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НАН ӚНІМДЕРІНЕ ДӘСТҤРЛІ ЕМЕС ШИКІЗАТТАРДЫ (АСҚАБАҚ ЕЗБЕСІН) 

ҚОСУ АРҚЫЛЫ ҚҦНДЫЛЫҒЫН АРТТЫРУ 

INCREASE IN VALUE BY ADDING NON-TRADITIONAL RAW MATERIALS 

(PEAS) TO BAKED GOODS 

 

Аннотация 

Зерттеуде дәстҥрлі емес шикізатты пайдалана отырып, жоғары сапалы ҧннан алынған нан 

ӛнімдерінің биологиялық қҧндылығын арттыру мәселесі қарастырылған. Зерттеудің мақсаты 

қамырды дайындау параметрлерін жақсарту және нан ӛнімдерінің биологиялық қҧндылығын 

арттыру ҥшін асқабақты пайдалану мҥмкіндігі мен орындылығын негіздеу болды. Нан-тоқаш 

ӛнімдерінің қамырын дайындау параметрлеріне шикізаттың әсеріне талдау берілген. 

Асқабақтың езбесі қосылған ашытқыны кӛтеру кҥшіне, қамырдың қышқылдылығына және 

ашыту ҧзақтығына әсері анықталды. Асқабақ езбесін қосудың температураға, қамырдың 

ылғалдылығына және дайын ӛнімнің шығымына әсерін де анықтадық.  

Зерттеу барысында, асқабақты қосу арқылы дайын ӛнімнің шығымы артып қана 

қоймайды, сонымен қатар нан ӛнімдері тағамдық талшықтармен, витаминдермен және 

микроэлементтермен байытылады. 

 

ANNOTATION 

The article discusses the issue of increasing the biological value of bakery products obtained 

from premium flour using non-traditional raw materials. The purpose of the study was to substantiate 

the possibility and feasibility of using pumpkin to improve dough preparation parameters and increase 

the biological value of bakery products. An analysis of the influence of raw materials on the parameters 

of dough preparation of bakery products is given. The effect of adding pureed pumpkin on the lifting 

force of yeast, the acidity of the dough and the duration of its fermentation was determined. We also 

determined the effect of adding pureed pumpkin on the temperature, humidity of the dough and the 

yield of finished products. The study found that by adding pumpkin, not only does the yield of finished 

products increase, but bakery products are also enriched with dietary fiber, vitamins and microelements. 

 

Кілт сөздер: асқабақ езбесі, нан өнімдері, тағамдық талшықтар, биологиялық 

құндылығы, асқабақ дәнегі 

 

Кіріспе. Нан – негізгі қоректік ӛнім. Азық – тҥлік ретінде нан ӛнімінің ерекшелігі – 

қалдықсыз желінетіні. Нан ӛнімдері кӛптеген барлық халықтардың тамақтану рационында 
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алдыңғы орындарды иемденеді. Қазіргі кезде сҧрыпты ҧннан жасалған нанды жиі қолданудан 

кӛрі, калориясы жоғары, тағамдық талшықтарға және тҥрлі витаминдерге бай ӛнімдерді 

қолдануға сҧраныс артып келеді. 

Дҥниe жҥзінің кӛптeгeн дaмығaн мeмлeкеттepіндe, coның ішіндe біздің eліміздe нaн 

ӛнімдepінің тaғaмдық жәнe биoлoгиялық қҧндылығын жoғapылaтуғa acтықты дaқылдapды 

қoлдaну кeң тapaғaн. Acтықты дaқылдapдың қҧpaмынa қapacaқ, oлap жoғapғы 

aуыcтыpылмaйтын aминoқышқылдap қҧpaмымeн aқуыздapғa, мaйлapғa, витaминдepгe - В1, В2, 

PP, E, минepaлды зaттapғa, микpo жәнe мaкpo элeмeнттepіне ӛтe бaй бoлып кeлeді. Нaн піcіpудe 

ocы жaқcapтқыштapды пaйдaлaну oлapдың ӛнімдep caпacын жaқcapтa aлу, жҧмcaқтық бepу, ҧн 

