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РЕФЕРАТ
Есеп 54 бет, 20 сурет, 9 кесте, 52 дереккөз, 18 қосымша
ШИКІЗАТ, БҰРШАҚ ТҰҚЫМДАС ДАҚЫЛДАР, БҰРШАҚ ҰНЫ, МИКРОТОЛҚЫНДЫ ӨҢДЕУ, ТЕХНОЛОГИЯ, ГЛЮТЕНСІЗ КОНДИТЕРЛІК ӨНІМДЕР, КЕКСТЕР, ЖАРТЫЛАЙ ФАБРИКАТТАР.
Зерттеу нысандары: Ноқаттың "Мирас 07" сорты, глютенсіз ұннан жасалған кондитерлік өнімдер.
Жұмыстың мақсаты - Қазақстандық селекциядан алынған дәнді-бұршақ тұқымдастар шикізаты негізінде глютенсіз кондитерлік өнімдердің технологиясын әзірлеу. 
Жұмыс жүргізу әдістемесі: Зерттеулерде шикізат пен дайын өнімді бақылауды жүзеге асыруға мүмкіндік беретін ҚР, МЕМСТ, ISO, ICC, AACC стандарттары негізінде жалпы қабылданған зерттеу әдістері қолданылды. 
Жұмыс нәтижелері және олардың жаңалығы: глютенсіз кондитерлік өнімдердің 2 рецептурасы мен технологиясы әзірленді; өнімдердің химиялық құрамына кешенді бағалау, глютенсіз кондитерлік өнімдердің тағамдық, энергетикалық құндылығы мен қауіпсіздігі бойынша бағалау жүргізілді; ноқат ұнын әзірлеу және  ұннан жасалған кондитерлік өнімдер өндірісінің технологиялық процесін ұйымдастыру бойынша 2 технологиялық ұсынымдар әзірленді; ұннан жасалған кондитерлік өнімдерді өндіру тәсілі бойынша 2 технологиялық нұсқаулықтар әзірленді, Scopus базасына кіретін рецензияланатын ғылыми басылымға көрсеткіші 35 (отыз бес) кем емес болатын 1 ғылыми мақала әзірленді, өндірісте әзірленген технологияға 1 тәжірибелік-өнеркәсіптік апробация жүргізілді және өнер-тапқыштық патентке 1 өтінім берілді.
Нәтижелерді қолдану саласы: тамақ және өңдеу өнеркәсібі.
ҒЗЖ нәтижелерін енгізу - ҒЗЖ нәтижелері «КУН БЕЛЬ» АШӨК жүзеге енгізілді.
Экономикалық тиімділік: ұсынылып отырған технология тұтынушылардың ұннан жасалған кондитерлік өнімдерге қазақстандық өндірушілердің глютенсіз өнімдер импортына тәуелділігін төмендетуге, функционалдық және мамандандырылған өнімдер өндірісін жолға қоюға, сондай-ақ отандық шикізаттан глютенсіз өнімдер ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік береді.
Негізгі құрылымдық және техникалық-экономикалық көрсеткіштері - ұннан жасалған кондитерлік өнімдердің ассортиментін кеңейту және оларды целиакиямен дертіне шалдыққан науқастардың глютенсіз диетасын сақтау үшін тұтынушылардың  тамақтануында қолдану үшін ұсыныстар.

РЕФЕРАТ

Отчет 54 стр., 20 рисунков, 9  таблиц,  52 источников,  18 приложений
СЫРЬЕ, ЗЕРНОБОБОВЫЕ КУЛЬТУРЫ, НУТОВАЯ МУКА, СВЧ ОБРАБОТКА, ТЕХНОЛОГИЯ, БЕЗГЛЮТЕНОВЫЕ КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ, КЕКСЫ, ЗАВАРНОЙ ПОЛУФАБРИКАТ.
Объекты исследования: Нут сорта «Мирас 07», безглютеновые мучные кондитерские изделия.
Цель работы - Разработка технологии безглютеновых мучных кондитерских изделий на основе казахстанского зернобобового сырья.
Методология проведения работы: В исследованиях применялись общепринятые методы исследований на основе стандартов РК, ГОСТ, ISO, ICC, AACC, что позволило осуществлять контроль сырья и готовой продукции.
Результаты работы и их новизна: разработана 2 рецептуры и технология безглютеновых кондитерских изделий; проведена комплексная оценка химического состава изделий, оценка по пищевой, энергетической ценности и безопасности безглютеновых кондитерских изделий; разработаны2 рекомендации по организации технологического процесса производства нутовой муки и мучных кондитерских изделий; разработаны 2 технологические инструкции по способу производства мучных кондитерских изделий,  подана для публикации 1 статья в рецензируемое научное издание, входящее в базу Scopus не менее 35 (тридцати пяти); проведена 1 опытно-промышленная апробация разработанной технологии на производстве и подана 1 заявка на патент.
Область применения результатов: пищевая и перерабатывающая промышленность.
Внедрение результатов НИР – результаты НИР внедрены на СПК «КУН БЕЛЬ».
Экономическая эффективность: разработанная технология позволит снизить зависимость казахстанских производителей от импорта безглютеновых продуктов, наладить производства продукции функционального и специализированного назначения, а также расширить ассортимент безглютеновых продуктов из отечественного сырья. 
Основные конструктивные и технико-экономические показатели - расширение ассортимента мучных кондитерских изделий и рекомендации по их применению в питании людей для поддержания безглютеновой диеты больным целиакией.
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ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ
В настоящем отчете о НИР применяются следующие термины с соответствующими определениями:
Зернобобовые культуры — это бобовые растения, плоды которых собирают исключительно в целях использования их сухих зерен. Наиболее распространенными видами зернобобовых являются фасоль, горох и чечевица.
Пищевая ценность — это комплекс свойств пищевых продуктов, обеспечивающих физиологические потребности человека в энергии и в основных питательных веществах. Главный источник энергии для человека – это белки, жиры и углеводы.
Биологическая ценность - совокупность особенностей химического состава пищевого продукта, определяемых содержанием незаменимых аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, микронутриентов и других минорных компонентов пищи, пищевых волокон и т.п.
Безглютеновые пищевые продукты - диетические продукты питания, состоящие, или произведённые, исключительно из одного или более ингредиентов, которые не содержат пшеницу, рожь, ячмень, овёс или их гибриды, и в которых содержание глютена не превышает уровень 20 мг/кг во всём пищевом продукте.
Глютен - растительный белок, содержащийся в таких зерновых культурах, как пшеница, ячмень, рожь и овес.
Клейковина зерна - комплекс белковых веществ зерна, способных при набухании в воде образовывать связную эластичную массу.
Компонент пищевой продукции (пищевой ингредиент) (далее – компонент) – продукт или вещество (включая пищевые добавки, ароматизаторы), которые в соответствии с рецептурой используются при производстве (изготовлении) пищевой продукции и являются ее составной частью.
Кекс -мучное кондитерское изделие объемной формы на основе муки, сахара, жира и яйцепродуктов с крупными и (или) мелкими добавлениями (цукаты, орехи, изюм, шоколадная крошка и т.д.) или без них, с начинкой или без нее, с отделкой поверхности или без нее, массовой долей сахара не менее 9%, массовой долей жира не менее 5%, массовой долей влаги не более 30%.
Целиакия – хроническое заболевание, характеризующееся повреждением слизистой оболочки тонкой кишки глютеном, растительным белком, который содержится в злаковых культурах.


ОБОЗНАЧЕНИЯ И СОКРАЩЕНИЯ

В настоящем отчете о НИР использованы следующие обозначения и сокращения:

	РК
	Республика Казахстан

	ВОЗ
	Всемирная организация здравоохранения 

	ГОСТ
	Межгосударственный стандарт

	УДК 
	индексы универсальной десятичной классификации.

	НД
	нормативные документы

	ФАО
	FAO (FoodandAgricultureOrganization, англ.) - Продовольственная и сельскохозяйственная организация

	кг
	килограмм

	W
	влажность

	с
	секунд

	мл
	Миллилитр

	%
	Процент

	кг
	Килограмм

	т
	Тонна

	см
	Сантиметр

	ВПС
	водопоглотительная способность муки

	0С
	градус Цельсия

	µm
	Микрометр















ВВЕДЕНИЕ

Одним из главных национальных приоритетов социально-экономического развития Казахстана является обеспечение здоровья населения, что находит свое отражение в Конституции РК, Стратегии Казахстана 2050, Кодексе РК О здоровье народа и системе здравоохранения, Экологическом кодексе РК.
Одной из актуальных социальных проблем во многих странах, является целиакия – генетическое заболевание, характеризующееся нарушением пищеварения. По оценкам медиков и диетологов 1 человек из 100 подвержен данному заболеванию [1].
У людей, больных целиакией, возникает необходимость замены традиционного рациона с глютеном на безглютеновый. Для питания такой категории лиц необходимо использовать те культуры и продукты из них, которые в своем составе не содержат глютен, но способны дать продукт, не отличающийся от зернового аналога. Сырьем для производства безглютеновых продуктов могут быть культуры и продукты из них: гречиха, рис, киноа, пшено, амарант, сорго, кукуруза, лен, соя, подсолнечник, амарант [2].
Безглютеновая диета пользуется высоким спросом среди детей с тяжелой формой аутизма. Некоторые считают, что глютен (белок, содержащийся в пшенице и некоторых других злаках) и казеин (белок, содержащийся в молочных продуктах) могут ухудшать симптомы аутизма, вызывая в кишечнике воспалительные процессы, которые влияют на работу мозга [3].
Несмотря на распространенность целиакии среди детского населения 1:262 [4, 5], в Казахстане решению этого вопроса не уделяется должного внимания. Лечебные учреждения, в которых наблюдаются больные, вынуждены сами изыскивать пути обеспечения специальными целебными безглютеновыми продуктами. Также нет предприятий, выпускающих подобную продукцию для данного сегмента потребителей. Реализующиеся на казахстанском рынке импортные безглютеновые продукты неизвестного качества продаются по завышенным ценам.
Несомненно, что есть множество рецептур безглютеновых продуктов в мире, но особую роль играет качество сырья, используемого для их создания. Казахстанские зерновые культуры обладают превосходным качеством, которым отличаются от аналогов. Содержание в них таких микроэлементов, как бор, железо, цинк и других на 30–40 % выше, чем в зерне зарубежных сортов [6]. Анализ показателей зернобобовых культур показал, что зернобобовые характеризуются высоким содержанием белка, жира, минеральных веществ [7–9]. Указанные преимущества зернобобовых культур определяют перспективность разработки и совершенствования технологии переработки зернобобовых культур для создания муки, и дальнейшего использования в производстве безглютеновых кондитерских изделий.
В этой связи создание отечественных инновационных технологий производства безглютеновых продуктов на основе отечественного сырья является актуальной задачей для науки Казахстана, так как высокое качество наших зерновых культур, позволит получать высококачественные продукты, которые будут иметь спрос на внутреннем и внешнем рынках.
Новизна исследований- на основе экспериментальных данных, научно обоснованы рецептурные компоненты нутовой муки, разработаны технологии мучных кондитерских изделий из отечественного сырья для обеспечения безглютеновой продукцией больных целиакией.
Научная и практическая значимость исследований:- внедрение в производство технологий производства безглютеновых мучных кондитерских изделий из отечественного сырья позволит решить проблему обеспечения больных целиакиейбезглютеновой продукцией, преодолеть зависимость потребителей от покупки дорогих импортных безглютеновых продуктов, развивать перерабатывающую отрасль Казахстана.
Цель НИР– Разработка технологиибезглютеновыхмучных кондитерских изделий на основе казахстанского зернобобового сырья.
Задачи исследований:
- Выбор зернобобовых культур, не содержащие глютен для производства кондитерских изделий;
- Исследование состава белков в зернобобовых культурах, выращенных в Республике Казахстан;
- Разработка оптимальных режимов производства безглютеновых кондитерских изделий и оценка их качественных показателей;
- Исследование химического состава разработанных безглютеновых продуктов;
- Разработка рекомендаций по организации технологического процесса производства безглютеновых кондитерских изделий;
- Разработка 1 технологии и 2 рецептуры производства мучных кондитерских изделий;
- Расчет экономической эффективности производства мучных кондитерских изделий на основе безглютеновых зернобобового сырья;
[bookmark: _Hlk85063074]- проведение 1 опытно-промышленной апробация разработанных мучных кондитерских изделий в производство.
ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ О НИР

1 Выбор направления исследований
В настоящее время, в Казахстане в достаточном объеме выращиваются различные зерновые, зернобобовые, которые могут быть отличным сырьем для получения безглютеновых продуктов.
В мире существуют различные технологии производства безглютеновой продукции, но принципиальным отличием каждой технологий является различная рецептура продуктов и качество применяемого сырья. 
В список сырья для производства безглютеновой продукции, предложенный Кодексом Алиментариус, входит кукуруза, рис – сырье с высоким содержанием крахмала. Рекомендованы к применению гречиха, просо, амарант, лен (сырье с высоким содержанием полисахаридов), а также высокобелковые – горох и нут [10].
Специалистами технического научно–исследовательского центра Финляндии VTT, исследовательских центров северной Европы, разработана рецептура безглютенового хлеба с повышенной пищевой ценностьюна основе смеси, состоящей из  кукурузной муки (30%) и муки из ферментированных конских бобов (70%)[11].
Компанией The Muffin Vitalution разработаны безглютеновые смеси, состоящие из шалфея испанского и льна, миндальной муки, корицы, кокосового масла, кокосового сахара, яиц и инулина агавы и предназначенные для приготовления маффинов в СВЧ –печи для питания людей, придерживающихся палеодиеты [12]. 
Компания IREK расширяет ассортимент безглютеновых продуктов. Фирмой разработана смесь «Боу де Кежо», не содержащая клейковину, где в качестве основного сырья использовали маниоковый крахмал, а одной из последних новинок является смесь безглютеновая МАФФИН - МИКС - ГЛЮТЕН – ФРИ для производства маффинов, пирогов [13].
Для мучных кондитерских изделий мука – ключевой сырьевой компонент. Большую часть ассортимента мучных кондитерских изделий, в который входит печенье, пряники, вафли, торты, пирожные, кексы и др., изготавливают, как правило, из пшеничной муки высшего сорта. Поэтому кондитерская промышленность закономерно предъявляет высокие требования к качеству муки [14-16].
Современные технологии позволяют лишь частично заменять муку пшеничного высшего сорта на второстепенные виды муки, получаемой из иных злаковых или бобовых сельскохозяйственных культур (амарантовая, гречневая, рисовая, кукурузная, соевая, гороховая, нутовая, чечевичная и т.д.).
При этом использование муки вышеупомянутых сельскохозяйственных культур привело к созданию мучных безглютеновых продуктов с повышенным содержанием таких важных питательных веществ, как белок, клетчатка, кальций, железо, витамин Е и полифенолов [17]. Основываясь на биологической недостаточности современного рациона питания [18], рассмотрим биологическую ценность безглютеновых видов муки более подробно. Белки муки из зернобобовых культур представлены, в основном, глобулинами и небольшим количеством альбуминов, малым содержанием глютаминовой кислоты и пролина. Они отличаются повышенным содержанием аргинина, лизина и аспарагиновой кислоты. Отличительной особенностью имеющихся в составе альбуминов является высокое содержание метионина, лизина, изолейцина, треонина и триптофана.
Зернобобовые культуры существенно отличается по своим технологическим характеристикам от зерна традиционных зерновых культур, технология промышленной переработки которых в муку детально отработана на протяжении многих лет, необходим поиск путей совершенствования его переработки.
Применение зернобобовой культуры в разработке технологии, очень важно учесть их свойства, которые отличаются от других зерновых культур. Зернобобовые культуры существенно отличаются по своим характеристикам от зерна традиционных зерновых культур, технология промышленной переработки которых в муку детально отработана на протяжении многих лет. К тому же, зернобобовые – это источник антиалиментарных соединений, препятствующих усвоению необходимых питательных веществ[19].
Процесс производства муки складывается из двух этапов – подготовительного и непосредственного размола (помола) зерна. Для снижения энергозатрат на его осуществление и повышения выхода муки предложено проводить предварительную термообработку круп, способствующую уменьшению прочности сырья [20].
Исходя из всего вышесказанного вытекает задача о применении СВЧ обработки для зернобобовых культур.
В исследовании [21] зерновые культуры подвергали термической обработке сверхвысокочастотными полями, которая приводит к изменениям в структуре крахмала, способствующим повышению его сорбционной активности. Исследования показали, что при обработке мощностью поля в пределах 400–600 Вт органолептические показатели зерна улучшились. Так же доказано, что облучение в сверхвысокочастотных полях снижает обсемененность микроорганизмами и, следовательно, увеличивает сроки хранения готовой продукции [22]. 
Сверхвысокочастотная обработка является одним из перспективных методов обработки зерновых культур. В процессе обработки в микроволновой печи – инфракрасное излучение проникает в зерно, вызывает быстрый внутренний нагрев зерновки изнутри. При этом разрушается структурный каркас зерна и снижается прочность зерна, что способствует снижению энергозатрат при его дальнейшей обработке [23]. 
В работе[24] приведены результаты исследований тепловой обработки зернобобовых культур методом микронизации. Показано, что выбранные оптимальные режимы микронизации зернобобового сырья т.е. время обработки для всех культур составило 60 секунд, влажность для гороха 18 %, чечевицы 15 %, нута 20 %. Перед микронизацией применяли процесс отволаживание. При отволаживании сырье набухает, тем самым снижается прочность, что способствует снижению энергозатрат при его дальнейшей обработке. Недостатком этого способа является необходимость охлаждать нагретое микронизированное зерно, на что тратится дополнительно энергия и удлиняется время на его обработку.
В работе [25] приведены исследования по экструдированию соевой муки. В технологии осуществляли предварительное дробление, затем удаление семенной оболочки, инактивациюлипоксигеназы сухим нагревом, с последующим увлажнением до 20% и экструдированием продукта. Недостатками процесса экструдирования является сложность конструкции, неуправляемый технологический процесс и значительные потери времени на производство продукции.
Известен способ нагрева зернового материала с применением (ИК) инфракрасного облучения, при котором зерновой материал поступает на обработку при температуре зерна 15–25 °C и влажностью 10–15 % и нагревается до температуры 170–190 °С[26]. Данный способ тепловой обработки зерна значительно повышает содержание декстринов в зерне, способствует его обеззараживанию и разупрочнению. Крахмальные гранулы зерна претерпевают более глубокие изменения при ИК-обработке, чем при других способах обработки. Недостатком данного способа является длительность технологического процесса, потребность громоздкого и сложного в эксплуатации оборудования.
Вариантом преодоления соответствующих недостатков может быть применение сверхвысокочастотной обработки сырья. Именно такой подход использован в работе [27]. При сверхвысокочастотной обработке нута улучшаются органолептические показатели готовых изделий, а также влияет на содержание в них белков, жиров, углеводов.
Проводятся многочисленные исследования, по тепловой обработке зерновых культур для повышения питательной ценности. Однако исследования по сверхвысокочастотной обработке зернобобовых культур казахстанской селекции недостаточно изучены. В связи с этим целесообразным является изучение вопроса сверхвысокочастотной обработки сырья позволяющей, получить продукцию высокого качества, стабилизировать выход готового продукта и увеличить его сроки хранения. 
В исследованиях в качестве безглютеновой муки для диетического питания больных целиакией предлагается мука из зернобобовых культур. 
Нутовая мука – это мука, которую получают из бенгальской разновидности азиатского гороха. Нут выгодно отличается от других бобовых культур более высоким содержанием большинства минеральных элементов, витаминный состав приближается к сое. Он содержит необходимый организму человека селен (28,51 мг), который необходим для стабилизации процесса кроветворения, предупреждения остеопороза. Кроме того, нут является хорошим источником витамина В2 (0,51 мг/100 г), В6 (0,56 мг/100 г) и никотиновой кислоты (2,25 мг/100 г) [28].
Добавление нутовой муки повышает вкусовые качества и биологическую ценность продуктов. В зависимости от сорта, содержание белка колеблется от 20 до 30%. Жиры находятся в пределах 4-7%, углеводы – 47-50%. Энергетическая ценность обусловлена высокой калорийностью (360 кКал) [29].
Несмотря на то, что в мире разработаны различные технологии производства безглютеновых продуктов, которые выпускаются в промышленных масштабах, исследования по разработке новых технологий и оптимизации существующих в соответствии с требованиями рынков, является актуальной задачей. 
Таким образом, анализ литературных источников и патентные исследования показали, что одним из перспективных направлений научных исследований во всем мире является разработка высокоэффективных технологий производства безглютеновых продуктов из отечественного сырья, предназначенных для потребления больными целиакией. Разрабатываемые технологии позволят решить проблему обеспечения больных целиакией безглютеновой продукцией. В результате выполнения данной работы будет преодолена зависимость казахстанских потребителей от покупки дорогих импортных безглютеновых продуктов. При этом расширить ассортимент безглютеновых кондитерских изделий на рынке, созданных из отечественного сырья. 






