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NAS RK is pleased to announce that News of NAS RK. Series of chemistry and technologies 
scientific journal has been accepted for indexing in the Emerging Sources Citation Index, a new 
edition of Web of Science. Content in this index is under consideration by Clarivate Analytics to be 
accepted in the Science Citation Index Expanded, the Social Sciences Citation Index, and the Arts 
& Humanities Citation Index. The quality and depth of content Web of Science offers to researchers, 
authors, publishers, and institutions sets it apart from other research databases. The inclusion of 
News of NAS RK. Series of chemistry and technologies in the Emerging Sources Citation Index 
demonstrates our dedication to providing the most relevant and influential content of chemical 
sciences to our community.

Қазақстан Республикасы Үлттық гылым академиясы «ҚР ¥ҒА Хабарлары. Химия 
және технология сериясы» ғылыми журналының Web of Science-тің жаңаланған нұсқасы 
Emerging Sources Citation Index-me индекстелуге қабылданғанын хабарлайды. Бүл 
индекстелу барысында Clarivate Analytics компаниясы журналды одан әрі the Science Citation 
Index Expanded, the Social Sciences Citation Index және the Arts & Humanities Citation lndex-ке 
қабылдау мәселесін қарастыруда. Webof Science зерттеушілер, авторлар, баспашылар 
мен мекемелерге контент тереңдігі мен сапасын үсынады. ҚР ¥ҒА Хабарлары. Химия 
және технология сериясы Emerging Sources Citation lndex-ке енуі біздің қогамдастық үшін 
ең өзекті және беделді химиялық ғылымдар бойынша контентке адалдығымызды білдіреді.

HAH PK сообщает, что научный журнал «Известия HAH PK. Серия химии и технологий» 
был принят для индексирования в Emerging Sources Citation Index, обновленной версии 
Web of Science Содержание в этом индексировании находится в стадии рассмотрения 
компанией Clarivate Analytics для дальнейшего принятия журнала в the Science Citation 
Index Expanded, the Socia1 Sciences Citation Index и the Arts & Humanities Citation Index. 
Web of Science предлагает качество в глубину контента для исследователей, авторов, 
издателей и учреждений. Включение Известия HAH PK в Emerging Sources Citation Index 
демонстрирует нашу приверженность к наиболее актуальному и влиятельному контенту 
по химическим наукам для нашего сообщества.
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ҰНДЫ КОНДИТЕР ӨНДІРІСІНДЕ ДӘСТҮРЛІ ЕМЕС ШИКІЗАТТАРДЫ 
ҚОЛДАНУДЫҢ ТИІМДІЛІГІ

Аннотация. Қазіргі таңда тағам өндірісі, соның ішінде кондитерлік өнімдер, инновациялық 
технологиялардың ең көп таралған объектілері болып табылады. Кондитер өндірісі-тамақ өнеркәсібі-
нің ең тұрақты салаларының бірі. Оларды тағамдық құндылығы жоғары өнімдермен байыту үшін, 
дәстүрлі емес шикізаттарды пайдаланады.

Тамақтану элементтерінің ішінде адам ағзасының өз ақуыздарын синтездеуге қажетті 
аминқышқылдарының көзі болып табылатын белоктар маңызды рөл атқарады. Ақуыздар-бұл барлық 
мүшелерді, гормондарды, ас қорыту шырындарын, ферменттерді және т.б. құрайтын пластикалық 
материал.

Диеталық тамақтануда талшықтар да маңызды. Олардың тамақтанудағы рөлі әртүрлі: олар 
жалған қанықтыру әсерін жасайды, асқазан қабырғасына әсер етеді. Ішектен өткен кезде диеталық 
талшықтар адсорбциялық қасиеттерді көрсетіп, суды сақтай алатын кесек түзеді, нәтижесінде 
токсиндердің, ауыр металдардың тұздарының, бактериялардың, вирустардың концентрациясы 
төмендейді, ішек қабырғасының рецепторлары тітіркенеді, ішек транзиті жеделдейді [1-3].

