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КАРА БИДАЙ ДЭН1НДЕ АМИЛОЛИТИКАЛЫК 
ФЕРМЕНТТЕРД1И Б6Л1НУ1Н ЗЕРТТЕУ 

ТYЙiндеме. Казiргi уакытта Казакстандагы ей маиызды epi уа;ыт талабы-
ныи суранысына сай мэселенщ 6ipi асты; ендеу еымЫщ тиiмдiлiгiн ;амта-
масыз ету болып табылады. Дэндi асты; дакылдарыныи iшiнде кYздiк кара 
бидай - маиызды да;ыл. Бул жумыста кYздiк кара бидай дэындеп амило-
литикалы; ферменттердщ таралуын зерттеу усынылды. Алынган деpектеpдi 
талдау барысында дэннщ эpтYpлi белiктеpiнде Кулау саны керсетгаштершщ 
(КС) эр тYpлi екен дэлелдендi. Дэннщ урыкты; белiгiнде (ушында) жогары 
автолитикалык; белсендiлiк байк;алды. Кауыздану барысында кара бидайды 
ун тартуга дайындауга эсер етуi мYмкiн болгандык;тан, бул сэт маиызды бол-
мак;. ЖYpгiзiлген зерттеулерге сэйкес, ун сапасын тиют ;алып;а келтipу Yшiн 
технологиялык пpоцестеpдi тиiмдi пайдалану жэне дурыс уйымдастыру ба-
рысында амилолитикалык; ферменттер белсендiлiгiн жэне утымды pежимдi 
к;олдануды ескерген жен. 
ТYЙiндi сездер: куздк кара бидай, кулау саны, фермент, белсендтк. 

Аннотация. В настоящее время в Казахстане одной из актуальных и 
соответствующей запросам времени задачей является обеспечение 
эффективности продуктов переработки зерна. Среди зерновых культур 
важной культурой является рожь. В работе представлено исследование 
распределения амилолитических ферментов в зерне ржи. В ходе анализа 
полученных данных можно отметить, что у различных частей зерна ржи 
показатели ЧП (число падения) различаются. Наблюдалась высокая 
автолитическая активность у кончиков зерна. Этот момент важен, так 
как может сказаться на подготовке зерна ржи к помолу при шелушении. 
Согласно проведенным исследованиям, необходимо учитывать активность 
амилолитических ферментов при правильной организации и эффективном 
использовании технологических процессов и использовать оптимальные 
режимы для приведения в необходимую норму качества муки. 
Ключевые слова: озимая рожь, число падения, фермент, активность. 
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Summary. Now in Kazakhstan one of urgent and the task corresponding to inquiries 
of time is ensuring effectiveness of products of processing of grain. Among grain 
crops important culture is rye. In work the research of distribution of amylolytic 
enzymes in rye grain is presented. During the analysis of the obtained data it is 
possible to note that at various parts of grain of rye indexes FN (falling number) 
differ. High autolytic activity at grain tips was observed. This moment is important 
as it can affect rye grain preparation for a grinding at a peeling. According to the 
conducted researches, it is necessary to consider activity of amylolytic enzymes at 
the exact organization and effective use of technological processes and to use the 
optimum modes for reduction in necessary standard of quality of flour. 
Keywords: winter rye, falling number, enzyme, activity. 

Kipicne. K,a3ipri уакытта Казакстанда непзп мэселенщ 6ipi -
мемлекет халкын отандык азык-тулк eнiмдерiмен камту к а у т а з д И н 
камтамасыз ету максатында астык еидеу eндiрiсiнiи т ш м д т И н арт-
тыру болып отыр. Табиги ресурстарды тиiмдi пайдалану, аграрлык-
eндiрiстiк (А©К) кешенде жаиа технологияларды eндiрiске енпзу 
жеындеп гылыми кешлдемелер непзшде Казакстан халкын корекпк 
еымдермен жэне отандык азык-тулк кауinсiздiгiмен камтамасыз ету 
басты мэселе. 

©идеу eндiрiсi - Казакстан А©К курылымындагы негiзгi тобек-
тердщ бiрi. Бул саланыи непзп мiндеттерi - халыктыи барлык топ-
тарын азык-тYлiк eнiмдерiмен камтамасыз ету: eнiмдердiи принци-
пиалды жаиа тYрлерiн eндiрудi уйымдастыру; тагамдык рационный 
тенгерiмдiлiгi; iшкi жэне сырткы нарыкта eнiмнiи сапасын жэне бэсе-
кеге к а б т е т т т И н арттыру. 