2 Объекты и методы исследований

Объекты исследований – Нут сорта «Мирас 07», селекционированный учеными Казахского НИИ земледелия и растениеводства», безглютеновые мучные кондитерские изделия.
В работе применяли следующие методы исследования:
Правила приемки и методы отбора проб, методы испытаний круп проводили по ГОСТ 26312.1-84 и 26312.6-84. Сверхвысокочастотную обработку проводили в микроволновой печи при 800 Вт. В ходе проведения экспериментов изучены и определены оптимальное время нахождения, а также время нагрева сырья в рабочей зоне сверхвысокочастотного оборудования СВЧ печи. Экспериментами установлены зависимости влияния способа обработки на пищевую ценность, кулинарные и потребительские достоинства зернобобовой муки.Нутовую муку получали путем размола на лабораторной мельнице ЛЗМ, крупность помола контролировали ситами из полиамидной ткани №27. Полученную зернобобовую муку оценивали по ТУ 9293-009-89751414-10 «Мука гороховая, нутовая, чечевичная».
Для установления оптимальной крупности помола зерно размалывали на лабораторной мельнице Hawos Pegasus 380 V со встроенными ситами Ø1 мм (средний помол) и Ø2 мм (крупный помол).
Проведены исследования по определению ИК спектра на спектрофотометре «Nicolet5700» (Фирма «Thermo Electron Corporation», США) в таблетках с Kbr. На данном приборе получены результаты обработанных и не обработанных образцов нутовой муки. Данный спектральный анализ базируется на измерении разных эффектов, возникающих при взаимодействии излучения с исследуемым составом [30, 31]. Такая методика применяется в пищевой промышленности для получения точной, однозначной характеристики вещества. Анализ проводится для любых веществ и независимо от их агрегатного состояния, что позволяет проводить исследования на любой стадии производства продуктов питания, полуфабрикатов. Именно поэтому спектрофотометры – приборы для такого рода тестирования – находят широкое применение в пищевой промышленности.
Водопоглотительная способность нутовой муки определены по общепринятой методике по изменению массы образцов в процессе их гидратации [32].Влажность зернобобовых культур определяли на лабораторном влагомере Wile-55. 
Определение качественные характеристики безглютеновой нутовой муки оценены в соответствии со стандартами; нутовая мука – ГОСТ 8758-76. Физико-химические показатели нутовой муки определяли стандартными методами: массовую долю белка по ГОСТ 10846-91; массовую долю жира по ГОСТ 5899-85 [33]. 
Микробиологическая обсемененность проводилась по ГОСТ 10444.15-94. Для посева отобраны образцы нутовой муки, производили смывы ватным тампоном в пробирку с 10 мл стерильного физиологического раствора. Культивирование микроорганизмов проводили по ГОСТ 26670-91. 
Определение колоний образующих единиц (КОЕ) проводилось по ГОСТ 10444.15-94. Определение дрожжей и плесеней – по ГОСТ 10444.12-2013. Количество мезофильных анаэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов определялось по ГОСТ 33536-2015 [34, 35]. Метод основан на высеве в агаризованную питательную среду определенного количества продукта или его разведения. Далее проводили процесс аэробного культивирования посевов при температуре (30±1) °C – (72±3) ч, подсчет выросших видимых колоний и мезофильных аэробных, факультативно-анаэробных микроорганизмов в 1 г продукта.
Определение глютена в мучных смесях определяли с помощью иммунно-ферментативного анализатора марки Ридер Multiscan FC (Финляндия) с помощью тест наборов Immuno lab Gliadin (Германия).
Белок определяли по содержание азота на анализаторе Къельдаля UDK159. Определение аминокислотного состава белка проводили методом ВЭЖХ на хроматографе KnauerSmartline 5000 c использованием обратно фазовой хроматографии на колонке Диасфер – 110. Детекция фотометрическая при λ 248 нМ. Объем инжекции – 20 мкл. Количественный расчет содержания аминокислот проводили по соотношению площадей пиков стандарта и образца.
Содержание витаминов (В1 тиамин хлорид, В2 рибофлавин, В3 пантотеновая кислота, В5 никотиновая кислота, В6 пиридоксин, В9 фолиевая кислота, С аскорбиновая кислота) определялось с помощью электрофореза «Капель 105» (Россия). 
На высокоэффективном жидкостном хроматографе «Agilent-1200» (США) диодно-матричными, флуоресцентными и рефрактометрическим детекторами определяли содержание афлотоксинов– В1, аминокислот, углеводов, жирорастворимых витаминов.
С помощью атомно-абсорбционного спектрометра «КВАНТ-Z.ЭТА» проводили элементный анализ жидких проб различного происхождения и состава на уровне концентраций, измеряемых в мкг/л – нг/л. Прибор применяется для количественного определения: 1 – Cu Мед, 2 – Al Алюминий, 3 – Zn Цинк, 4 – Pb Свинец, 5 – Cr Хром, 6 – Ni Никель, 7 – Cd Кадмий, 8 – As Мышьяк, 9 – Sn Олово. 
Морфологическая структура и гранулометрический состав нутовой муки оценена на сканирующем электронном микроскопе Quanta 200i 3Dв ДГП на ПХВ «Национальная нанотехнологическая лаборатория открытого типа» РГП на ПХВ «Казахский национальный университет им. аль-Фараби» МОН РК. Прибор класса электронный микроскоп, предназначенный для получения изображения поверхности объекта с высоким пространственным разрешением, также информации о составе, строении и некоторых других свойствах приповерхностных слоёв. Основан на принципе взаимодействия электронного пучка с исследуемым объектом.
Результаты экспериментальных исследований проводились с использованием стандартных компьютерных программа Microsoft Excel.


3 Результаты исследований

3. 1 Исследование технологических свойств и химического состава безглютенового сырья, выращенного в Казахстане
Первоначальным этапом исследований был отбор проб зернобобовых культур, выращенных в РК. В качестве зернобобовой культуры был взят нут сорта «Мирас 07», селекционированный учеными Казахского НИИ земледелия и растениеводства». Проведены исследования по определению качественных характеристик нута сорта «Мирас 07», представленные в таблица 1.

Таблица 1-Качественные характеристики нута
	Наименование показателя
	Показатели качественных характеристик

	
	нут по НД
	Нут сорта «Мирас 07»

	Влажность, %, не более
	14,0
	11,5

	Сорная примесь, % не более
	1,0
	0,7

	Зерновая примесь, %, не более
	2,0
	2,0

	Зараженность вредителями
	не допускается
	не обнаружено

	Содержание белка, %
	20,47
	24,6

	Содержание крахмала, % 
	41,8
	46,0

	Содержание жира, %
	4,3
	5,8

	Зольность, % не более
	3,15
	3,3



Исследования показали, что проба нута сорта «Мирас 07» находятся в здоровом, не греющемся состоянии. Влажность нута составила 11,5%, что соответствовало нормативным данным. Из таблицы1 видно, что нут характеризуется высоким содержанием белка, крахмала, жира. Все качественные характеристики соответствовали нормативным данным, поэтому нут сорта «Мирас 07» может быть использован для переработки в пищевой промышленности.

3.2 Исследования влияние сверхвысокочастотной обработки на качественные показатели нута
Проведены исследования по обработке семян нута в сверхвысокочастотной печи. Первоначальным этапом для получения нутовой муки была тщательная очистка нута от всех примесей, промывание и высушивание в течение 8 часов, далее нут обрабатывали в течение 60–300 сек. в микроволновой печи при 800 Вт. В качестве контрольного варианта был взят необработанный образец нута сорта «Мирас 07».
На основании экспериментальных данных получена зависимость от влажности (W, %) и от длительности сверхвысокочастотной обработки (t, с) проведен анализ зависимости. Изучены оптимальные показатели сверхвысокочастотной обработки образца нут сорта «Мирас» в таблица 2.
Таблица 2- Показатели влажности и времени обработки нута сорта «Мирас 07»
	Наименование культур
	Влажность после отволаживания, W, %
	Влажность после СВЧ

	
	
	время, t, с
	влажность

	Нут (Контроль)
	30,2
	–
	14

	Нут сорта «Мирас 07»
	
	60
	4,3

	
	
	180
	3,5

	
	
	300 
	2,9



В результате экспериментальных исследований при сверхвысокочастотной обработке нута 60 секунд влажность снижается в 3,25 раза, при обработке 180 секунд соответственно снижается в 4 раза по сравнению с контрольным вариантом. С увеличением времени сверхвысокочастотной обработки 300 сек. в сравнении с контрольным вариантом показатель снижается в 4,8 раза, что приводит к чрезмерному просушиванию нута. Нут перегревается и появляются первые подгоревшие зерна. При этом изменяется объем зерна, вместе с тем и технологические свойства крупы.
Далее изучены органолептические показатели нутовой муки до и после сверхвысокочастотной обработки, представленные в таблице 3.

Таблица 3- Органолептические показатели нута до и после сверхвысокочастотной обработки
	Показатели
	Нут до обработки
	Обработанный нут

	
	
	60 секунд
	180 секунд
	300 секунд

	Цвет
	Бело-желтый
	Бело-желтый 
	Желтоватый
	Желтоватый с коричневым оттенком

	Запах
	Явно выраженный запах зернобобовых культур
	Запах свежего нута
	Запах обжаренного ореха
	Запах сильно обжаренного ореха

	Вкус
	Свойственный вкус без посторонних привкусов (не кислый) не горький
	Свойственный слабо обжаренный без посторонних привкусов
	Вкус обжаренного нута с ореховым привкусом 
	Сильно обжаренный вкус 



По результатам органолептических показателей (таблица 3) можно сделать вывод, что при сверхвысокочастотной обработке 180 секунд зернобобовый вкус нута и запах подавляется, приобретает приятный аромат, свойственный обжаренным семенам
Как свидетельствуют данные, приведенные в таблице 2, 3, по сверхвысокочастотной обработке нута при обработке 180 секунд влажность снижается в 4 раза по сравнению с контрольным вариантом. С увеличением времени сверхвысокочастотной обработки 300 секунд показатель влажности снизился до 4,8 раза, при этом происходит резкое усыхание нута, что затруднит в дальнейшем переработку.
В результате сверхвысокочастотной обработки объем зерна нута увеличивается в объеме прямо пропорционально мощности сверхвысокочастотного поля. В результате исследований установлено наиболее рациональное время сверхвысокочастотной обработки (180 секунд). Так же при облучении в сверхвысокочастотном поле снижается обсемененность микроорганизмами и, следовательно, увеличивает сроки хранения нута, за счет уменьшения показателя влажности.
На основании органолептического анализа (таблица 3) определено, что сверхвысокочастотная обработка положительно влияет на основные показатели вкусовых и ароматических свойств продукта.

3.3 Исследование белковой фракции нута сорта «Мирас 07»
Далее проведены исследования по изучению фракционного состава белков муки из обработанного нута сорта «Мирас 07», Республики Казахстан, Алматинской области, представленные на рисунке 1.


Рисунок 1- Фракционный состав белков нутовой муки 

На рисунке 1 показано сравнение белкового состава муки из не обработанного и обработанного нута сорта «Мирас 07».  
Далее обработанные образцы муки из нута сорта «Мирас 07» были взяты на изучение интерпретации инфракрасных спектров с целью выявления суммарных белковых аминных групп. В результате снятия образцов ИК спектра, обнаружены полосы, которые отличаются от простейших двухатомных молекул. Колебания видимых пиков в многоатомных молекулах не относятся лишь к одной связи или группе атомов, наоборот все атомы молекул находятся в небольшом движении (рисунок 2а,б,в).
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а – обработанный нут при 60 секунд; б – обработанный нут при 180 секунд; в – обработанный нут при 300 секунд
Рисунок 2- Результаты ИК анализа на спектрофотометре «Nicolet 5700» в таблетках с Kbr:
Проведенные исследования по фракционному составу белков нутовой муки представлены в основном глобулинами и альбуминами. При обработке от 60–180 сек глобулиновая и альбуминовая фракции белков изменяется незначительно, а при 300 сек. происходит снижение до 75 % (рисунок 2). По результатам эксперимента можно объяснить, что обработка нута сорта «Мирас 07» с выдержкой 180 секунд подтверждает рациональный режим сверхвысокочастотной обработки.
На рисунке2снятых ИК – спектр образцов № 1–3 обнаружены единичные полосы, которые показывают наличие вторичных аминов. Наблюдаются полосы поглощения, белковых аминов валентных – NH2-групп и переменных полос в образцах соответственно 3303.5 (а), 3299.0 (б), 3293.4 см-1(в).
При образовании водородной связи частота колебаний уменьшается, а полосы расширяются. Одновременно встречаются свободные и связанные водородные связи. Высокоструктурированные широкие полосы валентных колебаний – суммарные аминные группы как NH3+, NH2+, NH+ при 3076.1(а), 3072.7 (б), 3068.9 (в) см-1.
В интервалах при 1022.1, 1086.8 см-1 замечается интерпретация спектров полос поглощения валентных симметричных и валентных ассиметричных колебаний. Данные колебания идентичны для группировок карбоновых кислот C–O–C простых эфиров и ацетали в промежутке от 1157.4, 1240.1, 1336.7 см-1..
Свободные группы карбоновых кислот поглощаются в зоне при 1800—1740 см-1. Наблюдение показало, что в образце (в) присутствуют α, β-ненасыщенные, а также ароматические карбоновые кислоты при наличии водородных связей. Частота полос понижается до 1741.5—1660.7 см-1 и замечается наличие C=O группировки валентных колебаний.
При интервале двух полос 1457.3 и 1534.1 см-1 проявляется средние частоты колебаний химических связей группировок ароматических С-С углеводородов, а также 1660.7 (сильный), 1741.5 (средний). Для алкиновых групп проявляются в низкочастотном конце 2165.7 см-1 колебания тройной связи и заметны очень слабые C≡C связи валентных колебаний. 
На полученных после сверхвысокочастотной обработки спектрах проявляются новые пики в образцах (а) и (в) по сравнению с контрольным образцом с частотами 668,6 и 987.4 см-1, (также 3299.0 см-1 широкие полосы валентных колебаний B – OH связи). Объясняется это тем, что данные полосы поглощения соответствуют деформационным колебаниям группировок фосфорорганических (P – H группировки) и борорганических соединений (B–C и B–Cl валентные связи).
В результате экспериментальных данных анализа ИК – спектра подтверждается, что сверхвысокочастотная обработка нута сорта «Мирас 07» при 180 секунд целесообразно. По сравнению с образцами (а) и (в) отсутствуют пики колебания, влияющие на органолептические и технологические свойства сырья. 
Исследования по содержанию фракционного состава белков нута сорта «Мирас 07» (рисунок 1) сопоставлено с обработанными образцами по сравнению с контрольным необработанным нутом. Содержание аминокислот: глобулин – 79.8 %, альбумин – 12,2 %, глютелин – 7,9 %. Под действием сверхвысокочастотной обработки происходит денатурация белков, в результате чего утрачивается пространственное расположение и форма полипептидных цепочек. Нарушается нативная конформация белковой молекулы, но первичный уровень пространственной структуры белка и его химический состав остается без изменения. 
Полученные результаты образцов ИК спектра (рисунок 2) показали, что при сверхвысокочастотной обработке нута происходит незначительное изменение белковых аминных групп. По данным ИК спектра наблюдаются изменения полос поглощения в диапазоне от 500–1000 см-1С-Н валентных связей сильной области.
При сверхвысокочастотной обработке изменяются только первоначальные свойства белковых веществ, увеличивается реактивность некоторых химических групп, входящих в состав молекулы, уменьшается растворимость, гидрофильность [27, 32].

3.4 Исследования влияния сверхвысокочастотной обработки на пищевую, биологическую ценность и безопасность нутовой муки
Проведены исследования по определению водопоглотительной способность сверхвысокочастотной обработанной нутовой муки в сравнении с необработанной представленная на рисунке 3.

Рисунок 3- Водопоглотительная способность нутовой муки

Как видно из рисунка 3, наименьшей водопоглотительной способностью обладает мука из необработанного сырья.
Водопоглотительная способность муки нута сорта «Мирас 07» в зависимости от длительности обработки (рис. 3) описывается уравнениями регрессии: 
– для необработанной муки 
y=16,87x+40,35, R2=0,96;
– для обработанной муки
y=15,3x+51,867, R2=0,8461.
Где:х – время обработки, сек;
у – водопоглотительная способность муки, %;
R – величина достоверности аппроксимации.
Полученные данные (рисунок 3) свидетельствуют о том, что при разной длительности сверхвысокочастотной обработки наблюдается увеличение водопоглотительной способности нутовой муки. Для сравнения, обработка при 60 секунд способствует увеличению водопоглотительной способности муки в 1,2 раза, при 180 секундной обработке нутовой муки в 1,4 раза и при 300 секундной соответственно в 1,5 раза. Высокие показатели водопоглотительной способности нутовой муки определяют присутствием в зерне нута высокомолекулярных соединений (белков, полисахаридов), которые в процессе набухания способны связывать и удерживать влагу.
Проведены исследования по определению аминокислотного и витаминного состава безглютеновой муки из обработанного и не обработанного нута сорта «Мирас 07» представленные на рисунке 3 и таблицы 4.


Рисунок 4- Содержание аминокислотного состава нутовой муки

Из рисунка 4 можно увидеть данные по аминокислотному составу нутовой муки обработанных в течение 60–300 секунд и необработанной муки.
Изменение или денатурация протеина в продуктах имеют важное значение для пищевой отрасли, так как денатурированные белки хорошо перевариваются и усваиваются организмом человека. При денатурации нарушается четвертичная, третичная и частично вторичная структура белковой молекулы и не меняется их первичная структура, что показатели держатся в пределах нормы или же, идет колебание на 0,5 единицы. Денатурация белка приводит к увеличению количества пептидов и свободных аминокислот, что аминокислотный состав обработанных продуктах не снижается [36].
Проведены исследования по изучению витаминного и минерального состава обработанных образцов нутовой муки. Результаты исследования показали, что содержание витаминов группы В находится в приделах от 0,05 мг до 0,236 мг. Содержание таких элементов как Fe, Ca, Zn и I в СВЧ обработанных образцах уменьшается не значительно по сравнению с содержанием минералов в обработанных образцах таблица 4.
Анализ аминокислотного состава белков нута в обработанных образцах рисунок4 от 60 до 180 секунд показал, что мука из нута сорта «Мирас» содержат полный набор аминокислот: аргинин (2,23 %), серин (1,26 %), гистидин (1,33 %), фенилаланин (1,45 %). Другие виды аминокислот содержатся в пределах от 0,41 % до 0,58 %. С увеличением времени сверхвысокочастотной обработки от 300 секунд постепенно снижается содержание аминокислот. Так, количество аргинина составило 1,52 %, метионина, тирозина, трионина от 0,04 до 0,93 %, а содержание серина, пролина составило от 0,44 до 0,93 % выше среднего показателя.
Полученные данные по аминокислотному составу нутовой муки снижается. При длительной обработке сырья (300 сек), уменьшается питательная ценность нутовой муки из-за потери части аминокислот, что приводит к деструкции белков. 
Результаты исследований витаминного и минерального состава свидетельствуют о том, что содержание витаминов группы В находится в пределах от 0,05 мг до 0,236 мг. Содержание таких элементов как Fe, Ca, Zn и I в обработанных образцах уменьшается не значительно по сравнению с содержанием минералов в обработанных образцах.
Таким образом, можно сделать вывод о том, что в процессе сверхвысокочастотной обработки содержание микроэлементного и витаминного состава практически не меняется.



Таблица 4- Содержание минеральных веществ и витаминов нутовой муки
	Показатели
	Мука из не обработанного нута 
	Мука из обработанного нута сорта «Мирас 07»

	
	
	60 с
	180 с
	300 с

	Железо, мг/100 г
	6,61±0,3
	5,24 ±0,1 
	5,110±0,1
	4,86±0,1

	Са, мг/100 г
	5,8±0,2
	71,1±0,2
	65±0,1
	45±0,1

	Zn, мг/100 г
	2,72±0,5
	2,78±0,1
	2,76±0,1
	2,71±0,1

	I, мг/100 г
	0,0670±0,002
	0,067±0,005
	0,055±0,1
	0

	Витамин В1 (тиамин),мг
	0,49
	0,47
	0,49
	0,49

	Витамин В2
	0.11
	0.09
	0.11
	0.11

	Витамин В6
	0.49
	0,46
	0.49
	0.49

	Витамин В9
	437
	389
	392
	258

	Витамин РР
	0
	0
	0
	0



Для изучения сроков хранения нутовой муки проведены исследования по микробиологическим показателям. Результаты обсеменения микроорганизмами в КОЕ/мл нутовой муки приведены на рисунок 5.


Рисунок 5-Микробиологические показатели в КОЕ/г при хранении нутовой муки

Проведены исследования по определению содержание глютена в обработанной нутовой муке с помощью набора Immuno lab Gliadin на иммунно-ферментативном анализаторе (рисунок 6). В результате исследований, предел обнаружения находился не более чем 10 мг/кг глютена в товарном образце.
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Рисунок 6- Результаты исследования содержания глютенанутовой муки: а –количественное содержание глютена в образце; б – стандартная кривая по показателям содержание глютена

По показателю КМАФАнМ обработанной нутовой муки содержание микроорганизмов минимально–1×102 КОЕ/г, при обработке 60 сек. наибольший рост – 5×103 КОЕ/г. Самый большой рост замечен на необработанном образце нутовой муки, где рост микробов занимает среднее положение – 1×103 КОЕ/г.
Максимальный уровень содержания показателей дрожжей 1,0*102 КОЕ/г и плесеней 3,0*103 КОЕ/г, характеризующих сроки хранения нутовой муки, был обнаружен в не обработанном образце. Однако эти образцы тоже соответствуют требованиям нормативной документации, что позволяет гарантировать высокий уровень качества и безопасности сырья для дальнейшего производства безглютеновых кондитерских изделий. Для сравнения была использована мука пшеничная высшего сорта. Исследования показали, что положительный результат зафиксирован в пшеничной муке, а в нутовой муке зафиксирован отрицательный результат, то есть, это говорит о том, что нутовая мука является безглютеновой. 

3.5 Исследование морфологической структуры нутовой муки
Проведены исследования по изучению микроструктуры срезов зерна нута до и после СВЧ обработки. Микрочастицы зерна нута исследованы с помощью сканирующего электронного микроскопа.
Микрофотографии муки нута в сухом виде сорта «Мирас 07» изучали на световом микроскопе. В результате можно увидеть, что температурные поля по центру крахмального зерна нута не определяются, далее при СВЧ оброботке продолжается процесс набухания.
На рисунке 7 представлен контрольный образец микрочастиц муки нута необработанного при различном увеличении (от 50µм до 10 µм).
	[image: ]
                                                    а                                                                   б
	а - микрофотографиине обработанной нутовой муки (увеличение 50 µм);
б -микрофотографии не обработанной нутовой муки (увеличение 10 µм)


Рисунок 7-  Микрофотографии контрольного образца муки нута

	


Как видно из рисунка 1 микроструктура крахмала зерна нута идентичен  крахмалу гороха ссылкасредний размер которых колеблется от 11-12 мкм [37]. При просмотре под микроскопом, как видно из рисунка 2 микростурктуру муки из нута сорта «Мирас 07» в помолах овальные крахмальные зерна уплотнены в белковую матрицу. Белковая масса представлена как мощный структурный элемент, связанный не только с крахмальными зернами, но и с прикрепленным белком. Белковая матрица нута сорта «Мирас 07» имела прочную структуру, даже при большом механическом воздействии, многие крахмальные гранулы остаются уплотненными. Особенно отчётливо видно глобулы белка, находящегося в нативном состоянии. Белковая структура зерна нута связан не только с крахмальными зернами, но и с прикрепленным белком самого зерна.
Крахмальные зерна представлены двумя фракциями – мелкозеристой и крупнозернистой.
На рисунке 8 отображены микрофотографии обработанные СВЧ лучами в течение от 3 до 5 минут при 800 Вт.
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	а - микрофотографии обработанной (3 мин) нутовой муки (увеличение 20 µм),б - микрофотографии обработанной (3 мин) нутовой муки (увеличение 10 µм).
Рисунок  8 -  Микрофотографии муки нута СВЧ – обработанные в течение 3 минут



	


Из рисунке 8 можно увидеть микрофотографии образцов зернобобовых культур, которые были обработаны СВЧ лучами в течении 3 минут. В результате, можно сделать вывод, что микрочастицы данного образца отличается от контрольных образцов. Как видно из рисунка 2, по сравнению с исходным зерном произошло значительное изменение от изначальной формы крахмала и белковых глобул. Крахмальные зерно увеличились в объеме, на поверхности появились малые углублении. Фотографии микроструктуры крахмальных зерен нутовой муки при увелечнении 20 мкм  не полностью разрушены. Разрушенная часть крахмальных гранул соодержит примерно 70-80 %. 
Далее на рисунке 3 представлены СВЧ обработанные образцы нутовой муки в течение 5 минут. Микрофотографии образцов зернобобовых культур нута, после обработки СВЧ лучами в течении 5 минут.  
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	[bookmark: _Hlk84711878]а
	                               б

	а - микрофотографии обработанной нутовой муки (5 мин)  (увеличение 50 µм); 
б - микрофотографии обработанной нутовой муки (5 мин) (увеличение 10 µм).


