIAPTA 1O PEUENTYpaM W TeXHOJMOHICCKHM HHCTPYKIHAM HITOTOBHTCIA,
YTBEPRACHHBIM B YCTAHORICHHBIM HOPAIKE, cobmosenmenm TP TC 02172011
4.1.2 3epnosoii x1e6 BripaGarbiBaior H3 nutennunoii 1 copra u HebHose
¢ nobasnennem 4% IKCTPAKT HIHIOBHHKA.
4.1.3 T1o OPraHoAenTHICCKHM HOKA3aTe/IAM 3¢

TPeGOBAHMAM, YKA3AHHBIM B raGmne 1.

PHOBOH MYKH

pHOBOI XJ1€6, JI0/KEH COOTBETCTBOBATH

¥ Tabauua 1 — Opranoaentuyeckne noKaarean 3EPHOBOTO xieha

HaumenoBanus nokasares Xapakrepucruka |
Buenmnii Bt gopma Cou‘ruc'rcxuylmuuii xueGnoit popve, B KOTOpO#

TPON3BOIIACH BRINEUKA, € BBITYKJI0H BEPXHEH

1BET KOPKH KOPKOi.
TOBEPXHOCTH CBeT10-KOPHYHEBbIi it
be3 KpyNHbIX TPELLH 1 TT0/PBIBOB. |
CocTosHNE MAKHIIA: PasHOMEpHas, XOPOLIO Pa3BHTas, Ge3 mycToT U |

TIOPHCTOCTD lﬂJlOTIICHHrL -
|

npomec Be3 KOMOUKOB H CIIC/IOB HENpoMeca.
MPOIEYCHHOCTh Tllonewemmﬁ, He BJIKHbII Ha OLLYITb, 2IaCTHYHBIA
Bkyce CpoiicTBenHbIii JanHoMy Biy xie0a
3anax ColicTBenHblii 1anHOMY BILY X102

4.1.4 Tlo U3UKO-XMMUUECKHM NOKA3ATEIAM 3epHOBOI X110 A0JIKCH COOTBETCTBOBATH

TpeGOoBaHUAM, YKA3aHHBIM B Tabumue 2.

Ta6auna 2 — GHINKO-XHMHUECKHE NOKA3ATEMH 3¢PHOBOTO xueba

HamumMeHnoBaHUs NoKa3saTe/s XapakTepucTika
BiakHocTh MaKuIa, %, He Goree 43,0
KuCI0THOCTh MAKHINA, rPpajl, HE 6.4
Gonee
TlopucTocTb MAKHIIA, %, HE MeHee 67.0

4.1.5 MuKpoGHOJIOTHYECKHE [OKa3aTC/H (KOMYECTBO  ME30QHIBHBIX POOHBIX H
(paKy/TbTATHBHO aHAIPOGHBIX MHKPOOPTaHH3MOB, GaKTepuu TPYMIbl KMIICHHBIX MATOUCK
(Ko/upOPMBI), MATOTEHHBIC MHKPOOPIaHH3MBI, B.T.4. CaJBMOHEIUIB) HE JIOTDKHBI TPEBBILIATH

HOPM, YCTAHOBJICHHBIX TP TC 021/2011.

4.1.6 Cojiepkanue TOKCHYHBIX /IEMEHTOB (CBHHIIA, MBILIBAKA, KAJMHA, PTYTH, 0JI0Ba),

[eCTHILH/10B, MHKOTOKCHHOB HE JIOJDKHO PEBIIATH HOPM, yeranosaennsix TP TC 021/2011.

4.2 TpeGosanus K ChIpbI0

42.1 Coipbe, IpHMEHSEMOE JUIA H3TOTOBICHHUS 3epHOBOTO  XJ1e0a, JODKHO ObiTh
paspelieHo K NPUMEHEHHIO B [MIEBOI MPOMBILILICHHOCTH 1 10 TIOKA3ATEAM Ge301acHocTi
cootserctrosars TpeGosanmam TP TC 021/2011, craHgaproB, JPYrHX HOPMATHBHBIX
JIOKYMEHTOB, YTBEpAKJICHHBIX B YCTAHOBJICHHOM MOPSAKE, & TAKKE JIOTOBOPAM-KOHTPAKTaM Ha

[0CTaBKY HMIOPTHO# NIPO/YKIHH.
4.2.2 J1ns H3rOTOBJICHHS 3¢PHOBOIO XJ1e0a PUMEHSIOT CIICAYIOLICE ChIPhe:
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- MyKa nennunas xeGorekapnas o CT PK 1482-2005:

- MyKa neastosepiosas [OCT 26574-2017

- conb noBapennas nuienas no CT PKTOCT P 51574-2003:

- PONOKH XJ1eOONCKAPHBIE ITPECCOBAHINBIC 110 TOCT P 54731-2011:
- Bona nutbesas CT PK TOCT P 51232-2003:

- skerpakt umnosnika FOCT 1994-93.

