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ТҤЙІН 

Бҧл зерттеу тҥйе сҥтінен жҧмсақ балмҧздақ рецептурасында балама шикізат кӛзі ретінде 
қолдануды қарастырды, себебі классикалық балмҧздақ рецептурасында қолданылатын негізгі 
ингредиенттерге: сиыр сҥті, кілегей, майсыз сҥт ҧнтағы, тәттілендіргіштер, тҧрақтандырғыштар 
кіреді. «таза затбелгі» және денсаулыққа пайдалы тағамдарға тҧтынушылық сҧраныстың артуы 
балмҧздақ жасаушыларды балмҧздақтың жалпы сапасына әсер етпестен таныс, табиғи және 
пайдалы деп санайтын ингредиенттерді іздеуге итермеледі. Дәстҥрлі сиыр сҥтінің орнына тҥйе 
сҥті бар қоспаның рецептурасы жасалды. Тҥйе сҥтінің, қоспаның, балмҧздақтың 
органолептикалық және физикалық-химиялық кӛрсеткіштері зерттелінді және дайын ӛнімнің 
тағамдық қҧндылығы есептелінді. Жҧмсақ балмҧздақ рецептурасына тҥйе сҥтін қосу қоспаның 
тҧтқырлығын арттырды, қату пен балқу деңгейінің тӛмендеуіне әкелді. Тҥйе сҥтіндегі қатты 
заттардың мӛлшерінің жалпы қҧрамының артуына байланысты қоспалардың тҧтқырлығы 
артты. Тҧтқырлықтың жоғарылауы және дайын ӛнімде қатпаған судың болуы мҧздың 
кристалдануының тӛмендеуіне әкелді, осының әсерінен уақыт ӛте келе жҧмсақ әрі тҧрақты 
балмҧздақ алынды. Зерттеу нәтижелері тҥйе сҥтін сапалы сипаттамалары бойынша балмҧздақ 
ӛндірісінде балама шикізат ретінде пайдалануға болатындығын кӛрсетеді. 
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НАН ӚНДІРІСІНДЕ ГЛЮТЕНСІЗ ДАҚЫЛДАРДАН ЖАСАЛҒАН ҦНДЫ ПАЙДАЛАНУ 

USE OF FLOUR FROM GLUTEN-FREE CROPS IN BREAD PRODUCTION 

 

Аннотация 
Зерттеудің мақсаты – глютенсіз нан ӛнімін алу ҥшін жҥгері ҧнынын пайдалану 

тиімділігін растау. Зерттеу Жәңгір хан атындағы БҚАТУ «Тамақ және қайта ӛңдеу 

ӛндірістерінің технологиялары» жоғары мектебінің «Астық ӛнімдерінің сапасын сараптау» 

зертханасында жҥргізілді. Клейковинаның сапасы мен мӛлшері, сонымен қатар нан ӛнімінің 

физика-химиялық, органолептикалық сапалық кӛрсеткіштері анықталды. Зертханалық 

жағдайда зерттеу ҥшін бірінші сҧрыпты бидай ҧнынан  және жҥгері ҧны негізінде нан ӛнімдері 
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дайындалды. Зерттеу жҥргізу ҥшін ӛнімінің физика-химиялық, органолептикалық сапалық 

кӛрсеткіштері анықталды, сонымен қатар зертханалық жағдайда рецептураға сәйкес бірінші 

сҧрыпты бидай ҧнына және жҥгері ҧнынан  нан ӛнімдері дайындалды. Мақалада келтірілген 

кешенді бағалау нәтижелері жҥгері ҧны негізінде жасалған глютенсіз нанның нҧсқасын «ең 

жақсы» сапа санатына жатқызуға және ӛндіріске ҧсынуға болатынын дәлелдейді. Бҧл нанның 

есептелген энергетикалық қҧндылығы 100 г ҥшін 325,1 ккал болады. 

Сол себепті алынған зерттеу нәтижелері жҥгері ҧны негізіндегі нанның жоғары 

энергетикалық қҧндылығын кӛрсетеді.Дайын ӛнімді диеталық мақсатта целиакия ауруымен 

зардап шегетін адамдарға маңызды және кешенді зерттеулерді жҥргізу ӛзекті болып табылады.  