Рисунок  9 – Микрофотографии муки нута СВЧ – обработанные в течение 5 минут

При СВЧ – обработке до 5 минут сохраняются контуры нативных форм клеточных структур нута, диаметры крахмальных зерен по отношению к исходному образцу несколько увеличивается. Консистенция нута при обработке в СВЧ спектрах проявляется изменения реологии, и масса становиться тягучей формы, что объясняется частичной денатурацией белка [38].
Такое изменение крахмальных гранул объясняется воздействием на зерно существенных температурных режимов и влагосодержания, а также конформационным изменением полисахаридных цепей амилозы, скорейшее развертыванию которых ведет к резкому росту объема крахмальных гранул, деструкции полимера по росту степени декстринизации крахмала. В результате исследования микрочастицы зерна нута «Мирас 07», которое было подвергнуто тепловой обработки, показало, что наименьшее воздействие на микроструктуры зерна оказывает СВЧ обработка.
Таким образом, на основе изучения микроструктуры нутовой муки из селекционного сорта «Мирас07», следует сделать выводы о том, что крахмал нута имеет не высокую температуру клейстеризации, что говорит о том, что в белке нута содержится большое количество амилозы [39, 40]. Крахмальные зерна нута сорта «Мирас 07» практически полностью разрушаются при температуре 100 °С, и далее механизм набухания приостанавливается, этим подтверждаются высокие структурно-технологические свойства зерна нута, что может быть использовано при производстве мучных кондитерских изделий.
Снимки фотографий микроструктуры свидетельствуют том, что в муке нута сорта «Мирас 07» крахмальные зерна в основе имеют преимущественно амилопектин, и вне больших количества милозу, что подтверждает их высокую пищевую ценность. Крахмальные частицы нутовой муки с повышением температуры начинают разрушаться, что необходимо учитывать при процессе тестоведения в производстве мучных кондитерских изделий. Применение СВЧ обработанной нутовой муки в мучном кондитерском производстве предпочтительнее, чем необработанной.

3.6 Разработка рецептур бисквитного и заварного полуфабрикатов из безглютеновых видов муки 
[bookmark: _Hlk85059798]Для формирования рецептур мучных кондитерских изделий из безглютеновых видов муки предполагается решить следующие задачи: разработки базовой формы продукта, формирование потребительских свойств продукта с измененным химическим составом с целью повышения пищевой ценности за счет безглютеновых видов сырья, органолептическая и физико-химическая сочетаемость компонентного состава. При приготовлении мучных кулинарных и кондитерских изделий известно, что физико-химические свойства используемой муки оказывают непосредственное влияние на качество конечного продукта. Например, содержание крахмала и белка, существенно влияет на реологию теста [41].
Поэтому на первом этапе эксперимента исследовали образцы бисквитного полуфабриката, приготовленного из трех видов муки: нутовой, рисовой, кукурузной и амарантовой. Образцы готовились по традиционной технологии бисквитного и заварного полуфабриката с полной заменой муки пшеничной высшего сорта, адаптированного для всех используемых видов муки. В качестве контрольного образца была взята рецептура бисквитного и заварного полуфабриката из пшеничной муки высшего сорта.
Органолептические показатели образцов приведены в таблице5. Форма и поверхность в исследуемых образцах значительно отличались от контрольного ввиду низкой газоудерживающей способности безглютеновых видов муки. Цвет изделий менялся от светло-коричневого (контрольный образец) до темно-коричневого, нa изломе – от кремового до серого. Все виды вводимой безглютеновой муки негативно отразились на вкусовых достоинствах бисквита. В образцах отмечался неприятный посторонний вкус и запах, характерный для используемого вида муки. Также у образцов была очень плотная консистенция, изделия имели непропеченный мякиш с плохо рaзвитой пористостью. Самые низкие органолептические характеристики продемонстрировал образец из нутовой муки. Так как образцы из безглютеновых видов муки показывали низкие органолептические качества, был сделан вывод о необходимости составления смесей из рассматриваемых видов муки в различных соотношениях. Поэтому на следующем этапе эксперимента исследовали влияние смеси безглютеновых видов муки на качество бисквитного полуфабриката. В качестве контрольного образца взята рецептура бисквитного и заварного полуфабриката из пшеничной муки высшего сорта.

Таблица 5– Результаты органолептической оценки качества безглютеновых кексов
	Показатели качества
	Контрольный образец
	Экспериментальные образцы

	
	
	Нутовый
	Рисовый
	Кукурузная 
	Амарантовая

	Внешний вид
	Ровная, гладкая
поверхность, без трещин,
не подгорелая
	Со значительными неровностями и трещинами, не подгорелая
	Неровная поверхность, с
трещинами, не
подгорелая
	

	Вид в разрезе 
	Пропеченный бисквит без
пустот и следов непромеса,
без закала, равномерный
по толщине
	Пропеченный бисквит с неудовлетворительной пористостью, с небольшим количеством пустот и закалом, неравномерный по толщине

	Структура и
консистенция
	Прaвильнaя, без изломов,
вмятин и повреждений, с
ровным cрезом
	Вогнутая, с вмятинами,
повреждениями, неровным срезом
	Непрaвильнaя, с небольшими изгибами и
вмятинами, с небольшими повреждениями

	Вкус и зaпaх
	Приятный вкус,
свойственный бисквиту,
без посторонних зaпaхов и
привкусов
	Вкус неприятный, с ноткой горечи,
выраженный запах и привкус бобовой
муки, мякиш комкующийся
	Вкус мягкий с легким
привкусом рисовой
муки, посторонний
запах. Мякиш
комкующийся, не
разжевывающийся
	Привкус кукурузы,
запах кукурузной муки.
Мякиш комкующийся,
не разжевывающийся
	Привкус амаранта, запах амарантовой муки. Мякиш комкующийся,
не разжевывающийся



Особенностью технологии приготовления бисквитного теста является кратковременный замес сбитой яично-сахарной массы с мукой в целях уменьшения набухания клейковины, приводящего к увеличению ее упругости, в результате чего бисквитный полуфабрикат приобретает более плотную структуру. Структурно-механические характеристики теста тесно связаны с внутренней структурой вещества, поэтому их необходимо учитывать для получения продукта с высокими органолептическими характеристиками [42]. В связи с этим были проведены экспериментальные исследования основных структурно-механических характеристик, от которых зависит формирование бисквитного теста из безглютеновых видов муки. Для этого были приготовлены экспериментальные образцы бисквитного теста из рассматриваемых видов муки. В качестве контрольного образца использовали тесто для бисквита, приготовленное по традиционной рецептуре и технологии из пшеничной муки высшего сорта [43].
Водопоглощение, стабильность и механические параметры теста определялись во время замеса теста при температуре 30 °C. Динамическую вязкость теста определяли при температуре 20°С. Результаты исследования структурно-механических свойств бисквитного теста представлены в таблице 6. 

Таблица 6 – Структурно-механические характеристики бисквитного теста из пшеничной муки и безглютеновых видов муки
	Показатель/Вид теста
	Тесто из пшеничной муки
	Тесто из нутовой муки
	Тесто из рисовой муки
	Тесто из амарантовой муки

	Время достижения максимального
крутящего момента, мин
	1,43
	0,72
	8,71
	4,38

	Минимальное значение крутящего момента, Нм
	0,55
	0,46
	0,89
	0,50

	Максимальное значение крутящего момента, Нм
	2,35
	0,78
	2,81
	2,65

	Температура при пиковой вязкости, °C
	77,90
	80,0
	77,40
	79,6

	Минимальное значение крутящего момента при 50 °C, Нм
	2,01
	0,72
	2,45
	2,22

	Окончательное значение крутящего момента при 50 °C, Нм
	2,75
	0,99
	3,09
	3,32



Анализируя значения характеристик таблицы 6, следует отметить, что во время замеса происходила гидратация соединений, которая вызывала растяжение и выравнивание белков, что в итоге приводило к образованию вязкоупругого теста. Бисквитное тесто из пшеничной муки характеризовалось малым временем достижения максимального крутящего момента, высокой стабильностью и устойчивостью к механическому воздействию. Данные свойства теста связаны с уникальной структурой белка пшеничной муки (комплекса глиадина и глютенина). Значения водопоглощения образцов представлены на рисунке 10.
Высокая водопоглотительная способность теста из нутовой муки приводит к большей потере влаги при выпечке, что позволяет говорить о том, что бисквитный полуфабрикат из данного вида муки будет очень сухим [44]. Чтобы этого избежать, в дальнейшем, в данное тесто приходилось добавлять больше куриного яйца или другого вида муки в количестве не менее трети к массе всей используемой муки. Самым близким к тесту из пшеничной муки по значению водопоглощения было бисквитное тесто из рисовой муки. Значение данного показателя было чуть выше для теста из амарантовой муки, поэтому для того, чтобы, в дальнейшем, достичь в данном образце значения водопоглощения теста из пшеничной муки необходимо будет создать смесь. Показатели стабильности образцов представлены на рисунке 10.

Рисунок 10-Водосвязывающая способность муки

Тесто из рисовой муки имело низкое значения водопоглощения и показателя стабильности по отношению к тесту из нутовой и амарантовой муки. 
Анализируя полученные результаты эксперимента с учетом химического состава исследуемых безглютеновых видов муки по отношению к пшеничной муке высшего сорта, стоит отметить, что, как было сказано ранее, рисовая мука имеет значительно более низкое количественное содержание белка по сравнению с пшеничной мукой высшего сорта. Нутовая мука богата белком, но, тем не менее, тесту из нутовой муки необходимо значительно большее количество воды (100,4%), чтобы достичь крутящего момента в 1,1 Нм, по сравнению с тестом из пшеничной муки (60,0%).
При нагревании образцов происходила денатурация белков, которая привела к ухудшению вязкости теста. В то же время белки рисовой муки имели относительную устойчивость в пределах экспериментальных температур. При продолжении нагрева изменения структуры белковых молекул уже имели незначительное влияние на структуру теста.
Самая высокая вязкость была у теста из нутовой муки, которое имеет низкое содержание крахмала и высокое содержание липидов. Полученные результаты согласуются с выводом исследований о том, что липиды в комплексе с амилозой приводят к увеличению пика вязкости [45]. Образцы теста из рисовой и амарантовой муки, богатые исключительно углеводами, имели максимально высокие значения крутящего момента и низкие значения показателя вязкости.
Это также объясняется тем, что в формировании гелеобразной псевдопластичной структуры теста участвует белковый комплекс, которым наиболее богата именно нутовая мука.
Нутовая мука - желирующий и гелеудерживающий компонент тестовой системы, за счет высокого содержания пектинов, а повышенное содержание гиброфобных белков и клетчатки, обуславливает хорошую набухаемость водоудерживающую и жироудерживающую способность при добавлении в мучные смеси увеличивается выход полуфабрикатов и повышается вязко-эластиные свойства тестовых систем.
В качестве контрольных вариантов взяты бисквитные кексы из пшеничной муки, из муки СВЧ обработанного нута сорта «Мирас-07» и из муки не обработаннной нута, Основными органолептическими показателями кексов является вкус и запах. При дегустации образец №2 имел неприятный бобовый вкус и запах, а образец №3 по сравнению с образцом №2 имел более  легкий бобовый вкус. Для улучшения вкуса и запаха выбраны композиции из рисовой и амарантовой муки.
Рисовая мука с различным содержанием амилозы позволяет получать на выходе продукцию с различными потребительскими характеристиками. В частности, для хлебобулочных изделий использование рисовой муки с высоким содержанием амилозы придает продукту хрустящую текстуру и делает мякиш более пористым Рисовая мука отличается высоким содержанием крахмала, обладает высокой влагосвязывающей способностью и применяется как эффективный загуститель и гелеобразователь, предотвращающий расслоение [47].
Амарантовая мука обладает высокими функционально-технологическими характеристиками, при ее добавлении в мучные смеси тестовые изделия долго не черствеют приобретают отличные упруго-эластичные характеристике, что обусловлено комплексом протекающих окислительно-восстановительных реакций при мучных замесах. Мука содержит большое количество крахмала, белка и клетчатки, что обуславливает водопоглатительную способность и водоудерживающую способностью. Варианты образцов бисквитных кексов состоят из следующих соотношений муки: №1 – кексы из пшеничной муки; №2 – кексы из100% необработанной нутовой муки; № 3 – 100% из муки СВЧ обработанного нута сорта «Мирас 07»; №4 – кексы  из обработанной нутовой, рисовой и амарантовой муки –  85:10:5; №5 – Кексы из обработанной нутовой, рисовой и амарантовой муки –  80:15:5; №6 – Кексы из обработанной нутовой, рисовой и амарантовой муки – 70:20:10)представленные на рисунке 11.


Рисунок 11 – Варианты образцов бисквитных кексов

На рисунке 12 представлен внешний вид выпеченных из подготовленных смесей кексов.
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а) №1 – кексы из пшеничной муки; б) №2 – кексы из100% необработанной нутовой муки; в)№ 3 – 100% из муки СВЧ обработанного нута сорта «Мирас 07»; г) №4 – кексы  из обработанной нутовой, рисовой и амарантовой муки –  85:10:5; д) №5 – Кексы из обработанной нутовой, рисовой и амарантовой муки –  80:15:5; е) №6 – Кексы из обработанной нутовой, рисовой и амарантовой муки – 70:20:10
Рисунок 12 – Внешний вид опытных образцов кексов
Образцы бисквитного кекса из безглютеновых видов муки, выработанные по предложенным рецептурам, оценивали с использованием балловой шкалы органолептической оценки качества безглютеновых бисквитных полуфабрикатов, представленной в Приложении Б. Результаты дегустационной оценки бисквитного полуфабриката представлены на рисунке 13.


Рисунок 13 – Профилограмма органолептических показателей бисквитных кексов из безглютеновой смеси (нутовой, рисовой и амарантовой муки)
Особенностью состава смесей №4, №5, №6 является то, что в качестве улучшения реологических и органолептических свойств были добавлены рисовая и амарантовая мука в количестве рисовой 10-20%,амарантовой 5-10%.По результатам органолептической оценки можно, утверждать, что показатели формы и поверхность исследуемых образцах значительно отличались от контрольного. С увеличением количества нутовой муки цвет изделий менялся от светло-желтого до темно-желтого цвета. На изломе - до желто- кремового цвета.  С увеличением вводимой СВЧ обработанной нутовой муки положительно сказовалась на вкусовые достоинства кексов. Органолептическая оценка кексов по балловой системе показала, что наибольшее количество баллов получили кексы из СВЧ обработанной нутовой муки №5 – 4,77 балла и кексы из смеси №4 – 4,63 балла, кексы из смеси образец №4 получили минимальное количество баллов – 3,73 баллов. 
Применение муки из СВЧ обработанного нута может улучшить органолептические показатели кондитерских изделий. 
Таким образом, в результате проведения дегустационных работ наилучшим вариантов выбран образец №5, в состав смесей которой добавлен 80 % СВЧ обработанная  нутовая мука и для улучшения консистенции в тесто добавленарисовая и амарантовая мука в соотношении 15,0 % : 5 %. Нутовая мука в своем составе содержит большое количества белка, что потенциально повышает биологическую ценность бисквитного кекса.  Далее проведены исследования для нахождения оптимального значения смесей для кексов в рецептуре изделий на основе математических методов планирования эксперимента (Приложение В). На основании проведенных исследований построена регрессионная модель имеющая вид y = -0,0067x2 + 0,043x + 4,7542; величина  достоверности аппроксимации R² = 0,9914 и представлена на рисунке14. 


Рисунок 14 – Балльная оценка органолептических показателей модельных образцов кексов в зависимости от количества нутовой муки

Далее проведены исследования по разработке рецептуры заварного полуфабриката, включающей нутовую и кукурузную муку. В качестве контроля был взят образец по рецептуре заварного полуфабриката из пшеничной муки. Опытные образцы полуфабрикатов (заварное тесто) готовили с добавлением в рецептуру нутовой и кукурузной муки в разном соотношении (рисунок14). Варианты образцов заварного полуфабриката состоят из следующих соотношений муки: №1 – заварной полуфабрикат из пшеничной муки; №2 – заварной полуфабрикат из100% необработанной нутовой муки; № 3 – заварной полуфабрикат из 100% из муки СВЧ обработанного нута сорта «Мирас 07»; №4 – заварной полуфабрикат  из обработанной нутовой и кукурузной муки 80:20; №5 – Заварной полуфабрикат из обработанной нутовой и кукурузной муки 60:40; №6 – заварной полуфабрикат из обработанной нутовой и кукурузной муки – 50:50), представленные на рисунке 15.

Рисунок 15- Образцы заварного полуфабриката

На рисунке 16 представлен внешний вид безглютенового заварного полуфабриката, полученного при различном соотношении компонентов.
	[image: C:\Users\Пользователь\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Word\WhatsApp Image 2021-10-13 at 02.50.22.jpeg][image: C:\Users\Пользователь\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Word\WhatsApp Image 2021-10-13 at 02.50.21 (1).jpeg]
	[image: ]
	[image: ]

	а
	б
	в

	[image: ]

	[image: ]
	[image: ]

	г
	д
	е


а)№1 – заварной полуфабрикат из пшеничной муки; б) №2 – заварной полуфабрикат из100% необработанной нутовой муки; в) № 3 – заварной полуфабрикат из 100% из муки СВЧ обработанного нута сорта «Мирас 07»; г) №4 – заварной полуфабрикат  из обработанной нутовой и кукурузной муки 80:20; 
д) №5 – Заварной полуфабрикат из обработанной нутовой и кукурузной муки 60:40; е) №6 – заварной полуфабрикат из обработанной нутовой и кукурузхной муки – 50:50) 

Рисунок 16 – Внешний вид опытных образцов заварного полуфабриката 

Кукурузная мука имеет различный уровень амилазной активности, который существенно влияет на реологию теста из этой муки. Исследованиями [48] установлено, что при увеличении концентрации амилозы в кукурузной муке, увеличивалась температура, при которой крахмал начинал клейстеризоваться, и, в итоге, заметно снижалась пиковая вязкость смеси. Переработка зерна кукурузы в муку не приводит к значительным изменениям массовой доли белка, жира и углеводов. Однако некоторые исследования [46] доказывают наличие существенных изменений некоторых компонентов зерна во время размалывания. При температуре переработки 60-80 °C массовая доля крахмала уменьшается на 4-15%, но механизм этого процесса пока не изучен. Изделия, полученные с использованием указанной композитной муки, характеризовались высокими органолептическими показателями и повышенной пищевой ценностью готовых изделий: увеличивается содержание белка, снижается количество углеводов, увеличивается зольность (последнее свидетельствует об увеличении количества минеральных веществ). 
В процессе работы было выявлено, что после замеса тесто для заварного полуфабриката из чисто нутовой муки, тесто не заваривалось, плохо формовалось при выпечке тесто расползалось, готовые изделия имели не устойчивую форму. В этой связи возникла необходимость увеличения доли внесения кукурузной муки в композиции с СВЧ обработанной нутовой муки. Для этого заваривали тесто с добавлением 20% - 50 % кукурузной муки. Образцы заварного полуфабриката (образец №6) имел правильную форму, без комочков и следов непромеса, с равномерной пористостью, без пустот. Вкус и запах заварного полуфабриката приобретал особый приятный оттенок с увеличением кукурузной муки. 
Органолептическая оценка заварного полуфабриката (рисунок 16)показал, что наибольшее количество баллов – получил образец №6 (4,94балла) по сравнению с контрольным образцом. Заварной полуфабрикат с высоким содержанием кукурузной муки имел ярко выраженный вкус и аромат. Заварной полуфабрикат №3 (3,48балла) из 100% муки обработанного нута при выпечке тесто растекалось, не держало форму, мякиш рассыпался. Повышение дозировки вносимой нутовой муки приводит к ухудшению качества заварного полуфабриката: снижаются органолептические показатели качества, удельный объем – на 1,0%, по сравнению с контрольным образцом. 

Рисунок 17–Профилограмма органолептических показателей заварного полуфабриката из безглютеновой смесей (нутовой, кукурузной муки).
На основании проведенных исследований построена регрессионная модель имеющая вид y = -0,0072x2 + 0,0478x + 4,7463; величина  достоверности аппроксимации R² = 0,9882 и представлена на рисунке 18.

Рисунок 18- Балльная оценка органолептических показателей модельных образцов заварного полуфабриката от количества нутовой муки

Исследования показали, что по органолептическим показателям заварного полуфабриката смесь №6 из композиции СВЧ обработанной нутовой муки и кукурузной 50:50оптимален для выпечки заварных полуфабрикатов
Таким образом, экспериментально доказано, что для придания заварному полуфабрикату высоких органолептических показателей целесообразно использовать композицию смеси муки из СВЧ обработанного нута и кукурузной в пропорциях 50:50.

