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Макарон өнімдерінің ең көп тұтынатын азық-түлік өнімі екені айтылған. Қазіргі таңда азық-
түлік өнеркәсібінде маңызды бағыттардың бірі болып саналады. Мұндай өнімдердің дамуы халы-
қтың денсаулығына зиян келтірмеу үшін дәмді және пайдалы тағамдарды ұсыну мақсат қояды. Ма-
карон өнімдері пайдалы өнімдерді алу үшінжаңа макарон өнімдерін өндірудегі кейбір негізгі қиын-
дықтарды қарастырады. Тағамдық макарон өнімдерінің жолдарын әзірлеу. Макарон өнімдерін өн-
дірудің негізгі шикізаты бидай ұны мен су болып табылады, ал қосымша шикізатқа әр-түрлі бай-
ытқыш қоспалар (жұмыртқа, йогурт, балдыркөк ұнтақтары) жатады. Тағамдық және денсаулыққа
пайдалы қасиеттері бар макарон өнімдерін жасау технологиясы қарастырылады. Зерттеу барысын-
да дәстүрлі бидай ұнына йогурт, балдыркөк ұнтақтары қосу арқылы, функционалдық құрамы бай-
ытылған макарон өнімінің рецептурасы ұсынылды. Йогурт ұнтағы өнімнің ақуыздық құрамын арт-
тырып, пайдалы микроэлементтермен толықтырды, сондай-ақ өнімнің дәмі мен иісіне жағымды
әсер етті. Алынған макарон үлгісі ГОСТ 14849-89 стандартына сай пішінін сақтап, қайнатқаннан
кейін ыдырамаған және жабыспаған. Сенсорлық талдау нәтижелері бойынша дайын өнімнің ор-
ганолептикалық көрсеткіштері жоғары бағаланды. Зерттеу нәтижесінде денсаулыққа пайдалы әрі
тағамдық құндылығы жоғары макарон өнімін дайындаудың тиімді жолы анықталды.
Түйін сөздер: макарон өнімдері, қатты бидай, нығайтылған макарон, тағамдық қасиеттер, йо-

гурт ұнтағы, рецептура, балдыркөк ұнтағы.
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It is said that pasta is the most consumed food product. Nowadays, it is considered one of the most
important directions in the food industry. The development of such products aims to provide tasty and
healthy dishes without harming the health of the population. Pasta products consider some of the main
difficulties in the production of new pasta products in order to obtain healthy products. Development of
ways of dietary pasta products. The main raw materials for the production of pasta products are wheat
flour and water, and additional raw materials include various enriching additives (eggs, yogurt, celery
powder). The technology of making pasta products with nutritional and health benefits is considered.
During the study, a recipe for a pasta product enriched with functional composition was proposed by
adding yogurt and celery powder to traditional wheat flour. Yogurt powder increased the protein content
of the product, supplemented it with useful microelements, and also had a positive effect on the taste and
smell of the product. The obtained pasta sample retained its shape in accordance with the GOST 14849-89
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standard, did not disintegrate and did not stick after boiling. According to the results of sensory analysis,
the organoleptic indicators of the finished product were highly appreciated. The research revealed an
effective way to prepare a healthy and nutritious pasta product.
Keywords: pasta, durum wheat, fortified pasta, nutritional information, yogurt powder, recipe, celery

powder
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Макаронные изделия являются наиболее потребляемым продуктом питания. В настоящее время
они считаются одним из важнейших направлений в пищевой промышленности. Разработка таких
продуктов направлена на обеспечение вкусных и полезных блюд без вреда для здоровья населения.
Макаронные изделия рассматривают некоторые из основных трудностей в производстве новых ма-
каронных изделий с целью получения полезных продуктов. Разработка способов диетических ма-
каронных изделий. Основным сырьем для производства макаронных изделий являются пшеничная
мука и вода, а дополнительным сырьем являются различные обогащающие добавки (яйца, йогурт,
порошок сельдерея). Рассматривается технология изготовления макаронных изделий с питатель-
ной и оздоровительной пользой. В ходе исследования была предложена рецептура макаронного из-
делия, обогащенного функциональным составом путем добавления йогурта и порошка сельдерея
к традиционной пшеничной муке. Йогуртовый порошок увеличил содержание белка в продукте,
дополнил его полезными микроэлементами, а также оказал положительное влияние на вкус и за-
пах продукта. Полученный образец макаронных изделий сохранил форму в соответствии с ГОСТ
14849-89, не рассыпался и не слипся после варки. По результатам сенсорного анализа органолеп-
тические показатели готового продукта получили высокую оценку. В ходе исследований выявлен
эффективный способ приготовления полезного и питательного макаронного изделия.
Ключевые слова: макаронные изделия, твердые сорта пшеницы, обогащенные макаронные из-

делия, питательные свойства, йогуртовый порошок, рецепт, порошок сельдерея.

