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Т йінү



Глютенсіз  макарон  бидай  німдеріне  пайдалы  ж не  д мді  балама  болыпө ә ә
табылады. Со ы бірнеше онжылды та глютенсіз макаронны  б л тобы целиакңғ қ ң ұ
ауруыны  сіп  келе  жат ан  санымен  ана  емес,  сонымен атар  денсаулы ынаң ө қ ғ қ ғ
байланысты  глютен  негізіндегі  німдерді  диетадан  шы ар ысы  келетін  бас аө ғ ғ қ
адамдармен де т тынылады. Алайда, глютенсіз макарон дайындау иын, йткеніұ қ ө
глютен пісіру кезінде макаронны  еруіне жол бермейтін к шті а уыз желісінің ү қ ң
пайда  болуына  ы пал  етеді.  азіргі  уа ытта  нары та  глютенсіз  к птегенқ Қ қ қ ө
німдерді  сапасы т мен болып келеді. Балама материалдардан сапалы макаронө ң ө

алу шін д ст рлі ндіріс процесін жиі згерту ажетігі туады.ү ә ү ө ө қ
Б л  ма алада  та дал ан  отанды  н  лгілеріні  су  сі іру  абілетіұ қ ң ғ қ ұ ү ң ң қ

к рсетілген. Су - глютенсіз амырды  реологиялы  асиеттеріне, оны  икемділігіө қ ң қ қ ң
мен деформация а т зімділігіне, газды са тау абілетіне айтарлы тай сер етеді.ғ ө қ қ қ ә
Сонымен атар, амырды  суды са тау абілеті нанны  сапасына, атап айт андақ қ ң қ қ ң қ
оны  рылымына,  сырт ы  т ріне,  д міне,  са тау  мерзіміне  сер  етеді.  Б лң құ қ ү ә қ ә ұ
шикізатта ы негізгі рылымды  компоненттерді  физика-химиялы  асиеттерінғ құ қ ң қ қ
зерттеу м мкіндігін аны тайды.ү қ

Кілт  с здерө :  глютен;  глютенсіз  н;  нны  су  сі іргіштігі;  та амдыұ ұ ң ң ғ қ
ндылы ы; т жірибелік лгі; макарон амырыны  рецепті; целиак ауруы.құ ғ ә ү қ ң

Кіріспе
Со ы  кезде  д рігерлер,ңғ ә

диетологтар  мен  алымдар  целиакғ
ауруын  -  д нді  а уызды ,  я ниә қ ң ғ
глютенні  сі беуін зерттеуге к бірекң ң ө
к іл  б луде.  Целиак  ауруы  -өң ө
созылмалы,  аутоиммунды  ауру.
Генетикалы  бейімділігі  барқ
адамдарда  пайда  болатын  глютенге
т збеушілік,  ащы  ішектіө ң
проксимальды  б лімінде  ж неө ә
ас азан-ішек  мальабсорбциясындақ
т кшелерді  жо алуына келеді [1-3]. ү ң ғ ә

Глютен бидай, ара бидай, арпақ
ж не  тритикале  сия ты  д ндіә қ ә
да ылдарда  кездеседі.  Целиакқ
энтеропатиясы  емделмейтін  ауру
бол анды тан, пациенттер мір бойығ қ ө
диетаны стануы керек [4-7]. ұ

К птеген  елдерде  целиакияменө
ауыратын  нау астар  арнал ан  нан,қ ғ
макарон  німдері,  печенье,  пісіругеө
арнал ан  н  сия ты  глютенсізғ ұ қ
німдер ндіріледі.ө ө

Глютенсіз  макарон  -  бидай
німдеріне  пайдалы  ж не  д мдіө ә ә

балама  болып  табылады.  Со ыңғ
бірнеше  онжылды та  макароннық ң
шінші тобы, глютенсіз німді целиакү ө

ауруы  бар  нау астар  ана  емес,қ ғ
сонымен  атар  денсаулы ынақ ғ
байланысты пайдалан ысы келмейтінғ
бас а  адамдар  да  т тынады  [8].қ ұ
Mordor  Intelligence  м ліметтеріә
бойынша,  глютенсіз  макарон
німдеріні  пайдаланушылардыө ң ң

