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Б у л  м а ц ал ад а  цалацай ж ап ы рагы  ун т а гы н ы ц  бидай  н ан ы н ы ц  ф и зи ка-хи м и я лы ц  ж эн е  орган о-  
л еп т и к ал ы ц  си п ат т ам ал ары н а  э с е р і т уралы  зер т т еу н эт и ж ел ер і кврсет іл ген . Ц алацай ж апы рац т а-  
р ы  ацуы здарды ц, т алш ы ц т арды ц , м и н ер а л д а р д ы ц  ж эн е  басца б и ологи ялы ц  б ел сен д і ц осы лы ст арды ц  
ж ацсы  к в з і болы п  т аб ы лад ы  ж эн е  нан м ен  н ан -т оцаш  вн ім дер ін іц  т агам д ы ц  ц ун ды лы гы н  арт т ы ра-  
т ы н  т а м а ш а  и н греди ен т  болы п  т абы лады . Ц алацай ж ап ы рагы  ун т а гы  бидай  ун ы м ен  э р  т у р л і  
м в л ш е р д е  араласт ы ры лды : нан ул гіл ер ін  ж а са у  уш ін  1% , 3 %  ж эн е  5% . Н эт и ж ел ер  нан ц урам ы н дагы  
ацуы з, к ул  ж эн е  т алш ы ц т ы ц  ед эу ір  вск ен ін  кврсет т і. Ц оспадагы  глю т ен  м вл ш ер ін іц  т вм ен д еу ін е  
ж эн е  азы цт ы ц т алш ы ц  ком п он ен т т ерін іц , су  м ен  глю т ен н іц  вза р а  эр ек ет т есуін е  байлан ы ст ы  
цалацай ж ап ы рац т ары  ун т а гы н ы ц  дец гей і ж огары лаган  сайы н н ан н ы ц  нацт ы  к вл ем і т вм ен дед і. 1% , 
3 %  ж эн е  5 % -га  ауы ст ы ру, кем  дегенде, бацы лау ул гіс ім ен  б ірдей  п а рам ет р  м эн д ер ін  б еред і ж эн е  
м ен ш ік т і к вл ем  м ен  орган олеп т и кал ы ц  ц аси ет т ер т ур гы сы н а н  нан сап асы н ы ц  цолайлы  
кврсет к іш т ер ін  береді.

Негізгі сездер: иаи, талшык, ендіріс технологиясы, калакай жапырагынын унтагы, 
акуыз.
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В  дан ной  ст а т ье от раж ен ы  р езул ьт а т ы  и ссл едован и я  п о  вли ян и ю  п орош ка  из л и ст ьев  крапивы  
н а ф и зи ко-хи м и ч ески е и ор ган ол еп т и ч ески е  х арак т ери ст и к и  п ш ен и чн ого  хлеба . П о р о ш о к  л и ст ьев  
крап ивы  бы л см еш ан  с  п ш ен и чн ой  м ук о й  в р а зн ы х  соот н ош ен и я х: 1% , 3 %  и 5 %  для  п ри гот овлен и я  об
р а зц о в  хлеба . Р езул ьт ат ы  п оказал и  зн а ч и т ел ьн о е  ув е л и ч ен и е  содерж ан и я  в х л е б е  белка, зо л ы  и клет 
чат ки. У дельны й  об ъем  х л еб а  ум ен ьш а л ся  п о  м е р е  увел и ч ен и я  ур о в н я  п орош к а  л и ст ьев  крап ивы  и з-за  
ум ен ьш ен и я  содерж ан и я  глю т ен а  в см еси  и и з-за  взаи м одей ст ви я  м еж д у  ком п он ен т ам и  п и щ евы х  во
локон , водой  и глю т ен ом . З а м ещ ен и е н а  1% , 3 %  и 5 %  дает  зн а ч ен и я  парам ет ров, п о  край ней  м ере, т а 
к и е  ж е, к а к  у  к он т рольн ого  образца, и дает  п р и ем л ем ы е  п оказат ели  качест ва  х л е б а  с  т очк и  зрен и я  
уд ел ь н о го  об ъем а  и орган ол еп т и ч ески х  свойст в.