3.7 Изучение пищевой и биологической ценности безглютеновых мучных кондитерских изделий
Разработана технологическая схема производства безглютеновых мучных кондитерских изделий приведенныев приложении В - рисунок 1, 2. Изучен аминокислотный и витаминный состав безглютеновых кондитерских изделий кексов и заварного полуфабриката (Рисунки 18, 19). Содержание витаминов и аминокислот в безглютеновых кексахи заварных полуфабрикатах сравнивали с контрольными вариантами. 
На основе полученных данных рисунка 18, установлено, что при введении муки из СВЧ обработанного  нута  в рецептуру кекса из рисовой и амарантовой муки количество лимитирующей аминокислоты лизина увеличилось в 1,08 раза по сравнению с необработанной нутовой муки. В целом биологическая ценность обогащенного бисквитного кекса в среднем превышает контрольный образец 1,5 раза.


Рисунок 18 – Содержание аминокислот безглютеновых кексов из обработанного и необработанного нута сорта «Мирас»

Результаты анализа биологической ценности по незаменимым аминокислотам заварных полуфабрикатов представлено на рисунке 18. На основе полученных данных рисунка 18, установлено, что при введении муки из СВЧ обработанного  нута  в рецептуру заварного полуфабриката из кукурузной муки количество лимитирующей аминокислоты аргинина  увеличилось в 1,97 раза по сравнению с необработанной нутовой муки. 


Рисунок 19– Содержание аминокислот безглютеновогозаварного полуфабриката из обработанного и  необработанного нута сорта «Мирас»

На следующем этапе НИР проведены исследования по определению пищевой ценности разработанных мучных кондитерских изделий в сравнении с контрольными вариантами (Таблица 7).
Таблица 7 - Пищевая ценность мучных кондитерских изделий
	Наименование показателей, %
	кексы из пшеничной муки

	Кексы из муки не обработанного нута
	Кексы из муки обработанного нута
	Заварной п/т пшеничной муки

	Заварной полуфабрикат из муки не обработанного нута и кукурузной муки 50:50
	Заварной полуфабрикат из муки обработанного нута и кукурузной муки 50:50

	Массовая доля углеводов, %
	65,47±0,98
	64,26±0,96
	66,18±0,99
	38,25±0,57
	23,54±0,32
	29,22±0,38

	Массовая доля белка, %
	7,12±0,09
	9,97±0,13
	9,85±0,12
	11,09±0,13
	12,13±0,18
	13,36±0,19

	Массовая доля жира, %
	22,13±0,33
	20,49±0,29
	18,69±0,28
	12,69±0,19
	13,49±0,16
	14,30±0,21

	Содержание антиоксидантов, мг/100 г
	178±1,2
	144±1,5
	157±5,2
	107±1,4
	103±1,3
	101±1,3

	Массовая доля золы, %
	1,00±0,01
	1,71±0,02
	1,64±0,02
	1,06±0,01
	1,49±0,02
	1,48±0,02

	Энергетическая ценность, ккал
	489,53
	481,33
	472,33
	311,57
	264,09
	299,02



Из таблицы 7 видно, что содержание массовой доли белка в разработанных мучных кондитерских изделиях увеличилось почти в 1,2 раза. На основе полученных данных белкового состава можно сделать вывод, что высокий белковый показатель отмечен в кексах и заварном полуфабрикате по сравнению с контрольными вариантами, в связи с тем что в мучной смеси входит обработанная нутовая мука. По содержание массовой доли жира в разработанных продуктах превышает в 0,8 раза по сравнению с контрольным вариантом за счет применения в рецептурах нутовой в муки. По энергетической ценности безглютеновые кексы и заварной полуфабрикат менее калорийный по сравнению с контрольным образцом. 
Далее проведены исследования по содержанию витаминов группы В в мучных кондитерских изделиях, представленной в таблице 8.
Таблица 8– Содержание витаминов в мучных кондитерских изделиях
	Наименование основных пищевых веществ, %
	Кексы
	
	Заварной полуфабрикат

	
	Кексы из пшеничной муки (Контроль) 
	БГ кекс из смеси Нутовой, рисовой и амарантовой муки
	
	Заварной полуфабрикат из пшеничной муки
	Заварной полуфабрикат из смеси нутовой и кукурузной муки

	Витамин Е
	2,41±0,04
	1,17±0,02
	
	1,98±0,02
	1,33±0,01

	В1 (тиминхлорид)
	0,094±0,019
	0,643±0,129
	
	-
	0,041±0,008

	В2 (рибофлавин)
	0,088±0,037
	0,063±0,026
	
	0,031±0,013
	0,053±0,022

	В6 (пиридоксин)
	0,094±0,019
	0,143±0,029
	
	0,060±0,012
	0,048±0,010

	В3 (пантотеновая кислота)
	0,123±0,025
	0,345±0,069
	
	0,275±0,055
	-

	В5 (никотиновая кислота)
	-
	0,046±0,008
	
	-
	-

	ВС (фолиевая кислота)
	-
	0,020±0,004
	
	-
	


На основе полученных данных содержание витаминов группы В не изменяются, и сохраняются в пределах нормы.
В результате экспериментальных исследований разработаны 2 технологии, 2 рецептуры (Приложение Г, Д) 2 технологические инструкции для производства кексов и заварного полуфабриката (Приложение Е, Ж). Разработанырекомендации по технологии производства муки из СВЧ обработанного нута (Приложение И) и по технологическому процессу производства безглютеновых кондитерских изделий (Приложение К).
Внесение в рецептуру нетрадиционных видов муки позволяет расширить ассортимент мучных кондитерских изделий повышенной пищевой и биологической ценности и придать изделиям функциональные свойства.

3.8 Исследование сроков хранения и безопасности безглютеновых мучных кондитерских изделий 
Определение микробиологических показателей является одной из важных составляющих обеспечения безопасности производства кондитерских изделий. Анализ литературных данных показал, что не обработанная нутовая мука по сравнению с СВЧ обработанной нутовой мукой характеризуются меньшей стойкостью при хранении, т.к. в процессе хранения показатель жирных кислот повышается, и быстро подвергается разрушению. Так, кондитерские изделия подвержены воздействию множества неблагоприятных факторов (температуры, влаги, кислорода из окружающего воздуха, микрофлоры и ферментов), что оказывает существенное влияние на интенсивность протекания целого ряда химических и биохимических процессов в них. 
Динамика развития различных групп микроорганизмов в кондитерских изделиях при хранении неодинакова, поэтому особенности жизнедеятельности санитарно-показательных микроорганизмов являются фактором срока годности кондитерских изделий. В процессе хранения кондитерских изделий изменение органолептических показателей, кислотного числа жира, микрофлоры, ферментной активности. Поскольку в процессе хранения качество кондитерских изделий снижается, считалось целесообразным исследовать ее микрофлору. 
Анализируемые образцы хранили в течение 90 суток в упакованном виде в холодильной камере при температуре+8○С. 
Полученные результаты исследования санитарно-микробиологического состояния кондитерских в процессе хранения в течение 3-х месяцев сравнивали с контрольными образцами, которые приготовлены из не обработанной нутовой муки. Результаты обсеменения микроорганизмами в КОЕ /мл кондитерских изделий приведены в таблице 9. 
Таблица 9- Микробиологические показатели в КОЕ/г при хранении в различных температурных условиях
	Наименование продукта 
	КМАФАнМ х 10-3  -
ГОСТ 10444.1594
	Спорообразующие бактерии х 10-2
	Дрожжи, КОЕ/г
	Плесени,
КОЕ/г

	
	1 мес
	3 мес
	1 мес
	3 мес
	1 мес
	3 мес
	1 мес
	3 мес

	Образец №1 Кексы из необработанной нутовой муки;
	2 ×102
	1,0∙103
	0,99 ×102
	8 ×102
	2 ×102
	6 ×102
	1,3 ×102
	4 ×102

	Образец №2 - Кексы из обработанной нутовой муки
	2 ×102
	4,0 ×102
	0,99 ×102
	3 ×102
	2 ×102
	2,7,0∙102
	1,03 ×102
	2,09 ×102

	Образец №3- Заварной полуфабрикат из не обработанной нутовой муки
	0,18 ×102
	1,0∙104
	0,79 ×102
	3,6 ×102
	0,4 ×102
	2,2 ×102
	1,8 ×102
	3 ×102

	Образец №4 Заварной полуфабрикат из обработанной нутовой муки
	0,15 ×102
	0,3 ×102
	0,15 ×102
	3 ×102
	-
	0,9 ×102
	0,8×102
	1,9 ×102



Проведены исследования по содержание КМАФАнМ (количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов)перед хранением и через 3 месяца. Полученные данные по изменению микробиологических показателей качества позволяют сделать вывод, что при соблюдении требований и условий хранения испытуемые микробиологические показатели качества готовых кондитерских изделий соответствуют требованиям ТР ТС 021 [150]. Установлено, что микробиологические показатели безопасности образцов соответствовали гигиеническим требованиям для опытных образцов с обработанной нутовой мукой.  Как показано на Таблице 11, по показателю КМАФАнМ кексы с добавлением СВЧ обработанной муки содержит наименьшее количество микроорганизмов – 1×102 КОЕ/г. Заварной полуфабрикат с добавлением  нутовой муки показывает большой рост  – 3,6×103 КОЕ/г, а самый больший рост замечены на контрольном варианте, рост микробов занимает среднее положение – 1,5×102 КОЕ/г.  Максимальный уровень содержания показателей дрожжей 2,0*102 КОЕ/г и плесеней 3,0*103 КОЕ/г, характеризующих сроки хранения кондитерских изделий, был обнаружен в контрольном варианте заварного полуфабриката в конце сроков хранение. Однако эти образцы тоже соответствуют требованиям нормативной документации, что позволяет гарантировать высокий уровень качества и безопасности кондитерских изделий в течение их производственного цикла.
Таким образом, по санитарно-микробиологическому контролю безглютеновые кондитерские изделия из СВЧ обработанной нутовой муки свидетельствует о том, что исследуемые научные разработки удовлетворяют предъявляемым СанПиН требованиям и подтверждают установленные нами сроки хранения. 
Для определения сроков хранения образцов определяли содержание кислотного числа жира при комнатной температуре относительной влажности воздуха 59 – 60% и при хранении образцов в холодильной камере при температуре +80С. В лабораторных условиях изучено изменение влажности, кислотности и кислотного числа жира в процессе хранения с целью определения и установления сроков хранения. При закладке на хранение при температуре +18°С +20°С, относительной влажности 58% в течение 3 месяцев (Рисунок 20)



Рисунок 20 – Показатели качества безглютеновых мучных кондитерских изделий, хранившихся при температуре +18+20°С

Кислотное число жира на контрольном образце увеличилось с 18,5,1 до 44,06 мг КОН на 1 г жира. В контрольном заварном полуфабрикате из 26,5 до 32,66 мг КОН на 1 г жира. При закладке на хранение при температуре +18+20°С, относительной влажности воздуха 65% в течение 3 месяцев, КЧЖ в образцах кекса и заварного полуфабриката из СВЧ обработанной нутовой муки увеличилось с 19,0-28,9 до 29,9-32,6 мг КОН на 1 г жира.
В результате проведенных исследований было выявлено, что при хранении кондитерских изделий из не обработанного нута показатели кислотного числа жира со временем увеличивается и соответственно уменьшается показатель влажности. 
В опытных образцах кекса и заварного полуфабриката в течение 3 месяцев показатель кислотного числа жира растет незначительно. Конечно, необходимо учесть соответствующую упаковку для хранения кондитерских изделий.

3.9 Оценка экономической эффективности производства безглютеновых мучных кондитерских изделий
В результате проведенных исследований предлагается ввести в производство новые виды безглютеновых мучных кондитерских изделий повышенной пищевой и биологической ценности из нетрадиционных видов муки.
Конечный результат работы каждого предприятия и его хозрасчетных подразделений в решающей степени зависят от себестоимости и рентабельности производимой продукции. 
Рентабельность характеризует результаты деятельности перерабатывающих предприятий и зависит, прежде всего, от себестоимости продукции и цены ее реализации. 
Целью планирования себестоимости является экономически обоснованное определение величины затрат на планируемый период по каждому виду изделий и всей продукции кондитерского предприятия в целом. Расчеты плановой себестоимости используются при планировании прибыли и цен на изделия. На каждый вид мучных кондитерских изделий себестоимость рассчитывается с учетом выхода [51]. Себестоимость продукции позволяет определить достоверность фактических затрат и обеспечить своевременный контроль за использованием материальных и трудовых ресурсов [52]. 
Расчет себестоимости единицы продукции осуществляют методом калькулирования, т. е. отнесения всех расходов на производство и реализацию продукции 1 т изделия [51]. Уровень рентабельности определяется отношением показателей чистой прибыли к себестоимости, реализованной продукции. Основной путь повышения рентабельности – это снижение затрат на производство продукции, увеличение ее выхода и улучшение качества [83]. 
Исходными данными для определения конкурентных возможностей продукции являются: 
- нормы и нормативы по расходу основного и дополнительного сырья и вспомогательных материалов; 
- действующие рецептуры и разрешенные замены; 
- действующие оптовые, закупочные и договорные цены. 
Результаты расчета цены на производство безглютеновых кондитерских изделий (кексы и заварной полуфабрикат) из нетрадиционных видов муки представлено в приложении Л.
Экономический расчет себестоимости разработанных мучных кондитерских изделий установил их рентабельность (таблица Приложение Л). Из представленных данных (Приложение Л), производство новых видов мучных кондитерских изделий является рентабельным, что говорит о целесообразности применения разработанных технологий и рецептур. Себестоимость 1 кг безглютенового кекса составило1800 тенге, заварного полуфабриката 1500 тенге. Предполагаемый доход от продажи 1 кг безглютеновогокекса составило 216 тенге, а заварного полуфабриката – 180 тенге.





ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В результате проведенных экспериментальных исследований получены следующие результаты:
1. Выполненный комплекс теоретических и экспериментальных исследований позволил научно обосновать и экспериментально подтвердить целесообразность использования зернобобовой культуры нута сорта «Мирас-07» в переработке безглютеновой муки для производства мучных кондитерских изделий. Определена возможность ее использования в качестве функционального пищевого ингредиента.
2. В исследованиях доказана эффективность сверхвысокочастотной обработки нута при 180 секундах, при котором происходит интенсификация биохимических процессов в обрабатываемом продукте вследствие резонансного поглощения энергии молекулами белка и полисахаридов. При сверхвысокочастотной обработке нута при 180 секундах до 20 % крахмала, содержащегося в зерне, переходит в декстрины, которые легко усваиваются человеком, разрушаются токсичные вещества. Происходит легкая денатурация белка.
3. Определено изменение белковой фракции нута при сверхвысокочастотной обработке. При сверхвысокочастотной обработке нутовой муки при 180 секундной выдержке содержание белковой фракции остается без изменений – 79,8 %. Полученный результат по данным ИК спектру свидетельствует о том, сверхвысокочастотная обработка не повлияла на белково-аминокислотный состав исследуемого нута сорта «Мирас 07».
4. Полученные данные по водопоглотительной способности нутовой муки при 180 секундной обработке в 1,4 раза увеличивается по сравнению с контрольным вариантом. По результатам анализа аминокислотного состава белков нута в обработанных образцах при обработке 180 секунд выявлен комплекс незаменимых аминокислот в пределах от 1,3 до 2,5 %. На основании химического анализа установлено, что при сверхвысокочастотной обработке при 180 секундах полностью сохраняется витаминный и минеральный комплекс по сравнению с необработанным нутом. Под воздействием сверхвысокочастотной обработки, происходит снижение микробиологической обсемененности сырья, а также улучшается органолептические показатели. По микробиологическим показателям нутовой муки содержание микроорганизмов составило – 1×103 КОЕ/г, что соответствует требованиям санитарно-гигиенической безопасности.
5. Изучена морфологическая структура нутовой муки. На основе изучения микроструктуры муки из селекционного нута сорта «Мирас 07», свидетельствует о том, что в белке нута содержится большое количество амилозы. Крахмальные зерна нута сорта «Мирас 07» практически полностью разрушаются при температуре 100 °С, и далее механизм набухания приостанавливается, этим подтверждаются высокие структурно-технологические свойства зерна нута, что может быть использовано при производстве мучных кондитерских изделий. Разработаны рекомендации по технологии производства муки из СВЧ обработанного нута (Приложение И)
6. Разработаны 2 рецептуры смесей для выпечки кексов и заварного полуфабриката (Приложение Г, Д). Определены оптимальные соотношения компонентов кекса: 80% муки из СВЧ обработанного нута, 15% рисовой и5% амарантовой муки; для образцов заварного полуфабриката: 50% муки из СВЧ обработанного нутаи50% кукурузной муки, разработаны регрессионные модели уравнений для кексов и заварного полуфабриката, позволяющие прогнозировать балловую оценку выпечки в рамках эксперимента. Разработаны технологические инструкции и рецептуры на новые виды мучных кондитерских изделий (Приложение Е, Ж)
7. Проведены исследования по изучению пищевой и биологической ценности разработанных мучных кондитерских изделий. Установлено, что при введении муки из СВЧ обработанного нута в рецептуру кекса из рисовой и амарантовой муки количество лимитирующей аминокислоты лизина увеличилось в 1,08 раза по сравнению с необработанной нутовой муки. В заварном полуфабрикате количество лимитирующей аминокислоты аргинина  увеличилось в 1,97 раза по сравнению с необработанной нутовой мукой.   В целом биологическая ценность обогащенного бисквитного кекса и заварного полуфабриката в среднем превышает контрольный образец 1,5 раза. Содержание витаминов группы В в разработанных изделиях остаются в пределах нормы.
8. Разработаны рекомендации по организации производства безглютенового заварного полуфабриката и кексов с подборкой основного и дополнительного оборудования (Приложение К).
9. Проведена опытно-промышленной апробация разработанных кондитерских изделий в СПК «КУН БЕЛЬ» (Приложения М, Н, П).
10 Результаты исследований внедрены в учебный процесс по дисциплинам «Инновационные техника и технология в пищевой отрасли», «Научные основы производства пищевых продуктов», предназначенных для магистрантов по образовательной программе 7М07239 «Технология продовольственных продуктов» (Приложение Р).
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 
Технологическая схема производства  безглютеновых мучных кондитерских изделий
Подготовка сырья

Меланж, растительное масло
сливочное масло
Мучная смесь (нутовая, рисовая и амарантовая мука)
разрыхлитель.

Сахар-песок, соль



Дозирование и смешивание

Взбивание яично-сахарной массы до увеличения объема в 2,5-3 раза

Дозирование и смешивание


Закладывание во взбитую  массу мучной смеси



Непродолжительный замес теста Т=7-10 мин.



Розлив теста в формы


Выпечка Т=25-30 мин, t=180-200 0С



 Выстаивание
Т=15 мин., t=25 0C







Рисунок   1 - Технологическая схема производства кекса






ПРОДОЛЖЕНИЕ ПРИЛОЖЕНИЯ В

Подготовка сырья

Масло сливочное

Мучная смесь (нутовая и кукурузная мука)
Вода, молоко, соль





Нагревание массы до кипения

Добавление муки. Заварка (5-10 мин)

Яйца


Охлаждение массы до 65-70 0С




Добавление яиц при перемешивании


Отсаживание теста на противень


Выпечка Т=20-30 мин, t=170-180 С,


охлаждение, 1-2 часа



Отделка





Рисунок  2 - Технологическая схема производства заварного полуфабриката



ПРИЛОЖЕНИЕ Г 
Рецептура на производство кекса «Ай-Жан»
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Технология приготовления теста включает последовательно проводимые операции: сбивают меланж яиц с сахаром-песком в течение 15 мин, до увеличения объема в 2,5-3 раза. Затем добавляют растительное масло, разрыхлитель и продолжают сбивание в течение 7-10 минут. В последнюю очередь добавляют мучную смесь, состоящей из 80 % нутовой муки, 15% рисовой муки, 5% амарантовой муки. Рецептура кекса «Ай-Жан» представлена в таблице 1.