Мақалада дәстүрлі емес шикізат ретінде: қант қызылша ұнтағы, жасымық ұны алынды. Созылмалы 
печеньенің жаңа түрі мен жасалу технологиясы құрастырылды.
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Кіріспе. Қазақстан Республикасының 
мемлекеттік саясатының негізгі бағыттарының 
бірі-салауатты өмір салтын қалыптастыру, 
оның ішінде тамақтану құрылымын өзгерту. 
Дұрыс тамақтануды белсенді насихаттау казіргі 
кездегі жаңа түрдегі тамақ өнімдерін жасау 
қажеттілігіне әкеледі. Әдетте, мұндай өнімдерді 
өндіру физиологиялық ингредиенттері бар жаңа, 
кейде дәстүрлі емес шикізаттарды  жаппай 
тұтыну өнімдерінің рецептурасына енгізумен 
байланысты. Қант қызылшасы (Beta vulgarіs) — 
қызылша туысына жататын екі жылдық бағалы 
техникалық дақыл. Бірінші жылы оның қоректік 
заттары бар тамыры мен жапырақ шоғы өседі. 
Осы жылғы өсу кезеңінің ұзақт. 150–170 күн. 
Екінші жылы топыраққа отырғызылған қант 
қызылшасының жемісінен гүл шашатын сабақ 
және тұқым пайда болады. Техникалық жетілген 
тамыр жемістерінде орташа 75% су және 25% 
құрғақ заттар бар, олардың негізгі бөлігі (17,5%) 
сахарозаны, ал 7,5% – қант емес заттарды 
құрайды. Қант емес заттардың  жалпы санының 
шамамен 5% – ы ерімейтін заттарға (тағамдық 
талшық–2,5%, пектинді заттар – 2,4%, ақуыз 
және күл-0,1%) келеді. Еритін қант емес заттарға 
фруктоза, глюкоза (инвертті қант) және басқа 
да азот жоқ заттар (0,8%); азот заттары – 1,1% 
және күл – 0,6% жатады. Қант қызылшасы тамақ 
өнеркәсібінде қант алу үшін пайдаланылады, 
өйткені оның тамыр жемісінде 17 – 19%-дай қант 
болады [4].

Функционалдық бағыттағы тамақ өнімдерін 
алу үшін ұнды кондитер өнімдері кеңінен 
қолданылады, өйткені олар тұтынушылардың 
үнемі сұранысына ие. Оларды құнды қоректік 
заттармен байыту объектісі ретінде қолдана 
отырып, халықтың барлық санаттарында тапшы 
микронутриенттерді үнемі тұтынуды қамтамасыз 
етуге болады [5].

Алайда, ұннан жасалған кондитерлік 
өнімдердің жаңа рецептілерін жобалау және 
құрастыру кезінде олардың органолептикалық 
қасиеттеріне ерекше назар аудару керек, оларды 
дәстүрлі өнімдерге жақын өнімдер алу үшін 
түзету қажет. Ұннан жасалған кондитерлік 
өнімдер,оның ішінде созылмалы  печенье, 
дәстүрлі емес шикізаттармен  байыту үшін 
ең жақсы объект болып табылады, өйткені 
печеньенің басқа түрлерімен салыстырғанда 
ол кондитерлік өнімдердің талаптарына 
сәйкестендірілген химиялық құрамға ие.

Жасымықты таңдау оның жоғары тағамдық 
және биологиялық құндылығына байланысты 
болды. Жасымық тұқымдарының құрамында 

ақуыз мөлшері жоғары (21,3–36,0%), 
аминқышқылдарының құрамы бойынша 
теңдестірілген, оның негізгі функциялары 
глобулиндер (85,9%), ақуыздар табиғаты 
бойынша толыққұнды. Жасымық минералды 
заттарға, соның ішінде калий, кальций, магний, 
мырыш, темір, мыс және диеталық талшықтарға 
бай. Сонымен қатар, жасымық тұқымдары 
дәрумендердің көп мөлшерімен сипатталады: 
β-каротин, PP, B1, B2, B6. Жасымық тұқымдары 
күнделікті диетада да, емдік, балалық және 
вегетариандық диетада да қолданылады [6-10].

Зерттеу нысандары.
Созылмалы  печенье рецептурасы мен 

технологиясын негіздеу және әзірлеу; өнімдердің 
органолептикалық көрсеткіштерін және физика-
химиялық зерттеу [11].

