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КІРІСПЕ 
 
Оқу құралы 1219000 «Нан пісіру, макарон жəне кондитер өндірісі» 

мамандығы, 1219243 «Техник-технолог» біліктілігі бойынша техникалық 
жəне кəсіптік, орта білімнен кейін білім беруге арналған өзектендірілген 
типтік оқу жоспарлары мен бағдарламалары негізінде «Нан пісіру, макарон 
жəне кондитер өндірісінің техникалық үдерісіне технологиялық жəне 
зертханалық бақылау» КМ14 кəсіптік модуліне арналып, құрастырылған. 

Тамақ өнімдерінің сапасын басқаруда негізгі шикізаттың сапасын 
бақылау ерекше орын алады. Шикізатты бақылау жоғары сапалы өнім 
шығаруға ықпал етеді. Шикізаттың сапасын бақылауды жетілдіру дəрежесі, 
оның техникалық жарақтандыруымен ұйымдастырылуы өндірістің 
тиімділігіне байланысты. Кəсіпорынға келіп түсетін шикізатты бақылау 
үдерісінде нақты алынған нəтижелерді нормативтермен салыстыру арқылы 
жүзеге асырылады. 

Жоғары сапалы нан-тоқаш өнімдерін өндіру нан пісіру өнеркəсібінің 
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шығарылатын бұйымдардың физикалық-химиялық қасиеттерінің ауытқуына 
жол бермеуге, техникалық құжаттама талаптарына жауап беретін өнімнің 
шығарылуын қамтамасыз етуге мүмкіндік береді. Оқу құралының негізіне 
стандартты, жалпыға бірдей қабылданған жəне жаңа бақылау əдістері, нан 
пісіру өндірісінің шикізат, жартылай дайындалған жəне дайын өнімдері 
сапасының гигиеналық талаптарын, технологиялық жобалау нормаларын 
ескере отырып, зертхана жұмысын ұйымдастыру алынған. 
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1.1. Үлгілер сынамасын іріктеу 
 

1.1.1. Ұнның сапасын анықтау үшін сынама алу тəртібі 
 

Ұнның сапасы одан алынған орташа үлгідегі талдауға негізделген əрбір 
жеке партия үшін белгіленеді. Ұнның партиясы сапа бойынша біртекті, бір 
түрдегі орауға, бір мезгілде қабылдауға, тиеуге немесе сақтауға арналған бір 
түрдегі жəне сұрыпты өнімнің кез-келген мөлшері. Ыдысқа салынған өнім 
сапасының нормативті-техникалық құжаттама талаптарына сəйкестігін 
тексеру үшін сынама алынады. Контейнерге оралған өнімнің сапасын тексеру 
үшін нормативті-техникалық құжаттаманың талаптары таңдалған үлгі болып 
табылады. Қаптарға салынған ұн партиясынан сынама көлемі қаптарға 
салынған өнім партиясының көлеміне байланысты 1.1-кестеде көрсетілген. 

Кесте 1.1. 
Ұн партиясынан сынама алу көлемі 

№ Партия көлемі Іріктеме көлемі 
1 5 дейін Əрбір қап 
2 5-ден 100-ге дейін 5 кем емес 
3 100-ден астам Партиядағы қаптар саны 5%-дан кем 

емес 
 
Қапталмаған өнім сапасының нормативті-техникалық құжаттама 

талаптарына сəйкестігін тексеру біріккен сынама бойынша жүргізіледі. 
Бірнеше ұн тасығыш машинадан тұратын өнім партиясын қабылдауды əрбір 
ұн тасығыш машинадан біріккен сынама бойынша жүргізеді. Алдымен 
сынама іріктегішті немесе қалақшаны пайдалана отырып, нүктелі 
сынамаларды алады. Тігілген қаптардан нүктелі сынамалар бір бұрыштан қап 
қуысынан алынады. Қалақша қаптың орта бөлігіне науамен төмен қарай 
бағыттап, оны 180 градусқа бұрып, шығарады. 

Пайда болған саңылауды қалақшаның өткір жеріне крест тəрізді 
əдіспен қаптың жібін жылжытып қымтап тастайды. Орны ауыстырылатын 
өнімнің технологиялық ағынынан нүктелік сынамалар өнімнің салмағы əрбір 
тоннадан кемінде 50г болатындай есеппен автоматты сынама іріктегішпен 
алады. Орны ауыстырылатын өнімнің технологиялық ағынынан нүктелік 
сынамаларды іріктегішпен немесе қалақпен ағынның қиылысу жолымен 
кезең-кезеңімен, тең уақыт аралығынан соң кемінде 2 сағаттан соң алады [1]. 

Бір нүктелі сынаманың салмағы 200-300г болуы тиіс. Ұнды ұн 
тасымалдау машинасынан ыдыссыз сақтау қоймасына өткізгенде нүктелік 
сынамаларды іріктегендей жүргізеді. Нүктелі сынамаларды ұн құбырына 
ойылған арнайы келте құбыр арқылы бекіту кранын тең уақыт аралығынан 
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соң кемінде 3 рет ашу арқылы іріктейді. Тиелген автоұнтасығыштан 
сынамаларды тиеу люктері арқылы ұн үйіндісінің екі қабатынан: жоғарыдан - 
ұнның бетінен кемінде 10см тереңдікте, төменгі жағынан - цистерна түбінен 
15см тереңдікте алуға болады [1]. 

Таңдалған барлық үлгілердің салмағы кемінде 2кг болуы керек. Егер 
топтағы өнім салмағы нүктелік үлгілердің қажетті салмағын бір уақытта 
алуға мүмкін болмаса, олардың саны артады. Егер партиядағы өнім салмағы 
бір қабылдау үшін нүктелік сынамалардың талап етілетін салмағын алуға 
мүмкін болмаса, олардың санын арттырып, біріккен сынама алады. Барлық 
нүктелік сынамалар таза, мықты, астық қорының зиянкестерінен залалданған 
ыдысқа салынады. 

Біріктірілген сынамадан орташа сынама бөлінеді. Егер біріктірілген 
сынаманың салмағы 2кг-нан аспаса, онда ол бір мезгілде орташа сынама 
болып табылады. Егер біріктірілген сынаманың салмағы 2кг-нан асса, онда 
біріктірілген сынамадан орташа сынаманың бөлінуі қолмен жүргізіледі. Ол 
үшін біріктірілген сынаманы беті тегіс үстелге салады, өнімді квадрат 
түрінде бөліп, қыры кесілген екі қысқа ағаш планканың көмегімен 
араластырады [1]. 

Араластыру тік төртбұрыштың қарама-қарсы жағынан оң жəне сол 
қолдағы планкаларға басып алынған өнімді бірнеше рет араластырып, 
білікшені қалыптастырып, бір мезгілде ортасына төгілетіндей етіп жүргізіп, 
оны білікшенің шетінен тартып жəне бір мезгілде екі планкадан ортасына 
төгеді. Үш рет араластырып, біріктірілген сынаманы қайтадан квадрат 
түрінде тегіс қабатпен жəне планканың көмегімен диагональ бойынша төрт 
үшбұрышқа бөледі. Екі қарама-қарсы оң үшбұрыштың ішінен өнімді алып 
тастап, ал қалған екі бөлігін бірге жинап, көрсетілген тəсілмен араластырып, 
төрт үшбұрышқа бөледі [1]. 

 
1.1.2. Жартылай дайындалған өнімнің сапасын анықтау үшін сынама 

алу тəртібі 
 
Жартылай дайындалған өнімдердің сынамасы бірыңғай рецептурамен, 

белгілі ашыту ұзақтығымен бір цехта дайындалған жартылай дайындалған 
өнімнің орташа үлгісі болуы тиіс. Үздіксіз жұмыс істейтін агрегаттарда 
қамырды дайындағанда ылғалдылықты анықтауға, қамыр илеу машинасынан 
шығарда соңғы қышқылдығын анықтау үшін ашыту ыдысынан қамырды 
алады. Егер қамыр нан ашытатын ыдыста (дежа) дайындалса, сынаманы 
қандайда бір нан ашытатын ыдыстың ені мен тереңдігі жағынан 3-5 жерден 
барлығы 100г-ға жуық алады. 

Іріктелген сынама мұқият араластырылады. Қайнатудың орташа 
сынамасын жəне сұйық ашытқыны іріктегенде жартылай дайындалған 
өнімнің барлық салмағын ыдыста алдын ала мұқият араластырады. Сұйық 
ашытқылардың, сұйық жартылай дайындалған өнімнің орташа сынамасын 
алу үшін арнайы сынама алғыш көмегімен нан ашытатын ыдыс пен күбінің 
ортасынан алады [1]. 
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1.1.3. Нан-тоқаш бұйымдарынан сынама алу тəртібі 
 
Үлгілерді стандарт талаптары мен техникалық шарттарға сайкес нан-

тоқаш өнімдері партиясынан органолептикалық көрсеткіштері мен салмағы 
бойынша іріктейді. Партия: кəсіпорын экспедициясында – бір ауысымда бір 
бригада өндірген, салмағы көп емес бір атаудағы нан немесе нан-тоқаш 
өнімдері; сауда желісінде - бір кəсіпорын дайындаған жəне бір жүкқұжат 
бойынша алынған бір атаудағы нан жəне нан-тоқаш өнімдері деп санайды. 

Сыртқы белгілері бүкіл партияны сипаттайтын партияның іріктелген 
бөлігін орташа сынама деп санайды. Үлгіге зертханалық талдау жасау үшін 
бөлінген орташа сынаманың бөлігі қабылданады. Сынамаларды алу алдында 
əр вагонетканың, контейнердің, тіреулердің 2...3 жұтымындағы барлық 
бұйымдарды қарау арқылы дайын бұйымның қабығына, бетіне, бояуына 
органолептикалық бағалауды жүргізеді. Бір мезгілде тексерілетін партия 
бұйымдарының осындай санынан алынатын 10 данадан кем емес бұйымды 
өлшеу арқылы дара бұйымның салмағын бақылайды. Қанағаттанарлықсыз 
нəтижелер алынған жағдайда жаппай бақылау жүргізіледі [1]. 

Орташа сынама жасау үшін əрбір вагонетка немесе контейнерден 
немесе əрбір 10 лоток немесе 10 жəшіктен əр сағат сайын келесідей 
мөлшерде бұйымдар іріктеледі: 
 бұйымның салмағы 1-дeн 3кг-ға дeйiн бoлғaндa, партияның 

салмағының 0,2% мөлшерінде, бірақ 5 данадан кем емес; 
 бұйымның салмағы 1кг-нан кем емес болғанда, пaртия caлмaғының 

0,3% мөлшeрiндe, бірақ 10 данадан кем емес. 
Нан жұмсағының, кеуектің, дəмнің, иістің жағдайын органолептикалық 

бағалау үшін орташа сынамадан осы партияға тəн 5 бұйым мен сынама 
алынады. 

Физикалық-химиялық көрceткiштeрдi бaқылaу үшiн ұcынылғaн 
тaңдaмaдaн зeртхaнaлық үлгiнi кeлeciдeй мөлшeрдe iрiктeп aлaды: 

 1 дaнa - салмағы 400г aртық өлшeмдiк жəнe дaнaлық бұйымдaр; 
 2 дaнa кeм eмec - салмағы 200-дeн 400г дeйiн дaнaлық бұйымдaр; 
 3 данадан кем емес -салмағы 200г-нан 100г-ға дейінгі бұйымдар; 
 6 данадан кем емес - салмағы 100г-дан кем емес бұйымдар; 

Бұйымдардың зертханалық үлгілерін талдау үшін оларды өндірген 
кəсіпорынның шегінен тыс жібергенде, іріктелген үлгілерді қағазға орап, 
шпагатпен байлайды, пломбалайды немесе мөрлейді. Зертханалық үлгілер 
іріктеу актісімен сүйемелденуі тиіс, онда: 

 дайындаушы-кəсіпорынның жəне бұйымның атауы; 
 үлгілерді іріктеу күні мен орны; 
 партияның салмағы мен нөмірі; 
 пештен шығу күні мен уақыты немесе партия пісірудің басталу 

жəне аяқталу уақыты; 
 үлгілер талданатын көрсеткіштер; 
 бейнелерді, олардың суреттерін іріктеп алған адамның тегі мен 

лауазымы; 
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1.1.3. Нан-тоқаш бұйымдарынан сынама алу тəртібі 
 
Үлгілерді стандарт талаптары мен техникалық шарттарға сайкес нан-

тоқаш өнімдері партиясынан органолептикалық көрсеткіштері мен салмағы 
бойынша іріктейді. Партия: кəсіпорын экспедициясында – бір ауысымда бір 
бригада өндірген, салмағы көп емес бір атаудағы нан немесе нан-тоқаш 
өнімдері; сауда желісінде - бір кəсіпорын дайындаған жəне бір жүкқұжат 
бойынша алынған бір атаудағы нан жəне нан-тоқаш өнімдері деп санайды. 

Сыртқы белгілері бүкіл партияны сипаттайтын партияның іріктелген 
бөлігін орташа сынама деп санайды. Үлгіге зертханалық талдау жасау үшін 
бөлінген орташа сынаманың бөлігі қабылданады. Сынамаларды алу алдында 
əр вагонетканың, контейнердің, тіреулердің 2...3 жұтымындағы барлық 
бұйымдарды қарау арқылы дайын бұйымның қабығына, бетіне, бояуына 
органолептикалық бағалауды жүргізеді. Бір мезгілде тексерілетін партия 
бұйымдарының осындай санынан алынатын 10 данадан кем емес бұйымды 
өлшеу арқылы дара бұйымның салмағын бақылайды. Қанағаттанарлықсыз 
нəтижелер алынған жағдайда жаппай бақылау жүргізіледі [1]. 

Орташа сынама жасау үшін əрбір вагонетка немесе контейнерден 
немесе əрбір 10 лоток немесе 10 жəшіктен əр сағат сайын келесідей 
мөлшерде бұйымдар іріктеледі: 
 бұйымның салмағы 1-дeн 3кг-ға дeйiн бoлғaндa, партияның 

салмағының 0,2% мөлшерінде, бірақ 5 данадан кем емес; 
 бұйымның салмағы 1кг-нан кем емес болғанда, пaртия caлмaғының 

0,3% мөлшeрiндe, бірақ 10 данадан кем емес. 
Нан жұмсағының, кеуектің, дəмнің, иістің жағдайын органолептикалық 

бағалау үшін орташа сынамадан осы партияға тəн 5 бұйым мен сынама 
алынады. 

Физикалық-химиялық көрceткiштeрдi бaқылaу үшiн ұcынылғaн 
тaңдaмaдaн зeртхaнaлық үлгiнi кeлeciдeй мөлшeрдe iрiктeп aлaды: 

 1 дaнa - салмағы 400г aртық өлшeмдiк жəнe дaнaлық бұйымдaр; 
 2 дaнa кeм eмec - салмағы 200-дeн 400г дeйiн дaнaлық бұйымдaр; 
 3 данадан кем емес -салмағы 200г-нан 100г-ға дейінгі бұйымдар; 
 6 данадан кем емес - салмағы 100г-дан кем емес бұйымдар; 

Бұйымдардың зертханалық үлгілерін талдау үшін оларды өндірген 
кəсіпорынның шегінен тыс жібергенде, іріктелген үлгілерді қағазға орап, 
шпагатпен байлайды, пломбалайды немесе мөрлейді. Зертханалық үлгілер 
іріктеу актісімен сүйемелденуі тиіс, онда: 

 дайындаушы-кəсіпорынның жəне бұйымның атауы; 
 үлгілерді іріктеу күні мен орны; 
 партияның салмағы мен нөмірі; 
 пештен шығу күні мен уақыты немесе партия пісірудің басталу 

жəне аяқталу уақыты; 
 үлгілер талданатын көрсеткіштер; 
 бейнелерді, олардың суреттерін іріктеп алған адамның тегі мен 

лауазымы; 

 

Сапаның физикалық-химиялық көрсеткіштері өнімді сатудың 
белгіленген мерзімде, бірақ ұсақ дана бұйымда бір сағатта жəне қалғандары 
үшін кемінде 3 сағатта анықталады. Органолептикалық бағалау үшін орташа 
сынаманы бес түрлі үлгіде алады. Іріктелген үлгілерді органолептикалық 
бағалау тиісті стандарт немесе техникалық шарттардың талаптарына сəйкес 
жүргізіледі. Орташа сынаманы органолептикалық бағалау нəтижелері 
бойынша барлық партияны сипаттайды [1]. 

Физикалық-химиялық көрсеткіштерді анықтауға сынаманы 
дайындау. Тұтас бұйымнан тұратын үлгілер ені бойынша жартысын жəне 
бір жартысынан 70г-ға жуық массада кесіндісін кеседі, оның қабығы мен 
жалпы қалыңдығы 1см-ге жуық қабықты қабаты кесіледі. Салмағы 200г-дан 
кем емес дана бұйымдар тұтас бөлкелерді алып, қабықтарды 1см-ге жуық 
қабатпен кеседі, барлық қосылыстарды (повидло, мейіз) тез ұсақтайды жəне 
араластырады [2]. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Ұн партиясынан сынама алу көлемі 
2) Біріккен сынаманы жүргізілу жолы 
3) Орташа сынама жасау үшін бұйымдарды іріктеу əдісі 
4) Зертханалық үлгілер іріктеу актісін құрастыруға қажет мəліметтер 
5) Физикалық-химиялық көрсеткіштерді анықтауға сынаманы 

дайындау жолы 
 

1.2. Нан пісіру, макарон жəне кондитер өндіріс шикізатының сапасын 
бағалау жəне бақылау 

 
1.2.1. Ұн сапасын бақылау 

 
Ұн нан-тоқаш, макарон жəне ұннан жасалған кондитерлік өнімдер 

өндірісіндегі шикізаттың негізгі түрі болып табылады. Ұн астық дəнін 
ұнтақтау арқылы алынатын өнім. Ұн тарту өнеркəсібі əртүрлі сұрыптарда 
ұнды шығарады. Ұн түрі оның мақсатына байланысты бөлінеді: нан пісіру, 
макарон, кондитерлік. Ұнның сұрпы оның химиялық құрамына, ондағы 
дəннің құрамдас бөліктерінің арақатынасына, түсіне байланысты. Ұнның 
сапа көрсеткіштері осы түріне арналған стандарт талаптарына сəйкес болуы 
тиіс. Ұнның органолептикалық көрсеткіштеріне түсі, иісі, дəмі жəне 
минералды қоспаның мөлшері шайнағанда қытырдың болмауы жатады [1]. 

 
Ұнның иісін анықтау 
20г ұнды таза қағазға салады, деммен жылытып, иісін анықтайды. 

Иістің сезілуін күшейту үшін ұн үлгісін стаканға салып, 600С 
температурадағы ыстық су құйып, ұнның иісін анықтайды. Жаңа ұнтақталған 
ұнның иісі болмайды. Қышқыл немесе ұзаққа созылған иіс ұнның құрамдас 
бөліктерінің (көмірсулар, ақуыздар, майлар) ыдырау өнімдерін, оны 
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қолайсыз жағдайларда сақтағанда пайда болады. Жағымсыз иіс 
микроағзалардың тіршілік əрекеті, жағымсыз қоспалардың болуы 
нəтижесінде пайда болуы мүмкін. 

Наубайханалық бидай ұнының сапалық көрсеткіштері 1.2 кестеде 
көрсетілген. 

Кесте 1.2. 
Наубайханалық бидай ұнының сапалық көрсеткіштері 

Көрсеткіштер Ұн сұрыптарының сипаттамасы мен нормасы 
Жоғары І ІІ Қара бидай 

Түсі Ақ 
немесе 
ақшыл 
ренді 

Ақ 
немесе 
ақшыл 
сарғыш 
ренді 

Ақшыл 
сарғыш 
немесе 
сұрғылт 
ренді 

Ақшыл сарғыш 
немесе сұрғылт 
ренді, 
бидайдың қабық 
бөлшектері бар 

Иісі Бидай ұнына тəн, бөтен иіссіз, көгермеген 
Дəмі Бидай ұнына тəн, бөтен дəмі жоқ,қышқыл емес, ащы 

емес 
Ылғалдығы, % көп 
емес 

15,0 15,0 15,0 15,0 

Құрғақ заттарға 
есептегендегі 
күлділігі, %, көп 
емес 

0,55 0,75 1,25 Тазалауға дейін 
күлділік 0,07% 
төмен, бірақ 2,0% 
көп емес 

Шикі ұн 
белогының 
мөлшері, % 
сапасы, кем емес 

28 30,0 25,0 20,0 

1кг-дағы металл 
магнитті қоспа, мг 

3,0 3,0 3,0 3,0 

Ұнтақтау ірілігі, 
%: жібек маталы 
електегі қалдық, 
көп емес 

Елек №43 
5 

Елек 
№35 
2 
 

Елек №27 
2 
 

- 

Жібек маталы елек 
арқылы өту, көп 
емес  

 Елек 
№43 
80 

Елек №38 
80 

Елек №38 
80 

 
Ұндағы минералды қоспалардың мөлшері мен дəмін анықтау 
Минералды қоспалардың болуымен дəмі ұнның аз ғана мөлшерін 

шайнау арқылы анықтайды. Ұзақ шайнағанда қалыпты сапалы ұн жағымды 
сезімімен тұщы дəмі бар. Қышқыл немесе ащы дəм ұнның бүлінгенін 
көрсетеді. Қытырлық шайнағанда ұндағы минералды қоспалардың (құм, саз) 
болуын растайды. 
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қолайсыз жағдайларда сақтағанда пайда болады. Жағымсыз иіс 
микроағзалардың тіршілік əрекеті, жағымсыз қоспалардың болуы 
нəтижесінде пайда болуы мүмкін. 

Наубайханалық бидай ұнының сапалық көрсеткіштері 1.2 кестеде 
көрсетілген. 

Кесте 1.2. 
Наубайханалық бидай ұнының сапалық көрсеткіштері 

Көрсеткіштер Ұн сұрыптарының сипаттамасы мен нормасы 
Жоғары І ІІ Қара бидай 

Түсі Ақ 
немесе 
ақшыл 
ренді 

Ақ 
немесе 
ақшыл 
сарғыш 
ренді 

Ақшыл 
сарғыш 
немесе 
сұрғылт 
ренді 

Ақшыл сарғыш 
немесе сұрғылт 
ренді, 
бидайдың қабық 
бөлшектері бар 

Иісі Бидай ұнына тəн, бөтен иіссіз, көгермеген 
Дəмі Бидай ұнына тəн, бөтен дəмі жоқ,қышқыл емес, ащы 

емес 
Ылғалдығы, % көп 
емес 

15,0 15,0 15,0 15,0 

Құрғақ заттарға 
есептегендегі 
күлділігі, %, көп 
емес 

0,55 0,75 1,25 Тазалауға дейін 
күлділік 0,07% 
төмен, бірақ 2,0% 
көп емес 

Шикі ұн 
белогының 
мөлшері, % 
сапасы, кем емес 

28 30,0 25,0 20,0 

1кг-дағы металл 
магнитті қоспа, мг 

3,0 3,0 3,0 3,0 

Ұнтақтау ірілігі, 
%: жібек маталы 
електегі қалдық, 
көп емес 

Елек №43 
5 

Елек 
№35 
2 
 

Елек №27 
2 
 

- 

Жібек маталы елек 
арқылы өту, көп 
емес  

 Елек 
№43 
80 

Елек №38 
80 

Елек №38 
80 

 
Ұндағы минералды қоспалардың мөлшері мен дəмін анықтау 
Минералды қоспалардың болуымен дəмі ұнның аз ғана мөлшерін 

шайнау арқылы анықтайды. Ұзақ шайнағанда қалыпты сапалы ұн жағымды 
сезімімен тұщы дəмі бар. Қышқыл немесе ащы дəм ұнның бүлінгенін 
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Ұнның түсін анықтау 
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Кесте 1.3. 
Ұн сапасын органолептикалық бағалау 

№ Көрсеткіштер Сипаттамасы 
1 Түсі  
2 Иісі  
3 Дəмі  
4 Минералды қоспалар мөлшері  

 
Ұндағы ылғалдың массалық үлесін анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразы, СЭШ-ЗМ кептіру шкафы, 

металл бюкстер; эксикатор, МХ-50 ылғал өлшегіші. 
 
СЭШ-ЗМ кептіру шкафында ұндағы ылғалдың массалық үлесін 

анықтау 
Ұнды мұқият араластырып, қалақшамен іріктеп, екі өлшенген бюкске 

5г үлгіні салады. Шкафты 1400С-ге дейін қыздырады жəне үлгіні ашық 
бюкстерге салып, 1300С температураның қалпына келтірген сəттен бастап 
есептеп, 40 минут бойы кептіреді. Кептіру аяқталғаннан соң бюкстерді 
қысқышпен алып, қақпақпен жауып, толық салқындату үшін 20 минут 
эксикаторға салынады. Салқындатылған бюкстерді 0,01г дəлдікпен өлшейді. 

Ылғалдың массалық үлесі , %, (1.1) формула бойынша есептеледі [3]: 
    (1.1) 

Мұндағы: 
m1-кептіргенге дейінгі үлгі салмағы, г; 
m2-кептіргеннен кейінгі үлгі салмағы, г. 

Кесте 1.4. 
Ұнның ылғалдығы 

№ 
Бюкс 
номері 

Үлгімен бюкстың салмағы, г Буланған 
ылғалдың 
салмағы, г 

Ұнның 
ылғалдығы, 
% 

Кептіргенге 
дейін 

Кептіргеннен 
кейін 
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МХ-50 ылғал өлшегіш құралында ұндағы ылғалдың массалық 

үлесін анықтау 
МХ-50 ылғал өлшегіш құралының құрылысы: қыздырғыштың 

қақпағынан, дисплейден, пернелерден, ыдыс ұстағыш тұтқасынан, 
ажыратқыштан, үлгіге арналған ыдыстан, сақинадан тұрады. 

Құралды іске қосар алдында оның деңгейі бойынша орнатылғанына көз 
жеткізеді. Құралды қосып, сақинаға ілместен үлгі үшін ыдыс ұстағышын 
орнатады, қақпағын жауып, RESET түймесін басу арқылы құралды бұрайды. 
Ары қарай ұстағышты құралдан ыдыспен алып, үлгіні біркелкі бөліп, 1г ұнды 
өлшеп, оны құралдың сақинасына салады. Қақпақты жауып, START пернесін 
басады. Ылғалдылықты анықтау температурасы 1050С. Өлшеу аяқталғаннан 
кейін дыбыстық белгі беріледі, дисплейде зерттелетін үлгідегі ылғалдың 
мөлшері пайда болады. Қыздырғыштың қақпағын ашып, ыдыс ұстағыштың 
көмегімен сынаманы алады. Жұмыс бойынша есеп дайындайды [2]. 

 
Шикі ұн белогының мөлшері мен сапасын анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразы, су, термометр, МОК-1 

құрылғысы, ТЛ1-75 қамыр илеу машинасы. 
 

Шикі ұн белогының мөлшерін анықтау 
25г ұн үлгісін ЕТК-1М қамыр араластырғышқа салып, 18°С 

температурадағы 14мл суды құяды. Нан ашытатын ыдысқа араластырғыш 
басын салып, қосады. Илеу аяқталғаннан соң алынған қамырды 
дөңгелектейді, ыдысқа салып, шынымен жауып, 180С температурада 20 
минут тыныштықта қалдырады. Жуылатын суды крахмал мен 
қабықшалардың жиналуына қарай бірнеше рет ауыстырады, жалпы массаға 
қосылатын жиі ұн белогын ұстау үшін елек арқылы сүзеді. Жууды ұн 
белогын жуғанда ағатын су мөлдір болғанға дейін жүргізеді. Жуудың 
толықтығын анықтау үшін таза суы бар стаканға ұн ұн белогынан 2-3 тамшы 
жуылған су сығылады. Лайлану болмауы крахмалдың толық жойылуын 
көрсетеді. Жуылған ұн белогын қолмен жақсылап сығып, жабыспасуы 
басталмай 0,01г дейінгі дəлдікпен өлшейді [2]. 

Шикі ұн белогының мөлшерін (%) 1.2 формула бойынша анықтайды: 
 

    (1.2) 
 

Мұндағы: 
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    (1.2) 
 

Мұндағы: 

 

Мк - шикі ұн белогының салмағы, г; 
Мм – ұнның салмағы, г; 
 
Mixolab Standard кешенді анализаторымен ұн белогының мөлшері 

мен сапасын анықтау 
Ұн белогы қамырының реологиялық қасиеттерін, өнімнің сапасы 

өзгереді. Mixolab (сурет 1.1) қолдану реологиялық сипаттағы осы 
өзгерістерді анықтауға мүмкіндік береді. 

 

  
Сурет 1.1. Mixolab Standard кешенді анализаторынан алынған талдау графигі 

 
Glutomatic 2200 құралымен шикі жəне құрғақ ұн белогының 

мөлшері мен индексін анықтау 
Құрал бір өлшемде ұнның екі сынамасын талдайды. Анықтаудың 

стандартты əдістемесі бірнеше қарапайым сатылардан тұрады: жуу 
камерасына 10г бидай ұнын салады. 4,8мл 2%-ды тұз ерітіндісін қосады. 
Құрал 20с аралығында қамырды автоматты илейді. Əртүрлі ұзақтықта ұн 
белогы жуылады. Кешенге кіретін центрифугадағы арнайы тартпада ұн 
белогындағы қалдық ылғалды жояды. 

 
Ұн белогының индексін анықтау 
Центрифугада жуылған ұн белогындағы қалдық ылғалды жойғаннан 

соң анықталатын ұн белогының шартты көрсеткіші оның индексін білдіреді. 
Ортадан тепкіш күштің əрекеті нəтижесінде центрифугалау үдерісінде ұн 
белогының бір бөлігі тартпа торы арқылы өтеді, ал басқа бөлігі оның бетінен 
қалады. Осы бөліктердің қатынасы ұн белогының күшін анықтайды. 

Ұн белогы индексі (1.3) формула бойынша анықталады: 
 

    (1.3) 
Мұндағы: 

- центрифугалаудан кейін тартпа торында қалған ұн белогының 
салмағы, г; 

- жуылған ұн белогының жалпы салмағы, г; 
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Құрғақ ұн белогының мөлшерін анықтау 
4 минут аралығында 150°С температурада Glutork 2020 құралында екі 

тефлонды төсеніш арасында жүргізіледі. Осы көрсеткіш ұнның су сіңіру 
қабылеттілігін бағалайды. 

 
ИДК-3М құралында ұн белогының сапасын анықтау 
ИДК-3М құралы сығылудың деформациялық жүктемеге кедергі жасау 

арқылы ұн белогын анықтауға арналған. Ұн белогының серпімділігін (Нсж) 
өлшеу нəтижелері құралдың шартты бірліктерінде көрсетіледі. Жуылған, 
сығылған жəне өлшенген ұн белогынан салмағы 4г үлгіні алып, одан шар 
тəрізді пішін қалыптастырады, 180С температуралы суы бар ыдысқа 15 минут 
салады. Шар тəрізді пішінді ИДК-3М құралының бағана ортасына 
орналастырады. Шикі ұн белогының серпімді қасиеттерін өлшеу үшін 
«Бастау» түймесін басып, 2-3с ұстап, түсіреді. 

Ұн белогының серпімді қасиеттерін өлшеу нəтижелері құрылғының 
шартты бірліктерінде жəне оларға байланысты ұн белогының маңызды 
мəндері 1.5 кестеге тиісті сапалық тобына сəйкес жазады [2]. 

Кесте 1.5. 
Ұн белогы сапасының топтары 

Сапа 
топта
р 

Ұн белогының 
сипаттамасы 

Аспаптың шартты бірліктегі 
көрсеткіштері 
Наубайханалық 
бидай ұны 

Жоғары жəне бірінші 
сұрыптағы макарон 
ұны 

Жоғар
ы 
І, ІІ 

ІІ Қатты 
бидайдан 

Жұмсақ 
бидайдан 

3 Қанағаттанарлықсыз 
мықты 

 0-30 0-35 - - 

2I Қанағаттанарлық мықты 0-50 40-50 - - 
1 Жақсы 55-75 55-75 50-80 50-75 
2 Қанағаттанарлық, əлсіз 80-100 85-105 80-100 
3 Қанағаттанарлықсыз,əлс

із 
105 жəне 
жоғары 

110 
жоғары 

105 
жоғары 

 
Қара бидай ұнының автолитикалық белсенділігін анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: құлау санын анықтауға арналған құрал, У1-ЕМЛ 

зертханалық диірмені, зертханалық таразы, визкозиметрлік пробиркалар. 
Əдіс желімделінген сулы-ұн суспензиясында шток-араластырғыштың 

еркін түсу ұзақтығын анықтауға негізделген. Ұнның автолитикалық 
белсенділігі деп сулы-ұн суспензиясын қыздырғанда суда еритін заттардың 
қалыптасуын айтады. Бұл қабілет ферменттердің белсенділігіне жəне олар 
əрекеттесетін субстраттың икемділігіне байланысты. Ұндағы ферменттер 
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ы 
І, ІІ 
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Жұмсақ 
бидайдан 

3 Қанағаттанарлықсыз 
мықты 

 0-30 0-35 - - 
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із 
105 жəне 
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110 
жоғары 

105 
жоғары 

 
Қара бидай ұнының автолитикалық белсенділігін анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: құлау санын анықтауға арналған құрал, У1-ЕМЛ 
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Құлау саны бойынша ұнның автолитикалық белсенділігін 

анықтау 
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Тұтқырлықты анықтау үшін «Амилотест АТ-97» құралы қолданылады 
(сурет 1.2). 

 

 

Сурет 1.2. «Амилотест АТ-97» құралының схемасы: I-су моншасы; II-
электромеханикалық блок; III-басқару пульті; IV-дербес компьютер; 1-

цилиндрлік ыдыс; 2-көлденең ТЭН; 3-тік ТЭН; 4-деңгей датчигі; 5-
температура датчигі; 6-құю құрылғысы; 7-салқындатқыш қақпақ; 8-

пробиркаға арналған кассета; 9-түтікше; 10-шток; 11-бекіткіш рычаг; 12-
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шток ұстағыш; 13-күш датчигі; 14-кронштейн; 15-роликтер; 16-бағыттаушы; 
17-итергіш; 18-шатун; 19-электромагнит; 20-кулиса; 21-редуктор; 22-электр 
қозғалтқышы; 23-трансформатор; 24-жылу басып шығаратын құрылғы; 25-

пернетақта; 26-индикатор 
 
Ұнтақталған дəн немесе ұн сынамасын 25см3 вискозиметриялық 

пробиркаға салып, оған 20°С температурада тазартылған суды пипеткамен 
құяды. Пробирканы резеңке тығынмен жауып, біртекті суспензия алу үшін 
20-25 рет күшпен шайқайды. Тығынды алып тастап, шток-араластырғыштың 
дөңгелегімен өнімнің жабысқан бөлшектерін қабырғалардан суспензияның 
жалпы салмағына жылжытады. Оған салынған шток-араластырғышы бар 
пробирканы қайнаған су моншасының қақпағындағы саңылауға салып, оны 
ұстағышпен құралдың фотоэлементі шток-араластырғышқа қарсы 
болатындай бекітеді. Уақыт есептегіші автоматты түрде қосылады. Шыны 
түтікшені су моншасына батқанда 5с соң шыны түтікшедегі суспензияны 
араластыратын шток-араластырғыш автоматты түрде жұмыс істейді. 60с-тан 
соң шток-араластырғыш жоғарғы қалыпта тоқтап, оның еркін түсуі 
басталады. Шток-араластырғышты толық түсіргенде есептегіш тоқтайды. 
Есептегіш бойынша суспензиясы бар шыны түтікшені су моншасына батыру 
сəтінен шток-араластырғыштың толық түскенге дейінгі секундта құлау 
санын анықтайды [1]. 

Есептеуді бірінші ондық белгіге дейін жүргізіп, нəтижені бүтін санға 
дейін дөңгелектейді. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 

1. Органолептикалық көрсеткіштері бойынша ұнның сапасын бағалау 
2. Ұнның ылғалдылығына əсер ететін факторлар 
3. Ұн белогының сапасы бағаланатын көрсеткіштер  
4. Шикі ұн белогының шығымына əсер ететін факторлар 
5. Ұнның автолитикалық белсенділігін анықтайтын құрал 
 

1.2.2. Ашытқы сапасын анықтау 
 
Нан-тоқаш өнімдерін өндірісінде сығымдалған, кептірілген жəне 

ашытқы сүті түрінде ашытқылар қолданылады. Ашытқы ферментативті 
белсенділікке ие биологиялық белсенді заттар бар Saccharomyces cerevisiae 
ашытқы жасушаларының биосалмағы болып табылады. Олар бидай жəне 
қара бидай жартылай өңделген өнімдерінің спирттік ашуын жəне анаэробты 
жағдайларда олардың қопсырылуын қамтамасыз етеді. Сығымдалған ашытқы 
75% су жəне 25% құрғақ заттардан тұрады. 1г сығымдалған ашытқы 
құрамында 15млрд. ашытқы жасушалары бар. 

Нан пісіретін ашытқылардың химиялық құрамы тұрақсыз жəне кең 
көлемде ауытқуы мүмкін, ол ашытқыларды өсіру шарттарына, қоректік 
ортаның құрамына жəне жасушаның физиологиялық жағдайына байланысты. 



17 

шток ұстағыш; 13-күш датчигі; 14-кронштейн; 15-роликтер; 16-бағыттаушы; 
17-итергіш; 18-шатун; 19-электромагнит; 20-кулиса; 21-редуктор; 22-электр 
қозғалтқышы; 23-трансформатор; 24-жылу басып шығаратын құрылғы; 25-

пернетақта; 26-индикатор 
 
Ұнтақталған дəн немесе ұн сынамасын 25см3 вискозиметриялық 

пробиркаға салып, оған 20°С температурада тазартылған суды пипеткамен 
құяды. Пробирканы резеңке тығынмен жауып, біртекті суспензия алу үшін 
20-25 рет күшпен шайқайды. Тығынды алып тастап, шток-араластырғыштың 
дөңгелегімен өнімнің жабысқан бөлшектерін қабырғалардан суспензияның 
жалпы салмағына жылжытады. Оған салынған шток-араластырғышы бар 
пробирканы қайнаған су моншасының қақпағындағы саңылауға салып, оны 
ұстағышпен құралдың фотоэлементі шток-араластырғышқа қарсы 
болатындай бекітеді. Уақыт есептегіші автоматты түрде қосылады. Шыны 
түтікшені су моншасына батқанда 5с соң шыны түтікшедегі суспензияны 
араластыратын шток-араластырғыш автоматты түрде жұмыс істейді. 60с-тан 
соң шток-араластырғыш жоғарғы қалыпта тоқтап, оның еркін түсуі 
басталады. Шток-араластырғышты толық түсіргенде есептегіш тоқтайды. 
Есептегіш бойынша суспензиясы бар шыны түтікшені су моншасына батыру 
сəтінен шток-араластырғыштың толық түскенге дейінгі секундта құлау 
санын анықтайды [1]. 

Есептеуді бірінші ондық белгіге дейін жүргізіп, нəтижені бүтін санға 
дейін дөңгелектейді. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 

1. Органолептикалық көрсеткіштері бойынша ұнның сапасын бағалау 
2. Ұнның ылғалдылығына əсер ететін факторлар 
3. Ұн белогының сапасы бағаланатын көрсеткіштер  
4. Шикі ұн белогының шығымына əсер ететін факторлар 
5. Ұнның автолитикалық белсенділігін анықтайтын құрал 
 

1.2.2. Ашытқы сапасын анықтау 
 
Нан-тоқаш өнімдерін өндірісінде сығымдалған, кептірілген жəне 

ашытқы сүті түрінде ашытқылар қолданылады. Ашытқы ферментативті 
белсенділікке ие биологиялық белсенді заттар бар Saccharomyces cerevisiae 
ашытқы жасушаларының биосалмағы болып табылады. Олар бидай жəне 
қара бидай жартылай өңделген өнімдерінің спирттік ашуын жəне анаэробты 
жағдайларда олардың қопсырылуын қамтамасыз етеді. Сығымдалған ашытқы 
75% су жəне 25% құрғақ заттардан тұрады. 1г сығымдалған ашытқы 
құрамында 15млрд. ашытқы жасушалары бар. 

Нан пісіретін ашытқылардың химиялық құрамы тұрақсыз жəне кең 
көлемде ауытқуы мүмкін, ол ашытқыларды өсіру шарттарына, қоректік 
ортаның құрамына жəне жасушаның физиологиялық жағдайына байланысты. 

 

Кептірілген ашытқылар қатерсіз сығымдалған ашытқылардан дайындалады. 
Олар жоғары, бірінші сұрыпты түйіршіктер немесе ашық-сары, ашық-қоңыр 
түсті ұнтақ түрінде шығарады. Ашытқы сүті дақылдық ортада көбею, 
сепараторларда қоюландыру, вакуум-сүзгілерде жəне сүзгіш-престерде бөлу 
нəтижесінде алынған жəне нан пісіру өндірісінде пайдалануға арналған 
Saccharomyces cerevisiae ашытқы жасушаларының сулы суспензиясы. 
Ашытқы сүтінің 1дм3 ашытқы жасушаларының концентрациясы 
ылғалдылығы 75% сығымдалған ашытқыға шаққанда 0,45кг кем болмауы 
тиіс. 

 
Ашытқылардың органолептикалық көрсеткіштері анықтау 
Сығымдалған ашытқының сапасы орташа сынама бойынша 

бағаланады. Партияда 4 жəшікке дейін болғанда - 5%, бірақ 4-тен кем жəне 
20-дан артық емес жəшіктерді алады. Біріктірілген сынама салмағы 200г 
орташа сынамаға дейін қысқартылады. Орташа сынама органолептикалық 
жəне физикалық-химиялық көрсеткіштер бойынша бағаланады. 

Ашытқының органолептикалық көрсеткіштеріне түсі, консистенциясы, 
сыртқы түрі, иісі жəне дəмі жатады. Сығымдалған ашытқылар сұр немесе 
кремді реңкпен біркелкі ашық, тығыз консистенциялы, оңай сынуға жəне 
жағылмайтын болуы тиіс. Ашытқыда ақ немесе басқа түсті зеңсіз дақ, 
бетінде түрлі жолақтар мен қара дақтар болмауы керек.  

Кептірілген ашытқының түсі ашық-сары түстен ашық-қоңырға дейін, 
вермишель, түйіршіктер, ұсақ дəндер, ұнтақ немесе шеңбер тəрізді болуы 
тиіс. Ашытқы сүті сарғыш реңді ақ-сұр түсті, консистенциясы бойынша 
ашытқы жасушаларының қабатымен тұндырғанда түбіне шөгетін су 
суспензиясы түрінде болуы тиіс. Дəмі мен иісі ашытқыға тəн, бөтен иіссіз 
болуы тиіс. 

Ашытқының консистенциясын анықтау үшін соққы сынамасын 
жүргізеді. Ашытқының шағын бөлігін алып, оны грек жаңғағының 
шамасымен дөңгелектейді, сүлгіге орап, үстел тақтасына күшпен ұрады. 
Жақсы ашытқылар өзінің консистенциясын өзгертпейді, ал əлсіз жұмсарып, 
жағылады немесе мүлдем ыдырайды. Ашытқы сапасының органолептикалық 
көрсеткіштер нəтижелерін 1.6 кестеге толтырады. 

Кесте 1.6. 
Ашытқы сапасының органолептикалық көрсеткіштері 

Көрсеткіштер Зерттелінетін үлгінің сипаттамасы 
Түсі  
Консистенциясы  
Иісі  
Дəмі  

 
Ашытқыдағы ылғалдың массалық үлесін анықтау 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразы, СЭШ-3М кептіру шкафы, 

МХ-50 ылғал өлшегіш, бюкстер, эксикатор 
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Ылғалдың массалық үлесі бойынша өнімнің энергетикалық бағасын 
анықтайды. Сығымдалған ашытқының ылғалдылығы - 75%; кептірілген 
жоғары сұрыпта - 8%; кептірілген бірінші сұрыпта - 10%; 1л ашытқы сүтінің 
75% ылғалдылыққа есептелген құрамында кемінде 450г ашытқы болуы тиіс. 

 
Стандартты əдіспен ашытқының ылғалдығын анықтау 
Алдын ала кептірілген 0,01г-ға дейінгі дəлдікпен өлшенген бюкстерге 

салмағы 5г-нан екі ұн үлгісін салады. Ұн салынған бюкстерді 1400С 
температураға дейін қыздырылған СЭШ-3М электр кептіру шкафына қояды. 
Бюкс қақпақтары ашық жəне түбіне төселуі тиіс. Үлгілері бар бюксты 
шкафқа салғаннан соң шкафтағы температура біршама төмендейді. Кептіру 
шкафында уақытты есептеу шкафтағы температура 1300С жеткен сəттен 
басталады. 1300С температурада кептіру 50 минут бойы жалғасады. Тигельді 
қысқыштармен бюкстерді алып, қақпақпен жауып, эксикаторда 20 минут 
салқындатады. 

Ылғалдың массалық үлесі (%): 
           (1.4) 

 
Мұндағы: - кептіргенге дейінгі жəне кейінгі бюксі салмағы, г; 

-үлгі салмағы, г; 
 
МХ-50 ылғал өлшегіш құралында ашытқының ылғалдылығын 

анықтау 
МХ-50 ылғал өлшегіші: қыздырғыштың қақпақтары, үлгі үшін ыдыс, 

ыдыс ұстағыш пен сақинадан тұрады. Құралды іске қосар алдында деңгейі 
бойынша орнатылғанына көз жеткізеді. Құралды қосып, сақинаға үлгісіз 
ыдыс ұстағышты орнатады, қақпағын жауып, RESET пернесін басу арқылы 
құралды нольге келтіреді. Ары қарай құралдан ыдыс ұстағышты алып, үлгіні 
бірқалыпты бөліп, ашытқысы бар үлгіні ыдысқа салып, оны құралдың 
сақинасына қояды. Қақпақты жауып, START пернесін басады. 
Ылғалдылықты анықтау температурасы 1300С. Өлшеу аяқталғаннан кейін 
дыбыс сигналы беріледі, дисплейде зерттелетін үлгіде ылғалдың мөлшері 
пайда болады. Қыздырғыштың қақпағын ашып, ыдыс ұстағыштың көмегімен 
сынаманы алады. 

 
Ашытқының көтерілу күші мен қышқылдығын анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразылар, титрлеу аспабы, 

фенолфталеин, 0,1н NaOH, 250мл колбалар, фарфор ыдыстар, химиялық 
стакандар, термостат, шыны таяқшалар, шпатель. 

Ашытқының көтерілу күшін стандартты əдіспен анықтау 
Ашытқы қамырды жылдам көтерілген сайын, сапасы жоғары болып 

саналады. Ашытқының көтерілу күші стандартты əдіспен немесе шарикті 
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Ылғалдың массалық үлесі бойынша өнімнің энергетикалық бағасын 
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Стандартты əдіспен ашытқының ылғалдығын анықтау 
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МХ-50 ылғал өлшегіші: қыздырғыштың қақпақтары, үлгі үшін ыдыс, 

ыдыс ұстағыш пен сақинадан тұрады. Құралды іске қосар алдында деңгейі 
бойынша орнатылғанына көз жеткізеді. Құралды қосып, сақинаға үлгісіз 
ыдыс ұстағышты орнатады, қақпағын жауып, RESET пернесін басу арқылы 
құралды нольге келтіреді. Ары қарай құралдан ыдыс ұстағышты алып, үлгіні 
бірқалыпты бөліп, ашытқысы бар үлгіні ыдысқа салып, оны құралдың 
сақинасына қояды. Қақпақты жауып, START пернесін басады. 
Ылғалдылықты анықтау температурасы 1300С. Өлшеу аяқталғаннан кейін 
дыбыс сигналы беріледі, дисплейде зерттелетін үлгіде ылғалдың мөлшері 
пайда болады. Қыздырғыштың қақпағын ашып, ыдыс ұстағыштың көмегімен 
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Ашытқының көтерілу күші мен қышқылдығын анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразылар, титрлеу аспабы, 

фенолфталеин, 0,1н NaOH, 250мл колбалар, фарфор ыдыстар, химиялық 
стакандар, термостат, шыны таяқшалар, шпатель. 

Ашытқының көтерілу күшін стандартты əдіспен анықтау 
Ашытқы қамырды жылдам көтерілген сайын, сапасы жоғары болып 

саналады. Ашытқының көтерілу күші стандартты əдіспен немесе шарикті 

 

қалқыту əдісімен анықталады. Стандарт бойынша ашытқының көтерілу күші 
70 минуттан аспауы керек. 

Таразыда 5г ашытқы өлшеп, фарфор ыдысына салады. Салмақтық үлесі 
2,5% болатын 160мл ас тұзы ерітіндісін құйып, кесек жойылғанға дейін 
араластырады. Ерітілген ашытқы эмальданған ыдысқа ауыстырады. Қалған 
ас тұзы ерітіндісімен фарфор тостағанды шайып, оны эмальданған ыдысқа 
құяды, оған екінші сұрыпты 280г бидай ұнын қосады. Осы сəт құм сағатымен 
белгіленеді жəне 5 минут бойы қамырды қолмен араластырады. Қамырға 
батон пішінін беріп, алдын ала өсімдік майымен майланған металл пішінге 
салады. Ашытқының көтерілу күші қамырды қалыпқа енгізгеннен бастап 
оның 70мм дейін көтерілу уақытпен сипатталады [2]. 

 
Ашытқының көтерілу күшін жедел əдіспен анықтау 
Аналитикалық таразыда 0,31г ашытқыны 0,01г-ға дейінгі дəлдікпен 

өлшейді. 2,5% салмақтық үлеспен натрий хлоридінің 350С-қа дейін 
қыздырылған су ерітіндісін 4,8мл құйып, фарфор ыдысқа салады жəне 
шпательмен мұқият араластырады. Осы қоспадан 7г алып, ұнға қосып, 
қамырды араластырып, оған шар пішінді береді. Шарды 350С дейін 
қыздырылған суы бар стаканға салып, 350С-қа тең температура ұстап 
тұратын термостатқа салады. Егер шар пішіні 24 минуттан кейін көтерілсе, 
ашытқы сапасы қанағаттанарлықсыз болып саналады. 

 
Ашытқының қышқылдығын анықтау 
Жоғары қышқылдық ашытқылардың қышқыл түзетін бактериялармен 

залалдануын көрсетеді. Ашытқының қышқылдығы 100г ашытқыға арналған 
сірке қышқылының миллиграммында көрінеді. Стандартқа сəйкес 
ашытқының қышқылдығы шығарылған күні 120мг сірке қышқылынан, ал 12 
тəуліктен соң немесе тасымалдағанда 0-ден 40С-ға дейінгі температурада 
100г ашытқыға 360мг сірке қышқылынан аспауы тиіс. 

Сыналатын сынамадан салмағы 10г ашытқыны 0,01 дəлдікпен өлшеп, 
фарфор келіде езіп, сыйымдылығы 100-150см3 құрғақ конустық колбаға 
салады, 50см3 цилиндрмен тазартылған су құяды жəне ашытқылар толық 
ерігенше араластырады. Алынған ерітіндіге 1% фенолфталеин ерітіндісінің 3 
тамшысы қосылады. Ерітінді де тұрақты қызғылт бояу пайда болғанға дейін 
0,1н NaOH ерітіндісімен титрлейді. 

Ашытқының қышқылдығын (1.5) формула бойынша есептейді: 
    (1.5) 

Мұндағы: 
 - титрлеуге кеткен 0,1Н сілті мөлшері, мл; 
 - сілті ерітіндісінің титріне түзету коэффициенті, =1; 

6 - 1мл 0,1Н сілті ерітіндісіне сəйкес сірке қышқылының мөлшері, мл; 
100 - 100г ашытқыға қайта есептеу; 
10 - ашытқы салмағы, г. 
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Бақылау сұрақтары: 
 

1. Ашытқыдағы ылғалды анықтаудың əдістері 
2. Ылғалдылықты анықтау үшін ашытқы кептіру температурасы 
3. Нан пісіруде қолданылатын биологиялық қопсытқыштар 
4. Сығымдалған ашытқылардың көтерілу күшін анықтау жолы 
5. Ашытқының қышқылдығын анықтауда қолданылатын индикатор 

 
1.2.3. Сүтті талдау 

 
Сүт жəне одан өндірілетін өнімдер жоғары қоректік, дəмдік қасиеттері 

мен жақсы сіңімділігінің арқасында тағамның маңызды көздерінің бірі. Олар 
əртүрлі нан-тоқаш, кондитерлік өнімдердің рецептурасына кіреді жəне тағам 
концентраттары, балалар жəне диеталық тағам өнімдері өндірісінде кеңінен 
қолданылады. Сүт құрамында 87,5% су, 12,5% құрғақ заттарда - 3,5,% май, 
3,2% ақуыз, 0,04% ақуызсыз азотты қосылыстар, 4,7% лактоза, 0,7% 
минералды заттар кездеседі. Сүтте витаминдер, ферменттер, пигменттер бар. 
 

Сүт сапасын органолептикалық көрсеткіштер бойынша бағалау 
Құрал-жабдықтар: сүттің табиғи үлгілері, су моншасы, термометр, 

электр пеші, сыйымдылығы 100см3 тығындары бар шыны колбалар, өлшеу 
цилиндрі, алюминий фольга, тазартылған су. 

Тығынмен жабдықталған таза құрғақ 100мл-лік колбаға 60см3 сүтті 
құяды. Шлифтенген мойын мен тығын арасына алюминий фольганың 
жолағын салады. Шикі сүт су моншасында пастерленеді. Моншадағы су 
деңгейі колбадағы сүт деңгейінен 1-2см-ге жоғары болуы тиіс. Моншадағы 
су температурасы 850С болуы керек. Пастерлену температурасы сүтті 
үлгісімен жеке колбада калибрленген термометр бойынша бақылайды. 720С 
температураға жеткенде 30с кейін сынамаларды су моншасынан алып, 370С 
дейін салқындатады. 

Сүттің иісі мен дəмін сынамаларды іріктеуден, сақтағаннан жəне 
тасымалдағаннан кейін 40С-та 4 сағаттан аспайтын уақыт ішінде анықтайды. 

Талданатын сынамаларды алдын ала іріктелген сүт сынамасымен иіссіз 
жəне дəмсіз баллын бағалаумен салыстырады (кесте 1.7). Бұл сынаманы 
бағалау нəтижелері өңдеуге кірмейді. Сынама ашылғаннан соң бірден сүттің 
иісін анықтайды. Содан кейін 20мл сүт құрғақ таза шыны стаканға құйып, 
дəмін бағалайды. Иісі мен дəмін бағалауды 5 баллдық шкала бойынша 
жүргізеді [2]. 