Осыган байланысты жYргiзiлген гылыми зерттеулерде азык-тYлiк 
eндiрiсi саласында ауыл шаруашылык шикiзатын кешендi eидеудiи 
т ш м д т И н арттыруга жэне жогары сапалы азык-тулк eнiмдерiн да-
йындауга ерекше мэн бершедк Сонымен бiрге гылыми зерттеулердщ 
маиызды багытына астык eидейтiн eндiрiс саласына елде eндiрiлетiн 
шикiзатты тереи eидеудiи жогары технологиясын енгiзу е с е б ^ н eнiм 
ассортиментiн кеиейтудiи бар мYмкiндiктерiн дурыс пайдалануды ту-
рактандыру жатады. 

Дэнд^дакылдар iшiнде кYздiк кара бидай маиызды а з ы к - т у л ^ к 
дэндi-дакыл болып табылады. Оныи дэнiнде толыкканды белоктар, 
кeмiрсулар, майлар, eте багалы айырбаска жатпайтын амин кышкыл-
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дары (лизин, валин, триптофан), сонымен катар А, В1 В2, Е, РР дэру-
мендерi жэне элементтер бар, олар адамзат ^ршшПнде ете маныз-
ды[1,2]. Кара бидай дэынщ курамындагы заттардын бидай дэынщ 
курамындагы заттардан айырмашылыгы кеп емес. Алайда ендеуге 
бидайга Караганда кара бидай д э н тезiмдi келедi. Сол себепт бойын-
да пайдалы заттар кеп сакталады. 

Кара бидай унынан ендiрiлетiн наннын курамында корытыл-
майтын катты талшыктар кеп. Бул талшыктар тагамньщ с Н р ^ мен 
ас корыту жолдарынын жумысын жаксартатын жасуныктар ретшде 
белгiлi. Оган коса, кара нан агзадагы улы заттар мен шлактарды 
шыгаратын болгандыктан, ол iшек жолдары ауыратын адамдар Yшiн 
ете пайдалы. Белке нан каншалыкты кара болса, онын курамындагы 
кара бидай унынын мелшерi де соншалыкты кеп болады. Демек, ка-
лориясы аз. 100 грамм ак наннын курамында 250 килокалорий болса, 
кара наннын 100 грамында 174 килокалорий бар. Кара нан жан жа-
сушаларынын курылуына, урыктын жетiлуiне себiн тигiзетiн магний, 
темiр сиякты пайдалы микроэлементтерге бай. Сонымен катар, кара 
нан кандагы гемоглобин мелшерш кебейтедi. Кейбiр аурулардын ал-
дын алуга кемектеседi. Кара нанды туракты жеу онкологиялык ауру-
ларга алып келетiн катерлi iсiктiн пайда болу каупiн темендетедi. Бул 
тагам кант диабетшщ алдын алуга да септИн тигiзедi. Fалымдардын 
жYргiзген зерттеуi бойынша, ак наннын орнына кара нан жейтiн адам-
дардын кант диабетiне шалдыгу каупi 3 есеге темен [3,4]. 

Кара бидай дэынщ наубайханалык касиеттерiн багалаудагы 
ерекшшП сол, онын амилолитикалык ферменттерi (амилаза) белсендi 
болып табылады, оны «кулау саны» керсеткш бойынша аныктайды. 
Теменп сападагы кара бидай дэнiнiн амилолитикалык ферменттерi 
Yлкен мелшерiмен жэне белсендтИмен ерекшеленедi, ферменттер 
дэннiн урыгында жэне перифириялык белiгiнде кеп орналаскан. Кеп-
теген мамандардын пайымдауынша, жогары фермент™ белсендiлiк 
жетiлмеген, суыкка шалынган, е н т кеткен немесе зиянкестермен 
(клоп-черепашка) закымдалган дэндерде, кептiру кезiнде кыздыры-
лып кеткен дэндерде кездеседi. Дэндегi ф е р м е н т т белсендiлiк жай 
нышанынан жогары немесе темен болса, онын унынын наубайхана-
лык касиет де темен болады. Бул жагдай ун ендiру технологиялык 
процестерЫ жYргiзудi киындата тYседi, кейде ун (нан) акаулары пай-
да болады [5,6]. 
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K|a3ipri кезде ун ен^рютершде кара бидайдан сортты ун тартканда 
жYргiзiлетiн процестердщ ыргагыныи ретш аныктау Yшiн тек кана дэннщ 
курамына кiретiн химиялык заттары бойынша гана емес, сонымен 6ipre 
оныи амилолитикалык ферменттершщ белсендiлiгiн ескеру де шешушi 
рел аткарады. Себебi, кара бидай уныныи негiзгi наубайханалык ка-
сиетi оныи амилолитикалык ферменттщ белсендтИ болып саналады. 