Таблица 1 - Рецептура безглютенового кекса «Ай-Жан»
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 1000 гр. готовых изделий

	
	
	В натуре
	В сухих веществах

	Мучная смесь: 

	Нутовая мука
	89
	320
	284

	Рисовая  мука
	86
	60
	51,6

	Амарантовая мука
	89,4
	20
	17,8

	Меланж
	27
	153,28
	41,39

	Растительное масло
	84
	120
	100,8

	Сахар-песок
	99,85
	320
	319,52

	Соль – 0,5
	0,1
	
	0,1

	Разрыхлитель 
	- 
	6,72
	-

	Итого
	
	1000
	815,21

	Потери сухого вещества, кг
	21,63
	
	

	Выход
	
	810
	793,58



Формование теста для кексов. Готовое тесто кексов формуют в металлические или силиконовые формы, обработанные специальным покрытием или выстланные бумагой, или предварительно смазанные жиром. Формирование кексов происходит при выпечке в результате физико-химических процессов, главным образом коллоидных. Одновременно формируются вкусовые качества, аромат, цвет.
Выпечка кексов – это заключительная стадия приготовления кондитерских изделий, окончательно завершающая процесс приготовления. Технологические параметры выпечки (температура, продолжительность) кексов зависят от рецептуры, массы тестовых заготовок, их формы и конструкций печи. Выпечку кексов производят в печах, применяемых для выпечки мучных полуфабрикатов, тортов и пирожных. Выпекание безглютеновых кексов массой 0,050 кг проводят в течение 25-30 минут при температуре 180-200°С. Выпеченные кексы охлаждают в течение 1-2 ч. После охлаждения изделия упаковывают в полиэтиленовую пленку. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д
		Рецептура на производства заварного полуфабриката «Айзере»
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Технология приготовления 
Приготовление теста состоит из заварки муки и соединения ее с яйцами. В качестве муки используют смесь нутовой и кукурузной муки 1:1. В котел наливают воду, добавляют масло, соль и доводят до кипения, затем постепенно, помешивая лопаткой, всыпают муку. Продолжая помешивать, прогревают массу 5-10 мин. Масса должна быть однородной без комков. Ее перекладывают в котел взбивальной машины и перемешивают крючкообразным взбивателем для охлаждения до температуры 65-70°С. Продолжая перемешивание, постепенно вливают яйца в течение 10-20 мин. Тесто должно иметь влажность 53%, т. Е. стекать с лопатки в виде треугольника. Если тесто жидкое, то во время выпечки оно будет оседать и изделия получатся без подъема. Из очень густого теста получаются изделия с плохим подъемом и с трещинами на поверхности. Готовое заварное тесто «отсаживают» из кондитерского мешка с гладкой трубочкой на противень, слегка смазанный маслом, в виде мелких шариков диаметром 1 см на расстоянии 2-2,5 см друг от друга и выпекают при температуре 180-200°С. Выпекают при температуре 180 °С 15 минут, далее температуру снижают до 160 °С и выпекают еще 15 минут. Используют заварного полуфабриката как гарнир к бульону. Выпеченные кексы охлаждают в течение 1-2 ч. После охлаждения изделия упаковывают в полиэтиленовую пленку. 
Более крупного размера заварного полуфабриката наполняют кремом и глазируют шоколадом или помадой.
Рецептура заварного полуфабриката «Айзере» представлена в таблице 1.
Таблица 1 – Рецептура заварного полуфабриката «Айзере»
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 1000 гр. Готовых изделий

	
	
	В натуре
	В сухих веществах

	Мучная смесь (нутовая  кукурузная  мука )

	Нутовая мука
	89,0
	90
	80,1

	Кукурузная мука
	85,5
	110
	94,05

	Меланж
	27
	340
	91,8

	Вода 
	-
	160
	-

	Молоко 
	91,2
	190
	173,28

	Масло сливочное
	45,5
	109,9
	50,0

	Соль поваренная
	0,1
	0,1
	0,1

	Итого
	
	1000
	649,33

	Потери сухого вещества, кг
	20,83

	Выход:
	
	800,8
	628,5


Режим приготовления заварного полуфабриката «Айзере» приведена в таблице 2.
Таблица 2
	Наименование технологического режима
	Заварной полуфабрикат «Айзере»

	Приготовление полуфабриката

	Влажность теста, %
	53-55
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ПРИЛОЖЕНИЕ Е
Технологическая инструкция по производству безглютеновых кексов из смеси нутовой, рисовой и амарантовой муки
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1 Область применения
Настоящая технологическая инструкция устанавливает последовательность проведения технологических процессов производства безглютеновых кондитерских изделий, предназначенных для использования в кондитерской промышленности.
2 Характеристика сырья
Для производства безглютеновых кондитерских изделий применяют:
- нутовую муку производят по разработанным рекомендациям технологии производства муки из СВЧ обработанного нута. Отличительной особенностью нутовой муки является то что отсутствует клейковина, служит источником растительного белка, содержит натрий, калий, магний, фосфор, витамины В1, В2 и РР
- рисовую муку производят по ГОСТ 53495-2009. Для производства мучных кондитерских изделий используют рисовую муку тонкого помола, которая по виду напоминает пшеничную. Однако, в отличие от последней, рисовая мука не содержит глютена и поэтому может употребляться в пищу людьми больными целиакией;
- растительное масло (ГОСТ 31754-2012); 
- сахар-песок (ГОСТ 33222-2015); 
- продукты яичные жидкие и сухие пищевые (ГОСТ  30363-2013).

3 Основные производственные процессы производства кондитерских изделий
Основным принципом организации производственного процесса в цехе является поточность, поступательное движение сырья, выделение в самостоятельные технологические линии приготовление различных видов теста и изделий из него в одном общем производственном помещении. 
Организация производственных участков и рабочих мест.
Организуемый кондитерский цех предусматривает следующий состав помещений:
- кладовая и холодильная камера суточного хранения продуктов;
- помещение для обработки яиц;
- помещения для просеивания муки, замеса и теста, разделки и выпечки мучных изделий;
- моечная и кладовая посуды, тары, инвентаря;
- кладовая и охлаждаемая камера готовых кондитерских изделий;
- помещение начальника цеха;
- экспедиция.
В кондитерском цехе используют самое разнообразное оборудование: просеиватели, тестомесильные машины, тестораскаточные, взбивальные, электроплиты, электропекарские шкафы, холодильное оборудование, бункеры для муки, сахара, грузовые тележки, стеллажи, весы, передвижные дежи, подтоварники, производственные столы, моечные ванны.
Продукты, необходимые для приготовления изделий, поступают в кладовую суточного запаса. Скоропортящиеся продукты (масло, яйца и др.) хранятся в холодильной камере при 2-4°С. Основные продукты (мука, яйца) подвергаются предварительной подготовке.
В помещении для обработки яиц применяют овоскоп для проверки качества яиц и четыре ванны для их санитарной обработки или четырехсекционную ванну.
Просеивание муки осуществляется в кладовой суточного запаса сырья по соседству с отделением замеса теста. На этом рабочем месте устанавливают просеивательную машину. Для сбора просеянной муки используют передвижные дежи. Для мешков с мукой устанавливают подтоварник.
Замес теста, его разделка и выпечка производятся в одном помещении. Для взвешивания продуктов используют товарные весы.
Моечное отделение кондитерского цеха предназначено для мытья посуды и инвентаря. В нем устанавливают ванны с двумя-тремя отделениями. Для мытья посуды используют моющие средства, щетки. Инвентарь промывают в содовой воде при температуре не ниже 45 °С, а затем ополаскивают горячей водой (не ниже 60°С) и 2 %-ным раствором хлорной извести.
После мытья инвентарь просушивают и хранят на стеллажах. 
Весь инвентарь и внутрицеховая тара, используемые при производстве кондитерских изделий промаркированы по наименованию сырья или полуфабрикатов. Использование не промаркированных емкостей, а также не в соответствии с маркировкой, запрещается.
4. Характеристика готового продукта
4.1 Кексы безглютеновые вырабатываются из нетрадиционных видов муки и других ингредиентов согласно рецептуре.
4.2 Кексы безглютеновые предназначены для реализации через предприятия общественного питания или в розничной торговой сети в упакованном виде, для непосредственного употребления в пищу.
4.3 Вся продукция, по ее наименованиям, должна соответствовать рецептуре, утвержденной в установленном порядке. Утвержденные рецептуры по изготовлению кексы безглютеновые должны соответствовать нормам, установленным в настоящей технологической инструкции.
4.4 Готовая продукция поставляется в транспортной упаковке.
5 Технологическая схема производства кекса из безглютеновой смеси
Технологический процесс производства кондитерских изделий состоит из следующих стадий: хранение и подготовка сырья, приготовление и замес теста, разделка теста и его порционирование, формовка изделий, выпечка и охлаждение изделий.
Технологическая схема производства кекса приведена на рисунке 1.

Подготовка сырья
меланж
сливочное масло
Мучная смесь (нутовая, рисовая и амарантовая мука) разрыхлитель.

Сахар-песок,



Дозирование и смешивание

Взбивание яично-сахарной массы до увеличения объема в 2,5-3 раза

Дозирование и смешивание


Закладывание во взбитую  массу мучной смеси



Непродолжительный замес теста Т=10-15 с.



Розлив теста в формы


Выпечка Т=25-30 мин, t=180-2000 С



Выстаивание
Т=15 мин., t=25 0C




Рисунок 1 - Технологическая схема приготовления кекса

Перед замешиванием теста мучную смесь просеивают, удаляют комочки и посторонние примеси, смесь обогащается кислородом. Это облегчает замешивание теста и способствует лучшему его подъёму. Кислород при таком естественном созревании легко проникает в муку, стабилизирует и улучшает ее свойства.
Приготовление теста – это важнейшая и наиболее длительная операция в производстве кондитерских изделий, занимающая около 60-80% времени всего цикла производства. При выборе конкретного способа приготовления теста необходимо прежде всего учитывать производимый ассортимент изделий, рецептуру.
В таблице 1 приведена рецептура кекса.
Таблица 1 - Рецептура безглютенового кекса «Ай-Жан»

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 1000 гр. готовых изделий

	
	
	В натуре
	В сухих веществах

	Мучная смесь: 

	Нутовая мука
	89
	320
	284

	Рисовая  мука
	86
	60
	51,6

	Амарантовая мука
	89,4
	20
	17,8

	Меланж
	27
	153,28
	41,39

	Растительное масло
	84
	120
	100,8

	Сахар-песок
	99,85
	320
	319,52

	Соль – 0,5
	0,1
	
	0,1

	Разрыхлитель 
	- 
	6,72
	-

	Итого
	
	1000
	815,21

	Потери сухого вещества, кг
	21,63
	
	

	Выход
	
	810
	793,58



Технология приготовления теста включает последовательно проводимые операции: сбивают меланж с сахаром-песком в течение 15 мин, до увеличения объема в 2,5-3 раза. Затем добавляют размягченное масло, разрыхлитель и продолжают сбивание в течение 7-10 минут. В последнюю очередь добавляют мучную смесь, состоящей из 80 % нутовой муки, 15% рисовой муки, 5 амарантовой муки. 
Формование теста для кексов. Готовое тесто кексов формуют в металлические или силиконовые формы, обработанные специальным покрытием или выстланные бумагой, или предварительно смазанные жиром. Формирование кексов происходит при выпечке в результате физико-химических процессов, главным образом коллоидных. Одновременно формируются вкусовые качества, аромат, цвет.
Выпечка кексов – это заключительная стадия приготовления кондитерских изделий, окончательно завершающая процесс приготовления. Технологические параметры выпечки (температура, продолжительность) кексов зависят от рецептуры, массы тестовых заготовок, их формы и конструкций печи. Выпечку кексов производят в печах, применяемых для выпечки мучных полуфабрикатов, тортов и пирожных. Выпекание безглютеновых кексов массой 0,050 кг проводят в течение 25-30 минут при температуре 180-200°С. Выпеченные кексы охлаждают в течение 1-2 ч. После охлаждения изделия упаковывают в полиэтиленовую пленку. 
Изделие анализируют через 24 ч после выпечки. 
Разработанная технологическая схема служит основанием для расчета и подбора необходимого оборудования, организации рабочих мест и всего производственного процесса в целом.

6 Качество готового продукта
Кексы должны соответствовать требованиями ГОСТ 15052-96 по органолептическим и физико-химическим показателям, т.е.: иметь свойственные данному наименованию изделий вкус и запах без посторонних привкуса и запаха; иметь свойственную данному наименованию изделия поверхность; не иметь подгорелых мест.
Физико-химические показатели должны соответствовать расчетным значениям по рецептуре с допустимыми отклонениями в сторону уменьшения.
Внешний вид кекса представлен на рисунке 2
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Рисунок 2 –  А - внешний вид; Б – вид сверху; В – вид в разрезе.
Органолептические показатели кексов представлены в таблице 2.
Таблица 2 – Органолептические показатели качества кексов
	Наименование показателя
	Готовое изделие

	Вкус и запах
	Сдобный вкус, характерный аромат, без постороннего запаха и вкуса

	Поверхность
	Выпуклая с характерными трещинками

	Вид в изломе
	Пропеченное изделие, без комочков и следов непромеса, с равномерной пористостью, без пустот 

	Структура
	Пористая, без пустот и уплотнений

	Форма
	Правильная форма с выпуклой верхней поверхностью. Нижняя и боковые поверхности ровные, без пустот.


Размер и форма готового изделия представлена на рисунке 3, таблице 3.
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	Рисунок 3 – Схема измерения параметров размера и формы готового изделия
Таблица 3 – Размер и форма готового изделия (диаметр кекса d = 55 мм)
	Показатели
	Безглютеновые кексы

	Отношение высоты выпуклой части верхней корки к ее диаметру (степень выпуклости верхней корки), h/d
	0,49

	Отношение высоты боковой корки к ее диаметру, (Н- h)/d
	0,35

	Высота кекса, Н (мм)
	46

	Высота выпуклой части верхней корки, h (мм)
	27

	Высота боковой корки, (Н- h) 
	19



Физико-химические показатели качества готового изделия представлены в таблице 4.
Таблица 4 – Физико-химические показатели качества готового изделия
	Наименование показателя
	Безглютеновые кексы

	Влажность, %  ГОСТ 5900
	25,5

	Плотность, % ГОСТ 15810-2014
	0,50

	Щелочность, ГОСТ 5898.
	1,6

	Намокаемость, % ГОСТ 15810-2014
	179,7

	Пористость, % ГОСТ 5669-96
	53



Энергетическая ценность готового изделия представлена в таблице 5.
Таблица 5 – Энергетическая ценность готового изделия
	Пищевые вещества
	Безглютеновые кексы

	Углеводы,% 
	66,18

	Жиры,% 
	18,69

	Белки,% 
	9,85

	Энергетическая ценность, ккал 
	472,33



Содержание токсичных элементов и микробиологические показатели не должны превышать допустимые уровни, установленные медико-биологическими требованиями. В процессе производства кексов возможно образование отходов в виде деформированных изделий или изделий с нарушенной поверхностью. Подобные отходы используют при замесе теста. На всех фазах технологического процесса образуются потери сырья, для кексов они составляют 5,9 ...6,5%. В таком количестве потери заложены в рецептурах.

7 Маркировка, упаковка и транспортировка 
7.1 Маркировка кексов в потребительской и транспортной упаковке должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
7.2 Кексы изготавливают массой нетто единичного изделия не более 1500 г и упаковывают по одному или несколько штук в потребительскую упаковку или в транспортную упаковку без потребительской упаковки.
7.3 Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упаковывания кексов, должны соответствовать требованиям ТР ТС 005/2011 или нормативных правовых актов, и обеспечивать сохранение качества и безопасности кексов при их перевозках, хранении и реализации.
7.4 Масса нетто кекса в одной упаковочной единице должна соответствовать массе нетто, указанной в маркировке потребительской упаковки, с учетом допускаемых отклонений. Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто в одной упаковочной единице от номинального количества – по ГОСТ 8.579 или в соответствии с требованиями, установленными нормативными документами.
7.5 Кексы транспортируют транспортными средствами в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 и с учетом условий перевозок, установленных изготовителем.
7.6 Кексы следует хранить в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вредителями хлебных запасов. Рекомендуемая температура хранения 18 °С, относительная влажность воздуха - не более 75%.
Кексы не должны подвергаться воздействию прямого солнечного света.
Не допускается хранить и транспортировать кексы совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.
	


Библиография
1 Котузаки Е.Н. Разработка технологии и рецептур бисквитных полуфабрикатов на основе не-хлебопекарных видов мук // Автореф. … дис. канд. техн. наук. Одесса: Од. нац. акад. пищ. технол., 2013. 21 с. 
2 Петрова К.А., Майорова А.С., Болгов А.Ф. Биологическое обоснование, разработка рецептур и экспериментальных образцов новых функциональных продуктов на основе натуральных ингредиентов // Ученые записки Петрозаводского государственного университета. Биологические науки – 2016. - № 6. - С.159. 
3 Грищенко А.М., Подик А.В., Грищенко А.Н. Особенности технологии хлебобулочных изделий для больных целиакией // Aktualne naukowe problemy. Rozpratrzenie, decyzja, praktyka: Zbiуr raportуw naukowych. Wrocław: Sp. zo.o., 2014. P.15-17.
4 Рязанова О.А. Инновационные технологии в производстве продуктов детского питания // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. 2013. № 2. 27с.
5 Барсукова Н.В. Разработка технологии пряничных изделий на основе безглютенового мучного сырья // Автореф. … дисс. на соис.уч.ст., к.т.н. Санкт-Петербург – 2005. – 25 с.
6 Технология производства мучных кондитерских изделий: учебное пособие / Сост. Т.В. Мамченко. – Брянск: Мичуринский филиал ФГБОУ ВО «Брянский государственный аграрный университет», 2015. - 98 с.
7 ГОСТ 15052-2014 Кексы. Общие технические условия.














ПРИЛОЖЕНИЕ Ж
Технологическая инструкция  по производству безглютенового заварного полуфабриката из смеси нутовой и кукурузной муки
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1 Область применения
Настоящая технологическая инструкция устанавливает последовательность проведения технологических процессов производства безглютеновых кондитерских изделий, предназначенных для использования в кондитерской промышленности.
2 Характеристика сырья
Для производства безглютеновых кондитерских изделий применяют:
- нутовую муку производят по разработанным рекомендациям технологии производства муки из СВЧ обработанного нута. Отличительной особенностью нутовой муки является то что отсутствует клейковина, служит источником растительного белка, содержит натрий, калий, магний, фосфор, витамины В1, В2 и РР;
- кукурузную муку производят по ГОСТ 14176–69. Для производства мучных кондитерских изделий используют кукурузную муку тонкого помола, которая по виду напоминает пшеничную. Однако, в отличие от последней, кукурузная мука не содержит глютена и поэтому может употребляться в пищу людьми больными целиакией;
- растительное масло (ГОСТ 31754-2012); 
- сахар-песок (ГОСТ 33222-2015); 
- продукты яичные жидкие и сухие пищевые (ГОСТ 30363-2013).
3 Основные производственные процессы производства заварного полуфабриката
Основным принципом организации производственного процесса в цехе является поточность, поступательное движение сырья, выделение в самостоятельные технологические линии приготовление различных видов теста и изделий из него в одном общем производственном помещении. 
Организация производственных участков и рабочих мест.
Организуемый кондитерский цех предусматривает следующий состав помещений:
- кладовая и холодильная камера суточного хранения продуктов;
- помещение для обработки яиц;
- помещения для просеивания муки, замеса и теста, разделки и выпечки мучных изделий;
- моечная и кладовая посуды, тары, инвентаря;
- кладовая и охлаждаемая камера готовых кондитерских изделий;
- помещение начальника цеха;
- экспедиция.
В кондитерском цехе используют самое разнообразное оборудование: просеиватели, тестомесильные машины, тестораскаточные, взбивальные, электроплиты, электропекарские шкафы, холодильное оборудование, бункеры для муки, сахара, грузовые тележки, стеллажи, весы, передвижные дежи, подтоварники, производственные столы, моечные ванны.
Продукты, необходимые для приготовления изделий, поступают в кладовую суточного запаса. Скоропортящиеся продукты (масло, яйца и др.) хранятся в холодильной камере при 2-4°С. Основные продукты (мука, яйца) подвергаются предварительной подготовке.
В помещении для обработки яиц применяют овоскоп для проверки качества яиц и четыре ванны для их санитарной обработки или четырехсекционную ванну.
Просеивание муки осуществляется в кладовой суточного запаса сырья по соседству с отделением замеса теста. На этом рабочем месте устанавливают просеивательную машину. Для сбора просеянной муки используют передвижные дежи. Для мешков с мукой устанавливают подтоварник.
Замес теста, его разделка и выпечка производятся в одном помещении. Для взвешивания продуктов используют товарные весы.
Моечное отделение кондитерского цеха предназначено для мытья посуды и инвентаря. В нем устанавливают ванны с двумя-тремя отделениями. Для мытья посуды используют моющие средства, щетки. Инвентарь промывают в содовой воде при температуре не ниже 45 °С, а затем ополаскивают горячей водой (не ниже 60°С) и 2 %-ным раствором хлорной извести.
После мытья инвентарь просушивают и хранят на стеллажах. 
Весь инвентарь и внутрицеховая тара, используемые при производстве кондитерских изделий промаркированы по наименованию сырья или полуфабрикатов. Использование не промаркированных емкостей, а также не в соответствии с маркировкой, запрещается.
4. Характеристика готового заварного полуфабриката
4.1 Заварные полуфабрикаты вырабатываются из нетрадиционных видов муки и других ингредиентов согласно рецептуре.
4.2 Заварные полуфабрикаты предназначены для реализации через предприятия общественного питания или в розничной торговой сети в упакованном виде, для непосредственного употребления в пищу.
4.3 Вся продукция, по ее наименованиям, должна соответствовать рецептуре, утвержденной в установленном порядке. Утвержденные рецептуры по изготовлению заварных полуфабрикатов должны соответствовать нормам, установленным в настоящей технологической инструкции.
4.4 Готовая продукция поставляется в транспортной упаковке.
5 Технологическая схема производства заварных полуфабрикатов из безглютеновой смеси
Технологический процесс производства кондитерских изделий состоит из следующих стадий: хранение и подготовка сырья, приготовление и замес теста, разделка теста и его порционирование, формовка изделий, выпечка и охлаждение изделий.
Технологическая схема производства заварного полуфабриката приведена на рисунке 1.
Подготовка сырья

Масло сливочное

Мучная смесь (нутовая и кукурузная мука)
Вода, молоко, соль
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Добавление меланжа при перемешивании



Отсаживание теста на противень
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охлаждение, 1-2 часа


Отделка




Рисунок  1 - Технологическая схема производства заварного полуфабриката

Перед замешиванием теста мучную смесь просеивают, удаляют комочки и посторонние примеси, смесь обогащается кислородом. Это облегчает замешивание теста и способствует лучшему его подъёму. Кислород при таком естественном созревании легко проникает в муку, стабилизирует и улучшает ее свойства.
Приготовление теста – это важнейшая и наиболее длительная операция в производстве кондитерских изделий, занимающая около 60-80% времени всего цикла производства. При выборе конкретного способа приготовления теста необходимо прежде всего учитывать производимый ассортимент изделий, рецептуру.
В таблице 1 приведена рецептура заварного полуфабриката.
Таблица 1 - Рецептура заварного полуфабриката.
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 1000 гр. готовых изделий

	
	
	В натуре
	В сухих веществах

	Мучная смесь (нутовая, кукурузная мука 50:50)

	Нутовая мука
	89,0
	90
	80,1

	Кукурузная мука
	85,5
	110
	94,05

	меланж
	27
	340
	91,8

	Вода 
	-
	160
	

	Молоко 
	91,2
	190
	173,28

	Масло сливочное
	45,5
	109,9
	50,0

	Соль поваренная
	0,1
	0,1
	0,1

	Потери сухого вещества, кг
	20,83

	Выход:
	
	800,8
	780,0



Режим приготовления заварного полуфабриката «Айзере» приведена в таблице 2.
Таблица 2 - Режим приготовления заварного полуфабриката «Айзере»
	Наименование технологического режима
	Заварной полуфабрикат «Айзере»

	Влажность теста, %
	53-55

	Температура теста, 0С
	65-70

	Продолжительность заваривания, мин
	7-10 мин

	Режим выпечки заварных полуфабрикатов

	Температура, 0С
	180-200

	Продолжительность, мин
	25-30

	Влажность готового изделия 
	22%±2%



Приготовление теста состоит из заварки муки и соединения ее с яйцами. В качестве муки используют смесь нутовой и кукурузной муки 1:1. В котел наливают воду, добавляют масло, соль и доводят до кипения, затем постепенно, помешивая лопаткой, всыпают муку. Продолжая помешивать, прогревают массу 5-10 мин. Масса должна быть однородной без комков. Ее перекладывают в котел взбивальной машины и перемешивают крючкообразным взбивателем для охлаждения до температуры 65-70°С. Продолжая перемешивание, постепенно вливают яйца в течение 10-20 мин. Тесто должно иметь влажность 53%, т. е. стекать с лопатки в виде треугольника. Если тесто жидкое, то во время выпечки оно будет оседать и изделия получатся без подъема. Из очень густого теста получаются изделия с плохим подъемом и с трещинами на поверхности. Готовое заварное тесто "отсаживают" из кондитерского мешка с гладкой трубочкой на противень, слегка смазанный маслом, в виде мелких шариков диаметром 1 см на расстоянии 2-2,5 см друг от друга. Выпекают при температуре 180 °С 15 минут, далее температуру снижают до 160 °С и выпекают еще 15 минут. Выпеченные заварные полуфабрикаты охлаждают в течение 1-2 ч. После охлаждения изделия упаковывают в полиэтиленовую пленку. 
Более крупного размера заварных полуфабрикатов наполняют кремом и глазируют шоколадом или помадой.
Изделие анализируют через 24 ч после выпечки. 
Разработанная технологическая схема служит основанием для расчета и подбора необходимого оборудования, организации рабочих мест и всего производственного процесса в целом.

