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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР

Бұл диссертациялық жұмыста келесі стандарттарға сілтемелер қолданылды: 
КО ТР 021/2011 «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламенті;  
КО ТР 015/2011 «Астық дақылдарының қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламенті;
КО ТР 029/2012 «Тағам қоспаларының, хош иістендіргіштердің және технологиялық қосалқы заттардың қауіпсіздік талаптары» Кеден одағының техникалық регламенті; 
КО ТР 005/2011 «Қаптама қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламенті;
ҚР СТ 1179-2003 НАССР қағидаттары негізінде тамақ өнімдерінің сапасын басқару. Жалпы талаптар;
МЕМСТ Ұ ИСО 22000-2019 Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін басқару жүйелері. Азық-түлік тізбегіне қатысатын ұйымдарға қойылатын талаптар;
МЕМСТ 32284-2013 – «Бөлшек сауда желісіндегі асханалық сәбіз. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 7975-2013 – «Азық-түлікті балғын асқабақ. Техникалық шарттар»; 
МЕМСТ 32877-2014 – «Жас балғын сарымсақ. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 34320-2017 – «Балғын балдыркөк. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ Ұ 56562-2015 - «Балғын насыбайгүл. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 21908-93 – «Жұпаргүл шөбі. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 32856-2014 – «Балғын аскөк. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ ISO 1003-2016 – «Татымдықтар. Зімбір (Zingiber officinale Roscoe). Техникалық шарттар»;
МЕМСТ ISO 5562-2017 – «Хош иісті өсімдіктер. Ұнтақталған және тұтас куркума. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ ISO 2253-2015 – «Карри ұнтағы. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ Ұ ИСО 7540-2008 – «Ұнтақталған паприка. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 29055-91 – «Хош иісті өсімдіктер. Ұнтақталған кориандр. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 15161-93 – «Шайқурай шөбі. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 15161-93 – «Қалақай шөбі. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 19092-2021- «Қарақұмық. Техникалық шарттар»;
МЕМСТ 12038-8 - «Ауыл шаруашылығы дақылдарының тұқымдары. Өнгіштігін анықтау әдістері»;
МЕМСТ Ұ 52934-2008 - «Астықты крахмал құрамдас шикізат. Көмірсулардың массалық үлесін анықтау әдісі», б. 22;
МЕМСТ 29033-91 – «Астық және астық өнімдерін қайта өңдеу. Майдың массалық үлесін анықтау әдісі», б.16;
МЕМСТ 31483-2012 «Премикстер. Дәрумендердің құрамын анықтау: В (1) (тиаминхлорид), В (2) (рибофлавин), В (3) (пантотен қышқылы), В (5) (никотин қышқылы және никотинамид), B (6) (пиридоксин), В (с) (фолий қышқылы), С (аскорбин қышқылы) капиллярлы электрофорез әдісі, б. 21»;
ҚР СТ МЕМСТ Ұ 51301-2005 – «Тағамдық өнімдер және азық-түлік шикізаты. Уытты элементтердің құрамын анықтау әдісі, б. 67»;
Р№ 09-40-99 – «Амиқышқылдар құрамын анықтау әдістері»;
МЕМСТ 10846-91 – «Астық және астық өнімдерін қайта өңдеу. Ақуыздың массалық үлесін анықтау әдісі», б. 7.
МЕМСТ 20264.1-89 – «Ферметті препараттар. Органолептикалық, физика-химиялық және микробиологиялық көрсеткіштерді анықтау әдісі, б. 14»;
МЕМСТ 24027.2-80 – «Өсімдік дәрілік шикізаттар»; 
МЕМСТ 10444.12-2013 – «Тамақ тізбегінің және мал азығының микробиологиясы. Ашытқыш және зең саңырауқұлақтар санын анықтау және есептеу әдістері;
МЕМСТ 31747-2012 – «Азық-түлік өнімдері. Ішек таяқшалары тобы бактерияларының санын айшықтау және анықтау»;
МЕМСТ 51301-99 – «Тағам және азық-түлік өнімдері. Уытты элементтің мөлшерін анықтаудың инверсионды-вольтамперометрлік әдістері (кадмий, қорғасын, мыс және мырыш) »;
МЕМСТ 26930-86 – «Тағам өнімдері және шикізат. Мырышты анықтау әдістері»;
МЕМСТ 30178-96 – «Тағам өнімдері және шикізат. Улы элементтерді анықтаудың атомды-абсорбционды әдісі»;
МЕМСТ 10444.15-94 – «Азық-түлік өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері».














АНЫҚТАМАЛАР

Бұл диссертацияда сәйкес анықтамалармен келесі терминдер қолданылады:
Антиоксиданттар – тотығуды тежейтін заттар; көптеген химиялық заттардың кез-келгені, соның ішінде организмнің табиғи белсенділігі және еркін радикалдар мен басқа заттардың тотығу әсерін бейтараптандыратын тағаммен бірге келетін қоректік заттар.
Биологиялық құндылық – тағамдық ақуыз сапасының көрсеткіші, оның амин қышқылы құрамының ақуыз синтезі үшін аминқышқылдарындағы ағзаның қажеттіліктеріне сәйкес келу дәрежесін көрсетеді. 
Бақылау нүктесі – белгілі бір тамақ жүйесіндегі кез-келген нүкте, онда бақылауды жоғалту денсаулыққа қолайсыз қауіп төндірмейді. 
Тәуекелді талдау – қауіпті факторларды анықтау және тәуекелді бағалау үшін қолжетімді ақпаратты пайдалану рәсімі. 
Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі – адамға және болашақ ұрпаққа зиянды әсер етумен байланысты жол берілмейтін қатердің жоқ екенін куәландыратын тамақ өнімдерінің жай-күйі.
Шешім ағашы – бақылау нүктесі дәл сыни бақылау нүктесі (СБН) екенін анықтауға көмектесетін сұрақтар тізбегі. 
Рұқсат етілген тәуекел – тұтынушы үшін қолайлы тәуекел.
Түзету әрекеті – анықталған сәйкессіздіктің немесе басқа да жағымсыз жағдайдың себептерін жою үшін қабылданған және тәуекелді жоюға немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуге бағытталған әрекет. 
Сыни бақылау нүктесі (СБН) – бақылау жүзеге асырылуы мүмкін және қауіп барынша азайтылуы немесе алдын алынуы мүмкін тамақ жүйесіндегі кез келген нүкте немесе рәсім 
Критикалық шек – денсаулыққа микробиологиялық қауіпті бақылаудың сыни бақылау нүктесі (СБН) бойынша тиімділігін анықтау кезінде назарға алынуы тиіс ұйғарылған рұқсат етілген ауытқулардың бірі немесе бірнешеуі. 
Макрэлементтер – организмде айтарлықтай мөлшерде болатын бейорганикалық химиялық заттар тобы (бірнеше ондаған грамнан бірнеше килограмға дейін). Макроэлементтер тобына натрий, калий, кальций, фосфор және т. б.
Микроэлементтер – организмде аз мөлшерде болатын бейорганикалық химиялық заттар тобы. Мұндай заттарға: темір, марганец, мыс, мырыш, кобальт, молибден, кремний, фтор, йод және т. б.
Қауіп – адам денсаулығына зиян келтірудің ықтимал көзі. 
Қауіпті фактор – белгілі бір белгілері бар қауіптің түрі. 
Ескерту әрекеті – ықтимал сәйкессіздіктің немесе басқа ықтимал жағымсыз жағдайдың себептерін жою үшін қабылданған және тәуекелді жоюға немесе оны рұқсат етілген деңгейге дейін төмендетуге бағытталған әрекет.
Тағамдық құндылық – адамның энергияға және негізгі тағамдық заттарға физиологиялық қажеттіліктерін қамтамасыз ететін тамақ өнімдерінің қасиеттерінің кешені.
Тәуекел – қауіпті факторды іске асыру ықтималдығы мен оның салдарының ауырлық дәрежесінің үйлесімі. 
Сақтау мерзімі – белгіленген сақтау шарттары сақталған кезде тамақ өнімі нормативтік немесе техникалық құжатта көрсетілген қасиеттерін сақтайтын кезең. 
НАССР жүйесі – бұл өнімнің қауіпсіздігіне айтарлықтай әсер ететін қауіпті факторларды жүйелі түрде сәйкестендіруді, бағалауды және басқаруды көздейтін тұжырымдама. 
Уытты элементтер – тірі организмдердің өсуіне және дамуына, физиологиялық процестерге теріс әсер етуі мүмкін химиялық элементтер. Ең улы элементтер - сынап, кадмий, қорғасын. 
Энергетикалық құндылық – физиологиялық функцияларын қамтамасыз ету үшін адам ағзасында тамақ өнімдерінің тағамдық заттарынан бөлінетін энергия мөлшері (ккал, кДж).
Сәбіз – тамыр жемістері (тамақ үшін) және тұқымдар (инфузия, сығындылар жасау үшін) қолданылады. 
Зімбір – күйдіргіш шығыс хош иісті өсімдіктер. Ежелгі заманнан бері зімбірдің емдік қасиеттері жоғары бағаланды.
Аскөк – қарапайым жылдық өсімдік. Аспаздықта жасыл өсімдік жағымды дәмі мен ерекше хош иісі үшін, диетологияда – тағамдық құндылығы мен метаболизмді жеделдету қабілеті үшін, халықтық медицинада – емдік қасиеттері мен қоректік заттардың бай құрамы үшін бағаланады.
Татымды қоспалар - Олар дайындалған тағамның дәмі мен иісін өзгерте алатын бір компоненттен тұрады, ал кейбір жағдайларда оның консистенциясы да өзгереді.
Дәмдеуіштер - Олар бірнеше компоненттерден тұрады және дайындалған тағамның дәмін өзгертеді. Оларға тұз, желкек, қыша, тұздықтар, сірке суы және басқа да ұқсас өнімдер кіреді.
Эфир майлары – әр түрлі химиялық құрылымдағы ұшқыш органикалық заттар, хош иісі мен жанғыш дәмі бар, көбінесе түссіз, кейде боялған сұйықтықтар.
Иілік (дубильді) заттар – суда және спиртте еритін тұтқыр әсері бар азотсыз улы емес органикалық қосылыстар.
Фитонцидтер – күшті антибиотикалық қасиетке ие, яғни микробтарды, зең сағырауқұлақтарын жоятын қабілеті бар әртүрлі химиялық құрамдағы органикалық заттар.




БЕЛГІЛЕУЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР

	АТУ 
	– Алматы технологиялық университеті

	АӨК
	– Агроөнеркәсіптік кешен

	АҚ
	– Акционерлік қоғам

	АҚШ 
	– Америка Құрама Штаттары

	ААС 
	– Атомды-абсорбционды спектроскопия

	БАҚ
	– Биологиялық активті қоспа

	БН
	– Бақылау нүктесі

	ББЗ
	– Биологиялық белсенді заттар

	ГЛДГ
	– Галактоно-гамма-лактондегидрогеназа 

	ДСҰ 
	– Дүниежүзілік сауда ұйымы

	ЖШС 
	– Жауапкершілігі шектеулі серіктестік

	КТБ/г 
	– граммда колония түзуші микроағзалар бірлігі

	КО ТР 
	– Кеден Одағы техникалық регламенті

	МЕМСТ 

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

	МАжФАнС (КТБ)

	– мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроағзалар саны (колония түзуші бірлік)

	НҚ
	– Нормативті құжат

	СБН
	– Сыни бақылау нүктесі

	СМЖ
	– Сапа менеджменті жүйесі

	ҚР
	– Қазақстан Республикасы 

	ҚР СТ 
	– Қазақстан Республикасының ұлттық стандарты 

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

	НАССР 
	– Қауіпті факторларды талдау және сыни нүктелерді бақылау

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


	ТМД
	– Тәуелсіз Мемлекеттер достастығы

	ШРК
	– Шекті рұқсат етілген концентрация

	ӨАБ
	– Өңіраралық аумақтық басқармалар

	ECБ
	– E. coli бактериялары

	МАШӨБ
	– Міндетті алдын ала іс-шаралардың өндірістік бағдарламасы
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КІРІСПЕ

Жұмыстың өзектілігі. Мемлекет басшысы Қасым-Жомарт Тоқаевтың «Әділетті Қазақстанның экономикалық бағдары» атты қазақ халқына жолдауында, қазіргі ең басты міндет – еліміздің мықты өнеркәсіптік негізін қалыптастыру және экономикамыз өзімізді толық қамтамасыз ете алатын жағдайға жету. Сондықтан өңдеу саласын жедел дамытуға баса мән беруіміз қажет екендігін айта кетті [1]. 
Адамның тамақтануы халықтың денсаулығын анықтайтын маңызды факторлардың бірі болып табылады. ҚР халқының көпшілігінде тағамдық өнімдердің жеткіліксіз тұтынылуына, сондай-ақ олардың ұтымсыз арақатынасына байланысты дұрыс тамақтанудың бұзылғаны анықталды. Адам рационының бұзылуының ең маңызды түрі – оның теңгерімсіздігі. Бұл бағыттағы басым міндеттердің қатарына инновациялық шешімдерді енгізу арқылы байытылған және функционалдық тамақ өнімдері өндірістерін ұлғайту жатады. Осы міндеттерді шешу жолдарының бірі қоршаған ортаның қолайсыз факторларына ағзаның төзімділігін арттыруға мүмкіндік беретін, құрамында жоғары мөлшерде биологиялық белсенді заттар (ББЗ) қосылған, дәстүрлі емес тағам шикізаттарының түрлерінен жасалған өнімдер ассортиментін кеңейту болып табылады.
Тамақ өнеркәсібіндегі техникалық прогресс дәстүрлі өнімдерді алу технологиясын жетілдіруге ғана емес, сонымен қатар жаңа буын өнімдерін: төмен калориялы, денсаулыққа пайдалы, теңдестірілген құрамы мен функционалды қасиеттері бар, ұзақ мерзімге сақтау мүмкіндігі бар өнімдерді құруға да мүмкіндік береді.
[bookmark: _Hlk117017627]Осындай өнімдерге дәмдеуіштерді жатқызуға болады, яғни дәмдеуіштер - бұл тағамның сапасын жақсартуға, оның дәмдік әртүрлілігін байытуға және кеңейтуге бағытталған тағамдық қоспалар тобы. Сапасы мен дәмі бойынша ең жақсы – әр түрлі ұлттық тағамдардың дәмдеуіштері, олар ғасырлар бойы сыналған дәстүрлі композициялар болып табылады, ал зауытта дайындалған дәмдеуіштер әдетте тым қарапайым және өткір болып шығады. Дәмдеуіштердің биологиялық құндылығын арттырудың тиімді әдістерінің бірі – жемістер мен көкөністердің тұқымдары, тамырлары, жапырақтары, жемістері мен жидектері, дәрілік шөптер және басқа компоненттер сияқты өнімдерді қосу арқылы жаңа технологияларды жасау болып табылады.
Қазіргі уақытта дұрыс тамақтану саласындағы маңызды бағыттардың бірі тағамдық құндылығын арттыру және әртүрлі тамақ өнімдерінің ассортиментін кеңейту үшін әр түрлі дақылдардың өскіні өскен дәндерін қолдану болып табылады. Өскінін өсіру кезінде бірнеше тәулік ішінде өскіндердің дәрумендік құрылысы өзгереді, инфарктқа қарсы тұратын заттардың көпшілігінің құрамында бар В және РР дәрумендерінің саны көбейеді. Өскіндерде токоферол (Е дәрумені) жоғарылайды. Ол қартаю процесін баяулатады, ағзаның өміршеңдігін активтендіреді. Жүйке – жүйе қалпын дұрыстайды. Жай дәннің құрамында жоқ С дәрумені пайда болады. Қанның қызыл түйіршіктеріне аса керекті өскіндер және одан дайындалатын өнімдер құрамында темір болады. Сонымен қатар бұлшық еттің қаттылығын реттейді, фосфор, магний ішекті тазалайды, хром, литий адамның жүйке жүйесін жақсартады [2].
Шетелдік ғалымдар Wigmor A., Казаков Е.Д., Романов А.С., Шаскольский В.В., Шаскольская В.В., Шаталова Г.С. және отандық ғалымдар Кулажанов Т.К., Изтаев А.И., Витавская А.В., Кизатова М.Ж., Искакова Г.К., Тнымбаева Б.Т., Набиева Ж.С. өскіні өсірілген дәндермен байытылған тамақ өнімдерін әзірлеуге және ғылыми-практикалық аспектілерді зерттеуге айтарлықтай үлес қосты. 
[bookmark: _Hlk117017667]Алайда, бұл өнім өскінін өсіру кезінде жеделдетілген микробиологиялық зақымдануға бейімді. Осыған байланысты, өскіні өскен дәндерді пайдалану арқылы тағамдық құндылығы жоғары тамақ өнімдерінің қолданыстағы технологияларын жетілдіруге бағытталған көп компонентті дәмдеуіштерді және басқа да өнімдерді әзірлеуге арналған, микробиологиялық көрсеткіштер бойынша қауіпсіз өскіні өскен дәндер алу технологиясын әзірлеу өзекті болып табылады.
Зерттеу нысандары. Өскіні өскен жасыл қарақұмық, антибактериялық қасиетке ие шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптері, «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіш болып табылады. 
[bookmark: _Hlk117017416]Жұмыстың мақсаты. Жасыл қарақұмық негізінде тиімді тәсілмен өңдеу арқылы көп компонентті дәмдеуіш алу және оның сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз ету. 
Алға қойылған мақсаттарға жету үшін келесі міндеттер қойылды:
· Жасыл қарақұмық дәндерінің сұрыптарының химиялық құрамын бағалау, өскінін өсіру кезіндегі тағамдық құндылығының және химиялық құрамының өзгеруін зерттеу, сонымен қатар өскінін өсіру процесінің тиімді параметрлерін анықтау;
· Шайқурай, қалақай және жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбаларының микробқа қарсы қасиетін, химиялық құрамын, қауіпсіздігін анықтау;
· Бактерицидтік қасиеті бар шөптердің сулы тұнбаларымен өңдеу арқылы, жасыл қарақұмық дәндерінің өскіні өсу кезіндегі микробиологиялық көрсеткіштерін және уытты элементтерге әсерін анықтау; 
· Бактерицидтік қасиеті бар шөптердің сулы тұнбаларымен өңдеу тәсілдерінің жасыл қарақұмық дәндерінің өнгіш қабілеті мен өну қуатына әсерін зерттеу;
· Жаңа өнімнің сапа көрсеткіштерін, тағамдық құндылығын, қауіпсіздігін анықтау және әзірлеу кезінде сыни бақылау нүктелерін белгілеп, НАССР жұмыс жоспарын ұсыну, ұйым стандартын әзірлеу.
Зерттеу әдістері. Берілген жұмыста өсімдік шикізаттарының қасиеттері мен дайын өнімдердің сапасын зерттеу кезінде диссертация мәтінінде мазмұндалған жалпыға ортақ физика-химиялық және органолептикалық, микробиологиялық әдістер, қауіпсіздік көрсеткіштерін анықтау әдістері сондай-ақ, арнайы әдістер қолданылды.
Жұмыстың ғылыми жаңалығы: 
· өскіні өскен жасыл қарақұмық дәндерінің қауіпсіздігін жоғарылату мақсатында алғаш рет шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбаларымен өңдеу тәсілдері ұсынылды;
· шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбаларымен өңдеу тәсілдерін қолдану кезінде микроорганизмдерге қарсы әсерін салыстырғанда (МАФАнМС 3% ШСТ – 2,2×103КТБ/г, 3% ҚСТ – 3,7×103 КТБ/г, 3% ЖСТ – 4×103 КТБ/г) шайқурай сулы тұнбасымен өңдеу тәсілінің жоғарғы бактерицидтік қасиеті анықталды, сонымен қатар шайқурайдың 3 % сулы тұнбасының уытты элементтерді (Pb, As)  сіңіру қасиетінің жоғарғы көрсеткіші (Pb  мөлшерін 0,2 мл/кг-нан 0,045 мл/кг-ға дейін, As мөлшерін 0,04 мл/кг-нан 0,0059 мл/кг-ға дейін) анықталды; 
· өскіні өскен жасыл қарақұмық дәндерінің «Богатырь» сұрыпының дәрумендер мөлшеріне байланысты өсіру температурасы мен өсіру ұзақтығының тиімді параметрлері (өну температурасы 21,5 ºС, өну ұзақтығы 3,0 күн) анықталды. 
· тағамдық құндылығы жоғары (бақылау үлгісімен салыстырғанда антиоксиданттық белсенділігі 25% - ға жоғары, дәрумендері: В2 және В3 8 есе, В5 13 есе, В6 18 есе жоғары, минералды элементтері: калий 10 есе, магний 9 есе жоғары) көп компонентті дәмдеуіштің жаңа түрі әзірленді.
Жұмыстың тәжірибелік құндылығы. Алматы технологиялық университетінде, мемлекеттік тіркеуі №0120РКИ0011 «Дәмдік дәмдеуіштердің технологиясын әзірлеу, қауіпсіздігінің сапасын зерттеу» инициативті ғылыми-зерттеу жұмысы бойынша орындалды. Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін өңдеудің әртүрлі тәсілдері ретінде шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбасынан алынған ең тиімді тәсілін қолдана отырып көп компонентті «Богатырь» дәмдеуішін жасау болып табылады. Осы бағыттағы көп компонентті дәмдеуіш алудың өндірістік апробациясы «K and G Production» ЖШС өнеркәсібінде жүргізілді. Жұмыстың ғылыми жаңалығы №19939 «Дәмдеуіш өндірісінде өскіні өскен жасыл қарақұмық қауіпсіздігін жоғарылататын өңдеудің тиімді тәсілдері» 26 тамыз 2021 ж авторлық куәлігімен расталды. Жаңа өнімге ««Богатырь» дәмдеуіші АҚ СТ 990840000359-02-2020» ұйым стандарты әзірленді. 
Қорғауға шығарылатын қағидаттары
· жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезінде микробиологиялық көрсеткіштерді және  уытты элементтерді (Pb, As)  төмендете алатын өңдеудің тиімді тәсілдері және өсіру температурасы мен өсіру ұзақтығының тиімді параметрлері;  
· тағамдық құндылығы жоғары көп компонентті дәмдеуіштің жаңа түрі және НАССР жұмыс жоспары.
Қолдану аймағы. Дәнді-дақылдардың өскінін өсіру кезінде қауіпсіздігін қамтамасыз ету үшін әр түрлі өсімдік шикізаттарының сулы тұнбаларын қолдануға болады. Сонымен қатар, «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін шағын және орта кәсіпорындарында қолдануға болады. 
Автордың жеке үлесі зерттеу міндеттері талданды және бағыттары теориялық негізделді, тәжірибелік зерттеулер жүргізілді, әдістемелері таңдалды, алынған нәтижелер статистикалық өңделді, жаңа өнім түріне нормативтік құжат дайындалды, өнеркәсіптік апробация жүзеге асырылды және мақалалар шығарылды. Негізгі жарияланымдарды дайындау бірлескен авторлармен жүргізілді, ізденушінің қосқан үлесі негізгі болды. Ізденуші зертханалық талдаулар жүргізуге және тәжірибелер жасауға, ғылыми жарияланымдар дайындауға қатысты. Ізденушінің жеке қатысу үлесі 85 – 90 % құрайды.
Жұмыстың апробациясы. Диссертациялық жұмыстың нәтижелері халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференцияларда жарияланған: «Тамақ, жеңіл өнеркәсіп пен қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2018 ж.); «Тамақ, жеңіл өнеркәсіп пен қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2019 ж.); «Integration of the Scientific Community to the Global Challenges of Our Time» (Tokyo, 2020 у.); Global science and innovations 2021: central Asia» (Nur-sultan, 2021 y.), «АПК России: Образование, наука, производство» (Саратов, 2021 г.), X International Scientific and Practical Conference European scientific congress, (Stockholm, Sweden, 2023), (Tokyo, Japan 2023); «Тамақ, жеңіл өнеркәсіп пен қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2022 ж.). 
Ғылыми басылымдар.  Диссертация материалдары бойынша 11 ғылыми жұмыс жарияланды, оның ішінде 1 – мақала Scopus базасына кіретін «Eastern-European Journal of Enterprise Technologies» (40 процентильмен) журналында, 3 – Қазақстан Республикасы Ғылым және жоғарғы білім министрлігінің Ғылым және жоғарғы білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынатын басылымдарында, 5 – жақын және алыс шет елдердің халықаралық конференцияларында, 1 –  Russian Science Citation Index дерекқорына кіретін журналда, 1 – Index Copernicus индекстелетін журналында және 1 – авторлық куәлік бар. 
Диссертацияның құрылымы мен көлемі. Диссертациялық жұмыс кіріспеден, негізгі бөлімнен: әдеби шолу, зерттеу нысандары мен әдістері, зерттеу бөлімі, қорытынды, қолданылған әдебиеттер және қосымшалардан тұрады. Диссертация 161 бетте баяндалған, 30 суреттен, 28 кестеден, 3 сұлбадан және қосымшалардан тұрады.



1 ӘДЕБИ ШОЛУ

1.1 Еліміздегі астық өнімдерін қолдану нарығын зерттеу
Астық шаруашылығы Қазақстан Республикасының агроөнеркәсіптік кешенінің басты құрамдас бөліктерінің бірі болып табылады, сондай-ақ астықтың өзі және оны қайта өңдеу өнімдері стратегиялық маңызға ие. Қазақстан үшін астық басты ауыл шаруашылығы шикізаты болып табылады, ал астық негізіндегі өнімдер – өнімдердің негізі болып табылады, өйткені олар арзан, сонымен қатар құнды [3]. Дәнді – дақылдар алып жатқан алқаптар жыл сайын республиканың барлық егіс алқабының 60% – дан астамын-12,0 млн гектарды құрайды. Қазақстан Орталық Азия мен ТМД мемлекеттері арасындағы жоғары сапалы тауарлық және тұқымдық астықты (жыл сайын 10 млн т дейін) ірі өндірушілердің бірі болып табылады, оның құны республиканың барлық ауыл шаруашылығы өндірісінің 70% - ын құрайды.
2018-2023 жылдары отандық астық экспортының орташа жылдық көлемі 4,6 млн. тоннаны, оның ішінде ТМД елдеріне – 3,5 млн. тоннаны немесе астық экспортының барлық көлемінің 57%-ын құрады. Өткізілген астық құрылымында бидайдың үлесі 86,2%, арпа 7,02%, күріш 3,1%, қарақұмық астығы 1,5% құрайды.
Ауыл шаруашылығы дақылдарының егістік алқабы 79 мың гектарға немесе 7%-ға ұлғайтылды, оның ішінде әлеуметтік маңызы бар дақылдардың алқабы ұлғайтылды, яғни майлы дақылдар 49%-ға және қарақұмық 54%-ға ұлғайтылды.
Ағымдағы күнге 805,1 мың га (79%) жиналды, дәнді дақылдардың өнімділігі 12,1 ц/га құрайды, бұл өткен жылдың деңгейінен 35%-ға артық. Астықтың жалпы түсімі 1,0 млн. тоннадан асады.
Қарақұмықтың егістік алқабы - 53,1 мың га (2021 жылы 35,5 мың га ұлғайған). Павлодар облысы ҚР-да қарақұмық егу бойынша алдыңғы қатарда және Қазақстан бойынша жалпы егіс алаңының 54%-ын құрайды.
ҚР бойынша қарақұмықтың егіс көлемі ағымдағы жылы - 98 мың га. Павлодар облысында – 53,1 мың га / 54,2%, Шығыс Қазақстан облысында-16,7 мың га / 17% болды.
Қарақұмықтың орташа өнімділігі 8,1 ц/га, бұл 43,0 мың тоннадан астам жинауға мүмкіндік береді, бұл Республика бойынша жалпы алымның 55%-дан астамын құрайды, яғни ішкі нарықты шикізатпен қамтамасыз етуге және экспорттық өнімдерді ұлғайтуға мүмкіндік береді [3, 2 б.].
Жарма өнімдерінің 2021-2022 жылдар аралығындағы тұтыну көрсеткіштері. 1-суретте көрсетілгендей 2021 жылы жарма өнімдерін тұтыну көрсеткіші бойынша қарақұмықты 62%, бидай 8%, сұлы 11%, манна жармасы 19% құрады. 2022 жылғы көрсеткіші қарақұмықты 64%, бидай 8%, сұлы 10%, манна жармасы 18% құрады. 



Сурет 1 – Жарма өнімдерінің 2021-2022 жылдар аралығындағы тұтыну көрсеткіштері

Адамның күнделікті рационын биологиялық құндылығы жоғары өнімдермен байыту-ұтымды тамақтану проблемасын шешудің ең тиімді және бүкіл әлемде танылған тәсілі. 
Тұтас астықтың барлық морфологиялық бөліктерін пайдалана отырып, өнім өндіру – біздің заманымыздың өзекті мәселелерін шешудегі перспективалы бағыттардың бірі.
Қазіргі уақытта ғылым жаңа функционалды ингредиенттерді табуға зейін қоюда, мұндай ізденіс денсаулыққа пайдалы инновациялық тағам өнімдерін дайындауға мүмкіндік береді. Сонғы жылдары функционалды тағам өнімдері, фармацевтика, косметология нарықтарында қарқынды қолдану мақсатында, дәндердің тағамдық құндылығын жоғарылату үшін, дәндердің өскінін өсіру жасыл инженерияның перспективті стратегиясы ретінде қарастырылуда. Тағам өндірісінде өнген дәндер негізінде дайындалған өнімдер көп шығарылуда [108, 75 б.]. Дақылдардың өнген дәндерін адам рационында қолдану метаболизмді жақсартады, минералды элементтер, дәрумендер жетіспеушілігін толтырады, иммунитетті жақсартады, ас қорытуға көмектеседі, ағзаны токсиндерден тазартады, қартаюды баяулатады [112, 41 б.]. Расында да, дәнді дақылдардың қоректік құндылығы өну кезінде, әсіресе ұзақ өну кезеңінде (3-5 күн) артады. Өсіру кезінде дәндегі биологиялық процестер белсендіріледі, бұл дәрумендердің, аминқышқылдарының, оңай сіңетін көмірсулардың, ферменттердің және басқа да қоректік заттардың көбеюіне әкеледі [111, 6-7 б.]. 

1.2 Астық дақылдарының өну процесіндегі өзгерісі
Дамушы елдерде адамдардың энергия мен ақуызға деген қажеттілігін қамтамасыз етуде дәнді-дақылдарға тәуелділіктің артуына байланысты дәнді- дақылдардың жалпы қоректік мәртебесін арттыру қажеттілігі барған сайын маңызды бола түсуде және дәнді ақуыздардың саны мен сапасын жақсартуға көп күш жұмсалуда. 
Құрғақ дән – тыныштық күйінде жатқан ағза. Ондағы зат алмасу мен тыныс алудың баяулығы сонша, онда өмірдің көріністері болмайды. Бірақ дән әлі де тірі және осындай күйінде өзінің өсу қабілетін жоғалтпай, 50 жылға дейін сақталына алады. Өзінің үлкен энергетикалық байланысы, сол уақытта жүретін биохимиялық реакциялардың жылдамдығы мен әртүрлілігі бойынша өсу процесінің тірі табиғатта баламалары жоқ [2, 37 б.].
Жалпы өскіні өсу процесінде қоректік заттардың мөлшері бастапқы құрғақ дәнмен салыстырғанда 2-4 есе артады. Тұқымның өскінінің өсуінің қысқа (1-2 күн) уақытында дәндерді қоректік заттармен байыту адамның ешқандай араласуынсыз, тек табиғаттың күштері мен мүмкіндіктеріне байланысты жүреді [4, 15 б.]. 
Физикалық (ең алдымен температура), химиялық және биологиялық факторлардың әсерінен ақуыздар денатурацияланады да, олардың құрылымы өзгереді, бұл олардың сапасына әсер етеді.
Ұрық ақуызының биологиялық құндылығы жоғарылайды, өйткені ол жануарлар тінінің физиологиялық ақуыздарына жақын құрылымдар мен ферментативті ақуыздардың концентраты болып табылады. Оның сіңімділігі 91,6 % құрайды [4, 16 б.].
Тұқымдар құрамында болашақ өсімдіктер үшін "құрылыс материалы" айтарлықтай мөлшерде болады: негізінен крахмал, ақуыздар мен майлар. Өскінін өсіру процесінде өскіндер өсу үшін пайдаланылатын судан микроэлементтер мен басқа минералдарды сіңіреді [4, 17 б., 5]. Дәнді өсіру кезінде адам ағзасына қажетті тамақтың жеңіл қорытылатын ерігіш бөлшектері түзіледі. Өскіндер құнарлы болып табылады, олар дәрумендер, минералды заттар, ауыстырылмайтын аминқышқылдары, барлық макро- және микроэлементтердің табиғи көзі болып табылып [4, 17-18 б., 6, 191-192 б.]., өскіндердегі минералдар хелатталған, яғни табиғи күйде - аминқышқылдарымен байланысқан, сондықтан адам ағзасына жақсы сіңеді [4,18 б.].
Бұған дейін "ұйқыда жатқан дәндердің" тағамдық заттары белсенді түрге ауысады: крахмал уыт қантына, ақуыздар аминқышқылдарына, ал майлар май қышқылдарына айналады. Бұл ағзадағы тағамды қорыту кезінде де болады. Өскіні өскен тұқымдардағы жұмыстың көп бөлігі осы жерде жасалады. Сонымен қатар, дәрумендер мен басқа да пайдалы қосылыстар синтезделеді, өсімдіктің дамуы үшін энергия жиналады.
Дәннің өскінін өсіру полисахаридтердің (негізінен крахмал) ыдырауы арқылы негізінен жемісті және тұқымдық астық қабықтарында болатын диеталық талшықтардың салыстырмалы мөлшерінің жоғарылауымен қатар жүретіні анықталған. Өскіні өсу нәтижесінде ақуыз емес қалдықтардың үлесі артып, лизин, треонин, лейцин, валин, изолейцин және метионин мөлшері артады, бұл өскіні өскен астық өнімдерінің биологиялық құндылығының жоғарылауын көрсетеді [4, 17 б.].
Дәннің өскінінің өсуі - өсімдіктің өмірлік циклінің бастапқы кезеңі. Тұқымның өскінінің өсуі үшін белгілі бір жағдайлар қажет, оларға ылғалдылық, жылу және ауа (оттегі) жеткілікті. Өскінін өсіру тұқымның ылғалды сіңіруінен және ісінуінен басталады (орта есеппен тұқымның массасына 50% дейін су мөлшері). Өнудің басты ерекшелігі және оның жалпы биохимиялық бағыты - эндоспермде және жоғары молекулалық заттардың котиледондарында ылғалдың қатысуымен және ферменттердің әсерінен төмен молекулалық еритін заттарға ыдырауы.
Өскінін өсірудің тағы бір ерекшелігі, егер эндоспермде негізінен гидролитикалық процестер жүрсе, онда эмбрионда синтез процестері басым болады.
Өскіні өскен дән эмбрионның ұлғаюымен, эмбрион тамыры мен түйіні пайда болуымен, эмбрионның қоңыр түсімен сипатталады. Өсіп келе жатқан дәнде болатын биохимиялық өзгерістердің негізгі көрсеткіші ферменттердің, ең алдымен амилолитикалық кешеннің әсерін күшейту болып табылады. α-амилаза әсіресе жоғары белсенділікке ие болады. Өскіні өсу дәннің еркін қалпына келтірілген глутатион құрамының жоғарылауымен бірге жүреді. Бидайдың эндоспермі мен өскіндерінде өнудің алғашқы 5 күнінде ақуыз-дисульфидредуктаза биосинтезі байқалады, бұл оның белсенділігінің үздіксіз артуына әкеледі [4, 18 б.].
Өскін өсіп келе жатқан тұқымдарда түзілетін ферменттер күрделі қосалқы заттардың (белоктар, майлар, көмірсулар) қарапайымға (аминқышқылдары, май қышқылдары, қарапайым қанттар) ыдырауын катализдейді және өскіндерді тамақ ретінде пайдаланған кезде адам ағзасы олардың 18-ге аз энергия жұмсайды. Өскіні өспеген дәндермен салыстырғанда дәрумендердің мөлшері айтарлықтай артады. Дәнді дақылдардың өнуімен В6 витаминінің мөлшері 5 еседен асады, B1 дәрумені - 1,5 есе, фолий қышқылы - 4 есе, В2 дәрумені-13,5 есе, табиғи антибиотиктердің, антиоксиданттардың, өсу стимуляторларының концентрациясы артады. Өсімдіктерді синтездейтін тағамдық табиғи антиоксиданттар адамға қажет өмірлік маңызды қоректік заттар болып табылады. Негізгі табиғи антиоксиданттар - Е, С дәрумендері және каротиноидтар [4, 19 б.].
Өскін өскен дәнде Е витаминінің - жасуша деңгейінде дене тіндерін жасартатын антиоксиданттың болуын ерекше атап өткен жөн. Е витаминінің жетіспеушілігі бұлшықет дистрофиясына әкеледі, оларда миозин мөлшері азаяды, оны аз белсенді коллаген алмастырады, содан кейін шаршау күрт көрінеді. Е дәрумені жүрек бұлшықетіне оң әсер етеді. Өскен бидайда Е дәрумені 100 г үшін 25 мг құрайды, ал кәдімгі дәнде 6-7 мг (сұлыда-16-20 мг, қара бидайда -10 мг).
С дәрумені адам ағзасында маңызды рөл атқарады. Аскорбин қышқылы сіңірлердің, шеміршектердің, сүйектердің, қан тамырларының және терінің құрамына кіретін негізгі ақуыз - коллагеннің түзілуіне қатысады. Бидайдың жетілген дәнінде С дәрумені іс жүзінде жоқ (1,07 мг/100 г), мысалы, холозерный сұлы мен қара бидайда одан да аз-0,88 мг/100 г және 0,58 мг/ 100 г.сәйкесінше, бірақ дән өскіні өскен кезде сурет өзгереді. С витаминінің синтезі өскіні өсудің алғашқы күнінен бастап, тұқымдар ісінген кезде көрінеді. С дәрумені әсіресе сұлы өскіндер белсенді түрде синтезделеді, мүмкін бұл өсімдіктің жоғары иммунитетіне байланысты. Қара бидай тұқымында С витаминінің мөлшері өну кезінде 9,68 мг/100 г дейін артады, бидай көшеттерінде С дәрумені біршама аз белсенді синтезделеді, бірақ 5 күнде ол 8,4/100 г дейін артады [4, 20 б.].
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Өскіні өскен дәнді-дақылдар мен басқа тұқымдардың қоректік қасиеттерін жақсарту қолайлы технологиялық процедура болып табылады. Бұл ферменттердің белсендірілуінің және олардың синтезге қатысуының салдары тағамдық қасиеттерін арттыруға ықпал ететін химиялық қосылыстардың кең спектрі. Өскіні өскен дәндер дәрумендерге, минералдарға бай, сонымен қатар аурулардың алдын алу үшін маңызды фитохимиялық заттардан тұрады. Өну процесі дәрумендер сияқты кейбір тағамдық қосылыстардың биожетімділігін арттыру арқылы тағамдық құндылықтың едәуір өсуін қамтамасыз ететін жалғыз тағамдық байланыс болып табылады. Сонымен қатар, өскінін өсіру - бұл дәм мен сіңімділікті арттырудың қарапайым әдісі [6, 7, 54 б., 111, 7 б., 112, 42 б].
Өскінін өсіру үшін дәнді-дақылдардың, бұршақ дақылдарының, көкөністер мен жаңғақтардың барлық түрлерін қолдануға болады. Біздің елімізде ең көп таралған астық түрлеріне бидай дәндері, қара бидай, жасымық, бұршақтың барлық түрлері, қарақұмық, күнбағыс тұқымдары жатады.
Қазақстанда өсірілетін және биологиялық белсенді заттардың жоғары құрамымен сипатталатын дәнді-дақылдардың бірі - қарақұмық немесе паспалум (паспалюм) (лат. Paspalum), - астық тұқымдас шөптесін өсімдіктер туысы (Poaceae) болып табылады. Қарақұмық дәрумендердің, минералды элементтердің, ақуыздардың, маңызды аминқышқылдарының теңдестірілген құрамымен ерекшеленеді, құрамында фитостеролдар, көмірсулар (талшықтың көп мөлшерімен сипатталады), сондай-ақ дененің толық жұмыс істеуі үшін қажетті пуриндік заттар кездеседі [112, 42 б., 109, 39-40 б., 110, 76 б.]. Қарақұмық ақуыздары әсіресе лизинге бай және құрамында глутамин қышқылы мен пролин аз, сонымен қатар дәнде ақуыздарға қарағанда аргинин мен аспарагин қышқылы көп [111, 7 б.]. 
Қарақұмық құрамында қиын сіңетін көмірсулардың болмауынан қарақұмық қан құрамындағы қанттың мөлшерін көтермейді жəне де қарақұмық ақуызы ауыстырылмайтын аминқышқылдарының балансталған жоғары дəрежесімен ерекшеленеді жəне жақсы сіңімді болғандықтан қарақұмық жармасы жəне қарақұмық ұны диеталық тағамдар ретінде бағаланады [8, 92 б.]
Қарақұмық ақуызы аминқышқылдарының теңдестірілген құрамына байланысты жоғары биологиялық құндылыққа ие және лизин мен аргининге бай. Қарақұмық ақуызының көптеген ерекше физиологиялық функциялары бар, мысалы, адамның созылмалы ауруларын емдеу, қандағы холестерин деңгейін төмендету, өт тастарының пайда болуын тежеу және т.б. Адамдарда қарақұмық жармасын тұтыну гипергликемияның аз таралуымен және қант диабетімен ауыратын адамдарда глюкозаға төзімділіктің жақсаруымен байланысты [9].
Шет елдердің ғалымдары татар қарақұмығынан алынған шайдың хош иісті қосылыстарын зерттеді [10], глютенсіз макарон өнімдерін өндіру үшін қарақұмық жармасын пайдаланып зерттеулер жүргізді [11]. 
Мұндай қарақұмыққа деген қызығушылық оның құрамындағы флавоноидтармен байланысты. Қарақұмық тұқымында флавоноидтар мен флавондар, фенол қышқылдары, фитостеролдар, фагопириндер және тиамин байланыстыратын ақуыздар сияқты бірнеше пайдалы компоненттер бар [7, 54 б.].
Флавоноидтар – табиғи антиоксиданттардың негізгі тобы. Эпидемиологиялық зерттеулер тамақ флавоноидтарының коронарлық ауруларға, жүрек аурулары және қатерлі ісік ауруларына қарсы қорғаныс рөлін көрсетті.
Соңғы жылдары флавоноидтар әртүрлі пайдалы фармакологиялық әсерлерімен, соның ішінде аллергияға қарсы, вирусқа қарсы, қатерлі ісікке қарсы және антиоксиданттық қасиеттерімен көп қызығушылық танытуда.
Флавоноидтар қандағы холестеринді төмендетудің, капиллярлар мен артериялардың қабырғаларын күшті және икемді ұстаудың, жоғары қан қысымын төмендетудің және атеросклероз қаупін төмендетудің тиімділігімен танымал [7, 54 б., 111, 7 б.].
Қарақұмық дәнінен алты флавоноид бөлінеді. Қарақұмық дәндерінің флавоноидтарының жалпы пулынан рутинның басым болғаны байқалды. Қарақұмық қабығындағы рутин, кверцитин, ориент, витексин, изовитексин және изоориентин анықталды [12, 207 б.].
Кверцитин (3,4-Ди-гидроксифлавонол) тиімді антиоксиданттық белсенділігі мен асқазан-ішек жолында айтарлықтай сіңуіне байланысты қарқынды зерттелген флавоноид болып табылады. Ол негізінен рутин (кверцитин-3-о-бета-рутинозид) сияқты гликозилденген формаларда болады.
Рутин көптеген елдерде медицинада адамдарда болатын кейбір геморрагиялық аурулармен немесе гипертензиямен байланысты капиллярлардың сынғыштығын азайту үшін қолданылады.
Полифенолдар – өсімдіктерді қорғауда маңызды рөл атқаратын екінші өсімдік метаболиттері. Жеуге жарамды өсімдіктерде полифенолды құрылымы бар бірнеше жүздеген молекулалар анықталды [7, 54 б., 12, 207-208 б., 111, 7 б.].  
Аскорбин қышқылы өмір үшін маңызды қоректік зат болып табылады, глюкокортикостероидтар мен кейбір нейротрансмиттерлер өндірісіне қатысады, бұл ас қорыту жүйесінде темірдің сіңуін жеңілдетеді. Аскорбин қышқылы ДНҚ, мембраналық липидтер мен ақуыздардың тотығу зақымынан қорғайтын күшті антиоксидант ретінде танымал.
Өскінін өсіру - дәрумендердің, биоэлементтердің және басқа да биологиялық белсенді қосылыстардың биожетімділігін арттыру арқылы тағамдық құндылығын айтарлықтай арттыруды қамтамасыз ететін жалғыз агроазық-түліктік өңдеу процесі.
Өнген жасыл қарақұмық антиоксиданттардың маңызды өсімдік көзі.  Қарақұмық дәндерінің өскіні өсіру процесінде флавоноидтар, рутин, кверцитин және аскорбин қышқылының мөлшері артады және астық құрамындағы (көмірсулар, майлар мен ақуыздар) құрылымы қарапайым және адам ағзасына оңай сіңетін органикалық компоненттерге ыдырауға ықпал ететін ферменттердің белсенділігі артады. Өнген дәндердің тағы бір маңызды мәні - бұл антиоксиданттық қасиеттері. Қарақұмық қандағы холестерин деңгейіне жауап береді, қан тамырларын тазартуға көмектеседі, ағзадан токсиндерді шығарады және қан ұйығыштарының пайда болу қаупін азайтады. Сонымен қатар, темірдің жоғары концентрациясы қандағы гемоглобиннің көбеюіне ықпал етеді [7, 54 б., 108, 75-76 б., 13].
Шетел ғалымдары өнген жасыл қарақұмықтың антиоксиданттық қасиеттерін зерттеді. Жеті күн бойы өскіні өсіру арқылы полифенолдардың, флавоноидтардың және аскорбин қышқылының жалпы құрамы анықталды. Алынған нәтижелер өну процесінде биологиялық белсенді байланыстар санының едәуір өзгергені көрсетілді:
· Полифенолдардың мөлшері 50.26 мг-нан 298.03 мг/100г дейін өсті (2-сурет).
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Сурет 2 – Қарақұмықтың өскінін өсіру кезіндегі полифенолдардың өсуі

