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Бұл зерттеу жұмысы тәтті жүгері мен көкөністердің жаңа комбинациясын пайдалана отырып, 

жоғары сапалы натурал консервілерді әзірлеу және олардың органолептикалық, физика-химиялық 

көрсеткіштерін зерттеуге арналған. Жүгері негізіндегі консервілер әлемдік нарықта және елімізде адам 

ағзасына пайдалы өнім ретінде кеңінен танымал, себебі олардың құрамында қажетті дәрумендер мен 

минералдар мол. Зерттеу жұмысының басты мақсаты – тәтті жүгері мен көкөністердің жаңа 

рецептурасын әзірлеп, консервілердің тағамдық құндылығын, физика-химиялық қасиеттерін және сақтау 

мерзімін анықтау. Зерттеу барысында дайын өнімдердің органолептикалық көрсеткіштері бағаланып, 

олардың дәмі мен сапасы жоғары деңгейде екені айқындалды. Сонымен қатар, алынған өнімдер елдің азық-

түлік өнеркәсібін дамытуға, ішкі нарықты сапалы отандық өнімдермен қамтамасыз етуге және 

импортты алмастыруға үлес қосады. Бұл зерттеу жұмысы отандық консерві өндірісін дамытуға, сондай-

ақ халықтың дұрыс тамақтануын қолдауға маңызды әсер етеді. Тәтті жүгері негізіндегі жаңа 

консервілердің өндірісі ел экономикасына оң әсерін тигізіп, экспорттық әлеуетті арттыруға мүмкіндік 

береді. Болашақта осы өнімнің сапасын жақсарту үшін жаңа технологияларды енгізу, сақтау мерзімін 

ұзарту мәселелері зерттеліп, өнім ассортиментін кеңейту мүмкіндіктері қарастырылуы қажет. 

 

Негізгі сөздер: жүгері, көкөніс консервілері, тағамдық құндылық, органолептикалық 

көрсеткіштер, рецептура, натурал өнімдер, физика-химиялық көрсеткіштер. 
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА НОВЫХ КОНСЕРВИРОВАННЫХ  

ОВОЩЕЙ НА ОСНОВЕ СЛАДКОЙ КУКУРУЗЫ. 

 

Л.С. СЫЗДЫКОВА, К.М. АБДИЕВА* , А.М. ТАЕВА  
 

(Алматинский технологический университет,  

Республика Казахстан, 050012, г. Алматы, ул. Толе би, 100) 

Электронная почта автора-корреспондента: k.abdieva@mail.ru* 

 

Это исследование посвящено разработке высококачественных натуральных консервов с 

использованием новой комбинации сладкой кукурузы и овощей, а также изучению их органолептических и 

физико-химических показателей. Консервы на основе кукурузы широко известны на мировом рынке и в 

нашей стране как полезный для организма продукт, поскольку они богаты необходимыми витаминами и 

минералами. Основная цель исследования – разработать новую рецептуру консервов на основе сладкой 

кукурузы и овощей, определить их пищевую ценность, физико-химические свойства и срок хранения. В ходе 

исследования была проведена оценка органолептических показателей готовой продукции и установлено, 

что их вкус и качество находятся на высоком уровне. Кроме того, полученные продукты способствуют 

развитию пищевой промышленности страны, обеспечению внутреннего рынка качественной 

отечественной продукцией и импортозамещению. Данное исследование оказывает важное влияние на 

развитие отечественного консервного производства, а также на поддержку здорового питания населения. 

Производство новых консервов на основе сладкой кукурузы окажет положительное влияние на экономику 

страны и позволит повысить экспортный потенциал. В будущем необходимо изучить вопросы внедрения 

новых технологий для улучшения качества продукции, увеличения срока хранения и расширения 

ассортимента. 

 

Ключевые слова: кукуруза, овощные консервы, пищевая ценность, органолептические 

показатели, рецептура, натуральные продукты, физико-химические показатели. 

