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Бұл мақалада асқабақ дәні мен қабығы қосылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған қытырлақ
нанның витаминдік құрамы, денсаулыққа пайдасы және микробиологиялық қасиеттері зерттеледі.
Асқабақтың құрамындағы маңызды қоректік заттар, оның ішінде дәрумендер мен минералдар, им-
мундық жүйені нығайтуға және ас қорыту жүйесінің жұмысын жақсартуға әсер етеді. Тұтас дәнді
бидай ұнының жоғары талшықты құрамы қытырлақ нан (хлебцыдің) қоректік құндылығын артты-
рады, сонымен қатар микробиологиялық зерттеулер нәтижесінде өнімнің тағамдық қауіпсіздігі мен
тұрақтылығы бағаланады.

Зерттеу барысында қытырлақ нанның химиялық құрамы талданып, оның витаминдік құрамы аны-
қталды. Сонымен қатар, дайын өнімнің микробиологиялық қауіпсіздігі бағаланып, патогенді микро-
организмдердің болуына талдау жасалды. Нәтижелер асқабақ дәні мен қабығы қосылған қытырлақ
нан құрамында β-каротин мен витаминдердің мөлшері жоғары деңгейлері бар екенін көрсетті. Соны-
мен қатар, өнімдернің микробиологиялық көрсеткіштері санитарлық-гигиеналық нормаларға сәйкес
келетіндігі анықталды.

Мақалада мақсаты асқабақ қабығы мен дәнімен байытылған бүтін бидай ұнынан жасалған қы-
тырлақ нанның құрамындағы витаминдердің құрамы және микробиологиялық зерттеу нәтижелерін
ұсыну және талқылау. Адам денсаулығына пайдасын түсіндіру, оның құрамындағы витаминдердің
артықшылықтарын атап өту арқылы оқырмандарды салауатты және қолжетімді тамақтануға ынта-
ландыру.

Осылайша, асқабақ қабығы мен дәні қосылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған қытырлақ нан
функционалды тағамдық өнім ретінде қарастырылады және тұтынушыларға денсаулыққа пайдалы
балама ретінде ұсынылуы мүмкін.

Түйін сөздер: асқабақ дәні, асқабақ қабығы, тұтас дәнді бидай ұны, қытырлақ нан, дәрумендер,
микробиологиялық көрсеткіштер.
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В этой статье исследуется витаминный состав, польза для здоровья и микробиологические свой-
ства хлебца из цельнозерновой пшеничной муки с добавлением тыквенных семечек и кожуры. Важ-
ные питательные вещества, содержащиеся в тыкве, в том числе витамины и минералы, способствуют
укреплению иммунной системы и улучшению работы пищеварительной системы. Высокое содер-
жание клетчатки в цельнозерновой пшеничной муке повышает питательную ценность хрустящего
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хлеба (хлебца), а также в результате микробиологических исследований оценивается пищевая без-
опасность и стабильность продукта.

В ходе исследования был проанализирован химический состав хрустящего хлеба и определен его
витаминный состав. Кроме того, была проведена оценка микробиологической безопасности готовой
продукции и проведен анализ на наличие патогенных микроорганизмов. Результаты показали, что
хрустящий хлеб с тыквенными семечками и кожурой содержит высокий уровень β-каротина и ви-
таминов. Кроме того, установлено, что микробиологические показатели продукции соответствуют
санитарно-гигиеническим нормам.

В статье цель состоит в том, чтобы представить и обсудить содержание витаминов в хрустящем
хлебе из цельной пшеничной муки, обогащенной кожурой и зернами тыквы, а также результаты
микробиологических исследований. Объясняя пользу для здоровья человека и подчеркивая пре-
имущества витаминов в составе, побудить читателей к здоровому и доступному питанию.

Таким образом, хрустящий хлеб из цельнозерновой пшеничной муки с тыквенной кожурой и
зернами считается функциональным пищевым продуктом и может быть предложен потребителям
в качестве более здоровой альтернативы.
Ключевые слова: тыквенные семечки, тыквенная кожура, цельнозерновая пшеничная мука, хру-

стящий хлеб, витамины, микробиологические показатели.
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This article examines the vitamin composition, health benefits and microbiological properties of whole

grain wheat flour crispbread with the addition of pumpkin seeds and peel. The important nutrients contained
in pumpkin, including vitamins and minerals, have the effect of strengthening the immune system and
improving the functioning of the digestive system. The high fiber content of whole grain wheat flour
increases the nutritional value of crispbread (khlebtsy), as well as the nutritional safety and stability of the
product are assessed as a result of microbiological studies.

In the course of the study, the chemical composition of crispbread was analyzed and its vitamin composition
was determined. In addition, the microbiological safety of the finished product was evaluated and an
analysis was made for the presence of pathogenic microorganisms. The results showed that crispbread
with pumpkin seeds and peel contains high levels of β-carotene and vitamins. In addition, it was found that
the microbiological indicators of the products correspond to sanitary and hygienic standards.

The article aims to present and discuss the content of vitamins in whole wheat flour crispbread enriched
with pumpkin peel and seeds and the results of microbiological research. Encourage readers to eat healthy
and affordable by explaining the benefits to human health, highlighting the benefits of the vitamins it
contains.