Зерттеу әдістері.
Бидай ұны ұнды  кондитер өндірісінде  негізгі  

шикізаттардың  бірі болып  табылады. Ұнды 
кондитер өнімдеріне  бидай  ұнының  жоғары және  
бірінші сұрыптары  қолданылады.Ұнның  сапасы 
көзмөлшерлік, физико-химиялық қасиеттеріне 
қарай анықталады.

МЕМСТ 27668-88-Ұн және кебек. 
Сынамаларды қабылдау және іріктеу әдістері.

МЕМСТ 3626-73-Сүт және сүт өнімдері.,
МЕМСТ 7698-93- Крахмал
МЕМСТ 13830-84-Экспортқа арналған ас 

тұзы. Техникалық шарттар
МЕМСТ 2874-82-Ауыз су.
МЕМСТ 24901-2014-Печенье. Жалпы 

техникалық шарттары
МЕМСТ 5904-82-Бақылауды дайындау және 

әдістемелер
МЕМСТ 5897-90-Көзмөлшерлік әдістер, 

салмағын, өлшемдерін анықтау
МЕМСТ 5900-73-Печеньенің ылғалдылығын, 

су сіңірімділігін, тығыздығын, сілтілігін анықтау 
тәсілдері.

Нәтижелерді талқылау
Экспериментальды зерттеулер Алматы 

технологиялық университетінің «Астық өнімдері 
және қайта өңдеу өндірісінің технологиясы» 
кафедрасының және «Жаңа заман тамақ өнімдерін 
жасау бойынша мәселелі ғылыми-зерттеу» 
зертханаларында жүргізілді. Зерттеу нәтижелері 
1-кестеде келтірілген.

Зерттеу барысында дәстүрлі емес шикізаттардың созылмалы печеньенің органолептикалық 
көрсеткіштеріне әсер етуі анықталып, сапасы стандарттық талаптарға сай жасымық ұнының 10%-ы 
қосылған созылмалы печенье  нұсқасы таңдалды.

Түйін сөздер: бидай ұны, қант қызылша ұнтағы, жасымық ұны, созылмалы печенье, 
органолептикалық көрсеткіш.
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Жұмыс барысында бірінші сұрыпты бидай  
ұны қолданылған, бөгде иісі жоқ, механикалық 
қоспасы жоқ ас тұзы алынды. Ылғалдылығы 
3,5%, суда жақсы ериді. Органолептикалық 
көрсеткіштері МЕМСТ 13685-68 бойынша 
жүргізілді;

Сонымен қатар, зерттеуде қолданылатын 
бірінші сұрып бидай және жасымық ұны мен 
қант қызылша ұнтағының тағамдық және 
энергетикалық құндылығының анализін 
Алматы технологиялық университетінің «Тағам 
өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау 
жөніндегі ғылыми-зерттеу» зертханасына 

берілген үлгілер арқылы анықталды. Осы алынған 
мәліметтер нәтижесі 2-кестеде келтірілген.

Қант қызылша ұнтағы мен жасымық ұны 
қоспасынан дайындалған печеньенің сапалық 
көрсеткіштері АТУ-нің «Астық өнімдері 
және өңдеу өндірістерінің технологиясы» 
кафедрасынының зертханасында анықталды.

Бірінші сұрыпты бидай ұны мен жасымық 
ұнының және қант алмастырғыш ретінде қант 
қызылша ұнтағының қоспасынан дайындалған 
печенье бақылау үлгісінен қалыспады. Алынған 
дайын өнім кеуекті, беті тегіс, түсі қанық, иісі 
мен дәмі созылмалы печеньеге тән өнімдер 

1-кесте. Бидай және жасымық ұны мен қант қызылша ұнтағының сапалық
көрсеткіштері

Көрсеткіштер Сапалық көрсеткіштері
Бірінші сұрып бидай 

ұны
Жасымық ұны Қант қызылшасы 

ұнтағы
Түсі Ақ немесе крем түсті 

ақ
Қызғылт-сарғыш Ақшыл сұрғылт

Иісі Бидай ұнына тән, бө-
тен, көгерген иісі жоқ

 Жасымық ұнына тән, 
бөтен, көгерген иісі 

жоқ

Қант қызылшасына 
тән, бөтен, көгерген 

иісі жоқ
Дәмі Бидай ұнына тән, бө-

тен, ащы, қышқыл дәмі 
жоқ

Жасымық ұнына тән, 
бөтен, ащы, қышқыл 

дәмі жоқ

Жағымды, тәтті, бөтен, 
ащы, қышқыл дәмі жоқ

Қышыры Қышырсыз Қышырсыз Қышырсыз
Ылғалдылығы,% 7,37±0,07 7,52         7,09±0,03

Қышқылдылығы, град 1,0 1,4               1,6±0,1
Күлділігі, % 0,59±0,005 2,7           1,59±0,005

