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КОМПОЗИТТІ ҰН ҚОСЫЛҒАН ҚАТПАРЛЫ ӨНІМ ДАЙЫНДАУ 
ТЕХНОЛОГИЯСЫ
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Бұл мақалада композитті ұнды (50% жоғары сұрып және 50% екінші сұрып) пайдалану арқылы қатпарлы 
өнімдердің сапасын арттыру мәселелері қарастырылған. Мақалада композитті ұнның физика-химиялық 
көрсеткіштері, атап айтқанда ақуыз мөлшері (11,6%), күлділігі (0,90%) және желімше сапасының дайын 
өнімге әсері қарастырылған. Технологиялық процесс барысында ірімшікті таяқшалардың рецептурасы 
жасалып, олардың сапасы органолептикалық және физика-химиялық әдістермен бағаланды.

Зерттеу барысында ұнның физика-химиялық және органолептикалық көрсеткіштері, сондай-ақ дайын 
өнімнің органолептикалық көрсеткіштері анықталды. Композитті ұнның ылғалдылығы, ақуыз мөлшері, 
күлділігі және желімше қасиеттері жоғары және екінші сұрыпты ұндармен салыстырылып бағаланды.

Сонымен қатар, органолептикалық бағалау нәтижелері өнімнің түсі, иісі және дәмі тұтынушылық талап
тарға сай екенін көрсетті. Жалпы алғанда, композитті ұнды қолдану қатпарлы өнімдердің сапасын сақтай 
отырып, олардың тағамдық құндылығын арттыруға мүмкіндік береді.

Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, композитті ұн қолдану өнімнің тағамдық құндылығын арттырып, дәмі 
мен түсін жақсартады, сонымен қатар экономикалық тиімділікті қамтамасыз етеді. Органолептикалық 
бағалау бойынша композитті үлгі ең жоғары 4,80 баллды иеленді.

Бұл технология нан-тоқаш және кондитерлік өндірісіндегі диеталық бағытты дамытудың ғылыми негіз
делген тиімді жолы болып табылады.

Түйін сөздер: композитті ұн, қатпарлы қамыр, ірімшікті таяқша, тағамдық құндылық, технология, орга
нолептикалық бағалау.
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В данной статье рассмотрены вопросы повышения качества слоёных изделий при использовании компо
зитной муки (50% муки высшего сорта и 50% муки второго сорта). В статье проанализированы физико-
химические показатели композитной муки, в частности содержание белка (11,6%), зольность (0,90%) и 
влияние качества клейковины на готовую продукцию. В ходе технологического процесса была разработана 
рецептура сырных палочек, а их качество оценивалось органолептическими и физико-химическими мето
дами.

В процессе исследования были изучены физико-химические и органолептические показатели муки, а 
также органолептические характеристики готовой продукции. Влажность, содержание белка, зольность и 
свойства клейковины композитной муки оценивались в сравнении с мукой высшего и второго сортов.

Результаты органолептической оценки показали, что цвет, вкус и запах продукции соответствуют потре
бительским требованиям. В целом применение композитной муки позволяет повысить пищевую ценность 
изделий без ухудшения их качества.
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Установлено, что использование композитной муки повышает пищевую ценность, улучшает вкус и 
цвет продукции, а также обеспечивает экономическую эффективность. По результатам органолептической 
оценки композитный образец получил наивысший балл 4,80.

Данная технология является научно обоснованным эффективным направлением развития диетического 
хлебопекарного и кондитерского производства.

Ключевые слова: композитная мука, слоеное тесто, сырные палочки, пищевая ценность, технология, 
органолептическая оценка.
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This article discusses the improvement of puff pastry product quality through the use of composite flour (50% 
high-grade and 50% second-grade wheat flour). The study examines the physicochemical properties of composite 
flour, including protein content (11.6%), ash content (0.90%), and the effect of gluten quality on the final product. 
During the technological process, a formulation for cheese sticks was developed, and their quality was evaluated 
using organoleptic and physicochemical methods.

The research analyzed the physicochemical and organoleptic characteristics of flour, as well as the sensory 
properties of the finished products. Moisture content, protein level, ash content, and gluten properties of composite 
flour were compared with those of high-grade and second-grade flours.

The organoleptic evaluation showed that the products meet consumer requirements in terms of color, taste, and 
aroma. Overall, the use of composite flour increases the nutritional value of products without compromising quality.

