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М ац ал ада  ж ем іст ер  м ен  ж и д ект ерден  кон ц ен т рат  вн д іруд іц  2  эд іс і усы н ы лган , олар  кей ін нен  
альги н ат  кап сулалары н  т олт ы ргы ш  р е т ін д е  пайдалан ы лды . А л ы н га н  кон ц ен т рат т арды ц  ф изика-  
хи м и я л ы ц  к вр сет кіш т ер ін іц  н эт и ж ел ер і усы н ы лган . Ж е м ^ -ж и д е к  кон ц ен т рат т ары  - кап сула  
т олт ы ргы ш т ары  р ец еп т ур а л а р ы н ы ц  15  н усц асы н ан  11 р ец еп т у р а  ір ікт ел іп  алы н ды , олар  ц ур а м ы н а  
царай  « 7  ж ы лга  дей ін »  ж эн е  « 7  +» сан ат т ары н а  бвл ін ді. З ерт хан ал ы ц  ж агдай да  альги н ат  
кап сулалары н  т ам ш ы лат ы п  дай ы н дауды ц  т ехн ологи ялы ц  р е ж и м і ж асалды . Б ір  ф акт орлы  эк сп ер и ­
м е н т  н эт и ж есгн де ш ам ам ен  6  м м  т ам ш ы  б ат ы ры лган  сэт т ен  баст ап  ц алы цды гы  ш ам ам ен  2 ,3  м м  
кап сула  ц абы ргасы н ы ц  п ай да  болуы н а  дей ін  эксп ери м ен т т щ  бер ілген  п а рам ет рл ер ін де  2  м и н ут  
ц аж ет  ек ен д ігі ан ы ц т алды : т олт ы ргы ш  ер іт ін д іс ін дегі а л ьги н ат  кон ц ен т рац и я сы  - 1% , т олт ы ргы ш  
P h  - 4 ,2  кальц ий  т узы н ы ц  кон ц ен т рац и я сы , он да  сф ера  ц алы п т аст ы ру уш ін  т а м ш ы л а р  б ат ы ры лады - 
1% , т ам ш ы  м в л ш е р і - 6  м м , к ап сулан ы ц  ц алы цды гы  2  м м -ден  кем  ем ес ж эн е  2 ,5  м м -д ен  аспайды . 
Ж ел еф и к а ц и я  п роц есін  болды рм ау уш ін  сф ераларды  8 5 °С  сум ен  ван н ада  ж эн е  10  м и н ут  іш ін де  
ж ы л ы т у керек. О сы н дай  м ан и п ул яц и я м ен  ж ел еф и кац и я  п р о ц ес і т оцт ап , сф еран ы ц  орт алы гы  суй ы ц  
болы п  цалады . Т эж іри бел ік  ул гіл ер  ж асалды , егер  олар  сацт ау к езін де т олт ы ргы ш т ы ц  бей т арап  
орт асы н а  бат ы ры лса , т урац т ы  болады . М .Б о ур н га  сэй к ес  кап сулаларм ен  араласцан  цой м ен  еш кі 
сут ін ен  ж асал ган  й огурт т ы ц  сап асы  м ен  ц уры лы м ы н  сен сорлы ц  багалау н эт и ж ел ер і бойы н ш а  
й огурт т ы ц  б ір т ек т і ц уры лы м ы н  к ап сулаларм ен  араласт ы ру дэм  ди ап азон ы н а  ж агы м ды  эсер  ет еді, 
вн ім  взін іц  сап асы н  ж огалт п ай  ж а ц а  к вр ін іс  п ен  д эм ге  и е  болады  деп  цоры т ы н ды  ж асауга  болады .

Негізгі сездер: жемістер мен жидектер, концентраттар, капсулдаотан енімдер, 
альгинатты капсулалар, толтырFышы бар йогурттар, функционалдык тамактану.