Ключевые слова: хлеб, клетчатка, технология производства, порошок листьев крапи
вы, белок.
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This a r tic le  re flec ts  th e  resu lts  o f  a  stu dy  on th e  e ffec t o f  n e ttle  le a f  p o w d e r  on  th e  ph ysic o ch em ica l a n d  
organ o lep tic  ch arac teristics o f  w h ea t bread. N e ttle  leaves is  a  g o o d  so u rce  o fp ro te in s , f ib e rs , m in era ls  a n d  o th er  
b io a c tive  com pou n ds a n d  i t  co u ld  b e  an  id ea l in g red ien t f o r  im p ro v in g  th e  n u tritio n a l va lu e  o f  b re a d  a n d  bakery  
pro d u cts . N e ttle  le a f  p o w d e r  w a s  m ix e d  w ith  w h ea t f lo u r  in  d iffe ren t ra tios: 1% , 3 %  a n d  5 %  to  p re p a re  b rea d  
sam ples. T he resu lts  sh o w ed  a s ig n ifica n t in crea se  in th e  p ro te in , ash a n d  f ib e r  co n ten t o f  bread. The sp ec ific  
vo lu m e o f  th e  b re a d  decrea sed  a s th e  le ve l o f  n e ttle  le a fp o w d e r  in crea sed  du e  to  a  decrea se  in  th e  g lu ten  con ten t  
o f  th e  m ix tu re  a n d  du e  to  th e  in teraction  betw een  d ie ta ry  f ib e r  com ponen ts , w a ter  a n d  glu ten . S u bstitu tion s o f  
1% , 3 %  a n d  5%  g iv e  p a ra m e te r  va lu es a t lea s t th e  sa m e  a s th e  co n tro l sa m p le  a n d  g iv e  accep tab le  in d ica to rs  o f  
b re a d  q u a lity  in  te rm s o f  sp ec ific  vo lu m e a n d  organ o lep tic  p roperties .

Keywords: bread, fiber, production technology, nettle leaf powder, protein.

Кіріспе
Бидай унынан жасалган ак нан -  туты- 

нушылык сураныска ие кунделікті тамак енімі, 
елдін тамактану курылымында жетекші орын 
алады. Алайда, ак нан адам ушін ен пайдалы 
енім емес, оны жйі пайдалану холестериннщ, 
кант дйабетініц жэне журек-тамыр аурула- 
рынын жогарылауына экелуі мумкін.

Наннын дэмдік сипатгамалары мен 
тагамдык кундылыгын оны пайдалы коспа- 
лармен, атап айщанда калакаймен байыту 
аркылы турлендіруге болады. Калакай дэстурлі 
турде нан ендірісінде колданылмайды, бірак 
онын жапырактары нан мен нан-токаш енім- 
дерінін тагамдык кундылыгын арттыратын 
тамаша ингредиент бола алады.

Калакай жапырактары акуыздардын, 
талшыктардын, минералдардын жэне баска 
биоактивті косылыстардын жаксы кезі болып 
табылады жэне нан мен нан-токаш буйым- 
дарынын тагамдык кундылыгын арттыратын 
тамаша ингредиент бола алады. Калакай журек 
ауруларын алдын алады, агзаныц карсыласуын 
арттырады жэне иммундык жуйені ныгайтады, 
зат алмасуды жаксартады, кож бен токсин- 
дерді жоюга кемектеседі. К дэруменінін 
болуына байланысты калакай каннын жаксы 
уйыгыштыгына ыкпал етеді жэне ішкі кан 
кетулер кезінде кемектеседі. Калакай несеп 
айдагыш, кан токтататын, анемияга карсы, 
туйілуді басатын, ревматизмге карсы жэне бас 
ауруы мен калтырауды емдеу ушін колда- 
нылады, сонымен катар кекбауыр, буйрек

жэне тері ауруларын емдеуде колдану ушін 
кен еріс алган. Онын курамында акуыздар, 
дэрумендер, фенол компоненттері, макро жэне 
микроэлементтер, илш заттектер, флавоноид- 
тар, стеролдар, май кышкылдары, кароти- 
ноидтар жэне хлорофиллдер сиякты кунды 
биологиялык манызды косылыстар бар [1]. 
Бугінгі танда бул тамак енеркэсібінін перспек- 
тивалы багыттарынын бірі, бул такырыптын 
езектілігін аныктайды.