Кіріспе. Қазіргі таңда, әлем бойынша орын
алып отырған бәсекелестік және экономиканың
қауіпсіздігін қамтамасыз ету жағдайында ел-
ді жоғары сапалы азық-түлік өнімдерімен қам-
тамасыз ету мәселесі өте өзекті болып отыр.
Сондықтан тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарының
инновациялық дамуы мәселесіне ерекше назар
аудару керек, өйткені инновациялар экономика-
ның барлық салаларында бәсекелестік тұрғы-
сында жетістікке жетуінің маңызды болып та-
былады. Шетелдік бәсекелестік отандық тамақ
өнеркәсібі кәсіпорындарына үнемі өндіріске ин-
новациялар енгізу арқылы өнімдерді жетілдіру
қажеттілігін тудырады. Жаңа өнімдерді енгізу

кәсіпорындарға өзінің пайдасын сақтап қалуға,
ал инновациялық дамуға құйған инвестициялар
кәсіпорын шығындарын азайтуға мүмкіндік бе-
реді [1]. Сонымен қатар, Қазақстан Республи-
касында макарон өнімдерін тұтыну Италиядан
кейінгі әлемдегі ең жоғары көрсеткіштердің бірі
болып қала береді. Сондықтан, Қазақстан Рес-
публикасында қалыптасқан жағдайға байланы-
сты қазіргі уақытта кәсіпорындар жоғары өнім-
ділікті сақтап және ресурстарды айтарлықтай
үнемдей отырып, өндірілетін өнімнің сапасына
үлкен көңіл бөліп, макарон өнімдерін өндірудің
жаңа технологияларын жасауға көңіл аудару [2].
Макарон өнімдерінің тағамдық және әлеует-
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ті денсаулықты жақсартатын қасиеттерін жақ-
сарту үшін әр-түрлі әдістерді қолдануға бола-
ды. Ең қарапайым әдіс макарон өнімдерін көп
жылдар бойы коммерциялық түрде қол жетім-
ді тұтас дәнді немесе тұтас астық өнімі ретінде
тұтыну болуы мүмкін. Дегенмен, тұтынушылар
тазартылған дәндерден немесе ұннан жасалған
макарон өнімдерін жақсы көреді, өйткені олар-
дың тұтас дәндер/тұтас дәндермен салыстырған-
да денсаулыққа пайдасы аз болғанымен, дәмі,
сыртқы түрі және құрылымы жақсы. Макарон
өнімдерінің тағамдық қасиеттерін жақсартудың
басқа тәсілдеріне олардың оқшауланған функци-
ясы туралы білімге немесе басқа тағамдардағы
зерттеулерге негізделген арнайы функцияларды
қамтамасыз ету үшін арнайы ингредиенттерді
немесе ингредиенттер комбинацияларын қосу
кіреді [2]. Ресурстарды үнемдеу, бақылау және
оңтайландыру мәселелері алға қойған мақсат-
тарының бірі, өйткені олар макарон өнімдерін
шығаратын кәсіпорындарда қатты бидай ұнын
шамадан тыс тұтынумен байланысты. Сонымен
қатар, макарон өнімдерін өндірудің технологи-
ялық нормативтік құқықтық базасын жетілдіру
және шешу қажет. Бұл мәселелерді шешу тех-
нология және стандарттау салаларындағы зерт-
теулерді қажет етеді. Тамақ өнеркәсібі, оның
ішінде макарон өнімдері екі түрлі негізгі құбы-
лыстарға тәуелді болып келеді, өйткені баста-
пқы шикізаттың сапасына және оны өңдеуде-
гі технологиялық әрекеттердің ерекшеліктеріне
көңіл бөледі. Макарон өнімдерін өндіруге ар-
налған басты шикізаттардың біріншісі ұн болып
табылады,ал екіншісі су болып саналады. Ал қо-
сымша шикізаттарға әр-түрлі құнарландырғыш
және дәмдеуіш қосымша заттардыжатқызуға бо-
лады [3].
Соңғы жиырма жылда тамақтанудың адам