Зерттеу материалдары мен эдютерк Зерттеулер жYргiзу 
кезiнде Батыс Казакстан облысында шогырланган катардагы ^ з д ш 
кара бидайдыи сынамалары пайдаланылган. Жумыс Алматы техно-
логиялык университетшщ «Нан енiмдерi жэне кайта еидеу ендiрiсi 
технологиясы» кафедрасыныи техникалык зертханасында орындал-
ган. ДэнЩщ сапа керсеткiштерi мемлекеттк стандарттар жэне соигы 
Yлгiдегi аспаптарды колдану аркылы аныкталган. Олар: Сынаманы 
iрiктеу КР СТ ГОСТ Р 50436-2003; КР СТ ИСО 13690-2006; ГОСТ 
13586.3-83; ГОСТ 28666-90 бойынша. Ылгалдылыгын аныктау КР СТ 
ИСО 712-2006; ГОСТ 29143-91; ГОСТ 29144-91 бойынша. Натура-
сын аныктау ГОСТ 10840-64; ГОСТ 30046-93 бойынша. Шынылыгын 
аныктау ГОСТ 10987-76 бойынша. Белокты аныктау ГОСТ 10846-91; 
NIR - эдiсiмен Pacifik Scientifik 4250 приборында аныктау. Кулау са-
нын аныктау ГОСТ 30498-97 (ИСО 3093-82) бойынша. 

Тэжiрибенi талдау. Кара бидай астыгыныи маиызды техноло-
гиялык керсеткiштерiне wd, дэмi, тYрi, ылгалдылыгы, тазалыгы, за-
кымдалуы жатса, ал наубайханалык касиетЩ аныктайтын керсеткiшке 
дэннщ амилолитикалык ферменттердщ белсендiлiгi жатады. Оны 
«кулау саны» керсеткш аркылы аныктайды. «Кулау саны» мэн ке-
лесi сыныптарга ж ^ е л е д г 1-ш1 сынып - цара бидайдын, цулау саны 200 
сек жэне одан жогары; 2-ш1 сынып - цара бидайдын цулау саны 200 - 140 
сек дейт; 3-ш1 сынып - цара бидайдын цулау саны 140 - 80 сек детн. 

Кара бидай уныныи шыгымына, сапасына дэнЩщ анатомиялык 
мYшелiктерiнiи процент™ катынасына, ылгалдылыгына химиялык 
заттардыи курамы тiкелей эсер етедi. Казiргi кезде ун ен^рютерЩ-
де кара бидайдан жогары сортты ун тартканда жYргiзiлетiн процес-
тер ыргагыныи ретiн аныктау Yшiн тек кана дэннщ курамына кiретiн 
химиялык заттарды гана емес, сонымен бiрге оныи амилолитикалык 
ферменттершщ белсендiлiгiн де ескеру елеулi орын алады. Себебi 
кара бидай уныныи непзп наубайханалык касиет оныи амилолити-
калык ферменттщ белсендiлiгi болып саналады. 
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Бул жагдайды ескере отырып, кара бидай дэындеп амилолити-
калык ферменттердщ белЫуЫ аныктау Yшiн зертханалык экспери-
менттер жYргiзiлдi. Зерттелетiн кара бидай сынамаларынын сапалык 
сипаттамасы 1-кестеде келтiрiлген. Зерттелетiн сынамалардын тYсi-
туп, иiсi, дэмi жэне закымдалуы сенсорлык тэсiлдермен аныкталды. 
Бул керсеткiштер астыктын жана немесе ескiрмегендiгiн керсеттi. Эр 
дэннщ е з н тэн тYсi, дэм^ р е н байкалды, закымдалуы табылган жок. 
Дэннщ сызыктык елшемдерi - узындыгы, келденен мен калындыгы, 
онын iрiлiгiнiн бiрден бiр белгiсi. Дэннiн узыны деп онын теменгi уры-
гынын ушынан бастап жогаргы шетiндегi сакалшага дейiнгi аралыкты, 
келдененi деп ею бYЙiрiнiн аралыгын, ал калындыгы деп онын аркасы 
мен iшкi сайы бар аралыктын елшемдерiн айтады. 