 

ANNOTATION 
The purpose of the study was to confirm the effectiveness of using cornmeal to produce 

gluten-free bread. 

The study was conducted in the laboratory "Analysis of the quality of grain products" of the 

higher school "Technology of food and processing industries" of Zhangir Khan WKATU. The 

quantity and quality of gluten were determined, as well as the organoleptic and physico-chemical 

parameters of bakery products. For laboratory tests, bakery products were prepared on the basis of 

wheat flour of the first grade and corn flour. 

For the study, the organoleptic and physico-chemical indicators of the quality of the product, 

as well as bakery products from wheat flour of the first grade, corn flour, were determined in 

accordance with the recipe in the laboratory. 

The results of a comprehensive quality assessment given in the article prove that a variant of 

gluten-free bread made on the basis of corn flour can be referred to the category of "excellent quality" 

and recommended for production. At the same time, the estimated energy value of such bread will be 

325.1 kcal per 100 g. 

Thus, the research results testify to the high energy value of bread based on corn flour. It is 

important to conduct a comprehensive study of people with gluten intolerance for dietary purposes. 

 

Кілтті  сӛздер: целиакия, нан өнімдері, глютенсіз нан, жүгері, жүгері ұны. 

Key  words:  celiac disease, bakery products, gluten-free bread, corn, corn flour. 

 

Кіріспе. Бҥгінгі кҥні целиакия ауруы сияқты генетикалық және аллергиялық аурулардан 

зардап шегетін адамдар ҥшін диеталық тамақтану маңызды. Целиакия ауруы - бҧл глютенді 

пептидті ыдырататын ферменттердің жетіспеушілігімен байланысты жіңішке ішектің 

генетикалық анықталған қызметінің бҧзылуы. Глютеннің негізгі кӛзі бидай мен қара бидай 

ӛнімдері болып табылады. 

Целиакия ауруы бар адамдар ҥшін глютенсіз диета оны емдеудің жалғыз жолы болып 

табылады. Сондықтан клейковинасыз ӛнімдерді ӛндіруде дәнді дақылдардан тҧратын негізгі 

шикізатты қҧрамында глютені жоқ шикізатпен алмастыру керек [1-5]. 

Нан ӛнімдері – ең қолжетімді ӛнімдердің бірі болып табылады. Ҧнның сҧрыбы 

жоғарылаған сайын оның қҧрамындағы белоктар азаятыны белгілі. Соңғы уақытта жоғары 

сапалы бидай ҧнынан жасалған нанның жоғары калориялы тҥрлерін және бай ӛнімдерді тҧтыну 

артып келеді. 

Қазіргі уақытта тамақ ӛнеркәсібінің кӛптеген ғалымдары мен сарапшылары сапасы 

жақсартылған глютенсіз нан ӛнімдерін әзірлеу мҥмкіндіктерін зерттеп жатыр [ 6-13]. 

Жҥгері - жаңа әлемдегі ең танымал дәнді дақыл. Жҥгері ҧнтағы - ҧнтақталған жҥгері 

дәндерін ҧнтақтау нәтижесінан алынған ӛнім.Жҥгері ҧны - адамға қажетті заттардың табиғи 

қоймасы. Қҧрамында клетчатка бар, яғни ас қорытуға пайдалы әсер етеді, белоктар, майлар 

және кӛмірсулар жағынан жеткілікті теңдестірілген, оңай сіңетін ӛнім және қҧрамында глютен 

жоқ, басқаша айтқанда, ол глютенсіз диетадағы адамдар ҥшін қолайлы. 

Ӛнімнің 100 граммына мыналар кіреді: ақуыздар - 7,2 г, майлар - 1,5 г, кӛмірсулар -  

72,1 г. Жҥгері ҧнының калория мӛлшері 331 ккал қҧрайды, ал одан жасалған ӛнімдер диеталық 

тағамға ӛте ыңғайлы. Жҥгері ҧнының қҧрамында кӛптеген пайдалы элементтер бар: В тобының 

дәрумендері, сондай-ақ А, Е және РР, калий, магний және фосфор.Сонымен қатар, одан басқа 
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ҧн ӛнімдеріне қарағанда, оның қҧрамында алтын сияқты сирек элемент бар. Әрине, асыл 

металл аздаған мӛлгерде бар, дегенмен мидың жҧмысына пайдалы әсер етеді [ 14-20]. 