Желімшесі, % 30 көп емес - -

2-кесте. Бидай және жасымық ұны мен қант қызылша ұнтағының  химиялық құрамы

Көрсеткіштер Бірінші сұрып бидай 
ұны

Жасымық ұны Қант қызылша ұнтағы

Ылғалдылығы, % 7,37±0,07 7,52±0,07 7,09±0,03
Майлар, % 1,28±0,05 1,5±0,03 Табылмады

Ақуыздар, % 12,96±0,02 24,0±0,01 1,32±0,1
Көмірсу, % 68,64±1,00 22,8 ±1,00 -

Күлділігі, % 0,59±0,005 2,7±0.003 1,59±0,005
Қышқылдылығы, град 1,0 1,4 1,6±0,1
Минералды заттар, мг:

калий,мг
кальций, мг

темір, мг
фосфор, мг

197,39±2,17
31,44±0,33
2,09±0,02

135,66±1,49

672±2,15
83±0.34

11,8±0,03
390±1,47

884,15±7,07
159,03±1,91
6,02±0,02

184,81±1,29

Дәрумендер, мг:
В1
В2
РР

0,25±0,002
0,08±0,004
1,20±0,341

0,50±0,001
0,21±0,006
1,80±0,342

0,011±0,002
0,020±0,008
1,722±0,344
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алынды [11]. Ал, қосылатын жасымық ұнының 
мөлшерін көбейткен сайын алынатын дайын 
өнімнің көз мөлшерлік және физика-химиялық 
сапалық көрсеткіштерінің нашарлайтындығы 
анықталды. Сондықтан, зерттеу нысаны ретінде 
қосатын қоспаның оңтайлы мөлшері ретінде

Жоғарыда келтірілген 3-кесте және 1-сурет 
бойынша алынған нәтижелерді қорытындылай 
келе созылмалы печеньеге  қант алмастырғыш 
ретінде қант қызылша ұнтағы және жасымық 
ұнынан 5-10% мөлшерін қосу оңтайлы нұсқа 
болды. Қант қызылша ұнтағы мен жасымық 
ұны қосып дайындалған печеньені  бақылау 
үлгісімен салыстырғанда, сыртқы көрінісі 
созылмалы печеньеге сай беті тегіс, түсі ақшыл 
сарыдан, сарыға дейін, дәмімен хош иісі 
созылмалы печеньеге сай, бөгде дәмімен иісі 
жоқ өнім алынды. Дайын өнімнің су сіңірімділігі 
жоғарылады. Ал, жасымық ұнының мөлшерін 

5-10% аралығы деп қабылданды. Бірінші 
сұрыпты бидай ұнына қант алмастырғыш ретінде  
қант қызылша ұнтағы мен жасымық ұнын қосып 
дайындалған созылмалы печеньенің сапалық 
көрсеткіштері 3- кестеде көрсетілген.

жоғарылатқан сайын физика-химиялық және 
органолептикалық көрсеткіштерінің төмендегені 
байқалды [12].

4-кесте. Бидай және жасымық ұны мен қант 
қызылша ұнтағы қоспасының созылмалы 
печеньенің тағамдық және энергетикалық 

құндылығына, оның құрамындағы дәрумендері 
мен микроэлементтердің мөлшеріне 

тигізетін әсері.