денсаулығына әсері туралы хабардар болу тұты-
нушылардың тағамдық қасиеттері жақсарты-
лған тағамға деген қызығушылығын арттырды.
Шикізат деп кез-келген өнімді өндіру үшін ба-
стапқы материал қызметін атқаратын, яғни әрі
қарай өңдеуге жататын адам еңбегінің объек-
тілері түсіндіріледі. Демек, азық-түлік секторы
тағамдық құндылығынан асып түсетін пайдалы

қасиеттері бар функционалды тағамдарды зерт-
теуге және дамытуға баса назар аударды. Шы-
нында да, макарон өнімдері өзінің әмбебаптығы,
арзан құны, тағамдық құндылығы және жағым-
ды дәмі арқасында бүкіл әлемде кеңінен тұты-
нылады, осылайша адам денсаулығына пайда-
лы әсер ететін функционалды молекулаларды
жеткізу үшін қолайлы тасымалдаушы болып та-
былады. Функционалды ингредиенттерді неме-
се балама шикізатты пайдалану макарон өнім-
дерінің пісіру сапасы мен сенсорлық атрибут-
тарын жиі өзгертеді, нәтижесінде пісіру жоға-
луы артады, қаттылығы төмендейді, түс өзгереді
және макарон дәмі өзгереді. Сондықтан мака-
рон өнімдерін инновациялау стратегиясы функ-
ционалдық ингредиенттерді анықтаудан басқа
тұтынушыларға тартымды болу үшін жоғары
пісіру және сенсорлық сапаны сақтай отырып,
пайдалы қасиеттерін сақтай алатын жаңа мака-
рон өнімдерін алу үшін қолайлы технологиялық
процесті қажет етті. Макарон өнімдерінің функ-
ционализациясы негізінен қатты бидай жарма-
ларында шектеулі мөлшерде болатын диеталық
талшықтармен, антиоксиданттармен, ақуыздар-
мен, витаминдермен және минералдармен бай-
ыту арқылы қол жеткізілді. Денсаулығын ойлай-
тын тұтынушылардың салауатты тағамға деген
өсіп келе жатқан сұранысы азық-түлік өндіру-
шілерінің қызығушылығын тудырды. Соңғы он-
жылдықта өндірушілердің тағамдық құндылы-
ғын жақсарту немесе жарманы ішінара неме-
се толық ауыстыру ретінде болжамды денса-
улық пайдасын қамтамасыз ету үшін әр-түрлі ин-
гредиенттермен толықтыру үрдісі болды. Ұнға
оңай өңделетін көне дәндер де белгілі бір артық-
шылықтар бере алады, бірақ олардың функцио-
налдық құндылығының дәлелі онша анық емес.
Денсаулыққа қосымша пайдасы бар мака-

рон өнімдерін тұтынуды арттыру үшін зертте-
ушілер, өнеркәсіп және тиісті агенттіктер сен-
сорлық сапаны жақсарту, өңдеу мәселелері (пісі-
ру уақыты), қолжетімділік және аралас медиа ха-
барламалары сияқты оларды қабылдаудағы кей-
бір кедергілерді еңсеруі керек.
Макарон - танымал тағам және жоғары қо-

ректік немесе функционалды қосылыстарды қо-
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судың жақсы тәсілі екендігі көрсетілген. Ауы-
стырылатын ингредиенттері бар макарон өнім-
дерінің жақсы технологиялық сапасы мен тұты-
нушыға қолжетімді болуын қамтамасыз ету ке-
рек. Сондықтан мұндай өнімдерді өндіруші
тиімді болуы керек және өндіруші мұндай өнім-
дерді дайындамас бұрын, сондай-ақ әлеуетті на-
рыққа дейін қажетті ингредиенттің дайын жет-
кізілімін қамтамасыз етуі керек. Белсенді қосы-
лыстар мен ақуыз матрицасы арасындағы өзара
әрекеттесу кебек, инулин, еритін талшық және
төзімді крахмал сияқты кейбір ингредиенттер
үшін жақсы түсініледі. Макарон өнімдерінің са-
пасына әсер ететін жекелеген қосылыстар ара-
сындағы синергизм немесе өзара әрекеттесу ту-
ралы бірнеше зерттеулер ғана қарастырылған.
Дегенмен, көптеген елдердің заңнамасы төмен
GI, холестеринді төмендететін, жүрекке пайда-
лы және т.б. сияқты тағамға қатысты денса-
улыққа шағым жасамас бұрын дәлелдеуді талап
етеді. Осы себепті денсаулықтың нақты пайда-
сын растау үшін адам клиникалық сынақтары
арқылы ең перспективалы функционалды мака-
рон өнімдерін бағалау үшін көбірек зерттеулер
қажет. Қол жетімді баға бойынша жақсы дәмі,
құрылымы және сыртқы түрі бар денсаулық ту-
ралы мәлімдемелер тұтынушылардың мұндай
тағамдарға сұранысын арттыруға көмектеседі.
Материалдар мен әдістер. Ғылыми негіздел-