Thus, crispbread made from whole grain wheat flour with pumpkin peel and seeds is considered as a
functional food product and can be offered to consumers as a healthier alternative.
Keywords: pumpkin seed, pumpkin peel, whole grain wheat flour, crispbread, vitamins, microbiological

indicators.
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Кіріспе. Қазіргі таңда дұрыс тамақтану мен
денсаулықты сақтау мәселелері әлем бойынша
үлкен мәнге ие болып отыр. Әсіресе, табиғи
және қоректік қасиеттері жоғары өнімдерге де-
ген сұраныс артуда. Тұтас дәнді бидай ұны
мен асқабақтың құрамдас бөліктерін пайдалану
арқылы дайындалған тағамдар осындай трендті
толықтай қанағаттандырады. Бұл өнімдер жоға-
ры қоректік құндылыққа ие, себебі асқабақ дәні
мен қабығының құрамында витаминдер, мине-
ралдар, антиоксиданттар және басқа да пайдалы
заттар бар. Тұтас дәнді бидай ұнының талшықты
құрамының көп болуы, оның ас қорыту жүйесін
жақсартуға, қант деңгейін тұрақтандыруға және
жүрек-қан тамырлары жүйесінің жұмысын қол-
дауға ықпалы бар [1].

Асқабақ - бұл дәстүрлі түрде пайдалы тағам
ретінде қолданылып келген көкөніс, оның дән-
дері мен қабығы да денсаулыққа зор пайда әке-
летіні белгілі. Асқабақтың құрамындағы магний,
калий, темір, және селен сияқты минералдар
ағзаның иммундық жүйесін нығайтып, күйзелі-
стен қорғайды. Сонымен қатар, оның құрамында
дәрумендер (әсіресе, А дәрумені) мен антиокси-
данттар қабынуға қарсы әсер көрсетіп, қартаю
үдерісін баяулатады. Бұдан басқа, асқабақтың
талшықты құрамы ас қорыту жүйесін реттеп,
ішектің микробиологиялық теңгерімін жақсарта-
ды [2].

Тұтас дәнді бидай ұнының ерекше қасиеттері
оның құрамындағы қоректік заттардың толық
сақталуында жатыр. Тұтас дәнді бидай талшы-
ққа, витаминдер мен минералдарға бай болған-
дықтан, олар ағзаға қажетті қоректік заттарды
толықтай қамтамасыз етеді. Тұтас дәнді бидай
ұнының көмірсулары баяу қорытылады, бұл қан-
дағы қант деңгейінің күрт өзгеруіне жол бермей,
ұзақ уақыт бойы энергия береді [3].

Бұл мақалада асқабақ дәні мен қабығы қо-
сылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
қытырлақ нан (хлебцыдің) витаминдік құрамы,
денсаулыққа пайдасы және микробиологиялық
көрсеткіштері зерттеледі. Атап айтқанда, асқа-
бақ пен тұтас дәнді бидай ұнының бірігуі бұл
өнімнің қоректік құндылығын арттырып, оның
тағамдық маңыздылығын ерекше етеді. Сонымен

қатар, өнімнің микробиологиялық зерттеулері
оның тағамдық қауіпсіздігі мен ұзақ мерзімді
сақталуының тиімділігін бағалауға мүмкіндік
береді [4].

Зерттеу барысында асқабақ пен тұтас дәнді
бидай ұнынан жасалған қытырлақ нан (хлебцы-
дің) ағзаға әсері, олардың құрамындағы пайдалы
заттардың тағамдық құндылығы және микробио-
логиялық қауіпсіздігі туралы ғылыми деректер
жинақталды. Бұл өнімдердің салауатты өмір
салтын ұстанушы адамдар үшін маңыздылығы
мен олардың денсаулыққа оң әсер етуі туралы
қорытынды жасалады. Мақала сонымен қатар,
асқабақ және тұтас дәнді бидай ұнының денса-
улыққа пайдалы әсерлерін көрсететін жаңадан
алынған деректерді ұсынады [5].

Қазіргі уақытта тұтынушылардың салауатты
өмір салтын насихаттайтын денсаулыққа бағыт-
талған азық-түлік туралы деректер артты. Тұты-
нушылар адам денсаулығына оң әсерін тигізетін,
оңай дайындалатын және тағамдық құндылығы
жоғары тағамдарға қол жеткізуге құштар. Бұл са-
лауатты азық-түлік өнімдеріне деген құштарлық
жылдар бойы өсуде [6].

Асқабақ - ең жиі тұтынылатын көкөністердің
бірі. Сонымен қатар қоректік, емдік, және эко-
номикалық пайдасы зор. Асқабақтың калориясы
төмен, бірақ А дәрумені, С дәрумені, калий және
талшық секілді маңызды қоректік заттар көп.
Асқабақтың етті бөлігі тұтынуға пайдаланылады,
ал жалпы жемістің шамамен 18-21% қалдық
ретінде қалады [7].