The results indicate that composite flour enhances food value, improves taste and color, and ensures economic 
efficiency. According to sensory evaluation, the composite sample received the highest score of 4.80.

This technology represents a scientifically grounded and effective approach to the development of dietary bakery 
and confectionery production.

Keywords: composite flour, puff dough, cheese sticks, nutritional value, technology, organoleptic evaluation.

Кіріспе. Қазіргі таңда нан-тоқаш және ұннан жа
салатын өнімдер өндірісінде шикізатты тиімді пай
далану, өнімнің тағамдық және биологиялық құнды
лығын арттыру, сондай-ақ өндіріс технологияларын 
оңтайландыру өзекті ғылыми-техникалық мәселе
лердің бірі болып табылады. Осы тұрғыда бидай 
ұнының әртүрлі сорттарын қолдану мүмкіндіктерін 
зерттеу ерекше маңызға ие [1].

Қамырдан жасалған өнімдер тұтынушылар ара
сында үлкен сұранысқа ие. Осыған байланысты нан 
өнімдерін өндірушілер олардың өндірісін ұлғайту 
үшін қатпарлы өнімдердің ассортиментін кеңейтуге 
қызығушылық танытады.

Дәстүрлі түрде қатпарлы өнімдер өндірісінде 
жоғары сортты бидай ұны кеңінен қолданылады, 
алайда оның өзіндік құнының жоғары болуы және 
минералды заттар мен тағамдық талшықтардың са
лыстырмалы түрде төмен мөлшері өндірістің эконо

микалық және функционалдық тиімділігін шектей
ді.

Ассортиментті кеңейтудегі бағыттардың бірі-
өнімнің сапасын қамтамасыз етуге, түпнұсқа дәмі 
бар функционалды өнімдерді алуға мүмкіндік бе
ретін жаңа шикізатты іздеу. Қатпарлы өнімдердің 
ассортиментін кеңейту ұнның басқа түрлерін қолда
ну арқылы мүмкін болады [2].

Қатпарлы өнімдер өндірісінде екінші сұрыпты 
бидай ұнын қолдану оларды дайындау технология
сын жетілдірудің инновациялық бағыттарының бірі 
болып табылады. Маңызды аминқышқылдарының 
(лизин, треонин), В дәрумендерінің, минералдардың 
құрамына байланысты оның жоғары биологиялық 
құндылығын ескере отырып, екінші сұрыпты бидай 
ұны негізінде тағамдық құндылығы жоғары қабатты 
өнімдерді дайындау технологиясын жасау бойынша 
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зерттеулер өзекті және маңызды әлеуметтік мәнге 
ие.

Қатпарлы қамыр өндірісінің технологиялық негіз
дері мен заманауи тәсілдері әлемдік тәжірибеде кеңі
нен сипатталған. Ұн құрамындағы кебек концентра
циясы мен тағамдық талшықтардың қамырдың қа
сиеттеріне әсері шетелдік зерттеулерде дәлелденген 
[3-5].

Ұн компоненттерін араластыру кезінде олардың 
арақатынасы маңызды технологиялық фактор бо
лып табылады. Katyal et al. ұнның технологиялық 
қасиеттерін реттеу мақсатында әртүрлі клейковина 
күшіне ие бидай ұндарын әртүрлі арақатынаста, 
оның ішінде 50:50 қатынасында, композиттік жүйе 
ретінде зерттеген. Авторлар ұн компоненттерінің 
арақатынасы қамырдың реологиялық қасиеттеріне 
және пастингтік сипаттамаларына айтарлықтай әсер 
ететінін көрсетті. Бұл композитті ұн құрамын таңда
удың негізгі мақсаты компоненттердің жеке қасиет
терін біріктіріп қана қоймай, қажетті технологиялық 
қасиеттерге қол жеткізу екенін көрсетеді [6].

Негізгі ғылыми мәселе екінші сортты ұнды жай 
ғана жоғары сортты ұнның орнына қолдануда емес, 
оның тағамдық артықшылықтарын сақтай отырып, 
қамырдың қажетті технологиялық қасиеттерін қам
тамасыз ететін рационалды құрамды таңдауда бо
лып табылады. Бұл мәселе басқа да композитті ұн 
зерттеулерінде байқалады: баламалы ұнның үлесі 
артқан сайын тағамдық көрсеткіштер жақсаруы 
мүмкін, бірақ қамырдың реологиялық және дайын 
өнімнің сенсорлық қасиеттері өзгеруі ықтимал.