6 Качество готового продукта
Заварной полуфабрикат должен соответствовать требованиями ГОСТ 15052-96 по органолептическим и физико-химическим показателям, т.е.: иметь свойственные данному наименованию изделий вкус и запах без посторонних привкуса и запаха; иметь свойственную данному наименованию изделия поверхность; не иметь подгорелых мест.
Физико-химические показатели должны соответствовать расчетным значениям по рецептуре с допустимыми отклонениями в сторону уменьшения.
Внешний вид заварного полуфабриката представлен на рисунке 2.
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Рисунок 2 –  А - внешний вид; Б – вид сверху; В – вид в разрезе.
Органолептические показатели заварного полуфабриката представлены в таблице 3.
Таблица 3 – Органолептические показатели качества заварного полуфабриката
	Наименование показателя
	Готовое изделие

	Внешний вид
	В виде цилиндрической пустотелой булочки без повреждений. Поверхность шероховатая со специфическими неровностями. 

	 Цвет
	желтоватый

	Полость 
	Явно выраженная, большая

	Вкус
	Выраженный заварному полуфабрикату сладковатый. 

	Поверхность
	Выпуклая с характерными трещинками

	Вид в изломе
	Пропеченное изделие, без комочков и следов непромеса, с равномерной пористостью, без пустот 

	Структура
	Пористая, без пустот и уплотнений


Размер и форма готового изделия представлена на рисунке 3, таблице 4.
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Рисунок 3 – Схема измерения параметров размера и формы готового изделия
Таблица 4 – Размер и форма готового изделия (диаметр заварного полуфабриката d = 30 мм)
	Показатели
	Заварные полуфабрикаты 

	Отношение высоты выпуклой части верхней корки к ее диаметру (степень выпуклости верхней корки), h/d
	0,20

	Отношение высоты боковой корки к ее диаметру, (Н- h)/d
	0,67

	Высота заварного полуфабриката а, Н (мм)
	26

	Высота выпуклой части верхней корки, h (мм)
	6

	Высота боковой корки, (Н- h) 
	20


Физико-химические показатели качества готового изделия представлены в таблице 5.
Таблица 5 – Физико-химические показатели качества готового изделия
	Наименование показателя
	Безглютеновый заварной полуфабрикат

	Влажность теста, % 5902-80
	22,5

	Удельный объем, мл/г
	12,0

	Влажность, полуфабриката
	22,5

	Пористость, % ГОСТ 5669-96
	54,0



Энергетическая ценность готового изделия представлена в таблице 6.
Таблица 6 – Энергетическая ценность готового изделия
	Пищевые вещества
	Безглютеновый заварной полуфабрикат

	Углеводы,% 
	29,22

	Жиры,% 
	14,3

	Белки,% 
	13,36

	Энергетическая ценность, ккал 
	299,02



Содержание токсичных элементов и микробиологические показатели не должны превышать допустимые уровни, установленные медико-биологическими требованиями. В процессе производства заварных полуфабрикатов возможно образование отходов в виде деформированных изделий или изделий с нарушенной поверхностью. Подобные отходы используют при замесе теста. На всех фазах технологического процесса образуются потери сырья, для заварного полуфабриката они составляют 2,6 -5,9%. В таком количестве потери заложены в рецептурах.

7 Маркировка, упаковка и транспортировка 
7.1 Маркировка заварного полуфабриката в потребительской и транспортной упаковке должна соответствовать требованиям ТР ТС 022/2011 или нормативных правовых актов, действующих на территории государства, принявшего стандарт.
7.2 Заварной полуфабрикат изготавливают массой нетто единичного изделия не более 350 г и упаковывают по одному или несколько штук в потребительскую упаковку или в транспортную упаковку без потребительской упаковки.
7.3 Упаковочные материалы, потребительская и транспортная упаковка, используемые для упаковывания заварного полуфабриката, должны соответствовать требованиям ТР ТС 005/2011 или нормативных правовых актов, и обеспечивать сохранение качества и безопасности заварных полуфабрикатов при их перевозках, хранении и реализации.
7.4 Масса нетто заварного полуфабриката в одной упаковочной единице должна соответствовать массе нетто, указанной в маркировке потребительской упаковки, с учетом допускаемых отклонений. Пределы допускаемых отрицательных отклонений массы нетто в одной упаковочной единице от номинального количества – по ГОСТ 8.579 или в соответствии с требованиями, установленными нормативными документами.
7.5 Заварной полуфабрикат транспортируют транспортными средствами в соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 и с учетом условий перевозок, установленных изготовителем.
7.6 Заварной полуфабрикат следует хранить в чистых, сухих, хорошо вентилируемых складах, не зараженных вредителями хлебных запасов. Рекомендуемая температура хранения 18 °С, относительная влажность воздуха - не более 75%.
Заварные полуфабрикаты не должны подвергаться воздействию прямого солнечного света.
Не допускается хранить и транспортировать заварного полуфабриката совместно с продуктами, обладающими специфическим запахом.
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ПРИЛОЖЕНИЕ И
Рекомендация по технологии производства муки из свч обработанного нута
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ВВЕДЕНИЕ
Зернобобовые культуры являются источниками многих функциональных ингредиентов - пищевых волокон, растительных белков, полисахаридов, витаминов группы В, макро- и микроэлементов. В связи с этим, включение продукции, полученной из семян зернобобовых культур в рацион питания вообще и, при профилактике хронических заболеваний в частности, имеет важное значение.
Зернобобовые культуры существенно отличаются по своим характеристикам от зерна традиционных зерновых культур, технология промышленной переработки которых в муку детально отработана на протяжении многих лет. Большинство зернобобовых культур обладает неудовлетворительными технологическими свойствами, основными из которых являются: необходимость предварительной механической подготовки – обрушение, измельчение, проведение гидротермической обработки, длительная (соответственно, высокие энергетические затраты) тепловая обработка – варка. Кроме этого, практически все зернобобовые являются источниками антиалиментарных веществ (ингибиторов протеиназ, фазина, фитатов, лектинов, рафинозы, стахиозы, вербаскозы). Все это является причиной ограниченного использования зернобобовых в рационах питания населения.
В настоящее время ведутся исследования по разработке технологий получения функциональных продуктов питания и их компонентов из композитной муки на основе зернобобовых культур, что является современным направлением развития пищевой промышленности. В частности, для улучшения эффективности технологического процесса и повышения выхода муки предлагается проводить предварительную термообработку круп. В этом направлении, инфракрасная обработка (ИК технологии) является одним из перспективных методов обработки бобовых культур. 
В процессе СВЧ обработки проникает вглубь зерновки и вызывает быстрый внутренний ее нагрев. При этом разрушается структурный каркас зерновки, снижается его прочность, что способствует снижению энергозатрат при дальнейшей обработке - помоле, плющении и т.д. Инфракрасное излучение приводит к интенсификации биохимических процессов в обрабатываемом продукте вследствие резонансного поглощения энергии молекулами белка и полисахаридов. При нагревании зерновки до 20% содержащегося крахмала, переходит в декстрины, которые легко усваиваются человеком, разрушаются токсичные вещества. Происходит легкая денатурация белка, а благодаря малому времени обработки (30-50 сек.) практически полностью сохраняется витаминный комплекс.
Воздействие СВЧ излучения на семена зернобобовых культур способствует повышению усвояемости питательных веществ на 30-40%. Кроме этого, под воздействием высокой температуры, а в первую очередь за счет быстрого ее нарастания, происходит резкое снижение микробиологической обсемененности, разрушаются споры и микотоксины – в итоге происходит практически 100% стерилизация обрабатываемого продукта, также улучшается запах и вкус, меняется цвет.
Полученное после СВЧ-обработки зернобобовое сырье, подвергнутое измельчению (до состояния муки) можно использовать как муку для производства мучных кондитерских изделий, содержащий в составе ценные пищевые компоненты.










1 ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ
1.1 Настоящие рекомендации разработаны для производства муки из СВЧ обработанной зернобобовой культуры  нута с наиболее эффективным использованием сырья, оборудования и энергии.
1.2 При использовании настоящих рекомендаций необходимо обеспечить выполнение установленных норм качества и выхода продукции.
1.3 Рекомендации предусматривают соблюдение следующих условий:
-размещение поступающей на обработку семян бобовых культур;
-рациональное использование сырья;
-оптимальный режим работы отдельного оборудования;
-контроль технологического процесса и качества продукции;
-упаковку и маркировку продукции;
-соблюдение санитарно-гигиенических требований и техники безопасности.
1.4 Технология производства продукции соответствует правилам организации и ведения технологического процесса.

2 ПРИЕМ, РАЗМЕЩЕНИЕ И ХРАНЕНИЕ
2.1 Каждая партия поставляемого на переработку сырья по качеству должна быть не ниже кондиций, утвержденных стандартами:
-ГОСТ 8758-76 «Нут. Требования при заготовках и поставках»;
2.2 Прием, размещение и хранение сырья производится в соответствии с технической документацией № 4-1/573 «Правила хранения зерна», «Инструкция по хранению зерна, маслосемян, муки и крупы» №9-7-88,
2.3 При приеме и размещении сырья в складах предприятий необходимо обеспечить:
-соблюдение плана размещения партий сырья;
-полную сохранность принятого сырья при всемерном улучшении качества;
-перемещение партий сырья по линиям и емкостям, исключающим его россыпь и произвольное смешивание.
2.4 План размещения партий сырья разрабатывает заведующий производственной лабораторией с участием старшего технолога. План размещения сырья утверждает руководитель предприятия.
2.5 Все поступающее сырье должно быть взвешено. При необходимости, сырье должно пройти предварительную подготовку – очистку, сушку и др.

3 ОРГАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
3.1 Технологический процесс на предприятии должен осуществляться:
-по утвержденной для данного вида переработки схеме;
-при соблюдении режима отдельных машин, с учетом технологических свойств перерабатываемого зерна.
3.2 Схему технологического процесса переработки разрабатывают применительно к условиям каждого предприятия на основе рекомендаций, приведенных в данном материале.


3.3 Технологическая схема должна обеспечивать наиболее эффективное использование ресурсов:
-перерабатываемого сырья;
-оборудования, энергии, емкостей и материалов;
-рабочего и ремонтного времени.
3.4 Разработку технологической схемы проводит технолог предприятия или начальник цеха при участии руководителя производственной лаборатории.
3.5 Технологическая схема с предельной точностью должна отражать действующий технологический процесс и его фактическую коммуникацию. В частности, в схеме обязательно необходимо отразить:
-последовательность использования оборудования, их количество и марку;
-направления продуктов на оборудование;
-основную техническую характеристику всего оборудования – технологического, транспортного и аспирационного;
-коммуникационные связи;
-все емкости, весы или расходомеры, пробоотборники, магнитные колонки, весовыбойные аппараты.
3.6 Перед подачей в смесительное отделение сырье проходит взвешивание. 
3.7 Все оборудование предусмотренное схемой технологического процесса, должно быть включено в работу. Режим отдельного оборудования устанавливается в зависимости от качества перерабатываемого сырья. Установленный режим работы оборудования должен соблюдаться обслуживающим персоналом.

4 ПРОИЗВОДСТВО МУКИ ИЗ СВЧ ОБРАБОТАННОГО НУТА 
4.1 Подготовка муки из СВЧ обработанного нута включает в себя – предварительное дозирование компонентов (бобов нута), увлажнение и отволаживание, СВЧ обработка, охлаждение, измельчение (рис. 1).
4.1.1 Предварительное дозирование компонентов включает в себя отбор определенного количества бобов – нута методом взвешивания весовым дозатором (типа ДВ-1 200).
4.1.2 Сырье подвергается увлажнению водой с температурой 40-60°C в объеме, полученном расчетным методом на основании исходной влажности и объема сырья. Оптимальная влажность сырья до микронизации должна быть в пределах:
-нут - 10%;
4.1.3 Увлажненное до необходимой влажности сырье поступает в бункер для отволаживания для равномерного распределения влаги. Время нахождения сырья в бункере для нута–6- 8 час.
4.1.4 На входе в линию СВЧ обработки бобов устанавливается магнитный сепаратор. Металлические магнитные примеси из-за высокой теплоемкости и температуропроводности во время обработки набирают температуру выше температуры
обрабатываемых бобов и представляют повышенную пожароопасность. Поэтому магнитный сепаратор должен обеспечивать 100% эффективность извлечения магнитных примесей размером от 1 мм и более и 80% извлечения слабомагнитных примесей размером 0,5-1,0 мм. 
4.1.5 Очищенное от металломагнитных примесей сырье проходит процесс СВЧ обработки при 800 ВТ (установленная мощность: инфракрасных излучателей - 27 кВт, электродвигателя - 180 Вт), время прогрева при СВЧ-обработке (экспозиция) составляет 180 сек.
4.1.6 Полученное СВЧ обработанный нут должен иметь приятный ореховый запах и немного обжаристый вид.
4.1.7 СВЧ обработанная партия сырья охлаждается и подается на дальнейшее дробление и измельчение. Крупность помола контролируется ситами №27.

Сырье муки (нут)
Взвешивание, дозирование
Измельчение, дробление
контроль ситом №27
СВЧ обработка при 800 ВТ
 t=180 сек.
Увлажнение, отволаживание
τнут=8 час, Wнут=20%
Охлаждение


Рисунок 1 - Технологическая схема производства муки
4.1.8 Технологическая линия производства СВЧ обработанного нута представлена набором следующего оборудования: бункеры сырья, весовой дозатор, увлажнитель, бункеры-отволаживатели, СВЧ печь, ленточный охладитель, вальцовый измельчитель, разгрузочные и загрузочные шнеки (рисунок 2).
Зернобобовое сырье поступает на бункеры сырья 1, откуда по разгрузочному шнеку 2 поступает на весовой дозатор 3. Отдозированная партия проходит увлажнение и отволаживание в бункерах 5. После отволаживания зернобобовое сырье разгрузочным шнеком 6 подается на микронизатор 7, где проводится прогрев сырья, согласно заданного режима. СВЧ обработанное сырье охлаждается в ленточном охладителе 8, после которого поступает на размол в вальцевом измельчителе 9.
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1 – бункеры зернобобового сырья; 2, 6 – разгрузочный шнек; 3 - весовой дозатор; 4 – увлажнитель; 5 – бункеры-отволаживатели; 7 – СВЧ печь; 8 – ленточный охладитель; 9 – вальцовый измельчитель
Рисунок 2 - Аппаратурно-технологическая схема  нутовой муки 




5 ВЫБОЙ И УПАКОВКА ПРОДУКЦИИ
5.1 При фасовке нутовой муки используют потребительскую тару на полиэтиленовой или картонно-бумажной основе. Пакеты и пачки с мукой упаковывают в транспортную тару, обеспечивающую их сохранность при перевозках.
5.2 Маркировка должна быть нанесена на каждую единицу тары и содержать: 
-наименование предприятия–изготовителя, местонахождение; 
-наименование продукта, вид, сорт;
-масса нетто (кг.);
-дата выработки или выбоя (год, месяц, число, номер смены);
-обозначение НТД на продукцию;
-сроки хранения;
-способ приготовления;
-информацию о пищевой и энергетической ценности (калорийности) в 100г продукта, содержание белка, жира, углеводов.
5.3 Размещение и хранение продукции в складе производят отдельно по каждому виду, сорту и дате выбоя в соответствии с нормативно-технической документацией.
При хранении необходимо:
-проверять состояние и качество продукции по признакам и в сроки, предусмотренные нормативно-технической документацией;
-вести наблюдение за температурой и относительной влажностью наружного воздуха.

6 КОНТРОЛЬ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
6.1 Контроль технологического процесса, качества сырья и готовой продукции ведется с целью выявления и налаживания режимов получения муки. Необходимо обеспечить условия, обеспечивающие получение продукции наиболее высокого качества и выхода, а также наиболее полного использования сырья и оборудования.
6.2 Контроль ведется производственной лабораторией путем лабораторного анализа поступающего сырья, промежуточных продуктов, готовой муки, отобранных в контрольных точках технологического процесса, и обслуживающим персоналом на рабочих местах.
6.3 Лаборатория ведет систематический контроль над правильным размещением, хранением, подготовкой сырья, за технологической эффективностью работы оборудования линии в целом, за качеством выпускаемой продукции, принимает меры к недопущению выработки низкокачественной продукции, своевременно рассчитывают и составляют отчетность по выходам и качеству.
6.4 Контроль технологического процесса проводится по графикам контроля производства и контроля работы технологического оборудования, определяющим:
-объекты контроля; 
-место способ отбора проб;
-наименование контролируемых показателей;
-регламентируемый норматив (по действующему НТД);
-методика определения показателей (по действующему НТД);
-периодичность контроля.
Объектами контроля производства обязательно должны быть сырье при поступлении на технологическую линию, а также готовая продукция.




ПРИЛОЖЕНИЕ К
Рекомендации по организации технологического процесса производства безглютеновых кондитерских изделий
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ВВЕДЕНИЕ
В настоящее время одной из проблем в области пищевых продуктов является разработка технологий мучных изделий специализированного назначения, направленных на профилактику и лечение врожденных заболеваний. К таким видам продуктов относятся безглютеновые мучные изделия, предназначенные для людей, больных целиакией.
Глютен чувствительная целиакия (coeliakia; греч: koilikos - кишечный, страдающий расстройством кишечника) — иммуннозависимое заболевание с поражением тонкой кишки и системными аутоиммунными проявлениями. Известно, что возникновение целиакии обусловлено непереносимостью одного из компонентов белка злаковых — проламина [1,2]. Белки злаков имеют в своем составе 4 фракции: альбумины, глобулины, проламины и глютенины. Две последние фракции носят название «глютен». Глютен - это нерастворимый в воде комплекс белков с малым содержанием липидов, Сахаров и минералов. В различных злаках проламины имеют различное название: в пшенице - глиадины, во ржи - секалинины, в ячмене - гордеины, в овсе - авенины и т.д. Вопрос об авенине овса остается открытым. Ряд авторов показывают в своих работах, что сам авенин не вызывает атрофии слизистой оболочки кишки. Но, учитывая, что до конца нельзя исключить риск употребления продуктов из овса, его также не рекомендуется употреблять при целиакии. Наиболее высокая концентрация проламинов определяется в пшенице, ячмене, ржи [3,4].
Не существует медикаментов для лечения целиакии. Единственный путь для больных целиакией, чтобы избежать поражения ворсинок кишечника и связанных и этим симптомов - следовать безглютеновой диете [5,6,7].
Круг потребителей безглютеновых мучных изделий неширок, но необходимо обеспечивать данную категорию людей специализированными продуктами питания постоянно. При этом в стране безглютеновые продукты представлены либо импортной продукцией, либо отечественной продукцией, производящейся в стране (зачастую имеющей высокую цену).
В связи с этим, возникает необходимость обеспечения больных людей качественными и доступными безглютеновыми мучными изделиями казахстанского производства. При этом существенная роль отводится рассмотрению всех аспектов, включая изучение потребительских свойств, товароведных характеристик и проведение клинических испытаний новых видов функциональных пищевых продуктов.

1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
1.1 Настоящие рекомендации разработаны с целью производства кондитерских изделий из безглютеновой муки, вырабатываемый из зерна нута, кукурузы, риса, амаранта отечественного производства.
Рекомендации предусматривают соблюдение следующих основных условий:
1.2 Соблюдение установленного порядка приемки, хранения и подготовки сырья к производству, рациональное его использование.
1.3 В качестве сырья для производства кексов и печенья рекомендуется использовать нутовую, кукурузную, рисовую, амарантовую муку.

2 ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ
Кондитерские изделия    - продукты питания как правило с большим содержанием сахара, отличающиеся высокой калорийностью и усваиваемостью.
Глютен — сложная смесь из нескольких растительных белков, в основном из глютенина и проламинов.
Компонент пищевой продукции (пищевой ингредиент) (далее – компонент) – продукт или вещество (включая пищевые добавки, ароматизаторы), которые в соответствии с рецептурой используются при производстве (изготовлении) пищевой продукции и являются ее составной частью.
Клейковина зерна - комплекс белковых веществ зерна, способных при набухании в воде образовывать связную эластичную массу.
Кекс - мучное кондитерское изделие объемной формы на основе муки, сахара, жира и яйцепродуктов с крупными и (или) мелкими добавлениями (цукаты, орехи, изюм, шоколадная крошка и т.д.) или без них, с начинкой или без нее, с отделкой поверхности или без нее, массовой долей сахара не менее 9%, массовой долей жира не менее 5%, массовой долей влаги не более 30%.
Мука - продукт питания, получаемый в результате измельчения в порошок зерен различных культур.
Заварной полуфабрикат - мучное кондитерское изделие разнообразной формы, массовой долей влаги не более 22,5%. В изделиях заметны наличие трещин на поверхности и образование большой полости внутри, которая заполняется начинкой.
Целиакия – хроническое заболевание, характеризующееся повреждением слизистой оболочки тонкой кишки глютеном, растительным белком, который содержится в злаковых культурах. 