Царжыландыру туралы ацпарат: жумыс цазацстан республикасы білім жэне гылым 
министрлтнщ ap08855775 гранттыц жобасы аясында гылыми зерттеу тацырыбы бойынша 
жургізілді: «капсулданган жемш-жидек концентраты бар усац цара мал суті негізінде тірі 
йогурт технологиясын жасау».
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В  ст ат ье п редст авлен ы  2  сп особ а  и згот овлен и я  кон ц ен т рат ов из п л одов  и я год , к о т о р ы е  в 
дал ьн ей ш ем  и сп ользовали сь  в ка ч ест ве  н ап олн и т еля  альги н ат н ы х  капсул. П р едст авлен ы  р езул ьт а т ы  
ф и зи ко-хи м и ч ески х  п оказат елей  п ол уч ен н ы х  кон цен т рат ов. И з  15  вари ан т ов р ец еп т у р  п л о д о во ­
я го д н ы х  кон ц ен т рат ов - н ап олн и т елей  капсул  от обран ы  11 р ец еп т ур , кот о р ы е бы ли  р а зд ел ен ы  на  
кат егории  «до 7 л е т » и « 7  +» в зави си м ост и  от  и х  сост ава. В  л а б о р а т о р н ы х  ус л о в и я х  бы л от работ ан  
т ехн ологи чески й  р еж и м  и згот овлен и я  альги н ат н ы х  кап сул  кап ельн ы м  м ет одом . В  р е зул ь т а т е  п роде­
л а н н о го  одн оф ак т орн ого  эксп ери м ен т а  вы явлен о, чт о с  м о м ен т а  п огруж ен и я  кап ли  р а зм ер о м  около  6  
м м  до  образован и я  ст ен ки  кап сулы  т олщ и н ой  о коло  2 ,3  м м  н еобходи м о 2  м и н ут ы  в за д а н н ы х  п ара ­
м ет р а х  эксп ери м ен т а: кон цен т рац ия  ал ьги н ат а в р а с т в о р е  н ап олн и т еля  -  1% , P h н ап олн и т еля  - 4,2, 
кон ц ен т рац и я  кальц иевой  соли, куда  п огруж аю т ся  капли  для  образован и я  сф еры  - 1% , р а зм е р  капли  - 6  
м м , т ол щ и н а  кап сул  н е  м е н е е  2  м м  и н е  б олее  2 ,5  м м . Д л я  п редот вращ ен и я  п роц есса  ж елеф икац и и  
н еоб ходи м о  н агрет ь сф еры  в ва н н е  с  водой  8 5 °С  и в т еч ен и е  10  м и н ут . П р и  т акой  м ан и п ул яц и и  п ро ­
ц есс  ж ел еф и кац и и  ост ан авли вает ся, и ц ен т р  сф еры  ост ает ся  ж идким . В ы р а б о т а н ы  оп ы т н ы е об­
р а зц ы , к от оры е ст абильны , если  при  хран ен и и  и х  п огрузи т ь в н ей т ральн ую  среду н ап олн ит еля . П о  
р езул ьт а т а м  сен сорн ой  оценки  к ач ест ва  и т е к ст ур ы  й огурт а из овеч ьего  и козьего  м о л о к а  см еш ан н о­
го  с  кап сулам и  п о  М .Б оурн у, м о ж н о  сделат ь вы вод, чт о см еш и ван и е одн ородн ой  ст рукт уры  й огурт а с  
кап сулам и  п ол ож и т ел ьн о  вли яет  н а  вкусовую  гам м у. П р о д ук т  п ри об рет ает  н овы й  вид и вкус, при  
эт о м  н е  т е р я я  сво е  качест во.

Ключевые слова: плоды и ягоды, концентраты, капсулированные продукты, альги­
натные капсулы, йогурты с наполнителем, функциональные питание.

Информация о финансировании: работа выполнена в рамках грантового проекта ми­
нистерства образования республики казахстан ap08855775 по теме нир: «разработка техно­
логии живого йогурта на основе молока мелкого рогатого скота с капсулированным плодово­
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The article presen ts  2  m ethods f o r  m ak in g  concentrates f r o m  fru its  an d  berries, which w ere later u sed  as a  f i l l ­
er f o r  alginate capsules. The results o f  th e  ph ysicoch em ica l param eters o f  th e  obtained concentrates are presen ted. O f  
th e  15  options f o r  th e  fo rm u la tion s o f f r u i t  an d  berry concentrates - capsu le fillers, 11 fo rm u la tion s w ere selected, 
which w ere d iv ided  into categories "up to  7years"  a n d  "7 +" depending on their com position. U nder laboratory con­
ditions, th e  technological reg im e f o r  the m anufacture o f  alginate capsules by  th e  drop m eth od  w as w orked  out. A s a 
resu lt o f  th e  single-factor experim ent, it  w as revea led  th a t f r o m  the m om en t a  drop o f  abou t 6  m m  in size is im m ersed  
to  th e  fo rm a tion  o f  a  capsu le w a ll w ith a th ickness o f  abou t 2 .3  m m , 2  m inu tes are  n eeded  in th e  given  experim ent 
param eters: the concentration o f  a lg inate in th e  f i l le r  solution is 1% , th e  P h  o f  th e  f ille r  is 4.2, th e  concentration o f  
calcium  salt, w h ere th e  drops are im m ersed  to  fo r m  a sph ere - 1% , th e  size o f  th e  drop is 6  m m , the th ickness o f  the  
capsules is n o t less than 2  m m  an d  n o t m ore than  2 .5  m m . To p reven t th e  p ro cess  o f  gelation , it  is necessary to  h ea t the  
spheres in a bath o f  w ater a t 85°C  f o r  10  m inutes. With such a m anipulation, th e  gelification  p ro cess  stops, an d  the  
center o f  th e  sph ere rem ains liquid. P rototypes h ave been developed th a t are  stab le if, during storage, they are  im ­
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m ersed  in a neu tra l m edium  o f  th e  filler. B a sed  on th e  results o f  a  sensory assessm ent o f  th e  quality a n d  texture o f  
yo g u rt f r o m  sheep an d  g o a t m ilk  m ixed  w ith capsules according to  M . B ourne, it  can b e  concluded th a t m ix ing  the  
hom ogeneous structure o f  yo g u r t w ith capsules h as a p o sitive  effect on  th e  taste range, th e  p ro d u c t acquires a  n ew  
look  an d  taste, w h ile  n o t losing its quality.