Әдеби зерттеулерде ұндарды араластырудың 
негізгі мақсаты компоненттердің жеке қасиеттерін 
механикалық түрде қосу емес, дайын қоспаның 
технологиялық сипаттамаларын қажетті деңгейге 
келтіру екені көрсетілген. Мысалы, әртүрлі клейко
виналық күшке ие бидай ұндарын араластыру бой
ынша зерттеуде 100:0-ден 0:100-ге дейінгі бірнеше 
арақатынас, оның ішінде 50:50 қоспасы қарасты
рылып, қоспа құрамын өзгерту арқылы қамырдың 
су сіңіруі, реологиялық қасиеттері және технологи
ялық тұрақтылығы реттелетіні анықталған.

Christine (Neagu) Dragomir жұмысы бидай ұнын 
байыту және функционалды нан-тоқаш өнімдерін 
алу үшін өнбейтін және өскен жасымық ұнымен 
араласқан бидай ұны негізіндегі

кейбір композициялық ұндардың тағамдық, фито
химиялық және реологиялық қасиеттерін зерттеуге 
бағытталған [7].

Әдеби деректерді талдау нәтижелері қатпарлы 
өнімдер өндірісінде композитті немесе екінші сорт
ты бидай ұнын қолдануға қатысты отандық зертте
улердің жеткіліксіз екенін көрсетті, ал қолда бар 
мәліметтер көбінесе жалпы нан өнімдеріне бағыт
талған. Бұл композитті бидай ұнын қатпарлы өнім
дер технологиясында қолданудың ғылыми негізде
луін өзекті етеді.

Осыған байланысты аталған жұмыстың мақсаты – 
композитті бидай ұнын пайдалану арқылы қатпарлы 
өнімдер өндіру технологиясының тиімділігін экспе
рименттік тұрғыда зерттеу және оның дайын өнім 
сапасына әсерін ғылыми тұрғыдан негіздеу болып 
табылады.

Материалдар мен әдістер. Зерттеу жұмысы Жәң
гір хан атындағы Батыс Қазақстан аграрлық-техни
калық университеті зертханалық базасында, тағам 
өндірісі технологиялары бағытындағы стандартты 
әдістемелерге сәйкес жүргізілді.

Зерттеу нысаны ретінде жоғары сұрыпты және 
екінші сұрыпты бидай ұндары негізінде дайын
далған қатпарлы ашытқысыз қамыр және одан алы
нған өнімдер алынды. Шикізат ретінде бидай ұны, 
жұмыртқа, маргарин, ірімшік, су және дәмдік қос
палар нормативтік құжаттарға сәйкес таңдалды [8]. 
Салыстырмалы талдау жүргізу үшін бақылау үлгісі 
(жоғары сұрыпты ұн) және тәжірибелік үлгі (екінші 
сұрыпты және композитті ұн) қарастырылды.

Ұнның сапалық көрсеткіштері (ылғалдылық, күл
ділік, ақуыз мөлшері, ақтығы, клейковина сапасы) 
стандартталған физика-химиялық әдістермен аны
қталды.

Қатпарлы өнімдерді дайындау классикалық тех
нологиялық схема бойынша жүзеге асырылды: ши
кізатты мөлшерлеу, қамыр илеу, демалдыру, қабат
тау, қалыптау және пісіру. Қабаттау процесінде 
қамыр мен май қабаттарының біркелкілігіне ерекше 
назар аударылды.

Дайын өнімнің сапасы физика-химиялық (ылғал
дылық, қышқылдылық) және органолептикалық (дә
мі, иісі, түсі, сыртқы түрі) көрсеткіштер бойынша 
бағаланды. Органолептикалық талдау 5 балдық шка
ла негізінде жүргізілді [9].