Қалдықтарды тиімді пайдалану - қазіргі таңда
маңызды мәселелердің бірі. Асқабақтың қабы-
ғы, тұқымдары және гүлдері мен жапырақтары
жоғары құнды өнімге айналуы мүмкін, себебі,
биоактивті қосылыстардың бай көзі болып та-
былады. Бірақ тағамдық пайдасы бар биоактивті
химиялық заттардың бай көзі болғанына қара-
мастан асқабақ тұқымдары мен қабықтары жиі
қалдық ретінде саналады. Үндістанның кейбір
бөліктерінде асқабақтың қабығы, жапырақтары
мен гүлдері тамақ ретінде сирек жейді. Асқа-
бақтың фракциялық құрамы 10-12% қабығы 3-
4% целлюлоза, 79-82% еті және 4-6% тұқымдық
асқабақ ұнын қолданатын кеңейтілген тағамдар-
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ды әзірлеу бойынша зерттеуде жіктелген [8,9].
Тұтас дәнді бидай ұнының кебек, ұрық және

эндеспермда адам ағзасына қажетті көптеген
микроэлементтер мен дәрумендерді қамтиды.
Кебектегі ең құнды зат, ол тағамдық талшық
– жасұнық. Ол ең маңызды бола тұра, адам
ағзасында мүлдем сіңбейді және асқазан мен
ішек жолдары үшін тазалағыш ретінде ағза-
дан толығымен шығып кетеді. Ондағы қожды,
токсиндерді, ауыр металдарды және олардың
тұздарын ағзадан оңай шығарады. Дегенмен, ке-
бектегі минералды элементтер, дәрумендер және
ферменттер ағзамен оңай сіңіріледі [10,11].

Тұтас дәнді бидай ұнынан дайындалған нан
өнімдері тамақтану мәзірінде ерекше орын ала-
ды, себебі олар жоғары қоректік құндылыққа ие.
Сондықтан да қазіргі уақытта тамақ өнеркәсібі
тұтас дәнді бидай ұнын енгізу арқылы аспаздық
өнімдерінің жаңа түрлерін игеруге үлкен көңіл
бөлуде [12,13].

Осындай екі маңызды ингредиентті біріктіріп,
біз қытырлақ нан (хлебцы) рецептурасын әзір-
леуді ұсынамыз. Бұл өнім тек дәмді ғана емес,
сонымен қатар денсаулыққа пайдалы. Асқабақ
дәні мен қабығы қосылған тұтас дәнді бидай
ұнынан жасалған қытырлақ нанның А, Е, С, В
тобы және β - каротин витаминдерге бай екені
төменде дәлелденді [14,15].

А, Е, С, В тобы және β - каротин витамин-
дерді анықтау үшін сұйықтықты хроматография
(HPLC) - өте сезімтал және дәл әдіс, ол көптеген
биологиялық және химиялық заттарды, соның
ішінде дәрумендерді анықтау үшін кеңінен қол-
данылады. Бұл әдіс арқылы дәрумендер жиын-
тығын талдауға болады, оларды бөлу және аны-
қтау үшін арнайы хроматографиялық колонка-
лар, еріткіштер мен детекторлар пайдаланылады
[16,17].

HPLC әдісінің негізгі принципі - қоспаларды
(және дәрумендерді) еріткіштің әсерінен хрома-
тографиялық колонка арқылы ажырату. Әрбір
дәруменнің бөлек физикалық-химиялық қаси-
еттері, оның ішінде полярлығы мен молекула-
лық салмағы болады, сондықтан олар колон-
ка арқылы әртүрлі жылдамдықпен өтеді және

әрқайсысының шығу уақыты әртүрлі болады.
Нәтижесінде, әр дәруменді жеке-жеке анықтауға
болады [17,18].

КМАФАнМ - жалпы микроорганизмдер санын
анықтайды, тағамның микробиологиялық сапа-
сын бағалауға көмектеседі. БГКП – патогенді
бактериялардың, әсіресе тамақтан улану мен
аурулар тудыратын микроорганизмдердің санын
анықтайды. Плесеньдер – тағамдағы сақталу жағ-
дайының дұрыстығын және микробиологиялық
сапаны бақылауға арналған [19].
Материалдармен әдістер. Бұл зерттеу асқа-

бақ дәні мен қабығы қосылған тұтас дәнді
бидай ұнынан жасалған қытырлақ нанның А, Е,
С, В тобы және β-каротин витаминдерді және
микробиологиялық көрсеткіштерін Алматы Тех-
нологиялық Университетінің Техникалық реттеу
және метрология комитетінің Ұлттық аккре-
диттеу орталығының шешімімен «Тағам қауіп-
сіздігі» сынақ зертханасы «Сынақ және калибр-
леу зертханаларының құзыреттілігіне қойылатын
жалпы талаптар» МЕМСТ ИСО/IEC 17025-2019
талаптарына сәйкес Қазақстан Республикасының
аккредиттеу жүйесінде аккредиттелген (аккре-
диттеу аттестаты № KZ.T.02.E 1158 ) зертхана
орталығында жасалды.

Бақылау үлгісі ретінде алынған асқабақ дәні
мен қабығы қосылған тұтас дәнді бидай ұнынан
жасалған қытырлақ нанның А, Е, С, В тобы
және β-каротин витаминдердің мөлшері дәл-
дікпен анықтау үшін сұйық хроматографияның
(ВЭЖХ/HPLC) әдісімен анықталды. Экспери-
мент нәтижелерінің төменде 2-3 суретте мақала-
да келтірілген.