жа анды  суі  ж не  2018  бен  2023һ қ ө ә
жылдар  аралы ында   шамамен  9,5%ғ

райды [9].құ
Алайда,  глютенсіз  макарон

дайындау  иын,  йткені  глютенқ ө
пісіру кезінде макаронны  еруіне жолң
бермейтін  к шті  а уыз  желісініү қ ң
пайда  болуына  ы пал  етеді.  азіргіқ Қ
уа ытта  нары та  глютенсіз  к птегенқ қ ө
німдерді  сапасы т мен екені м лім.ө ң ө ә

Балама  материалдардан  сапалы
макарон  алу  шін  д ст рлі  ндірісү ә ү ө
процесін  жиі  згерту  ажет.  Атапө қ
айт анда,  осы  жа а  ингредиенттердіқ ң
енгізуден  туында ан  реологиялығ қ



асиеттерді  кез-келген  згеруінеқ ң ө
арсы  т ру  шін  те дестірілгенқ ұ ү ң

композициялар  мен  тиісті
технологиялы  процестерқ

абылдануы керек [10].қ
Сонды тан,  еліміздеқ

технологиялы  сапалы,   жо арық ғ
оректік  асиеттері  бар,  шетелдікқ қ

аналогтармен  салыстыр анда  арзанғ
болатын  отынды  глютенсіз  німдіқ ө
шы ару ажеттілігі туындар отыр.ғ қ

Дегенмен,  нары та  жа ақ ң
глютенсіз  німдерді  пайда  болуынаө ң

арамастан,  оларды  ассортиментіқ ң
шектеулі  болып  ала  береді.қ
Глютенсіз  макаронны  алуан  т рің ү
болу  шін  рт рлі  н  оспаларыныү ә ү ұ қ ң
т рлі  атынастары  олданылады.ү қ қ
К бінесе  глютенсіз  макарон  шінө ү
картоп, ж гері крахмалы, ж гері ж неү ү ә
к ріш  ны  олданылады.  Біра ,ү ұ қ қ
д румендер  мен  минералдар а  бай,ә ғ
адам  а засына  пайдалы  сер  ететінғ ә
ж не  глютенсіз  диеталар  шінә ү

олайлы  болатын  нны  бас ақ ұ ң қ
т рлері де бар. ү

Зерттеу  ж мыстарыныұ ң
ма саты  -  глютенсіз  қ н  т рлерініұ ү ң
органолептикалы ,  физика-химиялық қ
ж не  функционалды  технологиялыә қ

асиеттерін зерттеп, макарон ндірісіқ ө
шін  н  оспасыны  о тайлыү ұ қ ң ң
атынасын аны тау.қ қ

Зерттеу  ж мыстарыныұ ң
зектілігіне  то талса ,  б гінгі  та даө қ қ ү ң
аза станда  ал аш  рет  глютенсізҚ қ ғ

макарон  німдерін  ндіруө ө
технологиясы  зірленуде.  Атал анә ғ
зерттеулер  2021-2023  жылдарды

амтитын,  аза стан  Республикасық Қ қ
Ауыл  шаруашылы ы  министрлігініғ ң
(BR10764977)  ба дарламалы -ғ қ
ма сатты  аржыландыруық қ
ше берінде  «Отанды  шикізатң қ
негізінде  глютенсіз  макарон
німдеріні  технологиясын  зірлеу»ө ң ә
ылыми жобасы аясында, аза  айтағ Қ қ қ

деу ж не тама  нерк сібі ылыми-өң ә қ ө ә ғ
зерттеу  институтыны  Астанаң
филиалында ж ргізілуде.ү

Материалдар мен дістерә
Зерттеу  шін  аза стандаү Қ қ

сірілген  к ріш,  ж гері,  ара мы ,ө ү ү қ құ қ
сорго ж не но ат д ндерінен алын анә қ ә ғ
н  т рлері  пайдаланылды.ұ ү