· Рутин мөлшері 13,66 мг-нан  283.43 мг/100г дейін өсті [7, 57-58 б.].
· Кверцитин мөлшері 4.77 мг-нан  223.76 мг/100г дейін өсті (3-сурет).
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Сурет 3 – Қарақұмықтың өскінін өсіру кезіндегі флавоноидтардың өсуі

· Аскорбин қышқылы 0-ден 1,09 мг/100г дейін өсті (4-сурет).
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Сурет 4 – Қарақұмықтың өскінін өсіру кезіндегі аскорбин қышқылының өсуі

[bookmark: _Hlk132103399]Қарақұмық тұқымында аз мөлшерде С дәрумені мен кверцетин бар. Өскінін өсіру күндерін алға жылжытқан сайын рутин мен кверцитин мөлшері біртіндеп өсті. Осы нәтижелерге сүйене отырып, өскіні өскен қарақұмық талшықтың жақсы диеталық көзі және жаңа функционалды тағам болып саналады деуге болады.
Өте жоғарғы антиоксидантты қасиеттеріне байланысты, қарақұмық функционалдық азық-түлік үшін жақсы ингредиент ретінде қарастырылуы мүмкін және де түрлі аурулардың қаупін азайту және/немесе оның тағамдық құндылығын қосымша жоғарылату үшін пайдаланылуы мүмкін [7, 57-58 б., 12, 210 б., 111, 7 б., 112, 42 б.].
Тағам өндірісінде дәнді - дақылдарды пайдалану қажеттілігі мен мүмкіндігі дайын тағам өнімінде байқалатындығымен байланысты:
- функционалдық компоненттерді енгізу есебінен өнімге емдік-профилактикалық қасиеттер берумен;
- ақуыз, май және көмірсулардың құрамы бойынша теңдестірілген және энергетикалық қажеттіліктерге жауап беретін өнім алумен;
Функционалды тағам өнімдерін өндіруді дамытудағы прогрессивті бағыттардың бірі астық негізінде байытылған өнімдерді құру болып табылады, өйткені шикізат құнының төмен болуына байланысты олар халықтың кең тобына қол жетімді және рациондағы биологиялық белсенді заттардың жетіспеушілігін өтеуге, ағзаның қолайсыз экологиялық факторларға төзімділігін арттыруға қабілетті, демек, халықтың өмір сүру ұзақтығын арттырады. Қазақстанда түрлі дақылдардың өнген дәндерімен байытылған тамақ өнімдерін өндірудің әр түрлі рецептуралары мен технологиялары әзірленген [14].
Қазақ тамақ өнеркәсібі ғылыми-зерттеу институтында Г. К. Алтынбаева барлық қоректік заттардың сақталуын және олардың сіңімділігін арттыруды қамтамасыз ететін, өнген дәндерден дәндік масса дайындау тәсілін әзірледі. Алынған дәндік масса мен өсімдік қоспалары негізінде "диеталық нандар" нан өнімдерінің жаңа түрі жасалды (ТУ 640 РК 19832714 ПО-01-99). Өнген дәндер негізінде алынған ұнсыз нандар талшықтың, жоғары құнды өсімдік ақуызының, микроэлементтер мен дәрумендердің бай көзі болып табылады [15].
Алматы технологиялық университетінің ғалымдары «Биоталқан-Антидиабет», «Көруді жақсартуға арналған биоталқан», «Жүрек – қан тамырлары ауруларының алдын алуға арналған биоталқан» емдік-профилактикалық мақсаттағы ұзақ уақыт сақталатын жаңа буын өнімдерін [2], «Денсаулық» дәмдеуіші, жаңа буын гематогені, «Оқушыларға арналған» қытырлақ нан өнімдерін әзірледі. Барлық жаңа өнімдерде жалпы 80% өнген жүгері дәндерінің ұнын, қалған 20% – ы шашыранды рутинге (қарақұмық), С дәруменіне (теңіз шырғанақ), Е дәруменіне (теңіз шырғанақ), инулинге, биофлавоноидтарға (топинамбур, көкжидек), β-каротинге (өрік және басқа да құнды қоспалар) бай өсімдік қоспаларын қолданды [16]. 
Өскінін өсіру – дәрумендердің, биоэлементтердің және басқа да биологиялық белсенді қосылыстардың биожетімділігін арттыру арқылы тағамдық құндылығын едәуір арттыруды қамтамасыз ететін аграрлық азық-түліктерді өңдеудің жалғыз процесі. Азық-түлікті байыту үшін өнген дәндерді пайдалану адам рационындағы дәрумендер мен минералдардың жетіспеушілігімен күресудің тиімді әдістерінің бірі болып саналады. 
1.3 Астық өнімдерінің микробиологиялық зақымдануының қауіпсіздігін қамтамасыз ету әдістері 
Астық – ауыл шаруашылығының негізгі өнімі. Астықтағы су әлдеқайда аз (шамамен 14%), мысалы, көкөністерде (75-90%), салыстырмалы түрде мұндай төмен ылғалдылық микроорганизмдердің дамуына кедергі келтіреді, дегенмен астықта әртүрлі микроорганизмдер көп. Олардың негізгі бөлімі астық жинау кезінде шаң мен топырақпен бірге түседі [113, 149 б.].
Микрофлораның астыққа енуінің негізгі көзі топырақ екендігі белгілі, қосымша көздеріне жел, жауын-шашын, жәндіктер, құстар жатады.
Дәнді дақылдардың ластануы гетерогенді болуы мүмкін, соның ішінде биологиялық, химиялық және физикалық ластану. Микроорганизмдерді, табиғи токсиндерді (мысалы, саңырауқұлақтардың микотоксиндері, балдырлардың фикотоксиндері, цианобактериялардың токсиндері, гистамин, өсімдік алкалоидтары және т. б.) қамтитын биологиялық ластану және химиялық ластану (мысалы, пестицидтер түріндегі агрохимикаттар, өсімдіктердің өсуін реттегіштер және металдар, диоксиндер, ПХД және т. б.) түрінде болады [17-18, 316 б.].
Бүлінбеген қабығы бар астық бетінде қоректік заттар мен ылғалдың болмауына байланысты тек эпифитті микроорганизмдер дами алады, олар өсімдік тініне енбейді, олардың дамуына зиянды әсер етпейді және негізінен кариопсияның сыртқы қабаттарында болады. Астық микробиотасының саны мен түрлік құрамы дақылдарды өсіру, жинау және сақтау кезеңдеріндегі ортаның температурасы мен ылғалдылығына байланысты. Кариопсис бетінде кездесетін типтік эпифиттер Ervinia және Pscudomonas тектес бактериялар. Олардан басқа, дәнді дақылдарда көбінесе Altemaria, Helminthosporium дала саңырауқұлақтары болады. Кәдімгі астық микробиотасына Аspergillis, Penecillium, Rhisopus тұқымдас саңырауқұлақтар жатады.
Астықтың қауіпсіздігіне әсер ету дәрежесі бойынша микрофлораның ең қауіпті өкілдері – дәндер арасындағы кеңістіктің төмен салыстырмалы ылғалдылығында өсетін саңырауқұлақтар. Төмен ылғалдылықтағы астықпен қоректенуге бейімделген ең көп таралған саңырауқұлақ Aspergillus. Аспергилл саңырауқұлақтары – астықтың ең қауіпті микроорганизмдерінің бірі. Олардың даму процесінде олардың кейбіреулері канцерогендік қасиеттері бар және негізінен адам мен жануарлардың бауырына әсер ететін улы заттарды (афлотоксиндер) шығарады. Астықта ылғалдың көп мөлшерімен Penicillium кейбір түрлері өсе алады. Кейбір саңырауқұлақтардың улы қосылыстары терімен байланыста болса да, қатты уланудың себебі болуы мүмкін [18, 317 б., 4, 22-23 б.].
Астықта микотоксиндердің болуы оны қолдануды шектейді. Көптеген елдерде тамақ өнімдері мен мал азығындағы афлотоксиндердің рұқсат етілген ШРК нормалары белгіленген. Мәселе шикізат пен дайын өнімдегі афлотоксиндердің санын бақылау қажеттілігі болып табылады. Сондай-ақ, ашытқы, актиномицеттер сияқты астық микроорганизмдерінің зиянсыз өкілдері бар. Алайда, өзін-өзі жылыту пайда болған кезде, олар көп мөлшерде жылу шығарып, оның дамуына белсенді қатысады [18, 317 б].
Астықтағы микроорганизмдер ұсақталғаннан кейін көбінесе өңделген астық өнімдерінде - ұн мен жармада сақталады.
Сондықтан өңделген астық өнімдерінің микробиотасы әдетте астық бетінде орналасқан микроорганизмдерді қамтиды. Көптеген ғалымдардың әзірлемелері астықтың микробиологиялық тазалығын қамтамасыз ету әдістерін жасауға бағытталған. Ұннан табылған кейбір микроорганизмдер пісірілген нанда да сақталады және оның бұзылуына әкеледі.
Дәнді дақылдардың әртүрлі түрлерінің ішінде картоп ауруы, қан ауруы және көгеру жиі кездеседі.
Картоп ауруы Bacillus mesentericus (картоп таяқшасы) және Bacillus subtilis (шөп таяқшасы) тудырады. Қан ауруы өз атауын кейде астық өнімдерінде пайда болған қызыл дақтардан алынған, оның себебі таяқша тәрізді бактерия продигиозумдар болып табылады. Ластанған астық өнімдері әртүрлі зеңдерді тудырады – Aspergillus, Penicillium, Mucor және басқалары.
Астықтың микробиологиялық зақымдануын азайтудың көптеген жолдары белгілі. Олардың арасында физикалық (жылу және сәуле), химиялық (тотықтырғыштар, фумиганттар, фермент ингибиторлары және микотоксиндер), биологиялық түрлері бар.
Өңдеудің физикалық әдістері – бұл тамақ өнімі микроорганизмдердің өсуіне жол бермейтін физикалық әсерге ұшырайды.
Әр түрлі нысандарды зарарсыздандыру үшін озонды қолдану арқылы зерттеулер жүргізілді. Афлотоксиндермен ластанған жержаңғақ ұны мен мақта тұқымын өңдеу үшін озонды қолдану мүмкіндігі зерттелді. At, at B1 және G1 афлотоксиндері озондау кезінде белсенді түрде жойылды, at B2 озонға төзімді болды. Ұнның азықтық құндылығының айтарлықтай төмендегені байқалғандықтан, жұмыстар одан әрі дами алмады [4, 26 б. ].
ЖРАҒЗИ-да озонның тек астық микрофлорасына ғана емес, сонымен қатар астықтағы микотоксиндерге де әсері зерттелді. Құрғақ (9-9,5%) және 17% дейін ылғалданған астық озондалған. Астық микроорганизмдерінің негізгі топтарының озонның биоцидтік әсеріне әр түрлі төзімділігі анықталды.  Дәнді спора түзуші бактериялардан залалсыздандырудың ең жоғары шамасы 58,9%-ды, көгерген саңырауқұлақтардан-77,9% - ды құрады. Ылғалданған астықты өңдеудің оңтайлы режимі: озон концентрациясы-3 г/м3; өңдеу уақыты -10 сағ; озонның меншікті шығыны - 0,3-0,4 г/кг / сағ. Осылайша, озондау саңырауқұлақтар санының азаюына ғана емес, сонымен қатар микрофлораның құрамының өзгеруіне әкелді [4, 26 б., 19, 20].
Өңдеудің химиялық әдістері. Антисептиктер-бұл тамақ өнімдеріндегі микроорганизмдердің дамуын тежейтін және сол арқылы өнімдерді бүлінуден қорғайтын химиялық заттар. Химиялық антисептиктер XIX ғасырдың екінші жартысынан бастап, химия өнеркәсібі консервілеу әсері бар әртүрлі органикалық заттарды синтездей бастаған кезде кеңінен қолданыла бастады. Алайда, көптеген елдердің санитарлық заңнамасы антисептиктермен тамақ өнімдерін минимумға дейін сақтауға мүмкіндік береді, антисептиктердің түрлерін, олардың дозаларын және рұқсат етілген өнімдердің түрлерін шектейді. Кейбір антисептиктер улы қасиеттерге ие. Әлсіз айқындалған уыттылығы бар антисептиктер елеулі мөлшерде консервілеу үшін қолданылуы тиіс, бұл сондай-ақ салыстырмалы түрде зиянсыз антисептиктердің де халық денсаулығына теріс әсер ету мүмкіндігін тудырады.
Тамақ өнімдерін консервілеу үшін кейбір антисептиктерді гигиеналық себептер бойынша қолайлы қандай да бір басқа әдістерді қолдану мүмкіндігі болмаған жағдайларда қолдануға жол беріледі.
Сутегі асқын тотығының артықшылығы - оның толық зиянсыздығы, өйткені ол су мен оттегіне оңай ыдырайды. Кейбір мемлекеттерде балықты тасымалдау үшін қолданылатын антисептикалық мұз жасау ұсынылды. Алайда, сутегі асқын тотығы тұрақты бактерицидтік әсерге ие емес. Ол ыдыраған кезде босатылған оттегі кейбір дәрумендердің тотығуына ықпал етуі мүмкін. Сондықтан, зиянсыздығына қарамастан, тамақ өнімдерін консервілеу үшін сутегі асқын тотығын ұсыну мүмкін емес.
Бензой қышқылы және оның препараттары гигиеналық тұрғыдан басқа химиялық антисептиктермен салыстырғанда зиянсыз консерванттар болып саналады. Бензой қышқылы-көптеген жемістердің құрамына кіретін табиғи консерванттардың бірі. Бензой қышқылы және оның тұздары, тіпті аз мөлшерде болса да, аэробты микробтардың өсуін тежейді, ал ашытқы мен зеңді басу үшін жоғары концентрация қажет. Ол өсімдіктерде еркін түрде де, эфирлер немесе амидтер түрінде де кездеседі. Бензой қышқылының тиімді концентрациясы-0,1-0,4%. Бензой қышқылының бактерицидтік әсерінің тиімділігі ортада сутегі иондарының концентрациясының жоғарылауымен күрт артады. Ашытқы мен бактерияларға қарсы тиімді және зеңге қарсы тиімді емес. Әр түрлі елдердегі көптеген тәжірибелер осы консерванттың зиянды әсерін көрсететін сенімді нәтиже бермеді. Бұл антисептиктің зиянды әсері оны консервіленген тағаммен енгізу мүмкін болатын мөлшерден бірнеше есе көп мөлшерде енгізген кезде де анықталған жоқ [21].
Сірке қышқылы нан өндірісінде астықтың микробиологиялық ластануын азайтады. 0,5% сірке қышқылын суға енгізу дәннің тұқымдалуын 60% төмендетуге мүмкіндік беретіні анықталды.
Лимон қышқылы уыттылық пен канцерогенділікке ие емес, консервант ретінде қолданылады және наубайханада технологиялық процесті реттеу құралы болып табылады [22].
Өңдеудің биологиялық әдістері. Кейбір өсімдіктердің фунгицидтік қасиеттері, микробқа қарсы қасиеттері бәріне бұрыннан мәлім және тағам өнеркәсібінде кең пайдаланылады. Жалпы ондай қасиетке ие өсімдіктердің жеті жүзден астам түрі кездеседі. Өсімдіктердің бактерицидтік қасиеттерін анықтау кезінде әртүрлі экстрактілер, әр түрлі бөлшектерінің ұсақталған тіндері, сулары, эфир майлары табылды. Өсімдік тектес бактерицидтік қасиеті бар заттарды қолдану тиімді және дәнді-дақылдардың микробиологиялық көрсеткіштерін төмендетумен бірге сапа көрсеткіштерін жақсартуға мүмкіндік береді. Кейбір өсімдіктердің фунгицидтік қасиеттерін зерттеудің қолда бар әдеби деректерін талдау негізінде белсенді заттардың көпшілігі грам - позитивті кокк микроорганизмдерінің өсуін тежейді, көбінесе саңырауқұлақтар, ашытқылар, грам-позитивті спора түзетін микроорганизмдер, сирек кездеседі деп қорытынды жасауға болады [23, 24, 113, 149 б.].
Мысалы, Орлов МТУ-да 600 мкм бөлшектердің мөлшеріне дейін ұсақталған желкек тамырынан жасалған 1% пастаны малынған суға енгізу арқылы астықтың микробиологиялық ластануын азайту әдісі ұсынған. Желкек пастасын пайдалану микроорганизмдердің өсуі мен дамуының төмендеуіне әкелгені көрсетілген: кМАФАМ саны тиісінше 80,7% - ға зеңдер мен ашытқылардың саны 85,7/57,1% - ға; спора түзетін бактериялардың саны бақылау үлгісімен салыстырғанда 85,2% - ға төмендеді. Желкек пастасы антисептикалық белсенділікке ие, бұл дәндегі микроорганизмдердің санын азайту үшін желкек пастасын қолданудың орындылығын растайды. Бұл ретте нанның сапасы өзгермейді, органолептикалық және физика-химиялық көрсеткіштер талап етілетін нормаларға сәйкес келеді.
Тамақ өнімдерін өндіру үшін қолданылатын шикізаттардың, әсіресе әртүрлі дақылдардың дәндерінің микробиологиялық ластануының жоғары екенін ескере отырып, олардың дамуына жол бермеу үшін бактерияға қарсы қасиеттері бар кешенді технологияларды қолдану қажет. 
Қазақстан флорасында Жоғары өсімдіктердің 6000-ға жуық түрі бар. Қазір Қазақстанда дәрілік өсімдіктердің қанша түрі өсетінін айту қиын, өйткені олардың тізімі жыл сайын толықтырылып отырады. Қалай болғанда да, олардың кем дегенде 500 түрі бар, бірақ қазіргі уақытта тек 50 – ге жуық түрі ресми медицинада шикізат ретінде, ал 200-ге жуығы халықтық медицинада қолданылады.
ҚР-да өсірілетін дәрілік шөптердің алуан түрін қарастыру кезінде бактерицидтік қасиеттері бар табиғи консерванттардың көп болуына байланысты келесідей шөптер қарастырылды: шайқурай, қалақай, жұпаргүл, мыңжылдық [113, 149 б.].
Шайқурай шөбі – шайқурай тұқымдасына жататын көпжылдық өсімдік. Көшет өз атауын мүйізді жануарларда (әсіресе АҚ және ашық дақтарда) қатты улану қабілетіне байланысты алды. Алайда, адам ағзасына шайқурай шипалық қасиет көрсетеді. Оның негізінде көптеген фармакологиялық, гомеопатиялық, фитотерапиялық және косметикалық өнімдер жасалады. Шайқурай шөбі ас қорыту, неврологиялық, дерматологиялық және гинекологиялық ауруларды емдеу үшін қолданылады. Өсімдіктің бальзамдық иісі мен ащы-шайырлы дәмі бар екенін ескере отырып, ол ликер-арақ және балық-консервілеу өндірісінде сәтті қолданылады. 
Фитохимиялық зерттеулер нәтижесінде шайқурайдың құрамында флавоноидтар (кверцетин, рутин және басқа флаваноидтарға бөлінеді) иілік (дубильді) заттары, антрохинондар сопониндер, сонымен қатар көп мөлшерде каротин, аскорбин қышқылы және никотин қышқылы, пирокатехин тобының, эфир майлары, холин, цирил спирті, шайырлы және ащы заттар, фитонцидтер, кездеседі [25, 26, 96 б., 27]. Шет елдерінің ғалымдары шайқурай шөптерінің сығындысын енгізу арқылы нан өнімдерінің жарамдылық мерзімін жақсарту үшін микробиологиялық ластануды азайту әдістерін ұсынды.
Қалақай шөбі - қалақай тұқымдасының арамшөпті көпжылдық өсімдігі. Қалақай әртүрлі елдерде ғасырлар бойы қолданылып келеді. Оны жеп, терісіне жағып, шөп шайы ретінде ішіп, тіпті мата жасау үшін де қолданған. Қалақай әлі күнге дейін халықтық медицинада емдік өсімдік ретінде қолданылады. Қалақайдың денсаулыққа маңызды қасиеті - ағзаны токсиндерден тазарту, иммундық жүйені нығайту және қан айналымын жақсарту. Шөп бүйрек пен өт қабын қорғайды, гормоналды белсенділікті реттейді және қант диабетінің дамуына жол бермейді. Қалақай артриттің ауырсынуын азайтады. Шөп қан айналымын қалыпқа келтіреді және жүрек-қан тамырлары жүйесінің денсаулығын жақсартады, өйткені құрамында темір мен С дәрумені көп. Оның құрамында көптеген калий бар, бұл тамырлардың спазмын жеңілдетеді және инсульт қаупін азайтады [28].
Зерттеулер көрсеткендей, қалақай шайын үнемі тұтыну жүрек-қан тамырлары жүйесіндегі стрессті азайтуға көмектеседі. Қалақай ежелден жоғары қан қысымын емдеу үшін қолданылған. Қалақай - денені детоксикациялауға арналған тамаша құрал. Бұл бүйректі токсиндерден тазарту үшін лимфа жүйесін ынталандырады. Қалақайдың пайдасы тыныс алу жолдарының ауруларын, соның ішінде шөп безгегін, астманы және маусымдық аллергияны емдеуге байланысты болды. 
Жұпаргүл шөбі - Яснотковтар тұқымдасына жататын өсімдіктер тұқымдасы. Жұпаргүл тұқымының көптеген өкілдері құнды құрамға ие. Өсімдік шикізатында кездесетін заттар аурулармен күресуге, денені нығайтуға, оның тез қалпына келуіне және әл-ауқатын жақсартуға көмектеседі. 
Жұпаргүл құрамында денсаулыққа пайдалы заттардың тұтас кешені бар. Жұпаргүл құрамында эфир майы (0,5—1%) бар, оның құрамына фенол, тимол және оның изомері карвакрол және трициклді сесквитерпендер, таниндер, пигменттер, аскорбин қышқылы - 166 мг % гүлдерде, 565 мг % жапырақтарда және 58 мг % сабақтарда кездеседі [49,50]. Жұпаргүл жоғары бактерияға қарсы белсенділікке ие, орталық жүйке жүйесіне тыныштандыратын әсер етеді, асқазан-ішек жолдарының қызметін қалыпқа келтіреді және ішек моторикасын күшейтеді, холеретикалық, қабынуға қарсы мен диуретикалық әсерге ие [29]. Жұпаргүл препараттары невроздарға, истерияға, ұйқысыздыққа, эпилепсияға, гипертонияға, атеросклерозға, менопаузадағы невротикалық шағымдарға, асқазан мен ішектің спазмына, ішек атониясына, созылмалы гастритке, асқазан мен он екі елі ішектің ойық жарасына, бауыр мен өт қабының ауруларына көмектеседі.
Бұл шөптердің құрамындағы бактерицидтік қасиетке ие дубильді заттар, фитонцидтер, флаваноидтар, эфир майлары болады. 
Флавоноидтар – өсімдіктер әлемінде кең таралған, гүлдер мен жапырақтарда көп мөлшерде кездеседі. Шын мәнінде, флаваноидтар микробқа қарсы, антигеморрагиялық және қабынуға қарсы қасиеттерге ие. Дәрілік заттар ретінде Р-дәрумендер деп аталатын рутин және кверцетин флавоноидтары қолданылады. Олардың капиллярлардың өткізгіштігі мен сынғыштығын төмендететін, қанның ұюын тежейтін және эритроциттердің икемділігін арттыратын қабілеті бар, әсіресе аскорбин қышқылымен бірге [30].
Фитонцидтер – күшті антибиотикалық қасиетке ие, яғни микробтарды, зең сағырауқұлақтарын жоятын қабілеті бар әртүрлі химиялық құрамдағы органикалық заттар. Пияз, сарымсақ, желкек, шалфей, эвкалипт, шайқурай шөбі және т.б. фитонцидтері кеңінен танымал. Фитонцидтердің қорғаныш рөлі микроорганизмдердің жойылуында ғана емес, сонымен қатар олардың көбеюін басуда да көрінеді.
Шайырлы заттар. Олар тітіркендіргіш, бактерицидтік, экспекторант және қабынуға қарсы қасиеттерге ие. 
Иілік (дубильді) заттар – суда және спиртте еритін тұтқыр әсері бар азотсыз улы емес органикалық қосылыстар. Иілік (дубильді) заттардың қасиеттері әртүрлі. Фенолдық қосылыстар органикалық ортаға әсер етеді және патогенді микроағзалардың әсерін жояды.
Эфир майлары – әр түрлі химиялық құрылымдағы ұшқыш органикалық заттар, хош иісі мен жанғыш дәмі бар, көбінесе түссіз, кейде боялған сұйықтықтар. Олар тамақ, парфюмерия және медицина салаларында кеңінен қолданылады [31, 32].
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1.4 Астық өнімдеріне ауыр металдардың түсу жолдары және жинақталуы
 Азық-түлік қауіпсіздігі мәселелері қоршаған ортаның жағдайымен тығыз байланысты. Өнеркәсіптің қарқынды дамуына байланысты антропогендік фактордың адамның тіршілік ету ортасына әсері күрт өсті. Өсімдік ағзаларына зақым келтіруі мүмкін экстремалды факторларға қоршаған ортаның ауыр металдармен ластануы жатады. Ауыр металдар табиғи минералдардың құрамына кіреді және белгілі бір мөлшерде табиғи ортада және объектілерде болады. Олардың көпшілігі биогендік микроэлементтерге жатады (Cu, Zn, Mo, Co, MSF Fe және басқалары) және ағзалардың тіршілік процестерін қолдау үшін аз мөлшерде қажет. Әдебиеттердегі мәліметтерге сәйкес, микроэлементтер тыныс алу (Fe, CU, Co, Zn, MP, Mg,), фотосинтез (MP, CU, SG), ақуыз синтезі (Mg, MP, Fe, Cu, Cr), ақуыз, көмірсу және май алмасуы сияқты метаболизм процестеріне қатысады (Mo, Fe, V, Co, W, In, MP, Zn). Кейбір микроэлементтер (Cu, Fe, MP, Zn) ферменттерді белсендіреді немесе металлоферменттердің құрамына, электронды тасымалдау жүйелеріне кіреді, сонымен қатар субстрат заттарындағы валенттіліктің өзгеруін катализдейді (Cu, Co, Fe, Mo). Микроэлементтердің жеткіліксіз жеткізілуі өсімдіктің өсу нормасынан ауытқуға немесе дамудың тоқтауына әкеледі. Алайда, өсімдіктердегі метаболикалық бұзылулар шамадан тыс тамақтанудан туындайды, дегенмен, жалпы өсімдіктер төменге қарағанда элементтердің жоғары концентрациясына төзімді. Бұрын адамдар мен жануарларда эндемиялық аурулардың пайда болуы микроэлементтер алмасуының бұзылуымен байланысты болған, ал қазір жүрек-қан тамырлары және онкологиялық аурулар сияқты ауруларды қоршаған ортадағы микроэлементтердің тепе-теңдігімен байланыстырмай қарастыруға болмайтындығы дәлелденді [33].
Басқа ауыр металдар улы элементтерге (қоршаған ортаны ластайтын заттар) жатады. Барлық дерлік элементтер белгілі ластаушы заттар өте аз мөлшерде тірі организмдерге қажет, бірақ олардың биологиялық рөлі жеткілікті зерттелмеген. Ауыр металдардың уытты әсері олардың метаболикалық маңызды ақуыздарға денатурациялық әсеріне негізделген. Ауыр металдар биохимиялық процестердің қалыпты ағымын бұзады, көптеген белсенді қосылыстардың (ферменттер, дәрумендер, пигменттер) синтезі мен қызметіне әсер етеді. Ауыр металдардың (кадмий, қорғасын, мырыш, мыс) жоғары концентрациясында магний-порфирин синтезінің тежелуіне байланысты хлорофилл мөлшерінің төмендеуі байқалады. Ауыр металдар өсімдіктердегі темір, фосфор, кальций, магнийдің түсуін азайтады. 
Микроэлементтердің өсімдіктерге түсуінің негізгі жолы - тамырлардың топырақтан сіңуі. Өсімдіктердегі ауыр металдардың концентрациясы олардың топырақ түзуші жыныстардағы құрамына, топырақ түріне, жер бедеріне, жер асты суларының орналасуы мен деңгейіне, өсімдіктердің морфологиялық ерекшеліктеріне байланысты. Алайда, жапырақтардың және басқа жер үсті мүшелерінің қажетті қоректік компоненттерді сіңіру қабілеті де атап өтілді. Ауа көздерінен жер үсті мүшелері арқылы келетін микроэлементтердің болуы өсімдіктердің ластануына айтарлықтай әсер етуі мүмкін. Ауыр металдар негізінен аэрозольдер құрамында атмосфераға енгізіледі [34]. Топырақ бетіне түсетін жауын-шашынның құрамында қорғасын, кадмий, хром, никель, мырыш және басқа элементтер болуы мүмкін. Өсімдіктердегі жинақталу жылдамдығы бойынша ауыр металдар келесі қатарды құрайды: Cd>Zn>Cu>Pb. Кадмий, мырыш және қорғасын пектин фракциясының карбоксил топтарымен көлденең байланыстар жасау арқылы жасуша қабырғаларының серпімділігін төмендетуге көмектеседі. Ауыр металдардың көпшілігі жасушаларға енбейді, бірақ жасуша қабырғасына байланысты. Металдарды тасымалдау төмен молекулалы карбон қышқылдары мен амин қышқылдары бар хелаттар түрінде жүзеге асырылады. 
Ауыр металдар қосылыстарының уыттылығын анықтаушы олардың суда және липидтерде ерігіштігі, сондай-ақ диссоциацияланбаған тұздың немесе органикалық және бейорганикалық күрделі қосылыстардың құрамында бос ион түрінде металдың болуы болып табылады. Қышқыл ортада металдар бейтарап және сілтіліге қарағанда мобильді. 
Өсімдіктердің химиялық элементтерді сіңіруі – бұл жасуша мембраналарының құрылымы мен химиялық құрамына байланысты организм реттейтін процесс. Заттарды сіңіруде пектоцеллюлоза қабықтарының маңызы ерекше атап өтіледі. Сонымен қатар, заттарды сіңіруде метаболикалық адсорбция міндетті қадам болып табылмайды және жасуша қабырғаларының целлюлоза мицеллаларында адсорбцияланған иондар қоректік заттардың резервтік қоры бола алады деген басқа көзқарас бар. Ауыр металдар фосфаттар, силикаттар, сульфидтер түрінде жиналуы мүмкін, сонымен қатар ақуыздармен органикалық кешендер және органикалық қышқылдармен хелаттар түзуі мүмкін [35, 36]. 
ҚР көптеген аймақтарында ауылшаруашылық жерлерінің техногендік ластануы жағдайында өсімдік тектес сапалы азық-түлік алу проблемасы туындайды. Ауыр металдардың 70% - ы адам ағзасына тамақ өнімдерімен келеді. 