Асқабақ дәні мен қабығы қосылған тұтас
дәнді бидай ұнынан жасалған қытырлақ нанның
құрамындағы А, Е және β-каротин витаминдерді
талдаймыз. 10 г үлгі ұнтағына 1 г C6H6O3, 70
мл C2H5OH және 30 мл (50%) KOH қосылды,
араластырылды және 50 ± 2°c температурада
су ваннасы арқылы 40 минут бойы рефлюкса-
цияланды. Сығындыны бейтараптандыру үшін
қос дистилденген су пайдаланылды, ол сусыз
Na₂SO₄ көмегімен сусыздандырылды. Сонымен
қатар, сығынды су ваннасын (50 ± 2°c) қолдану
арқылы шамамен 5 мл-ге дейін концентраци-
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яланды, метанолды қолдану арқылы 10 мл-ге
дейін сұйылтылды, 0,45 мкм мембрана арқылы
сүзілді және соңында HPLC талдауына ұшырады.
RP-HPLC талдауы диодты массив детекторын
Agilent 1100 сериялы HPLC жүйесімен жүр-
гізілді. β -каротиннің мөлшерін анықтау үшін
CH₃CN (88 : 10 : 2) еріткіші бар Agilent tc-C18.
Бағанасы (5 мкм, 4,6 × 250 мм). Пайдаланылды
және ультракүлгін сәулелердің сіңуі 453 нм-де
тіркелді. Майда еритін витаминдер үшін Agilent
Eclipse XDB-C18 бағанасы қолданылды (5 мкм,
4. 6 × 150 мм), еріткіш метанол болды және уль-
тракүлгін сәулеленуді анықтау А дәрумені үшін
325 нм, Е дәрумені үшін 290 нм тіркелді. Барлық
витаминдердің бөлінуі изократиялық элюцияға
негізделді және еріткіштің шығыны 1 мл/мин
деңгейінде сақталды.

С витамині анықтау үшін үлгіні ұнтақтап,
оның 10 г араластырылып, құрамында метафос-
фор қышқылы 0,3 М және CH₃COOH 1,4 М бар
экстрактивті ерітіндімен гомогенизацияланды.
Қоспа конустық колбаға салынып, 10 000 айн
/ мин жылдамдықпен 15 минут араластырылды.
Содан кейін қоспаны сүзгі арқылы сүземіз.
C₆H₈O₆ стандарты 100 мг С витамин HPO₃
(0,3 М)/ CH3COOH (1,4 М) ерітіндісінде 0,1
мг/мл соңғы концентрацияда еріту арқылы дай-
ындалды. Калибрлеу сызығы өлшенген концен-
трацияның төрт деңгейіне негізделген сызықтық
диапазонға ауыстырылды. С витамині мөлшерін
анықтау Agilent HPLC жүйесінде жүргізілді.
Хроматографиялық бөлінуге rp-HPLC бағанын-
да жылжымалы фазаны изократиялық жеткізу
арқылы қол жеткізілді (A/B 33/67; A: 0,1 М
CH3COOK, рн = 4,9, B: CH3CN: су [50 :
50]) ағын жылдамдығы 1 мл/мин. ультракүлгін
сәулелердің сіңуі бөлме температурасында 254
нм-де тіркелді.

В дәрумені тобы үлгіні ұнтақтап, оны 2 г 25
мл H2SO4 (0,1 Н) ерітіндісіне салынып, 121°c
температурада 30 минут бойы инкубацияланды.
Содан кейін салқындатылып, 2,5 М NaOAc рн
4,5-ке дейін реттелді және 50 мг Такадиастаза
ферменті қосылды. Сүзгі арқылы сүзіп, филь-
тратты 50 мл таза сумен сұйылтып, қайтадан
микрокеуекті сүзгі (0,45 мкм) арқылы сүзді.

HPLC жүйесіне жиырма микролитр фильтрат
енгізілді. В дәруменінің мөлшерін анықтау в
дәрумені стандарттарымен салыстыру арқылы
жүзеге асырылды. Тиамин, рибофлавин, ниацин,
пиридоксин және кобаламинге арналған стан-
дартты ерітінділер бұрын хабарланғандай дай-
ындалды [11, 12]. Хроматографиялық бөлінуге
кері фазалық- (RP-) HPLC бағанында (Agilent
Zorbax Eclipse Plus C18; 250 × 4,6 мм i.d.,
5 мкм) изократиялық жеткізудің жылжымалы
фазасы арқылы қол жеткізілді (A/B 33/67; A:
MeOH, B: 0,023 М H3PO4, рн = 3,54) 0,5 мл/мин
жылдамдықпен. Ультракүлгін (УК) сіңіру бөлме
температурасында 270 нм-де тіркелді.