Зертханалы  жа дайда  глютенсізқ ғ
макарон  німдерін  алу  процесіндеө
келесі  стандарттар  олданылды:қ
ГОСТ  14176-69  «Ж гері  ны.ү ұ
Техникалы  шарттар»,  ГОСТ  5550қ
«Қара мы  жармасы.  Техникалықұ қ қ

шарттар»,  ГОСТ  6292  «К рішү
жармасы.  Техникалы  шарттар»,қ
ГОСТ  9404  «Ұн  ж не  кебек.ә
Ыл алдылы ты  аны тау  дісіғ қ қ ә »,  ТУ
9293-081-10514645-03  «Но ат  ны».қ ұ
Сына ты  эксперименттік лгісін алуқ ң ү
«Hotmix  PRO»  термомиксінде
дайындалып, UF30 кептіру шкафында
кептірілді.

Н тижелерә
Технологиялы  процестердіқ ң

тиімділігін  арттыру  шін  илеугеү
арнал ан  суды  м лшерін  есептеуғ ң ө
кезінде  оспада ы  шикізаттық ғ ң
химиялы  рамына,   илеугеқ құ
арнал ан  суды  температурасынағ ң
ж не  бас а  параметрлергеә қ

байланысты  екі  компонентті
оспаларды  су  сі іру  абілетінқ ң ң қ

ескеру  ажет.  Б л  кезе  жа сық ұ ң қ
пластикалы  асиеттері  бар  макаронқ қ

амырын дайындау шін шикізаттық ү ң
о тайлы ара атынасын аны тау шінң қ қ ү

ажет.қ



Бастап ы шикізатты  су сі іруқ ң ң
абілетін  аны тау  шінқ қ ү
ара мы /но ат  ныны  р  т рліқ құ қ қ ұ ң ә ү
атынасында екі  компонентті  р ақ құ ғ қ
оспалар  алынды;  ара мы /сорго,қ қ құ қ

к ріш/но ат;  к ріш/сорго,ү қ ү
ж гері/но ат, ж гері /сорго.ү қ ү

Екі компонентті р а  оспадақұ ғ қ қ
100-ден 0-ге дейін ж не 0-ден 100-геә
дейін  ара атынастар  жасалды,  рқ ә

атынас  шін  су  сі іру  абілетіқ ү ң қ
аны талды.  Компонентті  су  сі іруқ ң ң

абілетіні  жо ары  м ні  барқ ң ғ ә
компонентке к рсеткішті  т мен м ніө ң ө ә

осыл ан сайын су қ ғ
сі іру абілетіні  т мендеуі бай алады.ң қ ң ө қ
1-суретте  бастап ы шикізатты  рт рлі атынастарда ы су сі іру абілетіқ ң ә ү қ ғ ң қ

к рсетілген.ө
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А- ара мы  ны, Б-к ріш ны, В-ж гері нық құ қ ұ ү ұ ү ұ

Сурет 1 - бастап ы шикізатты  рт рлі атынастарда ы су сі іруқ ң ә ү қ ғ ң
абілетілқ ігі

1-суреттен  ара мы /но атқ құ қ қ
ны  оспасыны  су  сі іру  абілетіұ қ ң ң қ

30/70  ара атынасынан  біртіндепқ
но ат  ныны  к рсеткішіне  дейінқ ұ ң ө
те естірілетінін  к руге  болады,ң ө
йткені  ара мы  ныны  ісінуө қ құ қ ұ ң

д режесі жо ары. ара мы /б ршаә ғ Қ құ қ ұ қ
ны  оспасыны  рамдасұ қ ң құ

б ліктеріні  атынасында  45-тен 30-ө ң қ
а дейін т мендейді, ал к ріш/б ршағ ө ү ұ қ
оспасында 50-ден 60- а дейін седі.қ қ ө

50-ден 30- а дейін, ж гері/б рша  70-ғ ү ұ қ

тен  60- а  дейін  ж не  ж гері  70-тенқ ә ү
30- а  дейін  т мендейді.  ара мығ ө Қ құ қ
ны/сорго  ны  компоненттерұ ұ
атынасында  соргоны  м лшерініқ ң ө ң

