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Алғаш рет сыраның коллоидтық тұрақты- 

лығынын жоғарылату үшін адсорбенттер қол- 

дану ұсынылды және оның сырадағы кӛбіктің 

пайда болуына, кӛбіктің тұрақтылығына, кӛбік- 

тің биіктігіне тиімді әсер етуі анықталды. 
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Мақалада көктеген соя бұршақтарынан алынған соя ұны мен соя бұршағының амин 

қышқылдары мен химиялық құрамының өзгерістері зерттелген. Көктеген соя бұршақтарынан 

алынған соя ұны 17,36% ақуыз, 17,90% май, 2,16% көмірсу мөлшерімен сипатталады. Көктеген 

соя бұршақтарынан алынған соя ұнында алмастырылмайтын аминқышқылдардың мөлшері 1,5- 

2 есеге көбейді. Көктеген соя бұршағы ұны (15%) қосылған бройлер еті (85%) негізіндегі функцио- 

налдық өнім жоғары мөлшерде 24,37% ақуыз, 2,52% май және 4,79% көмірсумен сипатталады. 

 

Исследованы изменения химического и аминокислотного состава соевых бобов и соевой муки, 

полученной из пророщенных бобов. Соевая мука, полученная из пророщенных бобов, характери- 

зуется содержанием белка 17,36%, жира 17,90%, углеводов 2,16%. Содержание незаминимых амино- 

кислот в соевой муке из пророщенных бобов увеличилось в 1,5-2 раза. Функциональный продукт на 

основе мяса бройлера (85%) с добавлением соевой муки из пророщенных бобов (15%) характеризуется 

высоким содержанием белка 24,37%, жира 2,52% и углеводов 4,79%. 

 

Changes in the chemical composition and amino acid composition of soybeans and soybean meal 

obtained from sprouted beans are studied. Soy flour obtained from sprouted beans is characterized by a 

protein content of 17.36%, fat 17.90%, carbohydrates 2.16%. The Content of essential amino acids in soy 

flour from sprouted beans increased 1.5-2 times. A functional product based on broiler meat (85%) with 

the addition of soy flour from sprouted beans (15%) is characterized by a high protein content of 24.37%, 

fat 2.52% and carbohydrates 4.79%. 

 

Негізгі сөздер: көктеген бұршақтар, көктеген бұршақтан жасалған соя ұны, амин 

қышқылының құрамы, физиологиялық функционалды шикізат. 

 

Ключевые слова: прорастающие бобы, соевая мука из пророщенных бобов, аминокислот- 

ный состав, физиологически функциональное сырье. 
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Кіріспе 

Қазіргі уақытта тұтынушылар мен ӛнді- 

рушілер сау тамақтану мәселелерімен айналы- 

сады. Тамақ ӛнеркәсібінің дамуы осы перспек- 

тивалық бағытқа байланысты жаңа функцио- 

налдық тамақтанудың түрлерін әзірлеу болып 

табылады, оның құрамы жергілікті ӛсімдік тек- 

тес шикізатын қамтиды. 

Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы- 

ның мәліметі бойынша, Қазақстан халқының 

тағамдануында қажетті макро- және микроэле- 

менттер, дәрумендер және толыққанды ақуыз- 

дардың мӛлшері тӛмендеген. 

Қазақстанда жоғары ақуызды астық ӛнді- 

рісінде соя алдыңғы орынды алады, алайда оның 

ӛнімділігі 1,5 т/га, бұл кӛрсеткіш Канада және 

Қытайдан сәйкесінше 3 және 2 есе тӛмен [1]. 

Ақуыздың тапшылығы азық-түлікті ӛң- 

деу ӛнеркәсіптерін сырттан әкелінетін ақуызы 

мол шикізатты қолдануға мәжбүр етуде, алайда 

олардың басым бӛлігі генетикалық түрленді- 

рілген түрде кездеседі. 

Қоршаған ортаның зиянды әсерлерінен 

адам ағзасы жануар мен ӛсімдік тектес толық 

ақуыздарды, дәрумендерді және қажетті эссен- 

циалдық қоректік заттарды қажетсінеді. 

Аймақтардағы қолайсыз экологиялық 

жағдайдың адам денсаулығына әсер етуімен 

күресуде тамақтану негізгі факторлардың бі- 

ріне жатады. 

Ақуыз, тағамдық талшықтар, дәрумендер, 

микро- және макроэлемент кӛзі ретінде ӛсімдік 

шикізатын пайдалану функционалдық ӛнім- 

дерді ӛндіру барысында ӛзекті болып табылады. 

Мысалы, А.А. Лемехованың, Ю.Р. Рахма- 

туллинаның [2] зерттеулерінде астық және дәнді 

дақылдарды кӛктетуде қоректік заттардың, 

биологиялық белсенді бӛлшектердің, C, E, B2 

дәрумендерінің кӛбеюі анықталған. Бұл ретте 

микроэлементтердің, ақуыздардың тапшылығы 

ӛте ӛзекті мәселе және тұрғындардың барлығына 

әсері бар. 