1.5 Дәмдеуіштер, татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктердің қазіргі жағдайы мен сипаттамасы
[bookmark: _Hlk131202067]Қазіргі уақытта дәмді және әртүрлі тағам дайындау – ол сәнді. Әр түрлі үздік тағам түрлері біздің үстелімізге – үйде де, мейрамханаларда  ұсынылады. Әрбір тұлға  өз тағамына ерекше дәм беруге  тырысады. Тағамдарға ерекше дәм беретін көмекшілердің бірі дәмдеуіштер мен татымды қоспалар .
Тағам дәмін әртараптандырудың бұл әдісі ежелден бері белгілі.  Хош иісті өсімдіктер туралы алғашқы дерек көздер Ежелгі Шығыс өркениеттерінде  кездеседі. Әртүрлі ингредиенттерді Үндістан, Цейлон, Кіші Азия, Африка, Орта Шығыс, Оңтүстік Азия және Жерорта теңізі сияқты елдер жеткізушілер болды. Қазіргі уақытта Үндістан мен Қытай түрлі хош иісті өсімдіктерді өндіруде әлемдік көшбасшылар болып табылады. Дереккөздер бойынша Қазақстанда бұл өнім  тек XVI ғасырда ғана пайдалана бастаған, бірақ кейбір хош иісті өсімдіктерді тағамға қолдану бұрынғы кезеңдер де пайдаланылғаны белгілі [37].
Қазіргі уақыт нарығында дәмдеуіштер, татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктер кез-келген талғамға сай келетін кең ассортиментте ұсынылады. Бірақ Қазақстандық нарықтың басты ерекшелігі импорттық шикізатқа тәуелділік болып табылады. 
Соңғы жылдары татымды қоспалар мен хош иісті дәмдеуіштер тағамға ерекше дәм беру үшін ғана емес, сонымен қатар медициналық мақсатта да қолданыла бастады. Холестеринді төмендетуге, тұзды алмастыруға және салмақ жоғалтуға көмектесетін татымды қоспалардың жаңа түрлері шығарылды. Көптеген диетологтар тұздың орнына дәмдеуіштер мен татымды қоспалар қолдануды ұсынады, бұл денеге пайдалы. Сонымен қатар, олар құрамында көп мөлшерде натрий бар жоғары калориялы тұздықтарға тамаша балама бола алады. Осылайша,  сарапшылар үрдісі табиғи ингредиенттерді тұтынуға  қатысты өзгерістерді атап өтті. Отандық нарық құрылымында негізгі үлес дәмдеуіштерге тиесілі (60%), татымды қоспалар үлесі 35%, хош иісті өсімдер – 5% құрады [37].
Қазақстандық өндірісте дәмдеуіштер мен хош иісті өсімдіктердің сатылуы деңгейінің ең көп үлесі Алматы қаласына тиесілі.
Дерек көздерде қазақстандық дәмдеуіштер, татымды қоспалар мен  хош иісті өсімдіктер нарығының көлемі туралы деректер жоқ.
Қазақстанға дәмдеуіш, татымды қоспалар мен  хош иісті өсімдіктерді негізгі импорттаушы елдер - Қытай мен Үндістан.
Бүгінгі таңда мамандар Қазақстанда дәмдеуіштерге деген қызығушылық артып келе жатқанын атап өтті: әлемдік мәдениеттерге араласуы аспаздық компоненттің дамуына ықпал етеді. Көптеген тағамдану орталықтарында тұтынушыларға әртүрлі әлемдік асханалардың тағам түрлерін бір жерінде ұсынылу қарастырылған. Жеткізушілер мен өндірушілер бұл үрдісті қолдайды: қаптаманы жақсартады, хош иісті өсімдіктердің жаңа түрлерін ұсынады және оларды қалай және не үшін қолдануға болатындығын түсіндіруге тырысады.
[bookmark: _Hlk131202163]Бүгінгі таңда барлық өндірушілер әртүрлі бағаға сай өнімдердің кең спектрін ұсынады. Қазақстандағы дәмдеуіш нарығының көп бөлігін Cykoria S. A., Gallina Blanca, Nestle S. A., Podravka, Unilever сияқты компаниялардың шетелдік брендтері алады. 
Отандық өндірушілер: «Омега специй» ЖШС, «Almaty Spices» ЖШС, «Asyl» ЖК дәмдеуіштер дүкені – бұл отандық және импортталатын шикізаттан дайын өнім өндіретін қазақстандық компаниялар. Олардың барлығы өз қызметін ҚР аумағында жүзеге асырады. Өз аймағында өнімді жеткізу үшін отандық компаниялар көтерме компаниялардың қызметтерін пайдаланады [38].
Қазір дәмдеуіштер, татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктерді өндіруге арналған жаңа технологиялар енгізілуде, соның арқасында өнім көлемі артып келеді. Нәтижесінде, мұндай енгізулер импорттық және отандық тауарлардың арақатынасын өзгерте алады.
Бүгінгі таңда тұтынушылық фактор – дәмдеуіштер, татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктер нарық дамуына әсер етеді. Бұл өнімдерге сұраныс өте жоғары. Халық табысының төмендеуі тұтынушылық сұраныстың арзан өнімге ауысуына әкеледі, ал керісінше, кірістердің өсуімен халық қымбат және сапалы өнімдерді артық көреді. 

1.5.1 Дәмдік қоспалардың түрлері 
Дәмдеуіштер, татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктер адам өміріне ежелден бері енген. Қазіргі кездері  тіпті дәмді тағамдардың өздерін қосымша иіссіз және өзіне тән дәмсіз елестету қиын.
Адамдар хош иісті өсімдіктерді күнделікті өмірде тұз пайда болғанға дейін тамақ дайындау үшін қолдана бастады. Хош иісті тамырлар, сабақтар мен жапырақтар тағамның дәмін таңдаулы және жағымды етті. Ақырындап бұл тағамдық қоспалар адамдар үшін маңызды бола бастады.
Жердің әртүрлі бұрыштарында татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктердің белгілі бір түрлеріне аспаздық әуестік пайда болды. 
15 ғасырдың аяғында теңізшілер Еуропаға қалампыр, даршын, қара бұрыш, зімбір сияқты татымды қоспалар жеткізілген. Колумб Американы ашқаннан кейін, еуропалықтар хош иісті қабықты  бұрыш пен ваниль дәмдерімен танысты [39].
Ыстық алыс елдерден елімізге шетелдік хош иісті өсімдіктер келді, олардың көпшілігі тек ауқатты адамдарға қол жетімді болды. Болашақта печеньелер пісіру үшін құрамына анис, күймесгүл, даршын, зімбір, ваниль, қалампыр, кардамон, мускат жаңғағынан тұратын қоспалар үлкен сұранысқа ие бола бастады.
Бүгінгі таңда бұл тамақ өнімдері күнделікті өмірде өте кең таралғанына қарамастан, олардың мақсаты бойынша айтарлықтай айырмашылықтар бар екенін көп адамдар біле білмейді.
Ұнтақ-дәмдеуіштер, бұрыштар қоспалары, кептірілген ақжелкен жапырақтары, лавр жапырақтары, әр түрлі шөптердің арнайы жиынтығы және ащы тұздықтар – бұл тек айсбергтің ұшы ғана. Бұл тізімді шексіз ұзартуға болады. Шын мәнінде, татымды қоспалар мен басқа да хош иісті өсімдіктердің  қандай екендігі туралы сұрақтар әлі де ашық, өйткені олардың ассортименті үнемі кеңейіп келеді және бұрын сирек кездесетін және экзотикалық нұсқалар танымал бола бастады.
Қорытындылай келе, хош иісті қоспалардың барлық түрлерін келесі санаттарға бөлуге болады:
· Дәмдеуіштер. Олар бірнеше компоненттерден тұрады және дайындалған тағамның дәмін өзгертеді. Оларға тұз, желкек, қыша, тұздықтар, сірке суы және басқа да ұқсас өнімдер кіреді.
· Татымды қоспалар. Олар дайындалған тағамның дәмі мен иісін өзгерте алатын бір компоненттен тұрады, ал кейбір жағдайларда оның консистенциясы да өзгереді.
· Хош иісті өсімдіктер. Олар әдетте өсімдік тектес және хош иісті аромат пен дәмге ие.
Ең маңызды айырмашылық (құннан басқа) — бұл өнімнің бір бағытта қана қолданылуы. Әр түрлі ет өнімдері, балық тағамдарына арналған сұйық дәмдеуіштер мен кептірілген татымды қоспалар нақты мақсатты аудиторияға бағытталған.
Әр хош иісті өсімдіктердің, дәмдеуіштердің және татымды қоспалардың өзіндік міндеттері болады және бір емес. Қажетті нәтижеге қол жеткізу үшін оларды тағамға қосу арқылы кейбір аспаздық ережелерді біліп, ұстануыңыз керек [40].

1.5.2 Табиғи дәмдік-иісті қоспалардың қасиеттері
Дәмдеуіштер, татымды қоспалар, хош иісті өсімдіктер – жәй ғана аспаздық қоспалар ғана емес. Оларды пайлалану спектрі оданда кеңірек. Аспазда олардың басты мақсаты – дайындалып жатқан тағамның дәмін және иісін күшейту. Олардың арқасында тағам әдемі түрге және иіске ие болады. 
Тағы да бір маңызды факторлардың бірі: кейбір дәмдеуіштер  және татымды қоспалар жеңіл консерванттар қызметін атқарады және шіріткіш бактериялардың көбеюіне жол бермейді, сондықтан татымды қоспалар мен дәмдеуіштер көбірек қолданылған өнімдердің сақталу мерзімі жоғары болады.
Хош иісті өсімдіктер мен татымды қоспалардың артықшылықтарын атай отырып, олардың емдік қасиеттерін елемеуге болмайды. Ғасырлар бойы ежелгі адамдар бұлардың тек, тамаққа арналған қоспалар ғана емес екенін түсінді. Олар әлі де әртүрлі аурулар үшін тамаша құрал болып табылады. Бұл өсімдіктердің тамырлары, сабағы, гүлдері және басқа бөліктері алыстағы ата-бабаларымыздың рационын адам ағзасы үшін өте маңызды микроэлементтер мен дәрумендермен толықтырып келген.
Ежелгі уақытта Греция мен Римде мұндай өсімдіктер медициналық қажеттіліктер үшін өсірілген. Олар дәрі ретінде пайдаланылды. Ерекше есепте татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктер сол кезде емшілер арасында болған. Олар Еуропаға тиімді дәрі ретінде әкелінді. Оларды дәріхана дүкендерінен сатып алуға болды [40, 132 б.].
Сол кездегі іскер емшілер шетелдік өсімдіктердің емдік қасиеттерін бағалаған және олар емделушілерін сәтті емдеген.
Сонымен, тәжірибелі дәрігерлер куркуманың қанды жақсы тазартатынын және оның несеп айдағыш қасиеттерінің бар екенін білген. Аскөк емшек сүтін өндіруге көмектеседі, сондықтан емшек сүтімен емізетін аналар үшін өте пайдалы. Асафетид (өткір иісі бар ащы өсімдік) нервтерді тыныштандырады, бастың ауырсынуын жеңілдетеді.
Бүгінгі күні де хош иісті өсімдіктердің емдік қасиеттеріне қызығушылық жоғалған жоқ. Дәмдеуіштер мен хош иісті өсімдіктердің адам рационында  әртүрлі, адамның көңіл күйіне және жасартатын қабілетіне оң әсер ететіні, өмірлік тәжірибе арқылы дәлелденген және тексерілген [41].
Көптеген хош иісті өсімдіктер бүгінде белгілі және өмірдің әртүрлі салаларында сұранысқа ие.
Насыбайгүл аспаздық орталарда әйгілі, сонымен қатар халықтық, ресми медицинада, косметологияда және басқа салаларда қолданылады. Бұл өсімдік күшті қалпына келтіруге, иммундық жүйені нығайтуға, оң қуат алуға көмектеседі. Насыбайгүл сонымен қатар айқын антисептикалық, қызуды басатын, тер шығарғыш, бактерияларға қарсы, жөтелге қарсы, седативті, ауырсынуды басатын, босаңсынуға әсер ететін, ісінуге қарсы әсер ететін, антиоксидантты, жасартатын сияқты қасиеттерге ие. Насыбайгүл құрамында фенолды қосылыстарға бай эфир майларының кең спектрі, сонымен қатар флавоноидтар мен антоцианиндер сияқты полифенолдар бар [42, 43].
Орегано. Ореганоның негізгі пайдасы осы өсімдіктің бай құрамымен түсіндіріледі: бета-каротин, В тобының дәрумендері, Е, К, РР, С, А дәрумендері; калий, магний, кальций, йод, натрий, темір, фолий, розмарин қышқылы, карвакрол, таниндер, антиоксиданттар, эфир майлары және диеталық талшықтар. Орегано тек аспаздық жетістіктерде ғана емес, сонымен қатар медицинада да кеңінен қолданылады  [44, 45]
Балдыркөк. Екі жылдық шөптесін өсімдік, жапырақтарында шамамен 80 мг % жуық аскорбин қышқылы, 7 мг % жуық каротин, В, С, РР, Е дәрумендер, минералдар кездеседі. Дәрігерлер балдыркөкті тұз жиналатын, өт және бүйрек тас ауруларымен, жүректің ісінуімен ауыратын науқастарға диеталық тағам ретінде ұсынады [46, 47]. 
Аскөк – қарапайым жылдық өсімдік. Аспаздықта жасыл өсімдік жағымды дәмі мен ерекше хош иісі үшін, диетологияда – тағамдық құндылығы мен метаболизмді жеделдету қабілеті үшін, халықтық медицинада – емдік қасиеттері мен қоректік заттардың бай құрамы үшін бағаланады. Аскөкті шикі, кептірілген, сығынды, қайнатпа және тұнба ретінде де пайдалы. Аскөк тұнбалары көптеген ауруларға: жоғары қан қысымы, жүйке кернеуі, жүрек-тамыр ауруларының алдын-алу арналған дәрі ретінде де қолданады. Шөпте пайдалы микроэлементтер, дәрумендер, органикалық қышқылдар мен эфир майларының бай кешені бар. Олардың қатардында: бета-каротин; А, В, С, Е, РР дәрумендері; фосфор; темір; пектин; кальций; калий; тиамин; қышқылдар: петрозелин, пальмитин, олеин, фолий да бар [48,49].
Зімбір – күйдіргіш шығыс хош иісті өсімдіктер. Ежелгі заманнан бері зімбірдің емдік қасиеттері жоғары бағаланды. Зімбір тамырын зерттей отырып, ежелгі емшілер оның көптеген емдік қасиеттерін тапты, аспазшылар оны барлық тағамдарға - сұйық ыстық сорпалардан бастап дәмді десерттерге дейін қосуға сараңдық танытпады. Зерттеулерге сәйкес, өсімдік құрамында А, С, В1, В2 және ниацин дәрумендері, сонымен қатар барлық маңызды аминқышқылдары бар. Сондай-ақ, зімбір тамырының құрамына кальций, магний натрий, мырыш, фосфор, темір, калий кіреді [50-52]
Қызыл бұрыш (паприка) құрамында А, С, Е, К, РР, В дәрумендерінің және микроэлементтердің: кальций, темір, магний, калий, натрий, мырыш көп мөлшері бар. Қызыл бұрыштағы С дәрумені (100 гр 4 мг), мысалы, лимонға қарағанда бірнеше есе көп. А дәрумені көп болғандықтан, қызыл бұрыш күшті иммунтүрлендіргіш болып саналады [53, 54].
Куркума. Зімбір (Zingiberaceae) тұқымдасының Куркума (Curcuma) тұқымдас көпжылдық шөпті өсімдік, кейде "Үнді шафраны" деп аталады. Куркуманың негізгі аспаздық қолданысы, көбінесе кондитерлік өндірісте табалады. Дәрілік шикізат ретінде куркума тамырлары қолданылады (лат. Rhizoma Curcumae). Тамыр ұнтағы хош иісті өсімдік ретінде қолданылады, ас қорытуды жақсартады. Тағамға куркума тамырларының ұнтағын қосу өт пен асқазан сөлінің пайда болуына ықпал етеді, тәбетті арттыратын құрал болып табылады. Халықтық медицинада куркума бауыр мен өт қабының, бүйректің аурулары үшін, сондай-ақ ас қорытуды жақсартатын және тәбетті арттыратын асқазан құралы ретінде қолданылды [55-57].
Асқабақ танымал, жеуге болатын өсімдіктердің бірі және ерекше табиғи, жеуге болатын заттардың болуына байланысты айтарлықтай емдік қасиеттерге ие. Оның құрамында алкалоидтар, флавоноидтар, сонымен қатар пальмит, олеин және линол қышқылдары санатына жататын бірнеше фитокомпоненттер бар. Диабетке қарсы, антиоксидантты, қабынуға қарсы және басқа да, әртүрлі маңызды дәрілік қасиеттері зерттелген. Асқабақ көмірсуларға, пектинге бай, ал сәбізге қарағанда каротині көбірек. Асқабақтың құрамында B1, C, E дәрумендері, минералды тұздар бар [58-60]. 
Сарымсақ. Шырынды бөліктерінде (шикі массада) 35% қатты заттар бар, олардың негізгі бөліктерін көмірсулар, полисахаридтер (20% дейін) құрайды, онда көптеген фитонцидтер – ұшатын заттар бар, бұл өсімдік бактериялардың, саңырауқұлақтар мен қарапайымдылардың өсуін тежейді. Сарымсақтағы ақуыз 6,7 - ден 13,3% – ға дейін, талшық-0,8%, С дәрумені 5-8 мг%, В1, В2, РР, D дәрумендері, каротин бар. Сарымсақ күлінің құрамында 17 макро - және микроэлементтер, оның ішінде калий, кальций, фосфор, мыс, йод, молибден, кобальт, цирконий, ванадий, титан, қалайы және басқалар табылды. Оның құрамына фитостеролдар, пентозандар, пектин заттары және органикалық қышқылдар кіреді [61, 62].
Сәбіз – тамыр жемістері (тамақ үшін) және тұқымдар (инфузия, сығындылар жасау үшін) қолданылады. Тамыр жемісті  каротиноидтар бар-каротиндер, фитоен, фитофлуен және ликопен; В витаминдері, пантотен қышқылы, аскорбин қышқылы; флавоноидтар, антоцианидиндер, қант (3-15%), майлы және аз мөлшерде эфир майы, умбеллиферон; тұқымдарда - эфир майы, флавон қосылыстары және майлы май. Гүлдерде антоцианинді қосылыстар мен флавоноидтар бар (кверцетин, кемпферол) [63, 64].
Қазіргі уақытта татымды қоспалар сатып алу мәселе емес. Кез-келген мөлшерде олар базарларда және дүкендерде сатылады. Алайда, дәмдеуіштер мен татымды қоспаларды таңдағанда, хош иісті жақсарту үшін өндірушілер химиялық ингредиенттерді жиі қосатынын есте ұстаған жөн.
Егер өнімнің сапасы жоғары болса да, қауіпті болуы мүмкін. Жоғары дозадағы даршын, мускат жаңғағы мен шалфей сіңір тартылуын тудырады, ал розмарин мен шафран жүкті әйелдер үшін қауіпті және қалампырдың көп болуы адамды салбыр етеді. Бронх демікпесі, гастрит, аллергия сияқты аурулары бар адамдарға дәмдеуіштер мен хош иісті өсімдіктерге өте мұқият қарау керек. Кейбір дәмдеуіштер аурудың ағымын нашарлатуы мүмкін. Қызыл бұрыштың көптеген пайдалы қасиеттері бар екенін бәрі біледі,бірақ ұқыпсыз қолданған кезде қауіпті. Оның құрамында жанғыш заттар бар, олар көзге түсіп, көз қарашығына қатты зақым келтіруі мүмкін.
Дәмдеуіштер, татымды қоспалар және хош иісті өсімдіктермен жұмыс жасағанда қауіпсіздік ережелерін сақтау қажет. Хош иісті өсімдіктер-бұл табиғаттың керемет сыйы, бірақ олардың пайдалы қасиеттері оларды ақылға қонымды жағдайда ғана көрсете алады [65].

1.5.3 Дәмдеуіштерді байытудың заманауи тенденциялары  
Кең мағынада дәмдеуіштер - бұл оның жалпы дәмдік ароматты жиынтығын жақсартатын, тағамды хош иістендіретін, тазартылған дәмді тағам құрамын жақсартатын зат. Барлық дәмдік қоспаларды дәмдеуіш деп санауға болмайды. Дәмдеуіштер – бұл тағамның сапасын жақсартуға, оның дәмдік әртүрлілігін байытуға және кеңейтуге бағытталған тағамдық қоспалар тобы. Татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктерге қарағанда дәмдеуіштердің айырмашылығы, арнайы рецептура бойынша, құрамына татымды қоспалар, хош иісті өсімдектер қосу арқылы жасалады. Дәмдеуіштер мен татымды қоспалардан айырмашылығы – олар тағамға едәуір мөлшерде қосылады, тіпті оларды бөлек тағам ретінде де қолдануға болады. Сапасы мен дәмі бойынша ең жақсы – ғасырлар бойы сыналған, дәстүрлі композициялар болып табылатын дәмдеуіштер әртүрлі ұлттық аспаздық дәмдеуіштер түрінде кездеседі. 
Қазіргі заманғы тамақтану қоректік заттар мен энергия сияқты адамның физиологиялық қажеттіліктерін ғана қанағаттандырып қоймай, сонымен қатар профилактикалық және емдік функцияларды да орындауы керек. Осыған байланысты биологиялық құндылығы жоғары өнімдер өндірісін едәуір кеңейту қажет.
Адамның күнделікті рационын биологиялық құндылығы жоғары өнімдермен байыту – ұтымды тамақтану мәселесін шешудің ең тиімді және бүкіл әлемде танылған тәсілі. 
Дәмдеуіштердің биологиялық құндылығын арттырудың тиімді әдістерінің бірі – жемістер мен көкөністердің тұқымдары, тамырлары, жапырақтары, жемістері мен жидектері, дәрілік шөптер және басқа компоненттер сияқты шикізаттарды қосу арқылы жаңа технологияларды жасау болып табылады [66].
Шетелдік ғалымдар жабайы шөптерден алынған фитокомпозициялар сияқты жоғары биологиялық белсенді компоненттермен байытылған тұздықтарды алу бойынша зерттеулер жүргізді. Авторлардың ұсыныстарына сәйкес, 20-30% аралығында тағамды биологиялық белсенді компоненттермен байыту деңгейі микронутриенттердің жетіспеушілігін толтыру және өнімнің биологиялық құндылығын арттыру үшін тиімді болып табылады. 
Нигерия ғалымдары шөптермен, татымды қоспалармен және теңіз өнімдерімен (Ethmalosa fimbriata немесе Caprius gariepinus, сарымсақ немесе имбирь, пияз, моринга, асшаяндар, тұз және насыбайгүл) байытылған дәмдеуіш рецептурасын жасады. Зерттеу барысында бұл ингредиенттердің қосылуы бақылаумен салыстырғанда шикі майдың, шикі ақуыздың және кальцийдің жоғарылауына әкелгені анықталды. Құрамында E. fimbriata  және  зімбір бар дәмдеуіш, жоғары ингибиторлық ДППГ потенциалына (1,1-дифенил-2-пикригидразил) (46,00 ± 5,08%) ие және фенолдардың жалпы мөлшері (17,59 ± 1,47 мг галл қышқылының баламалары, Гэ/г), липидтердің тотығу деңгейі едәуір төмен (35,58 ± 2,54%) екенін көрсетті [67].
Шетелдік авторлар СО2 сәбіз, қыша тұқымдарының сығындылары сияқты биологиялық белсенді заттармен тағамдық дәмдеуіштерді байыту бойынша зерттеулер жүргізді [68] 
Мьянма ғалымдары балық пен көкөністерден MSG жоқ табиғи ұнтақпен байытылған дәмдеуіштердің жаңа түрін ойлап тапты. Дәмдеуіш құрамына табиғи балық Mrigal (ngar-Gyin) ұнтағы қырыққабат, сәбіз, гүлді қырыққабат, қытай қырыққабаты, сарымсақ және имбирь кіреді [69, 108, 75 б.].
Отандық ғалымдар көп компонентті "Денсаулық" дәмдік дәмдеуішін ойлап тапты, оның құрамына қызылша, баклажан, болгар қызыл бұрышы, желкек тамыры, қарбыз қабығы, бидай кебегі немесе қара бидай, ұсақталған жүгері дәндері, өрік ұнтағы, қарақат, қара өрік, ұсақталған амарант тұқымдары, кептірілген шөптер мен ақжелкен тамыры, кептірілген аскөк жапырақтары, құрғақ насыбайгүл жапырақтары, құрғақ эстрагон жапырақтары, ұнтақталған паприка, зире кіреді. Зерттеулер осы ингредиенттерді қосу өнімнің антиоксиданттық белсенділігінің артуына әкелгенін анықтады [70, 108, 75 б.]. 

[bookmark: _Hlk119326565] 1.6 Тағам өнімдерін өндіру кезіндегі қауіпсіздігін және сапасын қамтамасыз ету 
Қазіргі таңда отандық және халықаралық тәжірибеде өнімдер мен үрдістерінің қауіпсіздігін күшейтуге байланысты қауіп қатерлерді сәйкестендіру, бағалау және басқару әдісі маңызды болып табылады. НАССР бағдарламасы тағам өнеркәсіптері үшін қазіргі таңда тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін бақылаудың ең тиімді тәсілдері деп саналады. Бақылау жүйесінде заң тамақ өнімдерін дайындаушылар да, сатушыларды да басшылыққа алуға міндеттейтін негізгі жеті қағида жатыр.
HACCP - ықтимал тәуекелдердің пайда болуын болдырмауға негізделген азық-түлік қауіпсіздігіне жүйелі көзқарас. HACCP аббревиатурасы ағылшын тіліндегі сөздерді қысқартады - қауіпті талдау және критикалық бақылау нүктесі (тәуекелді талдау және сыни бақылау нүктелерін анықтау). Орыс нұсқасында ХАССП құрылды.
HACCP - азық-түлік тізбегінің барлық кезеңдерінде, өндірістің кез келген нүктесінде, сондай-ақ қауіпті жағдай туындауы мүмкін өнімдерді сақтау мен сатуда бақылауды қамтамасыз ететін азық-түлік қауіпсіздігін басқару жүйесі.
Өндірілген жүйе өндірістік технология процестеріндегі кез-келген өзгерістерге сәйкес келетін өзгерістерге ұшырауы мүмкін.  Сол себепті, қазіргі таңда көптеген компаниялар HACCP жүйесін енгізеді.
НАССР - тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелерін - азық-түлік қауіпсіздігін синониміне айналды. Ол, анықтайтын жүйе бағалайды және азық-түлік қауіпсіздігі үшін елеулі қауіп төндіретінін тәуекелдерді бақылайды. Жүйе азық-түлік қауіпсіздігін СМЖ тиімді жүзеге асырылуын қамтамасыз етеді. Ол азық-түлік өнімдерінің қауіпсіздігіне әсер етуі мүмкін тәуекелдерді және кез келген факторларды зерттейді, және кейіннен тұтынушыға ықтимал зиянның алдын алу мақсатында бақылайды. HACCP (HACCP) қауіпті талдау және сыни бақылау нүктелері (Ағылшын тілінен - ​​қауіпті талдау және сыни бақылау нүктелері) мағынасын білдіреді. Бүгінде HACCP бүкіл әлемде азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз етудің ең тиімді әдісі деп танылды.
2005 қыркүйек айында HACCP (HACCP) ISO 22000: 2005 «Азық-түлік қауіпсіздігін басқару жүйелерінің кез келген ұйымына қойылатын талаптар» халықаралық стандарты қабылданды. ISO 22000 азық-түлік қауіпсіздігін басқару стандарты ретінде арнайы әзірленген және төмендегі талаптарға сай блоктарды қамтиды:
Басқару жүйесіне: бұл - азық-түлік тізбегіне қатысушылар үшін өзекті болып табылатын ISO 9001-ның «қысқартылған» талаптары;
Тәуекелдерді талдау үшін: бұл HACCP әдісін (HACCP) толық жүзеге асыру;
Өндірістік қызметтің негізгі бағдарламасына (санитарлық-гигиеналық шаралар, жөндеу және тазалау жабдықтары, зиянкестермен күрес және т.б.).
Сарапшылардың пікірінше, ISO 22000 бүгінгі таңда азық-түлік кәсіпорындарын басқарудың ең тиімді моделін ұсынады [71].
ҚР СТ 1179 – 2003 «Сапа жүйесі. НАССР принциптері негізінде тағам өнімдерінің сапасын басқару» стандартына сәйкес. «Жалпы талаптар»  келесідей қағидаттарды сақтауы тиіс: 
· потенциальды қауіптердің (қауіп қатерлердің) пайда болу жағдайларын анықтау және сәйкестендіруді; 
· қауіп-қатерді жою (азайту) немесе оның пайда болу мүмкіндігін жою үшін өндірістегі сыни бақылау нүктелерін анықтауды; 
· НАССР жүйесінің құжаттарында немесе технологиялық нұсқаулықтарда сыни бақылау нүктесі бақылауда екенін растау үшін параметрлердің шекті мәнін белгілеу және сақтауды; 
· жоспарланған шаралар немесе бақылаулар негізінде СБН-ды бақылау  үшін мониторинг жүйесін әзірлеуді [72].
Қауіп қатерерді бағалау, қауіптерді өңдеу бойынша шешім қабылдау үшін негіз болып табылады. Қауіп қатерлерді бағалау қауіпті сәйкестендіруді, талдауды және қауіпті салыстырмалы бағалауды (МЕМСТ Р ИСО 31000) біріктіретін процесс болып табылады. Қауіп қатерді бағалау процесі бірнеше кезеңге бөлінеді 1 - кестеде келтірілген.

Кесте 1 – Қауіп қатерлерді бағалаудың кезеңдері

	№
	Қауіп қатерлерді бағалаудың кезеңдері

	1
	Қауіптерді сәйкестендіру
	Өнімнің түріне және процестің түріне байланысты күтілетін барлық қауіптер анықталуы және тіркелуі тиіс.

	2
	Қауіп қатерді талдау
	Өнімнің қауіптілігі теріс салдардың ықтимал маңыздылығына сәйкес бағалануы тиіс.

	3
	Бақылау мен әдістерді таңдау және бағалау
	Қолданудың қатаңдығына қатысты белгілі бір қауіптерге әсер етуге қатысты логикалық жорамалдар; мониторинг мүмкіндігі;
бақылау істен шыққан жағдайдағы салдарлар; қауіптің теріс әсері кезінде синергетикалық әсерлерді болжау.


Қауіп қатерлерді бағалау қаіптерді басқару процесінің бір бөлігі болып табылады және құрылымдық процесс болып табылады, оның шеңберінде қойылған мақсаттарға қол жеткізу тәсілдерін сәйкестендіреді, қауіптерді өңдеу қажеттілігі туралы шешім қабылдау үшін қауіпті оқиғалардың салдарлары мен туындау ықтималдығына талдау жүргізеді. 
Қауіп қатерді бағалау анықтауға мүмкіндік береді:
- қандай оқиғалар және олардың себептері болуы мүмкін (қауіпті оқиғаларды анықтау);
- олардың пайда болу ықтималдығы;
- осы оқиғалардың салдары;
- қолайсыз салдарды қысқартатын немесе қауіпті жағдайлардың туындау ықтималдығын азайтатын факторлар;
- қауіп деңгейінің қолайлылығы;
- қауіптерді одан әрі өңдеу қажеттілігі.
Қауіп қатерлерді сәйкестендіру - бұл қауіп элементтерін анықтау, олардың тізбесін жасау және қауіп қатер элементтерінің әрқайсысының сипаттамасы процесі. Қауіптерді сәйкестендіру мақсаты қауіптілік көздерінің тізбесін жасау болып табылады.
Қауіп қатерлерді сәйкестендіру әдістері бақылау парақтарын талдау, эксперименттік деректерді талдау, сондай-ақ бұрын болған деректер мен оқиғаларды талдау мысалдары болып табылатын құжаттық куәліктердің негізінде қауіп қатерді бағалау әдістерін қамтуы мүмкін [73].
Қауіп қатерді талдау қауіптілік туралы ақпаратты талдау мен зерттеуді қамтиды. Қауіп қатерді талдау қауіптілікті жалпы бағалау процесінің кіріс деректерін қамтамасыз етеді, қауіпті өңдеу қажеттілігіне қатысты шешімдер қабылдауға көмектеседі, сондай-ақ қауіпті өңдеудің тиісті стратегиясы мен әдістерін таңдауға көмектеседі.
Қауіп қатерді талдау сәйкестендірілген қауіпті оқиғалардың ықтималдығы мен салдарын талдауды қамтиды. Оқиғалардың ықтималдығы және олардың салдары туралы деректер қауіптілік деңгейін анықтау үшін пайдаланылады. Сондай-ақ тәуекелді талдау қауіпті оқиғалардың көздерін, олардың оң және теріс салдарын және осы оқиғалардың пайда болу ықтималдығын талдауды қамтиды. Бұл ретте оқиғаның ықтималдығына және оның салдарына әсер ететін факторлар сәйкестендірілуі тиіс.
Қауіп қатерді талдау кезінде пайдаланылатын әдістер сапалық, сандық немесе аралас болуы мүмкін. Күрделі жағдайларда бірнеше әдістер қолданылуы мүмкін. Қауіп қатерді сапалы бағалау кезінде "жоғары", "орташа" және "төмен" шкаласы бойынша қауіптердің ықтималдығы мен деңгейін анықтайды; салдарлар мен ықтималдылықты бағалау біріктірілуі мүмкін. Бұл жағдайда тәуекел деңгейін салыстырмалы бағалау сапалық өлшемдерге сәйкес жүргізіледі. Аралас әдістерде тиісті формула бойынша тәуекелді анықтау үшін салдарларды, ықтималдықтарды және олардың үйлесімін бағалаудың сандық шкаласын пайдаланады [73]. 
Қауіп қатерлерді талдау, бағалау және басқару зерттелетін объектінің тәуекелдер тізілімін жасауға және тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз етудің жаңа деңгейіне шығуға мүмкіндік береді.
Қауіптіліктің бірнеше негізгі көздерін бөліп көрсетуге болады
1 Шикізат. Қауіпсіздік көрсеткіштеріне сәйкес келмейтін шикізатты пайдаланған кезде сапасыз, қауіпті өнімді шығару қаупі бар.  
2 Персонал. Санитарлық нормаларды сақтамағандықтан пайда болатын өнімнің химиялық, физикалық, микробиологиялық зақымдану қаупі. 
3 Жабдық қауіп көзі болып табылады. Технологиялық процесс кезінде жабдықтардың сынып өнімге түсуі.
4 Өндірістік орта және технологиялық процестер. Өнімнің дайындалу технологиясы бұзылған кезде сапасыз өнімді алу қаупі бар [74].
НАССР жүйесінің қауіп қатерін талдау
НАССР қауіп қатеріне талдау жасау және сыни нүктені анықтау керек немесе оны алдын ала шарттардың операциялық бағдарламаларына енгізуге болады. Бұл барлық бастаушы мамандардың жиі кездесетін мәселесі. 
НАССР қауіп қатерін талдау-тұтынушының өмірі мен денсаулығына қауіпті сапасыз өнім өндіруге себеп болуы мүмкін қауіпті факторларды анықтау және талдау.
Талдауға келесі элементтер қатыса алады: технологиялық процестер, сақтау және өткізу шарттары, жабдықтар, персонал, үй-жайлар (суық цех, ыстық цех, цех, балық цехы, ет цехы) және т. б. 
НАССР қауіптілігінің түрлері
Биологиялық
Осы түрлерге өндірістің технологиялық жағдайларын қамтамасыз етпейтін микроағзалар (вирустар, бактериялар, паразиттер немесе саңырауқұлақтар) туындаған қауіпқа тиесілі. 
Химиялық
Осы классқа бұл молекулаларды және заттар кіреді:
1. олардың табиғи нысанда жануарлар мен өсімдіктер қамтылған. Мысалы, улы саңырауқұлақтар.
2. өнімдерін өсіру және өңдеу үшін қасақана мәнерде қосылады. Бұл заттар оларды пайдалану белгіленген НАССР стандарттарда кездестін кезде ғана қауіпсіз болуы мүмкін. Мұндай заттардың мысалы: пестицидтер, гербицидтер және т.б.
3. буып-түю материалының химиялық өңдеу;
4. иммундық жүйеге әсері бар тек кейбір тұтынушылар. Біз аллергендер туралы негізінен айтып отырмыз.
Физикалық
Олар өндірістік процесте оған жету мен денсаулығына елеулі зиян келтіруі мүмкін. Оларға мыналар жатады: ағаш чипсы, тастар, металл жоңқалар, және т.б.
Шешім қабылдау ағашы
Шешім қабылдау ағашы анықталған қауіпті фактор сыни бақылау нүктесі немесе алдын ала шарттардың операциялық бағдарламалары болып табылатындығын анықтауға мүмкіндік береді. Ол үшін бірнеше сұраққа жауап беру керек:
· Осы операцияда қауіпті фактор үшін бақылау көзделген
· Бұл операцияда тәуекелді төмендету бойынша әрекеттер орындалады немесе қауіпті фактор жойылады
Қауіпті фактордың туындау қаупі осы операцияны орындау кезінде рұқсат етілген деңгейден асуы мүмкін бе?
Қауіпті фактордың пайда болу қаупі жойыла ма немесе қолайлы деңгейге дейін төмендетіле ме?
Осы операция бойынша қауіпті фактор бойынша бақылау қажеттілігі.
СБН үшін сыни шектерді белгілеу
Сыни бақылау нүктелерін анықтағаннан кейін, біздің міндетіміз олардың барынша рұқсат етілетін шектерін анықтау болып табылады. одан асып кеткен кезде сапасыз өнім өндірудің жоғары ықтималдығы пайда болады (түсі, иісі, дәмі, дайын өнімнің құрылымы өзгереді немесе ол денсаулыққа қауіпті)
FSIS-ке қарағанда қатаң шектерді белгілеуді ұсынамыз, ол аз мөлшерде асып кетсе, шығарылатын өнім қауіпсіз болып қалады.
· СБН негізгі өлшенетін параметрлері
· Температура
· Ылғалдылық
· Уақыт
· Заттардың концентрациясы
· Қышқылдық
· Мониторинг жүйесін бақылау және құру
Өнімді шығару барысында жоғары рұқсат етілген мәндерін анықтағаннан кейін бақылау және мониторинг жүйесі әзірленеді. Бақылау нүктелерін өлшеу арқылы ережелерден тұратын құжаттама жасалады және арнайы кестелер құрастырылады. Персоналды азық-түлік қауіпсіздігі бойынша базалық білімге оқыту туралы ереже құрылады, сондай-ақ сапасыз өнім шығаруға әкелуі мүмкін ауытқулар анықталған кезде іс-қимыл нұсқалары қаралады. Соңғы тұтынушыға кондицияны болдырмау маңызды. Оқыту әдістемесінде нақты кәсіпорында НАССР барлық қауіптері қарастырылады [75, 76].











Бірінші бөлім бойынша қорытынды
Әдеби мәліметтерді қорытындылай келе жергілікті отандық астық дақылдарын, қолдана отырып өнім сапасын жақсартудың теориялық және практикалық маңызы бар екендігін айтуға болады. Сонымен қатар, отандық ғалымдарымыздың өнімдердің тағамдық құндылығын жоғарылату мақсатында өскіні өскен дәндерді қолданғандарын байқауға болады, яғни дәндердің өскінін өсіру – дәрумендердің, минералды заттардың және басқа да биологиялық белсенді қосылыстардың биожетімділігін арттыру арқылы тағамдық құндылығын едәуір арттыруды қамтамасыз етеді. 
Тамақ өнімдерін өндіру үшін қолданылатын шикізаттардың, әсіресе әртүрлі дақылдардың дәндерінің микробиологиялық ластануының жоғары екенін ескере отырып, олардың дамуына жол бермеу үшін бактерияға қарсы қасиеттері бар кешенді технологиялары туралы көрсетілген. 
ҚР-да өсірілетін дәрілік шөптердің алуан түрін қарастыру кезінде бактерицидтік қасиеттері бар, құрамында табиғи консерванттары көп шөптерге шолу жасалды.
Дәмдеуіштер, татымды қоспалар мен хош иісті өсімдіктердің қазіргі жағдайы мен сипаттамасы көрсетілді. Дәмдік қоспалардың түрлері және табиғи дәмдік-иісті қоспалардың қасиеттеріне әдеби шолу жасалды.
Тамақ өнеркәсібі үшін НАССР бағдарламасы қазіргі уақытта тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін бақылаудың ең жақсы тәсілі екені негізделді.
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2.1 Зерттеу жүргізу сұлбасы
Ғылыми зерттеулердің негізгі көлемі 2018-2023 жылдар аралығында Алматы технологиялық университетінің «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі және сапасы» кафедрасында жүргізілді. Жекелеген сынақтар Алматы технологиялық университетінің (АТУ) «Тағам қауіпсіздігі» ғылыми-зерттеу институтының аккредиттелген сынақ зертханасында өткізілді.
Бастапқы кезеңде диссертация тақырыбы бойынша ғылыми-техникалық және патенттік әдебиеттерге, нормативтік және техникалық құжаттамаларға талдау жүргізілді. Нәтижелерге сүйене отырып, мақсат тұжырымдалып, зерттеу міндеттері қойылды.
Екінші кезеңде өскіні өскен қарақұмықтың қасиеттері анықталып, өсіру кезінде болған процестерге зерттеулер жүргізілді.
Үшінші кезеңде қарақұмықтың өскіні өскен дәнінің сипаттамаларына өңдеу режимдері мен әдістерінің әсері зерттелді. Микробиологиялық қауіпсіздік көрсеткіштері және сулы тұнбалардың өскіні өскен қарақұмық сапасына әсер ету нәтижелері анықталды.
Төртінші кезеңде тұтынушылық ынталандырулар мен көп компонентті дәмдеуіштерді таңдаудағы артықшылықтар туралы маркетингтік зерттеулер жүргізілді. 
Бесінші кезеңде өскіні өскен жасыл қарақұмық дәндерінің негізінде жасалған көп компонентті дәмдеуішті өндірудің рецептурасы мен технологиясы жасалды.
Әрі қарай, өскіні өскен жасыл қарақұмық дәндерінің негізінде жасалған көп компонентті дәмдеуіштердің сапасы мен қауіпсіздік көрсеткіштеріне зерттеулер жүргізілді.
Зерттеу жұмысы НАССР жоспарын әзірлеу кезеңдерінде аяқталады. Мұнда көп компонентті дәмдеуіштердің жаңа түрін өндіруде қауіпті факторлар мен сыни бақылау нүктелері анықталды. СБН үшін сыни шектеулер және түзету іс-шараларының жоспары әзірленді.
 