артуымен  оспаны  ыл ал  сі іруқ ң ғ ң
абілеті мен иілгіштігі де арта т седі.қ ү

Глютенсіз  н  оспасыны  ЫСұ қ ң Қ
талдауына  с йене  отырып,  т жірибеү ә
жолымен  алынатын  макарон
німдеріні  о тайлы  атынасыө ң ң қ

та далып алынды (1-кесте).ң

Кесте  1  -  Глютенсіз  макарон німдерін  алу шін оспаларды  рамынаө ү қ ң құ
кіретін компоненттерді  пайызды  ара атынасың қ қ

оспаҚ
№

ара мыҚ құ қ
ны, %ұ

Ж геріү
нұ ы,%

К ріш ны,ү ұ
%

Но ат ны,қ ұ
%

Сорго
ныұ

1 30 70
2 80 20
3 80 20
4 80 20
5 80 20
6 80 20

Рецепттерді  алыптастыруқ
шін,  німні  негізгі  т рін  жасауданү ө ң ү

басталды,  содан кейін т тынушылыұ қ
асиеттерді  алыптастыру  ж мысық қ ұ

ж ргізілді:  Б рша  ныныү ұ қ ұ ң
эксперименталды  лгіні  амырү ң қ

рамыны  та амды  ндылы тықұ ң ғ қ құ қ
арттыру  м мкіндігі   талданды.ү



Б рын ы  нны  глютенсіз  т рлерінеұ ғ ұ ң ү
ж ргізілген  талдау  рецепттердіү
зірлеу  шін  нны  екі  т рін:ә ү ұ ң ү
ара мы  пен соргоны бір мезгілдеқ құ қ
олдану  орынды  екенін  к рсетілді.қ ө

Сонды тан  т жірибені  бастап ық ә ң қ
кезе інде  оспада ы  ара мы  пенң қ ғ қ құ қ
сорго  ныны  р  т рлі  рамы  барұ ң ә ү құ
макарон німдеріні  рецептурасыныө ң ң

модельді  лгілері  зірленді:  90:10;ү ә
80:20;  70:30;  60:40;  50:50;  40:60;
30:70; 20:80; 10:90. Макарон амырынқ
жасау  шін,  №  1  оспаныү қ ң
формуласы  пайдалынылады
( ара мы  ны  70%,  но ат  нық құ қ ұ қ ұ
30%).  оспаны  формуласы  2  -Қ ң
кестеде к рсетілген.ө

Кесте 2 - Макарон амырына арнал ан рецептурақ ғ
Атауы оспа Қ № 1

нны  м лшері, кгҰ ң ө 1,0
нны  температурасы, Ұ ң 0С 25,6
нны  ыл алдылы ы, %Ұ ң ғ ғ 9,8

Су м лшері, лө 0,31
Суды  температурасы, ң 0С 75

амырды  ыл алдылы ы, %Қ ң ғ ғ 35
Сына  температурасы, қ 0С 34

2-кестені талдау к рсеткендей, мө акарон сына ыны  эксперименттік ғ ң
лгісін  алу  шін  реологиялыү ү қ

сипаттамалар а с йкес 1 кг н а 25,6ғ ә ұ ғ
0С  ж не  9,8%  ыл алдылы та  0,31ә ғ қ
литр,  750С ыл алдылы та  ж не  75ғ қ ә 0С
м лшерінде су осу керек. Сондай-а ,ө қ қ
глютені  т мен  нды  пайдалан анө ұ ғ
кезде  ж мса  илеуді  олдан ан  ж нұ қ қ ғ ө
екенін атап ткен ж н.ө ө

Бірінші  кезе де  оспасы  25ң қ 0C
температурада  15  минут
араластырылды, содан кейін алын анғ

амыр д гелектеніп,  50  г  шарлар ақ өң ғ
б лініп,  герметикалы  пластикө қ
орамамен  жабылды,  содан  кейін  1