4.3 Ynakoska

4.3.1 3cpHOBOTO XJ1€0a BHITYCKAIOT HEYHAKOBAHHBIM. JlonyckaeTes 4acTh MpoJyKIun
VIAKOBBIBATE B MOJIHOTHICHOBYIO  TEPMOYCAOMHYIO [UleHKy WM JIpyrHe  yriakoBOUHbIC
MaTepHIbl PaspelieHHble B COOTBETCTBHH € TP TC 005/2011 win HOPMATHBHO-TIPABOBEIX
AKTOB, JICHCTBYIOIHX HA TEPPHTOPHI PIC.

4.3.2 YiakoBKy NPOH3BOJIAT TOJILKO NOJIHOCTBIO OCTBIBIIMX H3JCIHI.

5 Ipasniia NpUEeMKH

5.1 Ipasua npuemkn — 1o FOCT 5667-65.

5.2 KOHTPOJIb OPraHOJICITHYECKUX H (PUIMKO-XHMHUCCKHX roKazarel
GesonackocT, MO  OCYWECTBISIOT B COOTBEICTBHH C  TOPAIKOM,
H3FOTOBHTE/IEM TIPO/YKIHH C YUeTOM TpeGoBaHHIi 3aKOHOIATELCTEA Pecry6mxn Kasaxcrai.

5.3 VcnpiTalns ¢ Lebio TOJATBEPK/ICHHsS COOTBETCTBUS NPOBOMAT B COOTBETCTBHH C
TpeGoBanuAMH  [0CY/laPCTBEHHOI  CHCTCMBI TexHHuECKoro  peryiuposanis  PecryOunkn

Kasaxcrat.

ei, nokasareieit
YCTAHOBJICHHBIM

6 MeTobl KOHTPOJIS

6.1 OrGop M HOAroTOBKA Mpod — MO [OCT 5667-65, Mumepamusauus 1pod it
onpeieniens  TOKCHUHBIX  OJIEMCHTOB  — mo TOCT 26929-94, orGop mpod st
MHKPOGHOJIOTHYECKHX ~ aHATH30B  — 11O [OCT 26668-85, mnoarotoBka npod juis
MHKPOGHOJIOTHYECKHX ~ aHAH30B — TI0 TOCT 26669-85. MeToabl  KyJIbTHBHPOBAHHS
MHKPOOPIraHH3MOB — 110 OCT 26670-91.

6.2 Onpe/ieieHne OpraHoJIeNTHYECKHX nokasareneii — 1o FOCT 5667-65.

6.3 Onpe/ie/ieHHe MaccoBOIi JI0JIM BIIark — 1o rOCT 21094-75.

6.4 Onpe/ie/ieHHe KUCIOTHOCTH — 110 I'OCT 5670-96.

6.5 Onpe/ieieHue TOPHCTOCTH — 110 TOCT 5669-96.

6.6 OnpezesieHne CoepiKaHus TOKCHUHBIX anementos: - pryri — no FOCT 26927-86,
FOCT P 51301-99, CTB 1313-2002, [1];

- MpbKa — o TOCT 26930, TOCT 30538, TOCT P 51766, CTh 1313, [1];

_ cpunna — 1o TOCT 26932, TOCT 30178, TOCT 30538, FOCT P 51301, 1]

- kazmus — o TOCT 26933, TOCT 30178, FOCT 30538, FOCT P 51301, CTb 1313,

[1]:

6.7 OnpesieieHue NECTHLIOB — 110 CT PK 2011-2010, [1], [2] niu 10 HOpMATHBHBIM
JIOKYMEHTaM, YTBEPIK/ICHHBIM B YCTAHOBJICHHBIM NOPAAKC 1 JIEliCTBYIOIHMI HA TEPPUTOPHH
PK.

6.8 Onpejie/ieHne  TCHETHICCKH MouuposanibX - opranusmos  (IMO) — 1o
HOPMATHBHBIM JIOKYMEHTaM, JICHCTBYIOIHM HA TEPPHTOPHH  TOCYLApCTRA, TPHHSIBLIETO
cranjiapr.