3 ХАРАКТЕРИСТИКА СЫРЬЯ И МАТЕРИАЛОВ
Безглютеновая мука должна быть без постороннего запаха, излишней кислотности и повышенной влажности. Влажность муки по стандарту должна быть от 12-15% в зависимости от вида муки. Если влажность муки выше, чем установлено стандартом, то при хранении она быстро портится, кроме этого хлебобулочные изделия из неё имеют пониженный выход.
3. 1 Основное сырье для производства кондитерских изделий 

Сырье для получения безглютеновых кондитерских изделий должны соответствовать требованиям ниже перечисленных нормативных документации (таблица 1) 
Таблица 1 – Требование к сырью для производства безглютеновых кондитерских изделий 
	Показатель/вид муки
	Мука нутовая 
	Мука рисовая
	Мука кукурузная
	Мука амарантовая

	
	ГОСТ 27558-87
	ГОСТ 31645- 2012
	ГОСТ 14176-69
	ГОСТ 31645- 2012

	Цвет
	Желтоватый, или золотистый с желтоватым оттенкам
	Белый, белый с кремовых или желтоватых оттенков
	Белый или желтый
	Светло-бежевый, кремовый, бежевый с сероватым оттенком

	Запах
	Свойственный нутовой муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый
	Свойственный рисовой муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый
	Свойственный кукурузной муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневелый
	Свойственный гречневой муке, без посторонних запахов, не затхлый, не плесневый

	Вкус
	Свойственный нутовой муке, не кислый, не горький, без посторонних привкусов
	Свойственный рисовой муке, не кислый, не горький, без посторонних привкусов
	Свойственный кукурузной муке, без посторонних привкусов, не прогорклый
	Свойственный гречневой муке, не кислый, не горький, без посторонних привкусов

	Наличие минеральной примеси
	При разжевывании муки не должно ощущаться хруста
	При разжевывании муки не должно ощущаться хруста
	При разжевывании муки не должно ощущаться хруста
	При разжевывании муки не должно ощущаться хруста

	Зараженность вредителями
	Не допускается
	Не допускается
	3·10 – 4
	Не допускается

	Массовая доля влаги, %, не более
	12,0
	12,0
	15,00
	12,0

	Зольность, %, не более
	-
	-
	0,9
	-

	Содержание жира, %
	-
	-
	2,5
	-

	Щелочность, не более
	2,0
	-
	-
	6,0



Правила приемки – по ГОСТ 15113.0
Контроль за содержанием токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов и патогенных микроорганизмов осуществляется в соответствии с порядком, установленным производителем продукции по согласованию с органами государственного санитарного надзора и гарантирующим безопасность продукции.

3. 2 Основные производственные процессы при производстве кондитерских изделий
Под производственным процессом пекарни для производства безглютеновых кондитерских изделий понимается совокупность действий работников пекарни и оборудования, в результате которых исходное сырье, поступающее в цех, производят в мучные кондитерские изделия в заданном количестве и заданного свойства, качестве и ассортименте в определённые сроки. Производственный процесс кондитерского цеха состоит из основных, вспомогательных и обслуживающих процессов.
· К основному производственному процессу в цехе относятся процессы, связанные непосредственно с обработкой исходных ингредиентов, которые превращаются в готовую продукцию.
· Вспомогательные процессы цеха включают ремонт оборудования, уборку помещений и прочие виды работ, которые способствуют течению основных процессов, но сами непосредственно в них не участвуют.
· К обслуживающим процессам в цехе относят процессы, связанные с транспортировкой, то есть доставкой ингредиентов для производства и готовой продукции и обеспечением энергетическими ресурсами (водой горячей и холодной, электричеством, канализация).

4. ОРГАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

4.1 Технологический процесс на предприятии должен осуществляться:
-по утвержденной для данного вида продукции технологической схеме;
-при соблюдении режима отдельных машин, с учетом технологических свойств перерабатываемого зерна.
4.2 Схему технологического процесса переработки разрабатывают применительно к условиям каждого предприятия на основе рекомендаций, приведенных в данном материале.
4.3 Технологическая схема должна обеспечивать наиболее эффективное использование ресурсов:
-перерабатываемого сырья;
-оборудования, емкостей и материалов;
-рабочего и ремонтного времени.
4.4 Разработку технологической схемы проводит технолог предприятия или начальник цеха при участии руководителя производственной лаборатории.
4.5 Технологическая схема с предельной точностью должна отражать действующий технологический процесс и его фактическую коммуникацию. В частности, в схеме обязательно необходимо отразить:
-последовательность использования оборудования, их количество и марку;
-направления продуктов на оборудование;
-основную техническую характеристику всего оборудования – технологического, транспортного и аспирационного;
-коммуникационные связи;
-все емкости, весы или расходомеры, пробоотборники, магнитные колонки, весовыбойные аппараты.
3.6 Перед подачей в смесительное отделение сырье проходит взвешивание. 
3.7 Все оборудование, предусмотренное схемой технологического процесса, должно быть включено в работу. Режим отдельного оборудования устанавливается в зависимости от качества перерабатываемого сырья. Установленный режим работы оборудования должен соблюдаться обслуживающим персоналом.
На рисунках 1,2 представлены технологическая схема производства заварного полуфабриката и кексов

Подготовка сырья

Масло сливочное

Мучная смесь (нутовая и кукурузная мука)
Вода, молоко, соль



Нагревание массы до кипения


Добавление муки. Заварка (5-10 мин)

Яйца


Охлаждение массы до 65-70 0С



Добавление меланжа при перемешивании


Отсаживание теста на противень

Выпечка Т=20-30 мин, t=170-180 С,


Отделка


охлаждение, 1-2 часа


Рисунок  1 - Технологическая схема производства заварного полуфабриката


Подготовка сырья

Меланж, растительное масло
сливочное масло
Мучная смесь (нутовая, рисовая и амарантовая мука)
разрыхлитель.

Сахар-песок, соль



Дозирование и смешивание

Взбивание яично-сахарной массы до увеличения объема в 2,5-3 раза

Дозирование и смешивание


Закладывание во взбитую массу мучной смеси



Непродолжительный замес теста Т=7-10 мин.



Розлив теста в формы


Выпечка Т=25-30 мин, t=180-200 0С



 Выстаивание
Т=15 мин., t=25 0C




Рисунок   2 - Технологическая схема производства кекса

5 КАЧЕСТВО ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

Технические условия по ГОСТ 15810-2014 Межгосударственный стандарт. Изделия кондитерские Изделия пряничные Общие технические условия. распространяется на упакованные в потребительскую тару кондитерских изделия, выпеченные на предприятии-изготовителе и предназначенные для непосредственного употребления в пищу, определения качественных характеристик подробно разъясняют правила приема, контроля и хранения кондитерских изделий.
Согласно вышеуказанному ГОСТу, устанавливаются рекомендуемые сроки годности мучных кондитерских изделий. Как правило, он составляет от 15 дней до 3х месяцев.
Производство, хранение и прочие регламентирующие факторы для мучных кондитерских изделий содержатся в следующих государственных стандартах:
· ГОСТ 15052-2014 Кексы. Общие технические условия;
· СТ РК 1033-2000 Кулинарные полуфабрикаты. Тесто. Общие технические требования
· ГОСТ 24508 – Упаковка и маркировка.
При производстве кондитерских изделий следует соблюдать следующие основные санитарные правила для пекарен:
· СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов»,
· СанПиН 2.3.2.1078-01. «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»;
· СанПиН 2.3.6.1079-01. «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»;
· СанПиН 2.3.2.1324-03. «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

6 КОНТРОЛЬ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

6.1 Контроль технологического процесса, качества сырья и готовой продукции ведется с целью выявления и налаживания режимов получения муки. Необходимо обеспечить условия, обеспечивающие получение продукции наиболее высокого качества и выхода, а также наиболее полного использования сырья и оборудования.
6.2 Контроль ведется производственной лабораторией путем лабораторного анализа поступающего сырья, промежуточных продуктов, готовой муки, отобранных в контрольных точках технологического процесса, и обслуживающим персоналом на рабочих местах.
6.3 Лаборатория ведет систематический контроль над правильным размещением, хранением, подготовкой сырья, за технологической эффективностью работы оборудования линии в целом, за качеством выпускаемой продукции, принимает меры к недопущению выработки низкокачественной продукции, своевременно рассчитывают и составляют отчетность по выходам и качеству.
6.4 Контроль технологического процесса проводится по графикам контроля производства и контроля работы технологического оборудования, определяющим:
-объекты контроля; 
-место способ отбора проб;
-наименование контролируемых показателей;
-регламентируемый норматив (по действующему НТД);
-методика определения показателей (по действующему НТД);
-периодичность контроля.
Объектами контроля производства обязательно должны быть сырье при поступлении на технологическую линию, а также готовая продукция.











ПРИЛОЖЕНИЕ 1

	№
	Наименование основного оборудования
	Характеристики

	Вид оборудования

	
	Основное оборудование

	1
	Мельница Производитель MOCKMILL

	Страна производитель Германия
Пользовательские характеристики
Вес (кг)8 
Высота 380 
Длина 190
 Емкость загрузочного бункера 1100 кг Материал Жидкая древесина 
Механизм корунд – керамика
 Мощность ватт 600 
Назначение Бытовое 
Напряжение (вольт) 220 – 230 
Номинальная частота вращения вала 1100 об/мин 
Производительность, гмин 200
Регулировка степени помола 
Электрическая Цвет Светло-серый 
Ширина 220 
	[image: Mockmill 200 жерновая электрическая мельница для цельнозерновой муки из зерновых, фото 1]

	2
	Мукопросеиватель ПМ/1
	Выполнен полностью из нержавеющей стали, размер ячейки сита 1,2х1,2 мм, производительность 150 кг/ч, 
съемный бункер для муки, магнитная сепарация, высокопроизводительный генератор колебаний
для лучшего просеивания, рыхления и насыщения кислородом, мощность 0,09 кВт, габаритные размеры 458х626х875, габариты брутто 550х716х1125 мм, 0,4м/3
	[image: https://www.pos-tech.kz/uploads/product/11500/11560/99675-1.jpg]

	2
	Тестомесильная машина VIATTO DH-20B
	Габариты 427х675х853 мм
Обьем дежи - 20 л
Загрузка теста - 6 кг
Кол-во скоростей - 1 скорость
Механизм крепления чаши - несъемная дежа
Механизм поднятия головы - неподъемная траверса
Напряжение - 220 В
Мощность - 1.1 кВт
Вес - 78 кг
	[image: Тестомесильная машина VIATTO DH-20B]

	3
	Миксер планетарный Sinmag SM-5L

	Производительность - 150 кг/час
Емкость загрузочного бункера - 40 л
Кол-во одновременно загружаемой муки - 5 кг
Напряжение - 380 В
Мощность - 0,18 кВт
Диаметр проволоки сита - 0,32 мм
Размер ячейки сита - 1,2х1,2 мм
Габариты - 452х620х870 мм
Вес - 45,1 кг

	[image: Миксер планетарный Sinmag SM-5L]

	4
	Шкаф расстоечный электрический ШРЭ106-01
	Габариты 1300х1025х840 мм
Вес - 127 кг
Количество ТЭНов - 2 шт
Количество терморегуляторов - 1 шт
Расход электроэнергии для поддержания температуры 40 °С - не более 0,5 кВт/ч,
Температурный режим - от 30 до 90 °С
Время разогрева шкафа до рабочей температуры 60 °С - не более 30 мин
Полезный объем камеры - 0,54 м3
Объем воды, заливаемой в 1 ванну - не более 1 л
Количество ванн - 2 шт
Количество устанавливаемых хлебных форм №7 - 12х6=72 шт
Количество полок-решеток - 6 шт


	[image: https://bioshop.kz/files/products/6_1.150x150.jpg?38c441b48b20b4e220d9b73ca23300ef]

	5
	Печь конвекционная SINMAG SM 710 EE

	Количество уровней - 10
Подключение - 380В
Расстояние между уровнями - 90мм
Противень - 600х400мм
Размер противня - 600х400 GARBIN, FOINOX
Управление - электронное
Температурный редим - 300С
Параувлажнение - есть
Подключение к воде - есть
Мощность - 19 кВт
Габариты - 1253х780х1140
Вес - 235,9 кг
	[image: https://bioshop.kz/files/products/SM%20710%20EE.800x600w.jpg?818f323453bc433525c4f99f7abbb994]

	6
	Камера холодильная POLAIR Standard КХН-7,71 
	Основные Цвет корпуса   
Белый Страна производитель Россия Производитель  Polair Гарантийный срок  12 мес
Вид оборудования 
Холодильная камера 
Материал Сталь 
Пользовательские характеристики Объем камеры 7,71 
Дверной блок 
Распашной 
Гарантийный срок, мес 12  
Габариты (ДхШхВ), мм
1960х2260х2200 
Толщина панели, мм 80 
	[image: Камера холодильная POLAIR Standard КХН-7,71, фото 1]

	
	Дополнительные и вспомогательные материалы

	1
	Тележка-шпилька из нержавеющей стали

	Вместимость: 12 противней 600х400 мм
Материал каркаса: углеродистая сталь, окрашенная полимерной краской
Габаритные размеры:600х450х1700 мм
Каркас:сварной
Дополнительно:
обрезиненные поворотные колеса диаметром 75 мм (два колеса с тормозом)


	[image: Тележка-шпилька из нержавеющей стали - ТОО "Центр Инженерии" в Алматы]

	2
	Стол производств енный,СПБП-10/6 (1000*600*8 50),AssumРоссия,
	Материал полки нержавеющая сталь (AISI 430. 0.7 мм)
Конструкция разборная
Материал столешницы нержавеющая сталь (AISI 430. 0.7 мм)
Ножки уголок 40х40 (нержавеющая сталь AISI 430. 1.5 мм)
Усиление ламинированная ДСП (16 мм
	[image: Стол производственный Kayman СП-255/1006]

	3
	Весы 
	Производитель VEKA
Гарантийный срок  1 мес
Тип управления Электронное
Тип питания Аккумулятор, Сеть 220 В 
Максимальный вес 35 кг
Тип весов Товарные
	[image: Товарные весы 35кг BEKA , торговые весы электронные]

	4
	Мультипекарь 
		Регулировка степени
поджаривания – нет 
Мощность Вт - 700
Цвет  Черный, 
 
 
	700

	
	нет

	
	черный



	[image: Мультипекарь Redmond RMB-M713/1 Pro в Алматы - цены, купить в интернет -  магазине Sulpak | отзывы, описание]
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л

Расчет цены на производство безглютеновых кондитерских изделий (кексы и заварной полуфабрикат) из нетрадиционных видов муки

Расчет отпускной цены безглютеновых мучных кондитерских изделий (Рецептура 1 – кексы «Ай-Жан» и рецептура 2 – заварной полуфабрикат «Айзере») произвели на основании методических материалов «Себестоимость производства и реализации продукции».
Расчет стоимости сырья и основных материалов (Сс.о) определяли на основании следующей формулы:
Сс.о = Нpi * Bj* Ц,
Где Нpi – норма расхода i-го сырья на 1т j-й продукции, т;
       Bj – выпуск продукции в единицу времени, т;
       Ц – цена сырья и основных материалов на выпуск 1 т продукции, тенге.

Расчет стоимости сырья и основных материалов представлен в таблице1.

Таблица 1- Расчет стоимости сырья и основных материалов новых безглютеновых мучных кондитерских изделий

	Наименование сырья и материалов
	Цена за 1 кг, тенге
	Расход на 100 кг муки
	Стоимость, тенге

	Рецептура 1 - Безглютеновые кексы «Ай-Жан»

	Нутовая мука 
	1200
	32
	38400

	Рисовая мука
	1000
	6
	6000

	Амарантовая мука
	3000
	2
	6000

	Меланж
	750
	15,3
	11475

	Растительное масло
	680
	12
	8160

	Сахар-песок
	280
	32
	8960

	Соль 
	52
	0,3
	15,6

	Разрыхлитель 
	84,88
	0,4
	33,952

	Итого:
	
	100
	79044,5

	Рецептура 2 - Безглютеновые заварные полуфабрикаты «Айзере»

	Нутовая мука 
	1200
	9
	10800

	Кукурузная мука
	450
	11
	4950

	Меланж
	750
	34
	25500

	Масло сливочное
	1500
	10,9
	16350

	Молоко 
	200
	19
	3800

	Соль 
	52
	0,1
	5,2

	Вода
	-
	16
	-

	Итого:
	
	100
	61405,2



2) Расчет стоимости вспомогательных материалов определяли по формуле:
Св = Нр * В * Ц,
где Нр – нормы расхода вспомогательных материалов на 1 т продукции, т;
       В – выпуск продукции в единицу времени, т;
       Ц – цена вспомогательных материалов на выпуск 1 т продукции, тенге.
Расчет стоимости вспомогательных материалов представлен в таблице 2.
Таблица 2- Расчет стоимости вспомогательных материалов, тенге

	Наименование сырья
	Цена за единицу
	Расход на 1 т
	Стоимость

	Серная кислота, кг
	16,8
	43,0
	722,4

	Спирт изоамиловый, г
	0,6
	2,14
	1,3

	Натрий едкий, г
	17,2
	0,144
	2,5

	Фенолфталеин, мл
	0,24
	0,40
	0,096

	Масло машинное, мл
	68
	0,15
	10,2

	Сода кальцинированная, кг
	280,0
	22,00
	6160

	Сода каустическая, кг
	520,0
	16,00
	8320,0

	Мыло хозяйственное, кг
	700,0
	0,40
	280,0

	Известь хлорная, кг
	120,0
	0,16
	19,2

	Упаковочные материалы, шт
	64,0
	0,05
	3,2

	Итого:
	
	15674,9
	3893,71



3) Расчет стоимости энергозатрат определяли по формуле:
Сэн = Нр* В* Ц,
где Нр – норма расхода энергозатрат на 1 т продукции, т;
      В – выпуск продукции в единицу времени, т;
      Ц – цена энергозатрат на выпуск 1 т продукции, тенге.
Таблица 3 - Расчет рабочего времени предприятия
	Виды плановых остановок предприятия
	Период остановки

	Календарное фактическое время, сут
	365

	Технологические остановки, дней
	2

	Декадные остановки на текущий ремонт, дней
	20

	Ревизия рабочих установок, дней
	4

	Газация
	4

	Всего остановок
	60

	Итого [image: ]
	305

	Коэффициент использования календарного времени [image: ]
	83,5



	Таким образом, годовая производственная мощность с учетом рабочего времени (305 суток) составит (таблица 4)
Таблица 4 - Годовая производственная мощность
	№
	Категория кондитерского цеха
	Производительность, кг/сут
	Годовая производственная мощность, кг/год

	1
	Малая производительность (Мс1)
	200,0
	61000 ≈ 61 т



Годовой выпуск кондитерских изделий с учетом нормы выхода (при Нв= 99%) определим по формуле: 
[image: ] , кг/год,                                                 (3)

	где Мг - годовая производственная мощность, кг/год; Нв - нормы выходов готовой продукции, (99%).
	Полученные значения годового выпуска кондитерских изделий для трех категорий производительности представлены в таблице М5:
Таким образом, определены расходы на приобретение мучного сырья и основных материалов для организации производства кондитерских изделий на основе безглютенового сырья. 
	При обосновании себестоимости в расчетах стоимости в калькуляционный лист включаются как экономически однородные элементы (сырье и материалы, расходы на электрическую энергию, заработная плата производственных рабочих), так и комплексные статьи, в совокупности учитывающие заработную плату других категорий работников, материалы, амортизацию (общепроизводственные, общехозяйственные, коммерческие). В этой связи, произведем расчет себестоимости по основным статьям расходов. 
Технологические расходы на электрическую энергию. Определим энергетические затраты на технологическое оборудования. В соответствии с разработанной технологической схемой по производству кондитерских изделий из безглютенового сырья основным технологическим оборудованиям, потребляющим электрическую энергию, является оборудование, представленное в таблице М9
Таблица 5 - Расчет стоимости энергозатрат и воды
	Наименование
	Норма расхода в час
	Нормы расхода в год
	Цена, тенге
	Стоимость, тыс. тенге

	Электроэнергия, кВт/ч
	20
	48 800
	0,01687
	823,25

	Вода, м3
	0,2
	488
	34,89
	170,26

	Итого:
	
	
	
	993,51



Расчет заработной платы определяли по формуле 1:

Сз.п = Р* В* К1*К2,                                                                                             (1)

Где: Р – расценка на 1 т продукции, тенге;
      В – объем продукции в единицу времени, т;
      К1 – коэффициент, учитывающий размер доплат;
      К2 – коэффициент, учитывающий размер дополнительной зарплаты. 