ӛнімдepінің кeбepу пpoцecін тeжeу, қaмыpдың coзылмaлылығын apттыpa aлу қaбілeтінe 

нeгіздeлгeн. Нанның тағамдық бағалығын ӛcіpу ҥшін дәнді дақылдаpдың жoғаpы ӛнімді, ақуыз 

бeн лизинді кӛп ҧcтайтын copттаpын шығаpу шeшуші opын алады. Қазіp тpитикалe атты жаңа 

бидай мeн қаpа бидай буданы шығаpылған. Oнда ақуыздың аминқышқылдың кҧpамы бидайдан 

әлдe қайда тoлыққҧpамды. Халықтың тамақтану дәpeжecін аpттыpу ҥшін нанның нeшe тҥpлі 

диeталық тҥpлepін, әp тҥpлі eгдe адамдаpға аpналған нан піcіpу пpoблeмаcыда кӛpнeкті opын 

алады. 

Бҧл мақаланың мақсаты нан ӛнімдерінің жаңа дәстҥрлі емес ассортиментінің 

рецептурасын қҧрастырып, жан-жақты зерттеу болып табылады. Сондай – ақ, адам организміне 

пайдалы жағын қарастырып, қолдану аясын кеңейту. 

Асқабақ – жапырағы ҥлкен және гҥлдері бар, сары-ақ, сарғыш тҥсті тҧқымдары бар 

біржылдық ӛсімдік. Ол еліміздің барлық аумағында ӛсіріледі. Ол талшықтың, А, В, С, Е 

дәрумендерінің, калий, марганец, фолий қышқылы, темір, магнийдің кӛзі және қҧрамының 92% 

судан тҧрады. 

Асқабақ жемістерінде белок ӛте аз (0,5%-1,1%), бірақ сорттық белгілерінің тҥріне қарай 

пектиндік заттарға ӛте бай. Алынған мәліметтер барлық зерттелетін объектілерде пектиннің 

ерімейтін фракциясының еритінге қарағанда басым болатынын кӛрсетеді. Асқабақтың 

ерекшелігі пюре тҥрінде оңай сіңеді, оны тек балаларды тамақтандыруда ғана емес, сонымен 

қатар геродиетикалық тамақтануда кеңінен қолдануға болады, және бҧл жағдайда нан 

ӛндірісінде қоспа ретінде кӛп қолданылады. 

Асқабақ жемістерінде, барлық сорт тҥрлерінде, соның ішінде, біз алған Мраморная және 

Столовая Зимняя А-5 сорттарының қҧрамында каротин кӛп және жемістері витаминге ӛте бай, 

асқабақ дәнегінде қолдану ҥлкен қҧндылығы мол болып табылады, себебі дәнегінде ақуыздар 

мен клетчатка мӛлшері, тағамдық мақсаттағы минералды заттар ӛте жоғары болып келеді [1,2]. 

Зерттеу нысандары мен әдістері. Эксперименттік зерттеулерді жҥргізу ҥшін жоғары 

сортты бидай ҧны (Белестің классикалық ҧны), асқабақ езбесі (Асханалық сорты), йодталған ас 

тҧзы, ӛсімдік майы қолданылды.  

Асқабақтың Асханалық сорты қабығынан тазаланып, баяу отта ыдысқа су қҧйып 

пісіріледі не болмаса духовкада фольгага орап жҧмсарғанша пісіріледі, суытылып, блэндр 

кӛмегімен езбе дайындалады. Дайын езбені басқа шикізаттармен араластыра отырып, қамыр 

әзірленеді. Дайын болған қамыр екі реттік ашу процесінен ӛтеді, бӛліктерге бӛлінеді, 

қалыпталады. Қалыпталған нандар алғашқы жетілдіруден, соңғы қалыптаудан, соңғы 

жетілдіруден ӛтеді. Зертханалық пеште 30 мин пісіріледі (1-сурет). 