Keywords: fruits and berries, concentrates, encapsulated products, alginate capsules, 
yoghurts with filler, functional nutrition.

Funding information: the work was carried out within the framework o f the grant project o f the 
ministry of education o f the republic o f kazakhstan ap08855775 on the topic o f research: "develop­
ment o f technology of live yogurt based on milk o f small cattle with capsulated fruit and berry concen­
trate".

Кіріспе
Жемістер мен жидек концентраттарын 

^ыш^ыл CYт енімдерімен біріктіріп ендіру 
жэне пайдалану кептеген ендірушілер Yшін 
тартымды, ейткені нэтйжесінде тутынушы- 
лар Yшін жар^ын жэне тартымды, дэмі жэне 
жогары функционалдыщ ^асйеттері бар біре- 
гей рецептер алуга болады. вкінішке орай, 
жеміс-жидек концентраттарын ашытылган 
CYт енімдерімен біріктіріп пайдалану енімнін 
сактау мерзімінін ^ыс^аруына немесе абсо­
лю та бузылуына экеледі. Осылайша, зама- 
науи технологиялардын алгаш^ы талдауын 
жYргізгеннен кейін шырын концентраттарын 
инкапсуляциялау эдісі йогуртпен ^ауіпсіз 
біріктіру Yшін жумса^ капсула тYріндегі 
жеміс-жидек концентраттарын жасауга mym- 
кіндік береді.

Молекулярлыщ асхананын аспаздыщ дэм- 
ді татамды жасауда ^урамында шырыны, 
толтыргышы бар альгинатты капсулаларды 
дайындау эдістері ^олданылуда, дегенмен, 
альгинаттан жасалган капсула мен жеміс-жн- 
дек шырынынан толтыргыштын кен ендірісін 
^уру Yшін элі де зандылы^тар жо^, ез кезе- 
гінде, бул эдіс жогары функционалдыщ к;асиет- 
тері мен жар^ын дэмі бар енімді алута мYм- 
кіндік беретінін атап еткен жен.

Табиги текті полимерлерге шырын- 
дарды немесе концентраттарды (гвдрофтаьді 
толтыргыштарды) инкапсуляциялаудын эр- 
тYрлі эдістері бар, бул жагдайда тамшы эдісі 
ен перспективалы болып табылады [1-7]. 
Капсуланын мазмуны мен онын курамынын 
езара эсер ету мэселесі, эр тYрлі ортадагы 
капсуланын ^асиеттер^ са^тау мерзімі мен 
еміршен шарттары жэне т.б. туралы аз 
мэліметті ескере отырып, 6Yrmri ^ н і  
зандылыщтарды аныщтау Yшін зерттеулер 
жYргізу езекті болып табылады жэне тамшы 
эдісімен гвдрофтаьді толтыргыштары бар

капсулаларды ендіруге мYмкіндік береді.
Алдынгы зерттеулерде біз жемістер 

мен жидектерден концентраттарды ендіруге 
арналган негізгі аудандастырылган шиюзат- 
ты зерттеген болатынбыз, бул ма^алада 
жеуге жарамды капсулалар Yшін толтыргыш 
рецептураларын эзірлеу, сондай-а^ кура- 
мында суы бар жемістер мен жидек концен- 
траттарын инкапсуляциялау эдісі бойынша 
зерттеулердін нэтижелері келтірілген.

Бул жумыстын негізгі мадсаты - жеміс 
концентраттарын альгинат ^абыгына инкап­
суляциялау жэне оларды уса^ мал сYтінен 
алынган тірі йогуртпен біріктіріп ^олдану 
технологиясын жасау.