ген рецептура бойынша дайындалған макарон
өнімдерінің йогурт ұнтағымен нығайтылған ма-
карон әзірлеу бойынша зерттеулер үшін сына-
малар алынды. Макарон өнімдерін өндіруге ар-
налған рецептура әзірленді және қамырдың тех-
нологиялық қасиеттері зерттелді. Ұн қоспасы-
ның тағамдық құндылығын, реологиялық қаси-
еттерін, илеу ұзақтығын және макарон қамырын
престеу жылдамдығын анықтау әдістемесі бой-
ынша химиялық құрамын анықтау (ақуыздың
массалық үлесі, крахмал және талшық мөлшері,
күл мөлшері) инфрақызыл анализатордың көме-
гімен жүзеге асырылды (1-сурет) [3,4].
Макарон өнімдеріне йогурттан бес сынама

(K1,A1,A2,A3 және A4) құрамында тек бидай
ұны (100%) бар бақылау ретінде K1 үлгісі қолда-
нылды, ал A1, A2, A3 және A4 үлгілері әр-түрлі

концентрациядағы бидай ұны мен йогурт ұн-
тағы арқылы дайындалды, тура сол тәрізді бал-
дыркөк ұнтақтарын қосу арқылы әр-түрлі кон-
центрациядағы бидай ұны мен балдыркөк ұн-
тағын қосу арқылы Б1, Б2, Б3, Б4 және құрамын-
да тек бидай ұны (100%) бар бақылау ретінде K1
үлгісі тәрізді 5 сынама дайындалып олардың са-
пасына эксперименттер жүргілді. Қатты бидай-
дан жасалған йогурт және балдыркөк ұнтақта-
рын қосу арқылы макарон өнімдерінің тағамдық
сапасын жақсарту үшін орасан зор әлеуетке ие.
Барлық сынамалар құрамы 11г жұмыртқа, 35мл
су негізінде жасалынды.

1-сурет. Инфраскан ”Кан”

Макарон өнімдеріне йогурт ұнтағынжәне бал-
дыркөк ұнтағын қосу арқылы сапасын айтарлы-
қтай жақсарта алады. Йогурт ұнтағы-бұл құрғақ
күйінде болатын, дайын болған кезде сумен
немесе басқа сұйықтықтармен араластырылған-
да йогурт түрінде дайындалатын өнім. Ол көбі-
несе өндіру процесін жеңілдету, сақтау мерзі-
мін ұзартып, тасымалдау мен сақтау шартта-
рын жақсарту үшін қолданылады. Балдыркөк
ұнтағы- бұл құрғақ күйінде дайындалған және
ұнтақталған балдыркөк өсімдігінің өнімділігі.
Ол көбінесе тағамдарға дәм қосу, дәмдік қасиет-
терін арттыру, сонымен қатар дәрумендер мен
минералдарға бай болу мақсатында қолданыла-
ды (2-сурет).
Алынған макарон өнімдерінің үлгілері норма-

тивтік құжаттарда белгіленген қауіпсіздік талап-
тарына сәйкес келеді [5-9] және көрсеткіштер
рұқсат етілген шектік мөлшерден аспайды, яғни
бұл өнімдер қауіпсіз деп бағаланады.
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Жүргізілген зерттеулер бойынша макарон-
ның беріктігін (durability) немесе қаттылығын
(hardness) анықтай отырып, осы көрсеткіштер
негізінде тағам өнімінің сапасын, тұтынушы қа-
былдауын және өндірістік стандарттарға сәй-

кестігін бағалауға мүмкіндік аламыз.
Макарон өнімдеріне йогурт ұнтағынжәне бал-

дыркөк ұнтағын қосу арқылы дайындалған сы-
намалар құрамы мен концентрациясы 1 және 2
кестедегідей мәндерге ие болды.