Нәтижелер және талқылау. Зерттеу барысында 
рецепт бойынша ингредиенттер қосылып, ірімшікті 
таяқша дайындалады. Зерттеу жұмысының негізгі 
шикізаты ретінде жоғары және екінші сортты бидай 
ұндарының таңдалуы олардың технологиялық және 
тағамдық қасиеттерінің өзара ерекшелігіне негіздел
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ді. Жоғары сортты бидай ұны эндоспермнің жоғары 
дәрежеде тазартылған фракциясы болып табылады 
және әдетте күлділігінің төмендігімен, ақтығының 
жоғары болуымен және қамырдың құрылым түзуіне 
қолайлы технологиялық қасиеттерімен сипаттала
ды. Екінші сортты бидай ұнын таңдау оның жоғары 
сортты ұнмен салыстырғанда дәннің перифериялық 
бөліктеріне жақын фракциялардың көбірек болуы
мен және соған байланысты ақуыз, минералдық 
компоненттер мен күлділік мөлшерінің жоғарылау
ымен түсіндіріледі. Ұнның бір бөлігі жоғары және 
екінші сұрыпты бидай ұнымен алмастырылды. Үш 
рецепт нұсқалары қолданылады:

1 нұсқа - бақылау жоғары сұрыппен;

2-нұсқа - композитті бидай ұнын (50% жоғары 
және 50% екінші сұрыпты бидай ұны) қосып;

3-нұсқа - екінші сұрыпты бидай ұнын қосу.

Зерттеу барысында жоғары және екінші сортты 
ұнның тең мөлшердегі 50:50 қатынасы композитті 
жүйенің бастапқы тәжірибелік нұсқасы ретінде таң
далды. Бұл арақатынас бір жағынан жоғары сортты 
ұнның технологиялық қасиеттерін барынша сақтау, 
екінші жағынан екінші сортты ұнның тағамдық ар
тықшылықтарын жеткілікті деңгейде енгізу қағида
сына негізделді.

Барлық зерттеулер мен физика-химиялық өлше
улер үш қайталауда жүргізіліп, алынған нәтижелер
дің орташа мәні мен статистикалық ауытқуы есеп
телді.

Екінші сұрыпты бидай ұнынан жасалған қатпар
лы қамырдан ірімшікті таяқша дайындаудың рецеп
турасы 1-кестеде көрсетілген.

1-кесте. Екінші сұрыпты бидай ұнынан жасалған қатпарлы қамырдан ірімшікті таяқша дайында­
удың рецептурасы

Шикізат атауы Бақылау үлгісі Композитті ұн 50% 
жоғары және 50% 
екінші сұрыпты би­

дай ұнын қосу

Екінші сұрыпты би­
дай ұнын қосу

Қамырға

Жоғары сұрыпты бидай ұны 140 г - -

Композитті бидай ұны 70 г 70 г -

Екінші сұрыпты бидай ұны - - 140 г

Жұмыртқа 1 дана 1 дана 1 дана

Маргарин 50 г 50г 50 г

100𝑐𝑜𝑚𝑝𝑜𝑠𝑒С –та қайнаған су 40 мл 40мл 40 мл

Салмасына

Ірімшік 60 г 60г 60 г

Ұнтақталған мускат жаңғағы 2 г 2г 2 г

Паприка 2 г 2г 2 г

Қатпарлы ашытқысыз қамырдан ірімшікті таяқша 
дайындау үшін ең алдымен оның қамырын дайын
даудан басталады. Үш түрлі ұнды пайдаланып үш 
түрлі ірімшікті таяқша жасалады. Жоғарығы сұрып, 
екінші сұрып, композитті ұнды қосып қамыр дайын
далады.

Технологиялық процесс 1-суретте көрсетілген 
сызба бойынша жүреді.

140 г ұнға 50 г бөлме температурасындағы марга
ринді үгінді болғанша үйкелеп, қамырға 1 жұмыртқа 
салып тағы да араластырылады. Дайын болған мас
саға 40 мл 100 0С-та қайнаған сумен қамырды бір 
тегіс аралыстырып, қамыр иленеді.

Дайын қамыр белгелі бір уақыт тындыруда тұра
ды. Уақыт өткеннен кейін қамырды өте жұқа бір 
тегіс қылып жайып, арасына еріген маргарин жағы
лады да қамырды орап мұздатуға қойылады.

Салмасын дайындау үшін ірімшікті үккіштен өт
кізіп, мускат жаңғағы мен паприка қосып аралысты
рылады.