Қамыр мен нан ӛнімдерінің сапасы зертханалық жағдайда анықталды. 

Дайын нан ӛнімінің органолептикалық (тҥсі, иісі, дәмі мен сыртқы тҥрі) және физико-

химиялық (ылғалдылығы, кеуектілігі, қышқылдылығы, клейковинаның сапасы) кӛрсеткіштері 

жалпы қабылданған әдістер бойынша оқу зертханасында анықталды.  

Кӛрсетілген барлық эксперименттік талдаулар 3-4 есе қайталаумен жҥргізілді, әрбір 

талдаудың орташа мәні анықталды және ауытқулар 1-3% аспады. 
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Сурет 1 – Асқабақ езбесі қосылып дайындалған нанның технологиялық сызбасы 

 

Зерттеу нәтижелері. Органолептикалық бағалау нәтижелерінде асқабақ езбесін нан 

ӛнімдеріне қосу айтарлықтай әсер ететінін кӛрсетті (сурет 3). 

Нанның сыртқы тҥрі формасына сәйкес, беткі қабаты кӛтеріліп піскен, тегіс, жҧмсақтық 

жағдайы – жақсы піскен, тҥйіні жоқ, қамырдың араласуы жақсы, кеуектілігі жетілген, ӛте 

жақсы. 

Дәмі мен иісі, ӛзіне тән, бӛгде дәмсіз, иіссіз. Дегустация нәтижесін бес балдық шкала 

бойынша бағалау жҥргізілді (кесте 1). 

 

 
 

Сурет 2 – Қалыпталған асқабақ езбесі қосылған ҥлгі нандар 
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Сурет 3 – Асқабақ езбесі қосылған дайын ҥлгі нандар 

 

Кесте 1 – Органолептикалық сапа кӛрсеткіштерін дегустациялық бағалау нәтижелері, балл 
Кӛрсеткіштер (5 баллдық жҥйемен бағаланған) Сапа 

категориясы Сыртқы тҥрі, 

формасы 

иісі дәмі тҥсі Жҧмсағы-ның 

кҥйі 

кеуектілігі Қабығының 

пішіні 

5 5 5 5 4,8 4,7 4 жақсы 

4,8 5 5 5 4,8 4,5 4 жақсы 

4,5 5 5 4,5 3,5 4,5 3,5 қанағат-

танарлық 

4,6 5 5 4,6 3,3 4,5 3 қанағат-

танарлық 

*1-бақылау ҥлгісі, 2-асқабақ езбесі қосылған нан (10%), 3-асқабақ езбесі қосылған нан 

(15%), 4- асқабақ езбесі қосылған нан (20%). 

 

Жҥргізілген дегустациялық талдау нәтижелері бойынша, сыртқы тҥрі мен формасы, иісі 

мен дәмі, тҥсі, қабығының пішіні және кеуектілігі бойынша барлық ҥлгілерде айтарлықтай 

айырмашылықтар болмағанымен, жҧмсағының жағдайы неғҧрлым асқабақ езбесін кӛп қосқан 

сайын, соғҧрлым ылғалдылығы жоғарылап, жҧмсағының жабысқақтығы артатынын кӛрсетті.  

Жоғары ылғалдылық нан ӛнімдерінің сапа кӛрсеткіштеріне кері әсер ететіндіктен, нан 

ӛнімдеріне 10% асқабақ езбесін қосу тиімді екені анықталды. 