6.9 Onpesieienye MHKPOGHOJIONHUECKHX TOKasaTeieii:

- KOAMYECTBO  MC3O(HIBHBIX  @pOOHBIX M (aKyJIBTATHBHO aHasPOOHBIX
Mikpoopranimos — 1o FOCT 10444.15-94, [1]:

- aposic 1 mtecers TOCT 10444.12-88, [1].
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Anaparypa, MatepHaibl, PCakTHBbI H IHTATE/BHBIC CPE/Ibl — 110 ['OCT 27543, (2]
7 TpancnopTupoBanne u xpanenne

7.1 TpascnopriupoBatue 1 XpaeHue 1o [OCT 8227-56, [3]. [4].

7.2 Peammsawits xIc6a B po3MMHOI TOPrOBOil CETH JOIKHA OCYICCTRIATLCA npH
Hamuii HH(OPMali 00 JHEPreTHUECKOT LICHHOCTH, COACpKalliH Gestka, KNpa, YIJIEBOJIOB B
100 r xne6a. Mndopmartis o MHIEBOI 1 SHEpreTHYCCKOit LIEHHOCTH B BHIIC HHPOPMAIHOHHBIX
JUCTKOB COOGILACTCS TIPEANPUATHEM — HITOTOBHTEIEM NMPCATIPHATHIM TOPrOBIIH, KOTOPHIC
JIOBOJIAT €€ JI0 oTpeduTest.

7.3 Cpok peaimsanu B po3HH4HOI TOProOBOH CceTH
BBICMKH U3 1eun — He Gosee 24 4.

3epHOBOIO xjeba ¢ MOMeHTa

8 l'apaHTHH H3rOTOBHTES!

Usrorosureiib rapaHTHpyeT COOTBETCTBHC 3CPHOBOTO xseba 'rpe6oaalmnx1 HacToAUIEro

cTamjapra npu  COOMIOICHHH TOTpeOHTENIEeM  yC/IOBHH yKJIabiBaHusl,  XpaHCHHA 1
TPaHCIIOPTHPOBAHHSL.
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Hpunoxenne A
(undpopsyayuonivie)

llllil)()[)Mallllllllll ¢ CBC/ICHHST 0 MHIICBOI HENHOCTH 3CpHOBOIO xaeha ¢
nodasaenuem srerpara munosnnka s 100 r npojyxra

Tabamna A.1

Haumenosaune benoxk, r, ne Vruesobl, 1, HE Kup, r, ne DuHepreTuueckas
TpOJIyKTa Menee MeHee Goiee HEHHOCTh, KKasl
He Gosee
3epHoBoil  x71e6 7,0 57.1 1,2 256

¢ nobasnenuem
4% munoBHuKa
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bubanorpapust

"

1. Texmmueckmit pernavent Tavoxensoro coiosa TP TC 021/2011 «O 6e3011acHoCT
9

THIEBOI  MPOAYKINMY, YrBepiktennblii Pemennem Komuccnn TamokeHHoro coioza 0T
nexadps 2011 . No880 (¢ u3menennsmu Ha 8 aprycra 2019 roja).

2. Texumueckmii pernament Tamoxentoro coiosa TP
©e30MacHOCTH  MHIIEBBIX nOsaBOK, apOMaTmaTopOB M TEXHOJIOTHYCCKHX BCIIOMOTd
cpeacTBy, yrBepxieHnbii Pemennem Copera Espasuiickoit HKOHOMHHYECKOH KOMHCCH
mionst 2012 1. No58 (¢ M3MEHEHHAMH U JIONOJHEHHAMH Ha 18.09.2014 1.).

3. Texuuueckuii pernavent Tamoxentoro coiosa TP TC 005/2011 «O GesonacHocTn
YIaKoBKH», yTBepieHnbiil Pemennem Komucenn TamoikeHHOro coio3a 0T 16 aprycra 2011 1.
No769 (c u3meneHusaMH 1 JonoyHenusyi na 18.10.2016 1.).

4. Texunueckuii perament Tamoxensoro coioza TP TC 022/2011
TPOJYKIHS B 4acTH €¢ MapKHPOBKHY, yTBep/cH DI Peuiennen Komuccun TamokeHHOTO
coio3a ot 9 siekabps 2011 . Ne881 (¢ u3menenusmu Ha 14 cenradps 2018 rona).

TC 029/2012 «Tpebopanms
(TEIIBHBIX
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Kmouesbie cnoBa:  MeTon  onpesienienms, 3epHOBOil  Xieb, WMIOBHUK, OE30MACHOCTH.
ME30DMIBHBIX a3pOGHBIX 1 (aKyJILTaTHBHO-aHAIPOOHBIX MUKPOOPraiu3m, Xpomartorpadis
HCTIBITAHNUS

PA3PABOTYHK

TK 67 «TexHonorus, ka4ecTBo M G€30IACHOCTb MUILEBBIX MPOJYKTOB» Ha Gase AO
«AJIMaTHHCKHH TEXHOJIOTHYECKHi yHMBBpCHTCT»
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