Бул мацсатца жету ушін келесі 
жумыстарды жургізу цажет болды:

- аудандастырылган шиюзатты тандау 
жэне зерттеу (осы зерттеулердін нэтажелері 
ма^алада келтірілген) [8];

- тандалган шиюзатты альгинат капсу- 
ласына толтыргыш ретінде ^олданылатын 
концентраттарды ендіру эдісін эзірлеу;

- эртYрлі жас санаттары Yшін консис- 
тенциясы мен дэмі бойынша онтайлы кап­
сула толтыргыш рецептураларын эзірлеу;

- жеміс-жндек концентратымен толты- 
рылган альгинатты капсулаларды дайындау- 
дын технологиялык режнмін эзірлеу;

- альгинат капсулаларынын тэжірибелік 
партияларынын ^ой жэне ешкі суттерінен 
алынган йогурттардын ^урылымдыщ, механи- 
калыщ жэне органолептикалыщ к;асиеттерше 
эсерін зерттеу.

Зерттеу материалдары мен эдістері
Зерттеу обьектілері: ^ара^ат, ^улпы- 

най, таадурай, шие, жYЗІм жэне алма кон­
центраттары, инкапсуляция, альгинатты 
капсулалар.

Концентраттарды дайындау эдістері 
жэне дайын улгілердіц физика-химиялъщ
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кврсеткіштерін зерттеу эдістері. Жузімнен, 
алмадан жэне шиеден концентраттарды ендіру 
ушін есімдік шйкізатынан тікелей шырын алу 
эдісі колданылды, оныц технологиялык схе-

масы 1-суретте керсетілген. Бул эдіс целлю- 
лозаныц минималды курамымен керсетілген 
шйкізаттан шырынды толык сыгу мумкіндігіне 
байланысты тандалды.

ЖУУ ТІКЕЛЕЙ СЫГУ ІРІ ЦОСПАЛАРДАН
CY3Y

ЦАПТАУ
< = ■

П А С  ТЕ Р И З А Ц И Я Л А У  
t=80°C, 15 минут ішінде

▼

КОНЦЕНТРАЦИЯЛАУ
0,7 атм кысымда t=56°C

1-сурет - ЖYЗІм, алма жэне шие концентраттарын дайындаудьщ технологиялык схемасы

Каракат, тацкурай мен кулпынайдан 
концентраттар жасау ушін, целлюлозаныц 
минималды мелшері бар шырынды алудыц 
курделілігі мен кымбаттыгына байланысты 
гомогенизация эдісі колданылды, оныц 
технологиялык схема 2-суретте керсетілген.

Гидромодуль косу аркылы есімдік

шиюзатын гомогенизациялаумен ершін катты 
заттарды толыкканды экстракциялауга жэне 
усак суйектер мен коспалардан ттмді ажы- 
ратуга мумкіндік береді. ТТТыгу кезінде біз 
целлюлоза бар калыц концентратты аламыз, 
оны алма, шие жэне жузім шырындарына 
косымша компонент ретінде колдануга болады.

ЖУУ

f
ЦАПТАУ

л

V____ __ )

ГОМОГЕНДЕУ

ПАСТЕРИЗАЦИЯЛАУ
t=80°C, 15 минут ішінде

2-сурет - Кдракат, тацкурай, кулпынай дайындаудыц технологиялык схемасы

Жогарыда керсетілген схемалар бойын- 
ша концентраттардыц сынак партиялары шы- 
гарылды, олардагы С витамитнщ (аскорбин 
кышкылы) мелшері ГОСТ 24556-89 бойынша, 
кышкылдыгы Ph ГОСТ 26188 - 84 бойынша, 
жалпы тшрленетін кышкылдык (лимон 
кышкылына кайта есептегенде) ГОСТ ISO 750­
2013 бойынша, ал ернтін катты заттардыц 
мелшері ГОСТ ISO 2173-2013 бойынша 
аныкталды.

Алынган концентраттар одан эрі альги­
нат капсулаларын толтыргыш ретінде пайдала-

нылды, ал толтыргыштыц курамы келесі 
белімде керсетілген матрицага сэйкес жасалды.

Эртурлі жемістер мен жйдектердіц 
концентраттарынан толтыргыш рецептура- 
ларды ц^растыру эдістемесі.