3-кесте. Бидай ұнына қант қызылша ұнтағы мен жасымық ұнының қоспасынан дайындалған 
печененінің сапалық көрсеткіштері

Көрсеткіштер 
атауы

Бақылау Тәжірибелік нұсқаулар, қант қызылша ұнтағы және 
жасымық ұнымен

Физика-химиялық көрсеткіштері
5% 10% 15% 20%

Ылғалдылығы,% 6,31±0,02 7,25±0,02 7,82±0,02 8,21±0,03 8,65±0,03
Сілтілігі,град 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2
Су сіңірімділігі,%-
аз емес

140  152 159  162 171 

Органолептикалық көрсеткіштер
Дәмі мен хош иісі Созылмалы печеньеге сай бөгде дәмі мен 

иісі жоқ
Аздап қышқыл дәмімен иісі 
бар

Сыртқы көрінісі Созылмалы печеньеге сай,беті 
тегіс,жарықтары жоқ

Біркелкі тегіс емес,беті 
жарылған

Түсі Созылмалы 
печеньеге 
сай ақшыл-
сары

Сарғыш Сары түсті Қанық сары  
түсті

Қою сары 
түсті

Сурет-1  Созылмалы печенье:
а – бақылау; б – 5% жасымық ұны мен қант қызылша ұнтағы; в –10% жасымық ұны мен қант 

қызылша ұнтағы; г - 15% жасымық ұны мен қант қызылша ұнтағы
д-20% жасымық ұнымен мен қант қызылша ұнтағы
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Көрсеткіштер
атауы

Бақылау Бидай және 
жасымық 
ұны мен қант 
қызылша 
ұнтағын 
қосып 
пісірілген 
печенье

1 2 3
- Ылғалдылығы, 
%
- Май, %
- Ақуыз, %
- Күлділігі, %
- Сілтілік, град
Минералды 
элементтер, 
мг/100 г
- Калий
- Кальций
- Темір
- Фосфор

Дәрумендер:
-А, мг/100 г
-Е, мг/100 г
-В1
-В2
-РР

6,31±0,02 
 8,21±0,04
8,76±0,05
0,63±0,002
1,2±0,05

132,69±1,46
20,91±0,31
1,21±0,02
87,97±0,51

0,011±0,0001
2,36±0,002
0,162±0,032
0,083±0,035
2,152±0,430

 7,82±0,03
8,76±0,02
9,79±0,02
0,79±0,002
1,2±0,1

238,43±3,58
32,39±0,49
3,05±0,02
131,46±1,45

0,014±0,0001
3,21±0,005
0,201±0,040
0,091±0,038
3,905±0,781

 Жоғарыда келтірілген 4-кестеде «Тағам 
өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау 
жөніндегі ғылыми зерттеу» зертханасының 
талдау нәтижелері бойынша, бидай және дәнді 
бұршақ дақылы ұны мен қант қызылша ұнтағы 
қоспасынан дайындалған печеньенің құрамында 
ақуыздың, дәруменнің, минералдық заттардың 
мөлшері арта түсетінін дәлелденді. Жасымық ұны 
қосылған созылмалы печенье өнімінде майдың 
мөлшері бақылау нұсқасына қарағанда 1,06 есеге, 
ақуыз мөлшері – 1,12 есеге, кальцийдің мөлшері 
–1,55 есеге, калий мөлшері  – 1,8 есеге, темірдің 
мөлшері –  2,52 есеге өсті, ал фосфор мөлшері – 
1,5 есеге артты.

Сонымен қатар дәрумендердің мөлшері де 
өскені анықталды. А дәрумені бақылау нұсқасына 
қарағанда жасымық ұны қосылған печеньеде – 
1,3 есеге жоғарыласа, Е дәрумені – 1,4 есеге, В1 
дәрумені – 1,24 есеге, В2 дәрумені – 1,1 есеге, 
РР – 1,81 есеге артты. Бұл өнімнің дәрумендік 
құндылығын арттыра түсті.

Осылайша, алынған мәліметтердің 
нәтижесінде дәнді бұршақ  ұнын пайдаланып, 
дайындалған печеньенің бақылау үлгісімен 
салыстырғанда өзінің құрамында тірі ағзаларда 
маңызды рөл атқаратын элементтердің мөлшері 
бойынша неғұрлым толыққұнды болып келеді 
деп тұжырым жасауға болады.

Қорытынды. Қазіргі  таңда  дәнді-бұршақ  
дақыл  ұнын  ұнды  кондитер  өнімдеріне  қосу  
өте  тиімді, өйткені бұл  қоспалар экологиялық  
таза және адам  ағзасына   пайдалы,  кері  әсері 
жоқ. Бұл  дәнді-бұршақ  дақыл ұнында   бидай  
ұнына  қарағанда  көп  мөлшерде клечатка, макро-  
және  микроэлементтер, адам  ағзасына қажетті  
дәрумендер бар.