Сол себепті, дайын нанның сапалық кӛрсеткіштері жоғары болады деген болжам 

жасалуы заңды. 

Осыған байланысты біздің жҧмысымыздың мақсаты: ең жақсы тҧтынушылық 

қасиеттері бар глютенсіз нан ӛндіру технологиясын жасауға арналған ҧн тҥрінің нанның 

шығымы мен сапасына әсерін анықтау болды. 

Зерттеу материалдары мен әдістері. Эксперименттік зерттеулерді жҥргізу ҥшін 

бірінші сортты бидай ҧны,жҥгері ҧны қолданылады және клейковинаның қасиеттері, ҧнның, 

қамырдың және нан ӛнімдерінің сапасы анықталды.  

Дайын ӛнімнің органолептикалық (тҥсі, иісі, дәмі) және физико-химиялық 

(ылғалдылығы, клейковина сапасы мен мӛлшері) кӛрсеткіштері анықталды.  

Глютенсіз нанды дайындау ҥшін мыналар пайдаланылды: глютенсіз ҧн (жҥгері), 

пресстелген ашытқы, сҥт, жҧмыртқа, ӛсімдік майы, картоп крахмалы және қант. 

Органолептикалық және физика-химиялық сапа кӛрсеткіштерін анықтау жалпы қабылданған 

әдістер бойынша оқу зертханасында жҥргізілді. Жҧмыста сипатталған барлық эксперименттер 

3-4 еселік қайталаумен жҥргізілді, кестелерде типтік эксперименттердің деректері кӛрсетілген, 

әрбір мән ҥш немесе одан да кӛп анықтаудың орташа мәні болып табылады. Әрбір жағдайда 

ауытқулар 1-3% аспады. 

Зерттеу нәтижелері.  Органолептикалық бағалау нәтижелері глютенсіз нанның 

органолептикалық сапа кӛрсеткіштеріне айтарлықтай әсер ететінін кӛрсетті (1-сурет).  

Жҥгері ҧнынан жасалған нанның беті тегіс және жалпақ пішінді сары-алтын қыртысы 

болды. Ҧнтақтардың тҥсі сары, ол тҥріне, сондай-ақ нан жасалған ҧнның тҥсіне сәйкес келеді. 

Ҧнтақтардың кеуектілігі жетілген, ӛте ҥлкен, біркелкі емес. 

Глютенсіз нан жҧмсағының ҥгіндісі серпімді, дәмі қалыпты, нанға және ол жасалған 

ҧнға тән. 

Дегустации кезінде келесі органолептикалық кӛрсеткіштер бойынша бес балдық шкала 

бойынша бағалау жҥргізілді: иісі, қыртысының беті, жҧмсағының піскендігі, қабықтың пішіні, 

тҥсі, жҧмсағының кеуектілігі, дәмі (1-кесте).  

 

 

 

Сурет 1 – Глютенсіз нанның кесілген тҥрі 

 

Кесте 1 – Органолептикалық сапа кӛрсеткіштер бойынша нанның дегустациялық бағалау 

нәтижелері, балл 

№ 

Органолептикалық кӛрсеткіштері (5 баллдық жҥйемен 

бағаланған) 
Сапа 

категориясы 
Иісі 

сыртқы 

тҥрі\ беті 

жҧмсағ

ының 

кҥйі 

қабығын

ың пішіні 
тҥсі 

кеуекті

лігі 
дәмі 

1 4,0 3,7 3,1 3,8 4,1 3,3 3,5 
сапасы 

қанағатанарлық 

2 4,3 4,3 4,3 4,2 4,6 4,1 3,7 сапасы жақсы 

    

* 1  - бақылау ҥлгісі, 2  - жҥгері ҧны негізінде дайындалған глютенсіз нан   
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Дәмгерлер бастапқыда глютенсіз нан сапасының жеке органолептикалық 

кӛрсеткіштерінің салмағын анықтады. Органолептикалық кӛрсеткіштер бойынша кешенді сапа 

кӛрсеткіштері зерттелетін сапа кӛрсеткіштерін органолептикалық бағалау кезінде алынған 

орташа мәндердің ӛнімдерінің және оларға сәйкес салмақтық коэффициенттердің қосындысы 

ретінде есептелді. 