Толтыргышты курастыру ыцгайлы 
болу ушін 1-кестеде керсетілген келесі 
матрица курастырылды. Формуланы курас­
тыру жэне органолептикалык багалау кезінде 
аудандастырылган шиюзаттан бурын дайын- 
далган концентраттар пайдаланылды.
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Кесте 1 - Толтыргыш формуласыньщ матрицасы

Концентрат Рецептура №
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Алма 100 70 70 70 70 70
Шие 100 30 50 70 70 70

Жузім 100 30 50 70 70 70
Карацат 30 30 30

Таццурай 30 30 30
Кулпынай 30 30 30

Барлыгы, % 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100

Рецепт дайындау Yшін алма, шие жэне 
жYЗІм концентраттары негізгі толтыргыш 
ретінде царастырылды, олар бір компонентті 
ретінде де, бір-бірімен біріктірілген рецепт- 
терде де цолданылды (рецепттер 1-6).

Кцрацат, таццурай жэне цулпынай кон- 
центраттарыныц консистенциясы оларды кап- 
сулалау ушін тым цою болгандыцтан, бул кон­
центраттар алма, шие жэне жузім концен- 
траттарымен бірге цолданылды (№7-15 рецепт).

Лабораториялыц жагдайда альгинат- 
ты капсулаларды дайындаудыц технология- 
лъщ режймін эзірлеу бойынша эксперимент 
жургізу эдістемесі жэне усац мал CYmirnH 
алынган йогурттыц ц^рылымдыц, механи- 
калыц жэне органолептикалыц цасшттеріне

тэжірыбелік партиялардыц эсерін зерттеу 
эдістемесі. Тандалган толтыргыш цурам- 
дарынан капсула жасау Yшін инкапсуля- 
цияныц технологиялыц режнмін тэжрибе 
жYЗІнде аныцттау цажет болды.

Капсулалардыц турацты цалыптасуы 
Yшін толтыргыштыц Ph 4 бірліктен темен 
болмауы керек, ал концентраттардыц цыш- 
цылдыгын темендету Yшін натрий цитраты 
цолданылды. Алгинаттыц концентрациясы 
1%-дан жогары емес, ал кальций тузыныц 
концентрациясы 1%.

2-кестеде тамшылау эдісімен инкап- 
суляцияныц технологиялыц режимініц ту- 
рацты параметрлері керсетілген.

Кесте 2 - Инкапсуляцияныц технологиялыц режнмініц турацты параметрлері

№ р/с Параметрлері Мэні
1 Альгинат концентрациясы, % 1
2 Ph 4,2
3 Кальций тузыныц концентрациясы, % 1
4 Капсула диаметру мм 6
5 Капсула цабыргасыныц цалындыгы, мм 2-ден кем емес жэне 

2,5-тен артыц емес

Капсулалаудыц цажетті технологиялыц 
режммін аныцтау Yшін капсулалар цабыр- 
гасыныц цажетті цалындыгы цалыптасцанга 
дейін кальций тузыныц 1% ерітіндісіндегі 
капсулалардыц желеге айналу уацытын 
эксперименттік жолмен аныцтау цажет.

Нэтижелер жэне оларды талцылау 
Концентраттардыц эзірленген Yлгiле- 

рініц физикалыц-химиялыц кврсеткіштерін 
зерттеу нэтижелерi. Шишзаттыц ерекше- 
лігіне сэйкес жемістер мен жидектерден 
концентраттар алудыц 2 эдісін цолдандыц. 
Аудандастырылган шикізаттан алма, жYЗІм, 
шие, цулпынай, царацат жэне таццурай

концентраттарыныц алынган Yлгілері С 
дэруменініц, цанттыц жалпы цурамыныц, 
титрленетін цышцылдардыц жалпы цурамы- 
ныц, цургац еритін заттардыц мелшерініц, 
сондай-ац негізгі органолептикалыц сипат- 
тамалары аныцталды. Концентраттарды 
дайындаудыц жумсац эдістері эсіресе 
турацсыз С витаминшщ мазмунын барынша 
сацтауга жэне тамаша тауарлыц элпеті мен 
хош шсі инкапсуляцияга технологиялыц 
тургыдан цолайлы шишзатты алуга 
мYмкіндік берді. Алынган концентраттардыц 
физика-химиялыц керсеткіштерін зерттеу 
нэтижелері 3 - кестеде керсетілген.
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Кесте 3 - Алынган концешраттардьщ физикалык-химиялык керсеткіштері

Концентрат: Витамин
«С», мг/%

Жалпы
кант,

%

Жалпы титр- 
ленетін 

кышкылдык,
%

Ернгін катты заттар, 
% Органолептикалык

баталауконцент- 
га дейін

концент- 
дан кейін

- Шие «Люб- 
ская»

13,8 12,96 1,70 16,5 22,0 Айкын шие кышкыл 
дэмі мен хош иісі бар, 
тусі канык кызыл, кон- 