са ат  ішінде  25ғ 0C  температурада
сталды.  амыр  алыпталып,ұ Қ қ

макарон  машинасыны  редукциялың қ
роликтері  ар ылы ткізілді,  со ындақ ө ң

алы ды ы  1,5  мм  болатындай  етіпқ ң ғ
жайылды.  Алын ан  лгілері  4  са атғ ү ғ
ішінде  400C  температурада  ауа
айналымы  бар  пеште  кептірілді,
осылайша онда ы ыл алды  м лшеріғ ғ ң ө
12%  -  дан  т мен  болады,  дайынө
макарон  жабы  пластикалық қ
пакеттерде  б лме  температурасындаө
са талады (2-сурет).қ  



Сурет 2 - Зертханада глютенсіз макарон німдерін алу процесіні  лгісіө ң ү

Жартылай  фабрикаттың
серпімділік коэффициенті мен айнапқ
жат ан  су а  ткен  р а  заттардық ғ ө құ ғ қ ң
м лшері - рационалды технологиялыө қ
параметрлерге  жататын  критерийлер
болып  табылады.  Н тижесінде,ә
макарон німдеріні  ана аттанарлыө ң қ ғ қ
сапасына ол жеткізу шін жартылайқ ү
фабрикатты  серпімділікң
коэффициенті 0,8-ден т мен болмауы,ө
ал  пісіру  суына  ткен  р аө құ ғ қ
заттарды  м лшері  6% -  дан аспауың ө
керек.  айнап  жат ан  су а  ткенҚ қ ғ ө

р а  зат  шін  престеу  кезіндегіқұ ғ қ ү
амырды  температурасы  немесеқ ң

илегенде осыл ан су температурасық ғ
800C -  тен  жо ары болуы  тиіс  екеніғ
белгілі  болды,  д лірек  айтса ,ә қ
«к ріш» ж не «ж гері»  ны шін 80ү ә ү ұ ү
ж не 75ә 0C. Ал, « ара мы » нынанқ құ қ ұ
жасал ан  жартылай  фабрикаттығ ң

асиеттеріне  су  температурасы  серқ ә
етпейтіні  белгілі  болды.  Ж геріденү
жасал ан  крахмал  мен  н  шінғ ұ ү
ыл алдылы ы  амырды  басу  кезіндеғ ғ қ
34-35%,  илеу  кезінде  36-37%
аралы ында  болуы  керек;  «к ріш»ғ ү
нынан басу кезінде  34% ж не илеуұ ә

кезінде  36%  аспауы  керек.
« ара мы »  нынан  жасал анҚ құ қ ұ ғ

амырды  ыл алдылы ы  амырдық ң ғ ғ қ
басу  кезінде  37-38%  ж не  амырдыә қ
илеу  кезінде  38-39%  аралы ындағ
болуы  шарт.  Кептірудің

технологиялы  режимдерін  жасауқ
кезінде  ж гері  крахмалы,  «к ріш»,ү ү
«ж гері»  ж не  « ара мы »  нынанү ә қ құ қ ұ
жасал ан  макарон  шкафғ
кептіргіштерінде  400C,  600C  ж неә
800C температурада кептірілді.

р  т рлі  технологиялыӘ ү қ
параметрлермен  кептірілген  макарон
німдерін  талдау,  « ара мы »ө қ құ қ
нынан  жасал ан  макарон  німдерінұ ғ ө

кептіру температурасы т ра тандыруұ қ
процесінде  оларды  сапасынң
нашарлатпай  600С- а  жетуі  м мкінқ ү
екенін к рсетті. « ара мы » нынанө Қ құ қ ұ
жасал ан  макарон  німдері  80ғ ө 0С
температурада  кептірілгеннен  кейін
300С температурада ж не 75% ауаныә ң
салыстырмалы  ыл алдылы ындағ ғ
ж ргізілген т ра тандыру процесіндеү ұ қ
жарылды.  Глютенсіз  макарон
німдерін  кептіру  исы тарын  салуө қ қ

кезінде  «ж гері»  нынан  жасал анү ұ ғ
макарон  німдері  шін  -  560  мин.,ө ү
«к ріш»  нынан  -  510  мин.,ү ұ
« ара мы »  нынан  -  450  мин.қ құ қ ұ

райтын  глютенсіз  шикізаттанқұ
жасал ан німдерді кептіру за ты ығ ө ұ қ ғ
белгіленді.  Сапаның
органолептикалы  ж не  физика-қ ә
химиялы  к рсеткіштеріне зерттеулерқ ө
ж ргізілді  (ГОСТ  Р  51865-2002).ү
Алын ан  н тижелер  3-кестедеғ ә
келтірілген

.