Органолептикалық бағалау нәтижелері бойынша және кешенді кӛрсеткіш бойынша 

есептеулерден жҥгері ҧны негізінде ӛндірілген глютенсіз нанның нҧсқасы кіреді. Физика-

химиялық кӛрсеткіштері бойынша глютенсіз нанның сапасын бағалау нәтижелері 2-кестеде 

келтірілген. 

Наибольшая расчетная энергетическая ценность получена в хлебе безглютеновом, 

произведенном из муки кукурузной и составляет 325,1 ккал на 100 г. 

Ең жоғары есептелген энергетикалық қҧндылық жҥгері ҧнынан жасалған глютенсіз 

нанда алынды және 100 г ҥшін 325,1 ккал қҧрайды. 

 

Кесте 2 – Глютенсіз нанның физико-химиялық сапалық кӛрсеткіштері  

Ҥлгілер 

100 г ҧннан 

дайындалған 

ӛнім массасы, 

г 

Жҧмсағының 

кеуектілігі, % 

Ылғалдыл

ығы, % 

Қышқылдал

ығы, град 

Есептелген 

энергетикалық 

қҧндылығы, 

ккал 100 г 

Бақылау 

ҥлгісі 
     

Жҥгері 

ҧны 

негізінде 

 

332 

 

72,0 

 

41,4 

 

1,5 

 

325,1 

 

Энергетикалық қҧндылықтағы айырмашылық энергияны кӛп қажет ететін заттардың 

қҧрамындағы айырмашылыққа ғана емес, сонымен қатар 100 кг ҧннан нанның шығуына да 

байланысты. 

Қорытынды. Зерттеулер жҥргізіп анықталған нәтижелерді қорыта келе, физико-

химиялық, органолептикалық кӛрсеткіштері ең жақсы глютені жоқ нан ӛнімдерін алуға 

арналған  рецептураға жҥгері ҧнын пайдалануға болады. 

Жҥгері ҧнын пайдалану – нан ӛнімдерін ақуыздармен, ауыстырылмайтын 

аминқышқылдармен және минералды заттармен байыту ҥшін оңтайлы. Осылайша, глютенсіз 

нан ӛндірісінде жҥгері ҧнын негізінде пайдалануды ҧсынамыз.  
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РЕЗЮМЕ 
Целью исследования было подтверждение эффективности использования кукурузной 

муки для получения безглютенового хлеба. 

Исследование проводилось в лаборатории «Анализ качества зерновых продуктов» 

высшей школы «Технология пищевых и перерабатывающих производств» ЗКАТУ имени 

Жангир хана. Определяли количество и качество клейковины, а также органолептические и 

физико-химические показатели хлебобулочных изделий. Для лабораторных испытаний были 

приготовлены хлебобулочные изделия на основе муки пшеничной первого сорта и муки 

кукурузной. 

Для исследования определяли физико-химические, а также органолептические 

показатели качества продукта, а также хлебобулочных изделий из муки пшеничной первого 

сорта и муки кукурузной в соответствии с рецептурой в лаборатории. 

Результаты комплексной оценки качества, приведенные в статье, доказывают, что к 

категории «лучшего качества» может быть отнесен и рекомендован к производству вариант 

хлеба безглютенового, произведенного на основе кукурузной муки.  При этом расчетная 

энергетическая ценность такого хлеба составит 325,1 ккал на 100 г. 

Таким образом, полученные результаты исследований свидетельствуют о высокой 

энергетической ценности хлеба на основе кукурузной муки. Важно провести всестороннее 

исследование людей с глютеновой болезнью в диетических целях. 