Балдыркөк ұнтағы Йогурт ұнтағы

2 - cурет. Йогурт және балдыркөк ұнтақтарынның жалпы көрінісі

1-кесте. Макарон өнімдеріне йогурт ұнтағын қосу арқылы дайындалған
сынамалар құрамы мен концентрациясы

№ Сынама
№

Құрамын-дағы
бидай ұны, %

Құрамындағы
йогурт ұнтағы, %

Ені Биіктігі Пісіру
уақыты

Салмағы

1 А1 90 10 5,8 2,3 22 мин
28сeк

25,48г

2 А2 85 15 6,1 2,0 14 мин
18сeк

25,13г

3 А3 80 20 6,1 2,1 11 мин 56
сек

25,16г

4 А4 70 30 - - - -

5 К1 100 - 5,8 2,3 23 мин 43
сек

25,20г

Мұнда А4 сынама бойынша қамыр макарон
жасауға болмайды. Өйткені оның икемдігілі
және жабысқақтығы өте жоғары.
Зерттеу Stable Micro Systems (Англия) фир-

масының текстуралық анализаторын қолдану-

мен жүзеге асырылды. Stable Micro Systems (Ан-
глия) фирмасының текстуралық анализаторла-
ры қатты заттардың, тұтқыр сұйықтықтардың,
ұнтақтардың және түйіршікті материалдардың
реологиялық қасиеттерін зерттеу үшін іргелі, эм-
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пирикалық және имитациялық сынақтарды жүр-
гізуге мүмкіндік береді. Сынақтар қысу немесе
созу арқылы сынақ үлгісіне бір реттік немесе
циклдік әсер ету арқылыжүзеге асырылады. Сы-
нақ кезінде деформацияға әсер ету керек күш

уақыттың әрбір сәтінде сынақ аяқталуының бел-
гіленген сәтіне дейін өлшенеді. Нәтижелерді алу
бойынша макарон өнімдеріне сынама жүргізу
сәті (3-сурет)

2-кесте. Макарон өнімдеріне балдыркөк ұнтағын қосу арқылы дайындалған
сынамалар құрамы мен концентрациясы

№ Сынама
№

Құрамын-дағы
бидай ұны, %

Құрамындағы
балдыркөк ұнтағы,

%

Ені Биіктігі Пісіру
уақыты

Салмағы

1 Б1 98,5 1,5 5,8 2,1 18мин 06
сек

25,01г

2 Б2 97 3 5,8 2,2 18 мин 32
сек

25,21г

3 Б3 95,5 4,5 6,0 2,1 15 мин 48
сек

25,10г

4 Б4 94 6 6,0 2,0 13 мин 25
сек

25,15г

5 К1 100 - 5,8 2,3 30 мин 43
сек

25,20г

3 - cурет. Макарон өнімдеріне сынама жүргізу
сәті

Нәтижелер және талқылау. Алынған тәуел-
діліктер үлгілердің қаттылығын, серпімділігін,
беріктігін, тұтқырлығын, аққыштығын, конси-
стенциясын және басқа реологиялық параметр-
лерін бағалауға мүмкіндік береді.
Бұл құрылғының ерекшелігі - олардың әм-

бебаптығы (жаңа әзірлемелер үшін де, халықа-

ралық стандарттарға сәйкес тестілеу үшін де
пайдалану мүмкіндігі) және ең дәл нәтижелер-
ді алуға және үлгілердегі ең аз айырмашылы-
қтарды алуға мүмкіндік береді. Анализаторда
үлгілердің физикалық және химиялық қасиет-
терін бағалау кезінде зертханаларда қолданудың
кең ауқымы үшін қосымшалардың үлкен таңда-
уы бар.
Макарон өнімдерінің үлгілері (А1, А2, А3

және А4) 100:00 қатынасында қатты бидай ұны
мен йогурт ұнтағының әр-түрлі концентраци-
ясын пайдалана отырып дайындалды; 90:10;
тиісінше 85:15, 80:20, 70:30. Әрбір жағдайда
дайындалған макаронның мөлшері тиісті құрам-
ның 500г болды. Қалыптың алдыңғы жағы дай-
ын өнімнің ұзындығы әрбір үлгі үшін 4см бола-
тындай етіп реттелді. Соңғы өнімді кептіру ма-
карон үлгісі пеште 55ºC температурада 1 сағат
ұсталды. Кептірілген өнім полиэтилен пакеттер-
ге оралған. Кептірудің негізгі мақсаты үлгідегі
ылғалдылықты шамамен 12-13% дейін төменде-
ту болды. Әр-түрлі үлгідегі өнімдер тығызды-