1 кесте - Зерттелетш кара бидай дэнiнiи сынамасыныч кeрсеткiштерi 

Керсетк1штер атауы Керсетк1штер мэн1 
1000 дэннщ салмагы, г 13 - 37 
Натурасы, г/л 712 - 748 
Кулау саны, с 84 - 210 
Ылгалдыгы, % 13,2 - 13,4 
Шынылыгы, % 35 - 48 
Кокыс коспасы, % 0,5 - 1,1 
Дэнд1 коспасы, % 2,1 - 2,6 
Дэннщ сызыктык елшемдер1, мм а - 4,9-9,7; в - 1,4-3,8; с - 1,3-3,6 
Ескерту. а - дэннщ узыны; в - келденен1; с - калындыгы 

Бул елшемдер микрометр аркылы елшеп аныкталды. Эдетте iрi 
дэн унды кебiрек бередк lрi дэннiн эндоспермi Yлкен, ал кабыршак-
тары аз болады. Астыктын iрi, ягни 1000 дэннiн массасынын Yлкен 
болуы манызды. Егер астыктын 1000 дэншщ салмагы жогары болса, 
онда одан алынатын сапалы уннын тYсiмi де кеп болады. 

1-кестеде керсеттген кара бидай сынамаларынын сапа керсетюш-
терi эр тYрлi. 1000 дэннщ салмагы 13-нан 37 г дейшп шамамен, ал 
натурасы 712-нан 748 г/л дейiн ауыткыды. Астыктын натурасы, онын 
тазалауга жэне ендеуге арналган келемiн жэне одан шыгатын енiмнiн 
келемiн есептеп табуга керект керсеткiш. Кара бидай дэнi эндоспермi 
консистенциясы бойынша шынылы, жартылай шынылы жэне унды бо-
лып белшедк Зерттелген сынамалар жартылай шынылы жэне унды дэн-
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дерден басымырак жэне шамамен 35-ден 44 %-ге дейш ауыткыды. Кара 
бидай дэнi диафаноскопта, эйнек тэрiздi эндоспермi электр жарыгын 
шыны сиякты жаксы 9ткiзедi, ал ун тэрiздес эндоспермi 9ткiзбей карац-
гы тартып турады, ягни оныц тыгыздыгы нашар, арасында куыстар к9п. 
Егер жарык жартылай гана 9Tin, шала жарык болып турса, онда муны 
жартылай шыны тэрiздi (жартылай ун тэрiздi) деп атайды. Егер дэннщ 
1/4 б9лИ гана не шыны не ун тэрiздес бола калса, онда оны кай тYрi 
Yлкен болса, сол курылымга жатады. Эндоспермнщ шыны не ун тэрiз-
дес болуы, оныц курамындагы крахмал тYйiршiктерiнщ формасына, ор-
наласкан орнына, курамына, санына жэне белокты заттардыц санына, 
орналасу орнына байланысты болады. Зерттеу Yшiн алынган барлык 
сынамалар ылгалдылык кYйi бойынша кургак тобына жаткызылды. 

Будан баска кара бидай сынамаларыныц кокыс жэне дэндi кос-
пасы аныкталды. Тазалыгы бойынша - таза жэне орташа тобына жат-
кызылды. Сынамаларга толык сипаттама беру ушЩ дэннщ автолити-
калык белсендтИ «кулау саны» к9рсеткiшi бойынша аныкталды. Осы 
максатка (микромодификация) едс колданылады. 

Кара бидай дэнЩщ автолитикалык белсендтИн 9лшеу Yшiн 
(микромодификация) материалдыц болуына байланысты 5 г ден 
жене одан квб'рек алып, зертханалык дшрменде тартады. Алынган 
кунжарадан таразыга 2 г алып, калыцдыгы 1,5 мм молибденнен жа-
салган шыны пробиркага (пробирка сыйымдылыгы - 20 мл, iшкi диа-
метр - 14 мл). орналастырып, бвлме температурасындагы 10 мл 
дистилденген суга араластырады. Оны келеадей толыктырады: 
алдымен 2 мл су куйып, кейiн ку.нжара себед'1 жене калган 8 мл суды 
косады, бiркелкi тYйiршiкciз суспензия алу Yшiн оны жауып койып, 20 
рет катты шайкайды. 