 
DETERMINING THE QUALITY INDICATORS OF NEW VEGETABLE 

 PRESERVES BASED ON SWEET CORN. 

 

L.S. SYZDYKOVA, K.M. ABDIYEVA*, A.M. TAYEVA 

 

(«Almaty Technological University» JSC,  

Kazakhstan, 050012, Almaty, Tole bi str., 100)  

Corresponding author e-mail: k.abdieva@mail.ru* 

 

This study is devoted to the development of high-quality natural canned food using a new combination of sweet 

corn and vegetables, as well as the study of their organoleptic and physicochemical properties. Canned food based on 

corn is widely known in the world market and in our country as a healthy product, since it is rich in essential vitamins 

and minerals. The main objective of the study is to develop a new recipe for canned food based on sweet corn and 

vegetables, determine their nutritional value, physicochemical properties and shelf life. During the study, an 

assessment of the organoleptic properties of the finished products was carried out, and it was found that their taste 

and quality are at a high level. In addition, the obtained products contribute to the development of the country's food 

industry, providing the domestic market with high-quality domestic products and import substitution. This study has 

an important impact on the development of domestic canning production, as well as on supporting healthy nutrition 

of the population. The production of new canned food based on sweet corn will have a positive impact on the country's 

economy and will increase the export potential. In the future, it is necessary to study the issues of introducing new 

technologies to improve product quality, increase shelf life and expand the range. 

 

Keywords: сorn, vegetable preserves, nutritional value, organoleptic indicators, formulation, 

natural products, physicochemical indicators. 

 

Кіріспе  

Жүгері консервілері дүние жүзінде және 

еліміздің нарығында дұрыс тамақтану тағамдары 

ретінде қолдануға болатын, адамға ағзасына 

пайдасы көп өнім ретінде кеңінен танымал.  

Тамақ өнеркәсібінде натурал көкөніс 

консервілері аспаздық өңдеуді қажет етпейтін 

және алғашқы қасиетін толық сақтаған натурал 

консервілер болғандықтан, бірінші және екінші 
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тағамға салат ретінде салқын күйінде 

пайдаланылады.  

Заман талабына сай аспаздық өңдеуді 

қажет етпейтін дайын тағам өнімдерін тұтыну, 

яғни адам ағзасына пайдалы әрі балғын 

өнімдермен салыстырғанда ұзақ мерзімге дейін 

сақтала алатын натурал көкөніс консервілеріне 

деген сұраныс күннен күнге артуда. Тәтті 

жүгері негізіндегі натурал көкөніс консерві-

лерін әзірлеудегі мақсат: 

- Ішкі нарықты отандық өндіріс өнім-

дерімен қамтамасыз ету және импортты 

ығыстыру; 

- Халықтың жоғары сапалы натурал 

көкөніс консервілеріне деген сұранысын 

қанағаттандыру; 

- Елдің әлеуметтік және экономика-

лық дамуына оң үлес қосу. 

Жүгері негізіндегі консервілердің таны-

малдылығы артқан сайын, оның адам ағзасына 

пайдалы қасиеттері де ерекше бағаланады. Бұл 

өнімдер витаминдер мен минералдардың көзі 

болып табылады, себебі олардың құрамында 

ағзаға қажетті барлық микроэлементтер бар. 

Яғни консервілердің негізін жүгері етіп 

алуымыздың негізгі себебі жүгері — құрамы 

моно және дисахаридтерге, қанықпаған май 

қышқылдарына, су, крахмалға өте бай, сондай-

ақ құрамындағы темірдің көптігінен чемпион 

болып табылатын көкөніс. Сонымен қатар, 

оның құрамында В9, Е, РР, В1, В2, В5, С 

витаминдері және ниацин, холин бар.  