378



ПИЩЕВАЯ ТЕХНОЛОГИЯ

ғы жоғары полиэтилен пакеттерге оралған. Алы-
нған кептірілген өнімдер пісіру уақыты, суды
талдау, ылғалдылық, құрылым және сенсорлық
талдау сияқты қосымша зерттеулер үшін пайда-
ланылды [10].
Макарон өнімдерінің сапасын зерттеу кезінде

тұтынушылық қасиеттерінің жиынтығы, тағам-
дық құндылығы және өнімдердің мақсаттарға
жарамдылығы анықталды. Өнімдердің органо-
лептикалық қасиеттері:дәмі, түсі, иісі, сыр-
тқы түрі. Ылғалдылығын, қышқылдығын, дәмі
мен иісін, пісіргеннен кейінгі макаронның жай-
күйін анықтау және макарон өнімдерін қабыл-
дау және әзірленген макарон өнімдерінің сапа
көрсеткіштері бойынша талдаудан өтті.
Ылғалдың массалық үлесі (W) формула арқы-

лы есептеледі:

𝑊 = (𝑚1 − 𝑚2)
𝑚 ∗ 100 (1)

Мұндағы: m1- кептіру алдында талдауға ар-
налған сынама бөтелкесінің салмағы, г;

𝑚2 - кептіргеннен кейін талдауға арналған сы-
нама бөтелкесінің салмағы, г;

𝑚- талдауға арналған үлгінің массасы, г

𝑊 = (1, 4669 − 0, 7715 )
0, 7976 × 100 = 87, 186 (2)

𝑊 = (1, 4189 − 0, 7694)
0, 7542 × 100 = 88, 117 (3)

(2) формула бойынша келтірілген 98,5 г ұн,
1,5г балдыркөк ұнтағы және (3) формула бойын-
ша 90 г ұн, 10 г йогурт ұнтағын қолданылды.

Ылғалдылық тұрақты массаға дейін кептіру
әдісі арқылы анықталып, есептеу осы формула
бойынша жүргізілді [11].
Макарон өнімдерінің пісіру қасиеттері пісіріл-

генге дейін пісіру ұзақтығына, пісіру кезінде
сіңірілген судың мөлшеріне, қайнаған суға өт-
кен құрғақ заттардың мөлшеріне, пісірілген бұй-
ымдардың пішінінің сақталуына қарай бағалан-
ды. Пісірудің ұзақтығы дайын болғанға дей-
ін қайнаған суға салынғаннан бастап ұнды,
пісірілмейтін қабат жоғалып кеткенге дейін-
гі уақыт аралағында болып саналады.Ыдыстан
өнімнің бір бөлігін алып, екі шыны әйнектің
арасына қою керек.Макарон өнімдерінің пісіру
аяқталғаннан кейін макарон ыдыстың үстінде
ұсталған сүзгіге ауыстырылды. Артық су ағып
болғаннан кейін, сыртқы тексеру арқылы бұй-
ымдардың пішінін сақталуы белгіленді.
Үлгілердің сапасы AACC 2000 стандартына

сәйкес ең аз пісіру уақытымен анықталды. Ма-
карон өнімдерінің пісіру немесе кептіруден кей-
інгі механикалық қасиеттерін анықтау: беріктік,
сынғыштық, оң нәтиже және т.б. (4-сурет).
Ұннан жасалған макарон өнімдеріне арналған

шикізаттың желімдеу қасиеттерін анықтау үшін
жылдам тұтқырлық анализаторы (RVA) пайда-
ланылды [12]. Өнімнің құрылымы тұрақты мик-
рожүйелік текстура анализаторы TA-XT көмегі-
мен анықталды. Ол макарон үлгісін кесуге қа-
жетті күшті жазу үшін кесу режимінде пайдала-
нылды. Әрбір макарон үлгісі тот баспайтын бо-
латтан жасалған табада бөлек дайындалған, әр-
бір жағдайда салмағы 25 г үлгі алынып, 500 мл
суда қайнатылған. Макарон қайнаған суға қо-
сылып, алдын ала белгіленген уақытқа қайна-
тылды. Макарон түсі, құрылымы, хош иісі, дәмі
және жалпы қолайлылығы бойынша бағаланды
[13,14].