Дайын болған қамырды қатпарлы қамырдың 2 
қабатын жайып, салманы бір қабатқа салып, бетіне 
жағылады. Екінші қабатпен жабылады. Тағы біраз 
жайып, ені 5 см жолақтарға кесіледі. Әрбір жолақты 
спиральға айналдырылады.
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Бетіне жұмыртқа сарысын щеткамен жағып, күн
жіт тұқымымен себіледі. Алдын ала қыздырылған 
пеште 200 ° C дейін 10-12 минут піседі. Қатпарлы 

қамырдан ірімшікті таяқша дайындау технологиясы 
1-суретте көрсетілген.

1-сурет. Қатпарлы қамырдан ірімшікті таяқша дайындау технологиясы

Зерттеу барысында ұндардың физика-химиялық 
көрсеткіштері анықталды. Желімше санын анықтау. 
Анықтау құралымыз - ИДК-3М. ИДК3М құрылғы
лары бидай дәнінің және бидай ұнының глютен 
сапасын анықтауға арналған [10].

Ұнның ақтығы құнына әсер етеді. Ұн ақтығы 
ұнның сұрыптарына байланысты өзгеріп отырады. 
Екінші сұрыптағы ұн ақтығы бірінші сұрыппен са
лыстырғанда өте төмен. Белизномер СКИБ-М. Бұл 
құрылғы зертханаларда, ұн зауыттарында, шағын 
диірмендерде, наубайханаларда, шағын наубайха
наларда, тамақ өнеркәсібі мен сауда кәсіпорында
рында, сондай-ақ мемлекеттік астық инспекциясы 
ұйымдарында қолданылады [11].

Ұнның ылғалдылығы оның сапасының өте маңы
зды көрсеткіші болып табылады, соған сәйкес қа
мыр илеуге арналған су мөлшері анықталады [12]. 
Ұнның ылғалдылығы мына формула бойынша есеп
теледі:

𝑋 = (𝑔 − 𝑔1
𝑀

) × 100% (1)

Мұндағы:

g - кептіру алдындағы ұн салынған таразы бөтел
кесінің салмағы;

g1 - кептіруден кейінгі ұнмен өлшенетін бөтел
кенің массасы;

М - кептіруге алынған ұнның салмағы.
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2-сурет. Ұнның желімшесін және ақтығын анықтау

Зерттеу нәтижелері 2 кестеде көрсетілген.

2-кесте. Ұнның физика-химиялық көрсеткіштері

Ұн сұрыпы Жоғары сұрыпты би­
дай ұны

Композитті бидай ұны 
(50% жоғары сұрыпты 
ұн және 50% екінші 

сұрыпты ұн)

Екінші сұрып бидай 
ұны

Ылғалдылық, % 15% 14,7 14%

Желімше мөлшері 14,1 13,8 13,1

Ақтығы 69,2 50,6 31,7

Күлділік, % 0,55 0,90 1,25

Ақуыз мөлшері, % 10,8 11,6 12,4

Композитті ұнның физика-химиялық көрсеткіш
тері жоғары және екінші сұрыпты ұндардың арақа
тынасына байланысты аралық мәндерді көрсетті.

Ұнның тағамдық құндылығы мен технологиялық 
мүмкіндіктерін былайша сипаттайды:

Екінші сұрыпты ұнның ақуызы ең жоғары (12,4%) 
болса, композитті ұнда бұл көрсеткіш 11,6%-ды 
құрайды. Жоғары сұрыппен (10,8%) салыстырғанда 
композитті ұнның ақуызға бай болуы дайын өнімнің 
биологиялық құндылығын арттырады. Композитті 
ұнның күлділігі (0,90%) жоғары сұрыптан (0,55%) 
едәуір жоғары. Бұл көрсеткіш ұн құрамындағы 
минералды заттардың (темір, фосфор, калий) көбей
генін айғақтайды.

Композитті ұндағы желімше мөлшері 13,8%-ды 
құрайды. Бұл көрсеткіш қамырдың технологиялық 
қасиеттерін және қатпарлы өнімнің көлемін сақтауға 
жеткілікті болып табылады. Үш үлгінің де ылғалды
лығы (14,0 - 15,0%) стандартты нормаларға сәйкес 
келеді. Композитті ұнның ылғалдылығы (14,7%) 
оның сақтауға төзімділігі мен қамыр илеу кезіндегі 
су сіңіргіштік қабілетінің тұрақтылығын көрсетеді.