8 кезең
7 кезең
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4 кезең
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1 кезең
2 кезең
Тақырып бойынша ғылыми-техникалық және патенттік әдебиеттерді, нормативтік және техникалық құжаттамаларды талдау
Жасыл қарақұмықтың өскінін өсіру процесін және сапасын зерттеу
Өскіні өскен дәндердің режимдері мен өңдеу әдістерінің әсерін зерттеу
Микробиологиялық қауіпсіздік көрсеткіштері
Сулы тұнбалардың өскіні өскен жасыл қарақұмық дәндерінің сапасына әсері
Өскіні өскен жасыл қарақұмық дәндері негізінде көп компонентті дәмдеуішті өндірудің рецептурасы мен технологиясын әзірлеу

Жаңа өнімнің сапасы мен қауіпсіздік көрсеткіштерін зерттеу
НАССР жоспарын әзірлеу
Қауіпті факторларды анықтау

СБН анықтау
Түзету әрекеттерінің жоспарын әзірлеу
СБН үшін сыни шектерді әзірлеу
Зерттеу нәтижелерін тәжірибелік іске асыру
Дайын өнімге НТҚ әзірлеу
Өнеркәсіптік апробация
Көп компонентті дәмдеуіштердің тұтынушылық ынталандырулары мен талғамдарын  маркетингтік зерттеу









































Сұлба 1 - Зерттеу сұлбасы

2.2 Зерттеу нысандары
Тәжірибелік зерттеулер жүргізу үшін жаңа өнімді әзірлеу кезінде негізгі шикізат – жасыл қарақұмықтың «Богатырь» сұрыпы және өскіні өскен жасыл қарақұмық. 
Қосымша шикізаттар ретінде: кептірілген көкөністер (сәбіз [77], асқабақ [78], сарымсақ [79]), кептірілген шөптер (балдыркөк [80], насыбайгүл [81], орегано [82], аскөк [83]), дәмдеуіштер (зімбір [84], куркума [85], карри [86], паприка [87], кориандр [88]) пайдаланылды, сонымен қатар антибактериялық қасиетке ие шөптер (шайқурай [89], қалақай [90], жұпаргүл [82]) қолданылды. 

2.3 Жасыл қарақұмық дәнінің өскінін өсіру бойынша эксперименттер жүргізу әдістемесі 
Өскінін өсіру технологиясының негізіне бидайдың патенттелген өскінін өсіру технологиясы, сондай-ақ қарақұмықты қайта өңдеу бойынша жүргізілетін ғылыми зерттеулер алынды.
Дәнді таңдау. Өскіні өсірілетін дән МЕМСТ 19092-2021- «Қарақұмық. Техникалық шарттар» сәйкес келуі керек, бөгде заттарсыз; суға салғанда қарақұмық дәнінің 90-95% төменге түсуі керек [91].
Дәндердің өскінін өсіру сапасының көрсеткіштері: өну энергиясы мен өнгіштігі МЕМСТ 12038-8 - «Мемлекетаралық стандарт. Ауыл шаруашылығы дақылдарының тұқымдары. Өнгіштігін анықтау әдістері» бойынша анықталады [92].
Тұқымның өну энергиясы мен өнгіштігін анықтау.  
Зертханалық жағдайда дәннің өну энергиясы мен өнгіштігін анықтау үшін 100 дәннен екі сынама алынады, әр сынама Петри табақшасына салынады. Астық түріне байланысты дәндер ылғалданған сүзгі қағазына немесе құмға орналастырылады, кестеде өну температурасы, жарықтың болуы, сондай-ақ өну энергиясы мен өнгіштігін  анықтау мерзімі көрсетіледі.  
Сүзгі қағазында дәннің өну энергиясы мен өнгіштігін анықтау. 
[image: ][image: ][image: ]Петри табақтарына екі қабатталған сүзгі қағазын салып, қағаз суланғанша су құю керек, бірақ бос су болмауы керек. 100 дән бір-біріне тиіп кетпеуі үшін қағазға жайып, басқа суланған сүзгі қағазымен және қақпақпен жауып қою керек. Әр Петри табақшасында атын, өнудің басталу күнін, өну энергиясы мен өнгіштігін анықтау күнін көрсететін затбелгі қою керек. Егер өскін дәннің  қабығынан көрінсе, дән өніп шықты. Қағаз үнемі ылғалды болу үшін күн сайын сулап тұру керек. 1-2 күннен кейін (астық түріне байланысты) өсіп шыққан дәндердің санын есептеп, оларды табақшадан алып тастау қажет. Бұл %-да өну энергиясы болады. 3-4 күннен кейін жаңадан өнген дәндердің саны есептеледі. Оларды өну энергиясының санымен қосу арқылы дәннің өнгіштігі % түрінде көрінеді. Өну энергиясы мен өнгіштігі екі үлгі арасындағы орташа мән ретінде есептеледі. Өну энергиясы мен өнгіштігі арасындағы айырмашылықтар неғұрлым аз болса, тұқымның сапасы соғұрлым жоғары болады.
[image: ][image: ]Өскіні өскен дәндердің микробиологиялық қауіпсіздігін жоғарылату әдісі
3 %-дық шайқурай сулы тұнбасын дайындау әдісі
3 %-дық шайқурай сулы тұнбасын дайындау үшін, 30 г ұнтақталған құрғақ өсімдік шикізатын (7 мм көлем) су моншасында тұрған шыны ыдысқа салыңыз, үстінен 1 литр су құясыз су қайнағанша тұрғызамыз, кейін су банясында 15-25 минут (1 л дейін – 1-3 л дейін) қайнатамыз. Одан кейін, бөлме температурасында (18-20°C) 10 минут тұрғызамыз (дубильді заттары бойында қалу үшін). Тұнбаны дәкемен немесе мақта тампондармен фильтрлейміз. 
Дайын 3 %-дық шайқурай сулы тұнбасын дәннің өскінін өсіру кезінде өңдеу үшін күніне екі рет, яғни әр 12 сағат сайын қолданылады. Дайын беті жабық қайнатпаны 5°C температурада 3 күннен көп емес мерзімге дейін сақталады.
Жасыл қарақұмық дәнінің өскінін өсіру кезінде микробиологиялық қауіпсіздігін жоғарылату үшін 3 %-дық шайқурай сулы тұнбасымен өңдеу әдісі.
Дәннің өскінін өсіру үшін ыдысқа қарақұмық дәндерін салып, ағынды сумен жуамыз да,  3 %-дық шайқурай сулы тұнбасына 10 минутқа салып қоямыз. Әрі қарай дәндерді мына пропорцияда таза  суға саламыз: қарақұмықтың бір бөлігіне судың үш бөлігін құямыз. Дәндерді 20°C температурада 6-8 сағаттан аспайтын уақыт бойы бөктіреміз. Бойына су сіңірген қарақұмықты өскінін өсіру үшін ыдысқа жайып қоямыз, ауа жеткілікті кіріп тұру үшін және ыдыста жылыжай эффектісі пайда болу үшін дәкемен бетін жабамыз. Әр 12 сағат сайын 3 %-дық шайқурай сулы тұнбасымен 10 минутқа салып өңдейміз, артынан сумен шайып отырамыз.  Дәннің өну температурасы 21,5°С, өну уақыты 72 сағат.

2.4 Зерттелетін өнімдердің құрамындағы көмірсуларды анықтау
Зерттелетін өнімдердің құрамындағы көмірсуларды анықтау 1,124 г/100 см3 массалық концентрациядағы тұз қышқылының ерітіндісін қолдана отырып, астыққа (бидайдан басқа) немесе астық қоспасына талдау жүргізу. 
	Әрқайсысының салмағы (5,00±0,01) г болатын ұнтақталған дәннің екі параллель ілмегі шығынсыз сыйымдылығы 100 см3 болатын екі құрғақ өлшеуіш колбаға ауыстырылады, әрқайсысына 25 см3 екі дозада тұз қышқылының 50 см3 ерітіндісі құйылады. Тұз қышқылы ерітіндісінің бірінші бөлігін қосқаннан кейін, колбалардың ішіндегі өнім толығымен суланғанша және түйіршіктері жойылғанша шайқалады. Тұз қышқылының келесі 25 см3 ерітіндісімен колбалардың мойнының қабырғаларынан ұн бөлшектерін жуады, қоспаны мұқият араластырып, колбаларды 15 минут қайнаған су ваннасына салады. Алғашқы үш минут ішінде колбаларды ваннадан шығармай, оның ішіндегі сұйықтықты тегіс айналмалы қозғалыстармен араластырады. Ваннадағы су колбалардағы сұйықтық деңгейінен жоғары және үздіксіз қайнатылуы керек. (15,0±0,5) минуттан кейін колбалар ваннадан шығарылады және оларға (25-30) см суық тазартылған су  құйылады, араластырылады және ерітінділер суық ағынды суда (20,0±0,2)°С температураға дейін салқындатылады.
	Ақуыздарды тұндыру және мырыш сульфатының 1 см3 ерітіндісін ағарту үшін колбаларға 1 см3 калий безді-синероидты ерітінді қосылады. Колбаның ішіндегісін қайтадан араластырылады.
	Көрсетілген ерітінділердің орнына 6 см3 молибден қышқылы аммоний ерітіндісін қосу арқылы ақуыздарды ағартуға және тұндыруға рұқсат етіледі. Колбалардағы сұйықтық көлемі дистилденген сумен (20,0±0,2)°С температурада белгіге дейін жеткізіледі және мұқият араластырғаннан кейін ерітінділер құрғақ бүктелген қағаз сүзгілері арқылы таза құрғақ конустық колбаларға сүзіледі. Сүзу кезінде фильтраттың алғашқы бөліктері алынып тасталады, қалған фильтрат поляризация жазықтығының айналу бұрышын өлшеу үшін қолданылады. Өлшеу ұзындығы 200 мм полимерлеу кюветінде (20,0=0,2)°С температурада жүргізіледі; сулы талдау кезінде өлшеу нәтижелерін екі есе арттыра отырып, ұзындығы 100 мм кювет қолданылады.
Поляризацияны анықтау үшін кювет фильтратпен шайылады, содан кейін ауа көпіршіктері сұйықтыққа түспеуі үшін оны фильтратпен толтырады, қақпақты әйнекпен және бұрандалы тығынмен жауып, сыртын құрғатады. Поляриметрде немесе сахариметрде өлшеу аспаптарға қолданылатын нұсқауларға сәйкес жүргізіледі. Астықтың (бидайдан басқа) және астық қоспасының әрбір сынамасы үшін шартты крахмалдылық мәндері есептеледі [93]. 
Дәннің шартты крахмалдылығы, %, тұз қышқылы ерітіндісімен және кальций хлориді ерітіндісімен талдау жүргізу кезінде және қалыпты қант шкаласы бар сахариметрді пайдалану кезінде мына формула бойынша есептеледі:

	Х = КN (100-W1) (100-MC)/ (100-W2) ×100,                                
	(1)



Мұнда: 
К-бітіру коэффициенті 
N-сахариметрдің көрсеткіші (поляриметр), масштаб дәрежелері;
W1-бастапқы дәннің ылғалдылығы, %;
W2-ұнтақтау ылғалдылығы, %;
МС-дәндегі арамшөп қоспасының массалық үлесі, %, ;
100-пайыздан үлеске ауыстыру. 

2.5 Өнімдердің құрамындағы майды анықтау әдісі
[bookmark: bookmark0]Дәннің немесе жарманың орташа сынамасынан салмағы (50 ± 1) г өнім алынады, бүлінген дәндерді қоспағанда, оны артық қоспасынан тазартады және зертханада ұнтақтайды, барлық ұнтақталған өнім електен өткізілген кезде № 08 металл тордан өтетіндей етіп ұнтақтайды.
Ылғалдылығы 17% дейінгі астық пен жарма үшін ұнтақтау алдын ала кептірусіз жүргізіледі.
Ылғалдылығы 17 %-дан жоғары астық пен жарма үшін ЛЗМ маркалы диірменде, ұнтақтау ауада алдын ала кептірумен немесе келесідей құрылғылардың бірінде жүргізіледі: кептіру шкафында, ауа температурасы 50°С аспайтын ЛСА термостаты, зертханалық кептіру аппараты.
Сүзгі қағазын майсыздандыру үшін 100-200 см3 диэтил эфирі немесе гексан тегістелген тығынмен цилиндрге құйылады.
Сүзгі қағазы түтікке оралып, тығынмен жабылған цилиндрге толығымен орналастырылады. Еріткіш қағаздың жоғарғы жиегіне көтерілгеннен кейін цилиндр ашылып, қағаз шығарылады. Содан кейін еріткіш булануға шығарылады және жолақ қағаздың жоғарғы шетінен ені 4-5 см. кесіледі. Мақта жүні дәл осылай майсыздандырылады. Майсыз қағаз бен мақта жабық ыдыста сақталуы керек.
Майсыз сүзгі қағазынан патрон дайындау үшін оның тікбұрышты бөлігі ағаш бланкке оралады. Оралған кезде қағаздың бос патронның түбін қалыптастыру үшін бүктемелермен оралады. Дайындалған патрон екі қабырғалы және диаметрі экстрактордың диаметрінен 0,5 см кіші болуы керек. Патронның түбіне майсыз мақтаның бір бөлігі қойылады.
Зерттеуді жүргізу
Салмағы 10 г, өнімнің бір бөлігі дайындалған сүзгі қағаз патронына орналастырылады. Майсыз мақтаның бір бөлігі үстіне қойылады. Содан кейін патрон Сокслет аппаратының экстракторына жіберіледі, ол сифон түтігінің иілуінен жоғары болмауы керек. 2 сағат бойы (105 ± 5)°С температурада алдын ала кептірілген, граммның мыңнан бір бөлігіне дейін салқындатылған және өлшенген Сокслет аппаратының колбасы 2/3 көлеміне гексанмен немесе диэтил эфирімен толтырылады және экстракторға қосылады. Суды тоңазытқышқа жіберіп еріткіші бар колбаны су немесе құм ваннасында қыздырады. Бұл жағдайда колбадағы еріткіш буланып, бу түрінде экстрактордың кең түтігі арқылы тоңазытқышқа өтеді, онда ол салқындатылады және тамшылар түрінде патроны  бар экстракторға түседі. Экстракторды еріткішпен сифон түтігінің жоғарғы иілуіне дейін толтырған кезде соңғысы өзімен бірге май алып, колбаға құйылады. 1 сағат ішінде 7-9 еріткіш ағызылуы керек. Экстракция астықтың барлық түрлері мен оны қайта өңдеу өнімдері үшін 2 сағат және жармасы үшін 4 сағат ішінде жүргізіледі. Экстракция аяқталған кезде патрон экстрактордан жойылады және еріткіш колбадан  экстракторға шығарылады. Экстракторды сифон түтігінің жоғарғы иілуіне дейін толтырғаннан кейін, таза еріткіш экстрактордан ағызылады, содан кейін ол Сокслет аппаратына қайта қосылады және колбада қалған еріткіш шығарылады. Еріткішті айдау аяқталғаннан кейін экстрактор ажыратылады, колба еріткіш буланғанға дейін ваннада ұсталады, содан кейін оны кептіру үшін кептіру шкафына (105 + 5)°С температурада 60 минутқа қояды, эксикаторда салқындатады және граммның мыңнан бір бөлігіне дейін өлшейді. Кейінгі өлшеу 30 минут ішінде қайта кептіруден кейін жүзеге асырылады. Кептіру және өлшеу екеуінің нәтижелері арасындағы айырмашылық өлшеулер 0,001 болғанша қайталанады. 
Нәтижелерді өңдеу:
Өнімнің әрбір салмағындағы майдың массалық үлесі (x) құрғақ салмаққа есептегенде пайызбен келесі формула бойынша есептеледі.

	Х= ,
	(2)



Мұнда: 
m-өнім үлгісінің салмағы, г
m 1-бос колба салмағы, г
m 2-маймен колба салмағы, г
W-өнім ылғалдылығы, %

Сынақтың соңғы нәтижесі үшін нәтижелердің орташа арифметикалық мәні қабылданады. (X) екі параллель анықтама, олардың арасындағы рұқсат етілген алшақтық (d) Р = 0,95 пайызбен аспауы тиіс.

	d = -0,02 + 0,08Х,
	(3)



Орындалған сынақтардың нәтижелері арасындағы пайызбен рұқсат етілген алшақтық (d\) екі түрлі зертханада Р = 0,95 орташа арифметикалық мәнге (X) қатысты аспауы керек.

	dx = 0,02 + 0,23Х,
	(4)



Нәтижелерді есептеу екінші ондыққа дейін, содан кейін бірінші ондыққа дейін дөңгелектенеді, ал қажет болған жағдайда үшінші немесе төртінші ондыққа дейін жүргізіледі. Кейін тиісінше екінші немесе үшінші ондық таңбаға дейін дөңгелектенетін белгімен жүргізіледі [94].

2.6 Зерттелетін өнімдер құрамындағы дәрумендерді капиллярлық электрофорез әдісімен анықтау
Өнімдердің құрамындағы дәрумендерді капиллярлық электрофорез әдісімен Капель 105К құрылғысында анықталды.
Капиллярлық электрофорез әдісі электрлік кернеу әсер еткен кезде кварц капиллярындағы компоненттердің күрделі қоспаларын бөлуге негізделген. Капиллярда пайда болатын электр өрісі үлгі аймағының көшіп-қонуын және оның бөлінуін тудырады. Үлгіні бөлу электр өрісінің әсерінен зарарлы бөлшектердің қозғалыс жылдамдығының өзгеруіне байланысты болады [95, 2 б.].
Өлшеу құралдары, жабдықтар, материалдар және реактивтер
Кварц капиллярымен жабдықталған капиллярлық электрофорез жүйесі (толық ұзындығы 75 см, тиімді ұзындығы 65 см, ішкі диаметрі 50 мкм).
МЕМСТ OIML R 76-1 сәйкес зертханалық баланс, салмағы ± 0,001 және и ± 0,02 г аспайтын бір реттік абсолюттік қателіктің шегі.
МЕМСТ 16317 сәйкес тұрмыстық тоңазытқыш.
Зертханалық рН өлшегіші (өлшеу қателігі - ± 0,05 рН бірліктен аспайды).
Зертханалық центрифуга ШХ 2.779.040, айналу жылдамдығы кемінде 5000 айн / мин.
(150 ± 2)°C температураны қамтамасыз ететін температура реттегіші бар зертханалық кептіру шкафы.
МЕМСТ 14919 сәйкес тұрмыстық электр плитасы.
Араластырғыш құрылғылар.
Жылыту реттегіші бар су моншасы.
Полипропилен центрифуга түтіктері.
Айналмалы көлемі 10-100 мм, 100-1000 мм, 1000-5000 мм және рұқсат етілген өлшеу қателіктері ± 5% аспайтын мөлшерлеуіштер.
Сыйымдылығы 0,3 см3, 1,0 см3 және 5,0 см3 мөлшерлеуге арналған полипропиленді ұштар.
Дәрумендердің негізгі ерітінділерін дайындауға арналған, герметикалық бұрандалы қақпақтары бар және сыйымдылығы 10-40 см3 тефлонды төсегіші бар қара шыны ыдыстар.
МЕМСТ 25336 сәйкес Кн-2-50-18 (22) жерлендіргіштері бар жалпақ түбіндегі колбалар.
МЕМСТ 25336 сәйкес B-1-100 (150,250) TS  химиялық әйнектер.
МЕМСТ 1770 сәйкес 2-25 (50,100) -2 көлемді колбалар.
МЕМСТ 1770 сәйкес 1 (3) -10 (25) цилиндрлер.
МЕМСТ 29227 сәйкес 1 (2,3,5) -1 (1a, 2,2a) -2-1 (5,10) пипеткалары.
Целлюлоза ацетат фильтрі, кеуек мөлшері 0,2 мкм, диаметрі 25 мм.
Сүзгілерге арналған саңылаулар. 
МЕМСТ 4328 сәйкес натрий гидроксиді, молярлық концентрациясының ерітіндісі с (NaOH) = 0,5 моль/дм3.
МЕМСТ 3118 сәйкес тұз қышқылы.
МЕМСТ 9656 сәйкес бор қышқылы.
МЕМСТ 5644 сәйкес сусыз сульфитті натрий.
МЕМСТ 22180 сәйкес щавель қышқылы.
Натрий тетраборат, стандартты титр.
МЕМСТ 4199 сәйкес натрий тетрабораты 10-су.
Натрий-додецил сульфаты.
МЕМСТ Ұ 58144 сәйкес дистилденген су.
Өлшеу жүргізуге дайындық
Көмекші ерітінділерді дайындау. Молярлы концентрациясы  c(HCI)=6 моль/дм3 тұз қышқылының ерітіндісін дайындау. 
50 см3 концентрацияланған тұз қышқылы, сыйымдылығы 200 см3, 50 см3 химиялық стаканда дистилденген сумен араластырылады. Қоспаны сақтау үшін тығыны бар шыны ыдысқа ауыстырады. Жарамдылық мерзімі шектеулі емес.
Молярлы концентрациясы c(HCI)=1 моль/дм3 тұз қышқылының ерітіндісін дайындау. 
17 см3 тұз қышқылының ерітіндісі, сыйымдылығы 200 см3, 83 см3 химиялық стаканда дистилденген сумен араластырылады. Қоспа сақтауға арналған жерге тығыны бар шыны ыдысқа ауыстырылады. Жарамдылық мерзімі шектеусіз.
Молярлық концентрациясы c(NaOH)=0,5 моль/дм3 натрий гидроксиді ерітіндісін дайындау. 
Салмағы 2000 г натрий гидроксидінің үлгісі сыйымдылығы 100 см3 көлемді колбада 50-60 см3 дистилденген суда ерітіледі, колбадағы көлемі дистилденген сумен белгіге дейін жеткізіледі. Ерітінді араластырылады және тығыз бұрандалы қақпағы бар полиэтиленнен жасалған ыдыста сақталады. Жарамдылық мерзімі - 2 айдан аспайды. 1-ескертуге: бұл ерітінділер тек капиллярды жууға арналған.
Молярлық концентрациясы (1/3 Н3В 03) = 0,2 моль/дм3 бор қышқылының ерітіндісін дайындау. Салмағы 1,236 г бор қышқылының үлгісін 50-60 см3 дистилденген суға сыйымдылығы 100 см3 көлемдік колбада араластырылады, колбадағы ерітіндінің мөлшері дистилденген сумен жеткізіледі. Ерітінді полиэтиленнен жасалған тығыз бұрандалы қақпағы бар контейнерде сақталады. Жарамдылық мерзімі - 2 айдан аспайды.
Көлемі 1% тұз қышқылы ерітіндісін дайындау сыйымдылығы 100-150 см3 шыны ыдыста 2 см3 тұз қышқылының ерітіндісі  98 см3 дистилденген сумен мұқият араластырылады. Ерітінді тығындысы бар шыны ыдыста сақталады. Жарамдылық мерзімі шектеусіз.
Массасы 1% болатын оксал қышқылының ерітіндісін дайындау Сыйымдылығы 100 см3 , массасы 1,400 г көлемді колбада массасы 1,000 г немесе 2,4 сулы қышқылдың бір бөлігі дистилденген суда ерітіледі, колбадағы ерітіндінің мөлшері дистилденген сумен жеткізіледі. Ерітінді тығындысы бар шыны ыдыста сақталады. Жарамдылық мерзімі шектеусіз.
Молярлық концентрациясы (Na2B4О7 • UN20) = 0,05 моль/дм3 натрий тетраборатының ерітіндісін дайындау стандартты титрленген ерітіндіге бекітілген нұсқаулыққа сәйкес дайындалады және тығыз бұрандалы қақпағы бар полиэтилен контейнерінде сақталады. Жарамдылық мерзімі - 2 айдан аспайды. МЕМСТ Ұ 58254 -2018 Ескерту - стандартты титр болмаған жағдайда, ерітінді 10 сулы натрий тетраборатынан дайындалады. Ол үшін салмағы 19,071г болатын дәрі-дәрмектің үлгісі ауаға қол жетпестен жаңадан қайнатылған және салқындатылған дистилденген суда сыйымдылығы 1 дм3 колбада ерітіледі. 20°C температурада ерітіндінің рН мөлшері (9,22 ± 0,10) болуы керек.
Натрий тетрабораты ерітіндісін (Na2B407 • UN20) = 0,01 моль/дм3 сыйымдылығы 100 см3 колбада 20 см3 натрий тетрабораты ерітіндісіне, 20 см3 бор қышқылының ерітіндісін қосады және мұқият араластыру керек. Ерітінді тығыны бар шыны ыдыста сақталады. Жарамдылық мерзімі - 2 айдан аспайды.
№ 1 қорғасын электролитін дайындау үшін 40 см3 натрий тетраборатын  сыйымдылығы 100 см3 болатын құмыраға орналастырылады, 20 см3 бор қышқылының ерітіндісі қосылады. Ерітінді тығыны бар шыны ыдыста сақталады. Жарамдылық мерзімі - 2 айдан аспайды.
№2 қорғасын электролитін дайындау 0,576 г натрийодацил сульфатының бір бөлігі көлемі 25 см3 болатын көлемді колбаға салынып, №1 қорғасын электролитінің 15-17 см3 қосылады және араласады. Колбадағы көлемді сол ерітіндімен таңбаға келтіріп, қайтадан араластырыңыз. Ерітінді тығыны бар шыны ыдыста сақталады. Жарамдылық мерзімі - 1 айдан аспайды.
Қорғасын электролиттерінің ерітінділерін өлшеулерге дайындау үшін өлшеу басталғанға дейін қорғасын электролиттерінің ерітінділері мыналар болуы керек: 
- фильтраттың алғашқы бөліктерін алып тастай отырып, ацетат-целлюлоза сүзгісі арқылы сүзгіден өткізу керек (1-1,5 см3); 
- айналу жылдамдығында 5000 айн/мин жылдамдықпен 3-5 минут центрифугалау арқылы газсыздандырылады.
Молярлы концентрациясы  (1/2 Na2S 03) = 0,1 моль/дм3 натрий сульфитінің ерітіндісі. Салмағы 0,630 г сусыз натрий сульфитінің бір бөлігі сыйымдылығы 50 см3 болатын көлемді колбаға қойылады, 20-30 см3 дистилденген су қосып, препарат толығымен ерігенше араластырасыз да, колбадағы ерітіндінің мөлшері дистилденген сумен белгіленгенше реттеледі. Шешім дайындық күні ғана қолданылады, сондықтан жоғарыда көрсетілген көлем (50 см3) қатаң анықталмайды. Ол ерітіндіні алдағы жұмыс күні қолдану қарқындылығына байланысты өзгертіледі.
Сынамалардан дәрумендер алу үшін экстракциялық ерітіндіні дайындау үшін натрий тетраборатының ерітіндісін сыйымдылығы 250 см3 қолбада 3:2 қатынасында натрий сульфитінің ерітіндісімен араласады. Ерітінді тығыны бар шыны ыдыста сақталады және тек дайындық күні қолданылады.
Өлшеу жүргізу
Үлгілермен жұмыс істеуді жүйені аяқтағаннан кейін бастау ұсынылады. Алайда алынған ерітінділерді талдау оларды дайындағаннан кейінгі алғашқы 1,5-2 сағат ішінде жүргізілуі керек.
Дәрумендердің сынамаларын алу 
Сыйымдылығы 50 см3 колбаға 1 г өскіні өскен жасыл қарақұмық сынамасын салып, 25 см3 сығынды ерітіндіні қосып, 15 минут бөлме температурасында араластыру керек 5 минут бойы алынған сығынды бөлшегі центрифуга түтікшесіне салынып, 5000-6000 айн/мин жылдамдықпен центрифугаланады. Тұнбаның бетіндегі ерітінді таза түтікшеге жиналды. 
Су сығындыларын талдау
KZE әдісі бойынша дайындалған дәрумендердің сығындыларын талдау үшін 10-15 минут бойы капиллярды жетекші электролитпен жуады. Содан кейін, электролиті бар пробирка жұмыс орнына салынады, ал кірісіне үлгі бар пробирканы салып енгізу процесі жүзеге асырылады. Электроформаторларда шыңының автоматты таңбалау дұрыстығын тексеру қажет.
Нәтижелерді өңдеу
Хi үлгісіндегі сәйкес дәруменің мөлшері, г/кг, формула бойынша есептеледі:

	Xi = Сj Vi /m,
	(5)



Мұнда: 
m —үлгі массасы, г. 
Сj — электрофореграммада көрсетілген сығындыдағы дәруменнің массалық концентрациясы, мг/дм3; 
Vi — 0,025 дм3 тең алынған сығынды көлемі; 
Бақылау үшін параллельді анықтау нәтижелерінің арифметикалық мәні өлшеудің нәтижесі болып қабылданады:

	C1-C2/Ccp*100≤r,
	(6)



Мұнда:
Сср — үлгідегі дәруменге сәйкес массалық концентрациясының өлшемінің екі параллель анықтамасының орташа мәні, мг/дм3; 
С1,С2 — үлгідегі дәруменге сәйкес массалық концентрациясының өлшемінің екі параллель анықтамасының нәтижесі, мг/дм3;  
r — қайталану шегінің мәні, %. 

Нәтижелерді тіркеу
Өлшеу нәтижесі алынған талдау нәтижесі X±∆i, г/кг, P=0,95 түрінде ұсынылады, абсолюттік қателік мына формуламен есептеледі:

	∆i=0,01δCi ,
	(7)



Мұнда: 
Сi — екі параллель анықтамасы нәтижелерінің орташа арифметикалық мәні, мг/дм3.
Жүргізу жағдайында алынған нәтижелердің қабылдануын бағалау
МЕМСТ Ұ ИСО 5725-6 талаптарына сәйкес жүргізу жағдайында алынған өлшеу нәтижелерінің жарамдылығын тексеру келесі ретпен орындалады. Тексеру өлшеу нәтижелерін екі зертханалық тексеріс жасағаннан кейін жүзеге асырылады. Бұл жағдайда өлшеулердің үлгілері біркелкі болуы керек, олардың саны қайталанатын өлшеулер үшін қажетті резервтермен дайындалуы керек. Әр зертхана екі анықтаманың нәтижелерін алады. Екі зертхана алған өлшеудің соңғы нәтижелерінің сәйкестігі тексеріледі. Сыни айырмашылығымен екі орташа өлшеу арасындағы абсолютті сәйкессіздікті салыстыру CD0,95 формулаға сәйкес жүргізіледі:

	CD0,95=R2-r2/2 ,
	(8)


                                         
Мұнда, 
R — жүргізілу шегі; 
r — қайталану шегі. 
Кк бақылау процедурасының нәтижесін К нормативті бақылау нәтижелерімен салыстырады.
Бақылау процедурасының нәтижесін мына формуламен анықтайды: 

	Кк=│X-C│,
	(9)


                                    
Мұнда, 
X — бақылау үшін үлгі дәруменінің құрамын өлшеу нәтижесі, г/кг; 
С — аттестатталған мән, г/кг [95, 4 б.]. 

2.7 Өнімдердің құрамындағы уытты элементтер құрамын анықтау әдісі
Әдістің мәні әдіс талданатын сынамалардың ерітіндісін және ауа-ацетиленді жалынға градуирлеу ерітіндісін енгізе отырып, 324,7 нм толқын ұзындығы кезінде мыстың аналитикалық сызығының жұтылуын өлшеуге негізделген. Кадмий өлшендісін алдын ала ерітіндіге қышқылды ыдыраумен ауыстырылады.
Аппаратура, материалдар және реактивтер 
Кез келген маркалы және мыс үшін сәуле шығару көзі бар атомдық-абсорбциялық спектрофотометр. Қысылған ауа 2·10-6·10 (2-6 атм). Баллондағы Ацетилен. Азот қышқылы МЕМСТ 11125 бойынша, сұйылтылған 1:1, және ерітінді 2 моль/дм3. Мыс маркасы МО МЕМСТ 859 бойынша.
Мыстың стандартты ерітіндісі: салмағы 0,100 г мыс өлшендісін сыйымдылығы 100-250 см3 конустық колбаға салады, 10 см азот қышқылын құяды, азот оксидтерін ерітуге және жойғанға дейін қыздырады, ерітіндіні салқындатады, саны 1 дм3 сыйымдылығы өлшеуіш колбаға апарады, белгіге дейін сумен құйылады және араластырады. 1 см3 ерітінді құрамында 0,1 мг мыс бар.
Талдау жүргізу
Массасы 1,000-2,500 г кадмий өлшендісін сыйымдылығы 250 см3 конустық колбаға салады, 1:1 араластырылған 15-20 см3 азот қышқылын құяды, металл ерігенше және азот оксидтерін жойғанға дейін қыздырады. 20-25 см3 су құйып, салқындатады, саны 100 см3 сыйымдылықты өлшеуіш колбаға ауыстырады, белгіге дейін сумен құйып, араластырады.
Талданатын сынама ерітіндісін және градуирлеу  ерітінділерін ауа-ацетилен жалынына енгізеді және Мыстың аналитикалық желісінің жұтылуын МЕМСТ 12072.0 бойынша 324,7 нм өлшейді.
Сыйымдылығы 100 см3 он екі өлшеуіш колбада градуирлеу кестесін құру үшін өлшенеді 0,5; 1,0; 2,0; 4,0; 6,0; 8,0; 10,0; 12,5; 15,0; 17,5 және стандартты ерітіндінің 20,0 см3 (бұл 0,5; 1,0; 2,0; 4,0; 6,0; 8,0; 10,0; 12,5; 15,0; 17,5 және 20,0 мг/дм3 мыс), әрбір колбаға 10 см3 азот қышқылы ерітіндісін 2 моль/дм3 құйып, белгіге дейін сумен құйып, араластырады. Тек қажетті градуирлеу ерітінділерін дайындайды. Калийдің, қорғасынның, темірдің, мырыштың және никельдің бір ерітіндісінен жоғарыда көрсетілген колбалардың әрқайсысына осы элементтердің стандартты ерітінділерінің мөлшерін қосу керек, олар тиісті стандарттардың градуирлеу ерітінділерінде олардың концентрациясына сәйкес келеді. Бұл ретте мырыш, темір және қорғасынның құрамын анықтау кезінде қолданылатын өлшенді мен градуирлеу ерітінділері негіздерінің сәйкестігін ескеру қажет [96]. 
Нәтижелерді өңдеу 
Мыстың массалық үлесін (X), %, атомдық-абсорбциялық анықтау кезінде мына формула бойынша есептеледі:

	X= C1-C2×V/m×1000,
	(10)


                                         
Мұнда, 
C1 – талданатын ерітіндідегі мыстың массалық шоғырлануы, мг /дм3 ;
C2-бақылау тәжірибесі ерітіндісіндегі мыстың массалық концентрациясы, мг/дм3 ;
V – өлшеуіш колбаның көлемі, см3;
m – өлшенді салмағы, г.

2.8 Өнімдердің құрамындағы аминқышқылдарды анықтау 
Амин қышқылдық талдау  ақуыздардағы, пептидтердегі және дәрілік препараттардағы амин қышқылдарының сандық құрамын анықтау үшін пайдаланылатын әдіснамаға жатады. Ақуыздар мен пептидтер-сызықтық полимерлерді құрайтын амин қышқылдарының ковалентті байланысқан қалдықтарынан тұратын макромолекулалар. Ақуыздардағы немесе пептидтердегі амин қышқылдарының реттілігі молекуланың қасиеттерін анықтайды. Ақуыздар әдетте ерекше конформациясы бар күрделі құрылым түрінде болатын ірі молекулалар болып табылады, ал пептидтер мөлшері жағынан кіші және тек бірнеше амин қышқылдарынан тұруы мүмкін. Амин қышқылдарын анықтаудың ең көп тараған әдісі – ол хроматографиялық талдау әдісі болып табылады.
Хроматографиялық талдау әдісінің бірнеше түрі бар. Амин қышқылдарын бөлу үшін ең қолжетімді және салыстырмалы дәл қағаздағы  хроматографиялық тарату әдісі болып табылады.
Әдіс жекелеген амин қышқылдарының екі ішінара аралас сұйықтықта ерігіштігіне негізделген, олардың бірі су болып табылады, екіншісі — суға қаныққан органикалық еріткіш (фенол, сірке қышқылымен бутил спиртінің қоспасы және т.б.).
Әдістің мәні амин қышқылдары немесе гидролизат қоспасының тамшысын хроматографиялық қағаз жолағына жағады, оның соңы қолайлы органикалық еріткішке түсіріледі. Еріткіш хроматографиялық қағазбен сіңеді және қағазға салынған амин қышқылдарын қызықтырады. Амин қышқылдарының қағаздағы қозғалу жылдамдығы амин қышқылдарының химиялық құрылымына және олардың қозғалмалы және қозғалмайтын еріткіште еру қабілетіне байланысты. Жылжымалы еріткіш ретінде, мысалы, суға қаныққан фенол ерітіндісі, бутил спирті, амил спирті және т.б. қолданылады. Қозғалмайтын еріткіш-су, оның буы хроматографиялық қағазды (сыртқы қағаз құрғақ күйінде қалады) қанықтырады. Амин қышқылдарының суда ерігіштігі аз болған сайын және олардың органикалық еріткіште ерігіштігі көп болған сайын, соғұрлым олардың фронтынан кейін тез қозғалады.
Қағаздағы амин қышқылдарының жағдайын нингидринмен түрлі-түсті реакция арқылы анықтауға болады. Реакция кептірілген қағаз жолағын пульверизатордан 0,5% нингидриннің спирттік ерітіндісімен бүрку және кейіннен кептіру шкафында қыздыру жолымен жүргізіледі. Жеке аминқышқылдары көк, күлгін немесе қызғылт түсті дақтар түрінде (аминқышқылдарының химиялық құрылымына байланысты) анықталады. Хроматографиялық процестің негізгі физикалық-химиялық сипаттамасы KD таралу коэффициенті болып табылады. Таралу коэффиценті келесі формула бойынша есептелінеді:

	Rf=а / в,
	(11)


                                                    
Қолданылатын аспаптар мен материалдар:
· хроматографиялық камера;
· хроматографиялық қағаз;
· электроплитка;
· еріткіш жүйесі-бутанол: сірке қышқылы (конц.): 3:1:1,4 арақатынасындағы су;
· есеп (амин қышқылдарының қоспасы бар ерітінді);
· амин қышқылдарының ерітінділері – «куәгерлердің» (глицин, лейцин, триптофан);
· 0,5% ацетондағы нингидрин ерітіндісі.
Жұмыстың сипаттамасы
Хроматографиялық қағазға ерітінді жағу
Диск бір-біріне перпендикуляр диаметр бойынша кесіледі және шеңбердің ортасынан 2 см жағы бар шаршы сызылады, одан әрі квадрат диагоналі бойынша кеседі; «аяқтар» бұрышы түрінде алынған дискілерді кеседі. «Аяқтың» иілу сызығынан 0,5 см қашықтықта қарапайым қарындашпен тағы бір шаршы сызылады, әрбір жағының ортасында нүктелер белгіленеді. Бір нүктеге капиллярдың көмегімен зерттелетін амин қышқылдары қоспасының аздаған тамшысын жағады. Алынған дақтың диаметрі 3-4 мм аспауы тиіс. Басқа үш нүктеге зерттелетін қоспаға кіретін амин қышқылдарының ерітінділерін-«куәгерлерді» салады. Жағу нүктесінің жанында жағу нысанын (тапсырма, амин қышқылының атауы-«куәгер») қарапайым қарындашпен белгілеу қажет. Бір нүктеге ерітіндінің 2-3 тамшысын жағу керек, бұл ретте әрбір тамшысын жаққаннан кейін қағазды ауада сәл кептіреді және содан кейін келесі тамшысын жағады.
Хроматографиялық камерада бөлу
Ауада кептірілген хроматограмманы хроматографиялық камераны құрайтын бірдей диаметрлі Петри табақшасының екі жартысының арасында, хроматограмманың «аяқтары» бутанол – су органикалық еріткішіне – сірке қышқылына (3:1,4:1) батырылатындай етіп орналастырады, ол төменгі тостағанға құйылады. Хроматографиялық бөлуді бөлме температурасында 40 минут шамасында жүргізеді. Еріткіштің маңдайшасының сызығын қадағалау қажет. Сірке қышқылында су қаныққан бутил спирті қағаз дискімен сіңеді және ол арқылы қозғалады. Еріткіштің одан әрі жылжуы зерттелетін қоспаның сумен және органикалық еріткіштердің арасында таралу коэффициенттеріне сәйкес әртүрлі жылдамдықпен қозғалатын жеке аминқышқылдарға бөлінуін тудырады.
Хроматограмма көрінісі
Еріткіштің фронты хроматограмма ұзындығы 4/5 өткеннен кейін, хроматограмма камерадан алынады, еріткіштің фронтын қарындашпен белгілейді және еріткішті жойғанға дейін ауа сорғыш астында  кептіреді. Осыдан кейін хроматограмманы ацетонда 0,5% нингидрин ерітіндісін түсіріп, 80-100°С температурада 5 мин кептіру шкафына салады, сондай-ақ оны электр плитасының үстінен қыздыра отырып, хроматограмма көрсетуге болады. Хроматограммада көк-күлгін түсті дақтар пайда болады. Сызғыштың көмегімен а – тамшы жағатын жерден әр дақтың ортасына дейін және В – тамшы жағатын жерден еріткіштің шетіне дейін қашықтықты өлшейді. Пайда болған дақтар қарындашпен көмкеріліп, әрбір аминқышқылдар үшін Rf факторын есептейді. Зерттелетін ерітінді дақтарының жағдайын «куәлардың» дақтарының орналасуымен салыстыра отырып, зерттелетін қоспадағы қандай да бір амин қышқылдарының болуын анықтайды [97].