Ақуыз мӛлшері жоғары дақылдарды із- 

дестіру және олардың химиялық құрамын жақ- 

сарту мақсатында біз соя бұршақ дақылын зерт- 

тедік. Жануар ақуыздарының құрамын азайту 

үшін, соя бұршақтарын ет ӛнімдерін ӛндіруде, 

сондай-ақ сорпа, салаттар, ет тағамдарын да- 

йындауда дербес ӛнім ретінде қолдануға болады. 

Соя дәндерінің құрамында биологиялық 

құнды компоненттері бар, олар тағамдық функ- 

ционалдық ингредиенттер яғни ақуыз, амин- 

қышқылдар құрамы, май, полиқанықпаған май 

қышқылдары, E дәрумені, талшықтар, изофла- 

воноидтар және басқалар. 

Шикідей тағамдануға арналған тірі та- 

ғамдарды ӛндірудің ең қарапайым және жыл- 

дам әдістерінің бірі – тұқымды кӛктету. Ӛткен 

ғасырдың соңғы онжылдықтарында салауатты 

тамақтануды зерттеумен айналысатын сарап- 

шылар тағамда қолданылатын кӛктеген бұр- 

шақтардың биологиялық құндылығына барын- 

ша назар аударуда [3]. 

Тұқым ӛсінділерінің құрамы мол қоректік 

құндылыққа ие және жоғары концентрациялы 

дәрумендер, минералдар, ақуыздар, ферменттер 

антиоксиданттарды қамтиды [4; 5]. 

Тұқымның түпкілікті құрамы ӛсу бары- 

сында елеулі түрде ӛзгереді. Ақуыздық фрак- 

циялардағы ӛзгерістердің саны, азотқұрамдас 

фракциялардың үлесі ақуыз мӛлшері тӛмен 

фракцияларға, олигопептидтерге және бос 

аминқышқылдарына қарай ауысады. 

Бұдан басқа, бұршақтардың кӛктеуі бары- 

сында аминқышқылдардың саны ӛзгереді 

(олардың кейбіреулері ӛседі, басқалары азаяды 

немесе ӛзгермейді) нәтижесінде ақуыздық емес 

аминқышқылдар түзіледі. Осы ӛзгерістердің 

салдарынан ӛскінділер ақуызының биология- 

лық құндылығы артады [5]. 

Соя ӛскіндерінің тағамдық құндылығы 

дәннің кӛктеуі барысында ӛзгереді: құрғақ дән- 

мен салыстырғанда бос аминқышқылдары және 

С витаминінің құрамы 200 есе артады, алайда 

трипсин ингибиторының белсенділігімен фитин 

қышқылының мӛлшері тӛмендейді [6]. 

Зерттеу нысандары мен әдістері 

Ӛңдеудің әртүрлі әдістері соя бұршақта- 

рының функционалдық қасиеттеріне әсер ету 

арқылы, оның химиялық құрамын ӛзгертеді. 

Алматы технологиялық университетінің 
«Азық-түлік қауіпсіздігі» аккредиттелген сынақ 

зертханасында соя бұршақ дақылын және кӛктеп 

ӛңгеннен кейінгі сояға зерттеулер жүргізілді. 

Соя бұршақтарын сұрыптап жуғаннан 

кейін, жабысқан шаңдарын тазарту үшін 20-30 

минутқа суға салып қояды, қайтадан шайып 

содан кейін 12 сағатқа суға салып қояды, бұл 

операцияны 72 сағат ішінде 4 рет қайталайды. 

Соя бұршақтары ісінгеннен кейін ӛніп кӛктеу 

үшін тағы да 24 сағатқа қалдырады. Кӛктеген 

сояны бӛлме температурасында 24-48 сағат бо- 

йы перфорацияланған парақта кептірілді, содан 

кейін кӛктеген соя бұршағы бар табақтарды үр- 
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леу функциясы бар кептіру шкафына қойылды, 

онда олар 400С температурада 3 сағат бойы кеп- 

тірілді, кӛктеген соя бұршақтары салқындаты- 

лып, зертханалық диірменде ұнтақталынды. 

Нәтижелері және оны талдау 

Соя бұршақ дақылының және кӛктеп ӛң- 

геннен кейінгі сояның химиялық құрамы анық- 

талды. Сәйкесінше ақуыз (%): 18,68 және 17,36; 

май - 17.48 және 17.90; кӛмірсулар - 1,45 және 

2,16 мӛлшерінде болды. 
Алынған мәліметтерден кӛріп отырғаны- 

мыздай, химиялық құрамы бойынша аз ғана ӛз- 

герістер байқалады, бұл функционалдық таға- 

йындалған ӛнімдерді әзірлеуде оларды пайда- 

ланудың орындылығын кӛрсетеді. 

Ақуызды дақылдарының функционалдық 

қасиеттерін сипаттайтын ең маңызды кӛрсет- 

кіштердің бірі олардың амин қышқылдарының 

құрамы болып табылады. Біз соя бұршақтарын- 

да маңызды аминқышқылдардың мӛлшерін 

кӛбейту және оларды кӛктету арқылы фермент- 

тік жүйесін белсендету мүмкіндігін зерттедік. 