Зерттеу жұмысының мақсаты – тәтті 

жүгері мен көкөністердің жаңа комбинациясын 

пайдалана отырып, жоғары сапалы табиғи 

консервілерді дайындау және олардың 

органолептикалық, физика-химиялық көрсет-

кіштерін анықтау. Осы мақсатқа жету үшін 

келесі міндеттер қойылады: 

- тәтті жүгері мен көкөністердің жаңа 

рецептураларын әзірлеу; 

- дайын консервілердің физика-

химиялық және органолептикалық көрсеткіш-

терін зерттеу; 

- өнімдердің тағамдық құндылығын 

және сақталуын бағалау. 

Тәтті жүгері мен көкөністердің тиімді 

үйлесімі жаңа консервілердің дәмін, сапасын 

және тағамдық құндылығын арттыруға 

мүмкіндік береді. Бұл, өз кезегінде, нарықтағы 

табиғи және пайдалы өнімдерге деген 

сұранысты қанағаттандырып, халықтың дұрыс 

тамақтануына ықпал етеді.   

Жаңа консерві өнімдерінің сапасын 

арттыруға, отандық өндіріс деңгейін көтеруге 

және тұтынушылардың сұранысын қанағаттан-

дыруға септігін тигізеді. 

Зерттеу материалдары мен әдістері 

Тәтті жүгеріден жасалған натурал көк-

өніс консервілерінің ассортиментін кеңейту 

мақсатында оған басқа да көкөніс түрлерін қосу 

арқылы жүгері негізінде жасалған бірқатар 

консерві рецептуралары алынды. Қосылатын 

көкөністер – аққауданды және гүлді қырық-

қабат, сәбіз, қияр, қызанақ -  химиялық құрамы, 

тағамдық құндылығы және адам ағзасына 

тигізетін пайдалы қасиеттеріне қарай таңдалды. 

Әсіресе гүлді қырыққабаттың өте бай 

витаминді және минералды құрамы дайын 

өнімнің тағамдық және энергетикалық 

құндылығын арттырды (кесте 1). 

 

Кесте 1. Көкөністердің химиялық құрамы, (%) 

 
Шикізат атауы ақуыз май моносахарид крахмал жасұнық Энергетикалық 

құндылық, ккал 

Тәтті жүгері 11,2 4,5 8,0 29,9 2,5 338 

Гүлді 

қырыққабат 

2,5 0,3 4,0 0,5 0,9 30 

Қияр 0,8 0,1 2,5 0,1 0,7 14 

Тәтті бұрыш 1,3 - 5,2 0,1 1,4 27 

Томат 1,1 0,2 3,5 0,3 0,8 23 

 

Аққауданды қырыққабат құрамында 

лактоза, кальций, калий, фосфор, А, В1, С, P, К, 

В6 витаминдері және ферменттер (липаза, 

протеаза) бар. Қырыққабаттың шырыны ағза-

ның зат алмасуын реттеп, асқазан, бауыр 

ауруларына, сондай ақ анемия, демікпе үшін де 

жылдам әсер ететін дәрі ретінде қолданылады. 

Тәтті бұрыш – бұл витаминдердің көзі, 

онда С витаминінің мөлшері көп, сонымен 

қатар құрамы А, В, Р тобының витаминдеріне 

және бета-каротинге бай.  

Қияр B1, B2, B3, B5, B6, С витаминдері, 

фолий қышқылы, кальций, темір, магний, 

фосфор, калий мен мырыш элементтерінің 
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негізгі көзі. Қиярдың құрамындағы калий 

минералды заты адам ағзасынан артық су мен 

тұзды шығарып, жүрек-тамыр жүйесінің 

нығаюын жақсартады.  

Гүлді қырыққабат құрамындағы С 

витаминінің мөлшері аққауданды қырыққабат-

пен салыстырғанда 1,5-2 есе көп, сондай-ақ B1, 

В2, В3, В6, В9, PP, E, K, H, холин витаминдері 

және өте сирек кездесетін U витамині бар. Ол 

мынадай макроэлементтер - кальций, магний, 

натрий, калий, фосфор, темір, мырыш, мыс, 

марганец, селен және микроэлементтер - 

кобальт, йод, хлор, темірге өте бай. 