2.9 Өнімдердің құрамындағы ақуызды анықтау
МЕМСТ 10846−91 стандарты бойынша ақуыз мөлшері анықталады.
Талдау жүргізу
Ұнтақталған гомогенді бөлшектерді талдау үшін 0,1% қателікте күлділіксіз сүзгіде өлшенеді. Талдау жүргізетін өнім құрамындағы азот мөлшері 10 мг болуы қажет.
Екі түрлі әдіспен минералдану жүргізіп анықтауға болады.
Бірінші түрі: Къельдалдың 1,5−2г мөлшері 1 немесе 2 катализаторларда араласып колбаға құйылады. Катализатордың біреуін қосқаннан кейін жәймен 10−15 см3 концентрленген күкірт қышқылын қосамыз.
Екінші түрі: Къельдалдың 7−10 см3 мөлшерін қышқылдандыру үшін сутегінің 30% асқын тотығы колбаға құйылады. Қатты реакция аяқталған соң, сондай мөлшерде концентрленген күкірт қышқылын қосамыз [98].
Нәтижесін өңдеу. 
Зерттелетін үлгінің массалық бөлігін пайызбен және күкірт қышқылының аммиак айдауда қолданылған массасы бойынша мына берілген формуламен анықталады:

	X=(V1−V0)*К*0,0014*100/М  ,
	(12)


                                   
Мұндағы, 
К – 0,1 моль/дм3 натрий гидрооксид ерітіндісінің титріне түзету жүргізу;
М – қоспа массасы, г.
V1 – зерттелген ерітіндіні титрлеудегі күкірт қышқылы ерітіндісіне кеткен 0,1 моль/дм3 натрий гидрооксид ерітіндісінің көлемі, см3;
V0 – бақылау кезіндегі күкірт қышқылы ерітіндісін титрлеуге кеткен 0,1 моль/дм3 гидрооксид натрий ерітіндісінің көлемі см3;
0,0014 – азот мөлшері; 
1 см3 0,05 моль/дм3 күкірт қышқылы ерітіндісі, г;

2.10 Микробиологиялық көрсеткіштерді анықтау әдістері
Өнімдердің микробиологиялық көрсеткіштерін анықтауда микробиологияның классикалық әдістері қолданылды: микроағзаларды өсіру әдістері, микробиологиялық талдау жүргізу үшін үлгілерді іріктеу және дайындау әдістері қолданылды. ІТТБ (колиформдар), патогенді микроағзаларды, зеңдерді анықтау бойынша зерттеулер жүргізілді [99, 100, 101, 102].
Микробиологиялық көрсеткіштерді анықтау жалпы қабылданған және арнайы әдістемелерге сәйкес АТУ «Тағам өніммдерінің қауіпсіздігі және сапасы» кафедрасының зертханалық жағдайында жүргізілді: МЕМСТ 26668-85 «Тағамдық және дәмдік азық-түліктер. Микробиологиялық талдаулар үшін сынама алу әдістері»; МЕМСТ 28805-90 «Тағам өнімдері. Ашытқылар мен көгерген саңырауқұлақтарды анықтау әдістері»; МЕМСТ 10444.15 - 94 «Тағам өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроорганизмдердің санын анықтау әдістері».

2.11 Танинге есептегендегі дубильді заттардың санын анықтау 
Диаметрі 3 мм тесіктері бар електен өткізілген шамамен 2 г (дәл аспа) ұсақталған шикізат немесе дәрілік өсімдік препараты 500 мл сыйымдылығы бар конустық колбаға салынып, қайнағанға дейін 250 мл қыздырылған су құйылып,  жабық спиральмен электр плиткасында кері тоңазытқышпен 30 минут бойы мерзімді араластыру арқылы қайнатылады. Алынған сұйықтық салқындатылып, сыйымдылығы 250 мл өлшеуіш колбаға фильтрленеді, одан кейін сумен белгіге дейін жеткізіледі. Әрі қарай сыйымдылығы 750 мл басқа конустық колбаға алынған сынаманың 25 мл мөлшері құйылып, 500 мл су, 25 мл индигосульф қышқылы ерітіндісі қосылады. Содан кейін алтын-сары түс болғанша 0,02 М калий перманганаты ерітіндісімен араластыру арқылы титрленеді.
Бақылау тәжірибесін жүргізу үшін сыйымдылығы 750 мл өлшеуіш конустық колбаға 525 мл су, 25 мл индигосульф қышқылы ерітіндісі қосылады және алтын-сары түске дейін 0,02 М калий перманганатының ерітіндісімен үнемі араластырылған кезде титрленеді.
1 мл 0,02 М калий перманганатының ерітіндісі танинге қайта есептегенде 0,004157 г танинге сәйкес келеді.
Танин мен мүлдем құрғақ шикізатқа есептегенде таниндердің (х) пайызы формула бойынша есептеледі:

	    (V – V1) × 0,004157 × 250 × 100 × 100
X   =  ———————————————,  
a × 25 × (100 – W)
	(13)



Мұнда: 
V- су сығындысын титрлеуге кеткен калий перманганатының 0,02 М ерітіндісінің көлемі, мл;
V1 – бақылау тәжірибесінде титрлеуге кеткен калий перманганатының 0,02 М ерітіндісінің көлемі, мл;
0,004157 – калий перманганатының 1 мл 0,02 М ерітіндісіне сәйкес келетін таниндердің мөлшері (танинге қайта есептегенде), г;
а - шикізатты немесе дәрілік өсімдік препаратын ілу, г;
W – өсімдік шикізатының ылғалдылығы, ℅;
250 – суды алудың жалпы көлемі, мл;
25 – титрлеу үшін алынған су сығындысының көлемі, мл.
1 г индигокармин 25 мл концентрацияланған күкірт қышқылында ерітіледі, содан кейін қосымша 25 мл концентрацияланған күкірт қышқылы қосылады және алынған ерітіндіні сыйымдылығы 1000 мл колбада суға ақырын құйып сумен сұйылтады [103]. 

2.12 НАССР моделін жасау әдісі
Бұл зерттеудің негізгі мақсаты HACCP моделін жасау. Бұл зерттеу сапалы тәсілге сәйкес келді. Ол санды анықтау қиын болатын құбылыстардың күрделі бөлшектерін ұсынады. Сапалы зерттеулер - зерттеулі және ашық болып табылады. 
Тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелері (HACCP) принциптері мен процедуралары.
НАССР тұжырымдамасы келесі жеті принциптен тұрды:
1 принцип: Әр қадаммен байланысты барлық ықтимал қауіптерді тізімдеңіз, қауіптілікке талдау жасаңыз және анықталған қауіптермен күресудің кез-келген шараларын қарастырыңыз.
Қауіп мынада: оны жою немесе қолайлы деңгейге дейін азайту қауіпсіз тамақ өнімдерін өндіру үшін маңызды, сондықтан құрылған топ HACCP жоспарын анықтау үшін қауіптерге талдау жүргізуі мүмкін.
2 принцип: Критикалық бақылау нүктелерін анықтау.
Бірден көп СБН алынған кезде сол қауіпті жою үшін бақылау қолданылады. HACCP жүйесінде логикалық ойлау тәсілін көрсететін шешім ағашын қолдану арқылы СБН анықтамасын жеңілдетуге болады. Оны СБН анықтауда нұсқаулық ретінде пайдалану керек.
3 принцип: Әрбір СБН үшін критикалық шектеулерді белгілеу.
Бақылаудың кез-келген нүктесі үшін критикалық шектеулер анықталып, расталуы керек. Кейбір жағдайларда, белгілі бір кезеңде бірнеше критикалық шектеу жасалады. 
4 принцип: Әр СБН үшін мониторинг жүйесін құру.
Жоспарланған өлшеулердің бірі немесе бақылаудың шектеулі деңгейіне қатысты бақылау. Бақылауды жоғалтуды анықтау үшін бақылау процедураларын жүргізу қажет.
5 принцип: Түзету әрекеттерін қою.
HACCP жүйесіндегі әрбір СБН үшін олар туындаған кезде ауытқуларды жою үшін арнайы түзету шараларын қабылдау қажет. Бұл әрекеттер СБН бақылауына алынуға бағытталған болуы керек. 
6 принцип: Тексеру рәсімдерін құру.
HACCP жүйесінің дұрыс жұмысын анықтау үшін кездейсоқ іріктеу мен талдауды қоса, тексеруді тексеру әдістері, процедуралар мен сынақтарды қолдануға болады. HACCP жүйесінің тиімді жұмыс істейтінін растау үшін тексеру жиілігі жеткілікті болуы керек.
7 принцип: Құжаттаманы құру және іс қағаздарын жүргізу.
HACCP процедураларын қолдану үшін тиімді және нақты есеп жүргізу құжатталған болуы керек. Құжаттау және есепке алу операцияның сипаты мен көлеміне сәйкес келуі керек [104, 105].










Екінші бөлім бойынша қорытынды
Бұл тарауда эксперимент бөлімінде қолданылған әдістер тізімі мен оларға қысқаша сипаттама берілді.
Зерттеу әдістерін қолдану арқылы талдаудың мақсаты, сәйкестілігі мен өзектілігі және өскіні өскен жасыл қарақұмықтың тамақ саласындағы физика-химиялық, органолептикалық көрсеткіштері мен тағамдық құндылығындағы орны анықталды. НАССР жоспарын әзірлеу принциптері көрсетілді.




































3 ЗЕРТТЕУ БӨЛІМІ	

3.1 Елімізде өсірілетін қарақұмық сұрыптарының сапа көрсеткіштері 
[bookmark: _Hlk132104535]ҚР Қостанай, Павлодар, Солтүстік Қазақстан   облыстарында жасыл қарақұмық көп өсіріледі. Зерттеу жүргізу барысында жасыл қарақұмықтың  ірі дәнді, сапасы жағынан құнды, орташа піскен ертеректен келе жатқан «Богатырь» және ерте піскен, ірі дәнді «Сумчанка»  сұрыптары  қарастырылды. Қарақұмық сұрыптары «МЕМСТ 56105-2014. Қарақұмық. Техникалық шарттар»  стандарты бойынша сәйкестендірілді. 
Жаңа өнімнің негізгі компоненті ретінде жасыл қарақұмық таңдалғандықтан, қарақұмықтың отандық сұрыптарының сапалық көрсеткіштері зерттелді. Жасыл қарақұмықтың «Богатырь» және «Сумчанка»  сұрыптарының  сапалық көрсеткіштері 2 - кестеде көрсетілген.   

Кесте 2 – Жасыл қарақұмықтың «Богатырь» және «Сумчанка»  сұрыптарының  сапалық көрсеткіштері

	Көрсеткіштер атауы, өлшем бірлігі
	Жасыл қарақұмық сұрыптары

	
	Богатырь
	Сумчанка

	1
	2
	3

	Ақуыздың массалық үлесі, %
	9,67
	9,00

	Майдық массалық үлесі, %
	1,67
	1,57

	Көмірсудың массалық үлесі, %
	47,6
	46,6

	Ылғалдылықтың массалық үлесі, %
	9,54
	9,54

	Күлділіктің массалық үлесі, %
	1,70
	1,70



2-кестеде жасыл қарақұмықтың Богатырь және Сумчанка сұрыптарының  сапалық көрсеткіштеріне жүргізілген зерттеу нәтижесінде Сумчанка сұрыпына қарағанда Богатырь сұрыпының құрамындағы ақуыз, май, көмірсу мөлшері  7%-ға  жоғары екенін байқауға болады. Ылғалдылығы мен күлділігінің массалық үлесі тең көрсеткіш көрсетті. Сонымен қатар, құрамындағы дәрумендер 5-суретте көрсетілген [111, 11 б.]. 
5 – суретте жасыл қарақұмықтың Богатырь сұрыпының құрамындағы жалпы дәрумендер мөлшері Сумчанка сұрыпына қарағанда 20%-ға жоғары екені көрсетілген.



Сурет 5 – Жасыл қарақұмық сұрыптарының құрамындағы дәрумендер

3.2 «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының дәндерінің өскінін өсіру кезінде болатын процестерді зерттеу 	 
Дәндердің өскінін өсіру процесі кезінде ақуыздың, дәрумендердің, ферменттердің синтезделуіне байланысты неше түрлі биохимиялық өзгерістер болады.         
Жасыл қарақұмықты 1 тәуліктен 4 тәулікке дейін өскінін өсіру қарастырылды. Әр тәуліктегі өскіні өскен жасыл қарақұмық дәні тағамдық және биологиялық құндылығы бойынша талданды. 3-кестеде көрсетілгендей өнген дәндердің тағамдық және биологиялық құндылықтарының өзгерістері әр 1, 2, 3, 4 тәуліктерден кейін анықталып отырды.

Кесте 3 – Жасыл қарақұмықтың өскінін өсіру кезінде тағамдық және биологиялық құндылықтарының өзгерісі 

	Көрсеткіштер атауы, өлшем бірлігі
	Іс жүзіндегі мәліметтер

	
	Бақылау
	1-күн
	2-күн
	3-күн
	4-күн

	Ақуыздың массалық үлесі, %
	9,67±0,03
	5,4±0,04
	11,2±0,03
	11,9±0,04
	13,3±0,03

	Майдық массалық үлесі, %
	1,67±0,02
	1,88±0,02
	1,3±0,02
	1,06±0,03
	0,82±0,03

	Көмірсудың массалық үлесі, %
	50,6±0,5
	45,0±0,4
	39,6±0,6
	36,26±0,6
	32,1±0,5

	Ылғалдылықтың массалық үлесі, %
	9,54±0,05
	9,4±0,06
	9,46±0,06
	9,53±0,06
	9,52±0,05

	Күлділіктің массалық үлесі, %
	1,70±0,02
	1,71±0,03
	1,72±0,02
	1,72±0,02
	1,71±0,02



3-кестеде келтірілген мәліметтер бақылау үлгісімен салыстырғанда жасыл қарақұмық дәніндегі ақуыз мөлшері әрдайым артып, бақылау үлгісімен салыстырғанда көмірсулар мен майлар азаятынын көрсетеді. Бұл мәліметтер дәнді өсіру кезінде ақуыздар аминқышқылдарына бөлініп, крахмалдар еритін көмірсуларға, май глицерин мен бос май қышқылдарына ыдырайтынын көрсетеді, бұл өскіннің дамуына көмектеседі [110, 77 б., 111, 11 б.].
Өскінін өсіру кезінде жасыл қарақұмықтың аминқышқылдар құрамының өзгеруі 6 -суретте көрсетілген.
6-суретте көрсетілгендей, өсірілген дәндердің аминқышқылдық құрамының өзгеруі әр 1, 2, 3, 4 күн сайын анықталды. Талдау нәтижелері бақылау үлгісімен салыстырғанда валин, лизин, треонин, аланин, аргинин, глицин, серин сияқты аминқышқылдарының құрамы өскінін өсірудің 3-ші күніне артқаны және изолейцин, метионин, гистидин, пролин, тирозин сияқты аминқышқылдарының құрамы керісінше төмендегені байқалды. Бұл мәліметтер әдеби көздердің мәліметтеріне сәйкес келеді [110, 77 б., 111, 12 б.].



Сурет 6 – Жасыл қарақұмықтың өскіні өсу кезіндегі аминқышқылдар құрамының өзгеруі 

Өскіні өсу кезіндегі жасыл қарақұмықтың дәрумендер және антиоксиданттар құрамының өзгеруі 7 - суретте көрсетілген.
7-суретте көрсетілгендей, өскіні өскен дәндердің дәрумендерінің құрамының өзгеруі әр 1, 2, 3, 4 күн сайын анықталды. Талдау нәтижелері бақылау үлгісімен салыстырғанда С, альфа токоферол, бетта токоферол, В тобының дәрумендерінің өнудің 1-ші күннен 3-ші күнге артқаны және 4 күннен бастап керісінше төмендегені көрсетілген. Дәрумендерімен бірге антиоксиданттар құрамы да жоғарылаған. Ең жоғарғы көрсеткіш өнудің 3-ші күнінде байқалған. Бұл мәліметтер әдеби көздердің мәліметтеріне сәйкес келеді [110, 77 б., 111, 11 б.].



Сурет 7 – Жасыл қарақұмықтың өскіні өсуі кезіндегі дәрумендердің өзгеруі 

Дәндердің өскіні өсу процесінде майқышқылдар құрамында да өзгерістер болады. Әр тәуліктегі өскіні өскен жасыл қарақұмық дәнінің майқышқылдар құрамы талданды. 4-кестеде көрсетілгендей өскіні өскен дәндердің майқышқылдар құрамының өзгерістері әр 1, 2, 3, 4 тәуліктерден кейін анықталып отырды.

Кесте 4 – Жасыл қарақұмықтың өскіні өсу кезіндегі майқышқылдар құрамының өзгерісі 

	№
	Майқышқылдар құрамы, %
	Бақылау 
	1 күн
	2 күн
	3 күн
	4 күн

	1
	Метилбутират 
	2
	2
	2,22
	2,33
	2,33

	2
	Метилгексонат 
	96,5
	96,8
	97
	97,4
	97,5

	3
	Метил октаноат
	0,005
	0,006
	0,0065
	0,0078
	0,008

	4
	Метилдеконоат 
	0,02
	0,0025
	0,003
	0,0052
	0,0055

	5
	Метил ундеконоат
	
	
	0,001
	0,001
	0,0012

	6
	Метиллаурат 
	
	
	0,0045
	0,005
	0,0054

	7
	Миристолеин қышқылының метил эфирі 
	0,03
	0,08
	0,09
	0,12
	0,13

	8
	Метил миристат 
	0,2
	0,1
	0,09
	0,078
	0,062

	4-кестенің жалғасы


	9
	Цис -10-пентадецен қышқылының метил эфирі
	
	
	0,002
	0,005
	0,0051

	10
	Цис -10-гексадеценоат қышқылының метил эфирі
	
	
	0,001
	0,003
	0,0031

	11
	Метиллинолеат 
	
	
	0,0011
	0,016
	0,02

	12
	Метиллиноленат 
	
	
	0,001
	0,019
	0,02

	13
	Цис -9 олеин метил
	0,008
	0
	0,006
	0,0056
	0,005



4-кестеде келтірілген мәліметтер бақылау үлгісімен салыстырғанда жасыл қарақұмық дәніндегі майқышқылдар айтарлықтай өзгеріске ұшырамады. 

[bookmark: _Hlk132105844]3.3 «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру температурасы мен уақытының Е, С және В тобындағы дәрумендердің өзгеруіне әсерін зерттеу және өскінін өсіру процесінің тиімді параметрлерін анықтау
Зерттеудің бірінші кезеңінде қойылған міндеттерге сәйкес «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының температурасы мен өскінін өсіру уақытының Е, С және В тобындағы дәрумендердің құрамының өзгеруіне әсерін анықтау және таңдалған жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру параметрлерін тиімділеу бойынша жұмыс жүргізілді.
Статистикалық зерттеулер жүргізу үшін жауап бетінің әдістемесі таңдалды, бұл процестерді модельдеуге және ŷ (x, b) жауап беру функциясын тиімділеу мақсатында зерттелетін параметрлердің комбинацияларын табуға бағытталған математикалық және статистикалық әдістердің жиынтығы, ол жалпы түрде келесі полиноммен сипатталады:

	

	
(14)



Мұнда: 
x ϵ Rn– ауыспалы вектор, 
b – параметрлер векторы.
«Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру процесінде екінші дәрежелі полинома пайда болатын жауап беру функциясы таңдалды: 

	

	(15)

	

	(16)

	

	(17)

	

	(18)



	Мұнда: СЕ дәр, СС дәр, СВ тоб-ң дәр, Сдәр-р суммалары – Е дәрумені, С дәрумені, В тобының дәрумендерінің құрамы және сәйкесінше зерттелетін дәрумендер суммасы, мг/100 г; b0 – константа; ӨӨҰ – жасыл қарақұмықтың өскінін өсіру ұзақтығы, тәу.; ӨӨТ – жасыл қарақұмықтың өскінін өсіру температурасы, ºС; b1, b11, b2, b22, b12 – полиномның әр элементінің коэффициенті. Эксперимент және жауап беру функциясын жоспарлау матрицасы 5-кестеде көрсетілген. 

Кесте 5 – Эксперимент және жауап беру функциясын жоспарлау матрицасы

	Сынама нөмірі
	
	Жасыл қарақұмықтың өскінін өсіру ұзақтығы (ДП)
	Жасыл қарақұмықтың өскінін өсіру температурасы (ТП)
	Өскіні өскен жасыл қарақұмық құрамындағы дәрумендер мөлшері, мг/100 г

	
	
	Кодталған деңгей
	Тәулік 
	Кодталған деңгей
	ºС
	Е дәрумені
	С дәрумені
	В тобының дәрумендері
	Дәрумендер суммасы

	1
	
	–1
	1,44
	–1
	18,6
	0,4500
	0,9600
	0,5000
	1,9100

	2
	
	−√2
	1,00
	0
	20,0
	0,1800
	0,6400
	0,2800
	1,1000

	3
	
	–1
	1,44
	+1
	21,4
	0,5500
	0,9900
	0,6100
	2,1500

	4
	
	0
	2,50
	+√2
	22,0
	1,5700
	1,5800
	1,0300
	4,1800

	5
	
	+1
	3,56
	+1
	21,4
	1,7600
	1,7700
	0,7000
	4,2300

	6
	
	+√2
	4,00
	0
	20,0
	1,5100
	1,7000
	0,2814
	3,4914

	7
	
	+1
	3,56
	–1
	18,6
	1,6500
	1,7400
	0,5800
	3,9700

	8
	
	0
	2,50
	−√2
	18,0
	1,3700
	1,5400
	0,9300
	3,8400

	9
	
	0
	2,50
	0
	20,0
	1,4900
	1,6300
	0,9720
	4,0920

	10
	
	0
	2,50
	0
	20,0
	1,4900
	1,6200
	0,9800
	4,0900

	11
	
	0
	2,50
	0
	20,0
	1,5000
	1,6300
	0,9720
	4,1020

	12
	
	0
	2,50
	0
	20,0
	1,5000
	1,6200
	0,9800
	4,1000



Регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеру үшін (8 а), (8 б), (8 в) және (8 г) суретте көрсетілген Парето диаграммалары салынды. 1 (L – сызықтық эффект, K-квадраттық эффект). Көрсетілген Парето диаграммаларында абсолютті мәндер бойынша сұрыпталған стандартталған коэффициенттер келтірілген [111, 9, б.].
8, б - суретіндегі деректерді талдау нәтижесінде «Богатырь» сұрыпының өскіні өсірілген жасыл қарақұмығындағы С дәрумені үшін параметрлердің өзара әрекеттесу әсері шамалы екенін көрсетеді, өйткені бұл әсерді бағалау бағаны 95% сенімділік ықтималдығы бар тік сызықты кесіп өтпейді. Сондықтан регрессиядан (14) параметрлердің өзара әрекеттесу әсері жойылды. Е дәрумені, В дәрумені және дәрумендердің мөлшері үшін барлық параметрлер маңызды (8, а, в, г - суреттері). Зерттелген дәрумендердің құрамын және олардың есептелген коэффициенттері бар мөлшерін анықтау үшін алынған теңдеулер:


(19)


                         (20)


  (21)


 (22)

	

(1) ӨӨҰ, тәу. (L)
	[image: ]
p=0,05
	

(1) ӨӨҰ, тәу. (L)
	

p=0,05

	

ӨӨҰ, тәу. (K)
	
	
ӨӨҰ, тәу. (K)
	

	
(2) ӨӨT, град. С(L)
	
	
ӨӨT, град. С (K)
	

	
ӨӨT, град. С (K)
	
	

(2) ӨӨT, град. C
	

	
1L - 2L
	
	
1L - 2L
	

	Эффект бағасы (абсолютті мәні)
a)

	Эффект бағасы (абсолютті мәні)
б)

	

(1) ӨӨҰ, тәу. (К)
	

p=0,05
	

(1) ӨӨҰ, тәу. (L)
	

p=0,05


	

(2) ӨӨT, град. С(L)
	
	ӨӨҰ, тәу. (K)
	

	

1L - 2L
	
	(2) ӨӨT, град. С 
	

	

ӨӨT, град. С (K)
	
	ӨӨT, град. С (K)
	

	

(1) ӨӨҰ, тәу. (L)
	
	

1L - 2L
	

	Эффект бағасы (абсолютті мәні)
в)
	Эффект бағасы (абсолютті мәні)
г)



Сурет 8 - Регрессия коэффициенттерінің маңыздылығын тексеруге арналған Парето диаграммасы(14), (15), (16) және (17).

Әзірленген модельдердің жеткіліктілігі (19), (20), (21) және (22) дисперсиялық талдау әдісімен тексерілді. Оның нәтижелері, атап айтқанда, анықтау коэффициенттерінің мәні (модель үшін (19) R2=0,98693 және R2adj=0,97603, модель үшін (20) R2=0,99965 және R2adj=0,99945, модель үшін (21) R2=0,98571 және R2adj=0,97381, модель үшін (22) R2=0,99352 және R2adj=0,97381, модель үшін (22) R2 = 0,99352 және R2adj = 0,98813) және консистенцияны жоғалтудың болмауы (барлық модельдер үшін p>0,05 осы көрсеткіштің маңыздылық деңгейі) модельдер экспериментті тиісті түрде сипаттайтындығын көрсетеді.
Полиномдармен сипатталған (19), (20) және (21) «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру ұзақтығы мен температурасының ондағы Е, С және В тобындағы дәрумендердің құрамының өзгеруіне жиынтық әсері графикалық түрде 9-суретте көрсетілген. 
9-суретте келтірілген мәліметтерге сәйкес, жасыл қарақұмықтағы зерттелген дәрумендердің құрамына өскінін өсіру ұзақтығы айтарлықтай әсер етеді, өскінін өсіру температурасы жасыл қарақұмық дәндеріндегі суда және майда еритін дәрумендердің өзгеруіне аз әсер етеді. Өскінін өсіру ұзақтығы 1,0-ден 2,6 күнге дейін ұлғайған кезде «Богатырь» сұрыпының жасыл қарақұмығында зерттелетін барлық дәрумендердің мөлшері артады (9, a, б, в - суреттері). Атап айтқанда, В тобындағы дәрумендердің мөлшері 0,197-0,261 мг/100 г-нан 0,880-1,059 мг/100 г-ға дейін артады (9, в - суреті). Жасыл қарақұмық дәндеріндегі өскінін өсіру кезеңінен кейін В дәрумендерінің мөлшері едәуір төмендейді және өскінін өсірудің төртінші күнінде 1 өнгеннен кейін қарақұмықтағы өскінін өсіру деңгейіне сәйкес келеді және 0,134–0,414 мг/100 г құрайды (9, в сурет).
Statistica 10 (StatSoft, Inc.) бағдарламалық жиынтығында полиномды өңдеу (20) «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсірудің тиімді параметрлерін анықтауға мүмкіндік берді - температурасы 22,0 ºС, өскінін өсіру ұзақтығы 2,6 күн, онда жасыл қарақұмықта В тобының дәрумендерінің максималды мөлшері (1,059 мг/100 г) байқалады [111, 8-10 б.]

[image: ][image: ]
                                а)                                                        б)
[image: ]
                                                     в)
Сурет 9 - «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру ұзақтығы (күн) мен температурасының (ºС) құрамындағы: а - Е дәруменіне (мг/100 г); б – С дәруменіне (мг/100 г); в – В тобындағы дәрумендеріне (мг/100 г) әсері

Антиоксиданттық қатардағы дәрумендердің мөлшері - Е дәрумені мен С дәрумені – «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру алғашқы күндерінен бастап сәйкесінше 3,3 және 3,4 күнге дейін артады. Себебі, тұқымның көпшілігінде өскіні өсу алдында С дәрумені төмен немесе жоқ. Сонымен қатар, L-галактоно-гамма-лактондегидрогеназа (ГЛДГ) аскорбин қышқылының биосинтезіндегі негізгі фермент болып табылады және ГЛДГ -галактоно-1,4-лактонның аскорбин қышқылына тотығуын катализдеуге көмектеседі. Бұл ферменттердің белсенділігі өсу кезінде аскорбин қышқылының жоғарылауымен ұлғаяды. Токоферолдар мембраналардың липидтеріндегі қанықпаған СКД қалдықтарының еркін радикалды тотығуына жол бермейді. Γ - және δ-токоферолдардағы ең күшті антиоксиданттық қасиеттер. Биохимиялық белсенділігі жоғары α-токоферол болып табылады. Өскінін өсіру дәндердің Е дәрумені изомерлерінің құрамын түбегейлі өзгертетіні дәлелденді. Алайда, механизм әлі күнге дейін құпия болып қала береді [111, 10-11 б.].
Көрсетілген өскінін өсіру кезеңінен кейін өскіні өскен жасыл қарақұмықта антиоксидантты дәрумендер құрамының аздап төмендеуі байқалады (9, а, б-сурет). Statistica 10 (StatSoft, Inc.) бағдарламалық жиынтығында (19) және (20) полиномды өңдеу Е және С дәрумендерінің ең көп мөлшері – тиісінше 1,673 және 1,593 мг/100 г екенін анықтауға мүмкіндік берді – «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпында 3,3 тәуліктен кейін 21,8 ºС температурада және 3,4 тәуліктен кейін 20,4 ºС температурада байқалады (9, а, б - сурет). 18 ºС температурада 4 тәуліктен кейін Е және С дәрумендерінің құрамы тиісінше 1,364 және 1,468 мг/100 г, ал 22 ºС температурада – тиісінше 1,548 және 1,440 мг/100 г құрайды (9 а, б - сурет).
Алынған мәндер өнудің тиімді параметрлерін анықтауға мүмкіндік бермейді. Сондықтан «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру температурасы мен ұзақтығын тиімділеу Е, С және В тобындағы дәрумендердің жалпы құрамына сәйкес жүргізілді.
Полиноммен сипатталған «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру ұзақтығы мен температурасының ондағы Е, С және В дәрумендерінің қосындысының өзгеруіне графикалық түрде 10-суретте көрсетілген.
Келтірілген деректер зерттелетін дәрумендердің жиынтық құрамына олардың өскінін өсіру ұзақтығы едәуір әсер ететіндігін көрсетеді: өскінін өсіру ұзақтығы 1 тәуліктен 3 тәулікке дейін ұлғайған кезде Е, С және В тобының дәрумендерінің жиынтық құрамы 0,770-1,070 мг/100 г-дан 4,090-4,590 мг/100 г-ға дейін артады (10, а, б - сурет). «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпын 4 күнге дейін өскінін өсіру ұзақтығының одан әрі артуы ондағы дәрумендердің жалпы құрамының 3,269-3,869 мг/100 г дейін төмендеуіне әкеледі, бұл В дәрумендерінің азаюына байланысты. Өскінін өсіру температурасы жасыл қарақұмық құрамындағы дәрумендердің жалпы құрамына өскінін өсіру ұзақтығымен салыстырғанда аз әсер етеді, алайда зерттелген диапазонда 21,5 – 22,0 ºС жоғары температурада дәрумендер қосындысының максималды мөлшері байқалады [111, 10-11 б.].
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                             а)                                                     б)

Сурет 10 - «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсіру ұзақтығы (күн) мен температурасының (ºС) құрамындағы Е, С және В тобындағы дәрумендердің суммасының өзгеруіне әсері: а – жауап беті; б – контурлы график

Statistica 10 (StatSoft, Inc.) бағдарламалық жиынтығында (22) «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсірудің тиімді параметрлерін белгілеуге мүмкіндік берді – өскінін өсіру температурасы 21,5 ºС, өскінін өсіру ұзақтығы 3,0 тәулік. Дәннің өскінін өсірудің тиімді параметрлерінде жасыл қарақұмықтағы Е, С және В дәрумендерінің жалпы мөлшері максималды-4,591 мг/100 г құрады (10, а, б - сурет). Сондықтан, «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсірудің тиімді параметрлері келесідей болды: өскінін өсіру температурасы 21,5 ºС, өскінін өсіру ұзақтығы 3,0 күн [111, 10 б.].

[bookmark: _Hlk120828901]3.4 Әр түрлі өсімдік шикізаттарының және сулы тұнбаларының химиялық және қауіпсіздік көрсеткіштері
Тамақ өнімдерін өндіру үшін қолданылатын шикізаттардың, әсіресе әртүрлі дақылдардың дәндерінің микробиологиялық ластануының жоғары екенін ескере отырып, олардың дамуына жол бермеу үшін бактерияға қарсы қасиеттері бар кешенді технологияларды қолдану қажет. 
ҚР-да өсірілетін шөптердің алуан түрін қарастыру кезінде бактерицидтік қасиеттері бар табиғи консерванттардың көп болуына байланысты келесідей шөптер қарастырылды: шайқурай, қалақай, жұпаргүл. Шөптердің құрамындағы бактерицидтік қасиетке ие заттары 11 – суретте көрсетілген.
11 - суретте шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің құрамындағы бактерицидтік қасиетке ие дубильді заттары, флавоноидтары, эфир майлары көрсетілген. Дубильді заттар шайқурай мен жұпаргүл шөбінде көбірек кезедеседі. Флавоноидтар қалақай мен жұпаргүл шөбіне қарағанда шайқурайда жоғары және де эфир майлары бәрінде  бірдей көрсеткіш көрсетіп тұр.



Сурет 11 – ҚР-да өсірілетін дәрілік шөптердің құрамындағы бактерицидтік қасиетке ие заттары

Сонымен қатар, шөптердің қауіпсіздік көрсеткіштері (6-кесте) анықталды. Әр өсімдік шикізаттары қауіпсіздік корсеткіштеріне тексерілді. Нәтижесінде КО ТР 021/2011 бойынша нормадан аспады.


Кесте 6 -  Шөптердің қауіпсіздік көрсеткіштері

	Көрсеткіштер атауы
	Сынап мг/кг
	Күшән мг/кг
	Кадмий мг/кг
	Қорғасын мг/кг

	КО ТР 021/2011 бойынша рұқсат етілген деңгейі
	0,03
	0,1
	0,005
	0,5

	Шайқурай 
	0,001
	Табылмады 
	Табылмады
	0,0024

	Қалақай 
	0,0012
	0,003
	Табылмады
	0,0025

	Жұпаргүл 
	0,001
	0,002
	Табылмады
	Табылмады



Зерттеу барысында осы шөптерден ЖФМ.1.4.1.0018.15 нормативтік құжатта көрсетілген әдіс бойынша сулы тұнба аламыз. Әр түрлі пайыздағы, яғни  құрамындағы 1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбалары алынды. Өсімдік шикізаттарының сулы тұнбаларын алу процессі 12-суретте көрсетілген.

Өсімдік шикізаттарын сулы тұнбасын алу
Өсімдік шикізатын ұнтақтау (7 мм)
Суда тұрғызу (су қайнаған уақытқа дейін)
Қайнаған су банясында 15 – 25 мин тұрғызу (1 л дейін- 1немесе 3 л дейін)
Фильтрлеу және сығу
Өсімдік шикізатын ұнтақтау (7 мм)
Көлемін өлшеп, керекті мөлшерге дейін сумен араластыру
















Сурет 12 – Өсімдік шикізаттарының сулы тұнбаларын алу процессі

Алынған әр түрлі пайыздағы сулы тұнбалардың құрамындағы дубильді заттары және флаваноидтар мөлшері анықталды. 1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбалары құрамындағы флавоноидтар мөлшері 13-суретте көсетілген.
1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбаларының құрамындағы флавоноидтар мөлшері анықталған. Нәтижесінде, 3% шайқурай (0,32 %) мен жұпаргүл (0,08 %) құрамындағы флавоноидтар мөлшері қалайқайға қарағанда (0,054 %) 4 есе жоғары болып тұр. Пайызы жоғарылаған сайын құрамындағы флавоноидтар мөлшері де жоғарылайды.


[bookmark: _Hlk120368156]Сурет 13 – Шөптердің әр түрлі пайыздағы сулы тұнбаларының құрамындағы флавоноидтар мөлшері

1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбаларының құрамындағы дубильді заттары анықталды. Сулы тұнбалардың дубильді заттар көрсеткіштері 14-суретте көрсетілген.
1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы сығындылардың құрамындағы дубильді заттары анықталған. Нәтижесінде, 3% шайқурай (1 мг) мен жұпаргүл (0,87мг) құрамындағы дубильді заттары қалайқайға қарағанда (0,6 мг) жоғары болды. 




Сурет 14 – Сулы сығындылардың дубильді заттар көрсеткіштері

3.5 Микробиологиялық көрсеткіштерін төмендету үшін жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі өңдеу тәсілдерін салыстырмалы зерттеу және өскіні өскен дәннің сапасына әсер етуін анықтау 
Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі, дәннің микробиологиялық контаминациясын төмендету үшін өңдеу тәсілдеріне салыстырмалы зерттеу жүргізілді. Өңдеу үшін калий перманганаты, шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбалары таңдалды. Әр түрлі пайыздағы сулы тұнбалармен өңделген өскіні өскен жасыл қарақұмық дәндерінің микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу  15-16 суреттерде көрсетілген (Қосымша А).
Астық дақылдарының МАФАнМС мөлшері КО ТР бойынша нормасы 5×103 КТБ/г құрайды. Зерттеу нәтижесінде ешқандай ерітінділермен өңдемей өскіні өскен жасыл қарақұмықтың  МАФАнМС мөлшері 1×104 КТБ/г дейін ұлғайды. Жасыл қарақұмық өскіні өсу барысында әр түрлі өсімдік сулы тұнбаларымен өңдеген кезде, МАФАнМС мөлшері едәуір төмендеді. Шайқурай сулы тұнбасымен өңдеу кезінде МАФАнМС мөлшері 1% ШСТ 3,4×103 КТБ/г, 2% ШСТ – 2,3×103КТБ/г, 3% ШСТ – 2,2×103КТБ/г құрады; Қалақай сулы тұнбасымен өңдеу кезінде МАФАнМС мөлшері 1% ҚСТ – 4×103КТБ/г, 2% ҚСТ – 3,9×103КТБ/г, 3% ҚСТ – 3,7×103 КТБ/г болды. Жұпаргүл сулы тұнбасымен өңдеу кезінде МАФАнМС мөлшері 1% ЖСТ – 4,2×103КТБ/г, 2% ЖСТ – 4×103 КТБ/г, 3% ЖСТ – 4×103 КТБ/г болды. 0,05% әлсіз күлгін түсті калий перманганатымен өңдеген кезде нормадан асып кетті. Өскіні өскен дәндерді 3% шайқурай сулы тұнбасымен өңдеу оның микробиологиялық ластануын едәуір төмендететіні анықталды, ал калий перманганаты төмендете алмады.