систенциясы суйык, 
бегде коспаларсыз

- Жузім 
«Кибрайский 

ранний»

4,06 26,4 0,82 19,2 25,0 Айкын тэтті жузім 
дэмі мен хош иісі бар, 
тусі канык бургундия, 

консистенциясы 
суйык, коспасыз

- Алма «Гол­
ден Дели- 

шес»

14,2 20,8 1,17 15,2 24,0 Алма шырыныныц 
тэтті жэне кышкыл 

дэмі, тусі - кою сары, 
консистенциясы - 
суйык, коспасыз

- Каракат 
«Минай 

Шмырёв»

140,4 14,4 1,40 12,4 24,0 Каракаттыц ашык 
кышкыл дэмі, тусі - 
кызыл-кара, конси- 

стенциясы - кою, 
біртекті

- Кулпынай 
«Зенга- 

Зенгана»

24,5 14,8 2,54 8,0 20,0 Кулпынайдыц ашык 
тэтті жэне кышкыл 

дэмі, тусі - кызыл, кон- 
систенциясы-калыц, 

коспасыз
- Тацкурай 
«Новость 

Кузьмина»

48,0 14,0 2,12 9,50 20,0 Тацкурайдыц ашык 
тэтті жэне кышкыл 

дэмі, тусі кызыл, кон- 
систенциясы калыц, 

коспасыз

Сипатталган эдістер бойынша дайын- 
далган концентраттарды зертханалык ендіру 
нэтйжесінде бір компонентті концентраттар- 
дыц 3 тYрі (алма, шие, жYЗІм) алынды, олар 
альгинат кабыгына бастапкы тYрінде капта- 
лады, ал концентраттардыц 3 тYрі алынды. 
0ртYрлі жас санаттары Yшін капсулалардыц 
кец аукымын жасау Yшін негізгілеріне ко- 
сымша курамдас ретінде пайдаланылатын 
тацкурай, кулпынай, каракат алынды.

ЭртYрлі жемістер мен жйдектердіц 
концентраттарынан жаца толтыргыш 
щурамдарды зерттеу нэтйжелері. 1-кестеде 
керсетілген матрица бойынша жемістер мен 
жидектер концентраттарыныц 15 тужырымы 
жасалды, дэм татудан кейін 11 рецептура 
тандалды (№1-6, №8-11, №13).

Олардыц ішінде рецептуралык ингре- 
диенттердщ белгілі пайдалы жэне ерекше 
касиеттер1 негізінде, олар жас санаттары

бойынша белінді:
1. «7 жаска дейін» санаты - №1 жэне 8 

рецепт, ейткені алма аллергенділік тургы- 
сынан кауіпсіз жеміс болып табылады, ал 
тацкурай тэбетті арттырады.

2. «7+» санаты - толтыргышты ендіру 
Yшін іріктелген шиюзат калыпты тутыну 
мелшерінде балалар мен ересектер Yшін 
кауіпсіз болып табылатындыгына байла- 
нысты барлык тацдалган рецепттер, алайда 
белгілі бір компоненттерге тезбеушілік 
жагдайында тутынушы балама ассортимент- 
тіц кец спектріне ие болды.

Лабораториялыщ жагдайда альги- 
натты капсулаларды дайындаудыц техно- 
логиялъщ режймін жасау бойынша экспе­
римент нэтйжелері жэне усащ мал сутінен 
алынган йогурттыц щурылымдыщ, механи- 
калыщ жэне органолептикалыщ щасиет-теріне 
тэжірйбелік партиялардыц эсерін зерттеу
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нэтйжелері. Т ол ты р гы ш  д урам ы н да суы  бар 
зат  б олганды дтан , капсулаларды  д алы п тасты ру  
у ш ін  ер ім ейтін  дабы дты  п ай далан у  даж ет. 
Ж елати н  дургад  ун тадтар  м ен  б альзам д арга  
(м айларга) арн алган  кап су ла  енд ір іс інде 
кец ін ен  д олдан ы лады , о н ы н  су д а  ер ігіш тігіне 
б ай лан ы сты  ж арам сы з. Ж у м сад  ж еуге б олаты н  
капсулалард ы  ен д ір у  у ш ін  д е  кец ін ен  
долд ан ы латы н  агар  ж эн е  н атри й  альгинаты , 
п екти н  ж эн е  т.б. Д еген м ен , ол ар д ы н  арасы н д а 
ай тарлы д тай  ай ы р м аш ы л ы д  бар.