Жоғары сұрыптың ақтығы ең жоғары (69,2), ал 
композитті ұнда бұл көрсеткіш 50,6-ға дейін төмен
дейді. Бұл өзгеріс ұн құрамындағы кебек бөлшектері 
мен дән қабықтарының үлесі артқанымен түсін
діріледі. Технологиялық тұрғыдан бұл дайын өнімге 
(ірімшікті таяқшаларға) тәбет ашатын табиғи алтын-
сарғыш рең береді.

Композитті ұнның (50/50) физика-химиялық көр
сеткіштері жоғары және екінші сұрыпты ұндардың 
арасындағы оңтайлы балансты көрсетеді. Ол жоға
ры сұрыпты ұнның жақсы технологиялық қасиет
терін (желімше) сақтай отырып, екінші сұрыпты ұн
ның биологиялық артықшылықтарын (ақуыз, мине
ралдар) біріктіруге мүмкіндік береді. Бұл деректер 
аталған композицияны функционалдық бағыттағы 
нан-тоқаш өнімдерін өндіру үшін ғылыми негіздел
ген шикізат ретінде тануға мүмкіндік береді.

Зерттелетін ұн үлгілері мен дайын өнімдердің са
пасын жан-жақты бағалау мақсатында «Тағам өнім
дерін өңдеу технологиясы» кафедрасының тәжіри
белі мамандарынан тұратын 5 адамнан құралған 
профессор-оқытушылар құрамының (ПОҚ) қаты
суымен дегустациялық комиссия ұйымдастырылды.
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Органолептикалық көрсеткіштер қолданыстағы 
нормативтік құжаттардың талаптарына сәйкес стан
дартты 5 балдық шкала арқылы бағаланды.

Ұндардың органолептикалық көрсеткіштерінің 
нәтижесі 3-кестеде берілген.

3-кесте. Ұнның органолептикалық көрсеткіштері

Көрсеткіштер Жоғары сұрып бидай 
ұны

Композитті бидай ұны Екінші сұрып бидай ұны

Түсі ақ немесе ақ кремді рең ақ кремді-сарғыш рең ақ сарғыш немесе сұрғыш 
рең

Иісі бидай ұнына тән, бөгде 
иіссіз, әлсіз дәнді иісі бар, 
қышқыл немесе ащы иіс 
жоқ

бидай ұнына тән, бөгде 
иіссіз, әлсіз дәнді иісі бар, 
қышқыл немесе ащы иіс 
жоқ

бидай ұнына тән, бөгде 
иіссіз, әлсіз дәнді иісі бар, 
қышқыл немесе ащы иіс 
жоқ

Дәмі бидай ұнына тән, бөгде 
дәмсіз, сәл айқын дәмі бар

бидай ұнына тән, бөгде 
дәмсіз, сәл айқын дәмі бар

бидай ұнына тән, бөгде 
дәмсіз, сәл айқын дәмі бар

Композитті бидай ұны (50% жоғары сұрып және 
50% екінші сұрып) органолептикалық қасиеттері 
бойынша аралас құрамға тән аралық сипатқа ие. 
Ұнның түсі ақ кремді-сарғыш реңмен сипатталады, 
бұл жоғары сұрыпты ұнның ашық түсі мен екінші 
сұрыпты ұндағы кебек бөлшектерінің ықпалының 
үйлесуімен түсіндіріледі. Түстің мұндай өзгеруі 
өнімнің табиғилығын көрсетіп, оның құрамында 
биологиялық белсенді компоненттердің бар екенін 
аңғартады.

Иіс көрсеткіші бойынша композитті ұнға бидайға 
тән табиғи хош иіс сақталады. Сонымен қатар, екін
ші сұрыпты ұн үлесінің болуына байланысты иістің 
айқындылығы сәл күшейеді, бірақ бөгде, қышқыл 
немесе ащы иістер байқалмайды. Бұл ұн сапасының 
жоғары деңгейде екенін және сақтау шарттарының 
дұрыс орындалғанын дәлелдейді.

Дәмдік қасиеттері бойынша композитті ұн таза, 
табиғи және үйлесімді дәмімен ерекшеленеді. Екін
ші сұрыпты ұнның қосылуы дәмнің толықтығын 
арттырып, сәл айқын рең береді, алайда бұл көр
сеткіш өнімнің тұтынушылық қасиеттеріне оң әсер 
етеді.