Кесте 1.7. 
Иісі мен дəмін бағалау шкалалары 

№ Иісі мен дəмі Сүтті 
бағалау 

Баллд
ары 

1 Таза, жағымды, сəл тəтті. Өте жақсы 5 
2 Анық емес, бос Жақсы  4 
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Бақылау сұрақтары: 
 

1. Ашытқыдағы ылғалды анықтаудың əдістері 
2. Ылғалдылықты анықтау үшін ашытқы кептіру температурасы 
3. Нан пісіруде қолданылатын биологиялық қопсытқыштар 
4. Сығымдалған ашытқылардың көтерілу күшін анықтау жолы 
5. Ашытқының қышқылдығын анықтауда қолданылатын индикатор 

 
1.2.3. Сүтті талдау 

 
Сүт жəне одан өндірілетін өнімдер жоғары қоректік, дəмдік қасиеттері 

мен жақсы сіңімділігінің арқасында тағамның маңызды көздерінің бірі. Олар 
əртүрлі нан-тоқаш, кондитерлік өнімдердің рецептурасына кіреді жəне тағам 
концентраттары, балалар жəне диеталық тағам өнімдері өндірісінде кеңінен 
қолданылады. Сүт құрамында 87,5% су, 12,5% құрғақ заттарда - 3,5,% май, 
3,2% ақуыз, 0,04% ақуызсыз азотты қосылыстар, 4,7% лактоза, 0,7% 
минералды заттар кездеседі. Сүтте витаминдер, ферменттер, пигменттер бар. 
 

Сүт сапасын органолептикалық көрсеткіштер бойынша бағалау 
Құрал-жабдықтар: сүттің табиғи үлгілері, су моншасы, термометр, 

электр пеші, сыйымдылығы 100см3 тығындары бар шыны колбалар, өлшеу 
цилиндрі, алюминий фольга, тазартылған су. 

Тығынмен жабдықталған таза құрғақ 100мл-лік колбаға 60см3 сүтті 
құяды. Шлифтенген мойын мен тығын арасына алюминий фольганың 
жолағын салады. Шикі сүт су моншасында пастерленеді. Моншадағы су 
деңгейі колбадағы сүт деңгейінен 1-2см-ге жоғары болуы тиіс. Моншадағы 
су температурасы 850С болуы керек. Пастерлену температурасы сүтті 
үлгісімен жеке колбада калибрленген термометр бойынша бақылайды. 720С 
температураға жеткенде 30с кейін сынамаларды су моншасынан алып, 370С 
дейін салқындатады. 

Сүттің иісі мен дəмін сынамаларды іріктеуден, сақтағаннан жəне 
тасымалдағаннан кейін 40С-та 4 сағаттан аспайтын уақыт ішінде анықтайды. 

Талданатын сынамаларды алдын ала іріктелген сүт сынамасымен иіссіз 
жəне дəмсіз баллын бағалаумен салыстырады (кесте 1.7). Бұл сынаманы 
бағалау нəтижелері өңдеуге кірмейді. Сынама ашылғаннан соң бірден сүттің 
иісін анықтайды. Содан кейін 20мл сүт құрғақ таза шыны стаканға құйып, 
дəмін бағалайды. Иісі мен дəмін бағалауды 5 баллдық шкала бойынша 
жүргізеді [2]. 

Кесте 1.7. 
Иісі мен дəмін бағалау шкалалары 

№ Иісі мен дəмі Сүтті 
бағалау 

Баллд
ары 

1 Таза, жағымды, сəл тəтті. Өте жақсы 5 
2 Анық емес, бос Жақсы  4 

 

3 Əлсіз азықтық, əлсіз тотыққан, əлсіз липолизді, 
əлсіз таза емес, 

Қанағаттан
арлық  

3 

4 Айқын азықтық, оның ішінде пияз, сарымсақ, 
жусан жəне басқа да шөптер, сүт ащы дəм 
беретін, тұздалған, тотыққан, липолиздік 

Нашар 
 

2 
 

5 Ащы, ашыған, көгерген, шіріген; мұнай 
өнімдерінің, дəрілік, жуу, дезинфекциялау 
құралдарының жəне басқа да химикаттардың иісі 
мен дəмі. 

Нашар  1 

 
Қышқылдылығын анықтау 
Сүттің қышқылдығы оның сапасының маңызды көрсеткіштерінің бірі, 

онда қышқыл тұздардың, натрий мен калий дегидрофосфаттарының, еркін 
органикалық қышқылдардың, ақуыздардың, кейбір қосылыстардың ыдырау 
өнімдерінің, липидтердің жəне сүтте ерітілген көмірқышқылдарының болуын 
сипаттайды. Сүт қышқылдылығы 100см3 өнімнің құрамындағы 
қышқылдатқыш заттарды бейтараптандыруға жұмсалатын 0,1н натрий 
немесе калий гидроксиді ерітіндісінің мөлшерін білдіретін Тернер 
градусында көрсетіледі. 

Сыналатын үлгіні титрлеуге үшін алдын ала бояудың эталонын 
дайындайды. Сыйымдылығы 150-200см3 конустық колбаға 10см3 сүт, 20см3 
тазартылған су, 1см3 2,5% кобальт сульфатының ерітіндісін пипеткамен 
өлшеп құяды. Сақтау мерзімін арттыру үшін 1 тамшы формалин қосуға 
болады. 

Тəжірибені жүргізу үшін сыйымдылығы 150-200см3 конустық колбаға 
жақсы араластырылған сүтті 10см3 пипеткасымен өлшейді, тазартылған 
судың 20см3, фенолфталеиннің 1%-ды спирттегі ерітіндісінің 3 тамшысын 
құйып, мұқият араластырады жəне 0,1н NаОН ерітіндісімен титрлейді. 
Натрий немесе калий гидроксиді бақылау эталонына сəйкес келетін əлсіз 
қызғылт бояу пайда болғанға дейін 1 минут ішінде жойылмауы тиіс. Сүттің 
қышқылдығын сүт қышқылының пайызымен қышқылдық мəнін 0,009 
коэффициентіне көбейту арқылы көрсетуге болады. 0,009-1см3 0,1н сəйкес 
келетін сүт қышқылының мөлшері. Жаңа піскен сүттің титрленген 
қышқылдығы 16-18оТ құрайды [3]. 

 
Тығыздықты анықтау 
МемСТ (Стандарттау, метрология жəне сертификаттау жөніндегі 

мемлекетаралық кеңес қабылдаған стандарт) талаптарға сəйкес сүттің 
тығыздығын ареометрдің көмегімен анықтайды жəне кг/м3 белгіленеді. Сүт 
көп компонентті сұйықтық болғандықтан оның тығыздығы негізгі құрамдас 
заттардың: майдың, ақуыздардың, лактозаның, минералды тұздардың 
арақатынасына байланысты болады. Тығыздығы сүттің жекелеген 
компоненттерінің тығыздығының орташа өлшенген шамасы болып 
табылады. Тығыздығы бойынша сүттің құрамын жəне оның табиғи болуын 
бақылауға болады. 
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0,25 немесе 0,5дм3 көлемдегі сынаманы мұқият араластырып, көбік 
түзілуін болдырмау үшін қабырғамен құрғақ цилиндрге құяды. Цилиндр тегіс 
көлденең бетке орнатып, сынама температурасын өлшейді.  

Температура көрсеткіштерін есептеу термометр сынамаға 
түсірілгеннен соң 2-4 минутта жүргізіледі. Құрғақ жəне таза ареометр 
зерттелетін сынамаға баяу түсіреді, оны ареометр шкаласының болжамды 
белгісіне дейін 3-4мм-ге апарып, оны еркін жүзуге қалдырады. Ареометр 
цилиндр қабырғасына тимеуі тиіс. 

Тығыздық көрсеткіштерін бірінші санау ареометр қозғалмағаны белгілі 
болғанда 3 минутта жүргізіледі. Ареометрді балласт деңгейіне дейін 
биіктікке көтеріп, оны еркін жүзуі үшін қайтадан түсіреді. Ареометр 
жылжымайтын күйге енгенде тығыздық көрсеткіштерінің екінші есебін 
жүргізеді. Көз тығыздық көрсеткіштерін есептегенде мениск деңгейінде 
болуы тиіс. Менисктің жоғарғы шеті бойынша есептеледі [4]. 

 
Бақылау сұрақтары: 
1) Сүттің құрамына кіретін заттар 
2) Сүттің иісі мен дəмін бағалау шкалалары 
3) Сүт сапасын бағалаудың органолептикалық көрсеткіштері 
4) Сүттің қышқылдылығын анықтау жолы 
5) Сүттің тығыздығын анықтау бойынша неге көз жеткізіледі? 

 
1.2.4. Қантты талдау 

 
Құмшекер - анық қырлары бар біртекті кристалдардан тұратын тəтті 

дəмді сусымалы өнімі. Шақпақ қант қосымша тазартылған қант, өндіру 
тəсіліне байланысты сығымдалған, құйылған, тазартылған қант құмшекері 
мен рафинад ұнтағына бөлінеді. Химиялық құрамы бойынша құмшекер мен 
шақпақ қант-таза сахарозаны (С12Н2O11) көрсетеді. Сахароза дисахарид, 
глюкоза мен фруктозадан тұрады, аз ылғал тартқыш, ауаның салыстырмалы 
ылғалдылығы 90%-дан көп болғанда қоршаған ортадан ылғалды сіңіре 
бастайды. 

 
Қанттың дəмі мен иісін анықтау 
Дəмін анықтау үшін тазартылған суда қанттың 25% ерітіндісін 

дайындайды, ол аздап жұтқыншақпен дəмін татып, біраз уақыт ауызда ұстап 
тұрады. Ерітіндіде қанттың таза жəне толық еруін анықтайды. 

Шақпақ қант ерітіндісінің тазалығын анықтау үшін 50г шақпақ қант 
үлгісін 50см3 тазартылған суда 80-900С температураға дейін су моншасында 
қыздырып, шыны таяқшамен араластырып, ерітеді. 

Қант ерітіндісінің иісін анықтайды. Таза, бөгде иісі жоқ шыны банкаға 
3/4 көлемде қант ерітіндісін құйып, бір сағат бойы ұстайды, банканың 
тығынын ашқаннан соң бірден мойын шетінің деңгейінде иісті анықтайды. 
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Сахарозаның массалық үлесін анықтау 
Поляриметрлік əдіспен анықтау жүргізіледі. Құмшекер немесе шақпақ 

қанттың 26%-ды ерітіндісін дайындап, 0,0002г дəлдікпен өлшейді. Үлгіні 
аздаған мөлшермен ыстық тазартылған сумен ерітіп, колбаның белгісіне 
дейін жеткізіп, 200С-дейін салқындатады. Анықтауды жүргізу үшін 100см3 
ерітінді жеткілікті. Сүзілген ерітіндіні ұзындығы 200мм поляриметрлік 
түтікшеге құйып, пайызда көрсетілген қанттағы сахарозаның массалық 
үлесіне сəйкес сахариметрдің есептегіш құрылғысынан көрсеткіштерді 
алады. 

Сахарозаның массалық үлесі (1.6) формуламен есептейді: 
     (1.6) 

Мұндағы: 
-сахариметрдың көрсеткіші, %; 
-қанттағы ылғалдың массалық үлесі, %. 

 
Түсін анықтау 
Əдіс қалыпты əйнектер деп аталатын, арнайы стандартты əйнектермен 

бояудың белгілі бір қарқындылығы бар қанттың профильденген ерітіндісінің 
түсін салыстыруға негізделген. Түсін колориметрде анықтайды. Құралдың 
жиынтығына бояу қарқындылығы əртүрлі қалыпты шыны кіреді. 

Колориметрде зерттелетін қант ерітіндісі бар стакан жəне қалыпты 
шынысы боялған аспап құбыры арқылы жұмыс істегенде күндізгі жарық 
шамынан екі жарық ағынын жібереді. Призмалар жүйесі арқылы өтіп жарық 
окулярға жіберіледі жəне бақылаушы екі жартыға бөлінген көру өрісін 
көреді. Стақандағы ерітінді бағанасының биіктігін өзгерте отырып, көру 
өрісінің екі жартысын бірдей жарықтандыруға қол жеткізіледі. Құралдың 
шкаласы бойынша есептеу миллиметрдегі ерітінді қабатының қалыңдығын 
көрсетеді, онда ол таңдалған қалыпты шыныға тең оптикалық тығыздығы 
болады. Қажет болғанда бояудың басқа қарқындылығы бар колориметриялық 
шыныларды енгізеді. Түстілік құрғақ 100 бөлікке шартты бірліктерде 
көрінеді. 

200г қантты 215см3 ыстық тазартылған суда ерітіп, қант ерітіндісін 
дайындайды, 200С дейін профильді жəне салқындатылған ерітіндіде 
рефрактометрдің көмегімен құрғақ заттардың массалық үлесін анықтайды 
жəне кестені пайдаланып, алынған мəні бойынша дайындалған ерітіндінің 
тығыздығын табады. Колориметрдің түсін анықтап, кем дегенде бес 
анықтаманы өткізіп, есептеу үшін орта арифметикалық алынады [1]. 

Қанттың түсі (1.7) формула бойынша есептеледі: 
     (1.7) 

Мұндағы: 
Ц-түсі; 
И-колориметриялық шынының бояу қарқындылығы; 
К-шыныда көрсетілетін түзету коэффициенті; 
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М- колориметр шкаласының орташа көрсеткіші, мм; 
С-сыналатын қант қоспасындағы құрғақ заттың салмақтық үлесі; 
d-сыналатын қант қоспасының тығыздығы; 
 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Қанттың құрамы 
2) Қанттың дəмі мен иісін анықтау жолдары 
3) Сахарозаның салмақтық үлесін анықтаудың поляриметрлік əдісі 
4) Сахарозаның салмақтық үлесін есептеу теңдеуі 
5) Қанттың түсін есептеу теңдеуі 

 
1.2.5. Жұмыртқа сапасын анықтау 

 
Жұмыртқаның балғындығын овоскоппен жарықтандыру арқылы 

анықтайды. Жаңа жұмыртқалар мөлдір, жаңа емес лайланған, ұлғайтылған 
ауа камерасы бар. Диеталық жəне асханалық жұмыртқалардың қабығы 
зақымдалмаған жəне таза, дақсыз болуы тиіс. Диеталық жұмыртқаның 
қабығында жеке нүктелер мен жолақтардың болуына жол беріледі, асханада 
мұндай дақтардың ауданы қабықтың 1/8 бетінен аспауы тиіс. Жұмыртқаның 
ішіндегі бөгде иіс болмауы тиіс [2]. 

 
Сыртқы түрін, түсін жəне консистенциясын анықтау 
Өнімнің түсі көру арқылы анықталады. 100см3 сұйық жұмыртқа өнімін 

шыны стақанға құйып, ақ қағаз парағына қояды жəне сыртқы түрін, түсі мен 
консистенциясын көзбен анықтайды. 

Органолептикалық көрсеткіштер бойынша жұмыртқа өнімдері 1.8 
кестедегі талаптарға жауап беруі тиіс. 

Кесте 1.8. 
Жұмыртқа өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері 

Органолептикалық 
көрсеткіштер 

Жұмыртқа өнімдері 

Сыртқы түрі жəне 
консистенциясы 

Бөгде қоспасыз біртекті өнім. Қабығы, үлбірі, 
сарысы қалың жəне ағатын, мөлдір емес; ақуыз 
жарық өткізбейтін 

Түсі 
Сарысы 

Сарыдан қызғылт сары түске дейін  
Ашық-сары түстен ашық-жасыл түске дейін 

Иісі мен дəмі Табиғи жұмыртқа, бөтен иіссіз 
 
Иісі мен дəмін анықтау 
20см3 жұмыртқа өнімін стаканға салып, 50см3 қайнаған суды құйып, 

араластырады жəне өнімнің иісін органолептикалық анықтайды. 100см3 
жұмыртқа өнімін стаканға салып, шыны таяқшамен мұқият араластырады, 
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М- колориметр шкаласының орташа көрсеткіші, мм; 
С-сыналатын қант қоспасындағы құрғақ заттың салмақтық үлесі; 
d-сыналатын қант қоспасының тығыздығы; 
 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Қанттың құрамы 
2) Қанттың дəмі мен иісін анықтау жолдары 
3) Сахарозаның салмақтық үлесін анықтаудың поляриметрлік əдісі 
4) Сахарозаның салмақтық үлесін есептеу теңдеуі 
5) Қанттың түсін есептеу теңдеуі 

 
1.2.5. Жұмыртқа сапасын анықтау 

 
Жұмыртқаның балғындығын овоскоппен жарықтандыру арқылы 

анықтайды. Жаңа жұмыртқалар мөлдір, жаңа емес лайланған, ұлғайтылған 
ауа камерасы бар. Диеталық жəне асханалық жұмыртқалардың қабығы 
зақымдалмаған жəне таза, дақсыз болуы тиіс. Диеталық жұмыртқаның 
қабығында жеке нүктелер мен жолақтардың болуына жол беріледі, асханада 
мұндай дақтардың ауданы қабықтың 1/8 бетінен аспауы тиіс. Жұмыртқаның 
ішіндегі бөгде иіс болмауы тиіс [2]. 

 
Сыртқы түрін, түсін жəне консистенциясын анықтау 
Өнімнің түсі көру арқылы анықталады. 100см3 сұйық жұмыртқа өнімін 

шыны стақанға құйып, ақ қағаз парағына қояды жəне сыртқы түрін, түсі мен 
консистенциясын көзбен анықтайды. 

Органолептикалық көрсеткіштер бойынша жұмыртқа өнімдері 1.8 
кестедегі талаптарға жауап беруі тиіс. 

Кесте 1.8. 
Жұмыртқа өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері 

Органолептикалық 
көрсеткіштер 

Жұмыртқа өнімдері 

Сыртқы түрі жəне 
консистенциясы 

Бөгде қоспасыз біртекті өнім. Қабығы, үлбірі, 
сарысы қалың жəне ағатын, мөлдір емес; ақуыз 
жарық өткізбейтін 

Түсі 
Сарысы 

Сарыдан қызғылт сары түске дейін  
Ашық-сары түстен ашық-жасыл түске дейін 

Иісі мен дəмі Табиғи жұмыртқа, бөтен иіссіз 
 
Иісі мен дəмін анықтау 
20см3 жұмыртқа өнімін стаканға салып, 50см3 қайнаған суды құйып, 

араластырады жəне өнімнің иісін органолептикалық анықтайды. 100см3 
жұмыртқа өнімін стаканға салып, шыны таяқшамен мұқият араластырады, 

 

1540С-та алдын ала қыздырылған табаға құйып, 8-10 минут пісіреді. 190С-
дейін салқындатып, дəмін анықтайды. 

 
1.2.6. Суды талдау 

 
Тамақ кəсіпорнында су технологиялық, шаруашылық жəне жылу 

техникалық мақсаттар үшін пайдаланылады. Технологияда су дайын өнімнің 
құрамына кіретін шикізат, шикізаттың кейбір түрлерін еріткіш, өндірістік 
операцияларды орындау үшін орта болуы мүмкін. 

 
Микробиологиялық көрсеткіштерді анықтау 
Эпидемиологиялық тұрғыдан судың қауіпсіздігі микроағзалардың 

жалпы жəне ішек таяқшалары тобының бактериялардың саны бойынша 
анықталады. Микроағзалардың жалпы санын 1см3 су себу жəне қоректік 
агарда 370С температурада 24 сағат бойы өсіргенде пайда болатын 
бағандарды есептеумен анықтайды. Ішек таяқшалары тобы бактерияларының 
санын мембраналық сүзгіштегі судың белгілі бір көлемінен бактерияларды 
шоғырландыру, оларды 18-24 сағат бойы 370С температурада қоректік ортада 
өсіру, өсіп шыққан бағандарды саралау жəне 1дм3 суға ішек таяқшалары 
тобы бактерияларының санын есептеу арқылы анықтайды. Стандартқа сəйкес 
1дм3 суда ішек таяқшалары тобында бактериялары саны 3-тен аспауы тиіс. 
Суда ішек таяқшалары тобының бактерияларының болуы су мөлшерінің 
фекальды ластануын растайды [2]. 

 
Токсикологиялық көрсеткіштерді анықтау 
Судың сапалық көрсеткіштері оның химиялық құрамының 

зиянсыздығын сипаттайтын алюминий, бериллий, молибден, мышьяк, 
нитраттар, полиакриламид, қорғасын, селен, стронция, фтор 
концентрацияларын анықтау жəне нормаланатын шамаларға сəйкестігін 
тексерумен сипатталады. 

 
Органолептикалық көрсеткіштерді анықтау 
Су иісінің сипаты мен қарқындылығын органолептикалық түрде 

анықтайды, қабылданатын иістің сезімін атап өтеді: топырақ, хлор, мұнай 
өнімдері. Судың дəмі мен иісінің қарқындылығын бес баллдық жүйе 
бойынша бағалайды, дəмі: тұздалған, қышқыл, сілтілі, металлды деп атап 
көрсетеді. Судың түсін зерттелетін судың сынамаларын мембраналық сүзгі 
арқылы табиғи судың түсін сипаттайтын ерітінділермен салыстыру арқылы 
анықтап, түс градусын көрсетеді. Судың лайлануын сыналатын суды каолин 
немесе трепелден стандартты суспензиямен салыстырып, фотометриялық 
əдіспен анықтайды. 

Кесте 1.9. 
Судың органолептикалық көрсеткіштері 

Иісі, баллдан көп емес 2 
Дəмі, баллдан көп емес 2 
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Түсі, град, көп емес 20 
Лайлануы, мг/дм3 1,5 

 
1.2.7. Ас тұзын талдау 

 
Ас тұзы басқа тұздардың өте аз қоспасы бар табиғи натрий хлориді. Ол 

суда жақсы ериді, 200С кезінде судың 100 бөлігінде ас тұзының 35,6 бөлігі 
ериді. Температураның жоғарылауымен оның ерігіштігі жоғарылайды, бірақ 
өте аз. Спиртте жəне көптеген органикалық еріткіштерде тұз ерімейді. Таза 
натрий хлориді ылғал тартқыш емес, онда кальций жəне магний 
хлоридтерінің болуы салдарынан ас тұзы ылғал сіңіргіш болып келеді. 

 
Тұздың дəмін, түсі жəне иісін анықтау 
Органолептикалық көрсеткіштері бойынша Экстра жəне жоғары 

сұрыпты тұздың түсі ақ, ал І жəне ІІ сұрыпты тұздың түсі – сұр, көгілдір 
жəне сарғыш түсті болуы мүмкін. Тұздың иісі таза фарфор ыдысында 20г 
ұнтақтағаннан соң анықталады. Жылдың суық мезгілінде тұзды сүрту 
алдында 200С температурада 10-15 минут жабық ыдыста ұстайды. Тұздың 
иісі болмауы тиіс. Дəмді анықтау үшін 15-250С температурасы бар 
тазартылған суда 5% тұз ерітіндісін дайындайды. Тұзда көзге көрінетіндей 
бөтен қоспалар болмауы тиіс. 

 
Лакмус бойынша тұз реакциясын анықтау 
Салмағы 5г тұз үлгісін 15см3 тазартылған суға ерітіп, қызыл, көк 

лакмус қағаздарын ерітіндіге түсіреді, олардың бояуының өзгеруін бақылай 
отырып, ерітіндінің реакциясын: лакмус бойынша қышқыл, лакмус бойынша 
бейтарап, лакмус бойынша əлсіз қышқылды, лакмус бойынша сілтілі немесе 
лакмус бойынша əлсіз сілтілі анықтайды. Лакмус бойынша əлсіз қышқыл 
немесе əлсіз сілтілі реакциясы бар тұз стандарттың талаптарына сəйкес деп 
саналады [3]. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Жұмыртқа сапасын анықтау əдістері 
2) Жұмыртқа өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері 
3) Тамақ кəсіпорнындағы судың маңызы 
4) Суды талдау əдістері 
5) Ас тұзын талдау əдістері 
 

1.3. Жартылай дайындалған өнімдердің сапасын бағалау жəне 
бақылау 

Органолептикалық бағалау 
Жартылай дайындалған өнімдердің органолептикалық бағалауды 

талдау үшін іріктелген орташа үлгі бойынша емес, тікелей цехта орташа 
сынама алу кезінде барлық массаны қарап жүргізген жөн [3]. 
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Түсі, град, көп емес 20 
Лайлануы, мг/дм3 1,5 

 
1.2.7. Ас тұзын талдау 

 
Ас тұзы басқа тұздардың өте аз қоспасы бар табиғи натрий хлориді. Ол 

суда жақсы ериді, 200С кезінде судың 100 бөлігінде ас тұзының 35,6 бөлігі 
ериді. Температураның жоғарылауымен оның ерігіштігі жоғарылайды, бірақ 
өте аз. Спиртте жəне көптеген органикалық еріткіштерде тұз ерімейді. Таза 
натрий хлориді ылғал тартқыш емес, онда кальций жəне магний 
хлоридтерінің болуы салдарынан ас тұзы ылғал сіңіргіш болып келеді. 

 
Тұздың дəмін, түсі жəне иісін анықтау 
Органолептикалық көрсеткіштері бойынша Экстра жəне жоғары 

сұрыпты тұздың түсі ақ, ал І жəне ІІ сұрыпты тұздың түсі – сұр, көгілдір 
жəне сарғыш түсті болуы мүмкін. Тұздың иісі таза фарфор ыдысында 20г 
ұнтақтағаннан соң анықталады. Жылдың суық мезгілінде тұзды сүрту 
алдында 200С температурада 10-15 минут жабық ыдыста ұстайды. Тұздың 
иісі болмауы тиіс. Дəмді анықтау үшін 15-250С температурасы бар 
тазартылған суда 5% тұз ерітіндісін дайындайды. Тұзда көзге көрінетіндей 
бөтен қоспалар болмауы тиіс. 

 
Лакмус бойынша тұз реакциясын анықтау 
Салмағы 5г тұз үлгісін 15см3 тазартылған суға ерітіп, қызыл, көк 

лакмус қағаздарын ерітіндіге түсіреді, олардың бояуының өзгеруін бақылай 
отырып, ерітіндінің реакциясын: лакмус бойынша қышқыл, лакмус бойынша 
бейтарап, лакмус бойынша əлсіз қышқылды, лакмус бойынша сілтілі немесе 
лакмус бойынша əлсіз сілтілі анықтайды. Лакмус бойынша əлсіз қышқыл 
немесе əлсіз сілтілі реакциясы бар тұз стандарттың талаптарына сəйкес деп 
саналады [3]. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Жұмыртқа сапасын анықтау əдістері 
2) Жұмыртқа өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштері 
3) Тамақ кəсіпорнындағы судың маңызы 
4) Суды талдау əдістері 
5) Ас тұзын талдау əдістері 
 

1.3. Жартылай дайындалған өнімдердің сапасын бағалау жəне 
бақылау 

Органолептикалық бағалау 
Жартылай дайындалған өнімдердің органолептикалық бағалауды 

талдау үшін іріктелген орташа үлгі бойынша емес, тікелей цехта орташа 
сынама алу кезінде барлық массаны қарап жүргізген жөн [3]. 

 

Кесте 1.10. 
Жартылай дайындалған өнімдерді бақылаудың негізгі талдаулары 

Жартылай 
дайындалған 
өнімдер  

Ағымдағы талдаулар 
Талдау түрлері Бақылау мен сынама алу орны  

Қайнату  Температура 
Органолептикалық 
бағалау 

Қайнатқаннан кейін 
Қанттану үрдісінде 

МКЗ Температура 
Қышқылдылығы  

Ашыту басында 
Ашыту басында жəне соңында 

Сұйық ашытқы  Органолептикалық 
бағалау 
Температура 
Ылғалдылық  
Қышқылдылық 
Көтерілу күші 

Ашыту басында 
Ашыту басында жəне соңында 
Ашыту басында 
Ашыту соңында 
Ашыту соңында 

Ашытылған қамыр Органолептикалық 
бағалау 
Температура 
Ылғалдылық  
Қышқылдылық 
Көтерілу күші 

Ашыту басында 
Ашыту басында жəне соңында 
Ашыту басында 
Ашыту соңында 
Ашыту соңында 

Қамыр  Органолептикалық 
бағалау 
Температура 
Ылғалдылық 
Қышқылдылық 
Көтерілу күші 

Илегеннен кейін  
Илегеннен кейін  
Илегеннен кейін  
Ашыту соңында 
Ашыту соңында 

Кесте 1.11. 
Жартылай дайындалған өнімдерді органолептикалық бағалау 

 

Көрсеткіштер  Жартылай дайындалған өнімдердің 
сипаттамасы 
Қамыр  Ашытылған 

қамыр 
Сұйық 
ашытқы 
 

Бетінің күйі    
Көтерілу жəне қопсыту 
дəрежесі 

   

Құрғақтық дəрежесі    
Консистенциясы мен қоспасы    
Дəмі    
Түсі    
Иісі    
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Ашытқы, жартылай ашылған қамыр жəне қамырдың сапасын 
органолептикалық түрде келесі көрсеткіштер бойынша бағалайды: 

- беттің жағдайы; 
- көтерілу жəне қопсыту дəрежесі; 
- консистенциясы жəне қоспасы; 
- құрғақ дəрежесі; 
- дəмі, түсі, иісі. 
Қайнатуларда: дəмі, түсі, иісі, консистенциясы, массаның бір 

біркелкілігі, беттің жай-күйі белгіленеді. Сұйық ашытқылар мен 
ашытқылардың сапасы туралы ашыту белсенділігі, консистенциясы, олардың 
дəмі мен иісі бойынша бағаланады [2]. 

 
Жартылай дайындалған өнімдердің температурасын анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: жартылай дайындалған өнімдердің үлгілері; шыны 

термометр. 
Жартылай дайындалған өнімдердің температурасын оларды илегеннен 

соң бірден немесе қажетті жағдайларда ашыту үдерісінде немесе соңында 
анықтайды. Жартылай дайындалған өнімдердің температурасын шкаласы 50-
1500С дейінгі ұшы ұзын техникалық термометрмен өлшейді. Өндірістік 
бақылау үшін тот баспайтын металдан жасалған металл жиекті, сынбайтын, 
жоғарғы жағында тығыны немесе дискісі бар термометрді пайдалану 
ұсынылады. Жартылай дайындалған өнімдердің температурасын өлшегенде 
2-3 минут термометрді қамырға 15-20см-ге батыру керек. 

 
Жартылай дайындалған өнімдердің ылғалдылығын анықтау 
Жартылай дайындалған өнімдердің ылғалдылығын анықтау 

рецептураны тексеру, нанның шығуын бақылау жəне жартылай дайындалған 
өнімдерді бағалау кезінде іріктеп жүргізіледі. Жартылай дайындалған 
өнімдердің ылғалдылығын илегеннен соң бірден анықтау керек. Талдауға 
орташа сынама алу кезінде жартылай дайындалған өнімдердің біртектілігіне 
жəне оның өлшеміне назарылады. 

Жартылай дайындалған өнімдердің ылғалдылығы жабдықтың болуына 
байланысты мынадай əдістермен анықталады: 
 1050С температурада тұрақты массаға дейін кептіру шкафында; 
 15 минут бойы 1550С температурада кептіру шкафында; 
 ВНИИХП-ВЧ аспабында көрсетілген режимдерді қолдана отырып; 

Жартылай дайындалған өнімді алдын ала кептірілген жəне кез келген 
қағаздан жасалған ыдысқа салынған пакеттерде құрғатады. Дөңгелек 
пішіндегі аспапта жұмыс істегенде ұзындығы 16см қағаздың шаршы 
табақтарын алып, оларды шеттерін 1,5см үшбұрыш түрінде бүгеді. Пакеттер 
1600С температурада 3 минут бойы кептіріп, эксикаторда салқындатып, 
өлшейді [2]. 

Ылғалдылық пайызбен (1.8) формула бойынша анықталады: 
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Ашытқы, жартылай ашылған қамыр жəне қамырдың сапасын 
органолептикалық түрде келесі көрсеткіштер бойынша бағалайды: 

- беттің жағдайы; 
- көтерілу жəне қопсыту дəрежесі; 
- консистенциясы жəне қоспасы; 
- құрғақ дəрежесі; 
- дəмі, түсі, иісі. 
Қайнатуларда: дəмі, түсі, иісі, консистенциясы, массаның бір 

біркелкілігі, беттің жай-күйі белгіленеді. Сұйық ашытқылар мен 
ашытқылардың сапасы туралы ашыту белсенділігі, консистенциясы, олардың 
дəмі мен иісі бойынша бағаланады [2]. 

 
Жартылай дайындалған өнімдердің температурасын анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: жартылай дайындалған өнімдердің үлгілері; шыны 

термометр. 
Жартылай дайындалған өнімдердің температурасын оларды илегеннен 

соң бірден немесе қажетті жағдайларда ашыту үдерісінде немесе соңында 
анықтайды. Жартылай дайындалған өнімдердің температурасын шкаласы 50-
1500С дейінгі ұшы ұзын техникалық термометрмен өлшейді. Өндірістік 
бақылау үшін тот баспайтын металдан жасалған металл жиекті, сынбайтын, 
жоғарғы жағында тығыны немесе дискісі бар термометрді пайдалану 
ұсынылады. Жартылай дайындалған өнімдердің температурасын өлшегенде 
2-3 минут термометрді қамырға 15-20см-ге батыру керек. 

 
Жартылай дайындалған өнімдердің ылғалдылығын анықтау 
Жартылай дайындалған өнімдердің ылғалдылығын анықтау 

рецептураны тексеру, нанның шығуын бақылау жəне жартылай дайындалған 
өнімдерді бағалау кезінде іріктеп жүргізіледі. Жартылай дайындалған 
өнімдердің ылғалдылығын илегеннен соң бірден анықтау керек. Талдауға 
орташа сынама алу кезінде жартылай дайындалған өнімдердің біртектілігіне 
жəне оның өлшеміне назарылады. 

Жартылай дайындалған өнімдердің ылғалдылығы жабдықтың болуына 
байланысты мынадай əдістермен анықталады: 
 1050С температурада тұрақты массаға дейін кептіру шкафында; 
 15 минут бойы 1550С температурада кептіру шкафында; 
 ВНИИХП-ВЧ аспабында көрсетілген режимдерді қолдана отырып; 

Жартылай дайындалған өнімді алдын ала кептірілген жəне кез келген 
қағаздан жасалған ыдысқа салынған пакеттерде құрғатады. Дөңгелек 
пішіндегі аспапта жұмыс істегенде ұзындығы 16см қағаздың шаршы 
табақтарын алып, оларды шеттерін 1,5см үшбұрыш түрінде бүгеді. Пакеттер 
1600С температурада 3 минут бойы кептіріп, эксикаторда салқындатып, 
өлшейді [2]. 

Ылғалдылық пайызбен (1.8) формула бойынша анықталады: 

 

    (1.8) 
Мұндағы: 

-кептіргенге дейін өлшем салмағы, г; 
-кептіргеннен кейін өлшем салмағы, г; 

Кесте 1.12. 
Жартылай дайындалған өнімдерді сусыздандыру режимі 

Жартылай 
дайындалған 
өнімдерді 

Өлшемнің 
шамасы, г 

Сусыздандыру режимі Анықтаулар 
арасындағы 
айырмашыл
ық 

Температур
а, 0С 

Ұзақтылы
ғы 

минут 
Қамыр жəне 
ылғалдылығы 50% 
дейінгі басқа 
жартылай өнімдер 

5 160 5 0,3 

Ылғалдылығы 55% 
жоғары жартылай 
өнімдер 

5 160 7 0,5 

Сұйық ашытқы  1-3 160 5 0,5 
Ұн белогы жəне 
жоғары гидратты 
коллоидты 
материалдары 

5 160 10 0,5 

 
Кесте 1.13. 

Жартылай дайындалған өнімдердің ылғалдылығын анықтау нəтижелері 
№ Көрсеткіш 

тер  
Жартылай дайындалған өнімдердің сипаттамасы 
Қамыр  Ашытылған 

қамыр 
Ашытқы  Сұйық 

ашытқы 
1 Бос пакеттің 

салмағы, г 
- бірінші анықтау 
- екінші анықтау 

    

2 Өлшемнің салмағы, 
г 

    

3 Кептіргенге дейін 
өлшеммен пакеттің 
салмағы, М1, г 
- бірінші анықтау 
- екінші анықтау 

    

4 Кептіргеннен кейін 
өлшеммен пакеттің 
салмағы, М2 , г 
- бірінші анықтау 
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- екінші анықтау 
5 Ылғалдылығы, % 

- бірінші анықтау 
- екінші анықтау 

    

6 Ауытқы, %      
7 Орташа мəні, %     

 
Жартылай дайындалған өнімнің қышқылдығын анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: күйдіргіш натрий; фенолфталеин; 1%-ті спирт 

ерітіндісі; зертханалық таразы; фарфор күбі; тазартылған су; алюминий 
пластинка. 

Жартылай дайындалған өнімнің қышқыл реакциясы бар. Əрбір ортада 
шынайы жəне жалпы қышқылдықты ажыратады. Шынайы қышқылдық рН 
шамасымен сипатталатын сутегі иондарының концентрациясы. Егер рН 7-ден 
артық болса, орта сілтілік реакцияға, рН аз болса, ортаның реакциясы 
қышқылдық реакцияға ие. Жалпы қышқылдық қышқылға əсер ететін заттар 
мен қышқыл мөлшерінің жиынтығымен, амфотерлі электролиттер болып 
табылатын ақуыздың еритін қосылыстарының санымен сипатталады. 

Жалпы қышқылдылық жартылай дайындалған өнімнің сапасын 
сипаттайтын маңызды көрсеткіш. Титрленген қышқылдықтың өсуі бойынша 
үдерістің осы фазада қалай өтуі туралы айтуға болады. Дайын қамырдың 
титрленген қышқылдығы бойынша нанның қышқылдығы туралы айтуға 
болады. Нан пісіруде қышқылдық Нейман (0Н) градусымен анықталады. 
Нейман градусы деп талданатын материалдың 100г сілтілі қосылыстарын 
бейтараптандыру үшін қажетті сілтілік ерітіндісінің 1Н миллиметр санын 
айтады [2]. 

5г жартылай дайындалған өнімді 0,01г дəлдікпен пластинкада немесе 
ыдыста өлшейді. Өлшемді фарфор келісіне ауыстырады, 50мл сумен ерітеді. 
Алынған ерітіндіні 1 минут ішінде жойылмайтын қызғылт бояу пайда 
болғанға дейін фенолфталеин индикаторы бар күйдіргіш натрдың 0,1N 
ерітіндісімен титрлейді. 

Қышқылдық есептеу (1.9) формуламен жүргізіледі [2]: 
    (1.9) 

Мұндағы: 
-қышқылдылығы, град.; 
-титрлеуге өткен 0,1N ерітіндінің миллиметр саны; 
-сілтінің титріне түзету коэффициенті 

 
Жартылай дайындалған өнімнің көтерілу күшін анықтау 
Көтерілу күші деп 1.14 кестеде келтірілген рецептура бойынша 

жартылай дайындалған өнімнен араластырылған қамыр шарлары көбейгенге 
дейін суға түскен сəттен бастап уақыт аралығын шартты түрде түсінеді. 
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- екінші анықтау 
5 Ылғалдылығы, % 

- бірінші анықтау 
- екінші анықтау 
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Жартылай дайындалған өнімді ұнмен көрсетілген қатынаста мұқият 
араластырып, жартысын бөледі. Қамырдың екі бөлігі де беті тегіс, сызатсыз 
шариктерге жеке дөңгелектейді. Шариктерді бір уақытта сыйымдылығы 200-
250мл су толтырылған, температурасы 320С стаканға салып, сол 
температурада термостатқа салады. 

Кесте 1.14. 
Қамыр шариктеріне арналған қамыр рецептурасы 

Құрамы Рецептурасы, г 
Қайнатп

а  
Ашытылға

н қамыр  
Қамы

р  
Сұйық 
ашытқ

ы 

Сұйық ашытылған 
қамыр 

Қара 
бидай 
наны 

Ақ 
бидай 
наны 

Жартылай 
дайындалға
н өнім 

18 16 10-2 10 10 12 

Ұн  4 4 - 10-12 10 8-9 
 

Қамыр кесектерінің салмағын тексеру 
Бөлгіш жұмысының дəлдігін қатарынан іріктелген қамырдың 10-20 

кесегін өлшеу жолымен тексереді. 10-20 кесекті іріктеу 3-5 есеге дейін 
жүргізіледі. Өлшеу нəтижелерін камералардың əрқайсысы бойынша тіркейді. 
Кесек салмағының орташа шамасын жалпы бөлгіш жəне қажет болғанда 
əрбір камера бойынша жеке анықтайды. 

Даналы бұйымдарды өндіргенде қамыр дайындамасы салмағындағы 
ауытқуға жол беріледі: 

- салмағы 100г дейінгі бұйымдар үшін - ± 5%; 
- 100-ден жоғары үшін - ± 3%. 
Қамыр кесегінің салмағын кг-да (1.10) формула бойынша анықтайды: 

     (1.10) 

Мұндағы: 
-нанның салмағы, кг; 
-көтерілу салмағы, %; 
-кебу мөлшері,%. 

Салмақтағы ауытқулар анықталады: 
     (1.11) 

Мұндағы: 
- өлшеу нəтижесі бойынша қамыр дайындамасының салмағы, кг 

Ауытқу %-да =100-х  
 
Бақылау сұрақтары: 
 

1. Жартылай дайындалған өнімнің сапасын бақылаудың рөлі 



32 

2. Жартылай дайындалған өнім сапасы ауысым технологымен 
бақыланатын көрсеткіштер 

3. Жартылай дайындалған өнімді үздіксіз илегенде жəне мерзімді 
бақыланатын көрсеткіштері 

4. Жартылай дайындалған өнімнің қышқылдығын анықтау жолы 
5. Жартылай дайындалған өнімнің көтерілу күші 
 

1.4. Бақылау-өлшеу аспаптарының дəлдігін баптау мен тексеру 
 
Өлшеу. Зертханалық практикада таразылардың жұмысының дəлдігі 

бірінші дəрежелі мəнге ие. Осыған байланысты əрбір лаборант таразы мен 
гирьді орнатудың, пайдаланудың жəне оларға күтім жасаудың жалпы 
ережелерін білуі тиіс. Таразы үстелдің тегіс көлденең бетіне орнату қажет, ол 
көрсеткіш гуськилері немесе бағыттамалары тостағандарда жүктеме 
болмағанда тепе-теңдік жағдайында, ал таразының қабырғасы тұрақты болуы 
тиіс. Орнатудың дұрыстығын өлшегішпен немесе таразыда бар деңгеймен 
тексереді [1]. 

 

 

 
 
 
 
 
 

Сурет 1.3. Аналитикалық таразының 
сыртқы көрінісі 

Аналитикалық жəне техникалық таразылар құрғақ, ашық бөлмеде 
орнатылуы керек, оның температурасы қалыптыға жақын жəне өлшеу кезінде 
өзгеріссіз болуы мүмкін. Аналитикалық таразылар үшін күрделі қабырғаға 
бекітілген кронштейндерде немесе еденнен оқшауланған іргетастарда бөлек 
сөрелер қарастырылады. Таразыларды бөлмедегі жылу көздері оның 
бөлшектеріне тікелей əсер етпей жəне сол арқылы таразылардың иығының 
қызуын жəне созылуын туындатпай орнату қажет. Егер бөлменің шарты 
бойынша мұндай қондырғы мүмкін болмаса, таразыларды жылу көздерінен 
қалқалау қажет. Аналитикалық жəне техникалық таразылардың көптеген 
түрлері таразыға қол жеткізу үшін шыны есіктері бар құтыға ие, оларды тік 
немесе деңгей бойынша өте мұқият орнату керек (сурет 1.3). 

Таразылар əрқашан қатаң тəртіпте жəне таза болуы тиіс. Түскен кір мен 
шаңды шүберекпен немесе жұмсақ щеткамен тазалайды. Жеке бөлшектерді 
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алу қажет болғанда оларды жоғалмауын жəне шатаспауын мұқият қадағалау 
керек, сондықтан бөлшектегенде алынған бөліктерді таразылардың сол жəне 
басқа жағы бойынша олардың таразыда болуына қарай орналастыру 
ұсынылады. Əсіресе мұқият күтімді призмалар мен жастықтар талап етеді, 
олар мінсіз таза болуы тиіс. Ластанған немесе тозаңданған кезде таразының 
бұл бөлшектерін шүберекпен сүрту керек. Егер бөлшектерде тот пайда болса, 
онда дереу керосинге суланған шүберекпен, содан соң түбін таза шүберекпен 
сүрту керек. Призмалар мен жастықтарды маймен майлауға жол берілмейді. 
Тазалаудан соң таразылардың тепе-теңдігін тексеру қажет, олардың біркелкі 
тербелісі белгіленген талаптарды қанағаттандыруы тиіс [3]. 

Таразыда ақаулар анықталғанда оларды жөндеу үшін шеберханаға 
тапсырады. Гирді таза ұстау қажет, оларға түскен кір немесе шаңды 
шүберекпен немесе щеткамен ысқылап алып тастау керек. Бұл əдіс 
жеткіліксіз болғанда гирді ылғалды, содан соң құрғақ шүберекпен сүртеді. 
Егер гирлер маймен, бояумен, лакпен ластанса, онда оларды скипидар, 
керосин немесе спиртпен суланған шүберекпен сүртеді. Гирді арнайы 
қораптарда сақтайды. Техникалық жəне аналитикалық салмақтың гирін 
қолмен алуға тыйым салынады. Ол үшін пинцетті пайдалану керек (сурет 
1.3). 

Зертханалық жабдық көрсеткіштерінің дұрыстығын тексеру нəтижелері 
əрбір жеке жағдайда белгіленген тəртіппен ресімделіп, зертханалық 
жабдықты тексеру жөніндегі арнайы журналға тіркеледі. Өлшеу аспаптары 
мен көлем өлшемін тексеру жəне таңбалау «Өлшем бірлігін қамтамасыз 
етудің мемлекеттік жүйесі» ПР 50.2.002-94 сəйкес осы аспаптарды 
дайындайтын, жөндейтін жəне қолданатын барлық кəсіпорындар, мекемелер 
мен ұйымдар үшін міндетті белгілі бір тəртіп белгіленген [3]. 

 
Кептіру шкафтарының жұмысын тексеру 
Электр кептіргіш шкафтарды қалқаларды кептірудің біркелкілігіне 

тексеруді талданатын объектіде үздікті жүргізеді. Ол үшін шкаф сөресін 
бөлімшеге бөліп, ұн мен дайын өнімдердің бір үлгісімен бюкстермен салады. 
Дайын бұйымдардың үлгісін алдын ала біркелкі ұсақтайды, мұқият 
араластырады жəне ұн үлгісі сияқты тығыны бар шыны ыдысқа салады. 
Ылғалдылықты анықтау МемСТ əдістемесі бойынша жүргізіледі. Шкафтағы 
термометр шкаф сөресінен 2,5-3см биіктікте орнатылуы тиіс. 

Тікбұрышты қимадағы электр шкафтың сөресін бірнеше бөлімшеге 
бөледі, ал СЭШ маркалы кептіру шкафтарында бюкстер шеңбері бойынша 
қолда бар ұяшықтарға орналастырылады. Одан əрі ылғалдылықты алынатын 
нəтижелердің сəйкестігін бірнеше рет тексеру нəтижесінде таңдап алынған 
бөлімшелерде анықтайды, шкафтың осы бөлімшелерін белгілейді (сурет 1.4). 
Нəтижелер зертханалық жабдықты тексеру журналына жазылады [3]. 
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Сурет 1.4. Зертханалық электр 
кептіру шкафының жалпы көрінісі 

 
Нан-тоқаш өнімдерінің кеуектілігін анықтау үшін сынама 

алғыштың көлемін тексеру 
Сынама алғышты (сурет 1.5) тексерудің мақсаты сынақтың көлемі 

27см3 шамасына сəйкес келмегенде, кеуектікті есептеу үшін кестені қайта 
есептеп, оның нақты көлемін анықтау. Сынама алғыштың мұндай көлемі 
базистік ретінде орнатылған (цилиндрдің ішкі диаметрі 3см лоток 
қабырғасынан ойыққа дейінгі қашықтық 3,8см). Сынама алғыштың көлемін 
анықтау үшін цилиндрлік бөліктің ішкі диаметрі мен ағаш негіздің тік 
қабырғасынан пышаққа дейінгі арақашықтық өлшенеді. 

Сынама алғыштың көлемі (1.2) формула бойынша есептеледі [3]. 
      (1.11) 

Мұндағы: 
 – сынама алғыштың көлемі, см3; 
 – сынама алғыштың цилиндрлік бөлігінің ішкі диаметрі, см; 
 – сынама алғыштың ағаш негізінің тік қабырғасынан пышаққа 

дейінгі қашықтық, см. 
 

 

 
 
 

Сурет 1.5. Нан кеуектілігін анықтауға 
арналған Журавлев сынама алғышы 

 
Сынама алғыш көрсеткіштерінің дұрыстығын тексеру нəтижелері 

белгіленген тəртіппен ресімделіп, арнайы журналда тіркеледі. Сынама 
алғыштың көлемін тексеру нəтижелерін 1.15 кестеге жазады [3]. 
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Кесте 1.15. 
Сынама алғыштың көлемін тексеру нəтижелері 
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у күні 
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алғышты
ң нақты 
көлемі 

27см3 
көлемін
е 
ауытқу 

Нанның 
кеуектілігі 
есептелген 
ойықтардың 
жалпы көлемі 

Тексеру 
жүргізшінің 
қолы 

Зертхана 
меңгерушісін
ің қолы 

Қара 
бидай 

Бидай  

       
 

1.5. Өндірістің технологиялық режимдерін сақтауға бақылау жүргізу 
 
Технологиялық жоспар жоспарланған мерзімге белгіленген мөлшерде 

өндірістің нан өнімдерінің түрі жəне саны бойынша технологиялық үдерісті 
дұрыс ұйымдастыру үшін қамтамасыз ету. Кəсіпорын жəне өндірістік 
желілер үшін жалпы жоспарды құрылады. 

Технологиялық жоспар келесі негізгі көрсеткіштерді қамтиды: 
 бұйымдардың сұрпы жəне оған таратылатын МемСТ нөмірі; 
 бұйымның берілген немесе орнатылған салмағы; 
 нан дайындау тəсілі; 
 рецептура; 
 технологиялық үдеріс режимі; 
 жартылай дайындалған өнімнің негізгі сапалық көрсеткіштері; 
 негізгі сандық көрсеткіштері; 
 дайын өнімнің жоспарланған шығымы. 

Технологиялық жоспарды есептеудің негізгі элементтері шикізат 
шығыны жəне қажетті жабдықтардың саны [2]. 

 
Пештің өнімділігін есептеу үшін қажет подтағы өнімнің санын, реттеу 

тəртібін, олардың ұзындығы, ені жəне арасындағы саңылау білу керек. 
Тербелмелі конвейерлік пештің сағаттық өнімділігі (кг) (1.12) формула 

бойынша есептеледі: 
    (1.12) 

Мұндағы: 
-пештегі жұмыс тербелмелерінің саны; 

-тербелмедегі дайындамалар саны; 
-бір бұйымның салмағы, кг; 
-пісіру ұзақтығы, мин; 

Таспалы подпен конвейерлік пештің сағаттық өнімділігі (кг) (1.13) 
формуламен есептеледі: 

    (1.13) 
Мұндағы: 
n1-подтың немесе тербелменің ені бойынша бір қатардағы бұйымдар; 
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n2-подтың немесе тербелменің ұзындығы бойынша бұйымдардың саны; 
;      (1.14) 

      (1.15); 
Мұндағы: 

-пеш поды мен тербелмелі бөлігінің ұзындығы, мм; 
-өнімнің ұзындығы, мм; 

В-пеш поды мен тербелмелі бөлігінің ені, мм; 
в-өнімнің ені, мм; 
а-өнімдер арасындағы саңылау (20-40мм); 
Пештің тəуліктік өнімділігі (кг) (1.16) формула бойынша: 

     (1.16) 
Мұндағы: 
23-пештің тəулік бойы жұмыс істеу өнімділігі, сағат 
 
Өндірістік рецептураны құрастыру өнім түрі үшін 100кг ұнға 

бекітілгенін негізге алады. Рецептурада шикізаттың барлық түрлерінің 
шығыны мен порцияға су шикізатты жартылай дайындалған өнім түрлері 
бойынша бөле отырып, қамтиды. Үдерістің сатылары бойынша 
температуралық режим, ашыту ұзақтығы, негізгі сапалы жартылай 
дайындалған өнімнің көрсеткіштері, қамыр кесегінің салмағы, көтерілу 
уақыты, пісіру жəне температуралық режим болады. Қамыр дайындаудың 
үздіксіз əдістері кезінде минутына шикізат шығынын анықтайды [2]. 

 
Суды қосу есебі 
Қамырдағы су мен ұнның арақатынасы бұйымның сұрпына 

байланысты. Қамырдың ылғалдылығы дайын өнімнің ылғалдылығынан 
жоғары болуы тиіс, өнімнің сұрпына жəне оның дайындауына 0,5-1,5% 
байланысты. Бұл айырмашылықтың шамасы əрбір кəсіпорында тəжірибе 
түрде анықталады. 

Қамырды илеу үшін қажетті судың жалпы мөлшері (1.17) формула 
бойынша есептеледі [2]: 

    (1.17) 
Мұндағы: 
В-судың мөлшері, кг; 

-шикізаттағы құрғақ заттардың жиынтығы,кг; 
-шикізаттың жиынтығы, кг; 

Ашыған қамырда немесе қамырды илеу үшін судың температурасы (Тв) 
жартылай дайындалған өнім жəне ұн берілген температурасынан, 
ашытқының бастапқы температурасы бойынша тағайындалады, ашыған 
қамыр 26-300С, ал қамырда 29-32 0С шегінде болады. 

    (1.18) 
Мұндағы: 
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    (1.18) 
Мұндағы: 

 

Т-жартылай дайындалған өнімдердің берілген температурасы, 0С; 
-ұнның жылу сыйымдылығы, 1,257кДж/кг; 
-ұнның мөлшері, кг; 

Тм-ұн температурасы, С; 
-су мөлшері, кг; 
-судың жылу сыйымдылығы, 4,19кдж / кг; 

К-түзету коэффициенті (0-3). 
 
Ерітінділердің мөлшерлеу есебі 

    (1.19) 
Мұндағы: 

-тұз немесе қант ерітінділерінің саны, кг; 
-қант немесе тұз мөлшері, кг; 
-ерітіндідегі тұздың немесе қанттың концентрациясы; 

Ерітінділермен енгізілетін су мөлшері, кг; 
         (1.20) 

Мұндағы: 
γ-тұз немесе қант ерітінділерінің тығыздығы, г/см3; 
 
Қамыр кесегінің салмағын есептеу 

         (1.21) 

Мұндағы: 
-өнімнің белгіленген салмағы, кг; 

-қамыр кесегінің салмағы, кг; 
 
Ұн шығынын есептеу (кг) 

    (1.22) 
Мұндағы: 
в-өнімнің түрінің шығым нормасы, %; 
Мс-ұнның тəуліктік шығыны, кг. 
 