А л ьги н ат  сф ер и ф и к ац и ясы н ы н  далай  
ж у м ы с істей тін ін  дарап ай ы м  тусіндіру: н атри й  
алги наты  - бул  к альц и й м ен  бай лан ы сд ан га  
д ей ін  д алы н д ататы н  зат, кальц и й  он ы  ты гы з 
гельге айналды рады . С онды дтан , натри й  
альгин аты н ы н  к іш к ен тай  там ш ы лары  кальц и й  
ван н асы м ен  б ай лан ы сд ан  кезде, олар  б ірд ен  
кап су лага  айналады .

А гар  м ен  п ек ти н н щ  сф ералары  н атри й  
альгин аты н ы н  сф ералары н а те к  ф орм асы  
б о й ы н ш а удсас. «С уы д  м ай»  сф ериф ик ац иясы  
д еп  аталаты н  сф ери ф и к ац и я эд іс і д эстурлі 
сф ери ф и к ац и я у ш ін  долд ан ы латы н  эд істен  
м улд ем  езгеш е. С уы д м айд ы  сф ери ф и к ац и ялау  
кезінде сіз гель тузет ін  затты  (кеб ін есе агар

н ем есе п ектин) алы п, он ы  х о ш  и істі суй ы д- 
ты д д а досасы з, со д ан  к ей ін  к іш кен е там ш ы - 
ларды  м у з м айы  бар  кон тей н ерге тастам ас 
б уры н  оны  д ай н ату га  ту р а  келед і (тем перату- 
расы  -5°С). Т ам ш ы лар  суы д  м ай га  тускенде, 
олар  тем пературан ы н  езгеру ін е  б ай лан ы сты  
датаяды .

С ай ы п  к е л ге н д е , агар  ж эн е  п ек ти н  
сф е р а л а р ы  а л ь ги н а т  сф е р а л а р ы н а н  с у й ы д  
о р тал ы д ты н  б о л м ау ы м ен  ер е к ш е л е н е д і, б ул  
ж о б а  т у ж ы р ы м д а м а с ы н а  с э й к е с  к е л м ей д і, о л  
к е й ін н е н  д о й  н ем е се  еш к і су т ін е н  ж а с а л га н  
й о гу р т п е н  у й л е с іп , ж а р д ы н  д э м  ж а сай д ы .

Б ір  ф ак то р л ы  э к с п е р и м е н т  н эт и ж е с ш - 
д е ш а м а м е н  6 м м  та м ш ы  б а т ы р ы л га н  с э ттен  
б а с т а п  д ал ы н д ы гы  ш а м а м е н  2 ,3  м м  к а п с у л а  
д аб ы р га с ы н ы н  п а й д а  б о л у ы н а  д ей ін , 2 - 
к е стед е  к е р с е т іл ге н  эк с п е р и м е н т т ін  б ер іл ген  
п а р а м е тр л е р ін д е , 2 м и н у т  д а ж е т  ек ен д іг і 
ан ы д тал д ы .

К а л ь ц и й  т у зы н ы н  1%  е р іт ін д іс ін д ег і 
эк с п о зи ц и я  у а д ы т ы н а  д аты сты  а л ь ги н атты  
к а п с у л а  д а б ы р га с ы н ы н  т у з іл у ін  зер тте у  
н эт и ж е л е р і 4 к е стед е  к е л т ір іл ген .

Кесте 4 - Кальций тузынын 1% ерітіндісіндегі эсер ету уадытына датысты альгинат капсуласы 
дабыргасынын тYЗІлуін зерттеу нэтажелері

Yлгілер № 1 2 3 4 5
Экспозиция уадыты, сек 0 30 60 90 120

Пленка далындыгы, мм
0 0,7 1,2 1,8 2,3
0 0,75 1,15 1,77 2,3
0 0,75 1,2 1,82 2,4

Орта мэні 0 0,7 1,18 1,8 2,3

Ж елеф и кац и я  п роц есін  б о лд ы р м ау  у ш ін  
ш арларды  су  в ан н асы н д а 85°C  ж эн е 10 м и н ут 
бойы  д ы зд ы ру  даж ет. М у н д ай  м ани п уляци я- 
м ен  ж елеф и кац и я  п роцесі тодтайды , ал  ш ар- 
д ы н  ортасы  суй ы д  б о лы п  далады .

3-суретте ал м а  к о н ц ен траты н ан  алы нган  
капсулалард ы н  (саргы ш ) ж эн е  алм а-ш ие к о н ­
ц ен траты н ан  ал ы н ган  кап сулалард ы н  (ды зы л) 
ф отосуреттер і керсетілген .