1. Әдеби дерек тәжірибе ретінде жүргізілген 
зерттеулердің  нәтижелерін талдау ұнның, дайын 
өнімнің құрамындағы дәнді бұршақ дақылы 
ұнының құрамы мен қасиеттері зерттелінді. 
Зерттеуде қолданылатын шикізаттарды, яғни 
ұнның химиялық құрамы және физико-химиялық, 
көзмөлшерлік сапа көрсеткіштері салыстырмалы 
түрде келтірілген.

2. Созылмалы печеньенің рецептураларына 
5-20% арасында дәнді бұршақ дақылы ұнымен 
қант қызылша ұнтағы қосылып жаңа рецептура 
берілді. Қосылатын дәнді бұршақ дақылы 
ұндарының оңтайлы мөлшері анықталды. 
Сонымен қатар, қосылатын дәнді бұршақ дақылы 
ұнының  мөлшері өскен сайын, алынатын дайын 
өнімнің сапасы төмендегені байқалды.

3. Қосылатын дәнді бұршақ дақылы ұнымен 
қант қызылша ұнтағының дайын өнімнің 
физико-химиялық, көзмөлшерлік бағалануын 
айтарлықтай өзгертті. Печеньенің түсі мен дәмі 
қосылатын дәнді бұршақ дақылы ұнына сай 
өзгеруі мен су сіңірімділігінің өскені анықталды.

4. Сонымен қатар, дәнді бұршақ  дақылы 
ұнының дайын өнімнің тағамдық және 
энергетикалық құндылығының анализін «Тағам 
өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін бағалау 
жөніндегі ғылыми-зерттеу» зертханасына 
берілген үлгілер арқылы анықталды. Осы алынған 
мәліметтер нәтижесінде дәнді бұршақ дақылдары  
ұндары қосылып пісірілген печеньенің тағамдық 
және энергетикалық құндылығы айтарлықтай 
өскені анықталды. Яғни, тағамдық толыққұнды  
ақуыздар, крахмалдар, тағамдық талшықтар, 
дәрумендер және минералдық заттардың 
жоғарлағанын айтуға болады.

Сонымен қатар ұнды кондитер өнімдеріне 
дәстүрлі емес шикізатты, соның ішінде жасымық 
ұнын қосып байыту, өнімдегі ауыстырылмайтын 
аминқышқылдардың, дәрумендермен макро 
және микро элементтердің  мөлшерін арттырып 
тағамдық және биологиялық құндылығы жоғары, 
емдеу-сауықтыру мақсатындағы өнімдерді 
шығаруға мүмкіндік беретіні анықталды.
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ЭФФЕКТИВНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ НЕТРАДИЦИОННОГО СЫРЬЯ 
В ПРОИЗВОДСТВЕ МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Аннотация. В настоящее время наиболее распространенными объектами инновационных 
технологий является пищевое производство,в том числе кондитерские изделия. Кондитерское 
производство-одна из самых стабильных отраслей пищевой промышленности. Для обогащения их 
продуктами с высокой пищевой ценностью используют нетрадиционное сырье.

Среди элементов питания важная роль принадлежит белкам, которые являются источником 
аминокислот, необходимых для синтеза собственных белков организма человека. Белки – это 
пластический материал, из которого состоят все органы, гормоны, пищеварительные соки, ферменты 
и т.д.

Важное значение в питании также имеют пищевые волокна. Их роль в питании многообразна: 
создают эффект ложного насыщения, оказывают обволакивающее действие на стенки желудка. 
При прохождении по кишечнику пищевые волокна формируют комок, который способен проявлять 
адсорбционные свойства и удерживать воду, в результате уменьшается концентрация токсинов, солей 
тяжелых металлов, бактерий, вирусов, раздражаются рецепторы стенки кишечника, ускоряется 
кишечный транзит [1–3].

В статье в качестве нетрадиционного сырья были взяты: порошок сахарной свеклы, чечевичная 
мука. Разработан новый вид и технология изготовления затяжного печенья.

В ходе исследования было выявлено влияние нетрадиционного сырья на органолептические 
показатели затяжного печенья и выбран вариант затяжного печенья с добавлением 10% чечевичной 
муки, качество которой соответствует стандартным требованиям.