Зерттелетін ӛнімдердің аминқышқылдық 

құрамын талдау "Тағам қауіпсіздігі" аккредит- 

телген зертханасында «Agilent-1200» жоғары 

тиімді сұйық хроматографындағы диод-матри- 

цалық және флуоресцентті детекторлармен 

жүргізілді. 

 

Кесте 1 - Аминқышқылдар , % 

 

Аминқышқылдар Соя бұршағы Кӛктеуден кейін 

аргинин 3.43±1,3 2.97±1,2 

лизин 0,45±0,1 0,58±0,2 

тирозин 0,58±0,1 0,90±0,3 

фенилаланин 1,54±0,4 1,78±0,5 

гистидин 0,49±0,2 0,61±0,3 

лейцин+изолейцин 1.16±0,3 1.54±0,4 

метионин 0,06±0,02 0,36±0,1 

валин 0,47±0,2 0,47±0,2 

пролин 2.01±0,5 2.14±0,5 

треонин 0,91±0,3 1.18±0,5 

серин 0,95±0,2 1,19±0,3 

аланин 0,45±0,1 0,61±0,1 

глицин 0,95±0,3 1,08±0,4 
 

Алынған нәтижелерден (кесте-1) валин, 

лейцин + изолейцин, метионин, треонин, гис- 

тидин секілді маңызды алмастырылмайтын 

аминқышқылдардың мӛлшері кӛктеген бұршақ- 

тарда екі есеге кӛбейгенін кӛрсетеді. Соя бұр- 

шақтарының құрамында барлық маңызды 

аминқышқылдары бар екенін және олардың 

сандық мӛлшері ғана нақты ақуыздан тӛмен 

екенін атап ӛткен жӛн. 

Ең танымал бұршақ дақылдарының іші- 

нен соя бұршақтары оңай кӛктейтін дақыл бо- 

лып табылады. 24 сағат ішінде ӛсіру барысында 

дәннің ферменттік жүйесінің белсендетілуі 

оның аминқышқылдардың құрамына ӛзгерістер 

әкелді, бұл ӛз кезегінде ет ӛнімдерін ӛндіруде 

маңызды фактор болып табылады. 

Ӛнімнің тағамдық құндылығын жақсарту 

мақсатында кӛктеген соя бұршағының ұны 

және бройлер еті (85%) қосылған ӛнімінің 

тағамдық параметрлерін әзірлеп зерттедік. 15% 

соя ұны қосылған ӛнім үлгісінде құрғақ массаға 

есептегенде ақуыз, май және кӛмірсулардың 

құрамы жоғары болды. (кесте-2). Ӛнімнің энер- 

гетикалық құны - 139 ккал-ны құрады. 
 

Кесте 2 - Ӛнімнің тағамдық құндылығы, % 

 

Кӛрсеткіштер Ӛнім 

Құрғақ салмақ, г 33.40 

Ақуыз, % 24.37 

Май ,% 2.52 

Күл, % 1.79 

Кӛмірсу ,% 4.79 

ккал/100г 139.04 
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Қорытынды 

Кӛктеген соя бұршағы ӛскіндерінен жа- 

салған ұнды ет ӛнімдерінің құрамына қосу ба- 

рысында ӛнімнің тағамдық құндылығы жоғары- 

лайды, аминқышқылдары құрамы оңтайлан- 

дырылады, сонымен қатар калория мӛлшері 

азаяды. 

Осылайша, зерттеу нәтижелері барлық 

маңызды аминқышқылдары бар соя бұршағын 

ақуыз кӛзі ретінде функционалдық тағамдар 

ӛндірісінде пайдалануға мүмкіндік береді. 
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В статье авторами изложены основные направления, принципы, методы, опыт управле- 

ния качеством. Представлен анализ состояния качества продукции, сырья и услуг. Приведена 

оценка нормативно-методической базы по обеспечению качества и сокращению потерь продук- 

ции. Рассмотрены объекты сельского хозяйства, определяющие характеристики качества, без- 

опасности продукции сырья на рынке. Проанализированы процессы действия технических, тех- 

нологических регуляторов качества, меры их применения и изложен отечественный и зарубеж- 

ный опыт управления качеством в сельском хозяйстве. Результаты исследований могут быть 

использованы при внедрении подобных систем на пищевых предприятиях РК. 

 

Мақалада авторлар сапаны басқарудың негізгі бағыттарын, принциптерін, әдістерін, тә- 

жірибелерін баяндады. Өнімнің, шикізаттың және қызметтердің сапасының жай-күйіне тал- 

дау жасалды. Өндірістік шығындарды азайту және сапаны қамтамасыз ету бойынша норма- 

тивтік-әдістемелік базаны бағалау қарастырылған. Сапа сипаттамаларын, өнімдермен шикі- 

заттың нарықтағы қауіпсіздігін анықтайтын ауылшаруашылығы объектілері қарастырылады. 

Техникалық, технологиялық сапа реттегіштердің қолданылу үрдістері, оларды қолдану шара- 
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