3-сурет - Тамшылатып алу эдісімен алынган альгинат капсулаларынын Yлгілері
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Жоба тужырымдамасы капсула мен 
йогуртты эртурлі контейнерлерге орауды 
камтиды. Осыган байланысты йогурттыц негізгі 
курылымдык жэне механикалык касиеттерш 
аныктау ушін оны капсулалармен араластыр- 
ганнан кейін М.Боурнга сэйкес тагам енім-

дерініц сапасы мен курылымын сенсорлык 
багалау эдісі колданылды.

5-кестеде М.Боурн бойынша капсуламен 
араластырылган кой, ешкі сугінен алынган 
йогурттыц сапасы мен курылымын сенсорлык 
багалау нэтйжелері берілген.

Кесте 5 - М.Боурн бойынша капсуламен араластырылган кой, ешкі CYтінен алынган йогурттыц сапасы мен 
курылымын сенсорлык багалау нэтйжелері

Параметрлер Бага
Дэмі Капсула толтыргышыныц дэмі мен койдыц,ешкі CYтініц бейтарап дэмі бар 

йогурттыц Yйлесімі тутынган кезде, атап айтканда капсулаларды тістеген 
кезде жэне толтыргыштыц шыгымдылыгын ашады.

Йісі Араластыру кезінде йогурт толтыргыш ингредиенттершщ шсін алады
TYri Араластыру кезінде йогурт толтыргыштыц бейтарап тусіне боялган

Текстурасы:
- сезіммен багалау

Йогурт езініц консистенциясын езгертпейді, бірак тутынган кезде 
капсуладан туйіршіктілік сезімі пайда болады, ал капсуланы тістегеннен 

кейін толтыргыштыц талшыкты жэне шырынды дэмі пайда болады
- кинетикалык 

багалау
Жеке-жеке, йогурттыц консистенциясы жэне желе тэрізді капсулалардыц 

толтыргышпен консистенциясы сезіледі.
- дыбыспен багалау Тутынган кезде капсулалардыц аздап кысылып тырсылдауы пайда болады

- кезбен багалау Курылымы езгереді, йогурт капсулалармен толтырылган йогурт тYрінде 
болады. Йогурт капсулалардыц бейтарап ортасына байланысты бYлінбейді

Осылайша, зертханалык жагдайда аль­
гинат капсулаларын тамшылатып дайындау- 
дыц технологиялык режймі жасалды. Тэжі- 
рйбелік улгілер жасалды, егер олар сактау 
кезінде толтыргыштыц бейтарап ортасына 
батырылса, туракты болады.

М. Боурнга сэйкес капсулалармен ара- 
ласкан кой ешкі сутінен жасалган йогурттыц 
сапасы мен курылымын сенсорлык багалау 
нэтйжелері бойынша йогурттыц біртекті 
курылымын капсулалармен араластыру дэм 
диапазонына жагымды эсер етеді, енім езініц 
сапасын жогалтпай жаца керініс пен дэмге 
ие болады деп корытынды жасауга болады.

Цорытынды
Зертханалык жагдайда алынган жеміс- 

жидек концентраттарынан альгинат кабы- 
гына толтыргышты капсулалаудыц техноло­
гиялык режимш зерттеу нэтижелері енді- 
рістік жагдайда колданылатын капсулалар 
ендірісі бойынша толык факторлык экспе- 
риментті одан эрі куру ушін кажет.

Алынган капсулалармен араласкан кез- 
де кой мен ешкі сутінен жасалган йогурттыц 
курылымдык-механикалык касиеттерін сен­
сорлык багалау нэтажелері есімдік ингре- 
диенттерін йогуртпен араластырудыц сэтті 
мумкіндігін жэне соцында жаркын жэне 
ерекше дэмі бар табиги жэне пайдалы енімді 
алу мумкіндігін растады.
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Р а зраб от ан а  м ат ем ат и ч еск ая  м о д ел ь  п роц есса  п ри гот овлен и я  т ест а  с  п ри м ен ен и ем  ком по­
зи т н ой  см еси  и з овсян ой  и п ш ен и чн ой  м ук и  I -сорт а, с  ц елью  оп ределен и я  о п т и м ал ьн ы х  п арам ет ров  
кон ечн ого  п родукт а. В  ка ч ест ве  кри т ери я  оп т им изаци и  п ри н я т ы  о рган ол еп т и ч ески е п оказат ели  и 
п и щ евая  ц ен н ост ь хлеба . В ход н ы м и  ф акт орам и  я вл я л и сь: влаж н ост ь т ест а  W t, к оли ч ест во  вн оси ­
м о й  овсян ой  м ук и  Мм  и ки слот н ост ь т ест а  К т.
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