Сосын пробиркага твменгi жагында двцгелекшеа жене ею шек-
тегiшi бар болат стержень втюзтген жене стерженге жогары жене 
твменгi тыгыннан бiршама аралыкта беюттген, ортасында тесг 
бар эбонитт'1 тыгынды кояды. Пробирканы кайнаган су буына (хи-
миялык стакан 800 - 1000 мл) салады, секундомерд косып, суспензия-
ны двцгелекшеа бар стержень квмег'шен суспензия кабатын биiктiгi 
бойынша секундына тврт кимыл ^ ^ i жогары жэне екеуi т9мен) жа-
сай отырып, араластырады. Кара бидай денн сынау кезнде аралас-
тыру 45 сек, бидайда - 60 сек жалгасады. Сосын стержендi квтеред'1 
(т9менп шектеуш тыгынмен жанасады), ал суспензия белнде болатын 
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денгелекшен желiмделген суспензия аркылы бос кулау Yшiн сол жерде 
жiбередi. Ол жанасатын жерге (жогаргы шектеуш тыгынмен жанасады) 
жеткен сэтте, секундомер токтатылады. К,улау саны Yлкендiгi - жалпы 
саны (сек), пробирканын кайнаган судагы суспензиямен желiмделген 
массада денгелекшенщ сонына дейiн стерженде бос кулауын орналас-
тыру. Зерттеулер нэтижес бойынша мынандай зерттелген кара бидай 
дэндерЫ «кулау саны» бойынша класка жаткызылды: 1, 2, 3. 

Дэндеп амилолитикалык ферменттердщ белсендiлiгiн аныктау 
уннын сапасын реттеуде Yлкен практикалык магынага ие. К,улау саны 
керсеткiшiн (Хагберг эдiсi) пайдаланып зерттелетiн дэннщ б е л к т е р н 
дегi амилолитикалык ферменттердщ белiнуiн аныктау максатында 
зерттеу жYргiзiлдi. 

Бул максатта дэн Yш белiкке белiндi: 
I б е л И - дэннщ % урыгымен; 
II б е л т -дэннщ У эндоспермiмен; 
III белИ - дэннщ % муртшасымен. 
Дэн б е л ^ е р Ы щ кулау саны темендеп диаграммада (1-суретте) 

керсетiлген. 
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Сурет - Дэн бел1ктер1н1н кулау саны 

Суретте керсетiлген нэтижелер бойынша: Дэннщ урыкты белИн-
де кулау санынын мелшерi темен, ягни онын амилолитикалык фер-
менттердщ белсендтИ темен дэрежеде (84 сек. 3 - сынып); дэннщ 
эндосперм белИнде кулау санынын мелшерi жогары, ягни онын ами-
лолитикалык ферменттердщ б е л с е н д т т жогары дэрежеде (210 сек. 
1 - сынып); дэннщ муртша белтнде кулау санынын мелшерi орташа, 
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ягни оныи амилолитикалык ферменттердщ белсендтИ орташа дэре-
жеде (142 сек. 2 - сынып). 

Зерттеу нэтижелерЩ корытындылай отырып, келесi тужырым-
га келдк. Кара бидай дэнiнде амилолитикалык ферменттер бiркелкi 
бeлiнбеген. Оныи iшiнде урыкты бeлiгiнде амилолитикалык фермент-
тердiи б е л с е н д т т тeмен, ал эндосперм жэне муртша бeлiгiнде кулау 
саны нэтижелерi бiр-бiрiне сэйкес келедi. 

Сонымен кара бидай дэндершдеп амилолитикалык фермент-
тердiи белсендтИн ескере отырып, eидеу eндiрiсiнiи технология-
лык процестерЩ дурыс жYргiзуге жэне олардыи оитайлы параметр-
лерiн таидау аркылы унныи сапасын керектi нормага дейiн реттеуге 
мYмкiндiк туады. 

Будан келт кара бидайды eидеуде ун зауыттарыныи техноло-
гиялык процестерiн дурыс уйымдастыру жэне оны тиiмдi пайдалану 
жолдарын аныктау Yшiн тек кана дэннщ курамына ф е т Щ химиялык 
заттары бойынша гана емес, сонымен бiрге оныи биохимиялык сапа 
кeрсеткiштерiн де есепке алу керектт, атап айтканда, ондагы фер-
менттердiи белсендiлiгi мен колдану шарттарын да ескеру шыгады. 
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