3-кесте. Макарон өнімдерінің су белсенділігін (aw) анықтау

№ Үлгі атауы Нәтиже °С Тестілеу әдістемесі

1 98,5 г ұн, 1,5г балдыркөк ұнтағы 0,325 28,8
ISO 18787:2017

2 90 г ұн, 10 г йогурт ұнтағы 0,302 30,6
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4-сурет. Макарон өнімдерінің пісіру немесе кептіруден кейінгі механикалық қасиеттерін анықтау:
беріктік, сынғыштық, оң нәтиже және т.б.

5 - сурет. LabSwift-aw су белсенділігі
анализаторы

3-кестеде - Макарон өнімдерінің су белсен-
ділігін (aw) LabSwift-aw су белсенділігі анализа-
торы - зертханада да, тікелей өндірісте де сұйық
және қатты үлгілердің барлық түрлерінің су бел-
сенділігін өлшеуге арналған портативті құры-
лғы көрсетілген (5-сурет). Йогурт ұнтағы қосы-
лған макарон өнімдерінің ылғалдылығын аны-
қтау барысы (6-сурет)
Қолдану аймақтары: Нан және ұннан жа-

салған кондитерлік өнімдер; үлпек, жарма, қы-
тырлақ нан, чипсы; шай, кофе; ұнтақтар, дәмде-
уіштер, кептірілген өнімдер; құрғақ мал азығы;
құрғақ сүт, құрғақ сүт өнімдері; косметикалық
және фармацевтикалық өнімдер.

Үлгі № 1 - Нәтижені талдау және интерпретация

Көрсеткіш Мәні Интерпретация

Су белсенділігі (aw) 0.325 Өте төмен. Микробтар, ашытқылар, зең өсе алмайды

Температура 28,8°C Өлшеу үшін қолайлы. Нақты мән алынған

Өнім ылғалдылығы төмен Суға бай емес, бұл сақтау тұрақтылығын арттырады

Үлгі № 2 - Нәтижені талдау және интерпретация

Көрсеткіш Мәні Интерпретация

Су белсенділігі (aw) 0.302 Өте төмен. Микробтардың ешқайсысы тіршілік ете алмайды

Температура 30,6°C Жоғарырақ, бірақ aw өлшеуге қолайлы
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Өнім ылғалдылығы төмен Суға бай емес, бұл сақтау тұрақтылығын арттырады

4-кесте - Макарон өнімдерінің ылғалдылығын анықтау

№ Үлгі атауы кептіру алдында талдауға
арналған сынама

бөтелкесінің салмағы (г)

кептіргеннен кейін
талдауға арналған сынама
бөтелкесінің салмағы (г)

талдау үшін
үлгі

массасы
(г)

1 98,5 г ұн, 1,5г
балдыркөк
ұнтағы

1,4669 0,7715 0,7976

2 90 г ұн, 10 г
йогурт ұнтағы

1,4189 0,7694 0,7542

6 - сурет. Йогурт ұнтағы қосылған макарон
өнімдерінің ылғалдылығын анықтау барысы

Қорытынды. Сонымен қорытындылай келе,
Қазақстан Республикасының аумағында мака-
рон йогурт ұнтағының әр-түрлі пропорцияла-

рын қолдану арқылы дайындалды. Нәтижелер-
ді йогурт концентрациясын жоғарылату талшы-
қтың құрамын арттырып, пісіру уақытын қы-
сқартқанын, ал макарон өнімдерінің жұмсақты-
ғы бақылау үлгісіне қарағанда жоғарылағанын
көрсетті. Қоспаларды алу үшін шикізат ретін-
де йогурт, балдыркөк ұнтақтары алынды. Би-
дай ұны ішінара алмастыратын 1,5% балдыр-
көк ұнтағы және 10% ұнтағын қосу арқылы ма-
карон өнімдерін витаминдер мен минералдар-
мен байыту арқылы ұлт денсаулығын жақсар-
ту мәселелерін шешуге көмектеседі, ресурстар-
ды үнемдеуді (қатты бидай) қамтамасыз етеді,
өнім желісін кеңейтеді, нарықтық стандарттау
мен қолжетімді бағаға байланысты өндірістің бә-
секеге қабілеттілігі мен экономикалық тиімділі-
гін арттыруға ықпал етеді.
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