Калакай тамак енімдерінде консервант 
ретінде улкен кызыгушылык тудырады. Мум- 
кіндігінше калакайды пайдалы касиеттері мен 
дэрумендерін сактау ушін жылумен аз ендеген 
дурыс.

Эдеби дереккездерді талдау керсеткен- 
дей, калакай жапырактарында орташа есеппен 
90% ылгал, 3,7%-га дейін акуыз, 0,6% май, 
2,1% кул, 6,4% азыктык талшык жэне 7,1% 
кемірсулар бар. Сонымен катар, ол баска 
есімдіктерге Караганда амин-кышкылдарынын 
жаксы курамына жэне алмастырылмайтын 
аминкышкылдарынын салыстырмалы турде 
жогары мелшеріне ие [2].

Сондай-ак, калакай жапырактарынын 
унтагын нан камырына косымша ретінде 
пайдалану тиімдірек екендігі аныкталды, ейт- 
кені онын курамында орташа есеппен 30% 
акуыз, 4% май, 10% талшык жэне 15% кул бар. 
Калакай унтагындагы акуыздын жогары 
денгейін ескере отырып, ауыстырылмайтын 
аминкышкылдарынын жогары концентрация- 
сы камтамасыз етіледі [4].
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Зерттеу материалдары мен эдістері.
Бул жумыстыц негізгі максаты - калакай 
жапырагыныц унтагы косылган нанныц 
сапалык керсеткіштерін аныктау (1%, 3% 
жэне 5%).

Калакай жапырактары Крстанай кала- 
сында жиналды. Олар шац-тозацнан жэне бетен 
коспалардан тазартылып, жуылды. Жапырак- 
тары кытырлак курылым пайда болганга дейін 
24 сагат ішінде 40° C температурада кептіру 
шкафына орналастырылды. Кептірілген жапы- 
рактар зертханалык дйірменде усакталып, 
алынган унтак електен еткізілді.

Тэжірйбелік нан 1%, 3% жэне 5% 
мелшерінде калакай унтагы бар бидай уны- 
ныц коспаларынан алынды.

Камыр зертханалык камыр йлегіште 
1000 г ун, 15 г йодталган туз, 9 г кургак 
ашыткы жэне бакылау Yлгісі Yшін 595 мл су 
жэне 605 мл, 625 мл, 640 мл сэйкесінше 1%, 
3% жэне 5% калакай унтагы косылган нан 
Yшін алынды.

Кдмыр 8 минут йленді, 30°С темпера
турада 60 минут ішінде ашыщаннан кейін, ол 
550 г беліктерге белініп, пісірме такталарына 
орналастырылды. Содан кейін камыр 35°С 
температурада жэне салыстырмалы ылгалды- 
лык 85% болатын шкафта 40 минут толык- 
сытуга орнатылды, 220°С температурата дейін 
алдын ала кыздырылган пеште 50 минут 
ішінде пісірілді.

Физика-химияльщ кврсеткіштер. Химия- 
лык курамы бекітілген стандарттарга сэйкес 
экспресс эдіспен аныкталды. Ылгалдылык, май, 
акуыз, кемірсу мелшері жэне шиюзат пен 
дайын енімніц кулділігі аныкталды.

Пісіргеннен кейін екі сагаттан соц нан 
елшеніп, ОХЛ-2 курылгысыныц кемегімен 
нан мелшері аныкталды. Нанныц меншікті 
келемі келемніц 100 дайын нанга кебей- 
тілген салмакка катынасы (см3/г) ретінде 
керсетілді.

Органолептикалыц багалау. Нанныц 
органолептикалык сипаттамалары 20 балл- 
дык шкала бойынша багаланды. 20 адамнан 
туратын сарапшылардан улгілердіц тусін, 
хош иісін, дэмін, курылымын 5-тен 1-ге 
дейін багалауды сурады.