Кесте 3 - Дайын глютенсіз макарон німдеріні  сапалы  сипаттамаларыө ң қ
К рсеткіштерді  атауыө ң Глютенсіз оспа №1қ

Органолептикалы  к рсеткіштерқ ө



Сырт ы т ріқ ү Кедір-б дырлыұ
Д міә Қара мықұ қ д мінеә  т н т ттілеу д мі барә ә ә
Т сү Да тары бар ашы - о ыр т стіқ қ қ ң ү
Сынуы ндыҰ
Иісі Қара мы  нына т нқұ қ ұ ә

Физикалы -химиялы  к рсеткіштерқ қ ө
Пісіру  суына  ткен  р аө құ ғ қ
зат, % ҚЗ

28,9

Беріктігі, Н 6,7

німні  сапасын  аны таушыӨ ң қ
к рсеткіштеріні  бірі  т сі  болыпө ң ү
табылады,  сонды тан  L*a*bқ
ж йесіндегі  т с  к рсеткіштеріү ү ө
бойынша  глютенсіз  шикізаттың
зірленген композицияларыны  т сінә ң ү

ба алау  ж ргізілді.  3-кестедеғ ү
келтірілген  деректерден  к ріпө
отыр анымыздай,  к ріштен,  майғ ү құ

осыл ан  ж геріден  жасал анқ ғ ү ғ
глютенсіз  шикізаттың
композициялары  сары  ж не  ашыә қ
ре кке  ие  болды,  б л  ж герінің ұ ү ң

рамында ы  каротиноидтықұ ғ

пигменттерге байланысты.  К ріштен,ү
ж геріден  ж не  ара мы танү ә қ құ қ
алын ан  глютенсіз  шикізаттығ ң

рамы  аны  о ыр  ре кке  иеқұ қ қ қ ң ң
болды,  к ріш  пен  ж гері  осыл анү ү қ ғ
глютенсіз  шикізат  рамы  терісқұ
айма а  кетті,  б л  композицияныққ ұ ң
т сіні  жасыл  ре ін  тудырды.ү ң ң
Осылайша,  глютенсіз  шикізатты
ндіру  кезінде  но атты  пайдалануө қ

глютенсіз  шикізатты  рамын  т сң құ ү
к рсеткіштері  бойынша  ана рлымө ғұ
тартымды,  рамында  а уыз  ж неқұ қ ә
диеталы  талшы  к п.қ қ ө

Тал ылауқ
Алын ан  эксперименттікғ

лгіні  ара мы  нына т н біркелкіү ң қ құ қ ұ ә
ашы  о ыр  т сімен,  иісі  менқ қ ң ү
д мімен  ерекшеленетіні  атап  тілді,ә ө
б л  рецепт  композициясындаұ
со ысыны  басым  болуымен  (80%)ңғ ң
т сіндіріледі.  Зерттелетін  німдердеү ө
б тен  д м  мен  иіс  болмады.ө ә
Органолептикалы  к рсеткіштер:қ ө

сырт ы т рі,  т сі,  иісі,  д мі,  німніқ ү ү ә ө ң
сапасын  кешенді  ба алауда  олардығ ң
салма ына  с йкес  пай  саныменғ ә ұ
сипатталды. 

