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Ұн тарту  өнеркәсібінде астықтың технологиялық қасиеттері, әдетте, 

ұндың шығымы мен күлділігі бойынша бағаланады. Дайын өнiмдердiң 
өнiмдiлiгi және сапасы астықтың анатомиялық құрылымының 
сипаттамасына, эндоспермiң (өзектi) салыстырмалы мазмұны және  астықтың 
нысаны мен мөлшерiне, әсiресе технологиялық процестi ұйымдастыру мен 
бөлуге байланысты. Ұнның өнімділігі мен сапасына астықтың ылғалдылығы 
және  астықтың дайындалу әдістері мен соңғы өңдеуден кейінгі әдістері 
тікелей әсер етеді [1]. 

Күлділік  - астықты немесе басқа өнімдерді жағу арқылы өндірілетін 
күл мен өнімнің құрғақ затының пайыздық мөлшері ретінде есептеледі. 
Астықтың анатомиялық бөліктерінің күлділігі бірдей емес: алеорон 
қабаттары бар қабықшалар ең жоғары күлділік болса, ал ең төменгі - 
эндоспермада болады. Ас құрамының бөлігі, астықтың ара қатынасының 
жанама көрсеткіші бола отырып, эндосперм қабықшаларының бөліну 
дәрежесін және ұнның сапасын бағалау үшін өте маңызды. Ұнның күлділігі 
неғұрлым жоғары болса, құрамында неғұрлым көп қабықшалар болса, ұн да 
қаралау және сұрыпы төмен болады. 

 
Кесте 1. Жұмсақбидайкүлділігі 
 

Күлділік бидай эндосперм алейрон қабаты дәні 
максималды 2,03 0,51 9,83 6,08 
орташа 1,95 0,46 8,49 5,98 
минималды 1,81 0,38 7,54 5,11 

  
Күлділікақырғыөнімніңсапасынсипаттайтындықтан, 

астықтыңұнтартуқасиеттерініңмаңыздыкөрсеткішіболыптабылады. 
Ұнныңөнімділігінесептеукезіндеоныңсапасыныңсалыстырмалыкөрсеткішірет
індеастықтыңкүлмөлшеріпайдаланылады. Астықтыңкүлділігі сұрыптың 
ерекшелігі мен өскен жердіңтопырақ-климаттықжағдайынабайланысты. 
Дегенмен, күлділігі әртүрлі астықтардан 
күлділігінормаданжоғарыемесұндыалуқажет. Соңғыжылдары,күлділік 



тәріздіұнныңсапалықкөрсеткіші, ағартқышпен (белизномер) анықталатын 
оның ақтығының көрсеткіші ретінде де қолданылады. 

Шынылық - бидайдың ұнтақтауға дайындау режимін анықтайтын, 
технологиялық қасиетінің маңызды көрсеткіші, сәуле жарығы әлсіз сынатын 
бидай мөлдір болып көрінеді, ұнды бидай мөлдір емес және жарық түскенде 
қара болып көрінеді, ескенде олар ақ. Шынылығы жартылай бидайлар да 
кездеседі. Эндоспермнің құрылымдық-механикалық қасиеттері және 
астықтың деструктивті күштерге төзімділігі, оны ұнтақтаудың 
қарқындылығына және олардың саны мен сапасы бойынша аралық 
өнімдердің қалыптасуына әсер етеді. Шынылығы жоғары бидай жеңіңлңрек 
ұнтақталады. 

 Ылғалдылық астықты сақтау кезінде ғана емес, оны өңдеу кезінде де 
маңызды орын алады. Кәсіпорынға кіретін астықтың табиғи ылғалдылығын 
да ескеру қажет. Технологиялық ылғалдылық деп аталатын ылғал, жасанды 
түрде жасалынады, одан  сақтауға және ары қарай өңдеуге жіберіледі. 
Жасанды түрде жасалынған және оның асты болып табылатын 
Гидротермиялық өңдеу процесінде сортты ұнтақтау кезінде астықтың белгілі 
бір индикаторларына байланысты 14,5-тен 16,5-ке дейінгі және оның 
өңделуінің жақсы нәтижелерін алдын ала анықтайтын оңтайлы ылғалдылық 
беріледі. Бидай гидротермальды өңделген кезде дамыған капиллярлы 
жүйедегі су пластификатор ретінде жұмыс істейді, ол пластикалық 
деформацияның ұлғаюына, демек, раковиналардың беріктігі мен 
тұтқырлығын арттыруға ықпал етеді. Судың енуі эндосмериттің беріктігін 
азайтады. Жоғары ылғалдылықты (15,5-16,5%) дәнді дақылдарды өңдеген 
кезде ұнның сапасы едәуір жақсарады, ал ұн өндіретін зауыт өнімділігі 
азайып, ұн өндірісі үшін қуат тұтынуы артады. Астықтың ылғалдылығы 18% 
-дан жоғары болса ұнға ұсақтау мүмкін емес. Құрғақ астықты 15% -дан аз 
құрғақ өңдеу кезінде оның қабықтары оңай бұзылады, қиыршықтайды және 
эндоспермнің бөлшектерімен ұнға түседі, сапасын күрт нашарлатады. 
Сондықтан, ұн тарту өнеркәсібіндегі астықты ылғалдандыру үлкен көңіл 
бөледі. 