Таблица 6- Расчет фонда заработной платы рабочих основного производства
	Статьи
	Сумма, тенге

	План выпуск, кг
	66,6   

	Укрупненная расценка, тенге/кг
	550

	Сдельный фонд зарплаты, тенге
	71500

	Доплаты, тенге
	27159,8

	Основная зарплата, тенге
	9373,7

	Дополнительная зарплата, тенге
	2812,1

	Общая зарплата, тенге
	12185,8


Таблица 7- Плановая калькуляция себестоимости товарной продукции, тенге
	Статьи калькуляции
	Производство безглютеновых мучных кондитерских изделий

	Сырье за вычетом отходов, 
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
79044,5
61405,2

	Вспомогательные материалы
	15674,9

	Энергозатраты, кВт
	823,25

	Вода
	170,26

	Основная зарплата рабочих
	9373,7

	Дополнительная з/п 30%
	2812,1

	Отчисления от з/пл 11,0% (в том числе соц.налог+ОПФ - 9,5%, ОСМ -2%)
	1340,4

	Амортизация ОПФ
	580,16

	ИТОГО
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
109819,3
92179,97

	Цена за 1 т изделий
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
109800, 0
91500, 0

	Себестоимость товарной продукции, тыс.тг/кг
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
1,8
1,5

	Цена за 1 т с учетом НДС 
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
122997,62
10324,57



Таблица 8 - Сводная таблица экономических расчетов стоимости безглютеновых мучных кондитерских изделий
	Показатели для 1 т продукции, тенге
	Производство безглютеновых мучных кондитерских изделий, тенге

	Себестоимость продукции
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
79044,5
61405,2

	Прибыль
	95033,75

	Цена за 1 т с учетом НДС 
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
122997,62
10324,57

	Цена за 1 кг, тенге
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
1800
1500

	Цена 1 кг. с учетом НДС, тенге
- Рецептура №1- кексы
- Рецептура №2 – заварной полуфабрикат
	
2016
1680
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Альбумины	Не обработанная нутовая мука	  60 секунд 	 180 секунд 	 300 секунд 	12.2	10	12.2	12	Глобулины	
Не обработанная нутовая мука	  60 секунд 	 180 секунд 	 300 секунд 	79.8	80	79.8	75	Глютелины	Не обработанная нутовая мука	  60 секунд 	 180 секунд 	 300 секунд 	7.9	9	7.9	6	


Мука из обработанного нута сорта "Мирас 07""	y = 15,3x + 51,867

60 секунд	180 секунд	300 секунд	63.4	90	94	Мука из не обработанного нута сорта "Мирас 07""	y = 16,87x + 40,35

60 секунд	180 секунд	300 секунд	55.260000000000012	78	89	




Не обработанная нутовая мука 	
аргинин 	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	92	26	17	60	55	40	27	24	62	25	52	28	27	Обработанная нутовая мука	
аргинин 	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	70	27	16	55	50	36	22	20	44	24	44	24	24	


Не обработанная нутовая мука (контроль)	1 месяцa	2 месяцa	3 месяцa	6 месяцa	0.1	0.1	0.1	0.1	Обработанная нутовая мука (60 секунд)	1 месяцa	2 месяцa	3 месяцa	6 месяцa	9.0000000000000024E-2	9.0000000000000024E-2	0.1	0.18000000000000022	Обработанная нутовая мука (180 секунд)	1 месяцa	2 месяцa	3 месяцa	6 месяцa	1.0000000000000005E-2	1.0000000000000005E-2	4.0000000000000022E-2	0.05	Обработанная нутовая мука (300 секунд)	1 месяцa	2 месяцa	3 месяцa	6 месяцa	2.0000000000000011E-2	1.0000000000000005E-2	5.000000000000007E-3	6.0000000000000032E-2	


OD	1	10	50	80	100	1000	1200	1560	1800	2300	

ЖПС, %	
Нутовая мука	Рисовая мука	Кукурузная мука	Амарантовая мука	120.9	109.6	105.6	110.7	ВПС,%	Нутовая мука	Рисовая мука	Кукурузная мука	Амарантовая мука	122.2	123.4	119	122.7	Набухаемость , %	
Нутовая мука	Рисовая мука	Кукурузная мука	Амарантовая мука	189	145	158	190	ВУС, %	Нутовая мука	Рисовая мука	Кукурузная мука	Амарантовая мука	231	144	168	238	

Образец №1	100	Образец №2 	100	Образец № 3 	100	Образец №4 	85	10	5	Образец №5	80	15	5	Образец №6 	70	20	10	


      Образец №1 - контроль кекс из пшеничной муки
	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	5	5	5	5	5	5	5	Образец №2	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	3.2	3.2	4	3.5	3	3	3	Образец № 3	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	3.2	3.2	4	3.5	4	3.5	3	Образец №4	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	4.7	4.5	5	5	5	4.5	4.8	Образец №5	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	4.5	4.5999999999999996	5	5	5	4.4000000000000004	4.8	Образец №6	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	5	5	5	5	5	5	5	

0	50	55	60	65	65	75	80	85	90	95	100	4.8	4.8	4.8199999999999985	4.8199999999999985	4.8	4.78	4.75	4.6499999999999995	4.5999999999999996	4.5	4.4300000000000015	
Образец №1- контрольный вариант заварной полуфабрикат из пшеничной муки	Образец №2 из муки необработанного нута	Образец № 3 из муки СВЧ обработанного нута	Образец №4 мучная смесь (обработанная нутовая мука+кукурузная мука 80:20)	Образец №5 мучная смесь (обработанная нутовая + кукурузная мука 60:40)	Образец №6 мучная смесь (обработанная нутовая мука +курузная 50:50)	100	Образец №1- контрольный вариант заварной полуфабрикат из пшеничной муки	Образец №2 из муки необработанного нута	Образец № 3 из муки СВЧ обработанного нута	Образец №4 мучная смесь (обработанная нутовая мука+кукурузная мука 80:20)	Образец №5 мучная смесь (обработанная нутовая + кукурузная мука 60:40)	Образец №6 мучная смесь (обработанная нутовая мука +курузная 50:50)	100	
Образец №1- контрольный вариант заварной полуфабрикат из пшеничной муки	Образец №2 из муки необработанного нута	Образец № 3 из муки СВЧ обработанного нута	Образец №4 мучная смесь (обработанная нутовая мука+кукурузная мука 80:20)	Образец №5 мучная смесь (обработанная нутовая + кукурузная мука 60:40)	Образец №6 мучная смесь (обработанная нутовая мука +курузная 50:50)	100	
Образец №1- контрольный вариант заварной полуфабрикат из пшеничной муки	Образец №2 из муки необработанного нута	Образец № 3 из муки СВЧ обработанного нута	Образец №4 мучная смесь (обработанная нутовая мука+кукурузная мука 80:20)	Образец №5 мучная смесь (обработанная нутовая + кукурузная мука 60:40)	Образец №6 мучная смесь (обработанная нутовая мука +курузная 50:50)	80	60	50	
Образец №1- контрольный вариант заварной полуфабрикат из пшеничной муки	Образец №2 из муки необработанного нута	Образец № 3 из муки СВЧ обработанного нута	Образец №4 мучная смесь (обработанная нутовая мука+кукурузная мука 80:20)	Образец №5 мучная смесь (обработанная нутовая + кукурузная мука 60:40)	Образец №6 мучная смесь (обработанная нутовая мука +курузная 50:50)	20	40	50	

       Образец №1
	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	5	5	5	5	5	5	5	Образец №2	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	3.2	3.2	4	3.5	3	3	3	Образец № 3	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	3.2	3.2	4	3.5	4	3.5	3	Образец №4	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	4.7	4.5	5	5	5	4.5	4.8	Образец №5	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	4.5	4.5999999999999996	5	5	5	4.4000000000000004	4.8	Образец №6	Форма	Поверхность	Цвет	Вид на изломе	Запах	Вкус	Разжевываемость	5	5	5	5	5	5	5	

0	10	20	30	40	50	60	70	80	90	100	4.8	4.8	4.8199999999999985	4.8199999999999985	4.8	4.78	4.75	4.6499999999999995	4.5999999999999996	4.5	

Контроль из пшеничной муки	аргинин 	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	2.59	0.24000000000000005	0.34	0.41000000000000009	0.21000000000000005	0.48000000000000009	0.22	0.38000000000000012	0.83000000000000018	0.34	0.59	0.34	0.26	Из не обработанной нутовой муки	аргинин 	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	1.9300000000000004	0.66000000000000025	0.44	0.87000000000000022	0.34	0.98	0	0.66000000000000025	0.87000000000000022	0.58000000000000007	0.84000000000000019	0.55000000000000004	0.55000000000000004	Из обработанной  нутовой муки 	аргинин 	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	2.3499999999999992	0.71000000000000019	0.6000000000000002	0.71000000000000019	0.37000000000000011	0.77000000000000024	0.27	0.6000000000000002	0.82000000000000017	0.55000000000000004	0.82000000000000017	0	0.5	


Заварные полуфабрикаты из пшеничной муки	аргинин 	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	1.8	0.74000000000000021	0.61000000000000021	0.78	0	1.04	1.04	0.78	1.35	0.64000000000000024	1.04	0.64000000000000024	0.51	Заварные полуфабрикаты из не обработанной нутовой муки	аргинин 	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	2.71	0.78	0.53	0.78	0.33000000000000013	1.03	0.53	0.94000000000000017	1.1100000000000001	0.70000000000000018	1.03	0.86000000000000021	0.56999999999999995	Заварные полуфабрикаты из обработанной  нутовой муки 	аргинин 	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	5.3199999999999985	0.76000000000000023	0.46	0.68	0.37000000000000011	0.91	0.38000000000000012	0.61000000000000021	0.76000000000000023	0.61000000000000021	0.99	0.7200000000000002	0.53	

Кекс из пшеничной муки	Влажн.	КЧЖ	Влажн.	КЧЖ	1-07-21	1-10-21	До обработки	после  обработки	КЧЖ, мг. КОН на 1 гр. жира     (норма 24-139)	25	18.5	19	44.06	Кекс (нутовая, рисовая, амарантовая)	Влажн.	КЧЖ	Влажн.	КЧЖ	1-07-21	1-10-21	До обработки	после  обработки	КЧЖ, мг. КОН на 1 гр. жира     (норма 24-139)	25	19.100000000000001	22	29.9	Заварной полуфабрикат из пшеничной муки 	Влажн.	КЧЖ	Влажн.	КЧЖ	1-07-21	1-10-21	До обработки	после  обработки	КЧЖ, мг. КОН на 1 гр. жира     (норма 24-139)	22	26.5	18	32.660000000000011	Заварной полуфабрикат (Нутовая, кукурузная)	Влажн.	КЧЖ	Влажн.	КЧЖ	1-07-21	1-10-21	До обработки	после  обработки	КЧЖ, мг. КОН на 1 гр. жира     (норма 24-139)	22	28.5	19	29.66	
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AKT BHE/IPEHHA

Pa3pa6oTaHHO# TEXHONOTHH MPOM3BO/CTBA GETIOTCHOBLIX My THBIX KOHMTEPCKHIX u3nenui

Komucens B coctase 3aseaytomero npoussoxactsom CITK «KYH BEJIb» 3Bepesa H.B. u
pyxosonutenst HUP k.1.1. OMapanueBoi A.M., a TaKoKe OTBETCTBEHHbIX HCTIONHUTENEH TPOEKTa
BelyLIEro HAyJHOro CoTpyaHuKa K.6.1. Borbaesof JK.T., Hay4HOro COTpyAHHMKa, MarucTpaHTa
AO «Ka3YTB» Xauaiinaposoii A., nokropanta AO «Ka3ATY um.C.CeiidpynnrHay COCTaBHIH
HACTOSILIMH aKT O TOM, YTO Pe3y/IBTATh HAYIHOTO POEKTA, BBINOIHACMOH B PAMKAX IPaHTOBOrO
¢unancupoanuas MOH PK no reme: AP09561622 «Pa3paboTka TEXHOJOTHH NPOM3BOACTBA
GE3rMOTEHOBBIX MY4HBIX KOHIMTEPCKMX M3NENMHA C NPHMCHEHMEM MYyKH K3 CEMIH
3epHOGOBOBEIX Ky/IbTYp BhIpalleHHbIX B KasaxcTane» BHEIpEeHa B npoussonctBo TOO «__ »
1 MCTIONB3YETCS B KAYeCTBE PEKOMEH/IALMH Il IPOM3BO/ICTBA MYTHBIX KOHIHUTEPCKHX n3neui
Ha OCHOBE Pa3paGOTAHHOM TEXHOJNIOTMH M KCNEPUMCHTANLHBIX JaHHBIX C MOMOLIBIO MeTosa
MaTEMATHYECKOrO [UIAHUPOBAHUA.

HoBH3HAa HCC/IEI0BAHMIT - HA OCHOBE SKCTIEPUMEHTANIbHBIX TAHHBIX, HAy9HO 000CHOBAHbI
pELENTYPHBIE KOMIOHEHTEI CBY 06paboTanHoli HYTOBOH MYyKH, pa3paboTaHbl TEXHOJOIMH

MYYHBIX KOHIMTEPCKHX H3/ICNUi U3 OTCUYCCTBEHHOO ChIPbA I obecneyeHust OE3rMOTEHOBOM

npoIyKiwei GObHBIX LENHaKHEH.

3asenyrommii  npoussozacteom  CIIK %' H. 3sepesa
«KYH BEJIb»
PyKOBOIMTEND NMPOEKTA! @4&/ A. Omapanuena

Benyumit HayuHbli COTPYAHHK j//@/? XK. Borbaepa
Hayu4Hbli COTPYIHUK W A. Xanaiinaposa
M. A6unosa

JloKTOpaHT \1 y c#&w //
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JlaTa IoCTyIIeHNs (85) Tata mepeBofa MEeKIYHaPOJHOI (21) PernctpanmoHHsIi Ne (22) Mata mogawmn
01.10.2021 3asBKH Ha HALOHAIBHYIO (asy 2021/0930.2 01.10.2021

(86) peTHeTpAITONHEE HOMep MeKIyHAPOTHOf 3ASBKI 1 AT MeKIYHAPOTHOF TIOTAYH, YCTAHOBIeHHELE TIOMYHAIOIIIM BeIOMCTEOM
(87) HOMep I Z4Ta MeKIYHAP OO Iy OIIKALIHN MeK1YHADOHOM 3ATBKH

(96) HoMep eBpasHTiCKOj 3ASTBKI M JATA IOZATE 3ABKH, YCTAHOBIEHHBIE IOy JAIOIIM BeIOMCTEOM

O o oo

(97) HoMep 1 1aTa TyGMIKAHN eBPASHIICKOT 3ASBKL

3A5IBJIEHUE
0 BhIJlaye NaTeHTa
Pecryoinkn Ka3zaxcraH Ha IoIe3HYI0 MoJelIb

TIpenocTaBisis yKa3aHHBIE HIDKE JOKYMEHTHI, IPOIIY (IIPOCIHM) BBINATh NATEHT Koz ctpanst
Pecny6mixi KasaxcTas Ha 1M 3asBHTens( eif) "g&ag‘:sal‘.y;y
(71) asmures(m): (ecnu o yeraronner)
1 Owmapannesa Aiiryns MaxmyToBHa (1p-T Borem6aii Barsipa 28, k8 59, Hyp-
Cyurras, 010000) g
2. A6mosa Mepyepr baypsxasoBHa (mp-T Capbrapka 38 xom 202A, Hyp-Cyirras, XZ
010000) KZ

3. Borbaesa XKanap TypmnsioexosHa (yi1. Caypan 14, kB 595, Hyp-Cyuran, 010000)

4. Baitmyrymnosa IIsipsis KagpMerneHoBHa (yi1. Kepeii XKarnbex xangap 14A, kB
24, Hyp-Cynran, 010000)

(YKATHIBACTCS IOTHOR HMS FTH HAMMEHOBAHIE 1 MECTOHIETBCTEO M MeCTOHAXOASHINE,
JTaHEIe 0 MeCTOAHNTRIIbCTER ABTODOB-3ASBHTE el IPHBOIATCA B Tpache, PAOM ¢ Tpachoi ¢ Koxo(72)

3aMOTHAETCA TOMEKO TPI NCTIPANINBAHII TPHOPHTETA IO JaTe, GoNee pamHeif, 4eM jata moxadn 3asBki B PITI «HammoHATBHBIT
MHCTHTYT HHTe TIeKTyanbHol cOGCTBEHHOCTID)

TIpomry (IPOCITM) YETAHOBIITS TPIIOPITET MOTE3HOI MOXEIIT 110 KaTe:
Onoza= mepEoii(rx) 3a8BKII(0K) B TOCYAPCTBe-y4acTRIKe TTAPIDKCKOTT KOHBEHINIT (IYHKTOM 2 CTATh1 20 3akoHa)

Olozaw Gonee parmeit 3axit B PITI «HAIIORA T KB THCTITYT MHTE/TIEKTYATs Ol COGCTBRRHOCTID B COOTBTCTBINI ¢ MYRKTOM 4
cTatel 20 3aKoHa

Onoga<u nepeoratasHOit 3asBKi B PITI «HAIIOHATHHBII MHCTITYT IHTE/UIeKTya BHOI COGCTBEHHOCTIN B COOTBETCTRIII C IYHKTOM
5 cTath 20 3aKOHA

TPHOPITETa e pBOHAYATHHON 3asBKII (IYHKTOM 5 CTAThII 20 3aK0Ha)

(HOMep 3asBKII J1aTa mofa4n )

InoCTyILTeHIS JOTO THITE TEEX MATEpIATOE K GoTlee parHeit 3asBKe (IyHKTOM 3 cTarsi 20 3akoHa)

(31) Ne miepBoit, Gortee pammelt, (32) laTa [ICTIpALIIEAEMOTO (33) Koxt cTpass! mozai mo ST.3
TepBOHATATEHOI 3aKBKIT mproprTeTa (TIPI TICTIATIIITBAKII KOHBEHIMIOHHOTO TPIIOPITeTa)

(54) Haspaste moe3Holt Moxemt
CIIOCOB IPITOTOBJIEHIIS JUETITYECKOT'O 3ABAPHOT'O TIOJTV@ABPIIKATA
JUIETATIBIK KAITHATIIAJIBI KAMBIP JKAPTBUIAIT GABPIKATBIH S3IPIEY TOCL

AJipec [st IIepeMICKI (TOMHBI IOYTOBBIT ajpec I MM aJpecara)
Kymmrbae pkymakan Kakivosmd, yr. Jokydaesa, 5 A, k8. 104, Boctouno-KasaxcTamckas obmacts r. Cemeii, Pecryomimka
Kazaxctan, 071412
Tenedor: MoGIIbHBIT Tell. @akc: Afpec 31eKTPOHHOI TOITH
8-777-564-49-51 dkundyzbaev@mail.ru

(74) TlaTeHTHBII NMOBepeHHSII (IIOIHOE IMS, PETHCTPALIHOHHBII HOMep) IIH IpeCTaBHTENb 3asBHTeNs(ell) (momHoe
1M IUTH HaHMEHOBAHIIE)

Kynpi3oaes Jixymakan Kakimosird, Per. Homep 80 or 29.06.2007
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TlepeeHs NPHIATACMBIX T0KYMEHTOB KOTIeCTBo MICToB |  KommiecTso
B 1 oK3eMmIApe K3eMIITAPOB

[ MpITToReHIte K 3aABTeHIIO

OIIICAHIIe OTIe3HOIT MoIemT 1
opMyna nonesroit Moxem 1
[ sepres(n) 11 mte MarepmaTst
pedepar 1
[/l noxymeHT 06 omate moxawn 3asBKI 1
O sokymenr, moxmsepacarommii mamrme
OCHOBAHIIIT JUIA YMEHBIIIEHIIA pa3Mepa OIUTaTEl
[ xorma(11) mepBoii(six) 3asBKII(0K) (Ip1x

(1) nepsofi(erx) (0x) (mp (MecTo 1% mTavma PITI

TCTIPAIIIBAHII KOHBEHINIOHHOTO IPHOPHTETa) "
] «HAIIOHATBHBII HHCTHTYT

AOKYMEHTET 32BKI HA HOCTPAHHOM A36IKE IHTeTeKTya b Hoit COBCTBEHHOCTIN)
IOBEDEHHOCTS, YIOCTOBEPAIONIAR TIOTHOMOHIIA T T
TIATEHTHOTO TIOBEpERHOTO INTH MpECTABITENS
[ apyroii noxymenT (ykasats)

Ne rrypsr yepTesxeit, mpejrtaraemoii s myomixamm ¢ hopmymofi(pedeparom)

(72) ABTOp(EI) TIoHEI TI0YTOBBI AIPEC MECTOKITENECTBA, BKTIOUAA HAIMEHOBAHIIE
(VKa3BIBACTCA TIOTHO® TIMST) CTpAHSI I e KOJ 110 cTarapTy BOIIC ST.3, eCII OH YCTAHORIEH
1. OwmapamieBa Aiiryas MaxMyToBHa 1p-T Borembaii Batsipa 28, kB 59, Hyp-Cynras, KZ, 010000
2. Abunosa Mepyepr Bayp:xaHoBHa 1p-T Capsrapka 38 koM 202A, Hyp-Cynran, KZ, 010000
3. Borbaesa JKanap TypisioekoBHa yi. Caypas 14, k8 595, Hyp-Cynran, KZ, 010000
4.  Baitmyrymnosa IlIsipsr KagpmeHneHoBHA yi1. Kepeii XKann6ek xarngap 14A, k8 24, Hyp-Cynras, KZ, 010000

1 (ve1)
oIy (IPOCIDM) He YIOMIIHATS MeHs (HAC) KAK ABTOpa(0B) TpII IIyG/IIKALIINI CBEEHIIIT O BEUIATe IATeHTA Ha IONIE3HYIO MOEITs

Tloxmcs(1r) aBTopa(oe):

CormaceH Ha ICHONB30BaHNE CBEJCHII, COCTABIIONNIX OXDaHSEMYH 3aKOHOM TailHy, —cofepKauIylocs B
HHGbOPMAIIOHHBIX CHCTEMaX

Tloamice

01.10.2021 Tlonmicaro ¢ nomomsto ST KYH/BI3BAEB JUKYMAKAH
Pots (TIATeHTHBI! TOBRpeRHSIH)

Tloxmucn(u) 3asBuTens(eii) (UPH MOMICAHMI OT MMEHH FOPIJMYECKOr0 JIIA MOMMICH PYKOBOINTEIS CKPEIUIETCsS
TIeYaThio)
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KA3AK
TEXHOJIOT USI sxane BUSHEC
YHUBEPCUTETI

AKUUOHEPJIIK KOFAM

« A@ /0 20&71(.

010000, Hyp-Cynran k., Ecin aynaubi,
Kaiibim Myxameaxanos keweci,37 A
Ten/dakc: +7(7172)72-58-12
e-mail:akutb@mail.ru,www.kazutb.kz

KA3AXCKHAM YHUBEPCUTET
TEXHOJIOTMH n BUBHECA

AKUHMOHEPHOE OBLLECTBO

Ne 956 Zf

010000, r.Hyp-Cyaran, Ecunsckuii paiion
ya. Kaiieima Myxameaxanosa, 37 A
Ten/paxc: +7(7172)72-58-12
e-mail:akutb@mail.ru,www.kazutb.kz

nana JKaunaiinaposo#t Aiimana EpnaHkpi3bl B TOM, YTO OHA NEHCTBHTENLHO SBIAETCS

MarucTpaHToM 2 Kypca IO crenuamsHocTH 7M07239 — Texuomnorus [IPOJIOBOJILCTBEHHBIX

TIPOAYKTOB 04HOH (hpopmbl 06yuerus. [lepuon o6yuernus ¢ 11.09.2020 roaa no 30.06.2022 roaa.

Tema maructepckoit auccepranumny «Pa3paboTka TEXHOJOTHH GE3TMIOTEHOBOM MyKH M3

3epHO6000BBIX KYABTYp BIpallEeHHEIX B Kazaxcrane»

CnpaBKa AaHa i NPEABABICHUS 110 MECTY TpCﬁOBaHI/IH.

/ JexaH TEXHOJIOrHYECKOro (paKyJbTeT

A.lllaiixanoBa
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