Статистикалыц талдау. Кдйталану- 
лармен орындалган 3 тэуелсіз талдау жургі- 
зілді, нэтижелер орташа мэн ретінде 
керсетілді.

Нэтижелер жэне оларды талцылау 
Бидай уны мен калакай унтагыныц химиялык 
курамыныц орташа мэні 1-кестеде келтірілген. 
Калакай жапырактары салыстырмалы турде 
жогары ылгалдылыкка ие, шамамен 89%. 
Бидай уныныц ылгалдылыгы 14% курады, бул 
сатылымдагы бидай уны Yшін жмі кездесетін 
керсеткіш.

Кесте 1 - Бидай уны мен калакай жапыраты унтагыныц химиялык курамы (%)

Керсеткіштер Бидай уны Калакай жапырагыныц унтагы
Ылгалдылык,% 14 3,70

Акуыз,% 11,20 29,74
Кулділік,% 0,57 17,67

Май, % 1,23 2,75
Шик1 талшык,% 0,69 8,37
Кемірсулар,% 72,52 33,77

1-кестеден калакай жапырактары кеп- 
тіргіш шкафта кептіріліп, содан кейін усак- 
талганнан кейін, калакай унтагындагы ылгал 
мелшері 3,70% - га дейін айтарлыктай темен- 
дегенін керуге болады. Кдлакай унтагыныц 
жогары тагамдык потенциалы негізінен акуыз, 
кул жэне талшыктыц кептігіне байланысты. 
¥нтакталган бидай уны мен унтакты калакай- 
даты акуыз мелшері сэйкесінше 11,2% жэне 
29,74% курады. Калакай унтагы курамында 
бидай унына караганда 3,2 жэне 2,9 есе кеп 
акуыз бар. Калакай унтагы - ш ж і талшыктыц

ец бай кездерініц бірі (8,37%). Кдлакай 
унтагындагы шикі талшыктыц мелшері кепте- 
ген дэнді дакылдарга караганда едэуір жогары 
жэне бидай унынан 10 есе кеп.

Калакай унтагы курамында 9,08% шикі 
талшык бар. Шикі майдыц децгейі салы
стырмалы турде темен - 2,75%, бірак бул мэн 
бидайга Караганда жогары (1,23%). Калакай 
минералды заттарга бай, бидай унымен са- 
лыстырганда калакай унтагыныц кYл мел- 
шері элдекайда жогары (бидай уны ушін 
0,57% жэне калакай унтагы ушін 17,67%).
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Калакай унтагы курамында 4% кальций, 
2,8% калий бар, одан кейін фосфор, магний 
жэне темір, натрий жэне мырыш іздері бар 
[3]. Осы мэліметтерге CYЙене отырып, кала
кай унтагы есімдік тагамдарыныц ішіндегі 
минералдардыц ец бай кездерініц бірі болып 
табылады. Калакай унтагында (33,77%) би- 
дай унымен (75,52%) салыстырганда кемір- 
сулардыц мелшері аз [6].

■ ■ 1% *1% * бацылауулгісі

Сурет -  1. Калакай жапырактарыныц унтагы косылган нанныц ылгалдылыгы

Бидай унын калакай унтагына ауыстырудыц жогарылауымен бидай нанындагы акуыз (сурет 
2) мелшері де артады, ейткені калакай унтагындагы акуыз мелшері жогары.

Дайын нанныц физика-химиялык ана- 
лизіне келетін болсак, калакай унтагымен 
байытылган кезде нанныц ылгал мелшері 
бакылау Yлгісі жагдайында 42,76% - дан 5 % 
калакай унтагы косылган нан Yшін 45,21% - га 
дейін есті, бул калакай унтагыныц жогары су 
сіціру кабілетіне байланысты болуы мYмкін.

Сурет - 2. Калакай жапырактарыныц унтагы косылган нандагы акуыз мелшері, %

Калакай унтагын 1% - дан 5% - га дейін кебейту кезінде май мелшері (сурет 3) 1,13% - дан 
1,7% - га дейін аздап артады.