Сурет 15 – Әр түрлі ерітінділердің өскіні өскен жасыл қарақұмық дәнінің МАФАнМС көрсеткіштеріне әсері
Өскіні өскен дәндерді өңдеу кезінде барлық жағдайларда өңделмеген өскіні өскен дәндердің нәтижесімен салыстырғанда зең саңырауқұлақтары мен ІТТБ (колиформдар) табылған жоқ.



Сурет 16 –  Әр түрлі ерітінділердің өскіні өскен жасыл қарақұмық дәнінің зеңдер көрсеткіштеріне әсері 

[bookmark: _Hlk120829705]Дәнді дақылдарды ластайтын грамм позитивті Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus штаммдарға қатысты антимикробтық қасиеті бар шөптердің әр түрлі мөлшердегі сулы тұнбаларының антагонистік әсері, яғни ерітінділердің микроорганизмдердің өсуін тежейтін аймағы анықталды [115, 150, б.].
Өңдеу үшін алынған ерітінділер:
· 0,05% әлсіз күлгін түсті калий перманганаты;
· 1%, 2%, 3% жұпаргүл сулы тұнбасы;
· 1%, 2%, 3% шайқурай сулы тұнбасы;
· 1%, 2%, 3% қалақай сулы тұнбасы.
Нәтижелері 2-бөлімде сипатталған әдістер бойынша зерттелді, яғни агарланған қоректік ортаға  микроорганизмдердің суспензиясы Петри табақтарына себіледі. Микроорганизмдердің суспензиясы өсіп келе жатқан ортаға  себіліп, су тұнбалары енгізілген «тесіктер» жасалды. Инкубациядан кейін микроорганизмдердің өсуі мен дамуына су тұнбаларының әсері байқалды. Микроорганизмдердің өсуін тежейтін аймақтың мөлшерінің нәтижелері төмендегі суреттерде көрсетілген [115, 150 б.].
17-суретте және 7-кестеде шайқурай сулы тұнбаларының микроорганизмдердің өсуін тежеу аймағы көрсетілген.
[bookmark: _Hlk120829664]Әр түрлі пайыздағы шайқурай сулы тұнбаларының көрсетілген штаммдарға қарсы антогонистік қасиеті сулы тұнбаларды 0,5 см3, 1 см3 көлемде енгізу кезінде байқалды. Тұнбалардың мөлшерін үлкейткен сайын микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағы да жоғарылады [115, 151 б.]. 
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Сурет 17 – Шайқурай сулы тұнбаларының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағы
А – Bacillus mesentericus; Б – Bacillus mesentericus штаммына қарсы сулы тұнбаны енгізу сұлбасы; В – Bacillus subtilis; Г – Bacillus subtilis штаммына қарсы сулы тұнбағы енгізу сұлбасы. 1 – 1% шайқурай сулы тұнбасы; 2 – 2% шайқурай сулы тұнбасы; 3 – 3% шайқурай сулы тұнбасы; Б – бақылау.

Кесте 7 - Шайқурай сулы тұнбаларының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағының көлемі 

	№
	Штамм атауы
	Тұнба мөлшері, см3
	Әр түрлі пайыздағы шайқурай сулы тұнбасының тежеу аймағы, мм

	
	
	
	1 %
	2 %
	3 %

	1
	Bacillus mesentericus
	0,5
	2
	3,5
	6

	
	
	1
	3
	5
	7

	2
	Bacillus subtilis
	0,5
	1
	2
	3,5

	
	
	1
	2
	3
	4



18-суретте және 8-кестеде қалақай сулы тұнбаларының микроорганизмдердің өсуін тежеу аймағы көрсетілген.
Әр түрлі пайыздағы қалақай сулы тұнбаларының көрсетілген штаммдарға қарсы антогонистік қасиеті сулы тұнбаларды 0,5 см3, 1 см3 көлемде енгізу кезінде байқалды. Тұнбалардың мөлшерін үлкейткен сайын Bacillus mesentericus штаммының өсуін тежеу аймағы жоғарылады, ал Bacillus subtilis штаммының өсуін тежеу аймағы көрінбеді [115, 151 б.]. 
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Сурет 18 – Қалақай сулы тұнбаларының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағы
А – Bacillus mesentericus; Б – Bacillus mesentericus штаммына қарсы сулы тұнбаны енгізу сұлбасы; В – Bacillus subtilis; Г – Bacillus subtilis штаммына қарсы сулы тұнбаны енгізу сұлбасы. 1 – 1% қалақай сулы тұнбасы; 2 – 2% қалақай сулы тұнбасы; 3 – 3% қалақай сулы тұнбасы; Б – бақылау.

Кесте 8 - Қалақай сулы тұнбаларының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағының көлемі 

	№
	Штамм атауы
	Тұнба мөлшері, см3
	Әр түрлі пайыздағы қалақай сулы сығындыларының жою аймағы, мм

	
	
	
	1 %
	2 %
	3 %

	1
	Bacillus mesentericus
	0,5
	0
	0
	0

	
	
	1
	0
	0
	1

	2
	Bacillus subtilis
	0,5
	0
	1
	1,5

	
	
	1
	1
	2
	3



19-суретте және 9-кестеде жұпаргүл сулы тұнбаларының микроорганизмдердің өсуін тежеу аймағы көрсетілген.
Әр түрлі пайыздағы жұпаргүл сулы тұнбаларының көрсетілген штаммдарға қарсы антогонистік қасиеті сулы тұнбаларының 0,5 см3, 1 см3 көлемде енгізу кезінде байқалды. Тұнбалардың мөлшерін үлкейткен сайын микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағы да жоғарылады [115, 152 б.]. 
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Сурет 19 – Қалақай сулы тұнбаларының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағы
А – Bacillus mesentericus; Б – Bacillus mesentericus штаммына қарсы сулы тұнбаны енгізу сұлбасы; В – Bacillus subtilis; Г – Bacillus subtilis штаммына қарсы сулы тұнбаны енгізу сұлбасы. 1 – 1% жұпаргүл сулы тұнбасы; 2 – 2% жұпаргүл сулы тұнбасы; 3 – 3% жұпаргүл сулы тұнбасы; Б – бақылау.

Кесте 9 - Жұпаргүл сулы тұнбаларының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағының көлемі 

	№
	Штамм атауы
	Тұнба мөлшері, см3
	Әр түрлі пайыздағы жұпаргүл сулы тұнбаларының тежеу аймағы, мм

	
	
	
	1 %
	2 %
	3 %

	1
	Bacillus mesentericus
	0,5
	0
	1,6
	2,8

	
	
	1
	1
	2
	3,5

	2
	Bacillus subtilis
	0,5
	0
	1,8
	2

	
	
	1
	1
	2
	3



20-суретте және 10-кестеде 0,05% қалий перманганатының микроорганизмдердің өсуін тежеу аймағы көрсетілген.
Нәтижесінде калий перманганатының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағы байқалмады.
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Сурет 20 – Қалақай сулы сығындыларының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағы
А – Bacillus mesentericus; Б – Bacillus mesentericus штаммына қарсы калий перманганатын енгізу сұлбасы; В – Bacillus subtilis; Г – Bacillus subtilis штаммына қарсы калий перманганатын енгізу сұлбасы. 1 – 0,05% калий перманганаты; Б – бақылау.
Кесте 10 – Калий перманганатының микрорганизмдердің өсуін тежеу аймағының көлемі 

	№
	Штамм атауы
	Сығынды мөлшері, см3
	Әр түрлі пайыздағы калий перманганаты, мм

	
	
	
	0,05 %
	бақылау

	1
	Bacillus mesentericus
	0,5
	0
	Өсіп кетті

	
	
	1
	0
	Өсіп кетті

	2
	Bacillus subtilis
	0,5
	0
	Өсіп кетті

	
	
	1
	0
	Өсіп кетті



[bookmark: _Hlk120829513]Барлық алынған өсімдік шикізаттарының сулы тұнбалары зерттелген микроорганизмдерге қарсы антагонизм көрсететіні анықталды. Микроорганизмдерге қарсы ең үлкен антагонизмді көрсететін ең тиімдісі шайқурайдың 3% сулы тұнбасы екені анықталды [115, 152 б.].
Дәнді – дақылдардың өсу сапасын, яғни өну қуаты мен өнгіш қабілетінің сапасы МЕМСТ 12038-84. «Ауылшаруашылық дақылдардың дәндері. Өнгіш қабілетін анықтау әдістері» бойынша анықталды. Зертханалық жағдайда дәннің өну қуаты мен өнгіштігін анықтау үшін 100 дәннен екі сынама алынады, әр сынама Петри табақшасына салынады. Дақылға байланысты дәндер ылғалданған сүзгі қағазына немесе құмға орналастырылады, кестеде өскіні өсу температурасы, жарықтың болуы, сондай-ақ өнгіш қабілеті және өну қуатын анықтау мерзімі көрсетіледі. 11,12,13 - кестелерде әр түрлі өсімдіктердің сулы тұнбаларының жасыл қарақұмық дәннің өнгіш қабілеті мен өну қуатына әсері көрсетілген.

Кесте 11 – Әр түрлі концентрациядағы шайқурай сулы тұнбаларының қарақұмық дәннің өнгіш қабілеті мен өну қуатына әсері

	Әр түрлі концентрациядағы шайқурай сулы тұнбалары

	Өскінін өсіруден бастап есептеуге дейінгі күн саны 
	Дәннің бақылау сынамасы

	Сынамалар
	Орташа % 

	
	
	
	1
	2
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Өну қуатын есептеу мерзіміне дейінгі қалыпты өнген дәндер  / 
Өнгіш қабілетін есептеу мерзіміне дейінгі қалыпты өскен дәндер

	1% шайқурай сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	51/78
	53/76
	52/80

	11-кестенің жалғасы


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	2% шайқурай сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	49/78
	49/78
	49/78

	3% шайқурай сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	47/78
	49/76
	48/77

	4% шайқурай сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	40/70
	42/72
	41/71



Кесте 12 – Әр түрлі концентрациядағы қалақай сулы тұнбаларының жасыл қарақұмық дәннің өнгіш қабілеті мен өну қуатына әсері

	Әр түрлі концентрациядағы қалақай сулы тұнбалары

	Өскінін өсіруден бастап есептеуге дейінгі күн саны 
	Дәннің бақылау сынамасы

	Сынамалар
	Орташа % 

	
	
	
	1
	2
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Өну қуатын есептеу мерзіміне дейінгі қалыпты өнген дәндер  / 
Өнгіш қабілетін есептеу мерзіміне дейінгі қалыпты өскен дәндер

	1% қалақай сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	48/70
	45/70
	46/70

	12-кестенің жалғасы


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	2% қалақай сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	46/65
	41/71
	44/68

	3% қалақай сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	46/60
	40/64
	43/62

	4% қалақай сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	35/60
	30/60
	32/0



Кесте 13 – Әр түрлі концентрациядағы жұпаргүл сулы тұнбаларының жасыл қарақұмық дәннің өнгіш қабілеті мен өну қуатына әсері

	Әр түрлі концентрациядағы жұпаргүл сулы тұнбалары

	Өскінін өсіруден бастап есептеуге дейінгі күн саны 
	Дәннің бақылау сынамасы

	Сынамалар
	Орташа % 

	
	
	
	1
	2
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Өну қуатын есептеу мерзіміне дейінгі қалыпты өнген дәндер  / 
Өнгіш қабілетін есептеу мерзіміне дейінгі қалыпты өскен дәндер

	1% жұпаргүл сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	47/76
	50/76
	49/76

	13-кестенің жалғасы


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	2% жұпаргүл сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	48/72
	43/76
	45/77

	3% жұпаргүл сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	43/70
	46/68
	44/69

	4% жұпаргүл сулы тұнбасы
[image: ]
	1/4
	53/80
	40/65
	35/65
	37/65



Әр түрлі өсімдік шикізаттарының сулы тұнбаларының жасыл қарақұмық дәнінің өнгіш қабілеті мен өну қуатына әсері зерттелді. Арнайы зерттеулер дәндерді 1%, 2%, 3% шайқурай, 1%, 2% қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңделген дәндерді 4% шайқурай, 3%, 4% қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеумен салыстырғанда өну қуаты мен өнгіш қабілеті дәннің өскіні өсуінің төмендеуіне әкелмеді, бұл дәннің өскінін өсіру кезінде микробиологиялық көрсеткіштерді төмендету үшін 3% шайқурай сулы тұнбасымен қолданудың дұрыстығын растайды [115, 150 б.].

3.6 Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезінде сулы тұнбалардың уытты элементтерге әсерін анықтау
[bookmark: _Hlk120869385]Зерттеу барысында Павлодар облысында өсірілген жасыл қарақұмық дәнінің құрамындағы уытты элементтері КО ТР 015/2011  бойынша рұқсат етілген нормадан аспады. Бірақ, жыл сайын  топырақтың әр түрлі жолдармен небір улы заттармен ластануы өсуде, ол астық дақылдарының өcу орындарына кері әсерін тигізуі мүмкін. Осы жұмыста қолданылған өңдеу тәсілдерінің кейбір уытты элементтерге әсері қарастырылды. 
Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі құрамындағы қорғасын (Pb) мен күшән (As) сияқты уытты элементтері анықталды, кейін өскінін өсіру технологиясы бойынша әр түрлі өсімдіктердің сулы тұнбаларымен өңдеу бойынша осы элементтерге әсері анықталды.
Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі сулы тұнбалармен өңдеу процесінде құрамындағы қорғасынның (Pb) көрсеткіштері 21-суретте көрсетілген [116, 231, б.].
Жасыл қарақұмық дәндерінің өскіні өсу кезіндегі сулы тұнбалармен өңдеу процесінде құрамындағы қорғасынның (Pb) төмендеуі көрсетілген. Себебі, өсімдіктердің сулы тұнбалары құрамындағы дубильді заттардың, таниндердің, флавоноидтардың болуына байланысты, уытты элементтерді сіңіру қасиетіне ие. Зерттеу нәтижесінде, жасыл қарақұмық құрамындағы қорғасын мөлшері  0,2 мл/кг болды. Кейін әр түрлі пайыздағы шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеген кезде бақылаумен салыстырғанда төмендеді. Яғни, ең төменгі нәтижені шайқурайдың 3 % сулы тұнбасы (0,045 мл/кг) көрсетті. 
 


Сурет 21 – Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі сулы тұнбалармен өңдеу процесінде құрамындағы қорғасынның (Pb) төмендеу динамикасы

Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі сулы тұнбалармен өңдеу процесінде құрамындағы күшіннің (As) көрсеткіштері 22-суретте көрсетілген [116, 232, б.].
Зерттеу нәтижесінде, жасыл қарақұмық құрамындағы күшән мөлшері  0,04 мл/кг болды. Кейін әр түрлі пайыздағы шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеген кезде бақылаумен салыстырғанда төмендеді. Яғни, ең төменгі нәтижені шайқурайдың 2, 3 % сулы тұнбасы (0,006-0,0059 мл/кг) көрсетті [116, 233 б.].




Сурет 22 – Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі сулы тұнбалармен өңдеу процесінде құрамындағы күшәннің (As) төмендеу динамикасы

3.7 Көп компонентті дәмдеуіштердің ассортименттерін талдау және тұтынушылық ынталандырулары мен талғамдарын маркетингтік зерттеу 	Өнімнің жаңа түрін әзірлеу және енгізу үшін халықтың осы өнімге, атап айтқанда, Қазақстанда тұтыну деңгейі өте жоғары болатын көп компонетті дәмдеуіштерге, татымды қоспаларға, хош иісті өсімдіктерге қатысты артықшылықтарын білу маңызды. Көп компонентті дәмдеуіштер, татымды қоспаларға мен хош иісті өсімдіктер нарығын талдау, сондай-ақ маркетингтік зерттеулер осы өнімді өндірудің дамуына айтарлықтай үлес қосады [117,140 б.].
2019 жылдың желтоқсанында Алматы қаласында 150-ге жуық адамның қатысуымен көп компонентті дәмдеуіштерді таңдау кезінде тұтынушылық ынталандырулары мен талғамдарын маркетингтік зерттеу жүргізілді (Қосымша Ә) [60].
Зерттеулер нәтижесінде респонденттердің көпшілігі аптасына бірнеше рет хош иісті заттарды сатып алып, оларды негізінен супермаркеттерде (ерлердің 30% және әйелдердің 60%) айына 22%, үш айда 33%, әр түрлі жағдайға байланысты 35% сатып алатындығы анықталды (23 - сурет). Сондай-ақ, сұралғандардың 20%-дан астамы осы өнімді күн сайын пайдаланатынын ескере отырып, Қазақстан азаматтары арасында дәмдік қоспалардың елеулі рөлі және осы өнімге деген сұранысы туралы айтуға болады. Сондай-ақ, 25 пен 49 жас аралығындағы адамдар (үй шаруасындағы әйелдер мен жұмыс істейтін ер адамдар) көп компонентті дәмдеуіштерді көбірек сатып алатындығы анықталды. Респонденттердің шамамен 10%-ы дәмдеуіштерді пайдаланбайды немесе сатып алмайды [117, 146-147 б.].



Сурет 23 – Респонденттердің көп компонентті дәмдеуіштерді қаншалықты жиі сатып алулары туралы сұрақтар нәтижесі 

23 және 24 – суреттерде көрсетілгендей «Сіз қандай көп компонентті дәмдеуіштерді сатып аласыз» деген сұраққа ерлер мен әйелдердің 29%-ы көп компонентті әмбебап дәмдеуіштерді таңдады, ерлер мен әйелдердің 38%-ы бірінші тамаққа, 23%-ы екінші тамаққа, 10%-ы бір компонентті дәмдеуіш түрлерін сатып алады [117, 147 б.].



Сурет 24 – Көп компонентті дәмдеуіштерді таңдау талғамдарының нәтижесі 

Маркетингтік зерттеулер жүргізу кезінде респонденттердің 32% көп компонентті дәмдеуіштерді сатып алу кезінде компоненттердің құрамына, сақтау мерзіміне 20%, қаптаманың массасына 12%, бренд пен өндірушіге 10%, тағамдық құндылыққа 10%, бағаға 8%, қаптама түріне 8% назар аударатыны анықталды (25 - сурет). 



Сурет 25 – «Сіз көп компонентті дәмдеуіштерді сатып алғанда не нәрсеге назар аударасыз?» сұрағына алынған жауаптар нәтижесі 

Көп компонентті дәмдеуіштерді таңдағанда, адамдардың 75%-ы отандық өндірушіні таңдайды, 25%-ы шетелдік өндірушінің көп компонентті дәмдеуіштерін таңдады. Респонденттердің 100%-ы табиғи ингредиенттерге негізделген көп компонентті дәмдеуіштерді сатып алғысы келеді және олар тағамдық құндылығы жоғары табиғи компоненттерден көп компонентті дәмдеуіштерді шығарған дұрыс деп санайды. Бұл табиғи компоненттерге негізделген көп компонентті дәмдеуіштердің жаңа түрлерін әзірлеу және нарыққа шығару перспективаларын көрсетеді.
Көп компонентті дәмдеуіштердің компоненттік құрамының маңыздылығын ерлердің 42% және әйелдердің 58% көрсетті. Олардың ішінде 25-49 жастағы әйелдер, сондай-ақ 50 жастан асқан ерлер де, әйелдер де осы көрсеткішке ерекше назар аударады.
Қазіргі әлемде тағамдық құндылықтары жоғары табиғи компоненттер негізінде жасалған өнімдер аса маңызды болуда. Оларды өндіру кезінде жаппай тұтыну өнімдеріне ерекше назар аудару керек.
Маркетингтік зерттеу нәтижесінде тұтынушылар тұрғысынан көп компонентті дәмдеуіштерге сұраныстың төмендігінің негізгі себептері мыналар екендігі анықталды: сапасыз және көп компонентті дәмдеуіштердің құрамына кіретін қауіпсіз емес тағамдық қоспалар.
Зерттеу барысында, көп компонентті дәмдеуіштерді сатып алу кезіндегі ең маңызды көрсеткіштер туралы тұтынушылардың пікірлері келтірілген.
Осылайша, сатып алушылар үшін ең маңызды критерийлер компоненттік құрам, сақтау мерзімі және массасы болып табылады.
Сондай-ақ, тұтынушылардың көпшілігі (70%) тағамдық құндылығы жоғары табиғи компоненттерге негізделген көп компонентті дәмдеуіштерді өндіруді қажет деп санайды [117, 42 б.]. Респонденттердің тек 4%-ы бұл мәселеге теріс қарайды.
Алынған деректерді талдай отырып, негізгі себеп сатып алу сұранысының консерватизмі, екінші орында – табыс деңгейі екендігі анықталды [117, 148 б.].

3.8 «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің рецептурасын және технологиясын әзірлеу 
Астық, көкөніс шикізаты, емдік шөптер, негізінен емдік-профилактикалық мақсаттағы тағам өнімдерінің құрамын негіздеу. 
Табиғатта дәмдеуіш ретінде қолдануға болатын өнімдер мен өсімдіктердің ерекше әртүрлілігі бар. Алайда, дәмдеуіштердің көптігіне қарамастан, диеталық талшықтың рөліне және ингредиенттерде холестеринді ағзадан кетіретін полиқанықпаған май линолен қышқылының болуына әлі де жеткілікті назар аударылмаған. Сондықтан біз антиоксиданттық белсенділігі жоғары дәмдеуіш терминдерін қарқынды іздестірдік [112, 74 б.].
Тағамдардың әртүрлі түрлеріне арналған дәмдеуіштердің әртүрлі түрлері белгілі. Ең танымал-әмбебап дәмдеуіш болып табылады. Осындай әмбебап дәмдеуіштердің ішінде Gallina Blanca, Омега дәмдеуіштері сияқты брендтер ерекше көзге түсті. Олар біздің еліміздің тұтынушылары арасында сұранысқа ие болды.
Бақылау объектісі Gallina Blanca-ның «15 трав и специй» әмбебап көп компонентті дәмдеуіштерін таңдалды, өйткені құрамы басқаларына қарағанда бай болды.  Gallina Blanca «15 трав и специй» әмбебап көп компонентті дәмдеуіштері татымдық қоспалар, хош иістендіргіштер мен шөптердің 15 түрінен тұрады: ақжелкен, аскөк, кориандр, орегано, куркума, насыбайгүл, шалфей, аскөк, тимьян, майоран, қара бұрыш, эстрагон, лавр жапырағы, розмарин, қалампыр. 
Зерттеу барысында органолептикалық және биологиялық құндылықтар бойынша жақсартылған биофлавоноидтарға – күшті антиоксиданттарға бай көп компонентті дәмдеуіштерді алу үшін осы көп компонентті дәмдеуіштің жаңа баламасы жасалды.
Жаңа өнімнің құрамында орегано, насыбайгүл, аскөк, кориандр қалды, өйткені олар бір-бірімен өте жақсы үйлеседі, сонымен қатар осы көп компонентті дәмдеуіштің қалған ингредиенттері басқаларына ауыстырылды. Себебі, бұл дәмдеуіштерге кез-келген уақытта жүктілік кезінде қатаң тыйым салынғандықтан, олар сергітуші әсерінің аясында жатырдың жиырылуына әкелуі мүмкін, сонымен қатар, мысалы, тимьян өсімдікте тимолдың көп болуына байланысты, бұл бүйрек және жүрек жеткіліксіздігінде, асқазан мен он екі елі ішектің ойық жаралы ауруында өршу сатысында қарсы. Эстрагонның құрамында удың болуына байланысты негізделеді. Бұл өсімдік жусан тұқымдасына жататынын ұмытпаңыз, яғни оны өте мұқият пайдалану керек. Улануға, құрысулардың дамуына, сананың жоғалуына әкелуі мүмкін.
Қосымша шикізат ретінде келесі фитокомпозициялар таңдалды, олар қол жетімді, пайдалы және шамалы қарсы көрсетілімдері бар: өскіні өскен жасыл қарақұмық, паприка, сарымсақ, асқабақ, сәбіз, зімбір, куркума, карри, балдыркөк. Себебі кептірілген паприка, зімбір, куркума, сарымсақ, асқабақ және сәбіз кез-келген тұзды және қышқыл тағамдармен үйлеседі. Олар С, А, Е дәрумендеріне және В тобына, натрий, фосфор, магний, селен, кремний, кальций, темір сияқты минералды элементтерге бай. 
Жаңа көп компонентті дәмдеуіштің айрықша ерекшелігі-оның құрамында флавоноидтар (рутин, кверцитин, ориенте, витексин, изовитексин және изоориентин) және флавондар, фенол қышқылдары, дәрумендер, минералды элементтер, ақуыздар, маңызды аминқышқылдары, фитостеролдар, көмірсулар сияқты бірнеше пайдалы компоненттері бар жасыл қарақұмықтың ұсақталған  өскіні өскен тұқымдарының болуы [112, 75 б.]. 
Өскіні өскен дәндердің тағамдық құндылығы олардың өңделген өнімдерінен әлдеқайда жоғары, өйткені қоректік заттардың көп бөлігі дән бүршігінде болады. Бұл дәрумендер, диеталық талшықтар, минералдар. Дәннің өскіндерінде магний, кальций, мырыштың толық сіңуіне жол бермейтін заттар жойылады. Өскіні өсірілген дәндерді пайдалану өнімнің ассортиментін әртараптандыруға, өнімдерге ерекше дәм беруге және ең бастысы аурулардың алдын алуда маңызды рөл атқаратын биологиялық белсенді заттармен байытылған өнімдер жасауға мүмкіндік береді. Өскіні өскен дәндердің тағы бір маңызды мәні - бұл антиоксиданттық қасиеттері [113, 40 б.].
[bookmark: _Hlk120869440]Осылайша, ғылыми-техникалық және патенттік-ақпараттық дереккөздерді талдау негізінде, өскіні өсірілген дәндерді пайдалану өнімнің ассортиментін әртараптандыруға, өнімдерге ерекше дәм беруге және ең бастысы аурулардың алдын алуға мүмкіндік береді.  Сондықтан өскіні өскен қарақұмық дәнін қолдана отырып, дәмдеуіштің жаңа түрі жасалды. Жаңа көп компонентті дәмдеуішті әзірлеу кезінде негізгі компонент ретінде «Богатырь» сұрыпының өскіні өсірілген жасыл қарақұмық дәні пайдаланылды. Көп компонентті дәмдеуіш Алматы технологиялық университетінің «Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі және сапасы» кафедрасының зертханалық жағдайында жасалған. Жаңа көп компонентті дәмдеуіштерді әзірлеу кезінде негізгі компонент ретінде: 
кептірілген өскіні өскен жасыл қарақұмық дәні - 30%, 
кептірілген сәбіз - 20%, 
кептірілген асқабақ - 20%, 
кептірілген сарымсақ - 2%, 
кептірілген балдыркөк - 4%, 
кептірілген насыбайгүл - 2%, 
кептірілген орегано - 2%, 
кептірілген аскөк - 2%, 
ұнтақталған зімбір - 2%, 
ұнтақталған куркума - 2%, 
ұнтақталған карри - 2%, 
ұнтақталған паприка - 10%, 
ұнтақталған кориандр - 2% қолданылды.

 Басқа ингредиенттер


1 Шикізаттарды қабылдау


2 Суда жуу (t 18°С)



3 Суға салып қою (t 18-20°, 5-6 сағ.)

4 Дәннің өскінін өсіру
24-72 ч.,  t 21,5-22°С
СБН 1



СБН 2
5 Дәннің өскінін өсіру
кезінде өңдеу (12 сағат сайын)

6 Кептіру 
(t 40-45°С,4-5 сағат. W 4-15%)  




7 Ұнтақтау 
(Елек №1,2, аз емес 80%) 


8 Барлық ингредиенттерді араластыру (3-4 мин)



СБН 3
9 Қаптау (50 гр)


10 Сақтау (12 ай)





Сұлба 2 - «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін әзірлеу технологиясы

«Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін әзірлеу технологиясы 
Дәннің өскінін өсіру үшін ыдысқа жасыл қарақұмық дәндерін салып, ағынды сумен жуамыз да,  3 %-дық шайқурай қайнатпасына 10 минутқа салып қоямыз. Әрі қарай дәндерді мына пропорцияда таза  суға салып қоямыз: жасыл қарақұмықтың бір бөлігіне судың үш бөлігін құямыз. Дәндерді 18°C температурада 6-8 сағаттан аспайтын уақыт бойы бөктіреміз. Бойына су сіңірген жасыл қарақұмықтың өскінін өсіру үшін ыдысқа жайып қоямыз, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 75%, бөлме температурасы 21,5-22°C. Әр 12 сағат сайын 3 %-дық шайқурай қайнатпасымен 10 минутқа салып өңдейміз, артынан сумен шайып отырамыз.  Жасыл қарақұмық дәндерін 72 сағат өсіреміз. Өңделген дәндерді 40-45°C температурада шамамен 4-5 сағат кептіреміз. Кептіргеннен кейін кептірілген дәндерді бөлме температурасында 10 минут салқындатылады. Кептірілген дәнді, кептірілген көкөністер мен дәмдеуіштерді үккіштен өткіземіз. Осыдан кейін, рецепт бойынша, кептірілген өскіні өскен дәндерді және барлық басқа ингредиенттерді араластырамыз. Ұнтақталған, шашыраңқы, біртекті бірінші тағамға арналған көп компонентті дәмдеуіш аламыз, салмағы 50 г дайын өнімді полиэтилентерефталат (ПЭТ) материалынан жасалған үш тігісті тығыздауға арналған тегіс пакеттерге қаптаймыз. Көп компонентті дәмдеуішті әзірлеудің технологиялық процестердің сұлбасы 2 – сұлбада көрсетілген [113, 40-41 б].

3.9 «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің органолептикалық көрсеткіштерін зерттеу
[bookmark: _Hlk120869474]Тағамдық құндылығы жоғары көп компонентті дәмдеуіштердің ассортиментін кеңейту үшін, өскіні өскен жасыл қарақұмық негізіндегі көп компонентті дәмдеуіштердің жаңа түрі дайындалды. Жаңа өнімді жасау кезінде органолептикалық сапаны бағалау маңызды болып келеді. Бұл сыртқы түрі, дәмі, иісі, түсі және құрылымы сияқты өнімдердің органолептикалық сипаттамалары тұтынушы үшін өте маңызды болып табылады, ешқандай физикалық және химиялық зерттеулерсіз өнім сапасы туралы жалпы түсінік береді. Дәл осы көрсеткіштер тұтынушыға психологиялық әсер етеді, нәтижесінде ол өз таңдауын осы өнімге қалдырады [118, 140 б.].
Алдымен органолептикалық бағалау жүргізу үшін көп компонентті дәмдеуіштердің  жаңа түрлерінің сапасын органолептикалық бағалаудың балдық шкаласы әзірленді (14 - кесте) [112, 76, б.].

Кесте 14 – Өскіні өскен жасыл қарақұмық негізіндегі көп компонентті дәмдеуіштердің органолептикалық көрсеткіштерінің 5-балдық  шкаласы

	Бал-дық баға 
	Коэф-
фи-циент
	Көрсеткіш

	1
	2
	3

	
	
	Сыртқы түрі

	5
	0,15
	Шашыраңқы,  біртекті, ұнтақ тәрізді, бөгде қоспаларсыз

	4
	
	Шашыраңқы,  кішкене біртексіздеу, ұнтақ тәрізді, бөгде қоспаларсыз

	3
	
	Шашыраңқы,  кішкене біртексіздеу, кішкене түйіндердің болуы,  бөгде қоспаларсыз

	2
	
	Шашыраңқы емес,  біртексіз, түйіндердің болуы, бөгде қоспалардың болуы

	1
	
	Шашыраңқы емес, біртексіз, жабысқақ, бөгде қоспалардың болуы

	
	
	Түсі


	14-кестенің жалғасы


	1
	2
	3

	5
	0,15
	Ашық қызғылт-сарыдан қою қызғылт-сарыға дейін  

	4
	
	Қызғылт-сарыдан қою қызғылт-сарыға дейін

	3
	
	Қою қызғылт-сарыдан ашық қоңырға дейін

	2
	
	Ашық қоңырдан қою қоңырға дейін

	1
	
	Қою қоңыр, қара дақтардың болуы

	
	
	Дәмі

	5
	0,3
	Дәмі татымды қоспаның рецептуралық құрамына тән.   Әлсіз тәтті/ әлсіз татымды/ әлсіз күйдіргіш/әлсіз күкіртті/ сергіткіш, әлсіз ағашты, көк шөпті, әлсіз өткір, әлсіз ауыз қуыратын, әлсіз ащылау, үйлесімді, флейвор, бөгде дәмсіз

	4
	
	Тәттілеу және әлсіз күйдіргіш, бөгде дәмсіз, жеңіл қышқыл дәм сезіледі, ағашты, ащылау 

	3
	
	Әлсіз күйдіргіш, бөгде дәмсіз, ауыз қуыратын, өткір, күкіртті, қышқылды, тәтті дәмнің сезілуі 

	2
	
	Ашып кеткен және күйдіргіш., бөгде дәм сезіледі, жағымсыз, ащы. 

	1
	
	Ашып кеткен, қышқыл, жағымсыз бөгде дәмнің болуы

	
	
	Хош иісі

	5
	0,2
	Хош иісі татымдақтарғы, көк шөптерге тән, бөгде иіссіз, татымды, әлсіз тәтті, сергіткіш, әлсіз ағашты, көк шөпті, әлсіз өткір, әлсіз ауыз қуыратын, әлсіз ащылау, үйлесімді,   флейвор.

	4
	
	Хош иісі тәттілеу, татымды, жеңіл қышқыл иіс сезіледі, бөгде иіссіз, ауыз қуыратын, өткірлеу, ащылау

	3
	
	Хош иісі қышқылдау.Бөгде иістің болуы,  ащылау, өткір

	2
	
	Хош иісі татымдықтарға тән емес, бөгде иістің болуы

	1
	
	Хош иісі татымдықтарға тән емес, жағымсыз, бөгде иістің болуы



Әзірленген балдық шкала негізінде Одесса тағамдар технологияларының ұлттық академиясында (Украина) дегустациялық комиссия мүшелері өскіні өскен жасыл қарақұмық негізіндегі көп компонентті дәмдеуіштің жаңа түріне дегустация жүргізді (Қосымша Б). Дегустацияға көп компонентті дәмдеуіштің төрт үлгісі ұсынылды:
- №1 үлгі: 20% өскіні өскен жасыл қарақұмық  қосылған; 
- №2 үлгі: 30% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған;
- №3 үлгі: 40% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған;
- №4 үлгі: 50% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған.
Өскіні өскен жасыл қарақұмық негізінде көп компонентті дәмдеуіштер дегустациясын МЕМСТ 28875-90 «Дәмдеуіштер. Органолептикалық көрсеткіштерді анықтау үшін қабылдау және талдау әдістері» бойынша жүргізілді. Әдіс органолептикалық көрсеткіштерін анықтау үшін сыртқы түрін (формасы, түсі), иісін, дәмін бағалаудан тұрады [112, 77 б., 118, 141-142 б.].
Дегустациялық комиссияның нәтижелері 15 - кестеде көрсетілген.


Кесте 15 – Дегустациялық комиссияның нәтижелері

	Үлгілер
	Орташа бағалау, баллдары

	
	Сыртқы түрі

	Түсі
	Хош иісі
	Дәмі
	Барлығы

	Үлгі №1
	4,6±0,69
	4,3±0,65
	4,5±0,90
	4,5±1,35
	18

	Үлгі №2
	4,6±0,69
	4,8±0,72
	4,8±0,96
	4,8±1,44
	19

	Үлгі №3
	4,3±0,65
	4,1±0,61
	4,5±0,90
	4,1±1,23
	17,6

	Үлгі №4
	4,1±0,61
	4,0±0,60
	4,6±0,92
	4,1±1,23
	17,1



Дегустация жүргізу кезінде сарапшылар барлық үлгілердің шашылмалы, біртекті ұнтақ тәрізді екенін атап өтті. Айырмашылығы үлгілердің түсінде байқалды, атап айтқанда, №1 үлгі басқа үлгілерге қарағанда сарғыш түске ие болды. Бұл көп компонентті дәмдеуіште кептірілген сәбіз мен асқабақтың болуымен байланысты. 50% қарақұмық қосылған үлгі (№4 үлгі) басқа үлгілерге қарағанда ашық реңкке ие, дәмі сәл тәтті, хош иісі өткір, күйдіргіш емес. Дегустация кезінде №1 сынаманың дәмі тәтті, хош иісі ащы, кориандрдың иісі көбірек сезілетіні айтылды. №2 үлгіде ашық-қызғылт сары түсті, дәмі сәл тәтті және аздап күйдіргіш, хош иісі ащы, көк иістер сезілді. № 3 үлгі №2 үлгісімен салыстырғанда ашық реңкпен ерекшеленді, дәмі тәтті, күйгіргіш емес, куркумның ащы иісі сезіледі [118, 142 б. ].
Нәтижесінде, дегустациялық комиссияның мүшелері органолептикалық көрсеткіштері бойынша ең жақсы деп сипатталған №2 үлгіні таңдады.
Талдау нәтижелері бойынша сыналған үлгілердің сапасын органолептикалық бағалау профилі жасалды. 26 - суретте зерттелетін үлгілердің дәмдік сапасын бағалау көрсетілген. Дәмдік дескрипторлар - татымды (+), күйдіргіш (-), тәтті (-), ащы (-), қышқыл (-), күкіртті (+/-), сергітетін (+), ағашты (+/-), көк шөпті (+) ), өткір (+/-), ауыз куыратын (+/-), ащылау (+ \ -) үйлесімді (+), флейвор (+).
26 - суретте зерттелетін үлгілердің дәмдік сапасын бағалаудың профилограммасында көрініп тұрғандай, 20% өскіні өскен қарақұмықпен қосылған үлгі дәміне қарағанда 30% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгінің дәмі үйлесімді, татымды, сергіткіш және шөптердің дәмі сезіледі, сәл ауыз қуыратын, өткір және ащы дәмі бар, 40% және 50% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгілер жеткілікті үйлесімді емес қышқыл дәм сезіледі [118, 142 б.].  


[bookmark: _Hlk120869491]

Сурет 26 – Зерттелетін үлгілердің дәмдік сапасын бағалау

27-суретте зерттелетін үлгілердің хош иісінің сапасын бағалау келтірілген. Хош иіс дескрипторлары - татымды (+), күйдіргіш (-), тәтті (-), ащы (-), қышқыл (-), күкіртті (+/-), сергітетін (+), ағашты (+/-), көк шөпті (+), өткір (+/-), ауыз қуыратын (+/-), ащылау (+ \ -) үйлесімді (+), флейвор (+).
Өскіні өскен жасыл қарақұмық негізінде жасалған көп компонентті  дәмдеуіш үлгілерін  хош иісі бойынша бағалау үшін 27-суретте көрсетілгендей профилограмма  құрылды. Нәтижелер, 20% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгіге қарағанда, 30% өскіні өскен жасыл қарақұмықтың  қосылған үлгінің  хош иісі үйлесімді, ащы, сергіткіш, сәл ауыз қуыратын, өткір және ащы екенін көрсетеді, 40% және 50% қосылған үлгілер жеткілікті үйлесімді емес және қышқыл иісімен ерекшеленді [118, 143 б.].  