КМАФАнМ анықтау үшін үлгіні үнтақтап ала-
мыз. Пальцер сұйытылған агарына 1 г себіледі.
Содан кейін егу термостатқа орналастырылады.
Мезофильді микроорганизмдердің өсіру тем-
пературасы +37 0С құрайды. Термостатта 48
сағатқа инкубацияланады, содан кейін колони-
ялар саналады. Колониялардың әртүрлілігі мен
олардың морфологиясы зерттеледі, одан әрі тал-
дау үшін кейбір микроорганизмдер анықталады.
Нәтижесінде КМАФАнМ саны колониялар са-
нына негізделіп, әрбір миллилитр немесе грамм
үшін есептеледі. Осылайша, өнімнің микробио-
логиялық сапасы анықталады.

БГКП анықтау үшін үлгіні Эндо агар қоректік
ортаға себу арқылы зерттеу жүргізіледі. Содан
кейін егу термостатқа орналастырылады. Инку-
бациялада температурасы 35°C, уақыты 48 сағат
сақтаймыз. Колониялар морфологиясын тексе-
реді. БГКП үшін позитивті нәтижелер ерекше
көкшіл түсті ерекшеліктері бар колониялармен
көрінеді. Егер патогенді кокк тәрізді бактериялар
табылса, өнімнің қауіпсіздігі мен сақталу мерзімі
қайта қаралады.

Плесеньдер анықтау үшін үлгісін стерильді
ерітіндімен сұйылтып, Сабуро агарын қоректік
ортаға себіледі. Содан кейін егу термостатқа
орналастырылады. Инкубациялау температурасы
25-30°C, уақыты 3-7 күн. Плесеньдердің колони-
ялары дақтарды немесе дақ тәрізді құрылымдар-
ды көрсетеді. Инкубациядан кейін колониялар
саны есептеледі және микроскоппен тексеріледі.
Нәтижесінде плесеньдердің саны колониялар са-
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нына негізделіп есептеледі.
Нәтижелер мен талқылау. Бұл рецепт асқа-

бақ дәндері мен қабығын пайдаланып, дәмді әрі
пайдалы қытырлақ нан жасау үшін өте жақсы
тәсіл. Мына қадамдарды талдай отырып, әрбір
кезеңнің маңыздылығына тоқталып өтейік. Асқа-
бақ қабығын жақсылап жуып, кептіріп аламыз.

Асқабақ қабығын жақсылап жуу оны сыртқы
ластанудан тазартуға көмектеседі. Содан кейін,
кепкен асқабақ қабығымызды блендер көмегі-
мен ұсақтап аламыз. Асқабақ дәнін алдын ала
қуырылады. Асқабақ дәнін қуыру үшін, дән-
дерін қабығынан ажыратып, таза сумен жуып,
құрғатыңыз. Содан соң, пеште 180 0 С градус
температурада 10 минут қыздырамыз. Асқабақ
дәндерін қуыру олардың хош иісін арттырады
және қытырлақтығын береді. Сонымен қатар,
қуырылған дәндер нанның құрамына қосым-
ша дәм мен текстура қосады. Араластырғыш
ыдысқа тұтас дәнді бидай ұнын, асқабақ дән-
дерін, асқабақ қабығын және тұзды қосамыз.
Барлық құрғақ ингреденттерді жақсылап арала-
стырамыз. Тұтас дәнді бидай ұнының қосылуы

нанда дәнді талшықтардың көп болуына және
пайдалы болуына мүмкіндік береді. Асқабақ қа-
бығы мен дәндері басқа ингредиенттермен жақсы
араласқанда, нанның құрамында табиғи пайдалы
заттар сақталады. Су мен зәйтүн майын қосып,
қамырды илейміз. Ашымалымыздың консистен-
циясы жұмсақ, бірақ қолға жабыспайтын болуы
қажет. Ашымалыны 5-15 минутқа қалдырамыз.
Пешімізді 180ºС температурада қыздырамыз.
Табамызға ашымалыны жұқа етіп жайып, пеші-
мізге саламыз. 15 минуттан соң, пештен алып,
пышақпен кесіп формаға келтіреміз. Нанымызды
қайта пешке 20-25 минутқа қалдырамыз. Піс-
кен соң қытырлақ нанымызды салқындатамыз.
Салқындағаннан кейін, қытырлақ болуы үшін 5
минуттай қалдырамыз. Тағамдық және биологи-
ялық құндылығын жақсарту үшін қытырлақ нан
(хлебцы) нанына 15-45% асқабақ қабығы мен
дәнін ұнтақтап қосылды. Жүргізілген зерттеулер
нәтижесінде оңтайлы нұсқасы болып 30% асқа-
бақ қабығы мен дәнін қосылған диеталық хлебцы
өнімін алудың әдісі таңдалды. Төменде 1-суретте
көруімізге болады.