Қосымша шикізат шығынын есептеу (кг) 

         (1.23) 
Мұндағы: 

-бекітілген рецептура бойынша 100кг ұнға қажетті қосымша 
шикізаттың мөлшері, кг; 

 
Пештің сағаттық өнімділігі үшін нан ашытатын ыдыстың қажетті 

санын (1.24) формула бойынша есептейді, дана 
    (1.24) 

Мұндағы: 
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-нан ашытатын ыдысқа ұнды жүктеу, кг 
Əрбір 100л геометриялық нан ашытатын ыдыстың көлеміне ұн 

сұрыптарының салмағы: 
 қара бидай ұны 41кг; 
 ерекше тартылған бидай ұны 39кг; 
 бірінші сұрыпты бидай 35кг; 
 екінші сұрыпты бидай 37,5кг; 
 жоғары сұрыпты бидай 30кг. 

Жартылай дайындалған өнімдерді илеу арасындағы интервал 
     (1.25) 

Қамыр илеу бөліміндегі бос емес ыдыс саны 
     (1.26) 

Мұндағы: 
Т-жартылай дайындалған өнімді ашыту ұзақтығы, минут. 
Содан кейін нан ашытатын ыдыстың жалпы санын ΣД (дана) табады. 
 
Бөлу, ашыту жəне сақтау үшін қажетті жабдық санын есептеу 
Пештің сағаттық өнімділігі үшін қажет қамыр кесектерінің саны, дана 

       (1.27) 
Пештің жұмысшы тербелмелі құрылғысының саны, дана 

       (1.28) 
Мұндағы: 

-көтерілу ұзақтығы, минут 
Пештің сағаттық өнімділігіүшін қажетті контейнерлер саны, дана/сағ. 

        (1.29) 
Нанды суытқанда немесе қосалқы операциялармен жұмыс істейтін 

контейнерлер саны, дана 
         (1.30) 

Мұндағы: 
-дайын өнімді сақтау ұзақтығы, сағ; 

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1. Өндіріс жоспарының негізгі көрсеткіштері 
2. Пештің өнімділігіне əсер ететін көрсеткіштер 
3. Жалпы қамырды илеу үшін қажетті су мөлшеріне əсер ететін 

факторлар 
4. Қамыр дайындамалар салмағына байланысты көрсеткіштер 
5. Кəсіпорында дайын бұйымдарды сақтау мерзімі 
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-нан ашытатын ыдысқа ұнды жүктеу, кг 
Əрбір 100л геометриялық нан ашытатын ыдыстың көлеміне ұн 

сұрыптарының салмағы: 
 қара бидай ұны 41кг; 
 ерекше тартылған бидай ұны 39кг; 
 бірінші сұрыпты бидай 35кг; 
 екінші сұрыпты бидай 37,5кг; 
 жоғары сұрыпты бидай 30кг. 

Жартылай дайындалған өнімдерді илеу арасындағы интервал 
     (1.25) 

Қамыр илеу бөліміндегі бос емес ыдыс саны 
     (1.26) 

Мұндағы: 
Т-жартылай дайындалған өнімді ашыту ұзақтығы, минут. 
Содан кейін нан ашытатын ыдыстың жалпы санын ΣД (дана) табады. 
 
Бөлу, ашыту жəне сақтау үшін қажетті жабдық санын есептеу 
Пештің сағаттық өнімділігі үшін қажет қамыр кесектерінің саны, дана 

       (1.27) 
Пештің жұмысшы тербелмелі құрылғысының саны, дана 

       (1.28) 
Мұндағы: 

-көтерілу ұзақтығы, минут 
Пештің сағаттық өнімділігіүшін қажетті контейнерлер саны, дана/сағ. 

        (1.29) 
Нанды суытқанда немесе қосалқы операциялармен жұмыс істейтін 

контейнерлер саны, дана 
         (1.30) 

Мұндағы: 
-дайын өнімді сақтау ұзақтығы, сағ; 

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1. Өндіріс жоспарының негізгі көрсеткіштері 
2. Пештің өнімділігіне əсер ететін көрсеткіштер 
3. Жалпы қамырды илеу үшін қажетті су мөлшеріне əсер ететін 

факторлар 
4. Қамыр дайындамалар салмағына байланысты көрсеткіштер 
5. Кəсіпорында дайын бұйымдарды сақтау мерзімі 

 
 

 

1.6. Дайын өнімнің сапасын бағалау жəне бақылау 
 

1.6.1. Нан-тоқаш бұйымдарының сапасын анықтау 
 
Дара нан-тоқаш бұйымдардың салмағын бақылау 
Құрал-жабдықтар: нан-тоқаш өнімдерінің үлгілері; циферблатты 

таразылар. 
10 бұйымды циферблатты таразылармен бірге, содан соң олардың 

əрқайсысы бөлек өлшейді. Нəтиже 1.16 кестеге енгізіледі. Бұйымның 
номиналды салмағынан рұқсат етілген ауытқудың өлшемдері (орташа жəне 
бір дананың салмағы бойынша) тиісті стандарттан табылады. 

Кесте 1.16. 
Нəтижелерді өңдеу 

Бұйымның 
саны, дана 

Салмағы, кг Салмақ бойынша ауытқулары 
Нақты  Бастапқы  Нақты  Стандарт бойынша рұқсат 

етілгені Г % 
10      
1      
2      
3      

 
Нан-тоқаш бұйымдарын оргaнoлeптикaлық бағалау 
Органолептикалық көрсеткіштерге жатады: 
- сыртқы түрі (бетінің сипаты, қабықтың түсі, оның қалыңдығы, 

жұмсақтықтан қабықтың қатпарлануы, бұйым түрі);  
- жұмсақтықтың жағдайы (балғындық, пісіру, қамырдың иленбеген 

белгілерінің болмауы, кеуектілік сипаты жəне жұмсағының икемділігі); 
- дəмі, иісі, минералды қоспадан қытырдың болуы. 
Нанның сыртқы түрі оның симметриясы мен дұрыс пішініне назар 

аудару арқылы анықталады. Cыртқы түрiнiң aқaуынa дұрыc eмec пiшiндi, 
coлғын жəнe күйiп кeткeн қaбығын, қaбықтың жұмcaғынaн бөлiнуiн, aca 
қaлың қaбықты, iрi жaрықтaрды жəнe жaрылулaрды жaтқызaды. Мұндaй 
aқaулaр тacымaлдaудың нaшaр шaрттaры кeзiндe пaйдa бoлaды [4]. 

Қабықтың түсі бозғылт, алтын-сары, ашық қоңыр, қоңыр, қара қоңыр 
сияқты сипатталады. 

Қабықтың жағдайы-дөңес, тегіс, иілген. 
Беті - тегіс, тегіс емес, дөңес, жарықтар немесе сызаттары бар. 
Жұмсағының түсі ақ, сұр немесе қара жəне оның реңктері – сарғыш, 

сары, сұр сияқты сипатталады. 
Нан жұмсағының икемділігін бағалағанда бір саусақпен немесе кесіктің 

екі бетін басады, саусақты бетінен тез жұлып, жұмсағына бақылау жасайды. 
Қалдық деформациясы толық болмағанда нан жұмсағының икемділігі жақсы, 
шамалы қалдық деформациясы болғанда – орташа жəне нан жұмсағының 
едəуір қалдық деформациясы болғанда – нашар деп сипатталады. 
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Жұмcaғының aқaулaрынa oның уaтылғыштығын, жaбыcқaқтығын, iрi 
қуыcтaрдың бoлуын, бiркeлкi eмec қуыcтылықты жəнe дұрыc aрaлacпaудың 
iздeрiн жaтқызaды. 

Нанның кеуектілігінің күйін бағалағанда кеуектің көлеміне (ұсақ, 
орташа, ірі), оның біркелкі таралуына жəне кеуек қабырғасының 
қалыңдығына (жұқа, орташа , қалың) назар аударады. 

Дəмі қалыпты, қышқыл, тұщы, ащы болуы мүмкін. Кейде оның дəміне 
əсер ететін бөтен иіс болуы мүмкін. Иicі мeн дəмнiң aқaулaры əртүрлi 
ceбeптeргe бaйлaныcты. Aшып кeткeн қaмырдaн пiciрiлгeн нaн қышқыл жəнe 
тaтымcыз бoлaды. Қaрaбидaй нaнының өткiр қышқыл дəм ұйытқының ecкi 
екендігін жəнe бөгдe микрoфлoрaның қaлыптacқaнын көрсетеді. Нaнның 
көгeргeн, зeңдeнгeн жəнe aщы дəмi қoлaйcыз жағдайда caқтaлғaн ұнды 
қoлдaнғaнда пaйдa бoлaды [4]. 

Кесте 1.17. 
Нан-тоқаш бұйымдарының органолептикалық көрсеткіштері 

№ Сапалық көрсеткіштер Бағалау нəтижелері 
1 Пішіні  
2 Қабықтың сипаты  
3 Нан жұмсағының икемділігі  
4 Кеуектің құрылымы  
5 Нан жұмсағының түсі  
6 Дəмі   

 
Нан-тоқаш бұйымдарының физикалық-химиялық көрсеткіштерін 

анықтау 
Физикалық-химиялық көрceткiштeрiн бaғaлaғанда жұмcaқтың 

ылғaлдылығын, қышқылдығын жəнe кeуeктiлiгiн aнықтaйды. Нaнның 
ылғaлдылығы cтaндaртпeн нoрмaлaнaды: бидaй нaны - 30-48%, қaрaбидaй 
нaны – 46-51%, қaрaбидaй-бидaй нaны – 45-50%. Жoғaры ылғaлдылық 
нaнның тaғaмдық құңдылығын төмeндeтіп, дəмiн нaшaрлaтaды жəнe caқтaу 
мeрзiмiн қыcқaртaды. Ұнның сұрпы жoғaры бoлғaн caйын, нaн 
ылғaлдылығын нoрмacы төмeн. 

Нaнның қышқылдылығын ciлтiнiң қaлыпты грaдуcымeн өрнeктeйдi. 
Cұрыпты ұннaн aлынғaн бидaй нaнының қышқылдылығы 2,5-7 грaдуcтaн, 
қaрaбидaй нaнындa – 7-12 грaдустан, қaрaбидaй-бидaй нaнындa – 7-11 
грaдустан көп eмec. Қышқылдылық нaн бұйымының дəмдiк қacиeттeрiнe 
əceр eтeдi. Нaнның кeуeктiлiгi төмeнгi шeктeрмeн шeктeлeдi. Бұйымдaрдың 
кeуeктiлiгi нeғұрлым жoғaры бoлca, oндa oлaр coғұрлым өздeрiнiң 
балғындығын caқтaп, aғзaға жaқcы ciңiрiлeдi. Жaқcы қoпcытылғaн бiркeлкi 
ұcaқ қуыcты нaн ac қoрыту cөлдeрiмeн жaқcы ciңiрiлeдi. Бөлкe нaнның 
кeуeктiлiгi тaбa нaнның кeуeктiлiгiнeн жoғaры. Бидaй нaнының қуыcтылығы 
54-57%, aл қaрaбидaй-бидaй нaны – 46-62%, қaрaбидaй нaны – 45-57% 
қуыcтылыққa иe [4]. 
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Жұмcaғының aқaулaрынa oның уaтылғыштығын, жaбыcқaқтығын, iрi 
қуыcтaрдың бoлуын, бiркeлкi eмec қуыcтылықты жəнe дұрыc aрaлacпaудың 
iздeрiн жaтқызaды. 

Нанның кеуектілігінің күйін бағалағанда кеуектің көлеміне (ұсақ, 
орташа, ірі), оның біркелкі таралуына жəне кеуек қабырғасының 
қалыңдығына (жұқа, орташа , қалың) назар аударады. 

Дəмі қалыпты, қышқыл, тұщы, ащы болуы мүмкін. Кейде оның дəміне 
əсер ететін бөтен иіс болуы мүмкін. Иicі мeн дəмнiң aқaулaры əртүрлi 
ceбeптeргe бaйлaныcты. Aшып кeткeн қaмырдaн пiciрiлгeн нaн қышқыл жəнe 
тaтымcыз бoлaды. Қaрaбидaй нaнының өткiр қышқыл дəм ұйытқының ecкi 
екендігін жəнe бөгдe микрoфлoрaның қaлыптacқaнын көрсетеді. Нaнның 
көгeргeн, зeңдeнгeн жəнe aщы дəмi қoлaйcыз жағдайда caқтaлғaн ұнды 
қoлдaнғaнда пaйдa бoлaды [4]. 

Кесте 1.17. 
Нан-тоқаш бұйымдарының органолептикалық көрсеткіштері 

№ Сапалық көрсеткіштер Бағалау нəтижелері 
1 Пішіні  
2 Қабықтың сипаты  
3 Нан жұмсағының икемділігі  
4 Кеуектің құрылымы  
5 Нан жұмсағының түсі  
6 Дəмі   

 
Нан-тоқаш бұйымдарының физикалық-химиялық көрсеткіштерін 

анықтау 
Физикалық-химиялық көрceткiштeрiн бaғaлaғанда жұмcaқтың 

ылғaлдылығын, қышқылдығын жəнe кeуeктiлiгiн aнықтaйды. Нaнның 
ылғaлдылығы cтaндaртпeн нoрмaлaнaды: бидaй нaны - 30-48%, қaрaбидaй 
нaны – 46-51%, қaрaбидaй-бидaй нaны – 45-50%. Жoғaры ылғaлдылық 
нaнның тaғaмдық құңдылығын төмeндeтіп, дəмiн нaшaрлaтaды жəнe caқтaу 
мeрзiмiн қыcқaртaды. Ұнның сұрпы жoғaры бoлғaн caйын, нaн 
ылғaлдылығын нoрмacы төмeн. 

Нaнның қышқылдылығын ciлтiнiң қaлыпты грaдуcымeн өрнeктeйдi. 
Cұрыпты ұннaн aлынғaн бидaй нaнының қышқылдылығы 2,5-7 грaдуcтaн, 
қaрaбидaй нaнындa – 7-12 грaдустан, қaрaбидaй-бидaй нaнындa – 7-11 
грaдустан көп eмec. Қышқылдылық нaн бұйымының дəмдiк қacиeттeрiнe 
əceр eтeдi. Нaнның кeуeктiлiгi төмeнгi шeктeрмeн шeктeлeдi. Бұйымдaрдың 
кeуeктiлiгi нeғұрлым жoғaры бoлca, oндa oлaр coғұрлым өздeрiнiң 
балғындығын caқтaп, aғзaға жaқcы ciңiрiлeдi. Жaқcы қoпcытылғaн бiркeлкi 
ұcaқ қуыcты нaн ac қoрыту cөлдeрiмeн жaқcы ciңiрiлeдi. Бөлкe нaнның 
кeуeктiлiгi тaбa нaнның кeуeктiлiгiнeн жoғaры. Бидaй нaнының қуыcтылығы 
54-57%, aл қaрaбидaй-бидaй нaны – 46-62%, қaрaбидaй нaны – 45-57% 
қуыcтылыққa иe [4]. 

 

ҚР CТ 984-2008 cəйкec физикалық-химиялық көрceткiштeрi бoйыншa 
бидaй ұнынaн дaйындaлғaн нaн 1.18-кecтeдe көрceтiлгeн тaлaптaрғa cəйкec 
бoлуы қaжeт. 

Кecтe 1.18. 
Бидaй ұнынaн дaйындaлғaн нaнның физикалық-химиялық 

көрceткiштeрi 
№ Нaн тoбынын aтaуы Жұмcaғын

ың  
ылғaлдыл
ығы, 
% aртық 
eмec 

Жұмcaғыны
ң  
қышқылдығ
ы,  
грaд., aртық 
eмec 

Жұмcaғыны
ң 
кeуeктiлiгi, 
% кeм eмeс 

1 Қара бидай нeмece қара бидай 
мeн eкiншi сұрыпты ұнның 
қocпacынaн пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 
 

48,0 
50,0 

 
 
 

7,0 
8,0 

 
 
 

54,0 
56,0 

2 Eкiншi сұрыпты нeмece 
eкiншi мeн бiрiншi сұрыпты 
ұнның қocпacынaн пiciрiлгeн 
нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 
 
 

44,0 
47,0 

 
 
 
 

4,0 
5,0 

 
 
 
 

63,0 
65,0 

3 Жoғaры жəнe eкiншi сұрыпты 
ұнның қocпacынaн пiciрiлгeн 
нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 
 

46,0 
47,0 

 
 
 

4,5 
4,5 

 
 
 

67,0 
68,0 

4 «Қaзaқcтaндық» ұнынaн 
пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 

44,0 
47,0 

 
 

4,0 
5,0 

 
 

64,0 
67,0 

5 Бiрiншi сұрыпты жəнe 
«Қaзaқcтaндық»  
ұнының қocпacынaн пiciрiлгeн 
нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 
 
 

46,0 
47,0 

 
 
 
 

4,0 
4,5 

 
 
 
 

67,0 
68,0 

6 Жoғaры сұрыпты жəнe 
«Қaзaқcтaндық» ұнының 
қocпacынaн пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 
 

46,0 
47,0 

 
 
 

4,0 
4,5 

 
 
 

67,0 
68,0 

7 Бiрiншi сұрыпты ұнынaн    
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пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
44,0 
47,0 

 
3,5 
4,0 

 
67,0 
68,0 

8 Жoғaры жəнe бiрiншi  
сұрыпты  ұнның қocпacынaн 
пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 
 

46,0 
47,0 

 
 
 

4,0 
4,0 

 
 
 

68,0 
70,0 

9 Жoғaры сұрыпты ұннaн 
пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 

43,0 
47,0 

 
 

3,0 
3,5 

 
 

68,0 
70,0 

 
Нан-тоқаш бұйымдарының ылғaлдылығын aнықтaу 
 
Құрал-жабдықтар: электр кептіру шкафы; пышақ, үккіш немесе 

механикалық ұсақтағыш; қақпағы бар металл ыдыс; зертханалық таразылар; 
Дaйындaлғaн үлгiнi пышaқпeн нeмece үккiшпeн жылдaм, мұқият 

ұcaқтaп, араластырады жəнe aлдын aлa кeптiрiлгeн мeтaлл тaбaқшaлaрдa 
0,01г acпaйтын дəлдікпен əрқайсысын 5г eкi үлгiнi өлшeйдi. 1300С 
температурада ыдыстарды жүктeу сəтінен бастап шығaру сəтіне дейін 45 
минут немесе 1300С температураға жеткен сəттен бастап 40 минут бойы 
кептіріледі. Кeптiру шкaфын жүктeгeннeн соң 130°C дeйiн тeмпeрaтурaның 
төмeндeуiнiң нeмece aртуының ұзaқтығы 10 минуттaн acпaуы кeрeк. 
Кeптiрудi шкaфтың тoлық жүктeлгендe жүргiзeдi. Кeптiру бaрыcындa бaрлық 
мaркaлы кeптiру шкaфтaрындa бeкiтiлгeн тeмпeрaтурaдaн ±2°C aуытқу 
рұқcaт eтiлeдi. 

Кeптiрудeн кeйiн тaбaқшaны aлып, бiрдeн қaқпaқпeн жaуып, 
caлқындaту үшiн экcикaтoрғa oрнaлacтырaды. Caлқындaту уaқыты 20 
минуттан кeм жəнe 2 caғаттан көп емес болуы керек. Caлқындaғаннан кeйiн 
тaбaқшaлaрды өлшeйдi [4]. 

Ылғaлдық мөлшері (W) пaйызбен (1.31) фoрмулa бoйыншa eceптeйдi: 
    (1.31) 

Мұндaғы: 
m1–кeптiругe дeйiнгi үлгici бaр тaбaқшa мaccacы, г; 
m2–кeптiрудeн кeйiнгi үлгici бaр тaбaқшa мaccacы, г; 
m–өнiм үлгiciнiң мaccacы, г. 

Кесте 1.19. 
Нəтижелерді өндеу 

Бюкс 
номері 
№ 

Бюкспен үлгі салмағы, г Буланған 
ылғалдың 
салмағы,г 

Нанның 
ылғалдылығ
ы, % 

Кептіргенге 
дейін 

Кептіргеннен 
кейін 
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пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
44,0 
47,0 

 
3,5 
4,0 

 
67,0 
68,0 

8 Жoғaры жəнe бiрiншi  
сұрыпты  ұнның қocпacынaн 
пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 
 

46,0 
47,0 

 
 
 

4,0 
4,0 

 
 
 

68,0 
70,0 

9 Жoғaры сұрыпты ұннaн 
пiciрiлгeн нaн: 
- тaбa нaн 
- пiшiндi нaн 

 
 

43,0 
47,0 

 
 

3,0 
3,5 

 
 

68,0 
70,0 

 
Нан-тоқаш бұйымдарының ылғaлдылығын aнықтaу 
 
Құрал-жабдықтар: электр кептіру шкафы; пышақ, үккіш немесе 

механикалық ұсақтағыш; қақпағы бар металл ыдыс; зертханалық таразылар; 
Дaйындaлғaн үлгiнi пышaқпeн нeмece үккiшпeн жылдaм, мұқият 

ұcaқтaп, араластырады жəнe aлдын aлa кeптiрiлгeн мeтaлл тaбaқшaлaрдa 
0,01г acпaйтын дəлдікпен əрқайсысын 5г eкi үлгiнi өлшeйдi. 1300С 
температурада ыдыстарды жүктeу сəтінен бастап шығaру сəтіне дейін 45 
минут немесе 1300С температураға жеткен сəттен бастап 40 минут бойы 
кептіріледі. Кeптiру шкaфын жүктeгeннeн соң 130°C дeйiн тeмпeрaтурaның 
төмeндeуiнiң нeмece aртуының ұзaқтығы 10 минуттaн acпaуы кeрeк. 
Кeптiрудi шкaфтың тoлық жүктeлгендe жүргiзeдi. Кeптiру бaрыcындa бaрлық 
мaркaлы кeптiру шкaфтaрындa бeкiтiлгeн тeмпeрaтурaдaн ±2°C aуытқу 
рұқcaт eтiлeдi. 

Кeптiрудeн кeйiн тaбaқшaны aлып, бiрдeн қaқпaқпeн жaуып, 
caлқындaту үшiн экcикaтoрғa oрнaлacтырaды. Caлқындaту уaқыты 20 
минуттан кeм жəнe 2 caғаттан көп емес болуы керек. Caлқындaғаннан кeйiн 
тaбaқшaлaрды өлшeйдi [4]. 

Ылғaлдық мөлшері (W) пaйызбен (1.31) фoрмулa бoйыншa eceптeйдi: 
    (1.31) 

Мұндaғы: 
m1–кeптiругe дeйiнгi үлгici бaр тaбaқшa мaccacы, г; 
m2–кeптiрудeн кeйiнгi үлгici бaр тaбaқшa мaccacы, г; 
m–өнiм үлгiciнiң мaccacы, г. 

Кесте 1.19. 
Нəтижелерді өндеу 

Бюкс 
номері 
№ 

Бюкспен үлгі салмағы, г Буланған 
ылғалдың 
салмағы,г 

Нанның 
ылғалдылығ
ы, % 

Кептіргенге 
дейін 

Кептіргеннен 
кейін 

     
 

 

Нан-тоқаш бұйымдарының қышқылдылығын aнықтaу 
 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразылар; сыйымдылығы 500см3 

бөтелке; сыйымдылығы 100, 150 жəне 250см3 конустық, 250см3 өлшем 
колбалар; 50см3 пипетка; фенолфталеиннің 1%-ды спирттегі ерітіндісі; 
натрий гидрототығы; 

 
Арбитраж əдісі 
25г нан жұмсағын 0,01г дəлдікпен өлшeйдi. Үлгiнi жақсы оралған 

тығыны бар cыйымдылығы 500мл құрғaқ бөтeлкeгe салады. Cыйымдылығы 
250мл өлшeм кoлбaға бeлгiсінe дeйiн бөлме тeмпeрaтурaсында тaзaртылғaн 
cумeн тoлтырaды. Aлынғaн cудың шaмaмeн ¼ бөлiгiн нан жұмсағымен 
бөтeлкeгe құяды, қaлaқшaмeн нeмece рeзeңкe ұшы бaр шыны тaяқшaмeн 
бiрыңғaй мacca aлынғaншa жылдaм үгiтeдi. Aлынғaн қocпaғa өлшeм 
кoлбaдaн қaлғaн тaзaртылғaн cуды құйып, бөтeлкeнi қaқпaқпeн жaбaды, 
қocпaны 2 минут бoйы бeлceндi шaйқaп, 10 минут бoйы тыныштықтa 
қaлдырaды. 

Cocын қocпaны қaйтaдaн 2 минут бoйы бeлceндi шaйқaп, 8 минут бoйы 
тыныштықтa қaлдырaды. 8 минут aяқтaлғaннaн соң тұнғaн cұйық қaбaтты 
елек нeмece дəкe aрқылы құрғaқ cтaқaнғa құйып aлaды. Cтaқaннaн 
пипeткaмeн 50cм3 eрiтiндiдeн əрқайсысы cыйымдылығы 100-150мл eкi 
кoнусты кoлбaғa құйып, 2-3 фeнoлфтaлeин тaмшыcы бaр 1н. кaлий нeмece 
нaртий гидрoтoтығының eрiтiндiciмeн 1 минут бoйы жойылмайтын əлciз 
қызғылт түcкe бoялғaншa титрлeйдi [4]. 

 
Жылдам əдісі 
25г ұсақталған нан жұмсағын 0,01г-ға дейінгі дəлдікпен өлшейді. 

Үлгіні жақсы тығыны бар сыйымдылығы 500мл бөтелкеге салады. Өлшем 
колбаны 600С температураға дейін қыздырылған 250мл су толтырады. 
Алынған судың ¼-ін нан жұмсағы бар бөтелкеге құйып, бірқалыпты массаға 
дейін қалақшамен езеді, қалған суды құйып, тығынмен жауып, 3 минут 
сілкілейді. 1 минут тұндырып, қалған сұйық қабатты елек арқылы стаканға 
құяды. Стаканнан 50мл-ден əрқайсысы 100-150мл-ден екі конусты колбаға 
құйып, ары қарай арбитраж əдісіндей титрлейді. 

Қышқылдықты (Х) грaдуста (1.32) фoрмулa бoйыншa eceптeйдi [4]. 
    (1.32) 

Мұндaғы: 
V-0,1н NaOH немесе KOH eрiтiндiсінің мөлшері, мл; 
1/10-0,1н NaOH немесе KOH eрiтiндiсінің қалыптыға келтіру 

кoэффициeнтi; 
4-100г үлгiгe қaйтa eceптeу кoэффициeнтi; 
25-зерттелінетін өнімнің үлгiсі, г; 
250-қышқылдарды шығару үшін алынған су көлемі, мл; 
50-титрлeу үшiн aлынғaн зeрттeлeтiн eрiтiндi мөлшері, мл; 
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Қайта анықтаулар арасындағы алшақтық 0,50 жоғары емес болса, онда 
рұқсат етіледі. Қышқылдық градустарын есептеу 0,50-ге дейінгі дəлдікпен 
жүргізіледі, бұл ретте 0,25-ке дейінгі үлестер алынып тасталады, 0,25-тен 
0,75-ке дейінгі үлестер 0,5-ке теңестіріледі, ал 0,75-тен жоғары үлестер 
бірлікке теңестіріледі [4]. 

 
Нан-тоқаш бұйымдарының кeуeктiлiгiн aнықтaу 
 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразылар; Журавлев аспабы. 
Зертханалық үлгінің ортасынан ені 7-8см кем емес тіліктерді кеседі. 

Нaн жұмcaғының бөлiгiнeн қaбығынaн 1cм кем емес қaшықтықтa құрaл 
цилиндрiмeн oйықтaр жacaйды, aлдын-aлa өciмдiк мaйымeн мaйлaнғaн 
цилиндрдiң өткiр ұшын aйнaлмaлы қoзғaлыcпeн нaн жұмcaғынa eнгiзeдi. Нaн 
жұмcaғымeн тoлтырылғaн цилиндрдi нaуaғa oның жиeгi нaуaдaғы oйыққa 
тығыз eнeтiндeй oрнaлacтырaды. Нaн жұмcaғын цилиндрдaн төлкeмeн 
шaмaмeн 1cм-гe итeрiп шығaрып, oны цилиндр жиeгiндe өткiр пышaқпeн 
кeceдi. Кeciлгeннaн жұмcaғының бөлiгiн aлып тacтaйды. Цилиндрдe қaлғaн 
нaн жұмcaғын төлкeмeн нaуa қaбырғacынa дeйiн итeрiп шығaрып, цилиндр 
жиeгiндe кeceдi. 

Бидaй нaнының кeуeктiлiгiн aнықтaу үшiн үш цилиндрлi aлым, қaрa 
бидaй нaны жəнe ұн қocпaлaрынaн жacaлынғaн нaн үшiн əрқайсысының 
көлeмi 27cм3 төрт aлым жacaйды. Бiр бөлiктeн aлым aлу мүмкiн бoлмaйтын 
дaнa бұйымдaрдa eкi бөлiктeн нeмece eкi өнiмнeн aлым жacaйды. Алынған 
алымдарды бір мезгілде өлшейді [4]. 

Кeуeктiлiк (Х) пайызбен (1.33) фoрмулa бoйыншa есептелінеді: 
    (1.33) 

Мұндaғы: 
V-нaн aлымдaрының жaлпы көлeмi, cм3; 
m-үлгі салмағы, г; 
ρ-нaн жұмcaғының кeуeкciз салмағының тығыздығы. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 

1. Нан-тоқаш өнімдерді пісіргеннен кейін талдау жасалатын уақыты 
2. Сынаманы ұсату жəне нан жұмсағын бюкстерге жүктеуді тез жүргізу 

себептері 
3. Нанның қышқылдығының əсері 
4. Нан-тоқаш өнімдердің сапасы бағаланатын органолептикалық 

көрсеткіштер 
5. Нанның стандартты салмағынан, ұсақ даналы бұйымдардан 

ауытқулары. 
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Қайта анықтаулар арасындағы алшақтық 0,50 жоғары емес болса, онда 
рұқсат етіледі. Қышқылдық градустарын есептеу 0,50-ге дейінгі дəлдікпен 
жүргізіледі, бұл ретте 0,25-ке дейінгі үлестер алынып тасталады, 0,25-тен 
0,75-ке дейінгі үлестер 0,5-ке теңестіріледі, ал 0,75-тен жоғары үлестер 
бірлікке теңестіріледі [4]. 

 
Нан-тоқаш бұйымдарының кeуeктiлiгiн aнықтaу 
 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразылар; Журавлев аспабы. 
Зертханалық үлгінің ортасынан ені 7-8см кем емес тіліктерді кеседі. 

Нaн жұмcaғының бөлiгiнeн қaбығынaн 1cм кем емес қaшықтықтa құрaл 
цилиндрiмeн oйықтaр жacaйды, aлдын-aлa өciмдiк мaйымeн мaйлaнғaн 
цилиндрдiң өткiр ұшын aйнaлмaлы қoзғaлыcпeн нaн жұмcaғынa eнгiзeдi. Нaн 
жұмcaғымeн тoлтырылғaн цилиндрдi нaуaғa oның жиeгi нaуaдaғы oйыққa 
тығыз eнeтiндeй oрнaлacтырaды. Нaн жұмcaғын цилиндрдaн төлкeмeн 
шaмaмeн 1cм-гe итeрiп шығaрып, oны цилиндр жиeгiндe өткiр пышaқпeн 
кeceдi. Кeciлгeннaн жұмcaғының бөлiгiн aлып тacтaйды. Цилиндрдe қaлғaн 
нaн жұмcaғын төлкeмeн нaуa қaбырғacынa дeйiн итeрiп шығaрып, цилиндр 
жиeгiндe кeceдi. 

Бидaй нaнының кeуeктiлiгiн aнықтaу үшiн үш цилиндрлi aлым, қaрa 
бидaй нaны жəнe ұн қocпaлaрынaн жacaлынғaн нaн үшiн əрқайсысының 
көлeмi 27cм3 төрт aлым жacaйды. Бiр бөлiктeн aлым aлу мүмкiн бoлмaйтын 
дaнa бұйымдaрдa eкi бөлiктeн нeмece eкi өнiмнeн aлым жacaйды. Алынған 
алымдарды бір мезгілде өлшейді [4]. 

Кeуeктiлiк (Х) пайызбен (1.33) фoрмулa бoйыншa есептелінеді: 
    (1.33) 

Мұндaғы: 
V-нaн aлымдaрының жaлпы көлeмi, cм3; 
m-үлгі салмағы, г; 
ρ-нaн жұмcaғының кeуeкciз салмағының тығыздығы. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 

1. Нан-тоқаш өнімдерді пісіргеннен кейін талдау жасалатын уақыты 
2. Сынаманы ұсату жəне нан жұмсағын бюкстерге жүктеуді тез жүргізу 

себептері 
3. Нанның қышқылдығының əсері 
4. Нан-тоқаш өнімдердің сапасы бағаланатын органолептикалық 

көрсеткіштер 
5. Нанның стандартты салмағынан, ұсақ даналы бұйымдардан 

ауытқулары. 
 
 
 

 

1.6.2. Макарон бұйымдарының сапасын анықтау 
 
Макарон өнімдерінің сапасы əр партияда сол партиядан іріктелген 

орташа сынамадағы зертханалық талдау негізінде белгіленеді. Сапа 
көрсеткіштері 1.20 -кестеде келтірілген. 

Кесте 1.20. 
Макарон өнімдері сапасының органолептикалық көрсеткіштері 

Көрсеткішт
ер 

Топтар үшін сипаттама 
А Б жəне В 

Түсі  Ұнның сұрпына сəйкес, елеусіз ізсіз 
кремді немесе сарғыш реңкпен бір 
түсті. Қоспаларына байланысты 
түсі өзгереді 

Ұн сұрпына сəйкес 
келетін, бір түсті. 
Қоспаларына 
байланысты түсі 
өзгереді 

Қоспаларына байланысты түсі өзгереді 
Беті Тегіс. Болмашы кедір-бұдырлыққа жол беріледі 
Пішіні Атауына сəйкес. Ыдыс сыйымдылығының төмендеуіне 

əкелмейтін жəне бұйымның тауарлы түрін төмендетпейтін 
макарон, вермишель жəне кеспелердің қисаю мен майысулар 
жіберіледі. 

Дəмі Бұйымның осы түріне тəн, бөтен дəмі жоқ 
Иісі Бұйымның осы түріне тəн, бөтен иісі жоқ 
Піскен 
бұйымның 
күйі 

Дайын болғанға дейін пісіргенде бұйымның пішінін 
жоғалтпауы, бір-бірімен жабыспауы, кесек құрауы, тігіс 
бойымен құлатпауы тиіс. 

 
Өнімнің түсі ұнның сұрпына мен түріне жəне өндірістің технологиялық 

параметрлеріне байланысты. Қатты бидай ұнынан жасалған макарон өнімдері 
сары түске, жұмсақ бидай ұнынан - кремді түске ие. Ұн сұрпының 
төмендеуімен макарон өнімдерінің түсі нашарлайды [5]. 

Макарон өнімдерінің түсіне əсер ететін факторлар: 
 ұн түрі; 
 ұн сұрпы; 
 ұнның қараю қабілеті ; 
 макарон өнімдерін илеу жəне нығыздау параметрлері; 
 кептірудің температуралық- ылғалдық режимдері; 

Бұйымдардың беті негізінен матрицаның түріне байланысты. 
Бұйымдарды тефлонды ендірмелері бар матрицалар арқылы қалыптағанда 
беті тегіс бұйымдар алынады. Тефлонды ендірмелерсіз матрицаларды 
пайдаланғанда бұйымдардың беті кедір-бұдырлы болады. Бұйымдардың 
пішіні матрицаның қалыптаушы тесігімен анықталады жəне олардың 
атауына сəйкес болуы тиіс [8]. 

Физикалық-химиялық көрсеткіштер бойынша макарон өнімдері 1.21-
кестеде көрсетілген нормаларға сəйкес болуы тиіс. 
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Кесте 1.21. 
Макарон өнімдері сапасының физикалық-химиялық көрсеткіштері 

Көрсеткіштер Топтар үшін нормалары 
А Б В 
1кл 2кл 1кл 2кл 1кл 2кл 

Ылғалдылық, % көп 
емес: 

11-13 11-13 11-13 11-13 11-13 11-13 

Қышқылдылығы, 
көп емес: 

4-10 4-10 4-10 4-10 4-10 4-10 

Макаронның 
беріктігі, кем емес, 
3,0мм төмен 

Ескерілмейді 

3,0-3,4мм 1,0 1,0 0,8 0,8 - - 
3,5-3,9мм 1,2 1,2 1,0 1,0 0,8 0,8 
4,0-4,4мм 2,0 2,0 1,6 1,6 1,0 1,0 
4,5-4,9мм 2,2 2,2 2,0 2,0 1,2 1,2 
5,0-5,4мм 2,8 2,8 2,5 2,5 1,6 1,6 
5,5-5,9мм 3,6 4,0 3,0 3,0 2,0 2,0 
6,0-6,9мм 6,0 7,0 5,0 5,0 4,0 4,0 
7,0 жəне жоғары 7,0 8,0 6,0 6,0 4,5 4,5 
Макарондағы сынықтардың салмақтық үлесі, % 
Буып түйілген 
бұйымдарда 

 
4,0 

 
5,0 

 
8,0 

 
10,0 

 
17,5 

 
17,5 

Өлшенетін 
бұйымдарда 

7,0 10,0 12,5 15,0 17,5 17,5 

Деформацияланған бұйымдардың салмақтық үлесі, %: 
Буып түйілген 
бұйымдарда 

1,5-5,0 2,0-5,0 1,5-5,0 2,0-
5,0 

4,0-
5,0 

8,0 

Өлшемді 
бұйымдарда 

2,0-7,0 5,0-10,0 2,0-7,0 5,0-
10,0 

5,0-
13,0 

8,0-
15,0 

Үгіндінің салмақтық үлесі 
Буып түйілген 
бұйымдарда 

2,0-
12,0 

2,0-
10,0 

3,5-3,0 3,5-
13,0 

4,0-15,0 5,0-
15,0 

Өлшемді 
бұйымдарда 

2,0-
12,0 

2,0-
10,0 

3,5-13,0 3,5-
12,0 

5,0-15,0 10,0-
13,0 

Күлділігі, 10%-ды 
НСl-да ерімейтін, 
көп емес 

0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Пісірілетін суда 
өтетін құрғақ 
заттар, %, көп емес 

6,0 6,0 9,0 9,0 9,0 9,0 

1кг өнімде 
металлмагнитті 

Ең үлкен сызықтық өлшеуде жекелеген 
бөлшектердің шамасы 0,3 мм-ден аспайтын кезде 
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Кесте 1.21. 
Макарон өнімдері сапасының физикалық-химиялық көрсеткіштері 

Көрсеткіштер Топтар үшін нормалары 
А Б В 
1кл 2кл 1кл 2кл 1кл 2кл 

Ылғалдылық, % көп 
емес: 

11-13 11-13 11-13 11-13 11-13 11-13 

Қышқылдылығы, 
көп емес: 

4-10 4-10 4-10 4-10 4-10 4-10 

Макаронның 
беріктігі, кем емес, 
3,0мм төмен 

Ескерілмейді 

3,0-3,4мм 1,0 1,0 0,8 0,8 - - 
3,5-3,9мм 1,2 1,2 1,0 1,0 0,8 0,8 
4,0-4,4мм 2,0 2,0 1,6 1,6 1,0 1,0 
4,5-4,9мм 2,2 2,2 2,0 2,0 1,2 1,2 
5,0-5,4мм 2,8 2,8 2,5 2,5 1,6 1,6 
5,5-5,9мм 3,6 4,0 3,0 3,0 2,0 2,0 
6,0-6,9мм 6,0 7,0 5,0 5,0 4,0 4,0 
7,0 жəне жоғары 7,0 8,0 6,0 6,0 4,5 4,5 
Макарондағы сынықтардың салмақтық үлесі, % 
Буып түйілген 
бұйымдарда 

 
4,0 

 
5,0 

 
8,0 

 
10,0 

 
17,5 

 
17,5 

Өлшенетін 
бұйымдарда 

7,0 10,0 12,5 15,0 17,5 17,5 

Деформацияланған бұйымдардың салмақтық үлесі, %: 
Буып түйілген 
бұйымдарда 

1,5-5,0 2,0-5,0 1,5-5,0 2,0-
5,0 

4,0-
5,0 

8,0 

Өлшемді 
бұйымдарда 

2,0-7,0 5,0-10,0 2,0-7,0 5,0-
10,0 

5,0-
13,0 

8,0-
15,0 

Үгіндінің салмақтық үлесі 
Буып түйілген 
бұйымдарда 

2,0-
12,0 

2,0-
10,0 

3,5-3,0 3,5-
13,0 

4,0-15,0 5,0-
15,0 

Өлшемді 
бұйымдарда 

2,0-
12,0 

2,0-
10,0 

3,5-13,0 3,5-
12,0 

5,0-15,0 10,0-
13,0 

Күлділігі, 10%-ды 
НСl-да ерімейтін, 
көп емес 

0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Пісірілетін суда 
өтетін құрғақ 
заттар, %, көп емес 

6,0 6,0 9,0 9,0 9,0 9,0 

1кг өнімде 
металлмагнитті 

Ең үлкен сызықтық өлшеуде жекелеген 
бөлшектердің шамасы 0,3 мм-ден аспайтын кезде 

 

қоспалар, көп емес 
Зиянкестердің 
болуы 

Жіберілмейді  

 
Макарон өнімдерінің зертханалық сынамасын сыртқы түрін анықтау 

үшін тегіс бетке салып, абайлап араластырады жəне қарайды. 
Түсі-ақ кремді немесе сарғыш, ақ сұр реңктері бар. 
Беті - тегіс, сəл кедір-бұдырлы, кедір-бұдырлы. 
Сынығы – шыны тəрізді, жартылай шыны тəрізді, ұнды 
Пішіні – қабырға қалыңдығы біркелкі немесе біркелкі емес, тік. 
Дəмі салмағы 1кг-ға жуық макарон өнімдерінің бір-екі үлгісін шайнау 

арқылы анықталады. Иістерді анықтау үшін орташа сынамадан 20г жуық 
макарон өнімдерін алып, зертханалық диірменде тесігінің диаметрі 1мм елек 
арқылы ұнтақталған бөлшектер толық өтіп кеткенше бөледі. Таза қағазға 
салып, тыныс алу арқылы жылытып, иісін зерттейді [5]. 

Иістерді күшейту үшін ұнтақталған макарон өнімдерін стаканға 
аударады, 600С температурадағы суды 1-2 минутқа құйып, содан соң суды 
төгіп, иісін анықтайды. 50-100г макарон өнімдерін пісіргеннен соң өнімнің 
күйін анықтау үшін салмағы бойынша 10 есе қайнаған судың мөлшеріне 
салып, дайын болғанға дейін пісіреді. Піскен макарон өнімдерін елекке 
салып, суын сорғытады, сыртынан қарау арқылы өнімдер пішінінің 
сақталуын, олардың өзара желімдеуін белгілейді [5]. 

 
Физикалық-химиялық көрсеткіштерді анықтау 
 
Құрал-жабдықтар: зертханалық таразы; зертханалық диірмен; СЭШ-

3М кептіру шкафы; эксикатор; ішкі диаметрі 48мм жəне биіктігі 20мм 
қақпақты металл бюкстер; елек: саңылау диаметрі 1мм, жібек № № 27, 32, 43; 
Строганова аспабы; жүк көтергіштігі 8 кг кем емес магнит. 

 
Макарон өнімдерінің ылғалдылығы тауарлық сапаның маңызды 

көрсеткіші, ол өнімнің бүліну-қышқылдануға жəне көгеруге ұшырамастан 
ұзақ уақыт сақталуын анықтайды. Ылғалдылықты анықтаудың стандартты 
əдісі СЭШ-3М электр кептіру шкафында макарон өнімдерінің ұсақталған 
салмағын кептіру болып табылады. Ылғалдылықты анықтау үшін 50г 
макарон өнімдерінің фарфор күбісінде ұсақтап, диаметрі 1мм дөңгелек 
тесіктері бар елек арқылы толық өтіп кеткенше зертханалық диірменде 
ұнтақтайды. 

Ылғалдылықты анықтау үшін елек арқылы өткен массадан үлгі алады. 
Алдын ала кептірілген жəне 0,01г-ға дейінгі дəлдікпен өлшенген екі металл 
бюкстерді 5г макарон өнімдерінің ұсақталған салмағын сұрыптайды. Үлгіні 
кептіру шкафына орнатылған сəттен бастап 40 минут бойы кептіреді. Одан 
соң бюкстерді шкафтан шығарып, 15-20 минутқа салқындату үшін 
эксикаторға апарады. Салқын бюкстерді қайта өлшеп, кептіргенге дейінгі 
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жəне кейінгі үлгінің салмағының айырмашылығы бойынша буланған 
ылғалдың мөлшерін анықтайды [5]. 

Ылғалдылық (X1) пайызбен (1.35) формула бойынша есептеледі: 
    (1.35) 

Мұндағы: 
-кептіруге дейінгі үлгі салмағы, г; 

B1-кептіруден кейінгі үлгі салмағы, г; 
 
Макарон өнімдерінің қышқылдығы олардың дəмдік қасиеттері мен 

балғындық деңгейін сипаттайтын сапа көрсеткіші. Макарон өнімдерінің 
қышқылдығын анықтаудың стандартты əдісі судағы ерітіндісін титрлеу əдісі 
болып табылады. 

Ұсақталған макарон өнімдерін №27 елек арқылы өткізеді. Електен 
өткен 5г үлгіні 0,01г дейінгі дəлдікпен алдын-ала 30-40мл тазартылған суға 
құйылған 100-150мл-лік конусты колбаға салады. Колбаның ішіндегісін 3 
минут бойы мұқият шайқайды, содан соң колбаның қабырғаларына қосылған 
бөлшектерді жуудан шайып, 5 тамшы 1% спирт ерітіндісін фенолфталеин 
қатысуымен 0,1Н күйдіргіш натрий ерітіндісімен титрлейді. 

Титрлеу бір минут ішінде жоғалмайтын қызғылт бояу пайда болғанша 
колбаны үнемі шайқап, баяу жүргізіледі [5]. 

Қышқылдықты градуста (1.36) формула бойынша есептейді: 
 

    (1.36) 
Мұндағы: 
a-титрлеуге кеткен сілті ерітіндісінің 0,1Н мөлшері, мл; 
20-100г бұйымға қайта есептеу коэффициенті; 
10-1Н сілті ерітіндісіне қайта есептеу коэффициенті; 
К-сілтінің титріне түзету коэффициенті; 
 
Құрғақ макаронның механикалық беріктігі олардың сапасын 

сипаттайтын маңызды көрсеткіштердің бірі. Беріктігі жоқ бұйымдар өлшеп-
орау машиналарының жұмыс органдарының күш салуымен, ал буып-түю, 
тасымалдау жəне сақтау кезінде итергіштің əсерімен жəне жəшіктегі 
бұйымдардың жоғарғы қабаттары салмағының əсерімен сынады. Макарон 
үшін беріктілік нормалары үйінді диаметрге байланысты белгіленген. 
Стандарт бойынша макарон беріктігі Строганов құралында анықталатын 
сынғыш жүктеменің шамасымен сипатталады. 

Сынғыш жүктемені анықтау үшін макарон түтігін екі тірекке көлденең 
орналастырады. Тіреуіштердің арасындағы қашықтық 150мм. Макарон 
түтігіне жүктеме таразылардың станинасында қозғалыссыз бекітілген, 
тіректердің екінші жұбына тірелетін, белдемге бекітілген ұштықты басу 
арқылы жүзеге асырылады. Ұштықты бұранда тұтқасының айналу көмегімен 
баяу түсіреді, жүктеме макарон түтігінің сынған сəтке дейін жоғарылайды. 
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жəне кейінгі үлгінің салмағының айырмашылығы бойынша буланған 
ылғалдың мөлшерін анықтайды [5]. 

Ылғалдылық (X1) пайызбен (1.35) формула бойынша есептеледі: 
    (1.35) 

Мұндағы: 
-кептіруге дейінгі үлгі салмағы, г; 

B1-кептіруден кейінгі үлгі салмағы, г; 
 
Макарон өнімдерінің қышқылдығы олардың дəмдік қасиеттері мен 

балғындық деңгейін сипаттайтын сапа көрсеткіші. Макарон өнімдерінің 
қышқылдығын анықтаудың стандартты əдісі судағы ерітіндісін титрлеу əдісі 
болып табылады. 

Ұсақталған макарон өнімдерін №27 елек арқылы өткізеді. Електен 
өткен 5г үлгіні 0,01г дейінгі дəлдікпен алдын-ала 30-40мл тазартылған суға 
құйылған 100-150мл-лік конусты колбаға салады. Колбаның ішіндегісін 3 
минут бойы мұқият шайқайды, содан соң колбаның қабырғаларына қосылған 
бөлшектерді жуудан шайып, 5 тамшы 1% спирт ерітіндісін фенолфталеин 
қатысуымен 0,1Н күйдіргіш натрий ерітіндісімен титрлейді. 

Титрлеу бір минут ішінде жоғалмайтын қызғылт бояу пайда болғанша 
колбаны үнемі шайқап, баяу жүргізіледі [5]. 

Қышқылдықты градуста (1.36) формула бойынша есептейді: 
 

    (1.36) 
Мұндағы: 
a-титрлеуге кеткен сілті ерітіндісінің 0,1Н мөлшері, мл; 
20-100г бұйымға қайта есептеу коэффициенті; 
10-1Н сілті ерітіндісіне қайта есептеу коэффициенті; 
К-сілтінің титріне түзету коэффициенті; 
 
Құрғақ макаронның механикалық беріктігі олардың сапасын 

сипаттайтын маңызды көрсеткіштердің бірі. Беріктігі жоқ бұйымдар өлшеп-
орау машиналарының жұмыс органдарының күш салуымен, ал буып-түю, 
тасымалдау жəне сақтау кезінде итергіштің əсерімен жəне жəшіктегі 
бұйымдардың жоғарғы қабаттары салмағының əсерімен сынады. Макарон 
үшін беріктілік нормалары үйінді диаметрге байланысты белгіленген. 
Стандарт бойынша макарон беріктігі Строганов құралында анықталатын 
сынғыш жүктеменің шамасымен сипатталады. 

Сынғыш жүктемені анықтау үшін макарон түтігін екі тірекке көлденең 
орналастырады. Тіреуіштердің арасындағы қашықтық 150мм. Макарон 
түтігіне жүктеме таразылардың станинасында қозғалыссыз бекітілген, 
тіректердің екінші жұбына тірелетін, белдемге бекітілген ұштықты басу 
арқылы жүзеге асырылады. Ұштықты бұранда тұтқасының айналу көмегімен 
баяу түсіреді, жүктеме макарон түтігінің сынған сəтке дейін жоғарылайды. 

 

Жүктеме шамасы əрекетімен түтікшенің сынуы басталған сыну сəтінде 
таразылар циферблатының көрсеткіші бойынша анықтайды. Беріктілік 
шамасы 10 анықтамалардың нəтижесінен орташа арифметикалық ретінде 
есептеледі. Ньютон жүктемесінен макарон сынғыштығы стандарты бойынша 
жүктемені анықтау 10г дейінгі дəлдікпен жүргізіледі. Қысқа кесілген 
макарон өнімдері үшін беріктікті анықтау əдістері белгіленбеген. Алайда 
стандартта олардағы үгінділердің шекті рұқсат етілген құрамы 
регламенттелген, бұл жанама түрде қысқа кесілген бұйымдардың беріктігін 
сипаттайды [5]. 

 
Сынықтардың, үгінділердің жəне деформацияланған 

бұйымдардың мөлшерін анықтау 
Деформацияланған өнімдердің, үгінділердің, сынықтардың мөлшерін 

анықтау кезінде, əрбір іріктелген сынаманы тексеру үшін үстелге немесе таза 
қағаз парағына абайлап салады, жекелеп алып, алынған масса макарон 
өнімдерінің жалпы сынама салмағына пайызбен көрсетеді. 

Деформацияланған бұйымдардың, сынықтардың, үгінділердің (%) 
мөлшері (1.37) формула бойынша есептейді [8]: 

     (1.37) 
Мұндағы: 
B-макарон өнімдерінің, сынықтардың, үгінділердің салмағы, г; 
B1-бұйымдар сынамасының жалпы салмағы, г; 
 
Металл қоспаларының құрамын анықтау 
Металл қоспаларын анықтау үшін үстелге, фанерге немесе қағазға 

салынған түтікшелі бұйымдарды қоспағанда, макарон өнімдері 4-5мм жұқа 
қабатпен тегістеледі. Түтікше бұйымдар бір қатарға қабатпен салынады. 
Металл қоспаларын алу кезінде салмағы 1кг-да 8кг-нан кем емес көтерілу 
күші бар таға тəрізді магнит қолданылады. Макарон өнімдерін магнитпен 
өңдеу əр қатарда екі рет магнит арқылы параллель қатармен тік жəне 
көлденең бағытта жүргізіледі. Магнитпен қабылданған бөлшектер мерзімді 
түрде қағазға тазартылады. 

Металл бөлшектері мен қоспаларын бөлгеннен соң алдын-ала 
өлшенген шыныға салып, олардың салмағын аналитикалық таразыларда 
есептейді. Металл қоспаларының мөлшері килограммен, орама бірлігінде 
тексерілген макарон өнімдерінің салмағына миллиграммда, металл 
қоспаларының салмағын 1кг макарон бұйымдарының бөле отырып, 
есептейді. 

Металл қоспалары бөлшектерінің мөлшерін анықтау қағазға салынған 
ұяшықтарының көлемі 0,3х0,3мм тордың көмегімен жүргізіледі. Металл 
қоспаларының құрамы 3мг-нан 1кг-ға аспауы, ал жекелеген бөлшектердің 
шамасы 0,3мм-ден аспауы тиіс. Егер табылған металл қоспасының салмағына 
қарамастан ине немесе пластина пішінде болса, макарон өнімдері 
фабриканың шығарылымына жатпайды [5]. 
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Қамба зиянкестерінің болуын анықтау 
Макарон өнімдерінің қамба зиянкестерімен залалдануын анықтау үшін 

20г мөлшерінде макарон өнімдерінің сынамасын 3-4мм өлшемді бөлшектер 
алғанға дейін фарфор күбіде ұсақтап, таза қағазға салады жəне зиянкестердің 
болуын белгілей отырып, бес-алты есе көбейтілген лупа арқылы қарайды. 
Макарон өнімдерін талдаудың алынған нəтижелері 1.22-кестеге енгізіледі [5]. 