Ключевые слова: мука пшеничная, порошок сахарной свеклы, чечевичная мука, затяжное 
печенье, органолептический показатель.
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EFFICIENCY OF USING NON-TRADITIONAL RAW MATERIALS IN THE 
PRODUCTION OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS

Abstract. Currently, the most common objects of innovative technologies are food production, including 
confectionery. Confectionery production is one of the most stable branches of the food industry. To enrich 
them with products with high nutritional value, non-traditional raw materials are used.

Among the elements of nutrition, an important role belongs to proteins, which are a source of amino acids 
necessary for the synthesis of the human body's own proteins. Proteins are the plastic material that makes up 
all the organs, hormones, digestive juices, enzymes, etc.

Dietary fiber is also important in the diet. Their role in nutrition is diverse: they create the effect of false 
saturation, have an enveloping effect on the walls of the stomach. When passing through the intestine, dietary 
fibers form a lump that is able to exhibit adsorption properties and retain water, as a result, the concentration 
of toxins, heavy metal salts, bacteria, and viruses decreases, the intestinal wall receptors are irritated, and 
intestinal transit is accelerated [1-3].

In the article, as non-traditional raw materials were taken: sugar beet powder, lentil flour. A new type and 
technology for making long-lasting cookies has been developed.

The study revealed the influence of non-traditional raw materials on the organoleptic characteristics of 
long-lasting cookies and selected a variant of long-lasting cookies with the addition of 10% lentil flour, the 
quality of which meets the standard requirements.

Key words: wheat flour, sugar beet powder, lentil flour, lingering cookies, organoleptic index.
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ҚАНТ АЛМАСТЫРҒЫШ – СТЕВИЯ [STEVIA REBAUDIANA BERTONI (L.)] 
ҚОСЫЛҒАН СУЫҚ ҚАРА ШАЙ ӨНДІРІСІ

Аннотация. Бүгінгі таңда әр түрлі тағам рецептурасынан қантты алмастыру қарқынды жүруде, 
ол адам тамақтануын оптималдау қажеттілігі негізінде жасалған, сонымен қатар белгілі бір аурулары 
бар адамдар үшін дұрыс тамақтану мәселесін шешуге мүмкіндік бермек. Күнделікті тұтынуда 
адамдар көбіне алкогольсіз сусындарға көбірек көңіл бөледі, себебі олар адам организмінің суға 
деген қажеттілігін қамтамасыз етеді, шөл қандырады және пайдалануға ыңғайлы. 

Алкогольсіз сусындардың ішінде ең көп тарағандардың бірі суық қара шай және оның құрамында 
белгілі бір сырқаты бар адамдар үшін жағымсыз компонент болып табылатын сахароза бар. 
Сондықтан біздің зерттеуіміздің мақсаты суық қара шай өндірісінде табиғи қант алмастырғыш 
ретінде рецептурада құрғақ стевия жапырақтарын [Stevia rebaudiana BERTONI (L.)] қолдануын 
қарастыру және жергілікті өсімдік шикізатын пайдалану мүмкіндігін зерттеу болмақ.

 Тәжірибелік зерттеу барысында әр түрлі рецептурамен дайындалған суық қара шайдың 
органолептикалық және физико-химиялық көрсеткіштері бойынша бағалау қорытындылары 
келтірілді, макро- және микроэлементтер құрамы анықталды. Әртүрлі фармакологиялық 
бағыттағы заттардың кең спектрін қамтитын отандық, жергілікті өсімдік шикізатын пайдалану 
және органолептикалық көрсеткіштерді түзету, жақсарту мақсатында рецептуралық жиынтықтың 
қосымша құрамдастары (құрғақ жалбыз шөптері, мелисса, таңқурай жапырақтары, қызыл және қара 
қарақат) пайдаланылды. Жергілікті өсімдік шикізатын және табиғи қанталмастырғыш – стевияны 
суық қара шай өндірісінде қолдану алкогольсіз сусындар өндірісінде әлемдік индустрияда бұл 
өнімнің ассортиментін айтарлықтай ұлғайтпақ.

Түйін сөздер: алкогольсіз сусындар, суық қара шай, стевия, жергілікті өсімдік шикізаты, 
органолептикалық көрсеткіштер, физика-химиялық көрсеткіштер, макроэлементтер, 
микроэлементтер.
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