1 - сурет. Байытылған қытырлақ нан жасау әдісі

Барлық дәрумендер HPLC әдісі арқылы аны-
қталды, ол жоғары сезімталдық пен дәлдікпен
дәрумендердің нақты концентрациясын өлшеуге
мүмкіндік берді. Алынған деректердің қайта-
ланғыштығы жоғары болды, нәтижесінде бұл
әдіс дәрумендердің салыстырмалы түрде төмен
концентрацияларын дәл анықтауға мүмкіндік

берді.
Зерттеу барысында А, В, С, Е дәрумен-

дерінің концентрациялары асқабақтың қабығы
мен дәнінен, сондай-ақ тұтас дәнді бидай ұнынан
жасалған қытырлақ нан (хлебцы) құрамынан
анықталды. Зерттеу нәтижелерін төменде орна-
ласқан 1-кестеде көруімізге болады.
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1 - кесте. Асқабақ қабығы мен дәнімен байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
қытырлақ нанның құрамындағы витаминдер мөлшері, г/100г

Көрсеткіш атауы Нақты алынған көрсеткіш Сынау әдістемелерінің НҚ
А дәрумені, мг/100г 13,94±0,05 ГОСТ Р 51635-2011
Е дәрумені, г/кг 1,65±0,02 ГОСТ Р 51634-2011
С дәрумені, мг/100г 0,18±0,02 ГОСТ 31483-2012
В дәрумені, мг/100г 2,74±0,07 ГОСТ 31483-2012
Β-каротин, мг/100г 1,06±0,02 ГОСТ Р 54058-2010

А дәруменінің концентрациясы асқабақтың
қабығында жоғары болып, 100 грамм өнімге
шамамен 13,94 мг болды. Бұл көрсеткіш асқа-
бақтың ретинол (А дәрумені) көздерінен бірі
екендігін растайды. А дәрумені көздің көру
қабілетін жақсартуға, терінің және шырышты
қабаттардың денсаулығын сақтауға, иммундық
жүйенің жұмысын қолдауға көмектеседі. Бұл
көрсеткіш өте жақсы, себебі А дәрумені адам ор-
ганизмі үшін маңызды және оның жетіспеушілігі
денсаулыққа зиян келтіруі мүмкін. Мұндағы
мөлшер оның жеткілікті екенін көрсетеді.

Е дәруменіміз 100 грамм өнімге шамамен
1,65мг көрсеткішті көрсетіп тұр. Е дәрумені
антиоксидант болып табылады, жасушаларды бос
радикалдардан қорғайды, жүрек және қан тамыр-
лары жүйесіне жақсы әсер етеді, теріні қорғайды.
Бұл мөлшер Е дәруменінің жеткілікті екенін
білдіреді, бірақ одан көп болуы да қажет емес,
өйткені бұл дәруменнің артық мөлшері ағзада

жинақталып, кері әсер етуі мүмкін.
С дәруменіміз 100 грамм өнімге шамамен

0,18мг болды. С дәрумені иммунитетті көтеру-
ге, қан тамырларының қабырғаларын күшейтуге
және дененің көптеген ферменттік процестерін
қолдауға қажет. Бұл көрсеткіш салыстырмалы
түрде аз, себебі С дәрумені термиялық өңдеу
кезінде ыдырауы мүмкін.

Β-каротин 100 грамм өнімде шамамен 1,06 мг
болды. Β-каротин — А дәруменінің алдын ала
нысаны, ол антиоксидант ретінде әрекет етеді,
көздің және терінің денсаулығын қолдайды. Бұл
деңгейде β-каротиннің мөлшері жақсы, әрі ағзада
оның қажеттілігі бар.

Төменде орналасқан асқабақ қабығы мен дәні-
мен байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан жа-
салған қытырлақ нанның (хлебцы) құрамындағы
дәруменлер мөлшерін - 2 суретте анық көре
аламыз.

2 - сурет. Асқабақ қабығы мен дәнімен байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
қытырлақ нанның (хлебцы) құрамындағы дәрумендер мөлшері, г/100г.
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Сонымен қатар, В тобындағы дәрумендер
энергия деңгейін көтеріп, ағзаның метаболизмін
қолдайды. Бұл кестеде асқабақ қабығы мен
дәнімен байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан
жасалған қытырлақ нанның құрамындағы В то-
бындағы дәрумендердің мөлшері берілген. Әр

дәруменнің нақты алынған көрсеткіші және оған
сәйкес сынау әдістемесінің нормативтік құжаты
(НҚ) көрсетілген. Асқабақ қабығы мен дәнімен
байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
қытырлақ нанның құрамындағы В тобындағы
дәрумендер мөлшері 2 - кестеде көрсетілген.

2 - кесте. Асқабақ қабығы мен дәнімен байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
қытырлақ нанның (хлебцы) құрамындағы В тобындағы дәрумендер мөлшері, г/100г.

Көрсеткіш атауы Нақты алынған көрсеткіш Сынау әдістемелерінің НҚ
В1 дәрумені, мг/100г 0,35±0,07 ГОСТ 31483-2012
В2 дәрумені, мг/100г 0,29±0,12 ГОСТ 31483-2012
В6 дәрумені, мг/100г 0,39±0,08 ГОСТ 31483-2012
В5 дәрумені, мг/100г 1,54±0,31 ГОСТ 31483-2012
В3 дәрумені, мг/100г 0,17±0,03 ГОСТ 31483-2012

3 - сурет. Асқабақ қабығы мен дәнімен байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
қытырлақ нанның (хлебцы) құрамындағы В тобындағы дәрумендер мөлшері