Кесте 1.22. 
Макарон өнімдерінің сапа көрсеткіштері 

№ Көрсеткіштер Зерттелінетін 
үлгі 

Стандарт 
бойынша 

І Жіктелуі   
1 Топ   
2 Сыныбы   
3 Түрі    
ІІ Органолептикалық көрсеткіштері   
1 Түсі   
2 Беті   
3 Пішіні   
4 Иісі мен дəмі   
5 Пісіргеннен кейінгі жағдайы   
ІІІ Физикалық-химиялық көрсеткіштері   
1 Ылғалдылығы,%   
2 Қышқылдылығы, град   
3 Деформацияланған бұйымдардың 

құрамы 
  

4 Сынықтың мөлшері, %   
5 Ұнтақ мөлшері, %   
6 Металл қоспалардың мөлшері, мг   
7 Зиянкестерінің болуы   

 
Макарон өнімдерінің пісіру қасиеттерін анықтау 
Макарон өнімдерінің пісіру қасиеттері келесі көрсеткіштермен 

сипатталады: 
- дайын болғанға дейін пісіру уақыты; 
- өнімді пісіру кезінде сіңірілген су мөлшері; 
- өнімді пісіру кезінде суға өткен құрғақ заттардың мөлшері; 
- пісірілген өнімнің беріктігі; 
- пісірілген өнімнің жабысу дəрежесі; 
Сіңірілген судың мөлшері, пісірілген өнімнің беріктігі жəне олардың 

жабысу дəрежесі сияқты аталған көрсеткіштердің қатары, бірінші кезекте, 
пісірілген макарон өнімдерінің дəмдік қасиеттерін, олардың сіңімділігін 
анықтайды. Мысалы, пісірілген өнімнің қалыпты беріктігі шайнағанда 
жағымды, бұл физиологиялық маңызды, өйткені сілекей мен асқазан сөлінің 
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Қамба зиянкестерінің болуын анықтау 
Макарон өнімдерінің қамба зиянкестерімен залалдануын анықтау үшін 

20г мөлшерінде макарон өнімдерінің сынамасын 3-4мм өлшемді бөлшектер 
алғанға дейін фарфор күбіде ұсақтап, таза қағазға салады жəне зиянкестердің 
болуын белгілей отырып, бес-алты есе көбейтілген лупа арқылы қарайды. 
Макарон өнімдерін талдаудың алынған нəтижелері 1.22-кестеге енгізіледі [5]. 

Кесте 1.22. 
Макарон өнімдерінің сапа көрсеткіштері 

№ Көрсеткіштер Зерттелінетін 
үлгі 

Стандарт 
бойынша 

І Жіктелуі   
1 Топ   
2 Сыныбы   
3 Түрі    
ІІ Органолептикалық көрсеткіштері   
1 Түсі   
2 Беті   
3 Пішіні   
4 Иісі мен дəмі   
5 Пісіргеннен кейінгі жағдайы   
ІІІ Физикалық-химиялық көрсеткіштері   
1 Ылғалдылығы,%   
2 Қышқылдылығы, град   
3 Деформацияланған бұйымдардың 

құрамы 
  

4 Сынықтың мөлшері, %   
5 Ұнтақ мөлшері, %   
6 Металл қоспалардың мөлшері, мг   
7 Зиянкестерінің болуы   

 
Макарон өнімдерінің пісіру қасиеттерін анықтау 
Макарон өнімдерінің пісіру қасиеттері келесі көрсеткіштермен 

сипатталады: 
- дайын болғанға дейін пісіру уақыты; 
- өнімді пісіру кезінде сіңірілген су мөлшері; 
- өнімді пісіру кезінде суға өткен құрғақ заттардың мөлшері; 
- пісірілген өнімнің беріктігі; 
- пісірілген өнімнің жабысу дəрежесі; 
Сіңірілген судың мөлшері, пісірілген өнімнің беріктігі жəне олардың 

жабысу дəрежесі сияқты аталған көрсеткіштердің қатары, бірінші кезекте, 
пісірілген макарон өнімдерінің дəмдік қасиеттерін, олардың сіңімділігін 
анықтайды. Мысалы, пісірілген өнімнің қалыпты беріктігі шайнағанда 
жағымды, бұл физиологиялық маңызды, өйткені сілекей мен асқазан сөлінің 

 

секрециялық бөлінуіне ықпал етеді, тым қатты, резеңке тəрізді бұйымдар, 
беріктігі төмен, ботқа тəрізді бұйымдар жағымсыз дəм сезімдерін қалдырады. 

Пісіргеннен соң пайда болатын кесек жабысқандығын білдіреді, ол 
тартымсыз болғандықтан тəбеттің жоғарылауына ықпал етпейді. Пісіру 
қасиеттерінің басқа көрсеткіштері - дайын болғанға дейінгі пісіру уақыты 
жəне құрғақ заттардың пісіретін суға өтуі. Дайын болғанға дейінгі пісіру 
уақытын арттыру макарон өнімдерінің басты құндылықтарының бірі тамақты 
дайындау жылдамдығын төмендетеді, құрғақ заттардың пісіру суына өтуі 
өнімдердің құрғақ затының жоғалуына не сорпаның қоюлануына əкеп соғады 
[5]. 

Құралдар мен жабдықтар: СЭШ-3М кептіру шкафы; зертханалық 
таразы; сыйымдылығы 50, 200, 500см3 өлшем цилиндрлері; диаметрі 8-10см 
фарфор ыдыс; өнімдерді пісіруге арналған ыдыстар; Рефрактометр; 

Жұмысты орындау кезінде келесі көрсеткіштерді анықтау қажет: 
- дайын болғанға дейін өнімді пісіру уақыты; 
- құрғақ заттардың пісіру суына өту пайызы; 
- пісіруден кейін макарон өнімдерінің салмағының ұлғаю 

коэффициенті. 
Осы көрсеткіштерді анықтау үшін орташа сынамадан 25-50г макарон 

өнімдерін алып, қайнаған судың салмағы бойынша он есе мөлшеріне салады. 
Дайын болғанға дейін пісіру уақыты қайнаған суға өнімді салғаннан 

ұнды қайнатылмаған қабаттың жоғалуына дейін уақыт аралығы болып 
саналады. Осы сəтті анықтау үшін қайнатқанда вермишель немесе кеспе 
кастрюльден өнімдердің шағын бөлігін шығарып, оны екі шынымен салып, 
қысады. Ұқсас тəсілмен түтік тəрізді бұйымдарды пісіру ұзақтығын 
белгілейді, бірақ бұл кезде кесіндінің ортасында қалыңдығы 1-2мм көлденең 
пластинканы кесіп, оны əйнектер арасында орналастырады. Қайнату кезінде 
сіңірілген судың мөлшері олардың салмағының ұлғаю коэффициентімен 
сипатталады, ол (1.38) формула бойынша есептеледі [5]: 

    (1.38) 
Мұндағы: K-пісіруден кейінгі өнім салмағының ұлғаю коэффициенті; 
M-бұйымдардың салмағы, г; 
B-құрғақ бұйымдардың салмағы, г; 
Жақсы сапалы бұйымдарда 2-ден кем емес массаның ұлғаю 

коэффициенті болады. 
Қайнату суына өткен құрғақ заттардың мөлшері пісіру үшін 

алынған құрғақ өнімдердің салмағына пайызбен көрсетіледі. Жақсы сапалы 
өнімдер үшін 5%-дан аспауы керек. Пісіру суына өткен құрғақ заттардың 
пайызын үш əдістің бірі анықтайды [5]. 

Классикалық əдіс құрғақ өнімдердің белгілі бір мөлшерін (25-тен 50г-
ға дейін) қайнағанда дайын болғанға дейін судың он есе көлемінде пісіруден 
тұрады. Қайнату суын алдын ала кептірілген жəне талдау таразысында 
өлшенген фарфор ыдысқа құйып, су моншасында булап, шыны ыдысқа 
ауыстырады. 100-1050С дейін қыздырылған кептіргіш шкафты осы 
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температурада тұрақты массаға дейін кептіреді. Пісіру суына өткен құрғақ 
заттардың пайызы (1.39) формула бойынша есептеледі: 

    (1.39) 
Мұндағы: 
с-құрғақ қалдықтары бар фарфор ыдыстың салмағы, г; 
а-бос шыныаяқтың салмағы, г; 
в-пісіру үшін алынған құрғақ бұйымдардың салмағы, г.  
Жылдам əдісі 
Қайнату аяқталғаннан соң өнімді сұйықпен бірге жуып, 3 минут бойы 

сұйықты ағытады. Пісіру сұйықтығын өлшем цилиндрге құйып, оның 
көлемін өлшейді. Алдын ала кептірілген жəне өлшенген ыдысқа 50мл пісіру 
сұйығынан құйып, су моншасында булайды. Содан соң тұнбасы бар 
ыдыстарды 130-135°C дейін қыздырылған кептіру шкафында жəне жарты 
сағат бойы кептіреді. Эксикаторда 20 минут салқындаған құрғақ қалдықтары 
бар ыдыстарды өлшеп, құрғақ заттарды (П) пайызбен (1.40) формула 
бойынша есептейді [5]: 

     (1.40) 
Мұндағы: 
с - құрғақ қалдықтары бар шыныаяқтың салмағы, г; 
а - бос шыныаяқтың салмағы, г; 
д - пісіруден кейінгі пісіру сұйығының көлемі, г; 
в - пісіру үшін алынған құрғақ бұйымдардың салмағы, г. 
 
Бақылау сұрақтары: 

1. Макарон өнімдерінің түсі 
2. Макарон өнімдері бетінің кедір-бұдырлық дəрежесі 
3. Макарон өнімдерінің қышқылдық мөлшерін анықтайтын факторлар 
4. Макарон өнімдерінің ылғалдылығы 
5. Стандарт бойынша пісіру қасиеттері анықтау тəртібі 

 
1.6.3. Карамельдің сапа көрсеткіштерін дайындау жəне анықтау 
 
Карамель қантты кондитерлік өнімдер тобына жатады, ол толтырмамен 

немесе толтырмасыз карамель массасынан тұрады. Толтырма санына жəне 
олардың орналасуына байланысты карамель бір, екі толтырмамен жəне 
қатпарланған карамель массасымен болуы мүмкін. Карамель массасын өңдеу 
тəсілі бойынша қабығы тартылған карамель жəне тартылмаған болып 
шығарылады. Қабығы тартылмаған тартымсыз карамель массасын мұзды деп 
аталады. Карамель бетін қорғау тəсілі бойынша оралған жəне ашық болып 
бөлінеді. Ашық карамельдің бетін өңдеу үшін жылтырлатуды, себуді, 
дражилеуді, кондирлеу жəне глазурь жағуымен қолданады. 

Карамель өндіру үдерісі келесі кезеңдерден тұрады: 
 шикізатты дайындау; 
 карамель шəрбатын дайындау; 
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температурада тұрақты массаға дейін кептіреді. Пісіру суына өткен құрғақ 
заттардың пайызы (1.39) формула бойынша есептеледі: 

    (1.39) 
Мұндағы: 
с-құрғақ қалдықтары бар фарфор ыдыстың салмағы, г; 
а-бос шыныаяқтың салмағы, г; 
в-пісіру үшін алынған құрғақ бұйымдардың салмағы, г.  
Жылдам əдісі 
Қайнату аяқталғаннан соң өнімді сұйықпен бірге жуып, 3 минут бойы 

сұйықты ағытады. Пісіру сұйықтығын өлшем цилиндрге құйып, оның 
көлемін өлшейді. Алдын ала кептірілген жəне өлшенген ыдысқа 50мл пісіру 
сұйығынан құйып, су моншасында булайды. Содан соң тұнбасы бар 
ыдыстарды 130-135°C дейін қыздырылған кептіру шкафында жəне жарты 
сағат бойы кептіреді. Эксикаторда 20 минут салқындаған құрғақ қалдықтары 
бар ыдыстарды өлшеп, құрғақ заттарды (П) пайызбен (1.40) формула 
бойынша есептейді [5]: 

     (1.40) 
Мұндағы: 
с - құрғақ қалдықтары бар шыныаяқтың салмағы, г; 
а - бос шыныаяқтың салмағы, г; 
д - пісіруден кейінгі пісіру сұйығының көлемі, г; 
в - пісіру үшін алынған құрғақ бұйымдардың салмағы, г. 
 
Бақылау сұрақтары: 

1. Макарон өнімдерінің түсі 
2. Макарон өнімдері бетінің кедір-бұдырлық дəрежесі 
3. Макарон өнімдерінің қышқылдық мөлшерін анықтайтын факторлар 
4. Макарон өнімдерінің ылғалдылығы 
5. Стандарт бойынша пісіру қасиеттері анықтау тəртібі 

 
1.6.3. Карамельдің сапа көрсеткіштерін дайындау жəне анықтау 
 
Карамель қантты кондитерлік өнімдер тобына жатады, ол толтырмамен 

немесе толтырмасыз карамель массасынан тұрады. Толтырма санына жəне 
олардың орналасуына байланысты карамель бір, екі толтырмамен жəне 
қатпарланған карамель массасымен болуы мүмкін. Карамель массасын өңдеу 
тəсілі бойынша қабығы тартылған карамель жəне тартылмаған болып 
шығарылады. Қабығы тартылмаған тартымсыз карамель массасын мұзды деп 
аталады. Карамель бетін қорғау тəсілі бойынша оралған жəне ашық болып 
бөлінеді. Ашық карамельдің бетін өңдеу үшін жылтырлатуды, себуді, 
дражилеуді, кондирлеу жəне глазурь жағуымен қолданады. 

Карамель өндіру үдерісі келесі кезеңдерден тұрады: 
 шикізатты дайындау; 
 карамель шəрбатын дайындау; 

 

 карамель массасын алу; 
 салқындату; 
 бөлу жəне карамель массасын өңдеу; 
 қалыптау; 
 карамель бетін өңдеу немесе орау; 
 өлшеп-орау жəне буып-түю [9]. 

Карамель 1.23 кестеде ұсынылған рецептура бойынша дайындалады. 
Кесте 1.23. 

Карамельді дайындау рецептурасы 
Шикізаттың 
атауы 

Құрғақ заттардың 
үлесі, % 

Шикізаттың шығыны 
Табиғи Құрғақ 

заттармен 
Қант 99,85   100,0  99,85  
Сірне  78,0 40,0 31,20 
Барлығы - 140,0 131,05 
Шығымы 98,0 132,79 130,13 

 
Сірне инвертті шəрбатпен жартылай немесе толық ауыстырылуы 

мүмкін. Инвертті шəрбат қышқылдың қатысуымен қант ерітіндісін 
инверсиялау арқылы дайындалған қоюландырылған ерітінді. 

 
Инвертті шəрбатты дайындау 
Шамамен 80% концентрациядағы қант ерітіндісін дайындайды. Бұл 

үшін стаканда t=90  дейін қыздырғанда 12,5мл суға 50г қант ерітеді. Осы 
температурада қажетті 10%-ды тұз қышқылының ерітіндісінің қосып, 20 
минут араластырады. Тұз қышқылының мөлшері қанттың салмағынан 0,03% 
есеппен алынады. 50г қант үшін оның мөлшері 0,15г концентрацияланған 
HCl немесе 1,5г оның 10% ерітіндісін құрайды. Тұз қышқылын үздіксіз 
араластыру кезінде аз мөлшерде қосады. 20 минут өткеннен соң ерітіндіні 
жылдам t=65-70 -ге дейін салқындатып, реакция теңдеуі бойынша 10% 
натрий бикарбонаты ерітіндісімен бейтараптандырады [9]: 

HCl + NaHCO3 = NaCl + H2O + CO2 
Бейтараптандыру үшін реакция теңдеуіне сəйкес 10% HCl ерітіндісі 

мөлшеріндей 10% натрий бикарбонатының ерітіндісі қажет. Бірақ инвертті 
шəрбаттың тұрақтылығы арттыру үшін қажетті 10%-ды натрий бикарбонаты 
ерітіндісінен 90%-ын, яғни 1,35мл алады. Бейтараптандырудан соң инвертті 
шəрбатты бөлме температурасына дейін тез салқындатып, карамель 
салмағын дайындау үшін қолданылады. 

Карамель массасын дайындауға арналған инвертті шəрбаттың 
мөлшерін (1.41) формула бойынша анықтайды [6]: 

       (1.41) 
Мұндағы: 
S - рецептура бойынша қант мөлшері (100г); 
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А - инвертті шəрбаттағы инвертті қант құрамы(70-75%); 
а - карамель шəрбатында рұқсат етілетін инверт мөлшері (12-14%); 
в - карамель шəрбатында су (14-16%) 

 
Карамель дайындау 
Рефрактометрде сірнедегі құрғақ заттардың мөлшерін алдын-ала 

анықтап, құрғақ заттарға қайта есептейді. Алюминий ыдыста 25мл суға 100г 
қант қыздыру арқылы ерітіп, 600С-қа дейін қыздырады, сірне немесе инвертті 
шəрбатын қосып, араластырады. Алынған қант-сірне немесе қант-инвертті 
шəрбатын 1-3% ылғалдылыққа дейін қайнатады, қоспа температурасы 1350С-
қа сəйкес. Ыстық карамель массасын фарфор ыдысқа құйып, сəл майланған 
өсімдік майы жəне су моншасына салып, 900С-қа дейін тез салқындатады. 
Мөлдір емес «тартылған» карамель алу үшін салмағының бір бөлігін қолмен, 
бірнеше рет қабаттап созады. Карамель салмағын жіп түрінде қалыптайды. 
Басқа бөлігі тартылмаған түрде қалдырады [7]. 

 
Үлгіні еріту əдісімен карамель массасының ылғалдылығын 

анықтау 
Таразыда шыны таяқшасы мен қақпағы бар бюксті өлшейді, 

зерттелетін заттың (5-10г) үлгісін салып, өлшейді, содан соң шамамен 
алынған үлгіге сəйкес өлшегіш цилиндр немесе градуирленген пипеткамен су 
мөлшерін (см3) қосады. 700С-тан жоғары температураға дейін қыздырғанда 
қақпағын жаппай үлгіні ерітеді, содан соң бюксті жабады, салқындатып, 
өлшейді жəне рефрактометр көмегімен ерітіндідегі құрғақ заттарының 
мөлшерін анықтайды [5]. 

Өнімдегі құрғақ заттардың мөлшері (1.42) формула бойынша 
анықтайды: 

         (1.42) 
Мұндағы: 
П-200С-тағы рефрактометр көрсеткіші, %; 
В-үлгі ерітіндісінің салмағы, г; 
Д-өнімнің үлгісі, г 
 
Ылғалдылықты жылдам əдісімен анықтау 
Ылғалдылықты жылдам əдісімен анықтау ВНИИХП-ВЧ құрылғының 

көмегімен жүргізіледі. Сүзгі немесе газет қағазынан жасалған көлемі 20314 
немесе 16316 өлшемді пакеттер, 3 минут бойы кептіреді жəне эксикаторда 
салқындатады. 5г-ға жуық заттың үлгісін барлық бетіне біркелкі реттеп, 
кептіреді. Кептіру ұзақтығы мен температурасы 1.24 кестеде келтірілген. 

Кесте 1.24. 
№ Кептірілетін өнім Кептіру 

ұзақтығы, мин 
Температурасы, С 

1 Конфет сырты: 
1) сүтті помадалы, бұзылатын, 

6 
 

175±2 
 



55 

А - инвертті шəрбаттағы инвертті қант құрамы(70-75%); 
а - карамель шəрбатында рұқсат етілетін инверт мөлшері (12-14%); 
в - карамель шəрбатында су (14-16%) 

 
Карамель дайындау 
Рефрактометрде сірнедегі құрғақ заттардың мөлшерін алдын-ала 

анықтап, құрғақ заттарға қайта есептейді. Алюминий ыдыста 25мл суға 100г 
қант қыздыру арқылы ерітіп, 600С-қа дейін қыздырады, сірне немесе инвертті 
шəрбатын қосып, араластырады. Алынған қант-сірне немесе қант-инвертті 
шəрбатын 1-3% ылғалдылыққа дейін қайнатады, қоспа температурасы 1350С-
қа сəйкес. Ыстық карамель массасын фарфор ыдысқа құйып, сəл майланған 
өсімдік майы жəне су моншасына салып, 900С-қа дейін тез салқындатады. 
Мөлдір емес «тартылған» карамель алу үшін салмағының бір бөлігін қолмен, 
бірнеше рет қабаттап созады. Карамель салмағын жіп түрінде қалыптайды. 
Басқа бөлігі тартылмаған түрде қалдырады [7]. 

 
Үлгіні еріту əдісімен карамель массасының ылғалдылығын 

анықтау 
Таразыда шыны таяқшасы мен қақпағы бар бюксті өлшейді, 

зерттелетін заттың (5-10г) үлгісін салып, өлшейді, содан соң шамамен 
алынған үлгіге сəйкес өлшегіш цилиндр немесе градуирленген пипеткамен су 
мөлшерін (см3) қосады. 700С-тан жоғары температураға дейін қыздырғанда 
қақпағын жаппай үлгіні ерітеді, содан соң бюксті жабады, салқындатып, 
өлшейді жəне рефрактометр көмегімен ерітіндідегі құрғақ заттарының 
мөлшерін анықтайды [5]. 

Өнімдегі құрғақ заттардың мөлшері (1.42) формула бойынша 
анықтайды: 

         (1.42) 
Мұндағы: 
П-200С-тағы рефрактометр көрсеткіші, %; 
В-үлгі ерітіндісінің салмағы, г; 
Д-өнімнің үлгісі, г 
 
Ылғалдылықты жылдам əдісімен анықтау 
Ылғалдылықты жылдам əдісімен анықтау ВНИИХП-ВЧ құрылғының 

көмегімен жүргізіледі. Сүзгі немесе газет қағазынан жасалған көлемі 20314 
немесе 16316 өлшемді пакеттер, 3 минут бойы кептіреді жəне эксикаторда 
салқындатады. 5г-ға жуық заттың үлгісін барлық бетіне біркелкі реттеп, 
кептіреді. Кептіру ұзақтығы мен температурасы 1.24 кестеде келтірілген. 

Кесте 1.24. 
№ Кептірілетін өнім Кептіру 

ұзақтығы, мин 
Температурасы, С 

1 Конфет сырты: 
1) сүтті помадалы, бұзылатын, 

6 
 

175±2 
 

 

«Старт» жəне «Коровка» түрі 
2) жеміс желейлі 

 
5 

 
170±5 

2 Жеміс-жидекті жəне 
марципандық толтырма 

5 170-175 

3 Қантпен қоюлатылған сүт 5 170±5 
4 Помада жартылай дайындалған 4 170±5 
5 Ирис 5 165-170 
6 Какао-порошок 5 165±5 
7 Халуа 3 165-170 
8 Печенье 3 160-165 
9 Какао-бұршақ 5 165  
10 Алма мармелады  3 160-165 
11 Құрғақ сүт 2 160  

 
Кептіру уақыты өткеннен соң кептірілген өнімі бар пакеттерді 

эксикаторда салқындатып, өлшейді. Ылғалдың құрамын (1.43) формула 
бойынша анықтайды [5]: 

     (1.43) 
Мұндағы: 
W-ылғалдың құрамы,%; 

-пакеттің салмағы, г; 
-кептірілгенге дейін үлгімен пакет салмағы, г; 
-кептірілгеннен кейін үлгімен пакет салмағы, г; 

Ылғалдылықты жеделдетілген əдіспен анықтау 
Алдын-ала кептірілген жəне таразыда өлшенген 2 бюкске зерттелетін 

өнімнің үлгісін салады. Үлгілері бар бюкстерді 140 -ге дейін қыздырылған 
кептіру шкафына салады, температура 130 -ге дейін түседі. 10 минут ішінде 
130  дейін жеткізіп, осы температурада кептіру жүргізіледі. 

Кондитерлік мен жартылай дайындалған өнімдер үшін тəжірибелік 
жолмен белгіленген 1300С температурада кептірудің оңтайлы ұзақтығы 
белгіленген. Қантты, созылмалы печеньелер, галет, крекер жəне вафельді бет 
үлгілерін кептіру ұзақтығы 30 минут; пряник, кекстер, торт жəне ұнды 
шығыс тəттілері мен рулеттерге - 40 минут; кондитерлік өндірістің қалған 
өнімдеріне - 50 минут. Тез кептіру кезінде үлгі 3г аспауы тиіс, торттар үшін 
5г үлгіге рұқсат етіледі. 

Кептіргеннен соң бюкстерді қысқышпен шкафтан шығарып, қақпақпен 
жауып, эксикаторға 15-20 минутқа салқындату үшін салып, өлшейді. Кептіру 
үдерісін жеңілдету жəне жеделдету үшін тұтқыр материалдар болған 
жағдайда араластыру кезінде толтырғыштарды қолданады [5]. 

 
Карамель үшін сұйық толтырмалардың ылғалдылығын 

рефрактометриялық əдіспен анықтау 
Құрғақ заттарды анықтау таза сахароза бойынша пайыздағы 
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градуирленген, сыну коэффициентін көрсететін шкалалары бар РПЛ немесе 
УРЛ рефрактометрлерінің көмегімен жүргізіледі. Зерттелетін заттың құрғақ 
заттарын анықтау үшін 200С-та рефрактометр призмасына енгізіледі, 
бөлімнің нақты шекарасын белгілеп, құрғақ заттардың мөлшерін пайыздық 
шкала бойынша есептейді [7]. 

 
Феррицианидті əдіспен сирек кездесетін қанттардың мөлшерін 

анықтау 
Əдіс негізінде сирек кездесетін қанттар - глюкоза, фруктоза, лактоза, 

оларды феррицианид сілтілі ерітінділерімен қыздырғанда феррицианидке 
теңдеуі бойынша қалпына келтіреді. 

 
С6Н12О6+6К6Fe(CN)6+CHOH(CHOH)4(COOH)2+4H2O+6K4Fe(CN)6 
Глюкоза      Феррицианид             Қант қышқылы                         

Феррицианид 
 
Осы теңдеуде көрсетілгендей, феррицианид тотықтырғыш болып 

табылады, глюкоза қант қышқылына дейін тотығады. Фруктоза, мальтоза 
жəне лактозаның тотығу реакциясы неғұрлым күрделі жəне бірнеше аралық 
кезеңнен тұрады [6]. 

Өнімде сирек кездесетін заттардың мөлшерін анықтау алдында 
феррицианид ерітіндісі мен инвертті қанттың «Б» стандартты ерітіндінің 
арасындағы қатынасты орнатады. Бұл ретте инвертті қанттың «Б» стандартты 
ерітіндінің көлемін 25мл феррицианид сілті ерітіндісіне баламалы 
анықтайды. 100мл-ге конусты колбаға 25мл феррицианид сілті ерітіндісін 
пипеткамен, 10мл «Б» инвертті қант ерітіндісін Z-тəрізді ұштығы бар 
бюреткамен енгізеді, қоспамен колбаны дөңгелек саңылаулы, өлшемі колба 
түбінен кіші асбестті торға қояды. Колбасы бар торды электр пешіне немесе 
газ шілтеріне орналастырады. Қоспаны 3-3,5 минут аралығында қайнауға 
жеткізеді, дəл 1 минут қайнатады, баяу 2-3 тамшы метилен көкті қосып, 
қайнатуды үзбей, бюреткадан тамшылатып «Б» ерітіндісін сұйықтықтың 
толық түссізденгенше құяды. 

25мл феррицианидке сəйкес инвертті қант мөлшерін граммен (1.44) 
формула бойынша есептейді [9]: 

    (1.44) 
Мұндағы:  – 25мл феррицианид сілті ерітіндісін қалпына келтіруге 

кеткен «Б» ерітіндісінің жалпы саны, мл; 
-сахарозаның жекелеп тотығуын ескеретін түзету коэффициенті; 

 
Титрленетін қышқылдықты анықтау 
Заттың титрленетін қышқылдығы – осы заттарғы қышқылдың қандай 

да бір пайыздық мөлшерін айтады. Қышқылдық градусы 100г затта 
қышқылды бейтараптандыруға кеткен 1н сілтінің мөлшері. Температурасы 
700С-ден аспайтын суды қолдану арқылы суда еритін басқа да заттарды жəне 
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градуирленген, сыну коэффициентін көрсететін шкалалары бар РПЛ немесе 
УРЛ рефрактометрлерінің көмегімен жүргізіледі. Зерттелетін заттың құрғақ 
заттарын анықтау үшін 200С-та рефрактометр призмасына енгізіледі, 
бөлімнің нақты шекарасын белгілеп, құрғақ заттардың мөлшерін пайыздық 
шкала бойынша есептейді [7]. 

 
Феррицианидті əдіспен сирек кездесетін қанттардың мөлшерін 

анықтау 
Əдіс негізінде сирек кездесетін қанттар - глюкоза, фруктоза, лактоза, 

оларды феррицианид сілтілі ерітінділерімен қыздырғанда феррицианидке 
теңдеуі бойынша қалпына келтіреді. 

 
С6Н12О6+6К6Fe(CN)6+CHOH(CHOH)4(COOH)2+4H2O+6K4Fe(CN)6 
Глюкоза      Феррицианид             Қант қышқылы                         

Феррицианид 
 
Осы теңдеуде көрсетілгендей, феррицианид тотықтырғыш болып 

табылады, глюкоза қант қышқылына дейін тотығады. Фруктоза, мальтоза 
жəне лактозаның тотығу реакциясы неғұрлым күрделі жəне бірнеше аралық 
кезеңнен тұрады [6]. 

Өнімде сирек кездесетін заттардың мөлшерін анықтау алдында 
феррицианид ерітіндісі мен инвертті қанттың «Б» стандартты ерітіндінің 
арасындағы қатынасты орнатады. Бұл ретте инвертті қанттың «Б» стандартты 
ерітіндінің көлемін 25мл феррицианид сілті ерітіндісіне баламалы 
анықтайды. 100мл-ге конусты колбаға 25мл феррицианид сілті ерітіндісін 
пипеткамен, 10мл «Б» инвертті қант ерітіндісін Z-тəрізді ұштығы бар 
бюреткамен енгізеді, қоспамен колбаны дөңгелек саңылаулы, өлшемі колба 
түбінен кіші асбестті торға қояды. Колбасы бар торды электр пешіне немесе 
газ шілтеріне орналастырады. Қоспаны 3-3,5 минут аралығында қайнауға 
жеткізеді, дəл 1 минут қайнатады, баяу 2-3 тамшы метилен көкті қосып, 
қайнатуды үзбей, бюреткадан тамшылатып «Б» ерітіндісін сұйықтықтың 
толық түссізденгенше құяды. 

25мл феррицианидке сəйкес инвертті қант мөлшерін граммен (1.44) 
формула бойынша есептейді [9]: 

    (1.44) 
Мұндағы:  – 25мл феррицианид сілті ерітіндісін қалпына келтіруге 

кеткен «Б» ерітіндісінің жалпы саны, мл; 
-сахарозаның жекелеп тотығуын ескеретін түзету коэффициенті; 

 
Титрленетін қышқылдықты анықтау 
Заттың титрленетін қышқылдығы – осы заттарғы қышқылдың қандай 

да бір пайыздық мөлшерін айтады. Қышқылдық градусы 100г затта 
қышқылды бейтараптандыруға кеткен 1н сілтінің мөлшері. Температурасы 
700С-ден аспайтын суды қолдану арқылы суда еритін басқа да заттарды жəне 

 

қанттан ерімейтін бөлігін бөліп алу үшін қышқылдықты анықтау кезінде 
зерттелінетін өнімді ерітіндіге ауыстырады. 

0,01 дəлдікпен өлшенген 5г-ға жуық өнім үлгісін сыйымдылығы (200-
250)мл химиялық стаканға немесе конусты колбаға салады, (60-70)0С 
температурада 100мл-ге тазартылған суды құйып, араластырады, 
салқындатады, (1-3) тамшы фенолфталеин құяды жəне 0,1н күйдіргіш сілті 
ерітіндісімен əлсіз қызғылт бояу пайда болғанша титрлейді. 

Қышқылдылық (1.45) формула бойынша есептеледі [6]: 
     (1.45) 

Мұндағы: 
- титрлеуге кеткен 0,1н сілті көлемі, мл; 
-үлгі салмағы, г. 

Карамель сапасын бағалау нəтижелері 1.25 кестеге енгізіледі. 
 

Кесте 1.25. 
Карамель сапасын бағалау нəтижелері 

№ Карамельдің сапалық көрсеткіштері Анықтау 
нəтижесі 

МемСТ 
сəйкестігі 

1 Органолептикалық көрсеткіштері   
2 Физикалық-химиялық көрсеткіштер:   
2.1 Ылғалдылығы, %   
2.2 Сирек кездесетін қанттар мөлшері, %   
2.3 Қышқылдығы, град   

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Карамель өндіру үдерісінің кезеңдері 
2) Карамельдің органолептикалық көрсеткіштері 
3) Сұйық толтырмалардың ылғалдылығын рефрактометриялық əдіспен 

анықтау жолы 
4) Феррицианидті əдіспен сирек кездесетін қанттардың мөлшерін 

анықтау жолы 
5) Инвертті шəрбатын дайындау технологиясы 

 
1.6.4. Помадалық кəмпитті дайындау жəне сапасын анықтау 

 
Помадалы кəмпит массасы дəмді, бояғыш жəне хош иісті заттар 

қосылған помаданы білдіреді. Помада негізгі шикізат жəне өңдеу тəсілдеріне 
байланысты қантты, жемісті, сүтті, крем-брюле болып бөлінеді. Қантты 
помаданың құрамды бөліктері қант, сірне жəне су болып табылады. Сүтті 
помаданың құрамына сүт кіреді, крем-брюле помадасын алу үшін сүт 
помадасы арнайы өңделеді. 

Помадалы масса - қатты жəне сұйық екі фазадан тұратын гетерогенді 
жүйе. Қатты фазаны құрайтын, сахароза кристалдарының шамасы бойынша 
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əртүрлі, сұйық фазаның қабатымен қоршалған қанттар мен қант еместердің 
аса қаныққан ерітіндісін көрсетеді. Помадалы масса қаныққан қант-сірне 
шəрбатынан сахарозаның кристалдануы нəтижесінде пайда болады. Сапалы 
помада үшін кристалдар өлшемі 20мкм-ден аспауы тиіс. Мұндай мөлшердегі 
кристалдар құмшекер кристалдарымен салыстырғанда жақсы ериді, бұл 
помадаға «еритін» дəм береді. Бұйымдарды қалыптау тəсілін анықтайтын 
помаданың консистенциясы мен аққыштығы қатты жəне сұйық фазаның 
қатынасына байланысты [5]. 

Помадалы массаны алу үдерісі келесі сатылардан тұрады: 
 шикізатты өндіріске дайындау; 
 помада шəрбатын дайындау; 
 ұрғылау машинасында суыту мен қарқынды араластыру кезінде 

сахарозаның кристалдануы; 
Помадалы шəрбаттын салқындатқанда оның қанығу жағдайға өту 

жүреді. Шəрбаттың қанығу дəрежесі қанығу коэффициентімен сипатталады. 
Қанығу коэффициенті α зерттелетін шəрбатта (Н) су бірлігінде өтетін 
сахароза мөлшерінің сол температурадағы суда сахарозаның ерігіштігіне (Н1) 
қатынасы (1.46) формула бойынша есептеледі [9]: 

    (1.46) 
Помадалы шəрбатының қанығу дəрежесі помаданың қатты 

фазасындағы сахароза кристалдарының шамасына əсер етеді. 
Помадалы шəрбатты қант, сірне жəне судан дайындайды. Қант сірне 

қатынасы, салқындату температурасын 1.26 кестеге сəйкес қабылдайды. 
 

Кесте 1.26. 
№  Қант с.қ. Құрғақ заттарға қайта 

есептелген сірне 
Помадалы шəрбатты 
салқындату 
температурасы 

1 200 10 65 
2 200 10 40 
3 200 20 65 
4 200 20 40 
5 200 30 65 
6 200 30 40 
7 200 40 65 
8 200 40 40 
9 200 50 65 

 
Алюминий ыдыста құмшекерді қыздыру жəне араластыруымен суда 

ерітеді. Ерігеннен соң 600С-қа дейін алдын-ала қыздырылған сірнені қосады. 
Қант-сірне шəрбатын (112-114)0С температураға дейін қайнатады, шəрбəттің 
ылғалдығына (11-12)% сəйкес келеді, содан соң су моншасында тез 
салқындатады. Салқындатылған помадалы шəрбатты ақ кристалл масса 
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əртүрлі, сұйық фазаның қабатымен қоршалған қанттар мен қант еместердің 
аса қаныққан ерітіндісін көрсетеді. Помадалы масса қаныққан қант-сірне 
шəрбатынан сахарозаның кристалдануы нəтижесінде пайда болады. Сапалы 
помада үшін кристалдар өлшемі 20мкм-ден аспауы тиіс. Мұндай мөлшердегі 
кристалдар құмшекер кристалдарымен салыстырғанда жақсы ериді, бұл 
помадаға «еритін» дəм береді. Бұйымдарды қалыптау тəсілін анықтайтын 
помаданың консистенциясы мен аққыштығы қатты жəне сұйық фазаның 
қатынасына байланысты [5]. 

Помадалы массаны алу үдерісі келесі сатылардан тұрады: 
 шикізатты өндіріске дайындау; 
 помада шəрбатын дайындау; 
 ұрғылау машинасында суыту мен қарқынды араластыру кезінде 

сахарозаның кристалдануы; 
Помадалы шəрбаттын салқындатқанда оның қанығу жағдайға өту 

жүреді. Шəрбаттың қанығу дəрежесі қанығу коэффициентімен сипатталады. 
Қанығу коэффициенті α зерттелетін шəрбатта (Н) су бірлігінде өтетін 
сахароза мөлшерінің сол температурадағы суда сахарозаның ерігіштігіне (Н1) 
қатынасы (1.46) формула бойынша есептеледі [9]: 

    (1.46) 
Помадалы шəрбатының қанығу дəрежесі помаданың қатты 

фазасындағы сахароза кристалдарының шамасына əсер етеді. 
Помадалы шəрбатты қант, сірне жəне судан дайындайды. Қант сірне 

қатынасы, салқындату температурасын 1.26 кестеге сəйкес қабылдайды. 
 

Кесте 1.26. 
№  Қант с.қ. Құрғақ заттарға қайта 

есептелген сірне 
Помадалы шəрбатты 
салқындату 
температурасы 

1 200 10 65 
2 200 10 40 
3 200 20 65 
4 200 20 40 
5 200 30 65 
6 200 30 40 
7 200 40 65 
8 200 40 40 
9 200 50 65 

 
Алюминий ыдыста құмшекерді қыздыру жəне араластыруымен суда 

ерітеді. Ерігеннен соң 600С-қа дейін алдын-ала қыздырылған сірнені қосады. 
Қант-сірне шəрбатын (112-114)0С температураға дейін қайнатады, шəрбəттің 
ылғалдығына (11-12)% сəйкес келеді, содан соң су моншасында тез 
салқындатады. Салқындатылған помадалы шəрбатты ақ кристалл масса 

 

алынғанша зертханалық араластырғышта немесе штапельмен көмегімен 
қолмен қарқынды араластырады. 

Алынған помадалы массаны екі бөлікке бөледі. Бір бөлігі үшін 
помадалы кəмпит массасының сапалық көрсеткіштерін анықтауға 
қалдырады, ал екіншісін 650С-тан жоғары емес температураға дейін 
қыздырып, кəмпит корпустарын құяды. Ол үшін ағаш науаларды W=8-9% 
дейін кептірілген жүгері крахмалмен толтырады. Крахмалдың бетін 
сызғыштың көмегімен тегістеп, ұяшықтарды арнайы мөртаңбамен 
қалыптастырады, дайындалған массамен толтырады. Құйылған помадалы 
корпустар науаларда 1,5 сағат ұстап, органолептикалық бағалау жүргізеді. 
Қант помадасының сапасын органолептикалық жəне физикалық-химиялық 
көрсеткіштермен анықтайды [9]. 

 
Помадалы кəмпиттің қатты фазасын құрайтын сахароза 

кристалдарының көлемін анықтау 
Помаданың қатты фазасын құрайтын сахароза кристалдарының 

көлемін анықтау үшін микроскоптау əдісін қолданады. Микроскоптауға 
арналған препаратты келесідей дайындайды. 0,02г-ға жуық помаданы алады 
жəне абайлап, жумай, сахарозамен қаныққан сусыз 1мл глицеринмен 
араластырады. Глицериндегі сахароза кристалдарынан дайындалған 
суспензияны кішкене тамшысын шыныға салып, жабынды шынымен 
жабады. Препаратты микроскоптың объективіне орналастырып, 
микрометрдың сызықты окуляры көмегімен 100 кристалдан кем емес 
өлшемдерді анықтайды. Жеке кристалл фракцияларының мөлшерін пайызбен 
көрсетеді [6]. 

Зерттелетін помаданың органолептикалық жəне физикалық-химиялық 
көрсеткіштері 1.27 кестеге жинақтайды. 

Кесте 1.27. 
Помаданың органолептикалық жəне физикалық-химиялық көрсеткіштері 

№ Көрсеткіштердің атауы Көрсеткі
штер 
шамасы  

МемСТ 
талаптарына 
сəйкестігі 

1 Органолептикалық көрсеткіштер   
2 Физикалық-химиялық көрсеткіштері:   
2.1 Ылғалдылығы, %   
2.2 Сирек кездесетін заттардың мөлшері, 

% 
  

2.3 Кристалдар фракциялардың құрамы, 
% 

  

2.4 Мөлшері 10 мкм-ге дейін 
10-20 мкм 
20-30 мкм 
30-40 мкм 
40 мкм 
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Бақылау сұрақтары: 
 
1) Помадалық массаны алу үдерісінің сатылары 
2) Шəрбаттың қанығу дəрежесінің əсері 
3) Помадалы кəмпиттегі сахароза кристалдарының көлемін анықтау 

жолы 
4) Сахароза кристалдарының көлемін анықтау үшін микроскоптау 

əдісінің мақсаты 
 

1.6.5. Қабаттық мармеладты дайындау жəне сапа көрсеткіштерін 
анықтау 

 
Мармелад жеміс-жидек кондитерлік бұйым жəне сілікпе тəрізді 

құрылыммен сипатталады. Жеміс-жидек мармелад өндірісі келесі 
кезеңдерден тұрады: 

 шикізатты өндіріске дайындау; 
 рецептуралық қоспаны жасау; 
 мармеладты қайнатып қалыптау; 
 сілікпе жасау; 
 кептіру жəне тұндыру; 
 буып-түю. 

Қолданылатын шикізатқа байланысты мармелад жеміс-жидек жəне 
желе тəрізді болып бөлінеді. Жеміс-жидек мармеладының негізгі шикізаты - 
қант жəне сілікпе тəрізді құрамын алу үшін жеткілікті мөлшердегі қант жəне 
құрамында пектині бар шикізат қажет. Желе негізінде кəдімгі алма езбесінен 
алма немесе жеміс-жидекті пішінді, кесілген немесе қабат мармелад 
дайындалады. Өрік негізінде езбеден паттар шығарады. Желелі мармелад 
желе тəрізді құрылымның негізіндегі бұйымдарды атайды, сілікпе жасаушы 
агар, агароид, пектин, модификацияланған крахмалы болып табылады. 
Жеміс-жидекті мармелад жағымды дəмге, жоғары сіңімділікке ие, ылғалдың 
мөлшері аз болғандықтан жақсы сақталады жəне жаңа піскен жемістермен 
салыстырғанда қанттың үлкен мөлшерінен жеміс-жидек концентраты болып 
табылады. Жеміс-жидек сілікпесін түзу үшін белгілі бір мөлшерде пектин 
(0,8-1,2)%, қышқыл (0,8-1,0)% жəне қант (65-70)% болуы қажет [10]. 

Мармелад дайындау үшін қант пен алма езбесінің қатынасы 1.28 
кестеде көрсетілгендей қолданылады. 

Кесте 1.28. 
Мармелад дайындау үшін қант пен алма езбесінің қатынасы 

№ Рецептуралық қоспаның компоненттері, салмақ бөліктері 
1 Қант Алма езбесі 
2 100 90 
3 100 100 
4 100 110 
5 100 120 
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Бақылау сұрақтары: 
 
1) Помадалық массаны алу үдерісінің сатылары 
2) Шəрбаттың қанығу дəрежесінің əсері 
3) Помадалы кəмпиттегі сахароза кристалдарының көлемін анықтау 

жолы 
4) Сахароза кристалдарының көлемін анықтау үшін микроскоптау 

əдісінің мақсаты 
 

1.6.5. Қабаттық мармеладты дайындау жəне сапа көрсеткіштерін 
анықтау 

 
Мармелад жеміс-жидек кондитерлік бұйым жəне сілікпе тəрізді 

құрылыммен сипатталады. Жеміс-жидек мармелад өндірісі келесі 
кезеңдерден тұрады: 

 шикізатты өндіріске дайындау; 
 рецептуралық қоспаны жасау; 
 мармеладты қайнатып қалыптау; 
 сілікпе жасау; 
 кептіру жəне тұндыру; 
 буып-түю. 

Қолданылатын шикізатқа байланысты мармелад жеміс-жидек жəне 
желе тəрізді болып бөлінеді. Жеміс-жидек мармеладының негізгі шикізаты - 
қант жəне сілікпе тəрізді құрамын алу үшін жеткілікті мөлшердегі қант жəне 
құрамында пектині бар шикізат қажет. Желе негізінде кəдімгі алма езбесінен 
алма немесе жеміс-жидекті пішінді, кесілген немесе қабат мармелад 
дайындалады. Өрік негізінде езбеден паттар шығарады. Желелі мармелад 
желе тəрізді құрылымның негізіндегі бұйымдарды атайды, сілікпе жасаушы 
агар, агароид, пектин, модификацияланған крахмалы болып табылады. 
Жеміс-жидекті мармелад жағымды дəмге, жоғары сіңімділікке ие, ылғалдың 
мөлшері аз болғандықтан жақсы сақталады жəне жаңа піскен жемістермен 
салыстырғанда қанттың үлкен мөлшерінен жеміс-жидек концентраты болып 
табылады. Жеміс-жидек сілікпесін түзу үшін белгілі бір мөлшерде пектин 
(0,8-1,2)%, қышқыл (0,8-1,0)% жəне қант (65-70)% болуы қажет [10]. 

Мармелад дайындау үшін қант пен алма езбесінің қатынасы 1.28 
кестеде көрсетілгендей қолданылады. 

Кесте 1.28. 
Мармелад дайындау үшін қант пен алма езбесінің қатынасы 

№ Рецептуралық қоспаның компоненттері, салмақ бөліктері 
1 Қант Алма езбесі 
2 100 90 
3 100 100 
4 100 110 
5 100 120 

 

Алюминий ыдысқа қант пен езбені араластыра отырып, құрғақ заттар 
мөлшеріне (68-70)% жеткенше қайнатады, бұл (108-110)0С қайнау 
температурасына сəйкес келеді, ыстық мармелад салмағын науаларға құяды. 
Құю уақыты мен жеткілікті түрде қатты сілікпе болғанша уақытын белгілеп 
сілікпе құру үдерістің ұзақтығын анықтайды. Қабаттық жеміс мармелад 
пішіндіден айырмашылығы сілікпе құрғаннан соң кептіруге ұшырамайды. 
Қабаттық мармеладтың сапасы органолептикалық жəне физикалық-
химиялық көрсеткіштер бойынша анықталады [6]. Алынған нəтижелерді 1.29 
кестеге енгізеді. 

Кесте 1.29. 
Қабаттық мармеладтың органолептикалық жəне физикалық-химиялық 

көрсеткіштері 
№ Көрсеткіштердің атауы Көрсеткіш 

шамасы 
МемСТ 
талаптарына 
сəйкестігі 

1 Органолептикалық 
көрсеткіштер 

  

2 Физикалық-химиялық 
көрсеткіштері: 
Ылғалдығы, % 
Редуцириялық заттардың 
құрамы, % 
Қышқылдығы, град 

  

 
1.6.6. Печенье дайындау жəне сапалық көрсеткіштерін анықтау 
 
Печенье құрамында қант пен майдың маңызды мөлшері бар, əртүрлі 

пішінді ұннан жасалған кондитерлік өнімдер. Печенье екі негізгі түрлерін 
шығарады: қантты жəне созылмалы. Қантты печенье нəзік, кеуекті, 
шашыраңқы, жақсы суланады. Созылмалы печенье қаттылау, нəзіктігі жəне 
кеуектілігі аздау, сулануы төмен. Печенье қасиеттерінің айырмашылығы 
рецептурадағы жəне технологиялық қамырды дайындау жағдайына 
байланысты. Қантты печенье қамырын илегенде қант пен майдың көп 
мөлшерін пайдалану арқылы ұн құрамындағы ақуыздың ісінуін шектейді. 
Нəтижесінде қамыр оңай жыртылып, тез жайылады. Созылмалы печенье 
қамырын дайындағанда ұн құрамындағы ақуыздардың тығыз ісіну үшін 
қолайлы жағдай жасайды, қамыр серпімді, қатты болады. Ұннан жасалған 
кондитерлік өнімдерде құрғақ заттар салмағына сəйкес ақуыздар (10-15)% 
болады. Ақуыздар өте жоғары тағамдық мəнге ие. 

Печенье 1.30 кестеде ұсынылған рецептуралардың бірі бойынша 
дайындалады. 

 
 
 
 



62 

Кесте 1.30. 
Печеньені дайындау рецептуралары 

№ Шикізаттың 
атауы 

Құрғақ 
заттың 
салмақтық 
үлесі 

Шикізаттың шығымы,г 
Қантты печенье Созылмалы 

печенье 
табиғи құрғақ 

зат 
табиғ
и 

құрғақ 
зат 

1 1сұрыпты бидай 
ұны 

85,5 200,00 171,00 200,00 171,00 

2 Крахмал 86,0 14,6 12,56 15,00 12,90 
3 Қант 99,85 - - 52,00 51,92 
4 Қант ұнтағы 99,85 72,1 71,99 - - 
5 Маргарин 84,0 40,3 33,85 26,00 21,84 
6 Инвертті шəрбат 70,0 12,0 8,40 4,00 2,80 
7 Тұз 96,5 0,14 0,14 1,50 1,45 
8 Ас содасы 50,0 0,50 0,25 2,00 1,00 
9 Меланж 27,0 15,0 4,05 8,80 2,38 
10 Аммоний - 0,20 - 1,00 - 
11 Эссенция - 1,50 - 1,49 - 
12 Фосфатидтер 99,0 - - 2,00 1,98 
13 Барлығы - 356,34 302,24 313,79 267,27 
14 Шығымы 95,0 313,70 298,01 277,40 263,53 

 
Қантты печенье үшін қамырдың ылғалдылығы (16-18)%. Созылмалы 

печенье үшін қамырдың ылғалдылығы (22-24)%. 
Илеуге қажетті су мөлшері (1.47) формула бойынша анықталады [10]: 

    (1,47) 
Мұндағы: 

-шикізаттың құрғақ заттарының салмағы, г; 
-рецептура бойынша табиғи шикізаттың салмағы, г; 

-қамырдағы құрғақ заттардың қажетті үлесі, бірлік үлесі. 
 
Қантты печенье үшін қамырды дайындау 
Араластыру машинасында рецептурада көрсетілген ұн мен крахмалдан 

басқа шикізаттың барлық түрлерінен эмульсия дайындалады. Шикізат келесі 
ретпен жүктеледі: инвертті шəрбат, қант, меланж, маргарин. Қамыр илеуге 
алынған, алдын-ала өлшенген судың аз мөлшерінде қопсытқыштармен тұзды 
ерітеді. Эмульсияны (5-6) минут шайқалады. Шайқау соңында эссенция 
салынады. Дайын эмульсияны ұн мен крахмал қоспасымен араластырады. 
Илеу ұзақтығы (5-7) минут, қамырдың температурасы 28℃ жоғары емес. 
Қамырдың ылғалдылығы (16,5-18,5)% [1]. 
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Созылмалы печенье үшін қамырды дайындау 
Созылмалы печенье қамырын дайындау қантты печенье қамырымен 

салыстырғанда өзгеше. Эмульсияның құрамына эмульгатор кіреді. 
Эмульсияны шайқау ұзақтығы 7 минутты құрайды. Қамырды илеу ұзақтығы 
(25-30) минут, қамырды илеудің соңында температура (38-40)0С. Бірінші 
сұрыпты ұннан жасалған қамырдың ылғалдылығы (25-26)% құрайды [6]. 

 
Бөлу жəне пісіру 
Илеу аяқталғаннан соң қамырды өлшейді. Қамырдың бөлігі оның 

ылғалдығын анықтау үшін қолданады, ал екіншісін қалыңдығы 4мм қабатта 
жаяды. Қол мөртаңбанының көмегімен жекелеген бұйымдарды 
қалыптастырады. Дайын созылмалы қамырды пісіру алдында теседі. 
Бұйымдарды қыздырылған электр пешінде қалыптарда (240-260)℃ 
температурада (4-4,5) минут пісіріп, салқындатады. Печеньенің сапасын 
органолептикалық жəне физикалық-химиялық көрсеткіштер бойынша 
анықтайды [1]. 

 
Сілтілігін анықтау 
Печенье сілтілігін анықтау үшін 25г жұқа ұсақталған өнімді 

сыйымдылығы 500мл конусты колбаға салып, 250мл тазартылған су құйып, 
сумен үлгіні жақсылап араластырып, 30 минут бойы қойып, арасында əрбір 
10 минут сайын шайқап отырады. 30 минуттан кейін колбаның ішіндегісін 
мақта немесе сүзгі қағаз арқылы сүзеді. Пипеткамен сүзіндіден 50мл алып, 
конусты колбаға салады жəне 0,1н тұзды немесе күкірт қышқылымен 
бромтимолды көк индикаторының бірнеше тамшысымен қатысуымен 
титрлейді. Титрлеу ашық сары түске дейін жүргізіледі. 

Печеньенің градустағы сілтілігін (1.48) формула бойынша анықтайды 
[10]: 

     (1.48) 
Мұндағы: 

- титрлеуге кеткен 0,1н. қышқыл мөлшері, мл; 
-титрлеуге алынған сүзгінің көлемі, мл; 
-судың жалпы көлемі, мл; 

-үлгі, г. 
Жоғарыда көрсетілген үлгі жəне печенье сілтілігі үшін көлемдегі 

формула:  
 
Дымқылдануын анықтау 
Əдіс белгілі бір уақытқа 20℃ температурада суға батырғанда ұннан 

жасалған кондитерлік өнімдердің салмағын ұлғайтуды негізделген. 
Дымқылдану өнім салмағының дымқылданудан соң құрғақ заттардың 
салмағына қатынасымен сипатталып, пайызбен көрсетіледі. Дымқылдануды 
анықтау үшін сол өнімнің кемінде 9 данасын іріктеп алады [6]. 
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Дымқылдануды анықтау үшін ашылатын есігі 1 бар үш секциялы 
камералар жəне суға арналған ыдыстары 2 бар құрал (сурет 1.6) 
қолданылады. Камераның өлшемдері 93х80х60мм. Суға арналған ыдыс 
диаметрі 140 жəне биіктігі 150мм тот баспайтын болаттан жасалған. 
Сынауды жүргізу үшін камераны суға салып алады, сүзгіш қағазбен сыртқы 
жағынан сүртеді жəне 0,01г дəлдікпен өлшейді. 