азіргі  уа ытта  зерттеуҚ қ
ж мыстары  отанды  шикізаттардыұ қ
пайдалана отырып, б секеге абілеттіә қ
макарон  німдерін  алу  ба ытындаө ғ
жал асуда.ғ

орытындыҚ
Со ы  кезде  глютенсізңғ

німдерді  сапасын  жа сарту  шінө ң қ ү
балама нды олдану ж не сенсорлыұ қ ә қ
ж не  технологиялы  м селелердіә қ ә
шешу  рдісі  бай алады.  Глютенсізү қ
німдерді  рецептерін  жасау  кезіндеө ң
нны  технологиялы  асиеттеріненұ ң қ қ

бас а, оларды  су сі іру асиеттерінқ ң ң қ

ескеру  ажет.  Зерттеулерқ
к рсеткендей, компонентті  су сі іруө ң ң

абілетіні  жо ары  м ні  барқ ң ғ ә
компонентке к рсеткішті  т мен м ніө ң ө ә

осыл ан кезде  су  сі іру  абілетініқ ғ ң қ ң
т мендеуі бай алады. Осылайша, б лө қ ұ
эксперименттік  ж мыс  болаша таұ қ
шетелден  келінген  німдерден  кемә ө



т спейтін б секеге абілетті отандыү ә қ қ німді алу а м мкіндік береді.ө ғ ү
Ал ысғ
Авторлар  аза стан  Республикасы  Ауыл  шаруашылы ы  министрлігініҚ қ ғ ң

(BR10764977)  ба дарламалы -ма сатты  аржыландыруы  ше берінде  «Отандығ қ қ қ ң қ
шикізат  негізінде  глютенсіз  макарон  німдеріні  технологиясын  зірлеу»ө ң ә
жобасына олдау к рсеткені шін ризашылы тарын білдіріп, ал ыс айтады.қ ө ү қ ғ
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Аннотация 
Безглютеновые макароны  - полезная и вкусная альтернатива изделиям из

пшеницы.  В  последние  несколько  десятилетий  данная  группа  макаронных
изделий,  безглютеновые,  потребляется  не  только  растущим  числом  больных
целиакией, но и другими людьми, которые хотят исключить продукты на основе
глютена  из  своего  рациона  по  состоянию  здоровья.  Однако,  приготовление
макаронных  изделий  без  глютена  затруднено,  поскольку  глютен  способствует
образованию  прочной  белковой  сети,  которая  предотвращает  растворение
макаронных  изделий  во  время  приготовления.  В  настоящее  время  многие
безглютеновые  продукты,  представленные  на  рынке,  имеют  низкое  качество.
Чтобы  получить  макароны  хорошего  качества  из  альтернативных  материалов,
часто необходимо изменить традиционный производственный процесс.

В  данной  статье  показана  водопоглотительная  способность  отобранных
отечественных  образцов  муки. Вода  значительно  влияет  на  реологические
свойства  теста  без  глютена,  его  эластичность  и  стойкость  к  деформации,
способность удерживать газ. Кроме того, водоудерживающая способность теста
влияет  на  качество  хлеба,  а  именно на  его  текстуру,  внешний вид,  вкус,  срок
годности.  Это  определяет  возможность  изучения  физико-химических  свойств
основных структурных компонентов в исходном сырье.  

Ключевые слова: глютен; безглютеновая мука; водопоглощаемость муки;
пищевая  ценность;  экспериментальный  образец;  рецептура  макаронного  теста;
целиакия.
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Abstract
Gluten - free pasta is a healthy and delicious alternative to wheat products. In the

last few decades, this group of pasta, gluten-free, is consumed not only by a growing
number of celiac patients, but also by other people who want to exclude gluten-based
products  from their  diet  for  health  reasons.  However,  the  preparation of  gluten-free
pasta is difficult because gluten contributes to the formation of a strong protein network
that  prevents  the  dissolution  of  pasta  during  cooking.  Currently,  many  gluten-free
products on the market are of poor quality. To get good quality pasta from alternative
materials, it is often necessary to change the traditional production process.

This  article  shows  the  water  absorption  capacity  of  selected  domestic  flour
samples. Water significantly affects the rheological properties of gluten-free dough, its
elasticity and resistance to deformation, the ability to retain gas. In addition, the water-
holding ability of the dough affects the quality of bread, namely its texture, appearance,
taste,  shelf  life.  This  determines  the  possibility  of  studying  the  physico-chemical
properties of the main structural components in the feedstock.

Key words: gluten; gluten-free flour; water absorption of flour; nutritional value;
experimental sample; pasta dough recipe; celiac disease.