В1 дәрумені 100 грамм өнімге шамамен
0,35мг көрсеткішке ие. В1 дәрумені (тиамин)
көмірсулар мен майлардың дұрыс метаболизмін
қолдайды, жүйке жүйесіне маңызды әсер етеді.
Бұл көрсеткіш аздаған мөлшерде болғанымен,
оның жетіспеушілігі жүйке жүйесіне теріс әсер
етуі мүмкін. Бірақ бұл деңгейде В1 дәрумені
жеткілікті деп айтуға болады. В2 дәрумені 100
грамм өнімге шамамен 0,29 мг болды. В2 дәру-

мені (рибофлавин) энергия өндіруде маңызды
рөл атқарады және жасушалардың қалпына ке-
луін қамтамасыз етеді. Бұл мөлшердің қалып-
ты деңгейде болуы жақсы, бірақ оның көбірек
болуы ағза үшін зиянды емес. В6 дәрумені
100 грамм өнімде шамамен 0,39 мг болды. В6
дәрумені (пиридоксин) ақуыздар мен майлар-
дың метаболизміне қатысады, сондай-ақ жүйке
жүйесінің жұмысын қолдайды. Бұл деңгейде В6
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дәруменінің мөлшері орташа, яғни ол денсаулық
үшін пайдалы, бірақ басқа көздермен толықты-
руға болады. В5 дәрумені 100 грамм өнімде
шамамен 1,54 мг болды. В5 дәрумені (панто-
тен қышқылы) энергияның өндірілуін қолдайды,
сондай-ақ стресс пен алаңдаушылықты азайтуға
көмектеседі. Бұл мөлшер қалыпты болып са-
налады, оның денсаулыққа пайдалы деңгейде.
В3 дәрумені 100 грамм өнімде шамамен 0,17
мг болды. В3 дәрумені (ниацин) метаболизм
процестеріне қатысады және теріні қорғауға кө-
мектеседі. Оның мөлшері төмен, бұл оның көп
болмауын талап етпейтінін көрсетеді, бірақ ол
міндетті түрде басқа өнімдерден алынып отыруы

тиіс. Асқабақ қабығы мен дәнімен байытылған
тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған қытырлақ
нанның құрамындағы В тобындағы дәрумендер
мөлшерін 3-суретте анық көре аламыз.

Өнімдер микробиологиялық тұрғыдан тек-
серілді. Тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
қытырлақ нанның (хлебцы), асқабақ қабығы мен
дәнінде сапалы микробиологиялық көрсеткіш-
тер байқалды. Микробтар саны шекті деңгейде
болды, бұл асқабақ пен бүтін бидай ұнының
микробқа қарсы қасиеттерін және өңдеудегі са-
нитарлық жағдайдың жақсы ұйымдастырылға-
нын көрсетеді. Зерттеу нәтижелерін төменде
көрсетілген 3-кестеде анық көре аламыз.

3 - кесте. Асқабақ қабығы мен дәнімен байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
қытырлақ нанның (хлебцы) құрамындағы микробиологиялық көрсеткіштері, г/100г.

Көрсеткіш атауы НҚ бойынша рұқ-
сат етілетін норма

Нақты алынған көр-
сеткіш

Сынау
әдістемелерінің
НҚ

КМАФАнМ, КОЕ/г, көп емес 1х103 6х102 ГОСТ 10444.15-94
БГКП, (колиформы) 1,0 см3

өнім
рұқсат етілмейді анықталмады ГОСТ 31747-2012

Плесень, КОЕ/г, көп емес 50 7 ГОСТ
10444.12-2013

КМАФАнМ (Көп мөлшердегі мезофильді
аэробты микроорганизмдер) - КОЕ/г, нормативті
құжат бойынша рұқсат етілген норма 1х10³
КОЕ/г аспау қажет. Нақты алынған көрсеткіш
6х10² КОЕ/г болды. КМАФАнМ — бұл өнімдегі
микроорганизмдер саны, негізінен, азық-түлік
қауіпсіздігін бақылауға арналған көрсеткіш.
Мезофильді микроорганизмдер 20-45°C тем-
пературада көбейетін микроорганизмдер. Бұл
көрсеткіштің жоғары болуы өнімнің ұзақ уақыт
сақталуы мен сапасына әсер етуі мүмкін. Алайда,
көрсеткіш 6х10² КОЕ/г болғандықтан, бұл
нормаға толықтай сәйкес келеді және өнімде
санитарлық талаптарға сай қауіпсіз деңгейде
микроорганизмдер бар екенін көрсетеді.

БГКП (Бауыр колиформа бактериялары) нор-
мативті құжат бойынша рұқсат етілмейді. Нақты

алынған көрсеткіште анықталмады. БГКП (бол-
са, көбінесе Escherichia coli немесе басқа ко-
лиформа бактериялары) — адамның ішек фло-
расының бөлігі болғанымен, олардың тағамда
болуы қауіпті, өйткені бұл бактериялар патогенді
болуы мүмкін және ауруларды таратуы ықтимал.
Колиформды бактериялардың өнімде болмауы
керек, себебі оларды жұтқан адам асқазан-ішек
ауруларына ұшырауы мүмкін. Кестедегі нәтиже
— ”анықталмады”, яғни бұл бактериялар өнімде
жоқ, сондықтан бұл өте жақсы көрсеткіш.