 

 

Сурет 1.6. 
Дымқылдануды анықтау арналған 
құрал:  
1-ашылатын есігі бар үш секциялы 
камера; 
2-суға арналған ыдыстары 
 

Камераның əрбір секциясына бір тұтас печеньенің немесе галеттің 
жартысын немесе крекерді салып, өнімдермен камераны 0,01г дəлдікпен 
таразыда өлшейді. Камера температурасы 200С суы бар ыдысқа 2 минутқа 
(қантты жəне созылмалы печенье) жəне 4 минутқа (галет пен крекер) салады. 
Камераны судан алып, артық суын ағызу үшін еңіс жағдайда 30с ұстайды. 
Камераны сыртқы жағынан сүртіп, дымқылданған өніммен бірге өлшейді. 
Дымқылданған өнім салмағының құрғақ массаға қатынасы оның 
дымқылдану дəрежесін сипаттайды [6]. 

Дымқылданудың үлесі (Х) (1.49) формула бойынша есептеледі: 
 

     (1.49) 
Мұндағы: 

-суланған өнімі бар камераның салмағы, г; 
-бос камераның салмағы, г; 
-құрғақ өніммен камераның салмағы, г. 

Печенье майының мөлшерін рефрактометрикалық əдіспен 
анықтау 

Рефрактометриялық əдіс еріткішпен үлгіден алынған, майдың сыну 
коэффициентін анықтауға негізделген. Ерудің сыну коэффициенті майдың 
сыну коэффициентінен (dмаргарин=0,923; dсары май=0,920) ерекшеленеді. Еріткіш 
тез ұшып кетпейтін жəне суда ерімейтін болу керек. Осындай талаптарға 
монобромнафталин (d=сыну коэффициенті 1,66) жəне монохлорнафтол сыну 
коэффициенті (d=1,63) сəйкес. 

Майды анықтау алдында еріткіштің тығыздығын, оның сыну 
коэффициенті анықтап, пипеткамен (сыйымдылығы 2мл, бөлімдері 0,02мл 
болатын) калибрлейді. 

Еріткіштің тығыздығын анықтау 20℃ температурада 25мл 
пикнометрмен жүргізіледі. Еріткіш бойынша калибрлеуді шағын пипеткамен 
жүргізеді. Құрғақ, аналитикалық таразыда өлшенген стаканда шағын 
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сыну коэффициентінен (dмаргарин=0,923; dсары май=0,920) ерекшеленеді. Еріткіш 
тез ұшып кетпейтін жəне суда ерімейтін болу керек. Осындай талаптарға 
монобромнафталин (d=сыну коэффициенті 1,66) жəне монохлорнафтол сыну 
коэффициенті (d=1,63) сəйкес. 

Майды анықтау алдында еріткіштің тығыздығын, оның сыну 
коэффициенті анықтап, пипеткамен (сыйымдылығы 2мл, бөлімдері 0,02мл 
болатын) калибрлейді. 

Еріткіштің тығыздығын анықтау 20℃ температурада 25мл 
пикнометрмен жүргізіледі. Еріткіш бойынша калибрлеуді шағын пипеткамен 
жүргізеді. Құрғақ, аналитикалық таразыда өлшенген стаканда шағын 

 

пипеткамен дəл 2мл еріткіш алып, 0,0002 дəлдікпен өлшейді. Параллельді 
өлшеулер алшақтық 0,0005г аспауы тиіс. Үш өлшемнен орташа 
арифметикалық көрсеткіштерін алып, пипетканың V көлемін (1.50) формула 
бойынша есептейді [6]: 

    (1.50) 
Мұндағы: 

-шағын пипеткамен өлшенген 2мл еріткіштің салмағы, г; 
d-еріткіштің тығыздығы, г/см3. 
 
Еріткіштің сыну коэффициентін анықтау 
Сынудың шекті коэффициенті 1,70 тең əмбебап РДУ рефрактометрін 

призмасына 200С температурада (1-2) тамшы еріткішті құяды, шкала 
бойынша еріткіштің сыну коэффициенті есептеледі. Май құрамын анықтау 
үшін 0,0002г дəлдікпен аналитикалық таразыда өлшенген 1г жақсы 
ұсақталған өнімді фарфор ыдысқа салып, 0,5мл суды қосып, су моншасында 
қыздырады, 1г таза құм қосып, жақсы араластырады, 1мл сірке қышқылын 
қосып, құмды моншада 2 минут қыздырады. Ыдысты салқындата отырып, 
2мл еріткішті шағын пипеткамен қосып, барлығын 3 минут мұқият 
араластырады, кептіру үшін 1г натрий көмір қышқылын қосады, 
араластырады жəне кішкентай стаканға сүзеді. 2 тамшы сүзіндіні РД 
рефрактометрінің призмасына 20±1℃ температурада құйып, сыну 
коэффициенті есептеледі. 

Майдың құрамы құрғақ затқа пайызбен (1.51) формула бойынша 
есептеледі [11]: 

    (1.51) 

Мұндағы: 
-еріткіштің көлемі, см3; 
-майдың тығыздығы, г/см3; 
-өнімнің салмағы, г; 
-еріткіште майдың сыну коэффициенті; 
-еріткіштің сыну коэффициенті; 
-майдың сыну коэффициенті; 

 
 
Майдың мөлшері қантты печеньеде 9,5%-дан, созылмалы печеньеде-

8,0% кем болмауы тиіс [6]. Анықтаулар нəтижелерін 1.31 кестеге енгізеді. 
Кесте 1.31. 

Анықтаулар нəтижелері 
№ Көрсеткіштер Көрсеткіштердің шамасы МемСТ сəйкес 

Қантты Созылмалы  
1 Органолептикал

ық 
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көрсеткіштері 
2 Физикалық-химиялық көрсеткіштері: 
2.1 Ылғалдығы, %    
2.2 Майдың құрамы, 

% 
   

2.3 Сілтілігі , град    
2.4 Сулану, %    

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Қантты жəне созылмалы печеньелер үшін қамырдың ылғалдылығы 
2) Печеньенің органолептикалық көрсеткіштері 
3) Печенье майының мөлшерін анықтаудың рефрактометрикалық əдісі 
4) Дымқылдануды анықтау арналған құралдың құрылысы 
5) Печеньенің сілтілігін есептейтін теңдеу 
 

1.6.7. Нан сапасына жəне қамырды дайындаудың технологиялық 
үдерісінің жүрісіне жеке факторлардың əсері 

 
Нан сапасына қамырдың ашу температурасының əсерін анықтау 
Қамыр дайындаудың технологиялық үдерісінде технолог реттей алатын 

негізгі факторлардың бірі – температура. Температураның өзгеруі қамыр 
дайындаудың барлық үдерісіне əсер етеді: ферментативті, микробиологиялық 
жəне коллоидты. Наубайханалық ашытқылар көбейе бастайтын оңтайлы 
температура 250С, ал спиртті ашытуда 350С. Қамырда немесе ашытпада 
жоғары температура (35-400С) кезінде қышқыл түзгіш бактерияларға 
қолайлы жағдайда пайда болады. Нəтижесінде қамыр мен ашытпада 
қышқылдылық жоғарылайды. 

Температураның жоғарылау нəтижесінде ұн белогының икемділігі 
төмендеп, созылғыштығы жоғарылайды. Əлсіз ұн белогының сапасы 
төмендейді. Температураның жоғарылауы қамыр мен ұн белогын 
əлсіздендіреді, ал төмендеуі күшейтеді. Қамырдың температурасы 
жоғарылағанда ұнның ісінуі мен коллоидтардың пептизация үдерісінің 
жылдамдығы, қамыр ферменттерінің əрекеттері артады. Тəжірибеде қамыр 
мен ашытпа 26-320С температурада дайындалады. «Əлсіз» ұннан жасалған 
қамырды төмен температурада дайындаған тиімді. Жоғары температурада 
қамырды илеу тек «күшті» ұннан жасалған қамыр үшін ұсынылады. 
Температураның жоғарылауы ондағы спирттік жəне қышқылдық ашытуын 
күшейтетінін ескеру керек [5]. 

Қамырды əртүрлі температурада ашыту үшін ашытпасыз əдіс бойынша 
қамыр дайындалады. Оны ашыту қоршаған ортаның əртүрлі 
температурасында жүргізіледі. Ол үшін мынадай нұсқалар дайындалады: 

 І нұсқа (бақылау) – 30-320С температурада ашыту; 
 ІІ нұсқа – зертхана бөлме температурасында ашыту; 
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көрсеткіштері 
2 Физикалық-химиялық көрсеткіштері: 
2.1 Ылғалдығы, %    
2.2 Майдың құрамы, 

% 
   

2.3 Сілтілігі , град    
2.4 Сулану, %    

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Қантты жəне созылмалы печеньелер үшін қамырдың ылғалдылығы 
2) Печеньенің органолептикалық көрсеткіштері 
3) Печенье майының мөлшерін анықтаудың рефрактометрикалық əдісі 
4) Дымқылдануды анықтау арналған құралдың құрылысы 
5) Печеньенің сілтілігін есептейтін теңдеу 
 

1.6.7. Нан сапасына жəне қамырды дайындаудың технологиялық 
үдерісінің жүрісіне жеке факторлардың əсері 

 
Нан сапасына қамырдың ашу температурасының əсерін анықтау 
Қамыр дайындаудың технологиялық үдерісінде технолог реттей алатын 

негізгі факторлардың бірі – температура. Температураның өзгеруі қамыр 
дайындаудың барлық үдерісіне əсер етеді: ферментативті, микробиологиялық 
жəне коллоидты. Наубайханалық ашытқылар көбейе бастайтын оңтайлы 
температура 250С, ал спиртті ашытуда 350С. Қамырда немесе ашытпада 
жоғары температура (35-400С) кезінде қышқыл түзгіш бактерияларға 
қолайлы жағдайда пайда болады. Нəтижесінде қамыр мен ашытпада 
қышқылдылық жоғарылайды. 

Температураның жоғарылау нəтижесінде ұн белогының икемділігі 
төмендеп, созылғыштығы жоғарылайды. Əлсіз ұн белогының сапасы 
төмендейді. Температураның жоғарылауы қамыр мен ұн белогын 
əлсіздендіреді, ал төмендеуі күшейтеді. Қамырдың температурасы 
жоғарылағанда ұнның ісінуі мен коллоидтардың пептизация үдерісінің 
жылдамдығы, қамыр ферменттерінің əрекеттері артады. Тəжірибеде қамыр 
мен ашытпа 26-320С температурада дайындалады. «Əлсіз» ұннан жасалған 
қамырды төмен температурада дайындаған тиімді. Жоғары температурада 
қамырды илеу тек «күшті» ұннан жасалған қамыр үшін ұсынылады. 
Температураның жоғарылауы ондағы спирттік жəне қышқылдық ашытуын 
күшейтетінін ескеру керек [5]. 

Қамырды əртүрлі температурада ашыту үшін ашытпасыз əдіс бойынша 
қамыр дайындалады. Оны ашыту қоршаған ортаның əртүрлі 
температурасында жүргізіледі. Ол үшін мынадай нұсқалар дайындалады: 

 І нұсқа (бақылау) – 30-320С температурада ашыту; 
 ІІ нұсқа – зертхана бөлме температурасында ашыту; 

 

 ІІІ нұсқа – 450С температурада ашыту; 
Қамырды дайындау үдерісінде оның қасиеттерін анықтайды. Пісіру 

соңында қамырдың ашуына жəне оның қасиеттеріне, нан дайындаудың 
технологиялық үдерісінің жүрісіне температураның əсері туралы қорытынды 
құрастырады. 

 
Қамырдың ылғалдығы нанның сапасына əсерін анықтау 
Нан өндірісінің технологиясында қамырдағы ұн мен судың қатынасы 

маңызы мəнге ие. Ол нан-тоқаш бұйымдарының шығымын, пісіру мен 
жетілдіру уақытын, қамыр бөлгіш машиналарда өңдеу кезінде қамырдың 
қасиеттерінің өзгеруін, коллоидты, биохимиялық, микробиологиялық 
үдерістердің жүрісін анықтайды. Қамырдағы 100г ұнға 30-дан 85мл дейін су 
қажет. Ұн мен судың қатынасы көптеген факторларға байланысты: ұнның 
ылғалдылығы, оның шығымы, алынған ұнның қасиеті, қамырдағы қант, май 
мөлшері, дайындау əдісі. Əр түрі үшін тұтас бұйымның немесе нан 
жұмсағының ылғалдылығы стандартпен тағайындалынады. Бұйымның шекті 
жіберілетін нормасы жəне қамырдың максималды температурасы 
анықталынады, осыған байланысты 100г ұнға қосылатын су мөлшерін 
есептейді [12]. 

Əртүрлі қатынаста ұн мен судан иленген қамырдан нан пісіреді. 
 І нұсқа (бақылау) – кəдімгі қатынаста 
 ІІ нұсқа (қамырдың қатты консистенция) – бақылау қамырына 

қарағанда су (қамырдағы 600 г ұнға) 80мл аз; 
 ІІІ нұсқа (қамырдың əлсіз консистенциясы) бақылау қамырға 

қарағанда су 80мл-ге (қамырдағы 600г ұнға) көбірек. 
Қамыр ашытпасыз əдіспен иленеді. Қамыр дайындағанда 

технологиялық үдерістің барысын, оның қамырдың қасиетін, жетілдіру 
жүрісін, ал пісіру аяғы мен салқындатқаннан соң алынған нанның сапасын 
анықтайды, салыстырады. 

 
Сығымдалған ашытқының нан сапасына əсерін анықтау 
Қамыр дайындағанда қосылатын ұн мен ашытқының мөлшері 

қамырдың сапасына, технологиялық үдерістің жүруіне жəне нан сапасына 
əсер етеді. Сығымдалған ашытқыны бидай ұнынан дайындалатын қамырға ұн 
салмағына шаққанда 0,5-5,0%-ке дейін қосуға болады. Ашытқының мөлшері 
көптеген факторларға: ашытқының сапасына, ұнның наубайханалық 
қасиетіне (газ түзілу), қамыр дайындау əдісіне, қамырдың рецептурасына 
байланысты болады [8]. 

Қамырды əртүрлі мөлшерде сығымдалған ашытқы қосып дайындау 
үшін қамыр дайындау ашытпасыз əдіспен жүргізіледі. Қосылатын 
ашытқының мөлшерін əртүрлі таңдалынады (ұн салмағынан %): 

 І нұсқа (бақылау) - 2,5; 
 ІІ нұсқа - 0,75;  
 ІІІ нұсқа - 5,0; 
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Қамырды дайындағанда технологиялық үдерістің, жетілдіру барысын 
қадағалап, оның қасиеттерін анықтайды (температура, қышқылдық, 
консистенциясы), пісіру аяқталғанда жəне суығаннан соң дайын нанның 
сапасын салыстырады. 

 
Қамырға қосылатын тұз мөлшерінің нан сапасына əсері 
Ас тұзын қамырға ұн салмағына қарай 0-2,5% мөлшерде қосады. Нан-

тоқаш бұйымдарының негізгі түрлеріне 1,25-1,5% аралығында тұз қосылады. 
Қамыр дайындағанда қосылатын тұз, нанның дəмін кіргізіп ғана қоймай, 
қамырдың ашуы кезіндегі микробиологиялық, биохимиялық жəне 
коллоидтық үдерістерге əсер етеді. Қамырдың газ түзілу қасиетіне жəне 
қышқыл жиналуға əсер етеді. 

Қамырға, ашытпаға жəне басқа да жартылай дайындалған өнімдерге 
қосылған тұз амилаздың белсенділігін, крахмалдың амилазамен 
шабуылдануын біршама төмендетеді жəне желімделу температурасын 
арттырады, протеолизді тежейді. Қамырға қосылған тұз 1%-ға дейін 
концентрациясы ұн құрамындағы ақуыздың гидратациясын арттырып, ұн 
белогын əлсіретеді. Тұздың жоғары концентрациясы дегидратация мен ұн 
белогының нығыздалуын жəне оның реологиялық қасиеттерінің 
нығыздалуын тудырады. Тұз қосып қамыр илегеннен соң бірден əлсіз болып, 
соңында оның реологиялық қасиеттері жақсарады. Тұздың концентрациясы 
1-1,5%-дан жоғары ашытқылардың көбею қарқындылығы төмендейді. Тұз 
қосылғанда ашытпа мен қамырды спирттік ашыту баяулайды, ал көп 
мөлшерде (қамырдағы ұн салмағына 5% жəне одан да көп) қосылғанда 
мүлдем тоқтатылады. Тұзды ашытпаға немесе қамырға қосқанда қышқыл 
түзетін бактериялардың тіршілік əрекеті тежеліп, қышқыл жиналу 
жылдамдығы да төмендейді [4]. 

Су-ұн қоспасында су көп болған сайын, жоғарыда аталған үдерістерге 
енгізілген тұздың бір мөлшерінің əсері қарқынды байқалады. Қамырды илеу 
тəсілімен дайындағанда тұзды қамырды илеуде енгізу керек. Тұзды қамырға 
ғана емес, оның алдындағы фазаларға (ашытпаға, сұйық ашытқыға) енгізу 
тиімді. 

Қамырды əртүрлі мөлшерде тұз қосып дайындау үшін қамыр дайындау 
ашытпасыз əдіспен дайындалады: 

 І Нұсқа (бақылау) - 1,5 %; 
 ІІ Нұсқа - 2,5 % ; 
 ІІІ Нұсқа - 5,0 %; 
 ІV Нұсқа - тұзсыз. 

Қамырды дайындағанда технологиялық үдерісті, оның қасиеттерін, 
жетілдіру барысын қадағалайды, ал пісіру аяқталғанда жəне суығаннан соң 
алынған нанның сапасын анықтайды, салыстырады. 

 
Қамырға қосылатын қант мөлшерінің нан сапасына əсері 
Нан жəне нан тоқаш өнімдерін өндіруде қосымша шикізат ретінде қант 

қосылады. Қанттың қосылатын мөлшеріне қарай қамырға қажетті судың 
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Қамырды дайындағанда технологиялық үдерістің, жетілдіру барысын 
қадағалап, оның қасиеттерін анықтайды (температура, қышқылдық, 
консистенциясы), пісіру аяқталғанда жəне суығаннан соң дайын нанның 
сапасын салыстырады. 

 
Қамырға қосылатын тұз мөлшерінің нан сапасына əсері 
Ас тұзын қамырға ұн салмағына қарай 0-2,5% мөлшерде қосады. Нан-

тоқаш бұйымдарының негізгі түрлеріне 1,25-1,5% аралығында тұз қосылады. 
Қамыр дайындағанда қосылатын тұз, нанның дəмін кіргізіп ғана қоймай, 
қамырдың ашуы кезіндегі микробиологиялық, биохимиялық жəне 
коллоидтық үдерістерге əсер етеді. Қамырдың газ түзілу қасиетіне жəне 
қышқыл жиналуға əсер етеді. 

Қамырға, ашытпаға жəне басқа да жартылай дайындалған өнімдерге 
қосылған тұз амилаздың белсенділігін, крахмалдың амилазамен 
шабуылдануын біршама төмендетеді жəне желімделу температурасын 
арттырады, протеолизді тежейді. Қамырға қосылған тұз 1%-ға дейін 
концентрациясы ұн құрамындағы ақуыздың гидратациясын арттырып, ұн 
белогын əлсіретеді. Тұздың жоғары концентрациясы дегидратация мен ұн 
белогының нығыздалуын жəне оның реологиялық қасиеттерінің 
нығыздалуын тудырады. Тұз қосып қамыр илегеннен соң бірден əлсіз болып, 
соңында оның реологиялық қасиеттері жақсарады. Тұздың концентрациясы 
1-1,5%-дан жоғары ашытқылардың көбею қарқындылығы төмендейді. Тұз 
қосылғанда ашытпа мен қамырды спирттік ашыту баяулайды, ал көп 
мөлшерде (қамырдағы ұн салмағына 5% жəне одан да көп) қосылғанда 
мүлдем тоқтатылады. Тұзды ашытпаға немесе қамырға қосқанда қышқыл 
түзетін бактериялардың тіршілік əрекеті тежеліп, қышқыл жиналу 
жылдамдығы да төмендейді [4]. 

Су-ұн қоспасында су көп болған сайын, жоғарыда аталған үдерістерге 
енгізілген тұздың бір мөлшерінің əсері қарқынды байқалады. Қамырды илеу 
тəсілімен дайындағанда тұзды қамырды илеуде енгізу керек. Тұзды қамырға 
ғана емес, оның алдындағы фазаларға (ашытпаға, сұйық ашытқыға) енгізу 
тиімді. 

Қамырды əртүрлі мөлшерде тұз қосып дайындау үшін қамыр дайындау 
ашытпасыз əдіспен дайындалады: 

 І Нұсқа (бақылау) - 1,5 %; 
 ІІ Нұсқа - 2,5 % ; 
 ІІІ Нұсқа - 5,0 %; 
 ІV Нұсқа - тұзсыз. 

Қамырды дайындағанда технологиялық үдерісті, оның қасиеттерін, 
жетілдіру барысын қадағалайды, ал пісіру аяқталғанда жəне суығаннан соң 
алынған нанның сапасын анықтайды, салыстырады. 

 
Қамырға қосылатын қант мөлшерінің нан сапасына əсері 
Нан жəне нан тоқаш өнімдерін өндіруде қосымша шикізат ретінде қант 

қосылады. Қанттың қосылатын мөлшеріне қарай қамырға қажетті судың 

 

мөлшері өзгертіледі. Қант қамырдың ашуы кезіндегі спирт ашуға жəне газ 
түзілуіне əсер етеді. Егер көп мөлшерде қосылатын болса бұл үдерістер 
бəсеңдеп мүлдем тоқтап қалады. Сондықтан қамырға қосылатын қанттың 
мөлшерін де өз шегінде қосқан жөн. 

Нан өнімдерінің кейбір түрлеріне қосылатын қанттың мөлшері 0-30% 
аралықта болады. Қамырға 10%-ға дейін қант қосылатын болса сахароза 
қанты глюкоза мен фруктозаға айналып, қамырдың газ бөліп шығаруын 
өсіреді. Егер 30%-ға дейін қосылса керісінше бəсеңдейді, ал 40-50% қант 
қосылса газ бөліп шығару мүлдем тоқтайды. Себебі ашытқы жасушалары өле 
бастайды. Бұл қамырдың сұйық фазасында қант концентрациясының 
жоғарылап, оның осматикалық қысымы өсіп, ашытқы жасушаларының 
плазмолизденуіне əкеп соғады. Сондықтан ашытпалы қамыр дайындауда 
қантты қамыр илеу сатысында қосады. Майлы қоспалы өнімдерді 
дайындауда қантты қамырдың ашуына 15-20 минут қалғанда қосады [4]. 

Қамырды əртүрлі мөлшерде қант қосып дайындау үшін қамыр 
дайындау ашытпасыз əдіспен дайындалады: 

 І Нұсқа (бақылау) – қант қосылмаған; 
 ІІ Нұсқа – 5% қант ұн салмағын шаққанда; 
 ІІІ Нұсқа – 20% қант ұн салмағын шаққанда. 

Қант пен май көп мөлшерде қосылатын болғандықтан олардың 
салмағына қарай судың мөлшері 50%-ға дейін азайтады. Қантты қамырға 
қосар алдында ерітеді. 

 
Қамырға қосылатын май мөлшерінің қамыр қасиетіне жəне нан 

сапасына əсері 
Бидай нанының түрлеріне қосылатын майдың түрі мен мөлшері 

олардың рецептурасында бекітілген. Рецептураға қарай нанның кейбір 
түрлеріне 0-ден 20-30%-ға дейін май қосылады. Нан өнімдерінің көптеген 
түрлеріне маргарин, майлы қоспалы өнімдерге мал майы, қышалы майлы 
нанға жəне баранкаға қышалы өсімдік майы қолданылады. Сонымен қатар 
сұйық май қосылатын да нанның рецептуралары қарастырылған. Бидай 
ұнынан дайындалатын нан өнімдеріне май қосу қамырдың қасиетіне жəне 
дайын өнімнің тағамдық, тұтынушылық қасиетіне əсер етеді. Май қосылған 
нанның өзіндік дəмі мен хош иісі, көлемі, жұмсақ ортасының қасиеті 
жақсарып, ескіруі баяулайды. Бірақ майды аз мөлшерде 0,5% қосу бұл 
айтылған қасиеттерге айтарлықтай əсер ете алмайды. 

Қосылатын майдың мөлшері көп мөлшерде болса (20% жəне одан да 
көп) қамырда ашытқының ашу белсенділігі жəне газ түзілу аздап төмендейді. 
Сондықтан да мұндай мөлшерде май қосылған қамыр дайындамаларын 
жетілдіру ұзағырақ жүргізіледі [3]. 

Қамырды əртүрлі мөлшерде май қосып дайындау үшін қамыр 
дайындау ашытпасыз дайындалады: 

 І Нұсқа (бақылау) – май қосылмаған; 
 ІІ Нұсқа – 5% май ұн салмағын шаққанда; 
 ІІІ Нұсқа – 20% май ұн салмағын шаққанда. 
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Көп мөлшерде қант пен май қосқанда, олардың салмағына қарай судың 
мөлшері 50%-ға дейін азайтады. Майды қамырға қосар алдында ерітеді. 

 
Қамырдың ашу ұзақтығының нан сапасына əсері 
Ұн мен суды араластырып қамыр илегеннен бастап, онда күрделі 

коллоидты, микробиологиялық жəне биохимиялық үдерістер жүре бастайды. 
Қамырдың ашу осы үдерістерге тікелей байланысты. Қамырдың ашу 
ұзақтығы оның соңғы қышқылдығы бойынша анықталады. Қамыр ашу 
ұзақтығы шикізаттың мөлшеріне, түріне, сапасына, температураға, қамыр 
дайындау əдісіне байланысты 15 минуттан 12 сағатқа дейін созылады [3]. 

Қамырды əртүрлі уақытта ашыту үшін үшін қамыр дайындау 
ашытпасыз əдіспен дайындалады: 

 І Нұсқа (бақылау) – əр 60 минутта доғалап 150 минутта ашыту; 
 ІІ Нұсқа – доғаламай 45 минутта ашыту;  
 ІІІ Нұсқа əр 60 минутта доғалап 270-300 минутта ашыту. 

 
Қамырды тұрғызу ұзақтығының нан сапасына əсері 
Қамыр ашу кезінде қопсытып көлемі үлкейеді, ол ашып болған соң 

пішін беру үшін бөлшектегенде газдың бəрі сыртқа шығып, көлемі кішірейіп, 
арасы тығыздалып қалады. Сол үшін қамыр дайындамасын көтерілу арнайы 
жағдайда жетілдіріледі. Қамыр дайындамасының жетілдіруге тұрғызу 
уақыты салмағына, құрамына қосылатын қоспаларға, ұнның қасиетіне, 
тұрғызу жағдайына байланысты анықталады. Қамыр дайындамасын тұрғызу 
уақыты 25 минуттан 150 минутқа дейін созылады. Жалпы қамыр 
дайындамасының тұрғызу уақыты көз мөлшермен анықталады. Көтерілген 
қамыр дайындамасының шетінен ақырындап бір саусақпен басқанда ол 
орнына тез қайтып келмесе əлі жетілдіру аяқталмаған, жайлап орнына келсе 
жетілдіру аяқталған, ал, басқан жер орнына келмей қалса жетілдіру уақыты 
өтіп кеткен болады [3]. 

Жетілдіру камерасында əртүрлі уақыт тұрғызылған қамырдан нан 
пісіріледі. 

 І Нұсқа (бақылау) – толық жетілгенге дейін; 
 ІІ Нұсқа – 20 минут тұрғызу (жетілу жетіспеген); 
 ІІІ Нұсқа –25-30 минут жетілген уакытынан көп тұрғызу; 

 
Жетілдіру камерасы температурасының жəне салыстырмалы 

ылғалдығының нан сапасына əсері 
Қамыр дайындамаларын жетілдіруге қойғанда оның температурасы 

жəне ауасының салыстырмалы ылғалдығы дайын нанның сапасына тікелей 
əсер етеді. Сондықтан қамыр дайындамасын жетілдіруге қойғанда қолайлы 
температура мен ылғалдылық керек. Қамыр жылы температурада қайтадан 
ашып арасы қопсып, көлемі үлкеюі керек, ал үстіңгі беті кеуіп қалмау үшін 
шкафты ылғалдайды. Қамыр дайындамасының жетілу температурасы жəне 
ауасының салыстырмалы ылғалдығы өз деңгейінде болса жақсы сапалы нан 
алынады. 
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Көп мөлшерде қант пен май қосқанда, олардың салмағына қарай судың 
мөлшері 50%-ға дейін азайтады. Майды қамырға қосар алдында ерітеді. 

 
Қамырдың ашу ұзақтығының нан сапасына əсері 
Ұн мен суды араластырып қамыр илегеннен бастап, онда күрделі 

коллоидты, микробиологиялық жəне биохимиялық үдерістер жүре бастайды. 
Қамырдың ашу осы үдерістерге тікелей байланысты. Қамырдың ашу 
ұзақтығы оның соңғы қышқылдығы бойынша анықталады. Қамыр ашу 
ұзақтығы шикізаттың мөлшеріне, түріне, сапасына, температураға, қамыр 
дайындау əдісіне байланысты 15 минуттан 12 сағатқа дейін созылады [3]. 

Қамырды əртүрлі уақытта ашыту үшін үшін қамыр дайындау 
ашытпасыз əдіспен дайындалады: 

 І Нұсқа (бақылау) – əр 60 минутта доғалап 150 минутта ашыту; 
 ІІ Нұсқа – доғаламай 45 минутта ашыту;  
 ІІІ Нұсқа əр 60 минутта доғалап 270-300 минутта ашыту. 

 
Қамырды тұрғызу ұзақтығының нан сапасына əсері 
Қамыр ашу кезінде қопсытып көлемі үлкейеді, ол ашып болған соң 

пішін беру үшін бөлшектегенде газдың бəрі сыртқа шығып, көлемі кішірейіп, 
арасы тығыздалып қалады. Сол үшін қамыр дайындамасын көтерілу арнайы 
жағдайда жетілдіріледі. Қамыр дайындамасының жетілдіруге тұрғызу 
уақыты салмағына, құрамына қосылатын қоспаларға, ұнның қасиетіне, 
тұрғызу жағдайына байланысты анықталады. Қамыр дайындамасын тұрғызу 
уақыты 25 минуттан 150 минутқа дейін созылады. Жалпы қамыр 
дайындамасының тұрғызу уақыты көз мөлшермен анықталады. Көтерілген 
қамыр дайындамасының шетінен ақырындап бір саусақпен басқанда ол 
орнына тез қайтып келмесе əлі жетілдіру аяқталмаған, жайлап орнына келсе 
жетілдіру аяқталған, ал, басқан жер орнына келмей қалса жетілдіру уақыты 
өтіп кеткен болады [3]. 

Жетілдіру камерасында əртүрлі уақыт тұрғызылған қамырдан нан 
пісіріледі. 

 І Нұсқа (бақылау) – толық жетілгенге дейін; 
 ІІ Нұсқа – 20 минут тұрғызу (жетілу жетіспеген); 
 ІІІ Нұсқа –25-30 минут жетілген уакытынан көп тұрғызу; 

 
Жетілдіру камерасы температурасының жəне салыстырмалы 

ылғалдығының нан сапасына əсері 
Қамыр дайындамаларын жетілдіруге қойғанда оның температурасы 

жəне ауасының салыстырмалы ылғалдығы дайын нанның сапасына тікелей 
əсер етеді. Сондықтан қамыр дайындамасын жетілдіруге қойғанда қолайлы 
температура мен ылғалдылық керек. Қамыр жылы температурада қайтадан 
ашып арасы қопсып, көлемі үлкеюі керек, ал үстіңгі беті кеуіп қалмау үшін 
шкафты ылғалдайды. Қамыр дайындамасының жетілу температурасы жəне 
ауасының салыстырмалы ылғалдығы өз деңгейінде болса жақсы сапалы нан 
алынады. 

 

Зертханалық сынақ жүргізу үшін ашытпасыз əдіспен қамыр 
дайындалады. Қамырға пішін беріп болған соң тұрғызу үшін жетілдіру 
шкафтың температурасы мен ауасының салыстырмалы ылғалдығы əртүрлі 
алынады. Ол үшін мынадай нұсқалар дайындалады [12]. 
 І Нұсқа (бақылау) – 30-350C температурда, ауаның салыстырмалы 

ылғалдығы φ=75-80%; 
 ІІ Нұсқа –450C температурада, ауаның салыстырмалы ылғалдығы φ=75-

80%; 
 ІІІ Нұсқа – зертхана бөлмесінің температурасында; 
 ІVНұсқа – 350С температурада, ауасын ылғалдамай; 

Піскен нанның сапасын суығаннан соң анықтайды. Алынған 
нəтижелерді салыстырмалы түрде қорытындылап жазады. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1) Нан сапасына қамырдың ашу температурасының əсері 
2) Қамырдың ылғалдығы нанның сапасына əсері 
3) Қамырға қосылатын май, тұз, ашытқы мөлшерінің қамыр қасиетіне 

жəне нан сапасына əсері 
4) Қамырдың ашу ұзақтығының нан сапасына əсері 
5) Жетілдіру камерасы температурасының жəне салыстырмалы 

ылғалдығының нан сапасына əсері 
 
 

1.7. Нормативті –техникалық құжаттамалар 
 
Нан пісіру кəсіпорындарының зертханалары жүргізетін технологиялық-

химиялық бақылау нəтижелері белгіленген нысан бойынша зертханалық 
журналдарда тіркеледі. Зертханалық журналдардың бекітілген нысандары 
өндірістік зертханалары бар макарон өнеркəсібінің барлық кəсіпорындарына 
таралады. Журналдардың бағандары зертхана туралы ережеде айқындалған 
жұмыс көлеміне сəйкес толық немесе ішінара толтырылады. 

Барлық деректер сиямен анық жəне түзетусіз жазылады. Журналға 
жазылған əрбір талдаудың нəтижелеріне талдау жасаған тұлғаның қол қоюы, 
зертхана меңгерушісі тексеріп, қол қоюы тиіс. Журналдарда мəтіндік бөлікте 
де, сандық деректерді өшіруге болмайды. Журналдардағы түзетулер дұрыс 
емес мəтінді немесе сандық деректерді сызып тастау жолымен жүргізіледі 
жəне түзетулер енгізген адамның қолымен расталады. Зертханалық 
журналдарды сақтау мерзімі 2 жыл. 

Зертханаға түсетін жəне жұмыс үдерісінде пайдаланылатын жəне 
жарамсыз болып қалған барлық материалдық құндылықтарды арнайы 
журналда тіркеледі. Мұндай есеп ай сайын жүргізіледі. Цехтарға берілген 
зертханалық ыдыстың есебі (термометрлер, ареометрлер, фарфор 
тостағандары, күпшектер) ауысым сайын арнайы журналдарда жүргізіледі. 
Сынған ыдысқа, термометрлер, ареометрлер жəне басқа да шыны заттар мен 
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аспаптар əрбір жеке жағдайда зертхана меңгерушісінің, ауысым бастығының 
немесе бригадирдің қатысуымен дереу акт жасалады. Акт есептен шығаруға 
негіз болады. Реактивтерді осы үшін арнайы бөлінген жабылатын шкафтарда 
сақтау керек, олардың кілттері реактивтер үшін жауапты адамда болады. 
Зертхана қызметкерлеріне реактивтер беруді оларға жауапты тұлға жүргізеді. 
Реактивтердің саны талдау жүргізу жəне жұмыс ерітінділерін дайындау үшін 
шын мəнінде қажетті шығыстарға сəйкес келуі тиіс. Реактивтердің кірісі мен 
шығысын есепке алуды оларға жауапты тұлға арнайы журналда жүргізеді [5]. 

Кесте 1.32. 
Реактивті кіріс пен шығыс есебінің журнал 

Реактивте
р  

Кіріс Шығыс 
Күні  Құжат 

бойынша 
Саны Ескерту  Күні  Құжат 

бойын
ша 

Саны Ескер
ту  

         
 

1.8. Өндірістік жəне технологиялық құжаттамаларды дайындау 
 

1.8.1. Бақылау журналдарын жүргізу ережесі 
 
Нан пісіру кəсіпорындарында бақылау негізгі жəне қосымша 

шикізатты, дайын өнімді талдауды, сондай-ақ жартылай дайындалған өнімді 
жəне технологиялық үдеріс режимдерін бақылауды қамтиды. Нан пісіру 
кəсіпорындарының өндірістік технологиялық зертханаларының жұмысы 
туралы нұсқаулыққа сəйкес бақылау нəтижелері нысандары 
сəйкестендірілген зертханалық журналдарда тіркелуі тиіс. 

№1 формасы - ұнды талдау нəтижелерін тіркеу журналы; 
№2 формасы - қосымша шикізатты талдау нəтижелерін тіркеу 

журналы; 
№3 формасы - нан-тоқаш өнімдерін талдау нəтижелерін тіркеу 

журналы; 
№3а формасы - кондитерлік бұйымдарды талдау нəтижелерін тіркеу 

журналы; 
№4 формасы - нан бұйымдардың сұрыптары бойынша рецептуралары 

мен технологиялық нұсқаулары; 
№5 формасы - шыны ыдыстар мен басқа зертханалық құрылғыларды 

келесі ауысымға өткізу журналы; 
№6 формасы - шикізат, ұн құрамындағы металл қоспаларды есепке алу 

журналы; 
№7 формасы - нан-тоқаш өнімдерін өндірудің технологиялық үдерісін 

бақылау журналы; 
№7а формасы - кондитерлік өнімдерді өндірудің технологиялық 

үдерісін бақылау журналы; 
Журналдардың формалары нан пісіру саласының барлық 

кəсіпорындарына таралады. Журналдағы беттер нөмірленуі, тігілуі жəне 
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аспаптар əрбір жеке жағдайда зертхана меңгерушісінің, ауысым бастығының 
немесе бригадирдің қатысуымен дереу акт жасалады. Акт есептен шығаруға 
негіз болады. Реактивтерді осы үшін арнайы бөлінген жабылатын шкафтарда 
сақтау керек, олардың кілттері реактивтер үшін жауапты адамда болады. 
Зертхана қызметкерлеріне реактивтер беруді оларға жауапты тұлға жүргізеді. 
Реактивтердің саны талдау жүргізу жəне жұмыс ерітінділерін дайындау үшін 
шын мəнінде қажетті шығыстарға сəйкес келуі тиіс. Реактивтердің кірісі мен 
шығысын есепке алуды оларға жауапты тұлға арнайы журналда жүргізеді [5]. 

Кесте 1.32. 
Реактивті кіріс пен шығыс есебінің журнал 

Реактивте
р  

Кіріс Шығыс 
Күні  Құжат 

бойынша 
Саны Ескерту  Күні  Құжат 

бойын
ша 

Саны Ескер
ту  

         
 

1.8. Өндірістік жəне технологиялық құжаттамаларды дайындау 
 

1.8.1. Бақылау журналдарын жүргізу ережесі 
 
Нан пісіру кəсіпорындарында бақылау негізгі жəне қосымша 

шикізатты, дайын өнімді талдауды, сондай-ақ жартылай дайындалған өнімді 
жəне технологиялық үдеріс режимдерін бақылауды қамтиды. Нан пісіру 
кəсіпорындарының өндірістік технологиялық зертханаларының жұмысы 
туралы нұсқаулыққа сəйкес бақылау нəтижелері нысандары 
сəйкестендірілген зертханалық журналдарда тіркелуі тиіс. 

№1 формасы - ұнды талдау нəтижелерін тіркеу журналы; 
№2 формасы - қосымша шикізатты талдау нəтижелерін тіркеу 

журналы; 
№3 формасы - нан-тоқаш өнімдерін талдау нəтижелерін тіркеу 

журналы; 
№3а формасы - кондитерлік бұйымдарды талдау нəтижелерін тіркеу 

журналы; 
№4 формасы - нан бұйымдардың сұрыптары бойынша рецептуралары 

мен технологиялық нұсқаулары; 
№5 формасы - шыны ыдыстар мен басқа зертханалық құрылғыларды 

келесі ауысымға өткізу журналы; 
№6 формасы - шикізат, ұн құрамындағы металл қоспаларды есепке алу 

журналы; 
№7 формасы - нан-тоқаш өнімдерін өндірудің технологиялық үдерісін 

бақылау журналы; 
№7а формасы - кондитерлік өнімдерді өндірудің технологиялық 

үдерісін бақылау журналы; 
Журналдардың формалары нан пісіру саласының барлық 

кəсіпорындарына таралады. Журналдағы беттер нөмірленуі, тігілуі жəне 
 

журналдың соңында мөрмен бекітілуі тиіс. Жазбалар анық жəне сиямен 
жүргізілуі тиіс. Журналға жазылған əрбір талдаудың нəтижелеріне талдау 
жүргізген тұлға қол қоюы тиіс. Зертхана бастығы талдау нəтижелерін іріктеп, 
тексереді жəне қол қояды. Журналдарда мəтіндік жəне сандық деректерде де 
өшіруге жəне өшіруге жол берілмейді. Қате жазбаларды түзету дұрыс емес 
мəтінді немесе сандық деректерді жіңішке сызықпен өзгертуді жолымен 
жүргізіледі. Содан соң түзетуді енгізген адамның қолымен расталатын дұрыс 
мəнге қол қойылады. Шикізат пен дайын өнімнің сапасы бойынша 
зертханалық журналдарды сақтау мерзімі – 5 жыл, өндірісті бақылау 
бойынша – 3 жыл [9]. 

 
1.8.2. Бақылау журналдарының мазмұнын толтыру тəртібі 

 
№1 формадағы журналда нан пісіру кəсіпорындарының қоймаларына 

түсетін ұнның сапасы туралы жалпы мəліметтер келесі ретпен жазылады: 
 сапалы куəліктердің немесе оларды алмастыратын құжаттардың 

деректері; 
 астық зауытының зертханасы жүргізген талдау нəтижелері; 
 ұнның келіп түскен партиясының сапасы туралы қорытынды жəне оны 

пайдалану бойынша ұсынымдар; 
Журналды жүргізу жəне пайдалану ыңғайлылығы үшін журнал ұн 

түрлері мен сұрыптарының санына байланысты бірнеше бөлікке бөлінеді. 
Бұл мазмұндағы журналдың бірінші парағында көрсетіледі. 

№2 формадағы журналда кəсіпорынға келіп түсетін шикізаттың барлық 
түрлерінің сапасы туралы жалпы мəліметтер жазылады [9]. 

Жазбалар ұнға арналған ретпен жүргізіледі: 
 сапалы куəліктердің немесе оларды алмастыратын құжаттардың 

деректері; 
 астық зауытының зертханасы жүргізген талдау нəтижелері; 
 шикізаттың келіп түскен партияларының сапасы туралы қорытынды 

жəне оны орындау бойынша ұсыныстар; 
Шикізаттың əрбір түрі үшін жеке бірнеше бет бөлінеді, бұл журнал 

мазмұнының парағында көрсетілген. 
№3 жəне №3а формадағы журналдарда кəсіпорын шығаратын нанның, 

нан-тоқаш жəне кондитерлік өнімдердің зертханалық үлгілерін талдау 
нəтижелері жазылады. Дайын өнім үлгілерін талдау нəтижелері талдау 
аяқталғаннан соң толтырылады. Журнал бағандарының атауы баранкалы, 
құрғақ бұйымдарды талдау нəтижелері бойынша бұйымдардың осы түрлері 
мен сұрыптарына белгіленген стандарттарға сəйкес пайдаланылады [16]. 

№4 формадағы журналда кəсіпорын шығаратын бұйымдардың əрбір 
сортын дайындаудың технологиялық үдерісінің рецептуралары мен 
режимдерінің көрсеткіштері жазылады. 

Жазбаларды технолог немесе зертхана бастығы екі данада жүргізеді: 
бір данасы зертханада сақталады, екіншісі ауысым бастығына қол қойғызып 
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тапсырылады. Егер рецептурада өзгерістер болмаса, бұрын қолданыстағы 
рецептура мен технологиялық режимді ұзарту туралы белгі қойылады. 

№5 формадағы журналда ауысым технологының жəне ауысымдағы 
бақылауды жүзеге асыратын басқа тұлғалардың жұмысы үшін қажетті 
шыныдан жасалған шыны ыдыстар мен өлшеу аспаптарының (термометр, 
ареометр жəне т. б.) əрбір түрінің саны жазылады. 

№6 формадағы журналда тəулік сайын саны жəне металл магнитті 
қоспаның сипаты жазылады, оны кезекші слесарь технологпен немесе елек 
машиналардың магнит ұстағыштарынан бригадирмен бірге алып тастайды. 

№7 жəне №7а формадағы журналдарда  кəсіпорынның жұмыс көлеміне 
сəйкес нанды, нан-тоқаш өнімдерін жəне кондитерлік өнімдерді 
дайындаудың технологиялық үдерісін бақылау нəтижелерін ауысымдық 
жазу. Жазбаларды ауысым технологы жүргізеді. Рецептураны бақылау 
шикізатты салу кезінде жүргізіледі [9]. 
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тапсырылады. Егер рецептурада өзгерістер болмаса, бұрын қолданыстағы 
рецептура мен технологиялық режимді ұзарту туралы белгі қойылады. 

№5 формадағы журналда ауысым технологының жəне ауысымдағы 
бақылауды жүзеге асыратын басқа тұлғалардың жұмысы үшін қажетті 
шыныдан жасалған шыны ыдыстар мен өлшеу аспаптарының (термометр, 
ареометр жəне т. б.) əрбір түрінің саны жазылады. 

№6 формадағы журналда тəулік сайын саны жəне металл магнитті 
қоспаның сипаты жазылады, оны кезекші слесарь технологпен немесе елек 
машиналардың магнит ұстағыштарынан бригадирмен бірге алып тастайды. 

№7 жəне №7а формадағы журналдарда  кəсіпорынның жұмыс көлеміне 
сəйкес нанды, нан-тоқаш өнімдерін жəне кондитерлік өнімдерді 
дайындаудың технологиялық үдерісін бақылау нəтижелерін ауысымдық 
жазу. Жазбаларды ауысым технологы жүргізеді. Рецептураны бақылау 
шикізатты салу кезінде жүргізіледі [9]. 
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Бақылау сұрақтары: 
1. Кəсіпорында өндірістік-технологиялық зертханалық орындайтын 

функциялар 
2. Нормативті-техникалық құжаттаманың құрамына кіретін құжаттар 
3. Нұсқаулыққа сəйкес зертханалық журналдарда болуы тиіс нысандар 
4. Зертханалық журналдарды толтырғанда сақталынатын ережелер 

 
1.9. Зертханада жұмыс істеу кезіндегі қауіпсіздік техникасы 

 
Зертхананың барлық қызметкерлері зертханалық сабақтарды өткізу 

алдында міндетті түрде халат киіп, оны барлық түймелерге түймеленеді. 
Зертхананың барлық қызметкерлері, студенттерді қоса алғанда, төменде 
көрсетілген қауіпсіздік техникасы бойынша ережелерді сақтау үшін тəртіптік 
жауапкершілікке тартылады. Химиялық реактивтермен жұмыс істегенде 
олардың қолына түсуден аулақ болу, бет пен көзді қолмен ұстамау, 
жұмыстан соң қолды мұқият жуу керек, зертханалық жұмыс барысында 
тамақ ішуге болмайды. 

Химиялық реактивтерді дəміне сынауға қатаң тыйым салынады. 
Химиялық заттарды ыдыстың үстіне еңкейтпей жəне толық кеудеге дем 
шығармай, буға немесе газды қол қозғалысымен бағыттай отырып, өте сақ 
болыңыз. Саңылаусыз жабық ыдыстарда суды қыздыруға немесе 
салқындатуға қатаң тыйым салынады. Ұшпа заттармен жəне күшті 
қышқылдармен жұмыс істеу тартқыштың астында жəне оттан немесе 
қыздыру аспаптарынан алыс болуы қажет. Ұшатын реактивтер мен күшті 
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қышқылдардың, сілтілердің жұмыстан қалған қалдықтарын раковинаға 
төгуге болмайды. Осы мақсатта арнайы тығыз жабылатын ыдыстар 
қолданылады. 

Реактивтерді пипеткаға ауызбен жинауға болмайды, ол үшін грушаны 
пайдаланады. Концентрацияланған қышқылдардан, əсіресе азот жəне күкірт 
қышқылынан ерітінділерді дайындағанда оларды керісінше емес, суға қосу 
қажет. Қышқылға су қосқанда, қарқынды реакцияның салдарынан 
қышқылдың шашырауы жəне қатты күйікке əкелуі мүмкін [8]. 

Сілтіден ерітінділерді дайындау кезінде кейбір сақтықты сақтау керек, 
өйткені ол қатты қызады. Сондықтан оны дайындау үнемі араластырып, 
фарфор ыдысында жүргізіледі, ал салқындағаннан соң шыны құтыға құяды. 
Шыны ыдысты пайдаланғанда ерекше сақтықты сақтау қажет. Ыдыс сынған 
жағдайда үлкен сынықтарды пинцетпен абайлап жинау керек. 

Зертханада электр аспаптарын пайдаланғанда электр аспаптарының 
құрылымы мен жұмысының сипаттамасында келтірілген ережелерді дəл 
сақтау қажет. Барлық электр аспаптары жерге қосылуы тиіс. Ток астындағы 
қосылған жабдықты тасымалдауға жəне жөндеуге тыйым салынады. 
Зертханада тəртіп пен тазалықты сақтау керек. Жұмыс аяқталғаннан кейін 
электр құралдарын ажыратып, суды жабады. Зертханада міндетті түрде өрт 
сөндіргіштер болуы тиіс. 

Тамақ өнеркəсібі кəсіпорындарының зертханалары жұмыста келесі 
қауіпсіздік ережелерін сақтауы тиіс: 

1) зертханалардың құрылымы өнеркəсіп кəсіпорындарының 
санитарлық сыныптамасына сəйкес болуы тиіс. 

2) зауыт зертханалары өндірістік үй-жайлардан бөлек орналасуы тиіс. 
Цех зертханаларын жеңіл шыныланған қалқалармен қоршап, тікелей цехта 
орналастыруға болады; 

3) зертханалар сору шкафтарымен жабдықталуы жəне табиғи 
желдетуге арналған құрылғысы болуы тиіс; 

4) əрбір зертханада жарамды химиялық өрт сөндіргіш жəне құрғақ құм 
салынған жəшік болуы тиіс. Өртті сөндіруге арналған құралдарды белгілі бір 
жəне қол жетімді жерлерде толық жарамды күйде ұстау қажет; 

5) зертхана қызметкерлері арнайы киімде жұмыс істеуге жəне қажет 
болған жағдайда жеке қорғану құралдарын пайдалануға тиіс; 

6) əрбір зертханада қажетті дəрі-дəрмектер жиынтығы бар дəрі 
қобдишасы болуы тиіс; 

7) улы заттармен барлық жұмыстар сору шкафтарында жүргізілуі тиіс; 
8) сору шкафтары еденге сұйықтықтың ағуын болдырмайтын жоғарғы 

сорғыштармен жəне ернеулермен жабдықталуы тиіс; 
9) қышқылдармен жəне сілтілермен жұмыс істеуге арналған жұмыс 

үстелдері тоттануға қарсы материалдармен жабылуы тиіс; 
10) жұмыс үстелдері мен шкафтарда газ құбырлары мен су 

құбырларының бекіту крандары алдыңғы шеттерінде орналасуы жəне 
олардың кездейсоқ ашылуы мүмкін болмайтындай етіп орнатылуы тиіс; 
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қышқылдардың, сілтілердің жұмыстан қалған қалдықтарын раковинаға 
төгуге болмайды. Осы мақсатта арнайы тығыз жабылатын ыдыстар 
қолданылады. 

Реактивтерді пипеткаға ауызбен жинауға болмайды, ол үшін грушаны 
пайдаланады. Концентрацияланған қышқылдардан, əсіресе азот жəне күкірт 
қышқылынан ерітінділерді дайындағанда оларды керісінше емес, суға қосу 
қажет. Қышқылға су қосқанда, қарқынды реакцияның салдарынан 
қышқылдың шашырауы жəне қатты күйікке əкелуі мүмкін [8]. 
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аспаптарын қосуға рұқсат етіледі; 
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салынады. Барлық жабдықтар жерге қосылуы тиіс; 
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кезінде центрифуганың жоғарғы қақпағы жабылып, гайкамен берік бекітілуі 
тиіс. Айналу жиілігі паспортта көрсетілгеннен аспауы тиіс; 

14) қышқылдармен жəне сілтілермен жұмыс істеушілердің барлығы 
былғары немесе резеңке оправадағы сақтандыру көзілдіріктерін, резеңке 
қолғаптарды, резеңке етікті пайдалануға міндетті. Сақтандырғыш 
көзілдіріксіз қышқылдармен жəне сілтілермен жұмыс істеуге тыйым 
салынады; 

15) қышқылдар мен сілтілерді шөлмектен ұсақ ыдысқа сифон немесе 
қол сорғыларының көмегімен құю қажет. Агрессивті сұйықтықтарды құю 
үшін қолданылатын құйғыштар шеттері иілген жəне ауа шығаратын 
түтікшелермен болуы тиіс. 

16) төгілген қышқылдар мен сілтілерді дереу бейтараптандырып, содан 
кейін сумен мұқият жуу қажет. Сілтілерді бейтараптандыру үшін бор 
қышқылының немесе сірке эссенциясының ерітіндісі, қышқылдарды 
бейтараптандыру үшін ас соданың 5%-ды ерітіндісін қолданылады [8]. 
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2.1. Шикізаттың жəне тамақ өнімдерінің биологиялық қауіпсіздігін 
қамтамасыз ету бойынша рəсімдер 

 
Шикізаттың жəне тамақ өнімдерінің биологиялық қауіпсіздігін растау 

Қазақстан Республикасының техникалық реттеу туралы заңнамасында 
белгіленген тəртіппен жүзеге асырылады. 

Шикізаттың жəне тамақ өнімдерінің сəйкестендіру үшін білу қажет: 
1) шикізаттың жəне тамақ өнімдерінің партиясының мөлшерін 

айқындау; 
2) сəйкестендіру əдістері (күнін белгілеу, тамақ өнімдері партиясын 

кодтау, технохимиялық жəне микробиологиялық бақылау); 
3) қайтар жолын қадағалау мақсаты үшін тиісті жазбалар жүргізу 

рəсімдері арқылы қамтамасыз етіледі. 
Шикізаттың жəне тамақ өнімдерінің бумасында мынадай деректерден 

тұратын анық жəне өшпейтін сəйкестендіру жазбасы болуға тиіс: 
1) тамақ өнімдерінің атауы жəне сериясының немесе түрінің белгіленуі, 

нөмірі; 
2) өндірушінің атауы жəне оның заңды мекен жайы; 
3) тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі саласындағы техникалық 

регламенттерде көзделген жағдайлардағы сəйкестік белгісі; 
4) дайындалған күні жəне жарамдылық мерзімі. 
Техникалық регламентпен айқындалған тамақ өнімдерінің жекелеген 

түрлерінде жəне оның бумасында өндіру объектісінің Қазақстан 
Республикасының Үкіметі белгілеген тəртіппен берілетін есептік нөмірі 
міндетті түрде көрсетіледі. Барлық ықтимал əсері бар қатерлер 
сəйкестендірілуге тиіс. Шикізаттың жəне тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін 
қамтамасыз ету жөнінде қолданылатын шаралар қатерді талдауға негізделуге 
тиіс [16]. 

Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің қатерін бағалау кезінде қолдағы ғылыми 
деректер, өңдеудің жəне өндірудің тиісті əдістері, инспекциялау, іріктеп 
бақылау, зертханалық зерттеулер əдістері, оның ішінде биологиялық əдістері, 
нақты аурулардың болуы жəне таралу деңгейі, пайдаланылуға тиіс. 

Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің қатерін бағалау: 
1) адам ағзасына жəне тамақ өндірісі үшін қажетті жануарларға зиянды 

əсер етуі мүмкін сипаттамаларды анықтау; 
2) əрбір анықталған ықтимал əсері бар қауіптің адам ағзасына əсерін 

жəне олардың салдарын талдау; 
3) анықталған қатерлерді шектеу шараларын айқындау жолымен 

жүзеге асырылады. 
Тамақ өнімдері қауіпсіздігінің қатерін бағалау тамақ өнімдерін 

зертханалық зерттеу барысында қатерлерді кешенді бағалау ретінде жүзеге 
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асырылады. Тамақ өнімдерін əзірлеудің, өндірудің, айналымының, кəдеге 
жаратудың жəне жоюдың барлық үдерістерінде қатерді бағалау жəне оны 
шектеу жөніндегі шаралар туралы мəліметтер нормативті-техникалық 
құжаттамада болуға тиіс. 

Қазақстан Республикасының тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы 
заңнамасында белгіленген талаптарға сəйкес қатерге талдау жүргізілмей, 
тамақ өнімдерінің жаңа түрлерін əзірлеуге жол берілмейді. Қатерді басқару 
қатерді бағалау нəтижелеріне, адам өмірі мен денсаулығына ықтимал зиянды 
əсер етудің алдын алу принципіне негізделуге тиіс. Қатерді талдау жəне 
бағалау кезінде адам өмірі мен денсаулығына зиянды əсердің ықтималдығы 
сəйкестендірілген, бірақ қолдағы ғылыми деректер оның дəрежесін айқындау 
үшін жеткіліксіз болған жағдайларда уəкілетті органдар қатерді басқару 
жөнінде уақытша шаралар қолдануға құқылы. Қатерді басқару жөніндегі 
уақытша шаралар қатердің дəрежесін анықтайтын ғылыми деректер алу үшін 
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2.1.1. Шикізаттың жəне тамақ өнімдерінің биологиялық қауіпсіздігін 

қамтамасыз ету əдістері 
 

Биологиялық зерттеуге арналған зертханалық ыдыстар 
 
Құрал-жабдықтар: пробиркалар мен колбалар; зертханалық жəне 

Петри табақшасы; пипеткалар; тығын дайындау үшін мақта; 
Микроағзаларды өсіру үшін қоректік орталар дайындағанда жəне басқа 

да мақсаттар үшін микробиологиялық талаптарға сай зертханалық ыдыстар 
қолданылады. Ыдыстар мұқият таза жуылған жəне ортаға бөгде заттар 
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немесе қоректік ортаға түсуі мүмкін. Қоректік орта дайындау үшін шыны, 
алюминий немесе эмальды ыдыстар қолданған жөн. Жаңа шыны 
ыдыстарды тазалап жуып, бір түнге 1-2% күкірт қышқылының ерітіндісіне 
салып қояды, содан соң жақсылап шайып кептіреді [13]. 

 
Түбі жалпақ Түбі дөңгелек  Кристалдау 

 
Петри табақшасы 

Сурет 2.1. Табақшалардың түрлері 
 
Микроағзаларды өсіру үшін көбінесе пробиркалар мен Петри 

ыдыстарын қолданады. 
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Сурет 2.2. Пробиркалар мен пипеткалар 
 
Тапсырма: Əртүрлі мəлімет көздерін пайдалана отырып, кестені 

толтырыңыздар. 
Колбаның суреті Сипаттамасы  
  
  
  
 
Микробты өсіру үшін қолданатын пробиркаларды, колбаларды 

мақтадан жасалған тығындармен жабады. Олар культураны басқа 
микрофлорамен ластанудан жөне кебуден сақтайды. Тығын арқылы 
культура мен сыртқы орта арасында газ алмасуы жүреді. Сондықтан 
тығындар сүзгі сияқты тығыз, бірақ өте тығыз болса культураның ауамен 
қамтамасыз етілуі қиындайтынын естен шығармаған жөн. Тығын дайындау 
үшін жай, суды нашар сіңіретін мақтаны пайдаланады. Өйткені су сіңіргіш 
мақта тез ылғалданып, микробтың өсуіне қолайлы жерге айналады  [13]. 

Тығын дайындау үшін мақтаның бір үзімін алып шеттерін бүгеді де, 
білік дайындайды. Тығынды тығыздау үшін екі алақанның ортасына салып 
шиыршықтайды. Тығынның ұзындығы 4см, жуандықтары тығындалатын 
ыдыстың аузын сай болуы тиіс. Білікті төртбұрышты етіп кеседі: дəкемен 
шеттерін ішіне қарай қайыра отырып, түбін жіппен мықтап байлайды. 
Дайындаған тығындарды ыдыстармен бірге автоклавтан өткізіп, 
стерилдейді. 

Таза құрғақ түтіктерді стерилдеу үшін оның жоғары жағын мақтамен 
бітейді. Лента тəрізді пергамент қағазын салып, түтіктің ұшынан бастап 
жоғары қарай спираль тəрізді орап бекітеді. Ораудың сыртына түтіктердің 
сыйымдылықтарын қарындашпен жазады. Бірнеше түтіктерді біріктіріп 
орап стерилдейді. Колбаларды, пробиркаларды мақта тығындарымен 
тығындап, оның сыртынан қағазбен орап стерилдейді. Петри ыдысын 
төртбұрышты пергамент қағазымен конверт тəрізді етіп орап стерилдейді 
[13]. 

 
Бактериялардың құрылысы 
Бактериялар микроағзалардың ең кең жəне əртүрлі болып келетін тобы. 

Бактериялар жасушаның көлденең бөліну арқылы көбейетін бір жасушалы 
ағзалар. Морфологиялық жағынан бактерияларды пішініне, мөлшеріне, 
жасушалардың өзара орналасуына, талшықтардың жəне капсулалардың бар 
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жоғына, жасушаның спора түзу не қарай ажыратылады. Пішініне қарай 
бактериялар 4 топқа бөлінеді [14]: 

 шар тəріздес; 
 таяқша тəріздес; 
 иірілген; 
 жіп тəріздес; 

 

 
1 

Морфология микроорганизмов

кокки палочки

извитые формы нитевидные формы

 
2 

Морфология микроорганизмов

кокки палочки

извитые формы нитевидные формы
 

3 

 

4

Морфология микроорганизмов

кокки палочки

извитые формы нитевидные формы
 

 
Сурет 2.3. Бактериялардың топтары: 1-шар; 2-таяқша; 3-иірілген; 4-жіп; 

 
Шар тəріздес бактериялар - кокктар (Coccus). Жасушаның бөліну 

жазықтығының бағыты мен жасушалардың өзара орналасуының сипаты шар 
тəріздес бактериялардың тұқымдастарын бөлудегі систематикалық белгі 
болып табылады. Кокктардың диаметрі 0,5-1,2 мкм. 

Моно - немесе микрококктар (Micrococcus тұқымдасы). Олардың 
жасушалары əртүрлі жазықтықта бөлінеді де, бір-бірден орналасып 
оқшауланады. 

Диплококктар (Diplococcus тұқымдасы) жəне стрептококктар 
(Streptococcus тұқымдасы) жасушалардың бір жазықтықта бөлінудің 
нəтижесінде пайда болады; диплококктарда жасушалар жұптасып, ал 
стрептококктарда тізбектеліп орналасады. 

Тетракокктар (Tetracoccus тұқымдасы) екі жасушалардың өзара 
перпендикуляр жазықтықтарда бөлінудің нəтижесінде пайда болады. 
Жасушалар төрт-төрттен топ құрайды. 

Сарциналар (Sarcina тұқымдасы). Жасушалардың үш өзара 
перпендикуляр жазықтықта бөлінудің нəтижесінде қалыптасады. Осы кезде 
8-16 не одан да көп жасушалардан құралған пакеттер түзіледі [13]. 

Стафилококктар (Staphylococcus тұқымдасы) жүзімнің шоқ 
жемісіне ұқсайтын жасушалардың тобы, бөлінуі əртүрлі жазықтықта жүреді. 

 Кокковидные микроорганизмы

микрококки диплококки тетракокки

сарцины стрептококки стафилококки

 
1 

Кокковидные микроорганизмы

микрококки диплококки тетракокки

сарцины стрептококки стафилококки

 
2 

Кокковидные микроорганизмы

микрококки диплококки тетракокки

сарцины стрептококки стафилококки

 
3 



82 

Кокковидные микроорганизмы

микрококки диплококки тетракокки

сарцины стрептококки стафилококки
 

4 

Кокковидные микроорганизмы

микрококки диплококки тетракокки

сарцины стрептококки стафилококки
 

5 

Кокковидные микроорганизмы

микрококки диплококки тетракокки

сарцины стрептококки стафилококки
 

6 
Сурет 2.4. Шар тəріздес микроағзалардың негізгі пішіндері: 1-монококк; 2-

диплококк; 3-тетракокк; 4-сарцина; 5-стрептококк; 6-стафилококк; 
 
Таяқша тəріздес бактериялар. Таяқша тəріздес бактериялар 

жасушалардың мөлшеріне қарай, олардың орналасуы, жасуша ұштарының 
кескініне, талшықтардың бар - жоғына қарай ажыратылады. Жасушаның 
ұзындығы 0,1мкм-ден бастап 10-15мкм не одан да көп болады, диаметрі 0,5-
1мкм. Жасушаның мөлшері өсу ортасына жəне культураның жасына тəуелді. 

 Палочковидные микроорганизмы

коринебактерии вибрионы клостридии

микобактерии эшерихии стрептобациллы

 
1 

 
2 

 
3 

Палочковидные микроорганизмы

коринебактерии вибрионы клостридии

микобактерии эшерихии стрептобациллы
 

4 

Палочковидные микроорганизмы

коринебактерии вибрионы клостридии

микобактерии эшерихии стрептобациллы
 

5 

Палочковидные микроорганизмы

коринебактерии вибрионы клостридии

микобактерии эшерихии стрептобациллы
 

6 
Сурет 2.5. Таяқша тəріздес микроағзалардың негізгі пішіндері: 1-корине 

бактерия;  
2-вибрион; 3-клостридия; 4-микобактерия; 5-эшерихия; 6-стрептобацилла; 

 
Таяқша тəріздес микроағзалардың көбі - спора түзбейтін формалары, 

олар бактериялар деп аталады. Қолайсыз жағдайларда спора түзе алатын 
таяқша тəріздес бактериялар бациллалар. Бактериялар мен бациллалар 
жалғыз, жұптаса немесе тізбек құрап, орналасады. Таяқша тəріздес 
бактериялар арасында сапрофита де, патогенді де түрлері кездеседі [16]. 

Иілген бактериялар. Жасушаның пішініне мен иірімдер санына 
байланысты жасушалардың 2 типі бөлінеді. 

Спириллдер (Spirillum туқымдасы). Олардың жасушалары 2-3 
айналымға иілген жəне латын S əрпінің пішініне ие болады. Жасушаның 
мөлшері вибриондарға қарақанда үлкен 15-20мкм. 
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Сурет 2.6. Иілген бактерияның негізгі пішіндері: 1-спирилл; 2-спирохет; 2а-
трепонема;  

2ə-боррели; 2б-лептоспир 
 
Актиномицеттер – бұтақталған, жіп тəріздес. Кей кезде таяқша 

тəріздес бактерияларға жатқызады (грекше actis–сəуле, myces–
саңырауқұлақ). Олардың пішіні сынық сəуле тəріздес, тығыз шатысып 
қалған, орталықтан шетке қарай тартылған, ұштары жуанданып аяқталады 
[14]. 
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Жіп тəріздес 
бактериялардың негізгі 
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Микроағзалардың негізгі топтары, жіктелуі мен құрылысы 
 
Құрал-жабдыктар: түбі жалпақ табақшалар; микробиологиялық ілмек; 

спирт шамы; бояғыштардың су ерітінділері; кристаллизатор; микроскоп; 
микроағзалардың таза культурасы; табиғи материалдардан жасалған 
тұнбалар. 
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Бактериялардың морфологиясын зерттеу үшін əртүрлі табиғи 
материалдардан жасалған тұнбаларды дайындайды: ет, балық, ұн, көкөніс, 
көң, жұмыртқаның ақуызы, жемістер. Материалдардың шағын мөлшерін 
ұсақтап, кішкентай шыныға салады. Қандауыр кескіш ұшына борды салып, 
су құбырынан суды шынының 2/3 көлеміне құю керек. Тұнбасы бар шыныны 
термостатта 25-28°С немесе жылы бөлмеде қараңғы жерде 3-5күн ұстау 
керек. Осы уақытта ортада бактериялардың көп түрі жинақталады. 

Бактериялық себіндіден жағынды препарат дайындау шыны табақша 
бетіне бір тамшы физиологиялық ерітінді тамызады да, пробиркадағы 
тұнбадан ілмекпен аз мөлшерде алып, шыны бетіне жұқалап жағып, оны 
бекітеді жəне бояйды. Бактериологиялық бояулармен жағынды астынан 
қарндашпен белгілейді, бактериялар өлі кезінде жақсы боялады, оған 
анилин бояулары пайдаланылады [13]. 

Бояу түрлері: 
 фуксин, сафранин - қызыл түсті бояулар; 
 кристал-метил-генцианфиолет - сия көк бояу; 
 метилен көгі - көк бояу; 
 малахит, бриллиант жасыл - жасыл бояу; 
 генцианфиолет - сия көк бояу. 

 
Қарапайым əдіс 
Бактерия морфологиясын тез анықтау үшін бір бояуды пайдаланады, 

бекітілген жағынды препарат дайындайды, препаратқа метилен көгін 4-5 
минут, фуксинді 1-2 минут, генцианфиолетті 1-2 минут ұстап, бояуды 
сумен жуып, кептіреді. Дайын болған препаратқа иммерсиялық май 
тамызып, микроскопия жасайды. Спирттік ерітінділерден жұмыс су 
ерітіндісін дайындайды. 

Бояу ерітінділері: 
 Карбол қосылған фуксин ерітіндісі (Циль, Пфейффер). 
 Метилен көгі (Леффлер ерітіндісі). 
 Су ерітінділері - сафранин, малахит-жасыл ерітінді. 

 
Тапсырма: Микроағзалардың жасушасын суретімен сипаттамасын 

дəптерге кесте түрінде жасау 
Атауы Жасушаның суреті Сипаттамасы 
   

 
Бақылау сұрақтары: 
 
1. Микроскоптың түрлерін жəне негізгі бөліктері 
2. Атқаратын қызметіне қарай құрылатын микроскоп бөлімдері 
3. Микроскоппен жұмыс істеу ережелері 
4. Микроағзалармен жұмыс істеу барысында қолданылатын 

зерханалық ыдыстар 
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5. Зертханалық ыдыстарды микробиологиялық жұмыстарға дайындау 
реті 
 
 

2.2. Азық-түлік шикізаттарының жəне өсімдіктен, жануарлардан 
жасалған материалдардың биологиялық қауіпсіздігіне бақылау жүргізу 

 
2.2.1. Шикізаттардың, жартылай дайындалған өнімдердің сапасына 

микроағзалардың əсері  
 

Нан пісіру, макарон жəне кондитер өнімдерін дайындау кезеңінде 
əртүрлі микроағзалар шикізаттан пайда болады немесе өндірушілері арнайы 
оларды пайдаланады. Нан пісіру кезінде физикалық жəне биохимиялық 
процестерде ашытқылар жəне сүт қышқылды бактериялар сияқты 
микроағзалар маңызды рөл атқарады. Ашытқы саңырауқұлақтар ұн қантын 
қамырды қопсытатын спирт жəне көмірқышқыл газына айналдырады, ал сүт 
қышқылды бактериялар олардан сүт жəне басқа да органикалық қышқылдар 
түзеді, ашытқы саңырауқұлақтарының бірқалыпты тіршілігіне қажетті 
сутекті ионды концентрациясын (рН) туғызады. Пісіруден соң үлпілдек, аз 
қышқылды, жағымды иісі бар, тез қорытылатын өнім түзіледі. 

Нанды негізінен бидай жəне қарабидай ұнының түрлі сұрыптарынан 
дайындайды. Бидай жəне қарабидай ұны кейбір химиялық көрсеткіштерімен 
жəне қасиеттері бойынша ерекшеленеді, сондықтан бидай жəне қарабидай 
ұнынан қамыр дайындаудың технологиялық үдерісінің ерекшелігі бар, осы 
үдеріске қатысатын микроағзалардың қасиеттері ерекше болуы қажет. Бидай 
қамырының микроағзалары қамырдың негізгі қопсытқышы ашытқысы болып 
табылады [13]. 

Нан ашытқылары сығымдалған немесе кептірілген, сұйық ашытқы 
түрінде қолданылады. Сығымдалған ашытқылар арнайы ашытқы зауыты 
жəне спирт зауыттарында дайындалады, онда ашытқылар екінші өнім болып 
табылады. Ашытқы зауыттарындағы кептірілген ашытқыларды кептіргіш 
цехтарда шығарады. Сұйық ашытқылар жəне ашытқыларды нан 
зауыттарында арнайы құрал-жабдықтармен дайындайды. Сығымдалған 
ашытқылар – ашық-сұр жəне сарғыш түсті, ылғалдылығы 75%. Сығымдалған 
ашытқылар тірі бір жасушалы микроскопиялық ашытқы саңырауқұлақ – 
ашытқыларының салмағынан тұрады. 1г сығымдалған ашытқыда 7-10 млрд-
қа дейін осындай жасушалар бар. 
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Сурет 2.8. Ашытқы жəне сүт 
қышқылды бактериялар 
əсерімен жартылай 
дайындалған өнімдер 

 
Ашытқы зауытында шығарылатын сығымдалған ашытқылар 

техникалық түрде таза Saccharomyces cerevisiae культурасы болуы керек. Нан 
пісіруге сығымдалған ашытқылардың маңызды қасиеттері: сақтау кезіндегі 
тұрақтылығы, ортада тұз жəне басқа да заттардың жоғары концентрациясын 
көтере алу қабілеттілігі. Бұл ашытқылардың «осмостық сезімталдығы» төмен 
болу тиіс, себебі қамырда су мөлшері аз жəне тұз 3-4% болады. 

Үшінші ең маңызды қасиеті ашытқылардың қамырды жақсы қопсытуы 
жəне ашу белсенділігінің жоғары болуы. Бұл расалардың спирттік ашу жəне 
гидролиттік əсері бар белсенді ферменттік кешендері бар. Оның ішінде ең 
маңыздысы мальтоза болып табылады. Бұл ферменттің белсенділігі 
қамырдың қалыпты түрде болуы үшін маңызды, себебі қамырда мальтоза 
қанты бар, ол гидролиз кезінде ашытқыларға қолданылмайды [14]. 

Əрбір нан зауыты сұйық ашытқыларды тек өзінің қажеті үшін 
дайындайды, оған зауытта бар мына шикізаттарды қолданады: ұн, уыт, əрі 
термофильді, гомоферментативті сүт қышқылды бактерия культураларын 
жəне Thermobacterium cereale ашытқы түрлерін пайдаланады. Бактериялар 
қоректік ортаны қышқылдандыруға жəне ашытқылардың таза 
культураларының көбеюі үшін оның құрамын жақсарту үшін қолданылады. 

Сұйық ашытқылар бірнеше микроағзаларден тұратын элективті аралас 
культура. Микроағзаларды таңдау мына жағдайларға байланысты таңдалады: 
жоғары қышқылдылық, құрғақ заттардың концентрациясының көп болуы, 
ортаның химиялық құрамы жəне оның физикалық күйі. Қарабидай 
ашытқысының микрофлорасы негізінен 1:80 қатынаста ашытқылар жəне сүт 
қышқылды бактериялардан тұрады. Қарабидай ашытқысында, егер оған 
сығымдалған, кептірілген жəне сұйық ашытқыларды қосса, Saccharomyces 
cerevisiae жасушаларын табуға болады. 
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термофильді, гомоферментативті сүт қышқылды бактерия культураларын 
жəне Thermobacterium cereale ашытқы түрлерін пайдаланады. Бактериялар 
қоректік ортаны қышқылдандыруға жəне ашытқылардың таза 
культураларының көбеюі үшін оның құрамын жақсарту үшін қолданылады. 

Сұйық ашытқылар бірнеше микроағзаларден тұратын элективті аралас 
культура. Микроағзаларды таңдау мына жағдайларға байланысты таңдалады: 
жоғары қышқылдылық, құрғақ заттардың концентрациясының көп болуы, 
ортаның химиялық құрамы жəне оның физикалық күйі. Қарабидай 
ашытқысының микрофлорасы негізінен 1:80 қатынаста ашытқылар жəне сүт 
қышқылды бактериялардан тұрады. Қарабидай ашытқысында, егер оған 
сығымдалған, кептірілген жəне сұйық ашытқыларды қосса, Saccharomyces 
cerevisiae жасушаларын табуға болады. 

 

 

 

 
 
Сурет 2.9. 
Бастапқы кезенде сапасыз 
жемістің пайдалану 
нəтижесі 
 

Кондитерлік бұйымдарды өндіру кезінде микроағзалар керісінше 
өнімге қолайсыз жағдайға əкелуі мүмкін. Сапасыздығының айқын белгілері 
бөгде иістері, дəмі, қосындылары бар, түсі, иісі, консистенциясы өзгерген, 
бастапқы өңдеуден жəне пастерлеуден өтпеген сүт пен сүт өнімдері, қабығы 
бүлінген жəне техникалық ақауы бар жұмыртқалар, көгерген жəне шіру 
белгісі бар жемістер, жаңғақтардың болуы мүмкін [3]. 

 
Нан өнімдерін пісіруге пайдаланылатын жаңа ашытқылар 
Нанды дайындау кезінде қамырда көптеген химиялық жəне физикалық 

өзгерістер өнімнің сапасына əсер етеді. Ұнның құрамында көптеген 
микроағзалардың дамуына қажетті компоненттер, яғни крахмалдан басқа 0,7-
1,8% қант, глюкоза, фруктоза, мальтоза, сахароза, рафиноза, мелибиоза бар. 
Қамырдың ашу кезінде микроағзаның амилолитикалық ферменттің 
көмегімен крахмалдың ыдырау нəтижесінде жиналатын қантты пайдаланады. 

Ұнның азоты бар заттарына əртүрлі ақуыздар (альбумин, глобулин, 
пуротионин, глутеин, глиадин) жатады. Ақуызды ыдырататын протеиназа 
ұнды суда еритін азоты бар қосылыспен байытылады. 

Ұнның құрамында 2% май жəне май тəрізді заттар, минералды заттар 
жəне микроэлементтер кездеседі. Бидай микроағзаны қажетті барлық 
дəрумендермен қамтамасыз ете алады. Микроағзалар тіршілігі ұн 
ферменттерімен қатар нан дайындауда басты рөл атқарады. Ұнда əрқашанда 
əртүрлі белгілі микробтар бар, олардың саны бидай тазалығына жəне тазалау 
əдісіне байланысты. Ұн микрофлорасында қамырдың ашуына ашытқа 
саңырауқұлақтары мен сүт қышқыл бактериялары басты рөл атқарады. 
Олардың дамуы үшін қамырда қажетті жағдайлар: ылғалдылық (40-50%) 
оттегінің аздығы жəне керекті қоректік заттардың болуы. 

Наубайханалық тəжірибеде қамырдың көтерілуін қамтамасыз ететін 
ашытқыларды бұрыннан бері пайдаланады. Қара бидай ұнынан жасалатын 
қамырды көтерілу үшін ашыған қамыр бөліктерін салатын жəне квас 
дайындаудан тұнбаны, сыра мен шарап өндірісінен пайда болатын 
тұнбаларды пайдаланған. Ашытқылардың көбісі сұйық күйіндегі ашытқылар 
жəне олар ашытқы саңырауқұлақтары мен сүт қышқылы бактерияларының 
таза дақылдары негізінде жасалады [13]. 
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Сұйық ашытқылар: 
 нан сапасын жақсартады (наубайханалық қасиеттері төмен ұнда);
 нанның картоп ауруын болдырмайды (картоп таяқшасымен

зақымданған ұнда); 
 нанның тағамдық құндылығын жақсартады, дəрумендер,

аминқышқылдарымен байытады; 
 нан өнімдерінің балғындығын сақтайды;
 нанға жағымды дəм мен иіс береді.

Ашытқылардың жаңа пропион қышқылды, кешенді, ацидофильді,
дəруменді түрлері шығарылуда. Олар протеолитикалық, амилолитикалық 
қасиеттерге ие. Алмастырылатын жəне алмастырылмайтын амин, 
органикалық қышқылдары жəне ұшатын компоненттерді жинайды. 

Кешенді ашытқы арнайы мөлшерде жинақталған ашытқы 
саңырауқұлақтары, сүт қышқыл жəне пропион қышқыл бактериялар 
штамдарынан жасалған. Кешенді ашытқыны нан өнімдерінің 
микробиологиялық төзімділігін арттыру, дəм мен иісті жақсарту үшін 
қолданады. 

Ацидофильді ашытқы құрамына ашытқы саңырауқұлақтары мен 
сүтқышқыл бактериялары кіреді. Ашытқыны қолдану нанның дəмі мен иісін 
жақсартады, нанның картоп ауруын болдырмайды. Ацидофильді ашытқыны 
қамырды тез арады ашытуда қолданады [13]. 

Пропион қышқылы ашытқының негізін пропион қышқылды бактерия 
Propionibacterium freudenreichii spp. Shermanii ВКМ-103 штамы құрайды. 
Пропион қышқылын наубайханалық өндірісте қолдануы, оларашығанда 
пропион, сірке жəне басқа да органикалық қышқылдарды, яғни картоп 
таяқшасы мен зең саңырауқұлақтарының тіршілігін тежейтін 
бактериоциттерді түзеді. Нанның микробиологиялық бұзылуы бактериялар, 
ашытқы жəне зең саңырауқұлақтар тіршілігіне байланысты екені белгілі. 

Сурет 2.10. 
Жаңа 
ашытқыларда 
ашытқы мен 
сүт қышқыл 
бактериялар бірге, 
бірақ əрқайсы 
өзінің қызметін 
атқарады 

Тапсырма: Кестеге нан, макарон жəне кондитер өнімдерін шығару 
процестерін реттеп, пайдалатын жəне пайда болатын микроағзалардың 
аттарын мен белгілерін жазып, құрастыру керек. 
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Сұйық ашытқылар: 
 нан сапасын жақсартады (наубайханалық қасиеттері төмен ұнда); 
 нанның картоп ауруын болдырмайды (картоп таяқшасымен 

зақымданған ұнда); 
 нанның тағамдық құндылығын жақсартады, дəрумендер, 

аминқышқылдарымен байытады; 
 нан өнімдерінің балғындығын сақтайды; 
 нанға жағымды дəм мен иіс береді. 

Ашытқылардың жаңа пропион қышқылды, кешенді, ацидофильді, 
дəруменді түрлері шығарылуда. Олар протеолитикалық, амилолитикалық 
қасиеттерге ие. Алмастырылатын жəне алмастырылмайтын амин, 
органикалық қышқылдары жəне ұшатын компоненттерді жинайды. 

Кешенді ашытқы арнайы мөлшерде жинақталған ашытқы 
саңырауқұлақтары, сүт қышқыл жəне пропион қышқыл бактериялар 
штамдарынан жасалған. Кешенді ашытқыны нан өнімдерінің 
микробиологиялық төзімділігін арттыру, дəм мен иісті жақсарту үшін 
қолданады. 

Ацидофильді ашытқы құрамына ашытқы саңырауқұлақтары мен 
сүтқышқыл бактериялары кіреді. Ашытқыны қолдану нанның дəмі мен иісін 
жақсартады, нанның картоп ауруын болдырмайды. Ацидофильді ашытқыны 
қамырды тез арады ашытуда қолданады [13]. 

Пропион қышқылы ашытқының негізін пропион қышқылды бактерия 
Propionibacterium freudenreichii spp. Shermanii ВКМ-103 штамы құрайды. 
Пропион қышқылын наубайханалық өндірісте қолдануы, оларашығанда 
пропион, сірке жəне басқа да органикалық қышқылдарды, яғни картоп 
таяқшасы мен зең саңырауқұлақтарының тіршілігін тежейтін 
бактериоциттерді түзеді. Нанның микробиологиялық бұзылуы бактериялар, 
ашытқы жəне зең саңырауқұлақтар тіршілігіне байланысты екені белгілі. 

 

 

Сурет 2.10. 
Жаңа 
ашытқыларда 
ашытқы мен сүт 
қышқыл 
бактериялар бірге, 
бірақ əрқайсы 
өзінің қызметін 
атқарады 

Тапсырма: Кестеге нан, макарон жəне кондитер өнімдерін шығару 
процестерін реттеп, пайдалатын жəне пайда болатын микроағзалардың 
аттарын мен белгілерін жазып, құрастыру керек. 

 

 

Үдерістер  Микроағзалардың 
аттары 

Технологиялық 
белгілірі 

   
   
   

 
2.2.2. Қамыр қоспаларының микроағзаларға əсері 

 
Қамырды дайындағанда тұз, қант, майларды жиі қолданады. Олар нан 

пісіруде қолданылатын микроағзаларға əсер етеді. Тұздың концентрациясы 
0,8%-дан жоғары болса, тұз ашытқының, тіпті тұзға тұрақты штамдардың газ 
түзуін жəне сүт қышқылы бактериясының қышқыл жиналуын болдырмайды. 

Қанттың əсері мөлшеріне байланысты, мысалы ұн салмағына 5% қант  
қосқанда, ашытқылар жəне сүт қышқылы бактериясының белсенділігі 
артады, газ түзілуі ұлғаяды, 10% қант қосқанда газ түзілу жылдамдығы 
қантсыз қамырдағыдай болады, 20% қант ашытқылар жəне сүт қышқылы 
бактериялардың тіршілігін жояды. 

Ұнның салмағына 5% шамасында май қосу микроағзаның тіршілігіне 
ықпал етпейді. Май мөлшерін 10%-ға жəне одан да жоғары арттыру 
ашытқының газ түзуін жəне сүт қышқылды бактерияның белсенділігін 
төмендетеді. Бұл майдың микроағзалар жасушасын қоршап, зат алмасуды 
қиындатумен түсіндіріледі [14]. 

Нан сапасын жақсартуда ферменттік препараттарды қолданады, олар 
амилаза, мальтаза, декстриназа жəне протеолитикалық ферменттер. Қамыр 
дайындау кезіндегі биохимиялық жəне микробиологиялық үдерістердің 
қарқындылығы саңырауқұлақ текті ферментті препараттарды қолданумен 
тығыз байланысты. Бұл препараттарды қолданғанда қанттың мөлшері өседі, 
ұнның газ түзу мүмкіндігі ұлғаяды, қышқыл түзілуі өседі, жартылай 
дайындалған өнімдерде ашытқылардың ашуы жəне көбею процестері 
қарқынды болады, өнімнің дəмі мен иісі жақсарады, нанның қату үдерісі 
төмендейді [13]. 

 
Тапсырма: əр-түрлі мəлімет көздерін пайдалана отырып 

қоспаларының микроағзаларға əсерін кестеге жазып толтыру  
Қоспалар Мөлшері Əсерінің белгілері 
   

 
2.2.3. Бөгде жəне зиянды микроағзалардың шикізатпен өнімдерге ену 

жолдары 
 
Бөгде микроағзалар өндіріске жəне дайын өнімге түрлі көздерден жəне 

əртүрлі жолдармен түседі. Бірінші кезекте шикізат: дəн, ұн, ашытқылар; 
екінші түзетін жолдары - ауа жəне аппаратура. Бөгде микрофлораның дамуы 
қамырдың ашу жəне көтерілу процестерінің бірқалыпты өтуіне кедергі болуы 
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мүмкін, нəтижесінде өнім сапасы төмендейді. Пісіру кезінде нан жоғары 
температура əсеріне ұшырайды жəне микроағзалардың көп бөлігі өледі, бір 
бөлігі тіршілік етеді жəне сақтау үдерісі кезінде нанды зақымдайды, нанның 
«созылмалы ауруын» туғызады. 

Нан дақылдары өсу жəне даму үдерісі кезінде микробтық зақымдануға 
ұшырайды. Мұндай дəннің ұны сапалы емес, денсаулыққа зиян болып келеді. 
Дəннің беткі жағында жетілу үдерісі, ары қарай астықты жинау жəне 
тасымалдау кезінде топырақ жəне ауадан түскен түрлі микроағзалардың 
көптеген мөлшері болады. Бұл эпифитті микрофлора. Дəнді сақтағанда бір 
бөлігі өледі, ал басқа бөлігі өлмейді жəне сақтаудың жағымсыз жағдайында, 
дəннің жоғарғы ылғалдылығында көбейіп, үлкен шығын əкеледі. Өсу жəне 
жетілу үдерісінде дəнді паразиттік саңырауқұлақтармен жиі зақымдалады. 
Бұлар денсаулыққа қауіпті саңырауқұлақ аурулары туғызады [13]. 

Бидай, жүгері дақылдарын қара күйе зақымдайды. Бұл ауруды көп 
жасушалы базидия түзетін базидиалды топқа жататын паразиттік 
саңырауқұлақтар туғызады. Саңырауқұлақтар өсімдікті өсу жəне гүлдену 
уақытында зақымдайды, ал кейбір түрлері вегетация жалғасуында 
зақымдалуы мүмкін. Саңырауқұлақ дамудың ауыр айналымынан өтеді: 
көктемде саңырауқұлақ споралары дəнмен бірге топыраққа түсіп өседі де, 
базидиялар түзеді, онда базидиоспоралар дамиды, жыныстық үдеріс жүреді. 
Нəтижесінде өсіп жатқан дəндерді зақымдайтын диплоидты мицелий 
түзіледі. Саңырауқұлақ мицелийі өсімдікпен бірге өседі жəне гүлдену 
уақытында қара күйеге енеді, оны жояды жəне қара күйенің орнында 
мпицелий дамиды, кейін олар күңгірт хламидоспораларға ыдырайды, бұл 
тыныштық сатысы жəне саңырауқұлақтың көбеюəдісі болып табылады. 

Хламидоспораларға толған күңгірт қапшықтар дəншік орнында 
түзіледі, масағы күңгірттенеді. Астық бастыру кезінде споралар сау дəннің 
үстіне түседі. Қатты қара күйенің споралары өте гигроскопты жəне 
ылғалдану кезінде жұғады. Құрамында триметиламиннің болуына 
байланысты олардың иісі селедка иісіне ұқсас болады. Мұндай дəннен 
алынған ұннан пісірілген нан қою түсті, жағымсыз иісі мен дəмі болады, əрі 
нан сілекей безінің тітіркенуін жəне ішек қызметінің бұзылуын туғызуы 
мүмкін. Фузариоз-Fusarium graminearum саңырауқұлағы тудыратын 
дақылдардың ауруы болып табылады. Дамудың түрлі сатыларында 
зақымдалу жүруі мүмкін. Саңырауқұлақ мицелийі ұн белогына тарайды, 
масаққа, ары қарай дəнге түседі. Фузариозды дəн қоспасы бар ұннан 
жасалған нан улануды туғызуы мүмкін [13]. 
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микроағзалардың саны мен алуан түрлілігі ортаның температурасы мен 
ылғалдылығына тəуелді келеді. Ауа райы жылы əрі ылғалды болғанда спора 
түзбейтін таяқша тəрізді бактериялар, ал ыстық əрі құрғақ болған кезде спора 
түзетін бактериялар bacillus subtilis, bac.mycoides басым болады. Суық əрі 
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мүмкін, нəтижесінде өнім сапасы төмендейді. Пісіру кезінде нан жоғары 
температура əсеріне ұшырайды жəне микроағзалардың көп бөлігі өледі, бір 
бөлігі тіршілік етеді жəне сақтау үдерісі кезінде нанды зақымдайды, нанның 
«созылмалы ауруын» туғызады. 
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ұшырайды. Мұндай дəннің ұны сапалы емес, денсаулыққа зиян болып келеді. 
Дəннің беткі жағында жетілу үдерісі, ары қарай астықты жинау жəне 
тасымалдау кезінде топырақ жəне ауадан түскен түрлі микроағзалардың 
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бөлігі өледі, ал басқа бөлігі өлмейді жəне сақтаудың жағымсыз жағдайында, 
дəннің жоғарғы ылғалдылығында көбейіп, үлкен шығын əкеледі. Өсу жəне 
жетілу үдерісінде дəнді паразиттік саңырауқұлақтармен жиі зақымдалады. 
Бұлар денсаулыққа қауіпті саңырауқұлақ аурулары туғызады [13]. 
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Нəтижесінде өсіп жатқан дəндерді зақымдайтын диплоидты мицелий 
түзіледі. Саңырауқұлақ мицелийі өсімдікпен бірге өседі жəне гүлдену 
уақытында қара күйеге енеді, оны жояды жəне қара күйенің орнында 
мпицелий дамиды, кейін олар күңгірт хламидоспораларға ыдырайды, бұл 
тыныштық сатысы жəне саңырауқұлақтың көбеюəдісі болып табылады. 

Хламидоспораларға толған күңгірт қапшықтар дəншік орнында 
түзіледі, масағы күңгірттенеді. Астық бастыру кезінде споралар сау дəннің 
үстіне түседі. Қатты қара күйенің споралары өте гигроскопты жəне 
ылғалдану кезінде жұғады. Құрамында триметиламиннің болуына 
байланысты олардың иісі селедка иісіне ұқсас болады. Мұндай дəннен 
алынған ұннан пісірілген нан қою түсті, жағымсыз иісі мен дəмі болады, əрі 
нан сілекей безінің тітіркенуін жəне ішек қызметінің бұзылуын туғызуы 
мүмкін. Фузариоз-Fusarium graminearum саңырауқұлағы тудыратын 
дақылдардың ауруы болып табылады. Дамудың түрлі сатыларында 
зақымдалу жүруі мүмкін. Саңырауқұлақ мицелийі ұн белогына тарайды, 
масаққа, ары қарай дəнге түседі. Фузариозды дəн қоспасы бар ұннан 
жасалған нан улануды туғызуы мүмкін [13]. 
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ылғалды жағдайда көбінесе, мицелилі саңырауқұлақтар кездеседі. Ал 
бидайдың сыртқы қабығында үнемі кездесетін əдеттегі микроағзалар – 
erwinia жəне pseudomonas туысына жататын бактериялар. Еrwinia herbicola 
(шөпті таяқша)- майда тəрізді бактерия 1,2 полюсті талшығы бар. Теріс спора 
түзбейтін факультативті анаэроб. Егер бидайды бірден масақтап алып 
қарасақ, erwiniaherbicola бактериясының бүкіл микроағзалар санының 90%-
ын құрайды. Осы бактериялардың көп болуы бидайдың балғындығын, 
жоғары сапалылығын, микробиологиялық тазалығын көрсетеді [13]. 

Бидай пісіп жетілген сайын оның құрамындағы қант мөлшері кеміп, 
крахмал мен целюлоза қоры көбейеді, ферментативті үдерістердің 
белсенділігі төмендейді, судың мөлшері күрт азаяды. Осы өзгерістер бидай 
микроағзалар үшін қолайсыз субстрат, сондықтан олардың көптеген түрлері 
тыныштық күйге анабиоз өтеді. Піскен құрғақ бидайда эпифитті бактериялар 
жəне ерекше топты саңырауқұлақтар болады. Осындай саңырауқұлақ түрінен 
көп кездесетіні – alternaria, helminosporium, fuzarium, туысына жататын 
саңырауқұлақтар. Олар бидайдың тамырын шірітеді, шығымын төмендетеді, 
астықтың өнімділігін 3,5-15% - ға дейін азайтады. 

Бидай микрофлорасының құрамында, penicillium, aspergillus, rhizopus 
жəне т.б. туысының саңырауқұлақтары да кездеседі. Олар сақталып келе 
жатқан бидайларда кездесіп, кейде бидайды қыздырып, бұзады. Сондықтан 
бұл саңырауқұлақтар сақтау зеңі деп аталып кеткен астық жинау үдерісі 
кезінде бидай салмағына сапрофиттермен бірге фитопатогенді микроағзалар 
түсуі мүмкін. Олар микоз ауруларын туғызады. Сапрофиттер фитопатогенді 
микроағзамен қатар бидайға патогенді микробтар түсуі мүмкін. Олар адам 
мен жануарда инфекциялық аурулар туғызады. Патогенді микробтар 
бидайды ауылшаруашылық малдары, кемірушілер жəне құстар арқылы 
зақымдайды. Бидай патогенді микробтар үшін қолайсыз орта, бірақ белгілі 
бір уақыт ішінде инфекцияны тасымалдауы мүмкін [13]. 

Сақтау кезінде бидайдың шығымдылығын төмендететіні зең 
саңырауқұлақтары. Саңырауқұлақтардың арасында сақтау барысында 
aspergillus жəне penicillium түрлері көптеп кездеседі. Аspergillus туысына 
жататын саңырауқұлақтар penicillium туысына қарағанда, өзінің тіршілігіне 
жоғары температураны қажет етеді. Aspergillus-тың дамуы 5-45с 
температурада байқалады, penicillium 5-35с температурада өседі. Aspergillus-
тың кейбір түрлері төмен ылғалдылықта өсуі мүмкін. Мысалы, asp. Restrictus 
13-14% ылғалдылықта дамиды. Penicillium түрлері 17% ылғылдылықта өсуін 
бастайды. Зең саңырауқұлақтары қышқылдың əсеріне төзімді келеді. 
Белсенді липолитикалық қасиеті бар. Бидай көгергенде онда майдың құрамы 
күрт төмендейді жəне тотыққан өнімдері улы болуы мүмкін.Ауа райы ыстық 
жəне құрғақ болғанда өсіп келе жатқан бидайда bacillus subtillis пайда 
болады, ол бидайға топырақтан келеді. Спора түзу не байланысты оны жою 
қиын. Себебі жоғарғы температураға, яғни пісу температурасына да төзімді 
[14]. 
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2.2.5. Өндірістегі микробиологиялық жəне санитарлық бақылау 
 
Нан зауытындағы жүйелік микробиологиялық жəне санитарлық 

бақылау технологиялық үдерістің қалыпты өтуін жəне өнімнің жоғары 
сапасын қамтамасыз ететін қажетті шарттың бірі, келесі бақылау түрлері 
кіреді: 

 шикізатты микробиологиялық жəне санитарлық бақылау 
 жартылай өндірілетін өнім мен қамырды биологиялық бақылау 
 дайын өнімдерді сақталуын бақылау; 
 жабдықтар мен аппараттардың тазалығын бақылау;  
 жұмыс орнын, ауа, ыдыс, көліктің тазалығын бақылау;  
 өндіріс жəне экспедиция жұмысшыларының жеке тазалығын бақылау. 

Микробиологиялық жəне санитарлық бақылау өнім сапасын 
жоғарылатуға көмектеседі. Микробиологиялық бақылауда алынған 
мəліметтер шикізат немесе технологиялық үдерісті өз уақытында түзеуге 
шара қолдануға мүмкіндік береді. Дұрыс қойылған санитарлық бақылау өте 
маңызды, себебі нан тағамға қосымша өңдеусіз қолданылады. Санитарлық 
талаптарды орындамау жəне санитарлық бақылаудың болмауы нанның беткі 
жағында ішек таяқшасының пайда болуына əкеледі, ары қарай асқазан-ішек 
ауруларын туғызатын патогенді микроағзаның пайда болуына əкеп 
соқтырады [13]. 

 
Шикізатты бақылау 
Бидайда қоректі заттары мол болғандықтан, ол əртүрлі зиянкес 

микроағзалардың дамуына қолайлы орта болып есептеледі. Сақтау кезінде 
осы микроағзалар бидайдың сапасын төмендетеді. Əзірленген нан 
өнімдеріндегі ең жиі таралған микробиологиялық бұзылу спора түзуші 
Bacillus subtillis бактериясы əсерінен болады жəне ол нанда «созылмалы 
ауруына» туғызады. Нан жəне макарон дайындау кезінде ұн 
микрофлорасының белгілі бір бөлігі өз тіршілігін жоймайды, кейбір 
жағдайда аса түсіп, өнімнің сапасына кері əсеретеді. Нан өнімдерінің сапасы 
олардың шикізаты бидайдың микробиологиялық тазалығына байланысты 
болады. Ұннан əзірленген өнімдердің сапасы жоғары болуы үшін бидай ору, 
астық басу, сақтау, тасымалдаудың технологиясы дұрыс орындалу керек. 
Бидайды ұнтақтау кезінде дəннің беткі жағында орналасқан микроағзалар 
ұнға түседі. Дəн көп зақымдалған сайын, тазартылуы нашар болғандықтан 
ұнда микроағзалар көп болады. Микроағзалар ұнның сұрпына да 
байланысты: төменгі сұрыпты ұнға қарағанда, жоғары сұрыптарда 
микроағзалар аз болады [14]. 

Құрғақ ұнда (ылғалдылығы 14% көп емес) микроағзалар белсенді емес 
жағдайда болады, дұрыс сақтамағанда ұнның ылғалдануы негізінде, олардың 
белсенділігі артып, ұн бұзылады. Қышқылдану, зеңденуі жиі байқалады. 
Ұнның қышқылдануы ұн қантын ашытатын қышқыл түзетін сүт қышқылды 
бактерияның көбеюі нəтижесінде болады. Қышқылдану ауа оттегісі арқылы 
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2.2.5. Өндірістегі микробиологиялық жəне санитарлық бақылау 
 
Нан зауытындағы жүйелік микробиологиялық жəне санитарлық 

бақылау технологиялық үдерістің қалыпты өтуін жəне өнімнің жоғары 
сапасын қамтамасыз ететін қажетті шарттың бірі, келесі бақылау түрлері 
кіреді: 

 шикізатты микробиологиялық жəне санитарлық бақылау 
 жартылай өндірілетін өнім мен қамырды биологиялық бақылау 
 дайын өнімдерді сақталуын бақылау; 
 жабдықтар мен аппараттардың тазалығын бақылау;  
 жұмыс орнын, ауа, ыдыс, көліктің тазалығын бақылау;  
 өндіріс жəне экспедиция жұмысшыларының жеке тазалығын бақылау. 

Микробиологиялық жəне санитарлық бақылау өнім сапасын 
жоғарылатуға көмектеседі. Микробиологиялық бақылауда алынған 
мəліметтер шикізат немесе технологиялық үдерісті өз уақытында түзеуге 
шара қолдануға мүмкіндік береді. Дұрыс қойылған санитарлық бақылау өте 
маңызды, себебі нан тағамға қосымша өңдеусіз қолданылады. Санитарлық 
талаптарды орындамау жəне санитарлық бақылаудың болмауы нанның беткі 
жағында ішек таяқшасының пайда болуына əкеледі, ары қарай асқазан-ішек 
ауруларын туғызатын патогенді микроағзаның пайда болуына əкеп 
соқтырады [13]. 

 
Шикізатты бақылау 
Бидайда қоректі заттары мол болғандықтан, ол əртүрлі зиянкес 

микроағзалардың дамуына қолайлы орта болып есептеледі. Сақтау кезінде 
осы микроағзалар бидайдың сапасын төмендетеді. Əзірленген нан 
өнімдеріндегі ең жиі таралған микробиологиялық бұзылу спора түзуші 
Bacillus subtillis бактериясы əсерінен болады жəне ол нанда «созылмалы 
ауруына» туғызады. Нан жəне макарон дайындау кезінде ұн 
микрофлорасының белгілі бір бөлігі өз тіршілігін жоймайды, кейбір 
жағдайда аса түсіп, өнімнің сапасына кері əсеретеді. Нан өнімдерінің сапасы 
олардың шикізаты бидайдың микробиологиялық тазалығына байланысты 
болады. Ұннан əзірленген өнімдердің сапасы жоғары болуы үшін бидай ору, 
астық басу, сақтау, тасымалдаудың технологиясы дұрыс орындалу керек. 
Бидайды ұнтақтау кезінде дəннің беткі жағында орналасқан микроағзалар 
ұнға түседі. Дəн көп зақымдалған сайын, тазартылуы нашар болғандықтан 
ұнда микроағзалар көп болады. Микроағзалар ұнның сұрпына да 
байланысты: төменгі сұрыпты ұнға қарағанда, жоғары сұрыптарда 
микроағзалар аз болады [14]. 

Құрғақ ұнда (ылғалдылығы 14% көп емес) микроағзалар белсенді емес 
жағдайда болады, дұрыс сақтамағанда ұнның ылғалдануы негізінде, олардың 
белсенділігі артып, ұн бұзылады. Қышқылдану, зеңденуі жиі байқалады. 
Ұнның қышқылдануы ұн қантын ашытатын қышқыл түзетін сүт қышқылды 
бактерияның көбеюі нəтижесінде болады. Қышқылдану ауа оттегісі арқылы 

 

ұн майларының биохимиялық қышқылдану үдерісі, кейбір бактерия жəне зең 
саңырауқұлақтарының липолиттік ферменттері əсерінен майлардың 
ферменттік гидролизге ұшырауы нəтижесінде болады. 

Өнеркəсіпте инфекцияның екіншілік көзі құрылғы болып табылады. 
Оны күнделікті жуғанда, өндірістік агрегаттары тоқтағанда сұйық 
ашытқылар мен қамырдың тұқымдануы жүреді, нəтижесінде сұйық 
ашытқылардың белсенділігі төмендеп, қамырдың қышқылдылығы тез 
ұлғаяды. Сұйық ашытқыларды дайындау үшін құрылғыны тазалау керек, 
қоректік ортаның қалдығы демде ашытқы тəріздес саңырауқұлақтар, картоп 
таяқшасы жəне бөгде сүт қышқылды бактериялар тез көбейеді, олар жаңадан 
араласқан қамырға түсіп, оның тез қышқылдануын тудырады [14]. 

 
Дайын өнімді бақылау 
Нанды пісіру кезінде температурасы 180-200°С жетеді, бірақ нан 

жұмсағының ортасында 95-98°С аспайды, себебі ылғалдың булануы жүреді, 
сондықтан ашытқылардың жеке жасушалары, сүт қышқылды бактерияларға 
төзімділері тіршілік етуі мүмкін, картоп таяқшаларының споралары да 
өлмейді. Нанның сырты піскеннен кейін залалсыздандырылған болады, бірақ 
тасымалдау, сақтау жəне сауда орындарына таратқанда нанның беткі жағы 
түрлі микроағзалармен, соның ішінде патогенді микроағзалармен де 
ластануы мүмкін [13]. 

Нан бетінде ішек таяқшасының болуына рұқсат етілмейді, болған 
жағдайда нанды сатылымға жібермейді. Нан жұмсағындағы картоп 
таяқшасының санын былай анықтайды: 1-2г өлшемін 10-20мл су құбырының 
залалсынданған суына араластырады, 1:10, 1:100, 1:1000 қатынаста бөлу 
жүргізіледі. Əр бөліндіден 1мл-ді алып ЕПА сорпасы (10 мл) бар пробиркаға 
енгізеді, егуді 37°С температурада 48 сағат аралығында өсіреді. Сорпа 
культурасын Петри табақшасындағы залалсыздандырылған ақ нан 
үзінділеріне апарады, үзіндіге пробиркадағының бəрін құяды. Содан соң 
табақшаларда ылғал камераға орналастырып, 35-37°С температурада 48-72 
сағат аралығында ұстайды. Сорпа культурасында картоп таяқшасы тобының 
бактериялары болса, ол орта қоюланады, күңгірттенеді жəне өзіне тəн иіс 
береді. Талдау нəтижесі бойынша нанның сапасы мынандай: картоп 
таяқшасы табылған бөлінді, нанның зақымдану дəрежесі 1:10 əлсіз, 1:100 
орташа, 1:1000 күшті [14]. 

 
2.2.6. Жұмыс орнын, ауа, ыдыс, көліктің тазалығын бақылау 
 
Нан бұзылуының кең таралған түрі – зеңдену. Ол дұрыс сақталмау 

тəртібінде: сақтау бөлмелерінде жоғары температура (25-300С) жəне 
ылғалдылықта (80-85%), нанның жоғары ылғалдылығында жəне оны өте 
тығыз орналастырғанда пайда болады. Зеңденген нан жағымсыз иіс пен дəмі 
бар, тағамға жарамсыз, өйткені адам мен жануарға улы болып келеді, яғни 
тағамдық уланудың себептері байқалады. Нанның беткі жағында, ішкі 
жағында, бөлінген жерінде, жұмыс орнында, ауада, ыдыста, көліктің өнімдер 
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тасытын жерінде аспергиллус қатарының əр түрлері – сұр жасыл түсті Asp. 
glaucus, көгілдір түсті Asp. fumigatum, қара түсті Asp. niger; жəне 
пенициллиум туысының саңырауқұлақтары: көкшіл жасыл түсті Penicillium 
glauсum, кейде 30°С жоғары температурада Pen. оlivaceaum дамиды; сирек 
түрде қара немесе нан зеңі Rhizopus nigricans, жəне Mukor туысының кейбір 
түрлері – қалпақшалы зеңі дамиды [13]. 

Зеңденуді болдырмас үшін нанды 10-12°С жоғары емес температурада, 
70-75% ауа ылғалдылығында сақтайды, жұмыс орнын, ауаны, ыдыстарды, 
көліктің тазалығын бақылау жəне профилактика ретінде санитарлық тазалау 
жүргізіп отыру қажет. Сауықтыру ретінде зең саңырауқұлақтарының өсуін 
тежейтін заттарды қамырға енгізу ұсынылады, мысалы, ұн салмағына 0,2-
0,3% мөлшерде кальций пропионатын немесе 0,05-0,1% мөлшерде сорбин 
қышқылын қолданады. 

Зеңдену – ауаның жоғары ылғалдануында (80% жоғары) ұнды 
қоймаларда сақтағанда, дəннің беткі жағында болатын зең саңырауқұлақтары 
көбейеді. Жоғары ылғалдылықта (20% жоғары) ұнды сақтау үдерісінде 
нанының созылмалы ауруын туғызатын спора түзуші бактерияларының 
көбеюі жəне өздігінен қызуы байқалады. Нан сақтауға арналған қоймалар, 
экспедициялар, ыдыс жəне тасымалдаушы көліктер үнемі санитарлық 
бақылауда болу керек. Нанды сақтауға арналған қоймалар мен орындарды 
үнемі тазалап, залалсыздандырып отырады. Ыдыстарды, сөрелерді үнемі 
санитарлық өңдеуден өткізіп, белгілі бір заттардың беткі қабатының 
тазалығын залалсыздандырылған тампонмен тексереді. Нан тасымалдауға 
арналған көліктерде санитарлық қадағалауға рұқсаты болу қажет [13]. 