Астың сызықты өлшемдері (ұзындығы, ені, қалыңдығы) оның өлшемі 
туралы түсінік береді. Бидай дәндерінің мөлшері - қалыңдығы 1,5-тен 3,3-ке 
дейін; 1,6-дан 4,0 дейін ені; ұзындығы 4,8-ден 8,0 мм-ге дейін. Доңғалақ 
тәрізді дәндерді өңдеу кезінде, қыртыстары мен шеттері жағылған астықты 
өңдегеннен гөрі, көп ұн алынады. Астық құрамындағы ірі және орташа 
фракциялардың астықтың салыстырмалы мөлшері 85% болса, астық біркелкі 
немесе өлшемі бойынша тегістеледі. 1,7 x 20 мм тесікшелері бар електен өтіп 
кету қатерлі дәндер деп аталады. Бекітілген астық қоспалардан жақсы 
тазаланған, себебі сіз машиналарды бөлу үшін саңылаулардың тиісті 
мөлшерін, трейлерлердегі ұяшықтардың мөлшері мен формасын, аспирация 
машиналарында ауа ағынының жылдамдығын таңдап, тегістеу 
машиналарында жұмыс кеңістігін таңдай аласыз. 

Астықтың тегістігі бидай тегістейтін өнімдердің өнімділігі мен 
сапасына айтарлықтай әсер етеді. Сондықтан диірмендерде астық мөлшері 



бойынша сұрыпталады және майда дән фракциясы бөлінеді. Жіңішке 
астықтың құрамында ұн тарту қасиеті өте төмен, өңделген астықтың 
құрамында ұнның өнімділігі мен сапасын айтарлықтай азайтады. Сондықтан 
2,0 х 20 мм немесе 2,2 х 2,0 саңылаулары бар електен өтетін бөліктер 
таңдалып, оларды азықтандыру мақсатында пайдаланылады. 

Табиғилық дегеніміз граммен көрсетілген 1 л астық мөлшері. Еркін 
сығылу жағдайында табиғилыққа беттің нысаны, сипаты және астықтың 
ылғалдылығы, оның тегістігі, қоспалардың табиғаты мен мөлшері әсер етеді. 
Дөңгеленген пішіндегі немесе тегіс беткейлі түйіршіктер ұзартылған немесе 
өрескел бетке қарағанда тығызырақ болады. Ылғалдылығы артып, астық 
табиғаты азаяды. Үлкен органикалық қоспалар табиғатты азайтады, 
минералды көбейтеді. Пішіні мен сапасы бірдей болатын астықта табиғаттың 
деңгейі неғұрлым жоғары болса, соғұрлым аз қабықшалар және одан да көп 
эндосперма бар, сондықтан астықтың ұнтақтау сипаттары жақсы. 

Физикалық қасиеттерді бағалау бастапқы кезеңде макарон үшін бидай 
дәндерін қайта өңдеудің технологиялық үдерісін түзетуге мүмкіндік береді 
және болашақта макарон өнімдерінің барынша мүмкін шығуына мүмкіндік 
береді [2]. 

Бидай дәнінің сипаты макарон дәндерін босатумен оң 
корреляцияланады, корреляция коэффициенті r = 0,94 құрайды. 

Жоғары дәнді дақылдар жақсы дамыған, орындалды, эндосмарт және аз 
гүлдену қабыршақтары бар. Сондықтан, макарон жүгерісінің жоғары 
өнімділігі үлкен мөлшерде бидай дәнінде алынады. 

Макаронның жартысына корреляция коэффициенті r=0.95 шамасында 
бокалдылықтың әсері жақсы байқалады. Айқындық қаншалықты жоғары 
болса, макарон дәндерінің кірістілігі де жоғары болады. 

Осы бағытта зерттеулер бидайдың физикалық қасиеттері мен макарон 
өнімдерінің өнімділігі арасындағы өте жоғары корреляцияны көрсетеді. 

Макарон жармасының шығымы мен шынылығының арсындағы 
тәуелділік (1-сурет). 

 

 
 
 



Сурет 1 - Макарон жармасыныңшығымы мен 
шынылығыныңарсындағытәуелділік 

 
Физикалық қасиеттерді зерттеу, сөзсіз, макарон өнімдеріне арналған 

бидай дәндерін өңдеудің технологиялық үрдісін түзету мен құрылыста 
маңызды элемент болып табылады, ол макаронның потенциалды кірістілігі 
мен сапасын тікелей анықтайды. 
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