Сурет 27 – Зерттелетін үлгілердің хош иісінің сапасын бағалау 

[bookmark: _Hlk120869505]28-суретте зерттелетін үлгілердің сыртқы түрінің және түсінің сапасын бағалау профилограммасы тұрғызылған. Сыртқы түрі мен түсінің дескрипторлары – ұнтақ тәрізді (+), шашыраңқы (+), біртекті (+), бөгде қоспалар (-), түйіндердің болуы (-), ашық қызғылт-сары (+), қою қызғылт-сары (+/-), ашық қоңыр (-), қою қоңыр (-). Профилограммада (28-сурет) зерттелетін үлгілердің сыртқы түрінің және түсінің нәтижелері көрсетілген. 30% өскіні өскен жасыл қарақұмық  қосылған үлгінің  түсі басқа үлгілерге қарағанда ашық қызғылт-сарыдан кою қызғылт-сарыға дейінгі реңке ие, барлық үлгілер шашырағқы, ұнтақ тәрізді және біртекті екенін көрсетеді [118, 144 б.]. 



Сурет 28 – Зерттелетін үлгілердің сыртқы түрі мен түсінің сапасын бағалау 
3.10 «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің химиялық құрамын, сапа және қауіпсіздік көрсеткіштерінің зерттеу  
[bookmark: _Hlk120869528]30% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған көп компонентті дәмдеуіштердің химиялық құрамы мен сапасының негізгі көрсеткіштері 16-кестеде келтірілген. Ол үшін зертханалық жағдайда көп компонентті дәмдеуіштердің жаңа түрінің тәжірибелік үлгілері жасалды, рецепт бойынша барлық таңдалған ингредиенттерге 30% кептірілген өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылды. Дайындалған көп компонентті дәмдеуіш үлгілері шыны ыдыстарға салынып, химиялық құрамы, қауіпсіздік көрсеткіштері және микробиологиялық көрсеткіштері бойынша анықталды (16-кесте).

[bookmark: _Hlk115357226]Кесте 16 – Үлгілердің химиялық құрамы және тағамдық құндылығы, мг (%) 100г өнімге

	Көрсеткіштер
	Galina Blanka – «15 трав и специй» әмбебап дәмдеуіші
	Көп компонентті дәмдеуіштің бақылау үлгісі
	30 % өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші

	Ақуыздың массалық үлесі, %
	9,5±0,2
	5,0±0,08
	5,37±0,1

	Көмірсудың массалық үлесі, %
	32±0,3
	43,18±0,559
	44,62±0,49

	Майдың массалық үлесі, %
	2,5±0,45
	1,57±0,03
	2,53±0,2

	Ылғалдықтың массалық үлесі, %
	8,02±0,01
	9,38±0,22
	8,93±0,06

	Күлділіктің массалық үлесі, %
	5,98±0,09
	5,04±0,06
	5,04±0,06

	Тағамдық талшықтар, %
	14,65±0,25
	15,58±0,17
	15,58±0,17

	Энергетикалық құндылығы, ккал
	190±6,05
	191,85±0,9
	206,62 ±3,86

	Дәрумендер, мг

	Аскорбин қышқылы (С)
	189,96±1,2
	242,93±82,60
	319,5±108,63

	Тиамин (В1)
	0,150±0,07
	0,280±0,056
	0,506±0,101

	Рибофлавин (В2)
	0,083±0,035
	0,513±0,216
	0,649±0,273

	Ниацин (В3)
	0,93±0,19
	6,16±1,23
	7,643±1,52

	Пантотен қышқылы (В5)
	0,11±0,02
	1,49±0,27
	1,460±0,263

	Пиридоксин (В6)
	0,068±0,014
	0,943±0,189
	1,212±0,242

	Фолий қышқылы (В9)
	0,956±0,165
	0,108±0,022
	0,124±0,025

	Ретинол (А)
	0,075±0,08
	0,0613±0,08
	0,93±0,12

	Токоферол (Е)
	4,96±0,07
	4,77±0,05
	5,2±0,10

	Минералды заттар, мг

	Темір (Fe)
Магний (Mg)
Kалий (К)
Фосфор (P)
Кальций (Ca)
Кремний ()
	19,04±0,28
80,97±11,03
188,07±30,01
190,85±3,67
368,52±5,94
1,4±0,03
	24,04±0,26
600,9±11,03
1731±21,7
289,85±3,67
401,52±5,94
1,4±0,03
	23,22±0,46
712,9±10,69
1868,45±28,03
329,75±4,95
403,55±6,05
1,5±0,05



16 - кестеде «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші мен Galina Blanka – «15 трав и специй» көп компонентті дәмдеуіштеріне химиялық талдау жүргізілді. Екі көп компонентті дәмдеуішті салыстырғанда «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің дәрумендерінің, минералды заттарының жоғары екені анықталды, нәтижесінде дәрумендерін салыстырғанда В2 және В3 8 есе, В5 13 есе, В6 18 есе жоғары, ал минералды элементтерінің ішінде калий 10 есе, магний 9 есе жоғары екені көрсетілген. 30 % өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін бақылау үлгісімен салыстырғанда жоғары нәтиже көрсетіп тұрғанын байқауға болады [111, 12 б., 112, 78 б. 113, 41 б., 121, 35 б.]
«Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші мен бақылау үлгісінің антиоксиданттық белсенділі 29-суретте көрсетілген. Өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгінің антиоксиданттық белсенділігі бақылау үлгінің нәтижелеріне қарағанда 50% жоғары болып тұр.    
29-суретте сыналатын үлгілердің антиоксиданттық белсенділігінің нәтижелері көрсетілген. Талдау нәтижелері көрсеткендей, бақылау үлгісімен салыстырғанда көп компонентті дәмдеуіштерді өскіні өскен жасыл қарақұмықпен байыту арқылы антиоксиданттық белсенділікті арттыратынын байқауға болады. 30% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған көп компонентті дәмдеуіштердің антиоксиданттық белсенділігі бақылау үлгісімен салыстырғанда 25%-ға жоғары, бұл сәйкесінше 259,09 және 383,72 мг/100 г құрайды. Алынған талдау нәтижелері әдеби деректерге сәйкес келеді. Бұл өскіні өсірілген жасыл қарақұмықтың антиоксиданттық белсенділігі жоғары екенін көрсетеді [111, 13 б., 112, 79 б., 121, 35 б.] 



Сурет 29 – «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші мен бақылау үлгісінің антиоксиданттық белсенділі

«Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің қауіпсіздік көрсеткіштерінің нәтижелері 17-кестеде келтірілген. Өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған көп компонентті дәмдеуіштердің тәжірибелік үлгілері барлық көрсеткіштер бойынша КО TP 021/2011 белгілеген қауіпсіздік талаптарына сәйкес келеді. Бұл зерттелетін дәмдеуіш үлгісі «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің жеуге қауіпсіз екенін көрсетеді.

Кесте 17 - «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің қауіпсіздік көрсеткіштерінің нәтижелері 

	Көрсеткіштер атауы
	КО ТР 021/2011 бойынша рұқсат етілген деңдейі
	«Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші

	Уытты элементтері, мг/кг:

	Қорғасын
	0,35 көп емес
	Табылмады

	Күшән
	0,15 көп емес
	0,0008

	Кадмий
	0,07 көп емес
	0,0012

	Сынап
	0,015 көп емес
	Табылмады

	Пестицидтер, мг/кг:

	β-изомергексахлорциклогексан
	0,5 көп емес
	0,2

	γ-изомергексахлорциклогексан
	0,5 көп емес
	0,1

	ДДТ және оынң метаболиттері
	0,02 көп емес
	0,001

	2,4-D қышқылы, оның тұздары және эфирлері
	Рұқсат етілмейді
	Табылмады

	гексахлорбензол
	0,01 көп емес
	0,003

	Микотоксиндер, мг/кг:

	афлатоксин B1
	0,005 көп емес
	0,001

	дезоксиниваленол
	0,7 көп емес
	0,2

	Т-2 токсин
	0,1 көп емес
	0,01

	зеараленон
	0,2 көп емес
	0,1

	МАФАнМС,  көп емес КТБ/г
	1х104 көп емес
	1,3х10²

	ІТТБ (колиформдар),  0,01 г өнімде
	0,01 көп емес
	Табылмады

	Сульфитредуцирленетін клостридиі, өнім массасында рұқсат етілмейді, (г)
	1,0 көп емес
	Табылмады

	Зеңдер,   көп емес КТБ/г
	100 көп емес
	Табылмады

	B.cereus,  көп емес КТБ/г
	100 көп емес
	Табылмады



Алынған нәтижелер өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған дәмдеуіштердің жаңа түрін өндірудің орынды екенін растайды [112, 79 б.,111, 13 б.].

3.11 «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін сақтау және қаптау 
Азық-түлік өнімдерін буып-түюге арналған материалдар Кеден одағының «Азық-түлік қауіпсіздігі туралы» техникалық регламентінің 7-бабының 7-тармағының талаптарына сәйкес, азық-түлік өнімдерімен байланыста болатын өнімдерді орау өндірісі үшін қолданылатын материалдар салалық техникалық регламенттерде белгіленген талаптарға сәйкес келуі керек. Дәмдеуіш өндірісінде – КО ТР 005/2011 «Қаптама қауіпсіздігі туралы». 
[bookmark: _Hlk132008818]Шашылмалы немесе сұйық табиғи ұсақталған ингредиенттер пайдаланылатын дәмдеуіштер, тұздықтар, татымды қоспалар, хош иісті өсімдіктер дайындау үшін арнайы қаптамалар қолданылады. Арнайы қаптамалар мұндай өнімдердің тұтастығын сақтай отырып, өнімдерді дұрыс сақтауға және тасымалдауға мүмкіндік береді. Қаптама түрі дайындалған өнімнің түріне байланысты таңдалады: 
Қапшықтар. Жасалатын материалдары: қағаз, пленка, фольгаланған пленка. Бұл қамтамаларды үй жағдайында қолдануға ыңғайлы. Мұндай қаптама пакеттерге бөлінеді-пакеттер, үш тігісті пакетті-жастықтар. Саше пакеттер-қаптаманың ең көп таралған түрі, салмағы 5-50 г. Мұндай пакеттерде дәмдеуіштер сауда желісінде сатылады. 
Дой-пак. Бұл әмбебап қаптамаға  салынатын өнім салмағы 50-ден 500 г-ға дейін болады. Сыртқы жағынан, бұл көлденең және тік күйде сақтауға болатын түбі бар жұмсақ полиэтилен пакет. Қызмет көрсету үшін қақпақпен жабдықталған. Сусымалы дәмдеуіштерді де, басқаларды да сақтау үшін қолданылады.
Банкалар. Пластикалық және шыны, сирек металл түрінде болады. Шыны мен металл – бұл премиум пакеттер, мейрамхана-қонақ үй бизнесінде, сыйлық кәдесыйлар жиынтығын жасау үшін қолданылады (әсіресе бюгель қақпақтары бар шыны банкалар). Олар диірмен қақпағымен жабдықталуы мүмкін (бұрыш үшін және т.б.) пластикалық банка мөлдір немесе мөлдір емес материалдан жасалған. Салмағы 1000 г немесе одан да көп болуы мүмкін. Үлкен пакеттер тасымалдауға ыңғайлы тұтқамен жабдықталған.
Дәмдеуіштер мен татымды қоспаларға арналған қаптамаларды жасау үшін тек осы мақсатта рұқсат етілген материалдар қолданылады, олар:
· құрамында зиянды заттар жоқ;
· құрамындағы затпен және қоршаған ортамен химиялық реакцияға түспейтін;
· дәмдеуіштерді шашырау мен ылғалдан қорғайтын;
· жарамды сақтау мерзіміне дейін дәмдеуіштердің барлық дәмі мен хош иісті қасиеттерін сақтайтын.
Дәмдеуіштерге арналған қаптамаға қойылатын талаптар:
· қаптаманы өндірісінде улы емес материалдарды қолдану;
· қаптама иістерді жібермеуі керек;
· тығыздылық және ылғалға төзімділік;
· стандартты таңбалаудың болуы.
Ыдысқа қойылатын барлық талаптар тамақ өнеркәсібі кәсіпорындары үшін нормативтік құжаттарда көрсетілген.
Қолданылатын материалдар
Полипропилен (PP) – ылғал өткізбейтін, температураның өзгеруіне және зақымдалуына төзімді ең бюджеттік полимер.
Полиэтилен (PE) – иіссіз әмбебап қаптама, өнімді ылғал мен бөртпелерден қорғайды.
Жоғары қысымды полиэтилен (PVD) - берік және жұмсақ, төмен температураға төзімді, химиялық төзімді.
Полиэтилентерефталат (ПЭТ) - температураның өзгеруіне жақсы төзеді, өте берік, агрессивті ортаға төзімді, қаптаманың ішіне май, иіс, ылғал өткізбейді.
Қағаз – құрғақ дәмдеуіштерге арналған қарапайым және арзан қаптама, экологиялық таза. Сыртқы жағында кескіндерді орау және салу үшін ыңғайлы.
Картон-экологиялық таза және берік, салмағы аз, целлюлозадан жасалған.
Металдандырылған пленка – күшті иісті дәмдеуіштер мен дәмдеуіштерді, гигроскопиялық өнімдерді орауға қызмет етеді.
КО ТР 005/2011 «Қаптама қауіпсіздігі туралы» талаптарын ескере отырып, осы бағытта қолданылатын қаптамалардың түрлеріне салыстырмалы талдау жүргізілді (18-кесте). 

Кесте 18 – Қаптама түрлерін салыстырмалы талдау

	Тамақ өнімдерін буып-түюге арналған қаптама түрлері
	Қаптама-лардың қауіпсіздігі
	Қаптама-лардың экология-лылығы
	Қаптама-лардың сенімділігі
	Қаптама-лардың үйлесімділігі
	Қаптама-лардың үнемділігі

	Картоннан және қағаздан жасалынатын қаптама материалдар
	Мүлдем қауіпсіз
	Экологиялық тұрғыда таза
	Сенімділігі төмен
тез жыртылады, суға төзімсіз
	Жақсы
	Арзан

	Полимерлі материалдан жасалған қаптама
	Қаупі жоқ
	Орташа,
міндетті жоюды керек етеді
	Сенімді
	Полимердің түрлеріне байланысты әртүрлі болады
	Арзан

	Шыны материалдан жасалған қаптама
	Әйнектің оңай сыну себебінен әлсіз болып келеді
	Экологиялық тұрғыда таза.
Қайта өңдеуге болады
	Айтарлық-тай жоғары емес
	Өңделу сапасына тәуелді
	Полимер мен картонның бағасына қарағанда қымбат

	Металлдан жасалған қаптама
	Дұрыс өңдеу кезінде қаупі жоқ
	Экологиялық тұрғыда таза емес
	Сенімділігі жоғары
	Дұрыс өңдеу кезінде үйлесімді
	Қымбат



Салыстырмалы талдау нәтижесінен кейін «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін қаптау үшін қауіпсіз, ыңғайлы және қаптама көрсеткіштері бойынша  ең тиімдісі полиэтилентерефталат (ПЭТ) материалынан жасалған үш тігісті тығыздауға арналған тегіс пакеттер таңдалды.
Үш тігісті бекітілген пакеттер - жалпақ пакеттер болып табылады, олардың үш тігісі бар – біреуі төменгі сызық бойымен және екеуі пакеттің бүйір жағында орналасқан. Ашық үстіңгі жағы пакет тығыздағышының көмегімен мөрленеді. Ашылғаннан кейін пакеттің тұтастығы бұзылады. Өндіріс материалы-полиэтилентерефталат (ПЭТ), тығыздығы – 30-дан 100 мкм-ге дейін. 
· Жыртылуға және созылуға төзімді берік материал.
· Оралған өнімді ылғалдан, судан, кірден, шаңнан сенімді қорғау.
· Майлар мен майларға төзімділік.
· Бірнеше рет иілу кезінде сөмкеде іздердің болмауы.
· Жарық өткізгіштік.
· Төмен температураға төзімділік мұздатқыштарда сақталған мұздатылған тағамдарды орауға жарамды.
· Сөрелер мен дүкен терезелерінде аз орын алады.
· Жылу тығыздағыш-материал оңай мөрленеді.
· Оңай ашылатын ілмегі бар, еврослот (евро суспензия).
Үш тігісті бекітілген пакеттер тегіс және үлкен басып шығару бетіне ие, түрлі-түсті кескіндерді флексография әдісімен қолдануға жарамды. Үш тігісті бекітілген пакеттер – азық-түлік пен азық-түлік емес тауарларды, соның ішінде сұйық күйде буып-түюге және сақтауға арналған берік қаптама. Дәмдеуіштерді, татымды қоспаларды, тез дайындалатын сорпаларды, жармаларды, ет, балық тағамдарын, шұжық өнімдерін буып-түюге ең ыңғайлы қаптама.
КО ТР 005/2011 «Қаптама қауіпсіздігі туралы» сәйкес өлшеп оралған дәмдеуіштерді сақтаудың келесі мерзімдері белгіленген:
– полиэтилен пакеттерін пайдалану кезінде – 12 ай.
Алынған өнімнің сақтау мерзімін анықтап, қаптама түрін таңдау мақсатында тәжірибе жүргізілді. Үлгілер ретінде қатты қағаз материалдардан жасалған қаптама және полимерлі материалдан жасалған қаптама таңдалды, үлгілерді сақтау 18[image: ]10С температурада 0, 3, 6, 9, 12, 15 айлар арасында жүргізілді. 
Өскіні өскен жасыл қарақұмық дәні негізінде жасалған көп компонентті дәмдеуіш өнімін сақтау кезіндегі сапасын зерттеу 18-кестеде көрсетілген. Үлгілер 50 граммнан полиэтилентерефталат (ПЭТ) материалынан және картон қағаздан жасалған үш тігісті тығыздауға арналған тегіс пакеттер салынып сақтауға қойылды. 
Өскіні өскен жасыл қарақұмық дәні негізінде жасалған көп компонентті дәмдеуіштің ылғалдылығы 12 ай сақтау мерзіміне дейінгі дәмдеуіштер стандарттарының талаптарына сәйкес болды. Осы зерттеу мәліметтері бойынша «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін 12 айдан көп сақтауға болады. 




Кесте 19 – «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін сақтау кезіндегі ылғалдылығының өзгеруі, %

	Сақтау ұзақтығы, айлар
	Картоннан және қағаздан жасалынатын қаптама материалдар
	Полимерлі материалдан жасалған қаптама

	0
	8,03
	8,03

	1 ай
	8,5
	8,03

	3 ай
	8,9
	8,08

	6 ай
	9
	8,7

	9 ай
	10,8
	9,4

	12 ай
	11,5
	9,6

	15 ай
	12
	9,8



19-кесте нәтижелері бойынша «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің ылғалдылығының өзгеруіне байланысты ПЭТ пакеттерінде ұзағырақ сақталатыны көрсетіліп тұр. Дәмдеуіштерге қойылатын талаптар бойынша ылғалдылығы 14 пайыздан аспауы керек. Қорыта келе 1 жылдан аса уақыт сақтауға болады.

Кесте 20 – «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін сақтау кезіндегі микробиологиялық көрсеткіштердің өзгеруі, %

	Микробиологиялық көрсеткіштер
	Сақтау уақыты, ай

	
	3
	6
	9
	12

	МАФАнМС,  көп емес КТБ/г
	1х10²
	2х10²
	1х103
	1х104

	ІТТБ (колиформдар),  0,01 г өнімде
	Табылмады
	Табылмады
	Табылмады
	Табылмады

	Зеңдер,   көп емес КТБ/г
	Табылмады
	Табылмады
	Табылмады
	Табылмады



«Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін сақтау кезіндегі микробиологиялық көрсеткіштері үш ай сайын анықталды. Алынған нәтижелер бойынша құрамындағы МАФАнМС көрсеткіші өзгеріп отырды, ал зең мен ІТТБ (колиформдар) табылмады.









Үшінші бөлім бойынша қорытынды
Отандық қарақұмық сұрыптарының кейбір түрлеріне, яғни ертеректен келе жатқан «Богатырь» - сапасы жағынан құнды, орташа піскен, ірі дәнді, «Сумчанка» - ерте піскен, ірі дәнді сұрыптарына зерттеу жүргізілді. Нәтижесінде «Богатырь» сұрыпы таңдалы. 
[bookmark: _Hlk132107099]Өнімнің тағамдық құндылығын бағалау үшін жасыл қарақұмық дәндерінің өскіні өсу кезіндегі өзгеруі зерттелді. Нәтижесінде үшінші тәулікте өскіні өскен жасыл қарақұмық дәнін бақылаумен салыстырғанда, көмірсулары мен майлары (28%, 36%) төмендеді, ал ақуызы – 25%, сонымен қатар Е  дәрумені – 60% және α-токоферол – 4 есе, суда еритін дәрумендері – 3 есе, аминқышқылдары – 28% жоғарылады. 
Statistica 10 (StatSoft, Inc.) бағдарламалық жиынтығында «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсірудің тиімді параметрлерін белгілеуге мүмкіндік берді – өну температурасы 21,5ºС, өну ұзақтығы 3,0 тәулік. Тиімді өну параметрлерінде жасыл қарақұмықтағы Е, С және В дәрумендерінің жалпы мөлшері максималды-4,591 мг/100 г құрады (7, а, б - сурет). Сондықтан, «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсірудің тиімді параметрлері келесідей болды: өну температурасы 21,5 ºС, өну ұзақтығы 3,0 күн.
Әр түрлі өсімдік шикізаттарынан, яғни шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінен әр түрлі пайызда сулы тұнбалары алынып, 1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбаларының құрамындағы дубильді заттары анықталды. Нәтижесінде, 3% шайқурай (1 мг) мен жұпаргүл (0,87мг) құрамындағы дубильді заттары қалайқайға қарағанда (0,6 мг) жоғары болды. Сонымен қатар жалпы флавоноидтар мөлшері анықталды, яғни 3% шайқурай (0,32 %) мен жұпаргүл (0,08 %) құрамындағы флавоноидтар мөлшері қалайқайға қарағанда (0,054 %) жоғары болды. Пайызы жоғарылаған сайын құрамындағы флавоноидтар мөлшері де жоғарылайды. 
Әр өсімдік шикізаттары қауіпсіздік корсеткіштеріне тексерілді. Нәтижесінде КО ТР 021/2011 бойынша нормадан аспады. Әр түрлі пайыздағы шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларының Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus штаммдарына қарсы антогонистік қасиеті сулы тұнбаларды 0,5 см3, 1 см3 көлемде енгізу кезінде байқалды. Тұнбалардың мөлшерін үлкейткен сайын микрорганизмдердің өсуін тежейтін аймағы да жоғарылады. Барлық алынған өсімдік шикізаттарының сулы тұнбалары зерттелген микроорганизмдерге қарсы антагонизм көрсететіні анықталды. Микроорганизмдерге қарсы ең үлкен антагонизмді көрсететін ең тиімдісі шайқурайдың 3% сулы тұнбасы екені анықталды.
Жасыл қарақұмық дәндерінің өскіні өсу кезіндегі өңдеу тәсілдеріне салыстырмалы талдау жүргізіліп, өскіні өскен дәндердің микробиологиялық қауіпсіздігін жоғарылату әдісі таңдалды. Өскіні өскен дәндерді 0,05% әлсіз күлгін калий перманганатымен, 1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеу арқылы микробиологиялық ластануын төмендетуге болатыны анықталды. Нәтижесінде дәндердің өскінін өсіру кезінде 3% шайқурай сулы тұнбасымен өңдеу тиімді екенін көрсетті.
Әр түрлі өсімдік шикізаттарының сулы тұнбаларының дәннің өнгіш қабілеті мен өну қуатына әсері зерттелді. Арнайы зерттеулер дәндерді 1%, 2%, 3% шайқурай, 1%, 2% қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңделген дәндерді 4% шайқурай, 3%, 4% қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеумен салыстырғанда өну қуаты мен өнгіш қабілеті дәннің өнуінің төмендеуіне әкелмеді, бұл дәннің өскінін өсіру кезінде микробиологиялық көрсеткіштерді төмендету үшін 3% шайқурай сулы тұнбасымен қолданудың дұрыстығын растайды.
Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі сулы тұнбалармен өңдеу процесінде құрамындағы қорғасынның (Pb) мен күшәннің (As)  төмендеуі көрсетілген. Себебі, өсімдіктердің сулы тұнбалары құрамындағы дубильді заттардың, таниндердің, флавоноидтардың болуына байланысты, улы элементтерді сіңіру қасиетіне ие. Зерттеу нәтижесінде, жасыл қарақұмық құрамындағы қорғасын (Pb)  мөлшері  0,2 мл/кг болды. Кейін өскінін өсіру процесінде әр түрлі пайыздағы шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеген кезде бақылаумен салыстырғанда төмендеді. Яғни, ең төменгі (Pb) нәтижені шайқурайдың 3% сулы тұнбасы (0,045 мл/кг) көрсетті. Сонымен қатар, өскіні өскен жасыл қарақұмық құрамындағы күшән (As)  мөлшері  0,04 мл/кг болды. Кейін өскінін өсіру процесінде әр түрлі пайыздағы шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеген кезде бақылаумен салыстырғанда (As) төмендеді. Яғни, ең төменгі (As) нәтижені шайқурайдың 2, 3% сулы тұнбасы (0,006-0,0059 мл/кг) көрсетті.
Көп компонентті дәмдеуіштерді таңдау кезіндегі тұтынушылық ынталандырулары мен талғамдарына маркетингтік зерттеулер жүргізілді. Маркетингтік зерттеулердің негізінде тұтынушылардың көпшілігі (70%) тағамдық құндылығы жоғары, табиғи ингредиенттер негізінде жасалған көп компонентті дәмдеуіштерді қажет деп санайтындығы анықталды. 
Тағамдық құндылығы жоғары көп компонентті дәмдеуіштің жаңа түрін әзірленді және компоненттік құрамын таңдалды. «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің тағамдық құндылығын жоғарылату мақсатында  30% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған дәмдеуіштің жаңа түрі жасалды.  
Көп компонентті дәмдеуішке сонымен қатар кептірілген көкөністер (сәбіз, асқабақ, сарымсақ), кептірілген шөптер (балдыркөк, насыбайгүл, орегано, аскөк), дәмдеуіштер (зімбір, куркума, карри, паприка, кориандр) кірді. 
Жаңа өнімнің қауіпсіздігін, биохимиялық құрамын, антиоксидантты белсенділігін зерттелді және сапасы сенсорлық бағаланды. «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші мен бақылау үлгісінің биохимиялық құрамы салыстырылып қарастырылды, өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгі бақылау үлгіге қарағанда талдау нәтижелері едәуір жоғары екенін көрсетті. Өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгінің антиоксиданттық белсенділігі бақылау үлгінің нәтижелеріне қарағанда 25% жоғары болды. Органолептикалық көрсеткіштері бойынша ең жақсы деп сипатталған  30% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгі таңдалды. Талдау нәтижелері бойынша сыналған үлгілердің сапасын органолептикалық бағалау профилі жасалды. 
Салыстырмалы талдау нәтижесінен кейін «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін қаптау үшін қауіпсіз, ыңғайлы және қаптама көрсеткіштері бойынша  ең тиімдісі полиэтилентерефталат (ПЭТ) материалынан жасалған үш тігісті тығыздауға арналған тегіс пакеттер таңдалды. «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін сақтау кезіндегі микробиологиялық көрсеткіштері үш ай сайын анықталды. Алынған нәтижелер бойынша құрамындағы МАФАнМС көрсеткіші өзгеріп отырды, ал зең мен ІТТБ (колиформдар) табылмады. Осы көрсетіліп отырған көрсеткіштерге сүйеніп «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін 1 жылдан аса уақытқа сақтауға болатыны анықталды.





























4 НАССР НЕГІЗІНДЕ КӨП КОМПОНЕНТТІ ДӘМДЕУІШТІҢ ЖАҢА ТҮРІН ӨНДІРУ КЕЗІНДЕ ТАҒАМДЫҚ ҚАУІПСІЗДІГІН ҚАМТАМАСЫЗ ЕТУ 

4.1 Жаңа өнімнің өмірлік циклының сатыларын талдау кезінде әсер ететін қауіпті факторларды анықтау
Рецептура бойынша композициялар жасау, өскіні өскен қарақұмық қосылған дәмдеуіштердің сапалы түрін қалыптастыру бойынша жұмыс жүргізілді және СБН анықтаудың мүмкін алгоритмі ұсынылды.
Көп компонентті дәмдеуіштің жаңа түрін өндіру кезінде «шешім қабылдау ағашын» қолдана отырып, өндірістің әр кезеңінде сыни бақылау нүктелері (СБН) анықталды. Әрбір СБН үшін мониторинг жүйесі әзірленді, ол жоспар бойынша бақылау және өлшеу тәртібін жүргізуге және сыни шектердің бұзылуын анықтауға мүмкіндік береді. Қауіпті факторларды анықтау үшін шешім қабылдау ағашы (30 - сурет) ұсынылды [119, 41 б.].

Шикізатта потенциалды қауіпті факторлардың болуы мүмкін бе?
Технологиялық жолда немесе ортада  потенциалды қауіпті факторлардың болуы мүмкін бе?

Қауіпті фактор жоқ +
Жоқ
Жоқ
Бұл этапта факторлардың рұқсат етілмеген өсу, өзгермеу немесе көбею деңгейі мүмкін бе?
Бұл этапта рұқсат етілмейтін ластану болуы мүмкін бе?
Иә
Қауіпті фактор жоқ +

Жоқ
Жоқ
Келесі этаптарда фактордың азаю мүмкіндігі бар ма?
Анықталған қауіпті фактор
Иә
Иә++
Жоқ
Иә
Иә
Иә
+  бұл этапта бақыланатын қауіпті фактор жоқ.
++ қауіпті фактор деңгейінің азаю деңгейі СБН болып табылады.

Сурет 30 – Қауіпті факторларды анықтаудың шешім қабылдау ағашы



























Қауіпті факторларды талдау қауіпті факторлардың пайда болу ықтималдығы мен ауырлық деңгейін қарастырады, егер барлық кезеңдерде барлық ықтимал қауіптер анықталса, қауіптердің пайда болуын болдырмау үшін әрекеттер мен процедуралар анықталған. НАССР жоспары биологиялық, химиялық және физикалық қауіп түрлерін қарастырады. Биологиялық қауіп факторларына патогендік микроорганизмдер, бактериялар, вирустар, паразиттер, саңырауқұлақтар мен зеңдер жатады. Қауіптіліктің химиялық факторларына мыналар жатады:
- шығу тегі әртүрлі токсиндер;
- жоғары концентрациядағы немесе ел аумағында рұқсат етілмеген тағамдық қоспалар;
- жуу және дезинфекциялау заттары;
- жабдықтан жағар материалдар мен сұйықтықтар.
Физикалық шығу қауіптеріне шыны, ағаш, металл, пластик сияқты қатты заттар жатады.
Барлық қауіпті факторлар әрбір СБН үшін НАССР жоспарына сәйкес мониторинг және түзету іс-шараларының рәсімдерін және міндетті алдын ала іс-шаралардың (МАШӨБ) өндірістік бағдарламасын пайдалана отырып бақыланады [119, 42 б.].

4.2 Жаңа өнімді өндіру кезеңінде сыни бақылау нүктелерін анықтау
Қауіпті факторлардың талдауы олардың туындау ықтималдығы мен қауіптілік дәрежесін ескере отырып жүргізіледі. Егер барлық ықтимал қауіптер барлық сатыларда анықталса, онда біз қауіптердің пайда болуын болдырмайтын іс-шаралар мен процедураларды анықтадық. Сонымен, өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған көп компонентті дәмдеуіштің қауіптілігінің көп мөлшері биологиялық факторларға байланысты. Бұл адам денсаулығына ең қауіпті екенін білеміз. Көп компонентті дәмдеуіштердің өндірістік процесін талдау, қауіпті факторларды анықтау және басқару шараларын таңдау нәтижелері 21 - кестеде келтірілген.













[bookmark: _Hlk120727620]Кесте 21 – Жаңа көп компонентті дәмдеуіш өндіру кезеңінде сыни бақылау нүктелері және басқару шаралары

	[bookmark: _Hlk120813350][bookmark: _Hlk120813477][bookmark: _Hlk120813540]Номер 
	Процестер
	Қауіпті фактор
	Бақылау шаралары (СЖП немесе жұмыс нұсқаулары)
	С-1: Бақыланатын алдын алу шаралары бар ма?
	С-2: Этап арнайы қолайлы деңгейге дейін қауіптердің пайда болу мүмкіндігін жою немесе азайту үшін арналған ба?
?
	С-3: Табылған қауіптермен ластану рұқсат етілген деңгейден қатты жоғары болуы немесе қолайлы деңгейге дейін ұлғаюы мүмкін бе?
?
	С-4: Келесі этап табылған қауіптерді жояды ма немесе олардың пайда болу мүмкіндіктерін және қолайлы деңгейін  азайтатын болады ма?
?
	СБН

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1.
	Шикізаттарды қабылдау (дәндерді, көкөністерді және басқа да ингредиенттерді) 
	Б
	Дәнде және басқа шикізаттарда биологиялық қауіптердің болуы
	Шикізат пен ингредиент-терді микробиоло-гиялық және химиялық талдау.
 Шикізат үшін стандартты жұмыс тәртібі (СЖТ). Материалдар-ды жеткізушілер.

	Иә
	Жоқ
	Жоқ
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Қоспалар және ауыр металдар, химикаттар қалдығы
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Бөгде заттар
	
	
	
	
	
	

	2.
	Суда жуу
(t 14°С)

	Б
	Жоқ
	Стандартты жұмыс тәртібі (СЖТ).
	Иә
	Жоқ 
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Ауыр металдар, химикаттар қалдығы
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Бөгде заттар
	
	
	
	
	
	

	3.
	Суға салып қою

	Б
	Жоқ
	Дән суда тұрып бөктіріледі
(t 18-20°, 5-6 сағ.)






	Иә
	Жоқ 
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ
	
	
	
	
	
	


21 – кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	4.
	Дәннің өскінін өсіру
24-72 сағ.,  W 40-60%

	Б
	Жоқ
	Су сіңірген дән бөлме температура-сында 24-72 сағат өскіні өсіріледі.  
Көзбен қарап бақылау. Жұмысшы-лардың талаптарды сақтануы 
	Иә
	Иә
	Жоқ
	–
	СБН (НАССР жоспары)

	
	
	Х
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Бөгде заттардың түсуі
	
	
	
	
	
	

	5.
	Дәннің өскінін өсіру
кезінде өңдеу
	Б
	Микроорга-низмдердің өсуі дезинфек-циялау құралының жарамды-лық мерзімінің өтіп кетуімен негізделеді
	Өскінін өсіру кезінде әдістеме бойынша өңдейміз, 
жарамдылық мерзімі өтіп кеткен өңдегіш құралының тиімділігі болмайды 
	Иә
	Иә
	-
	-
	СБН (НАССР жоспары)


	
	
	Х
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	6.
	Кептіру

	Б
	Жоқ
	Дәнді кептіру кезінде температура және ылғалдылық бақыланады
(t 40-45°С,4-5 сағ. 
W 14-15%) 
	Иә
	Жоқ
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	7.
	Ұнтақтау 

	Б
	Жоқ
	Ұнтақтау кезінде барлық ингредиент-тер көлемі бақыланады (елек №1,2, төмен емес 80%) –
	Иә
	Жоқ
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
8.
	Барлық ингредиенттерді араластыру

	Б
	Жоқ
	Барлық ингредиент-терді араластыру уақыты бақыланады (3-4 мин)

	Иә
	Жоқ
	–
	–
	СБН (МАШӨБ)


21 – кестенің жалғасы

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	9.
	Қаптау

	Б
	Қоршаған ортадан ылғалдың шығуы және сіңуіне байланыс-ты микробтар-дың өсуі
	Бөлме температурасы мен ылғалдылығын қамтамасыз ету арқылы ылғалдылықты бақылау, қаптаманы шығып кетуге және ылғалдылыққа сынау. Персоналдың гигиена тәртібі, орау машинасы мен таразы машинасының тазалығына арналған талаптар
	Иә
	Иә
	Жоқ
	–
	СБН (НАССР жоспары)


	
	
	Х
	Қаптама жасалған материалдан келетін химиялық қауіп 
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Өлшеу немесе формалау кезінде бөгде заттардың болуы 
	
	
	
	
	
	

	10.
	Сақтау

	Б
	Жоқ
	Дайын өнімді сақтау кезінде температура және ылғалдылық бақыланады 
	Иә
	Жоқ
	· 
	–
	СБН (МАШӨБ)

	
	
	Х
	Жоқ
	
	
	
	
	
	

	
	
	Ф
	Жоқ
	
	
	
	
	
	



Қауіп кез-келген биологиялық (Б), физикалық (Ф) немесе химиялық (Х) қасиеттер ретінде анықталады, бұл өнімнің тұтынуға қауіпті болуына әкелуі мүмкін. 21-кестеде қауіпті процестер мен сыни бақылау нүктелеріне (СБН) арналған шешім қабылдаудың матрицалық диаграммасына талдау келтірілген. Кестеге сәйкес, процестің осы сатылардың арасында 3 сыни бақылау нүктелері бар, олар: дәннің өскінін өсіру сатысы, дәннің өскінін өсіру кезіндегі өңдеу сатысы және орау сатысы. Дәннің өскінін өсіру  сатысы үшін физикалық қауіп бар. Бөгде заттардың түсуі. Дәннің өскінін өсіру кезіндегі өңдеу сатысы үшін биологиялық қауіптілік бар. Мерзімі өткен өңдегіш құралдың тиімділігі болмайды. Қаптау сатысы үшін биологиялық және физикалық қауіптер бар. Қоршаған ортадан ылғалдың ағуы және сіңуі микробтардың көбеюіне себеп болады [119, 43-44 б.] . 
Тағам өнімдерінің ластануын болдырмау үшін бақылауға болатын нақты сандық мәндерді анықтау үшін сыни шектеулерді белгілеу қажет. Белгіленген қауіпті басқару шараларын (СБН) көрсете отырып, көп компонентті дәмдеуіштерді өндіру бойынша технологиялық сызба 3 сұлбада келтірілген.
3-сұлбада өскіні өскен дәндер негізіндегі көп компонентті дәмдеуіштердің технологиялық сұлбасы көрсетілген. Бұл өндіріс процесінің барысын көзбен көріп, процесті ашық етті. Кез келген ықтимал қауіптер талданды және тағамның қауіпсіздігі мен сапасына әсер етуі мүмкін қауіптер ескерілді, сонымен қатар СБН анықтамасы алынды [119, 43-44 б.] . 
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Қайнаған су банясында тұрғызу (1 л дейін- 1немесе 3 л дейін15 – 25 мин)
Кептіру 
(t 40-45°С,4-5 сағат. W 14-15%)  

Ұнтақтау 
(1-2 мм) 

Барлық ингредиенттерді араластыру (3-4 мин)

Қаптау (50 гр)

Сақтау (12 ай, t 18-20ºC, W 75%)
Шикізаттарды қабылдау 
(Рецептура бойынша барлық ингредиент)

Суда жуу (t 18°С)
Суға салып қою 
(t 18-20°, 6-8 сағ.)