 
2.2.7. Ұнды микробиологиялық бақылау 

 
Ұнның əр партиясын бірінші кезекте органолептикалық тұрғыда 

зерттейді. Егер ұнда зеңнің бөгде иісі, қышқыл дəмі болса, онда 
микроағзалардың жалпы мөлшерін анықтау үшін ұнды егеді. Сараптайтын 
микроағзалар топтарына қарай үлгілерді түрлі ортада өсіреді. Мысалы, зең 
саңырауқұлақтарын анықтау үшін сусло-ага, бактерияларды анықтау үшін – 
түрлі қантпен немесе қантсыз түрдегі агар-ашытқы суын жəне ЕПА 
қолдануға болады [14]. 

Егуді түрлі сұйықтықта еріту арқылы (1:100-1:10000) су құбырынан 
алынған залалсыздандырылған суда жүргізеді, алынған сынаманы түпкі жəне 
беткі ортада өсіреді. Споралардың санын, картоп жəне шөп таяқшаларының 
спораларының санын анықтау үшін, ұнның сумен араласқан қоспасын (100 
мл-де 5г) 10 минут аралығында 95-97оС (пісіру кезінде нан жұмсағының 
температурасы) қыздырады, материалдың белгілі бір мөлшерін агарланған, 
ЕПА немесе ашытылған, 2% сахарозасы бар, рН ортасы 7,0-7,2 тең ортаға 
енгізеді. Өсіргеннен соң өскен колонияларды санайды; əрбір колония бір 
спорадан өскен деп саналады. 1г ұнда 200 спораның болуы қалыпты деп 
есептеледі; 1г ұнда 200-1000 спора болуы – күмəнді; 1г ұнда 1000 жоғары 
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тасытын жерінде аспергиллус қатарының əр түрлері – сұр жасыл түсті Asp. 
glaucus, көгілдір түсті Asp. fumigatum, қара түсті Asp. niger; жəне 
пенициллиум туысының саңырауқұлақтары: көкшіл жасыл түсті Penicillium 
glauсum, кейде 30°С жоғары температурада Pen. оlivaceaum дамиды; сирек 
түрде қара немесе нан зеңі Rhizopus nigricans, жəне Mukor туысының кейбір 
түрлері – қалпақшалы зеңі дамиды [13]. 

Зеңденуді болдырмас үшін нанды 10-12°С жоғары емес температурада, 
70-75% ауа ылғалдылығында сақтайды, жұмыс орнын, ауаны, ыдыстарды, 
көліктің тазалығын бақылау жəне профилактика ретінде санитарлық тазалау 
жүргізіп отыру қажет. Сауықтыру ретінде зең саңырауқұлақтарының өсуін 
тежейтін заттарды қамырға енгізу ұсынылады, мысалы, ұн салмағына 0,2-
0,3% мөлшерде кальций пропионатын немесе 0,05-0,1% мөлшерде сорбин 
қышқылын қолданады. 

Зеңдену – ауаның жоғары ылғалдануында (80% жоғары) ұнды 
қоймаларда сақтағанда, дəннің беткі жағында болатын зең саңырауқұлақтары 
көбейеді. Жоғары ылғалдылықта (20% жоғары) ұнды сақтау үдерісінде 
нанының созылмалы ауруын туғызатын спора түзуші бактерияларының 
көбеюі жəне өздігінен қызуы байқалады. Нан сақтауға арналған қоймалар, 
экспедициялар, ыдыс жəне тасымалдаушы көліктер үнемі санитарлық 
бақылауда болу керек. Нанды сақтауға арналған қоймалар мен орындарды 
үнемі тазалап, залалсыздандырып отырады. Ыдыстарды, сөрелерді үнемі 
санитарлық өңдеуден өткізіп, белгілі бір заттардың беткі қабатының 
тазалығын залалсыздандырылған тампонмен тексереді. Нан тасымалдауға 
арналған көліктерде санитарлық қадағалауға рұқсаты болу қажет [13]. 

 
2.2.7. Ұнды микробиологиялық бақылау 

 
Ұнның əр партиясын бірінші кезекте органолептикалық тұрғыда 

зерттейді. Егер ұнда зеңнің бөгде иісі, қышқыл дəмі болса, онда 
микроағзалардың жалпы мөлшерін анықтау үшін ұнды егеді. Сараптайтын 
микроағзалар топтарына қарай үлгілерді түрлі ортада өсіреді. Мысалы, зең 
саңырауқұлақтарын анықтау үшін сусло-ага, бактерияларды анықтау үшін – 
түрлі қантпен немесе қантсыз түрдегі агар-ашытқы суын жəне ЕПА 
қолдануға болады [14]. 

Егуді түрлі сұйықтықта еріту арқылы (1:100-1:10000) су құбырынан 
алынған залалсыздандырылған суда жүргізеді, алынған сынаманы түпкі жəне 
беткі ортада өсіреді. Споралардың санын, картоп жəне шөп таяқшаларының 
спораларының санын анықтау үшін, ұнның сумен араласқан қоспасын (100 
мл-де 5г) 10 минут аралығында 95-97оС (пісіру кезінде нан жұмсағының 
температурасы) қыздырады, материалдың белгілі бір мөлшерін агарланған, 
ЕПА немесе ашытылған, 2% сахарозасы бар, рН ортасы 7,0-7,2 тең ортаға 
енгізеді. Өсіргеннен соң өскен колонияларды санайды; əрбір колония бір 
спорадан өскен деп саналады. 1г ұнда 200 спораның болуы қалыпты деп 
есептеледі; 1г ұнда 200-1000 спора болуы – күмəнді; 1г ұнда 1000 жоғары 

 

спораның болуы өндіріске қауіп туғызуы мүмкін жəне алдын-ала күрескен 
жағдайда қолдануға жарамсыз болады. 

Егер зауытта микробиологиялық зертхана болмаса, онда үлгі піскен 
өнімдердің əдісін қолданады: барлық шарттарды сақтап пісірілген нандар (3 
дана), 37°С температурада термостатта ұстап, нан жұмсағында зақымдану 
белгілерінің пайда болуын бақылайды. Егер 72 сағатта нан жұмсағы 
өзгермесе, ұн қалыпты болып есептеледі, егер 24 сағаттан кейін белгілері 
пайда болса, онда ұн қолдануға жарамсыз болады. Ұнның зақымдалуының 
басқа əдісінде бір нанды 0,5 кг салмақта пісіреді. Оны ылғалданған қағазға 
орап, 37°С термостатта ұстайды, тексерісті 24 жəне 36 сағаттан кейін 
жүргізеді [14]. 

Нанның «созылмалы ауруына» қарсы алдын-алу шаралары ретінде 
қолданады: 

 1°C жуық қамыр қышқылдылығының өсуі, яғни рН-5,0, рН-тың бұл 
мəнінде нандағы картоп таяқшасының көбеюі бəсеңдейді; 

 қамырды сұйық ашытқымен ашытқанда оның қышқылдылығы бірталай 
өседі; 

 0,1-0,2% сірке қышқылын немесе 0,2-0,3% сірке кальцийін қосу арқылы 
қамырды қышқылдандыруға болады; 

 нанды пісіргеннен соң 10oC-қа дейін тез суыту жəне сол температурада 
жақсы желденетін орында сақтау; 

«Созылмалы ауру» белгілері бар нанды өртеу немесе терең жерге көму 
керек. 

 
Нəтижелерді төмендегідей бағалайды: 

Нəтижелер Қолдану шарты  
24 сағаттан соң зақымдалудың 
белгілері байқалады – нан 
жұмсағының шырыштануы  

күлше нан, баранка, қатты нандарды, 
10-30% мөлшерінде қарабидай нанын 
пісіру үшін қолданылады, ерекше 
тартылған қара ұнына  қолданылады 

36 сағаттан соң зақымдалу белгісі 
пайда болды  

мұндай ұнды қолданғанда сəйкес 
алдын алу шараларын қолдану керек 

36 сағаттан соң зақымдалу 
белгілері байқалмаған  

ұн өңдеуге жарамды  
 

 
 

2.2.8. Наубайханалық ашытқыларды микробиологиялық бақылау 
 
Қамырды қопсытқыш ретінде қолданылатын сығымдалған, кептірілген 

жəне сұйық ашытқыларда бөгде микрофлора болады. Сығымдалған 
ашытқыларда ашыту белсенділігіне ие емес бөгде ашытқы тəріздес 
саңырауқұлақтар жиі кездеседі. Олардың біраз қоспасы (50%) сығымдалған 
ашытқылардың қамырды көтерілу мүмкіндігін, əсіресе көтерілгенде 
белсендігін төмендетеді. Кептірілген ашытқыларда ашытқы тəріздес 
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саңырауқұлақтар аз болады, себебі, кептіру үдерісінде олардың көбі өледі. 
Сұйық ашытқыларда ортаның жоғары қышқылдылығына төзімді кандида, 
жұқа қабықшалы тобының саңырауқұлақтары көбейеді. Олардың қоспасы 
негізгі культураның ашыту белсендігін төмендетеді. Сұйық ашытқыларда 
сирек Bac. subtilis – Bac. mesеntericus спора түзуші бактериялары кездеседі. 
Олар ашытқылардың тіршілігін жояды, ал қамырға түсіп нанның «созылмалы 
ауруына» себепші болуы мүмкін. Қамырлану үдерісі жəне көтерілудің 
бұзылуының түрлі себебі сығымдалған ашытқыларға байланысты болуы 
мүмкін. Олардың сапасына келесі əдістермен бағалау шарттарын қолданады 
[13]. 

Бөгде жасушалардың санын анықтайды, ол үшін су құбырының суында 
сығымдалған ашытқылардың эмульсиясын дайындайды, бір тамшысын 
заттық шыныға орналастырып, жабынды шынымен жауып, микроскоппен 
қарайды. Көріну өрісінде бөгде, ашытқы тəріздес саңырауқұлақтардың жəне 
негізгі культураның жасушалар санын есептейді. 4-5 көріну өрісін санайды, 
орташасын анықтап, пайыздық қатынасын есептейді. Таза ашытқыларда 
бөгде жасушалардың саны 10-15%-дан аспауы қажет; 

МемСТ 171-81 сəйкес қамырдың көтерілу жылдамдығын анықтайды, 
жақсы ашытқылар қамырды 50-60 минуттан соң көтерілу қажет; 
газометриялық құрылғыда ашытқылардың ферменттік белсенділігі зимазды 
жəне мальтазды болып бөлінеді. Жақсы ашытқыларда зимазды белсенділігі – 
40-60 минут, мальтазды – 75-95 минутқа тең болу керек. 

Қамырдың қышқылдылығының жоғарылауы нанның тез қопсымауы 
жəне өнімнің сапасына əсерін тигізеді. Сұйық ашытқылардың сапасын 1мл 
немесе 1г-да ашытқылар жасушаларының санын, биологиялық жағдайын 
жəне бөгде микрофлорамен зақымдануын анықтайды. Ол үшін сұйық 
ашытқылардың үлгісін су құбырындағы залалсыздандырылған сумен 1:10 
қатынаста араластырады жəне микроскопта қарау үшін препарат 
дайындайды: ашытқы жасушаларының санын Горяев есептік камерасында 
санайды – 1мл ашытқыда 150-200млн. кем емес жасушалар болу керек; 
бүршіктенудің қарқындылығын жəне бөгде ашытқылар мен бактерияны 
анықтайды, қозғалатын, спора түзуші бактериялардың болуы рұқсат 
етілмейді; оларды анықтау үшін жинақтық культура əдісін қолданады: 
ашытқылардың үлгісін стерилденген уытты ашытқысы бар колбаға 
орналастырып, су моншасында немесе Кох құрылғысында 70-75оС 
температурада 30 минут аралығында қайнатады, суығаннан кейін колбаны 
37оС температурада 24 сағат термостатта ұстайды [13]. 

Микроскопта қарағанда қозғалатын, спора түзуші таяқшалар табылса, 
онда ашытқыларды инфицирленген деп қабылдап, қажетті шаралар 
қолданады: ашытқыларды жаңа бөліндімен алмастырады. Жақсы 
ашытқылардың көтерілу күші 15-18 минут, қышқылдылығы 11-15оТ жəне 
ылғалдылығы 90-91% болу керек. Қамырлану үдерісін бақылау қамырдың 
көтерілу үдерісінде ашытқылардың газды түзу мүмкіндігін, олардың көбею 
дəрежесін жəне қамырдың қышқыл түзуші бактериялардың белсендігін 
бақылайды [15]. 
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саңырауқұлақтар аз болады, себебі, кептіру үдерісінде олардың көбі өледі. 
Сұйық ашытқыларда ортаның жоғары қышқылдылығына төзімді кандида, 
жұқа қабықшалы тобының саңырауқұлақтары көбейеді. Олардың қоспасы 
негізгі культураның ашыту белсендігін төмендетеді. Сұйық ашытқыларда 
сирек Bac. subtilis – Bac. mesеntericus спора түзуші бактериялары кездеседі. 
Олар ашытқылардың тіршілігін жояды, ал қамырға түсіп нанның «созылмалы 
ауруына» себепші болуы мүмкін. Қамырлану үдерісі жəне көтерілудің 
бұзылуының түрлі себебі сығымдалған ашытқыларға байланысты болуы 
мүмкін. Олардың сапасына келесі əдістермен бағалау шарттарын қолданады 
[13]. 

Бөгде жасушалардың санын анықтайды, ол үшін су құбырының суында 
сығымдалған ашытқылардың эмульсиясын дайындайды, бір тамшысын 
заттық шыныға орналастырып, жабынды шынымен жауып, микроскоппен 
қарайды. Көріну өрісінде бөгде, ашытқы тəріздес саңырауқұлақтардың жəне 
негізгі культураның жасушалар санын есептейді. 4-5 көріну өрісін санайды, 
орташасын анықтап, пайыздық қатынасын есептейді. Таза ашытқыларда 
бөгде жасушалардың саны 10-15%-дан аспауы қажет; 

МемСТ 171-81 сəйкес қамырдың көтерілу жылдамдығын анықтайды, 
жақсы ашытқылар қамырды 50-60 минуттан соң көтерілу қажет; 
газометриялық құрылғыда ашытқылардың ферменттік белсенділігі зимазды 
жəне мальтазды болып бөлінеді. Жақсы ашытқыларда зимазды белсенділігі – 
40-60 минут, мальтазды – 75-95 минутқа тең болу керек. 

Қамырдың қышқылдылығының жоғарылауы нанның тез қопсымауы 
жəне өнімнің сапасына əсерін тигізеді. Сұйық ашытқылардың сапасын 1мл 
немесе 1г-да ашытқылар жасушаларының санын, биологиялық жағдайын 
жəне бөгде микрофлорамен зақымдануын анықтайды. Ол үшін сұйық 
ашытқылардың үлгісін су құбырындағы залалсыздандырылған сумен 1:10 
қатынаста араластырады жəне микроскопта қарау үшін препарат 
дайындайды: ашытқы жасушаларының санын Горяев есептік камерасында 
санайды – 1мл ашытқыда 150-200млн. кем емес жасушалар болу керек; 
бүршіктенудің қарқындылығын жəне бөгде ашытқылар мен бактерияны 
анықтайды, қозғалатын, спора түзуші бактериялардың болуы рұқсат 
етілмейді; оларды анықтау үшін жинақтық культура əдісін қолданады: 
ашытқылардың үлгісін стерилденген уытты ашытқысы бар колбаға 
орналастырып, су моншасында немесе Кох құрылғысында 70-75оС 
температурада 30 минут аралығында қайнатады, суығаннан кейін колбаны 
37оС температурада 24 сағат термостатта ұстайды [13]. 

Микроскопта қарағанда қозғалатын, спора түзуші таяқшалар табылса, 
онда ашытқыларды инфицирленген деп қабылдап, қажетті шаралар 
қолданады: ашытқыларды жаңа бөліндімен алмастырады. Жақсы 
ашытқылардың көтерілу күші 15-18 минут, қышқылдылығы 11-15оТ жəне 
ылғалдылығы 90-91% болу керек. Қамырлану үдерісін бақылау қамырдың 
көтерілу үдерісінде ашытқылардың газды түзу мүмкіндігін, олардың көбею 
дəрежесін жəне қамырдың қышқыл түзуші бактериялардың белсендігін 
бақылайды [15]. 

 

2.2.9. Судың микрофлорасы. Судың коли-титрін анықтау 
 
Жергілікті суқоймалар немесе артезиан көздерінен суды қолданғанда 

айына бір рет микробиологиялық талдау жүргізу қажет, себебі су 
технологиялық үдеріс пен дайын өнімге нан пісіру өндірісі жағдайында 
көбейе алатын түрлі микроағзалардың: сапрофит, патогенді түрлерінің ену 
көзі болуы мүмкін. Судағы бактерияның сандық есебі судын тазалығының 
көрсеткіші деп анықтауға болады [14]. 

 
Материал жəне құрал-жабдықтар: 
Микроскоп, стерилді МПА пробиркада, стерилді Петри табақшасы, 

стерилді пипеткалар 1мл, 9мл стерилді сумен пробиркалар, су моншасы, 
электрпеші, термометр, су құбырынан алынған су (колба немесе пробирка), 
ашық су қоймасынан су, спирт шамы, стерилді шыны шпатель, 
микробиологиялық ілгек, шыны, бояулар, тушь. 

Қатты қоректік орта ретінде стерилді МПА колданылады. Ашық су 
құбырынан су алып, 5-10 мөлшерде жəне стерилді мақта тығынымен жабады. 
Су үлгілерін температурасы 40С жоғары емес жəне 3 сағаттан аспауы керек. 
Сандық есеп үшін зерттелетін суды ажыратады. Ажырату келесі түрде 
орындалады. 9мл стерилді суға бірнеше пробирканы дайындайды. 
Пробиркаларды номерлейді. Стерилді пипеткамен 1мл зерттелетін суды 
алып, №1 пробиркаға 9мл стерилді су енгізеді, тығынды жəне пробирканың 
аузын спирт жалынында күйдіреді. Ауаны үрлеу жолымен суды 
араластырып, жаңа стерилді пипетка арқылы №1 пробиркадан 1мл алып, №2 
пробиркаға енгізеді. 
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тегістейді. Табақшаны жауып, этикетка жапсырады. Су табақшаға сіну керек, 
температурасы 20-250С термостатқа қояды, кақпақта су буы 
конденсацияланбау үшін түбімен жоғары қою керек [14]. 
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жоғары болмау керек. Табақшаны жауып, қоректік ортамен абайлап шайқап, 
шыны түбіне бірқалыпты тегістейді. Соңғы ажыраған пробиркадан 1мл суды 
алып, стерилді тегістелген ортаны пробиркаға енгізеді, температурасы 450С-
тан жоғары болмауы керек. Пробирканы жауып, тез араластырады жəне 
стерилді Петри табақшасына бар бетін түбі бойымен коректік ортаны 
тегістеп, табақша қатаю керек, шыныны этикеткамен таңбалап, термостатқа 
қояды. Соңғы əдіс коректік орта мен су араластырудың ең колайлысы 3 рет 
қайталаудан кем болмау керек. 3-5 тəуліктен соң 1мл судағы Петри 
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табақшасындағы колониялар мен бактериялардың мөлшерін санайды. 
Зерттеудің мəліметін кесте түрінде көрсетеді [14]. 

 
2.2.10. Ауаның микрофлорасын анықтау 

 
Микроағзалармен ластанған ауа шикізаттың, жартылай дайындалған 

жəне дайын өнімнің сақталғанда зиян тигізуі мүмкін. Нан зауыттарында ауа 
ластануының негізгі көзі тез шаң болатын өнім – ұн болып табылады. 
Өндірістік орындардың ауасында кандида туысының ашытқы тəріздес 
саңырауқұлақтары, сүт зеңі, картоп жəне жем-шөп таяқшаларының спорасы, 
сүт қышқылды, сірке қышқылды бактериялар, сарциналар, зең 
саңырауқұлақтары жəне ашытқылардың споралары мен конидилері 
кездеседі. 

Зерттеген зауыттың 1м3 аумағының ауасынан саңырауқұлақтардың 200, 
ашытқылардың 600 споралары табылған. Микроағзалар, зең 
саңырауқұлақтары мен сарциналардан басқалары сұйық ашытқыларда жақсы 
көбейеді жəне олардың белсенділігін төмендетеді. Зең саңырауқұлақтары 
дайын өнімнің зеңденуін тудырады. Қоршаған ауада көптеген сапрофитті 
жəне патогенді микроағзалар шаңмен түседі, түшкіргенде, жөтелгенде, 
сөйлегеңде бөлінеді [15]. 

 
Құрал-жабдықтар:Петри табақшасы, МПА пробиркада, су моншасы, 

тушь, электр пеші, микроскоп. 
 
Ауанын ластануын болжамды жəне салыстырмалы түрде анықтау үшін 

седиментациялық əдіс қолданады. Бір бірлік уақыт ішінде Петри 
табақшасыагар қоректік ортаға түскен, онымен микроағзалардың жалпы 
санын есептейді. 1м3 ауада микроағзалардың ең нақты болуын аспирациялық 
əдіс арқылы Кротов аппараты көмегімен анықтайды. Тазалықты сақтай 
отырып, қыздырған МПА Петри табақшасына құяды.  

Пробирканың аузын спирт жалынында күйдіреді, шыны қақпағын сəл 
ғана ашады, оған пробирканы енгізу үшін Петри шынысын үстел бетінде 
айналдырып, агар бір шынының түбінде бірқалыпты таралып, қатаю керек. 
Петри табақшасының қақпағында тушьпен тəжірибе нұсқасын, егу күнін 
көрсетеді. Петри табақшасының жұқтыру үшін ашады, зерттелетін бөлмеде 
жəне далада 5-20 минут ластанған ауаға ұстайды.  

Петри табақшасының қақпағын түсіріп, аудармай, жанына қояды. 
Кротов аппаратын бар да ашық Петри шынысын үстіңгі құрал дискісінде 
бекітіп, жеңіл сағаттың тілі бойынша қолмен айналдыруды байқайды жəне 
құралдың қақпағын жабады. 

Құралды токқа қосады. Микроманометрмен ауаны босату 
жылдамдығын құрал арқылы 25л/минут реттейді. Ауаны copy уақыты 100л 
ауа Петри шынысына 3-5 минут. Жұқтырылған Петри шыныларын 
термостатқа орналастырады, температурасы 25-280С, 2-3 тəуліктен соң Петри 
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шынының агар табақшасында дамыған микроағзалар колониялардың санын 
есептейді. 

Седиментациялық əдісте тəжірибе нұсқаларын салыстыру үшін Петри 
шынының 1дм3 ауданында колониялар санын есептейді. Петри шынының 
диаметрін миллиметрлік қағазбен өлшеп, ауданын табады. Кротов құралымен 
жұмыс істегенде тəжірибе нəтижелері микроағзалар санымен білдіріледі. 
Ауадан ең жиі микрококктар колониясы, сарцин, кейбір бацилдер жəне 
бактериялар бөлінеді [14]. 

 
2.2.11. Нан аурулары 

 
Нанды сақтау жəне тасымалдау кезінде санитарлы ережелер қатаң 

түрде сақталу керек. Егер нан жоғары температурада ұзақ сақталса, оның 
жұмсақ ортасы, осы аурудың қоздырғышы тəрізді, құрылысы өте жіңішке 
жіпке ұқсас, иісі, дəмі өте жаманзатқа айналып кетеді. Бұл аурудың 
қоздырғышы Bacillus жəне Bacillus mezentericus атты споралы микроағзалар. 
Олар ауада, жерде жəне өсімдікте өмір сүреді. Сондықтан олар астықта, ұнда 
да болады. Таяқшалардың ұзындықтары: картоп таяқшасы 1,5-5,0мкм, шөп 
таяқшасы 1,5-3,5мкм, ені 0,7-0,8мкм. Олардың споралары жоғарғы 
температураға төзімді. Олар 1000С температурада 6 сағатта, 118с 45 минут, 
1200С 10 минут ал 1300С сол сəтте өледі. Картоп таяқшасының өмір сүру 
қолайлы температурасы 37-400С, шөп таяқшасыкі 35-500С. Олар қышқыл 
ортаға шыдамсыз, орташа өмір сүруі рН 5-10-ға тең. Нан осы аурумен 
ауаның температурасы 160С тан жоғары температурада жəне ауаның 
салыстырмалы ылғалдылығы жоғары болса, ауруларға шалдығады [15]. 

 

 

 
 
 
Сурет 2.11. 
Нанның картоп немесе 
созылғыш ауруы 

 

 
Картоп таяқшасы амилолитикалық, протеолитикалық ферменттерге 

бай. Олар крахмалды, ақуызды тез ыдыратады. Ақуыздың толық бұзылуына 
байланысты жағымсыз иіс пайда болады. Егер нанның қышқылдылығы рН 
4,8-5,0-ден төмен болса, нан ауырмайды. Жағымсыз иістің пайда болуы, нан 
ауырғанда пайда болатын диацетилдің мөлшеріне байланысты əртүрлі 
шығады. 
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Сурет 2.12. 
Нанның көгеруі 

 
Егер нан сыз қоймада сақталса, көгеріп кетеді. Оның қоздырғыштары 

Aspergillus жəне Penicillum туысының түрлері көп тараған. Олар нан 
пісіргенде түгел өледі. Сондықтан ұнның құрамындағы ұсақ 
саңырауқұлақтардың бұл ауруларға қатысы жоқ. Олар піскен нанға сырттан 
келіп түседі. Олардың саны нан қоймаларының  1м3 60-тан 17000 данаға 
дейін жетеді. 1 сағатта 100см2 нанның бетіне 160 спора қонады. Бірақ 
олардың өсіп өнуіне қолайлы жағдай керек. Ол ауаның 5-500С болып, оның 
салыстырмалы ылғалдығы жоғары болу керек. Нанның жұмсақ ортасының 
ылғалдығы жоғары болады. Бұл олар үшін қолайлы ортаның қышқылдығы 
рН 4,5-5,5. Егер нан оралып сақталса, оның қыртысы тез ылғалданып, тез 
көгереді. Кейбір жағдайда бірнеше күн, айлап сақтауға тура келеді. 

Нанның бор ауруы сирек кездеседі. Оның қоздырушысы Endomyces 
fibuliger онымен ауырған нанның бетінде пайда болады. Кейде нанның 
бетінде қызыл дақ бактериясыының Micrococcus. Осындай қызыл дақ Oidium 
auranticum ұқсас саңырауқұлақтардың əсерінен пайда болады [13]. 

 

 

 
 
 
Сурет 2.13. 
Нанның бор ауруы 

 
Құрал-жабдықтар: жаңа пісірілген нан, ағаш тақтай, таза қағаз,  

термостат 
Нан үлгілерін картоп немесе созылғыш ауруымен ауыратынын анықтау 

үшін жаңа пісірілген нанды қалыптан немесе табақтан алып, 1,5-2,0 сағат 18-
22°С температурада, құрғақ ағаш тақтайдың бетінде салқындатады. Содан 
кейін таза сумен мол суланған қағазға орап, полиэтилен пакетке салып, 
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Сурет 2.13. 
Нанның бор ауруы 

 
Құрал-жабдықтар: жаңа пісірілген нан, ағаш тақтай, таза қағаз,  
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Кесілген нанда картоп ауруының органолептикалық белгілері - ерекше иісі, 
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Бақылау сұрақтары: 
 

1. Микроағзалардың нан жəне кондитер өнімге пайдалы жəне қолайсыз 
мүмкіндері 

2. Ашытқы жəне сүт қышқылды бактериялардың сапалы нан өнімдері 
шығуына əсері 

3. Жұмыс орнын, ауа, ыдыс, көліктің тазалығын бақылау барысында 
қойылатын талаптар 

4. Өндірістегі микробиологиялық бақылаудың реті 
5. Нан ауруларының түрлері 

 
2.3. Тағамдық қоспаларды пайдалануға бақылау жүргізу 

 
Бүгінде дамыған барлық елдер азық-түлік қоспаларын өндіру мен 

ұтымды пайдалануды орнатқан. Олар тағамдық жəне биологиялық 
құндылығын арттыру үшін түрлі тағам өнімдерін өндіруде қолданылады. Бұл 
өнімдер функционалды немесе қарапайым қоспалар деп аталады. 

Тағамдық қоспалар адамның тамақтану көзі ретінде пайдаланылмайтын 
кез-келген зат немесе заттар қоспасы. Олар технологиялық мақсаттарда 
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оларды өндіру үдерісінде азық-түлік өнімдеріне арнайы енгізіледі, өнімдерді 
қажетті органолептикалық қасиеттермен қамтамасыз ету жəне белгіленген 
жарамдылық мерзімі немесе сақтау кезінде сапасы мен қауіпсіздігін сақтау 
үшін қолданылады. 

Азық-түлік тағамдары, тағамға енгізу мақсатында 4 топқа бөлінеді: 
1. Бояғыштар, түс тұрақтандырғыштары, ағартқыштар сияқты 

тағамның пайда болуын жақсартатын қоспалар; 
2. Өнімдердің дəмін реттейтін қоспалар. Бұл хош иістендіргіштер, 

қышқылды реттегіштер жəне т.б.; 
3. Консистенцияны реттейтін жəне өнімнің құрылымын 

қалыптастыратын қоспалар. Оларға қоюлатқыштар, желе агенттері, 
эмульгаторлар жəне т.б.; 

4. Азық-түлік өнімдерінің (консерванттар, антиоксиданттар) 
қауіпсіздігі мен сақтау мерзімін арттыратын қоспалар. 

Азық-түлік қоспаларын азық-түлікте пайдалануға мынадай 
жағдайларда рұқсат беріледі: 

• егер, қоспаны пайдаланудың барлық негізі бар жəне соңғы мақсат 
басқа жолмен жүзеге асырылмайды, яғни, тағамдық қоспаларды 
қолданбастан; 

• егер, тағамдық қоспалардың қолданылатын мөлшері тұтынушының 
денсаулығы үшін қауіпті емес жəне оларды пайдалану оны адастырмайтын 
жағдайда; 

• тағамдық қоспаларды пайдалану тұтынушыға қолайлы пайда əкелсе; 
• сөренің қызмет ету мерзімінің ұзаруы, тамақ өнімдерінің 

тұрақтылығы жəне оның органолептикалық қасиеттерін жақсарту 
мақсатында; 

• азық-түлік қоспасы өнімді өндіру, тасымалдау, сату, сақтау жəне 
басқа да технологиялық операциялар кезінде сапасыз шикізатты немесе 
жағымсыз əдістерді пайдалану салдарын жасырмау үшін пайдаланылады. 

Еуропалық сандық кодтау бойынша, азық-түлік қоспалары мынадай 
болып бөлінеді: 

E 100 - E 182 - бояғыштар; 
Е 200 - Е 299 - консерванттар; 
E 300 - E 399 – антиоксиданттар; 
E 400 - E 449 - консистенцияны тұрақтандырғыштар; 
Е 450 - Е 499 - эмульгаторлар; 
E 500 - E 599 - қышқылды реттегіштер; 
Е 600 - Е 699 - дəм мен хош иісті күшейткіштер; 
E 700 - E 800 жəне одан əрі - басқа ықтимал ақпарат үшін қосалқы 

индекстер; 
E 900 жəне одан əрі - нан сапасын жақсартқыштар. 
Азық-түлік қоспаларын азықтандырудың гигиеналық қағидаларын 

көрсететін жəне олардың қолданылуына бақылау жасау жүзеге асырылатын 
негізгі нормативтік құжаттар: 
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КО ТР 029/2012 Кеден одағының «Азық-түлік қоспалары, дəмдеуіштер 
жəне технологиялық қосалқы заттарға қойылатын қауіпсіздік талаптары» 
техникалық регламенті (2014 жылғы 18 қыркүйектегі өзгертулермен) 
Санитарлық ережелер мен нормативтер 2.3.2.1293-03 «Тағамдық қоспаларды 
қолдану бойынша гигиеналық талаптар» Қазақстан Республикасында 
тағамдық қоспаларды пайдалануды бақылау-тағамдық қоспалар туралы 
ережелерге сəйкес жүзеге асырылады. Ең алдымен, тағамдық қоспалар 
қауіпсіздіктің жəне сапа талаптарына сəйкес келуі керек. Əртүрлі 
тағамдардағы олардың мазмұны қатаң стандартталуы керек. 

 
Тапсырма 
КО ТР 029/2012 Кеден одағының «Азық-түлік қоспалары, дəмдеуіштер 

жəне технологиялық қосалқы заттарға қойылатын қауіпсіздік талаптары» 
техникалық регламентінің қосымшасында көрсетілген тағамдық қоспалардың 
рұқсат берілген нормаларына қарай отырып, төмендегі кестені толтырыңыз: 

 
Тағамдық 
қоспалар 

Азық-түлік 
өнімі 

Рұқсат етілген 
нормасы 

Қоспаның адам 
ағзасына əсері 

Мысалы:    
Бензой қышқылы Тосап, 

мармелад, 
желе 
құрамында 

500мг/кг Белгіленген 
мөлшерден 
аспаса, əсері 
оңтайлы 

    
    
    
    

 
1.Өнімнің дəмі мен иісін жақсартатын заттар. Тамақ өнімдерінің дəмі 

мен иісін жақсартатын заттар тобы мыналарды қамтиды: 
1) хош иістендіргіштер мен хош иістер (дəмді жақсартқыштар, хош 

иістендіргіштер, дəмді модуляторлар); 
2) қарқынды тəттілендіргіштер (қарқынды тəттілендіргіштер, жоғары 

қарқынды тəттілендіргіштер, төмен калориялы тəттілендіргіштер); 
3) тəттілендіргіштер (ұнтақталған тəттілендіргіштер, қант 

алмастырғыштар); 
4) қышқылды реттегіштер (қышқылдар); 
5) Тұзды заттар (тұзды дəмі бар заттар). 
Тағамдық дəм (хош иістендіргіш) - хош иісті жəне дəмді жақсарту үшін 

тағамдық өнімге хош иісті заттардың немесе жеке хош иісті заттар 
қосындысы болып табылатын азық қоспасы енгізіледі. Хош иістің құрамына 
тағам (шырындар, қант, тұз, дəмдеуіштер), толтырғыштар (еріткіштер немесе 
тасымалдаушылар), басқа тағамдық қоспалар мен заттар жатады [10]. 
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2.3.1. Ванилинді талдау 
 
Құрал-жабдықтар: стакан, ақ қағаз 
 
Ванилиннің органолептикалық көрсеткіштерін анықтау 
Сыртқы түрі мен түсі 100см3, диаметрі 45мм жəне биіктігі 90мм 

болатын түссіз əйнектің стақанына орналастырылған 30-50см3 көлеміндегі 
үлгіні қарастыратын көзбен анықталады.  

Шыны ақ қағазға орнатылған. Түс берілген немесе күндізгі жарықта 
көрінеді. Иісі этил спиртіндегі ванилиннің жаңадан дайындалған 10% 
ерітіндісінде 1/6-ға дейін еріту арқылы ылғалданған 10х160мм көлеміндегі 
тығыз ақ қағаздың жолағын анықтайды. Иісі 15минут бойы үздікті 
тексеріледі. Ол ванильге тəн болуы керек. 

 
Судағы ванилиннің ерігіштігін анықтау 
0,5г салмағы бар ванилиннің бөлігі 10мл тазартылған суда ериді, 80°C 

дейін қызады. Ерітінді айқын жəне сəл сарғыш болуы керек. 
 
Спирттегі ванилиннің ерігіштігін анықтау 
Салмағы 2г ванилинді 1см3 95% этил спиртінде су моншасында жеңіл 

қызған кезде ерітеді. Ерітінді мөлдір жəне сəл сарғыш болуы тиіс. 
 

Күкірт қышқылында ванилиннің ерігіштігін анықтау 
0,01г дейінгі дəлдікпен өлшенген салмағы 0,1г ванилинді 2,0мл H2SO4 

əлсіз қызған кезде ерітеді. Ерітінді мөлдір, ашық-сары, 0,2% хром қышқылды 
калий ерітіндісінен аспауы тиіс. 

 
Ванилиннің салмақтық үлесін анықтау 
Əдіс гидроксиламин гидрохлоридінің құрамына карбонильді топ 

кіретін қосындылармен өзара əрекеттесуі кезінде оксидтердің сандық 
түзілуіне негізделген. Карбонильді қосылыстың (анилин) құрамын реакция 
кезінде бөлінетін HCL эквивалентті мөлшері бойынша Na немесе К 
гидроксидінің ерітіндісімен 0,5н титрлеу арқылы анықтайды. 

Салмағы 1г ванилинді колбада ±0,0002г дейінгі дəлдікпен өлшейді 
жəне ол жерге 25см3 0,5н гидроксиламин гидрохлорид ерітіндісін енгізеді. 
Сол уақытта бөлінген HCl 0,5 гидроксидінің ерітіндісімен немесе К метилді 
қызғылт сары сары түске дейін титрлейді. 

Пастаның құрғақ қалдықтарындағы бояғыштың салмақтық үлесін (2.1) 
формула бойынша % - ға есептейді [10]: 

 
    (2.1) 

Мұндағы: 
а-титрлеуге жұмсалған Na немесе К гидроксиді ерітіндісінің көлемі 0,5 

н, см3; 
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2.3.1. Ванилинді талдау 
 
Құрал-жабдықтар: стакан, ақ қағаз 
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Судағы ванилиннің ерігіштігін анықтау 
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калий ерітіндісінен аспауы тиіс. 
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түзілуіне негізделген. Карбонильді қосылыстың (анилин) құрамын реакция 
кезінде бөлінетін HCL эквивалентті мөлшері бойынша Na немесе К 
гидроксидінің ерітіндісімен 0,5н титрлеу арқылы анықтайды. 

Салмағы 1г ванилинді колбада ±0,0002г дейінгі дəлдікпен өлшейді 
жəне ол жерге 25см3 0,5н гидроксиламин гидрохлорид ерітіндісін енгізеді. 
Сол уақытта бөлінген HCl 0,5 гидроксидінің ерітіндісімен немесе К метилді 
қызғылт сары сары түске дейін титрлейді. 

Пастаның құрғақ қалдықтарындағы бояғыштың салмақтық үлесін (2.1) 
формула бойынша % - ға есептейді [10]: 

 
    (2.1) 

Мұндағы: 
а-титрлеуге жұмсалған Na немесе К гидроксиді ерітіндісінің көлемі 0,5 

н, см3; 

 

М-ванилиннің молекулалық салмағы, г (М = 152,1г); 
m-ванилин ілімінің салмағы, г. 
 
Зерттеу нəтижелері бойынша хош иістендіргіштің сапасы туралы 

қорытынды жасау 
Көрсеткіштер Нақты көрсеткіштер Нормативті 

көрсеткіштер 
Органолептикалық: 
Сыртқы түрі 

  

Иісі   
Түсі   
Физикалық-химиялық: 
Судағы ерігіштігі 

  

Спирттегі ерігіштігі   
Күкірт қышқылындағы 
ерігіштігі 

  

Ванилин құрамы, %   
 
Бақылау сұрақтары: 
 
1. Азық-түлік хош иістендіргіштерінің практикалық мəні 
2. Тағамдарға хош иістендіргіштер пайдалануға жол берілмейтін 

кездері 
3. Хош иістендіргіштерге қойылатын талаптар 
4. Хош иістендіргіштердің жіктелуі 
5. Азық-түлік хош иістендіргіштерді алудың негізгі жолдары 

 
2.3.2. Нанның құрамындағы хош иісті заттарды анықтау 

 
Құрал-жабдықтар: өлшеуіш колба, құрғақ колба, пипетка, сүзгіш. 
 
Иіс – нанның маңызды органолептикалық көрсеткіштерінің бірі болып 

табылады. Нанның иісі тұтынушыға оның балғындығы мен сапасы туралы 
ақпарат беретін бірден бір көрсеткіш. Нанның хош иісін шығару үшін 300-ге 
жуық заттар қосылады, олардың саны мыңдаған зерттеулердің арқасында 
күннен күнге көбеюде. Хош иісті қалыптастыруда спирт, фенол, альдегидтер, 
кетондар, қышқылдар, лактондар, күкірт құрамы бар ерітінділер, эфирлер 
қолданылады. Бұл компоненттің барлығы нанның құрамында өте аз 
мөлшерде кездеседі [11]. 

 
Нанның құрамындағы бисульфит қосылған заттарды анықтау. 
Бұл əдіс нанның құрамындағы карбонильді қосылыстардың натрий 

бисульфитімен өзара əрекеттесуіне негізделген. Анықтау барысы келесі 
этаптардан тұрады: карбонильді қосылыстар бисульфитінің түзілу 
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реакциясын жүргізу, натрий бисульфитінің артығын жою, бисульфит 
карбонильді қосылыстардың бұзылуы, бөлінген натрий бисульфитінің 
карбонильді қосылыстардың құрамына баламалы мөлшерін сандық анықтау. 
Нанның құрғақ заттарының 100г құрамында карбонильді қосылыстармен 
байланысты натрий бисульфитін титрлеуге кеткен йод ерітіндісінің см3-де 
0,1-де бисульфитпен карбонильді қосылыстардың құрамын білдіреді [11]. 

 
Реактивтерді дайындау 
0,15% натрий бисульфитінің 0,75г ерітіндісін алу үшін сусыз натрий 

сульфитін 400см3 суда ериді 6 метилрот индикаторының 3-5 тамшысының 
қатысуымен сірке қышқылының ерітіндісімен қызғылт бояу пайда болғанға 
дейін қышқылдайды, содан кейін көлемін 500 см3 дейін жеткізеді. Буферлік 
ерітіндіні 30г бор қышқылын жəне 5г натрий гидроксиді 1дм3 тазартылған 
суға ерітіп дайындайды. 

Талдауды жүргізу 
0,01г артық емес қателікпен алынған салмағы 10г нан жұмсағының 

немесе жоғарғы қыртысының ілуін 0,15%-ды натрий бисульфит ерітіндісімен 
күпшекпен мұқият жуады. Содан кейін суспензияны саны 100см3 
сыйымдылығымен өлшеуіш колбаға ауыстырады, натрий бисульфит 
ерітіндісімен белгіге дейін жеткізеді, 10минут бойы шайқайды, 10 минут 
уттұндырады жəне құрғақ колбаға сүзеді. 

Сыйымдылығы 150см3 конустық колбаға 10см3 сүзгіш пипеткамен 
енгізеді, қатты боялған ерітінділерді талдау кезінде 10см3 сүзгіш жəне 10см3 
тазартылған су алады. 0,1 йод ерітіндісімен натрий бисульфитінің артығын 
сүзеді, индикатор ретінде 1см3 крахмал ерітіндісін қосады жəне əлсіз күлгін-
көгілдір бояу пайда болғанға дейін сүзгілеуді жалғастырады. Егер йод қажет 
болса, оны натрий тиосульфатының 0,01 ерітіндісімен сүзгілейді. 

Бисульфит карбонильді қосылыстарды бұзу үшін буферлік ерітіндіні 
қолданады, ол рН қоспасын 8,3-ке дейін жеткізуге мүмкіндік береді. 
Қоспаның рН шамасы 8-ден кем болған кезде сүзгілеу соңы жеткілікті түрде 
анық айқындалмайды, рН 9-дан астам ерітінділерде йод натрий 
гидроксидімен өзара əрекеттеседі, бұл крахмал индикаторы ретінде 
пайдалану арқылы сандық анықтауды мүмкін емес етеді. 

Реакциялық колбаға шамамен титрлеу жүргізу кезінде натрий 
бисульфитін алып тастағаннан кейін 15см3 буферлік ерітіндіні қосады жəне 
дереу микробюреткадан күлгін-көк бояу пайда болғанға дейін йод 
ерітіндісімен 0,01 натрий бисульфитін бөледі. Титрант көлемін белгілейді. 

Реакциялық колбаға негізгі анықтау жүргізу кезінде натрий 
бисульфитін алып тастағаннан кейін шамамен титрлауға шыққан йод 
ерітіндісінің 0,01 көлемінің 90% - ға жуығын енгізеді, содан кейін 15 см3 
буферлік ерітіндіні қосады жəне 0,01 йод ерітіндісімен титрлеуді аяқтайды. 
Бисульфит сүзгіш заттардың құрамын (2.2) формула бойынша есептейді [11]: 

 
    (2.2) 
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реакциясын жүргізу, натрий бисульфитінің артығын жою, бисульфит 
карбонильді қосылыстардың бұзылуы, бөлінген натрий бисульфитінің 
карбонильді қосылыстардың құрамына баламалы мөлшерін сандық анықтау. 
Нанның құрғақ заттарының 100г құрамында карбонильді қосылыстармен 
байланысты натрий бисульфитін титрлеуге кеткен йод ерітіндісінің см3-де 
0,1-де бисульфитпен карбонильді қосылыстардың құрамын білдіреді [11]. 
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0,01г артық емес қателікпен алынған салмағы 10г нан жұмсағының 

немесе жоғарғы қыртысының ілуін 0,15%-ды натрий бисульфит ерітіндісімен 
күпшекпен мұқият жуады. Содан кейін суспензияны саны 100см3 
сыйымдылығымен өлшеуіш колбаға ауыстырады, натрий бисульфит 
ерітіндісімен белгіге дейін жеткізеді, 10минут бойы шайқайды, 10 минут 
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көгілдір бояу пайда болғанға дейін сүзгілеуді жалғастырады. Егер йод қажет 
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гидроксидімен өзара əрекеттеседі, бұл крахмал индикаторы ретінде 
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Реакциялық колбаға шамамен титрлеу жүргізу кезінде натрий 
бисульфитін алып тастағаннан кейін 15см3 буферлік ерітіндіні қосады жəне 
дереу микробюреткадан күлгін-көк бояу пайда болғанға дейін йод 
ерітіндісімен 0,01 натрий бисульфитін бөледі. Титрант көлемін белгілейді. 

Реакциялық колбаға негізгі анықтау жүргізу кезінде натрий 
бисульфитін алып тастағаннан кейін шамамен титрлауға шыққан йод 
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буферлік ерітіндіні қосады жəне 0,01 йод ерітіндісімен титрлеуді аяқтайды. 
Бисульфит сүзгіш заттардың құрамын (2.2) формула бойынша есептейді [11]: 

 
    (2.2) 

 

Мұндағы: 
Х-100 г құрғақ нан заттарына йод ерітіндісінің см3 0,1 бисульфит 

сүзгіш заттарының құрамы; 
К-йод ерітіндісінің түзету коэффициенті; 
V-негізгі титрлеуге кеткен йод ерітіндісінің 0,01 көлемі, см3; 
10-йод ерітіндісіне қайта есептеу коэффициенті; 
W-нандағы ылғалдың салмақтық үлесі, %. 
 
Бақылау сұрақтары: 
 
1. Нанның хош иісін қалыптастыруға қолданылатын заттар  
2. Нандағы хош иісті заттарды анықтаудың əдістері 
3. Нандағы бисульфит заттарының құрамын анықтау əдісі 
 
 

2.3.3. Өнімнің түсін жақсартатын заттар 
 

Азық-түліктің түсі өнімнің таралуы мен бəсекеге қабілеттілігі 
үдерісінде маңызды рөл атқарады, өйткені бұл тұтынушы дəстүрлі түрде 
пайдалануға, дəмге жəне басқа да сапалық көрсеткіштерге дайындық 
дəрежесін байланыстырады. Тамақ өнімдерінің түсін жақсартатын заттар 
табиғи (өсімдік, жануарлар, минералды, микробиологиялық) немесе 
синтетикалық шығу тегі болуы мүмкін. Азық-түлік қоспаларының осы тобы 
мыналарды қамтиды: бояғыштар (түстер (GB), түстер (US)); ағартқыш 
агенттер (ағартқыш агенттер); түс түзеткіштері мен түс тұрақтандырғыштары 
(түсті тұрақтандырғыштар (GB), түс тұрақтандырғыштары (US). 

Бояғыштар - азық-түлік өнімінің түсін беретін, жақсартатын немесе 
қалпына келтіретін тағамдық қоспалар. Халықаралық директивалар 80-нен 
астам түске рұқсат етті, біздің елде санитарлық ережелер мен нормалар 
бойынша шамамен 50-ге жуық рұқсат берілді [12]. 

Химиялық табиғатта полифенолды қосылыстар болып табылатын 
маклура, тұтас, скаппа жəне анар қабығының сары бөлігінен бірнеше бояулар 
əзірленді. Олар суға жəне спиртке еритін сары ұнтақ, кондитерлік өнімдер 
мен алкогольсіз сусындар өндірісінде қолданыла алады. Азық-түлік 
бояғыштарына екінші бояу əсері бар жеміс-жидек өнімдері, жеміс-көкөніс 
шырындары (езбе), кофе, какао, шафран, паприка, сондай-ақ өнімдердің 
сыртқы бөліктеріне бояуға пайдаланылатын бояғыштар (ірімшік пен 
шұжықтардың қабығы, ет маркалары, жұмыртқа, ірімшік жəне т.б.) жатпайды 
[12]. 

 
Табиғи тағамдық бояғыштардағы бояғыш заттың мөлшерін 

анықтау 
Қоюланған энобояғыш жүзімнің қара сұрыптарының 

сығындыларынан алынатын қызыл тағамдық бояғыш зат. 
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Бұл анықтау келесі жолмен жүзеге асырылады: амарантты бояғыш 
пастасы 5-8г мөлшерінде қайнағанға дейін қыздырылған суда ерітеді, 
салқындатады, сыйымдылығы 1000мл өлшеуіш колбаға апарады жəне белгіге 
дейін сумен сұйылтады, алынған ерітіндіні сыйымдылығы 250-300мл 
конустық колбаға енгізеді, оны тығынмен тығыз жабады, оның бір тесігіне 
колбаның түбіне дейін өтетін шыны түтік салынған, басқа тесікке диаметрі 
кемінде 8мм болатын қысқа шыны түтік салынған. Бояғыш ерітіндісіне 
ауаны ығыстыру үшін СО2 тоғын 5минут бойы өткізеді; СО2 тоғын 
тоқтатпай, кең түтікше арқылы колбаға 25мл концентрацияланған НСl, 25мл 
0,1 хлорлы қалайы ерітіндісін құяды жəне барлық сұйықтық ағартылғанға 
дейін қайнатады. СО2 өткізуді жалғастыра отырып, сұйықтықты 1мл 10%-
дық KJ ерітіндісінің жəне 2-3мл 1%-дық крахмал ерітіндісінің қатысуымен 
K2Cr2O7 ерітіндісімен салқындатып, титрлейді. Осы жағдайларда 100 мл 
амарант ерітіндісінің орнына 100 мл су алып, жалаң тəжірибе жүргізеді [12]. 

 
Куркума – спиртті сығынды 
Бұл сары бояғыштағы бояғыш заттың мөлшерін А провитаминді 

анықтау үшін қолданылатын əдіс бойынша анықтайды. 
Əдіс K2Cr2O7 1000мл суға үш рет кристалданған 360мг болатын 

стандартты ерітінді бойынша бояғыш ерітіндісін колориметриялауға 
негізделген, осы ерітіндінің 1мл түсі бойынша 2,08мкг/мл каротинге сəйкес 
келеді (куркуманың сары бояғыш заты каротиноидтар деп аталатын 
органикалық қосылыстарға жатады) [12]. 

Колориметрлеуді фотоэлектроколориметрде көк-күлгін жарық сүзгісі 
кезінде жүргізеді. Калибрлі қисық алу үшін, стандартты ерітінді өлшенеді, 
бір бюреткалар саны 45, 40 мл өлшеу колбаға сыйымдылығы 50 мл таңбаға 
дейін спирт қосады. Алынған ерітінділерде кюветканың 1 см қалың қабатына 
толтыра отырып, оптикалық тығыздықты анықтайды. 

Кесте 2.1-де стандартты ерітіндіні еріту жəне сəйкесінше бояғыш 
заттың мөлшерін анықтағанда пайдалануға болатын оптикалық тығыздық 
деректері келтірілген. 

Кесте 2.1. 
Əртүрлі сұйылтылған K2Cr2О7 ерітінділерінің жəне тиісті 

концентрациядағы каротин ерітінділерінің оптикалық тығыздығы 
Стандартты 
ерітіндіні 
спиртпен 
араластыру, мл 

1 мл ерітіндідегі 
K2Cr2О7 мкг 
мөлшері 

1 мл ерітінді 
каротиннің (мкг) 
санына сəйкес 

Оптикалық 
тығыздығы, 1,0 

50+0 360 2,08 0,307 
45+5 324 1,87 0,281 
40+10 288 1,66 0,260 
35+15 252 1,46 0,226 
30+20 216 1,25 0,199 
25+25 180 1,04 0,159 
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20+30 144 0,83 0,134 
15+35 108 0,62 0,104 
10+40 72 0,42 0,084 
5+45 36 0,21 0,035 

 
Куркумадан жасалған бояғыштағы бояғыш заттың мөлшерін анықтау 

үшін 0,1мл бояғыш микропипеткамен алынады жəне оны 100мл өлшегіш 
колбада белгіге дейін спиртпен ерітеді. Алынған ерітінді ФЭК-де 
колориметрияланады, оптикалық тығыздықтың шамасын анықтайды жəне 
калибрлеу қисығы бойынша мкг/мл-де бояғыш заттың тиісті құрамын 
табады, одан кейін бояғыш заттың х мөлшерін (2.3) формула бойынша 
есептейді [12]: 

    (2.3) 
Көрсетілген араластыру кезінде калибрлеу қисығы бойынша табылған 

мкг бояғыш заттың саны бояғыш грамдалған бояғыш заттың санына тең. 
 

2.3.4. Консерванттар 
 
Консерванттар - тағамның жарамдылық мерзімін арттыратын жəне 

микроорганизмдерден болатын зақымдардан қорғайтын заттар. 
Тамақтанудың бұзылуына жол бермейтін классикалық сақтау əдістері 
салқындату, жылыту, сонымен қатар тұздану, жəне қақталу болып табылады. 
Қазіргі өмірдің шарттары микробтық флораның дамуына тиімді əсер ететін 
бірқатар химиялық қосылыстардың қажеттілігін тудырады, негізінен 
бактериялар, құйма, ашытқы, патогендік жəне патогендік емес түрлерді 
қамтуы мүмкін. 

Ең көп таралған консерванттар - натрий сульфиті, сусыз Na2SO3 немесе 
оның Na2SO3 гидраты 7H2O, натрий метабисульфаты (тиосульфат) натрий 
Na2S2O3 қышқылы натрийі немесе NaHSO3 натрий гидролизі сияқты күкірт 
қосылыстары. Барлық осы қосылыстар суда өте ериді жəне күкірт диоксиді 
SO3 құйып, олардың антимикробтық əрекеттеріне байланысты [13]. 