Нәтижелер және оларды талқылау 

Осындай химиялық құрамы витаминдер 

мен минералды заттарға бай және пайдалы 

қасиеттерге ие көкөністерден келесі 

рецептуралар бойынша жүгері негізіндегі 

натурал консервілер дайындалды (кесте 2).

 
Кесте 2. Тәтті жүгері негізінде дайындалған натурал көкөніс консервілерінің рецептуралары 

 
№  

Шикізаттын аталуы 

Рецептурадағы құрам бөліктердің мөлшері, % 

№1 үлгі №2 үлгі №3 үлгі №4 үлгі 

1 Тәтті жүгері 70 50 50 50 

2 Гүлді қырыққабат - - 10 10 

3 Аққауданды қырыққабат - 10 - - 

4 Тәтті болгар бұрыш - 10 10 10 

5 Қызанақ - - - 10 

6 Қияр - 10 10 - 

7 Құйма (қант, тұз, лимон 

қышқылы) 

30 20 20 20 

 

Осы рецептуралар бойынша алынған 

шикізаттарды алғашқы механикалық өңдеу, 

яғни іріктеу, жуу, тазалау операцияларынан 

өткен соң көкөністерді төртбұрыштап турап, 

шикізаттың түріне байланысты 1-5 минут 

аралығында ыстық буда булайды. Ал 

құйылатын құйма ретінде натурал  консерві-

лерге тән 3% тұз,  3% қант және 1% лимон 

қышқылының ерітіндісі құйылды. Алынған 

дайын консервілерді 3 апта сақтағаннан кейін 

де сыртқы түрі өте тартымды болды. 

Тәтті жүгері негізінде дайындалған жаңа 

натурал көкөніс консервілерінің физика-

химиялық көрсеткіштері анықталды (кесте 3). 

 
Кесте 3 Көкөніс қоспасы консервілерінің физика-химиялық көрсеткіштері 

 
№ Көрсеткіштердің аталуы №1 бақылау 

үлгісі 

№2 үлгі №3 үлгі №4 үлгі 

1 Тұздың салмақтық үлесі, % 0,86-0,87 0,88-0,9 1,11-1,15 1,3-1,34 

2 Титрленетін қышқылдың 

салмақтық үлесі, % 

0,36 0,42 0,31 0,53 

 

Тәтті жүгері негізінде дайындалған жаңа 

натурал көкөніс консервілерінің тағамдық 

құндылығы, яғни құрамындағы ақуыз, көмірсу, 

май мөлшері және энергетикалық құндылық-

тары анықталды. 

Тәтті жүгері негізінде дайындалған жаңа 

натурал көкөніс консервілерінің көрсеткіштері 

анықталды (кесте 4). 

 

Кесте 4. Тәтті жүгері негізінде дайындалған жаңа натурал көкөніс консервілерінің көрсеткіштері 
 

№ Көрсеткіштердің аталуы №1 үлгі №2 үлгі №3 үлгі №4 үлгі 

1 Ақуыздың салмақтық үлесі, % 2,88 2,81 3,96 2,60 

2 Көмірсудың салмақтық үлесі, % 9,63 11,04 12,05 11,58 

3 Майдың салмақтық үлесі, % 0,34 1,04 0,787 1,186 

4 Энергетикалық құндылығы, ккал 53,1 64,76 71,12 67,39 

 

Алынған дайын консервілердің сапасын 

бағалау үшін алдымен олардың органолепти-

калық көрсеткіштері зерттелді. Органолеп-

тикалық көрсеткіштер өнімнің сапасы мен 
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тұтынушы үшін қолайлылығын анықтауда 

маңызды рөл атқарады. Органолептикалық 

көрсеткіштер деп адамның сезім мүшелерінің 

көмегімен анықталатын өнімнің сыртқы түрі, 

иісі, дәмі, құрылымы немесе консистенциясы 

және түсі сияқты сапалық белгілерін айтады. 