Дәннің өскінін өсіру
24-72 ч.,  t 21,5°С

Дәннің өскінін өсіру
кезінде өңдеу (12 сағат сайын)

Өсімдік шикізаттарының сулы тұнбасын алу
Өсімдік шикізатын ұнтақтау 
(7 мм)
Суда тұрғызу 
(су қайнаған уақытқа дейін)
Фильтрлеу және сығу
Өсімдік шикізатын ұнтақтау 
(7 мм)
Көлемін өлшеп, керекті мөлшерге дейін сумен араластыру
СБН 3
СБН 2
СБН 1

























Сұлба 3 – Технологиялық блок-сұлба сипаты

4.3 НАССР жұмыс жоспарын құрастыру
Қауіп-қатер факторларын анықтағаннан кейін, сыни шектерді анықтау және мониторинг процедураларын бекіту, түзету әрекеттерін жасау, яғни бұл процестерді, егер СБН-дегі мониторинг нәтижелері процестің бақылаудан шыққанын көрсеткен жағдайда қолдану керек. Өскіні өскен  жасыл қарақұмық негізіндегі көп компонентті дәмдеуіштерді өндіру кезіндегі сыни бақылау нүктелерінің НАССР жұмыс жоспарын құрастырылды (22 - кесте) [119, 45 б].

Кесте 22 – НАССР жұмыс жоспары

	[bookmark: _Hlk120835282]№
	Процесс
	Қауіп
	Бақы-лау шара-сы
	Критикалық
шек
	Қалай
	Кім
	Жиі-лігі
	Жазылуы
	Түзету жұмыста-ры
	Шешімі

	1.
	Дәннің өскінін өсіру
 24-72 сағ.,  W 40-60%

	Физика-лық қауіп
	Өндірістік бақы-лау
	Рұқсат етілмейді
	Қойма жағдайын тексеру. Процедура-ны бақылау. Жұмысшы-лардың талаптарды сақтануы
	Өнді-ріс жетек-шісі
	Күнде 
	Бақылау және журнал-ға тіркеу
	Көзбен бақылау. Қайта қарау
	Дәннің өскінін өсіру кезінде өну темпера-турасы мен ұзақтығы бекітілді

	2.
	Дәннің өскінін өсіру
кезінде өңдейтін препрат-тар
(t 40-45°С,12 сағ. 
W 15-20%) 

	Биоло-гиялықжәне физика-лық қауіп
	Өнді-рістік бақы-лау
	Препа-ратты сақтау темпера-турасы (0±5°C) сақтау мерзімі 2 күннен көп емес
	Температу-ралық уақыт режимін бақылау
	Өндіріс жетек-шісі
	Күнде 
	Бақылау және журнал-ға тіркеу
	Сәйкес емес өңдеу препара-тын жою
	Дәннің өскінін өсіру кезінде биология-лық қауіптерді төмендету үшін 3% шайқурай сулы тұнбасы-мен өңдеу таңдалды

	3.
	Қаптау

	Биоло-гиялықжәне физика-лық қауіп
	Ауа темпе-ратура-сын және ылғал-дылы-ғын бақы-лау. Ағып кетуге сынау
	Ағып кету болмауы керек. Қаптау бөлмесі-нің темпера-турасын және ылғалды-лығын бақылау (<30°C және <60%).
	Автоматты қаптау және бақылаулы температу-ралы бөлмеде шығып кетуді бақылау 
	Қапта-ма опера-торы және сапаны бақы-лау бөлімі
	Әр 30 минут (қап-тамаларды, темпе-рату-раны және ылғал-ды-лықты тексе-ру)
	Ағып кетуді сынау бойын-ша есеп беру
	Дайын қаптама қабығын ашып, барлық партияны тексеру 
	Қаптау бөлмесі-нің темпера-турасы мен ылғалды-лығын қадағалау, сапалы қаптама таңдау



[bookmark: _Hlk120869906]22 - кестеде өскіні өскен жасыл  қарақұмық негізіндегі көп компонентті дәмдеуіштерге арналған HACCP жұмыс жоспары ықтимал қауіптерді бақылау қажет екенін көрсетеді. Бұл кестеде барлық ықтимал қауіп қатерлер, бақылау нүктесі, критикалық шектеулер, жауапты тұлға, жиілік, жазба, түзету әрекеттері және тексеру көрсетілген. Үш СБН - (1) дәннің өскінін өсіру сатысы, (2) дәннің өскінін өсіру кезіндегі өңдеу сатысы және (3) қаптау сатысы өскіні өскен дәндер негізіндегі көп компонентті дәмдеуіштерді өңдеу кезінде анықталды.
Басқарудың әрбір шарасы үшін бақылау іс-әрекеттерінің басқарылатындығын көрсететін жиілік және бақылау процедуралары белгіленді. Бұл талаптар бірлесіп қауіп-қатермен байланысты барлық жоспарланған өлшеулер мен бақылауды қамтамасыз ететін мониторинг жүйесін құрайды.
Мониторинг әдістері мен жиілігі өнімді пайдалану немесе жеткізілім алдында оқшаулау мүмкіндігін беретін рұқсат етілген шектен асып кетудің уақтылы анықталуын қамтамасыз етеді. Жоспарланған түзетулер және бақылау нүктелеріне арналған түзету әрекеттері НАССР жоспарында көрсетілген. Сондықтан, НАССР жоспарын жүзеге асыру барлық кезеңдерде өндірісте жұмыс істейтін барлық білікті қызметкерлердің қатысуын талап етеді. Сонымен қатар, логикалық және тексерілген НАССР жоспары азық-түлік нарығының операторларына азық-түлік қауіпсіздігін басқаруды жақсартуға көмектесе алады [119, 45-46 б].


























Төртінші бөлім бойынша қорытынды
Зерттеу барысында өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын жоғарылату үшін бірінші тағамдарға арналған өскіні өскен жасыл қарақұмық негізіндегі көп компонентті  дәмдеуіштер шығаратын зауыт үшін HACCP жоспарының үлгісі жасалды. Сыни бақылау нүктелері шешім ағашының көмегімен анықталды. Нәтижесінде 3 СБН анықталды – (1) дәннің өскінін өсіру сатысы, (2) дәннің өскінін өсіру кезіндегі өңдеу сатысы және (3) қаптау сатысы. НАССР жұмыс жоспары құрастырылды. 



































5 «БОГАТЫРЬ» КӨП КОМПОНЕНТТІ ДӘМДЕУІШІНІҢ ӨНДІРІСТІК АПРОБАЦИЯСЫ ЖӘНЕ ЭКОНОМИКАЛЫҚ ТИІМДІЛІГІ 

5.1 «Богатырь» көп компонентті  дәмдеуішінің өндірістік мақұлдануы
«K & G production» ЖШС-де өндірістік жағдайда дайындалған жаңа өнімнің компоненттерін дайындау (жуу, жылыту, кептіру), ұсақтау, елеу, мөлшерлеу, араластыру бойынша өндірістік сынақтар өткізілді. Жаңа дәмдеуіштерді әзірлеу кезінде негізгі компонент ретінде «Богатырь» сұрыпының өскіні өскен жасыл қарақұмығы қолданылды. Көп компонентті дәмдеуіштерге кептірілген көкөністер (сәбіз, асқабақ, сарымсақ), кептірілген шөптер (балдыркөк, насыбайгүл, орегано, аскөк), дәмдеуіштер (зімбір, куркума, карри, паприка, кориандр) кірді.
Жаңа өнімді өндіру үшін пайдаланылатын астық автоматты таразыларда өлшенгеннен кейін магниттік сепараторлардан арамшөптерден, дәндерден және магниттік қоспалардан тазарту процесінен өтті, содан кейін жуу машиналарына берілді, онда 18-20ºС су температурасында 3-5 минут жуылды. Микробиологиялық тазалықты қамтамасыз ету үшін астық арнайы ерітінділердің көмегімен өңделді. Есептелген өңдеу уақыты аяқталғаннан кейін астық өнімнің қалдықтарын кетіру үшін сумен жуылады.
Астық 18-20ºС температурадағы суға салынды. Суды сіңіру уақыты 6 сағатты құрады. Процесс ылғалдылық көрсеткішімен бақыланды, ол 40-60% болуы керек.
Қажетті ылғалдылыққа жеткеннен кейін астықтың өскіні өсу үшін қажетті температураны сақтап тұрғызылды. Астық 21,5°C температурада 72 сағатта өніп шықты. Астық әр 12 сағат сайын арнайы ерітінділермен өңделді.
Келесі кезең астық «жұмсақ» кептіру режимдерінде кептірілді. Дәнді кептіру шахта кептіргіштерінде 5 сағат бойы кептіру агентінің температурасында 40-45°C температурада жүргізілді. Кептірілген астық 1 мм-ге дейін ұсақталды. Өсірілген және кептірілген астықтың партиясы бөлек бункерге, ал қалған компоненттер басқа бункерлерге жіберілді, сосын өлшенгеннен кейін барлық компоненттер рецепт бойынша 3-4 минут ішінде араластырғышта араластырылды және салмағы 50 г полиэтилентерефталат (ПЭТ) материалынан жасалған үш тігісті тығыздауға арналған тегіс пакеттер салынып қапталды.
Өскіні өскен жасыл қарақұмықтан жасалған көп компонентті дәмдеуіш рецептурасы, компоненттері: өскіні өскен жасыл қарақұмық - 30%, кептірілген ұнтақталған сәбіз 20%, кептірілген ұнтақталған асқабақ 20%, кептірілген ұнтақталған сарымсақ 2%, кептірілген балдыркөк 4%, кептірілген ұнтақталған насыбайгүл 2%, кептірілген ұнтақталған орегано 2%, кептірілген ұнтақталған аскөк 2%, ұнтақталған зімбір 2%, ұнтақталған куркума 2%, ұнтақталған карри 2%, ұнтақталған паприка 10%, ұнтақталған кориандр 2%.
Сынақ кезеңінде 1 кг жаңа өнім әзірленді. Тәжірибелік партиялардың үлгілері қалыпты жағдайда және одан әрі Алматы технологиялық университетінің «Тағам қауіпсіздігі» аккредиттелген сынақ зертханасында бір жыл ішінде әр үш ай сайын сақтауға іріктеліп алынды.

5.2 «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін өндірудің экономикалық тиімділігі
Өндірістік зерттеу нәтижесі бойынша «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің экономикалық тиімділігі анықталды.
«Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін бағасын есептеу «Өндірістің өзіндік құны және өнімдерді жіберу» әдістемелік материалдары бойынша жүргізілді [119].
Шикізат және негізгі материалдар (Сш.н) кұнының есебі келесі формула бойынша анықталады:

    С ш.н =Н ші ˙Ві˙ Ц                                                   (19)

Мұнда:  
Нші – өнімге кеткен шикізаттың шығыны, т;
Ві – уақыт бірлігінде шығарылған өнім,т;
Ц – 1т өнімді шығаруға кеткен шикізат пен негізгі материялдардың құны, теңге.
Шикізат және негізгі материалдар құнының есебі 23-24 кестелерінде көрсетілген.

Кесте 23- «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің шикізаттары құнының есебі

	Шикізаттар мен материалдар атауы
	1кг бағасы, теңге
	«Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші

	
	
	100 кеткен шығын, кг
	Өзіндік құны, теңге
	Сату құны, теңге

	1
	2
	3
	4
	5

	жасыл қарақұмық
	800  
	30
	24000
	48000

	кептірілген сәбіз
	500    
	20
	10000
	20000

	кептірілген асқабақ
	500   
	20
	10000
	20000

	кептірілген сарымсақ
	1000
	2
	2000
	4000

	кептірілген балдыркөк
	1000   
	4
	4000
	8000

	кептірілген насыбайгүл
	1000 
	2
	2000
	4000

	кептірілген орегано
	1000
	2
	2000
	4000

	кептірілген аскөк

	700 
	2
	1400
	2800

	23-кестенің жалғасы


	1
	2
	3
	4
	5

	ұнтақталған зімбір
	900
	2
	1800
	3600

	ұнтақталған куркума
	1000 
	2
	2000
	4000

	ұнтақталған карри
	1000   
	2
	2000
	4000

	ұнтақталған паприка
	1000
	10
	10000
	20000

	ұнтақталған кориандр
	1000
	2
	2000
	4000

	
	
	
	73200
	146400

	Ескерту – 2023 жылдың ІІІ тоқсанының бағасы
	



Көмекші материалдар құнының есебі формула бойынша анықталынды:

	Ск=Нш˙В˙Ц ,                                      
	(20)



Мұнда:  
Нш− 1т өнімге кеткен көмекші материалдар шығыны, т;
В − уақыт бірлігінде шығарылған өнім, т;
Ц − 1т өнімді шығаруға кеткен көмекші материалдардың шығыны, теңге;

Кесте 24 – Өнімге көмекші материалдар құнының есебі

	Шикізат атауы
	Бірлік құны
	«Богатырь» дәмдеуіші

	
	
	1кг шығыны
	құны, тенге

	Дәке, м
	50,0
	2 м
	100

	Шайқурай, кг
	2000
	180 гр
	360

	Этикеттеу қағазы, гр
	60
	20
	1200

	Барлығы 
	
	
	1660



Энергошығындар құнын есептеу мына формула бойынша анықталады

	            Сэн=Нр˙ В˙ Ц,                                         
	(21)



Мұнда: 
Нр - 1т өнімге кеткен энергия шығыны, т;
В - уақыт бірлігінде шығарылған өнім, т;
Ц - 1т өнімді шығаруға кеткен энергия шығыны, теңге;

Кесте 25 - «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін өндіруге қажет энергия шығыны құнының есебі, 1 күн

	Атауы
	Шығын нормасы
	Бағасы, теңге
	Құны, теңге
	100 кг өнім

	Электроэнергия, кВт/сағ
	20
	19,92
	398,4
	1593,6

	Суық су, м3
	15
	47,79
	716,85
	2867,4

	Барлығы
	
	
	
	4460,7



100 кг дайын өнім үшін тара құнын есептеу. «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші 50 гр қаптамаларда қағаз қораптарына салынады.

Кесте 26– Тараның қажеттілігі және құн есебі

	Өнім
	Өндіріс жоспары,
кг
	Тараның сыйым-
дылығы, гр
	Тараның түрі
	Бірлік бағасы, теңге
	Қажеттілік
	Тараның құны

	«Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші
	100
	50
	Үш тігісті ПЭТ қаптама-лар
	60
	200
	12000



Еңбек ақы есебі мына формула бойынша анықталады:

    С е.а. =Р˙В˙К1˙К2                                                (22)

Мұнда:
Р - 1кг өнімнің бағалануы, теңге;
В - уақыт бірлігіндегі өнім көлемі, кг;
К1 -  қосымша ақыны есепке алатын коэффициент;
К2 - қосымша еңбек ақыны есепке алатын коэффициент.

Кесте 27 - Негізгі өндірістегі жұмысшылардың еңбек ақы қорының есебі

	Көрсеткіштері
	Жиынтығы, теңге

	
	Бета

	Өндіру жоспары, кг
	100,00

	Қосымша ақы, теңге
	73200,00

	Негізгі еңбек ақы, теңге
	292800,00

	Жалпы еңбек ақы, теңге
	366000,00





Кесте 28 - Тауар өнімдерінің жоспарлық калькуляциясының есебі (теңге)

	Көрсеткіштері мен калькуляция
	Бета 

	Шикізаттар мен негізгі материалдар
	14640

	Көмекші материалдар
	1660

	Тара құны
	12000

	Энергия шығындары
	4460,7

	Жұмысшылардың негізгі еңбек ақысы
	292800,00

	Жұмысшылардың қосымша еңбек ақысы
	73200,00

	Әлеументтік сақтандыру салығы және қамтамасыз ету қоры
	27820

	Қосымша шығындар
	5,5

	Өндірістің өзіндік құны
	721 480,2

	Кезеңнің шығыны
	 50500            

	Толық құны
		        771 980,2

	Пайда
	                 77200

	ҚҚС есепке алмағандағы 100 кг өнімнің бағасы
	849 180,2

	ҚҚС есепке 100 кг өнімнің бағасы
	976 557.23    

	1 кг өнім бағасы
	9766



«Богатырь» көп компонентті дәмдеуіштің өзіндік құн калькуляциясы (1 кг өнімнің) тиісінше 9766 теңгені құрады. 50 гр өнімнің құны 488 тг құрады.























Бесінші бөлім бойынша қорытынды
Өндірістік зерттеу нәтижесі бойынша «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің экономикалық тиімділігі анықталды.
«Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін бағасын есептеу «Өндірістің өзіндік құны және өнімдерді жіберу» әдістемелік материалдары бойынша жүргізілді.
 «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіштің өзіндік құн калькуляциясы (1 кг өнімнің) тиісінше 9766 теңгені құрады. 50 гр өнімнің құны 488 тг құрады.



































ҚОРЫТЫНДЫ
1 Отандық қарақұмық сұрыптарының кейбір түрлеріне, яғни ертеректен келе жатқан «Богатырь» - сапасы жағынан құнды, орташа піскен, ірі дәнді, «Сумчанка» - ерте піскен, ірі дәнді сұрыптарына зерттеу жүргізілді. Нәтижесінде «Богатырь» сұрыпы таңдалы.
[bookmark: _Hlk117016649]Өнімнің тағамдық құндылығын бағалау үшін жасыл қарақұмық дәндерінің өскіні өсу кезіндегі өзгеруі зерттелді. Нәтижесінде үшінші тәулікте өскіні өскен жасыл қарақұмық дәнін бақылаумен салыстырғанда, көмірсулары мен майлары (28%, 36%) төмендеді, ал ақуызы – 25%, сонымен қатар Е  дәрумені – 60% және α-токоферол – 4 есе, суда еритін дәрумендері – 3 есе, аминқышқылдары – 28% жоғарылады. 
[bookmark: _Hlk117016689]2 Statistica 10 (StatSoft, Inc.) бағдарламалық жиынтығында «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсірудің тиімді параметрлерін белгілеуге мүмкіндік берді – өну температурасы 21,5ºС, өну ұзақтығы 3,0 тәулік. Тиімді өскінін өсу параметрлерінде жасыл қарақұмықтағы Е, С және В дәрумендерінің жалпы мөлшері максималды-4,591 мг/100 г құрады (7, а, б - сурет). Сондықтан, «Богатырь» жасыл қарақұмық сұрыпының өскінін өсірудің тиімді параметрлері келесідей болды: өну температурасы 21,5ºС, өну ұзақтығы 3,0 күн.
3 Әр түрлі өсімдік шикізаттарынан, яғни шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінен әр түрлі пайызда сулы тұнбалары алынып, 1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл шөптерінің сулы тұнбаларының құрамындағы дубильді заттары анықталды. Нәтижесінде, 3% шайқурай (1 мг) мен жұпаргүл (0,87мг) құрамындағы дубильді заттары қалайқайға қарағанда (0,6 мг) жоғары болды. Сонымен қатар жалпы флавоноидттар мөлшері анықталды, яғни 3% шайқурай (0,32 %) мен жұпаргүл (0,08 %) құрамындағы флавоноидтар мөлшері қалайқайға қарағанда (0,054 %) жоғары болды. Пайызы жоғарылаған сайын құрамындағы флавоноидтар мөлшері де жоғарылайды. Әр өсімдік шикізаттары қауіпсіздік корсеткіштеріне тексерілді. Нәтижесінде КО ТР 021/2011 бойынша нормадан аспады.
Әр түрлі пайыздағы шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларының Bacillus subtilis және Bacillus mesentericus штаммдарына қарсы антогонистік қасиеті сулы тұнбаларды 0,5 см3, 1 см3 көлемде енгізу кезінде байқалды. Тұнбалардың мөлшерін үлкейткен сайын микрорганизмдердің өсуін тежейтін аймағы да жоғарылады. Барлық алынған өсімдік шикізаттарының сулы тұнбалары зерттелген микроорганизмдерге қарсы антагонизм көрсететіні анықталды. Микроорганизмдерге қарсы ең үлкен антагонизмді көрсететін ең тиімдісі шайқурайдың 3% сулы тұнбасы екені анықталды.
[bookmark: _Hlk117016759]4 Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсу кезіндегі өңдеу тәсілдеріне салыстырмалы талдау жүргізіліп, өскіні өскен дәндердің микробиологиялық қауіпсіздігін жоғарылату әдісі таңдалды. Өскіні өскен дәндерді 0,05% әлсіз күлгін калий перманганатымен, 1%, 2%, 3% шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеу арқылы микробиологиялық ластануын төмендетуге болатыны анықталды. Нәтижесінде дәндердің өскінін өсіру кезінде 3% шайқурай сулы тұнбасымен өңдеу тиімді екенін көрсетті.
[bookmark: _Hlk117016789]5 Әр түрлі өсімдік шикізаттарының сулы тұнбаларының дәннің өнгіш қабілеті мен өну қуатына әсері зерттелді. Арнайы зерттеулер дәндерді 1%, 2%, 3% шайқурай, 1%, 2% қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңделген дәндерді 4% шайқурай, 3%, 4% қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеумен салыстырғанда өну қуаты мен өнгіш қабілеті дәннің өскінін өсірудің төмендеуіне әкелмеді, бұл дәннің өскінін өсіру кезінде микробиологиялық көрсеткіштерді төмендету үшін 3% шайқурай сулы тұнбасымен қолданудың дұрыстығын растайды.
[bookmark: _Hlk117016812]6 Жасыл қарақұмық дәндерінің өскінін өсіру кезіндегі сулы тұнбалармен өңдеу процесінде құрамындағы қорғасынның (Pb) мен күшәннің (As)  төмендеуі көрсетілген. Себебі, өсімдіктердің сулы тұнбалары құрамындағы дубильді заттардың, таниндердің, флавоноидтардың болуына байланысты, уытты элементтерді сіңіру қасиетіне ие. Зерттеу нәтижесінде, жасыл қарақұмық құрамындағы қорғасын (Pb)  мөлшері  0,2 мл/кг болды. Кейін әр түрлі пайыздағы шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеген кезде бақылаумен салыстырғанда төмендеді. Яғни, ең төменгі (Pb) нәтижені шайқурайдың 3 % сулы тұнбасы (0,045 мл/кг) көрсетті. Сонымен қатар, қарақұмық құрамындағы күшән (As)  мөлшері  0,04 мл/кг болды. Кейін әр түрлі пайыздағы шайқурай, қалақай, жұпаргүл сулы тұнбаларымен өңдеген кезде бақылаумен салыстырғанда (As) төмендеді. Яғни, ең төменгі (As) нәтижені шайқурайдың 2, 3 % сулы тұнбасы (0,006-0,0059 мл/кг) көрсетті.
[bookmark: _Hlk117017272]7 Дәмдеуіштерді таңдау кезіндегі тұтынушылық ынталандырулары мен талғамдарына маркетингтік зерттеулер жүргізілді. Маркетингтік зерттеулердің негізінде тұтынушылардың көпшілігі (70%) тағамдық құндылығы жоғары, табиғи ингредиенттер негізінде жасалған дәмдеуіштерді қажет деп санайтындығы анықталды. 
[bookmark: _Hlk117016915]Тағамдық құндылығы жоғары дәмдік дәмдеуіштің жаңа түрін әзірленді және компоненттік құрамын таңдалды. «Богатырь» дәмдеуішінің тағамдық құндылығын жоғарылату мақсатында  30% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған дәмдеудің жаңа түрі жасалды. Дәмдеуішке сонымен қатар кептірілген көкөністер (сәбіз, асқабақ, сарымсақ), кептірілген шөптер (балдыркөк, насыбайгүл, орегано, аскөк), дәмдеуіштер (зімбір, куркума, карри, паприка, кориандр) кірді. 
Жаңа өнімнің қауіпсіздігін, биохимиялық құрамын, антиоксидантты белсенділігін зерттелді және сапасы сенсорлық бағаланды. «Богатырь» дәмдеуіші мен бақылау үлгісінің биохимиялық құрамы салыстырылып қарастырылды, өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгі бақылау үлгіге қарағанда талдау нәтижелері едәуір жоғары екенін көрсетті. Өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгінің антиоксиданттық белсенділігі бақылау үлгінің нәтижелеріне қарағанда 25% жоғары болды. Органолептикалық көрсеткіштері бойынша ең жақсы деп сипатталған  30% өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылған үлгі таңдалды. Талдау нәтижелері бойынша сыналған үлгілердің сапасын органолептикалық бағалау профилі жасалды. 
Салыстырмалы талдау нәтижесінен кейін «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін қаптау үшін қауіпсіз, ыңғайлы және қаптама көрсеткіштері бойынша  ең тиімдісі полиэтилентерефталат (ПЭТ) материалынан жасалған үш тігісті тығыздауға арналған тегіс пакеттер таңдалды. «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін сақтау кезіндегі микробиологиялық көрсеткіштері үш ай сайын анықталды. Алынған нәтижелер бойынша құрамындағы МАФАнМС көрсеткіші өзгеріп отырды, ал зең мен ІТТБ (колиформдар) табылмады. Осы көрсетіліп отырған көрсеткіштерге сүйеніп «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішін 1 жылдан аса уақытқа сақтауға болатыны анықталды.
[bookmark: _Hlk117017073]8 Зерттеу барысында өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын жоғарылату үшін бірінші тағамдарға арналған өскіні өскен дәндер негізіндегі дәмдеуіштер шығаратын зауыт үшін HACCP жоспарының үлгісі жасалды. Сыни бақылау нүктелері шешім ағашының көмегімен анықталды. Нәтижесінде 3 СБН анықталды – (1) дәннің өскінін өсіру сатысы, (2) дәннің өскінін өсіру кезіндегі өңдеу сатысы және (3) қаптау сатысы. НАССР жұмыс жоспары құрастырылды.
Жаңа өнімге Ұйым стандарты «Богатырь» дәмдеуіші АҚ СТ 990840000359 – 02 - 2020 әзірленді (Қосымша В).
 Өндірістік зерттеу нәтижесі бойынша «Богатырь» көп компонентті дәмдеуішінің экономикалық тиімділігі анықталды. «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіштің өзіндік құн калькуляциясы (1 кг өнімнің) тиісінше 9766 теңгені құрады. 50 гр өнімнің құны 488 тг құрады.
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Ұйым стандарты.
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Өндіріс сынақ актісі.

[image: ]



ҚОСЫМША Ғ
Инициативті ғылыми зерттеу жұмысының есебі.
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Шетелдік ғылыми тәжірибе өту туралы сертификаты.
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2021 жылғы жарма өнімдерін тұтыну көрсеткіштері
2021	
Қарақұмық 	Манна 	Сұлы	Бидай	1.46	0.46	0.25	0.19	Столбец1	
Қарақұмық 	Манна 	Сұлы	Бидай	

2022 жылғы жарма өнімдерін тұтыну көрсеткіштері
2021	
Қарақұмық 	Манна 	Сұлы	Бидай	1.46	0.41	0.24	0.19	Столбец1	
Қарақұмық 	Манна 	Сұлы	Бидай	

Е дәрумені	Богатырь	Сумчанка	0.75	0.66	α-токоферол
	Богатырь	Сумчанка	0.52	0.49	B1	Богатырь	Сумчанка	0.37	0.37	В2	Богатырь	Сумчанка	0.19	0.17	В3	Богатырь	Сумчанка	0.24	0.2	В5	Богатырь	Сумчанка	2.4E-2	1.9E-2	В6	Богатырь	Сумчанка	0.18	0.15	Вc, мг	Богатырь	Сумчанка	0.01	0.01	C,мг	Богатырь	Сумчанка	0.24	0.12	
мг/100 г



бақылау	Валин	Изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Аланин	Аргинин	Гистидин 	Глицин	Пролин	Серин	Тирозин	0.49	0.68	0.6	0.35	0.39	0.37	1.47	0.28000000000000003	0.19	1.27	0.45	0.67	1 күн	Валин	Изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Аланин	Аргинин	Гистидин 	Глицин	Пролин	Серин	Тирозин	0.46	0.44	0.4	0.16	0.31	0.36	1.48	0.06	0.44	0.34	0.38	0.21	2 күн	Валин	Изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Аланин	Аргинин	Гистидин 	Глицин	Пролин	Серин	Тирозин	0.42	0.44	0.36	0.15	0.34	0.36	1.78	0.04	0.45	0.34	0.38	0.2	3 күн	Валин	Изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Аланин	Аргинин	Гистидин 	Глицин	Пролин	Серин	Тирозин	0.55000000000000004	0.57999999999999996	0.5	0.18	0.46	0.52	1.86	0.08	0.56000000000000005	0.45	0.48	0.25	4 күн	Валин	Изолейцин	Лизин	Метионин	Треонин	Аланин	Аргинин	Гистидин 	Глицин	Пролин	Серин	Тирозин	0.5	0.48	0.48	0.13	0.39	0.48	1.81	0.12	0.51	0.38	0.42	0.24	
%



бақылау	Антиоксиданттар құрамы	С дәрумені	Альфа токоферол	Бетта токоферол	В тобындағы дәрумендер	2.12	0.24	0.52	0	0.2	1 күн 	Антиоксиданттар құрамы	С дәрумені	Альфа токоферол	Бетта токоферол	В тобындағы дәрумендер	2.27	0.52	0.18	0.59	0.28000000000000003	2 күн	Антиоксиданттар құрамы	С дәрумені	Альфа токоферол	Бетта токоферол	В тобындағы дәрумендер	3.84	1.1200000000000001	0.89	1.42	0.28699999999999998	3 күн	Антиоксиданттар құрамы	С дәрумені	Альфа токоферол	Бетта токоферол	В тобындағы дәрумендер	3.96	1.87	2	1.95	0.32100000000000001	4 күн	Антиоксиданттар құрамы	С дәрумені	Альфа токоферол	Бетта токоферол	В тобындағы дәрумендер	2.57	1.71	1.51	1.62	0.28100000000000003	
мг/100г


дубильді заттары	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	13	3.2	9.5	флавоноидтар	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	8	1.96	1.8	эфир майлары	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	1.25	1	1.2	
%



1%	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	0.08	0.02	1.7999999999999999E-2	2%	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	0.16	0.04	3.5999999999999997E-2	3%	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	0.32	0.08	5.3999999999999999E-2	
%



1%	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	0.34	0.2	0.28999999999999998	2%	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	0.68	0.4	0.57999999999999996	3%	Шайқурай	Қалақай	Жұпаргүл	1	0.6	0.87	Сулы сығындылар

мг/100г




МАФАнМС,
КТБ/г 	
×10³	КО ТР 021/2011 б/ша нормасы	Өңделмеген	KMnO4 	1% ШСТ	2% ШСТ	3% ШСТ	1% ҚСТ	2% ҚСТ	3% ҚСТ	1% ЖСТ	2% ЖСТ	3% ЖСТ	5	20	5.5	3.4	2.2999999999999998	2.2000000000000002	4	3.9	3.7	4.2	4	4	
КТБ/г ×10³


Зеңдер,
КТБ/г 	КО ТР 021/2011 б/ша нормасы	Өңделмеген	KMnO4	1% ШСC	2% ШСС	3% ШСС	1% ҚСС	2% ҚСС	3% ҚСС	1% ЖСС	2% ЖСС	3% ЖСС	50	10	0	0	0	0	0	0	0	0	0	0	
КТБ/г


Pb	КО ТР 021/2011 бойынша нормасы	Бақылау	1% ШСТ	2% ШСТ	3% ШСТ	1% ҚСТ	2% ҚСТ	3% ҚСТ	1% ЖСТ	2% ЖСТ	3% ЖСТ	0.5	0.2	9.0999999999999998E-2	7.3999999999999996E-2	4.4999999999999998E-2	0.1	8.5999999999999993E-2	7.8E-2	9.8000000000000004E-2	8.5000000000000006E-2	0.08	
мл/кг



As	 КО ТР 021/2011 бойынша нормасы	Бақылау	1% ШСТ	2% ШСТ	3% ШСТ	1% ҚСТ	2% ҚСТ	3% ҚСТ	1% ЖСТ	2% ЖСТ	3% ЖСТ	0.2	0.04	0.01	6.0000000000000001E-3	5.8999999999999999E-3	1.6899999999999998E-2	1.4999999999999999E-2	1.46E-2	1.4E-2	1.2E-2	0.01	
Мг/кг



Сатылымдар	Айына бір рет	Үш айда бір рет	Әр түрлі жағдайларда	Сатып алмаймын	0.22	0.33	0.35	0.1	



көрсеткіш	әмбебап	бірінші тамаққа арналған	екінші тамаққа аналған	басқасы	0.3	0.39	0.23	0.08	



Сатылымдар	компоненттік құрамы	массасы	сауда маркасы	бағасы	тағамдық құндылығы	сақтау мерзімі	қаптама түрі	0.32	0.12	0.1	0.08	0.1	0.2	0.08	



Үлгі 1 (20%)	татымды (+)	күйдіргіш(+/-)	ащы (+/-)	қышқыл (-)	күкіртті (+/-)	сергіткіш (+)	ағашты (+/-)	көк шөпті (+)	өткір (+/-)	ауыз қуыратын (+/-)	ащылау (+\-) 	үйлесімді (+)	флейвор (+)	5	4	5	0	4	5	5	5	5	5	4	4	5	Үлгі 2 (30%)	татымды (+)	күйдіргіш(+/-)	ащы (+/-)	қышқыл (-)	күкіртті (+/-)	сергіткіш (+)	ағашты (+/-)	көк шөпті (+)	өткір (+/-)	ауыз қуыратын (+/-)	ащылау (+\-) 	үйлесімді (+)	флейвор (+)	5	3	3	0	3	5	4	5	4	4	3	5	5	Үлгі 3 (40%)	татымды (+)	күйдіргіш(+/-)	ащы (+/-)	қышқыл (-)	күкіртті (+/-)	сергіткіш (+)	ағашты (+/-)	көк шөпті (+)	өткір (+/-)	ауыз қуыратын (+/-)	ащылау (+\-) 	үйлесімді (+)	флейвор (+)	5	3	3	1	3	4	3	4	3	3	2	3	4	Үлгі  4 (50%)	татымды (+)	күйдіргіш(+/-)	ащы (+/-)	қышқыл (-)	күкіртті (+/-)	сергіткіш (+)	ағашты (+/-)	көк шөпті (+)	өткір (+/-)	ауыз қуыратын (+/-)	ащылау (+\-) 	үйлесімді (+)	флейвор (+)	5	3	3	2	3	3	3	3	2	2	2	3	3	



Үлгі 1 (20%)	татымды (+)	күйдіргіш (+/-)	ащы (+/-)	қышқыл (-)	күкіртті (+/-)	сергіткіш (+)	ағашты (+/-)	көк шөпті (+)	өткір (+/-)	ауыз қуыратын (+/-)	ащылау (+\-) 	үйлесімді (+)	флейвор (+)	5	4	5	0	4	5	5	5	5	5	4	4	5	Үлгі 2 (30%)	татымды (+)	күйдіргіш (+/-)	ащы (+/-)	қышқыл (-)	күкіртті (+/-)	сергіткіш (+)	ағашты (+/-)	көк шөпті (+)	өткір (+/-)	ауыз қуыратын (+/-)	ащылау (+\-) 	үйлесімді (+)	флейвор (+)	5	3	3	0	3	5	4	5	4	4	3	5	5	Үлгі 3 (40%)	татымды (+)	күйдіргіш (+/-)	ащы (+/-)	қышқыл (-)	күкіртті (+/-)	сергіткіш (+)	ағашты (+/-)	көк шөпті (+)	өткір (+/-)	ауыз қуыратын (+/-)	ащылау (+\-) 	үйлесімді (+)	флейвор (+)	5	3	3	1	3	4	3	4	3	3	2	3	4	Үлгі 4 (50%)	татымды (+)	күйдіргіш (+/-)	ащы (+/-)	қышқыл (-)	күкіртті (+/-)	сергіткіш (+)	ағашты (+/-)	көк шөпті (+)	өткір (+/-)	ауыз қуыратын (+/-)	ащылау (+\-) 	үйлесімді (+)	флейвор (+)	5	3	3	2	3	3	3	3	2	2	2	3	3	



Үлгі 1 (20%)	ұнтақ тәрізді (+)	шашыраңқы (+)	біртекті (+)	бөгде қоспалар (-)	түйіндердің болуы (-)	ашық қызғылт-сары (+)	қою қызғылт-сары (+/-)	ашық қоңыр(-)	қою қоңыр (-)	5	5	4	5	5	2	3	0	0	Үлгі 2 (30%)	ұнтақ тәрізді (+)	шашыраңқы (+)	біртекті (+)	бөгде қоспалар (-)	түйіндердің болуы (-)	ашық қызғылт-сары (+)	қою қызғылт-сары (+/-)	ашық қоңыр(-)	қою қоңыр (-)	5	5	5	5	5	4	2	0	0	Үлгі 3 (40%)	ұнтақ тәрізді (+)	шашыраңқы (+)	біртекті (+)	бөгде қоспалар (-)	түйіндердің болуы (-)	ашық қызғылт-сары (+)	қою қызғылт-сары (+/-)	ашық қоңыр(-)	қою қоңыр (-)	5	4	4	5	5	3	2	1	0	Үлгі 4 (50%)	ұнтақ тәрізді (+)	шашыраңқы (+)	біртекті (+)	бөгде қоспалар (-)	түйіндердің болуы (-)	ашық қызғылт-сары (+)	қою қызғылт-сары (+/-)	ашық қоңыр(-)	қою қоңыр (-)	5	4	4	5	5	3	2	2	0	

Антиоксиданттық белсенділігі, мг/100 г
Антиоксиданттық белсенділігі	Өскіні өскен жасыл қарақұмық қосылмаған бақылау көп компонентті дәмдеуіші	30 % өскіні өскен жасыл қарақұмық 
қосылған «Богатырь» көп компонентті дәмдеуіші	259.08999999999997	383.72	
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TECHNOLOGICAL 050061, r Anvau, ya. Taturerrexan 34875, Ten. 8(727)2774743,
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Bancnsirasii: Kowrpoanmbiii
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AKT
PONIBOACTRENHLIX HCHLITANM NPHIpaABLL «BOTaTHIph» HA 0CHOBE
npopouentoii rpewix

M, moenoanicasunecs anpekrop TOO «K & G production»
Awysawsini Aseken ¢ omiofi cropoisi, PhD noxtopant Cepikbacsa Astia
HypranuesHa W OTEMeCTBeHHbiHi Hay4HbIHl KOHCYNBTAHT K.T.H. TubimGaesa
‘Barmky1b TeMHPXaHOBHA, € Ipyrofi CTOPOHBI COCTABHJIH HACTORLUT KT B TOM,
470 3 nepuox 19.11.2021 10 24.11.2021 1. r 8 TOO «K & G production» Geunit
NpOBCACHH  MPONIBOICTBEHHSE  MCIMTAHMA B PAMKAX  HaywHO-
Hoee0BATebCKOH PAGOTHI 10 Teme JHCCEpTaUHOHHOT PaGoTHl 08 HemBITaHiH
ombiTHOM NapTH npHnpass! «BoraTHIphy.

CocTasiu HACTOALIMH GKT, YTO B NPOMIBOACTBEHHBIX YC/IOBHAX NPOBESEHA
1eryCTALIA NIPOZYKTA NIOTYHEHHOTO B MPOHIBOCTBEHHEX Yei0BMAX TOO «K &
G production».

B nepuox memsannii Gh10 BHPAGOTAHO OMHTHAA MAPTHA MPHTPAZE!
«BOraTHIpE» Ha OCHOBE POPOLIEHHOH TPEUHXH.

Bee 06pasLLs! HMEIOT NPHATHbIH! BHELIHHI B W 3ANAX, MPHCY I AAHHOMY
siay npoaykTa.

Tpunpasa «BoraThiph» Ha OCHOBE NPOPOLIEHHOI FPEYHXH PEKOMEHI0BaH K
HenonsI0BaKMIO B NpoHIBOACTBEHIEIX yenosHax TOO «K & G production».
Tpeacraputean Tpencraputean A cAavatuuckuii
TeXHOAOTHYECKHIT yHHBEpCHTED):

fopren ki,

preas . TumGacsa B.T.

PhD apktgpant kadeapst «BuKTI
CepuxGaesa AH.
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