Сурет - 3. Калакай жапырактарыныц унтагы косылган нандагы май мелшері, %
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Калакай унтагындагы акуыз, май, шйкі 
талшык жэне липидтер мелшерініц жогары- 
лауына байланысты калакай унтагыныц 
мелшері жогарылаган сайын кемірсулардыц

жалпы мелшері азайды, нэтйжесінде соцгы 
енім барлык бйоактйвті косылыстармен 
байытылды.

Сурет - 4. Калакай жапырацтарыныц унтагы косылган нандагы кемірсулар, %

^ л д іц  кебеюі адам денсаулыгына пайда- кобальт, никель, молибден жэне селенніц мацы-
лы эсер етеді (сурет 5), ейткені калакай унтагы зды мелшерімен каміамасыз ете алады [4]
темір, мырыш, магний, кальций, фосфор, калий,

Сурет - 5. Калакай жапырактарыныц унтагы косылган нанныц кулділігі, %

Нэтижелерге сэйкес нанньщ меншікті бай кал ды (279,3 см3/100 г-нан 251,07
келемініц азаюы (сурет 6) калакай унтагы смэ//100 г-га дейін).
косылган нанньщ барльщ улгілеРІВДе

Сурет - 6. Нанныц меншікті келемі, см /100 г
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Нанньщ меншікті келемініц максималды 
темендеуі 5% цалацай унтагы цосылган кезде 
байцалды. Бул бидай унына цалацай унтагын 
цосцан кезде цамырдагы глютенніц жалпы 
мелшерініц темендеуіне байланысты болар.

Эдеби мэліметтерге сэйкес, жогары 
талшыцты цоспаларды 7% - га дейін цосу 
келемніц темендеуіне экеледі, бул цоспадагы 
глютен мелшерініц темендеуіне пропорцио-

налды. Азыцтыц талшыцтардыц болуы ацуы- 
зды суйылтады жэне цамыр илеу кезінде 
шикі дэн улпасыныц оцтайлы тYЗІлуіне 
кедергі келтіреді [5]. Алайда, бул дозаларда 
келемніц темендеу YPДІсі шамалы.

Сонымен цатар Yлгілерді органолепти- 
калыц багалау жYргізілді. 100% бидай уны- 
нан жасалган нан басца Yлгілерге цараганда 
максималды балл алды (18,66) (кесте 2).

Кесте 2 -Нанныц эртурлі улгілерін органолептикалык; багалау

Нан улгілері Бакылау улгісі % P1% P3% P5%
Тусі 4,65 4,5 4,4 4,35

Хош шсі 4,45 4,4 4,0 3,7
Дэмі 4,8 4,75 4,5 3,9

Текстурасы 4,76 4,5 4,35 4,0
Барлыц балл саны 18,66 18,15 17,25 15,95

Гылымн нэтнжелерді талцылау.
Органолептикалыц багалау кезінде ец Yлкен 
мэн 1% цалацай жапырагыныц унтагы цоспа- 
сымен дайындалган нан Yшін, ал ец аз мэні 5% 
мелшерде нан ушін тіркелгені аныцталды. 
Хош міс пен дэмніц аздап темендеу урдісі 
байцалды.

Калацай унтагы цосылган нанныц 
органолептикалыц керсеткіштерініц орташа 
багасы сыналган Yлгілер Yшін 18,15-тен 
15,95-ке дейін болды. Органолептикалыц 
багалау 1% цалацай унтагымен байытылган 
Yлгініц ец жогары балл екенін керсетті. 
Алайда, жогары тагамдыц цундылыгы мен 
денсаулыцца пайдасын ескере отырып, нанга 
3% - га дейін цалацай унтагын цосу оцтайлы 
жэне усынылады.

Цорытынды. Тэж ір^е керсеткендей, 
нан пісіру кезінде бидай унын ішінара ауыс- 
тыру Yшін цалацай унтагын цолдануга 
болады. Осы нэтижелерден бидай унына 
цалацай унтагын цосу нандагы ацуыз, тал- 
шыцтар мен минералдардыц цурамын 
жацсартцанын керуге болады.