Органолептикалық көрсеткіштерді бағалау 

көру, иіс және дәм сезу, сипап сезу арқылы 

бағалауды қамтиды.  

Жаңа консерві өнімдерінің органолепти-

калық сапасын бағалау үшін дегустация 

жасалып, сыртқы түрі, түсі, иісі, консистен-

циясы, дәмі 5 баллдық шкаламен бағаланды 

(сурет 1). 

 

 
 
Сүрет 1. Тәтті жүгері негізінде дайындалған жаңа натурал көкөніс консервілерінің органолептикалық 

көрсеткіштері 

 

Органолептикалық көрсеткіштерін баға-

лау барысында №1 бақылау үлгісіндегі натурал 

тәтті жүгері сапасы жақсы және №2, №3, №4 

үлгідегі аққауданды және гүлді қырыққабат 

қосылған жүгері негізіндегі натурал консер-

вілердің сапасы өте жоғары болды. 

Қорытынды 

Зерттеу жұмысының негізгі мақсаты – 

тәтті жүгері мен көкөністердің жаңа 

комбинациясын пайдалана отырып, жоғары 

сапалы натурал консервілерді әзірлеу және 

олардың физика-химиялық, органолептикалық 

қасиеттерін анықтау болатын. Осы мақсатқа 

жету үшін тәтті жүгері мен көкөністердің жаңа 

рецептуралары дайындалып, олардың 

тағамдық құндылығы мен сақталуы зерттелді. 

Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, тәтті 

жүгері мен түрлі көкөністердің үйлесімі 

жоғары сапалы, пайдалы және дәмді 

консервілер жасауға мүмкіндік береді. 

Алынған консервілердің құрамында адам 

ағзасына қажетті микроэлементтер мен 

витаминдер мол, бұл олардың тағамдық 

құндылығын арттырады. Сонымен қатар, 

консервілердің органолептикалық көрсеткіште-

рі тұтынушылар үшін тартымды және сапалы 

өнімдерді ұсынатындығын дәлелдеді. 

Зерттеу жұмысы еліміздегі тағам өнер-

кәсібінің дамуына, отандық өнімнің сапасын 

арттыруға және халықтың дұрыс тамақтануына 

ықпал етеді. Тәтті жүгері негізінде жасалған 

жаңа консервілер өндірісінің артуы ел 

экономикасына оң әсерін тигізіп, экспорттық 

әлеуетті арттыруға мүмкіндік береді. Сонымен 

қатар, осы өнімдердің нарықтағы сұранысының 

артуы ішкі нарықта отандық өнімдердің 

танымалдылығын арттырып, импортты 

алмастыруға септігін тигізеді. 

Алдағы уақытта тәтті жүгері мен 

көкөністердің басқа түрлерін қосу арқылы 

консервілердің ассортиментін кеңейту, оларды 

жаңа технологиялармен өңдеу және сақтау 

мерзімін ұзарту мүмкіндіктерін зерттеу қажет. 

Бұл өз кезегінде өнімнің сапасын одан әрі 

арттырып, тұтынушылардың сұранысын толық 

қанағаттандыруға мүмкіндік береді. 

0

1

2

3

4

5
дәмі

түсі

сыртқы түріиісі

консистенциясы

№1 үлгі №2 үлгі №3 үлгі №4 үлгі
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Қаржыландыру көзі. «Жаңа консервілен-

ген өнімдерді өндіру үшін жүгеріні тиімді 

пайдалану технологиясын жасау» қолданбалы 

зерттеулер жобасы PECA GIZ (Орталық Азия-

дағы экономикалық өсу секторларына арналған 

кәсіби білім беру) қолдауымен орындалып 

жатқан халықаралық жобаның негізінде 

жазылған және басылымға ұсынылады. 
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