Плесень - КОЕ/г нормативті құжат бойынша
рұқсат етілген норма 50 КОЕ/г. Нақты алынған
көрсеткіш 7 КОЕ/г көрсетті. Плесень — бұл
саңырауқұлақтардың кейбір түрлері, олардың
өсуі өнімнің сапасына әсер етуі мүмкін. Пле-
сеньнің көп болуы өнімнің құндылығын төмен-
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детеді, тағамның бұзылуына және дәмі мен хош
иісінің нашарлауына әкеледі. Норма бойынша
бұл көрсеткіш 50 КОЕ/г аспауы керек. Ал нақты
көрсеткіш 7 КОЕ/г болғанда, бұл өте төмен және
тағамның сапасы мен қауіпсіздігі жақсы екенін
көрсетеді.

Микробиологиялық талдау нәтижелері көрсет-
кендей, асқабақтың қабығы мен дәнінде, сондай-
ақ бүтін бидай ұнынан жасалған хлебцыде мик-
робиологиялық сапасы жоғары болды. Бұл өнім-
дерде патогенді микроорганизмдердің жоқтығы
немесе минималды болуы олардың азық-түлік
қауіпсіздігі үшін маңызды екенін көрсетеді.
Мұндай нәтижелер өнімдердің жоғары сапасын
және дұрыс өңдеу процестерін растайды.
Қорытынды Бұл зерттеу асқабақ қабығы

мен асқабақ дәнімен байытылған тұтас дәнді
бидай ұнынан жасалған қытырлақ нанның (хлеб-
цы) қоректік құндылығы мен микробиологиялық
көрсеткіштерін зерттеу мақсатында жүргізілді.
Асқабақ және тқтас дәнді бидай ұнының тағам-
дық құндылығы жоғары, себебі олар көптеген
дәрумендер (A, C, E, B тобы), минералдар және
басқа да биологиялық белсенді қосылыстарға
бай. Атап айтқанда, асқабақ дәндері мен қабығы-
ның құрамындағы витаминдер мен минералдар
тағамды ағза үшін пайдалы етеді.

Зерттеу нәтижелері қытырлақ нанның көп-
теген маңызды дәрумендер мен микроэлемент-
тердің болғанын көрсетті, сонымен қатар бұл
өнімдердің микробиологиялық қауіпсіздігі де
маңызды болып табылды. КМАФАнМ, БГКП
және плесеньдер сияқты микроорганизмдердің
анықталуы өнімнің сапасын және оның сақталу
мерзімін бақылауға мүмкіндік береді. Әрбір
микроорганизмнің санын анықтау және оларды
бақылау тағам өнімдерінің сапасын қамтамасыз
етуге мүмкіндік береді.

Зерттеу барысында қолданылған микробио-
логиялық әдістер, соның ішінде жоғары сұйы-

қтықты хроматография (HPLC) әдісі дәрумендер
мен микроорганизмдердің концентрациясын дәл
анықтауға мүмкіндік берді. Нәтижесінде, асқа-
бақ және тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған
хлебцыдің қоректік құндылығы мен қауіпсіздігі
жоғары деңгейде екені дәлелденді.

Асқабақ қабығы мен дәнімен байытылған
тұтас дәнді бидай ұнынан жасалған қытырлақ
нанның құрамында витаминдер көбінесе жет-
кілікті деңгейде және пайдалы. А дәрумені мен
Е дәруменінің мөлшері жоғары, бұл өнімді им-
мундық жүйені қолдау және антиоксиданттық
қасиеттерді жақсарту үшін жақсы таңдау етеді.
Бірақ С дәрумені мен В3 дәруменінің мөлшері
төмен болуы мүмкін, сондықтан олардың жетіс-
пеушілігін толтыру үшін басқа көкөністер мен
жемістерді тұтыну ұсынылады.

Барлық көрсеткіштер бойынша өнім сани-
тарлық нормаларға сәйкес келеді. Нақты алы-
нған мәндер көрсеткендей, асқабақ қабығы мен
дәнімен байытылған тұтас дәнді бидай ұнынан
жасалған қытырлақ нанның микробиологиялық
сапасы қауіпсіз әрі жақсы деңгейде сақталған.
Әсіресе, БГКП (колиформды бактериялар) бол-
мауы, плесеньнің төмен деңгейі, және КМА-
ФАнМ көрсеткішінің нормадан асып кетпеуі
өнімнің тазалығы мен денсаулыққа қауіпсіз
екенін білдіреді.

Қорытындылай келе, асқабақ қабығы мен дәні-
нен жасалған қытырлақ нан (хлебцы) денсаулы-
ққа пайдалы тағам ретінде ұсынылуы мүмкін.
Бұл өнімнің құрамындағы дәрумендер мен мик-
роэлементтер ағзаға қажетті қоректік заттарды
қамтамасыз етеді, ал микробиологиялық көрсет-
кіштері оның қауіпсіздігін және ұзақ уақыт бойы
сақталуын қамтамасыз етеді. Аталған зерттеу
нәтижелері осы өнімдер өндірісінде қолданыла-
тын технологияларды әрі қарай жақсартуға және
жаңа, пайдалы тағам өнімдерін жасауға үлес
қосады.
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