Жалпы алғанда, композитті бидай ұнының орга
нолептикалық көрсеткіштері оның технологиялық 
және тұтынушылық тұрғыдан тиімді шикізат екенін 
көрсетеді. Ол жоғары сұрыпты ұнның жағымды қа
сиеттерін сақтай отырып, екінші сұрыпты ұнның 
тағамдық артықшылықтарын біріктіреді, нәтиже
сінде сапалы және құнарлы өнім алуға мүмкіндік 
береді.

Дайын өнімнің органолептикалық көрсеткіштерін 
ГОСТ 9511-80 арқылы анықтадық [13].

3-сурет. Өнімді пісіру және дайын өнімді қаптау
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Композитті бидай ұнынан дайындалған ірімшікті таяқшаның органолептикалық көрсеткіштері 4-кестеде 
көрсетілген.

4-кесте. Композитті бидай ұнынан дайындалған ірімшікті таяқшаның сапасының органолептика­
лық көрсеткіштері

Көрсеткіштер атауы Бақылау үлгісі Композитті ұн қосы­
лған өнім

Екінші сортты ұн қосы­
лған өнім

Формасы 4,8 4,7 4,6

Түсі 4,7 4,9 4,8

Құрылымы 4,8 4,7 4,6

Дәмі 4,8 4,9 4,7

Иісі 4,7 4,8 4,6

Жалпы баға 4,76 4,80 4,66

Нәтижелерді өңдеу барысында мынадай әдісте
мелік қадамдар қолданылды:

Орташа арифметикалық мәнді есептеу: Әрбір 
көрсеткіш бойынша дегустаторлардың қойған ұпай
лары жинақталып, олардың орташа арифметикалық 
мәні (Xорт) мына формула арқылы анықталды:

𝑋орт =
∑ℕ

𝑖=1 𝑋𝑖

ℕ
мұндағы Xi - әрбір дегустатордың қойған бағасы, 

n - дегустаторлардың жалпы саны.

Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, ірімшікті таяқ
ша дайындауда композитті ұн қолдану өнімнің тұты
нушылық қасиеттерін жақсартуға мүмкіндік береді.

Композитті ұн қосылған өнім ірімшікті таяқша 
түсі бойынша ең жоғары бағаға ие болды. Бұл екінші 
сұрыпты ұнның құрамындағы кебек бөлшектерінің 
ірімшікпен үйлесе отырып, өнімге қанық, табиғи 
және тәбет ашарлық алтын-сарғыш рең беруімен 
түсіндіріледі. Иіс көрсеткіші бойынша да композит
ті үлгі алда тұр, себебі екінші сұрыпты ұн өнімнің 
хош иісін айқындап, оған өзіндік дәндік сипат бе
реді.

Дәмдік көрсеткіш бойынша композитті ұннан жа
салған ірімшікті таяқшалар бақылау үлгісінен озып 
түсті. Композитті ұнның «дәнді» дәмі ірімшіктің 

майлылығымен қосылып, өнімге ерекше пикантты 
дәм береді. Бұл қоспаның дәмдік үйлесімділігі дегу
статорлар тарапынан жоғары бағаланған.

Жиынтық бағалау нәтижесінде композитті ұн 
негізіндегі өнім бақылау үлгісінен жоғары нәти
же көрсетті. Бұл композитті үлгінің тұтынушылық 
тартымдылығының артқанын және технологиялық 
тұрғыдан сәтті шыққанын дәлелдейді.

Қорытынды. Жүргізілген зерттеу жұмыстың 
нәтижелеріне сүйене отырып, композитті бидай 
ұнынан (50% жоғары сұрып және 50% екінші сұрып) 
дайындалған қатпарлы ірімшікті таяқшалардың ор
ганолептикалық қасиеттерін жақсартумен қатар, 
өнімнің тағамдық құндылығын арттыруға мүмкіндік 
береді. Бұл технология нан-тоқаш және кондитерлік 
өндірістегі диеталық бағытты дамытудың ғылыми 
негізделген тиімді жолы болып табылады. Компо
зитті ұнды қолданғанда қатпарлы өнімдер ассорти
ментін көбейтуге, сондай ақ қатпарлы өнімдер тех
нологиясын жетілдіруге мүмкіндік берді.

Бұл зерттеудің ғылыми жаңалығы алғаш рет ком
позиттік ұнның оңтайлы мөлшерін анықтау арқылы 
композиттік ұнның дайын өнімнің сапасына әсерін 
кешенді түрде бағалауда болып табылады.
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