 

Кесте 2 – Нанның физика-химиялық кӛрсеткіштері 
Кӛрсеткіштер Бақылау наны асқабақ езбесі 

қосылған нан 

(10%) 

асқабақ езбесі 

қосылған нан 

(15%) 

асқабақ езбесі 

қосылған нан 

(20%) 

Салмағы, г 130 135 141 149 

Кеуектілігі, % 65 68 61 60 

Қышқылдылығы, 

град 

2,4 2,5 2,5 2,6 

Ылғалдылығы, % 42 41 42,5 44 

 

Кӛрсеткіштерді талдай отырып, неғҧрлым асқабақ езбесін кӛп қосқан сайын соғҧрлым 

физика – химиялық кӛрсеткіштері де артатынын байқадық, яғни, салмағы жоғарлап, 

ылғалдылығы артатындықтан кеуектілігінің кемуін байқадық, бҧдан оның нанның сапасына, 

сақтау жағдайына кері әсерін беруі мҥмкін екенін кӛріп отырмыз. 

Қорытынды. Зерттеулер жҥргізіп, анықталған нәтижелерді талдай келе, асқабақтың 

езбесі қосылған нанның артықшылығы жоғары қҧндылық пен жоғары комплекс тҥзу қабілетін 

береді, пектинді заттардың жоғары болуынан және жоғары радиологиялық қасиеті 

болғандықтан оны зиянды еңбек жағдайлары бар қолайсыз экологиялық жағдайлардағы 

адамдарға кеңінен тҧтынуға және нан ассортиментін кеңейту мақсатында да барлық адамдарға, 
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асқазан, ішек жолдарында аурулары бар адамдарға да  ҧсынуға негіз бар. Жоғарыда 

айтылғандарға сҥйене отырып, асқабақ целлюлозасын нан ӛнімдерінің технологиясында 

геродиеталық мақсатта пайдалану ғылыми функционалдық және технологиялық қызығушылық 

тудырады деп айта аламыз. 
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АННОТАЦИЯ 

В статье рассматривается вопрос повышения биологической ценности хлебобулочных 

изделий получаемых из муки высшего сорта с использованием нетрадиционного сырья. Целью 

исследования являлось обоснование возможности и целесообразности использования тыквы 

для улучшения параметров тестоприготовления и повышения биологической ценности 

хлебобулочных изделий. Дан анализ влияния сырья на 

параметры тестоприготовления хлебобулочных изделий. Было определено влияние ввода 

протертой тыквы на подъемную силу дрожжей, кислотность теста и продолжительность еѐ 

брожения. Так же определили влияние ввода протертой тыквы на температуру, влажность теста 

и выход готовых изделий. В ходе исследования установлено, что за счет добавления тыквы не 

только увеличивается выход готовых изделий, но и хлебобулочные изделия обогащаются 

пищевыми волокнами, витаминами и микроэлементами. 
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ФОРМИРОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ ОЦЕНКИ СОСТОЯНИЯ ООПТ ЗАПАДНО-

КАЗАХСТАНСКОЙ ОБЛАСТИ 

FORMATION OF INDICATORS FOR ASSESSING THE CONDITION OF SPNATS 

IN THE WEST KAZAKHSTAN REGION 

 

Аннотация 

В рамках решения задач создания международной сети ООПТ осуществлен анализ 

обеспеченности ООПТ различного статуса в пределах казахстанско-российского сектора. 

Установлено, что сопредельная территория Российской Федерации с Западно-Казахстанской 

областью в большей степени обеспечена заповедниками, заказниками и памятниками природы, 

что позволяет расширить их границы на территорию РК и увеличить число заказников, 

памятников природы и уникальных ландшафтных объектов трансграничного 

межгосударственного статуса. 

Проблема заметных изменений ландшафтов особо охраняемых природных территорий 

различного статуса актуальна для всей территории казахстанско-российского сектора и 

обусловлена природными, социально-экономическими и антропогенными факторами при 

ведущей роли последних. Вырубка деревьев, выпас животных, рекреационное воздействие, 

пожары, браконьерство на фоне низкой материально-технической базы являются причиной 

нарушения функционирования ООПТ. 

На приграничной территории Западно-Казахстанской области расположены два 

государственных заказника, в том числе Кирсановский зоологический заказник, где помимо 

богатого фаунистического разнообразия представлены уникальные природные комплексы 
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