Нан Yлгілерінщ химиялыц цурамын 
талдау жэне органолептикалыц багалау 
нэтажесінде бидай нанын ендіруде ец оцтайлы 
болып бидай унына 3% цалацай унтагын цосу 
екендігі аныцталды.
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ВЫЯВЛЕНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ ВОЗДЕЙСТВИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ 
ЭКСТРАКТОВ В МЯСНЫХ ПРОДУКТАХ

1А.М. ТАЕВА, 1Н.А. АБИЛЬМАЖИНОВА*, 1Д.А. ТЛЕВЛЕСОВА,
1Б.Ш. ДЖЕТПИСБАЕВА, 1Г.К. КУЗЕМБАЕВА

(1АО «Алматинский технлогический университет» Казахстан, 050012, г. Алматы, Толе би,100)
Электронная почта автора-корреспондента: abilmazhinova85@mail.ru*

В  данной  ст ат ье рассм ат ри вает ся  вли ян ие т аки х  ан т иоксидан т ов как  дегидрокверцит ин и ас
корбиновая  кислот а на качест вен н ы е п оказат ели  м я са  конины  (т иабарби т уровое число, ки слот н ое  
число и п ерекисн ое число). А н ди окси дан т ы  добавлялись в р а зн ы х  пропорциях, в резул ьт а т е эксперим ен
т а  получен о оп т им альн ое количест во для добавления в м ясо , кот орое бы ло п одт верж ден о м ат ем ат и -  
ко- ст ат ист ическим  м ет одом . Р езульт ат ы  исследования использованы  при  соверш енст вовании  т ехн о
логи и  и определен ии  ур о вн ей  внесения  р аст и т ел ьн ы х  экст ракт ов с  ант иоки слит ельн ы м и  свойст вам и  
при  п роизводст ве м я сн ы х  р уб л ен ы х  п олуф абрикат ов. И сследован о вли ян ие р а ст и т ел ьн ы х  экст рак т ов с  
ант иоксидант н ы м и свойст вам и  на оки сли т ельн ы е процессы  в м я сн ы х  р уб л ен н ы х  продукт ах.

Ключевые слова: антиоксиданты, конина, дегидрокверцитин, аскорбиновая кислота.

REVEALING THE EFFECTIVENESS OF THE EFFECT OF PLANT 
EXTRACTS IN MEAT PRODUCTS

1A.M. TAYEVA, 1N.K. ABILMAZHINOVA*, 1D.A. TLEVLESSOVA,
1B.SH. JETPISBAYEVA, 1G.K. KUZEMBAEVA

(1«Almaty Technological University», JSC Kazakhstan 050012, Almaty, Tole bi, 100)
Corresponding author e-mail: abilmazhinova85@mail.ru*

This a rtic le  ex a m in es th e  e ffec t o f  an tiox idan ts  such  a s deh ydroqu erce tin  a n d  a sco rb ic  a c id  on  th e  qu ality  
p a ra m e te rs  o f  m e a t (th iobarb itu ric  num ber, a c id  n u m ber a n d  p e r o x id e  num ber). A n tio x id a n ts  w ere  a d d ed  in  
d iffe ren t p ro p o rtio n s , a s  a  re su lt o f  th e  experim en t, th e  o p tim a l am o u n t f o r  a d d in g  to  m e a t w a s  ob ta ined , w h ich  
w a s co n firm ed  b y  a m a th em a tica l a n d  s ta tis tica l m ethod . The resu lts  o f  th e  s tu d y  w e re  u sed  to  im p ro ve  th e  tech 
n o logy  a n d  de term in e  th e  leve ls o f  th e  in trodu ction  o f  p la n t  ex tracts w ith  an tio x id a n t p ro p e r tie s  in  th e  p ro d u c 
tion  o f  m in ce d  m e a t sem i-fin ish ed  p ro d u cts . T he e ffec t o f p la n t  ex tracts w ith  a n tio x id a n t p ro p e r tie s  on o x ida tive  
p ro c esse s  in  m in ced  m e a t p ro d u c ts  h a s  been  studied .

Keywords: antioxidants, horse meat, dehydroquercetin, ascorbic acid.
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