Бензой қышқылы (C7H6O2) жəне оның тұздары бензоат болып 
табылады (C7H5O2Na). Микробқа қарсы əрекет реакцияларын жүргізетін 
ферменттердің белсенділігін басу не негізделген. Бензой қышқылы 
сукинатты дегидрогеназды жəне лазерлік майды жəне крахмалды бөлетін 
ферменттерді бұғаттауға қабілетті. Бұл ашытқы мен бутир қышқылының 
ферменттеу бактерияларының өсуін тежейді. Бұл сірке қышқылының 
ферменттеу бактерияларына аз əсер етеді жəне сүт қышқылының флорасы 
мен зеңге өте аз əсер етеді. Бензой қышқылы іс жүзінде адам ағзасында 
жиналмайды; ол табиғи құрам ретінде жидектің кейбір жемістерінің 
құрамына кіреді [11]. 
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Азық-түлік консерванттарын анықтау 
Тамақ өнеркəсібінде азық-түлік қоспалары кеңінен қолданылады. Бұл 

табиғи немесе синтезделген заттар, оларға белгілі бір азық-түлік беру үшін 
əдейі енгізілетін қасиеттері. Консервілеу үшін арнайы қосылатын заттардың 
арасында консерванттар атағын алған химиялық қосылыстар ерекше маңызға 
ие. Олар өнімнің микробиалды бұзуын болдырмайды. Консерванттардың 
қоздырғыштарға əсер ету механизмі əртүрлі, олардан ажыратуға болады [13]: 

- микроорганизмдер спорасы өсуінің белгілі бір фазасын тежейтін 
консерванттар; 

- субстраттағы судың белсенділігін төмендететін консерванттар, сол 
арқылы микроағзалардың өсуі мен дамуын тежейді. 

Консервілейтін заттардың саны стандарттармен реттеледі, өйткені 
олардың ағзадағы сипаты бірдей емес. Оларды пайдалануға олар 
технологиялық жағынан қажет болғанда жəне денсаулығы үшін қауіп 
төндірмесе жəне тұтынушының мүддесінде пайдаланылса ғана рұқсат 
етіледі. 

 
Бензой қышқылын сандық анықтау 
Бензой қышқылын жəне натрий бензоатын анықтау əдісінің мəні 

зерттелетін өнімнен су соруын дайындауға, одан ақуыз заттардың шөгуіне, 
кейіннен титрлеу арқылы хлороформмен су сору арқылы бензой қышқылын 
экстракциялауға əкеледі [11]. 

Талдау жүргізу үшін салмағы 20-50г өніммен 250мл өлшеуіш колбада 
су сорғыш дайындайды (егер өнім қатты болса ұсақтайды). сілтілі ортаға 
дейін NaOH 10% ерітіндісін тамшылап қосады (лакмус қағазы бойынша 
сынама). Ақуыз заттарын тұндыру үшін 5-10мл K4Fe(CN)6 жəне 5-10мл 
ZnSO4 қосылады. Колбаның ішіндегісін тазартылған сумен белгіге дейін 
жеткізеді, жақсылап араластырады жəне 5 минуттан кейін сүзеді. Содан соң 
100мл сүзгілерді бөлу құйғышына салып, бейтарап реакцияға дейін НСl 10% 
ерітіндісімен бейтараптандырып, 5мл НСl қосады. Бензой қышқылын 
хлороформмен 40-50-нан 4рет экстракциялайды, əрбір экстракцияның 
ұзақтығы 15-20 минут. Əрбір экстракциядан кейін хлороформды сору бір 
колбаға жиналады жəне одан кейін 650С болғанда су моншасында хлороформ 
көлемінің 3/4 бөлігін айдап, сору қалдығын фарфор тостағанға апарып, 40-
500С температурада түбін булайды. Соруға су қабаты түскенде хлороформ 
қабатын 5мл-ден 2рет тазартылған сумен жуу қажет. Ыдыстағы бензой 
қышқылының қалдығын 30-50мл спиртте (фенолфталеин бойынша 
бейтараптандырылған) ерітеді, 10мл тазартылған су қосады, 2-3тамшы 
фенолфталеин жəне 0,05моль/дм3 NaOH 1мл ерітіндісімен 0,0061г бензой 
қышқылына немесе 0,0071г натрий бензоатына сəйкес келеді. Бензой 
қышқылының салмақтық үлесі Х (%) (2.4) формуламен анықталады [11]: 

 
(2.4) 

Мұндағы: 
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Азық-түлік консерванттарын анықтау 
Тамақ өнеркəсібінде азық-түлік қоспалары кеңінен қолданылады. Бұл 
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консерванттар; 
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хлороформмен 40-50-нан 4рет экстракциялайды, əрбір экстракцияның 
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(2.4) 

Мұндағы: 

 

V - титрлеуге жұмсалған NaOH көлемі, мл; 
С-NaOH ерітіндісінің молярлық концентрациясы, моль/дм3; 
М - бензой қышқылының молекулалық салмағы,г/моль; 
V1 - дайындалған ерітіндінің жалпы көлемі, мл; 
V2 - хлороформмен экстракциялауда алынған фильтраттың көлемі, мл; 
m-өнім салмағы, г. 
 
Бақылау сұрақтары: 
 

1. Бензой қышқылын анықтау əдісінің мəні 
2. Бензой қышқылын су сорғыштарынан экстракциялау жолы 
3. НСl ерітіндісінің қолданылуы 
4. Бензой қышқылының қалдығын еріту əдісі 

 
2.3.5. Химиялық қопсытқыштарды талдау 

 
Қопсытқыштар қамырдың кеуекті құрылымын жасау үшін 

пайдаланылатын нан-тоқаш жəне кондитерлік өнімдердің негізгі түрлерінің 
бірі. Қопсытқыштар қосылған қамырдан жасалған өнімдер жақсы пісірілген, 
сыртқы түрі жағымды, хош иіс, дəм жəне жақсы сіңімділікке ие болады. 

Карбонаттар, бикарбонаттар жəне таратраттар қыздырылғанда тез 
ыдырайды. Химиялық дезинтегратор ұнға қосылатын ұсақ ұнтақтар түрінде 
ұсынылған. Тағамдық қоспалар тізіміне енгізілген [11]. 

Ұннан жасалған кондитерлік бұйымдарды өндіргенде қопсытқыш 
ретінде ашытқылар емес, осы өнімдердің рецептурасында қант пен майдың 
көп болуына байланысты химиялық қоспалар қолданылады. Қанттың жоғары 
концентрациясы қамырдың сұйық фазасында осмотикалық қысымды 
арттырып, ашытқы жасушаларының плазмолизін тудырады, олардың 
өміршеңдігін тоқтатады. Қамырға көп мөлшерде май енгізгенде, ол ашытқы 
жасушасын су жəне қоректік заттар өткізбейтін пленкамен толық жабады, 
онсыз ашытқы өмір сүре алмайды. Барлық химиялық қопсытқыштарды екі 
топқа бөлуге болады: сілтілі жəне қышқыл-сілтілі. Бірінші топқа натрий 
гидрокарбонаты жəне аммоний карбонаты жатады. 

Натрий гидрокарбонаты NaHCO3 - иіссіз ақ ұсақ кристалды ұнтақ. 
Оның суда ерігіштігі салыстырмалы түрде аз: 200C кезінде судың 100 
салмақтық бөлігінде 9,3г ерітіледі, 300С кезінде тек 11,1г. Натрий 
гидрокарбонаты үш сұрыпты шығарады[16]. 

Натрий гидрокарбонатының салмақтық үлесін анықтау. Алдын ала 
қыздырылған жəне өлшенген тигельге салмағы 2г, дəлдікпен 0,0002г аспаны 
алады. (2.5) формула бойынша П (%- бен) қыздыру кезінде массаның 
жоғалуын алдын ала есептейді: 

 
    (2.5) 

Мұндағы: 
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m1,m2, m – тиглдің салмағы қыздырғанға дейін, қыздырғаннан кейін 
жəне натрий гидрокарбонатының салмағы,г. 

Натрий гидрокарбонатының салмақтық үлесін (2.6) формула бойынша 
есептейді: 

 
    (2.6) 

Мұндағы: 
D-құрғақ заттарға қайта есептегенде натрий гидрокарбонатының 

салмақтық үлесі,%; 
В-ылғалдың салмақтық үлесі,%; 
2,71-масса шығынын натрий гидрокарбонатына қайта есептеу 

коэффициенті. 
 
Бақылау сұрақтары: 
 
1. Қамырға қопсытқыш ретінде қосылатын химиялық қоспалар  
2. Натрий гидрокарбонаты жəне аммоний карбонатының қасиеттері 
3. Сілтілі химиялық қопсытқыштардың əсері 
4. Натрий гидрокарбонаты мен аммоний карбонатының сапасын 

бағалау көрсеткіштері 
 

2.3.6. Азық-түлік қышқылдары 
 
Тамақ өнеркəсібіндегі қышқылдар кондитерлік өнімдерді, сусындар 

мен консервілерді жағымды қышқыл дəмді сақтауға жəне беруге арналған. 
Азық-түлік өнімдеріне арналған барлық органикалық қышқылдар 
денсаулыққа қауіпсіз болып саналады [7]. 

Азық-түлік қышқылдары келесі қышқылдар жатады: 
 Аскорбин қышқылы 
 Сірке қышқылы 
 Шарап қышқылы 
 Aлма қышқылы 
 Лимон қышқылы 
 Сүт қышқылы, т.б. 

 
Лимон қышқылының салмақтық үлесін анықтау 
Лимон қышқылы тамақ өнеркəсібіндегі ең көп таралған қоспалардың 

бірі. Жетілмеген лимондарды жəне қыртыстың жиегін өңдеу арқылы алынған 
өте əлсіз қышқыл. Қазіргі уақытта олар оны сахарозадан синтездеуді үйренді. 
Өндірістік атауы - E330. Оның айқын антиоксиданттық қасиеттеріне 
байланысты қоспалар азық-түлік өндірісінде кеңінен қолданылады. 

Əдіс лимон қышқылын фенолфталеиннің қатысуымен натрий 
гидроксидінің 1 ерітіндісімен бейтараптандыруға негізделген. Құрғақ 
стақанда немесе бюксте 0,0002г дейінгі дəлдікпен 2г лимон қышқылын 
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m1,m2, m – тиглдің салмағы қыздырғанға дейін, қыздырғаннан кейін 
жəне натрий гидрокарбонатының салмағы,г. 
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есептейді: 

 
    (2.6) 
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3. Сілтілі химиялық қопсытқыштардың əсері 
4. Натрий гидрокарбонаты мен аммоний карбонатының сапасын 

бағалау көрсеткіштері 
 

2.3.6. Азық-түлік қышқылдары 
 
Тамақ өнеркəсібіндегі қышқылдар кондитерлік өнімдерді, сусындар 

мен консервілерді жағымды қышқыл дəмді сақтауға жəне беруге арналған. 
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 Шарап қышқылы 
 Aлма қышқылы 
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Лимон қышқылының салмақтық үлесін анықтау 
Лимон қышқылы тамақ өнеркəсібіндегі ең көп таралған қоспалардың 

бірі. Жетілмеген лимондарды жəне қыртыстың жиегін өңдеу арқылы алынған 
өте əлсіз қышқыл. Қазіргі уақытта олар оны сахарозадан синтездеуді үйренді. 
Өндірістік атауы - E330. Оның айқын антиоксиданттық қасиеттеріне 
байланысты қоспалар азық-түлік өндірісінде кеңінен қолданылады. 

Əдіс лимон қышқылын фенолфталеиннің қатысуымен натрий 
гидроксидінің 1 ерітіндісімен бейтараптандыруға негізделген. Құрғақ 
стақанда немесе бюксте 0,0002г дейінгі дəлдікпен 2г лимон қышқылын 

 

өлшейді. Ерітіндіге 3-5тамшы фенолфталеин қосып, 1 минут ішінде жоғалып 
кетпейтін əлсіз сорғыш бояу пайда болғанға дейін натрий гидроксидінің 1 
ерітіндісімен титрлейді. 

Лимон қышқылының салмақтық үлесін Мл ( % ) 2.7 формула бойынша 
есептейді [12]: 

 
    (2.7) 

Мұндағы: 
0,07 - 1 гидроксид ерітіндісіне сəйкес келетін 1см3 лимон қышқылының 
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өндіріледі. Бұл түссіз кристалдар немесе ақ ұнтақ. І-сұрыпты қышқыл үшін 
сарғыш түске рұқсат етіледі, оның қышқыл дəмі бар. Тазартылған судағы 2% 
қышқыл ерітіндісінің иісі болмауы тиіс.  

Физикалық-химиялық көрсеткіштері бойынша шарап қышқылы 
мынадай талаптарға сəйкес келуі тиіс (кесте 2.2) 

Кесте 2.2 
Көрсеткіш Шарап қышқылының сұрыптары үшін 

нормалар 
Жоғары І 

Шарап қышқылының 
салмақтық үлесі, % кем емес 

99,0 99,0 

Шарап қышқылының 
салмақтық үлесі, % артық емес 

0,3 0,5 

Шарап қышқылында еркін күкірт қышқылының, мыстың, 
хлоридтердің, сульфаттардың құрамын анықтап, қорғасынға, оксалаттарға, 
ферроцианидтерге, барийге сынама жүргізеді. Шарап қышқылының 
салмақтық үлесін лимон қышқылы сияқты анықтайды. Анықтау техникасы 
жəне зертханалық журналға жазу тəртібі тиісті бөлімде жазылған. Натрий 
гидроксидінің 1см3 1 ерітіндісіне сəйкес келетін шарап қышқылының 
мөлшері 0,075 г құрайды. 

 
Бақылау сұрақтары: 

1. Азық-түлік тағамдарын өндіруде қолданылатын тағамдық қышқылдар 
2. Қышқылдардың салмақтық үлесін анықтау əдісінің мəні 
3. Тағамдық қышқылдардың сапасын органолептикалық бағалау жолдары 
4. Шарап қышқылының сапасын талдау əдісі 

 
2.4. Шикізат жəне дайын өнімнің қауіпсіздігін қамтамасыз ету 

бойынша іс-шаралар 
 
Кез-келген мемлекет экономикалық дамудың белгілі бір кезеңінде өсу 

нүктесі болып табылатын саланы анықтайды. Адам денсаулығына ең 
қажеттісі бəрінен бұрын сапалы əрі қауіпсіз азық-түлікпен дұрыс тамақтану. 

Қазіргі таңда азық – түлік өнімдерін өндіретін кез – келген өндіруші – 
кəсіпорынның барлығы дерлік, өз өнімін экспортқа шығару жолында 
қабылданған халықаралық стандарттарды сезінуде. Мұның себебі, 
Бүкілəлемдік Сауда Ұйымына мүше елдер өз елдерінде өндірісте 
қабылданған азық – түлік өнімдерінің қауіпсіздігі нормаларына сай емес 
өнімдерді кіргізуге рұқсат бермейді. Бүгінгі таңда іс жүзінде барлық елдерде 
өнім қауіпсіздігін басқару жүйесі міндетті талаптардың бірі болып отыр, 
оның мақсаты түпкілікті тұтынушыны сапасыз өнім қабылдаудан туатын 
келеңсіз зардап шегуден берік қорғау. Қазір, Еуразиялық интеграция ТМД 
елдерінің арасында еркін сауда еліміздегі кəсіпорындарға көптеген 
мүмкіншіліктер ашқан уақытта, отандық кəсіпорындардың өз өнімдерінің 
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сапасын жəне қауіпсіздігін қамтамасыз етуден басқа амалы жоқ. Олардың 
мақсаты нарыққа сапалы өнім шығарып, өз өніміне тұтынушылардың сенімін 
нығайту болып табылады. Өндірісте азық – түлік өнімдерінің қауіпсізідігін 
қамтамасыз ету жүйесін енгізудің тағы бір тиімді əсері бар, ол кəсіпорын 
қызметкерлер психологиясының тұрғылықты бейнесінің жəне олардың 
өндірістік үдеріске деген көзқарасының өзгеруі [11]. 

Тағам қауіпсіздігі – бұл тағам өнімдерінің адам денсаулығына 
зиянсыздығы. Əртүрлі мемлекеттердің ауыл шаруашылығының дамуы əр 
түрлі деңгейде болуына жəне кейбір мемлекеттер өз-өзін азықпен 
қамтамасыз ете алмауына байланысты сауда мен жануарлар саудасының əрі 
қарай жаһандануын болжауға болады. Өндіруші елдерден сапасыз өнімнің 
импортталуы нəтижесінде адамдар арасында əр түрлі ауруларлар туындауы 
жиілеп кетті. 

Халықаралық індет бюросының стандарттарымен ветеринариялық 
қызметке індеттанулық қадағалау жүргізу, жануарлардың жұқпалы 
аурулармен, оның ішінде адамға жəне жануарларға ортақ 
зооантропоноздармен, зооноздармен жəне тағам токсикоинфекцияларымен 
күресу жəне олардың алдын алуы жүктелген. Тəжірибе жүзінде 
байқалғандай, алдын алу шараларын жүргізуге жəне індеттік қадағалауды іс 
жүзіне асыруға жұмсалған шығын аурудың пайда болғандағы шығынынан 
едəуір төмен. Аурудан таза емес аумақтардың жəне шаруашылықтардың 
пайда болуы көп шығынды өажет ететін ветеринариялық – санитариялық 
шаралар жəне жануарлардың жойылуын талап етеді, бұл еліміздің азықтық 
қауіпсіздігін бұзып, үлкен шығын келтіреді. Халықаралық стандарттарды 
енгізуге жəне ұзақ мерзімді, жүйелі орындалатын шаралардың кешенін 
жүргізуге қажет инфрақұрылым жəне қаржылық-техникалық базаны құру 
үшін мемлекет тарапынан қаржыны көбейту қажет [12]. 

Тағам қауіпсіздігі зертханаларының рөлі қазіргі кездегідей ешқашан 
маңызды болған емес. Тағам өнімдерінің қауіпсіздігі мен сапасы - 
тұтынушылар, үкімет жəне өнім өндірушілер арасында маңызды мəселе 
болып отыр. Осыған байланысты мемлекеттік ветеринариялық қызметіне мал 
шаруашылық өнімдерінің жəне азықтың қауіпсіздігін бақылауды заңды түрде 
тіркеу, қауіп төнген жаңдайда дер кезінде жауап беру жəне сəйкес шаралар 
қолдану үшін «егістіктен тұтынушыға дейін» тағам өнімдерінің өндірудің 
барлық сатыларында ветеринариялық-санитариялық бақылауды қамтамасыз 
ету қажет. 

Елімізде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ету мəселесі келесі 
заң актілерінде қарастырылған. Қазақстан Республикасының «Тамақ 
өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігі туралы» (2004 ж.) бұл Заң тамақ 
өнiмдерiнiң Қазақстан Республикасы аумағында дайындалуы мен айналымы 
кезiнде олардың сапасын жəне халықтың денсаулығы мен қоршаған орта 
үшiн қауiпсiздiгiн қамтамасыз ету саласындағы қатынастарды реттейдi. Заң 4 
тарау, 22 баптан тұрады. 1-тарауда Жалпы ережелер туралы айтылған, 2-
тарауда «Тамақ өнiмдерiнiң, материалдар мен бұйымдардың сапасы мен 
қауiпсiздiгiн қамтамасыз ету саласындағы мемлекеттiк реттеу» деп аталады, 
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бұл тарауда қауіпсіздікке қойылатын талаптарды сертификаттау жəне растау, 
мемлекеттік қадағалау жəне бақылау, мемлекеттік реттеу пункттері 
қарастырылған, 3-тарауда тамақ өнiмдерiнiң, материалдар мен бұйымдардың 
сапасы мен қауiпсiздiгiн қамтамасыз етуге қойылатын талаптар көрсетілген, 
4-тарау «Қорытынды ережелер», бұнда заң бұзылған жағдайда, не болатыны 
айтылған. 

Келесі «Тұтынушылардың құқығын қорғау туралы» Заңы (2010 ж.), бұл 
Заң тұтынушылардың құқықтарын қорғаудың құқықтық, экономикалық жəне 
əлеуметтік негіздерін, сондай-ақ тұтынушыларды қауіпсіз жəне сапалы 
тауарлармен қамтамасыз ету жөніндегі шараларды айқындайды [11]. 

Сонымен қатар, «Техникалық реттеу туралы» Заңы (2004 ж.). Осы Заң 
Қазақстан Республикасында өнiмнiң, көрсетiлетiн қызметтердiң жəне 
процестердiң қауiпсiздiгiн қамтамасыз етуге бағытталған мемлекеттік 
техникалық реттеу жүйесiнiң құқықтық негiздерiн белгiлейді. 

Осы заң актілерінде белгіленген талаптарды орындау, тамақ өнімінің 
сапасы мен қауіпсіздігін тұрақты түрде қамтамасыз ету үшін əлемнің 
көптеген елдерінде НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Point») 
жүйесі сəтті пайдаланылуда. Қазақша мағынасы тəуекелдерді талдау жəне 
сыни бақылау нүктелері немесе өнімнің қауіпсіздігіне айтарлықтай əсер 
етуші қауіпті факторларды жүйелі түрде бірдейлендіру, бағалау жəне басқару 
тұжырымдамасы. НАССР жүйесі оны жүзеге асыруға қажетті ұйымдық 
құрылым, құжаттар мен өндірістік процестер жəне қорлардың жиынтығы 
болып табылады. Қазақстан Республикасында НАССР принциптері негізінде 
тамақ өнімдерінің сапасын басқару бойынша сапа жүйесінің мемлекеттік 
стандарты ҚР СТ 1179-2003 қолданысқа енгізілген. Бұл жүйенің өнім 
қауіпсіздігінің технологиясы деп аталуы тегін емес. НАССР жүйесі əлемдік 
тамақ индустриясында жетекші орын алады жəне азық-түлік тауарларын 
өндіруші кəсіпорындар өнімдерінің қауіпсіздігіне деген тұтынушылардың 
сенімділігін нығайтады. Себебі, НАССР жүйесі бойынша тамақ өнімдерін 
өндіру саласындағы қауіптіліктерді анықтау жəне оларды басқару немесе 
алдын алу (жою) тəсілдері ғылыми негізде жүзеге асырылады. 

 
2.4.1. Сүттегі антибиотиктерді анықтау 

 
Сүттегі антибиотиктер бөтен заттар болып табылады, оған желінуді 

тікелей емдегенде немесе жанама түрде, жем арқылы немесе жануардың өзін 
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Бұл əдіс пенициллинді 0,01мл - ден, стрептомицин 30мкг/мл - ден, 
тетрациклин - 1МЕ/мл-ден, олеандомицин- 10МЕ/мл-ден анықтауға 
мүмкіндік береді. 

Таза пробиркаға зерттелетін сүтті 10мл құяды, резеңке тығынмен 
жабады жəне су моншасында 85-900С-қа дейін 10минут ұстай отырып 
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қыздырады, содан кейін 42-450С-қа дейін салқындатады. Осыдан кейін 
пробиркаға 0,3мл жұмыс тест-дақыл стерилді пипеткамен енгізеді. 
Пробирканың ішіндегісін 3рет төңкеру жолымен мұқият араластырады, 
содан кейін пробирканы 42-430С температурада 1 сағат 40минут - 2 сағат 
20минут бойы су моншасында ұстайды. Содан кейін пробиркаға 
температурасы 18-200С төмен емес розазуриннің 1мл 0,05% ерітіндісін 
енгізеді жəне пробирканы орап, мұқият араластырады. Сүт пен розазурині 
бар пробирканы 42-430С кезінде 15 минут бойы ұстайды. 

Метиленді көгілдір қолданған жағдайда оны 0,1мл 0,5% ерітіндісі 
мөлшерінде бір мезгілде енгізеді. Резазурин мен метилен көгілдір 
ерітінділері тазартылған қайнатылған суда дайындалады [12]. 

Жұмыс қорытындысы: сүтте антибиотиктер, термофильді 
стрептококкпен бөлінетін ферменттер болмағанда бояғыш қалпына 
келтіріледі жəне сүттің ақ немесе мөлдір түсі болады. Антибиотиктер болған 
жағдайда, олар оның дамуын тежейді, нəтижесінде ол ферменттерді 
өндірмейді жəне бояғыштар қалпына келтірілмейді. Бұл ретте сүт олардың 
түсіне боялған: резазуринмен болғанда - болат көк, көк-күлгін, метиленмен 
болғанда - көгілдір. Биіктігі 1см сүттің бетінде пробиркада түзілетін көгілдір 
сақина ескерілмейді [12]. 

 
Бақылау сұрақтары: 
 

1. Антибиотиктердің тағам өнімдеріне түсу жолдары 
2. Сүттегі антибиотиктерді анықтау əдісінің мəні 
3. Ксенобиотиктердің жалпы қасиеттері 

 
2.4.2. Кондитерлік өнімдер құрамындағы ауыр металдарды анықтау 

 
Көптеген жағдайларда тағамдық өнімдердегі металдарды тікелей 

анықтау мүмкін емес, себебі металдар органикалық заттармен байланысты 
жəне ерітінділерде иондар құрмайды. Оларды анықтау үшін органикалық 
заттарды əртүрлі тəсілдермен бұзады. Минералдандыруды қарапайым немесе 
қатты минералды қышқылдармен жағу арқылы жүргізеді; кейде жай күлге 
айналғанда жағуды жылдамдатуға кейбір металдарды ұшып кетуден сақтау 
үшін тотықтырғыштар мен негіздер қосады. Ауыр металдар түрлі 
себептермен кондитерлік өнімдерде болуы мүмкін. Мышьяк дайын өнімге 
тағамдық қышқылдармен; тальк, жемістермен жəне оларды қайта өңдеу 
өнімдерімен; крахмал гидролизі кезінде құрамында мышьяк бар күкірт 
қышқылымен дайындалатын сірнемен енгізілуі мүмкін [10]. 

Қорғасын ең алдымен сапасыз шикізаттан жасалған дайын бұйымдарда 
болуы мүмкін, мысалы, құрамында қорғасын бар күкірт қышқылы 
қолданылған шарап, лимон сүт қышқылдары; қорғасынның түсу себебі 
құрамында қорғасын бар қалайы қалайы бар бу, пісіру мыс аппаратурасы 
болуы мүмкін. Мырыш пен қалайы дайын өнімде ешқашан кездеседі, алайда 
мырышталған темірден жасалған ыдыстар мен мүкəммалды пайдаланған 
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кезде, целлофанды желімдеу үшін хлорлы мырышты майланбайтын 
қолданудан мырыштың түсуі мүмкін. 

Мыс дайын өнімге ең алдымен мыс өндірістік аппаратурадан, мыс 
коммуникациялық құбырлардан түседі; ақырында, мыс дайын өнімге 
пайдаланылатын шикізат құрамына кіретін табиғи микроэлемент ретінде 
түсуі мүмкін, мысалы, какао бұршағы секілді [10]. 

Мышьякты анықтау. Конустық колбаға шамамен 50мл сыналатын 
дайындалған ерітіндіні енгізеді, құрамында 5-10г заттары бар, 5мл-ге жуық 
тұз қышқылын, 2-3г металл мырышты қосады, колбаның аузына 5% 
қорғасын ацетатының ерітіндісіне суланған жəне жақсы сығылған мақтадан 
жасалған тампонды қояды, жоғарғы жағында колбаны азот қышқылды күміс 
кристалын орналастыратын сүзгіш қағазбен жабады жəне колбаны қараңғы 
жерге қояды. Мырыш ерігенде, күміс тұз кристалл түсінің өзгеруін орнатады. 
Егер соңғысы сарғайғанса, оның астындағы қағаз су тамшысын сулаған кезде 
қарайса, онда бұл мышьяктың болуын көрсетеді. Мышьяктың сандық 
анықтамасы мышьяктың құрамы тиісті МемСТ нормаланатын өнімдермен 
айналысатын жағдайларда жүргізіледі. 

Тапсырма. Жоғарыда берілген ақпаратқа сүйене отырып, одан бөлек 
өзіндік іздене отырып, қорғасын, мыс, мышьяк жəне мырыш секілді ауыр 
металдардың қалыпты мөлшерін жəне олардың шектен тыс кондитерлік 
өнімдердің құрамында болуының адам ағзасына əсерін кестеге жазыңыз. 

 
Ауыр 
металл түрі 

Қалыпты 
мөлшері 

Бұйым атауы Шектен тыс мөлшерде 
болса, адам ағзасына əсері 

Мырыш    
Мышьяк    
Қорғасын    
Мыс    
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кезде, целлофанды желімдеу үшін хлорлы мырышты майланбайтын 
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кристалын орналастыратын сүзгіш қағазбен жабады жəне колбаны қараңғы 
жерге қояды. Мырыш ерігенде, күміс тұз кристалл түсінің өзгеруін орнатады. 
Егер соңғысы сарғайғанса, оның астындағы қағаз су тамшысын сулаған кезде 
қарайса, онда бұл мышьяктың болуын көрсетеді. Мышьяктың сандық 
анықтамасы мышьяктың құрамы тиісті МемСТ нормаланатын өнімдермен 
айналысатын жағдайларда жүргізіледі. 

Тапсырма. Жоғарыда берілген ақпаратқа сүйене отырып, одан бөлек 
өзіндік іздене отырып, қорғасын, мыс, мышьяк жəне мырыш секілді ауыр 
металдардың қалыпты мөлшерін жəне олардың шектен тыс кондитерлік 
өнімдердің құрамында болуының адам ағзасына əсерін кестеге жазыңыз. 

 
Ауыр 
металл түрі 

Қалыпты 
мөлшері 

Бұйым атауы Шектен тыс мөлшерде 
болса, адам ағзасына əсері 

Мырыш    
Мышьяк    
Қорғасын    
Мыс    
Қалайы    

 

 

Ситуациялық жағдаяттар 
 
Болашақ техник-технологтың өз бетінше ойлауын, нан зауыттарының 

нақты жағдайларында пайда болатын міндеттерді шешуге шығармашылық 
қарым-қатынасты қалыптастыру үшін, өз ойын логикалық жəне сенімді 
баяндай білу үшін бірқатар ситуациялық есептерді шешу ұсынылады. 
Оларды орындауда ұсынылған шешімдердің артықшылықтары кемшіліктері 
зерделенеді жəне ең қолайлы нұсқасы анықталады. 

 
1 нұсқа 

1. Зиянкестермен зақымданған дəнді пайдалана отырып ұн ұнтақталған. 
Осы ұннан жасалған нанның көлемі аз мөлшерде жəне шашыраңқы пішінде 
болуы мүмкін. Осы ұнды неғұрлым ұтымды пайдалану жəне нанды 
қанағаттанарлық сапада алу мақсатында қандай технологиялық тəсілдерді 
қолдану ұсынылады? 

2. Нанның жоғарғы қыртысы бозғылт, кеуектілігі қалың, нан жұмсағы 
қаттылау, дəмі тұзды. Қандай технологияның бұзылуы нанның ақауына 
əкеліп соқтырды? 

3. Органолептикалық жəне физикалық-химиялық көрсеткіштері 
анықталған баранка бұйымдары нормативті құжаттамамен салыстырғанда 
бозарған беті жəне жоғары қышқылдығы болды. Бұл ауытқулардың себептері 
қандай жəне оларды қалай болдырмау керек? 

4. Жоғары сұрыпты бидай ұнынан жасалған пішінді нанның кеуектілігі 
73,8% . Осы өнімнің сапасы туралы қандай қорытынды жасауға болады? 
 

2 нұсқа 
1. Өскін дəннен ұнтақталған ұнда ферменттердің белсенділігі жоғары. 

Бұл нан жұмсағының физикалық қасиеттеріне, нан көлеміне жəне пішініне 
қалай əсер етуі мүмкін? 

2. Сұрыпты бидай ұнынан жасалған өнімдерде нан жұмсағы жабысқақ, 
таза піспеген, қара түсті, кеуектілігі үлкен, біркелкі емес, қабығы қарқынды 
боялған. Ақаулардың себебі жəне олардың алдын алу жолдары қандай? 

3. Баранка өнімдерінің сапасын бағалауда жалтырдың болмауы жəне 
төмен қышқылдығы анықталды. Осы ақауларды жою бойынша іс-шаралар 

4. Талдауда Ісұрыпты бидай ұнынан кесілген батонның қышқылдығы 
3,2град құрады. Өнімнің сапасы туралы қандай қорытынды жасауға болады? 

 
3 нұсқа 

1. Нан зауытына 60% автолитті белсенділігі бар қара бидай ұны түсті. 
Жақсы сапалы нан алу үшін технологиялық үдеріс режимін қалай өзгерту 
керек? Негіздей отырып нақты ұсыныстар беріңіз 

2. Химик-талдаушы нан жұмсағының ылғалдылығын анықтау кезінде 2 
параллельді зерттеу жүргізді. Келесі нəтижелер алынды: 1-43,25%; 2 -43,69%. 
Екі анықтама арасындағы шығындарды ескере отырып, бұйымның 
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ылғалдылығының салмақтық үлесі туралы қорытынды жасауға бола ма? Бұл 
шаманы анықтаңыз 

3. Нан шашыраңқы, қарқынды бояумен, нан жұмсағы жабысқақ, дəмі 
тұздалмаған немесе аз тұзған. Технологиялық үдеріс барысында 
параметрлердің қандай бұзушылықтарына жол берілді? 

4. Баранка өнімдерінің беті қатпарлы, бұйымды сақтау кезінде қатты 
болады жəне нашар ісінеді. Технологиялық үдерістің қандай бұзушылықтары 
мұндай ақауларға себеп болуы мүмкін? 

 
4 нұсқа 

1. Нан зауытына жаңа жиналған бидай ұны келіп түсті, нəтижесінде 
салмағы 0,4кг бірінші сұрыпты бидай ұнынан жасалған батондар сапасы 
нашарлап, нақты шығу төмендеді. Осы ұннан жасалған бұйымдардың 
сапасын сипаттаңыз жəне сапасын жақсарту жəне шығу нормаларын орындау 
үшін қажетті іс-шараларды белгілеңіз 

2. Төмен көлемдегі нан, дөңгелек пішінді, нан жұмсағы үгітілген. 
Ақаулардың себебі неде? 

3. 1кг салмақтық «Сливочные» кептірілген нан 5дана, кесекке жақын 
жəне 1 дана сынған болды. Бұйымның осы түрінің стандартқа сəйкестігі 
туралы қорытынды беріңіз. 

4. Қалыпты нанның жоғарғы қыртысы жалпақ немесе иілген, подовый 
наны шашыраңқы, кеуектілігі біркелкі емес. Ақаулардың себептері қандай 
жəне оларды қалай ескерту керек? 

 
5 нұсқа 

1. Колобка пісіруге қара бидай ұнынан нан пісіру қасиеттерін бағалайды. 
Пісірілген колобканы органолептикалық зерттеу кезінде төменгі көлемдегі 
колобканың қабығы бозғылт боялған, жарықсыз жəне жарықсыз, доптың 
сезуіне ашық боялған тығыз жəне құрғақ болғаны анықталды. Колобок 
қандай ұннан дайындалған? 

2. Екінші сұрыпты бидай ұнынан алынған нанды органолептикалық 
бағалау кезінде бөгде ащы дəм табылды. Ақаудың себептерін көрсетіңіз жəне 
бұл ақауды ескертетін іс-шараларды қайта санаңыз 

3. «Балалар» майшамының сапасын бағалауда қышқылдығы 3,7град 
белгіленді. Осы бұйымның нормативтік құжаттамаға сəйкестігі туралы 
қорытынды беріңіз. 

4. Нанның біркелкі емес кеуектілігі, қараңғы дақтары немесе ортасында 
сақинасы бар. Ақаулардың себептерін көрсетеді жəне осы ақауларды 
ескертетін іс-шараларды белгілеңіз 

 
6 нұсқа 

1. Қара бидай ұнының автолитикалық белсенділігін бағалау кезінде 
құлау саны 110с құрады. Бұл жағдайда қандай технологиялық тəсілдерді 
қолдану ұсынылады?  
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ылғалдылығының салмақтық үлесі туралы қорытынды жасауға бола ма? Бұл 
шаманы анықтаңыз 

3. Нан шашыраңқы, қарқынды бояумен, нан жұмсағы жабысқақ, дəмі 
тұздалмаған немесе аз тұзған. Технологиялық үдеріс барысында 
параметрлердің қандай бұзушылықтарына жол берілді? 

4. Баранка өнімдерінің беті қатпарлы, бұйымды сақтау кезінде қатты 
болады жəне нашар ісінеді. Технологиялық үдерістің қандай бұзушылықтары 
мұндай ақауларға себеп болуы мүмкін? 

 
4 нұсқа 

1. Нан зауытына жаңа жиналған бидай ұны келіп түсті, нəтижесінде 
салмағы 0,4кг бірінші сұрыпты бидай ұнынан жасалған батондар сапасы 
нашарлап, нақты шығу төмендеді. Осы ұннан жасалған бұйымдардың 
сапасын сипаттаңыз жəне сапасын жақсарту жəне шығу нормаларын орындау 
үшін қажетті іс-шараларды белгілеңіз 

2. Төмен көлемдегі нан, дөңгелек пішінді, нан жұмсағы үгітілген. 
Ақаулардың себебі неде? 

3. 1кг салмақтық «Сливочные» кептірілген нан 5дана, кесекке жақын 
жəне 1 дана сынған болды. Бұйымның осы түрінің стандартқа сəйкестігі 
туралы қорытынды беріңіз. 

4. Қалыпты нанның жоғарғы қыртысы жалпақ немесе иілген, подовый 
наны шашыраңқы, кеуектілігі біркелкі емес. Ақаулардың себептері қандай 
жəне оларды қалай ескерту керек? 

 
5 нұсқа 

1. Колобка пісіруге қара бидай ұнынан нан пісіру қасиеттерін бағалайды. 
Пісірілген колобканы органолептикалық зерттеу кезінде төменгі көлемдегі 
колобканың қабығы бозғылт боялған, жарықсыз жəне жарықсыз, доптың 
сезуіне ашық боялған тығыз жəне құрғақ болғаны анықталды. Колобок 
қандай ұннан дайындалған? 

2. Екінші сұрыпты бидай ұнынан алынған нанды органолептикалық 
бағалау кезінде бөгде ащы дəм табылды. Ақаудың себептерін көрсетіңіз жəне 
бұл ақауды ескертетін іс-шараларды қайта санаңыз 

3. «Балалар» майшамының сапасын бағалауда қышқылдығы 3,7град 
белгіленді. Осы бұйымның нормативтік құжаттамаға сəйкестігі туралы 
қорытынды беріңіз. 

4. Нанның біркелкі емес кеуектілігі, қараңғы дақтары немесе ортасында 
сақинасы бар. Ақаулардың себептерін көрсетеді жəне осы ақауларды 
ескертетін іс-шараларды белгілеңіз 

 
6 нұсқа 

1. Қара бидай ұнының автолитикалық белсенділігін бағалау кезінде 
құлау саны 110с құрады. Бұл жағдайда қандай технологиялық тəсілдерді 
қолдану ұсынылады?  

 

2. Салмағы 0,75кг бірінші сұрыпты ұннан жасалған нанның сапасын 
талдау кезінде: өнімнің салмағы 0,72кг, қабығының бозғылт қарасы 
белгіленді. Осы бұйымның стандарт талаптарына сəйкестігі туралы 
қорытынды беріңіз жəне қабықтың бояуын жақсарту бойынша іс-шараларды 
атаңыз. 

3. Пештен шығу кезінде баранкалы бұйымдарында сақиналы бозғылт 
түсті, ал сапалы көрсеткіштерді анықтау кезінде - төмен ісіну анықталды. 
ақаулардың себептерін көрсетіңіз жəне олардың алдын алу шараларын 
белгілеңіз. 

4. Қара бидай ұнынан дайындалған нанның жұмсағы қара түсті 
шықты.Нан пісіру кезінде қараюға қабілетті ұнды қалай өңдеуге болады? 

 
7 нұсқа 

1. Нан зауытына автолитикалық белсенділігі жоғары ұн жиі түсетінін 
ескере отырып, берілген ассортиментті дайындау кезінде технологиялық 
үдерісті өзгерту бойынша қандай іс-шаралар өткізу қажет?  

2. "Əуесқой" кептірілген нан сапасын талдау нəтижелері бойынша 
қанттың салмақтық үлесі 15%, май - 11% құрады. Осы көрсеткіштер 
бойынша бұйымдар нормативтік құжаттама талаптарына сəйкес келе ме? 
Қанттың жəне майдың салмақтық үлесі бойынша жоғарғы шектің асып 
түсуіне жол беріледі ме? 

3. Өнімнің сапасын органолептикалық бағалау кезінде шайнау кезінде 
хруст байқалады. Ақаудың себептерін жəне осы бұйымдарды қайта өңдеу 
мүмкіндігін көрсетіңіз. 

4. Жоғарғы қабығы ашық боялған, нан сығылған, кеуектілігі қалың, 
дамымаған, тұз дəмі байқалады. Осы ақаулардың себептерін көрсетіңіз. 

 
8 нұсқа 

1. Қара бидай ұнының наубайханалық қасиеттерін оның автолитикалық 
белсенділігі бойынша анықтайды: құлау саны, ұн мен судан жасалған 
колобокты экспресс-пісіру, ұн белогыланған сулы-ұн қоспасының 
шашыраңқылығы, қамыр шарының шашырауы бойынша. Суда еритін 
заттардың құрамын қосымша анықтау қандай əдіспен ұсынылады? Шартты 
түрде қандай əдістер «ыстық» деп аталады. 

2. Нан жұмсағының кеуектілігі біркелкі емес, қалың, қуыстар 
байқалады. осы ақаулардың себептерін көрсетіңіз жəне алдын алу шараларын 
белгілеңіз. 

3. Баранка өнімдері төменгі жағы тегіс жəне қалыңдығы біркелкі емес. 
Бұл ауытқулардың себептері қандай жəне оларды қалай ескерту керек?  

4. Салмағы 0,2кг бөлке өнімдерінің сапасын талдау кезінде 10 
бұйымның салмағы 1,94кг тең екендігі анықталды. Осы бұйымдардың 
стандарт талаптарына сəйкестігі туралы қорытынды беріңіз. 

 
9 нұсқа 

1. Қара бидай ұнының нан пісіру қасиеттері негізінен оның көмірсу-
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амилазды кешенінің жағдайына жəне ашыту, тұндыру жəне пісіру 
үдерісіндегі оның өзгерістеріне байланысты. Қандай ферменттердің 
белсенділігі қара бидай ұнының автолитикалық автивтілігіне əсер етеді? 

2. Нан қыртысы бозғылт, жарылған, дəмі мен иісі қышқыл, нан 
жұмсағының жарылулар байқалады. Технологиялық үдерістің қандай 
параметрлерінің бұзылуы осы ақаулардың себебі болуы мүмкін? 

3. Дарницкий пішінді нанның кеуектілігін талдау нəтижесі 58,6% 
құрады. Өнімнің сапасы туралы қандай қорытынды жасауға болады? 

4. Бұйымдардың бетінде шағын терең емес жарықтар табылды. Өнім 
сапасының ауытқуының себептерін көрсетіңіз. 

 
10 нұсқа 

1. Өндірілетін нанның жұмсағы қаралау. Қараюға қабілетті ұнды өңдеу 
кезінде қандай технологиялық тəсілдерді ұсынуға болады? 

2. Пішінді нанның қабығы жалпақ, подовой наны шашыраңқы. 
Ақаулардың себептерін түсіндіріңіз. 

3. Нан жұмсағының бояу біркелкі емес, ұнның кесектері көрінеді. 
Дайын өнім сапасының ауытқу себептерін түсіндіріңіз. 

4. Жоғары сұрыпты бидай ұнынан жасалған қалалық бөлке 
қышқылдығын талдау нəтижесі 2.6 градусты құрады. Өнімнің сапасы туралы 
қандай қорытынды жасауға болады? 
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амилазды кешенінің жағдайына жəне ашыту, тұндыру жəне пісіру 
үдерісіндегі оның өзгерістеріне байланысты. Қандай ферменттердің 
белсенділігі қара бидай ұнының автолитикалық автивтілігіне əсер етеді? 

2. Нан қыртысы бозғылт, жарылған, дəмі мен иісі қышқыл, нан 
жұмсағының жарылулар байқалады. Технологиялық үдерістің қандай 
параметрлерінің бұзылуы осы ақаулардың себебі болуы мүмкін? 

3. Дарницкий пішінді нанның кеуектілігін талдау нəтижесі 58,6% 
құрады. Өнімнің сапасы туралы қандай қорытынды жасауға болады? 

4. Бұйымдардың бетінде шағын терең емес жарықтар табылды. Өнім 
сапасының ауытқуының себептерін көрсетіңіз. 

 
10 нұсқа 

1. Өндірілетін нанның жұмсағы қаралау. Қараюға қабілетті ұнды өңдеу 
кезінде қандай технологиялық тəсілдерді ұсынуға болады? 

2. Пішінді нанның қабығы жалпақ, подовой наны шашыраңқы. 
Ақаулардың себептерін түсіндіріңіз. 

3. Нан жұмсағының бояу біркелкі емес, ұнның кесектері көрінеді. 
Дайын өнім сапасының ауытқу себептерін түсіндіріңіз. 

4. Жоғары сұрыпты бидай ұнынан жасалған қалалық бөлке 
қышқылдығын талдау нəтижесі 2.6 градусты құрады. Өнімнің сапасы туралы 
қандай қорытынды жасауға болады? 

 
 
 

 

Глоссарий 

Биохимиялық процестер - организмнің немесе заттың химиялық құрамына 
байланысты, əр-түрлі əсер етудің нəтижесінде бір түрден екінші түрге айналу 
жолдары 
Базидия - (гр. Basidion -фундамент) базидиялы саңырауқұлақтардың спора 
түзетін жынысты мүшелері; 
Бюкс - (нем. Büchse) зертханалық ыдыс түрі, тығыны бар банканы көрсетеді. 
Сусымалы материалдарды кептіру жəне өлшеуге байланысты зерттеулер 
кезінде сыйымдылық ретінде пайдаланылады. 
Гигроскопты - материалдың қоршаған ортаның ауасынан ылғалды тұтыну 
кабілеттілігі. 
Гидролиз – (гидро... жəне грек. lysіs – айыру, ыдырау)су мен түрлі заттар 
арасындағы иондық алмасу реакциясы; 
Горяев есептік камерасы - сұйықтықтың берілген көлеміндегі жасушалар 
санын есептеуге арналған құрылғы 
Градуирлеу - (graduiren-градуировать, лат. gradus-қадам, саты, дəреже) - 
метрологиялық операция, оның көмегімен өлшеу құралы шкаламен немесе 
градуирлеу кестесімен қамтамасыз етеді. 
Дежа - қамыр ашытуға жəне илеуге арналған, сыйымдылығы 100-600 л ыдыс; 
жылжымалы немесе араластырғыш машинамен жалғастырылған түрлері 
болады. 
ЕПА – ет-поптонды агар, микроағзаларды өсіретін қоректі орталар; 
Зертханалық су моншасы - үлгілерді біркелкі қыздыруға жəне бір 
температуралық режимді ұстауға арналған құрылғы 
Зимазды жəне мальтазды белсенділігі - ашытқылардың сапасының 
көрсеткіштері; 
Зат алмасу – жасушаның тіршілігін қамтамасыз ететін, организмде жүріп 
жататын барлық химиялық үдерістердің жиынтығы; 
Кротов аппараты – ауаның биологиялық ластануын анықтайтын аппаратура 
Конденсация – заттың газ қалпынан сұыққа айналуы немесе қатаюы 
Қоректік орта – күрделі жəне жай құрамдардың əртүрлі қосылыстары болып 
келетін орталар 
Концентрация – ерітіндідегі еріген зат мөлшерінің ерітіндінің массасына 
қатынасы (моль/кг); 
Микроманометр – газдың немесе сұйықтықтың қысымын анықтауға 
арналған аспап 
Овоскоп-шикізатты өндіріске дайындау сатысында жұмыртқаның сапасын 
бақылауға арналған жабдық, жұмыртқа жарық сəулелерімен жарқырайды, 
бұл оның ішіндегісін қарауға мүмкіндік береді; 
Осмос - бұл еріткіш молекулалардың сұйылтылған ерітіндінің ішінен 
жартылай өткізгіш мембрана арқылы көп концентрацияланған ерітіндіге 
айналу үдерісі; 
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Помадалық масса - 35-40°С температураға дейін тез салқындатылған жəне 
ұрғылау машинада үлкен жылдамдықпен араластырылған қайнатылған қант-
сірне шəрбаты;  
Профилактика - алдын алу, ескерту, сақтандыру деген сөзді білдіреді; 
Седиментациялық əдіс – беті ашық Петри табақшасындағы қоректік орта 
бетіне ауырлық күшінің əсерімен бактериаларды бөлшектер мен 
тамшылардың шөгуіне негізделген əдіс 
рН – сутек иондарының концентрациясын көрсетеді: төмен рН деңгейі сутек 
иондарының концентрациясы көп, ал жоғары рН деңгейі сутек иондарының 
концентрациясы аз дегенді білдіреді; 
Сусло-агар – зең саңырауқұлақтарды жəне басқа микроорганизмдерді 
өсіруде қолданылады 
«Созылмалы ауру» - ұндағы ферменттердің белсенділігінен пайда болатын 
нан ауруы 
Субстрат - (лат. substratum-негізі, төсеніші) - биологияда организмдердің 
тіршілік ету жəне даму орны; 
Сапрофиттер – органикалық өлі заттармен қоректенетін, микроағзалар; 
Ступа – қолмен қатты затты ұнтақтауға арналған зертханалық құрал; 
Термостат – белгілі бір қалыпты жылулықты ұстап тұратын аппарат ; 
Титрлеу-бұл үлгіде ерітілген жеке затты сандық анықтауға арналған 
аналитикалық əдіс. 
Фитопатогенді микроағзалар –өсімдіктердің тамырын жайлап ауруға 
шалдықтырады 
Фермент – барлық тірі организмдер құрамына кіретін арнайы ақуыздар; 
Ішек таяқшасы – (Escherіchіa colі) ішек тұқымдасына жататын таяқша пішінді 
бактерия 
Циферблатты таразылар - өлшенетін жүк салмағының мəнін белгілеу 
циферблаттың дөңгелек шкаласы бойынша бағыттаманың көмегімен жүзеге 
асырылады. Бұл таразы гирь алаңы жоқ. 
Эпифитті микрофлора - белгілі бір ортада кездесетін микроорганизмдер 
жиынтығы; 
Элективті – бұл жерде, бактериялардың таңдап əсер ету түсінігі. 
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Помадалық масса - 35-40°С температураға дейін тез салқындатылған жəне 
ұрғылау машинада үлкен жылдамдықпен араластырылған қайнатылған қант-
сірне шəрбаты;  
Профилактика - алдын алу, ескерту, сақтандыру деген сөзді білдіреді; 
Седиментациялық əдіс – беті ашық Петри табақшасындағы қоректік орта 
бетіне ауырлық күшінің əсерімен бактериаларды бөлшектер мен 
тамшылардың шөгуіне негізделген əдіс 
рН – сутек иондарының концентрациясын көрсетеді: төмен рН деңгейі сутек 
иондарының концентрациясы көп, ал жоғары рН деңгейі сутек иондарының 
концентрациясы аз дегенді білдіреді; 
Сусло-агар – зең саңырауқұлақтарды жəне басқа микроорганизмдерді 
өсіруде қолданылады 
«Созылмалы ауру» - ұндағы ферменттердің белсенділігінен пайда болатын 
нан ауруы 
Субстрат - (лат. substratum-негізі, төсеніші) - биологияда организмдердің 
тіршілік ету жəне даму орны; 
Сапрофиттер – органикалық өлі заттармен қоректенетін, микроағзалар; 
Ступа – қолмен қатты затты ұнтақтауға арналған зертханалық құрал; 
Термостат – белгілі бір қалыпты жылулықты ұстап тұратын аппарат ; 
Титрлеу-бұл үлгіде ерітілген жеке затты сандық анықтауға арналған 
аналитикалық əдіс. 
Фитопатогенді микроағзалар –өсімдіктердің тамырын жайлап ауруға 
шалдықтырады 
Фермент – барлық тірі организмдер құрамына кіретін арнайы ақуыздар; 
Ішек таяқшасы – (Escherіchіa colі) ішек тұқымдасына жататын таяқша пішінді 
бактерия 
Циферблатты таразылар - өлшенетін жүк салмағының мəнін белгілеу 
циферблаттың дөңгелек шкаласы бойынша бағыттаманың көмегімен жүзеге 
асырылады. Бұл таразы гирь алаңы жоқ. 
Эпифитті микрофлора - белгілі бір ортада кездесетін микроорганизмдер 
жиынтығы; 
Элективті – бұл жерде, бактериялардың таңдап əсер ету түсінігі. 

 

Қорытынды 
 
Жоғарғы сапалы нан пісіру, макарон кондитер бұйымдарының 

өндірілуі көптеген жəне əртүрлі шикізат пен жартылай дайындалған 
өнімдерге байланысты. Технологиялық үдерістерді дұрыс оңтайлы 
технологиялық режимдерге сəйкес жүргізу нəтижесінде өнімдер жоғары 
сапалы  болады. Технологиялық бақылау дайын өнім алғанша технологиялық 
өндеу үдерісінде шикізат, жартылай дайындалған өнімдерді бақылауын 
қамтамасыз етеді. 

Нан пісіру, макарон жəне кондитерлік өндірісінің технологиясы 
бойынша зертханалық практикум 1219000 «Нан пісіру, макарон жəне 
кондитер өндірісі» мамандығының студенттеріне тағайындалған. Осы 
оқулықтың мақсаты зертханалық жұмыстары орындау кезінде нан пісіру, 
макарон жəне кондитер өндірісінің технологиясы бойнша студенттердің 
білімін тереңдету жəне өнімдерді дайындауға үйрену, технологиялық 
үдерістерді зерттеу, шикізат, жартылай дайындалған жəне дайын өнімдердің 
бақылауын жүргізу. 

Зертханалық жұмыстар орындағанда студенттер шикізатыныңсапасын 
бағалайды, рецептураларды есептейді. Сонымен қатар технологиялық 
үдерістерге бақылау жүргізеді, өнімдерді физикалық-химиялық жəне 
органолептикалық көрсеткіштер арқылы бағалайды. Толық технологиялық 
үдеріс бойынша шикізат сапасына қойылатын талаптарды қатал түрде сақтау 
жəне оны өңдеу ережесін сақтау бұйымдарының технохимиялық бақылау 
талаптарына сəйкес сапалы дайын өнім алуын қамтамасыз етеді. 

Шикізаттарды, жартылай дайындалған жəне дайын өнімдерді талдау 
органолептикалық, физикалық жəне химиялық талдау əдістерімен 
жүргізіледі. Органолептикалық баға дегеніміз өнімнің дəмді қасиеттерін 
жəне сыртқы түрін тексеру. Стандартқа барлық физикалық жəне химиялық 
көрсеткіштермен қанағаттанарлық, бірақ дəмі жағымсыз тамақ өнімі 
жарамсыз болып есептелінеді. Физикалық əдістерге түрлі шикізаттар, 
жартылай дайындалған жəне дайын өнімдерге құрғақ заттарды бақылау үшін 
сыну коэффициентін анықтау жатады. Химиялық қышқылдық, сілтілік, қант 
жəне май мөлшерін анықтау жатады. 

Сонымен қатар оқу құралында шикізаттың, тамақ өнімдерінің 
биологиялық қауіпсіздік өлшем шарттары туралы түсінік беріліп, өсімдік пен 
жануарлардан жасалған материалдардың биологиялық қауіпсіздігін бағалау 
бойынша зерттеу жəне тағамдық қоспаларды пайдалануға бақылау 
жүргізілген. 
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